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Abstract 

  This research is concerned with study of image design concept for modern Thai 

immunization cuisine in New normal era has the following aims: (1) to study the properties of 

Thai herbs as an ingredient in Thai immunization cuisine; (2) to design images of modern Thai 

immunization cuisine to harmonize with the New Normal lifestyle by research papers and 

interviews with specialists, and to analyze and synthesize knowledge and develop new 

products and evaluated by specialists. The results were divided into two sections: Section 

One was the knowledge and the principles of Thai immunization cuisine, which was divided 

into three principles: cleanliness or maintaining hygiene and cleaning standards, freshness or 

using fresh and using quality ingredients; and herbs or using Thai herbs in the food and on 
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the menu. Section Two was product development by applying the principles of Thai 

immunization cuisine concept. 
 

Keywords: Identity design, New normal, Immunization, Thai cuisine, Coronavirus Disease 

2019, Quarantine 
 

บทคัดยอ 

การศึกษาเพ่ือออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันในยุคปกติวิธีใหม  เปนการ

วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือศึกษาชนิดและสรรพคุณตอสมุนไพรท่ีเปนองคประกอบ

ของเมนูอาหารไทยท่ีชวยเสริมภูมิคุมกันในยุคปกติวิถีใหม 2) เพ่ือออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัย

เสริมภูมิคุมกันและสื่อสารใหสอดคลองกับยุคปกติวิถีใหม โดยมีกระบวนการศึกษาขอมูลจากเอกสารและ

การสัมภาษณผูเชี่ยวชาญ วิเคราะหและสังเคราะหจนไดองคความรูและการสรางสรรคเมนูใหม ผลการวิจัย

ประกอบดวย 2 สวน คือ สวนท่ี 1. องคความรูลักษณะของอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิยุคปกติวิถีใหม 

หลักการ 3 ส. ไดแก สะอาด สดใหม และสมุนไพร สวนท่ี 2. การตอยอดองคความรูสูการสรางภาพลักษณ

ใหม จากการออกแบบสรางสรรคภาพลักษณ อาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันใหเขากับยุคสมัยปกติวิถีใหม  

 

คำสำคัญ : การออกแบบภาพลักษณ, ปกติวิถีใหม, อาหารไทยเสริมภูมิ, ไวรัสโคโรนาสายพันธุใหม 2019                

การกักตัว 
 

บทนำ 

การระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา สายพันธใหม 2019 หรือโรค COVID-19 ท่ีระบาดออกไปท่ัวโลก 

ทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางกระทันหันสงผลกระทบกับผูคนในหลากหลายดาน ท้ังรูปแบบการทำงาน

จากท่ีทำงาน เปนท่ีบาน การติดตอสื่อสารผานระบบ Online การดำเนินชีวิตท่ีตองปรับเปลี่ยน กิจรรมใน

ชีวิตประจำวัน รวมถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีตองเปลี่ยน จากการท่ีไมสามารถรับประทานอาหาร

ตามรานอาหารไดตามปกติ การเพ่ิมมาตรการปองกันดานสุขอนามัย และความสะอาด เกิดเปนมาตรฐาน

การใชชีวิตใหมท่ีเรียกวา ปกติวิถีใหม (New normal)  ผูคนหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึนโดยคำนึงถึงการ

บริโภคอาหารท่ีมีประโยชนเสริมสรางภูมิคุมกันโรค 

อาหารไทยนอกจากจะมีรสชาติท่ีอรอยแลว ยังมีคุณคาทางโภชนาการและสงเสริมสุขภาพชวย

เสริมภูมิคุมกันตอตานไวรัสรวมถึงเสริมภูมิคุมกัน จากคุณสมบัติของพืชผักและสมุนไพรท่ีใชในการประกอบ

อาหารไทย ท่ีมีมีคุณสมบัติทางพฤกษเคมีท่ีมีประโยชนกับรางกาย เชน ตมยำกุง ท่ีมีสมุนไพรเปนสวนผสม

หลักประกอบดวย ขา ตะไคร และใบมะกรูด ปรุงรสดวยน้ำมะนาว รสเผ็ดจากพริกข้ีหนู นอกจากรสชาติท่ี

อรอยยังมีประโยชนสูงของสมุนไพรเสริมภูมิคุมกัน ตัวอยางสมุนไพรไทยท่ีมีคุณสมบัติท่ีชวยในการสราง

ภูมิคุมกัน เชน ใบโหระพา มีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญ โดยมีผลยับยั้งการหลั่งสารอักเสบหลายชนิด เชน 
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IL-2, TNF-Beta  หรือ ใบกะเพรา ท่ีมีผลยับยั้งเอนไซม neuraminidase มีสวนสำคัญในการศึกษาวิธีการ

รักษาและควรคุมการแพรระบาดของไวรัสชนิดตาง ๆ รวมถึงเชื้อไวรัสโคโรนา สายพันธใหม 2019 เพ่ือ

ศึกษาขอมูลสมุนไพรไทยมีคุณคาในการรับประทานเพ่ือเสริมภูมิคุมกันและปองกันโรค 

จากการศึกษาขางตน จึงเกิดความสนใจในการนำสมุนไพรไทยมาประยุกต พัฒนาออกแบบเปน

ภาพลักษณอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ เนนเรื่องของสรรพคุณสมุนไพร สงเสริมภูมิตานทานปองกันโรค โดย

สามารถแบงคุณสมบัติของสมุนไพรออกเปน 3 ลักษณะอันไดแก ฤทธิ์เสริมภูมิคุมกัน ฤทธิ์ลดอักเสบ และ 

ฤทธิ์ตานไวรัส นำมาออกแบบผลงานใหมีความรวมสมัย สังเคราะหขอมูลเพ่ือออกแบบภาพลักษณใหมของ

อาหารไทย อันเปน 1 ในปจจัย 4 ตามวิถีชีวิตคนไทย เพ่ือยกระดับอาหารไทย เปนอาหารสุขภาพรวมสมัย

เสริมภูมิคุมกันในยุคปกติวิถีใหมสูสากล 
 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาชนิดและสรรพคุณตอสมุนไพรท่ีเปนวัตถุดิบของเมนูอาหารไทยท่ีชวยเสริมภูมิคุมกันในยุค

ปกติวิถีใหม 

2. เพ่ือออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันและสื่อสารใหสอดคลองกับยุคปกติวิถีใหม 
 

ขอบเขตการวิจัย 

การออกแบบเพ่ือสงเสริมภาพลักษณอาหารไทยยุคปกติวิถีใหม ไดแก เมนูอาหารเสริมภูมิคุมกัน

จำนวน 12 เมนู และ 3 แนวคิดสื่อเพ่ือการประชาสัมพันธภาพลักษณใหม ภาชนะอาหารไทยรูปแบบใหม 

เพ่ือยื่นจดสิทธิบัตรการออกแบบภาพลักษณ 

กรอบแนวคิด 

 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิด 
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นิยามศัพท 

การออกแบบภาพลักษณ (IDENTITY DESIGN) หมายถึง การออกแบบเมนูสงเสริมภาพลักษณของ

อาหารไทย และสื่อนำเสนอเชน สัญลักษณ  ภาพถาย ภาพเคลื่อนไหว และสัญลักษณ เปนตน 

ปกติวิถีใหม (NEW NORMAL) หมายถึง ความปกติใหม ฐานวิถีชีวิตใหม หมายถึงรูปแบบการ

ดำเนินชีวิตอยางท่ีแตกตางจากอดีต เนื่องจากการกระทบของบางสิ่ง ทำใหแบบแผน แนวทางปฏิบัติท่ีคน

ในสังคมคุนเคย ตองเปลี่ยนแปลงไปสูวิถีใหม ภายใตมาตรฐานท่ีไมคุนเคย 

อาหารไทยเสริมภูมิ (IMMUNIZATION THAI FOOD) หมายถึง อาหารไทยท่ีมีสวนประกอบของ

สมุนไพรและชวยในการเสริมภูมิคุมกัน ตอไขหวัดและโรคตาง ๆ  

ไวรัสโคโรนาสายพันธุใหม 2019 (CORONAVIRUS DISEASE 2019) หมายถึง  เชื้อไวรัส โคโรนา

สายพันธุใหม 2019 เปนสาเหตุของโรค COVID-19 ถูกคนพบการระบาดครั้งแรกในเมืองอูฮ่ัน มณฑลหูเปย 

สาธารณรัฐประชาชนจีน ชวงปลายป ค.ศ.2019 และแพรระบาดไปท่ัวโลก (Pandemic Crisis)  
 

การทบทวนวรรณกรรม  

คุณสมบัติของสมุนไพรไทย  

สมุนไพรไทยเปนสมุนไพรท่ีไดจากพืชภายในทองถ่ิน และพืชท่ีรับมาจากการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม

เชนการคาขายกับตางชาติ การสงคราม การทูต หรือการเผยแพรทางศาสนา เชน การรับพริกมาจากผู

เผยแพรศาสนาคริสต ในรัชสมัยของสมเด็จพระนารายณ หรือความเชื่อวาขม้ินและพริกไทย มาจาก

ประเทศอินเดียตั้งแตสมัยโบราณ โดยในสมุนไพรแตละชนิดมีคุณสมบัติ และคุณคาทางอาหารท่ีแตกตางกัน 

(Suphaporn et al., 2020) ไดศึกษาสมุนไพร 37 ชนิดท่ีมีสารพฤกษเคมี (Phytochemicals) ตานเชื้อโค

โรนาสายพันธใหม 2019 ลดการอักเสบและเสริมภูมิคุมกันโรค ยกเวนมะเขือเทศและงา โดยคัดเลือก

สมุนไพรท่ีนิยมใชในอาหารไทยจำนวน 30 ชนิด (แสดงดังตารางท่ี 1) 

 

ตารางท่ี 1 สมุนไพรไทย คุณสมบัติเสริมสุขภาพ 

ชื่อสมุนไพร คุณสมบตัเิสริมสขุภาพ เสริม

ภูมิคุมกัน 

ลด

อักเสบ 

ตานไวรัส 

ขมิ้น มีคุณสมบัติลดการอักเสบ ปองกันการทำลายปอดจากไวรัสไขหวัดใหญ    

ขิง รสเผ็ดรอน สรางความอุน ใชแกหวัดพื้นบาน    

ขา ขอมูลพื้นบานใชรักษาหลอดลมอักเสบ    

ตะไคร ใชรักษาปอดบวม แกไข แกหวัด รักษามาลาเรีย     
กระชาย พืชที่มีคุณลักษณะคลายโสม ใชแกไอแหงและแกหวัด    

พริก เปนยาขับเสมหะ ใชสำหรับฟนฟูปอด และระบบทางเดินหายใจ    

พริกไทย ใชแกปวดและเพิ่มการไหลเวียนโลหิต    
กะเพรา แกหวัด คลายเครียด มีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญ     

โหระพา ใชรักษาหวัด มีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญ    
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ชื่อสมุนไพร คุณสมบตัเิสริมสขุภาพ เสริม

ภูมิคุมกัน 

ลด

อักเสบ 

ตานไวรัส 

สะเดา มีผลลดการอักเสบและมีฤทธิ์ปรับภูมิคุมกัน    
กระหล่ำปลี มีฤทธิ์ตานไวรัสหวัด    

มะรุม มีสารตานอนุมูลอิสระสูง    

ผักหวานบาน มีสารตานการอักเสบ และกระตุนภูมิคุมกัน    
หูเสือ ใชเปนยาพื้นบาน แกหวัด บรรเทาอาหารไอ ไอเร้ือรัง ขับเสมหะ    

ปวยเลง ยับยั้งการแบงตัวของของไวรัสโคโรนาสายพันธุ 2019    
ขาวไมขัดสี อุดมไปดวย GABA ชวยเสริมภูมิคุมกัน    
ผักชี ชวยซอมแซม DNA  บำรุงประสาท คลายเครียด 

ใชคลายกังวล รักษาอาการนอนไมหลับ 
   

หัวหอม รักษาหลอดลมอักเสบ แกไอ     
กระเทียม ชวยเสริมการทำงานของภูมิคุมกันโดยกำเนิด    

ยอ มีฤทธิ์ปรับภูมิคุมกัน ลดอาการอักเสบ ตานอนุมูลอิสระ    
มะนาว/มะกรูด วิตามินซีสูง ชวยในการเสริมภูมิตานทานหวัด มีสาร Naringenin เสริมการ

ทำงานของภูมิคุมกัน B cell, NK cell 
   

มะขามปอม เปนยาละลายเสมหะ    
มะเขือเทศ  ชวยปองกันการผานของไวรัสโคโรนาสายพันธ 2019 เขาสูปอด    
งาดำ/ขาว น้ำมันงามีสาร Sesamol มีผลปรับภูมิคุมกัน    
ถั่วตาง ๆ ลดอาการรุนแรงของไวรัสโคโรนาสายพันธุ 2019    
เห็ด ลดอาการรุนแรงของไวรัสโคโรนาสายพันธุ 2019    
มะระขี้นก สารสกัดโปรตีนจากผลสุกมะระ มีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญสายพันธุ A    
สันพราหอม มีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญ    
ผักชีลาว ชวยขับลม ใชกินรักษาหวัด    
น้ำผ้ึง มีน้ำตาลหลายชนิด เชนฟรักโทสและกลูโคส ชวยใหพลังงาน สรางความสด

ชื่น ลดความออนเพลีย 
   

ท่ีมา :  (Suphaporn et al., 2020) 

ขอกำหนดของหลักการอาหารสุขภาพ 

ผูวิจัยไดศึกษาขอมูล ทางเลือกสุขภาพ เปนแบบอยางสำคัญในการวิจัย โดยใชหลักเกณฑในการ

พิจารณาการใหสัญลักษณโภชนาการ “ทางเลือกสุขภาพ” เปนตัวอยางในผลงาน การออกแบบเพ่ือสงเสริม

ภาพลักษณอาหารไทยเสริมภูมิคุมกันยุคปกติวิถีใหม โดยศึกษาถึงความสำคัญ และหลักเกณฑในการ

พิจารณาการใหสัญลักษณโภชนาการ “ทางเลือกสุขภาพ” กลุมอาหารม้ือหลัก ผูวิจัยไดนำขอมูลหลักเกณฑ 

“กลุมอาหารม้ือหลัก” มาศึกษาเพ่ือพัฒนาผลงานวิจัย การออกแบบเพ่ือสงเสริมภาพลักษณอาหารไทย

เสริมภูมิคุมกันยุคปกติวิถี โดยกลุมอาหารม้ือหลัก  ในรูปแบบอาหารท่ีผลิตเรียบรอยพรอมบริโภค บรรจุใน

ภาชนะ พรอมจำหนายไดทันที ประกอบดวยสารอาหารใหพลังงานประมาณ 250-600 กิโลแคลอรี่ ใช

บริโภคเปนม้ืออาหารหลัก (Nutrition extension association, 2020) 
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คอมฟอรตฟูด อาหารท่ีชวยในการสงเสริมความรูสึกเชิงบวก 

เพ่ือศึกษาขอมูลเก่ียวกับ คอมฟอรตฟูด อาหารท่ีชวยในการสงเสริมความรูสึกเชิงบวก ขอมูลจาก

งานวิจัย Comfort food: A review  ระบุวาในทางจิตวิทยา โดยเฉพาะดานอารมณ จากการศึกษาพบวา

สวนมากอาหารท่ีเรียกวา คอมฟอรตฟูด มักมีแคลอรี่สูง และมีปริมาณน้ำตาลและคารโบไฮเดรตอยูมาก 

และมักเก่ียวของกับความทรงจำในวัยเด็ก หรือความทรงจำเก่ียวกับอาหารท่ีรับประทานในบาน หรือกับ

ครอบครัว อาหารท่ีเก่ียวของกับวันสำคัญตาง ๆ เชน วันขอบคุณพระเจา โดยจะแตกตางกันตามแหลง

อาศัยของผูคน จากการศึกษานำความรูท่ีไดรับไปปรับใชกับแนวคิดของอาหารไทยสุขภาพท่ีมีสัดสวนทาง

ตามหลักโภชนาการ เปนอาหารไทยเสริมภูมิในยุคปกติวิถีใหม เปนแนวคิดอาหารท่ีดีตอสุขภาพกายและ

สุขภาพจิต (Spence, 2017) 

หลักการออกแบบภาพถายในธุรกิจอาหาร  

ศึกษาลักษณะหลักการถายภาพในธุรกิจอาหาร อธิบายลักษณะสำคัญในการถายภาพอาหาร โดยคำนึง

จาก 2 หัวขอไดแก  1) แรงดึงดูดทางอารมณ (Emotional appeal) แสดงความเหมือนและแตกตาง ดาน

อารมณความรูสึก เชฟ และนักถายภาพอาหารมืออาชีพ จะวิเคราะหลักษณะการจัดวาง การตกแตง และ

การเนนสวน เพ่ือสรางผลงานภาพถายท่ีกอใหเกิดแรงดึงดูดทางอารมณสูลูกคา การเผยแพรภาพอาหาร

ทาง Social network เพ่ือการเขาถึง สรางการรับรูและแรงกระตุนในความอยากบริโภค ภาพอาหารท่ีนา

รับประทานจะกระตุนสมองใหสรางฮอรโมนเซโรโทนิน ทำใหเกิดความหิว  2) สมัยนิยม (Trend) ใน

ปจจุบัน นักถายภาพอาหารท้ังมืออาชีพและมือสมัครเลน ตางเลือกลักษณะการผานความนิยมในปจจุบัน 

(Trending) ท้ังสิ้น (เชนในป 2021 นักถายภาพและนักออกแบบหลายทานนิยมเลือกใชภาพลักษณของ 

“ความดั้งเดิม (Vintage)” เปนพ้ืนฐาน เชนการใช พ้ืนหลัง ภาชนะ อุปกรณท่ีใหความรูสึกโบราณ หรือการ

ใชโทนสีเขม (Dark food photography)  เปนสีพ้ืน เห็นภาพอาหารตัดกับพ้ืนหลังสี เขม ทำใหภาพอาหาร

โดดเดนข้ึน (Cankul et al., 2021) 

 จากการทบทวนวรรณกรรม  1) คุณสมบัติของสมุนไพรไทย 30 ชนิด สรรพคุณท่ีมีตอรางกาย 

สารประกอบท่ีมีในสมุนไพรตอการเสริมสรางภูมิคุมกัน ลดการอักเสบ และปองกันไวรัส  2) ศึกษา

ขอกำหนดหลักการอาหารสุขภาพ หลักเกณฑในการพิจารณาการใหสัญลักษณโภชนาการ“ทางเลือก

สุขภาพ”กลุมอาหารม้ือหลัก ขอมูลหลักเกณฑ “กลุมอาหารม้ือหลัก” หลัก (Nutrition extension 

association, 2020) คุณสมบัติของสมุนไพรไทย หลักการและลักษณะการจัดวางจานอาหาร องคประกอบ

ฉาก การใชแสงและสีท่ีมีตอการสรางความอยากรับประทาน  เพ่ือ นำมาออกแบบภาพลักษณอาหารไทย

รวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน 
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วิธีดำเนินการวิจัย  

ผูวิจัยกำหนดวิธีการศึกษา 5 ข้ันตอน ไดแก 

ข้ันตอนท่ี 1. การศึกษาขอมูลสมุนไพรท่ีนำมาออกแบบเมนูอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิในยุคปกติวิถี

ใหม โดยการศึกษาเอกสารทางวิชาการ และการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญแตละดาน อาทิ นักโภชนาการ 

แพทยแผนไทย และ แพทยอายุรเวท 

ข้ันตอนท่ี 2. สรางองคความรูทางดานอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน และนำไปพัฒนาเมนูอาหาร

ไทยรวมสมัยเสริมภูมิ จำนวน 12 เมนู  

ข้ันตอนท่ี 3. ออกแบบสื่อภาพลักษณของอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน ผานการสัมภาษณ

ผูเชี่ยวชาญดานการตลาด ผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ เพ่ือหาขอสรุปสื่อท่ีเหมาะสมในการเผยแพรองค

ความรู และเมนูอาหารไทยรวมสมัย เกิดเปนแนวคิด 3 รูปแบบ ไดแก  

• อาหารคอมฟอรตฟูต จากการศึกษาทฤษฎีคอมฟอรตฟูด อาหารท่ีชวยในการสงเสริมความรูสึกเชิงบวก 

• สื่อภาพลักษณสูตรอาหารไทยเสริมภูมิ การผสมผสานหลักการออกแบบภาพถายในธุรกิจอาหาร

และหลักการออกแบบเขากับองคความรูดานอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน 

• กลองอาหารพรอมปรุงเพ่ือสุขภาพ ประยุกตแนวคิดกลองอาหารพรอมปรุง (Ready to cook 

meal)  ปรับใชกับอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน เพ่ือสรางกิจกรรมการประกอบอาหารใน

ครัวเรือน 

ข้ันตอนท่ี 4. การประเมินการออกแบบสื่อ โดยผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 

ข้ันตอนท่ี 5. สรุปผลพัฒนารูปแบบสื่อ และผลิตภัณฑสรางสรรคผลงานเพ่ือนำไปจดสิทธิบัตร 
 

สรุปผลการศึกษา 

ผลการศึกษาแบงออกเปน 2 สวนตามวัตถุประสงคในการวิจัยไดแก สวนท่ี 1. ผลสรุปการศึกษา

สรรพคุณของสมุนไพรวัตถุดิบของเมนูอาหารไทยท่ีชวยเสริมภูมิคุมกันในยุคปกติวิถีใหม และ สวนท่ี 2. ผล

การศึกษาการออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันและสื่อสารใหสอดคลองกับยุคปกติวิถี

ใหม และผลประเมินการออกแบบผลงาน โดยผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 

สวนท่ี 1 ผลสรุปการศึกษาสรรพคุณของสมุนไพรวัตถุดิบของเมนูอาหารไทยท่ีชวยเสริมภูมิคุมกัน

ในยุคปกติวิถีใหม 

จากการศึกษาขอมูล คุณสมบัติของสมุนไพรไทย และการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานโภชนาการ แพทย

แผนไทย และ แพทยอายุรเวท ไดผลสรุปองคความรูใหมของอาหารไทยเสริมภูมิคุมกันยุคปกติวิถีใหมดังนี้ 
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องคความรูของอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน หลักการ 3 ส. 

สรางองคความรูอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิในยุคปกติวิถีใหม ไดจากการศึกษาสมุนไพรท่ีมีคุณสมบัติ

ในการเสริมภูมิคุมกัน ลดการอักเสบ และปองกันไวรัส เพ่ือสรางมาตรฐานในการออกแบบเมนูอาหารไทย

เพ่ือสุขภาพใหมีคุณลักษณะท่ีทันสมัย และไดกำหนดขอกำหนดและเอกลักษณขององคความรู โดยใช

หลักการ 3 ส. ซ่ึงประกอบดวย สะอาด สดใหม สมุนไพร มีรายละเอียดดังนี้ 

สะอาด – ความสะอาดในการเก็บรักษาวัตถุดิบ และอุปกรณในการประกอบอาหาร อุปกรณใน

การจัดเก็บวัตถุดิบจำเปนตองผานการทำความสะอาดและฆาเชื้ออยางสม่ำเสมอมีการตรวจสอบอุณหภูมิ

ของอุปกรณจัดเก็บอาหาร เชน หองเย็น ตูแชเย็น และตูแชแข็งอยางสม่ำเสมอ มีการจดบันทึกทุกครั้ง  การ

ประกอบอาหารผานการทำความสะอาดและฆาเชื้อ มีการรักษามาตรฐาน Hygiene ตามมาตรฐาน

สุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร หรือ จี เอช พี (GHP, Good Hygiene Practice)  

สดใหม – มีการเลือกใชวัตถุดิบท่ีสดใหม ซ่ึงอุดมไปดวยสารอาหารอันเปนสวนสำคัญในการ

ประกอบอาหารไทยเสริมภูมิคุมกัน ไมนำวัตถุดิบท่ีใกล หรือหมดอายุแลวมาใชในการประกอบอาหาร

เด็ดขาด วัตถุดิบควรมีแหลงท่ีมาชัดเจน เชน จัดซ้ือจากฟารม สวน ไร ท่ีมีมาตรฐานดานความปลอดภัย 

เชน สัญญาลักษณ GPM   HACCP และตองตรวจเช็คมาตรฐานดานความสะอาดอยางสม่ำเสมอ 

สมุนไพร – ใชผัก สมุนไพรท่ีหาไดในประเทศไทยอยางนอย 2 ชนิด ในแตละเมนูโดยเฉพาะผัก

หรือผลไมท่ีอุดมไปดวยวิตามิน และ เกลือแร  การเลือกใชสมุนไพรท่ีมีคุณสมบัติเสริมภูมิคุมกัน  มีรสชาติ

เสริมความกลมกลอม และไมขัดแยงกัน การประกอบอาหารท่ีมีสมุนไพรดวยความรอนควรจะใชเวลาสั้น 

จะไมทำใหคุณสมบัติของสมุนไพรถูกทำลาย  

 

สวนท่ี 2 ผลการศึกษาการออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันและส่ือสารให

สอดคลองกับยุคปกติวิถีใหม 

ผลการศึกษาไดแบงออกเปน 3 หัวขอไดแก หัวขอท่ี 1. ผลสรุปการออกแบบเมนูอาหารไทยรวมสมัย

เสริมภูมิคุมกัน หัวขอท่ี 2. ผลสังเคราะหการออกแบบภาพลักษณ หัวขอท่ี 3. ผลการออกแบบแนวคิด

อาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน 

หัวขอท่ี 1. ผลสรุปการออกแบบเมนูอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน  

กำหนดแบบรางเมนูอาหาร ประยุกตความรูเรื่องสมุนไพร องคความรูอาหารไทยเสริมภูมิคุมกัน เพ่ือ

สรางตัวอยางเมนูอาหาร กำหนดรายละเอียดมาตรฐานสูตรอาหาร (Standard Recipe) เพ่ือใหได

เมนูอาหารท่ีไดมาตรฐานตามองคความรู (แสดงดังภาพท่ี 2) 
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ภาพท่ี 2 ภาพรางเมนูอาหาร 

นำแบบราง และสูตรอาหารเพ่ือปรุงอาหาร และถายภาพ ประยุกตหลักการออกแบบ (Custer, 2010)  

จึงไดเริ่มการปรุงอาหาร จัดวางใหตรงกับภาพลักษณ ท่ีกำหนด และถายภาพเมนูอาหาร ใหตรงกับ

ขอกำหนดองคความรูของอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน และภาพลักษณตามท่ีผูวิจัยกำหนด ท้ังหมด 

12 เมน ู(แสดงดังภาพท่ี 3) 

 

 
ภาพท่ี 3 ภาพถายเมนูอาหารไทยเสริมภูมิ 

 

หัวขอท่ี 2 ผลสังเคราะหการออกแบบภาพลักษณ 

จากการศึกษาเอกสารการออกแบบภาพถายในธุรกิจอาหาร  และการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการ

ออกแบบ และผูเชี่ยวชาญดานการตลาด สามารถสังเคราะหการออกแบบภาพลักษณไดดังนี้ นำแนวคิด

อาหารท่ีไมสมบูรณแบบ (Imperfect food design) เพ่ือกำหนดรูปแบบ (Theme) หลักของผลงานสื่อ 

โดยสรางภาพลักษณเปนอาหารธรรมชาติ เนนภาพสมุนไพร และไมเนนความสมบูรณในการจัด เพ่ือสราง

เสริมภาพลักษณของอาหารสุขภาพเสริมภูมิคุมกัน ไดเปนรายละเอียดดังนี้ 

• การเลือกใชภาชนะ เลือกใชภาชนะเปนภาชนะเซรามิคแบบผิวดาน เพราะมีความเรียบงาย 

สวยงาม และดูเปนธรรมชาติ มากกวาภาชนะเซรามิคชนิดอ่ืน ใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับรูปแบบธรรมชาติ 

• การออกแบบภาชนะ ออกแบบลักษณะภาชนะ “ถาดอาหาร” เพ่ือใหเขากับลักษณะการ

รับประทานชุดอาหารท่ีมีความทันสมัยและสะดวกสบาย ปรับจากลักษณะการเสิรฟแบบสำรับไทย 

• หลักการถายภาพอาหาร หลักการถายภาพ จัดวาง จานอาหารท่ีสำเร็จ วางคูกับวัตถุดิบท่ีใชใน

การประกอบเมนู เพ่ือถายทอดภาพใหเห็นถึงวัตถุดิบสดในอาหารไดอยางชัดเจน สามารถเขาใจ

คุณประโยชนท่ีไดรับจากการรับประทานอาหารในเมนูนั้นไดโดยงาย 
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• การเลือกใชสีในการออกแบบผลงาน กำหนดโทนสีของผลงาน เพ่ือสรางความแตกตางอยาง

ชัดเจนระหวางชุดอาหาร แบงโทนสีออกเปนโทนรอนและเย็นโดยเนนไปทางสีเขมเพ่ือใหเขากับเทรนการ

จัดวางอาหาร (แสดงดังภาพท่ี 4) 

 

ภาพท่ี 4 โทนสีในผลงานออกแบบ 

• การออกแบบลักษณะการจัดแตงจานอาหาร การจัดวางสำหรับการถายภาพ ไดใชหลักการ 2 ขอ 

ไดแก กฏแหงเลขค่ี (Rule of odds) เพ่ือสรางความสมดุลของจานอาหาร ซ่ึงเปนกฏพ้ืนฐานในจัดอาหาร จัดวาง

วัตถุดิบ บนจานดวยกฏแหงเลขค่ี 1 3 5  ทำใหผูรับประทานสามารถเขาใจจุดเดนในองคประกอบของอาหาร 

สวนไหนท่ีเปนจุดรองภายในจานได หลกัการสัดสวนทองคำ (Golden Ratio) ท่ีใชตัวเลขทางคณิตศาสตรอธิบาย

ความงดงามของธรรมชาติ เพ่ือสรางจุดเดนของอาหารบนจาน หรือองคประกอบของภาพถาย ใหเปนธรรมชาติ

มากท่ีสุด (Custer, 2010)   

• การออกแบบสัญลักษณท่ีใชส่ือสารในงานวิจัย การออกแบบสัญลักษณเพ่ือสงเสริมการคุณสมบัติ

ทางสมุนไพร และวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร เพ่ือสื่อสารผานทางสัญลักษณ ใหสรางความเขาใจใหงาย

ข้ึนสูผูรับสาร (แสดงดังตารางท่ี 2) 

ตารางท่ี 2 ภาพสัญลักษณ และความหมาย 

ภาพสัญลักษณ ความหมาย  ภาพสัญลักษณ ความหมาย 

 

สัญลักษณ “ลดการอักเสบ” ของ

รางกาย 

 

สัญลักษณ “อาหารทะเล” หมายถึง มีการ

ใชอาหารทะเล เชน กุง ปลาหมึก หอย เปน

ตน ในการปรุงอาหาร 

 

สัญลักษณ “เสริมภูมิคุมกัน” ของ

รางกาย 
 

สัญลักษณ “ไข” หมายถึง มีการใช

ผลิตภัณฑไข ในการปรุงอาหาร 

 

สัญลักษณ “ปองกันไวรัส” ไมใหเขาสู

รางกาย 
 

สัญลักษณ “เน้ือสัตว” หมายถึง มีการใช

เนื้อสัตว ในการปรุงอาหาร 

 

สัญลักษณ “ผลไม” หมายถึง มกีารใช

ผลไมในการปรุงอาหาร 
 

สัญลักษณ “ผักสด” หมายถึง มกีารใชผักสด 

ในการปรุงอาหาร 

 

หัวขอท่ี 3 ผลการออกแบบแนวคิดอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน 

นำขอมูลจากการสังเคราะหการออกแบบภาพลักษณ ลักษณะองคประกอบโดยรวม การเลือกใช

ภาชนะ หลักการถายภาพอาหาร การเลือกสีในการออกแบบผลงาน และการออกแบบสัญลักษณท่ีใช
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สื่อสารงานวิจัย เพ่ือสรางภาพลักษณของแนวคิดอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันยุคปกติวิธีใหม ไดผล

การออกแบบ 3 รูปแบบดังนี ้(ภาพท่ี 5 ถึง 9)  
 

ผลงานการออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันรูปแบบท่ี 1 

 

ภาพท่ี 5 การออกแบบภาพลักษณของอาหารไทยเสริมภูมิแนวคิด คอมฟอรตฟูด 

 

 

 

ภาพท่ี 6 ภาพแบบถาดอาหารชนิดใหมสนับสนุนแนวคิดคอมฟอรฟูด 

จากภาพท่ี 5 การออกแบบภาพลักษณของอาหารไทยเสริมภูมิแนวคิด คอมฟอรตฟูด โดยนำหลักการ

จัดอาหารเปนสัดสวนแบบสำรับไทย ปรับใชกับองคความรูของอาหารไทยเสริมภูมิคุมกัน ผสมกับหลัก

คอมฟอรตฟูด อาหารท่ีชวยในการสงเสริมความรูสึกเชิงบวก (Spence, 2017) ออกแบบเมนูอาหารเพ่ือ

สุขภาพ ท่ีรบัประทานไดงายดวยถาดอาหาร บนถาดอาหารชนิดใหม (แสดงดังภาพท่ี 6) ท่ีไดจดสิทธิบัตรไว 

ออกแบบเพ่ือใหงายตอการจัดสัดสวนของอาหารไดแก  ขาว 1 สวน ผัก 1 สวน ผลไม 1 สวน และ เนื้อสัตว 

2 สวน เปนตน เพ่ือการรับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพ สงเสริมแนวคิดอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน

ตอไป 
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ผลงานการออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันรูปแบบท่ี 2 

 

ภาพท่ี 7 การออกแบบภาพลักษณสูตรอาหารไทยเสริมภูมิ 

จากภาพท่ี 7 การออกแบบภาพลักษณของสูตรอาหารไทยเสริมภูมิ โดยเนนท่ีภาพถายของอาหารท่ีสื่อ

ถึงการใชสมุนไพรไทยในการปรุง มีภาพวัตถุดิบสด วางคูกับจานอาหารท่ีปรุงเสร็จ สามารถเขาใจในวัตถุดิบ

ท่ีใชประกอบไดโดยงาย มีการอธิบายสวนประกอบและวิธีการทำอาหารท่ีกระชับ ใชสัญลักษณเพ่ือให

สื่อสารเขาใจงาย มีการเนนย้ำจุดสำคัญเพ่ือใหม่ันใจวาสามารถลดการผิดพลาดขณะปรุงอาหาร มีสวน

อธิบายคุณประโยชนของสมุนไพรในการเสริมภูมิคุมกันอยางไร และมีภาพสัญลักษณท่ีสื่อสารใหเขาใจได

งาย ในคุณลักษณะพิเศษของอาหารท่ีนำเสนอมีคุณสมบัติอยางไร ใชวัตถุดิบอะไรในการปรุง เปนตน หรือ 

ออกแบบภาพลักษณใหสามารถใสขอมูลกระชับ คงเนนเนื้อหาดานคุณประโยชนของสมุนไพร ไดนำหนึ่งใน 

12 เมนูท่ีไดทำการทดลองมาปรับใช ไดแกเมนู Terrine ผักบาน (แสดงดังภาพท่ี 7) นำผักพ้ืนบานใน

ประเทศไทยโดยเฉพาะสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณเสริมภูมิคุมกัน มาประกอบอาหารตามหลักการ 3 ส. มีสวน

อธิบาย วัตถุดิบท่ีใช คุณประโยชนท่ีไดรับ วิธีการทำอาหาร และ ใชภาพสัญลักษณอธิบายคุณสมบัติของ

เมนูอาหาร เปนตน 
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ผลงานการออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันรูปแบบท่ี 3 

  

ภาพท่ี 8 ภาพกลองอาหารแนวคิดอาหารไทยเสริมภูมิคุมกันพรอมปรุง  

จากภาพท่ี 8 แนวคิดอาหารไทยเสริมภูมิคุมกันพรอมปรุง นำหลักองคความรูอาหารไทยเสริมภูมิมา

ปรับใชกับกลองอาหารพรอมปรุง (Ready to cook meal) เพ่ือความสะดวกในการปรุงและรับประทาน

อาหารเสริมภูมิคุมกัน สรางกิจกรรมประกอบอาหารในครัวเรือน โดยเฉพาะในชวงท่ีมีภาวะกักตัวเพ่ือเวน

ระยะหาง (Social distancing) (SCB.co.th, 2021) ชวยลดความเครียด และสงเสริมการรับประทาน

อาหารเพ่ือสุขภาพเสริมภูมิคุมกัน เชน นำเมนูตมยำกุงมาปรับใช แยกสวนวัตถุดิบ และเรียงลำดับการ

ประกอบอาหารเขามาชวยเพ่ือใหงายตอการทำ (แสดงดังภาพท่ี 9) 

  

ภาพท่ี 9 ชุดกลองอาหารพรอมปรุง เมนูตมยำกุง 

ผลประเมินการออกแบบผลงาน โดยผูเช่ียวชาญดานอาหาร 

ผลจากการเก็บขอมูลโดยผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 3 ทาน จากการนำผลงานทดลองตัวอยางไปนำเสนอ

เพ่ือสอบถามความพึงพอใจตอผลงานออกแบบไดขอสรุปดังนี้ การออกแบบเพ่ือสงเสริมภาพลักษณอาหาร

ไทยรวมสมัยเสริมภูมิ เปนการสงเสริมแนวคิด อาหารไทยรวมสมัย เชน คอมฟอรตฟูด ซ่ึงเปนแนวคิดจาก

จัดสัดสวนรับประทานอาหารตามหลักโภชนาการ ชุดกลองอาหรพรอมปรุง เปนสิ่งท่ีเขากับสถานการณใน

ปจจุบันอยางยิ่ง เนื่องจากผูคนท่ีไมสามารถออกไปรับประทานอาหารตามรานอาหารอยางปกติ การไดมี

กิจกรรมการประกอบอาหารในบานท่ีผานการออกแบบดัดแปลงใหปรุงอาหารไดโดยงายและคงความอรอย

แลว ยังชวยสงเสริมคุณภาพชีวิตอีกดวย สามารถนำแนวคิดท่ีไดรับจากงานวิจัยเพ่ือสงเสริมธุรกิจ

รานอาหาร และอุตสาหกรรมอาหารได ในแงของการปรับปรุงผลิตภัณฑ (Product development) จาก
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การศึกษาผลงานตำราหนังสืออาหารไทยเสริมภูมิยุค New Normal ท่ีเลาเรื่องการพัฒนาอาหารไทยใหเขา

กับยุคสมัยท่ีผูคนหันมาดูแลเรื่องสุขอนามัยและสุขภาพมากข้ึน  
 

สรุปผลการวิจัย 

      จากการศึกษาสรรพคุณของสมนุไพรไทยและหลักการออกแบบผานเอกสารทางวิชาการ และ

สัมภาษณผูเชี่ยวชาญ ไดผลสรุปตามวัตถุประสงคของการวิจัย 2 ขอดังนี้ 1. ผลสรุปการศึกษาสรรพคุณของ

สมุนไพรวัตถุดิบของเมนูอาหารไทยท่ีชวยเสริมภูมิคุมกันในยุคปกติวิถีใหม ผลสรุปองคความรูอาหารไทย

รวมสมัยเสริมภูมิยุคปกติวิถีใหม ในชื่อ หลักการ 3 ส. ไดแก สะอาด สดใหม และสมุนไพร สวนท่ี 2. ผล

การศึกษาการออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันและสื่อสารใหสอดคลองกับยุคปกติวิถี

ใหม การตอยอดองคความรูของอาหารไทยรวมสมัยสูการสรางภาพลักษณใหม สูการออกแบบแนวคิด

ภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันใหเขากับยุคสมัยปกติวิถีใหม 3 แนวคิดและไดนำผลลัพธ ไป

ประเมินผลงานออกแบบโดยผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และเผยแพรเพ่ือสรางแรงจูงใจใหคนไทยหันมาสนใจ

อาหารไทยสุขภาพ รวมถึงถายทอดขอมูลใหคนท่ัวโลกใหเขาใจถึงคุณสมบัติของอาหารไทย นอกจากมีชื่อเสียง

ดานรสชาติ ยังดีตอสุขภาพ สรางคุณคาในการบริโภคอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ เปนอาหารเสริมภูมิคุมกันโรค       

อีกดวย 
 

อภิปรายผล 

       การวิจัยเรื่อง “การศึกษาเพ่ือออกแบบภาพลักษณอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันในยุคปกติวิธีใหม” 

สามารถอธิปรายผล องคความรูจากการสืบคนสรรพคุณของสมุนไพรท่ีเปนวัตถุดิบในเมนูอาหารไทยท่ี ชวย

ปองกันเชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุ 2019 สอดคลองกับการศึกษาคุณคาทางสารอาหารจากสมุนไพรไทย 

(Suphaporn et al., 2020) และ หลักเกณฑของอาหารม้ือหลัก (Nutrition extension association, 

2020) การสรางองคความรูอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน เพ่ือออกแบบเมนูอาหารท่ีมีประโยชน และนำ

องคความรูมาออกแบบภาพลักษณอาหารอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันและสื่อสารใหสอดคลองกับยุค

ปกติวิถีใหม 3  แนวคิด ไดแก 1. การออกแบบภาพลักษณของอาหารไทยเสริมภูมิสำรับในถาดอาหาร 

ดัดแปลงจากรูปแบบอาหารสำรับมาใชประยุกตกับถาดอาหาร สอดคลองกับการศึกษาเรื่องคอมฟอรตฟูด 

อาหารท่ีชวยในการสงเสริมความรูสึกเชิงบวก (Spence, 2017)  2. การออกแบบภาพลักษณสูตรอาหาร

ไทยเสริมภูมิคุมกัน โดยใชหลักการออกแบบภาพลักษณอาหาร (Custer, 2010) ประยุกตกับองคความรู

อาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน  3. อาหารกลองอาหารพรอมปรุง (Ready to cook meal) นำองค

ความรูอาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกัน มาประยุกตในรูปแบบกลองอาหารพรอมปรุง เพ่ือสงเสริม

กิจกรรมยามวาง และรับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพ 
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ขอเสนอแนะ 

1. ศึกษาความรูดานสมุนไพรและสุขภาพเพ่ิมเติมเพ่ือ ปรับปรุงองคความรูของอาหารไทยรวมสมัย

เสริมภูมิคุมกันใหมีมาตรฐานตามหลักสากล ในอนาคต 

2. สามารถนำผลการศึกษาเปนสื่อการประชาสัมพันธ อาหารไทยรวมสมัยเสริมภูมิคุมกันในยุคปกติ

วิธีใหม เผยแพรใหเปนท่ีรับรูในวงกวางสงเสริมความรู ชวยปรับเปลี่ยนความรับรูดานอาหารไทยท่ีมีรสชาติ

อรอย และยังมีคุณประโยชนดานการเสริมภูมิคุมกัน ท้ังระดับประเทศ และท่ัวโลก     
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