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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 Thai food appetizer and dessert 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 
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 appetizer and dessert dished.  The reflection was drawn from 30 
selected subjects from Dusit Thani College, instructors,  staff and students who tasted the 
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food, evaluated and made suggestions according to the evaluation form distributed earlier. 
Data were analyzed by descriptive statistics. The findings revealed that there were 6 
appetizers and 5 desserts of Thai food recipes.   
 

Keywords: Thai Food, Standard Recipe, Appetizer, Dessert 
 

บทคัดย่อ  
 บทความนี เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยการพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี 
ระยะท่ี 2 มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวาน โดยทีม
วิจัยซึ่งเป็นคณาจารย์จากวิทยาลัยดุสิตธานี ที่มีความรู้และประสบการณ์ในการสอนและประกอบอาหารไทย 
การพัฒนาต ารับอาหารไทยค านึงถึงปัจจัยส าคัญด้านความเป็นอาหารไทยต ารับดั งเดิม ความนิยมและเป็นที่
รู้จักทั งในและต่างประเทศ วัตถุดิบและส่วนประกอบส าคัญสามารถหาได้ง่าย วิธีด าเนินการวิจัยใช้วิธี
การศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับต ารับอาหารไทย และระดมความคิดเห็นจากคณะผู้วิจัย เพ่ือคัดเลือกรายชื่อ
ต ารับอาหารไทย ท าการทดลองประกอบอาหารจนได้ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภท
อาหารว่างและอาหารหวาน ประเมินผลการทดลองโดยใช้ตัวอย่างเป็นคณาจารย์ บุคลากร และนักศึกษา
วิทยาลัยดุสิตธานีจ านวน 30 คน เพ่ือประเมินอาหารไทยที่ปรุงตามต ารับอาหารไทยที่ก าหนดไว้ ประเมินและ
ให้ข้อเสนอแนะตามแบบประเมินที่จัดเตรียมไว้ล่วงหน้า วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ผลการวิจัยได้
ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารว่าง 6 รายการ และอาหารหวาน 5 รายการ 
 

ค าส าคัญ : อาหารไทย ต ารับมาตรฐาน อาหารว่าง อาหารหวาน 
 

บทน า  
 รัฐบาลไทยมีการส่งเสริมและสนับสนุนให้อาหารไทยเป็นที่แพร่หลายไปทั่วโลกภายใต้นโยบายครัวไทยสู่
ครัวโลกตั งแต่ปีพุทธศักราช 2547 เป็นต้นมา โดยมีเป้าหมายหลักเพ่ือสร้างภาพลักษณ์และชื่อเสียงของอาหาร
ไทย ส่งเสริมให้มีการขยายการส่งออกวัตถุดิบและเครื่องปรุงอาหารไทยไปยังต่างประเทศ ตลอดจนส่งเสริมให้
ร้านอาหารไทยในต่างประเทศใช้วัตถุดิบจากประเทศไทย ปรุงอาหารไทยที่มีรสชาติแบบไทยแท้ และให้บริการ
อาหารไทยตามรูปแบบไทยแท้ที่มีมาตรฐานสากล (The Thailand Research Fund, 2004) เนื่องจากตลอด
ระยะเวลาหลายปีที่ผ่านมาร้านอาหารไทยในต่างประเทศได้มีการขยายตัวเพ่ิมสูงขึ นอย่างต่อเนื่อง จากข้อมูล
ของกรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศประมาณการว่าในปีพุทธศักราช 2560 มีจ านวนร้านอาหารไทยใน
ต่างประเทศประมาณ 20,000 ร้าน (Thansettakij, 2017) รสชาติและรูปลักษณ์ของอาหารไทยและรูปแบบ
การให้บริการที่แตกต่างหรือผิดเพี ยนไปจากที่ควรจะเป็น นับเป็นปัญหาส าคัญประการหนึ่งของร้านอาหารไทย
ในต่างประเทศ เนื่องจากร้านอาหารไทยจ านวนมากในต่างประเทศบริหารงานโดยชาวต่างชาติและมีเจ้าของที่
ไม่ใช่คนไทย รวมถึงใช้พ่อครัวหรือแม่ครัวที่ไม่ใช่คนไทยและไม่ได้ผ่านการฝีกอบรมด้านการประกอบอาหารไทย
มาก่อน (Dailynews, 2015) การมีต ารับมาตรฐาน(Standard Recipe) อาหารไทย นอกจากจะช่วยธ ารง
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รักษาวัฒนธรรมอาหารไทยแท้ไว้แล้ว ยังสามารถใช้เผยแพร่เป็นแนวทางในการประกอบอาหารไทยและ
ให้บริการอาหารไทยให้กับผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศอีกด้วย   
 นับตั งแต่ปีพุทธศักราช 2553 เป็นต้นมาวิทยาลัยดุสิตธานีได้เริ่มโครงการวิจัยการพัฒนาต ารับอาหารไทย
ตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี เพื่อพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยมาอย่างต่อเนื่อง ปัจจุบันได้มีการจด
ทะเบียนเครื่องหมายการค้าและความลับทางการค้าส าหรับต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี
แล้วทั งสิ นมากกว่า 50 รายการ ส่งผลให้สามารถน าต ารับมาตรฐานอาหารไทยจ านวนหนึ่งจัดพิมพ์เป็นหนังสือ
ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี เพ่ือเผยแพร่ให้ผู้สนใจประกอบอาหารไทยทั งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการประกอบอาหารไทยได้ รวมทั งใช้เป็นความรู้ในการพัฒนา
หลักสูตรการเรียนการสอนที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย (Rugmai et. al., 2012) บทความนี ได้น าเสนอต ารับ
มาตรฐานอาหารไทยจ านวน 11 รายการ ประกอบด้วยอาหารว่าง 6 รายการ และอาหารหวาน 5 รายการ ซึ่ง
เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี ระยะที่ 2  
 

วัตถุประสงค ์
 เพ่ือพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารว่างและอาหารหวาน 
 

ขอบเขตการวิจัย 
 1. ศึกษาค้นคว้าต ารับอาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวาน โดยอาศัยหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร์ทั งการวิจัยเอกสารและการศึกษาจากผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย เพ่ือยืนยันความเป็นต ารับอาหาร
ไทยที่มีการบันทึกไว้และถ่ายทอดสืบต่อกันมาจากอดีตจนถึงปัจจุบัน 
 2. การคัดเลือกรายชื่ออาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวาน เพ่ือก าหนดต ารับอาหาร
มาตรฐาน (Standard Recipe) ค านึงถึงความเป็นอาหารไทยแท้ต้นต ารับที่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ โดยมุ่งเน้น
การใช้วัตถุดิบหลักที่หาได้ง่ายตามต ารับดั งเดิม เป็นที่นิยม และรู้จักทั งในและต่างประเทศ  
 3. การประเมินผลการทดลองเพ่ือพัฒนาเป็นต ารับมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี โดยใช้กลุ่มตัวอย่างที่เป็น
ตัวแทนของวิทยาลัยทั งจากอาจารย์ บุคลากร และนักศึกษาที่ท าการสอนและศึกษาอยู่ในสาขาการจัดการครัว
และศิลปะการประกอบอาหารเป็นส าคัญ ซึ่งเป็นผู้ที่มีความรู้ความเข้าใจและมีประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารไทยเป็นอย่างดี 
 

การทบทวนวรรณกรรม 
 เชื่อกันว่าคนไทยน่าจะรู้จักวิธีการปลูกข้าวหรือท านามานานหลายพันปี ข้าวจึงถือเป็นรากฐานอาหารไทย
มาจนถึงปัจจุบัน (Sirisoonthorn, 2013) อย่างไรก็ตามแม้ข้าวจะเป็นพื นฐานหลักของวัฒนธรรมการกิน แต่
คนไทยก็มีการรับประทานกับข้าวไปพร้อมกัน จนเกิดเป็นวิวัฒนาการอาหารที่มีรสชาติหลากหลายทั งเปรี ยว 
หวาน เค็ม เผ็ด เพ่ือให้มีความอร่อยในการรับประทานอาหาร โดยมีความเชื่อว่าอาหารเริ่มแรกของคนไทย
น่าจะเป็นปลาย่าง เนื่องจากเป็นชุมชนริมน  าที่หาปลาได้ง่าย ซึ่งมีการค้นพบหลักฐานเก่าแก่ที่แสดงว่าคนไทย
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กินข้าวกับปลายมาตั งแต่เริ่มแรก ในวรรณคดีเรื่องไตรภูมิพระร่วงกล่าวว่าคนสุโขทัยกินข้าวเป็นอาหารหลัก 
ร่วมกับเนื อสัตว์ที่ส่วนใหญ่มาจากปลา และกินผลไม้เป็นของหวาน (Bangkokbiznews, 2017) โดยสันนิษฐาน
กันว่าวิธีการปรุงอาหารของคนไทย น่าจะเริ่มมาจากการปิ้งย่างมาตั งแต่มนุษย์เริ่มรู้จัดใช้ไฟปรุงอาหาร ก่อนจะ
มีการวิวัฒนาการไปสู่การปรุงอาหารแบบอ่ืนหลังจากมีภาชนะในการปรุงอาหารแล้ว ต ารับอาหารไทยที่มีการ
ถ่ายทอดต่อ ๆ กันมานั น ส่วนใหญ่ไม่ได้มีการระบุรายละเอียดของวัตถุดิบและเครื่องปรุงไว้อย่างชัดเจน มัก
อาศัยความช านาญและประสบการณ์ของผู้ประกอบอาหารเป็นส าคัญ เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มี
รสชาติอร่อย หลากหลายรส ทั งเปรี ยว หวาน เค็ม และเผ็ด อาหารไทยจะมีกลิ่นเฉพาะตัวซึ่งเกิดจากวัตถุดิบ 
และส่วนผสมต่าง ๆ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยมีความหลากหลาย สามารถใช้ทดแทนกันได้ มัก
ปรับเปลี่ยนตามความเหมาะสมของแต่ละท้องถิ่น และฤดูกาล (Jewcharoensakul, 2007)  
 นับตั งแต่ยุคอดีตโดยทั่วไปวัฒนธรรมการบริโภคอาหารไทยในหนึ่งมื อนิยมบริโภคอาหารทุกชนิดร่วมกัน
ทั งอาหารว่าง คาว และหวาน โดยมีการจัดส ารับอาหารให้มีความหลากหลาย มีรสชาติแก้กัน เพ่ือความสมดุล
ของรสชาติ เช่น ถ้ามีอาหารจานที่มีรสเปรี ยวน า ก็จะมีอาหารจานหวานมาแก้รส หากมีอาหารจานเผ็ด ก็ต้อง
มีอาหารจานเค็ม และแกงจืดรวมอยู่ในส ารับ การจัดส ารับอาหารไทยในแต่ละมื อจึงประกอบไปด้วย ข้าว แกง
เผ็ด แกงจีด ผัด อาหารทอด น  าพริก และเครื่องจิ ม หรือผักแนม และของหวาน (Maeban, 2016) อาหารไทย
ที่เป็นประเภทอาหารว่างมักเป็นอาหารที่รับประทานได้ง่าย นิยมรับประทานเป็นอาหารเรียกน  าย่อย หรือเป็น
อาหารระหว่างมื อหลัก รายการอาหารว่างในส ารับอาหารไทยซึ่งเป็นที่รู้จักกันดี อาทิ สาคูไส้หมู ข้าวเกรียบ
ปากหม้อ ขนมจีบไทย ปั้นสิบ ช่อม่วง และส้มต าไทย เป็นต้น ซึ่งเป็นอาหารไทยดั งเดิมที่ต้องรับประทานคู่
กับข้าวมัน ซึ่งแตกต่างจากส้มต าที่เป็นอาหารอีสาน (Wongvongsri, 2014) ในส่วนของอาหารหวาน หรือขนม
หวานนั น เป็นอาหารที่อยู่คู่กับวิถีชีวิต และเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมและประเพณีไทยมาแต่โบราณ เกี่ยว
โยงกับคติความเชื่อทางศาสนา ความเชื่อการท าขนมส าหรับงานมงคลต่าง ๆ เช่น งานบวช งานบุญ งานขึ น
บ้านใหม่ หรืองานแต่งงาน เป็นต้น (Tharakorn, 2015) ขนมไทยโบราณหลายชนิดส่วนใหญ่จะมีส่วนผสมของ
แป้ง น  าตาล และกะทิ หรือมะพร้าว รวมทั งอาศัยวิธีการปรุงสุกด้วยการนึ่งหรือต้มเป็นหลัก ตัวอย่างเช่น ขนม
สี่ถ้วย (ไข่กบ นกปล่อย นางลอย อ้ายตื อ) ขนมกล้วย ทับทิมกรอบ และข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น  
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
 การวิจัยครั งนี เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพ่ือทดสอบต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) อาหารไทย
ประเภทอาหารว่างและอาหารหวาน โดยผ่านการประเมินจากผู้เกี่ยวข้องเพ่ือพัฒนาเป็นต ารับอาหารตาม
มาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี ตามกรอบการวิจัยดังนี  
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นิยามศัพท์ที่ใช้ในการวิจัย 
 อาหารไทย หมายถึง  สิ่งที่ใช้ส าหรับการบริโภคที่มีส่วนผสมมาจากวัตถุดิบต่าง ๆ ซึ่งสะท้อนถึงความโดด
เด่นเป็นเอกลักษณ์ของประเทศไทย มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและได้รับการยอมรับอย่างแพร่หลายในด้านของ
รสชาติหลากหลาย กลมกล่อมทั งเปรี ยว หวาน เค็ม และเผ็ด รวมถึงมีส่วนประกอบของวัตถุดิบประเภท
สมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย    
 ต ารับมาตรฐาน  หมายถึง เอกสารที่แสดงถึงองค์ประกอบหรือสัดส่วนของวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร 
รวมถึงกรรมวิธีและขั นตอนในการประกอบอาหาร   
 มาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี  หมายถึง  สิ่งที่ถือเป็นหลักเกณฑ์ในการด าเนินการหรือเปรียบเทียบที่
เกี่ยวข้องกับอาหารไทย ซึ่งก าหนดขึ นโดยวิทยาลัยดุสิตธานี โดยมุ่งเน้นด้านมาตรฐานการประกอบอาหาร 
(Cooking Standards) มาตรฐานการให้บริการ (Serving Standards) และมาตรฐานการบริโภค (Consuming 
Standards)  
 อาหารว่าง  หมายถึง  อาหารที่รับประทานระหว่างมื อหลัก มักเป็นอาหารเบา ๆ มีปริมาณไม่มากนัก 
นิยมรับประทานเล่นเพ่ือแก้หิว หรือเรียกน  าย่อยก่อนอาหารหลัก  
 อาหารหวาน  หมายถึง  อาหารที่ใช้รับประทานหลังจากกินอาหารคาว มักเป็นอาหารรสหวานนิยมท า
จากแป้ง (ข้าวจ้าวหรือข้าวเหนียว) น  าตาล และกะทิ อาจเรียกว่าของหวานหรือขนมหวาน 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 การวิจัยเพ่ือพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีในครั งนี เน้นการวิจัยเชิงทดลอง 
(Experimental Research) โดยมีขั นตอนการวิจัยดังนี  
 1. ศึกษาข้อมูลทุติยภูมิที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย เพ่ือให้ได้รายชื่ออาหารไทยประเภทอาหารว่าง
และอาหารหวานที่แสดงถึงความเป็นอาหารไทยแท้หรืออาหารไทยต้นต ารับ 
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 2. คัดเลือกรายชื่ออาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวานจ านวนหนึ่ง เพ่ือน ามาสร้างเป็น
ต ารับอาหารเบื องต้น (Recipe) ส าหรับใช้ในการทดลอง โดยได้รายชื่ออาหารว่าง 6 รายชื่อ และอาหารหวาน 
5 รายชื่อ 
 3. ทดลองประกอบอาหารไทยตามต ารับอาหารไทยเบื องต้นซ  า ๆ หลายครั ง พร้อมทั งปรับปรุงจน
ได้เป็นต ารับอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) เพ่ือให้ได้ต ารับอาหารไทยที่มีรสชาติและรูปลักษณ์ตาม
มาตรฐานอาหารไทยแท้ต้นต ารับ 
 4. ประกอบอาหารแต่ละรายการตามต ารับอาหารมาตรฐาน (ปริมาณ 2 ที่) เพ่ือประเมินอาหารโดย
ใช้ตัวอย่างอาจารย์ บุคลากร และนักศึกษาของวิทยาลัยดุสิตธานีต ารับละ 30 คน ใช้แบบประเมินอาหารที่
เตรียมไว้ล่วงหน้า 
 5. ปรับปรุงต ารับอาหารมาตรฐานตามผลการประเมินและข้อเสนอแนะ เพ่ือพัฒนาเป็นต ารับ
อาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 การวิจัยในครั งนี มุ่งเน้นการพัฒนาต ารับอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) ส าหรับอาหารไทย
เพ่ือให้เป็นต ารับมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานี ในกระบวนการวิจัยจึงอาศัยเครื่องมือวิจัยต่าง ๆ ได้แก่ ต ารับ
มาตรฐาน (Standard Recipe) ซึ่งดัดแปลงจากต ารับอาหารมาตรฐานทั่วไป ห้องครัวส าหรับการทดลอง
ประกอบอาหารไทย ผู้ช่วยในการประกอบอาหาร อุปกรณ์ครัว รวมถึงวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ใช้ในการประกอบ
อาหาร กลุ่มตัวอย่างส าหรับการประเมินผลอาหารไทย โดยคัดเลือกจากอาจารย์ บุคลากร และนักศึกษาของ
วิทยาลัยดุสิตธานีจ านวน 30 คนต่ออาหาร 1 ต ารับ อาศัยแบบบันทึกการวิจัย เพ่ือบันทึกข้อสังเกตระหว่าง
การวิจัยทดลองประกอบอาหารตามต ารับมาตรฐาน และแบบประเมินผลอาหารที่ปรุงส าเร็จตามต ารับมาตรฐาน 
ซึ่งได้ออกแบบไว้แล้วล่วงหน้า โดยก าหนดประเด็นการประเมินไว้ 9 ประเด็น ได้แก่ 1) ปริมาณ (2 ที่) 
2) รูปแบบการน าเสนอ 3) ลักษณะดั งเดิม 4) รสชาติ 5) เนื อสัมผัส 6) กลิ่น 7) ความสุกของส่วนผสม 8) สีสัน 
การตกแต่ง และ 9) ความพึงพอใจโดยรวม โดยการสอบถามถึงความเหมาะสมของแต่ละประเด็น ก าหนด
ระดับคะแนนความคิดเห็นแบบมาตรวัดอัตราส่วน 5 ระดับ (Rating Scale) จากน้อยไปมาก (1 – 5 คะแนน) 
พร้อมทั งสอบถามข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม เพ่ือน าไปใช้ปรับปรุงต ารับอาหารในขั นตอนต่อไป 
 การวิเคราะห์ข้อมูลวิจัย 
 ข้อมูลที่ได้จากการประเมินผลอาหารส าหรับการทดลองประกอบอาหารในแต่ละรายชื่อตามต ารับ
อาหารมาตรฐานเบื องต้น วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติพรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยก าหนดเกณฑ์การแปลความหมายผลการประเมิน
อาหาร ได้แก่ 1.00 – 1.49 หมายถึง เห็นด้วยน้อยที่สุด 1.50 – 2.49 เห็นด้วยน้อย 2.50 – 3.49 เห็นด้วยปาน
กลาง 3.50 – 4.49 เห็นด้วยมาก และ 4.50 – 5.00 เห็นด้วยมากที่สุด ตามล าดับ 
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สรุปผลการวิจัย  
 การประเมินผลการทดลองต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีในครั งนี  ได้ท าการทดลอง
ประกอบอาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวาน จ านวน 11 รายการ ดังนี  
   กลุ่มที่ 1 ต ารับอาหารว่าง จ านวน 6 รายการ ได้แก่ 1) ข้าวเกรียบปากหม้อ 2) ขนมจีบไทย 3) ขนม
ช่อม่วงไก่ 4) ปั้นสิบไส้ปลา 5) สาคูไส้หมู และ 6) ส้มต าไทย ข้าวมัน ไก่ย่าง 
 กลุ่มที่ 2 ต ารับอาหารหวาน จ านวน 5 รายการ คือ 1) ขนมกล้วย 2) ขนมสี่ถ้วย (ไข่กบ นกปล่อย 
บัวลอย อ้ายตื อ) 3) ข้าวเหนียวมะม่วง 4) ทับทิมกรอบ และ 5) เปียกสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
 ผลการประเมินจากตัวอย่างจ านวน 30 คน โดยอาศัยแบบประเมินซึ่งก าหนดประเด็นประเมินไว้ 9 ด้าน 
สามารถแสดงรายละเอียดได้ดังตารางที่ 1 และ 2 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินผลการชิมอาหารว่าง 3 รายการ 

 
 (n = 30) 

ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินผลการชิมอาหารว่างอีก 3 รายการ 

 
(n = 30) 

ประเด็นประเมิน 
ปั้นสิบไส้ปลา สาคูไส้หม ู ส้มต าไทย 

𝒙  SD. 𝒙  SD. 𝒙  SD. 
1. ปริมาณ (2 ที)่ 4.40 .86 4.47 .78 3.80 .81 
2. รูปแบบการน าเสนอ 4.73 .52 4.80 .48 4.17 .83 
3. ลักษณะอาหารไทยดั งเดิม 4.73 .45 4.80 .41 4.23 .73 
4. รสชาติ 4.73 .52 4.77 .43 4.17 .75 
5. เนื อสัมผัส 4.73 .52 4.67 .48 4.07 .78 
6. กลิ่น 4.53 .63 4.53 .57 4.20 .81 
7. ความสุกของส่วนผสม 4.80 .41 4.70 .47 4.50 .68 
8. สีสัน การตกแต่ง 4.80 .41 4.77 .43 4.20 .85 

9. ความพึงพอใจโดยรวม 4.63 .56 4.77 .43 4.13 .86 
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 จากตารางที่ 1 พบว่า ผลการประเมินอาหารไทยประเภทอาหารว่างทั ง 6 รายการ คือ ข้าวเกรียบ
ปากหม้อ ขนมจีบไทย ขนมช่อม่วงไก่ ปั้นสิบไส้ปลา สาคูไส้หมู และส้มต าไทย ข้าวมัน ไก่ย่าง มีคะแนนความ
พึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด โดยต ารับอาหาร สาคูไส้หมู มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวม
สูงสุดเฉลี่ย 4.77 (± 0.43) รองลงมาคือ ต ารับอาหารขนมจีบไทย และปั้นสิบไส้ปลา มีคะแนนความพึงพอใจ
โดยรวมเฉลี่ย 4.73 (± 0.52) และ 4.63 (± 0.56) ตามล าดับ ส่วนต ารับอาหารส้มต าไทย ซึ่งมีคะแนนความ
พึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมเฉลี่ย 4.13 (± 0.86) น้อยที่สุดในจ านวน
อาหารว่างทั ง 6 รายการ 
ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินผลการชิมอาหารหวาน 5 รายการ 

 
 (n = 30) 
 

 จากตารางที่ 2 พบว่า ผลการประเมินอาหารไทยประเภทอาหารหวานทั ง 5 รายการ คือ ขนมกล้วย 
ขนมสี่ถ้วย ข้าวเหนียวมะม่วง ทับทิมกรอบ และเปียกสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน มีคะแนนความพึงพอใจโดย
รวมอยู่ในระดับมากที่สุดทั ง 5 รายการ โดยต ารับอาหารขนมกล้วย มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงสุดเฉลี่ย 
4.87 (± 0.35) รองลงมาคือต ารับอาหารทับทิมกรอบ และเปียกสาคูฯ มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมเฉลี่ย 
4.73 (± 0.52) เท่ากัน ส่วนต ารับอาหารขนมสี่ถ้วย และข้าวเหนียวมะม่วง มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวม
เฉลี่ย 4.63 (± 0.56) เท่ากันเช่นเดียวกัน 
 เมื่อน าผลการประเมินและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมไปใช้เป็นข้อมูลเพ่ือปรับปรุงต ารับมาตรฐานอาหารไทย
ประเภทอาหารว่าง 6 รายการ และอาหารหวาน 5 รายการ โดยในแต่ละต ารับได้มีการจัดท าเป็นต ารับ
มาตรฐาน (Standard Recipe) อาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารว่างและอาหาร
หวาน ที่ประกอบด้วยสัดส่วนของวัตถุดิบ กรรมวิธีและขั นตอนการประกอบอาหาร การจัดจาน และการเสิร์ฟ 
ตลอดจนข้อสังเกตต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหารต ารับดังกล่าว ซึ่งเป็นต ารับอาหารไทยขนาด
รับประทาน (Portion Size) จ านวน 2 คน  

ประเด็นประเมิน ขนมกล้วย ขนมสี่ถ้วย ข้าวเหนียวมะม่วง ทับทิมกรอบ เปียกสาคูฯ 

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

1. ปริมาณ (2 ท่ี) 4.20 .81 4.30 .88 4.37 .72 4.63 .56 4.40 .72 
2. รูปแบบการน าเสนอ 4.53 .63 4.87 .43 4.70 .47 4.70 .53 4.57 .63 
3. ลักษณะดั งเดิม 4.80 .41 4.83 .46 4.53 .63 4.77 .50 4.67 .61 
4. รสชาติ 4.87 .43 4.57 .63 4.53 .57 4.63 .67 4.60 .62 
5. เนื อสัมผัส 4.83 .38 4.67 .55 4.57 .63 4.60 .67 4.77 .50 
6. กลิ่น 4.80 .41 4.80 .41 4.43 .73 4.73 .52 4.53 .63 
7. ความสุกของส่วนผสม 4.97 .18 4.73 .52 4.63 .67 4.80 .48 4.87 .43 
8. สีสัน การตกแต่ง 4.63 .56 4.80 .48 4.53 .63 4.80 .55 4.70 .60 
9. ความพึงพอใจโดยรวม 4.87 .35 4.63 .56 4.63 .56 4.73 .52 4.73 .52 
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อภิปรายผล 
 1. ผลการศึกษาเพ่ือพัฒนาต ารับอาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวานในครั งนี  มีข้อมูลเป็นที่
ชัดเจนว่า อาหารไทยส่วนใหญ่แม้ว่าจะไม่ได้มีการก าหนดเป็นต ารับมาตรฐานไว้อย่างชัดเจนแต่ก็ได้มีการ
ถ่ายทอดสืบต่อ ๆ กันมาจากรุ่นสู่รุ่น มีเอกลักษณ์เฉพาะที่โดดเด่น อยู่คู่กับวิถีชีวิต วัฒนธรรมและประเพณีไทย
มาอย่างยาวนาน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ คณิต มันตาภรณ์ (Cited in Sirisoonthorn, 2013) ที่กล่าวถึง
ลักษณะส าคัญบางประการของอาหารไทยว่าเป็นอาหารที่มีวิธีท าเป็นเอกลักษณ์ไทย และเป็นส่วนหนึ่งของ
วัฒนธรรมหรือประเพณีไทย โดยเฉพาะขนมไทยหลายชนิดที่มีประวัติความเป็นมาคู่กับวัฒนธรรม ประเพณี
ไทย และคติความเชื่อทางศาสนาเกี่ยวโยงกับสังคมไทยมาช้านาน ดังที่ อคิน ธรากร (Tharakorn, 2015) 
กล่าวถึงความเชื่อเกี่ยวกับขนมไทยที่นิยมท าเพ่ือใช้ในงานมงคลต่าง ๆ งานบวช งานบุญ งานขึ นบ้านใหม่ หรือ
งานแต่งงาน เป็นต้น อย่างไรก็ตามเนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มีวิวัฒนาการตามความหลากหลายของ
พื นที่แต่ละภูมิภาครวมถึงวัตถุดิบที่แตกต่างกันในแต่ละท้องถิ่น ส่งผลให้ต ารับอาหารไทยแต่ละรายการอาจมี
ความแตกต่างกันไปตามแต่ละภูมิภาคหรือท้องถิ่นได้   
 2. การวิจัยเพ่ือพัฒนาต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารว่างและอาหาร
หวานในครั งนี  คณะผู้วิจัยได้คัดเลือกรายการอาหารว่างและอาหารหวานที่มีข้อมูลยืนยันว่าเป็นอาหารไทย 
โดยมีการทดลองประกอบอาหารตามต ารับอาหารมาตรฐานที่ก าหนดซ  าหลายครั ง รวมทั งควบคุมมาตรฐาน
ของวัตถุดิบและขั นตอนการประกอบอาหารต่าง ๆ เป็นอย่างดี เนื่องจากการปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ หรือ
เครื่องปรุงรส ตลอดจนอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร อาจส่งผลต่อรูปลักษณ์และรสชาติของอาหารได้ ดังที่ 
Dodgshun and Peters (2004) กล่าวถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อการประกอบอาหารไว้ว่า มีหลายปัจจัยที่มีผลต่อ
รสชาติและลักษณะของอาหาร เช่น ทักษะของผู้ประกอบอาหาร ความร้อน ขนาดหรือชิ นส่วนของวัตถุดิบ 
และคุณภาพของอุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นต้น นอกจากนี การเลือกใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงรสจาก
แหล่งที่มาที่แตกต่างกัน หรือต่างยี่ห้อกันอาจท าให้รสชาติของอาหารแตกต่างกันได้ ผลวิจัยต ารับมาตรฐาน
อาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวานในครั งนี  จัดท าขึ นส าหรับขนาดรับประทาน (Portion Size) 
2 คน (ที่) ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานของการก าหนดปริมาณอาหารตามความเหมาะสมต่อการบริโภคของบุคคล
ทั่วไปที่นิยมใช้ในการจัดท าต ารับอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) พบว่า ผลการประเมินอาหารที่
ประกอบขึ นจากต ารับอาหารที่ใช้ในการวิจัย รวมถึงข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากผู้ประเมินเกี่ยวกับปริมาณอาหาร
และรสชาติของทั งอาหารว่างและอาหารหวาน มีความแตกต่างกันและหลากหลายความคิดเห็น ตาม
ประสบการณ์ของผู้ประเมิน เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสชาติกลมกล่อม หลากหลายรส 
(Amatayakul, 2008) และประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารนั นของผู้ชิมหรือผู้ประเมินอาหารจึงถือเป็น
ปัจจัยหลักส าคัญที่ส่งผลต่อการให้ความคิดเห็นต่อรสชาติ ภาพลักษณ์ และปริมาณอาหาร    
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ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะเพื่อการน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1. ต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) อาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหาร
ว่างและอาหารหวานที่ได้จากการวิจัยในครั งนี  นับเป็นต ารับมาตรฐานอาหารไทยต ารับหนึ่งที่จัดท าขึ นเพื่อ
มุ่งหวังให้อาหารไทยมีต ารับมาตรฐานใช้อ้างอิงและเผยแพร่ให้กับผู้สนใจประกอบอาหารไทยโดยทั่วไป ดังนั น
ร้านอาหารหรือผู้สนใจประกอบอาหารไทย สามารถใช้ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานี
ดังกล่าวเป็นแนวทางในการใช้ประกอบอาหารไทยประเภทอาหารว่างและอาหารหวานตามรายการที่ปรากฎ
อยู่ในผลการวิจัยนี ได้ อย่างไรก็ตามต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานวิทยาลัยดุสิตธานีถือเป็นต ารับอาหารไทย
เพียงต ารับหนึ่งที่ได้จัดท าขึ นบนฐานการวิจัย ซึ่งอาจแตกต่างจากต ารับอาหารไทยอ่ืน ๆ ที่ปรากฏอยู่ใน
หนังสือหรือแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ได้  

2.  ต ารับอาหารไทยตามมาตรฐานของวิทยาลัยดุสิตธานีประเภทอาหารว่างและอาหารว่างที่ได้จาก
การวิจัยในครั งนี  เป็นต ารับอาหารที่จัดท าขึ นเพ่ือประกอบอาหารขนาดรับประทานส าหรับบุคคลจ านวน 2 คน 
(ที่) ตามหลักการก าหนดต ารับมาตรฐาน (Standard Recipe) อาหารทั่วไป การน าต ารับอาหารไปใช้ประกอบ
อาหารส าหรับบุคคลทั่วไป สามารถปรับเปลี่ยนปริมาณวัตถุดิบได้ตามความเหมาะสมและความต้องการของแต่
ละบุคคล แต่อาจส่งผลต่อรสชาติ สี และรูปลักษณ์ของอาหารให้แตกต่างไปจากมาตรฐานที่ก าหนดไว้ได้ ส่วน
ร้านอาหารหรือผู้ประกอบอาหารเชิงพาณิชย์ที่ต้องการประกอบอาหารปริมาณมากส าหรับการบริโภคที่
มากกว่า 2 คน จ าเป็นต้องปรับสัดส่วนวัตถุดิบให้เหมาะสม โดยอาจต้องมีการทดลองประกอบอาหารเพ่ือดู
ความเหมาะสมของปริมาณวัตถุดิบที่ใช้ เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณวัตถุดิบ ส่วนผสม หรือเครื่องปรุงต่าง ๆ อาจ
ส่งผลต่อรสชาติ สี กลิ่น และความเข้มข้นของอาหารได้    

3.  หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมอาหารไทย ควรน าต ารับมาตรฐานอาหารไทยไปใช้
เผยแพร่ เพ่ือส่งเสริมให้อาหารไทยมีรสชาติและรูปลักษณ์มีมาตรฐานไม่ผิดเพี ยนไปจากที่ควรจะเป็น 
โดยเฉพาะร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ซึ่งไม่มีต ารับมาตรฐานอาหารไทยส าหรับใช้ประกอบอาหาร อาจ
ไม่ได้ใช้ผู้ประกอบอาหารที่เป็นคนไทย ไม่ได้ให้ความส าคัญต่อการใช้วัตถุดิบที่ถูกต้องส าหรับการประกอบ
อาหารไทย รวมถึงไม่มีความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารไทยที่ถ่องแท้  มีการปรับเปลี่ยนรสชาติไปตาม
ความชอบของผู้ประกอบอาหารหรือผู้บริโภค ดังนั นการเผยแพร่ ส่งเสริม และสนับสนุนให้มีการใช้ต ารับ
มาตรฐานอาหารไทยอย่างแพร่หลาย จะช่วยให้อาหารไทยสามารถคงความเป็นอาหารไทยดั งเดิมไว้ได้อย่าง
ยั่งยืน ไม่เปลี่ยนแปลงหรือถูกปรับเปลี่ยนไปจากการขาดความรู้ความเข้าใจ 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 

1.  ควรมีการศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยประเภทอาหารว่างรายการอ่ืน ๆ 
เพ่ิมเติมจากรายการที่ได้วิจัยไว้แล้วในครั งนี  เพ่ือให้มีต ารับมาตรฐานอาหารว่างเพ่ิมมากขึ น เนื่องจากยังมี
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อาหารไทยประเภทอาหารว่างอีกเป็นจ านวนมากที่น่าสนใจ และยังไม่มีต ารับมาตรฐานที่ชัดเจน โดยเฉพาะ
อาหารว่างไทยโบราณ เช่น หมูสร่ง ไก่สร่ง กระทงทอง ช่อมะลิซ้อนไส้กุ้ง และขนมจีบนกไทย เป็นต้น 

2.  การวิจัยในครั งนี ได้ศึกษาค้นคว้าเพ่ือพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารว่างและอาหารหวานเพียงบาง
รายการ ในขณะที่ยังมีรายการอาหารว่างและอาหารหวานของไทยอีกเป็นจ านวนมาก การวิจัยครั งต่อไปจึง
ควรศึกษาค้นคว้าวิจัยถึงความเป็นมาและพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารไทยที่มีหลักฐานเชิงประวัติศาสตร์
ยืนยันความเป็นอาหารไทย โดยเฉพาะรายการอาหารที่มีชื่อปรากฏอยู่ในวรรณคดีไทย หรือมีการถ่ายทอดสืบ
ต่อผ่านขนบธรรมเนียม ประเพณี และวัฒนธรรมไทย เพ่ือสร้างสาระบบของต ารับมาตรฐานอาหารไทยให้
ครอบคลุมรายการอาหารไทยมากที่สุดเท่าที่จะมากได้ 
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