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Abstract 
This article is a part of the study entitled “The Development of Thai Food Recipes in 

Accordance with Dusit Thani College Standard Phase 2” aimed to develop standard recipes of 
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Thai food main dishes. The research was carried out by the team of researchers from Dusit 
Thani College who were knowledgeable and experienced in teaching and cooking Thai cuisine. 
Thus, the study aimed to develop Thai food recipes based on the specific criterias. The dishes 
must be traditionally Thai, renowned locally and internationally, healthy and could be cooked 
with main ingredients which were easily found.  The research methods applied were first to 
study related documents about Thai cuisine and then brainstorm among the team of 
researchers.  This was to select list of Thai food recipes for cooking trial in order to obtain 
recipes of Thai food based on Dusit Thani College standard.  In addition, Thai food recipes were 
focused on main dished.  The reflection was drawn from 30 selected subjects from Dusit Thani 
College students, instructors and staff who tasted the food, evaluated and made suggestions 
according to the evaluation form distributed earlier. Data were analyzed by descriptive statistics. 
The findings revealed that there were 9 main dishes of Thai food recipes.   
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บทคัดย่อ  
 บทความวิจัยนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยการพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี 
ระยะที่ 2 มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยประเภทอาหารคาว โดยคณาจารย์คณะวิจัยจาก
วิทยาลัยดุสิตธานี ซึ่งมีความรู้และประสบการณ์ในการสอนและประกอบอาหารไทย การพัฒนาต ารับอาหารไทย
ค านึงถึงปัจจัยส าคัญด้านความเป็นอาหารไทยต ารับดั้งเดิม ความนิยมและเป็นที่รู้จักท้ังในและต่างประเทศ 
วัตถุดิบและส่วนประกอบส าคัญสามารถหาได้ง่าย และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ วิธีด าเนินการวิจัยใช้วิธี
การศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับต ารับอาหารไทย และระดมความคิดเห็นจากคณะผู้วิจัย เพ่ือคัดเลือกรายชื่อ
ต ารับอาหารไทย ท าการทดลองประกอบอาหารจนได้ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภท
อาหารคาว การประเมินผลการทดลอง อาศัยตัวอย่างนักศึกษา คณาจารย์ และบุคลากรวิทยาลัยดุสิตธานี
จ านวน 30 คน เพื่อชิมอาหารไทยที่ปรุงตามต ารับอาหารไทยที่ก าหนดไว้ ประเมินและให้ข้อเสนอแนะ
ตามแบบประเมินที่จัดเตรียมไว้ล่วงหน้า วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ผลการวิจัยได้ต ารับอาหารไทย
ตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารคาว 9 รายการ 
 

ค าส าคัญ : อาหารไทย ต ารับมาตรฐาน วิทยาลัยดุสิตธานี 
 

บทน า  
 อาหารไทยเป็นอาหารประจ าชาติของประเทศไทยที่มีประวัติความเป็นมาและมีพัฒนาการมา
อย่างต่อเนื่องยาวนาน ตลอดระยะเวลาหลายปีที่ผ่านมาอาหารไทยหลายชนิดมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและได้รับ
ความนิยมจากชาวต่างชาติอย่างแพร่หลายไปทั่วโลก การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ
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มีการขยายตัวในระดับสูงอย่างต่อเนื่องทั้งจากการลงทุนโดยผู้ประกอบการชาวไทยและชาวต่างชาติ 
กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศประมาณการว่า  ปัจจุบันมีจ านวนร้านอาหารไทยทั่วโลกประมาณ 
15,000 ร้าน (Newsplus, 2016) ร้านอาหารไทยในต่างประเทศจ านวนมากมีเจ้าของและบริหารงาน
โดยชาวต่างชาติ รวมถึงมีพ่อครัวที่ไม่ใช่คนไทยและไม่ผ่านการอบรมด้านอาหารไทยมาก่อน (Dailynews, 
2015) ท าให้รสชาติอาหารและการให้บริการผิดเพ้ียนไป ส่งผลต่อภาพลักษณ์และชื่อเสียงของอาหารไทย 
ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมา รัฐบาลไทยได้พยายามผลักดันกลยุทธ์ครัวไทยสู่ครัวโลก เพ่ือส่งเสริมและสนับสนุน
ให้อาหารไทยเป็นที่แพร่หลายไปทั่วโลก โดยนับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 เป็นต้นมา รัฐบาลมีนโยบายที่จะผลักดัน
ให้อาหารไทยสามารถสร้างรายได้ให้ประเทศเพ่ิมข้ึน โดยการส่งเสริมให้มีการส่งออกวัตถุดิบและเครื่องปรุง
อาหารไทยไปต่างประเทศ รวมถึงมีการสนับสนุนการเปิดธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ เพ่ือส่งเสริม
ให้ร้านอาหารไทยใช้วัตถุดิบของไทยและให้บริการอาหารไทยรสชาติไทยแท้ที่มีมาตรฐานสากล (The Thailand 
Research Fund, 2004) รวมทั้งหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องได้มีมาตรการและกลยุทธ์ต่าง ๆ ในการให้
การรับรองมาตรฐานอาหารไทยและการให้บริการร้านอาหารไทย เพื่อส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทย
ในต่างประเทศ และสร้างความเชื่อมั่นแก่ชาวต่างชาติในการบริโภคอาหารไทยแท้แบบต้นต ารับ 
 นับตั้งแต่อดีตที่ผ่านมา อาหารไทยยังไม่มีความหลากหลายมากนัก ต ารับอาหารไทยดั้งเดิมมักประกอบ
อาหารที่ใช้ปลาเป็นวัตถุดิบหลัก (Brissenden, 2003) ต่อมาเมื่อมีการติดต่อค้าขายกับต่างประเทศ พัฒนาการ
ในการประกอบอาหารไทยจึงได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศและมีการปรับเปลี่ยนผสมผสานกันไปตามยุคสมัย 
อย่างไรก็ตามเอกลักษณ์ส าคัญของอาหารไทยคือ เป็นอาหารที่มีรสชาติหลากรส มีกลิ่นเฉพาะตัวที่เกิดจาก
วัตถุดิบ และส่วนประกอบจากเครื่องเทศ น้ าพริก และผักต่าง ๆ วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารไทย
ม ีหลากหลาย สามารถใช้ทดแทนกันได้  มักปรับเปลี่ยนและยืดหยุ่นไปตามท้องถิ่นและฤดูกาล 
(Jewcharoensakul, 2007) ท าให้ต ารับอาหารไทยในปัจจุบันมีความหลากหลายแตกต่างกันไปตาม
ความเหมาะสมของแต่ละพ้ืนที่ ต ารับอาหารไทยรายชื่อเดียวกันอาจมีส่วนผสมของวัตถุดิบแตกต่างกันได้ 
เนื่องจากมีที่มาและสืบทอดต่อ ๆ กันมาเป็นระยะเวลานาน การศึกษาค้นคว้าวิจัยเกี่ยวกับอาหารไทยจึงเป็น
สิ่งจ าเป็นส าหรับการสร้างองค์ความรู้ และการอนุรักษ์คุณค่าของอาหารไทยให้คงอยู่คู่ประเทศไทยสืบไป 
 เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารประจ าชาติที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมความเป็นไทย 
วิทยาลัยดุสิตธานีในฐานะท่ีเป็นสถาบันอุดมศึกษาที่จัดการศึกษาด้านการจัดการครัวและศิลปะการประกอบ
อาหาร จึงตระหนักถึงความส าคัญของการศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย ในช่วงปี พ.ศ. 
2553 - 2555 วิทยาลัยได้ด าเนินการวิจัยการพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี เพ่ือมุ่ง
พัฒนาต ารับอาหารไทยที่มีลักษณะความเป็นอาหารไทยต้นต ารับ โดยการคัดเลือกรายชื่ออาหารไทย
ที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายจ านวน 22 รายการ ประกอบด้วยอาหารคาว 11 รายการ อาหารว่าง 6 
รายการ และขนมหวาน 5 รายการ  เพ่ือพัฒนาให้เป็นต ารับอาหารไทยและเผยแพร่ให้ผู้สนใจประกอบ
อาหารไทยที่มีวัตถุดิบและรสชาติดั้งเดิมทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางใน
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การประกอบอาหารไทยได้ รวมทั้งใช้เป็นความรู้ในการพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอนที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย 
(Rugmai et. al., 2012) อย่างไรก็ตาม เนื่องจากต ารับอาหารไทยประเภทต่าง ๆ ยังมีอยู่อีกเป็นจ านวนมาก
ที่ยังขาดการศึกษาวิจัย วิทยาลัยจึงมุ่งมั่นที่จะพัฒนาต ารับอาหารไทยอ่ืน ๆ เพ่ิมเติม เพ่ือส่งเสริมการอนุรักษ์
อาหารไทยบนฐานการวิจัย โดยการจัดท าโครงการวิจัยอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี ระยะที่ 2 
ขึ้นในครั้งนี ้
 

วัตถุประสงค ์
 เพื่อพัฒนาต ารับอาหารไทยประเภทอาหารคาวให้เป็นต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานของวิทยาลัย
ดุสิตธานี 
 

ขอบเขตการวิจัย 
 1. ศึกษาต ารับอาหารไทย (Thai Food Recipe) ประเภทอาหารคาว โดยอาศัยหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร์และข้อมูลจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย เพ่ือยืนยันความเป็นต ารับอาหารไทยที่มีบันทึกไว้
ในเอกสารหลักฐานทางประวัติศาสตร์ ตลอดจนค ายืนยันจากผู้เชี่ยวชาญซึ่งเป็นที่ยอมรับในสังคมว่าเป็นต ารับ
อาหารไทยที่มีการประกอบอาหารและบริโภคกันในภูมิภาคต่าง ๆ ของประเทศไทย 
 2. การคัดเลือกรายชื่ออาหารไทย และการก าหนดต ารับอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) ค านึงถึง
ความเป็นอาหารไทยแท้ต้นต ารับที่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ รวมทั้งความมีคุณค่าทางโภชนาการหรือเป็นอาหาร
ทีม่ีประโยชน์ต่อสุขภาพ ใช้วัตถุดิบหลักที่มีคุณประโยชน์ต่อผู้บริโภคเป็นส าคัญ โดยมุ่งเน้นวัตถุดิบหลักที่หา
ได้ง่ายตามต ารับดั้งเดิม เป็นที่นิยม และรู้จักทั้งในและต่างประเทศ  
 3. การประเมินผลการทดลองเพ่ือพัฒนาเป็นต ารับมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี อาศัยกลุ่มตัวอย่างที่เป็น
ตัวแทนของวิทยาลัยทั้งจากอาจารย์ บุคลากร และนักศึกษาที่ท าการสอนและศึกษาอยู่ในสาขาการจัดการครัว
และศิลปะการประกอบอาหารเป็นส าคัญ ซึ่งเป็นผู้ที่มีความรู้ความเข้าใจและมีประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารไทยเป็นอย่างดี 
 

การทบทวนวรรณกรรม 
ต ารับอาหารไทยในอดีตที่มีการถ่ายทอดกันมา ส่วนใหญ่ไม่ได้ระบุรายละเอียดของสัดส่วนวัตถุดิบและ

เครื่องปรุงไว้อย่างชัดเจน ผู้ประกอบอาหารไทยมักอาศัยประสบการณ์และความช านาญในการประกอบอาหาร
และการปรุงรสชาติให้กลมกล่อม เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อย หลากหลายรส ทั้งเปรี้ยว 
หวาน เค็ม และเผ็ด อาหารไทยจะมีกลิ่นเฉพาะตัวซึ่งเกิดจากวัตถุดิบ และส่วนประกอบต่าง ๆ ทั้งจาก
เครื่องเทศ น้ าพริก หรือผักชนิดต่าง ๆ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยมีหลากหลาย สามารถใช้ทดแทน
กันได้ จึงมักจะยืดหยุ่นตามผักพ้ืนบ้านในแต่ละท้องถิ่น และตามฤดูกาล (Jewcharoensakul, 2007) อย่างไร
ก็ตาม การประกอบอาหารให้มีรสชาติอร่อย ไม่ได้ขึ้นอยู่กับทักษะของการประกอบอาหาร และต ารับอาหาร
เท่านั้น แต่ยังขึ้นอยู่กับระดับของความร้อน (Intensity of Heat) ที่ใช้ในการปรุงอาหารด้วย ปัจจัยต่าง ๆ ที่
ส่งผลต่อระดับของความร้อนที่ใช้ในการประกอบและปรุงอาหาร ซึ่งผู้ประกอบอาหารจะต้องให้ความส าคัญ 
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(Dodgshun and Peters, 2004) ได้แก ่1) ความอ่อนหรือความแข็งของอาหาร 2) เป็นอาหารที่มีส่วนประกอบ
พ้ืนฐานมาจากเนื้อสัตว์หรือผัก 3) ขนาดหรือชิ้นส่วนของวัตถุดิบที่ใช้ปรุงอาหาร 4) มีส่วนผสมที่เป็นของแห้ง 
ของสด หรือของแช่แข็ง 5) ประเภทของแหล่งความร้อน และ 6) คุณภาพของกระทะและอุปกรณ์การประกอบ
อาหาร ส่วนการก าหนดปริมาณอาหารและการน าเสนอรายการอาหารนั้น การจัดส ารับอาหารให้มีปริมาณ
อาหารที่เหมาะสม จะขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ 1) ความคาดหวังของผู้บริโภค 2) จ านวนของอาหาร 
(Course) ที่เสิร์ฟ 3) ความต้องการทางโภชนาการและสภาพร่างกายของผู้บริโภค  4) จ านวนและ
ความหลากหลายของการตกแต่งและส่วนประกอบต่าง ๆ  5) ทางเลือกของการออกแบบและปริมาณของ
การปรุงอาหาร  
 การศึกษาค้นคว้าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย พบว่า ส่วนใหญ่มุ่งพัฒนาต ารับอาหารไทยเฉพาะ
กลุ่มผู้บริโภค อาทิ การวิจัยต ารับอาหารไทยเพ่ือลดความเสี่ยงโรคมะเร็งของ มลฤดี สุขประสารทรัพย์ และ
แก้ว กังสดาลอ าไพ (Sukprasansap and Kangsadalampai, 2009) และการวิจัยเพ่ือพัฒนาส ารับอาหารไทย
เพ่ือสุขภาพบนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชนของ รวิโรจน์  อนันตธนาชัย และคณะ 
(Anantathanachai et al. (2010) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาวิจัยเชิงประวัติศาสตร์เกี่ยวกับวิวัฒนาการของ
รูปแบบการประกอบอาหาร และเครื่องมือที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยในภูมิภาคต่าง ๆ ของ เพลินพิศ 
หาญเจริญวนะภูษิต และคณะ (Hancharoenwanaphusit et al., 2016) เป็นต้น 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพื่อทดสอบต ารับอาหาร พร้อมทั้งการส ารวจความเห็นจาก
ผู้เกี่ยวข้องเพ่ือพัฒนาเป็นต ารับอาหารตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี ตามกรอบแนวคิดดังนี้ 
 

 

นิยามศัพท์ที่ใช้ในการวิจัย 
อาหารไทย หมายถึง  สิ ่งที่ใช้ส าหรับการบริโภคที่มีส่วนผสมมาจากวัตถุดิบต่าง ๆ ซึ่งสะท้อนถึง

ความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของประเทศไทย มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและได้รับการยอมรับอย่างแพร่หลาย
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ในด้านของรสชาติหลากหลาย กลมกล่อมท้ังเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ด รวมถึงมีส่วนประกอบของวัตถุดิบ
ประเภทสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย    

ต ารับอาหารไทย หมายถึง รายการอาหารที่แสดงถึงองค์ประกอบหรือสัดส่วนของวัตถุดิบต่าง ๆ 
ตลอดจนกรรมวิธีและข้ันตอนในการประกอบอาหาร   

มาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี หมายถึง สิ่งที่ถือเป็นหลักเกณฑ์ในการด าเนินการหรือเปรียบเทียบที่เกี่ยวข้อง
กับอาหารไทย ซึ่งก าหนดขึ้นโดยวิทยาลัยดุสิตธานี โดยมุ่งเน้นด้านมาตรฐานการประกอบอาหาร (Cooking 
Standards) วิธีการให้บริการ (Serving Standards) และวิธีการบริโภค (Consuming Standards)  

อาหารคาว หมายถึง อาหารที่ใช้รับประทานคู่กับข้าว มีหลายประเภท เช่น ต้มแกง แกงเผ็ด แกงป่า 
แกงคั่ว  ย า พล่า ต้ม ต้มย า ผัด น้ าพริกเครื่องจิ้ม เป็นต้น  

 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 การวิจัยเพ่ือพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีในครั้งนี้จะเน้นการวิจัยเชิงทดลอง 
(Experimental Research) โดยมีขั้นตอนการวิจัยดังนี้ 
 1. ศึกษาข้อมูลทุติยภูมิที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย เพ่ือให้ได้รายชื่ออาหารไทยที่แสดงถึงความเป็น
อาหารไทยแท้หรืออาหารไทยต้นต ารับ 
 2. คัดเลือกรายชื่ออาหารไทยประเภทอาหารคาวจ านวนหนึ่ง เพ่ือน ามาสร้างเป็นต ารับอาหาร
เบื้องต้น (Recipe) ส าหรับใช้ในการทดลอง โดยได้รายชื่ออาหารคาวจ านวน 9 รายชื่อ 
 3. ทดลองประกอบอาหารไทยตามต ารับอาหารไทยเบื้องต้นซ้ า ๆ หลายครั้ง พร้อมทั้งปรับปรุงต ารับ
อาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) เพ่ือให้ได้ต ารับอาหารไทยที่มีรสชาติและรูปลักษณ์ตามมาตรฐาน
อาหารไทยแท้ต้นต ารับ 
 4. ประกอบอาหารแต่ละรายการตามต ารับอาหารมาตรฐาน (ปริมาณ 2 ที่) เพื่อประเมินอาหาร
โดยกลุ่มตัวอย่างอาจารย์ นักศึกษา และบุคลากรของวิทยาลัยต ารับละ 30 คน โดยใช้แบบประเมินอาหาร
ที่เตรียมไว้ล่วงหน้า 
 5. ปรับปรุงต ารับอาหารมาตรฐาน (อาหารคาว) ตามผลการประเมินและข้อเสนอแนะ เพ่ือพัฒนา
เป็นต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารคาว 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้มุ่งเน้นการพัฒนาต ารับอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) ส าหรับอาหารไทย
เพ่ือให้เป็นต ารับมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานี ในกระบวนการวิจัยจึงอาศัยเครื่องมือวิจัยต่าง ๆ ได้แก่ 
ต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) ซึ่งดัดแปลงจากต ารับอาหารมาตรฐานทั่วไป ห้องครัวส าหรับ
การทดลองประกอบอาหารไทย ผู้ช่วยในการประกอบอาหาร อุปกรณ์ครัว รวมถึงวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ใช้
ในการประกอบอาหาร กลุ่มตัวอย่างส าหรับการประเมินผลอาหารไทย โดยอาศัยอาสาสมัครจากอาจารย์ 
บุคลากร และนักศึกษาของวิทยาลัยดุสิตธานีจ านวนไม่น้อยกว่า 30 คนต่ออาหาร 1 ต ารับ แบบบันทึก
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การวิจัย เพ่ือบันทึกข้อสังเกตระหว่างการวิจัยทดลองประกอบอาหารตามต ารับมาตรฐาน และแบบ
ประเมินผลอาหารที่ปรุงส าเร็จตามต ารับมาตรฐาน ซึ่งได้ออกแบบไว้แล้วล่วงหน้า โดยก าหนดประเด็น
การประเมินไว้ 9 ประเด็น ได้แก่ 1) ปริมาณ (2 ที่) 2) รูปแบบการน าเสนอ 3) ลักษณะดั้งเดิม 4) รสชาติ 
5) เนื้อสัมผัส 6) กลิ่น 7) ความสุกของส่วนผสม 8) สีสัน การตกแต่ง และ 9) ความพึงพอใจโดยรวม 
โดยการสอบถามถึงความเหมาะสมของแต่ละประเด็น ก าหนดระดับคะแนนแบบมาตรวัดอัตราส่วน 5 ระดับ 
(Rating Scale) พร้อมทั้งสอบถามข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม เพ่ือน าไปใช้ปรับปรุงต ารับอาหาร
ในขั้นตอนต่อไป 
 การวิเคราะห์ข้อมูลวิจัย 
 ข้อมูลที่ได้จากการประเมินผลอาหารส าหรับการทดลองประกอบอาหารในแต่ละต ารับตามต ารับอาหาร
มาตรฐานเบื้องต้น วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติพรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยก าหนดเกณฑ์การแปลความหมาย ได้แก่ 1.00 - 
1.49 หมายถึง ความพึงพอใจน้อยที่สุด 1.50 - 2.49 ความพีงพอใจน้อย 2.50 - 3.49 ความพีงพอใจปาน
กลาง 3.50 - 4.49 ความพีงพอใจมาก และ 4.50 - 5.00 ความพึงพอใจมากที่สุด ตามล าดับ 
 

สรุปผลการวิจัย 
 การประเมินผลการทดลองต ารับอาหารคาว ซึ่งประกอบอาหารตามต ารับอาหารมาตรฐาน จ านวน 9 
รายการ ได้แก่ 1) แกงป่าไก่บ้าน 2) แกงเลียงปลาย่าง 3) แกงส้มกุ้งผักรวม 4) ปลากระพงนึ่งมะนาว 
5) ปลาเก๋าสามรส 6) ต้มโคล้งปลากรอบ 7) ต้มส้มปลากระบอก 8) ผัดฉ่าทะเล และ 9) ห่อหมกปลาช่อน 
สามารถสรุปผลการประเมินได้ดังตารางที่ 1 และ 2 
 

ตารางท่ี 1 แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินผลการชิมอาหารคาว 5 ต ารับ 
(n = 30) 

  

 

ประเด็นประเมิน แกงป่าไก่บ้าน แกงเลียงปลาย่าง แกงส้มกุ้งผักรวม ปลากระพงน่ึงมะนาว ปลาเก๋าสามรส 

 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 

1. ปริมาณ (2 ท่ี) 4.67 .55 4.73 .45 4.37 .61 4.43 .82 4.63 .56 

2. รูปแบบการน าเสนอ 4.43 .73 4.23 .57 4.43 .57 4.43 .73 4.60 .56 

3. ลักษณะดั้งเดิม 4.23 .90 4.53 .57 4.23 .73 4.50 .63 4.43 .63 

4. รสชาติ 3.93 .83 3.93 .87 4.17 .75 4.37 .72 4.33 .66 

5. เนื้อสัมผัส 4.10 .76 4.40 .56 4.63 .56 4.63 .56 4.60 .56 

6. กลิ่น 4.30 .92 4.20 .92 4.47 .73 4.37 .72 4.70 .47 

7. ความสุกของส่วนผสม 4.57 .68 4.70 .60 4.67 .48 4.73 .45 4.73 .52 

8. สีสัน การตกแต่ง 4.53 .63 4.33 .71 4.50 .63 4.67 .55 4.57 .57 

9. ความพึงพอใจโดยรวม 4.13 .86 4.27 .78 4.40 .56 4.60 .62 4.57 .50 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ) แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินผลอาหารคาวอีก 4 ต ารับ 
(n = 30) 

 

 จากตารางที่ 1 พบว่า ผลการประเมินอาหารไทยทั้ง 9 ต ารับ คือ แกงป่าไก่บ้าน แกงเลียงปลาย่าง 
แกงส้มกุ้งผักรวม ปลากระพงนึ่งมะนาว ปลาเก๋าสามรส ต้มโคล้งปลากรอบ ต้มส้มปลากระบอก ผัดฉ่าทะเล 
และห่อหมกปลาช่อน มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด โดยต ารับอาหาร
ปลากระพงนึ่งมะนาว และห่อหมกปลายช่อน มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงสุดเฉลี ่ย 4.60 
(ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.62) เท่ากัน รองลงมาคือ ต ารับอาหารปลาเก๋าสามรส มีคะแนนความพึงพอใจ
โดยรวมเฉลี่ย 4.57 (ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50) และ ต ารับอาหารผัดฉ่าทะเล และแกงส้มกุ้งผักรวม 
ที่มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมเฉลี่ย 4.40 (ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.56) เท่ากัน 

เมื่อน าผลการประเมินและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมไปใช้เป็นข้อมูลเพ่ือปรับปรุงต ารับมาตรฐานอาหารไทย
ประเภทอาหารคาวทั้ง 9 ต ารับ โดยในแต่ละต ารับได้มีการจัดท าเป็นต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) 
อาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี ที่ประกอบด้วยสัดส่วนของวัตถุดิบ กรรมวิธีและขั้นตอน
การประกอบอาหาร รวมทั้งข้อสังเกตต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหารต ารับนั้น ๆ ซึ่งเป็นต ารับ
อาหารไทยขนาดรับประทาน (Portion Size) จ านวน 2 คน  

 

อภิปรายผล 
 1.  ผลการศึกษาค้นคว้าความเป็นมาของต ารับอาหารไทยที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ต ารับอาหารไทย
ส่วนใหญ่หลายรายการไม่ได้มีเอกสารหลักฐานบ่งชี้ความเป็นมาที่ชัดเจน แต่มีปัจจัยบ่งชี้หลายประการ
ที่แสดงถึงความเป็นอาหารไทยดั้งเดิม ซึ่งเป็นที่รู้จัก และได้รับความนิยมรับประทานในท้องถิ่นต่าง ๆ ของ
ประเทศไทยมาอย่างยาวนาน เป็นไปตามแนวคิดด้านค าจ ากัดความของอาหารไทยของ คณิต มันตาภรณ์ 
(Cited in Sirisoonthorn, 2013) ที่กล่าวถึงลักษณะส าคัญบางประการของอาหารไทยที่ว่าต้องมีเครื่องปรุง
หรือส่วนผสมหลักในประเทศไทย มีวิธีท าที่เป็นเอกลักษณ์ไทย เป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมหรือประเพณีไทย 
เป็นอาหารที่แพร่หลายหาทานได้ท่ัวไปในประเทศไทย รวมถึงเป็นที่รู้จักไปทั่วโลกว่าเป็นอาหารไทย อย่างไร

ประเด็นประเมิน ต้มโคล้งปลากรอบ ต้มส้มปลากระบอก ผัดฉ่าทะเล ห่อหมกปลาช่อน 

 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 𝒙  S.D. 

1. ปริมาณ (2 ท่ี) 4.67 .55 4.73 .45 4.37 .61 4.43 .82 

2. รูปแบบการน าเสนอ 4.43 .73 4.23 .57 4.43 .57 4.43 .73 

3. ลักษณะดั้งเดิม 4.23 .90 4.53 .57 4.23 .73 4.50 .63 

4. รสชาติ 3.93 .83 3.93 .87 4.17 .75 4.37 .72 

5. เนื้อสัมผัส 4.10 .76 4.40 .56 4.63 .56 4.63 .56 

6. กลิ่น 4.30 .92 4.20 .92 4.47 .73 4.37 .72 

7. ความสุกของส่วนผสม 4.57 .68 4.70 .60 4.67 .48 4.73 .45 

8. สีสัน การตกแต่ง 4.53 .63 4.33 .71 4.50 .63 4.67 .55 

9. ความพึงพอใจโดยรวม 4.13 .86 4.27 .78 4.40 .56 4.60 .62 
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ก็ตามเนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มีวิวัฒนาการควบคู่ไปกับวัฒนธรรมและประเพณีของสังคม รวมไป
ถึงมีความแตกต่างกันตามภูมิภาคของประเทศค่อนข้างสูง ส่งผลให้ต ารับอาหารไทยในแต่ละชนิดอาจมี
ความหลากหลายแตกต่างกันไปตามแต่ละภูมิภาคหรือท้องถิ่นได้ รวมไปถึงความหลากหลายของต ารับ
อาหารไทยที่มีทั้งต ารับชาวบ้านและต ารับชาววัง ท าให้ต ารับอาหารไทยบางชนิดอาจมีความแตกต่างกันใน
ด้านวัตถุดิบและส่วนประกอบ ซึ่งนับเป็นความหลากหลายที่เกิดการวิวัฒนาการของอาหารไทยตลอด
ระยะเวลาที่ผ่านมา สอดคล้องกับแนวคิดของ พูนพิศ อมาตยกุล (Amatayakul, 2008) และ สุนทรี 
อาสะไวย์ (Arsawi, 2011) ที่ได้กล่าวถึงความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทยที่มีความหลากหลาย มีอัตลักษณ์
ที่โดดเด่นเฉพาะตัว และแตกต่างกันไปตามแต่ละต ารับ โดยเฉพาะต ารับอาหารชาววังที่มีความวิจิตบรรจง 
เน้นการตกแต่งที่สวยงาม และมีประเภทของอาหารหลากหลายในแต่ละมื้อ การวิจัยในครั้งนี้จึงได้ให้
ความส าคัญต่อต ารับอาหารไทยที่ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลายเป็นส าคัญ   
 2. ผลการวิจัยต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี แม้ว่าได้ผ่านการทดลองซ้ าหลายครั้ง 
จนได้ต ารับอาหารไทยมาตรฐาน แต่จากผลการทดลองพบว่า การประกอบอาหารในแต่ละครั้งจะขึ้นอยู่กับ
วัตถุดิบและส่วนผสมที่ใช้ประกอบอาหารเป็นส าคัญ แม้ว่าผู้ประกอบอาหารจะใช้ต ารับอาหารมาตรฐาน 
(Standard Recipe) เดียวกัน แต่อาหารที่ได้อาจมีรูปลักษณ์หรือรสชาติแตกต่างกันได้  เนื่องจาก
การประกอบอาหารแต่ละครั้งอาจมีปัจจัยแวดล้อมที่เกี่ยวข้องแตกต่างกัน อาทิ คุณภาพวัตถุดิบ ระดับ
ความร้อน หรือ ระยะเวลาในการประกอบอาหาร เป็นต้น ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Dodgshun and 
Peters (2004) ที่ระบุว่า การประกอบอาหารให้มีรสชาติอร่อย ไม่ได้ขึ้นอยู่กับทักษะของการประกอบ
อาหาร และต ารับอาหารเท่านั้น แต่ยังขึ้นอยู่กับระดับของความร้อน ( Intensity of Heat) ที่ใช้ในการปรุง
อาหาร และปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อการประกอบอาหารด้วย อาทิ ขนาดหรือชิ้นส่วนของวัตถุดิบ ส่วนผสม
ของวัตถุดิบที่เป็นของแห้ง ของสด หรือแช่แข็ง และคุณภาพของอุปกรณ์ท่ีใช้ในการประกอบอาหาร เป็นต้น 
นอกจากนี้การประกอบอาหารในแต่ละครั้งหากมีการใช้วัตถุดิบหรือเครื่องปรุงที่เปลี่ยนแปลงไปตาม
ความจ าเป็นของการจัดซื้อหรือจัดหาวัตถุดิบหลักบางชนิดที่ส าเร็จรูป เช่น การเปลี่ยนยี่ห้อตราสินค้าของ
เครื่องแกง น้ าปลา หรือกะทิ เป็นต้น อาจท าให้รูปลักษณ์ และรสชาติของอาหารเปลี่ยนแปลงไปได้ ดังนั้น  
ผู้ประกอบอาหารจึงต้องให้ความส าคัญต่อองค์ประกอบต่าง ๆ ในการประกอบอาหารทุกครั้ งแม้ว่าจะใช้
ต ารับมาตรฐานอาหารเดียวกัน แต่อาจต้องมีการดัดแปลงให้เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือองค์ประกอบอื่น ๆ ที่
เปลี่ยนแปลงไปด้วย 
 3. การวิจัยในครั้งนี้ได้จัดท าต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) อาหารไทยส าหรับการรับประทาน
จ านวน 2 คน (2 ที่) โดยอาศัยหลักการก าหนดปริมาณตามความเหมาะสมต่อการบริโภคของบุคคล
โดยทั่วไป อย่างไรก็ตามจากการประเมินผลการทดลองในแต่ละครั้ง พบว่า ความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับ
ความเหมาะสมของปริมาณอาหารค่อนข้างมีความหลากหลายแตกต่างกันไปตามกลุ่มตัวอย่างผู้ประเมิน 
และต ารับอาหารแต่ละชนิด เนื่องจากผู้ประเมินอาหารแต่ละคนมีความคิดเห็นถึงความเหมาะสมของ
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ปริมาณอาหารแตกต่างกันตามความคาดหวังและประสบการณ์ของผู้ประเมิน  ทั้งนี้เป็นไปตามหลักการ
ของการก าหนดปริมาณอาหารตามแนวคิดของ Dodgshun and Peters (2004) ที่กล่าวว่าการจัดส ารับ
อาหารเพื่อก าหนดปริมาณอาหารและการน าเสนอรายการอาหาร จะข้ึนอยู่กับปัจจัยส าคัญหลายปัจจัย เช่น 
ความคาดหวังของผู้บริโภค ความต้องการทางโภชนาการและสภาพร่างกายของผู้บริโภค จ านวนและ
ความหลากหลายของการตกแต่งและส่วนประกอบต่าง ๆ เป็นต้น ถือเป็นเหตุผลหลักส าคัญที่ท าให้
ผู้ประเมินมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปริมาณอาหารที่จัดเสิร์ฟแตกต่างกัน การให้ความเห็นของผู้ประเมิน
ทั้งในส่วนที่เกี่ยวข้องกับความเหมาะสมของปริมาณอาหารและรสชาติดั้งเดิมของอาหารไทยแต่ละต ารับ 
จึงมักขึ้นอยู่กับประสบการณ์ของผู้ประเมินเป็นส าคัญ เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสชาติกลมกล่อม 
หลากหลายรส (Amatayakul, 2008) การให้ความคิดเห็นเกี่ยวกับรสชาติของอาหารไทยจึงขึ้นอยู่กับ
ความชื่นชอบของผู้ประเมินส่วนหนึ่งด้วย อย่างไรก็ตามการก าหนดมาตรฐานต ารับอาหารไทยในครั้งนี้
พิจารณาจากประสบการณ์และความเชี่ยวชาญของผู้วิจัยเป็นส าคัญ  
     

ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะเพื่อการน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1. ต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) อาหารไทยที่ได้จากผลการวิจัยในครั้งนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือเป็น
ต ารับอาหารไทยมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานี แม้ว่าคณะผู้วิจัยพยายามสืบค้นและอ้างอิงข้อมูลต่าง ๆ 
เพ่ือให้เป็นต ารับอาหารไทยมาตรฐานที่แสดงถึงความเป็นต ารับอาหารไทยดั้งเดิมมากที่สุด อย่างไรก็ตาม
เนื่องจากอาหารไทยแต่ละชนิดมีวิวัฒนาการมาอย่างยาวนาน มีการปรับปรุงดัดแปลงไปตามสภาพภูมิประเทศ 
และวัฒนธรรมของชุมชนในแต่ละท้องถิ่น จึงอาจท าให้มีต ารับอาหารไทยหลากหลาย ซึ่งมีความแตกต่างกัน
ทั้งในด้านวัตถุดิบ ส่วนผสม สัดส่วน และวิธีการประกอบอาหาร การน าต ารับมาตรฐานอาหารไทยที่ได้จากการ
วิจัยในครั้งนี้ไปใช้ประกอบอาหาร ถือว่าเป็นต ารับอาหารไทยเพียงต ารับหนึ่ง จึงไม่ควรน าไปเทียบเคียงหรือ
เปรียบเทียบกับต ารับอาหารไทยอ่ืน  

2. ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานีจากการวิจัยในครั้งนี้ จัดท าขึ้นส าหรับ
การประกอบอาหารเพ่ือการรับประทานส าหรับบุคคลจ านวน 2 คน (2 ที่) การน าต ารับอาหาร ไปใช้ประกอบ
อาหารตามอัตราส่วนของวัตถุดิบและส่วนประกอบต่าง ๆ ที่ระบุไว้ในต ารับอาหาร อาจปรับปรุงสัดส่วน
ให้เหมาะสมกับความต้องการบริโภคของแต่ละบุคคลได้ เนื่องจากปริมาณความต้องการบริโภคอาหาร
ของแต่ละบุคคลอาจแตกต่างกันไป นอกจากนี้การประกอบอาหารเพ่ือให้ได้ปริมาณที่แตกต่างออกไปส าหรับ
การบริโภคท่ีมากขึ้น อาจไม่สามารถเพ่ิมปริมาณวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน ๆ ขึ้นตามอัตราส่วนทั่วไปได้ 
เนื่องจากอาจส่งผลต่อรสชาติ ความเข้มข้นของอาหาร สี และกลิ่นของอาหารได้ ผู้ประกอบอาหารจึงควรใช้
อัตราส่วนของวัตถุดิบที่ก าหนดให้ส าหรับการประกอบอาหารในปริมาณ 2 ที่เท่านั้น หากต้องการประกอบ
อาหารในปริมาณที่มากขึ้นสัดส่วนของวัตถุดิบและส่วนประกอบต่าง ๆ อาจเปลี่ยนแปลงไปได้ตาม
ความเหมาะสม 
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3. การประกอบอาหารแต่ละประเภทหรือแต่ละรายชื่อตามต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานของ
วิทยาลัยดุสิตธานีนั้น ผู้ประกอบอาหารสามารถประยุกต์ใช้วัตถุดิบหลักหรือส่วนประกอบบางชนิดได้ตาม
ความต้องการและความเหมาะสม อาทิ เนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ เป็นต้น โดยอาจค านึงถึงความเหมาะสม
กับบุคคล ศาสนา ท้องถิ่น หรือฤดูกาล อย่างไรก็ตามการเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบหลักและส่วนประกอบ
บางชนิดดังกล่าว อาจส่งผลต่อรสชาติ และกลิ่นของอาหารได้ โดยเฉพาะพืชผักจ าพวกสมุนไพร ซึ่งมีกลิ่น 
รสเฉพาะตัว ผู้ประกอบอาหารจึงควรศึกษาหาความรู้เพ่ิมเติมเกี่ยวกับคุณสมบัติและประโยชน์ของพืชผัก
และสมุนไพรต่าง ๆ ที่สามารถน ามาใช้ในการประกอบอาหารไทยได้ รวมถึงศึกษาจากข้อสังเกตของผู้วิจัย
เกี่ยวกับการปรับเปลี่ยนวัตถุดิบและส่วนประกอบต่าง ๆ ซึ่งจะท าให้กลิ่น และรสชาติของอาหาร
เปลี่ยนแปลงไปตามวัตถุดิบที่ใส่เพ่ิมเติมลงไป นอกจากนี้ผู้ประกอบอาหารยังสามารถใช้ต ารับอาหารไทย
ตามมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานีดัดแปลงหรือประยุกต์ใช้วัตถุดิบและส่วนประกอบต่าง ๆ โดยค านึง
คุณค่าทางอาหารหรือประโยชน์ต่อสุขภาพด้วย ซึ่งผู้ประกอบอาหารสามารถท าได้โดยการดัดแปลงสัดส่วน
ของวัตถุดิบที่ก าหนดไว้ตามความเหมาะสม เช่น การประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพที่ไม่มีเนื้อสัตว์ การใช้
วัตถุดิบอ่ืนแทนกะทิ หรือน้ ามัน เป็นต้น อย่างไรก็ตามรสชาติ สี  หรือรูปลักษณ์ของอาหารชนิดนั้นอาจ
แตกต่างไปจากที่ระบุไว้ในผลการวิจัยได้ 

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
1. เนื่องจากการศึกษาวิจัยในครั้งนี้เป็นเพียงการวิจัยเพ่ือพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยที่มี

ปริมาณเพียง 2 ที่ จึงควรมีการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับสัดส่วนของวัตถุดิบเมื่อมีการประกอบอาหาร
ในปริมาณมากกว่าการรับประทานเพียง 2 คน โดยเฉพาะการประกอบอาหารไทยในเชิงพาณิชย์ เนื่องจาก
การประกอบอาหารปริมาณมาก ๆ อาจท าให้รสชาติ กลิ่น และสีเปลี่ยนแปลงไปได ้

2. ควรศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยที่สามารถใช้วัตถุดิบหรือส่วนผสม
ซึ่งสามารถหาได้ในท้องถิ่นหรือภูมิภาคต่าง ๆ เพ่ือทดแทนวัตถุดิบที่ระบุไว้ในต ารับมาตรฐานอาหารไทย 
เช่น ต ารับมาตรฐานอาหารไทยที่สามารถใช้วัตถุดิบของต่างประเทศทดแทนวัตถุดิบประเภทผักหรือ
สมุนไพรที่มีเฉพาะในประเทศไทย เป็นต้น เพ่ือให้การเผยแพร่ต ารับอาหารไทยแพร่หลายไปยังต่างประเทศ 
และยังคงรสชาติความเป็นอาหารไทยดั้งเดิมไว้ได้ 
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