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วธิดีาํเนินการวจิยัวธิดีาํเนินการวจิยัวธิดีาํเนินการวจิยัวธิดีาํเนินการวจิยั 
 
    โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับ
นักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย    ดําเนินการโดยใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน 
(Mixed Methodology Research) ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) การวิจัยเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research) เก็บรวบรวมข้อมูลจากตัวอย่างในขอบเขตประชากรท่ีกําหนด โดย
ใช้แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และการวิจัยก่ึงทดลอง (Quasi Experimental 
Research) รายละเอียดของวิธีการดําเนินการวิจัยมีดังนี้    
     
ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง     
    1. 1. 1. 1.     การวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณ    
                                            1111) ) ) ) ประชากรประชากรประชากรประชากร    ในการวิจัยครั้งนี้ เป็นนักท่องเท่ียวท่ีมาท่องเท่ียวเมืองพัทยาจังหวัดชลบุรี 
ซ่ึงมีจํานวนท้ังสิ้น 1,619,451 คน แยกเป็นนักท่องเท่ียวชาวไทย 449,204 คน นักท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติ 1,170,247 คน (สํานักงานพัฒนาการท่องเท่ียว, 2552)                  
                        2222) ) ) ) ตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ นักท่องเท่ียวท่ีมาท่องเท่ียว การกําหนด
ขนาดตัวอย่างโดยใช้สูตรคํานวณกรณีทราบจํานวนประชากร (Yamane, 1970, pp. 886 - 887) 
ดังนี้ 
  สูตร    n        = 
     
  เม่ือ  n      แทน ขนาดตัวอย่าง 
    N แทน ขนาดประชากร 
    e แทน ความคลาดเคลื่อนสูงสุดท่ียอมรับได้ ในท่ีนี้กําหนดให้ มีค่า 
0.05 โดยความเชื่อม่ัน 95 % ได้ขนาดของตัวอย่างหาค่าได้ดังนี้ 
            สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย 
       n   =           449,204            =  399.64    ≈   400  คน 
                              [1+449,204(0.05)2] 
 
                    สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ   
    n   =           1,170,247            = 399.64    ≈   400  คน 
                              [1+1,170,247(0.05)2] 
 ได้ขนาดตัวอย่างนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติกลุ่มละ 400 คนจํานวนรวมท้ังสิ้น 
800 คน  

   N   . 

1 + Ne
2
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    3333))))    วิธีการสุ่มตัวอย่างวิธีการสุ่มตัวอย่างวิธีการสุ่มตัวอย่างวิธีการสุ่มตัวอย่าง    ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-probability 
sampling) โดยวิธีสุ่มแบบสองข้ันตอน (Two-stage sampling) มีข้ันตอนดังนี้ 
  ข้ันท่ี 1 สุ่มตัวอย่างภัตตาคาร/ร้านอาหาร จากแต่ละเขตพ้ืนท่ีในเมืองพัทยาซ่ึงแบ่งเป็น 4 
เขต ได้แก่ เขตพัทยาเหนือ เขตพัทยากลาง เขตพัทยาใต้ และเขตหาดจอมเทียน โดยวิธีสุ่มตัวอย่าง
แบบโควต้า (Quota sampling) จํานวนเขตละ 5 ร้าน และสุ่มแต่ละร้านด้วยวิธีสุ่มแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) โดยเลือกภัตตาคาร/ร้านอาหารท่ีมีนักท่องเท่ียวใช้บริการจํานวนมาก 
  ข้ันท่ี 2 สุ่มตัวอย่างนักท่องเท่ียวจากภัตตาคาร/ร้านอาหารท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างในข้ันท่ี 1 
โดยสุ่มนักท่องเท่ียวชาวไทย 20 คน และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ 20 คน โดยวิธีสุ่มแบบตามความ
สะดวก (Convenience sampling) จากจํานวน 5 ร้านในแต่ละเขต ประมาณร้านละ 40 คนโดยเป็น
นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติกลุ่มละ 20 คน ได้นักท่องเท่ียวตามจํานวนท่ีกําหนด ดังตาราง  
 

เขตพืน้ที่เขตพืน้ที่เขตพืน้ที่เขตพืน้ที่    จาํนวนภตัตาคารจาํนวนภตัตาคารจาํนวนภตัตาคารจาํนวนภตัตาคาร////รา้นอาหารตวัอยา่งรา้นอาหารตวัอยา่งรา้นอาหารตวัอยา่งรา้นอาหารตวัอยา่ง    
จาํนวนนกัทอ่งเที่ยวในตวัอยา่งจาํนวนนกัทอ่งเที่ยวในตวัอยา่งจาํนวนนกัทอ่งเที่ยวในตวัอยา่งจาํนวนนกัทอ่งเที่ยวในตวัอยา่ง    
ชาวไทยชาวไทยชาวไทยชาวไทย    ชาวตา่งชาติชาวตา่งชาติชาวตา่งชาติชาวตา่งชาติ    

1. พัทยาเหนือ 5 100 100 
2. พัทยากลาง 5 100 100 
3. พัทยาใต้ 5 100 100 
4. หาดจอมเทียน 5 100 100 

รวม 20 400 400 
    
                                    2222. . . .     การวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพ  
   1111) ) ) )     ประชากรประชากรประชากรประชากร   
    ประชากรท่ีใช้ในการวิจัยเชิงคุณภาพ คือ ผู้ท่ีมีส่วนได้ส่วนเสียเก่ียวกับการประกอบ
ธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี  ผู้บริหารเทศบาลนครพัทยา เจ้าหน้าท่ี
ภาครัฐและเอกชน ด้านการท่องเท่ียว และด้านวัฒนธรรม ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน นักวิชาการและ
ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถ่ินไทย         
   2222) ) ) )     ตัวอย่าง ตัวอย่าง ตัวอย่าง ตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นผู้ให้ข้อมูลสําคัญสําหรับการวิจัยเชิงคุณภาพจําแนกเป็น 
3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ่อครัว/แม่ครัว กลุ่ม
ผู้บริหารท้องถ่ิน เจ้าหน้าท่ีภาครัฐและเอกชน ด้านการท่องเท่ียว และด้านวัฒนธรรม และกลุ่มครูภูมิ
ปัญญาท้องถ่ิน นักวิชาการและผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถ่ินไทย สําหรับการสัมภาษณ์เชิงลึกจํานวน
ประมาณ 20 คน และการสนทนากลุ่มโดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน ผู้นํา
ชุมชน และผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถ่ิน และกลุ่มผู้บริหารท้องถ่ิน เจ้าหน้าท่ีภาครัฐและเอกชนด้านการ
ท่องเท่ียวและวัฒนธรรม และผู้ประกอบการจํานวนรวม 14 คน        
                            3333))))    วิธีสุ่มตัวอย่างวิธีสุ่มตัวอย่างวิธีสุ่มตัวอย่างวิธีสุ่มตัวอย่าง ผู้ให้ข้อมูลสําคัญโดยใช้วิธีสุ่มแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-
probability sampling) โดยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling)      
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    3333. . . .     การวิจัยกึ่งทดลองการวิจัยกึ่งทดลองการวิจัยกึ่งทดลองการวิจัยกึ่งทดลอง  
   สําหรับการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน ผู้วิจัยใช้ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณจาก
การสํารวจ และผลการสังเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพจากการสัมภาษณ์และการสนทนากลุ่มเพ่ือกําหนด
รายการอาหารท้องถ่ินพัทยาและแนวทางในการพัฒนาอาหารท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทย
และชาวต่างชาติ  
    ผู้วิจัยวางแผนการทดลองพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการปรุงรายการอาหารท้องถ่ินตาม
ข้อสรุปท่ีได้ ทําการทดลองโดยการปรุงอาหารต่างๆด้วยวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามข้อเสนอแนะของ
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ินและประเมินคุณภาพของอาหารแต่ละรายการโดยใช้วิธีประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบเค้าโครงแบบอัตราส่วน โดยใช้นักชิมและผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
ท้องถ่ินพิจารณาคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด         
                                            
เครื่องมือทีใ่ชใ้นการวจิยัเครื่องมือทีใ่ชใ้นการวจิยัเครื่องมือทีใ่ชใ้นการวจิยัเครื่องมือทีใ่ชใ้นการวจิยั    
    1. 1. 1. 1.     การวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณ    

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยเชิงสํารวจเป็นแบบสอบถามทีผู้วิจัยสร้างข้ึนจากทฤษฎีและงานวิจัย
ท่ีเก่ียวข้อง สําหรับนักท่องเท่ียว/ผู้บริโภคในภัตตาคาร/ร้านอาหารในเขตพัทยา จํานวน 800 ชุด 
  การสร้างแบบสอบถามมีข้ันตอนดังนี้ 
  1.  รวบรวมข้อมูลต่างๆ จากเอกสาร ตํารา แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยต่างๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
  2.  ศึกษาวัตถุประสงค์ และกรอบแนวคิดในการวิจัย 
  3.  นิยามศัพท์ปฏิบัติการตัวแปรเพ่ือสร้างแบบสอบถาม 
  4.  สร้างแบบสอบถามให้ครอบคลุมตัวแปรท่ีใช้ในการวิจัย 
  5.  นําแบบสอบถามท่ีสร้างข้ึนเสนอท่ีปรึกษา เพ่ือตรวจสอบความสมบูรณ์และความ
ถูกต้องให้ครอบคลุมท้ังด้านโครงสร้าง เนื้อหา และภาษาท่ีใช้เพ่ือให้เกิดความเข้าใจแก่ผู้ตอบ แล้ว
นํามาปรับปรุงแก้ไข 
  6.  นําแบบสอบถามท่ีปรับปรุงแล้วให้ผู้เชี่ยวชาญ ตรวจสอบพิจารณาความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา
ของแบบสอบถาม (content validity) จํานวน 3 คน 
  7. นําแบบสอบถามมาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ มาตรวจสอบความ
เท่ียงตรงเชิงเนื้อหา แล้วไปหาค่าความเชื่อม่ัน (reliability) โดยใช้การทดสอบกับกลุ่มท่ีมีลักษณะ
ใกล้เคียงกับประชากรท่ีศึกษา จํานวน 30 คน หาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค (Cronbach’s 
Alpha Coefficient ดังรายละเอียดในภาคผนวก ได้ค่าความเชื่อม่ันโดยรวม 0.9435 และค่าความ
เชื่อม่ันในแต่ละตอน โดยสรุปดังนี้  
  ตอนท่ี 2  ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทย ได้ค่าความเชื่อม่ัน 0.8037 และ
ความพึงพอใจต่อร้านอาหารไทย ได้ค่าความเชื่อม่ัน 0.9299 
             ตอนท่ี 3  ทัศนคติต่อร้านอาหารไทย ได้ค่าความเชื่อม่ัน 0.9008 และภาพลักษณ์ของ
อาหารท้องถ่ินไทยได้ค่าความเชื่อม่ัน 0.9237 
  ตอนท่ี 4  พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย    ได้ค่าความเชื่อม่ัน 0.7864 
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 8. นําแบบสอบถามผ่านการตรวจสอบคุณภาพแล้วไปทําการเก็บรวบรวมข้อมูลจากตัวอย่าง
ท่ีกําหนด โดยใช้แบบสอบถามท่ีแก้ไขแล้ว ดังรายละเอียดในภาคผนวก ประกอบด้วย 7 ตอน ได้แก่  
  ตอนท่ี 1  ลักษณะส่วนบุคคลและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย เป็นข้อคําถามแบบ
เลือกตอบ จํานวน 10 ข้อ 
 ตอนท่ี 2-7  เป็นข้อคําถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (rating scale) ระดับคะแนน 1-7 
โดยมีรายละเอียดดังนี้  
 ตอนท่ี 2  ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทย จํานวน 18 ข้อ  
  ตอนท่ี 3  อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย จํานวน 9 ข้อ 
  ตอนท่ี 4  ภาพลักษณ์อาหารท้องถ่ินไทย จํานวน 11 ข้อ     
  ตอนท่ี 5 วัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหารไทย ระดับคะแนน 1-7 จํานวน 9 ข้อ 
  ตอนท่ี 6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย ระดับคะแนน 1-7 จํานวน 20 ข้อ 
  ตอนท่ี 7 ความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย ระดับคะแนน 1-7 จํานวน 7 ข้อ 
  ลักษณะข้อคําถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (rating scale) มีเกณฑ์การกําหนด
คะแนน 7 ระดับ ดังนี้ 
  

ระดบัคะแนนระดบัคะแนนระดบัคะแนนระดบัคะแนน    ระดัระดัระดัระดับความสําคญับความสําคญับความสําคญับความสําคญั////ความพึงพอใจความพึงพอใจความพึงพอใจความพึงพอใจ////ความตอ้งการความตอ้งการความตอ้งการความตอ้งการ////    
ความชอบความชอบความชอบความชอบ////ความคดิเหน็ความคดิเหน็ความคดิเหน็ความคดิเหน็    

1 น้อยท่ีสุด 
2 น้อย 
3 ค่อนข้างน้อย 
4 ปานกลาง 
5 ค่อนข้างมาก 
6 มาก 
7 มากท่ีสุด 

    
 2222. . . . การวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพ  
              ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพซ่ึงเป็นแนวความคิดของผู้ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องในเรื่อง
การพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยาท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ เพ่ือ
สนับสนุนให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยาได้นําแสนอรายการอาหารท้องถ่ิน 
ผู้วิจัยติดต่อประสานงานเพ่ือขอสัมภาษณ์เชิงลึกและนัดสนทนากลุ่มผู้ให้ข้อมูลสําคัญซ่ึงประกอบด้วย 
เจ้าหน้าท่ีท้ังภาครัฐและเอกชน ด้านวัฒนธรรมและการท่องเท่ียว ผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร ผู้ประกอบการธุรกิจท่องเท่ียวและไกด์ ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน โดยกําหนดประเด็นการ
สัมภาษณ์ และการสนทนากลุ่ม ดังนี้    
     สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารไทยในพัทยา เป็นอย่างไร 
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1) อาหารท้องถ่ินของพัทยามีอาหารอะไรบ้าง ประวัติความเป็นมา สูตร และกรรมวิธีการ
ปรุง  แนวโน้มความนิยมของอาหารท้องถ่ิน 

2) แนวคิดในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือยกระดับคุณภาพให้เป็นรายการอาหาร
ยอดนิยมสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีมาท่องเท่ียวในพัทยาควรมีการพัฒนา
รายการอาหารอะไรบ้าง และพัฒนาอย่างไร 

 
    3. 3. 3. 3.     การวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลอง    
               เครื่องมือท่ีใช้ในการทดลองประกอบอาหารท้องถ่ิน ประกอบด้วย วัตถุดิบและเครื่องปรุง 
สูตรรายการอาหารท้องถ่ิน และแบบประเมินผลการทดลองพัฒนารายการอาหารซ่ึงเป็นแบบการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบเค้าโครงแบบอัตราส่วน (Ratio profile test; RPT) โดย
ผู้วิจัยสร้างข้ึนตามทฤษฎีท่ีเก่ียวข้องกับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น รส และ
เนื้อสัมผัส เพ่ือพัฒนาสูตรรายการอาหารท้องถ่ินท่ีได้จากผลการสัมภาษณ์และการสนทนากลุ่ม           
ดังรายละเอียดในภาคผนวก 
  
การเก็บรวบรวมข้อมูลการเก็บรวบรวมข้อมูลการเก็บรวบรวมข้อมูลการเก็บรวบรวมข้อมูล    

1111.... การวิจัยเชิงปริมาณการวิจัยเชิงปริมาณการวิจัยเชิงปริมาณการวิจัยเชิงปริมาณ 
 ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณ ผู้วิจัยได้เก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามจากกลุ่ม

นักท่องเท่ียว/ผู้บริโภคในร้านอาหาร/ภัตตาคารในเขตพ้ืนท่ีพัทยาท้ัง 4 เขต โดยรวมนักท่องเท่ียวชาว
ไทยและต่างชาติท้ังสิ้น 800 ชุด และตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ก่อนทําการบันทึกลงรหัสข้อมูล 

2222.... การวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพการวิจัยเชิงคุณภาพ 
 ผู้วิจัยได้สัมภาษณ์ผู้มีส่วนเก่ียวข้อง และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ

ธุรกิจท่องเท่ียว เป็นผู้ให้ข้อมูลสําคัญ และทําการสัมภาษณ์เชิงลึกตามประเด็นหลักในแบบสัมภาษณ์ 
และขออนุญาตบันทึกภาพและเสียงระหว่างการให้ข้อมูล    

3333.... การวิจัยกึ่งทดลองการวิจัยกึ่งทดลองการวิจัยกึ่งทดลองการวิจัยกึ่งทดลอง 
     ผู้วิจัยประเมินผลการพัฒนารายการอาหารจากการชิมของนักวิชาการด้านอาหารและ

โภชนาการ  ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถ่ิน และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา 
บันทึกผลการประเมินจากการทดลอง บันทึกภาพกรรมวิธีการปรุงและสูตรรายการอาหารท้องถ่ินท่ี
ผ่านการพัฒนาเป็นรายการท่ีเหมาะสมสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติ 

 
การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
    1. 1. 1. 1.     การวิจัยเชิงปริมาณการวิจัยเชิงปริมาณการวิจัยเชิงปริมาณการวิจัยเชิงปริมาณ 

1. การประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูล 
 ลงรหัส (coding) ในแบบสอบถาม ตามท่ีได้กําหนดไว้ หลังจากตรวจสอบความ

สมบูรณ์ของแบบสอบถามท่ีได้รับคืนแล้ว บันทึกและประมวลผลข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป 
2.  สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 สถิติเชิงพรรณนา ท่ีใช้อธิบายลักษณะของกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ 



37 
 

 

   1) ค่าความถ่ี และค่าร้อยละสําหรับอธิบายข้อมูลแบบเลือกตอบ   
       2) ค่าเฉลี่ย ( X )  และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) สําหรับอธิบายข้อมูลจากข้อ
คําถามแบบมาตราส่วนประมาณค่าในตอนท่ี 1-4 โดยค่าเฉลี่ยของคะแนนท่ีเป็นตัวชี้วัด แบ่งช่วงชั้น
เท่ากัน แปลตามความหมาย ดังนี้ การแปลความหมายสําหรับมาตราวัดระดับ 1-7 คะแนน 
 

ระดบัคา่เฉลีย่ระดบัคา่เฉลีย่ระดบัคา่เฉลีย่ระดบัคา่เฉลีย่    ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั////ความพึงพอใจความพึงพอใจความพึงพอใจความพึงพอใจ////ความตอ้งการความตอ้งการความตอ้งการความตอ้งการ////ความสนใจความสนใจความสนใจความสนใจ////
ความคดิเหน็ความคดิเหน็ความคดิเหน็ความคดิเหน็    

1.00 - 1.85 น้อยท่ีสุด 
1.86 - 2.71 น้อย 
2.72 - 3.57 ค่อนข้างน้อย 
3.58 - 4.43 ปานกลาง 
4.44 - 5.29 ค่อนข้างมาก 
5.30 - 6.15 มาก 
6.16 - 7.00 มากท่ีสุด 

   
    2222. . . . การวจิยัเชงิคณุภาพการวจิยัเชงิคณุภาพการวจิยัเชงิคณุภาพการวจิยัเชงิคณุภาพ 
                                            การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพรวบรวมความคิดเห็นท่ีได้จากการสัมภาษณ์ผู้ท่ีมีส่วน
เก่ียวข้องแต่ละคน และทําการวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis) ตรวจสอบความถูกต้อง ความ
สอดคล้องของข้อมูลเชิงคุณภาพกับข้อมูลเชิงปริมาณ สรุปรายการอาหารตามท่ีผู้ให้ข้อมูลสําคัญเสนอ 
แนวทางในการปรับปรุงสูตรให้เหมาะสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ  
    3333. . . . การวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลอง 
 การวิเคราะห์ข้อมูลจากการทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน โดยวิธีการทดสอบเค้า
โครงแบบอัตราส่วน (ratio profile test) ตรวจสอบความเหมาะสม ทําการปรับปรุงและทดลอง
พัฒนารายการอาหาร จนกระท่ังได้สูตรท่ีเหมาะสมสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติ 
นําเสนอผลในรูปกราฟใยแมงมุม    (spider web) 
 สรุปผลการทดลองและข้อเท็จจริงท่ีได้เพ่ือนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือให้
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารและผู้มีส่วนเก่ียวข้องได้พิจารณาจัดทําแผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/
ร้านอาหารในการสร้างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท้องถ่ินไทยและการส่งเสริมการตลาดสําหรับ
นักท่องเท่ียวในพัทยาต่อไป 
 
ขั้นตอนการดาํเนนิการวจิยั ขั้นตอนการดาํเนนิการวจิยั ขั้นตอนการดาํเนนิการวจิยั ขั้นตอนการดาํเนนิการวจิยั     
 ในการวิจัยเรื่องการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับ
นักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย ผู้วิจัยได้กําหนดข้ันตอนในการดําเนินการ
วิจัยพอสังเขป ดังนี้ 
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1. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และเอกสารต่างๆ ท่ีเก่ียวข้องเพ่ือกําหนดวัตถุประสงค์ ขอบเขตการ
วิจัย กรอบแนวคิด วิธีวิจัย และสร้างเครื่องมือท่ีจะใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

2. สํารวจข้อมูลจากตัวอย่างโดยใช้แบบสอบถาม การสัมภาษณ์เชิงลึก และการสนทนากลุ่ม
เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยา 

3. วิเคราะห์ข้อมูลจากการสํารวจและการสังเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพจากการสัมภาษณ์       
เชิงลึก สรุปรายการอาหารและแนวทางในการพัฒนาตํารับอาหารท้องถ่ินนําเสนอในการสนทนากลุ่ม
เพ่ือพิจารณาความเป็นไปได้และแนวทางท่ีเหมาะสม 

4. ทําการทดลองพัฒนาตํารับอาหารท้องถ่ินตามแนวทางท่ีได้จากการวิเคราะห์และ
สังเคราะห์ข้อมูลจากการสนทนากลุ่ม 

5. พัฒนา/ปรับปรุงสูตรอาหาร และประเมินผลการทดลองด้วยวิธีทดสอบเค้าโครงแบบ
อัตราส่วน ประเมินผลการทดลองโดยนักชิมและผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถ่ินพัทยา 

6. สรุปผลการทดลองและนําเสนอแนวทางในการพัฒนาตํารับอาหารท้องถ่ินพัทยา 
7. ประชุมนักวิจัยโครงการย่อยเพ่ือพิจารณาจัดทําแผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/ร้านอาหารใน

การสร้างตราโดยบูรณาการตํารับอาหารท้องถ่ินไทยและการส่งเสริมการตลาดสําหรับนักท่องเท่ียวใน
พัทยาต่อไป 

8. จัดทํารายงานผลการวิจัย 
9. ตีพิมพ์และเผยแพร่ผลการวิจัย 
 

แผนการดาํเนินงานวิจัยแผนการดาํเนินงานวิจัยแผนการดาํเนินงานวิจัยแผนการดาํเนินงานวิจัย    
 

การดาํเนนิงานการดาํเนนิงานการดาํเนนิงานการดาํเนนิงาน    ระยะเวลาระยะเวลาระยะเวลาระยะเวลา    ((((เดอืนที่เดอืนที่เดอืนที่เดอืนที่))))    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    8888    9999    10101010    11111111    12121212    

1.  จัดประชุมคณะทํางานและท่ีปรึกษางานวิจัยเพ่ือเตรียม
เครื่องมือวิจัยและวางแผนลงพ้ืนท่ีสํารวจข้อมลู 

                                                                    
    

2.  ดําเนินการสํารวจ/เก็บรวบรวมข้อมูล สมัภาษณ์ผู้ให้
ข้อมูลสําคัญ และจัดสนทนากลุม่ 

                                                                    
    

3.  ประมวลผล วิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณและสังเคราะห์
ข้อมูลเชิงคุณภาพ 

                                                                    
    

4.  ทดลองพัฒนาตํารับอาหารท้องถ่ิน และประเมินผลการ
ทดลอง 

                                                                    
    

5.  จัดประชุมคณะทํางานเพ่ือพิจารณาผลการวิจัย                                                                         

6.  จัดทํารายงานความก้าวหน้าของผลการวิจยั                                                                                     
7.  สรุปผล และนําเสนอแผนกลยทุธ์                                                                               
8.  จัดทํารายงานผลการวิจยั                                                                               

9.  ตีพิมพ์และเผยแพรผ่ลการวิจัย                                                                               
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ผลการวจิยัผลการวจิยัผลการวจิยัผลการวจิยั    
 ผลการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลสําหรับการวิจัยเพ่ือการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน
ไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยานําเสนอตามวิธีการวิจัย ดังนี้ 
 

1111.... ผลการวจิยัเชงิปริมาณผลการวจิยัเชงิปริมาณผลการวจิยัเชงิปริมาณผลการวจิยัเชงิปริมาณ 
                1.1  1.1  1.1  1.1  พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารของนกัท่องเทีย่วในพทัยาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารของนกัท่องเทีย่วในพทัยาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารของนกัท่องเทีย่วในพทัยาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารของนกัท่องเทีย่วในพทัยา    

             จากการวิจัยเชิงสํารวจโดยใช้แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่ม
ตัวอย่างนักท่องเท่ียวชาวไทย และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ใช้วิธีสุ่มตัวอย่างแบบสองข้ันตอน (Two-
stage samples โดยสุ่มร้านอาหารในเขตพ้ืนพัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต้ และหาดจอเทียน 
โดยวิธีสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling) และสุ่มตัวอย่างผู้บริโภค/นักท่องเท่ียวในร้านอาหารท่ี
สุ่มในตัวอย่างข้ันท่ี 1 โดยใช้วิธีสุ่มแบบตามสะดวก (Convenience sampling)  รวมจํานวนนักท่องเท่ียว 
ชาวไทย 400 คน และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ 400 คน ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม       
มี 5 ประเด็น ได้แก่ 
 1.1.1  ลักษณะส่วนบุคคลและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 1.1.2  ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทย 
 1.1.3  อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย 
 1.1.4  ภาพลักษณ์อาหารท้องถ่ินไทย 

 1.1.5  วัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหารไทย 
                                        1.1.6  พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย 
 1.1.7  ความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย 
 1.1.8  ผลการทดสอบสมมติฐาน 
มีรายละเอียดตามลําดับดังนี้ 
 
    1111....1.11.11.11.1    ลกัษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยลกัษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยลกัษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยลกัษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทย    
    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 1111 ลักษณะส่วนบุคคลและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของผู้ตอบแบบสอบถาม  
    

ลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคล    
นกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทย    นกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน     
((((n=n=n=n=404040400000))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน     
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    

1. 1. 1. 1. เพศเพศเพศเพศ          

ชาย 131 32.75 302 75.50 

หญิง 269 67.25 98 24.50 
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 1111 (ต่อ) 
 

ลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคล    
นกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทย    นกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน     
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน     
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    

2. 2. 2. 2. อายุอายุอายุอายุ          

ต่ํากว่า 25 ปี 103 25.75 54 13.50 

25-34 ปี 181 45.25 91 22.75 

35-44 ปี 73 18.25 64 16.00 

45-54 ปี 27 6.75 91 22.75 

55-64 ปี 6 1.50 69 17.25 

มากกว่า 64 ปี 10 2.50 31 7.75 

3. 3. 3. 3. สถานภาพครอบครวัสถานภาพครอบครวัสถานภาพครอบครวัสถานภาพครอบครวั          

โสด 243 60.75 164 41.00 

สมรส/อยูด่้วยกัน 109 27.25 187 46.75 

หม้าย/หย่ารา้ง/แยกกันอยู ่ 48 12.00 49 12.25 

4. 4. 4. 4. ระดบัการศกึษาระดบัการศกึษาระดบัการศกึษาระดบัการศกึษา          

ต่ํากว่าปริญญาตร ี 152 38.00 135 33.75 

ปริญญาตร ี 194 48.50 166 41.50 

สูงกว่าปริญญาตร ี 54 13.50 99 24.75 

5.5.5.5.    อาชีพอาชีพอาชีพอาชีพ          

ผู้เช่ียวชาญมืออาชีพ 10 2.50 92 23.00 

ผู้บริหาร/จัดการ 47 11.75 41 10.25 

พนักงานทางด้านการค้า 60 15.00 43 10.75 

ผู้ใช้แรงงานในการผลติ 13 3.25 20 5.00 

เกษตรกร 5 1.25 4 1.00 

ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 57 14.25 39 9.75 

แม่บ้าน/พ่อบ้าน 26 6.50 9 2.25 

นักศึกษา/นักเรยีน 63 15.75 25 6.25 

เกษียณ/ว่างงาน 6 1.50 77 19.25 

ผู้ประกอบการ 29 7.25 15 3.75 

อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) 84 21.00 35 8.75 
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 1111 (ต่อ) 
 

ลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคลลกัษณะสว่นบคุคล    
นกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทย    นกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน     
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน 
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    

6.6.6.6.รายไดค้รวัเรอืนตอ่เดอืนรายไดค้รวัเรอืนตอ่เดอืนรายไดค้รวัเรอืนตอ่เดอืนรายไดค้รวัเรอืนตอ่เดอืน     

ต่ํากว่า 13,500 บาท/US$ 450 126 31.50 53 13.25 

13,500-26,999 บาท/ US$ 450 – 899 94 23.50 25 6.25 

27,000-40,499 บาท/US$ 900 – 1,349 64 16.00 38 9.50 

40,500- 53,999 บาท/ US$ 1,350 - 1,799 26 6.50 36 9.00 

54,000-67,499 บาท/ US$ 1,800 – 2,249    21 5.25 49 12.25 

67,500-80,999 บาท/ US$ 2,250 - 2,699 17 4.25 28 7.00 

81,000- 94,499 บาท/ US$ 2,700 – 3,149 11 2.75 47 11.75 

94,500-107,999 บาท/ US$ 3,150 - 3,599 12 3.00 39 9.75 

108,000 บาท ข้ึนไป/ US$ 3,600 and over    29 7.25 85 21.25 

7. 7. 7. 7. ศาสนาศาสนาศาสนาศาสนา        

พุทธ/ Buddhism  381 95.25 38 9.50 

คริสต์/Christ 11 2.75 277 69.25 

อิสลาม/Islam 5 1.25 14 3.50 

ฮินดู/Hinduism    3 0.75 4 1.00 

ยิว/Jewish    0 0.00 10 2.50 

อ่ืนๆ/Other 0 0.00 57 14.25 

8.8.8.8.    ทีอ่ยูอ่าศยัในปจัจบุนัของทา่นทีอ่ยูอ่าศยัในปจัจบุนัของทา่นทีอ่ยูอ่าศยัในปจัจบุนัของทา่นทีอ่ยูอ่าศยัในปจัจบุนัของทา่น          

กรุงเทพมหานคร/ East Asia 224 56.00 31 7.75 

ภาคกลาง/ Europe 47 11.75 243 60.75 

ภาคตะวันออก/ The Americas 76 19.00 24 6.00 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ/ South Asia 31 7.75 12 3.00 

ภาคตะวันตก/ Oceania 4 1.00 18 4.50 

ภาคเหนือ/ Middle East 10 2.50 11 2.75 

ภาคใต้/ Africa 4 1.00 4 1.00 

อ่ืนๆ/ Others 4 1.00 57 14.25 
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 1111 (ต่อ) 
 

ลกัษณะส่ลกัษณะส่ลกัษณะส่ลกัษณะส่วนบคุคลวนบคุคลวนบคุคลวนบคุคล    
นกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยนกัทอ่งเทีย่วชาวไทย    นกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน     
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    
จาํนวน จาํนวน จาํนวน จาํนวน 
((((n=n=n=n=400400400400))))    

รอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละรอ้ยละ    

9. 9. 9. 9. ทา่นเคยรบัประทานอาหารไทยทีร่า้นอืน่ๆ ในพทัยาทา่นเคยรบัประทานอาหารไทยทีร่า้นอืน่ๆ ในพทัยาทา่นเคยรบัประทานอาหารไทยทีร่า้นอืน่ๆ ในพทัยาทา่นเคยรบัประทานอาหารไทยทีร่า้นอืน่ๆ ในพทัยา
มากอ่นหรอืไม่มากอ่นหรอืไม่มากอ่นหรอืไม่มากอ่นหรอืไม่        

  

ไม่เคย,ครั้งน้ีเป็นครั้งแรก 113 28.25 101 25.25 
เคย  278 69.50 262 65.50 
ไม่ตอบ 9 2.25 37 9.25 

10.10.10.10.    ชอบอาหารไทยภาคชอบอาหารไทยภาคชอบอาหารไทยภาคชอบอาหารไทยภาค        
ภาคกลาง 159 39.75 132 33.00 
ภาคเหนือ 46 11.50 50 12.50 
ภาคอีสาน 134 33.50 57 14.25 
ภาคใต ้ 51 12.75 49 12.25 
อาหารทะเล 137 34.25 162 40.50 

 
จากตารางท่ี 1 นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 

จํานวน 269 คน คิดเป็นร้อยละ 67.25  มีอายุ 25-34 ปี  จํานวน 181 คน คิดเป็นร้อยละ 45.25        
มีสถานภาพโสด จํานวน 243 คน คิดเป็นร้อยละ 60.75  มีการศึกษาระดับปริญญาตรี จํานวน 194 
คน คิดเป็นร้อยละ 48.50 ประกอบอาชีพอ่ืนๆ จํานวน 84 คน คิดเป็นร้อยละ 21.00 มีรายได้
ครัวเรือนต่อเดือนตํ่ากว่า 13,500 บาท/US$ 450 จํานวน 126 คน  คิดเป็นร้อยละ 31.50 นับถือ
ศาสนาพุทธ จํานวน 381 คน คิดเป็นร้อยละ 95.25 ปัจจุบันมีท่ีอยู่อาศัยในกรุงเทพมหานคร จํานวน 
224 คน คิดเป็นร้อยละ 56.00 เคยรับประทานอาหารไทยท่ีร้านอ่ืนๆ ในพัทยามาก่อน จํานวน 278 
คน คิดเป็นร้อยละ 69.50 ส่วนใหญ่ชอบอาหารท้องถ่ินภาคกลาง จํานวน 159 คน  คิดเป็นร้อยละ 
39.75 รองลงมาเป็นอาหารทะเล จํานวน 137 คน คิดเป็นร้อยละ 34.25 และอาหารท้องถ่ินภาค
อีสาน จํานวน 134 คน คิดเป็นร้อยละ 33.50 

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย จํานวน 302 
คน คิดเป็นร้อยละ 75.50  มีอายุ 25-34 ปี และ 45-54 ปี จํานวนกลุ่มละ 91 คน คิดเป็นร้อยละ 
22.75 มีสถานภาพสมรส/อยู่ด้วยกัน จํานวน 187 คน คิดเป็นร้อยละ 46.75  มีการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี จํานวน 166 คน คิดเป็นร้อยละ 41.50 ประกอบอาชีพผู้เชี่ยวชาญมืออาชีพ จํานวน 92 
คน คิดเป็นร้อยละ 23.00 มีรายได้ครัวเรือนต่อเดือน 108,000 บาทข้ึนไป/US$ 3,600 and over
จํานวน 85 คน  คิดเป็นร้อยละ 21.25 นับถือศาสนาคริสต์ จํานวน 277 คน  คิดเป็นร้อยละ 69.25 
ปัจจุบันมีท่ีอยู่อาศัยในยุโรป จํานวน 243 คน คิดเป็นร้อยละ 60.75 เคยรับประทานอาหารไทยท่ีร้าน
อ่ืนๆในพัทยามาก่อน  จํานวน 262 คน คิดเป็นร้อยละ 65.50 ส่วนใหญ่ชอบอาหารทะเล จํานวน 162 
คน คิดเป็นร้อยละ 40.50 รองลงมาเป็นอาหารท้องถ่ินภาคกลาง จํานวน 132 คน คิดเป็นร้อยละ 
33.00 และอาหารท้องถ่ินภาคอีสาน จํานวน 57 คน คิดเป็นร้อยละ 14.25 
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1.1.1.1.1.1.1.1.2  2  2  2  ปจัจยัในกปจัจยัในกปจัจยัในกปจัจยัในการตดัสนิใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยารตดัสนิใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยารตดัสนิใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยารตดัสนิใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทย 
    

ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่2222 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยของนักท่องเท่ียวชาวไทย  
                                                    และชาวต่างชาติ 
 

ปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจ    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาต ิ

nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดัระดัระดัระดับบบบ    
ความความความความ    
สําคัญสําคัญสําคัญสําคัญ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ความความความความ    
สําคัญสําคัญสําคัญสําคัญ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

การเลอืกร้านอาหารการเลอืกร้านอาหารการเลอืกร้านอาหารการเลอืกร้านอาหาร           

1. รสชาติดี 400 5.28 1.293 ค่อนข้าง 
มาก 

2 400 5.62 1.420 มาก 2 

2. คุณภาพอาหาร 400 5.23 1.285 ค่อนข้าง 
มาก 

3 400 5.66 1.461 มาก 1 

3. เมนูอาหารไทยท้องถิ่น 400 4.94 1.381 ค่อนข้าง 
มาก 

6 400 5.18 1.596 ค่อนข้าง 
มาก 

6 

4. ทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/
สะดวก 

400 5.33 1.311 มาก 1 400 5.18 1.575 ค่อนข้าง 
มาก 

5 

5. บริการดีและรวดเร็ว 400 5.17 1.383 ค่อนข้าง 
มาก 

4 400 5.42 1.444 มาก 3 

6. ราคาสมเหตุสมผล 400 4.99 1.393 ค่อนข้าง 
มาก 

5 400 5.34 1.444 มาก 4 

7. บรรยากาศและ 
การตกแต่งร้านโดดเด่น 

400 4.55 1.640 ค่อนข้าง 
มาก 

8 400 5.00 1.623 ค่อนข้าง 
มาก 

8 

8. กิจกรรมพิเศษ เช่น 
นักร้อง ดนตรี การแสดง 

400 2.71 1.837 น้อย 11 400 3.82 1.988 ปาน 
กลาง 

11 

9. มีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม 400 4.27 1.935 ปาน
กลาง 

9 400 4.30 1.922 ปาน 
กลาง 

9 

10. มีการส่งเสริม
การตลาดแบบพิเศษ เช่น 
ลดราคา เมนูอาหารพิเศษ 
ฯลฯ 

400 3.45 1.847 ค่อนข้าง
น้อย 

10 400 4.02 1.944 ปาน 
กลาง 

10 

11. อื่นๆ 74 4.58 1.596 ค่อนข้าง 
มาก 

7 92 5.12 1.554 ค่อนข้าง 
มาก 

7 

ปจัจยัในการตดัสินใจเลืปจัจยัในการตดัสินใจเลืปจัจยัในการตดัสินใจเลืปจัจยัในการตดัสินใจเลือกอกอกอก
รา้นอาหารรา้นอาหารรา้นอาหารรา้นอาหาร    

400400400400    4.594.594.594.59    0.9990.9990.9990.999    คอ่นขา้งคอ่นขา้งคอ่นขา้งคอ่นขา้ง    
มากมากมากมาก    

----    400400400400    4.964.964.964.96    1.0551.0551.0551.055    คอ่นขา้งคอ่นขา้งคอ่นขา้งคอ่นขา้ง    
มากมากมากมาก    

----    
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 2222  (ต่อ) 
 

ปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจ    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาต ิ

nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ความความความความ    
สําคัญสําคัญสําคัญสําคัญ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ควาควาควาความมมม    
สําคัญสําคัญสําคัญสําคัญ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

การเลอืกรายการการเลอืกรายการการเลอืกรายการการเลอืกรายการ
อาหารอาหารอาหารอาหาร 

          

1. ราคาอาหารต่อจาน 363 4.85 1.261 ค่อนข้าง 
มาก 

2 394 4.99 1.414 ค่อนข้าง 
มาก 

6 

2. อาหารมีเอกลักษณ์ 361 4.76 1.155 ค่อนข้าง 
มาก 

5 390 4.96 1.366 ค่อนข้าง 
มาก 

7 

3. เป็นอาหารท้องถิ่น 358 4.78 1.183 ค่อนข้าง 
มาก 

4 393 5.20 1.287 ค่อนข้าง 
มาก 

1 

4. เป็นอาหารท่ีมี
ช่ือเสียง 

361 4.74 1.215 ค่อนข้าง 
มาก 

6 391 5.04 1.314 ค่อนข้าง 
มาก 

5 

5 เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 362 4.87 1.255 ค่อนข้าง 
มาก 

1 394 5.14 1.381 ค่อนข้าง 
มาก 

3 

6. รูปลักษณ์ของอาหาร 360 4.83 1.244 ค่อนข้าง 
มาก 

3 391 5.08 1.320 ค่อนข้าง 
มาก 

4 

7. อื่นๆ 182 4.73 1.157 ค่อนข้าง 
มาก 

7 99 5.19 1.582 ค่อนข้าง 
มาก 

2 

ปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจ
เลือกรายการอาหารเลือกรายการอาหารเลือกรายการอาหารเลือกรายการอาหาร    

363363363363    4.814.814.814.81    0.9630.9630.9630.963    ค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้าง    
มากมากมากมาก    

----    397397397397    5.085.085.085.08    0.9700.9700.9700.970    ค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้าง    
มากมากมากมาก    

----    

 
จากตารางท่ี 2  นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสําคัญต่อปัจจัยใน

การตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ= 4.59, SD = 0.999) เม่ือ
พิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกเป็นเรื่องทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/สะดวกอยู่ในระดับมาก (Χ  = 5.33,  
SD = 1.311) รองลงมามีความสําคัญอยู่ในระดับค่อนข้างมาก 7 เรื่องได้แก่เรื่องรสชาติดี (Χ= 5.28, 
SD = 1.293) คุณภาพอาหาร (Χ= 5.23, SD = 1.285) บริการดีและรวดเร็ว (Χ  = 5.17, SD = 
1.383) ราคาสมเหตุสมผล (Χ  = 4.99, SD = 1.393) รายการอาหารไทยท้องถ่ิน (Χ  = 4.94, SD = 
1.381)  เรื่องอ่ืนๆ (Χ= 4.58, SD = 1.596)  และเรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น (Χ  = 
4.55, SD = 1.640)  ตามลําดับ ส่วนเรื่องการมีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม มีความสําคัญในระดับปานกลาง 
(Χ  = 4.27, SD =1.935)  มีการส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ เช่นลดราคา เมนูอาหารพิเศษ ฯลฯ มี
ความสําคัญในระดับค่อนข้างน้อย (Χ  = 3.45, SD = 1.847) และอันดับสุดท้ายมีความสําคัญในระดับ
น้อย คือเรื่อง กิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี การแสดง (Χ  = 2.71, SD = 1.837)  

ปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.81, 
SD = 0.963) เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพ (Χ  = 4.87, SD = 1.255) รองลงมาเป็นเรื่อง ราคาอาหารต่อจาน รูปลักษณ์ของ
อาหาร เป็นอาหารท้องถ่ิน อาหารท่ีมีเอกลักษณ์ เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง และเรื่องอ่ืนๆเป็นอันดับ
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สุดท้าย (Χ  = 4.85, 4.83, 4.78, 4.76, 4.74, และ 4.73; SD = 1.261, 1.244, 1.183, 1.155, 
1.215, และ 1.157 ตามลําดับ) 

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสําคัญต่อปัจจัยในการตัดสินใจ
เลือกร้านอาหารไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.96, SD = 1.055) เม่ือพิจารณาในราย
ข้อพบว่าสี่อันดับแรกมีความสําคัญอยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหาร (Χ     = 5.66,  
SD = 1.461) รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี (Χ= 5.62, SD = 1.420) บริการดีและรวดเร็ว (Χ  = 5.42, 
SD = 1.444) ราคาสมเหตุสมผล (Χ  = 5.34, SD = 1.444) เรื่องท่ีมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก 
ได้แก่เรื่อง ทําเลท่ีตั้งอยู่ใกล้/สะดวก (Χ  = 5.18, SD = 1.575) รายการอาหารไทยท้องถ่ิน (Χ  = 5.18, 
SD = 1.596)  เรื่องอ่ืนๆ (Χ  = 5.12, SD = 1.554)  และเรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น 
(Χ     = 5.00, SD = 1.623)  ตามลําดับ ส่วนเรื่องการมีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม มีการส่งเสริมการตลาดแบบ
พิเศษ เช่นลดราคา เมนูอาหารพิเศษ ฯลฯ  มีความสําคัญในระดับค่อนข้างน้อย และเรื่องกิจกรรม
พิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี การแสดงมีความสําคัญในระดับปานกลาง (Χ  = 4.30, 4.02, และ 3.82,  
SD =1.922, 1.944, และ 1.988)ตามลําดับ 

ปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 5.08, 
SD = 0.970)  เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็น
อาหารท้องถ่ิน (Χ  = 5.20, SD = 1.287) รองลงมาเป็นเรื่องอ่ืนๆ เป็นอาหารสุขภาพ รูปลักษณ์ของ
อาหาร เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง ราคาอาหารต่อจาน และเป็นอาหารท่ีมีเอกลักษณ์ เป็นอันดับสุดท้าย 
(Χ  = 5.19, 5.14, 5.08, 5.04, 4.99, และ 4.96; SD = 1.582, 1.381, 1.320, 1.314, 1.414, และ 
1.366) ตามลําดับ 
 
 1.1.31.1.31.1.31.1.3        อัออััอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย ตลักษณ์ของร้านอาหารไทย ตลักษณ์ของร้านอาหารไทย ตลักษณ์ของร้านอาหารไทย     
 
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่3333     ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดับความคิดเห็นต่ออัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย 

 

อัตลักษณข์องอัตลักษณข์องอัตลักษณข์องอัตลักษณข์อง
ร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหาร    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย    นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    

nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับความระดับความระดับความระดับความ    

คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    
อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    

ระดับระดับระดับระดับ
ความความความความ    
คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

1. โลโก้ของร้านน้ี 399 4.30 1.432 ปานกลาง 8 395 4.68 1.700 ค่อนข้างดี 7 

2. สีและการ
ออกแบบของร้านน้ี 

399 4.33 1.405 ปานกลาง 7 397 4.80 1.554 ค่อนข้างดี 6 

3. การนําเสนอและ
การตกแต่งของร้านน้ี 

398 4.43 1.431 ปานกลาง 5 399 4.86 1.424 ค่อนข้างดี 3 

4. ช่ือของร้านน้ี 398 4.57 1.440 ค่อนข้างดี 1 396 4.82 1.605 ค่อนข้างดี 5 

5. เสียงดนตรีใน
ร้านน้ี 

392 3.99 1.623 ปานกลาง 9 395 4.56 1.730 ค่อนข้างดี 9 
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 3333     (ต่อ) 
 

อัตลักษณข์องอัตลักษณข์องอัตลักษณข์องอัตลักษณข์อง
ร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหาร    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย    นักทอ่งเทีย่นักทอ่งเทีย่นักทอ่งเทีย่นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติวชาวตา่งชาติวชาวตา่งชาติวชาวตา่งชาติ    

nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับความระดับความระดับความระดับความ    

คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    
อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    

ระดับความระดับความระดับความระดับความ    
คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

6. การทักทายและ
การต้อน รับของ
พนักงานในร้านน้ี 

397 4.41 1.468 ปานกลาง 6 397 5.06 1.524 ค่อนข้างดี 1 

7. วัสดุต่างๆ ท่ีใช้
ในร้านน้ี 

398 4.44 1.411 ค่อนข้างดี 4 397 5.05 1.462 ค่อนข้างดี 2 

8. รูปแบบของ
ร้านน้ีเป็นอย่างไร 

397 4.51 1.386 ค่อนข้างดี 3 393 4.59 1.461 ค่อนข้างดี 8 

9. ท่านชอบ
รูปลักษณะ 
ความรู้สึกและ
ลักษณะการ
ออกแบบอื่นๆ 
ของร้านน้ี 

397 4.52 1.410 ค่อนข้างดี 2 393 4.84 1.423 ค่อนข้างดี 4 

อัตลกัษณข์องอัตลกัษณข์องอัตลกัษณข์องอัตลกัษณข์อง
รา้นอาหารไทยรา้นอาหารไทยรา้นอาหารไทยรา้นอาหารไทย    

399399399399    4.394.394.394.39    1.2181.2181.2181.218    ปานกลางปานกลางปานกลางปานกลาง    ----    400400400400    4.814.814.814.81    1.1911.1911.1911.191    ค่อนข้างดี    ----    

 
 จากตารางท่ี 3  นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่ออัตลักษณ์
ของร้านอาหารไทย โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง (Χ  = 4.39, SD = 1.218) เม่ือพิจารณาในรายข้อ
พบว่า สี่อันดับแรกมีความชอบในระดับค่อนข้างดี ได้แก่ ชื่อร้าน ( Χ  = 4.57, SD = 1.440) 
รูปลักษณะ ความรู้สึก และลักษณะการออกแบบอ่ืนๆ ของร้าน (Χ  = 4.52,SD = 1.410)  รูปแบบ
ของร้าน (Χ= 4.51, SD = 1.386) และวัสดุต่างๆท่ีใช้ในร้าน (Χ= 4.44, SD = 1.411) ส่วนเรื่องการ
นําเสนอและการตกแต่งของร้าน การทักทายและการต้อนรับของพนักงานในร้าน เรื่องสีและการ
ออกแบบของร้าน โลโก้ของร้าน และเรื่องเสียงดนตรีในร้านอาหารมีความชอบในระดับปานกลาง 
(Χ= 4.43, 4.41, 4.33, 4.30, และ 3.99; SD = 1.431, 1.468, 1.405, 1.432, และ 1.623) 
ตามลําดับ 
 นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่ออัตลักษณ์ของ
ร้านอาหารไทย โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี (Χ  = 4.81, SD = 1.191) เม่ือพิจารณาในรายข้อ
พบว่าทุกข้อมีความชอบในระดับค่อนข้างดี อันดับแรกเป็นเรื่องการทักทายและการต้อนรับของ
พนักงานในร้าน (Χ  = 5.06, SD = 1.524) รองลงมาเป็นเรื่องวัสดุต่างๆท่ีใช้ในร้าน (Χ  = 5.05, SD = 
1.462) การนําเสนอและการตกแต่งของร้าน (Χ  = 4.86, SD = 1.424) รูปลักษณะ ความรู้สึก และ
ลักษณะการออกแบบอ่ืนๆ ของร้าน (Χ  = 4.84, SD = 1.423)  ชื่อร้าน (Χ  = 4.82, SD = 1.605)   
สีและการออกแบบของร้าน (Χ= 4.80, SD = 1.554)  โลโก้ของร้าน (Χ  = 4.68, SD = 1.700) 
รูปแบบของร้าน (Χ  = 4.59, SD = 1.461) และเรื่องเสียงดนตรีในร้านอาหารเป็นอันดับสุดท้าย (Χ= 
4.56, SD = 1.730) 
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 1.1.41.1.41.1.41.1.4        ภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ไทยภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ไทยภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ไทยภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ไทย    
    
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่4444  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดับความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถ่ินไทย 
 

ภาพลกัษณ์ของภาพลกัษณ์ของภาพลกัษณ์ของภาพลกัษณ์ของ
อาหารอาหารอาหารอาหารทอ้งถิ่นทอ้งถิ่นทอ้งถิ่นทอ้งถิ่น    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย    นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    

nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับระดับระดับระดับ
คคคความวามวามวาม    
คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับระดับระดับระดับ
ความความความความ    
คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

1. รสชาติดี    
กลมกล่อม เข้มข้น 
และมีกล่ินหอม 

398 4.88 1.474 ค่อนข้างดี 4 396 5.22 1.347 ค่อนข้างดี 2 

2. มีคุณค่าทาง
โภชนาการและ
สรรพคุณทางยา 

398 4.85 1.362 ค่อนข้างดี 5 395 5.10 1.352 ค่อนข้างดี 7 

3. มีสูตรและ
กรรมวิธีการปรุง 

398 4.89 1.393 ค่อนข้างดี 3 395 5.06 1.388 ค่อนข้างดี 9 

4. มีการประดับ
และตกแต่งอาหาร
ท่ีพิถีพิถัน 

398 4.68 1.328 ค่อนข้างดี 9 395 4.85 1.483 ค่อนข้างดี 11 

5. มีวัฒนธรรมการ
กินและการจัดเสิร์ฟ
ท่ีเป็นเอกลักษณ์ 

396 4.64 1.351 ค่อนข้างดี 10 396 4.97 1.378 ค่อนข้างดี 10 

6. มีความ
หลากหลายของเมนู 

398 4.82 1.432 ค่อนข้างดี 7 393 5.07 1.352 ค่อนข้างดี 8 

7. วัตถุดิบท่ีมี
ความสดใหม่และ
คุณภาพดี 

397 4.95 1.424 ค่อนข้างดี 1 393 5.22 1.355 ค่อนข้างดี 3 

8. มีความสะอาด
และปลอดภัย 

396 4.94 1.349 ค่อนข้างดี 2 397 5.23 1.337 ค่อนข้างดี 1 

9. เป็นอาหารเพ่ือ
สุขภาพ 

397 4.77 1.378 ค่อนข้างดี 8 397 5.21 1.289 ค่อนข้างดี 4 

10. บริการและจัด 
เสิร์ฟด้วยรูปแบบ 
และภาชนะแบบไทย 

398 4.52 1.445 ค่อนข้างดี 11 396 5.11 1.381 ค่อนข้างดี 6 

11. อื่นๆ 194 4.84 1.354 ค่อนข้างดี 6 157 5.11 1.476 ค่อนข้างดี 5 

ภาพลกัษณอ์าหารภาพลกัษณอ์าหารภาพลกัษณอ์าหารภาพลกัษณอ์าหาร
ท้องถิน่ไทยท้องถิน่ไทยท้องถิน่ไทยท้องถิน่ไทย    

398398398398    4.804.804.804.80    1.2111.2111.2111.211    ค่อนขา้งดีค่อนขา้งดีค่อนขา้งดีค่อนขา้งดี    ----    399399399399    5.105.105.105.10    1.0831.0831.0831.083    ค่อนขา้งดีค่อนขา้งดีค่อนขา้งดีค่อนขา้งดี    ----    
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จากตารางท่ี 4 นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อ
ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถ่ินไทย โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี (Χ  = 4.80, SD = 1.211) เม่ือ
พิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อมีความคิดเห็นอยู่ในระดับค่อนข้างดี อันดับแรกเป็นเรื่องวัตถุดิบท่ีมี
ความสดใหม่และคุณภาพดี (Χ  = 4.95, SD = 1.424) รองลงมาเป็นเรื่องความสะอาดและปลอดภัย 
(Χ  = 4.94, SD = 1.349)  มีสูตรและกรรมวิธีการปรุง (Χ  = 4.89, SD = 1.393) รสชาติดี             
กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม (Χ  = 4.88, SD = 1.474) มีคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณ
ทางยา (Χ  = 4.85, SD = 1.362) เรื่องอ่ืนๆ (Χ  = 4.84, SD = 1.354)  มีความหลากหลายของเมนู 
(Χ  = 4.82, SD = 1.432) เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ (Χ  = 4.77, SD = 1.378)  มีการประดับและ
ตกแต่งอาหารท่ีพิถีพิถัน (Χ   = 4.68, SD = 1.328) มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟท่ีเป็น
เอกลักษณ์ (Χ  = 4.64, SD = 1.351) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการบริการและจัดเสิร์ฟด้วยรูปแบบ
และภาชนะแบบไทย (Χ  = 4.52, SD = 1.445)  

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์ของ
อาหารท้องถ่ินไทย โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี (Χ  = 5.10, SD = 1.083) เม่ือพิจารณาในรายข้อ
พบว่าทุกข้อมีความคิดเห็นอยู่ในระดับค่อนข้างดี อันดับแรกเป็นเรื่องความสะอาดและปลอดภัย (Χ  = 
5.23, SD = 1.337) รองลงมาเป็นเรื่องรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม (Χ  = 5.22, SD 
= 1.347)  วัตถุดิบท่ีมีความสดใหม่และคุณภาพดี (Χ  = 5.22, SD = 1.355)  เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 
(Χ  = 5.21, SD = 1.289)  เรื่องอ่ืนๆ (Χ  = 5.11, SD = 1.476) มีการบริการและจัดเสิร์ฟด้วย
รูปแบบและภาชนะแบบไทย (Χ  = 5.11, SD = 1.381) มีคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา 
(Χ  = 5.10, SD = 1.352) มีความหลากหลายของเมนู (Χ  = 5.07, SD = 1.352) มีสูตรและกรรมวิธี
การปรุง (Χ  = 5.06, SD = 1.388) มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟท่ีเป็นเอกลักษณ์ (Χ  = 4.97, 
SD = 1.378) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องมีการประดับและตกแต่งอาหารท่ีพิถีพิถัน (Χ  = 4.85, SD = 
1.483)    

    
1.1.5 1.1.5 1.1.5 1.1.5 วตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทย 

 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 5555  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดับความชอบวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย 
 

ประเภทวตัถุดบิประเภทวตัถุดบิประเภทวตัถุดบิประเภทวตัถุดบิ    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย    นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    

nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ความความความความ    
ชอบชอบชอบชอบ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ความความความความ    
ชอบชอบชอบชอบ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

1. ข้าวหอมมะลิ 392 5.43 1.509 มาก 1 385 5.35 1.534 มาก 1 

2. ข้าวเหนียว 254 4.44 1.613 ค่อนข้างมาก 3 260 4.05 1.798 ปานกลาง 3 

3. ข้าวอื่นๆ 376 4.46 1.631 ค่อนข้างมาก 2 382 4.45 1.885 ค่อนข้างมาก 2 

ขา้วขา้วขา้วขา้ว    394394394394    4.884.884.884.88    1.2901.2901.2901.290    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    392392392392    4.734.734.734.73    1.2211.2211.2211.221    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 5555  (ต่อ) 
 

ประเภทวตัถุดบิประเภทวตัถุดบิประเภทวตัถุดบิประเภทวตัถุดบิ    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย    นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาติ    

nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ความความความความ    
ชอบชอบชอบชอบ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SDSDSDSD    
ระดับระดับระดับระดับ    
ความความความความ    
ชอบชอบชอบชอบ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

1. ข้าวหอมมะลิ 392 5.43 1.509 มาก 1 385 5.35 1.534 มาก 1 

2. ข้าวเหนียว 254 4.44 1.613 ค่อนข้างมาก 3 260 4.05 1.798 ปานกลาง 3 

3. ข้าวอื่นๆ 376 4.46 1.631 ค่อนข้างมาก 2 382 4.45 1.885 ค่อนข้างมาก 2 

ขา้วขา้วขา้วขา้ว    394394394394    4.884.884.884.88    1.2901.2901.2901.290    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    392392392392    4.734.734.734.73    1.2211.2211.2211.221    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    

1. เน้ือไก่ 353 4.49 1.440 ค่อนข้างมาก 3 396 5.57 1.372 มาก 1 

2. เน้ือหมู 355 4.73 1.358 ค่อนข้างมาก 2 390 4.98 1.646 ค่อนข้างมาก 3 

3. เน้ือวัว 349 3.81 1.922 ปานกลาง 4 391 4.95 1.728 ค่อนข้างมาก 4 

4. อาหารทะเล 353 5.31 1.422 มาก 1 396 5.32 1.759 มาก 2 

เนือ้สัตว์เนือ้สัตว์เนือ้สัตว์เนือ้สัตว์    355355355355    4.594.594.594.59    1.0661.0661.0661.066    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    398398398398    5.225.225.225.22    1.0841.0841.0841.084    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    

1. ผักพ้ืนบ้าน 389 5.30 1.458 มาก 1 392 5.63 1.441 มาก 1 

2. ผักท่ีนําเข้าอื่นๆ 385 4.61 1.475 
ค่อนข้าง 

มาก 
2 386 4.60 1.852 

ค่อนข้าง 
มาก 

2 

ผกัผกัผกัผกั    390390390390    4.964.964.964.96    1.2421.2421.2421.242    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    394394394394    5.135.135.135.13    1.2461.2461.2461.246    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    

 
จากตารางท่ี 5 นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามชอบข้าวหอมมะลิในระดับ

มากเป็นอันดับแรก ( Χ  = 5.43, SD = 1.509) รองลงมาเป็นข้าวอ่ืนๆ และข้าวเหนียวในระดับ
ค่อนข้างมาก (Χ  = 4.46 และ 4.44, SD = 1.631 และ 1.613)   วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ท่ีชอบอยู่
ในระดับมาก อันดับแรกเป็น อาหารทะเล (Χ  = 5.31, SD = 1.422) รองลงมาชอบในระดับค่อนข้าง 
มากเป็นเนื้อหมู และเนื้อไก่ (Χ  = 4.73 และ 4.49, SD = 1.358 และ 1.440) ส่วนเนื้อวัว ชอบใน
ระดับปานกลาง (Χ  = 3.81, SD = 1.922) สําหรับวัตถุดิบประเภทผักท่ีชอบในระดับมากอันดับแรก
เป็นผักพ้ืนบ้าน (Χ= 5.30, SD = 1.458)  ส่วนผักท่ีนําเข้าอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.61, 
SD = 1.475)   

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามชอบข้าวหอมมะลิในระดับมาก
เป็นอันดับแรก (Χ  = 5.35, SD = 1.534) รองลงมาเป็นข้าวอ่ืนๆ และข้าวเหนียวในระดับค่อนข้าง 
มาก และปานกลาง ตามลําดับ (Χ  = 4.45 และ 4.05, SD = 1.885 และ 1.798)   วัตถุดิบประเภท
เนื้อสัตว์ท่ีชอบระดับมากในสองอันดับแรกเป็น เนื้อไก่ และอาหารทะเล (Χ  = 5.57 และ 5.32, SD = 
1.372 และ 1.759 ตามลําดับ) เนื้อหมู และ เนื้อวัว ชอบในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.98 และ 4.95, 
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SD = 1.646 และ 1.728) สําหรับวัตถุดิบประเภทผักท่ีชอบในระดับมากอันดับแรกเป็นผักพ้ืนบ้าน (Χ  
= 5.63, SD = 1.441)  ส่วนผักท่ีนําเข้าอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.60, SD = 1.852)      

    
    1.1.61.1.61.1.61.1.6    พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทย 
 
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่6666  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดับความคิดเห็นต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย 
 

รายการรายการรายการรายการ    
นักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วชาวไทยชาวไทยชาวไทยชาวไทย นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาต ิ

nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับความระดับความระดับความระดับความ

คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    
อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    

ระดับความระดับความระดับความระดับความ
คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

ความถีใ่นการความถีใ่นการความถีใ่นการความถีใ่นการ
บรโิภคอาหารบรโิภคอาหารบรโิภคอาหารบรโิภคอาหาร
ท้องถิน่ท้องถิน่ท้องถิน่ท้องถิน่    

          

1. ม้ือเช้า 391 4.02 1.831 ปานกลาง 4 390 4.21 2.129 ปานกลาง 4 

2. ม้ือกลางวัน 394 4.73 1.530 ค่อนข้างมาก 2 391 5.05 1.636 ค่อนข้างมาก 2 

3. ม้ือเย็น 393 5.08 1.515 ค่อนข้างมาก 1 396 5.58 1.373 มาก 1 

4. อาหารว่าง 385 4.06 1.731 ปานกลาง 3 382 4.93 1.794 ค่อนข้างมาก 3 

ความถี่ในการความถี่ในการความถี่ในการความถี่ในการ
บรโิภคอาหารบรโิภคอาหารบรโิภคอาหารบรโิภคอาหาร
ท้องถิ่นโดยรวมท้องถิ่นโดยรวมท้องถิ่นโดยรวมท้องถิ่นโดยรวม    

396396396396    4.484.484.484.48    1.2661.2661.2661.266    ค่อนข้ค่อนข้ค่อนข้ค่อนข้างมากางมากางมากางมาก    ----    398398398398    4.974.974.974.97    1.2461.2461.2461.246    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    

รูปแบบการรูปแบบการรูปแบบการรูปแบบการ
บรกิารบรกิารบรกิารบรกิาร    

          

1. บริการเต็ม
รูปแบบ 

391 4.64 1.447 ค่อนข้างมาก 1 395 5.40 1.519 มาก 1 

2. บริการตัวเอง 392 4.14 1.379 ปานกลาง 5 394 4.27 1.638 ปานกลาง 4 

3. บริการซ้ือ
สินค้าห่อกลับ
บ้าน 

392 4.24 1.433 ปานกลาง 4 393 4.35 1.656 ปานกลาง 3 

4. ร้านอาหารท่ี
มีบริการจัดส่ง
สินค้า 

387 4.28 1.484 ปานกลาง 3 392 4.11 1.822 ปานกลาง 5 

5. อื่นๆ 184 4.55 1.284 ค่อนข้างมาก 2 129 4.88 1.539 ค่อนข้างมาก 2 

รูปแบบบริการรูปแบบบริการรูปแบบบริการรูปแบบบริการ
โดยรวมโดยรวมโดยรวมโดยรวม    

392392392392    4.344.344.344.34    1.1251.1251.1251.125    ปานกลางปานกลางปานกลางปานกลาง    ----    400400400400    4.564.564.564.56    1.1911.1911.1911.191    ค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมากค่อนข้างมาก    ----    
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 6666  (ต่อ) 
 

รายการรายการรายการรายการ    
นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาต ิ

nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับความระดับความระดับความระดับความ

คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    
อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    

ระดับความระดับความระดับความระดับความ    
คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็คิดเหน็    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

ประเภทรายการอาหารประเภทรายการอาหารประเภทรายการอาหารประเภทรายการอาหาร              

1. อาหารจานเดียว 394 4.71 1.454 ค่อนข้าง 
มาก 

4 396 4.91 1.576 ค่อนข้าง 
มาก 

2 

2. อาหารชุด 394 4.62 1.395 ค่อนข้าง 
มาก 

6 386 4.58 1.539 ค่อนข้าง 
มาก 

4 

3. อาหารพิเศษ 389 4.79 1.263 ค่อนข้าง 
มาก 

2 390 4.78 1.507 ค่อนข้าง 
มาก 

3 

4. อาหารบุฟเฟ่ต์ 393 4.69 1.512 ค่อนข้าง 
มาก 

5 390 4.51 1.666 ค่อนข้าง 
มาก 

5 

5. อาหารยอดนิยม
ตามแนวโน้มตลาด 

379 4.76 1.252 ค่อนข้าง 
มาก 

3 387 4.49 1.670 ค่อนข้าง 
มาก 

6 

6. อื่นๆ 174 4.80 1.308 ค่อนข้าง 
มาก 

1 113 4.94 1.622 ค่อนข้าง 
มาก 

1 

รายการอาหารรายการอาหารรายการอาหารรายการอาหาร
โดยรวมโดยรวมโดยรวมโดยรวม    

397397397397    4.724.724.724.72    1.0231.0231.0231.023    ค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้าง    
มากมากมากมาก    

----    398398398398    4.674.674.674.67    1.1751.1751.1751.175    ค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้าง    
มากมากมากมาก    

----    

รสชาติรสชาติรสชาติรสชาติอาหารอาหารอาหารอาหาร              

1. รสหวาน 394 3.82 1.695 ปานกลาง 4 395 4.42 1.780 ปานกลาง 2 

2. รสเค็ม 394 3.94 1.625 ปานกลาง 3 393 4.37 1.687 ปานกลาง 4 

3. รสเปรี้ยว 395 4.62 1.487 ค่อนข้าง 
มาก 

2 397 4.40 1.611 ปานกลาง 3 

4. ความเผ็ดร้อน 396 4.64 1.604 ค่อนข้าง 
มาก 

1 394 4.91 1.772 ค่อนข้าง 
มาก 

1 

5. ความมัน 391 3.48 1.767 ค่อนข้าง 
น้อย 

5 386 4.08 1.818 ปานกลาง 5 

รสชาติอาหารรสชาติอาหารรสชาติอาหารรสชาติอาหาร
โดยรวมโดยรวมโดยรวมโดยรวม    

397397397397    4444....11111111    1111....121121121121    ปานกลางปานกลางปานกลางปานกลาง    ----    399399399399    4444....46464646    1111....172172172172    ค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้าง    
มากมากมากมาก    

----    

 
จากตารางท่ี 6  นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของผู้ตอบ

แบบสอบถามในแต่ละม้ือโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.48, SD = 1.266) อันดับแรกเป็น
ม้ือเย็นและรองลงมาเป็นม้ือกลางวันอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 5.08 และ 4.73, SD = 1.515 
และ 1.530)  ส่วนอาหารว่างและม้ือเช้า อยู่ในระดับปานกลาง (Χ  = 4.06 และ 4.02, SD = 1.731 
และ 1.831) สําหรับรูปแบบการบริการโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง (Χ  = 4.34, SD = 1.125)  เม่ือ
พิจารณาในแต่ละรูปแบบพบว่าอันดับแรกเป็นการบริการเต็มรูปแบบ รองลงมาเป็นรูปแบบอ่ืนๆ อยู่
ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.64 และ 4.55, SD = 1.447 และ 1.284) ส่วนรูปแบบท่ีร้านอาหาร
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บริการจัดส่งสินค้า รูปแบบบริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน และการบริการตัวเอง อยู่ในระดับปานกลาง 
(Χ  = 4.28, 4.24, และ 4.14,  SD = 1.484, 1.433, และ 1.379) ตามลําดับ ประเภทรายการอาหาร
ท่ีชอบโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.72, SD = 1.023) เม่ือพิจารณาในแต่ละประเภท 
พบว่าทุกประเภทอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นประเภทอ่ืนๆ (Χ  = 4.80, SD = 1.308) 
รองลงมาเป็น รายการอาหารพิเศษ รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด อาหารจานเดียว 
อาหารบุฟเฟ่ต์ และอาหารชุด (Χ  = 4.79, 4.76, 4.71, 4.69, และ 4.62, SD = 1.263, 1.252, 
1.454, 1.512, และ 1.395 ตามลําดับ)  สําหรับรสชาติอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง  
(Χ  = 4.11, SD = 1.121) โดยมีรสชาติท่ีชอบอยู่ในระดับค่อนข้างมากเป็นรสเผ็ดร้อนและรสเปรี้ยว 
(Χ  = 4.64 และ 4.62, SD = 1.604 และ 1.487)  รสเค็มและรสหวานอยู่ในระดับปานกลาง (Χ  = 
3.94 และ 3.82 SD = 1.625 และ 1.695) ส่วนความมัน เป็นอันดับสุดท้าย อยู่ในระดับค่อนข้างน้อย 
(Χ  = 3.48, SD = 1.767) 

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ : พบว่า พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของผู้ตอบ
แบบสอบถามในแต่ละม้ือโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 4.97, SD = 1.246) อันดับแรกเป็น
ม้ือเย็นอยู่ในระดับมาก (Χ  = 5.58, SD = 1.373)  และรองลงมาเป็นม้ือกลางวัน และอาหารว่างอยู่
ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 5.05 และ 4.93, SD = 1.636 และ 1.794)  ส่วนม้ือเช้า อยู่ในระดับ 
ปานกลาง (Χ  = 4.21, SD = 2.129) สําหรับรูปแบบการบริการโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  
= 4.56, SD = 1.191)  เม่ือพิจารณาในแต่ละรูปแบบพบว่าอันดับแรกเป็นการบริการเต็มรูปแบบอยู่
ในระดับมาก (Χ  = 5.40, SD = 1.519)  รองลงมาเป็นรูปแบบอ่ืนๆอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 
4.88, SD = 1.539) ส่วนรูปแบบบริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน การบริการตัวเอง และรูปแบบท่ี
ร้านอาหารบริการจัดส่งสินค้า อยู่ในระดับปานกลาง (Χ  = 4.35, 4.27, และ 4.11,  SD = 1.656, 
1.638, และ 1.822)  ตามลําดับ ประเภทรายการอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 
4.67, SD = 1.175) เม่ือพิจารณาในแต่ละประเภท พบว่าทุกประเภทอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับ
แรกเป็นประเภทอ่ืนๆ (Χ  = 4.94, SD = 1.622)  รองลงมาเป็นอาหารจานเดียว รายการอาหารพิเศษ 
อาหารชุด อาหารบุฟเฟ่ต์ และรายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด (Χ  = 4.91, 4.78, 4.58, 
4.51, และ 4.49, SD = 1.576, 1.507, 1.539, 1.666,  และ 1.670 ตามลําดับ)  สําหรับรสชาติ
อาหารทีชอบ โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก  (Χ  = 4.46,  SD = 1.172)  โดยมีรสชาติท่ีอยู่ใน
ระดับค่อนข้างมากเป็นรสเผ็ดร้อน (Χ  = 4.91, SD = 1.772)  รองลงมาทุกรสอยู่ในระดับปานกลาง 
ได้แก่ รสหวาน รสเปรี้ยว รสเค็ม และความมัน (Χ  = 4.42, 4.40, 4.37, และ 4.08, SD= 1.780, 
1.611, 1.687, และ 1.818) ตามลําดับ    
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1.1.71.1.71.1.71.1.7    ความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทย    
    

ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่7777 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทย 
 

รายการรายการรายการรายการ    

นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย นักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตินักทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาต ิ

nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับระดับระดับระดับ

ความพงึความพงึความพงึความพงึ
พอใจพอใจพอใจพอใจ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    nnnn    Χ     SD.SD.SD.SD.    
ระดับระดับระดับระดับ

ความพงึความพงึความพงึความพงึ
พอใจพอใจพอใจพอใจ    

อันดับอันดับอันดับอันดับ    

1. ร้านอาหารร้านน้ี
ทําให้ท่านมี
ความรู้สึกท่ีดี 

400 4.87 1.379 ค่อนข้าง 
มาก 

4 399 5.32 1.301 มาก 4 

2. ร้านอาหารร้านน้ี
ทําให้ท่านมีความสุข 

400 4.86 1.355 ค่อนข้าง 
มาก 

5 399 5.32 1.229 มาก 5 

3. ร้านอาหารร้านน้ี
ทําให้ท่านรู้สึก
สนุกสนาน 

400 4.51 1.375 ค่อนข้าง 
มาก 

7 396 5.19 1.253 ค่อนข้าง 
มาก 

7 

4. ร้านอาหารร้านน้ี
ทําให้ท่านรู้สึกช่ืนชม
ยินดี 

400 4.70 1.384 ค่อนข้าง 
มาก 

6 396 5.19 1.300 ค่อนข้าง 
มาก 

6 

5. ท่านคิดว่าการ
ตัดสินใจรับประทาน
อาหารท่ีร้านน้ีเป็น
การตัดสินใจท่ี
ถูกต้อง 

400 5.02 1.381 ค่อนข้าง 
มาก 

2 392 5.38 1.291 มาก 3 

6. เม่ือพิจารณาทุก
ส่ิงโดยรวมแล้ว ท่าน
พึงพอใจ 

400 5.01 1.365 ค่อนข้าง 
มาก 

3 391 5.49 1.287 มาก 1 

7. โปรดประเมิน
ความพึงพอใจ
โดยรวมในการ
รับประทานอาหารท่ี
ร้านน้ี 

400 5.07 1.357 ค่อนข้าง 
มาก 

1 386 5.48 1.263 มาก 2 

ความพงึพอใจความพงึพอใจความพงึพอใจความพงึพอใจ
โดยรวมโดยรวมโดยรวมโดยรวม    

400400400400    4.864.864.864.86    1.1701.1701.1701.170    ค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้างค่อนข้าง    
มากมากมากมาก    

----    400400400400    5.335.335.335.33    0.9940.9940.9940.994    มากมากมากมาก    ----    
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จากตารางท่ี 7  นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในการ
บริโภคอาหารท้องถ่ินไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ= 4.86, SD= 1.170) เม่ือพิจารณาใน
รายข้อพบว่าทุกข้ออยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นการประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการ
รับประทานอาหารท่ีร้านนี้ (Χ  = 5.07, SD = 1.357) รองลงมาเป็นเรื่องท่ีคิดว่าการตัดสินใจ
รับประทานอาหารท่ีร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง และเม่ือพิจารณาทุกสิ่งโดยรวมแล้วผู้ตอบ
แบบสอบถามพึงพอใจ (Χ  = 5.02 และ 5.01, SD = 1.381 และ 1.365)  และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่อง
ร้านอาหารร้านนี้ทําให้รู้สึกสนุกสนาน (Χ  = 4.51, SD = 1.375)      

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินไทยโดยรวมอยู่ในระดับมาก (Χ  = 5.33, SD = 0.994) เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่ามีห้าข้อ
อยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็นเม่ือพิจารณาทุกสิ่งโดยรวมแล้วผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจ (Χ  = 
5.49, SD = 1.287) รองลงมาเป็นเรื่องการประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานอาหารท่ี
ร้านนี้ และคิดว่าการตัดสินใจรับประทานอาหารท่ีร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง (Χ  = 5.48 และ 
5.38, SD = 1.263 และ 1.291)  และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องร้านอาหารร้านนี้ทําให้รู้สึกสนุกสนาน 
อยู่ในระดับค่อนข้างมาก (Χ  = 5.19, SD = 1.253)      
    

1.1.8 1.1.8 1.1.8 1.1.8 ผลกาผลกาผลกาผลการทดสอบสมมติฐานรทดสอบสมมติฐานรทดสอบสมมติฐานรทดสอบสมมติฐาน    
    

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 8888  ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นและความพึงพอใจเก่ียวกับ 
 การบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ 

 
รายการรายการรายการรายการ    นกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่ว    nnnn    MeanMeanMeanMean    SD.SD.SD.SD.    tttt    pppp----valuevaluevaluevalue    

ปัจจัยการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร ไทย 400 4.59 1.00 -5.07** 0.000 

  ต่างชาติ 400 4.96 1.05     

ปัจจัยการตัดสินใจเลือกรายการอาหาร ไทย 363 4.81 0.96 -3.74** 0.000 

  ต่างชาติ 397 5.08 0.97     

อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย ไทย 399 4.39 1.22 -4.91** 0.000 

 ต่างชาติ 400 4.81 1.19     

ภาพลักษณ์อาหารท้องถ่ินไทย ไทย 398 4.80 1.21 -3.72** 0.000 

 ต่างชาติ 399 5.10 1.08     
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 8888 (ต่อ)    
    

รายการรายการรายการรายการ    นกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่ว    nnnn    MeanMeanMeanMean    SD.SD.SD.SD.    tttt    pppp----valuevaluevaluevalue    

ข้าวท่ีชอบ ไทย 394 4.88 1.29 1.75 0.081 

  ต่างชาติ 392 4.73 1.22   

เน้ือสัตว์ท่ีชอบ ไทย 355 4.59 1.07 -8.00** 0.000 

  ต่างชาติ 398 5.22 1.08   

ผักท่ีชอบ ไทย 390 4.96 1.24 -2.07* 0.038 

  ต่างชาติ 394 5.22 2.15   

รูปแบบบริการท่ีชอบ ไทย 392 4.34 1.12 -2.66** 0.008 

  ต่างชาติ 400 4.56 1.19   

รายการอาหารท่ีชอบ ไทย 397 4.72 1.02 0.57 0.566 

  ต่างชาติ 398 4.67 1.17   
รสชาติอาหารท่ีชอบ ไทย 

ต่างชาติ 
397 
399 

4.11 
4.46 

1.121 
1.172 

-4.36** 0.000 

ความพึงพอใจอาหารท้องถ่ินไทย ไทย 400 4.86 1.17 -6.17** 0.000 

  ต่างชาติ 400 5.33 0.99     
    * มีนัยสําคัญางสถิติท่ีระดับ 0.05;  ** มีนัยสําคัญางสถิติท่ีระดับ 0.01  

 
จากตารางท่ี 8 ผลการทดสอบสมมติฐานเพ่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นและ

ความพึงพอใจโดยรวมเก่ียวกับการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยของนักท่องเท่ียวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติพบว่าเรื่องปัจจัยการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร ปัจจัยการตัดสินใจเลือกรายการ อาหาร 
อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย ภาพลักษณ์อาหารท้องถ่ินไทย วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภท
เนื้อสัตว์ รูปแบบการบริการรสชาติอาหาร และความพึงพอใจโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.01 ในเรื่องวัตถุดิบผักแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยค่าเฉลี่ย
ของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมากกว่าค่าเฉลี่ยของนักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนเรื่องข้าว และประเภท
รายการอาหารท่ีชอบไม่แตกต่างกัน 
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1.2  1.2  1.2  1.2  ผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยา    
    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 9999 ความคิดเห็นเก่ียวกับรายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีควรพัฒนาสําหรับนักท่องเท่ียว    

    
ประเภทรประเภทรประเภทรประเภทรายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยาายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยาายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยาายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยา        ระดับความเหมาะสมระดับความเหมาะสมระดับความเหมาะสมระดับความเหมาะสม     นักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่ว    

    MeanMeanMeanMean    SD.SD.SD.SD.    อันดับอันดับอันดับอันดับ    ไทยไทยไทยไทย    ต่างชาติต่างชาติต่างชาติต่างชาติ    
แกงแกงแกงแกง    -    แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่  3.86 1.07 2 6 0 
   -  แกงส้มผักหนามปลาทะเล 3.17 0.75 8 6 0 
   -  แกงส้มผักหวานปลาทะเล 3.33 0.82 7 3 2 
   -  แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน 3.71 0.95 4 6 0 
   -  แกงป่าปลาเห็ดโคน 3.71 1.11 5 6 1 
   -  แกงป่าปลากระเบน 4.33 0.82 1 5 1 
   -  แกงเผ็ดปลากระเบน 3.86 1.21 3 6 0 
   -  แกงกะลาอ่อน 3.67 1.21 6 4 2 
  -   อื่นๆ โปรดระบุ...แกงส้มผักรวมกุ้งสด 5.00     1 0 
ต้มต้มต้มต้ม     -  ต้มส้มปลากระบอก 3.57 1.13 3 4 3 
   -  ต้มส้มปลาทู 4.00 1.00 1 6 1 
   -  ปลาทูต้มมะนาว 3.57 1.27 4 5 3 
   -  ต้มยําปลากระเบน 3.71 1.11 2 5 3 
   -  ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง 3.29 1.11 6 6 1 
   -  ปลาหมึกนํ้าดํา/ปลาหมึกนํ้าแดง 3.43 0.98 5 5 3 

  
-   อื่นๆ โปรดระบุ...ต้มข่าทะเลมะพร้าว
อ่อน 

5.00    1 1 

ผัดผัดผัดผัด    -   ผัดฉ่าปลาฉลาม 4.00 1.15 2 6 2 
   -  ผัดฉ่าปลากระเบน 3.71 0.95 3.5 6 2 
   -  ผัดเผ็ดปลาฉลาม 3.57 1.13 5 6 1 
   -  ผัดเผ็ดปลากระเบน 3.43 0.98 6 6 0 
   -  ฉลามผัดค่ืนไช่ 3.71 0.95 3.5 5 3 
   -  ผัดผักกูดนํ้ามันหอย 4.00 1.00 1 4 4 
  -   อื่นๆ โปรดระบุ..ผัดเปรี้ยวหวานทะเล 5.00   1 1 
ทอดทอดทอดทอด    -   ปลาวัวทอดกระเทียม 4.14 1.07 2.5 5 4 
  -   ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 3.57 1.51 8 5 4 
  -   ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส 3.86 1.46 6 3 6 
  -   ปลากระเบนทอดกระเทียม 4.14 0.90 1 6 4 
  -   ทอดมันปลา 4.14 1.21 4 5 4 
  -   ทอดมันปู 4.14 1.07 2.5 5 4 
  -   กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด 3.86 1.21 5 3 5 
  -   ปลาหมึกทอดกระเทียม 3.71 1.38 7 3 5 
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 9999    (ต่อ)    
    

    

ประเภทรายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิ่นพทัยา    
ระดับความเหมาะสมระดับความเหมาะสมระดับความเหมาะสมระดับความเหมาะสม    นักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่ว    

MeanMeanMeanMean    SD.SD.SD.SD.    อันดับอันดับอันดับอันดับ    ไทยไทยไทยไทย    ต่างชต่างชต่างชต่างชาติาติาติาติ    
ยาํยาํยาํยาํ----พลา่พลา่พลา่พลา่----ตําตําตําตํา    -  ปลาฮือแซ 3.43 0.98 9 6 1 
  -  ยําหอยจงโดง 3.14 1.35 13 5 2 
  -  หอยจงโดงลวกจิ้ม 3.57 1.13 6 6 1 
  -  ปลากุแลพล่า 3.17 0.75 12 5 1 
  -  ยําปลากุแล 3.86 0.69 2 6 1 
 -  ปลากุแลลวกจิ้ม 3.57 1.27 7 6 1 
  -  ยําปลาล้ินหมา 3.29 0.76 10 6 1 
  -  ยําปลาหมึก 3.86 1.35 4 5 3 
  -  พล่าปลาหมึก 3.86 0.90 3 5 3 
  -  พล่ากุ้ง 4.29 0.76 1 5 3 
  -  ยําไข่แมงดา 3.29 1.25 11 6 2 
  -  ส้มตําปูน่ิม 3.57 0.98 8 4 3 
  -  สลัดปลาพัทยา 3.71 1.50 5 3 5 
ปิง้ปิง้ปิง้ปิง้////ยา่งยา่งยา่งยา่ง////หมกหมกหมกหมก    -  แจงลอน 3.86 1.07 1 5 2 
  -  ป้ิงงบ 3.71 1.11 2 6 1 
  -  ห่อหมกปลาอินทรีย์ 3.43 1.51 3 5 3 
  -  หมึกกระดองป้ิงย่างกับนํ้าจิ้ม 3.17 1.60 4 3 3 
เครือ่งจิม้เครือ่งจิม้เครือ่งจิม้เครือ่งจิม้    -  นํ้าพริกไข่ปู 3.86 1.35 3 5 3 
  -  นํ้าพริกลงเรือพัทยา 3.86 1.21 2 4 4 
  -  กะปิค่ัว 4.00 1.29 1 5 2 
อาหารจานเดยีวอาหารจานเดยีวอาหารจานเดยีวอาหารจานเดยีว    -  ข้าวผัดปลาอินทรีย์ 4.14 1.46 1 4 5 

    
-  อื่นๆ โปรดระบุ..ข้าวมัน-ส้มตํา-ปลาเค็ม/
ปลากระเบนหวาน 

5.00   1 1 

อาหารว่างอาหารว่างอาหารว่างอาหารว่าง    -  ขนมเบ้ืองพัทยา 3.86 1.21 1.5 4 3 
  -  ขนมครกพัทยา 3.86 1.21 1.5 3 3 

    
จากตารางท่ี 9 ผลจากการสํารวจความคิดเห็นของผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนารายการ

อาหารท้องถ่ินพัทยา จํานวน 10 คน เพ่ือหารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีเหมาะสมท่ีจะการพัฒนา
ให้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยจําแนกตามประเภท
อาหารไทย 9 ประเภท 50 รายการ (ไม่นับรวมรายการอ่ืนๆ ระบุ...) พบว่ามีระดับคะแนนความ
เหมาะสมปานกลางถึงมากท่ีสุด โดยเฉลี่ยอยู่ในช่วง 3.14- 4.33 (จากคะแนนเต็ม 5) ซ่ึงในจํานวน
รายการเหล่านี้มีความเหมาะสมมาก ถึงมากท่ีสุด จํานวน 43 รายการ สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย 
ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ยํา/พล่า/ตํา  ป้ิง/ย่าง/
หมก ส่วนอาหารประเภทแกง เครื่องจิ้ม หรืออาหารท่ีมีรสเผ็ดร้อน หรือรสจัดจ้าน ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่
เห็นว่าไม่เหมาะสม บางส่วนให้ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมว่าควรปรับลดความเข้มข้นหากต้องการพัฒนาให้
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เป็นท่ียอมรับสําหรับนักท่องเท่ียวต่างชาติ และแนะนํารายการอาหารเพ่ิมเติมอีก 4 รายการ ได้แก่ 
แกงส้มผักรวมกุ้งสด ต้มข่ามะพร้าวอ่อนทะเล ผัดเปรี้ยวหวานทะเล และข้าวมันส้มตําปลากระเบน
หวาน/ปลาเค็ม ในการนี้ผู้วิจัยนําเสนอผลสํารวจท่ีได้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นเพ่ือพิจารณาแนวทางในการ
พัฒนาโดยการสัมภาษณ์ และสนทนากลุ่ม ซ่ึงประกอบด้วย ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน เจ้าหน้าท่ีและผู้บริหารท้องถ่ินเมืองพัทยา รายการอาหารท่ีได้
ตามลําดับ ดังนี้ 

1. ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกง
เผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงกะลาอ่อน และแกง
ส้มผักรวมกุ้งสด 

2. ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอกปลา
ทูต้มมะนาว ปลาหมึกน้ําดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 

3. ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน 
ฉลามผัดค่ืนไช่ ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

4. ประเภททอด มี 8 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม 
ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึกทอด
กระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

5. ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 9 รายการ ได้แก่ พล่ากุ้ง ยําปลากุแล พล่าปลาหมึก  ยําปลาหมึก 
สลัดปลาพัทยา หอยจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูนิ่ม และปลาฮือแซ  

6. ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ  และห่อหมกปลาอินทรีย์ 
7. ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได้แก่ กะปิค่ัว น้ําพริกลงเรือพัทยา    และน้ําพริกไข่ปู    
8. ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได้แก่    ข้าวผัดปลาอินทรีย์    ข้าวมัน-ส้มตํา-         

ปลาเค็ม/ปลากระเบนหวาน 
9. ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่    ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา        

    
    

ผลการผลการผลการผลการวิจัยเชิงคุณภาพวิจัยเชิงคุณภาพวิจัยเชิงคุณภาพวิจัยเชิงคุณภาพ            
 
1111. . . . ผลการสัมภาษณ์เชิงลึกจากตัวแทนภาครัผลการสัมภาษณ์เชิงลึกจากตัวแทนภาครัผลการสัมภาษณ์เชิงลึกจากตัวแทนภาครัผลการสัมภาษณ์เชิงลึกจากตัวแทนภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชนในเมืองพัทยาฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชนในเมืองพัทยาฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชนในเมืองพัทยาฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชนในเมืองพัทยา    

1111....1111 สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารไทยในพัทยา สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารไทยในพัทยา สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารไทยในพัทยา สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารไทยในพัทยา     
        เมืองพัทยาแม้ว่าจะเป็นเมืองท่องเท่ียวท่ีนักท่องเท่ียวจากท่ัวโลกต่างรู้จักกันดี แต่ยังเป็นเมือง

ท่ีไม่มีสถานท่ีท่ีเป็นศูนย์กลางแหล่งความรู้ต่าง ๆ เก่ียวกับเมืองพัทยา เช่น พิพิธภัณฑ์ท่ีแสดงถึง
วัฒนธรรม ประเพณี ความเป็นมาของท้องถ่ิน  ส่วนอาหารท้องถ่ินของพัทยายังไม่มีแหล่งท่ีให้ข้อมูล
เพ่ือใช้สําหรับค้นคว้าหาข้อมูลแก่นักท่องเท่ียว ด้านการท่องเท่ียวเมืองพัทยามีสัญลักษณ์ท่ีเป็นเหมือน
จุดนัดพบ เช่น วงเวียนปลาโลมา ซ่ึงในปัจจุบันมีงบประมาณสําหรับการเตรียมทําหอประวัติศาสตร์
ภาพยนตร์เพ่ือแสดงถึงประวัติการถ่ายทําภาพยนตร์ เพ่ือจัดทําเป็นโครงการเมืองแห่งภาพยนตร์
ร่วมกับสํานักงานศิลปะร่วมสมัย กระทรวงศิลปวัฒนธรรม และเตรียมพร้อมไปสู่การเป็นเมือง



59 
 

 

วัฒนธรรมสร้างสรรค์ของยูเนสโก อย่างไรก็ตามการแสดงถึงประวัติความเป็นมาของเมืองพัทยามีการ
ทําออกมาเพ่ือเผยแพร่ในลักษณะหนังสือและวีดิทัศน์ เพียงแต่ยังไม่มีในลักษณะพิพิธภัณฑ์ และหอ
จดหมายเหตุ แต่มีนโยบายท่ีจะหาสถานท่ีท่ีจะจัดทําต่อไปในอนาคต สําหรับภาพลักษณ์ของเมือง
พัทยาในสายตานักท่องเม่ือประมาณ 20 ปีท่ีแล้ว เน้นเป็นเมืองท่ีเป็นแหล่งโลกีย์ เต็มไปด้วยโสเภณี
เด็ก ดังนั้นทางเมืองจึงต้องหาเรื่องท่ีช่วยลบกระแสดังกล่าวให้น้อยลงเพ่ือมากลบภาพลักษณ์ท่ีไม่ดี 
ของเมืองในอดีต จึงได้มีการสร้างกิจกรรมต่าง ๆ ในระดับโลกโดยใช้เมืองพัทยาเป็นศูนย์กลาง เช่น 
Music Festival กีฬานานาชาติ  การแข่งเจ็ทสกีระดับโลก  เป็นต้น   อย่างไรก็ตามปัญหาโสเภณีและ
อาชญากรรมไม่ได้ลดลงเพียงแต่มีภาพลักษณ์ท่ีดีข้ึน สําหรับแหล่งท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมในพัทยามี
อยู่หลายแห่ง ได้แก่ สวนนงนุช เขาชีจันทร์ ฟาร์มจระเข้ วัดญาณสังวร ปราสาทสัจธรรม อุทยาน     
สามก๊ก เมืองจําลอง และกิจกรรมทางด้านกีฬาก็มีครบทุกชนิด หากจะท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมหรือมา
เล่นกีฬาในพัทยาก็สามารถท่องเท่ียวได้ท้ังสัปดาห์ เช่น อุทยานสามก๊ก เข้าไปทางหนองปรือ บริษัท
กระจกอาซาฮีก่อต้ังข้ึน ทําเพ่ือเป็นอนุสรณ์ให้แก่วงศ์ตระกูล     
          ร้านอาหารในพัทยาส่วนใหญ่เน้นขายอาหารทะเลท่ีสด รสชาติดี เพราะมีพ้ืนท่ีติดทะเล  และ
ความสะอาดในการปรุง เมนูท่ีขายในร้านอาหารส่วนใหญ่ไม่มีการนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ิน ส่วน
ใหญ่เมนูท่ีนําเสนอเป็นเมนูอาหารทะเลท่ัวไป เช่น ต้มยํา อาหารทะเลป้ิงย่าง เป็นต้น สมัยก่อนมี
ร้านอาหารร้านหนึ่งท่ีมีชื่อเสียงมากในเมืองพัทยาเม่ือนักท่องเท่ียวมาพัทยาต้องไปรับประทานเมนูนี้ 
คือ เมนูกุ้งมังกรราดซอส แต่ไม่ใช่อาหารท้องถ่ินพัทยา สําหรับเมนูท่ีขายดี คือ ปลากระพงทอดราด
พริกสามรส รสไม่เผ็ดมาก ต้มยําทะเล อาหารทะเลป้ิงย่าง รับประทานกับน้ําจิ้มซีฟู้ด สําหรับน้ําจิ้มท่ี
จิ้มอาหารทะเล คนพัทยาเรียกว่า พริกเกลือ ประกอบด้วยพริกข้ีหนู เกลือ น้ําตาล มะนาว ต้มข่า
มะพร้าวอ่อนทะเล ใส่เนื้อมะพร้าวอ่อนลงไปด้วย รสไม่เผ็ดมาก เป็นสูตรนาเกลือ ท่ีนี่มีมะพร้าวมาก 
เมนูนี้ชาวต่างชาติชอบมาก  สําหรับร้านอาหารท้องถ่ินในเมืองพัทยาส่วนใหญ่เน้นรสชาติอาหารทะเล
ท่ีสดใหม่ ไม่เน้นการจัดตกแต่งร้าน หรือการจัดจานให้สวยงาม  ปัจจุบันมีเมนูอาหารท้องถ่ินหลาย
อย่างเริ่มหายไปและคนส่วนใหญ่แม้แต่คนพ้ืนท่ีก็ไม่รู้จัก คือ ฮ่ือแซ  เป็นอาหารประเภทพล่าปลา จะ
ใช้เนื้อปลาฉลามหรือปลากุแล ใส่ผักกาดหอม หัวหอมซอย รับประทานคู่กับน้ําจิ้มถ่ัวซ่ึงมีรสชาติออก
หวานใส่ถ่ัวลิสงค่ัวหรือใช้ถ่ัวตัดแทนในส่วนผสมของน้ําจิ้มซ่ึงมีรสชาติและลักษณะคล้ายขนมจีน
น้ําพริก ส่วนรสชาติอาหารสไตล์พัทยาถ้าเป็นร้านท่ีรองรับนักท่องเท่ียว มักมีรสชาติไม่จัดมาก รสชาติ
กลมกล่อม หรือรสชาติออกกลาง ๆ เนื่องจากมีชาวต่างประเทศและคนพ้ืนท่ีอ่ืนมาอาศัยอยู่มาก 
ดังนั้นอาหารพัทยาในปัจจุบันจึงเป็นอาหารท่ีปรับรสชาติให้ทุกคนรับประทานได้ แต่ถ้าเป็นร้านอาหาร
ท่ีขายอาหารสําหรับคนท้องถ่ินจะทํารสชาติจัดจ้านซ่ึงเป็นรสชาติแบบด้ังเดิมของชาวเมืองพัทยา 

ปัญหาอุปสรรคของอาหารท้องถ่ินพัทยา คือ ความรู้สึกของนักท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวทะเลมี
ความรู้สึกว่าน่าจะรับประทานอาหารทะเลเพ่ือให้เข้ากับบรรยากาศ โดยเฉพาะชาวต่างชาติทําไมต้อง
ไปรับประทานอาหารท้องถ่ินซ่ึงไม่คุ้นเคย และมีความเสี่ยงเนื่องจากมีเครื่องเทศมากเป็นสิ่ง
แปลกปลอมท่ีไม่เคยรับประทาน    นักท่องเท่ียวเม่ือมาเท่ียวทะเลก็มักจะสั่งอาหารทะเลสดรับประ ทาน
และสั่งเมนูอาหารท่ีสะดวกคุ้นเคย เช่น เผา ป้ิง ย่าง เป็นต้น และเมนูดังกล่าวทําให้ไม่ต้องกังวลเรื่อง
เครื่องเทศว่าจะรับประทานได้หรือไม่ได้ นอกจากนั้นในส่วนท่ีเก่ียวกับการจัดการท่อง เท่ียวแล้วมีสอน
ทําอาหารด้วยในเมืองพัทยายังไม่มีจุดขายตรงนี้ ส่วนปัญหาอ่ืน ๆ คือ ผู้ประกอบ การส่วนใหญ่ท่ี
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พัทยามักไม่มีวินัย และไม่คงเส้นคงวาในเรื่องคุณภาพและราคา เม่ือขายดีมีกําไรก็มักจะไม่คํานึงถึง
เรื่องคุณภาพและมาตรฐานของอาหารมากนัก  
            สําหรับปัจจุบันกลุ่มนักท่องเท่ียวหลักในพัทยา ส่วนใหญ่เป็นชาวจีน อินเดีย เกาหลี 
เวียดนาม ได้เข้ามาท่องเท่ียวเพ่ิมข้ึนเป็นจํานวนมาก     แต่ต้นทุนค่าใช้จ่ายในการท่องเท่ียวต่อหัวตํ่ากว่า
นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวตะวันตก และต้นทุนค่าใช้จ่ายยังข้ึนอยู่กับบริษัททัวร์ด้วยว่าอาจขายทัวร์
ในราคาสูงแก่ลูกค้าแต่จัดทัวร์ท่ีมีต้นทุนตํ่าเพ่ือให้มีกําไรมาก ดังนั้นบริษัททัวร์จึงมีผลต่อธุรกิจอาหาร
มาก บริษัททัวร์ส่วนใหญ่มักจะบีบร้านอาหารเพ่ือให้ได้ราคาท่ีถูก ประกอบกับผู้ประกอบการส่วนใหญ่
เป็นรายเล็กจึงไม่มีอํานาจต่อรอง และในระยะหลังได้มีบริษัททัวร์มาเปิดโรงแรมและร้านอาหารเอง
โดยเป็นการทําแบบครบวงจร สําหรับผลกระทบของการเปิดประชา คมอาเซียนท่ีมีต่อธุรกิจบริการ
ท่องเท่ียวร้านอาหารในพัทยาไม่น่ากลัว แต่คนไทยต้องปรับปรุง เรื่อง 1) วินัย และ 2) ภาษา ส่วน
เรื่องฝีมือแรงงานคนไทยได้เปรียบ แต่ปัญหา คือ คนไทยรักสบาย และไม่มีวินัยอาจทําให้เสียเปรียบ
แรงงานชาติอ่ืน ๆ ส่วนด้านการท่องเท่ียวประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการเชื่อมต่อเกือบทุกประเทศท่ี
อยู่ในแถบอินโดจีน เนื่องจากประเทศเพ่ือนบ้านยังไม่มีสนามบินท่ีทันสมัยจึงไม่น่าส่งผลกระทบต่อ
ธุรกิจการท่องเท่ียวและการบริการ สําหรับทางพัทยายังไม่มีแผนรองรับการเปิดประชาคมอาเซียน 
    

1111....2222 อาหารท้องถิ่นของพัทยามีอาหอาหารท้องถิ่นของพัทยามีอาหอาหารท้องถิ่นของพัทยามีอาหอาหารท้องถิ่นของพัทยามีอาหารอะไรบ้าง ประวัติความเป็นมา สูตร และกรรมวิธีการปรุง ารอะไรบ้าง ประวัติความเป็นมา สูตร และกรรมวิธีการปรุง ารอะไรบ้าง ประวัติความเป็นมา สูตร และกรรมวิธีการปรุง ารอะไรบ้าง ประวัติความเป็นมา สูตร และกรรมวิธีการปรุง 
แนวโน้มความนิยมของอาหารท้องถิ่นแนวโน้มความนิยมของอาหารท้องถิ่นแนวโน้มความนิยมของอาหารท้องถิ่นแนวโน้มความนิยมของอาหารท้องถิ่น    

1111....2222....1 1 1 1     ความเป็นมาโดยรวมของอาหารท้องถิ่นพัทยาความเป็นมาโดยรวมของอาหารท้องถิ่นพัทยาความเป็นมาโดยรวมของอาหารท้องถิ่นพัทยาความเป็นมาโดยรวมของอาหารท้องถิ่นพัทยา  อาหารท้องถ่ินพัทยาส่วนใหญ่เป็น
อาหารทะเลเนื่องจากอยู่ติดชายทะเล และในสมัยก่อนชาวบ้านมีอาชีพหลักเป็นอาชีพประมง มี     
นาเกลือเป็นแหล่งตลาดใหญ่ และมีการจําหน่ายของทะเลสดซ่ึงมีความหลากหลายและมีเป็นจํานวน
มาก สําหรับวัตถุประสงค์ในการทําอาหารท้องถ่ินของคนพ้ืนบ้านแต่เดิมท่ีมีรายการอาหารแบบแปลก
และพิเศษมีเจตนา คือ การทําอาหารถวายพระ จึงคัดสรรอาหารเครื่องปรุงในพ้ืนท่ีท่ีดีเพ่ือนํามา
ทําอาหารถวายพระและแบ่งปันกัน การทําอาหารท้องถ่ินในปัจจุบันเริ่มลดลงและบางอย่างสูญหายไป
ซ่ึงเกิดจากในปัจจุบันปริมาณวัตถุดิบลดลงมาก และบางอย่างกําลังสูญหายไป อีกท้ังภูมิปัญญาท้องถ่ิน
ลดลง ไม่มีการถ่ายทอด และสูญหายไป  ในชุมชนนาเกลือได้มีการดูแลภูมิปัญญาท้องถ่ินโดยมีกลุ่มผู้
อนุรักษ์วัฒนธรรมท้องถ่ิน ชุมชนนาเกลือมีการจัดทําหนังสือ มีการจัดกิจกรรมโดยมีการขอ
งบประมาณจากเมืองพัทยาในการจัดทําโครงการต่างๆ ท่ีเก่ียวข้องกับท้องถ่ินพัทยานาเกลือ รวมท้ัง
การออกร้านอาหาร ซ่ึงผู้ท่ีได้ประโยชน์ คือ ผู้จัดโครงการ เนื่องจากได้งบประมาณจากเมืองแล้วได้มี
การให้ชาวบ้านมาเช่าพ้ืนท่ีต่อเพ่ือทําการออกร้าน ดังนั้นชาวบ้านท่ีขายสินค้าจําเป็นต้องขายราคาแพง
เพ่ือให้คุ้มทุนจึงอาจทําได้ไม่ยั่งยืน  

พัทยานาเกลือมีความโดดเด่น คือ อาหารพ้ืนบ้าน และอาหารอร่อย ถ้าไม่อร่อยจะ
อยู่ไม่ได้เพราะไม่มีคนรับประทาน เนื่องจากสมัยก่อนเศรษฐีพ่อค้ามักอาศัยอยู่นาเกลือ ชาวบ้านก็มา
ซ้ือของท่ีนาเกลือ คนนาเกลือนิยมรับประทานรสหวาน เช่น ข้าวต้มก็ใส่น้ําตาล อาหารนาเกลือมักเป็น
อาหารจีน เนื่องจากมีคนจีนอยู่เป็นจํานวนมากมาต้ังแต่สมัยรัชกาลท่ี 1 ล่องมาตามแม่น้ําบางปะกง  
นอกจากนาเกลือแล้วยังมีเขตหนองปรือซ่ึงอยู่บริเวณใกล้เคียงมีอาหารพ้ืนบ้าน คือ น้ําพริกเคย และ
แกงไหลบัว สําหรับอาหารท้องถ่ินพัทยา เช่น ปลาหมึกน้ําดํา (มีน้ําสีดําออกรสหวาน) ปลาวัวทอด
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น้ําปลา แกงส้ม เป็นต้น สําหรับแกงส้มถ้าเป็นทางแถบเมืองชลบุรีจะนิยมรสชาติออกหวาน แต่พัทยา
ออกรสเปรี้ยวนํา ห่อหมกย่าง เกาะล้านเรียกป้ิงงบ ซ่ึงไม่เหมือนกับท่ีอ่ืน ห่อหมกท่ีอ่ืนใส่ถ่ัวฝักยาว แต่
ท่ีพัทยาเอาเนื้อปลากวนกับกะทิใส่ใบกระเพราหรือโหระพา และใบมะกรูดซอย ส่วนการทําแจงลอน
เหมือนห่อหมก ใส่เนื้อมะพร้าวขูดลงไป บางทีใส่เนื้อกุ้งหรือปู 

สําหรับคนพ้ืนท่ีนิยมรับประทานอาหารทะเลเป็นหลัก โดยในหนึ่งม้ือต้องมีอาหาร
ทะเลหนึ่งอย่างหมุนเวียนกันไปในสํารับ รายการอาหารทําจากวัตถุดิบท่ีหาได้ในท้องถ่ิน โดยมีวิธีปรุง
แตกต่างกันไปตามความคุ้นเคยของรสชาติในแต่ละพ้ืนท่ี สําหรับในเขตพ้ืนท่ีท่ีมีอาหารทะเลมาลง   
สด ๆ วิธีปรุงก็จะนิยมรับประทานเป็นลักษณะพล่าหรือรับประทานสด เป็นต้น ส่วนใหญ่นิยมวิธีปรุง
โดยการทอดเป็นหลัก เช่น ปลาทอด เป็นต้น โดยแตกต่างกันตามซอสหรือน้ําจิ้มท่ีปรุง สําหรับเมนู
ท้องถ่ินท่ีได้รับความนิยมในร้านอาหารท้องถ่ิน คือ ผัดเรือโป๊ะ มีรสชาติจัดจ้าน โดยนําอาหารทะเล
หลายประเภทมาผัดกับพริกข้ีหนูสวนสด (เขียว) พริกไทยอ่อน ใบมะกรูด คล้ายต้มยําแห้ง และเมนู
ทอดมันปลาเห็ดโคน หอยจ๊อ ปูจ๋า แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวใส่ไข่ชะอม ปลาทอด และปลาเค็ม  

 
                                        1111....2222....2 2 2 2     ความเป็นมาของอาหารท้องถิน่พทัยความเป็นมาของอาหารท้องถิน่พทัยความเป็นมาของอาหารท้องถิน่พทัยความเป็นมาของอาหารท้องถิน่พทัยาและวตัถุดบิอาหารท้องถิน่พทัยาาและวตัถุดบิอาหารท้องถิน่พทัยาาและวตัถุดบิอาหารท้องถิน่พทัยาาและวตัถุดบิอาหารท้องถิน่พทัยา    
  1111....2222....2222....1 1 1 1 อาหารทอ้งถิน่พัทยาอาหารทอ้งถิน่พัทยาอาหารทอ้งถิน่พัทยาอาหารทอ้งถิน่พัทยา        

        1111) ) ) )     แกงส้มปลาเรียวเซีแกงส้มปลาเรียวเซีแกงส้มปลาเรียวเซีแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ยวพร้อมไข่ยวพร้อมไข่ยวพร้อมไข่ เป็นอาหารท่ีคนพัทยารับประทานกันมา
ต้ังแต่สมัยโบราณ โดยสูตรเป็นของนาเกลือด้ังเดิม ท่ีได้สืบทอดต่อกันมาเรื่อย ๆ โดยจํามาจากคนรุ่น
ทวด รุ่นยาย  ในอดีตสมัยก่อนปลาเรียวเซียวหาได้ง่าย  ชาวบ้านส่วนใหญ่ท่ีบ้านทําโป๊ะจะมีปลา      
เรียวเซียวมาติดโป๊ะเป็นประจํา ปลาเรียวเซียวมีเป็นฤดูกาล จะวางไข่ช่วงหน้าหนาว (กันยายน) ปลา
ทุกชนิดออกไข่ช่วงหน้าหนาว ในฤดูอ่ืนปลาเรียวเซียวไม่มีไข่ เป็นปลาน้ําลึก นอกจากแกงส้มแล้ว
สามารถนํามาทําห่อหมก และแกงค่ัวหน่อไม้ดองมีรสชาติเข้ากันได้ดี ข้อดีของปลาเรียวเซียว คือ ตัว
ใหญ่และมีเนื้อมาก ถ้าตัวใหญ่มาก ๆ จะมีน้ําหนักประมาณ 5 กิโลกรัมกว่า บางคนชอบรับประทาน
หัวปลาเรียวเซียว สําหรับสูตรแกงสัมปลาเรียวเซียวในปัจจุบันกับสมัยก่อนไม่เปลี่ยนแปลงยังมี
ส่วนผสมเหมือนเดิม การเตรียมปลาเพ่ือไม่ให้เหม็นคาวในสมัยก่อนต้องมีการนําเนื้อปลามาล้างด้วย
น้ําเกลือก็ช่วยดับกลิ่นคาวปลาได้ดี แต่ปัจจุบันไม่ต้องล้างน้ําเกลือแต่ใช้เทคนิคเวลาแกงให้ใส่เนื้อปลา
ลงไปตอนท่ีน้ําเดือดจัด และห้ามคนจนกว่าเนื้อปลาจะสุกช่วยให้ไม่เหม็นคาว การแกงปลาเรียวเซียว
นิยมนํามาแกงร่วมกับหน่อไม้ดองเพราะรสชาติเข้าได้ดีกัน และช่วยดับกลิ่นคาวของปลาได้ หรือแกง
ร่วมกับมะเขือเหลืองก็ได้อย่างใดอย่างหนึ่ง มะเขือเหลืองเป็นผักพ้ืนบ้านไม่ได้นํามาดอง ทําให้ได้แกงท่ี
ได้มีรสชาติแตกต่างไปจากการแกงคู่กับหน่อไม้ดอง ในสมัยก่อนมะเขือเหลืองมีปลูกอยู่ท่ัวไปตามบ้าน 
แต่ปัจจุบันไม่นิยมปลูก  

        2222))))    แกงป่าปลาเห็ดโคนแกงป่าปลาเห็ดโคนแกงป่าปลาเห็ดโคนแกงป่าปลาเห็ดโคน สมัยก่อนคนรุ่นปู่ย่าจะออกไปวางลอบซ่ึงเป็นอุปกรณ์
ท่ีใช้ในการจับปลา ปลาส่วนใหญ่ท่ีมาติดในลอบจะมีปลาประเภทปลาเห็ดโคนเป็นจํานวนมาก เม่ือได้
ปลามาเป็นจํานวนมากก็จะนํามาแกงให้ลูกหลานกิน  โดยคนพัทยานิยมรับประทานปลาเห็ดโคนกัน
มากโดยเป็นปลาท่ีนิยมรับประทานกันท่ัวไป การเตรียมปลาเห็ดโคนเพ่ือปรุงอาหารในสมัยก่อนจะนํา
ปลาเห็ดโคนมาตัดหัว ขอดเกล็ดแล้วนําไปแกงท้ังตัว แต่สมัยนี้การเตรียมปลาเห็ดโคนเพ่ือขายในตลาด
นิยมนํามาแล่เอาแต่เนื้อแล้วนํามาประกอบอาหารอ่ืน ๆ  ปลาเห็ดโคนเป็นปลาทะเลน้ําต้ืน ตัวไม่ใหญ่ 
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มีเกล็ดละเอียด  เป็นปลาท่ีคนพ้ืนบ้านรับประทานกัน ปัจจุบันหายากข้ึน นําไปต้มหวาน (ใส่น้ําปลา    
ชูรส น้ําตาล คล้ายปลาหมึกดําต้ม แต่น้ําน้อยกว่า รสหวานนํา) ก็ได้  นําไปทําแกงเผ็ด (ขลุกขลิกใส่
น้ํามันเล็กน้อย)  ทําแกงป่า (น้ําเยอะ ไม่ใส่น้ํามัน ไม่ใส่กะทิ ใส่พริกแกง หอมเครื่องเทศได้สรรพคุณ
ทางยา ใส่กระชายซอยละเอียดเล็กน้อย ช่วยดับกลิ่นคาวได้)  ถ้าทําให้ชาวต่างชาติรับประทานต้องแล่
เอาก้างออก ตัวหัวท้ิงเพ่ือให้รับประทานได้ง่าย 

3333))))    ต้มปลาทูตะลิงปต้มปลาทูตะลิงปต้มปลาทูตะลิงปต้มปลาทูตะลิงปลิลลิิลิงงงง นิยมมาต้ังแต่โบราณ สมัยก่อนตะลิงปลิงหาง่าย ปลูก
กันแทบทุกบ้าน สมัยนี้หายาก ตะลิงปลิงนําไปใส่ในแกงท่ีมีรสเปรี้ยวได้ ใช้แทนมะนาว มะขาม รสชาติ
เข้ากันได้ดีกับปลาทู และปลาอินทรีย์ สําหรับการเลือกปลาทู ต้องใช้ปลาทูท้องยาน ตัวสั้น เป็นตัวเมีย 
ท้องยานคือมีไข่ (ถ้าตัวยาวเป็นตัวผู้) เนื้อปลาทูจะนิ่ม มีรสชาติมันเนื่องจากมีไขมันเยอะ ปลาออกไข่
ช่วงหน้าหนาว  

4444))))    ทอดมันและแจงลอนทอดมันและแจงลอนทอดมันและแจงลอนทอดมันและแจงลอน นําสูตรด้ังเดิมมาจากนาเกลือเป็นอาหารท่ีมีสูตรมา
พร้อมกันและมีส่วนผสมเหมือนกันเกือบทุกอย่าง เพียงแต่นํามาปรับเปลี่ยนวิธีการในการประกอบ
อาหาร ยกเว้นแจงลอนต้องมีการนํามะพร้าวขูด (มะพร้าวแก่ท่ีนํามาค้ันกะทิ)มาใส่ในทอดมัน แล้ว
เสียบไม้ย่างหรือใส่หัวกะทิแทนก็ได้  ส่วนทอดมันนําไปทอดจึงไม่ใส่มะพร้าวหรือกะทิ รสชาติของ
ทอดมันและแจงลอนเหมือนกันไม่แตกต่างกัน การทําแจงลอนโดยการใส่มะพร้าวขูดหรือกะทิจะทําให้
มันข้ึนเพราะต้องนําไปย่าง แต่ถ้าใส่มะพร้าวจะทําให้เกาะไม้ดี ทอดมันของทางชลบุรีจะออกรสหวาน
กว่า นอกจากใช้ปลาอินทรีย์แล้วสามารถใช้ปลาดาบลาว ปลาหางเหลือง ปลาทราย ปลาแสก (คล้าย
ปลาสกุลตัวเล็ก เนื้อเหนียวมาก แต่ปัจจุบันหาไม่มีแล้ว) แทนได้ ปลาดาบลาวจะให้รสอร่อยท่ีสุด มีรส
หวาน แต่ปัจจุบันหายากมาก และมีเนื้อน้อย ทอดมันของพัทยาจะใส่ถ่ัวฝักยาวน้อย  

5555))))    ห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมก เขตหนองมนการทําเครื่องแกงห่อหมกจะใช้พริกข้ีหนูแห้งทําให้
ลักษณะสีของเนื้อห่อหมกท่ีได้เป็นสีแดง  แต่เขตพัทยาใช้พริกข้ีหนูสดทําให้ลักษณะสีของเนื้อห่อหมก
ท่ีได้เป็นสีขาว โดยห่อหมกของทางพัทยาจะมีกลิ่นหอมกว่า บางสูตรใส่ไข่แต่บางสูตรไม่ใส่ไข่ การใส่ไข่
จะทําให้เนื้อของห่อหมกแข็งข้ึน  บางท่ีมีการใส่หางกะทิ บางสูตรใช้ใส่หัวกะทิล้วน ทําให้มีรสชาติหอม
มัน ใส่แป้งข้าวเจ้าเล็กน้อยโดยสมัยก่อนนําข้าวมาแช่แล้วนํามาตําเป็นข้าวเบือ สมัยนี้ใส่แป้งข้าวเจ้า
แทน แต่บางสูตรไม่ใส่แป้งข้าวเจ้า การทําห่อหมกในการผสมส่วนผสมท้ังหมดให้เข้ากันกับเครื่องแกง
ต้องกวนนานเพ่ือให้ส่วนผสมมีความข้นเหนียว หรือการกวนอาจใช้เวลาลดลงโดยรองด้วยน้ําแข็งทํา
ให้ส่วนผสมฟู เกาะกันเป็นก้อน เนื้อห่อหมกไม่เหลว ผักท่ีใส่ในห่อหมกใช้ใบยอ ยอดใบมันสัมปะหลัง
ยอดแดง ใบโหระพา กะหล่ําปลี ยอดใบมะม่วงหิมพานต์  

6666))))    ปลาหมึกน้ําดําปลาหมึกน้ําดําปลาหมึกน้ําดําปลาหมึกน้ําดํา สมัยก่อนคนพัทยาอยู่กับธรรมชาติ มีอาหารทะเลมาก 
ปลาหมึกหาได้ง่าย เม่ือได้ปลาหมึกมาสด ๆ  ในแต่ละครั้งมีปริมาณมาก  ก็จะนํามาทําอาหารท่ีทําได้
ง่าย ๆ โดยไม่ต้องเตรียมปลาหมึกแค่นํามาล้างแล้วจับโยนลงใส่หม้อต้ม เป็นอาหารท่ีทําง่าย รวดเร็ว 
ไม่ยุ่งยากและเสียเวลา นอกจากนั้นยังมีรสชาติอร่อยโดยมีรสชาติออกหวานเค็มนํา และเป็นอาหารท่ี
เก็บได้นาน ไม่เสียง่าย เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง ซ่ึงนักท่องเท่ียวน่าจะรับประทานได้เนื่องจาก
รสไม่เผ็ดในสมัยก่อนมีปลาหมึกมากและราคาไม่แพง การจะทําให้เก็บได้นาน คือ ต้องประกอบอาหาร
โดยใส่น้ําน้อยขลุกขลิก ใส่น้ําตาล น้ําปลา สมัยก่อนใส่น้ําลงไปด้วย แต่สมัยปัจจุบันไม่ใส่น้ํา แต่ใช้ใส่
น้ํามันพืชใส่แทนเพ่ือทําให้เก็บได้นานข้ึน ลักษณะของอาหารท่ีได้ คือ เม่ือสุกได้ท่ีตัวปลาหมึกจะมี
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ลักษณะตัวใส และเนื้อกรอบ ปลาหมึกท่ีนํามาทําน้ําดําจะต้องมีความสดมาก ๆ จึงจะทําให้ได้
ปลาหมึกท่ีหัวไม่หลุดออกจากตัวและมีน้ําแกงสีดํามาจากดีหมึก และมีรสชาติหวานจากดีหมึก 
บางครั้งเทคนิคการต้มปลาหมึกน้ําดํา ถ้าใส่ปลาหมึกลงไปตอนท่ีน้ําตาลร้อนมากจะทําให้ปลาหมึกหด
และไม่ค่อยมีน้ําดําออกมาเทคนิคในการทําบางครั้งไม่ต้องรอให้น้ําตาลร้อนมาก จะช้อนปลาหมึก
ข้ึนมาก่อน แล้วนํามาจิ้มให้น้ําดําออก แล้วจึงใส่รวมลงไปอีกครั้งเพ่ือให้มีน้ําดํามาก แต่ถ้าปลาหมึกสด
น้ําจะดําเลยไม่ต้องใช้เทคนิคดังกล่าว การทําปลาหมึกน้ําดําถ้าจะให้ดูน่ารับประทานในการเตรียม
ปลาหมึกต้องนําปลา หมึกมาดึงกระดองและไส้ในออกก่อน หรือเม่ือทําสุกแล้วก่อนการเสิร์ฟให้นํามา
หั่นแล้วเอาไส้ในออกก่อน ปัจจุบันเมนูนี้หารับประทานยากและราคาแพง เนื่องจากแม่ครัวท่ีทําอาหาร
ชนิดนี้เป็นหายาก 

    7777))))    แมงกะพรุนดองแมงกะพรุนดองแมงกะพรุนดองแมงกะพรุนดอง สมัยก่อนแมงกะพรุนมีมาก และหาได้ง่าย เลยต้องเอามา
ดองเพ่ือเก็บไว้รับประทาน แต่ปัจจุบันแมงกะพรุนหายาก แมงกะพรุนดองใช้รับประทานเป็นอาหาร
ว่าง โดยรับประทานคู่กับน้ําจิ้มถ่ัว แต่คนโบราณรับประทานกับข้าว การดองแมงกะพรุนสามารถ
นํามาดองด้วยเปลือกอินทรีหรือสีเสียดก็ได้ (เปลือกไม้ท่ีมีรสฝาดใช้ได้หมด ปัจจุบันสีเสียดหายาก) 
สมัยก่อนเรียกฝาด เพราะเวลาใช้ต้องนําเปลือกไม้มาสับและตําให้ละเอียดแล้วนํามาแช่น้ําฝนทําให้มี
รสชาติท่ีฝาดมาก แล้วจึงนําแมงกะพรุนไปแช่น้ําฝนท่ีมีส่วนผสมของสารท่ีได้จากเปลือกไม้อินทรี การ
แช่เพ่ือให้เนื้อแมงกระพรุนแข็งข้ึน กรอบข้ึน เนื่องจากเนื้อแมงกะพรุนจะเละ ฝาดจะทําปฏิกิริยากับ
เนื้อแมงกะพรุน ทําให้เนื้อแข็งข้ึน กรอบข้ึน ปัจจุบันหาซ้ือเปลือกอินทรีได้ยาก ตอนนี้ถูกตัดท้ิง ไม่มี
คนปลูก ต้องไปหาจากป่าแล้วนํามาขาย ส่วนท่ีจันทบุรีก็มี แต่ในสมัยก่อนส่วนใหญ่จะปลูกในบ้านของ
ตนเอง เป็นไม้พ้ืนบ้านท่ีปลูกตามบ้าน เป็นเปลือกไม้จากลําต้นท่ีลอกออกมา ต้นมีขนาดใหญ่ 
ขยายพันธุ์ยาก  คนโบราณเชื่อว่าแมงกะพรุนมีสรรพคุณในการรักษาไข้ส่า เนื่องจากมีฤทธิ์เย็น ส่วน
น้ําจิ้ม บางคนก็รับประทานกับน้ําพริกถ่ัว หรือน้ําพริกกะปิ 

    8888))))    น้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปู เป็นอาหารท้องถ่ินด้ังเดิม ปูและไข่ปูหาได้ง่ายสมัยก่อน นํามา
ดัดแปลงทําเพ่ือถวายพระ อยากให้พระฉันของดี วิธีการทําใส่น้ําพริกมะนาวแต่ไม่ใส่กะปิ บางร้านใส่
กะปิท่ีนําไปย่างไฟก่อน ใส่กระเทียมปอกเปลือก พริกข้ีหนูสวน คล้ายน้ําพริกกะปิแต่ไม่ใส่กะปิ นํามา
ตําให้แหลก ใส่ไข่ปูม้าสุกนํามาบุอย่าให้แหลก แล้วปรุงรสด้วยน้ําตาลป๊ีบ น้ําปลา น้ํามะนาว ถ้าอยาก
ให้สวยดูน่ารับประทานมากข้ึนให้ใส่เนื้อปูแกะต้มลงไปด้วย  

    9999))))    น้ําจิ้มต่าง ๆน้ําจิ้มต่าง ๆน้ําจิ้มต่าง ๆน้ําจิ้มต่าง ๆ  การทําน้ําจิ้มทอดมันมีเทคนิคคือใส่น้ําตาลป๊ีบ ใส่มะนาว
หรือน้ําส้ม สมัยก่อนเมืองชลบุรีมีน้ําตาลโตนดท่ีมีรสชาติอร่อย เนื่องจากปลูกต้นตาลโตนดจํานวนมาก 
ส่วนการทําน้ําจิ้มซีฟู้ดไม่ใส่น้ําตาล สําหรับการทําน้ําจิ้มแมงกะพรุนดองใส่น้ําตาลและถ่ัวทําให้มี
รสชาติหอมหวานมัน 

    10101010) ) ) ) ข้ขข้้ข้าวมันส้มตําตํารับเมืองพัทยาและเกาะล้านาวมันส้มตําตํารับเมืองพัทยาและเกาะล้านาวมันส้มตําตํารับเมืองพัทยาและเกาะล้านาวมันส้มตําตํารับเมืองพัทยาและเกาะล้าน ไม่เหมือนส้มตําท่ัวไป โดย
เป็นอาหารท่ีทําข้ึนช่วงหน้าแล้งซ่ึงมีประเพณีแห่นางแมวเพ่ือขอฝน  ชาวบ้านจะนําข้าวมาหุงกับกะทิ 
แล้วรับประทานกับปลาตัวเล็กคล้ายกับปลาข้าวสาร แต่มีลักษณะตัวใหญ่กว่าเล็กน้อย คนพ้ืนท่ี 
เรียกว่า ““““ปลาเก๋ยปลาเก๋ยปลาเก๋ยปลาเก๋ย” ” ” ” นํามาทอดแล้วคลุกน้ําตาล หรือใช้ปลากระเบนฉีกฝอยผัดกับน้ําตาลใส่หอมเจียว  
ส่วนส้มตําใช้มะขามสดอ่อนมาตํากับกะปิใส่หัวหอมแล้วนํามาคลุกกับเส้นมะละกอขูดฝอยรับประทาน
กับข้าวมันและปลาเค็ม สูตรของเกาะล้านใช้รับประทานกับปลาตัวเล็ก (ปลาเก๋ย) ส่วนสูตรของ      
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นาเกลือใช้ปลากระเบนหวานเป็นของแนม นอกจากนั้นมีการทําขนมข้าวเหนียวเหลืองหน้าปลาแห้ง
หรือหน้ากุ้ง ใช้ปลาและกุ้งจริง ๆ แต่ปัจจุบันแม่ค้าใช้มะพร้าวแทนกุ้ง ทําในงานทําบุญข้ึนบ้านใหม่
หรืองานมงคล 

 
        1.2.2.2 1.2.2.2 1.2.2.2 1.2.2.2 วัตถุดิบอาหารท้องถิ่นพัทยาวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นพัทยาวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นพัทยาวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นพัทยา    

1111))))    ปลาทูปลาทูปลาทูปลาทู สมัยก่อนมีมากในเขตพัทยา ปัจจุบันปลาทูหายาก ส่วนใหญ่เป็น
ปลามาจากเขมร เวียดนาม ประเทศไทยไม่ค่อยมี  คนเมืองพัทยานิยมนําปลาทูมาต้มมะนาวหรือปลา
ทูต้มเค็ม โดยนําปลาทูสดลงไปต้มแล้วใส่มะนาว และพริกข้ีหนู ไม่มีการใส่ผักต่าง ๆ เพ่ือแต่งกลิ่นรส
ซ่ึงความอร่อยเกิดจากความสดใหม่ของปลาทู และความหอมของมะนาว นอกจากนั้นนิยมนํามาทํา
เป็นปลาทูต้มหวาน ซ่ึงสามารถรับประทานได้ท้ังก้าง 

2222))))    ปลากระบอกปลากระบอกปลากระบอกปลากระบอก เม่ือก่อนมีมาก ปัจจุบันไม่ค่อยมี นิยมนํามาทําเป็นปลาเค็ม 
ปลาต้มส้มโดยจะนําปลากระบอกมาขอดเกล็ดนําไปต้มใส่มะนาวเพ่ือให้มีรสส้มหรือรสเปรี้ยว โดยใส่
มะนาว หรือทางจันทบุรีใส่ระกําเพ่ือให้เปรี้ยวและทําต้มเค็ม โดยมีวิธีทํานําอ้อยมาวางไว้ข้างล่างแล้ว
นําปลามาเรียงไว้ด้านบนแล้วนําส่วนผสมใส่แล้วต้ม เก็บไว้รับประทานได้หลายวัน  

3333))))    ปลาซี่ขนปลาซี่ขนปลาซี่ขนปลาซี่ขน นํามาทอด ตัวอ้วนใหญ่ หรือนํามาย่างแล้วใส่น้ําปลา มะนาว 
หอม พริก หรือเรียกว่าปลาทูลัง ปลาหรือสีกุน 

4444))))    ปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่า สมัยก่อนนิยมรับประทานมาต้ังแต่โบราณ สมัยก่อนมีปลา
กุแลมาก นําปลากุแลมาแล่ รับประทานกับน้ําจิ้ม รับประทานเปล่า ๆ ไม่รับประทานกับข้าว 

5555))))    ปลาฉลามปลาฉลามปลาฉลามปลาฉลาม สมัยก่อนหาง่าย แต่ปัจจุบันหายาก ใช้ลอบดัก ตัวไม่ใหญ่ อยู่
น้ําไม่ลึก มี 3 สายพันธุ์ ฉลามหิน ฉลามกบ (ปากแบนใหญ่) ฉลามหูดํา สามารถรับประทานเนื้อได้
หมด การประกอบอาหารจากปลาฉลามหูดําในการเตรียมปลาฉลามต้องนํามาต้มน้ําร้อน แล้วพลิกไป
มา เพ่ือลอกเอาหนังออก สําหรับการประกอบอาหารจากปลาฉลามทุกสายพันธุ์ต้องเอาลอกหนังออก 
ก่อนแล้วจึงนํามาแล่เนื้อในสําหรับรายการอาหารท่ีนิยมทําจากเนื้อปลาฉลาม คือ  นํามาผัดขิง แกง
เผ็ด วิธีการเตรียมต้องนําเนื้อปลาฉลามมาล้างน้ําเกลือเพ่ือให้หมดกลิ่นคาวหลังจากแล่  และเวลาผัด
ไม่ต้องคนมากจะทําให้เกิดกลิ่นคาว 

6666))))    ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ สมัยก่อนหาง่ายโดยใช้วิธีตกเบ็ด ปัจจุบันมีราคาแพง เป็น
ปลาท่ีมีลักษณะตัวใหญ่ และเป็นปลาน้ําลึก มีปริมาณเนื้อมาก ก้างน้อย นิยมนํามาทําปลาอินทรีย์ 
แดดเดียว ทอดน้ําปลา ปลาอินทรีย์เค็ม และทําหลนปลาเค็ม 

7777))))    ปลาวัวปลาวัวปลาวัวปลาวัว สมัยก่อนมีจํานวนมาก มีทุกฤดูกาล ชอบอยู่กันเป็นฝูง สามารถหา
ได้ง่ายตามแถบชายฝั่งทะเล  แต่สมัยนี้ปลาวัวหายาก พบได้น้อย เนื่องจากถูกรบกวนมากจึงย้ายถ่ิน
ฐาน ทําให้มีจํานวนลดลง ลักษณะของปลา งัวมีนอแหลมข้ึนมาคล้ายปลาแรด ใช้เป็นอาวุธ  หนังมี
ลักษณะหยาบมากวิธีการเตรียมเพ่ือนํามาประกอบอาหารต้องมีการลอกหนังออกก่อน มีปริมาณ เนื้อ
น้อยเนื่องจากตัวไม่ใหญ่มากประมาณขนาดเท่าฝ่ามือ นํามาประกอบอาหารโดยวิธีการทอดน้ําปลา/ 
กระเทียม แกงป่า  
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8888))))    ปูม้าปูม้าปูม้าปูม้าต้มต้มต้มต้ม สมัยก่อนการจับปูม้าจะใช้ปลากระเบนตัวเล็กเป็นเหยื่อผูกกับ
อวน โยนตามน้ําลึกจะทําให้มีปูม้ามากินเหยื่อก็จะติดตามอวน ปูม้าตัวใหญ่ขนาดประมาณ 5-6 ตัว
หนึ่งกิโล ถ้าน้ําต้ืนตัวจะเล็ก 

 
1111....2222....3333 แนวโนม้ความนยิมของอาหารทอ้งถิน่แนวโนม้ความนยิมของอาหารทอ้งถิน่แนวโนม้ความนยิมของอาหารทอ้งถิน่แนวโนม้ความนยิมของอาหารทอ้งถิน่ 

สําหรับพัทยารับวัฒนธรรมต่างชาติท่ีเข้ามาอย่างรวดเร็วทําให้อาหารท้องถ่ินพัทยา
ค่อยๆ หายไป มีการเกิดบาร์เบียร์ข้ึนเป็นจํานวนมากเนื่องจากได้รับความนิยมจากคนต่างชาติจุดขาย
ของอาหารท้องถ่ินพัทยาเน้นความสดของวัตถุดิบหรือเป็นเมนูท่ีสามารถนํากลับไปรับประทานได้ก็
ต้องนํามาแปรรูปแล้วใส่บรรจุภัณฑ์ให้ดี อาหารทะเลแปรรูป เช่น ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็ม    ถ้าเป็นเมนู
ในร้านอาหาร ต้องเน้นวัตถุดิบเป็นอาหารทะเลเป็นหลัก อาจทําเป็นลักษณะให้เลือกวัตถุดิบสดแล้วให้
เลือกว่าจะนํามาปรุงแบบไหน เป็นซีฟู้ดมาร์เก็ต เลือกวัตถุดิบแล้วเลือกวิธีปรุง  
              ปัญหาอาหารท้องถ่ินของพัทยา คือ คนพัทยาถูกกลืนไป ไม่มีการอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
ท้องถ่ิน ไม่มีการนําไปใส่บรรจุไว้ในการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน อาหารเป็นวัฒนธรรม เป็นภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ซ่ึงไม่มีการอนุรักษ์ไว้ขาดแรงกระตุ้นแรงจูงใจของพนักงานรัฐในการปฏิบัติ งานเพ่ือการอนุรักษ์ทําให้
เด็กรุ่นหลังไม่รู้จักอาหารท้องถ่ิน เนื่องจากรับประทานแต่อาหารสําเร็จรูป การยกระดับอาหารท้องถ่ิน
พัทยาจําเป็นต้องมีการประชาสัมพันธ์เนื่องจากนักท่องเท่ียวเมืองพัทยาส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ 
อาหารท้องถ่ินจึงต้องปรับรสชาติไม่ให้เผ็ดมาก จึงทําให้หลงเหลือความเป็นอาหารท้องถ่ินอยู่น้อย  
 

1111....3333 แนวแนวแนวแนวคิดในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาคิดในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาคิดในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาคิดในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยา เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ินให้เป็น
รายการอาหารยอดนิยมสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีมาท่องเท่ียวในพัทยาควรมี
การพัฒนารายการอาหารอะไรบ้าง และพัฒนาอย่างไร 
    1.3.1    นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ควรเลือกอาหารท้องถ่ินท่ีไม่มีเครื่องเทศมาก
หรือรสชาติไม่จัดมาก ต้องดูรายการอาหารท่ีสามารถนํามาทําการตลาดได้ไม่ยาก อาหารท้องถ่ินไม่
ค่อยเหมาะกับคนต่างชาติ เนื่องจากมีรสจัด เช่น แกงส้ม หรืออย่างหมึกน้ําดําก็ดูไม่น่ารับประทาน แต่
อย่างปลาวัวทอดกระเทียมพริกไทยซ่ึงชาวต่างชาติไม่ค่อยชอบกระเทียมก็อาจจะปรับเป็นเมนูปลาวัว
ทอดพริกไทยดํา เป็นต้น ถ้าเป็นอาหารท้องถ่ินแท้ ๆ คงจะทําการตลาดได้ยากตัวอย่างเมนูอาหารท่ี
นํามาส่งเสริมได้ เช่น ต้มข่าทะเล จัดตกแต่งจานให้สวยงาม อาจนําข่าตะไคร้มาจัดเป็นอุปกรณ์ตกแต่ง
จาน ทําเป็นลักษณะซุปรับประทานกับขนมปัง เพ่ือให้ชาวต่างชาติเกิดความคุ้นเคยตามรูปแบบการ
บริโภคท่ีเคยรับประทานเป็นประจํา เพียงแต่เพ่ิมทางเลือกวิธีการรับประทานและรายการอาหารท่ีใช้
รับประทานมากข้ึน  ส่วนอาหารประเภทห่อหมกมีเครื่องเทศมากอาจต้องปรับลดปริมาณเครื่องเทศ
ลง ใส่เนื้อปลาเป็นชิ้น ควรเลือกส่วนผสมเป็นปลาท่ีสากลนิยม เช่น ปลาแซลมอน เป็นต้น ใส่
ผักกาดขาวหรือกะหล่ําปลีแทนใบยอและโหระพา เนื่องจากชาวต่างชาติไม่คุ้นเคยกับผักเหล่านี้ แต่ถ้า
เป็นนักท่องเท่ียวชาวไทยไม่มีปัญหาในการรับประทานนอกจากนั้นการเสิร์ฟอาหารสไตล์ไทยและ
ตะวันตกไม่เหมือนกัน คนไทยจะเสิร์ฟอาหารโดยจัดรวมเป็นสํารับไว้ตรงกลาง แต่ประเพณีตะวันตก
จะเสิร์ฟเป็นคอร์ส หรือเป็นจาน ๆ ดังนั้นการเสิร์ฟอาหารท้องถ่ินเพ่ือให้เกิดความคุ้นเคยและได้รับ
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ความนิยมสําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องทําให้ตรงกับประเพณีการรับประทานอาหารของ
ชาวตะวันตก และมีขนมปังเสิร์ฟเป็นทางเลือกให้ด้วย 
                    1.3.2 นโยบายผลักดันอาหารท้องถ่ินสู่สากล สามารถนําได้โดยท้องถ่ินต้องสร้างค่านิยมแก่
คนในท้องถ่ินและภาครัฐเป็นผู้นําด้านนโยบายส่งเสริมก่อนจะโปรโมทให้นักท่องเท่ียวนิยมอาหาร
ท้องถ่ินพัทยา ควรให้คนในท้องถ่ินยอมรับก่อน ในการสร้างค่านิยมให้คนท้องถ่ินรู้จักอาหารพัทยา
ก่อนอ่ืนจําเป็นต้องมีการประชาสัมพันธ์โดยมีการสร้างค่านิยมให้คนในพ้ืนท่ียอมรับ (Pattaya dish) 
ถ้าจะส่งเสริมอาหารท้องถ่ินพัทยา เช่น หมึกน้ําดํา ควรให้ร้านทุกร้านนําเมนูนี้ใส่ในเมนูประจําของ
ร้าน ซ่ึงต้องใช้เวลา และควรเป็นนโยบายของภาครัฐและภาคเอกชนช่วยส่งเสริม เช่น การประกวด 
การแข่งขันทําอาหารท้องถ่ิน และมีการพัฒนาอาหารท้องถ่ินโดยการสร้างแบรนด์พัทยาข้ึนมา และ
ผลักดันให้ได้รับการยอมรับท้ังจากคนไทย และชาวต่างชาติ   
  1.3.3 ช่องทางในการส่งเสริมผลักดันให้เกิดอาหารท้องถ่ินชุมชน ต้องมีการจัดประกวด
อาหารท้องถ่ินโดยเฉพาะและมีการจัดทําความร่วมมือกับร้านอาหาร ในปัจจุบันในเมืองพัทยา มีแต่
เพียงการประกวดอาหารภาคตะวันออกท่ัวไป ซ่ึงแนวทางในการส่งเสริมอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา
เพ่ือให้เป็นท่ีรู้จักควรมีการจัดทําเรื่องราวความเป็นมาของอาหาร (story) ท่ีมาของอาหารท้องถ่ิน 
ความเป็นมา ประวัติศาสตร์ เพ่ือสร้างจุดขายให้อาหารท้องถ่ิน และสร้างแบรนด์อาหารท้องถ่ินข้ึน
เพ่ือให้เกิดการยอมรับ หรือ มีการใส่ชื่ออาหารท้องถ่ินลงในคําขวัญของเมืองพัทยา  นอกจากนั้นอาจมี
การจัดเสวนาโดยเปิดเวทีชาวบ้านเพ่ือเสวนาแลกเปลี่ยนความคิดเห็น รวมถึงการจดสิทธิบัตรอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นภูมิปัญญา จัดทําเป็นแนวทางสร้างความร่วมมือระหว่างชุมชนกับเมืองโดยมีการให้สิ่ง
ตอบแทนเป็นแรงจูงใจ เพ่ือทําให้ได้รับความร่วมมือจากทุกภาคส่วนต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้อง ปัจจุบันทาง
เมืองพัทยาได้มีการส่งเสริมให้ทําในรูปแบบวิสาหกิจชุมชน โดยทางเมืองพัทยาได้มีการให้งบประมาณ
ทําวิจัยว่าวิสาหกิจใดท่ีควรส่งเสริม และเหมาะกับอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวพัทยา ผลการวิจัยสรุปได้
เป็นสินค้าท่ีระลึก เช่น เสื้อ พวงกุญแจ เครื่องประดับ รองเท้าแตะ เป็นต้น และกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร 
ได้แก่ อาหารทะเลแห้ง ขนมสูตรพัทยา เป็นของฝากหรือของท่ีซ้ือกลับไปรับประทานท่ีบ้าน นําไปปรุง
ต่อเป็นอาหารก่ึงสําเร็จรูป 
 1.3.4 นโยบายของฝ่ายบริหารในการส่งเสริมอาหารท้องถ่ินโดยตรงตอนนี้ยังไม่ได้มีการ
กําหนดเป็นนโยบาย อย่างไรก็ตามภาคการท่องเท่ียว คือ มัคคุเทศก์ต้องให้ความร่วมมือ แต่ถ้าทําให้
ต้นทุนของมัคคุเทศก์สูงข้ึนก็อาจไม่ได้รับความร่วมมือ มัคคุเทศก์ไม่ใช่คนพ้ืนท่ีมักมาจากกรุงเทพฯ ซ่ึง
ทางฝ่ายบริหาร หน่วยงานท่องเท่ียวของพัทยาไม่มีสิทธิ์ท่ีจะไปกําหนดได้    ถ้าจัดในรูปร้านสหกรณ์        
ดึงวิสาหกิจชุมชนหรือร้านอาหารท่ีสมัครใจร่วมกับเทศบาลเมืองทําค่อนข้างยาก เนื่องจากบริษัททัวร์
มองผลประโยชน์เป็นประการแรก ทําเช่นนี้เพ่ิมต้นทุนและทํายาก บริษัททัวร์จึงอยากทําแบบเดิมท่ี
เคยทํามา    ส่วนในด้านการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม มีการสอนทําอาหารท้องถ่ินให้แก่นักท่องเท่ียว หรือ
เป็นทัวร์ท่ีเน้นด้านอาหาร เช่น พาไปชิมร้านอาหารท่ีเป็นสุดยอดของเมนูต่าง ๆ และอาจมีการสาธิต
ทําอาหารให้ชม หรือโปรโมทซอสปรุงรสท่ีเป็นสไตล์ของพัทยา หรือวิธีการปรุงท่ีเป็นสไตล์ของพัทยา
เช่น การทําข้าวหลามซ่ึงทําได้ง่ายน่าจะมีการสอนนักท่องเท่ียวทํา แต่บริษัททัวร์มักไม่ค่อยสนใจ
เนื่องจากใช้เวลามาก มัคคุเทศก์ไม่อยากพามาเรียนรู้ นอกจากนั้นนักท่องเท่ียวกลุ่มนี้ต้องเป็นลูกค้า
นักท่องเท่ียวเฉพาะกลุ่ม     
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1.3.5 แนวทางการส่งเสริมครูหรือภูมิปัญญาท้องถ่ินได้มีการจัดทําโครงการถนนคนเดินเมือง
พัทยา แล้วนําอาหารท้องถ่ินมาออกร้านเพ่ือให้คนรุ่นใหม่ได้ลองรับประทาน แต่ไม่ได้เป็นลักษณะการ
สอนทําอาหาร เมนูท่ีได้รับความนิยม ขนมถ้วย หอยจ๊อ ทอดมัน ห่อหมก เป็นร้านต้นตํารับท่ีมี
ชื่อเสียง มีการประกวดอาหารในงานถนนคนเดิน โดยการกําหนดเมนูอาหารแล้วให้ทํามาประกวดกัน
ท่ีผ่านมามีการทําพัทยาซิกเนเจอร์ดริงค์จัดโดยสมาคมบาร์เทนเดอร์ โดยมีตัวแทนจากสมาคมช่วยกัน
คิดว่าอะไรคือค็อกเทลของเมืองพัทยา  นอกจากนั้นการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินเหล่านี้ให้เป็น
ท่ีรู้จักของคนรุ่นใหม่สืบต่อไป จําเป็นต้องมีการถ่ายทอดให้แก่ลูกหลานเป็นทอด ๆ สืบต่อไป หรือเปิด
เป็นศูนย์เรียนรู้วัฒนธรรมท้องถ่ิน มีการสอนทําอาหารท้องถ่ินให้แก่บุคคลผู้สนใจหรือนักท่องเท่ียว  
ส่วนการนําอาหารท้องถ่ินมาเผยแพร่ให้ชาวต่างชาติรับประทาน ปัจจุบันชาวต่างชาติก็รับประทาน
อาหารท้องถ่ินไทยได้หลายชนิด เช่น ปลาร้า น้ําพริก เป็นต้น แต่การจะให้ชาวต่างชาติรับประทาน   
ก็ต้องนํากระดูกออกก่อนให้เรียบร้อยเพ่ือให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมพฤติกรรมการบริโภคของ
ชาวต่างชาติ 

1.3.6 การอนุรักษ์อาหารท้องถ่ิน    ต้องอาศัยความร่วมมือของ 3 ฝ่าย 1) ชุมชนต้องเข้มแข็ง
สืบทอดภูมิปัญญาสู่รุ่นหลัง 2) ผู้ประกอบการ และ 3) ภาครัฐบาล    ยกตัวอย่างเช่น ส้มตํา ในสมัยก่อน
ถือเป็นอาหารสําหรับคนระดับล่าง แต่ปัจจุบันกลายเป็นอาหารยอดนิยม สําหรับเมืองพัทยาเป็นแหล่ง
ท่องเท่ียวท่ีเป็นท่ีรู้จักดี การพัฒนาอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักจะเป็นการส่งเสริมด้านเศรษฐกิจให้กับ
คนพ้ืนท่ีและเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมประเพณีท้องถ่ิน    
 
2222. . . . ผลผลผลผลในการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาได้แบ่งเป็น ในการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาได้แบ่งเป็น ในการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาได้แบ่งเป็น ในการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาได้แบ่งเป็น 2 2 2 2 กลุม่ กลุม่ กลุม่ กลุม่ 
ประกอบด้วย กลุ่มผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ผู้ประกอบการและนักวิชาการ และกลุ่มผู้นําประกอบด้วย กลุ่มผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ผู้ประกอบการและนักวิชาการ และกลุ่มผู้นําประกอบด้วย กลุ่มผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ผู้ประกอบการและนักวิชาการ และกลุ่มผู้นําประกอบด้วย กลุ่มผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ผู้ประกอบการและนักวิชาการ และกลุ่มผู้นํา
ชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น    และผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น ได้ผลในแต่ละและผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น ได้ผลในแต่ละและผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น ได้ผลในแต่ละและผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น ได้ผลในแต่ละประเด็น ดังนี้ประเด็น ดังนี้ประเด็น ดังนี้ประเด็น ดังนี้    
    
  2222....1 1 1 1 รายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร////ร้านอาหารซึ่งเป็นที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยว ร้านอาหารซึ่งเป็นที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยว ร้านอาหารซึ่งเป็นที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยว ร้านอาหารซึ่งเป็นที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยว     
    ตัวแทนผู้ให้ข้อมูลจากภาคส่วนของครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน ชุมชน ผู้ประกอบการ พ่อครัว/
แม่ครัว ร้านอาหาร/ ผู้บริหารท้องถ่ิน และเจ้าหน้าท่ีภาครัฐ ของเมืองพัทยาได้ร่วมกันรวบรวม และ
นําเสนอชื่อรายการอาหารท้องถ่ินของพัทยาท่ีควรนํามาพัฒนาเป็นรายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือส่งเสริม
ให้เป็นท่ีรู้จักสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ  โดยรายการอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับการ
เสนอรายชื่อในเบ้ืองต้นท้ังหมดจากทุกภาคส่วนท่ีให้ข้อมูล  มีดังนี้  
    

ประเภทแกงประเภทแกงประเภทแกงประเภทแกง    
- แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ (หน่อไม้/ยอดมะพร้าว) 
- แกงส้มผักหนามปลาทะเล 
- แกงส้มผักหวานปลาทะเล 
- แกงส้มไหลบัว /สายบัวใส่ปลาทะเล 
- แกงส้มยอดมะพร้าว 
- แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน 
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- แกงป่าปลาเห็ดโคน 
- แกงป่าปลาฉลาม  
- แกงป่าปลากระเบน (ปัจจุบันปลากระเบนหายาก) 
- แกงเผ็ดปลากระเบน 
- แกงกะลาอ่อน 
- แกงเผ็ดปลาฉลาม /ปลากระเบน 
- แกงเขียวหวานปลาอินทรีย์ (ใช้เนื้อปลาอินทรีย์ทําเป็นลูกชิ้น และพัทยามีมะพร้าวมาก) 

    
ประเภทตม้ประเภทตม้ประเภทตม้ประเภทตม้    
- ต้มส้มปลากระบอก 
- ต้มส้มปลาทู 
- ต้มปลาทูตะลิงปลิง  
- ปลาทูต้มมะนาว 
- ต้มยําปลากระเบน 
- ตัมยํากุ้ง 
- ต้มยําหัวปลาอินทรีย์ 
- ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง 
- ปลาหมึก(ไข่)น้ําดํา/ปลาหมึกน้ําแดง 
- สับปะรดต้มหมู (กระดูกหมูอ่อน/โคนขาหมู (คาเซา)ย่างให้เหลือง มีรสชาติ 
 เปรี้ยว หวาน เค็ม 
 

                                                ประเภทผัดประเภทผัดประเภทผัดประเภทผัด    
- ผัดฉ่าปลาฉลาม/ ผัดฉ่าปลากระเบน /ผัดฉ่าปลาอินทรีย์ 
- ผัดเผ็ดปลาฉลาม /ปลากระเบน 
- ฉลามผัดค่ืนไช่ /ปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่ 
- ผัดผักกูดน้ํามันหอย 
 

                                                ประเภทยาํ พลา่และตาํประเภทยาํ พลา่และตาํประเภทยาํ พลา่และตาํประเภทยาํ พลา่และตาํ 
- ส้มตําปูนิ่ม /ส้มตําทะเล /ส้มตําปูม้า 
- ยําหัวปลี/ยําสะเดา/ยําถ่ัวพลู 
- ยําหนังหมูหัวปลี (ใส่ผักบุ้งซอย น้ํามะขามเปียกและถ่ัวลิสงป่น) 
- ยําหอยจงโดง  
- ยําปลากุแล  
- พล่าปลากุแล รับประทานเป็นกับข้าว หรืออาหารเรียกน้ําย่อยมีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด 
- หอยนางรมรับประทานกับเครื่องเคียงและน้ําจิ้มแมงดา (ใส่ใบแมงดามีกลิ่น 

   เหมือนแมงดา) 



69 
 

 

- ยําไข่แมงดา    
- ยําปลาลิ้นหมา    
- ยําปลาหมึก  
- พล่ากุ้ง              
- พล่าปลาหมึก   
- สลัดปลาพัทยา 

 
                                                    ประเภทอาหารจานประเภทอาหารจานประเภทอาหารจานประเภทอาหารจาน////เบด็เตลด็ เบด็เตลด็ เบด็เตลด็ เบด็เตลด็ (งบ เจี๋ยน ป้ิง ย่าง ทอด ต้ม ลวก นึ่ง และหมก) 

- ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
- ปลาหมึกทอดกระเทียม  
- ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 
- ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส 
- ปลากระเบนทอดกระเทียม 
- ทอดมันปลา 
- ทอดมันปู 
- กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด 
- ปูกระตอยชุบแป้งทอด (ปูตัวเล็ก ๆ นํามาชุบแป้งทอดกรอบ) 
- ปลาทอดสามรส มีรสชาติเปรี้ยว เค็ม หวาน 
- ห่อหมกปลาอินทรีย์ 
- ป้ิงงบปลาอินทรีย์ 
- แจงลอนปลาอินทรีย์ 
- แมงกะพรุนดองกับเปลือกไม้อินทรีรับประทานกับน้ําจิ้มถ่ัวซ่ึงความอร่อยอยู่ท่ีน้ําจิ้ม 
- ปลาฮือแซ (ปลาฉลามดิบรับประทานกับน้ําจิ้มถ่ัว)        
- ปูม้าต้ม รับประทานกับน้ําจิ้มซีฟู้ด (ปูม้าท่ีพัทยามีความสดมากและรสหวาน) 
- ปลากุแลลวกจิ้ม 
- หอยจงโดงลวกจิ้ม 
- หมึกกระดองป้ิงย่างกับน้ําจิ้ม 
- กุ้งเผารับประทานกับน้ําจิ้มซีฟู้ด 

 

                            ประเภทน้าํพรกิประเภทน้าํพรกิประเภทน้าํพรกิประเภทน้าํพรกิ----เครื่องจิ้มเครื่องจิ้มเครื่องจิ้มเครื่องจิ้ม 
- น้ําพริกไข่ปู 
- น้ําพริกลงเรือพัทยา 
- กะปิค่ัว 

 

    ประเภทอาหประเภทอาหประเภทอาหประเภทอาหารจานเดียวารจานเดียวารจานเดียวารจานเดียว    
- ข้าวมันส้มตํา 
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 เม่ือได้นําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินท้ังหมดแล้ว ผู้ให้ข้อมูลได้ร่วมกันให้ข้อมูลเพ่ิมเติม
เก่ียวกับอาหารท้องถ่ิน เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารพ้ืนบ้านบางรายการ รวมท้ังลักษณะเด่น
และลักษณะด้อยของอาหารบางรายการ ดังนี้ 
 ครูภูมิปัญญารายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นเก่ียวกับอาหารท้องถ่ินของพัทยาว่า อาหารท้องถ่ิน
พัทยามีลักษณะคล้ายคลึงกับอาหารท้องถ่ินของภาคตะวันออกท่ัวไป ได้แก่ จังหวัดจันทบุรี ตราด 
ระยอง และ ชลบุรี โดยมีรายการอาหารท่ีมีลักษณะคล้ายกัน มีชื่อเหมือนกัน และรูปร่างหน้าตาของ
อาหารมีลักษณะเหมือนกัน เพียงแต่แตกต่างกันท่ีรสชาติ ยกตัวอย่างอาหารคาว เช่น ต้มหมูใบชะมวง 
จังหวัดจันทบุรีนิยมรับประทานรสหวานจัด ระยองก็จะหวานน้อยกว่า ส่วนเมืองพัทยาชอบ
รับประทานรสกลมกล่อม คือ เปรี้ยว หวาน เค็ม  เพราะฉะนั้นอาหารต่าง ๆ จะมีลักษณะคล้ายกัน
มาก ๆ เพียงแต่ว่าอาหารของแต่ละท่ีจะมีรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ประจําถ่ิน สําหรับแกงส้มปลาเรียว
เซียวพร้อมไข่ ก็จัดว่าเป็นเมนูอาหารของชลบุรี  ชาวบ้านในสมัยก่อนไม่นิยมทานไข่เพราะถือว่ามี
ไขมันมากและมีคอเลสเตอรอลสูง แต่ปัจจุบันค่านิยมเปลี่ยนแปลงไปโดยไข่ปลาเรียวเซียวจัดว่ามีราคา
แพง และหายาก เมนูปลากระบอกต้มส้มเป็นเมนูประจําท้องถ่ินท่ีหารับประทานได้ท่ัวไป  
นอกจากนั้นมีเมนูท่ีทําจากปลาเห็ดโคน เช่น แกงเผ็ดน้ําใสเป็นแกงป่าปลาเห็ดโคน  ผัดฉ่าปลาเห็ดโคน 
แต่ในจังหวัดชลบุรีจะนิยมรับประทานแกงป่าปลาเห็ดโคน ส่วนผัดฉ่าปลาเห็ดโคนไม่นิยมรับประทาน  
ส่วนเมนูพ้ืนบ้านอ่ืน ๆ เช่น เมนูปลาวัวทอดกระเทียมพริกไทย  ห่อหมกทะเล ในสมัยก่อนเน้นวิธีการ
ทํา เช่น ปลาอินทรีย์ ต้องใส่มะพร้าว กะทิกวนจนข้นเหนียว แต่ในปัจจุบันแม่ค้าสมัยใหม่ทําแล้วมัก
ไม่ได้รสกลมกล่อม รสไม่ค่อยดีเท่าท่ีควร ไม่อร่อยติดใจเหมือนห่อหมกสมัยก่อน  และเมนูน้ําพริกไข่ปู  

การทําปลาหมึกน้ําดําการทําปลาหมึกน้ําดําการทําปลาหมึกน้ําดําการทําปลาหมึกน้ําดําต้องใช้ปลาหมึกกระตอยซ่ึงมีลักษณะเป็นปลาหมึกตัวเล็กพอดีคํา โดย
หมึกกระตอยอาจเป็นปลาหมึกไข่หรือไม่มีไข่ก็ได้  มีข้ันตอนการเตรียมเพ่ือให้มีลักษณะท่ีน่า
รับประทานโดยมีการตัดตาท้ิง แล้วเอาหัวยัดลงไปในตัวปลาหมึก การรับประทานต้องรับประทาน
ท้ังตัว โดยปกติปลาหมึกน้ําดําสูตรเมืองพัทยาจะไม่เอาตาออกเพราะตาปลาหมึกจะมีรสหวาน และ
ลักษณะเนื้อของปลาหมึกต้องกรอบ ซ่ึงถ้าไม่อาตาออกจะกลายเป็นปลาหมึกน้ําแดงจากสีของตา
ปลาหมึก แต่ครูภูมิปัญญาบางท่านให้ข้อมูลว่าสาเหตุท่ีเป็นสีดําหรือสีแดงเกิดจากความสดมากหรือ
น้อยของปลาหมึกท่ีนํามาทํา ถ้าปลาหมึกไม่สดจะได้เป็นปลาหมึกน้ําแดง 

แกงป่าปลาเห็ดโคนแกงป่าปลาเห็ดโคนแกงป่าปลาเห็ดโคนแกงป่าปลาเห็ดโคน ซ่ึงถ้าเป็นปลาเห็ดโคนท่ีมาจากน้ําลึกจะมีขนาดตัวใหญ่ โดยท่ัวไปทําจาก
ปลาเห็ดโคนท่ีมีขนาดกลาง การแกงจะใช้เฉพาะเนื้อปลามาแกง โดยมีแล่ก้างตรงกลางตัวออกแล้วนํา
เนื้อปลามาผ่าตรงกลางจะได้ปลาเป็นสองชิ้น นําไปแกงโดยใส่ลงไปท้ังตัวไม่หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ 

ต้มปลาทูต้มปลาทูต้มปลาทูต้มปลาทูตะลิงปลิงตะลิงปลิงตะลิงปลิงตะลิงปลิง มีจุดขายอยู่ท่ีปลาทูมีความสดและตะลิงปลิงซ่ึงมีสรรพคุณทางยาต่าง ๆ   
สําหรับปลาทูท่ีนํามาแกงถ้าจะให้อร่อยจะต้องใช้ปลาทูขนาดกลาง ควรเป็นปลาทูตัวเมียซ่ึงมีลักษณะ
ตัวอ้วน กลม และท้องยาน จะทําให้แกงมีความอร่อยเพ่ิมมากข้ึน เพราะเนื้อปลาทูมีความมัน  สําหรับ
เครื่องเทศใส่หอมแดงและพริกข้ีหนูทุบ ปรุงรสเปรี้ยวด้วยตะลิงปลิง สําหรับตะลิงปลิงเป็นไม้ยืนต้นท่ี
ให้ผลท้ังปี ถ้าต้มเพ่ือให้ชาวไทยรับประทานต้องทุบพริกข้ีหนูใส่โรยหน้า รสชาติต้องมีรสชาติเปรี้ยว
และเผ็ดนํา ถ้าทําขายนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติไม่ต้องใส่พริกข้ีหนู 
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การประกอบอาหารจากปลาฉลามการประกอบอาหารจากปลาฉลามการประกอบอาหารจากปลาฉลามการประกอบอาหารจากปลาฉลามสามารถท่ีจะนํามาทําได้หลากหลายเมนู เช่น ผัดฉ่า ผัดขิง 
ผัดค่ืนไช่ ต้มขม้ิน แกงเผ็ด สําหรับปลาฉลามท่ีนํามาทําอาหารประเภทต่าง ๆ มีหลายสายพันธุ์ แต่เดิม
สายพันธุ์ท่ีมีรสชาติอร่อย คือ ปลาฉลามหูดํา แต่ปัจจุบันพบได้ค่อนข้างน้อย ส่วนใหญ่ท่ีขายตาม
ท้องตลาดเป็นปลาฉลามหิน ซ่ึงถ้าใช้ปลาฉลามหินการเตรียมปลาฉลามหินสามารถนํามาแล่เอาหนัง
ออกท้ิงได้เลยเพราะหนังปลาฉลามหินรับประทานไม่ได้  แต่การเตรียมเนื้อปลาฉลามหูดําจะต้องนํา
ปลาฉลามมาลวกในน้ําร้อนเดือด ห้ามคน เพ่ือลอกหรือขัดเอาหนังท่ีมีลักษณะสากออกก่อน โดยต้องมี
เทคนิคท่ีดีซ่ึงจะทําให้ได้เนื้อปลาฉลามท่ีมีลักษณะแตกต่างกัน  ถ้าลวกนานเกินไป เนื้อปลาฉลามจะ
สุกเกินไป หรือถ้าลวกไม่ได้ท่ี เวลาท่ีนําไปขัดหนังจะได้ลักษณะเนื้อท่ีดูไม่น่ารับประทานจะทําให้ขัด
หนังออกได้ไม่หมด หรือไม่สะอาด สมัยก่อนการขัดหนังต้องใช้กาบมะพร้าวแก่ท่ีอยู่ด้านในท่ีมีลักษณะ
นุ่มขัดเอาหนังออก หรือผู้ท่ีมีความเชี่ยวชาญสามารถใช้สันมีดขูดหนังออกหลังจากท่ีนําไปลวกแล้ว 
ดังนั้นการประกอบอาหารจากปลาฉลามสิ่งท่ีสําคัญ คือ ปลาฉลามต้องสดและไม่มีกลิ่นคาว ส่วนการ
เตรียมปลาฉลามต้องรู้เทคนิควิธีการลวก วิธีการขัดหนัง และลักษณะของเนื้อปลาฉลามท่ีได้ต้องมีเนื้อ
ขาว สด ไม่มีกลิ่นคาว  
    การประกอบอาหารจากการประกอบอาหารจากการประกอบอาหารจากการประกอบอาหารจากปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ สามารถนํามาทําอาหารได้หลากหลายเมนูเช่นเดียวกับ
ปลาฉลาม แต่ปลาอินทรีย์สามารถหาได้ง่าย มีเนื้อมาก และรับประทานได้ทุกส่วน แต่มีราคาแพง 
สําหรับเมนูท่ีนิยมนําปลาอินทรีย์มาทํา เช่น ต้มยําหัวปลาอินทรีย์ ลูกชิ้นปลาอินทรีย์ ทอดมันปลา
อินทรีย์ ปลาอินทรีย์แดดเดียว ปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่ แกงไข่ปลาอินทรีย์  ปลาอินทรีย์เค็ม 
    การประกอบอาหารจากปลากุแลการประกอบอาหารจากปลากุแลการประกอบอาหารจากปลากุแลการประกอบอาหารจากปลากุแล สามารถนํามาทําอาหารได้หลากหลายเมนูเช่นเดียวกับปลา
อินทรีย์และปลาฉลาม แต่ว่าปลากุแลจะเป็นปลาทะเลท่ีมีขนาดเล็กกว่าและมีก้างมากกว่าเม่ือ
เปรียบเทียบกับปลาท้ังสองชนิด สําหรับปลากุแลส่วนใหญ่รับประทานดิบ เหมาะสําหรับการนําไปทํา
เป็นอาหารประเภทยําและพล่าเนื่องจากมีความสดมากและมีเนื้อหวานนุ่ม ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้ให้
ข้อมูลเพ่ิมเติมว่าสําหรับชาวต่างชาติ ได้แก่ ชาวเกาหลี ญ่ีปุ่น ท่ีนิยมรับประทานปลาดิบ การใช้เนื้อ
ปลากุแลดิบวางบนน้ําแข็งแล้วจัดเสิร์ฟคู่กับน้ําจิ้มสไตล์ญ่ีปุ่นเป็นท่ีชื่นชอบเป็นอย่างมากของผู้บริโภค
ท้ังสองประเทศ ข้อเสียของอาหารประเภทยําและพล่า เม่ือทําเสร็จแล้วจําเป็นต้องรับประทานทันที 
เพราะถ้าท้ิงไว้จะทําให้เสียรสชาติความอร่อย 
    การประกอบอาหารจากเครื่องในการประกอบอาหารจากเครื่องในการประกอบอาหารจากเครื่องในการประกอบอาหารจากเครื่องใน หรือพวกหนังสัตว์ ซ่ึงถ้าจะนํารายการอาหารพ้ืนบ้านท่ีทํา
จากวัตถุดิบเหล่านี้มาส่งเสริมเป็นรายการอาหารท้องถ่ินจําเป็นต้องคํานึงถึงวัฒนธรรมการรับประทาน
ของชาวต่างชาติโดยท่ัวไปชาวตะวันตกไม่นิยมบริโภคเครื่องในสัตว์ เช่น ไส้ ม้าม เป็นต้น ซ่ึงถ้านําเมนู
เหล่านี้มาส่งเสริมอาจมีความเสี่ยงสูงต่อการไม่เป็นท่ียอมรับของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ นอกจากนั้น
มีปลาหมึกน้ําดํา ลักษณะรูปร่างสีสันอาจไม่เป็นท่ีประทับใจสําหรับนักท่องเท่ียวแม้ว่าจะมีความแปลก 
ซ่ึงจําเป็นต้องหาวิธีการเตรียมและการจัดเสิร์ฟท่ีเหมาะสมต่อไปเพ่ือเป็นจุดขาย 
 นอกนั้นได้มีผู้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมถึงแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินว่า ควรมีการ
ปรับปรุง ดัดแปลง เปลี่ยนรูปโฉม เพ่ิมความหลากหลายในเมนู เช่น ส้มตํายอดมะพร้าวใส่ปูม้า ซ่ึงฝรั่ง 
เรียกว่า ยํายอดมะพร้าว และต้องคํานึงถึง ระยะเวลาในการปรุง ระยะเวลาการจัดเสิร์ฟ และอุณหภูมิ
การเสิร์ฟ  มีการนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินด้วยรสชาติท่ีแท้จริงของอาหารแต่ละประเภท มีเครื่อง
เคียงและของรับประทานคู่กันท่ีเหมาะสม 
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2222....2 2 2 2     แนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยขแนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยขแนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยขแนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารองภัตตาคารองภัตตาคารองภัตตาคาร////ร้านอาหาร สําหรับร้านอาหาร สําหรับร้านอาหาร สําหรับร้านอาหาร สําหรับ
นักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยา    

เม่ือรวบรวมรายชื่อของอาหารท้องถ่ินท้ังหมดท่ีตัวแทนจากทุกภาคส่วนได้ร่วมกันนําเสนอ
แล้ว หลังจากนั้นนักวิจัยได้ขอมติจากท่ีประชุมกลุ่มเพ่ือคัดเลือกรายการอาหารท้องถ่ินท่ีตัวแทนจาก
ทุกภาคส่วนท้ังหมดเห็นสมควรพัฒนาให้เป็นอาหารเอกลักษณ์ของเมืองพัทยาสําหรับนักท่องเท่ียว 
 
 2222....2222....1 1 1 1     ผลการคัดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่ผลการคัดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่ผลการคัดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่ผลการคัดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่ 
  จากผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มท้ังหมดมีรายการอาหารประเภทต่าง ๆ 6 ประเภท 15 
รายการดังนี้ 

    

                ประเภทแกงประเภทแกงประเภทแกงประเภทแกง////ต้มต้มต้มต้ม    
-   แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ 
-  แกงป่าปลาเห็ดโคน 
-  ต้มปลาทูตะลิงปลิง 
-  ปลาหมึกน้ําดําหรือน้ําแดง 

 

                  ประเภทผัดประเภทผัดประเภทผัดประเภทผัด    
               -   ผัดฉ่าปลาฉลาม    
                                -        ปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่    
 

            ประเภทยาํประเภทยาํประเภทยาํประเภทยาํ////พลา่พลา่พลา่พลา่    
               -   ปลากุแลพล่า 
 

            ประเภทอาหารจานประเภทอาหารจานประเภทอาหารจานประเภทอาหารจาน////เบ็ดเตล็ด เบ็ดเตล็ด เบ็ดเตล็ด เบ็ดเตล็ด     
   -  ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
         -   ทอดมันปลาอินทรีย์ 
           -   แมงกระพรุนดองด้วยเปลือกต้นอินทรี 
              -   ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด 
               -   แจงลอน 
               -  ห่อหมกปลาอินทรีย์ 
 
                  ประเภทเครื่องจิ้มประเภทเครื่องจิ้มประเภทเครื่องจิ้มประเภทเครื่องจิ้ม    

- น้ําพริกไข่ปู 
 

    ประเภทอาหารจานเดียวประเภทอาหารจานเดียวประเภทอาหารจานเดียวประเภทอาหารจานเดียว    
- ข้าวมันส้มตํา 
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                        2222....2222....2 2 2 2     แนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยวแนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยวแนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยวแนวทางการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยว    
            แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินใน 6 ประเภทมี 15 รายการ ในแต่ละ
รายการมีจุดขาย ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม และแนวทางในการพัฒนาจากการสัมภาษณ์และการสนทนา
กลุ่ม ดังนี้ 
                                                                                1111))))        แกแกแกแกงส้มปลาเรียวเซยีวพรอ้มไข ่งส้มปลาเรียวเซยีวพรอ้มไข ่งส้มปลาเรียวเซยีวพรอ้มไข ่งส้มปลาเรียวเซยีวพรอ้มไข ่    

จุดขาย  จุดขาย  จุดขาย  จุดขาย  วัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร สรรพคุณของเครื่องเทศสมุนไพร และ
ความอร่อยของไข่ปลาเรียวเซียวท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 
                ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาเรียวเซียวและไข่ปลาเป็นวัตถุดิบท่ีหารับประทานไม่ได้
ในถ่ินอ่ืน  การประกอบอาหารจากปลาชนิดนี้ต้องมีเทคนิคการประกอบอาหารท่ีดีซ่ึงถือว่าเป็น     
เคล็ดลับเนื่องจากปลาเรียวเซียวจะมีกลิ่นคาวมาก จึงต้องมีการดับกลิ่นคาวของปลาโดยใช้น้ํามะกรูด 
การต้มไข่ปลาโดยท่ีไข่ต้องไม่แตก และเม่ือสุกแล้วเวลารับประทานจะมีลักษณะแข็งด้านนอกและเนื้อ
ข้างในไข่ต้องมีลักษณะต้องยืดหยุ่นไม่แข็ง (ภาษาท้องถ่ิน เรียกว่า มีลักษณะหนึบ ๆ) แต่ต้องไม่เป็นน้ํา
อยู่ข้างใน ถ้าเป็นน้ําแสดงว่าไข่ไม่สุกจะทําให้มีกลิ่นคาว 

                        แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยควรนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติของเมืองพัทยา เน้นเรื่องของการจัดตกแต่งเพ่ิมข้ึน ส่วนผู้บริโภคชาวต่างชาติ
สามารถท่ีจะนําเสนอเมนูนี้เช่นกันแต่จําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องของรสชาติไม่ให้จัดและไม่เผ็ด 
ส่วนผักท่ีใช้ควรมีการปรับให้เหมาะกับกระแสการบริโภคอาหาร ซ่ึงอาจเปลี่ยนจากหน่อไม้ดองเป็น
ยอดมะพร้าว ไหลบัว หรือสายบัวแทนได้ 
 

2222))))    แกงป่แกงป่แกงป่แกงป่าปลาเห็ดโคนาปลาเห็ดโคนาปลาเห็ดโคนาปลาเห็ดโคน 
                                        จุดขายจุดขายจุดขายจุดขาย  ความสดใหม่ของวัตถุดิบ และสรรพคุณของเครื่องเทศสมุนไพร        
                                        ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาเห็ดโคนเป็นปลาทะเลท่ีพบได้ในภาคตะวันออก 

สามารถนํามาประกอบอาหารได้หลายชนิด แต่รายการอาหารท่ีชาวพัทยานิยมรับประทานและเป็นท่ี
รู้จักกันท่ัวไป คือ แกงป่าปลาเห็ดโคน ซ่ึงถ้าเป็นปลาเห็ดโคนท่ีจับมาจากแหล่งน้ําลึกจะมีขนาดใหญ่
กว่าปกติ โดยท่ัวไปขนาดท่ีนิยมนํามาทําแกงป่าจะใช้ปลาเห็ดโคนขนาดกลาง เนื่องจากเป็นปลาท่ีพบ
ได้ในทะเลแถบตะวันออก หาได้ง่าย วัตถุดิบท่ีได้จึงมีความสดมาก ดังนั้นเนื้อปลาท่ีนํามาแกงจึงมี
รสชาติหวานอร่อยตามธรรมชาติ น้ําแกงต้องมีลักษณะใส และต้องชูรสด้วยใบกระเพราเท่านั้น 

                                        แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยาโดยไม่มีการเปลี่ยนแปลง เน้นเรื่องของการจัดตกแต่ง
เพ่ิมข้ึน ส่วนผู้บริโภคชาวต่างชาติสามารถท่ีจะนําเสนอเมนูนี้เช่นกันแต่จําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่อง
ของรสชาติไม่ให้จัดและต้องไม่เผ็ด ต้องเน้นเรื่องการเตรียมเนื้อปลาต้องไม่มีก้าง สามารถรับประทาน
ได้สะดวก อาจไม่ใส่ผัก แต่สามารถใช้สมุนไพร เช่น ใบกระเพราในการชูรสของแกงได้  
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3333))))    ต้มปต้มปต้มปต้มปลาทูลาทูลาทูลาทูตะลิงปลิงตะลิงปลิงตะลิงปลิงตะลิงปลิง    
                                            จุดขายจุดขายจุดขายจุดขาย  วัตถุดิบ รสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของตะลิงปลิงและสรรพคุณของ

ตะลิงปลิง 
                                                ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาทูถ้าจะให้อร่อยต้องเป็นปลาทูตัวเมียซ่ึงมีลักษณะ  

ท้องยาน จะให้รสชาติของเนื้อท่ีมัน  ส่วนเครื่องเทศท่ีใส่ใช้หอมแดง และปรุงรสเปรี้ยวด้วยผล
ตะลิงปลิงซ่ึงเป็นไม้ยืนต้นท่ีออกผลตลอดท้ังปี และมีสรรพคุณมากมาย  

                                            แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา เน้นเรื่องของรสชาติท่ีเข้มข้น และการจัดตกแต่ง ส่วน
ผู้บริโภคชาวต่างชาติสามารถท่ีจะนําเสนอเมนูนี้เช่นกันแต่จําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องกรรมวิธีการ
เตรียมวัตถุดิบ ลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดเสิร์ฟ รวมท้ังรสชาติของอาหารต้องมีรสไม่จัดและไม่
เผ็ด ซ่ึงถ้าเป็นปลาทูท่ีมีขนาดเล็กจะมีก้างมากซ่ึงชาวต่างชาติโดยเฉพาะตะวันตกไม่นิยมรับประทาน
ปลาท้ังตัวเหมือนชาวเอเชีย หรือชาวต่างชาติอาจจะใช้ปลาชนิดอ่ืนแทนท่ีมีก้างน้อยและรับประทาน
ง่ายกว่า แต่มีความอร่อยไม่แพ้กัน 

 
3333)))) ปลาหมึกน้ําดําปลาหมึกน้ําดําปลาหมึกน้ําดําปลาหมึกน้ําดํา    

                                            จุดขายจุดขายจุดขายจุดขาย  วัตถุดิบ วิธีการและเทคนิคประกอบอาหาร    และรูปลักษณ์เฉพาะของ
อาหาร 

                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติข้อเสนอแนะเพิ่มเติข้อเสนอแนะเพิ่มเติข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ม ม ม ปลาหมึกท่ีนํามาใช้ทําปลาหมึกน้ําดําต้องเป็นปลาหมึก 
กระตอยซ่ึงจะเป็นปลาหมึกขนาดเล็กสามารถรับประทานได้ท้ังตัว และถ้าเป็นปลาหมึกท่ีมีไข่จะมี
ความอร่อยมาก  การทําปลาหมึกน้ําดําต้องรู้วิธีการเลือกปลาหมึก วิธีการเตรียมปลาหมึกเพ่ือให้แกงท่ี
ได้มีน้ําเป็นสีดํา และลักษณะเนื้อของปลาหมึกท่ีสุกแล้วต้องใสและกรอบ  ในการเค่ียวต้องมีเทคนิค 
ห้ามสุกเกินไป ถ้าไม่เค่ียวน้ําท่ีได้จะเป็นน้ําท่ีมีสีแดงเป็นน้ําท่ีออกจากผิวหนังของปลาหมึก เรียกว่า 
ปลาหมึกน้ําแดง แต่ถ้าจะทําให้น้ํามีสีดําการต้มต้องมีเทคนิค เพราะถ้าเค่ียวนานเกินไปเนื้อปลาหมึก
จะไม่กรอบจะทําให้มีรสชาติไม่อร่อย ถ้าอยากให้น้ํามีสีดํามาก ๆ ต้องเอาดีออกจากปลาหมึกก่อน 
แล้วจึงนําไปเค่ียว หลังจากนั้นจึงใส่ปลาหมึกลงไปเค่ียว แต่ห้ามเค่ียวนานเพราะเนื้อจะไม่กรอบ  

                                        แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบปลาหมึก
น้ําดําท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยาและการจัดตกแต่ง ส่วนผู้บริโภคชาวต่างชาติสามารถท่ีจะ
นําเสนอเมนูนี้เช่นกันแต่จําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องกรรมวิธีการเตรียม รูปลักษณะหน้าตาของ
อาหาร การจัดตกแต่งและวิธีการจัดเสิร์ฟ รวมท้ังวิธีการรับประทาน 

 
4444)))) ผัดฉ่าปลาฉลามผัดฉ่าปลาฉลามผัดฉ่าปลาฉลามผัดฉ่าปลาฉลาม    

                                            จุดขายจุดขายจุดขายจุดขาย  วัตถุดิบ รสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะและสรรพคุณของเครื่องเทศ
สมุนไพร 

                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาฉลามต้องเลือกปลาฉลามท่ีมีขนาดเล็ก ไม่ใช้ตัวใหญ่ 
และสายพันธุ์ท่ีมีรสชาติอร่อยต้องใช้ปลาฉลามหูดํา สมัยก่อนหาได้ท้ังปีแต่ปัจจุบันพบได้น้อยลง ข้อ
แตกต่างของปลาฉลามหูดํากับสายพันธุ์อ่ืน ๆ คือ ปลาฉลามหูดําจะมีเนื้อสีขาวกว่า ถ้าเป็นฉลามหิน
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หรือหัวค้อนจะมีเนื้อออกเป็นสีน้ําตาล สําหรับเนื้อปลาฉลามทุกประเภทไม่เหนียว ไม่คาว แต่จะ
ทําอาหารให้อร่อยต้องเลือกปลาฉลามท่ีมีความสด  

                                            แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา เน้นเรื่องของรสชาติท่ีเข้มข้น และการจัดตกแต่ง ส่วน
ผู้บริโภคชาวต่างชาติสามารถท่ีจะนําเสนอเมนูนี้เช่นกันแต่จําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องกรรมวิธีการ
เตรียมวัตถุดิบ ลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดเสิร์ฟ รวมท้ังรสชาติของอาหารต้องมีรสไม่จัดและไม่
เผ็ด     

    
5555)))) ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ผัดคื่นไช่ ผัดคื่นไช่ ผัดคื่นไช่ ผัดคื่นไช่     

                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ รสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะและสรรพคุณของค่ืนไช่ 
                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาอินทรีย์สามารถหาได้ง่ายในเมืองพัทยา ดังนั้นจึงมี

ความสดของวัตถุดิบมาก นอกจากนั้นเป็นปลาท่ีมีเนื้อมาก ไม่มีก้างมาก สามารถรับประทานได้ง่าย 
และมีรสชาติอร่อย ซ่ึงเม่ือนํามาทําอาหารด้วยการใช้เทคนิคการประกอบอาหารแบบจีนแต่รสชาติ
แบบไทยจึงทําให้ได้รสชาติอาหารท่ีแสดงความเป็นอาหารท้องถ่ินของเมืองพัทยาซ่ึงแสดงถึงความ
ผสมผสานกลมกลืนระหว่างความเป็นอยู่และวัฒนธรรมการกินของคนท่ีอาศัยอยู่ในเมืองพัทยา 

                                                แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถนําเสนอ
ในรูปแบบอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา โดยเน้นเรื่องของกรรมวิธีการเตรียม
วัตถุดิบท่ีได้มาตรฐาน ลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ  

 
6666)))) ปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่า    

จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ เทคนิการประกอบอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ รสชาติและ
รูปแบบการนําเสนอท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลากุแลเป็นปลาทะเลท่ีมีขนาดเล็กสามารถหาได้ง่ายใน
แถบชายทะเล สําหรับปลากุแลท่ีขายตามท้องตลาดในเมืองพัทยาเนื้อปลามีความสดมาก และราคาไม่
แพง ปลากุแลท่ีพัทยามีท้ังขายแบบเป็นตัวและแบบตัดแต่งแล้ว (เนื้อปลากุแลท่ีแล่เอาก้างออกแล้ว) 
ทําให้มีความสะดวกในการนํามาประกอบอาหาร และรับประทานได้ง่าย เนื่องจากเนื้อปลากุแลมี
ความสดมาก และมีรสชาติหวานจึงนิยมนํามาทําเป็นอาหารประเภทยํา พล่าและลวกจิ้ม 

แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นของเมืองพัทยาท้ังเรื่องของการนําเสนอและรสชาติ เน้นให้มีการจัดตกแต่งท่ีสวยงามและ
วิธีการเสิร์ฟ ส่วนชาวต่างชาติอาจมีการปรับปรุงรสชาติไม่ให้เผ็ด เน้นคุณภาพ ความสดสะอาดและ
ปลอดภัยของอาหาร รวมท้ังลักษณะหน้าตาของอาหาร และวิธีการรับประทาน สําหรับอาหารชนิดนี้
ต้องเน้นเรื่องอุณหภูมิและระยะเวลาในการจัดเสิร์ฟซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพของอาหาร ได้แก่ ลักษณะ
ภายนอกของอาหาร และรสชาติ 
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7777)))) ปลาวัวปลาวัวปลาวัวปลาวัวทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดํา////กระเทียมกระเทียมกระเทียมกระเทียม    
                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ และรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของปลาวัวและกรรมวิธีการ

ทําอาหารผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมไทยและจีน 
                                        ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาวัวเป็นปลาทะเลท่ีพบเฉพาะในทะเลภาคตะวันออก 

ลักษณะของปลาวัวถ้ามองจากลักษณะภายนอกโดยท่ียังไม่ลอกเอาหนังออกจะมีลักษณะท่ีน่าเกลียดดู
ไม่น่ารับประทาน ในการนํามาประกอบอาหารปลาวัวท่ีนํามาทอดน้ําปลาจะใช้ปลาวัวท่ีมีขนาดไม่ใหญ่
มากโดยมีขนาดประมาณฝ่ามือ และต้องมีการเตรียมปลาวัวโดยการนํามาแล่เอาหนังออกก่อนเพราะ
หนังปลาวัวรับประทานไม่ได้ หลังจากนั้นจึงนําไปทอดและทําน้ําซอสราด สําหรับเมนูนี้จัดว่าเป็น
อาหารท้องถ่ินท่ีสามารถหารับประทานได้เฉพาะในพัทยาเท่านั้น เนื่องจากเป็นแหล่งท่ีมีปลาวัว เนื้อ
ปลาวัวท่ีได้ในถ่ินนี้มีความสดใหม่  มีก้างน้อย สามารถรับประทานได้ง่าย และมีรสชาติอร่อย  การ
ประกอบอาหารใช้เทคนิคการทอดซ่ึงเป็นวิธีการประกอบอาหารแบบจีนแต่เน้นรสชาติแบบไทย ๆ 
โดยมีความเข้มข้นของน้ําปลา น้ําตาล พริกไทย และกระเทียม จึงทําให้ได้รสชาติอาหารท่ีแสดงความ
เป็นเอกลักษณ์แสดงถึงวัฒนธรรมการกิน และความเป็นอาหารท้องถ่ินของเมืองพัทยา 

                                        แแแแนวทางการพัฒนา นวทางการพัฒนา นวทางการพัฒนา นวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถนําเสนอ
ในรูปแบบอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา สําหรับชาวไทยสามารถขายโดยใช้การ
นําเสนอจัดเสิร์ฟท้ังตัว  แต่นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องมีการปรับปรุงเรื่องวิธีการเตรียมวัตถุดิบ โดย
ปลาวัวต้องนํามาแล่เอาเนื้อออกมาเพ่ือไม่ให้มีก้าง รับประทานได้สะดวก เน้นลักษณะหน้าตาของ
อาหาร การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ  

    
9999))))    ทอดมันทอดมันทอดมันทอดมันปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ 

จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ และรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของเนื้อปลาอินทรีย์ 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ปลาอินทรีย์สามารถหาได้ง่ายในเมืองพัทยา เนื้อปลาท่ี

นํามาใช้ในการทําทอดมันจึงมีความสดใหม่มากซ่ึงมีผลต่อคุณภาพและความอร่อยของทอดมันปลา
อินทรีย์ท่ีได้  สําหรับปลาอินทรีย์เป็นปลาท่ีมีเนื้อมากและมีก้างน้อยจึงมีความเหมาะสมในการนํามา
ทําทอดมันซ่ึงจะใช้เฉพาะเนื้อปลาเท่านั้น  

แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นของเมืองพัทยาท้ังเรื่องของการนําเสนอและรสชาติ เน้นให้มีการจัดตกแต่งท่ีสวยงาม
เพ่ิมข้ึน ส่วนชาวต่างชาติอาจมีการปรับปรุงรสชาติให้มีความเผ็ดลดลงหรือไม่เผ็ดทําได้โดยไม่ต้องใส่
เครื่องแกง เน้นลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟให้เหมาะสม 
 

10101010))))    แจงลอนแจงลอนแจงลอนแจงลอน 
                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ เทคนิการประกอบอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ รสชาติและ

รูปแบบการนําเสนอท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 
                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม แจงลอนมีส่วนผสมคล้ายกับทอดมันปลาอินทรีย์แต่จะต้อง

ใส่หัวกะทิเล็กน้อย เพราะกรรมวิธีการประกอบอาหารแตกต่างจากทอดมันโดยการทําแจงลอนจะใช้
วิธีการป้ิง ถ้าไม่ใส่หัวกะทิจะทําให้แจงลอนท่ีได้มีลักษณะเนื้อแห้งเกินไป มีรสชาติท่ีไม่อร่อย    
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                                                แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นของเมืองพัทยาท้ังเรื่องของการนําเสนอและรสชาติ เน้นให้มีการจัดตกแต่งท่ีสวยงาม 
ส่วนชาวต่างชาติอาจมีการปรับปรุงรสชาติไม่ให้เผ็ด เน้นลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดตกแต่ง
เน้นปริมาณการจัดเสิร์ฟต่อท่ีโดยในการเสียบไม้ใช้ไม้ท่ีมีความยาวไม่มาก และทําเป็นลูกกลมเล็ก ๆ 
พอดีคําในแต่ละไม้อาจเสียบเพียง 2 ลูก เพ่ือให้ชาวต่างชาติได้ทดลองรับประทาน    

  
11111111))))    แมงกระพรุนดองด้วยเปลือกแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกต้นอินทรีต้นอินทรีต้นอินทรีต้นอินทรี    

                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ เทคนิคการทําแมงกะพรุนจากภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ และ
น้ําจิ้มถ่ัวรสเด็ด 

                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม  แมงกะพรุนสามารถหาได้ง่ายในทุกพ้ืนท่ีแถบชายทะเล      
แต่เทคนิคท่ีสําคัญ คือ การนําเอาแมงกะพรุนมาประกอบอาหารจําเป็นต้องมีเทคนิคในการทํา สําหรับ
เมืองพัทยาการนําแมงกะพรุนมารับประทานจะนําเอาแมงกะพรุนสดมาดองกับเปลือกอินทรีซ่ึงเป็น
ต้นไม้ท่ีหายากในปัจจุบัน  เม่ือดองแมงกะพรุนกับเปลือกอินทรีจนได้ท่ีแล้วจะนําแมงกะพรุนมาลวก
แล้วนํามารับประทานกับน้ําจิ้มถ่ัวท่ีมีรสชาติเฉพาะ     

                                            แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถนําเสนอ
ในรูปแบบอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา  เน้นคุณภาพของวัตถุดิบ ความสะอาด 
ปลอดภัย ลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ    

    
12121212) ) ) ) ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด    

                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบท่ีมีความสด รสชาติเฉพาะของเนื้อปูท่ีมีความหวานตามธรรมชาติ 
และน้ําจิ้มซีฟู้ดรสเด็ด 

                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม  ปูม้าสามารถหาได้ง่าย และมีขายในทุกพ้ืนท่ี แต่ปูม้าท่ีขาย
ในพ้ืนท่ีเมืองพัทยามีความสดใหม่มากซ่ึงทําให้มีรสชาติไม่เหมือนปูม้าจากท่ีอ่ืน ๆ ซ่ึงผู้ท่ีมาเท่ียวพัทยา
ไม่ควรพลาดโอกาสในการมาทดลองรับประทานปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดของเมืองพัทยา     

                                            แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถนําเสนอ
ในรูปแบบอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา สําหรับชาวไทยสามารถขายโดยใช้การ
จัดเสิร์ฟกับน้ําจิ้มซีฟู้ดรสชาติด้ังเดิม แต่นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องมีการปรับปรุงเรื่องสูตรของ
น้ําจิ้มซีฟู้ดให้มีความเผ็ดอยู่ในระดับท่ีชาวต่างชาติสามารถรับได้โดยท่ีน้ําจิ้มยังคงไว้ซ่ึงรสชาติท่ีเข้มข้น 
แต่ไม่เผ็ด เน้นคุณภาพของวัตถุดิบ ความสะอาดปลอดภัย  ลักษณะหน้าตาของอาหาร และการจัด
เสิร์ฟ 
 

13131313))))    ห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมกปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์    
                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ เทคนิการประกอบอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะและรสชาติท่ีมี

ลักษณะเฉพาะของห่อหมกท่ีทําจากเนื้อปลาอินทรีย์ 
                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม การทําห่อหมกจะใช้เฉพาะเนื้อปลาเท่านั้นซ่ึงทําให้สามารถ

รับประทานได้สะดวก  ในการทําห่อหมกให้อร่อยวัตถุดิบเนื้อปลาต้องมีความสด และใช้หัวกะทิสดมา
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ผสมกับน้ําพริกแกงโดยจะใช้พริกข้ีหนูสดในการทําพริกแกงจึงทําให้ห่อหมกมีสีค่อนข้างขาว และการ
ผสมห่อหมกต้องรู้วิธีการกวนเพ่ือให้มีความเหนียวจึงทําให้ได้ห่อหมกปลาอินทรีย์ท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะ
ของเมืองพัทยา 

                                                    แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคชาวไทยสามารถนําเสนอในรูปแบบอาหาร
ท้องถ่ินท่ีเป็นของเมืองพัทยาท้ังเรื่องของการนําเสนอและรสชาติ เน้นให้มีการจัดตกแต่งท่ีสวยงาม
เพ่ิมข้ึน และปริมาณท่ีจัดเสิร์ฟต่อท่ี ส่วนชาวต่างชาติอาจมีการปรับปรุงรสชาติให้มีความเผ็ดลดลง
หรือไม่เผ็ดทําได้โดยลดพริกข้ีหนูในพริกแกงลง หรือไม่ต้องใส่พริกข้ีหนูในพริกแกง เน้นลักษณะ
หน้าตาของอาหาร การจัดตกแต่งเน้นความสวยงาม แต่ต้องคํานึงถึงวิธีการจัดตกแต่งโดยจะต้องไม่
หยอดหัวกะทิโรยหน้ามากเกินไปเพราะในความรู้สึกของชาวต่างชาติอาจเกิดเข้าใจผิดคิดว่าเป็นของ
หวาน และปริมาณการจัดเสิร์ฟต้องเหมาะสมเพราะชาวต่างชาติไม่รู้จัก อาจต้องการเพียงทดลองชิม
ก่อน 

    
14141414))))    น้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปู     

                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย วัตถุดิบ เทคนิคการทํา และรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 
                                            ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม  ไข่ปูเป็นวัตถุดิบท่ีมีเฉพาะในบางฤดูกาลเท่านั้น ดังนั้นจึง

เป็นวัตถุดิบท่ีมีราคาสูง เทคนิคท่ีสําคัญ คือ การทําน้ําพริกไข่ปูต้องใช้ไข่ปูจริง ๆ จึงจะได้รสชาติของ
น้ําพริกไข่ปูท่ีแท้จริงของเมืองพัทยาซ่ึงจะไม่สามารถหารับประทานได้ในเขตอ่ืน ๆ      

                                                แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถนําเสนอ
ในรูปแบบอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นรสชาติแท้จริงของเมืองพัทยา เพียงแต่นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องมี
การปรับปรุงเรื่องรสเผ็ดโดยให้มีความเผ็ดน้อยลง หรือไม่เผ็ด เน้นเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบ รสชาติ
ของอาหาร ความสะอาด ปลอดภัย ลักษณะหน้าตาของอาหาร การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ  

 
15151515))))    ข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตํา 

                                            จุดขาย จุดขาย จุดขาย จุดขาย ความเป็นมา วัตถุดิบ เทคนิคการทํา และรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 
                                            ข้อเสนอแนะเข้อเสนอแนะเข้อเสนอแนะเข้อเสนอแนะเพิ่มเติม พิ่มเติม พิ่มเติม พิ่มเติม  ข้าวมันส้มตําเป็นอาหารท้องถ่ินของชาวเมืองพัทยา และ

เกาะล้าน ซ่ึงมีการทําเฉพาะในบางเทศกาลเท่านั้นโดยสมัยก่อนจะทําในพิธีแห่นางแมวเพ่ือขอฝนซ่ึงใน
การทําอาหารเพ่ือขอฝนในพิธีดังกล่าวอาหารต้องมีความแปลกและเป็นเอกลักษณ์นางแมวจึงจะพอใจ
และทําให้ฝนตกลงมา สําหรับในปัจจุบันข้าวมันส้มตําเป็นอาหารท่ีหารับประทานได้ยากจะมีการ       
ทําเฉพาะในช่วงเทศกาลถนนคนเดินนาเกลือเท่านั้น และการทําข้าวมันต้องใช้เทคนิคพิเศษในการทํา 
คือ วิธีการหุงข้าวมันถ้าส่วนผสมไม่ได้ท่ี และมีเทคนิคการหุงท่ีไม่ดีข้าวจะไม่สุกและไหม้  ดังนั้นจึงเป็น
ภูมิปัญญาท่ีจําเป็นต้องเรียนรู้สืบต่อกันมาจากบรรพบุรุษท่ีมีความชํานาญในการทําอาหารจึงจะได้
รสชาติของข้าวมันส้มตําท่ีเป็นตํารับโบราณท่ีแท้จริงของเมืองพัทยาซ่ึงจะไม่สามารถหารับประทานได้
ในท่ีอ่ืน ๆ      

                                                แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา แนวทางการพัฒนา สําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติข้าวมันส้มตํา
สามารถนําเสนอในรูปแบบอาหารวัฒนธรรมท้องถ่ินของเมืองพัทยา เพียงแต่นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
ต้องมีการปรับปรุงเรื่องรสเผ็ดของส้มตําโดยให้มีความเผ็ดน้อยลง หรือไม่เผ็ด รวมท้ัง เน้นเรื่อง
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คุณภาพของวัตถุดิบ รสชาติของอาหาร ความสะอาด ปลอดภัย ลักษณะหน้าตาของอาหาร รูปลักษณ์
ในการนําเสนอ คือ การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ  

 
2222....3 3 3 3 แนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร////ร้านอาหารสําหรับร้านอาหารสําหรับร้านอาหารสําหรับร้านอาหารสําหรับ

นักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยา    
    2222....3333....1 1 1 1     ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นและชุมชน  ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นและชุมชน  ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นและชุมชน  ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นและชุมชน      
                   ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้ให้แนวคิดเก่ียวกับความสําคัญของอาหารท้องถ่ินว่า แม้ว่าใน
แต่ละจังหวัดท่ีอยู่ในภาคเดียวกันจะมีลักษณะอาหารท่ีคล้ายกัน แต่ก็ยังคงมีลักษณะท่ีแสดงถึง
ลักษณะเฉพาะของท้องถ่ินในเรื่องของรสชาติท่ีแตกต่างกันไป  ดังนั้นอาหารพ้ืนบ้านไทย /อาหาร
ท้องถ่ินไทยควรได้รับการส่งเสริม และอนุรักษ์เอาไว้ เนื่องจากคนรุ่นใหม่ส่วนใหญ่ไม่รู้จักอาหาร
พ้ืนบ้านถ้าไม่ได้รับการส่งเสริมอนุรักษ์ไว้ ในท่ีสุดอาจสูญหายไปจากท้องถ่ิน ซ่ึงถ้ามีการเริ่มต้นข้ึน
อย่างน้อยในประเทศไทยก็จะทําให้มีการคงอยู่เป็นอาหารท้องถ่ินของพัทยาต่อไป โดยท่ัวไปถ้าเป็นคน
ไทยต้องเกิดความรู้สึกภาคภูมิใจในขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรมซ่ึงรวมถึงอาหารพ้ืนบ้านหรือ
อาหารท้องถ่ิน ดังนั้นทําอย่างไรให้คนไทยได้รู้จักกับอาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือช่วยกันส่งเสริม เผยแพร่
และมีการอนุรักษ์เอาไว้เพ่ือเป็นมรดกของชาติต่อไป ได้มีผู้ให้ความเห็นว่า ควรจะมีการนําไปออกร้าน
ในงานกาชาดโดยมีการนํารายการอาหารท้องถ่ินไทยมาออกร้านขายแก่ผู้มาเท่ียวงานเพ่ือให้คนไทยได้
ลิ้มลอง และเกิดความรู้สึกภาคภูมิใจท่ีเกิดมาเป็นชาวไทยมีวัฒนธรรมอาหารการกินอุดมสมบูรณ์ 

 ตัวแทนภาคชุมชนรายหนึ่งได้เสนอแนะเพ่ิมเติมว่า ในการส่งเสริมรายการอาหาร
ท้องถ่ินพัทยา อาจทําได้โดยเวลาท่ีมีงานเลี้ยงรับรองแขกบ้าน แขกเมือง บุคคลสําคัญต่าง ๆ นักธุรกิจ 
นักท่องเท่ียวท่ีมาเยี่ยมเมืองพัทยา ผู้ให้การต้อนรับ(ชาวพัทยา) ต้องช่วยกันประชาสัมพันธ์โดยการ
นําเสนอและจัดรายการอาหารท้องถ่ินพัทยาให้แขกท่ีมาเยี่ยมเมืองพัทยาได้ลองรับประทาน  

 ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้เสนอแนวคิดว่า อาหารท้องถ่ินเพ่ือขายนักท่องเท่ียว ควรทํา
จากวัตถุดิบท่ีสามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน วัตถุดิบท่ีนํามาใช้ต้องสด กรรมวิธีในการเตรียมวัตถุดิบต้อง
คํานึงถึง เทคนิคการเตรียมว่าทําอย่างไรจึงจะทําให้มีความอร่อย รับประทานได้ง่ายและสะดวก และ
เน้นเรื่องของรสชาติต้องมีความกลมกล่อม เช่น การทําแกงส้มหัวจุกสับปะรด ต้องรู้วิธีการเตรียมว่า
ส่วนใดรับประทานได้อร่อย และจะกําจัดรสขมอย่างไร  ส่วนเมนูอาหารท้องถ่ินท่ีนําเสนอนักท่องเท่ียว
ต้องเป็นเมนูเด็ดจริง และต้องมีการควบคุมรสชาติทุกเมนู เป็นเมนูท่ีทําจากวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายใน
ท้องถ่ิน ต้องเน้นความสดใหม่ของวัตถุดิบท่ีแตกต่างจากวัตถุดิบจากท่ีอ่ืนถึงแม้ว่าจะเป็นวัตถุดิบชนิด
เดียวกัน เช่น ปูม้า ปลาอินทรีย์ ปลาทูสด ซ่ึงเป็นวัตถุดิบท่ีสามารถซ้ือได้จากท่ีอ่ืน แต่ท่ีพัทยาวัตถุดิบ
เหล่านี้มีความสดมากกว่าและมีรสชาติท่ีดีกว่า และมีผู้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมว่า สําหรับรสชาติต้อง
อร่อยถูกปากผู้มารับประทาน นอกจากสดแล้วต้องเน้นเรื่องความสะอาดด้วย รวมท้ังร้านอาหารควรมี
บรรยากาศแบบไทย ๆ เน้นเอกลักษณ์ความเป็นไทย ต้ังแต่ การแต่งกายของพนักงาน รูปแบบการ
บริการ และวิธีการจัดเสิร์ฟนอกจากเป็นแบบไทยแล้วต้องรับประทานง่ายและสะดวก เช่น อาหาร
ประเภทปลา ควรมีการเอาก้างออก 
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 ผู้ให้ข้อมูลจากภาควิสาหกิจชุมชนได้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมเก่ียวกับแนวทางความ
เป็นไปได้เรื่องการสร้างแบรนด์อาหารท้องถ่ินของพัทยาว่า ในปัจจุบันการสร้างแบรนด์ของพัทยามี
การสร้างเป็นกิจกรรมกลุ่มอาชีพซ่ึงการนวดแผนไทยมาเป็นอันดับหนึ่ง ส่วนการสร้างแบรนด์อาหาร
ท้องถ่ินพัทยาเพ่ือเสนอแก่ชาวต่างชาติสามารถทําได้โดยทางวิสาหกิจชุมชนมี SME ซ่ึงสามารถท่ีเข้า
ไปช่วยเหลือและสนับสนุนได้ ถ้าประสบความสําเร็จก็จะมีแบรนด์อาหารพัทยาเกิดข้ึนแน่นอน ซ่ึง
อาหารพ้ืนบ้าน ถือว่า เป็นจุดขายสําหรับนักท่องเท่ียวอยู่แล้วจึงไม่ยากท่ีจะสร้างแบรนด์อาหารของ
พัทยา ทุกภาคส่วนท่ีเก่ียวข้องสามารถให้ความร่วมมือกัน โดยถ้ามีแขกมาเท่ียวหรือมีนักท่องเท่ียวมา
เท่ียวท่ีพัทยาก็ต้องช่วยกันนําเสนอเมนูอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับการคัดเลือกเหล่านี้เพ่ือให้เป็นท่ีรู้จักแก่
นักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
                     ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้เสนอแนะเพ่ิมเติมเก่ียวกับการส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินใน
ส่วนท่ีเก่ียวข้องกับการศึกษา พบว่า เยาวชนรุ่นใหม่ไม่นิยมรับประทานอาหารท้องถ่ิน รู้สึกไม่ทันสมัย
และรังเกียจอาหารท้องถ่ิน โดยทางโรงเรียนต่าง ๆ ในพัทยาสามารถช่วยกันนํารายการอาหารท้องถ่ิน
พัทยาประวัติความเป็นมาไปสอนในรายวิชาท่ีเก่ียวข้อง และทําการมอบหมายให้นักเรียนไปค้นคว้า 
เรียนรู้วิธีการทําอาหารท้องถ่ินจากชุมชน หรืออาจมีการจัดประกวดการทําอาหารท้องถ่ินข้ึนใน
โรงเรียนซ่ึงทําให้นักเรียนต้องกลับไปถามผู้ปกครองและผู้ปกครองต้องช่วยบุตรหลานโดยการไปหา
แหล่งเรียนรู้และสอบถามจากเพ่ือนบ้านท่ีรู้จักอาหารชนิดนั้น ๆ หรือต้องไปสอบถามจากพ่อค้าแม่ค้า
ท่ีขายอาหารพ้ืนบ้าน/อาหารท้องถ่ิน ซ่ึงเกิดการเริ่มต้นและมีเรียนรู้เรื่องอาหารท้องถ่ินอย่างต่อเนื่อง
เป็นวัฎจักรโดยมีจุดเริ่มต้นจาก นักเรียน (โรงเรียน)  ผู้ปกครอง(ชุมชน)  ผู้ประกอบการ ( ร้านขาย
อาหาร) ซ่ึงท้ังหมดคือ ชาวพัทยา เม่ือคนในท้องถ่ินมีความรู้เรื่องอาหารของท้องถ่ินแล้วทําให้สามารถ
อนุรักษ์และช่วยกันส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินเหล่านี้เอาไว้     นอกจากนั้นวิธีการช่วยโฆษณา
ประชาสัมพันธ์รายการอาหารท้องถ่ินสามารถทําได้โดยการพาแขกของโรงเรียนไปทานอาหารพ้ืนบ้าน
พัทยาในร้านอาหารแบบท้องถ่ิน        
 

2222....3333....2 2 2 2     ผู้ประกอบการผู้ประกอบการผู้ประกอบการผู้ประกอบการ    
        ผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นว่า การประกอบธุรกิจอาหารต้องข้ึนอยู่กับ

ความต้องการของลูกค้าท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ  ซ่ึงผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่าท่ีร้านขายอาหารท้องถ่ินได้
น้อยมากเนื่องจากอาหารท้องถ่ินส่วนใหญ่มีกลิ่นเครื่องเทสสมุนไพรท่ีเข้มข้น รสชาติเผ็ด และรสจัดจึง
ขายได้น้อย นอกจากนั้นมีวิธีการนําเสนอและสูตรไม่คงท่ี บางครั้งมีรสชาติเข้มมากเกินไปหรือเผ็ดมาก
เกินไป  แต่ถ้ามีการปรับปรุงรสชาติให้อ่อนลงและมีรสไม่จัด น่าจะทําให้ขายได้เพ่ิมมากข้ึน เพราะ
อาหารไทยมีเอกลักษณ์และรสชาติท่ีดีอยู่แล้ว อย่างไรก็ตามถ้าเป็นอาหารไทยพ้ืนบ้านจริง ๆ จะขาย
ให้นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติได้ยาก ส่วนใหญ่ถ้ามีการดัดแปลงก็มักจะสูญเสียรสชาติความเป็นไทยแท้  
และได้มีผู้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมว่า อาหารไทยเดิม หรืออาหารท้องถ่ิน ปกติไม่ได้มีขายอยู่ในร้านอาหาร
ท่ัวไปในเมืองพัทยา เนื่องจากร้านอาหารในเมืองพัทยาส่วนใหญ่ท่ีขายอาหารแก่นักท่องเท่ียวต้องการ
ความไว ความรวดเร็ว ต้องมีการเตรียมไว้ล่วงหน้า เน้นให้มีรูปแบบสวยงามซ่ึงส่วนใหญ่เป็นรายการ
อาหารไทยประยุกต์ หรืออาหารไทยดัดแปลงท่ีนักท่องเท่ียวรู้จักกันดีอยู่แล้ว เช่น ผัดเปรี้ยวหวาน 
พะแนง ต้มยํากุ้ง ผัดไท  ดังนั้นอาหารส่วนใหญ่ท่ีทําขายในร้านอาหารท่ัวไปเป็นอาหารท่ีเป็นอาหาร
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ไทยยอดนิยม จึงทําให้อาหารท้องถ่ินขายยาก ยกเว้น อาหารซีฟู้ด ในร้านอาหารการประกอบอาหาร
จําเป็นต้องมีการเตรียมไว้ล่วงหน้าจึงทําให้อาหารมีรสชาติท่ีมีความสดใหม่ลดลง เพราะต้องการความ
รวดเร็วเพ่ือให้ทันกับความต้องการของลูกค้า นอกจากนั้นได้มีผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ข้อมูล
เพ่ิมเติมเก่ียวกับจุดอ่อนของอาหารพ้ืนบ้านว่า อาหารพ้ืนบ้านท่ีขายส่วนใหญ่การตกแต่งไม่สวยงาม ไม่
ดึงดูด และผู้ท่ีทําอาหารพ้ืนบ้านได้อร่อยต้องรู้เทคนิคเคล็ดลับ รวมท้ังลักษณะเฉพาะของอาหารแต่ละ
ชนิด เช่น ปลาหมึกน้ําดํา ต้องรู้วิธีการเลือกปลาหมึกท่ีนํามาทําว่าต้องเป็นปลาหมึกอะไร ตัวขนาดใด 
มีไข่หรือไม่มีไข่ การเตรียมปลาหมึกต้องรู้วิธีการเตรียมและการต้มปลาหมึกว่าตัมอย่างไรจึงจะทําให้
น้ํามีสีดําหรือสีไม่ดํา ทําอย่างไรต้มแล้วตัวปลาหมึกถึงจะมีเนื้อกรอบ เป็นต้น นอกจากนั้นการขาย
อาหารโดยเฉพาะกลุ่มนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องคํานึงถึงเรื่องความปลอดภัยของอาหารด้วย ดังนั้น
ในการทําให้อาหารท้องถ่ินได้รับความนิยมและเป็นท่ียอมรับของนักท่องเท่ียว ผู้ประกอบ การ
ร้านอาหารต้องมีการนําอาหารท้องถ่ินมาดัดแปลงการนําเสนอต้ังแต่ รสชาติ รูปลักษณ์ การตกแต่ง 
ให้ตรงกับกลุ่มเป้าหมาย และต้องเน้นความสด ความสะอาดปลอดภัย และความสวยงาม 

        ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งให้ความเห็นว่า จุดอ่อนของการทําอาหารท้องถ่ินเพ่ือขายแก่
นักท่องเท่ียว คือ ต้นทุนของวัตถุดิบบางอย่างมีราคาสูงมาก เช่น น้ําพริกไข่ปู ซ่ึงไข่ปูมีราคาสูงมาก
และหายาก ถ้าใช้ไข่เค็มแทน หรือใส่น้ํามากจะทําให้เสียรสชาติ ในการทําน้ําพริกไข่ปูให้อร่อยต้องใช้
ไข่ปูจริง เรียกว่า ต้องถึงเครื่องถึงจะเป็นรสชาติท่ีแท้จริงของอาหารพ้ืนบ้าน จึงทําให้ผู้ประกอบการไม่
อยากทําเพราะมีกําไรน้อยมาก ซ่ึงการทําขายถ้าต้องการส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินจําเป็นต้องมี
เทคนิคและต้องมีสูตรมาตรฐานเพ่ือควบคุมท้ังเรื่องต้นทุนและรสชาติ เนื่องจากรสชาติของอาหาร
ท้องถ่ิน ข้ึนอยู่กับ การปรุงแต่งของพ่อครัวแม่ครัว กล่าวคือ รสมือของพ่อครัวแม่ครัวแต่ละคนไม่
เหมือนกันข้ึนอยู่กับความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับการถ่ายทอดและเรียนรู้มา ดังนั้นควรทําอย่างไร
เพ่ือให้อาหารท้องถ่ินมีมาตรฐาน และถูกใจผู้บริโภค ส่วนเรื่องจุดอ่อนของวัตถุดิบอาหารท้องถ่ิน
นอกจากจะเก่ียวกับเรื่องของต้นทุนสูงแล้ววัตถุดิบบางอย่าง เช่น ปลาวัว ปลากระบอกไข่ปลาเรียว
เซียว สามารถหาได้เฉพาะบางฤดูกาลเท่านั้น และได้มีผู้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมเรื่องจุดอ่อนของอาหาร
ท้องถ่ินว่า ปัจจุบันอาหารท้องถ่ินได้มีการดัดแปลงไปมากจนกระท่ังไม่มีสูตรท่ีเป็นของด้ังเดิม มีการ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบเนื่องจากกรรมวิธียุ่งยากจึงมีการดัดแปลงวิธีการทําใหม่ท้ังหมด ดังนั้นทําให้ความ
เป็นอาหารพ้ืนบ้านแบบเดิมสูญหายไป อย่างไรก็ตามในการขายอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว 
โดยเฉพาะกลุ่มนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีข้อดี คือ ชาวต่างชาติมีอํานาจการซ้ือสูง ถึงแม้ว่าวัตถุดิบทํา
จากของท่ีมีราคาแพง แต่เม่ือเทียบกับราคาอาหารในต่างประเทศแล้วก็จัดว่าราคาไม่แพง ดังนั้นแม้ว่า
ราคาอาหารท้องถ่ินท่ีขายจะมีราคาสูงแต่ก็ยังเป็นราคาท่ีอยู่ในระดับท่ีนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
สามารถจ่ายได้ สําหรับรายการอาหารท่ีชาวต่างชาตินิยมรับประทาน ได้แก่ ทอดมันกุ้ง ทอดมันปลา
อินทรีย์ แต่อาหารส่วนใหญ่มีรสชาติหวานเกินไป และอาหารไทยมีจุดอ่อน คือ อาหารบางอย่างมี
ช่วงเวลาในการรับประทานเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการทําและการจัดเสิร์ฟไม้สอดคล้องกันทํา
ให้อาหารมีรสชาติไม่อร่อย กล่าวคือ อาหารบางอย่างเม่ือทําเสร็จแล้วต้องรับประทานทันทีถ้าท้ิงไว้จะ
มีรสชาติท่ีไม่อร่อยเหมือนตอนท่ีทําเสร็จใหม่ ๆ เช่น สัมตํา 
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          นอกจากนั้นมีผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นเรื่องการสร้างตราหรือ              
แบรนด์อาหารท้องถ่ินเพ่ิมเติมว่า ในส่วนของนักท่องเท่ียวจะรู้จักความหมายหรือความสําคัญของตรา
นี้ได้อย่างไร ใครจะทําหน้าท่ีประชาสัมพันธ์และสร้างตราเพ่ือให้ตราของอาหารท้องถ่ินพัทยานี้เป็นท่ี
รู้จักกันท่ัวประเทศและท่ัวโลก และถ้าหากการโปรโมทอาหารท้องถ่ินนี้แล้วทําให้ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารมีต้นทุนสูงข้ึน เม่ือเท่ียบกับอาหารบางรายการท่ีทางร้านมียอดขายดีพอ ๆ กัน แต่มีต้นทุน
การผลิตท่ีต่ํากว่า ทําให้ผู้ประกอบการอาจไม่ให้ความสนใจ หรือถ้าต้องใช้งบในการโฆษณาแล้วลงทุน
สูงแต่ไม่ประสบความสําเร็จ คือ นักท่องเท่ียวไม่รู้จักจะทําอย่างไร  สุดท้ายสิ่งท่ีสําคัญ คือ แนวทางใน
การสร้างความเข้าใจเรื่องของอาหารท้องถ่ินให้ผู้ประกอบการร้านอาหารท้ังหมดได้มีความเข้าใจไปใน
ทิศทางเดียวกันจะมีวิธีการอย่างไร  

          ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้ให้ความเห็นเพ่ิมเติมเก่ียวกับปัญหาเรื่องการจัดกิจกรรมการ
ออกร้านอาหารในส่วนของผู้ประกอบการ เพ่ือเชิญมาออกงานโฆษณาประชาสัมพันธ์ คือ ส่วนใหญ่
เป็นร้านอาหารท่ีมีขนาดเล็ก ดังนั้นมักจะมีปัญหาเรื่องอัตรากําลังคนและการบริหารจัดการคน ถ้าต้อง
มาออกงานจะทําให้ท่ีร้านขาดคน ดังนั้นจึงต้องปิดร้านในช่วงท่ีต้องมาออกงาน ดังนั้นเจ้าของร้านส่วน
ใหญ่จึงไม่สนใจในการให้ความร่วมมือในการมาออกร้าน  นอกจากนั้นภาครัฐจัดมีการจัดประกวด
อาหารต่าง ๆ ผู้ประกอบการร้านอาหารไม่มีผู้มาเข้าร่วมประกวด  ดังนั้นจะมีแนวทางอย่างไรท่ีจะช่วย
รณรงค์ให้ผู้ประกอบการได้เห็นความสําคัญและให้ความร่วมมือ หรือทําอย่างไรจะทําให้การประกวด
อาหารท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักและได้รับความสนใจเข้าร่วมประกวดจากบุคคลท่ัวไปไม่อยู่เฉพาะในวงท่ี
จํากัด เพ่ือให้อาหารท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักเพ่ิมมากยิ่งข้ึน  และมีผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ความเห็น
เพ่ิมเติมว่าสาเหตุอ่ืน ๆ ท่ีไม่มีผู้เข้าร่วมประกวดอาหารและเข้าร่วมกิจกรรมออกร้านต่าง ๆ ท่ีทาง
ภาครัฐจัดข้ึน เนื่องจากการประชาสัม พันธ์และข้อมูลต่าง ๆ ท่ีทางผู้ประกอบการได้รับไม่ท่ัวถึง  และ
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มุ่งธุรกิจสนใจในการทํากําไรมากกว่าเห็นความสําคัญเรื่องการประชาสัมพันธ์
ให้นักท่องเท่ียวได้รู้จักอาหารประจําท้องถ่ิน และเอกลักษณ์ของความเป็นไทย 

         ภาคส่วนของผู้ประกอบการได้ให้ข้อคิดเห็นร่วมกันเก่ียวกับ แนวทางในการท่ีจะทํา
ให้ผู้บริโภคและนักท่องเท่ียวรู้จักอาหารท้องถ่ินและทําให้รายการอาหารท้องถ่ินเหล่านั้นเป็นท่ียอมรับ
ของผู้บริโภค ว่า แนว ทางในการส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือให้ผู้ประกอบการช่วยกัน
ประชาสัมพันธ์และนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือขายแก่นักท่องเท่ียว ทางผู้ประสานงานใน
ภาครัฐส่วนท่ีเก่ียวข้องกับผู้ประกอบ การต้องมีการจัดประชุมและประสานงานกับผู้ประกอบการ
ร้านอาหารเพ่ือขอความร่วมมือในการนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว ซ่ึงต้องมีการทํา
ความเข้าใจกับผู้ประกอบการเรื่องความสําคัญของอาหารท้องถ่ิน และการจัดทําแผนกลยุทธ์เพ่ือ
นําเสนอรายการอาหารท้องถ่ิน เพ่ือให้ผู้ประกอบการมองเห็นความสําคัญและแนวทางความเป็นไปได้
ในการขายอาหารท้องถ่ินจึงจะทําให้เกิดความร่วมมือในการช่วย กันนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ิน
ต่าง ๆ แก่นักท่องเท่ียวให้เป็นท่ีรู้จัก นอกจากนั้นควรมีการประชา สัมพันธ์รายการอาหารท้องถ่ินให้
นักท่องเท่ียวได้รู้จักโดยจัดทําโปสเตอร์แผ่นพับเพ่ือแจกแก่ผู้ประกอบการร้าน อาหารในการนําไปช่วย
ประชาสัมพันธ์แก่นักท่องเท่ียวตามร้านต่าง ๆ  
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       นอกจากนั้นได้มีผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งให้ความเห็นเพ่ิมเติมว่า ควรมีการสํารวจความ
ต้องการของผู้บริโภคว่าต้องการรับประทานอาหารแบบใด และสํารวจความพร้อมของแต่ละชุมชนว่า
พร้อมท่ีจะทําการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินเมนูใด เพ่ือจะได้คัดเลือกเมนูอาหารท้องถ่ินชนิดนั้นมา
ทําการส่งเสริมให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคและชุมชน 

 
2222....3333....3 3 3 3     ผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐด้านวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐด้านวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐด้านวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐด้านวัฒนธรรมและการท่องเที่ยว    และนักวิชาการและนักวิชาการและนักวิชาการและนักวิชาการ    
        ผู้ให้ข้อมูลในส่วนของภาครัฐได้ให้ข้อคิดเก่ียวกับอาหารท้องถ่ินพัทยาว่า อาหาร

ท้องถ่ินมีความหลากหลายในเรื่องประเภทของอาหาร และความหลากหลายของวัตถุดิบท่ีนํามาใช้เป็น
ส่วนผสมในการทําอาหารแต่ละประเภท ยกตัวอย่างเช่น แกงส้มจากพ้ืนบ้าน อาจทํามาจากไหลบัว 
หรือแกงส้มอาจทํามาจากสัปปะรด หรือมาจากหัวสัปปะรด ดังนั้นการทําเมนูอาหารท้องถ่ิน ควรมี
การจัดทําเป็นหมวดหมู่แยกไว้ตามความหลากหลายของวัตถุดิบท่ีนํามาใช้ทําแกงพ้ืนบ้านแต่ละ
ประเภท เช่น หมวดแกงส้มพ้ืนบ้าน ได้แก่ แกงส้มไหลบัว แกงส้มหัว (จุก) สัปปะรด แกงส้มหน่อไม้
ดอง เป็นต้น สําหรับอาหารอีกประเภทหนึ่งท่ีเป็นท่ีรู้จักของเมืองพัทยา คือ ผัดหม่ีกรอบ โดยผัดหม่ีจัด
ว่าเป็นอาหารท่ีค่อนข้างจะดังในย่านแถบนี้ ซ่ึงจะบ่งบอกถึงลักษณะของชีวิตของผู้คนท่ีมาอาศัยอยู่ใน
เมืองพัทยา โดยเกิดจากชุมชนชาวจีนจากแปดริ้วได้มีการเคลื่อนย้ายเข้ามาต้ังรกรากในพัทยา ต้ังแต่ใน
สมัยรัชกาลท่ี 2 ได้มีการนําวัฒนธรรมอาหารมาเผยแพร่จนอาหารไทยได้รับอิทธิพลจากอาหารจีนเกิด
การผสมผสานกันจนมีความหลากหลาย  และประกอบกับทางพ้ืนท่ีเขตพัทยามีความโชคดีในเรื่องของ
วัตถุดิบท่ีมีความหลากหลายท้ังอาหารป่าและอาหารทะเลผสม ผสานกัน และเนื่องจากผู้บริโภคท่ี
อาศัยอยู่ในเมืองนี้มีความหลากหลายจึงทําให้เกิดความหลากหลายในเรื่องของวัฒนธรรมการกิน และ
รสชาติของอาหารมีวิวัฒนาการโดยมีการปรับปรุงและเปลี่ยนแปลงไปตามความนิยมของผู้บริโภคจน
ทําให้เกิดอาหารท่ีมีคุณภาพจนกลายเป็นรายการอาหารประจําท้องถ่ินท่ีมีลักษณะเฉพาะข้ึน 
ตัวอย่างเช่น น้ําพริกกุ้ง น้ําพริกกะปิ น้ําพริกเต้าเจี้ยว น้ําพริกไข่เค็ม น้ําพริกไข่เยี่ยวม้า เป็นต้น ซ่ึง
สามารถจัดแยกเป็นหมวดน้ําพริกตามความหลากหลายของวัตถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสมเช่นกัน 
นอกจากนั้นได้มีผู้เสนอแนะเพ่ิมเติมว่า การจัดทําเมนูอาหารท้องถ่ินเพ่ือขายสําหรับนักท่องเท่ียว ทาง
ร้านอาจมีทางเลือกให้กับผู้บริโภคเพ่ิมมากข้ึนโดยมีท้ังหมวดรายการอาหารปกติ และมีหมวดรายการ
อาหารพ้ืนบ้านซ่ึงเป็นรายการอาหารแนะนําประจําร้าน แยกออกมาเพ่ือทําให้ผู้บริโภคได้เรียนรู้และ
เข้าใจว่าเมนูใดเป็นเมนูอาหารท้องถ่ินของพัทยา  การท่ีเมนูใดจะเป็นท่ียอมรับข้ึนอยู่กับผู้บริโภคเป็น
สําคัญ ซ่ึงในการท่ีจะทําให้อาหารท้องถ่ินได้รั บความนิยมต้องมีการวิเคราะห์กลุ่มผู้บริโภคซ่ึงมีความ
หลากหลาย มีความแตกต่างกัน ตามเพศ ตามวัย ตามค่านิยม เชื้อชาติ เป็นต้น มีการจัดกลุ่มผู้ท่ีมา
รับประทานว่าใครชอบแบบใด 

        สําหรับแนวคิดเรื่องอาหารท้องถ่ิน ในการท่ีจะทําให้เกิดเป็นอาหารท้องถ่ินต้องมีการ
ทดลองเอาวัตถุดิบซ่ึงเป็นของแปลกท่ีมีอยู่ในท้องถ่ิน มีลักษณะเฉพาะ และแปลกแตกต่างจากท่ีอ่ืนมา
ประยุกต์ใช้ในการปรุงอาหาร เช่น ไหลบัว จุกสับปะรด โดยผสมผสานกับวิธีการประกอบอาหารท่ีมี
เทคนิคเฉพาะของท้องถ่ินมาเป็นจุดขาย นอกจากนั้นได้มีผู้ให้ความคิดเห็นเพ่ิมเติมว่า ต้องนําจุดอ่อน
มาเป็นจุดขาย ยกตัวอย่างเช่น จุดอ่อนของอาหารท้องถ่ินบางรายการ คือ วัตถุดิบอาหารพ้ืนบ้านบาง
ตัวสามารถหาได้เฉพาะบางฤดูกาล ดังนั้นสามารถท่ีจะนํามาทําให้เป็นจุดขายซ่ึงกลายเป็นจุดแข็งได้ 
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เช่น ปลาวัว ซ่ึงสามารถท่ีนํามาสร้างจุดขายได้โดยท่ีอ่ืนจะไม่สามารถรับประทานปลาชนิดนั้นได้ต้อง
มารับประทานท่ีพัทยาเท่านั้น และกําหนดเป็นฤดูกาลท่องเท่ียวว่าเฉพาะช่วงฤดูกาลนี้เท่านั้นท่ี
สามารถมารับประทานปลาวัวได้ 

        การสนับสนุนส่งเสริมให้อาหารท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักสําหรับนักท่องเท่ียว ต้องอาศัย
ความร่วมมือจากทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะเป็นภาครัฐ ภาคผู้ประกอบการร้านอาหาร ธุรกิจท่องเท่ียว และ
ภาคชุมชน ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมว่า จุดอ่อนของการขายอาหารท้องถ่ินใน
เมืองไทย คือ การขาด story หรือการบอกเล่าเรื่องราวความเป็นมาต่าง ๆ ซ่ึงโดยปกติแต่ละท้องถ่ินมี
อาหารอยู่แล้ว แต่จะมีวิธีการนําเสนอเพ่ือให้ผู้ประกอบการยอมรับและทําให้เป็นท่ีรู้จักแก่
นักท่องเท่ียวได้อย่างไร ดังนั้นกระบวนการการส่งเสริมอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จัก คือ ภาครัฐและ
ผู้ประกอบการต้องมีการประชุมร่วมกัน เพ่ือหาแนวทางช่วยกันสนับสนุนประชาสัมพันธ์อาหารท้องถ่ิน 
หรือ อาหารพ้ืนบ้าน โดยภาครัฐในส่วนของหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องต้องมีกระบวนการดําเนินงานท่ีทํา
เป็นรูปธรรม มีการจัดทําแผน มีการต้ังเป้าประสงค์ เพ่ือนําเสนอต่อนายกเมืองพัทยา ต้องมีการเชิญ
องค์กรซ่ึงมีเมืองพัทยา สภาวัฒนธรรม สมาคมสตรี กองการศึกษา สันทนาการ การท่องเท่ียว รวมท้ัง
กลุ่ม/สมาคม ต่าง ๆ ในเมืองพัทยาท่ีเก่ียวข้องท้ังหมดมาร่วมกันนําเสนอแนวคิดว่าจะจัดทําแผนต่าง ๆ 
หรือมีการโปรโมท และจัดประกวดอาหารท้องถ่ินกันอย่างไร มีการกําหนดเกณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือใช้ในการ
ตัดสินอาหารท้องถ่ิน อย่างไร  ผู้ให้ข้อมูลจากภาครัฐรายหนึ่งได้เสนอแนะว่าในการส่งเสริมอาหาร
ท้องถ่ินพัทยาให้เป็นท่ีรู้จักอาจทําเป็นโครงการประจําปีโดยทางสภาวัฒนธรรมมีการต้ังเรื่องและเสนอ
ผ่านงบประจําปี หรืองบเมืองพัทยา ซ่ึงจําเป็นต้องอาศัยความร่วมมือจากทุกภาคส่วนท่ีเก่ียวข้องเพ่ือ
เป็นการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักในพัทยาก่อน 

   ผู้ให้ข้อมูลจากภาครัฐรายหนึ่งได้เสนอแนะเพ่ิมเติมว่า การส่งเสริมรายการอาหาร
ท้องถ่ินของพัทยาให้เป็นท่ีรู้จักแก่นักท่องเท่ียวสามารถทําได้โดยการใช้กลยุทธ์การส่งเสริมอาหาร
ท้องถ่ินผ่านกิจกรรมของชุมชนในงานเทศกาลประเพณีของเมืองพัทยา ซ่ึงในส่วนนี้เป็นภาครัฐร่วมกับ
ภาคชุมชนในการจัดกิจกรรม ดังนั้นจึงสามารถใช้งบประมาณจากภาครัฐมาช่วยสนับสนุนชุมชนได้ 
โดยในแต่ละปีจะมีงานประเพณีวันไหลของพัทยาโดยทางเมืองพัทยามีงบประมาณค่าใช้จ่ายเพ่ือให้
ผู้ประกอบการร้านอาหารและตัวแทนจากชุมชนต่าง ๆ ในเมืองพัทยามาออกร้านทําอาหารแจกจ่าย
แก่ผู้มาร่วมงานได้รับประทานฟรี ดังนั้นวิธีการ คือ การให้แต่ละร้านหรือตัวแทนแต่ละชุมชนท่ีมาออก
ร้านมีการนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว โดยทางภาครัฐ/เมืองพัทยาเป็นผู้กําหนด
รายการอาหารท้องถ่ินท่ีต้องการโฆษณาประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเท่ียวได้รู้จัก นอกจากนั้นยังมีงาน 
อ่ืน ๆ เช่น งานเดินกินถ่ินนาเกลือ 

 นักวิชาการรายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมเก่ียวกับแนวทางในการส่งเสริมอาหาร
ท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักต้องได้รับความร่วมมือจากทุกส่วน  โดยมีตัวแปรสําคัญเรื่องการบริโภคอาหาร 
ประกอบด้วย 1) นักท่องเท่ียว /ผู้บริโภคต่าง ๆ  2) มัคคุเทศก์  และ 3) ผู้ประกอบการร้านอาหารและ
ภัตตาคาร โดยกระบวนการเริ่มจากมัคคุเทศก์กับผู้ประกอบการร้านมักจะมีการตกลงทําสัญญากันใน
การพาแขกมารับประทานอาหารท่ีร้านก่อน หลังจากนั้นมัคคุเทศก์ทําหน้าท่ีแนะนํานักท่องเท่ียว/หรือ
พานักท่องเท่ียวมารับประทานอาหารท่ีร้าน รายการอาหารท่ีแนะนํานักท่องเท่ียวส่วนใหญ่เป็นอาหาร
ทะเลประเภทป้ิง-ย่าง ซ่ึงมีวิธีการทําไม่ยุ่งยาก รวดเร็ว และขายได้ง่าย จึงทําให้รายการอาหารท้องถ่ิน
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ไม่เป็นท่ีรู้จัก เนื่องจากผู้ประกอบการมองว่า อาหารท้องถ่ิน /หรืออาหารพ้ืนบ้านมีกรรมวิธีการทําท่ี
ยุ่งยาก และควบคุมรสชาติได้ยาก ซ่ึงถ้าผู้ทําไม่มีประสบการณ์เพียงพอ คือ มีวิธีการเตรียมไม่ดีและ
ปรุงรสไม่ได้ท่ีก็จะทําให้เสียรสและไม่อร่อย   ในส่วนของมัคคุเทศก์ ซ่ึงเปรียบเสมือนผู้ท่ีทําหน้าท่ีเป็น
ตัวรับสารและส่งสารระหว่างผู้ประกอบการและผู้บริโภค ซ่ึงถ้ามัคคุเทศก์เป็นตัวกลางท่ีดีก็จะทําให้
การส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักแก่นักท่องเท่ียวประสบความสําเร็จได้เร็วข้ึน แต่ปัญหา 
คือ มัคคุเทศก์ส่วนใหญ่มีความรับผิดชอบน้อย ข้ีเกียจดูแลแขก มักจะปล่อยแขกหลังจากสั่งอาหาร
เรียบร้อยแล้ว ดังนั้นในจุดนี้การท่ีจะเสนอขายออาหารท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว ถ้าผู้ประกอบการจัด
เสนออาหารในลักษณะเป็น set menu ท่ีเหมาะสมน่าจะเป็นแนวทางส่งเสริมให้นักท่องเท่ียวได้รู้จัก
รายการอาหารไทยท้องถ่ินเพ่ิมข้ึน 

 นอกจากนั้นผู้ให้ข้อมูลยังได้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมว่า การท่ีนักท่องเท่ียวเดินทางมา
เท่ียวทะเล ส่วนใหญ่มักนิยมมาบริโภคอาหารซีฟู้ด กลุ่มนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาเป็นคณะส่วนใหญ่
มักเดินทางมากับมัคคุเทศก์ ประเด็นหลัก คือ การส่งเสริมและประชาสัมพันธ์ให้อาหารท้องถ่ินเป็นท่ี
รู้จักแก่นักท่องเท่ียวจึงต้องอาศัยความร่วมมือจากมัคคุเทศก์ด้วย  แต่ปัญหา คือ มัคคุเทศก์ก็ไม่รู้จัก
อาหารท้องถ่ิน และส่วนผสมต่าง ๆของอาหาร ไม่มีความรู้ในการอธิบายให้ท่องเท่ียวฟัง ไม่มีเรื่องราว
ความเป็นมาของอาหารท่ีจะเล่าให้นักท่องเท่ียวฟัง และถ้าเป็นภาษาต่างประเทศทําให้ไม่อยาก
เสียเวลาอธิบายเนื่องจากบางครั้งจําเป็นต้องใช้ศัพท์เทคนิค มัคคุเทศก์ส่วนใหญ่จึงไม่ได้ให้ความสนใจ
และขาดการเอาใจใส่เรื่องของอาหารในการนํามาใช้เป็นจุดขายแก่นักท่องเท่ียว  จึงทําให้นักท่องเท่ียว
ไม่รู้จักอาหารท้องถ่ินจึงทําให้นักท่องเท่ียวขาดความสนใจเรื่องอาหารเพราะไม่มีข้อมูลเพ่ือใช้ในการ
ตัดสินใจ หรือขาดการประชาสัมพันธ์จากบริษัททัวร์ หรือมัคคุเทศก์ในการเชิญชวนให้ลิ้มลอง  ส่วน
ด้านผู้ประกอบการร้านอาหารเองก็ไม่มีพนักงานท่ีมีความสามารถทางภาษาเพียงพอท่ีจะอธิบายแก่
แขกได้และบางครั้งพนักงานบริการไม่มีความรู้ด้านอาหาร ดังนั้นจึงทําให้ไม่สามารถท่ีจะส่งเสริม
โฆษณาประชาสัมพันธ์อาหารไทยหรืออาหารท้องถ่ินได้เต็มท่ี  ดังนั้นจึงจําเป็นต้องอาศัยความร่วมมือ
จากส่วนการท่องเท่ียวด้วย โดยหน่วยงานภาคการท่องเท่ียวต้องช่วยผลักดันเรื่อง 1) การให้ความรู้
เรื่องอาหารท้องถ่ินพัทยาแก่คนท่ัวไป และนักท่องเท่ียว 2) การให้ความรู้แก่มัคคุเทศก์ เรื่องอาหาร
ท้องถ่ินพัทยาเพ่ือท่ีมัคคุเทศก์จะได้ทําหน้าท่ีเป็นตัวกลางโดยสามารถบอกเล่าเรื่องราว (story) ของ
อาหารท้องถ่ิน /อาหารพ้ืนบ้านแต่ละชนิดแก่นักท่องเท่ียวได้  

        ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมว่า การส่งเสริมอาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือให้
เป็นท่ีรู้จักจําเป็นต้องสร้างแบรนด์   โดยมีการสร้างแบรนด์อาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือให้เป็นท่ีรู้จักอาจ
ทําได้  โดยจัดให้มีการออกตรารับรองว่าเป็นอาหารท้องถ่ินพัทยาจากภาครัฐแก่ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารว่ามีการนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ิน  โดยตราท่ีออกอาจเป็นการช่วยโปรโมทว่าร้านใดมี
เมนูใดท่ีได้รับการคัดเลือกให้เป็นเมนูเด็ดอาหารท้องถ่ินประจําร้าน มีการจัดประกวดเมนูอาหาร
ท้องถ่ินต่าง ๆ เพ่ือทําให้เกิดการพัฒนามากข้ึน 
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ผลการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยา    
  ผลการวิจัยก่ึงทดลองเพ่ือหาตํารับพ้ืนฐานรายการอาหารท้องถ่ินท้ังหมดท่ีผ่านการคัดเลือก
ตํารับพ้ืนฐานอาหารท้องถ่ินพัทยา จังหวัดชลบุรี มีดังนี้ 
 
                                3.13.13.13.1        ตํารบัพืน้ฐานอาตํารบัพืน้ฐานอาตํารบัพืน้ฐานอาตํารบัพืน้ฐานอาหารท้องถิ่นพทัยาหารท้องถิ่นพทัยาหารท้องถิ่นพทัยาหารท้องถิ่นพทัยา    
                ตํารับพ้ืนฐานอาหารท้องถ่ินพัทยา เป็นตํารับท่ีได้มาจากการสัมภาษณ์ครูภูมิปัญญา
ท้องถ่ิน โดยมีรายการอาหารท่ีได้รับการคัดเลือกเพ่ือนํามาพัฒนาท้ังหมด 15 รายการ ดังนี้        
                                                        3.1.1 3.1.1 3.1.1 3.1.1 แกงสม้ปลาเรยีวเซยีวพร้อมไข่แกงสม้ปลาเรยีวเซยีวพร้อมไข่แกงสม้ปลาเรยีวเซยีวพร้อมไข่แกงสม้ปลาเรยีวเซยีวพร้อมไข่    
    
เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  พริกข้ีหนูแห้ง และ พริกแห้ง        1 ขีด  (พริกแห้งใช้น้อยกว่าเล็กน้อย) 
  หอมแดง   3 ขีด 
  กะปิ    ½       ช้อนชา 
  น้ํา    1 ลิตร 
  น้ํามะกรูด   10 ลูก (ถ้าใส่มากรสเปรี้ยวจัดเกินไป) 
  น้ํามะขามเปียก   เล็กน้อยเพ่ือช่วยในการชูรสให้อร่อยข้ึน 
  น้ําปลา 
  กระชาย (เมืองพัทยาการแกงป่าไม่ใส่กระชาย แต่ท่ีอ่ืนใส่กระชายเล็กน้อย) 
 
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  ปลาเรียวเซียว   1½ กิโลกรัม 
  ไข่ปลาเรียวเซียว 1 พวง  2 ขีด 
  หน่อไม้ดอง   1½ กิโลกรัม  
 
หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ:::: หน่อไม้ดองอาจใช้ยอดมะพร้าวหรือมะเขือเหลืองหรือมะเขือข่ืนลูกใหญ่ท่ีนําเมล็ดออก
แล้วแทน 
 
วธิกีารเตรีวธิกีารเตรีวธิกีารเตรีวธิกีารเตรียมยมยมยม    

1. นําปลาเรียวเซียวมาหั่น ล้างด้วยน้ําธรรมดา ถ้าล้างน้ําเกลือจะทําให้สีชีด นํามาทําให้
สะเด็ดน้ํา 

2. เลือกไข่ปลาท่ีมีลักษณะเส้นสายยึดติดกันเป็นพวง  เม่ือแกะเอาเยื่อหุ้มออกจะมองเห็น
เป็นเม็ดไข่ปลา ถ้าเป็นไข่ออกเวลาต้มจะแตกง่าย 

3. ต้มไข่ปลาด้วยน้ําปลาให้ท่วม ใส่ใบตะไคร้ ต้ังไฟอ่อน ระวังอย่าให้ไข่ปลาแตก เพราะจะทํา
ให้น้ําแกงขุ่น ไม่ควรต้มนานเกิน 13 นาที ไข่ปลาจะแข็งเกินไปไม่อร่อย 

4. นําหน่อไม้ดองมาหั่น ล้างน้ํา แล้วต้มเพ่ือไม่ให้มีกลิ่น และบีบเอาน้ําออก 
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วธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกง    
1. ละลายพริกแกงในน้ําท่ีเดือดพล่าน 
2. ใส่หน่อไม้ดองท่ีต้มและบีบเอาน้ําออกแล้วลงในน้ํา รอให้เดือดอีกครั้ง 
3. ใส่เนื้อปลาลงไปตอนท่ีน้ําเดือด ปรุงรสชาติตามต้องการ (ออกเปรี้ยว เค็ม) 
4. ใส่ไข่ปลาลงไป พอให้ร้อนแล้วปิดไฟ 

 
        3.1.2 3.1.2 3.1.2 3.1.2 แกงปา่ปลาเหด็โคนแกงปา่ปลาเหด็โคนแกงปา่ปลาเหด็โคนแกงปา่ปลาเหด็โคน    

    
เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  พริกข้ีหนูสดสวน   ½ ขีด  
  กะปิ    ½ ช้อนโต๊ะ 
  กระเทียมไทย   10 กลีบ 
  ข่า    5 แว่น 
  ตะไคร้    2 ต้น 
  ผิวมะกรูด   ½ ลูก  
  นําส่วนผสมท้ังหมดมาตําให้ละเอียด 
  น้ําซุป    1 ลิตร 
 
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  เนื้อปลาเห็ดโคน   1 ขีด  
  ใบกระเพรา   ¼        ถ้วยตวง   
  พริกชี้ฟ้า / พริกเหลือง   ¼        ถ้วยตวง  
  มะเขือพวง / มะเขือเปราะ อย่างละ   ¼    ถ้วยตวง  
  น้ํามันพืช   เล็กน้อย 
   
วธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกง    

1. ผัดเครื่องแกงในน้ํามันให้มีกลิ่นหอม 
2. ใส่น้ําซุป (ซ่ีโครงไก่) ลงไป รอน้ําเดือด ใส่เนื้อปลาเห็ดโคน ปรุงรสชาติตามต้องการ 

(ออกเค็ม เผ็ด ไม่ใส่น้ําตาล) 
3. ใส่พริกชี้ฟ้า / พริกเหลืองมะเขือพวง มะเขือเปราะ และใบกระเพรา แล้วปิดไฟ 
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3333.1.3 .1.3 .1.3 .1.3 ตม้ปลาทูตม้ปลาทูตม้ปลาทูตม้ปลาทูตะลิงปลงิตะลิงปลงิตะลิงปลงิตะลิงปลงิ    
    

วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  ปลาทูสด / ปลาอินทรีย์  1 กิโลกรัม 
  ตะลิงปลิง   1/4 ถ้วยตวง 
  กะปิ    1/2   ช้อนชา  
  หอมแดง   1-2 หัว 
  น้ํา    1 ลิตร 
  น้ําปลา    เล็กน้อย 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําหอมแดงกับกะปิตํารวมกัน ไม่ควรใส่กะปิมาก เพราะจะทําให้มีกลิ่นแรง ใส่พอให้ 
รสชาติกลมกล่อม โดยนํามาละลายในน้ําเดือด 

2. ใส่น้ําปลา ใส่ตะลิงปลิงหั่นเป็นแว่น รสชาติออกเปรี้ยว เค็ม 
3. รอน้ําเดือด ใส่ปลาทูลงไป รอสุก ปิดไฟ 

 
หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ:::: ชาวเมืองพัทยาจัดอาหารชนิดนี้อยู่ในประเภทต้มจืด ในการทําให้ชาวต่างชาติบริโภค
สามารถใช้เนื้อปลาอินทรีย์แทน เพราะปลาอินทรีย์จะมีก้างน้อยกว่าปลาทู   
 

3.1.4 3.1.4 3.1.4 3.1.4 ปลาหมกึน้ําดาํ ปลาหมกึน้ําดาํ ปลาหมกึน้ําดาํ ปลาหมกึน้ําดาํ     
    

วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  ปลาหมึกกะตอย / ปลาหมึกไข่ 1 กิโลกรัม 
  น้ํามัน    1          ช้อนโต๊ะ 
  น้ําตาลปีป   3 ขีด 
  น้ําปลา    3 – 4 ช้อนโต๊ะ  
  หอมแดงทุบ   1 หัว 
  น้ํา    เล็กน้อย 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. ต้ังน้ําให้เดือด ใส่น้ํามันเล็กน้อย 
2. ใส่ปลาหมึก ปรุงรสด้วยน้ําตาลปีป น้ําปลา หอมแดง (รสหวาน เค็มนํา)  
3. ต้ังไฟอ่อน คนไปมาจนน้ําออกมาจากตัวปลาหมึก ทําให้น้ําแกงมีสีดํา 
4. ต้มจนตัวปลาหมึกใส เนื้อปลาหมึกจะเหนียว กรอบ ไม่ต้องต้มนาน ปิดไฟ 
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3.1.5 3.1.5 3.1.5 3.1.5 ผดัฉา่ปลาฉลามผดัฉา่ปลาฉลามผดัฉา่ปลาฉลามผดัฉา่ปลาฉลาม    
    

เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  พริกข้ีหนู   1 ช้อนชา 
  กระเทียม   10 กลีบ 
 
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
        เนื้อปลาฉลาม (ฉลามหูดํา /ฉลามหิน) 1    ขีด    
                                        พริกชี้ฟ้าเหลือง                      2     เม็ด      
  กระชายซอย          2     ช้อนชา 
  พริกไทยอ่อน        ¼   ถ้วยตวง 
  ใบกระเพรา                                ¼    ถ้วยตวง 
  น้ําซุป     เล็กน้อย 
   
วธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีม    

1. เตรียมเครื่องแกงโดยนําพริกข้ีหนูและกระเทียมมาตํารวมกัน 
2. นําปลาฉลามมาขูดเอาหนังออกด้วยมีด ตัดหัวออก แล่เนื้อปลาเป็นชิ้น ๆ นําไปลวก 

น้ําเดือดพอสุก 
 

วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. นําเครื่องแกงผัดในน้ํามันให้หอม 
2. ใส่เนื้อปลาลงไป ใช้ไฟอ่อน ห้ามคนมาก เพราะจะทําให้มีกลิ่นคาว 
3. ใส่น้ําซุปลงไปเล็กน้อย พอปลาสุก ใส่กระชาย พริกไทยอ่อน  
4. ปรุงรสชาติ ใส่น้ําปลา  
5. ใส่ใบกระเพรา พริกชี้ฟ้าเหลืองโรยหน้า ปิดไฟ 
6.  

หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ:::: ห้ามใส่น้ําตาล เพราะจะทําให้เกิดความคาว 
 

3.1.6 3.1.6 3.1.6 3.1.6 ปลาอนิทรีย์ปลาอนิทรีย์ปลาอนิทรีย์ปลาอนิทรีย์ผดัคืน่ไช่ผดัคืน่ไช่ผดัคืน่ไช่ผดัคืน่ไช่    
    

วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  เนื้อปลาอินทรีย์หั่นแฉลบ  2 ขีด 
  ค่ืนไช่    3 ต้น 
  ต้นหอม    3 ต้น 
  พริกชี้ฟ้าเหลือง   2 เม็ด   
  หอมใหญ่   1 หัว 
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วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. นําเนื้อปลาอินทรีย์มาหั่นแฉลบ  
2. นําเนื้อปลาอินทรีย์ท่ีหั่นแล้วมาทอดพอสุก ไม่ต้องเหลืองและแข็ง นําข้ึนสะเด็ดน้ํามัน 
3. นํากระเทียมมาผัดในน้ํามันให้หอม ใส่ปลาท่ีทอดแล้วลงไป 
4. ปรุงรสด้วยน้ํามันหอย น้ําตาล ซีอ๊ิวขาว ซอสภูเขาทอง ให้ออกรสเค็ม หวาน 
5. ใส่ใบค่ืนไช่ พริกชี้ฟ้าเหลืองโรยหน้า ปิดไฟ 

 
หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ    :::: เนื้อปลาท่ีสดจะใส เวลาหั่นจะไม่เหนียวติดมีด  
 

3.1.7 3.1.7 3.1.7 3.1.7 ปลาววัปลาววัปลาววัปลาววัทอดพริกไทยดาํทอดพริกไทยดาํทอดพริกไทยดาํทอดพริกไทยดาํ////กระเทยีมกระเทยีมกระเทยีมกระเทยีม    
    

วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  เนื้อปลาวัว (เอาหนังออก)  3 ขีด 
  กระเทียมตําละเอียด  1 ขีด 
  พริกไทยป่น   1 ช้อนโต๊ะ 
  น้ํามันหอย   2 ช้อนโต๊ะ   
  น้ําตาลทราย   1 ช้อนโต๊ะ 
  ซอสภูเขาทอง   1 ช้อนโต๊ะ 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. เลือกปลาวัวขนาดเท่ากับฝ่ามือ แล่เอาหนังออก ถ้าทําให้ชาวต่างชาติรับประทานให้ 
แล่เนื้อปลาออกเป็นชิ้น ๆ  สําหรับผู้บริโภคชาวไทยใช้วิธีการทอดแล้วเสิร์ฟท้ังตัว 

2. น้ําเนื้อปลามาทอดให้สุก ตักข้ึนพักไว้ 
3. เจียวกระเทียมให้เหลือง ตักข้ึนพักไว้ 
4. ทําน้ําซอสราดเพ่ือใช้คลุกกับปลาวัวท่ีทอดเสร็จแล้ว โดยการนําส่วนผสมท้ังหมดใส่ลง 

ในกระทะ ได้แก่ น้ํามันเล็กน้อย ซอสภูเขาทอง น้ําตาล น้ํามันหอย พริกไทย ไปเค่ียวปรุงรสจนได้ท่ี 
สังเกตจะมีลักษณะเหนียวข้นข้ึนเล็กน้อย ปิดไฟ 

5. นําปลาท่ีทอดแล้วจัดใส่จาน ราดน้ําซอสท่ีปรุงรส โรยหน้าด้วยกระเทียม 
 
3.1.8 3.1.8 3.1.8 3.1.8 ปลากแุลพลา่ปลากแุลพลา่ปลากแุลพลา่ปลากแุลพลา่    

    
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  ตะไคร้ซอยละเอียด  3 ต้น 
  หอมแดงซอย   10 หัว 
  ใบสะระแหน่   2 ก่ิง 
  น้ําส้มสายชู   1 ถ้วย 
  เนื้อปลากุแล   ½ กิโลกรัม  



91 
 

 

 

สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม)    
  พริกข้ีหนูสดตํา   1 ช้อนโต๊ะ (ไม่ต้องละเอียด) 
  กระเทียม   5 กลีบ (ใส่มากเกินไปจะมีรสปร่า) 
  เกลือ    ½ ช้อนชา  
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําเนื้อปลากุแลผสมกับน้ําส้มสายชู คลุกให้เข้ากันแล้วบีบเอาเนื้อปลาข้ึนพักไว้ ไม่ 
ควรแช่ไว้นานเพราะจะทําให้เนื้อปลามีสีขาวขุ่นและไม่อร่อย 

2. ใส่หอมแดง ตะไคร้ ใบสะระแหน่ ผสมให้เข้ากัน จัดใส่จาน รับประทานกับน้ําจิ้มซีฟู้ด 
และผักสด (ผักกาดขาว ถ่ัวฝักยาว ถ่ัวพู) 
 

3.1.9 3.1.9 3.1.9 3.1.9 ทอดมนัทอดมนัทอดมนัทอดมนัปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์    
    

เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  พริกข้ีหนูแห้ง   ¼ ขีด  
  พริกเม็ดใหญ่แห้ง  ¼ ขีด  
  ข่า    5 แว่น 
  ตะไคร้    3 ต้น 
  ผิวมะกรูด   ½ ลูก  
  ใบมะกรูดหั่นฝอย  10 ใบ 
  กะปิ    ½ ช้อนโต๊ะ 
  กระเทียม   15 กลีบ 
 
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  เนื้อปลาอินทรีย์   1 กิโลกรัม 
  ถ่ัวฝักยาว   3 ขีด 
  ใบโหระพา   2 ก่ิง 
  ไข่ไก่ / ไข่เป็ด   1 ฟอง (ชลบุรีไม่ใส่ไข่)  
  น้ําตาล    1 ขีด 
  น้ําปลา    2 ช้อนโต๊ะ 
 
 
 
 
 



92 
 

 

วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. นําส่วนผสมเครื่องแกงมาตํารวมกันเป็นเครื่องแกง 
2. นําเนื้อปลาอินทรีย์สับมาตําให้ละเอียด ใส่เกลือเล็กน้อยเพ่ือให้เนื้อปลาเหนียวข้ึน 
3. นําเนื้อปลาท่ีเหนียวได้ท่ีผสมกับพริกแกง ไข่ไก่ น้ําตาล นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ใส่ถ่ัวฝักยาวหั่นฝอย โหระพาหั่นฝอย เคล้าให้เข้ากัน  
5. ปรุงรสชาติให้ออกรสเค็ม หวานเล็กน้อย เผ็ดเล็กน้อย 
6. นําไปทอดเพ่ือชิมรสก่อน ทอดด้วยไฟแรง ใส่น้ํามันมาก  
7. ทอดแล้วเสิร์ฟพร้อมน้ําจิ้มทอดมัน 

 
น้าํจิ้มทอดมนัน้าํจิ้มทอดมนัน้าํจิ้มทอดมนัน้าํจิ้มทอดมนั        

    
น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่1 1 1 1 เรียกวา่ น้ําจิ้มซีฟู้ด สําหรับผู้บริโภคท่ัวไป        
สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน)        
  พริกข้ีหนูสดตํา   1 ช้อนโต๊ะ (ไม่ต้องละเอียด) 
  กระเทียม   5 กลีบ (ใส่มากเกินไปจะมีรสปร่า) 
  น้ํามะนาว   3 ช้อนโต๊ะ 
  น้ําตาลป๊ีบ   ½ ช้อนโต๊ะ 
  เกลือ    ½ ช้อนชา  
 
น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่2  2  2  2  เรียกว่า น้ําจิ้มหวาน สําหรับชาวต่างชาติ        
สว่นผสมน้ําจิม้ สว่นผสมน้ําจิม้ สว่นผสมน้ําจิม้ สว่นผสมน้ําจิม้ (รสชาติหวาน เปรี้ยว เค็ม ไม่เผ็ด)    
  น้ําตาลทราย   3 ช้อนโต๊ะ 
  น้ําส้ม    1 ช้อนโต๊ะ 
  ซอสพริกศรีราชา   1 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือ    ¼ ช้อนชา    
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําส่วนผสมทุกอย่างใส่รวมกัน 
2. เค่ียวจนเหนียว พอได้ท่ีแล้วท้ิงไว้ให้เย็น 
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3.1.10  3.1.10  3.1.10  3.1.10  แจงลอนแจงลอนแจงลอนแจงลอน    
    

เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  พริกข้ีหนูแห้ง   ¼ ขีด  
  พริกเม็ดใหญ่แห้ง   ¼ ขีด  
  ข่า    5 แว่น 
  ตะไคร้    3 ต้น 
  ผิวมะกรูด   ½ ลูก  
  ใบมะกรูดหั่นฝอย  10 ใบ 
  กะปิ    ½ ช้อนโต๊ะ 
  กระเทียม   15 กลีบ 
 
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  เนื้อปลาอินทรีย์   1 กิโลกรัม 
  ถ่ัวฝักยาว   3 ขีด 
  ใบโหระพา   2 ก่ิง 
  ไข่ไก่ / ไข่เป็ด   1 ฟอง (ชลบุรีไม่ใส่ไข่)  
  น้ําตาล    1 ขีด 
  น้ําปลา    2 ช้อนโต๊ะ 
  หัวกะทิ    1 ขีด 
 
สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน) 
  พริกข้ีหนูสดตํา   1 ช้อนโต๊ะ (ไม่ต้องละเอียด) 
  กระเทียม   5 กลีบ (ใส่มากเกินไปจะมีรสปร่า) 
  น้ํามะนาว   3 ช้อนโต๊ะ 
  น้ําตาลป๊ีบ   ½ ช้อนโต๊ะ 
  เกลือ    ½ ช้อนชา  
    
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําส่วนผสมเครื่องแกงมาตํารวมกันเป็นเครื่องแกง 
2. นําเนื้อปลาอินทรีย์สับมาตําให้ละเอียด ใส่เกลือเล็กน้อยเพ่ือให้เนื้อปลาเหนียวข้ึน 
3. นําเนื้อปลาท่ีเหนียวได้ท่ีผสมกับพริกแกง ไข่ไก่ น้ําตาล หัวกะทิ นวดให้เป็นเนื้อ 

เดียวกัน 
4. ปรุงรสชาติให้เค็ม หวาน มัน 
5. ใส่ถ่ัวฝักยาวหั่นฝอย โหระพาหั่นฝอย เคล้าให้เข้ากัน 
6. นําไปห่อด้วยใบตอง แล้วย่างด้วยไฟอ่อน 
7. รับประทานคู่กับน้ําจิ้มซีฟู้ด 
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3.1.11 3.1.11 3.1.11 3.1.11 แมงกระพรุนดองดว้ยแมงกระพรุนดองดว้ยแมงกระพรุนดองดว้ยแมงกระพรุนดองดว้ยเปลือกอินทรีเปลือกอินทรีเปลือกอินทรีเปลือกอินทรี    
    

วตัวตัวตัวตัถดุบิถดุบิถดุบิถดุบิ    
  แมงกระพรุน   ½ กิโลกรัม 
  เปลือกอินทรี (แมงกระพรุน 10 กิโลกรัม : เปลือกอินทรี 1 กก.)  
  
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. ใส่น้ําให้ท่วมแมงกระพรุน 
2. นําเปลือกอินทรีมาตําให้ละเอียด ใส่ลงในน้ํา ผสมให้เข้ากัน แช่ท้ิงไว้ 1 คืน 
3. นําเนื้อแมงกระพรุนมาล้างน้ํา เนื้อแมงกระพรุนจะมีลักษณะกรอบ รับประทานคู่กับ

น้ําจิ้มฮือแซ (น้ําจิ้มถ่ัว) 
 

หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ: : : : การดองแมงกระพรุนแบบแห้ง ทําได้โดยนําแมงกระพรุนผสมกับเกลือเม็ด 20%  
สารส้ม 6% ดองท้ิงไว้ประมาณ 1 สัปดาห์ 
 
สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน)    
  ถ่ัวลิสงค่ัว   1 ขีด  
  พริกข้ีหนูสดตํา   1 ช้อนโต๊ะ (ไม่ต้องละเอียด) 
  กระเทียม   10 กลีบ  
  มะนาว    3 ลูก 
  น้ําตาลป๊ีบ   1 ช้อนโต๊ะ 
  เกลือ    เล็กน้อย  
    

3.1.12 3.1.12 3.1.12 3.1.12 ปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ดปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ดปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ดปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ด    
    

วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  ปูม้า    1 กิโลกรัม 
 
สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม)    
  พริกข้ีหนูสดตํา   1 ช้อนโต๊ะ (ไม่ต้องละเอียด) 
  กระเทียม   5 กลีบ (ใส่มากเกินไปจะมีรสปร่า) 
  เกลือ    ½ ช้อนชา  
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วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. นําปูม้าสดมาต้ม หรือนึ่งให้สุก 
2. ถ้าต้องการรับประทานปูม้าย่างให้ลวกก่อน แล้วนําไปย่างต่อเล็กน้อย 
3. นําปูม้าต้ม หรือย่าง เสิร์ฟพร้อมน้ําจิ้มซีฟู้ด 

 
หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ  :  ปูม้าอย่าซ้ือปูม้าท่ียังมีชีวิตอยู่ เรียกว่า ปูอ๊อก เพราะเป็นปูท่ีเลี้ยงโดยออกซิเจนใน
ระหว่างท่ีรอขายเพ่ือให้ปูมีชีวิตรอดนานข้ึน และขายได้ราคาดีข้ึน แต่ข้อเสียปูอ๊อกจะไม่มีเนื้อ ดังนั้น
ต้องเลือกซ้ือปูท่ีตายแล้วแต่ยังมีความสดอยู่ 
                    

3.1.13 3.1.13 3.1.13 3.1.13 ห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมกปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์    
    

เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  ข่า    6 แว่น 
  ตะไคร้หั่นฝอย   5 ต้น 
  ผิวมะกรูด   1 ลูก 
  หอมแดง   5 หัว 
  กระเทียมตํา   1 ช้อนโต๊ะ 
  กะปิ    1 ช้อนโต๊ะ 
  กระชาย    3 ขีด (ใส่มาก ทําให้หอม) 
  พริกข้ีนหนูสวน   2 ช้อนโต๊ะ 
  พริกชี้ฟ้าเหลือง   3 เม็ด 
  หัวกะทิ    1 กิโลกรัม 
  แป้งข้าวเจ้า   10 ช้อนโต๊ะ 
 
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  เนื้อปลาอินทรีย์ขูด  2 ขีด   
  เนื้อปลาเก๋าหั่นชิ้น            2 ขีด 
  น้ําตาลทราย   1 ช้อนโต๊ะ    
  น้ําปลา    1 ช้อนโต๊ะ 
  เกลือ    เล็กน้อย 
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วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. นําเครื่องแกงป่ันกับหัวกะทิจนละเอียด  
2. เทลงในเนื้อปลาอินทรีย์ขูดในกะละมังท่ีด้านล่างรองด้วยน้ําแข็ง กวนด้วยไม้พาย 

จนกระท่ังเหนียวเป็นเนื้อเดียวกัน  
3. ปรุงรสชาติให้ออกรสเผ็ด เค็ม มัน หวานเล็กน้อย 
4. ใส่เนื้อปลาเก๋า ใบมะกรูดหั่นฝอย ผสมให้เข้ากัน 
5. ห่อด้วยใบตองหรือใส่กระทง รองก้นด้วยกะหล่ําปลี ใบยอ ใบโหระพา แล้วนําไปนึ่งให้สุก 

 
    3333....1.1.1.1.14 14 14 14 น้าํพริกน้าํพริกน้าํพริกน้าํพริกไขปู่ไขปู่ไขปู่ไขปู่    
    
วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
   ไข่ปูม้าต้ม   1         ขีด 
                     เนื้อปูม้าต้ม                            ½        ขีด 
                     พริกข้ีหนูสวนสดเด็ดข้ัว              15       เม็ด 
                     กระเทียมไทย                  10  กลีบ 
   มะนาว    2 ผล 
    น้ําตาลปีป   2  ช้อนชา 
   น้ําปลา    1 ช้อนโต๊ะ 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. ลวกไข่ปูและเนื้อปูม้าก่อนเพ่ือดับกลิ่นเหม็นก่อนนําไปตําน้ําพริก 
2. ตํากระเทียมและพริกข้ีหนูสวนให้เข้ากันไม่ต้องละเอียดมาก แล้วใส่ไข่ปูลงไปบุบ              

พอแตกไม่ต้องตําให้พอเข้ากันกับกระเทียมและพริกข้ีหนูในครก 
3. ปรุงรสด้วยน้ํามะนาว น้ําตาลปีปและน้ําปลาคนให้เข้ากันเบา ๆ 
4. หลังจากนั้นใส่เนื้อปูม้าท่ีลวกไว้ลงไปคลุกส่วนผสมท้ังหมดให้เข้ากัน 
5. จัดเสิร์ฟพร้อมกับผักสด 

 
หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ  :  สามารถตกแต่งด้วยมะเขือพวงบุบให้แตกแล้วโรยหน้าน้ําพริกเพ่ือตกแต่งให้สวยงาม 
 
         3.1.15 3.1.15 3.1.15 3.1.15 ข้าวมนัส้มตาํข้าวมนัส้มตาํข้าวมนัส้มตาํข้าวมนัส้มตาํ    
    
ส่วนผสมข้าวมัน ส่วนผสมข้าวมัน ส่วนผสมข้าวมัน ส่วนผสมข้าวมัน     
         ข้าวหอมมะลิ 100 %   1 กิโลกรัม  
   ข้าวเหนียวเข้ียวงู   1         กํามือ 
   น้ําตาลทราย   300  กรัม 
           เกลือป่น     1/2  ถุงเล็ก 
   น้ํากะทิสดค้ันน้ําหัวและหางกะทิ      1 กิโลกรัม 
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หมายเหตุ หมายเหตุ หมายเหตุ หมายเหตุ : : : : การค้ันหัวกะทิไม่ใส่น้ํา และหางกะทิใส่น้ํา 1 เท่าตัว    
        
วิธีการหุงข้าวมันวิธีการหุงข้าวมันวิธีการหุงข้าวมันวิธีการหุงข้าวมัน    

1. นําข้าวหอมมะลิผสมกับข้าวเหนียวซาวด้วยกันเสร็จแล้วแช่น้ําไว้ 1 คืน 
2. นําข้าวท้ังสองซาวออกให้สะเด็ดน้ําแล้วนํามาผสมกับน้ํากะทิสด แล้วนําไปหุงด้วยเตาถ่าน 
3. หุงจนกระท่ังข้าวเริ่มแห้งต้องคอยกวนตลอดเวลาเพ่ือให้ข้าวสุกท่ัวถึงกันและไม่ให้ข้าวไหม้  
4. กวนจนกระท่ังข้าวสุกแห้ง 
5. รับประทานคู่กับส้มตํา และปลากระเบนหวาน 

 
    ส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมัน 
 

ส่วนผสมส้มตําส่วนผสมส้มตําส่วนผสมส้มตําส่วนผสมส้มตํา    
                    เนื้อปลาทูแกะเอาก้างออก  2        ตัว 
   กุ้งแห้งตําป่น   1/2    ขีด    
   มะละกอขูดเป็นเส้น  1/2  กิโลกรัม 
   แครอทขูดเป็นเส้น  1 ขีด 
   มะขามสดอ่อน   1/2 ขีด 
   พริกข้ีหนูสวนเด็ดข้ัว  10 กรัม 
   หอมแดงปอก   1/2 ขีด 
   น้ําตาลปีบ   1/2 ขีด 
   เกลือ    เล็กน้อย 
   กะปิ    เล็กน้อย 
 
วิธีทําวิธีทําวิธีทําวิธีทํา    

1. ตํามะขามอ่อน และพริกข้ีหนูสวนในครกให้ละเอียดปานกลาง  
2. ใส่หอมแดง ตําพอแหลก ใส่กะปิและใส่เกลือเล็กน้อย 
3. ใส่น้ําตาลปีบลงไปตําส่วนผสมท้ังหมดให้เข้ากัน และใส่เนื้อปลาทูตําให้ละเอียด 
4. หลังจากนั้นตักน้ําพริกข้ึนมาจากครก 
5. เตรียมมะละกอ และแครอทท่ีขูดไว้แล้วใส่ในชามผสมขนาดใหญ่แล้วตักน้ําพริกท่ีเตรียมเสร็จ 

แล้วลงไปคลุกให้เข้ากันกับมะละกอ และแครอทท่ีขูดไว้ ใส่กุ้งแห้งป่น และใส่เกลือส่วนท่ีเหลืออยู่
ท้ังหมดลงไป คลุกเคล้าจนส่วนผสมท้ังหมดเข้ากันดี  จัดเสิร์ฟคู่กับข้าวมัน 
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   ปลากระเบนหวานปลากระเบนหวานปลากระเบนหวานปลากระเบนหวาน    
    
ส่วนผสมส่วนผสมส่วนผสมส่วนผสม    
            ปลากระเบนย่าง     1 กิโลกรัม 
   น้ําตาลปีบแม่กลอง  4 ขีด 
   หัวหอมแดงซอย   3  หัว 
   น้ํามันพืช  เล็กน้อย 
 
วิววิิวิธีทําธีทําธีทําธีทํา    

1. นําปลากระเบนย่างมาทุบละเอียดแล้วฉีกเป็นฝอย 
2. ใส่น้ํามันพืชลงกระทะต้ังไฟให้ร้อนใส่หอมเจียวให้เหลือง 
3. ใส่ปลากระเบนท่ีฉีกไว้ลงไปผัด พรมน้ําเล็กน้อย  
4. ใส่น้ําตาลปีบ ผัดจนกระท่ังแห้ง 
5. รับประทานคู่กับข้าวมันส้มตํา 

 
            3333....2 2 2 2     ตํารบัมาตรฐานอาหารท้องถิน่พัทยาตํารบัมาตรฐานอาหารท้องถิน่พัทยาตํารบัมาตรฐานอาหารท้องถิน่พัทยาตํารบัมาตรฐานอาหารท้องถิน่พัทยา        
      ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทํารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาประเภทต่าง ๆ ได้มาจาก
การทําการทดสอบเค้าโครงแบบอัตราส่วน (Ratio profile test; RPT) เป็นวิธีการวิเคราะห์ 
ผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสโดยใช้เส้นเพ่ือให้ผู้ชิมแสดงความมากน้อยของลักษณะคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ค่าคะแนนท่ีผู้ชิมแต่ละคนให้กับลักษณะแต่ละอย่างจะถูกนํามาหารด้วย
คะแนนในอุดมคติ (I) และค่าอัตราส่วนท่ีได้จากผู้ชิมแต่ละคน จะนํามารวมกันแล้วหารเพ่ือหาค่าเฉลี่ย 
และค่าเฉลี่ยของแต่ละลักษณะสามารถนํามารวมกันแล้วหารเพ่ือหาค่าเฉลี่ยของแต่ละลักษณะนี้ โดย
ค่าอัตราส่วนดังกล่าวแสดงเป็นรูปกราฟใยแมงมุม 
    

3333....2222....1111    แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่    
   สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่สําหรับชาวไทยครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ 
(ตารางท่ี10; ภาพท่ี 1) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว 
ลักษณะภายนอกท่ีปรากฏจําเป็นต้องเพ่ิมปัจจัยคุณภาพเหล่านี้ ส่วนความเผ็ดจําเป็นต้อง ลดลง 
สําหรับลักษณะเนื้อของเนื้อปลาเรียวเซียวและไข่ปลา มีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 
(Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 10; ภาพท่ี 1) พบว่า ปัจจัย
คุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อม
ไข่สําหรับชาวไทย 

 สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ
พ้ืนฐานแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่สําหรับชาวต่างชาติครั้งท่ี 1โดยนําเอาตํารับมาตรฐานของชาว
ไทยมาใช้เป็นตํารับพ้ืนฐาน (Pre-test) (ตารางท่ี 11; ภาพท่ี 2) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี 
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กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสเปรี้ยว ลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จําเป็นต้องลดปัจจัยคุณภาพเหล่านี้ ส่วน
รสหวานจําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน สําหรับลักษณะเนื้อของเนื้อปลาเรียวเซียวและไข่ปลา มีค่าใกล้เคียงค่าใน
อุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 
11; ภาพท่ี 2) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ี
ปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติเล็กน้อย จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่
สําหรับชาวต่างชาติ 
 
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่10101010 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่สําหรับชาวไทย    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    

คา่อตัราสว่นเฉคา่อตัราสว่นเฉคา่อตัราสว่นเฉคา่อตัราสว่นเฉลีย่ ลีย่ ลีย่ ลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    
สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่

เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    
รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้

ของปลาของปลาของปลาของปลา    
ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้
ของไขป่ลาของไขป่ลาของไขป่ลาของไขป่ลา    

ลกัษณะลกัษณะลกัษณะลกัษณะ
ภายนอกที่ภายนอกที่ภายนอกที่ภายนอกที่

ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    
1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 1.20 1.30 0.70 0.90 1.10 0.95 0.95 0.70 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.99 1.00 0.99 1.00 1.00 1.00 0.99 0.90 

    
    

ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่11111111 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่สําหรับชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    

คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    
สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่

เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    
รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้

ของปลาของปลาของปลาของปลา    
ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้
ของไขป่ลาของไขป่ลาของไขป่ลาของไขป่ลา    

ลกัษณะลกัษณะลกัษณะลกัษณะ
ภายนอกที่ภายนอกที่ภายนอกที่ภายนอกที่

ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    
1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    1.10 1.40 1.40 0.70 1.20 1.30 0.95 0.95 0.70 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.95 1.00 0.95 1.00 0.99 1.00 0.99 0.80 

 

 
 

    
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 1111 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ความเผ็ด 
ลักษณะเนื้อของปลา ลักษณะเนื้อของไข่ปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับแกง
ส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่สําหรับชาวไทยครั้งท่ี 1 และ 2 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 2222 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ความเผ็ด 
ลักษณะเนื้อของปลา ลักษณะเนื้อของไข่ปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับแกง
ส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่สําหรับชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 
    ตํารบัมาตรฐานแกงสม้ปลาเรยีวเซียวพร้อมไข่ตํารบัมาตรฐานแกงสม้ปลาเรยีวเซียวพร้อมไข่ตํารบัมาตรฐานแกงสม้ปลาเรยีวเซียวพร้อมไข่ตํารบัมาตรฐานแกงสม้ปลาเรยีวเซียวพร้อมไข่    

ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําแกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ท่ีได้มาจากการทํา 
RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  

    
                                ปรมิาณแกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้ปรมิาณแกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้ปรมิาณแกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้ปรมิาณแกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้990 990 990 990 กรมักรมักรมักรมั    

    
        สว่นผสมเครื่องแกงส้มสว่นผสมเครื่องแกงส้มสว่นผสมเครื่องแกงส้มสว่นผสมเครื่องแกงส้ม    
  พริกข้ีหนูแห้ง    70       กรัม 

พริกแห้ง             50       กรัม 
  หอมแดง   100     กรัม 
  กะปิ    5         กรัม 
  
    สว่นผสมแกงส้มปลาเรยีวเซยีวสว่นผสมแกงส้มปลาเรยีวเซยีวสว่นผสมแกงส้มปลาเรยีวเซยีวสว่นผสมแกงส้มปลาเรยีวเซยีว    
    
  เครื่องแกงส้ม                 35       กรัม (สําหรับชาวต่างชาติใช้ 10 กรัม) 
  ปลาเรียวเซียว   240 กรัม 
  ไข่ปลาเรียวเซียวต้มแล้ว  75 กรัม 
  หน่อไม้ดองต้มแล้ว  160 กรัม  

น้ําเปล่า(สําหรับทําน้ําแกง)          530 กรัม 
ใบมะกรูดฉีก   10        กรัม 

                     น้ํามะกรูด   30 กรัม 
น้ําปลาตราทิพรส     40 กรัม  
น้ําตาลปีป          30 กรัม     
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หมายเหตุ หมายเหตุ หมายเหตุ หมายเหตุ ::::     1. อาจใช้นํามะขามเปียกปรุงรสเปรี้ยวโดยลดน้ํามะกรูดลงจะช่วยทําให้รสชาติกลม
กล่อมมากยิ่งข้ึน 

        2. หน่อไม้ดองอาจใช้ยอดมะพร้าวหรือมะเขือเหลืองหรือมะเขือข่ืนลูกใหญ่ท่ีนําเมล็ดออก
แล้วแทน 

        3. แกงส้มสําหรับชาวต่างชาติให้ลดความเผ็ดโดยลดปริมาณเครื่องแกงลง นอกนั้น
ส่วนผสมทุกอย่างเหมือนกับชาวไทย 

 
วธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีม    

1. นําปลาเรียวมาหั่น ล้างด้วยน้ําธรรมดา ถ้าล้างน้ําเกลือจะทําให้สีชีด นํามาสะเด็ดน้ํา 
2.  เลือกไข่ปลาท่ีมีลักษณะเส้นสาย  เม่ือแกะเอาเยื่อหุ้มออกจะมองเห็นเป็นเม็ดไข่ปลา ถ้า

เป็นไข่ออกเวลาต้มจะแตกง่าย 
3. ต้มไข่ปลาด้วยน้ําปลา ใส่ใบตะไคร้ ใส่น้ําปลาให้ท่วม ต้ังไฟอ่อน ระวังไม่ให้ไข่ปลาแตก 

เพราะจะทําให้น้ําแกงขุ่น ไม่ควรต้มนานเกิน 13 นาที ไข่ปลาจะแข็งเกินไปไม่อร่อย 
4. นําหน่อไม้ดองมาหั่น ล้างน้ํา แล้วต้มเพ่ือไม่ให้มีกลิ่น 

 
วธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกง    

1. ใส่น้ําเปล่าแล้วต้ังท้ิงไว้ให้เดือด ละลายพริกแกงส้มในน้ําท่ีเดือดพล่าน 
2. ใส่หน่อไม้ดองท่ีต้มแล้วลงในน้ํา รอให้เดือดพล่าน 
3. ใส่เนื้อปลาลงไปตอนท่ีน้ําเดือด อย่าคน ใส่ใบมะกรูดฉีก พอเดือด หรี่ไฟลง ใส่น้ํามะกรูด

ปรุงรสด้วยน้ําตาลปีป และน้ําปลา (ออกเปรี้ยว เค็ม) 
4. พอเดือดใส่ไข่ปลาลงไป แล้วปิดไฟ 
 

หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ:::: ควรจัดเสิร์ฟโดยใช้หม้อไฟจะทําให้แกงมีรสชาติค่อย ๆ เข้มข้น 
 

 
    

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่3  3  3  3  แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่    
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3333....2222....2222    แกงปา่ปลาเห็ดโคนแกงปา่ปลาเห็ดโคนแกงปา่ปลาเห็ดโคนแกงปา่ปลาเห็ดโคน    
   สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวไทยครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี
12; ภาพท่ี 4) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของกลิ่นเครื่องเทศ ความเผ็ด และรสเค็ม จําเป็นต้อง
ลดลง  ส่วนสี รสหวาน และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จําเป็นต้องเพ่ิมปัจจัยคุณภาพเหล่านี้ สําหรับ
ลักษณะเนื้อของเนื้อปลาเห็ดโคน มีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจาก
ปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 12; ภาพท่ี 4) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัยมีค่า
ใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานแกงป่าปลาเห็ด โคนสําหรับชาวไทย    
    

 สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ
พ้ืนฐานแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวต่างชาติครั้งท่ี 1โดยนําเอาตํารับมาตรฐานของชาวไทยมาใช้
เป็นตํารับพ้ืนฐาน (Pre-test) (ตารางท่ี 13; ภาพท่ี 5)  พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสีกลิ่น
เครื่องเทศ รสเค็ม และความเผ็ด จําเป็นต้องลดลง ส่วนรสหวาน และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ 
จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน สําหรับลักษณะเนื้อของเนื้อปลาเห็ดโคนมีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 
2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 13; ภาพท่ี 5) พบว่า 
ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่า
ค่าในอุดมคติเล็กน้อย จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวต่างชาติ 

 
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่12121212 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวไทย    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลา    ลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.80 1.20 1.10 0.70 1.30 0.95 0.88 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.99 1.00 0.95 1.01 1.00 1.00 

    
    
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่13131313 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
ค่คค่่ค่าอตัราสว่นเฉลีย่ าอตัราสว่นเฉลีย่ าอตัราสว่นเฉลีย่ าอตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของ
ปลาปลาปลาปลา    

ลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    1.10 1.40 1.10 0.70 1.50 0.95 0.70 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.99 1.00 0.95 0.99 1.00 0.90 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 4444 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด ลักษณะ
เนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวไทย
ครั้งท่ี 1 และ 2 
 

                                                                
    
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 5555 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด ลักษณะ
เนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

        ตาํรับมาตรฐานแกงปา่ปลาเหด็โคนตาํรับมาตรฐานแกงปา่ปลาเหด็โคนตาํรับมาตรฐานแกงปา่ปลาเหด็โคนตาํรับมาตรฐานแกงปา่ปลาเหด็โคน    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําแกงป่าปลาเห็ดโคนท่ีได้มาจากการทํา RPT 

ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
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                                                                                                        ปรมิาณปรมิาณปรมิาณปรมิาณแกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้แกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้แกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้แกงสําเรจ็ทั้งหมดที่ได ้250 250 250 250 กรัมกรัมกรัมกรัม    = 1 = 1 = 1 = 1 ถว้ยถว้ยถว้ยถว้ย    
    

สว่นผสมเครื่องแกงปา่สว่นผสมเครื่องแกงปา่สว่นผสมเครื่องแกงปา่สว่นผสมเครื่องแกงปา่    
  พริกข้ีหนูสดสวน   50 กรัม  
  กะปิ    5 กรัม 
  กระเทียมไทย   10 กรัม 
  ข่าซอย    15 กรัม 
  ตะไคร้    10 กรัม 
  ผิวมะกรูด   5 กรัม 
   
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ  นําส่วนผสมท้ังหมดมาตําให้เข้ากันละเอียด 
 
สว่นผสมแกงป่สว่นผสมแกงป่สว่นผสมแกงป่สว่นผสมแกงป่าปลาเหด็โคนสาํหรับชาวไทยาปลาเหด็โคนสาํหรับชาวไทยาปลาเหด็โคนสาํหรับชาวไทยาปลาเหด็โคนสาํหรับชาวไทย        
    

เครื่องแกงป่า             30       กรัม 
น้ํามันพืช            10       กรัม 

  เนื้อปลาเห็ดโคน   100 กรัม 
น้ําเปล่า(สําหรับทําน้ําแกง)          95 กรัม 

  พริกชี้ฟ้าแดง / พริกเหลือง  10        กรัม  
  มะเขือพวง / มะเขือเปราะ อย่างละ 20  กรัม 

ใบมะกรูดฉีก   5         กรัม 
  ใบกระเพรา   15        กรัม 

น้ําปลาตราทิพรส     10 กรัม  
 

สว่นผสมแกงปา่ปลาเหด็โคนสาํหรับชาวตา่งชาติสว่นผสมแกงปา่ปลาเหด็โคนสาํหรับชาวตา่งชาติสว่นผสมแกงปา่ปลาเหด็โคนสาํหรับชาวตา่งชาติสว่นผสมแกงปา่ปลาเหด็โคนสาํหรับชาวตา่งชาติ        
เครื่องแกงป่า            8          กรัม 
น้ํามันพืช           10        กรัม 

  เนื้อปลาเห็ดโคน   100 กรัม 
น้ําเปล่า(สําหรับทําน้ําแกง)          125 กรัม 

  พริกชี้ฟ้าแดง / พริกเหลือง  10        กรัม  
  มะเขือพวง / มะเขือเปราะ อย่างละ 20  กรัม 

ใบมะกรูดฉีก   5         กรัม 
  ใบกระเพรา              15         กรัม 

น้ําปลาตราทิพรส     10 กรัม  
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วธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกงวธิกีารแกง    
1. ผัดเครื่องแกงในน้ํามันให้มีกลิ่นหอม 
2. ใส่น้ําลงไป รอน้ําเดือด ใส่เนื้อปลาเห็ดโคน ปรุงรสชาติด้วยน้ําปลา (ออกเค็ม เผ็ด ไม่ใส่ 

น้ําตาล) 
3. ใส่พริกชี้ฟ้าแดง / พริกเหลือง มะเขือพวง / มะเขือเปราะ ใบมะกรูดฉีก ใบกระเพรา แล้ว

ปิดไฟ 
 

        
     

แกงป่าปลาเห็ดโคนตํารับชาวไทย และชาวต่างชาติเรียงจากซ้ายไปขวา 
 

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    6  6  6  6  แกงป่าปลาเห็ดโคน    
 

3.2.3 3.2.3 3.2.3 3.2.3     ต้มปลาทูต้มปลาทูต้มปลาทูต้มปลาทูตะลงิปลงิตะลงิปลงิตะลงิปลงิตะลงิปลงิ    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวไทยครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 
14; ภาพท่ี 7) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี และรสหวานจําเป็นต้องเพ่ิมปัจจัยคุณภาพเหล่านี้ 
ส่วนรสเปรี้ยว จําเป็นต้องลดลง สําหรับกลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม ลักษณะเนื้อของเนื้อทู และลักษณะ
ภายนอกท่ีปรากฏ มีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับ
โดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 14; ภาพท่ี 7) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับ
ค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวไทย 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ
พ้ืนฐานต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวต่างชาติครั้งท่ี 1โดยนําเอาตํารับมาตรฐานของชาวไทยมาใช้
เป็นตํารับพ้ืนฐาน (Pre-test) (ตารางท่ี15; ภาพท่ี 8) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของ กลิ่นเครื่องเทศ 
และรสเปรี้ยว จําเป็นต้องลดลง ส่วนสี รสหวาน และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน 
สําหรับรสเค็ม และลักษณะเนื้อของเนื้อปลาทู มีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 (Post-
test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 15; ภาพท่ี 8) พบว่า ปัจจัย
คุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติจึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวต่างชาติ 
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ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่14 14 14 14 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวไทย    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของ
ปลาปลาปลาปลา    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 0.95 0.96 0.89 1.30 0.97 1.00 0.90 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.96 1.00 0.97 1.00 1.00 1.00 0.97 

    
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่15151515 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศ    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ลกัษณะเลกัษณะเลกัษณะเลกัษณะเนือ้ของปลานือ้ของปลานือ้ของปลานือ้ของปลา    ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 1.30 0.96 0.86 1.50 1.00 0.70 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.97 1.00 0.97 0.98 1.00 0.75 

 

               
 
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 7777 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ความเผ็ด 
ลักษณะเนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับ
ชาวไทยครั้งท่ี 1 และ 2 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 8888 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ลักษณะ
เนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานต้มปลาทูตํารบัมาตรฐานต้มปลาทูตํารบัมาตรฐานต้มปลาทูตํารบัมาตรฐานต้มปลาทูตะลงิปลงิตะลงิปลงิตะลงิปลงิตะลงิปลงิ    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําต้มปลาทูตะลิงปลิงท่ีได้มาจากการทํา RPT 

ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
 
 

    ปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้840 840 840 840 กรมักรมักรมักรมั        
    
สว่นผสมต้มปลาทูสว่นผสมต้มปลาทูสว่นผสมต้มปลาทูสว่นผสมต้มปลาทูตะลงิปลิงตะลงิปลิงตะลงิปลิงตะลงิปลิงสาํหรับชาวไทยสาํหรับชาวไทยสาํหรับชาวไทยสาํหรับชาวไทย    
  ปลาทูสด / ปลาอินทรีย์  300 กรัม 
  ตะลิงปลิงตัดหัวผ่าครึ่งตามยาว    240 กรัม 
  น้ําเปล่า(สําหรับทําน้ําแกง)          585 กรัม 

กะปิยี่ห้อตราชั่ง      8     กรัม 
น้ําปลาทิพรส                           30     กรัม 
หอมแดงปอกบุบพอแตก   50 กรัม 
พริกข้ีหนูสวนเด็ดข้ัวบุบพอแตก       5     กรัม 
 

สว่นผสมต้มปลาทูสว่นผสมต้มปลาทูสว่นผสมต้มปลาทูสว่นผสมต้มปลาทูตะลงิปลิงตะลงิปลิงตะลงิปลิงตะลงิปลิงสาํหรับชาวตา่งชาติสาํหรับชาวตา่งชาติสาํหรับชาวตา่งชาติสาํหรับชาวตา่งชาติ    
  ปลาทูสด / ปลาอินทรีย์  300 กรัม 
  ตะลิงปลิงตัดหัวผ่าครึ่งตามยาว     140 กรัม 
  น้ําเปล่า(สําหรับทําน้ําแกง)          585 กรัม 
  น้ําปลาทิพรส                           30    กรัม 

กะปิยี่ห้อตราชั่ง   4        กรัม 
หอมแดงปอกบุบพอแตก  50 กรัม 

 
วธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีม    

1. นําปลาทูสดมาดึงเอาเหงือกและเครื่องในออก แล้วนํามาหั่นครึ่งตัว ล้างด้วยน้ําให้สะอาด 
2.  เตรียมตะลิงปลิงโดยนํามาตัดหัวตัดหางออก แล้วผ่าครึ่งตามยาว สําหรับตะลิงปลิงจะต้อง

ใช้ตะลิงปลิงแก่ซ่ึงจะมีผลสีเขียวแก่จะให้รสเปรี้ยวอร่อยกลมกล่อม ถ้าเป็นผลอ่อนจะไม่เปรี้ยว 
 
วธิทีาํแกงวธิทีาํแกงวธิทีาํแกงวธิทีาํแกง    

1. ใส่น้ําเปล่า ใส่นําหอมแดงกับกะปิตํารวมกัน ใส่ตะลิงปลิง ต้มให้เดือด  
2. ใส่ปลาทูสด อย่าคน รอน้ําเดือด ปรุงรสด้วยน้ําปลา รสชาติกลมกล่อม ออกเปรี้ยว เค็ม 
3.  พอสุก ปิดไฟ โรยหน้าด้วยพริกข้ีหนูบุบ 
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หมายเหมายเหมายเหมายเหต ุหต ุหต ุหต ุ:::: การทําให้ชาวต่างชาติบริโภคสามารถใช้เนื้อปลาอินทรีย์แทน เพราะปลาอินทรีย์จะก้าง
น้อยกว่าปลาทู  และไม่ใส่พริกข้ีหนูโรยหน้า 
 
 

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่9  9  9  9  ต้มปลาทูตะลิงปลิง 
 

3333....2222....4 4 4 4     ปลาหมึกน้าํดาํ ปลาหมึกน้าํดาํ ปลาหมึกน้าํดาํ ปลาหมึกน้าํดาํ     
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานปลาหมึกน้ําดํา    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุง
ตํารับ (ตารางท่ี 16; ภาพท่ี 10) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี  รสเค็ม รสหวาน ความเลื่อมมัน 
และลักษณะเนื้อ(ความเหนียว) จําเป็นต้องลดปัจจัยคุณภาพเหล่านี้  ส่วนลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ
จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ส่วนกลิ่นน้ําตาลไหม้มีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 (Post-test) 
หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 16; ภาพท่ี 10) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุก
ปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติ
เล็กน้อย  จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานปลาหมึกน้ําดําสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่16 16 16 16 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับปลาหมึกน้ําดําสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่น้ําตาลไหม้กลิน่น้ําตาลไหม้กลิน่น้ําตาลไหม้กลิน่น้ําตาลไหม้    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รรรรสหวานสหวานสหวานสหวาน    ความเลือ่มมนัความเลือ่มมนัความเลือ่มมนัความเลือ่มมนั    ลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของ
ปลาหมกึปลาหมกึปลาหมกึปลาหมกึ    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    1.20 0.97 1.30 1.40 1.20 1.10 0.70 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.96 0.90 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 10101010  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นน้ําตาลไหม้ รสเค็ม รสหวาน ความเลื่อมมัน 
ลักษณะเนื้อของปลาหมึก และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับปลาหมึกน้ําดํา    สําหรับ
ท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําปลาหมึกน้ําดํา    ท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 
ครั้ง ได้ผลดังนี้  

    

                ปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดปริมาณแกงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ทีไ่ด ้ทีไ่ด ้ทีไ่ด ้230 230 230 230 กรมักรมักรมักรมั    
    

สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
  ปลาหมึกกะตอย / ปลาหมึกไข่ 280 กรัม 
  น้ํามันพืช     25     กรัม 
  น้ําตาลปีป     75 กรัม 
  น้ําปลาทิพรส    25 กรัม 
  หอมแดงทุบ      5 กรัม 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. ใส่น้ํามันพืชในกระทะ ต้ังให้น้ํามันร้อน 
2. ใส่ปลาหมึกสดลงในน้ํามัน ปรุงรสด้วยน้ําตาลปีป น้ําปลา หอมแดง (รสหวาน เค็มนํา)  
3. ต้ังไฟปานกลาง ไม่ต้องเติมน้ําจะมีน้ําออกมาจากตัวปลาหมึก ทําให้น้ําแกงมีสีดําเค่ียวท้ิง

ไว้จนน้ําตาลละลาย  
4. ต้มจนตัวปลาหมึกใส เนื้อปลาหมึกจะแข็ง ใส กรอบ ไม่ต้องต้มนาน ปิดไฟ 
 

หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ: : : : 1. ปลาหมึกต้องสดมาก สังเกตเวลาต้มหัวจะไม่หลุดออกจากตัว 
               2. ไม่ต้องเติมน้ําเปล่า จะได้ปลาหมึกน้ําดําท่ีมีรสชาติหอมอร่อยกว่าการเติมน้ํา 
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ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่11  11  11  11  ปลาหมึกน้ําดํา 
 

3333....2222....5555 ผดัฉา่ปลาฉลามผดัฉา่ปลาฉลามผดัฉา่ปลาฉลามผดัฉา่ปลาฉลาม    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานผัดฉ่าปลาฉลาม        สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุง
ตํารับ (ตารางท่ี 17; ภาพท่ี 12) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม และ
ลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จําเป็นต้องเพ่ิมปัจจัยคุณภาพเหล่านี้ ส่วนความเผ็ด และ ความมัน 
จําเป็นต้องลดลง สําหรับลักษณะเนื้อของปลาฉลามมีค่าใกล้เคียงค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 
(Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 17; ภาพท่ี 12) พบว่า 
ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานผัดฉ่าปลาฉลาม
สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 17 17 17 17  ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับผัดฉ่าปลาฉลาม    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศ    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ความมนัความมนัความมนัความมนั    ลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลา
ฉลามฉลามฉลามฉลาม    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.75 0.80 0.90 1.30 1.30 0.95 0.70 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.98 1.00 1.00 1.00 0.98 1.00 0.97 
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ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่ 12121212  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม ความเผ็ด ความมัน 
ลักษณะเนื้อของปลาฉลาม และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับผัดฉ่าปลาฉลาม    สําหรับ
ท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานผดัฉา่ปลาฉลาม  ตํารบัมาตรฐานผดัฉา่ปลาฉลาม  ตํารบัมาตรฐานผดัฉา่ปลาฉลาม  ตํารบัมาตรฐานผดัฉา่ปลาฉลาม      
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําผัดฉ่าปลาฉลาม        ท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 

2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    

ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้220 220 220 220 กรัมกรัมกรัมกรัม    
    
เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  พริกข้ีหนู   10 กรัม 
  กระเทียม   20 กรัม 
 
สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
        เนื้อปลาฉลาม(ฉลามหูดํา /ฉลามหิน)     150   กรัม    
                                                                              พริกชี้ฟ้าเหลือง/แดงหั่นแฉลบ         20   กรัม      
  กระชายซอย           30   กรัม 
  พริกไทยอ่อนรวมก้าน          15   กรัม 
  ใบกระเพรา                                   10   กรัม 
  น้ําเปล่า            65   กรัม 
  น้ํามันพืช              25   กรัม 
  น้ําปลาทิพรส           10   กรัม 
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วธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีมวธิกีารเตรยีม    
1. เตรียมเครื่องแกงโดยนําพริกข้ีหนูและกระเทียมมาตํารวมกันให้ละเอียด 
2. เตรียมปลาฉลามโดยนํามาตัดหัวออก แล่เอาหนังและก้างออก แล้วนํามาแล่เนื้อบริเวณ

ท้อง หลังจากนั้นนําเนื้อปลาท้ังสองด้านท่ีแล่แบบ steak มาหั่นตามขวาง (cross section) หนา
ประมาณ 0.5-0.6 มิลลิเมตร ความยาวของชิ้นตามขนาดความกว้างของตัวปลา 

 
วิธีผัดวิธีผัดวิธีผัดวิธีผัด    

1. นําเครื่องแกงผัดในน้ํามันพืชให้หอมโดยใช้ไฟปานกลาง 
2. ใส่เนื้อปลาฉลามลงผัดไป ใช้ไฟปานกลาง ห้ามคนมาก เพราะจะทําให้มีกลิ่นคาว 
3. ใส่น้ําลงไปเล็กน้อย พอปลาสุกสังเกตเนื้อปลาจะมีสีขาว ใส่กระชาย พริกไทยอ่อน  
4. ปรุงรสชาติด้วยน้ําปลา (ห้ามใส่น้ําตาล) 
5. ใส่ใบกระเพรา พริกชี้ฟ้าเหลืองโรยหน้า ปิดไฟ 
 
 

 
 

    

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่13  13  13  13  ผัดฉ่าปลาฉลาม 
    

3333....2222....6666 ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ผดัคผดัคผดัคผดัค  ืื  ืื ่นไช่ ่นไช่ ่นไช่ ่นไช่    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานปลาอินทรีย์ผัดค ื ่นไช่    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการ
ปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 18; ภาพท่ี 14) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี  รสหวานและลักษณะ
ภายนอกท่ีปรากฏ จําเป็นต้องเพ่ิมปัจจัยคุณภาพเหล่านี้ ส่วนกลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม และ ความมัน 
จําเป็นต้องลดลง สําหรับลักษณะเนื้อของปลาอินทรีย์มีค่าเหมือนค่าในอุดมคติ (I/I) และครั้งท่ี 2 
(Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 18; ภาพท่ี 14) พบว่า 
ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานปลาอินทรีย์ผัดค ื ่น
ไช่สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
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ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 18 18 18 18  ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับปลาอินทรีย์ผัดค ื ่นไช่    สําหรับท้ังชาวไทยและ 
ชาวต่างชาติ    

    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่คา่อตัราสว่นเฉลีย่คา่อตัราสว่นเฉลีย่คา่อตัราสว่นเฉลีย่    (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศ    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความมนัความมนัความมนัความมนั    ลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลา    ลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏ    
1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.95 1.00 1.40 0.80 1.30 1.00 0.85 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    1.00 1.00 1.05 0.98 0.99 1.00 0.98 

          

 
    

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่14141414  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความมัน 
ลักษณะเนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับปลาอินทรีย์ผัดค ื ่นไช่    สําหรับ
ท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ผดัคผดัคผดัคผดัค  ืื  ืื ่นไช่ ่นไช่ ่นไช่ ่นไช่    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําปลาอินทรีย์ผัดค ื ่นไช่    ท่ีได้มาจากการทํา RPT 

ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
 

ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้ปริมาณผดัทีป่รุงสาํเรจ็ทัง้หมดทีไ่ด ้220 220 220 220 กรัมกรัมกรัมกรัม    
    

สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
  เนื้อปลาอินทรีย์หั่นแฉลบ  110 กรัม 
  กระเทียมไทย   10 กรัม 
  ค่ืนไช่    40 กรัม 
  ต้นหอม    20 กรัม 
  แครอท    15 กรัม   
  หอมใหญ่   20 กรัม 
  น้ําเปล่า    45    กรัม 
  น้ํามันพืช      20       กรัม 
  ซอสตราภูเขาทอง            10      กรัม 
                     ซอสหอยนางรม                        25   กรัม 
  น้ําตาลทราย               5     กรัม 
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หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ:::: อาจใช้พริกชี้ฟ้าเหลืองแทนแครอทเพ่ือเพ่ิมสีสันให้ดูน่ารับประทาน 
 
วธิีวธิีวธิีวธิีผดัผดัผดัผดั    

1. นําเนื้อปลาอินทรีย์ท่ีหั่นแล้วมาทอดในน้ํามันท่วมพอสุก ไม่ต้องเหลืองจะทําให้เนื้อปลา
แข็ง นําข้ึนพักให้สะเด็ดน้ํามัน 

2. นํากระเทียมท่ีทุบละเอียดมาผัดในน้ํามันให้หอม ใส่ปลาท่ีทอดแล้วลงไป ใช้ไฟปานกลาง
ในการผัด 

3. ปรุงรสด้วยซอสหอยนางรม  ซอสภูเขาทอง และน้ําตาลทราย ให้ออกรสเค็ม หวาน 
4. ใส่หอมใหญ่ แครอท ใบค่ืนไช่ ผัดให้เข้ากัน อย่าผัดนาน ปิดไฟ 
 

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่15  15  15  15  ปลาอินทรีย์ผัดค ื ่นไช่ 
  

3333....2222....7777 ปลาววัปลาววัปลาววัปลาววัทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดํา////กระเทียมกระเทียมกระเทียมกระเทียม    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานปลาวั วทอดพริกไทยดํา/กระเ ทียมสํ าหรับ ท้ังชาวไทย และชาว ต่างชาติครั้ ง ท่ี 1               
(Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 19; ภาพท่ี 16) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของ รส
หวาน และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ส่วนรสเค็ม จําเป็นต้องลดลง สําหรับปัจจัย
คุณภาพอ่ืน ๆ มีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะเนื้อของปลาวัวมีค่าเหมือนค่าในอุดมคติ 
(I/I) และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 19; ภาพท่ี 
16) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานปลาวัว
ทอดพริกไทยดํา/กระเทียมสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
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ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่19 19 19 19 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม สําหรับท้ังชาวไทย
และชาวต่างชาติ    

    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศ    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความมนัความมนัความมนัความมนั    ลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลาลกัษณะเนือ้ของปลา    ลกัลกัลกัลกัษณะภายนอกที่ษณะภายนอกที่ษณะภายนอกที่ษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.95 0.95 1.20 0.75 0.98 1.00 0.85 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.98 1.00 1.00 0.99 0.98 1.00 0.90 

                    
 
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 16161616 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความมัน ลักษณะ
เนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานปลาววัปลาววัปลาววัปลาววัทอดพริกไทยดาํทอดพริกไทยดาํทอดพริกไทยดาํทอดพริกไทยดาํ////กระเทยีมกระเทยีมกระเทยีมกระเทยีม    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม ท่ีได้มาจากการ

ทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    

                                                                ปริมาณปริมาณปริมาณปริมาณปลาววัปลาววัปลาววัปลาววัทอดทัง้หมด              ทอดทัง้หมด              ทอดทัง้หมด              ทอดทัง้หมด              670   670   670   670       กรมักรมักรมักรมั    
    ปริมาณน้าํซอสพรกิไทยดาํทัง้หมด ปริมาณน้าํซอสพรกิไทยดาํทัง้หมด ปริมาณน้าํซอสพรกิไทยดาํทัง้หมด ปริมาณน้าํซอสพรกิไทยดาํทัง้หมด                 315 315 315 315             กรมั  กรมั  กรมั  กรมั          
                                                        รวมปรมิาณทั้งหมดได ้   รวมปรมิาณทั้งหมดได ้   รวมปรมิาณทั้งหมดได ้   รวมปรมิาณทั้งหมดได ้                       985 985 985 985             กรมักรมักรมักรมั    
    

สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
  เนื้อปลาวัว (แล่เอาหนังออก)  1,135 กรัม 
  กระเทียมตําละเอียด   25 กรัม 
  พริกไทยดําป่น    15 กรัม 
  ซอสหอยนางรม    35 กรัม  
  น้ําตาลทราย    45 กรัม 
  ซอสตราภูเขาทอง   10 กรัม 
  กระเทียมเจียว    40        กรัม 
  น้ําเปล่า     70        กรัม 
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วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. เลือกปลาวัวขนาดตัวเท่ากับฝ่ามือ แล่เอาหนังออก ถ้าทําให้ชาวต่างชาติรับประทานให้แล่

เนื้อปลาออกจากก้าง สําหรับผู้บริโภคชาวไทยใช้วิธีการทอดแล้วเสิร์ฟท้ังตัว 
2. น้ําเนื้อปลาวัวมาทอดในน้ํามันท่วม การทอดใช้ไฟปานกลาง ทอดให้สุก ตักข้ึนพักไว้ให้

สะเด็ดน้ํามัน 
3. ทําน้ําซอสราดเพ่ือใช้คลุกกับปลาวัวท่ีทอดเสร็จแล้ว โดยการนําส่วนผสมท้ังหมดใส่ลงใน

กระทะ ได้แก่ น้ํามัน กระเทียมตําละเอียด ซอสภูเขาทอง ซอสหอยนางรม น้ําตาลทราย พริกไทยดํา
ป่น ไปเค่ียวปรุงรสจนข้นเหนียว เติมน้ําแล้วเค่ียวต่อจนได้ท่ี สังเกตจะมีลักษณะเหนียวข้นข้ึนเล็กน้อย 
ปิดไฟ 

5. นําปลาท่ีทอดแล้วจัดใส่จาน ราดน้ําซอสท่ีปรุงรส โรยหน้าด้วยกระเทียมเจียว 
 

                    
    

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่17171717 ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
 

3333....2222....8888 ปลากแุลพลา่ปลากแุลพลา่ปลากแุลพลา่ปลากแุลพลา่    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานปลากุแลพล่าสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุง
ตํารับ (ตารางท่ี 20; ภาพท่ี 18) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของ กลิ่นเครื่องเทศ รสเปรี้ยว ลักษณะ
ของเนื้อปลากุแล และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ส่วนรสเค็ม 
และความเผ็ด จําเป็นต้องลดลง และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุง
ส่วนผสม (ตารางท่ี 20; ภาพท่ี 18) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ 
ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานปลากุแลพล่า
สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
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ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่20 20 20 20 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับปลากุแลพล่าสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของ
ปลาปลาปลาปลา    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.90 0.80 1.20 0.90 1.30 0.70 0.65 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.98 0.99 0.98 1.04 0.97 0.80 

    

                                                        
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 18181818 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยวความ
เผ็ด ลักษณะเนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับปลากุแลพล่า สําหรับท้ัง
ชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
    

ตํารบัมาตรฐานปลากุแลพลา่ตํารบัมาตรฐานปลากุแลพลา่ตํารบัมาตรฐานปลากุแลพลา่ตํารบัมาตรฐานปลากุแลพลา่    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําปลากุแลพล่า    ท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  

 
                                                                ปรมิาณปลากแุลพลา่ทั้งหมดทีป่รุงเสรจ็ได ้   ปรมิาณปลากแุลพลา่ทั้งหมดทีป่รุงเสรจ็ได ้   ปรมิาณปลากแุลพลา่ทั้งหมดทีป่รุงเสรจ็ได ้   ปรมิาณปลากแุลพลา่ทั้งหมดทีป่รุงเสรจ็ได ้   150 150 150 150             กรมักรมักรมักรมั    
                                                                ปรมิาณน้าํจิม้ปลากแุลพลา่ทัง้หมดได ้           ปรมิาณน้าํจิม้ปลากแุลพลา่ทัง้หมดได ้           ปรมิาณน้าํจิม้ปลากแุลพลา่ทัง้หมดได ้           ปรมิาณน้าํจิม้ปลากแุลพลา่ทัง้หมดได ้           45    45    45    45    กรมักรมักรมักรมั    
    
สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
  เนื้อปลากุแล   100 กรัม  

ตะไคร้ซอยละเอียด  20 กรัม 
  หอมแดงซอย   20 กรัม  
  ใบสะระแหน่   10 กรัม 
  ต้นหอมหั่นยาว 1.5-2 ซม.  15 กรัม 
  ค่ืนไช่หั่นยาว 1.5-2 ซม.  15 กรัม 

น้ําส้มสายชู   35 กรัม 
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สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม)    
  พริกข้ีหนูสวนเอาข้ัวออก  15 กรัม 
  กระเทียมไทย   10 กรัม(ใส่มากเกินไปจะมีรสปร่า) 
  น้ําปลาทิพรส   15        กรัม 
  เกลือ    3 กรัม  
  ผงชูรส                  3          กรัม 
 
วธิทีาํปลากุแลพล่าวธิทีาํปลากุแลพล่าวธิทีาํปลากุแลพล่าวธิทีาํปลากุแลพล่า    

1. นําเนื้อปลากุแลผสมกับน้ําส้มสายชู คลุกให้เข้ากันแล้วบีบเอาเนื้อปลาข้ึนพักไว้ สังเกตสี
ของเนื้อปลาจะเปลี่ยนจากสีดําเป็นสีขาวใสข้ึน ไม่ควรแช่น้ําส้มไว้นานเพราะจะทําให้เนื้อปลามีสีขาว
ขุ่นและมีรสชาติไม่อร่อย 

2. ใส่หอมแดง ตะไคร้ ต้นหอมค่ืนไช่ ใบสะระแหน่ ผสมให้เข้ากัน จัดใส่จาน รับประทานกับ
น้ําจิ้มซีฟู้ดและผักสด (ผักกาดขาว ถ่ัวฝักยาว ถ่ัวพู) 
 
วธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ดวธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ดวธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ดวธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ด 

1. ตําพริกข้ีหนูสวน และกระเทียมให้เข้ากันจนละเอียด 
2. ใส่มะนาว เกลือ ผงชูรส และน้ําปลาทิพรสเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมของน้ําจิ้ม ผสมส่วนผสม 

ท้ังหมดให้เข้ากัน      
          

  
 

ปลากุแลพล่ารับประทานกับน้ําจิ้มซีฟู้ด 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่19191919 ปลากุแลพล่า 
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3333....2222....9999 ทอดมันทอดมันทอดมันทอดมันปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานทอดมันปลาอินทรีย์ สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการ
ปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 21; ภาพท่ี 20) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม 
ความเผ็ด และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ส่วนรสหวาน
จําเป็นต้องลดลง สําหรับลักษณะของเนื้อทอดมันมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และครั้งท่ี 2 (Post-
test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 21; ภาพท่ี 20) พบว่า ปัจจัย
คุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติเล็กน้อย จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานทอดมันปลาอินทรีย์ สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 22221111    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับทอดมันปลาอินทรีย์ สําหรับท้ังชาวไทยและ 

ชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราส่คา่อตัราส่คา่อตัราส่คา่อตัราส่วนเฉลีย่ วนเฉลีย่ วนเฉลีย่ วนเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ความมนัความมนัความมนัความมนั    ลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของ
ทอดมนัทอดมนัทอดมนัทอดมนั    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.85 0.70 0.80 1.20 0.80 0.97 0.98 0.80 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.95 0.97 1.00 0.98 1.00 0.99 1.00 0.90 

           

 
 
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 20202020 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด ความ
มัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับทอดมันปลาอินทรีย์ สําหรับท้ัง
ชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานทอดมนัตํารบัมาตรฐานทอดมนัตํารบัมาตรฐานทอดมนัตํารบัมาตรฐานทอดมนัปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําทอดมันปลาอินทรีย์ ท่ีได้มาจากการทํา RPT 

ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
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                                ปรมิาณเนื้อทอดมนัปรมิาณเนื้อทอดมนัปรมิาณเนื้อทอดมนัปรมิาณเนื้อทอดมนัปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนทอดได ้ทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนทอดได ้ทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนทอดได ้ทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนทอดได ้850 850 850 850 กรัมกรัมกรัมกรัม    
    

สว่นผสมเครื่องแกงเผด็สว่นผสมเครื่องแกงเผด็สว่นผสมเครื่องแกงเผด็สว่นผสมเครื่องแกงเผด็    
  พริกข้ีหนูแห้ง   10 กรัม  
  พริกเม็ดใหญ่แห้ง   5 กรัม  
  ข่าซอย    15 กรัม 
  ตะไคร้ซอย   15 กรัม 
  ผิวมะกรูด   5 กรัม 
  กะปิ    5 กรัม 
  กระเทียม   15 กรัม 
 
สว่นผสมทอดมนัสว่นผสมทอดมนัสว่นผสมทอดมนัสว่นผสมทอดมนัปลาอินทรยี์ปลาอินทรยี์ปลาอินทรยี์ปลาอินทรยี์    

เครื่องแกงเผ็ด   50     กรัม 
  เนื้อปลาอินทรีย์ขูด          640 กรัม 
  ถ่ัวฝักยาวหั่นฝอย  90 กรัม 
  ใบโหระพาหั่นหยาบ    5 กรัม 

ใบมะกรูดหั่นฝอย    2 กรัม 
  ไข่ไก่เบอร์ 2               1 ฟอง  
  น้ําตาลปีบ   50 กรัม 
  น้ําตาลทราย          15   กรัม 
  น้ําปลาทิพรส   15     กรัม 
  น้ําเกลือ  (ใช้เกลือ 5 กรัม : น้ํา 100 กรัม)                                  
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําเนื้อปลาอินทรีย์ขูดมานวดโดยหยอดน้ําเกลือทีละน้อยเพ่ือให้เนื้อปลาเหนียวทํา 
จนกระท่ังเนื้อปลาท้ังหมดเหนียวได้ท่ี  

2. นําเนื้อปลาท่ีเหนียวได้ท่ีผสมกับเครื่องแกงเผ็ด ใส่ไข่ไก่ นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
3.  ปรุงรสชาติด้วยน้ําปลา น้ําตาลปีบ น้ําตาลทราย ให้ออกรสเค็ม หวานเล็กน้อย และเผ็ด

เล็กน้อย นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ใส่ถ่ัวฝักยาวหั่นฝอย ใบโหระพาหั่นฝอย และใบมะกรูดหั่นฝอยผสมให้เข้ากัน  
5.  นําไปทอดเพ่ือชิมรสก่อน ทอดด้วยไฟปานกลาง ในน้ํามันท่วม 
6.  ทอดสุกแล้วเสิร์ฟพร้อมน้ําจิ้มทอดมัน 
 

น้าํจิ้มทอดมนัน้าํจิ้มทอดมนัน้าํจิ้มทอดมนัน้าํจิ้มทอดมนั        
    

น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่1 1 1 1 เรียกวา่ น้ําจิ้มซีฟู้ด สําหรับผู้บริโภคท่ัวไป        
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ปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งหมดได ้หมดได ้หมดได ้หมดได ้100 100 100 100 กรมักรมักรมักรมั    
    

สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน)        
  พริกข้ีหนูสวนเอาข้ัวออก  15 กรัม 
  กระเทียม   10 กรัม 
  น้ําส้มสายชูตราไก่  50 กรัม 
  น้ําตาลทราย   25 กรัม 
  เกลือ    2 กรัม 
 
วธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ดวธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ดวธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ดวธิทีาํน้ําจิม้ซฟีู้ด 
 1. ตําพริกข้ีหนูสวน และกระเทียมให้เข้ากันจนละเอียด 

2. ใส่ เกลือ  น้ําส้มสายชู และน้ําตาลทราย คนจนละลายและผสมพริกและกระเทียมท่ีตํา 
ให้เข้ากัน               
 

น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่น้าํจิ้มทอดมนัสตูรที ่2  2  2  2  เรียกว่า น้ําจิ้มหวาน สําหรับชาวต่างชาติ        
    

สว่นผสมน้ําจิม้ สว่นผสมน้ําจิม้ สว่นผสมน้ําจิม้ สว่นผสมน้ําจิม้ (รสชาติหวาน เปรี้ยว เค็ม )    
  น้ําส้มสายชูตราไก่  50 กรัม 
  น้ําตาลทราย   25 กรัม 
  เกลือ    2 กรัม 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําส่วนผสมทุกอย่างใส่รวมกัน 
2. เค่ียวจนเหนียว พอได้ท่ีแล้วท้ิงไว้ให้เย็น 

 

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่21212121  ทอดมันปลาอินทรีย์ 
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3333....2222....10 10 10 10     แจงลอนแจงลอนแจงลอนแจงลอน    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานแจงลอนสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ ครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ 
(ตารางท่ี 22; ภาพท่ี 22) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม ความเผ็ด และ
ลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ส่วนรสหวานจําเป็นต้องลดลง 
สําหรับความมัน และลักษณะของเนื้อแจงลอน มีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และครั้งท่ี 2 (Post-
test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 22; ภาพท่ี 22) พบว่า ปัจจัย
คุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นสี และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏมีค่าตํ่ากว่า
ค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานแจงลอน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    

    
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่22222222    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับแจงลอน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ความมนัความมนัความมนัความมนั    ลกัษณะเนื้ลกัษณะเนื้ลกัษณะเนื้ลกัษณะเนื้อของอของอของอของ
แจงลอนแจงลอนแจงลอนแจงลอน    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 0.70 0.80 1.20 0.80 0.97 0.98 0.65 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.80 0.97 1.00 1.00 1.00 0.99 1.00 0.70 

 

             
    

ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 22 22 22 22  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด ความ
มัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับแจงลอน สําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานแจงลอนตํารบัมาตรฐานแจงลอนตํารบัมาตรฐานแจงลอนตํารบัมาตรฐานแจงลอน    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําแจงลอนท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 

ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    

                                        ปรมิาณเนื้อแจงลอนทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนย่ปรมิาณเนื้อแจงลอนทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนย่ปรมิาณเนื้อแจงลอนทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนย่ปรมิาณเนื้อแจงลอนทีผ่สมแลว้ทั้งหมดก่อนย่างได ้างได ้างได ้างได ้570 570 570 570 กรมักรมักรมักรมั    
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สว่นผสมแจงลอนสว่นผสมแจงลอนสว่นผสมแจงลอนสว่นผสมแจงลอน    
เครื่องแกงเผ็ด(ทอดมัน)  20   กรัม 

  เนื้อปลาอินทรีย์ขูด          340 กรัม 
  ถ่ัวฝักยาวหั่นฝอย  30 กรัม 
  มะพร้าวแก่ขูดละเอียด          50 กรัม 
  ใบโหระพาหั่นหยาบ    3 กรัม 

ใบมะกรูดหั่นฝอย    1 กรัม 
  ไข่ไก่เบอร์ 2               1 ฟอง  
  น้ําตาลปีบ   25 กรัม 
  น้ําตาลทราย       25 กรัม 
  น้ําปลาทิพรส   10  กรัม 
  น้ําเกลือ  (ใช้เกลือ 5 กรัม : น้ํา 100 กรัม)                                  
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําเนื้อปลาอินทรีย์ขูดมานวดโดยหยอดน้ําเกลือทีละน้อยเพ่ือให้เนื้อปลาเหนียวทํา       
นกระท่ังเนื้อปลาท้ังหมดเหนียวได้ท่ี  

2. นําเนื้อปลาท่ีเหนียวได้ท่ีผสมกับเครื่องแกงเผ็ด ใส่ไข่ไก่ นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
3.  ปรุงรสชาติด้วยน้ําปลา น้ําตาลปีบ น้ําตาลทราย ให้ออกรสเค็ม หวานเล็กน้อย และเผ็ด

เล็กน้อย นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ใส่มะพร้าวแก่ขูดละเอียด  ถ่ัวฝักยาวหั่นฝอย ใบโหระพาหั่นฝอย ใบมะกรูดหั่นฝอยผสม

ให้เข้ากัน  
5.  นําไปป้ันเกาะบนไม้ท่ีใช้สําหรับย่าง ประมาณ 3 ลูก ต่อไม้  

          6.  ย่างด้วยไฟอ่อนให้สุก แล้วเสิร์ฟพร้อมน้ําจิ้มทอดมัน 
 
 

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่23 23 23 23  แจงลอน    
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3333....2222....11111111 แมงกระพรุนดองดว้ยแมงกระพรุนดองดว้ยแมงกระพรุนดองดว้ยแมงกระพรุนดองดว้ยเปลอืกอินทรีเปลอืกอินทรีเปลอืกอินทรีเปลอืกอินทรี    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีสํ าหรับ ท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้ ง ท่ี  1               
(Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 23; ภาพท่ี 24) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี  
รสชาติ ลักษณะเนื้อของแมงกระพรุนดอง และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎจําเป็นต้องเพ่ิมปัจจัย
คุณภาพเหล่านี้ ส่วนสีของแมงกระพรุนจําเป็นต้องลดลง และครั้งท่ี 2 (Post-test) และครั้งท่ี 2 
(Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม(ตารางท่ี 23; ภาพท่ี 24) พบว่า ปัจจัย
คุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติ  จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรี สําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ
พ้ืนฐานน้ําจิ้มแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ี
ยังไม่มีการปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 24; ภาพท่ี 25)  พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัยได้แก่ สี  กลิ่น
เครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ความเผ็ด ความมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ี
ปรากฏ จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุง
ส่วนผสม (ตารางท่ี 24; ภาพท่ี 25)  พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ 
จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานน้ําจิ้มแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรี สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่22223333    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีสําหรับท้ังชาวไทย

และชาวต่างชาติ    
 
ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที ่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I) 

สีสสีีสี    กลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศกลิน่เครือ่งเทศ    รสชาติรสชาติรสชาติรสชาติ    ลกัษณะเนือ้ของแมงกระพรนุดองลกัษณะเนือ้ของแมงกระพรนุดองลกัษณะเนือ้ของแมงกระพรนุดองลกัษณะเนือ้ของแมงกระพรนุดอง    ((((ความความความความ
กรอบกรอบกรอบกรอบ))))    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.80 1.30 0.80 0.70 0.78 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    1.00 1.00 0.99 0.98 0.89 

    
    
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่24 24 24 24 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับน้ําจิ้ม(ฮือแซ) แมงกระพรุนดอง สําหรับท้ังชาวไทยและ

ชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    

คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    
สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่

เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    
รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผ็ความเผ็ความเผ็ความเผ็ดดดด    ความมนัความมนัความมนัความมนั    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้    ลกัษณะลกัษณะลกัษณะลกัษณะ

ภายนอกที่ภายนอกที่ภายนอกที่ภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.80 0.85 0.80 0.90 0.70 0.70 0.69 0.75 0.80 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.96 0.95 1.00 1.00 0.99 0.97 0.99 0.97 0.95 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 24242424  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอก
ท่ีปรากฎ ในการพัฒนาตํารับแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ
ครั้งท่ี 1 และ 2 
 

                         
 
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 25252525 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ความ
เผ็ด ความมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับน้ําจิ้ม(ฮือแซ)
แมงกระพรุนดอง สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานแมงกระพรนุดองดว้ยตํารบัมาตรฐานแมงกระพรนุดองดว้ยตํารบัมาตรฐานแมงกระพรนุดองดว้ยตํารบัมาตรฐานแมงกระพรนุดองดว้ยเปลือกอนิทรีเปลือกอนิทรีเปลือกอนิทรีเปลือกอนิทรี    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีท่ีได้มาจากการ

ทําRPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    

วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  แมงกระพรุนสด    
  น้ําเปลือกอินทรี    
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การเตรียมน้าํเปลือกการเตรียมน้าํเปลือกการเตรียมน้าํเปลือกการเตรียมน้าํเปลือกต้นอนิทรีต้นอนิทรีต้นอนิทรีต้นอนิทรี        
นําเปลือกต้นอินทรี 60 กิโลกรัมมาสับให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ ใส่ในถัง 200 ลิตรแล้วเติมน้ําเปล่าให้

เต็มถัง แช่ท้ิงไว้ประมาณ 1 คืน จนกระท่ังน้ํากลายเป็นสีแดงเข้ม น้ําเปลือกต้นอินทรีถ้ายิ่งแช่ไว้นาน
จะทําให้แมงกระพรุนท่ีนําไปดอง เม่ือดองเสร็จแล้วจะมีสีท่ีไม่สวยโดยเป็นสีแดงคล้ําและมีกลิ่นเหม็น  
สําหรับน้ําเปลือกต้นอินทรีสามารถนํามาใช้ดองได้เพียงครั้งเดียวเท่านั้นเพราะถ้านํามาใช้ดองหลาย
ครั้งจะได้แมงกระพรุนดองท่ีมีลักษณะเนื้อท่ีไม่ดี คือ ไม่กรอบและสีไม่แดง  
  
วธิทีาํแมงกระพรนุดองวธิทีาํแมงกระพรนุดองวธิทีาํแมงกระพรนุดองวธิทีาํแมงกระพรนุดอง    

1. ใส่น้ําเปลือกต้นอินทรีให้ท่วมตัวแมงกระพรุน  
2.  แช่ท้ิงไว้ 1 คืน หลังจากนั้นนําเนื้อแมงกระพรุนมาล้างน้ํา เนื้อแมงกระพรุนจะมีลักษณะ

สีแดงสด มีความกรอบ  
3. การเตรียมแมงกระพรุนดองเพ่ือจัดเสิร์ฟห้ามหั่นเพราะน้ําในเนื้อแมงกระพรุนจะละลาย

ออกมา และห้ามนําไปลวก หรือนึ่งเพราะแมงกระพรุนจะละลายเป็นน้ําหมด ควรจัดเสิร์ฟบนน้ําแข็ง 
ถ้ายังไม่รับประทานให้แช่ไว้ในน้ําเพราะมิฉะนั้นแมงกระพรุนจะคายน้ําออกมาตัวเหี่ยว   

4. รับประทานคู่กับน้ําจิ้มฮือแซ (น้ําจิ้มถ่ัว) 
 

ตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ฮือแซตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ฮือแซตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ฮือแซตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ฮือแซ    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําน้ําจิ้มแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีท่ี

ได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    

ปริมาณน้าํจิม้ฮือแซทั้งหมดได ้ปริมาณน้าํจิม้ฮือแซทั้งหมดได ้ปริมาณน้าํจิม้ฮือแซทั้งหมดได ้ปริมาณน้าํจิม้ฮือแซทั้งหมดได ้190 190 190 190 กรมักรมักรมักรมั    
 

สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ สว่นผสมน้ําจิม้ฮือแซ (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน)    
    
  ถ่ัวตัด(ร้านอิงเฮง นาเกลือ) 85       กรัม  
  พริกข้ีหนูสดเด็ดข้ัว  15 กรัม  
  กระเทียมไทย   20       กรัม  
  น้ํามะนาว   45       กรัม 
  น้ําตาลป๊ีบแม่กลอง  40        กรัม 
  น้ําปลาทิพรส       15 กรัม 
    
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําถ่ัวตัดมาตําให้ละเอียด ใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ ได้แก่ พริกข้ีหนูสด และกระเทียมตําให้ 
เข้ากันจนละเอียด 

2. ปรุงรสด้วยน้ําตาล น้ํามะนาว และน้ําปลา  คนให้ละลายจนส่วนผสมท้ังหมดเข้ากัน 
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ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่26262626  แมงกระพรุนดองเปลือกอินทรีรับประทานกับน้ําจิ้มฮือแซ (น้ําจิ้มถ่ัว) 

    
3.2.12 3.2.12 3.2.12 3.2.12 ปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ดปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ดปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ดปูมา้ต้มจิม้น้ําจิม้ซฟีู้ด    

สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ
พ้ืนฐานปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการ
ปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 25; ภาพท่ี 27) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี  กลิ่นปูม้าต้มและลักษณะ
เนื้อของปูม้าต้มมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้น ลักษณะภายนอกท่ีปรากฎจําเป็น ต้องเพ่ิมข้ึน
และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงวิธีการจัดเสิร์ฟ (ตารางท่ี 25; ภาพ
ท่ี 27) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ี
ปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติเล็กน้อย จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับท้ังชาว
ไทยและชาวต่างชาติ 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ
พ้ืนฐานน้ําจิ้มฟู้ดสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ 
(ตารางท่ี 26; ภาพท่ี 28)  พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่อง กลิ่นเครื่องเทศ รสหวาน รสเปรี้ยว ลักษณะ
เนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ส่วนสี รสเค็ม และความ
เผ็ด จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม 
(ตารางท่ี 26; ภาพท่ี 28)  พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นรส
หวาน และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานน้ําจิ้มปูม้าต้มสําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ 
 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 22225555    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ    

    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่ปมู้าต้มกลิน่ปมู้าต้มกลิน่ปมู้าต้มกลิน่ปมู้าต้ม    รสชาติรสชาติรสชาติรสชาติ    ลกัษณะเนือ้ของปมูา้ลกัษณะเนือ้ของปมูา้ลกัษณะเนือ้ของปมูา้ลกัษณะเนือ้ของปมูา้    ลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏ    
1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.98 0.95 0.96 0.95 0.80 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    1.00 0.98 1.00 1.00 0.90 
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ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่22226666    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้    ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    1.20 0.80 1.15 0.65 0.70 1.30 0.70 0.65 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.90 0.90 0.97 0.85 0.95 1.05 0.95 0.85 

 

 
 

    
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 27272727  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นปูม้าต้ม ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ี
ปรากฎ ในการพัฒนาตํารับปูม้าต้ม สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 

 
 

ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 28282828  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยว ความ
เผ็ด ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับน้ําจิ้มซีฟู้ด สําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารบัมาตรฐานปูมา้ต้มตํารบัมาตรฐานปูมา้ต้มตํารบัมาตรฐานปูมา้ต้มตํารบัมาตรฐานปูมา้ต้ม    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําตํารับปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับท้ังชาวไทย

และชาวต่างชาติท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
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วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิ    
  ปูม้าสด    560 กรัม 
 
หมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุหมายเหต ุ:::: ถ้าปูไม่สดจะไม่มีเนื้อ เรียกว่า เนื้อโพรก ปูสดเม่ือกดดูต้องมีลักษณะเนื้อแน่น 
 
วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. นําปูม้าสดมาต้มใส่น้ําเล็กน้อย หรือนึ่งให้สุก สังเกตเวลาสุก ฝากระดองจะเปิดข้ึนเล็กน้อย 
2. ถ้าต้องการรับประทานปูม้าย่างให้ลวกก่อน แล้วนําไปย่างต่อเล็กน้อย 
3. นําปูม้าต้ม หรือย่าง เสิร์ฟพร้อมน้ําจิ้มซีฟู้ด 
 

ตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ซีฟูด้ตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ซีฟูด้ตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ซีฟูด้ตํารบัมาตรฐานน้ําจิม้ซีฟูด้    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติท่ี

ได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
 

ปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งหมดได ้ปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งหมดได ้ปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งหมดได ้ปริมาณน้าํจิม้ซีฟูด้ทั้งหมดได ้65 65 65 65 กรัมกรัมกรัมกรัม    
 

สว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ดสว่นผสมน้ําจิม้ซีฟู้ด (รสชาติเผ็ด เปรี้ยว เค็ม)    
  พริกข้ีหนูสดเด็ดข้ัว  20         กรัม 
  กระเทียมไทย   10         กรัม 
  น้ํามะนาว   30         กรัม 
  น้ําปลาทิพรส       15  กรัม 

น้ําตาลทราย              2         กรัม 
 

วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. ตําพริกข้ีหนูสด และกระเทียมให้ละเอียด ใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ  
2. ปรุงรสด้วยน้ําตาลทราย น้ํามะนาว และน้ําปลาคนให้ละลายจนส่วนผสมท้ังหมดเข้ากัน 
 

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่29292929    ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด    
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3333....2222....13 13 13 13 ห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมกปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์ปลาอนิทรยี์    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานห่อหมกปลาอินทรีย์    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการ
ปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 27; ภาพท่ี 30) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม 
รสหวาน ลักษณะของเนื้อห่อหมก และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้อง
เพ่ิมข้ึน ส่วนความเผ็ด จําเป็นต้องลดลง สําหรับความมันมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และครั้งท่ี 2 
(Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 27; ภาพท่ี 30) พบว่า 
ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นสี และลักษณะเนื้อมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานห่อหมกปลาอินทรีย์สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 22227777    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับห่อหมกปลาอินทรีย์    สําหรับท้ังชาวไทยและ  
                                                            ชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ความมนัของความมนัของความมนัของความมนัของ
กะทิกะทิกะทิกะทิ    

ลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของลกัษณะเนือ้ของ
ห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมก    

ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 0.80 0.75 0.80 1.15 0.90 0.70 0.75 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.85 0.98 1.00 0.99 1.00 1.00 0.89 0.90 

 

                  
    
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 30303030 เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด ความ
มัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับห่อหมกปลาอินทรีย์    สําหรับท้ัง
ชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

ตํารับมาตรฐานห่อหมกตํารับมาตรฐานห่อหมกตํารับมาตรฐานห่อหมกตํารับมาตรฐานห่อหมกปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําตํารับห่อหมกปลาอินทรีย์    สําหรับท้ังชาวไทยและ

ชาวต่างชาติท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
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                                                                                น้าํหนักเนื้อห่อหมกที่นาํไปนึง่มปีรมิาณน้าํหนัก  น้าํหนักเนื้อห่อหมกที่นาํไปนึง่มปีรมิาณน้าํหนัก  น้าํหนักเนื้อห่อหมกที่นาํไปนึง่มปีรมิาณน้าํหนัก  น้าํหนักเนื้อห่อหมกที่นาํไปนึง่มปีรมิาณน้าํหนัก  120 120 120 120 กรมัตอ่ห่อกรมัตอ่ห่อกรมัตอ่ห่อกรมัตอ่ห่อ    
    
เครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกงเครื่องแกง    
  ข่าหั่นฝอย   40 กรัม 
  ตะไคร้หั่นฝอย           100 กรัม 

ใบมะกรูดหั่นฝอย  10 กรัม 
  ผิวมะกรูด   20 กรัม   

หอมแดง   60 กรัม 
  กระเทียมไทย           105 กรัม 
  กะปิตราตาชั่ง   50 กรัม (สีสวยและกลิ่นหอม) 
  กระชายซอย   50 กรัม (ทําให้หอม) 
  พริกข้ีหนูสวนสดเด็ดข้ัว          145 กรัม 
  พริกชี้ฟ้าเหลือง   90 กรัม (สีสวย) 
 
สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
  เนื้อปลาอินทรีย์ขูด       1,000 กรัม   
  เนื้อปลาเก๋าหั่นชิ้น       1,110 กรัม 
  น้ําตาลทราย   35 กรัม    
  เกลือ    25 กรัม  

แป้งข้าวเจ้าตราหมีคู่ขาว  45 กรัม (ใช้แทนข้าวเบือ) 
หัวกะทิสด(ไม่ใส่น้ําค้ัน)       5,000 กรัม 
 

วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    
1. นําส่วนผสมของเครื่องแกงป่ันกับหัวกะทิจนละเอียดเข้ากันดี  
2. เทลงในเนื้อปลาอินทรีย์ขูดในกะละมังท่ีด้านล่างรองด้วยน้ําแข็ง คนด้วยไม้พายด้วย

ความเร็วสมํ่าเสมอจนกระท่ังส่วนผสมข้นเหนียวเป็นเนื้อเดียวกัน  
3. ปรุงรสชาติให้ออกรสเผ็ด เค็ม มัน หวานเล็กน้อยจากระทิสด ใส่เนื้อปลาเก๋า ผสมให้ข้ากัน

คนด้วยไม้พายด้วยความเร็วสมํ่าเสมอให้ส่วนผสมเข้ากันดี 
4. ท้ิงไว้สักครู่ให้ส่วนผสมเซ็ตตัว ใส่ใบมะกรูดหั่นฝอยและน้ําตาลคนให้เข้ากัน ต้ังท้ิงไว้จะทํา

ให้ส่วนผสมมีลักษณะข้นข้ึน ถ้ายังไม่ห่อทันทีให้แช่ท้ิงไว้บนน้ําแข็งจนกว่าจะห่อแล้วนําไปนึ่ง 
5. ห่อด้วยใบตองหรือใส่กระทง รองก้นบริเวณด้านล่างด้วยกะหล่ําปลี หรือ ใบยอ หรือใบ

โหระพา แล้วนําไปนึ่งให้สุก ใช้เวลาประมาณ 15 นาที เนื่องจากเนื้อปลาสุก 
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วธิกีารนึง่ห่อหมกวธิกีารนึง่ห่อหมกวธิกีารนึง่ห่อหมกวธิกีารนึง่ห่อหมก    
1. การนึ่งห่อหมกต้องใช้ใบตองสดจะทําให้ห่อได้รูปร่างของห่อหมกท่ีสวยงาม แต่ถ้าไม่

ชํานาญจะทําให้ใบตองแตกง่าย การห่อใช้ใบตอง 2 ชั้น โดยใบตองท่ีอยู่ชั้นในมีขนาดเล็กกว่าชั้นนอก   
2.  การตักเนื้อห่อหมกใส่ในกระทงจะต้องตักให้พอดีห่อเพราะมิฉะนั้นเวลาห่อแล้วน้ําห่อหมก

จะล้นไหลออกมาด้านนอกของห่อทําให้ดูไม่น่ารับประทาน  
3.  การนําห่อหมกท่ีห่อเรียบร้อยแล้วและจัดเรียงบนรังถึงไปนึ่ง ต้องรอให้น้ําเดือดพล่านก่อน 

จึงจะนําไปนึ่งจะทําให้ได้ห่อหมกท่ีใบตองมีสีเขียวเหมือนใบตองสดจะไม่เปลี่ยนเป็นสีเหลืองดํา 
      

                  
    

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่33331 1 1 1 ห่อหมกปลาอินทรีย์    
    

3333....2222....14141414 น้าํพริกไขปู่น้าํพริกไขปู่น้าํพริกไขปู่น้าํพริกไขปู่    
สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับ

พ้ืนฐานน้ําพริกไข่ปู    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test)  ท่ียังไม่มีการปรับปรุง
ตํารับ (ตารางท่ี 28; ภาพท่ี 32) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัย ได้แก่ สี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รส
หวาน รสเปรี้ยว ลักษณะของเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้อง
เพ่ิมข้ึน ยกเว้น ความเผ็ดจําเป็นต้องลดลง และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการ
ปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 28; ภาพท่ี 32) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าใน
อุดมคติจึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานน้ําพริกไข่ปู    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
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ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่22228888    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับน้ําพริกไข่ปู    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้วรสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้    ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 0.75 0.80 0.85 0.70 1.10 0.80 0.75 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.90 0.90 0.98 0.96 0.90 0.95 0.95 0.90 

 

 
 
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 32323232  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยวความ
เผ็ด ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับน้ําพริกไข่ปูสําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 

    
ตํารบัมาตรฐานน้ําพริกไขปู่ตํารบัมาตรฐานน้ําพริกไขปู่ตํารบัมาตรฐานน้ําพริกไขปู่ตํารบัมาตรฐานน้ําพริกไขปู่    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําตํารับน้ําพริกไข่ปู    สําหรับท้ังชาวไทยและ

ชาวต่างชาติท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    

                                    ปรมิาณน้าํพริกทีป่รงุเสรจ็แปรมิาณน้าํพริกทีป่รงุเสรจ็แปรมิาณน้าํพริกทีป่รงุเสรจ็แปรมิาณน้าํพริกทีป่รงุเสรจ็แลว้ได ้ ลว้ได ้ ลว้ได ้ ลว้ได ้ 420 420 420 420 กรมักรมักรมักรมั    
    
สว่นผสมสว่นผสมสว่นผสมสว่นผสม    
   ไข่ปูม้าบ้าน(พัทยา)ต้ม   220      กรัม 
                เนื้อปูม้าบ้าน(พัทยา)ต้ม               90         กรัม 
                 พริกข้ีหนูสวนสดเด็ดข้ัว              10         กรัม 
                กระเทียมไทย                  25         กรัม 
   น้ํามะนาว   40         กรัม 
    น้ําตาลปีบ   40         กรัม 
   น้ําปลาทิพรส   25         กรัม 
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วธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํวธิทีาํ    

1. ลวกไข่ปูและเนื้อปูม้าก่อนเพ่ือดับกลิ่นเหม็นและทําให้ไม่เสียง่าย ก่อนนําไปตําน้ําพริก 
2. ตํากระเทียมและพริกข้ีหนูสวนให้เข้ากันไม่ต้องละเอียดมาก แล้วใส่ไข่ปูลงไปบุบพอแตก

ไม่ต้องตําให้พอเข้ากันกับกระเทียมและพริกข้ีหนูในครก 
3. ปรุงรสด้วยน้ํามะนาว น้ําตาลปีปและน้ําปลา คนให้เข้ากันเบา ๆ 
4. หลังจากนั้นใส่เนื้อปูม้าท่ีลวกไว้ลงไปคลุกส่วนผสมท้ังหมดให้เข้ากัน 
5. จัดเสิร์ฟพร้อมกับผักสด ได้แก่ ขม้ินขาว มะเขือไข่เต่า ถ่ัวฝักยาว และแตงกวา 

 
หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ  :  1. สามารถตกแต่งด้วยมะเขือพวงบุบให้แตกแล้วโรยหน้าน้ําพริกเพ่ือตกแต่งให้ 
                      สวยงาม 

2. สําหรับชาวต่างชาติลดความเผ็ดโดยลดพริกข้ีหนูหรือไม่ใส่พริกข้ีหนู 
 

 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่33333333 น้ําพริกไข่ปู    
  
  3.2.15  3.2.15  3.2.15  3.2.15  ข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตํา    
         สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนา
ตํารับพ้ืนฐานข้าวมัน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุง
ตํารับ (ตารางท่ี 29; ภาพท่ี 33) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัย ได้แก่ สี กลิ่นกะทิ รสเค็ม ความเลื่อม
มันลักษณะของเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน ยกเว้น 
รสหวานมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการ
ปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 29; ภาพท่ี 33) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียง กับค่าใน      
อุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานข้าวมันสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
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   สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนา
ตํารับพ้ืนฐานส้มตําสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการปรับปรุงตํารับ 
(ตารางท่ี 30; ภาพท่ี 34) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัย ได้แก่ สี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
รสเปรี้ยว ลักษณะของเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน 
ยกเว้น ความเผ็ดมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุงตํารับโดยมี
การปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 30; ภาพท่ี 34) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่า
ในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานส้มตําเพ่ือรับประทานกับข้าวมันสําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ    
   สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนา
ตํารับพ้ืนฐานปลากระเบนหวาน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 (Pre-test) ท่ียังไม่มีการ
ปรับปรุงตํารับ (ตารางท่ี 30; ภาพท่ี 35) พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัย ได้แก่ รสเค็ม รสหวาน ความ
เลื่อมมัน ลักษณะของเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ ปัจจัยคุณภาพเหล่านี้จําเป็นต้องเพ่ิมข้ึน 
ส่วนสี และกลิ่นหอมเจียวมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และครั้งท่ี 2 (Post-test) หลังจากปรับปรุง
ตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม (ตารางท่ี 30; ภาพท่ี 35) พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่า
ใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ จึงใช้เป็นตํารับมาตรฐานปลากระเบนหวานเพ่ือรับประทานกับข้าวมันส้มตํา
สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    

    
    

ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่29292929    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับข้าวมัน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กะทิกลิน่กะทิกลิน่กะทิกลิน่กะทิ    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเลือ่มมนัความเลือ่มมนัความเลือ่มมนัความเลือ่มมนั    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้    ลกัษณะภายนอกทีป่รากลกัษณะภายนอกทีป่รากลกัษณะภายนอกทีป่รากลกัษณะภายนอกทีป่รากฏฏฏฏ    
1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.85 0.80 0.80 0.99 0.75 0.80 0.85 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.96 0.98 0.99 0.99 0.95 0.90 0.90 

 
ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่30 30 30 30 ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับส้มตํา สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่ครัง้ที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่กลิน่กลิน่กลิน่
เครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศเครือ่งเทศ    

รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    รรรรสเปรีย้วสเปรีย้วสเปรีย้วสเปรีย้ว    ความเผด็ความเผด็ความเผด็ความเผด็    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้    ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่ลกัษณะภายนอกที่
ปรากฏปรากฏปรากฏปรากฏ    

1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.70 0.80 0.70 0.80 0.85 0.95 0.75 0.75 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.90 0.98 1.00 0.96 0.98 0.99 0.85 0.90 

    
    

ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่33331111    ค่าอัตราส่วนเฉลี่ย (S/I) ของตํารับปลากระเบนหวาน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ    
    

ครั้ครั้ครั้ครั้งที่งที่งที่งที่    
คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ คา่อตัราสว่นเฉลีย่ (S/I)(S/I)(S/I)(S/I)    

สีสสีีสี    กลิน่หอมเจียวกลิน่หอมเจียวกลิน่หอมเจียวกลิน่หอมเจียว    รสเคม็รสเคม็รสเคม็รสเคม็    รสหวานรสหวานรสหวานรสหวาน    ความเลือ่มมนัความเลือ่มมนัความเลือ่มมนัความเลือ่มมนั    ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้ลกัษณะเนือ้    ลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏลกัษณะภายนอกทีป่รากฏ    
1 (pre1 (pre1 (pre1 (pre----test)test)test)test)    0.97 0.98 0.80 0.89 0.80 0.80 0.85 
2 (post2 (post2 (post2 (post----test)test)test)test)    0.98 1.00 1.00 1.00 0.97 0.98 0.95 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 33334444  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นกะทิ รสเค็ม รสหวาน  ความเลื่อมมัน 
ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับข้าวมันสําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
 

 
 
ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 33335555  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน รสเปรี้ยวความ
เผ็ด ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าว
มันสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
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ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 33336666  เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นหอมเจียว รสเค็ม รสหวาน ความเลื่อมมัน 
ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับปลากระเบนหวาน    สําหรับท้ังชาวไทย
และชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
    
    ตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานตํารบัมาตรฐานขา้วมันขา้วมันขา้วมันขา้วมัน    

ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําตํารับข้าวมัน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติท่ี
ได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    
                                        ปริมาณข้าวมันที่หุงเสร็จแล้ปริมาณข้าวมันที่หุงเสร็จแล้ปริมาณข้าวมันที่หุงเสร็จแล้ปริมาณข้าวมันที่หุงเสร็จแล้วได้ วได้ วได้ วได้     2,000  2,000  2,000  2,000  กรัมกรัมกรัมกรัม    
    
ส่วนผสมข้าวมัน ส่วนผสมข้าวมัน ส่วนผสมข้าวมัน ส่วนผสมข้าวมัน     
    
         ข้าวหอมมะลิ 100 %   1,000 กรัม  
   ข้าวเหนียวเข้ียวงู   100  กรัม 
   น้ําตาลทราย   400  กรัม 
                         เกลือป่น    30  กรัม 
   น้ํากะทิสดค้ันน้ําหัวและหางกะทิ   1,000 กรัม 
 
หมายเหตุ หมายเหตุ หมายเหตุ หมายเหตุ : : : : การค้ันหัวกะทิไม่ใส่น้ํา และหางกะทิใส่น้ํา 1 เท่าตัว    
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วิธีการหุงข้าวมันวิธีการหุงข้าวมันวิธีการหุงข้าวมันวิธีการหุงข้าวมัน    
1. นําข้าวหอมมะลิและข้าวเหนียวซาวด้วยกันเสร็จแล้วแช่น้ําไว้ 1 คืน 
2. นําข้าวท้ังสองซาวออกให้สะเด็ดน้ําแล้วนํามาผสมกับน้ํากะทิสด แล้วนําไปหุงด้วยเตาถ่าน 
3. หุงจนกระท่ังข้าวเริ่มแห้งต้องคอยกวนและกลับข้าวเป็นระยะเพ่ือให้ข้าวสุกท่ัวถึงกันและ 

สมํ่าเสมอ และไม่ให้ข้าวไหม้  
4. กวนจนกระท่ังข้าวสุกแห้งและมีกลิ่นหอม 
5. รับประทานคู่กับส้มตํา และปลากระเบนหวาน 
 

ตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมัน 
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําตํารับข้าวมัน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติท่ี

ได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
 

ปริมาณส้มตํารวมทั้งหมด    ปริมาณส้มตํารวมทั้งหมด    ปริมาณส้มตํารวมทั้งหมด    ปริมาณส้มตํารวมทั้งหมด    850   850   850   850   กรัม กรัม กรัม กรัม     
    

ส่วนผสมส้มตําส่วนผสมส้มตําส่วนผสมส้มตําส่วนผสมส้มตํา    
                    เนื้อปลาทูแกะเอาก้างออก  140  กรัม 
   กุ้งแห้งตําป่น   20    กรัม    
   มะละกอขูดเป็นเส้น  390  กรัม 
   แครอทขูดเป็นเส้น  55 กรัม 
   มะขามสดอ่อน   75 กรัม 
   พริกข้ีหนูสวนเด็ดข้ัว  10 กรัม 
   หอมแดงปอก   55 กรัม 
   น้ําตาลปีบ   75   กรัม 
   เกลือ    8 กรัม 
   กะปิ    2 กรัม (ถ้าใส่มากทําให้เหม็น) 
 
วิธีทําวิธีทําวิธีทําวิธีทํา    

1. ตํามะขามอ่อน และพริกข้ีหนูสวนในครกให้ละเอียดปานกลาง ไม่ควรนําไปป่ันจะทําให้เป็นน้ํา 
2. ใส่หอมแดง ตําพอแหลก ใส่กะปิและใส่เกลือเล็กน้อยเพ่ือไม่ให้มะขามเป็นสีดํา 
3. ใส่น้ําตาลปีบลงไปตําส่วนผสมท้ังหมดให้เข้ากัน และใส่เนื้อปลาทูตําให้ละเอียด 
4. หลังจากนั้นตักน้ําพริกข้ึนมาจากครก 
5. เตรียมมะละกอ และแครอทท่ีขูดไว้แล้วใส่ในชามผสมขนาดใหญ่แล้วตักน้ําพริกท่ีเตรียมเสร็จ

แล้วลงไปคลุกให้เข้ากันกับมะละกอ และแครอทท่ีขูดไว้ ใส่กุ้งแห้งป่น และใส่เกลือส่วนท่ีเหลืออยู่ท้ังหมด
ลงไป คลุกเคล้าจนส่วนผสมท้ังหมดเข้ากันดี  จัดเสิร์ฟคู่กับข้าวมัน 
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   ตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานตํารับมาตรฐานปลากระเบนหวานปลากระเบนหวานปลากระเบนหวานปลากระเบนหวาน    
ตํารับมาตรฐานสําหรับการทดลองทําตํารับปลากระเบนหวานสําหรับท้ังชาวไทยและ

ชาวต่างชาติท่ีได้มาจากการทํา RPT ท้ังหมด 2 ครั้ง ได้ผลดังนี้  
    
ส่วนผสมส่วนผสมส่วนผสมส่วนผสม    
            ปลากระเบนย่าง     1,000  กรัม 
   น้ําตาลปีบแม่กลอง  500 กรัม 
   หัวหอมแดงซอย   10 กรัม 
   น้ํามันพืช  25 กรัม 
 
วิธีทําวิธีทําวิธีทําวิธีทํา    

1. นําปลากระเบนย่างมาทุบละเอียดแล้วฉีกเป็นฝอย 
2. ใส่น้ํามันพืชลงกระทะต้ังไฟให้ร้อนใส่หอมเจียวให้เหลือง 
3. ใส่ปลากระเบนท่ีฉีกไว้ลงไปผัด พรมน้ําเล็กน้อย  
4. ใส่น้ําตาลปีบ ผัดจนกระท่ังแห้ง 
5. รับประทานคู่กับข้าวมันส้มตํา 

 
 

 
 

ข้าวมัน-ส้มตํา-ปลากระเบนหวาน 
 

ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่37373737        ข้าวมันส้มตํา    
 


