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บทคัดยอ   

จังหวัดสุพรรณบุรีเปนแหลงผลิตแหวที่สําคัญของประเทศ แตการนําแหวมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑขนม

ไทยที่สะทอนอัตลักษณทองถิ่นและสามารถเพิ่มมูลคาผลผลิตทางการเกษตรยังมีอยูอยางจํากัด จึงมีความ

จําเปนตองศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวที่สอดคลองกับภูมิปญญาทองถิ่นและความ

ตองการของผูบริโภค การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) ศึกษาการผลิตและการจําหนายขนมไทยของสถาน

ประกอบการในจังหวัดสุพรรณบุรี 2) ศึกษาแนวทางการพัฒนาตํารับขนมไทยจากผูเชี่ยวชาญดานขนมไทย 

และ 3) คัดเลือกขนมไทยที่มีศักยภาพในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑจากแหว เก็บรวบรวมขอมูลดวยแบบ

สัมภาษณและแบบสอบถาม กลุมตัวอยางประกอบดวยสถานประกอบการผลิตและจําหนายขนมไทย 8 แหง 

ผูเชี ่ยวชาญดานขนมไทย 7 คน และนักทองเที่ยวรวมกับบุคคลทั่วไป 400 คน วิเคราะหขอมูลเชิงเนื ้อหา

สําหรับวัตถุประสงคขอที่ 1 และ 2 และวิเคราะหขอมูลเชิงพรรณนาโดยใชคาความถี่และรอยละสําหรับ
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วัตถุประสงคขอที่ 3 ผลการวิจัยพบวา สถานประกอบการสวนใหญเปนกิจการที่ดําเนินงานมาอยางยาวนาน

และมีการสืบทอดกิจการจากรุนสูรุน โดยผลิตและจําหนายขนมไทยพื้นถิ่นหลากหลายประเภท ผูเชี่ยวชาญเห็น

พองวาขนมสาลี่สุพรรณ ขนมสาลี่ทิพย หมอแกง ขนมนึ่ง ขนมบาบิ่น ขนมลูกเตา และกระยาสารท เปนขนม

ไทยที่สะทอนอัตลักษณของจังหวัดสุพรรณบุรี และเสนอวาการพัฒนาผลิตภัณฑควรมุงเนนคุณคาดานสุขภาพ 

การคงอัตลักษณทองถิ่น และการใชทรัพยากรอยางยั่งยืน ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑพบวา กลุมแหวสด ขนม

บัวลอย (รอยละ 47.3) และขนมบาบิ่น (รอยละ 41.3) ไดรับการคัดเลือกสูงสุด กลุมแปงแหว ไดแก ขนมสาลี่

สุพรรณ (รอยละ 44.0) และขนมทองมวน (รอยละ 36.5) สวนกลุมแหวอบแหง ไดแก แหวฉาบ (รอยละ 70.0) 

และกระยาสารท (รอยละ 44.3) ผลการวิจัยสามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหว

เพื่อเพิ่มมูลคาผลผลิตทางการเกษตร อนุรักษภูมิปญญาทองถิ่น และสงเสริมความเขมแข็งทางเศรษฐกิจของ

ผูประกอบการและเกษตรกรผูปลูกแหวในจังหวัดสพุรรณบุรอียางย่ังยืน 

 

คําสําคัญ  

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย แหวสุพรรณ สิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร ขนมไทยทองถิ่น  
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Abstract 

Suphan Buri Province is a major producer of water chestnuts in Thailand, but the 

processing of water chestnuts into Thai desserts that reflect local identity and add value to 

this agricultural product is limited. Therefore, it is necessary to study approaches to developing 

Thai desserts from water chestnuts that align with local wisdom and consumer demand. This 

research aims to: 1 )  study the production and distribution of Thai desserts by businesses in 

Suphan Buri Province; 2 )  study approaches to developing Thai dessert recipes from Thai 

dessert experts; and 3) select Thai desserts with potential for development into products from 

water chestnuts. Data was collected through interviews and questionnaires. The sample group 

consisted of 8 Thai dessert production and distribution businesses, 7 Thai dessert experts, and 

40 0  tourists and members of the general public. Content analysis was used for objectives 1 

and 2, and descriptive analysis using frequency and percentage was used for objective 3. The 

results showed that most businesses are long-established enterprises passed down through 

generations, producing and distributing various types of local Thai desserts. Experts agreed 

that Suphan Buri Salty Rice Cake (Khanom Sali Suphan) is a promising product. Thai desserts 
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such as Salithip, Mhok Kaeng, Khanom Nueng, Khanom Ba Bin, Khanom Luk Tao, and Krathong 

Sarath reflect the identity of Suphan Buri province. The study suggests that product 

development should focus on health benefits, preserving local identity, and sustainable 

resource utilization. Product selection results showed that fresh water chestnuts were most 

popular: Bua Loy (47.3%) and Khanom Ba Bin (41.3%). Among water chestnut flour products, 

Kanom Sali Suphan (Thai Sponge Cake) (44.0%) and Khanom Thong Muan (36.5%) were the 

most popular. Finally, dried water chestnuts were preferred, including Haew Chab (70.0%) and 

Krayasart (44.3%). The research findings can be used as a guideline for developing Thai desserts 

from water chestnuts to increase agricultural product value, preserve local wisdom, and 

promote sustainable economic empowerment for entrepreneurs and water chestnut farmers 

in Suphan Buri province. 

 

Keywords 

Development of Thai dessert products, Suphan buri water chestnut, Geographical 

indications, Local Thai desserts  

 

บทนํา (Introduction) 

แหวเปนพืชนํ้าที่มีความสําคัญตอระบบเกษตรกรรมและวัฒนธรรมอาหารของจังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งมี

สภาพภูมิประเทศ แหลงนํ้า และลักษณะดินที่เหมาะสมตอการเพาะปลูก แหวสุพรรณจึงมีคุณภาพโดดเดนดาน

ความกรอบ ความหวาน และเนื้อสัมผัสที่แตกตางจากแหลงผลิตอื่น ลักษณะเฉพาะดังกลาวนําไปสูการขึ้น

ทะเบียน “แหวสุพรรณ” เปนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Indication: GI) โดยกรมทรัพยสินทาง

ปญญา ซึ่งเปนกลไกสําคัญในการคุมครองชื่อเสียงสินคาและสรางความเชื่อมโยงระหวางคุณภาพผลิตภัณฑกับ

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตร (กรมทรัพยสินทางปญญา, 2560) อยางไรก็ตาม แมแหวสุพรรณจะเปนวัตถุดิบที่มี

ศักยภาพสูงในเชิงคุณภาพและอัตลักษณพื้นที่ แตการใชประโยชนเชิงเศรษฐกิจยังคงจํากัดอยูในรูปแบบการ

จําหนายผลผลิตสดหรือการแปรรูปขั้นตน ซึ่งสงผลใหการสรางมูลคาเพิ่มยังไมสอดคลองกับศักยภาพของสินคา 

เกษตรกรผูปลูกแหวสุพรรณยังประสบปญหาดานตนทุนการผลิต การจัดการคุณภาพตามขอกําหนด GI และ

การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปที่สามารถแขงขันในตลาดไดอยางยั่งยืน (ชาญณรงค เปงเรือน และคณะ, 2566,  

52-55)  

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยทองถ่ินโดยใชแหวสุพรรณเปนสวนผสมหลัก ดวยขนมไทยเปนมรดกทาง

วัฒนธรรมอาหารที่สะทอนภูมิปญญาและอัตลักษณของทองถิ่น การนําแหวสุพรรณซึ่งเปนสินคา GI มาใชเปน

วัตถุดิบหลักในการพัฒนาขนมไทย ไมเพียงชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิตทางการเกษตร แตยังเปนการตอยอด 
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อัตลักษณทางวัฒนธรรมใหสอดคลองกับแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรคและการพัฒนาที่ยั่งยืน ซึ ่งเปนแนว

ทางการสงเสริมสินคาเกษตรมูลคาสูงของภาครัฐ (กรมสงเสริมการเกษตร, 2566) การสรางมูลคาเพิ่มของสิ่ง

บงชี้ทางภูมิศาสตรจําเปนตองอาศัยการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปที่มีเอกลักษณและสอดคลองกับความตองการ

ของตลาดควบคูไปกับการรักษามาตรฐานคุณภาพ ใหสินคาเกษตรมิไดเกิดจากกระบวนการแปรรูปเพียงอยาง

เดียว แตจําเปนตองบูรณาการทุนวัฒนธรรมจากอัตลักษณของผลผลิตและภูมิปญญาทองถิ่นรวมกับทุนทาง

สังคมของชุมชน จึงจะสามารถพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนสินคาวัฒนธรรมที่สรางมูลคาทางเศรษฐกิจและเพิ่มขีด

ความสามารถในการแขงขันไดอยางยั่งยืน (นิโลบล วงศภัทรนนท, 2567, 99 - 114) อยางไรก็ตามการพัฒนา

ผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวสุพรรณในเชิงระบบยังมีอยูอยางจํากัด จากการทบทวนวรรณกรรมพบวา งานวิจัย

เกี่ยวกับการใชแหวสุพรรณในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยยังมีจํานวนจํากัด และสวนใหญเปนการศึกษาการ

แปรรูปในผลิตภัณฑอาหารทั่วไป ขณะที่ยังขาดการศึกษาที่พัฒนาสูตรขนมไทยโดยใชแหวสุพรรณเปนวัตถุดิบ

หลัก พรอมประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณคาทางโภชนาการ และการยอมรับของผู บริโภคอยาง

ครบถวน สงผลใหยังไมมีองคความรูท ี ่เพียงพอสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑที่สามารถสรางมูลคาเพิ่ม 

สะทอนอัตลักษณทองถิ่น และตอยอดสูการใชประโยชนในเชิงพาณิชยไดอยางมีประสิทธิภาพ สงผลใหเกิด

ชองวางทางองคความรูที่ควรไดรับการศึกษาเพิ่มเติม  

ดวยเหตุนี้ การวิจัยเรื่อง “แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยทองถิ่นสุพรรณบุรีจากแหว: สิ่งบงชี้

ทางภูมิศาสตร จังหวัดสุพรรณบุรี” จึงมีความสําคัญในเชิงวิชาการที่จะชวยเสริมสรางองคความรูดานการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารทองถิ่นบนฐานทรัพยากร GI สวนในเชิงปฏิบัตสิามารถนําไปใชเปนแนวทางในการเพ่ิม

มูลคา สรางรายไดและเสริมความเขมแข็งใหแกเศรษฐกิจชุมชนของจังหวัดสุพรรณบุรีอยางย่ังยืน 

 

วัตถุประสงค (Research Objectives) 

1. ศึกษาสถานการณการผลิตและจําหนายขนมไทยจากสถานประกอบการในจังหวัดสุพรรณบุรี 

2. ศึกษาแนวทางการพัฒนาตํารับขนมไทยจากแหวสุพรรณบุรีโดยผูเชี ่ยวชาญดานอาหารและขนม

ไทย 

3. เพื่อคัดเลือกรายการขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรีที่มีศักยภาพในการพัฒนาดวยแหวสุพรรณบุรี 

ตามความตองการของนักทองเท่ียวและผูบริโภค 
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กรอบแนวคิดการวจิัย (Conceptual Framework) 

 

จากกรอบแนวคิการวิจัย แสดงกรอบแนวคิดการวิจัยสําหรับการพัฒนาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ

ขนมไทยจากแหวสุพรรณ ซ่ึงบูรณาการแนวคิดการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร การสรางมูลคาเพิ่มจากส่ิงบงชี้ทาง

ภูมิศาสตร (Geographical Indication: GI) และการพัฒนาเศรษฐกิจฐานชุมชน โดยมีองคประกอบสําคัญ 3 

ดาน ไดแก บริบทของผูประกอบการ (Entrepreneurs: Em) องคความรูของผูเชี่ยวชาญ (Professionals: Ps) 

และ ความตองการของผูบริโภค (Consumers' Needs) ซึ่งทําหนาท่ีเปนปจจัยนําเขา (Input Factors) ในการ

กาํหนดทิศทางการพัฒนาผลิตภัณฑ 

ในขั้นตอนแรก ขอมูลจากทั้งสามองคประกอบถูกนํามาผานกระบวนการ วิเคราะหและสังเคราะห

ขอมูล (Data Analysis and Synthesis) เพื่อบูรณาการองคความรูจากภาคการผลิต ความเชี ่ยวชาญทาง

วิชาการ และพฤติกรรมผู บริโภคใหเกิดเปนฐานขอมูลเชิงประจักษสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ โดย

กระบวนการดังกลาวมุงลดขอจํากัดของการพัฒนาผลิตภัณฑที่อาศัยมุมมองเพียงดานเดียว และสงเสริมการ

ตัดสินใจบนพ้ืนฐานของขอมูลท่ีครอบคลุมท้ังดานเทคนิค เศรษฐกิจ และการตลาด 

ผลจากการวิเคราะหนําไปสูการกําหนด แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหว โดยใชแหว

สุพรรณซึ่งเปนสินคาไดรับการขึ้นทะเบียนสิ่งบงชี ้ทางภูมิศาสตร (GI) เปนวัตถุดิบหลัก เพื ่อใหการพัฒนา

ผลิตภัณฑสะทอนอัตลักษณของพื้นที่ คงไวซึ่งคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบ และสามารถสรางความแตกตาง

จากผลิตภัณฑทั่วไปในตลาด ทั้งนี้ การพัฒนาผลิตภัณฑครอบคลุมการคัดเลือกชนิดของขนมไทย การปรับปรุง

สูตร การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ และการออกแบบผลิตภัณฑใหสอดคลองกบัความตองการของผูบริโภค

และศักยภาพเชิงพาณิชย 

ขั้นตอนตอมาคือ การคัดเลือกขนมไทยที่เหมาะสม เพื่อใชเปนตนแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ โดย

พิจารณาความเหมาะสมของคณุสมบัติทางกายภาพและเคมีของแหว ความเปนไปไดในการผลิต ความสามารถ

ในการรักษาอัตลักษณของขนมไทย และศักยภาพในการยอมรับของผูบริโภค กระบวนการดังกลาวชวยให
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ผลิตภัณฑที่ไดรับการพัฒนามีคุณภาพทั้งในดานคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และความ

เปนไปไดในการผลิตเชิงอุตสาหกรรมหรือเชิงพาณิชย 

เมื่อไดผลิตภัณฑตนแบบที่เหมาะสมแลว จะนําไปสูการ เพิ่มมูลคาแหวสุพรรณในฐานะสินคา GI 

โดยการเชื่อมโยงคุณลกัษณะเฉพาะของแหลงกําเนิดเขากับนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งสอดคลองกับแนวคิด

การสรางมูลคาเพิ่มบนฐานทรัพยากรทองถิ่น (Value-added Local Resource Development) และการใช

ทุนวัฒนธรรม (Cultural Capital) เพื่อยกระดับสินคาเกษตรใหเปนผลิตภัณฑมูลคาสูง สามารถสรางความ

ไดเปรียบในการแขงขัน และเสริมสรางภาพลักษณของสินคาอัตลักษณจังหวัด 

ผลลัพธปลายทางของกรอบแนวคิดคือ การสรางความย่ังยืนทางเศรษฐกิจชุมชน ผานการเพ่ิมมูลคา

ของสินคาเกษตร การสรางโอกาสทางการตลาด การเพิ่มรายไดแกเกษตรกรและผู ประกอบการในหวงโซ

อุปทาน ตลอดจนการอนุรักษภูมิปญญาทองถิ่นและสงเสริมการใชทรัพยากรในพื้นที่อยางคุมคา ซึ่งสอดคลอง

กับแนวคิดการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก (Community-based Economy) เศรษฐกิจสรางสรรค (Creative 

Economy) และการพัฒนาที ่ยั ่งยืน (Sustainable Development) ที่มุ งสรางความสมดุลระหวางมิติดาน

เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม 

โดยสรุป กรอบแนวคิดนี้สะทอนใหเห็นถึงความสัมพันธเชิงเหตุและผลขององคประกอบตาง ๆ ตั้งแต

ปจจัยนําเขา กระบวนการวิเคราะหและพัฒนาผลิตภัณฑ ไปจนถึงผลลัพธเชิงเศรษฐกิจและสังคม อันเปน

การบูรณาการองคความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร การจัดการนวัตกรรม การตลาด และการพัฒนาทองถ่ิน 

เพื่อสรางตนแบบการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวสุพรรณที่สามารถเพิ่มมูลคาใหแกสินคา GI และ

ยกระดับศักยภาพการแขงขันของชุมชนไดอยางย่ังยืน 

 

ทบทวนวรรณกรรม (Literature Reviews) 

“แหว” หรือแหวจีน มีชื่อภาษาอังกฤษเรียกวา วอเทอรนัท (Waternut) หรือไชนิสวอเทอรเชสตนัต 

(Chinese water chestnut) หรือมาไต แหวเปนพืชดั้งเดิมของประเทศในเขตรอน ขึ้นเองตามธรรมชาติใน

ประเทศทางแถบเอเซียตะวันออก มีการนําแหวมาปลูกเปนครั้งแรกในประเทศทางแถบอินโดจีน หรือจีนภาค

ตะวันออก ปจจุบันมีการปลูกแหวเปนการคาในประเทศจีน ฮองกง ฟลิปปนส สหรัฐอเมริกา (รัฐฮาวาย) 

อินเดีย อเมริกาใต และประเทศไทย มีรายงานขอมูลจากกรมศิลปากรวา ไมมีขอมูลแนชัดวามีการนําแหวเขา

มาปลูกในประเทศไทยเมื่อใดแตมีการนําแหวมาปลูกที่จังหวัดเชียงรายนานมาแลว และจากนั้นไดมีการนํามา

ปลูกที่อําเภอสามชุก จังหวัดสุพรรณบุรี เมื่อป พ.ศ.2493 ผลผลิตจากการเพาะปลูกแหวเจริญงอกงามดี ได

ผลผลิตหัวสดถึงไรละ 4 ตัน ราคาในขณะนั้นกิโลกรัมละ 12-15 บาท จึงมีการปลูกแหวเพิ่มขึ้นขยายเนื้อที่

ออกไป ทําใหราคาลดลงเรื่อยมาจนกระทั่งเหลือแคกิโลกรัมละ 2 บาท ในปพ.ศ. 2510 การขยายเนื้อที่การ

เพาะปลูกจึงไมกวางขวางมากนัก ปจจุบันมีการปลูกแหวมากสองฝงแมนํ้าทาจีน เขตอําเภอเมือง อําเภอศรี

ประจันต อําเภอสามชุก จังหวัดสุพรรณบุรี เนื้อที่เพาะปลูกประมาณ 500-1,000 ไร (ภควรรณ, 2569) 
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“แหวสุพรรณ” ที่อําเภอศรีประจันตเปนแหวจีน (Water chestnut) ซึ่งเจริญเติบโตไดดีในดินที่มี

ลักษณะพิเศษ คือ ชั้นดินที่คลายชั้นดินดาน ลึกประมาณ 50-70 เซนติเมตร ซึ่งเหมาะสมในการเพาะปลูกแหว

จีนเปนอยางมาก เมื่อแหวจีนลงหัวแลวจะไปกองหรือแผขยายในบริเวณชั้นดินดานทําใหสะดวกในการเก็บ

เกี่ยว จากกการสํารวจบริบทเชิงพื้นท่ี พบวาเสนทางคมานาคมหลัก (ถนนสาย 340 สุพรรณบุรี-ชัยนาท) เปน

แหลงกระจายสินคาของฝากจากแหว อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑสวนใหญยังคงเปนสินคาปฐมภูมิหรือแปรรูป

ขั้นตน เชน แหวสดและแหวกระปอง ซึ่งสะทอนถึงโอกาสในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑแปรรูปมูลคาสงู เชนขนม

ไทยทองถิ่น   

คําวาแหว อาจสื่อความหมายที่ไมดีนักจึงไมนิยมนําแหวมาเปนของฝากหรือของขวัญในงานสําคัญหรือ

โอกาสอันเปนมงคลตาง ๆ ดวยแหวมีความหมายเปนอีกนัยหนึ่งวา ความไมสมหวัง หรือความผิดหวังจากสิ่งท่ี

หวังไวตาง สืบเนื่องจากในป พ.ศ. 2482 มีหนังสือชื่อวา “สามเกลอ” แตงโดย พล,นิกร,กิมหงวน ของ ป.อินทร

ปาลิต บอกเลาถึงเรื่องราวคนหนึ่งที่ชื ่อวา “แหว โหระพากุล” ซึ่งเปนคนรับใชที่อยูในบานเศรษฐี มีความ

ซื่อสัตยจงรักภักดี แตมีอุปนิสัยที่ทะเลน ทะลึ่ง เปนคนตลกเฮฮา แตมักทําอะไรผิดพลาด ไมมีความสมหวัง

หรือไมประสบความสําเร็จอยูเสมอ หนังสือเลมนี ้ก็ไดร ับความนิยมอยางแพรหลายจนไดนํามาสรางเปน

ภาพยนตหรือละครหลายเรื่อง ทั้งหมดนี้จึงเปนจุดเริ่มตนท่ีมาของคําวาแหว ที่ถูกใชแทนความหมายของความ

ผิดหวังมาจนถึงปจจุบัน  ดวยเหตนุี้จึงทําใหหลายคนเปลี่ยนคําเรียกจากคําวา “แหว” เปน “สมหวัง” แทน 

ดวยเหตุนี้จึงทําใหหลายคนเปลี่ยนคําเรียกจากคําวา “แหว” เปน “สมหวัง” แทน จากอุปสรรคเชิง

สัญลักษณ และความหมายของคําวาแหว ดังกลาว จึงกลายเปนโจทยสําคัญในการสรางมูลคาใหม ผานการ

ประยุกตใชในวัฒนธรรมอาหาร โดยเฉพาะการพัฒนาเปนขนมไทยทองถิ่น เพ่ือยกระดับภาพลักษณ และสราง

การยอมรบัของผูบริโภคตอไป 

ขนมไทยทองถิ่นในจังหวัดสุพรรณบุรี 

ขนมไทยเปนสวนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารที่สะทอนวิถีชีวิต ภูมิปญญา และความสัมพันธระหวาง

มนุษยกับทรัพยากรธรรมชาติของสังคมไทยในแตละทองถิ่น โดยเฉพาะในระดับชุมชน ขนมไทยมิไดมีบทบาท

เพียงในฐานะอาหารเพื่อการบริโภค หากแตยังเกี่ยวของกับพิธีกรรม ความเชื่อ และประเพณีที่สืบทอดกันมา

อยางยาวนาน (สุจิตต วงษเทศ, 2554) ลักษณะดังกลาวสะทอนใหเห็นวาขนมไทยเปนองคประกอบทาง

วัฒนธรรมท่ีมีคุณคาทางสังคมและประวัติศาสตร 

จังหวัดสุพรรณบุรีเปนพื้นที่ที่มีความโดดเดนดานวัฒนธรรมอาหาร โดยเฉพาะขนมไทยทองถิ่นซึ่ง

สะทอนอัตลักษณของชุมชนเกษตรกรรมในลุมแมนํ้าทาจีน ลักษณะทางภูมิศาสตรที่เปนที่ราบลุมและมีแหลง

นํ้าอุดมสมบูรณ สงผลใหมีวัตถุดิบพื้นบานที่เหมาะสมตอการทําขนมไทย เชน ขาว มะพราว นํ้าตาลจากพืช

ทองถ่ิน กลวย และพืชนํ้าอยางแหว วัตถุดิบเหลานี้ถูกนํามาใชในการสรางสรรคขนมไทยที่มีรสชาติและรูปแบบ

เฉพาะถิ่น สอดคลองกับแนวคิดการใชทรัพยากรทองถิ่นอยางรูคุณคาและยั ่งยืน (กรมสงเสริมวัฒนธรรม, 

2562) 
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ขนมไทยทองถิ่นในจังหวัดสุพรรณบุรีมีความหลากหลายทั ้งในดานประเภทและโอกาสการบริโภค 

สามารถจําแนกไดเปนขนมในชีวิตประจําวันและขนมในพิธีกรรมหรือเทศกาลสําคัญของชุมชน เชน งานบุญ 

งานบวช และงานมงคลตาง ๆ ของทองถิ่น กระบวนการผลิตขนมไทยเหลานี้อาศัยองคความรูที่ถายทอดจาก

รุนสูรุน และเนนความประณตีพิถีพิถันในการเลือกวัตถุดิบและการแปรรูป ซึ่งเปนลักษณะสําคัญของภูมิปญญา

ทองถิ่นดานอาหารไทย จากการศึกษาของเสาวณีย ไชยเดช (2560, 90–94) พบวา การผลิตอาหารและขนม

พ้ืนถ่ินในระดับชุมชนมีบทบาทสาํคัญตอการธํารงอัตลักษณทางวัฒนธรรมและความสัมพันธภายในชุมชน 

ในบริบทของการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคม ขนมไทยทองถิ่นของจังหวัดสุพรรณบุรีกําลัง

เผชิญกับความทาทายจากกระแสบริโภคนิยมและการแขงขันกับขนมสมัยใหม รวมถึงการลดลงของผูสืบทอด

ภูมิปญญาดั้งเดมิ อยางไรก็ตาม แนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรคชี้ใหเห็นวา การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินโดย

คงไวซึ่งอัตลักษณเดิม ควบคูกับการออกแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑที่เหมาะสม สามารถเพิ่มคุณคาและ

ความสามารถในการแขงขันของขนมไทยในตลาดปจจุบันได (พิมพันธ เดชะคปุต, 2564) 

นอกจากนี้ การเชื่อมโยงขนมไทยทองถิ่นกับวัตถุดิบที่มีอัตลักษณเฉพาะพื้นที่ เชน แหวสุพรรณ ซึ่ง

ไดรับการขึ้นทะเบียนเปนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร ยังเปนแนวทางสําคัญในการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหาร

ทองถิ่น งานวิจัยดานการเกษตรและการพัฒนาชุมชนพบวา การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากวัตถุดิบที่ไดรับ

การรับรอง GI สามารถชวยยกระดับรายไดของเกษตรกรและสรางความเขมแข็งใหกับเศรษฐกิจฐานรากได

อยางยั่งยืน (ชาญณรงค เปงเรือน, 2566, 56–58) 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากทรัพยากรเกษตรทองถิ่นไดรับความสนใจอยางตอเนื่อง เน่ืองจากเปน

แนวทางสําคัญในการเพิ ่มมูลคาทางเศรษฐกิจ ควบคู กับการอนุรักษภูมิปญญาและอัตลักษณของชุมชน 

โดยเฉพาะการนําสินคาเกษตรที่มีลักษณะเฉพาะของพ้ืนที่มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารที่ตอบสนองตอความ

ตองการของผูบริโภคในปจจุบัน ทั้งนี้ นิโลบล วงศภัทรนนท (2567, 100–110) ไดสังเคราะหองคความรูจาก

งานวิจัยเกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่มสินคาเกษตรจํานวน 26 เรื่อง และพบวา การแปรรูปสินคาเกษตรใหเปน

ขนมไทยมิได เป นเพียงการเปลี ่ยนรูปว ัตถุดิบเทาน ั ้น แตเปนกระบวนการบูรณาการทุนวัฒนธรรม  

ภูมิปญญาทองถิ่น และอัตลักษณของชุมชนเขากับนวัตกรรมผลิตภัณฑ เพื่อพัฒนาใหเกิดเปนสินคาวัฒนธรรม 

(Cultural Products) ที่สามารถสรางมูลคาทางเศรษฐกิจ เพิ่มศักยภาพการแขงขัน และสรางรายไดอยาง

ยั่งยืนแกชุมชน  

ในบริบทของจ ังหวัดสุพรรณบุร ี แห วส ุพรรณนับเปนสินคาเกษตรที ่ม ีเอกลักษณเฉพาะจาก

สภาพแวดลอมทางภูมิศาสตร จนไดรับการข้ึนทะเบียนเปนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Indication: 

GI) ซึ่งสะทอนถึงคุณภาพ ความกรอบ และรสชาติที่แตกตางจากแหลงผลิตอื่น บทความเรื่อง “แหว : ของดี

เมืองสุพรรณฯ” ไดอธิบายถึงคุณคาทางเศรษฐกิจ คุณคาทางโภชนาการ และศักยภาพของแหวสุพรรณในการ

พัฒนาผลิตภัณฑแปรรูป โดยชี้ใหเห็นวา การสรางมูลคาเพิ ่มควรมุงพัฒนาผลิตภัณฑที ่สามารถสะทอน 

อัตลักษณของพื้นที่ควบคูกับการตอบสนองตอแนวโนมของตลาดและความตองการของผูบริโภค อยางไรก็ตาม 
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บทความดังกลาวเปนบทความวิชาการที่มุงนําเสนอศักยภาพของวัตถุดิบและแนวทางการพัฒนาในภาพรวม 

มากกวาการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยวิธีการทดลองเชิงวิทยาศาสตร (ศิวกร ตลับนาค และคณะ, 

2568, 258-266) 

ในดานการพัฒนาผลิตภัณฑจากแหวโดยตรง เกื ้อจิตร ชีระกาญจน และคณะ (2567, 32–41) ได

ศึกษาการพัฒนา ขาวเกรียบแหว เพื่อเพิ่มศักยภาพทางการตลาดของวิสาหกิจชุมชนทองเที ่ยวเชิงเกษตร

สรางสรรค ตําบลวังยาง จังหวัดสุพรรณบุรี โดยใชกระบวนการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods) 

ประกอบดวยการวิเคราะหปญหาและความตองการของผูประกอบการ การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค 

และการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ ผลการศึกษาพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑในระดับดี และเสนอให

ปรับปรุงรสชาติ ขนาด และบรรจุภัณฑใหสอดคลองกับกลุมผูบริโภครุนใหมมากยิ่งขึ้น งานวิจัยดังกลาวแสดง

ใหเห็นวา แหวสุพรรณมีศักยภาพในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารที ่สรางมูลคาเพิ่มได อยางไรก็ตาม 

ผลิตภัณฑที่ศ ึกษายังคงอยู ในกลุมผลิตภัณฑขนมขบเคี ้ยว และยังไมไดครอบคลุมการพัฒนาขนมไทยที่

สะทอนอัตลักษณทางวัฒนธรรมของทองถิ่นอยางชัดเจน นอกจากนี้ งานวิจัยในระดับนานาชาติยังสนับสนุน

ศักยภาพของแหวในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร โดยการศึกษาการใชแปงแหว (Chinese Water Chestnut 

Flour) ทดแทนแปงสาลีบางสวนในการผลิตขนมปุยฝาย (Pui Fai) พบวา การใชแปงแหวในสัดสวนท่ีเหมาะสม

สามารถชวยคงคุณสมบัติดานสี เนื้อสัมผัส ความชื้น และเพิ่มระดับการยอมรับของผูบริโภคได ขณะเดียวกันยัง

ชวยเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑอีกดวย ผลการศึกษาดังกลาวสะทอนใหเห็นวา แปงแหวมี

ศักยภาพในการประยุกตใชกับขนมไทยและผลิตภัณฑเบเกอรีไดอยางมีประสิทธิภาพ แตยังคงเปนการศึกษาที่

มุงเนนผลิตภัณฑเพียงชนิดเดียว และยังไมไดขยายผลไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยหลายประเภทหรือการ

เชื่อมโยงกับสินคา GI ของประเทศไทยโดยตรง  

จากการสังเคราะหวรรณกรรมทั้งในประเทศและตางประเทศสามารถสรุปไดวา งานวิจัยที่ผานมาได

ยืนยันศักยภาพของแหวในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารและการสรางมูลคาเพิ่มจากทรัพยากรทองถิ่น แต

สวนใหญยังมุงศึกษาเฉพาะการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด หรือการสงเสริมสินคาเกษตรในเชิง

การตลาด ขณะที่ยังขาดการศึกษาที่บูรณาการการพัฒนาผลิตภัณฑ ขนมไทยจากแหวสุพรรณซึ่งเปนสินคา GI 

รวมกับการประเมินคุณภาพทางกายภาพ คณุภาพทางเคมี คุณคาทางโภชนาการ และการยอมรับของผูบริโภค

ในกรอบการวิจัยเดียวกัน รวมทั ้งยังไมพบการเชื่อมโยงองคความรู ตั ้งแตการใชทรัพยากร GI การพัฒนา

ผลิตภัณฑ การสรางอัตลักษณของผลิตภัณฑ และการเพิ่มมูลคาเชิงพาณิชยอยางเปนระบบ ซึ่งถือเปนชองวาง

ขององคความรู (Research Gap) ที่งานวิจัยนี้มุงเติมเตม็องคความรูทางวิชาการ 

ขนมไทยทองถิ่นในจังหวัดสุพรรณบุรีเปนผลผลิตของการผสมผสานระหวางทรัพยากรธรรมชาติ ภูมิ

ปญญาทองถิ่น และวัฒนธรรมการดํารงชีวิต การศึกษาและพัฒนาขนมไทยในเชิงวิชาการจึงมีความสําคัญตอ

การอนุรักษมรดกทางวัฒนธรรม ควบคูไปกับการสรางมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจและการพัฒนาชุมชนอยางย่ังยืน 
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ขนมไทยทองถิ่นในจังหวัดสุพรรณบุรีเปนผลิตผลของการผสมผสานระหวางทรัพยากรธรรมชาติ ภูมิ

ปญญาทองถิ ่น และวัฒนธรรมการดํารงชีวิต อยางไรก็ตาม แมขนมไทยและแหวจะมีความสําคัญ แตองค

ความรูในการนําวัตถุดิบ GI มาพัฒนาเปนขนมไทยทองถิ่นอยางเปนระบบยังไมเคยถูกศึกษาอยางจริงจัง อีกทั้ง

มีความจําเปนเรงดวนท่ีหากไมทําการวิจัยน้ีภูมิปญญาอาจสูญหาย หรือวัตถุดิบ GI จะถูกใชประโยชนไดไมเต็ม

ศักยภาพ ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึงมีความจําเปนตองศึกษาสภาพการณ คัดเลือกรายการขนมไทยที่มีศักยภาพ และ

พัฒนาตํารับขนมไทยจากแหวสุพรรณบุรี โดยอาศัยการมีสวนรวมทั้งผูเชี่ยวชาญ นักทองเที่ยว และผูบริโภค 

การศึกษาและพัฒนาขนมไทยในเชิงวิชาการครั้งนี ้ จึงไมเพียงแตมีความสําคัญตอการอนุรักษมรดกทาง

วัฒนธรรมอาหาร แตยังเปนกลไกสําคัญในการสรางองคความรูใหมเพื่อเพิ่มูลคาทางเศรษฐกิจและขับเคลื่อน

การพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืน 

 

วิธีการวิจัย (Research Methodology) 

การวิจ ัยนี ้เปนการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods Research) ซึ่งบูรณาการการวิจัยเชิง

คุณภาพ (Qualitative Research)  และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เพื่อใหไดขอมูลที่

ครอบคลุมและตอบวัตถุประสงคการวิจัย ดังน้ี  

ประชากรและกลุมตัวอยาง 

1. การคัดเลือกกลุมผูใหขอมูลสําคัญ ในงายวิจัยเชิงคุณภาพใชวิธีการเลือกกลุมตัวอยาง แบบเจาะจง  

(Purposive Sampling) แบงออกเปน 2 กลุม ไดแก (1) กลุมสถานประกอบการผลิตและจําหนายขนมไทยใน 

จังหวัดสุพรรณบุรี ที่เปดดําเนินการตอเนื่องมาแลวไมนอยกวา 8 ป จํานวน 8 สถานประกอบการ เพื่อศึกษา

กระบวนการขั ้นตอนดานการผลิตและจําหนายขนมไทย (2) กลุ มนักว ิชาการและผู  เช ี ่ยวชาญดาน 

ขนมไทย การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และการสอนรายวิชาที่ เกี ่ยวข องกับอาหารและขนมไทย ที ่มี 

ประสบการณไมนอยกวา 5 ป จํานวน 7 ทาน เพื ่อใหข อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาผลิตภ ัณฑ     

เครื่องมือในการเก็บรวมรวมขอมูล ไดแก การสัมภาษณเชิงลึกและการใชแบบสัมภาษณ โดยเครื่องมือดังกลาว 

ผานการตรวจสอบโดยผูเชี่ยวชาญจํานวน 7 ทาน เพ่ือตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity)  

และพิจารณาความครอบคลุม ความถูกตองของเน้ือหา ตลอดจนความเหมาะสมของภาษาที่ใช    

2. การคัดเลือกกลุมผูใหขอมูลสําคัญในงายวิจัยเชิงคุณปริมาณประชากรและตัวอยางที่ใชศึกษาเปน

บุคคลทั่วไป โดยคัดกรองจากกผูที ่เคยบริโภคขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรี  ซึ่งไมทราบจํานวนประชากรท่ี

แนนอน จึงกําหนดขนาดกลุมตัวอยางโดยใชสูตรของ Cochran (1953) กําหนดระดับความเชื่อมั่นและ     

ความผิดพลาดสูงสุดที่ยอมรับไดรอยละ 95 ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  สูตรในการคํานวณ จํานวนกลุม

ตัวอยาง คือ  

n =  
௭మ

ସ௘మ
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 เมื่อ  n = ขนาดของกลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย 

   e = ระดับความคลาดเคลื่อนของการสุมตัวอยางที่ยอมรับได 0.05 

   z = คาระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 หรือนัยสําคัญ 0.05 

     ดังน้ัน Z มีคาเทากับ 1.96 

 เมื่อแทนคาสูตร 

   n = 
(ଵ.ଽ଺)మ

ସ(଴.଴ହ)మ
 

    = 384.16 คน 

เพื่อปองกันความสูญหายของขอมูลหรือ แบบสอบถามท่ีไมสมบูรณ ( Drop-out rate) ผูวิจัยไดสํารอง

กลุมตัวอยางเพ่ิมอีกรอยละ 10 (ประมาณ 40 คน) จึงกําหนดขนาดกลุมตัวอยางเปาหมายไวที่ 420 คน วิธีการ

สุมตัวอยางใชวิธีการสุมตัวอยางแบบตามสะดวก (Convenience Sampling) ผานชองทางออนไลน โดยมี

เกณฑคัดเขา คือ เปนบุคคลทั่วไปที่เคยบริโภคขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรี โดยมีคําถามคัดกรองกอนทํา

แบบสอบถาม เครื่องมือที่ใชในการใชแบบสอบถามออนไลน (Google Forms) แบงออกเปน 3 ตอน ไดแก  

 ตอนที่ 1: ขอคําถามคัดกรองผูเคยบริโภคขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรี (Checklist)  

 ตอนที่ 2: ขอมูลปจจัยสวนบุคคล (Checklist)  

 ตอนที่ 3: ความตองการของผูบริโภคที่ตองการใหผูผลิตใชแหวเปนสวนประกอบในขนมไทยจังหวัด

สุพรรณบุรี ลักษณะเปนมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ (Rating Scale ตามวิธีของ Likert) 

การทดสอบเคร่ืองมือแบบสอบถามความตองการของผูบริโภคท่ีเคยบริโภคขนมไทยจังหวัดสุพรรณบุรี  

มีกระบวนการทดสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (content validity) ผานการพิจารณาจากทีมอาจารยที่

ปรึกษา ตรวจสอบเนื้อหา ความเหมาะสมของภาษา และโครงสรางแบบสอบถาม ใหผูเชี ่ยวชาญประเมิน

จํานวน 7 คน ที่มีประสบการณและมีความเชี่ยวชาญดานขนมไทย การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และการสอน

รายวิชาที่เกี ่ยวของกับอาหารไทย ขนมไทย ไมนอยกวา 5 ป นําผลการประเมินแบบสอบถามมาวิเคราะห

ดําเนินการแจกแบบสอบถามแบบออนไลนเพื่อเก็บขอมูลจากบุคคลทั่วไปจนไดขอมูลครบถวนจํานวน 420 คน 

การวิเคราะหขอมูล 

1.  ใชวิธีการวิเคราะหเนื้อหา ( Content Analysis) โดยการจัดกลุมประเด็นนําเสนอผลการวิเคราะห

แบบบรรยายเชิงพรรณนา เพื่อนําขอสรุปไปใชเปนฐานในการสรางแบบสอบถามสําหรับการวิจัยเชิงปริมาณใน

ขั้นตอนถัดไป 

2. ขอมูลปจจัยสวนบุคคลและขอมูลคัดกรอง (ตอนที่ 1 และ 2) วิเคราะหดวยสถิติเชิงพรรณนา  

ไดแก ความถี่ (Frequency) และ รอยละ (Percentage) และขอมูลความตองการของผูบริโภค (ตอนที่ 3)  

วิเคราะหดวยสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ย (𝑥̅) และ สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.)  
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การวิจัยครั้งนี้ไดผานการพิจารณาและรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย จากคณะกรรมการจริยธรรม

การวิจัยในมนุษย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เอกสารรับรองเลขที่ IRB-COE-082-2025 โดย

ผูว ิจัยไดชี ้แจงวัตถุประสงค การคุ มครองความเปนสวนตัว และการรักษาความลับของขอมูลแกผู ตอบ

แบบสอบถามและผูใหสัมภาษณทุกทานกอนเขารวมการวิจัย 

 

ผลการวิจัย (Results) 

 1. ผลศึกษาการผลิตและจําหนายขนมไทยจากสถานประกอบการในจังหวัดสุพรรณบุรี  จากการ 

สัมภาษณสถานประกอบการที่ผลิตและจําหนายขนมไทยในพื้นที่จังหวัดสุพรรณบุรี (Establishment: Em) 

จํานวน 8 ราน เปดมาแลวไมตํ่ากวา 8 ป (Em 1-8) มีดังนี้  

Em-1: เปนรานขนมไทยที่เปดมาแลวกวา 90 ป ปจจุบันเปนทายาทรุนที่ 3 ที่สานตอกิจการ ขนม

ไทยที่ผลิตและจําหนายเปนขนมไทยทองถิ่นทั่วไป มีท้ังรับมาจําหนายและผลิตข้ึนเอง กลุมเปาหมายลูกคาเปน

นักทองเที่ยวในจังหวัดสุพรรณบุรี บรรจุภัณฑมุงเนนใหเหมาะสมกับความสะดวกในการเลือกซื้อเปนของฝาก 

ผลิตภัณฑที่ผลิตและจําหนาย ไดแก ขนมประเภทนึ่ง ขนมมันสําปะหลัง ขนมแหว ขนมฟกทอง จําหนายใน

ราคา 45 บาท ขนมหมอแกงราคา 60 บาท ขนมชั้นราคา 50 บาท ขนมลูกเตาราคา 40 บาท ขนมทองมวน

ราคา 50 บาท  ครองแครงกรอบราคา 50 บาท ขนมสาลี่ราคา 45 บาท ขนมสาลี่ทิพยราคา 40 บาท มีการ

จําหนายหนาราน และชองทางออนไลน Facebook ขนมไทยที่มีแหวเปนองคประกอบที่มีการผลิตและ

จําหนายจํานวน 1 ชนิด คือ “ขนมแหว”  

Em-2: เปนรานขนมไทยที่จําหนายในปมนํ้ามันขนาดใหญในจังหวัดสุพรรณบุรี เปดจําหนายมาแลว 

9 ป เปนรุนแรก ขนมไทยที่ผลิตและจําหนายในทองถิ่นจังหวัดสุพรรณบุรี กลุมเปาหมายคือ นักทองเที่ยวที่

เดินทางมาใชบริการในปมนํ้ามัน ที่ตั้งอยูในพื้นที่ปาโมก-สุพรรณบุรี บรรจุภัณฑมุงเนนใหความสะดวกในการ

เลือกซื้อเปนของฝาก ไดแก ทองมวนสด ซึ่งเปนสินคาที่ขายดีที่สุด นอกจากนั้นยังมี ทองพับ ทองมวน กรอบ

เค็ม สาลี่  กลีบลําดวน ซึ่ง Em-2 ไดบรรจุและจัดจําหนายในราคาเดียวกันทั้งราน ราคาทุกอยาง 35 บาท 3 

อยาง 100 บาทคละกันได จัดจําหนายหนาราน และชองทางออนไลน Em-2 ไมมีผลิตภัณฑที่มีแหวเปน

สวนประกอบในขนมไทย  

Em-3: เปนรานที่ผลิตและจําหนายขนมไทยเจาดังในจังหวัดสุพรรณบุรี เปนรานที่เปดมายาวนาน

กวา 50 ป เคียงคูจังหวัดสุพรรณบุรี ผลิตภัณฑที่ผลิตและจําหนายที่โดดเดน คือ “ขนมสาลี่” Em-3 มีสินคาที่

ผลิตและจําหนายคือ ทองมวน ราคา 40 บาท ขาวตู ราคา 40 บาท (8 ชิ้น) ขนมชั้น 40 บาท ขนมสาลี่ 40 

บาท ขนมสาลี่กรอบ 75 บาท ขาวเกรียบแหว 35 บาท กลุมเปาหมายของลูกคา คือ นักทองเที่ยวที่เดินทาง

มายังจังสุพรรณบุรี บรรจุภัณฑเนนความสวยงามมีระดับ เหมาะสมกับการนํามาเปนของฝาก มีผลิตภัณฑที่มี

แหวเปนสวนประกอบจําหนาย คือ “ขาวเกรียบแหว”  
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Em-4: เปนรานที่จําหนายขนมไทยและของฝากในตลาดสามชุก 100 ป เปดจําหนายมาแลว 9 ป 

เนนการขายขนมไทยทองถิ่น กลุมลูกคาเปนนักทองเที่ยวและชาวบาน ในอําเภอสามชุก จังหวัดสุพรรณบุรี 

บรรจุภัณฑมุงเนนแบบเรียบงาย คงความเปนเอกลักษณของอาหารทองถิ่น สินคาที่จัดจําหนาย มีขนมลูกเตา 

กลองละ 25 บาท ขนมบาบิ่น กลองละ 35 บาท ขนมเปยะไสถ่ัวฟกไข กลองละ 100 บาท ขนมหนาแตก กลอง

ละ 35 บาท ขนมปลาโบราณ กลองละ 35 บาท มีชองทางการจัดจําหนาย หนารานชองทางเดียว Em-4 ไมมี

ผลิตภัณฑ ที่มแีหวเปนสวนประกอบจัดจําหนาย 

Em-5: เปนรานที่จัดหนายขนมไทยและของฝากจังหวัดสุพรรณบุรี จัดจําหนายมายาวนานกวา 70 ป 

เนนผลิตภัณฑขนมไทย และอาหารวางทองถิ่น บรรจุภัณฑเนนความเหมาะสมกับการนํามาเปนของฝาก 

กลุมเปาหมายคือ นักทองเที่ยวและชาวบานในจังหวัดสุพรรณบุรี ผลิตภัณฑที่ผลิตและจําหนายไดแก กรอบ

เค็ม กลองละ 50 บาท ขนมโสมนัส กลองละ 20 บาท ปนสิบทอด ถุงละ 50 บาท กะหรี่ฟฟ ชิ้นละ 15 บาท 

ขนมผิง ถุงละ 20 บาท จัดจําหนายหนารานเพียงชองทางเดียว Em-5 ไมมีผลิตภัณฑที่มีแหวเปนสวนประกอบ

จําหนาย  

Em-6: เปนรานที่ผลิตและจําหนายขนมไทยรายใหญ ในตลาดสามชุก 100 ป จังหวัดสุพรรณบุรี 

ปจจุบันมีมากกวา 5 สาขา จําหนายมาแลวกวา 40 ป ผลิตขนมไทยทองถ่ินในจังหวัดสุพรรณบุรี ที่โดดเดนและ

เปนเอกลักษณเปนรานท่ีไดรับความนิยมจากอินฟูเรนเซอรตางๆ ในการประชาสัมพันธ เพื่อสรางภาพลักษณที่

ดีใหกับจังหวัดสุพรรณบุรี บรรจุภัณฑเนนสีสันสวยงาม คงทน แข็งแรง ราคาตนทุนบรรจุภัณฑไมแพง 

กลุมเปาหมายลูกคาเปนนักทองเที่ยวและชาวบานในจังหวัดสุพรรณบุรี ผลิตภัณฑที่ผลิตและจําหนายมีดังนี้ 

ขนมสาลี่ราคา 35 บาท 3 กลอง 100 บาท ขนมเปยะ ราคาชิ้นละ 150 บาท กาละแม ชุดละ 100 บาท ขนม

ลูกเตา 1 กลอง(10 ลูก) ราคา 35 บาท 3 กลอง 100 บาท (ขนมลูกเตามีหลายไส อาทิ ไสเผือก ไสครีม ไสถั่ว 

ไสช็อกโกแลต ไสงาดํา และหนึ่งในนั้นมีไสแหวดวย) ขนมไข กลองละ 25 บาท วุนแหว กลองละ 30 บาท มี

การจัดจําหนายหนารานเปนหลัก และมีสาขามากถึง 5 สาขา ฐานการผลิตใหญอยูที่ตลาดสามชุก 100 ป มี

ผลิตภัณฑขนมไทยที่มีแหวเปนสวนประกอบ 2 รายการ คือ “ขนมลูกเตาไสแหว และวุนแหว” 

Em-7: เปนรานคาขนมสาลี่ทิพย เปดมาแลวกวา 52 ป กลุมลูกคาเปนนักทองเที่ยว สาลี่ทิพยที่จัด

จําหนายอยางเดียว เพราะไดรับความนิยมมาก มีลูกคาที่มาชื้อหนารานและผลิตสงรานคาปลีกดวย ผลิตไมทัน

เนื่องจากลักษณะของขนมสาลี่ทิพยของรานมีลักษณะที่โดดเดน คือ “กรอบนอกนุมใน หอมกลิ่นนมแมว และ

นมขนหวาน ที ่เปนเอกลักษณ” บรรจุภัณฑเปนกลองเหมาะแกการชื ้อเปนของฝาก หากเปนรานคาปลีก

จําหนายใสกลองพลาสติกแบบบาง ใหผูคาปลีกติดแบรนดสินคาเอง มีจําหนายหนารานชองทางเดียว ไมมี

ผลิตภัณฑที่มีแหวเปนสวนประกอบจัดจําหนาย  

Em-8: เปนรานขนมไทยในอําเภอเมืองที่อยูในวัด จังหวัดสุพรรณบุรี เปดมาแลวกวา 10 ป ผลิตและ

จําหนายขนมไทยเพียง 2 ชนิด คือ ขนมสาลี และขนมสาลีทิพย จัดจําหนายกลองละ 20 บาท จําหนายทั้งปลีก
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และสง บรรจุภัณฑเรียบงาย กลุมเปาหมายลูกคาคือ นักทองเที่ยว และผูมาทําบุญในวัด ไมมีผลิตภัณฑขนม

ไทยที่มีแหวเปนสวนประกอบจําหนาย  

 2. ผลการศึกษาแนวทางการพัฒนาตํารับขนมไทยจากนักวิชาการที่มีความเชี่ยวชาญดานขนม

ไทยตอการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหว พบวา ผลการเก็บขอมูลของผูเชี่ยวชาญ (สัญลักษณ Ps แทน

บุคคลผูใหขอมูล)  

2.1 ประเด็น ผลิตภัณฑขนมไทยที่ไดรบัความนิยมในจังหวัดสุพรรณบุรี ไดใหความคิดเห็นไวดังนี้   

ประเด็นแรก ผลิตภัณฑขนมไทยที่ไดรับความนิยมในจังหวัดสุพรรณบุรี ไดใหความคิดเห็นไวดังนี้  

Ps-1: “หากนึกถึงสุพรรณบุรี ถาเปนขนมที่ข้ึนชื่อคงหนีไมพนสาลี่สุพรรณ แตก็ยังมีขนมไทยพื้นถ่ินอีก

มากมายที่ถือเปนเอกลักษณของสุพรรณฯ แตแตกตางจากขนมไทยทองถิ่นในที่อื ่น ๆ เชน หมอแกงสุพรรณ

มักจะใชวิธีการกวนเผือก ไขขาวจากไขเปด กะทิ และนํ้าตาล จากนั้นนําสวนผสมใสถาด วางสังกะสีบนปาก

ถาด (บริเวณหนาขนม แลวใชถานรอน ๆ วางลงบนสังกะสี ท้ิงไวจนขนมสุก...” 

Ps-2: “ในสังคมยุคปจจุบันการจะพัฒนาอะไรก็ตองนึกถึงสุขภาพ ปจจุบันคนเขาถึงขาวสารไดงาย 

และมีความรูเรื่องสุขภาพกันมากพอสมควร กระแสสังคมขณะนี้เขาใจเปนไปในทิศทางเดียวกันวานํ้าตาลคือยา

พิษ การทําผลิตภัณฑขนมไทยที่หวานนอยยอมนาจะเปนทางเลือกที่ดี ขนมไทยทองถิ่นในสุพรรณฯ ถาใน

มุมมองที่เนนสุขภาพดวยก็คงเปนกลุมขนมนึ่ง เชน ขนมมันสําปะหลัง ขนมกลวย ขนมฟกทอง ขนมพวกนี้

แมวาจะมีทั่วไปตามทองตลาดแตหาเจาที่ทําไดอรอยจริงๆ ยาก ถาพัฒนาผลิตภัณฑโดยใสแหวลงไปดวยคง

ชวยเพ่ิมเนื้อสัมผัสได” 

Ps-3: “หากจะพัฒนาผลิตภัณฑก็ควรพัฒนาขนมทองถิ ่นที ่เปนที่นิยม เชน ขนมไขปลา ขนมตาล 

ทองมวนโบราณ ขาวหลาม ขาวเหนียวมูน... หากจะนําแหวเปนสวนผสมในขนมไทย ก็มองวาขาวหลามเปน

หนึ่งในผลิตภัณฑที่นาสนใจ เพราะสามารถใสแหวสดๆ ลงไปเลยได กลิ่นแหวที่เปนเอกลักษณ กับกลิ่นอายของ

ความเปนขาวหลามนาจะเขากันไดอยางลงตัว...” 

Ps-4: “ถาเปนแหวผลสดนํามาหั่นเปนลูกเตาขนาดเล็กนาจะสามารถใสลงไปในเผือกที่เปนไสขนม

ลูกเตาได แตถาเปนแปงแหว อาจนําแปงมาเปนสวนผสมของแปงตัวขนมลูกเตาไดเชนกัน...” 

Ps-5: “ควรนึกถึงความยั่งยืนของผลิตภัณฑเปนหลัก นอกจจากจะเลือกพัฒนาอาหารทองถิ่นแลว 

ควรมองใหเห็นถึงความเปนไปไดที ่การพัฒนาผลิตภัณฑจะยังสามารถอยู รอดในสังคมตอไปได จาก

ประสบการณที่ทําวิจัยกับชุมชนมาหลายผลงานพบปญหาหลายอยาง เชน แหวขาดตลาด ปญหาการแบง

ผลประโยชนในชุมชน ขนมที่เดนๆ เลยทุกคนมาถึงสุพรรณก็ตองสาลี่เอกชัย แตปจจุบันมีการพลิกแพลง

ดัดแปลงเปนสาลี่อบ หรือที่รูจักกันก็คือสาลี่ทิพย ในมุมมองนักวิจัยก็ควรสงเสริมผลิตภัณฑตัวนี้ใหเดนไปเลย 

นําแหวมาใสลงไป แลวทําใหผลิตภัณฑดีในทุกดานทุกมิติ ทั้งคุณคาทางโภชนาการ ลักษณะทางกายภาพ อายุ

การเก็บ เรียกไดวา นําสินคาในจังหวัดสงเสรมิการใชทรัพยากรในจังหวัดดวยกันเองนาจะเปนสิ่งท่ีดี...”  
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Ps-6: “สุพรรณเปนเมืองที่มีการทําขนมไทยทองถ่ินท่ีมีความหลากหลาย ขนมไทยกับสุพรรณก็มีคูกัน

มากับอดีตมาชานานแลว ตั้งแตเกิดมาเปนคนสุพรรณก็พบวามีวิวัฒนาการการเปลี่ยนแปลงไป แตก็ไมไดหนี

จากเดิมเทาไรนักนะ เชนเมื่อกอนสาลี่นึ่งเปนเอกลักษณที่โดดเดนของสุพรรณฯ ตอมาก็เปนสาลี่ทิพย และก็

ดัดแปลงเรื่อยมามีการใสกลิ่นนมแมว ในยุคหลัง ๆ จวบจนทุกวันนี้ ขนมบาบิ่นก็เปนอีกตัวที่มีมานาน ดวย

สุพรรณเปนเมืองมะพราว นํ้าตาล พี่เกิดมาพ่ีก็เจอจนตอนน้ีอายุจะ 70 แลว ก็คิดวามันเปนขนมที่คลาสสิค ถา

นําแหวมาใสรวมกับมะพราวคงแปลกดี เพราะแหวมีเนื้อสัมผัสและกลิ่นที่เปนเอกลักษณ...” 

Ps-7: “กระยาสารทเปนขนมไทยโบราณท่ีหาคนทําไดยาก มองวาเปนขนมไทยทองถ่ินท่ีเปนมรดกของ

ชาติที่กําลังจะสูญหาย หลายคนมองวากระยาสารทคือขนมคนแก แตแทจริงแลวมันคือมรดกทางวัฒนธรรม

อยากใหรักษาไว ถาพัฒนาออกมาไดนาจะเปนสิ่งที่ดีท่ียังมีคนสืบทอดและรักษาไว...” 

ประเด็นที่ 2 ความเปนไปไดในการทดแทนหรอืเสริมแหวในผลิตภัณฑขนมไทยจังหวัดสุพรรณบุรี  

Ps-1 “แหวสดจะเปนสิ่งท่ีงายตอชาวบาน ตอวิสาหกิจชุมชน ในการแปรรปู การใชเทคโนโลยีที่ลํ้าสมัย 

กาวหนา ราคาสูง ชาวบานเขาไมถึง ถาเปนงานวิจัยก็เปรียบเสมือนวิจัยขึ้นหิ้ง ผลงานวิจัยดูหรูหรา และใน

ความเปนจริงไมสามารถที่จะทําไดจริง ... แนะนําใหใชเปนแหวสด มาทําเปนผลิตภัณฑขนมไทยจะดีกวา เชน

ยกตัวอยางหมอแกง ก็ใสแหวที่หั่นเตาเล็ก ๆ ลงไปเลย นาจะชวยเพิ่มเนื้อสัมผัสไดดี ถาเปนสาลี่ก็ใหใสลงไปใน

เนื้อขนมแตหั่นเปนแผนบาง ๆ ...” 

Ps-2: “ขนมไทยที่มีแหวเปนสวนประกอบถาจะพูดถึงแหวที่นํามาแปรรูปก็ยังคงจัดเปนขนมไทยที่มี

แหวเปนสวนประกอบไดเหมือนกัน หากจําแนกแหวออกเปน 3 กลุม คือ แหวสด แปงแหว และแหวอบแหง ก็

จะทําใหผลิตภัณฑขนมไทยที่มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น เชน แหวสดอาจนํามาเสริมในขนมนิ่ง แปงแหว

นาจะนําไปใชกับผลิตภัณฑที่มีลักษณะกรอบ ๆ อยางทองมวนได แหวอบแหงนาจะทําพวกแหวฉาบหรือ

กระยาสารท จะเกิดผลิตภัณฑที่มีความหลากหลายมากกวา สรางทางเลือกใหกับคนกิน และนาจะเปนการ

สงเสริมภาพลักษณการแปรรูปสินคา GI ของสุพรรณบุรีได” 

Ps-3: “ขาวหลามเปนอาหารทองถ่ินท่ีทาสนใจ ตนทุนตํ่า และเปนอาหารเชิงวัฒนธรรมท่ีคนสวนใหญ

รูจัก ท้ังคนทองท่ีและนักทองเที่ยว มีความเปนไปไดที่จะใชแหวสดใสลงในตัวเนื้อขาวหลามเพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสและ

เนื้อสัมผัสไดเลย...” 

Ps-4: “ถานึกถึงสุพรรณพี่วาพี่นึกถึงขนมลูกเตา เพราะหาทานยาก และมีที่สุพรรณฯที่เปนอาหาร

ทองถิ่นที่นี ่ก็วาได สาลี่มันดัวมานานแลว และรูจักเปนวงกลวาง ถาจะพัฒนางานวิจัยก็ควรสงเสริมอาหาร

ทองถ่ินที่กําลังจะสูญหายนาจะดีกวา คนรุนตอไปก็จะเอาไปใชอางอิงเพ่ือสรางความนาเชื่อถือได...”  

Ps-5: “มองวาถาเปนสาลี่สุพรรณ หรือสาลี่ทิพย ถามีการนําแหวมาใชในผลิตภัณฑนาจะเปนการนํา

แปงแหวใสนาจะเปนผลที่ดีกวา อาจใชการทดแทนแปงสาลีและดูความเหมาะสมของเนื ้อสัมผัสวายังคง

ลักษณะที่ดีอยูหรือไม หากเปนไปไดพัฒนาแลวไดผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงแหวก็นาจะเปนสิ่งที่นําเสนอ

ใหกับจังหวัดได” 
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Ps-6: “มองวาความยั่งยืนของการเสริมหรือทดแทนถาเปนของสดจะเกิดความยั่งยืนในการนําไปใชได

จริงในสังคมชาวบานไดมากกวา...” 

Ps-7: “ถาเปนกระยาสารท ก็ควรจะเลือกเอาแหวมาหั่นฝอยแลวนําไปอบแหงมาใสลงไป...” 

3. ผลคัดเลือกรายการขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรีที่สามารถนํามาพัฒนาเปนขนมไทยจากแหว  

โดยนักทองเที่ยว และบุคคลทั่วไป พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 61.7 มี

อายุระหวาง 20–30 ป รอยละ 66.5 เปนนักศึกษารอยละ 46.5 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 55.3 

และมีรายไดตอเดือนไมเกิน 15,000 บาท รอยละ 56.7 ผลสํารวจความตองการใหใชแหว 3 รูปแบบ คือ แหว

สด แปงแหว และแหวอบแหง เปนสวนประกอบโดยเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑขนมไทย โดยใหเลือกตอบ

ขนมได 2 ชนิด ในแตละรูปแบบ ผลของการใชแหวสด แปงแหว และแหวอบแหง เสริมหรือทดแทนใน

ผลิตภัณฑขนมไทยจังหวัดสุพรรณบุรี แสดงดังตารางที่ 1-3 ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 1  ชนิดของขนมไทยที่ควรใชแหวสดเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑ (เรียงตามลําดับ) n = 400 

แหวสด ขนมไทยที่ใชแหวสด จํานวนเลือกตอบ คิดเปนรอยละ 

   

 

           

ขนมบัวลอย 189 47.3 

ขนมบาบิ่น 165 41.3 

ขนมหมอแกง 143 35.8 

ขนมลูกเตา 91 22.8 

ขนมลูกชุบ 82 20.5 

ขนมนึ่ง (ขนมกลวย ขนมมัน

สําปะหลัง ขนมฟกทอง) 

81 20.3 

ขนมสาลี่ทิพย 34 8.5 

ขนมไขปลา 15 3.8 

 

  จากตารางที่ 1 ผูตอบแบบสอบถามไดใหคําตอบถึงการใชแหวสดเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑขนม

ไทยพบวา ขนมบัวลอยไดรับการคัดเลือกมากที่สุด 189 คน คิดเปนรอยละ 47.3 รองลงมาคือ ขนมบาบิ่น

จํานวน 165 คน คิดเปนรอยละ 41.3 ดังนั้น ขนมบัวลอย และขนมบาบิ่น จึงเปนตัวอยางที่ถูกคัดเลือกใหเปน

ผลิตภัณฑขนมไทยที่เหมาะแกการเสริมหรือทดแทนดวยแหวสด ในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 
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ตารางที่ 2 ชนิดของขนมไทยที่ควรใชแปงแหวเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑ (เรียงตามลําดับ)   n = 400 

แปงแหว ขนมไทยที่ใชแปงแหว จํานวนเลือกตอบ คิดเปนรอยละ 

           

 

  

ขนมสาลีสุ่พรรณ 176 44.0 

ขนมทองมวน 146 36.5 

ขนมปุยฝาย 108 27.0 

ขนมดอกจอก 108 27.0 

ขนมครองแครง 91 22.8 

ขนมกลีบลําดวน 69 17.3 

ขนมไขโบราณ 56 14.0 

ขนมกรอบเค็ม 46 11.6 

 

จากตารางที่ 2 ผูตอบแบบสอบถามไดใหคําตอบถึงการใชแปงแหวเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑขนม

ไทยพบวา ขนมสาลี่สุพรรณไดรับการคัดเลือกมากที่สุด 176 คน คิดเปนรอยละ 44 รองลงมาคือ ขนมทองมวน 

146 คน คิดเปนรอยละ 36.5 ดังนั้น ขนมสาลี่สุพรรณ และขนมทองมวน  จึงเปนตัวอยางที่ถูกคัดเลือกใหเปน

ผลิตภัณฑขนมไทยที่เหมาะแกการเสริมหรือทดแทนดวยแปงแหว ในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

 

ตารางที่ 3 ชนิดของขนมไทยที่ควรใชแหวอบแหงเสริมหรือทดแทนในผลิตภณัฑ (เรียงตามลาํดับ)   n=400 

แหวอบแหง ขนมไทยที่ใชแหวอบแหง จํานวนเลือกตอบ คิดเปนรอยละ 

 

 

   

แหวฉาบ 280 70.0 

กระยาสารท 177 44.3 

ขนมทองพับ 173 43.3 

ถ่ัวทอด 170 42.5 

 

จากตารางที่ 3 ผูตอบแบบสอบถามไดใหคําตอบถึงการใชแหวอบแหงเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑ

ขนมไทย พบวา แหวฉาบไดรับการคัดเลือกมากที่สุด 280 คน คิดเปนรอยละ 70 รองลงมาคือ กระยาสารท

จํานวน 177 คน คิดเปนรอยละ 44.3 ดังนั้น แหวฉาบ และกระยาสารท จึงเปนตัวอยางที่ถูกคัดเลือกใหเปน

ผลิตภัณฑขนมไทยที่เหมาะแกการเสริมหรือทดแทนดวยแหวอบแหง ในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

 

อภิปรายผลการวิจัย (Discussion) 

1. จากการสัมภาษณสถานประกอบการผลิตและจําหนายขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรีสะทอนให

เห็นภาพรวมของโครงสรางการผลิตขนมไทยที่มีรากฐานจากกิจการครอบครัวและการสืบทอดองคความรู

จากรุนสูรุน ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดของสุนีย สกุลแกว (2560) ซึ่งไดศึกษาแนวคิด เรื่อง ภูมิปญญาทองถิ่น ที่

มองวาองคความรู ดานอาหารเปนทุนทางวัฒนธรรมที ่ถูกถายทอดผานกระบวนการเรียนรูทางสังคมและ
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ประสบการณชีวิตในชุมชน การดํารงอยูของสถานประกอบการในระยะเวลายาวนานตั้งแต 8 ปจนถึงมากกวา 

90 ป แสดงถึงความสามารถในการปรับตัวของผูประกอบการตอสภาพเศรษฐกิจ สังคม และการทองเที่ยวที่

เปลี่ยนแปลงไป ผลการวิจัยในประเด็นนี้ยังสอดคลองกับแนวคิด อาหารในฐานะมรดกทางวัฒนธรรม (Food 

as Cultural Heritage) ซึ่ง Long (2004) อธิบายวา อาหารพื้นถิ่นไมไดเปนเพียงสิ่งที่ใชเพื่อการบริโภค แต

เปนตัวแทนของอัตลักษณ ความทรงจํา และความตอเนื่องทางประวัติศาสตรของชุมชน ขนมไทยในจังหวัด

สุพรรณบุรีจึงมีบทบาททั้งในมิติทางเศรษฐกิจแลวัฒนธรรมควบคูกัน 

1.1 ประเด็นประเภทและลักษณะของผลิตภัณฑท่ีผลการวิจัยพบวา ขนมสาลี่ ขนมสาลี่

ทิพย ขนมชั้น ขนมทองมวน และขนมลูกเตา เปนขนมที่พบผลิตและจําหนายในหลายสถานประกอบการ บาง

แหงเลือกเนนผลิตภัณฑเพียงชนิดเดียวเพื่อสรางความโดดเดน ซึ่งสามารถอธิบายไดดวยแนวคิด การสราง 

อัตลักษณผลิตภัณฑ (Product Identity) และ การสรางความแตกตาง (Differentiation Strategy) ที่ระบุวา

การมีผลิตภัณฑเดนชวยเพิ่มการจดจําและคุณคาทางการตลาด โดยเฉพาะในตลาดนักทองเที่ยวท่ีมีการแขงขัน

สูง (Kotler & Keller, 2016, 312–314; Porter, 1985, 33–36) ในขณะท่ีขนมสาลี่สุพรรณบุรีและสาลี่ทิพย

ยังคงเปนผลิตภัณฑหลักของหลายสถานประกอบการ ยังคงรักษาแกนของสูตรดั้งเดิมไว ขณะเดียวกันมีการ

ปรับปรุงรูปแบบ เนื้อสัมผัส และรสชาติใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในแตละยุค ซึ่งสอดคลอง

กับขอเสนอของ Long (2004, 55–57) ที่ระบุวาอาหารทองถิ่นสามารถพัฒนาไดโดยไมสูญเสียอัตลักษณ หาก

การเปลี่ยนแปลงยังยึดโยงกับวัฒนธรรมเดมิ 

1.2 ประเด็นกลุมเปาหมายของลูกคาที่ผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวเปนกลุมลูกคาหลัก

ของสถานประกอบการขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งทําใหขนมไทยทําหนาที ่เปน สินคาของฝากเชิง

วัฒนธรรม (Cultural Souvenir Food) มากกวาอาหารเพื ่อการบริโภคในชีวิตประจําวันเพียงอยางเดียว 

ผลการวิจัยในสวนนี้สอดคลองกับแนวคิด การทองเที่ยวเชิงอาหาร (Culinary Tourism) ที่มองวาอาหารเปน

องคประกอบสําคัญในการสรางประสบการณการทองเที่ยวและการรับรูภาพลักษณของพื้นที่ (Long, 2004,  

18–19) 

1.3 ประเด็นบรรจุภัณฑและการออกแบบสินคาที ่ผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการให

ความสําคัญกับความสะดวกในการพกพา ความเหมาะสมในการเปนของฝาก และความคงทนของบรรจุภัณฑ 

ซึ ่งสอดคลองกับแนวคิด การเพิ ่มมูลคาผลิตภัณฑ (Value-added Product) ที ่ระบุว าบรรจุภ ัณฑเปน

องคประกอบสําคัญในการสรางการรับรูคุณคาและภาพลักษณสินคาในสายตาผูบริโภค (Porter, 1985, 40–

42) อยางไรก็ตาม ตนทุนบรรจุภัณฑยังเปนขอจํากัดสําคัญ ซึ่งเปนลักษณะรวมของผูประกอบการรายยอยและ

วิสาหกิจชุมชนตามท่ี Schumacher (1973, 143–145) อธิบายไวในแนวคิดเทคโนโลยีที่เหมาะสม  

1.4 ประเด็นดานราคาและกลยุทธการตลาดที่ผลการวิจัยพบวา การตั้งราคาในระดับที่

ผู บริโภคเขาถึงไดและการจัดชุดโปรโมชั่นสะทอนใหเห็นถึงการปรับกลยุทธใหสอดคลองกับพฤติกรรมของ

นักทองเที่ยว ซึ่งมักตัดสินใจซื ้อในระยะเวลาสั้นและใหความสําคัญกับความคุมคา ผลการวิจัยในสวนนี้
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สอดคลองกับ Kotler และ Keller (2016, 164–166) ที่ระบุวาการกําหนดราคาที่เหมาะสมกับกลุมเปาหมาย

เปนปจจัยสําคัญตอการตัดสินใจซื้อสินคาในตลาดการทองเที่ยว 

1.5 ประเด็นสําคัญการใชแหวซึ่งเปนวัตถุดิบทองถิ่นของจังหวัดสุพรรณบุรีที่ผลการวิจัย

พบวา ประเด็นสําคัญประการหนึ่ง คือ การใชแหวซึ่งเปนวัตถุดิบทองถ่ินของจังหวัดสุพรรณบุรี โดยผลการวิจัย

พบวาสถานประกอบการสวนใหญยังไมไดนําแหวมาใชเปนวัตถุดิบหลักในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย 

สถานการณดังกลาวสะทอนใหเห็นถึงชองวางในการใชทรัพยากรทองถิ่นเพ่ือสรางมูลคาเพิ่ม แมแหวสุพรรณจะ

ไดรับการขึ้นทะเบียนเปนสินคาสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Indication: GI) และมีศักยภาพในการ

สรางอัตลักษณของผลิตภัณฑก็ตาม ทั้งนี้ อาจเกิดจากขอจํากัดหลายประการ โดยเฉพาะคุณสมบัติของแหวสด

ที่มีปริมาณนํ้าเปนองคประกอบสูง เมื ่อปอกเปลือกหรือหั่นจะเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลจากเอนไซม 

(enzymatic browning) ไดอยางรวดเร็ว สงผลใหคุณภาพทางกายภาพลดลงและมีอายุการเก็บรักษาสั้น (Pen 

& Jiang, 2003, 359–364) นอกจากนี้ กระบวนการปอกเปลือก การเตรียมวัตถุดิบ และการแปรรูปขั้นตนยัง

ตองอาศัยแรงงานจํานวนมาก ทําใหตนทุนการผลิตสูงกวาวัตถุดิบทั่วไป ขณะที่ผูประกอบการขนาดเล็กยังมี

ขอจํากัดดานเทคโนโลยีการแปรรูปและการถนอมคุณภาพ เชน การอบแหง การผลิตแปงแหว และการใช

เทคโนโลยีการเคลือบผิวหรือบรรจุภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งลวนเปนปจจัยสําคัญที่สงผลตอการ

ตัดสินใจเลือกใชวัตถุดิบในการผลิตเชิงพาณิชย (Pen & Jiang, 2003, 359–364) ดังนั้น แมแหวจะเปน

ทรัพยากรที่มีศักยภาพสูง แตการเพิ่มมูลคาใหเกิดขึ้นอยางยั่งยืนจําเปนตองอาศัยองคความรูดานการแปรรูป 

การออกแบบผลิตภัณฑ และการเชื่อมโยงตลาดอยางเปนระบบ ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ

บนฐานทรัพยากรทองถิ่น (Local Resource-based Product Development) ที่มุงใชทรัพยากรในชุมชนให

เกิดคุณคาทางเศรษฐกิจควบคู กับการพัฒนาเทคโนโลยีและศักยภาพของผู ประกอบการ (Schumacher, 

1973, 143–145; สุภางค จันทวานิช, 2561, 88–90) 

ดังน้ัน ผลการวิจัยในครั้งน้ีจึงชี้ใหเห็นวา แมสถานประกอบการในจังหวัดสุพรรณบุรีจะมีความเขมแข็ง

ดานภูมิปญญาทองถ่ิน มีประสบการณในการผลิตขนมไทย และสามารถเชื่อมโยงผลิตภัณฑกับการทองเท่ียวได

เปนอยางดี แตการนํา แหวสุพรรณ ซึ ่งเปนวัตถุดิบที ่ไดร ับการขึ ้นทะเบียนเปน สิ ่งบงชี ้ทางภูมิศาสตร 

(Geographical Indication: GI) มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมไทยยังมีอยูในวงจํากัด ทั้งท่ีสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร

เปนกลไกสําคัญในการสรางความแตกตางของผลิตภัณฑ โดยเชื่อมโยงคุณภาพ ชื่อเสียง และอัตลักษณของ

สินคากับแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตร สงผลใหสินคาเกิดมูลคาเพิ่มและสรางความไดเปรียบในการแขงขันทั้งใน

ตลาดภายในและตางประเทศ (Vandecandelaere et al., 2010, 29–39) 

ในบริบทของจังหวัดสุพรรณบุรี แหวสุพรรณนับเปนทรัพยากรเกษตรที่มีอัตลักษณเฉพาะพื้นที่และ

ไดรับการคุมครองภายใตระบบสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรของประเทศไทย ซึ่งสะทอนถึงความสัมพันธระหวาง

คุณภาพของผลิตผลกับสภาพแวดลอมทางภูมิศาสตรและภูมิปญญาทองถิ่นของผูผลิต ดังนั ้น การนําแหว

สุพรรณมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมไทยจึงไมเพียงเปนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร แตยังเปนการเพิ่ม
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มูลคาใหแกสินคา GI ผานการตอยอดทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปญญาทองถิ่นใหเปนผลิตภัณฑที่มีอัตลักษณ

เฉพาะ สามารถสรางความแตกตางจากคูแขงขัน และตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคที่ใหความสําคัญ

กับแหลงกําเนิด คุณภาพ และความเปนของแทของผลิตภัณฑ (Authenticity) 

นอกจากนี ้ การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวสุพรรณยังสอดคลองกับแนวคิดการพัฒนา

ผลิตภ ัณฑบนฐานทรัพยากรท องถิ ่น (Local Resource-based Product Development) ซึ ่งม ุ  งสร าง

มูลคาเพ่ิมจากทรัพยากรท่ีมีอยูในพ้ืนท่ีผานการผสมผสานองคความรู นวัตกรรม และการออกแบบผลิตภัณฑให

สอดคลองกับความตองการของตลาด (Schumacher, 1973, 143–145) ขณะเดียวกัน การใชประโยชนจาก

สินคา GI ยังเปนเครื่องมือสําคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก สงเสริมการกระจายรายไดสูเกษตรกรและ

ผูประกอบการในชุมชน ตลอดจนสนับสนุนการอนุรักษภูมิปญญาทองถิ่นและความหลากหลายทางวัฒนธรรม

ควบคูไปกับการพัฒนาเศรษฐกิจอยางย่ังยืน (Vandecandelaere et al., 2010, 113–124) 

ดังน้ัน ผลการวิจัยครั้งนี้จึงสะทอนใหเห็นวา การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวสุพรรณควรมุงเนน

การออกแบบผลิตภัณฑที่ยังคงอัตลักษณของขนมไทยดั้งเดิม ควบคูกับการใชประโยชนจากคุณคาของสินคา GI 

การพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูป และการสื่อสารคุณคาของแหลงกําเนิดสูผูบริโภค เพื่อยกระดับแหวสุพรรณ

จากวัตถุดิบทางการเกษตรสูผลิตภัณฑมูลคาสูง อันจะชวยเพิ่มศักยภาพการแขงขันของผูประกอบการ สราง

รายไดใหแกเกษตรกร และเสรมิสรางความเขมแข็งของเศรษฐกิจชุมชนจังหวัดสุพรรณบุรีอยางยั่งยืน 

2. จากผลการวิเคราะหขอมูลจากการสัมภาษณผู เช ี ่ยวชาญดานขนมไทย จากการสัมภาษณ

ผูเชี่ยวชาญดานขนมไทย จํานวน 7 ราย สามารถสังเคราะหผลการวิเคราะหเชิงเนื้อหา (Content Analysis) 

ออกเปน 2 ประเด็นหลัก ดังนี้ 

2.1 ขนมไทยอัตลักษณจังหวัดสุพรรณบุรีและแนวโนมการพัฒนา ซึ่งผลการสัมภาษณ

ผูเชี่ยวชาญแสดงใหเห็นวาขนมไทยที่เปนอัตลักษณและไดรับการรับรูในระดับจังหวัดและระดับประเทศมาก

ที่สุด คือ ขนมสาลี่สุพรรณบุรี และขนมสาลี่ทิพย เปนผลิตภัณฑที่มีความตอเนื่องทางประวัติศาสตรและมีการ

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตตามบริบทของยุคสมัย ขณะเดียวกันผู เช ี ่ยวชาญยังชี้ใหเห็นวาจังหวัด

สุพรรณบุรียังมีขนมไทยพื้นถิ่นอื่น ๆ ที่มีคุณคาทางวัฒนธรรม เชน หมอแกงสุพรรณ ขนมลูกเตา ขาวหลาม 

ขนมบาบิ่น และกระยาสารท ซึ่งบางชนิดกําลังเสี่ยงตอการสูญหายเนื่องจากขาดผูสืบทอดและความซับซอน

ของกระบวนการผลิต สอดคลองกับแนวคิดเรื ่อง อาหารทองถิ ่นในฐานะมรดกทางวัฒนธรรม (Food as 

Cultural Heritage) ที่ระบุวา อาหารพื้นถิ่นไมไดเปนเพียงสินคาเพื่อการบริโภค แตเปนตัวแทนของอัตลักษณ 

ประวัติศาสตร และความทรงจํารวมของชุมชน (Long, 2004, 20–22; สุนีย สกุลแกว, 2560, 45–47) การ

พัฒนาผลิตภัณฑจึงควรคํานึงถึงการรักษา “แกนอัตลักษณ” ควบคูไปกับการปรับใหสอดคลองกับบริบทสังคม

รวมสมัย 

นอกจากนี้ ผูเชี่ยวชาญบางรายยังใหความสําคัญกับแนวโนมผูบริโภคดานสุขภาพ โดยเสนอ

วาขนมไทยที่มีระดับความหวานตํ่าหรือเปนกลุมขนมนึ่ง เชน ขนมมันสําปะหลัง ขนมกลวย และขนมฟกทอง มี
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ศักยภาพในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑทางเลือกเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

เพื่อสุขภาพ  ที่เนนการตอบสนองตอความตองการและพฤติกรรมผูบริโภคในยุคปจจุบัน (Kotler & Keller, 

2016, 164–166) 

2.2 ความเปนไปได ในการใช “แหว” เป นวัตถุด ิบทดแทนหรือเสร ิมในขนมไทย 

ผูเชี ่ยวชาญสวนใหญมีความเห็นตรงกันวา แหว เปนวัตถุดิบทองถิ่นที่มีศักยภาพสูงในการนํามาพัฒนาเปน

สวนประกอบของขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรี ท้ังเนื้อสัมผัส กลิ่นรส และการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับทรัพยากร

ทองถิ่น อยางไรก็ตาม รูปแบบของแหวที่นํามาใชควรสอดคลองกับบริบทของชุมชนและความเปนไปไดในการ

นําไปใชจริง  หลายรายเสนอใหใชแหวสดเปนหลัก เนื่องจากไมตองพึ่งพาเทคโนโลยีขั้นสูง สามารถนําไปใชใน

การผลิตขนมไทยไดทันที เชน การใสแหวสดหั่นเตาในหมอแกง ขาวหลาม หรือขนมบาบิ่น เพื่อเพ่ิมเนื้อสัมผัส

และเอกลักษณของผลิตภัณฑ แนวคิดดังกลาวสอดคลองกับหลักการเทคโนโลยีที ่เหมาะสมซึ่งเนนการใช

ทรัพยากรและกระบวนการที่ชุมชนสามารถจัดการไดจริงและเกิดความยั่งยืน (Schumacher, 1973, 143–

145) ขณะเดียวกันผูเชี่ยวชาญบางรายเสนอแนวทางการใชแหวในรูปแบบแปรรูป เชน แปงแหว หรือแหว

อบแหง เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑใหสามารถนําไปใชกับขนมอบหรือขนมกรอบ เชน ทองมวน 

กระยาสารท หรือการทดแทนแปงบางสวนในขนมสาลี่ แนวคิดนี้สอดคลองกับทฤษฎีการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ

เกษตรที่มุ งเนนการแปรรูปวัตถุดิบพื้นฐานใหเกิดผลิตภัณฑที่มีมูลคาสูงขึ้นและสรางความแตกตางในตลาด 

(Porter, 1985, 33–35) 

อยางไรก็ตาม ผูเชี ่ยวชาญดานงานวิจัยชุมชนไดเนนยํ้าถึงประเด็น ความยั่งยืน ทั้งในดาน

วัตถุดิบ หวงโซอุปทาน และการจัดการผลประโยชนในชุมชน หากการพัฒนาผลิตภัณฑไมสอดคลองกับ

ศักยภาพที่แทจริงของพ้ืนที่ อาจทําใหไมสามารถนําผลงานวิจัยไปใชไดจริง ซึ่งสอดคลองกับแนวคิด การพัฒนา

ผลิตภัณฑบนพื้นฐานชุมชน (Community-based Product Development) ที่เนนการมีสวนรวมและความ

สมดุลระหวางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม (สุภางค จันทวานิช, 2561, 88–90) 

ผลการสัมภาษณผูเชี ่ยวชาญสะทอนใหเห็นวาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวใน

จังหวัดสุพรรณบุรีควรอยูบนพื้นฐานของขนมไทยอัตลักษณที่เปนที่รูจักอยูแลวควบคูกับการฟนฟูขนมไทยพื้น

ถิ่นที่กําลังเลือนหาย โดยใหความสําคัญกับความเปนไปไดในการนําไปใชจริง ความยั่งยืนของชุมชน และการ

เพิ่มมูลคาใหกับทรัพยากรทองถ่ิน  

 3. จากการคัดเลือกรายการขนมไทยในจังหวัดสุพรรณบุรีท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ

ขนมไทยจากแหว ผูตอบแบบสอบถามมีประสบการณตรงในการเคยบริโภคผลิตภัณฑซึ่งเปนปจจัยสําคัญที่มี

อิทธิพลตอทัศนคติและการตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ (Kotler & Keller, 2016, 187) 

3.1 การใชแหวสดเสร ิมหรือทดแทนในผลิตภ ัณฑขนมไทย จากผลการวิจ ัยพบวา 

ผลการวิจัยพบวา ขนมที่ไดรับการคัดเลือกสูงสุดในการใชแหวสด ไดแก ขนมบัวลอย (รอยละ 47.3) และขนม

บาบิ่น (รอยละ 41.3) ซึ่งเปนผลิตภัณฑที ่มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุมและมีความชุมชื้น ผลการศึกษาดังกลาว
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สะทอนใหเห็นวา ผูบริโภคใหความสําคัญกับความสอดคลองระหวางคุณลักษณะของวัตถุดิบกับลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะคุณลักษณะดาน เนื้อสัมผัส (texture) ซึ่งเปนองคประกอบสําคัญใน

การประเมินคุณภาพอาหารและมีอิทธิพลโดยตรงตอความชอบและการยอมรับของผูบริโภค (Drake et al., 

2023, 427–430) ทั้งนี้ แหวสดมีลักษณะเดนดานความกรอบ ความฉํ่านํ้า และรสหวานออนตามธรรมชาติ จึง

สามารถเพิ่มความแตกตางของเนื้อสัมผัส (texture contrast) ใหกับขนมไทยประเภทเนื้อนุม เชน ขนมบัว

ลอยและขนมบาบิ่น โดยยังคงรักษาเอกลักษณของผลิตภัณฑดั้งเดิมไวได สงผลใหผูบริโภครับรูถึงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑและเกิดความพึงพอใจมากย่ิงขึ้น ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดดานการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสที่ระบุ

วา การรับรูเนื้อสัมผัสเปนปจจัยสําคัญที ่มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค และควรไดรับการพิจารณาเปน

องคประกอบหลักในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหม (Drake et al., 2023, 431–435)  

นอกจากนี้ ผลการวิจัยยังสะทอนวา การเลือกใชแหวสดในขนมไทยมิไดพิจารณาเพียงดาน

รสชาติเทานั้น แตยังคํานึงถึงประสบการณการบริโภค (Eating Experience) ที่เกิดจากการผสมผสานระหวาง

ความนุมของเนื้อขนมกับความกรอบของแหวสด ซึ่งเปนแนวทางการออกแบบผลิตภัณฑที่ตอบสนองตอความ

ตองการของผูบริโภคในปจจุบัน และสามารถใชเปนจุดขายในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากแหวสุพรรณ

เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบทองถิ่นได (Drake et al., 2023, 439–444)  

3.2 การใชแปงแหวเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑขนมไทย ผลการวิจัยชี้ใหเห็นวา ขนม

สาลี่สุพรรณ (รอยละ 44.0) และขนมทองมวน (รอยละ 36.5) เปนผลิตภัณฑที่ไดรับการคัดเลือกสูงสุดสําหรับ

การใชแปงแหวเปนสวนประกอบ ทั้งสองผลิตภัณฑเปนขนมที่ใชแปงเปนวัตถุดิบหลักและมีโครงสรางของ

ผลิตภัณฑขึ้นอยูกับสมบัติทางกายภาพและเคมีของแปงโดยตรง ผลการศึกษาดังกลาวสะทอนใหเห็นวา

ผูบริโภครับรูถึงความเปนไปไดในการนําแปงแหวมาทดแทนแปงสาลีหรือแปงชนิดอื่นบางสวน โดยยังคงรักษา

เอกลักษณของผลิตภัณฑทองถิ่นไวได โดยเฉพาะขนมสาลี่สุพรรณซึ่งเปนขนมประจําจังหวัดที่มีชื่อเสียงและมี

ศักยภาพในการพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑจากวัตถุดิบสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (GI) 

ผลการวิจัยนี ้สอดคลองกับงานทบทวนของ Kaur et al. (2023) ซึ ่งอธิบายวาแปงแหวมี

ปริมาณแปงสูง มีโปรตีนและไขมันตํ่า เม็ดแปงมีขนาดละเอียด มีคุณสมบัตใินการพองตัว (swelling capacity) 

และการอุมนํ้า (water absorption) ที่ดี สงผลใหสามารถประยุกตใชเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑอาหารท่ีตองการ

โครงสรางเนื้อสัมผัสนุม ความคงตัวของเนื้อผลิตภัณฑ และคุณสมบัติดานการเกิดเจล (gelatinization) ได

อยางเหมาะสม (Kaur et al., 2023, 232–240)  

นอกจากนี้ คุณสมบัติทางหนาที่ของแปง (functional properties of starch) ยังเปนปจจัย

สําคัญที่กําหนดคุณภาพของผลิตภัณฑขนมอบและขนมไทย เนื่องจากสมบัติดานการเกิดเจล การดูดซับนํ้า 

และความหนืดของแปงมีผลโดยตรงตอปริมาตร ความนุม ความยืดหยุน และความคงตวัของผลิตภัณฑหลังการ

อบหรือใหความรอน (Chakraborty et al., 2022, 1198–1205) ดังน้ัน การใชแปงแหวทดแทนแปงสาลี
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บางสวนในขนมสาลี ่ส ุพรรณหรือขนมทองมวนจึงมีศักยภาพในการรักษาคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ พรอมทั้งเพ่ิมมูลคาใหแกวัตถุดิบทองถิ่นของจังหวัดสุพรรณบุรี 

ในมิติของการพัฒนาผลิตภัณฑ ผลการวิจัยยังสะทอนวาผูบริโภคใหความสําคัญกับการคงไว

ซึ่งเอกลักษณของผลิตภัณฑดั้งเดิมควบคูกับการใชวัตถุดิบทางเลือกที่มีคุณคาทางโภชนาการและมีอัตลักษณ

ของทองถ่ิน ซึ่งสอดคลองกับแนวโนมการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารในปจจุบันที่มุงใชแปงจากพืชทองถ่ินทดแทน

แปงสาลีบางสวน เพื่อเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการและสรางความแตกตางของผลิตภัณฑโดยไมกระทบตอ

คุณภาพดานเนื้อสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค (Guiné, 2022, . 3–8)  

3. การใชแหวอบแหงเสริมหรือทดแทนในผลิตภัณฑขนมไทย ผลการวิจัยพบวา แหวฉาบ 

(รอยละ 70.0) และกระยาสารท (รอยละ 44.3) เปนผลิตภัณฑที่ไดรับการคัดเลือกสูงสุดสําหรับการใชแหว

อบแหงเปนสวนประกอบ ผลการศึกษาดังกลาวสะทอนใหเห็นวา ผูบริโภคใหความสําคัญกับคุณลักษณะของ

วัตถุดิบที่มีความเหมาะสมตอผลิตภัณฑประเภทแหงหรือกึ่งแหง ซึ่งตองการวัตถุดิบที่มีความชื้นตํ่าเพื่อรักษา

โครงสราง เนื้อสัมผัส และอายุการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ 

การทําแหวอบแหงเปนกระบวนการลดปริมาณความชื ้นและคากิจกรรมของนํ ้า (Water 

Activity) ภายในวัตถุดิบ สงผลใหการเจริญเติบโตของจุลินทรียและอัตราการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่กอใหเกิด

การเสื่อมคุณภาพของอาหารลดลง จึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิภาพ 

(Rahman, 2020, 17–23) 

นอกจากนี้ งานวิจัยของ Zhang et al. (2023) รายงานวา การอบแหงวัตถุดิบประเภทพืชหัว

สามารถชวยรักษาโครงสรางของเซลล ลดกิจกรรมของนํ้า และทําใหผลิตภัณฑมีความกรอบมากขึ้น ซึ่งเปน

คุณลักษณะที่ผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวและผลิตภัณฑอาหารแหง โดยเฉพาะเมื่อมีการเคลือบ

นํ้าตาลภายหลังการอบแหง จะชวยเพิ่มความกรอบ ความเงางาม และลดการดูดความชื้นกลับจากบรรยากาศ 

สงผลใหผลิตภัณฑคงคุณภาพระหวางการเก็บรกัษาไดดีข้ึน 

ในกรณีของแหวฉาบ การใชแหวอบแหงเปนวัตถุดิบหลักมีความเหมาะสม เนื่องจากลักษณะ

เนื ้อสัมผัสที ่แข็งและกรอบสามารถคงอยูไดหลังผานกระบวนการฉาบนํ้าตาล ขณะที่นํ ้าตาลที่เคลือบผิว

ผลิตภัณฑยังชวยลดการแลกเปลี่ยนความชื้นกับสิ่งแวดลอมและเพิ่มเสถียรภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บ

รักษา สวนกระยาสารทเปนผลิตภัณฑก่ึงแหงที่มีองคประกอบหลัก ไดแก ธัญพืช ถั่ว และนํ้าเชื่อม การเลือกใช

แหวอบแหงจึงชวยลดการถายเทความชื้นเขาสูผลิตภัณฑ ทําใหสามารถรักษาความกรอบ ความคงตัวของ

โครงสราง และลดโอกาสการเกิดการเสื่อมคุณภาพทางจุลชีววิทยาได 

ผลการวิจัยครั้งนี้จึงสะทอนใหเห็นวา การพัฒนาแหวอบแหงเพื่อใชเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑ

ขนมไทย ไมเพียงชวยเพิ ่มมูลคาใหแกแหวสุพรรณซึ่งเปนสินคา สิ ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical 

Indication: GI) เทานั้น แตยังตอบสนองตอแนวโนมการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่ใหความสําคัญกับคุณภาพ 
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อายุการเก็บรักษา และความสะดวกในการจัดจําหนายเชิงพาณิชย ซึ่งเปนปจจัยสําคัญตอการเพ่ิมศักยภาพการ

แขงขันของผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินในปจจุบัน 

 

สรุป (Conclusion) 

งานวิจัยนี้สะทอนใหเห็นวา จังหวัดสุพรรณบุรีมีศักยภาพดานการผลิตและจําหนายขนมไทยท่ีเขมแข็ง

จากการสั่งสมภูมิปญญาทองถิ่นและอัตลักษณทางวัฒนธรรม โดยสถานประกอบการสวนใหญดําเนินกิจการมา

เปนเวลายาวนานและมุงเนนตลาดนักทองเที่ยวรวมถึงการจําหนายเปนของฝาก อยางไรก็ตาม แมแหวสุพรรณ

ซึ่งเปนทรัพยากรอัตลักษณและสินคา สิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Indication: GI) ของจังหวัดจะมี

ศักยภาพในการสรางมูลคาเพิ่ม แตการนํามาใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยยังมีอยูอยางจํากัด 

ผลการวิจัยจึงนําไปสู การสังเคราะหกรอบแนวคิดเชิงบูรณาการสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจาก

ทรัพยากรทองถิ่น โดยชี้ใหเห็นวาการสรางมูลคาเพิ่มมิไดขึ้นอยูกับการแปรรูปวัตถุดิบเพียงอยางเดียว หากแต

ตองบูรณาการศักยภาพของทรัพยากรทองถิ่น ภูมิปญญาการผลิต องคความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

ความคิดเห็นของผูเชี ่ยวชาญ ประสบการณของผูประกอบการ และความตองการของผูบริโภค เพื่อใหเกิด

ผลิตภัณฑที่มีความเหมาะสมทั้งดานคุณภาพ ความเปนไปไดในการผลิต และศักยภาพทางการตลาด ผล

การศึกษายังแสดงใหเห็นวา คุณลักษณะเชิงหนาที่ (functional properties) ของแหวในแตละรูปแบบการ

แปรรูปเปนปจจัยสําคัญที ่กําหนดความเหมาะสมตอการพัฒนาผลิตภัณฑ กลาวคือ แหวสดเหมาะสําหรับ

ผลิตภัณฑที่ตองการเพิ่มความกรอบและความชุมฉํ่า เชน ขนมบัวลอยและขนมบาบิ่น แปงแหวเหมาะสําหรับ

ผลิตภัณฑที่มีแปงเปนองคประกอบหลัก เชน ขนมสาลี ่สุพรรณและขนมทองมวน สวนแหวอบแหงเหมาะ

สําหรับผลิตภัณฑประเภทกรอบหรือกึ่งแหง เชน แหวฉาบและกระยาสารท ซึ่งผลการคัดเลือกดังกลาว

สอดคลองกับคุณลักษณะทางกายภาพและสมบัติเชิงหนาที่ของแหวแตละรูปแบบ สะทอนหลักการสําคัญของ

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที ่ขับเคลื ่อนดวยคุณลักษณะของวัตถุดิบ (raw material-driven product 

development) ควบคูกับการรกัษาอัตลักษณของขนมไทย ความเปนไปไดเชิงปฏิบัติ และความยั่งยืนของการ

ใชทรัพยากรในทองถิ่น ทั้งนี้ การใชแหวสุพรรณในฐานะสินคา GI ยังสามารถเชื่อมโยงอัตลักษณของพื้นที่เขา

กับนวัตกรรมผลิตภัณฑ เพื่อสรางความแตกตางทางการแขงขัน เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ และยกระดับเศรษฐกิจ

ฐานชุมชนอยางยั่งยืน ดังนั้น กรอบแนวคิดที่ไดจากการวิจัยครั้งนี้จึงมิไดจํากัดอยูเพียงการพัฒนาผลิตภัณฑ

ขนมไทยจากแหวสุพรรณเทานั้น แตยังสามารถประยุกตใชเปนตนแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑจากวัตถุดิบอัต

ลักษณหรือสินคา GI อื่น ๆ ของประเทศไทย โดยใชหลักการบูรณาการทรัพยากรทองถิ่น คุณสมบัติเชิงหนาที่

ของวัตถุดิบ นวัตกรรมผลิตภัณฑ และความตองการของตลาด เพ่ือสรางผลิตภัณฑมูลคาสูงที่สามารถแขงขันได

ในเชิงพาณิชยและสนับสนุนการพัฒนาทองถิ่นอยางยั่งยืน 
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