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บทสรุปผูบริหาร 

 โครงการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทยของชาวญี่ปุน ไดรับการ
สนับสนุนเงินทุนในการศึกษาจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) โดยมีประเด็น
สําคัญตาง ๆ ของโครงการศึกษา ดังนี้ 

1. วัตถุประสงคของการศกึษา 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค 
(1) เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอเสนกวยเตี๋ยวจากขาว

ไทย และ กวยเตี๋ยวแกงไทย 
(2) เพ่ือศึกษาความชอบของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย 
(3) เพ่ือศึกษาความชอบของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 
(4) เพ่ือศึกษาทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 
 

2. วิธีการศึกษา 

 เก็บขอมูลจากชาวญ่ีปุนที่เขารวมงานเทศกาลไทย 2553 ณ สวนสาธารณะโยโยหงิ 
กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุน โดยใชแบบสอบถามแบงเปน 6 ตอนดังน้ี  

(1) ขอมูลทางประชากรศาสตร คือ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ สถานที่พํานัก และ
ภูมิลําเนา ใชผูทดสอบ 100 คน 

(2) ขอมูลพฤติกรรมดานการบริโภค ใชผูทดสอบ 100 คน 
(3) ขอมูลการยอมรับตอเสนกวยเตี๋ยวไทย ขั้นแรกใหผูทดสอบพิจารณากวยเตี๋ยวแหงที่

บรรจุในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 2 ชนิดดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร ใชผูทดสอบ 100 คน 
(4) ขอมูลทางประสาทสัมผัส ความชอบ (สเกลเสน 10 ซม.) ใชผูทดสอบ 100 คน และ

ความเขม (สเกลเสน 15 ซม.) ใชผูทดสอบ 60 คน ของเสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิดคือ โซเมง 
(Somen) เสนเล็กและ เสนจันท 

(5) ขอมูลการยอมรับตอกวยเตี๋ยวแกงไทย แปรชนิดเสนกวยเตี๋ยวลวก 3 ชนิด และ 
แกงไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 
แฟคทอเรียล ใชผูทดสอบ 100 คน 

(6) ขอมูลดานทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย ใชผูทดสอบ 100 คน 
และวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของเสนกวยเตี๋ยวไทย 2 ชนิด 
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3. ผลการศึกษา 

จากขอมูลทางประชากรศาสตร พบวา สวนใหญเปนเพศหญิงอายุ 31-40 ป จบปริญญา
ตรีหรือเทียบเทา และ เปนพนักงานเอกชน มีสถานที่พํานักในโตเกียว และ ภูมิลําเนาในคันโต 
และ ขอมูลพฤติกรรมดานการบริโภค พบวา รูจักกับกวยเตี๋ยวเสนเล็ก ในลักษณะ กวยเตี๋ยว
ลวกมากที่สุด และสวนมากมีความรูเก่ียวกับกะทิ และ แกงไทย  

ขอมูลการยอมรับตอเสนกวยเตี๋ยวไทย ขั้นแรกใหผูทดสอบพิจารณากวยเตี๋ยวแหงที่
บรรจุในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 2 ชนิดดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร พบวา ผูทดสอบให
คะแนนการยอมรับกวยเตี๋ยวที่บรรจุในบรรจุภัณฑที่มีสีที่สวยงามดึงดูดความสนใจ เสน
กวยเตี๋ยวมีความยาวเหมาะสมตอการประกอบอาหาร รวมถึงมีฉลากโภชนาการ และ แสดง
รายละเอียดของผลิตภัณฑอยางชัดเจน จากน้ัน ทดสอบกวยเตี๋ยวลวก 3 ชนิดดวยสเกลเสน 10 
เซนติเมตร พบวา เสนกวยเตี๋ยวไทย 2 ชนิดคือ เสนจันทและเสนเล็กไดรับคะแนนดาน ความขุน 
ความใส ความนุม ความเหนียว และ ความพองตัวของเสนหลังลวกสุกการยอมรับมากกวา เสน
โซเมง  

ขอมูลการยอมรับตอกวยเตี๋ยวแกงไทย แปรชนิดเสนกวยเตี๋ยวลวก 3 ชนิด และ  แกง
ไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 
แฟคทอเรียล พบวา ปจจัยเรื่องชนิดของแกงทําใหคุณลักษณะดาน สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น 
ความขน รสเค็ม ความเผ็ด รสตกคางในปาก และ ความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยแกงเขียวหวานและ แกงเผ็ดไดรับคะแนนมากกวา แกงกะหร่ี 
อาจเปนเพราะแกงเขียวหวานและแกงเผ็ด เปนแกงไทยที่เปนที่นิยมของชาวญี่ปุนเปนอันดับ
ตนๆ แตในขณะที่แกงกะหรี่แบบไทยไมเปนที่คุนเคยของชาวญี่ปุน  

ขอมูลดานทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย พบวา รอยละ 90 
อยากจะบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทย โดยเหตุผลที่สําคัญคือ รสชาติโดยรวม และ  รสชาติของแกง
ที่เสิรฟพรอมกวยเตี๋ยว และ อยากใหมีการจําหนายกวยเตี๋ยวแกงไทยในประเทศญี่ปุนใน
ลักษณะ วัตถุดิบพรอมปรุงก่ึงสําเร็จเพ่ือใหสามารถปรุงเองที่บานได 
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กิตติกรรมประกาศ 

การวิจัยคร้ังนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) โดย
ความรวมมือของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต และสถาบันวัฒนธรรมไทยศึกษา ที่เล็งเห็น
ความสําคัญของการวิจัยดานอาหารไทยที่เปนชื่อเสียงของประเทศ เพ่ือนําไปเปนแหลงขอมูล
สําหรับผูที่เก่ียวของสําหรับการประยุกตใชจริงในระดับอุตสาหกรรม  

คณะผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ที่จัดสรรงบประมาณเพื่อ
สนับสนุนโครงการวิจัยคร้ังนี้ ผูทรงคุณวุฒิทุกทาน รวมถึงเจาหนาที่จากสํานักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัยทุกทานที่ไดเสียสละเวลาในการเสนอแนะ ใหขอคิดเห็น และติดตามใหการทํา
วิจัยครั้งน้ีเปนไปตามแผนงานที่วางไว  

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตที่สนับสนุนในทุกๆดาน เพ่ือใหคณะผูวิจัยได
ทําการวิจัยครั้งน้ีจนสําเร็จลุลวง และบรรลุตามวิสัยทัศนของมหาวิทยาลัยที่มีอัตลักษณโดดเดน
ดานอุตสาหกรรมอาหาร 

ขอขอบคุณ คุณพิมพใจ มัตซุโมโต กรรมการผูจัดการ บริษัทพี.เค.สยาม จํากัด ที่
อนุเคราะหวัตถุดิบ และสถานที่ในงานเทศกาลไทย 2553 สําหรับงานวิจัยนี้ รวมถึงอํานวยความ
สะดวกระหวางดําเนินการวิจัยในประเทศญี่ปุน  

คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวา การวิจัยครั้งน้ี จะเปนประโยชนสําหรับหนวยงานตางๆท่ี 
เก่ียวของ จะไดนําไปเปนแนวทางในการพัฒนางานวิจัยดานอาหาร โดยเฉพาะอาหารไทย ให
เปนที่ยอมรับในระดับสากล หากมีขอผิดพลาดประการใดในการทําวิจัยคร้ังน้ี คณะผูวิจัยขอนอม
รับ เพ่ือนํามาพัฒนาตอไป 

 
นฤมล  นันทรกัษ และคณะ 

   12 สิงหาคม 2554  
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกวยเต๋ียวแกงไทยของชาวญี่ปุน เก็บขอมูลจาก
ผูบริโภคชาวญี่ปุนที่เขารวมงานเทศกาลไทย 2553 ณ สวนสาธารณะโยโยหงิ กรุงโตเกียว ประเทศ
ญี่ปุน โดยใชแบบสอบถามแบงเปน 6 ตอนดังนี้ (1) ขอมูลทางประชากรศาสตร พบวา สวนใหญเปน
เพศหญิงอายุ 31-40 ป เปนพนักงานเอกชน และ พํานักในโตเกียว (2) ขอมูลพฤติกรรมดานการ
บริโภค พบวา รูจักกับกวยเต๋ียวเสนเล็ก ในลักษณะ กวยเต๋ียวลวกมากที่สุด และมีความรูเกี่ยวกับกะทิ 
และ แกงไทย (3) ขอมูลการยอมรับตอเสนกวยเต๋ียวไทย ขั้นแรกใหผูทดสอบพิจารณากวยเต๋ียวแหงที่
บรรจุในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 2 ชนิดดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร พบวา ผูทดสอบใหคะแนนการ
ยอมรับกวยเตี๋ยวที่บรรจุในบรรจุภัณฑที่มีสีที่สวยงามดึงดูดความสนใจ  เสนกวยเต๋ียวมีความยาว
เหมาะสมตอการประกอบอาหาร รวมถึงมีฉลากโภชนาการ และ แสดงรายละเอียดของผลิตภัณฑอยาง
ชัดเจน (4) จากขอมูลทางประสาทสัมผัส พบวาความชอบ (สเกลเสน 10 ซม.) และความเขม (สเกล
เสน 15 ซม.) ของเสนกวยเต๋ียว 3 ชนิดคือ โซเมง เสนเล็กและ เสนจันท พบวาเสนโซเมงมีความเขม
ทุกคุณลักษณะต่ํากวาเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจาทําใหความชอบตํ่ากวาเชนกัน สวนคุณลักษณะ
ความเขมดาน สี ความใส และ ความพองตัวของเสนของเสนเล็กและเสนจันทไมแตกตางกันทําให
ความชอบไมแตกตางกันดวยเชนกัน สวนลักษณะดานความเหนียว และความนุมพบวา เสนจันทมี
ความเขมของคุณลักษณะมากกวาเสนเล็ก แต ผูทดสอบกลับชอบเสนที่มีความเหนียวและความนุม
พอดีอยางเสนเล็กมากกวา  โดยสรุปแลวถาตองการผลิตเสนกวยเต๋ียวใหเปนที่ยอมรับของชาวญี่ปุน 
นาจะผลิตใหมี สี ความใส ความพองตัว ใกลเคียงกับเสนเล็กหรือเสนจันทใหมากท่ีสุด และ มีความ
เหนียว และ ความนุม ใกลเคียงกับเสนเล็กมากที่สุด (5) ขอมูลการยอมรับตอกวยเต๋ียวแกงไทย แปร
ชนิดเสนกวยเต๋ียวลวก 3 ชนิด และ  แกงไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ 
ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียล พบวา ปจจัยเรื่องชนิดของแกงทําใหคุณลักษณะดาน สี 
ลักษณะปรากฏ กล่ิน ความขน รสเค็ม ความเผ็ด รสชาติตกคางในปาก และ ความชอบโดยรวม มี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยแกงเขียวหวานและ แกงเผ็ดไดรับคะแนน
มากกวา แกงกะหรี่ อาจเปนเพราะแกงเขียวหวานและแกงเผ็ด เปนแกงไทยที่เปนที่นิยมของชาวญี่ปุน
เปนอันดับตนๆ แตในขณะที่แกงกะหรี่แบบไทยไมเปนที่คุนเคยของชาวญี่ปุน และ (6) ขอมูลดาน
ทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเต๋ียวแกงไทย พบวา รอยละ 90 อยากจะบริโภคกวยเตี๋ยวแกง
ไทย โดยเหตุผลที่สําคัญคือ รสชาติโดยรวม และ  รสชาติของแกงที่เสิรฟพรอมกวยเต๋ียว และ อยากให
มีการจําหนายกวยเต๋ียวแกงไทยในประเทศญี่ปุนในลักษณะ วัตถุดิบพรอมปรุงกึ่งสําเร็จเพื่อใหสามารถ
ปรุงเองที่บานได 
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Abstract 

The purpose of this research was to study of the Japanese consumption behavior on Thai 
curry noodle. The data were collected from the 60 Japanese consumers who participated in 
Thailand’s festival 2010 at Yoyogi Park, Tokyo, Japan. The questionnaires were divided into 5 parts. 
(1) The demographic information showed that the majorities are female with 31-40 years of age and 
most of them live in Tokyo.  (2) From consumer behavioral information found that most of the 
respondents were familiar with boiled narrow rice noodles, coconut milk, and traditional Thai 
noodles. (3) The experimental information on Thai rice noodles, first, the respondents observed the 
2 kinds of instant rice noodles packed in plastic bags ready for sale. The 10 centimeter line-scale 
was used in this study. The result showed that the respondents were likely to be attracted by the 
beautiful and colorful package, rice noodles with appropriate length, and informative details on the 
packages.  (4) From sensory data, preference (10 cm. line-scale) and intensity (15 cm. line-scale) of 
the 3 types of noodle including Somen, narrow rice noodle (Lek) and narrow rice Chanthaburi’s style 
noodle (Jan), the results showed the intensity of all attributes of Somen were lower than rice 
noodles which could also lead to less preferable. Intensity scores of color, clarity and swelling of 
Lek and Jan were not significant different which could also lead to less preferable. Lek is the best 
model for the characteristics of stickiness and tenderness because of Jan had too sticky and tender 
that could make panelist less preferable. Lek and Jan had the highest preference scores of color, 
clarity and swelling, respectively. While, the intensity of each attributes of Somen were lower than 
rice noodles which could also lead to less preferable. Finally, this model could be utilized to produce 
noodles with attributes according to the preference of Japanese. In conclusion, if you wanted to 
produce a noodle accepted by Japanese, the attributes of color, clarify and swelling might be similar 
to Lek or Jan, while stickiness and tenderness might be similar to Lek. (5) In the sensory evaluation 
test, three kinds of noodles were mixed with green curry (kaeng khio wan), red curry (kaeng phet), 
and yellow curry (kaeng kari). The 3x3 factorial test was utilized in this step. The result showed that 
the difference in type of curry is the main factor affecting color, concentration, and flavor of the curry. 
Moreover, some factors such as salty taste, greasy intensity, spicy taste, and after taste were 
significantly different (p  0.05). Green curry and spicy curry are among the best getting highest 
score in comparison to yellow curry.  This may be because green curry and spicy curry are two of 
the Japanese favorite Thai curry while they were not familiar with yellow curry. (6) The dataset of the 
attitude towards this Thai menu, rice noodle with curry, showed that ninety percent of the 
respondents love to eat it because of the overall good flavor and delicious taste. The Japanese 
respondents also expressed their need to have instant Thai rice noodle with Thai curry on market 
shelf or in ordinary Japanese supermarkets.  
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บทที่ 1 

บทนํา 

 ประเทศไทย เปนประเทศที่จัดอยูอันดับที่ 1 ของโลกดานการสงออกขาวไปยังตลาดโลก       
มาเปนเวลาไมนอยกวา 20 ป นอกจากนี้ ขาวยังถูกสงออกในรูปแบบการแปรรูปเปนสินคาอ่ืนๆ 
ที่มีศักยภาพในการสงออกเชนเดียวกันคือ เสนหม่ี  และแปงขาวเจา  สวนเสนกวยเตี๋ยวสดเชน 
เสนใหญ และเสนเล็ก ซึ่งมี การบริโภคกันมากในประเทศไทย และมีการใชขาวเปนองคประกอบ
เชนกัน มีการผลิตกันอยางเปนอุตสาหกรรมในประเทศไทย  ยังไมไดรับการสงเสริมไปสูการ
สงออกมากนักทั้งที่เปนเอกลักษณของประเทศไทย  โดยกวยเตี๋ยวเปนอาหารที่มีการบริโภคกัน
อยางแพรหลายในประเทศไทยซึ่งมีวัตถุดิบหลักจากแปง ขาวเจา  ปจจุบันการบริโภคกวยเตี๋ยว
สามารถทําไดหลายรูปแบบทั้งชนิดเสนใหญ เสนเล็ก เสนหม่ี และเสนกวยจ๊ับ  หรือแมแตการใช
แผนกวยเตี๋ยวในบางตํารับ  เชน กวยเตี๋ยวลุยสวน  เปนตน นอกจากนี้ เม่ือนําเสนกวยเตี๋ยวมา
ปรุงอาหารก็สามารถปรุงไดในหลาย ๆ รูปแบบ ไดแก การลวก การผัด การหอ โดยมี
สวนประกอบอ่ืน ๆ ที่สําคัญ ไดแก น้ําซุป  ผัก เน้ือสัตว  ผัก และสมุนไพร เปนองคประกอบ  
ซึ่งตํารับกวยเตี๋ยวในประเทศไทยก็มีหลากหลาย และเปนที่นิยมทั้งในหมูคนไทย และคน
ตางประเทศ  

ประเทศญ่ีปุน ก็เปนอีกเปาหมายหน่ึงซ่ึงประชาชนในประเทศดังกลาวมีความคุนเคยกับ
การบริโภคอาหารประเภทเสน ไดแก อูดง  รวมถึงมีรานอาหารไทยจํานวนหนึ่ง เปดจําหนาย
อาหารจําพวกอาหารจานเดียวก็พบวา ผูบริโภคชาวญ่ีปุนก็ใหการตอนรับเปนอยางดี ซึ่ง
กระทรวงพาณิชย โดยกรมสงเสริมธุรกิจการคาในตางประเทศ ก็ใหความสําคัญกับการสงเสริม 
การจําหนายสินคาจากประเทศไทย ซึ่งหากมีการสงเสริมเพ่ือการสงออกอยางจริงจังนาจะสงผล
ดีตอการเพิ่มมูลคาใหกับขาว นอกจากนี้ การไปสูตลาดในรูปแบบของเสนอยางเดียวนั้น 
สามารถไปไดหลายรูปแบบ เชนไปพรอมกับตํารับอาหารที่เปนที่รูจักกันดีในประเทศไทย คือ 
ตํารับกวยเตี๋ยวตางๆ  เชนกวยเตี๋ยวน้ํา กวยเตี๋ยวแหงผัดไทย ราดหนา หรืออาหารอ่ืนๆ  ซึ่ง
ความจําเปนในการศึกษาเพ่ือใหทราบพฤติกรรมของผูบริโภคในประเทศตางๆ  นั้น จึงมีความ
จําเปนอยางมาก 

ทั้งน้ีจากงานวิจัยของ ดวงพรรณ กริชชาญชัย ศฤงคารินทร  (2549)  ชี้ใหเห็นวาขอมูล
เบื้องตนพบวาประเทศญ่ีปุนเปนหน่ึงในตลาดสําคัญของอาหารไทยรอยละ 25 ของสินคาไทยที่
สงออกไปญี่ปุน คือ อาหาร  ทั้งน้ีจากการผลักดันนโยบาย “Kitchen of the World” ทําให
ประเทศญี่ปุนเปนเปาหมายสําคัญที่ภาครัฐคาดหวังวาอาหารไทยสามารถจะทํา รายไดเขา
ประเทศ แตคําวา “อาหารไทย” ในตางประเทศน้ันมิไดหมายความ ถึงรานอาหารไทยและอาหาร
ที่ขายในรานเทาน้ัน แตรวมถึง ทุกอยางที่บริโภคได นํามาแปรรูปเพ่ือบริโภคได และกระจายสู
ตลาดไดในรูปแบบตางๆ มิใชเฉพาะผานชองทางการจัดจําหนายของรานอาหารไทยเทาน้ัน  
ดังนั้น การพิจารณาขอบเขตของ “อาหารไทย” ควรที่จะมองกลับไปถึงแหลงที่มาที่มีความ
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ตองการ (demand) อาหารไทยของคนญี่ปุน ซึ่งสงผลกระทบตอวัตถุดิบก่ึงสําเร็จรูปและวัตถุดิบ
ในประเทศไทยดวย จากการสัมภาษณพบวาความตองการอาหารไทยของคนญี่ปุนมีหลาย
ประเภท และขับใหเกิดซัพพลายเชนอาหารไทยที่แตกไดตามภาพที่ 1 

 

 
 
ภาพที่ 1 แผนภาพการความเชื่อมโยงของการสงออกอาหารไทยไปยังประเทศญ่ีปุน 
ที่มา: ดวงพรรณ กริชชาญชัย ศฤงคารินทร (2549) 

 
จากภาพซัพพลายเชนใหญนี้มี ขอสังเกตวา ชนิดของอาหารไทยที่ไปสูกลุมลูกคา 

เปาหมายแตละกลุมน้ันตางกัน มีทั้งสินคา ที่เปนอาหารไทยปรุงแลวจากรานอาหารไทยที่ทํา
จากวัตถุดิบไทย, อาหารไทยกึ่งปรุงสุก (semi cooked) และนําไปประกอบเปนอาหารชนิดอ่ืนได
, วัตถุดิบของไทยโดยเฉพาะ, อาหารไทยแชแข็งพรอมรับประทาน (frozen ready to eat) สง 
ผลใหชนิดของสินคาและรูปแบบการสงออกจากประเทศไทยตางกัน ทําใหอุปสรรคปญหาในซัพ-
พลายเชนจึงตางกันดวยดังเชนกรณีของบริษัท CPF ผูนําเขาอาหารไทยในญี่ปุน มีลักษณะ
ธุรกิจ 2 ประเภท คือ 1) รับจางบริษัทในญี่ปุนผลิตในประเทศไทย (OEM) และสงมาขาย
ประมาณ 80% 2) ผลิตในไทยและสงมาขายในญี่ปุนภายใตแบรนด CP เอง 20% รวมถึง
วัตถุดิบที่เปนสวนประกอบ (raw material ingredient) ดวยกลุม ลูกคาของ semi-cooked และ
วัตถุดิบ เปนทั้งรานอาหารไทยและอาหารชาติอ่ืน สวนกลุมลูกคาของสินคาสําเร็จรูปแชแข็ง
พรอมรับประทานจะเปนลูกคาคนสุดทายที่ซื้อผานซูเปอรมารเก็ต อยางไรก็ตาม เนื่องจาก
ปญหาของ รานอาหารไทยในญี่ปุนขณะนี้ คือ ขาดพอครัว ฉะนั้นแนวโนมของสินคาประเภท 
semi-cooked อาจจะดีขึ้น สวนสินคาประเภท raw material ingredient นั้นอาจจะมีแนวโนมที่
ลดลงเนื่องจากจังหวัด โอกินาวาของญี่ปุนปลูกพืชผักเหลาน้ีไดมากขึ้น และการนําเขาจากไทย
ตองเส่ียงตอโรคและสารตกคางมาก นอกจากกรณีที่ญี่ปุนไปลงทุนในไทยและนําเขามาเอง  อีก
กรณีหน่ึงคือ บริษัท PK สยาม เจาของผูบุกเบิกกิจการคือ นางพิมพใจ มัตสึโมโต ผูกอตั้งศูนย
ฝกอบรมอาหารไทยในโตเกียว และมีกิจการรานอาหารไทย ภายใตชื่อ “แกวใจ” 7 สาขาในญี่ปุน 
และดําเนินธุรกิจเปนตัวแทนนําเขาสินคาไทยในญี่ปุน เพ่ือแปรสภาพและกระจายตอไป ภายใต
บริษัท PK สยามโดย PK สยามดําเนินธุรกิจ 2 ลักษณะ คือ 



 3 

1) PK สยาม นําเขาวัตถุดิบและเครื่องปรุงสําเร็จ เชน น้ําปลา กะทิ ซอสพริก บะหม่ีก่ึง
สําเร็จรูปจากไทย กระจายตอใหรานอาหารไทยและรานอาหารอ่ืนๆ ที่ตองการใชสวนประกอบ
ทั่วญ่ีปุน โดยมีคลังสินคาของตัวเองอยูที่ทาเรือโยโกฮามา และมีรถขนสงของบริษัทเอง บางสวน
จางบริษัทขนสง Black cat กระจายทั่วญ่ีปุน ในสวนของประเทศไทยมีการวางแผนการปลูก
รวมกับสวน และนํามาจางโรงงานแปรรูปทําแชเย็นแชแข็งสงออก 

2) PK สยาม นําเขาวัตถุดิบ ingredients จากไทยเขาสูครัวกลางของ PK สยาม (แกว
ใจ) โดยใชวัตถุดิบบางสวนภายในญี่ปุนเองมาปรุงสําเร็จและสงเปน semi-cooked ใหกับ
รานอาหารทั่วประเทศ หรือทําเปนอาหารพรอมรับประทานสงขายตาม chain-stores และขาย
ผาน TV-direct 

ปจจัยที่สงผลในแตละ chain ก็ตางกัน จากปญหาที่ตางกันทําใหแนวโนมในขณะนี้คือ
ปญหาการขาดพอครัวไทย สินคา semi-cooked จะมีแนวโนมสูงขึ้น ซึ่งเปนไปได 2 ทางในโซ
อุปทาน คือ 

1) การแปรรูปโดยใชวัตถุดิบ ใช local content ในประเทศ สงเสริมใหเกิดธุรกิจการแปร
รูปอาหารไทยในตางประเทศ หรือ 

2) การแปรรูปในประเทศไทยและสงออก จากกรณีปญหาสารตกคางในวัตถุดิบพืชผัก
สดและการปลูกไดเองในประเทศญ่ีปุน การนําเขาแบบสดอาจจะลดลง แตจะเกิดสินคาทดแทน
สําหรับตลาดที่ยังคงตองใช original taste จริงๆ 2 ทาง คือ  1) พวกวัตถุดิบพืชผักประกอบ
อาหารที่ผานการ frozen dry ในไทยแลวสงออก   2) ญี่ปุนลงทุนปลูกและ/หรือแปรรูปในไทย
แลวสงออกกลับมาประเทศเอง เพ่ือรับกับนโยบาย made by Japan ของรัฐบาลญี่ปุน 

ดังนั้น หากมองในมุมโซอุปทานแลว นโยบาย “ครัวไทย ครัวโลก” พบวาตองการของ
อาหารไทยแตละชนิดในแตละประเทศที่มีความแตก ตางกัน การวิเคราะหความตองการและ
ความเปนไปไดในแตละตลาดของแตละประเทศเปนส่ิง ที่จําเปน เพ่ือจะนํามากําหนดนโยบายที่
สงเสริมและเอื้อตอการแขงขันได เชนในกรณีประเทศญี่ปุน   หากปญหาในขอสังเกตขางตน
ไดรับ การยืนยันจริงหมายความวา สินคาอาหารไทยที่ควรไดรับการสงเสริมในแตละชนิด
ตางกัน เชน 

1) semi-cooked หากจะแปรรูปในญี่ปุนโดยใช local content ประกอบควรสงเสริมให
เกิดศูนยกระจายสินคา (distribution centre) สําหรับกลุมเปาหมายที่กําหนดได แตหากเปนการ
แปรรูปในไทยและสงออกควรสงเสริมการลงทุนในอุตสาหกรรมน้ี 

2) raw material ingredients ที่ตองผานการ frozen dry แลวสงออกควรสงเสริมดาน
เทคโนโลยีและการลงทุนของญี่ปุนในไทยเพื่อเอ้ือ ตอนโยบาย made by Japan 

3) อาหารไทยในรานอาหารไทยมีได 3 ประเภท คือ 
3.1 อาหารไทยระดับสูง ควรรักษาความเปนไทยโดยใชจุดขายที่รสชาติด้ังเดิมและความ

สวยงาม (authentic Thai) 
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3.2 อาหารไทยระดับกลางที่มีมากในญี่ปุน โดยสามารถจัดเปน set menu และ          
ใชวัตถุดิบรวมกันได 

3.3 อาหารไทยแบบประยุกตใหเขากับวัฒนธรรม ซึ่งอาจสงเสริมใหเกิดนวัตกรรมการ
ผลิต (product innovation) ได 

ในการที่ประเทศไทยจะเปน kitchen of the world ไดนั้น ครัวไทยไมจําเปนจะตองอยูใน
รานอาหารไทยชั้นสูงในตางประเทศเสมอไป  แตอาจจะอยูในลักษณะอ่ืนๆ ไดอีก  ดังน้ัน 
การศึกษาอาหารไทยแบบประยุกตใหเขากับวัฒนธรรมของคนญี่ปุน โดยใชเสนกวยเตี๋ยวจาก
ประเทศไทยซ่ึงผลิตจากขาวเจา  และการศึกษาหาชนิดของกวยเตี๋ยวไทย ที่เหมาะสมกับกับ
ชาวญ่ีปุนก็นาจะเปนอีกทางเลือกหน่ึงที่นาสนใจ โดยแนวทางนี้ ไดมีนักลงทุนชาวไทยใน
ประเทศญ่ีปุนใหความสนใจที่ทําตลาดกวยเตี๋ยวในประเทศญี่ปุนในลักษณะเฟรนไชส  ซึ่งจะทํา
ใหเกิดการแพรหลายของตํารับกวยเตี๋ยวจากประเทศไทยในประเทศญี่ปุน สงผลตอการสงออก
เสนกวยเตี๋ยวไปยังตลาดญี่ปุนใหเกิดการมีมูลคาการสงออกที่สูงขึ้น 

 นอกจากน้ี  ตํารับกวยเตี๋ยวหากสามารถจัดทําใหเปนมาตรฐานได ผูประกอบการก็จะ
ไมจําเปนตองเผชิญกับปญหาเรื่องการขาดแคลน “พอครัว” ตามที่งานวิจัยไดกลาวไว เพราะ
กวยเตี๋ยวเปนตํารับที่สามารถทํามาตรฐานไดเพ่ือนําไปสูการควบคุมคุณภาพการผลิตและ
บริการที่มีคุณภาพตอไป รวมถึงเปนการสงเสริมใหผูประกอบการเสนกวยเตี๋ยวที่มีคุณภาพ
สามารถสงออกผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวปลอดภัยไปยังประเทศญ่ีปุนไดเปนอยางดี 

ดังนั้นในฐานะที่มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต มีการจัดการเรียนการสอนและมีความ
เชี่ยวชาญในดานอาหารไทย ไดรวมกับคุณพิมพใจ มัตสึโมโต เปดศูนยฝกอบรมอาหารไทย 
ตั้งอยูที่กรุงโตเกียว  ประเทศญ่ีปุน  ซึ่งนาจะเปนชองทางในการศึกษากวยเตี๋ยวที่เปนที่นิยมของ
ชาวญ่ีปุน เพ่ือใหเกิดการสงเสริมการขายสินคาจากประเทศไทย  ทั้งน้ี ในงานวิจัยน้ี กระทรวง
พาณิชยไดรวมสนับสนุนงานวิจัยโดยอนุมัติใหทําการทดสอบผูบริโภค ณ ประเทศญี่ปุน โดย
ใชบูธในงาน Thai Food Festival 2010 ซึ่งงานวิจัยนี้จะทําใหทราบถึงตํารับกวยเตี๋ยว และชนิด
ของเสนที่เปนที่นิยมของชาวญี่ปุน เพ่ือใหสามารถนําขอมูลไปใชในการวางแผนเพื่อสงเสริม
กวยเตี๋ยวไทยในตลาดญี่ปุนตอไป รวมถึงนักธุรกิจที่จะไปเปดตลาดธุรกิจอาหารในประเทศญี่ปุน 
จะไดมีทางเลือกในการจัดตั้งธุรกิจและความเปนไปไดของชาวญี่ปุนในการบริโภคอาหาร
ประเภทกวยเตี๋ยวจากประเทศไทย ซึ่งจะเปนการเพ่ิมมูลคาของสินคาเกษตรจากประเทศไทย
ตอไป 
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วัตถุประสงคโครงการ 
1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคชาวญ่ีปุนตอเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย 

และกวยเตี๋ยวแกงไทย 
2. เพ่ือศึกษาความชอบของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย 
3. เพ่ือศึกษาความชอบของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 
4. เพ่ือศึกษาทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 

 
ผลที่คาดวาจะไดรับ 

1. ทราบถึงการยอมรับของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย และกวยเตี๋ยว
แกงไทย เพ่ือนําไปสูการสงเสริมเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย เพ่ือจําหนายในประเทศ
ญี่ปุน 

2. ทราบถึงการยอมรับของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย และทราบถึง
ความสัมพันธระหวางเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย กับ แกงไทย เพ่ือนําไปสูการสงเสริม
ตํารับกวยเตี๋ยวแกงไทยเพ่ือจําหนายในประเทศญี่ปุน 

3. ทราบถึงชองทางการจัดจําหนายกวยเตี๋ยวแกงไทยในประเทศญี่ปุน 
4. เพ่ิมมูลคาของขาวไทย โดยการแปรรูปเปนเสนกวยเตี๋ยวและสงออกไปยังประเทศญ่ีปุน 
5. เพ่ิมมูลคาของกะทิโดยการแปรรูปเปนแกงไทยสําเร็จรูปบรรจุกลอง และสงออกไปยัง

ประเทศญ่ีปุน 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

2.1 เสนกวยเตี๋ยว 
กวยเตี๋ยว คืออาหารประเภทเสน สวนใหญทําจากแปงขาวเจาหรือ แปงสาลี มีลักษณะ

เปนเสนหลายรูปทรงและมีชื่อเรียกที่แตกตางกันไปตามรูปทรงของเสนน้ันๆ  
ประเภทของเสนกวยเตี๋ยว เสนกวยเตี๋ยวแบงตามชนิดของแปงที่ใชทําเสนได 3 ประเภท 

ไดแก 
(1) เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงขาวเจา เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงขาวเจาที่เปนที่

นิยมในประเทศไทย เชน เสนใหญ เสนเล็ก เสนหม่ี เสนกวยจ๊ับ และเกี้ยมอ๋ี สวนเสนจันทและ
เสนหม่ีโคราช เปนเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตขึ้นและหาบริโภคไดในทองถิ่นหรือจังหวัดนั้นๆ ไมเปนที่
แพรหลายเหมือนเสนใหญและเสนเล็ก 

- เสนใหญ ทําจากแปงขาวเจา ไดจากการแชขาวใหนิ่มแลวจึงนําไปบด หรือโมเพ่ือให
ไดน้ําแปง แลวจึงนําไปผานเครื่องรีด ทาดวยน้ํามันพืช จึงนํามาตัดเปนทรงสี่เหลี่ยม มีลักษะเปน
เสนบางนุมและมีความมันของน้ํามันพืชที่เคลือบเสน ตองนํามาตัดจึงสามารถใชลวกหรือผัดได 
เสนใหญที่ยังไมไดตัดมีลักษณะเปนรูปสี่เหลี่ยมจตุรัส ขนาดประมาณ 20 x 20 ซม. นิยมใชทํา
กวยเตี๋ยวหอไสตางๆ เชน กวยเตี๋ยวหลอด 

- เสนเล็ก มีวิธีการผลิตเหมือนเสนใหญ แตกตางกันโดยเสนเล็กจะผานการอบดวย
ความรอนกอน เพ่ือใหมีความชื้นนอยกวาเสนใหญ จึงนํามาตัดเปนเสนขนาดเล็ก มีทั้งแบบแหง
และแบบสด ลักษณะเปนเสนขนาดเล็ก ใชวิธีการลวกทํากวยเตี๋ยวนํ้าทั่วไป หรือแชน้ําใหนิ่ม
กอนนําไปผัด 

- เสนหม่ี ทําจากแปงขาวเจา มีลักษณะเปนเสนเล็กมาก มีทั้งแบบเสนสดและแบบเสน
แหง สีขาวสะอาด นิยมนําไปลวก หรือผัด 

- เสนกวยจ๋ับ รูปแบบการผลิตเหมือนเสนเล็ก แตกตางกันที่รูปทรงการตัดโดยมีรูปทรง
ใหญกวาเสนเล็ก ไมคอยสมํ่าเสมอ นิยมรับประทานกับน้ําซุปขน และ น้ําซุปใส 

- เสนจันท เปนเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กที่ทําจากแปงขาวจาว 100 % เสนจะมีความนุม
เหนียวกวาเสนกวยเตี๋ยวปกติ เปนสินคาเอกลักษณของเมืองจันทบุรี นิยมใชสําหรับผัดไท 

(2) เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงสาลี เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงสาลีที่แพรหลายใน 
ประเทศไทย ไดรับวัฒนธรรมจากจีน เชน บะหม่ี เสนหม่ีซั่ว และ เสนโซเมง เสนราเมง เสนอูดง 
ของญี่ปุน เปนตน 

- เสนบะหมี่ ทําจากไขไก น้ําและแปงสาลีนวดเขาดวยกัน รีดแลวตัดเปนเสน นิยม
บริโภคแบบเสนสด เสนบะหม่ีที่ดีจะมีความเหนียว นุมมีรสชาติ และรสสัมผัสของเสนที่ดี 

- แผนเก๊ียว กรรมวิธีการผลิตเหมือนเสนบะหม่ีทุกประการ แตกตางกันที่รูปทรง แผน
เก๊ียวจะมีลักษณะเปนแผนบางรูปทรง 4 เหลี่ยมจัตุรัส ใชแผนใชหอไสแลวนําไปลวกใหสุก 
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- เสนโซเมง คลายเสนขนมจีน สีขาวนวล แตเสนเลก็และบางกวาอุดง ทําจากแปงสาลี 
มีชื่อเต็มๆวา "ฮิยาชิ โซเมง" (Hiyashi Somen) นิยมกินกันในฤดูรอน โดยทําเปนหม่ีเย็นเสิรฟ
บนน้ําแข็งคูกับซอสที่ชื่อ สึยุ (Tsuyu) ที่มีรสชาติหลักของปลาโอแหง ฮอนดาชิ สาเก มิริน 
น้ําตาล 

- เสนราเมง ลักษณะเหมือนบะหม่ีบานเรา แตเสนกลมสีเหลือง ไดรับอิทธิพลมาจากจีน 
คําวา Ramen ออกเสียงคลายกับ Lo mein ในภาษาจีน ซึ่งแปลวา เสนตม (Boiled Noodles) 
และมักจะเสิรฟในน้ําซุปที่มี 4 รส ไดแกน้ําซุปเตาเจ้ียวญี่ปุน (Miso) น้ําซุปรสเกลือ (Shio) น้ํา
ซุปซีอ๊ิวญี่ปุน (Shoyu) น้ําซุปจากนํ้าตมกระดูกหมูน้ําขน (Tonkotsu) 

- เสนอูดง ทําจากแปงสาลีผสมเกลือและน้ําเล็กนอย นวดแลวตัดเปนเสนยาว ลกัษณะ
ของเสนยาวสขีาว หนานุม มีขายทั้งชนิดเสนสดและแหง อุดงนั้นตางจากโซะและราเมงตรงที่
เวลากินไมตองจุมเสนในน้ําซุปกอนกิน ดวยความที่มีเสนขนาดใหญและเหนียวนุม จึงใหความ
อบอุนเปนอยางดีในหนาหนาว 

(3) เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงถั่วเขียวเสนกวยเตี๋ยวที่ทําจากแปงถั่วเขียวที่แพรหลาย 
ในประเทศไทยไดแก เสนกวยเตี๋ยวเซียงไฮ และวุนเสน นิยมทํามาใชผัด หรือยํา มากกวาการ
ลวกและเติมเคร่ืองปรุงแบบกวยเตี๋ยวทั่วไป 

- เสนกวยเตี๋ยวเซียงไฮ ผลิตจากแปงถั่วเขียว มีลักษณะบางใส มีทั้งแบบเสนสดและเสน
แหง แบบเสนแหงตองแชน้ําใหนิ่มกอนนําไปปรุง เสนสดจะมีสีเขียวและหนากวาเสนแหง 

- วุนเสน ผลิตจากแปงถั่วเขียวและแปงมันสําปะหลัง มีกรรมวิธีการผลิตหลายขั้นตอน 
จึงนิยมทํากันในชุมชนหรือโรงงานผลิตโดยเฉพาะ มีทั้งแบบเสนสดและอบแหง   

นอกจากแบงตามชนิดของแปงและวัตถุดิบแลว กวยเตี๋ยวยังแบงตามลักษณะการปรงุได 
3 ประเภทใหญๆ ดังนี้ 

(1) กวยเตี๋ยวลวก ปรุงโดยวิธีลวกในน้ําเดือดใหสุกแลวสะเด็ดนํ้า เติมเคร่ืองปรุง และน้ํา
ซุป รับประทานไดทั้งแบบน้ําและแบบแหง เชน กวยเตี๋ยวเนื้อ กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ, กวยเตี๋ยว
ลูกชิ้นปลา, กวยจ๊ับ เปนตน 

(2) กวยเตี๋ยวผัด ใชวิธีการผัดเสนในกระทะใหสุกแทนการลวกน้ํารอน กวยเตี๋ยวชนิด           
นี้สวนมากรับประทานแบบแหง ไมมีการเติมนํ้าซุปลงไป เน่ืองจากวิธีการปรุงที่แตกตางกัน และ
มีชื่อเรียกตางกันตามวัตถุดิบที่ใสลงไป เชน กวยเตี๋ยวผัดไทย, กวยเตี๋ยวผัดขี้เมา, กวยเตี๋ยวผัด
ซีอ้ิว, กวยเตี๋ยวคั่วไก 

(3) กวยเตี๋ยวหอ กวยเตี๋ยวหอใชวิธีการนึ่งเสนใหสุกแลวจึงนํามาหอไสที่เตรียมไว 
สวนมากนิยมใชเสนใหญ เน่ืองจากมีความกวางมากกวาเสนชนิดอ่ืน สามารถหอไดงายกวาเสน
ชนิดอ่ืน เชน กวยเตี๋ยวหลอด, กวยเตี๋ยวลุยสวน เปนตน  
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2.2 นํ้าซุปกวยเตี๋ยว 
น้ําซุปสําหรับกวยเตี๋ยวชนิดตางๆ มีความแตกตางในดานรสชาติและลักษณะการปรุง 

ขึ้นอยูกับวัตถุดิบที่ใชและประเภทของกวยเตี๋ยวที่จะทํา เชน น้ําซุปกวยเตี๋ยวไก จะใชกระดูกไก
เปนสวนประกอบ น้ําซุปกวยเตี๋ยวเนื้อวัว ก็จะใชกระดูกวัว และเนื้อวัวเปนสวนประกอบในการ
ตมนํ้าซุปเชนกัน 

(1) วัตถุดิบสําหรับทํานํ้าซุป น้ําซุปกวยเตี๋ยวจะเนนรสชาติความหอมและความหวาน
โดยธรรมชาติเปนหลัก ขึ้นอยูกับการเลือกใชเครื่องปรุง และกระดูกสัตวที่ใชตมนํ้าซุป เชน 

- กระดูกหมู นิยมใชกระดูกทอนขาและกระดูกสันหลัง กระดูกทอนขา ควรทุบใหแตก
สองทอนแลวนําไปตม จะไดรสชาติความหวานจากไขกระดูกที่อยูดานในซึ่งจะละลายออกมา 
สวนกระดูกสันหลังจะมีเน้ือเยื่อติดอยูบางสวน ซึ่งก็จะไดรสชาติความหวานจากเน้ือที่ติดอยูดวย
เชนกัน 

- กระดูกไก นิยมใชโครงไกโดยการลวกในน้ําเดือดแลวนําไปลางใหสะอาด เพ่ือเอา
ไขมันและสิ่งสกปรกออก จะทําใหน้ําซุปไกไมมันจนเกินไป 

- กระดูกวัว กระดูกวัวนิยมใชสวนกระดูกขอขาและกระดูกสวนคอโดยการทุบใหแตก 
แลวนําไปตม ภายในจะมีไขกระดูกทําใหน้ําซุปมีความเขมขนและมีกลิ่นหอม สวนกระดูกสวน
คอนั้นจะมีเอ็นยึดติดอยูแนน และมีเศษเนื้อติดอยูตามกระดูก เม่ือตมจะมีมันนอยกวากระดูกขา
วัว 

- กระดูกปลา นิยมใชหัวปลาและกางปลา จะมีกลิ่นเฉพาะตัวที่แตกตางจากกระดูกสัตว
ชนิดอ่ืนๆ การตมตองอาศัยผักหรือสมุนไพรที่มีกลิ่นแรงเพื่อดับคาว เชน คื่นชายขา และ
พริกไทยเม็ด น้ําซุปชนิดน้ีจะไมคอยมีไขมันมากนัก เน่ืองจากปลามีไขมันนอยมากเม่ือเทียบกับ
กระดูกไกและกระดูกหมู 

- ผักและสมุนไพร ผักและสมุนไพรจะใชแตกตางกันไปตามประเภทและคุณลักษณะของ
น้ําซุปนั้นๆ วาใชกับเสนกวยเตี๋ยวและเครื่องปรุงชนิดใด ผักและสมุนไพร ที่นิยมใชในการทํานํ้า
ซุปกวยเตี๋ยวไดแก ตนหอม โปยก๊ัก รากผักชี อบเชย กระเทียมดอง พริกไทยเม็ด กระเทียมสด 
ขา หัวไชเทา คึ่นชาย ฯลฯ 

(2) เครื่องปรุงรสสําหรับนํ้าซุป 
- น้ําตาลกรวด คือนํ้าตาลที่ผลิตจากออยผานกรรมวิธีการฟอกขาว มีลักษณะเปนผลึก

ขนาดเทากอนกรวด มีรสหวาน  
- เกลือสมุทร คือ เกลือที่ไดจากการระเหยน้ําทะเลมีรสเค็มกลมกลอมตางจากเกลือ

สินเธาว มีลักษณะเปนผลึกเล็กๆไมละเอียดมาก 
- ซีอ้ิวขาว ใหรสที่เค็มปนรสหวานแตมีกลิ่นเฉพาะตัว 
- ซอสปรุงรส ใหรสเค็มกลมกลอมแตมีกลิ่นแรงกวาและมีสีเขมกวาซีอ้ิวขาว 
- เตาเจ้ียว ใหรสเค็มและกลิ่นหอมเฉพาะตัว ทําจากถั่วเหลืองหมัก ใชไดทั้งแบบเม็ดและ

ชนิดบดละเอียด 
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(3) เครื่องปรุงรสสําหรับกวยเตี๋ยว 
- น้ํามันกระเทียมเจียว ชวยใหมีกลิ่นหอมและเพ่ิมความลื่นของเสนสําหรับกวยเตี๋ยว 
- ตังฉาย ทําจากผักกาดขาวดองกับซีอ้ิวขาวและเกลือใหรสเค็ม  
- ถั่วลิสงคั่วปน ใหกลิ่นหอมและความมัน 
- พริกปน ใหความเผ็ดและสีสัน ทําจากพริกขี้หนูแหงคั่วแลวโขลกหรือปนละเอียด 
- น้ําตาลทราย ใหความหวานและละลายไดงาย เหมาะสําหรับปรุงในชามหากตองการ

ความหวาน 
- น้ําปลา ทําจากปลาไสตันหมักกับเกลือ ใหความเค็ม 
- พริกดองนํ้าสมสายชู พริกชี้ฟาซอยใสลงในน้ําสมสายชู ใหรสเปร้ียวและเผ็ดจาก

พริกดอง 
- พริกบดดองน้ําสมสายชู ใหรสและกลิ่นสําหรับกวยเตี๋ยวที่มีกลิ่นเฉพาะตัว 

 
2.3 แกง 

แกงเปนอาหารที่ผสมเคร่ืองปรุงตางๆ เขาดวยกันกับน้ําหรือกะทิ ซึ่งเปนอาหารชนิด
หนึ่งที่มีมาตั้งแตโบราณ โดยแกงที่เลือกใชในงานวิจัยนี้เปนประเภทแกงกะทิคือ แกงเขียวหวาน 
แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ สามารถหาซื้อไดจากรานคาในประเทศญี่ปุนในลักษณะน้ําแกงพรอม
ปรุงเชน ตรารอยไทย ซึ่งในงานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากบริษัทพี.เค.สยาม จํากัด 

แกงเขียวหวานเปนหนึ่งในแกงที่มีความนิยมมากที่สุด ซึ่งจะมีรสชาติที่เผ็ดกวาแกงอ่ืน
เล็กนอย เพราะเนื่องจากทํามาจากพริกสดแตรสเผ็ดน้ีมิไดทําลายรสชาติ และความหอมของ 
สวนผสมสมุนไพรอ่ืนๆ เปนแกงที่มีสีเขียว ซึ่งไดมาจากการใชพริกสดสีเขียว โขลกผสมลงไปใน
เครื่องแกง แทนการใชพริกแหงสีแดงอยางพริกแกงทั่วๆ ไปที่มีสีคอนไปทาง แดง สม หรือ
น้ําตาล ที่เกิดจากสีของพริกแหงสีแดงในพริกแกง โดยชนิดของพริกที่ใชก็มีใชทั้งพริกชี้ฟา และ
พริกขี้หนู ดังน้ันแกงเขียวหวานจึงมีสีที่ เปนเอกลักษณซึ่งถือวาโดดเดนเปนเอกลักษณ 
เฉพาะตัว ในสมัยโบราณการปรุงรสแกงเขียวหวานนั้น จะปรุงเพียงแตรสเค็มเทาน้ัน สวนรส
หวานจะไดจากความหวานโดยธรรมชาติของกะทิ เน้ือสัตว และผักจําพวก มะเขือ จึงไม
จําเปนตองปรุงรสหวานลงไปในแกง  

แกงเผ็ด เปนแกงที่โขลกดวยพริกชี้ฟาแหง ที่ตองใชเนื้อสัตวเปนสวนประกอบหลัก
ไดแก เนื้อหมู ไก ปลา เปนตน ผักเปนเพียงสวนประกอบรอง ไดแก มะเขือเปราะ มะเขือพวง 
หนอไม ยอมมะพราว ฟกทอง เปนตน สวนผักที่โรยใหมีกลิ่นหอม คือ ใบโหระพาและใบมะกรูด 
สวนน้ําแกงจะใชกะทิ ถือเปนแกงที่ไดรับความนิยมอันดับตนๆ ของแกงไทย 

แกงกะหรี่มีทั้งหมดสองแบบคือแบบแขกและแบบจีน ลักษณะแกงจะเขละๆ ขนๆ สี
เหลืองผงกะหรี่ แตไมเผ็ดรอนเทาไหร รับประทานกับตนหอมและพริกชี้ฟาซอย หรือรับประทาน
กับโรตีหรือขาวสวย 
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2.4 พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร เปนการแสดงออกของบุคคลทั้งที่สังเกตไดและสังเกต

ไมไดเก่ียวกับการรับประทานอาหาร โดยมีความสัมพันธกับสิ่งอ่ืนๆ ไดแก ความเชื่อในการ
บริโภคอาหาร (Food belief) เปนความเขาใจ และประสบการณที่ไดรับถายทอดและสะสมกันมา 
โดยมักจะมีเหตุผลหรือขออางอิง เปนคําอธิบายถึงผลความเชื่อน้ันๆ ซึ่งอาจเปนจริงหรือไมก็ได 
ความนิยมในการเลือกบริโภคอาหารเปนการกระทําที่เอาอยางกันเพ่ือแสดงความมีสวนรวม
รักษาสถานะทางสังคม หรือเพ่ือความจําเปนทางเศรษฐกิจ โดยไมจําเปนตองถูกตองและมี
เหตุผลเสมอไป บริโภคนิสัย (Food habits) หมายถึง ลักษณะและการกระทําซ้ําซาก ซึ่งบุคคล
ใดบุคคลหนึ่งทําดวยความตั้งใจ สืบตอเน่ืองกันมาเปนเวลานาน เพ่ือใหการรับประทานอาหาร
ของเขาบรรลุถึงความประสงคทางอารมณและสังคม (สุทธิลักษณ สมิตะสิริ, 2533) 

วนิดา สิทธิรณฤทธิ์ (2527) กลาววา พฤติกรรมการบริโภคอาหาร หมายถึง การ
แสดงออกของบุคคลท้ังที่สังเกตเห็นไดและสังเกตไมได เก่ียวกับการรับประทานอาหาร ไดแก 
การรับประทานอาหารหรือไมรับประทานอะไร รับประทานอยางไร จํานวนม้ือที่รับประทาน
และใชอุปกรณอะไรบางในการรับประทานรวมทั้งการปฏิบัติกอนการรับประทานอาหารและ 
ขณะรับประทานอาหารตลอด จนชนิดของอาหารที่รับประทาน 

เม่ือเทคโนโลยีทางการเกษตรเจริญกาวหนามากขึ้น มีการคัดเลือกสายพันธุพืชและสัตว
ใหเหมาะสมกับสภาวะแวดลอมหรือใหผลผลิตมาก มีการประดิษฐคิดคนเคร่ืองทุนแรงและ
เคร่ืองจักรทางการเกษตร ทําใหมีผลผลิตเพิ่มมากจนไมสามารถบริโภคไดหมดภายในครัวเรือน 
จึงไดมีการแลกเปลี่ยน หรือซ้ือขายกันระหวางเพ่ือนบานหรือภายในชุมชนนั้น ในบางฤดูกาลก็
ผลิตไดมากจนเกินที่ชุมชนจะบริโภคไดหมด ทําใหผลผลิตเกิดการเนาเสียและตองทิ้งไปโดย
เปลาประโยชน จําเปน ตองหาวิธีการที่จะถนอมผลผลิตทางการเกษตรใหสามารถเก็บไดเปน
เวลานาน ไมเนาเสีย ทําใหเกิดการแปรรูปอาหารดวยกรรมวิธีตาง ๆ ขึ้น พฤติกรรมการบริโภค
ของมนุษยจึงมีการเปลี่ยนแปลงจากอดีตที่เปนการบริโภคอาหารที่มีอยูอยางจํากัดเพ่ือความอยู
รอดหรือเพ่ือประทังชีวิต ไปเปนการบริโภคอาหารตามความชอบของแตละบุคคล ตามกําลัง
ทรัพยหรือฐานะทางเศรษฐกิจเพราะมีอาหารใหเลือกมากขึ้น อุตสาหกรรมอาหารของประเทศ         
ในปจจุบันมีการขยายตัวเพ่ือผลิตอาหารตอบสนองความตองการของผูบริโภคและ การเปลี่ยน 
แปลงทางสังคม มีการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหารจากตางประเทศ ตลอดจนการนําเขา
เคร่ืองจักรตาง ๆ เขามาในประเทศมาก และมีการผลิตบุคลากรในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการ
อาหารเพ่ือชวยในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ ทําใหมีการผลิตอาหารมากมาย
หลายชนิดออกสูทองตลาดและ ยังสามารถสงไปจําหนายตางประเทศ นําเงินตราเขาประเทศ
เปนจํานวนมากในแตละป การแขงขันอยางมากของอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารในปจจุบันทําให
ผูผลิตจะตองศึกษาความตองการของผูบริโภค และเขาใจพฤติกรรมผูบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป
ตามกาล เวลาและปจจัยตาง ๆ ที่มีผลกระทบ แมในอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและขนาด
ยอมก็ตองใหความสําคัญนี้ เพ่ือที่จะผลิตอาหารสนอง ความตองการของผูบริโภค สามารถหา
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ตลาดไดงายและขายไดโดยไมขาดทุน พฤติกรรมการบริโภคอาหารของมนุษยจะเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลาตามการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและปจจัยตางๆ เชน เพศ อายุ ความรู ฐานะทาง
เศรษฐกิจ สังคม ศาสนา และขนบธรรมเนียมประเพณี โดยทั่วไปพบวาการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมการบริโภคจะเปลี่ยนแปลงไดแตตองใชเวลาและจะชากวา การเปลี่ยนพฤติกรรมอ่ืนๆ 
เชน ดานการแตงกายหรือภาษาพูด 

ชนิตา พันธมณี (2543) ไดศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกหอพัก
กรณีศึกษา : นักศึกษาที่พักอาศัยในหอพักภายในกํากับมหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยการแจก
แบบสอบถามและใชวิธีสุมตัวอยางแบบแบงกลุม กําหนดตัวอยางทั้งหมด 150 ตัวอยาง ซึ่งจะ
แบง ออกเปน 15 กลุมตามหอพัก หอพักละ 10 ชุด ผลการศึกษาพบวาสวนใหญจะออกไป
รับประทานอาหารนอกหอพัก 4 คร้ังตอสัปดาหขึ้นไป ขวงเวลาท่ีออกไปรับประทานคือ ชวง 
16.00 น. – 22.00 น. ทั้งในชวงเวลาปกติ ชวงวันหยุดและชวงเทศกาล กลุมบุคคลที่นักศึกษา
ออกไปรับประทานดวย คือเพ่ือน คนเดียวและครอบครัว ตามลําดับ คาใชจายเฉลี่ยในการ
ออกไปรับประทานอาหารนอกหอพักแตละครั้งคือ 26 – 50 บาท ประเภทอาหารที่รับประทาน
คือ อาหารตามสั่ง รองลงมาคือ ชา นม กาแฟ และฟาสตฟูด บริเวณที่ออกไปรับประทานคือ 
บริเวณหลังมหาวิทยาลัยเชียงใหมดานความสัมพันธระหวางคาใชจายตอเดือน และความถี่ใน
การออกไปรับประทานอาหารนอกหอพัก พบวาความถี่ในการออกไปรับประทานอาหารนอก
หอพักจะแปรผันตาม คาใชจายเฉลี่ยตอเดือน เม่ือพิจารณาพฤติกรรมการออกไปรับประทาน
อาหารนอกหอพักระหวางเพศชายและหญิงพบวาเพศหญิงจะออกไปรับประทานอาหารนอกหอ 
พักบอยกวาเพศชาย ซึ่งอาหารที่เพศหญิงนิยมรับประทานคือ อาหารประเภทฟาสตฟูด และชา 
นม กาแฟ และเม่ือมี รายไดเพ่ิมขึ้น เพศหญิงมีแนวโนมการรับประทานอาหารนอกหอพัก
เพ่ิมขึ้นดวยสวนความสัมพันธ ระหวางยานพาหนะเปนของตนเองจะออกไปรับประทานอาหาร
นอกหอพักนั้น นักศึกษาที่มียานพาหนะเปนของตนเองจะออกไปรับประทานอาหารนอกหอพัก
มากกวา4 คร้ัง ตอสัปดาห ปจจัยที่มีอิทธิพลตอทัศนคติในการบริโภคอาหารนอกหอพักอันดับ 1 
คือ ความหลากหลายของอาหาร รองลงมาคือ รสชาติ ของอาหาร ชวงเวลาท่ีใหบริการมีความ
เหมาะสมสถานที่ที่ ให บริการและการให บริการของผู ขาย ตามลําดับปจจัยที่ มีผลต อ                    
การรับประทานอาหารภายในหอพัก 5 อันดับแรกคือ ราคาอาหารทีความเหมาะสม ปริมาณของ
อาหาร สถานที่ที่ใหบริการส่ิงอํานวยความสะดวกและสภาพแวดลอมมีความเหมะสม ขอเสนอ 
แนะที่กลุมนักศึกษาอยากใหปรับปรุง ไดแก การเพ่ิมความหลากหลายของอาหาร การใหบริการ
ของผูขาย มีการเพ่ิมปริมาณและเสริมสรางบรรยากาศในการรับประทานอาหารดวย 

ณัฐพร ยอดไกรศรี (2543) ไดศึกษาเรื่องปจจัยที่มีอิทธิพลตออุปสงคของรานอาหาร  
ฟาสตฟูด โดยทําการเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางจํานวน 60 ตัวอยาง พบวา ผูบริโภคอาหาร  
ฟาสตฟูดมีทั้งชายและหญิงในอัตราสวนที่เทาๆกัน สวนใหญมีอายุประมาณ 20 – 24 ป ซึ่ง
กําลังศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีรายไดประมาณ 3,000 – 6,000 บาทตอเดือน ความถี่ใน
การเขามารับประทานอาหารในรานโดยเฉลี่ยประมาณ 1-2 คร้ังตอเดือน ขนาดของกลุมที่มา
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บริโภคมีประมาณ 2-3 คนและมีคาใชจายตอคร้ังประมาณ 100 บาท โดยรวมแลวผูบริโภคจะให
ความสําคัญกับความรวดเร็วในการบริการมากที่สุด รองลงมาคือความสุ ภาพ เปนกันเองของ
พนักงานในราน ความสะอาดของสถานที่ และท่ีใหความสําคัญนอยที่สุดคือ การมีสถานที่ไวให
เด็กเลน 

ขนิษฐา เลิศจรรยารักษ (2546) ไดศึกษาเรื่อง ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจเลือก
บริโภค เบเกอรี่รานหน่ึงในจังหวัดเชียงใหม วัตถุประสงคมุงไปที่ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการ
ตัดสินใจเลือกบริโภค เบเกอรี่ราน CHARIN สาขาเซ็นทรัลแอรพอรตพลาซาเชียงใหมของ       
ผูบริโภค โดยทําการเก็บขอมูลจากการแจกแบบ สอบถามจํานวน 200 ชุด จากการศึกษาพบวา 
ผูตอบแบบ สอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง อายุ 18 – 27 ป มีสถานภาพโสด ระดับการศึกษา
อยูในระดับปริญญาตรี มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รายไดตอเดือนประมาณ 5,001 – 15,00 บาท   
สวนใหญอาศัยอยูในเขตอําเภอเมือง จ.เชียงใหม ผูบริโภคไดทราบขอมูลเก่ียว กับทางรานจาก
เพ่ือน/คนรูจักมากที่สุดและโดยมากเปนผูที่เคยใชบริการมากอนแลวเหตุผลในการเลือก เบเกอรี่ 
ของรานคือดานผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ บริโภคคร้ังละประมาณ 101 - 200 บาท โดยพายบลู-
เบอรี่เปนขนมที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด สวนใหญมาใชบริการกันในชวง 14.00 – 18.00 น. และ 
สวนใหญคิดวาจะกลับมาใชบริการรานอีก 
 
2.5 ปจจัยที่มีผลตอการบริโภคอาหาร 

ปจจัยที่เก่ียวของหรือมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของมนุษย ไดแก 
สิ่งแวดลอมซ่ึงมีอิทธิพลอยางมากตอชนิดของพืชพันธุหรือสัตวตางๆในทองที่นั้นๆ และมีผลตอ
อาหารของมนุษยในบริเวณน้ันดวย มนุษยตั้งแตอดีตจะบริโภคพืชหรือสัตวที่หาไดงายหรือมีอยู
ในทองถิ่นน้ันเปนอาหาร (food availability) เชน ชาวเอเชียเดิมนิยมบริโภคขาวเพราะสามารถ
ปลูกไดเจริญงอกงามในเขตรอนขณะที่คนในประเทศแถบหนาวบริโภคขนมปงทําจากขาวไรย
หรือขาวสาลี เพราะเปนธัญพืชที่เจริญไดในสภาวะอากาศที่อบอุนหรือหนาว เปนตน แตใน
ปจจุบันการคาระหวางประเทศและการคมนาคมที่สะดวกรวดเร็ว การแนะนําวิธีการหุงขาว มี
หมอหุงขาวไฟฟา หรือมีอาหารสําเร็จรูปทําจากขาวขายอยูทั่วไป มีการเผยแพรวิธีการบริโภค
และคุณประโยชน ทําใหประชาชนในซีกโลกตะวันตกบริโภคขาวมากขึ้น แตกลับกัน คือ ขนมปง
และขนมอบตางๆก็ไดรับความนิยมบริโภคในหมูคนเอเชียเชนกัน จะเห็นไดวามนุษยในปจจุบัน
สามารถปรับตัวบริโภคผลิตภัณฑอาหารใหมๆ ไดงายขึ้นกวาในอดีต อุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารมีบทบาทสําคัญที่ทําใหมีผลิตภัณฑอาหารกระจายไปยังชุมชนตาง ๆ ได แมวาชุมชนนั้น
ไมสามารถผลิตอาหารนั้นได  

โครงสรางทางสังคม และสถานะทางสังคม ในอดีตมนุษยรวมมือกันในการออกลาสัตว
และออกหาอาหาร และจะมีการยายที่อยูอาศัยไปตามแหลงอาหาร ชนิดของอาหารที่บริโภค
ขึ้นกับวาจะสามารถแสวงหาอะไรมาไดและนํามาแบงปนกัน ตอมาเม่ือรูจักตั้งบานเรือนเปนหลัก
แหลงและทําการเกษตรกรรม คือ เพาะปลูกและเลี้ยงสัตว ทําใหมีอาหารทั้งชนิดและปริมาณ
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สําหรับการบริโภคมากขึ้น สังคมเกษตรกรรมเปลี่ยนแปลงไป มีการทําการคาขายแลกเปลี่ยนกัน 
การท่ีไมตองออกไปลาสัตวหรือหาอาหาร ทําใหมนุษยมีเวลาไปทํากิจกรรมหรืออาชีพอ่ืนๆ ทํา
ใหเกิดมีความแตกตางกันทางเศรษฐกิจและทางสังคม ซึ่งมีผลตอการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
การบริโภค โดยทั่วไปพบวาเม่ือมีรายไดเพ่ิมขึ้นจะมีแนวโนมที่จะบริโภคเน้ือสัตวและผลิตภัณฑ
จากสัตว น้ําตาล และไขมันเพ่ิมมากขึ้น ขณะที่การบริโภคธัญพืชที่ไมผานการขัดสีนอยลง ใน
ปจจุบันจึงกลับมารณรงคใหมีการบริโภคขาวกลองแทนขาวขาวมากขึ้น เพราะมีประโยชนตอ
สุขภาพ ใหคารโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแรและใยอาหารการวางตลาดผลิตภัณฑอาหารจึงควร
ศึกษาความตองการและฐานะทางเศรษฐกิจของกลุมเปาหมาย เพื่อผลิตอาหารตรงความ
ตองการและกําหนดราคาไดอยางเหมาะสม  

ขนบธรรมเนียม ประเพณี ศาสนาและความเชื่อตางๆ เปนปจจัยสําคัญที่มีผลตอ
พฤติกรรมการบริโภคของมนุษยตั้งแตอดีตมาจนถึงปจจุบัน อาหารท่ีสังคมหนึ่งเห็นวาดีอีก
สังคมหนึ่งอาจหามรับประทาน อาหารบางอยางไมไดมีคุณคาสูงตามหลักโภชนาการแตมีคุณคา
สูงในดานจิตใจแกผูบริโภค อาหารบางอยางมีขอหามทางศาสนา แมวาอิทธิพลดาน
ขนบธรรมเนียมประเพณีจะมีผลสําคัญตอพฤติกรรม  การบริโภคของมนุษย แตก็พบวาเม่ือ
ผูบริโภคมีการเปลี่ยนไปอยูในสังคมที่มีขนบธรรมเนียมประเพณีอ่ืน พฤติกรรมการบริโภคก็อาจ
เปลี่ยนแปลงไปไดเพ่ือจะไดปฏิบัติตนใหเปนไปตามกฎเกณฑตางๆ ที่สังคมนั้นไดกําหนดไว 
หรือเพื่อใหไดรับการยอมรับในสังคมน้ัน การขยายตลาดผลิตภัณฑอาหารจะตองคํานึงถึงปจจัย
นี้ดวยเพื่อไมใหเกิดการตอตานหรือการไมยอมรับ  

การไดรับความรูดานโภชนาการ การที่มีการเผยแพรความรูและขอมูลตางๆ ที่เก่ียวกับ
อาหารและโภชนาการในสื่อตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน สิ่งพิมพ ทําใหไดรับความสนใจและอาจ
ทําใหเกิดการเปลี่ยน แปลงพฤติกรรมการบริโภคได โดยเฉพาะถาไดมีการปลูกฝงความรูที่
ถูกตองตั้งแตวัยเด็ก อาจทําใหเกิดเปนนิสัยที่จะบริโภคอาหารที่มีประโยชนตอรางกายตลอด
ชีวิตได แตปญหาในปจจุบันนี้ คือผูบริโภคไดรับขอมูลเก่ียวกับอาหารและโภชนาการที่อาจไม
ถูกตองหรือคลาดเคลื่อน เนื่องจากยังมีชองวางระหวางนักวิทยาศาสตร แพทย นักโภชนาการ
หรือนักสาธารณสุข กับผูผลิตสื่อตาง ๆ ที่เขาถึงประชาชนทั่วไป ทําใหไมสามารถสงตอความรู
หรือผลงานวิจัยที่มีประโยชนซึ่งมีขอมูลที่ยากหรือซับซอนไปสูผูบริโภคได ดังนั้นถาผูผลิต
อาหารสามารถใหขอมูลที่ถูกตองและเปนประโยชนตอผูบริโภคแตเขาใจไดงาย เชน การทําแผน
พับ การโฆษณาประชาสัมพันธดวยสื่อตางๆจะเปนจุดขายที่ดีของผลิตภัณฑได เน่ืองจาก
ผูบริโภคในปจจุบันตองการความรูหรือขอมูลที่ถูกตองเก่ียวกับความสัมพันธของอาหารตอ
สุขภาพ ตองการบริโภคอาหารที่ปลอดภัยและมีประโยชนตอสุขภาพ  

เทคโนโลยี จากการที่มนุษยเรียนรูจากธรรมชาติรอบตัวและพัฒนาใหสามารถอยูรอดมา
ไดจนถึงขั้นคิดคนสิ่งประดิษฐใหมๆ ทําใหเปลี่ยนจากสังคมเกษตรกรรมไปเปนสังคม
อุตสาหกรรมและมีการคาขายแลกเปลี่ยนกัน ความเจริญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอาจใช
แสดงความเจริญทางวัตถุของชุมชน เพราะสังคมที่บริโภคอาหารที่ใชเทคโนโลยีในการแปรรูป
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อาหารที่กาวหนา เชน อาหารกระปอง อาหารแชแข็ง อาหารที่ตองใชไมโครเวฟ อาหารฉายรังสี 
มักมีความเจริญทางวัตถุมาก ตางจากชุมชนที่บริโภคอาหารที่ไมผานการแปรรูปหรือแปรรูป
นอย อาศัยธรรมชาติหรือใชเทคโนโลยีแบบงายๆ เชน การตากแหงดวยแสงแดด การรมควัน 
การหมักดอง ความกาวหนาของอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารทําใหมีผลิตภัณฑอาหารใหเลือก
เปนจํานวนมากในทองตลาดมีสวนสําคัญอยางยิ่งตอการเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคของบุคคล 
ดังนั้นพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบันจะเปลี่ยนจากการบริโภคอาหารที่มีการแปรรูปนอย 
ไปเปนอาหารที่ผานกระบวนการแปรรูปมากขึ้น หลักของการแปรรูปอาหารจะตองรักษาคุณคา
ทางโภชนาการและใหมีความปลอดภัยและสะดวกในการบริโภค  
 
2.6 แนวโนมและพฤติกรรมการบริโภคของชาวญีปุ่น 
 ดวยพื้นฐานของชาวญี่ปุนที่ชอบประดิษฐคิดคนและพัฒนาสิ่งประดิษฐใหมๆ ชาวญ่ีปุน 
จึงคาดหวังที่จะเห็นสินคาใหมๆตลอดเวลา วิกฤตเศรษฐกิจที่เกิดเปนระยะๆ ตั้งแตป 2540 ทํา
ใหเกิดการเปลี่ยนแปลงครั้งใหญในพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินคาของชาวญ่ีปุน ที่สําคัญ ไดแก  ป
ญหาเศรษฐกิจทําใหคนเร่ิมประหยัดการใชจาย ชาวญี่ปุ นที่เคยนิยมทองเท่ียวและซื้อสินคา      
แบรนดเนมราคาแพงจากตางประเทศ ชอบซ้ือสินคาลอกเลียนแบบกัน และยึดถือคานิยมวา     
สินคาจากยุโรป อเมริกาจึงคุณภาพดีและทันสมัย เริ่มลดความสําคัญลง มาสูการซ้ือเห็นวาคุมคา 
ไมเพียงคํานึงถึงรูปแบบ ความสวยงามประณีตเทาน้ัน แตคํานึงถึงประโยชนใชสอยควบคูกัน 
รวมทั้งใหความสําคัญกับการใชสินคา ที่แสดงออกถึงสไตลและบุคคลิกที่เปนของตนเองชาว    
ญี่ปุนหันมาสนใจตอการรักษาสุขภาพและหาทางลดความเครียดลง โดยเร่ิมปรับเปลี่ยนวิถีการ
ดํารงชีวิตใหมาใกลชิดและเปนมิตรกับธรรมชาติ นิยมการใชชีวิตที่เรียบงาย เปนการผสมผสาน
ระหวาง ธรรมชาติความเรียบงาย และวิถีชีวิตแบบใหม(Natural, Simplicity and Modern 
lifestyle) เกิดกระแสความนิยมในสินคาเอเซียขึ้นในตลาดญี่ปุนนับแตป 2544 และสืบเนื่องมา
จน ปจจุบัน เน่ืองเพราะลักษณะพื้นฐานสําคัญ 2 ประการ คือ เปนงานหัตถกรรมที่พัฒนาขึ้น
โดยผสมผสานศิลปะ วัฒนธรรมที่ตกทอดกันมา ซึ่งชาวญี่ปุนใหคุณคาสูง และ สินคาสวนใหญใช
วัสดุที่มีในทองถิ่นจึงใหความรูสึกที่กลมกลืนกับธรรมชาติหนุมสาวแตงงานชาลงและชอบใชชีวิต
อิสระลําพัง อัตราการหยารางสูงขึ้น ครัวเรือนที่อยูอาศัยเพียง 1-2 คนมีจํานวนมากขึ้นชาว     
ญี่ปุนจึงนิยมสงของขวัญ ของชํารวยเพ่ือส่ือสารถึงกันและสรางความรูสึกอบอุน 
 การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของตลาด กระแสความนิยมสินคาเอเซียในญี่ปุน ชวง 5 ปที่
ผานมาไมไดจํากัดเฉพาะสินคาอาหาร และกลุมสินคาของขวัญที่ซื้อเพ่ือใหกันในโอกาสตางๆแต
ขยายวงกวางถึง  สินคาที่ใชในชีวิตประจําวันทุกชนิด ทั้งของใชสวนบุคคล และสําหรับครัวเรือน 
เชน เสื้อผา ผลิตภัณฑไหม และฝาย ผาทอมือและฟอกยอมดวยสีธรรมชาติ ของใชบนโตะ
อาหาร ของตกแตงบานและสวนทําดวยเซรามิก ผลิตภัณฑ Terra Cotta เฟอรนิเจอรไม ไมไผ 
และชนิดท่ีมีการผสมวัสดุหลายชนิด เชน ตกแตงดวยเบาะทอจากใยวัสดุธรรมชาติ ตระกราสาน 
ผลิตภัณฑกระดาษ ผลิตภัณฑจากสมุนไพร อาหาร โอกาสตลาดของสินคาไทยจึงขยายเพิ่มขึ้น
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อยางมาก สินคาที่กําลังไดรับความสนใจสูง และตลาดยังจะขยายตัวไปอีกนานโดยเฉพาะกลุม 
สตรีวัยทํางาน อายุ 20-40 ปที่ใหความสําคัญมากขึ้นตอสุขภาพ และนิยมสื่อสาร แสดงความ   
หวงใยกันดวยการสง ของขวัญเปนการซื้อที่มีตลอดป ไมเลือกเทศกาลหรือโอกาส ควรเปนของ
ที่มีขนาดไมใหญมาก เชน สามารถใสในกระเปาถือสตรีไดราคาเฉลี่ยที่ซื้อกัน ครั้งละประมาณ 
1,000-3,000 เยน เชน ผลิตภัณฑบํารุงสุขภาพ เสริมความงาม สินคาที่ผลิตและแปรรูปจากวัสดุ
ธรรมชาติ และสินคาที่ใหความรูสึกผอนคลาย เชน สินคากลุม Aroma Therapy, Healing 
&Relaxation และ Casualty product เชน ผลิตภัณฑบํารุงผิวจัดเปนชุด สบูผลิตจากสมุนไพร 
เทียนหอม น้ํามันระเหย ชาสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ เปนตน 

วิถีการตลาดและกระจายสินคาสินคา ที่เขาไปวางจําหนายในญี่ปุน ขายผานหลายชอง
ทาง ทั้งการสั่งซ้ือผานบริษัทการคาระหวางประเทศหรือผูนําเขา และการติดตอสั่งซ้ือไปยังผูสง 
ออกในตางประเทศโดยตรง ดวยเหตุที่ความสนใจของตลาดเปลี่ยนแปลงเร็ว หางสรรพสิน      
คาและรานคาปลีกขนาดใหญมักหลีกเลี่ยงการเก็บสํารองสินคา โดยจํากัดปริมาณสั่งซ้ือคราว
ละไมมาก และเรงการสงมอบสินคาใหเร็วขึ้น ขณะเดียวกันก็มีรานคาเล็กๆจํานวนมากเนนการ      
จําหนาย สินคาที่หมุนเวียนเร็ว สินคาแฟชั่น และมีวิธีนําเสนอสินคาสไตลของตน ผูประกอบการ
เหลาน้ี จะนิยมเดินทางออกไปเยี่ยมชมงานแสดงสินคาที่ จัดแสดงตามเมืองใหญๆ และในตาง
ประเทศ ตัดพอคาคนกลางโดยหาลูทางติดตอกับผูผลิตโดยตรงเพื่อลดตนทุน ใชความไดเปรียบ
ของประสบการณ มีความเขาใจในแนวโนมรสนิยมของตลาด จึงเลือกส่ังซ้ือหรือส่ังผลิตสินคา
ตามสไตลของตนเอง ตลาดญ่ีปุน จึงมีแนวโนมเปนตลาดของผูซื้อมากขึ้น ขณะที่ผูคา หรือผูนํา
เขามีแนวโนมสั่งซ้ือในปริมาณที่ลดลง แตเพ่ิมความหลากหลาย และมองหาสินคาใหมๆไปปอน
ตลาดอยางสมํ่าเสมอ บริษัท Catalog sale, Mail order, TV Shopping การขายผานอินเตอร-
เน็ต เปนอีก กลุมที่มีอิทธิพลชี้นําและจูงใจตลาดอยางมากโดยเฉพาะกลุมหนุมสาววัยรุน และ
สตรี เพราะนอกจากจะใหความสะดวกแกผูซื้อ มีสินคาใหเลือกจํานวนมาก และไดรับสินคาตาม
เวลาที่ตองการ บริษัทยังใหขอมูลแนวโนมแฟชั่น โทนสี และ high light สินคาใหมๆที่ตองการ
แนะนํา พรอมแนวคิดในการนําไปใชประโยชนหรือตกแตงผาน แคตตาล็อกสินคาของบริษัทซ่ึง
ออกวางจําหนายเปนประจําทุกๆ 3-4 เดือน การขายสินคาผาน Catalog และ Mail order นาจะ
ไดรับความนิยมมากข้ึนเร่ือยๆ รานคาปลีกที่มีเขามาบทบาทสูงอีกกลุม คือ ราน 100 เยน ซึ่ง
เนนสินคาของใชในชีวิตประจําวันทุกชนิดในราคาถูก แตก็มีการสั่งซ้ือจํานวนมากและเปนที่นิยม
ในกลุมแมบานญี่ปุน 

ตลาดสินคาไทยในญี่ปุน สินคาของไทยที่เขาไปจําหนายในญี่ปุน อาจแบงออกไดเปน 3 
กลุม ใหญ ไดแก  

(1) สินคาอาหารและอาหารแปรรูป มีสัดสวนประมาณรอยละ 25 ของมูลคาการสงออก
ทั้งหมดของไทย ไปญี่ปุน สินคากลุมน้ี ไดแก เน้ือไกแปรรูป อาหารทะเลแชแข็งและแปรรูป ผัก-
ผลไม อาหารก่ึงสําเร็จรูปพรอมทาน เคร่ืองด่ืม อาหารไทยสําเร็จรูป  
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(2) เคร่ืองจักร ชิ้นสวนเครื่องจักร รถยนตและสวนประกอบยานยนต เคร่ืองจักรและอุป
กรณอิเลคทรอนิกส มีสัดสวนประมาณรอยละ 65 ของมูลคาสงออกของไทยไปญี่ปุน ไดแก 
รถยนตและสวน ประกอบ เคร่ืองคอมพิวเตอรและสวนประกอบ เครื่องปรับอากาศ วิทยุและ
เคร่ืองสง เปนตน 

(3) สินคาอ่ืนๆ เชน สินคาอุปโภคตางๆ เชน เสื้อผา เคร่ืองประดับและเครื่องแตงกาย 
ของขวัญของชํารวย ผลิตภัณฑสปาและเสริมความงามตางๆ 
 
2.7 การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพือ่หาความชอบ/การยอมรับ (Affective test) และ
การวิเคราะหขอมูล 

การทดสอบความชอบ/ การยอมรับในผูบริโภค เปนวิธีที่ใชเพ่ือทดสอบความรูสึกของผู
ทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับที่มีตอผลิตภัณฑ ซึ่งจะใชกลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตอง
ไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Untrained panel) หรือผูบริโภคทั่วไป
เปนผูทดสอบ  

การทดสอบแบบน้ีเหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือ การยอมรับของผูบริโภคท่ีมี
ตอผลิตภัณฑ (Consumer test) การสํารวจความตองการของผูบริโภค (Consumer Survey) 
ขอมูลที่ไดจากการทดสอบน้ีจะชวยทําใหหนวยงาน/ บริษัทที่จัดการทดสอบนําขอมูลดังกลาวไป
ใชในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค รวมทั้งการศึกษา
ความเปนไปไดที่ผลิตภัณฑจะประสบสําเร็จในการวางจําหนาย ซึ่งวิธีการทดสอบหาความชอบ
หรือการยอมรับสามารถแบงออกเปนการทดสอบเชิงคุณภาพ (Qualitative test) เชน การ
อภิปรายกลุม (Focus group discussion) และ/หรือใชวิธีการทดสอบหาความชอบและการ
ยอมรับในเชิงปริมาณ (Quantitative tests) ซึ่งสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ คือ  

(1) การทดสอบความชอบ (Paired preference test) ไดแก การเปรียบเทียบตัวอยางคู 
เพ่ือหาความชอบ (Paired preference test) การเรียงลําดับความชอบ (Ranking for 
preference) เปนตน 

(2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ 
(Hedonic scaling) การวัดคาความถี่ในการบริโภค (Food action rating scales) (ธงชัย  
สุวรรณสิชนม, 2551) 

สําหรับสถานที่ทดสอบความชอบ และการยอมรับนั้นสามารถแบงออกเปน 3 แบบ คือ  
(1) การทดสอบในหองปฏิบัติการ (Laboratory test) ซึ่งเปนสถานที่ทดสอบท่ีสามารถ

ควบคุมการเตรียมตัวอยาง และการเสนอตัวอยาง ผูจัดการทดสอบสามารถสื่อสารกับผูทดสอบ
ได นอกจากนี้ยังสามารถพรางคุณลักษณะบางประการของตัวอยางที่ไมตองการใหกระทบกับ
การใหคะแนนของแตละคุณลักษณะได แตการทดสอบในสถานที่แบบน้ีจะไมสามารถไดขอมูล
การบริโภคปกติของผูทดสอบ 
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(2) การทดสอบในสถานที่ชุมชน (Central location test) เชน งานแสดงสินคา, 
หางสรรพสินคาฯ สถานที่ลักษณะนี้สามารถเขาถึงกลุมเปาหมายท่ีเปนผูทดสอบไดงาย ภายใต
การทดสอบที่ถูกออกแบบ และควบคุมใหสมกับการทดสอบในแตละสถานที่ แตก็มีขอจํากัด คือ 
สามารถถามคําถามในการทดสอบไดคอนขางจํากัด และขอมูลการบริโภคที่ไดไมไดเกิดจาก
สภาวะการบริโภคจริง 

(3) การทดสอบในสถานที่พัก (Home use test) เปนการเสนอตัวอยางใหผูทดสอบนํา
กลับไปใชยังที่พักของตน การทดสอบลักษณะนี้จะไดขอมูลจากการทดสอบที่เกิดจากการใชงาน
จริงภายใตสภาวะการเตรียมตัวอยางสําหรับบริโภคจริงของผูทดสอบ รวมทั้งผลของเวลาที่ใช
ผลิตภัณฑตอการยอมรับในผลิตภัณฑดวย แตการทดสอบในสถานที่แบบนี้จะตองใชเวลา
คอนขางนาน, ไมสามารถใชผูทดสอบจํานวนมาก รวมทั้งจํานวนผลิตภัณฑที่ทดสอบดวย 
(Meilgaard, Civille & Carr., 2006) 

การเลือกสถานที่สําหรับทําการทดสอบน้ันมีขอควรพิจารณาดังน้ี (Meilgaard, Civille, 
& Carr., 2006) (1) สภาพการรับรู/เวลาที่ใชในการพิจารณาตัวอยางสําหรับผูทดสอบ (2) การ
เตรียมตัวอยาง และการควบคุมตัวอยางที่ใชทดสอบ (3) อิทธิพลของปจจัยอ่ืนๆ ตอการยอมรับ
ผลิตภัณฑ (4) ความยาว และความซับซอนของแบบสอบถาม  

สําหรับการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ัน ขึ้นอยูกับชนิด
ของขอมูลและจํานวนตัวแปรที่เก็บรวมรวมได ซึ่งสามารถจําแนกของมูลออกเปน 3 ประเภท
หลักๆ คือ 

(1) ขอมูลประเภทนามบัญญัติ (Nominal data) หรือขอมูลประเภทนับจํานวนสมาชิกใน
กลุม เชน วิธีการทดสอบแบบ Triangle, Duo-trio และ Two out of five เปนตน ลักษณะขอมูล
จะเปนการนับจํานวนคําตอบที่ตอบถูกหรือผิด สามารถการวิเคราะหขอมูลประเภทน้ีไดดวยสถิติ 
2, Test of goodness of fit เพ่ือทดสอบความแตกตางระหวางการแจกแจงคําตอบที่ไดจากา
การทดลอง (Observation) กับการแจกแจงคําตอบที่คํานวณไดจากทฤษฏีความนาจะเปน 
(Expectation) 

(2) ขอมูลประเภทอันดับ (Ordinal data) เชน วิธีการทดสอบ Multiple rank 
comparison, Ranking for preference การวิเคราะหขอมูลประเภทนี้จะใชสถิติ Friedman test 
เพ่ือทดสอบความแตกตางของการจัดอันดับของตัวอยางที่นํามาทดสอบ 

(3) ขอมูลประเภทชวงหรืออัตรา (Interval or Ratio data) เชน วิธีการทดสอบ QDA®, 
Spectrum®, Texture profile, Generic descriptive analysis, Different form control และ 
Hedonic test เปนตน สถิติที่นํามาใชในการวิเคราะหมีหลายวิธีขึ้นอยูจํานวนตัวอยาง จํานวนตัว
แปรหรือจํานวนลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตองการประเมินและความตองการของผูวิจัย 

-กรณีประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะใดลักษณะหนึ่งและตองการทดสอบ
ตัวอยางไมเกิน 2 ตัวอยาง อาจใชสถิติ t-test หรือ การวิเคราะหความแปรปรวนของตัวแปรตาม
หนึ่งตัว(Analysis of variance) เพ่ือทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย F-test 
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-กรณีประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะใดลักษณะหนึ่งและตองการทดสอบ
ตัวอยางมากกวา 2 ตัวอยางขึ้นไป สามารถใชการวิเคราะหความแปรปรวนของตัวแปรตามหนึ่ง
ตัว(Univariate Analysis of Variance) เพ่ือทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย F-test 

-กรณีประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะหลายๆ ลักษณะในคราวเดียว สถิติที่
ใช คือ การวิเคราะหความแปรปรวนของตัวแปรตามหลายตัว(Multivariate analysis of 
variance) หรือใช Multivariate analysis methods อ่ืนๆเชน  

-การวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางลักษณะทางประสาทสัมผัสและระหวาง
ตัวอยางที่นํามาทดสอบโดยใชเทคนิคการวิเคราะหองคประกอบ (Principal component 
analysis) เพ่ือลดจํานวนตัวแปรใหเปนกลุมของตัวแปรที่เรียกวา (Component) หรือใชเทคนิค 
Procustes analysis  

-การแบงกลุมตัวอยางที่นํามาทดสอบ ตามกลุมของลักษณะทางประสาทสัมผัส
โดยใชเทคนิคการวิเคราะหจัดกลุม (Cluster analysis) การสรางสมการเพื่อทํานายกลุมตัวอยาง
หรือแบงแยกตัวอยางเปนกลุมโดยใชเทคนิคการวิเคราะหจําแนกประเภท (Discriminant 
analysis) เปนตน 

นอกจากน้ีขอมูลทางประสาทสัมผัสที่รวมรวมมาไดอาจนํามาหาความสัมพันธของตัว
แปรที่ทําการศึกษา ในกลุมลักษณะทางประสาทสัมผัสหรือหาความสัมพันธกับการวัดคาดวย
วิธีการอ่ืนเชนการวัดคาทางกายภาพ เคมี และสรางสมการเพ่ือทํานายความสัมพันธดังกลาว
เทคนิคทางสถิติที่ใชมีมากมายเชน Simple linear correlation and regression และ Multiple 
regression การหาความสัมพันธระหวางขอมูลความชอบของผูบริโภคกับลักษณะทางประสาท
สัมผัสตางๆ เชิงพรรณนาโดยเทคนิคการทําแผนผังความชอบ (Preference Mapping) เปนตน 
(ธงชัย สุวรรณสิชนม, 2551) 

Preference mapping หรือ  แผนภาพความชอบ  หรือแผนผังความชอบเปนหน่ึงใน
เทคนิคทางสถิติที่ใชกันอยางแพรหลายเพื่อแสดงภาพความสัมพันธระหวางขอมูลเก่ียวกับ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  และการยอมรับของผูบริโภค  สามารถใชอธิบายคุณลักษณะ
ผลิตภัณฑจากความชอบ/การยอมรับของผลิตภัณฑ (สุธีรา  วัฒนกุล  และอนุวัติ    แจงชัด, 2553; 
Murray & Delahunty, 2000) ทําใหผูวิจัยสามารถเขาใจคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีผลตอ
ความชอบ   /การยอมรับของผูบริโภค  (Murray, & Delahunty., 2000)  รวมทั้งสามารถทํานาย
ตําแหนงของผลิตภัณฑในทองตลาดได (Jaeger et al ., 1999)  โดยเทคนิคการสรางแผนภาพ
ความชอบ )  Preference Mapping) นี้ใชหลักการวิเคราะหองคประกอบหลักหรือ  Principal 
Component Analysis (PCA) ซึ่งเปนเทคนิคที่ใชในการจัดตัวแปรที่มีจํานวนมาก  ๆ  มาไวเปน
กลุมของตัวแปรองคประกอบหลัก )  Principle Component ; PC) ที่ลดจํานวนตัวแปรใหนอยลง 
ซึ่งพิจารณารายละเอียดทั้งหมดจากแตละตัวแปร  โดยจะรวมตัวแปรที่มีความสัมพันธกันไวใน
กลุมเดียวกันหรือ  PC เดียวกัน  ตัวแปรที่อยูใน  PC เดียวกันจะมีคาสหสัมพันธกันมาก 
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ความสัมพันธอาจจะเปนในเชิงบวกหรือเชิงลบก็ได แตตัวแปรที่อยูตาง PC จะไมมีความสัมพันธ
กัน (สุธีรา  วัฒนกุล และอนุวัติ  แจงชัด, 2553; วิลัศนา  โพธิ์ศรี, 2546)  

แผนภาพความชอบน้ันสามารถแบงออกไดเปน 3 ประเภท คือ Internal preference 
mapping, External preference mapping และ Partial lease square (PLS) ซึ่งแตละประเภท
แตกตางกันไปตามขอมูลที่ใชในการวิเคราะห โดย Internal preference mapping นั้นจะใช
คะแนนที่ไดจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑเพ่ือบอกตําแหนงของ
ผลิตภัณฑที่สัมพันธกับคุณลักษณะตางๆที่ทดสอบบนแผนภาพ สวน External preference 
mapping นั้นเปนการใชคะแนนความเขมคุณลักษณะของผลิตภัณฑจากทดสอบทางประสาท
สัมผัสเชิงพรรณาเพื่อบอกตําแหนงของผลิตภัณฑบนแผนภาพ และ Partial lease square 
(PLS) นั้นเปนเทคนิคที่ใชขอมูลทั้ง 2 ดานที่กลาวมาเพ่ือแสดงตําแหนงผลิตภัณฑ 
 Internal preference mapping นั้นจะแสดงผลเปนแผนภาพ 2 มิติ คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสใดๆ ที่อยูใกลกันแสดงถึงความสัมพันธกัน แตบางคุณลักษณะที่ตกอยูฝงตรงขาม
ของแผนภาพจะแสดงใหเห็นวาคุณลักษณะนั้นๆไมมีความสัมพันธกัน รวมทั้งไมมีผล หรือมีผล
นอยตอการยอมรับของผลิตภัณฑ (Meilgaard, Civille & Carr ., 2006) 
 
2.8 งานวิจัยที่เก่ียวของ 
 Hilde et al. (1997) ไดนําเอาเทคนิคแผนภาพความชอบมาใชในการศึกษาผลิตภัณฑไส
กรอกหมักพบวา ความชุมฉ่ํานํ้า, กลิ่นรสเปรี้ยว, ความมันวาวของไสกรอก เปนปจจัยที่มี
อิทธิพลตอความชอบของผูบริโภค  
 Murray & Delahunty., (2000) ไดใชเทคนิคแผนภาพความชอบมาใชในการศึกษา
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และการบรรจุที่มีผลตอการยอมรับของผลิตภัณฑเชดดาชีส  
  Martinez et al. (2002) ไดใชเทคนิคดังกลาวมาประเมินความชอบรวมของผูบริโภคใน
ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ พบวาปจจัยที่มีผลตอความชอบของผูบริโภคก็คือ ลักษณะปรากฏ, 
เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสของขนมปง  

เพ็ชรดา แชโงว (2547)   ไดใชเทคนิคแผนภาพความชอบรวมกับการวิเคราะหความ
แปรปรวนในการคัดเลือกพันธุกลวยที่ใชผลิตเปนกลวยแผนตนแบบจากกลวย 5 ชนิดไดแก 
กลวยไข กลวยเล็บมือนาง กลวยหอม กลวยหักมุก และกลวยนํ้าวา พบวากลวยหอมเปนพันธุที่
เหมาะสมที่สุดในการพัฒนากลวยแผน 
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2.9 แผนผังลําดับข้ันตอนการวิจัย 
 

โมเดลการศึกษาการยอมรับกวยเตี๋ยวแกงไทยของผูบริโภคชาวญีปุ่นแสดงในภาพที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 แผนภาพโมเดลการศึกษาการยอมรับกวยเตี๋ยวแกงไทยของผูบริโภคชาวญี่ปุน 
 
 
 

เสนกวยเตี๋ยวท่ีจําหนาย      
ในประเทศไทย 

เสนกวยเตี๋ยวท่ีจําหนาย      
ในประเทศญี่ปุน 

แกงสําเร็จรูปท่ีจําหนาย      
ในประเทศญี่ปุน 

แกงสําเร็จรูปท่ีจําหนาย      
ในประเทศไทย 

การคัดเลือกวัตถุดิบสําหรับการปรุงกวยเตี๋ยว เพ่ือการทดสอบในประเทศญี่ปุน 
 

ศึกษาขนาดบริโภค สําหรับหนึ่งหนวยบริโภค และขนาดยอสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบความชอบคุณลักษณะตางๆ           
ของเสนกวยเต๋ียว และแกงไทย                

การทดสอบความเขมคุณลักษณะตางๆ            
ของเสนกวยเต๋ียว 

ความชอบ และความสัมพันธระหวางรูปแบบของเสนกวยเตี๋ยว,                
การบรรจุภัณฑ รวมทั้งคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวตอการยอมรับในกวยเตีย๋วไทย 
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บทที่ 3 

วิธีการทดลอง 

 ดําเนินการทดสอบกับผูบริโภคชาวญี่ปุนที่เขารวมงานเทศกาลไทย พ.ศ. 2553 (Thai 
Festival 2010) ณ สวนสาธารณะโยโยหงิ กรุงโตเกียว ประเทศญี่ปุน ในวันที่ 15 -16 
พฤษภาคม 2553 ระหวางเวลา 9.00-16.30 น.  
 
3.1 ขอมูลทางประชากรศาสตร 
 สํารวจขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 100 คน ใชแบบสอบถาม 
(ภาคผนวก ก1) เพ่ือเก็บขอมูลไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ ภูมิลําเนา และ สถานที่พํานัก 
เปรียบเทียบผลเปนรอยละ 
 
3.2 ขอมูลพฤติกรรมดานการบริโภคอาหารจําพวกเสน 

สํารวจขอมูลพฤติกรรมดานการบริโภคอาหารจําพวกเสนของผูบริโภคจํานวน 100 คน 
ใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก1) เพ่ือเก็บขอมูลไดแก ความถี่ในการบริโภคอาหารจําพวกเสน
ของญี่ปุนและ ไทย ความรูเก่ียวกับเสนกวยเตี๋ยวและ ประเภทของกวยเตี๋ยวจากไทย แหลงที่
รับประทาน เปรียบเทียบผลเปนรอยละ 
 
3.3 ขอมูลความชอบตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวแหงในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 

เสนอตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวแหงที่บรรจุในบรรจุภัณฑพรอมจําหนายใหผูทดสอบจํานวน 
100 คน ใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก1) ประเมินความชอบดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร (0 
แทน ไมชอบมากที่สุด และ 10 แทน ชอบมากที่สุด) โดยใชตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวไทยที่สามารถ
หาซ้ือไดงายในประเทศญี่ปุน 2 ชนิดคือ กวยเตี๋ยวเสนจันทยี่หอ ฮาว ฮาว และกวยเตี๋ยวเสนเล็ก
ยี่หอ มามา เปรียบเทียบคาเฉลี่ยในดาน รูปแบบผลิตภัณฑ รูปแบบการใชงาน ความยาวเสน 
ขนาดเสน น้ําหนักตอหนวยบรรจุ ความขาวของเสน และ ความสะอาดของเสน นิยามของ
คุณลักษณะแสดงในตารางที่ 2 วิเคราะหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก คาเฉลี่ย สวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยแบบ Paired-sample t-test ดวยโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติรอยละ 95 

 
3.4 ขอมูลความเขมของคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว 

เสนอตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวลวกพรอมรับประทานใหผูทดสอบจํานวน 60 คน ใช
แบบสอบถาม (ภาคผนวก ก2) โดยใชเวลาลวก 1 นาที ในขณะที่น้ําเดือดอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส ใหผูทดสอบปริมาณ 25 กรัม ทดสอบทีละตัวอยางแบบสุม ประเมินความเขมดวย
สเกลเสน 15 เซนติเมตร (0 แทน เขมนอยที่สุด และ 15 แทน เขมมากที่สุด) โดยใชตัวอยางเสน
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กวยเตี๋ยวไทย 2 ชนิดคือ กวยเตี๋ยวเสนจันทยี่หอ ฮาว ฮาว (โดยกอนน้ําไปลวกตองนําไปแชใน
น้ําสะอาดที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที) กวยเตี๋ยวเสนเล็กยี่หอ มามา และ ตัวอยางเสน
กวยเตี๋ยวของญี่ปุน 1 ชนิดเปนตัวอยางควบคุม คือ โซเมง (Somen) ซึ่งเปนเสนกวยเตี๋ยวทํา
จากแปงสาลี ที่มีสีขาว เสนบาง เสนผานศูนยกลางนอยกวา 1.3 มิลลิเมตร เปรียบเทียบคาเฉลี่ย
เสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิดในดาน สี ความใส ความนุม ความเหนียว และ ความพองตัวของเสน 
นิยามของคุณลักษณะแสดงในตารางที่ 2 วิเคราะหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก 
คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหความแปรปรวน รวมทั้งเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย
วิธีของดันแคน (Duncan’s multiple range test) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติที่ระดับ
นัยสําคัญทางสถิติรอยละ 95 

 

3.5 ขอมูลความชอบตอคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว  
เสนอตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวลวกใหผูทดสอบจํานวน 100 คน ใชแบบสอบถาม 

(ภาคผนวก ก1) โดยวิธีการดังขอ 3.4 ประเมินความชอบดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร (0 แทน 
ไมชอบมากที่สุด และ 10 แทน ชอบมากที่สุด) โดยใชตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวไทย 2 ชนิด และ 
ตัวอยางควบคุม เปรียบเทียบคาเฉลี่ยในดาน สี ความใส ความนุม ความเหนียว และ ความพอง
ตัวของเสน นิยามของคุณลักษณะแสดงในตารางที่ 2 วิเคราะหผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ไดแก คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหความแปรปรวน รวมทั้ง
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธีของดันแคน (Duncan’s multiple range test) ดวยโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติรอยละ 95 
 
3.6 ขอมูลความชอบตอกวยเตี๋ยวแกงไทย  
 เสนอตัวอยางกวยเตี๋ยวแกงไทย ใหผูทดสอบจํานวน 100 คน ใชแบบสอบถาม 
(ภาคผนวก ก1) แปรชนิดเสนกวยเตี๋ยวลวก (ปริมาณ วิธีการเตรียมและ ชนิดแสดงในขอ 3.4) 3 
ชนิด และ  แกงไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ ยี่หอรอยไทย (บริษัท 
อําพลฟูดส โพรเซสซิ่ง จํากัด) รายละเอียดปริมาณสวนประกอบ และ วิธีการเตรียมแสดงใน
ตารางที่ 1 ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียล ใหผูทดสอบ ทดสอบทีละตัวอยางแบบ
สุม ประเมินการยอมรับดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร (0 แทน ไมชอบมากที่สุด และ 10 แทน 
ชอบมากที่สุด) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยในดาน สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น ความขน รสเค็ม ความเผ็ด 
รสตกคางในปาก และ ความชอบโดยรวม วิเคราะหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก 
คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหความแปรปรวน รวมทั้งเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย
วิธีของดันแคน (Duncan’s multiple range test) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติที่ระดับ
นัยสําคัญทางสถิติรอยละ 95 
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3.7 ขอมูลดานทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 

สํารวจดานทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทยของผูบริโภคจํานวน 
100 คน ใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก1) เพ่ือเก็บขอมูลไดแก เหตุผลสําคัญที่ทําใหเลือก
บริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทย และ แหลงที่ควรจําหนายกวยเตี๋ยวแกงไทย 

 
3.8 วิเคราะหคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวไทย 
 วิเคราะหคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวไทยจากประเทศญี่ปุน 2 ชนิดคือ กวยเตี๋ยวเสน
จันทยี่หอ ฮาว ฮาว และ กวยเตี๋ยวเสนเล็กยี่หอ มามา ในดานตางๆ คือ ดานกายภาพไดแก สี 
เนื้อสัมผัสในดาน แรงตัดสูงสุด งานที่ใชในการตัด และ แรงตานการดึง ดัชนีการดูดซับนํ้า 
(Water absorption index) และการสูญเสียระหวางหุงตม (Cooking loss) ดานเคมีไดแก 
ปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity) ปริมาณความชื้น และปริมาณโปรตีน (ภาคผนวก จ) 
 
3.9 การประยุกตใชผลงานวิจัยเพ่ือจําหนายในประเทศญี่ปุน 
 วิเคราะหขอมูลจากการทดลองเพื่อนํามาประยุกตใชในการสรางเมนูอาหารสําหรับ
จําหนายในประเทศญี่ปุน 
 
ตารางที่ 1 รายละเอียดปริมาณสวนประกอบ และ วิธกีารเตรียมของแกงไทยชนิดตางๆ 

แกง ปริมาณสวนประกอบ (ตอ 1 ถวยชิม) วิธีการเตรียม 
แกงเขียวหวาน น้ําแกงเขียวหวานกลองสําเร็จรูป  

เน้ือไก (ห่ันชิ้นเล็ก) 
มะเขือมวง (ห่ันเปนแวน) 
พริกแดง 

50 มล. 
10 กรัม 
10 กรัม 
 1 กรัม  

1. ตมแกงดวยไฟแรง 1 นาที 
2. ใสเน้ือไกตมไฟแรง 1 นาที 
3. ใสผักตมไฟออน 7 นาที 
4. ราดบนเสนแตงดวยพริก 

แกงเผ็ด น้ําแกงเผ็ดกลองสําเร็จรูป  
เน้ือไก (ห่ันชิ้นเล็ก) 
ฟกทอง (ห่ันชิ้นเล็ก) 
พริกแดง 

50 มล. 
10 กรัม 
10 กรัม 
 1 กรัม  

1. ตมแกงดวยไฟแรง 1 นาที 
2. ใสเน้ือไกตมไฟแรง 1 นาที 
3. ใสผักตมไฟออน 7 นาที 
4. ราดบนเสนแตงดวยพริก 

แกงกะหรี่ น้ําแกงกะหรี่กลองสําเร็จรูป  
เน้ือไก (ห่ันชิ้นเล็ก) 
มันฝรั่ง (ห่ันเตาเล็ก) 

50 มล. 
10 กรัม 
10 กรัม  

1. ตมแกงดวยไฟแรง 1 นาที 
2. ใสเน้ือไกตมไฟแรง 1 นาที 
3. ใสผักตมไฟออน 7 นาที 
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ตารางที่ 2 นยิามของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
เทอม นิยามของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

รูปแบบผลิตภัณฑ  ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑเม่ือประเมินดวยสายตา 
รูปแบบการใชงาน ลักษณะ และวิธีการใชเสนกวยเตี๋ยวเพ่ือการประกอบอาหาร เม่ือประเมิน

ดวยสายตา และคําอธบิายวธิีการใชงานขางบรรจุภัณฑ 
ความยาวเสน มิติดานความยาวของเสนกวยเตี๋ยว เม่ือประเมินดวยสายตา 
ขนาดเสน ความกวาง และความหนาของเสนกวยเตี๋ยวกอนลวก เม่ือประเมินดวย

สายตา 
น้ําหนักตอหนวยบรรจ ุ น้ําหนักของเสนกวยเตี๋ยวตอหนึ่งหนวยบรรจุ 
ความขาวของเสน สีขาวของเสนกวยเตี๋ยวกอนลวก เม่ือประเมินดวยสายตา 
ความสะอาดของเสน ความสะอาดของเสน ไมมีฝุน และสิ่งแปลกปลอมของเสนกวยเตี๋ยวกอน

ลวกเม่ือประเมินดวยสายตา 
สี (เสน) สีของเสนกวยเตี๋ยวที่ลวกสกุ เม่ือประเมินดวยสายตา 
ความใส ความโปรงใสของเสนกวยเตี๋ยวลวกสุก เม่ือยกขึ้นสองกับแสง และประเมิน

ดวยสายตา 
ความนุม แรงที่ใชฟนตดัเสนกวยเตี๋ยวลวกสุกใหขาด ในขณะรับประทาน 
ความเหนียว แรงที่ใชฟนดึงเสนกวยเตี๋ยวลวกสุกใหขาด ในขณะรับประทาน 
ความพองตัวของเสน ความสามารถการดูดซึมนํ้า และขยายตวัของเสนกวยเตี๋ยวหลังลวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 25 

บทที่ 4 

ผลและ วิจารณผลการทดลอง 

4.1 พฤติกรรมการบริโภคของชาวญี่ปุนตอเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย และ กวยเตี๋ยวแกง
ไทย 

จากการสอบถามชาวญี่ปุนโดยใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก) ขอมูลสวนบุคคลของ
ผูตอบแบบสอบถาม มีรายละเอียดขอมูลสวนบุคคล แสดงในภาคผนวก ข  ซึ่งจากขอมูลสรุปได
วา ผูทดสอบชาวญี่ปุน เปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย สวนใหญมีอายุ 31-40 ป จบปริญญาตรี
หรือเทียบเทาประมาณครึ่งหนึ่งของผูทดสอบ และ เปนพนักงานเอกชน เกินกวารอยละ 50 และ 
ตามดวย แมบาน รับราชการ งานพิเศษ กิจการสวนตัว ตามลําดับ มีสถานที่พํานักในโตเกียว
รอยละ 87 และ ภูมิลําเนาในคันโตประมาณรอยละ 70 ซึ่งก็สอดคลองกับเขตภูมิศาสตรใน
ประเทศญี่ปุนที่คันโตเปนพื้นที่ราบลุมที่ใหญที่สุดของญี่ปุน ทําใหมีประชากรหนาแนนที่สุด คือ 
15,600 คนตอตารางกิโลเมตร หรือรวม 39.6 ลานคน เปนที่ตั้งของกรุงโตเกียว เมืองหลวงของ
ประเทศ นอกจากนั้นในเขตคันโตยังประกอบดวยอีก 6 จังหวัด ไดแก กุนมะ โทะจิงิ ไซตะมะ  
คะนะงะวะ จิบะ และอิบะระกิ (Portal Site of Official Statistics of Japan, 2010) 

ขอมูลดานการบริโภคเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย โดยทั่วไปแลวผูทดสอบชาวญ่ีปุน
บริโภคอาหารจําพวกเสนของญี่ปุน 1-2 คร้ัง ตอสัปดาหคร่ึงหน่ึง และ มีความรูเก่ียวกับอาหาร
ประเภทเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยมากกวาไมมี สวนใหญรูจักเสนเล็กมากที่สุดตามดวย เสน
ใหญ เสนหม่ี เสนกวยจั๊บ เสนจันท และ เก้ียมอ๋ี ตามลําดับ และ รูจักอาหารไทยที่ทําจากเสน
กวยเตี๋ยวจากขาวไทย ในลักษณะ กวยเตี๋ยวลวก น้ํา/ แหง ตามดวย ผัดไทย กวยเตี๋ยวหลอด 
ผัดซีอ้ิว ผัดขี้เมา ราดหนา กวยเตี๋ยวคั่วไก กวยจ๊ับ กวยเตี๋ยวลุยสวน ตามลําดับและ รอยละ 80 
เคยรับประทานอาหารที่ปรุงจากเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทย โดยแหลงที่เคยรับประทานใน
ประเทศไทย สวนมากคือ ในรานอาหาร เชนเดียวกับในญ่ีปุน โดยรอยละ 80 บริโภคกวยเตี๋ยว
ไทยนอยกวา 1 คร้ังตอเดือน 

ผูทดสอบชาวญี่ปุนมีความรูเก่ียวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนมากอน รอยละ 
60 สวนที่ไมมีความรูเก่ียวกับกะทิ หลังจากกิจกรรมนี้แลว ทําใหผูทดสอบมีความรูเก่ียวกับกะทิ
ในอาหารไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น โดยรอยละ 50 สนใจ และอยากลองรับประทานอาหารไทย
ที่ปรุงดวยกะทิ สวนความรูเก่ียวกับเครื่องแกงในอาหารไทย มีผูทดสอบรูจัก รอยละ 35 สวนผูที่
ไมรูจักเคร่ืองแกงในอาหารไทยไดรับความรูเพ่ิมเติมจากกิจกรรมนี้ และอยากลองรับประทาน
อาหารไทยที่ปรุงดวยเครื่องแกงรอยละ 55 ในดานความรูเก่ียวกับแกงกะทิของไทยมีผูรูจักรอย
ละ 40 โดยรอยละ 60 สนใจ และอยากลองรับประทานแกงกะทิของไทย รายละเอียดขอมูล
พฤติกรรมดานการบริโภคอาหารจําพวกเสน และ ขอมูลดาน ความรูและ ความสนใจ ตอ กะทิ 
และ แกงไทย แสดงในภาคผนวก ค 
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4.2 ความชอบตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวอบแหงในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 

ความชอบตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวอบแหงในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 2 ชนิดคือ 

กวยเตี๋ยวเสนจันทอบแหง ยี่หอ ฮาว ฮาว และ กวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหงยี่หอ มามา โดยสเกล

เสน 10 เซนติเมตร (0 แทน ไมชอบมากที่สุด และ 10 แทน ชอบมากที่สุด) แสดงในตารางที่ 3 

พบวาคุณลักษณะที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) คือ รูปแบบบรรจุ

ภัณฑ รูปแบบการใชงาน ความยาวเสน และ ความสะอาดของเสน โดยในทั้งส่ีคุณลักษณะ 

กวยเตี๋ยวเสนจันทอบแหงยี่หอ ฮาว ฮาว ไดรับคะแนนมากกวา กวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหงยี่หอ 

มามา โดยเสนกวยเตี๋ยวยี่หอ ฮาว ฮาว มีการบรรจุในบรรจุภัณฑซึ่งมีรูปรางลักษณะที่เหมาะสม

กวาในการเก็บรักษาและการขนสง มีสีที่สวยงามดึงดูดความสนใจ  เสนกวยเตี๋ยวมีความยาว

เหมาะสมตอการประกอบอาหาร รวมถึงมีฉลากโภชนาการ และ แสดงรายละเอียดของ

ผลิตภัณฑอยางชัดเจน อาจจะเปนปจจัยที่ทําใหผูบริโภคมีความชอบตอเสนกวยเตี๋ยวยี่หอ ฮาว 

ฮาว มากกวา มามา สวนขนาดของเสน น้ําหนักตอหนวยบรรจุ และ ความขาวของเสน ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจากขนาดของเสนของผลิตภัณฑที่

สองยี่หอมีความกวางเทากันคือ 1 มิลลิเมตร และนํ้าหนักบรรจุของย่ีหอ ฮาว ฮาว บรรจุ 500 

กรัม และ ยี่หอ มามา 400 กรัม ซึ่งไมแตกตางกันมากนัก (ภาพที่ 3) 

 

ตารางที่ 3 การยอมรับตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหงในบรรจุภัณฑ 

 
เสนจันท 

(ฮาว ฮาว) 

เสนเล็ก  

(มามา) 

รูปแบบบรรจุภัณฑ* 7.0  0.6 4.9  0.4 

รูปแบบการใชงาน* 6.8  0.3 3.8  0.3 

ความยาวเสน* 6.9  0.3 4.7  1.1 

ขนาดเสน 6.8  0.2 6.2  0.8 

น้ําหนักตอหนวยบรรจุ 6.5  0.4 5.7  1.0 

ความขาวของเสน 6.8  0.5 6.2  0.3 

ความสะอาดของเสน* 6.9  0.9 5.6  0.7 

* คาเฉล่ียเปรียบเทียบในแนวนอน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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4.3 ความเขมของคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว 

ความเขมของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวลวก 3 ชนิดคือ เสนโซเมง (Somen) ยี่หอ 7-eleven 

ซึ่งจําหนายในรานสะดวกชื้อ 7-eleven เสนจันทยี่หอ ฮาว ฮาว และเสนเล็กยี่หอ มามา โดย

สเกลเสน 15 เซนติเมตร (0 แทน เขมนอยที่สุด และ 15 แทน เขมมากที่สุด) แสดงในตารางที่ 4 

พบวา ทุกคุณลักษณะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) คือ สี ความใส 

ความนุม ความเหนียว และ การพองตัวของเสน ซึ่งโดยรวมแลว เสนที่ไดรับคะแนนความชอบ

มากกวาคือ เสนจันทและ เสนเล็ก ซึ่งความชอบในสี และความใส ผูบริโภคชาวญี่ปุนใหคะแนน

โซเมงนอยกวา อาจเปนเพราะ เสนหลังจากการลวกยังคงมีลักษณะทึบแสงอยู เน่ืองจาก

องคประกอบหลักคือแปงสาลี (Katagiri & Kitabatake, 2010) แตกตางจากเสนจันทและเสนเล็ก

ที่เปนเสนที่ผลิตจากแปงขาวเจาเปนหลักและมีความโปรงแสงเม่ือสุก (Bhattacharya, Zee & 

Corke, 1999) รวมถึงเสนโซเมงก็ยังมีความเหนียว อยูในชวง 1.5-3.0 N เม่ือวัดคา Fmax  และ 

อัตราความพองตัว 1.7-2.7 (Katagiri & Kitabatake, 2010) ซึ่งมีคานอยกวา เสนกวยเตี๋ยวจาก

แปงขาวเจาที่มีความเหนียวเทากับ 7.5±2 N และ อัตราความพองตัว 11.9±1.8 (Bhattacharya, 

Zee & Corke, 1999) สวนความนุมมีความสัมพันธอยูกับความเหนียวจึงมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญในลักษณะเดียวกัน 

 

ตารางที่ 4 ความเขมของคณุลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิด 

 
เสนโซเมง 

(7-eleven) 

เสนจันท 

(ฮาว ฮาว) 

เสนเล็ก  

(มามา) 

สี  6.0a  0.1 8.7b  0.4 9.3b  0.6 

ความใส 6.4a  0.3 8.8b  0.3 8.4b  0.8 

ความเหนียว 5.3a  0.1 9.9c  0.1 9.1b  0.2 

ความนุม 5.7a  0.1 9.1c  0.3 8.4b  0.1 

ความพองตัวของเสน 6.8a   0.1 7.4b  0.1 7.3b  0.1 

คาเฉล่ียท่ีมีตวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
ns ไมมีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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 (a) (b) (c) 

ภาพที่ 3 (a) เสนจันทอบแหง ฮาว ฮาว (b) เสนเล็กอบแหง มามา และ (c) เสนโซเมง 7-eleven 

 

4.4 ความชอบตอคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว 

คะแนนความชอบตอคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว โดยสเกลเสน 10 เซนติเมตร (0 

แทนไมชอบมากที่สุด และ 10 แทนชอบมากที่สุด) แสดงในตารางที่ 5 พบวา ทุกคุณลักษณะคือ 

สี ความใส ความนุม ความเหนียว และ การพองตัวของเสน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p0.05) ซึ่งโดยรวมแลว เสนที่ไดรับคะแนนความชอบมากกวาคือ เสนจันทและ เสน

เล็ก ซึ่งไดรับคะแนนเกินกวาระดับ “เฉยๆ” ทุกคุณลักษณะ โดยนาจะมีความสัมพันธกับความ

เขมของคุณลักษณะตางๆ ของเสนที่ไดอธิบายไปขางตน 

 

ตารางที่ 5 ความชอบตอคณุลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิด 

 
เสนโซเมง 

(7-eleven) 

เสนจันท 

(ฮาว ฮาว) 

เสนเล็ก  

(มามา) 

สี  5.7a  0.1 6.7b  0.0 6.7b  0.1 

ความใส 4.9a  0.7 6.6b  0.5 6.8b  0.1 

ความเหนียว 4.5a  0.1 5.6b  0.1 6.5c  0.0 

ความนุม 4.3a  0.1 6.4b  0.1 7.3c  0.1 

ความพองตัวของเสน 4.8a   0.2 6.2b  0.2 6.1b  0.2 

คาเฉล่ียท่ีมีตวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
ns ไมมีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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เม่ือพิจารณาภาพที่ 4 และ 5 ประกอบกันพบวา เสนโซเมงมีความเขมทุกคุณลักษณะ
ต่ํากวาเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทําใหความชอบต่ํากวาเชนกัน สวนคุณลักษณะความเขม
ดาน สี ความใส และ ความพองตัวของเสนของเสนเล็กและเสนจันทไมแตกตางกันทําให
ความชอบไมแตกตางกันดวยเชนกัน สวนลักษณะดานความเหนียว และความนุมซ่ึงมีความ 
สัมพันธกันอยูพบวา เสนจันทมีความเขมของคุณลักษณะมากกวาเสนเล็ก แต ผูทดสอบกลับ
ชอบเสนที่มีความเหนียวและความนุมพอดีอยางเสนเล็กมากกวา  โดยสรุปแลวถาตองการผลิต
เสนกวยเตี๋ยวใหเปนที่ยอมรับของชาวญี่ปุน นาจะผลิตใหมี สี ความใส ความพองตัว ใกลเคียง
กับเสนเล็กหรือเสนจันทใหมากที่สุด และ มีความเหนียว และ ความนุม ใกลเคียงกับเสนเล็กมาก
ที่สุด 

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

10.0
สี

ความใส

ความเหนียวความนุม

ความพองตัวของเสน

 

ภาพที่ 4 กราฟใยแมงมุมของคุณลักษณะดานความชอบของเสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิด สเกล 10 

(: เสนโซเมง /: เสนจันท / X : เสนเล็ก) 

0.0

3.0

6.0

9.0

12.0

15.0
สี

ความใส

ความเหนียวความนุม

ความพองตัวของเสน

 

ภาพที่ 5  กราฟใยแมงมุมของคุณลักษณะดานความเขมของเสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิด สเกล 15 

(: เสนโซเมง /: เสนจันท / X : เสนเล็ก) 
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4.5 คุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวไทย 

คุณลักษณะของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวไทย 2 ชนิดคือ กวยเตี๋ยวเสนจันทยี่หอ ฮาว ฮาว 

และ กวยเตี๋ยวเสนเล็กยี่หอ มามา แสดงในตารางที่ 6-8 โดยคาสีพบวา เสนกวยเตี๋ยวอบแหงทั้ง 

2 ชนิดมีคาความสวาง (L*) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยเสนจันทมีคา

ความสวางนอยกวา เน่ืองจากวัตถุดิบในการผลิตแตกตางกัน และหลังจากลวกเปนเวลา 1 นาที 

เสนกวยเตี๋ยวทั้ง 2 ชนิดมีแนวโนมของคาความสวางลดลงเน่ืองจากเม่ือลวกจะทําใหแปงเกิด

การสุกจึงมีลักษณะที่โปรงแสงมากขึ้น สวนคา a และ b มีแนวโนมเชนเดียวกับคาความสวางคือ 

คาคาสีแดงและสีเหลืองลดลง แตเม่ือพิจารณาจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาผู

ทดสอบไมสามารถแยกถึงความแตกตางในดานสีของเสนทั้ง 2 ชนิดน้ีได สวนผลการวิเคราะห

เน้ือสัมผัส พบวาเสนจันทอบแหง (ฮาวฮาว) มีคาแรงตัดสูงสุด งานที่ใชในการตัด และ แรงตาน

การดึง มากกวาเสนเล็กอบแหง (มามา) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติดังที่ไดอธิบายไปแลวใน 4.3 

คาดัชนีการดูดซับน้ํา (Water absorption index) และการสูญเสียระหวางหุงตม 

(Cooking loss) (ตารางที่ 8) พบวาเสนเล็กมีความสามารถในการดูดซับนํ้าและ การสูญเสีย

ระหวางหุงตมไดมากกวา เน่ืองจากเสนจันทเลือกใชวัตถุดิบคิอแปงขาวเจาที่มีคุณภาพดีกวาเสน

เล็ก และทําใหคุณสมบัติดานความเหนียว และความนุมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

ความเขมมีคะแนนมากกวาเสนเล็ก 

คุณลักษณะทางเคมีไดแก ปริมาณน้ําอิสระ (Water activity) ปริมาณความชื้น และ

ปริมาณโปรตีน แสดงในตารางที่ 9 พบวาเสนจันทมีปริมาณนํ้าอิสระ ปริมาณความชื้น และ

ปริมาณโปรตีนมากกวาเสนเล็กอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) อาจเกิดเน่ืองจาก

กระบวนการผลิตของเสนกวยเตี๋ยวทั้ง 2 ชนิดแตกตางกัน 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะหคาสี 

สี 
ตัอยาง 

L* a* b* 
เสนจันทอบแหง (ฮาวฮาว)  84.19b  0.16 1.52a  0.09 10.21a  0.23 
เสนเล็กอบแหง (มามา) 85.35a  0.03 1.37b  0.05 8.77b  0.09 
เสนจันท (ฮาวฮาว) หลังลวก 72.37d  0.03 0.47c  0.02 8.07c  0.04 
เสนเล็ก (มามา) หลังลวก 73.35c  0.01 0.39d  0.07 8.05c  0.08 
คาเฉล่ียท่ีมีตวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะหเน้ือสัมผัส 

เน้ือสัมผัส 
ตัอยาง แรงตัดสูงสุด  

(กรัม) 
งานท่ีใชในการตัด 

(กรัม.วินาที) 
 แรงตานการดึง 

(กรัม) 
เสนจันทอบแหง (ฮาวฮาว)  1614.34a  5.81 624.44a  3.49 24.73a  0.86 
เสนเล็กอบแหง (มามา)  1334.20b  4.50 483.48b  3.01 17.95b  0.21 
คาเฉล่ียท่ีมีตวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห Cooking properties 

Cooking properties 
ตัอยาง 

Water absorption index Cooking loss 
เสนจันท (ฮาวฮาว) 181.40b  0.63 1.65b   0.02 
เสนเล็ก (มามา) 211.39a  0.46 2.08a   0.01 
คาเฉล่ียท่ีมีตวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 

ตารางที่ 9 ผลการวิเคราะหทางเคมี 

คุณสมบัติทางเคมี 
ตัอยาง 

ความชื้น (รอยละ) ปริมาณน้ําอิสระ โปรตีน (รอยละ) 
เสนจันทอบแหง (ฮาวฮาว)  9.87a  0.04 0.61a  0.01 6.72a  0.01 
เสนเล็กอบแหง (มามา)  7.59b  0.04 0.49b  0.02 6.55b  0.01 
คาเฉล่ียท่ีมีตวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 

4.6 ความชอบของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 

ความชอบของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย โดยแปรชนิดเสนกวยเตี๋ยวลวก 
3 ชนิดคือ เสนโซเมง เสนจันท และ เสนเล็ก  และแปรชนิดของแกงไทย 3 ชนิดคือ แกง
เขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ (ภาพที่ 6) ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียล 
โดยใชสเกลเสน 10 เซนติเมตร (0 แทน ไมชอบมากที่สุด และ 10 แทน ชอบมากที่สุด) แสดงใน
ตารางที่ 10 พบวา ปจจัยเรื่องชนิดของแกงทําใหคุณลักษณะดาน สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น ความ
ขน รสเค็ม ความเผ็ด รสชาติตกคางในปาก และ ความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยในคุณลักษณะที่มีความแตกตางพบวา แกงเขียวหวานและ 
แกงเผ็ดไดรับคะแนนมากกวา แกงกะหรี่ อาจเปนเพราะแกงเขียวหวานและแกงเผ็ด เปนแกง
ไทยที่เปนที่นิยมของชาวญี่ปุนเปนอันดับตนๆ แตในขณะที่แกงกะหรี่แบบไทยไมเปนที่คุนเคย
ของชาวญี่ปุน อาจทําใหเกิดการเปรียบเทียบกับแกงกะหรี่แบบญ่ีปุน และทําใหคะแนนการ
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ยอมรับต่ํา แตก็พบวาคะแนนไมต่ํากวา 5 คะแนน หรือ การยอมรับตอกวยเตี๋ยวแกงไทย ไมต่ํา
กวาระดับ เฉยๆ เม่ือถามถึงการยอมรับแกงชนิดตางๆ พบวา ผูบริโภคชาวญ่ีปุนใหการยอมรับ 
แกงเผ็ดมากที่สุด รอยละ 95 ตามดวย แกงเขียวหวาน รอยละ 94 และ แกงกะหร่ี รอยละ 86  

 
ตารางที่ 10 ความชอบตัวอยางกวยเตี๋ยวแกงไทย 

 แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด แกงกะหรี่ 

สี 7.1a  0.7 6.9a  0.8 6.0b  0.4 

ลักษณะปรากฏ 6.5a  0.5 6.4a  0.3 5.5b  0.4 

ความขน 6.6a  0.9 6.7a  0.6 5.7b  1.0 

กล่ิน 6.7a  1.1 6.4a  0.7 5.8b  0.9 

รสเค็ม 6.1a  0.4 5.7b  1.3 5.3c  0.8 

ความเผ็ด 6.6a  0.2 6.2b  1.2 5.3c  1.1 

รสตกคางในปาก 6.3a  0.9 5.8b  0.9 5.4c  0.8 

ความชอบโดยรวม 6.6a  0.7 6.6a  0.7 5.7b  0.8 

คาเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรในแนวนอนตางกัน มีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 
95 
 

   
 (a) (b) (c) 
ภาพที่ 6 กวยเตี๋ยวแกงไทย (a) แกงเขียนหวาน (b) แกงเผ็ด และ (c) แกงกะหร่ี 
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4.7 การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย 

จากขอมูลดานทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุน (ภาคผนวก จ) พบวา ชาวญ่ีปุน รอยละ 
90 อยากจะบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทย ถาหากมีกวยเตี๋ยวแกงไทยจําหนายในประเทศญี่ปุน โดย
มีเหตุผลที่สําคัญที่ทําใหผูบริโภคชาวญี่ปุน เลือกบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทยเรียงลําดับไดดังน้ี 
รสชาติโดยรวม และ  รสชาติของแกงที่เสิรฟพรอมกวยเตี๋ยว (รอยละ 75)  เ น้ือสัมผัสของเสน
กวยเตี๋ยว (รอยละ 63) เนื้อสัตวที่เปนองคประกอบของกวยเตี๋ยว ผักที่ใสในกวยเตี๋ยว และ 
ความสะดวกในการรับประทาน (รอยละ 18) หาซ้ืองาย มีคุณคาทางอาหาร และ ความแปลก
ใหม (รอยละ 9 6 และ 3 ตามลําดับ) 

ผูบริโภคชาวญี่ปุน อยากใหมีการจําหนายกวยเตี๋ยวแกงไทยในประเทศญี่ปุนในลักษณะ 
วัตถุดิบพรอมปรุงก่ึงสําเร็จเพ่ือใหสามารถปรุงเองที่บานได (รอยละ 74.2) เสิรฟในรานอาหาร 
(รอยละ 38.7) อาหารปรุงสําเร็จในรานสะดวกซ้ือ/ ซุเปอรมารเก็ต และ คีออส / แผงลอย เทากัน 
(รอยละ 29) ตามลําดับ 

 
4.8 การประยุกตใชผลงานวิจัยเพ่ือจําหนายในประเทศญี่ปุน 

ชาวญี่ปุนมักจะนิยมรับประทานอาหารในลักษณะอาหารจานเดียวหรือเปนชุดอาหาร
สําหรับ 1 คนรับประทานเชน ราเมง อูดง หรือ ชุดเบนโตะ เปนตน แตในปจจุบันมีการประยุกต
อาหารจากนานาชาติเขามาเพ่ือใหออกมาเปน อาหารแบบผสมผสาน เชนการนําเสนของญี่ปุน
ไปราดดวยซอสมะเขือเทศสไตลอิตาเลียน เพ่ือใหไดเปนเมนูใหมๆ เชนเดียวกับงานวิจัยนี้ที่
เลือกแกงไทยที่มีลักษณะเดนที่แตกตางกัน 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหร่ี 
มาใชรวมกับเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาที่ในปจจุบันประเทศญี่ปุนสงเสริมใหมีการผลิตมาก
ขึ้น โดยแกงทั้งสามชนิดน้ีสามารถที่จะหาซ้ือไดตามรานคาในลักษณะ น้ําแกงพรอมปรุงที่ 
สะดวกในการใชงาน จากการศึกษาพบวา ผูบริโภคชาวญี่ปุนสวนใหญชอบที่จะรับประทาน
อาหารในรูปแบบแปลกใหม แตตองมีรสชาติไมเผ็ดมากจนเกินไป ซึ่งสังเกตไดจากขอเสนอแนะ
ในแบบสอบถาม ที่ชาวญ่ีปุนคอนขางออนไหวกับรสชาติเผ็ด สวนแกงกะหร่ีที่ไดรับคะแนน
ความชอบนอยกวาแกงอ่ืนๆ เพราะผูบริโภคยังคงติดกับประสบการณเดิม ของแกงกะหรี่แบบ
ญี่ปุนที่มีรสเขมขนจากกลิ่นเครื่องเทศ สวนแกงกะหรี่ของไทยนั้นมีความมัน แตรสชาติเขมขน
นอยกวา และไมคุนเคยกับการรับประทานพรอมเสนกวยเตี๋ยว ดังน้ันหากจะวางจําหนายแกง
กะหรี่ในประเทศญี่ปุนควรแนะนําและ ใหความรูเก่ียวกับแกงกะหรี่ในรูปแบบที่แตกตางจากแกง
กะหร่ีของชาวญี่ปุน นอกเหนือจากแกงทั้งสามชนิดน้ีแลว แกงอีกหลายชนิดก็ยังสามารถนํามา
ประยุกตกับกวยเตี่ยวไดเชน แกงพะแนง แกงปา แกงสม ตมยํา ตมโคลง เปนตน ซึ่งเปนโอกาส
ที่จะวางจําหนายในประเทศญี่ปุนในเมนูที่ มีความแปลกใหมเหมาะกับชาวญี่ปุนที่ชอบ
รับประทานอาหารที่มีความแปลกใหม รวมทั้งยังเปนการขยายโอกาสของการจําหนายเสน
กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาของไทยได 
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สําหรับรานอาหารควรศึกษาเคร่ืองปรุงและวัตถุดิบตางๆท่ีจะนํามาใชในการปรุงเพ่ือให
เหมาะสมกับเมนูเพ่ือจําหนายชาวญ่ีปุนเชน เน้ือสัตว และ ผักที่ควรใชในแกงเขียวหวาน เพ่ือให
สอดคลองกับความตองการของชาวญ่ีปุน   

จากการศึกษาของนักศึกษาหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ (ภาคผนวก ช) 
สามารถนํามาสรางเปนชุดเมนูอาหารสําหรับผูประกอบการเพื่อวางจําหนายในรานอาหารญี่ปุน
ในฤดูหนาวไดดังนี้ 

 
4.8.1 ชุดที่ 1 ประกอบดวย กวยเตี๋ยวแกงเขียวหวานไก ปูจา และ เตาหูทรงเคร่ือง 

(ภาพที่ 7) 
 

 
 
ภาพที่ 7 เมนูอาหารชุดที่ 1 
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4.8.2 ชุดที่ 2 ประกอบดวย  กวยเตีย๋วแกงเผ็ดหมูยางกับฟกทอง หมูสับยัดไสไขเคม็ 
และ ผัดเห็ดรวม (ภาพที่ 8) 

 

 
 
ภาพที่ 8 เมนูอาหารชุดที่ 2 
 

4.8.3 ชุดที่ 3 ประกอบดวย  กวยเตีย๋วแกงสม ไขฟูปู และ หมูกระทะรอน (ภาพที่ 9) 
 

 
 
ภาพที่ 9 เมนูอาหารชุดที่ 3 
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4.8.4 ชุดที่ 4 ประกอบดวย  กวยเตีย๋วตมโคลง ไกยาง และ ผัดผักรวม (ภาพที่ 10) 
 

 
 
ภาพที่ 10 เมนูอาหารชุดที่ 4 

 
4.9 สังเคราะหผลงานวิจัย 

จากการศึกษาเบื้องตนในประเทศญี่ปุน รานจําหนายวัตถุดิบอาหารเพ่ือปรุงในลักษณะ
ซุปเปอรมารเกตของชาวเอเชีย พบวา มีการวางขายเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาจากประเทศ
ตางๆ เชน ประเทศไทย ประเทศเวียดนาม และ ประเทศฟลิปปนส ในขณะเดียวกันหากเปน
รานคาทั่วไป รวมถึงรานสะดวกซ้ือจะมีขายเพียงเสนกวยเตี๋ยวของชาวญี่ปุนเชน เสนโซเมง เสน
โซบะ เสนอูดง ฯ ซึ่งเปนเสนที่ผลิตจากแปงสาลี ดังนั้นผูบริโภคชาวญี่ปุนจึงมีความคุนเคยไม
มากนักกับเสนที่ผลิตจากแปงขาวเจา ยกเวนในกลุมผูบริโภคที่ไดรับความรู และมีประสบการณ
ในการรับประทานกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา ซึ่งอาจมาจากหลายชองทางเชน สื่อส่ิงพิมพ 
หนังสือ สื่อทางโทรทัศน สื่ออินเตอรเน็ท หรือจากงานเทศกาลเชน งานเทศกาลไทย เปนตน 

จากการศึกษาการยอมรับตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวในบรรจุภัณฑพรอมจําหนายพบวา
ผูบริโภคชาวญี่ปุนใหความสําคัญกับบรรจุภัณฑเปนอยางมาก เชนเดียวกับผลิตภัณฑที่วาง
จําหนายในประเทศญี่ปุนแทบทุกชนิดที่บรรจุภัณฑตองมี รูปรางลักษณะ สวยงาม ดึงดูดสายตา
ผูบริโภค รวมทั้งตองมีขอมูลของผลิตภัณฑครบถวน ดังนั้นหากผูผลิตตองการผลิตเสน
กวยเตี๋ยวเพ่ือวางจําหนายในประเทศญี่ปุนจะตองพิจารณาเรื่องบรรจุภัณฑเปนสําคัญ 

สวนคุณลักษณะของเสนที่ชาวญี่ปุนนิยมพบวา ถาเปนกวยเตี๋ยวแกงไทย เสนที่
เหมาะสมคือ เสนเล็ก และ เสนจันท ที่เปนเสนกวยเตี๋ยวที่ทําจากแปงขาวเจา ถึงแมวาชาวญ่ีปุน
จะมีความคุนเคยกับเสนจากแปงสาลีเชน เสนโซเมง มากกวา แตเน่ืองจากเสนจากแปงขาวเจามี
คุณลักษณะดานสี ความใส ความเหนียว ความนุม และความพองตัวของเสน มากกวาซ่ึงสงผล
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ตอความชอบดวยเชนกัน ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาในเชิงลึก เพ่ือศึกษาความสัมพันธของ
คุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวกับแกงไทยที่พบวา แกงไทยทั้ง แกงเจียวหวาน แกงเผ็ด และ 
แกงกะหรี่ เหมาะสมที่จะรับประทานคูกับเสนจากแปงขาวเจามากกวา ดังน้ันหากผูผลิตตองการ
ผลิตเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาเพ่ือวางจําหนายในประเทศญี่ปุนควรผลิตใหมี สี ความใส 
ความพองตัว ใกลเคียงกับเสนเล็กหรือเสนจันทใหมากท่ีสุด และ มีความเหนียว และ ความนุม 
ใกลเคียงกับเสนเล็กมากที่สุด ดังการทดลองหาความสัมพันธระหวางความชอบและความเขม
ของคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยว 
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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง  

จากขอมูลทางประชากรศาสตร พบวา สวนใหญเปนเพศหญิงอายุ 31-40 ป จบปริญญา
ตรีหรือเทียบเทา และ เปนพนักงานเอกชน มีสถานที่พํานักในโตเกียว และ ภูมิลําเนาในคันโต 
และ ขอมูลพฤติกรรมดานการบริโภค พบวา รูจักกับกวยเตี๋ยวเสนเล็ก ในลักษณะ กวยเตี๋ยว
ลวกมากที่สุด และสวนมากมีความรูเก่ียวกับกะทิ และ แกงไทย  

ขอมูลการยอมรับตอเสนกวยเตี๋ยวไทย ขั้นแรกใหผูทดสอบพิจารณากวยเตี๋ยวแหงที่
บรรจุในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 2 ชนิดดวยสเกลเสน 10 เซนติเมตร พบวา ผูทดสอบให
คะแนนการยอมรับกวยเตี๋ยวที่บรรจุในบรรจุภัณฑที่มีสีที่สวยงามดึงดูดความสนใจ เสน
กวยเตี๋ยวมีความยาวเหมาะสมตอการประกอบอาหาร รวมถึงมีฉลากโภชนาการ และ แสดง
รายละเอียดของผลิตภัณฑอยางชัดเจน จากน้ัน ทดสอบกวยเตี๋ยวลวก 3 ชนิดดวยสเกลเสน 10 
เซนติเมตร พบวา เสนกวยเตี๋ยวไทย 2 ชนิดคือ เสนจันทและเสนเล็กไดรับคะแนนดาน ความขุน 
ความใส ความนุม ความเหนียว และ ความพองตัวของเสนหลังลวกสุกการยอมรับมากกวา เสน
โซเมง  

เม่ือพิจารณาความสัมพันธระหวางความชอบ และความเขม ของเสนกวยเตี๋ยว 3 ชนิด
คือ โซเมง เสนเล็กและ เสนจันท พบวาแบบจําลองที่เหมาะสมที่สุดสําหรับทุกคุณลักษณะ แสดง
ในลักษณะความสัมพันธแบบพหุนามอันดับ 2  โดยคุณลักษณะดานสี ความใส และ ความพอง
ตัว ความชอบจะมีคาสูงสุดเม่ือเสนมีความใกลเคียงกับ เสนเล็กและเสนจันทตามลําดับ สวน
คุณลักษณะดาน ความเหนียว และความนุม ควรผลิตใหมีความคลายคลึงกับเสนเล็กมากกวา 
โดยเสนจันทมีความเขมของคุณลักษณะมากกวาเสนเล็ก แต ผูทดสอบกลับชอบเสนที่มีความ
เหนียวและความนุมพอดีอยางเสนเล็กมากกวา  สวนเสนโซเมงมีความเขมทุกคุณลักษณะต่ํา
กวาเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทําใหความชอบตํ่ากวาเชนกัน ดังน้ันสามารถนําแบบจําลอง
ไปใชประโยชนเพ่ือผลิตเสนกวยเตี๋ยวที่มีคุณลักษณะเปนไปตามที่ชาวญ่ีปุนตองการได โดยสรุป
แลวถาตองการผลิตเสนกวยเตี๋ยวใหเปนที่ยอมรับของชาวญี่ปุน นาจะผลิตใหมี สี ความใส 
ความพองตัว ใกลเคียงกับเสนเล็กหรือเสนจันทใหมากท่ีสุด และ มีความเหนียว และ ความนุม 
ใกลเคียงกับเสนเล็กมากที่สุด 

ขอมูลการยอมรับตอกวยเตี๋ยวแกงไทย แปรชนิดเสนกวยเตี๋ยวลวก 3 ชนิด และ  แกง
ไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 
แฟคทอเรียล พบวา ปจจัยเร่ืองชนิดของแกงทําใหคุณลักษณะดาน สีของน้ําแกง ความขนของ
น้ําแกง กลิ่นเครื่องแกง ความหลากหลายของสวนประกอบ รสเค็ม ความมัน ความเผ็ด ความ
เลี่ยนในปาก รสตกคางในปาก มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยแกง
เขียวหวานและ แกงเผ็ดไดรับคะแนนมากกวา แกงกะหรี่ อาจเปนเพราะแกงเขียวหวานและแกง
เผ็ด เปนแกงไทยที่เปนที่นิยมของชาวญ่ีปุนเปนอันดับตนๆ แตในขณะที่แกงกะหรี่แบบไทยไม
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เปนที่คุนเคยของชาวญี่ปุน สวนชนิดเสนกวยเตี๋ยวสงผลตอ สีของเสน ความใสของเสน ความ
ขุน ความเหนียวของเสนกวยเตี๋ยว ความยืดหยุนของเสนกวยเตี๋ยว และ การอืดน้ําของเสน
กวยเตี๋ยว โดยมีแนวโนมเหมือนการทดลองตอนที่ 3 ขอมูลเม่ือหาความสัมพันธโดยแผนภาพ
การกระจายและเสนถดถอยพบวา แกงเขียวหวานเหมาะที่จะใชเสนจันทและเสนเล็ก แกงเผ็ด
เหมาะกับเสนจันท และ แกงกะหรี่เหมาะกับเสนโซเมง 

ขอมูลดานทัศนคติของผูบริโภคชาวญี่ปุนตอกวยเตี๋ยวแกงไทย พบวา รอยละ 90 
อยากจะบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทย โดยเหตุผลที่สําคัญคือ รสชาติโดยรวม และ  รสชาติของแกง
ที่เสิรฟพรอมกวยเตี๋ยว และ อยากใหมีการจําหนายกวยเตี๋ยวแกงไทยในประเทศญี่ปุนใน
ลักษณะ วัตถุดิบพรอมปรุงก่ึงสําเร็จเพ่ือใหสามารถปรุงเองที่บานได 
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ภาคผนวก ก แบบสอบถามสําหรับผูบริโภค 
ภาคผนวก ก1 แบบสอบถามความชอบกวยเตี๋ยวไทย 

 
แบบสอบถาม  

ความชอบกวยเตี๋ยวไทย 
ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงในชอง  ท่ีตรงกับความจริงมากท่ีสุดดังนี้ 
1. เพศ     ชาย    หญิง 
2. อายุ    ต่ํากวา 20 ป   21-30 ป   31-40 ป 
    41-50 ป   มากกวา 50 ป 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี/ เทียบเทา 
    ปริญญาโท   สูงกวาปริญญาโท 
4. อาชีพ    รับราชการ   พนักงานบริษัทเอกชน  รับจาง 
    กิจการสวนตัว   นักเรียน/ นักศึกษา  อื่นๆ ระบุ.............. 
5. ภูมิลําเนา   เกาะเหนือ   เกาะใต 
6. สถานท่ีพํานัก   ในโตเกียว   นอกโตเกียว 
 
ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคกวยเต๋ียว 
1. ทานบริโภคอาหารจําพวกเสนของญี่ปุนบอยครั้งแคไหน 
 นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห   1-2 ครั้ง ตอสัปดาห 
 3-4 คร้ังตอสัปดาห    ทุกวัน 
2. ทานรูจักกวยเตี๋ยวไทยหรือไม 
 รูจัก      ไมรูจัก (ขามไปตอนท่ี 3) 
3. ทานรูจักเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยชนิดใดบาง  
 เสนใหญ   เสนเล็ก   เสนหมี่   เสนจันท 
 เสนกวยจั๊บ   เกี้ยมอี๋   อื่นๆ โปรดระบุ....................................... 
4. ทานรูจักอาหารไทยที่ทําจากเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยอะไรบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 กวยเตี๋ยวลวก   ผัดซีอิ๊ว   ผัดขี้เมา   
 ราดหนา   กวยเตี๋ยวคั่วไก  กวยเตี๋ยวหลอด  
 กวยเตี๋ยวลุยสวน  ผัดไทย   กวยจั๊บ   อื่นๆ ระบุ ....... 
5. ทานเคยรับประทานอาหารที่ปรุงจากเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยหรือไม 
 เคย    ไมเคย (ขามไปตอนท่ี 3) 
6. ทานเคยรับประทานอาหารประเภทเสนของไทยจากแหลงใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 6.1 ในประเทศไทย 
 รานอาหาร      ซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ แผงลอย 
 ปรุงรับประทานเองที่บาน    อื่นๆ (โปรดระบุ).......................... 
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6.2 ในประเทศญี่ปุน 
 รานอาหาร      ซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ ซูเปอรมารเก็ต 
 ปรุงรับประทานเองที่บาน    อื่นๆ (โปรดระบุ)........................... 
7. ทานบริโภคกวยเตี๋ยวไทย โดยเฉลี่ยกี่ครั้งตอเดือน 
 นอยกวา 1 ครั้งตอเดือน     1-2 ครั้งตอเดือน   
 3-4 วันตอเดือน     มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 
 
8. ทานมีความรูเกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนมากอนหรือไม 
 รู จาก................ 
 ไมรู และกิจกรรมนี้ทําใหทานมีความรูเกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น ใชหรือไม 

 ใช    ไมใช 
 
9. ทานสนใจ และอยากลองรับประทานอาหารไทยที่ปรุงดวยกะทิหรือไม 
 สนใจ และอยากลองรับประทาน    สนใจ แตไมอยากรับประทาน 
 ไมสนใจ แตอยากลองรับประทาน    ไมสนใจ และไมอยากรับประทาน 
 เคยรับประทานแลว 
 
10. ทานมีความรูเกี่ยวกับเครื่องแกงในอาหารไทย และประโยชนมากอนหรือไม 
 รู จาก........................................................................................................... 
 ไมรู และกิจกรรมนี้ทําใหทานมีความรูเกี่ยวกับเคร่ืองแกงในอาหารไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น ใชหรือไม  
  ใช    ไมใช 
 
11. ทานสนใจ และอยากลองรับประทานอาหารไทยที่ปรุงดวยเครื่องแกงหรือไม 
 สนใจ และอยากลองรับประทาน    สนใจ แตไมอยากรับประทาน 
 ไมสนใจ แตอยากลองรับประทาน    ไมสนใจ และไมอยากรับประทาน 
 เคยรับประทานแลว 
 
 
12. ทานมีความรูเกี่ยวกับแกงกะทิของไทย และประโยชนมากอนหรือไม 
 รู จาก....................................................................................................................... 
 ไมรู และกิจกรรมนี้ทําใหทานมีความรูเกี่ยวกับแกงกะทิของไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น ใชหรือไม  

 ใช    ไมใช 
 
13. ทานสนใจ และอยากลองรับประทานแกงกะทิของไทยหรือไม 
 สนใจ และอยากลองรับประทาน    สนใจ แตไมอยากรับประทาน 
 ไมสนใจ แตอยากลองรับประทาน    ไมสนใจ และไมอยากรับประทาน 
 เคยรับประทานแลว 
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ตอนท่ี 3 ความชอบตัวอยางเสนกวยเต๋ียวแหงในบรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 
กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปนี้จากซายไปขวาทีละตัวอยาง แลวทําเคร่ืองหมายเสนตรงตามขวางตั้งฉากกับ
สเกลท่ีใหไว พรอมเขียนรหัสตัวอยางกํากับเพ่ือแสดงความชอบในแตละคุณลักษณะใหตรงกับความรูสึกของ
ทานมากท่ีสุด 
      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 

รูปแบบบรรจุภัณฑ 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
รูปแบบการใชงาน 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความยาวเสน 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ขนาดเสน 

        ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
น้ําหนักตอหนวยบรรจุ 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความขาวของเสน 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความสะอาดของเสน 

 
ตอนท่ี 4 ความชอบของคุณลักษณะของเสนกวยเต๋ียวไทย 
กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปนี้จากซายไปขวาทีละตัวอยาง แลวทําเคร่ืองหมายเสนตรงตามขวางตั้งฉากกับสเกลที่ให
ไว พรอมเขียนรหัสตัวอยางกํากับเพ่ือแสดงความชอบในแตละคุณลักษณะใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 

สี 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความใส 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความเหนียว 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความนุม 

      ไมชอบมากทีสุ่ด   บอกไมไดวาชอบหรือไม               ชอบมากที่สุด 
ความพองตัว 
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ตอนท่ี 5 ทัศนคติตอกวยเตี๋ยวแกงของผูบริโภคชาวญ่ีปุน 
กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปนี้จากซายไปขวาทีละตัวอยาง แลวทําเคร่ืองหมายเสนตรงตามขวางตั้งฉากกับ
สเกลท่ีใหไว พรอมเขียนรหัสตัวอยางกํากับเพ่ือแสดงความชอบในแตละคุณลักษณะใหตรงกับความรูสึกของ
ทานมากท่ีสุด 
 

ความชอบตัวอยางกวยเต๋ียวแกงไทย  
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  สี 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  ลักษณะปรากฏ 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  ความขน 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  กล่ิน 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  รสเค็ม 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  ความเผ็ด 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  รสตกคางในปาก 
 
ไมชอบมากท่ีสุด   บอกไมไดวาชอบหรือไม            ชอบมากท่ีสุด 

  ความชอบโดยรวม 
 
แกง.............................   ยอมรับ  ไมยอมรับ  
ขอเสนอแนะ......................................................................................................... 
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ตอนท่ี 6 ทัศนคติของผูทดสอบตอกวยเต๋ียวแกงไทย 
กรุณาทําเคร่ืองหมาย ลงในชอง  ท่ีตรงกับความจริงมากท่ีสุด 
 
6.1 หากมีกวยเตี๋ยวแกงไทยจําหนายในประเทศญี่ปุน ทานจะบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทยหรือไม 
 บริโภค     ไมบริโภค   
 
6.2 กรุณาเลือกเหตุผลที่สําคัญ ท่ีทําใหทานเลือกบริโภคกวยเต๋ียวแกงไทย 
 รสชาติโดยรวม     เน้ือสัมผัสของเสนกวยเต๋ียว   
 รสชาติของแกงที่เสิรฟพรอมกวยเตี๋ยว   ผักท่ีใสในกวยเตี๋ยว    
 เน้ือสัตวท่ีเปนองคประกอบของกวยเตี๋ยว    ความแปลกใหม 
 ความสะดวกในการรับประทาน    หาซื้องาย  
 มีคุณคาทางอาหาร                                     อื่นๆ (โปรดระบุ)....................................... 
6.3 หากมีกวยเตี๋ยวแกงไทยจําหนายในประเทศญี่ปุน ควรจะมีจําหนายในรูปแบบใด 
 เสิรฟในรานอาหาร     
 อาหารปรุงสําเร็จในรานสะดวกซื้อ/ ซุเปอรมารเก็ต 
 วัตถุดิบพรอมปรุงกึ่งสําเร็จเพ่ือใหสามารถปรุงเองที่บานได 
 คีออส / แผงลอย 
 อื่นๆ (โปรดระบุ)..................................................................................... 
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ภาคผนวก ก2 แบบสอบถามความเขมของคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวไทย 
 

แบบสอบถาม 
ความเขมของคุณลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวไทย 

กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปนี้จากซายไปขวาทีละตัวอยาง แลวทําเคร่ืองหมายเสนตรงตามขวางตั้งฉากกับสเกลที่ให
ไว พรอมเขียนรหัสตัวอยางกํากับเพ่ือแสดงความชอบในแตละคุณลักษณะใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 เหลือง                               ขาว 

สี 

  ทึบแสง          ใส 
ความใส 

  ขาดงาย                    เหนียว 
ความเหนียว 

  แข็ง                     นุม 
ความนุม 

  ไมพองตัว                  พองตัว 
ความพองตัว 
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ภาคผนวก ข รายละเอียดขอมูลสวนบคุคล 
 
1. เพศ  ชาย รอยละ 42 หญิง รอยละ 58 
 
2. อายุ ต่ํากวา 20 ป  รอยละ 1 21-30 ป รอยละ 13.5 
 31-40 ป รอยละ 42.7 41-50 ป รอยละ 26 
 มากกวา 50 ป รอยละ 16.7 
 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด ต่ํากวาปริญญาตรีรอยละ 36.7 ปริญญาตรี/ เทียบเทา รอยละ 46.8 
 ปริญญาโท รอยละ 13.9 สูงกวาปริญญาโท รอยละ 1.3 
 
4. อาชีพ แมบาน รอยละ 14 นักเรียน/ นักศึกษารอยละ 3.3 

รับราชการ รอยละ 12.9 พนักงานบริษัทเอกชน รอยละ 54.8 
 งานพิเศษ รอยละ 7.53 กิจการสวนตัว รอยละ 4.3 
 อื่นๆ รอยละ 3.3 
 
5. ภูมิลําเนา ฮอกไกโด รอยละ 4.35 โทโฮะกุ รอยละ 6.52  

คันโต รอยละ 71.7 จูบุ รอยละ 7.61 
 คันไซ รอยละ 4.35 จูโงะกุ รอยละ1.09 
 ชิโกะกุ รอยละ 1.09 คิวชู และโอกินาวา รอยละ3.26 
 
6. สถานท่ีพํานัก ในโตเกียว รอยละ 87.2 นอกโตเกียว รอยละ 12.8 
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ภาคผนวก ค รายละเอียดขอมูลพฤติกรรมดานการบริโภคอาหารจําพวกเสน และ ขอมูล

ดาน ความรูและ ความสนใจ ตอ กะทิ และ แกงไทย 
 
1. ทานบริโภคอาหารจําพวกเสนของญี่ปุนบอยครั้งแคไหน 

นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห รอยละ  33 1-2 คร้ัง ตอสัปดาห รอยละ 50 
3-4 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 13.8 5-6 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 2.13 
ทุกวัน รอยละ 1.1 

 
2. ทานมีความรูเกี่ยวกับอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยหรือไม 

รูจัก รอยละ 52.4    ไมรูจัก รอยละ 47.7 
 
3. ทานรูจักเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยชนิดใดบาง  

รูจัก เสนใหญ รอยละ 31 รูจักเสนเล็ก รอยละ 41   
รูจักเสนหมี่ รอยละ 30 รูจักเสนจันท รอยละ 5   
รูจักเสนกวยจั๊บ รอยละ  9 รูจักเกี้ยมอี๋ รอยละ  3   
รูจักอื่นๆ รอยละ 1 

 
4. ทานรูจักอาหารไทยที่ทําจากเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยอะไรบาง  

รูจักกวยเต๋ียวลวก นํ้า/ แหง รอยละ 40 รูจักผัดซีอิ๊ว รอยละ 20   
  

รูจักผัดขี้เมา รอยละ 9 รูจักราดหนา รอยละ 7    
รูจักกวยเตี๋ยวคั่วไก รอยละ 4 รูจักกวยเตี๋ยวหลอด รอยละ 23  

  
รูจักผัดไทย รอยละ 24 รูจักกวยเตี๋ยวลุยสวน รอยละ 2  

  
รูจักกวยจั๊บ รอยละ 3 รูจักอื่นๆ  รอยละ 1  

 
5. ทานเคยรับประทานอาหารที่ปรุงจากเสนกวยเตี๋ยวจากขาวไทยหรือไม 

เคย รอยละ 80.7  ไมเคย  รอยละ 19.3 
 

6. ทานเคยรับประทานอาหารประเภทเสนของไทยจากแหลงใด 
6.1 ในประเทศไทย 
รานอาหาร รอยละ 65  แผงลอย รอยละ 55 
รานสะดวกซื้อ รอยละ 19  ซื้อจากซุปเปอรมารเกตมาปรุงรับประทานที่บาน รอยละ 10 
อื่นๆ รอยละ 1 
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6.2 ในประเทศญี่ปุน 
รานอาหาร รอยละ 41.6  ซื้อจากซุปเปอรมารเกตมาปรุงรับประทานที่บาน รอยละ 28.1 
อื่นๆ รอยละ 5.62 
  

7. ทานบริโภคกวยเตี๋ยวไทย โดยเฉลี่ยกี่ครั้งตอเดือน 
นอยกวา 1 คร้ังตอเดือน รอยละ 78.8 1-2 ครั้งตอเดือน รอยละ 17.3   
3-4 วันตอเดือน รอยละ1.92 มากกวา 4 ครั้งตอเดือน รอยละ 1.92 

 
8. ทานมีความรูเกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนมากอนหรือไม 

รู รอยละ 60 
ไมรู และกิจกรรมนี้ทําใหทานมีความรูเกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น ใชหรือไม  

ใช รอยละ 13     ไมใช รอยละ 5   ไมแนใจ รอยละ 22 
 
9. ทานสนใจ และอยากลองรับประทานอาหารไทยที่ปรุงดวยกะทิหรือไม 

สนใจ และอยากลองรับประทาน รอยละ 53.6  สนใจ แตไมอยากรับประทาน รอยละ 5.6 
ไมสนใจ แตอยากลองรับประทาน รอยละ 0  ไมสนใจ และไมอยากรับประทาน รอยละ 0 
เคยกินแลว รอยละ 40.4 

 
10. ทานมีความรูเกี่ยวกับเครื่องแกงในอาหารไทย และประโยชนมากอนหรือไม 

รู รอยละ 34.9 
ไมรู และกิจกรรมนี้ทําใหทานมีความรูเกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น ใชหรือไม  

ใช รอยละ 31.4     ไมใช รอยละ 10.5   ไมแนใจ รอยละ 23.3 
 
11. ทานสนใจ และอยากลองรับประทานอาหารไทยที่ปรุงดวยเครื่องแกงหรือไม 

สนใจ และอยากลองรับประทาน รอยละ 55.8   สนใจ แตไมอยากรับประทาน รอยละ 4.7 
ไมสนใจ แตอยากลองรับประทาน รอยละ 0  ไมสนใจ และไมอยากรับประทาน รอยละ 1.2 
เคยกินแลว รอยละ 38.4 

 
12. ทานมีความรูเกี่ยวกับแกงกะทิของไทย และประโยชนมากอนหรือไม 

รู รอยละ 39.3 
ไมรู และกิจกรรมนี้ทําใหทานมีความรูเกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และประโยชนเพ่ิมขึ้น ใชหรือไม  

ใช รอยละ  22.6 ไมใช รอยละ 7.1 ไมแนใจ รอยละ 31 
 
13. ทานสนใจ และอยากลองรับประทานแกงกะทิของไทยหรือไม 

สนใจ และอยากลองรับประทาน รอยละ 57.8  สนใจ แตไมอยากรับประทาน รอยละ 2.4 
ไมสนใจ แตอยากลองรับประทาน รอยละ 1.2  ไมสนใจ และไมอยากรับประทาน รอยละ 0 
เคยกินแลว รอยละ 38.6  
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ภาคผนวก ง รายละเอียดดานทัศนคตขิองผูทดสอบตอกวยเตีย๋วแกงไทย 
 
1 หากมีกวยเตี๋ยวแกงไทยจําหนายในประเทศญี่ปุน ทานจะบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทยหรือไม 

บริโภค รอยละ  90.91    ไมบริโภค รอยละ 9.09 
 
2 เหตุผลที่สําคัญท่ีทําใหทานเลือกบริโภคกวยเตี๋ยวแกงไทย 

รสชาติโดยรวม รอยละ 75    เน้ือสัมผัสของเสนกวยเต๋ียว  รอยละ 62.5 
รสชาติของแกงที่เสิรฟพรอมกวยเต๋ียว รอยละ 75 ผักท่ีใสในกวยเต๋ียว รอยละ 18.8 

  
เน้ือสัตวท่ีเปนองคประกอบของกวยเตี๋ยว รอยละ 18.8 ความแปลกใหม รอยละ 3.13 
ความสะดวกในการรับประทาน รอยละ 18.5  หาซื้องาย รอยละ 9.38 
มีคุณคาทางอาหาร รอยละ 6.25   อื่นๆ รอยละ 0 

 
3 หากมีกวยเตี๋ยวแกงไทยจําหนายในประเทศญี่ปุน ควรจะมีจาํหนายในรูปแบบใด 

เสิรฟในรานอาหาร  รอยละ 38.7   
อาหารปรุงสําเร็จในรานสะดวกซ้ือ/ ซูเปอรมารเก็ต รอยละ 29 
วัตถุดิบพรอมปรุงกึ่งสําเร็จเพื่อใหสามารถปรุงเองท่ีบานได รอยละ 74.2 
คีออส / แผงลอย รอยละ 29 
อื่นๆ รอยละ 3.23 
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ภาคผนวก จ วิธีการวิเคราะหทางกายภาพ และเคมี  
 
1. การวัดคาสี 

เคร่ืองมือและอุปกรณ  
- เคร่ืองวัดสี (Color ViewTM Spectrophotoeter, Germany) 
- ภาชนะใสตวัอยาง  

วิธีการ   
1.  การวัดสีตวัอยาง โดยการปรับมาตรฐานเครื่อง โดยใชแผนเทียบมาตรฐานสีขาวและสีดํา  
 2. นําตัวอยางใสภาชนะใสตัวอยาง แลวนํามาวัดสี บันทึกคาที่ไดจากการวัด  

คาที่ไดประกอบดวยตวัแปรคาสี 3 คา คือ  คาสี L  a  b  โดยที่  
คาสี L เปนคาสีที่แสดงถึงความสวางมีคาตั้งแต 0 (ดํา) ถึง 100 (ขาว)     
คาสี a เปนคาสีหลักวัดสีแดงและสีเขียว เม่ือ a มีคาบวกใหคาสีทางสแีดง  

แต ถา a มีคาลบใหคาสีทางเขียว  
คาสี b เปนคาสีหลักวัดสีเหลืองและสีน้ําเงิน เม่ือ b  มีคาบวกใหคาสีทางสีเหลือง  

แตถา b มีคาลบใหคาทางสนี้ําเงิน  
 
2. Cooking properties (Yoenyongbuddhagal and Noommhorm, 2002) 
 
 ชั่งตัวอยางเสนแหงนํ้าหนัก 5 กรัม ตมในน้ําเดือด ปริมาตร 150 มิลลลิิตร นาน 4 นาที 
จากน้ัน แยกนํ้าออกดวยตะแกรง นาน 5 นาที ทําการช่ังน้ําหนักของตัวอยางทันที นํานํ้าที่แยก
ไดไปอบแหงที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซยีส จนนํ้าหนักคงที่ หาคาตางๆ ไดดังสมการ 
 
Water absorption index     = (น้ําหนังเสนกวยเตี๋ยวหลังตม-น้ําหนักของเสนแหง)     x 100 
      น้ําหนักของเสนแหง 
 
Cooking loss   =     (น้ําหนักของแข็งที่ไดหลังการอบแหง)   x 100 
          น้ําหนักเสนแหง 
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3. ปริมาณนํ้าอิสระ (water activity) 
เคร่ืองมือและอุปกรณ  

-  เคร่ืองวัดคาวอเตอรแอคติวติี้ (aw Sprint Novasina TH-500, Switzerland)  
-  can สําหรับวิเคราะหคาวอเตอรแอคตวิิตี้  
  วิธีการ   
1.เตรียมตวัอยางที่จะทําการวัด โดยบดใหละเอียดแลวใสลงใน can ประมาณ 2 ใน 3  
     ของความสูงของ can  
 2.  เปดเคร่ืองและรอใหเคร่ือง warm จนกวาเครื่องจะขึ้นคาวา NOVASINA  จึงเร่ิมทําการวัด
ตัวอยางได  
 3.  ใชปากคีบตวัอยางลงไป  ปดฝาเครื่องใหสนิทแลวกดปุม start คางไว  
 4.  เม่ือไฟสีเหลืองกระพริบที่ Analyzing รอใหเคร่ืองวัดตวัอยางตอไปจนไฟสีเหลืองเปลี่ยนมา
ขึ้นที่ O.K.  
 5.  จดคา aw ที่เคร่ืองทําการวัดคาได   ถาตองการวัดตัวอยางใหมใหกดปุมที่ stop แลวทําการ
เปลี่ยนตัวอยาง   และทําตามขอ 3 และขอ 4 ตอไป  
 6.  เม่ือวัดตัวอยางเรียบรอยแลวทําความสะอาดและปดเคร่ืองใหเรียบรอย  
 
4.ปริมาณความชื้น 
 เคร่ืองมือและอุปกรณ 
-เคร่ืองวัดความชื้น ( Moisture balance, Thailand) 
-ถาดอะลูมิเนียมฟอลย 
 วิธีการ 

หาปริมาณความชื้น ดวยเครื่อง Moisture analyzer balance โดยปนตัวอยางผลิตภัณฑ
กวยเตี๋ยวดวยเครื่องปนผสมนาน 1 นาที จากนั้นตักตัวอยางจํานวน 3 กรัม ลงบนถาด
อะลูมิเนียมฟอลด เกลี่ยใหทั่ว แลวทําการวัดคาความชื้น 
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5. ปริมาณโปรตีน (Kjeldahl method) (ดัดแปลงจาก AOAC,  2000 วิธีที่ 979.09)         
   สารเคมี 
- กรดซัลฟวรกิเขมขน 
- สารเรงปฏิกิริยา (ผสมโพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) 2 กรัม กับ คอปเปอรซัลเฟต  

(Anhydrous CuSO4) 0.1 กรัม) 
- โซเดียมไฮดรอกไซดรอยละ50  
- กรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอรมัล 
- กรดบอริก  เตรียมโดยใชน้ํารอน รอยละ 4 
- เมทิลเรด 
 วิธีการ 
  ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 0.5-1 กรัม (ทศนิยม 4 ตําแหนง) ลงในหลอด ยอยโดย
ไมใหเปอนขางหลอด  ใสสารเรงปฏิกิริยา  เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 25  มิลลิลิตร  ปดฝาหลอด 
ยกใสเตายอย  ตอสายชุดจับไอกรด  ยอยจนไดสารละลายใส  ยกออกจากเตายอย  ทิ้งใหเย็น  
เติมนํ้ากลั่น 200-250  มิลลิลิตร นําไปกลั่น  โดยเติมโซเดียมไฮดรอกไซด 50-70 มิลลิลิตร 
หลังจากเติมเบสทําใหสารละลายเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล ใชเวลากลั่น 3  นาที  รองรับสิ่งที่กลั่นได
ในขวดทรงชมพู ที่บรรจุกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร  ซึ่งหยดอินดิเคเตอร 
2-3  หยด  นําไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอรมัล บันทึกปริมาตรกรดที่ใชในการ
ไทเทรตไปคํานวนรอยละของไนโตรเจน  ดังสมการ และรอยละของโปรตีน   
ดังสมการ  
 

ไนโตรเจน (รอยละ)   =                  V × N × 1.4007   
          น้ําหนักตัวอยาง(กรัม) 

 
โดย      V  = ปริมาตรของกรดที่ใชไทเทรต (มิลลลิิตร) 
     N  = ความเขมขนของกรดมาตรฐาน (นอรมัล) 
  14.00 =  น้ําหนักอะตอมของไนโตรเจน (กรัม)          
  
                                     โปรตีน (รอยละ) = ไนโตรเจน (รอยละ) × 5.95  
 
  โดย 5.95 = แฟกเตอรการคณูเปนรอยละของโปรตีนขาว 
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ภาคผนวก ฉ  รูปภาพประกอบ  
1. น้ําแกงกะทิพรอมปรุง ยี่หอรอยไทย (บริษัท อําพลฟูดส โพรเซสซิ่ง จํากัด) 

   
 แกงเขียวหวาน  แกงเผ็ด  แกงกะหร่ี 

1.1 แกงเขียวหวาน แกงที่มีสีเขียวออน จากพริกแกงเขียวหวานผสานกับความเขมขน
หวานมันของกะทิคั้นสด รสชาติกลมกลอมเค็มนํา หวานตามและเผ็ดออนๆ 

1.2 แกงเผ็ด แกงที่ประกอบดวย น้ําพริกแกง  ที่เกิดจากการนําพริกแหง ยี่หรา ราก
ผักชี ขา ตะไคร ผิวมะกรูด กระเทียม หัวหอม มาโขลกใหเขากัน ผสมกับกะทิและเน้ือสัตว 

1.3 แกงกะหรี่ แกงที่มีสวนผสมของเครื่องเทศ และสมุนไพร ไดรับอิทธิพลจากชาว
อินเดีย รสชาติเขมขนหอมมัน 

 

2. บรรยากาศการทําวิจัยในงานเทศกาลไทย 2553 ณ สวนโยโยหงิ กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุน 
 

 
ภาพที่ 11 (ก) ภาพบรรยากาศบริเวณทางเขางานเทศกาลไทย 2553  
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ภาพที่ 11 (ข) ภาพบริเวณพ้ืนที่จัดแสดง และทดสอบทางประสาทสัมผัส  

 

 
ภาพที่ 11 (ค) ภาพภายในพื้นที่จัดแสดง และทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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   ภาพที่ 11 (ง) ภาพการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 
 

 
 

    ภาพที่ 11 (จ) ภาพการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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ภาพที่ 11 (ฉ) ภาพการเตรียมตัวอยางสําหรับเสิรฟ  
 
 

 
 
ภาพที่ 11 (ช) ภาพการประชาสัมพันธงาน 
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ภาพที่ 11 (ซ) ภาพโปสเตอรใหความรูแกชาวญ่ีปุน 
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ภาคผนวก ช ชุดเมนูอาหาร 
 

 
 

กวยเตี๋ยวแกงเขียวหวาน 
 

ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ชาม / 1 ที่เสิรฟ 
 

สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง     80  กรัม 
นองไก       1  ชิ้น  (ประมาณ 100 กรัม) 
มะเขือเปราะผาส่ีตมสุก     40  กรัม 
พริกชี้ฟาแดงห่ันเฉียง     ½ เม็ด 
ใบโหระพา      10  กรัม 
น้ํามันกระเทียมเจียว     4  กรัม 
น้ําปลา       4  กรัม 
น้ําแกงเขียวหวานตรารอยไทย    550 มิลลิลติร 
 
วิธีทํา 
1. แชเสนกวยเตี๋ยวจนนิ่ม ลวกใหสุกนําขึน้คลุกนํ้าปลา และน้ํามันกระเทียมเจียว 
2. ตั้งน้ําแกงเขียวหวานใหเดือดใสเน้ือนองไกลงตมจนสุก 
3. จัดเสิรฟ ใสเสนกวยเตี๋ยว มะเขือลวก เน้ือไก  ใบโหระพาสด และพริกชี้ฟา น้ําแกงใสกาตั้งให
รอน เวลารับประทานเทลงราดบนกวยเตี๋ยว 
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 ปูจา 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  7  กอน /3.5 ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
เน้ือหมูสันคอสับละเอียด     120  กรัม 
เน้ือปูนึ่งเกาะ      50  กรัม 
ไขไก       2  ฟอง 
ตนหอมซอย      10  กรัม 
ไขขาว       8  กรัม 
ซีอ้ิวขาว      4  กรัม 
น้ําปลา       2  กรัม 
รากผักชี      3  กรัม 
กระเทียมไทยแกะเปลือก    3  กรัม 
พริกไทยเม็ด      1  กรัม 
นํ้ามันสําหรับทอด ซอสพริก    ตามชอบ 
 
วิธีทํา 
1. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย รวมกัน ผสมหมูสับ เน้ือปูนึ่ง  เครื่องที่โขลก ตนหอม 
เคร่ืองปรุงรส และไขขาวใหเขากัน บรรจุลงในถวยตะไลเล็ก  นําไปนึ่ง  นานประมาณ 10 นาที 
นําออกพักใหเย็น 
2. ตีไข 2 ฟองใหแตก ตั้งนํ้ามันพอรอน นําสวนผสมในขอ 1 ชุบไขลงทอดจนไขฟูกรอบสุก ตัก
ขึ้นพักเสิรฟคูกับซอสพริก 
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 เตาหูทรงเครื่อง 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
เตาหูออนห่ันชิ้นพอคํา     130 กรัม 
แปงสาลีเอนกประสงค     20  กรัม 
น้ํามันสําหรับทอด     ¼ ถวย 
ขาวโพดออนห่ันชิ้นเล็ก     20  กรัม 
แครอทห่ันสี่เหลี่ยมลูกบาศก/ถั่วลันเตาเม็ด อยางละ 10  กรัม 
เห็ดฟางผาซีก      10  กรัม 
กระเทียมสับละเอียด     4  กรัม 
เน้ือปูตม      6  กรัม 
ตนหอมซอย      6  กรัม 
น้ําสตอก      60  กรัม 
น้ําปลา       16 กรัม 
น้ําตาลทราย      8  กรัม 
ซีอ้ิวขาวและซอสปรุงรส     อยางละ 4  กรัม    
แปงขาวโพด      6  กรัม 
น้ํา       12  กรัม 
น้ํามันสําหรับผัด      6  กรัม 
 
วิธีทํา 
1. ตั้งน้ํามันพอรอยนําเตาหูคลุกแปงสาลลุงทอดใหผิวเปนสีเหลืองพักไว 
2. ตั้งกระทะใสน้ํามันสําหรับผัด ตามดวยกระเทียม และผักตามลําดับการสุก ใสน้ําสตอก และ
ปรุงรสเม่ือสวนผสมเดือดใสเน้ือปู และแปงขาวโพดละลายน้ํา เม่ือเดือดอีกคร้ังตักราดใน
สวนผสมขอ 1 โรยตนหอม 
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กวยเตี๋ยวแกงเผ็ดหมูยางกับฟกทอง 

 
ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ชาม / 1 ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง     80  กรัม 
หมูสามชั้นมวนยาง     50  กรัม (ประมาณ 3 แวนบาง) 
ฟกทองห่ันชิ้นพอคําตมสุก    160  กรัม 
พริกชี้ฟาแดงห่ันเฉียง     ½ เม็ด 
ใบโหระพา      10  กรัม 
น้ํามันกระเทียมเจียว     4  กรัม 
น้ําปลา       4  กรัม 
น้ําแกงเผ็ดตรารอยไทย     500 มิลลิลติร 
 
วิธีทํา 
1. แชเสนกวยเตี๋ยวจนนิ่ม ลวกใหสุกนําขึน้คลุกนํ้าปลา และน้ํามันกระเทียมเจียว  
2. ตั้งน้ําแกงเขียวเผ็ดใหเดือด 
3. จัดเสิรฟ ใสเสนกวยเตี๋ยว ฟกทองลวก เน้ือหมูห่ันแวน  ใบโหระพาสด และพริกชี้ฟา น้ําแกง
ใสกาตั้งใหรอน เวลารับประทานเทลงราดบนกวยเตี๋ยว 
 
หมายเหตุ  วิธีการทําหมูยาง หมูสามชั้นไมติดหนัง 1 ก.ก. หมักซอสปรุงรส 1 ½ ช.ต. และ
น้ําปลา 1 ช.ต. หมักนาน1 ชั่วโมงแลวมวนเก็บดานเนื้อใหดานมันติดหนังขึ้น นําไปอบ โดยใช
ไฟ 200 C  นาน 5 นาที และลดไฟลงเหลือ 160 อบตออีก 20 นาที นํามาพักใหเย็นจัดห่ันเปน
แวนบางๆ ประมาณแวนละ 15-20 กรัม 



 65 

 
 

 หมูสับยัดไสไขเค็ม 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  7 กอน /3.5 ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
เน้ือหมูสันคอสับละเอียด     150  กรัม 
ไขแดงไขเค็ม (ที่ตมแลว)    2  ฟอง 
รากผักชี      3  กรัม 
กระเทียม      3  กรัม 
พริกไทยเม็ด      1  กรัม 
น้ําปลา       8  กรัม 
แปงขาวโพด      1 ½ กรัม 
ไขไก       1  ฟอง 
ผักชีเด็ดใบ      7  ใบ 
พริกชี้ฟาแดงห่ันแวน     7 แวน 
น้ํามันสําหรับทอด     1 ถวย 
 
วิธีทํา 
1. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย รวมกัน ผสมหมูสับ  เครื่องที่โขลก และ เคร่ืองปรุงรส ปน
เปนกอนๆละ 20-22 กรัม 
2.  ตั้งกระทะใสน้ํามันพอรอน เอกไขแดงไขเค็มยัดในหมูสับขอที่ 1 ติดดวยใบผักชีและพริกชี้ฟา
แดงดานบนนําไปชุบไขและใสลงทอด จนสุกเหลืองตักขึ้นพักใหสะเด็ดนํ้ามัน    
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 ผัดเห็ดรวม 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
เห็ดชนิดตางๆ      90  กรัม 
น้ําสตอก      45  กรัม 
น้ําปลา       4 กรัม 
น้ําตาลทราย      2  กรัม 
ซีอ้ิวขาว      6  กรัม  
พริกไทย      เล็กนอย   
แปงมันสําปะหลัง     4  กรัม 
น้ํา       8  กรัม 
น้ํามันสําหรับผัด      6  กรัม 
 
วิธีทํา 
1. ตั้งน้ํามันพอรอนใสเห็ดลงผัดใหเกือบสุก ใสเคร่ืองปรุงรสทั้งหมด ตามดวยน้ําสตอก   
2. เม่ือสวนผสมทุกอยางเขากันดี ละลายแปงมันกับน้ําใสลงผัดใหแปงสุกและซอสมีลักษณะขน 
เสิรฟ 
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กวยเตี๋ยวแกงสม 
 

ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ชาม / 1 ที่เสิรฟ 
 

สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง     80  กรัม 
เน้ือปลากะพงแล     120  กรัม 
ยอดผักบุง      30  กรัม 
ผักกาดขาว      20  กรัม 
ถั่วฝกยาว      20  กรัม 
น้ําพริกแกงสม      *** 
น้ําปลา       65  กรัม 
น้ํามะขามเปยก      80  กรัม 
น้ําตาลปบ      35  กรัม 
น้ําตมกระดูกปลา     3  ถวย 
 
วิธีทํา 
1. แชเสนกวยเตี๋ยวจนนิ่ม ลวกใหสุกนําขึน้คลุกนํ้าปลา และน้ํามันกระเทียมเจียว 
2. ตั้งนํ้าตมกระดูกละลายน้ําพริกแกง เม่ือเดือดใสผักตามลําดับการสุก และเม่ือผักสุกปรุงรส 
แลวจึงใสเน้ือ    ปลา เม่ือทุกอยางสุก ปดไฟ  ตักผักและเน้ือปลาวางบนกวยเตี๋ยวที่ลวก น้ําแกง
ใสกากอนเตรียมเสิรฟ 
หมายเหตุ  น้ําพริกแกงสม พริกเม็ดใหญแชน้ํา  5 เม็ด พริกขี้หนูแชน้ํา 3 เม็ด เกลือปน 1 ชอน
ชา  กระชาย 10  กรัม กระเทียม  10  กรัม  หอมแดง  50  กรัม  กะป  12  กรัม  และเน้ือปลา
ตม  50  กรัม  
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 ไขฟูปู 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  7  กอน /3.5 ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
ไขไก       2  ฟอง 
เน้ือปูนึ่งเกาะ      50  กรัม 
น้ําปลา       4  กรัม 
ผักชี และพริกชี้ฟาแดง     สําหรับตกแตง 
น้ํามันสําหรับทอด  
 
วิธีทํา 
1. ตีไขใหฟูใสเน้ือปูและน้ําปลา 
2. ตั้งกระทะหลุมขนาดเล็ก ใสน้ํามันเม่ือนํ้ามันรอนใสไขที่ตีแลวลงทอดใหกรอบเหลือง ตักขึ้น
พัด โรยผักชี และพริกชี้ฟาแดง เสิรฟ 
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 หมูกระทะรอน 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
เน้ือหมูห่ันชิ้นพอคํา     100  กรัม 
พริกระฆังห่ันชิ้นพอคํา     40  กรัม 
หอมใหญห่ันชิ้นพอคํา     30  กรัม 
ตนหอมห่ันทอน 1 นิ้ว     10  กรัม 
กระเทียมสับละเอียด     6  กรัม 
น้ําสตอก      100 กรัม 
น้ํามันสําหรับผัด      8  กรัม 
เครื่องหมักหมู 
แปงขาวโพด      2  กรัม 
ซีอ้ิวขาว      2  กรัม 
น้ํามันหอย      4  กรัม 
ไขขาว       4  กรัม 
น้ํามันพืช      4  กรัม 
พริกไทยปน      นิดหนอย 
 
วิธีทํา 
1. หมักหมูกับเคร่ืองหมักทั้งหมด พักไว 1 ชั่วโมง 
2. ตั้งกระทะใสน้ํามันผัด เม่ือรอนใสกระเทียมผัดพอหอมใสเนื้อลงผัดสักครูใสน้ําสตอก และผัก
ตามลําดับการสุก  เม่ือของทุกอยางสุกโรยพริกไทยตักเสิรฟ 
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กวยเตี๋ยวตมโคลง 
 

ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ชาม / 1 ที่เสิรฟ 
 

สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง     80  กรัม 
กุงแมน้ําเผา      2  ตัว 
น้ําสตอกดาชิ      500  กรัม 
น้ํามะขามเปยก      40  กรัม 
น้ําปลา       30  กรัม 
พริกขี้หนูแหงเผา      2  กรัม 
หอมแดงเผา        25  กรัม 
ตะไครเผา      18  กรัม 
ใบกะเพรา      6  กรัม 
ขาเผา       4  กรัม 
 
วิธีทํา 
1. แชเสนกวยเตี๋ยวจนนิ่ม ลวกใหสุกนําขึน้คลุกนํ้าปลา วางกุงเผาทบัดานบน 
2. ตั้งน้ําตมสตอกดาชิ พอเดือดใส พริกขี้หนูแหงเผา หอมแดงเผา  ตะไครเผา ขาเผา เม่ือเดือด
อีกคร้ัง ปรุงรสใสใบมะกรูด  ยกลงจากเตา เทใสกาอุนใหรอนเม่ือรับประทานเทราดบนกวยเตี๋ยว 



 71 

 
 

 ไกยาง 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  4  ชิ้น /4 ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
เน้ือสะโพกไกไมติดนอง     4  ชิ้น  
กระเทียม      20 กรัม 
รากผักชี      5  กรัม 
พริกไทยดําเม็ด      8  กรัม 
ตะไครซอย      6  กรัม 
ขิงซอย       8  กรัม 
น้ําตาลทราย      5  กรัม 
ซอสปรุงรส      50  กรัม 
ผงขม้ิน       6  กรัม 
น้ํามันพืช      24  กรัม 
 
วิธีทํา 
1. โขลกเครื่อเทศ และสมุนไพรพอหยาบๆ หมักเนื้อไกกับเครื่องที่โขลก ใสเคร่ืองปรุงรส หมัก
นาน 1 ช.ม. 
2. เปดไฟเตาอบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส นําไกที่หมักไวทาน้าํมันที่หนังเล็กนอย และ
นําเขาอบนาน 5 นาที จึงเบาไปลง ที่ 150 และอบตออีกประมาณ 15 นาที หรือจนสุก   
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 ผัดผักรวม 
      ปริมาณที่ไดตามสูตร  1  ที่เสิรฟ 

 
สวนผสม      ปริมาณ หมายเหตุ 
ถั่วหวาน      50  กรัม 
แครอท       20  กรัม 
เห็ดเออริงหงิ      15  กรัม 
เห็ดหอมสด      10  กรัม 
ขาวโพดออน      10  กรัม 
กระเทียมสับละเอียด     5  กรัม 
น้ําสตอก      60 กรัม 
น้ํามันหอย      10  กรัม 
ซีอ้ิวขาว      4  กรัม 
น้ําปลา       2  กรัม 
น้ําตาลทราย      4  กรัม 
ไขขาว       4  กรัม 
น้ํามันพืช      4  กรัม 
พริกไทยปน      นิดหนอย 
วิธีทํา 
1. ตั้งกระทะใสน้ํามัน และกระเทียมลงผัดพอหอมใสผัดตามลําดับการสุก เม่ือผักใกลสุก ใส
เคร่ืองปรุงรสและน้ําสตอก  ผักสุกชิมรสใสจานจัดเสิรฟ โรยพริกไทยปน 
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ประวตัิคณะผูวิจัย 
1. หัวหนาโครงการวิจัย  

1.1 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) :  ผศ.ดร.นฤมล  นันทรักษ 
1.2 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) : Assoc. Prof. NARUEMON  NANTARAGSA 
1.3 ตําแหนงปจจุบัน : ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 
1.4 หนวยงานทีอ่ยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail : 

หนวยงาน หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 
   โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
ที่อยู  228-228/1-3 ถ. สิรินธร บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 
โทรศัพท   0-22445000 ตอ 9435 โทรสาร 0- 2423-9438  
โทรศัพทมือถอื  081-834-5941 
E-mail   monnanta@hotmail.com 

1.5 ประวตัิการศกึษา :  
ปริญญาเอก (Industrial Education Management) 
Technological University of The Philippines 
ปริญญาโท (Home Economics) 
Technological University of The Philippines  
ศษ.บ. ศึกษาศาสตรบัณฑติ (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
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2. ผูรวมวิจัย คนที่ 1   

2.1 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) :  นางจันทรจนา  ศิริพันธวัฒนา 

2.2 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) :  Mrs. CHANCHANA   SIRIPANWATTANA 

2.3 ตําแหนงปจจุบัน : ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

2.4 หนวยงานทีอ่ยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail : 

หนวยงาน หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ที่อยู  228-228/1-3 ถ. สิรินธร บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 
โทรศัพท   0-22445000 ตอ 9435 โทรสาร 0- 2423-9438  
โทรศัพทมือถอื  - 
E-mail   channa_T@hotmail.com 

2.5 ประวตัิการศกึษา :  

วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑติ (จุลชวีวทิยา) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร ี
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3. ผูรวมวิจัยคนที่ 2 

3.1 ชื่อ – สกุล (ภาษาไทย) :  นางสาวนันทพร  รุจิขจร 
3.2 ชื่อ – สกุล (ภาษาอังกฤษ) :  Miss NANTHAPORN  RUCHIKACHORN 
3.4 ตําแหนงปจจุบัน : อาจารย 
3.5 หนวยงานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail : 

หนวยงาน หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 ที่อยู  228-228/1-3 ถ. สิรินธร บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 
โทรศัพท   0-24239435 โทรสาร 0- 24239438 
โทรศัพทมือถอื  089-760-9635 

          Email     rmuina@hotmail.com 
3.6 ประวัติการศึกษา : 
วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ครุศาสตรอุตสาหกรรมบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
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4. ผูรวมวิจัย คนที่ 3   

4.1 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) :  นาย นราธิป ปุณเกษม 

4.2 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) :  Mr. NARATIP POONNAKASEM 

4.3 ตําแหนงปจจุบัน : อาจารย 

4.4 หนวยงานทีอ่ยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E- mail : 

หนวยงาน หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 ที่อยู  228-228/1-3 ถ. สิรินธร บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 
โทรศัพท   0-24239435 โทรสาร 0- 24239438 
โทรศัพทมือถอื  086-980-9951 
E-mail   pomac116@hotmail.com 

4.5 ประวตัิการศกึษา :  

วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยทีางอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 


