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วิทยานิพนธ์ฉบับนี้  ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยส าหรับนิสิตระดับบัณฑิตศึกษา (ปริญญาเอก) 

ประจ าปีงบประมาณ 2555  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 

และ 
 

วิทยานิพนธ์ฉบับนี้  ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยส าหรับนิสิตระดับบัณฑิตศึกษา  
ประจ าปีงบประมาณ 2555 คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
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ประกาศคุณูปการ 
 
 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จสมบูรณ์ได้ด้วยความกรุณาและความช่วยเหลืออย่างสูงยิ่งจากบุคคล
หลายท่าน ทั้งผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญ ผู้ทรงคุณวุฒิ และบุคคลทั่วไปที่ให้ข้อมูลส าหรับงานวิจัย โดยเฉพาะ 
อย่างยิ่ง ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.ทรงคุณ จันทจร คณบดีคณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคามประธานกรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ ที่กรุณาให้ค าแนะน าอย่างดียิ่ง นับตั้งแต่การแนะน า
หัวข้อเรื่อง การวางโครงเรื่อง การจัดรูปแบบ การแนะน าแหล่งค้นคว้าที่เป็นประโยชน์ พร้อมทั้งแก้ไข
ข้อบกพร่องต่าง ๆ ด้วยความเอาใจใส่ และท่ีส าคัญท่านได้แนะน าบุคคลซึ่งมีคุณค่ายิ่งส าหรับวิทยานิพนธ์
ฉบับนี้ อาจารย์ ดร.มาริสา โกเศยะโยธิน กรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ ผู้น าทาง ผู้ชี้แนวทาง เช่น  
การวางตัวให้เหมาะสม การได้มาซึ่งปริญญาเอกนั้นยากแต่การจะรักษาปริญญาเอกนั้นยากกว่าหลาย
เท่าพร้อมที่จะรักษาคุณวุฒิที่จบมาให้สมกับศักดิ์ศรีที่ได้รับ และผู้ให้ความอนุเคราะห์ในทุก ๆ เรื่องอย่าง
ยากท่ีจะหาผู้ใดเสมอเหมือนได้ ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 
 ขอขอบพระคุณ ประธานกรรมการสอบ อาจารย์ ดร.ปรารภ แก้วเศษ กรรมการสอบ อาจารย์ 
ดร.ไพรัช ถิตย์ผาด และ อาจารย์ ดร.ยิ่ง กีรติบูรณะ ให้ค าแนะน าเพิ่มเติมอันเป็นประโยชน์อย่างดียิ่งใน
การท าวิจัย ขอบคุณคณาจารย์คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่ประสิทธิ์ประสาท
วิชาความรู้ด้วยความเอาใจใส่ดูแลด้วยดีตลอดมา และเพ่ือน ๆ รุ่น 9 ปริญญาเอก ทีส่นับสนุนให้ก าลังใจ
ในการท าวิจัย 
 ขอขอบพระคุณ มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีให้ทุนอุดหนุนการวิจัย ซึ่งวิทยานิพนธ์ฉบับนี้
ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยส าหรับนิสิตระดับบัณฑิตศึกษา ปริญญาเอก ปีการศึกษา 2555 และได้รับทุน
ทุนอุดหนุนการวิจัยคณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ปีการศึกษา 2555 และโรงเรียน
การเรือน คณะวิทยาศาสตร์ ห้องปฏิบัติการ ณ โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต มหาวิทยาลัย-
ราชภัฏสวนดุสิต และบุคคลากรทุกท่าน เชฟวิชิต มุกะระ โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียน-
เต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) อาจารย์ชัชชญา รักตะกนิษฐ โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต 
(หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และผู้ช่วยศาสตรจารย์สุดาพร ทิมฤกษ์ สถาบันเทคโนโลยี-
ราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) ในการอนุเคราะห์สถานที่ ให้ข้อมูลที่
เป็นประโยชน์อย่างยิ่งและสนับสนุนในการท าวิจัย  
 ขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.นฤมล นันทรักษ์ และอาจารย์อมราภรณ์ วงษ์ฟัก
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยที่ช่วยให้ค าแนะน าตรวจเครื่องมือการวิจัย อาจารย์ ดร.ทิวัตถ์ กุลชนะภควัต
ผู้เชี่ยวชาญที่ช่วยตรวจเครื่องมือ ช่วยเหลือในการลงพ้ืนที่วิจัย วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารต้าน
อนุมูลอิสระ แนะน าการเขียนบทความวิจัยวิชาการ ตรวจพิสูจน์อักษรภาษาอังกฤษ และแหล่งลงพิมพ์
ผลงานวิจัย อาจารย์ยุทธนา ทรงเสรีย์ ข้าราชการบ านาญอดีตรองผู้อ านวยการโรงเรียนวัดอมรินทราราม
และกองบรรณาธิการนิตยสารไอไลค์ ช่วยพิสูจน์อักษร อาจารย์ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต อาจารย์ณัจยา 
เมฆราวี อาจารย์นันทพร รุจิขจร อาจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชต ิอาจารย์ราตรี เมฆวิลัย อาจารย์สุธาสินี 
ชิ้นทอง อาจารย์ณัฐหทัย จงเลิศธรรม อาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา อาจารย์นราธิป ปุณเกษม อาจารย์
บุษราคัม สีดาเหลือง อาจารย์ศวรรญา ปั่นดลสุข อาจารย์วันดี สิริธนา อาจารย์สมิตา มอร์เตโร อาจารย์
ไกรรัช เทศมี อาจารย์นักรบ นาคสุวรรณ์ อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพวัลย์ อาจารย์รองศาสตราจารย์ 
ดร.อนุกูล พลศิริ อาจารย์ชุติโชติ มั่งมี คุณณรงค์ศักดิ์ สายแสง อาจารย์ผุสดี ขจรศักดิ์สิริกุล อาจารย์
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ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.ภาวนา ชลาภิรมย์ อาจารยร์ุ่งนภา ป้องเกียรติชัย คุณรนกร ดิษฐบุตร คุณกรพิน 
ศรีสม คุณณฐา ชัยดิฐกุล อาจารย์บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์ คุณสิริอิสรีย์ บุณยกิตติโกวิท อาจารย์
ประภัสสร ตัณฑโอภาส คุณจิรัชญา โชตินันทนากาล คุณชัชญา แก้วกาญจนาลัย คุณวิฑูรย์ สนองอุทัย 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ชนกนาถ ชูพยัคฆ์ อาจารย์ธัญลักษณ์ ศรีส าราญ อาจารย์สมพร พัฒนศรีกุลกิจ 
อาจารย์สุพิชญา ค าคม อาจารย์นิลุบล ประเคนแสง อาจารย์วัธนาธร รสโหมด อาจารย์ปริญญา      
รัชนีลัดดาจิต คุณรัชฎา ชาวผ้าขาว อาจารย์ลฎาภา มอร์เตโร อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง คุณกนกรัตน์    
คูรัตน์ชัชวาล คุณสุภัจฉรา คูรัตน์ชัชวาล คุณอุษาสิริ กาญจนกุญชร คุณสุภาภรณ์ พรมแก้ว และคุณ    
รัชดาภรณ์ เต็งใช่สุน ผู้ร่วมสนทนากลุ่ม ผู้ร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ และผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
เครื่องแกง คุณศุภศิลป์ สุภาการณ์ คุณวรพล มณีนันทน์ และคุณเจตวิภา กาญจนกุญชร ให้ค าแนะน า
พัฒนาผลิตภัณฑ์และออกแบบผลิตภัณฑ์ คุณทิพยวรรณ ตริตรอง และคุณอัจฉรา สุกประเสริฐ ให้ข้อมูล
ด้านแกงไทยในต่างประเทศ ชาวไทยและชาวต่างชาติทุกท่านที่ให้ข้อมูลและทดสอบประสาทสัมผัส
อาหารไทยประเภทแกง ท่านทั้งหลายได้ให้ความช่วยเหลือแนะน าปรับปรุง แก้ไข และสนับบสนุนให้
ก าลังใจแก่ผู้วิจัยในการค้นคว้าวิทยานิพนธ์เรื่องนี้อย่างดียิ่ง และอีกหลาย ๆ ท่านที่ไม่สามารถจะกล่าว
นามได้ครบถ้วนในที่นี้  
 สุดท้าย ขอกราบขอบพระคุณคุณบิดามารดา คุณพ่อสุทิน คุณแม่ลัดดา นาวาอากาศโท     
ทินรัตน์ กาญจนกุญชร คุณนิดา ชินพงษ์ คุณกัญญา ชินพงษ์ คุณศศิธร ข าอ่อน คุณมงคล ภุชพงศ์ไกร 
ครอบครวั และเพ่ือน ๆ ที่เป็นแรงผลักดัน เป็นก าลังใจ ให้ค าปรึกษา และช่วยเหลือทุนทรัพย์สนับสนุน
การวิจัยครั้งนี้จนส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 ประโยชน์เกิดจากผลงานวิจัยเล่มนี้ ขอมอบเป็นเครื่องสักการะแด่บุพการี ครอบครัว ครูบา
อาจารย์ และผู้มีคุณทุกท่านที่กรุณาประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ให้แก่ผู้วิจัยด้วยความรักและเอาใจใส่
ด้วยดีมาตลอด คุณค่าของผลงานวิจัยเล่มนี้ขอมอบให้กับบรรพบุรุษที่ถ่ายทอดด้านภูมิปัญญาไทย 
อาหารไทยและขนมไทย วัฒนธรรมไทย และระบบการศึกษาไทย ที่จะก้าวไกลสู่สากล  
 

ทัตดารา  กาญจนกุญชร 
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ชื่อเรื่อง          เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
ผู้วิจัย            นางสาวทัตดารา  กาญจนกุญชร 
กรรมการควบคุม    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทรงคุณ  จันทจร  และ อาจาย์ ดร.มาริสา  โกเศยะโยธิน 
ปริญญา           ปร.ด.       สาขาวิชา    วัฒนธรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย      มหาวิทยาลัยมหาสารคาม      ปีท่ีพิมพ์    2556 
 

บทคัดย่อ 
 
 ในงานวิจัยนี้ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพทางวัฒนธรรม ทีม่ีความมุ่งหมายเพ่ือศึกษาศึกษาประวัติ
ความเป็นมา ภูมิปัญญา ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง  
เพ่ือประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ มีผลการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ หาปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ยืนยัน
ถึงคุณประโยชน์อย่างสูงค่าด้วยการวิเคราะห์ตามหลักวิทยาศาสตร์ที่ถูกต้องของเครื่องแกงไทยที่ผ่าน
กระบวนการการประยุกต์และพัฒนาแล้ว และเพ่ือน าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ชนิดใหม่ของเครื่องแกง
ไทยเพ่ือการส่งออกต่างประเทศ ท าการคัดเลือกพ้ืนที่วิจัยแบบเจาะจงจากสถาบันอุดมศึกษา 3 แห่ง คือ 
โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) โรงเรียนการอาหาร
นานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยา
เขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) กลุ่มตัวอย่างประกอบด้วยกลุ่มผู้รู้ด้านเครื่องแกงไทย 
6 คน ผู้ปฏิบัติ 15 คน และกลุ่มบุคคลทั่วไป 170 คน เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสังเกต  
การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ่มย่อย การสนทนากลุ่ม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ ตรวจสอบความถูก
ต้องของข้อมูลด้วยเทคนิคสามเส้า น าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการพรรณนาวิเคราะห์  
 ผลการวิจัยพบว่า ความเป็นมาของเครื่องแกงไทยเกิดข้ึนในสมัยสุโขทัยในภูมิคาถา มีใช้
วัตถุดิบที่มาจากแหล่งน้ า มีการปลูกพืช ผัก และเครื่องเทศ มีการเลี้ยงสัตว์เพ่ือน ามาประกอบอาหาร  
มีใช้อุปกรณ์ในการปรุงอาหาร มีน าเข้าอุปกรณ์ใส่อาหารจากประเทศจีน ในสมัยอยุธยามีบริโภคแกงที่ใส่
กะปิ มีส่วนผสมของสมุนไพร เครื่องเทศ และผักกลิ่นฉุน มีการบริโภคเนื้อสัตว์ วัตถุดิบที่มาจากแหล่งน้ า 
และทะเล โดยแกงบางชนิดได้รับอิทธิพลจากการประกอบอาหารจากจีน ญี่ปุ่น เปอร์เซีย ฝรั่งเศส มอญ
โปรตุเกส อินเดีย และฮอลันดา ภูมิปัญญาของไทย ในสมัยธนบุรีเกิดการพิมพ์ต ารับในหนังสือเพ่ือ
เผยแพร่ ในสมัยรัตนโกสินทร์ ยุคที่ 1 ปรากฏส ารับคาว คือ ไก่พะแนงเพ่ือถวายพระสงฆ์ มีการถ่ายทอด
วัฒนธรรมอาหารประณีตศิลป์ต ารับอาหารชาววัง แกงมัสมั่น แกงเทโพ แกงขม แกงข้ัว น้ ายา แกงบวน
แกงฟัก ซึ่งเป็นแกงที่เกิดจากการโขลกเครื่องแกง มีใช้และน าเข้าวัตถุดิบจากต่างประเทศ ยุคที่ 2   
เป็นยุคที่ของการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางวัฒนธรรมระหว่างอาหารชาววังและชาวบ้าน มีการก่อตั้ง
โรงเรียนสอนท าอาหาร มีการรับวัฒนธรรมของชาวต่างชาติน าเข้าวัตถุดิบ นิยมรับประทานแกงจืด โดย
การรวนเนื้อสัตว์เพ่ือเป็นส่วนผสมของแกงเผ็ด มีอาหารส าเร็จรูปพร้อมปรุง อาหารกึ่งส าเร็จรูป เกิด
อาหารผสมผสานระหว่างอาหารไทยกับอาหารต่างชาติ ภูมิปัญญาในการถ่ายทอดได้รับการถ่ายทอดจาก
ที่บ้านโดยการอบรมสั่งสอนจากรุ่นสู่รุ่น มีปู่ ย่า ตา ยาย และญาติพ่ีน้อง เรียนรู้จากประสบการณ์จริง 
ค าแนะน าจากบุคคลอื่น ๆ สั่งสมประสบการณ์จากต ารับต ารา และการเรียนการสอนในสถานศึกษา 
ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยเกิดจากปัญหาด้านคุณภาพของวัตถุดิบไม่มีความสม่ าเสมอ กระบวนการ
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ควบคุมคุณภาพท้ังก่อนและหลังการผลิต การบรรจุ และการขนส่ง ไม่ได้มาตรฐานท าให้เกิดความ
แตกต่างด้านรสชาติ สี กลิ่น ต ารับเครื่องแกงที่ไม่มีสูตรมาตรฐาน ความเหมาะสมกระบวนการผลิต 
ปัญหาด้านบรรจุภัณฑ์ที่ถูกลอกเลียนแบบโดยผู้ผลิตที่ไม่ใช่คนไทย ความชัดเจนของตัวผลิตภัณฑ์ บรรจุ-
ภัณฑ์ ฉลาก วันหมดอายุ และกฎหมายการควบคุมของภาครัฐและเอกชนเพื่อส่งออกให้ผู้บริโภค  
ในแต่ละประเทศ 
 ประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
ไดรู้ปแบบการประยุกต์เครื่องแกงไทยเป็นเครื่องแกงมัสมั่นก้อน  ปริมาณ 50 กรัม และเครื่องต้มย าก้อน 
ปริมาณ 50 กรัม ส าหรับจัดเสิร์ฟ 2 ท่าน 
 ในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงมัสมั่นก้อน มีคุณค่าทางด้านโภชนาการ  
ที่ส าคัญของกลุ่มอาหารเป็นแหล่งของสารอาหารที่ได้สรุปไว้ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ เถ้า ร้อยละ 4.6344 
ไขมัน ร้อยละ 5.9269 ความชื้น ร้อยละ 45.9232 ไฟเบอร์อาหาร ร้อยละ 4.2617 โปรตีน ร้อยละ 
8.2744 ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก ร้อยละ (คาร์โบไฮเดรต) 39.2538 และพลังงาน 243.4549 Kcal/100 
กรัม เครื่องต้มย าก้อน มีคุณค่าทางด้านโภชนาการ ที่ส าคัญของกลุ่มอาหารเป็นแหล่งของสารอาหารที่ได้
สรุปไว้ ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 16.7304 ไขมัน ร้อยละ 7.3808 ความชื้น ร้อยละ 48.6137 ไฟเบอร์อาหาร  
ร้อยละ 3.0452 โปรตีน ร้อยละ 18.7125  ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก (เช่น คาร์โบไฮเดรต) ร้อยละ 
5.5174 และพลังงาน 163.3468 Kcal/100 กรัม   
 การวิเคราะห์สมบัติต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของเครื่องแกงมัสมั่นก้อนและเครื่องต้ม
ย าก้อนที่มีการพัฒนาต ารับและรูปแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือการส่งออกมีค่าเปอร์เซนต์ DPPH radical 
scavenging ร้อยละ 78.55 และ ร้อยละ 48.15 ตามล าดับ และค่าท่ีสัมพันธ์กับสารต้านออกซิเดชัน
มาตรฐาน Trolox (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; TEAC) มีค่า 89.19 มิลลิโมล และ 
45.15 มิลลิโมล ตามล าดับ ทั้งนี้เนื่องมาจากเครื่องแกงก้อนทั้งสองชนิดมีความแตกต่างกันทั้งในด้าน
ชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ปริมาณของส่วนประกอบ ซึ่งความแตกต่างเหล่านี้ส่งผลต่อสมบัติใน
การต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และค่าท่ีสัมพันธ์กับสารต้านออกซิเดชั่นมาตรฐาน 
 น าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก โดยรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมในรูปแบบของซองพลาสติกสุญญากาศ (Vacuum Package) บรรจุในกล่องกระดาษไม่เป็น
พิษกับสิ่งแวดล้อมมีความแข็งแรงทีอ่อกแบบเพ่ือป้องกันคราบเกลือ เป็นผลิตภัณฑ์ระดับพรีเมี่ยม  
ด้วยการออกแบบเป็นรูปทรงพีระมิดได้รับอิทธิพลความคิดจากขนมไทยเรียกชื่อว่า สอดไส้ ผลิตภัณฑ์ใน
บรรจุภัณฑ์นี้สามารถมีอายุการใช้งานหนึ่งปีที่สภาพการเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียส และความชื้นที่ 
ร้อยละ 75–80  
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ABSTRACT 
 

In the research of this topic is using cultural qualitative research. The aim was 
study of history an indigenous knowledge with Thai curry immanence in the central 
part of Thailand. To application of indigenous knowledge to authentic Thai curry of 
standard export oriented economy. To analyze the nutritional values and total 
phenolic compounds and antioxidant capacities of Thai curry that was it application 
processes. We have to create the new type of packages of Thai curry for the goods 
exporting. In this research was selected filed research area as three places in Bangkok 
of Thailand that including the Oriental hotel apprenticeship program (OHAP), Suan dusit 
international culinary school   (SDICS) and Faculty of home economics technology in 
rajamangala university of technology krungthep phranakhon tai campus (RMUTK). They 
are includes as a following key informants (KI) group was 6 experts, and 15 casual 
informants (CI) group and also 170 general informants (GI) group. The approach and 
appliance were used in fathering the data as the primary survey and the participation 
observation and non-structure interview and a group meeting and a focus group 
discussion as well as a workshop. The investigation was conducted by using the 
methodological triangulation analysis, an inductive analysis and a typological analysis. 
The result was showed data by means of a descriptive analysis.  

We found the results in the past time at the Sukhothai period occurred in the 
landscape charm was used the raw in the water from of the vegetables and spices and 
a variety of many animals. It was used in a cooking. The food container was imported 
an equipment from South East Asia as China. In Ayutthaya period was consumed the 
curry paste with a mixture of herbs and spices and vegetables with meat consumption. 
The raw water of the sea by a gang of Thailand and some of things were influenced by 
the cooking styles of many countries that was they come to Thailand for trade 
including China, Japan, Persia, India Holland, Portugal, France, and Mon. In Thonburi 
period was printed recipe books. In Rattanakosin period, the early period the deck 
turns savory chicken as Panang was dedicated priests. Acculturation and Fine Arts Food 
Recipes Royal Massaman Curry and Theay Pho Curry, Kom Curry, Krau Curry, Namya, 
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Buan Curry and Fhuck Curry were curry from the pounded spices. Using was imported 
the raw materials for curry from abroad. In the second period is the era of cultural 
exchange between the food court and locals. Cooking School was established to 
produce skilled personnel in the field of cooking. The acculturation of foreigners was 
imported raw materials such as eat soup and the combination of the meat to a curry 
with food and cooking. Food combining in Thailand was mixed with the food 
foreigners. The opportunities to run some live broadcasts from wisdom trust events 
from full home taught our generation by grandparents and other relatives and learn 
from experience of the Instruction from the other party experience from texts and 
teaching in schools. In the process and make it quality controlled before and after the 
production was not standard formula such as packaging, transportation, non-standard, 
making a difference of taste, color, and smell curry recipe. An appropriate process and 
also packaging problems was imitated by a manufacturer is not Thailand. The clarity of 
Thai products included packaging, labeling, the expiration date and the legal control of 
public and private sector for the exporting to consumers of each country.  

We modified using indigenous knowledge for the exporting and of creative 
economy. Thai curries past of Massaman cube contained  50 gram and Tom Yum 
contained 50 gram after cook finished serving two people. 
 Nutritional factor of Massaman curry cube was analyzed as the importance of 
food as a source of nutrients that could be summarized as following the ash 4.6344%, 
moisture 45.9232%, fat 5.9269%, and food fiber 4.2617%, and protein 8.2744%, 
nitrogen free tracks. (Carbohydrates) 39.2538% and energy 243.4549 Kcal/100 gram. 
Tom Yum cube have the nutrition factor as the importance of food as a source of 
nutrients that could be summarized as following the ash at 16.7304%, fat 7.3808%, 
moisture 48.6137%, food fiber 3.0452%, protein 18.7125%, nitrogen free tracks          
(i.e. carbohydrates) 5.5174% and energy 163.3468 Kcal/100 gram.   
 The analysis of antioxidant activity of Massaman curry cube and Tom Yam 
cube by means DPPH method found that each Thai curries paste have the different 
antioxidant properties and Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) contain the 
percentage of DPPH radical scavenging of (MCP) at 78.55% and (TYC) 48.15%, and 
TroloxTM equivalent antioxidant capacity (TEAC) of Massaman curry cube and Tom Yam 
cube were 89.19 and 45.15 mmole TroloxTM/g. In conclusion, a certain type of herb 
and species of Massaman curry cube and Tom Yam cube that yield different DPPH 
radical scavenging efficiency and Trolox equivalent antioxidant capacity in two kind of 
Thai curry paste is caused by the individual herb and species formulations, the amount 
of each ingredients that somewhat, will affect to the antioxidant properties and Trolox 
equivalent antioxidant capacity.  
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 The products of Thai curry pate was wrapped in metalized film and packaged 
in eco-paper bag. It was the most effective package cover paper design is protected 
the salt of product with premium design of pyramid pattern that a good design of the 
excellence idea and the designed pattern for the first time from popular Thai dessert 
called Kanom Sod Sai. The product of curries past in this package are stored in the 
package for one year at the conditions at 30 degree Celsius and humanity at 80–75 
percentage. 
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บทที่ 1 
 

บทน า 
 
ภูมิหลัง 
 
 ประเทศไทยจะก้าวไปสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN Economic Community : 
AEC) ระบใุนแผนกลยุทธ์ความมั่นคงด้านอาหารของอาเซียน (Strategic Plan of Action on ASEAN 
Food Security: SPA−FS) ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ มีเป้าหมายใน
ระยะยาวเพ่ือยกระดับความเป็นอยู่ของเกษตรกรของแต่ละประเทศในภูมิภาคอาเซียน โดยการเพ่ิม
ผลผลิตด้านอาหารให้เพียงพอกับความต้องการทั้งทางกายภาพ ทางชีวภาพ และทางเศรษฐกิจ มีคุณค่า
ทางโภชนาการต่อความต้องการของผู้บริโภค มีความเข้มแข็งในการจัดการด้านอาหารมั่นคงน าไปสู่
การตลาด มีการบูรณาการให้เกิดความหลากหลายของแหล่งที่มาอาหารในชุมชน ใช้นวัตกรรมด้าน
การเกษตร (2554 : เว็บไซต์) จ าเป็นต้องค านึงถึงวัฒนธรรมของประเทศโดยอาศัยภูมปิัญญาของแผ่นดิน 
ชุมชน หรือบุคคลากรของประเทศ ซ่ึงเป็นผลของการสั่งสมประสบการณ์ องค์ความรู้ ความสามารถ   
สืบทอดกันมาจากการปฏิสัมพันธ์กับสิ่งแวดล้อมในกลุ่มชนชั้นเดียวกันและระหว่างกลุ่มชุมชนจากรุ่น 
สู่รุ่น อันเป็นความสามารถและศักยภาพในเชิงแก้ปัญหา การปรับตัวเรียนรู้ สร้างสรรค์อารยธรรมของ
ตนเองอย่างดุลยภาพกับสิ่งแวดล้อมและสืบทอดไปสู่คนรุ่นใหม่เพ่ือการด ารงอยู่รอดเป็นชีวิต จึงเป็น
มรดกทางวัฒนธรรมของชาติ เผ่าพันธุ์หรือเป็นวิถีของชาวบ้าน การสร้างสรรค์ สั่งสมภูมิปัญญา  
เป็นกระบวนการเรียนรู้ลักษณะต่าง ๆ ที่มีอยู่ตามธรรมชาติและการปรับตัวทั้งอยู่ร่วมกับธรรมชาติ และ
การปรับตัวในสังคมมนุษย์ด้วยกันกระบวนการเรียนรู้ตามธรรมชาติของมนุษย์นี้เป็นศักยภาพอันยิ่งใหญ่ 
(เอกวิทย์ ณ ถลาง.    2540 : 11) มนุษย์มีวิธีเรียนรู้มากยิ่งข้ึน และจัดระบบการเรียนรู้ของสมาชิกใน
สังคมของเขาด้วยวิธีการต่าง ๆ กัน  
 การเกิดภูมิปัญญามีกระบวนการที่เกิดจากการสืบทอด ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมของ
ชมุชนต่าง ๆ แล้วมีการพัฒนา เลือกสรร ปรับปรุงองค์ความรู้เหล่านั้นจนเกิดทักษะและความช านาญที่
สามารถแก้ปัญหา และพัฒนาชีวิตได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัยแล้วเกิดภูมิปัญญาซึ่งเป็นองค์ความรู้ใหม่
ที่เหมาะสม และสืบทอดพัฒนาต่อไปอย่างไม่สุดสิ้น (วรวุธ สุวรรณฤทธิ์ และคณะ.    2546 : 148)  
การถ่ายทอดความรู้เป็นการส่งต่อแด่คนรุ่นหลังด้วยวิธีการสาธิต วิธีการสั่งสอนด้วยการบอกเล่า และ
สร้างองค์ความรู้ไว้เป็นลายลักษณ์อักษร ซึ่งโดยทั่วไปการถ่ายทอดภูมิปัญญาชาวบ้าน คือ สาธิตวิธีการ
และสอนเป็นวาจา ในกรณีที่เป็นศิลปะ หรือวิทยาการระดับที่มีความซับซ้อนหรือลึกซึ้ง จึงจะใช้
สัญลักษณ์ในรูปต ารา นอกจากนี้แล้ว (วิชัย ตันศิริ.    2536 : 5) การที่สังคมต่าง ๆ สร้างขนบธรรมเนียม 
ประเพณี แนวปฏิบัติ วิถีชีวิตและทักษะของการหาเลี้ยงชีพ ตลอดจนความเชื่อถือทางศาสนาเพ่ือสั่งสอน
เยาวชน สืบทอดวัฒนธรรมของแต่ละสังคม ซึ่งเป็นกระบวนการเรียนรู้ของคนสมัยก่อนที่สอดแทรกอยู่
กับวิถ-ีชีวิตประจ าวันและพิธีการต่าง ๆ ซึ่งในการจัดพิธีการเหล่านี้มีบทเรียน หรือสาส์นทางวัฒนธรรม 
และแนวประพฤติปฏิบัติที่ผู้ใหญ่จงใจสั่งสอนผู้น้อยสอดแทรกอยู่เป็นพลังจิตใจที่หลอมรวมผู้คนในสังคม
ให้อยู่ร่วมกันได้อย่างสงบสุข เช่นเดียวกับศาสตราจารย์นายแพทย์ประเวศ วะสี (2533 : 68) ที่กล่าวไว้
ว่า วัฒนธรรม คือ วิถี หรือระบบชีวิตที่เป็นเหตุปัจจุบัน ในอดีตหล่อหลอมข้ึนมา และถ่ายทอดสืบต่อกัน
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มาในกลุ่มคนเผ่าพันธุ์หรือประเทศ วัฒนธรรมมีผลต่อการรับรู้ ความรู้สึก ความคิด ความเชื่อ และ
พฤติกรรมของมนุษย์ (กรมศิลปากร.   2542 : 34−35) ในชนเผ่าต่าง ๆ ย่อมมีการสืบทอดวัฒนธรรม
จากบรรพชนในอดีตมาจนถึงในปัจจุบัน ภูมิปัญญาเป็นผลของการใช้สติปัญญาปรับตัวกับสภาวะต่าง ๆ  
ในพ้ืนที่กลุ่มชนนั้น ๆ ที่ตั้งหลักปักฐานอยู่ และได้แลกเปลี่ยนสังสรรค์ทางวัฒนธรรมกับกลุ่มชนอ่ืน  
จากพ้ืนที่สิ่งแวดล้อมอ่ืนที่มีการติดต่อสัมพันธ์กันแล้วรับเอาหรือปรับเปลี่ยนน ามาสร้างประโยชน์ หรือ
แก้ปัญหาได้ ในสิ่งแวดล้อมหรือบริบททางสังคมและวัฒนธรรมของกลุ่มชุมชนนั้น ดังนั้นภูมิปัญญาจึงมี
ทั้งภูมิปัญญาอันเกิดจากประสบการณ์ลงในพ้ืนที่เหล่านั้น ภูมิปัญญาที่มาจากภายนอกและภูมิปัญญาที่
ผลิตใหม่หรือท าซ้ า เพื่อการแก้ ปัญหาและการปรับตัวให้สอดคล้องกับความจ าเป็นของความ
เปลี่ยนแปลง กัลยาณี ปฏิมาพรเทพ (2548 : 210) ได้ให้ความหมายภูมิปัญญาไทย หมายถึง 
ความสามารถ ความรู้ รวมถึงทักษะของคนไทยที่เกิดจากการสั่งสมประสบการณ์ที่ผ่านกระบวนการ
เลือกสรร เรียนรู้ ปรุงแต่ง และถ่ายทอดสืบต่อกันมาเพ่ือใช้ในการแก้ปัญหา และการพัฒนาวิถีชีวิตของ
คนไทยให้สมดุลกับสภาพแวดล้อมรวมเหมาะสมกับยุคสมัย  เอกวิทย์ ณ ถลาง (2540 : 11) ได้อธิบาย
ภูมิปัญญาไทยว่าเป็นผลของประสบการณ์สั่งสมของคนที่เรียนรู้จากปฏิสัมพันธ์ในกลุ่มชนเดียวกัน  
ภูมิปัญญาเหล่านี้เคยเอ้ืออ านวยให้คนไทยแก้ปัญหาได้ด ารงอยู่และสร้างสรรค์อารยธรรมของคนไทยเอง
ได้อย่างมีดุลยภาพกับสิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะในระดับพ้ืนฐานหรือระดับชาวบ้าน ภูมิปัญญาของแผ่นดิน
จะเกิดขึ้นจากการเลือก อาจมีการแลกเปลี่ยน และเป็นอิสระต่อการปรับเพื่อใช้ให้ด ารงอยู่ต่อไปได้  
สังคมไทยปัจจุบันมีความหลากหลาย มีการรับประทานแกงที่แตกต่างกันในแต่ละภาคขึ้นอยู่กับระบบ
นิเวศวิทยา ปัจจัยของสิ่งแวดล้อม ฤดูกาล และวิธีการบริโภค ท าให้มีวัตถุดิบที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตน 
เช่น ในภาคเหนือของประเทศไทย ลักษณะของแกงส่วนใหญ่จะมีน้ าขลุกขลิกมักต้มจนเปื่อยนุ่ม เช่น 
แกงแค ส่วนในภาคอีสานอาหารมีรสจัด เน้นเผ็ด เค็ม เปรี้ยว นิยมแกงกับผักและเนื้อสัตว์ในท้องถิ่น เช่น 
แกงอ่อมไก่บ้าน นอกจากนี้ในภาคกลางแกงจะมีความหลากหลายในด้านการปรุงเพราะอิทธิพลจาก
อาหารชาววัง และมีวัตถุดิบที่อุดมสมบูรณ์มาจากแม่น้ าสายต่าง ๆ เช่น แกงชักส้ม และในภาคใต้
เนื้อสัตว์ส่วนใหญ่ได้มาจากทะเล มีการดับกลิ่นด้วยขมิ้น และใช้กะปิเป็นเครื่องปรุง เช่น แกงเหลือง 
น้ ายา แกงเผ็ด จึงเป็นลักษณะเด่นของอาหารประจ าภูมิภาคของประเทศไทย  
 อาหารไทยได้ขึ้นชื่อว่าเป็นอาหารสุขภาพกอรปด้วยสมุนไพร เครื่องเทศ และวัตถุดิบ มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง เพราะเป็นอาหารที่ปรุงอย่างพิถีพิถันในการปรุง (Slow Food) การจัดตกแต่งอาหาร
ด้วยความประณีตบรรจง อีกท้ังยังมีรสชาติที่กลมกล่อม และรับประทานเป็นอาหารที่ต้องทานร่วมกับ
อาหารอย่างอ่ืนเป็นส ารับ (Complementary Dish) ท าให้เป็นที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายไม่เพียง
ชาวไทยเท่านั้นแต่ยังรวมถึงชาวต่างชาติด้วย ดังนั้นรัฐบาลและหน่วยงานเอกชนต่าง ๆ จึงให้ความส าคัญ
ของการอนุรักษ์ ส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาวัฒนธรรมทางด้านอาหารไทย โดยมีประเทศได้ประกาศ
นโยบายด้านอาหารและอุตสาหกรรมเกษตรในการส่งเสริมให้ประเทศไทยเป็น “ครัวของโลก” (Kitchen 
of the World) เมื่อปี พ.ศ. 2546 ด าเนินนโยบายมาจนถึงปัจจุบัน สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ประเทศไทย 
ปี พ.ศ. 2570 ที่ต้องการให้มีระบบการผลิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีความม่ันคงทางด้านอาหารและ
พลังงานอยู่บนฐานเศรษฐกิจที่พ่ึงตนเองและแข่งขันได้ในเวทีโลก 
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 อาหารหลักของคนไทยยังคงต้องมีเครื่องแกงชนิดต่าง ๆ เข้าไปเกี่ยวข้องอยู่เสมอตั้งแต่อดีตมา
จนถึงปัจจุบัน สภาพสังคมปัจจุบันมีการตื่นตัวเรื่องสุภาพของคนไทยมากขึ้น ดังนั้นการใช้ชีวิตประจ าวัน
ของคนไทยกับอาหารการกินหลักในแถบทุกพ้ืนที่ทุกภาคของประเทศ ในทุกมื้อหลัก จะมีการประกอบ
อาหารประเภทต้ม ผัด ทอด และแกง หากมองจากสภาพในปัจจุบันกับการบริโภคแกงพบว่า มีความ
ต้องการปริมาณเครื่องแกงในปริมาณมากข้ึนทุกปี อีกทั้งกระบวนการผลิตและรูปแบบจากเดิมที่ผลิตขาย
กันตามท้องตลาดมีการขายเป็นปริมาณน้อยก็ขยายตัวผลิตมากข้ึนในลักษณะของอุตสาหกรรม  โดยมี
การควบคุมมาตรฐานมาเป็นตัวก าหนดเพ่ือให้ได้สินค้าท่ีมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานของประเทศไทย
ตามท่ีมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก.) ก าหนดไว้และตามมาตรฐานสากล เป็นที่ยอมรับเพื่อการส่งออกไป
ขายในต่างประเทศ 
 กรมส่งเสริมการส่งออกพบว่า มีร้านอาหารไทยทั่วโลกประมาณ 15,000 แห่ง โดยประเทศ
สหรัฐอเมริกามีจ านวนประมาณ 4,218 แห่ง สหราชอาณาจักรมีจ านวนประมาณ 1,800 แห่ง นอกจาก 
นี้ยังมีร้านอาหารไทยเพิ่มขึ้นตลอดเวลาโดยมีอัตราเพิ่ม ร้อยละ 75 ได้แก่ ประเทศออสเตรเลีย เยอรมนี 
และญี่ปุ่น ซ่ึงร้านอาหารไทยทั้งหมดนีย้ังเป็นแหล่งสะท้อนภาพลักษณ์ความเป็นไทย วัฒนธรรมที่งดงาม 
ตลอดจนการบริการลูกค้าด้วยไมตรีจิตแบบไทยไปสู่สายตาชาวต่างชาติผ่านเอกลักษณ์ที่โดดเด่น แสดง
ถึงความคิดสร้างสรรค์ท่ีจะปรุงแต่งรสชาติและวัตถุดิบ การจัดตกแต่งอาหาร การจัดเสิร์ฟแบบส ารับเป็น
การสะท้อนให้เห็นมิติทางภูมิปัญญาและศิลปวัฒนธรรมไทย ซึ่งในปัจจุบันแม้ว่าชื่อเสียงของอาหารไทย
จะแพร่หลายไปท่ัวโลก จึงท าให้นักธุรกิจมากมายทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ สนใจขยายการด าเนิน
ธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอาหารไทยอย่างแพร่หลาย แต่ปรากฏว่าในการด าเนินธุรกิจอาหารไทยนั้น กลับไม่มี
มาตรการควบคุม หรือมาตรฐานการผลิตอาหารไทยที่เป็นที่ยอมรับได้ในรูปแบบมาตรฐานในระดับสากล 
รวมทั้งในส่วนภูมิภาคอาเซียนซ่ึงประเทศคู่ค้าท่ีส าคัญเครื่องแกงของไทย ได้แก่ ฟิลิปปินส์ กัมพูชา พม่า 
และเวียดนาม เป็นต้น 
 จากข้อมูลสถิติของศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในปี 2554 (2554 : เว็บไซต์) 
ตลาดสิ่งปรุงรสอาหารหลักที่ส าคัญของไทย คือ ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย สหราชอาณาจักร และ
อ่ืน ๆ มีสัดส่วนการจ าหน่ายสูงที่สุด คือ ร้อยละ 15.5 รองลงมาเป็นตลาดสหรัฐอเมริกาคิดเป็น ร้อยละ 
11.9 และตลาดออสเตรเลียคิดเป็น ร้อยละ 6.5 ตลาดสหราชอาณาจักรคิดเป็น ร้อยละ 5.4 และอ่ืน ๆ  
ร้อยละ 60.7 จากข้อมูลของทราเวลซีเอ็นเอ็น (2554 : เว็บไซต์) (travel.cnn.com) ซึ่งเป็นเว็บไซต์
แนะน าแหล่งท่องเที่ยวร้านอาหารและวัฒนธรรมที่น่าสนใจจากทั่วโลกของส านักข่าวซีเอ็นเอ็น (CNN) 
ประเทศสหรัฐอเมริกา จัดอันดับสุดยอดอาหารอร่อย 50 อันดับจากเมนูทั่วโลก ในวันที่ 23 กรกฎาคม 
2554 ปรากฏผลว่า แกงมัสมั่นไก่ ซึ่งเป็นต ารับอาหารของไทย ได้รับการลงคะแนนให้เป็นอาหารอร่อยที่
ต้องลิ้มลองเป็นอันดับ 1 เพราะเป็นอาหารที่มีส่วนผสมที่ลงตัวด้วยรสชาติหวาน เค็ม เผ็ด และความ
หอมมันจากกะทิ ส่วนอาหารไทยอ่ืน ๆ ได้แก่ ต้มย ากุ้งเป็นอันดับ 8 แสดงให้เห็นถึงความนิยมในอาหาร
ไทยเพ่ิมข้ึนเป็นอย่างมากจากข้อมูลที่ปรากฎในอดีตเม่ือเปรียบเทียบกับข้อมูลในปัจจุบัน  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



4 

 

 รัฐบาลไทยสร้างนโยบายที่เป็นประโยชน์ให้ผู้ประกอบการได้ใช้พื้นฐานตามแนวทางความคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ในการขับเคลื่อนภาคการผลิต การบริการ การค้าขาย มีการน าวัฒนธรรม 
เศรษฐกิจและเทคโนโลยีรวมเข้าด้วยกัน ก่อให้เกิด “อุตสาหกรรมความคิดสร้างสรรค์” หรือ 
“อุตสาหกรรมเชิงวัฒนธรรม” โดยใช้องค์ความรู้ (Knowledge) การศึกษา (Education) การสร้างสรรค์
งาน (Creativity) และการใช้ทรัพย์สินทางปัญญา (Intellectual Property) ที่เชื่อมโยงกับรากฐานทาง
วัฒนธรรม (Culture) การสั่งสมความรู้ของสังคม (Social Wisdom) และผนวกกับเทคโนโลยี/
นวัตกรรมสมัยใหม่ (Technology and Innovation) (มรกต ก าแพงเพชร.    2553 : 52) จากปี 2551 
มาจนถึงปัจจุบันมีการสนับสนุนโดยส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติได้
ก าหนดขอบเขตของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ และจัดประเภทของกิจกรรมต่างๆ โดยยึดกรอบของ (the 
United Nations Conference on Trade and Development: UNCTAD) น ามาผสมผสานกับ
เอกลักษณ์ความเป็นไทยในด้านอาหารไทยจึงเป็นส่วนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรมและธรรมชาติ  
(Heritage or Cultural /biodiversity-based Heritage) 
 จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 10 (ช่วงระหว่างป ีพ.ศ. 2550-2554)  
ได้มีการก าหนดยุทธศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับทางด้านอาหาร (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ.    2553 : 7) ได้ให้ความส าคัญในเรื่องการส่งเสริมสร้างสุขภาวะคนไทยให้มีสุขภาพ
แข็งแรงทั้งกายและใจ อยู่ในสภาพแวดล้อมที่น่าอยู่ โดยมุ่งสร้างความมั่นคงทางด้านอาหารและดูแล
สุขภาพเชิงป้องกัน เช่น การพลิกฟ้ืนแหล่งอาหารตามธรรมชาติให้เพียงพอกับการด ารงชีวิต ส่งเสริมการ
บริโภคท่ีปลอดภัย ใช้สมุนไพร ภูมิปัญญาไทย และวัฒนธรรมการส่งเสริมสุขภาวะที่ดี โดยส่งเสริมการใช้     
ภูมิปัญญาท้องถิ่นใช้องค์ความรู้ที่มีอยู่และแสวงหาองค์ความรู้ใหม่ มาพัฒนาให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ 
สร้างและใช้ประโยชน์จากความหลากหลายทางชีวภาพแทนการใช้สารเคมี รวมทั้งผสมผสานเทคโนโลยี
สะอาดในการท าเกษตรกรรม เชื่อมโยงสู่แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11  
(ช่วงระหว่างปี พ.ศ. 2555-2559) สรุปจากแผนให้ใช้เทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ผลิต โดยมุ่งใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือเป็นการลดต้นทุน มีการใช้การผลิตโดยพึ่งพาปัจจัยการผลิตที่
หมายถึงเครื่องมือ เครื่องจักร รวมถึงเทคโนโลยีการผลิตจากต่างประเทศให้น้อยลง เพื่อการเพ่ิมขีด
ความสามารถของเกษตรกรในการด าเนินธุรกิจแปรรูปสินค้าเกษตร 
 เครื่องแกงทุกชนิดจึงเป็นเครื่องปรุงท่ีมีการแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ของไทย เช่น การใช้
วัตถุดิบ ซึ่งได้แก่ เครื่องเทศและสมุนไพรผ่านกระบวนการเตรียมจนได้ กลิ่น รส ลักษณะเฉพาะตัว  
แต่หากจะกล่าวถึงวิธีการเตรียมวัตถุดิบที่มีขบวนการมากมาย และต้องเสียเวลานานในการปรุง แตด่้วย       
ภูมิปัญญาไทยอันเกิดจากการเรียนรู้ ผสมผสานกับการน ามาพัฒนาด้วยการคิดค้นวิธีใหม่ก่อให้เกิด
วิวัฒนาการของเครื่องแกง ส่งผลให้แกงชนิดต่าง ๆ เป็นอาหารยอดนิยมของทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ ท าให้เครื่องแกง สามารถแบ่งประเภทตามจุดประสงค์การใช้ได้เป็นสองประเภทใหญ่ ๆ  
คือ เครื่องแกงซึ่งจะต้องน าไปประกอบกับเครื่องปรุงอ่ืน ๆ และเครื่องแกงที่ผ่านขบวนการหุงต้มเพ่ือปรุง
เป็นอาหารที่พร้อมรับประทาน เช่น แกงส้ม แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน มัสมั่น แกงกะหรี่ และพะแนง 
(ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ .    2553 : 7)  ต่างมีสมุนไพรและ
เครื่องเทศที่เป็นส่วนประกอบ ได้แก่ กระเทียม หอม ข่า ตะไคร้ และมะกรูด ส่วนที่มาใช้อาจแตกต่างกัน

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



5 

 

เป็นใบหรือรากข้ึนอยู่กับชนิดของสมุนไพรและเครื่องเทศชนิดนั้น ๆ ที่ขาดไม่ได้คือ พริก  
ซึ่งนักวิทยาศาสตร์และนักวิจัยด้านสุขภาพท่ัวโลกต่างก็ให้ความส าคัญในการศึกษาเพ่ิมมากข้ึนเกี่ยวกับ
พืช ผัก สมุนไพรและเครื่องเทศต่าง ๆ 
 ภาคกลางมีพ้ืนภูมิประเทศอยู่ที่ราบลุ่ม มีฤดู 3 ฤดู มี พืชพันธุ์ธัญญาอาหารอุดมสมบูรณ์  
การท ามาหากิน ท าอาชีพในการเกษตรเป็นส่วนใหญ่ มีการประมงบ้างตามเขตชายทะเล กอปรกับภาค
กลางเป็นที่ตั้งเมืองหลวง มีการรับอิทธิพลในการปรุงของอาหารชาววัง เหตุผลอีกอย่างหนึ่งคือ 
ชาวต่างชาติได้เขา้มาท าสัมพันธไมตรีกับประเทศไทยได้แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมในการท าอาหาร เช่น  
การผัดโดยใช้น้ ามัน ส าหรับชาวฮินดูใช้กะทิเข้ามาปรับเปลี่ยนให้เข้ากับวิถีชีวิตไทย ท าให้อาหารภาค
กลางมีรูปลักษณะ รสชาติที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นแตกต่างไปจากอาหารท้องถิ่นภาคอ่ืน ๆ โดยทั่วไปมี
สามรส เปรี้ยว เค็ม และหวาน บางชนิดมีเผ็ด มัน ขม เมื่อปรุงเสร็จให้รสชาติที่กลมกล่อม การใช้
เครื่องปรุงรสต่าง ๆ ท าให้กลิ่นนั้นหอมน่ารับประทาน บรรพบุรุษของเราเป็นผู้ชาญฉลาดรับเอา 
อารยธรรมของต่างชาติมาแล้วมาดัดแปลงให้เข้ากับวัสดุในบ้านเราประดิษฐ์เป็นอาหารแปลกใหม่และ 
ตกทอดเป็นมรดกทางอาหารในภาคกลางจะมีพืชและเครื่องเทศในเครื่องแกง เช่น ตะไคร้ และข่า  
เป็นพวกที่ดับกลิ่นคาว และสีของอาหารท้องถิ่นไทยภาคกลางนี้จะมีสีเฉพาะตัว อาทิเช่น  แกงเผ็ด สีจะ
ออกแดง แกงเขียวหวาน สีจะเขียวขาว เป็นภูมิปัญญาการใช้เครื่องเทศได้ถูกประเภทกับอาหารและ 
มีรสชาติกลมกล่อม เป็นต้น 
 เครื่องแกงที่ปรุงจากสมุนไพร เครื่องเทศ และวัตถุดิบอ่ืน ๆ ส าหรับการบริโภคท่ีได้คุณภาพ
และได้มาตรฐาน โดยการประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เอกลักษณ์ของวัฒนธรรม และความเป็นไทยเพ่ือ
การพัฒนาสู่การสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจและตลาดเครื่องปรุงรสส าเร็จรูปที่ยังเป็นตลาดขนาดเล็ก
เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อาหารอื่น มูลค่าตลาดรวมทั้งสิ้นประมาณ 450 ล้านบาท และมีอัตราการ
ขยายตัว ร้อยละ 30 ต่อปี สถาบันอาหารระบุไว้ว่าการส่งออกเครื่องแกงส าเร็จรูปในช่วงปี พ.ศ. 2553  
มีการส่งออกจ านวนประมาณ  33.37 ตัน มูลค่าตลาดรวมทั้งสิ้น 6.55 ล้านบาท มีอัตราการเจริญเติบโต 
ร้อยละ 16 ต่อปี ที่สามารถเรียกความสนใจจากผู้ผลิตหลายรายให้ส่งผลิตภัณฑ์ลงแข่งขันสู่ตลาด
หลากหลายชนิด ดังนั้นหากพิจารณาตลาดโดยรวมแล้ว แนวโน้มที่จะขยายตัวขึ้นยังมีอีกมาก อีกท้ังยัง
เป็นสินค้าที่ใช้ในครัวเรือนซึ่งสามารถขายได้กับคนทุกระดับ และตลาดยังจ ากัดอยู่ในกรุงเทพมหานคร
หรือในเมืองใหญ่ ๆ บางจุดเท่านั้น จึงสามารถกระจายไปสู่ภูมิภาคต่าง ๆ ทั่วประเทศได้อีก เมื่อเทียบ
ระหว่างอดีตกับปัจจุบันพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตเครื่องเทศและเครื่องปรุงรสเพ่ือการส่งออกของ
ไทย ผู้ประกอบการเกือบทั้งหมดเป็นกิจการที่เริ่มต้นด าเนินงานจากอุตสาหกรรมขนาดเล็ก  หรือ
อุตสาหกรรมในครอบครัว โดยในช่วงเริ่มต้นได้ท าการผลิตเพื่อท าการจ าหน่ายเฉพาะตลาด
ภายในประเทศเท่านั้น ซึ่งโดยปกติสินค้าในกลุ่มนี้เป็นสินค้าหลักที่มีความต้องการจากในประเทศท่ีเพ่ิม
สูงขึ้นมาโดยตลอด จึงท าให้เกิดการพัฒนาในด้านของกระบวนการและปริมาณการผลิตที่ต่อเนื่องอยู่
ตลอดเวลา ทางด้านการส่งออกผลิตภัณฑ์เฉพาะเครื่องปรุงรสไปจ าหน่ายในต่างประเทศนั้นปัจจุบันได้มี
ความก้าวหน้าพอสมควร ทั้งในด้านปริมาณและมูลค่าการส่งออกท่ีเพ่ิมสูงขึ้น 
 สภาพปัญหาของเครื่องแกงไทยทั้งในต่างประเทศและในประเทศ พบว่าเครื่องแกงที่ส่งออก
เป็นสินค้าเกษตรกรรมแปรรูปขั้นปฐมภูมิที่มีการพัฒนาให้มีมูลค่าสูงขึ้นนั้นยังมีน้อย แสดงให้เห็นว่า 
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การส่งออกเครื่องแกงไทยไปทั่วโลกยังไม่ได้รับความสนใจเพื่อการสนับสนุนจากท้ังภาครัฐบาลและ
เอกชนเท่าที่ควร หรืออาจยังไม่มีช่องทางขยายตลาดเครื่องแกงได้มาก ในต่างประเทศมีร้านอาหารไทย
ได้รับความนิยมท าให้มีคนไทยและคนต่างชาติสนใจที่จะท าธุรกิจนี้ อย่างไรก็ดีตัวบ่งชี้ประการแรก คือ 
บางครั้งผู้ที่ประกอบอาหารไทยอาจไม่ใช่คนไทยที่มีความรู้ด้านอาหารไทยอย่างแท้จริง ประการที่สอง 
คือ นอกจากข้อจ ากัดด้านวัตถุดิบบางชนิดไม่สามารถน าเข้าได้ด้วยข้อจ ากัดของกฎหมายในแต่ละ
ประเทศท าให้เอกลักษณ์ไทยเกิดมีการเปลี่ยนแปลง ประการที่สาม คือ เครื่องแกงที่ส่งออกมีจ านวน
ผู้ประกอบการที่เป็นของประเทศไทยผลิตเองมีจ ากัด ท าให้มีประเทศอ่ืน ๆ ผลิตเพ่ือเพ่ิมส่วนแบ่งทาง
การตลาด เกิดเป็นเครื่องแกงไทยชนิดต่าง ๆ แต่ยี่ห้อหรือเจ้าของเป็นของต่างชาติ บางยี่ห้อมีรสชาติที่
เค็มเกินไป เนื่องจากต้องการยืดอายุการเก็บรักษา ส่วนในประเทศไทยด้วยสภาพปัจจุบันต้องเร่งรีบการ
เตรียมเครื่องแกงมีความยุ่งยากและใช้เวลานานท าให้เกิดการบริโภคเครื่องแกงส าเร็จรูปที่มีจ าหน่ายใน
ท้องตลาด ห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซ้ือ และสถานที่อ่ืน ๆ ในรูปแบบต่าง ๆ ที่ตักขาย บรรจุซอง 
บรรจุกระป๋อง ซึ่งผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ยังประสบปัญหาในด้านมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัย 
สินค้าทีม่ีอายุการเก็บสั้น รสชาติเครื่องแกงไม่แน่นอน สิ่งเหล่านี้ล้วนเป็นผลเนื่องมาจากการขาดความรู้
ทางด้านเทคโนโลยีที่เหมาะสมที่จะน ามาพัฒนากระบวนการผลิต การบรรจุ และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 
 ผู้วิจัยเล็งเห็นถึงความส าคัญของการศึกษาประวัติศาสตร์ และวัฒนธรรมท้องถิ่น ทั้งนี้เพ่ือ
สร้างและถ่ายทอดองค์ความรู้ รวมทั้งเป็นการช่วยสืบสานและอนุรักษ์ภูมิปัญญาอันเป็นเอกลักษณ์ของ
ท้องถิ่นอีกทางหนึ่ง และเพ่ิมศักยภาพของเครื่องแกงไทยที่ควรได้รับการส่งเสริม เพราะมีโอกาสขยาย
ตลาด ดังนั้นเพื่อเป็นการตอบสนองแนวคิดดังกล่าวข้างต้นให้เป็นประโยชน์ทั้งทางตรงและทางอ้อม 
ทางตรงก็คือ การเพิ่มมูลค้าให้สินค้าทางการเกษตรเพื่อการส่งออก เพ่ิมการจ้างงานภายในประเทศ และ
ทางอ้อมก็คือ ชาวต่างชาติและชาวไทยที่อยู่ในประเทศและต่างประเทศได้มีโอกาสรับประทานเครื่องแกง
มากขึ้นเป็นการกระตุ้นอุตสาหกรรมทางการเกษตรให้เกิดความม่ันคงทางเศรษฐกิจและยังช่วยเผยแพร่
ชื่อเสียงของผลิตภัณฑ์อาหารไทยให้เป็นที่รู้จักในวงกว้าง ผู้วิจัยจึงสนใจท าการศึกษาเรื่องภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านไทยในการผลิตเครื่องแกงโดยศึกษาความรู้พื้นฐานจากศาสตร์ต่าง ๆ อีกท้ังเพ่ือให้เกิด
วิวัฒนาการของเครื่องแกงได้อย่างแท้จริง อย่างเช่น นิเวศวิทยาศึกษาและนิเวศวัฒนธรรม จัดการกับ
ฐานทรัพยากรด้านสมุนไพรที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์ โดยใช้กระบวนการจัดการทางด้านภูมิปัญญา
เครื่องแกงที่อยู่ในวิถีชีวิตดั้งเดิมของชุมชนให้เป็นต ารับมาตรฐาน เพื่อการพัฒนาและผลิตให้เกิด
ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจและการส่งออกในอนาคตต่อไป  
 
ความมุ่งหมายของการวิจัย 
 
 1. เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมา ภูมิปัญญา ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง  
 2. เพ่ือประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์  
 3. เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงไทยที่ผ่านกระบวนการประยุกต์แล้ว 
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 4. เพ่ือน าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก   
 
ค าถามการวิจัย  
 
 1. ประวัติความเป็นมา ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในเขตภาค
กลางเป็นอย่างไร  
 2. การ ประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์มีกระบวนการผลิตอย่างไร  
 3. เครื่องแกงไทยที่ผ่านการพัฒนาจะใช้วิธีการใดในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการอย่างไร 
 4. รูปแบบบรรจุภัณฑ์แบบใดที่เหมาะสมเพื่อการส่งออกเครื่องแกงไทย  
 
ความส าคัญของการวิจัย  
 
 1. ผลของการวิจัยจะช่วยให้ทราบถึงองค์ความรู้และปัญหาต ารับเครื่องแกงโดยใช้ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง 
 2. สร้างแนวทางในการประยุกต์เครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านให้ได้มาตรฐาน สามารถ
เพ่ิมมูลค่าเพ่ือการส่งออก  
 3. ผู้ใช้ประโยชน์ทางตรง ได้แก่ สถานประกอบการ ผู้ผลิตเครื่องแกง และผู้ใช้ประโยชน์
ทางอ้อม ได้แก่ สถานศึกษา ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้ประกอบอาหารไทย นักวิชาการ หน่วยงาน
รัฐบาลและหน่วยงานเอกชนที่เกี่ยวข้อง ผู้สนใจทั่วไปได้แนวทางการผลิต รูปแบบบรรจุภัณฑ์ และคุณค่า
ทางโภชนาการของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก  
 
นิยามศัพท์เฉพาะ  
 
 1. เครื่องแกงไทย หมายถึง เครื่องเทศ สมุนไพร ผัก เนื้อสัตว์ และวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ ทั้งชนิด
สดและชนิดแห้ง น าไปต าโขลกบดหรือปั่นให้ละเอียด ผสมกับเครื่องปรุงรส เพ่ือใช้เป็นส่วนผสมในการ
ประกอบอาหารประเภทแกงของไทย โดยการละลายกับน้ าหรือกะทิให้เป็นน้ าแกง  
 2. การประยุกต์ หมายถึง การน าต ารับเครื่องแกงจากสูตรดั้งเดิมท่ีได้จากผสมผสานภูมิปัญญา
เครื่องแกงพ้ืนบ้านภาคกลางมาคัดเลือกปรับปรุงพัฒนาให้เป็นต ารับมาตรฐาน ท าการผลิต แปรรูป  
โดยใช้อุปกรณแ์ละเทคโนโลยีที่ทันสมัย บรรจุเครื่องแกงลงในบรรจุภัณฑ์ทีอ่อกแบบใหม่ที่เหมาะสม 
 3. ภูมิปัญญา หมายถึง ความรู้และองค์ความรู้ด้านอาหาร แกงและเครื่องแกงของไทยในเขต
ภาคกลาง ที่เกิดจากการสะสมประสบการณ์ เรียนรู้ ทีม่ีระยะเวลายาวนาน เกิดการคิดค้นต่อเนื่องกันมา
หรือได้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษในการประกอบอาหาร การปรุง การถนอม และการเลือกวัตถุดิบ  
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 4. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ หมายถึง น าเครื่องแกงต ารับมาตรฐานที่ผ่านการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ ทดสอบหาเถ้า ไขมัน ความชื้น ไฟเบอร์
อาหาร โปรตีน ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก (เช่น คาร์โบไฮเดรต) และพลังงาน โดยวิธี AOAC 2003 
 5. วิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ หมายถึง น าเครื่องแกงต ารับมาตรฐานที่ผ่านการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ ทดสอบโดยวิธี DPPH และการหาปริมาณ
สารประกอบพีนอลิกทั้งหมด เครื่องแกงที่มีค่าร้อยละ DPPH สูงแสดงว่ามีสารพฤษเคมีที่ออกฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ หรือมีความสามารถในการชะลอความแก่ของร่างกายได้ดี 
 6. เศรษฐกิจสร้างสรรค์ หมายถึง การน าเครื่องแกงที่ผ่านกระบวนการผลิต น าไปวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ วิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ และบรรจุลงในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเป็น
ต้นแบบในการส่งขายทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพ่ือสร้างมูลค่าและเพ่ิมรูปแบบผลิตภัณฑ์ให้กับ
สินค้าทางการเกษตรของประเทศไทย 
 7. เพ่ือการส่งออก หมายถึง ต้นแบบต ารับมาตรฐานเครื่องแกงที่มีการชั่ง ตวง วัด มีการระบุ
คุณค่าทางโภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก อายุการเก็บรักษา โดยผ่าน
การวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ในห้องปฏิบัติการ และบรรจุเครื่องแกงลงในบรรจุภัณฑ์ที่ผ่านการ
ออกแบบที่เหมาะสม เพ่ือส่งขายในต่างประเทศ 
 8. รูปแบบบรรจุภัณฑ์ หมายถึง ต้นแบบผลิตภัณฑ์ชั้นแรก ชั้นใน และชั้นนอก ที่ห่อหุ้ม
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง โดยผ่านการออกแบบให้เข้ากับลักษณะทางกายภาพ ประกอบด้วย ขนาด รูปทรง 
ปริมาตร ส่วนผสม วัสดุ และวิธีการผลิต 
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กรอบแนวคิดที่ใช้ในการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 1 กรอบแนวคิดเครื่องแกงไทย : ประยกุต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 

 

มาตรฐาน 
- วัตถุดิบและส่วนผสม      
- สัดส่วนและปริมาณ 
- วิธีท า 
- ใช้วิธีการชั่ง ตวง วัด  

ประยุกต ์
- ต ารับมาตรฐาน 
- ขั้นตอนการผลิต 
------------------------- 
- วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ  
- สารต้านอนุมูลอิสระ 
- บรรจุภัณฑ ์
 

น าเสนอผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพ่ือการส่งออก 

เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 

แนวคิดและทฤษฎีการวิจัย 
1) แนวคิดเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 2) แนวคิดการประยุกต์ 
1) ทฤษฎีโครงสร้างหน้าที่นิยม 2) ทฤษฎีแพร่กระจายทางวัฒนธรรม 3) ทฤษฎีนิเวศวิทยา
วัฒนธรรม 4) ทฤษฎีการยอมรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี 5) ทฤษฎีสัมพันธ์สัญลักษณ์ 
 

พัฒนา 
- ต ารับ 
- การผลิต 

 
เศรษฐกิจ
สร้างสรรค ์
 

 สภาพปัญหา 
- คุณภาพ 
- ต ารับเครื่องแกง 
- บรรจุภัณฑ์ 
- การส่งออก 
- การขนส่งและการเก็บรักษา 

ภูมิปัญญาเครื่องแกงไทย 
- ประวัติความเป็นมา 
- การถ่ายทอดภูมิปัญญา 

แนวทางแก้ไข 

เครื่องแกงมาตรฐานสากล 
- หน่วยช่ังส่วนผสมเป็น
สากล (ระบบ SI) 
- คุณภาพอาหารปลอดภัย
และอนามัยส่วนบุคคล 
- ผ่านการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส
โดยผู้บริโภค 
- มาตรฐานวัตถุดิบและ
ส่วนผสม  
- มาตรฐานบรรจุภัณฑ ์
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 การวิจัยเรื่อง เครื่องแกงไทย : ประยุกตแภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสรางสรรคแเพื่อการสงออก 
ผูวิจัยไดทําการศึกษา คนควา รวบรวม ทบทวน เรียบเรียงเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวของตามลําดับ 
ดังนี้ 
  1.  ภูมิปัญญาและการถายทอดภูมิปัญญา  
   1.1  ภูมิปัญญา 
    1.1.1 ความหมายของภูมิปัญญาพื้นบาน 
    1.1.2 ความสําคัญของภูมิปัญญาพื้นบาน 
    1.1.3 ลักษณะสําคัญและการเกิดประโยชนแแกสังคม 
    1.1.4 ภูมิปัญญาพ้ืนบานกุญแจสําคัญของชุมชนปฏิบัติการดานการเรียนรู  
   1.2  การถายทอดภูมิปัญญา 
    1.2.1 วิธีการถายทอดภูมิปัญญา 
    1.2.2 เครื่องมือถายทอดภูมิปัญญา  
    1.2.3 กระบวนการถายทอดภูมิปัญญาทองถิ่น  
  2.  องคแความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
   2.1  ความหมายของอาหารไทย 
   2.2  ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย 
   2.3  วัฒนธรรมดานการบริโภคอาหารพื้นบาน  
   2.4  ประวัติความเป็นมาของแกงไทย 
   2.5  ตํารับมาตรฐาน 
  3.  นโยบายและมาตรฐานของรัฐบาลที่เกี่ยวของ  
   3.1  นโยบายของรัฐบาลที่เกี่ยวของ 
   3.2  มาตรฐานของรัฐบาลที่เกี่ยวของ 
  4.  บริบทพื้นที่ในการวิจัย 
   4.1  ความรูทั่วไปของภาคกลาง 
   4.2  โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต  
   4.3  โรงเรียนวิชาการโรงแรมแหงโรงแรมโอเรียนเต็ล   
   4.4  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  พระนครใต 
  5.  ทฤษฎีที่เกีย่วของ 
   5.1  แนวคิดเชิงเศรษฐกิจสรางสรรคแ (Creative Economy)  
   5.2  แนวคิดการประยุกตแ (Applied Concepts) 
   5.3  ทฤษฎี  
    5.3.1  ทฤษฎีโครงสรางหนาที่นิยม (Structural Functional Theory) 
    5.3.2  ทฤษฎีการแพรกระจายทางวัฒนธรรม (Cultural Diffusion Theory) 
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    5.3.3  ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) 
    5.3.4  ทฤษฎีการยอมรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี (Adoption and Innovation 
Theory) 
    5.3.5  ทฤษฎีสัมพันธแสัญลักษณแ (Symbolic Interactional Theory) 
  6.  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
   6.1  งานวิจัยในประเทศ 
   6.2  งานวิจัยตางประเทศ  
 
ภูมิปัญญาและการถ่ายทอดภูมิปัญญา 
  
 1.  ภูมิปัญญา 
  ภูมิปัญญาไทย (Thai Wisdom) หรือความรูพื้นบาน (Thai Indigenous Knowledge) 
รูปแบบขององคแความรู ความสามารถและทักษะของคนไทย ที่เกิดจากการสั่งสมประสบการณแ ผาน
กระบวนการเลือกสรร เรียนรู ปรุงแตง และถายทอดสืบตอกันมา เพื่อใชแกปัญหาและพัฒนาวิถีชีวิต
ของคนไทยใหสมดุลกับสภาพแวดลอมและเหมาะสมกับยุคสมัย  (ภาณุวัฒนแ ภักดีวงศแ.    2552 : 11)  
  ภูมิปัญญาทองถิ่นมีความสําคัญ และมีคุณคาตอวิถีการดํารงชีวิต และความอยูรอดของ
บุคคลในทองถิ่นนั้น ๆ มีความสําคัญในฐานะที่เป็นฐานวัฒนธรรม หมายถึง ชนใดที่ดํารงความเป็นกลุม
หรือความเป็นชนชาติ หรือประเทศมาเป็นเวลานานตองมีภูมิปัญญาของกลุมหรือของชนชาติหรือ  
ของประเทศ เรียกวา “ภูมิปัญญาทองถิ่น” ดังนั้นภูมิปัญญาทองถิ่นจะสะสมจากประสบการณแชีวิตสังคม 
และในสภาพสิ่งแวดลอมท่ีตางกัน โดยมีการถายทอดสืบตอกันมาเป็นวัฒนธรรม และมีความสําคัญใน
การเชื่อมโยงหรือบูรณาการระหวางสิ่งแวดลอม สังคม และชีวิต นอกจากนั้นภูมิปัญญาทองถิ่นเป็น
ความรูเรื่องการทํามาหากิน เชน การจับปลา การปลูกพืช การเลี้ยงสัตวแ ภูมิปัญญาเหลานี้เป็นความรู
ความสามารถที่บรรพบุรุษไดสรางสรรคแ และถายทอดสืบตอกันมา มีวิธีการหลายอยางที่ทําใหความรู
เหลานี้เกิดประโยชนแแกสังคมปัจจุบันดวย ผูวิจัยไดนําเสนอและจําแนกออกเป็นหัวขอยอยตาง  ๆ 
ประกอบไปดวย  
   1.1 ความหมายของภูมิปัญญาพื้นบาน 
    คําวาภูมิปัญญาพ้ืนบานนั้นอาจมีการเรียกชื่ออ่ืน ๆ ที่มีความหมายเดียวกัน ไดแก 
ภูมิปัญญาทองถิ่น ภูมิปัญญาชาวบาน ปราชญแชาวบาน ภูมิปัญญาไทย (สุมาลี สังขแศร.ี    2550 : 98) 
ดังนั้นความหมายของภูมิปัญญาพื้นบาน มีนักวิชาการหลายทานใหคําจํากัดความซึ่งแตละทานไดให
ความหมายที่มีความสอดคลองกัน มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
    ทรงคุณ จันทจร (2549 : 6) ใหความหมายของภูมิปัญญาพ้ืนบานวา เป็นองคแ
ความรู และประสบการณแของชาวบานที่ใชในการดําเนินชีวิตใหเป็นสุข ไดรับมาโดยการถายทอดสั่งสม
กันมาจากสถาบันชุมชน รวมทั้งประสบการณแตรงของคนในทองถิ่น ในทองถิ่นมีการสะสมภูมิปัญญาของ
คนที่ไดมาจากประสบการณแ การประกอบอาชีพ การคิดคนขึ้นมาใหมโดยอาศัยรากฐานแหงความเชื่อ
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หรือการอยูรวมสัมพันธแกัน มีการถายทอดจากรุนหนึ่งสูรุนหนึ่งดวยวิธีการที่แตกตางกันจากอดีตจนถึง
ปัจจุบัน   
    ศูนยแพัฒนาหลักสูตร กรมวิชาการ กระทรวงศึกษาธิการ (2549 : 24 - 26) ไดให
ความหมาย ภูมิปัญญาพ้ืนบานไววา ภูม ิมีความหมายวา พ้ืน ชั้น พ้ืนเพ ปัญญา หมายความวา ความ
รอบรู ความรูทั่วไป ความฉลาดเกิดแตการเรียนและคิด ภูมิปัญญาจึงหมายถึง พ้ืนความรูความสามารถ 
ในทองถิ่นภูมิปัญญาพ้ืนบาน หมายถึง ทุกสิ่งทุกอยางที่ชาวบานคิดไดเองแลวนํามาใชในการแกปัญหา 
เป็นสติปัญญาเป็นองคแความรูทั้งหมดของชาวบาน ทั้งกวาง ทั้งลึกท่ีชาวบานสามารถคิดเองทําเอง  
ภูมิปัญญาเหลานี้เป็นความรูความสามารถที่บรรพบุรุษไดสรางสรรคแและถายทอดมาใหเรา  มีวิธีการ
หลายอยางท่ีทําใหความรูเหลานี้เกิดประโยชนแแกสังคมปัจจุบันโดยอาศัยศักยภาพที่มีอยูแกปัญหาการ
ดําเนินวิถีชีวิตได 
    สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนไทย โดยพระราชประสงคแในพระบาทสมเด็จพระ
เจาอยูหัว เลมที่ 19 (2542 : 245) ไดใหความหมายภูมิปัญญาพ้ืนบาน หรือภูมิปัญญาทองถิ่น หมายถึง 
ความรูของชาวบาน ซึ่งไดมาจากประสบการณแ และความเฉลียวฉลาดของชาวบาน รวมทั้งความรูที่สั่ง
สมมาตั้งแตบรรพบุรุษ สืบทอดจากคนรุนหนึ่งไปสูอีกรุนหนึ่ง ระหวางการสืบทอดมีการปรับประยุกตแ
และเปลี่ยนแปลง จนอาจเกิดเป็นความรูใหมตามสภาพการณแทางสังคมวัฒนธรรมและสิ่งแวดลอม
ภายนอก 
    พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 (ราชบัณฑิตยสถาน.    2542 : 
826) ไดใหความหมายวา “พ้ืนความรูความสามารถ” 
    เอกวิทยแ ณ ถลาง (2541 : 21) ใหความหมายของภูมิปัญญา คือ ความรู ความคิด 
ความเชื่อ ความสามารถ ความชัดเจนที่ไดจากประสบการณแท่ีสั่งสมไวในการปรับตัวและดํารงชีพอยูใน
ระบบนิเวศหรือสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ และสิ่งแวดลอมทางสังคมวัฒนธรรมที่ไดมีการพัฒนาการ 
สืบสานกันมา ปรับตัวใหเขากับสภาวะตาง ๆ ในพื้นที่ท่ีกลุมชนนั้นตั้งหลักแหลงอยู หรือไดแลกเปลี่ยน
สังสรรคแทางวัฒนธรรมกับกลุมชนอื่น จากพ้ืนที่ที่สิ่งแวดลอมอ่ืน ๆ ที่ไดมีการติดตอสัมพันธแกันแลวรับเอา 
หรือปรับเปลี่ยน นํามาสรางประโยชนแหรือแกปัญหาไดโดยที่มีการพัฒนาภูมิปัญญา ซึ่งแสดงใหเห็น
ศักยภาพ และความสําคัญของภูมิปัญญาชาวบาน เป็นกระบวนการเรียนรูของชาวบาน และภูมิปัญญา
ใหมที่รับเขามาจากโลกภายนอก ไดมีการปรับเปลี่ยนภูมิปัญญา การสรางสรรคแภูมิปัญญาในระดับ
พ้ืนบานเป็นการสะสมความรูและประสบการณแอันยาวนานโดยผานกระบวนการดังนี้ 
     1.  การแสวงหาหรือการคนพบโดยกระบวนการคนควาวิจัย 
     2.  การประดิษฐแ คิดคน และทดลอง 
     3.  การถายทอด สืบทอดทางการศึกษา 
     4.  การพร่ําสอน 
    ลักขณา รอดสาน (2540 : 32) ก็ไดใหความหมายของคําวาภูมิปัญญาพ้ืนบาน 
หมายถึง มวลประสบการณแ และมวลความรูของชาวบานที่ใชในการดําเนินชีวิต 
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    กรมวิชาการ (2540 : 7 - 11) กลาวถึงภูมิปัญญาพ้ืนบาน (ภูมิปัญญาชาวบาน) 
หมายถึง ความรู ประสบการณแท้ังหลายที่ชาวบานใชในการแกปัญหา หรือดําเนินชีวิตที่ไดรับการ
ถายทอด และกลั่นกรองเป็นระยะเวลายาวนาน และไดแบงกลุมภูมิปัญญาทองถิ่นออกเป็น 4 ลักษณะ 
     1.  ประสบการณแของชาวบานที่นํามาใชประโยชนแในการดํารงชีวิต ความรู 
     2.  ประสบการณแทีช่าวบานคนพบ และนํามาใชประโยชนแในชีวิตประจําวัน 
ความรูความคิดในการสรางสรรคแแบบแผนในการดํารงชีวิต มีการปฏิบัติสืบตอกันมา หมายถึง สิ่งที่
ถายทอดสืบตอกันมา 
     3.  การประกอบอาชีพที่หลักการพ่ึงตนเอง หมายถึง ความรูและประสบการณแท่ี
ชาวบานใชในการประกอบอาชีพ โดยอาศัยหลักเกณฑแความรูในทองถิ่นจากธรรมชาติรอบขาง  ไมพ่ึงพา
ปัจจัยภายนอก แตมีการพัฒนาตามกาลสมัย 
     4.  การประกอบอาชีพที่เกิดจากการผสมผสาน ความรูเดิมกับแนวคิดหลัก
ปฏิบัติ และเทคโนโลยีสมัยใหม หมายถึง การนําความรูเดิมของชาวบานมาผสมผสานกับความรูทาง
วิทยาศาสตรแและเทคโนโลยีสมัยใหมมาใชในการแกปัญหาในหมูบานหรือชุมชน 
    พลาดิศัย สิทธิธัญกิจ (2539 : 119) ไดเขียนเรื่องปัญญาชาวสยาม ใหความหมาย
ของคําวาภูมิปัญญา เกิดจากทุกสิ่งทุกอยางที่ชาวบานคิดไดเอง ที่นํามาใชในการแกปัญหา เป็นองคแ
ความรูทั้งหมดของชาวบานทั้งกวาง ทั้งลึก ที่ชาวบานสามารถคิดเองทําเอง โดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู
แกปัญหาในการดําเนินชีวิตในทองถิ่นอยางสมสมัย สังคมหรือชุมชนใดเกิดขึ้นและดํารงอยูไดนาน ลวน
จะตองมีภูมิปัญญาของตัวเองไมเชนนั้นจะอยูไมได 
    อังกูล สมคะเนยแ (2535 : 37-49) ไดใหความหมายของคําวาภูมิปัญญาพ้ืนบานไว
วาภูมิปัญญาพ้ืนบาน คือ ประสบการณแของชาวบานที่ไดรับการเรียนรูและการถายทอดมาจากบรรพ
บุรุษ นํามาการประกอบอาชีพ และการเรียนรูจากธรรมชาติแวดลอม ซึ่งอาจจะเป็นทั้งแนวคิด กิจกรรม
นํามาปฏิบัติสืบตอกันมา และรวบรวมจัดกลุมภูมิปัญญาทองถิ่นเป็น 4 กลุม คือ 
     1. ภูมิปัญญาทองถิ่นท่ีเกี่ยวกับคติ ความคิด ความเชื่อ และหลักการที่เป็น
พ้ืนฐานขององคแความรูที่เกิดจากการสั่งสมถายทอดกันมา ไดแก พิธีกรรมตาง  ๆ ของแตละทองถิ่น 
ความเชื่อเหลานี้นํามาสูการพัฒนาชีวิตและการอนุรักษแสิ่งแวดลอม 
     2. ภูมิปัญญาในเรื่องของศิลปวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี 
     3. ภูมิปัญญาเก่ียวกับการประกอบอาชีพ ซึ่งแตละทองถิ่นไดพัฒนาใหเหมาะสม
กับกาลสมัย 
     4. ภูมิปัญญาที่เก่ียวกับแนวความคิด หลักปฏิบัติ และเทคโนโลยีสมัยใหม 
ที่ชาวบานนํามาใชในชุมชน 
   จากความหมายของภูมิปัญญาทองถิ่น ภูมิปัญญาชาวบาน หรือภูมิปัญญาพ้ืนบาน  
ที่กลาวมาขางตนนั้น สามารถสรุปไดวา ภูมิปัญญาพ้ืนบาน หมายถึง ความรู ประสบการณแ แนวความคิด 
ดั้งเดิมของชาวบานในทองถิ่น ซึ่งไดรับการศึกษา อบรม สั่งสอนที่ไดรับการถายทอดสืบตอกันมาจาก
บรรพบุรุษจากรุนสูรุน หรือถายทอดตอกันจากสถาบันตาง ๆ จากประสบการณแที่เกิดขึ้นโดยทางตรง
และทางออมที่รับรูจากธรรมชาติและสภาพแวดลอม สามารถนํามาแกไข ปรับปรุง พัฒนา บนพื้นฐาน
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คุณคาดั้งเดิมเป็นสิ่งที่มีคุณคาซึ่งคนสามารถพ่ึงพาตนเองในสถานการณแตาง ๆ ได ทําใหใชชีวิตรวมกัน
อยางสันติสุข  
   1.2 ความสําคัญของภูมิปัญญาพื้นบาน  
    ภูมิปัญญาพ้ืนบานนับวามีความสําคัญตอประเทศชาติและชุมชนในทองถิ่นของ
ตนเองมาก คนไทยไดสรางชาติ สรางความเป็นปึกแผนมั่นคงของบานเมือง ภูมิปัญญาพ้ืนบานจึงมี
ความสําคัญอยางยิ่ง มีสาระความสําคัญ พอสรุปไดดังนี้ (สามารถ จันทรแสูรยแ.    2541 : 5-8) 
     1. ทําใหชาติและชุมชนผานพนวิกฤติและดํารงความเป็นชาติ หรือชุมชนได  
ภูมิปัญญาพ้ืนบานเป็นองคแความรูที่มีคุณคาและความดีงามที่จรรโลงชีวิตและวิถีชุมชนใหอยูรวมกับ
ธรรมชาติและสภาวะแวดลอมไดอยางกลมกลืนและสมดุล 
     2. เป็นพื้นฐานการประกอบอาชีพ เป็นรากฐานการพัฒนาเริ่มจากการพัฒนา
เพ่ือการพ่ึงพาตนเอง เพ่ือการพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกัน และการพัฒนาที่เกิดจากการผสมผสานองคแ
ความรูสากลบนฐานภูมิปัญญาเดิมเพ่ือเกิดเป็นภูมิปัญญาใหมท่ีเหมาะสมกับยุคสมัย 
     3. ชวยสรางชาติใหเป็นปึกแผน 
     4. สรางความภาคภูมิใจและศักดิ์ศรีเกียรติภูมิแกคนไทย  
     5. ภูมิปัญญาพ้ืนบานปรับประยุกตแหลักธรรมคําสอนทางศาสนามาใชกับชีวิตได
อยางเหมาะสม  
     6. สรางความสมดุลระหวางคนและธรรมชาติไดอยางยั่งยืน ดังนั้นภูมิปัญญา
พ้ืนบานจึงมีคุณคาไมเพียงแตตอทองถิ่นและผูคนเทานั้นแตยังเอื้อประโยชนแอยางใหญหลวงตอการ
วางแผนพัฒนาประเทศอยางยั่งยืนและมั่นคง 
    ประเวศ วะสี (2532 : 81-86) ไดกลาวถึงลักษณะสําคัญของภูมิปัญญาพ้ืนบาน  
ไวดังนี้  
     1. มีวัฒนธรรมเป็นพื้นฐานไมใชวิทยาศาสตรแ  
     2. มีการบูรณาการสูงทั้งในเรื่องของกาย ใจ สังคม และสิ่งแวดลอม  
     3. มีความเชื่อมโยงไปสูนามธรรมที่ลึกซึ้งสูงสง  
     4. เนนความสําคัญของจริยธรรมมากกวาวัตถุ  
   1.3 การเกิดประโยชนแแกสังคมของภูมิปัญญาพื้นบาน  
    จากลักษณะสําคัญและเกิดประโยชนแแกสังคมของภูมิปัญญาพื้นบาน มีนักวิชาการ
ไดแสดงความคิดเห็น และไดอธิบายถึงลักษณะสําคัญของภูมิปัญญาพื้นบาน มีรายละเอียดดังตอไปนี้  
    สัญญา สัญญาวิวัฒนแ (2533 : 3) ไดกลาวถึงลักษณะสําคัญของภูมิปัญญาพื้นบาน 
ไววา  
     1. ภูมิปัญญาพ้ืนบานเป็นเรื่องเก่ียวกับความรูใด ๆ หรือ หนวยสังคมใด ๆ  
เป็นขอมูล เป็นเนื้อหาสาระเกี่ยวกับเรื่องนั้น ๆ เชน ความรูเกี่ยวกับการเกษตร ความรูเกี่ยวกับความเป็น
มนุษยแ เกี่ยวกับการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมของชุมชน  
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     2. ภูมิปัญญาพ้ืนบานเป็นความเชื่อเกี่ยวกับเรื่องใด ๆ หรือหนวยสังคมใด ๆ 
ความเชื่อดังกลาวอาจยังไมมีขอพิสูจนแยืนยันวาถูกตอง หากพิสูจนแแลวความเชื่อก็จะเป็นความรูความเชื่อ
บางอยางพิสูจนแไมได เชน เรื่องราวนรกกับสวรรคแ ตายแลวไปทีไ่หน ผีมีจริงหรือไม  
     3. ภูมิปัญญาพ้ืนบาน คือ ความสามารถหรือแนวทางในการแกปัญหา หรือ
ปูองกันปัญหา เชน ความสามารถในการสรางหรือดํารงความสัมพันธแอันดีในครอบครัว เป็นตน  
ภูมิปัญญาเหลานี้เป็นความรูความสามารถท่ีบรรพบุรุษไดสรางสรรคแและถายทอดมาใหเรา  มีวิธีการ
หลายอยางท่ีทําใหความรูเหลานี้เกิดประโยชนแแกสังคมปัจจุบัน คือ  
      การอนุรักษแ คือ การบํารุงรักษาสิ่งที่ดีงามไว เชน ประเพณีตาง ๆ หัตถกรรม 
และคุณคาหรือการปฏิบัติตนเพื่อความสัมพันธแอันดีกับคนและสิ่งแวดลอม 
      การฟ้ืนฟู คือ การรื้อฟ้ืนสิ่งที่ดีงามที่หายไป เลิกไป หรือกําลังจะเลิกให
กลับมาเป็นประโยชนแ เชน การรื้อฟ้ืนดนตรีไทย 
      การประยุกตแ คือ การปรับหรือการผสมผสานความรูเกากับความรูใหมเขา
ดวยกัน ใหเหมาะสมกับสมัยใหม เชน การใชยาสมุนไพรในโรงพยาบาลประสานกับการรักษาสมัยใหม 
การทําพิธีบวชตนไม เพ่ือใหเกิดสํานึกการอนุรักษแธรรมชาติรักษาปุามากยิ่งขึ้น การประยุกตแประเพณี
การทําบุญขาวเปลือกท่ีวัด มาเป็นการสรางธนาคารขาว เพ่ือชวยเหลือผูที่ขาดแคลน 
      การสรางใหม คือ การคนคิดใหมท่ีสัมพันธแกับความรูดั้งเดิม เชน  
การประดิษฐแโปงลาง การคิดโครงการพัฒนาเพ่ือแกไขปัญหาของชุมชน โดยอาศัยคุณคาความเอ้ืออาทร
ที่ชาวบานเคยมีตอกันมาหารูปแบบใหม เชน การสรางธนาคารขาว ธนาคารโคกระบือ การรวมกลุม
แมบาน เยาวชน เพ่ือทํากิจกรรมกันอยางมีระบบมากยิ่งขึ้น 
   1.4 ภูมิปัญญาพ้ืนบาน กุญแจสําคัญของชุมชนปฏิบัติการดานการเรียนรู 
    ความลมเหลวของการพัฒนาตั้งแตอดีตจนถึงปัจจุบัน เกิดจากการละเลยองคแ
ความรู และเทคโนโลยีที่มีอยูในทองถิ่น การไมเขาใจคนในสังคม การละเลยระบบสังคมวัฒนธรรม
ตลอดจนการขาดขอมูลพื้นฐานของชุมชนทองถิ่นเพ่ือกําหนดผลลัพธแของการพัฒนา  ดวยสภาพปัญหา
ดังกลาวกับนโยบายการพัฒนาประเทศท่ีผานมา ซึ่งวางอยูบนแนวคิดเรื่องความทันสมัย 
(Modernization Approach) และแผนการพัฒนาระบบเศรษฐกิจแบบทุนเสรีนิยม ทําให
กระบวนการพัฒนาเดินมาถึงทางตัน และนํามาสูปัญหาสังคมมากมาย ไมวาจะเป็นปัญหาความยากจน 
ความเสื่อมโทรมลงของระบบนิเวศวิทยาและสภาพแวดลอม ปัญหาความม่ันคงปลอดภัยในชีวิตและ
ทรัพยแสินของประชาชน และปัญหาความเสื่อมทรามลงของระบบคุณคาและมาตรฐานทางจริยธรรมของ
คนในสังคม ซึ่งลวนเป็นผลที่ไดจากการพัฒนาตามแนวทางดังกลาว ดวยสภาพปัญหาและขอจํากัดเชิง
นโยบายและแนวคิดการพัฒนา ทําใหเกิดแนวคิดการพัฒนาสังคมแบบทางเลือก (Alternative 
Development Approach) ขึ้นมากมาย และแนวคิดเรื่องภูมิปัญญาพ้ืนบานและพลังอํานาจของชุมชน
คือแนวคิดท่ีสําคัญประการหนึ่ง  
    ภูมิปัญญาพ้ืนบาน (Local Wisdom) ในที่นี้มิไดมีความหมายเพียงสินคาและ
บริการในทองถิ่น แตหมายความถึง องคแความรูอันลุมลึกหรือการหยั่งรูที่เกิดจากสัมพันธภาพอันแนบ
แนนระหวางมนุษยแกับมนุษยแ มนุษยแกับธรรมชาติ และมนุษยแกับอํานาจเหนือธรรมชาติ ภูมิปัญญา  
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จึงไมใชสิ่งที่เกิดขึ้นมาลอย ๆ แตเป็นผลของกระบวนการที่มนุษยแมีปฏิสัมพันธแกับสรรพสิ่งรอบ ๆ ตัว
ภายในระบบนิเวศทองถิ่น ทั้งระบบนิเวศธรรมชาติ และระบบนิเวศวิทยาวัฒนธรรม ภูมิปัญญาจึงเป็น
การเรียนรูของมนุษยแผานการคิดกระบวนระบบ กอนที่จะถูกพัฒนาขึ้นเป็นองคแความรูซึ่งสอดคลองกับ
บริบททางสังคมและวัฒนธรรม เพ่ือตอบสนองความตองการของมนุษยแในดานการปรับตัวและดํารงชีวิต
ที่เหมาะสมกับสภาพแวดลอมทั้งในดานกายภาพและดานสังคมของวัฒนธรรมแตละทองถิ่น ซึ่งไดแก 
ระบบอุดมการณแ คุณคา และมาตรฐานทางศีลธรรมของสังคมนั้น ๆ ภูมิปัญญาจึงเป็นวัฒนธรรม เพราะ
เป็นสิ่งซึ่งไมคงที่ (Dynamic) มีความหลากหลาย (Differentiation) และเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา  
ภูมิปัญญาประกอบดวยสาระท่ีสําคัญสองประการ ประการแรก คือ สวนที่จับตองไดหรือสวนที่เป็น
รูปธรรม ไดแก ผลผลิตทางภูมิปัญญาตาง ๆ เชน ผาทอ งานจักสาน และอาหารแปรรูป เป็นตน 
ประการที่สอง คือ สวนที่จับตองไมได เชน ระบบคิด ความเชื่อ ทัศนคติ และคานิยม เป็นตน ดังนั้นจึง
กลาวไดวา ภูมิปัญญาคือการผสมผสานอยางมีบูรณาการระหวางระบบคิดและศักยภาพของมนุษยแในแต
ละสังคม เพ่ือการสรางสรรคแนวัตกรรมที่เหมาะสมในการดํารงชีวิต 
    สถาบันราชภัฏสวนดุสิต (2543 : 249) ไดแบงภูมิปัญญาทองถิ่นออกเป็น 5 
ประการ คือ  
     ประการแรก ดานอาหารและเครื่องดื่ม บรรพบุรุษไดคิดและจัดรูปไวอยาง
เหมาะสมโดยคํานึงถึงสภาพลมฟูาอากาศ ความสะอาด และสุขอนามัย อาหารหลายชนิดเป็นไดทั้ง
อาหารและยาในขณะเดียวกัน อาหารรูปแบบไทยจึงมีความหลากหลายตามความซับซอนของสังคม เชน 
อาหารแบบราชสํานัก อาหารแบบพื้นบานที่มีความแตกตางไปตามสภาพภูมิศาสตรแของแตละทองถิ่น 
เชน ภาคกลางมีแกงสม แกงปุา และอ่ืน ๆ อีกหลายชนิด ภาคเหนือมี น้ําพริกออง ขนมจีนน้ําเงี้ยว และ
อ่ืน ๆ อีกหลายชนิด ภาคอีสาน มี ลาบ สมตํา ปลารา ฯลฯ ภาคใต มีขาวยํา แกงเหลือง แกงไตปลา 
และผัดสะตอ เป็นตน หลังจากรับประทานอาหารในแตละม้ือแลว คนไทยนิยมรับประทานอาหารหวาน
ตาง ๆ ในการจัดอาหารแตละมื้อจึงตองจัดใหครบทั้งอาหารคาวและอาหารหวานที่เป็นขนมชนิดตาง  ๆ 
แลวตามดวยผลไมที่มีตามฤดูกาล  
     ประการที่สอง ดานการแตงกาย การที่สังคมไทยตั้งอยูในทําเลที่เหมาะสมจึงทํา
ใหเกิดความหลากหลายของพืชและสัตวแนานาชนิดมาผลิตเป็นผา และตัดเย็บเป็นเครื่องนุงหม เชน จาก
ผาฝูาย และผาไหม และอ่ืน ๆ อีกหลายชนิด 
     ประการที่สาม ดานที่อยูอาศัย สถาปัตยกรรมเกี่ยวกับดานที่อยูอาศัยไดสะทอน
ถึงวิถีชีวิตของผูคน สภาพสังคม เศรษฐกิจ สุนทรียะ ทัศนะ คติความเชื่อของผูสราง ลักษณะโดยทั่วไป
ของที่อยูอาศัยของคนไทยทั้ง 4 ภาค จึงมีลักษณะแตกตางกันตามสภาพแวดลอม เชน ภาคกลางจะนิยม
ปลูกบานอยูบริเวณเดียวกัน การออกแบบเนนประโยชนแใชสอย ภาคเหนือนิยมปลูกบานใหไดรับ
แสงแดดสวนหลังคาบานจะมีกาแล ภาคอีสานการปลูกบานจะมีหลายแบบเพื่อใหสอดคลองกับลักษณะ
ธรรมชาติ เชน เรือนเหยา เป็นเรือนขนาดเล็กสําหรับผูแตงงานใหม เรือนเกยเป็นบานพักสําหรับผูมี
ฐานะปานกลาง เรือนแฝดเป็นบานสําหรับผูมีฐานะร่ํารวย ภาคใตการสรางบานมีหลังคาไมเป็นรูปหนา
จั่ว เป็นตน  
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     ประการที่สี่ ดานสุขภาพอนามัย ภูมิปัญญาไทยดานนี้มีการบันทึกไว เพ่ือเป็น
แนวปฏิบัติในการนําเอาพืช สัตวแ และแรธาตุตาง ๆ มาใชในการบําบัดรักษา เชน ดานเภสัชกรรม ตองมี
ความรูเกี่ยวกับตัวยาที่นํามารักษาโรค ตองรูสรรพคุณตัวยา ตองรูพิกัดยา และตองรูวิธีการปรุงยา  
ดานเวชกรรม ตองมีความรูเกี่ยวกับการปรุงยา เป็นตน  
     ประการที่หา ดานความคิดความเชื่อ ความคิดความเชื่อมีในทุกสังคม ความเชื่อ
บางอยางมีเหตุผลบางอยางไมมีเหตุผล เชน ความเชื่อในกฎแหงกรรม เชื่อเกี่ยวกับดวง วันเกิด การตั้ง
ชื่อบุคคลการปลูกไมมงคล เป็นตน 
 2. การถายทอดภูมิปัญญา  
  สามารถ จันทรแสูรยแ (2534 : 13-14) เกิดจากชาวบานไดใชสติปัญญาของตนสั่งสมความรู
ประสบการณแเพ่ือดํารงชีพมาโดยตลอด ถายทอดจากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีกรุนหนึ่ง ดวยวิธีการตาง ๆ  
ที่แตกตางกันไปตามสภาพทองถิ่น ทั้งทางตรงและทางออม โดยอาศัยศรัทธาทางศาสนา ความเชื่อโดยใช
กิจกรรมตาง ๆ  
  โสภา ชูพิกุลชัย (2521 : 31-35) เกิดจากกระบวนการเรียนรูทางสังคมโดยอาศัย
สิ่งแวดลอมในสังคมเป็นเครื่องชวย บิดา มารดา และผูที่มีสวนเกี่ยวของดวย คือ ญาติ พี่ นอง ปูุ ยา ตา 
ยาย ครู อาจารยแ เป็นตน อบรมสั่งสอนตั้งแตแรกเกิดกอนที่จะเขามาดําเนินชีวิตในสังคมจนตอเนื่อง
เรื่อยไปตลอดชีวิต โดยถูกทดแทน หรือจากการเรียนรูใหม ๆ หลังจากมีประสบการณแและทําสิ่งนั้นมา
เป็นเวลานาน และมีความสัมพันธแกับวัฒนธรรมสังคม และพฤติกรรมของบุคคลกับการถายทอดความรู  
  ไดมีนักวิชาการไดเสนอรูปแบบและทัศนะของความคิดเห็นในการถายทอดภูมิปัญญา
พ้ืนบานไว ซึ่งผูวิจัยขอนําเสนอจําแนกออกเป็นหัวขอยอยตาง ๆ ประกอบดวย  
   2.1 วิธีการถายทอดภูมิปัญญา สามารถกระทําไดหลายวิธี แตละวิธีจะแตกตางกันไป 
ซึ่งโดยทั่วไปปราชญแ หรือผูถายทอดจะคํานึงถึงคุณลักษณะของผูรับการถายทอด  และองคแความรูที่จะ
ถายทอดเป็นหลัก จากการศึกษาภาคสนามพบวาความแตกตางในคุณลักษณะสวนบุคคลและกลุมของ
ผูรับการถายทอดเป็นองคแประกอบสําคัญท่ีสุด ซึ่งปราชญแหรือผูรูใชประกอบการตัดสินใจวาจะถายทอด
องคแความรูที่มีอยูนั้นหรือไมอยางไร รองลงมาไดแกความยากงาย ปริมาณ และคุณภาพของความรูที่จะ
ถายทอด ซึ่งมักพิจารณารวมกับที่มาของความรูนั้น ๆ เชน หากความรูนั้นยึดโยงอยูกับความเชื่อใน
อํานาจเหนือธรรมชาติ รูปแบบและปริมาณการถายทอดมักมีขอบเขต ทั้งขอบเขตในเชิงปริมาณและ
ขอบเขตจริงคุณภาพของความรูที่จะถายทอด เป็นตน โดยทั่วไปพบวา วิธีการถายทอดภูมิปัญญาที่
สําคัญมีอยู 2 วิธี คือ การถายทอดโดยตรงและการถายทอดโดยออม แตละวิธีจะมีรายละเอียดของ
วิธีการ รูปแบบ และข้ันตอนที่แตกตางกันไป พอสรุปไดดังตอไปนี้  
    2.1.1 การถายทอดโดยตรง ไดแก การถายทอดโดยการบอกเลาจากคนรุนหนึ่งไปสู
คนอีกรุนหนึ่ง ซึ่งอาจทําไดทั้งการบอกเลาโดยใชภาษาพูดและการเขียนเป็นลายลักษณแอักษร  เชน  
การถายทอดภูมิปัญญาใหแกเด็ก วิธีการที่เหมาะสมและใชกันมากที่สุด ไดแก การเลานิทานและการ
อบรมสั่งสอน ในขณะที่การถายทอดภูมิปัญญาใหแกผูใหญ มักอาศัยวิธีการที่มีความสลับซับซอนมากขึ้น 
เชน ในสังคมไทยใชพิธีแตงงานเพ่ือการขัดเกลาทางสังคม (Socialization) ใหแกคูบาวสาวใหมเพ่ือให
ทราบถึงวิธีการใชชีวิตคูตามที่สังคมคาดหวังและยอมรับ โดยวิธีการถายทอดกระทําโดยทางตรง ดวยการ
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บอกเลาสั่งสอนโดยผูอาวุโสที่ประสบความสําเร็จในชีวิตสมรส ผานพิธีการใหศีลใหพรและพิธีกรรมตาง 
ๆ มากมาย เชน การหลั่งน้ําพระพุทธมนตแ การแหขันหมาก และ “พิธีการปูที่นอน” โดยการใหผูอาวุโส 
บิดามารดาของคูสมรสใหม และญาติผูใหญซึ่งเป็นที่รักและเคารพท้ังสองฝุายเป็นผูใหขอคิดแกคูสมรส
ใหมทั้งในชวงการผูกขอมือและ “พิธีการปูที่นอน” เนื่องจากระบบอาวุโสถือเป็นระบบความสัมพันธแที่คน
ไทยสวนใหญยังคงยึดถือ และดวยขั้นตอนและวิธีการอันแยบยลดังกลาว ทําใหการรับรูรวมกันถูกพัฒนา
ไปเป็นการยอมรับของคนในสังคม และการยอมรบันี้เองท่ีเป็นกรอบความสัมพันธแและยึดโยงคูบาวสาว
เขาไวดวยกันโดยกระบวนการทางสังคมดังกลาวมีวัตถุประสงคแท่ีสําคัญเพ่ือใหคูสมรสใหมไดเขาใจถึง
กฎระเบียบทางสังคม (Social Rules) และการประพฤติปฏิบัติตนดานวิถีการครองเรือนตามลักษณะ
และรูปแบบซึ่งสังคมยอมรับวาเป็นสิ่งที่ดีงาม โดยใชกระบวนการควบคุมทางสังคม (Social Control) 
บรรทัดฐาน (Norms) ระบบความสัมพันธแฉันเครือญาติ และคติชาวบาน (Folklore) เป็นเครื่องมือ 
นอกจากพิธีมงคลสมรสแลว พิธีศพก็เป็นอีกตัวอยางหนึ่งที่คนในสังคมไทยตั้งแตอดีตกาลใชเป็นชองทาง
ในการถายทอดภูมิปัญญา โดยอาศัยพิธีกรรมทางศาสนา การกระทําทางสังคม (Social Action) และ
ความเชื่อในเรื่องอํานาจเหนือธรรมชาติของคนในสังคมมาใชเพ่ือถายทอดระบบความเชื่อและควบคุม
พฤติกรรมของบุคคล โดยการใชบทสวดมนตแในพิธีสงฆแ หนังสืองานศพหรือคํากลาวสดุดีตอผูที่ลวงลับ 
เพ่ือกระตุนเตือนใหบุตรหลาน ญาติมิตร และผูที่มารวมงานศพไดตระหนักถึงความไมแนนอนหรือความ
เป็นอนิจจังของชีวิต กระทําแตความดี ออนนอมถอมตนแมกระทั่งตอผูที่จากไป  และตระหนักถึงพลัง
อํานาจของเครือขายทางสังคม ซึ่งไดแก ครอบครัว เครือญาติ เพ่ือนบาน และเพ่ือนพอง ซึ่งเป็นผูแสดง
ทางสังคม (Social Actor) ซึ่งใหความสนับสนุนครอบครัวของผูที่ลวงลับ ทั้งทางเศรษฐกิจ สังคม และ
อารมณแในชวงวิกฤติแหงชีวิต 
    2.1.2 การถายทอดโดยทางออม ทําไดมากมายหลายวิธี เชน การสอดแทรก 
ภูมิปัญญาไวในรูปของความบันเทิงตาง ๆ เชน ภาพวาด สถาปัตยกรรม คํารองลิเก หรือลําตัดใน 
ภาคกลาง หรือคํารองสะลอซอซึงของภาคเหนือ เป็นตน โดยคํารองเหลานี้ ผูถายทอดมักกลาวอางถึง
ประวัติศาสตรแทองถิ่น ขนบธรรมเนียมประเพณี คติธรรม คําสอนทางศาสนา หรือจารีตประเพณีตาง ๆ 
นอกจากนี้ ยังพบการถายทอดภูมิปัญญาที่อยูในรูปของจิตรกรรม เชน ภาพวาดตามผนังโบสถแ ที่มุง
แสดงหลักธรรมความเชื่อทางศาสนาพรอม ๆ กับการสะทอนความจริงแหงชีวิตในเรื่องเกิด แก เจ็บ และ
ตาย อันลวนเป็นอนิจจังซึ่งจะเกิดข้ึนกับสรรพสิ่งในโลก เป็นตน 
    นอกจากนี้ วิชิต นันทสุวรรณ (2528 : 7) แบงกระบวนการถายทอดภูมิปัญญา
ชาวบาน โดยชาวบานไดใชสติปัญญาของตนสั่งสมความรูประสบการณแ เพ่ือการดํารงชีพมาโดยตลอด  
มีการถายทอดจากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีกรุนหนึ่งตลอดมา ดวยวิธีการตาง ๆ ที่แตกตางกันไปตาม
สภาพแวดลอมแตละทองถิ่น อาศัยศรัทธาทางศาสนา ความเชื่อผีสางรวมทั้งความเชื่อบรรพบุรุษเป็น
พ้ืนฐาน ในการถายทอดการเรียนรูสืบตอกันมา และไดจําแนกการการถายทอดภูมิปัญญาชาวบานไว 2 
ลักษณะ คือ 
     1. การถายทอดภูมิปัญญาแกเด็ก มีการถายทอดแบบงานไมซับซอน มีความ
สนุกสนานและแรงดึงดูดใจ เชน การละเลน การเลานิทาน การเลนปริศนาคําทาย เป็นตน 
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     2. การถายทอดภูมิปัญญาแกผูใหญ มีการถายทอดในหลากหลายรูปแบบ เชน 
บอกเลาโดยตรง หรือบอกเลาโดยผานพิธีกรรมทางศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณีของทองถิ่นตาง  ๆ 
รวมทั้งการลงมือประกอบอาชีพตามอยางบรรพบุรุษ มีการถายทอดเชื่อมโยงประสบการณแในรูปแบบ
บันเทิงที่สอดแทรกในการบวนการและเนื้อหา  
   2.2  เครื่องมือในการถายทอดภูมิปัญญา มีความแตกตางกันไปตามประเภทของ 
ภูมิปัญญาและลักษณะทางสังคมวัฒนธรรมของแตละทองถิ่น สําหรับการถายทอดภูมิปัญญาชาวบาน
พบวา เครื่องมือที่ใชในการถายทอดประกอบดวยภาษาพูดและสัญลักษณแเป็นสวนใหญ  สวนเครื่องมือที่
ใชถายทอดภูมิปัญญาหลวงที่สําคัญ ไดแก ภาษาเขียนเป็นลายลักษณแอักษร สําหรับภูมิปัญญาสากล 
พบวาเครื่องมือที่ใชถายทอดมีความสลับซับซอนเพิ่มมากขึ้นตามลําดับ  จากเดิมท่ีใชภาษาพูดและภาษา
เขียนสากล เชน ภาษาอังกฤษ แตปัจจุบันพบวามีการเพิ่มภาพ เสียง และสัญลักษณแ ผานเทคโนโลยี
สารสนเทศซึ่งมีเครือขายครอบโลกมากยิ่งขึ้นและหลากหลายรูปแบบ โดยสาระสําคัญของการถายทอด
ภูมิปัญญาในลักษณะตาง ๆ สามารถสรุปได ดังตอไปนี้  
    2.2.1 การถายทอดแบบไมเป็นลายลักษณแอักษร เครื่องมือสําคัญที่ใชถายทอด   
ภูมิปัญญาชาวบาน มักอยูในรูปแบบที่ไมเป็นลายลักษณแอักษร ไดแก คติชาวบาน (Folklore)  
โดยคติชาวบาน เป็นคําซึ่ง วิลเลียม จอหแน ทอมัส (William John Thomas) ชาวอังกฤษเป็นผูคิดริเริ่ม
ใช โดยคําวา “Folklore” ไดถูกใชเป็นศัพทแทางวิชาการเป็นครั้งแรกในปี ค.ศ. 1846 หมายความถึง 
“ความรูของปวงชน” แตตอมาคําดังกลาวไดเป็นที่ยอมรับและใชกันอยางกวางขวางโดยนักวิชาการและ
นักปราชญแในตะวันตก จนกระท่ังเป็นคําศัพทแที่ยอมรับกันเป็นสากล คติชาวบาน หมายความถึง รูปแบบ
ของวัฒนธรรมที่เป็นศิลปะ ประกอบดวยเรื่องราวที่หลากหลาย เชน นิทาน ภาษิต เพลง คํากลาว 
ตลอดจนรูปแบบอ่ืน ๆ ที่บุคคลใชภาษาเป็นสื่อในการติดตอกัน หรือเป็นเครื่องมือในการถายทอดจาก
คนหนึ่งไปสูบุคคลอ่ืน คติชาวบานจึงเป็นสิ่งที่เกี่ยวของกับทุกสถานภาพ ทุกระดับชั้นทางเศรษฐกิจและ
สังคม (ผาสุก มุทธเมธา.    2540 : 1-6) ดังนั้นจึงกลาวไดวา กุญแจซึ่งสําคัญที่สุดดอกหนึ่งที่จะชวยให
นักสังคมศาสตรแสามารถไขเขาไปทําความเขาใจกับพฤติกรรมของบุคคล  และปรากฏการณแทางสังคม 
ตาง ๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพที่สุดก็คือ คติชาวบาน เพราะจะชวยทําใหเกิดความเขาใจถึงระบบคิด  
องคแความรู ความเชื่อ และการประพฤติปฏิบัติของบุคคลตั้งแตอดีตจนถึงปัจจุบัน โดยลักษณะที่สําคัญ
ของคติชาวบานประกอบดวย 
     1. เป็นการถายทอดจากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีกรุนหนึ่ง 
     2. คงไวดวยการจดจําหรือการปฏิบัติมากกวาการจดบันทึก 
     3. ไมปรากฏผูประดิษฐแหรือผูแตง  
     4. ถายทอดดวยวิธีมุขปาฐะ และโดยการปฏิบัติ  
     5. เป็นสิ่งที่มีประจําอยูกับบุคคล  
     6. เป็นสมบัติของสามัญชนทุกสถานภาพและทุกชนชั้น  
    การใชคติชาวบานเพื่อถายทอดภูมิปัญญาไทยแบงออกได  3 ประเภทหลัก ๆ  
ตามลักษณะของขอมูลและวิธีที่ใชในการถายทอด มีดังตอไปนี้  
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     1. ประเภทถอยคํา (Verbal) เชน เพลง (Song) นิทาน (Tale) ภาษา 
(Proverb) ปริศนา (Riddle) ความเชื่อ (Belief) และความเชื่อทางไสยศาสตรแ (Superstition) และ
ภาษาถ่ิน (Dialect) เป็นตน  
     2. ประเภทไมใชถอยคํา (Non - Verbal) เชน ศิลปะ (Art) สถาปัตยกรรม 
(Architecture) และงานฝีมือ (Handicraft) 
     3. ประเภทผสม (Mixed) ประกอบดวยถอยคําและที่ไมใชถอยคํา คือมีการ
ผสมผสานกิจกรรมอ่ืน ๆ รวมดวย เชน ระบํา (Dance) การละเลนของเด็ก (Children Game) ละคร 
(Drama) ประเพณี (Custom) และการรื่นเริง (Festival) เป็นตน  
      อนึ่ง เป็นที่นาสังเกตวาในปัจจุบันการถายทอดความรูในสื่อสารมวลชน 
ไดแก การโฆษณาประชาสัมพันธแสินคาและบริการตาง ๆ ตลอดจนการสื่อสารในระบบสารสนเทศตาง ๆ 
ไดหันมาใหความสําคัญกับการถายทอดแบบไมเป็นลายลักษณแอักษรเพิ่มมากขึ้นตามลําดับ  ไมวาจะเป็น
การสื่อสารดวยภาพ เพลง ดนตรี หรือสัญลักษณแตาง ๆ ดวยเหตุผลเรื่องความเป็นสากลของรูปแบบและ
สาระที่สื่อสาร ที่คนในทุกสังคมชาติพันธุแและทุกกลุมภาษาสามารถรับรูและเขาใจไดโดยงาย   
    2.2.2 การถายทอดแบบเป็นลายลักษณแอักษร ถึงแมจะมีภูมิปัญญาชาวบานเป็น
จํานวนไมนอยที่ถูกถายทอดแบบเป็นลายลักษณแอักษร เชน ตํารายาพื้นบาน เป็นตน แตโดยทั่วไปพบวา 
วิธีการถายทอดภูมิปัญญาแบบดังกลาวสวนใหญจะพบในภูมิปัญญาหลวง เชน การจารึกหรือเขียนใส
ใบลานหรือสมุดขอยที่ชาวใตเรียกวาบุดดําหรือบุดขาว หรือการจดบันทึกเป็นลายลักษณแอักษรแบบอื่น 
ๆ เชน   ศิลาจารึก พงศาวดาร และการใชสื่อสิ่งพิมพแตาง ๆ เป็นตน หรือในปัจจุบันพบวาการถายทอด
ภูมิปัญญาแบบเป็นลายลักษณแอักษรนี้ มักปรากฏในรูปของงานวิจัยและตําราทางวิชาการท่ีเกี่ยวของกับ
ภูมิปัญญาตาง ๆ ดวยเชนกัน 
   2.3 กระบวนการถายทอดภูมิปัญญาทองถิ่น  
    2.3.1 การทําใหดูเป็นตัวอยาง ถือวาเป็นวิธีการถายทอดของผูอาวุโส หรือ ผูเฒาผู
แกโดยเป็นตัวอยางของคนในครอบครัว ญาติพี่นอง ชุมชนเดียวกัน 
    2.3.2 การคิดรวมกัน เป็นการกระตุนใหสมาชิกในชุมชนไดแสดงความรูสึกและ
ความคิดเห็นตอประเด็นตาง ๆ อยางเป็นธรรมชาติ มีการแลกเปลี่ยนและเสนอความเห็นอยางมีเหตุผล   
เปิดโอกาสถายทอดภูมิปัญญาซึ่งกันและกัน  
    2.3.3 การสรางสรรคแกิจกรรมหรือการทํางานรวมกัน โดยการขยายเครือขายระดับ
บคุคลระดับกลุมใหมากเพราะไดแลกเปลี่ยนเรียนรูภูมิปัญญาหลากหลายและนํามาพัฒนากิจกรรมที่
กระทําอยู 
    2.3.4 การบรรยายหรือเวทีชาวบาน เป็นกิจกรรมสําคัญอีกอยางหนึ่ง สําหรับการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู การวิเคราะหแ และสังเคราะหแ ประสบการณแของชาวบานรวมกัน อันจะสงผลให
สมาชิกของชุมชนมีความรูความสามารถสูงขึ้น 
  สรุปจากแนวคิดเรื่องภูมิปัญญาและการถายทอดภูมิปัญญาที่กลาวมาขางตนไดวา ภูมิ
ปัญญา คือ องคแความรู ทักษะ และประสบการณแ ที่ผานกระบวนการเรียนรู เกิดจากพัฒนาของขอมูล 
(Data) มาสูสารสนเทศ (Information) สูองคแความรู (Knowledge) และสูปัญญา (Wisdom) เพ่ือให
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เขาสูยุคสมัยและสภาพแวดลอม ถายทอดจากคนรุนหนึ่งสูอีกรุนหนึ่งทั้งโดยทางตรงและทางออม ใน
แบบที่เป็นหรือไมเป็นลายลักษณแอักษรสืบทอดตอกันมา เพื่อใชในวิถีการดํารงชีวิตใหสมดุล ภูมิปัญญา
สามารถถูกพัฒนาขึ้นมาในหลากหลายทิศทาง สามารถถูกพัฒนาขึ้นมาจากการมีระบบคิดในเชิงเหตุผล
ของปราชญแ หรือผูรูในชุมชนทองถิ่น ผานกระบวนการเรียนรูที่มีรากฐานของการปฏิสัมพันธแทางสังคม 
และการปฏิสัมพันธแเชิงสัญลักษณแของมนุษยแในแตละสังคม 
 
องค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย 
 
 ประเทศไทย มีขนาดพื้นที่ประมาณ 514,000 ตารางกิโลเมตร มีภูมิอากาศแบบรอนชื้น ตั้งอยู
ในคาบสมุทรอินโดจีน (เป็นคาบสมุทรระหวางสองประเทศ คือ อินเดีย และจีน) มีอาณาเขตติดกับ
ประเทศตาง ๆ ดังนี้ ทิศตะวันตกและทิศเหนือติดกับประเทศสหภาพพมา ทิศตะวันออกและทิศเหนือติด
กับประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ทิศตะวันออกเฉียงใตติดกับประเทศกัมพูชา และทิศ
ใตติดกับประเทศมาเลเซีย  จากสภาพภูมิอากาศ ภูมิประเทศ และความอุดมสมบูรณแทางภูมิศาสตรแ 
สังคมไทยเป็นสังคมเกษตรกรรมที่ปลูกขาวเป็นหลัก และอยูอาศัยรวมกันเป็นครอบครัวขนาดใหญ  
คนไทยกินขาวเป็นอาหารหลัก และการจัดอาหารเป็นสํารับสําหรับการรับประทานหลายคน ดวยขนาด
พ้ืนที่ของประเทศท่ีใหญ จึงทําใหประเทศไทยมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม ภาษา วิถีชีวิต และ  
ภูมิประเทศ อันเป็นปัจจัยที่สงผลใหวัฒนธรรมการกินอาหารของคนในแตละสวนของภูมิภาคมีความ
แตกตาง ๆ กัน  
  1.  ความหมายของอาหารไทย 
   ราชบัณฑิตยสถาน (2549 : 3) ใหความหมายของคําวา “อาหาร” หมายถึง ของกิน 
เครื่องค้ําจุนชีวิต หรือเครื่องหลอเลี้ยงชีวิต 
   นอกจากนี้นักวิชาการไดใหความหมายของ “อาหาร” ไวหลายลักษณะ ซึ่งพอจะ
ประมวลไดดังนี้ 
   กอบแกว นาจพินิจ (2542 : 2) ใหความหมายของคําวา “อาหาร” หมายถึง สิ่งที่
มนุษยแรับประทานเขาไปเพื่อเป็นพลังงานหลอเลี้ยงชีวิต มีคุณสมบัติในการบํารุงรักษา ซอมแซมรางกาย
ใหอยูในสภาพที่สมบูรณแ 
   เสาวนียแ จักรพิทักษแ (2539 : 1) ไดใหความหมายของอาหารไววา “อาหาร” หมายถึง 
สิ่งใดก็ตามที่รับเขาสูรางกาย (ไมวาจะเป็นการดื่ม การกิน หรือการฉีด) แลวเกิดประโยชนแแกรางกาย 
โดยใหสารอาหารอยางใดอยางหนึ่ง หรือหลายอยาง 
   นิธิยา รัตนาปนนทแ (2537 : 14) ไดใหความหมายของอาหารไววา “อาหาร” (Food ) 
หมายถึง ของแข็งหรือของเหลวที่กินหรือดื่มเขาสูรางกายแลวจะทําใหเกิดพลังงาน  และความรอนแก
รางกาย ทําใหรางกายเจริญเติบโต ซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย ควบคุมการเปลี่ยนแปลงของ
ปฏิกิริยาทางเคมีสวนตาง ๆ ในรางกาย ชวยใหอวัยวะตาง ๆ ของรางกายทํางานและดํารงชีวิตอยูได
อยางปกติ อาหารตองไมเป็นพิษและไมทําใหเกิดโทษตอรางกาย ชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอ และชวยให
เกิดการเจริญเติบโตของรางกาย 
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   จากความหมายของอาหารที่นักวิชาการใหทรรศนะดังกลาวสรุปไดวา อาหาร หมายถึง 
สิ่งที่กินหรือด่ืม ที่เขาสูรางกาย โดยวิธีใดวิธีหนึ่งซึ่งมีประโยชนแตอรางกายแลว สิ่งนั้นมีชวยทําใหรางกาย
มีพลังงานหลอเลี้ยงชีวิต เจริญเติบโต ซอมแซมสวนที่สึกหรอ ชวยใหอวัยวะของรางกายทํางานและ
ดํารงชีวิตไดอยางปกติ 
   รวิโรจนแ อนันตธนาชัย (2551 : 4, 21) อาหารไทย (Thai Food) หมายถึง อาหารที่คน
ไทยสรางสรรคแและพัฒนาขึ้นมาเพ่ือเลี้ยงชีวิตตามวิถีไทย จากการใชภูมิปัญญาในการเรียนรู คัดสรร 
ดัดแปลง และปรุงแตง โดยใชวัตถุดิบและวิธีการโดยเฉพาะตามแบบวัฒนธรรมไทย จนเกิดเป็น
เอกลักษณแของไทย อาหารไทยนอกจากจะมีคุณลักษณะเป็นอาหารสมดุลสอดคลองกับหลักโภชนาการ
แลว ยังมีคุณลักษณะเป็นอาหารที่ประกอบดวยผลิตผลจากธรรมชาติที่มีสรรพคุณทางยาหรือสมุนไพร
นานาชนิด จะมีขาวและผักพ้ืนบานนานาชนิดเป็นหลัก ใชเนื้อสัตวแนอย และไขมันต่ํา ผักพ้ืนบานของ
ไทยมีคุณสมบัติเป็นสมุนไพร มีองคแประกอบทางเคมีเป็นสารชวยปูองกันและรักษาโรค หรืออาการ
เจ็บปุวยได เชน สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ชวยในการจับอนุมูลอิสระ (Free Radical) อาหาร
ไทยจึงจัดเป็นอาหารสมุนไพรและอาหารเพื่อสุขภาพโดยแท  
   กอบแกว นาจพินิจ (2542 : 1 - 2) สรุปความหมายของ “อาหารไทย” วาหมายถึง  
สิ่งที่มนุษยแรับประทานเขาไปเพื่อเป็นพลังงานหลอเลี้ยงชีวิต มีคุณสมบัติบํารุงรักษา ซอมแซมรางกายให
อยูในสภาพสมบูรณแ เมื่อนํามาปรุงแตงดวยวัตถุดิบและวิธีการโดยเฉพาะตามแบบวัฒนธรรมไทย  
มีลักษณะเดนพิเศษสอดคลองกับวิถีโลก คือ การหันกลับสูธรรมชาติ 
   ทัศนียแ โรจนไพบูลยแ (2542 : 256) ใหความหมายของอาหารไทย หมายถึง อาหาร 
ตาง ๆ ที่ประชาชนซึ่งอาศัยอยูในเขตประเทศไทยนําวัตถุดิบที่หาไดหรือที่มีอยูในบริเวณนั้นมาหุงตมเพ่ือ
ใชเป็นอาหาร และไดปฏิบัติสืบตอกันมาหลายชั่วอายุคน จนเกิดเป็นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและ
ยอมรับเป็นอาหารประจําชาติไทย 
   ศรีสมร คงพันธุแ (2540 : 1) อาหารไทยโดยทั่วไปจะรับประทานขาวเป็นหลัก 
โดยเฉพาะขาวเจา ขาวเหนียว ซึ่งนิยมบริโภคตามวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ ไมวาจะเป็น
การรับประทานในกลุมบุคคลใด จะเป็นทางการหรือแบบกันเองหรือเป็นการรับประทานตามรานคา
ภัตตาคารระดับหรูก็จะขาดขาวไมได สวนรสชาติของอาหารไทยนั้นมีหลากหลายและคอนขางรสจัดทั้ง
อาหารคาวและอาหารหวาน ซึ่งจะมีทั้งรสเปรี้ยว เค็ม หวาน รวมทั้งรสของเครื่องเทศ สมุนไพรตาง  ๆ  
ที่บรรจงปรุงแตงใหไดคุณภาพ  
   สรุปไดวา อาหารไทย (Thai Food) หมายถึง อาหารที่เป็นวัฒนธรรมประจําชาติไทย  
มีการเรียนรูและถายทอดมาจากภูมิปัญญา โดยนําวัตถุดิบพ้ืนถิ่นนั้น ๆ มาประกอบอาหารโดยการปรุง
แตง ดัดแปลง และใชวัฒนธรรมการรับประทานแบบไทยจนกลายมาเป็นเอกลักษณแของไทย  
  2.  ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย 
   ทัศนียแ โรจนแไพบูลยแ (2549 : 1-11) กลาวถึงภูมิปัญญาอาหารไทยตองมองยอนกลับไป
ในยุคแรก ๆ อาหารของคนไทยก็คือ พืชพรรณและผลิตผลที่เกิดข้ึนเองตามธรรมชาติที่อยูรอบ  ๆ บริเวณ
ที่ตนอยูอาศัย และก็มีการใชความเฉลียวฉลาดในการดัดแปลง ปรับปรุงผลิตผลจากธรรมชาติใหเกิดข้ึน
และพอกับการดํารงชีวิต จนสามารถนําไปแลกกับคนกลุมอ่ืนที่ตั้งถ่ินฐานอยูในสิ่งแวดลอมหรือสภาพ  
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ภูมิประเทศที่ตางกัน มีการคนพบหมอหุงขาวที่ใชมาตั้งแตสมัยยุคหินกลางเมื่อประมาณ 15,000-
18,000 ปี และยุคหินใหมเมื่อประมาณ 7,000 ปี ก็แสดงใหเห็นไดวามีการใชไฟ และเครื่องมือเครื่องใช
ในการหุงตมรวมดวย จากหลักฐานที่เป็นเอกสารในสมัยอยุธยาตอนปลาย จากหนังสือประวัติศาสตรแ
ธรรมชาติและเมืองแหงราชอาณาจักรสยาม เขียนโดยพอคาชาวฝรั่งเศส นิโกลารแ แซรแแวส พิมพแ
จําหนายที่ประเทศฝรั่งเศส เมื่อปี พ.ศ. 2231 แปลเป็นไทยโดย สันติ ท. โกมลบุตร อางถึงวา คนไทยมิได
มีแคขาว น้ําพริก ผัก และของแนมเทานั้นก็ มีการใชภูมิปัญญาที่นําเนื้อสัตวแ กุง หอย ปู ปลา และสัตวแ
บกนอยใหญมาเป็นอาหารในหลายลักษณะดวยกันนอกเหนือจากการนํามาเผา ปิ้ง ยาง หรือตม ก็นํามา
ตมแกง เกิดอาหารประเภทยําและพลา การปรุงแตงอาหารดวยวิธีผัด ทอดตามวิถีไทย ครั้งตน
รัตนโกสินทรแเกิดอาหารคาวและหวานที่กลาวถึงเหลานี้ในกาพยแเหเรือชมเครื่องคาว เหชมเครื่องหวาน  
และเหชมผลไม รวม 3 บท ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย (รัชกาลที่ 2) มาถึงสมัย
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว (รัชกาลที่ 5) เกิดตํารับอาหาร (Cook Book) พิมพแออก
เผยแพรแกประชาชน ตํารับอาหารเลมแรกของไทย คือ ประทานุกรมการทําของคาวของหวานอยางฝรั่ง
และสยาม แปลและเรียบเรียงโดยนักเรียนดรุณีโรงเรียนกุลสตรีวังหลัง พิมพแเมื่อปี พ.ศ. 2441 สวนเลมที่ 
2 เป็นตํารับอาหารที่มีชื่อวา ตําราแมครัวหัวปุากแ ทานผูเรียบเรียงคือ ทานผูหญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศแ 
ทานแบงอาหารไทยออกเป็นหมวดหมู บอกเทคนิคตาง ๆ ในการทําอาหารไวดวย ในรัชสมัย
พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว (รัชกาลที่ 6) แหงกรุงรัตนโกสินทรแ พระองคแทรงพระราช
นิพนธแกาพยแเหเรือชมเครื่องวางข้ึน สวนภูมิปัญญาในการทําขนมไทย มีหลักฐานอางอิงเป็นลายลักษณแ
อักษร กอนปี พ.ศ. 2500 คือ การทําขนมทองเอกกระจัง ของคุณนารถ สิงหเสนี เป็นผูริเริ่มคิดประดิษฐแ
ขึ้นตอมาคุณหญิงเจือ นครราชเสนี ไดทําขนมขึน้และนําเขาประกวดในงานฉลองปีใหมที่สนามหลวง 
สมัยจอมพล ป. พิบูลสงคราม ทานเรียกชื่อขนมนี้ใหมวา ดาราทอง  
    2.1 เอกลักษณแของอาหารไทย 
     คําวา “เอกลักษณแ” มาจากคําวา เอก แปลวา หนึ่ง เยี่ยม ยอด และคําวา 
ลักษณแ มาจากคําวา ลักษณะ แปลวา เครื่องหมาย เครื่องแสดงสิ่งหนึ่งใหเห็นวาตางไปจากสิ่งอื่น ดังนั้น
เอกลักษณแของอาหารไทย หมายถึง ลักษณะรู รส กลิ่น สี ที่มีอยูเฉพาะตัวของอาหารไทยที่ไมเหมือน กับ
อาหารชาติอ่ืน คือ (โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตรแ สถาบันราชภัฏสวนดุสิต.    2543 : 3-4)  
      2.1.1  รสชาติ อาหารไทยมีรสกลมกลอม ซึ่งประกอบดวยรสหลายรส คือ 
เค็ม เปรี้ยว หวาน มัน เผ็ด ขม 
      2.1.2  อาหารไทยจะหั่น ตัดเป็นชิ้นเล็กพอคํา 
      2.1.3  นิยมใชอาหารสดหลายชนิดมาหุงตมรวมกัน 
      2.1.4  นิยมใชเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ และผักชูกลิ่น กลบกลิ่นคาวเนื้อสัตวแ 
และพยายามมิใหคนกินไดกลิ่นรสของเนื้อสัตวแตามธรรมชาติ 
      2.1.5  อาหารไทยจะตองกินกับขาว รสจึงเขมขน หรือมีรสจัด และอาหาร
หลายอยางจะตองมีผักเป็นของแนมรวมดวย 
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      2.1.6  หากจะกินอาหารไทยใหอรอยตองกินแบบเป็นสํารับ เพ่ือใหอาหารใน
สํารับนั้นเสริมรสซึ่งกันและกัน รสชาติจะอรอยเพ่ิมข้ึน จึงตองเลือกชนิดของอาหารใหเขากัน หรือใหมีรส
ตางกัน มีเนื้อสัมผัส (Texture) คละกัน มีสีสันตางกัน 
      2.1.7  อาหารไทยสามารถดัดแปลงได หากจะเสิรแฟเป็นคอรแส (Course) 
แบบสากลก็ปรับอาหารบางอยางมาเป็นอาหารเรียกน้ํายอยได (Horsd’oeuvres) หรือปรับจากแกงเป็น
ซุป (Soup) ได 
      2.1.8  เครื่องปรุงอาหารไทย สวนใหญจะมีสรรพคุณทางสมุนไพรเป็น
องคแประกอบอยูดวย จึงใหประโยชนแแกรางกายทั้งดานสารอาหาร และสรรพคุณทางยาท่ีอาจชวยระงับ 
ปูองกัน หรือลดอาการเจ็บปุวยบางประการไดดวย 
    2.2 ลักษณะของอาหารไทย  
     2.2.1 แบงตามสภาพแวดลอมในภูมิประเทศ ซึ่งสามารถจําแนกอาหารตาม
ภูมิภาคของประเทศ ไดดังนี้ 
      2.2.1.1  อาหารภาคเหนือ ภาคเหนือเป็นภาคท่ีมีภูมิประเทศเป็นทิวเขาสูง
สลับกับที่ระหวางภูเขา จึงทําใหภาคนี้มีอากาศที่หนาวเย็น ภูมิภาคนี้มีพืชพรรณที่แตกตางจากภาคอ่ืน  ๆ 
และมีรูปแบบการรับประทานอาหารที่ไดรับอิทธิพลมาจากจีนฮอ พมา ในอาหารหลายชนิด เชน  
ขาวซอย แกงฮังเล สวนใหญนิยมรับประทานขาวเหนียวเป็นอาหารหลักมากกวารับประทานขาวเจา   
ซึ่งคลายกับภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หากจะกลาวถึงอาหารของภาคเหนือพบวาสวนใหญจะมีรสเค็มอีก
ทั้งไมนิยมเติมรสหวานในอาหาร สวนมากจะไดความหวานจากเนื้อสัตวแและผักเป็นหลัก อาหารที่ขึ้นชื่อ
ของภาคนี ้ไดแก น้ําพริกหนุม น้ําพริกออง แคบหมู ไสอ่ัว แกงฮังเล แกงโฮ฿ะ แกงแค ขาวซอย  ขนมจีน
น้ําเงี้ยว เป็นตน 
      2.2.1.2  อาหารภาคกลาง ดวยภาคกลางเป็นภาคท่ีความอุดมสมบูรณแมาก
ที่สุดเป็นที่ตั้งของเมืองหลวง และเมืองสําคัญ จึงเป็นศูนยแกลางในการคมนาคม ทําใหมีวัตถุดิบในการ 
ปรุงอาหารที่หลากหลาย มีการรับอิทธิพลการประกอบอาหารจากตางประเทศ และศิลปะการประดิษฐแ
อาหารจากในวัง จึงทําใหอาหารของภาคกลางมีรายละเอียดประดิดประดอยอาหารมากกวาภาคอ่ืน ๆ 
เอกลักษณแอาหารไทยภาคกลางมีความหลากหลาย รสชาติกลมกลอม ปรุงแตงกลิ่นรสดวยเครื่องเทศ 
สมุนไพรมีของแนม อาหารที่ขึ้นชื่อของภาคนี้ ไดแก ขาวแช แกงเผ็ดเป็ดยาง  แกงเขียวหวาน ตมยํากุง 
น้ําพริกลงเรือ ชอมวง  ขนมจีบไทย ขนมจีนน้ําพริก ขาวคลุกกะปิ กเวยเตี๋ยวผัดไทย เป็นตน  ลักษณะเดน
ของอาหารภาคกลาง มีดังนี้ (นลิน คูอมรพัฒนะ.    2536 : 6-7)  
       1. อาหารที่ไดรับอิทธิพลจากตางประเทศ เชน เครื่องแกงและแกงกะทิ
จากฮินดู การผัดโดยใชกระทะและน้ํามัน ขนมหวาน เชน ทองหยิบ ทองหยอดไดรับอิทธิพลจาก
โปรตุเกส เป็นตน 
       2. เป็นอาหารที่มีความประณีต สวยงาม สืบเนื่องมาจากฝีมือการ
สรางสรรคแของชาววัง เชน ชอมวง หรุม ลูกชุบ การแกะสลักผักและผลไม เป็นตน 
       3. เป็นอาหารที่มักมีเครื่องเคียง ของแนม เป็นของรับประทานคูกับ
อาหารหลักเพ่ือใหอาหารจานนั้นมีรสชาติอรอยข้ึน เชน แกงกะทิมักจะแนมดวยปลาเค็ม 
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       4. เป็นภาคท่ีมีอาหารวางและขนมหวานมากกวาภาคอ่ืน ๆ  
       5. เป็นอาหารที่ปรุงแตงดวยเครื่องเทศและสมุนไพรสดและแหง 
      2.2.1.3 อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีชื่อเรียกอีกอยางวา ภาคอีสาน 
สวนใหญของพ้ืนที่เป็นที่ราบสูง  ประกอบดวยทิวเขา ปุาไม และทุงกวาง ในภาคนี้ไมนิยมรับประทาน
อาหารที่มีสวนผสมของกะทิ อาหารพื้นเมืองที่เป็นตํารับแทจึงจะมีสวนผสมของเนื้อสัตวแและผักพ้ืนบาน
ที่พบตามทองถิ่น เชน ปูนา กบ เขียด  ผักหวาน  หนอไม เป็นตน  มักปรุงรสเค็มดวยปลาราไมนิยมใส
น้ําตาล อาหารที่ขึ้นชื่อของภาคนี้ไดแก สมตํา ลาบ น้ําตก ซุบหนอไม แกงลาว แกงออม หมก ไกยาง   
ไสกรอกอีสาน   น้ําพริกปลารา  เป็นตน 
      2.2.1.4 อาหารภาคใต ภาคใตมีลักษณะเป็นคาบสมุทรยื่นลงทะเล โดยมีอาว
ไทย และทะเลอันดามัน (มหาสมุทรอินเดีย) ขนาบ 2 ดาน  วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารสวนใหญ
จึงเป็นสัตวแที่จับไดจากทะเล  การปรุงอาหารจึงมักเนนไปที่รสเค็ม รสเผ็ด และรสหวานที่ไดจากกะทิ  
มีสวนผสมของขม้ินชวยในการดับกลิ่นคาว และปรับสมดุลในระบบการยอยอาหาร เวลาเสิรแฟมักเสิรแฟคู
กับผักหลาย ชนิดที่เรียกวา “ผักเหนาะ” เป็นการลดความเผ็ดจากอาหาร อาหารที่ขึ้นชื่อของภาคนี้ 
ไดแก แกงสม (แกงเหลือง) แกงไตปลา ปลาทอดขม้ิน ผัดสะตอ น้ําพริกกุงเสียบ ขนมจีนน้ํายาปักษแใต 
ขาวยํา ขนมลา เป็นตน 
     2.2.2 แบงจัดเป็นสํารับ การรับประทานอาหารแบบไทยนั้นนิยมรับประทาน
เป็นสํารับ กลาวคือ ในมื้ออาหารมีขาวหุงสุกเรียกวา “ขาวสวย” เป็นหลัก มีอาหารคาวที่ใชรับประทาน
เป็นกับขาว อยางนอย 3 อยาง เป็น “สํารับกับขาว” หรือ 5 อยาง คือ ขาว กับขาว อาหารจานเดียว 
ของหวาน และอาหารวาง 
      2.2.2.1 ขาว ทั้งประเทศนั้นมี 2 ชนิด คือ ขาวเจา (Rice) และขาวเหนียว 
(Glutinous Rice)  
      2.2.2.2 กับขาว แตละภาคจะมีความแตกตางกันไป รสชาติและลักษณะของ
กับขาวจึงปรับใหเหมาะสมกับสําหรับกินกับขาว คืออาหารประเภทแกงจะมีน้ําแกงคอนขางมาก ทั้งแกง
จืดและแกงเผ็ด รสชาติมีท้ังรสเค็ม เปรี้ยว หวาน มัน และเผ็ดพอสมควร เพื่อชวยใหกินขาวไดอรอยข้ึน 
แบงออกเป็น 6 ประเภท คือ แกง ยําและพลา เครื่องจิ้ม ผัด อาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ด และของ
แนม 
      2.2.2.3 อาหารจานเดียว (One Dish Meal) เป็นอาหารที่ไมตองจัดเสิรแฟ
เป็นสํารับก็ได ปรุงเสร็จไดในเวลาอันสั้น ๆ รับประทานไดสะดวกรวดเร็ว ในรูปแบบของขาวราดแกง 
ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนซาวน้ํา หรืออาหารตามสั่ง เป็นตน 
      2.2.2.4 อาหารหวาน คือของหวานหรือขนม ใชเสิรแฟหลังจากกินอาหารคาว
เสร็จ หรือใชเสิรแฟระหวางมื้อก็ได 
      2.2.2.5 อาหารวาง หมายถึง อาหารที่ใชสําหรับเสิรแฟระหวางมื้ออาหาร  
เพ่ือรองทองกอนถึงเวลาอาหารในมื้อปกติหรือมื้อหลัก 
  ดังนั้นการออกแบบสํารับอาหารจึงตองคํานึงถึงความเหมาะสมลงตัวของอาหารขอที่
จําเป็นตองพิจารณามีดังนี้ 
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   1.  รูปรางหนาตาอาหาร  ไมควรจัดอาหารที่มีรูปทรงลักษณะเดียวกันในสํารับอาหาร 
ตัวอยางเชน ไมควรจัดแกงรอนรวมกับยําวุนเสน แมยําวุนเสนจะเป็นอาหารที่มีลักษณะน้ําแหง รส
เปรี้ยวเค็มเผ็ด สวนแกงรอนเป็นอาหารน้ํารสจืดก็ตาม  เพราะมีวุนเสนที่เหมือนกัน 
   2.  รสชาติอาหาร อาหารไทยเป็นอาหารที่ครบรส อาหารแตละจานมีรสชาติที่เป็น
เอกลักษณแ ประกอบดวย เผ็ด (Chili-hot) เค็ม (Salty) เปรี้ยว (Sour) ขม (Bitter) ขื่น (Acrid) มัน 
(Nutty or Fatty) และหวาน (Sweet or Sugary) อาหารในสํารับที่มีรสชาติที่หลากหลายทําใหผูรับ
ประทานไมเกิดความรูเบื่อรสของอาหารในขณะรับประทาน  ตัวอยางเชน แกงสม ไมควรจัดในสํารับ
อาหารที่มียําน้ําสีขาว เชน ยําหมูยอ ยําเนื้อยาง ในสํารับเดียวกัน อาจเปลี่ยนชนิดของยําเป็นยําน้ําสีแดง
คล้ํา (ใสน้ําพริกเผา) เชน  ยําถั่วพู เป็นตน และตองคํานึงถึงรสชาติอาหารเพื่อใหเขากับลักษณะเนื้อสัตวแ
รวมไปถึงความชอบของแตละบุคคลในการรับประทานอาหารดวย โดยรสชาติอาจจะเป็น หวานเค็ม เค็ม
เผ็ด เค็มเปรี้ยว เป็นตน การออกแบบเมนูไมควรมีลักษณะอาหารที่ซ้ํากันหรือเนื้อสัตวแซ้ําชนิดกันตอหนึ่ง
สํารับมากจนเกินไป  สิ่งสําคัญที่จะมีผลตอรสชาติของอาหารก็คือการปรุงแตงอาหาร  โดยในสังคมไทย
นั้นจะมีลักษณะการปรุงแตงอาหารอยู 4 ชนิด ดังตอไปนี้ 
    อาหารชาววัง (Court Cooking or Palatial Cooking)  
    อาหารชาวกรุง (City Cooking or Urban Cooking) 
    อาหารชาวบาน (Regional Cooking or Provincial Cooking)  
    อาหารรวมสมัย (Popular Cooking or Courant Cooking) 
   3. กลิ่นอาหาร กลิ่นอาหารไดจากวัตถุดิบ เครื่องปรุง และวิธีการประกอบอาหาร  
เมื่อผูบริโภครับประทานอาหารมิไดรับประทานเพียงรสชาติ ผิวสัมผัส  หนาตาของอาหาร กลิ่นเหมือน
เป็นสิ่งแรกที่ผูรับประทานรับรูและใหความรูสึกวาชอบอาหารนั้นหรือไม กลิ่นอาหารมีอิทธิพลตอการ
ยอมรับตัวอาหาร ดังนั้น การจัดอาหารจึงไมควรจัดอาหารที่มีกลิ่นคลายกันในสํารับเดียวกัน เชน แกง
เผ็ด ไมควรจัดในสํารับเดียวกับทอดมัน หรือหอหมก เพราะแมตํารับเครื่องแกงของทอดมันจะมีความ
แตกตางจากน้ําพริกแกงเผ็ด แตกลิ่นโดยรวมมีลักษณะคลายกัน 
   4. สีของอาหาร เมื่ออาหารที่มีสีสันที่แตกตางกันอยูในสํารับเดียวกันจะทําใหเกิดสีตาง 
ๆ ทําใหดูสวยงาม โดยเฉพาะอาหารไทยที่มีสีใหเลือกใชอยางมาก โดยเป็นสีที่ไดจากพืชธรรมชาติซึ่งไม
กอใหเกิดอันตรายตอการรับประทาน สีในธรรมชาติไดจากแหลงวัตถุดิบตาง ๆ ที่นาสนใจมีดังนี้ 
    สีเขียว    ไดจากพืช     พริกเขียว    ผักใบเขียว   ใบเตย  เป็นตน 
    สีแดง    ไดจากพืช   ครั่ง   ผลกระเจี๊ยบ   พริกสด  พริกแหง เป็นตน    
    สีเหลือง   ไดจากพืช    ขม้ิน   ผงกะหรี่   ฟักทอง เป็นตน    
    สีมวง    ไดจากพืช   น้ําคั้นดอกอัญชันผสมน้ํามะนาว   เผือก เป็นตน 
    สีน้ําเงิน   ไดจากพืช   ดอกอัญชัน    
    สีสม    ไดจากพืช   แครอท      
    สีดํา     ไดจากพืช   กาบมะพราวเผา 
   ดังที่จะพบวาสีที่มีใชในอาหารมีมาก จึงควรจัดสํารับอาหารใหมีสีที่สวยงามและ
แตกตางในสํารับ 
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   5.  ผิวสัมผัส และการประกอบอาหาร จากการประกอบอาหารที่แตกตางกันทําให
อาหารแตละชนิดมีลักษณะของผิวสัมผัสที่แตกตางกันไป บางชนิดกรอบ บางชนิดฟูนุม บางชนิดนิ่มลื่น 
บางชนิดเหนียว ขน ซึ่งลักษณะที่แตกตางเหลานี้ทําใหเกิดความรูสึกตาง ๆ ในการรับประทานอาหาร  
ผูจัดรายการอาหารจึงตองศึกษาความเหมาะสมและลักษณะผิวสัมผัสของอาหารนั้น  ๆ   
   6.  คุณคาทางโภชนาการ สารอาหารที่สําคัญในอาหารไทยประกอบดวย 6 กลุม  
ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
    โปรตีน ชวยในการเสริมสรางรางกายและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย  
สารอาหารในกลุมนี้พบมากใน เนื้อสัตวแ   ไข  ถั่วเมล็ดแหงและนม    
    คารแโบไฮเดรต ชวยใหพลังงานกับรางกาย สารอาหารในกลุมนี้พบมากใน ขาว แปูง 
เผือก  มัน อยูในกลุมที่เป็นอาหารหลัก  คนไทยกินขาวเจาและขาวเหนียวเป็นอาหารหลัก 
    วิตามิน  ชวยใหระบบตาง ๆ ของรางกายทํางานเป็นปกติ สารอาหารในกลุมนี้พบ
มากใน ผัก และผลไม วิตามิน แบงไดเป็น 2 กลุม  ไดแก วิตามินละลายในน้ํา (ไมสะสมในรางกาย 
รางกายสามารถขับออกไดทางเหงื่อและปัสสาวะ) ไดแก วิตามินบี วิตามินซีและวิตามินละลายในน้ํามัน 
ไดแก วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค (เป็นวิตามินที่สะสมในรางกาย ๆ ตองการจากอาหารที่
รับประทาน เป็นวิตามินที่ละลายในไขมันไมควรซื้อมารับประทานโดยไมจําเป็น)   
    เกลือแร ชวยใหระบบการทํางานของรายกายในสวนตาง ๆ เป็นปกติ พบใน
เนื้อสัตวแ และผักตาง ๆ เกลือแรเป็นสารอาหารที่รางกายตองการในปริมาณนอยแตขาดไมได  เพราะจะ
ทําใหระบบตาง ๆ ของรางกายทํางานไมเป็นปกติ   
    ไลปิด ชวยใหความอบอุนกับรางกาย พบไดทั้งในสัตวแและพืช  ไลปิดแบงออกเป็น   
2 ชนิด คือ ไขมันไมอ่ิมตัว และไขมันอิ่มตัว ไขมันที่ควรบริโภค คือ ไขมันไมอ่ิมตัว พบไดในพืช และ
ไขมันในปลา โดยเฉพาะปลาทะเลน้ําลึกจะมีสารจําพวกโอเมกา 3 สวน ไขมันอิ่มตัวพบในเนื้อสัตวแ และ
พืชบางชนิด เชน พืชในตระกูลมะพราวและปาลแม 
   ดังนั้นการจัดรายการอาหาร ควรใหมีการหมุนเวียนอาหาร และทําใหรางกายไดรับ
สารอาหารตาง ๆ อยางเพียงพอตอความตองการ ไมเป็นโรคขาดสารอาหาร ในหนึ่งสํารับควร
ประกอบดวย เนื้อสัตวแ ผัก ผลไม และขาว เพ่ือผูรับประทานจะไดรับสารอาหารครบทั้ง 5 หมู และ 
การจัดสํารับอาหาร ตองคํานึงถึงองคแประกอบหลักตาง ๆ ดังที่ไดกลาวมา เพ่ือใหอาหารในสํารับเกิด
ความแตกตางทําใหเกิดอรรถรสในการรับประทาน ผูรับประทานไมเกิดความเบื่อ และรูสึกวาอาหารนั้น
จําเจ 
 สรุปไดวา อาหารไทยเป็นอาหารที่มีลักษณะของศาสตรแและศิลปตาง ๆ เขาดวยกัน โดยปรับ
ตามลักษณะทั่วไปตามความแตกตางของสภาพภูมิศาสตรแและวัฒนธรรมที่สืบทอดมากจากภูมิปัญญา
ของบรรพบุรุษในแตละทองถิ่น เชน อาหารของคนภาคเหนือรสไมคอยเผ็ดรับประทานกับขาวเหนียว
เป็นหลัก ที่นิยม เชน น้ําพริกออง ไสอ่ัว ขาวซอย และขนมจีน และชุดอาหารที่จัดเป็นพิธีการ คือ 
ขันโตก อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ รับประทานอาหารรสเผ็ดและอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ กับขาว
เหนียว เชน น้ําพริกปลารา สมตํา ไสกรอก หมูยอ รวมถึงการรับประทานแมลงตาง ๆ อาหารภาคกลาง
จะเนนความสวยงามมีการตกแตงใหนารับประทานนิยมรับประทานกับขาวสวย เชน น้ําพริกตาง ๆ และ
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แกง อาหารภาคใตมีรสเผ็ด เนื่องจากวัตถุดิบที่ไดเป็นผลิตผลจากทะเล เชน แกงเหลือง แกงไตปลา  
น้ําบูดู และมีการรับประทานอาหารอิสลาม เชน สะเต฿ะ โรตี และขาวหมก เป็นตน อีกท้ังอาหารไทยเป็น
ที่นิยมของทั้งชาวไทยและชาวตางชาติเพราะมีรูปแบบและเอกลักษณแ เป็นอาหารที่เปี่ยมไปดวยสมุนไพร
และเครื่องเทศที่มีประโยชนแดานคุณคาทางโภชนาการ รวมถึงมีสารสําคัญในการชะลอความแกชราของ
รางกายมนุษยแได 
  3.  วัฒนธรรมดานการบริโภคอาหารพื้นบาน  
   อรชร พรประเสริฐ (2540 : 19) คําวาพื้นบานหรือพ้ืนเมือง หมายถึง เฉพาะถิ่นหรือ
เฉพาะพ้ืนที่ อาหารพื้นบานก็จะมีความแตกตางกันออกไปตามสภาพแวดลอมของพ้ืนบานนั้น  ๆ  
สวนการรับประทานอาหารก็แตกตางกันออกไป ตลอดจนวิธีการปรุงอาหารก็เชนกัน สวนมากแลว
อาหารพื้นบานจะมีความเรียบงาย ไมคอยพิถีพิถันในการประกอบมากเทาไร วัตถุดิบที่นํามาใช เชน  
ผักตาง ๆ เนื้อสัตวแก็มีอยูในธรรมชาติที่มีในฤดูกาลและตามสภาพแวดลอมทั่วไปของแตละภูมิภาค  
ปัจจุบันอาหารพื้นบานเป็นที่นิยมรับประทานทั้งในครอบครัว ภัตตาคาร หรือรานอาหารทั่วไป การปรุง
อาหารพื้นบานมีความสะดวก เรียบงาย ประหยัดเวลา 
   ลักษณะของอาหารพื้นบาน สถาบันแพทยแแผนไทยไดกลาวถึงอาหารพื้นบานในแตละ
ภาคของประเทศไทยที่ชาวบานนิยมบริโภคกัน สรุปได 4 ประการ ดังนี้  
    ประการแรก อาหารพื้นบานภาคกลาง มักมีรสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และรสเผ็ด 
อาหารหลักของภาคกลาง คือ ขาวเจาที่บริโภคกับน้ําพริกหลายรูปแบบ การบริโภคน้ําพริกจะบริโภค 
คูกับผัก คือ ผัก และน้ําพริกเป็นอาหารที่ตองไปดวยกัน เพราะเหตุทีน่้ําพริกเป็นเครื่องจิ้มรสจัดสามารถ
ปรุงไดหลากหลาย พลิกแพลงและยืดหยุนในทุกภาคของเมืองไทย  น้ําพริกเป็นความกลมกลืนของทุก
รสชาติ คือ รสเปรี้ยว รสเค็ม และรสหวาน  
    ประการที่สอง อาหารพื้นบานภาคเหนือมีรสออน หรือมีรสเผ็ดบาง รสเค็ม รส
เปรี้ยว แตไมหวานจัด มีอาหารหลัก คือ ขาวเหนียว โดยรับประทานขาวเหนียวรอน ๆ กอนเล็ก ๆ  
คลึงที่ปลายนิ้วการคลึงขาวเหนียวเบา ๆ จะทําใหขาวเหนียวนุม จิ้มกับน้ําพริกและตามดวยผัก เป็นการ
รับประทานแบบคอยเป็นคอยไป ที่ไมทําใหผูบริโภคแนนอึดอัด หรือปวดทอง การปรุงอาหารพื้นบาน
ทางภาคเหนือมีหลายวิธี คือ การแกง การจอ การสา การยํา การเจี๋ยว การปิ๊บ การปื้น การค่ัวหรือการ
ผัด การหลู และการค่ํา 
    ประการที่สาม อาหารพื้นบานภาคอีสานจะมีรสเผ็ด รสเค็ม รสเปรี้ยว ชาวอีสานจะ
รับประทานขาวเหนียวกับอาหารพื้นบานที่รสจัดและน้ํานอย วิธีปรุงอาหารพ้ืนบานอีสานมีหลายวิธี คือ 
ลาบ กอย จ้ําจุ฿ หมก อูเ เอ฿าะ ออม แกง ตม ซุบ เผา กี่ ปิ้ง ยาง รม ดอง คั่ว ลวก นึ่ง ตํา แจว ปุน เมีย่ง 
การปรุงอาหารพื้นบานบางวิธี มีผักพ้ืนบานเป็นสวนประกอบสําคัญ เชน กอย ไดแก กอย ผัดเผ็ด กอย
ผัดพาย ซุบ ไดแก ซุบเห็ด ซุบมะเขือ ซุบหนอไม ตํา ไดแก ตําแตง ตํากลวย ตําถั่ว เป็นตน 
    ประการที่สี่ อาหารพื้นบานภาคใต จะมีรสเผ็ด รสเค็ม รสเปรี้ยว ภาคใตเป็นภาคท่ีมี
อากาศชุมชื่น ฝนตกตลอดปี พืชพันธุแผักของภาคใตมีมากมายหลากหลายชนิด เมื่อเทียบกับภาคอ่ืนและ
คนใตก็นําผักพ้ืนบานของตนมารับประทานกับอาหารหลัก ซึ่งมีรสรอน รสเผ็ด กลิ่นฉุน ของเครื่องเทศได 
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อยางเหมาะสม ซึ่งเป็นผลดีตอสุขภาพของคนใตอยางมาก ทัง้นี้เนื่องจากฝนตกชุกตลอดปี ภูมิอากาศ
รอนชื้น ซึ่งทําใหเป็นหวัดไดงาย หรืออาจเจ็บปุวยจากความเย็นชื้นของอากาศ การรับประทานอาหารที่
มีรสเผ็ดรอนชวยทําใหรางกายอบอุนเป็นภูมิปูองกันความเจ็บปุวยอยางดี อาหารหลักของชาวใตเหมือน
ทางภาคกลางคือ ขาวเจา ซึ่งรับประทานกับแกงเหลือง แกงไตปลา และน้ําพริก โดยจะมีผักเหนาะ หรือ
เครื่องเคียงเต็มจานใหญ ตั้งเคียงขางน้ําพริก ผักเหนาะอาจจะเป็นผักดิบ หรือผักลวก และผักดองที่ได
จากผักพ้ืนบานเกือบทุกอยางในทองถิ่น นอกจากนี้ยังมีน้ําบูดู กะปิ จัดเป็นอาหารหลักประจําของคนใต 
จะเป็นไดวาตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวบาน อาศัยธรรมชาติรอบตัวนํามาปรุงแตงอยางเรียบงาย  
ไมซับซอน พิถีพิถัน และใชเวลามากเกินไป ชนิดประเภทของอาหารมีความหลากหลาย มีเอกลักษณแ 
และมีรสชาติชวนลิ้มลอง การถายทอดโดยกระบวนการขัดเกลาทางสังคมจากคนรุนกอนสูลูกหลานของ
ตน โดยการลงมือปฏิบัติจริง ๆ ในสัดสวนที่ไมใชการกําหนดชั่งตวงวัด แตกําหนดจากสิ่งที่อยูกับตนเอง 
เชน “หยิบมือองคุลี” ทําใหตํารับอาหารพื้นบาน เนื้อสัตวแ และเครื่องปรุง ตลอดจนเทคนิคการปรุง 
รสชาติของอาหารแตละอยางไมมีกฎเกณฑแตายตัว เป็นความเคยชินของแตละทองถิ่นแตละชุมชน  
ที่ไดรับการสั่งสอนเฉพาะตั้งแตเป็นเด็กวาควรรับประทานคูกับอะไรถึงจะอรอย  อันเป็นประสบการณแ
เฉพาะ และเป็นภูมิปัญญาที่ไดรับการถายทอดสืบตอกัน เชน แกงสมควรรับประทานกับปลากระดี่ทอด 
เป็นตน 
   การบริโภคอาหารเป็นกิจจําเป็นซึ่งเป็นสวนหนึ่งของปัจจัยสี่เพื่อความอยูรอดของทุก
ชีวิต อาหารจึงไมใชเป็นเพียงสวนหนึ่งของวิถีชีวิตเทานั้น แตยังเป็นเรื่องของวัฒนธรรมที่ถูกปลูกฝั่ง และ
ถายทอดกันมาจากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง ปัจจัยที่ทําใหมนุษยแเลือกบริโภคอาหารที่แตกตางกัน คือ 
เรื่องความเชื่อ คําสั่งสอนที่ถายทอดกันมาจากบรรพบุรุษ สังคม และสิ่งแวดลอม เกิดจากการลองผิดลอง
ถูกในเรื่องของวัตถุดิบที่นํามาใชในการประกอบอาหาร ความหลากหลายของอาหารในพื้นที่นั้น 
ประเพณี ความเชื่อ ความปลอดภัยของอาหาร และศาสนามีผลอยางมากตอการเลือกบริโภค (Food 
Choice) ทําใหมนุษยแมีความแตกตางกัน ดังนี้ 
    1. วัฒนธรรมการบริโภคท่ีถายทอดมาจากบรรพบุรุษ มนุษยแเกิดมาในชุมชนหนึ่ง
ยอมตองปฏิบัติตามหลัก หรือประเพณีของชุมชนนั้น ๆ มีความเชื่อวาตองปฏิบัติหลักตาง ๆ เหลานี้ 
ไดแก ความรูภูมิปัญญา คําสั่งสอน และประเพณี โดยจะสืบตอ ๆ กันมาท้ังโดยวาจา และมีการจดบันทึก
ไวเป็นหลักฐานหรือสอดแทรกในนิทาน ลํานํา สุภาษิต คําพังเพยตาง ๆ ทําใหคนในชุมชนเดียวกันมี
วัฒนธรรมเดียวกันในทุกดาน รวมทั้งวัฒนธรรมการบริโภคดวย เชน ตํารับอาหาร วิธีการปรุง วิธีการ
บริโภค และใชเครื่องมือการกินอยางถูกตอง ชาวไทยแตโบราณใชมือในการรับประทานอาหารจึงมีธรรม
เนียมปฏิบัติที่สอนกัน   ตอ ๆ มา พอ แม และญาติผูใหญ จะถายทอดความรูเรื่องวัฒนธรรมการกินนี้
ใหกับลูกหลานดวยหวังใหปฏิบัติไดอยางถูกตอง ไมกระทําผิด เป็นที่ยอมรับของชุมชนและสังคม  จึงทํา
ใหวัฒนธรรมการบริโภคนั้นสามารถสืบตอกันมา  
    2. วัฒนธรรมการบริโภคท่ีเกิดจากประสบการณแ นอกจากการถายทอดตํารับอาหาร 
และวัฒนธรรมการกินแลว การเลือกวัตถุดิบมาเป็นอาหารนั้นไดถูกถายทอดสูรุนตอรุนดวย เดิมทีนั้น
วัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหารมักเป็นวัตถุดิบที่กินได ผานการพิสูจนแแลวโดยคนรุนกอนวามีคุณสมบัติ 
รสชาติ เหมาะกับอาหารประเภทนั้น ๆ และที่สําคัญท่ีสุดคือปลอดภัยไมทําใหเกิดความเจ็บปุวย หรือ
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ตายได อาหารสามารถทําใหเกิดการเจ็บปุวยของรางกาย (Food Borne Illness) ไดแก การที่มี
จุลินทรียแทําใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Food Borne Disease) สารพิษในอาหาร (Food 
Intoxications) อาหารมีสารเคมีท่ีทําใหเกิดอาการแพอาหาร (Food Allergies) ความผิดปกติของ
ระบบยอยอาหาร (Metabolic Food Disorder) และอาหารแสลงตอโรค ซึ่งในบางกรณีเป็นการแพ
เฉพาะบุคคล หากมีผูมีประสบการณแจะบอกกลาวตอกันมาวา  อาหารชนิดใดควรรับประทานหรือไมควร 
หรือใหคําแนะนําไดวาควรรับประทานอยางไร การปรุงอาหารใหสุกดวยความรอนเป็นวัฒนธรรมการ
บริโภคท่ีไดมาจากประสบการณแ มีการเรียนรูวาอาหารปรุงสุกมีรสชาติดีขึ้น ความรอนสามารถทําลาย
จุลินทรียแกอโรคได อาหารที่ปรุงสุกรอนทําใหไมเกิดการทองรวง ปวดทองจากแบคทีเรีย หรือสารพิษใน
อาหารเกิดจากสารเคมีตาง ๆ ในตัวอาหารเอง หรือเกิดจากการปนเปื้อนจากแบคทีเรีย รา สาหราย 
แมลง สัตวแ ซึ่งการทําใหอาหารสุก หรือแปรรูปอาหาร สามารถทําลายสิ่งมีชีวิตเหลานี้ได แตสารพิษที่ถูก
สรางไวยังสามารถหลงเหลือทําใหเกิดการเจ็บปุวยได หรือเกิดจากการปนเปื้อนของสารเคมี ยาฆาแมลง 
สารตกคางตาง ๆ ที่เป็นอันตรายตอรางกายได 
    3. วัฒนธรรมการบริโภคท่ีเกิดจากสังคมและสิ่งแวดลอม การเปลี่ยนแปลงทาง
เศรษฐกิจ และสังคมทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมการกิน ในสังคมเมืองที่ไมมีพ้ืนที่เพาะปลูก 
ทําใหมีการกินอาหารจากพืชผักลดนอยลง ผูคนที่เรงรีบในการดําเนินชีวิตมีแนวโนมที่จะรับประทาน
อาหารนอกบานเพ่ิมข้ึน ซึ่งเป็นเพราะบริบทของการทํางาน และเป็นรูปแบบของการสรางสรรคแ อยาง
หนึ่ง วัฒนธรรมในการรับประทานอาหารมีลักษณะตามมาตรฐานแบบไทยสมัยใหม ลักษณะอาหารที่
รับประทานมีแนวโนมในการรับประทานอาหารประเภทคารแโบไฮเดรตจําพวกแปูงนอยลง มีแนวโนมใน
การรับประทานอาหารประเภทโปรตีนจากสัตวแ และไขมันมากขึ้น รูปแบบอาคารบานเรือนที่
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมท่ีนั่งพ้ืนรับประทานอาหาร กลับกลายมานั่งโต฿ะมากขึ้น และลักษณะครอบครัวที่
เล็กลงทําใหวัฒนธรรมการกินอาหารรวมกันในหมูญาติ นั้นแทบหมดไปในสังคมเมือง ภูมิประเทศ และ
สภาพภูมิอากาศที่แตกตางในแตละทองถิ่นมีผลทําใหเกิดความหลากหลาย (Diversity) ของวัตถุดิบ
อาหารที่แตกตางกัน มนุษยแจะคุนชินกับอาหารที่อยูในพ้ืนที่ของตนเอง  
    4. วัฒนธรรมการบริโภคท่ีเกิดจากความแตกตางทางศาสนา ศาสนาตาง ๆ มีคํา
สอนเพ่ือให ศาสนิกชนยึดถือและปฏิบัติตาม โดยแตละศาสนามุงเนนใหทําความดีในดานตาง ๆ แตละ
ศาสนาจะมีทัศนะในการบริโภค หรือความเชื่อในเรื่องการรับประทานท่ีแตกตางกัน ศาสนาพุทธ ศาสนา
คริสตแ ศาสนาอิสลาม และยูดาย ยอมรับวา การรับประทานเนื้อสัตวแไมถือเป็นบาปใด ๆ เนื่องจากพระ
เจาไดสรางสิ่งเหลานี้มาเพ่ือประโยชนแของมนุษยแ ในขณะที่ฮินดู พุทธ และเชน มีความเชื่อวาสิ่งมีชีวิต
ตางก็มวีิญญาณการเบียดเบียนสิ่งมีชีวิตโดยเฉพาะสัตวแ นั้นถือเป็นบาป ในบางศาสนามีวัฒนธรรมการ
รับประทานเพ่ือฉลอง (Feast) วันสําคัญทางศาสนา (Festival) และวันอดอาหาร (Fast) เพ่ือเป็นการฝึก
และการชําระตน  
   สรุปไดวาอาหารพื้นบาน หมายถึง อาหารที่ไดมาจากวัตถุดิบในทองถิ่น เชน แหลงน้ํา
ตามธรรมชาติ ปุา ชุมชน หรือพืชผักสวนครัว ซึ่งหาไดงายและประหยัดราคา มีทั้งที่เป็นอาหารคาว 
อาหารวางและอาหารหวาน ที่มีเครื่องปรุงอยูในทองถิ่นนั้น ๆ กรรมวิธีในการปรุง หรือผลิตเกิดจากการ
ถายทอดโดยวิธีปฏิบัติสืบตอกันมาจากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง 
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  4. ประวัติความเป็นมาของแกงไทย 
   คํากลาวเกี่ยวกับ “แกง” ปรากฏในไตรภูมิพระรวง (กรมศิลปากร.    2504 : 16)  
วา “แลขาวหมอเดี่ยวนี้ แกงหมอเดี่ยวนี้” และ “บริวารพระญานั้นกินขาวกินแกงทุกคน” จากขอมูล
ดังกลาวทําใหมีผูรวบรวมความหมายไวมากมาย ดังนี้ 
    จันทร ทศานนทแ (2538 : 78) แกง หมายถึง วิธีการผสมอาหารหลาย ๆ สิ่งรวมกับ
น้ํา แยกเป็นแกงเผ็ดกับแกงจืด แกงจืดโดยมากตองรับประทานรอน ๆ ใสน้ํามากกวาแกงเผ็ด น้ํา 3 สวน 
เนื้อ 4 สวน 
    อมราภรณแ วงษแฟัก (2550 : 2) แกง หมายถึง อาหารคาวหรือกับขาวประเภทหนึ่งที่
มีสวนผสมของเนื้อสัตวแ ผัก ที่มีอยูในทองถิ่น มีการผสมของเครื่องแกง เครื่องเทศ หรือสมุนไพร ตาม
ชนิดของแกงนั้น ๆ ลงในของเหลวที่เป็นน้ําเปลา น้ําตมกระดูกหรือกะทิ  
    วัลยา ภูภิญโญ (2549 : 26) อางถึงแกงวา อาหารน้ํา ซึ่งใชเครื่องปรุงโขลกละเอียด
กับน้ําหรือน้ํากะทิ เป็นน้ําแกงมีเนื้อสัตวแชนิดใดชนิดหนึ่งผสมกับผักใบ ผัก ผล เชน แกงเนื้อ แกงหมู 
แกงปลา น้ําแกงนอกจากใชน้ําเปลา ยังใชน้ํากะทิ หรือนมสด แกงจะรับประทานกับขาวสวย ขนมจีน มี
ผักสด ผักทอด เนื้อสัตวแตากแหงเป็นกับแกลม  
    เอกพล ออนนอมพันธุแ (2545 : 75) แกงเป็นวิธีการปรุงอาหารโดยผสมเครื่องแกง
ชนิดใดชนิดหนึ่งตามประเภทของแกงใสลงไปในน้ํา มีเนื้อสัตวแและผักเป็นสวนประกอบสําคัญ อาจใส
กะทิหรือไมใสก็ได แกงลักษณะนี้เรียกวา แกงเผ็ด สวนแกงจืดปกติจะใสน้ํามากกวาแกงเผ็ด ไมใส
เครื่องแกง สวนผสมประกอบดวยเนื้อสัตวแและผัก นิยมรับประทานรอน ๆ  
    กรรณิการแ พรมเสารแ และนันทา เบญจศิลารักษแ (2542 : 69) แกงใชเรียกชื่ออาหาร
ที่เป็นน้ํา มีชื่อตางกันขึ้นอยูกับสวนประกอบในการปรุงอาหาร  
    ทัศนียแ โรจนไพบูลยแ (2542 : 262) ไดใหความหมายวา แกง คือ กับขาวประเภทที่
เป็นน้ํามีชื่อตาง ๆ กันตามเครื่องปรุงและวิธีการปรุง 
    สุวัฒนา เลียบวัน (2542 : 40) แกงเป็นอาหารคาวประเภทน้ํา ในภาคกลางมีหลาย
ชนิดดวยกัน คือ แกงเผ็ด แกงปุา แกงคั่ว แกงค่ัวสม แกงสม แกงจืด แกงเลียง  
    เครื่องแกง หมายถึง สิ่งที่ใชในการปรุงแกง มีพริก กะปิ หอม กระเทียม เป็นตน 
(พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน.    2525 : 195)  
  จากความหมายดังกลาวสรุปไดวา แกงเป็นอาหารคาวที่เป็นกับขาวชนิดหนึ่ง มีวิธีการปรุง
โดยการผสมเครื่องแกงแตละชนิดมีสวนผสมของสมุนไพร เครื่องเทศ จึงหมายถึง พริกแกงที่ใชปรุง
อาหารเพื่อใหมีสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส อาจมีพริกหรือไมมีพริกเป็นสวนผสมก็ได  และวัตถุดิบอ่ืน 
ๆ มาโขลกใหละเอียดตามประเภทของแกงชนิดนั้นลงในของเหลวที่เป็นน้ํา หรือกะทิ มีเนื้อสัตวแ ผักใบ  
และผักผล ไปปรุงประกอบตามเอกลักษณแของแกงชนิดตาง ๆ สวนใหญรับประทานแกงคูกับขาวสวย 
หรือขนมจีน โดยรับประทานเคียงกับเครื่องเคียง เชน กุงหวาน ปลาทอด ไขตม ไขเจียว ไขเค็ม และ 
หมูเค็ม เป็นตน 
   สมัยสุโขทัย  ในบันทึกไตรภูมิพระรวงปรากฏประโยคที่วา “แลขาวหมอเดี่ยวนี้  
แกงหมอเดี่ยวนี้” และ “บริวารพระญานั้นกินขาวกินแกงกันทุกคน” (กรมศิลปากร.    2504 : 16) 
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ดังนั้นสันนิษฐานวาแกงนาจะมีรับประทานรวมกับขาวมาตั้งแตสมัยสุโขทัย ประมาณพุทธศักราช 1800 
โดยมีการใชวัตถุดิบในทองถิ่นประเภทปลาน้ําจืด และสัตวแน้ําที่จับไดจากแมน้ํา ลําคลอง เนื้อสัตวแ ผัก 
และผลไมพ้ืนเมือง กรุงสุโขทัยเจริญเติบโตขึ้นเป็นศูนยแกลางการคาที่สําคัญ และเป็นแหลงรวมวัฒนธรรม
อันหลากหลายในเรื่องอาหารการกิน 
   สมัยอยุธยา เมื่อสิ้นแผนดินพอขุนรามคําแหง กรุงสุโขทัยเริ่มออนแอลง จนในที่สุดก็มี
การกอตั้งกรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานีแทนในปี พ.ศ. 1893 ซึ่งตรงกับสมัยของพระเจาอูทอง จนถึงสมัย
สมเด็จพระนเรศวรมหาราชเป็นตนมา กรุงศรีอยุธยาก็กลายเป็นศูนยแกลางการคาทั้งในและนอกประเทศ 
มีการติดตอคาขาย ผูคนสัญจรกันทางน้ําโดยใชเรือเป็นพาหนะ จนมีการขานนามวา “เวนิสตะวันออก” 
สวนเรื่องครัวชาววังในสมัยสมเด็จพระนารายณแมหาราช สรุปไดวา เป็นแหลงรวมของพอครัวชั้นเลิศ  
ซึ่งสามารถปรุงอาหารไดทั้งอาหารจีน ญี่ปุุน เปอรแเซีย อินเดีย และยุโรป ปรากฏในบันทึกของลาลูแบรแ    
ราชทูตชาวฝรั่งเศส ดังหลักฐานที่กลาวในหนังสือ อาหาร : ทรัพยแและศิลปแผนดินไทย (เยาวนุช  
เวศรแภาดา.    2544 : 100) อาหารประเภทแกงพ้ืนบานไทยในสมัยอยุธยา จะมีการใสพริกไทย ยังไมมี
การใสพริก เนื่องจากพริกไมใชพืชในทองถิ่นแถบนี้ ดังนั้นสวนผสมของเครื่องแกงจึงประกอบดวย 
พริกไทย ตะไคร หัวหอม กระเทียม และกระชาย มีการปรุงโดยใชปลารา และกะปิ (ธวัช รัตนาภิชาติ.  
2507 : 31) ตอมาในสมัยพระนารายณแ ชาวโปรตุเกสไดนําพริกเขามาเผยแพรทําใหมีการนํามาเป็น
สวนผสมในอาหารจึงเกิดรสที่จัดจานขึ้น  สวนแกงนั้นมีการรับวัฒนธรรมของตางชาติหลายอยาง อาทิ 
แกงมัสมั่น สันนิษฐานไดวามาจากตนเครื่องชาวอินเดีย ซึ่งคณะทูตเปอรแเซีย ไดบันทึกไววา “สมเด็จพระ
นารายณแเป็นเจาไทยองคแเดียวที่เสวยอาหารแขกมัน ๆ ได แมหลังจากขึ้นครองราชยแแลว พระเจากรุง
สยามก็ยังมีพอครัวคนหนึ่งซึ่งเป็นแขกจากอินเดีย มีหนาที่ทําอาหารแขกใหเสวยเป็นครั้งคราว” (สันติ 
เศวตวิมล.    2543 : 46) และแกงมัสมั่นถือเป็นแกงจานขึ้นชื่อของครัวสกุล “บุนนาค” ซึ่งสืบเชื้อสาย
มาจากเฉกอะหมัด พอคาเปอรแเซียที่รับราชการในราชสํานัก ไดดัดแปลงอาหารไทยมุสลิมโดยเปลี่ยนจาก
เดิมที่ใชนมสด หรือนมเปรี้ยว มาเป็นกะทิแทน (เยาวนุช เวศรแภาดา.    2544 : 101) มีอาหารประเภท
สตูวแญี่ปุุน (เกษตร พิทักษแไพรวัน.    2534 : 3) มีการใชน้ํามันมะพราว และกะทิในการปรุงอาหาร  
(นันทา สุตกุล.    2513 : 31)  
   สมัยธนบุรี นั้นจากหลักฐานที่ปรากฏในหนังสือแมครัวหัวปุากแ ซึ่งเป็นตําราอาหารไทย
เลมแรกที่มีการตีพิมพแเผยแพร แตงโดยทานผูหญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษแ พบความตอเนื่องของวัฒนธรรม
อาหารไทยจากสมัยสุโขทัย อยุธยา สมัยธนบุรี และเชื่อมโยงมายังสมัยรัตนโกสินทรแ โดยผานทางหนาที่
ราชการและสังคมเครือญาติ ทําใหอาหารไทยสมัยธนบุรีจะคลายกับสมัยอยุธยา แตที่พิเศษ คือ มีอาหาร
ประจําชาติจีน (กอบแกว นาจพินิจ.    2542 : 225) เกิดแกงไทยในปัจจุบัน อาทิเชน แกงจืด พะโล 
และตมเค็ม  
   สมัยกรุงรัตนโกสินทรแ ในพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟูาจุฬาโลกมหาราช รัชกาลที่ 1 
มีการพัฒนาบานเมืองใหเจริญรุงเรืองเชนเดียวกับสมัยอยุธยา มีการติดตอคาขายกับชนชาติตางๆ มีการ
เจริญสัมพันธไมตรีทั้งดานการทูตและการคา ทําใหรัตนโกสินทรแเป็นศูนยแกลางการคา มีการพัฒนา
วัฒนธรรมดานตาง ๆ รวมทั้งดานการประกอบอาหารดวย ดังมีคํากลาวถึงสตรีที่มีความสามารถในการ
ประกอบอาหารไดอรอยเป็นที่ถูกใจคนทั่วไปวามี “เสนหแปลายจวัก” และอาหารไทยประเภทแกงเป็นที่
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นิยมทําบริโภคกันทุกบาน ทุกเวลา และทุกงาน มีหลักฐานกลาวถึงการนําแกงมาใชเลี้ยงพระในงานพระ
ราชพิธี จากจดหมายเหตุ การบูรณะปฏิสังขรณแวัดพระศรีรัตนศาสดาราม พ.ศ. 2525 อางถึงในจด
หมายความทรงจํา กรมหลวงนรินทรเทวี พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รัชกาลที่ 2 ในสมัยนี้
มีหลักฐานเกี่ยวกับแกงใหทราบวามีแกงอะไรบางที่เกิดขึ้นจากหลักฐานที่ไดกลาวไวในบทประพันธแตาง  ๆ 
เชน พระราชนิพนธแกาพยแเหเรือชมเครื่องคาวหวาน ทรงกลาวถึงอาหารชนิดตาง ๆ 15 ชนิด และเป็น
อาหารประเภทแกงถึง 4 ชนิด ไดแก แกงมัสมั่น แกงเทโพ แกงขม และแกงคั่วสม (กรมวิชาการ.    
2521 : 5) จากฝีมือการประกอบอาหารของสตรีชั้นสูง หรือสาวชาววัง ที่มีความประณีตและไดรสดี  
จนมีคํากลาวติดปากวา “ฝีมือชาววัง” และ “กับขาวชาววัง” หลักฐานยืนยันขอความตอนหนึ่งในบท
พระราชนิพนธแ ละครนอก เรื่องสังขแอง มีการกลาวถึง แกงฟัก การบันทึกเก่ียวกับแกงมิใชแตใน
พระราชสํานักเทานั้น จากวรรณกรรมเรื่องขุนชางขุนแผน ซึ่งเป็นวรรณคดีที่สะทอนวิถีชีวิตชาวบาน 
โดยเฉพาะเรื่องอาหารการกินตั้งแตเกิดจนตาย สะทอนใหเห็นภาพของสตรีชาวบานที่มาชวยกัน
ทําอาหารเพื่อเตรียมเลี้ยงพระเลี้ยงคน ก็มีการกลาวถึงแกงพะแนง (กรมศิลปากร.    2513 : 533) 
พระบาทสมเด็จพระนั่งเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 3 มีการคา และสัมพันธภาพที่แนนแฟูนกับประเทศจีน 
ในงานเลี้ยงฉลองปีใหมและทําบุญตามประเพณี มีการถวายขนมจีนแกพระสงฆแและเลี้ยงขาราชบริพาร  
เนื่องจากมีความเชื่อวาเป็นอาหารที่แสดงถึงความมีอายุยืนยาว ซึ่งสันนิษฐานวา นาจะมีการเสิรแฟแกงคู
กับขนมจีน พระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 4 มีหลักฐานอางถึงในพระราชพิธีเดือน 3 
วันตรุษจีน ในการสังเวยวามีตํารับอาหารประเภทแกงของเจาจอมมารดาชุม ซึ่งเป็นพระสนมในสมเด็จ
พระปรเมนทรมหามงกุฎพระจอมเกลาเจาอยูหัวและเป็นพระมารดาของสมเด็จกรมพระยาดํารง 
ราชานุภาพ (สันติ เศวตวิมล.    2543 : 62-63) เกี่ยวกับตํารับแกงค่ัวพริกข้ีหนู พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 5 พบวามีการเปลี่ยนแปลงดานอาหารมากมายเนื่องจากสังคมอยูใน
สภาวการณแเปลี่ยนแปลงไปสูความเป็นนานาชาติ รองศาสตราจารยแ ดร.วินัย ดะหแลัน เขียนไวในหนังสือ 
อาหารและโภชนาการตามรอยพระยุคลบาทสมเด็จพระปิยมหาราช อางถึงใน พลศรี คชาชีวะ (2544 : 
43) สรุปไดวา แกงเผ็ด หรือบางทานเรียกแกงไก ไมใสกะทิ แตเมื่อคนไทยนิยมกะทิมากข้ึน คนไทยจึง
หันมานิยมแกงเผ็ดกับกะทิ จนปลายรัชสมัยชื่อแกงเผ็ดกับกะทิเหลือเพียงแกงเผ็ด สวนแกงเผ็ดหรือแกง
ไกตํารับเดิมซึ่งไมใสกะทิเปลี่ยนชื่อเป็นแกงปุากแ คําวาปุากแ เป็นภาษาเกาที่หมายถึงการปรุงอาหารอีกทั้ง
ยังเป็นชื่อตําราอาหารไทยของทานผูหญิงเปลี่ยน วา “แมครัวหัวปุากแ” ซึ่งเป็นตําราอาหารไทยเลมแรก 
พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 6 เรื่องราวเกี่ยวกับอาหารไทยในวัง พระองคแทรง
พระราชนิพนธแไวใน กาพยแเหเรือ ตอนหนึ่งในกาพยแเหชมเครื่องวาง (พระบาทสมเด็จพระมงกุฏเกลา
เจาอยูหัว.    2516 : 53) ไดกลาวถึงแกงไกคลุกขนมจีนแปูงสด อาหารจะคลายคลึงในสมัยรัชกาลที่ 5 
และสะทอนใหเห็นถึงความประณีต ในการจัดตกแตงอยางสวยงามทั้งสี กลิ่น และรสชาติที่กลมกลอม 
พระบาทสมเด็จพระปกเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 7 อาหารที่นิยมรับประทานนิยมของงาย ๆ เชน ตม 
ทอด ผัด ถาจะทําแกงจืดก็จะรวนเนื้อสัตวแไวแตตอนเย็นแลวทําตอนเชา ถาเป็นแกงเผ็ดก็จะแกงคางไว
ตอนเย็น ยังไมไดใสผักจะใสผักตอนเชา เนื่องจากสมัยนั้นยังไมมีตูเย็นใช กันสําหรับบุคคลธรรมดา 
(ลาวัณยแ โชตามะระ.    2527 : 91-92) พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลยเดช รัชกาลที่ 9 
อาหารการกินของคนไทยจัดอยูข้ันอุดมสมบูรณแ มีอาหารตางประเทศไดเขามามีบทบาทสําคัญ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



34 

 

ตอชีวิตประจําวัน ในทํานองเดียวกันอาหารไทยก็ไดรับความสนใจจากชาวตางชาติเชนเดียวกัน มีการ
แพรหลายทั่วโลกจนถึงกับมีการตีพิมพแตําราอาหารไทยจากตางประเทศหลายเลม 
  อาหารประเภทแกง  สามารถแบงออกไดเป็น  3  ลักษณะ ดังนี้      
   1. แบงตามของเหลวที่เป็นสวนผสมน้ําแกง   แบงเป็น  
    1.1 ใสกะทิ เชน ตมขาไก แกงเผ็ด แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ แกงเลียงกะทิ  
    1.2 ไมใสกะทิ เชน แกงจืด แกงสม ตมโคลง ตมแซบ ตมยํา เป็นตน อาจมีแกงบาง
ชนิดที่สามารถใชน้ําแกงทั้งแบบ ใสกะทิ และไมใสกะทิ เชน แกงเลียง ตมยํา แกงไตปลา จึงทําใหการ
แบงชนิดของแกงตามสวนผสมไมเป็นที่นิยมในปัจจุบัน  
   2. แบงตามรสชาติของแกง   แบงเป็น   
    2.1 ไมใสพริก เชน แกงจืด ตมกะทิปลาสลิดใบมะขามออน แกงเลียง ตมเค็ม    
    2.2 ใสพริก เชน แกงกะหรี่ แกงออม แกงชักสม แกงโฮะ พะแนง    
   3.  แบงตามวิธีการเตรียมเครื่องแกง  
    3.1 โขลกเครื่องแกงที่ใสพริก เชน แกงปุา แกงเทโพ แกงเหลือง แกงเขียวหวาน 
แกงคั่ว ฉูฉี่ ตมสม ตมกะปิ เป็นตน 
    3.2 โขลกเครื่องแกงไมใสพริกใชความเผ็ดจากพริกไทย   เชน แกงเลียง แกงบวน    
ตมสม   ตมกะทิสายบัว  เป็นตน 
    3.3 ใชวิธีหั่นตัด ทุบ ซอยเครื่องแกง   เชน   ตมโคลง   ตมยํา   ตมขา ตมแซบ     
ปลาตมขมิ้น เป็นตน    
  การแบงประเภทของแกง  โดยวิธีแบงตามการประกอบอาหาร  ซึ่งมีรายละเอียดเพื่อความ
ชัดเจนดังนี้  
   แกงประเภทใชเครื่องแกงโขลกใสพริกและไมใสกะทิ เป็นแกงท่ีมีรสเผ็ดรอนจากพริก 
ทั้งพริกสด และพริกแหง  แตความเผ็ดมากหรือนอย ขึ้นอยูกับชนิดของแกง เชน  แกงสมจะมีรสเผ็ด
นอยกวาแกงเหลือง สวนแกงปุา และแกงไตปลาจะมีรสเผ็ดมาก มีการใสผักเพ่ือลดความเผ็ดรอน ใช
เนื้อสัตวแไดหลายประเภท รสของแกงประเภทนี้จะมีรสเค็มนําตามดวยรสเผ็ด รสหวานไดจากเนื้อสัตวแ
และผัก วิธีการประกอบอาหารประเภทนี้จะใชวิธีการละลายน้ําพริกแกงกับน้ําเปลา หรือน้ําตมกระดูก 
(Stock)  แกงในประเภทนี้ ไดแก แกงปุา แกงสม ตมสม ตมกะปิ แกงไตปลา แกงแค แกงเหลือง เป็นตน 
   แกงประเภทใชเครื่องแกงโขลกใสพริกและใสกะทิ มักพบแกงประเภทนี้ในภาคกลาง 
แกงประเภทนี้จะไดรับอิทธิพลจากอินเดียโดยเขามาพรอมกับศาสนาพราหมณแฮินดู ในสมัยสมเด็จพระ
นารายณแ (แกงมัสมั่น) และคนไทยไดนําความรูเกี่ยวกับเครื่องเทศสมุนไพรมาใชในการทําน้ําพริกแกง
ประเภทตาง ๆ ขึ้นมากมาย มีทั้งแบบน้ําแหง (ขลุกขลิก) เชน พะแนง ฉูฉี่ และแบบน้ํามาก เชน แกง
เขียวหวาน แกงเผ็ด แกงคั่ว แกงออม เป็นตน เครื่องแกงแตละชนิดมีสวนผสมที่แตกตางกันเพื่อใหกลิ่น 
รส ของแกงมีความแตกตาง ในลักษณะของแกงบางชนิดมีขอจํากัดเรื่อง ประเภทการใชเนื้อสัตวแที่นิยม
และไมนิยม รสชาติที่เป็นเอกลักษณแเฉพาะของแกง สามารถศึกษาไดในเนื้อหาของตํารับแกงแตละ
ประเภท 
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   แกงประเภทใชเครื่องแกงโขลกไมใสพริกและไมใสกะทิ  แกงประเภทนี้เป็นแกงที่โขลก
พริกไทย  อาจมีสวนผสมของรากผักชี กระเทียม หอมแกง กะปิ กระชาย และขิง เพิ่ มในแกงเพ่ือใหมี
กลิ่นหอม รสเผ็ดรอนจากพริกไทย รสชาติของแกงจะมีหลายลักษณะ เชน เค็มเผ็ด หวานเค็ม  เปรี้ยว
เค็ม หวานตามชนิดของแกงนั้น ๆ ตัวอยางแกงประเภทนี้ ไดแก แกงเลียงไมใสกะทิ ตมสม ตมเค็ม  
แกงบวน ฯลฯ 
   แกงประเภทใชเครื่องแกงโขลกไมใสพริกและใสกะทิ ลักษณะของแกงประเภทนี้ จะมี
การโขลกเครื่องแกงเหมือนกับแกงประเภทใชเครื่องแกงโขลกไมใสพริกและไมใสกะทิ แตน้ําแกงจะเป็น
กะทิ มักปรุงรสเปรี้ยว เค็ม หวาน ซึ่งไดจากน้ําปลา เกลือ น้ํามะขามเปียก มะดัน น้ําตาล ความขนของ
กะทจิะตองไมขนมากเกินไป ตัวอยางแกงประเภทนี้ ไดแก ตมกะทิสายบัว แกงเลียงกะทิ  ตมกะทิเนื้อ
เค็ม ฯลฯ   
   แกงประเภทหั่น ตัด ทุบ  ซอยเครื่องแกง  เป็นแกงประเภทที่นําเครื่องแกง (สมุนไพร) 
มาหั่น  ตัด  ทุบ  ซอยกอนนําไปใสในแกงแทนการโขลก  ใชเนื้อสัตวแไดหลายชนิด เชน ปลา กุง ปลา
แหง  ไก เป็นตน ในบางครั้งใสเนื้อสัตวแหลายชนิด ในปัจจุบันนิยมใสผัก เชน เห็ด เพ่ือเป็นการเพ่ิม
ปริมาณอาหาร อาหารประเภทนี้ ไดแก ตมยํา   ตมขา โปฺะแตก ตมโคลง เป็นตน  
   แกงประเภทแกงจืด  สําหรับแกงประเภทแกงจืด เป็นแกงที่ไทยไดรับอิทธิพลจากจีน  
มีลักษณะเป็นแกงน้ําใสที่สามารถใชทานคูกับกับขาวประเภทตาง ๆ ไดเป็นอยางดี อาจมีการโขลกราก
ผักชี กระเทียม พริกไทยลงผสมในน้ําแกง เพ่ือใหเกิดกลิ่นหอมในอาหาร  หรือไมโขลกรากผักชี 
กระเทียม พริกไทยก็ได การปรุงแกงประเภทแกงจืด เริ่มโดยการทําน้ําสต฿อก (Stock) กอนการแกง  
น้ําสต฿อกในแบบอาหารไทย โดยมากมักใชกระดูกสัตวแ เชน โครงไก ซี่โครงหมู กระดูกสันหลังหมู กระดูก
ขอขาหมู อาจใชกระดูกวัว เปลือกกุง หัวและเหงือกกุง หรืออวัยวะสัตวแที่ไมสงผลตอรส (ไมขม) และ
กลิ่นของน้ําแกง การตมน้ําสต฿อกโดยบางครั้งอาจใสรากผักชีและเกลือลงตมเพ่ือดับกลิ่นคาว เครื่องปรุง
รสในแกงจืดมักใส น้ําปลา ซีอิ้วขาว และเกลือเทานั้น  รสชาติอาหารจะออกเค็ม หวานจากน้ําสต฿อกผัก 
และเนื้อสัตวแที่ใสเป็นแกงท่ีสามารถซดน้ําแกงขณะรับประทานไดเสมอ ๆ เพ่ือทําใหคลองคอ ไมทําให
รูสึกรสจัด และมันเกินไป หากไมรับประทานรวมกับขาว การจัดเสิรแฟนิยมเสิรแฟรอนในบางครั้งจะเสิรแฟ
อยูในหมออุน (หยวนโล) ตัวอยางแกงประเภทนี้ ไดแก แกงรอน (แกงจืดวุนเสน) แกงจืดสามกษัตริยแ 
แกงจืดลูกรอก เป็นตน กลาวโดยสรุป  แกงจืดเป็นแกงที่อยูไดท้ัง 2 ประเภท คือ โขลกเครื่องแกง ไมใส
พริก หรือ ไมโขลกก็ได 
  อนงคแศรี พวงเพชร และจุลทรรศนแ พยาฆรานนทแ (2545 : 446-455) แบงแกงเป็น            
4 ประเภท คือ  
   1. แกงน้ําเปลา หรือแกงจืด มีรสชาติออนเค็ม โดยรับเอาแบบอยางมาจากจีน เรียกวา 
“เกาเหลา” มาดัดแปลงใหรสชาติถูกปากและรสนิยมคนไทย จนกลายเป็นกับขาวในสํารับอาหารไทย 
   2. แกงน้ําเปลาเขาเครื่องแกงสด แกงชนิดนี้ใชน้ําเปลาเป็นน้ําแกงผสมดวยเครื่องแกง
สด ประกอบดวย พริกสด พริกแหง หอม กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรูด ผิวมะกรูด รากผักชี ตามชนิด
ของแกงนั้น ๆ โขลกใหละเอียดละลายกับน้ําเปลา ปรุงรสดวยน้ํามะขาม เกลือ น้ําปลา หรือน้ําตาลตาม
ชนิดของแกง มักใสผักเป็นเนื้อแกง เชน แกงสับนก สวนเนื้อสัตวแใสนอยกวาผักและมักสับเป็นชิ้นเล็ก  ๆ 
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หรือโขลกใหละเอียดผสมกับน้ําแกง เชน แกงสม แกงเลียง และแกงที่ ใสเนื้อสัตวแเป็นชิ้นเล็ก ๆ เชน  
แกงปุาไก แกงชนิดตาง ๆ เป็นแกงดั้งเดิมตามพ้ืนบาน 
   3. แกงกะทิเขาเครื่องแกงสด เป็นแกงท่ีนํากะทิทําเป็นน้ําแกงผสมเครื่องแกง
ประกอบดวยพริกสดหรือพริกแหง หัวหอม ตะไคร กระเทียม ขา รากผักชี ผิวมะกรูด ใบมะกรูด 
พริกไทย เป็นตน ใสผักชนิดตาง ๆ เป็นเนื้อแกงมากกวาใสเนื้อสัตวแเป็นหลัก เชน แกงคั่ว 
   4. แกงกะทิเขาเครื่องสดและเครื่องเทศ เป็นแกงที่ใชน้ํากะทิเป็นน้ําแกงผสมดวยเครื่อง
แตงกลิ่นรสที่เรียกวา เครื่องสดและเครื่องเทศ 
    เครื่องสด ประกอบดวย พริกแหง หรือพริกสด หัวหอม กระเทียม ขา ตะไคร  
ผิวมะกรูด รากผักชี ใบมะกรูด กระชาย กะปิ เป็นตน 
    เครื่องเทศ ประกอบดวย พริกไทย ลูกผักชี ยี่หรา ลูกจันทนแ ดอกจันทนแ ลูกกระวาน 
ใบกระวาน กานพลู อบเชย เป็นตน เป็นเครื่องชูกลิ่นรสและกลบกลิ่นคาวของเนื้อสัตวแ 
  แกงเป็นอาหารประจําทองถิ่นและภาคนั้น ๆ ในประเทศไทยสะทอนวัฒนธรรมการครัวที่มี
ลักษณะเดนของทองถิ่นซึ่งนําเอาวัตถุดิบ มีพ้ืนฐานการกินมาจากงานบุญ งานบวช เป็นอาหารพื้นบาน  
และแกงเผ็ดใสกะทิ ซึ่งจัดอยูในสํารับกับขาวไทยประเภทอาหารคาว ชวยทําใหอาหารมื้อนั้น ๆ  มีความ
หลากหลายของรสชาติ เนื้อสัมผัสที่แตกตางกัน เชน แกงของจังหวัดจันทบูรนิยมแกงปุา มีรสจัด  
หอมเครื่องเทศมากมายจากปุา เชน เรวหอม กระวาน หัวไพล หัวกะทือ ดีปลี พริกไทย และ
พริกกระตาย (การบูรปุา) ไดแก แกงหนอสับปะรด แกงเขียวหวาน เป็นตน แกงของจังหวัดเพชรบุรี มีรส
เขมขน มันดวยกะทิและไดรับอิทธิพลของการปรุงแบบชาววัง เชน แกงปุารสจัดดวยพริกกะเหรี่ยง  
แกงคั่วสับปะรดกับไขแมงดา แกงหัวตาล เป็นตน และแกงของจังหวัดสุพรรณบุรี รสออน หอม
เครื่องแกง มีรสเผ็ดกลางๆ แกงที่มีความโดดเดน ไดแก แกงใบยอลูกชิ้นปลากราย  แกงขี้เหล็ก แกงเทโพ 
เป็นตน 
  เมื่อสภาพสังคมและเศรษฐกิจของปัจจุบันเปลี่ยนเป็นยุคโลกาภิวัตนแ รูปแบบการ
รับประทานแกงก็ปรับไปตามกระแส เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค ลาวัณยแ โชตามระ อางไว
ในหนังสือบันทึกชีวิตชาวกรุงเม่ือคอนศตวรรษมาแลว และชีวิตชาวกรุงสมัยสงครามวา เมื่อสมัยปลาย
รัชกาลที่ 6 จนถึงตนรัชกาลที่ 7 กับขาวสําเร็จรูปมิไดขายกันทุกชนิดทุกถนนเหมือนในสมัยนี้ มีกับขาว
สําเร็จบางที่ชาวจีนทํามาเรขายซึ่งมีแตแกงเผ็ด (2527 : 91-92) แกงที่ดีใชเนื้อสัตวแเป็นสวนผสมอยู
ประมาณรอยละ 50 เชน แกงเผ็ด แกงกะหรี่ แกงมัสมั่น ฉูฉี่ พะแนง เป็นตน และควรใชอุณหภูมิหรือ
ความรอนท่ีเหมาะสมในการปรุงอยูระหวาง 80 ถึง 100 องศาเซลเซียส ประเภทของแกง ดังตัวอยาง
แกงตาง ๆ ไดแก 
   แกงเผ็ด เป็นอาหารคาวที่มีรสชาติเผ็ดรอน มีเครื่องแกงเป็นสวนผสมหลักท้ังชนิดที่ใส
เครื่องเทศตาง ๆ ซึ่งประกอบดวยวัตถุดิบ ดังนี้ พริกแหง กระเทียม หอมแดง ขา ตะไคร รากผักชี 
พริกไทย ผิวมะกรูด ลูกผักชี เม็ดยี่หรา เกลือ และกะปิ นําประกอบอาหารประเภทแกงที่ใสกะทิหรือไม
ใสกะทิกับเนื้อสัตวแที่มีกลิ่นคาว เชน เนื้อวัว เนื้อเป็ด เนื้อกบ เป็นตน สวนเครื่องแกงที่ไมใสเครื่องเทศ
วัตถุดิบจะแตกตาง คือ ไมใสเม็ดผักชีและยี่หรา นําไปแกงหรือผัดเผ็ด วิธีการปรุงโดยการตั้งหัวกะทิครึ่ง
สวนใหแตกมันเล็กนอย ใสเครื่องแกงลงผัดจนมีกลิ่นหอมคอย ๆ เติมหัวกะทิทีละนอย แลวจึงใสเนื้อสัตวแ
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ลงผัดจนเนื้อสัตวแเปลี่ยนสีและสุกพอประมาณ ใสหางกะทิ ปรุงรสตามชอบ เมื่อน้ํากะทิเดือดจึงเติมผัก
ตาง ๆ ลักษณะแกงเผ็ดที่ดีกะทิตองแตกมันเล็กนอย มีกลิ่นหอมของเครื่องแกง รสชาติกลมกลอมได
ความหวานที่ไดจากกะทิ เนื้อสัตวแ และผัก  
   แกงเขียวหวาน เครื่องแกงเหมือนเครื่องแกงเผ็ดมีทั้งท่ีใสเครื่องเทศ และไมใส
เครื่องเทศ จะใชพริกชี้ฟูาเขียว และพริกข้ีหนูเขียวโขลกในเครื่องแกง หากตองการสีเขียวเพิ่มใหนําใบ
พริกหรือใบผักชีมาโขลกรวมในสวนผสม บางตําราอาจนําใบพริกหรือใบผักชีมาโขลกแลวคั้นน้ําใสในแกง 
(แสงแดด.    2553 : 10) บางจังหวัดจะใสขมิ้นสดเพื่อดับกลิ่นคาว (แสงแดด.    2552 : 17) วิธีการปรุง
โดยการตั้งหัวกะทิครึ่งสวนใหแตกมันเล็กนอย ใสเครื่องแกงลงผัดจนมีกลิ่นหอมคอย ๆ  เติมหัวกะทิทีละ
นอย แลวจึงใสเนื้อสัตวแลงผัดจนเนื้อสัตวแเปลี่ยนสีและสุกพอประมาณ ใสหางกะทิ ปรุงรสตามชอบ  เมื่อ
น้ํากะทิเดือดจึงเติมผักตาง ๆ ลักษณะแกงเขียวหวานที่ดีกะทิตองแตกมันเล็กนอย มีกลิ่นหอมของ
เครื่องแกงและยี่หรานํา เผ็ดเล็กนอย หวานกะทิ ไมขนหรือใสเกินไป 
   แกงคั่ว มีเครื่องแกงที่มีสวนผสมหลัก ๆ ไดแก พริกแหง หอมแดง กระเทียม และกะปิ 
วิธีการปรุงโดยการตั้งหัวกะทิครึ่งสวนใหแตกมันเล็กนอย ใสเครื่องแกงลงผัดจนมีกลิ่นหอมคอย ๆ  
เติมหัวกะทิทีละนอย แลวจึงใสเนื้อสัตวแลงผัดจนเนื้อสัตวแเปลี่ยนสีและสุกพอประมาณ ใสหางกะทิ  
ปรุงรสตามชอบ เมื่อน้ํากะทิเดือดจึงเติมผักตาง ๆ ลักษณะแกงเผ็ดที่ดีกะทิตองแตกมันเล็กนอย มีกลิ่น
หอมของเครื่องแกง รสชาติกลมกลอมไดความหวานที่ไดจากกะทิ เนื้อสัตวแ และผัก ยังมีแกงคั่วสมอีก
ประเภทหนึ่ง ซึ่งมีวิธีการปรุงที่แตกตาง โดยการนําเครื่องแกงกับกะทิแลวตั้งไฟใหเดือดปรุงรสดวยน้ํา
มะขามเปียก นิยมแกงกับเนื้อสัตวแเค็มตากแหง เชน ปลาเค็ม หอยเสียบ หอยหลอด เป็นตน ผักที่นิยมใช  
เชน ผักบุง ใบมะขามออน หนอไมดอง เป็นตน รสชาติของแกงจะออกสามรส เปรี้ยว เค็ม หวาน  และ
กลมกลอม ไมเผ็ดจัด 
   พะแนง เป็นแกงน้ําขลุกขลิก วิธีการปรุงใหตั้งหัวกะทิใหแตกมันเล็กนอย ใสเครื่องแกง
ผัดจนมีกลิ่นหอม คอย ๆ เติมหัวกะทิทีละนอย ใสเนื้อสัตวแ ใสถั่วลิสงคั่วปุนเพื่อใหแกงขน ปรุงรสชาติ
ออกหวานและมีลักษณะมัน  
   แกงสม มีเครื่องแกงเป็นสวนผสมหลัก ๆ ไดแก พริกแหง หอมแดง เกลือ และกะปิ 
โขลกใหละเอียด ถาชอบความขนของน้ําแกงสามารถใสเนื้อปลาตม หรือเนื้อกุงตมโขลกเพ่ิมข้ึน ในบาง
ตํารับหากใสเนื้อปลาตมจะนิยมใสกระชายหรือเหงากระชายในเครื่องแกงเพ่ือดับกลิ่นคาว ความอรอย
กลมกลอมจะอยูที่เครื่องแกงและเครื่องปรุงใหมีรสชาติเขมขน บางครั้งอาจเติมน้ํามะนาวปรุงรสเพ่ิม
เล็กนอย น้ําแกงจะมีสีสมอมแดง รสเปรี้ยวนํา เค็ม เผ็ด หวานตาม 
   แกงปุา เป็นแกงรสชาติเผ็ดรอน หอมเครื่องแกง เป็นแกงที่ไมใสกะทิ สมุนไพร
หลากหลายชนิดสามารถปรุงได 2 วิธี คือ ผัดเครื่องกับน้ํามันกอนใหหอมแลวจึงเติมน้ํา พอเดือดใส
เนื้อสัตวแและผัก อีกวิธีคือ ตั้งน้ําใหเดือดจึงใสเครื่องแกง ใสเนื้อสัตวแ และผัก  
   แกงเลียง เป็นแกงรสชาติเผ็ดรอน หวานเค็มกลมกลอม มีกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณแ
จากกระชายและใบแมงลัก มีสวนผสมของผักหลายชนิด คนโบราณนิยมใช บวบ ใบตําลึง หัวปลี 
ปัจจุบันมีผักหลายชนิดเพิ่ม เชน ฟักทอง ขาวโพดออน เห็ดฟาง น้ําเตา เป็นตน แกงเลียงที่ใสเนื้อสัตวแ
ประเภทของทะเลสามารถใสน้ํามะนาวลงไปเล็กนอยเพื่อใหรสชาติกลมกลอมข้ึน และชวยดับกลิ่นคาว  
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   ตมสม มีเครื่องแกงสวนผสมหลัก ๆ ไดแก หอมแดง พริกไทย ขิง รากผักชี และกะปิ 
เนื้อสัตวแที่นิยมนํามาแกงมักจะเป็นปลาน้ําจืดที่หาไดในแมน้ําลําคลอง เชน ปลาชอน และปลาทะเล เชน 
ปลากระบอก ปลาทู ปรุงรสเปรี้ยวดวยน้ํามะขามเปียก บางครั้งสามารถเพ่ิมรสใหเปรี้ยวขึ้นและเสริม
กลิ่นหอมดวยผลไมรสเปรี้ยวตามฤดู เชน ระกํา มะดัน ตะลิงปลิง เป็นตน 
  จากชนิดของแกงตาง ๆ ขางตน จะมีสวนประกอบในเครื่องแกงทั้งเครื่องปรุง เครื่องเทศ 
และสมุนไพรที่ใชในการประกอบอาหารประเภทแกงของภาคกลาง ซึ่งมีลักษณะพิเศษที่เป็นเอกลักษณแ
ของแกงชนิดนั้น ๆ ดังตาราง 1 (โรงเรียนดัดแปลงจากการอาหารนานาชาติสวนดุสิต.    2552 : 142)  
 

ตาราง 1  สวนผสมหลักของเครื่องแกง 
 

        ชนิดแกง 
วัตถุดิบ 

เลียง ปุา สม ตมสม คั่ว เผ็ด พะแนง เขียว 
หวาน 

กะหร่ี มัสมั่น 
 

หอมแดง           
กระเทียม           
เกลือ           
กะป ิ           
รากผักชี            
พริกไทยเม็ด           
พริกแหงเม็ดใหญ           
พริกชี้ฟูาเขียว           
พริกข้ีหนูสด           
ตะไคร           
ขา           
ผิวมะกรูด           
ลูกผักช ี           
ยี่หรา           
ลูกจันทนแ           
ผงกะหร่ี           
ดอกจันทนแ           
อบเชยปุน           
กานพล ู           
ลูกกระวาน           
ปลากรอบ           
กุงแหง           
ถั่วลิสงคั่ว           
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   หอมแดง (Shallot) รสฉุน มีสารประกอบทางเคมีที่สําคัญ ไดแก ซัลไฟดแ ฟลาโวนอยดแ 
บีตาแค-โรทีน และเควอซิทีน ทําใหมีสรรพคุณทางยา เชน ลดไขมันในเลือด ขับลม แกทองอืด ชวยยอย
สารตานมะเร็ง และทําใหเจริญอาหาร ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียแตาง ๆ ที่ทําใหอาหารเนาเสียได 
   กระเทียมไทย (Thai Garlic) เป็นพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ ที่มีกลิ่นฉุน มีรสเผ็ดรอน 
มีสารอาหาร เชน เมทิลแอลิลไตรซัลไฟดแ สารอัลลซิน กํามะถัน โปรตีน กรดอะมิโน วิตามินบี 1 วิตามิน
บี 2 และไนอะซิน ชวยลดโคเสลเตอรอลในเลือด และชวยบํารุงหัวใจ มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อรา 
   ผักชี (Coriander) ราก ผลหรือลูกผักชี ใชเป็นสวนผสมในแกงตางๆ มีสรรพคุณในการ
ขับลม ขับปัสสาวะ บํารุงธาตุ เป็นตน 
   พริกไทยเม็ด (Pepper) มีถ่ินกําเนิดอยูบริเวณเทือกเขาทางตะวันออกเฉียงใตของ
ประเทศอินเดีย เป็นเครื่องเทศที่มีรสชาติเผ็ดอุน กลิ่นหอมฉุน ดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตวแ ชูรสและแตง
กลิ่นอาหาร ผลที่นํามาใชมี 2 ชนิดคือ พริกไทยดํา (Black Pepper) และพริกไทยลอนหรือพริกไทยขาว 
(White Pepper) หากนําพริกไทยมาตําจะเพ่ิมกลิ่นหอมมากขึ้น เพราะในพริกไทยมีน้ํามันหอมระเหย
และสารอัลคาลอยแ และมีโปรตีน คารแโบไฮเดรตเล็กนอย มีสรรพคุณทางยาท่ีชวยใหเจริญอาหาร ขับลม 
ชวยเผาผลาญไขมัน และมีสารตานอนุมูลอิสระดวย  
   พริก (Chili) มีถ่ินกําเนิดอยูในเขตรอนของทวีปอเมริกา ใหรสเผ็ดจัด ในพริกจะมีสาร
แคปไซซิน (Capsaicin) เป็นตัวการทําใหมีรสเผ็ดในผลพริก บริเวณท่ีมีสารสวนใหญจะอยูที่ไสพริก 
นอกจากนี้ยังมีสารเบตาแคโรทีน แคโรทีนอยดแ ไขมัน โปรตีน วิตามินเอ และวิตามินซี ซึ่งมีสรรพคุณ  
ทางยา บรรเทาอาการหวัด ลดการอุดตันในเสนเลือด ลดโคเลสเตอรอล ชวยบํารุงธาตุ เผาผลาญไขมัน 
และทําใหเจริญอาหาร  
   ตะไคร (Lemongrass) เป็นเครื่องเทศที่ใชลําตนมาประกอบอาหาร ทําใหมีกลิ่นหอม
เพราะมีน้ํามันหอมระเหย ชวยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตวแ ชวยบรรรเทาอาการทองอืด ทองเ ฟูอ ลด
ความเครียด ขับเหงื่อ เป็นตน มีสารอาหาร เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก ใยอาหาร วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินซี และไนอาซีน  
   ขา (Galangal) เป็นพืชสมุนไพร และเครื่องเทศพ้ืนเมืองในเขตรอน ที่ใชเหงามา
ประกอบอาหาร มีกลิ่นฉุน รสชาติเผ็ดรอน เพราะมีน้ํามันหอมระเหยตาง ๆ ทําใหสามารถดับกลิ่นคาว
ของเนื้อสัตวแ ชวยทําใหเจริญอาหาร ขับลม มีฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส คุณคาทางอาหาร เชน 
คารแโบไฮเดรต โปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และ
วิตามินซี 
   มะกรูด (Kaffir Lime) เป็นพืชที่สามารถใชไดทั้งผลและใบ ผิวมะกรูดมีรสปรา  
หอมรอน มีสวนประกอบของน้ํามันหอมระเหย เพื่อดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตวแ รสชาติเปรี้ยวคลายมะนาว 
มีคุณคาอาหาร เชน คารแโบไฮเดรต โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามิน
ซี และไนอาซีน ชวยทําใหเจริญอาหาร ขับเสมหะ ขับลม บํารงธาตุ เป็นตน 
   ยี่หรา (Cumin) ลักษณะเป็นเม็ดรี มักใชคูกับลูกผักชี มีรสเผ็ดรอน ชวยขับเสมหะ  
ขับลม 
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   ผงกะหรี่ (Curry Powder) เป็นสวนผสมจากขม้ิน พริก ยี่หรา และใบกะหรี่ 
   ลูกจันทนแและดอกจันทนแ (Nutmeg and Mace) เป็นเครื่องเทศที่มีกลิ่นหอม  
มีแหลงกําเนิดอยูที่หมูเกาะโมลุคกะ ชวยบรรเทาโรคระบบทางเดินหายใจ ทําใหกลิ่นปากหอม 
   อบเชย (Cinnamon) เป็นเครื่องเทศที่ไดมีถ่ินกําเนิดมาจากทางตอนใตของอินเดีย  
มีลักษณะเป็นเปลือกไมแหงโดยการนําไปตากหรืออบแหง มีกลิ่นหอมและรสหวาน แลวจึงนํามา
ประกอบอาหาร ชวยบรรเทาอาการทองอืด ทองเฟูอ ทําใหเจริญอาหาร มีน้ํามันมีฤทธิ์ฆาจุลินทรียแบาง
ชนิดได 
   กานพลู (Clove) เป็นพืชยื่นตนเป็นไมเนื้อแข็ง ถิ่นกําเนิดอยูที่บริเวณเกาะโมลุคกะ 
เป็นเครื่องเทศที่มีกลิ่นหอมและรสเผ็ดรอน ชวยใหอาหารมีกลิ่นหอม มีน้ํามันหอมระเหย และชวยยอย
อาหาร  
   กระวาน (Cardamom) เป็นพืชเมืองรอน สวนที่นํามาใชประโยชนแในแกงคือผลและหัว 
มีกลิ่นหอมและรสเผ็ดรอน ชวยทําใหมีกลิ่น ดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตวแและทําใหรสชาติดีขึ้น ชวยลด
อาการแนนทอง ชวยยอยอาหาร 
   เกลือ (Salt) เครื่องปรุงรสเค็มสามารถใชเป็นทั้งสวนผสมและเพ่ือการถนอมอาหาร 
ชนิดของเกลือมีหลากหลาย ทั้งชนิดเกลือเม็ด เกลือปุนซึ่งนํามาใชในการปรุงอาหาร 
   ปลากรอบ (Crispy Fish) เป็นอาหารที่มีประโยชนแตอรางกาย ตามปกติเราจะทําปลา
กรอบโดยการนําปลาน้ําจืดที่มีลําตัวสีขาว เนื้อนุม รสชาติดีไปรมควัน ถึงแมจะเป็นปลาชนิดที่มีไขมัน
มากก็ทําได เพราะควันจะชวยระงับการเหม็นหืน มีโปรตีนและแคลเซียมสูง 
   กุงแหง (Dried Shrimp) เป็นการแปรรูปอาหารประเภทหนึ่ง โดยการทําใหแหงเพื่อ
ปูองกันการเนาเสียของอาหาร ใชเป็นสวนประกอบของอาหารคาวหลายชนิด เชน สมตํา ยํา แกงเลียง 
น้ําพริกบางชนิด เป็นตน มีโปรตีนและแคลเซียมสูง 
   ถั่วลิสง (Peanut) ถิ่นกําเนิดดั้งเดิมของถั่วลิสง อยูในทวีปอเมริกาเขตรอน ในประเทศ
ไทยสันนิษฐานวาถั่วลิสงเขามาในสมัยกรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานี หลังจากมีการติดตอกับชาวตะวันตก
แลวถั่ว-ลิสง นับเป็นถั่วยอดนิยมของชาวไทยมาเนิ่นนานตราบจนปัจจุบัน ในตําราสรรพคุณสมุนไพร  
ไดบรรยายสรรพคุณของเมล็ดถั่วลิสง : บํารุงกําลัง บํารุงไขขอ ใหความอบอุนแกรางกาย เนื่องจากเมล็ด
ถัว่ลิสงมีน้ํามันอยูมาก จึงใชสกัดน้ํามัน 
   กะปิ (Shrimp Paste) เป็นเครื่องปรุงรสอยางหนึ่งที่แพรหลายในทวีปเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต และทางตอนใตของประเทศจีน มีวิตามินบี 12 ชวยสรางเม็ดเลือดและมีแคลเซียมสูง 
 5.  ตํารับอาหารมาตรฐาน (Standardized Recipe) 
  เป็นการควบคุมคุณภาพอาหารใหมีคุณภาพในดานตนทุน การผลิต และการกําหนดราคา
ขาย ใหไดมาตรฐานรสชาติ ความสะอาด ความปลอดภัย ทําใหประหยัดงบประมาณ เวลา และแรงงาน
ไดเป็นอยางดี 
  ตํารับอาหารมาตรฐาน หมายถึง ตํารับอาหารที่ไดมีการทดลองมาแลวอยางไดผล และ
ผูอื่นสามารถนําไปใชไดผลเหมือนหรือใกลเคียงที่สุดกับผลิตภัณฑแมาตรฐาน โดยวิธีการ เครื่องปรุง 
ภายใตสิ่งแวดลอมท่ีเหมือนกัน (อําพร แจมผล.    2524 : 2) ประโยชนแของตํารับอาหารมาตรฐาน ไดแก 
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   1. สามารถควบคุมคุณภาพอาหารใหคงที่สม่ําเสมอ  
   2. ผูประกอบอาหารสามารถประกอบอาหารและถายทอดความรูอยางมีระบบได  
   3. สามารถสั่งวัตถุดิบและเครื่องปรุงไดถูกตอง 
   4. สามารถคํานวณและควบคุมรายจายได 
   5. สามารถพัฒนา ปรับปรุง หรือเปลี่ยนคุณภาพ ลักษณะอาหารได 
   6. ผูประกอบอาหารมีความมั่นใจในคุณภาพอาหาร 
   7. ผูประกอบอาหารทํางานอยางมีระบบ 
   8. สามารถควบคุมเวลาในการประกอบอาหาร การวางแผนการทํางาน และเครื่องมือที่
ใชได 
   9. สามารถพัฒนาระบบงานดานอาหารใหเป็นระบบอุตสาหกรรมได 
  ลักษณะของตํารับอาหารมาตรฐาน ขึ้นอยูกับลักษณะและสวนประกอบของตํารับอาหาร 
ซึ่งประกอบดวย 
   1.  ชื่อตํารับอาหาร 
   2. ปริมาณ สัดสวน ของอาหารที่จะจัดเสิรแฟตอหนึ่งหนวย ซึ่งไดแก ผลิตผลตอจํานวน
เสิรแฟทั้งหมด และหรือจํานวนที่จะเสิรแฟ ตอขนาดที่จัดเสิรแฟ (Yield/ Total Portion and/or Number 
of Servings/ Portion Size) 
   3. เครื่องปรุงและวัตถุดิบตาง ๆ ตามข้ันตอน โดยระบุน้ําหนัก และสัดสวนในการใช 
(สามารถระบุยี่หอได) 
   4. เรียงลําดับวิธีทําอยางละเอียดชัดเจนเป็นขอ ๆ เพ่ือความสะดวก 
   5. ระบุระยะเวลาและอุณหภูมิในการประกอบอาหารอยางละเอียดชัดเจน  
   6. มีขอเสนอแนะ เทคนิค หรือขอควรระวังในการประกอบอาหารไวในสวนหมายเหตุ 
   7. มีการระบุอุปกรณแ และเครื่องใช 
   8. มีภาพของวัตถุดิบ และอาหารที่ปรุงสําเร็จ เพ่ือสะดวกในการตกแตงจานในการ 
จัดเสิรแฟ 
  5.1 รูปแบบของตํารับอาหารมาตรฐาน 
   ตํารับอาหารมีรูปแบบที่แตกตางกันในแตละแหง แตมีสวนประกอบหลักจะคลายกัน 
โดยแบงเป็น 3 สวน ดังตารางที่ 2 คือ 
    สวนแรก ไดแก สวนที่เป็นรายละเอียดของชื่อตํารับอาหาร (Recipe) วันที่ผลิต
ตํารับ (Date) จํานวนเสิรแฟ (Portion) ตนทุนทั้งหมด (Total Cost) ตนทุนตอจํานวนเสิรแฟ 1 ที่  
(Cost per Portion) สถานที่บริการตํารับ (Section) ประเภทการจําหนาย (Category) วันที่พัฒนา
ตํารับ (Created) วันที่พิมพแตํารับ (Printed Date) 
    สวนที่สอง ไดแก รหัสของวัตถุดิบ (Item Dode) วัตถุดิบและรายละเอียด (Item 
Description) ปริมาณ (Item Quantity) ปริมาณตอหนวย (Item Unit) ราคาตอหนวย (Unit Price) 
และตนทุน (Cost) เป็นสัดสวนกับปริมาณท่ีใช 
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    สวนที่สาม เป็นสวนสุดทายของตํารับอาหารมาตรฐาน ไดแก รูปถายอาหารที่ปรุง
สําเร็จ และรูปถายวัตถุดิบที่หั่นตัดแตง เพื่อใหผูประกอบอาหารทราบถึงรูปแบบการเตรียมวัตถุดิบ และ
การจัดเสิรแฟ พรอมปฏิบัติงานตามท่ีตองการ พรอมทั้งระบุเทคนิคการประกอบอาหาร (Cooking 
Techniques) คุณลักษณะอาหาร (Appearance) และหมายเหตุ (Note) 
    ซึ่งมีตัวอยางรูปแบบตํารับอาหารมาตรฐาน (อําพร แจมผล.    2524 : 2)  
ดังตาราง 2 
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ตาราง 2 ตัวอยางรูปแบบตํารับอาหารมาตรฐาน 
 

ตรา
สัญลักษณแ 

ตํารับอาหาร 
................................................ 
ตนทุนทั้งหมด 
.............................................. 
ตนทุนตอ 1 ที่เสิรแฟ 
..................................... 
วันที่ผลิต ..................................................... 

รหัสตํารับ 
..................................................... 
สถานที่บริการ 
............................................. 
ประเภท ...................................................... 
วันที่พัฒนาตํารับ .......................................   
วันที่พิมพแตํารับ 
............................................ 

รหัส
วัตถุดิบ 

วัตถุดิบและ
รายละเอียด 

ปริมาณ / หนวย 
ราคาตอหนวย ตนทุน (บาท) 

นับ ตวง ชั่ง 
       
       
       
       
       
       
ราคาตนทุนทั้งหมด  

วิธีทํา เวลาที่ใช 
 
 
 
 
 

 

เทคนิคการประกอบอาหาร: 
 
 
 

ลักษณะอาหาร: 

หมายเหตุ: 
 

ภาพอาหาร การเตรียม 
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   การกําหนดปริมาณอาหารสําหรับการจัดเสิรแฟ (Portion Control) การบริการอาหาร
ใหไดกําไรที่ดีตองควบคุมระบบการจัดเก็บสินคาหรือวัตถุดิบที่ดี (Stock) นอกจากนี้การกําหนดการจัด
เสิรแฟและปริมาณอาหารเป็นสิ่งสําคัญ และตองคํานึงถึงวิธีการของการควบคุมปริมาณอาหารในการจัด
เสิรแฟ (Methods of Controlling Portion Size) เชน การชั่ง (Weight) การนับ (Count) การตวง 
(Volume) และขนาดของภาชนะสําหรับจัดเสิรแฟ (Portioned Fill) 
  5.2 การสรางตํารับอาหารมาตรฐาน มีข้ันตอนดังนี้ 
   5.2.1 การจัดหาตํารับอาหาร การหาตํารับพื้นฐานโดยการนําตํารับที่มีผูคิดคนข้ึน หรือ
นํามาจากตําราอาหารหนังสือเก่ียวกับอาหารทั่วไปนํามาคัดเลือก โดยการนําตํารับนั้นมาตรวจสอบ
วัตถุดิบ เครื่องปรุง สัดสวน และวิธีการประกอบอาหารตามสูตรนั้น ๆ วามีความเหมาะสม  
   5.2.2 การทดสอบตํารับอาหาร เมื่อผานขั้นตอนการพิจารณาแลว นําตํารับที่ไดนํามา
ทดสอบตามวิธีการประกอบอาหาร เริ่มตั้งแตการชั่ง ตวง วัด การจัดเตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุง  
การใชอุณหภูมิในการประกอบ ระยะเวลา ภาชนะท่ีใช รวมถึงเทคนิคและขอเสนอแนะตาง ๆ  ที่ระบุไว 
โดยในขั้นตอนนี้ผูทดสอบตํารับควรใชความระมัดระวัง สังเกต และจดบันทึกเพ่ือนํามาพัฒนา ปรับปรุง 
หากไมไดผลที่เป็นไปตามตํารับกําหนดไว และไมมีขอผิดพลาด ใหนําอาหารที่ปรุงสําเร็จจัดแบงดวย
ภาชนะตามขนาดและปริมาณที่กําหนด นับจํานวนเสิรแฟวาเป็นไปตามตํารับหรือไม 
   5.2.3 การพัฒนา ประยุกตแ หรือเปลี่ยนแปลงตํารับอาหาร สามารถเปลี่ยนแปลงไดตาม
ความเหมาะสม แตตองไมเปลี่ยนวัตถุดิบ เครื่องปรุงหลายอยางพรอมกัน และทําการชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบ
ทั้งกอนและหลังการหั่น ตัดแตงในสวนที่กินไมไดทิ้ง เพ่ือการคํานวณการสั่งซื้อวัตถุดิบและเครื่องปรุงใน
ครั้งตอไป ขั้นตอนการสรางตํารับมาตรฐาน มีดังนี้ 
    1) ชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบสดและเครื่องปรุงทุกชนิดดวยอุปกรณแและเครื่องมือที่
เหมาะสม 
    2) ใชเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่ไดมาตรฐาน และไมเปลี่ยนแปลงยี่หอหรือแหลงผลิต
บอย ๆ 
    3) ตัดแตงสวนที่ไมสามารถรับประทานได แลวชั่ง ตวง วัด  
    4) ลางทําความสะอาด หั่น ตัด แตง วัตถุดิบที่ตองการ แลวชั่ง ตวง วัด  
    5) ใชอุปกรณแ ภาชนะ และเครื่องมือที่ไดมาตรฐาน ซ่ึงสามารถหามาใชไดตลอด 
เพ่ือใหไดลักษณะอาหารที่คงท่ีเสมอ 
    6) ประกอบอาหารในภาชนะท่ีเหมาะสมและถูกตอง เพ่ือสงวนคุณคาของวัตถุดิบ 
    7) ชั่งน้ําหนักอาหารสุกท้ังหมด แลวคํานวณหาน้ําหนักสําหรับปริมาณ 1 ที่เสิรแฟ 
    8) ทดลองตักเสิรแฟตามปริมาณที่กําหนดไว พิจารณาขนาดที่จัดเสิรแฟใหเหมาะสม
กับราคา และลักษณะของผูบริโภค 
    9) คํานวณตนทุน และคุณคาทางโภชนาการตอ 1 ที่เสิรแฟ 
   4. การประเมินผลตํารับอาหารมาตรฐาน ผูทดสอบหรือประเมินทําหนาที่ชิมอาหารทั้ง
ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส สี ความนุม ลักษณะที่ปรากฏ รวมทั้งรูปแบบและความเหมาะสมของอาหาร
ชนิดนั้น ๆ และอุณหภูมิในการจัดเสิรแฟ โดยการใชวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory 
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Evaluation) จนเป็นที่ยอมรับความพึงพอใจตามเกณฑแที่ผูจัดทําตํารับอาหารมาตรฐานกําหนด และ
นําไปใช 
   วิธีการขยายตํารับอาหาร การคิดรายการอาหารเพื่อใหเพียงพอกับจํานวนผูบริโภคตอง
คํานึงถึงจํานวนผูบริโภค กําหนดรายการตั้งแตอาหาร อาหารใน 1 ตํารับทําอาหารออกมาไดจํานวน
เทาไร และจํานวนอาหารกับจํานวนผูบริโภคจะตองไดสัดสวนที่เหมาะสมและตองคิดเผื่อเพ่ิมข้ึนอีก
เล็กนอย 
    วิธีคิด (พงษแศักดิ์ ทรงพระนาม.    2547 : 16) 
 

จํานวนอาหารที่ไดตอ 1 ตํารับ 
จํานวนอาหารที่รับประทานตอผูรับประทาน 1 คน 

 
  เชน เปาะเปี๊ยทอดตํารับนี้ไดจํานวน 64 ชิ้น ใหแขกที่มาในงานรับประทานคนละ 3 ชิ้น 
 

จํานวนเปาะเปี้ยะทอด 64 ชิ้น           =  64 
จํานวนแขกที่รับประทาน 3 ชิ้น             3 

 
  ดังนั้น เปาะเปี๊ยตํารับนี้ใชเลี้ยงแขกไดจํานวน 21 คน 
 
   วิธีคิด จํานวนอาหารกับจํานวนผูบริโภคในกรณีท่ีตองเผื่อ 

จํานวนผูบริโภคท่ีมาท้ังหมด 
จํานวนคนตอ 1 ตํารับ 

 
                เชน                จํานวนแขกที่มาทั้งหมด 50 คน           =  50   = 2.38 สวน 
                                     จํานวนคนตอ 1 ตํารับ = 21 คน             21 
 
     ดังนั้น ตํารับนี้ตองคิดรายการเผื่อ 2.38 เป็น 2.5 สวน 
 
นโยบายและมาตรฐานของรัฐบาลที่เกี่ยวข้อง 
 
 1.  นโยบายของรัฐบาลที่เก่ียวของ ขณะนี้ประเทศไทยโดยสภาพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม 
แหง ชาติ ไดบรรจุประเด็นพัฒนาในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 11 ใหมีการพัฒนา
ภาคเกษตรใหคงอยูกับสังคมไทยและสรางความมั่นคงดานอาหารใหคนไทยทุกคน เพื่อเป็นแนวทางให
หนวยงานที่เกี่ยวของนําไปวางแผนการดําเนินงานตอไป และสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวง
เกษตรและสหกรณแ ซึ่งไดรับมอบหมายใหเป็นหนวยงานที่ดูแลความมั่นคงดานอาหาร ไดกําหนด
นโยบายความม่ันคงดานอาหาร เพ่ือตานวิกฤตเศรษฐกิจโลก ในปี 2552 โดยครอบคลุมประสิทธิภาพ
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การผลิต การพัฒนาพลังงาน และการคุมครองพ้ืนที่การเกษตร การกําหนดเขตเกษตรเศรษฐกิจที่
เหมาะสม เพ่ือความมั่นคงทางดานอาหารการผลิตการบริโภคท้ังในระดับชุมชน จนถึงระดับประเทศ
อยางตอเนื่องและยั่งยืน นอกจากนี้ยังมีการออกพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหงชาติปี  
พ.ศ. 2551 โดยใหอํานาจคณะกรรมการเสนอนโยบายและยุทธศาสตรแดานอาหารของประเทศซึ่ง
ครอบคลุมความมั่นคงดานอาหาร การจัดทําระบบเตือนภัย รวมทั้งใหคําแนะนําตอนายกรัฐมนตรีในการ
กําหนดเขตพ้ืนที่ที่จําเป็นตองสงวนไวเพื่อประโยชนแดานความม่ันคงอาหารเป็นการชั่วคราว และ
สนับสนุนใหเกิดการบูรณาการการดําเนินงานของหนวยงานที่เกี่ยวของ ใหเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ
มากขึ้น 
  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 10 (ชวงระหวางปี พ.ศ. 2550-2554) ไดมี
การกําหนดยุทธศาสตรแที่เก่ียวของกับทางดานอาหาร (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและ
สังคมแหงชาติ.    2553 : 7)  ไดใหความสําคัญในเรื่องการสงเสริมสรางสุขภาวะคนไทยใหมีสุขภาพ
แข็งแรงทั้งกายและใจ อยูในสภาพแวดลอมที่นาอยู โดยมุงสรางความมั่นคงทางดานอาหารและดูแล
สุขภาพเชิงปูองกัน เชน การพลิกฟ้ืนแหลงอาหารตามธรรมชาติใหเพียงพอกับการดํารงชีวิต สงเสริมการ
บริโภคท่ีปลอดภัย ใชสมุนไพร ภูมิปัญญาไทย และวัฒนธรรมการสงเสริมสุขภาวะที่ดี โดยสงเสริมการใช
ภูมิปัญญาทองถิ่นใชองคแความรูที่มีอยู และแสวงหาองคแความรูใหมมาพัฒนาใหเกิดความอุดมสมบูรณแ 
สรางและใชประโยชนแจากความหลากหลายทางชีวภาพแทนการใชสารเคมี รวมทั้งผสมผสานเทคโนโลยี
สะอาดในการทําการเกษตรกรรม 
  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 11 (ชวงระหวางปี พ.ศ. 2555-2559) 
แผนใหใชเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตโดยมุงใชภูมิปัญญาทองถิ่นเพ่ือเป็นการลด
ตนทุน มีการใชการผลิตโดยพึ่งพาปัจจัยการผลิตจากตางประเทศใหนอยลง เพ่ือการเพ่ิมขีด
ความสามารถของเกษตรกรในการดําเนินธุรกิจแปรรูปสินคาเกษตร 
  การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือการพัฒนาทางดานเศรษฐกิจ สังคม ประเทศชาติ  
ควรมุงเนนในดานตาง ๆ ใหเป็นอาหารสมดุลทางคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งกองโภชนาการ กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข มีนโยบายสงเสริมใหมีการพัฒนาตํารับอาหาร โดยจัดใหมีโครงการรับรอง
มาตรฐานเมนูชูสุขภาพ เพื่อสงเสริมใหมีการจัดรายการอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการใหมากขึ้น  
เป็นอาหารสะอาดปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุขไดจัดโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean 
Food Good Taste) เพ่ือสงเสริมใหผูประกอบการดานอาหารไดมีการประกอบอาหารอยางถูกหลัก
สุขาภิบาลเป็นอาหารรสชาติอรอย โดยการสรางมาตรฐานใหคงที่ในทุก ๆ ครั้ง และเป็นอาหารที่ได
มาตรฐานสากล เริ่มตั้งแตกระบวนการผลิตวัตถุดิบที่จะนํามาเป็นสวนผสมในอาหารไทย กระบวนการ
จัดการวัตถุดิบ การปรับปรุงและพัฒนาตํารับอาหารใหเป็นตํารับมาตรฐาน หลักการและเทคนิคการ
ประกอบอาหาร บรรจุภัณฑแ และอายุการเก็บรักษา  
 2.  มาตรฐานของรัฐบาลที่เก่ียวของ  มาตรฐานที่เก่ียวของกับการผลิตเครื่องแกงใหได
คุณภาพในประเทศมีดังนี้  
  2.1 มาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม ไดรับการจัดตั้งขึ้นโดย สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม (สมอ.) สังกัดกระทรวงอุตสาหกรรม ซึ่งเป็นสถาบันมาตรฐานแหงชาติ มีหนาที่
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ดําเนินการกําหนดมาตรฐาน โดยมีคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม (กมอ.)  
ซึ่งประกอบดวยบุคคลจากสามฝุาย ไดแก ผูผลิต ผูใช และนักวิชาการ มารวมกันกําหนดมาตรฐานนี้
เพ่ือใหมาตรฐานแตละเรื่องมีความเหมาะสมและสอดคลองกับความตองการของทั้งผูผลิตและผูใช  
ตลอดจนมีความถูกตองทางวิชาการซึ่งสามารถนําไปใชอางอิงได  
 

 
ภาพประกอบ 2 เครื่องหมายมาตรฐานบังคับผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม (มอก.) 

 
   เครื่องหมายมาตรฐานบังคับ เป็นเครื่องหมายผลิตภัณฑแที่กฎหมายกําหนดใหผูผลิตตอง
ทําตามมาตรฐาน และตองแสดงเครื่องหมายผลิตภัณฑแ ทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค  
   ประโยชนแตอผูผลิต  
    1. ชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิต  
    2. ลดรายจาย ลดเครื่องจักร ลดขั้นตอนการทํางานซ้ําซอน  
    3. ชวยใหไดสินคาที่มีคุณภาพสม่ําเสมอ  
    4. ทําใหสินคามีคุณภาพดีข้ึน และมีราคาถูกลง  
    5. เพ่ิมโอกาสทางการคา ในการจัดซื้อจัดจางของหนวยงานราชการที่มีการ
กําหนดใหสินคานั้น ๆ ตองไดรับ มอก.  
   ประโยชนแผูบริโภค  
    1.  ชวยในการตัดสินใจเลือกซ้ือสินคา  
    2. สรางความปลอดภัยในการนําไปใช  
    3. ในกรณีที่ชํารุด ก็สามารถหาอะไหลไดงาย เพราะสินคามีมาตรฐานเดียวกัน ใช
ทดแทนกันได 
    4. วิธีการบํารุงรักษาใกลเคียงกัน ไมตองหัดใชสินคาใหมทุกครั้งที่ซื้อ 
    5. ไดสินคาคุณภาพดีข้ึนในราคาที่เป็นธรรมคุมคากับการใชงาน 
   ประโยชนแตอเศรษฐกิจสวนรวมหรือประโยชนแรวมกัน 
    1. ชวยเป็นสื่อกลางเป็นบรรทัดฐานทางการคา ทําใหผูผลิตและผูบริโภคมีความ 
เขาใจที่ตรงกัน  
    2. กอใหเกิดความยุติธรรมในการซื้อขาย 
    3. ประหยัดการใชทรัพยากรของชาติ ทําใหมีการใชทรัพยากรอยางเกิดประโยชนแ
สูงสุด  
    4. สรางโอกาสทางการแขงขันใหกับผูประกอบการไทย  
    5. ปูองกันสินคาคุณภาพต่ําเขามาจําหนายในประเทศ  
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    6. สรางความเขมแข็งใหกับอุตสาหกรรมและเศรษฐกิจของประเทศ 
   กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม นํ้าพริกแกงและเครื่องปรุงแตง กลิ่นรส 
มาตรฐานเลขที่ มอก. 429-2548 ใหความหมาย น้ําพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากเครื่องแกง
และเครื่องปรุงตาง ๆ โดยมีพริกและพืชสมุนไพรเปนสวนประกอบสําคัญ นํามาบดผสมกัน มีลักษณะ 
เปยกขน อาจผสมกะทิหรือน้ํามันบริโภค แลวนําไปใหความรอน โดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของ
น้ําพริกแกงนั้น ๆ ไวสามารถนําไปใชไดทันทเีพ่ือทําเปนแกงชนิดใดชนิดหนึ่งตามชนิดของน้ําพริกแกงนั้น 
เชน แกงเขียวหวาน แกงพะแนง แกงมัสมัน่ โดยสวนประกอบที่ใชทําพริกแกงตองมีสมบัติเหมาะสมต
อการบริโภค และไมเป็นอันตรายตอสุขภาพ สวนประกอบจากพืชสมุนไพรและเครื่องเทศตาง ๆ เชน 
พริกสด พริกแหง ตะไคร ผิวมะกรูด หัวหอม กระเทียม ขิง ขา รากผักชี ลูกผักชี ยี่หรา พริกไทย สวน
ประกอบที่อาจมีได เชน กะปิ กะทิ น้ํามันบริโภคหรืออ่ืน ๆ และเครื่องปรุงกลิ่นรส เชน เกลือบริโภค 
น้ําปลา น้ําซอส น้ําตาล มะขาม-   เปยก หรืออ่ืน ๆ ตองมีสีกลิ่น และกลิ่นรสตามชนิดของน้ําพริกแกง 
โดยตองไมมีลักษณะใด เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะปกติจนรูสึกได ตองไมพบสิ่งแปลกปลอม เชน  
เสนผม แมลง ขนสัตวแ วัตถุกันหืน อยางใดอยางหนึ่งหรือผสมรวมกัน ตองไมเกินรอยละ 0.005 โดย
น้ําหนัก (ในกรณีที่ใชน้ํามัน หรือน้ํากะทิเปน สวนประกอบ) วัตถุท่ีใชปรุงแตงรสอาหาร ดังรายการที่ระบุ
ไวใหใชไดในปริมาณท่ีเหมาะสม อัลฟลาทอกซิน ไมเกิน 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม สุขลักษณะในการทํา
น้ําพริกแกงตามท่ี มอก. 34 กําหนด จุลินทรียที่อาจมีในน้ําพริกแกง ราโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  
ไมเกิน 100 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) ใน 0.01 กรัมของตัวอยาง  
ตองไมพบ เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธี MPN ตอกรัมของตัวอยาง นอยกวา 3 สตาฟ
โลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ใน 0.01 กรัมของตัวอยาง ตองไมพบ ซาลโมเนลลา 
(Salmonella) ใน 25 กรัมของตัวอยาง ตองไมพบ บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) โคโลนีตอกรัม
ของตัวอยาง ไมเกิน 1.0 x 103 ใหบรรจุน้ําพริกแกงในภาชนะท่ีสะอาด แหง และปดไดสนิท น้ําหนัก
สุทธิของน้ําพริกแกงในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก กลิ่นรสทุกหนวย อยางนอยต
องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย แจงรายละเอียด ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  
    1.ชื่อผลิตภัณฑตามมาตรฐานนี้หรือชื่ออ่ืนที่สื่อความหมายวาเปนผลิตภัณฑตาม
มาตรฐานนั้น 
    2. ขอความแสดงการใชและชนิดของวัตถุปรุงแตงรสอาหาร (ถาม)ี  
    3. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม  
    4. วัน เดือน ปที่ทํา หรือ วัน เดือน ปที่หมดอายุหรือควรบริโภคกอน  
    5. วิธีทําเพ่ือรับประทาน  
    6. ชื่อผูทําหรือโรงงานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียนที่
กลองบรรจุน้ําพริกแกงทุกกลอง อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนั้น
ใหเห็นได งายชัดเจน  
     1. ชื่อผลิตภัณฑตามมาตรฐานนั้นหรือชื่ออ่ืนที่สื่อความหมายวาเปนผลิตภัณฑ
ตามมาตรฐานนั้น  
     2. จํานวน  
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     3. เดือน ปที่ทํา หรือ วัน เดือน ปที่หมดอาย  ุหรือควรบริโภคกอน  
     4. ชื่อผูทําหรือโรงงานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จด
ทะเบียน ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน  
  2.2 มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) หรือ Thai Community Product Standard (s) 
หมายถึง ขอกําหนดทางวิชาการท่ี สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม (สมอ.) ไดกําหนดขึ้นเพ่ือ
เป็นแนวทางแกผูผลิตภัณฑแชุมชนในการผลิตสินคาใหมีคุณภาพ  

 
ภาพประกอบ 3 เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) 

 
   เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) เป็นเครื่องหมายที่ใหการรับรอง
ผลิตภัณฑแที่ผลิตโดยชุมชนเพ่ือชวยพัฒนาและยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑแชุมชน ตามโครงการหนึ่ง
ตําบลหนึ่งผลิตภัณฑแของรัฐบาล 
   มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชนเป็นเครื่องมือที่ใชเพื่อสนับสนุนผูประกอบการใหมีแนวทาง
ในการผลิตสินคาใหมีคุณภาพ เหมาะสมกับวัตถุประสงคแการใชงานและปลอดภัยตอผูบริโภค อีกท้ังยัง
สรางความม่ันใจใหกับผูบริโภค เนื่องจากมีหลักเกณฑแการตรวจสอบ และมีหนวยงานกํากับดูแลทั้งการ
ใหการรับรอง และการตรวจติดตามผลภายหลังไดรับการรับรองแลว  
   ในสภาพการณแปัจจุบัน ผูประกอบการภายในประเทศมีอยูหลายประเทศมีอยูหลาย
ระดับ ทั้งท่ีเป็นผูประกอบการขนาดใหญ ขนาดกลาง และขนาดยอม รวมถึงผูผลิตในชุมชน 
ผูประกอบการบางรายสามารถผลิตสินคาเพ่ือสงออกได แตยังมีผูประกอบการจํานวนมากที่เป็น
ผูประกอบการขนาดยอม และผูผลิตในชุมชนที่ตองการการพัฒนาและการสงเสริมเพ่ือยกระดับ
ผลิตภัณฑแใหเป็นที่ยอมรับ กระทรวงอุตสาหกรรมจึงไดมอบหมายใหสํานักงานอุตสาหกรรมจัดทํา
โครงการมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชนขึ้น เพ่ือเสริมสรางใหชุมชนนําภูมิปัญญาและทรัพยากรในทองถิ่นมา
ผลิตเป็นผลิตภัณฑแที่มีคุณภาพ โครงการมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชนใหการสนับสนุนในดานการกําหนด
มาตรฐานเพ่ือใชเป็นเกณฑแในการรับรองและสามารถประกันคุณภาพใหกับผูบริ โภคตลอดจนเป็น
แนวทางท่ีเชื่อมโยงผลิตภัณฑแจากชุมชนสูตลาดผูบริโภคอยางกวางขวางทั้งในและตางประเทศตอไป   
   มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนํ้าพริกแกง 129/2546 ใหมาตรฐานนํ้าพริกแกง หมายถึง 
ผลิตภัณฑที่ทําจากเครื่องเทศและสมุนไพรตาง ๆ เชน พริกสด พริกแหง หัวหอม กระเทียม ขา ตะไคร 
ผิวมะกรูด บดผสมใหเขากัน อาจมีสวนประกอบอื่น เชน กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา เกลือ แลวอาจผสมกับ
กะทิหรือนํ้ามันบริโภค ตามสวนประกอบของนํ้าพริกแกงแตละชนิด และอาจนําไปใหความรอน หรือไม
ก็ไดนําไปประกอบอาหารไดทันทีมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติ
ของ  สวนประกอบที่ใชปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน ตองไมพบสิ่ง
แปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด สิ่งปฏิกูลจากสัตวแ เชน 
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แมลง หนู นก วอเตอรแ-แอกทิวิตีตองไมเกิน 0.85 อัลฟลาทอกซิน (กรณีท่ีมีพริกแหงเปนสวนประกอบ)  
ตองไมเกิน 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตาม
ชนิดและปริมาณท่ีกําหนด กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิกตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิ
โลกรัม กรดซอรบิก หรือเกลือของกรดซอรบิก กรณีท่ีใชวัตถุกันเสีย รวมกันตองไมเกิน 1,000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สุขลักษณะในการทํานํ้าพริกแกงใหเปนไปกําหนด ใหบรรจุนํ้าพริกแกงในภาชนะ
บรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอยสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได และไมดูด
ซึมไขมันจากนํ้าพริกแกง นํ้าหนักสุทธิของนํ้าพริกแกงในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่
ฉลาก ที่ภาชนะบรรจุนํ้าพริกแกงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงใหเห็นไดงาย 
ชัดเจน 
    1.  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน นํ้าพริกแกงเขียวหวาน นํ้าพริกมัสมั่น  
    2.  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)  
    3.  นํ้าหนักสุทธิ 
    4. วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอาย  ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)”  
    5. วิธีทําเพ่ือรับประทาน  
    6. ชื่อผ ูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน  
   ความแตกตางกันระหวางมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) กับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม (มอก.) แบงเป็น 3 หัวขอหลัก ดังตาราง 3  
 
ตาราง 3 ความแตกตางระหวางมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) กับมาตรฐานผลิตภัณฑแ 
  อุตสาหกรรม (มอก.) 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม (มอก.) มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) 
1. ขอกําหนด 
     มอก. มีขอกําหนดที่ซับซอนและมีความเป็น
วิชาการสูง 

 
ที ่มผช. มีขอกําหนดงาย ๆ โดยนําภูมิปัญญาทองถิ่น
มาประยุกตแใช 

2. ผลิตภัณฑแ 
     ผลิตภัณฑแที่ไดรับการรับรอง มอก. ไดมาจาก
กระบวนการผลิตที่มีการควบคุมคุณภาพในทุก
ขั้นตอนการผลิตเพื่อใหเกิดความมั่นใจวาจะคงไวซึ่ง
ระดับคุณภาพตามที่กําหนดไวใน มอก. ไดอยาง
สม่ําเสมอ 

 
ผลิตภัณฑแที่ไดรับการรับรอง มผช. จะเป็นผลิตภัณฑแที่
ไดจากระบวนการผลิตอยางงายๆโดยนําภูมิปัญญา
ทองถิ่นมาประยุกตแใช แตยังคงไวซึ่งระดับคุณภาพ
ตามที่กําหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน 

3. ระยะเวลาในการตรวจสอบ 
     การตรวจสอบผลิตภัณฑแตาม มอก. จะใชเวลา
คอนขางนาน ขึน้อยูกับ คุณลักษณะของผลิตภัณฑแ
และระยะเวลาการทํางานของหนวยตรวจสอบ 

 
ในขณะที่ มผช. ใชเวลาไมนานในการทดสอบคุณภาพ
ของผลิตภัณฑแ 
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   มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
ไดกําหนดแกงและน้ําพริกแกงตาง ๆ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้  
    1. ไมมีกลิ่นหืน 
    2. ไมมีจุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรค 
    3. ไมมีสารเป็นพิษจากจุลินทรียแในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายตอสุขภาพ  
    4. มีแบคทีเรียชนิด อี. โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม  
โดยวิธีเอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
    5. มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม  
   ผูผลิตอาหารกึ่งสําเร็จรูปเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร การใชภาชนะบรรจุ
อาหารกึ่งสําเร็จรูป การแสดงฉลากใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลาก
อาหารเกี่ยวกับเรื่องอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
  2.3 มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทองเที่ยว สําหรับเป็นแนวทางการดําเนินงานของ
ผูประกอบการดานอาหาร ใหสามารถบริการไดอยางมีคุณภาพ เป็นการคุมครองผูบริโภคโดยตรง เป็น
การสงเสริมใหนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติมีความเชื่อมั่นตอการใหบริการดานอาหาร ซึ่งจะ
สงผลดีตออุตสาหกรรมทองเที่ยวในประเทศไทย เพื่อใชเป็นแนวทางการบริการใหอยูในระดับคุณภาพ
และอยูในระดับมาตรฐาน โดยแบงเป็น 
   มาตรฐานระดับประเทศ (National Standard) โดยคํานึงถึงความพรอมดานการ
จัดการความตองการของชุมชนถึงผลกระทบตอสังคมและสิ่งแวดลอม เพ่ือใหเป็นการพัฒนาอยางยั่งยืน 
และเป็นการพัฒนาบริการที่สงเสริมตอการรักษาคุณคาการทองเที่ยว 
   มาตรฐานระดับสากล (International Standard) โดยเนนในดานการเพ่ิม
ประสิทธิภาพ ยกระดับคุณภาพบริการ สรางมูลคาเพ่ิม รวมทั้งเป็นการพัฒนาชวยเพิ่มขีดความสามารถ
ในการแขงขันระดับสากล 
   กรอบดัชนีชี้วัดคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทองเที่ยวใชแนวทางในการ
ตรวจประเมินมาตรฐานประกอบดวย 11 องคแประกอบ 21 เกณฑแ และ 107 ตัวชี้วัด ในดานสถานที่ 
อาหาร กระบวนการและเกณฑแ บุคคลากร ภาชนะอุปกรณแ การกําจัดขยะมูลฝอย ความปลอดภัย  
การใหบริการ ความรับผิดชอบตอสังคม การบริหารจัดการดานสิ่งแวดลอม และความสัมพันธแกับชุมชน 
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บริบทพ้ืนที่ในการวิจัย 
 
 1.  ขอมูลทั่วไปของภาคกลาง  
 

 
 

ภาพประกอบ 4 จังหวัดเขตภาคกลางในประเทศไทย 
 
  ราชบัณฑิตยสถานยึดถือตามการแบงภูมิภาคทางภูมิศาสตรแของคณะกรรมการภูมิศาสตรแ
แหงชาติ ภายใตการกํากับดูแลของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ซึ่งไดเสนอขอความเห็นชอบ
ตอคณะรัฐมนตรี เมื่อปี พ.ศ. 2520 ไดอาศัยเกณฑแในดานลักษณะภูมิประเทศเป็นสําคัญ แตก็ไดนํา
ลักษณะทางดานภูมิอากาศ ทางดานวัฒนธรรม ดานเชื้อชาติ ภาษา และความเป็นอยูของผูคนในทองถิ่น
มาเป็นสวนประกอบ ภาคกลางประกอบดวย กรุงเทพมหานครและอีก 21 จังหวัด ไดแก พิษณุโลก 
สุโขทัยเพชรบูรณแ พิจิตร กําแพงเพชร นครสวรรคแ ลพบุรี ชัยนาท อุทัยธานี สิงหแบุรี อางทอง สระบุรี 
พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรี นครนายก ปทุมธานี นนทบุรี นครปฐม สมุทรปราการ สมุทรสาคร และ
สมุทรสงคราม มีกรุงเทพมหานครเป็นศูนยแกลางความเจริญ และการพัฒนาการมีบุคคลมาอยูรวมกันเกิด
การนําวัฒนธรรมติดตัวมาดวย กรุงเทพมหานครจึงเป็นแหลงรวมของดีของทุกภาค สามารถหา
รับประทานไดสะดวก นอกจากนี้ยังรวมถึงผลไมเลิศรสก็สามารถหาซื้อไดงายเชนเดียวกัน  
ดังภาพประกอบ 2.3 (วิกิพีเดียสารานุกรมเสรี.    2551 : เว็บไซตแ) 
  ภาคกลางเป็นภาคท่ีมีความอุดมสมบูรณแ พ้ืนที่สวนใหญเป็นที่ราบลุมมีทรัพยากรทางแหลง
ลุมแมน้ําลําธารหลายสายไหลผาน เชน แมน้ําเจาพระยา แมน้ําแมกลอง แมน้ําทาจีน เป็นตน และมีดิน
ดีที่อุดมสมบูรณแดวยพืชพรรณธัญญาหาร น้ําชุมเนื่องจากมีคูคลองหลายสายไหลผาน อีกท้ังบางจังหวัด
ยังมีอาณาเขตติดกับทะเล เป็นที่ตั้งของเมืองหลวงและจังหวัดปริมณฑล จึงอุดมสมบูรณแเกือบตลอดปี 
ทําใหมี กุง หอย ปู ปลา มีผักที่เป็นผักน้ําหลายชนิด เชน สายบัว ผักชีลอม ผักบุง เป็นตน ซึ่งมีอาหาร
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นานาชนิดอุดมสมบูรณแในทุกฤดูกาล มีการถนอมอาหารชวยใหเพิ่มรสชาติและสามารถเก็บไว
รับประทานไดนานขึ้น นอกจากนี้ภาคกลางยังเป็นที่ตั้งของเมืองหลวงตั้งแตสมัยอยุธยา รัตนโกสินทรแ
และในปัจจุบัน จึงเป็นศูนยแรวมของวัฒนธรรม ประเพณีท่ีสืบทอดตอ ๆ กันมา ทั้งยังเป็นศูนยแกลาง
การคาขายและติดตอกับตางประเทศ มีแขกบานแขกเมืองไปมาหาสูอยูตลอดเวลา และท่ีสําคัญที่สุดเป็น
ที่ประทับของพระมหากษัตริยแในรัชกาลตาง ๆ มีเจานายหลายพระองคแรวมทั้งแวดวงชาววัง ซ่ึงตางก็มี
สวนสําคัญในการสรางสรรคแอาหารที่เป็นแบบฉบับของคนภาคกลาง ดังนั้นจึงมีการรับวัฒนธรรมชาววัง
ทําใหเป็นแหลงรวมของอาหารที่มีความประณีต พิถีพิถัน ละเมียดละไม  และประดิดประดอย ไมวาจะ
เป็นอาหารวาง อาหารคาว และอาหารหวาน ความโดดเดนของรสชาติอาหารเป็นรสกลาง ๆ ที่กลม
กลอมสามรส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน สวนรสเผ็ดนั้นขึ้นอยูกับประเภทของอาหารนั้น ๆ มีการใช
เครื่องเทศและสมุนไพรแตงกลิ่น บางครั้งมีกะทิเป็นสวนประกอบในการปรุง กอปรกับมีอาหารพื้นบานที่
ใชวัตถุดิบพ้ืนถิ่นที่ปรุงอาหารแบบสอดคลองกับวิถีชีวิตสังคมชาวบานเกิดเป็นอาหารที่มีรสเฉพาะขึ้น 
  อาหารหรือกับขาวของคนภาคกลางจะมีขาวเจาเป็นหลัก รับประทานกับกับขาวที่แบงเป็น 
2 ลักษณะ คือ จัดเป็นสํารับ กับอาหารจานเดียว ดังนั้นรสชาติของกับขาวจะปรับใหกินกับขาวเป็นหลัก 
คืออาหารประเภทแกงทั้งแบบจืดและเผ็ด มีทั้งรสเค็ม เปรี้ยว หวาน มัน และเผ็ดพอสมควร อาหารภาค
กลางเป็นอารยธรรมหนึ่งเปรียบเสมือนทูตวัฒนธรรม เป็นอวัจนภาษาท่ีสื่อสารใหกับผูไดสัมผัสและพบ
เห็น เป็นอาหารประจําชาติที่ไดประมวลสั่งสมเอาภูมิปัญญาและศิลปะในการดําเนินชีวิต ผนวกเขา
ผสมผสานกันอยางลงตัว อยางเป็นเหตุเป็นผล มีความสรางสรรคแ มีรานขาวแกงในเมืองตางจังหวัด เชน 
เพชรบุรีทั้งในเมืองและสองขางทางถนนเพชรเกษม สุพรรณบุรีตามขางทางหลวงบางบัวทอง-สุพรรณบุรี
เป็นระยะ ๆ โดยเฉพาะปั๊มน้ํามัน รานขาวแกงยังเป็นแหลงอาหาหารปรุงสําเร็จ หรืออาหารถุงรสดีราคา
ถูก ที่คนนิยมซื้อไปรับประทานที่บาน สําหรับกรุงเทพฯ จังหวัดใกลเคียงและปริมณฑล เชน นครปฐม 
ราชบุรี และอางทอง ฯลฯ (แสงแดด.    2548 : 8-10) เป็นผลใหอาหารไทยมีความเป็นเอกลักษณแ
สงผานไปสูสากลที่เป็นที่รูจักในหมูอารยประเทศของชาวตางชาติ เชน ผัดไทย ตมยํากุง แกงเขียวหวาน
และอ่ืน ๆ ดวยการปรุงแบบดั้งเดิม ผสมผสาน พัฒนา และประยุกตแ เปลี่ยนรูปปรับรสใหเขากับ
สภาพแวดลอมนั้นๆ  
  อาหารภาคกลาง เป็นอาหารที่มีการใชกะทิและเครื่องแกงตาง ๆ มากท่ีสุด โดยการนํามา
ทําแกงตาง ๆ และยังรับประทานแนมกับอาหารอ่ืน ๆ ดวย เชน แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด แกงกะหรี่  
แกงมัสมั่น แกงค่ัว พะแนง ฯลฯ หรือที่ไมใชกะทิแตใชเครื่องแกง เชน แกงสม แกงปุา ฯลฯ อาหาร
เหลานี้จะมีเครื่องกินแนมดวย โดยเลือกรสชาติที่เขากันได รับประทานรวมกันแลวทําใหอาหารอรอย 
  ลักษณะอาหารภาคกลางมีที่มาตาง ๆ กัน ดังนี้  
   1. ไดรับอิทธิพลจากตางประเทศ  เชน   เครื่องแกง แกงกะทิ จะมาจากชาวฮินดู การ
ผัดโดยใชกระทะและน้ํามันมาจากประเทศจีน หรือขนมเบื้องไทยดัดแปลงมาจากขนมเบื้องญวน ขนม
หวานประเภท ทองหยิบ ทองหยอด รับอิทธิพลจากประเทศทางตะวันตก เป็นตน  
   2. เป็นอาหารที่มักมีการประดิษฐแ ทั้งนี้เพราะบรรดาคุณทานทาวเธอที่อยูในรั้วในวังมี
เวลาวางมากมาย จึงใชเวลาในการคิดสรางสรรคแอาหารใหเลิศรสวิจิตรบรรจง เชน ขนมชอมวง จามงกุฎ 
หรุม ลูกชุบ กระเชาสีดา ทองหยิบ หรืออาหารประเภทขาวแช ผัก ผลไมแกะสลัก  
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   3. เป็นอาหารที่มักจะมีเครื่องเคียง ของแนม เชน น้ําพริกลงเรือ ตองแนมดวยหมูหวาน 
แกงกะทิก็มักจะแนมดวยปลาเค็ม สะเดา น้ําปลาหวานก็ตองคูกับกุงนึ่งหรือปลาดุกยาง ปลาสลิดทอด
รับประทานกับน้ําพริกมะมวง หรือแมกระทั่งไขเค็มที่มักจะรับประทานกับน้ําพริกลงเรือ น้ําพริกมะขาม
สดหรือน้ําพริกมะมวง นอกจากนี้ยังมีของแนมอีกมากมาย เชน พวกผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง  
เป็นตน 
   4. เป็นภาคท่ีมีอาหารวางและขนมหวานมากมาย เชน ขาวเกรียบปากหมอ กระทงทอง 
คางคาวเผือก ปั้นขลิบนึ่ง ไสกรอกปลาแนม ขาวตังหนาตั้ง ขนมหวานหลากหลายที่ทําจากไขและแปูง
ชนิดตาง ๆ ไดแก แปูงขาวเหนียว แปูงสาลี แปูงมัน หรือแปูงหลายชนิดรวมกัน เชน ขนมชั้น ขนมสอด
ไส ขนมเปียกปูน ขนมกง ขนมมุก ขนมลืมกลืน ขนมเตา เป็นตน  
  จากความหลากหลายของอาหารภาคกลางนี้เอง จึงทําใหรสชาติของอาหารภาคนี้ไมเนนไป
ทางรสใดรสหนึ่งโดยเฉพาะ คือ มีรสเค็ม รสเผ็ด รสเปรี้ยว และรสหวาน คลุกเคลาไปตามชนิดตาง ๆ 
ของอาหาร นอกจากนี้มักจะใชเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชนพวกเครื่องเทศตาง ๆ ใชกะทิเป็น
สวนประกอบของอาหารมากชนิด อาหารภาคกลางที่จัดเป็นชุดและนิยมรับประทาน ยกตัวอยางเชน  
   ขาวแช คือ การนําขาวสวยแชในน้ําลอยดอกไมใสน้ําแข็ง รับประทานรวมกับกะปิทอด 
หอมสอดไส พริกหยวกสอดไส ปลาแหงทอด ไขเค็มทอด และรับประทานกับผัก แตงกวา  มะมวงดิบ 
กระชาย ตนหอม ผักชี พริกแดง  
   ขาวมันสมตํา จะมีขาวมัน สมตํา เนื้อเค็มฉีกฝอย แกงเผ็ด  
   ขาวคลุกกะปิ จะมีกุงแหงทอดกรอบ หมูหวาน ไขเจียวหั่นเป็นเสน หอมแดงซอย  
พริกข้ีหนูซอย ผักชี แตงกวา โรยบนขาว  
   ขาวเหนียว ทานคูกับไกยาง สมตํา  
   ขนมจีนซาวน้ํา จะมีขนมจีน สับปะรดสับละเอียด กระเทียมหั่นบาง ขิงสดหั่นฝอย  
กุงแหงปุน กะทิขน น้ําตาลทราย น้ําปลา มะนาว   
   ขนมจีนน้ําพริก จะมีเสนขนมจีน น้ําพริก ใบเล็บครุฑชุบแปูงทอด มะละกอดิบซอยฝอย 
ๆ ผักบุงไทยตมหั่นฝอย หัวปลีหั่นบาง ผักกระเฉดตัดทอนสั้น พริกข้ีหนูแหงทอด 
 2.  ขอมูลทั่วไปและขอมูลเกี่ยวกับพื้นท่ีเลือกศึกษา 
  2.1 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต เดิมชื่อ    
“โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือน” เป็นโรงเรียนการเรือนแหงแรกของประเทศไทย สังกัดกอง
อาชีวศึกษา กรมวิชาการ กระทรวงศึกษาธิการ เปิดดําเนินกิจการครั้งแรกเมื่อวันที่ 17 พฤษภาคม  
ป ีพ.ศ. 2477 ที่วังกรมหลวงชุมพรเขตอุดมศักดิ์ ซึ่งในปัจจุบันเป็นที่ตั้งของสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตพณิชยการพระนคร โดยที่ความมุงหมายเพ่ืออบรมการบานการเรือนสําหรับสตรีหลักสูตร 3  
ปี ตอมาในปี พ.ศ. 2480 ไดยายมาอยูที่วังจันทรเกษม (กระทรวงศึกษาธิการในปัจจุบัน) และเปลี่ยนชื่อ
จากโรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือนมาเป็น “โรงเรียนการเรือนวังจันทรเกษม” โดยสังกัดกองและกรม
เดิม ตอมาในปี พ.ศ. 2548  ไดยายจากวังจันทรเกษมมาตั้งอยูในบริเวณวังสุนันทาบนพื้นที่ประมาณ 37 
ไร ซึ่งเป็นสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตในปัจจุบัน และเปลี่ยนชื่อเป็น “โรงเรียนการเรือนพระ
นคร” และไดยายสังกัดจากกรมอาชีวศึกษาไปสังกัดกองฝึกหัดครู กรมสามัญศึกษา จนปี พ.ศ. 2504 
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กระทรวงศึกษาธิการประกาศยกฐานะโรงเรียนการเรือนพระนครเป็นวิทยาลัยครู และเปลี่ยนชื่อเป็น 
“วิทยาลัยครูสวนดุสิต” มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตเป็นมหาวิทยาลัยเฉพาะทางท่ีมีอัตลักษณแโดดเดน
ดานอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาปฐมวัย อุตสาหกรรมการบริการ และพยาบาลศาสตรแ ภายใตการ
บริหารจัดการที่มีลักษณะเป็นพลวัต เป็นที่ยอมรับในระดับภูมิภาคอาเซียน และแขงขันไดอยางยั่งยืน  
ในปี พ.ศ. 2546 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตไดเปิดโรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (Suan 
Dusit International Culinary School) เพ่ือเป็นการสนับสนุนการเรียนการสอนของโปรแกรมวิชา
อุตสาหกรรมอาหารและบริการ และจัดอบรมสําหรับบุคคลภายนอกทีส่นใจและตองการประกอบอาหาร
เพ่ือประกอบอาชีพทั้งภายในและตางประเทศ ไดแก หลักสูตร  “อบรมชางฝีมืออาหารไทย 96 ชั่วโมง” 
โดยผูเขาอบรมจะไดรับความรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เริ่มตั้งแตกระบวนการจัดการวัตถุดิบ  
การคํานวณตนทุนและราคาอาหาร  หลักการสุขาภิบาล การจัดการดานธุรกิจรานอาหาร การแกะสลัก
จัดตกแตงอาหาร และเทคนิคการประกอบอาหารอยางมืออาชีพ เนื้อหาหลักสูตรประกอบดวย 
ภาษาอังกฤษสําหรับการครัว ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย และเทคนิคการประกอบอาหารไทย การ
จัดการสุขาภิบาลอาหารและหลักการประกอบอาหาร การจัดการดานธุรกิจรานอาหารและควบคุม
ตนทุน การแกะสลักผักและผลไม การจัดแตงจานอาหาร การตัดหั่นแตงวัตถุดิบ สําหรับการประกอบ
อาหารไทย การเตรียมน้ําพริกแกงไทย (น้ําพริกแกงฉูฉี่ น้ําพริกแกงสม) และการฝึกปฏิบัติการประกอบ
อาหาร จํานวน 37 ตํารับ เชน แกงตาง ๆ ยําตาง ๆ อาหารจานเดียว  อาหารวาง และขนมไทย เป็นตน 
  2.2 โรงเรียนวิชาการโรงแรมแหงโรงแรมโอเรียนเต็ล เนื่องจากการขยายตัวอยางตอเนื่อง
ของอุตสาหกรรมการทองเที่ยวในประเทศไทย ชวงเวลาเพียงไมก่ีปีที่ผานมาสงผลกระทบใหความ
ตองการทางดานหองพักโรงแรมมีจํานวนสูงขึ้นอยางมากมาย โดยเฉพาะอยางยิ่งการขยายตัวดาน
หองพักในกรุงเทพฯ ซึ่งไดรับการสงเสริมการลงทุนจากรัฐบาลในปี 2532 ทําใหมีการจางงานสูงถึง 
41,378 ราย และในปี 2533 สํานักงานคณะกรรมการสงเสริมการลงทุนไดอนุมัติอีก 12 โรงแรม ซึ่งทํา
ใหมีหองพักเพ่ิมอีกถึง 8,120 หอง และมีการกระจายของแรงงานเพ่ิมข้ึนอีก 11,855 ราย ในชวงปี 
2533-2535 กรุงเทพมหานครจะมีจํานวนหองพักเพ่ิมข้ึนอีก 6,160 หอง จะมีการตองการแรงงานเพิ่ม
อีก 8,994 ราย จึงไมตองสงสัยเลยวาอุตสาหกรรมการโรงแรมเป็นสวนที่มีความสําคัญอยางยิ่งตอ
เศรษฐกิจของประเทศชาติ ผลประโยชนแที่ประเทศไทยจะไดรับนอกเหนือจากมีอัตราการจางงานสูงขึ้น
แลว ยังเป็นการชวยกระจายเงินตราตางประเทศ และนําไปสูการพัฒนาของธุรกิจอ่ืน ๆ เชน การ
กอสราง การคมนาคม การบริการเครื่องอุปโภค บริโภค หัตถกรรมตาง ๆ การสงเสริมและอนุรักษแ
ทรัพยากร ปูชนียสถาน และสถานที่ทองเที่ยวของประเทศไทยอีกดวย  นอกจากจะมีการขยายตัวเปิด
สาขาใหม ๆ ของโรงแรมในสาขาตาง ๆ แลว ในอนาคตอันใกลนี้โรงแรมแมนดารินโอเรียนเต็ลยังมี
นโยบายที่จะขยายสาขาออกสูตางจังหวัดและตางประเทศดวย และเพ่ือการรองรับการขยายตัวของ
โรงแรมดังกลาว ทําใหโรงแรมแมนดารินโอเรียนเต็ลซึ่งเป็นผูนําในวงการโรงแรมของประเทศไทย 
เห็นสมควรที่จะเขารวมมือในการตอบสนองความตองการของประเทศในดานการเติบโตอยางรวดเร็ว
ของอุตสาหกรรมโรงแรม เพ่ือผลิตบุคลากรที่มีความรูความสามารถและชํานาญในดานงานบริการใหสม
ตามมาตรฐานของโรงแรมแมนดารินโอเรียนเต็ล  
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  หลักสูตรสาขาบริหารการครัวไทย (OPTC) มีวัตถุประสงคแเพ่ือใหผูสําเร็จการศึกษา
ปฏิบัติงานในหนาที่พอครัวและแมครัวไทย เพ่ือเป็นแมแบบในการประกอบอาชีพดานการปรุงอาหาร 
โดยสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพสูง มีความคิดสรางสรรคแ มีกิจนิสัยในการคนหาความรู 
เพ่ือปรับปรุงตนเองใหกาวหนา สามารถแกไขปัญหาดวยหลักการและเหตุผล ปฏิบัติงานบนพื้นฐานของ
การวางแผน การดําเนินงาน การควบคุมและการประเมินผลอยางรอบคอบ ทําใหงานสําเร็จลุลวงอยาง
ประหยัดรวดเร็วและมีคุณภาพ สามารถปรับการทํางานและการใชวัตถุดิบใหเหมาะสมกับทองถิ่นตาง
แดน สงเสริมและเผยแพรขนบธรรมเนียม ประเพณี และวัฒนธรรมไทยใหเป็นที่รูจักอยางถูกตองและ
กวางขวางในตางประเทศ เพ่ือสรางความเขาใจอันดีใหเกิดในกลุมผูประกอบธุรกิจรานอาหาร ถึงรากฐาน
ของเอกลักษณแไทย มีความพรอมสําหรับการใชชีวิตและการทํางานในตางแดน โดยมีการสอนการปรุง
อาหารประเภทแกง (Preparation of Curry Dish) ประเภทตาง ๆ เชน แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกง
สม และอ่ืน ๆ เครื่องเทศและสมุนไพรที่ใชเป็นเครื่องปรุง สวนผสมของน้ําพริกแกงประเภทตาง ๆ และ
เทคนิคการปรุง วิธีเตรียมผักและเนื้อ การถอดกระดูกไกและเป็ด เทคนิคการแกงประเภทตาง ๆ 
  2.3 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ พระนครใต ตั้งขึ้นเมื่อวันที่ 15 พฤศจิกายน 
พ.ศ. 2482 โรงเรียนบานทวายไดเปลี่ยนชื่อเป็น “โรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย” และโรงเรียนการชางสตรี
บานทวายก็ไดเปลี่ยนชื่อเป็น “โรงเรียนการชางสตรีพระนครใต” นักเรียนของโรงเรียนการชางสตรีพระ
นครใตจะปักเสื่อที่อกดานซายดวยอักษรยอวา “ช.ส.ต” (ซึ่งตอมาเม่ือ พ.ศ. 2493 เปลี่ยนเป็นช.พ.) เมื่อ 
พ.ศ.2501 ไดเปิดสอนถึงระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ตอมา พ.ศ.2513 ไดเปิดสอนระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) เป็นปีแรก และ พ.ศ. 2515 โรงเรียนไดรับการยกฐานะข้ึนเป็น
วิทยาลัย ใชชื่อเต็มวา “วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครใต” และในปีเดียวกันนั้นเองไดเปิดสอนระดับ ป.ม.
ภาคปกติเพ่ิมจากระดับปวช.และปวส. พ.ศ.2501 ไดเปิดสอนเพ่ิมถึงระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
(ปวช.) ตอมา พ.ศ. 2513 ไดเปิดสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) เป็นปีแรก และปี  
พ.ศ. 2515 โรงเรียนไดรับการยกฐานะข้ึนเป็นวิทยาลัยใชชื่อเต็มวา“วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครใต” 
และในปีเดียวกันนั้นเองไดเปิดสอนระดับประถมถึงมัธยม (ป.ม.) ภาคปกติเพ่ิมจากระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพ (ปวช.). และประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) เมื่อวันที่ 15 กันยายน พ.ศ. 2531 ไดบังเกิด
สิ่งซึ่งเป็นมหามิ่งมงคลแกชาววิทยาลัยเทคโนโลยี และอาชีวศึกษาทุกคน คือพระบาทสมเด็จพระ
เจาอยูหัวทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ พระราชทานชื่อใหมวา “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล” วิทยาเขต
พระนครใต จึงมีชื่อเต็มวา “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต” ปี พ.ศ. 2548 ไดมีการ
รวมวิทยาเขตพระนครใต วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ และวิทยาเขตบพิตรพิมุขมหาเมฆ เขาดวยกันเป็น
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และกอตั้งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรแขึ้นแทนที่วิทยาเขต
พระนครใต ซึ่งสาขาอาหารและโภชนาการก็ยังดําเนินตอไปในฐานะสาขาวิชาหนึ่งของคณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตรแ โดยผูเรียนมีการนําพื้นความรูทางวิทยาศาสตรแ สังคมศาสตรแ และศิลปะมาผลิต ผู
ประกอบอาหารและนักโภชนาการที่มีความสามารถทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถผลิตอาหารที่มี
มาตรฐานตามความตองการของผูบริโภคและสอดคลองกับแนวคิดการจัดอาหารสากล  มีจรรยาบรรณ
วิชาชีพและธํารงไวซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมไทย โดยมีวิชาเรียน คือ 
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   อาหารไทยตนตํารับ (Original Thai Food) ศึกษาและฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทย
ตนตํารับ คุณลักษณะของอาหารไทย การประกอบอาหารไทย เครื่องมือที่ใชในการประกอบอาหารไทย  
อาหารไทยในเทศกาลและประเพณีตาง ๆ  
  อาหารไทยสําหรับรานอาหาร (Thai Food for Restaurant) ศึกษาและฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับ
อาหารไทยที่ใชในรานอาหารธุรกิจอาหารไทย การประกอบอาหารไทยและการจัดตกแตง การคิดตนทุน 
สุขาภิบาลรานอาหาร กฎหมายและภาษีรานอาหาร  
  อาหารประจําภาค (Regional Thai Food) ศึกษาและฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย 
ลักษณะ ประเภท และชนิดของวัตถุดิบ การประกอบและการจัดอาหารพื้นบานทั้ง 4 ภาค ตามความ
นิยมเพื่อการอนุรักษแ 
 
ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 
 1.  แนวคิดเชิงเศรษฐกิจสรางสรรคแ (Creative Economy) 
  การคิดเชิงสรางสรรคแ (Creative Thinking) หมายถึง การขยายขอบเขตความคิดออกไป
จากกรอบความคิดเดิมที่มีอยูเป็นความคิดเชิงบวก กลาที่จะฝุาวงลอมจากสิ่งเกา ๆ การแหวกมาน
ประเพณีท่ีเรายึดปฏิบัติอยู (เกรียงศักดิ์ เจริญวงศแศักดิ์.    2545 : 2)  
  เศรษฐกิจเชิงสรางสรรคแ (Creative Economy) คือ "การสรางมูลคาที่เกิดจากความคิด
ของมนุษยแ"  ความสามารถในการแขงขันทางเศรษฐกิจของประเทศเราจําเป็นตองพัฒนาจากระดับต่ําสุด 
คือ เศรษฐกิจขับเคลื่อนดวยปัจจัยการผลิต (Factor-driven Economy คือ การใชการผลิตดวยตนทุน
ตํ่าเป็นปัจจัยสาํคัญ) เพ่ือเขาสูระดับความสามารถในการแขงขันท่ีสูงขึ้นลําดับคือ เศรษฐกิจขับเคลื่อน
ดวยประสิทธิภาพ (Efficiency-driven Economy) สาขาการผลิตทีพั่ฒนาไปสูเศรษฐกิจเชิงสรางสรรคแ 
(CE) จะเรียกวาอุตสาหกรรมสรางสรรคแ (Creative Industries หรือ CI) ซ่ึงหมายถึงกลุมกิจกรรมการ
ผลิตที่ตองพ่ึงพาความคิดสรางสรรคแเป็นวัตถุดิบสําคัญ และเศรษฐกิจขับเคลื่อนดวยนวัตกรรม 
(Innovation-driven Economy) (กรุงเทพธุรกิจ.    2552) 
  ประเทศไทยไดมีการบรรจุแนวคิดเรื่อง เศรษฐกิจสรางสรรคแ (Creative Economy) ไวใน
รางแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555−2559) เพ่ือใหประเทศไทยทันตอ
กระแสเศรษฐกิจโลกนํามาปรับใชใหเขากับองคแกรตาง ๆ ซึ่งมีผูที่เก่ียวของรวมทั้งวิชาการท่ีมีชื่อเสียงได
สรุปความหมายของเศรษฐกิจสรางสรรคแ ไวดังนี้ (มรกต กําแพงเพชร.    2553 : 52−56)  
  John Howkins ผูเชี่ยวชาญดานเศรษฐกิจสรางสรรคแท่ีไดรับการยอมรับใหเป็นที่ปรึกษา
แกองคแกรธุรกิจขนาดใหญ องคแกรระหวางประเทศและรัฐบาลในประเทศตาง ๆ มากกวา 30 ประเทศ 
ทั่วโลกกลาวา “เศรษฐกิจสรางสรรคแ (Creative Economy) คือ การสรางมูลคาที่เกิดขึ้นจากความคิด
ของมนุษยแ สําหรับสาขาการผลิตที่พัฒนาไปสูเศรษฐกิจสรางสรรคแ จะเรียกวาอุตสาหกรรมสรางสรรคแ 
(Creative Industries)” 
  องคแการการศึกษาวิทยาศาสตรแและวัฒนธรรมแหงสหประชาชาติ (United Nations 
Educational, Scientific and Cultural Organization: UNESCO) ใหความหมายเศรษฐกิจสรางสรรคแ
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โดยเนนบริบทของทรัพยแสินทางปัญญาวา “ประกอบไปดวยอุตสาหกรรมทางวัฒนธรรมซึ่งรวมถึง
ผลิตภัณฑแทางวัฒนธรรมและศิลปะทั้งหมด ทั้งในรูปสินคาและบริการที่ตองอาศัยความพยายามในการ
สรางสรรคแ ไมวาจะเป็นการทําข้ึนมาโดยทันทีในขณะนั้นหรือผานกระบวนการผลิตมากอน” 
  องคแการทรัพยแสินทางปัญญาโลก (World Intellectual Property Organization)  
ใหความหมายเศรษฐกิจสรางสรรคแ โดยยึดนิยามท่ีนําเสนอโดยกระทรวงวัฒนธรรม สื่อ และการกีฬาของ 
สหราชอาณาจักร (Department of Culture Media and Sport: DCMS) วาคือ อุตสาหกรรมที่เกิด
จากความคิดสรางสรรคแ ความชํานาญ และความสามารถที่มีศักยภาพในการสรางงานและความม่ันคง
โดยการผลิตและใชประโยชนแจากทรัพยแสินทางปัญญา 
  องคแการความรวมมือเพ่ือการคาและการพัฒนา (The United Nations Conference on 
Trade and Development: UNCTAD) ไดใหความหมายในบริบทของการขับเคลื่อนการพัฒนา
เศรษฐกิจไววา เศรษฐกิจสรางสรรคแ เป็นแนวความคิดในการพัฒนาและสรางความเจริญเติบโตทาง
เศรษฐกิจโดยใชสินทรัพยแที่เกิดจากการใชความคิดสรางสรรคแ 
  ศูนยแสรางสรรคแงานออกแบบ TCDC ใหความหมาย เศรษฐกิจสรางสรรคแ ไววามี
องคแประกอบรวมของแนวคิดการขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจบนพ้ืนฐานของการใชองคแความรู 
(Knowledge) การศึกษา (Education) การสรางสรรคแงาน (Creativity) และการใชทรัพยแสินทาง
ปัญญา (Intellectual property) ที่เชื่อมโยงกับรากฐานทางวัฒนธรรม (Culture) การสั่งสมความรูของ
สังคม (Social Wisdom) และเทคโนโลยี/นวัตกรรมสมัยใหม (Technology and Innovation) 
  เศรษฐกิจสรางสรรคแครอบคลุมถึงอุตสาหกรรมตางๆ ที่ไดรับการจัดกลุมและแยกประเภท
บนพื้นฐานของแนวคิดหลัก 2 แนวคิดกวาง ๆ คือ กลุมที่แยกตามสินคา/บริการ และกลุมท่ีแยกประเภท
ตามกิจกรรมการผลิตและหวงโซการผลิต โดยมีตัวอยางรูปแบบทั้งหมด 6 รูปแบบ ดังตารางที่ 2.4  
(ชูวิทยแ มิตรชอบ.    2553 : 83) ซึ่งหากพิจารณาการจัดประเภทจะพบวามีแนวคิดในการจัดกลุมสินคา
คลายคลึงกัน แตก็มีความแตกตางกันเฉพาะในการเลือกกลุมอุตสาหกรรมที่ประเทศของตนมีความ
ไดเปรียบเชิงสัมบูรณแและเชิงเปรียบเทียบ (Absolute and Comparatice Advantages) ดังนี้ 
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ตาราง 4  การจัดแบงประเภทของอุตสาหกรรมสรางสรรคแในรูปแบบตาง ๆ 
 
DCMS model Symbolic texts 

model 
Concentric circle 
model 

WIPO copyright 
model 

UNCTAD model UNESCO revised 
framework for 
cultural statistics 

1.Advertising 
2.Architecture 
3.Art and 
antique market 
4. Crafts 
5. Fashion 
6. Design 
7. Film and 
video 
8. Music 
9.Performing arts 
10.Publishing 
11. Software 
12.Television 
and radio 
13. Video and 
computer games 
  

Core cultural 
industries 
1.Advertising 
2. Film 
3. Internet 
4. Music 
5. Publishing 
6. Television and 
video 
Peripheral 
cultural 
7. Creative arts 
Borderline 
Cultural 
8. Consumer 
electronics 
9. Fashion 
10. Software 
11. Sport 

Core creative 
arts 
1. literature 
2. Music 
3.Performing Arts 
4. Visual arts 
Other core 
cultural 
industries 
5. Film 
6. Museums and 
libraries 
Wilder cultural 
industries 
7. Heritage 
services 
8. Publishing 
9. Sound 
recording 
10.Television 
and radio 
11. Video and 
computer games 
 
12.Advertising 
13.Architecture 
14. Design 
15. Fashion 

Core copyright 
industries 
1.Advertising 
2. Collection 
societies 
3. Film and 
video 
4. Music 
5.Performing arts 
6. Publishing 
7. Software 
8. Television and 
radio 
9. Visual and 
graphic art 
Independent 
copyright 
industries 
10. Blank 
recording 
material 
11.Consumer 
electronics 
12. Musical 
instruments 
13. Paper 
 
14.Photocopies, 
Photography 
Partial copyright 
industries 
15.Architecture 
16. Clothing , 
Footwear 
17. Design 
18. Fashion 
19.Household 
goods 
20. Toys 

Heritage or 
cultural Heritage 
1.Traditional 
cultural 
expression 
2. Cultural sites  
Arts 
1. Visual arts 
2.Performing arts 
Media 
1. Publishing and 
printed media 
2.Audiovisual 
Function 
creation 
1. Design 
2. New media 
creative service 

Core cultural 
domains 
1. Cultural & 
natural heritage 
2.Performance & 
celebration 
3. Visual arts, 
crafts & design 
4. Book & press 
5. Audio visual & 
digital media 
Related domains 
example: 
tourism, sport 
Expended 
domains 
-musical 
instruments 
-software 
-Radio & 
television 
-Advertising 
-Architecture 
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  แนวทางของรัฐบาลในการใหการสนับสนุนดานการดําเนินการพัฒนาอยางตอเนื่องดวย
การเพ่ิมมูลคา (Value Creation) ของสินคาและบริการบนฐานความรู นวัตกรรม และวัฒนธรรมไทย 
ไดแก     
   1.  มรดกทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาและความหลากหลายทางชีวภาพ 
   2.  เอกลักษณแศิลปะและวัฒนธรรม 
   3.  งานชางฝีมือและหัตถกรรม 
   4.  อุตสาหกรรมสื่อ บันเทิง และซอฟตแแวรแ 
   5.  การออกแบบและพัฒนาสินคาเชิงสรางสรรคแ 
   6.  การขับเคลื่อนและสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจสรางสรรคแ 
  สมเกียรติ วัฒนศิริชัยกุล (2553) สรางรูปแบบโมเดลการสรางเศรษฐกิจเชิงสรางสรรคแ  
ใชในการสรางเศรษฐกิจเชิงสรางสรรคแอันเกิดจากการพัฒนาสินคาหรือบริการในโลกอนาคต ตองมีพลัง
ในการขับเคลื่อนสําคัญ 3 ดาน คือ เทคโนโลยีสารสนเทศ (Information Technology) การวิจัยและ
พัฒนา (Research and Development) และหุนสวนรัฐรวมเอกชน (Public Private Partnerships) 
และ มีองคแประกอบโครงสรางพ้ืนฐานที่เป็นปัจจัยเสริมไดแก มาตรการดานภาษี การเงินการคลัง การ
จัดการทุนมนุษยแ การออกกฎหมายและขอบังคับ และการเกษตรและอุตสาหกรรม ไวดังนี้ 
 

 
 

ภาพประกอบ 5 โมเดลการสรางเศรษฐกิจเชิงสรางสรรคแ 
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 2.  แนวคิดการประยุกตแ (Applied Concept) 
  ความหมายของการประยุกตแ ซึ่งมีผูใหความหมายมากมายมีรายละเอียดดังตอไปนี้  
   การประยุกตแ หมายถึง ความสามารถในการใชความรูอยางมีประสิทธิภาพใน
สถานการณแใหม ในบริบทที่หลากหลาย (McTighe & Wiggins, 2004)  
   สัญญา สัญญาวิวัฒนแ (2533 : 3) การประยุกตแ คือ การปรับหรือการผสมผสานความรู
เกากับความรูใหมเขาดวยกัน ใหเหมาะสมกับสมัยใหม 
   ชนิสรา ใจชัยภูมิ (2552 : 7) ใหความหมายการประยุกตแวา เป็นความสามารถในการ
คิดโดยอาศัยประสบการณแที่ผานมาในการบอกถึงประโยชนแ การนาไปใชในชีวิตจริงของสิ่งที่กาหนดให 
ไดอยางหลากหลายรูปแบบ 
   Krathwohl (2002 : 212−218) ใหความหมายของประยุกตแใช (Apply) วาหมายถึง 
ความสามารถในการดาเนินการหรือใชระเบียบวิธีการภายใตสถานการณแที่กําหนดให แบงประเภทยอย
ได 2 ลักษณะ คือ ใชในการดําเนินงาน (Executing) และใชเป็นเครื่องมือ (Implementing)  
   การประยุกตแเป็นวิธีการนําบางสิ่งมาใชประโยชนแ อาจเป็นทฤษฎี หลักการ แนวคิด 
ความรูเกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งและนํามาใชประโยชนแในภาคปฏิบัติ โดยปรับใหเขากับบริบทสิ่งแวดลอม
ที่อยูอยางเหมาะสม (เกรียงศักดิ์ เจริญวงศแศักดิ์.    2554 : 2) และอีกความหมายของการการคิดเชิง
ประยุกตแ (Applicative Thinking) หมายถึง ความสามารถในการนําสิ่งตาง ๆ ที่มีอยูเดิมไปใชประโยชนแ
ในวัตถุประสงคแใหมได สามารถเปลี่ยนนามจากนามธรรมเป็นรูปธรรมที่ใชประโยชนแไดจริงและสามารถ
ปรับใชสิ่งที่มีอยูเดิมใหเขากับบุคคล สถานที่ เวลา หรือเงื่อนไขใหมไดอยางเหมาะสม (เกรียงศักดิ์  
เจริญวงศแศักดิ.์    2545 : 2) 
 3.  ทฤษฎีที่เก่ียวของ 
  3.1 ทฤษฎีโครงสรางหนาที่นิยม  (Structural Functional Theory) ทฤษฎีโครงสราง
หนาที่นิยมเป็นการศึกษาพฤติกรรมของคนในสังคมในรูปแบบบูรณาการ (Integration) ซึ่งตองศึกษา
หนาที่ของโครงสรางของสังคมทุก ๆ โครงสราง ในขณะเดียวกันตองสมัพันธแกันจึงจะเขาใจสังคมหนึ่ง ๆ 
ไดอยางลึกซึ้ง และถองแท เพราะสังคมประกอบดวยโครงสรางตาง ๆ โครงสรางของสังคมก็คือ
สวนประกอบของสังคมเอง ถาขาดโครงสรางใดโครงสรางหนึ่งก็จะลมสลาย หรือหากโครงสรางหนึ่งทรุด
โทรมหรือเสื่อมสลายลงโครงสรางนั้นก็จะทําหนาที่ไมไดดี เป็นผลกระทบไปถึงโครงสรางอื่น สุดทายจะ
ทําใหสังคมนั้นลมสลายลงไป  
   ผูมีบทบาทสําคัญ คือ โบรนิสโลวแ มาลีนอสกี้ (Bronislaw Malinowski) เสนอวา 
วัฒนธรรมทําหนาที่ตอบสนองความตองการจําเป็นของมนุษยแและวัฒนธรรมดานตาง ๆ ไดอยางเป็น
ระเบียบและมีประสิทธิภาพ การรวมตัวกันเป็นชุมชนหรือสังคมก็เพ่ือทําหนาที่ควบคุมใหบุคคลตอง
ปฏิบัติหรือกระทําตามแบบที่กําหนด แบงเป็น 3 ประเภท คือ (1939 : 938−964)  
    ประเภทที่ 1 ความตองการความจําเป็นพ้ืนฐานและจิตใจ (Basic Biological and 
Psychological Needs) เป็นความตองการเบื้องตนของมนุษยแและความม่ันคงทางดานจิตใจ เชน 
อาหาร ที่อยูอาศัย เครื่องนุงหม การพักผอน การเจริญเติบโต และการสืบพันธุแ  
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    ประเภทที่ 2 ความตองการตอบสนองรวมกันของสมาชิกในสังคม (Instrumental 
Needs) เป็นการรวมมือกันทางสังคมเพ่ือแกปัญหาพื้นฐาน การทํางานรวมกันของสมาชิกสังคมเพ่ือ
ตอบสนองตอความตองการพื้นฐานทางรางกายและจิตใจ การทํางานรวมกันกอใหเกิดการจัดตั้งองคแกร
และสถาบันสังคมตาง ๆ ผลของการตอบสนองรวมกันตอความตองการพื้นฐานทางรางกายและจิตใจ   
    ประเภทที่ 3 ความตองการเชิญสัญลักษณแ (Symbolic Needs) เป็นความตองการ
เพ่ือไดรับการตอบสนองโดยพัฒนาระบบวิทยาศาสตรแ ไสยศาสตรแ และศิลปะ ขึ้นมาในสังคมเพ่ือให
มนุษยแมีความเขาใจและรูสึกปลอดภัย 
   พารแสันสแ (Parsons) นักสังคมวิทยาชาวอเมริกัน ซึ่งไดใหขอสมมติฐานเกี่ยวกับสังคมไว
วา การที่มนุษยแเขาไปอยูในสังคมและมีการจัดระเบียบขึ้น เนื่องจากสมาชิกในสังคมมีความสมัครใจที่จะ
เขาไปทํากิจกรรมตาง ๆ ในสังคมนั้น เกิดเป็นระบบสังคมขึ้นโดยมีเงื่อนไขระบบ คือ ผูกระทําจะตองมี
แรงจูงใจที่จะกระทําตามสถานภาพและบทบาทของตน และระบบสังคมตองพยายามหลีกเลี่ยงความ
ขัดแยงหรือพฤติกรรมที่เบี่ยงเบนไปจากสังคม (สมศักดิ์ ศรีสันติสุข.    2544 : 96−120) ตอมาถูก
พัฒนาขึ้นโดย Brown (1965 : 1−12) เสนอวา ความคิดแบบโครงสรางหนาที่นิยม เนนการทําวิจัย
ภาคสนามและการเก็บบันทึกขอมูลทางสังคมวัฒนธรรมอยางละเอียดถี่ถวนและใหความสําคัญตอสังคม
วัฒนธรรมในลักษณะที่เป็นอยูในปัจจุบัน โดยเริ่มจากการตั้งสมมติฐานแลวจึงเก็บบันทึกขอมูล ทดลอง 
คนควา และพิสูจนแความจริงเพ่ือทดสอบสมมติฐานนั้น โดยมีแนวคิดวาระบบสังคมตาง ๆ ประกอบดวย
โครงสรางและกิจกรรมตาง ๆ โครงสรางทางสังคม คือ แบบแผนที่อยูไดนาน โดยประชากรมี
ความสัมพันธแซึ่งกันและกัน และสัมพันธแกับสิ่งแวดลอม โครงสรางจะไดมาจากการกระทําระหวางกันทาง
สังคมจากบรรทัดฐาน และกฎเกณฑแตาง ๆ ของพฤติกรรม ทฤษฎีนี้จะเนนการทําความเขาใจ กับการ 
คงอยูการสืบเนื่องของโครงสราง และเสถียรภาพทางสังคม ซึ่งตัวบงชี้ที่สําคัญดูไดจากขอมูลทางชาติ
พันธุแวรรณาของแตละสังคม ที่แสดงออกถึงความสัมพันธแระหวางคนที่มีความผูกพันกันทางสังคม  หรือมี
ความขัดแยงระหวางกัน แตก็ยอมรับในความขัดแยงนั้นและมีการจัดการความขัดแยงอยางเป็นทางการ  
ความสัมพันธแดังกลาว จะชวยลดโอกาสที่ทําใหเกิดความขัดแยงและทําใหสังคมทั้งหมดอยูตอไปได   
(นิยพรรณ วรรณศิริ.    2540 : 108−111)  ทฤษฎีโครงสรางหนาที่นิยม เนนที่การคงอยู หรือระบบ
เสถียรภาพของระบบสังคม รวมทั้งภาระหนาที่ทางสังคม และความม่ันคงไมเปลี่ยนแปลงเป็นมโนภาพ
สําคัญ ในการวิเคราะหแพฤติกรรมของมนุษยแ ดังนั้นสวนตาง ๆ  ของวัฒนธรรมที่แตกตางกันของกลุมทาง
สังคมตองถูกนํามาศึกษา โดยดูวาสวนตาง ๆ ของวัฒนธรรม ทําหนาที่อะไรบาง ที่จะทําใหเกิด
เสถียรภาพของกลุมโดยเฉพาะสังคมท่ีไมซับซอน (งามพิศ สัตยแสงวน.  2539 : 34−35) จากลักษณะ
ขางตน จะเห็นไดวาทฤษฎีโครงสรางหนาที่นิยมสามารถนํามาอธิบายความมั่นคงทางสังคมของกลุมชาติ
พันธุแที่ไมซับซอน ในการคิดคนองคแความรูและวิธีการหรือท่ีเรียกกันทั่วไปวาภูมิปัญญาพ้ืนบานดานตาง ๆ 
เพ่ือเสริมสรางโครงสรางทางสังคมของกลุมคนใหสามารถคงรูปอยูไดและถายทอดสืบตอกันมาใน
ลักษณะยั่งยืน 
   เอมิลี่ เดอรแไคมแ (Émile Durkheim) อธิบายวาสังคมจะมีดุลยภาพดวยการยึดเหนี่ยว
ทางสังคม (Social Solidarity) ดานคานิยม จารีตประเพณี ความคิด ความเชื่อ และทัศนคติแบบ
เดียวกัน (Mechanical Solidarity) และการยึดเหนี่ยวตามบทบาทหนาที่โดยแตละคนอาจมีคานิยม 
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ความเชื่อ ความคิด และทัศนคติที่แตกตางออกไป (Organic Solidarity) (ทรงคุณ จันทจร.    2553 : 
28) 
   นิยพรรณ (ผลวัฒนะ) วรรณศิริ (2540  :  108-111) กลาววา การศึกษาพฤติกรรม
มนุษยแรุนเกา ๆ มักจะใชวิธีการทางประวัติศาสตรแยอนเป็นสวนใหญ การศึกษาพฤติกรรมของคนใน
สังคมในรูปแบบบูรณาการ จะตองศึกษาหนาที่ของโครงสรางของสังคมทุก ๆ โครงสรางในขณะเดียวกัน
ใหสัมพันธแกัน จึงจะเขาใจสังคมหนึ่ง ๆ ไดอยางลึกซึ้งและถองแท เพราะสังคมหนึ่งประกอบดวย
โครงสรางตาง ๆ โครงสรางของสังคมก็คือสวนประกอบของสังคมจะทําหนาที่ประสานสัมพันธแกัน  
   สรุปไดวา ทฤษฎีโครงสรางหนาที่นิยมชวยในการอธิบายบริบทของสังคมในมิติตาง ๆ 
ขององคแประกอบของชุมชน สถาบัน และสังคมตาง ๆ ที่ปรากฏความสัมพันธแของแตละบุคคล กลุมคน 
กลุมชุมชนในรูปแบบการดําเนินวิถีชีวิต ผานความเชื่อ จารีตประเพณี และคานิยมเพ่ือควบคุมพฤติกรรม
ของคนใหสังคมอยูในภาวะสมดุลและไมใหเกิดความไรระเบียบ  
  3.2 การแพรกระจายทางวัฒนธรรม (Cultural Diffusion Theory) เนนกระบวนการทาง
ประวัติศาสตรแใชอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม ผูมีบทบาทสําคัญ คือ 
   Boas (1920 : 311–321) อธิบายวา การแพรกระจายทางวัฒนธรรมเป็นกระบวนการ
ที่มีลักษณะสําคัญของวัฒนธรรมหนึ่งแพรกระจายไปสูอีกวัฒนธรรมหนึ่ง โดยปรับเปลี่ยนสอดคลองให
เขากับวัฒนธรรมใหม เกิดแนวคิดที่เชื่อวา วัฒนธรรมสามารถวัดไดโดยนําวัฒนธรรมที่แตกตางมา
เปรียบเทียบกันและพิจารณาคุณลักษณะที่สูงกวาหรือดอยกวาของแตละวัฒนธรรม  
   Barnet (1593 : 462) กลาวไววานวัตกรรม คือ ความคิด พฤติกรรม หรือสิ่งใด ๆ ก็
ตามท่ีเป็นของใหม เพราะแตกตางทางดานคุณภาพไปจากรูปแบบที่มีอยู จําเป็นตองมีวิธีการสงเสริมให
เกิดนวัตกรรมขึ้นในสังคมหรือวัฒนธรรม  
   Roger (2002 : 989–993) กลาววานวัตกรรมมีลักษณะ 5 ประการ ไดแก มีประโยชนแ
กวาเดิม (Relative Advantage) สอดคลองกับวัฒนธรรมของสังคมท่ีรับ (Compatibility) ไมยุงยาก
มาก (Less Complexity) สามารถแบงทดลองรับมาปฏิบัติเป็นครั้งคราว (Divisbility) และ สามารถ
มองเห็นและเขาใจไดงาย (Visibility) โดยผานขั้นตอนในการรับรูปนวัตกรรม (Awareness) เกิดความ
สนใจในนวัตกรรมนั้น (Interest) ประเมินคานวัตกรรม (Evaluation) ทดลองในนวัตกรรม (Trial) และ
การรับหรือไมรับเอานวัตกรรม (Adoption or Refection)  
   Smith (1933 : 35) วัฒนธรรม คือ พฤติกรรมที่ติดอยูกับตัวคนทําใหสามารถจะ
แพรกระจายไปในทุกที่ ที่วัฒนธรรมนั้นเดินทางถึง  
   ฟรานสแ โบแอส (Franz Boas) กลุมชนที่มีวัฒนธรรมคลายกันจะเป็นกลุมชนที่มีความ
สนิทสนมและมีความสัมพันธแกันมากอน วัฒนธรรมหรือระบบสัญลักษณแแพรกระจายออกไปเพราะคน
ยายถิ่นและนําเอาวัฒนธรรมเกาติดตัวไปดวย หรือเพราะคนจากตางถ่ินติดใจวัฒนธรรมของคนกลุมนี้
แลวยืมวัฒนธรรมไปใช (Lowie.    1947 : 311–313) 
   กรอบแนวคิดทฤษฎีวา กลุมชนที่มีวัฒนธรรมคลายกัน จะเป็นกลุมชนที่มีความสนิท
สนม และมีความสัมพันธแกันมากอน วัฒนธรรมหรือระบบสัญลักษณแแพรกระจายออกไป เพราะคนยาย
ถิ่น และนําเอาวัฒนธรรมเกาติดตัวไปดวย หรือเพราะคนจากถิ่นอ่ืนมาติดใจวัฒนธรรมของคนกลุมนี้ 
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และขอยืมวัฒนธรรมไปใช ไมเชื่อวาคน 2 กลุมท่ีอยูหางไกลกันตางคนคิดวัฒนธรรมที่คลายคลึงเหลานั้น
ขึ้นมาเอง การแพรกระจายวัฒนธรรม มีการแพรกระจายทุกทิศทุกทางจากจุดศูนยแกลาง หรือจุดกําเนิด
วัฒนธรรม ลักษณะวัฒนธรรมที่แพรกระจายไปไดรับอิทธิพลจากลักษณะภูมิศาสตรแ วัฒนธรรมที่
แพรกระจายออกไปไดไกลที่สุดจากกําเนิด หรือศูนยแกลางจะมีอายุเกาแกท่ีสุด โดยมีองคแประกอบของ
วัฒนธรรม 3 ดานที่ใชในการศึกษา คือ (งามพิศ สัตยแสงวน.    2542 : 60)  
    1. ลักษณะการทางวัฒนธรรม (Culture Trait)  
    2. หนวยรวมวัฒนธรรม (Culture Complex) 
    3. เขตวัฒนธรรม (Culture Area)  
   หลักของการแพรกระจายจากวัฒนธรรมหนึ่งแพรกระจายไปยังแหลงอื่น ๆ ไดตองยึด
หลักวาวัฒนธรรม คือ ความคิดและพฤติกรรมที่ติดตัวบุคคล บุคคลไปถึงที่ใดวัฒนธรรมไปถึงท่ีนั้น โดย
เกิดข้ึนจาก 4 ปัจจัย ดังนี้ (อมรา พงศา-พิชญแ.    2533 : 112−114)  
    1. หลักภูมิศาสตรแ ตองไมมีอุปสรรคทางภูมิศาสตรแขวางก้ัน เพราะสิ่งเหลานี้เป็น
ปัญหาตอการเดินทางของคนท่ีมีวัฒนธรรมติดตัว 
    2. ปัจจัยทางเศรษฐกิจ หากเศรษฐกิจดีจึงมีโอกาสนําวัฒนธรรมนั้นติดตัวไปสังสรรคแ
กับวัฒนธรรมอ่ืน ๆ ได 
    3. ปัจจัยทางสังคม เป็นการแลกเปลี่ยนวิธีการ พฤติกรรมใหม และความรู การไป
ศึกษายังถ่ินอื่นเป็นการแพรกระจายทางวัฒนธรรมโดยตรง การรวมปฏิบัติพิธีกรรมทางศาสนา  
การยายถิ่น การแตงงานกับคนตางวัฒนธรรม เป็นปัจจัยใหเกิดการแพรกระจายทางวัฒนธรรมทั้งสิ้น 
    4. การคมนาคมขนสงที่ดี เป็นปัจจัยเอื้อตอการแพรกระจายสําหรับการโดยสาร
และการเดินทางในระยะไมไกลเกินไปนัก 
   จากผลการศึกษาทฤษฎีการแพรกระจายทางวัฒนธรรม ผูวิจัยนําไปใชในงานวิจัยครั้งนี้
คือศึกษาสาเหตุของการแพรกระจายทางวัฒนธรรม ปัจจัยที่สนับสนุนสูการแพรกระจายในชุมชนที่ได
ศึกษาเพ่ือทําใหทราบวาในสังคมของชุมชนนั้น ๆ วัฒนธรรมมีการแพรกระจายไปยังแหลงอื่นได ขึ้นอยู
กับปัจจัยอะไร และมีลักษณะการแพรกระจายอยางไร โดยกระบวนการจัดการความรู ทั้งในรูปแบบ
แนวคิดเดิม และแนวคิดใหมเกิดการจัดการความรูในแบบตาง ๆ 
   สรุปทฤษฎีการแพรกระจายทางวัฒนธรรม เป็นการแพรวัฒนธรรมจากที่หนึ่ง หรือ
แหลงหนึ่งไปยังอีกแหลงหนึ่ง ซึ่งกลาวถึงสาเหตุของการแพรกระจาย ปัจจัยที่สนับสนุนการแพรกระจาย 
และผลของการแพรกระจายโดยมีหลักของการแพรกระจายทางวัฒนธรรม  วัฒนธรรมหนึ่ง ๆ  
จะแพรกระจายไปยังแหลงอื่น ๆ ไดจะตองยึดหลักวา วัฒนธรรม คือ ความคิดและพฤติกรรมหรือผลของ
ความคิดท่ีติดตัวคน คนไปถึงท่ีใดวัฒนธรรมไปถึงที่นั้น ๆ ลักษณะวัฒนธรรมที่แพรกระจายไปทําใหไดรับ
อิทธิพลจากลักษณะภูมิศาสตรแ วัฒนธรรมที่แพรกระจายออกไปไดไกลที่สุดจากกําเนิดหรือศูนยแกลางจะ
มีอายุเกาแกที่สุด 
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  3.3 ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) จูเลียน สจ฿อต (Julian 
Steward.    1972 : 164) ไดเสนอแนวคิดไววา วัฒนธรรมเป็นเครื่องมือชวยใหมนุษยแปรับตัวเขากับ
สภาพสิ่งแวดลอมวัฒนธรรมมีการปรับตัวอยางไรใหเขากับสภาพแวดลอม สภาพแวดลอมที่ตางกันทําให
วิถีการผลิตและสภาพความเป็นอยู ตลอดจนวัฒนธรรมที่แตกตางกัน ความแตกตางนี้เกิดจากการ
ปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมเทคโนโลยี และโครงสรางสังคมเป็นหลัก วัฒนธรรมกับสภาพแวดลอม 
จึงมีความแนบแนนใกลชิด และสงผลกระทบซึ่งกันและกันอยางแยกไมออก ในยุคสมัยที่พัฒนาทางดาน
เทคโนโลยียังอยูในระดับที่ต่ํา มนุษยแจําตองปรับตัวเขากับสภาพแวดลอม และทําใหสภาพแวดลอมมี
อิทธิพลเป็นตัวกําหนดในรูปแบบวัฒนธรรม แตเมื่อเทคโนโลยีเจริญกาวหนามากข้ึน มนุษยแยอมมี
ศักยภาพในการเปลี่ยน หรือดัดแปลงสภาพแวดลอมไดมากขึ้น อิทธิพลของสภาพแวดลอมก็เริ่มลดถอย
ลง หากแตรูปแบบ และขนบธรรมเนียมประเพณีบางอยางจะคงอยู และไดรับการสืบทอดจากคนรุนหนึ่ง 
ไปสูอีกรุนหนึ่ง 
   แนวคิดของ Julian Steward นิยามคําวา “นิเวศวิทยา” วาคือ การปรับตัวเขาหากัน
ระหวางสิ่งแวดลอมกับมนุษยแ การปรับตัวของมนุษยแนั้นตางจากสัตวแตรงที่มันข้ึนอยูกับเงื่อนไขทาง
วัฒนธรรม นิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม คือ การศึกษาถึงการปรับตัวหรือความสัมพันธแของวัฒนธรรม 
นิเวศวิทยาทางธรรมชาติ คือ การศึกษาถึงการปรับตัวหรือความสัมพันธแของวัฒนธรรมกับสิ่งแวดลอม
ทางธรรมชาติเป็นแบบวิวัฒนาการหลายสาย (Multilinear) มากกวาวิวัฒนาการสายเดี่ยว (Unilinear) 
เพราะวัฒนธรรมมีการเปลี่ยนแปลงอยางคอยเป็นคอยไปทามกลางปัจจัยหรือตัวแปรนอกมากมาย ซึ่ง
ไดแก สิ่งแวดลอมทางธรรมชาติ เพ่ืออธิบายนิเวศวิทยาวัฒนธรรม เกิดจากปัจจัยพื้นฐานที่สําคัญ 3 
ประการ ดังนี้  
    1. ความสัมพันธแระหวางเทคโนโลยีวัฒนธรรมกับสภาพแวดลอม และตองวิเคราะหแ
ประสิทธิภาพของวัฒนธรรม ที่สามารถนําเอาทรัพยากรมาใชใหเป็นประโยชนแอยางสูงสุด เชน มาใชเป็น
อาหาร และท่ีอยูอาศัยของมนุษยแในสังคม  
    2. การศึกษารูปแบบพฤติกรรมที่มีความสัมพันธแกับเทคโนโลยีวัฒนธรรม โดยการ
วิเคราะหแวิธีการที่มนุษยแในแตละสังคม สรางวัฒนธรรม กําหนดพฤติกรรมและกิจกรรมตาง ๆ รวมทั้ง
ศึกษาวิถีการทํางาน เพ่ือใชชีวิตอยูรอดไดหรือไม มากนอยเพียงใด 
    3. ความสัมพันธแระหวางรูปแบบพฤติกรรม และระบบวัฒนธรรม วิเคราะหแกิจกรรม
พฤติกรรมคนในสังคม วามีสวนทําใหสังคมอยูรอดไดหรือไม มีผลกระทบตอทัศนคติและโลกทัศนแของคน
ในสังคมเพียงใด พฤติกรรมเพื่อการอยูรอดของมนุษยแในสังคม  มีความเก่ียวเนื่องกับกิจกรรมและ
ความสัมพันธแของสมาชิกในสังคมอยางไร  
   แนวคิดเก่ียวกับนิเวศวิทยาวัฒนธรรมของ เลสลี ่ไวทแ (Leslie A. White) ไดเสนอ
แนวคิดวาวัฒนธรรมมีองคแประกอบ 3 ประการ คือ  
    1. ระบบเทคโนโลยี ซึ่งรวมถึงทรัพยากรธรรมชาติ และเครื่องมือ เครื่องใชตาง ๆ  
ที่มนุษยแประดิษฐแคิดคนขึ้น 
    2. ระบบสังคม ซึ่งเป็นการรวมตัวขององคแกรทางสังคม (Social Organization) 
และพฤติกรรมตาง ๆ ของมนุษยแ  
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    3. ระบบความคิด (Ideology) ซึ่งรวมถึงความรู ความเชื่อ ทัศนคติและคานิยมตาง 
ๆ ระบบเทคโนโลยี เป็นโครงสรางสวนลาง (Infrastructure) หรือพ้ืนฐานสําคัญของวัฒนธรรม เพราะ
ชีวิตจําเป็นตองพ่ึงพาอาศัยระบบนี้ในการปรับตัวเขากับสภาพแวดลอม สวนองคแกรทางสังคมและระบบ
ความคิดเป็นโครงสรางสวนบน (Superstructure) ของวัฒนธรรม วัฒนธรรมจะพัฒนาสูงขึ้นเม่ือมนุษยแ
สามารถใชเทคโนโลยีควบคุม และนําเอาพลังงานมาใชประโยชนแไดมากข้ึน และมนุษยแมีความสามารถ
ประดิษฐแคิดคนเครื่องมือ เครื่องใช ที่กาวหนาขึ้นวัฒนธรรมที่มีวิวัฒนาการในระดับต่ํา วัฒนธรรมที่มีวิถี
การผลิต (Mode of Production) ที่ใชกําลังคน และวัฒนธรรมที่มีวิวัฒนาการสูง เป็นสวนของ
วัฒนธรรมที่ใชพลังงานธรรมชาติไดอยางมีประสิทธิภาพ มีการใชเครื่องมือ เครื่องจักร ชวยในการผลิต 
ลักษณะเดนของแนวคิดทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม ไดเนนถึงความสําคัญของสิ่งแวดลอมท่ีมีอิทธิพลตอ
สังคมและวัฒนธรรม โดยมนุษยแจําเป็นตองพ่ึงพาอาศัยระบบเทคโนโลยีในการปรับตัวเขากับ
สภาพแวดลอม (ยศ สันตสมบัติ.    2537 : 13−17) 
   Harris (1976 : 5−7) ระบุข้ันตอนของวิวัฒนาการทางวัฒนธรรมเป็นผลมาจาก การ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีการผลิต และ ความพยายามของมนุษยแในการรักษาสมดุลระหวางจํานวน
ประชากรกับสภาพแวดลอมธรรมชาติ พลังที่มนุษยแใชไปในการหาอาหารกับพลังงานที่มนุษยแไดรับจาก
อาหารที่ผลิตขึ้น โดยมีเทคโนโลยีในการผลิตเป็นตัวกําหนด  
   ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรมสรุปแนวคิดวา สิ่งแวดลอมเป็นตัวกําหนดพฤติกรรมของ
มนุษยแ ในขณะเดียวกันมนุษยแก็เป็นผูจัดสรรสิ่งแวดลอมดวยวัฒนธรรมประเพณีซึ่งข้ึนอยูกับสิ่งแวดลอม
ที่มนุษยแอาศัยอยู สิ่งแวดลอมท่ีหลากหลาย เป็นตัวทําใหพฤติกรรมของมนุษยแหลากหลายและ
สิ่งแวดลอม โดยมีความเชื่อและการปฏิบัติตาง ๆ ตามระบบวัฒนธรรมในดานการใชทรัพยากรอยางมี
เหตุมีผลคํานึงถึงระดับของเทคโนโลยีที่ใชเฉพาะสถานที่ดวยสงผลใหมนุษยแตองใชความคิดมากขึ้น ยิ่งคิด
มาก พฤติกรรมยอมมีมากขึ้นและดีขึ้นเพ่ือที่จะเอาชนะธรรมชาติใหได 
  3.4 ทฤษฎีการยอมรับนวัตกรรม (Adoption and Innovation Theory) มีหลายทานให
ความหมายและไดเสนอแนวคิดไวหลายทาน ทั้งในประเทศและตางประเทศท่ีมีความสอดคลองกันมี
รายละเอียดดังตอไปนี้  
   ทฤษฎีของคารแทไรทแ (Cartwright’s theory) คารแทไรทแ ไดเสนอแนวคิดเก่ียวกับการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของบุคคลไววา การเปลี่ยนแปลงทางดานพฤติกรรมของบุคคลนั้นประกอบดวย
โครงสรางที่สําคัญ 3 ประการ (Cartwright.    1949 : 253−267) โดยที่โครงสรางทั้งสามมีความ
ตอเนื่องสัมพันธแกัน คือโครงสรางดานความรู ความคิด (Cognitive Structure) โครงสรางดานการจูงใจ 
(Motivational Structure) และโครงสรางดานการปฏิบัติ (Action Structure) ซ่ึงจากการเปลี่ยนแปลง
โครงสรางดานใดจะตองใชชองทางเฉพาะเทานั้นจึงจะเปลี่ยนแปลงได คือการเปลี่ยนแปลงโครงสราง
ดานความรู ความคิดจะตองใชการใหความรู ขาวสารที่ผูรับเขาใจชัดเจนและสามารถยอมรับได การ
เปลี่ยนแปลงโครงสรางดานการจูงใจจะตองใชวิธีการใหประชาชนไดดูตัวอยางท่ีดีที่ตองการหรือการทํา
ใหดูเป็นแบบอยาง และการเปลี่ยนแปลงโครงสรางดานการปฏิบัติจะตองจัดโอกาสใหบุคคลไดปฏิบัติใน
สิ่งที่ถูกตองทําไดงายและเป็นประโยชนแตอเขากอน ตอไปก็จะเกิดพฤติกรรมที่ตองการได   
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   Greorge (1973 : 146−147) ไดใหความหมายของการยอมรับวา หมายถึง การที่
ประชาชนไดเรียนรูโดยผานการศึกษาสามารถบรรยายไดโดยผานขั้นการรับรู การยอมรับจะเกิดขึ้นได
หากมีการเรียนรูดวยตนเอง และการเรียนรูนั้นจะไดผลก็ตอเมื่อบุคคลนั้นไดทดลองปฏิบัติ เมื่อเขาแนใจ
แลววาสิ่งประดิษฐแนั้นสามารถใหประโยชนแแกเขาไดเขาจึงกลาลงทุนซ้ือสิ่งประดิษฐแนั้น ประภาเพ็ญ 
สุวรรณ (2526 : 110 - 111) ไดกลาวอางอิงมาจาก เชอรลีฟและฮอฟแลนดแ (Sherif and Hovland) 
ซึ่งเชื่อวาการยอมรับเป็นสวนหนึ่งที่ทําใหบุคคลพัฒนา ดานทัศนคติซึ่งไดแบงขอบเขตของทัศนคติ
ออกเป็น 3 ชนิด คือ การยอมรับ (Acceptance) การไมยอมรับ (Rejection) และการไมผูกมัดดานใด ๆ 
(Non– commitment) เชอรลีฟ และฮอฟแลนดแ (Sherif and hovland) อธิบายเพ่ิมเติมวา  
ความคิดเห็นของเขาจะอยูในชนิดใดนั้นจะตองอาศัยการประเมินผล  (Evaluation) การพิจารณา 
(Judgement) ถาบุคคลนั้นเต็มใจที่จะเห็นดวยกับขอใดก็แสดงวายอมรับในความคิดเห็นนั้นขึ้นอยูกับ
การมีสวนรวม 
   นอกจากนี้ ประภาเพ็ญ สุวรรณ (2526 : 114) ในทฤษฎีเกี่ยวกับการมีสวนรวม  
โดยกลาววาเมื่อบุคคลไดรับขาวสารบุคคลนั้นจะเผชิญกับการตัดสินใจอยู 2 อยาง คือ การยอมรับ หรือ 
การไมยอมรับ ซึ่งจุดของการตัดสินใจก็คือการเชื่อมขาวสารใหสัมพันธแกันกับความรูเดิมที่เขามีอยูแล ว 
และความรูสึกพรอมใจในการที่จะมีการกระทําบางอยางในกระบวนการตัดสินใจประกอบดวยการ
ประเมินคาของขาวสารนั้น ในปี ค.ศ. 1971 Roger และ Shoemaker (1971  :  102−103) ไดเสนอ
แบบจําลองในกระบวนการตัดสินใจทีเ่กี่ยวของกับนวัตกรรม(Innovation Decision Process) ซึ่งมี
ลักษณะและแบบจําลอง โดยมีการแบงแบบจําลองออกเป็น 3 สวนมีลักษณะดังนี้ 
   เหตุกระบวนการ ผลเหตุ หรือเหตุการณแท่ีเกิดข้ึนกอน (Antecedents) ประกอบดวย 
ตัวแปรลักษณะบุคลิกภาพของบุคคล เชน ทัศนคติทั่ว ๆ ไปเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางสังคม
ของบุคคล เชน การที่บุคคลมีแนวคิดท่ีเป็นสากลไมผูกติดอยูกับทองถิ่น มีการติดตอเก่ียวของกับบุคคล
หรือสถาบันนอกระบบสังคม และระดับของความตองการนวัตกรรมของผูยอมรับนวัตกรรม  ซึ่งมีอิทธิพล
ตอกระบวนการตัดสินใจยอมรับนวัตกรรมของแตละบุคคล นอกจากนี้ระบบสังคมซึ่งตัวผูรับนวัตกรรม
เป็นสมาชิกอยู เชน บรรทัดฐานของระบบสังคม การมีใจกวางยอมรับตอการเปลี่ยนแปลง (Tolerance 
for Deviancy) บูรณาการของการสื่อสาร ระดับท่ีหนวยงานตาง ๆ ในระบบสังคมถูกเชื่อมเขาดวยกัน 
โดยชองทางการสื่อสารระหวางบุคคล และอ่ืน ๆ ตัวแปรทั้งสองนี้ คือ ผูรับสารและระบบสังคมจะมี
อิทธิพลในขั้นใหความรูวามีนวัตกรรมเกิดข้ึนแลวแตยังไมทราบลายละเอียดที่สมบูรณแเทานั้น  นอกจากนี้
คุณลักษณะของนวัตกรรมในสายตาของกลุมเปูาหมายก็เป็นตัวแปรอีกตัวหนึ่งที่ชวยใหการตัดสินใจ
สมบูรณแยิ่งขึ้น ประกอบไปดวยรายละเอียดดังนี้  
    1. ประโยชนแเชิงเปรียบเทียบ (Relative Advantage) ของนวัตกรรมโดยทั่วไปให
เป็นประโยชนแที่คาดวาจะไดรับจากนวัตกรรมมักจะเป็นประโยชนแในแงวัตถุ หรือผลไดในเชิงเศรษฐกิจ 
    2. ความเขากันไดหรือไปดวยกันได (Compatibility) ของหลายสิ่ง เชน นวัตกรรม
กับคานิยม ประสบการณแในอดีต ความเชื่อ และวัฒนธรรม  
    3. ความยุงยาก หรือความสลับซับซอน (Complicity) ของนวัตกรรมในการทํา
ความเขาใจ หรือนําไปใช จะเป็นอุปสรรคสําคัญในการยอมรับของกลุมเปูาหมาย 
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    4. สามารถนําไปทดลองใชได (Trial Ability) ของนวัตกรรมยอมดึงดูดความสนใจ
ไดดี 
    5. ความสามารถสังเกตผลได (Observability) การที่นวัตกรรมนั้นสามารถแสดงให
ผูรับสังเกตเห็นผลประโยชนแได สามารถเพ่ิมผลผลิตเพ่ิมรายไดจะชวยใหเกิดการยอมรับงายขึ้น 
กระบวนการ (Process) หมายถึง กระบวนการตัดสินใจยอมรับนวัตกรรม (Process of Adoption)  
ซึ่งมีอยู 4 ขั้นตอน ไดแก 
     1. ขั้นความรู (Knowledge) ในขั้นนี้บุคคลทราบวามีนวัตกรรมอยูและพอมี
ความเขาใจวานวัตกรรมนั้นสามารถทําหนาที่อะไรบาง 
     2. ขั้นการจูงใจ (Persuasion) บุคคลสรางทัศนคติที่ชอบ หรือไมชอบนวัตกรรม 
     3. ขั้นการตัดสินใจ (Decision) บุคคลจะทํากิจกรรมซึ่งจะนําไปสูการเลือกหรือ
จะยอมรับหรือปฏิเสธนวัตกรรม 
     4. ขั้นการยืนยัน (Confirmation) บุคคลแสวงหาขาวสารเพิ่มเติมเพ่ือสนับสนุน
การตัดสินใจเกี่ยวกับนวัตกรรมที่กระทําไปแลว แตก็อาจเปลี่ยนแปลงการตัดสินใจที่กระทําไปแลวได  
ถาหากวาในภายหลังไดรับทราบขาวสารที่ขัดแยงหรือขาวสารในเชิงลบเกี่ยวกับนวัตกรรม 
    ผล (Consequences) หมายถึง การยอมรับหรือปฏิเสธนวัตกรรมที่ถูกเผยแพรนั้น
โดยมีรายละเอียดลงไปอีกวายอมรับนวัตกรรม แลวยังคงยอมรับตอไปเรื่อยๆ หรือเลิกยอมรับ และหันไป
รับนวัตกรรมอ่ืนหรือไมพอใจผลที่เกิดขึ้นจากนวัตกรรมนั้น กรณีของการปฏิเสธนวัตกรรมก็ยังระบุ
รายละเอียดตอไปวาปฏิเสธเพ่ือยอมรับในภายหลังหรือ ปฏิเสธแลวไมยอมรับตอไปเรื่อย 
    แบบจําลองของ Roger และ Shoemaker (1971 :  102-103) ขางตน กลาวไดวา  
มีอิทธิพลตองานดานสังคมศาสตรแในสังคมไทยอยางมาก ดังจะเห็นไดจากงานวิชาการท้ังทางสังคมวิทยา 
สื่อสารมวลชน สงเสริมการเกษตร โดยเฉพาะกับการประยุกตแศาสตรแเหลานี้เขากับงานพัฒนาชนบท 
ผูวิจัยมีขอสังเกตวา ความแพรหลายของแนวคิดนี้เกิดในชวงเดียวกับท่ีมีการใชแผนพัฒนาเศรษฐกิจฉบับ
แรก ๆ ซึ่งจําเป็นตองเรงพัฒนาเมืองและชนบท โดยในขณะนั้นฐานทางเศรษฐกิจของประเทศอยูที่ภาค
เกษตรกรรมโดยเฉพาะอยางยิ่งการเพาะปลูก ดังนั้นการสงเสริมใหการเกษตรใชเทคโนโลยีการเกษตร
สมัยใหมหรือมีการพัฒนาเทคโนโลยีที่เหมาะสม จึงนาจะมีสวนชวยใหเศรษฐกิจของประเทศเจริญ
รุดหนาได จากขอสันนิษฐานดังกลาว การยอมรับที่ผานมามักมีเทคโนโลยีการเกษตรสมัยใหมเป็นตัว
นวัตกรรมที่นํามาศึกษาคอนขางมาก โดยมีแหลงเผยแพรเป็นสถาบันวิชาการชั้นสูงของสังคม เชน 
มหาวิทยาลัย ไดใหความรูทางดานวัฒนธรรม กรมวิชาการเกษตรมีกลุมเปูาหมายเป็นเกษตรกรในชนบท 
โดยผานวิธีการสงเสริม เผยแพร กระตุน เรงเรา ยั่วยุ และชักจูง เพ่ือใหกลุมเกษตรกรสนใจและหันมา
ยอมรับแนวคิดและรับเอาความรู ความคิดใหมไปปฏิบัติ เราเรียกกระบวนการดังกลาววา “การสงเสริม
การเกษตร” ซึ่งมีลักษณะการเกิดเป็นขั้นตอนและมีข้ันตอนเชนเดียวกับกระบวนการยอมรับ  เป็น
เพียงแตการเปลี่ยนจุดยืนในการมองเทานั้น (วิจิตร อาวะกุล.    2527 : 128−133) ปัจจัยที่เก่ียวของกับ
การยอมรับปัจจัยตาง ๆ ที่มีผลทําใหบุคคลยอมรับงายหรือยากเร็วหรือชาขึ้นอยูกับสิ่งตอไปนี้  
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   ดิเรก ฤกษแหราย (2524 : 124−134) ขอดีของงานที่เทียบเคียงกันได (Relative 
Advantage) หมายถึง เทคนิควิทยาการใหมหรือของใหมท่ีดีกวาของเกาเมื่อเปรียบเทียบกัน  ความ
สอดคลองกับความคิดเห็นของตน (Compatibility) หมายถึง เทคนิควิทยาการใหมมีความสอดคลองกับ
คานิยมและประสบการณแในอดีตของผูยอมรับ ความยุงยากซับซอน (Complexity) หมายถึง วิทยาการ
ใหมนั้นไมยุงยากซับซอนตอการทําความเขาใจและตอการนําไปใช  ความสามารถแยกเป็นสวนยอยได 
(Divisibility) หมายถึง ระดับเทคนิควิทยาการสามารถแยกยอยไปทําการทดลองไดจะทําใหมีการ
ยอมรับมากกวาไมสามารถแยกยอยไปทําการทดลองได ความสามารถถายทอดใหเขาใจได 
(Communicability) หมายถึง ระดับท่ีผลของวิทยาการแผนใหมสามารถถายทอดแพรกระจายถายทอด
ถึงผูอ่ืนได  
   Lionberger (สิริรัตนแ บํารุงกรณแ.    2532 : 22  ;  อางอิงมาจาก Lionberger.    
1960) ไดใหขอสรุปวาการรับเทคโนโลยี หรือวิธีการใหม ขึ้นอยูกับปัจจัยตาง ๆ พอสรุปไดดังนี้ 
    1. ความคิดและวิธีปฏิบัติอยางใหม ตองผสมผสานกับแนวคิดและการปฏิบัติตาม
วิธีการที่มีอยูเดิมได  
    2. ความตองการอันแทจริงของเกษตรกร  
    3. ผลประโยชนแที่จะไดรับจากการปฏิบัติตามวิธีการใหม  
    4. ความสลับซับซอนของวิธีการใหม  
    5. ระดับการศึกษาของเกษตรกร  
    6. อิทธิพลของกลุมทางสังคม ทัศนคติ และคานิยมของเกษตรกร  
   นอกจากนี้การยอมรับหรือไมยอมรับของเกษตรกรยังขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมทาง
สังคมของเกษตรกรดวย ซ่ึง ไลออนเบอรแเกอรแ (Lionberger.    1960 : 38−39) อธิบายวาพวกยอมรับ
เร็วโดยทั่วไปแลวจะมีฟารแมขนาดใหญและมีรายไดเฉลี่ยอยูในระดับสูง ผูที่ชอบเสี่ยงสวนใหญจะมีอายุ
กลางคนหรือนอยกวา แตบางคนยอมรับเร็วเมื่อมีอายุมากขึ้น พวกท่ียอมรับเร็วจะเป็นพวกท่ีชอบทดลอง
สิ่งปฏิบัติใหม ๆ ในไรนา เป็นสมาชิกองคแกรหรือกลุมตาง ๆ ในทองถิ่นมากกวาพวกยอมรับชา พวก
ยอมรับเร็วจะสนใจในขาวสารทั่วไป และติดตอกับเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรมากกวาพวกยอมรับชา 
พวกยอมรับเร็วมักมีการศึกษาสูงกวา และชอบเดินทางเพ่ือการศึกษาสิ่งแปลกใหมมากกวา 
พวกยอมรับชา 
   Roger และ Shoemaker (1971 : 185−189) รายงานถึงคุณลักษณะของผูยอมรับ
วิทยาการใหม โดยถือเอาสถานภาพทางสังคมเศรษฐกิจบุคลิกภาพของเกษตรกรและพฤติกรรมสื่อ
ความรูเป็นเกณฑแ พบวา ผูยอมรับตามกอนจะมีลักษณะดังนี้ 
    1. มีระดับการศึกษาสูงกวา 
    2. มีสมรรถนะทางการศึกษาสูงกวา  
    3. มีการถือครองที่ดิน ปัจจัยการผลิตมากกวา  
    4. มีการติดตอกับบุคคลในชุมชน และนอกชุมชนมากกวา  
    5. มีการติดตอกับเจาหนาที่มากกวา  
    6. มีความสัมพันธแกับชองทางสื่อสารมากกวา 
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   ปัจจัยที่เก่ียวของเกี่ยวกับการยอมรับนวัตกรรมทางการเกษตรมีอยูหลายประการ  
มีสวนประกอบที่สําคัญ มีรายละเอียดดังนี้ (ดิเรก ฤกษแหราย.    2524 : 57−61)  
    1. ปัจจัยที่เป็นเงื่อนไขหรือสภาวการณแทั่วไป ดวยสภาพทางเศรษฐกิจที่มีผลตอการ
ยอมรับการเปลี่ยนแปลงที่แตกตางกัน เกษตรกรถือครองกรรมสิทธิ์ที่ดินมากกวามีท่ีทํากินในที่ดิน
มากกวาหรือมีรายไดมากกวา จะยอมรับการเปลี่ยนแปลงไดงายกวาและเร็วกวาเกษตรกรที่มีสิ่งเหลานี้
นอยกวา สภาพทางสังคมและวัฒนธรรม มีสวนเกี่ยวของกับอัตราการยอมรับเร็วหรือชา เชน บุคคลที่อยู
ในชุมชนเมือง หรือสังคมท่ีรักษาขนบธรรมเนียมประเพณีเกา ๆ อยางเครงครัดมีลักษณะการแบงชนชั้น
ทางสังคมอยางเห็นเดนชัด มีการรวมตัวเพื่อชวยเหลือทํางานเพ่ือสวนรวมนอย มีคานิยมและความเชื่อท่ี
เป็นอุปสรรคตอการนําการเปลี่ยนแปลง จะมีผลเกิดการยอมรับการเปลี่ยนแปลงชาลงและนอยลงดวย 
     1.1 สภาพทางภูมิศาสตรแ มีสวนเกี่ยวของกับการยอมรับการเปลี่ยนแปลงที่
สําคัญเป็นทองที่ใดมีสภาพทางภูมิศาสตรแที่สามารถติดตอกับทองถิ่นอ่ืน  ๆ โดยเฉพาะทองที่ท่ีเจริญ
ทางดานเทคโนโลยีมากกวา ไมวาจะเป็นทางคมนาคมท่ีสะดวกหรืออ่ืน ๆ หรือทองที่ท่ีมี
ทรัพยากรธรรมชาติที่เก่ียวของกับปัจจัยในการผลิตที่มากกวา จะมีผลใหเกิดแนวโนมในการยอมรับการ
เปลี่ยนแปลงที่เร็วกวาและในปริมาณที่มากกวา 
     1.2 สมรรถภาพในการดําเนินงานของสถาบันที่เกี่ยวของ สถาบันที่เกี่ยวของกับ
การดําเนินการพัฒนาหรือเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะทางการเกษตร ไดแก สถาบันสินเชื่อเพ่ือการเกษตร 
สถาบันวิจัย และสงเสริมการเกษตร สถาบันจัดการเก่ียวกับการตลาด สถาบันที่ดําเนินการเกี่ยวกับการ
ปฏิรูปที่ดิน สถาบันที่เกี่ยวของกับสาธารณูปโภค (Infrastructure) เชน การกอสรางถนนหนทาง ระบบ
การชลประทาน เป็นตน 
     1.3 สถาบันที่เกี่ยวกับสื่อมวลชน เชน สิ่งตีพิมพแ วิทยุ โทรทัศนแ ถาสถาบัน
เหลานี้มีประสิทธิ์ภาพในการดําเนินงานไดดี ใหประโยชนแแกบุคคลเปูาหมาย ก็จะเป็นผลใหการยอมรับ
การนําการเปลี่ยนแปลงไดงายและเร็วขึ้น 
    2. ปัจจัยเกี่ยวของโดยตรงเป็นปัจจัยพื้นฐานที่สนับสนุนใหเกิดการยอมรับนวัตกรรม 
มีรายละเอียดดังนี้  
     2.1 บุคคลเปูาหมาย (Target Person) หรือ ผูรับการเปลี่ยนแปลงเฉพาะ
พ้ืนฐานของเกษตรกรเอง เป็นสวนสําคัญในการที่เก่ียวของกับการยอมรับเปลี่ยนแปลง  
     2.2 พ้ืนฐานทางสังคม จากการวิจัยพบผลโดยทั่วไปวา เพศหญิงจะมีการยอมรับ
การเปลี่ยนแปลงเร็วกวาเพศชาย เกษตรกรที่มีระดับการศึกษาและประสบการณแที่สูงกวา จะยอมรับเร็ว
กวากลุมที่มีการศึกษาต่ํากวา เกษตรกรที่มีการติดตอกับเจาหนาที่สงเสริมการเกษตร หรือผูนําการ
เปลี่ยนแปลงอ่ืน ๆ มากกวามีความถ่ีในการรับฟังขาวไมวาจะเป็นวิทยุ หรือแหลงใด ๆ มากกวา และ
หรือมีการรวมประชุมกลุม และเปลี่ยนความคิดเห็นระหวางเพ่ือนบานในเรื่องที่เก่ียวกับการประกอบ
อาชีพมากกวา จะมีการยอมการเปลี่ยนแปลงในระดับที่รวดเร็วกวาและมากกวา ในเรื่องของอายุ พบวา 
กลุมท่ีอยูในวัยรุนยอมรับเร็วที่สุดและชาลงไปตามลําดับเมื่อมีอายุมากขึ้น 
     2.3 พ้ืนฐานทางเศรษฐกิจ จากการวิจัยพบวา เกษตรกรที่มีกรรมสิทธิ์ถือครอง
ที่ดินจํานวนเนื้อที่ทํากินมากกวา ทํากินในลักษณะที่เป็นการคามากกวา มีรายไดมากกวา มีโอกาสไดรับ
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สินเชื่อที่มีปริมาณมากกวา และดอกเบี้ยถูกกวา มีทรัพยากรที่จําเป็นในการผลิตมากกวา มีเครื่องมือ
เครื่องใชที่จําเป็นในการผลิตมากกวา เกษตรเหลานี้มีแนวโนมที่จะยอมรับการเปลี่ยนแปลงเร็วกวา และ
มากกวาเกษตรกรที่มีสิ่งตาง ๆ เหลานี้นอยกวา  
     2.4 พ้ืนฐานในการติดตอสื่อสารของเกษตรกรที่จําเป็นอยางยิ่ง คือ 
ประสิทธิภาพในการรับฟังขาวสาร ไดแก การอาน การฟัง รวมทั้งความคิดท่ีมีเหตุผล และใน
ขณะเดียวกันความสามารถในการพูด การเขียน ก็มีสวนชวยเสริมบาง ในเรื่องของการสรางความเขาใจ
ระหวางเพื่อนบานดวยกันเอง ใหเกิดความเชื่อม่ันในการยอมรับการเปลี่ยนแปลงใหมากข้ึน  
     2.5 พ้ืนฐานในเรื่องอ่ืน ๆ เกษตรกรที่มีแรงจูงใจใฝุสัมฤทธิ์ (Achievement 
Motivation) มีความพรอมทางดานจิตใจหรือมีขอมูลที่เก่ียวของมากกวา  และ/หรือมีทัศนคติที่ดีตอ
เจาหนาที่สงเสริมการเกษตร หรือผูนําการเปลี่ยนแปลง และ/หรือมีทัศนคติที่ดีตอเทคโนโลยีที่นํามาเพ่ือ
การเปลี่ยนแปลงมีความสนใจในปัญหาความตองการของตนเองและกิจกรรมอาชีพของเพ่ือนบาน  
มีความสามารถในการจัดการเกษตรที่มีลักษณะอยางใดอยางหนึ่งตามที่กลาวมาแลวนี้ หรือมีมากกวา 
จะมีแนวโนมที่จะยอมรับการเปลี่ยนแปลงที่มากกวาและรวดเร็วกวาตามลําดับ 
    3. ปัจจัยเนื่องมาจากนวัตกรรม (Innovations) จะสงผลตอการยอมรับนวัตกรรม
เกษตรภายใตสถานการณแและสภาพแวดลอมหนึ่ง ๆ ที่สําคัญ คือ 
     3.1 ตนทุนและกําไร (Coast and Profit) ถาเทคโนโลยีใดลงทุนนอยท่ีสุดกําไร
มากที่สุด การยอมรับก็จะสูงกวาและเร็วกวา กําไรนี้นอกจากจะหมายถึงเงินที่ไดแลว ยังรวมถึงกําไรที่
เกิดจากการใชประโยชนแและความมีหนามีตา (Utility and Prestige) ดวย 
     3.2 ความสอดคลองและเหมาะสมกับสิ่งที่มีอยูในชุมชน (Similar and Fit) 
ความสอดคลองและเหมาะสมนี้ เนนในเรื่องของการไมขัดตอขนบธรรมเนียมประเพณีความเชื่อของคน
ในชุมชน ตลอดจนสอดคลองและเหมาะสมกับลักษณะทางกายภาพของทรัพยากรที่มีอยูในชุมชนอยู
แลวดวย  
     3.3 สามารถปฏิบัติไดและเขาใจงาย (Practical and Understood) คือ ตองไม
เป็นเรื่องที่ยุงยากสลับซับซอน และไมมีกฎเกณฑแท่ียุงยากเกินไป ทําใหเขาใจงาย ปฏิบัติงาย และมี
วัตถปุระสงคแท่ีจําแลวก็จะปฏิบัติตาม หรือยอมรับไดงาย 
     3.4 สามารถเห็นวาปฏิบัติไดผลมาแลว (Visibility) คือ ถาเห็นวาเกิดผลดีมา
กอนแลวก็จะปฏิบัติตาม หรือยอมรับไดงาย  
     3.5 สามารถแบงแยกเป็นขั้นตอนหรือแยกเป็นเรื่อง ๆ ได (Divisibility)  
     3.6 ใชเวลานอยหรือประหยัดเวลา (Time Saving) 
     3.7 เป็นการตัดสินใจของกลุม (Group Decision) เพราะกลุมจะมีอิทธิพลใน
การที่จะมีกฎเกณฑแบางอยางที่สมาชิกจะตองปฏิบัติตาม แมหลายครั้งอาจจะไมเห็นดวยก็ตาม แตถา
ยังคงเป็นสมาชิกอยูก็จําเป็นตองเคารพมติของกลุมลักษณะที่เก่ียวของกับนวัตกรรมทั้งหมดนี้ ถามีครบ
มากที่สุด การยอมรับนวัตกรรม หรือเทคโนโลยีการเกษตรหรือสิ่งปฏิบัติทางการเกษตร หรือการพัฒนา
เทคโนโลยีที่เหมาะสมทางการเกษตร จะรับไดเร็วกวาและมีปริมาณที่มากกวา และการที่เทคโนโลยีจะมี
การแพรกระจาย (Diffusion) ไปรวดเร็วแคไหนนั้น มีขอที่ควรนํามาพิจารณาเก่ียวของดวย คือ 
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     1. เทคโนโลยีเมื่อนํามาใชแลวทําเกิดประโยชนแสูงทางดานการเพิ่มรายได หรือ
ผลประโยชนแอื่นมากนอยแคไหน ถามากก็แพรกระจายเร็ว 
     2. ผลประโยชนแที่เกิดข้ึนใหผลตอบแทนหลังจากการปฏิบัติไปแลวนานแคไหน 
หรือผลประโยชนแอื่น ๆ มากนอยแคไหน ถามากก็แพรกระจายเร็ว มีสินเชื่อเพ่ือการเกษตรที่มีอัตรา
ดอกเบี้ยราคาถูก บริการแกคนจนที่มีหลักทรัพยแค้ําประกันแคไหน ถามีมากการแพรกระจายเทคโนโลยีก็
มีมากกวา  
     3. การคมนาคม เชน ถนนหนทางเขาหมูบาน รวมทั้งเครือขายการสื่อสาร เชน 
เครือขายวิทยุ หรือหนังสือพิมพแกวางขวางแพรหลายเพียงใด ถามากก็กระจายไดเร็วกวา  
     4. วัตถุประสงคแในการผลิตของกลุมเกษตรกร ถาผลิตเพื่อการคามากกวาเพื่อ
การบริโภคในครัวเรือน เทคโนโลยีนั้นก็แพรกระจายไดเร็วกวา  
     5. ภาวะความขัดแยงกับสภาพที่เป็นอยู (Imbalance) ถาเกษตรสวนใหญยังคง
นึกวาสภาพชีวิตของคนท่ีต่ํากวามาตรฐานของมนุษยแ นั้นเป็นสภาพที่เคยชินกันมานานเป็นเรื่องปกติวิสัย
แลวเทคโนโลยีก็จะแพรกระจายเขาไปในหมูบานไดชา 
     6. ลักษณะของความสอดคลองขัดแยงกับสภาพทางสังคมวัฒนธรรมของชุมชน
หนึ่ง ๆ ถาไมมีความแยงกับสภาพทางสังคมวัฒนธรรมของชุมชนสวนใหญ เทคโนโลยีนั้นก็จะ
แพรกระจายไดเร็วกวา  
    4. ปัจจัยอันเนื่องมาจากผูนําการเปลี่ยนหรือเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรเอง สิ่งที่
สําคัญที่สุดในการจะนําการเปลี่ยนแปลงใหบังเกิดผลขึ้นมาไดนั้น เจาหนาที่จะตองมีอุดมการณแในการ
ทํางานเพ่ือรับใชมวลชน เพ่ือทําใหเกษตรกรมีภาวการณแเป็นอยูที่มีมาตรฐานขึ้น ในการนี้เจาหนาที่
สงเสริมการเกษตรจะตองสรางความไวเนื้อเชื่อใจใหเกษตรกรยอมรับจะตองมีความสามารถในการ
ติดตอสื่อสาร คือ มีความสามารถในดานการถายทอดขาวสาร เชน การพูด การเขียน ความมีเหตุผล 
ตลอดจนมีความสามารถในการรับขาวสาร ซึ่งไดแก การฟังและการอาน รวมทั้งประเด็นที่สําคัญ คือ  
มีความสามารถในการเลือกสื่อกลางในการติดตอขาว ประเด็นที่ขาดไมได คือ เจาหนาที่สงเสริม จะตอง
มีความเชื่อม่ันในเทคโนโลยีที่นําไปเปลี่ยนแปลง รวมทั้งการมีความรูในเนื้อหาที่เกี่ยวของกับเทคโนโลยี
นั้น ๆ ในอันที่จะทําใหการปฏิบัติบังเกิดผล ในขณะเดียวกัน จะตองมีทัศนคติที่ดีตอบุคคลเปูาหมาย คือ 
เกษตรกรจะตองมีความเขาใจเห็นอกเห็นใจ รอบรูปัญหา ขอจํากัดของเกษตรกร วาทําไมเกษตรกรจึงไม
กลาเสี่ยงที่จะยอมรับ ทําไมเกษตรกรจึงไมอยากทํางาน ทําไมเกษตรกรจึงคิดวาพึงพอใจในสภาพที่
เป็นอยูทั้งๆ ที่มาตรฐานต่ํากวาสภาพความเป็นอยูทั่วไป ประเวศ วะสี (2545  : 22−25) ไดเรียบเรียง
และรวบรวมผลการวิเคราะหแของรอเบิรแต แอนดรูวสแ มิลลิแกน (Robert Andrews Millikan) ในเรื่อง
เกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลตอการพัฒนาการเกษตร หรือปัจจัยที่เก่ียวของกับการยอมรับสิ่งที่ปฏิบัติใหม ๆ  
ในสวนที่เกี่ยวของกับงานวิจัยของภูมิปัญญาพื้นบาน และการพัฒนาเทคโนโลยีที่เหมาะสม ในการปลูก
ยางพาราเชิงพาณิชยแภาคอีสาน โดยสรุปไดดังนี้  
     1. ปัจจัยทางกายภาพ มีรายละเอียดดังนี้ ความตองการทางวัตถุ คือ ที่ดิน 
ภูมิอากาศ เมล็ดพันธุแ น้ํา ปุย ยาปราบศัตรูพืช อาคาร โรงเรือน สัตวแใชแรงงาน สัตวแเลี้ยง เครื่องมือ และ
เครื่องกล เชื้อเพลิง และแหลงพลังงานอื่นที่มิใชสัตวแเลี้ยง ความตองการทางแรงงานของมนุษยแ  
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     2. ปัจจัยทางเศรษฐกิจ มีรายละเอียดดังนี้ 
      2.1 ระบบการขนสงการเก็บ การทําสําเร็จ และการตลาดของผลผลิตเกษตร 
      2.2 ระบบการจัดหาและแจกจายวัสดุการผลิตตลอดจนสินเชื่อ 
      2.3 ราคาของวัสดุการผลิต และอัตราดอกเบี้ยในการกูยืม 
      2.4 ระบบการเก็บภาษี การพยุงราคา การจัดโควตา การขาย 
     3. ปัจจัยทางระบบงาน และวิธีการจัดการ มีรายละเอียดดังนี้ 
      3.1 ระบบการเชาที่ดิน 
      3.2 ขนาดของที่ดิน  
      3.3 นโยบายและการบริหารทั่วไปของรัฐ 
      3.4 กลุมชาวนาที่เกิดขึ้นเอง หรือรัฐจัดตั้งขึ้น เพ่ือประสานกําลังผลิต เชน 
การชลประทานการแบบใชเครื่องทุนแรง เป็นตน ใหบริการทางเศรษฐกิจ เชน กลุมการซื้อการขาย  
กลุมสินเชื่อ และสหกรณแรูปตาง ๆ ใหบริการสังคม เชน สถานีอนามัย โรงเรียน ฯลฯ จัดการปกครอง
ตนเองในทองถิ่นกระจายถายทอดความรู เชน การศึกษาผูใหญ ยุวกสิกร เป็นตน  
     4. ปัจจัยทางสังคม วัฒนธรรม และจิตวิทยา มีรายละเอียดดังนี้  
      4.1 สถานะของกลุมเกษตรกรหรือสถาบันเกษตรกร การปฏิบัติและคานิยม
พ้ืนฐานของสังคมสวนรวมของประเทศ 
      4.2 ปัจจัยทางระบบรัฐประศาสนศาสตรแ เชน โครงสรางของระบบราชการ 
คานิยม วิธีการปฏิบัติงานของขาราชการ 
      4.3 โครงสรางทางสังคม คานิยมทางวัฒนธรรมและความเคลื่อนไหวของ
ชุมชนเกษตรกร 
      4.4 กระบวนการของการเปลี่ยนแปลงทางสังคม สิ่งขัดขวางทําใหมี
แรงผลักดันที่จะทําใหเกิดการเปลี่ยนความสัมพันธแระหวางผลของการเปลี่ยนแปลงสวนหนึ่งที่มีตอสวน
อ่ืน ๆ ของสังคม 
     5. ปัจจัยทางวิชาการ ปัจจัยทางวิชาการมีความสําคัญตอการยอมรับนวัตกรรม
เนื่องจากการไดรับรูความเขาใจในเทคโนโลยีใหม ๆ เขามา มีรายละเอียดดังนี้ 
      5.1 ระบบการจัดการ และบริหารของการวิจัยพื้นฐานและประยุกตแ 
      5.2 การกระจายความรูในเรื่องท่ีเกี่ยวกับเทคนิคการผลิต เชน การเพาะปลูก
ไดรับอันตรายจากสารเคมีอยูในขณะนี้ ดินและการบํารุงดินการจัดการระบบการใหน้ํา การวิศวกรรม
เกษตร การปูองกันกําจัดศัตรูพืช เคหศาสตรแความรูทางเศรษฐกิจ เชน เศรษฐศาสตรแของการใชที่ดิน 
เศรษฐศาสตรแและทั่วไปการ จัดฟารแมระดับการศึกษาท่ัว ๆ ไป เชน การรูหนังสือ การศึกษาผูใหญและ
ระบบสื่อสารมวลชน  
   จากทฤษฎีการยอมรับนวัตกรรมสรุปไดวา บุคคลจะยอมรับแนวคิดการพัฒนาไดนั้น 
จะตองมีปัจจัยเกี่ยวของมากมายขึ้นอยูกับตัวบุคคล ระบบสังคม ระบบสื่อสารของนวัตกรรม และ
ระยะเวลาการดําเนินการ มีข้ันตอนที่สําคัญ 3 ขั้นตอน คือ ขั้นที่ 1 ขั้นการรับรู โนมนาวใจและยอมรับ 
ขั้นที่ 2 ขั้นลงมือปฏิบัติและแสวงหาความรู ขั้นที่ 3 ขั้นยืนยัน 
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  3.5 ทฤษฎีสัมพันธแสัญลักษณแ (Symbolic Interaction Theory) ของเจอรแจ เฮอรแเบิรแด 
มีดดแ (George Herbert Mead) ไดกลาวถึงแนวความคิดในการจัดระเบียบทางสังคมวา ความสัมพันธแ
ทางสังคมของบุคคลในสังคมนั้นอยูที่การมีและการใชความหมายรวมกัน  (Shared Meaning)  
การกระทําระหวางกันของบุคคลในสังคม จนเกิดเป็นความสัมพันธแกันข้ึนนั้น เป็นเพราะการใช
สัญลักษณแรวมกัน มนุษยแกับสังคมมีความสัมพันธแตอกัน มนุษยแเป็นสวนหนึ่งในสังคม สังคมก็จําเป็น
จะตองมีมนุษยแอาศัยอยูและมีการกระทําตอกัน ทั้งมนุษยแและสังคมจึงตองพ่ึงพาอาศัยกัน มีการแกไข
ปัญหารวมกัน เพ่ือความอยูรอดทั้งสองฝุาย กระบวนการของการกระทําระหวางกัน (Social 
Interaction) จึงมีความสําคัญมากเพราะเป็นการกระทําดวยความตั้งใจ ดานภาษาสัญลักษณแ จะเป็น
เครื่องกระตุนใหอีกบุคคลหนึ่งแสดงการโตตอบความหมายนั้น ๆ จนเกิดความสัมพันธแกันขึ้น จึงเป็นการ
จัดระเบียบทางสังคมอยางหนึ่ง 
  วิลเลี่ยม เจมสแ (Willian James) สัญลักษณแสามารถทําใหบุคคลคิดคํานึงเก่ียวกับบุคคล
อ่ืนหรือสิ่งของใด ๆ แมวาคนหรือสิ่งของนั้นจะไมอยูในขณะนั้นก็ตาม  (Schellenberg.    1990  :  
769-773)  
  ทรงคุณ จันทจร (2549 : 10-11) เขียนอธิบายทฤษฎีปฏิสัมพันธแสัญลักษณแนิยม 
(Sympolic Interactionism) เนนความคิดเรื่องความเขาใจเกี่ยวกับสัญลักษณแ และกระบวนการตีความ
ของการมีปฏิสัมพันธแของบุคคลกับสัญลักษณแตาง ๆ อันเป็นฐานในการเขาใจพฤติกรรมมนุษยแ 
  แนวคิดเก่ียวกับทฤษฎีสัมพันธแสัญลักษณแของเฮอรแเบิตรแ บลูเมอรแ (Herbert Blumer) 
เสนอแนวคิดวา สังคมจะเกิดข้ึนได จะตองมีการกระทําระหวางกันในหมูสมาชิก ที่เขามาประกอบกัน
เป็นสังคม (Human Interaction) การกระทําระหวางกันของบุคคล นอกจากจะกระทําใหบุคคลเกิดการ
รับรูตัวตนที่ไดกลาวมาแลวในเบื้องตน ยังเป็นลักษณะของการตีความสัญลักษณแ ที่บุคคลอื่นแสดงออก
มาแลวจึงแสดงโตตอบโดยวัตถุหรือสัญลักษณแตาง ๆ แบงไดเป็น 3 ประเภท คือ 
   1. วัตถุทางกายภาพ (Physical Object) 
   2. วัตถุทางสังคม (Social Object)  
   3. วัตถุทางนามธรรม (Abstract Object)  
  วัตถุหรือสัญลักษณแตาง ๆ เหลานี้ บุคคลจะเรียนรูไดโดยการกระทําระหวางกันทางสังคม
กับบุคคลอ่ืน เกิดการรับรูตัวตน (Self) ในลักษณะตาง ๆ และจะนํามาตีความ เมื่อไดเขารวมสัมพันธแกับ
บุคคลอื่น ๆ แลวจึงแสดงการกระทําโตตอบออกไป ลักษณะเดนของแนวคิดทฤษฎีสัญลักษณแสัมพันธแ ได
เนนถึงความสําคัญเก่ียวกับกระบวนการกระทําระหวางกัน การจัดระเบียบทางสังคม การเปลี่ยนแปลง
ทางสังคม วัฒนธรรม และพัฒนาไปสูการกระทําระหวางกันทางสังคมอ่ืน ๆ ตอเนื่องกันไป (สมศักดิ์  
ศรีสันติสุข.    2544 :138−139)  
   จากทฤษฎีสัมพันธแสัญลักษณแสรุปไดวาการที่มนุษยแไดรับวัฒนธรรมจากการเรียนรู  
มีความคิดและทัศนคติ รวมทั้งพฤติกรรมแตกตางกันเนื่องจากการเรียนรูที่ตางกัน การเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมเป็นการเปลี่ยนแปลงในระบบระเบียบแบบแผน ขนบธรรมเนียมประเพณี แนวกําหนด
พฤติกรรม การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของคน ไดแก พฤติกรรมทางสังคม (Social Behavior) และการ
กระทําของสังคม (Social Action) เกิดจากความสัมพันธแทางสังคม (Social Relations) รวมเขามาอยู
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ในกลุมของการจัดการองคแการทางสังคม (Social Organization) จะเกิดขึ้นในชวงเวลาใดเวลาหนึ่ง  
เป็นการเปลี่ยนแปลงทางสังคม มนุษยแสรางตัวตนขึ้นมาและ มนุษยแสะทอนตัวเองจากผูอ่ืน ทั้งปัจเจก
บุคคลและสังคมจึงแยกกันไมได หากปราศจากการสื่อสารดวยสัญลักษณแที่มีการตีความหมายรวมกัน 
กระบวนการทางสังคมจะไมเกิดขึ้น สัญลักษณแจึงมีความหมายและความสําคัญตอชีวิตและพ้ืนฐานหลัก
ของการปฏิสัมพันธแซึ่งกันและกัน 
 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 1.  งานวิจัยในประเทศ 
  สํานักงานเกษตรอําเภอหวยยอด สํานักงานเกษตรจังหวัดตรัง และกองวิจัยและพัฒนางาน
สงเสริมการเกษตร (2552 : 1−10) ทําการศึกษาวิจัยเรื่อง แนวทางการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนกองทุน
ฟ้ืนฟูอาชีพเกษตรกรหลังการพักชําระหนี้ ตําบลหวยนาง อําเภอหวยยอด จังหวัดตรัง โดยมีวัตถุประสงคแ
เพ่ือศึกษาแนวทางการพัฒนาการผลิตและผลิตภัณฑแเครื่องแกงของวิสาหกิจ  ชุมชนหวยนาง การพัฒนา
ตลาดเครื่องแกงของวิสาหกิจชุมชนหวยนาง และการสรางผูสืบทอดกิจการของวิสาหกิจชุมชนหวยนาง 
โดยใชการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม (Participatory Action Research: PAR) การเก็บรวบรวม
ขอมูลทุติยภูมิ จากการจัดเวทีชุมชน การสนทนากลุม การสังเกตแบบไมมีสวนรวม การสัมภาษณแเชิงลึก 
และการใชเทคนิค Mind Map วิเคราะหแขอมูล โดยการจัดหมวดหมู และการวิเคราะหแโดยใชวิธี
แบบสวอต (Strengths, Weaknesses, Opportunities and Ohreats: SWOT) การวิจัยพบวา 
วิสาหกิจชุมชนหวยนาง มีแนวทางพัฒนาการผลิตโดยใชวัตถุดิบในทองถิ่นดวยการสงเสริมใหสมาชิก
ปลูกขมิ้น ตะไคร และพริกที่ใชทําเครื่องแกง การพัฒนาผลิตภัณฑแ โดยพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ เพ่ิมชนิด
ผลิตภัณฑแใหมีความหลากหลาย ปรับรสชาติใหหลากหลายสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคใน
แตละทองถิ่น และปรับปรุงผลิตภัณฑแใหสะดวกตอการบริโภค การพัฒนาดานการตลาด โดยขยายตลาด
ทั้งภายในและภายนอกหมูบาน วิสาหกิจชุมชนหวยนางมีเทคนิคการตลาดที่หลากหลาย เชน การสํารวจ
ความตองการของผูบริโภค และสังเกตวัฒนธรรมการบริโภคของคนในแตละ ทองถิ่น การแจกตัวอยางให
ทดลองบริโภค การบอกตอ การใหคานายหนา และการขายตรง นอกจากนี้มีการประชาสัมพันธแ ดวย
การเรียนรูวิธีการประชาสัมพันธแใหมๆ และสรางสโลแกนของวิสาหกิจชุมชนหวยนาง การสรางผูสืบทอด
วิสาหกิจชุมชนหวยนาง ดวยการปลูกฝังความรักและศรัทธาใหคนรุนใหมรักในอาชีพของวิสาหกิจชุมชน
หวยนาง การมีสวนรวมของคนรุนใหมในการบริหารงานวิสาหกิจชุมชน การศึกษาดูงาน ฝึกอบรม และ
การสรางอาชีพ สรางรายไดใหคนรุนใหมที่ เขามารวมงานของวิสาหกิจชุมชน การเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึน
จากการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมตอวิสาหกิจชุมชน พบวามีการปรับเปลี่ยนใหคนรุนใหมเขามา
เป็นคณะกรรมการและใหสมาชิกมีสวนรวมกิจกรรมกลุม สมาชิกท่ีเขารวมเวทีชุมชนมีความสัมพันธแที่ดี
ตอกัน ไดความรูใหม ๆ เพ่ือพัฒนางาน และไดมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู มีความภาคภูมิใจในตัวเองและ
วิสาหกิจชุมชนหวยนาง นอกจากนี้สมาชิกมีแนวคิดท่ีดีตอการทําวิจัยเพราะเป็นประโยชนแกับการพัฒนา
งาน ในสวนของผลที่เกิดขึ้นตอเจาหนาที่สงเสริมการเกษตร คือ สามารถใชงานวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
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สวนรวมเพ่ือพัฒนางานวิสาหกิจชุมชนไดจริงและ ใชเป็นกรณีตัวอยางเพ่ือพัฒนาวิสาหกิจชุมชนอื่น ๆ 
รวมถึงเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรกับวิสาหกิจชุมชนมีความผูกพันกันมากขึ้นจากการไดทําวิจัยรวมกัน  
  อมราภรณแ วงษแฟัก (2552 : 74−82) วิจัยเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ประเภท
แกงภาคกลางของประชาชนในเขตดุสิต กรุงเทพมหานคร เป็นการวิจัยเชิงสํารวจ โดยมีวัตถุประสงคแเพ่ือ
ศึกษาความรูดานอาหารไทยประเภทแกงภาคกลาง ทัศนคติของคนในชุมชนเขตดุสิตตออาหารไทย
ประเภทแกงภาคกลาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกงภาคกลางของประชาชนในเขต
ดุสิต กรุงเทพมหานคร และศึกษาความสัมพันธแระหวางปัจจัยสวนบุคคล ความรูดานอาหารไทย 
ประเภทแกงภาคกลาง ทัศนคติอาหารไทยประเภทแกงภาคกลางกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ประเภทแกงภาคกลาง ของประชาชนในเขตดุสิต กรุงเทพมหานคร กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ 
ประชาชนในเขตดุสิต กรุงเทพมหานคร จํานวน 339 คน เครื่องมือที่ใช คือ แบบสอบถามท่ีผูวิจัย 
สรางข้ึนวิเคราะหแโดยใชสถิติ คารอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา ไค-สแควรแ ผลการวิจัย
พบวา ประชาชนในเขตดุสิตสวนใหญมีความรูเรื่องอาหารไทย ประเภทแกงภาคกลางในระดับสูง  
(รอยละ 79.95) เมื่อพิจารณารายขอ พบวา ความรูอันดับแรก คือ อาหารไทยประเภทแกงภาคกลางมี
ทั้งแกงเผ็ดและแกงจืด (รอยละ 99. 50) ดานทัศนคติ คือ ชวยสงเสริมและสนับสนุนความเป็นไทย  
(รอยละ 78.95) ชวงเวลาในมื้อเชา รสชาติ คือรสเผ็ด ลักษณะการรับประทานอาหาร คือ รับประทาน
พรอมกันทั้งครอบครัว วิธีจัดหาอาหารไทยมาบริโภค คือ ซื้อมารับประทานเอง ที่นิยมคือ ตมยํา
   มาริสา โกเศยะโยธิน (2551 : 1) วิจัยเรื่องการพัฒนามาตรฐานเกษตรธรรมชาติเพ่ือ
เพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจของชุมชน เป็นการวิจัยและพัฒนาโดยใชกระบวนการวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวน
รวม มีความมุงหมายในการวิจัยเพื่อสรางและพัฒนามาตรฐานเกษตรธรรมชาติของศูนยแฝึกและพัฒนา
อาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหารอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เพื่อรับรองมาตรฐานของ
ชุมชน พื้นที่ศึกษาไดแก ชุมชน ตําบลหวยใหญ ตําบลตะเคียนเตี้ย อําเภอบางละมุง ตําบลนาจอมเทียน 
ตําบลพลู-ตาหลวง อําเภอสัตหีบ จังหวัดชลบุรี ทําการเลือกกลุมตัวอยางใน 2 ลักษณะ คือ เลือกแบบ
เจาะจงในกลุมผูรู ผูเชี่ยวชาญดานการสรางมาตรฐานเกษตรธรรมชาติ ผูนําชุมชน เจาหนาที่ที่เก่ียวของ
ในพ้ืนที่ นักวิจัยและนักวิชาการ และทําการเลือกกลุมตัวอยางแบบบังเอิญในกลุมตัวอยางที่เป็นเพ่ือน
บานของเกษตรกรและผูบริโภค โดยวิธีการสํารวจ การสัมภาษณแ การสังเกต การสนทนากลุม และการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการ ผลการวิจัยพบวา มาตรฐานเกษตรธรรมชาติของศูนยแฝึกและพัฒนาอาชีพ
เกษตรกรรมวัดญาณฯ สรางและพัฒนาขึ้นจากการมีสวนรวมของสามฝุาย คือ ฝุายชุมชน  ไดแก 
เกษตรกรและผูนําชุมชน ฝุายเจาหนาที่ที่เก่ียวของในชุมชน และฝุายผูวิจัย ไดแก ผูเชี่ยวชาญ 
นักวิชาการและนักวิจัย ทําใหไดมาตรฐาน 3 ดาน คือ มาตรฐานของเกษตรผูประกอบการ มาตรฐาน
ดานพื้นที่เกษตรกรรม และมาตรฐานดานวัสดุที่ใชในระบบการทําการเกษตร เกษตรกรผูผานการรับรอง
มาตรฐานดานวัสดุที่ใชในระบบการทําการเกษตร เกษตรกรผูผานการรับรองมาตรฐานตองผานการ
รับรองทั้ง 3 ดาน และจะตองมีการตรวจสอบซ้ําทุกปี เพื่อตออายุการรับรองมาตรฐาน  แนวทางในการ
พัฒนามาตรฐานเกษตรธรรมชาติพบวา สมาชิกกลุมเกษตรธรรมชาติตองรวมกันดูแลมาตรฐานเพราะ
เป็นของชุมชน โดยมีหนาที่รวมกันตรวจสอบทางสังคม การขยายการรับรองมาตรฐานตองทําแบบคอย
เป็นคอยไปเพราะมิไดมุงหวังผลทางการคาเพียงอยางเดียว แตเพื่อประโยชนแในการควบคุมดาน
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จริยธรรมของผูผลิต ในดานการสงเสริมเชิงธุรกิจตองมีการรวมมือกันหลายฝุายทั้งฝุายชุมชน เจาหนาที่
ทองถิ่น และสวนราชการที่เก่ียวของ และเพ่ือใหเกิดการขยายตลาดอยางกวางขวางตองเผยแพร
ประชาสัมพันธแผานทางเว็บไซตแทั้งของไทยและตางประเทศ ในดานเครื่องหมายรับรองมาตรฐานตองทํา
การจดสิทธิบัตรเพื่อใหเป็นสากลและขยายเครือขายรับรองมาตรฐานไปยังพ้ืนที่ภาคอ่ืนๆ อยางเป็น
ระบบ และสามารถนําไปใชประโยชนแในการบริหารหนวยงาน โดยนําไปกําหนดนโยบายและยุทธศาสตรแ
องคแกร ดานการขยายเครือขายการรับรองมาตรฐานเกษตรธรรมชาติ การวางระบบการประกันคุณภาพ
สถานศึกษาและนําไปพัฒนาหลักสูตรตนแบบในการฝึกอบรมเจาหนาที่ผูรับรองมาตรฐานเกษตร
ธรรมชาติ 
  ธีรพร กงบังเกิด และคณะ (2550 : 357−363) วิจัยเรื่องการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑแ
อาหารแปรรูปที่เป็นเอกลักษณแจากภูมิปัญญาทองถิ่นในเขตจังหวัดภาคเหนือตอนลางในประเทศไทย  
มีวัตถุประสงคแเพ่ือพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารที่เป็นเอกลักษณแของทองถิ่นของกลุม
วิสาหกิจชุมชนหรือประชาชนในเขตจังหวัดภาคเหนือตอนลาง และเพ่ืออนุรักษแและสืบทอดการ
ผลิตภัณฑแอาหารแปรรูปที่เป็นเอกลักษณแจากภูมิปัญญาทองถิ่นท่ีมีศักยภาพจาก 5 จังหวัดที่ศึกษา ไดแก 
ตาก กําแพงเพชร สุโขทัย พิษณุโลก และเพชรบูรณแ โดยใชขอมูลเบื้องตนจากโครงการวิจัยเรื่อง
ฐานขอมูลศักยภาพและความพรอมของวิสาหกิจชุมชนที่ผลิตวัตถุดิบ อาหาร และเครื่องดื่ม นํา
ผลิตภัณฑแอาหารที่เป็นเอกลักษณแที่คัดเลือกได 5 ชนิด มาศึกษาและประเมินขอมูลจากแตละกลุมในดาน
ตางๆ เพื่อหาแนวทางในการพัฒนา ไดแก กระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะตามเกณฑแปฏิบัติที่ดี (Good 
Manufacturing Practice: GMP) การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑแ การพัฒนาบรรจุภัณฑแ/ฉลาก และ
การพัฒนาดานการตลาด ผลจากการวิจัยพบวา จากการประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑแของ
วิสาหกิจชุมชนทั้ง 5 กลุม ยังขาดการปฏิบัติตามเกณฑแปฏิบัติที่ดี กลุมวิสาหกิจชุมชนตองการการพัฒนา
บรรจุภัณฑแ/ฉลากรูปแบบใหม รวมทั้งตองการเพิ่มศักยภาพทางการตลาดสูงขึ้น  
  ธีรติกานตแ ผูผึ้ง (2550 : 59−64) วิจัยเรื่องปัจจัยที่มีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑแพริกแกง
ของผูบริโภคในเขตอําเภอเสริมงาม จังหวัดลําปาง ในการวิจัยมีวัตถุประสงคแเพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลตอ
การตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแพริกแกงของผูบริโภค และศึกษาพฤติกรรมการบริโภค ผูใหขอมูลในการ
วิจัยครั้งนี้คือ ประชาชนที่อาศัยอยูในเขตอําเภอเสริมงาม จังหวัดลําปางจํานวน 400 คน เครื่องมือที่ใช
ในการเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสัมภาษณแเพ่ือรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลตอการเลือกซ้ือของ
ผูบริโภค และนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณแมาทําการวิเคราะหแดวยคอมพิวเตอรแ โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูปเพ่ือการวิจัยทางสังคมศาสตรแ (Statistical Package for Social Sciences: SPSS/PC) พบวา 
ผูใหขอมูลเกือบทั้งหมดจะเลือกซื้อพริกแกงสดจากตลาดทั่วไป ปัจจัยดานผลิตภัณฑแที่มีตอการตัดสินใจ
เลือกซื้อผลิตภัณฑแพริกแกงของผูบริโภคมีความพึงพอใจในดานราคาของสินคาเหมาะสมกับขนาดของ
บรรจุภัณฑแอยูในระดับมาก ปัจจัยดานการจัดจําหนายที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแพริกแกง
ของผูบริโภคมีระดับปัจจัยในระดับมากที่สุด คือ สถานที่จําหนายตั้งอยูในแหลงชุมชนระดับมาก คือ 
สถานที่จําหนายอยูใกลบาน สถานที่จําหนายนาเชื่อถือ ปัจจัยดานการสงเสริมการตลาดที่มีผลตอการ
ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแพริกแกงของผูบริโภคสวนใหญมีระดับปัจจัยในระดับมาก คือไดรับตรารับรอง
จากหนวยงานรัฐบาล เชน เกษตรชวนชิม อาหารและยา (อย.)  
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  วลัย หุตะโกวิท (2550 : 481−489) การพัฒนาผลิตภัณฑแเครื่องแกงสําเร็จรูปเพื่อ
อุตสาหกรรมการสงออก ในโครงการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑแพริกแกงสําเร็จรูปเพื่อการสงออก พบวา  
การพัฒนาพริกแกงตมยําโดยนําเครื่องตมยํามาอบแหงดวยตูลมรอน นําไปบดเป็นผง สวนพริกแกงเผ็ด 
โดยนําวัตถุดิบมาทําพริกแกงเผ็ดแบบสด แลวนําพริกแกงสดมาอบแหง แลวบดเป็นผง สวนพริกแกง
เขียวหวานแบบผงมีลักษณะที่ดีใกลเคียงกับพริกแกงเขียวหวานสด สวนพริกแกงพะแนงแบบผงนั้น มี
กรรมวิธีการผลิตโดยการนําพริกแกงสดมาอบแหงก็จะใหลักษณะพริกแกงพะแนงที่ดี สวนพริกแกงไต
ปลาผง โดยนําวัตถุดิบมาทําพริกแกงไตปลากอนแลวนําพริกแกงไตปลาไปอบแหงแลวเป็นผง จากการ
พัฒนาผลิตภัณฑแพริกแกงสําเร็จรูปพบวาพริกแกงทุกชนิดเมื่อทําในรูปผง จะสามารถเก็บรักษาไวไดนาน
และสะดวกในการใชงานมากท่ีสุด 
  ภัทราวดี ศิริอํานวยลาภ (2549 : 72−75) วิจัยเรื่องศักยภาพภูมิปัญญาไทยดานอาหาร
พ้ืนบานภาคกลางตอนลาง มีวัตถุประสงคแเพ่ือศึกษาประเภทของอาหารพื้นบานและศักยภาพภูมิปัญญา
ไทยดานแหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การผลิตในเชิงพาณิชยแ การเป็นอาหารสุขภาพ และการ
ถายทอดภูมิปัญญา กลุมตัวอยางเป็นสมาชิกในกลุมแมบานเกษตรกรที่เป็นผูสูงอายุ จํานวน 152 คน 
โดยการสุมตัวอยางแบบหลายขั้น (Multi-stage Random Sampling) และเก็บขอมูลโดยใชแบบ
สัมภาษณแ สถิติท่ีใชในการวิเคราะหแขอมูลโดยหาคาความถี่ คาเฉลี่ย และคารอยละ ผลการวิจัยพบวา 
อาหารพื้นลางภาคกลางตอนลาง ที่พบมี 478 ชนิด สามารถแบงเป็น 4 ประเภท คือ ประเภทอาหาร
คาว 277 ชนิด ไดแก แกง ตม เครื่องจิ้ม ยํา ลาบ พลา เบ็ดเตล็ด ผัด และอาหารจานเดียว ประเภท
อาหารหวาน 102 ชนิด ไดแก นึ่ง ตม กวน ทอด และอบ ปิ้ง ยาง จี่ ประเภทถนอมและแปรรูปโดยใช
เกลือ อาหารถนอมและแปรรูปโดยการทําแหง อาหารถนอมและแปรรูปโดยการทอด อาหารถนอมและ
แปรรูปโดยการใชน้ําตาล และอาหารถนอมและแปรรูปโดยการใชหลายกรรมวิธีรวมกัน และประเภท
อาหารวาง 12 ชนิด ไดแก  นึ่งและเบ็ดเตล็ด สวนอาหารวางประเภทตม ทอด ปิ้ง และคลุกไมพบใน
งานวิจัยนี้ เมื่อศึกษาศักยภาพของอาหารพื้นบานภาคกลางตอนลางพบวา ศักยภาพดานแหลงวัตถุดิบ
ของอาหารคาว อาหารวาง อาหารหวาน และการถนอมอาหารแปรรูปมีระดับสูง (รอยละ 100) 
ศักยภาพดานกระบวนการผลิต พบวา อาหารคาวมีศักยภาพดานการผลิตที่ระดับสูง (รอยละ 81.9) 
อาหารถนอมและแปรรูป (รอยละ 74.6) ศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณิชยแที่ระดับปานกลาง (รอยละ 
26.1) ศักยภาพดานการถายทอดภูมิปัญญา พบวาอาหารถนอมและแปรรูปมีศักยภาพดานการถายทอด
ภูมิปัญญาไทยที่ระดับปานกลาง (รอยละ 40.7) 
  สมศรี เจริญเกียรติกุล และคณะ (2545  : 88−99) ไดศึกษาคุณคาของอาหารไทยเพ่ือ
สุขภาพ ผลการวิจัยสรุปวา คนไทยมีการปรับเปลี่ยนการกินอาหารจากรูปแบบดั้งเดิมมาเป็นอาหารที่
ไดรับวัฒนธรรมจากตะวันตกมากข้ึน ทําใหสถานการณแของปัญหาสุขภาพท่ีเกี่ยวของกับโภชนาการ
เปลี่ยนแปลงเกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกตองทําใหสมดุลของสารอาหารเสียไปนํา ไปสูการเกิดโรค จึงมี
วัตถุประสงคแเพ่ือศึกษาและคัดเลือกอาหารไทยที่สมควรสงเสริมใหเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ โดยการจัด
ปรับตํารับอาหารไทยตาง ๆ ที่มีอยูใหเป็นตํารับอางอิง โดยคงเอกลักษณแของความเป็นไทยและมีคุณคา
ทางโภชนาการที่ดี การศึกษานี้ไดพัฒนาตํารับอาหารไทย 3 ประเภท คือ อาหารจานเดียว อาหารวาง 
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และอาหารรวมสํารับ ไดแก ขนมจีนน้ําเงี้ยว แกงเลียง แกงสม ตมยํากุง หอหมกปลาชอนใบยอ  
ขาวคลุกกะปิ ผัดไทย น้ําพริกกะปิปลาทูทอด 
  นภาวรรณ นพรัตนาภรณแ (2544  : 76−48) ไดศึกษาแนวทางการสรางอาหารไทยเป็น
อาหารโลกใน 10 ขางหนา โดยความมุงหมายของการวิจัยเพื่อรวบรวมขอมูลและการวิเคราะหแ
สถานภาพปัจจุบัน ในเรื่องการตลาดและการสงออกอาหารของประเทศไทยประเภทกึ่งสําเร็จรูปและ
สําเร็จรูป สํารวจและวิเคราะหแแนวโนมของการผลิตอาหารไทยก่ึงสําเร็จรูปและสําเร็จรูปเพ่ือการสงออก 
จากทั้งผูผลิตและผูบริโภค ศักยภาพและความพรอมในดานตาง ๆ ที่จะเกื้อหนุนการผลิตอาหารไทยให
เป็นอาหารโลกภายในระยะเวลา 10 ปีขางหนา ผลการวิจัยพบวา สถานภาพการสงออกอาหารไทยก่ึง
สําเร็จและสําเร็จรูป ในปี พ.ศ. 2542 และปี พ.ศ. 2543 เพ่ิมข้ึน แตมูลคาการสงออกยังมีมูลคานอย ทั้ง
ที่มีศักยภาพและความพรอมในการผลิตสินคาอาหารไทยคอนขางสูง และตลาดการสงออกอาหารไทยที่
สําคัญ ไดแก สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ญี่ปุุน และออสเตรเลีย แนวโนมการสงอาหารไทยก่ึงสําเร็จรูป
และสําเร็จรูปมีความเป็นไปไดสูง ไดแก อาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทาน อาหารไทยเป็นที่รูจักและ
นิยมรับประทานมากที่สุด ไดแก ตมยํากุง ผัดไทย แกงเขียวหวาน และของหวานที่นิยม  ไดแก กลวย
บวชชี ผลการวิจัยเสนอใหกําหนดนโยบายระดับชาติ 5 ประเด็นหลัก ดังนี้ 
   1.  การจัดหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพและไดมาตรฐานเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต  
   2.  สงเสริมและพัฒนากระบวนการผลิตอาหารไทยสําเร็จรูปและก่ึงสําเร็จรูปเพื่อการ
สงออก 
   3. สงเสริมกระบวนการดานการสงออกอาหารไทยที่ไดมาตรฐานและรวมแกไขปัญหา
ขอกีดกันทางการคา 
   4. สงเสริมและพัฒนาการตลาดของอุตสาหกรรมสงออกอาหารไทยสําเร็จรูป กึ่ง
สําเร็จรูปและธุรกิจใหสิทธิเครือขายการจําหนายอาหารไทยประเภทอาหารจานดวน (Thai Fast Food 
Franchise) ในประเทศตาง ๆ ทั่วโลก 
   5. สนับสนุนการดําเนินการดานฐานขอมูลขาวสารและมีขอเสนอแนะ 
  จากการศึกษางานวิจัยภายในประเทศดังกลาว สรุปจากสาระสําคัญจากเนื้อหาไดวา 
แนวทางในการผลิตเครื่องแกงโดยใชวัตถุดิบที่มาจากการสงเสริมการปลูกท่ีปลอดภัย เพื่อใหไดคุณภาพ
วัตถุดิบที่ดี ไมมีสารเจือปน ไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑแเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของชนิดของเครื่องแกง
ใหสะดวกตอผูบริโภค นําไปสูการตลาดทั้งภายในและภายนอกประเทศ ในปัจจุบันพบวาผูบริโภคแกง
และเครื่องแกงมีความรูสูงดานอาหารไทย โดยพฤติกรรมการบริโภคนิยมแกงเผ็ดและแกงจืด ตํารับที่
นิยมไดแก ตมยํา โดยการพัฒนาผลิตภัณฑแเครื่องแกงและแกงควรอยูในรูปแบบกึ่งสําเร็จรูป หรือ
สําเร็จรูป 
 การผลิตเครื่องแกงที่ดีตองมีเครื่องหมายการคา มีเครือขายรับรองมาตรฐาน เชน อาหารและ
ยา กระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะตามเกณฑแปฏิบัติที่ดี การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑแ บรรจุ
ภัณฑแ/ฉลาก ควรมีการจดสิทธิบัตรเพื่อใหเป็นมาตรฐานสากล 
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 2. งานวิจัยตางประเทศ  
  Romson Seah, Sunisa Siripongvutikorn และ Worapong Usawakesmanee 
(2010 :   1−8) ไดทําการวิจัยเรื่องฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ตานแบคทีเรียในพริกแกงเหลืองและ
สวนผสมของแกง พบวาแกงเหลือง เป็นอาหารยอดนิยมของคนภาคใต โดยทั่วไปวัตถุดิบจะ
ประกอบดวยขมิ้น กระเทียม และพริก อยางไรก็ตามบางพ้ืนที่มีการเพิ่มเหงาของขาเขาไปในสวนผสม
ดวย สมุนไพรบางตัวแสดงการตานอนุมูลอิสระ และยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียซึ่งเป็นการยั้บ
ยั้งโดยธรรมชาติ และศึกษาในครั้งนี้ไดวิเคราะหแปริมาณฟีโนลิกท้ังหมดและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและ
ฤทธิ์ตานแบคทีเรียของแกงเหลืองและสวนผสม พบวาปริมาณฟีโนลิกท้ังหมดของกระเทียม ขา ขมิ้นชัน 
พริกแหงและผงแกงเหลืองสกัด นํามาวิเคราะหแดวยวิธี Folin–Ciocalteu มีผลเป็น0.3 ± 0.02, 0.2 ± 
0.01, 0.3 ± 0.06, 0.6 ± 0.06 and 0.8 ± 0.02 mg GAE/100 กรัม ตามลําดับ สวนการรีดิวซแเฟอริก
เป็น0.03 ± 0.01, 0.05 ± 0.01, 0.07 ± 0.02, 0.07 ± 0.02 และ 0.05 ± 0.01 mg GAE/100 กรัม 
ตามลําดับ สําหรับเชื้อตานแบคทีเรียพบในกระเทียมเทานั้น และพริกแกงสามารถยับยั้งเชื้อ 
Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus ดวยคาต่ําสุดที่สามารถจะยับยั้งได (MIC) คาของ
กระเทียมและผงพริกสกัดตอเชื้อ S. aureus และ B. cereus ดวยคา 0.407 ± 0.003 และ 0.407 ± 
0.003, 1.306 ± 0.005 และ 1.306 ± 0.005 mg/ml ตามลําดับ ความเขมขนต่ําสุดในการฆาเชื้อ
แบคทีเรีย (MBC) มีคาของกระเทียมและผงพริกสกัดตอเชื้อเป็น S. aureus และ B. cereus มีคา 
3.259 ± 0.001 และ 0.815 ± 0.001, 5.224 ± 0.004 และ 2.612 ± 0.004 mg/ml ตามลําดับ  
  B.O.T.Ifesan, S. Siripongvutikorn, P. Thummaratwasik , D. Kanthchote (2009 : 
308−321) ไดทําการวิจัยเรื่องความคงตัวของคุณสมบัติการตานแบคทีเรียของน้ําพริกแกงเขียวหวาน
ระหวางการเก็บในตูเย็น จากผลวิจัยพบวาระหวางที่เก็บผลิตภัณฑแเป็นเวลา 30 วัน กอนนําผลิตภัณฑแ
เขาเก็บในตูเย็นไดมีการใหความรอนของน้ําพริกแกงเขียวหวานที่ความรอนที่ตางกัน ทําใหฤทธิ์ในการ
ตานแบคทีเรียของน้ําพริกแกงสกัด สามารถตานแบคทีเรีย 8 ชนิด ไดแก Salmonella typhi, 
Shewanella putrefaciens, Vibrio cholerae non 01, Vibrio parahaemolyticus, 
Pseudomonas fluorescens, Escherichia coli O157: H7, Clostridium perfringens และ 
Staphylococcus aureus พบวา ความรอนสามารถลดจํานวนแบคทีเรียลงจากการนับที่ครั้งสุดทาย
ดวย 0.78 และ 0.62 น้ําที่ไดจากการสารสกัดน้ําพริกแกงใหการยับยั้ง Staphylococcus aureus, S. 
putrefaciens และ P. fluorescens ดวย 22±5 มิลลิเมตร ในการใหความรอนพริกแกงทําใหสามารถ
เก็บไวโดยสามารถตานแบคทีเรียไดนานขึ้น  
  Sudathip Inchuen , Woatthichai Narkrugsa  และ Pimpen Pornchaloempong 
(2009  : 486−497) ไดทําการวิจัยศึกษาการดูดซับความชื้นของพริกแกงแดงผงดวยวิธีการอบแหงที่
แตกตางกัน ไดแก การใชไมโครเวฟและลมรอน ในการอบท่ีระดับ 30 องศาเซลเซียส และความชื้นอยู
ในชวง 0.113-0.970 โดยใชวิธีการ Static Gravimetric แสดงออกมาใน 3 ลักษณะ ขอมูลการดูดซับ
ความชื้นใหเขากับรูปแบบการวิเคราะหแทั่วไป และเป็น Non-linear Regression Analysis และใช
วิเคราะหแในการคํานวณคาคงที่ความชื้น จากสมการทางคณิตศาสตรแ และพบวา ปริมาณความชื้นมี
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ปริมาณความชื้นในระดับต่ําในพริกแกงแดงผง ในการคํานวณเมื่อใชสมการทางคณิตศาสตรแ BET พบวา
มีคาอยูระหวาง 0.080−0.085 กรัมตอน้ําหนักแหง  
  Tangkanakul และคณะ (2009 : 1−11) วิจัยเรื่องประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ 
ปริมาณของสารฟิโนลิกท้ังหมด องคแประกอบทางโภชนาการของอาหารเอเชียหลังกระบวนการผาน
ความรอน อาหารเอเชียใชศึกษาเพ่ือประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณของ 
ฟิโนลิกท้ังหมด คุณคาทางโภชนาการ ความหลากหลายในการบริโภคอาหารเป็นที่มาสําหรับการศึกษา
ในครั้งนี้ ประกอบดวย แกงไก  หมูผัดพริก ไสอั่ว น้ําพริก น้ําสะเต฿ะ และขนมหวานที่ทําจากขาวเหนียว 
อาหารที่บรรจุในถุง Pouches และผานการฆาเชื้อดวยความรอนมีผลตอประสิทธิภาพฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระ ปริมาณฟิโนลิกท้ังหมดอยูในชวง 154.15-1499.63 ไมโครโมล ปริมาณ Trolox มีคาจาก 7.46-
40.16 มิลลิกรัม ของวิตามินซีและจาก 14.53-145.53 มิลลิกรัมของกาลิกแอซิคตามลําดับ อาหาร 3 
ชนิดที่ใหคาปริมาณตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ หมูผัดพริกขิง (40.16 mgVCE/100 กรัม) คั่วกลิ้งหมู 
(31.38 mgVCE/100 กรัม) และน้ําพริกออง (23.54 mgVCE/100 กรัม) จากผลการทดลองพบวา 
อนุมูลอิสระธรรมชาติจะออกฤทธิ์ไดหลังจากผานความรอน ปริมาณฟิโนลิกใหคาบวกโดยมีความสัมพันธแ 
(r2 = 0.90) กับประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ผลการวิเคราะหแโปรตีน ไขมัน ไฟเบอรแท้ังหมด และ
พลังงานอยูในชวง 1.97-22.74, 2.28-24.97, 1.72-6.77 กรัม/100 กรัม และ 125-342 กิโล
แคลอรี/100 กรัม ตามลําดับ 
  Akgun, Lynn และ Yilmaz (2006 : 210−224) ไดศึกษากระบวนการเรียนรูการทํางาน
เป็นทีมในการพัฒนาผลิตภัณฑแใหมและผลของความสําเร็จของผลิตภัณฑแ พบวาทฤษฎี Socio-
cognitive ซึ่งเป็นทฤษฎีการเรียนรูเป็นกลุมและคณะสมมติฐานตาง ๆ มากมายนั้นไดถูกนํามาทําการ
ทดสอบเพ่ือชี้ใหเห็นวา สวนประกอบสําคัญ ความเขาใจสังคม (การเรียนรูขาวสารการเผยแพรขาวสาร 
เครื่องมือขาวสาร การไมเรียนรู การคิด ความฉลาด การสรางสํานึกและความจํา) จากกระบวนการ
ปฏิสัมพันธแของการเรียนรูเป็นทีมท่ีดีเยี่ยม จากการศึกษาโครงการพัฒนาผลิตภัณฑแใหม 165 โครงการ 
แสดงผลดังนี้  
   1. สวนประกอบของความรูความเขาใจสังคมที่สําคัญ 8 อยาง ของการเรียนรูขาวสาร 
การเผยแพรขาวสาร อุปกรณแเครื่องมือขาวสาร ความจําความคิด การกระทําที่ไมไดเตรียมตัว ความไม
เรียนรู การสรางสํานึกมีความสัมพันธแระหวางสวนประกอบยอยของทีมสั่งการของระดับสูง “สราง
กระบวนการขาวสารขึ้น”   
   2. ความเฉลียวฉลาดของทีมมีความสัมพันธแกับสวนประกอบของทีมกระบวนการ
ขาวสาร  
   3. กระบวนการขาวสารกอใหเกิดความสําเร็จเบื้องตนของผลิตภัณฑแใหมโดยไดผล
ดีกวาเครื่องมือขาวสาร ทฤษฎี และการจัดการเกี่ยวของกับการวิจัยจะถูกนํามาอภิปราย 
  จากผลการวิจัยตางประเทศท่ีนําเสนอขางตน สรุปจากสาระสําคัญไดวาเครื่องแกงที่มี
สวนผสมของเครื่องเทศ สมุนไพร เชน กระเทียม ขา ขม้ิน และอ่ืน ๆ จะแสดงสารการตานอนุมูลอิสระ
และยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย สวนสารในพริกนอกจากจะใหความเผ็ดรอนยังสามารถชวยให

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



82 

 

เครื่องแกงเก็บไวไดนานข้ึน หากตองการบรรจุเครื่องแกงหรือแกงควรใชถุงประเภท Pouchs ที่ผานการ
ฆาเชื้อดวยความรอนทําใหมีผลตอประสิทธิภาพฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
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บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 
 การวิจัยเรื่อง “เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก”   
เป็นการศึกษาประวัติความเป็นมาของเครื่องแกงไทย ศึกษาการผลิตเครื่องแกง พัฒนารูปแบบและ
กระบวนการผลิต ในการวิจัยเป็นการมุ่งเน้นการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Research)  
โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร (Documentary) และท าการเก็บข้อมูลภาคสนาม (Field Study) 
ซึ่งเป็นการรวบรวมองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาในการผลิตเครื่องแกง ใช้วิธีการสัมภาษณ์ (Interview) 
การสังเกตอย่างมีส่วนร่วม (Participant Observation) การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) 
และการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่เป็นจริงเกี่ยวกับเครื่องแกงในด้านต่าง ๆ 
ท าครบทุกข้ันตอน อาทิเช่น วัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสม การเตรียม การผลิต การเก็บรักษาและเทคนิค
ต่าง ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อกระบวนการผลิตเครื่องแกงไทย การหาปัจจัยที่มีผลต่อการผลิตเครื่องแกงไทย 
โดยเน้นการปฏิบัติงานจริงเริ่มจากข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบจนถึงการออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหม่ด้วย  โดย
มีรายละเอียดการศึกษาวิจัยดังนี้ 
  1.  ขอบเขตการวิจัย 
   1.1  ขอบเขตเนื้อหา 
   1.2  วิธีวิจัย 
   1.3  พ้ืนที่วิจัย 
   1.4  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
   1.5  ระยะเวลาวิจัย 
  2.  วิธีด าเนินการวิจัย 
   2.1  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
   2.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
   2.3  การจัดกระท าข้อมูล 
   2.4  การวิเคราะห์และน าเสนอข้อมูล  
 
ขอบเขตกำรวิจัย 
 
 การศึกษาครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ มุ่งส ารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวไทย
และชาวต่างชาติในหลายประเทศ ประกอบด้วย ชาวต่างชาติในทวีปยุโรป อเมริกา และอินเดีย เป็นต้น 
ซึ่งประกอบด้วยเครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 6 ชนิด ได้แก่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน 
แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ ฉู่ฉี่ และพะแนง และเครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ า 7 ชนิด ได้แก่ 
ต้มย า ต้มข่า ต้มส้ม ต้มโคล้ง แกงป่า แกงเลียง และแกงส้ม จากนั้นคัดเลือกแบบเจาะจง 2 ชนิด  
น าต ารับมาพัฒนาโดยใช้ต ารับพื้นฐานจาก 3 สถานที่ และประยุกต์ให้เป็นต ารับมาตรฐาน โดยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 9 ระดับ น าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระและ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ ผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตด้านเนื้อหาในการศึกษาประเด็นดังต่อไปนี้  
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  1. ขอบเขตเนื้อหา ผู้วิจัยก าหนดกรอบเนื้อหาในการศึกษาตามความมุ่งหมายของงานวิจัย 
ได้แก่    
   1.1  เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมา ภูมิปัญญา ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทย โดยใช้ 
ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง   
   1.2  เพ่ือประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน เพ่ือการส่งออกเชิง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
   1.3  เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงไทยที่ผ่านกระบวนการประยุกต์
แล้ว 
   1.4  เพ่ือน าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก   
โดยศึกษาจากประเด็นด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
    1) ปัญหาของเครื่องแกงไทยในด้านคุณภาพ ต ารับ บรรจุภัณฑ์ การส่งออก การ
ขนส่งและการเก็บรักษาของเครื่องแกงไทย  
    2) ขั้นตอนการพัฒนาต ารับ การผลิต การประยุกต์ ขั้นตอนการผลิต เพ่ือให้
เครื่องแกงมีต ารับมาตรฐาน  
    3) ขั้นตอนการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระเพ่ือน าเสนอ
เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
    4) ขั้นตอนการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
  2. วิธีวิจัย  
   การวิจัยในครั้งนี้ใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพทางวัฒนธรรม (Cultural Qualitative 
Research) ซึ่งเป็นการวิจัยที่จะศึกษาในทุกมิติจากสภาพปัญหา โดยศึกษาประเด็นปัญหาด้านคุณภาพ 
ต ารับ บรรจุ-ภัณฑ์ การส่งออก การขนส่ง และการเก็บรักษา ภูมิปัญญาเครื่องแกงไทยเก่ียวกับประวัติ
ความเป็นมาและการถ่ายทอดภูมิปัญญาของเครื่องแกงไทย โดยการเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร 
(Document) และเก็บข้อมูลภาคสนาม (Field Study) โดยการส ารวจ การสังเกต การสัมภาษณ์ การ
สนทนากลุ่ม การประชุมเชิงปฏิบัติการ และน าข้อมูลมาท าการวิเคราะห์  
  3. พ้ืนที่วิจัย  
   จากการศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยคัดเลือกพ้ืนที่วิจัยแบบเจาะจงจากพ้ืนที่ที่มีคุณสมบัติ
ดังต่อไปนี้ 
    3.1  มีการผสมผสานวัฒนธรรม ความเชื่อ ศาสนา ภาษา และธรรมเนียม ประเพณี
ของชาติต่าง ๆ ในการเรียนการสอน 
    3.2  มีการพัฒนามาอย่างต่อเนื่องโดยตลอดจากวิธีการผลิต การบริโภค การผลิตใน
เชิงพาณิชย์ของอาหารท้องถิ่น และมีการรับวัฒนธรรมมาจากประเทศทั้งในแง่การเตรียม การปรุง และ
รสชาติ 
    3.3  มีความโดดเด่นในแง่ของการพัฒนาเนื่องจากอยู่ในกรุงเทพมหานคร 
    3.4  เป็นมหาวิทยาลัย สถาบัน หรือโรงเรียนที่มีการเรียนการสอนอาหารไทย
ประเภทแกง และมีการน าเครื่องแกงไทยมาใช้ในการเรียนการสอน  
    3.5  มีหลักสูตรที่ให้ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย เทคนิคการประกอบ การตัดหั่นแต่ง
วัตถุดิบ การเตรียมเครื่องแกงไทย 
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    3.6  มีห้องปฏิบัติการอาหารที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลทางด้านอาหาร มีความ
พร้อมทางด้านอุปกรณ์ในการเตรียมและการปรุง  
    3.7  มีจ านวนผู้เรียนตั้งแต่ 20 คนข้ึนไป ในห้องเรียนอาหารไทยประเภทแกง 
    3.8  มีอาจารย์ผู้สอนอาหารไทยประเภทแกงที่มีทักษะในการเตรียม การปรุง และ
รู้จักคุณลักษณะของเครื่องแกงเป็นอย่างดี  
  จากคุณสมบัติที่กล่าวมา ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสถานที่แบบเจาะจง ได้แก่ 1) โรงเรียนการ
อาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) 2) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) และ 3) โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรม   
โอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย)  
  4. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
   ประชากร (Population) คือ บุคคลากรในเขตภาคกลาง จังหวัดกรุงเทพมหานคร  
ซึ่งผู้วิจัยท าการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) ได้แก่ 
    4.1 ประชากร ประกอบด้วย 
     4.1.1 ผู้รู้ (Key Informants: KI) ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง
ไทย และ นักวิชาการด้านอาหารไทย  
     4.1.2 ผู้ปฏิบัติ (Casual Informants: CI) ได้แก่ อาจารย์ที่สอนอาหารไทยและ
แกงไทย ผู้ประกอบการร้านอาหารไทยทั้งในประเทศและต่างประเทศ ผู้ประกอบอาหารไทย  ผู้ผลิต  
ผู้ที่เกี่ยวข้องด้านการผลิต และการรับประทานแกงทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ เช่น ผู้บริโภค 
ผู้ประกอบการ ผู้ผลิต แม่ค้า เป็นต้น 
     4.1.3 ผู้ให้ข้อมูลทั่วไป (General Informants: GI) ได้แก่ เจ้าหน้าที่จาก
หน่วยงานที่เก่ียวข้องด้านต่าง ๆ เช่น เจ้าหน้าที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โภชนากร นักค านวณด้าน
สารต้านอนุมูลอิสระ นักออกแบบผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 
    4.2 กลุ่มตัวอย่าง ในการวิจัยครั้งนี้ท าการคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) เลือกกลุ่มผู้รู้ (Key Informants) กลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informants) และกลุ่มผู้ทีใ่ห้ข้อมูล
ทั่วไป (General Informants) จ านวน 3 กลุ่ม ประกอบด้วย 
     4.2.1 กลุ่มผู้รู้ (Key Informants) จ านวน 6 ท่าน ประกอบด้วย ผู้เชี่ยวชาญ
ด้าน  ภูมิปัญญาเครื่องแกง จ านวน 3 ท่าน และนักวิชาการด้านอาหารไทย จ านวน 3 ท่าน 
     4.2.2 กลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informants) จ านวน 15 ท่าน ประกอบด้วย 
อาจารย์ที่สอนอาหารไทย จ านวน 2 ท่าน ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย จ านวน 2 ท่าน ผู้ประกอบ
อาหารไทย จ านวน 4 ท่าน ผู้ผลิตเครื่องแกง จ านวน 2 ท่าน เจ้าหน้าที่จากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 5 ท่าน 
เช่น เจ้าหน้าที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นักโภชนากร ผู้ทดสอบอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ นักค านวณสาร
ต้านอนุมูลอิสระ และนักออกแบบผลิตภัณฑ์ 
     1.4.2.3 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลทั่วไป (General Informants) จ านวน 170 ท่าน 
ประกอบด้วย บุคคลทั่วไปส าหรับประเมินทางประสาทสัมผัสทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ  
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ตาราง 5 ตารางสรุปประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
ประเภทกลุ่มตัวอย่าง วิธีคัดเลือก รายละเอียดประชากร จ านวน เครื่องมือ ประเด็นท่ีต้องการทราบ หมายเหต ุ
กลุ่มผู้รู้ (KI) เจาะจง - ผู้เชี่ยวชาญด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง  

- นักวิชาการด้านอาหารไทย  
3 ท่าน 
3 ท่าน 

-แบบสัมภาษณ์    เชิงลึก -สภาพปัญหา 
-ประวัติความเป็นมา 
-ภูมิปัญญาการถ่ายทอด 

ปัญหาด้าน 
-คุณภาพ 
-ต ารับ 
-บรรจ ุ
-การส่งออก 
-การขนส่ง
และเก็บรักษา 
 
มาตรฐาน 
-วัตถุดิบและ
ส่วนผสม 
-สัดส่วนและ
ปริมาณ 
-วิธีท า 
-ใช้การชั่ง 
ตวง วัด 

กลุ่มผู้ปฏิบัต ิ(CI) เจาะจง - อาจารย์ที่สอนอาหารไทย 
- ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย 
- ผู้ประกอบอาหารไทย 
- ผู้ผลิตเครื่องแกง 
- เจ้าหน้าที่จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
  * มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  * นักโภชนากร  
  * ผู้ทดสอบอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ 
  * นักค านวณสารต้านอนุมูลอิสระ 
  * นักออกแบบผลิตภัณฑ์ 

2 ท่าน 
2 ท่าน 
4 ท่าน 
2 ท่าน 
5 ท่าน 
 
 

-แบบสัมภาษณ ์
-แบบสนทนากลุ่ม 
-แบบสังเกต 
-แบบประเมินทางประสาท
สัมผัส 
-แบบประชุมปฏิบัติการ 

-การผลิตเครื่องแกง 
-พัฒนาต ารับเครื่องแกง
พื้นฐาน 
-พัฒนากระบวนการผลิต 
-ประยุกต์ต ารับและรูปแบบ
เครื่องแกงมาตรฐาน 
-การวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ 
-การวิเคราะห์สารต้านอนุมูล
อิสระ 
-การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กลุ่มผู้ให้ข้อมูลทั่วไป (GI) ไม่เจาะจง - บุคคลทั่วไปส าหรับประเมินทางประสาทสัมผัส 
  * ชาวไทย 
  * ชาวต่างชาต ิ  

170 ท่าน 
 

-แบบสัมภาษณ ์
-แบบสังเกต 
 

-ต้นแบบผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงเพื่อการส่งออก 
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  5. ระยะเวลา  
   ผู้วิจัยท าการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล “เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อการส่งออก” โดยใช้ระยะเวลาในการด าเนินการวิจัย 12 เดือน อย่างต่อเนื่อง
โดยใช้การวางแผนที่ดีนับจากวันที่ได้รับอนุมัติเค้าโครงการวิจัย เริ่มตั้งแต่เดือนกันยายน 2554 สิ้นสุดใน
เดือนกันยายน 2555 
 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยศึกษาและทบทวนข้อมูลจากเอกสารงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง (Documentary Analysis) สังเกต สัมภาษณ์ผู้ที่เก่ียวข้อง น ามาสร้างเครื่องมือและตรวจสอบ
ความถูกต้องโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและผู้ทรงคุณวุฒิ โดยแบ่งเป็น 3 ระยะ ดังนี้  
  ระยะก่อนด าเนินการวิจัย (Pre-research Phase) เป็นระยะเตรียมการของผู้วิจัยในการ
ท าการศึกษา ส ารวจ รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้นในด้านต่าง ๆ ในภาคกลาง โดยรวบรวม
ข้อมูลในด้านกระบวนการผลิต คุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องแกง องค์ความรู้เกี่ยวกับเครื่องแกงไทย 
ได้แก่ วัฒนธรรมด้านการบริโภคอาหารพื้นบ้าน และพัฒนาการของอาหารพื้นบ้าน ประเภทอาหารคาว
พ้ืนบ้านภาคกลางที่ใช้เครื่องแกงในการประกอบอาหาร ต ารับและส่วนผสมของเครื่องแกงไทย         
ภูมิปัญญา ขั้นตอนในการผลิตเครื่องแกง ขั้นตอนการปรุงอาหารโดยใช้เครื่องแกง การถ่ายทอดภูมิ
ปัญญา กฎหมายที่เก่ียวข้องต่าง ๆ ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคต่าง ๆ รสชาติ กลิ่น เนื้อสัมผัส ความ
ยอมรับโดยรวม บรรจุภัณฑ์ รวมทั้งปัญหาและอุปสรรคที่มีในการกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง
ที่เป็นเอกลักษณ์ เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานเพ่ือการส่งออก       
  ระยะด าเนินการวิจัย (Research Phase) เป็นระยะของการสร้างและพัฒนาต ารับ
มาตรฐานเครื่องแกงเพ่ือการส่งออก โดยการศึกษาในด้านกระบวนการผลิต  และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส เป็น 3 ขั้นตอน ซึ่งได้แก่ 
   ขั้นตอนที่ 1 หาต ารับพ้ืนฐานจากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวไทย
และชาวต่างชาติ และสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ ผู้สอนอาหารให้สถาบันต่างๆ ผู้ประกอบอาหารในโรงแรม 
และผู้ประกอบการในร้านอาหาร คัดต ารับเครื่องแกงจาก 3 สถานที่ที่ก าหนดไว้เป็นประเภทดังนี้ 
    เครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 6 ชนิด ได้แก่ แกงเผ็ด  
แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ ฉู่ฉี่ และพะแนง 
    เครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ า 7 ชนิด ได้แก่ ต้มย า ต้มข่า ต้มส้ม 
ต้มโคล้ง แกงป่า แกงเลียง และแกงส้ม 
   ขั้นตอนที่ 2 ท าการพัฒนาต ารับพื้นฐานและประยุกต์เป็นต ารับมาตรฐานโดยการ
ทดสอบการยอมรับ 
    1. ประกอบอาหารเพื่อหาต ารับที่ผู้เชี่ยวชาญยอมรับอย่างละ 1 ต ารับ โดยคัดเลือก
อาหารอย่างละ 3 ต ารับ มาประกอบแล้วให้ทดสอบทางประสาทสัมผัสจากลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี 
กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และการยอมรับ 
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    2. ประยุกต์ต ารับพื้นฐานเป็นต ารับมาตรฐานประกอบอาหารที่ได้รับการยอมรับ
จากผู้เชี่ยวชาญที่ผ่านการทดสอบทางประสาทสัมผัส อย่างละ 1 ต ารับ แล้วทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยผู้ชิมทั่วไปท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
    3. ประกอบอาหารที่ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญที่ผ่านการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส อย่างละ 1 ต ารับ แล้วทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้ชิมทั่วไปท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ 
   ขั้นตอนที่ 3 น าต ารับที่ประยุกต์มาปรับมาตราส่วน ชั่ง ตวง วัด เป็นน้ าหนักท่ีมีหน่วย
เป็นกรัมเพ่ือเป็นต ารับมาตรฐาน ตามมาตรฐานหน่วย SI 
    1. ประกอบอาหารเพื่อหาต ารับที่ผู้เชี่ยวชาญยอมรับอย่างละ 1 ต ารับ โดยคัดเลือก
อาหารอย่างละ 3 ต ารับ มาประกอบแล้วให้ทดสอบทางประสาทสัมผัสจากลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี 
กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และการยอมรับ 
    2. ประกอบอาหารที่ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญที่ผ่านการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส อย่างละ 1 ต ารับ แล้วทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้ชิมทั่วไปท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติดังรายละเอียดในภาพประกอบ 3.1 
  ระยะหลังด าเนินการวิจัย (Post-research Phase) ผู้วิจัยท าการศึกษาผลโดยการใช้การ
สังเกต การสัมภาษณ์ และการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 6 ขั้นตอนการพัฒนาต ารับเครื่องแกงมาตรฐาน 
 

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และสารต้านอนุมูลอิสระ 
 

 ทดสอบอายุการเก็บรักษา 
 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
 

 

รวบรวมข้อมูลเครื่องแกงไทย 

จัดท าต ารับพ้ืนฐานเครื่องแกงไทย (สูตรดั้งเดิม)  
 

การประยุกต์ต ารับมาตรฐานเครื่องแกง  
 

 

1 เดือน 
 

 

4 เดือน 
 

 

2 เดือน 
 

 

1 เดือน 
 

 

1 เดือน 
 

 

1 เดือน 
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 1.  เครื่องมือวิจัย 
  เครื่องที่ใช้รวบรวมข้อมูล เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา ผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือ เพ่ือให้ได้
ข้อมูล ผู้วิจัยสร้างเครื่องมือวิจัยตามความมุ่งหมายของการวิจัย หลังจากนั้นได้น าไปให้ผู้เชี่ยวชาญการ
วิจัยเชิงคุณภาพจ านวน 3 ท่านตรวจสอบ เพื่อพัฒนาครื่องมือให้มีความแม่นตรงและครอบคลุมประเด็น
วิจัย และน าไปปรับปรุงตามข้อเสนอแนะก่อนน าไปใช้จริงในภาคสนาม การวิเคราะห์ที่ครบถ้วนสมบูรณ์ 
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ประกอบด้วย 
   1.1 แบบสัมภาษณ์ (Interview Guide) แบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ แบบสัมภาษณ์แบบ
ไม่มีโครงสร้าง (Non-structured Interview) และแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง (Structured 
Interview) ใช้สัมภาษณผ์ู้เชี่ยวชาญด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง และนักวิชาการด้านอาหารไทย เพ่ือให้ได้
ข้อมูลตามความมุ่งหมายของการวิจัยเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา และสภาพปัญหาภูมิปัญญาของต ารับ
เครื่องแกงไทยในเขตภาคกลาง มี 3 ตอน ประกอบด้วย  
    ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการสัมภาษณ์ ด้านข้อมูลส่วนตัว เช่น สภานภาพ 
การศึกษา ประสบการณ์ด้านการท างาน และอ่ืน ๆ ที่จ าเป็นต่อการน าข้อมูลไปวิเคราะห์  
    ตอนที่ 2 ประวัติความเป็นมา สภาพปัญหา ภูมิปัญญาเครื่องแกงไทย การถ่ายทอด
ภูมิปัญญาเป็นค าถามเก่ียวข้องกับความมุ่งหมายของการวิจัย โดยผู้วิจัยพิจารณาตั้งค าถามให้สอดคล้อง
กับความมุ่งหมายทั้ง 4 ข้อ น าข้อมูลเหล่านี้มาพัฒนาเครื่องแกง 
    ตอนที่ 3 แนวทางการพัฒนาและข้อเสนอแนะต่าง ๆ ในการน าไปด าเนินการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงต่อไป 
   1.2 แบบสังเกต (Observation Guide) ใช้ส าหรับสังเกตสภาพแวดล้อมทั่วไป 
พฤติกรรมการตอบสนองในขณะด าเนินกิจกรรมของผู้ปฏิบัติโดยมีอาจารย์ที่สอนอาหารไทย 
ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย ผู้ประกอบอาหารไทย ผู้ผลิตเครื่องแกง ผู้บริโภค และเจ้าหน้าที่จาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือเก็บข้อมูลพื้นฐาน ได้แก่ แบบสังเกตแบบไมม่ีส่วนร่วม (Non-participant 
Observation) ผู้วิจัยไม่ได้เข้าไปมีส่วนร่วมในกิจกรรม แต่คอยสังเกตเพ่ือเก็บข้อมูลที่เก่ียวข้องกับวิธีการ
ด าเนินกิจกรรม แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant Observation) ผู้วิจัยเข้าร่วมกิจกรรมในกลุ่ม
เพ่ือสังเกตพฤติกรรมการตอบสนอง 
   1.3 แบบสนทนากลุ่ม (Focused Group Guideline) เป็นกรอบประเด็นหลักท่ีเตรียม
ใช้ในการสนทนา โดยเลือกผู้ให้ข้อมูลจากอาจารย์ที่สอนอาหารไทย ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย ผู้
ประกอบอาหารไทย ผู้ผลิตเครื่องแกง ผู้บริโภค และเจ้าหน้าที่จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วย
ค าถามสภาพปัญหาและแนวทางในการพัฒนาต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน รูปแบบการ
ผลิต การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
   1.4 แบบประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) เพ่ือน าเสนอแนวทางในการพัฒนา
เครื่องแกงที่มีมาตรฐานเพ่ือการส่งออก โดยเลือกผู้ให้ข้อมูลจากกลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informants) 
อาจารย์ที่สอนอาหารไทย ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย ผู้ประกอบอาหารไทย ผู้ผลิตเครื่องแกง และ
ผู้บริโภค กลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป (General Informants) เจ้าหน้าที่จากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง ได้แก่ 
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เจ้าหน้าที่มาตรฐานทางด้านอาหาร โภชนากร ผู้ทดสอบอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ นักค านวณสารต้าน
อนุมูลอิสระ และนักออกแบบผลิตภัณฑ์ 
  เครื่องมือวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์  
   1.5 เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (วิธีวิเคราะห์ ภาคผนวก ก) 
   1.6 เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ (วิธีวิเคราะห์ ภาคผนวก ก) 
   1.7 เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิคท้ังหมด (วิธีวิเคราะห์  
ภาคผนวก ก) 
 2.  การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยด าเนินการจัดกระท าข้อมูลโดยการตรวจสอบความครบถ้วน
สมบูรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยใช้การเก็บรวบรวมข้อมูลหลายวิธีประกอบกัน ดังนี้ 
  2.1 ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) ผู้วิจัยเก็บรวมรวมจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
โดยการศึกษาวิจัยเอกสาร (Documentary Study) ท าการศึกษาข้อมูลและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับต ารับ
และการผลิตเครื่องแกง ทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ จากแหล่งต่าง ๆ รวมทั้งในเว็บไซต์ต่าง ๆ  
ในอินเทอร์เน็ต เพ่ือให้เข้าใจขั้นตอนหรือแนวทาง ผู้วิจัยศึกษาข้อมูลทุติยภูมิและปฐมภูมิ จากเอกสารที่
หน่วยงานในพื้นท่ีได้จัดท าไว้ร่วมกับการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนาม 
   ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ผู้วิจัยใช้การส ารวจภาคสนาม เพื่อน ามาเป็นข้อมูล
ประกอบการพัฒนาเครื่องแกงไทย การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยด าเนินการจดบันทึกตามประเด็นการ
วิจัยด้วยวิธีการสัมภาษณ์ การสังเกต สนทนากลุ่ม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
  2.2 การสัมภาษณ์ (Interview) แบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ สัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง 
(Structured Interview) โดยสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง และนักวิชาการด้านอาหาร
ไทย เพื่อให้ได้ข้อมูลตามความมุ่งหมายของการวิจัยเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา และสภาพปัญหาภูมิ
ปัญญาของต ารับเครื่องแกงไทยในเขตภาคกลาง และสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง (Non-structured 
Interview) ผู้วิจัยท าการสัมภาษณ์ด้วยค าถามปลายเปิดเพื่อเก็บข้อมูลองค์ความรู้ต่างๆ 
  2.3 การสังเกต (Observation) ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใช้การสังเกต 2 รูปแบบ คือ แบบ
สังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant Observation) ผู้วิจัยเข้าร่วมกิจกรรมในกลุ่มเพ่ือสังเกตพฤติกรรม
การตอบสนองในกิจกรรม พร้อมกับสังเกต ซักถามข้อสงสัยและจดบันทึก สังเกตพฤติกรรมการร่วม
ปฏิบัติการ และแบบสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-participant Observation) ผู้วิจัยไม่ได้เข้าไปมีส่วน
ร่วมในกิจกรรม แต่คอยสังเกตเพ่ือเก็บข้อมูลที่เก่ียวข้องกับวิธีการด าเนินกิจกรรมของผู้ร่วมปฏิบัติการใน
ทุกขั้นตอน  
  2.4 การสนทนากลุ่ม (Focused Group Discussion) โดยเก็บรวบรวมข้อมูลในการ
สนทนาจากผู้ให้ข้อมูล ได้แก่ อาจารย์ที่สอนอาหารไทย ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย ผู้ประกอบอาหาร
ไทย ผู้ผลิตเครื่องแกง ผู้บริโภค และเจ้าหน้าที่จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง แบ่งกลุ่มโดยตั้งกรอบแนวคิด
และรูปแบบการสนทนาเพื่อแสดงความคิดเห็น ประกอบด้วยค าถามสภาพปัญหาและแนวทางในการ
พัฒนาต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน รูปแบบการผลิต การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  
และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
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  2.5 การประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) โดยเก็บรวบรวมข้อมูลแนวทางในการพัฒนา
เครื่องแกงที่มีมาตรฐานเพ่ือการส่งออก โดยมีกลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informants) ได้ข้อมูลจากอาจารย์
ที่สอนอาหารไทย ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย ผู้ประกอบอาหารไทย ผู้ผลิตเครื่องแกง ผู้บริโภค และ
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลทั่วไป (General Informants) เจ้าหน้าที่จากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง ได้แก่ เจ้าหน้าที่
มาตรฐานทางด้านอาหาร นักโภชนากร ผู้ทดสอบอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ นักค านวณสารต้านอนุมูลอิสระ 
และนักออกแบบผลิตภัณฑ์ 
   การจดบันทึก (Field Note) โดยจะท าการบันทึกทุกครั้ง และใช้เครื่องมืออุปกรณ์
ประกอบการบันทึกข้อมูลเพื่อเก็บรายละเอียด เช่น กล้องถ่ายรูป เครื่องบันทึกภาพ และเครื่อง
บันทึกเสียง เป็นต้น 
 3.  การจัดกระท าข้อมูล ผู้วิจัยน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาเอกสาร ข้อมูลจากงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ การสังเกต กลุ่มผู้ให้ข้อมูล โดยจ าแนกแยกประเด็นออกตามความ  
มุ่งหมายที่ตั้งไว้ และตรวจสอบความถูกต้อง ความสมบูรณ์อีกครั้งว่าข้อมูลที่ได้มีความครบถ้วนเพียง
พอเหมาะแก่การน ามาวิเคราะห์สรุปผลแล้วหรือไม่ ในกรณีท่ีข้อมูลที่ได้มามีความไม่สอดคล้องกัน ผู้วิจัย
จะใช้การตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Triangulation) และหากมีข้อมูลส่วนใดที่ยังไม่สมบูรณ์ ผู้วิจัย
จะท าการเก็บข้อมูลเพิ่มเติมในส่วนที่ขาดหายไป  
  หลังตรวจสอบความครบถ้วนและน่าเชื่อถือของข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ การสังเกต 
และการประชุมเชิงปฏิบัติการ ผู้วิจัยท าการแยกแยะและจัดหมวดหมู่ข้อมูลตามประเด็นการวิจัยที่ตั้งไว้ 
เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลตามความมุ่งหมายของการวิจัย โดยใช้แนวคิด ทฤษฎีรวมทั้งเอกสารงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องที่ได้ท าการทบทวนเป็นกรอบในการวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาเอกสาร
และข้อมูลภาคสนามมาจัดหมวดหมู่แยกแยะตามประเด็นความมุ่งหมายของการวิจัย  ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้
จากการศึกษาเอกสาร  การสังเกต  การสัมภาษณ์   และการสนทนากลุ่ม  ผู้วิจัยน ามาตรวจสอบความ
ถูกต้องสมบูรณ์  และตรวจสอบความน่าเชื่อถือของข้อมูลโดยใช้เทคนิควิธีสามเส้า (Triangulation) 
เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ตรงกับความเป็นจริงโดยตรวจสอบ 
   3.1 ด้านข้อมูล (Data Triangulation) โดยตรวจสอบแหล่งที่มาของข้อมูล เช่น ข้อมูล
ต่างเวลากันจะเหมือนกันหรือไม่ ข้อมูลต่างสถานที่กันจะเหมือนกันหรือไม่ บุคคลผู้ให้ข้อมูลเปลี่ยนไป
ข้อมูลจะเหมือนเดิมหรือไม่  
   3.2 ด้านผู้ศึกษาวิจัย (Investigator Triangulation) ตรวจสอบว่า การเปลี่ยนตัวผู้
สังเกต หรือผู้สัมภาษณ์จะได้ข้อมูลที่ตรงกันหรือไม่  
   3.3 ด้านทฤษฎี (Theory Triangulation) คือ การตรวจสอบว่าถ้าผู้ศึกษาวิจัยใช้
แนวคิดทฤษฎีที่ต่างไปจากเดิมจะให้การตีความข้อมูลแตกต่างกันมากน้อยเพียงใด   
   3.4 ด้านวิธีรวบรวมข้อมูล (Methodological Triangulation) คือ การใช้วิธีเก็บ
รวบรวมข้อมูลที่แตกต่างกัน เช่น ใช้แบบสังเกต แบบสัมภาษณ์ หรือการสนทนากลุ่ม เพ่ือรวบรวมข้อมูล
เรื่องเดียวกันจะได้ข้อมูลที่เหมือนกันหรือไม่ 
  ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยกระท าการตรวจสอบข้อมูลไปพร้อม ๆ กันตลอดระยะเวลา
การท าวิจัยและหลังเสร็จสิ้นการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนามแล้ว โดยข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์  
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การสังเกต และการประชุมเชิงปฏิบัติการ ผู้วิจัยจะน ามาจ าแนกข้อมูลเป็นชนิด แยกประเภทและจัด
หมวดหมู่ข้อมูลตามประเด็นที่ตั้งไว้ ตรวจสอบความครบถ้วนสมบูรณ์ของข้อมูลและตรวจสอบความ
น่าเชื่อถือของข้อมูลโดยการตรวจสอบแบบสามเส้า (Triangulation) เป็นวิธีการที่สะท้อนให้เห็นว่า
ข้อมูลหลักฐานและผลการวิจัยที่อาศัยการตีความหมายของข้อมูลหลักฐานและผลการวิจัยที่อาศัยการ
ตีความของข้อมูลหลักฐานที่เก็บรวบรวมได้มีความวางใจได้ว่า มีความถูกต้องตรงกับความเป็นจริงที่
สรรค์สร้างข้ึน ในทางปฏิบัติวิธีการนี้กระท าได้โดยใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากหลากหลายแหล่ง 
(Data Triangulation) หลากหลายวิธี (Methodological Triangulation) และโดยนักวิจัยหลายคน 
(Investigator triangulation)  การตรวจสอบความไว้วางใจด้วยวิธีการนี้ช่วยให้นักวิจัยสามารถเข้าถึง
ข้อเท็จจริง (Fact) หรือปรากฏการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับค าถามการวิจัยตามประเด็นย่อย ๆ ที่
แยกแยะจากหัวข้อปัญหาหรือโจทย์การวิจัยที่ต้องการสืบค้น หาค าตอบได้อย่างละเอียดครบถ้วนและ  
ลุ่มลึกมากยิ่งข้ึน (ทรงคุณ จันทจร.    2552 : 148) หากข้อมูลส่วนใดยังไม่ครบถ้วนสมบูรณ์จะกระท า
การเก็บข้อมูลเพิ่มเติมในส่วนที่หายไป 
 4.  การวิเคราะห์และน าเสนอข้อมูล ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
ข้อมูลที่ได้จากแบบสัมภาษณ์ แบบสังเกต สนทนากลุ่ม และประชุมเชิงปฏิบัติการ น ามาศึกษาวิเคราะห์ข้อมูล
จากภาคสนามเป็นหลัก โดยใช้ทฤษฎทีี่เก่ียวข้องทางวัฒนธรรม ได้แก่ แนวคิดเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ แนวคิดการ
ประยุกต ์ทฤษฎีโครงสร้างหน้าที่นิยม (Structural Functional Theory) ทฤษฎีการแพร่กระจายทาง
วัฒนธรรม (Cultural Diffusion Theory) ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) 
ทฤษฎีการยอมรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี (Adoption and Innovation Theory) และทฤษฎี
สัญลักษณ์สัมพันธ์ (Symbolic Interactional Theory) รวมถึงงานวิจัยที่เก่ียวข้อง เป็นแกนหลักในการ
วิเคราะห์และสร้างข้อสรุป จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาจัดเป็นหมวดหมู่ ตรวจสอบความถูกต้อง วิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) ดังนี ้
  4.1 การวิเคราะห์แบบอุปนัย (Analytic Induction) โดยวิธีตีความ สร้างข้อสรุป จากข้อมูล
รูปธรรมหรือปรากฏการณ์ที่มองเห็น  
  4.2 วิเคราะห์โดยการจ าแนกชนิดข้อมูล (Typological Analysis) โดยท าการจ าแนกข้อมูล
เป็นชนิด (Typologies) ตามเหตกุารณ์ที่เกิดขึ้นต่อเนื่องกันไป การวิเคราะห์อาจดูในประเด็นความสัมพันธ์
ที่เก่ียวข้อง ดังนี ้
   1. วิเคราะห์จากการกระท า (Act) คือ เหตุการณ์หรือสถานการณ์หรือพฤติกรรมที่
เกิดข้ึนในช่วงระยะเวลาที่ท าการเก็บรวบรวมข้อมูล 
   2. วิเคราะห์ข้อมูลจากกิจกรรม (Activity) โดยวิเคราะห์เหตุการณ์ สถานการณ์หรือ
ประเพณี พิธีกรรมที่เกิดขึ้นที่สามารถอธิบาย เชื่อมโยงกับบุคคลบางคนหรือบางกลุ่ม  
   3.  วิเคราะห์จากความหมาย (Meaning) หรือสัญลักษณ์ท่ีอธิบายหรือสื่อสารเกี่ยวกับการ
กระท าและ/หรือกิจกรรมที่อาจเกี่ยวกับความเชื่อ ค านิยาม และบรรทัดฐาน 
   4.  วิเคราะห์ความสัมพันธ์ (Relationship) คือ ความเก่ียวโยงระหว่างบุคคลหลาย ๆ คน
ในสังคมที่ศึกษารูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง อาจเป็นรูปของการเข้ากันได้หรือความขัดแย้งก็ได้ 
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   5.  วิเคราะห์การมีส่วนร่วมในกิจกรรม (Participation) ได้แก่ การที่บุคคลมีความ
ผูกพันและเข้าร่วมกิจกรรม หรือมีการปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ หรือเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึน 
   6.  การวิเคราะห์สภาพสังคม (Setting) ได้แก่ สถานการณ์หรือสภาพการณ์ที่การ
กระท าหรือกิจกรรมที่ท าการศึกษาเกิดอยู่ 
  ผู้วิจัยน าข้อมูลทั้งหมดที่วิเคราะห์และสรุปเสร็จเรียบร้อยแล้วมาจัดเรียงตามล าดับขั้นตอน
ทุกหมวดหมู่ จนถึงการปฏิบัติที่ครบถ้วน เพ่ือตอบความมุ่งหมายของการวิจัย และน าเสนอผลการวิจัย
โดยใช้วิธีพรรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis) 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
  
 ผลการวิจัยเรื่อง “เครื่องแกงไทย: ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการ
ส่งออก” ผู้วิจัยสร้างข้อสรุปนี้โดยใช้กรณีศึกษา (Case) จากสามสถานที่ ได้แก่ โรงเรียนวิชาการโรงแรม
แห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตร
การฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตร
อาหารและโภชนาการ) เป็นแหล่งข้อมูลเฉพาะเป็นหลัก กล่าวถึงความจริงทั่วไป (General) จากความ
จริงเฉพาะ (Particular) โดยใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) การเก็บข้อมูลเบี้องต้น
ในรูปแบบสอบถามกับผู้บริโภคแกงทั่วไปทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ และรูปแบบสัมภาษณ์กับ
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยและผู้ที่เกี่ยวข้องด้านแกงต่าง ๆ โดยเครื่องมือที่ใช้ผ่านการพิจารณาความ
ถูกต้องอย่างละเอียดรอบครอบด้วยวิธีสามเส้า (Triangulation) พร้อมกับมีการทดลองใช้แล้วเก็บ
รวบรวมข้อมูลตามวิธีการสัมภาษณ์ การสังเกต การสนทนากลุ่มย่อย การสนทนากลุ่มหลัก และประชุม
เชิงปฏิบัติการ นอกจากนี้ยังมีรายละเอียดที่เกี่ยวกับการตรวจสอบข้อมูล โดยใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ 
เน้นการเก็บข้อมูลเชิงประจักษ์ ข้อมูลที่เป็นความรู้สึกนึกคิด  
 นอกจากนี้ใช้วิธีการเชิงอุปนัยวิเคราะห์ข้อมูลเป็นหลัก จําแนกประเภท การเปรียบเทียบ และ
การเชื่อมโยงข้อมูลความรู้ใหม่ที่เกิดจากผู้วิจัยสร้างขึ้นผ่านกระบวนการวิจัยที่เชื่อถือได้ การใช้
จนิตนาการเชิงสังคมวิทยา และการตีความข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงบรรยาย เน้นการวิเคราะห์
ประวัติความเป็นมาภูมิปัญญาปัญหาของตํารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง 
ประยุกต์ตํารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ วิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระของเครื่องแกงไทยที่ผ่านกระบวนการประยุกต์ และ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก อาศัยวิธีการสร้างข้อสรุปที่แสดงการเชื่ อมโยง
ระหว่างตัวแปรในแต่ละหัวข้อย่อยด้านล่างนี้ และใช้วิธีแบบนิรนัยด้วย โดยสรุปความจริงเฉพาะอันหนึ่ง
จากความจริงทั่วไปเชื่อมโยงกับแนวคิดเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ แนวคิดการประยุกต์ ทฤษฎีต่าง ๆ ได้แก่ 
โครงสร้างหน้าที่นิยม การแพร่กระจายทางวัฒนธรรม นิเวศวิทยาวัฒนธรรม การยอมรับนวัตกรรมและ
เทคโนโลยี และสัมพันธ์สัญลักษณ์เป็นฐานในการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล 
 ในผลการวิจัยเรื่องเครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
มีความมุ่งหมายเพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมาภูมิปัญญาปัญหาของตํารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง ประยุกต์ตํารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงไทย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน วิตามิน เส้นใยอาหาร และเถ้า สารสําคัญที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด และนําเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ใหมข่องเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออกไปจําหน่ายใน
ต่างประเทศซึ่งต้องคํานึงถึงความสะดวกและทันสมัย เป็นการเปิดช่องทางการจําหน่ายเครื่องแกงใหม่อีก
ทางหนึ่งด้วย ซ่ึงมีผลการวิเคราะห์ออกเป็น 4 ตอน มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
  ตอนที่ 1 ประวัติความเป็นมาภูมิปัญญาปัญหาของตํารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง มีลักษณะที่สําคัญ 4 ประการ ดังต่อไปนี้ 
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   1. ข้อมูลและบริบทพ้ืนที่ 
    1.1 โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย)  
    1.2 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหาร
ไทย)  
    1.3 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและ
โภชนาการ) 
   2. ประวัติความเป็นมาและภูมิปัญญาเกี่ยวกับเครื่องแกงไทย 
    2.1 ประวัติความเป็นมาของแกงและเครื่องแกงไทยในวัฒนธรรมไทยในอดีตถึง
ปัจจุบัน 
    2.2 แกงและเครื่องแกงของชาวบ้าน ชาววัง และร่วมสมัย 
    2.3 เอกลักษณ์ของแกงและเครื่องแกงไทย  
   3. ภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเครื่องแกงไทย 
    3.1 การเป็นผู้รับการถ่ายทอด 
    3.2 การได้เป็นผู้ถ่ายทอด 
    3.3  เทคนิคและขั้นตอนการถ่ายทอด    
   4.  สภาพปัญหาของเครื่องแกงไทยและตํารับเครื่องแกง 
    4.1 สภาพปัญหา 
    4.2 แนวทางแก้ไข ส่งเสริม และพัฒนาเครื่องแกง 
  ตอนที่ 2 ประยุกต์ตํารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ มีลักษณะที่สําคัญ 2 ประการ ดังต่อไปนี้ 
   1. หาตํารับพ้ืนฐานจากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงจากชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ 
   2. การพัฒนาตํารับพื้นฐานและประยุกต์เป็นตํารับมาตรฐานโดยการทดสอบการ
ยอมรับ 
    2.1 ทดสอบการยอมรับแกง 
    2.2 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ําแกงปรุงรส 
    2.3 ทดสอบการยอมรับน้ําแกงปรุงรส 
    2.4 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ําแกงปรุงรส 
    2.5 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ําแกงปรุงรส เครื่องแกงก้อน และบรรจุภัณฑ์ 
   3. นําตํารับที่ประยุกต์มาปรับมาตราส่วนเพื่อเป็นตํารับมาตรฐาน 
  ตอนที่ 3 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระของเครื่องแกงไทยที่ผ่าน
กระบวนการประยุกต์ มีลักษณะที่สําคัญ 2 ประการ ดังต่อไปนี้ 
   1. ตํารับมาตรฐานของเครื่องแกง 
   2.  คุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เส้นใย
อาหาร และเถ้า 
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   3.  สารสําคัญที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดใน
เครื่องแกง  
  ตอนที่ 4 รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก มีลักษณะที่สําคัญ 4 
ประการ ดังต่อไปนี้ 
   1. หลักการออกแบบและปัจจัยที่มีผลต่อบรรจุภัณฑ์ 
   2.  สภาพปัจจุบันและปัญหาของบรรจุภัณฑ์เครื่องแกง 
   3.  แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาบรรจุภัณฑ์เครื่องแกง 
   4.  นําเสนอผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพื่อการส่งออก 
 
ตอนที่ 1 ประวัติความเป็นมา ภูมิปัญญา ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญาพื้นบ้าน 
 ในเขตภาคกลาง 
 
 จากการศึกษาตลอดระยะเวลาของการทําวิจัยผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร การสัมภาษณ์ 
การสังเกต เกี่ยวกับข้อมูลบริบทพื้นที่ มีรายละเอียด 4 ประการ ประกอบด้วย ข้อมูลและบริบทพื้นที่ 
ประวัติความเป็นมาและภูมิปัญญาเก่ียวกับเครื่องแกงไทย ภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเครื่องแกงไทย 
และสภาพปัญหาของเครื่องแกงไทยและตํารับเครื่องแกง  ดังต่อไปนี้ 
  1. ข้อมูลบริบทพื้นที่  
   ผู้วิจัยได้ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับสภาพทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างโดยการ
คัดเลือกสถานที่แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ทั้ง 3 แหล่ง ได้แก่ โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่ง
โรงแรม โอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตร
การฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตร
อาหารและโภชนาการ) แหล่งศึกษาวิจัยทั้งหมดอยู่เขตภาคกลางในกรุงเทพมหานคร เป็นศูนย์รวมความ
เจริญในทุก ๆ ด้านของประเทศไทย ซึ่งได้ศึกษาประเด็นพื้นฐานของกลุ่มตัวอย่างที่จะนําเสนอ 
ประกอบด้วย บริบททั่วไปของชุมชน ประวัติการก่อตั้ง ทั้งสามสถานที่ศึกษาวิจัยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
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   1.1  โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) 
 

 
 

ภาพประกอบ 7 สัมภาษณ์ เชฟวิชิต  มุกุระ หัวหน้าเชฟห้องอาหารไทยศาลาริมน้ํา 
      โรงแรมโอเรียนเต็ล  
 
    1) ประวัติและความเป็นมาของสถานที่และการก่อตั้ง การเปิดโรงเรียนวิชาการ
โรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล ( School of The Oriental Hotel Apprenticeship Program: 
OHAP) เป็นสถานทีส่วยงาม สะอาด ยังคงคุณค่าแบบไทยแท้ ๆ ที่น่าศึกษาเรื่องของอาหารไทยใน
บรรยากาศความเป็นไทย จากลักษณะของอาคารสถานที่และสิ่งปลูกสร้างทําด้วยไม้แบบเรือนไทยภาค
กลาง แสดงเอกลักษณ์แบบไทย ด้านการศึกษาซึ่งสะท้อนด้านความรู้สึกนึกคิดแบบไทยได้เป็นอย่างดี
ด้วย การเปิดหลักสูตรด้านอาหารไทยนั้นเกิดข้ึนเนื่องจากทางโรงแรมหาบุคลากรแล้วไม่ตรงกับความ
ต้องการที่อยากจะได้ จึงเปิดสอนนักศึกษาเอง เพ่ือที่จะได้สรรหาบุคคลทีเ่รียนจบหลักสูตรแล้วมาทํางาน
กับทางโรงแรม ในการรับพนักงานมาจากที่อ่ืน ๆ ต้องมาฝึกระบบการทํางานให้ใหม่หมด ดังนั้นการให้
ผู้เรียนที่เรียนจบสามารถทํางานกับทางโรงแรมได้ทันทีและเป็นที่ต้องการของโรงแรมอ่ืน ๆ ทําให้สะดวก
มากขึ้น 
    2) หลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย มีหลักสูตรที่สําคัญ 4 หลักสูตร ดังต่อไปนี้ 
     หลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยของโรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอ
เรียนเต็ล (School of The Oriental Hotel Apprenticeship Program: OHAP) ประกอบด้วย สาขา
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การครัวไทย สาขาบริหารการครัวไทย (The Oriental Professional Thai Chef Program: OPTC) 
และอาหารไทยสําหรับชาวต่างชาติ 
 

 
 

ภาพประกอบ 8  สถานที่เรียนหลักสูตร OHAP สาขาการครัวไทย 
 
     หลักสูตร OHAP สาขาการครัวไทย ผู้เรียนมีระยะเวลาในการเรียน 1 ปี  
เป็นหลักสูตรรับผู้ที่สนใจ คือ ผู้ที่จบมัธยมศึกษาปีที่ 6 อายุไม่เกิน 26 ปี คัดเลือกจากกลุ่มคนที่ยังไม่มี
ทักษะในศาสตร์ของการอาหาร (Unskilled Food) เมื่อจบภาคทฤษฎี ผู้เรียนจะได้รับทักษะทาง
ภาคปฏิบัติ โดยการฝึกงานครัวกับพนักงานในสถานที่ในห้องครัวของทางโรงแรม กิจกรรมการเรียนใน
แต่ละสัปดาห์จะเรียนทฤษฎี 1 วัน ผู้สอนสาธิตการประกอบ (Cooking Demonstration) ปฏิบัติการ
ประกอบอาหารไทย 1 วัน ผู้เรียนจะสามารถเรียนรู้ตํารับอาหารไทย และฝึกทักษะจากการทํางานใน
ครัว 4 วัน การเรียนการสอนดังกล่าวทําให้ผู้เรียนเกิดทักษะจากการทํางานในสถานที่จริง เรียนตํารับ
อาหารจํานวนมากมายประมาณ 200 ตํารับ เมื่อผู้เรียนจบหลักสูตร สามารถมาเป็นพนักงานครัวใน
ตําแหน่งกุ๊ก หรือคนปรุงอาหาร (Commis) และเด็กฝึกงานครัว (Helper)  
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ภาพประกอบ 9  สถานที่เรียนหลักสูตร OPTC สาขาการบริหารการครัวไทย 
                       
 
     หลักสูตร OPTC สาขาการบริหารการครัวไทย ผู้เรียนต้องมีประสบการณ์ในการ
ทํางานในครัวมาก่อน 2 ปีขึ้นไป อาจเป็นเจ้าร้านอาหาร หรือคนท่ีต้องการทําธุรกิจร้านอาหาร หลักสูตร
นี้ใช้ระยะเวลาเรียนทั้งหมด 3 เดือน เนื้อหาในการเรียนการสอนเน้นทฤษฎีและปฏิบัติลึกกว่าการเรียน 
สาขาการครัวไทย (OHAP) เน้นเทคนิคด้านการบริหารจัดการ เพ่ิมเติมสุขลักษณะการประกอบอาหาร
และอนามัยส่วนบุคคล (Hygiene) มีการสอบวัดความรู้ด้านอนามัยส่วนบุคคล เป็นการบริหารจัดการได้
เทียบเท่ากับระดับขั้นก้าวหน้า (Advance) ระยะเวลาในการเรียน 1 ปี โดยตํารับอาหารที่ทางโรงแรม
คิดค้นสร้างสรรค์ขึ้นทั้งหมดประมาณ 72 ตํารับ ทําให้ผู้เรียนที่จบจากสถานที่แห่งมีประสบการณ์ตรงใน
การทํางาน ประกอบกับการคิดสร้างตํารับขึ้นเองได้ ทั่งยังมีตํารับอาหารที่มากมายจากการปฏิบัติใน
สถานที่แห่งด้วย ทําให้เกิดความเชื่อม่ันของผู้ประกอบการ ที่จะรับบุคคลที่จบการศึกษาจากสถานที่แห่ง
นี้เพื่อเข้าทํางานด้วย    
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ภาพประกอบ 10  สถานที่เรียนอาหารไทยสําหรับชาวต่างชาติ 
           

 
     หลักสูตรอาหารไทยสําหรับชาวต่างชาติ ผู้เรียนมีโอกาสได้เรียนรู้อาหารที่เตรียม
วัตถุดิบและการประกอบอาหารไทยแบบเสร็จเร็ว ในเนื้อหาจะเรียนอาหาร 4 ตํารับ แต่ผู้เรียนที่สนใจ
ต้องการเรียน อาหารแบบชุด จะใช้เวลาเรียน 1 สัปดาห์ ตั้งแตว่ันจันทร์ถึงวันศุกร์ ตํารับและรายการ
อาหารก็จะแตกต่างกันไป โดยลูกค้าสามารถมาร่วมเรียนเป็นรายวันได้ ซึ่งผู้สอนของทางโรงแรมจะเป็นผู้
จัดเตรียมรายการอาหารให้ 
    3) รายวิชาที่เก่ียวข้องกับแกงและเครื่องแกงไทย การเรียนอาหารไทยแบ่งเป็น 3 
หลักสูตร ในแต่ละหลักสูตรผู้เรียนต้องมีการเรียนเรื่องแกงทั้งหมดท่ีทางโรงเรียนเตรียมไว้ ตํารับที่สอนก็
ไม่ได้นํามาจากวังไหน หรือหลักสูตรของร้านของหลากหลายร้านค้า แต่เป็นหลักสูตรของโอเรียลเต็ลเป็น
ตํารับมาตรฐานเป็นต้นตํารับโดยมีอายุโดยรวมประมาณ 28 ปี สอนตั้งแต่รุ่นที่ 1 จนถึงรุ่นปัจจุบัน  
    4) ตํารับพื้นฐานของอาหารประเภทแกงและเครื่องแกง ที่มาของตํารับจําเป็นต้อง
ตั้งสูตรพื้นฐานขึ้นมาก่อน โดยมาบางสูตรได้นํามาจากตํารับสายเยาวภา ซึ่งในการชั่ง ตวง วัด นํามา
เปรียบเทียบว่ามีปริมาณการใช้วัตถุดิบ กี่หัว กี่กรัม และนํามาเป็นสูตรต้ังต้นเพ่ือนําวัตถุดิบในปัจจุบันมา
เทียบเคียง และปรับสูตรให้มีหน่วยเป็นกรัมทั้งหมดเพ่ือให้ได้มาตรฐานในการเรียนการสอน 
    5) ตํารับมาตรฐานของอาหารประเภทแกงและเครื่องแกงที่ใช้ในการเรียนการสอน  
ใช้การเทียบวัตถุดิบที่ได้มาทุกตัว โดยขั้นตอนต่างๆ ผู้เรียนจะได้เรียนรู้การโขลกเครื่องแกงเอง บอก
เทคนิคในการทําเครื่องแกงปกต ิไม่ได้สอนการใช้ทางลัดใด ๆ ขึ้นอยู่ว่าโอกาสและระยะเวลาในการเรียน 
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บางครั้งจะให้ผู้เรียนใช้ครกตําหรือไม่ใช้ครกตํา เพราะบางสูตรของแกงในบางชนิดอาจไม่ต้องตําอย่าง 
เช่น แกงส้ม ทางโรงแรมมีวิธีการนําส่วนผสมไปต้ม นํามาปั่น แต่บางชนิด เช่น แกงเขียวหวาน ผู้เรียน
จะต้องโขลกเครื่องแกงเอง 
 
   1.2 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) 
 

 
 
ภาพประกอบ 11  สัมภาษณ์ อาจารย์ชัชชญา รักตะกนิษฐ โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต 
 
    1) ประวัติและความเป็นมาของสถานที่และการก่อตั้ง โรงเรียนการอาหารนานาชาติ
สวนดุสิต สถานที่และอาคารมีลักษณะสถาปัตยกรรมร่วมสมัย แสดงให้เห็นถึงการพัฒนามาอย่าง
ต่อเนื่องและมีเอกลักษณ์เป็นของตนเอง ก่อตั้งมาเม่ือปีพุทธศักราช 2546 เกิดมาจากความมีชื่อเสียง  
อีกท้ังบุคคลากรเป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร แต่เดิมมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตมีเพียงหลักสูตร   
คหกรรมศาสตร์ แต่เนื่องจากบุคคลากรไม่ได้มีความชํานาญการทางด้านอาหารเพียงอย่างเดียว แต่ยังคง
มีความชํานาญด้านศิลปะประดิษฐ์ เย็บปักถักร้อย และงานใบตองด้วย รเิริ่มทําในสมัยท่านอธิการบด ี
(รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน ดํารงตําแหน่ง ณ ปัจจุบัน) มีนโยบายในการแยกความชํานาญ
การทางด้านอาหารออกมาให้ชัดเจนขึ้น พร้อมกับหลักสูตรใหม่ใช้ระยะเวลาในการเรียน 4 ปี คือ    
วิทยาศาสตรบัณฑิต สูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ ในส่วนของโรงเรียนการอาหารนานาชาติ 
สวนดุสิตนั้นก็เป็นส่วนที่พัฒนาเพื่อสนับสนุนในด้านการเรียนการสอนทางด้านอาหารให้มีความเป็นมือ
อาชีพมากยิ่งขึ้น  
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ภาพประกอบ 12 การเรียนการสอนอาหารไทยภาคปฏิบัติสําหรับนักศึกษาปริญญาตรี 4 ปี 
 
     การเปิดหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและบริการ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิตทีม่ีชื่อเสียงด้านอาหารมากว่า 80 ปี เป็นการขยายการเติบโตทางด้านธุรกิจอาหารให้มากข้ึนเพ่ือ
เป็นการปูอนบุคลากรเข้าสู่อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ นักศึกษาหลักสูตร 4 ปี จะต้องเรียนเรื่อง
การประกอบอาหารไทย เอเชีย ยุโรป และเบเกอรี่ โดยเนื้อหาการเรียนการสอนจะเริ่มตั้งแต่การใช้
อุปกรณ์ต่าง ๆ การจับมีด การตัดหั่นแต่งวัตถุดิบ ลักษณะการเรียกวัตถุดิบที่หั่นแล้ว วิธีการประกอบ
อาหาร การทําสต๊อกตั้งแต่พ้ืนฐาน จนผู้เรียนควรสามารถจัดเสิร์ฟออกมาเป็นจาน ซึ่งเมื่อนักศึกษาเรียน
ไปแล้วสามารถนําไปใช้ในการทํางานได้จริง หากนักศึกษาต้องการเป็นเจ้าของกิจการด้านอาหาร เช่น 
เปิดร้านก็ต้องมีการฝึกฝนซ้ําหลาย ๆ ครั้งจนเกิดทักษะและความชํานาญ ไม่ใช่ว่าทําอาหารอร่อยเพียง
ครั้งเดียวจะไปสมัครเป็นเชฟคงเป็นไปไม่ได้ การฝึกฝนเพิ่มประสบการณ์ให้ตัวเองทําให้อาหารที่ออกมา
ในทุก ๆ ครั้งรสชาติได้มาตรฐานเดียวกันทั้งหมด จึงจะเป็นเชฟได้อุตสาหกรรมอาหาร สําหรับ
บุคคลภายนอกที่สนใจด้านการประกอบอาหาร ทางโรงเรียนมีหลักสูตรระยะสั้น โดยเรียนในวันหยุด 
สุดสัปดาห์ มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้สะดวกสําหรับผู้เรียนที่เป็นพ่อบ้าน แม่บ้าน หรือมีงานประจําทําอยู่ 
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 ภาพประกอบ  13 การเรียนการสอนอาหารไทยภาคทฤษฎีสําหรับนักศึกษาปริญญาตรี 4 ปี 
 
     หลักสูตรสําหรับบุคคลภายนอก มีผู้ให้ความสนใจมาเรียนค่อนข้างมาก  
รับผู้เรียนตั้งแต่ผู้ที่ต้องการทํางานในร้านอาหารหรือโรงแรม บางคนเปิดร้านอาหารอยู่แล้วจะมาเรียน
เพ่ือนําความรู้ไปใช้ในการบริหารร้าน บางท่านอยู่ในอาชีพอ่ืน ๆ คิดว่าเมื่อเข้าสู่ช่วงวัยใกล้เกษียณอยาก
เปิดร้านอาหารเป็นของตนเองเพ่ือเป็นเจ้าของกิจการโดยที่ไม่ต้องเป็นลูกจ้างใครก็สามารถทําได้ บางคน
เป็นเชฟรุ่นใหม่ ต้องการมาเรียนเพ่ิมเติมเป็นใบเบิกทางให้ย้ายสาขาได้ และบางส่วนเป็นแม่บ้าน มาเรียน
สําหรับไว้ทําอาหารรับประทานในครอบครัว ฉะนั้นนักเรียนในสถานที่แห่งนี้จึงค่อนข้างมีหลากหลาย 
    2) หลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย มีหลักสูตรอาหารไทย คือ หลักสูตรอาหาร
ไทย 96 ชั่วโมง และหลักสูตรที่เป็นการเข้าอบรมระยะสั้น เช่น ขนมไทย อาหารไทย อาหารว่างไทย 
และหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถแจ้งความจํานงโรงเรียนก็จัดให้เป็นเฉพาะกรณี 
    3) รายวิชาที่เก่ียวข้องกับแกงและเครื่องแกงไทย แกงและเครื่องแกงของทาง
โรงเรียนจัดให้มีอยู่ในหลักสูตรช่างฝีมืออาหารไทย หลักสูตรอาหารไทย 1 และหลักสูตรอาหารไทย 2 
หลักสูตรช่างฝีมืออาหารไทย เราจะไม่ได้เน้นให้ทําเครื่องแกงเอง แตเ่น้นการใช้พริกแกงสําเร็จรูป และ
เทคนิคการประกอบอาหารประเภทแกงมากกว่า เนื่องจากว่าเป็นหลักสูตรที่เน้นให้คนที่ไปทํางาน
ต่างประเทศ ทั้งนี้ในตําราที่ทางโรงเรียนแจกให้สําหรับใช้ในการเรียนการสอนจะมีตํารับและสูตรของ
เครื่องแกงให้ เพ่ือให้รู้ว่าเครื่องแกงตัวหนึ่งมีความแตกต่างกันอย่างไร ควรจะใส่อะไรบ้าง แต่ว่าจะไม่ได้
โขลกตัวเครื่องแกงเองทุกตัว 
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     ในสูตรอาหารไทยระยะสั้น 2 วัน จะมีบางส่วนที่ได้ตําเครื่องแกงเอง และจะใช้
ตํารับมาตรฐานของโรงเรียน เพราะมีอาจารย์ที่ชํานาญด้านอาหารไทยค่อนข้างเยอะอยู่แล้ว  อาจารย์
ผู้สอนมีความสามารถทางวิชาการและบางตํารับจะได้มาจากศูนย์ทดสอบและพัฒนาของกรมพัฒนาฝีมือ
แรงงาน ซ่ึงหลักสูตรทั้งหมดท่ีกล่าวมานั้น ทางโรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิตมีการจัดทดสอบ
ฝีมือกับกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ซึ่งใช้มาตรฐานของกรมแรงงานโดยมีเจ้าหน้าที่จากกรมและบุคคลากร
ของโรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิตที่ผ่านการทดสอบมาตรฐานดังกล่าวเป็นผู้พิจารณา 
    4) ตํารับพื้นฐานของอาหารประเภทแกงและเครื่องแกง ในตํารับเครื่องแกงของทาง
โรงเรียนไม่ได้ดึใช้ตํารับจากที่ต่าง ๆ มาโดยตรง แต่เป็นการเทียบเคียง เพราะว่าแต่ละท่ีก็จะมีตํารับของ
ตนเองซึ่งอาจไม่เป็นมาตรฐาน ดังนั้นโรงเรียนจึงจัดทําตํารับที่มีการรวมกันทําตํารับมาตรฐาน โดย
อาจารย์ที่มีความชํานาญการด้านอาหารไทยหลาย ๆ ท่าน ทําการทดลอง ทดสอบก่อนจะนํามาใช้ 
เพ่ือให้เกิดตํารับที่ถูกต้องและเป็นที่ยอมรับ ไม่ได้อ้างอิงที่ไหนที่ใดที่หนึ่ง เป็นตํารับที่ใช้สอนเป็นประจํา
อยู่แล้ว อาจจะมีความต่างกันเล็ก ๆ น้อย ๆ ก็มาปรับให้ตรงกัน แล้วทําให้คนยอมรับในแง่ของรสชาติ 
ในการเรียนการสอนนั้นจะใช้เครื่องแกงสําเร็จซึ่งเราใช้ของบริษัทนิตยา เดิมเราเคยใช้ของยี่ห้ออ่ืนบ้าง 
แต่ว่าบางบริษัทก็รสเค็มเกินไป ซึ่งเราก็ได้ซื้อหลายยี่ห้อมาทดลอง ข้อดีของเครื่องแกงนี้ คือ มีกลิ่นหอม
ในระดับหนึ่ง ทางโรงเรียนจําเป็นต้องใช้เจ้าใดเจ้าหนึ่งไปเลยเพราะมีผลกับตํารับมาตรฐาน 
    5) ตํารับมาตรฐานของอาหารประเภทแกงและเครื่องแกงที่ใช้ในการเรียนการสอน  
มีลักษณะคล้ายคลึงกันกับตอนที่คัดเลือกสูตรของเครื่องแกง ต้องเลือกก่อนว่าต้องการแกงประเภทไหน 
และมีตํารับมากจากอาจารย์หลายท่านนํามาทดลอง ทดสอบการชิม แล้วปรับจนได้รสที่ทุกคนพึงพอใจ
ร่วมกัน จึงนํามาใช้ในการภายในแต่ไม่ถึงกับทางการมาก โดยการทดสอบจากใบประเมิน เพ่ือให้ได้เป็น
ตํารับแบบดั้งเดิม (Original) แตค่ําว่าดั้งเดิมของแต่ละที่ไม่เหมือนกัน หากคําว่าปรับและพัฒนา 
(Modified) ในความรู้สึกของตนเอง คือทําให้เปลี่ยนแปลงไปไม่เหมือนเดิม หรือผิดเพ้ียนจากเดิมใน
ความรู้สึก แต่ที่ทางโรงเรียนสอนอยู่ทุกวันนี้คิดว่าไม่ได้ทําผิดเพี้ยนไปจากเดิม บางคนบอกว่าสูตรตํารับ
ชาววัง แต่ละวังก็มีตํารับที่ไม่เหมือนกัน วังไหนผิด วังไหนถูก แต่ละท่ีก็มีตํารับของเขาเอง อันนี้ก็เป็น
ตํารับของเราเอง ได้แก่ กลิ่นและรส ตามที่ลักษณะที่ควรจะเป็น การใช้วัตถุดิบเราใช้ในปริมาณที่น้อย
เพราะใช้ในการเรียนการสอน ดังนั้น การสั่งจะให้บริษัทส่งวัตถุดิบ (Supplier) หรือพ่อค้าคนกลางที่มี
การจัดซื้อให้ โดยมีมาตรฐานในการเลือกวัตถุดิบของเราในระดับหนึ่ง ระบุขนาด น้ําหนัก และคุณสมบัติ
ของวัตถุดิบ มีการตรวจสอบการส่ง มีระบบการจัดการเบิกจ่ายวัตถุดิบ ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบ
ด้วย มีรายการตัดสต๊อกสินค้ารวมถึงเรื่องการจัดการการใช้ห้องทํางาน เพ่ือความสะดวกรวดเร็วในการ
บริหารจัดการ 
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   1.3 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและ
โภชนาการ) 
 

 
 
ภาพประกอบ 14 สัมภาษณ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุดาพร ทิมกฤษ มหาวิทยาลัยราชมงคล  
               สาขาอาหารและโภชนาการ วิทยาเขตพระนครใต้ 
 
    1) ประวัติและความเป็นมาของสถานที่และการก่อตั้ง คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ เดิมเคยเป็นการช่างสตรีบ้านทวาย การช่างสตรีพระนครใต้ วิทยาลัยเทคโนโลยีการอาชีวศึกษา 
เปลี่ยนชื่อจนปัจจุบัน คือ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล เกิดจากการรวมกันของเทคนิคกรุงเทพ บพิตร-
พิมุข และพระนครใต้ เป็นหนึ่งมหาวิทยาลัย มีทั้งหมด 9 คณะ มีประวัติความเป็นมาท่ียาวนานรวมทั้ง
หมดเป็นปีที่ 83 นับถึงเวลาในปัจจุบัน  
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ภาพประกอบ 15  สถานที่เรียนของหลักสูตรอาหารและโภชนาการ 
 
    2) หลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย หลักสูตรที่ใช้อยู่ปัจจุบันเป็นของภาควิชา
เทคโนโลยีการอาหารและโภชนการ มีจํานวน 4 สาขา คือ สาขาอาหารและโภชนการ สาขาอาหารเพื่อ
ธุรกิจ สาขาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร ทั้ง 4 สาขามีการสอนให้
นักศึกษาเรียนอาหารไทยเป็นพ้ืนฐาน เพราะเราถือว่าอาหารไทยเป็นอาหารทีค่รอบคลุมทางด้าน
วิทยาศาสตร์ การประกอบอาหาร ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร รวมไปถึงภูมิปัญญาไทย  และภูมิปัญญา
ท้องถิ่น  
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ภาพประกอบ 16  การเรียนการสอนอาหารไทยภาคปฏิบัติสําหรับนักศึกษาปริญญาตรี 4 ปี 
 
     นอกจากนี้ทางมหาวิทยาลัยได้ร่วมกับกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาเผยแพร่
ในเรื่องของศิลปวัฒนธรรมของอาหาร ร่วมกับกระทรวงการต่างประเทศ โดยการติดต่อจากทางสถานทูต
ไทยในประเทศต่าง ๆ เพ่ือทําโครงการสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนไทยในต่างประเทศมารวมกันและ
มาเรียนรู้ในด้านของอาหารไทย ขนมไทย เพื่อให้ผู้เรียนสามารถสร้างเป็นอาชีพ หรือดูแลตนเองได้  
โดยสถานทูตจะเป็นเจ้าของโครงการและเจ้าของทุน โดยกิจกรรมประกอบด้วย การอบรมภรรยาท่านทูต
กลุ่มในเครือของประเทศตะวันตก ตะวันออก สถานทูตก็จะเป็นแกน อบรมพวกเชฟอาหารต่าง ๆ  
ในร้านอาหารไทยเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้อาหารไทยและนําไปเผยแพร่ นอกจากนี้ยังมีการสอบมาตรฐาน  
พ่อครัวแม่ครัวไทยที่อยู่ต่างประเทศด้วย 
    3) รายวิชาที่เก่ียวข้องกับแกงและเครื่องแกงไทย วิชาแกงและเครื่องแกง นักศึกษา
เริ่มเรียนตั้งแต่วิชาการประกอบอาหาร หลักของการเตรียมวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ สมุนไพร
ต่าง ๆ รวมทั้งการหั่น การสับ การซอย เมื่อผ่านขั้นตอนแรกจะนํามาประกอบเป็นอาหาร อย่างเช่น 
น้ําพริกเผา เรียนรู้เริ่มตั้งแต่การล้าง การเตรียมหอม กระเทียม พริกแห้ง การล้าง การปอก เรียนรู้
วัตถุดิบที่มาใช้ในการทํา เทคนิคการทําเช่นทําอย่างไรถึงจะปอกหอมได้โดยน้ําตาไม่ไหล การเตรียมมีด 
การซอย การเจียว การโขลก การผัด ซ่ึงต้องให้ความสําคัญกับความร้อนว่าจะต้องใช้ในระดับไหนถึงจะ
ได้ลักษณะดี หน้าตาดี ไม่ขมไม่เผ็ดมากเกินไป และสามารถแยกได้ว่าน้ําพริกเผาที่นําไปใช้เป็นเครื่องปรุง 
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ในอาหารไทย เช่น การนําไปผัดเป็นกุ้ง ปู น้ําพริกเผา หรือการใช้น้ําพริกเผาในเรื่องของการยําในด้าน
ต่าง ๆ ว่าจะต้องเตรียมอะไรบ้าง การใช้คําศัพท์ในการประกอบอาหาร ในการสอนจะใช้เทคนิคการ
สอดแทรกเนื้อหาและวัตถุประสงค์ลงไปในการเรียนการสอนภาคปฏิบัติ 
    4) ตํารับพื้นฐานของอาหารประเภทแกงและเครื่องแกง มีการสอนตั้งแต่ตํารับ
โบราณเป็นเบื้องต้น ยกตัวอย่างเช่น แกงเผ็ด แกงเผ็ดโบราณก็เริ่มจากแกงคั่ว ใช้ตํารับต้นแบบซ่ึงเป็น
ของทางหลักสูตรสมัยก่อนของผู้เชี่ยวชาญแต่ละท่านที่เคยเรียนเคยสอนเป็นต้นสายเริ่ม มาจากโรงเรียน
สตรีบ้านทวาย สมัยก่อนถ้าเป็นอาจารย์เก่า ๆ ก็จะเรียนกับพ่อครูแม่ครูและก็จะแตกสายกันออกไป 
ฉะนั้นก็จะเห็นตํารับน้ําพริกชนิดต่าง ๆ จะมีต้นแบบมาเหมือนกันหมด มีส่วนผสมหรือวัตถุดิบ 
เครื่องเทศ หรือไมใ่ช้เครื่องเทศ แต่จริงๆ แล้วตํารับต่างๆ ทําอย่างไรถึงจะไม่เหมือนกันล้วนขึ้นอยู่กับรส
มือของแต่ละบ้าน จะทําให้หอมก็จะต้องมีพืชผักสมุนไพรที่จะต้องใส่เข้าไป ทุกตํารับเหมือนกันแต่บางที
รสชาติไม่เหมือนกัน ทําอย่างไรให้มันเป็นของเราอันนี้สําคัญ บางที่ก็ใส่รากผักชี เติมหอม เติมกระเทียม 
เติมพริก เติมพริกไทย ทั้งหมดเข้าไปให้มากหน่อย การเติมพริกแบบมีข้ัวไม่มีขั้ว บางที่ ใช้ยอดอ่อนของ
ดอกโหระพา บางที่ใช้ใบกระวานสด ยอดอ่อน ดอก บางครั้งก็ใส่ลงไป สิ่งต่างๆ เหล่านี้ ขึ้นอยู่กับบริบท
ในเนื้อหาที่ทําให้สอดคล้องกันในแต่ละตํารับ 
    5) ตํารับมาตรฐานของอาหารประเภทแกงและเครื่องแกงที่ใช้ในการเรียนการสอน
ส่วนใหญ่เริ่มให้ผู้เรียนรู้ในเรื่องของการชั่ง ตวง วัด อุปกรณ์ในการตวง วิธีการชั่งตวงที่ถูกวิธี เน้น
องค์ประกอบในการชั่ง ตวง วัด ที่ได้มาตรฐาน ทุกคนจะต้องท่องได้ว่าแกงคั่วใช้ตะไคร้ก่ีช้อนโต๊ะ การใช้
วัตถุดิบแบบ 1 ใน 4 เทคนิคในการใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหาร ในสมัยอดีตยังไม่มีตาชั่งแบบดิจิทัล 
ผู้เรียนใช้การตวงในแต่ละครั้งอาจไม่เหมือนกัน บางคนใช้ช้อนตักลงไปในเกลือแล้วปาด บางคนหยิบเอา
เกลือมาโรยบนช้อนแล้วปาด ทําให้ไดน้้ําหนักไม่เท่ากัน ความเค็มที่ได้ไม่เหมือนกัน ชนิดของเกลือไทย 
เกลือฝรั่ง องค์ประกอบของน้ําพริกแกงถ้าจะมามองกันในรายละเอียด มีเยอะ แค่ตะไคร้หนึ่งต้นก็อธิบาย
ให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ได้เยอะว่าใบ กลาง โคนของตะไคร้เราจะหั่นอย่างไรให้สวย หั่นแล้วโขลกให้ละเอียด 
ผู้เรียนบางคนบอกว่าหั่นตะไคร้หยาบเกินไปเดี๋ยวก็ไปลงครกแล้วโขลก แต่ในความเป็นจริงแล้วควร
จะต้องซอยตะไคร้ให้ละเอียดเป็นฝอยแล้วโขลก จะทําให้ได้เส้นใยและกากใย เมื่อเวลานําไปผัดจะทําให้
เครื่องแกงฟูและเหนียวในรูปแบบและเนื้อสัมผัสภายใน ผู้เรียนจะต้องรู้ว่าการโขลกกับการปั่น 
เครื่องแกงที่ได้ลักษณะจะออกมาไม่เหมือนกัน ถ้าเอาเครื่องแกงไปปั่นทั้งหมดรวมกัน กับการที่เขานั่ง
โขลกไปทีละอย่าง เริ่มจากการโขลกพริกกับเกลือก่อน ใส่ของแห้ง ใส่ตะไคร้ ผิวมะกรูด ข่า หอมแกงและ
กระเทียมท่ีมีน้ําเยอะจะใส่สุดท้ายจะทําให้ได้เนื้อเครื่องแกงที่ด ีเวลาผัดเป็นน้ําแกงท่ีตําราโบราณบอกว่า
ขึ้นฟู จริง ๆ ภาษาพูดหรือภาษาเขียนที่บอก แต่ความเป็นจริงทางกายภาพจะต้องใช้เทคนิคในการ
สังเกต คนที่ผัดจะรู้เลยว่าเครื่องแกงที่ข้ึนฟูเป็นแบบไหนซึ่งต้องใช้เวลาในการฝึกฝน 
 2.  ประวัติความเป็นมาและภูมิปัญญาเกี่ยวกับเครื่องแกงไทย  
  ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร การสัมภาษณ์ การสังเกต เกี่ยวกับข้อมูลประวัติความ
เป็นมาและองค์ความรู้เกี่ยวกับเครื่องแกง ดังนี้ 
   2.1 ประวัติความเป็นมาของแกงและเครื่องแกงไทยในวัฒนธรรมไทยในอดีตถึงปัจจุบัน 
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    ในยุคหินใหม่ อายุประมาณ 7,000 ปี มีนักประวัติศาสตร์ “พบหม้อข้าวมาก” ระบุ
ไว้ว่า “คนไทยกินข้าวเป็นอาหาร” สันนิษฐานจากการพบ  
 
 “หม้อหุงข้าวเก่าที่สุดที่ขุดพบในประเทศไทยที่ถํ้าในจังหวัดกาญจนบุรี รวมกับเครื่องมือในยุค
หินกลาง อายุประมาณ 15,000–18,000 ปี เป็นหม้อทรงกลม ฝีมือหยาบ ค่อนข้างหนา” (จิตร บัวบุศย์.    
2516) 
 
  หนังสือ สยามประเทศไทย ระบุไว้ว่า  
 
 “เกือบหมื่นปีมาแล้วมนุษย์ดึกดําบรรพ์ยังเร่ร่อนพเนจรแสวงหาอาหารตามธรรมชาติ เช่น หัว
กลอย หัวเผือก หัวมัน ฯลฯ แต่บางกลุ่มเริ่มหยุดสัญจรเร่ร่อน รู้จักเอาของปุามากินเป็นอาหาร และรู้จัก
พักพิงอยู่ตามเพิงผา...” 
 
 มีการพบ “เมล็ดข้าว” ที่ถํ้าปุงฮุง อําเภอปางมะผ้า จังหวัดแม่ฮ่องสอน และยังพบเมล็ด 
“ข้าวสาร” และ “แกลบ” ที่เนินอุโลก อําเภอโนนสูง จังหวัดนครราชสีมา พบ “เมล็ดข้าวสารถูกไฟ
ไหม”้ แสดงให้เห็นว่าสมัยนั้นมีการใช้ไฟ รู้วิธีปั้นหม้อข้าว และรู้วิธีหุ้งข้าวเพื่อรับประทาน 

                        (สุจิตต์ วงษ์เทศ.    2547) 
 
    สมัยสุโขทัย เป็นแหล่งอู่ข้าวอู่น้ํา แสดงถึงความอุดมสมบูรณ์ของอาณาจักรสุโขทัย 
เรียกว่าดินแดนสุวรรณภูมิประกอบด้วยสุโขทัยและสุพรรณ จึงเป็นที่มาของคําดังกล่าวดั้งเดิมว่าอู่น้ําอู่
ข้าว ดังปรากฏในวารสารวิชาการตีพิมพ์ในพุทธศักราช 2447  
 
 “... In old inscriptions such as that of Sukhothai, Suphan is called  
 Suvarnabhūmi and not Suvarnapurī. Now the word U may be translated as cradle  
 or as origin. Thus we speak of U Nam origin of water, and of U Khao origin of rice, as  
 the two necessaries of life for founding a settlement….”  

(Damrong (Rajanubhab), H.R.H. Prince.    1904 : 8)  
 
  ดังนั้นข้าวจึงเป็นอาหารหลัก แกงมีมาตั้งแต่สมัยสุโขทัยในภูมิคาถา แต่ยังไม่สามารถ
อนุมานได้ว่าเป็นแกงชนิดใด (ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต.    2555 : สัมภาษณ์) จากหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร์ ผู้วิจัยทําการศึกษาข้อมูลจากวารสารเดอะสยามโซไซตี อ้างถึงในสุภาษิตพระร่วงหรือ
บัญญัติพระร่วง สุภาษิตสอนใจ อิศรญาณ วชิรญาน และโคลงโลกนิต ของ Colonel G. E. Gerini, 
M.R.A.S. และ M.S.S. ดังปรากฏไว้  
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ภาพประกอบ 17 รวบรวมหลักฐานสุภาษิตสอนใจและโคลงโลกนิต (Colonel G. E. Gerini, M.R.A.S. 
                      และ M.S.S.    1904 : 11–168)  
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  จากหลักฐานตีพิมพ์ผลงานทางวิชาการในพุทธศักราช 2447 ที่ปรากฏผู้วิจัยทําการ
วิเคราะห์รวบรวมระบุไว้ถึงการใช้วัตถุดิบที่มาจากแหล่งน้ํา เช่น ปลา ดังสํานวน “อย่า ตี ปลา น่า ไทร” 
“ปลา หมอ ตาย เพราะ ปาก” มีเกลือไว้รับประทาน ดังสํานวน “ละลาย เปน เกลือ ตก น้ํา” มีการปลูก
พืชผล ดังสํานวน “หว่าน พืช จัก เอา ผล”นอกจากนี้ยังมีการใช้พริก ดังสํานวน “ฆ่า ควาย อย่า เสีย 
ดาย พริก” พริกไทย ดังสํานวน “พริก ไทย เม็ด เดียว เคี้ยว ยัง ร้อน” หวาย ดังสํานวน “ตัด หวาย 
อย่า ไว้ หน่อ” มะพร้าว ดังสํานวน “เอา มพร้าว ห้าว ไป ขาย ชาวสวน, เอา แปูง พวน ไป ขาย ชาว
วัง” อ้อย ดังสํานวน “อ้อย ต้น จืด ปลาย หวาน” ข้าวต้ม ดังสํานวน “กิน เข้า ต้มไม่ กระโจม กลาง” 
และเนื้อสัตว์ ได้แก่ หมู ดังสํานวน “เอา เนื้อหมู ไป ช่วย (เพ่ิม) เนื้อ ช้าง”  ไก่และนกกระทา ดังสํานวน 
“ยล เยี่ยง ไก,่ นก กระ ทา พา ลูก หลาน มา กิน” ดังสํานวน “รู้ กิน ก็เปนเนื้อ, มิรู้กินก็เสื่อมหาย” 
การรับประทานใช้มือในการอาหาร ดังสํานวน “ชุบ มือ เปิบ” มีอาหารคาวประเภทแกง ดังสํานวน 
“เหมือนเลี้ยง เหี้ย, เสีย น้ํา แกง” ใช้อุปกรณ์ในการปรุงอาหาร เช่น ครก ดังสํานวน “เหมือน กลิ้ง ครก 
ขึ้น ภู เขา” จากการลําดับสํานวนสุภาษิต (Colnel.   1904 : 11–168)  จากสุภาษิตอธิบายได้ถึงวิถี
ชีวิตของชาวบ้านและชาววังที่ผูกพันกับการใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร อุปกรณ์ใส่อาหาร 
เช่น ถ้วยชามจากประเทศจีน และการรับประทานอาหาร นอกจากนี้คนในสมัยสุโขทัยมีการผลิตภาชนะ
ประเภทถ้วยหรือชาม แสดงให้เห็นว่าอาหารที่รับประทานจะมีน้ําเป็นส่วนประกอบ เช่น ต้ม แกง เป็น
ที่มาของคําว่า ข้าวหม้อแกงหม้อ ผักที่ใช้ คือ แฟง แตง และน้ําเต้า ส่วนอาหารหวานก็ใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้าน 
เช่น ข้าวตอก น้ําผึ้ง และนิยมกินผลไม้แทนอาหารหวาน  
   สมัยอยุธยา เริ่มมีการติดต่อเพ่ือทําการค้ากับต่างประเทศ โดยพระยาดํารงราชานุภาพ
บันทึกไว้เนื่องในโอกาสงานเลี้ยงอาหารค่ําของโรตาเลียนเลี้ยง ได้กล่าวถึงวัฒนธรรมยุโรเปียนว่า ในสมัย
อยุธยามเริ่มรับวัฒนธรรมอินเดียก่อนเป็นประเทศแรก จากนั้นในศตวรรษที่ 13 รับวัฒธรรมอินโดไช
เนียส ในขณะนั้นชาวมองโกลก็บุกเข้าประเทศจีน ส่งผลให้มีชาวจีนและเขมรเข้ามา ในสมัยพระนารายณ์
มีชาวยุโรปที่เข้ามาเป็นชาติแรก คือ โปรตุกีส ในสมัยก่อตั้งเมืองอยุธยา เป็นต้นกําเนิดคําท่ีเรียก
ชาวต่างชาติว่า “Farang” และมีทหารโปรตุกีสอาสาเข้าร่วมรบระหว่างประเทศสยามกับพม่า ในปี 
1604 ชาวดัทช์ 1612 อังกฤษ 1621 เดนิช เพ่ือเข้ามาทําการค้า ในศตวรรษที่ 17 ชาวสเปนเข้ามา 
1662 ฝรั่งเศสโดยการนําของพระเจ้าหลุยส์ที่ 14 (Louis XIV) ส่งชาวโรมันแคทอลิกเข้ามาเผยแพร่
ศาสนา จากการติดต่อกับชาวยุโรเปียนมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ขนม 2 ชนิด ได้แก่ สปองเค้ก ที่เรียกว่า 
“ขนมฝรั่ง” และ “ฝอยทอง” ดังปรากฏ (ดํารงราชานุภาพ.    1926 : 89–92)  
   Curiously enough there still remains the confectionery that the 
Europeans introduced in to Ayudhya, namely sponge-cake, which we call “kanom 
farang” and also oeuffillet which we call “foi thong.” 
 
 หลักฐานจากเรื่อง ประวัติศาสตร์ธรรมชาติ และการเมืองแห่งอาณาจักรสยาม พิมพ์จําหน่ายที่
กรุงปารีสโดยนักเขียนและพ่อค้าชาวฝรั่งเศส ซึ่งตรงกับสมัยสมเด็จพระนารายณ์ (สมัยอยุธยาตอนปลาย)
ระบุเรื่องการกินอาหารของคนไทยในสมัยนั้นไว้ว่า 
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  “...สามัญชนดื่มแต่น้ําเท่านั้น แล้วกินข้าวหุง ผลไม้ ปลาแห้งบางเล็กน้อย... ชนชั้นสูงก็มิได้ 
 บริโภคดีไปกว่านี้ทั้งที่... ในประเทศก็มีสัตว์ให้เนื้อมาก... มีเป็ด... ไก.่.. ไข่ ส่วนแพะและหมูหาได้ยาก 
 ... เนื้อวัวราคาถูกแต่บริโภคน้อยกว่าสัตว์อ่ืนๆ... แกงทุกชนิดเขาจะใส่กะปิ น้ําแกงทุกชนิดที่ว่าดี ๆ  
 นั้น ประกอบด้วย เกลือ พริกไทย ข่า อบเชย กานพลู กระเทียม หอมขาว จันทน์เทศ กับผักกลิ่น 
 ฉุน ๆ อีกหลายชนิด...” 

                     (นิโกลาส์ แซรแวส.    2231) 
   
   นอกจากรับประทานปลาน้ําจืด ก็พบว่ามีการรับประทานปลาทะเล ผลิตภัณฑ์ทะเล
แปรรูปจากเมืองเพชรบุรี ดังบทความเรื่อง สํารับกับข้าว พบจากจดหมายเหตุเก่าเล่าถึงภูมิสภานสมัย
อยุธยา ความว่า 
 
 “…ชาวบ้านยี่สาร บ้านแหลมเมืองเพชรบุรี และบ้านบางตะบูน และบ้านบางทะลุ บรรทุก 
กะปิ น้ําปลา ปูเค็ม ปลากุเรา ปลากะพง ปลาทู ปลากระเบนย่าง มาจอดขายแถวท้ายวัดพนัญเชิง ...” 

                             (ส. พลายน้อย.    2529) 
 
 มีการใช้สมุนไพรและเครื่องเทศบางตัวที่ใช้ซึ่งไม่ใช่ของไทย เช่น ผงกะหรี่  ทําให้ได้รับ
วัฒนธรรมเพื่อนบ้านเข้าด้วยกันในรูปแบบการบริโภคอาหาร ผู้วิจัยได้ศึกษาจากหลักฐานในสมัยสมเด็จ
พระนารายณ์ เริ่มต้นราชสกุลบุนนาค มีเชื้อสายเปอร์เซียซึ่งเป็นต้นตระกูลเก่าแก่ ตีพิมพ์ในวารสารเดอะ
สยามโซไซตี (Wyatt, D. K.    1974 : 154) หลักฐานที่พระเจ้าอยู่หัวในสมัยสมเด็จพระนารายณ์โปรด
เสวยแกงแขก หมายถึงแกงมัสมั่น โดยการใช้กะทิ (คนโบราณ เรียกว่า นมมะพร้าว) เรียกว่า นม
มะพร้าว ทดแทนนม หรือแม้กระทั่งการใช้น้ําปลาในอาหารประเภทสตูว์ของชาวญี่ปุุน (อมราภรณ์  
วงษ์ฟัก.    2555 : สัมภาษณ์) เพราะมีการติดต่อซื้อขายผ่านการล่องเรือของชาวดัทช์ที่ข้ามอันดามันมา
ที่มะละกา ทําให้มีการได้รับวัฒนธรรมและอิทธิพลของชาติต่าง ๆ ในการบริโภคและประกอบอาหาร 
ประเทศท่ีติดต่อ อาทิเช่น อินเดีย มอญ เปอร์เซีย ฝรั่งเศส ฮอลันดา โปรตุเกส ญี่ปุุน และจีน เป็นต้น ใน
การบริโภคอาหารประเภทแกงของชาวบ้านจะให้ความสําคัญกับผลิตผลที่ปลูกทางการเกษตร  เมื่อถึงช่วง
เทศกาลสลากพัตร ผ้าปุา กฐิน แต่ละบ้านจะนําวัตถุดิบคุณภาพดีมาถวายเข้าวัดเพื่อให้แม่ครัวหรือผู้ที่มา
ช่วยงานวัดปรุง โดยไม่มีการวางแผนเมนูไปล่วงหน้าแต่เป็นการบริหารจัดการวัตถุดิบที่มี เช่น ข่า ตะไคร้ 
พริกแห้ง พริกสด มะเขือ พืชผักสวนครัว เครื่องเทศและสมุนไพรต่าง ๆ เป็นที่มาของคําว่า “แกงวัด” 
การปรุงอาศัยความชํานาญในการกะประมาณส่วนผสม ยังไม่มีการชั่ง ตวง วัด (สุดาพร ทิมฤกษ์.    
2555 : สัมภาษณ์) 
  สมัยธนบุรี นั้นจากหลักฐานที่ปรากฏในหนังสือแม่ครัวหัวปุาก์ ซึ่งเป็นตําราอาหารไทยเล่ม
แรกท่ีมีการตีพิมพ์เผยแพร่ แต่งโดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ์ 
  สมัยรัตนโกสินทร์ หากแบ่งตามการปกครองในรัชกาลต่าง ๆ พบว่ามีเอกลักษณ์ของอาหาร
ที่สืบทอดตามราชสกุลนั้นๆ  
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   ยุคที่ 1 (พ.ศ. 2325–พ.ศ. 2394) พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟูาจุฬาโลกมหาราช 
รัชกาลที่ 1 โดยธรรมชาติของคนในยุคนี้มีการสู้รบเพื่อดูแลรักษาบ้านเมือง เรื่องของอาหารจะเป็นการ
กินเพ่ืออยู่ ความประณีตในการปรุงอาหาร มีการรับวัฒนธรรมอาหารจากชาวจีน เพราะมีการ
รับประทานแกงร้อน (แกงจืดใส่วุ้นเส้น) มีการใช้แปูงมันและสาคู จากหลักฐานที่อ้างอิงได้คือ เจ้าคอก
ทองอยู่ หรือเจ้าคอกวัดโพธิ์ มีการทําขนมแบบเผือกสอดไส้ (ค้างคาวเผือก) จากบันทึกการบวงสรวงพระ
วัดพระแก้ว งานเลี้ยงพระ และงานประเพณีสิบสองเดือน ระบุถึงการทําสํารับเพื่อถวายพระสงฆ ์ใน
สํารับที่ชาวบ้านจัดเตรียม ปรากฏไว้ว่ามีการจัดสํารับคาวมี “ไก่พะแนง”  
   พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่ 2 บ้านเมืองมีความสุขร่มเย็นมาก
ยิ่งขึ้น มีการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารว่าเป็นอาหารประณีตศิลป์ เรียกว่า อาหารชาววัง ผ่านบท
ประพันธ์ กล่าวถึงแกงหลายชนิด เป็นแกงท่ีโขลกเครื่องแกง เช่น โคลงในบทพระราชนิพนธ์ ความว่า 
    แกงไก่มัศหมั่นเนื้อ    นพคุณ พี่เอย 
    หอมยี่หร่ารสฉุน     เฉียบร้อน 
    ชายใดบริโภคภุญช์   พิศวาส หวังนา 
    แรงอยากยอหัตถ์ช้อน  อกให้หวนแสวงฯ 
 
  นอกจากนี้ในพระราชนิพนธ์กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวาน ทรงกล่าวถึงแกงต่างๆ ระบุไว้ว่า  
 
    “มัศหมั่น แกงแก้วตา หอมยี่หร่ารสร้อนแรง 
   ชายใดไดกลืนแกง แรงอยากให้ใฝุฝันหา....” 
 
    “…เทโพพ้ืนเนื้อท้อง เป็นมันย่องล่องลอยมา 
   น่าซดรสครามครัน ของสวรรค์เสวยรมย์ 
   ความรักยักเปลี่ยนท่า  ทําน้ํายาย่างแกงขม 
  กลอ่อมกล่อมเกลี้ยงกลม  ชมว่าวายคลับคล้ายเห็น...” 
  
    “…เหลือรู้หมูปุาต้ม แกงข้ัวส้มใส่ระกํา 
   รอยแจงแห่งความขํา ช้ําทรวงเศร้าเจ้าตรากตรม...” 
 
   ด้านอาหารและเครื่องมือประกอบอาหาร ภูมิปัญญาชาวบ้าน ปรากฏอยู่ในหนังสือ 
“คําให้การของชาวกรุงเก่า” ซึ่งนับว่าเป็นเค้าที่มาของเรื่องขุนช้างขุนแผน เช่น ครก สาก หม้อข้าว หม้อ
แกง ปลาร้า ปลาแห้ง น้ําปลา ส้มลิ้ม การแช่อิ่มอาหาร ดังตัวอย่างจากบทเสภา ตอนที่ ราษฎรเมือง
เชียงใหม่เก็บข้าวของย้ายไปกรุงศรีอยุธยาหลังแพ้สงคราม ระบุไว้ว่า 
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    “บ้างเรื่อยกลักจักกระบอกกรอกปลาร้า ทั้งน้ําปลาปลาแดกเอาแทรกใส่  
   พริกกะเกลือเนื้อกวางเอาย่างไว้ บ้างเย็บไถ้ใส่ข้าวตากจัดหมากพลู  
   ครกกระบากสากจ่าปลาร้าปลาแห้ง หม้อข้าวหม้อแกงกระทะหู” 
 
  อีกตัวอย่างหนึ่งใน ตอนแก้วบวชเณร ระบุไว้ว่า 
    “...บ้างต้มบ้างพะแนงบ้างแกงขม  คั่วยําทําขนมอยู่เอะอะ 
   ส้มสูกลูกไม้ใส่ธารณะ  ใส่กระบะเรียงรายไว้หลายใบ...” 
 
   อีกตัวอย่างหนึ่งใน พิธีโกนจุก บวช และงานแต่ง ระบุไว้ว่า 
    “...ทองประศรีดีใจไล่ฤกษ์ยาม ได้สิบสามปีแล้วหลานแก้วกู 
   จะโกนจุกสุกดิบขึ้นสิบค่ํา  แกทําน้ํายาต้มตีนหมู...” 
 
   แกงบวน ที่ปรากฏในบทเสภา เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ นับเป็นภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เพราะนําสมุนไพรหลายอย่างมาเป็นเครื่องปรุง 
 
    “ทําน้ํายาแกงขมต้มแกง ผ่าฟักจักแฟงพะแนงไก่ บ้างทําห่อหมกปกปิดไว้ ต้มไข่ผัด
ปลาแห้งทั้งแกงบวน” 
 
  วรรณคดีเรื่องสังข์ทอง พระนางจันท์เทวี มเหสีท้าวยศวิมล ได้แกงฟักทองถวายพระสังข์
เพ่ือให้พระสงข์รู้เรื่องราวว่า พระนางมิใช่ วิเสทคนครัว แต่เป็นพระมารดาเที่ยวตามหาพระสังข์ พระนาง
จันท์เทวี ได้นําฟักมาแกะเป็นเรื่องราวเพ่ือให้พระสังข์ได้ทราบดังปรากฏความว่า  
 
    “นางต้มแกงแต่งเครื่องเวลาไร ชอบพระทัยลูกรักหนักหนา 
   สมหวังดังจิตที่คิดมา  กัลยาจะแกล้งแกงฟัก 
   จึงหยิบยกมาตั้งนั่งฝาน  เอาวางไว้ในจานแล้วเจียนจัก 
   แกะเป็นรูปของอนงค์นงลักษณ์  เมื่ออยู่กับผัวรักที่ในวัง ” 
 
   พระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 3 จากบันทึกการไปเที่ยวในวันหยุดที่ 
Salang และ Pocket ประเทศมาเลเซียของหมอบรัดเลย์ หรือ แดน บีช แบรดลีย์ (Dr. D. B. Bradley) 
เมื่อปี 1870 ได้ระบุถึงการนําเข้าสินค้าในวัตถุประสงค์ที่จะใช้ประกอบอาหารในชีวิตประจําวัน ระหว่าง
วันที่ 1 พฤษภาคม 1869 ถึง 30 พฤษภาคม 1870 ซึ่งสินค้าดังกล่าว ได้แก่ ข้าว เกลือ ชา น้ํามัน
มะพร้าว น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลทรายแดง ปลาเค็ม (Salt fish) กุ้งเค็ม (Salt prawns) แปูงสาลี 
กระเทียม หอมใหญ่ ผักดองของจีน (China salted vegetables) เป็นต้น (Bradley.    1906 : 47)  
มีการติดต่อทําการค้าและเผยแพร่ศาสนากับมิชชันนารีชาวอเมริกันในปี 1828 ทําให้กรุงเทพมหานคร
เป็นศูนย์กลางในการค้าของชาวยุโรป อเมริกัน และจีน (ดํารงราชานุภาพ.    1926 : 95–96) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



116 

 

   สมัยรัตนโกสินทร์ ยุคท่ี 2 (พ.ศ. 2394–ปัจจุบัน) พระบาทสมเด็จพระจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 4 มีการตั้งโรงพิมพ์แห่งแรกในประเทศไทย พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 ความละเมียดละไมของอาหารชาววัง โดยเจ้าจอมหม่อมห้าม ในพระตําหนักพระ 
วิมาดาเธอกรมพระสุทธาสินีนาฏปิยมหาราชปดิวรดา หรือที่รู้จักกันในนามว่า "เจ้าสาย" พระองค์เป็น
พระอัครชายาในพระบาทสมเด็จพระจุลเกล้าเจ้าอยู่หัวและทรงเป็น "ต้นเครื่องใหญ่" มีตํารับที่ข้ึนชื่อลือ
ชาในการทําอาหารและเป็นตําหนักท่ีมีผู้นิยมส่งบุตรสาวเข้ามาฝึกฝนหาความรู้ คือวังบางขุนพรหม ของ
สมเด็จเจ้าฟูากรมพระนครสวรรค์วรพินิต ต้นราชสกุลบริพัตร และท่ีวังของราชสกุลชุมสาย ซึ่งใน
สมัยก่อนนั้นถือว่าการส่งบุตรหลานเข้าวังจะทําให้ผู้หญิงมีค่าขึ้นด้วยฝีมือทางการเรือน เป็นยุคสมัยการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางวัฒนธรรมอาหารระหว่างชาววังและชาวบ้านในหลายถิ่นจากการ "เสด็จประพาส
ต้น" และการเสด็จตรวจหัวเมืองต่าง ๆ ซึ่งพระองค์ทรงมีพระปรีชาสามารถด้านอาหารและโภชนาการ 
ดังปรากฏในหนังสือ "เจ้าชีวิต" ความตอนหนึ่งว่า 
 
 “พระจุลจอมเกล้า ฯ ทรงเป็นบุคคลที่มีชีวิตอันเต็มไปด้วยความผาสุก กล่าวคือ ทรงทํางาน
อย่างหนักและเข้มแข็งที่สุด ครั้นถึงเวลาว่างก็ทรงสนุกสนานร่าเริงเต็มท่ี หลักของชีวิตนั้นเป็นดังนี้ 
จะต้องเสวยให้ได้ดี บรรทมให้หลับสนิท ทรงเป็นพ่อครัวผู้สามารถ โปรดอาหารโอชาทุกชนิด ไทย จีน 
มลายู และฝรั่ง ของที่โปรดที่สุด คือ เสวยปิกนิกตามเสด็จประพาส แล้วปรุงอาหารกันเอง" 
 
     การบูรณะวัดปรมัยยิกาวาส เมื่อครั้งพระราชดําเนินมาทอดผ้าพระกฐิน และ
บูรณปฏิสังขรณ์ ระหว่างนั้นพระองค์เสด็จบําเพ็ญพระราชกุศล แม่ครัวชาววังที่ตามเสด็จทําอาหารคาว
หวานถวายพระและจัดเลี้ยงผู้ร่วมงาน ชาวบ้านในเกาะเกร็ดที่เข้ามาช่วยงานจึงได้รับการถ่ายทอด ได้แก่ 
แกงมัสมั่น แกงบวน ยําใหญ่ หมูกระจกกับน้ําพริกเผา และหมี่กรอบ    
   พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 6 ปรากฏอาหารไทยในพระราช
นิพนธ์ “กาพย์เห่เรือ” ตอนหนึ่งในการเห่ชมเครื่องว่าง ระบุถึงแกงดังนี้  
  
    “...แกงไก่ใส่เครื่องถม  คลุกขนมจีนแปูงสด 
   เข้ามันมันแกมรส  ส้มตําเปรี้ยวชวนเคี้ยวกิน...” 
 
   ปลายรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระปกเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 7 ถึงพระบาทสมเด็จ
พระปรเมทรมหาอนันทมหิดล รัชกาลที่ 8 เป็นการรับและถ่ายทอดอาหารจากวังสู่บ้าน เรื่องความ
ประณีตไม่ค่อยเห็นเด่นชัดมากนัก เป็นเรื่องของการกระจายความรู้สู่ขุนนางที่เป็นลูกหลาน เกิดโรงเรียน
สอนทําอาหารโดยท่านหญิง คือ พระนัดดา ท่านผู้หญิง คุณหญิงเป็นอาจารย์สอนและให้ความรู้ด้าน
อาหาร มีการจัดงานกาชาด ณ อุทยานวังสราญรมย์ ดังบันทึกในวารสารเดอะสยามแอนด์โซไซตี เรื่อง 
The late King Chulalongkorn ของ Frankfurtoe (1910 : 4) ระบุว่า 
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 “The yearly agricultural exhibitions wete due to the initiative of the deceased 
monarch, as he rightly thought that by competition and rewards he would rouse the 
latent energy of his people.” 
 
   กิจกรรมในงานเป็นการประกวดทําอาหารจึงปรากฏชื่ออาหารที่ไพเราะ เช่น ปลาช่อน
แปฺะซะ และจรกาลงสรง ในขณะเดียวกันอิทธิพลของประเทศตะวันตกก็เข้ามาเนื่องจากมีคนไทยไป
เรียนต่อต่างประเทศ ทําให้มีวัตถุดิบนําเข้าหลายชนิด เช่น เนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อปลา และเนื้อไก่  ส่วน
ชาวบ้านทั่วไปนิยมรับประทานของง่าย ๆ เช่น แกงจืด โดยจะรวนเนื้อสัตว์ไว้ตั้งแต่ตอนเย็นแต่จะมาปรุง
รบัประทานตอนเช้า ส่วนแกงเผ็ดจะแกงค้างคืนไว้ตั้งแต่ตอนเย็นและจะอุ่นเพื่อใส่ผักในตอนเช้า  
   ในรัชกาลปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช รัชกาลที่ 
9 อาหารการกินของคนไทยมีให้รับประทานอย่างอุดมสมบูรณ์ เมื่อกระแสโลกาภิวัฒน์เข้ามาผู้คนเกิด
การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค ทําให้เกิดธุรกิจอาหารเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น อาหารสําเร็จรูป 
อาหารพร้อมปรุง อาหารกึ่งสําเร็จรูป อาหารที่ได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศเข้ามามีบทบาทสําคัญอยู่ใน
ชีวิตประจําวัน เช่นเดียวกันกับอาหารไทยที่ได้แพร่หลายไปท่ัวโลก เกิดวัฒนธรรมอาหารผสมผสานให้
เป็นรสชาติที่คนไทยและคนต่างชาติรับประทานได้ 
   2.2 แกงและเครื่องแกงของชาวบ้าน ชาววัง และร่วมสมัย 
    ชาวบ้าน วัฒนธรรมการบริโภคเป็นการรับประทานที่ง่าย ๆ อาหารสวนครัวรั้วกิน
ได ้หรือเก็บพืชผลตามที่ปลูก เป็นวัตถุดิบที่เหลือจากการเกษตร อาหารประเภทแกงที่เป็นกะทิมี
เฉพาะงานสําคัญเท่านั้น เพราะว่าการกินกะทิไม่ได้กินง่าย ชีวิตรีบร้อนเพราะต้องทํามาหากิน มีกิจกรรม
และภารกิจ (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก.    2555 : สัมภาษณ์) การรับประทานมีวัตถุดิบเป็นตัวแปรมีข้าวเจ้า 
ข้าวเหนียว น้ําตาล มะพร้าว เป็นหลัก นิยมรับประทานแกงที่มีพริก ผัก ปลาย่าง (สุดาพร ทิมกฤษ์.    
2555 : สัมภาษณ์) 
    ชาววัง  ใช้ความประณีต มีขบวนการในการคัดเลือกเครื่องเทศ สมุนไพร และ
วัตถุดิบ มีการเลือกตามสายพันธุ์ เลือกสิ่งที่ดีท่ีสุดเพราะเป็นอาหารที่ทําถวายเจ้านาย แต่ละตําหนัก
พยายามทําให้ดีที่สุดเพื่อจะได้มีชื่อเสียงเป็นที่โปรดปราน เป็นที่ล่ําลือ และคนต่างสายสกุลก็อยากจะมา
เรียนรู้ (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก.    2555 : สัมภาษณ์)  กระบวนการเตรียม เช่น การเตรียมวัตถุดิบก่อน
โขลก การตัดหั่นแต่งเนื้อสัตว์ที่ไม่ติดกระดูก กระบวนการปรุง และการจัดเสิร์ฟท่ีพิถีพิถัน  (ณัฐพงศ์ 
ธีรนันทพิชิต.    2555 : สัมภาษณ์)  
    ร่วมสมัย อาหารไทยที่เคยเป็นอาหารสํารับที่ทุกรุ่นทุกวัยในบ้านสามารถ
รับประทานได้ โดยมีผู้อาวุโส พ่อบ้าน แม่บ้าน และลูก มีอาหารแห้ง อาหารน้ํา เผ็ด จืด มีช้อนกลาง 
ปัจจุบันมีการติดต่อกับตะวันตก เกิดการรับประทานอาหารว่างมาเป็นออเดิฟเรียกน้ําย่อย มีซุป อาหาร
จานหลัก อาหารจานหวาน จบด้วยการรับประทานชาหรือกาแฟ (สุดาพร ทิมกฤษ์.    2555 : 
สัมภาษณ์) การประยุกต์มี 2 ลักษณะ คือ ฟิวชั่น ฟููด (Fusion Food) และโมเดริ์น อาร์ต (Modern 
Arts) (ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต.    2555 : สัมภาษณ์) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



118 

 

    ฟิวชั่น ฟููด (Fusion Food) คือ วัฏจักรของสังคมปัจจุบันเป็นเรื่องของแฟชั่น เป็น
โลกสมัยใหม่ที่อยากลองอยากปรับเปลี่ยน มีการนําเอาวัฒนธรรมอาหารไทยสอดแทรกกับวัฒนธรรม
ชาติต่างๆ (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก.    2555 : สัมภาษณ์) การนําเอาวัฒนธรรมต่างชาติมาผสมผสานกับ
วัฒนธรรมไทย เช่น การนําปลาดิบในอาหารญี่ปุุนมาจัดเสิร์ฟกับน้ําพล่าที่เป็นของอาหารไทย ซึ่งเกิดจาก
การยอมรับในด้านรสชาติและการจัดตกแต่งจานอาหารของทั้งสองฝุาย เพ่ือต้องการให้เข้าใจใน
วัฒนธรรมอาหารโดยการสร้างสิ่งแปลกใหม่ เป็นอาหารที่บูรณาการ มีนวัตกรรมให้กับตัวอาหาร  
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม  
    โมเดริ์น อาร์ต (Modern Art) คือ การสร้างหน้าตาและเอกลักษณ์ใหม่ของอาหาร 
นําหลักศิลปะเข้ามาใช้เพื่อให้เกิดความเป็นศิลป์ แต่เอกลักษณ์ด้านกลิ่น และรสชาติยังคงความเป็นไทย 
เช่น นํากุ้งตัวใหญ่แช่ในน้ําบ๊วย นําไปย่าง หั่นเป็นชิ้นบางวางเสิร์ฟ ราดด้วยน้ําพล่า 
   2.3 เอกลักษณ์ของแกงและเครื่องแกงไทย 
    เครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ เป็นการลดความเผ็ดของเครื่องแกงโดย
การใช้ความหวานของกะทิเข้าไปช่วย (วิชิต มุกุระ.    2555 : สัมภาษณ์) ไม่ได้หวานจากน้ําตาล การใช้
มะพร้าวขูดและค้ันจะได้ความสดใหม่ทําให้อาหารมีรสชาติกลมกล่อม ในสมัยปัจจุบันมะพร้าวที่ตลาดจะ
ผ่าครึ่งเอาน้ําออกแล้วนําไปแช่น้ํา หรือแช่ตู้เย็น นํามาเลาะกะลา ใช้เครื่องขูด ฉะนั้นกะทิปัจจุบันจะอยู่
ไม่นานเกิดกลิ่นบูด ไม่หอม เสียง่าย ความมัน หอม สดใหม่ก็หายไป รสชาติของแกงแบ่งเป็น 2 รสชาติ 
ได้แก่ แกงสามรส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน และแกงสองรส คือ เค็ม หวาน การผัดเครื่องแกงให้ขึ้นฟูและ
การแตกมันของกะทิไม่ใช้น้ํามันพืชเป็นข้อบังคับ ถ้าผัดไม่ได้ที่น้ําแกงกับกะทิจะแยกกัน บางครั้งแกงจะ
เป็นโคลน (สุดาพร ทิมกฤษ์.    2555 : สัมภาษณ์) โบราณจะใส่ 2 อย่างเพ่ือให้เกิดความกลมกล่อม ของ
คาวก็ตัดหวานนิดหนึ่ง ถ้าเป็นของหวานก็จะใช้ความเค็มจากเกลือตัด (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก.    2555 : 
สัมภาษณ์) ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ การสนทนากลุ่มย่อย และการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการทั้งหมด สรุปข้อมูลเอกลักษณ์ของเครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ ดัง
ตารางต่อไปนี้ 
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ตาราง 6  สรุปข้อมูลเอกลักษณ์ของเครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ  
 
ชื่ออาหาร ด้านรสชาติ ด้านกลิ่น ด้านสี เนื้อสัมผัส 

แกงเผ็ด  
 
 

เค็มนํา เผ็ดตาม 
หวานเล็กน้อย 

หอมกลิ่น
เครื่องแกง ใบ
มะกรูด ใบ
โหระพา 

สีแดงสด แตกมัน มีมัน
เคลือบเล็กน้อย 
น้ําแกงข้นปาน
กลาง 

แกงคั่ว  
 
 

*เปรี้ยว เค็ม เผ็ด
ตาม หวาน
เล็กน้อย 
*แกงคั่วส้ม ความ
เปรี้ยวมาจาก
มะขาม หรือผลไม้ 
รสแหลม เปรี้ยว
อมหวาน เค็ม 

หอมกลิ่น
เครื่องแกง 

สีแดงคล้ํา แตกมันน้อยกว่า
แกงเผ็ด 

แกงเขียวหวาน  
 
 

เค็ม เผ็ด หวาน
เล็กน้อย 

กลิ่นหอมลูกผักชี 
ยี่หร่า มีกลิ่นพริก
สด โหระพา ใบ
มะกรูด 

เขียวตองอ่อน 
นวลไม่เข้ม 

แตกมัน มีมัน
เคลือบเล็กน้อย 

แกงมัสมั่น  
 

รสชาติสามรส คือ 
หวาน เค็ม เปรี้ยว 
รสค่อนข้างจัด 

กลิ่นตาม
เครื่องแกง หอม
เครื่องเทศ เช่น 
ลูกกระวาน ใบ
กระวาน 

สีส้มแดงเข้มออก 
น้ําตาล มีมัน
ลอยหน้าสีส้มแดง 

มีน้ํามันลอยหน้า
เล็กน้อย น้ําแกง
ข้น เนื้อสัตว์เปื่อย 
ผักสุกนุ่ม 

แกงกะหรี่  
 
 

เค็มนํา หวานตาม
เล็กน้อย มีน้ํา เมื่อ
รับประทานกับ
อาจาดที่มีรส
เปรี้ยวหวานเป็น
ตัวตัดไม่ให้เลี่ยน 

มีกลิ่นของผง
กะหรี่ และ
เครื่องเทศ 

ตัวน้ําแกงสีเหลือง 
มีมันลอยหน้าสีส้ม
เหลืองเข้ม 

น้ําแกงไม่ข้นมาก
เนื้อเปื่อย ผักสุก
นุ่ม 
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ตาราง 6  (ต่อ) 
 
ชื่ออาหาร ด้านรสชาติ ด้านกลิ่น ด้านสี เนื้อสัมผัส 

ฉู่ฉี่  
 
 

เค็ม เผ็ด มัน 
หวานตาม 

หอมใบมะกรูด
ซอย 

ส้มแดง *เนื้อสัตว์ทอด 
เนื้อสัมผัสจะ
ค่อนข้างแข็ง 
*เนื้อสัตว์ผัด เนื้อ
สัมผัสจะนุ่ม 
น้ําแกงค่อนข้าง
แห้ง “ขลุกขลิก”
เนื้อสัตว์เข้ากับ
เครื่องแกงได้ดี 
“เข้าเนื้อ” 

 
    เครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา เป็นแกงลูกทุ่ง ต้องการความจัดจ้านตาม
รสชาติของพริก (วิชิต มุกุระ.    2555 : สัมภาษณ์) ความหวานได้จากวัตถุดิบที่นํามาใส่เป็นผักและ
เนื้อสัตว์ที่สดใหม่ โบราณจะใช้น้ําเปล่า ปัจจุบันต้องใช้น้ําซุปมาช่วย (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก.    2555 : 
สัมภาษณ์) การโขลกเครื่องแกงที่ดีจะทําให้น้ําแกงท่ีได้มีลักษณะข้น ทั้งนี้ก็ข้ึนอยู่กับแกงแต่ละภูมิภาค 
บางที่โขลกแต่สมุนไพรและเครื่องเทศ บางที่จะนําเนื้อปลาหรือกุ้งไปต้มแล้วนํามาโขลกเพ่ือเพ่ิมความ
หวานและได้รสชาติที่ดีกว่า (สุดาพร ทิมกฤษ์.    2555 : สัมภาษณ์) ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลที่ได้จากการ
สัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ การสนทนากลุ่มย่อย และการประชุมเชิงปฏิบัติการทั้งหมด สรุปข้อมูลเอกลักษณ์
ของเครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา ดังตารางต่อไปนี้  
 

ตาราง 7 สรุปข้อมูลเอกลักษณ์ของเครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา 
 
ชื่ออาหาร ด้านรสชาติ ด้านกลิ่น ด้านสี เนื้อสัมผัส 

แกงปุา  
 
 

รสเผ็ดร้อน กลิ่นหอมของ
เครื่องแกงกลบ
กลิ่นคาวของ
เนื้อสัตว์ หอม
กลิ่นเครื่องแกง 
พริกไทย กระชาย 
ใบมะกรูด ใบ
กะเพรา 

ขึ้นอยู่กับพริกที่
โขลก สามารถใช้
พริกแห้งหรือพริก
สด ถ้าพริกสดจะ
ให้สีแดงกว่า  

*ผัดเครื่องแกงกับ
น้ํามัน 
*ตั้งน้ําเดือดใส่
เครื่องแกง 
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ตาราง 7  (ต่อ) 
 
ชื่ออาหาร ด้านรสชาติ ด้านกลิ่น ด้านสี เนื้อสัมผัส 

แกงเลียง  
 
 

รสเผ็ดร้อนที่ได้
จากพริกไทย 

กลิ่นหอมพริกไทย 
ใบแมงลัก กะปิ
กลายๆ บางตํารับ
หอมกระชาย 

ม่วงเทา เป็นแกง “น้ําพริก
น้ํา” 

แกงส้ม  
 
 

เปรี้ยว หวาน เค็ม 
กลมกล่อม ความ
เปรี้ยวได้จากน้ํา
มะขามเปียก “ส้ม
เปรี้ยว” 

กลิ่นหอม
เครื่องแกง บาง
ตํารับมีกลิ่นหอม
กระชายเพื่อดับ
กลิ่นคาวของเนื้อ
ปลาหรือกุ้ง 

สีแสด ส้มแดง น้ําแกงกับผักต้อง
สมดุลกัน ผักนิ่ม
อมน้ําแกงให้พอดี 

ต้มยํา  
 

เปรี้ยวนํา ตาม
ด้วยเค็ม เผ็ด ส่วน
รสหวานได้จาก
เนื้อสัตว์ 

หอมกลิ่น มะนาว 
พริกสด ตะไคร้
เป็นหลักตามด้วย 
ใบมะกรูด 

ขาวขุ่นเมื่อบีบน้ํา
มะนาว  

ออกใส  

ต้มข่า  
 

เค็ม เปรี้ยว มัน 
หวานกะทิและ
เนื้อสัตว์เล็กน้อย 

หอมกลิ่นข่าอ่อน 
ใบมะกรูด 

ขาว มันลอยเป็นสี
เหลืองหรือเขียว
อ่อนเล็กน้อย 

ไม่ใสไม่ข้นมาก
เกินไป กะทิไม่
เป็นลูก 

ต้มส้ม  
 

รสเปรี้ยว เค็ม
หวาน กลมกล่อม 

เครื่องแกงดับ
กลิ่นคาวปลา 
หอมกลิ่นพริกไทย
และขิงซอย 

น้ําตาลอ่อน น้ําแกงขุ่น 

ต้มโคล้ง  
 

รสเผ็ด เปรี้ยว 
เค็ม รสเปรี้ยวจะ
ไม่ใส่มะนาว แต่
จะเป็นผลไม้หรือ
ผักรสเปรี้ยว 

หอมกลิ่นปลา
หรือกุ้งย่าง และ
หอมกลิ่นเครื่อง
เผา ได้แก่ ตะไคร้
หอมแกงและพริก
แห้ง 

น้ําตาลอ่อน หรือ
ตามชนิดของ
เนื้อสัตว์ที่นํามา
ปรุง 

น้ําแกงออกใส
เนื้อสัตว์นิ่ม น้ํา
แกงเข้าเนื้อดี 

 
    2.3.1 ประเภทของแกงภาคกลาง แกงภาคกลางส่วนมากเป็นแกงเข้ากะทิ โดยมี
พริกเป็นตัวหลักซ่ึงเป็นกุศโลบายให้สามารถรับประทานข้าวได้เยอะ ทําให้เจริญอาหาร ซึ่งวัตถุดิบที่
เกิดข้ึนสืบเนื่องมาจากภูมิประเทศและภูมิอากาศ การแบ่งประเภทของเครื่องก็มีหลายท่านให้ความ
คิดเห็นมากมาย ผู้วิจัยได้ทําการวิเคราะห์จากเนื้อหาที่ได้จากการสัมภาษณ์ สนทนากลุ่ม และประชุมเชิง
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ปฏิบัติการ สามารถแบ่งประเภทของแกงได้เป็น 3 ลักษณะได้แก่ ลักษณะของน้ําแกง รสชาติ และ
วิธีการ ดังนี้ 
     1)  แบ่งตามลักษณะของน้ําแกง คือ ใส่กะทิ และไม่ใส่กะทิ 
     2) แบ่งตามรสชาติ คือ เผ็ดและไม่เผ็ด 
     3) แบ่งตามวิธีการ คือ การโขลกเครื่องแกงและไม่โขลกเครื่องแกง ซึ่งหากแบ่ง
เพ่ิมเป็นตามวิธีการประกอบ ได้แก่ โขลกเครื่องแกงใส่พริกแห้งหรือพริกสด ใส่กะทิและไม่ใส่กะทิ  
ตัวอย่างตามลําดับเช่น แกงแดง แกงเขียวหวาน แกงส้ม เป็นต้น โขลกเครื่องแกงแต่ไม่ใส่พริก ความเผ็ด
ร้อนได้จากพริกไทย ใส่กะทิและไม่ใส่กะทิ เช่น ตัวอย่างเช่น ต้มสายบัว และแกงบวน เป็นต้น และไม่
โขลกเครื่องแกง เช่น หั่น ตัด ทุบ ซอย ตัวอย่างเช่น ต้มยํา ต้มข่า ต้มโคล้ง เป็นต้น (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก. 
2555 : สัมภาษณ์) นอกจากข้อมูลเบื้องต้นสามารถแบ่งจากลักษณะของสีน้ําแกงเป็น 3 ชนิด ได้แก่  
แกงแดง เช่น แกงค่ัว มีแบบแกงคั่วส้ม 2 รส และ 3 รส แกงเขียว เช่น แกงเขียวหวาน ซึ่งแยกออกไป
ตามเนื้อสัตว์ที่นํามาใส่ และสุดท้ายแกงเหลือง เช่น แกงกะหรี่ (สุดาพร ทิมกฤษ์.    2555 : สัมภาษณ์) 
    2.3.2 ส่วนประกอบสําคัญของวัตถุดิบในเครื่องแกง 3 ลักษณะ ได้แก่ ของสด เช่น 
เนื้อสัตว์ ผัก สมุนไพร ของแห้ง เช่น เนื้อสัตว์และแปรรูป ได้แก่ กุ้งแห้ง ปลาแห้ง และเครื่องเทศ ได้แก่ 
ลูกผักชี ยี่หร่า เป็นต้น สุดท้ายคือเครื่องปรุสรส เช่น กะปิ น้ําปลา น้ําตาลปี๊บ เป็นต้น 
    2.3.3 สมุนไพรและเครื่องเทศมีบทบาทเกี่ยวข้องกับแกงและเครื่องแกง  สมุนไพร
และเครื่องเทศมีบทบาทด้านกลิ่นหอมจากการผสมผสานทําให้เป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทยและแกง
ไทย ในอาหารต่างประเทศจะมีแค่รสเค็ม มัน แต่ของไทยมีหลากรสในหนึ่งจานทั้งด้านรสชาติและกลิ่น
หอมหลากหลายจนคนรับประทานไม่สามารถแยกแยะได้ว่าที่หอมนั้นหอมอะไร จากการสัมภาษณ์ 
สนทนากลุ่ม ประชุมเชิงปฏิบัติการ ผู้วิจัยได้ทําการสังเคราะห์ข้อมูลพบว่าเครื่องเทศ สมุนไพร ทั้งสดและ
และแห้งที่ใช้มีประโยชน์ 4 ประการ ดังนี้ 
     ประการที่ 1 คือ การให้กลิ่น เป็นการให้ความหอมที่เพ่ิมข้ึนเหล่านี้เกิดจาก
น้ํามันหอมระเหยของสมุนไพรที่ใส่ กับรสชาติอาหารที่กลมกล่อม การใช้เครื่องเทศในการปรุงอาหารให้
ความร้อนโดยการนําไปคั่วก่อน เพราะเป็นการสกัดเอาน้ํามันหอมระเหยเครื่องเทศออกมาจะมีกลิ่นหอม
กว่า 
     ประการที่ 2 คือ การให้รสชาติ ความเผ็ดร้อนในสมุนไพรและเครื่องเทศ 
บางชนิด 
     ประการที่ 3 คือ การให้สี  
     ประการที่ 4 คือ การให้สรรพคุณทางยา เป็นอาหารสุขภาพ 
    2.3.4 วิธีนําเครื่องแกงไปประกอบอาหาร  
     การโขลกเครื่องแกง ต้องเริ่มจากการเตรียมวัตถุดิบที่จะโขลกก่อน บางท่านจะ
หั่น หรือซอยส่วนผสมให้ละเอียดแล้วจึงโขลก โดยเริ่มจากของแห้งแข็งก่อน ตามด้วยของที่เปียก แฉะ 
ชื้น จะทําให้โขลกง่าย โดยโขลกพริกกับเกลือเป็นอันดับแรก 
     การนําเครื่องแกงไปประกอบอาหารขึ้นอยู่กับชนิดของแกงนั้น บางชนิดต้องผัด
เครื่องแกงให้หอมก่อนกับส่วนที่เป็นไขมัน เช่น เครื่องแกงเขียวหวานก็จะผัดกับหัวกะทิ เป็นการ  
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ดึงน้ํามันหอมระเหยที่อยู่ในเครื่องเทศและสมุนไพรในเครื่องแกงออกมาทําให้เกิดความหอมเพ่ิมข้ึน  
ซึ่งผู้ที่ผัดจะต้องรู้ระดับของความหอม รู้ว่าเวลาใดควรจะใส่สิ่งใดลงไป ก่อนหลัง   
     การผัดเครื่องแกงให้หอม โบราณเรียกว่า “กะทิต้องแตกมัน” หมายความว่า  
มีน้ํามันเล็กน้อยแต่ไม่เป็นขี้โล้ (คือ ส่วนที่ไขมันแยกจากกะทิอย่างชัดเจน โดยใช้อุณหภูมิที่ได้จากไฟอ่อน
ถึงปานกลางในการผัด) คําว่า “ผัดให้หอม” บางท่านคิดว่าแค่ได้กลิ่นหอมแล้วใส่ส่วนผสมอื่นตามลงไป 
ทําเช่นนี้กลิ่นก็จะหายเพราะยังหอมไม่ได้ที่ เหมือนเริ่มจะหอมใส่เนื้อสัตว์ลงไปความหอมของน้ําแกง 
ก็ไม่หอม   
     การทําให้น้ําแกงหอมนานต้องรู้ข้ันตอนและเวลา ซึ่งเป็นเทคนิคที่ต้องอาศัย
ความชํานาญเพื่อให้เกิดทักษะ ปัจจุบันมีการใช้กะทิกล่องก็ต้องใช้เวลาในการทําให้แตกมันเพ่ิมข้ึน   
จนบางครั้งมีการผัดโดยใส่น้ํามันพืชลงไปซึ่งจะทําให้น้ํามันที่ได้เป็นส่วนเกิน ซึ่งผู้ปรุงเกิดความเข้าใจผิด
คิดว่าแกงต้องมีน้ํามันลอยหน้า ทําให้เกิดการแยกชั้นระหว่างส่วนที่เป็นน้ําแกงและน้ํามัน  
     แกงประเภทที่ใช้เครื่องเทศและสมุนไพรจากการทุบ หั่น สับ ซอย ต้องใส่ลงไป
ตอนที่น้ําเดือด โดยใส่วัตถุดิบที่แข็งหรือโดนความร้อนนานๆ แล้วไม่เปลี่ยนลักษณะก่อน จึงตามด้วยของ
ที่เปลี่ยนลักษณะตามลําดับ 
    2.3.5 การจัดเสิร์ฟและตกแต่งอาหารประเภทแกง การจัดเสิร์ฟแกงควรเป็นไปตาม
ลักษณะแกง เป็นแกงเสิร์ฟร้อนหรือเย็น  บางแกงแกงแล้วรับประทานทันทีไม่อร่อย ต้องค้างคืนนํามาอุ่น
อีกครั้งจึงจะกลมกล่อม เช่น แกงหน่อไม้ดอง แกงขี้เหล็ก นอกจากนี้ สิ่งที่คํานึงถึง คือ ภาชนะต้องถูกต้อง
ตามลักษณะแกงนั้น แกงบางชนิดใส่จานสําหรับแกงผัด แกงบางชนิดใส่ชาม ปริมาณน้ําแกงที่จัดเสิร์ฟ มี
ลักษณะน้ําเยอะ จะต้องใส่ปริมาณเนื้อ 1 ใน 3 ของน้ํา เช่น แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และแกงที่เป็นน้ํา
ใส แกงที่มีลักษณะน้ํากับเนื้อสมดุลกันครึ่งต่อครึ่ง เช่น แกงเลียง แกงผักเยอะ  แกงที่มีลักษณะน้ําน้อย
กว่าเนื้อ เช่น พะแนงและฉู่ฉี่ ทั้งนี้วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบใช้ตกแต่งอาหารควรเป็นวัตถุดิบที่ทานได้ 
และเข้ากับแกงชนิดนั้น ส่วนวัตถุดิบบางชนิดที่ใส่เพื่อกลิ่นและรสชาติแล้วรับประทานไม่ได้เคี่ยวไม่ออกก็
ไม่จําเป็นต้องนํามาตกแต่งในการเสิร์ฟ ในการรับประทานแกงเพ่ือให้เกิดความกลมกล่อม คนไทยนิยม
เสิร์ฟคู่กับของแนม คือ อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งที่ช่วยทําให้อาหารมีรสชาติดีขึ้นหรือกลมกล่อมขึ้นเมื่อ
รับประทานไปพร้อมกัน เช่น ไข่เจียว ปลาทูทอด ปลากรอบ ปลาแห้งทอด ของเค็มทอด ผักสด หมู
หวาน กุ้งหวาน และของเคียง คือ อาหารชนิดหนึ่งหรือมากกว่า รับประทานเพ่ือช่วยเสริมหรือตัดรสกัน
ให้รสชาติของแกงดีขึ้น เป็นอาหารร่วมสํารับ ช่วยคลายรสเผ็ดลง รับประทานคู่กับแกง เป็นกับข้าวอีก
ชนิดหนึ่ง เพื่อเป็นการเสริมรสชาติ และทําให้เจริญอาหารมากยิ่งขึ้น ทําให้อาหารในสํารับมีความ
หลากหลายขึ้น ช่วยรสความเผ็ดร้อนของแกง เช่น หมี่กรอบ กะปิทรงเครื่อง ทอดมันกุ้ง ปลาหมึกสอดไส้ 
    2.3.6 การเก็บรักษาเครื่องแกง แกงที่ชาวบ้านโขลกท่ัวไปก็จะเก็บในที่สะอาด 
ปลอดอากาศ และปัจจัยที่ทําให้เกิดความเสี่ยง เช่น อากาศ ความชื้น และอุณหภูมิ ซึ่งจะต้องเก็บใน
ตู้เย็น อยู่ในภาชนะท่ีไม่ถูกลมซึ่งจะทําให้สีของเครื่องแกงเปลี่ยน โดยเฉพาะเครื่องแกงที่มีส่วนผสมของ
พริกสดอย่างแกงเขียวหวาน เพราะสีจะเปลี่ยนเนื่องจากเกิดปฏิกริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) หากไม่ใส่
สารกันบูดจะเก็บได้ประมาณ 15 วัน โดยการแบ่งเป็นถุง นําเข้าตู้เย็นทันที ทั้งกลิ่น รส สี ยังไม่เปลี่ยน 
คงเครื่องแกงที่สดใหม่  
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     ในท้องตลาดทั่วไปส่วนมากใส่สารกันบูด บางครั้งใส่ตามมาตรฐานตามที่
กฎหมายกําหนด การใส่เกลือในปริมาณมากเพ่ือช่วยในเรื่องคุณสมบัติในการรักษาคุณภาพทําให้มีรส
เค็มเกินไป 
     บางท่านทําให้เครื่องเทศและสมุนไพรสุกก่อนเพื่อไม่ให้เกิดการเหม็นลม มีการ
เพ่ิมปริมาณหอม กระเทียม รากผักชี และพริกไทย เพี่อให้ได้กลิ่นหอมเฉพาะตัว โดยการผัดกับน้ํามันพืช
และใส่เกลือผัดให้สุก พักให้เย็นแบ่งใส่ขวดตามปริมาณที่จะใช้ในแต่ละครั้ง นําเข้าตู้เย็นอุณหภูมิปกติ 
สามารถเก็บได้เป็นเดือน  
     ในระบบอุตสาหกรรมหรือกระขบวนการส่งออก เชฟวิชิต มุกุระ ให้ข้อมูลว่าทาง
โรงแรมใช้วิธีการนําเครื่องแกงแช่แข็ง เก็บในอุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส เชื้อโรคต่าง ๆ เช่น เชื้อ
แบคทีเรียและรา ที่ทําให้อาหารเสียได้ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ หากต้องการนําเครื่องแกงส่งไปขายยัง
ต่างประเทศให้ส่งที่อุณหภูมิติดลบระหว่างขบวนการขนส่ง แต่หากเก็บไว้ที่อุณหภูมิลบ 18 องศา
เซลเซียส จะทําให้สามารถเก็บไว้ได้นาน 6–12 เดือน และบางครั้งจะใช้วิธีการส่งโดยใส่น้ําแข็งแห้ง 
(Dried Ice) (2555 : สัมภาษณ์) 
 3. ภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเครื่องแกงไทย 
  ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร การสัมภาษณ์ การสังเกต การประชุมกลุ่มย่อย และการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับข้อมูลภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเครื่องแกงไทย ดังนี้  
   3.1 การได้เป็นผู้รับการถ่ายทอด เป็นการได้รับการถ่ายทอดจากบ้านที่มีการอบรมสั่ง
สอนจากรุ่นสู่รุ่น มีปูุย่า ตายาย พ่อแม่ และญาติพ่ีน้อง จากนั้นเกิดการพัฒนาเรียนรู้ เรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริงในการโขลกเครื่องแกงโดยเริ่มจากการช่วยหยิบ การเลือก การเตรียมวัตถุดิบ การ
โขลกและการหาวิธีปูองกันเมื่อเครื่องแกงกระเด็นเข้าตา การปรุง ทําให้เกิดความชํานาญขึ้น บางครั้งเกิด
จากการเรียนรู้ต่างครอบครัว เช่น การแต่งงานก็ได้รับการสั่งสอน ทําให้เกิดการเปรียบเทียบและเรียนรู้
ความแตกต่างของส่วนผสมและตํารับ (นฤมล นันทรักษ์.    2555 : สนทนากลุ่ม) ประสบการณ์บางครั้ง
ได้ที่ตลาดจากพ่อค้าแม่ค้าแนะนํา (ไกรรัช เทศมี.    2555 : สนทนากลุ่ม) หรืออาจได้จากบุคคลที่ไม่ได้
อยู่ในครอบครัวแต่เป็นผู้ใหญ่ที่เลี้ยงดูในวัยเยาว์ (อนุกูล พลศิริ.    2555 : สนทนากลุ่ม) สั่งสม
ประสบการณ์ด้วยตนเองจากตํารับตํารา (พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพวัลย์.    2555 : สนทนากลุ่ม) การเรียน
การสอนจากสถานศึกษา ซึ่งสมัยก่อนจํานวนผู้เรียนในห้องมีจํานวนน้อยประมาณ 5–6 คน ทําให้การ
เรียนมีการปฏิสัมพันธ์แบบตัวต่อตัว ทําให้ได้ประสบการณ์มาก มีการสอดแทรกหลักวิทยาศาสตร์ มีการ
ทดลอง มีหลักการและเหตุผลในการประกอบอาหาร (นฤมล นันทรักษ์.    2555 : สนทนากลุ่ม) คน
ปัจจุบันเห็นอาหารเป็นสิ่งที่ใครทําก็ได้ เหมือนทํากับข้าวทุกวัน มองข้ามไม่เห็นความสําคัญ  จึงมีการ
เรียนการสอนอยู่เฉพาะแค่ในโรงเรียน ซึ่งเป็นความเข้าใจที่ผิด เพราะศาสตร์การทําอาหารมีมากกว่านั้น  
ในขณะที่ในต่างประเทศคนที่จะมาเป็นเชฟต้องเรียนจากสายอาชีพฝึกประสบการณ์จากสถานที่จริงเป็น
ระยะเวลานานกว่าจะได้การยอมรับ (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก.    2555 : สัมภาษณ์) 
   3.2 การได้เป็นผู้ถ่ายทอด เมื่อวิวัฒนาการมีมาอย่างต่อเนื่องจากสมัยก่อนที่ครอบครัวที่
เป็นระดับปฐมภูมิในการส่งเสริมถ่ายทอดประสบการณ์เรื่องเครื่องแกงและแกงต่าง  ๆ เปลี่ยนแปลงไป
เนื่องจากครอบครัว พ่อแม่ก็เป็นรุ่นใหม่การปลูกฝั่งเรื่องภูมิปัญญาก็จะเริ่มตั้งแต่ต้น ครอบครัวจะมีส่วน
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ช่วยหากเป็นครอบครัวใหญ่ที่มีปูุย่าตายายอยู่ในบ้านเดียวกัน และยังคงประกอบอาหารเพื่อการ
รับประทานเองอยู่ ดังนั้นระบบการเรียนการสอนในสถานศึกษามีหลักการในการแบ่งกลุ่มผู้เรียน
เครื่องแกงและแกงไทย แยกออกเป็น 3 กลุ่ม (สุดาพร ทิมกฤษ์.    2555 : สนทนากลุ่ม) ดังนี้ 
    กลุ่มท่ี 1 ผู้เรียนที่มีทักษะและความรู้ด้านอาหาร หากเป็นเด็กท่ีมาจากต่างจังหวัด
จะมีการปลูกฝั่งและการเรียนรู้จากวิถีชุมชน ทําให้มีทักษะและความถนัดมากกว่าเด็กในเมืองหรือ
กรุงเทพมหานคร 
    กลุ่มท่ี 2 ผู้เรียนที่จบจากหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) และ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) เทียบโอนมาเรียนเพื่อเข้าศึกษาต่อปริญญาตรี 
    กลุ่มท่ี 3 ผู้เรียนที่จบจากหลักสูตรสายสามัญ ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 
   3.3 ปัญหาในการถ่ายทอดภูมิปัญญา เช่น บางครั้งการถ่ายทอดความรู้ให้ผู้เรียน  
แตผู่้เรียนไม่รับ เนื่องจากวิถีชีวิตที่เร่งรีบ มีอาหารสําเร็จขายทําให้ไม่เข้าใจว่าทําไมต้องมาเรียนโขลก
เครื่องแกง เพราะในปัจจุบันมีเครื่องปั่นไฟฟูา การซื้อวัตถุดิบที่มาใช้เป็นส่วนผสม กะประมาณไม่ถูก  
ไม่รู้ชื่อหรือลักษณะของวัตถุดิบ (ไกรรัช เทศมี.    2555 : สนทนากลุ่ม) 
   3.4 หลักในการสอนเครื่องแกงและแกงไทย ควรจะมีการสอนการเลือกวัตถุดิบซึ่ง
เกี่ยวพันกับฤดูกาลซึ่งคนโบราณจะมีอาหารฤดูกาลซึ่งสอดคล้องไปกับธรรมชาติ ส่วนประกอบในแกงแต่
ละชนิดต้องใส่วัตถุดิบอะไรบ้าง วิธีการโขลกเครื่องแกง วิธีการปรุง อุณหภูมิในการประกอบอาหาร  
การเก็บและถนอมอาหาร การเลือกซื้อเครื่องแกงสําเร็จ ยี่ห้อ และแหล่งผลิต ความแตกต่างระหว่าง
เครื่องแกงที่โขลกเอง เครื่องแกงที่ปั่นด้วยเครื่อง และเครื่องแกงสําเร็จ (พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพวัลย์. 
2555 : สนทนากลุ่ม) มาตรฐานเครื่องแกงตัววัตถุดิบมีความสําคัญ ตั้งแต่การเลือกขนาด การใช้
กระเทียมไทยกับกระเทียมจีนมีผลต่อเนื้อสัมผัสและกลิ่นของเครื่องแกง การใช้พริกสดหรือพริกแห้ง  
ซึ่งมีหลายสายพันธุ์ เช่น พริกบางช้าง อายุของพริกที่จะเก็บต้องเลือกสีให้เสมอกัน มีผลต่อสี เนื้อสัมผัส 
และคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกง กะปิที่ดีต้องมาจากคลองโคน เพราะส่งผลต่อกลิ่นหอม และ
ลําดับของการโขลกวัตถุดิบมีผลต่อเนื้อสัมผัสของเครื่องแกงอาจมีผลทําให้เครื่องแกงแฉะ  (นฤมล  
นันทรักษ.์    2555 : สนทนากลุ่ม) 
   3.5 เทคนิคและขั้นตอนในการถ่ายทอด การถ่ายทอดเหมือนคนโบราณยังมีความจํา
เป็นอยู่ คือ เห็น รู้ แต่ไม่ลงมือทําก็ไม่ได้ เช่น แกงคั่วที่เป็นแกงพ้ืนฐานต้องโขลกให้เป็นก่อน หากเข้าใจ
ถึงลักษณะการโขลกเครื่องแกงได้ก็สามารถไปทําแกงชนิดอ่ืน  ๆ ได้ ต้องรู้ถึงเครื่องเทศ เช่น ลูกผักชี 
ยี่หร่า ต้องนําไปคั่วก่อน ขั้นตอนในการโขลกเริ่มตั้งแต่การโขลกพริกกับเกลือ ตามด้วยตะไคร้ซอย และ
ต้องเข้าแถววัตถุดิบต่าง ๆ เป็นการเรียงลําดับเพื่อให้จําได้ สุดท้ายจบด้วยกะปิ ท่าทางในการโขลก  
การจับสาก ตําแหน่งในการจับ จังหวะและน้ําหนักที่โขลก มืออีกข้างจับช้อนเพื่อคอยปาดเครื่องแกงที่
จะล้นออกมานอกครก ต้องใช้มือปูองเพ่ือไม่ให้เครื่องแกงกระเด็นเข้าตา คํากริยาในการประกอบอาหาร 
มาตราส่วนในการชั่ง ตวง วัด ทั้งหมดมีผลต่อความละเอียดของเครื่องแกงและลักษณะของแกง  (สุดาพร 
ทิมกฤษ์.    2555 : สนทนากลุ่ม) ผู้เรียนต้องมีบุคคลตัวอย่าง (Idol) ก็คือผู้ถ่ายทอด เช่น ครู ในการ
สอดแทรกภูมิปัญญา หลักการทางวิทยาศาตร์ (ไกรรัช เทศมี.    2555 : สนทนากลุ่ม) บางครั้งต้อง
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เริ่มต้นสอนตั้งแต่ศูนย์ โดยไม่สนใจพ้ืนฐานของผู้เรียนที่แต่ละคนมีอยู่และเรียนมาจากไหน (พงศ์อนันต์  
ศิริแสงไพวัลย์.    2555 : สนทนากลุ่ม) โดยมีขั้นตอนคือ 
    1) แนะนําวัตถุดิบแต่ละตัว ฤดูกาลของวัตถุดิบแต่ละชนิด พร้อมอธิบายคุณสมบัติ 
ความสําคัญที่เป็นส่วนผสมในเครื่องแกงแต่ละชนิด 
    2) การเลือกซื้อวัตถุดิบ ซึ่งข้ันตอนนี้สําคัญมาก แหล่งผลิตที่ซื้อซึ่งทําให้คุณสมบัติ
ของวัตถุดิบเปลี่ยนไปเนื่องจากแร่ธาตุในดินไม่เหมือนกัน วัตถุดิบบางชนิดที่สามารถชิมได้ก็ให้เด็กได้มี
โอกาสทดลองชิมโดยการเปรียบเทียบความแตกต่างได้ด้วยตนเอง (พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพวัลย์.    2555 : 
สนทนากลุ่ม) ต้องรู้หน้าที่ของวัตถุดิบว่าช่วยในด้านใด เช่น ด้านกลิ่น รส ใช้การทดลองกับวัตถุดิบว่าใส่
น้อย ใส่ปริมาณมากจะมีผลอย่างไรกับเครื่องแกง นําไปแกงแล้วได้ลักษณะ สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส 
ลักษณะน้ําแกงที่มีความข้น ความใส (อนุกูล พลศิริ.    2555 : สนทนากลุ่ม) 
    3) สาธิตการตัด หั่น แต่ง ซอย การช่าง ตวง วัด โดยมีลําดับขั้นตอนในการสาธิต
ตามตํารับเครื่องแกงชนิดนั้นๆ มีการปฏิบัติให้ดูว่าการโขลกทําอย่างไร 
    4) ลงมือปฏิบัติโดยเริ่มจากการตัด หั่น แต่ง แล้วจึงนํามาส่งให้ดูก่อนว่าทําถูกต้อง 
พิจารณาการชั่งตวง สุดท้ายคือการปฏิบัติจริงจนได้เป็นเครื่องแกง นํามาส่งเพื่อแจ้งข้อเสนอแนะ  
  จากการศึกษาข้อมูลการสัมภาษณ์ การสังเกต การประชุมกลุ่มย่อย และการประชุมเชิง
ปฏิบัติการ ผู้วิจัยพบว่าภูมิปัญญาการถ่ายทอดเครื่องแกงไทยเป็นภูมิปัญญาสืบทอด ส่งเสริม สืบต่อกัน
มา เป็นการส่งต่อ สอน บอกเคล็ดลับจากทุกท่านที่ให้ความรู้โดยครอบครัว โดยการเรียนการสอน ทําให้
เกิดคุณค่าอย่างยิ่งต่อการเรียนการสอน และการเรียนรู้ด้วยตนเองผ่านประสบการณ์ตรงโดยการโขลก
เครื่องแกง หรือการรับประทานแกง 
 4. สภาพปัญหาของเครื่องแกงไทยและตํารับเครื่องแกง 
  ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร การสัมภาษณ์ การสังเกต การประชุมกลุ่มย่อย และการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับข้อมูลสภาพปัจจุบันและปัญหาของเครื่องแกงไทยและตํารับเครื่องแกง 
ดังนี้ 
  4.1 สภาพปัญหา 
   4.1.1 ปัญหาด้านคุณภาพ 
    วัตถุดิบที่แตกต่างแหล่งผลิตทําให้มีผลต่อรสชาติและกลิ่นของเครื่องแกง การลด
ต้นทุนของการผลิต ทอนบางส่วนของวัตถุดิบ ทําให้คุณค่าของเครื่องแกงไม่ดีตามมาตรฐาน  วัตถุดิบไม่มี
ความหอม ไม่มีกลิ่น เพราะลดต้นทุนการผลิต กระบวนการผลิตใช้วัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพ ควรมุ่งไปที่
ฐานการผลิต การมุ่งไปข้างหน้าแต่ไม่ได้ปูพื้นฐานที่เข้มแข็ง ไม่ได้สร้างฐานให้กับชุมชน เพื่อให้ชุมชนอยู่
ได้ สร้างความเจริญเติบโตได้ จะกลายเป็นปัญหาที่ใหญ่ได้ แค่ระยะเริ่มต้นเป็นการพัฒนาแบบก้าว
กระโดด จากนั้นจะผลิตไม่ทัน ของที่ได้ไม่มีคุณภาพ ซึ่งสอดคล้องกับ ภาวนา ชลาภิรมย์ ให้ความเห็น
ด้านรสชาติเค็มของเครื่องแกงที่ทําส่งออกในปัจจุบันมีรสชาติเค็มในแต่ละครั้งไม่เท่ากัน เนื่องจาก
คุณภาพของวัตถุดิบและปริมาณการใส่เกลือ (2555 : สนทนากลุ่ม) ความแตกต่างของรสชาติ สี กลิ่น  
ในแต่ละครั้งของการผลิต นอกจากนี้ผู้บริโภคขาดเข้าใจในการเลือกซื้อเครื่องแกงที่มีขายอยู่ในท้องตลาด
และห้างสรรพสินค้า 
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    วัตถุดิบที่มีในท้องตลาดด้านคุณภาพที่ไม่มีความสม่ําเสมอทําให้วัตถุดิบต่ํากว่า
มาตรฐานในทุกขั้นตอนตั้งแต่แหล่งที่มาของวัตถุดิบ กระบวนการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบทั้งก่อน
และหลังการผลิต การบรรจุ การขนส่ง จนกระท่ังการส่งออกท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
    รูปแบบการรับประทานแกงเปลี่ยนไปทําให้เอกลักษณ์และคุณภาพของแกงหายไป 
การแยกชั้นของกะทิแต่ไม่แตกตัวพอรับประทานจะได้แต่ความข้นอยู่ในตัว  ความหลากหลายของ
เครื่องแกงไทยในต่างประเทศยังมีน้อย (ณัฐหทัย จงเลิศธรรม.    2555 : สนทนากลุ่ม) การซื้อแกงถุง
สําเร็จของแต่ละเจ้าของที่ทําขายคุณลักษณะของแกงก็จะแตกต่างไป ขึ้นอยู่กับความชํานาญและเทคนิค
ของผู้ปรุง 
   4.1.2 ปัญหาด้านตํารับเครื่องแกง 
    อัตราส่วนของเครื่องแกงเปลี่ยนแปลงไปตามลักษณะความชอบของแต่ละประเทศ 
ทําให้มีเอกลักษณ์ของความเป็นไทยในวิธีการจัดการ ไม่มีสูตรมาตรฐาน (Standard Recipe) ต่อจํานวน
หนึ่งที่เสิร์ฟ เพราะในทางปฏิบัติผู้ประกอบอาหารแต่ละคนจะตักปริมาณน้ําแกงไม่เท่ากัน ปัญหาที่พบ
บ่อย เช่น ปริมาณเครื่องแกง และน้ําแกงไม่สมดุล วิธีการผัดเครื่องแกงให้แตกมันไม่ถูกต้อง แก้ปัญหา
โดยการใช้น้ํามันพืชแทนแล้วใส่วัตถุดิบอ่ืนลงไป การรักษาสภาพความเป็นเครื่องแกงและแกง ซึ่งมีความ
นิยม มีตลาดขยายไปกว้างขวางและเยอะขึ้น สิ่งที่ต้องระลึกถึงเสมอ คือ การรักษาเอกลักษณ์ อัตลักษณ์
ของแกงในส่วนของกลิ่นและรสชาติไทยแท้ รูปแบบวิถีการกิน 
    ในกระบวนการผลิตเครื่องแกงทําให้คุณค่าด้านโภชนาการหายไป สอดคล้องกับ  
รุ่งนภา ปูองเกียรติชัย (2555 : สัมภาษณ์) เครื่องแกงเมื่อถูกความร้อนจะทําให้คุณค่าทางโภชนาการ
ลดลง หากเราไม่ต้องการคุณค่าของเครื่องแกงมากก็จะได้ด้านรสชาติและปริมาณในการผลิต คุณค่าทาง
อาหารจะได้เพ่ิมข้ึนเมื่อนําไปปรุงกับผักและเนื้อสัตว์ ซึ่งก็จะได้สารต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนด้วย สารเคมี
ในสมุนไพรและเครื่องเทศ และกระบวนการผลิตเครื่องแกง ทําให้องค์ประกอบทางเคมีของเครื่องเทศ
และสมุนไพรที่มีน้ํามันหอมระเหย ทําให้อายุการเก็บหรือกระบวนการแปรรูป ทําให้รสชาติและกลิ่นเกิด
การคงตัว ความร้อนจะทําให้สารในตัวสมุนไพรลดน้อยลงเมื่อผ่านขบวนการผลิตทําให้เครื่องแกงมีการ
เสื่อมสภาพลง เช่น เชื้อรา ยีสต์ และแบคทีเรียระหว่างการเก็บหายไปทําให้ไม่อร่อย (ชุติโชติ มั่งมี. 
2555 : สนทนากลุ่ม) 
    จากข้อมูลของตํารับเครื่องแกงในรูปแบบดั้งเดิมที่ถ่ายทอดจากคนรุ่นโบราณสู่รุ่น
ปัจจุบันที่บรรจงประณีตและพิถีพิถัน มีการประยุกต์ตํารับ เทคนิค วิธีการ และเทคโนโลยีที่เหมาะสม
เพ่ือผลิตในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือตอบสนองการบริโภคในครัวเรือนจนถึงระบบการผลิตแบบ
อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ จึงจําเป็นต้องมีการศึกษาความต้องการ พฤติกรรมการบริโภค ความเหมาะสม
ของปริมาณสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ที่เหมาะสมต่อผู้บริโภคในแต่ละประเทศท่ีจะทําการ
ส่งออก คํานึงถึงกระบวนการผลิตในทุกข้ันตอนเริ่มตั้งแต่การคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ กระบวนการ
ผลิตที่มีมาตรฐาน ผ่านการตรวจสอบตามเกณฑ์มาตรฐานจากหน่วยงานภาครัฐได้มาตรฐานระดับสากล 
   4.1.3 ปัญหาด้านบรรจุภัณฑ์ 
    การเลียนแบบสินค้า ตราเป็นของไทย แต่ผลิตจากประเทศอ่ืน (ราตรี เมฆวิลัย. 
2555 : สนทนากลุ่ม) ส่วนใหญ่ที่เห็นจะเป็นลักษณะของซองพลาสติก บางครั้งก็เป็นซองสุญญากาศ 
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(Vacuum) บางยี่ห้อก็ใส่เป็นกล่อง แต่จะมีบางยี่ห้อที่เป็นซองแล้วใส่ลงกล่องด้วย ข้อดีของการทําเป็น
กล่องก็คือสามารถพลิกดู Dimension ได้ พอวางบนชั้นแสดงสินค้าก็สามารถตั้งได้ พาเนลก็ดี สามารถ
พิมพ์ได้ทั้งหมด 6 ด้าน (ศุภศิลป์ ศุภการณ์.    2555 : สัมภาษณ์) บางครั้งนโยบายของห้างสรรพสินค้าก็
มีส่วนในการลงสินค้า เช่น เรื่องภาษี กฎหมายภาครัฐ ราคาสินค้าตายตัว (Fix Cost) ทําให้ราคาค่อนข้าง
สูง เพราะต้องจ่ายค่าพ้ืนที่ในการจัดแสดงสินค้าและออกบูธสาธิตในมุมที่ลูกค้าสามารถมองเห็นได้ชัดเจน 
(Power Eyes) (วรพล มณีนันทน์.    2555 : สนทนากลุ่ม) 
    ความสนใจของผู้บริโภคในรูปแบบที่แตกต่างจากท้องตลาด มีความชัดเจนของตัว
ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ ฉลาก และวันหมดอายุ 
   4.1.4 ปัญหาด้านการส่งออก กฎหมายการควบคุมของภาครัฐและเอกชน  
   4.1.5 ปัญหาด้านการขนส่งและอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เครื่องแกง ระยะเวลาในการ
วางขายในห้างสรรพสินค้าจะต้องใช้ระยะเวลานานที่วางอยู่บนชั้นแสดงสินค้า ผู้ประกอบการที่ทําเป็น
สินค้าระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ (Mass Product) จะมีการใส่สารกันบูด ดังนั้นนักวิชาการควรเข้า
มาช่วยเหลือในกระบวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (เจตวิภา กาญจนกุญชร.    2555 : สนทนากลุ่ม) 
  จากกระบวนการถนอมอาหารเพื่อรับประทานนั้น ครัวเรือนเกิดการพัฒนาขึ้นเพ่ือการผลิต
อาหารปริมาณมากเพ่ือการส่งออก จําเป็นต้องอาศัยเทคโนโลยีด้านอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร สิ่งที่
ต้องคํานึงถึงสําหรับผู้บริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ก็เป็นแรงจูงใจ ดังนั้นความหลากหลายของรูปแบบ คํานึงถึง
ต่อการอนุรักษ์และใส่ใจกับสิ่งแวดล้อม หรอืการถ่ายทอดอาหารไทยผ่านผลิตภัณฑ์ทางอาหารที่จะทําให้
ผู้บริโภคในต่างประเทศยอมรับรูปแบบของแกงและเครื่องแกงมากขึ้น ผู้ประกอบการต้องควบคุม
กรรมวิธีการผลิต อุปกรณ์เครื่องมือที่มีคุณภาพและทันสมัย  
แนวทางแก้ไข 
  ผู้บริโภค ให้ความรู้แก่ผู้บริโภค และผู้ขายในสิ่งที่ถูกต้อง เผยแพร่เอกลักษณ์ของแกงที่ควร
จะเป็น เพราะบางครั้งผู้บริโภคเกิดการเข้าใจผิด เช่น ร้านอาหารที่มีชื่อเสียงที่เน้นว่าเป็นอาหารชาววัง 
แต่ใส่วัตถุดิบที่ไม่ถูกต้องลงในแกง เพราะเข้าใจว่าเป็นอาหารสร้างสรรค์ ผสมผสานวัฒนธรรม หรือ
ฟิวชั่นฟููด (Fusion Food) ทําให้รูปแบบและค่านิยมของคนรุ่นใหม่จดจําและคิดว่าเป็นสิ่งที่ถูกต้อง 
ในขณะที่คนรุ่นก่อนไม่เห็นด้วย ดังนั้นควรเกิดการส่งเสริม อนุรักษ์ ฟ้ืนฟู ผู้บริโภคควรรู้และมีวิธีการเพ่ิม
เครื่องเทศหรือสมุนไพรบางตัวเพ่ิมก็จะทําให้เกิดความสดใหม่ของเครื่องแกง  
  ผู้ประกอบการ มีวิธีการจัดการทําสูตรมาตรฐาน โดยผัดเครื่องแกงให้แตกมันกับหัวกะทิ 
แล้วทําเป็นซอสสําเร็จ นําหม้อซอสแกงท่ีได้เข้าขบวนการถนอมอาหารโดยการลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว
เพ่ือเก็บในตู้แช่เย็น ( Blast Chiller) นําซอสมาแบ่งตามปริมาณที่เสิร์ฟบรรจุใส่ถุงนําเข้าตู้เย็น เวลาจะ
ใช้ก็นํามาใส่ผักและเนื้อสัตว์ จะทําให้ได้รสชาติที่ทุกชามเท่ากัน 
  ภาครัฐบาลและเอกชน มีการสนับสนุนของรัฐบาลและเอกชน ในลักษณะของอุตสาหกรรม
ขนาดย่อมให้การสนับสนุนมากกว่าการผลิตแบบครัวเรือน เพ่ิมความหลากหลายของชนิดของเครื่องแกง 
เพ่ิมรูปแบบของเครื่องแกง  ให้มีการทํางานแบบเชิงบูรณาการมีหน่วยงานหลักเป็นผู้รับผิดชอบโดยตรง 
มีการจัดการประชุมทุกหน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านอาหารและทํางานไปในทิศทางเดียวกัน  สอดคล้องกับ 
สิริอิสรีย์ บุณยกิตติโกวิทย์ ที่ให้ความเห็นว่าการส่งเสริมของรัฐบาล เช่น โครงการครัวไทยสู่ครัวโลกควร
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มีการต่อเนื่อง และให้ความสําคัญสร้างนโยบายเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (2555 : สนทนากลุ่ม) รัฐบาล
ควรมีการตรวจอนามัยในการผลิตสินค้า 
   ด้านการส่งออก เป็นเรื่องของคุณภาพและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ที่จะทําให้ได้
มาตรฐานสากล วิธีการบรรจุ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ การตรวจสอบการปนเปื้อน ณฐา ชัยดิฐ
กุล ให้ความเห็นเพิ่มเติมว่าควรมีการทําธุรกิจออนไลน์ หรือมีการทําสินค้าตัวอย่าง (Demo) เพ่ือเข้าหา
ลูกค้ามากข้ึน หรือการทํา Flag Mob หรือ Demo Booth เข้ากลุ่มคนมากขึ้น ใช้การโฆษณาทางสื่อช่วย
ในการขาย หากผู้สาธิตไม่ใช้คนไทยก็มีการบันทึกเป็นวีดิทัศน์ในการสาธิต (Vedio Presentation) แทน 
(2555 : สนทนากลุ่ม) 
  จากการศึกษาข้อมูลการสัมภาษณ์ การสังเกต การประชุมกลุ่มย่อย และการประชุมเชิง
ปฏิบัติการ ผู้วิจัยพบว่าต้องทําตํารับเครื่องแกงให้เป็นมาตรฐาน ปรับรสชาติ กลิ่น รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
ผ่านช่องทางการจัดจําหน่ายแบบ เอส เอ็ม อี (SMEs) ย่อมาจาก Small and Medium Enterprises 
หรอืแปลเป็นไทยว่า “วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม” หรือโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ทําให้
การส่งออกเป็นไปได้ง่าย ศึกษาความนิยมในการบริโภคแกงของคนในแต่ละประเทศท่ีจะส่งออก  
การผลิตเน้นคุณภาพของวัตถุดิบ ความสะอาดของสถานที่ผลิต กระบวนการผลิต ใช้บรรจุภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ มีการรับรองมาตรฐานที่ทําให้ผู้บริโภคไว้วางใจในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ ในการแลกเปลี่ยน
ความรู้เครื่องแกงที่นํามาส่งออก ปัญหาตํารับเครื่องแกงไทย บรรจุภัณฑ์ มี 3 ประเด็นดังนี้ 
   1) คุณภาพวัตถุดิบ แหล่งผลิตที่เชื่อถือได้ กระบวนการผลิต สุขอนามัย สถานที่ผลิต 
ในเรื่องของบรรจุภัณฑ์ ที่จะรักษาเครื่องแกงไว้ได้ เช่น สี กลิ่น รสชาติ 
   2) ตัวฉลากสินค้า ควรสร้างความมั่นใจโดยมีมาตรฐานควบคุม ในด้านรสชาติ มีการ
ระบตุํารับชัดเจน ผู้ผลิตควรตรวจสอบข้อมูลการนําเข้าสินค้าของแต่ละประเทศ  
   3) ในการผลิตแบบระบบอุตสาหกรรมขนาดย่อม บางครั้งยากในการส่งออก
ต่างประเทศ สําหรับแนวทางปฏิบัติที่ดีเพื่อการส่งออกเครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ มีข้อเสนอแนะ
ดังนี้ 
    -  ควรมีการคุณภาพวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และโรงงานในการผลิต ตรวจสอบ
ข้อกําหนดอาหารในแต่ละประเทศ 
    -  จรรยาบรรณของผู้ผลิตเป็นสิ่งจําเป็นที่จะทําให้ผ่านการตรวจสอบขององค์กร
ภาครัฐ การขนส่งผลิตภัณฑ์ที่ดีต้องการความสดใหม่ ไม่ทําให้คุณภาพสูญเสีย 
    -  เครื่องมือควรมีความทันสมัยเทียบเท่ามาตรฐานสากล 
 โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) โรงเรียนการ
อาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) 3 แห่งทีเ่ป็นสถานที่ศึกษาวิจัยในครั้งนี้เป็น
สถานศึกษาที่ตั้งอยู่ในกรุงเทพมหานคร มีรูปแบบที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตนเอง การรับสมัครนักศึกษา
สามารถคัดบุคคลที่สนใจเป็นอย่างมากเรียนด้านอาหาร มีความสามารถในการผลิตบัณฑิตทางสาย
วิชาชีพทางอาหาร ที่มีความสามารถในเชิงปฏิบัติทางด้านอาหารเป็นอย่างดีควบคู่กับการมีความรู้ด้าน
วิชาการได้เป็นอย่างดี สามารถสร้างบัณฑิตและผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารที่มีความรู้ความสามารถเฉพาะ
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เพ่ือตอบสนองตลาดแรงงาน ทั้งภาครัฐบาลและภาคเอกชนได้เป็นอย่างดี ส่วนในด้านตํารับเครื่องแกง
นั้นก็ได้มีการพัฒนาตํารับเครื่องแกงของตนเองขึ้น โดยอาศัยความรู้จากตํารับอาหารไทยโบราณมาเป็น
ต้นแบบ เป็นการสืบทอดความรู้ด้านเครื่องแกงและพัฒนาเป็นตํารับของตนเอง ซึ่งมีองค์ประกอบหลาย
ด้านด้วยกัน เช่น วัตถุดิบ ลักษณะการผลิต รสชาติ ความปลอดภัยของเครื่องแกงที่ผลิตได้ และการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ ในด้านตัวผู้สอนเป็นบุคคลที่มีความรู้ความสามารถในด้านอาหารเป็นอย่างดีจึงสามารถ
ถ่ายทอดวิธีการทํา วิธีการปรุง รวมถึงการสอนให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ในทางที่ถูกต้อง ปฏิบัติได้ถูกต้อง 
ก็จะทําให้เกิดความชํานาญขึ้นได้  
 หลักสูตรมีการพัฒนาเป็นของตนเองโดยอาศัยบนพ้ืนฐานของความต้องการของตลาดแรงงาน
โดยเริ่มจากโรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ลเพ่ือตอบสนองความต้องการของโรงแรม
ตนเองเพ่ือจะได้บุคลากรที่ตรงกับความต้องการของโรงแรมจริงไม่ต้องรับมาเพ่ือฝึกใหม่อีกครั้ง เสีย
ค่าใช้จ่ายเพ่ิม และไม่สามารถปฏิบัติงานได้ทันที มีหลักสูตรของตนเองที่มีตํารับเครื่องแกงที่ใช้สอน
บุคคลทั้งที่เป็นคนไทยและชาวต่างชาติด้วย ซึ่งเป็นหลักสูตรที่มีตํารับเฉพาะที่ใช้มานาน ผ่านการ
ปรับปรุง ทดลองใช้จนได้หลักสูตรที่ดีและสามารถผลิตเครื่องแกงได้จริงทั้งที่เพ่ือการบริโภคและเพ่ือการ
ผลิต เพ่ือการค้าได้ด้วย มีทั้งหลักสูตรระยะสั้นและระยะยาวใช้สําหรับสอนบุคคลที่การเป็นเชฟ ทํางาน
ในโรงแรมหรือในสถานที่ต้องการบุคคลประเภทนี้ได้ เมือ่จบออกไปแล้วสามารถทํางานได้จริงทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ ในอดีตนั้นเครื่องแกงไทยยังไม่ได้รับความนิยมเช่นในปัจจุบัน การค้า การขาย
ก็อยู่ในวงจํากัด แต่เมื่อมีการขยายธุรกิจการค้าด้านเครื่องแกงให้กว้างขวางประกอบกับ อาหารไทยได้รับ
ความนิยมเป็นอย่างมากในต่างประเทศ ความต้องการเครื่องแกงก็มีปริมาณสูงข้ึนเรื่อย ๆ การผลิตใน
ลักษณะเดิมไม่อาจตองสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ ความต้องการเชฟคนไทยก็มีมากตามไปด้วย 
มีแรงจูงใจเชฟคนไทยรวมถึงคนต่างชาติต้องการเรียนรู้อาหารไทย ให้เข้ามาเป็นแรงงานฝุายผลิตอาหาร
ด้วยค่าตอบแทนที่สูงมากเป็นเงาตามตัว เมื่อมีแรงตอบสนองเป็นบวกในทุกด้านแล้ว คุณภาพการผลิต
แบบเดิมต้องเปลี่ยนแปลง เพ่ือตอบรับกับการผลิตที่เพ่ิมข้ึน ถ้ามองในแง่ของการผลิตแล้วมีผลดีมากกว่า
ผลเสีย ผลดีคือต้องการคุณภาพของสินค้าเครื่องแกง ประกอบด้วยต้องการวัตถุดิบคุณภาพดี คือปลอด
สารเคมีประเภทยาฆ่าแมลงอันตราย วัตถุดิบสดใหม่ กระบวนการผลิตที่สะอาดถูกสุขลักษณะที่ดี มี
รสชาติเครื่องแกงที่อร่อยถูกปากผู้รับประทาน มีตํารับที่แน่นอนเป็นสูตรที่ทําในครั้งแรกแล้วและครั้ง
ต่อไปอร่อยเหมือนดังเดิม ซึ่งแต่ดั้งเดมิของประเทศไทยยังไม่มีตํารับชั่งตวงวัดเหมือนของต่างประเทศ 
ทั้ง 3 แหล่งที่ศึกษาวิจัยได้ทําการปรับสูตรชั่งตวงวัดเป็นแบบสากลโดยใช้หน่วย ชั่ง ตวง วัด เป็นกรัม
เพ่ือให้สะดวกในการตวงและถูกต้องตามหลักสากล ครั้งในอดีตนั้นในประเทศไทยยังไม่มีเครื่องมือชั่งตวง
วัดที่ทันสมัย เช่น ในปัจจุบันนี้ก็ใช้มาตรตวงวัดที่มีกันในสมัยนั้น ในส่วนนี้ถือเป็นการพัฒนาให้ทันสมัย
และมีความเป็นสากลมากขึ้น เป็นที่ของการพัฒนาตํารับที่ดีขึ้นด้วย แต่ในอีกด้านหนึ่งก็ควรรู้และจด
บันทึกในรูปแบบดั้งเดิม เพ่ือให้ทราบที่มาของการชั่งตวงวัดนั้นด้วย ตํารับอาหารไทยในอดีตก็ยังมีคุณค่า
ทางประวัติศาสตร์ชาติไทย ถ้าทํามาของไทยให้เป็นสากลโดยการเทียบเท่ากับหน่วยกรัมก็จะเป็นการ
รักษาตํารับอาหารไทยในอดีตเอาไว้เป็นการสืบสานภูมิปัญญาไทยให้ดํารงอยู่คงอยู่กับสังคมไทยสืบไป 
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  ในด้านภูมิปัญญาของไทยนั้น มีการสืบทอดของบุคคลโดยการสอนโดยตรงแบบตัวต่อตัว    
เป็นข้อดีอย่างยิ่ง มีรายละเอียดอย่างไรก็สามารถปฏิบัติได้โดยครบถ้วนกระบวนการของการทํา
เครื่องแกง ทําทุกขั้นตอนให้ดูแล้วปฏิบัติตาม จึงเรียนรู้ไดอ้ย่างถูกต้อง 
  ในด้านบรรจุภัณฑ์มีการพัฒนาเพ่ือการส่งออกแต่ก็ยังอยู่ในลักษณะที่แตกต่างกันไม่มากนัก  
ไม่มีความโดดเด่นด้านรูปร่าง แบบ และสีสัน ของผลิตภัณฑ์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ทุกแบบทําอย่างไร
ให้สามารถเก็บรักษาเครื่องแกงให้อยู่ได้นานที่สุด เพื่อปูองกันอากาศจากภายนอกเข้าไปทําปฏิกิริยากับ
เครื่องแกงซึ่งประกอบไปด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศ ซึ่งมีสารที่สามารถทําปฏิกิริยากับออกซิเจน (O2) 
ในอากาศ (Air) สามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ ทําให้เครื่องแกงเปลี่ยนสีเปลี่ยนรสชาติได้ในเวลา 
อันสั้น รูปแบบผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่คํานึงถึงปัจจัยนี้เป็นสําคัญ อีกปัจจัยหนึ่งคือเรื่องรสชาติของ
เครื่องแกงจะทําให้อย่างไรให้คงสภาพนานที่สุดเท่าท่ีจะทําได้ โดยการใส่เกลือแกงให้มปีริมาณมากพอ 
แต่มีข้อเสีย คือ ทําให้เครื่องแกงมีรสชาติเค็ม  
  แนวทางส่งเสริมและพัฒนาเครื่องแกง  
   แนวทางในการพัฒนาและประยุกต์ตํารับเครื่องแกง ด้านคุณภาพ แหล่งที่มาของ
วัตถุดิบจากบริษัทที่เชื่อถือได้ มีการสุ่มตรวจทางด้านกายภาพ การเจือปนของสารเคมีและสารปนเปื้อน 
มีงานวิจัยรองรับ มีเครือข่ายธุรกิจในการรับวัตถุดิบ โดยผู้ผลิตต้องมีจรรยาบรรณ  
   ด้านเครื่องแกง องค์ประกอบและส่วนผสมในเครื่องแกงสามารถนําเข้าได้หรือไม่   
ต้องให้ความรู้กับผู้ปรุงแกงว่าจะสร้างเอกลักษณ์ของแกงในร้านขึ้นมาได้อย่างไร  ใส่วัตถุดิบอะไรได้บ้าง 
เพราะไม่รู้จักเครื่องแกงพ้ืนฐาน 
   ด้านวัตถุดิบจากต่างประเทศ และการทดแทนวัตถุดิบ ข้อกําหนดด้านวัตถุดิบต่าง ๆ 
เช่น ราคา ดังนั้นการทดแทนวัตถุดิบที่ใกล้เคียงกันหรือประเภทเดียวกัน อย่างเช่น มะเขือเปราะไม่มีอาจ
ปรับเปลี่ยนเป็นมะเขือม่วง หรือการปรับรสชาติของอาหาร สามารถปรับได้แต่ต้องไม่ผิดเพี้ยน   
   ด้านการตลาด ถ้าจะผลิตไปขายที่ใดต้องดูว่าประเทศนั้นมีการรับประทานแกง
อะไรบ้าง มีเอกลักษณ์แบบใด อาทิเช่น ทางเอเชียตะวันออก อย่างญี่ปุุน นิยมแกงเขียวหวาน ใน
สหรัฐอเมริกาชอบแกงเผ็ด และนําไปปรุงกับเนื้อสัตว์ชนิดใดที่นิยมใช้ในประเทศนั้น ต้องให้ผู้บริโภค
รับประทานแกงไทยได้รู้จักใช้วัตถุดิบไทย มีการสาธิต การโฆษณาประชาสัมพันธ์ อาจมีเครื่องแกงขนาด
ทดลองเป็นตัวอย่างสําหรับนําไปปรุงรับประทาน และให้ความรู้กับผู้บริโภค 
   ด้านบรรจุภัณฑ์ ต้องง่ายกับการสื่อสารกับผู้บริโภค ควรสํารวจพฤติกรรมการบริโภค
ของคนในท้องถิ่น สํารวจความต้องการของคนแต่ละชาติ ว่ามีลักษณะการประกอบอาหารอย่างไร 
ปริมาณการรับประทานต่อม้ือมีปริมาณเท่าไร ชอบรับประทานอาหารแบบกึ่งสําเร็จรูปหรือแบบ
สําเร็จรูป คุณค่าทางโภชนาการ ฉลาก วิธีการทํา โดยมองรูปแบบที่เหมาะสม คํานึงถึงการเก็บรักษา 
ความปลอดภัย และภาพลักษณ์ต้องสื่อสารอย่างชัดเจน 
   ด้านการส่งออก ขึ้นอยู่กับกฎหมายของแต่ละประเทศ อนุญาตให้นําเข้าสินค้าใน
รูปแบบไหน บางประเทศไม่สามารถใส่เนื้อสัตว์ มีการตรวจสอบและผ่านขบวนการทางด้านเอกสาร 
กระบวนการผลิต การปนเปื้อนสารต่าง ๆ (สุดาพร ทิมกฤษ์.    2555 : สัมภาษณ์) ต้องคํานึงว่าผู้ใช้เป็น
ใครกลุ่มครัวเรือน หรือ ร้านอาหาร (อนุกูล พลศิริ.    2555 : สนทนากลุ่ม) บางครั้งสินค้าไม่สามารถส่ง
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ตรงไปยังประเทศที่เราต้องการเพราะเรื่องกฏหมาย ดังนั้นควรส่งไปประเทศในกลุ่มสมาชิกของประเทศ
นั้นแล้วจึงจะส่งออกได้ (พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพวัลย์.    2555 : สนทนากลุ่ม) กฏหมายการส่งออกใน
ข้อกําหนดการนําเข้า ศึกษามาตรฐานค่า RDA ปริมาณสารอาหาร ด้านโภชนาการ ค่า RDM มาตรฐาน
ฮาลาล ทําให้ได้รับเครื่องหมายต่าง ๆ จากองค์กรภาครัฐ สร้างความเชื่อม่ันเรื่องการผลิตที่สดใหม่  
โดยไม่ใส่สารกันบูด (ภาวนา ชลาภิรมย์.    2555 : สนทนากลุ่ม) 
   แนวโน้มของผู้บริโภคต่อเครื่องแกงไทย แกงและเครื่องแกงเป็นที่นิยมอยู่หากดูจากยอด
ส่งเครื่องแกงก็เพ่ิมสูงขึ้น มีคู่แข่งทางการค้าด้านวัตถุดิบ เช่น ประเทศแม็กซิโก นําวัตถุดิบไทยไปปลูกใน
ประเทศ ถ้าเป็นเชิงพาณิชย์ประเทศไทยควรประชาสัมพันธ์ให้เห็นความแตกต่าง (สุดาพร ทิมกฤษ. 
2555 : สัมภาษณ์) การถ่ายทอดในมุมการอนุรักษ์ ก็เป็นการถ่ายทอดผ่านสื่อต่าง ๆ 
   จากการศึกษาข้อมูลการสัมภาษณ์ การสังเกต การประชุมกลุ่มย่อย และการประชุม
เชิงปฏิบัติการ ผู้วิจัยพบว่า การควบคุมการผลิต วัตถุดิบ คงตํารับดั้งเดิมเอาไว้ในการพัฒนา มีการ
จัดการบริหารจัดการขององค์กรภาครัฐ มีการใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วย ความสะอาดในโรงงาน 
ข้อกําหนดในการส่งออกด้านอาหาร เครือข่าย จรรยาบรรณผู้ผลิต การควบคุมการขนส่ง อุปกรณ์
เครื่องมือที่ผลิตทันสมัย และบรรจุภัณฑ์ที่ดี มีความสําคัญกับการส่งออกเป็นอย่างมาก รัฐบาลควรให้
การสนับสนุนอย่างครบวงจร ด้านเงินทุน มีการช่วยเหลือในการแก้ไขปัญหาที่เป็นอุปสรรค มีการจัด
นิทรรศการเพ่ือสนับสนุนผลิตภัณฑ์เครื่องแกง โดยแบ่งเป็นข้อดังนี้ 
    1) ควบคุมคุณภาพของแหล่งที่มาของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ความสะอาด  
การขนส่ง 
    2) มีกฎหมายการส่งออก มีข้อกําหนดของสารอาหารที่มีการอนุญาตให้นําเข้าและ
ส่งออก (Resource Description and Access: RDA) ที่เป็นมาตรฐานเดียวกันกับต่างประเทศ 
    3) สร้างเครือข่ายธุรกิจเครื่องแกง 
    4) การปลูกฝังจรรยาบรรณที่ดีให้แก่ผู้ผลิต 
    5) เครื่องแกงที่ได้ต้องผ่านการตรวจสอบทางด้านคุณภาพอาหารจากองค์กรรัฐ 
กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องอย่างถูกต้อง 
    6) มีระบบควบคุมการขนส่งที่ถูกหลักอนามัย 
    7) เครื่องมือและอุปกรณ์มีคุณภาพและทันสมัย 
    8) ส่งเสริมและสนับสนุนการจัดแสดงสินค้าทั้งในประเทศและต่างประเทศแบบครบ
วงจร มีการประชาสัมพันธ์ให้กับลูกค้ากลุ่มเปูาหมาย 
   คุณภาพ ต้องมีการกําหนดมาตรฐานของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบในเครื่องแกง 
กําหนดมาตรฐานของวัตถุดิบ แหล่งที่มาที่ได้มาตรฐานจากหน่วยงานที่ภาครัฐบาลยอมรับโดยมี
เครื่องหมายทางการค้ากํากับ โดยมีข้อกําหนดคุณลักษณะในเชิงปริมาณ เช่น น้ําหนัก ปริมาณของ
ส่วนผสม กระบวนการผลิต มีการตรวจสอบวิเคราะห์โดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ เช่น 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ความชื้น สารพิษและจุลินทรีย์ในเครื่องแกง เพื่อเป็นการสร้างความม่ันใจ
ให้กับผู้บริโภค คือ ด้านการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ การคุมคุณภาพในระหว่างการประกอบ
เครื่องแกง เช่น มาตรฐานด้านสุขลักษณะและความปลอดภัยของอาหาร มาตรฐานของการผลิตอาหาร 
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มาตรฐานในการปฏิบัติงานของผู้ประกอบอาหาร มาตรฐานการฝึกอบรมพนักงานประกอบอาหาร 
มาตรฐานการบํารุงรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการประกอบอาหาร และการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง สําหรับบุคคลากรที่เกี่ยวข้องในการผลิตเครื่องแกงควรมีการปลูกจิตสํานึกในเรื่อง
ของความสะอาด สุขอนามัยส่วนบุคคล มีความเป็นวัฒนธรรมองค์กร 
   
ตอนที่ 2 ประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพื้นบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 
 จากการเก็บข้อมูลภาคสนาม โดยการสัมภาษณ์และการสนทนากลุ่ม ประเด็นแนวทางการ
ส่งเสริมและพัฒนาเครื่องแกงให้มีคุณภาพท่ีดี หลังจากนั้นนําข้อมูลมาประยุกต์ตํารับเครื่องแกงไทยให้ได้
มาตรฐานเพ่ือการส่งออก และทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านการปฏิบัติการอาหาร 
(Sensory Evaluation) ด้วยคะแนนความชอบ 1-9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale Test) เพ่ือหา
คุณลักษณะของแกงด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณลักษณะ
โดยรวม ผลวิจัยพบดังนี้ 
  1 หาตํารับพ้ืนฐานจากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงจากชาวไทยและชาวต่างชาติ 
   การดําเนินการวิจัย (Research Phase) เป็นระยะของการสร้างและพัฒนาตํารับ
มาตรฐานเครื่องแกงเพ่ือการส่งออก จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวต่างชาติและ
ชาวไทยโดยการเรียงลําดับเครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิจํานวน 6 ชนิด ได้แก่ แกง
เผ็ด แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ ฉู่ฉี่ และพะแนง และเครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลว
ประเภทน้ํา จํานวน 7 ชนิด ได้แก่ ต้มยํา ต้มข่า ต้มส้ม ต้มโคล้ง แกงปุา แกงเลียง และแกงส้ม พบว่า
จากการเรียง 3 ลําดับที่ชาวต่างชาติจํานวน 78 คน ชอบเครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 
ได้แก่ แกงมัสมั่น ร้อยละ 32 แกงเขียวหวาน ร้อยละ 31 แกงเผ็ด ร้อยละ 18 และอ่ืน ๆ ร้อยละ 19  
เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา ได้แก่ ต้มยํา ร้อยละ 31 ต้มข่า ร้อยละ 29 แกงเลียง  
ร้อยละ 12 และชนิดอ่ืน ๆ ร้อยละ 28 

    
ภาพประกอบ 18  ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวต่างชาติ พ.ศ. 2555 
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   คนไทยจํานวน 98 คน ชอบเครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ ได้แก่ แกง
เขียวหวาน ร้อยละ 28 พะแนง ร้อยละ 21 แกงมัสมั่น ร้อยละ 16 และอ่ืน ๆ ร้อยละ 35 เครื่องแกงที่
นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา ได้แก่ ต้มยํา ร้อยละ 31 แกงส้ม ร้อยละ 19 ต้มข่า ร้อยละ 17 และ
ชนิดอ่ืน ๆ ร้อยละ 33 

  
 

ภาพประกอบ 19  ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวไทย พ.ศ. 2555 
 
  เมื่อนําข้อมูลของชาวต่างชาติและคนไทย รวมจํานวนกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 176 คน ชอบ
เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ ได้แก่ แกงเขียวหวานร้อยละ 29 มัสมั่นร้อยละ 22 แกง
เผ็ดร้อยละ 16 และอ่ืน ๆ ร้อยละ 33   เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา ได้แก่ ต้มยําร้อย
ละ 31 ต้มข่าร้อยละ 21 แกงส้มร้อยละ 13 และชนิดอ่ืน ๆ ร้อยละ 35 
 

    
ภาพประกอบ 20 ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวไทยและชาวต่างชาติ  
                      ป ีพ.ศ. 2555 
 

แกงเผ็ด
15%

แกง
เขียวหวาน

28%แกง
มัสมั่น
16%แกงกะหรี่

9%

ฉู่ฉี่
11%

พะแนง
21%

คนไทย(แกง) แกงปุา
8%

ต้มยํา
31%

ต้มข่า
17%

ต้มส้ม
7%

แกงเลียง
9%

ต้มโคล้ง
9%

แกงส้ม
19%

คนไทย (ซุป)

แกงเผ็ด
16%

แกง
เขียวหวาน

29%
แกง

มัสมั่น
22%

แกง
กะหรี่
10%

ฉู่ฉี่
9%

พะแนง
14%

คนไทยและชาวต่างชาติ (แกง) แกง
ปุา
8%

ต้มยํา
31%

ต้มข่า
21%ต้มสม้

8%

แกงเลียง
10%

ต้มโคล้ง
9%

แกงส้ม
13%

คนไทยและชาวต่างชาติ (ซุป)
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  2.  การพัฒนาตํารับพื้นฐานและประยุกต์ตํารับมาตรฐานโดยการทดสอบการยอมรับ 
   ตํารับเครื่องแกงที่ได้มาตรฐานเกิดจากคัดเลือกแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ซึ่งในการพัฒนา
ครั้งนี้ผู้วิจัยใช้วัตถุดิบปลอดสารพิษจากบริษัทเลมอนฟาร์มและโครงการหลวง ซึ่งในตํารับเครื่องแกงจะ
บอกถึงวัตถุดิบหรือเครื่องปรุงที่ใช้โดยมีการชั่งตวงมาตราส่วนที่ชัดเจน รวมทั้งวิธีการเตรียมและการ
ประกอบอาหาร  โดยเน้นหลักเกณฑ์คุณค่าอาหารด้านโภชนาการ วิธีการเตรียม เทคนิคการเตรียม  
สีกลิ่นและรสชาติของเครื่องแกง และบรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ โดยการศึกษาในด้านกระบวนการผลิต 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส เป็น 3 ขั้นตอน ซึ่งได้แก่ 
    ขั้นตอนที่ 1 หาตํารับพื้นฐานจากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ ผู้สอนอาหารให้สถาบัน
ต่าง ๆ ผู้ประกอบอาหารในโรงแรม และผู้ประกอบการในร้านอาหาร คัดตํารับเครื่องแกงจากตํารับ
เครื่องแกงที่ได้มาตรฐานและใช้ในการเรียนการสอนจาก 3 สถานที่ ได้แก่ โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่ง
โรงแรม     โอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตร
การฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 
(หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) จากผลของการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงจากชาวไทยและ
ชาวต่างชาติทีไ่ด้กําหนดไว้เป็นประเภทดังนี้ 
     1) เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ ได้แก่ เขียวหวานและมัสมั่น  
     2) เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ําได้แก่ ต้มยํา ต้มข่าและแกงส้ม 
แทนการให้รหัสดังต่อไปนี้  
ตํารับ A  โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) 
ตํารับ B โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) 
ตํารับ C สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) 
 โดยมีส่วนผสมและตํารับตามตารางแนบดังนี้ 
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ตาราง 8 ตํารับพื้นฐานของแกงเขียวหวาน 
 

แกงเขียวหวาน (เครื่องแกง) 
ลําดับ                           ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. พริกข้ีหนูสวนเขียวสด 17 กรัม 15 เม็ด 25 เม็ด 
2. พริกข้ีหนูเขียว - - ¼ ถ้วยตวง 
3. พริกชีฟูาเขียว - 10 เม็ด 4 เม็ด 
4. พริกชี้ฟูาแดง - - 4 เม็ด 
5. พริกชี้ฟูาเหลือง - - 4 เม็ด 
6. หอมแกง 18 กรัม 44 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
7. กระเทียม 20 กรัม 18 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
8. ตะไคร้ 13 กรัม 6 กรัม 3 ช้อนโต๊ะ 
9. ขมิ้นเหลืองสด 4 กรัม - - 
10. รากผักช ี 6 กรัม 2 กรัม 1/8 ถ้วยตวง 
11. ใบผักชีซอย - - ¼ ถ้วยตวง 
12. ข่า 12 กรัม 6 กรัม 2 ช้อนชา 
13. ผิวมะกรูด 1.5 กรัม ¼ ช้อนชา 2 ช้อนชา 
14. กะป ิ 10 กรัม 1 ช้อนชา 2 ช้อนชา 
15. ลูกผักชีคั่วหอม 1 กรัม 2 กรัม 2 ช้อนชา 
16. ยี่หร่าคั่วหอม 0.5 กรัม 1 กรัม 2 ช้อนชา 
17. เกลือ - ½ ช้อนชา 1 ช้อนโต๊ะ 
18. พริกไทย - 10 เม็ด 1 ช้อนชา 
19. ลูกจันทร ์ - 1/8 ช้อนชา - 

 
แกงเขียวหวาน (น้ําแกง) 
 
ลําดับ 

ตํารับ 
วัตถุดิบ 

A B C 

1. เครื่องแกง 34 กรัม 30 กรัม - 
2. หัวกะทิ 250 กรัม 112.5 กรัม 1½ ถ้วยตวง 
3. น้ําร้อน 82 กรัม - - 
4. หางกะทิ 332 กรัม 420 กรัม 2½ ถ้วยตวง 
5. น้ําปลา 38 กรัม 12 กรัม - 
6. น้ําตาลปี๊ป 16 กรัม 26 กรัม 15 กรัม 
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 ตาราง 8  (ต่อ) 
 

แกงเขียวหวาน (ส่วนผสมแกง) 
ลําดับ     ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. น้ําแกงเขียวหวาน 350 กรัม    350 กรัม   350 กรัม 
2. เนื้อไก่ 150 กรัม 150 กรัม 200 กรัม 
3. มะเขือพระยา 60 กรัม - - 
4. มะเขือพวง 10 กรัม - 60 กรัม 
5. มะเขือเปราะ - 100 กรัม - 
6. พริกไทยอ่อน 10 กรัม - - 
7. พริกหยวก 6 กรัม - - 
8. พริกชี้ฟูาแดง 3 กรัม 16 กรัม 1 เม็ด 
9. ใบโหระพา 3 กรัม 6 กรัม 1/8 ถ้วยตวง 
10. กระชาย 1 กรัม - - 
11. ใบมะกรูด 1 กรัม 1 กรัม 1 ใบ 
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ตาราง  9  ตํารับพื้นฐานของแกงมัสมั่น 
 

มัสมั่น (เครื่องแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. หอมแกงเจียว 34 กรัม - - 
2. กระเทียมเจียว 48 กรัม - - 
3. ข่าเจียว 16 กรัม - - 
4. พริกแห้งเจียว 43 กรัม - - 
5. ตะไคร้เจียว 24 กรัม - - 
6. ผิวมะกรูดกรอบ 1 กรัม - - 
7. กานพูล  2 ดอก 6 ดอก 2 ดอก 
8. ดอกจันทร์ 0.5 กรัม ½ ดอก - 
9. ลูกจันทร์ 0.5 กรัม 1/8 ช้อนชา ½ ลูก 
10. ลูกผักชีคั่วหอม 1 กรัม 2 กรัม 1 ช้อนโต๊ะ 
11. ยี่หร่าคั่วหอม 1 กรัม ½ ช้อนชา 1 ช้อนชา 
12. อบเชย 0.5 กรัม 1/8 ช้อนชา - 
13. กะปิ 2.5 กรัม 1 ช้อนชา 2 ช้อนชา 
14. ถั่วลิสงทอด 36 กรัม - 1/3 ถ้วยตวง 
15. น้ําปลา 7.5 กรัม - - 
16. กระเทียมไทย - 18 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
17. หอมแกง - 44 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
18. เกลือ - ½ ช้อนชา 2 ช้อนชา 
19. รากผักชี - 2 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
20. พริกไทยเม็ด - 15 เม็ด - 
21. พริกแห้ง (ใหญ)่ - 10 เม็ด 15 เม็ด 
22. ตะไคร้ - 6 กรัม 3 ช้อนโต๊ะ 
23. ข่า - 6 กรัม 1 ช้อนโต๊ะ 
24. ลูกกระวาน - 2 ลูก 3 ลูก 
25. ผิวมะกรูด - - 1 ช้อนโต๊ะ 
26. พริกข้ีหนูสด - - 10 เม็ด 
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 ตาราง 9  (ต่อ) 
 

มัสมั่น (น้ําแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. เครื่องแกง 66.5 กรัม 60 กรัม 62 กรัม 
2. หัวกะทิ 500 กรัม 112.5 กรัม 2 ถ้วยตวง 
3. น้ําร้อน 165 กรัม - - 
4. หางกะทิ 665 กรัม 210 กรัม 2 ถ้วยตวง 
5. น้ําปลา 66.5 กรัม - ¼ ถ้วยตวง 
6. น้ําตาลปี๊ป 33.25 กรัม 52 กรัม ¼ +1/8 ถ้วย

ตวง 
7. น้ํามะขามเปียก 15 กรัม 28 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
8. ยี่หร่าคั่วตําละเอียด 1.5 กรัม - - 
9. ลูกกระวานคั่วหอม 1.5 กรัม 4 ลูก 5 ลูก 
10. น้ําต้มกระดูก - 250 กรัม - 
11. เกลือปุน - 6 กรัม 1 ช้อนชา 
12. ใบกระวาน - 2 ใบ 5 ใบ 

 
มัสมั่น (ส่วนผสมแกง) 
ลําดับ     ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. น้ําแกงมัสมั่น 350 กรัม 350 กรัม 350 กรัม 
2. สะโพกไก่เค่ียวกะทิจน

เนื้อนุ่ม 
180 กรัม 300 กรัม 250 กรัม 

3. มันเทศต้มสุก 60 กรัม - - 
4. มันฝรั่ง - 150 กรัม 2 หัว 
5. หัวหอมใหญ่ 20 กรัม - 2 ลูก 
6. หัวหอมแขก - 100 กรัม - 
7. ถั่วลิสงคั่ว 10 กรัม 50 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
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ตาราง  10  ตํารับพื้นฐานของต้มยํา 
 

ต้มยํา (น้ําแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. น้ําสต็อก 720 กรัม 625 กรัม 5 ถ้วยตวง 
2. ตะไคร้ 6 กรัม 10 กรัม 3 ต้น 
3. ข่า 6 กรัม 3 แว่น - 
4. ใบมะกรูด 1 กรัม 3 ใบ 10 ใบ 
5. รากผักชี - 1 ราก 5 ราก 
6. พริกข้ีหนูบุบพอแตก 10 กรัม 10 เม็ด 5 กรัม 
7. น้ําปลา 110 กรัม 60 กรัม 2 ช้อนโต๊ะ 
8. เกลือปุน - - 1 ½ ช้อนชา 
9. น้ํามะนาว 48 กรัม 60 กรัม 4 ช้อนโต๊ะ 
10. น้ําพริกเผา 32 กรัม - - 
11. น้ํามันสําหรับผัดหัวกุ้ง - 8 กรัม - 

 
ต้มยํา (ส่วนผสมแกง) 
ลําดับ     ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. กุ้ง 148 กรัม 280 กรัม 300 กรัม 
2. เห็ดฟาง 66 กรัม 100 กรัม 150 กรัม 
3. ผักชีเด็ดใบ 2 กรัม 2 กรัม 2 ต้น 
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ตาราง  11  ตํารับพื้นฐานของต้มข่า 
 

ต้มข่า (น้ําแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. น้ําสต็อก 7 ลิตร 150 กรัม - 
2. หัวกะทิ 1.8 ลิตร 225 กรัม ½ ถ้วยตวง 
3. หางกะทิ - - 5 ถ้วยตวง 
4. ตะไคร้ 200 กรัม 20 กรัม 2 ต้น 
5. ข่า 300 กรัม 10 กรัม 100 กรัม 
6. ใบมะกรูด 10 กรัม 2 กรัม 10 ใบ 
7. รากผักชี 40 กรัม - 2 ราก 
8. พริกข้ีหนูบุบพอแตก - 10 เม็ด 15 เม็ด 
9. น้ําปลา 490 กรัม 36 กรัม 3 ช้อนโต๊ะ 
10. เกลือปุน - - 2 ช้อนชา 
11. น้ํามะนาว 230 กรัม 36 กรัม ¼ ถ้วยตวง 

 
ต้มข่า (ส่วนผสมแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. น้ําสต็อก 245 กรัม   
2. อกไก่ 100 กรัม 200 กรัม 300 กรัม 
3. เห็ดฟาง 24 กรัม 80 กรัม - 
4. ผักชีเด็ดใบ 2 กรัม 4 กรัม 2 ต้น 
5. พริกข้ีหนูบุบ 1 กรัม   
6. ตะไคร้ 2 กรัม   
7. ข่า 3 กรัม   
8. ใบมะกรูด 0.5 กรัม   
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ตาราง 12 ตํารับพื้นฐานของแกงส้ม 
 

แกงส้ม (เครื่องแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. พริกแห้งเม็ดใหญ่ 50 กรัม 5 เม็ด 6 เม็ด 
2. พริกแห้งเม็ดเล็ก - 3  เม็ด - 
3. เกลือปุน - 1 ช้อนชา 1 ช้อนชา 
4. กระชาย 25 กรัม 10 กรัม  
5. กระเทียม 10 กรัม 10 กรัม 1 ช้อนชา 
6. หอมแดง 35 กรัม 50 กรัม 3 ช้อนโต๊ะ 
7. กะปิ 10 กรัม 12 กรัม 1 ช้อนชา 
8. เนื้อปลาต้ม - 50 กรัม 50 กรัม 
9. ตะไคร้ 5 กรัม - - 

 
แกงส้ม (น้ําแกง) 
ลําดับ      ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. เครื่องแกง 50 กรัม 50 กรัม 50 กรัม 
2. น้ําสต๊อก 1 ลิตร 3 ถ้วย 3 ถ้วยตวง 
3. น้ําปลา 135 + 3 ช้อน

โต๊ะ 
65 กรัม 3 ช้อนโต๊ะ 

4. น้ํามะขามเปียก 81 กรัม + 3 
ช้อนโต๊ะ 

80 กรัม ¼ ถ้วยตวง 

5. น้ําตาลปี๊บ 69 กรัม +  1 
ช้อนโต๊ะ 

35 กรัม 1 ช้อนชา 

6. หอมแดง 10 กรัม - - 
7. กระชาย 13 กรัม - - 
8. เนื้อปลา 20 กรัม - - 
9. น้ํามะนาว - - 1 ช้อนชา 
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 ตาราง 12 (ต่อ) 
 

แกงส้ม (ส่วนผสมแกง) 
ลําดับ     ตํารับ 

วัตถุดิบ 
A B C 

1. น้ําแกงส้ม 400 กรัม     400 กรัม   400 กรัม 
2. เนื้อปลากะพง 200 กรัม 150 กรัม 300 กรัม 
3. ถั่วฝักยาว - 70 กรัม - 
4. ผักกาดขาว - 400 กรัม - 
5. น้ําเต้า - 150 กรัม - 
6. ผักกระเฉด 40 กรัม - - 
7. ดอกแค 24 กรัม - 300 กรัม 

 
   2.1 ทดสอบการยอมรับเแกง  
    ครั้งที่ 1 วันที่ 11 ตุลาคม พ.ศ. 2555  รายการ ได้แก่ เครื่องแกงที่นําไปกับ
ของเหลวประเภทกะทิ 2 ชนิด คือ แกงเขียวหวาน มัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา 
3 ชนิด คือ ต้มยํา ต้มข่า และแกงส้ม นําส่วนที่เป็นน้ําแกงปรุงกับเนื้อสัตว์ ผัก และเครื่องปรุงรส (แกงละ 
3 ตํารับ ให้รหัส คือ A, B และ C) ทั้งหมดรวม 15 ตํารับ โดยใช้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทางด้านการปฏิบัติการอาหาร (Sensory Evaluation) แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
คะแนนความชอบ 1-9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) เพ่ือหาลักษณะและคุณลักษณะของแกง
ด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณลักษณะโดยรวม ใช้การวิเคราะห์
ข้อมูลจากโปรแกรมสําเร็จรูปในการหาค่าเฉลี่ย (Mean) โดยมีผู้ทดสอบที่เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยรวม
จํานวน 10 คน (ดังรายชื่อในภาคผนวก ฌ) 
 
    ช่วงระดับความชอบผลิตภัณฑ์ (1=ไม่ชอบมากที่สุดเรียงลําดับไปจนถึง 9=ชอบมาก
ที่สุด) มีการคํานวณช่วงความกว้างของระดับชั้น โดยสามารถคํานวณได้ดังนี้ (Cooper and Schindler. 
1998) 
     ช่วงระดับคะแนนเฉลี่ย   = (คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ําสุด) / จํานวนชั้น 
    แทนค่า ช่วงระดับคะแนนเฉลี่ย  = (9-1) / 9 
              = 0.88 
 
    โดยความหมายของ แต่ละระดับชั้นเป็นดังนี้ 
    คะแนนเฉลี่ยในช่วง   1.00 – 1.88 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 
           1.89 – 2.77 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
           2.78 – 3.66 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
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         3.67 – 4.55 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 
         4.56 – 5.44 หมายถึง เฉย ๆ 
         5.45 – 6.33 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
         6.34 – 7.22 หมายถึง ชอบปานกลาง 
         7.23 – 8.11 หมายถึง ชอบมาก 
         8.12 – 9.00 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
 
    ผลการทดสอบ พบว่า แกงเขียวหวาน ตํารับ A ได้รับคะแนนความชอบมากกว่า 
ตํารับ B และ C โดยมีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.60 ด้านสี 8.00 ด้านกลิ่น 7.40 ด้านรสชาติ 7.40 
และด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.20 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 

ตาราง 13  คะแนนระดับความชอบแกงเขียวหวานทั้ง 3 ตํารับ (ครั้งที่ 1) 
  

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A รหัส B รหัส C 

1.ลักษณะปรากฏ 7.60 7.00 4.40 
   1.1 ด้านสี 8.00 6.80 5.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.40 6.60 6.80 
2. ด้านรสชาติ 7.40 6.80 6.40 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.80 6.80 6.20 

4. คุณลักษณะโดยรวม 7.20 6.60 6.60 
 
    แกงมัสมั่น ตํารับ A ได้รับคะแนนความชอบมากกว่า ตํารับ B และ C โดยมีคะแนน
ด้านสี 7.60 อยู่ในระดับชอบมาก ด้านลักษณะปรากฏ 6.80 ด้านกลิ่น 6.40 ด้านเนื้อสัมผัส 7.00 ด้าน
คุณลักษณะโดยรวม 7.20 อยู่ในระดับชอบปานกลาง และด้านรสชาติ 6.00 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
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ตาราง 14  คะแนนระดับความชอบแกงมัสมั่นทั้ง 3 ตํารับ (ครั้งที่ 1) 

    
ลักษณะคุณภาพ 

ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A รหัส B รหัส C 

1.ลักษณะปรากฏ 6.80 5.80 4.60 
   1.1 ด้านสี 7.60 6.40 3.80 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.40 6.20 5.20 
2. ด้านรสชาติ 6.00 5.80 5.60 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.00 6.80 5.80 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.20 6.60 6.20 

 
    ต้มยํา ตํารับ A ได้คะแนนความชอบมากกว่า ตํารับ B และ C โดยมีคะแนนด้าน
ลักษณะปรากฏ 7.40 ด้านสี 7.40 และด้านเนื้อสัมผัส 7.80 อยู่ในระดับชอบมาก ส่วนด้านกลิ่น 7.20 
ด้านรสชาติ 7.00 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.20 อยู่ในระดับชอบปานกลาง  
 

ตาราง 15  คะแนนระดับความชอบต้มยําทั้ง 3 ตํารับ (ครั้งที่ 1) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A รหัส B รหัส C 

1.ลักษณะปรากฏ 7.40 7.20 6.20 
   1.1 ด้านสี 7.40 7.40 6.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.20 5.80 6.00 
2. ด้านรสชาติ 7.00 5.80 5.80 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.80 7.20 6.60 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.20 7.00 5.60 

 
 ต้มข่า ตํารับ B ได้คะแนนความชอบมากกว่า ตํารับ A และ C โดยมีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ 7.40 ด้านสี 7.40 ด้านเนื้อสัมผัส 7.80 อยู่ในระดับชอบมาก และด้านกลิ่น 7.20 ด้านรสชาติ 
7.00 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.20 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
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ตาราง 16  คะแนนระดับความชอบต้มข่าทั้ง 3 ตํารับ (ครั้งที่ 1) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A รหัส B รหัส C 

1.ลักษณะปรากฏ 7.00 7.20 6.40 
   1.1 ด้านสี 7.00 7.40 6.80 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.40 7.40 6.80 
2. ด้านรสชาติ 7.20 7.20 7.00 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.80 7.40 7.20 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.20 7.60 7.00 

 
    แกงส้ม ตํารับ B ได้คะแนนความชอบมากกว่า ตํารับ A และ C โดยทุกด้านอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง โดยมีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.00 ด้านสี 6.40 ด้านกลิ่น 6.80 ด้านรสชาติ 
6.40 ด้านเนื้อสัมผัส 6.80 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.00 
 

ตาราง 17 คะแนนระดับความชอบแกงส้มทั้ง 3 ตํารับ (ครั้งที่ 1) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A รหัส B รหัส C 

1.ลักษณะปรากฏ 6.80 7.00 6.60 
   1.1 ด้านสี 7.00 6.40 5.40 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.00 6.80 4.80 
2. ด้านรสชาติ 6.60 6.40 3.80 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.40 6.80 6.60 
4. คุณลักษณะโดยรวม 6.80 7.00 5.40 

 
   ผู้วิจัยสรุปผลจากการทดสอบการยอมรับของแกงชนิดต่าง ๆ ได้แก่ แกงเขียวหวาน
ตํารับ A แกงมัสมั่นตํารับ A ต้มยําตํารับ A ต้มข่าตํารับ B และแกงส้มตํารับ B ไปทําการปรับปรุงและ
พัฒนาในด้านต่าง ๆ เพื่อให้ผู้เชี่ยวชาญทดลองการยอมรับในครั้งต่อไป 
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   2.2 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ําแกงปรุงรส  
    ครั้งที่ 2 วันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2555 นําตํารับที่ได้จากการทดสอบการยอมรับใน
ครั้งที่ 1 มาพัฒนาในด้านต่าง ๆ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะโดยรวม ได้แก่ เครื่องแกงที่
นําไปปรับกับของเหลวประเภทกะทิ 2 ชนิด คือ แกงเขียวหวาน และมัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับ
ของเหลวประเภทน้ํา 3 ชนิด คือ ต้มยํา ต้มข่า และแกงส้ม นําส่วนที่เป็นน้ําแกง และเครื่องปรุงรส  
(แกงละ 1 ตํารับ ให้รหัส คือ A) ทั้งหมดรวม 5 ตํารับ โดยใช้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทางด้านการปฏิบัติการอาหาร (Sensory Evaluation) แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
คะแนนความชอบ 1-9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) เพ่ือหาลักษณะคุณลักษณะของแกง
ด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณลักษณะโดยรวม ใช้การวิเคราะห์
ข้อมูลจากโปรแกรมสําเร็จรูปในการหาค่าเฉลี่ย (Mean) โดยมจีํานวนผู้ทดสอบท้ังหมด 12 ท่าน  
(ดังรายชื่อในภาคผนวก ฌ) 
    ผลการทดสอบ พบว่า น้ําแกงเขียวหวาน มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.59 ด้านสี 
8.00 และคุณลักษณะโดยรวม 7.27 อยู่ในระดับชอบมาก และมีคะแนนด้านกลิ่น 6.91 รสชาติ 6.36 
และด้านเนื้อสัมผัส 6.82 อยู่ในระดับปานกลาง  
 

ตาราง 18 คะแนนระดับความชอบน้ําแกงเขียวหวาน (ทดสอบครั้งที่ 2) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.59 
   1.1 ด้านสี 8.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.91 
2. ด้านรสชาติ 6.36 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.82 

4. คุณลักษณะโดยรวม 7.27 
 
    น้ําแกงมัสมั่น มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.59 และด้านสี 8.00 อยู่ในระดับชอบ
มาก และมีคะแนนด้านกลิ่น 7.18 ด้านรสชาติ 7.09 ด้านเนื้อสัมผัส 6.55 และคุณลักษณะโดยรวม 7.18 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
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ตาราง 19  คะแนนระดับความชอบน้ําแกงมัสมั่น (ทดสอบครั้งที่ 2) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.59 
   1.1 ด้านสี 8.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.18 
2. ด้านรสชาติ 7.09 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.55 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.18 

 
    น้ําต้มยํา มีคะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยทุกด้าน คะแนนด้านลักษณะปรากฏ 
6.14 ด้านสี 6.27 ด้านกลิ่น 6.00 ด้านรสชาติ 5.68 ด้านเนื้อสัมผัส 6.05 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 
6.00 
 

ตาราง 20  คะแนนระดับความชอบน้ําต้มยํา (ทดสอบครั้งที่ 2) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 

รหัส A 
1.ลักษณะปรากฎ 6.14 
   1.1 ด้านสี 6.27 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.00 
2. ด้านรสชาติ 5.68 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.05 
4. คุณลักษณะโดยรวม 6.00 

 
    น้ําต้มข่า มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 6.14 ด้านสี 6.95 ด้านกลิ่น 6.36 อยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง และคะแนนด้านรสชาติ 6.18 ด้านเนื้อสัมผัส 6.27 และคุณลักษณะโดยรวม 6.23 
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
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ตาราง 21  คะแนนระดับความชอบน้ําต้มข่า (ทดสอบครั้งที่ 2) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 6.95 
   1.1 ด้านสี 6.95 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.36 
2. ด้านรสชาติ 6.18 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.27 
4. คุณลักษณะโดยรวม 6.23 

 
    น้ําแกงส้ม มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.41 ด้านสี 7.59 ด้านเนื้อสัมผัส 7.23  
อยู่ในระดับชอบมาก และมีคะแนนด้านกลิ่น 6.68 ด้านรสชาติ 7.05 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.27 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 

ตาราง  22  คะแนนระดับความชอบน้ําแกงส้ม (ทดสอบครั้งที่ 2) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.41 
   1.1 ด้านสี 7.59 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.68 
2. ด้านรสชาติ 7.05 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.23 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.27 

 
    ผู้วิจัยสรุปผลจากการทดสอบการยอมรับของแกงชนิดต่าง ๆ ส่วนใหญ่อยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อยจนถึงชอบมาก ไปทําการปรับปรุงและพัฒนาในด้านต่าง ๆ เพื่อให้มีระดับความชอบจนถึง
ชอบมากที่สุด เพ่ือนําตัวอย่างน้ําแกงให้ผู้เชี่ยวชาญทดลองการยอมรับในครั้งต่อไป 
   ขั้นตอนที่ 2 ทําการพัฒนาตํารับพื้นฐานโดยการทดสอบการยอมรับน้ําแกงปรุงรส 
ประกอบเครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 2 ชนิด คือ น้ําแกงเขียวหวาน และน้ําแกง
มัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา 3 ชนิด คือ น้ําต้มยํา น้ําต้มข่า และน้ําแกงส้ม 
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ผสมกับเครื่องปรุงรสชาติ เพื่อหาตํารับที่ผู้เชี่ยวชาญยอมรับ ทดสอบทางประสาทสัมผัสจากลักษณะที่
ปรากฏ ด้านสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส  
   2.3 ทดสอบการยอมรับน้ําแกงปรุงรส  
    ครั้งที่ 3 วันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2555  นําตํารับที่ได้จากการทดสอบการยอมรับใน
ครั้งที่ 2 มาพัฒนาในด้านต่างๆ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะโดยรวม ได้แก่ เครื่องแกงที่
นําไปกับของเหลวประเภทกะทิ 2 ชนิด คือ แกงเขียวหวาน และมัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับ
ของเหลวประเภทน้ํา 3 ชนิด คือ ต้มยํา ต้มข่า และแกงส้ม นําส่วนที่เป็นน้ําแกง และเครื่องปรุงรส  
(แกงละ 1 ตํารับ ให้รหัส คือ A) ทั้งหมดรวม 5 ตํารับ โดยใช้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทางด้านการปฏิบัติการอาหาร (Sensory Evaluation) แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยคะแนนความชอบ 1-9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale Test) เพ่ือหาลักษณะคุณลักษณะของ
แกงด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณลักษณะโดยรวม ใช้การ
วิเคราะห์ข้อมูลจากโปรแกรมสําเร็จรูปในการหาค่าเฉลี่ย (Mean) โดยมีจํานวนผู้ทดสอบท้ังหมด 12 
ท่าน ซึ่งเป็นชุดเดียวกันกับครั้งที่ 2 เป็นการทดลองแบบ 2 ซํ้า (ดังรายชื่อในภาคผนวก ฌ)  
    ผลการทดสอบ พบว่า น้ําแกงเขียวหวาน มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 8.00 ด้านสี 
8.00 ด้านกลิ่น 7.67 และคุณลักษณะโดยรวม 8.00 อยู่ในระดับชอบมาก และมีคะแนนด้านรสชาติ 
7.00 อยู่ในระดับปานกลาง  
 

ตาราง 23 คะแนนระดับความชอบน้ําแกงเขียวหวาน (ทดสอบครั้งที่ 3) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 8.00 
   1.1 ด้านสี 8.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.67 
2. ด้านรสชาติ 7.00 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 

4. คุณลักษณะโดยรวม 8.00 
 
    น้ําแกงมัสมั่น มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 8.33 ด้านสี 8.33 อยู่ในระดับชอบมาก
ที่สุด คะแนนด้านกลิ่น 8.00 ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 ด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.67 อยู่ในระดับชอบมาก 
และด้านรสชาติ 7.00 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



151 

 

ตาราง 24  คะแนนระดับความชอบน้ําแกงมัสมั่น (ทดสอบครั้งที่ 3) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 8.33 
   1.1 ด้านสี 8.33 
   1.2 ด้านกลิ่น 8.00 
2. ด้านรสชาติ 7.00 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.67 

 
 
    น้ําต้มยํา มีคะแนนอยู่ในระดับชอบมากทุกด้าน คะแนนด้านลักษณะปรากฎ 8.00 
ด้านสี 7.67 ด้านกลิ่น 7.33 ด้านรสชาติ 7.33 ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 และคุณลักษณะโดยรวม 7.67 
 

ตาราง 25 คะแนนระดับความชอบน้ําต้มยํา (ทดสอบครั้งที่ 3) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 8.00 
   1.1 ด้านสี 7.67 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.33 
2. ด้านรสชาติ 7.33 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.67 

  
    น้ําต้มข่า มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.00 ด้านสี 7.00 ด้านรสชาติ 7.00 และ
ด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.00 อยู่ในระดับชอบปานกลาง ส่วนด้านเนื้อสัมผัสมีคะแนน 6.67 อยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย 
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ตาราง 26  คะแนนระดับความชอบน้ําต้มข่า (ทดสอบครั้งที่ 3) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.00 
   1.1 ด้านสี 7.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.67 
2. ด้านรสชาติ 7.00 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.33 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.00 

 
    น้ําแกงส้ม มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.67 ด้านสี 7.67 ด้านรสชาติ 7.67 ด้าน
เนื้อสัมผัส 7.67 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.33 อยู่ในระดับชอบมาก ส่วนด้านกลิ่นมีคะแนน 7.00 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 

ตาราง 27  คะแนนระดับความชอบน้ําแกงส้ม (ทดสอบครั้งที่ 3) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.67 
   1.1 ด้านสี 7.67 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.00 
2. ด้านรสชาติ 7.67 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.33 

 
    ผู้วิจัยสรุปผลจากการทดสอบการยอมรับของแกงชนิดต่าง ๆ ส่วนใหญ่อยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อยไปจนถึงชอบมากท่ีสุด ไปทําการปรับปรุงและพัฒนาในด้านต่าง ๆ เพื่อให้มีระดับความชอบ
จนถึงชอบมากที่สุด เพ่ือนําตัวอย่างน้ําแกงให้ผู้เชี่ยวชาญทดลองการยอมรับในการสนทนากลุ่มต่อไป  
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   ขั้นตอนที่ 3 นําตํารับพื้นฐานมาปรับมาตราส่วนเพ่ือเป็นตํารับมาตรฐานและพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเพ่ือการส่งออก 
    1. ส่วนประกอบเครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 2 ชนิด คือ น้ํา
แกงเขียวหวาน และน้ําแกงมัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา 3 ชนิด คือ น้ําต้มยํา 
น้ําต้มข่า และน้ําแกงส้ม ผสมกับเครื่องปรุงรสชาติ เพื่อหาตํารับที่ผู้เชี่ยวชาญยอมรับ ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสจากลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส คัดเลือกประเภทละ 1 ตํารับ เพ่ือพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ 
    2. นําตํารับ 2 ตํารับ ที่ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญที่ผ่านการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ประเภทละ 1 ตํารับ พัฒนาเป็นเครื่องแกงที่พร้อมเข้าบรรจุภัณฑ์ 
   2.3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ําแกงปรุงรส  
    ครั้งที่ 4 วันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555 นําตํารับที่ได้จากการทดสอบการยอมรับใน
ครั้งที่ 3 มาพัฒนาในด้านต่างๆ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะโดยรวม ได้แก่ เครื่องแกงที่
นําไปกับของเหลวประเภทกะทิ 2 ชนิด คือ แกงเขียวหวาน และมัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับ
ของเหลวประเภทน้ํา 3 ชนิด คือ ต้มยํา ต้มข่า และแกงส้ม นําส่วนที่เป็นน้ําแกง และเครื่องปรุงรส (แกง
ละ 1 ตํารับ ให้รหัส คือ A) ทั้งหมดรวม 5 ตํารับ โดยใช้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านการ
ปฏิบัติการอาหาร (Sensory Evaluation) แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยคะแนน
ความชอบ 1-9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) เพ่ือหาลักษณะคุณลักษณะของแกงด้านต่าง ๆ 
ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณลักษณะโดยรวม ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลจาก
โปรแกรมสําเร็จรูปในการหาค่าเฉลี่ย (Mean) โดยมีจํานวนผู้ทดสอบท้ังหมด 25 ท่าน ซึ่งเป็นชุดเดียวกัน
กับครั้งที่ 3 เป็นการทดลองแบบ 2 ซํ้า (ดังรายชื่อภาคผนวก ฌ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



154 

 

 
  
ภาพประกอบ 21  ชุดทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําแกงปรุงรสทั้งหมด 5 ชนิด  
                       เมื่อวันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555   
 
 
 

น้ําแกงมัสมั่น น้ําแกงส้ม น้ําต้มข่า 

น้ําแกงเขียวหวาน น้ําต้มยํา 
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ภาพประกอบ 22  ผู้เชี่ยวชาญทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําแกงปรุงรสทั้งหมด 5 ชนิด 
                       เมื่อวันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555   
 
    ผลการทดสอบ พบว่า น้ําแกงเขียวหวาน มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.68 ด้านสี 
8.00 และลักษณะโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก มีคะแนนด้านกลิ่น 6.91 ด้านรสชาติ 6.50 และด้านเนื้อ
สัมผัส 6.82 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 

ตาราง 28 คะแนนระดับความชอบน้ําแกงเขียวหวาน (ทดสอบครั้งที่ 4) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.68 
   1.1 ด้านสี 8.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.91 
2. ด้านรสชาติ 6.50 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.82 

4. คุณลักษณะโดยรวม 7.27 
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    น้ําแกงมัสมั่น มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.82 ด้านสี 8.00 และคุณลักษณะ
โดยรวม 7.36 อยู่ในระดับชอบมาก มีคะแนนด้านกลิ่น 7.18 ด้านรสชาติ 7.14 และด้านเนื้อสัมผัส 6.77 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 

ตาราง 29  คะแนนระดับความชอบน้ําแกงมัสมั่น (ทดสอบครั้งที่ 4) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฎ 7.82 
   1.1 ด้านสี 8.00 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.18 
2. ด้านรสชาติ 7.14 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.77 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.36 

 
    น้ําต้มยํา การยอมรับทุกด้านอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย โดยมีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏและด้านสี 6.32 ด้านกลิ่น 6.00 ด้านรสชาติ 5.91 ด้านเนื้อสัมผัส 6.05 และคุณลักษณะโดยรวม 
6.18 
 

ตาราง 30  คะแนนระดับความชอบน้ําต้มยํา (ทดสอบครั้งที่ 4) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 6.32 
   1.1 ด้านสี 6.32 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.00 
2. ด้านรสชาติ 5.91 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.05 
4. คุณลักษณะโดยรวม 6.18 
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    น้ําต้มข่า การยอมรับทุกด้านอยู่ในระดับชอบปานกลาง โดยมีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏและด้านสี 7.09  ด้านรสชาติและคุณลักษณะโดยรวม 6.77 ด้านกลิ่น 6.68 และด้านเนื้อสัมผัส 
6.36 

ตาราง 31 คะแนนระดับความชอบน้ําต้มข่า (ทดสอบครั้งที่ 4) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.09 
   1.1 ด้านสี 7.09 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.68 
2. ด้านรสชาติ 6.77 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.36 
4. คุณลักษณะโดยรวม 6.77 

 
    น้ําแกงส้ม มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 7.64 ด้านสี 7.59 ด้านเนื้อสัมผัส 7.23 
และคุณลักษณะโดยรวม 7.27 อยู่ในระดับชอบมาก ด้านกลิ่น 6.82 และด้านรสชาติ 7.05 อยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง 
 

ตาราง 32 คะแนนระดับความชอบน้ําแกงส้ม (ทดสอบครั้งที่ 4) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 7.64 
   1.1 ด้านสี 7.59 
   1.2 ด้านกลิ่น 6.82 
2. ด้านรสชาติ 7.05 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.23 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.27 

 
    ผู้วิจัยสรุปผลจากการทดสอบการยอมรับของแกงชนิดต่างๆ ส่วนใหญ่อยู่ในระดับ
ชอบปานกลางไปจนถึงชอบมาก ไปทําการปรับปรุงและพัฒนาในด้านต่าง ๆ เพื่อให้มีระดับความชอบ
มากจนถึงชอบมากที่สุด  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



158 

 

    สรุปผลจากการสนทนากลุ่มพบว่า เครื่องแกงที่จะประยุกต์สามารถเป็นไปได้ทุก
รูปแบบ แต่ที่ยังไม่เห็นวางจําหน่ายในต่างประเทศ คือ แบบก้อน สร้างความแปลกใหม่ โดยต้องบอก
ส่วนผสม วิธีทํา ที่สะดวกสบายเพียงใส่หม้อหรือใส่ภาชนะแล้วนําไปผ่านกระบวนการต้มในไมโครเวฟ 
เติมเนื้อสัตว์และผักก็สามารถรับประทานได้เลย มีมุมในการสาธิตจะทําให้ผู้บริโภคเกิดความสนใจเมื่อได้
กลิ่นหอมและได้ชิมรสชาติ จะเกิดการกระตุ้นซื้อผลิตภัณฑ์ได้ บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ควรคํานึงถึงการดูแลรักษา
สิ่งแวดล้อม ผลิตภัณฑ์ต้องสร้างเรื่องราวของแกงโบราณ สร้างรากเหง้าที่เป็นอาหารวัฒนธรรมและเน้น
ประโยชน์ที่ได้จากเครื่องเทศ สมุนไพร มีสารต้านอนุมูลอิสระ คุณค่าทางโภชนาการ แนะนําวิธี
รับประทานว่ารับประทานอย่างไร และควรรับประทานกับอะไร โดยรัฐบาลช่วยสนับสนุนและเผยแพร่ 
    เครื่องแกงที่เลือก ได้แก่ มัสมั่น เนื่องจากหลากหลายประเทศ พบว่าในการทํา
เครื่องแกงส่งออกนั้นมีเครื่องแกงต่าง ๆ ที่ได้รับความนิยมหลากหลาย ยกเว้นเครื่องแกงมัสมั่นที่ได้รับ
ความนิยมแต่ยังไม่มีการผลิตมาจัดวางจําหน่าย ดังนั้นควรจะทําเครื่องแกงชนิดนี้ส่งออกมากท่ีสุด อาจมี
การปรุงเพ่ิมเติม มีความสะดวกในการปรุง เช่น เทใส่หม้อ เติมแค่เนื้อสัตว์และผัก มีรสชาติกลมกล่อม 
เปรี้ยว เค็ม และหวาน โดยเลือกบรรจุภัณฑ์แบบก้อนสําเร็จรูป และให้ข้อเสนอแนะว่าให้ดูกฎหมายของ
แต่ละประเทศด้วย นอกจากนั้นในการส่งออกและการวางจําหน่ายที่ชั้น ควรมีการสาธิตการประกอบ
อาหารโดยใช้เครื่องแกงก้อนสําเร็จให้ชาวต่างชาติดูด้วยแล้วจะทําให้จําหน่ายได้ดี ชาวต่างชาติบางส่วนมี
อาการแพ้การรับประทานถ่ัวลิสง ดังนั้นให้ตัดส่วนผสมถั่วออกจากตํารับ ส่วนอีกชนิดคือต้มยําให้นําไป
ทําเป็นก้อนสําเร็จเช่นกัน จากนั้นนําตัวอย่างน้ําแกงไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ก้อนเพื่อให้ผู้เชี่ยวชาญ
ทดลองการยอมรับในการประชุมเชิงปฏิบัติการต่อไป 
   2.5 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ําแกงปรุงสําเร็จ และเครื่องแกงก้อน  
    ครั้งที่ 5 วันที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 นําตํารับที่ได้จากการทดสอบการยอมรับ
ในครั้งท่ี 4 มาพัฒนาในด้านต่างๆ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะโดยรวม ได้แก่ เครื่องแกง
ที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 1 ชนิด คือ มัสมั่น เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา 
1 ชนิด คือ ต้มยํา นําส่วนที่เป็นน้ําแกง และเครื่องปรุงรส (แกงละ 1 ตํารับ ให้รหัส คือ A) ทั้งหมดรวม 2 
ตํารับ ทําการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ก้อน  ได้แก่ มัสมั่นก้อนแบบผัดและไม่ผัด และ ต้มยําก้อนแบบหยาบ 
และแบบละเอียด รวมทั้งหมด 6 ตํารับโดยใช้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านการปฏิบัติการ
อาหาร (Sensory Evaluation) แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยคะแนนความชอบ 1 - 9 
ระดับ (9 - Point Hedonic Scale Test) เพ่ือหาลักษณะคุณลักษณะของแกงด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณลักษณะโดยรวม ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลจากโปรแกรม
สําเร็จรูปในการหาค่าเฉลี่ย (Mean) โดยมีจํานวนผู้ทดสอบท้ังหมด 25 ท่าน (ดังรายชื่อในภาคผนวก ฌ) 
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ภาพประกอบ 23 ชุดทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําแกงปรุงสําเร็จและเครื่องแกงก้อน  
                      เมื่อวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555   
 

 
                         

น้ําต้มยํา น้ําแกงมัสมั่น 
 

เครื่องแกงมัสมั่นก้อน
แบบไม่ผัดน้ํามัน 

เครื่องแกงมัสมั่น
ก้อนแบบผัดน้ํามัน 
 

ตัวอย่างเครื่องแกงมัสมั่นอัดก้อนทรง
พีระมิด (จากแม่พิมพ์) 

ตัวอย่างเครื่องต้มยําอัดก้อนทรงพีระมิด 

ภาพประกอบ 24  ชุดทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องแกงก้อน  
     เมื่อวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



160 

 

 
 

ภาพประกอบ 25  ผู้เชี่ยวชาญทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องแกงก้อน  
                       เมื่อวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555   
 

    ผลการทดสอบ พบว่า เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ ได้แก่  
น้ําแกงมัสมั่น มีการยอมรับลักษณะคุณภาพทุกด้านอยู่ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ 8.00 ด้านสี 8.05 ด้านกลิ่น 7.95 ด้านรสชาติ 7.60 ด้านเนื้อสัมผัสและลักษณะโดยรวม 7.80  
 

ตาราง 33 คะแนนระดับความชอบน้ําแกงมัสมั่น (ทดสอบครั้งที่ 5) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึง
พอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 8.00 
   1.1 ด้านสี 8.05 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.95 
2. ด้านรสชาติ 7.60 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 7.80 
4. คุณลักษณะโดยรวม 7.80 
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    เครื่องแกงมัสมั่นก้อนแบบไม่ผัดน้ํามัน มีการยอมรับลักษณะคุณภาพทุกด้านอยู่ใน
ระดับชอบมาก โดยมีคะแนนด้านสี 7.71 ด้านกลิ่น 7.38 ด้านเนื้อสัมผัส 7.71 และด้านคุณลักษณะ
โดยรวม 7.62 
 

ตาราง 34 คะแนนระดับความชอบเครื่องแกงมัสมั่นก้อนแบบไม่ผัดน้ํามัน (ทดสอบครั้งที่ 5) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
783 

ด้านสี 7.71 
ด้านกลิ่น 7.38 
ด้านเนื้อสัมผัส 7.71 
คุณลักษณะโดยรวม 7.62 

 
    เครื่องแกงมัสมั่นก้อนแบบผัดน้ํามัน มีการยอมรับด้านกลิ่นอยู่ในระดับชอบมาก 
โดยมีคะแนน 7.29 ด้านสีและด้านเนื้อสัมผัส 7.00 และคุณลักษณะโดยรวม 7.05 อยู่ในระดับชอบ 
ปานกลาง 
 

ตาราง 35  คะแนนระดับความชอบเครื่องแกงมัสมั่นก้อนแบบผัดน้ํามัน (ทดสอบครั้งที่ 5) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส 289 

ด้านสี 7.00 
ด้านกลิ่น 7.29 
ด้านเนื้อสัมผัส 7.00 
คุณลักษณะโดยรวม 7.05 

 
  เครื่องแกงที่นําไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ํา ได้แก่ น้ําต้มยํา มีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ 6.76 ด้านสี 6.48 ด้านกลิ่น 7.10 ด้านเนื้อสัมผัส 6.48 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 6.62 อยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง และด้านรสชาติ 6.10 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
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ตาราง 36  คะแนนระดับความชอบน้ําต้มยํา (ทดสอบครั้งที่ 5) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส A 

1.ลักษณะปรากฏ 6.76 
   1.1 ด้านสี 6.48 
   1.2 ด้านกลิ่น 7.10 
2. ด้านรสชาติ 6.10 
3. ด้านเนื้อสัมผัส 6.48 

4. คุณลักษณะโดยรวม 6.62 
 
    เครื่องแกงต้มยําก้อนแบบเนื้อหยาบ มีการยอมรับด้านกลิ่นอยู่ในระดับชอบมาก 
โดยมีคะแนน 7.71 ด้านสี 7.19 ด้านเนื้อสัมผัส 6.38 และคุณลักษณะโดยรวม 6.86 อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง 
 

ตาราง 37  คะแนนระดับความชอบเครื่องต้มยําก้อนแบบเนื้อหยาบ (ทดสอบครั้งที่ 5) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส 539 

ด้านสี 7.19 
ด้านกลิ่น 7.71 
ด้านเนื้อสัมผัส 6.38 
คุณลักษณะโดยรวม 6.86 

 
    เครื่องแกงต้มยําก้อนแบบเนื้อละเอียด มีการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับชอบ
มาก โดยมีคะแนน 7.24 ด้านสี 7.00 ด้านกลิ่น 6.52 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.19 อยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง 
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ตาราง 38  คะแนนระดับความชอบเครื่องต้มยําก้อนแบบเนื้อละเอียด (ทดสอบครั้งที่ 5) 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 
รหัส 325 

ด้านสี 7.00 

ด้านกลิ่น 6.52 

ด้านเนื้อสัมผัส 7.24 

คุณลักษณะโดยรวม 7.19 

 
    ผู้วิจัยสรุปผลจากการทดสอบการยอมรับของแกงชนิดต่าง ๆ ส่วนใหญ่อยู่ในระดับ
ชอบปานกลางไปจนถึงชอบมาก  
     ผลจากการสนทนากลุ่ม ให้ข้อเสนอแนะดังนี้ 
     1)  คงความเป็นต้นตํารับดั้งเดิมไว้  
     2)  ปรับระดับความเผ็ด เป็น 3 ระดับ แต่คงกลิ่นความเป็นไทย 
     3)  ใช้เทคโนโลยีในการจัดการ มีการบริหารที่ชัดเจน 
     4)  ส่งเสริมการผลิตแก่ชุมชนยั่งยืน 
     5)  ให้คํานึงถึงว่าเป็นอาหารสุขภาพเป็นหลัก สร้างเสริมคุณค่าทางโภชนาการ 
     6) ให้ความรู้ทุกเรื่องที่เก่ียวข้อง เช่น ข้อปฏิบัติ ข้อห้าม กฎหมายต่าง ๆ และ
การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
    ผลจากการประชุมเชิงปฏิบัติการ ให้ข้อเสนอแนะดังนี้  
     การทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีข้อเสนอแนะในการพัฒนา 
ปรับปรุง  เครื่องแกงที่จะประยุกต์ คือ  
     ด้านตํารับเครื่องแกง ตํารับต้มยําก้อนควรเป็นแบบหยาบเพราะเมื่อนําไปต้ม
แล้วจะมีส่วนที่เป็นสมุนไพรลอยอยู่ ให้ปรับปรุงด้านรสชาติ ควรมีสมุนไพรแห้งและน้ํามันลอยหน้า  
แยกเปน็ซอง เพ่ือช่วยในเรื่องของกลิ่น ตํารับมัสมั่นก้อนเป็นแบบผัดแต่ให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่เนียน  ใน
หลักการทางวิทยาศาสตร์ ทิวัตถ์ กุลชนะภควัต ให้ข้อมูลว่า ข้อเสียของการบดสมุนไพรและเครื่องเทศให้
ละเอียดมากทําให้สารในวัตถุดิบ คือ ไฟโตนิวเทรียนจะหายไป เพราะว่ามีคาร์บอนแค่ 1 อะตอม น้ํามัน
หอมระเหย (Essential Oil) หายไปเนื่องจากเป็นแอลกอฮอล์ ส่วนการบดหยาบจะคงสารไว้ได้นาน 
(ประชุมเชิงปฏิบัติการ.    2555) ทั้งนี้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เป็นสินค้าแปร
รูปจะไม่มีอะไรสมบูรณ์แบบร้อยเปอร์เซ็นต์ ต้องมีการพัฒนาต่อไปเรื่อยๆ รสชาติของการรับประทาน
อาหารสดที่นํามาประกอบอาหารกับเครื่องแกงปรุงแปรรูปย่อมแตกต่างกัน  เป็นการทําต้นแบบ 
เพ่ือพัฒนาเป็นการค้าจึงมีข้อจํากัด (มาริสา โกเศยะโยธิน.   2555) 
     จากประเด็นสําคัญในการสํารวจทั้งชาวไทยและต่างประเทศ ให้ผลการตอบรับที่
ดีกับอาหารไทยประเภทแกง เช่น มัสมั่น แกงเขียวหวาน ต้มยํา และต้มข่านั้น จากการทําสัมมนากลุ่ม
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ย่อย และกลุ่มใหญ่ทั้งสองครั้งให้ผลตรงกันเป็นอย่างดีในเรื่องของแกงมัสมั่นและแกงเขียวหวาน และต้ม
ยํากับต้มข่าก็ได้รับความนิยมเช่นเดียวกันตามลําดับ ซึ่งผลการวิจัยเชิงสํารวจให้ผลตรงกับการวิจัยเชิง
คุณภาพด้วย ความนิยมในต้มยํากุ้งนั้นมีมาก่อนหน้านั้นแล้ว มีบางช่วงของเศรษฐกิจของประเทศไทย
เป็นขาลงในอดีต จนชาวต่างประเทศใช้เรียกภาวะเศรษฐกิจประเทศไทยว่า “เกิดภาวะฟองสบู่แตก” 
เป็นภาวะที่เศรษฐกิจโลกชะลอตัวด้วย มีปัญหาตามมากมายในประเทศไทย ประเทศไทยต้องกู้เงิน
จํานวนมากจาก IMF เพ่ือมาแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจซึ่งเกิดขึ้นในประเทศไทยจึงผ่านวิกฤตนั้นมาได้ จน
ชาวต่างประเทศเรียกภาวะเศรษฐกิจฟองสบู่แตกว่าวิกฤตต้มยํากุ้งในประเทศไทยประมาณปี พ.ศ. 2540 
นับถึงปัจจุบันก็ผ่านมาแล้ว 16 ปี อาหารไทยต้มยํากุ้งก็ได้แสดงให้ชาวต่างประเทศเห็นถึงกระแสความ
นิยมมากข้ึนเป็นลําดับ   
     เป็นที่น่าสนใจเป็นอย่างยิ่งว่าอาหารประเภทแกงได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก
ในหลายประเทศ และหลายภูมิภาคของโลก อาจเนื่องมาจากกระแสความนิยมอาหารประเภทสุขภาพ 
รับประทานแล้วไม่อ้วน มีประโยชน์ต่อสุขภาพอีกด้วย และเนื่องจากอาหารประเภทแกงของไทยนั้นมี
องค์ประกอบประเภทสมุนไพร เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด และพืชผักสมุนไพรอื่น ๆ อีกมากมาย เป็นที่
รู้จักเป็นอย่างดีของชาวต่างประเทศ จึงเป็นแรงเสริมให้ได้รับความนิยมเพ่ิมมากข้ึนตามลําดับ ในการ
แสวงหาความอร่อยของอาหารนั้น อาหารไทยประเภทแกงก็ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากกับประเทศใน
แถบยุโรป ด้วยกระบวนการปรุงที่เชิญชวนชาวต่างประเทศให้สนใจปฏิบัติตาม รวมถึงการมีเทคโนโลยีที่
เข้าถึงได้ง่ายในปัจจุบัน ทําให้การทําอาหารไทยประเภทที่มีขั้นตอนยุ่งยากนั้นสามารถทําตามได้ใน
รูปแบบที่สามารถทําเองได้ในครอบครัวของตนเอง ด้วยเหตุผลนี้ก็ได้รับความนิยมและแพร่หลายอย่าง
รวดเร็ว ในอาหารทั้งหมดของประเทศในแถบเอเซียตะวันออกเฉียงใต้ อาหารไทยประเภทแกงของ
ประเทศไทยนั้นขึ้นชื่อมากที่สุด อาหารไทยประเภทแกงที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างประเทศมากเป็น
พิเศษ คือ แกงมัสมั่น และแกงเขียวหวาน ในอัตราความนิยมจากการสํารวจนั้นค่าการคํานวณแตกต่าง
กันไม่มากในชาวต่างชาติที่นิยมแกงไทย มีความนิยมในชาวต่างประเทศในแถบยุโรป เช่น ประเทศ
อังกฤษ ประเทศเยอรมนี และประเทศออสเตรีย เป็นต้น การที่อาหารไทย  อย่างเช่น แกงมัสมั่น ได้รับ
ความนิยมนั้นมาจากหลายสาเหตุ มีบางช่วงเวลาของแกงอินเดียเข้าไปในประเทศแถบยุโรปนานกว่า
อาหารไทย มีรสชาติอาหารใกล้เคียงกับแกงอาหารไทยซึ่งใส่กะทิเป็นหลักด้วย ทําให้รสชาติหอมน่า
รับประทาน ชาวต่างประเทศก็คุ้นเคยกับการรับประทานอาหารที่ใส่นมหรือเนยอยู่แล้ว อาหารไทยพอ
เป็นกะทิก็ได้รับการตอบรับอย่างรวดเร็ว ง่ายต่อการปรับความรู้สึก รสชาติที่ไม่เข้มข้นเหมือนกับอาหาร
แกงของอินเดียที่มีเครื่องเทศที่เผ็ดร้อนและใส่ในปริมาณมาก และมีขมิ้นใส่ลงไปในแกงทุกชนิดของ
อาหารที่เป็นแกงจากประเทศอินเดีย ถึงอย่างไรชาวต่างประเทศในบางประเทศก็นิยมรับประทานอาหาร
ประเภทแกงของอินเดีย ซึ่งเป็นผลดีกับอาหารประเภทแกงมัสมั่นและแกงเขียหวานของประเทศไทยด้วย 
แกงมัสมั่นของไทยที่ได้รับความนิยมอย่างมากนั้นอาจเนื่องมาจากคล้ายกับอาหารของชาวต่างประเทศ
ด้วย การรับประทานจึงไม่ต้องปรับอะไรมาก ในประเทศเยอรมนีมีทั้งที่เป็นร้านอาหารจีน ร้านอาหาร
เวียตนาม แต่ในร้านขายอาหารเมนูอาหารไทย แกงมัสมั่นก็อยู่ในเมนูอาหารเหล่านั้นด้วยเช่นกัน เป็น
การขยายความนิยมออกไปอย่างรวดเร็ว ในปี พ.ศ. 2550 มีในร้านอาหารจีนในประเทศเยอรมนีขาย
อาหารประเภทแกงมัสมั่นและแกงเขียวหวานและอาหารไทยอ่ืน ๆ อีกด้วย แสดงถึงความนิยมในอาหาร
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ไทย ไม่ใช่เพราะราคาที่ถูกกว่าอาหารจีน แต่เป็นเพราะว่ารสชาติอาหารไทยดี จึงเป็นสาเหตุให้ชาว
ต่างประเทศชื่นชอบการรับประทานอาหารไทยเพ่ิมมากข้ึนตามลําดับจนถึงปัจจุบันนี้ ประกอบกับ
ประเทศเนเธอร์แลนด์หรือฮอลแลนด์ผู้นําเข้าสินค้ารายใหญ่ของสหภาพยุโรป นําพืชผักสมุนไพรเกือบทุก
ชนิดเป็นพืชผักปลอดจากสารพิษและยาฆ่าแมลงศัตรูพืชต่าง ๆ ราคาค่อนข้างแพง รวมถึงข้าวหอมมะลิ
อย่างดี จากโครงการหลวง จังหวัดเชียงใหม่ ประเทศไทยนําส่งออกไปขายในประเทศแถบยุโรปเกือบทุก
ประเทศ เช่น ประเทศเยอรมนีและอังกฤษ เป็นต้น การประกอบอาหารประเภทแกง ต้มยํา และอ่ืน ๆ 
เมื่อเกิดความสะดวกในการจัดหาวัตถุดิบ จึงไม่ใช่เรื่องยุ่งยากในการจัดหาวัตถุดิบอีกต่อไป เมื่อทุกอย่าง
ประกอบกับเทคโนโลยีและการสื่อสารแบบไร้พรมแดนก็ช่วยให้การทําแกงหนึ่งชนิดไม่ใช่เรื่องยากอีก
ต่อไป ร้านอาหารจีนก็สะดวกเรื่องวัตถุดิบจึงหันมาขายอาหารไทยด้วย แต่ก็มีสิ่งที่น่ากังวลเรื่องของการ
ประกอบอาหารไทยประเภทแกงจะไม่ถูกต้องตามแบบไทยมากนัก เพราะผู้ปรุงไม่มีความรู้เรื่องของ
อาหารไทยดีพอ จากการสังเกตจะเห็นว่าการทําแกงไทยครัวเรือนเริ่มได้รับความนิยมเพ่ิมมากข้ึนเรื่อย ๆ 
การตอบสนองการขายรูปแบบสําเร็จรูปของเครื่องแกงมัสมั่น และแกงเขียวหวานยังมีอยู่น้อย คือส่วน
ใหญ่ขายเครื่องแกงในปริมาณมากคือการใช้ในร้านอาหารเป็นหลัก การตอบสนองกับผู้บริโภคในภาค
ครัวเรือน คือการรับประทานสองคน บางครั้งซื้อมาแล้วสามารถเก็บไว้ได้นานขึ้นก็จะเป็นผลดี ชาว
ต่างประเทศชอบลงมือปฏิบัติเองอยู่แล้ว การทําอาหารรับประทานเองก็ด้วย  
      การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เข้ากับยุคสมัยจึงจําเป็นอย่างมาก การผลิตเป็น
รูปแบบก้อนนั้นได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในอาหารชนิดอื่นมาก่อนแล้ว การพัฒนาเครื่องแกงมัสมั่น 
แกงเขียว ต้มยํา และต้มข่า เป็นก้อนนั้นก็จะเป็นผลดีกับแกงไทย สะดวกในเรื่องของการขนส่ง และ
สามารถคิดค้นบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเป็นอย่างดี สามารถส่งออกไปขายทั่วโลกได้ในระยะเวลาอันใกล้นี้  
การเลือกกระดาษท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมเป็นสิ่งที่ต้องคํานึงด้วยเช่นกัน เป็นส่วนสําคัญในกฎหมายของ
ประเทศในแถบยุโรปกําหนดเพื่อกีดกันการค้ากับประเทศนอกยูโรโซนนั่นเอง กฎหมายที่เข้มงวด
เหล่านั้นทําให้ได้สินค้าคุณภาพสูงใช้ในประเทศเหล่านั้น   
 จนในปัจจุบันปี พ.ศ. 2556 ไม่มีชาวต่างชาติคนใดไม่รู้จักอาหารไทยที่มีชื่อว่า “ต้มยํากุ้ง” 
เป็นมุมมองใหม่ในสายตาชาวต่างประเทศที่มองว่าอาหารไทยดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก รับประทาน
มากก็ไม่อ้วน ไม่เหมือนกับอาหารที่รับประทานประจําวันของตนเอง ทีม่ีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต 
นม เนย ไขมันในปริมาณทีสู่ง ซ่ึงทําให้รับประทานแล้วอ้วนง่าย อาหารไทยมีความอร่อยเป็นเอกลักษณ์
สามารถรับประทานได้ทุกมื้อในประเทศไทย แต่สําหรับชาวต่างประเทศนั้นอยู่ในประเทศที่มีอากาศ
หนาวถึงหนาวมาก ต้มยํากุ้งอาหารไทยนี้รับประทานได้เป็นอย่างดี ช่วยให้ความอบอุ่นต่อร่างกาย มี
องค์ประกอบของสมุนไพร ที่มีสรรพคุณในการรักษาโรคได้ด้วย สมุนไพรไทยทุกชนิดมีประโยชน์ในด้าน
สุขภาพเป็นยาบางชนิดช่วยเรื่องของการลดความดัน บางชนิดช่วยในเรื่องของการขับลม บํารุงไตได้ด้วย 
และอ่ืน ๆ อีกมากมาย ด้วยสรรพคุณในการรักษาโรคเหล่านี้ชาวต่างประเทศจึงรู้จักเป็นอย่างดี จึงเป็น
แรงเสริมให้อาหารไทยต้มยํากุ้งได้รับความนิยมกันแพร่หลายในประเทศในแถบยุโรป  
  2.3 นําตํารับที่ประยุกต์มาปรับมาตรส่วนเพื่อเป็นตํารับมาตรฐาน 
  หลังจากนี้ผู้วิจัยได้นําข้อเสนอแนะไปพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต่อดังตารางต่อไปนี้ 
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ตาราง 39 ตํารับเครื่องต้มยําก้อน (ตํารับมาตรฐาน) 
 

 

ตํารับอาหาร เครื่องต้มยํา 
ต้นทุนท้ังหมด 89 บาท 
ต้นทุนต่อ 1 ที่เสิร์ฟ 19 บาท 
วันท่ีผลิต 20 มีนาคม พ.ศ. 2556 

รหัสตํารับ 0001 
สถานท่ีบริการ คณะวัฒนธรรม
ศาสตร์  
ประเภท เครื่องแกง 
วันท่ีพัฒนาตํารับ 20 มีนาคม 
พ.ศ. 2556 
วันท่ีพิมพ์ตํารับ 22 มีนาคม 
พ.ศ. 2556 

วัตถุดิบ 
วัตถุดิบและ
รายละเอียด 

ปริมาณ / หน่วย 

นับ ตวง 
ช่ั
ง 

 

ตะไคร ้ สไลด์บางเฉียง 
นําไปอบแห้ง  
16 ช่ัวโมง 

  4 กรัม 

ข่า สไลด์บางตามขวาง
นําไปอบแห้ง  
14 ช่ัวโมง 

  4 กรัม 

ใบมะกรูด ฉีกก้านใบ นําไป
อบแห้ง 12 ช่ัวโมง 

  4 กรัม 

รากผักชี และใบผักชี ตัดหางจากโคน
ประมาณ 1 นิ้ว
นําไปอบแห้ง ราก
ผักชี 14 ช่ัวโมง  
ใบผักชี 12 ช่ัวโมง 

  2 กรัม 

พริกข้ีหนู เด็ดก้านนําไป
อบแห้ง 24 ช่ัวโมง 

  1 กรัม 

น้ําปลา    40 กรัม 

น้ําพริกเผา    20 กรัม 
ราคาต้นทุนท้ังหมด 12 บาท 
วิธีทํา เวลาที่ใช้ 
สมุนไพรที่ใช้ในการผลิตต้มยํา ประกอบด้วย ตะไคร้ ข่า ใบมะกรูด ผักชี และพริก 
นําไปอบในเครื่องอบลมร้อน ยี่ห้อ ABC ตามแต่ะละชนิดของวัตถุดิบ ท่ีอุณหภูมิ ระดับเบอร์ 1 
องศาเซลเซียส นําสมุนไพร ทั้งหมดบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบด นํามาผสมกับเครื่องปรุงรส 
 

30 นาที 
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ตาราง 39  (ต่อ) 
 
เทคนิคการประกอบอาหาร: 
ระหว่างอบควรมีการกลับวัตถุดิบเพื่อให้แห้งสม่ําเสมอ 
เก็บในภาชนะที่ปิดสนิท เพื่อปูองกันกลิ่นระเหย 
 
 

ลักษณะอาหาร: 
*ลักษณะทั่วไป ต้องเป็นชิ้นหรือผง แห้ง กรณีเป็นผง
ส่วนประกอบที่ใช้ต้องคลุกเคล้ากันอย่างสม่ําเสมอ 
กรณีเป็นชิ้นต้องมีสมุนไพรครบทุกชนิดตามที่ระบุไว ้
*สีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช ้
*กลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบทีใ่ช้ 
ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค ์
*ไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช ้
*ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 13 โดยน้ําหนัก 
*อะฟลาทอกซินต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
*จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 5 × 105 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้อง
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา ต้องไม่
เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
*บรรจุภัณฑ์ บรรจุน้ําพริกแกงในภาชนะบรรจุที่
สะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถปูองกันการ
ปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ และไม่ดูดซึม
ไขมันจากเครื่องแกง น้ําหนักสุทธิของเคร่ืองแกงในแต่
ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก ที่
ภาชนะบรรจุน้ําพริกแกงทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมี
เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้
ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(มผช.495/2546 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่อง
ต้มยํา) 

หมายเหตุ: เครื่องต้มยํา หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําสมุนไพรที่ใช้สําหรับทําต้มยํา เช่น ข่า ตะไคร้ ใบ
มะกรูดพริก มาล้างให้สะอาด อาจหั่นเป็นชิ้นใหญ่แล้วนําไปทําให้แห้งหรือบดเป็นผง แล้วปรุงรสด้วยเครื่องปรุง
รสเช่น น้ําตาล น้ําปลา เกลือ มะนาว นําไปทําให้แห้ง (มผช.495/2546มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่องต้มยํา) 

ภาพอาหาร การเตรียม 
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ตาราง 40 ตํารับเครื่องแกงมัสมั่น (ตํารับมาตรฐาน) 
 

 

ตํารับอาหาร เครื่องแกงมัสมั่น 
ต้นทุนท้ังหมด 89 บาท 
ต้นทุนต่อ 1 ที่เสิร์ฟ 19 บาท 
วันท่ีผลิต 20 มีนาคม พ.ศ. 2556 

รหัสตํารับ 0002 
สถานท่ีบริการ คณะวัฒนธรรม-
ศาสตร์  
ประเภท เครื่องแกง 
วันท่ีพัฒนาตํารับ 20 มีนาคม 
พ.ศ. 2556 
วันท่ีพิมพ์ตํารับ 22 มีนาคม 
พ.ศ. 2556 

วัตถุดิบ รายละเอียด 
ปริมาณ / หน่วย 

นับ ตวง ช่ัง  

หอมแกง สไลด์บางตามขวาง   54 กรัม  

กระเทียม สไลด์บางตามขวาง   72 กรัม  

ข่า สไลด์บางตามขวาง   24 กรัม  

ตะไคร ้ สไลด์บางตามขวาง   36 กรัม  

พริกแห้ง ตัดตามขวาง   20 กรัม  

ผิวมะกรูด 
ปอกเปลือกหั่น
ละเอียด 

  
2 กรัม  

รากผักชี หั่นละเอียด   6 กรัม  

กะป ิ
ห่อใบตองเผาให้
กลิ่นหอม 

  
2 กรัม  

กานพลู คั่วให้หอม   0.5 กรัม  

ดอกจันทน ์ คั่วให้หอม   1 กรัม  

ลูกจันทน ์ คั่วให้หอม   1.2 กรัม  

ลูกผักชี คั่วให้หอม   2 กรัม  

ยี่หร่า คั่วให้หอม   2 กรัม  

อบเชย คั่วให้หอม   1.2 กรัม  
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ตาราง 40  (ต่อ) 
 

 

ตํารับอาหาร เครื่องแกง
มัสมั่น 
ต้นทุนทั้งหมด 89 บาท 
ต้นทุนต่อ 1 ที่เสิร์ฟ 19 บาท 
วันที่ผลิต 20 มีนาคม พ.ศ. 
2556 

รหัสตํารับ 0002 
สถานที่บริการ คณะ
วัฒนธรรม-ศาสตร์  
ประเภท เครื่องแกง 
วันที่พัฒนาตํารับ 20 
มีนาคม พ.ศ. 2556 
วันที่พิมพ์ตํารับ 22 มีนาคม 
พ.ศ. 2556 

วัตถุดิบ รายละเอียด 
ปริมาณ / หน่วย 
นับ ตวง ชั่ง  

ลูกกระวาน คั่วให้หอม   2 กรัม  

ใบกระวาน คั่วให้หอม   1 กรัม  

พริกไทยดํา    2 กรัม  

เกลือ    10 กรัม  

น้ําปลา    
230 
กรัม 

 

น้ําตาลปี๊บ    
240 
กรัม 

 

น้ํามะขาม    
175 
กรัม 

 

วิธีทํา เวลาที่ใช้ 
คั่วลูกผักชี ยี่หร่า ลูกจันทน์ พริกไทย ดอกจันทน์ อบเชย จนมีกลิ่นหอมนํามาโขลกให้
ละเอียด พักไว้ตัดพริกแห้งเพ่ือนําไส้กลางและเมล็ดด้านในออก ส่วนเนื้อพริกแช่น้ําให้
นิ่ม นําพริกขึ้นมาจากน้ํา บีบให้แห้ง  
โขลกพริกแห้งกับเกลือให้ละเอียด 
ใส่ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด รากผักชี โขลกให้ละเอียด เมื่อละเอียดแล้ว ใส่กระเทียม หัว
หอม กะปิ โขลกต่อจนละเอียด  
นําผงเครื่องเทศที่โขลกไว้ ลงโขลกกับส่วนผสมให้ละเอียดจนเข้ากันอีกครั้ง 

45 นาที 
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ตาราง 40  (ต่อ) 
 

 

เทคนิคการประกอบอาหาร: 
โขลกเครื่องแกงมีขั้นตอนท่ีละเอียดพิถีพิถัน ต้องให้
ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน สัดส่วนเครื่องแกงต้องพอเหมาะ 
พอดี ให้ความหอมแต่ต้องไม่ฉุน 
 
 

ลักษณะอาหาร: 
* มีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้  
*มีกลิ่น (Flavoring Agent) ที่ดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบท่ีใช้ ปราศจากกลิ่นอื่นท่ีไม่พึงประสงค์  
*ไม่พบสิ่งแปลกปลอม  
*วอเตอร์แอกทิวิตี (Water Activity) ต้องไม่เกิน 0.85  
*อะฟลาทอกซิน (กรณีที่มีพริกแห้งเป็นส่วนประกอบ) 
ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  
*วัตถุเจือปนอาหาร เช่น กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรด
เบนโซอิก (คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) ต้องไม่เกิน 1000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และกรดซอร์บิกหรือเกลือของกรด
ซอร์บิก (คํานวณเป็นกรดซอร์บกิ) ต้องไม่เกิน 1000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
*สุขลักษณะในการทําน้ําพริกแกง ให้เป็นไปตาม
คําแนะนําตาม GMP   
*บรรจุภัณฑ์ บรรจุน้ําพริกแกงในภาชนะบรรจุที่สะอาด 
แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถปูองกันการปนเปื้อนจาก
สิ่งสกปรกภายนอกได้ และไม่ดูดซึมไขมันจากเครื่องแกง 
น้ําหนักสุทธิของเครื่องแกงในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่
น้อยกว่าท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก ที่ภาชนะบรรจุน้ําพริกแกงทุก
หน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.129/2546 น้ําพริกแกง) 

หมายเหต:ุ 
น้ําพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากเครื่องเทศและสมุนไพรต่างๆ เช่น พริกสด พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่า 
ตะไคร้ ผิวมะกรูด บดผสมให้เข้ากัน อาจมีส่วนประกอบอ่ืน เช่น กะปิ น้ําตาล นํ้าปลา เกลือ แล้วอาจผสมกับกะทิหรือ
น้ํามันบริโภคตามส่วนประกอบของน้ําพริกแกงแต่ละชนิด และอาจนําไปใหค้วามร้อน หรือไม่ก็ได้ นําไปประกอบ
อาหารได้ทันที (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.129/2546 น้ําพริกแกง) 

ภาพอาหาร การเตรียม 
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ตอนที่ 3 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระของเครื่องแกงไทยที่ผ่าน 
            กระบวนการประยุกต์  
 
 1. ตํารับมาตรฐานเครื่องต้มยําก้อนและเครื่องแกงมัสมั่นก้อน 
  

ตาราง  41  ตํารับมาตรฐานเครื่องต้มยําก้อน (ชุดพร้อมปรุง) สําหรับ 2 ที่เสิร์ฟ 
 

 วิธีทํา 
  เครื่องต้มยําก้อน  นําส่วนผสมทุกอย่างผสมเข้าด้วยกัน อัดเป็นรูปทรงพีระมิด บรรจุลงใน
ถุงสูญญากาศด้วยเครื่องมือเฉพาะ บรรจุลงกล่องบรรจุภัณฑ์ 
  ต้มยํา  ต้มน้ําหรือน้ําสต็อกกุ้งให้เดือด ใส่เครื่องต้มยําก้อน ใส่กุ้ง เห็ด เมื่อเดือดยกลง เติม
น้ํามะนาว จัดใส่ภาชนะ ตกแต่งด้วยใบผักชี 
 
 
 

ลําดับ วัตถุดิบ รายละเอียด ปริมาณ / หน่วยชั่ง 

เครื่องต้มยําก้อน 50 กรัม 
1. น้ําพริกเผา สูตรต้มยํา 22 กรัม 
2. ตะไคร้ อบแห้งปุนละเอียด 2 กรัม 
3.  ข่า อบแห้งปุนละเอียด 2 กรัม 
4.  ใบมะกรูด อบแห้งปุนละเอียด 1 กรัม 
5.  ผงต้มยํา - 6 กรัม 
6.  น้ําปลา - 8 กรัม 
7.  ผงน้ําปลา - 8 กรัม 
8.  

ชุดสมุนไพรอบแห้ง 
ตะไคร้ ข่า ใบมะกรูด พริก
ขี้หนู 

1 กรัม 

ส่วนผสมเพิ่มเติม (สําหรับทําต้มยํากุ้ง) 
9. น้ํา หรือ สต็อกกุ้ง 300 กรัม 
10.  กุ้งแม่น้ํา  150 กรัม 
11. เห็ดฟาง  40 กรัม 
12.  น้ํามะนาว  12 กรัม 
13.  ใบผักชี  0.5 กรัม 
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ตาราง 42  ตํารับมาตรฐานเครื่องมัสมั่นก้อน (ชุดพร้อมปรุง) สําหรับ 2 ที่เสิร์ฟ 
 

 วิธีทํา 
  เครื่องมัสมั่นก้อน  นําส่วนผสมทุกอย่างผสมเข้าด้วยกัน อัดเป็นรูปทรงพีระมิด บรรจุลงใน
ถุงสูญญากาศด้วยเครื่องมือเฉพาะ บรรจุลงกล่องบรรจุภัณฑ์ 
  แกงมัสมั่น  ตั้งหัวกะทิจนแตกมัน ใส่เครื่องแกงมัสมั่นก้อน ผัดจนได้กลิ่นหอม เติมน้ําส
ต๊อก กะทิ พอเดือดใส่ไก่ มันฝรั่ง ถั่วลิสง ซอสมัสมั่น เมื่อส่วนผสมนิ่ม ใส่หอมแขกและเครื่องเทศ เมื่อ
ส่วนผสมสุกใส จัดใส่ภาชนะเสิร์ฟ 
 2 คุณค่าทางโภชนาการ   
  คุณค่าทางโภชนาการเป็นคุณค่าของอาหารที่เราได้รับเข้าสู่ร่างกายแล้วร่างกายสามารถ
นําไปใช้เป็นประโยชน์ในด้านการเจริญเติบโต ค้ําจุน หรือซ่อมแซมส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย รวมเรียกว่า 
“สารอาหาร” (Nutrient) แต่ในการวิจัยครั้งนี้ทําการวัดคุณค่าโภชนาการ 7 อย่าง ได้แก่ 
   1.  เถ้า (Ash)  
   2.  ไขมัน (Fat) ความชื้น (Moisture) 
   3.  ความชื้น (Moisture)  
   4.  ไฟเบอร์อาหาร (Fiber)  

ลําดับ วัตถุดิบ รายละเอียด ปริมาณ / หน่วยชั่ง 

เครื่องมัสมั่นก้อน 50 กรัม 
1. เครื่องแกงมัสมั่น สูตรต้มยํา 25 กรัม 
2. 

ซอสมัสมั่น 
เครื่องแกงมัสมั่น ผงมะขาม 
ผงน้ําตาลปีบ และน้ําตาล
ปี๊บ 

24 กรัม 

3.  ชุดเครื่องเทศอบแห้ง  ใบกระวาน ลูกกระวาน 1 กรัม 
ส่วนผสมเพิ่มเติม (สําหรับทําแกงมัสมั่น) 
4. หัวกะทิ หรือ กะทิ สําหรับผัด 50 กรัม 
5.  กะทิ  200 กรัม 
6. น้ํา หรือ น้ําสต๊อกไก่  100 กรัม 
7.  สะโพกไก่   200 กรัม 
8. หอมแขก ผ่าเป็น 4 ชิ้น 50 กรัม 
9. 

มันฝรั่ง 
หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอ
คํา 

100 กรัม 

10. ถั่วลิสงคั่ว  10 กรัม 
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   5.  โปรตีน (Protien)  
   6.  ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก (Nitrogen Free Extract)  
   7.  พลังงาน (Energy) 
  โดยการนําเครื่องแกงทั้งสอง ได้แก่ เครื่องแกงมัสมั่นก้อน และเครื่องต้มยําก้อน ไป
วิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ ได้สารคุณค่าทางโภชนาการแบบ 3 ซํ้า ได้ผลค่าเฉลี่ย  
ดังตารางต่อไปนี้ 
 

ตาราง 43  คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงมัสมั่นก้อน (ทดสอบ 3 ครั้ง) 
 
สารที่วิเคราะห์ ตัวอย่าง ถ้วยก่อนเผา ถ้วยหลังเผา ผลที่ได้ (ร้อยละ) 
เถ้า (Ash) 
  ครั้งที่ 1 1.8708 35.9226 36.0093 4.6343 
  ครั้งที่ 2 1.9317 40.3206 40.4089 4.5711 
  ครั้งที่ 3 1.9328 36.2804 36.3712 4.6978 
ค่าเฉลี่ย 4.6344 
ไขมัน (Fat) 
  ครั้งที่ 1 0.9520 44.3870 44.4487 6.4810 
  ครั้งที่ 2 0.9948 42.3711 42.4362 5.9408 
  ครั้งที่ 3 1.0002 44.5660 44.6196 5.3589 
ค่าเฉลี่ย 5.9269 
ความชื้น (Moisture) 
  ครั้งที่ 1 2.7971 19.4399 20.9526 45.9187 
  ครั้งที่ 2 2.8991 19.9794 21.5267 46.6282 
  ครั้งที่ 3 2.9253 17.0432 44.6169 45.2227 
ค่าเฉลี่ย 45.9232 
ไฟเบอร์อาหาร (Fiber) 
  ครั้งที่ 1 0.8456 30.1807 30.1437 4.3755 
  ครั้งที่ 2 0.9309 30.3524 30.3114 4.4043 
  ครั้งที่ 3 0.8829 30.1013 30.0659 4.0053 
ค่าเฉลี่ย 4.2617 
โปรตีน (Protein) ตัวอย่าง ค่าไตรเตรต ผลที่ได้ (ร้อยละ) 
  ครั้งที่ 1 0.9807 8.1 8.3294 
  ครั้งที่ 2 0.9820 8.3 8.7053 
  ครั้งที่ 3 1.0000 7.9 7.7887 
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ตาราง 43 (ต่อ) 
 
ค่าเฉลี่ย 8.2744 
ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก(Nitrogen free extract i.e. carbohydrate) เท่ากับ 100-60.7462  = 
39.2538 
พลังงาน (Energy) เท่ากับ ค่าเฉลี่ยไขมัน x 9 + ค่าเฉลี่ยโปรตีน x 4 + ค่าเฉลี่ยคาร์โบไฮเดรต x 4 = 
243.4549 Kcal/100g 
 

ตาราง 44  คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงมัสมั่นก้อน 
 
โภชนาการ % องค์ประกอบ 
ความชื้น (Moisture)  45.9232 
เถ้า (Ash) 4.6344 
โปรตีน (Protein) 8.2744 
ไขมัน (Fat) 5.9269 
ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก (Nitrogen free extract i.e. carbohydrate)  39.2538 
ไฟเบอร์อาหาร (Fiber) 4.2617 
พลังงาน (Energy) 243.4549 
 
  เครื่องแกงมัสมั่นก้อนขนาด 50 กรัม มีองค์ประกอบเป็นร้อยละ ดังต่อไปนี้  
   เถ้า       4.6344  
   ไขมัน       5.9269 
   ความชื้น      45.9232    
   ไฟเบอร์อาหาร    4.2617  
   โปรตีน      8.2744  
   ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก  39.2538 
   พลังงาน       243.4549 Kcal/100g 
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ตาราง 45 คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องต้มยําก้อน (ทดสอบ 3 ครั้ง) 
 
สารที่วิเคราะห์ ตัวอย่าง ถ้วยก่อนเผา ถ้วยหลังเผา ผลที่ได้ (ร้อยละ) 
เถ้า (Ash) 
  ครั้งที่ 1 2.0041 21.4122 21.7441 16.5610 
  ครั้งที่ 2 2.0075 40.6215 40.9587 16.7970 
  ครั้งที่ 3 2.0014 36.5003 36.8372 16.8332 
ค่าเฉลี่ย 16.7304 
ไขมัน (Fat) 
  ครั้งที่ 1 1.0031 43.9973 44.0693 7.1777 
  ครั้งที่ 2 1.0013 43.8047 43.8810 7.6200 
  ครั้งที่ 3 1.0007 43.9722 44.0475 7.3448 
ค่าเฉลี่ย 7.3808 
ความชื้น (Moisture) 
  ครั้งที่ 1 2.0066 17.3518 18.3867 48.4251 
  ครั้งที่ 2 2.0056 16.7268 17.7443 49.2670 
  ครั้งที่ 3 2.0019 16.3075 17.3455 48.1492 
ค่าเฉลี่ย 48.6137 
ไฟเบอร์อาหาร (Fiber) 
  ครั้งที่ 1 1.0063 30.1244 30.0937 3.0690 
  ครั้งที่ 2 1.0006 30.3465 30.3089 3.7577 
  ครั้งที่ 3 1.0007 30.0239 30.0008 2.3089 
ค่าเฉลี่ย 3.0452 
โปรตีน (Protein) ตัวอย่าง ค่าไตรเตรต ผลที่ได้ (ร้อยละ) 
  ครั้งที่ 1 1.0036 13.7 18.7395 
  ครั้งที่ 2 1.0079 13.6 18.4711 
  ครั้งที่ 3 1.0037 13.8 18.9269 
ค่าเฉลี่ย 18.7125 
ไนโตรเจนฟรีเอ็กแตรก (Nitrogen free extract i.e. carbohydrate เท่ากับ 100-94.4826 = 5.5174 
พลังงาน (Energy) เท่ากับ ค่าเฉลี่ยไขมัน x 9 + ค่าเฉลี่ยโปรตีน x 4 + ค่าเฉลี่ยคาร์โบไฮเดรต x 4 = 
163.3468 Kcal/100g 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



176 

 

ตาราง 46  คุณค่าทางโภชนาการของต้มยําก้อน 
 
โภชนาการ % องค์ประกอบ 
ความชื้น (Moisture) 48.6137 
เถ้า (Ash) 16.7304 
โปรตีน (Protein) 18.7125 
ไขมัน (Fat) 7.3808 
ไนโตรเจนฟรีเอ็กแตรก (Nitrogen free extract i.e. carbohydrate)  5.5174 
ไฟเบอร์อาหาร (Fiber) 3.0452 
พลังงาน (Energy) 163.3468 
 
  เครื่องต้มยําก้อนขนาด 50 กรัม มีองค์ประกอบเป็นร้อยละ ดังต่อไปนี้ 
   เถ้า       16.7304  
   ไขมัน       7.3808 
   ความชื้น      48.6137    
   ไฟเบอร์อาหาร    3.0452  
   โปรตีน      18.7125  
   ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทร็ก 5.5174 
   พลังงาน       163.3468 Kcal/100g 
 
 3. สารสําคัญที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ในเครื่องแกง   
  สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ทําหน้าที่จับอนุมูลอิสระ หยุดปฏิกริยาทําร้ายเซลล์ 
ปูองกันและชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล์ในร่างกาย เช่น เบต้าแคโรทีน วิตามินซี วิตามินอี โดยใช้
วิธีการตรวจวัดด้วยสาร DPPH (1, 1-Dipheny 1-2 Picrylhyfrazyl Radical) วัดการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณอนุมูล DPPH หลังจากทําปฏกิิริยากับการต้านอนุมูลอิสระที่มีในสารละลายอาหารต่าง ๆ  
เป็นเวลา 10 นาที โดยใช้การตรวจวัดแบบสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) วัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาว 517 นาโนเมตร ซึ่งความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของเครื่องแกงแต่ละ
ชนิด แสดงผลออกมาเป็นค่าร้อยละความสามารถของปริมาณสารที่ทําการยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 
(เปอร์เซนต ์DPPH Radical Scavenging Activity)  เครื่องแกงมัสมั่น มีค่าร้อยละ 78.55 และเครื่อง
ต้มยํา มีค่าร้อยละ 48.15  
  ประโยชน์ แสดงให้เห็นคุณค่าและคุณภาพของอาหารที่มีส่วนประกอบของเครื่องแกง
มัสมั่น และต้มยํา มีผลในการต้านอนุมูลอิสระและได้ทราบข้อมูลปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในแกง
มัสมั่นและต้มยํา ซึ่งมีประโยชน์ต่อผู้บริโภค และประโยชน์ต่อสังคม การรับประทานแกงมัสมั่นและต้ม
ยําเพื่อให้มีสุขภาพแข็งแรงไม่มีความจําเป็นต้องหาซื้อวัตถุดิบหรืออาหารที่มีราคาแพง หรือนํา เข้าจาก
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ต่างประเทศ แกงมัสมั่นและต้มยํามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง และยังมีประโยชน์ต่อ
เศรษฐกิจไทยสามารถนําข้อมูลนี้ไปประยุกต์ใช้ต่อได้ 
  ในเรื่องของโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระ เครื่องเทศในเครื่องแกงก็มีหลากหลาย
ชนิดขึ้นกับชนิดของเครื่องแกงเป็นหลัก ตัวอย่างเช่น มัสมั่น มีเครื่องเทศและสมุนไพรมาก การใช้
เครื่องเทศและสมุนไพรเพื่อช่วยให้อาหารเกิดกลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ เป็นเอกลักษณ์ของอาหาร
ไทยที่ทําให้ชาวต่างชาติชื่นชอบในรสชาติอาหารไทยด้วย การใช้เครื่องเทศในอาหารไทยประเภทแกง 
ควรคํานึงถึงการใช้ให้ถูกต้อง ถูกส่วน ถูกกับชนิดของแกง ให้ถูกต้องเหมาะสมกับแกงมีสัดส่วนพอเหมาะ
พอดี ถ้ามากเกินไปก็อาจทําให้เสียรสชาติได้ จุดประสงค์ของการใช้เครื่องเทศและสมุนไพรนั้น เพื่อใช้ใน
การแต่งกลิ่น เพ่ิมรสชาติของแกง เพิ่มสีสันของเครื่องแกง ตลอดจนเพื่อใช้ดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์และ
กลิ่นที่ผู้รับประทานแกงไม่ชอบในแกงได้อีกด้วย เครื่องเทศและสมุนไพรที่ปรากฏในเครื่องแกง  
มีรายละเอียดดัง นี้  
   หอมแกง มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Allium ascaonicum L. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Shallot 
ประกอบด้วยน้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) มีสารสําคัญ Diallyl Disulphide ซึ่งจากการที่มี
ซัลเฟอร์เป็นองค์ประกอบอยู่ด้วยทําให้มีกลิ่นฉุนมาก สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ เพคติน  และกลูโคคินิน  
สารเหล่านี้มีคุณสมบัติในการฆ่าเชื้อแบคทีเรียได้ มีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยเจริญอาหาร ช่วยย่อย
อาหาร ลดความดันโลหิตและไขมันในเลือดได้ มีประโยชน์ต่อคนเป็นโรคหัวใจ แก้ไอ แก้หวัด ขับ
ปัสสาวะ มีฟอสฟอรัสในปริมาณสูง ช่วยในเรื่องความจํา  
   กระเทียม มีน้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารอิลิซิน (Allicin) และ
สาร Diallyl Disulphide เหมือนกับหอมแกง สารนี้มีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อแบคทีเรียได้ดี มีวิตามินเอ 
วิตามินบี และวิตามินซี มีฤทธิ์ขับเหงื่อ ขับเสมหะ บรรเทาอาการไอ และแก้จุกเสียด    
   ข่า มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Apinia galangal L. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Galangal มีน้ํามัน
หอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารเมทิลซิลนาเมท (Methyl Cinnamate) ซีนีออล (Cineol) 
การบูร และดีพินิน (d-pinen) แก้อาการท้องอืด ท้องเฟูอ และขับลม  
   ตะไคร้ ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cymbopogon citrates Stapf. ชื่อภาษาอังกฤษว่า 
Lemon Grass มีน้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารซิตอล (Citral) เมซิล (Myrcene) 
เจอร์รานิออล (Geraneol) ซิโตนิอัล (Citronellal) ใช้ขับลม แก้อาการเกร็ง และขับเหงื่อ  
   พริกแห้ง ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Capsicum frutescens L. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Chili  
มีสารที่ให้ความเผ็ดร้อน คือ แคบไซซิน (Capsaicin) และ ไดไฮโดรแคบไซซิน (Dihydrocapsaicin)  
มีไขมัน โปรตีน วิตามินเอ และวิตามินซี และน้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ในปริมาณน้อย มีฤทธิ์
ในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ ขับลม ช่วยในการเจริญอาหาร    
   มะกรูด ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Citrus hystrix DC. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Kaffir Lime  
ส่วนที่ใช้เป็นผิวมะกรูด น้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารลิโมนิน (Limonene)  
ซาบินิน (Sabinene) และ บีต้า-เพนิน (β-pinene) ขับลมในลําไส้ แก้จุกเสียด แก้อาการปวดศีรษะ  
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   ผักชี ชื่อวิทยาศาสตร์ Coriandrum sativa L. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Coriander ส่วนที่
ใช้ ราก น้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารคอเรียนดอล (Coriandrol) และดี-ลิเนลู 
(d-Linalool) บํารุงธาตุ ขับลมในกระเพาะอาหาร แก้ไข้ แก้ไอ  
   กานพลู ชื่อวิทยาศาสตร์ Eugenia caryophyllata Thunberg ชื่อภาษาอังกฤษว่า 
Clove มีน้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารยูจีนอล (Eugenol) ยูจีนอลอะซีเตรท 
(Eugenol acetate) และคาร์โยฟินลีน (Caryophyllene) ช่วยย่อยอาหาร แก้ท้องเสีย  
   ดอกจันทน์และลูกจันทน์  (Mace and Nutmeg) ดอกจันทน์มีน้ํามันหอมระเหย
ปริมาณมาก เป็นสารกลุ่มเทอร์ปีน (Terpene) ลูกจันทน์ (Nutmeg) มีน้ํามันหอมระเหย (Essential 
Oil) ประกอบด้วยสารเซฟรอล (Safrol) และ เมริสทิซิน (Myristicin) ช่วยในการขับลม  
   ยี่หร่า ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cuminum cyminumi L. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Cumin 
น้ํามันหอมระเหย (Essential oil) ประกอบด้วยสารคิวมินิคอัลดีไฮด์ (Cuminic aldehyde)  
พารา-ไซมิน (p-Cymene) ไดเพนทีน (Dipentene) คิวมีน (Cumene) บีต้า-เฟลแลนดรีน (β-
phellandrene) อัลฟา-เทอร์ปีนนิออล (α-terpeneol)  
   อบเชยชวา ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cinnamomum burmanii Blume ชื่อภาษาอังกฤษ
ว่า Cinnamon เป็นชนิดที่ขายตามท้องตลาดทั่วไป อบเชยมีสี่ประเภท คือ อบเชยเทศ Cinnamomum 
verum J. S. Presl อบเชยจีน Cinnamomum cassia Nees อบเชยญวณ Cinnamomum 
camphora Fries ประกอบด้วยสารซินามิกอัลดีไอด์ (Cinnamic aldehde) ซินามิลอะซีเตท 
(Cinnamyl acetate) กรดซินามิก (Cinnamic acid) เฟนิลโฟพิลอะซีเตท (Phenylpropyl acetate) 
และกรดเทนนิก (Tannic acid) มีฤทธิ์ฆ่าเชื้อราและจุลินทรีย์ ขับลม มีฤทธิ์ฝาดสมาน ช่วยขับเหงือ ให้
ความสดชื่นและแก้อาการอ่อนเพลีย บํารุงธาตุ 
   ลูกกระวานและใบกระวาน ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Amomum krervanh Pierre ชื่อ
ภาษาอังกฤษว่า Siam Cardamom น้ํามันหอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารการบูร 
(Camphor) พิมเสน (Borneol) อัลฟา-พินิน (α-Piene) ลิโมนิน (Limonene) เมซีน (Myrcene)  
ลินาลู (Linalool) บํารุงธาตุ ช่วยขับลมในกระเพาะอาหาร ขับเสมหะ รักษาโรคท้องเดิน แก้ท้องอืด 
ท้องเฟูอ แน่นจุกเสียด  
   พริกไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Piper nigrum L. ชื่อภาษาอังกฤษว่า Pepper น้ํามัน
หอมระเหย (Essential Oil) ประกอบด้วยสารโอลิโอเรซิน (Oleoresin) เป็นสารที่ทําให้พริกไทยมีรส
เผ็ด สารอัลคาร์ลอยด์เรียกว่าพิเพอรีน (Piperine) เป็นสารที่ทําให้พริกไทยมีกลิ่นฉุนและมีรสเผ็ดร้อน 
ช่วยในการขับเหงื่อ ขับปัสสาวะ ช่วยขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟูอ 
  
ตอนที่ 4 รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพื่อการส่งออก 
 
 ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร การสัมภาษณ์ การสังเกต เกี่ยวกับข้อมูลรูปแบบบรรจุภัณฑ์
ของเครื่องแกง ดังนี้ 
  1. หลักการออกแบบและปัจจัยที่มีผลต่อบรรจุภัณฑ์  
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   1.1 องค์ประกอบในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
    ลักษณะของสินค้า คุณสมบัติทางกายภาพ ประกอบด้วย ขนาด รูปทรง ปริมาตร 
ส่วนประกอบหรือส่วนผสม วัสดุ และวิธีการผลิต ขึ้นอยู่กับสินค้า (Product) ทีเ่ป็นคุณภาพแบบที่
เรียกว่า ชั้นเลิศ (Premium) หรือถ้าเป็นระบบสุญญากาศ (Vacuum) ก็จะใช้ไนลอนแบบที่ไม่ยอมให้
อากาศเข้าไปได้ง่าย ถ้าเราไม่เอาแบบระบบสุญญากาศ (Vacuum) และเปาุไนโตรเจนเข้าไปด้านในก็จะ
เป็นอีกชนิดหนึ่ง บรรจุภัณฑ์ที่ถูกลงมาคือ โพลิเอทิลีน เทเรฟทาเลต (Polyethylene Terephthalate: 
PET)  ที่มีสารเคลือบลามิเนตถุงเย็นแอลแอล (Liner low) โดยใช้ฟิล์มโพลิเอทิลีนแบบ (Liner Low-
density Polyethylene: LLDPE) ซึ่งมีคุณสมบัติในการปูองกันอากาศและความชื้นได้ดี มีความใส วาว 
ทนต่ออุณหภูมิได้ทั้งสูงและต่ํา มีความยึดหยุ่นสูงและผนึกปิดได้ง่าย และ (Low Density 
Polypropylene :LDPE) บริเวณชั้นในสุด เป็นชั้นปิดผนึกสัมผัสกับอาหาร โดยปิดผนึกด้วยความร้อน 
(Heat sealing) ฟิล์มพอลิเอทีลีน (Polyethylene: PE) มีคุณสมบัติยืดหยุ่น นิ่ม และยังสามารถ
ต้านทานต่อความชื้น หรือสารเคมี บางครั้งมีอะลูมิเนียมฟอยล์อยู่ด้านนอก เช่น ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุง
สําเร็จรูป (รสดีผง) หากเรามีปัญหาเรื่องราคาค่าผลิต เราอาจเปลี่ยนเป็นเมทัลไลซ์ โพลีเอสเตอร์ 
(Metalized Polyester: M-PET) อาจจะต้องเลือกดูว่าเราจะใช้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ (Packaging) แบบ
ใดเราก็ต้องมาดูอีกว่าจะลดต้นทุนได้อย่างไร 
    ตลาดเปูาหมาย ศึกษาความต้องการของลูกค้าเปูาหมาย เพ่ือจะได้เลือกบรรจุภัณฑ์
ที่ตรงกับความต้องการของตลาดหรือกลุ่มลูกค้า การพัฒนาบรรจุภัณฑ  ์ให้สนองกับความต้องการของ
กลุ่มเปูาหมาย 
    วิธีการจัดจําหน่าย  การจําหน่ายโดยตรงจากผู้ผลิตไปสู่ผู้บริโภคเลย ย่อมต้องการ
บรรจุภัณฑ์ลักษณะหนึ่ง แต่หากจําหน่ายผ่านคนกลาง เป็นคนกลางประเภทใด มีวิธีการซื้อของเข้าร้าน
อย่างไร วางขายสินค้าอย่างไร เพราะพฤติกรรมของร้านค้าย่อมมีอิทธิพลต่อโอกาสการขายของ
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ รวมทั้งพิจารณาถึงผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขันที่จําหน่ายในแหล่งเดียวกันด้วย 
    การขนส่ง มีหลายวิธีและใช้พาหนะต่างกัน รวมทั้งระยะทางในการขนส่ง ความ
ทนทานและความแข็งแรงของบรรจุภัณฑ์ การคํานึงถึงวิธีที่จะใช้ในการขนส่งก็เพ่ือพิจารณาเปรียบเทียบ
ให้เกิดผลเสียน้อยที่สุด รวมถึงความประหยัดและปัจจัยเรื่องสภาพดินฟูาอากาศด้วย ในปัจจุบันนิยมการ
ขนส่งด้วยระบบตู้บรรทุกสําเร็จรูป ต้องมองตรงเกรดของกล่องลูกฟูก (Outer Carton Box) ในแต่ละ
เกรดโดยคํานึงถึงเรื่องน้ําหนักเป็นหลัก วิธีการลดต้นทุน (Cost) ก็จะอยู่ตรงทีน่ี้ทั้งหมด คํานวณว่า 2 
กล่องลูกฟูก 1 กล่อง ที่เราใช้เกรด DI125 จะได้เท่าไร และรายละเอียดเฉพาะที่เหมาะสมสําหรับสินค้า
ด้วย อย่างเช่นถ้าเป็นแช่แข็งก็จะมีความชื้นในกล่องก็จะต้องทํากันความชื้น ของแห้งก็จะแตกต่างกัน  
และตามคุณลักษณะของสินค้าและการขนส่ง จํานวนบรรทุกต่อตู้ให้ได้มากที่สุด ก็จะช่วยลดค่าขนส่ง
ด้วย ซึ่งจะมีโปรแกรม Ketpet ในการคํานวณว่าขนาดของตู้มีขนาดเท่าใดเพ่ือไม่ให้มีพ้ืนที่ เหลือ 
    การเก็บรักษา (Storage) การเลือกบรรจุภัณฑ์จะต้องพิจารณาถึงวิธีการเก็บรักษา 
สภาพของสถานที่เก็บรักษา รวมทั้งวิธีการเคลื่อนย้ายในสถานที่เก็บรักษาด้วย 
    ลักษณะการนําไปใช้งาน ต้องนําไปใช้งานได้สะดวกเพ่ือประหยัดเวลา แรงงาน  และ
ค่าใช้จ่าย 
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    ต้นทุนของบรรจุภัณฑ์ เป็นปัจจัยที่จะต้องคํานึงถึงเป็นอย่างมาก และจะต้อง
คํานึงถึงผลกระทบที่มีต่อยอดขายหรือความสูญเสียค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ด้วย บรรจุภัณฑ์ดีอาจต้องจ่ายสูงแต่
ดึงดูดความสนใจของผู้ซื้อ ย่อมเป็นสิ่งชดเชยที่ควรเลือกปฏิบัติ รวมถึงผลการชดเชยในกระบวนการผลิต 
การบรรจุที่สะดวก รวดเร็ว เสียหายน้อย ทําให้ประหยัดและลดต้นทุนการผลิตได้ ราคาต้นทุน บรรจุ
ภัณฑ์สําหรับอาหารแช่แข็งจะแพง เนื่องจากต้องควบคุมอุณหภูมิในการเก็บ ถ้าจะใช้ซองสุญญากาศ 
(Vacuum) ธรรมดาก็ข้ึนอยู่กับวัสดุที่จะเลือกมาทําอีก พลาสติกชนิดใดอีก และดูความจําเป็นในการใช้
งาน เช่นน้ําหนักที่บรรจุ และส่งไป ประเภทของสินค้าที่บรรจุ อย่างเช่นเราบรรจุสินค้าที่เป็นกระดูก  
ไก่แช่แข็งจะบรรจุใส่ถุงท่ีมีโพลิเอทิลีน เทเรฟทาเลต (Polyethylene Terephthalate: PET) โพลิเอ
ทิลีน เทเรฟทาเลต ไลเนอร์ โลท์ (Polyethylene Terephthalate Liner Low: PET LL) ก็จะทําให้ไม่
ทนเพราะว่า PET ไม่เหนียว ดังนั้นเราเลยตัดสินใจที่จะต้องเปลี่ยนเป็นไนลอนเพราะเหนียวกว่าทนกว่า 
บางครั้งน้ําหนักที่เราใส่ก็จะขึ้นอยู่ชั้น LL ด้านในเท่าไร สมมติว่าเราจะใส่แค่ 100 กรัม ความหนาอาจอยู่
แค่ 40 ไมคอนได้ แต่ก็ต้องคํานึงความหนาของข้างในซองด้วยอาจทําให้เสียรูป และการออกแบบขึ้นอยู่
กับนโยบายของผู้บริหารในองค์กรนั้น ๆ ด้วย 
    ปัญหาด้านกฎหมาย บทบัญญัติด้านกฎหมายเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ที่ปรากฏชัดเจน 
คือ  
     1. กฎระเบียบและข้อบังคับเก่ียวกับฉลากการออกแบบกราฟิกของผลิตภัณฑ์
ต้องเป็นไปตามข้อบังคับ นอกจากนี้ยังต้องศึกษาการใช้สัญลักษณ์เก่ียวกับสิ่งแวดล้อม เป็นต้น   
     2. กฎระเบียบและข้อบังคับเก่ียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
    ความแข็งแรง ต้องทําให้ได้ตามมาตรฐานของแต่ละประเทศทีก่ําหนดไว้ บรรจุภัณฑ์
เฉพาะหน่วย (Individual Package) ทีน่ํามาบรรจุอาจการเกิดออกซิเดชั่นได้ ดังนั้นจึงควรเลือกดูบรรจุ
ภัณฑ์ว่าควรจะเป็นแบบใด บรรจุภัณฑ์ที่บรรจุของแห้งธรรมดาแบบรีทอร์ท (Retort) ก็เป็นอีกแบบหนึ่ง 
ราคาก็จะแพงกว่าเกือบ 3 เท่า แล้วกระบวนการจะแพงกว่าการทําแห้งแบบธรรมดา จึงไม่แปลกใจเลย
ว่าทําไมตลาดทั่วไปถึงเลือกการทําอบแห้งและมีกระบวนการทําท่ีง่ายกว่าด้วย 
    ผลกระทบต่อสังคม ปัญหาที่ยังมิได้รับการแก้ไขอย่างจริงจังคือ ผลกระทบต่อระบบ
นิเวศวิทยา (Ecology) เกี่ยวกับการทําลายซากของบรรจุภัณฑ์ มูลเหตุที่ต้องมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
   1.2 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
    จะต้องมองจากการผลิต (Production) ก่อน ที่เป็นไปได้มากท่ีสุดก็คือในรูปแบบ
ของแห้ง (Dry) ให้มีอายุการรักษาให้เหมาะกับการใช้งานของลูกค้า กลุ่มสหกรณ์ แม่บ้านก็สามารถทําได้ 
ใช้แค่เตาอบและตรวจสอบเชื้อ และดูอายุการเก็บ เป็นการดูช่วงยืดอายุของสินค้าบนชั้นวางขาย (Shelf 
Life) ของสินค้า แล้วจึงค่อยมาดู ขนาดการส่วนแบ่งอาหารสําหรับการจัดเสิร์ฟ (Portion) การขายว่า
ควรจะใส่กี่กรัม สําหรับของแห้งเราอาจจะต้องมีการทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่มีผลิตภัณฑ์ใส่อยู่ว่าการปูองกัน
นั้นพอหรือไม่ มีการตรวจสอบด้วยว่าเราจะใช้วัสดุตัวไหนจึงจะเก็บสินค้าได้ดีคือตัวผลิตภัณฑ์อาจเก็บได้ 
3 เดือน แต่หากใส่บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมอาจรักษาให้อยู่ได้นานขึ้นอีก  
    ตัวของแห้ง เรื่องกลิ่นและรสชาติบางอย่างก็จะหายไป แต่บรรจุภัณฑ์จะเป็นตัวเก็บ
และยืดอายุออกไปได้ บางครั้งอาจต้องเติมรสชาติ (Flavor) ลงไปด้วยตั้งแต่แรก แต่อาจจะต้องไปดู
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กฏหมายของแต่ละประเทศว่าให้ใส่ได้ในเกณฑ์ที่กําหนดไว้เท่าไร ส่วนรสชาติจากการแปรสภาพของ
เครื่องแกงแบบไหน ควรให้ผู้บริโภคมาทดสอบการชิมดู และอาจดูว่าตัวไหนที่ลงทุนน้อยที่สุดและ
ผู้บริโภคพึงพอใจมากที่สุด ทําอย่างไร บรรจุภัณฑ์จึงจะสื่อสารได้ท้ังวจนสัญลักษณ์และทัศนสัญลักษณ์ 
ต้องดูรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ว่าจะเป็นกล่อง ซอง ก็ต้องดูจากรูปลักษณ์โดยรวม ให้สื่อว่าเป็นเครื่องแกง
อะไร ภาพแกงนั้น ต้องดึงภาพสินค้าออกมา เน้นภาพจริง ถ้าเปิดตลาดเมืองนอกต้องข้อมูลลูกค้าก่อน 
แล้วทําอย่างไรจะทําให้คนที่ทําไม่เป็นสามารถทําได้ ควรจะมีรูปภาพขั้นตอนการทําอยู่ในบรรจุภัณฑ์ของ
เราโดยทั่วไปจะมี 5-6 ขั้นตอนและตัวหนังสืออธิบาย และถ้าเป็นยุโรปจะต้องมีข้อมูลโภชนาการ 
(Nutrition Facts) ต่อจํานวนหน่วยบริโภค (Serving per Container) ด้วย 
    บรรจุภัณฑ์ควรจะสร้างความพึงพอใจ เกียรติ และศักดิ์ศรี สําหรับผู้ใช้ได้อย่างไร 
เป็นเรื่องของ Innovative Design ทําให้รูปลักษณ์ภายนอกของบรรจุภัณฑ์สะดุดตา รู้สึกแปลก แหวก
แนวกว่าในท้องตลาด กว่าเจ้าอื่นๆ ที่วางอยู่บนชั้นแสดงสินค้าเดียวกัน เน้นจุดสนใจว่าเห็นครั้งแรกใน
เรื่องของรูปแบบของตัวซอง ไม่สามารถลงถึงรายละเอียดได้ทั้งหมด การตัดโครงสร้างของกล่องสวยมี
การพับมุมแปลก ๆ ซึ่งขึ้นอยู่กับออกแบบบรรจุภัณฑ์ (Packaging Design) บางครั้งอาจจะต้องไปสํารวจ
สินค้าหน้าชั้นวางขาย แล้วตกลงกับผู้ออกแบบว่าเราจะทําให้โดดเด่นและแตกต่างกว่าได้อย่างไร 
   บรรจุภัณฑ์จะต้องแสดงความโดดเด่นออกมาได้อย่างไร อาจจะดูจากตลาดและนําข้อดี
มาปรับใช้ทั้งเรื่องสีที่ใช้ทําบรรจุภัณฑ์ส่วนมากเป็นบรรจุถุงอย่างเดียว หรือบรรจุถุงใส่กล่อง 
   1.3 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ แบ่งตามวิธีบรรจุและวิธีการขนถ่าย สามารถแบ่งได้ 3 
ประเภท  
    บรรจุภัณฑ์เฉพาะหน่วยหรือชั้นแรก (Individual Package) คือ บรรจุภัณฑ์ที่
สัมผัสอยู่กับผลิตภัณฑ์ชั้นแรก เป็นสิ่งที่บรรจุผลิตภัณฑ์เอาไว้เฉพาะหน่วย โดยมีวัตถุประสงค์ข้ันแรกคือ 
เพ่ิมคุณค่าในเชิงพาณิชย์ (To Increase Commercial Value) กําหนดให้มีลักษณะพิเศษเฉพาะหรือทํา
ให้มีรูปร่างที่เหมาะแก่การจับถือ และอํานวยความสะดวกต่อการใช้ผลิตภัณฑ์ภายใน พร้อมทั้งทําหน้าที่
ให้ความปกปูองแก่ผลิตภัณฑ์โดยตรง ศุภศิลป์ สุภาการณ์ กล่าวว่า สําหรับเครื่องแกงควรใช้ PET 
อลูมิเนียม LL ในการส่งออกประเทศต่างๆ ในยุโรป และหมึกที่ใช้ในการพิมพ์ ซึ่งมี 2 ชนิด คือ กราเวียร ์
(Gravure) และเซกโป (แต่ว่าทั้ง 2 ระบบจะมีความแตกต่างของภาพที่เราเห็น การใช้ตัวทําละลายด้วย
น้ํา (Water Base) มีความปลอดภัยกว่าการใช้โซเวนจองกาเวีย ในเมืองไทยเองโรงพิมพ์ประเภทนี้ยังมี
น้อยมาก ซึ่งในการใช้นี้ต้องเป็นตัวฟููดส์เกรด (Foods Grade) สําหรับผลิตเพื่อใส่อาหารน่าจะปลอดภัย
ที่สุด (2555 : สัมภาษณ์) 
    บรรจุภัณฑ์ชั้นใน (Inner Package) คือ บรรจุภัณฑ์ที่อยู่ถัดออกมาเป็นชั้นที่สอง  
มีหน้าทีร่วบรวมบรรจุภัณฑ์ชั้นแรกเข้าไว้ด้วยกันเป็นชุด ในการจําหน่ายรวมตั้งแต่ 2–24 ชิ้นขึ้นไป โดยมี
วัตถุประสงค์ขั้นแรก คือ การปูองกันรักษาผลิตภัณฑ์จากน้ํา ความชื้น ความร้อน แสง แรง
กระทบกระเทือน และอํานวยความสะดวกแก่การขาย หากจําหน่ายในต่างประเทศควรคํานึงถึงบรรจุ
ภัณฑ์เพ่ือสิ่งแวดล้อม และข้อกําหนดของการนําเข้า โดยบรรจุภัณฑ์ที่ดีไม่ควรปล่อยสารโลหะหนัก โพลิ
เมอร์ เป็นไมเกชั่นซึ่งไม่ควรเกิน 4 ppm ซ่ึงแต่ละประเทศก็จะกําหนดไวแ้ตกต่างกัน 
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    บรรจุภัณฑ์ชั้นนอกสุด (Out Package) คือ บรรจุภัณฑ์ที่เป็นหน่วยรวมขนาดใหญ่ที่
ใช้ในการขนส่ง โดยปกติแล้วผู้ซื้อจะไม่ได้เห็นบรรจุภัณฑ์ประเภทนี้มากนัก เนื่องจากทําหน้าที่ปูองกัน
ผลิตภัณฑ์ในระหว่างการขนส่งเท่านั้น ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ประเภทนี้ ได้แก่ หีบ ไม้ ลัง กล่อง
กระดาษขนาดใหญ่ที่บรรจุสินค้าไว้ภายใน ภายนอกจะบอกเพียงข้อมูลที่จําเป็นต่อการขนส่งเท่านั้น เช่น 
รหัสสินค้า (Code) เลขที่ (Number) ตราสินค้า สถานที่ส่ง เป็นต้น 
   1.4 การสร้างเอกลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ ควรจะบ่งบอกความเป็นไทย ในมุมมองอย่าง
ลักษณะของรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ที่เป็นมาตรฐาน ระบใุห้รู้ว่าเป็นอาหารอะไร โดยสิ่งที่ต้องคํานึงถึง
อันดับแรก คือ รูปร่าง และสองคือ สี เพ่ือให้เกิดการเห็นเป็นรูปร่างแปลกตาจะทําให้จําได้ (วรพล  
มณีนันทน์.    2555 : สัมภาษณ์) 
  2. สภาพปัญหาของบรรจุภัณฑ์เครื่องแกง 
   ด้านวัตถุดิบ ไม่มีปัญหาถ้าหากสามารถหาเอกสารมายืนยันในการนําเข้าสินค้าในแต่ละ
ประเทศได้ ต้องมีการยืนยันโดยผลทางวิทยาศาสตร์ ทีม่ีสถาบันรองรับ 
   ด้านกระบวนการผลิต มีขั้นตอน หลัก ๆ ก็คือ เรื่องของสุขอนามัย (Hygiene) ถ้ามีก็จะ
ทําให้เราสามารถเก็บสินค้าได้นานขึ้น หากมีการใส่สารกันเสียก็ต้องระบุไว้อยู่แล้ว 
    การสนับสนุนของรัฐบาลและเอกชน ไม่มีผลแต่น่าจะเป็นผลิตภัณฑ์ของแต่ละเจ้า และ
การสนับสนุนด้านการส่งออกมากกว่า 
   การส่งเสริมการส่งออก ด้านการตลาดมีตารางงานหรือกิจกรรมการสาธิตอาหาร
ประเภทแกงไปตามที่ต่าง ๆ (Roadshow) มี Thai-fex เป็นการแสดงให้เห็นว่าเรามีสินค้าอยู่ในประเทศ
ไทย มีธุรกิจอุตสาหกรรมแบบนี้อยู่ 
  3. แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาบรรจุภัณฑ์เครื่องแกง 
   ส่งเสริมด้านความเป็นไทยซ่ึงมีความเป็นเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่น เน้นความเป็นต้นตํารับ 
(Original) และความรวดเร็วในการผลิตสินค้าไทยจําหน่ายได้เร็วกว่าที่ชาวต่างชาติจะทําลอกเลียนแบบ 
เพราะลูกค้าจะยึดติดกับรสชาติแรกท่ีได้ลิ้มลอง เราสูญเสียความเร็วในการแข่งขันในตลาด ในด้านการ
ผลิตออกแบบให้เป็นแบบไทยสากล เป็นการร่วมสมัย (Contemporary) แต่ก็ไม่ทิ้งความเป็นไทย คือถ้า
ตลาดมีความเป็นเจ้าของตลาดอยู่แล้ววิธีผลักดันให้เป็นสินค้าชั้นเลิศ (Premium) เลยก็ทําได้ โดยเน้นทั้ง
สินค้าด้านในและรูปแบบผลิตภัณฑ์ด้านนอกให้รู้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ดี อีกประเด็นหนึ่งที่ต้องคํานึงถึงก็คือ
เรื่องของพริกที่จะนํามาใช้ว่า แหล่งที่มาสามารถควบคุมได้มากเพียงใดเนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่มาจาก
ภาคการเกษตร ความเผ็ดของพริกในแต่ละครั้งของการผลิตไม่เท่ากัน ซึ่งยากท่ีจะระบุความเผ็ดลงใน
บรรจุภัณฑ์หน้าฉลาก 
   ปัญหาที่เคยพบเข้าใจว่าสินค้าประเภทเครื่องแกงจะต้องใส่เกลือมาก กรดเกลือจะมี
ความรุนแรง อาจจะทําให้ถุงเกิดการลอกชั้น เพราะกรดเกลือไปทําลายส่วนที่เป็นกาวที่ปิด ตัวชั้นฟิลม์ที่
ติดกับอาหารลอกออกทําให้เสียสภาพ ซึ่งต้องมีการทดลองอายุของสินค้าบนชั้นวาง (Shelf Life) ว่าจะ
อยู่นานได้เท่าไรและความเข้ากันได้ (Compatibility) ในการควบคุม สังเกตการเปลี่ยนแปลงที่มีกับ
อากาศ ว่ามีการลอก ล่อน แสดงว่ามีปัญหาและจะแก้ไขอย่างไร 
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   อากาศและแสงที่จะเข้าไปทําให้สีของเครื่องแกงเปลี่ยน เป็นการเกิดทางกายภาพเป็น
ปฏิกริิยาออกซิเดชั่น (Oxidation) เพราะอากาศสามารถซึมผ่านตัวพลาสติกได้อยู่แล้ว แต่ข้ึนอยู่กับว่า
ผ่านได้เท่าไหร่ มองว่าอาจเก็บไว้ได้ 1 ปี แต่บางที 6 เดือนสีก็จะเริ่มเปลี่ยน จึงต้องดูว่าจําเป็นต้อง
เปลี่ยนรูปแบบเป็นซองทึบหรือไม่ จาก PET เป็นไมลอนก็ต้องไปคํานวณต้นทุนอีกครั้ง 
ในการออกแบบเราจะดูกลุ่มลูกค้าว่าชอบยี่ห้อหรือผลิตภัณฑ์ใดบางที่เราจะไปวางคู่กัน และต้องถาม
โรงงานเพ่ือให้ขายรวมกันได้หรือไม่ ซึ่งจะจูงใจให้ลูกค้าหยุดเดินและหันมามองได้ 
   ในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยมีสําคัญมากไม่ยิ่งหย่อนไปกว่าตัวเครื่องแกงที่
บรรจุอยู่ด้านใน เพราะกล่องบรรจุภัณฑ์เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคต้องเห็นก่อนเนื้อใน ขนาดของกล่องบรรจุ
ภัณฑ์ และต้องมีสีสันสวยงามแล้วยังต้องมีลักษณะคงทนต่อความเสียหายด้วย รวมถึงลวดลายแบบไทย
ที่เป็นเอกลักษณ์สื่อถึงความเป็นเครื่องแกงไทย และสีที่ใช้ก็ต้องเป็นสีที่ดูแล้วสวยงามเหมาะสมกับ
เครื่องแกง รูปแบบสวยงาม เป็นสินค้าชั้นดี นอกจากนี้แล้วยังสามารถบอกรายละเอียดในการปรุง เมื่อ
ซื้อเครื่องแกงไปแล้วสามารถปรุงรับประทานได้เอง เมื่อใช้ไม่หมดสามารถเก็บรักษาเอาไว้ในคราวต่อไป
ได้ด้วย จึงจะเป็นผลดีกับลูกค้า ด้วยรูปแบบที่ออกมาบวกความเป็นไทยไปด้วยคือลักษณะเหมือนขนมใส่
ไส้ของไทย ทําให้น่าสนใจในลักษณะที่พบเห็นการแสดงออกมาในรูปทรงพีระมิดนั้นโดดเด่นด้วยลักษณะ
การจัดวางตําแหน่งและรายละเอียดที่เหมาะสม การใช้สีที่ดึงดูดลูกค้าได้เป็นอย่างดี ประกอบกับการจัด
จําหน่ายเป็นชุดหกก้อนพร้อมรายละเอียดในการปรุงติดข้างกล่องจึงช่วยให้ง่ายในการปรุงอีกด้วย พร้อม
กับรายละเอียดเกี่ยวสารสําคัญ คุณค่าทางโภชนาการที่สูง และสารสําคัญจากธรรมชาติที่ได้จากพืช
สมุนไพรในเครื่องเทศแล้วเป็นส่วนดึงดูดลูกค้าได้เป็นอย่างดี บรรจุในรูปแบบที่สวยงามอย่างดีที่สามารถ
ทําให้ผู้บริโภคสนใจซื้อไปทดลองทําแกงรับประทานเองที่บ้าน การเลือกวัสดุในการทําบรรจุภัณฑ์เป็นไป
ตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ที่ดี นั่นคือการเลือกกระดาษดีเป็นไปตามมาตรฐานของบรรจุภัณฑ์คุณภาพ
ระดับเอ จึงทําให้เกิดการยอมรับด้านคุณภาพในตัวผลิตภัณฑ์นั่นเอง บรรจุภัณฑ์เครื่องแกงที่ออกแบบ
เป็นอย่างดนีี้สามารถขนส่งไปต่างประเทศได้สะดวกรวดเร็ว ไม่มีปัญหาการรั่วซึมของเครื่องแกงจาก
ภายในออกมาภายนอกกล่องบรรจุภัณฑ์ พร้อมกับการออกแบบตัวรองรับไว้ด้วยทําให้การจัดวางบนชั้น
เพ่ือการจําหน่ายของห้างสรรพสินค้าและร้านค้าท่ัวไป 
   ผลจากการประชุมเชิงปฏิบัติการ ให้ข้อเสนอแนะดังนี้ ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม วัสดุที่สัมผัสอาหารด้านในสุดทําเป็นซองสุญญากาศ หรือกระดาษเคลือบลามิเนต (รัชดา  
ชาวผ้าขาว.    2555) หากเหมาะสมที่สุดควรใช้ถุงแบบสุญญากาศ (Vacumm) วัสดุเครื่องแกงหนึ่งก้อน
ควรมีวัตถุดิบทุกอย่างครบเพ่ือสะดวกในการประกอบอาหาร ชั้นที่สองเป็นกระดาษเน้นให้สะดุดตาใน
ด้านสีสันทางด้านจิตวิทยาแรงจูงใจให้เกิดการซื้อและเพ่ือเน้นการซื้อซ้ํา การบรรจุในกล่อง ชนกนาถ  
ชูพยัคฆ์ ให้ความเห็นว่าปริมาณก้อนควรแยกออกเป็น 3 ขนาด (ประชุมเชิงปฏิบัติการ.   2555)  
มีรายละเอียดของข้อมูล ระบุขั้นตอนการปรุงที่ชัดเจน มีวันผลิต และอายุในการเก็บรักษา และวิธีการ
เก็บท่ีดี นอกจากนี้ อนุกูล พลศิริ ให้ข้อเสนอแนะให้ศึกษาบริบทของตลาดประเทศที่จะส่งไป (ประชุม
เชิงปฏิบัติการ.    2555) มีการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคและวิถีชีวิตในการบริโภคว่ามี่ความถี่ใน
การรับประทานแกงไทยเพียงใด เพ่ือกําหนดปริมาณการซื้อต่อหนึ่งบรรจุภัณฑ์ และควรใส่รายละเอียด
แต่ละประเทศ โดยการใช้ภาษาท้องถิ่นในฉลาก (ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต.    2555) ควรระบุให้ชัดเจนว่า
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เครื่องแกงหนึ่งก้อนต้องผสมกับปริมาณน้ําหรือกะทิก่ีลิตร (ลฎาภา มอร์เตโร.    2555) ในหนึ่งกล่องอาจ
มีการผสมผสานชนิดของเครื่องแกงทั้งสองชนิด (บุษราคัม สีดาเหลือง.    2555) ส่วนบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม นักออกแบบผลิตภัณฑ์ให้ความเห็นว่าควรจะสร้างความแตกต่าง การใช้รูปทรงพีระมิดใน
เครื่องแกงยังไม่มีผู้ใดผลิต (วรพล มณีนันทน์, ศุภศิลป์ ศุภการณ์ และคณะ.     2555 : สัมภาษณ์) และ
ต้องเป็นวัสดุที่ไม่ทําลายสิ่งแวดล้อม 
  3. นําเสนอผลิตภัณฑ์เครื่องแกงก้อนต้นแบบใหม่เพื่อการส่งออก 
 

 
 

ภาพประกอบ 26  ต้นแบบชนิดใหม่บรรจุภัณฑ์เครื่องต้มยําก้อน และเครื่องแกงมัสมั่นก้อน  
                        

ต้นแบบชนิดใหม่บรรจุภัณฑ์
เครื่องต้มยําก้อน 

ต้นแบบชนิดใหม่บรรจุภัณฑ์
เครื่องแกงมัสมั่น 
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ภาพประกอบ 26  ต้นแบบไดคัทบรรจุภัณฑ์ทรงพีระมิดของเครื่องต้มยําก้อนและเครื่องแกงมัสมั่นก้อน 

 

 
ภาพประกอบ 27  ต้นแบบชนิดใหม่บรรจุภัณฑ์ทรงพีระมิดของเครื่องแกงมัสมั่นก้อน  

 

รายละเอียดสินค้า ขนาดบรรจุ 

สัญลักษณ์สินค้า 
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ภาพประกอบ 28 ต้นแบบชนิดใหม่บรรจุภัณฑ์ทรงพีระมิดของเครื่องต้มยําก้อน  

 
   อายุการเก็บรักษาเครื่องแกงก้อนของมัสมั่นและต้มยํา โดยเก็บที่อุณหภูมิห้อง 32 
องศาเซลเซียส ได้เป็นระยะเวลา 1 ปี โดยที่คุณค่าทางอาหารและโภชนาการไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
   การควบคุมต้นทุนการผลิต (Food Cost Control) เกิดข้ึนจากการทําสูตรอาหาร 
(Standard Recipe) ตํารับเครื่องแกงก้อน จะมีการกําหนดน้ําหนักและราคาของวัตถุดิบแต่ละรายการ 
โดยเทียบจากอัตราส่วนจริงของน้ําหนักนั้นๆ เป็นเกณฑ์จึงจะได้ราคาต้นทุน + 15-20 เปอร์เซ็นต์  
(มาจากการสูญเสียน้ําหนักในระหว่างขนส่งของอาหาร ค่าแรง ค่าน้ํา ค่าไฟ และค่าแก๊ส จึงเป็นราคา
ต้นทุนจริง จากนั้นจึงได้มาหาราคาขายในแต่ละรายการ โดยมีหลักการคํานวณดังนี้  
    ตํารับต้มยําก้อน สําหรับ 2 ที ่
 
 
 
 
 
 
 
. 
 
 

รายละเอียดสินค้า ขนาดบรรจุ 

สัญลักษณ์สินค้า 
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ตาราง  47 ตํารับและราคาเครื่องต้มยําก้อน สําหรับ 2 ที ่
 

ลําดับที่ รายการวัตถุดิบ 
ปริมาณที่
ใช้ 

ราคาต่อหน่วย (กก.) ราคาต่อ
หน่วยการ
ใช้ (บาท) 

ราคาที่คิด 
(บาท) ราคา 

(บาท) 
ปริมาณ 

1 ตะไคร้ 4 กรัม 29 1,000 กรัม 0.12 1 
2 ข่า 4 กรัม 20 1,000 กรัม 0.08 1 
3 ใบมะกรูด 4 กรัม 70 1,000 กรัม 0.28 1 
4 รากผักชี 2 กรัม 150 1,000 กรัม 0.30 1 
5 พริกข้ีหนู 1 กรัม 100 1,000 กรัม 0.10 1 
6 น้ําปลา 40 กรัม 25 700 มล. 1.43 2 
7 น้ําพริกเผา 20 กรัม 110 513 กรัม 4.29 5 
รวม 12 

หมายเหตุ แหล่งที่มาของวัตถุดิบจากบริษัทเลมอนฟาร์ม ผู้ค้าส่งวัตถุดิบ คณะบุคคลชาติชายและสมศักดิ์
กําหนดยืนราคาวัตถุดิบ ตั้งแต่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 – 30 เมษายน พ.ศ. 2556 
 
ต้นทุน 12 บาท 
 ร้อยละสมมุติคิดเป็นมูลค่าจํานวนเต็มไม่ได้ ร้อยละ3 เท่ากับ 83×3 ÷ 100 = 0.36 = 1 บาท 
 ต้นทุนรวมเท่ากับ  12 + 1 = 13   บาท 
 จํานวนที่เสิร์ฟ เท่ากับ  2 ที่ 13 ÷ 2 = 6.5 ≈ 7 บาท 
 ร้อยละที่กําหนด (ค่าโสหุ้ย) เท่ากับร้อยละ 30 
 ราคาขายตามต้นทุน เท่ากับ (7 ÷ 100 × 30) + 7 = 9.1 ≈ 10 บาท    
 ราคาขายจริง ก้อนละ 10 บาท 
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ตาราง 48  ราคาตํารับเครื่องมัสมั่นก้อน สําหรับ 2 ที ่
 

ลําดับที ่ รายการวัตถุดิบ ปริมาณที่ใช ้
ราคาต่อหน่วย (กก.) ราคาต่อ

หน่วยการใช้ 
(บาท) 

ราคาที่คิด 
(บาท) 

ราคา 
(บาท) 

ปริมาณ 

1 หอมแกง 54 กรัม 77 1,000 กรัม 4.16 5 
2 กระเทียมไทยกลีบเล็ก 72 กรัม 95 1,000 กรัม 6.84 7 
3 ข่า 24 กรัม 20 1,000 กรัม 0.48 1 
4 ตะไคร้ 36 กรัม 29 1,000 กรัม 1.04 1.5 
5 พริกแห้งบางช้าง 20 กรัม 140 1,000 กรัม 2.80 3 
6 ผิวมะกรูด 2 กรัม 3  ลูก 3.00 3 
7 รากผักชี 6 กรัม 150 1,000 กรัม 0.90 1 
8 กะป ิ 2 กรัม 56 400 กรัม 0.28 1 
9 กานพล ู 0.5 กรัม 500 1,000 กรัม 0.25 1 
10 ดอกจันทน์ 1 กรัม 121 1,000 กรัม 0.12 1 
11 ลูกจันทน ์ 1.2 กรัม 120 1,000 กรัม 0.14 1 
12 ลูกผักช ี 2 กรัม 260 1,000 กรัม 0.52 1 
13 ยี่หร่า 2 กรัม 360 1,000 กรัม 0.72 1 
14 อบเชย 1.2 กรัม 20 100 กรัม 0.24 1 
15 ลูกกระวาน 2 กรัม 500   1,000 กรัม 1.00 1.5 
16 ใบกระวาน 1 กรัม 50 50 กรัม 1.00 1.5 
17 พริกไทยดํา 2 กรัม 280 1,000 กรัม 0.56 1 
18 เกลือ 10 กรัม 13 1,000 กรัม 0.13 1 
19 น้ําปลา 230 กรัม 25 700 มล. 5.75 6 
20 น้ําตาลปี๊บ 240 กรัม 40 1,000 กรัม 9.60 10 
21 น้ํามะขาม 175 กรัม 55 250 กรัม 38.50 39 
รวม 88.5 ≈  89 

หมายเหตุ แหล่งที่มาของวัตถุดิบจากบริษัทเลมอนฟาร์ม ผู้ค้าส่งวัตถุดิบ คณะบุคคลชาติชายและสมศักดิ์ 
กําหนดยืนราคาวัตถุดิบ ตั้งแต่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 – 30 เมษายน พ.ศ. 2556 
ต้นทุน 89 บาท 
ร้อนละสมมุติคิดเป็นมูลค่าจํานวนเต็มไม่ได้ ร้อยละ 3 เท่ากับ 83 × 3 ÷100 = 2.67 ≈  3 บาท 
ต้นทุนรวมเท่ากับ  89 + 3 = 92   บาท 
จํานวนที่เสิร์ฟ เท่ากับ 7 ที่ 92 ÷ 6 = 13.2 ≈ 14 บาท 
ร้อยละที่กําหนด (ค่าโสหุ้ย) เท่ากับ ร้อยละ 30 
ราคาขายตามต้นทุน เท่ากับ (14 ÷ 100 × 30) + 14   = 18.2 ≈ 19 บาท    
ราคาขายจริงก้อนละ 19 บาท 
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ตอนท่ี 1 ประวัติ ภูมิปัญญา ปัญหา 

ตอนท่ี 2 ประยุกต์ตํารับ 

ตอนที่ 3 คุณค่าโภชนการและสารต้านอนุมูล
อิสระ 

ตอนท่ี 4 รูปแบบบรรจุภัณฑ ์

สูตรเครื่องแกง 

วิธีทํา 

องค์ความรู ้

ภูมิปัญญา 

การถ่ายทอด 

วิเคราะห ์

สังเคราะห ์

รูปแบบผลิตภัณฑ ์
แบบสอบถาม 

ทดลองสูตร 

ประเมินทางประสาทสัมผัส 

ชาวไทย 

ชาวต่างชาติ 
เด่น 

ด้อย ข้อสรุปแกงที่ผลิต ตํารับประยุกต ์

สิทธิบัตร
ไทย 

ทบทวนเอกสาร 

พัฒนา 
และแก้ไข 

สนทนากลุ่มย่อย 

ประชุมเชิงปฏิบัติการ 

เครื่องแกง
คุณภาพสูง  
Premium 

เศรษฐกิจสร้างสรรค ์

วิธีการทดลอง 

ทดลอง คุณภาพ 
โภชนาการและทดสอบสารต้านอนุมูลอิสระ 

ต้นทุนต่ํา 

ส่งออก 

ผลิตภัณฑ์และการบริโภค 

เด่น 

ด้อย 

พัฒนา 
และ 
แก้ไข 

ตัวอย่างบรรจุภัณฑ ์ บรรจุภัณฑ ์
สิ่งแวดล้อม 

กฎหมาย 

อายุการเก็บ 

ออกแบบ
แบบบบ 

189 ภาพประกอบ 29  ความสัมพันธ์และปัจจัยต่าง ๆ ของการประยุกต์ภูมิปัญญาเครื่องแกงเพ่ือการส่งออก  
                        (โดยผู้วิจัย พุทธศักราช 2556) 
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บทที่ 5 
 

สรุปผล  อภิปรายผล  และข้อเสนอแนะ 
  
 การวิจัยเรื่อง “เครื่องแกงไทย: ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก”  
นี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยศึกษาพ้ืนที่วิจัยแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) 3 แหล่ง ดังนี้คือ โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัว
ไทย) โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตรการฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) เก็บรวบรวมข้อมูลใช้วิธีการ
สมัภาษณ์อย่างเป็นทางการ และสัมภาษณ์อย่างไม่เป็นทางการ ใช้การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการ
สังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม การสนทนากลุ่ม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ วิเคราะห์ข้อมูลโดยการ
วิเคราะห์แบบอุปนัย (Inductive Analysis) และการจ าแนกข้อมูล (Typological Analysis)  
โดยสรุปผลตามความมุ่งหมายของการวิจัยมีประเด็นส าคัญ ในการน าเสนอตามล าดับดังรายละเอียด
ต่อไปนี้ 
  1.  ความมุ่งหมายของการวิจัย 
  2.  สรุปผล   
  3.  อภิปรายผล  
  4.  ข้อเสนอแนะ 
 
ความมุ่งหมายของการวิจัย 
 
 1. เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมา ภูมิปัญญา ปัญหา ของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านภาคกลาง  
 2. เพ่ือประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์  
 3. เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงไทยที่ผ่านกระบวนการประยุกต์แล้ว   
 4. น าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก  
 
สรุปผล 
 
 1. ประวัติความเป็นมาภูมิปัญญา ปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านใน
เขตภาคกลาง ได้แก่ข้อมูลบริบทพ้ืนที่ ดังนี้ 
  ข้อมูลและบริบทพ้ืนที่ ผลการศึกษาพบว่า สูตรเครื่องแกง จากทั้งสามสถานที่ ได้แก่  
1) โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) มีการน าสูตรจาก
ต ารับสายเยาวภา มาประยุกต์โดยปรับเปลี่ยนมาตราส่วน โดยการชั่ง ตวง วัด เพื่อความสะดวกให้การ
ค านวณ และเพ่ือความเข้าใจของผู้เรียนให้ตรงกัน 2) โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตร
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การฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) มีต ารับเป็นของตนเองโดยอาศัยความช านาญของอาจารย์ผู้สอน 
ท าซ้ าหลายครั้ง จนสามารถสร้างเป็นต ารับของตนเองได้ และ 3) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต   
พระนครใต้ (หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) ต ารับเป็นของผู้เชี่ยวชาญหลายท่านน ามาเป็นต้นแบบ  
โดยต้นสายจากโรงเรียนสตรีบ้านทวาย  
 จากผลการศึกษาดังกล่าวข้างต้นพบว่า ประวัติศาสตร์ความเป็นมาของเครื่องแกงและแกงไทย 
เกิดข้ึนในยุคหินกลาง ประมาณ 15,000-18,000 ปี และในยุคหินใหม่ ประมาณ 7,000 ปี จากหลักฐาน
ของเมล็ดข้าวและการหุ้งข้าว นอกจากการรับประทานข้าว มนุษย์มีการแสวงหาอาหารตามธรรมชาติ 
เช่น กลอย เผือก มัน และของปุามาเป็นอาหาร 
  1. ในการแกะรอยเครื่องแกงและแกงไทยของผู้วิจัย โดยการค้นหาเอกสารทั้งเก่าและใหม่
ที่มีการบันทึกเรื่องราวการศึกษามีล าดับในยุคสมัยต่าง ๆ ตั้งแต่สมัยสุโขทัยเป็นต้นมา พบว่ามีการใช้
วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ หมู ไก่ เนื้อ สัตว์น้ า ประเภทผักได้จากการปลูกพืชผลทางการเกษตร มีการใช้
พริกและพริกไทยเป็นส่วนผสมในอาหาร มีเกลือ อ้อย น้ าผึ้ง เป็นเครื่องปรุงรสเค็มหวาน มีอุปกรณ์
เครื่องครัวในการประกอบอาหาร มีการใช้ครกที่ท าจากหิน และภาชนะใส่อาหารที่น าเข้าจากประเทศจีน 
การรับประทานโดยการเปิบมือ ต่อมาในสมัยอยุธยา นิยมรับประทานแกงที่ใช้ส่วนผสมของกะปิในแกง
บางชนิดเพราะเชื่อว่าเป็นแกงท่ีดี มีการบริโภคเนื้อสัตว์ ประเภทสัตว์น้ าจืด สัตว์ทะเล ผลิตภัณฑ์แปรรูป 
เครื่องแกงจะมีส่วนผสมของสมุนไพรและเครื่องเทศ เช่น พริกไทย ข่า อบเชย กานพลู กระเทียม  
หอมขาว จันทน์เทศ  และผักกลิ่นฉุน วัตถุดิบประเภทผักและผลไม้ได้จากผลิตผลทางการเกษตร มีเกลือ
และน้ าปลาเป็นเครื่องปรุงรสเค็ม ใช้กะทิเป็นส่วนผสมและมีวิธีการประกอบอาหารด้วยการโขลก
เครื่องแกง ต่อมาในสมัยธนบุรี พบว่า มีการจัดพิมพ์ต าราอาหารเผยแพร่ มาจนถึงสมัยรัตนโกสินทร์ที่
เป็นสมัยปัจจุบัน พบว่า อาหารมีความพิถีพิถันเป็นอาหารปราณีตในการปรุง โดยเฉพาะอาหารใน  
งานบุญ งานประเพณีต่าง ๆ เกิดการแพร่หลายของอาหารชาววังและอาหารชาวบ้านผสมกลมกลืนกัน 
เกิดการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมอาหารซึ่งกันและกัน นอกจากนี้ยังได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหาร
ต่างชาติ ซึ่งมารับมาจากการท าสัมพันธไมตรีค้าขายสินค้าต่าง ๆ เช่น ข้าว เกลือ น้ ามันมะพร้าว  
น้ าตาลทราย ปลาเค็ม กุ้งเค็ม แปูงสาลี หอม กระเทียม ผักดอง และอ่ืน ๆ เกิดวัตถุดิบที่ได้มาจากการ
เพาะปลูกพืชเศรษฐกิจเพ่ือการเกษตรอย่างอุดมสมบูรณ์ มีการตั้งโรงเรียนเพื่อสอนลูกหลานขุนนาง  
มีการจัดกิจกรรมประกวดการท าอาหาร เกิดการท าธุรกิจเก่ียวกับอาหารไทยให้เป็นอาหารแปรรูป 
อาหารกึ่งส าเร็จรูป และอาหารส าเร็จรูป 
   จากการศึกษาบริบทพ้ืนที่ทั้ง 3 แหล่ง ของข้อมูลความเป็นจริงที่เก่ียวข้องทั้งหมด 
พบว่าการได้มาซึ่งต ารับมาตรฐานเกิดจากการอาศัยการสั่งสมภูมิปัญญา มีประสบการณ์อันยาวนานของ
ผู้เชี่ยวชาญโดยตรงจากการประกอบอาหารจนเกิดความช านาญตั้งแตใ่นอดีต น าถ่ายทอดผ่านการเรียน
การสอนให้กับผู้เรียนและผู้ที่สนใจในการประกอบอาหาร โดยเนื้อหาการสอนในเรื่องของเครื่องแกงและ
แกงมีรูปแบบการถ่ายทอดความรู้ที่คล้ายคลึงกันทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ
จริง ท าให้ผู้เรียนเกิดทักษะ ความช านาญ ความเชี่ยวชาญ เพ่ือตอบสนองวัตถุประสงค์ให้เข้าถึงความ
ต้องการของผู้เรียนและผู้บริโภค ใช้กระบวนการเรียนการสอน แสดงการปฏิบัติจริงจังโดยการสาธิตซ่ึง
แสดงขั้นตอนเป็นล าดับ แสดงให้เห็นถึงการปฏิบัติที่ถูกต้องอย่างละเอียด เทคนิคการประกอบ การปรุง 
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การโขลก ที่เป็นรูปแบบที่ดีให้กับผู้เรียน เพื่อสร้างเป็นบรรทัดฐานการเรียนรู้ของตนเองเป็นเบื้องต้นที่ดี 
ยึดความถูกต้องซึ่งเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่สุดเพื่อการพัฒนาการเรียนในขั้นสูงต่อไปในอนาคต  ผู้สอนมีการ
สอบปฏิบัติให้กับผู้เรียนตั้งแต่เริ่มโขลกเครื่องแกงจนถึงกระบวนการแกงให้เป็นแกงท่ีพร้อมรับประทาน
โดยการตกแต่งให้สวยงาม โดยค านึงถึงการรักษาเอกลักษณ์ของเครื่องแกงไทยให้ด ารงสืบทอดมาจาก
บรรพบุรุษจนถึงปัจจุบัน 
   ภูมิปัญญาแกงและเครื่องแกง จากผลการศึกษาพบว่า วิธีท าในขั้นตอนเริ่มต้นตั้งแต่การ
เลือกสรรวัตถุดิบ พืช ผัก สมุนไพรและเครื่องเทศ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่สดใหม่ นับว่าเป็นขั้นตอนที่จ าเป็น
และมีความส าคัญที่สุดขั้นตอนหนึ่ง เป็นสิ่งส าคัญที่ผู้ประกอบอาหารควรใส่ใจและยึดถือปฏิบัติเพราะ
เป็นแนวทางปฏิบัติที่ดี ในแกงแต่ละชนิด ในบางครั้งต้องเติมรากผักชี หอมแกง กระเทียม พริกไทย ให้
สอดคล้องในแต่ละต ารับ ใช้วัตถุดิบตามฤดูกาลของประเทศไทยที่มีความอุดมสมบูรณ์ ซึ่งจะได้ของที่สด
ใหม่ ปูองกันการเจ็บปุวย ในฤดูกาลต่าง ๆ มีการถนอมอาหารเมื่อวัตถุดิบเหลือใช้เพื่อไว้รับประทานทั้งปี  
ความเผ็ด ฉุน ร้อน ของเครื่องปรุงและวัตถุดิบ ขึ้นกับองค์ประกอบทางเคมีและปริมาณน้ ามันหอมระเหย
ของเครื่องเทศและสมุนไพรที่น ามาใช้ ซึ่งมีผลมาจากสภาพภูมิอากาศและแหล่งที่ปลูก ท าให้รสชาติ ของ
แกงรวมถึงเอกลักษณ์ของแกงชนิดนั้น ๆ แตกต่างกันด้วย 
   วิธีการโขลกใช้วิธีแบบดั้งเดิมหากเป็นแกงที่มีเครื่องเทศเป็นส่วนผสมต้องน าไปค่ัวให้ได้
กลิ่นหอม ต าหรือบด แล้วจึงตวงส่วนผสม การโขลกเครื่องแกงล าดับแรกให้โขลกพริกและพริกไทยกับ
เกลือให้ละเอียด จากนั้นใส่สมุนไพรหรือเครื่องเทศ เช่น ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด กระเทียม โขลกให้
ละเอียด ตามด้วยหอมแกง เมื่อละเอียดใส่เครื่องเทศปุน สุดท้ายจบด้วยกะปิเป็นล าดับสุดท้าย 
   วิธีการผัดเครื่องแกง ต้องผัดเครื่องแกงกับส่วนผสมของไขมัน ได้แก่ หัวกะทิ เพื่อดึง
น้ ามันหอมระเหยที่มีอยู่ในเครื่องเทศและสมุนไพรเพ่ือปูองกันน้ ามันหอมระเหยถูกออกซิไดซ์ (O2)  
จากอากาศ (Air) ได้ด้วยจึงสามารถท าให้เก็บได้นาน อีกท้ังยังคงองค์ประกอบทางเคมีได้อย่างครบถ้วน  
จะท าให้เครื่องแกงหอมนาน 
   กระบวนการปรุงอาหารและการจัดสรรเวลาในการประกอบอาหาร โดยการรวน
เนื้อสัตว์ให้สุกไว้ก่อน แล้วจึงน ามาปรุงเพิ่มเติมตอนที่จะรับประทาน หรือการแกงค้างคืนเพ่ือให้รสชาติ
ของน้ าแกงซึมเข้าส่วนผสมต่าง ๆ แล้วจึงใส่ผักเม่ือจะรับประทาน แกงบางชนิดเพ่ือให้ได้รสชาติที่กลม
กล่อม อาทิเช่น แกงส้ม บางต ารับน าเครื่องแกงที่เป็นส่วนประกอบ เช่น พริกแห้ง หอมแกง กระชาย
และเนื้อปลา ไปต้มเม่ือเนื้อปลาสุกน าไปโขลกให้เนื้อฟู ต้มส่วนผสมอื่น ๆ จนนิ่มแล้วน ามาโขลกให้
ละเอียดจึงน ามาละลายน้ าต้มอีกครั้งพอเดือดปรุงรส ใส่ผัก 
   รสชาติของแกง แบ่งเป็น แกงกะทิ 2 รส คือ เค็ม หวาน ได้แก่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน 
แกงกะทิ 3 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน ได้แก่ แกงส้ม แกงไม่ใส่กะทิ 2 รส คือ เค็ม หวาน ได้แก่ แกงปุา 
แกงไม่ใส่กะทิ 3 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน ได้แก่ ต้มส้ม ต้มโคล้ง ทั้งหมดนี้เป็นแกงที่เป็นเอกลักษณ์ไทย
ในปัจจุบัน 
   การรับประทานแกงจะมีการรับประทานของเคียงและหรือเครื่องแนมเป็นอีกส่วน
ส าคัญของการรับประทานแกงแบบไทย เพ่ือท าให้รสชาติอาหารในส ารับ มีความกลมกล่อม เสริมรส  
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แก้เผ็ด ทั้งยังท าให้เจริญอาหาร จึงถือได้ว่าได้รวบรวมรายละเอียดทั้งหมดอย่างเป็นระบบตามหลัก
วิชาการและการวิจัยที่ถูกต้องเชื่อถือได้ 
   เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนไปการคงเอกลักษณ์เครื่องแกงและแกงไทยจากเดิมที่ใช้ครกหิน  
ก็เปลี่ยนเป็นเครื่องบดทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ ขนาดเล็กใช้ในระดับครัวเรือน ขนาดกลางและขนาด
ใหญ่ใช้ในโรงงานเพื่อผลิตเครื่องแกงระบบอุตสาหกรรมให้กับผู้บริโภค รวมถึงความหลากหลายจาก
ศาสตร์ต่าง ๆ ท าให้การประกอบเครื่องแกงมีความก้าวหน้าด้วยเทคโนโลยีการผลิตมากขึ้น การคมนาคม
ที่สะดวกสบาย การเลือกใช้วัตถุดิบหาได้ง่าย เกิดการคัดเลือกวัตถุดิคุณภาพดีเพ่ือการผลิตเครื่องแกง 
เกิดการรวบรวมองค์ความรู้เรื่องเครื่อแกงไทย โดยการจดบันทึกเป็นต ารับ วัตถุดิบ แหล่งที่มาของ
วัตถุดิบ วิธีการโขลก ต ารับ การชั่ง ตวง วัด เครื่องมือและอุปกรณ์ 
   การถ่ายทอดภูมิปัญญา ผลการศึกษาพบว่า ผู้ถ่ายทอด ได้รับการสืบสานจากรุ่นสู่รุ่น
โดยครอบครัว บุคคลที่มีความรู้จริงเป็นผู้ถ่ายทอดได้เกิดการพัฒนาการเรียนรู้จากประสบการณ์จริงใน
การลงมือปฏิบัติ มีทักษะและความช านาญเพิ่มข้ึน นอกจากนี้มีการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรงต่าง
ครอบครัวท าให้เกิดการเรียนรู้ที่เหมือนและแตกต่างกันเกิดประสบการณ์และน ามาปรับใช้ ผู้ถ่ายทอดใน
ด้านรูปแบบการเรียนการสอนเรื่องเครื่องแกงในสถานศึกษา โดยมีอาจารย์เป็นผู้สอนโดยตรงใน
ห้องเรียน นักศึกษาเรียนจากการปฏิบัติตามอาจารย์อย่างพิถีพิถันในการสอนโดยเนื้อหาเป็นรายละเอียด
มากมายท าได้โดยการน าเข้าปฏิบัติเพื่อความเข้าใจให้เกิดการเรียนรู้ที่แท้จริง ในเรื่องของเครื่องแกงมี
ความชัดเจนในรูปแบบการถ่ายทอด ผู้ปฏิบัติสามารถท าได้โดยดูจากขั้นตอนที่ถูกต้องตั้งแตเริ่มต้น แม้
นักศึกษาที่เรียนจะมีมากก็สามารถเรียนรู้ได้โดยตรง ท าให้เกิดความรู้ที่เป็นเหตุเป็นผลสอดแทรกความรู้
โดยมีหลักวิทยาศาสตร์ ในขณะที่บางท่านถ่ายทอดจากประสบการณ์ในการประกอบอาชีพท าให้มีทักษะ
และความช านาญด้านทักษะในเชิงปฏิบัติในสายงานนั้น ๆ 
   ผู้รับการถ่ายทอด ได้รับข้อมูลปฐมภูมิจากครอบครัวซึ่งมีความใกล้ชิดกันระหว่างพ่อ 
แม่ลูกและครอบครัว สั่งสมประสบการณ์ในระบบการเรียนการสอนในสถานศึกษา ที่สอนให้ผู้เรียนมี
ทักษะความรู้ด้านอาหาร โดยสอนตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนประกอบในแกงแต่ละชนิด วิธีการ
โขลก การปรุง ความร้อนในการประกอบอาหาร การเก็บและการถนอมอาหาร การเลือกซื้อเครื่องแกง
ส าเร็จและความแตกต่างของคุณลักษณะของแกงที่ใช้เครื่องแกงที่แตกต่างกัน  
   ขั้นตอนในการถ่ายทอดภูมิปัญญา เป็นการให้ความรู้ด้านวัตถุดิบ ฤดูกาล สถานที่ปลูก
วัตถุดิบ คุณสมบัติ ความส าคัญของส่วนผสมในเครื่องแกง การเลือกซื้อวัตถุดิบ หน้าที่ของวัตถุดิบที่มีผล
ต่อลักษณะ สี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัส มีการสาธิตการตัด หั่น แต่ง การชั่ง ตวง วัด ปริมาณส่วนผสม 
ตลอดจนการโขลกเครื่องแกงทุกรายละเอียดมีความส าคัญทุกขั้นตอนในการผลิตเครื่องแกง  สุดท้ายให้ลง
มือปฏิบัติจริงและเสนอแนะข้อคิดเห็นในการประกอบอาหารประเภทแกง  
   กระบวนการถ่ายทอดความรู้ยังเป็นแบบดั้งเดิม มีข้อดีคือ ท าให้ทราบถึงวัตถุประสงค์
ของการผลิตอย่างแท้จริงไม่กลายไปจากเดิม ใช้วิธีอบรมสั่งสอนแบบตัวต่อตัว ซึ่งการถ่ายทอดเฉพาะ
เทคนิคบางอย่างนั้นไม่สามารถเรียนลัดได้ เป็นเหตุผลว่าท าไมจึงต้องเป็นการเรียนการสอนแบบเดิม 
เพ่ือให้ผู้เรียนได้รู้กระบวนการทั้งหมดอย่างถูกต้องโดยลงมือปฏิบัติเอง เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีท าตาม
แบบแผนการผลิตเครื่องแกงไทยให้ได้มาตรฐาน ในด้านผู้สอน ปัจจุบันมีอุปกรณ์เครื่องครัว เครื่องช่วย
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สอน คอมพิวเตอร์ที่ทันสมัยเป็นตัวช่วย ทั้งหมดเป็นเพียงเครื่องมือช่วยเพื่อกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ของ
ผู้เรียนในห้องปฏิบัติการท าให้เห็นรูปแบบที่ถูกต้องและเกิดการจดจ าได้เป็นอย่างดี สามารถปฏิบัติด้วย
ตนเองได้ 
   ผู้วิจัยสรุปได้ว่าการถ่ายทอดภูมิปัญญาเครื่องแกง แบ่งได้เป็น 2 วิธี คือ วิธีที่ 1  
การสาธิตให้ดูเป็นตัวอย่าง อธิบายขั้นตอนการประกอบอาหาร เมื่อผู้เรียนเข้าใจน าไปปฏิบัติตาม วิธีที่ 2 
การฟังค าอธิบายและการสาธิตให้เข้าใจ ลงมือปฏิบัติจริง ปฏิบัติซ้ า ๆ ลองผิดลองถูกเกิดการเรียนรู้และ
ความช านาญ เกิดความคิด พัฒนา สร้างสรรค์ต่อไปได้ 
    สภาพปัจจุบันและปัญหา ผลการศึกษาพบว่า ด้านคุณภาพ วัตถุดิบที่แตกต่างแหล่ง
ผลิตท าให้มีผลต่อรสชาติและกลิ่นของเครื่องแกง กระบวนการผลิตใช้วัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพ วัตถุดิบที่มี
ในท้องตลาดด้านคุณภาพที่ไม่มีความสม่ าเสมอท าให้วัตถุดิบต่ ากว่ามาตรฐานในทุกขั้นตอน  ตั้งแต่
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ กระบวนการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบทั้งก่อนและหลังการผลิต การบรรจุ 
ระยะเวลาการเก็บเพื่อการขนส่ง การขนส่ง จนกระท่ังการส่งออกท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
   ด้านต ารับเครื่องแกง อัตราส่วนของเครื่องแกงเปลี่ยนแปลงไปตามลักษณะความชอบ
ในแต่ละประเทศ ท าให้มีเอกลักษณ์ของความเป็นไทย ในวิธีการจัดการ ไม่มีสูตรมาตรฐาน วิธีการผัด
เครื่องแกงให้แตกมันไม่ถูกต้อง แก้ปัญหาโดยการใช้น้ ามันพืชแทนแล้วใส่วัตถุดิบอ่ืนลงไปในกระบวนการ
ผลิตเครื่องแกง ท าให้คุณค่าด้านโภชนาการหายไป ค านึงถึงกระบวนการผลิตในทุกข้ันตอนเริ่มตั้งแต่การ
คัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ กระบวนการผลิตที่มีมาตรฐาน ผ่านการตรวจสอบตามเกณฑ์มาตรฐานจาก
หน่วยงานภาครัฐได้มาตรฐานระดับสากล 
   ด้านบรรจุภัณฑ์ ควรมีเครื่องแกงที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบต่าง ๆ เพื่อให้ผู้บริโภคได้มี
ตัวเลือกในรูปแบบที่แตกต่างจากท้องตลาด มีความชัดเจนของตัวผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ ฉลาก และวัน
หมดอายุ กฎหมายการควบคุมของภาครัฐและเอกชน ค านึงถึงต่อการอนุรักษ์และใส่ใจกับสิ่งแวดล้อม 
   ด้านการขนส่งและอายุการเก็บสินค้าระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ (Mass Product) 
จะมีการใส่สารกันบูด มีการใส่เกลือปริมาณมากเพ่ือจะถนอมให้เครื่องแกงอยู่ได้นาน ซึ่งจะท าให้
เครื่องแกงมีรสเค็ม แต่ก็มีข้อดี คือสามารถเก็บไว้ได้นานเป็นการยืดอายุการเก็บเครื่องแกงออกไปด้วย 
  2. การประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ 
   ต ารับพื้นฐานจากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทยจากชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ พบว่า จ านวนกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 176 คน นิยมเครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลว
ประเภทกะทิจากจ านวน 6 ชนิด ได้แก่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ ฉู่ฉี่ และพะแนง  
ผู้บริโภคนิยม 3 อันดับดังนี้ ร้อยละ 29 ชอบแกงเขียวหวาน ร้อยละ 22 ชอบแกงมัสมั่น และร้อยละ 16 
แกงเผ็ด และเครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ า จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ ต้มย า ต้มข่า ต้มส้ม 
ต้มโคล้ง แกงปุา แกงเลียง และแกงส้ม  ผู้บริโภคนิยม 3 อันดับดังนี้ ร้อยละ 31 ชอบต้มย า ร้อยละ 21 
ชอบต้มข่า และร้อยละ 13 ชอบแกงส้ม 
   พัฒนาต ารับพื้นฐาน น าผลจากการส ารวจ คือ แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น ต้มย า ต้มข่า 
และแกงส้ม แกงทั้งหมดส ารวจโดยผู้วิจัยเองกับผู้บริโภคชาวไทยและชาวต่างชาติในจ านวนมากพอ  
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ท าให้ข้อมูลเชื่อถือได้ผลร้อยละความชอบจากมาที่สุดรองลงมาตามล าดับ น าต ารับเครื่องแกงจากต ารับ
เครื่องแกงที่ได้มาตรฐานและใช้ในการเรียนการสอนจาก 3 สถานศึกษา ได้แก่ โรงเรียนวิชาการโรงแรม
แห่งโรงแรมโอเรียนเต็ล (หลักสูตรบริหารการครัวไทย) โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (หลักสูตร
การฝึกอบรมช่างฝีมืออาหารไทย) และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 
(หลักสูตรอาหารและโภชนาการ) มาศึกษาในด้านกระบวนการผลิต และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยใช้การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านการปฏิบัติการอาหาร (Sensory Evaluation) 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยคะแนนความชอบ 1-9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale 
Test) เพ่ือหาลักษณะคุณลักษณะของแกงด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และคุณลักษณะโดยรวม ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลจากโปรแกรมส าเร็จรูปในการหาค่าเฉลี่ย (Mean) โดยท า
การทดสอบทั้งหมด 3 ครั้ง จากการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างชอบเครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลว
ประเภทกะทิ คือ แกงมัสมั่น โดยมีคะแนนความชอบด้านต่าง ๆ เป็นร้อยละดังนี้ด้านลักษณะปรากฏ 
8.33 ด้านสี 8.33 อยู่ในระดับชอบมากที่สุด คะแนนด้านกลิ่น 8.00 ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 ด้าน
คุณลักษณะโดยรวม 7.67 อยู่ในระดับชอบมาก และด้านรสชาติ 7.00 อยู่ในระดับชอบปานกลาง และ
เครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ า คือ ต้มย า โดยมีคะแนนความชอบด้านต่าง ๆ เป็นร้อยละ
ดังนี้ ด้านลักษณะปรากฏ 8.00 ด้านสี 7.67 ด้านกลิ่น 7.33 ด้านรสชาติ 7.33 ด้านเนื้อสัมผัส 7.67 และ
คุณลักษณะโดยรวม 7.67  
   จากต ารับพ้ืนฐานน ามาพัฒนาส่วนผสมและเครื่องปรุงให้เป็นต ารับมาตรฐาน โดยท า
การทดสอบทั้งหมด 2 ครั้ง จากการศึกษาพบว่า เครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ ได้แก่ 
น้ าแกงมัสมั่น มีการยอมรับลักษณะคุณภาพทุกด้านอยู่ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนร้อยละ ดังต่อไปนี้ 
ด้านลักษณะปรากฏ 8.00 ด้านสี 8.05 ด้านกลิ่น 7.95 ด้านรสชาติ 7.60 ด้านเนื้อสัมผัสและลักษณะ
โดยรวม 7.80 และเครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ า ได้แก่ น้ าต้มย า มีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ 6.76 ด้านสี 6.48 ด้านกลิ่น 7.10 ด้านเนื้อสัมผัส 6.48 และด้านคุณลักษณะโดยรวม 6.62 อยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง และด้านรสชาติ 6.10 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
   ต ารับประยุกต์ ผลจากการสนทนากลุ่มพบว่า เครื่องแกงที่จะประยุกต์สามารถเป็นไป
ได้ทุกรูปแบบ แต่ที่ยังไม่เห็นวางจ าหน่ายในต่างประเทศ คือ แบบก้อน บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ควรค านึงถึงการ
ใช้วัตถุไม่เป็นอันตรายต่อสิ่งแวดล้อมและรักษาสิ่งแวดล้อม เน้นประโยชน์ที่ได้จากเครื่องเทศ สมุนไพร มี
สารต้านอนุมูลอิสระ คุณค่าทางโภชนาการ และแนะน าวิธีรับประทานจากนั้นผู้วิจัย จึงพัฒนาต ารับเป็น
เครื่องแกงก้อน อยู่ในรูปทรงพีระมิดสวยงาม โดยคงเอกลักษณ์ความเป็นไทยภายใต้แนวความคิดอนุรักษ์
ไทยโดยใช้รูปทรงขนมสอดไส้เป็นต้นแบบการพัฒนาในครั้งนี้ ผลการศึกษาพบว่า  
   เครื่องแกงมัสมั่นก้อนแบบไม่ผัดน้ ามัน มีการยอมรับลักษณะคุณภาพทุกด้านอยู่ใน
ระดับชอบมาก โดยมีคะแนนร้อยละดังต่อไปนี้ ด้านสี 7.71 ด้านกลิ่น 7.38 ด้านเนื้อสัมผัส 7.71 และ
ด้านคุณลักษณะโดยรวมคะแนน 7.62 เครื่องแกงมัสมั่นก้อนแบบผัดน้ ามัน มีการยอมรับด้านกลิ่นอยู่ใน
ระดับชอบมาก โดยมีคะแนนร้อยละดังต่อไปนี้ 7.29 ด้านสีและด้านเนื้อสัมผัส 7.00 และคุณลักษณะ
โดยรวม 7.05 อยู่ในระดับชอบปานกลาง  
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   เครื่องแกงที่น าไปปรุงกับของเหลวประเภทน้ า ได้แก่ เครื่องแกงต้มย าก้อนแบบ  
เนื้อหยาบ มีการยอมรับด้านกลิ่นอยู่ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนน 7.71 ด้านสี 7.19 ด้านเนื้อสัมผัส 
6.38 และคุณลักษณะโดยรวม 6.86 อยู่ในระดับชอบปานกลาง เครื่องแกงต้มย าก้อนแบบเนื้อละเอียด  
มีการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนน 7.24 ด้านสี 7.00 ด้านกลิ่น 6.52 และ
ด้านคุณลักษณะโดยรวม 7.19 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
   ผู้วิจัยจะท าได้ในการปรับปรุงสูตรและต ารับเครื่องแกง มาพัฒนาเป็นเครื่องแกงก้อน 
โดยเริ่มจากการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพ คือ ปราศจากสารเคมีฆ่าแมลง และใช้การปรุงที่ปราศจาก
วัตถุกันเสีย ในขั้นตอนการเลือกวัตถุดิบเลือกอย่างพิถีพิถันให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพดีมาจากแหล่งที่
สามารถตรวจสอบย้อนหลังได้หากมีปัญหา และเป็นแหล่งที่เชื่อถือได้ มาท าการอบแห้งโดยใช้เครื่องมือ
ที่ทันสมยัเป็นไปตามท่ีกฎหมายก าหนด เมื่อได้คุณภาพของสมุนไพรแล้ว น ามาผ่านกระบวนการผลิต
และแปรรูป ปรับสูตร  (ดูรายละเอียดต ารับหน้า 164, 166, 169 และ 170)  
  3. ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงไทยที่ผ่านกระบวนการประยุกต์ 
   โดยผู้วิจัยผลิตเครื่องแกงมัสมั่นก้อน 50 กรัม มีองค์ประกอบจากการวิเคราะห์วิจัยใน
ห้องปฏิบัติการเป็นดังนี้ เถ้าร้อยละ 4.6344 ไขมันร้อยละ 5.9269 ความชื้นร้อยละ 45.9232 ไฟเบอร์
อาหารร้อยละ 4.2617 โปรตีนร้อยละ 8.2744 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 39.2538 และพลังงาน 243.4549 
Kcal/100 กรัม ตามล าดับ 
   เครื่องต้มย าก้อน 50 กรัม มีองค์ประกอบ เถ้าร้อยละ 16.7304 ไขมันร้อยละ 7.3808 
ความชื้นร้อยละ 48.6137 ไฟเบอร์อาหารร้อยละ 3.0452 โปรตีนร้อยละ 18.7125 คาร์โบไฮเดรตร้อย
ละ 5.5714 และพลังงาน 163.3468 Kcal/100 กรัม ตามล าดับ 
   การวิเคราะห์สมบัติต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของเครื่องแกงมัสมั่นก้อนและ
เครื่องต้มย าก้อนที่มีการพัฒนาต ารับและรูปแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือการส่งออกมีค่าเปอร์เซนต์ DPPH 
radical scavenging ร้อยละ 78.55 และ ร้อยละ 48.15 ตามล าดับ และค่าที่สัมพันธ์กับสารต้าน
ออกซิเดชันมาตรฐาน Trolox (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; TEAC) มีค่า 89.19  
มิลลิโมล และ 45.15 มิลลิโมล ตามล าดับ 
   ปริมาณสารประกอบสารฟินอลิกทั้งหมด  (Total Phenolic Compound) มีค่า 
   สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เครื่องแกงมัสมั่น มีค่าร้อยละ 80.99 และเครื่อง
ต้มย า มีค่าร้อยละ 75.00  
   อายุการเก็บรักษาเครื่องแกงก้อนของมัสมั่นและต้มย า โดยเก็บที่อุณหภูมิห้อง 28−32 
องศาเซลเซียส โดยอุณหภูมิไม่ควรเกิน 32 องศาเซลเซียส ได้เป็นระยะเวลานานถึง 1 ปี โดยที่คุณค่า
ทางอาหารและโภชนาการไม่มีการเปลี่ยนแปลง ที่สามารถเก็บได้ยาวนานเนื่องจากทั้งหมดเก็บอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ภายใต้สุญญากาศ เป็นวิธีเก็บอาหารที่ดีซึ่งได้รับการยอมรับภายใต้มาตรฐานของสหภาพ
ยุโรปและประเทศสหรัฐอเมริกา 
   การควบคุมต้นทุนการผลิต (Food Cost Control) เกิดข้ึนจากการท าสูตรอาหาร 
(Standard Recipe) ต ารับเครื่องแกงก้อน ต ารับมัสมั่นก้อน ส าหรับ 2 ที ่ราคาขายจริงก้อนละ 19 บาท
ต ารับต้มย าก้อน ส าหรับ 2 ทีร่าคาขายจริงก้อนละ 10 บาท 
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  4. รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก 
   กล่องบรรจุภัณฑ์นอกจากจะต้องมสีีสันสวยงามแล้วยังต้องมีลักษณะคงทนต่อความ
เสียหาย ลวดลายแบบไทยที่เป็นเอกลักษณ์สื่อถึงความเป็นเครื่องแกงไทย ด้วยรูปแบบที่ออกมาบวก
ความเป็นไทยลักษณะเหมือนขนมใส่ไส้ก็ท าให้น่าสนใจในลักษณะที่พบเห็นการแสดงออกมาในรูปทรง
พีระมิด สีที่ใช้เป็นสีที่ดูแล้วสวยงามเหมาะสมกับเครื่องแกง มีรายละเอียดวิธีการท าโดยจัดวางต าแหน่ง
รายละเอียดที่เหมาะสม พร้อมกับรายละเอียดเกี่ยวสารส าคัญ คุณค่าทางโภชนาการและสารส าคัญจาก
ธรรมชาติที่ได้จากพืชสมุนไพรในเครื่องเทศไทย 
   การเลือกวัสดุในการท าบรรจุภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ที่ดีต้องเป็นวัสดุที่ไม่
เป็นอันตรายกับสิ่งแวดล้อมเป็นวัสดุปลอดภัยในธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม นั่นคือการเลือกกระดาษดี
เป็นไปตามมาตรฐานของบรรจุภัณฑ์เกรดเอ วัสดุที่สัมผัสอาหารด้านในสุดใช้ถุงสุญญากาศ (Vacummn 
Bag) ขนาดกว้าง 3 x 5 นิ้ว ชั้นที่สองเป็นกระดาษกระดาษคราฟท์สีน้ าตาล  ชั้นที่สามเป็นกล่องสี่เหลี่ยม
ใช้กระดาษลูกฟูกสีน้ าตาล รุ่น KI/KA เป็น Eco Grade และใช้หมึกในการพิมพ์แบบที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม  
   การจดสิทธิบัตรคุ้มครองสิทธิ์การผลิตนวัตกรรมเครื่องแกงก้อนทั้งสองชนิด คือ แกง
มัสมั่นและต้มย า เป็นการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา โดยผู้วิจัยยื่นขอจดสิทธิบัตรในนามของ
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (มมส.) เพ่ือเป็นสินค้าเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกลุ่ม โดยผลการวิจัยอยู่ใน
กลุ่มธุรกิจอาหารไทย เชื่อมโยงรายได้ต่อเนื่องคุณค่าเศรษฐกิจสร้างสรรค์ สร้างกระแสนิยมไทยปรากฏ
ในตลาดโลกทุกประเทศท่ัวโลก เน้นการน าวัฒนธรรมอาหารที่ได้รับการถ่ายทอดสืบต่อกันมา โดยใช้
รูปแบบการประกอบอาหารที่คงเอกลักษณ์ของแกงไทย กระแสการพัฒนาประเทศมุ่งสู่การขับเคลื่อน
ด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2553 เป็นรูปของการพัฒนาสร้างสรรค์นวัตกรรม 
(Innovation/Creativity-driven) ของประเทศไทย 
 
อภิปรายผล 
 
 จากการศึกษาวิจัยอย่างจริงจัง ครบทุกขั้นตอนของการวิจัยเรื่อง “เครื่องแกงไทย: ประยุกต์
ภูมิปญัญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก” มีผลของการศึกษาวิจัยในประเด็นอภิปรายผลที่เป็น
ประโยชน์ได้ดังนี้ 
  1. ประวัติความเป็นมาภูมิปัญญาปัญหาของต ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน
ในเขตภาคกลาง  
   การรับประทานอาหารเพื่อการอยู่รอดของชีวิตตั้งแต่สมัยยุคหินกลางจนถึงสมัย
รัตนโกสินทร์ ทุกครอบครัวมีการรับประทานซึ่งในส ารับในวันหนึ่งจะมีกับข้าวประเภทแกงเป็นพื้นฐาน
บางมื้อสอดคล้องกับ เอมิล เดอร์กไฮม์ (Emile Durkhenim), โบรนิสลอร์ มาลิเนาสกี (Bronislaw 
Malinowski) และ อาร์ แรด คลิฟฟ์ บราวน์ (A. R. Radcliffe – Brown) โดยมาลิเนาสกีให้ความส าคัญ
กับทฤษฎีการหน้าที่นิยมอย่างเป็นสากลว่า วัฒนธรรมตอบสนองความต้องการจ าเป็นของปัจเจกบุคคล 
3 คือ ความจ าเป็นพื้นฐานเพ่ือการด ารงชีวิตอยู่ เช่น อาหาร ที่อยู่อาศัย และเครื่องใช้ด ารงชีวิตที่จ าเป็น  
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ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยด้านปัจจัยสี่ ดังนั้นอาหารถือเป็นหนึ่งปัจจัยในความส าคัญ นอกจากความ
ต้องการภายนอกแล้วความต้องการทางด้านสังคมและจิตใจมีความจ าเป็นพื้นฐานเช่นกัน พบได้จากการ
แจกจ่ายอาหาร การผลิตสินค้า และควบคุมทางสังคมด้วยกลไกที่มีประสิทธิภาพ และสุดท้ายความ
ต้องการเพื่อความมั่นคงทางจิตใจ  
   วัฒนธรรมเป็นรูปแบบของกิจกรรมของมนุษย์โดยมีโครงสร้างเชิงสัญลักษณ์ เกิดจาก
พฤติกรรมและสิ่งที่มนุษย์ในกลุ่มหรือหมู่ผลิตและสร้างข้ึนด้วยการเรียนรู้จากกันและกัน ร่วมกันใช้ในหมู่
พวกของตน เกิดเป็นผลผลิตของมนุษย์ที่แสดงถึงความเจริญงอกงาม ทั้งด้านวัตถุ แนวคิดจิตใจ ความ
เป็นระเบียบเรียบร้อย ความกลมเกลียวก้าวหน้าของชาติ และศีลธรรมอันดี ซึ่งเกิดจากการได้รับการ 
สืบทอดจากอดีตสู่ปัจจุบัน จากงานวิจัยพบว่าในอดีตคนไทยนิยมท าอาหารรับประทานเอง มีการปรุงใน
ครัวเรือนเป็นหลัก มีรูปแบบการรับประทานในส ารับ โดยรับประทานกับเครื่องเคียงและเครื่องแนม  
เพ่ือท าให้อาหารในมื้อนั้น ๆ มีรสชาติที่กลมกล่อม มีเนื้อสัมผัสที่หลากหลาย เป็นการเสริมรสชาติให้กลม
กล่อม และท าให้เจริญอาหาร วัฒนธรรมในท้องถิ่นจะเป็นเอกลักษณ์ของสังคมท้องถิ่นนั้น  ๆ วัฒนธรรม
คงอยู่ได้เพราะการเรียนรู้ของมนุษย์ตั้งแต่อดีตมาจนถึงปัจจุบัน และสร้างสรรค์พัฒนาขึ้นใหม่อย่าง
ต่อเนื่องสอดคล้องกับอาร์ แรด คลิฟฟ์ บราวน์ ว่าองค์ประกอบส าคัญท่ีช่วยยึดสังคมไว้ด้วยกันนั้น ได้แก่ 
ค่านิยม ความรู้สึกและพิธีกรรมต่าง ๆ ในการประกอบอาหาร ดังอาหารส าหรับงานบุญต่าง ๆ สืบทอด
มาจนถึงปัจจุบัน เพราะคนไทยเชื่อว่าอาหารที่ดี ปรุงด้วยความประณีตบรรจง แสดงออกผ่านส ารับ
อาหารที่สวยงาม มีความเป็นไทย ท าให้เกิดความภาคภูมิใจ ส่งผลต่อคุณธรรมจริยธรรมที่ท าให้คนใน
สังคมเกิดความสามัคคีในหมู่คณะ และสร้างคุณค่าทางจิตใจของคนจากอดีตจนถึงปัจจุบัน ส่วนดาวิด  
อีมิล เดอร์ไคหม์ (David Émile Durkheim) ได้สนใจสัญลักษณ์ของกลุ่มหรือความเป็นกลุ่มที่ปัจเจก
บุคคลผูกพันกับสังคมว่าเป็นวิธีแสดงออกท่ีผลกระทบต่อสมาชิกของสังคม โดยพิจารณาจากระดับ
ความสัมพันธ์ระหว่างศาสนาหรือระบบความเชื่อกับสังคม และระดับปัจเจกชนกับกลุ่มสังคม อันจะ
น าไปสู่ธรรมเนียมประเพณีท่ีมั่นคง และพิธีกรรมที่กลายมาเป็นกลไกควบคุมพฤติกรรมทางสังคม ดั้งนั้น
จะพบว่า ความสัมพันธ์ซึ่งกันและกันโดยอาศัยจารีต ประเพณี ความเชื่อ ค่านิยม เป็นตัวแปรจนเกิด
บรรทัดฐานทางสังคมในเชิงปฏิบัติ 
   อาหารท้องถิ่นที่เรากินกันทุกวันนี้ เป็นสิ่งที่บรรพบุรุษได้เสาะแสวงหา ลองผิดลองถูก
มานานจนรับรองได้ว่าเป็นสิ่งที่ปลอดภัยต่อสุขภาพร่างกาย มีรสชาติอร่อย ราคาไม่แพง และบางชนิดยัง
ช่วยรักษาอาการผิดปกติของร่างกายเล็ก ๆ น้อย ๆ ให้หายไปได้โดยไม่ต้องใช้ยาแผนปัจจุบัน อาหาร
เหล่านี้มีวิธีปรุงมากมายที่เหมาะกับสภาพสังคม สภาพแวดล้อม สอดคล้องกับ เลวี่-สเตราสส์ (Levi-
Strauss) ผู้ก าหนดโครงสร้างหน้าที่นิยมทางความคิดของมนุษย์เกี่ยวกับอาหาร กล่าวว่า อาหารที่ปรุงสุก
เป็นการเปลี่ยนจากสภาพธรรมชาติมาสู่วัฒนธรรม อาหารต้มจะมีไว้ส าหรับญาติพี่น้อง เพราะอาหารต้ม
หมายถึงวัฒนธรรม ส่วนอาหารย่างมีไว้ส าหรับแขกต่างแดน เพราะอาหารย่างหมายถึงธรรมชาติ แสดง
ให้เห็นว่าได้ใช้วัฒนธรรม ความรู้ ความพิถีพิถัน ความสุนทรีย์ในการปรุง เพื่อให้อาหารออกมาดูดี สนอง
ความต้องการของผู้บริโภค 
   การเปลี่ยนแปลงของภูมิอากาศเป็นอีกสิ่งหนึ่งที่ท าให้คนไทยได้กินอาหารหลากหลาย
ตามฤดูกาล นอกจากนี้ภูมิอากาศมีส่วนท าให้เกิดความอุดมสมบูรณ์มีพืชพันธุ์ธัญญาหาร ไม่ขาดแคลน
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วัตถุดิบ สอดคล้องกับงานวิจัยของส านักงานเกษตรอ าเภอห้วยยอด (2552 : 1-10) ที่ส่งเสริมแนงทาง
การพัฒนาการผลิตโดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และส่งเสริมให้ปลูกพืชผักสวนครัว หากกล่าวรวมถึง
เครื่องแกงและแกงที่ปรุงจากเครื่องเทศและสมุนไพรที่มากมาย นอกจากคุณค่าทางอาหารแล้ว ยังมีสาร
ทุติยภูมิที่พืชสร้างข้ึนในพืชแต่ละชนิด ซึ่งสารเหล่านี้แสดงคุณสมบัติในการรักษาโรคได้ รวมถึงการชะลอ
ความชราของร่างกายมนุษย์ ดังนั้นพืชผักท้องถิ่นท่ีมีคุณค่า มีสรรพคุณช่วยให้ร่างกายมีความสมดุลแห่ง
สุขภาพ คือความสมดุลของธาตุภายใน สอดคล้องกับผู้วิจัยกลุ่มแรก คือ Romson Seah, Sunisa 
Siripongvutikorn และ Worapong Usawakesmanee และอีกกลุ่ม คือ B. O. T. Ifesan, S. 
Siripongvutikorn และคณะทีเ่ชื่อในสรรพคุณของสมุนไพรและเครื่องเทศ เช่น กระเทียม ข่า และ 
พริกแห้งมีส่วนที่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้ด้วย ผู้วิจัยสรุปได้ว่าสังคมจะต้องมีโครงสร้างเพ่ือท า
หน้าที่ต่าง ๆ ในสังคมจะต้องผลิตอาหารโดยมีเครื่องใช้ต่าง ๆ สอดคล้องกับงานวิจัยว่าเมื่อมีวัตถุดิบ  
คนก็คิดค้นเครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารในครัวเรือนเ พ่ือการรับประทาน มีการถนอม
อาหารเมื่อมีวัตถุดิบในฤดูกาลมากแล้วต้องการเก็บไว้รับประทานให้นานขึ้น และเก็บถนอมอาหารไว้
รับประทานนอกฤดูกาล 
  2. ประยุกต์ต ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง เพ่ือการส่งออก  
เชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
   การตอบสนองความต้องการของปัจเจกบุคคล ผู้วิจัยพบว่า นอกจากการรับประทาน
อาหารในครัวเรือนแล้วการพัฒนาเกิดการขยายเป็นการค้าในระดับชุมชน สังคม เกิดการผลิตและ
ประกอบอาหารปริมาณมากเพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้ผลิตและผู้บริโภคท่ีจะได้อาหารที่ดี  
เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทั้งรูปแบบคงเดิมและรูปแบบใหม่ เพ่ือตอบสนองการบริโภคกับกระแสความ
ต้องการในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกรวดเร็ว ประหยัดเวลา ในการประกอบอาหารและการ
รับประทาน รวมถึงต้นทุนการผลิตที่ไม่สูงมาก เพราะถ้าผลิตเป็นระบบอุตสาหกรรมต้นทุนต่อหน่วยก็จะ
มีราคาต่ าลง นอกจากครัวเรือนแล้วยังมีสถาบันและสังคม ท าให้เกิดค่านิยมทางวัฒนธรรมเพื่อเน้น
ความสัมพันธ์ทางสังคม ในทฤษฎีแพร่กระจายทางวัฒนธรรม (Cultural Diffusion Theory) มีนัก
ทฤษฎีที่กล่าวถึงการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม ได้แก่ ฟรานส์  โบแอส  (Franz Boas) วัฒนธรรมจะมี
การแพร่กระจายออกจากจุดก าเนิดวัฒนธรรม ผู้วิจัยพบว่าการแพร่กระจายเริ่มจากทางด้านการ
ประกอบอาหารประเภทแกงและเครื่องแกงเริ่มจากในครัวเรือนโดยมีบุคคลในครอบครัว เช่น ปูุ ย่า ตา 
ยาย และอ่ืน ๆ ท าให้เกิดสูตร ต ารับ และเทคนิคในแต่ละครัวเรือน เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากบุคคล
ที่มีความรู้พ้ืนฐาน และผู้ที่ไม่รู้ แพร่ขยายออกไปสู่ชุมชน ต่างชุมชน จนถึงสังคม นอกจากนี้ยังเกิดการ
รวมตัวและท าอาหารของผู้มีฝีมือ ผู้เชี่ยวชาญท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนความรู้ทางทฤษฎีและปฏิบัติ
ถ่ายทอดซึ่งกันและกัน ในกรณีแรกจะพบว่าบ้านเป็นจุดศูนย์กลางของการเรียนรู้เรื่องแกงและเครื่องแกง 
ในระดับต่อมาก็รู้จักกว้างขว้างขึ้น จากวัดสู่จังหวัด สู่ประเทศ ท าให้การแพร่กระจายเกิดได้ทุกทิศทาง
จากจุดศูนย์กลาง มีลักษณะมีอิทธิพลจากลักษณะภูมิศาสตร์ มีลักษณะอาณาเขตวัฒนธรรมจากจุด
ก าเนิดวัฒนธรรม โดยเกิดข้ึนจากกลุ่มชนที่มีวัฒนธรรมคล้ายกันเป็นกลุ่มชนที่มีความสนิทสนมและมี
ความสัมพันธ์กันมาก่อนจะท าให้วัฒนธรรมหรือระบบสัญลักษณ์แพร่กระจายออกไป เมื่อคนย้ายถิ่นจะ
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เกิดการขอยืมวัฒนธรรมไปใช้หรือติดตัวไปด้วย มีการติดต่อเพ่ือการค้าขายกับชาวต่างชาติที่เข้ามาใน
ประเทศไทยในยุคต่าง ๆ เกิดการขอยืมวัฒนธรรม แลกเปลี่ยนเรียนรู้วัฒนธรรม 
   การเปลี่ยนแปลงสังคมและวัฒนธรรมเกิดข้ึนจากการแพร่กระจายของสิ่งใหม่ ๆ  
จากสังคมหนึ่งไปยังอีกสังคมหนึ่ง และสังคมนั้นยอมรับสิ่งใหม่ ๆ ที่เป็นความรู้ ความคิด วิธีการหรือ
ขั้นตอน เทคนิค วิธีการ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เกิดเป็นความเหมือนและหรือความต่างของ
วัฒนธรรมทั้งสอง ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) โดยจูเลียน สจ๊อต (Julian 
Steward) เสนอแนวคิดไว้ว่า วัฒนธรรมเป็นเครื่องมือช่วยให้มนุษย์ปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม  
น าวัตถุดิบจากสิ่งแวดล้อมใกล้ตัว วัตถุดิบพ้ืนถิ่นมาบริโภค เพ่ือตอบสนองความต้องการในระยะแรกเป็น
พ้ืนฐาน เมือ่มีวัตถุดิบมากขึ้นก็เพ่ือการค้าขาย สภาพแวดล้อมที่ต่างกันท าให้วิถีการผลิตและสภาพความ
เป็นอยู่เหมือนหรือแตกต่างข้ึนอยู่กับการปรับตัวให้เข้ากับเทคโนโลยีและโครงสร้างสังคมเป็นหลัก  
   การพบปะสังสรรค์ที่เกิดขึ้นระหว่างบุคคล กลุ่มคน ผ่านสัญลักษณ์ในเรื่องอาหาร มีการ
ใช้สีและรูปแบบอักษรที่เป็นไทยและภาษาอังกฤษ บอกองค์ประกอบในสัญลักษณ์แบบไทย คือภาษาท่ี
ใช้ในการสื่อสาร การพูด การเขียน ขึ้นอยู่กับการมีและการใช้ความหมายร่วมกัน สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ อมราภรณ์ วงษ์ฟัก (2552 : 74-82) พบว่าอาหารไทยประเภทแกงภาคกลางช่วยส่งเสริมความเป็น
ไทย ในด้านผู้วิจัยได้ศึกษาโดยใช้แนวคิดเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative Economy) ของจอห์น ฮาว
กินส์ (John Howkins) โดยการสร้างผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้เกิดมูลค่าเพ่ิมโดยเกิดข้ึนจากความคิดของ
มนุษย์ ผลิต และพัฒนาไปสู่ระดับอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ (Creative Industries) ผ่านกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ที่เชื่อมโยงกับรากฐานทางวัฒนธรรมที่เกิดจากการสั่งสมความรู้ของสังคม (Social Wisdom) 
ในรูปสินค้าและใช้ประโยชน์บนพื้นฐานความรู้บนพ้ืนฐานของการใช้องค์ความรู้จากภูมิปัญญา 
(Indigenous knowledge) การศึกษา (Education) การสร้างสรรค์งาน (Creativity) จากทรัพย์สินทาง
ปัญญา (Intellectual Property) เอฟเวอเรท เอ็ม. โรเจอร์ (Everett M. Rogers) ผู้เขียนงานชื่อ 
“Diffusion of Innovations” ได้เน้นว่า “การเปลี่ยนแปลงสังคมส่วนใหญ่เกิดจากการแพร่กระจายทาง
วัฒนธรรมจากภายนอกเข้ามามากกว่าเกิดจากการประดิษฐ์คิดค้นภายในสังคม และนวัตกรรม 
(Innovation) ที่ถ่ายทอดกันนั้นอาจเป็นความคิด (Idea) ซึ่งรับมาในรูปสัญลักษณ์ (Symbolic 
Adoption) ถ่ายทอดได้ยาก หรืออาจเป็นวัตถุ (Object) ที่รับมาในรูปการกระท า (Action Adoption) 
ซึ่งจะเห็นได้ง่ายกว่า”  โรเจอร์ ยังได้กล่าวอีกว่า “นวัตกรรมที่จะยอมรับกันได้ง่าย ต้องมีลักษณะ 5 
ประการ ได้แก่ (1) มีประโยชน์มากกว่าของเดิม (Relative Advantage) (2) สอดคล้องกับวัฒนธรรม
ของสังคมท่ีรับ (Compatibility) (3) ไม่ยุ่งยากสลับซับซ้อนมาก (Less Complexity) (4) สามารถแบ่ง
ลองรับมาปฏิบัติเป็นครั้งคราวได้ (Divisibility) และ (5) สามารถมองเห็นเข้าใจง่าย (Visibility) 
นอกจากนั้น โรเจอร์ยังได้น าเสนอข้ันตอนการตัดสินใจรับเอานวัตกรรมใหม่อีก 5 ขั้นตอน ได้แก่ (1) 
ขั้นตอนในการรับรู้นวัตกรรม (Awareness) (2) เกิดความสนใจในนวัตกรรมนั้นๆ (Interest) (3) 
ประเมินค่านวัตกรรม (Evaluation) (4) ทดลองใช้นวัตกรรม (Trial) และ (5) การรับหรือไม่รับเอา
นวัตกรรม (Adoption or Refection) โดยผู้รับนวัตกรรมอาจมีทั้งผู้รับเร็วหรือช้าแตกต่างกันไป”  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



 

 

201 

  ผู้วิจัยสรุปได้ว่าปัจจัยในการผลิตเครื่องแกงไทยในการส่งออก ดังต่อไปนี้ 
   ปัจจัยด้านการเลือกวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องแกง วัตถุดิบที่ใช้ควรผ่านการรับรอง
การตรวจสอบจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ผู้ผลิตสินค้าทางด้านการเกษตรควรจัดหาวัตถุดิบถึงแหล่งผลิต 
เพ่ือให้ได้สินค้ามาตรฐาน หากใช้ระบบจัดซื้อโดยการจัดหาวัตถุดิบจากผู้จ าหน่าย (Supplier) ต้องมีการ
ตกลงรายละเอียดการสั่งซื้อและการจัดส่ง สอดคล้องกับงานวิจัยของ มาริสา โกเศยยะโยธิน (2551 : 1) 
ในด้านการพัฒนามาตรเกษตรธรรมชาติต้องมี 3 ด้าน คือ มาตรฐานของเกษตรผู้ประกอบการ มาตรฐาน
พ้ืนที่เกษตรกรรม และมาตรฐานด้านวัสดุที่ใช้ในระบบการท าเกษตร 
   ปัจจัยด้านเทคนิคและข้ันตอนการท า ต้องมีคุณภาพตรงกับมาตรฐาน รักษาความสด 
สะอาด และไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ อุณหภูมิ ตลอดจนกว่าผู้บริโภคจะน าไปประกอบ
อาหาร 
   ปัจจัยด้านกระบวนการผลิต การจัดท าสูตรอาหาร หรือ ต ารับอาหาร ที่ท าการพัฒนา
และประยุกต์ให้ได้มาตรฐานต้องใส่ใจกับเทคนิคและวิธีการที่เหมาะสมกับการผลิตในระบบครัวเรือนไปสู่
ระบบอุตสาหกรรมเพ่ือให้เหมาะสมที่จะผลิตเป็นเครื่องแกงปริมาณมาก  สอดคล้องกับงานวิจัยของ    
ภัทราวดี ศิริอ านวยลาภ (2549 : 72–75) พบว่า ศักยภาพอาหารคาวมีศักยภาพในการผลิตสูงถึงร้อยละ 
81.9   ดังนั้นส าหรับรสชาติของเครื่องแกง จ าเป็นต้องศึกษาความชอบของผู้บริโภคแกงในประเทศและ
ทวีปที่จะส่งขายด้วย ในกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ ผู้ผลิตต้องมีจรรยาบรรณในการผลิตตามหลักของ
อาหารปลอดภัย (Food Safety) ผ่านการตรวจสอบจากหน่วยงานรัฐ เพื่อให้ได้มาตรฐานสากลหรือตาม
มาตรฐานการส่งออกให้กับประเทศต่าง ๆ ประกอบด้วย กองวิเคราะห์อาหารส่งออก 
กระทรวงวิทยาศาสตร์การแพทย์ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อ.ย.) กระทรวงสาธารณสุข 
กรมประมงและกรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และ 
มาตรฐานต่างประเทศ Hazard Analysis Critical Control Point: HACCP สอดคล้องกับวิจัยของ    
ธีรพร กงบังเกิด (2550 : 357–363) พบว่าแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะตาม
เกณฑ์ปฏิบัติที่ดี (Good Manufacturing Practice: GMP) การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ บรรจุ
ภัณฑ์ และการพัฒนาด้านการตลาด ช่วยเพิ่มศักยภาพทางการตลาดสูงขึ้น 
  3. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องแกงที่ผ่านการประยุกต์แล้ว  
   บุคคลที่จะยอมรับนวัตกรรมจะต้องผ่านการะบวนการยอมรับ ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เพ่ือเป็นนวัตกรรม ประกอบด้วย ขั้นรับรู้ ขั้นสนใจ ขั้นประเมินค่า ขั้นทดลอง จนถึงข้ันการยอมรับโดย
ตัดสินใจน านวัตกรรมนั้นไปปฏิบัติอย่างเต็มข้ันและต่อเนื่อง ซึ่งในงานวิจัยมีการน าขบวนการเหล่านี้
ตามล าดับจนเป็นสินค้าตัวอย่างในการผลิตจริง สามารถน าไปขายได้ในท้องตลาดได้จริง เพราะได้ท าการ
ทดสอบวิเคราะห์ด้วยเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ วิธีวิเคราะห์ตามขั้นตอนของอเมริกา AOAC 2003  
ตามมาตรฐานสากล สอดคล้องกับงานวิจัยของ สมศรี เจริญเกียรติกุล และคณะ (2545 : 88–99) ระบุ
ว่าอาหารไทยสมควรส่งเสริมให้เป็นอาหารสุขภาพ โดยคงเอกลักษณ์ของความเป็นไทยและมีคุณค่าทาง
โภชนาการที่ดี สามารถอ้างอิงผลวิจัยจากเครื่องแกงได้ ดังนั้นนวัตกรรม ต้องมีประโยชน์ มีคุณค่า เข้ากัน
ได้กับค่านิยมของสังคมนั้น ไม่ซับซ้อนยุ่งยาก มีความสามารถในการน าไปทดลองใช้ และมีความสามารถ
ในการสังเกตที่มองเห็นผลได้ง่าย ทฤษฎีสัญลักษณ์สัมพันธ์ (Symbolic Interaction Theory)  
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โดย วิลเลียม  เจมส์  (William James) สังคมจะเกิดข้ึนได้จะต้องมีการกระท าระหว่างกันในหมู่สมาชิก
ที่เข้ามาประกอบกันเป็นสังคม  (Human Interaction)  การกระท าระหว่างกันของบุคคล  นอกจากจะ
ท าให้บุคคลเกิดการรับรู้ ยังเป็นลักษณะของการตีความสัญลักษณ์ที่บุคคลอื่นแสดงออกมาแล้ว  จึงแสดง
โต้ตอบโดยวัตถุหรือสัญลักษณ์ต่าง ๆ 3 ประเภท คือ วัตถุทางกายภาพ (Physical object) ทางด้าน
กายภาพของเครื่องแกงเป็นสิ่งที่ผลิตขึ้นมาในเชิงพาณิชย์เพื่อเป็นตัวอย่างในการเรียนรู้ในชั้นเรียน 
สามารถถ่ายทอดความรู้โดยผู้รู้ วัตถุทางสังคม (Social Object) ท าให้ได้รูปแบบเครื่องแกงชนิดใหม่ 
น าไปสู่การยอมรับของผู้บริโภคกรณีที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคน าไปสู่การขยายผลเพื่อผลิตเป็น
การค้า และวัตถุทางนามธรรม (Abstract Object) เฮอร์เบิตร์ บลูเมอร์ (Herbert Blumer) เสนอ
แนวคิดว่า การกระท าระหว่างกันทางสังคมท าให้บุคคลรับรู้บทบาทและก่อให้เกิดกลุ่มอ้างอิง  ซึ่งเขา
สามารถน ามาเป็นแบบอย่างผ่านความหมายของสิ่งต่าง ๆ เหล่านี้ปรากฏออกมาและน ามาขยายโดย
กระบวนการตีความในลักษณะต่าง ๆ วัตถุหรือสัญลักษณ์ต่าง ๆ เหล่านี้บุคคลจะเรียนรู้ได้โดยการ
กระท าระหว่างกันทางสังคมกับบุคคลอ่ืน (Self) ในลักษณะต่าง ๆ และจะน ามาตีความเมื่อเข้าร่วม
สัมพันธ์กับบุคคลอื่น ๆ แล้วจึงแสดงการกระท าโต้ตอบออกไป ลักษณะเด่นของแนวคิดทฤษฎีสัญลักษณ์
สัมพันธ์ ได้เน้นถึงความส าคัญเก่ียวกับกระบวนการกระท าระหว่างกัน การจัดระเบียบทางสังคม  
การเปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรมและพัฒนาไปสู่การกระท าระหว่างกันทางสังคมอ่ืน ๆ   
  4. น าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงเพ่ือการส่งออก  
   การปรับตัวเข้ากันระหว่างสิ่งแวดล้อมกับมนุษย์ การปรับตัวของมนุษย์นั้นต่างจากสัตว์
ตรงที่มันข้ึนอยู่กับเงื่อนไขทางวัฒนธรรม สอดคล้องกับเลสลี่ เอ. ไวท์ (Leslie A. White) ที่ระบุว่า
วัฒนธรรมมี 3 ระบบ ได้แก่ ระบบเทคโนโลยี รวมถึงทรัพยากรธรรมชาติ เครื่องมือ เครื่องใช้ต่างๆ ที่
มนุษย์ประดิษฐ์คิดค้นขึ้น การใช้เทคโนโลยีเพียงพอท าให้เกิดการบูรณาการเพ่ือสินค้า ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ที่ดี สอดคล้องกับงานวิจัยของ ธีรติกานต์ ผู้ผึ้ง (2550 : 59–64) ระบุว่าปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ราคา 
ขนาดบรรจุภัณฑ์ที่มีตรารับรองจากหน่วยงานรัฐบาลมีผลต่อการเลือกซ้ือในระดับมากท่ีสุด 
   นอกจากนี้ยังมีกลไกในการน าความรู้ของตนเองไปสู่การเผยแพร่ในวงกว้าง ระบบสังคม
เป็นการรวมตัวขององค์กรทางสังคมและพฤติกรรมต่างๆของมนุษย์ และระบบความคิด ความรู้ ความ
เชื่อ ทัศนคติ และค่านิยมต่าง ๆ เป็นพื้นฐานส าคัญในการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม สอดคล้องกับ 
Akgun, Lynn และ Yilmaz ในกระบวนการเรียนรู้การท างานเป็นทีมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ และ
ผลของความส าเร็จของผลิตภัณฑ์เป็นส่วนประกอบส าคัญในความเข้าใจสังคม การเผยแพร่ข่าวสาร 
สร้างจิตส านึก และความจ า ผู้วิจัยสรุปได้ว่า การปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมเป็นวิธีการศึกษาหา
ข้อก าหนดหรือหลักเกณฑ์ทางวัฒนธรรมที่มีผลมาจากการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมหรือไม่
สอดคล้องกับการวิจัยที่มีการใช้วัตถุดิบส่งออกเพ่ือตอบสนองการบริโภคในต่างแดนให้สามารถท า
เครื่องแกงและแกงได้อย่างประเทศไทย คงเอกลักษณ์ความเป็นไทย เกิดการแปรรูปเพื่อการส่งออกตาม
มาตรฐานและรูปแบบกฎหมายของแต่ละประเทศซึ่งท าให้สามารถเข้ากับสภาพแวดล้อมเกิดความเข้าใจ
เกิดการพัฒนาและประยุกต์ มาร์วิน แฮริส (Marvin Harris) กระบวนการวิวัฒนาการ (Evolutionary 
Process) ขั้นตอนของการเปลี่ยนแปลงทางด้านวัฒนธรรมเพื่อรักษาความสมดุลระหว่างจ านวน
ประชากรกับสภาพแวดล้อม โดยมีเทคโนโลยีทางการผลิตเป็นตัวก าหนด ประกอบกับความเชื่อ 
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ประเพณี และพิธีกรรมต่าง ๆ เป็นเครื่องมือทางวัฒนธรรมที่ท าหน้าที่รักษาความสมดุล ประเพณี ความ
เชื่อ หรือกฎข้อห้ามต่าง ๆ จะยั่งยืนมั่งคงเพียงใด ย่อมขึ้นอยู่กับว่าสิ่งเหล่านี้สามารถให้ “ประโยชน์ 
เชิงเศรษฐกิจ” แก่มนุษย์ได้มากน้อยเพียงใดโดยมีขั้นตอนของกระบวนการวิวัฒนาการมีเทคโนโลยีเป็น
ตัวแปรส าคัญท าให้มนุษย์ในทุกสังคมจะพยายามปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม  และในขณะเดียวกัน
มนุษย์ก็พยายามตักตวงผลประโยชน์ทางวัตถุจากธรรมชาติให้มากที่สุด ทฤษฎีเกี่ยวกับการยอมรับ
นวัตกรรม (Innovation Adoption Theory) ผู้เสนอแนวคิดเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของ
บุคคล เอ็ดมันต์ คาร์ตไรท์ (Edmund Cartwright) ระบไุว้ว่า การเปลี่ยนแปลงทางด้านพฤติกรรมของ
บุคคลนั้นประกอบด้วยโครงสร้างที่ส าคัญ 3 ประการ คือโครงสร้างด้านความรู้ ความคิด (Cognitive 
Structure) โครงสร้างด้านการจูงใจ (Motivational Structure) และโครงสร้างด้านการปฏิบัติ (Action 
Structure) 
   การออกแบบผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมัสมั่นก้อน และเครื่องต้มย าก้อน ท าให้เกิด
มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจของผู้ผลิต เกิดการใช้วัตถุดิบในประเทศอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้มีผลผลิตที่มี
คุณภาพท าให้เกษตรกรมีรายได้จากการขายวัตถุดิบ ท าให้เกษตรกรผลิตสมุนไพรและเครื่องเทศแบบ
ปลอดสารพิษ ซึ่งมีผลดีต่อสิ่งแวดล้อม ท าให้หน่วยการผลิตในชุมชนโตขึ้น ผู้บริโภคได้รับประทานอาหาร
ที่มีคุณค่า มีคุณภาพ ปลอดสารเคมี สารปนเปื้อน ประเทศได้ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ ต ารับใหม่  
มีมาตรฐานสากลในบรรจุภัณฑ์ใหม่ ที่สามารถรักษาอายุการเก็บได้ดีและยาวนาน ได้ผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่
ของประเทศ ปลอดสารเคมีทดแทน ยังคงรูปแบบเอกลักษณ์เดิมในการผลิตแบบไทยในครัวเรือน มีการ
ปรับปรุงพัฒนารูปแบบการยอมรับในมาตรฐานสากล ส่งขายในประเทศรวมถึงต่างประเทศได้ เป็นการ
เพ่ิมศักยภาพทางเศรษฐกิจของชุมชนอีกด้านหนึ่ง ชุมชนได้เชื่อมโยงความส าคัญกับธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อมให้มีการพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความยั่งยืน 
  ผู้วิจัยสรุปได้ว่าปัจจัยในเทคโนโลยีการผลิตและบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงไทยในการส่งออก  
ในการใช้แรงงานคน ควรให้ผู้ผลิตเกิดการเรียนรู้หลักสุขลักษณะที่ควรปฏิบัติของอาหารปลอดภัย 
(Food Hygiene and Food Safety) เพ่ือความสม่ าเสมอของผลิตภัณฑ์เครื่องแกง ต้องมีการตรวจสอบ
ตามระยะเวลา มีความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์โดยไม่มีสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค มีบรรจุ
ภัณฑ์สวยงาม สะดวกต่อการเปิดใช้ สะอาด ปลอดภัย เก็บรักษาได้นานและไม่สร้างปัญหาต่อ
สิ่งแวดล้อมสอดคล้องกับ Tangkanakul, P., Auttaviboonkul, P. และคณะ ที่ให้ความส าคัญในการ
บรรจุแกงในถุงฆ่าเชื้อด้วยความร้อนมีผลต่ประสิทธิภาพฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ปัจจัยด้านการ
ส่งออกผู้ผลิตต้องสนับสนุนให้เกิดความพร้อม และช่องทางการตลาด โดยคิดเทศกาลอาหารไทยใน
ต่างประเทศ จัดมุมสาธิตสินค้าเครื่องแกงและแกงไทยร่วมกับห้างสรรพสินค้าในประเทศนั้น ๆ ปัจจัย
ด้านระบบขนส่งผู้ผลิตต้องติดต่อกระทรวงคมนาคม กรมศุลกากรกระทรวงการคลัง ในการช่วยอ านวย
ความสะดวกในข้ันตอนและพิธีการส่งสินค้า และระบบขนส่งตลอดทั้งภาษีและมาตรการทางการค้า ใน
การส่งเครื่องแกงไทยไปยังต่างประเทศ สอดคล้องกับ นภาวรรณ นพรัตนาภรณ์ (2544 : 48–76) 
ก าหนดนโยบายระดับชาติ 5 ประเด็น ดังนี้ จัดหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพและได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิต มีการส่งเสริมและพัฒนากระบวนการผลิตเพื่อการส่งออก แก้ไขปัญหาข้อกีดกัน
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ทางการค้า ส่งเสริมและพัฒนาการตลาดของอุตสาหกรรมส่งออกอาหารไทยในประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก 
และสนับสนุนการด าเนินการด้านฐานข้อมูลข่าวสาร 
 
ข้อเสนอแนะ 
 
 1.  ข้อเสนอแนะในการน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
  จากผลการวิจัยพบว่า เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการ
ส่งออก ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะในการน าผลวิจัยและหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนที่เก่ียวข้องตามล าดับ 
ดังนี้   
   1.1 หน่วยงานภาครัฐ 
    1.1.1 สามารถน าองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาเครื่องแกงไทยไปใช้ในการศึกษา 
วิจัยต่อยอดหรือเชื่อมโยงไปสู่การพัฒนาวิสาหกิจชุมชนหรือธุรกิจขนาดย่อม บูรณาการในมิติอ่ืน ๆ  
    1.1.2 สามารถน าองค์ความรู้ด้านการผลิตเครื่องแกงไปใช้ในการถ่ายทอด ขั้นตอน
การผลิตโดยใช้เทคโนโลยี ขั้นตอนการเตรียมต ารับ ขั้นตอนการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ขั้นตอน
การหาสารต้านอนุมูลอิสระ ขั้นตอนการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ดี รวมถึงขั้นตอนการจดสิทธิบัตร  หรือการ
จัดกิจกรรมอบรมแก่ผู้ที่สนใจ อาทิเช่น กระทรวงพาณิชย์ ควรสนับสนุนให้มีการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
โดยน าองค์ความรู้จากผลการวิจัยให้แก่ผู้ประกอบการการค้า ตัวแทนจ าหน่ายสินค้าส่งออก ผู้บริโภค 
และผู้ที่สนใจ โดยจัดงานแสดงสินค้า สาธิตการประกอบอาหาร เพ่ือให้เข้าใจเอกลักษณ์ของแกงและ
เครื่องแกงไทย  
     กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ควรส่งเสริมให้ความรู้กับเกษตรกรด้านการ 
ปลูกพืชผักสมุนไพร จัดระบบการผลิตตามแนวโน้มความต้องการของตลาดให้เป็นวัตถุดิบพืชสมุนไพร
ปลอดสารพิษ ปลูกในแหล่งที่น่าเชื่อถือ สามารถตรวจสอบแหล่งผลิต ผู้ผลิต อายุการเก็บเกี่ยว ก าหนด
ขนาดและน้ าหนักท่ีมีมาตรฐานของวัตถุดิบ โดยค านึงถึงผลกระทบที่จะเกิดกับสิ่งแวดล้อม 
     สถาบันอุดมศึกษา ควรน าผลการวิจัยเป็นข้อมูลจากการวิจัยแล้วในวารสาร
นานาชาติที่น่าเชื่อถือ น ามาใช้เผยแพร่สอนนักศึกษาโดยตรง หรือผู้ที่สนใจหาความรู้เพ่ิมเติมได้ใช้
ประโยชน์จากผลการวิจัยเพื่อการอ้างอิงข้อมูลที่ถูกต้อง เป็นแนวทางในการพัฒนารูปแบบเครื่องแกง 
ต ารับ ชนิดของเครื่องแกงในรูปแบบที่คล้ายกันขึ้นมาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ สามารถน ารูปแบบที่ผ่านการ
จดสิทธิบัตรแล้วมาผลิตเป็นเครื่องแกงก้อนส าเร็จรูปจ าหน่ายสู่ท้องตลาดเพื่อการค้าได้จริง เป็นแหล่ง
ส าคัญในการพัฒนาการเรียนการสอน อาหารไทยประเภทแกงภาคกลางในด้านอาหารและโภชนาการ
ให้แก่นิสิตนักศึกษา เป็นแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรการสอนอาหารไทยให้กับสถาบันที่เก่ียวข้องกับ
อาหารไทย  
     องค์กร สังคม หรือชุมชน ควรส่งเสริมการผลิตเครื่องแกงในชุมชนเป็นธุรกิจ
ขนาดย่อม สร้างกระแสความนิยมบริโภคอาหารไทยในฐานะอาหารประจ าชาติและอาหารเพื่อสุขภาพ 
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   1.2 หน่วยงานเอกชน 
    1.2.1 สามารถน าผลวิจัยไปพัฒนาสู่การผลิตเครื่องแกงเพ่ือการพาณิชย์แบบครบ
วงจร เพ่ือการค้าทั้งภายในประเทศและส่งออกต่างประเทศ  
    1.2.2 สามารถน าผลวิจัยไปพัฒนาสู่การผลิตผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ เพื่อเพ่ิมมูลค่า
เชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 2.  ข้อเสนอแนะในการศึกษาค้นคว้าต่อไป 
  2.1 ควรศึกษาการประยุกต์ภูมิปัญญาพื้นบ้านในการผลิตเครื่องแกงประเภทอ่ืน  ๆ  
ในเชิงพาณิชย์ เช่น เครื่องแกงเขียวหวาน เครื่องแกงแดง เครื่องต้มข่า และเครื่องแกงส้ม เป็นต้น 
  2.2 ควรศึกษาการประยุกต์ภูมิปัญญาพื้นบ้านของภาคอื่นๆ เช่น ภาคเหนือ ภาคใต้  
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคตะวันตก ให้ได้รับความนิยมจากคนในประเทศและต่างประเทศ 
  2.3 ควรศึกษาความเป็นไปได้ของตลาดของผลิตภัณฑ์เครื่องแกง เพื่อส่งเสริมธุรกิจการค้า 
เพ่ือการส่งออกไปยังภูมิภาคต่างๆ ของโลก เช่น ทวีปอเมริกา ทวีปยุโรป ทวีปออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ 
และทวีปเอเชีย เพ่ือส่งเสริมการรับประทานระดับครัวเรือน ร้านค้า ร้านอาหาร และภัตตาคาร 
  2.4 ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงตามแนวทางการผลิตอาหารฮาลาล เพ่ือเป็น
การเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่ายและขยายกลุ่มผู้บริโภคซึ่งเป็นกลุ่มที่ใหญ่อย่างเช่นในทวีปเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้จาก 560 ล้านคน มีผู้รับประทานอาหารฮาลาล 260 ล้านคน จากการส ารวจเมื่อ  
พ.ศ. 2553 เป็นบุคคลที่เป็นมุสลิมนับถือศาสนาอิสลาม การผลิตเครื่องแกงต้องเป็นไปตามหลักศาสนา
อิสลามอย่างเคร่งครัด 
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 2542. 
จันทร ทศานนท์.    อาหารไทย.    พิมพ์ครั้งที่  9.    กรุงเทพฯ  :  ศิริวัฒนาอินเตอร์พริ้นท์,  2538. 
จิตร บัวบุศย์.    วัฒนธรรมเครื่องปั้นดินเผาในหมู่ประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้และเอเชียตะวันออก . 
 ม.ป.ท.  :  ม.ป.พ.,  2516. 
ชนิสรา ใจชัยภูมิ.    ความคิดคล่องแคล่วของเด็กปฐมวัยด้วยการบริหารสมอง.    ปริญญานิพนธ์  กศ.ม. 
 กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยศรีนคริทรวิโรฒ,  2552. 
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ชูวิทย์ มิตรชอบ.    “เศรษฐกิจสร้างสรรค์แนวคิดใหม่ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทยในทศวรรษหน้า ,”  
 วารสารเศรษฐศาสตร์สุโขทัยธรรมาธิราช.    5(1)  :  81-114  ;  มิถุนายน,  2553.  
ดิเรก ฤกษ์หร่าย.    การพัฒนาชนบทของประเทศไทย (2509-2520) ผลส าเร็จ, ปัจจัยเกี่ยวข้อง และ 
 ปัญหา.    พิมพ์ครั้งที่  2.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2524. 
ทรงคุณ จันทจร.    การมีส่วนร่วมของประชาชนในการจัดองค์ความรู้เพื่อพัฒนาธุรกิจการท่องเที่ยว 
 ทางวัฒนธรรมจังหวัดมหาสารคาม.    มหาสารคาม  :  สถาบันวิจัยศิลปะและวัฒนธรรม 
 อีสาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม,  2549. 
ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์.    เอกสารการสอนชุดวิชา เทคโนโลยีอาหารและเครื่องดื่ม มหาวิทยาลัย  
 สุโขทัยธรรมาธิราช สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์.    นนทบุรี  :  โรงพิมพ์มหาวิทยาลัย 
 สุโขทัยธรรมาธิราช,  2542. 
 .    เอกสารการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การประกอบอาหารไทยและการบริหารจัดการ 
 ร้านอาหารไทย ระดับมืออาชีพ”.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันค้นคว้าพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2549. 
ธวัช รัตนาภิชาติ.    เมืองไทยในทัศนะของฝรั่ง.    กรุงเทพฯ  :  ท้องถิ่น,  2507. 
ธีรติกานต์ ผู้ผึ้ง.    ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์พริกแกงของผู้บริโภค ในเขตอ าเภอ 
 เสริมงาม จังหวัดล าปาง.    วิทยานิพนธ์  บธ.ม.   เชียงใหม่  :  มหาวิทยาลัยแม่โจ้,  2550.  
ธีรพร กงบังเกิด กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ และนิติพงศ์ จิตรีโภชน์.    การพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
 อาหารที่เป็ยเอกลักษณ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นในเขตจังหวัดภาคเหนือ .    พิษณุโลก  :   
 ภาควิชาอุตสาหกรรมการเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม  
 มหาวิทยาลัยนเรศวร,  2550. 
นภาวรรณ นพรัตนราภรณ์.    “แนวทางการสร้างอาหารไทยเป็นอาหารโลกในสิบปีข้างหน้า,”.  ใน 
 เอกสารวิจัยส่วนบุคคลของการศึกษาตามหลักสูตรวิทยาลัยป้องกันราชอาณาจักร รุ่น 42. 
 หน้า  125.   กรุงเทพฯ  :  อักษรสยามการพิมพ์, 2544. 
นลิน คูอมรพัฒนะ.    อาหารไทย 4 ภาค.    กรุงเทพฯ  :  แสงแดด,  2536. 
นันทา สุตกุล.    เอกสารฮอลันดาสมัยกรุงศรีอยุธยา.    กรุงเทพฯ  :  โรงพิมพ์คุรุสภาลาพร้าว,  2513. 
นิธิยา รัตนาปนนท์ และวิบูลย์ รัตนาปนนท์.    โภชนศาสตร์เบื้องต้น.    กรุงเทพฯ  :  โอเดียนสโตร,์  
 2537. 
นิยพรรณ วรรณศิริ.    มานุษยวิทยาสังคมและวัฒนธรรม.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
 2540. 
ประภาเพ็ญ สุวรรณ.    ทัศนคติ:การเปลี่ยนแปลงและพฤติกรรมอนามัย.    กรุงเทพฯ  :  โอเดียน 
 สโตร,์  2526. 
ประเวศ วะสี.    การศึกษาชาติกับภูมิปัญญาท้องถิ่น : ภูมิปัญญาชาวบ้านกับการพัฒนาชนบท.     
 พิมพ์ครั้งที่  2.   กรุงเทพฯ  :  อัมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์พลับลิชชิ่ง,  2536. 
 .    การสร้างสรรค์ภูมิปัญญาไทยเพ่ือการพัฒนาในการสัมมนาทางวิชาการเนื่องในงาน   
 วัฒนธรรมพื้นบ้านไทย 33 เรื่องภูมิปัญญาชาวบ้าน.    กรุงเทพฯ  :  ส านักงานคณะ 
 กรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ,  2533. 
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โปรแกรมคหกรรมศาสตร์.    การอบรมหลักสูตรอาหารไทยเพ่ืออาชีพ (เพ่ือการเทียบโอน).    กรุงเทพฯ   
 :  สถาบันราชภัฎสวนดุสิต,  2543. 
ผาสุก มุทธเมธา.    คติชาวบ้าน กับการพัฒนาคุณภาพชีวิต.    กรุงเทพฯ  :  ต้นอ้อ แกรมม่ี,  
 2540. 
พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม.    อาหารไทย.    กรุงเทพฯ  :  ซีเอ็คยูเคชั่น,  2547. 
พลศรี คชาชีวะ.    เข้าครัวกับพลศรี.    กรุงเทพฯ  :  แม่บ้านทันสมัย,  2544. 
พลาดิศัย สิทธิธัญกิจ.    ปัญญาชาวสยาม ภูมิปัญญาแห่งฝีมือคนไทย.    กรุงเทพฯ  :  โอเดียนสโตร,์ 
 2532. 
ภัทราวดี ศิริอ านวยลาภ.    ศักยภาพภูมิปัญญาไทยด้านอาหารพื้นบ้านภาคกลางตอนล่าง.    กรุงเทพฯ   
 :  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2549. 
ภาณุวัฒน์ ภักดีวงศ์.    ภูมิปัญญาไทยกับการพัฒนาการศึกษา.    กรุงเทพฯ  :  จุฬาลงกรณ์ 
 มหาวิทยาลัย,  2552. 
มงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว,พระบาทสมเด็จพระ.    กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน.    กรุงเทพฯ  :  
 โรงพิมพ์คุรุสภาลาดพร้าว,  2516. 
มรกต ก าแพงเพชร.    “ผู้ประกอบการไทยในยุคเศรษฐกิจสร้างสรรค์,”  FEU ACADAMIC REVIEW.    
 3(2)  :  52  ;  ธันวาคม 2552 - พฤษภาคม 2553. 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน.    น้ าพริกแกง.    2547.    <http://www.tisi.go. th/index.php>  
 1 กรกฎาคม 2554.  
มาริสา โกเศยะโยธิน.    การพัฒนามาตรฐานเกษตรธรรมชาติเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของชุมชน.   
 มหาสารคาม  :  สถาบันวิจัยศิลปะและวัฒนธรรมอีสาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม,  2551. 
ยศ สันตสมบัติ.    มนุษย์กับวัฒนธรรม.    กรุงเทพฯ  :  ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์,  2537. 
เยาวนุช เวศร์ภาดา.    อาหาร: ทรัพย์และศิลป์แผ่นดินไทย.    กรุงเทพฯ  :  อมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์ 
 พับลิชชิ่ง,  2544. 
รวิโรจน์ อนันตธนาชัย.    อาหารไทย:อาหารสมดุล-สมุนไพร.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 สวนดุสิต,  2551. 
ราชบัณฑิตยสถาน.    คลังความรู้.    2536.      
 <http://www.royin   go.th/th/knowledge/detail.php?Search=1&ID=639>     
 1 กันยายน  2554. 
 .    พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตสถาน พ.ศ. 2542.    กรุงเทพฯ   :  นานมีบุ๊ค 
 พับลิเคชั่น,  2549. 
โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต.    อาหารไทย.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต,  
 2552. 
ลักขณา รอดสาน.    การสร้างหนังสืออ่านเพิ่มเติมเก่ียวกับภูมิปัญญาชาวบ้านเรื่อง เรือ.สายน้ า.และ 
 ชีวิตชาวปทุมธานี ส าหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นจังหวัดปทุมธานี.    วิทยานิพนธ์ 
 ศศ.ม.  กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2540. 
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ลาวัณย์ โชตามระ.    ชีวิตชาวกรุงสมัยค่อนศตวรรษมาแล้วและชีวิตชาวกรุงสมัยสงคราม.    กรุงเทพฯ  :  
 แพร่พิทยา,  2527. 
วรวุธ สุวรรณฤทธิ ์และคณะ.    วิถีไทย.    กรุงเทพฯ  :  โอเดียนสโตร์,  2546. 
วลัย หุตะโกวิท และคณะ.    “วิชาการและวิจัย,”  การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงส าเร็จรูปเพื่อ 
 อุตสาหกรรมการส่งออก.    1(1)  ;  9-20  ;  พฤษภาคม,  2550.  
วัลยา ภู่ภิญโญ.    อาหารจานขาย.    กรุงเทพฯ  :  ดุจดา,  2549. 
วิกิพีเดียสารานุกรมเสรี.    “จังหวัดในประเทศไทย,”    ภาคกลาง.     11 ตุลาคม 2551.  
 <http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/a/a6/Central_Thailan
d_six_regions.png/356px-Central_Thailand_six_regions.png>    1 กันยายน 2554. 
วิจิตร อาวะกุล.    เพ่ือการพูด การฟัง และการประชุมที่ดี.    พิมพ์ครั้งที่  2.    กรุงเทพฯ  :   
 ไทยวัฒนาพานิช,  2527. 
วิชัย  ตันศริ.ิ    “เครือข่ายการเรียนรู้กับการศึกษาตลอดชีวิต,”  การศึกษาแห่งชาติ.    27(4)  :  
 เมษายน – พฤษภาคม,  2536. 
วิชิต นันทสุวรรณ.    รายงานการวิจัยประกอบร่างพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ ประเด็นบทบาท  

ของชุมชนกับการศึกษา.    กรุงเทพฯ  :  ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ, 2528. 
วิสิฐ จะวะสิต.    รายงานการวิจัยวิเคราะห์โอกาสและศักยภาพของการพัฒนาอาหารไทยสู่ตลาดโลก .  
 ม.ป.ท  :  ม.ป.พ.,  ม.ป.ป. 
ศรีสมร คงพันธุ์.    “อาหารไทยกับสุขภาพ,” ใน  เอกสารประกอบการสอนการประชุมสัมมนาเรื่องพูด 
   ภาษาเดียวกันเรื่องอาหารไทย.    หน้า  1-34.    กรุงเทพฯ  :  สภาสตรีแห่งชาติ,  2540. 
ศิลปากร,กรม.    ขุนช้างขุนแผน.    พิมพ์ครั้งที ่ 11.    กรุงเทพฯ  :  ศิลปาบรรณคาร,  2513. 
 .    ไตรภูมิพระร่วง : พญาลิไท.    กรุงเทพฯ  :  ศิลปาบรรณคาร,  2504. 
 .    วัฒนธรรม อารยธรรม ภูมิปัญญาและเทคโนโลยี.    กรุงเทพฯ  :  มีดีเน็ตเวิร์ก,   
 2542. 
ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์ โดยความร่วมมือจากกรม 
 ศุลกากร.    สิ่งปรุงรสอาหาร.   กรกฎาคม 2554.    
 <http://www.ops3.moc.go.th/infor/db_sql/gp_web_export1_1.asp?s_year=54&s 
 s_ctr=493&s_detail=636>    20 สิงหาคม  2554. 
ส. พลายน้อย.    “คอลัมน์เรื่องเก่าๆ  ส ารับกับข้าว,”  นิตยสารแม่บ้านทันสมัย.    1(12)  :  148  :   
 พฤศจิกายน,  2529. 
สถาบันราชภัฏสวนดุสิต.    ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันราชภัฏสวนดุสิต,  2543. 
สถาบันอาหาร.    อาหารไทยจากอดีตสู่ปัจจุบัน.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันอาหาร,  2551. 
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ภาคผนวก  ก 
วิธีการวิเคราะห์ค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และสารต้านอนุมูลอิสระ 
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การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
 
 วิธีการวิเคราะห์เถ้า 

1. อบ Crucible ½ ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียสและชั่งน้้าหนักที่แน่นอน 
2. ชั่งอาหารตัวอย่างประมาณ 5 กรัม ใส่ใน Crucible 
3. ตั้งอุณหภูมิเตาเผาประมาณ 500-550 องศาเซลเซียส แล้วกดปุ่ม Set 
4. เปิดเครื่องและท่ีระบายอากาศด้านบน ทิ้งไว้ก่อนใช้งาน ประมาณ 2 ชั่วโมง 
5. น้าไปเผาในเตาเผาจนได้เถ้าสีขาว หากยังมีเถ้าสีด้าอยู่ให้หยดน้้ากลั่นเล็กน้อยแล้วเผาต่อ 

 6. เมื่อเครื่องท้างานครบก้าหนดเวลาแล้วปิดเครื่อง ปล่อยให้ Crucible เย็น หรือปล่อยทิ้งไว้ 
ประมาณ 20 นาที ก่อนที่จะน้า Crucible ออกจากเครื่อง 
 7. น้า Crucible ไปใส่ใน Desiccator 
 8. ชั่งน้้าหนักเถ้าและค้านวณเป็นเปอร์เซนต์ 
เปอร์เซนตเ์ถ้า  = น้้าหนักท่ีเหลือ       X 100 
   น้้าหนักตัวอย่างท่ีใช้ 
 
 การวิเคราะห์ความชื้น 

1. ชั่งน้้าหนักอาหารตัวอย่างประมาณ 5 กรัม 
2. น้าไปอบในตู้อบที่ช่วงอุณหภูมิห้องจนถึง 100-105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
3. น้าออกจากตู้อบปล่อยให้เย็นใน Desiccator แล้วชั่งน้้าหนัก 
4. เมื่อท้าการอบซ้้าน้้าหนักท่ีได้ในแต่ละครั้งไม่ควรต่างกันเกิน 0.05 กรัม แล้วน้าไปค้านวณ

ตามสมการ 

เปอร์เซนตค์วามชื้น  =  น้้าหนักท่ีหายไป       X 100 
     น้้าหนักตัวอย่างท่ีใช้ 
  
 การวิเคราะห์ไขมัน 

1. ปรับอุณหภูมิและ Set program (Over temp = 210 องศาเซลเซียส Temp. ของ Hot 
plate = 155 องศาเซลเซียส เวลา Boiling = 45 min., Rinsing = 15 min., Pre 
drying = 30 min.) 

2. เปิด Cooling Temp 12-15 องศาเซลเซียส pre heat hot plate 
3. ชั่งน้้าหนักตัวอย่างที่บดละเอียด (W1) ลงในกระดาษกรอง 
4. พับกระดาษกรองห่อตัวอย่างให้เรียบร้อย ใส่ลงใน thimble และใส่เครื่อง Soxtec HT 
5. ชั่งน้้าหนักถ้วย (Extration cup) (W2) จากนั้นเติม Solvent ลงในถ้วย ประมาณ 50 

มิลลิลิตร 
6. ใส่ถ้วยเข้าไปในเครื่อง Soxtec และกดปุ่ม Start 
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7. เครื่องจะท้าการ Boiling ตัวอย่างเป็นเวลา 45 นาท ี
8. หลังจากนั้นจะ Rinsing ตัวอย่างเป็นเวลา 15 นาท ี
9. จากนั้นจะท้าการระเหย Solvent 
10. น้าถ้วยออกจากเครื่อง Soxtec น้าไปอบที่ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ี
11. น้ามาทิ้งให้เย็นใน Desiccator จากนั้นชั่งน้้าหนักถ้วย (W3) 

 การวิเคราะห์โปรตีน 
 วิธีการเตรียมตัวอย่าง 

1. ชั่งตัวอย่างมาประมาณ  0.5–1.0  กรัม  อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย 
2. ใส่คะตะลิสต์  ประมาณ  10  กรัม 
3. เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น  ลงไปประมาณ  10–15  มิลลิลิตร  แล้วเขย่าเบา ๆ 

การย่อย 
 4. เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง  สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ 
หลอดย่อย  และเปิด Power  ของเครื่องดักจับไอกรด  โดยท้าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 5. กดปุ่ม  Start  ที่เครื่องย่อย  เมื่ออุณหภูมิได้  420  องศาเซลเซียส แล้วเครื่องจะท้าการ 
ย่อยต่อไปอีก  1  ชั่วโมง  จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส  (หากเมื่อครบ  1  ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสี
เขียวใสให้ท้าการย่อยต่อ) 
 6. ยกหลอดย่อยออกมาตั้งพักไว้ให้เย็น 
 7. ปิด Power  เครื่องย่อย  แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 
การกลั่น 
 8. เปิด  Power  เครื่องหล่อเย็น  แล้วเปิดเครื่องกลั่นท้าการล้างระบบด้วยการล้างน้้ากลั่น 
 9. ตวงกรดบอริค 4 เปอร์เซนต์  25 มิลลิลิตร  ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด  500  มิลลิลิตร  
พร้อม 
หยดอินดิเคเตอร์  ซึ่งจะท้าให้กลายเป็นสารละลายสีแดงออกชมพู 
 10. น้าหลอดย่อยประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น  และวางไว้บริเวณ  Plateform  ให้แท่งแก้ว
จุ่มอยู่ใต้กรดบอริก 
 11. ปิด  Safety door  ลง  เครื่องกลั่นจะท้าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ  4  นาท ี
 12. เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว  เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 13. น้าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับสารละลายไฮโดรคลอริกเข้มข้น  0.1 N  จน
ได้สารละลายเป็นสีชมพู่อ่อน 
 14. ค้านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
เปอร์เซนต์ไนโตรเจน = 14 x (v1-v2) x Normality of HCL (mol/L) x 100  
                                           Weight of Sample (g) x 1000 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



218 

เมื่อ v1  = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไตเตรทตัวอย่าง 
 v2  = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไตเตรท blank 
 
เปอร์เซนต์โปรตีน = เปอร์เซ็นต์ไนโตรเจน  conversion factor 
เมื่อ Conversion factor  = 6.25 
 
 การวิเคราะห์ไฟเบอร์อาหาร 

1. ชั่งตัวอย่างประมาณ 1 กรัม โดยชั่งใน Crucible เติม Celite  1 กรัม เพ่ือช่วยในการกรอง 
แล้วน้าเข้าเครื่อง Fiber Extraction unit ในส่วน Hot Extraction 
- วาง Crucible ในช่อง เติม H2SO4 1.25 เปอร์เซนต์ ประมาณ 150 มิลลิลิตร และหยด 

Octanol 2-4 หยด  เพื่อป้องกันการ Foaming ต้มให้เดือดนาน 3 นาที เมื่อครบ
ก้าหนดให้ดูดสารละลายซัลฟูริกทิ้งโดยการกรอง (เปิดสวิทซ์สุญญากาศที่ตัวเครื่อง ) 
จากนั้นล้างด้วยน้้ากลั่นที่ร้อน 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง แต่ละครั้งต้องระบายน้้าด้วย 

- เติม NaOH 1.25 เปอร์เซนต์ร้อน 150 มิลลิลิตรและหยด Octanol 2-4 หยด เพ่ือ
ป้องกันการ Foaming ต้มให้เดือดนาน 30 นาที จากนั้นล้างด้วยน้้ากลั่นร้อน 30 
มิลลิลิตร 3 ครั้ง แต่ละครั้งต้องระบายน้้าออกด้วย 

2. น้า Crucible เข้า Cold Extraction เติม Acetone 2.5 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 10 นาที ดูด
สารละลายทิ้งหลังจากนั้นล้างด้วยน้้ากลั่นธรรมดา ท้าเช่นนี้อีก 2 ครั้ง น้า Crucible เข้า
ตู้อบลมร้อน เพ่ือระเหย Solvent และ Dry crucible ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 2 
ชั่วโมง จากนั้นน้า Crucible มาเข้าเตาเผาที่อุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส 3 ชั่วโมง 
จากนั้นน้ามาลดอุณหภูมิ ให้ได้ประมาณ 30 องศาเซลเซียส ในตู้อบลมร้อน จากนั้น
น้าเข้าโถดูดความชื้นและชั่งน้้าหนัก 

หมายเหตุ   ก่อนชั่งสารให้เปิด cooling ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส อย่างน้อย 30 นาที ในกรณีท่ี
ตัวอย่างมีไขมันสูงกว่า 10 เปอร์เซนต์ ต้อง  defat (ก้าจัดไขมันออก ) ด้วยการใช้ Acetone โดยวิธีการ
แบบ cold extraction unit 
เปอร์เซนต ์crude fiber  =  (น้้าหนักตัวอย่างอบ – น้้าหนักหลังเผา)   X 100 
                                           น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกทั้งหมด (Total Phenolic Compound) 
 
 โดยวิธี Folin-Ciocalteu Colorimetric Methond ตามวิธีของ Wolfe, et al., (2003) 
 การเตรียมสาร 

- สารละลาย Folin-Ciocalteu 10 เปอร์เซนต์ ในน้้ากลั่น 
- สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ความเข้มข้น 5 เปอร์เซนต์ ในน้้ากลั่น 
- สารละลายมาตรฐาน gallic acid 

เตรียมสารละลาย Gallic acid ความเข้มข้น 100 Microgram/ml ปริมาตร 50 ml 
(ชั่ง Gallic acid 0.0050 กรัม ละลายในน้้ากลั่น และปรับปริมาตรให้ได้ 50 ml) 

 
เจือจางท่ีความเข้มข้น 0, 20, 40, 60 และ 80 Microgram/ml ปริมาตร 5 ml 

(ใช้น้้ากลั่นที่มีความเข้มข้น 0 และ Gallic acid (100 Microgram/ml) 1.0, 2.0, 3.0 และ 4.0 ml 
ตามล้าดับ) 

 
ปรับปริมาตรของสารละลายมาตรฐานด้วยน้้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 5 ml 

  
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกท้ังหมด 
สารละลายมาตรฐาน (0-100 microgram/ml) หรือตัวอย่างปริมาตร 0.4 ml (3ซ้้า) 

 
เติม Folin-Ciocalteu 2 ml ทิ้งไว้ 4 นาท ี

 
เติมสารละลาย Na2CO3 1.6 ml เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที 
(สารละลายจะเปลี่ยนเป็นสีน้้าเงิน ความเข้มของสีตามความเข้มของ Gallic acid) 

 
Centrifuge ที่ความเร็วรอบ 5000 rpm 10 นาท ี

 
น้าสารละลายส่วนใสวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 nm (ใช้น้้ากลั่น blank) 

 
พลอตกราฟมาตรฐานระหว่างค่าดูดกลืนแสงและความเข้มข้นของ  Gallic acid (Microgram/ml) 

 
ค้านวณปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมดในตัวอย่าง 

 
หมายเหตุ ตัวอย่างที่ใช้วัดค่าปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมด ค่าการดูดกลืนแสงควรอยู่ ในช่วงของสารละลาย
มาตรฐาน และไม่ควรเกิน 1 จึงจ้าเป็นต้องเจือจางตัวอย่างให้มีความเข้มข้นที่เหมาะสมก่อนท้าปฏิกริยา  
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การตรวจสอบคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) 
 

โดยวิธี Trolox Equivalent Antioxidant Capacity Assay: TEAC โดยใช้ 2,2-Diphenyl-1-
Picrylhydrazyl (DPPH) 

การเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox ที่ความเข้มข้นต่าง ๆ และน้ามาพลอตกราฟ
เพ่ือศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระเทียบกับ Trolox 

การเตรียมสารเคมี 
- สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 200 micromole (µM) (DPPH, MW 394.33 

g/mol) 
1 mM  =  0.394.33 g/1000 ml 
1 mM  =  0.039433 g/ 100 ml  = 1000 micromole (µM) 

  ต้องการเตรียมความเข้มข้น 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml น้้าหนัก 
DPPH ที่ใช้คือ 
    =  0.03944/5  = 0.0079 g 
เตรียมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 200 micromole (µM) ใน 50 เปอร์เซนต์ ethanol ปริมาตร 
100 ml ดังนี้ 

ชั่ง DPPH 0.0079 g 
 

เติม Ethanl 50 ml กวนโดยใช้ Magnetic bar ต่ออีก 15 นาท ี
 

เติมน้้ากลั่น 50 ml กวนโดยใช้ Magnetic bar ต่ออีก 10 นาท ี
 

สารละลาย DPPH ส้าหรับวิเคราะห์ 
(ควรเตรียมทุกวันก่อนวิเคราะห์ และเก็บในที่มืด) 

- สารละลายมาตรฐาน Trolox ความเข้มข้น 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 
ml ดังนี้ 

1 mM  =  0.25029 g/1000 ml 
1 mM  =  0.025029 g/ 100 ml  = 1000 micromole (µM) 

  ต้องการเตรียมความเข้มข้น 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml น้้าหนัก 
DPPH ที่ใช้คือ 
    =  0.025029/5  = 0.0050 g 
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การเตรียมสารละลาย Trolox ความเข้มข้น 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml ดังนี้ 
ชั่ง Trolox 0.0050 g 

 
เจือจางด้วย 80 เปอร์เซนต์ Methanol ที่ความเข้มข้น 0, 10, 20, 30, 40 และ50 (µM) ปริมาตร 5 ml 

(ใช้ 80 เปอร์เซนต์ Methanol ที่ความเข้มข้น 0 และ Trolox (200 micromole (µM)  
0.25, 0.5, 0.75, 1.0 และ 1.25 ตามล้าดับ) 

 
ปรับปริมาตรของสารละลายมาตรฐานด้วย 80 เปอร์เซนต์ methanol ให้ได้ปริมาตร 5 ml 

(4.75, 4.5, 4.25, 4.0 และ 3.75 ตามล้าดับ) 
  

การวิเคราะห์ 
สารละลายมาตรฐาน (0-50 micromole (µM) หรือตัวอย่างปริมาตร 1.0 ml (3 ซ้้า) 

 
เติมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 200 micromole (µM) 1.0 ml เขย่าให้เข้ากัน 

 
ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาท ี

(สารละลายจะมีสีซีดม่วงจางลงตามความเข้มข้นของสารละลาย Trolox) 
 

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 515 nm (ใช้น้้ากลั่นเป็น Blank) 
 

พลอตกราฟมาตรฐานระหว่างค่าการดูดกลืนแสงและความเข้มข้นของ Trolox micromole (µM)  
 

ค้านวณความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox 
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ภาคผนวก  ข 
แบบส ารวจความชอบประเภทของแกงชนิดต่าง ๆ ของชาวไทยและชาวต่างชาติ 
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Faculty of Cultural Science                                                                            Mahasarakham 
University 

 

 
Questionnaire 

Foreigner Consumer 
 

   Thai Curry Paste: An application of indigenous knowledge based on a 
creative 
                 economy for exporting   
 
Introduction  1. The researcher has an objective to survey the consumption behavior of Thai 
Curry  
  2. The questionnaire has 3 parts including:  
                        Part I   General information and the situation of customer  
  Part II   Thai Curry Consumption Behavior 
  Part III  Types of Thai Curry Consumption Behavior 
   
 

Date  .....................................  Star time  .................................  Finish time  ................................. 
Name ..............................................................  Surname ........................................................ ........... 
Nationality :  .................................................. 
Country : ..................................................  Occupation: .................................................. 
Sex:   Male    Female  
Age:      Less than 15   15-25   26-45   46-65   More than 65  

Part II Thai Curry Consumption Behavior 
1. Have you ever visited a Thai restaurant?   Yes   No 
2. Have you ever tasted Thai curry?     Yes   No 
3. Do you like Thai Curry?     Yes   No 
4. How often do you eat Thai Curry?  
Once a week Twice a week Once a month others (specific)................ 

5. If “Yes” How do you like? 
Taste good Healthy food More varieties   others (specify)............... 

6. Is Thai curry available in your hometown?   Yes   No 
7.  If “No”, where do you find it?   .................................................. 
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8.  In your opinion, do you think it is possible for Thai curry to become a worldwide 
food? 
  Yes, Because....................................................................................................  
  No, Because....................................................................................................  

9. Which place do you prefer to have Thai curry? 
At home Restaurant Supermarket Hotel 

10. Have you ever made Thai curry?   Yes        No 
11. Which place do you find Thai Curry Paste? 
 At home Restaurant Supermarket Convenience Store Market Street
  
Mini-mart Food Shop Food Store Department Store Others 
(specify)............... 

12. Which products of Thai Curry Paste do you buy? 
 Powder  Cube  Curry Soup  Paste Others (specify)............... 

13. Could you give your suggestion for Thai Curry products? 
...........................................................................................................................................  
...........................................................................................................................................  
...........................................................................................................................................  
...........................................................................................................................................  
14. Comments and Suggestions. 
...........................................................................................................................................  
...........................................................................................................................................  
...........................................................................................................................................  
...........................................................................................................................................  
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Part III Type of Thai Curry Consumption Behavior 
Thai curry 

No. 
Picture of Thai 

Curry 
Thai Curry Types Description 

Line Scales 

Excellent Like Medium 
Don't 
like 

Extremely 
don't like 

1. 

 

Red Curry Gaeng Daeng 
Spicy red curry paste cooked in coconut milk with Thai aborigine, chili 
pepper, and fresh basil leave. 

     

2. 

 

Green Curry Gaeng Koew Wan 
Spicy green curry paste cooked with Thai eggplant, bell pepper, and fresh 
basil leave. 

     

3. 

 

Massaman Curry Gaeng Massaman 
Mussaman curry paste cooked in coconut milk with onion, potato, and roast 
peanut. 

     

4. 

 

Kari/Yellow Curry Gaeng Kari 
Onion and bell pepper cooked with yellow curry paste. 

     

5. 

 

Chu Chi Curry Gaeng Chu Chi 
a red curry, but the water tastes salty, sweet, little fish commonly used to 
make fish, fresh fish and eat with hot rice. 

     

6. 

 

Panang Curry Gaeng Panaeng  
Panaeng curry paste slowly simmered in creamy coconut milk with chili 
pepper and kaffir lime leave. 
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Thai Soup 

No. 
Picture of Thai 

Curry 
Thai Curry Types Description 

Line Scales 

Excellent Like Medium 
Don't 
Like 

Extremely 
don't like 

1. 

 

Jungle Curry  Gaeng Bpaa 
Bamboo shoot, mushroom, string bean, baby corn, pepper and corn pepper 
simmered in red curry paste sauce and topped with fresh basil. 

     

2. 

 

Hot & Sour Soup Tom Yum 
Soup with mushroom with lemongrass, kaffir lime leave, galangal, and lime 
juice. Refined and powerful. 

     

3. 

 

Coconut Milk Soup Tom  Kha  
Coconut milk soup with sliced chicken, mushroom, and chili pepper 
seasoned with galangal, lemongrass, kaffir lime leave, and lime juice. 

     

4. 

 

Tom Som The fish cooked in water flavored with shrimp paste, ginger, onion, pepper 
and sugar tamarind sour, salty, sweet. 

     

5. 

 

Vegetable Soup 
with Herbs 

Gaeng Liang  
Very flavorful soup with tons of fresh vegetables and herbs. The main flavors 
are basil and finger root. While most of the vegetables might be hard to find 
outside of Thailand 

     

6. 

 

Tom Klong A spicy soup flavored with roasted fresh herbs  
and kaffir lime leaves. 
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7. 

 

Thai Sour Curry Gaeng Som 
Watery curry which does not have coconut milk. The broth is made sour 
with tamarind paste and is salted with fish sauce. There are a variety of 
vegetables which can be used. Sour curry is usually made with ground fish 
and or shrimp. 

     

Favorite Thai Soup  
1. .................................................................................................... 
2. .................................................................................................... 
3. .................................................................................................... 
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     คณะวัฒนธรรมศาสตร์                                                                             มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 

 
แบบสอบถาม  

ใช้ส้าหรับ “ผู้บริโภคชาวไทย”  
 
เร่ือง   เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อการส่งออก 
 
ค้าชี้แจง 1. ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อส้ารวจพฤติกรรมการบริโภคแกงไทย 
 2. แบบสอบถามชุดนี้มีทั้งหมด 3 ตอน ประกอบด้วย 
                        ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้บริโภค 
  ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคแกงไทย 
  ตอนที่ 3 พฤติกรรมการบริโภคชนิดของแกงไทย 
    
 

วันที่สัมภาษณ์  .....................................  เวลาเร่ิม  .................................  เวลาเสร็จสิ้น  ................................. 
 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
ผู้ให้สัมภาษณ์ชื่อ .............................................. ................  นามสกุล ........................................................ ......... 
สัญชาติ  ........................................................................ 
ประเทศหรือเมืองที่พักอาศัย ณ ปัจจุบัน  ........................................................................ 
อาชีพ  ........................................................................   
เพศ  
     ชาย   
     หญิง   
อายุ 
     ต่้ากว่า 15 ปี   46 – 65 ปี 
     26 – 45 ปี   มากกว่า 65 ปี 
     

ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคแกงไทย 
1. คุณเคยเข้าไปรับประทานอาหารในร้านอาหารไทย ณ เมืองหรือประเทศที่คุณอาศัยหรือไม่   
    ใช่   ไม่ใช่   
2. คุณเคยรับประทานแกงไทยหรือไม่ 
    ใช่   ไม่ใช่   
3. คุณชอบแกงไทยหรือไม่ 
    ใช่   ไม่ใช่   
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 4. คุณรับประทานแกงไทยบ่อยมากน้อยประการใด 
     1 ครั้งตอ่สัปดาห์  
     2 ครั้งต่อสัปดาห์   
     1 ครั้งต่อเดือน  
     อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
5. ท้าไมคุณถึงชอบรับประทานแกงไทย (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
     เป็นอาหารที่มีรสชาติ  
     เป็นอาหารสุขภาพ   
     เป็นอาหารที่มีความหลากหลาย  
     อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
6. คุณคิดว่าแกงไทยสามารถกลายเป็นอาหารที่ไปสู่สากลได้หรือไม่ โปรดระบุเหตุผลประกอบ  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
7. สถานที่ใดบ้าง ที่คุณคิดว่าเหมาะสมที่จะมีแกงไทย (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
     บ้าน  
     ร้านอาหาร   
     ห้างสรรพสินค้า 
     โรงแรม 
     อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
8. คุณเคยประกอบอาหารประเภทแกงหรือไม่ 
     ใช่  
     ไม่ใช่   
     อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
9. สถานที่ใดบ้าง ที่คุณคิดว่าเหมาะสมที่จะหาเครื่องแกงไทย (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
     บ้าน  
     ร้านอาหาร   
     ซุปเปอร์มารเก็ต 
     ร้านสะดวกซ้ือ 
     ตลาดนัด 
     ร้านขายของช้า 
     ห้างสรรพสินค้า 
     อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
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10. ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงไทยแบบใดท่ีคุณคิดว่าควรซื้อ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
     ผง 
     ก้อน 
     น้้าแกงส้าเร็จ 
     เครื่องแกงบด 
     อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
11. กรุณาให้ข้อเสนอแนะส้าหรับการท้าผลิตภัณฑ์แกง 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
12. ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 
 
 

ตอนที่ 3 พฤติกรรมการบริโภคชนิดของแกงไทยภาคกลาง 
    ระดับความพึงพอใจ 
 5 หมายถึง  ชอบมากที่สุด 
 4 หมายถึง  ชอบมาก 
 3 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
 2 หมายถึง  ไม่ชอบมาก 
 1 หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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แกงไทย 

ล าดับ รูปภาพแกง ชนิดของแกง 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. 

 

แกงแดง      

2. 

 

แกงเขียวหวาน      

3. 

 

แกงมัสมั่น      

4. 

 

แกงกะหรี่      

5. 

 

ฉู่ฉี่      

6. 

 

พะแนง      

 

กรุณาเรียงล้าดับประเภทแกงที่ท่านชอบ 3 ล้าดับ 
1..................................................................................................... 
2. .................................................................................................... 
3..................................................................................................... 
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ประเภทซุป 

ล าดับ รูปภาพแกง ชนิดของแกง 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. 

 

แกงป่า       

2. 

 

ต้มย้า      

3. 

 

ต้มข่า      

4. 

 

ต้มส้ม      

5. 

 

แกงเลียง      

6. 

 

ต้มโคล้ง      

7. 

 

แกงส้ม      

 

กรุณาเรียงล้าดับประเภทซุปที่ท่านชอบ 3 ล้าดับ 
1. .................................................................................................... 
2. .................................................................................................... 
3. .................................................................................................... 

 
ผูว้ิจัยขอขอบคุณที่ท่านกรุณาตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก  ค 
รายช่ือผู้ให้ข้อมูลทั่วไปท้ังชาวต่างชาติ และชาวไทย 
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รายชื่อชาวต่างชาติผู้ให้ข้อมูล เรื่องการบริโภคเครื่องแกงและแกงไทย 
1. Abhisher Botadkar Indian 
2. Akshay Kening Indian 
3. Anikita Thakur Indian 
4. Aniy Katare Indian 
5. Ankor Komit Indian 
6. Anneliese German 
7. Anthony Payia Pilipino 
8. Aparna Mukherjee Indian 
9. Arigdor A Coitman Israeli 

10. Arnez Driver Indian 
11. Ashwin Memon Indian 
12. Astrid Buckh German 
13. Ayesha Bangladeshi 
14. Bernand Camacho American 
15. Bikreenjeet Sigh Rekhi  Indian 
16. Eric Jacklich American 
17. Eric Monson American 
18. F. Olivier French 
19. Ghetan Bhargava Indian 
20. Giselle Howard American 
21. Glenn Dentice New Zealand 
22. Gretchen Depoint American 
23. Hanoze Shrolt Indian 
24. Harshirin Indian 
25. Ian Martin British 
26. Ilanit Coifman Israeli 
27. Jacob Mancha American 
28. Jasmin Canadian 
29. Jatin Sohni Indian 
30. Jeff Gepner American 
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31. John Marwood British 
32. Jona Ihan Chang Indian 
33. Kanan Khana Indian 
34. Kaoim Boukari German 
35. Karen Sexton American 
36. Karhleen Ghanem American 
37. Keith Copley British 
38. Kerrn Keating American 
39. Kimberly Rozavis Indian 
40. Leovy Sahaphong Pilipino 
41. Lisa Monson American 
42. Maryam Al Sitebibi Tanzania 
43. Md Joeshud Indian 
44. Michael Harkins British 
45. Ming Y Chinese 
46. Mohamed Saasan Egyptian 
47. Mrinal Dhingra Indian 
48. Nabil Georyes Syrian 
49. Naing Ko Ko Burmese 
50. Niau Sutherland British 
51. Nikit Drego Indian 
52. Oskar Leander Swedish 
53. Pete Gill  British 
54. Peter Taylor British 
55. Peter Toseano American 
56. Rishash Gondnole Indian 
57. Rishash Gondnole Indian 
58. Robert Conley Australian 
59. Robert Mevker American 
60. Sabharwaz Indian 
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61. Sam Leon Indian 
62. Sarah Canadian 
63. Seik Nyan  Burmese 
64. Shaibal Chande Bangladeshi 
65. Shaikh Indian 
66. Sreener Israeli 
67. Sugandh Katyal Indian 
68. Sumit Daryanani Indian 
69. Surbhi Gud Indian 
70. Terry Sitoster American 
71. Utkarsh Chhabra Indian 
72. Vikrow Aditya Indian 
73. Vishal Dutt Indian 
74. Watter Koertye American 
75. Zavsnor-mannes German 
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รายชื่อชาวไทยผู้ให้ข้อมูล เรื่องการบริโภคเครื่องแกงและแกงไทย 
1. คุณ กชวล ีสิริร่มร่ืน      Marketing Activation Manager บริษัทอีเวนท์ เอเจนซ่ี 

Bottom Up 
Communication Co., Ltd 

2. คุณ กติกา ติกุล Assistant Manager บริษัทโนมูระ พัฒนสิน จ้ากัด 
มหาชน 

3. คุณ กนกรัตน์ คูรัตน์ชัชวาล ประชาสัมพันธ ์ บริษัทอินเทอร์เน็ตประเทศ
ไทย จ้ากัดมหาชน 

4. คุณ กมลรัตน์ สีสันต์ ผู้ประกอบอาหาร Grand Canyon South Rim, 
USA 

5. คุณ กาญจนา ชิราวงศ์ เจ้าหน้าที่ U.S. Embassy Bangkok 
6. คุณ กิตติโชติ วาศนา ผู้ประกอบอาหาร Xanterra Park and Resort 
7. คุณ กีฏวรรณ ค้ามาก นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

8. คุณ กุณฑิกา เนินริมหนอง ผู้ช่วยเภสัช M.U. Oil 
9. คุณ ไกรสิทธิ ขาวล้วน ผู้ผลิตเบเกอรี่ โรงเรียนการอาหารนานาชาติ

สวนดุสิต 
10. คุณ จิตตาพร กีรติพิบูล ผูผ้ลิตเบเกอรี่ Messamis Cafe 
11. คุณ จิระพงศ์ จอมโนนเขวา หัวหน้าเชฟ Long Bay Resort 
12. คุณ จิรัชญา โชตินันทนากาล ตัวแทนยา DKSH (Thailand) Limited 
13. ดร. จิรัสย์ ศิรศิริรัศม์ อาจารย์ หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการงาน
บริการ (นานาชาต)ิ 

14. คุณ จุฑารัตน์ ปะละมัดทาโส นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

15. คุณ เจนจิรา โยธา พยาบาล โรงพยาบาลเพชรเวช 
16. คุณ ฉัตรชนก บุยไชย อาจารย์ หลักสูตรโภชนาการและการ

ประกอบอาหาร โรงเรียนการ
เรือน 

17. คุณ ฉัตรชัย หารทรงกิจพงษ์ เจ้าหน้าที่ฝ่ายสินเชื่อ เมืองไทยประกันชีวิต 
18. คุณ ชนิกานต์ นับวันดี อาจารย ์ หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
19. คุณ ชัชชญา รักตะกนิษฐ ผู้อ้านวยการ โรงเรียนการอาหารนานาชาติ

สวนดุสิต 
20. คุณ ชานนท์ เช่ียวชาญนิธิกิจ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลยั    
ราชภัฏสวนดุสิต 

21. คุณ ชิษณุชา เลิศธนากิจ เจ้าของกิจการ The Cake Ohmmade 
22. คุณ ชุติมา ถนอมศักดิ์ยุทธ เจ้าหน้าที่ธนาคาร กสิกรไทย 
23. คุณ ชุลีกร เสง่ียมงาม อาจารย ์ มหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย 
24. คุณ ณัฏฐกุล สว่างรุ่งโรจน์กุล นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

25. คุณ ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย โรงเรียนการอาหารนานาชาติ
สวนดุสิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



238 

 

26. คุณ ดนุสิทธิ์ เนตร์ศิริ เจ้าของกิจการ ร้านข้าวแกง 4 แซ่บ 
27. คุณ ดุจเดือน ไพวิโรจน ์ เจ้าของกิจการ ร้านไอศครีม 
28. คุณ ทวีศักดิ์ สัมพันธ์ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

29. คุณ ทิพย์นภา อ่อนโพธิ์แก้ว นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

30. ดร. ทิวัตถ์ กุลชนะภควัต อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีเคมี 
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

31. คุณ ธนกร โมกขะเวส เจ้าของกิจการ ร้านสเต็ก ISAO 
32. คุณ ธนัชพงศ์ จันทร์วีระยุทธ ผู้น้าเท่ียว บริษัท Grazie Travel 
33. คุณ ธนัฏฐ ์จีระวุฒ ิ Food Innovation บริษัท ซีพีเอฟ เทรดดิ้ง จ้ากัด 
34. คุณ นงนฤนารถ ไพรจิตร เจ้าของกิจการ Nongnaruenart Co., Ltd. 
35. คุณ นพดล สังข์รุ่ง ผู้ช่วยเชฟ Melbourne Victoria 

Australia 
36. คุณ นวพร บุญพิทักษ์ชน นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

37. คุณ นักรบ นาคสุวรรณ์ อาจารย ์ คณะวิทยาศาสตร์และศิลป
ศาสตร์ วิทยาลัยดุสิตธานี  

38. คุณ นันทิยา วิวรรธนมุกดา นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

39. คุณ นารีรัตน์ ไชยดีจันทร์ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

40. คุณ นิลุบล ประเคนแสง อาจารย์ หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

41. คุณ บุญญาพร เช่ือมสมพงษ์ อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร สุพรรณบุรี 

42. คุณ ปธิกร ขจรรุ่งศิลป์ เจ้าหน้าที ่ โรงเรียนสอนภาษาคุณครู
สมศรี 

43. คุณ ปองพล ป้อมนาค นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

44. คุณ ปัทมา ศุทธิวัฒนานนท ์ ครู โรงเรียนพระยามนธาตุราชศรี
พิจิตร 

45. คุณ ปัทมาพร บัวงาม นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

46. คุณ ปิยทัศน์ สุขสวัสดิ์ ผู้ประกอบอาหาร JW Marriott 
47. คุณ ปิยะรัตน์ สงวนถ้อยค้า ผู้ประกอบอาหาร Grand Canyon South Rim     
48. คุณ เปรมกมล ศักดิแพทย ์ พนักงาน ร้านเบเกอรี ่
49. คุณ เปี่ยมจิตร คหกิจโกศล ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารยุโรป โรงเรียนการอาหารนานาชาติ

สวนดุสิต 
50. คุณ ผ่องพรรณ จันทร์นคร นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
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และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

51. คุณ ผุสดี ขจรศักดิ์สิริกุล อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร สุพรรณบุรี 

52. คุณ พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย โรงเรียนการอาหารนานาชาติ
สวนดุสิต 

53. ดร. พัชร ีลินิฐฎา ครู โรงเรียนสตรีวัดระฆัง 
54. คุณ พิธพร้อมทรัพย ์สุขฉายา นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

55. คุณ พีระวัฒน์ ตระการชวกุล นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

56. คุณ เพทาย วัดจินดา ผู้ประกอบอาหาร Harrchis Rincon Casino 
Hotel, California USA 

57 คุณ ภราดร สุจริตานุวัต เจ้าหน้าที่ห้องก้าลังพล กรมทหารอากาศโยธิน รักษา
พระองค์ 

58. คุณ ภาณุพงศ์ เอี่ยมสอาด นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

59. คุณ เยาวลักษณ ์บางชมภ ู นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

60. คุณ รัชนีกร โสพสิงห์ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

61. คุณ รัสนันท์ แก้วกันเนตร ผู้ประกอบอาหาร Prince Palace Hotel 
62. คุณ รุง่นภา ป้องเกียรติชัย อาจารย์ หลักสูตรพยาบาล 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
63. คุณ รุ่งอรุณ รังสิยะวงศ์ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

64. คุณ รุจิรา ไชยธงยศ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

65. คุณ ลฎาภา มอร์เตโร อาจารย ์ โรงเรียนการเรือน 
66. คุณ วัฒนศักดิ์ ช่างเก็บ ผู้ประกอบอาหาร ดีไวน์ ไวน์ บาร์ แอนด์ ทาบาซ 
67. คุณ วัธนาธร รสโหมด อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีการ

ประกอบอาหาร สุพรรณบุรี 
68. ดร. วันดี สิริธนา อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีเคมี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
69. คุณ วิภาพร สมบัติพูนทรัพย ์ ธุรกิจส่วนตัว พระสมุทรเจดีย์ สมุทรปราการ 
70. คุณ วิภาว ีดอนท้วม ผู้ประกอบอาหาร Grand Canyon South Rim 
71. คุณ วิรุตต ์สีดา ผู้ประกอบอาหาร JW Marriott Kho Lak 
72. คุณ วิไลรัตน์ กรนพเกล้า นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 
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73. คุณ ศันสนีย์ ทิมทอง อาจารย์ คณะเทคโนโลยีคหกรรม 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

74. คุณ ศิรินทร์ญา อยู่ศุข ผู้ประกอบอาหาร บางกรวย นนทบุร ี
75. คุณ ศิริพร มงคลอจลา นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

76. คุณ สกุลเศรษฐ์ พลอยองุ่นศร ี นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

77. คุณ สมิตา มอร์เตโร อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิต 

78. คุณ สิรินารถ กรพงศ์ธิติปัญญา นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

79. คุณ สุกัลย์ศัลย ์ธนานวงศ์ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

80. คุณ สุจิตรา ปินสุวรรณบุตร ผู้ประกอบอาหาร Hotel Muse Bangkok 
81. คุณ สุดใจ รุ่งจรัสพันธุ์ ผู้ประกอบอาหาร EL Tovar Hotel 
82. คุณ สุธิเดช โชติวินิจกุล นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

83. คุณ สุนันทา รุจิตร พนักงานบริษัท CIMB 
84. คุณ สุพัตรา สนามพล ผู้ประกอบอาหาร Grylord Land Resort 
85. คุณ โสจิรัตน์ ธีระศิลป ์ เจ้าหน้าที่ โรงเรียนนาคประสิทธิ์ 
86. คุณ อภิญญา ไชยมาส เจ้าของธุรกิจส่วนตัว บางพลัด กรุงเทพมหานคร 
87. คุณ อรทัย เชิดชู นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

88. คุณ อรุณวรรณ จันทลิกา นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

89. คุณ อลิษา นาคสุข ผู้ประกอบอาหาร The Dome at State Tower 
90. คุณ อัญชณา วัชรสิงห์ นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

91. คุณ อัญชิษฐา พรวะเณศ อาจารย์ การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
วิทยาลัยเทคโนโลยี
บริหารธุรกิจสมุทรปราการ 

92. คุณ อานง ใจแน่น อาจารย ์ หลักสูตรเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร ล้าปาง 

93. คุณ อารีย ์นามแก่ง นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร
และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

94. คุณ อุษาสิริ กาญจนกุญชร พนักงานบริษัท Phoenix Strategic IMC and 
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Brand Communication 
95. คุณ เอกพล เฮงวิวัฒนชัย นักศึกษา หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสวนดุสิต 

96. คุณ เอนก ทิพย์สุข ผู้ผลิตไอศครีม ETC เอเต้ ไอศครีม 
97. คุณ อัจฉรา สุกประเสิรฐ์ ผู้ประกอบอาหาร XOXO Bar and Restaurant 

England 
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ภาคผนวก  ง 
เอกสารและเครื่องมือสัมภาษณ์กลุ่มต่าง ๆ 
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   คณะวัฒนธรรมศาสตร์                                                                                                       มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 

 
แบบสัมภาษณ์ ชุดที่ 1  

ใช้ส้าหรับ “กลุ่มผู้รู”้ ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญและนักวิชาการด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง 
 
เร่ือง   เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อการส่งออก 
 
ค้าชี้แจง 1. ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อสอบถามประวัติความเป็นมาภูมิปัญญา ปัญหาของต้ารับเคร่ืองแกง
ไทย 
                    โดยใช้ภูมิปัญญาพื้นบ้านในเขตภาคกลาง 
 2. แบบสัมภาษณ์ชุดนี้มีทั้งหมด 5 ตอน โดยผู้วิจัยก้าหนดและจะบันทึกการสัมภาษณ์เอง  
ประกอบด้วย 
                        ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
  ตอนที่ 2 ความเป็นมา องค์ความรู้ เกี่ยวกับเคร่ืองแกงไทย 
  ตอนที่ 3 ภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเคร่ืองแกงไทย 
  ตอนที่ 4 สภาพปัจจุบันและปัญหาของเคร่ืองแกงไทยและต้ารับเคร่ืองแกง 
  ตอนที่ 5 แนวทางส่งเสริมและพัฒนาเครื่องแกงให้มีคุณภาพที่ดี เพื่อส่งออกจ้าหน่ายใน 
                                     ต่างประเทศ 
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ชื่อ ..............................................................  นามสกุล ........................................................ ......... 
วันที่สัมภาษณ์  .....................................  เวลาเร่ิม  .................................  เวลาเสร็จสิ้น  ................................. 
 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
เพศ   ชาย    หญิง  อายุ .......... ป ี
ภูมิล้าเนาเลขที่ ..................  หมู่ที่ ...............  ถนน 
............................................................................................ 
ต้าบล/เขต ....................................  อ้าเภอ/แขวง ....................................... จังหวัด .............................. 
อาชีพ ........................................................................ 
ระดับการศึกษา 
  ต่้ากว่าปริญญาตรี   ปริญญาโท 
  ปริญญาตรี    ปริญญาเอก 
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ตอนที่ 2 ความเป็นมา องค์ความรู้ เกี่ยวกับเครื่องแกงไทย 
2.1  ประวัติความเป็นมาของแกงและเครื่องแกงไทยในวัฒนธรรมไทยเป็นมาอย่างไร  
 สมัยสุโขทัย  
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................................................................................... ........................................... 
....................................................................................... .......................................................................................  
............................................................................................................................. ........................................... ...... 
 สมัยอยุธยา  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................. .................................................................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
 สมัยธนบุรี 
............................................................................................................................. .................................................  
...................................................................... ........................................................................................................  
............................................................................................................................. .......................... ....................... 
............................................................................................................................. .................................................  
 
 สมัยรัตนโกสินทร์  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................... ...............................................................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
2.2  แกงและเครื่องแกงของชาวบ้าน ชาวกรุง ชาววัง และร่วมสมัย มีความเหมือนและความแตกต่างกัน   

อย่างไรบ้าง 
............................................................................................................................. ................................. ................ 
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................ .............................................................................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
2.3  แกงกับการรับอิทธพลของต่างประเทศ มีความเป็นมาอย่างไร  
............................................................................................................................. ............................................ ..... 
............................................................................................................................. .................................................  
........................................................................... ...................................................................................................  
............................................................................................................................. ............................... .................. 
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2.4  เอกลักษณ์ของแกงและเครื่องแกงไทยควรเป็นอย่างไร  
      เครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทกะทิ 7 ชนิด 

ชื่ออาหาร ด้าน
รสชาติ 

ด้านกลิ่น ด้านสี เนื้อสัมผัส โภชนาการ 

แกงเผ็ด (1) 
 
 

     

แกงคั่ว (2) 
 
 

     

แกงเขียวหวาน (3) 
 
 

     

แกงมัสมั่น (4) 
 
 

     

แกงกะหรี่ (5) 
 
 

     

ฉู่ฉี่ (6) 
 
 

     

พะแนง (7) 
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 เครื่องแกงปรุงกับของเหลวประเภทน้้า 7 ชนิด 
ชื่ออาหาร ด้าน

รสชาติ 
ด้านกลิ่น ด้านสี เนื้อสัมผัส โภชนาการ 

แกงป่า (8) 
 
 

     

แกงเลียง (9) 
 
 

     

แกงส้ม (10) 
 
 

     

ต้มย้า (11) 
 
 

     

ต้มข่า (12) 
 
 

     

ต้มส้ม (13) 
 
 

     

ต้มโคล้ง (14) 
 
 

     

 
2.5 เครื่องแกงไทยมีชนิดใดบ้างที่นิยมรับประทาน 
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
.......................................... ............................................................................................................................. ....... 
........................................................................................................................... ...................................................  
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ตอนที่ 3  ภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเครื่องแกงไทย 
3.1 แกงภาคกลางสามารถแบ่งได้เป็นกี่ประเภท อะไรบ้าง
........................................................................................................ ......................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
....................................................................................................................................... .......................................  
........................................................................................... ...................................................................................  
3.2 ส่วนประกอบส้าคัญวัตถุดิบของเครื่องแกงมีก่ีประเภท อะไรบ้าง 
............................................................................................................... ...............................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
.............................................................................................................................................. ................................  
.................................................................................................. ............................................................................  
3.3 สมุนไพรและเครื่องเทศมีบทบาทเกี่ยวข้องกับแกงและเครื่องแกงอย่างไร 
............................................................................................................... ...............................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
.............................................................................................................................................. ................................  
.................................................................................................. ............................................................................  
3.4 มีเทคนิคในการเตรียมและการโขลกเครื่องแกงอย่างไร 
 การเลือกใช้วัตถุดิบ 
........................................................................................................... ...................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
.......................................................................................................................................... ....................................  
.............................................................................................. ................................................................................
 ปริมาณ / ขนาดที่ใช้ 
............................................................................................................................. .............................. ................... 
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................. .................................................................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
3.5 วิธีการน้าเครื่องแกงไปประกอบอาหาร 
............................................................................................................................. .................................................  
........................................................................................................................................ ......................................  
............................................................................................ ..................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................ . 
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3.6 ลักษณะของภาชนะในการจัดเสิร์ฟแกงควรเป็นอย่างไร 
............................................................................................................................. .................................................  
..................................................................................................................................................... ......................... 
......................................................................................................... .....................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
3.7 ในการจัดเสิร์ฟและตกแต่งอาหารประเภทแกงมีข้อค้านึงเป็นอย่างไร 
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................................................................................................... ...........................  
....................................................................................................... .......................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
3.8 การเก็บรักษาเครื่องแกงมีวิธีอย่างไร 
............................................................................................................................. .................................................  
............................................. ............................................................................................................................. .... 
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
3.9 การบรรจุภัณฑ์มีลักษณะเช่นไร 
............................................................................................................................. .................................................  
..................................................... .........................................................................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
 
ตอนที่ 4  สภาพปัจจุบันและปัญหาของเครื่องแกงไทยและต้ารับเครื่องแกง 
4.1 สภาพปัจจุบัน 
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................................ ..............................................................................................  
............................................................................................................................. .................................... ............. 
4.2 สภาพปัญหา 
............................................................................................................................. .................................................  
..................................................... .........................................................................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
4.3 วิธีแก้ไข 
............................................................................................................................. .................................................  
....................................................................... .......................................................................................................  
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ตอนที่ 5  แนวทางส่งเสริมและพัฒนาเครื่องแกงให้มีคุณภาพท่ีดี เพื่อส่งออกจ้าหน่ายในต่างประเทศ 
5.1 แนวทางในการพัฒนาและประยุกต์ต้ารับเครื่องแกงควรเป็นอย่างไร 
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................................ ..............................................................................................  
............................................................................................................................. .................................... ............. 
............................................................................................................................. .................................................
 วัตถุดิบทดแทน 
..................................................... .........................................................................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
........................................ ............................................................................................................................. ......... 
 วัตถุดิบต่างชาติ 
....................................................................................................... .......................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
...................................................................................................................................... ........................................  
.......................................................................................... ....................................................................................  
5.2 แนวโน้มของผู้บริโภคต่อเครื่องแกงไทยเป็นเช่นไร 
......................................................................................................................... .....................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
........................................................................................................................................................ ...................... 
............................................................................................................ ..................................................................  
5.3 ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อเครื่องแกงมีอะไรบ้าง 
 ส่วนผสม 
............................................................................................................................. .................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
........................................ ............................................................................................................................. ......... 
......................................................................................................................... .....................................................  
 ปริมาณ/สัดส่วน 
............................................................................................................................. .................................................  
........................................................................................................................................ ......................................  
............................................................................................ ..................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................ . 
 วิธีท้า 
............................................................................................................................. .................................................  
....................................................................... ....................................................................................................... 
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5.4 มีแผนและวิธีด้าเนินการส่งออกเครื่องแกงไทยไปยังต่างประเทศได้อย่างไร  
................................................................................ ..............................................................................................  
............................................................................................................................. .................................... ............. 
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................... ...........................................................................................................  
5.5 มีแผนการจัดการด้านวัตถุดิบเพ่ือน้ามาผลิตอย่างไร 
................................................................................................. .............................................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
................................................................................................................................ ..............................................  
.................................................................................... ..........................................................................................  
5.6 เทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตเครื่องแกงส้าเร็จรูปมีปัญหาและอุปสรรคหรือไม่ อย่างไร  
..................................................................................... .........................................................................................  
............................................................................................................................. ......................................... ........ 
............................................................................................................................. .................................................  
........................................................................ ......................................................................................................  
5.7 เครื่องแกงไทยที่ท่านคิดว่าจะสามารถผลิตน้าร่องเพ่ือการส่งออกไปยังต่างประเทศ ได้แก่อะไรบ้าง 
และควรเป็นแบบไหน 
........................................... ............................................................................................................................. ...... 
............................................................................................................................ ..................................................  
............................................................................................................................. .................................................  
.............................. ............................................................................................................................. ................... 
5.8 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
....................................................................................... .......................................................................................  
............................................................................................................................. ........................................... ...... 
............................................................................................................................. .................................................  
.......................................................................... ....................................................................................................  
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



252 

 

 
 

      คณะวัฒนธรรมศาสตร ์                                                                            มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 

 
แบบสัมภาษณ์ ชุดที่ 2  

ใช้ส้าหรับ “กลุ่มปฏิบัต”ิ ได้แก ่
 ผู้ประกอบการ ผู้ประกอบอาหาร และเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องกับแกงและเครื่องแกงไทย 

 
เร่ือง   เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อการส่งออก 
 
ค้าชี้แจง 1. ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อ ประยุกต์ต้ารับเคร่ืองแกงจากภูมิปัญญาพื้นบ้านเพื่อการส่งออกเชิง
เศรษฐกิจ 
                    สร้างสรรค์ 
 2. แบบสัมภาษณ์ชุดนี้มีทั้งหมด 4 ตอน โดยผู้วิจัยก้าหนดและจะบันทึกการสัมภาษณ์เอง  
ประกอบด้วย 
                        ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
  ตอนที่ 2 ช่องทางและปัจจัยที่มีผลต่อการผลิตเคร่ืองแกง 
  ตอนที่ 3 สภาพปัจจุบันและปัญหาของเคร่ืองแกงไทย 
  ตอนที่ 4 แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาเครื่องแกง 
   
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ชื่อ ..............................................................  นามสกุล ........................................................ ......... 
วันที่สัมภาษณ์  .....................................  เวลาเร่ิม  .................................  เวลาเสร็จสิ้น  ................................. 
 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
เพศ   ชาย    หญิง  อายุ .......... ป ี
ภูมิล้าเนาเลขท่ี ..................  หมู่ที่ ...............  ถนน 
............................................................................................ 
ต้าบล/เขต ...........................................  อ้าเภอ/แขวง ................................ จังหวัด .............................. 
อาชีพ ........................................................................ 
ระดับการศึกษา 
  ต่้ากว่าปริญญาตรี   ปริญญาตรี   ปริญญาโท    ปริญญาเอก 
     

ตอนที่ 2 ช่องทางและปัจจัยที่มีผลต่อการผลิตเครื่องแกง 
1. โดยทั่วไปคุณซื้อเครื่องแกงจากท่ีใด   
ตลาดสด  ตลาดนัด  ซุปเปอร์มาเก็ต ห้างสรรพสินค้า ร้านที่จ้าหน่ายตรง   
อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
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2. เครื่องแกงภาคกลางที่ท่านซื้อเป็นประจ้าคือ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
เครื่องแกงที่ปรุงกับกะทิ   แกงคั่ว แกงเผ็ด แกงกะหรี่ แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น  
                               อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
เครื่องแกงที่ปรุงกับน้้า     แกงป่า แกงส้ม แกงเลียง อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 
3. ปริมาณเครื่องแกงและราคาของเครื่องแกงที่ซื้อต่อวันเป็นเช่นไร 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
4. ท่านมีวิธีการเลือกซื้อเครื่องแกงแต่ละประเภทอย่างไร 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
5. แหล่งที่มาของเครื่องแกงแต่ละประเภทมาจากท่ีไหน 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
6. มีวิธีในการเก็บรักษาเครื่องแกงอย่างไร 

ที่ยังไม่ได้เปิดใช้   
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

ที่ได้เปิดใช้   
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
3. สภาพปัจจุบันและปัญหาของเครื่องแกงไทย 
 3.1 สภาพปัจจุบัน 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 3.2 สภาพปัญหา 
               ด้านวัตถุดิบ  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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   ด้านการกระบวนการผลิต 
ต้ารับอาหาร  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
การผลิต  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
บรรจุภัณฑ์  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
                

    ด้านการสนับสนุนของรัฐบาลและเอกชน  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
               ด้านการส่งเสริมการส่งออก  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
 3.3 แนวทางและวิธีแก้ไขในกรณีท่ีพบอุปสรรค์เรื่องการส่งออกเครื่องแกง  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
4. แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาเครื่องแกง 
      4.1 คุณลักษณะของเครื่องแกงที่ท่านต้องการเป็นอย่างไร  
............................................................................................................................. ..................................... ............ 
............................................................................................................................. .................................................  
.................................................................... ..........................................................................................................  
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      4.2 ด้านการผลิต 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
      4.3 ด้านการตลาด การส่งเสริมการส่งออก 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

4.4 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
 4.5ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในการพัฒนาเครื่องแกงและผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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        คณะวัฒนธรรมศาสตร ์                                                                          มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

 

 
แบบสัมภาษณ์ ชุดที่ 3  

ใช้ส้าหรับ “กลุ่มผู้ให้ข้อมูลทั่วไป”  
 
เร่ือง   เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อการส่งออก 
 
ค้าชี้แจง 1. ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองแกงไทยที่ผ่านกระบวนการ 
                    ประยุกต์และน้าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเคร่ืองแกงไทยเพื่อการส่งออก                     
 2. แบบสัมภาษณ์ชุดนี้มีทั้งหมด 4 ตอน โดยผู้วิจัยก้าหนดและจะบันทึกการสัมภาษณ์เอง  
ประกอบด้วย 
                        ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
  ตอนที่ 2 ช่องทางและปัจจัยทีม่ีผลต่อการผลิตเคร่ืองแกง 
  ตอนที่ 3 สภาพปัจจุบันและปัญหาของเคร่ืองแกงไทย 
  ตอนที่ 4 แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาเครื่องแกง 
   
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ชื่อ ..............................................................  นามสกุล ......................................... ........................ 
วันที่สัมภาษณ์  .....................................  เวลาเร่ิม  .................................  เวลาเสร็จสิ้น  ................................. 
 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
เพศ   ชาย    หญิง  อายุ .......... ป ี
ภูมิล้าเนาเลขท่ี ..................  หมู่ที่ ...............  ถนน .................................................................................. 
ต้าบล/เขต .........................................  อ้าเภอ/แขวง .................................. จังหวัด .............................. 
อาชีพ ........................................................................ 
ระดับการศึกษา 
  ต่้ากว่าปริญญาตรี   ปริญญาโท 
  ปริญญาตรี    ปริญญาเอก 
 

ตอนที่ 2 ปัจจัยในการผลิตเครื่องแกงไทยเพื่อการส่งออก 
วัตถุดิบ 
 แหล่งผลิต 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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 มาตรฐาน/คุณภาพ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 การขนส่งวัตถุดิบ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 ปริมาณการผลิต 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
สูตรอาหาร 
 รสชาติ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 หลักโภชนาการ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 คุณภาพ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
เทคโนโลยี 
 การผลิต 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 บรรจุภัณฑ์ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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1. โดยทั่วไปคุณซื้อเครื่องแกงจากท่ีใด   
ตลาดสด  ตลาดนัด  ซุปเปอร์มาเก็ต ห้างสรรพสินค้า ร้านที่จ้าหน่ายตรง   
อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
2. เครื่องแกงภาคกลางที่ท่านซื้อเป็นประจ้าคือ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
เครื่องแกงที่ปรุงกับกะทิ   แกงคั่ว แกงเผ็ด แกงกะหรี่ แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น  
                               อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 
เครื่องแกงที่ปรุงกับน้้า     แกงป่า แกงส้ม แกงเลียง อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 
 
3. สภาพปัจจุบันและปัญหาของเครื่องแกงไทย 
 3.1 สภาพปัจจุบัน 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 3.2 สภาพปัญหา 
               ด้านวัตถุดิบ  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
               ด้านการกระบวนการผลิต 

ต้ารับอาหาร  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 
การผลิต  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
บรรจุภัณฑ์  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
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               ด้านการสนับสนุนของรัฐบาลและเอกชน  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
               ด้านการส่งเสริมการส่งออก  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
 3.3 วิธีแก้ไข 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
4. แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาเครื่องแกง 
      4.1 ด้านวัตถุดิบ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
      4.2 ด้านการผลิต 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
      4.3 ด้านการตลาด การส่งเสริมการส่งออก 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 4.4 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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       คณะวัฒนธรรมศาสตร์                                                                                                  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 

 
แบบสัมภาษณ์ ชุดที่ 4  

ใช้ส้าหรับ “นักออกแบบผลิตภัณฑ”์ 
 
เร่ือง   เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปญัญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อการส่งออก 
 
ค้าชี้แจง 1. ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองแกงไทยที่ผ่านกระบวนการ 
                    ประยุกต์และน้าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเคร่ืองแกงไทยเพื่อการส่งออก                     
 2. แบบสัมภาษณ์ชุ ดนี้มีทั้งหมด 4 ตอน โดยผู้วิจัยก้าหนดและจะบันทึกการสัมภาษณ์เอง 
ประกอบด้วย 
                        ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
  ตอนที่ 2 หลักการออกแบบและปัจจัยที่มีผลต่อบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงเพื่อการส่งออก 
  ตอนที่ 3 สภาพปัจจุบันและปัญหาของบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงไทย 
  ตอนที่ 4 แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ภัณฑ์เครื่องแกง 
   
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ชื่อ ..............................................................  นามสกุล ........................................................ ......... 
วันที่สัมภาษณ์  .....................................  เวลาเร่ิม  .................................  เวลาเสร็จสิ้น  ................................. 
 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปและสถานภาพของผู้ให้สัมภาษณ์ 
เพศ   ชาย    หญิง  อายุ .......... ป ี
ภูมิล้าเนาเลขท่ี ..................  หมู่ที่ ...............  ถนน .........................ต้าบล/เขต .....................................  
อ้าเภอ/แขวง ...................................... จังหวัด .............................. อาชีพ........................................... 
ระดับการศึกษา 
  ต่้ากว่าปริญญาตรี   ปริญญาโท 
  ปริญญาตรี    ปริญญาเอก 
     

ตอนที่ 2 หลักการออกแบบและปัจจัยที่มีผลต่อบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงเพื่อการส่งออก  
2.1 แนวคิด องค์ประกอบ และวิธีการ อะไรบ้างที่นักออกแบบผลิตภัณฑ์ควรค้านึงในการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงเพ่ือการส่งออก  
 หน้าที่ใช้สอย  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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ความปลอดภัย  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

ความแข็งแรง   
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

ความสวยงาม  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................
 ราคา  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

การซ่อมแซม  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

วัสดุและวิธีการผลิต  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

การขนส่ง  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
2.2 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

ท้าอย่างไรบรรจุภัณฑ์ จึงจะสื่อสารได้ทั้งวจนสัญลักษณ์และทัศนสัญลักษณ์  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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 บรรจุภัณฑ์ควรจะสร้างความพึงพอใจ เกียรติ และศักดิ์ศรีส้าหรับผู้ใช้ได้อย่างไร  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 บรรจุภัณฑ์จะต้องแสดงความโดดเด่นออกมาได้อย่างไร  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
2.3 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับเครื่องแกงควรเป็นอย่างไร เช่น 
 บรรจุภัณฑ์เฉพาะหน่วยหรือชั้นแรกเพ่ือป้องกันผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมควรมีลักษณะอย่างไร 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
 บรรจุภัณฑ์ชั้นในเพื่อจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมควรมีลักษณะอย่างไร 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
  บรรจุภัณฑ์ชั้นนอกสุดเพื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมควรมี
ลักษณะอย่างไร 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
2.4 การสร้างแบรนด์ใหม่ เอกลักษณ์ใหม่ มีวิธีการเช่นไร 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
ตอนที่ 3 สภาพปัจจุบันและปัญหาของบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงไทย 
 3.1 สภาพปัจจุบัน 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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 3.2 สภาพปัญหา 
               ด้านวัตถุดิบ  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
               ด้านการกระบวนการผลิต  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
               การสนับสนุนของรัฐบาลและเอกชน  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
               การส่งเสริมการส่งออก  
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
 3.3 วิธีแก้ไข 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 
ตอนที่ 4 แนวทางส่งเสริมหรือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ภัณฑ์เครื่องแกง 
      4.1 ด้านวัตถุดิบ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
      4.2 ด้านการผลิต 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 4.3 อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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      4.4 ด้านการตลาด การส่งเสริมการส่งออก 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 4.5 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



265 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  จ 
ภาพประกอบการสัมภาษณ์ในสถานที่ต่าง ๆ  
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กลุ่มผู้รู้  นักวิชาการด้านอาหารไทย 
ผู้ให้สัมภาษณ์ เชฟวิชิต มุกุระ  
สถานที่ โรงแรมโอเรียนเต็ล 
 

  
บรรยากาศโรงเรียนวิชาการโรงแรมโอเรียนเต็ล ห้องเรียนอาหารไทยส้าหรับชาวต่างชาติ 

  
ห้องเรียนอาหารไทยหลักสูตรบริหารการครัวไทย ห้องปฏิบัติการอาหาร 

 

 

ภาพการสัมภาษณ์ ภาพถ่ายร่วมกับเชฟวิชิต มุกุระ วันท่ี 29 มีนาคม พ.ศ.2555 
กลุ่มผู้รู้  นักวิชาการด้านอาหารไทย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



267 

 

ผู้ให้สัมภาษณ์ อาจารย์ชัชชญา รักตะกนิษฐ  
สถานที่  ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติสวนดุสิต 
 

  
ป้ายโรงเรียนการอาหารนานาชาติ สวนดุสิต บริเวณแสดงประวัติความเป็นมาของโรงเรียน 

  
ห้องเตรียมวัตถุดิบ ห้องเรียนและสาธิตประกอบอาหาร 

  
สัมภาษณ์นักวิชาการด้านอาหาร ภาพถ่ายร่วมกับอาจารย์ชัชชญา รักตะกนิษฐ 

 วันที่ 23 เมษายน พ.ศ. 2555 
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กลุ่มผู้รู้  นักวิชาการด้านอาหารไทย 
ผู้ให้สัมภาษณ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุดาพร ทิมกฤษ์  
สถานที่  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต้  
 

  
มหาวิทยาลัยราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ บรรยากาศการสัมภาษณ์ 

  
บรรยากาศการสัมภาษณ์ ภาพถ่ายร่วมกับ ผ.ศ.สุดาพร ทิมกฤษ 

วันที่ 25 มิถุนายน พ.ศ.2555 
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กลุ่มผู้ปฏิบัติ  อาจารย์ที่สอนวิชาแกงและเครื่องแกง 
ผู้ให้สัมภาษณ์ อาจารย์อมราภรณ์ วงษ์ฟัก 
สถานที่  หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 

 

 

บรรยากาศการสัมภาษณ์ ภาพถ่ายร่วมกับอาจารย์อมราภรณ์ วงษ์ฟัก 
วันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2555 

 

 
กลุ่มผู้ปฏิบัติ  อาจารย์ที่สอนอาหารไทย 
ผู้ให้สัมภาษณ์ อาจารย์ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต 
สถานที่  โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 

  
บรรยากาศการสัมภาษณ์ ภาพถ่ายร่วมกับอาจารย์ณัฐพงศ์ ธีรนันทพิชิต 

วันที่ 11 พฤษภาคม พ.ศ. 2555 
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กลุ่มผู้ปฏิบัติ  นักพัฒนาผลิตภัณฑ์  
ผู้ให้สัมภาษณ์ เจ้าหน้าที่พัฒนาผลิตภัณฑ์ และนักออกแบบผลิตภัณฑ์  
สถานที่  บริษัทเอก-ชัย ดิสทริบิวชั่น ซิสเทม จ้ากัด (Tesco ส้านักงานใหญ่) 
 

  
บรรยากาศการสัมภาษณ์ ภาพถ่ายร่วมกับเจ้าหน้าที่พัฒนาผลิตภัณฑ์          

เครือ Tesco วันที่ 22 มิถุนายน พ.ศ. 2555 
 
กลุ่มบุคคลทั่วไป 
ผู้ให้สัมภาษณ์  คุณอัจฉรา สุกประเสริฐ ผู้ประกอบอาหารร้าน XOXO Bar and Restaurant  
                   เมือง Islington ประเทศอังกฤษ 
สถานที่  ร้านอาหารหัวปลี (จตุจักร) 
 

 

 

บรรยากาศการสัมภาษณ์ คุณอัจฉรา สุกประเสริฐ  
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ภาคผนวก  ฉ 

ภาพประกอบการทดลองต ารับมาตรฐาน 
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ต้ารับ  มัสมั่น 
 

  
ภาพการเตรียม หั่น ตัด แต่ง วัตถุดิบ ภาพอาหารส้าเร็จ 

 
ต้ารับ  ต้มย้า 
 

  
ภาพการเตรียม หั่น ตัด แต่ง วัตถุดิบ ภาพอาหารส้าเร็จ 
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ภาคผนวก  ช 

โครงการและเอกสารการสนทนากลุ่ม 
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โครงการประชุมสนทนากลุ่ม 
เรื่อง เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 

วันเสาร์ที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
ณ ห้องประชุมคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ศูนย์สิรินธร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 
1. หลักการและเหตุผล 
 นโยบายของรัฐบา ลไทยปัจจุบัน เห็นประโยชน์ให้ผู้ประกอบการได้ใช้พื้นฐานตามแนวทาง
ความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการขับเคลื่อนภาคการผลิต การบริการ การค้าขาย มีการน้าวัฒนธรรม 
เศรษฐกิจและเทคโนโลยีรวมเข้าด้วยกัน ก่อให้เกิด “อุตสาหกรรมความคิดสร้างสรรค์ ” หรือ 
“อุตสาหกรรมเชิงวัฒนธรรม” โดยใช้องค์ความรู้ (Knowledge) การศึกษา (Education) การสร้างสรรค์
งาน (Creativity) และการใช้ทรัพย์สินทางปัญญา (Intellectual Property) ที่เชื่อมโยงกับรากฐานทาง
วัฒนธรรม (Culture) การสั่งสมความรู้ของสังคม (Social Wisdom) และผนวกกับ เทคโนโลยี /
นวัตกรรมสมัยใหม่ (Technology and Innovation) (มรกต ก้าแพงเพชร .  2553 : 52) จากปี 2551 
มาจนถึงปัจจุบันมีการสนับสนุนโดยส้านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติได้
ก้าหนดขอบเขตของเศรษฐกิจส ร้างสรรค์ และจัดประเภทของกิจกรรมต่างๆ โดยยึดกรอบของ  (the 
United Nations Conference on Trade and Development: UNCTAD) น้ามาผสมผสานกับ
เอกลักษณ์ความเป็นไทยในด้านอาหารไทยจึงเป็นส่วนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรมและธรรมชาติ  
(Heritage or Cultural /Biodiversity-based Heritage) เป็นที่มาของการระบุความส้าคัญไว้ใน
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11 (ช่วงระหว่าง พ.ศ. 2555-2559) โดย ให้ใช้
เทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตโดยมุ่งใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือ เป็นการลดต้นทุนใน
การผลิต  มีการใช้การผลิตโดยพึ่งพาปัจจัยการผลิตจากต่างประเทศให้น้อยลง เพื่อการเพ่ิมขีด
ความสามารถของเกษตรกรในการด้าเนินธุรกิจแปรรู ปสินค้าเกษตร  สินค้าเกษตรกรรมแปรรูปขั้นปฐม
ภูม ิรวมถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือลดระยะเวลาในการปฏิบัติงานลงได้ เพื่อเพ่ิมโอกาสในการแข่งขัน
ในตลาด  เช่น ตลาดเครื่องปรุงส้าเร็จรูปและ เครื่องแกง ก็เป็นสินค้าที่น่าจะมี การพัฒนาสู่การสร้าง
มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ เนื่องจากเป็นตลาดขนาดเล็กเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ์อาหารอื่น  มูลค่าตลาดรวม
ทั้งสิ้นประมาณ  450 ล้านบาทและมีอัตราการขยายตัว ร้อยละ 30 ต่อปี ข้อมูลสถาบันอาหารระบุ ไว้ว่า
การส่งออกเครื่องแกงส้าเร็จรูปในช่วงปี พ .ศ. 2553 มีการส่งออกจ้านวนประมาณ  33.37 ตัน มูลค่า
ตลาดรวมทั้งสิ้น 6.55 ล้านบาท  มีอัตราการเจริญเติบโตร้อยละ 16 ต่อปีแสดงให้เห็นว่าการส่งออก
เครื่องแกงไทยไปทั่วโลกยังไม่ได้รับความสนใจและสนับสนุนจากท้ังภาครัฐบาลและเอกชน เท่าท่ีควร 
รัฐบาลมองเห็นว่ายังไม่เป็นเรื่องเร่งด่วน หรืออาจยังไม่มีช่องทางขยายตลาดเครื่องแกงได้มาก แต่ใน
ต่างประ เทศมีร้านอาหารไทยจ้านวนมากได้รับความนิยมท้าให้มีคนไทยและคนต่างชาติสนใจที่จะท้า
ธุรกิจนี้ เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่ชาวต่างประเทศรับประทานได้ รสชาติดี แต่ก็ยังมีความเผ็ด
ของอาหารเป็นอุปสรรคอยู่บ้าง จึงท้าให้ชาวจีนหรือชาวเวียดนามจ้านวนหนึ่งเปิดร้านอาหารไทย คน
ไทยควรใส่ใจในรายละเอียดของอาหารไทยเพ่ือรักษาเอกลักษณ์ท่ีแท้จริงของอาหารไทยไว้ให้ได้ 
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2. วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมา  ภูมิปัญญา ปัญหาของต้ารับเครื่องแกงไทยโดยใช้ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านในเขตภาคกลาง 

  2. เพ่ือประยุกต์ต้ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้ าน เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ 
 3. เพ่ือน้าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก 
 
3. เป้าหมาย 
 ผู้เข้าร่วมประชุมสนทนากลุ่มประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้เชี่ยวชาญด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง 
นักวิชาการด้านอาหารไทย  อาจารย์ที่สอนอาหารไทย  เจ้าหน้ าที่จากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง ผู้ผลิต
เครื่องแกง จ้านวน 15 คน 
 
4. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ผู้เข้าร่วมประชุมสนทนากลุ่มแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ประยุกต์ภูมิปัญญา
เครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
 2. ผลสรุปตัวอย่างต้ารับเครื่องแกงที่จะน้าไปประยุกต์เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 3. ได้ตัวอย่างต้ารับเครื่องแกงที่ยังคงรสชาติเครื่องแกงไทย ในด้านความหอมของเครื่องเทศ
และสมุนไพร 
 4. ผลสรุปตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทย 
 
5. สถานที่จัดประชุมสนทนากลุ่ม 
สถานที่ :        ห้องประชุมคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ศูนย์สิรินธร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
เวลาประชุม :       วันเสาร์ที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
 
6. ก าหนดการประชุม 
13.00 – 13.30 น. ลงทะเบียนรับเอกสาร 
13.30 – 13.45 น. กล่าวรายงาน  
                         โดย นางสาว ทัตดารา กาญจ นกุญชร นิสิตปริญญาเอก คณะวัฒนธรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
13.45 – 14.00 น. ประธานกล่าวเปิดการประชุม 
  โดย ดร. มาริสา โกเศยะโยธิน ผู้อ้านวยการศูนย์การศึกษานอกโรงเรียนกาญจนา
ภิเษก (วิทยาลัยในวัง) 

     และกรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลั ย
มหาสารคาม 

14.00 – 15.30 น. ร่วมสนทนากลุ่มโดยแบ่งเป็นกลุ่ม 3 กลุ่มในหัวข้อ ดังต่อไปนี้ 
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        - ความเป็นมาและองค์ความรู้เกี่ยวกับเครื่องแกงไทย 
        - ภูมิปัญญาการถ่ายทอดเครื่องแกง 
        - สภาพปัจจุบันและปัญหาของเครื่องแกงและต้ารับเครื่องแกง 
        - แนวทางส่งเสริมและพัฒนาเครื่องแกงเพ่ือการส่งออก 
15.30 – 15.45 น. ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
15.45 – 16.20 น. ร่วมสนทนากลุ่มโดยแบ่งเป็นกลุ่ม 3 กลุ่มในหัวข้อ ดังต่อไปนี้ 

- ชนิดของเครื่องแกงที่จะประยุกต์เพ่ือการส่งออก  
- ลักษณะของเครื่องแกงที่เหมาะสมเพื่อการส่งออก  
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
- แนวทางปฏิบัติที่ดีเพื่อการส่งออกเครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจ  สร้างสรรค์ 

16.20 – 16.30 น. สรุปผลการร่วมสนทนากลุ่ม และปิดการประชุม 
หมายเหตุ มีบริการเครื่องดื่มและอาหารว่างระหว่างการประชุม 
 
7. ผู้รับผิดชอบโครงการ 
นางสาวทัตดารา  กาญจนกุญชร นิสิตระดับปริญญาเอก คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม โทรศัพท์ 08-9104-8326 
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แบบบันทึกการสนทนากลุ่ม 
เรื่อง เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 

วันเสาร์ที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
ณ ห้องประชุมคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ศูนย์สิรินธร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 
1. ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม 
  รายนามผู้เข้าร่วม 

1. ................................................................................... (ประธานกลุ่ม) 
2. ................................................................................... (เลขากลุ่ม) 
3. ................................................................................... 
4. ................................................................................... 
5. ................................................................................... 
6. ................................................................................... 
7. ................................................................................... 

2. ผู้ทรงคุณวุฒิ ดร.มาริสา โกเศยะโยธิน คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
3. ประเด็นในการสนทนากลุ่ม ได้แก่ 
 3.1 แลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ประยุกต์ภูมิปัญญาเครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
 3.2 รูปแบบต้ารับเครื่องแกงที่จะน้าไปประยุกต์เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 3.3 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทย 
4. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
 4.1 ผู้เข้าร่วมประชุมสนทนากลุ่มแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ประยุกต์ภูมิปัญญา
เครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
 4.2 ผลสรุปตัวอย่า งต้ารับเครื่องแกงที่จะน้าไปประยุกต์เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ 
 4.3 ผลสรุปตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทย 
5. ข้อสรุปของในการสนทนากลุ่ม 
 

ร่วมสนทนากลุ่ม 
ภูมิปัญญาการถ่ายทอดของเครื่องแกงไทย ( 35 นาที)  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

1  
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สรุปเนื้อหา (15 นาท)ี 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
* หมายเหตุ เมื่อมีผู้เสนอความคิด กรุณาให้แจ้งชื่อด้วย หรือเลขาจดบันทึก 

ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
 ผลสรุปประเภทซุปที่จะประยุกต์ โปรดให้ผู้ร่วมประชุมในกลุ่มเลือก 1 ชนิด 
 แกงส้ม    
  เครื่องแกงบด  ผง   ก้อน  ซอส  น้้าแกงส้าเร็จ  อ่ืนๆโปรดระบุ................. 
 
 ต้มย้า 
  เครื่องแกงบด  ผง   ก้อน  ซอส  น้้าแกงส้าเร็จ  อ่ืนๆโปรดระบุ................. 
 
 ต้มข่า 
  เครื่องแกงบด  ผง   ก้อน  ซอส  น้้าแกงส้าเร็จ  อ่ืนๆโปรดระบุ................. 
 
 ผลสรุปประเภทเครื่องแกงที่จะประยุกต์ โปรดให้ผู้ร่วมประชุมในกลุ่มเลือก 1 ชนิด  
 แกงมัสมัน่ 
  เครื่องแกงบด  ผง   ก้อน  ซอส  น้้าแกงส้าเร็จ  อ่ืนๆโปรดระบุ................ 
 
 แกงเขียวหวาน 
  เครื่องแกงบด  ผง   ก้อน  ซอส  น้้าแกงส้าเร็จ  อ่ืนๆโปรดระบุ................. 

ร่วมสนทนากลุ่ม 
 ลักษณะของเครื่องแกงที่เหมาะสมเพื่อการส่งออก ( 35 นาท)ี 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

สรุปเนื้อหา (15 นาท)ี 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
* หมายเหตุ เมื่อมีผู้เสนอความคิด กรุณาให้แจ้งชื่อด้วย หรือเลขาจดบันทึก 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
วันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555 ชื่อผู้ทดสอบ...........................................................  (ต้มย้า) 
 
ตอนที่ 1 กรุณาชิมอาหารที่เสนอให้ตามล้าดับ แล้ว ใส่เครื่องหมาย  ให้ระดับความพอใจต่อลักษณะ
ต่างๆ ของเครื่องแกงที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก้าหนดให้เกณฑ์การให้ระดับความ
พึงพอใจ ดังนี้ 
   

  1     หมายถึง     ไม่ชอบมากที่สุด     
  2     หมายถึง     ไม่ชอบมาก    
  3     หมายถึง     ไม่ชอบปานกลาง   
  4     หมายถึง     ไม่ชอบเล็กน้อย   
  5     หมายถึง     เฉย ๆ 
  6     หมายถึง     ชอบเล็กน้อย   
  7     หมายถึง     ชอบเล็กน้อยปานกลาง 
  8     หมายถึง      ชอบมาก 
  9     หมายถึง     ชอบมากที่สุด 
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ลักษณะคุณภาพ ระดับความพึงพอใจ 

1.ลักษณะปรากฎ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

   1.1 ด้านสี 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กรุณาระบุระดับความพอดีของความเข้มของสี 

สีไม่เข้ม/สีอ่อน   
สีสวยพอดี    
สีเข้มมากไป 

   1.2 ด้านกลิ่น 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กรุณาระบุระดับความพอดีของความเข้มของกลิ่น 
กลิ่นไม่เข้ม/อ่อน   
กลิ่นพอดี    
กลิ่นเข้มมากไป 

2. ด้านรสชาติ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กรุณาระบุระดับความพอดีของความเข้มของรสชาต ิ
เปรี้ยว น้อยไป  พอดี  มากไป 
หวาน  น้อยไป  พอดี  มากไป 
เค็ม  น้อยไป  พอดี  มากไป 

3. ด้านเนื้อสัมผัส 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

4. คุณลักษณะโดยรวม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 
ตอนที่ 2 ระดับการยอมรับของเครื่องแกง  
ค้าชี้แจง  กรุณาใส่เครื่องหมาย  แสดงความรู้สึกการยอมรับที่ตรงกับใจท่านที่สุด 
 
ชอบอย่างไร / แค่ไหน 
  เฉย ๆ   ชอบเล็กน้อย   ชอบเล็กน้อยปานกลาง   ชอบมาก   ชอบมากที่สุด 
 
ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ (ถ้ามี)  
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
 

   ผู้วิจัยขอขอบคุณที่ท่านให้ความกรุณาเสียสละเวลาอันมีค่าในการตอบแบบสอบถามชุดนี้ 
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ภาพบันทึกการสนทนากลุ่ม วันเสาร์ที่ 27 ตุลาคม พ .ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. ณ ห้องประชุม
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ศูนย์สิรินธร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 
 

  
จัดนิทรรศการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงไทยภาคกลาง สนทนากลุ่มย่อยที่ 1 ระดมความคิดเห็น 

  
สนทนากลุ่มย่อยที่ 2 ระดมความคิดเห็น สนทนากลุ่มย่อยที่ 3 ระดมความคิดเห็น 

  
ตัวอย่างน้้าแกงปรุงรสที่น้ามาทดสอบการยอมรับ สรุปผลการประชุมสนทนากลุ่ม 
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ภาคผนวก  ซ 
โครงการและเอกสารการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
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โครงการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 

วันเสาร์ที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
ณ ห้อง 504 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. หลักการและเหตุผล 
 รัฐบาลไทยสร้างนโยบายที่เป็นประโยชน์ ให้ผู้ประกอบการ ได้ใช้พื้นฐานตามแนวทางความคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการขับเคลื่อนภาคการผลิต การบริการ การค้าขาย มีการน้าวัฒนธรรม เศรษฐกิจ
และเทคโนโลยีรวมเข้าด้วยกัน ก่อให้เกิด “อุตสาหกรรมความคิดสร้างสรรค์ ” หรือ “อุตสาหกรรมเชิง
วัฒนธรรม” โดยใช้องค์ความรู้ (Knowledge) การศึกษา (Education) การสร้างสรรค์งาน (Creativity) 
และการใช้ทรัพย์สินทางปัญญา (Intellectual Property) ที่เชื่อมโยงกับรากฐานทางวัฒนธรรม 
(Culture) การสั่งสมความรู้ของสังคม (Social Wisdom) และผนวกกับเทคโนโลยี/นวัตกรรมสมัยใหม่ 
(Technology and Innovation) (มรกต ก้าแพงเพชร .  2553 : 52) จากปี 2551 มาจนถึงปัจจุบันมี
การสนับสนุนโดยส้านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติได้ก้าหนดขอบเขตของ
เศรษฐกิจส ร้างสรรค์ และจัดประเภทของกิจกรรมต่างๆ โดยยึดกรอบของ  (the United Nations 
Conference on Trade and Development: UNCTAD) น้ามาผสมผสานกับเอกลักษณ์ความเป็น
ไทยในด้านอาหารไทยจึงเป็นส่วนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรมและธรรมชาติ  (Heritage or Cultural 
/Biodiversity-based Heritage) เป็นที่มาของการระบุความส้าคัญไว้ใน แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติฉบับที่ 11 (ช่วงระหว่าง พ.ศ. 2555-2559) โดย ให้ใช้เทคโนโลยีชีวภาพ เพ่ือการเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตโดย มุ่งใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือ เป็นการ ลดต้นทุน  มีการใช้การ ผลิตโดยพึ่งพา
ปัจจัยการผลิตจากต่างประเทศให้น้อยลง เพื่อการเพ่ิมขีดความสามารถของเกษตรกรในการด้าเนินธุรกิจ
แปรรูปสินค้าเกษตร สินค้าเกษตรกรรมแปรรูปขั้นปฐมภูมิ เช่น ตลาดเครื่องปรุงส้าเร็จรูปและ เครื่องแกง
ก็เป็นสินค้าที่น่าจะมีการพัฒนาสู่การสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจเนื่องจากเป็นตลาดขนาดเล็กเม่ือเทียบ
กับผลิตภัณฑ์อาหารอื่น  มูลค่าตลาดรวมทั้งสิ้นประมาณ  450 ล้านบาทและมีอัตราการขยายตัว ร้อยละ 
30 ต่อปี ข้อมูลสถาบันอาหารระบุไว้ว่าการส่งออกเครื่องแกงส้าเร็จรูปในช่วงปี พ .ศ. 2553 มีการส่งออก
จ้านวนประมาณ  33.37 ตัน มูลค่าตลาดรวมทั้งสิ้น 6.55 ล้านบาท มีอัตราการเจริญเติบโตร้อยละ 16 
ต่อปีแสดงให้เห็นว่าการส่งออกเครื่องแกงไทยไปทั่วโลกยังไม่ได้รับความสนใจและสนับสนุ นจากทั้ง
ภาครัฐบาลและเอกชนเท่าที่ควรหรืออาจยังไม่มีช่องทางขยายตลาดเครื่องแกงได้มาก  ซ่ึงในต่างประเทศ
มีร้านอาหารไทยได้รับความนิยมท้าให้มีคนไทยและคนต่างชาติสนใจที่จะท้าธุรกิจนี้ 
 
2. วัตถุประสงค์ 
          1. เพ่ือประยุกต์ต้ารับเครื่องแกงไทยจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเพื่ อการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ 

2. เพ่ือน้าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทยเพ่ือการส่งออก 
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3. เป้าหมาย 
 ผู้เข้าร่วมประชุมสนทนากลุ่มประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้เชี่ยวชาญด้านภูมิปัญญาเครื่องแกง 
นักวิชาการด้านอาหารไทย  อาจารย์ที่สอนอาหารไทย เจ้าหน้าที่จา กหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ผู้ผลิต
เครื่องแกง จ้านวน 30 คน 
4. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ผู้เข้าร่วมประชุมปฏิบัติการและเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์เพ่ือคัดเลือกต้ารับ
เครื่องแกงที่จะน้าไปประยุกต์เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 2. ผลสรุปตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงเพ่ือการส่งออก 
5. สถานที่จัดประชุมสนทนากลุ่ม 
สถานที่ :  ห้อง 504 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ ศูนย์สิรินธร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
เวลาประชุม :       เสาร์ที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
6. ก าหนดการประชุมปฏิบัติการ 
13.00 – 13.30 น. ลงทะเบียน 
13.30 – 13.45 น. ผู้วิจัยกล่าวรายงาน 
   ดร. มาริสา โกเศยะโยธิน ประธานการประชุมกล่าวเปิดประชุม 
13.45 – 15.00 น. ผลการสนทนากลุ่มย่อย เรื่องเครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจ 
   สร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
15.00 – 15.15 น. ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
15.15 – 15.30 น. น้าเสนอรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
15.30 – 16.00 น. ร่วมสนทนากลุ่มในหัวข้อ ดังต่อไปนี้ 

* รูปแบบเครื่องแกงที่ประยุกต์  
* รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

16.00 – 16.10 น. แต่ละกลุ่มน้าเสนอผลสรุปรูปแบบเครื่องแกงและบรรจุภัณฑ์ 
16.10 – 16.25 น. สรุปรูปแบบเครื่องแกงและบรรจุภัณฑ์เพ่ือน้าไปผลิตในการส่งออก 
16.25 – 16.30 น. ปิดการประชุม 
หมายเหตุ มีบริการเครื่องดื่มและอาหารว่างระหว่างการประชุม 
7.  ผู้รับผิดชอบโครงการ 
นางสาวทัตดารา  กาญจนกุญชร นิสิตระดับปริญญาเอก คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม โทรศัพท์ 08-9104-8326 
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แบบบันทึกโครงการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง เครื่องแกงไทย : ประยุกต์ภูมิปัญญาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 

วันเสาร์ที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
ณ ห้อง 504 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต

 
1. ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม 
  รายนามผู้เข้าร่วม 

1. ....................................................................... (ประธานกลุ่ม) 
2. ....................................................................... (เลขากลุ่ม) 
3. ....................................................................... 
4. ....................................................................... 
5. ....................................................................... 
6. ....................................................................... 
7. ....................................................................... 

2. ผู้ทรงคุณวุฒิ ดร.มาริสา โกเศยะโยธิน คณะวัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
3. ประเด็นในการสนทนากลุ่ม ได้แก่ 
 3.1 แลกเปลี่ยนความรู้แล ะประสบการณ์ประยุกต์ภูมิปัญญาเครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
 3.2 รูปแบบต้ารับเครื่องแกงที่จะน้าไปประยุกต์เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 3.3 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทย 
4. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
 4.1 ผู้เข้าร่วมประชุมสนทนากลุ่ม แลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ประยุกต์ภูมิปัญญา
เครื่องแกงเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพ่ือการส่งออก 
 4.2 ผลสรุปตัวอย่างต้ารับเครื่องแกงที่จะน้าไปประยุกต์เพ่ือการส่งออกเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ 
 4.3 ผลสรุปตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงไทย 
5. ข้อสรุปของการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
 
 
 
 
 
 
 

1  
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ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
  * ทดสอบชิม ประมาณ (5 นาท)ี 
โปรดให้ผู้ร่วมประชุมในกลุ่มให้ข้อเสนอแนะในการพัฒนา ปรับปรุง ต้ารับเครื่องแกงดังนี้  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
 

ร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ 
รูปแบบเครื่องแกงที่ประยุกต์  (15 นาท)ี  

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม (15 นาท)ี 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
สรุปเนื้อหา (10 นาท)ี 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
* หมายเหตุ เมื่อมีผู้เสนอความคิด กรุณาให้แจ้งชื่อด้วย หรือเลขาจดบันทึก 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 
วันที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 ชื่อผู้ทดสอบ...........................................................  (น้้าต้มย้า) 
 
ตอนที่ 1 กรุณาชิมอาหารที่เสนอให้ตามล้าดับ แล้ว ใส่เครื่องหมาย  ให้ระดับความพอใจต่อลักษณะ
ต่างๆ ของเครื่องแกงที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก้าหนดให้เกณฑ์การให้ระดับความ
พึงพอใจ ดังนี้ 
   

  1     หมายถงึ     ไม่ชอบมากท่ีสุด 6     หมายถึง    ชอบเล็กน้อย  
  2     หมายถึง     ไม่ชอบมาก   7     หมายถึง    ชอบเล็กน้อยปานกลาง 
  3     หมายถึง     ไม่ชอบปานกลาง 8     หมายถึง    ชอบมาก  
  4     หมายถึง     ไม่ชอบเล็กน้อย 9     หมายถึง    ชอบมากที่สุด 
  5     หมายถึง     เฉย ๆ 
     

ลักษณะคุณภาพ ระดับความพึงพอใจ 

1.ลักษณะปรากฎ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

   1.1 ด้านสี 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กรุณาระบุระดับความพอดีของความเข้มของสี 

สีไม่เข้ม/สีอ่อน   
สีสวยพอดี    
สีเข้มมากไป 

   1.2 ด้านกลิ่น 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กรุณาระบุระดับความพอดีของความเข้มของกลิ่น 
กลิ่นไม่เข้ม/อ่อน   
กลิ่นพอดี    
กลิ่นเข้มมากไป 

2. ด้านรสชาติ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กรุณาระบุระดับความพอดีของความเข้มของรสชาต ิ
เปรี้ยว น้อยไป  พอดี  มากไป 
หวาน  น้อยไป  พอดี  มากไป 
เค็ม  น้อยไป  พอดี  มากไป 

3. ด้านเนื้อสัมผัส 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

4. คุณลักษณะโดยรวม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
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ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ (ถ้ามี)  
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
 

   ผู้วิจัยขอขอบคุณที่ท่านให้ความกรุณาเสียสละเวลาอันมีค่าในการตอบแบบสอบถามชุดนี้ 
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แบบทดสอบการยอมรับต้มย าก้อน 
 
ตอนที่ 2 กรุณาดูลักษณะเครื่องแกงก้อน ที่เสนอให้ตามล้าดับ แล้ว ใส่เครื่องหมาย  ให้ระดับความ
พอใจต่อลักษณะต่างๆ ของเครื่องแกงที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก้าหนดให้เกณฑ์
การให้ระดับความพึงพอใจ ดังนี้ 
   

  1     หมายถึง     ไม่ชอบมากที่สุด 6     หมายถึง    ชอบเล็กน้อย  
  2     หมายถึง     ไม่ชอบมาก   7     หมายถึง    ชอบเล็กน้อยปานกลาง 
  3     หมายถึง     ไม่ชอบปานกลาง 8     หมายถึง    ชอบมาก  
  4     หมายถึง     ไม่ชอบเล็กน้อย 9     หมายถึง    ชอบมากที่สุด 
  5     หมายถึง     เฉย ๆ 
     

รหัส  539 

ลักษณะคุณภาพ
เครื่องแกงก้อน 

ระดับความพึงพอใจ 

1.ด้านสี 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

2. ด้านกลิ่น 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

3. ด้านเนื้อสัมผัส 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

4. คุณลักษณะโดยรวม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 

รหัส  325 

ลักษณะคุณภาพ
เครื่องแกงก้อน 

ระดับความพึงพอใจ 

1.ด้านสี 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

2. ด้านกลิ่น 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

3. ด้านเนื้อสัมผัส 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

4. คุณลักษณะโดยรวม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 
ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ (ถ้ามี)  
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
 

   ผู้วิจัยขอขอบคุณที่ท่านให้ความกรุณาเสียสละเวลาอันมีค่าในการตอบแบบสอบถามชุดนี้ 
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ภาพบันทึกการประชุมเชิงปฏิบัติการ วันเสาร์ที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 เวลา 13.30-16.30 น. 
ณ ห้อง 504 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 

  
น้าเสนอต้นแบบบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงก้อน ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงต้นแบบ 

  
ตัวอย่างเครื่องแกงก้อนที่น้ามาทดสอบการยอมรับ ประชุมกลุ่มย่อยที่ 1 ระดมความคิดเห็น 

  
ประชุมกลุ่มย่อยที่ 2 ระดมความคิดเห็น ประชุมกลุ่มย่อยที่ 3 ระดมความคิดเห็น 
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ภาคผนวก  ฌ 
รายช่ือผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
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ครั้งที่ 1  
วันที่ 11 ตุลาคม พ.ศ. 2555 
รายการ ได้แก่ ต้มย้า ต้มข่า แกงส้ม เขียวหวาน และมัสมั่น (แกงละ 3 ต้ารับ) ทั้งหมดรวม 15 ต้ารับ 
 
รายชื่อผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ 

1. อาจารย์ณัจยา เมฆราวี 
2. อาจารย์นันทพร รุจิขจร 
3. อาจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ 
4. อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
5. อาจารย์สุธาสินี ชิ้นทอง 
6. อาจารย์ณัฐหทัย จงเลิศธรรม 
7. อาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา 
8. อาจารย์นราธิป ปุณเกษม 
9. อาจารย์บุษราคัม สีดาเหลือง 
10. อาจารย์ศวรรญา ปั่นดลสุข 

 
ครั้งที่ 2  
วันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2555 
รายการ ได้แก่ ต้มย้า ต้มข่า แกงส้ม เขียวหวาน และมัสมั่น (แกงละ 3 ต้ารับ) ทั้งหมดรวม 15 ต้ารับ 
 
รายชื่อผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ 

1. อาจารย์ณัจยา เมฆราวี 
2. อาจารย์นันทพร รุจิขจร 
3. อาจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ 
4. อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
5. อาจารย์สุธาสินี ชิ้นทอง 
6. อาจารย์ณัฐหทัย จงเลิศธรรม 
7. อาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา 
8. อาจารย์นราธิป ปุณเกษม 
9. อาจารย์บุษราคัม สีดาเหลือง 
10. อาจารย์ศวรรญา ปั่นดลสุข 
11. อาจารย์วันดี สิริธนา 
12. อาจารย์สมิตา มอร์เตโร 
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ครั้งที่ 3  
วันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2555 
รายการ ได้แก่ ต้มย้า ต้มข่า แกงส้ม เขียวหวาน และมัสมั่น (แกงละ 3 ต้ารับ) ทั้งหมดรวม 15 ต้ารับ 
 
รายชื่อผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ 

1. อาจารย์ณัจยา เมฆราวี 
2. อาจารย์นันทพร รุจิขจร 
3. อาจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ 
4. อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
5. อาจารย์สุธาสินี ชิ้นทอง 
6. อาจารย์ณัฐหทัย จงเลิศธรรม 
7. อาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา 
8. อาจารย์นราธิป ปุณเกษม 
9. อาจารย์บุษราคัม สีดาเหลือง 
10. อาจารย์ศวรรญา ปั่นดลสุข 
11. อาจารย์วันดี สิริธนา 
12. อาจารย์สมิตา มอร์เตโร 

 
ครั้งที่ 4  
วันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ. 2555 
รายการ ได้แก่ ต้มย้า ต้มข่า แกงส้ม เขียวหวาน และมัสมั่น (แกงละ 1 ต้ารับ) ทั้งหมดรวม 5 ต้ารับ 
 
รายชื่อผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ 

1. อาจารย์ไกรรัช เทศมี 
2. อาจารย์นักรบ นาคสุวรรณ์ 
3. อาจารย์ ผศ.ดร.นฤมล นันทรักษ์ 
4. อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพวัลย์ 
5. อาจารย์วันดี สิริธนา 
6. อาจารย์ ผศ.ดร. สุดาพร ทิมฤกษ ์
7. อาจารย์ รศ.ดร. อนุกูล พลศิริ 
8. อาจารย์ชุติโชติ มั่งมี 
9. อาจารย์ณัฐหทัย จงเลิศธรรม 
10. อาจารย์ณรงค์ศักดิ์ สายแสง 
11. อาจารย์ผุสดี ขจรศักดิ์สิริกุล 
12. อาจารย์ ผศ.ดร. ภาวนา ชลาภิรมย์ 
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13. อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
14. อาจารย์รุ่งนภา ป้องเกียรติชัย 
15. คุณรนกร ดิษฐบุตร 
16. คุณกรพิน ศรีสม 
17. คุณเจตวิภา กาญจนกุญชร 
18. คุณณฐา ชัยดิฐกุล 
19. อาจารย์บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์ 
20. คุณวรพล มณีนันทน์ 
21. คุณสิริอิสรีย์ บุณยกิตติโกวิท 
22. อาจารย์ ดร. มาริสา โกเศยะโยธิน 
23. อาจารย์ประภัสสร ตัณฑโอภาส 
24. คุณจิรัชญา โชตินันทนากาล 
25. คุณชัชญา แก้วกาญจนาลัย 
 

ครั้งที่ 5 
วันที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 
รายการ ได้แก่ ต้มย้า และมัสมั่น (แกงละ 2 ต้ารับ) ทั้งหมดรวม 4 ต้ารับ 
 
รายชื่อผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ 

1. อาจารย์ ดร. มาริสา โกเศยะโยธิน 
2. คุณวิฑูรย์ สนองอุทัย 
3. อาจารย์ ผศ.ดร. ชนกนาถ ชูพยัคฆ์ 
4. อาจารย์ธัญลักษณ์ ศรีส้าราญ 
5. อาจารย์ณัจยา เมฆราวี 
6. อาจารย์ประภัสสร ตัณฑโอภาส 
7. อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
8. อาจารย์สมพร พัฒนศรีกุลกิจ 
9. อาจารย์สมิตา มอร์เตโร 
10. อาจารย์สุพิชญา ค้าคม 
11. อาจารย์นิลุบล ประเคนแสง 
12. อาจารย์บุษราคัม สีดาเหลือง 
13. อาจารย์ปริญญา รัชนีลัดดาจิต 
14. คุณรัชฎา ชาวผ้าขาว 
15. คุณสิริอิสรีย์ บุณยกิตติโกวิท 
16. อาจารย์ไกรรัช เทศมี 
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17. คุณเจตวิภา กาญจนกุญชร 
18. อาจารย์ณัฐพงศ์ ธีรนั้นทพิชิต 
19. อาจารย์นักรบ นาคสุวรรณ์ 
20. อาจารย์ลฎาภา มอร์เตโร 
21. อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง 
22. อาจารย์ รศ. อนุกูล พลศิริ 
23. คุณกนกรัตน์ คูรัตน์ชัชวาล 
24. คุณสุภาภรณ์ พรมแก้ว 
25. คุณรัชดาภรณ์ เต็งใช่สุน 
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ภาคผนวก  ญ 
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและการตรวจสอบคุณสมบัติ 

การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
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ภาพแสดงการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Compounds) และ 
การตรวจสอบคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) 
 

  
รูปแสดงการสกัดสารส้าคัญจากเครื่องแกงมัสมั่น 

(ซ้าย) และเครื่องต้มย้า (ขวา) 
ขั้นตอนการสกัดด้วยเครื่องอุลตร้าโซนิก 

  
เครื่องหมุนเหวี่ยงตกตะกอนความเร็วสูงที่ 4,000 จี ภาพแสดงการวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด 

  
ภาพแสดงการวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดณ์จากเครื่องแกงมัสมั่น (ซ้าย) และเครื่องต้ม
ย้า (ขวา) 

เครื่อง UV – Vis Spectrophotometer 
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ภาพแสดงการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Compounds) และ 
การตรวจสอบคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) (ต่อ) 
 

  
ภาพแสดงค่าการวัดสารต้านอนุมูลอิสระ ขั้นตอนการสกัดด้วยเครื่องอุลตร้าโซนิก 

  
ภาพแสดงการวัดสารต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

เครื่องแกงมัสมั่น (ขวา) และเครื่องต้มย้า (ซ้าย) 
ภาพแสดงการวัดสารต้านอนุมูลอิสระ DPPH เครื่อง

ต้มย้า ทดสอบ 6 ครั้ง 

  
ภาพแสดงการวัดปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของ

สารมาตรฐาน 
ภาพแสดงค่าการวัดปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของ

สารมาตรฐาน 
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ภาคผนวก  ฎ 
จัดนิทรรศการเครื่องแกงมัสม่ันก้อนและเครื่องต้มย าก้อน 
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นิทรรศการแสดงผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมัสมั่นก้อนและเครื่องต้มย้าก้อน  
เมื่อวันที่ 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2556 เวลา 11.00 น. ณ ห้องประชุมดอกไม้สด อาคารส้านักหอสมุด
แห่งชาติ กรุงเทพมหานคร  

  
ต้นแบบเครื่องแกงก้อนและบรรจุภัณฑ์ หนังสือแบบพกพาเรื่อง “ศิลป์อาหารจานแกง” 

  
ปรุงเครื่องแกงก้อนเพื่อให้พร้อมรับประทาน ปรุงเครื่องแกงก้อนให้พร้อมรับประทาน 

  
ทีมงานผู้ร่วมออกแสดงผลิตภัณฑ์เครื่องแกงก้อน ออกแสดงผลิตภัณฑ์เครื่องแกงก้อนต้นแบบ 
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ภาคผนวก  ฏ 
เอกสารและรายละเอียดการจดสิทธิบัตร 
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ประวัติย่อของผู้วิจัย 
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ประวัติย่อของผู้วิจัย 
 
ชื่อ                 ทัตดารา กาญจนกุญชร 
วัน เดือน ปีเกิด              วันที่  26 มิถุนายน 2519 
สถานที่เกิด         กรุงเทพมหานคร 
สถานที่อยู่ปัจจุบัน           บ้านเลขท่ี 188 หมู่ 1 ถนนสุขสวัสดิ์ ต าบลปากคลองบางปลากด  
  อ าเภอพระสมุทรเจดีย์ จังหวัดสมุทรปราการ 10290 
ต าแหน่งหน้าที่การงาน  อาจารย์ 
สถานที่ท างานปัจจุบัน     โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต เลขท่ี 204/3 
  ถนนสิรินธร แขวงขางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 
ประวัติการศึกษา            
  
 พ.ศ.  2531  ประถมศึกษาปีที่ 6 โรงเรียนอนุบาลวัดนางนอง ถนนวุฒากาศ แขวงบางค้อ 
  เขตจอมทอง กรุงเทพมหานคร 10150  
 พ.ศ.  2534  มัธยมศึกษาปีที่ 3 โรงเรียนศึกษานารีวิทยา ถนนเอกชัย แขวงบางบอน  
  กรุงเทพมหานคร 10150  
 พ.ศ.  2537 มัธยมศกึษาปีที่ 6 โรงเรียนศึกษานารี ถนนประชาธิปก เขตธนบุรี  
  กรุงเทพมหานคร 10600  
 พ.ศ.  2541 ครุศาสตรบัณฑิต (ค.บ.) สาขาคหกรรมศาสตร์  
 พ.ศ.  2548  ประกาศนียบัตร การบริหารการครัวไทย โรงเรียนวิชาการโรงแรมแห่ง
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