
บทที ่บทที ่บทที ่บทที ่3333    
การการการการอภิปรายผล อภิปรายผล อภิปรายผล อภิปรายผล     

    
ในการวิจัยเรื่องการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับ

นักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี อภิปรายผลตามลําดับวัตถุประสงค์ท่ีกําหนดไว้ ดังนี้ 
 
1111....    พฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร////ร้านอาหารซึ่ร้านอาหารซึ่ร้านอาหารซึ่ร้านอาหารซึ่งเป็นที่งเป็นที่งเป็นที่งเป็นที่

นิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยานิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยานิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยานิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยา    
            1.11.11.11.1        ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทย    
                     จากผลการวิจัย พบว่า กลุ่มตัวอย่างนักท่องเท่ียวชาวไทยให้ความความสําคัญต่อ

ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยโดยรวมมีอยู่ในระดับค่อนข้างมากท้ัง
สองเรื่อง เม่ือพิจารณาในรายข้อสําหรับการตัดสินใจเลือกร้านอาหารพบว่าเรื่องทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/
สะดวกเป็นอันดับแรกและเป็นเรื่องเดียวท่ีมีค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับมาก รองลงมา
มีความสําคัญอยู่ในระดับค่อนข้างมากเป็นเรื่องได้แก่เรื่องรสชาติดี คุณภาพอาหาร บริการดีและ
รวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล รายการอาหารไทยท้องถ่ิน เรื่องอ่ืนๆ และเรื่องบรรยากาศและการตกแต่ง
ร้านโดดเด่น ตามลําดับ ส่วนเรื่องการมีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม มีความสําคัญในระดับปานกลาง มีการ
ส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ เช่น การลดราคา และการจัดเมนูอาหารพิเศษ เป็นต้น มีความสําคัญใน
ระดับค่อนข้างน้อย และอันดับสุดท้ายมีความสําคัญในระดับน้อย คือเรื่อง กิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง 
ดนตรี การแสดง เป็นการสะท้อนความคิดเห็นนักท่องเท่ียวชาวไทยท่ีแสดงให้เห็นถึงความสําคัญของ
การเลือกทําเลท่ีต้ังของร้านอาหารในพัทยา ท้ังนี้อาจจะเนื่องมาจากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มาจาก
กรุงเทพมหานคร และจังหวัดใกล้เคียงในภาคกลางและภาคตะวันออก (ประมาณร้อยละ 87) ซ่ึง
สามารถเดินทางไปกลับโดยทางรถยนต์ได้สะดวก นักท่องเท่ียวจึงต้องการเลือกร้านอาหารท่ีอํานวย
ความสะดวกในเรื่องนี้เป็นอันดับแรกมากกว่าเรื่องอ่ืนๆ ถ้าไม่พิจารณาในประเด็นแรกของเรื่องปัจจัย
ในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารออก สําหรับเรื่องรสชาติอาหาร คุณภาพอาหาร และบริการดีและ
รวดเร็ว ผลวิจัยท่ีได้จะสอดคล้องใกล้เคียงกับผลการวิจัยของ    มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ ((((2548254825482548) ) ) ) 
ท่ีพบว่าการทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องมีคุณภาพท้ัง
ด้านรสชาติและความสะอาด โดยจะต้องให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้
ถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละชนิด การปรุงประกอบอาหารท่ีสงวนคุณค่าให้อาหารออกมา
รสชาติอร่อยมีความสวยงามและมีศิลปะในการจัดวางรูปแบบอาหารในจาน และเน้นในเรื่องความ
สะอาด การบริการให้ลูกค้าประทับใจมาใช้บริการซํ้าและการบริการต้องรวดเร็วถูกต้องแม่นยําและมี
ความสุภาพ และสิ่งสุดท้ายคือบรรยากาศภายในร้านต้องให้ความรู้สึกท่ีสบายและเป็นกันเอง และ
สอดคล้องกับผลการวิจัยของ    ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548) ซ่ึงพบว่าจุดเด่นของอาหารของจังหวัดต่างๆ 
ได้แก่ความหลากหลายของอาหาร คุณภาพของอาหาร และการหาร้านอาหารได้สะดวก  

         ปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อ มี
ความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ รองลงมาเป็นเรื่อง ราคาอาหาร
ต่อจาน รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารท้องถ่ิน อาหารท่ีมีเอกลักษณ์ เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง และ
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เรื่องอ่ืนๆ เป็นอันดับสุดท้าย สอดคล้องกับผลวิจัยในปัจจัยในการเลือกร้านอาหารและผลการวิจัยของ 
มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ ((((2548254825482548)))) ดังกล่าวข้างต้น นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับผลวิจัยของ    สมศรี สมศรี สมศรี สมศรี 
เจเจเจเจริรริิริญเกียรติกุลญเกียรติกุลญเกียรติกุลญเกียรติกุล    และคณะ และคณะ และคณะ และคณะ ((((2545254525452545) ในการศึกษาและคัดเลือกอาหารไทยท่ีสมควรส่งเสริมให้เป็นอาหาร
ไทยเพ่ือสุขภาพ พบว่า อาหารไทยมีความหลากหลายของคุณค่าทางโภชนาการ อาหารไทยส่วนใหญ่
มีการกระจายตัวของพลังงานท่ีได้จากสารอาหารหลักอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพอใจอาหารไทยแต่ละสํารับ
สามารถนํามาเลือกบริโภคให้เหมาะสมกับความต้องการและสภาวะของแต่ละบุคคล อาหารไทยบาง
ชนิดมีพลังงานและไขมันตํ่า บางชนิดมีแคลเซียมปานกลางถึงสูง นอกจากคุณค่าทางโภชนาการของ
สารอาหารท่ีจําเป็นแล้วอาหารไทยส่วนใหญ่ยังมีปริมาณใยอาหารอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี และมีปริมาณ
สารอาหารท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ นอกจากคุณค่าทางโภชนาการแล้วตํารับอาหาร
ไทยต่างๆยังประกอบด้วยสารสังเคราะห์จากพืชหลายชนิดท่ีได้จากเครื่องปรุงหลัก คือ จากพืชผัก
สมุนไพรและเครื่องเทศ ผลการศึกษาได้แสดงว่าอาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีศักยภาพสูงในการเป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพ 

         สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ให้ความสําคัญต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือก
ร้านอาหารไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าสี่อันดับแรกเป็นเรื่อง
คุณภาพอาหาร รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี บริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล มีความสําคัญอยู่
ในระดับมาก รองลงมามีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก ได้แก่เรื่อง ทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/สะดวก 
รายการอาหารไทยท้องถ่ิน เรื่องอ่ืนๆ และเรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น ตามลําดับ 
ส่วนเรื่องการมีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม มีการส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ เช่นลดราคา เมนูอาหารพิเศษ 
ฯลฯ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างน้อย และเรื่องกิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี การแสดง มี
ความสําคัญในระดับปานกลาง ตามลําดับ จะเห็นได้ว่าเหตุผลหรือความคิดในการตัดสินใจเลือก
ร้านอาหารแตกต่างจากนักท่องเท่ียวชาวไทยอย่างชัดเจนในเรื่องทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/สะดวกซ่ึง
นักท่องเท่ียวชาวไทยจัดให้เป็นปัจจัยแรกในการตัดสินใจ ส่วนรองลงมาลําดับจะสอดคล้องกันคือเรื่อง
คุณภาพอาหาร รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี บริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล แต่ระดับค่าเฉ
ลียของระดับความสําคัญของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ อยู่ระหว่าง 5.34 ถึง 5.66 สูงกว่าระดับ
ความสําคัญของนักท่องเท่ียวชาวในทุกเรื่อง ในการนี้กล่าวได้ว่านักท่องเท่ียวชาวต่างชาติให้
ความสําคัญในเรื่องเหล่านี้มากๆ ส่วนเรื่องทําเลท่ีต้ังไม่ได้เป็นเรื่องสําคัญอาจเป็นเพราะลักษณะการ
เดินทางท่องเท่ียวท่ีแตกต่างกัน ส่วนเรื่องท่ีจัดไว้ลําดับสุดท้ายสี่เรื่องสอดคล้องกับความคิเห็นของ
นักท่องเท่ียวชาวไทย คือเรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น มีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม มีการ
ส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ เช่น การลดราคา และการจัดเมนูอาหารพิเศษ และเรื่อง กิจกรรมพิเศษ 
เช่น นักร้อง ดนตรี การแสดง    สอดคล้องกับผลวิจัยของจารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ ((((2551255125512551) ) ) ) เรื่อง การส่งเสริม
การตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต    พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีเหตุผลท่ีเลือกใช้บริการร้านอาหารเพ่ือต้องการรับประทานอาหารไทยและ
รสชาติของอาหาร ปัจจัยส่วนประสมการส่งเสริมการตลาดด้านการโฆษณามีอิทธิพลในการเลือกใช้
บริการร้านอาหารไทยในระดับปานกลาง การให้ข่าวและการประชาสัมพันธ์มีอิทธิพลในการเลือกใช้
บริการร้านอาหารไทยในระดับน้อย ด้านการส่งเสริมการขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารไทยในระดับน้อย โดยปัจจัยท่ีมีความสําคัญมากท่ีสุด คือ การให้ส่วนลด ด้านบทบาทของ
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พนักงานขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับมาก ปัจจัยท่ีมีความสําคัญมาก
ท่ีสุด คือ มนุษย์สัมพันธ์ ยิ้มแย้มแจ่มใส     

          ปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก 
เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารท้องถ่ิน 
รองลงมาเป็นเรื่องอ่ืนๆ เป็นอาหารสุขภาพ รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง ราคาอาหาร
ต่อจาน และเป็นอาหารท่ีมีเอกลักษณ์ เป็นอันดับสุดท้าย ผลวิจัยในส่วนนี้ทําให้เห็นความสําคัญของ
อาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องการ ซ่ึงแตกต่างจากความคิดเห็นของนักท่องเท่ียว
ชาวไทยท้ังนี้อาจจะเป็นเพราะความคุ้นเคยกับรสชาติอาหารท้องถ่ินไทยจึงให้ความสําคัญกับเรื่อง
อาหารเพ่ือสุขภาพมากกว่า สอดคล้องผลการศึกษาของ    ทัศนีย์ทัศนีย์ทัศนีย์ทัศนีย์            ลิ้มสุวรรณลิ้มสุวรรณลิ้มสุวรรณลิ้มสุวรรณ (2548) เรื่อง การพัฒนา
ศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียว พบว่าการบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็น
กิจกรรมหลักสําหรับนักท่องเท่ียวในแต่ละจังหวัด โดยมีอาหารเด่นๆ และอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกัน
ตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรมของแต่ละจังหวัด ผลการศึกษาของกัญญารัตน์กัญญารัตน์กัญญารัตน์กัญญารัตน์    ถนอมแสงถนอมแสงถนอมแสงถนอมแสง    
((((2525252551515151) ) ) ) พบว่า นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่ออาหารไทยรสชาติของอาหารไทยอยู่ใน
ระดับมาก ด้านคุณประโยชน์ของอาหารไทย ท่ีมีส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค่าทาง
โภชนาการ และด้านรูปลักษณ์สีสันการตกแต่ง การจัดแต่งจานให้มีสีสันและการแกะสลักผักผลไม้ใน
การตกแต่ง นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในอยู่ในระดับมาก     

          ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติในเรื่อง
ปัจจัยการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร ปัจจัยการตัดสินใจเลือกรายการอาหาร พบว่าแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01    สอดคล้องกับผลการวิจัยของ    ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548)))) พบว่า
นักท่องเท่ียวไทยและนักท่องเท่ียวต่างชาติมีการตัดสินใจเลือกร้านอาหารเองในระดับมาก โดย
พิจารณาเรื่องความสะอาดเป็นอันดับแรก อันดับรองลงมาแตกต่างกันระหว่างท่องเท่ียวไทยและ
ต่างชาติ ชนิดอาหารท่ีรับประทาน และบรรยากาศรับประทานอาหารแบบธรรมชาติและบรรยากาศ
แบบเป็นกันเอง และพบว่าผู้ประกอบการ และผู้บริหาร/ผู้จัดการร้านอาหาร/ภัตตาคารมีความเห็น
เก่ียวกับอาหารและบรรยากาศท่ีนักท่องเท่ียวต่างชาติว่าพฤติกรรมการใช้บริการอาหารของ
นักท่องเท่ียวต่างชาติแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกันซ่ึงสอดคล้องกับความเห็นของนักท่องเท่ียวในก
ลุมตัวอย่างท่ีศึกษา 

    
    1.2 1.2 1.2 1.2 อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย     
                        อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยในความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวไทย โดยรวมอยู่ใน

ระดับปานกลาง และในรายข้อพบว่า สี่อันดับแรกมีความชอบในระดับค่อนข้างดี ได้แก่ ชื่อร้าน 
รูปลักษณะ ความรู้สึก และลักษณะการออกแบบอ่ืนๆ ของร้าน รูปแบบของร้าน และวัสดุต่างๆ ท่ีใช้
ในร้าน ส่วนเรื่องการนําเสนอและการตกแต่งของร้าน การทักทายและการต้อนรับของพนักงานในร้าน 
เรื่องสีและการออกแบบของร้าน โลโก้ของร้าน และเรื่องเสียงดนตรีในร้านอาหารมีความชอบในระดับ
ปานกลาง ตามลําดับ สําหรับนักท่องเท่ียวต่างชาติมีความคิดเห็นต่ออัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยโดย
รวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อมีความชอบในระดับค่อนข้างดี อันดับ
แรกเป็นเรื่องการทักทายและการต้อนรับของพนักงานในร้าน รองลงมาเป็นเรื่องวัสดุต่างๆ ท่ีใช้ในร้าน 
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การนําเสนอและการตกแต่งของร้าน รูปลักษณะ ความรู้สึก และลักษณะการออกแบบอ่ืนๆ ของร้าน 
ชื่อร้าน สีและการออกแบบของร้าน โลโก้ของร้าน รูปแบบของร้าน และเรื่องเสียงดนตรีในร้านอาหาร
เป็นอันดับสุดท้าย 

       ผลจากการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติใน
เรื่องอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยพบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01    โดย
ค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติสูงกว่าของนักท่องเท่ียว    จากรายละเอียด
ข้างต้นจะเห็นได้ว่ามุมมองของนักท่องเท่ียวชาวไทยเห็นว่าชื่อร้าน ลักษณะหรือสไตล์และรูปแบบการ
ตกแต่งบ่งบอกถึงอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย ในขณะท่ีความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
ต่ออัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย เป็นเรื่องของการให้การต้อนรับและการบริการของพนักงานซ่ึงเป็น
วัฒนธรรมไทยท่ีได้รับการยอมรับตลอดมา  ตรงกับผลการศึกษาของจารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ ((((2551255125512551)))) ในเรื่อง 
การส่งเสริมการตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต 
พบว่า บทบาทของพนักงานขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับมาก ปัจจัยท่ีมี
ความสําคัญมากท่ีสุด คือ มนุษย์สัมพันธ์ ยิ้มแย้มแจ่มใส 

 
    1.3 1.3 1.3 1.3 ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทยภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทยภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทยภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทย    
       นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์ของอาหาร

ท้องถ่ินไทยโดยรวม และในรายข้อทุกข้ออยู่ในระดับค่อนข้างดี เม่ือพิจารณาในรายข้อสําหรับ
นักท่องเท่ียวชาวไทย พบว่า อันดับแรกเป็นเรื่องวัตถุดิบท่ีมีความสดใหม่และคุณภาพดี รองลงมาเป็น
เรื่องความสะอาดและปลอดภัย มีสูตรและกรรมวิธีการปรุง รสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่น
หอม มีคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา เรื่องอ่ืนๆ มีความหลากหลายของเมนู  เป็นอาหาร
เพ่ือสุขภาพ มีการประดับและตกแต่งอาหารท่ีพิถีพิถัน มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟท่ีเป็น
เอกลักษณ์ และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการบริการและจัดเสิร์ฟด้วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย ส่วน
นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นในอันดับแรกเป็นเรื่องความสะอาดและปลอดภัย รองลงมา
เป็นเรื่องรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม วัตถุดิบท่ีมีความสดใหม่และคุณภาพดี  เป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพ เรื่องอ่ืนๆ มีการบริการและจัดเสิร์ฟด้วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย มีคุณค่าทาง
โภชนาการและสรรพคุณทางยา มีความหลากหลายของเมนู มีสูตรและกรรมวิธีการปรุง มีวัฒนธรรม
การกินและการจัดเสิร์ฟท่ีเป็นเอกลักษณ์ และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องมีการประดับและตกแต่งอาหารท่ี
พิถีพิถัน 

      ผลจากการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติใน
เรื่องภาพลักษณ์ของร้านอาหารไทยพบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01    โดย
ค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติสูงกว่าของนักท่องเท่ียว    จากรายละเอียด
ข้างต้นจะเห็นได้ว่านักท่องเท่ียวชาวต่างชาติเน้นเรื่องของความสะอาดและปลอดภัยเป็นสําคัญ    
สอดคล้องกับข้อสรุปจากผลการวิจัยของ    มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ ((((2548254825482548)))) พบว่า การทํา
ธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องมีคุณภาพท้ังด้านรสชาติ
และความสะอาด โดยจะต้องให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้ถูกต้องตาม
ลักษณะของอาหารแต่ละชนิด การปรุงประกอบอาหารท่ีสงวนคุณค่าให้อาหารออกมารสชาติอร่อยมี
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ความสวยงามและมีศิลปะในการจัดวางรูปแบบอาหารในจาน และเน้นในเรื่องความสะอาด การ
บริการให้ลูกค้าประทับใจมาใช้บริการซํ้าและการบริการต้องรวดเร็วถูกต้องแม่นยําและมีความสุภาพ 

    
    1.4 1.4 1.4 1.4 วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทย    
       ประเภทข้าว พบว่านักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นสอดคล้อง

กันกล่าวคือชอบข้าวหอมมะลิในระดับมากเป็นอันดับแรก รองลงมาเป็นข้าวอ่ืนๆ และข้าวเหนียวใน
ระดับค่อนข้างมาก 

      ประเภทเนื้อสัตว์พบว่านักท่องเท่ียวชาวไทยชอบเป็นอันดับแรกคืออาหารทะเล อยู่
ในระดับมาก รองลงมาชอบในระดับค่อนข้างมากเป็น เนื้อหมู และเนื้อไก่ ส่วนเนื้อวัว ชอบในระดับ
ปานกลาง  สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติชอบระดับมากในสองอันดับแรกเป็น เนื้อไก่ และอาหาร
ทะเล ตามลําดับ เนื้อหมู และ เนื้อวัว ชอบในระดับค่อนข้างมาก  

      ประเภทผัก นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติชอบเหมือนกันคือ อันดับแรกเป็น
ผักพ้ืนบ้าน อยู่ในระดับมาก ส่วนผักท่ีนําเข้าอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก        

      ผลจากการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติใน
เรื่องวัตถุดิบข้างต้น พบว่านักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติชอบเนื้อสัตว์และผัก แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 และ 0.05 ตามลําดับ ส่วนความชอบในข้าวไม่แตกต่างกัน    
ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ (2548) นักท่องเท่ียวไทยและนักท่องเท่ียวต่างชาติมีการตัดสินใจเลือกชนิดอาหารท่ี
รับประทานแตกต่างกัน นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติชอบรับประทานมากได้แก่ ผลไม้ ผัก ปลา อาหาร
ทะเลอ่ืนๆ ตามลําดับ 

 
        1.51.51.51.5    พฤติกรรมการบริโภคอาพฤติกรรมการบริโภคอาพฤติกรรมการบริโภคอาพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยหารท้องถิ่นไทยหารท้องถิ่นไทยหารท้องถิ่นไทย    
      พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของนักท่องเท่ียวชาวไทย ในประเภทอาหาร

ประจําม้ือโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นม้ือเย็น รองลงมาเป็นม้ือกลางวันอยู่ใน
ระดับค่อนข้างมาก ส่วนอาหารว่างและม้ือเช้า อยู่ในระดับปานกลาง สําหรับรูปแบบการบริการโดย
รวมอยู่ในระดับปานกลาง เม่ือพิจารณาในแต่ละรูปแบบพบว่าอันดับแรกเป็นการบริการเต็มรูปแบบ 
รองลงมาเป็นรูปแบบอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก ส่วนรูปแบบท่ีร้านอาหารบริการจัดส่งสินค้า 
รูปแบบบริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน และการบริการตัวเอง อยู่ในระดับปานกลาง ตามลําดับ ประเภท
รายการอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในแต่ละประเภท พบว่าทุก
ประเภทอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นประเภทอ่ืนๆ รองลงมาเป็น รายการอาหารพิเศษ 
รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด อาหารจานเดียว อาหารบุฟเฟ่ต์ และอาหารชุด ตามลําดับ  
สําหรับรสชาติอาหารทีชอบในระดับค่อนข้างมากเป็นรสเผ็ดร้อนและรสเปรี้ยว รสเค็มและรสหวานอยู่
ในระดับปานกลาง ส่วนความมัน เป็นอันดับสุดท้าย อยู่ในระดับค่อนข้างน้อย 

       นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินในประเภทอาหาร
ประจําม้ือโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นม้ือเย็นอยู่ในระดับมาก และรองลงมาเป็น
ม้ือกลางวัน และอาหารว่างอยู่ในระดับค่อนข้างมาก ส่วนม้ือเช้า อยู่ในระดับปานกลาง สําหรับ
รูปแบบการบริการโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในแต่ละรูปแบบพบว่าอันดับแรก



 

 

 

145

เป็นการบริการเต็มรูปแบบอยู่ในระดับมาก รองลงมาเป็นรูปแบบอ่ืนๆอยู่ในระดับค่อนข้างมาก ส่วน
รูปแบบบริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน การบริการตัวเอง และรูปแบบท่ีร้านอาหารบริการจัดส่งสินค้า 
อยู่ในระดับปานกลาง ตามลําดับ ประเภทรายการอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเภท พบว่าทุกประเภทอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นประเภทอ่ืนๆ 
รองลงมาเป็นอาหารจานเดียว รายการอาหารพิเศษ อาหารชุด อาหารบุฟเฟ่ต์ และรายการอาหาร
ยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด ตามลําดับ สําหรับรสชาติอาหารทีชอบในระดับค่อนข้างมากเป็นรสเผ็ด
ร้อน รองลงมาทุกรสอยู่ในระดับปานกลาง ได้แก่ รสหวาน รสเปรี้ยว รสเค็ม และความมัน ตามลําดับ    

      จากการเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยของนักท่องเท่ียวชาว
ไทยและชาวต่างชาติ ในเรื่องอาหารประจําม้ือพบว่ามีความสอดคล้องกันตามลําดับ กล่าวคือ
นักท่องเท่ียวชอบรับประทานอาหารในม้ือเย็นเป็นอันดับแรก สอดคล้องกับผลการศึกษาของกัญญารัตน์กัญญารัตน์กัญญารัตน์กัญญารัตน์        
ถนอมแสงถนอมแสงถนอมแสงถนอมแสง ((((2551255125512551) ) ) ) และจารุณี  ทรงยศ และจารุณี  ทรงยศ และจารุณี  ทรงยศ และจารุณี  ทรงยศ ((((2551255125512551) ) ) ) รองลงมาเป็นม้ือกลางวัน อาหารว่าง และม้ือเช้าเป็น
อันดับสุดท้าย ดังนั้นการพิจารณาความเหมาะสมของรายการอาหารท้องถ่ินท่ีจะพํฒนาควรเป็น
รายการอาหารสําหรับม้ือเย็นและม้ือกลางวันเป็นหลัก สําหรับอาหารว่างอาจเลือกอาหารท้องถ่ินบาง
รายการท่ีนักท่องเท่ียวชอบเป็นอันดับรองลงมา ในเรื่องรูปแบบการบริการ จากผลการทดสอบ
สมมติฐานพบว่ามีความชอบในรูปแบบการบริการโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.01 โดยนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความชอบโดยเฉลี่ยมากกว่านักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วน
เรื่องรายการอาหารท่ีชอบไม่แตกต่างกัน เม่ือพิจารณาในรายละเอียดพบว่ารูปแบบการบริการท่ี
นักท่องเท่ียวต้องการเป็นอันดับแรกตรงกันคือการบริการแบบเต็มรูป อย่างไรก็ตามมีข้อสังเกตว่า
รูปแบบอ่ืนๆ ซ่ึงนักท่องเท่ียวไม่ได้ระบุเพ่ิมเติมไว้อยูในอันดับท่ีสอง ในการนี้ผู้ประกอบการหรือผู้มี
ส่วนเก่ียวข้องอาจต้องปรับรูปแบบการบริการตามหลักการบริการท่ีมีประสิทธิภาพให้ตรงกับความ
ต้องการของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติมากยิ่งข้ึน สําหรับผลการเปรียบเทียบประเภท
รายการอาหารท่ีชอบพบว่าไม่แตกต่างกัน อันดับแรกเป็นอาหารประเภทอ่ืนๆ เหมือนกัน ท้ังนี้อาจ
เนื่องมาจากรสนิยมส่วนบุคคลของนักท่องเท่ียวท่ีแสวงหาอาหารท่ีชื่นชอบมากกว่าอาหารท่ี
รับประทานเป็นประจํา ส่วนอันดับรองลงมาพบว่านักท่องเท่ียวนิยมอาหารจานเดียวมากกว่าอาหาร
พิเศษ และอาหารชุด ขณะท่ีนักท่องเท่ียวชาวไทยชอบอาหารพิเศษ มากกว่าอาหารยอดนิยมตาม
แนวโน้มตลาด และอาหารจานเดียว และให้อาหารชุดเป็นลําดับสุดท้าย สิ่งเหล่านี้เป็นความแตกต่าง
ในวัฒนธรรมการกินของแต่ละชาติซ่ึงผู้ประกอบการควรต้องพิจารณาในการบริการอาหารเพ่ือให้
สามารถตอบสนองตามกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

    
        1.61.61.61.6        ความพึงพอความพึงพอความพึงพอความพึงพอใจต่ออาหารท้องถิ่นไทยใจต่ออาหารท้องถิ่นไทยใจต่ออาหารท้องถิ่นไทยใจต่ออาหารท้องถิ่นไทย    
      นักท่องเท่ียวชาวไทยมีความพึงพอใจในการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยโดยรวมอยู่ใน

ระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้ออยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นการ
ประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานอาหารท่ีร้านนี้ รองลงมาเป็นเรื่องท่ีคิดว่าการ
ตัดสินใจรับประทานอาหารท่ีร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง และเม่ือพิจารณาทุกสิ่งโดยรวมแล้ว
ผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจ และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องร้านอาหารร้านนี้ทําให้รู้สึกสนุกสนาน 
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      นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจในการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยโดยรวมอยู่
ในระดับมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่ามีห้าข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็นเม่ือพิจารณาทุกสิ่ง
โดยรวมแล้วผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจ รองลงมาเป็นเรื่องการประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการ
รับประทานอาหารท่ีร้านนี้ และคิดว่าการตัดสินใจรับประทานอาหารท่ีร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง 
และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องร้านอาหารร้านนี้ทําให้รู้สึกสนุกสนาน อยู่ในระดับค่อนข้างมาก    

      จากการเปรียบเทียบความพึงพอใจโดยรวมต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยของ
นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ พบว่ามีความพึงพอใจโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.01 โดยนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจโดยเฉลี่ยมากกว่านักท่องเท่ียวชาว
ไทย เม่ือพิจารณาในรายละเอียดพบว่านักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติมีความรู้สึกพึงพอใจ
แตกต่างกันในสามลําดับแรก อย่างไรก็ตามกลุ่มตัวออย่างนักท่องเท่ียวต่างชาติมีความพึงพอใจ
มากกว่านักท่องเท่ียวชาวไทยในทุกเรื่องท้ังนี้อาจเป็นเพราะผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารใน
พัทยามีกลุ่มลูกค้าเป้าหมายส่วนใหญ่เป็นนักท่องเท่ียวต่างชาติจึงอาจจะให้ความสําคัญกับกลุ่มลูกค้าท่ี
เป็นนักท่องเท่ียวชาวไทยหรือคนในท้องถ่ินน้อยกว่าทําให้เกิดความรู้สึกพึงพอใจน้อยกว่านักท่องเท่ียว
ต่างชาติ 

 
        1.71.71.71.7    รายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่นิยมสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยา    
        จากการสํารวจความคิดเห็นของผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนารายการอาหาร

ท้องถ่ินพัทยา จํานวน 10 คน เพ่ือหารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีเหมาะสมท่ีจะการพัฒนาให้เป็น
ตํารับมาตรฐานสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 
ประเภท 50 รายการ (ไม่นับรวมรายการอ่ืนๆ ระบุ...) พบว่ามีระดับคะแนนความเหมาะสมปานกลาง
ถึงมากท่ีสุด โดยเฉลี่ยอยู่ในช่วง 3.14- 4.33 (จากคะแนนเต็ม 5) ซ่ึงในจํานวนรายการเหล่านี้มีความ
เหมาะสมมาก ถึงมากท่ีสุด จํานวน 43 รายการ สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนนักท่องเท่ียวชาว
ต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ยํา/พล่า/ตํา  ป้ิง/ย่าง/หมก ส่วนอาหาร
ประเภทแกง เครื่องจิ้ม หรืออาหารท่ีมีรสเผ็ดร้อน หรือรสจัดจ้าน ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่เห็นว่าไม่
เหมาะสม บางส่วนให้ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมว่าควรปรับลดความเข้มข้นหากต้องการพัฒนาให้เป็นท่ี
ยอมรับสําหรับนักท่องเท่ียวต่างชาติ และแนะนํารายการอาหารเพ่ิมเติมอีก 4 รายการ ได้แก่ แกงส้ม
ผักรวมกุ้งสด ต้มข่ามะพร้าวอ่อนทะเล ผัดเปรี้ยวหวานทะเล และข้าวมันส้มตําปลากระเบนหวาน/
ปลาเค็ม ในการนี้ผู้วิจัยนําเสนอผลสํารวจท่ีได้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นเพ่ือพิจารณาแนวทางในการพัฒนา
โดยการสัมภาษณ์ และสนทนากลุ่ม ซ่ึงประกอบด้วย ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ครู
ภูมิปัญญาท้องถ่ิน เจ้าหน้าท่ีและผู้บริหารท้องถ่ินเมืองพัทยา รายการอาหารท่ีได้ตามลําดับ ดังนี้ 

        1.  ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียว
พร้อมไข่ แกงเผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงกะลา
อ่อน และแกงส้มผักรวมกุ้งสด 

        2.  ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลา 
กระบอกปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกน้ําดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 
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        3.  ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลา
กระเบน ฉลามผัดค่ืนไช่ ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

      4.  ประเภททอด มี 8 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอด
กระเทียม ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึก
ทอดกระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

       5.  ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 9 รายการ ได้แก่ พล่ากุ้ง พล่าปลากุแล พล่าปลาหมึก ยํา
ปลาหมึก สลัดปลาพัทยา หอยจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูนิ่ม และปลาฮือแซ  

      6.  ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ และห่อหมกปลา
อินทรีย์ 

      7.  ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได้แก่ กะปิค่ัว น้ําพริกลงเรือพัทยา    และน้ําพริก
ไข่ปู    

      8.  ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได้แก่    ข้าวผัดปลาอินทรีย์    ข้าวมัน-ส้มตํา-
ปลาเค็ม/ปลากระเบนหวาน 

      9.  ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่    ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา        
     จากข้อมูลเบ้ืองต้นในการค้นหารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีควรพัฒนาให้ได้รับ

การยอมรับและเป็นท่ีนิยมของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ ทําให้พบความหลากหลาย
ของรายการอาหารท้องถ่ินพัทยาในทุกประเภทของรายการอาหาร ส่วนใหญ่มีการปรุงด้วยอาหาร
ทะเลประกอบกับวัตถุดิบเป็นผักพ้ืนบ้าน ซ่ึงอาจจัดเป็นอาหารหลักประจําม้ือ และอาหารว่างได้
มากมายโดยเฉพาะสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติอาจต้องพิจารณาเรื่อง
รสชาติท่ีจัดจ้านให้ลดลง และปรับปรุงวัตถุดิบ เช่น ปลาต่างๆ ปลาหมึก กุ้ง และปู ให้รับประทานได้
สะดวกไม่มีก้างหรือเปลือก เลือกอาหารทะเลท่ีสด สะอาด และปลอดภัยและปรับรูปแบบการจัดจาน
ให้สวยงามรับประทานมากยิ่งข้ึน ทุกรายการท่ีกล่าวข้างต้นสามารถนํามาพัฒนาได้ ท้ังนี้ผู้ให้สัมภาษณ์
บางส่วนได้ให้ข้อคิดในเรื่องราวความเป็นมา (Story) ของอาหารท้องถ่ิน และการสร้างค่านิยมของคน
ในท้องถ่ินให้มีความภาคภูมิใจในเรื่องเหล่านี้ควบคู่ไปกับการพัฒนา นอกจากนี้บางส่วนมีความเห็นว่า
ทุกภาคส่วน ท้ังภาครัฐ ผู้บริหารท้องถ่ินผู้ประกอบการและชุมชนต้องร่วมมือกันอย่างจริงจังเพ่ือ
ผลักดันให้อารหารท้องถ่ินของพัทยาเป็นท่ีรู้จักและยอมรับ ซ่ึงในอนาคตอาจจะนําเสนอรายการ
อาหารแนะนําในรูป ““““อาหารท้องถิ่นพัทยา อาหารท้องถิ่นพัทยา อาหารท้องถิ่นพัทยา อาหารท้องถิ่นพัทยา ((((Pattaya dishesPattaya dishesPattaya dishesPattaya dishes))))”””” เป็นการสร้างภาพลักษณ์พัทยา
ในทางท่ีดีให้ท่ัวโลกได้รับรู้ แนวคิดท่ีกล่าวมาข้างต้นสอดคล้องกับข้อเสนอแนะจากการวิจัยของทัศนีย์ ทัศนีย์ ทัศนีย์ ทัศนีย์ 
ลิ้มสุวรรณ ลิ้มสุวรรณ ลิ้มสุวรรณ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548)))) ท่ีนําเสนอว่าการบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักสําหรับ
นักท่องเท่ียวในแต่ละจังหวัด โดยมีอาหารเด่น ๆ และอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกันตามสภาพ              
ภูมิประเทศและวัฒนธรรมของแต่ละจังหวัด ในแต่ละจังหวัดมีอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ินและ
มีศักยภาพท่ีจะส่งเสริมการท่องเท่ียวได้ และเห็นว่าพฤติกรรมการใช้บริการอาหารของนักท่องเท่ียว
ต่างชาติในแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกัน ซ่ึงน่าจะเป็นแนวทางในการจัดบริการให้สอดคล้องกับ
รสนิยมของนักท่องเท่ียว นอกจากนี้เห็นว่าภาครัฐ เอกชน และประชาชนควรมีส่วนร่วมในการพัฒนา
ศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียว ควรมีการให้ข้อมูลอาหารเด่นในท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว
รวมท้ังเจ้าหน้าท่ีและประชาชนในท้องถ่ินเพ่ือให้สามารถเผยแพร่แก่นักท่องเท่ียวได้ด้วย 
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2222....    การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร////ร้านอาหาร สําหรับนักท่องเที่ยวในร้านอาหาร สําหรับนักท่องเที่ยวในร้านอาหาร สําหรับนักท่องเที่ยวในร้านอาหาร สําหรับนักท่องเที่ยวใน

พัทยาพัทยาพัทยาพัทยา    
    ผลจากการสํารวจความคิดเห็นของผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน

พัทยา เพ่ือหารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีเหมาะสมท่ีจะการพัฒนาให้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับ
นักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภท พบว่ามี
จํานวนรายการท่ีมีความเหมาะสมมากถึงมากท่ีสุด จํานวน 47 รายการ สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย 
ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ยํา/พล่า/ตํา ป้ิง/ย่าง/
หมก ส่วนอาหารประเภทแกง เครื่องจิ้ม หรืออาหารท่ีมีรสเผ็ดร้อน หรือรสจัดจ้าน ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่
เห็นว่าไม่เหมาะสม หากต้องการพัฒนาให้เป็นท่ียอมรับสําหรับนักท่องเท่ียวต่างชาติควรปรับลดความ
เข้มข้นน้อยลง สรุปรายการอาหารท่ีได้ตามลําดับในการสํารวจเบ้ืองต้น ดังนี้ 

    1. ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ 
แกงเผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงกะลาอ่อน และ
แกงส้มผักรวมกุ้งสด 

    2. ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอก 
ปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกน้ําดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 

    3. ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลา
กระเบน 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 พล่าปลากุแล พล่าปลาหมึก ยํา
ปลาหมึก 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-ปลา

เค็ม/ปลากระเบนหวาน 
   9. ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่    ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา 
 
  ผลการวิจัยเชิงคุณภาพท่ีได้มาจากการสัมภาษณ์ และการสนทนากลุ่ม พบว่า มีความ

สอดคล้องกับผลวิจัยเชิงปริมาณ โดยการพัฒนาอาหารท้องถ่ินพัทยาส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีทําจาก
วัตถุดิบอาหารทะเลโดยเฉพาะอาหารจากวัตถุดิบประเภทปลา เนื่องจากพัทยาเป็นพ้ืนท่ีท่ีต้ังอยู่บนฝั่ง
ทะเลทางทิศตะวันออกของอ่าวไทย และมีนาเกลือเป็นแหล่งตลาดใหญ่ท่ีจําหน่ายของทะเลสด และมี
ความหลากหลายของวัตถุดิบ สําหรับคนพ้ืนท่ีนิยมบริโภคอาหารทะเลเป็นหลักเนื่องจากเป็นวัตถุดิบท่ี
สามารถหาซ้ือได้ง่ายในท้องถ่ิน  ดังนั้นสํารับอาหารในหนึ่งม้ือจึงประกอบด้วยเมนูอาหารทะเลอย่าง
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น้อยหนึ่งชนิดหมุนเวียนกันไปและทําจากวัตถุดิบท่ีหาได้ในท้องถ่ิน  ส่วนกรรมวิธีปรุงแตกต่างกันไป
ตามความคุ้นเคยของรสชาติของผู้บริโภคในแต่ละพ้ืนท่ี  สําหรับในพ้ืนท่ีท่ีมีอาหารทะเลมาลงจําหน่าย
ประจําทุกวันและวัตถุมีความสดมาก ผู้บริโภคท้องถ่ินจะนิยมนําไปทําอาหารประเภทพล่าหรือยํา หรือ
เป็นการรับประทานแบบสด  เนื่องจากวัตถุดิบมีรสชาติหวานอร่อยตามธรรมชาติโดยไม่ต้องปรุงแต่ง
มาก  สําหรับเขตพัทยานาเกลือมีความโดดเด่นในเรื่องของอาหารพ้ืนบ้านอาหารมีความสด และ
รสชาติอร่อยเนื่องจากเป็นเขตท่ีมีตลาดสดหลายแห่งท่ีเป็นแหล่งในการจําหน่ายอาหารทะเลและผัก
พ้ืนบ้าน   สําหรับอาหารพ้ืนบ้านท่ีขายในเขตนี้ถ้าไม่อร่อยมักจะอยู่ไม่ได้เพราะมีคู่แข่งเป็นจํานวนมาก  
เนื่องจากเป็นเขตเมืองและผู้บริโภคส่วนใหญ่เน้นอาหารคุณภาพและรสชาติอร่อย เนื่องจากสมัยก่อน
เศรษฐี และพ่อค้ามักอาศัยอยู่ในเขตนาเกลือซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน ซ่ึง
สอดคล้องกับ    มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ ((((2548254825482548))))    พบว่า การทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบ
ความสําเร็จต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องมีคุณภาพท้ังด้านรสชาติและความสะอาด โดยจะต้องให้
ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้ถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละชนิด การ
ปรุงประกอบอาหารท่ีสงวนคุณค่าให้อาหารออกมารสชาติอร่อยมีความสวยงาม และมีศิลปะในการจัด
วางรูปแบบอาหารในจาน   สําหรับร้านอาหารท้องถ่ินในเมืองพัทยาส่วนใหญ่เน้นท่ีรสชาติ และความ
สดใหม่ ไม่เน้นการจัดตกแต่งร้าน หรือการจัดจานให้สวยงาม เนื่องจากมุ่งเน้นสําหรับขายผู้บริโภคใน
พ้ืนท่ีเท่านั้น  ส่วนรสชาติอาหารสไตล์พัทยาถ้าเป็นร้านท่ีต้องการรองรับนักท่องเท่ียว อาหารมักมี
รสชาติไม่จัดมาก รสชาติกลมกล่อม หรือรสชาติกลาง ๆ เนื่องจากมีชาวต่างประเทศและคนพ้ืนท่ีอ่ืน
มาอาศัยอยู่มาก ดังนั้นอาหารพัทยาจึงเป็นอาหารท่ีปรับรสชาติให้ทุกคนรับประทานได้ โดยสอดคล้อง
ใกล้เคียงกับผลการศึกษาของทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ (2548) เรื่อง การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเท่ียว    พบว่า การบริการอาหารไทยของร้านอาหารเพ่ือเป็นกิจกรรมหลักสําหรับ
นักท่องเท่ียวในแต่ละจังหวัด มีอาหารเด่นๆ และอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกันตามสภาพภูมิประเทศและ
วัฒนธรรมของแต่ละจังหวัด สําหรับความเห็นเก่ียวกับอาหารและบรรยากาศท่ีนักท่องเท่ียวต่างชาติ
ชอบสอดคล้องกับความเห็นของนักท่องเท่ียว ว่าพฤติกรรมการใช้บริการอาหารของนักท่องเท่ียว
ต่างชาติแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกัน ซ่ึงน่าจะเป็นแนวทางในการจัดบริการอาหารให้สอดคล้อง
กับรสนิยมของนักท่องเท่ียว 

  ส่วนปัญหาอุปสรรคของอาหารท้องถ่ินพัทยา คือ ความคาดหวังและความรู้สึกของ
นักท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวแถบชายทะเลมักมีความรู้สึกว่าเม่ือมาเท่ียวทะเลก็น่าจะได้ลิ้มลองชิมอาหาร
ทะเล ทําไมต้องไปรับประทานอาหารท้องถ่ินซ่ึงไม่มีความคุ้นเคยโดยเฉพาะในกลุ่มนักท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติ และมีโอกาสเสี่ยงเนื่องจากเข้าใจว่าอาหารมีเครื่องเทศมากเป็นสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่เคย
รับประทาน    ดังนั้นจึงทําให้นักท่องเท่ียวมักเลือกสั่งเมนูอาหารทะเลท่ีรับประ ทานได้ง่ายและสะดวก
คุ้นเคย เช่น อาหารประเภท เผา ป้ิง ย่าง เป็นต้น และทําให้ไม่ต้องกังวลเรื่องเครื่องเทศว่าจะ
รับประทานได้หรือไม่ได้ นอกจากนั้นจากผลการวิจัยเชิงคุณภาพชี้ให้เห็นว่าในการพัฒนาเมนูอาหาร
ท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ควรเลือกอาหารท้องถ่ินท่ีไม่มีเครื่องเทศมากหรือรสชาติไม่
จัดมาก โดยต้องพิจารณาเลือกรายการอาหารท่ีสามารถนํามาทําการตลาดได้ไม่ยาก อาหารประเภท
ห่อหมกมีเครื่องเทศมากอาจต้องปรับลดปริมาณเครื่องเทศลง และใส่เนื้อปลาเป็นชิ้น การดัดแปลง
อาจเลือกใช้ส่วนผสมท่ีเป็นปลาท่ีเป็นสากลท่ีนักท่องเท่ียวรู้จักกันดี เช่น ปลาแซลมอน เป็นต้น ใช้ผักท่ี
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ชาวต่างชาติมีความคุ้นเคยอยู่แล้ว เช่น ใส่ผักกาดขาวหรือกะหล่ําปลีแทนใบยอและโหระพาเพ่ือทําให้
เกิดการยอมรับได้ง่ายข้ึน แต่ถ้าเป็นอาหารท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทยไม่พบว่ามีปัญหาในการ
รับประทาน  นอกจากนั้นควรคํานึงถึงวิธีการเสิร์ฟอาหารสไตล์ไทยและตะวันตกซ่ึงมีวัฒนธรรมการกิน
ไม่เหมือนกัน คนไทยเสิร์ฟอาหารโดยจัดรวมเป็นสํารับไว้ตรงกลาง แต่ประเพณีตะวันตกจะเสิร์ฟเป็น
คอร์ส (course) หรือเป็นจาน ๆ ดังนั้นการเสิร์ฟอาหารท้องถ่ินเพ่ือให้เกิดความคุ้นเคยและได้รับความ
นิยมสําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องทําให้ตรงกับประเพณีการรับประทานอาหารของ
ชาวตะวันตก เช่น การจัดสํารับอาหารหรือเมนู อาหารบางรายการอาจมีการเสิร์ฟขนมปังเพ่ือเป็น
ทางเลือกแทนอาหารประเภทข้าวให้ด้วย ซ่ึงสอดคล้องกับผลการศึกษาของ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548)))) 
พบว่า สิ่งท่ีจะทําให้ชาวต่างชาติลังเลไม่กล้ารับประทานอาหารไทยเนื่องจากไม่ทราบส่วนประกอบของ
อาหารไทย (ร้อยละ 38.0) รสชาติท่ีจัดจ้าน (ร้อยละ 35.9) ไม่รู้จักวิธีรับประทาน (ร้อยละ 31.5) และ
ไม่รู้ว่าส่วนประกอบใดรับประทานได้ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได้ (ร้อยละ 26.1) การบริการ
อาหารไทยสําหรับชาวต่างชาติควรให้ข้อมูลเก่ียวกับส่วนประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยง
ส่วนประกอบท่ีชาวต่างชาติไม่นิยมรับประทาน  ประยุกต์ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมการด่ืมของบาง
ประเทศ และปรับวิธีการบริการบางอย่างได้เป็นสากล  

  ส่วนผลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกและการสนทนากลุ่มจากผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนา
รายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท้ังหมด  เพ่ือนํามาหาข้อสรุปเรื่องรายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ี
เหมาะสมและควรได้รับการพัฒนาให้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ โดยจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภทโดยนํารายการท่ีได้จากการทําการสํารวจ
ความคิดเห็นครั้งแรกมาวิเคราะห์และประเมินผลเพ่ือหาประวัติความเป็นมาของอาหารแต่ละชนิด จุด
แข็ง (จุดขาย) จุดอ่อน โอกาส อุปสรรคปัญหา และแนวทางในการพัฒนา พบว่า มีจํานวนรายการ
อาหารท่ีมีความเหมาะสมเพ่ือนํามาพัฒนาสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย และนักท่องเท่ียวชาว
ต่างประเทศมีท้ังสิ้นจํานวน 15 รายการ โดยแบ่งเป็นอาหารประเภทแกงต้มจํานวนท้ังหมด 4 รายการ 
ได้แก่ แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกงป่าปลาเห็ดโคน ต้มปลาทูตะลิงปลิง และปลาหมึกน้ําดํา  
อาหารประเภทผัดจํานวนท้ังหมด 2 รายการ ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลาม  และปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่ 
อาหารประเภทอาหารจานหรือเบล็ดเตล็ดจํานวนท้ังหมด 7 รายการ ได้แก่ ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/
กระเทียม ปลากุแลพล่า แมงกะพรุนดองเปลือกต้นอินทรี  ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด ทอดมันปลาอินทรีย์  
แจงลอน และห่อหมกปลาอินทรีย์  อาหารประเภทเครื่องจิ้มจํานวน 1 รายการ ได้แก่ น้ําพริกไข่ปู 
และอาหารประเภทอาหารจานเดียวจํานวน 1 รายการ ได้แก่ ข้าวมันส้มตํา สรุปรายการอาหาร
ท้องถ่ินท่ีได้รับการคัดเลือกเพ่ือนํามาพัฒนาส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทอาหารจานหรืออาหารเบล็ด
เตล็ด เป็นอาหารท่ีใช้วิธีการหุงต้มต่าง ๆ กัน โดยอาหารประเภทนี้เป็นอาหารแห้งไม่มีน้ําจึงเรียกว่า
เป็นอาหารจาน ทําหน้าท่ีช่วยเสริมให้อาหารอ่ืน ๆ ในสํารับให้มีรสกลมกล่อมดียิ่งข้ึน และช่วยให้สํารับ
มีรูปทรงสีสันดูน่ารับประทานมากข้ึน อาหารจานแบ่งกลุ่มได้ตามวิธีการหุงต้มดังนี้คือ งบ เจี๋ยน ทอด 
ต้ม ลวก หมกและนึ่ง จึงเรียกว่า อาหารเบ็ดเตล็ด อาหารเหล่านี้ทําหน้าท่ีเป็นเครื่องเคียงในสํารับด้วย 
(ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์,  2539) 
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กรรมวธิกีารปรงุอาหารท้องถิน่พทัยาแตล่ะประเภทกรรมวธิกีารปรงุอาหารท้องถิน่พทัยาแตล่ะประเภทกรรมวธิกีารปรงุอาหารท้องถิน่พทัยาแตล่ะประเภทกรรมวธิกีารปรงุอาหารท้องถิน่พทัยาแตล่ะประเภท  
อาหารประเภทแกงตม้อาหารประเภทแกงตม้อาหารประเภทแกงตม้อาหารประเภทแกงตม้     
การประกอบประเภทแกงและต้มจากปลา เนื้อปลาเป็นโปรตีนท่ีสุกง่ายโดยท่ัวไปมีความนุ่ม

มาก และเซลกล้ามเนื้อมีโครงสร้างท่ีมีขนาดสั้นกว่าเนื้อสัตว์ชนิดอ่ืน ๆ  ดังนั้นในการหุงต้มไม่นิยมใช้
ความร้อนสูง และใช้ระยะเวลาสั้นในการทําให้เนื้อปลาสุก สมัยก่อนมีวิธีการเตรียมปลาเพ่ือไม่ให้เหม็น
คาวทําได้โดยการนําเนื้อปลามาล้างด้วยน้ําเกลือจะช่วยดับกลิ่นคาวปลาได้ดีเนื่องจากเกลือช่วยชําระ
ล้างเมือกซ่ึงเป็นโปรตีนออกจากตัวปลา แต่ปัจจุบันไม่ต้องล้างน้ําเกลือแต่ใช้เทคนิคเวลาแกงให้ใส่เนื้อ
ปลาลงไปตอนท่ีน้ําเดือดจัด และห้ามคนจนกว่าเนื้อปลาจะสุกช่วยให้ไม่เหม็นคาวเนื่องจากโปรตีนจะ
แข็งตัว และไม่ละลายออกมาในน้ําแกง นอกจากนั้นการใส่สมุนไพรบางชนิดลงไปในอาหารประเภท
แกงและต้มช่วยดับกลิ่นคาวปลาได้เช่นเดียวกัน เช่น แแแแกงส้มปลาเรียวเซียวกงส้มปลาเรียวเซียวกงส้มปลาเรียวเซียวกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่จะมีการใส่น้ํา
มะกรูดลงไปเพ่ือช่วยดับกลิ่นคาวโดยในน้ํามะกรูดมีกรดซิตริกอยู่มากมีคุณสมบัติเป็นกรดช่วยให้
โปรตีนในเนื้อปลาเกิดแข็งตัว และน้ํามันหอมระเหยในมะกรูดยังช่วยดับกลิ่นคาวได้อีกด้วย ส่วนแกงแกงแกงแกง
ป่าปลาเห็ดโคนป่าปลาเห็ดโคนป่าปลาเห็ดโคนป่าปลาเห็ดโคนมีการใส่กระชายซอยและใบกะเพราลงไปโดยน้ํามันหอมระเหยในสมุนไพรท้ังสองชนิด
ช่วยดับกลิ่นคาวปลาได้ดี และชูรสให้แกงมีกลิ่นรสท่ีดีมากยิ่งข้ึน สําหรับการทําต้มปลาหมึกน้ําดําการ
ดับกลิ่นคาวใช้เทคนิคการนําปลาหมึกผัดกับน้ํามันท่ีร้อนก่อนเพ่ือให้โปรตีนด้านนอกเกิดการแข็งตัว
และไม่ให้น้ําท่ีอยู่ในเนื้อปลาหมึกซ่ึงโปรตีนละลายออกมา หลังจากนั้นใส่น้ําตาลปีบลงไปเค่ียวกับ
ปลาหมึกจนกระท่ังเกิดการเปลี่ยนแปลง โดยมีลักษณะน้ําขลุกขลิก มีความเหนียวข้นเล็กน้อย มีกลิ่น
หอมของน้ําตาลไหม้ซ่ึงเป็นกลิ่นคาราเมลและมีสีน้ําตาลเข้มข้ึน ซ่ึงเรียกว่า ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล 
(Caramelization)  

 
อาหารประเภทผดัอาหารประเภทผดัอาหารประเภทผดัอาหารประเภทผดั     
การประกอบอาหารประเภทผัดจากปลาท้ังสองรายการท่ีได้รับการคัดเลือกเพ่ือนํามาพัฒนา 

ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลามผัดฉ่าปลาฉลามผัดฉ่าปลาฉลามผัดฉ่าปลาฉลาม และปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ผัดคื่นไช่ผัดคื่นไช่ผัดคื่นไช่ผัดคื่นไช่ เป็นอาหารประเภทผัดเนื้อสัตว์ เป็นการผัดท่ีใช้
เนื้อสัตว์เป็นเครื่องปรุงหลัก โดยมีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัว การผัดอาจใช้ไฟแรง หรือไฟปานกลางก็
ได้ข้ึนอยู่กับขนาดชิ้นของเนื้อปลาท่ีหั่น ในการทําปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่จะต้องนําเนื้อปลาไปทอดเพ่ือให้
สุกก่อนเล็กน้อยเป็นการช่วยดับกลิ่นคาวของปลา เนื่องจากโปรตีนท่ีอยู่บริเวณผิวด้านนอกเกิดการ
แข็งตัวทําให้ไม่ละลายออกมาในน้ําผัด และยังช่วยรักษาความหวานของเนื้อปลาทําให้น้ําของเนื้อปลา
ไม่ละลายออกมาทําให้มีรสชาติท่ีดีข้ึน การทอดปลาก่อนนําไปผัดไม่ควรใช้เวลานานเกินไปหรือนําไป
ทอดจนเนื้อปลาสุกเพราะเนื้อปลาจะมีลักษณะแข็งกระด้างไม่อร่อยเนื่องจากโครงสร้างของเนื้อปลา
สุกง่าย และใช้เวลาน้อยในการทําให้สุก และมีการดับกลิ่นคาวด้วยค่ืนไช่ ส่วนผัดฉ่าปลาฉลามการผัด
ต้องใช้น้ํามันเล็กน้อยและมีการใส่กระเทียมและพริกข้ีหนูสวนสดลงไปเจียวให้หอมก่อนใส่เนื้อปลาลง
ไปผัดโดยไม่ต้องนําไปทอดก่อน เม่ือใส่เนื้อปลาลงไปแล้วห้ามคนต้องให้เนื้อปลาเริ่มสุกก่อนเพ่ือให้
โปรตีนเกิดการแข็งตัวจึงจะไม่เหม็นคาว และการทําผัดฉ่ามีการดับกลิ่นคาวโดยใส่สมุนไพรและ
เครื่องเทศลงไปด้วย ได้แก่ กระชาย พริกไทยอ่อนและใบกระเพรา ซ่ึงน้ํามันหอมระเหยจากเครื่องเทศ
เหล่านี้จะช่วยดับกลิ่นคาวปลาได้ดี และยังช่วยชูรสชาติของอาหารให้มีความอร่อยเพ่ิมยิ่งข้ึน 
นอกจากนั้นในระหว่างการผัดจะมีการเติมน้ําเปล่าเล็กน้อยลงไปเพ่ือทําให้อาหารสุกเร็วข้ึน เนื่องจาก
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น้ําท่ีเติมลงไปจะกลายเป็นไอน้ําทําให้อาหารได้รับความร้อนอย่างสมํ่าเสมอ และทําให้อาหารมีความ
ชุ่มมากข้ึนด้วย 

 
อาหารประเภทยาํพลา่อาหารประเภทยาํพลา่อาหารประเภทยาํพลา่อาหารประเภทยาํพลา่    
อาหารประเภทนี้เป็นกับข้าวท่ีมีรสจัดท้ังเปรี้ยว เค็ม เผ็ด และหวาน สําหรับอาหารในกลุ่มนี้ท่ี

ได้รับการคัดเลือกเพ่ือนํามาพัฒนา คือ ปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่า การประกอบอาหารประเภทพล่านิยมใช้เนื้อดิบ 
หรือเนื้อสุก ๆ ดิบ ๆ ปรุงรส ดังนั้นจึงต้องเลือกเนื้อปลากุแลท่ีมีความสดมากจึงจะทําให้มีกลิ่นและ
รสชาติท่ีดี เนื่องจากการทําอาหารประเภทพล่าจะไม่ใสน้ําตาลเหมือนกับอาหารประเภทยําเพราะจะ
ทําให้เกิดกลิ่นคาว โดยความหวานจะได้จากเนื้อสัตว์ท่ีมีความสดใหม่ เทคนิคการเตรียม คือ นําเนื้อ
ปลากุแลผสมกับน้ําส้มสายชู คลุกให้เข้ากันแล้วบีบเอาเนื้อปลาข้ึนพักไว้ สังเกตสีของเนื้อปลาจะ
เปลี่ยนจากสีดําเป็นสีขาวใสข้ึน เนื่องจากกรดทําปฏิกิริยากับโปรตีนในเนื้อปลาทําให้เกิดการเสียสภาพ
ของโปรตีน และมีการใส่ผักท่ีให้กลิ่นหอมเพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อปลา คือ ตะไคร้หั่นฝอย หอมแดง
ซอย ใบสะระแหน่ ต้นหอมและใบค่ืนไช่ ใช้วิธีเสิร์ฟคู่กับน้ําจิ้มซีฟู้ดสําหรับการจัดเสิร์ฟจะไม่ผสม
น้ําจิ้มกับส่วนผสมไว้ล่วงหน้า เนื่องจากน้ําจิ้มมีรสจัดเม่ือผสมกับส่วนผสมของพล่าแล้วทําให้น้ําใน
เนื้อสัตว์และในผักต่าง ๆ แพร่ออกมาด้านนอกเกิดปฏิกิริยาออสโมซิส ทําให้อาหารมีลักษณะเป็น        
น้ําแฉะ มีรสชาติไม่อร่อย และดูไม่น่ารับประทาน 

 
อาหารประเภทเบ็ดเตลด็อาหารประเภทเบ็ดเตลด็อาหารประเภทเบ็ดเตลด็อาหารประเภทเบ็ดเตลด็    
การประกอบอาหารในกลุ่มนี้มีวิธีการหุงต้มแตกต่างกันไป การทําอาหารประเภทห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมก 

การทําเครื่องแกงห่อหมกจะใช้พริกข้ีหนูสดทําให้ลักษณะสีของเนื้อห่อหมกท่ีได้เป็นสีขาวจึงใส่พริก
เหลืองเพ่ิมในน้ําพริกแกงเพ่ือเพ่ิมสีสันของห่อหมก การผสมเครื่องแกงใช้หัวกะทิสดล้วนผสมกับเนื้อ
ปลาอินทรีย์ขูดและเนื้อปลาเก๋าแบบชิ้นเพ่ือเป็นการเพ่ิมลักษณะเนื้อสัมผัสของห่อหมกให้มีลักษณะ
เป็นชิ้นมากข้ึน สําหรับการใช้หัวกะทิสดล้วนทําให้ห่อหมกท่ีได้มีรสชาติหอมและหวานมันของกะทิสด  
มีการใส่แป้งข้าวเจ้าในส่วนผสมเพ่ือใช้แทนข้าวเบือ โดยเม่ือนําห่อหมกไปนึ่งและแป้งสุกแล้วห่อหมกท่ี
ได้จะมีลักษณะเนื้อแข็งข้ึน สําหรับการกวนห่อหมกต้องทําในภาชนะผสมท่ีหล่อไว้ในถังน้ําแข็งเพ่ือทํา
ให้อุณหภูมิในระหว่างการกวนลดตํ่าลงเพ่ือเป็นการรักษาคุณสมบัติของโปรตีนท่ีอยู่ในเนื้อปลาไม่ให้
เสียสภาพ และทําให้ส่วนผสมข้นฟูและเกิดการแข็งตัวเร็วข้ึน  การกวนส่วนผสมใช้วิธีการกวนด้วย
ความเร็วสมํ่าเสมอเพ่ือให้โปรตีนในเนื้อปลาละลายออกมาซ่ึงเม่ือกวนไปสักระยะหนึ่งท้ิงไว้สักครู่
เพ่ือให้โปรตีนเกิดการจับตัวซ่ึงมีผลทําให้ส่วนผสมมีความข้นเหนียวมากยิ่งข้ึน แต่ถ้าระหว่างการกวน
ไม่มีการหล่อภาชนะไว้ด้วยน้ําแข็งจะทําให้ส่วนผสมไม่ข้นเหนียว ค่อนข้างเหลว และลักษณะเนื้อห่อ
หมกท่ีได้ไม่เกิดเจล หรือเนื้อเละ เนื่องจากโปรตีนเกิดการเสียสภาพ ส่วนผักท่ีใส่ในห่อหมกรองก้น
กระทงเลือกใช้ผักพ้ืนบ้านในท้องถ่ินท่ีหาได้ง่ายและมีน้ําน้อย ได้แก่ ใบยอ ใบโหระพา และกะหล่ําปลี 
เพ่ือไม่ไห้ห่อหมกท่ีนึ่งเสร็จแล้วมีลักษณะแฉะมากเกินไป  

ส่วนการทําอาหารประเภททอดมันและแจงลอน เป็นอาหารท่ีมีส่วนผสมเหมือนกัน ยกเว้น
แจงลอนต้องมีการใส่มะพร้าวขูด หรือใส่หัวกะทิแทนเพราะต้องนําไปย่างเพ่ือให้สุกซ่ึงถ้าไม่มีส่วนผสม
ท่ีทําให้เกิดความมันจะได้แจงลอนท่ีมีลักษณะเนื้อแห้งและแข็ง ส่วนทอดมันใช้เทคนิคการทอดแบบ
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น้ํามันท่วมในการทําให้สุกจึงไม่ต้องใส่มะพร้าวหรือหัวกะทิ  ในการผสมทอดมันและแจงลอนท่ีทําจาก
ปลาอินทรีย์ต้องใช้เนื้อปลาอินทรีย์ท่ีขูดเฉพาะเนื้อแล้วนํามาตําให้เหนียวในครกโดยใช้น้ําเกลือหยอด
ลงไปในระหว่างการตําเพ่ือให้โปรตีนในเนื้อปลาละลายออกมาในน้ําเกลือทําให้เนื้อปลาเกิดความ
เหนียวมากยิ่งข้ึน ในการนวดโดยใช้เครื่องผสมอาหารต้องมีการหล่อน้ําแข็งรอบ ๆ อ่างผสมเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เกิดความร้อนข้ึนในระหว่างการนวดซ่ึงทําให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพและเนื้อปลามี
ความเหนียวลดลง นอกจากนั้นในตํารับได้มีการใส่ไข่ลงไปในส่วนผสมเพ่ือช่วยให้ส่วนผสมมีการจับตัว
กันมากข้ึน ซ่ึงเป็นคุณสมบัติของไข่ในการทําหน้าท่ีเป็นตัวเชื่อม (binding) อย่างไรก็ตามการใส่ไข่อาจ
มีผลทําให้ทอดมันและแจงลอนท่ีได้มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแข็งข้ึน    

สําหรับอาหารท่ีต้องนํามาประกอบโดยวิธีการทอดให้สุก ได้แก่ ปลาวัวปลาวัวปลาวัวปลาวัวทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดํา////
กระเทียม และทอดมันกระเทียม และทอดมันกระเทียม และทอดมันกระเทียม และทอดมัน ซ่ึงใช้เทคนิคการทอดแบบน้ํามันท่วม (deep fat fry) เป็นวิธีท่ีมีการใช้น้ํามัน
มากจนท่วมชิ้นอาหารเพ่ือทําให้อาหารท่ีทอดสัมผัสกับน้ํามันท่ีร้อนสมํ่าเสมอ และสุกท่ัวกันโดยใช้เวลา
ไม่นาน อาหารท่ีได้จะมีสีเหลืองน้ําตาลท่ีสมํ่าเสมอและความกรอบท่ัวกัน ควรเลือกน้ํามันท่ีไม่เกิดควัน
ง่ายในการทอด คือ มีอุณหภูมิการเป็นควันสูง การทอดต้องคอยให้อุณหภูมิของน้ํามันสูงถึง 185 
องศาเซลเซียสก่อน โดยสังเกตจากมีควันลอยข้ึน จึงใส่ชิ้นเนื้อลงไป สําหรับปลาวัวในการทอดไม่มีการ
ชุบแป้งก่อนทอดจึงไม่ควรทอดนานเกินไปอาจทําให้เนื้อปลาเสียความชุ่มน้ําและเกิดความกระด้าง มี
รสชาติไม่อร่อย ในการทอดมันขณะทอดระวังอย่าให้น้ํามันร้อนเกินไปเพราะจะทําให้เนื้อรอบนอกไหม้
ก่อนด้านในจะสุก และเม่ือถึงอุณหภูมิเป็นควันจะทําให้กลิ่นรสของอาหารด้อยลง ขนาดของชิ้น
ทอดมันท่ีทอดควรมีความสมํ่าเสมอกันเพ่ือให้กระจายความร้อนได้ท่ัวถึง และมีสีท่ีสมํ่าเสมอ 

ส่วนกรรมวิธีการทําอาหารเบ็ดเตล็ดท่ีคนพ้ืนท่ีนิยมรับประทานเป็นอาหารว่างท่ีได้จาก
ผลการวิจัยครั้งนี้ คือ แมงกะพรุนดองและปูม้าต้มแมงกะพรุนดองและปูม้าต้มแมงกะพรุนดองและปูม้าต้มแมงกะพรุนดองและปูม้าต้ม มีเทคนิคท่ีสําคัญ คือ การเลือกวัตถุดิบเพ่ือนํามาใช้
ในการเตรียมอาหารท้ังสองประเภท เพราะการทําแมงกระพรุนดองและปูม้าต้มไม่ได้มีการปรุงแต่ง
กลิ่นรสใด ๆ ลงไปในตัววัตถุดิบ โดยกลิ่นรสท้ังหมดท่ีได้หลังจากการนําไปประกอบอาหารแล้วเป็น
ลักษณะกลิ่นรสท่ีได้จากคุณสมบัติตามธรรมชาติของตัววัตถุดิบเอง ซ่ึงการเลือกแมงกระพรุนต้องเป็น
แมงกระพรุนหม้อซ่ึงเป็นแมงกระพรุนท่ีรับประทานได้ ส่วนปูม้าต้องเลือกปูท่ีสดและไม่มีไข่จึงจะมีเนื้อ
มาก และเทคนิคการต้มต้องใช้น้ําน้อย ปิดฝา และระยะเวลาสั้นจึงจะได้ปูม้าต้มท่ีมีรสชาติอร่อย ส่วน
การดองแมงกระพรุนกับเปลือกต้นอินทรี มีเทคนิคท่ีสําคัญ คือ ความเข้มข้นและความสดใหม่ของน้ํา
เปลือกต้นอินทรี ซ่ึงเป็นเปลือกไม้ท่ีให้รสฝาดมากและมีสีแดง ซ่ึงสอดคล้องกับผลการวิจัยของ เบญจวรรณ 
ธรรมธนารักษ์ และคณะ(2554) พบว่า วิธีการดองแมงกระพรุนถ้วยด้วยน้ําเปลือกไม้นี้มีข้ันตอนและ
ส่วนผสมท่ีไม่ยุ่งยากเริ่มจากนําแมงกะพรุนสดมาทําความสะอาด และมีการตัดเนื้อให้มีขนาดเล็กลง 
แล้วนํามาแช่กับน้ําเปลือกไม้ เปลือกไม้ท่ีนิยมนํามาใช้คือไม้อินทรี ผลจากการแช่น้ําเปลือกไม้ซ่ึงเป็น
การถนอมอาหารวิธีหนึ่งทําให้เนื้อสัมผัสแมงกะพรุนมีลักษณะแข็ง แน่น อวบน้ํา และเนื้อแมงกะพรุน
มีความกรุบกรอบ ข้อดีจากการแช่แมงกะพรุนด้วยเปลือกไม้ คือสามารถกําจัดกลิ่นคาวจากตัว
แมงกะพรุนได้ดีกว่าการหมักด้วยเกลือ ผลิตภัณฑ์จะสามารถบริโภคได้ทันทีมักนิยมรับประทานกับ
น้ําจิ้มท่ีมีส่วนผสมของถ่ัว มะนาว กระเทียมและพริกข้ีหนูสด 
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อาหารประเภทเครือ่งจิม้อาหารประเภทเครือ่งจิม้อาหารประเภทเครือ่งจิม้อาหารประเภทเครือ่งจิม้    
การประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม สําหรับน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปู เป็นอาหารท่ีมีลักษณะขลุกขลิก มี

ท้ังรสเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ด แต่รสใดจะเข้มข้นมากน้อยเพียงใดข้ึนอยู่กับชนิดของผักท่ีใช้เสิร์ฟ
ร่วมด้วย และยังข้ึนอยู่กับพฤติกรรมตามความชอบของผู้บริโภค สําหรับน้ําพริกไข่ปูต้องนําไข่ปูและ
เนื้อปูแกะมาทําการลวกให้สุกก่อนเพ่ือกําจัดกลิ่นเหม็น และยืดอายุการเก็บของน้ําพริกให้นานข้ึน 
และเพ่ือความสะอาดปลอดภัยในการรับประทาน นิยมเสิร์ฟคู่กับผักสดพ้ืนบ้านต่าง ๆ สําหรับน้ําพริก
ในสํารับอาหารไทยทําหน้าท่ีเป็นตัวกระตุ้นน้ําย่อยท่ีดีช่วยให้รับประทานอาหารให้อร่อยมากยิ่งข้ึน 
โดยเฉพาะเม่ือเสิร์ฟมาพร้อมกับผักและของแนมท่ีเลือกได้เหมาะสมกับเครื่องจิ้ม สําหรับผู้บริโภคชาว
ไทยน้ําพริกควรปรุงรสให้เข้มข้นและรสจัดมากกว่าของชาวต่างชาติ 

 
อาหารประเภทจานเดยีวอาหารประเภทจานเดยีวอาหารประเภทจานเดยีวอาหารประเภทจานเดยีว    
ข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตําข้าวมันส้มตํา เป็นอาหารจานเดียวท่ีได้รับการคัดเลือกมาพัฒนา เนื่องจากมีเทคนิคการหุงท่ี

พิเศษ คือ เป็นการหุงข้าวในน้ํากะทิซ่ึงมีลักษณะคล้ายกับการหุงข้าวเหนียวมูล หรือข้าวหลาม 
เพียงแต่ส่วนผสมในการหุงใช้ข้าวเจ้าร้อยละ 90 แทนข้าวเหนียว ก่อนการหุงข้าวต้องนําข้าวสารท่ีผสม
กับข้าวเหนียวมาแช่น้ําท้ิงไว้ 1 คืน เพ่ือให้เม็ดแป้งดูดน้ํา หลังจากนั้นวันรุ่งข้ึนนําข้าวท้ังหมดท่ีซาวแล้ว
ผสมน้ํากะทิสด น้ําตาลและเกลือ นําไปหุงบนเตาถ่าน การหุงข้าวสารพร้อมท้ังใส่น้ํากะทิและน้ําตาล
ทําให้เมล็ดข้าวดูดน้ําได้ยากเนื่องจากส่วนผสมของกะทิและน้ําตาลจะไปเคลือบเม็ดแป้งไว้ถึงแม้ว่าจะ
มีการแช่ข้าวไว้ค้างคืนเพ่ือให้ดูดน้ําก็ตาม ซ่ึงมีผลต่อการสุกของข้าวโดยทําให้เมล็ดข้าวบางส่วนสุกไม่
ท่ัวถึงยังมีลักษณะท่ีเป็นไตอยู่ในเมล็ดข้าว และในการหุงข้าวต้องใช้เวลานานในการหุง 

 
ในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นแต่ละตํารับ จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นแต่ละตํารับ จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นแต่ละตํารับ จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นแต่ละตํารับ จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสโดยวิธี สัมผัสโดยวิธี สัมผัสโดยวิธี สัมผัสโดยวิธี RPTRPTRPTRPT    พบว่า พบว่า พบว่า พบว่า     
ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทแกงตม้ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทแกงตม้ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทแกงตม้ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทแกงตม้    
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานอาหาร

ประเภทแกงต้ม จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานแกงส้ม
ปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกงป่าปลาเห็ดโคน และต้มปลาทูตะลิงปลิงสําหรับชาวไทย พบว่า ตํารับ
พ้ืนฐานท่ีได้มีปัจจัยคุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ แสดงว่าตํารับดังกล่าวมีความ
เหมาะสมท่ีจะนํามาใช้เป็นตํารับมาตรฐานเพ่ือใช้สําหรับการผลิตอาหารจํานวนมากในร้านอาหารและ
ภัตตาคารเพ่ือผู้บริโภคชาวไทยได้ และสามารถใช้เป็นสูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนาเพ่ือทําเป็น
อาหารแปรรูปในข้ันต่อไป ส่วนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการพัฒนาตํารับพ้ืนฐาน
แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ และแกงป่าปลาเห็ดโคนสําหรับชาวต่างชาติ พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุก
ปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติ
เล็กน้อย ส่วนปลาทูต้มตะลิงปลิงท่ีใช้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับชาวต่างชาติ พบว่า ปัจจัยคุณภาพทุก
ปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติมาก 
ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากปลาทูท่ีนํามาต้มไม่ได้มีวิธีการเตรียมท่ีเหมาะสมกับวัฒนธรรมของชาวต่างชาติ
ก่อนการนํามาประกอบอาหาร คือ ไม่มีการตัดหัว ตัดหาง และไม่ได้แล่เฉพาะส่วนเนื้อเหมือนกับการ
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ประกอบอาหารจากปลาเรียวเซียวและปลาเห็ดโคนท่ีในการปรุงได้มีการแล่เฉพาะเนื้อปลามาปรุง
เพียงเท่านั้น จึงทําให้ผู้บริโภคสามารถรับประทานได้ง่ายและสะดวก ดังนั้นผลการประเมินจากแกงท้ัง
สองชนิดจึงได้รับการยอมรับมากกว่าต้มปลาทูตะลิงปลิงเนื่องจากสามารถรับประทานได้ง่าย ส่วนใน
ภาพรวมเก่ียวกับลักษณะภายนอกท่ีปรากฎของแกงท้ังสามชนิด จําเป็นต้องมีการปรับปรุงในเรื่องของ
วิธีการตัดแต่งปลาให้ได้ตามมาตรฐานสากล วัตถุดิบประเภทผักบางอย่างอาจจําเป็นต้องมีการ
ปรับเปลี่ยนเพ่ือให้เข้ากับวัฒนธรรมการบริโภคของชาวต่างชาติ รวมท้ังปริมาณเครื่องเทศและ
สมุนไพรบางอย่างจําเป็นต้องลดปริมาณลง และปรับปรุงเรื่องลักษณะรูปร่างหน้าตาของอาหาร 
วิธีการจัดจาน และการจัดเสิร์ฟเพ่ือให้เป็นท่ียอมรับมากยิ่งข้ึน นอกจากนั้นมีอาหารประเภทต้มอีก
ชนิดหนึ่งท่ีได้รับการยอมรับท่ีดีจากผู้บริโภค คือ ปลาหมึกน้ําดํา โดยผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานปลาหมึกน้ําดําสําหรับผู้บริโภคท้ังชาวไทย
และชาวต่างชาติ พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะ
ภายนอกท่ีปรากฏท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติเล็กน้อย  ท้ังนี้เนื่องมาจากการเตรียมปลาหมึกไม่มีการดึง
เอากระดองออกทําให้มีลักษณะไม่น่ารับประทาน และจําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องขนาดตัวของ
ปลาหมึกท่ีนํามาประกอบอาหารควรมีขนาดน้ําหนักท่ีใกล้เคียงกันเพ่ือให้เกิดความสวยงามและยัง
ส่งผลถึงความสมํ่าเสมอและรสชาติท่ีดีของเนื้อปลาหมึกขณะประกอบอาหาร และต้องใช้เวลานานใน
การปรุง ซ่ึงถ้าปลาหมึกมีขนาดท่ีไม่สมํ่าเสมอกันทําให้ปลาหมึกท่ีมีขนาดตัวเล็กสุกก่อน ทําให้หด และ
เนื้อแข็ง และถ้าปลาหมึกมีขนาดตัวใหญ่เกินไปทําให้มีเนื้อเหนียว สําหรับแนวทางในการพัฒนาอาจ
ทําการลดเวลาในการประกอบอาหารลงได้และทําให้เนื้อปลาหมึกมีความนุ่มมากข้ึนโดยนํามาหุงต้ม
ด้วยหม้ออัดความดันทําให้เนื้อปลาหมึกนุ่มมากข้ึน และใช้เวลาน้อย  

 
ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทผดัตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทผดัตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทผดัตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทผดั    
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานอาหาร

ประเภทผัด จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานผัดฉ่าปลา
ฉลาม และปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ พบว่า ตํารับพ้ืนฐานท่ีได้มีปัจจัย
คุณภาพทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ แสดงว่าตํารับดังกล่าวมีความเหมาะสมท่ีจะนํามาใช้
เป็นตํารับมาตรฐานเพ่ือใช้สําหรับการผลิตอาหารจํานวนมากในร้านอาหารและภัตตาคารเพ่ือผู้บริโภค
ท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติได้ และสามารถใช้เป็นสูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนาเพ่ือทําเป็นอาหาร
แปรรูปในข้ันต่อไป อย่างไรก็ตามการพัฒนาข้ันต่อไปควรมีการปรับปรุงเรื่องเทคนิคในการตัดแต่งเนื้อ
ปลาเพ่ือให้มีรูปร่างท่ีสวยงาม และขนาดของชิ้นปลาให้มีความสมํ่าเสมอ และเทคนิคการทอดปลา
เพ่ือให้มีลักษณะเนื้อท่ีดีและมีความอร่อยเพ่ิมยิ่งข้ึน รวมท้ังรูปแบบและวิธีการจัดเสิร์ฟ 

 
ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทอาหารจาตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทอาหารจาตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทอาหารจาตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทอาหารจานหรืออาหารเบลด็เตลด็นหรืออาหารเบลด็เตลด็นหรืออาหารเบลด็เตลด็นหรืออาหารเบลด็เตลด็    
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานอาหาร

ประเภทอาหารจานหรืออาหารเบล็ดเตล็ด จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร
เบล็ดเตล็ดจานแรก คือ การพัฒนาตํารับพ้ืนฐาน    ปลาวัวปลาวัวปลาวัวปลาวัวทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดําทอดพริกไทยดํา////กระเทียม กระเทียม กระเทียม กระเทียม พบว่า ปัจจัย
คุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติมาก ยกเว้นลักษณะปัจจัยลักษณะภายนอกท่ี
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ปรากฎท่ีมีค่าเฉลี่ยของอัตราส่วนเฉลี่ยท่ีได้จากผู้ชิมแต่ละคน (S/I) น้อยท่ีสุดเม่ือเทียบกับปัจจัย
คุณภาพอ่ืน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากตํารับดังกล่าวใช้สําหรับเป็นตํารับมาตรฐานเพ่ือผู้บริโภคท้ังชาวไทย
และชาวต่างชาติซ่ึงเม่ือพิจารณาในภาพรวมแล้วตํารับดังกล่าวน่าจะมีความเหมาะสมมากกว่าในการ
นํามาใช้เป็นตํารับมาตรฐานเพ่ือใช้สําหรับการผลิตอาหารจํานวนมากในร้านอาหารและภัตตาคารเพ่ือ
ผู้บริโภคชาวไทย ส่วนชาวต่างชาติอาจจําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องวิธีการเตรียมและตัดแต่งปลาวัว 
และรูปลักษณ์ในการจัดเสิร์ฟให้ดูน่ารับประทานมากยิ่งข้ึนเพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้บริโภคชาวต่างชาติในแต่ละกลุ่ม โดยเฉพาะกลุ่มชาวตะวันตกจําเป็นต้องมีการแล่เฉพาะเนื้อปลามา
ใช้ในการปรุงเท่านั้น เพ่ือให้ง่ายและสะดวกในการรับประทานยิ่งข้ึน สําหรับปลาวัวทอดพริกไทยดํา/
กระเทียมสามารถนําการพัฒนาข้ันต่อไปได้โดยอาจนํามาทําการแปรรูปเป็นอาหารรับประทานเล่น
เพ่ือใช้เป็นของฝากได้ เนื่องจากมีลักษณะท่ีค่อนข้างแห้งและมีรสชาติท่ีเหมาะสําหรับท้ังเป็นกับข้าว
และอาหารว่างซ่ึงถ้านํามาพัฒนาเป็นอาหารว่างจําเป็นต้องมีการปรับปรุงรสชาติและลักษณะเนื้อให้มี
ความเหมาะสมมากข้ึน  

อาหารเบล็ดเตล็ดชนิดท่ีสองท่ีได้รับการคัดเลือกเพ่ือนํามาพัฒนาเป็นอาหารท้องถ่ินพัทยา คือ 
ปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าปลากุแลพล่าสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ  จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัศโดย
วิธี RPT พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ี
ปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติค่อนข้างมาก ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากผู้บริโภคส่วนใหญ่โดยเฉพาะ
ชาวต่างชาติไม่รู้จักและไม่คุ้นเคยอาหารประเภทนี้ และกรรมวิธีการประกอบท่ีเรียกว่า พล่า คือ 
อาหารท่ีทําจากเนื้อสัตว์ท่ีนิยมใช้เนื้อดิบ หรือสุกๆ ดิบๆ  โดยรสชาติของพล่าจะเน้นรสเปรี้ยว เค็ม 
และเผ็ด ไม่ใส่น้ําตาลโดยรสหวานจะได้จากความสดของวัตถุดิบ ส่วนผักชูกลิ่นจะใช้ตะไคร้ หอม 
สะระแหน่มาช่วยดับกลิ่นคาว ซ่ึงอาจทําให้นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติบางกลุ่มไม่กล้ารับประทาน 
ยกเว้นนักท่องเท่ียวกลุ่มเอเชียซ่ึงมีความคุ้นเคยกับการรับประทานปลาดิบ แต่อาจมีปัญหาเรื่องของ
วัตถุดิบเก่ียวกับเชื้อโรคหรือเชื้อปาราสิตเนื่องจากปลากุแลเป็นปลาทะเลน้ําต้ืนซ่ึงมีเชื้อโรค
ค่อนข้างมาก ถึงแม้ว่าจะมีรสชาติท่ีอร่อย ซ่ึงจําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่องกรรมวิธีการเตรียมวัตถุดิบ
เพ่ือให้มีความปลอดภัยมากข้ึน 

อาหารเบ็ดเตล็ดชนิดสามท่ีได้รับการคัดเลือกเพ่ือนํามาพัฒนา คือ แมงกะพรุนแมงกะพรุนแมงกะพรุนแมงกะพรุนดองด้วยดองด้วยดองด้วยดองด้วย
เปลือกเปลือกเปลือกเปลือกต้นอินทรีต้นอินทรีต้นอินทรีต้นอินทรี พบว่า ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะ
ภายนอกท่ีปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติค่อนข้างมาก ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่รู้จัก
และไม่คุ้นเคยอาหารชนิดนี้ ยกเว้นคนท้องถ่ินเท่านั้น ประกอบกับลักษณะรูปร่างของแมงกระพรุนดอง
ท่ีมีการนํามาจัดเสิร์ฟแบบท้ังตัว ส่งผลให้ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกไม่ม่ันใจในการรับประทานมากยิ่งข้ึน
เนื่องจากรูปลักษณ์ท่ีดูไม่น่ารับประทานของตัวแมงกระพรุน และมีความรู้สึกว่าแมงกระพรุนดองยัง
ดิบอยู่ ถึงแม้ว่าเม่ือทําการทดลองชิมแล้วจะให้การยอมรับว่าปัจจัยคุณภาพเกือบทุกปัจจัยอยู่ในเกณฑ์
ท่ีใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ดังนั้นเพ่ือให้เกิดการยอมรับมากยิ่งข้ึนจําเป็นต้องมีการปรับปรุงเรื่อง
รูปลักษณ์และวิธีการจัดเสิร์ฟให้ดูสวยงามน่ารับประทาน   

อาหารเบล็ดเตล็ดชนิดท่ีสี่ คือ ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ดปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด  สําหรับผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT พบว่า ปัจจัยคุณภาพในเรื่องของสี กลิ่นปูม้าต้มและลักษณะเนื้อของปูม้า
ต้มมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ เนื่องจากเป็นปูม้าบ้าน (ปูม้าท่ีหาได้ในเขตพัทยา) ดังนั้นวัตถุดิบมี
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ความสดมากจึงทําให้มีรสชาติอร่อยตามธรรมชาติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฎท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติ ซ่ึงเกิดจากปัญหาในการรับประทานปูม้าในการแกะเนื้อปูม้าทําได้ยากโดยเฉพาะผู้ท่ีไม่คุ้นเคย
กับการรับประทานปูม้าท้ังตัวจึงทําให้ไม่สามารถท่ีจะแกะเนื้อปูออกมาได้ จําเป็นต้องมีการปรับปรุง
เรื่องของวิธีการจัดเสิร์ฟปูม้าว่าควรมีรูปแบบและวิธีการจัดเสิร์ฟอย่างไรเพ่ือให้สามารถรับประทานได้
ง่าย และสะดวก อนึ่งยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าของอาหารจานนี้ให้มากข้ึนด้วย ส่วนน้ําจิ้มซีฟู้ดเพ่ือนํามา
รับประทานกับปูม้าต้ม ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT พบว่า ปัจจัยคุณภาพ
ในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นรสหวาน และลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ จึง
จําเป็นต้องมีการปรับปรุงรสชาติและลักษณะภายนอกท่ีปรากฎของน้ําจิ้มซีฟู้ดเพ่ือให้มีรสชาติและ
ลักษณะเนื้อท่ีได้มาตรฐาน แนวทางการพัฒนาสามารถท่ีจะทําเป็นน้ําจิ้มซีฟู้ดสําเร็จรูปรูปสูตรท้องถ่ิน
พัทยาเพ่ือเป็นของฝากสําหรับกลุ่มนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยต้องพัฒนาให้มี
รสชาติท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ รวมท้ังรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ท่ีเป็น
เอกลักษณ์และสะดวกในขนส่ง 

อาหารเบล็ดเตล็ดชนิดท่ีห้า และชนิดท่ีหกทําจากเนื้อปลาอินทรีย์เป็นวัตถุดิบหลัก ได้แก่ 
ทอดมันทอดมันทอดมันทอดมันปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์ปลาอินทรีย์    และแจงลอนและแจงลอนและแจงลอนและแจงลอน อาหารท้ังสองชนิดเป็นอาหารท่ีมีส่วนผสมทุกอย่างเหมือนกัน 
ยกเว้นในส่วนผสมของแจงลอนต้องใส่มะพร้าวแก่ขูดละเอียดหรือหัวกะทิเพ่ิมลงไป เนื่องจากมี
กรรมวิธีการทําให้สุกแตกต่างจากทอดมันท่ีใช้วิธีการทอดแบบน้ํามันท่วม ดังนั้นจึงไม่มีปัญหาเรื่องของ
เนื้อสัมผัสท่ีแห้ง แต่การทําแจงลอนทําให้สุกโดยใช้วิธีการนําไปป้ิงหรือย่างซ่ึงอาหารท่ีได้จะมีลักษณะ
เนื้อแห้ง ดังนั้นการใส่มะพร้าวแก่ขูดละเอียด หรือหัวกะทิลงไปจะทําให้ส่วนผสมมีรสชาติอร่อยมากข้ึน 
และลักษณะเนื้อของแจงลอนท่ีได้จะมีความนุ่มและไม่แห้งมาก มีกลิ่นหอมจากกะทิ สําหรับผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของทอดมันปลาอินทรีย์ และแจงลอน พบว่า อาหาร
จานเบล็ดเตล็ดท้ังสองชนิดมีผลการประเมินคล้ายคลึงกัน พบว่า ลักษณะของเนื้อทอดและแจงลอนมี
ค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ และหลังจากปรับปรุงตํารับโดยมีการปรับปรุงส่วนผสม พบว่า ปัจจัย
คุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นลักษณะภายนอกท่ีปรากฏมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติเล็กน้อยซ่ึงอาจเนื่องมาจากสี และขนาดชิ้นของทอดมันและแจงลอนท่ีมีความไม่สมํ่าเสมอจึง
ทําให้มีลักษณะความน่ารับประทานลดลง  โดยเฉพาะแจงลอนจําเป็นต้องมีการปรับปรุงท้ังในเรื่อง
ของวัสดุท่ีใช้ในการเสียบย่าง และวิธีการย่างเพ่ือให้ได้สีท่ีมีความสมํ่าเสมอ ผิวเปลือกด้านนอกไม่มี
ลักษณะไหม้เกรียม และมีรูปร่างท่ีมีลักษณะน่ารับประทานมากข้ึน สําหรับแนวทางในการพัฒนา
ทอดมันและแจงลอนเพ่ือทําเป็นอาหารสําเร็จรูปพร้อมปรุงหรืออาหารสําเร็จรูปพร้อมรับประทานให้มี
ความสะดวกในการรับประ ทานมากยิ่งข้ึน จําเป็นต้องมีการพัฒนาต้ังแต่กรรมวิธีการเตรียมและการ
ข้ึนรูปทอดมันและแจง ลอนเพ่ือกําหนดให้มีขนาดและคุณภาพท่ีได้มาตรฐาน และปรับปรุงเทคนิคใน
การผลิตเพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการปรุง ยืดอายุการเก็บ และสะดวกในการรับประทาน 

อาหารเบล็ดเตล็ดชนิดท่ีเจ็ด ซ่ึงเป็นรายการอาหารชนิดสุดท้ายในกลุ่มนี้ คือ ห่อหมกห่อหมกห่อหมกห่อหมกปลาปลาปลาปลา
อินทรีย์อินทรีย์อินทรีย์อินทรีย์    สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT พบว่า  ปัจจัยคุณภาพ พบว่า 
ปัจจัยคุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ ยกเว้นสี และลักษณะเนื้อมีค่าตํ่ากว่าค่าใน
อุดมคติ  เนื่องมาจากการทําห่อหมกสูตรท้องถ่ินพัทยาใช้พริกข้ีหนูสดในการทําเครื่องแกงเพ่ือเพ่ิม
ความหอมของพริกแกงจึงทําให้สีของห่อหมกท่ีได้ไม่เหมือนกับสีของห่อหมกท่ัวไปท่ีมีสีส้มแดงท่ีใช้
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พริกข้ีหนูแห้งและพริกแห้งบางช้างในการทําเครื่องแกง ดังนั้นสีของห่อหมกสูตรพัทยาท่ีได้จึงมี
ลักษณะเนื้อท่ีเป็นสีขาวนวล ซ่ึงอาจขัดต่อความรู้สึกของผู้บริโภคท่ัวไป ส่วนเรื่องปัจจัยคุณภาพเนื้อ
สัมผัสของห่อหมกท่ีมีค่าตํ่ากว่าค่าในอุดมคติอาจเกิดจากการใส่ส่วนผสมท่ีเป็นแป้งข้าวเจ้ามากเกินไป
จึงทําให้ห่อหมกท่ีได้มีลักษณเนื้อะท่ีค่อนข้างแข็งกว่าปกติเล็กน้อยเนื่องจากคุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า
ท่ีสามารถเกิดเจลท่ีมีลักษณะแข็ง และเม่ือนําไปแช่ตู้เย็นท้ิงไว้ค้างคืนทําเนื้อของห่อหมกมีการคืนตัว 
(retrogradation) เกิดข้ึน เม่ือนํามาอุ่นเพ่ือรับประทานอีกครั้งหนึ่งจึงได้ห่อหมกท่ีมีลักษณะเนื้อท่ี
ค่อนข้างแห้งและแข็งข้ึน 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานอาหาร
ประเภทเครื่องจิ้ม ซ่ึงในกลุ่มนี้มีอาหารเพียงชนิดเดียวท่ีได้รับการคัดเลือกมาพัฒนา คือ น้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปูน้ําพริกไข่ปู 
จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานโดยวิธี RPT พบว่า ปัจจัย
คุณภาพในทุกปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ แสดงว่าตํารับดังกล่าวมีความเหมาะสมท่ีจะ
นํามาใช้เป็นตํารับมาตรฐาน เพ่ือใช้สําหรับการผลิตอาหารจํานวนมากในร้านอาหารและภัตตาคารเพ่ือ
ผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติได้ และสามารถใช้เป็นสูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนาเพ่ือทํา
เป็นอาหารแปรรูปในข้ันต่อไป การท่ีน้ําพริกไข่ปูได้รับการยอมรับท่ีดีจากผู้บริโภค ท้ังนี้อาจ
เนื่องมาจากจัดว่าเป็นอาหารสุขภาพซ่ึงรับประทานคู่กับผักสด และมีรสชาติท่ีไม่จัดจ้านมากนักเม่ือ
เทียบกับน้ําพริกอ่ืน ๆ  รวมท้ังกรรมวิธีการเตรียมไข่ปูและเนื้อปูท่ีทําให้ผู้บริโภคสามารถรับประทาน
ได้ง่ายและสะดวก อย่างไรก็ตามอาจมีผู้บริโภคชาวต่างชาติบางกลุ่มท่ีไม่รับประทานเผ็ดดังนั้นในการ
ปรุงสามารถท่ีจะงดพริกข้ีหนูสด เพียงแต่ปรุงรสชาติให้เข้มข้นตามสูตรมาตรฐาน นอกจากนั้นต้อง
คํานึงถึงลักษณะรูปร่างหน้าตาของอาหาร วิธีการจัดจาน การจัดตกแต่งผักให้สะอาดและดูสวยงาม 
และรูปแบบการจัดเสิร์ฟเพ่ือให้เป็นท่ียอมรับมากยิ่งข้ึน  

 
ตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทตํารบัพืน้ฐานอาหารประเภทอาหารจานเดยีวอาหารจานเดยีวอาหารจานเดยีวอาหารจานเดยีว    
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี RPT ของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐานอาหาร

ประเภทอาหารจานเดียวมีเพียงรายการอาหารชนิดเดียวท่ีได้รับการคัดเลือกมาพัฒนา คือ ข้าวมันข้าวมันข้าวมันข้าวมัน
ส้มตําส้มตําส้มตําส้มตํา ซ่ึงเป็นอาหารคาวท่ีไม่ต้องจัดเสิร์ฟเป็นสํารับ สามารถรับประทานได้สะดวกรวดเร็ว และมี
สารอาหารครบห้าหมู่ โดยอาหารจานเดียวชนิดนี้มีลักษณะคล้ายกับอาหารชุด (set menu) 
ประกอบด้วย ข้าวมัน รับประทานคู่กับส้มตํา และมีของแนมซ่ึงเป็นอาหารท่ีทําหน้าท่ีให้อาหารอีก
ชนิดหนึ่งมีรสชาติดีข้ึนเม่ือรับประทานไปพร้อม ๆ กัน โดยของแนมท่ีรับประทานคู่กับข้าวมันส้มตํา 
คือ ปลากระเบนหวาน จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการพัฒนาตํารับพ้ืนฐาน
ของข้าวมัน ส้มตํา และปลากระเบนหวาน โดยวิธี RPT พบว่า ปัจจัยคุณภาพของอาหารชุดนี้ในทุก
ปัจจัยมีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ แสดงว่าตํารับดังกล่าวมีความเหมาะสมท่ีจะนํามาใช้เป็นตํารับ
มาตรฐาน เพ่ือใช้สําหรับการผลิตอาหารจํานวนมากในร้านอาหารและภัตตาคารเพ่ือผู้บริโภคท้ังชาว
ไทยและชาวต่างชาติได้ และสามารถใช้เป็นสูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนาเพ่ือทําเป็นอาหารแปรรูป
ในข้ันต่อไป อย่างไรก็ตามการพัฒนาตํารับข้าวมัน เพ่ือให้มีคุณภาพท่ีได้มาตรฐานมากยิ่งข้ึน 
จําเป็นต้องมีการปรับปรุงวิธีการเตรียมข้าว และเทคนิคการหุงข้าวเพ่ือปรับปรุงลักษณะภายนอกท่ี
ปรากฏ คือ รูปร่างและความเลื่อมมันของเมล็ดข้าวให้มีลักษณะน่ารับประทานเพ่ิมข้ึน ยกเว้นรสชาติท่ี
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มีค่าใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติ นอกจากนั้นต้องคํานึงถึงรูปลักษณ์ของอาหารในภาพรวม ได้แก่ 
รูปแบบวิธีการจัดจาน การจัดตกแต่งให้สะอาด สวยงาม และรูปแบบการจัดเสิร์ฟเพ่ือให้เป็นท่ียอมรับ
มากยิ่งข้ึน     

 
3333....    แนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารทอ้งถิน่ไทยของภตัตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารทอ้งถิน่ไทยของภตัตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารทอ้งถิน่ไทยของภตัตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารทอ้งถิน่ไทยของภตัตาคาร////รา้นอาหารสาํหรบัรา้นอาหารสาํหรบัรา้นอาหารสาํหรบัรา้นอาหารสาํหรบั

นักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยานักท่องเที่ยวในพัทยา 
   ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งได้เสนอแนวคิดว่า อาหารท้องถ่ินเพ่ือขายนักท่องเท่ียว ควรทําจาก

วัตถุดิบท่ีสามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน วัตถุดิบท่ีนํามาใช้ต้องสด กรรมวิธีในการเตรียมวัตถุดิบต้อง
คํานึงถึง เทคนิคการเตรียมว่าทําอย่างไรจึงจะทําให้มีความอร่อย รับประทานได้ง่ายและสะดวก และ
เน้นเรื่องของรสชาติต้องมีความกลมกล่อมส่วนเมนูอาหารท้องถ่ินท่ีนําเสนอนักท่องเท่ียวต้องเป็นเมนู
เด็ดจริง และต้องมีการควบคุมรสชาติทุกเมนู เป็นเมนูท่ีทําจากวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายในท้องถ่ิน ต้องเน้น
ความสดใหม่ของวัตถุดิบท่ีแตกต่างจากวัตถุดิบจากท่ีอ่ืนถึงแม้ว่าจะเป็นวัตถุดิบชนิดเดียวกัน เช่น และ
มีผู้ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมว่า สําหรับรสชาติต้องอร่อยถูกปากผู้มารับประทาน นอกจากสดแล้วต้องเน้น
เรื่องความสะอาดด้วย รวมท้ังร้านอาหารควรมีบรรยากาศแบบไทย ๆ เน้นเอกลักษณ์ความเป็นไทย 
ต้ังแต่ การแต่งกายของพนักงาน รูปแบบการบริการ และวิธีการจัดเสิร์ฟนอกจากเป็นแบบไทยแล้ว
ต้องรับประทานง่ายและสะดวก ซ่ึงสอดคล้องกับผลการวิจัยของ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ 
((((2548254825482548))))    เรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย เรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย เรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย เรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย ““““ครัวคุณหญิงจีบครัวคุณหญิงจีบครัวคุณหญิงจีบครัวคุณหญิงจีบ” ” ” ” ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร 
พบว่า การทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องมีคุณภาพท้ัง
ด้านรสชาติและความสะอาด โดยจะต้องให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้
ถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละชนิด การปรุงประกอบอาหารท่ีสงวนคุณค่าให้อาหารออกมา
รสชาติอร่อยมีความสวยงามและมีศิลปะในการจัดวางรูปแบบอาหารในจาน และเน้นในเรื่องความ
สะอาด การบริการให้ลูกค้าประทับใจมาใช้บริการซํ้าและการบริการต้องรวดเร็วถูกต้องแม่นยําและมี
ความสุภาพ และสิ่งสุดท้ายคือบรรยากาศภายในร้านต้องให้ความรู้สึกท่ีสบายและเป็นกันเอง ผ่อน
คลายและปลอดโปร่ง เพราะการรับประทานอาหารนอกบ้านเป็นส่วนหนึ่งท่ีเป็นการพักผ่อนและเวลา
สันทนาการของครอบครัวและเพ่ือนฝูง สิ่งเหล่านี้สอดคล้องและผสมผสานกับวิธีการทางด้าน
การตลาด โดยการใช้กลยุทธ์สร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นอาหารไทยแท้คุณภาพสูง  

ปัญหาเรื่องการจัดกิจกรรมการออกร้านอาหารในส่วนของผู้ประกอบการ เพ่ือเชิญมาออกงาน
โฆษณาประชาสัมพันธ์ คือ ส่วนใหญ่เป็นร้านอาหารท่ีมีขนาดเล็ก มักจะมีปัญหาเรื่องอัตรากําลังคน
และการบริหารจัดการคน ถ้าต้องมาออกงานจะทําให้ท่ีร้านขาด ดังนั้นเจ้าของร้านส่วนใหญ่จึงไม่สนใจ
ในการให้ความร่วมมือในการมาออกร้าน นอกจากนั้นภาครัฐมีการจัดประกวดอาหารต่าง ๆ 
ผู้ประกอบการร้านอาหารไม่มีผู้มาเข้าร่วมประกวด  ดังนั้นจะมีแนวทางอย่างไรท่ีจะช่วยรณรงค์ให้
ผู้ประกอบการได้เห็นความสําคัญและให้ความร่วมมือ หรือทําอย่างไรจะทําให้การประกวดอาหาร
ท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักและได้รับความสนใจเข้าร่วมประกวดจากบุคคลท่ัวไปไม่อยู่เฉพาะในวงท่ีจํากัด 
เพ่ือให้อาหารท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักเพ่ิมมากยิ่งข้ึน  และมีผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ความเห็นเพ่ิมเติมว่า
สาเหตุอ่ืน ๆ ท่ีไม่มีผู้เข้าร่วมประกวดอาหารและเข้าร่วมกิจกรรมออกร้านต่าง ๆ ท่ีทางภาครัฐจัดข้ึน 
เนื่องจากการประชาสัมพันธ์และข้อมูลต่าง ๆ ท่ีทางผู้ประกอบการได้รับไม่ท่ัวถึง  และผู้ประกอบการ
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ส่วนใหญ่มุ่งธุรกิจสนใจในการทํากําไรมากกว่าเห็นความสําคัญเรื่องการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเท่ียว
ได้รู้จักอาหารประจําท้องถ่ิน และเอกลักษณ์ของความเป็นไทย ซ่ึงมีความใกล้เคียงกับจากผล
การศึกษาของ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548)))) เรื่องเรื่องเรื่องเรื่อง การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการ
ท่ทท่่ท่องเที่ยว องเที่ยว องเที่ยว องเที่ยว ได้กล่าวว่า การจัดกิจกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวกับอาหารท่ีจัดข้ึนส่วนใหญ่เป็นการจัดตามภารกิจของ
หน่วยงานเพ่ือคนในท้องถ่ินมากกว่าการส่งเสริมการท่องเท่ียว นอกจากนั้นเจ้าหน้าท่ีและ
ผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าแต่ละจังหวัดมีอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ของตนเองและมีศักยภาพท่ีจะ
ส่งเสริมการท่องเท่ียวได้ในระดับมาก แต่การนํามาใช้เพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียวยังอยู่ในระดับปาน
กลาง  

ผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมเก่ียวกับจุดอ่อนของอาหารพ้ืนบ้านว่า อาหาร
พ้ืนบ้านท่ีขายส่วนใหญ่การตกแต่งไม่สวยงาม ไม่ดึงดูด และผู้ท่ีทําอาหารพ้ืนบ้านได้อร่อยต้องรู้เทคนิค
เคล็ดลับ รวมท้ังลักษณะเฉพาะของอาหารแต่ละชนิด นอกจากนั้นการขายอาหารโดยเฉพาะกลุ่ม
นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องคํานึงถึงเรื่องความปลอดภัยของอาหารด้วย ดังนั้นในการทําให้อาหาร
ท้องถ่ินได้รับความนิยมและเป็นท่ียอมรับของนักท่องเท่ียว ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องมีการนํา
อาหารท้องถ่ินมาดัดแปลงการนําเสนอต้ังแต่ รสชาติ รูปลักษณ์ การตกแต่ง ให้ตรงกับกลุ่มเป้าหมาย 
และต้องเน้นความสด ความสะอาดปลอดภัย และความสวยงาม 

ซ่ึงสอดคล้องกับผลการศึกษาของ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ ((((2548254825482548))))    เรื่อง แผนธุรกิจเรื่อง แผนธุรกิจเรื่อง แผนธุรกิจเรื่อง แผนธุรกิจ
ของร้านอาหารไทของร้านอาหารไทของร้านอาหารไทของร้านอาหารไทย ย ย ย ““““ครัวคุณหญิงจีบครัวคุณหญิงจีบครัวคุณหญิงจีบครัวคุณหญิงจีบ” ” ” ” ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร พบว่า การทําธุรกิจ
ร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องมีคุณภาพท้ังด้านรสชาติและ
ความสะอาด โดยจะต้องให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้ถูกต้องตามลักษณะ
ของอาหารแต่ละชนิด การปรุงประกอบอาหารท่ีสงวนคุณค่าให้อาหารออกมารสชาติอร่อยมีความ
สวยงามและมีศิลปะในการจัดวางรูปแบบอาหารในจาน 

ผู้ประกอบการรายหนึ่งได้ให้ข้อคิดเห็นว่า การประกอบธุรกิจอาหารต้องข้ึนอยู่กับความ
ต้องการของลูกค้าท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ  ซ่ึงผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่าท่ีร้านขายอาหารท้องถ่ินได้น้อย
มาก เนื่องจากอาหารท้องถ่ินส่วนใหญ่มีกลิ่นเครื่องเทศสมุนไพรท่ีเข้มข้น รสชาติเผ็ด และรสจัดจึงขาย
ได้น้อย นอกจากนั้นมีวิธีการนําเสนอและสูตรไม่คงท่ี บางครั้งมีรสชาติเข้มมากเกินไปหรือเผ็ดมาก
เกินไป  แต่ถ้ามีการปรับปรุงรสชาติให้อ่อนลงและมีรสไม่จัด น่าจะทําให้ขายได้เพ่ิมมากข้ึน เพราะ
อาหารไทยมีเอกลักษณ์และรสชาติท่ีดีอยู่แล้ว สําหรับแนวคิดเรื่องอาหารท้องถ่ิน ในการท่ีจะทําให้เกิด
เป็นอาหารท้องถ่ินต้องมีการทดลองเอาวัตถุดิบซ่ึงเป็นของแปลกท่ีมีอยู่ในท้องถ่ิน มีลักษณะเฉพาะ 
และแปลกแตกต่างจากท่ีอ่ืนมาประยุกต์ใช้ในการปรุงอาหาร 

ซ่ึงจากผลการศึกษาของ    กัญญารัตน์ ถนอมแสงกัญญารัตน์ ถนอมแสงกัญญารัตน์ ถนอมแสงกัญญารัตน์ ถนอมแสง ((((2551255125512551) ) ) ) เรื่อง ความพึงพอใจของเรื่อง ความพึงพอใจของเรื่อง ความพึงพอใจของเรื่อง ความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่ออาหาร
ไทยในด้านต่างๆ ดังนี้ ด้านรสชาติของอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในรสเผ็ด รส
เค็ม รสเปรี้ยว และรสหวานอยู่ในระดับมาก ด้านคุณประโยชน์ของอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวมี
ความพึงพอใจต่ออาหารไทยท่ีมีส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค่าทางโภชนาการอยู่ใน
ระดับมาก และ ด้านรูปลักษณ์สีสันการตกแต่ง พบว่า นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในการจัดแต่งจาน
ให้มีสีสันและการแกะสลักผักผลไม้ในการตกแต่งอยู่ในระดับมาก 



 

 

 

161

แนวทางในการส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือให้ผู้ประกอบการช่วยกันประชาสัมพันธ์
และนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือขายแก่นักท่องเท่ียว ทางผู้ประสานงานในภาครัฐส่วนท่ี
เก่ียวข้องกับผู้ประกอบ การต้องมีการจัดประชุมและประสานงานกับผู้ประกอบการร้านอาหารเพ่ือขอ
ความร่วมมือในการนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว ซ่ึงต้องมีการทําความเข้าใจกับ
ผู้ประกอบการเรื่องความสําคัญของอาหารท้องถ่ิน และการจัดทําแผนกลยุทธ์เพ่ือนําเสนอรายการ
อาหารท้องถ่ิน เพ่ือให้ผู้ประกอบการมองเห็นความสําคัญและแนวทางความเป็นไปได้ในการขาย
อาหารท้องถ่ินจึงจะทําให้เกิดความร่วมมือ  การสนับสนุนส่งเสริมให้อาหารท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักสําหรับ
นักท่องเท่ียว ต้องอาศัยความร่วมมือจากทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะเป็นภาครัฐ ภาคผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร ธุรกิจท่องเท่ียว และภาคชุมชน ดังนั้นกระบวนการการส่งเสริมอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จัก 
คือ ภาครัฐและผู้ประกอบการต้องมีการประชุมร่วมกัน เ พ่ือหาแนวทางช่วยกันสนับสนุน
ประชาสัมพันธ์อาหารท้องถ่ิน หรือ อาหารพ้ืนบ้าน โดยภาครัฐในส่วนของหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องต้องมี
กระบวนการดําเนินงานท่ีทําเป็นรูปธรรม  สอดคล้องกับผลการศึกษาของ    ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548)))) 
เรื่องเรื่องเรื่องเรื่อง การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว ได้เสนอแนะว่า ภาครัฐ เอกชน และ
ประชาชนควรมีส่วนร่วมในการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียว ควรมีการให้
ข้อมูลอาหารเด่นในท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียวรวมท้ังเจ้าหน้าท่ีและประชาชนในท้องถ่ินเพ่ือให้สามารถ
เผยแพร่แก่นักท่องเท่ียวได้ด้วย 

 
     
 


