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การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ ดังนี้ เพื่อค้นหาวัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็น
อาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ และเพื่อหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดย
เก็บรวบรวมข้อมลูจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ประกอบด้วย นักวิชาการ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ชุมชน/
เกษตรกร/ปราชญช์าวบา้น จังหวัดละ 12 คน รวมทั้งสิ้น 48 คน และนักท่องเที่ยว จังหวัดละ 100 คน 
รวมทั้งสิน้ 400 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างและแบบสอบถาม 
สถิติที่ใช้ในงานวิจัย ได้แก่ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความถ่ี และร้อยละ ผลการวิจัยมีดังนี้ 

1. วัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดยพิจารณา
จากคุณค่าของวัตถุดิบ 3 ด้าน คือ ด้านโภชนาการ คุณค่าด้านเศรษฐกิจ และคุณค่าด้านวัฒนธรรม/ 
วิถีชีวิต ได้รายช่ือวัตถุดิบท้องถ่ิน 3 อันดับในแต่ละจังหวัดดังนี้  จังหวัดเชียงราย ได้แก่ ผักหวานป่า 
สับปะรดนางแล ชาอัสสัม จังหวัดหนองคาย ได้แก่ ปลาย่ีสก ปลาบึก ปลาเผาะ จังหวัดเพชรบุรี ได้แก่ 
ปูม้า มะนาวแป้นร าไพ ปลาอกแล้ และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก่ หอยเจาะ ลางสาด สะตอ 

2. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพด้านโภชนาการ โดยน าไปผลิต
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอาหารหรือในรูปแบบของขนมขบเค้ียวที่ผลิต
จากวัตถุดิบในแต่ละท้องถ่ินที่นักท่องเที่ยวไปเยือน พิจารณาให้ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมที่จะบริโภค
ในชีวิตประจ าวันส าหรับบุคคลทั่วไปในแต่ละระดับอายุ และสามารถรับรู้กลิ่นหรือรสชาติของวัตถุดิบ
ท้องถ่ินชนิดนั้นได้ รวมถึงการให้ข้อมูลกับผู้บริโภคเกี่ยวกับคุณค่าโภชนาการที่จะได้รับอย่างชัดเจน 
ในขณะที่ตัววัตถุดิบก็ต้องมีความสด สะอาด และปลอดภัยต่อการบริโภคด้วย 

3. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพด้านเศรษฐกิจ โดยส่งเสริมให้
ผู้ประกอบการน าวัตถุดิบท้องถ่ินไปแปรรูปในรูปแบบต่างๆ เช่น น าไปท าเป็นซอส น้ าสลัดครีม ทั้งใน
ระดับวิสาหกิจชุมชน โอท็อป และระดับอุตสาหกรรม การใช้นวัตกรรมเพื่อสรา้งโอกาสทางการแข่งขัน 
เป็นการสร้างทั้งมูลค่าเพิ่มและสรา้งคุณค่าใหก้ับวัตถุดิบท้องถ่ิน ตลอดจนหน่วยงานภาครัฐและสถาบัน 
การศึกษาในท้องถ่ินควรถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับคุณค่าโภชนาการที่มีอยู่ในวัตถุดิบ และมีส่วนร่วม
ในการวางแผนการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพให้กับผู้ประกอบการ  
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4. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต โดยการ
เช่ือมโยงเรื่องวัฒนธรรมด้านอาหารของท้องถ่ินเข้ากับการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้และการท่องเที่ยว
เชิงสร้างสรรค์ เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้สัมผัสกับวิถีชีวิตแบบดั้งเดิม การอนุรักษ์ให้มีการปลูกพืช/เลี้ยง
สัตว์ที่เป็นวัตถุดิบท้องถ่ินไว้ เพื่ออนุรักษ์วิถีชีวิตของชุมชน เช่น ชาวเรือประมง สวนผักพื้นบ้าน การสร้าง
แหล่งเรียนรู้ส าหรับเยาวชนหรือผู้สนใจให้ได้รู้จักชนิดของวัตถุดิบในแต่ละพื้นที่ เป็นการรักษาไว้ซึ่ง
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบท้องถ่ินไม่ให้สูญหายไป 
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 The aims of this research is to find for the properly local raw materials in 
order for producing the local foods for health, and the trend to create values of 
local raw materials for health. The research methodology is carried out based on the 
important information collected from the 4 groups of key informants mainly included 
academics, food business entrepreneurs, farmers, and local philosophers, respectively. 
These key informants were selected for 12 people from each province; thus, there 
are 48 persons in total. Furthermore, the significant information was also provided by 
a 100 tourists from each province, thus 400 persons in total. The semi-structured 
questionnaire and statistical questionnaire, which statistics data such mean, standard 
deviation, frequency and percentage, were used as the research tools. The findings 
results are: 

1. The findings of properly local raw materials in order for producing the 
locally healthy foods were selected based on consideration on 3 facets of value of 
raw materials which consists of nutrition, economics, and culture/lifestyle. The names 
of local raw materials in the first 3 orders of each province are listed as following: 
Chiang Rai: Puk-Whan-Paa (Melientha suavisPierre), Nanglae Pineapple (Ananas comosus), 
and Assam Tea (Camellia sinensis var. assamica) ; Nong Khai: Jullien’s Golden-Price 
Carp (Probarbus jullieni), Mekong Giant Catfish (Pangasianodon gigas), and Vietnamese 
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Pangasius (Pangasius bocourti); Phetchaburi: Blue Swimmer Crab (Portunus pelagicus), 
Common Limes (Citrus aurantifolia Swingle), and Herrings (Herklotsichthys); Surat Thani: 
Hoi-Joh (Saccostrea circumsuta) Langsat (Lansium parasiticum), and Bitter Bean (Parkia 
speciosa). 

2. The trend of value creations of local raw materials for health in term of 
nutrition. Firstly, healthy food products are produced in terms of foods and snacks 
made by ingredients from each local that tourists have been visited. Secondly, the 
food products are considered to be suitable for consumption in daily life for any age. 
Also, the smell or taste of individually local raw material can be recognized. Lastly, 
clearly information should be provided about nutritional values meanwhile raw 
materials must be fresh, clean and safe for consumption. 

3. The trend of value creations of local raw materials for health in term of 
economy. Firstly, the entrepreneurs are encouraged to bring local materials for 
processing in various forms of food products, such as transform into sauce or salad 
dressing cream, with various levels of productions namely included community 
enterprise, OTOP, and industry. Secondly, the innovation can be applied to create an 
opportunity in competitions which is value added for local materials. Lastly, local 
government sectors and educational institutions should be conducted on knowledge 
transfers about nutrition in raw materials, and participate in the planning of local 
healthy food process development for entrepreneurs. 

4. The trend of value creations of local raw materials for health in term of 
culture/lifestyle. Firstly, local food culture and learning and creative tourism are 
linked together in order for tourists to experience the traditional lifestyle. Secondly, 
conservation of local plants/animals are preserved for conserving community lifestyle, 
such as fishermen, vegetable garden, etc. Lastly, youth or interested parties are served 
by created the learning places for knowing of the type of raw materials in each area. 
It preserves the cultural food consumption which cooked from local ingredients, 
never let it disappears. 
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การสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ: กรณีศึกษา จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี  
สุราษฎร์ธานี จากงบประมาณแผ่นดิน ประจ าปีงบประมาณ 2560 และบุคลากรของสถาบันวิจัยและ
พัฒนาที่ให้ค าแนะน าและติดตามความก้าวหน้าตลอดระยะเวลาในการด าเนินงานวิจัย 
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รายงานการวิจัยน้ีเป็นข้อมูลส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ และการ
จัดท าแผนธุรกิจเพื่อสร้างนวัตกรรมและคุณค่าให้กับอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ เพื่อเผยแพร่และเป็น
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ธานี และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะเป็นแนวทางในการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินในพื้นที่อื่นของ
ประเทศไทยได้ต่อไป 
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บทที่ 1  
บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

 
ประเทศไทยมีช่ือเสียงในเรื่องรสชาติความอร่อยของอาหารมาเป็นเวลานาน โดยรัฐบาลได้ให้

การส่งเสริมด้วยการก าหนดนโยบายเพื่อผลักดันให้ประเทศไทยก้าวสู่การเป็นศูนย์กลางด้านการผลิต
อาหารและครัวของโลก (Kitchen of the world) โดยให้ความส าคัญตั้งแต่เรื่องของวัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิต เทคโนโลยีการผลิต ไปจนถึงการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรและอาหาร
จนกระทั่งอาหารไทยติดอันดับ 1 ใน 5 ของอาหารยอดนิยมของนักชิมจากทั่วโลก (โชติกา ชุ่มมี, 2557) 
แม้ว่าอาหารไทยจะมีช่ือเสยีงในระดับโลกแต่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติส่วนใหญ่จะรู้จักอาหารไทยเพียง
ไม่กี่ชนิด เช่น ต้มย ากุ้ง ผัดไทย แกงเขียวหวาน ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารของ
นักท่องเที่ยวส่วนหนึ่งมาจากแหล่งท่องเที่ยวนั้นมีอาหารท้องถ่ินที่มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ซึ่ง
เป็นผลมาจากรสชาติของวัตถุดิบที่มีความแตกต่างกันตามลักษณะของภูมิศาสตร์และภูมิอากาศของ
ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง และภาคใต้ โดยส่วนใหญ่แล้วอาหารท้องถ่ินมักจะ
ประกอบไปด้วยพืชผักผลไม้ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ สอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
คนในยุคปัจจุบันที่ให้ความส าคัญกับอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น ซึ่งอาหารเพื่อสุขภาพจะช่วยส่งเสริม
ให้ร่างกายแข็งแรงและสมัพันธ์กับการมสีุขภาพจิตที่ดี ช่วยป้องกันหรือลดความเสี่ยงในการเกิดโรคภัย
ไข้เจ็บได้ (ปวรลักษณ์ จิรพงศอนันต์, 2557) จึงท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพยังเป็นที่ต้องการ
ของผู้บริโภคในปัจจุบันและมีแนวโน้มที่ดีต่อเนื่องไปในอนาคต 

อาหารถือเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญประการหนึ่งของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว ซึ่งแต่ละ
ท้องถ่ินจะมีวิถีชีวิตและวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารที่แตกต่างกันไป นักท่องเที่ยวเองก็ได้หันมาให้
ความสนใจกับการท่องเที่ยวเพื่อสัมผัสวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ินที่แหล่งท่องเที่ยวนั้นตั้งอยู่ ซึ่งอาหาร
ท้องถ่ินมีศักยภาพในการเช่ือมโยงประสบการณ์ระหว่างนักท่องเที่ยวเข้ากับท้องถ่ินและการรับรู้
เกี่ยวกับวัฒนธรรมของแหล่งท่องเที่ยวนั้นได้เป็นอย่างดี (Sims, 2009) และการบริโภคอาหารท้องถ่ิน
ที่น าวัตถุดิบที่ได้จากเพาะปลกูหรอืเลีย้งภายในท้องถ่ินยังสามารถเปน็แรงผลักดันที่ส าคัญให้กับสถานที่
ท่องเที่ยว (Fields, 2002) โดยเฉพาะนักท่องเที่ยวกลุ่มที่ให้ความสนใจกับการท่องเที่ยวด้านอาหารจะ
เลือกรับประทานอาหารแบบเดียวกับที่ชุมชนในท้องถ่ินนิยมรับประทานกัน ซึ่งมักจะเป็นอาหารที่ท า
มาจากวัตถุดิบที่หาได้จากภายในท้องถ่ินน้ัน และให้คุณค่ากับอาหารที่ปรุงข้ึนตามวัฒนธรรมแบบดั้งเดิม
มากกว่าอาหารในร้านค้าที่มีการปรุงแบบสมัยใหม่ มีราคาแพง และเน้นในเชิงการค้า (Sengel, et al., 
2015) ประกอบกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคในปัจจุบันก็ได้มีการเปลี่ยนแปลงไป โดยหันไป
ให้ความส าคัญกับการบริโภคอาหารที่ปรุงด้วยวัตถุดิบที่ให้คุณค่าทางโภชนาการสูงแต่ได้รับแคลอรี่ต่ า
กันมากข้ึน ข้อมูลจากรายงาน The Global Competitiveness Report 2011-2012 โดย World 
Economic Forum (WEF) ที่ส ารวจอันดับความสามารถในการแข่งขันของประเทศต่างๆ 142 ประเทศ 
พบว่า ประเทศไทยมปีัจจยัเกี่ยวกับสุขภาพของประชาชนในล าดับที่ 83 เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของผู้บริโภคในประเทศไทยยังให้ความส าคัญในเรื่องของรสชาติอาหารมากกว่าประโยชน์ต่อ
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สุขภาพ (จารุณี ทองไพบูลย์กิจ, 2555) เหตุผลส าคัญอีกประการหนึ่งคือลักษณะการด าเนินชีวิตที่
เปลี่ยนแปลงไปของสงัคมเมอืง ความรีบเร่งของเวลา ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไป วิถีชีวิต
สมัยใหม่ท าให้การปรุงอาหารเองน้อยลงในขณะที่มีการรบัประทานอาหารนอกบ้านหรือการซื้ออาหาร
ส าเร็จรูปมากข้ึน และการรับวัฒนธรรมด้านการบริโภคอาหารจากต่างประเทศเข้ามา เช่น อาหารจาน
ด่วนที่คุณประโยชน์น้อย เป็นผลท าให้ผู้บริโภคมีปัญหาสุขภาพ เกิดโรคหรืออาการเจ็บป่วยที่มีสาเหตุ
มาจากการบรโิภคอาหาร เช่น โรคอ้วน โรคไขมันในเลือดสงู โรคหัวใจขาดเลือด และโรคมะเร็ง เป็นต้น 
และพบว่ามีการเสียชีวิตของบุคคลก่อนวัยอันควรจ านวนไม่น้อย ท าให้ผู้บริโภคบางกลุ่มเริ่มใส่ใจสุขภาพ 
โดยเฉพาะมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารให้ได้รับสารอาหารครบถ้วนเน้นอาหารเพื่อ
สุขภาพมากข้ึน มีการออกก าลังกาย เพื่อสุขภาพที่ดี และลดปัญหาการเกิดโรคต่างๆ  

อาหารไทยเป็นอาหารที่มีศักยภาพสูงในความเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เพราะมีความได้เปรียบ
ด้านความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรทางธรรมชาติและวัตถุดิบในแต่ละท้องถ่ินที่มีความโดดเด่น 
รวมถึงมีคุณลักษณะของความเป็นพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาในการป้องกันหรือบรรเทาอาการ
เจ็บไข้ที่มักน ามาใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบในการปรุงอาหารด้วย อย่างไรก็ตามอาหารไทยก็ยัง
จ าเป็นต้องได้รับการสร้างสรรค์เพื่อสร้างให้เกิดมูลค่าเพิ่มและความแตกต่างเพื่อสร้างอัตลักษณ์ให้ 
โดดเด่น (จารุณี ทองไพบูลย์กจิ, 2557) การสรา้งคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินโดยการน าวัตถุดิบท้องถ่ิน
มาปรุงเป็นเมนูอาหารเพื่อสุขภาพที่ยังไม่เคยมีจ าหน่ายมาก่อนในร้านอาหารนั้น นอกจากจะช่วย
ส่งเสริมด้านเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดย่อมและผู้ปลูกหรือจ าหน่ายวัตถุดิบ
ท้องถ่ินแล้ว ยังเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมด้านอาหารท้องถ่ินอีกด้วย การให้บริการ
ด้านอาหารแก่นักท่องเที่ยวเป็นการบริการด้านหนึ่งที่มีความส าคัญอย่างยิ่ง เนื่องจากเป็นสิ่งจ าเป็นที่
ส าคัญที่นักท่องเที่ยวจะต้องบริโภคอาหารเพื่อการด ารงชีวิต (Chang, Kivela, & Mak, 2010) ความ
ไม่รู้จักวัตถุดิบทั้งด้านรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการหรือส่วนประกอบต่างๆ ที่อยู่ในอาหารเป็น
สาเหตุส าคัญที่ท าให้นักท่องเที่ยวไม่กล้าที่จะลองรับประทานอาหารที่แปลกใหม่ รวมถึงไม่เช่ือมั่นว่า
เมื่อรับประทานแล้วจะส่งผลดีต่อสุขภาพจริงหรือไม่ (อภิณัทธ์ บุญนาค, 2557) ซึ่งในการสร้างคุณค่า
ให้กับอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพนี้ควรเริ่มต้นจากการค้นหาวัตถุดิบในท้องถ่ินที่เหมาะสม เช่น พืช  
ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ เพราะโดยทั่วไปอาหารท้องถ่ินจะมีความสัมพันธ์กับวัตถุดิบที่มีหรือหาได้ตาม
ฤดูกาลของแต่ละภูมิภาคหรือท้องถ่ิน (วศินา จันทรศิริ, 2557) จากนั้นก็ด าเนินการคัดเลือกชนิดของ
วัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพที่นักท่องเที่ยวมีความสนใจบริโภคหากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถ่ิน ผู้บริโภคจะมีความต้องการคุณค่าอาหารเพื่อสุขภาพด้านโภชนาการ โดยเป็นความต้องการ
ได้รับสารอาหารต่างๆ จากวัตถุดิบที่น ามาเป็นส่วนประกอบ (ณัฐกฤตา นันทะสิน, 2558) เพื่อน าไปสู่
การหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพเพิ่มมากข้ึนจากอาหารท้องถ่ินหรือ
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่มีการผลิตและจ าหน่ายโดยทั่วไป อันจะน าไปสู่การพัฒนาเมนู อาหาร
ท้องถ่ินหรือผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพใหม่ๆ ให้กับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดย่อมใน 
แต่ละพื้นที่วิจัย  
 จากความส าคัญดังกล่าวข้างต้นคณะผู้วิจัยของโครงการวิจัยย่อยที่ 1 จึงได้ด าเนินการศึกษา
ถึงวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีความเหมาะสมในการน าไปผลติเป็นผลติภัณฑ์อาหารทอ้งถ่ินเพื่อสขุภาพต่อไปใน
โครงการวิจัยย่อยที่ 2 โดยจะพิจารณาทั้งคุณค่าด้านโภชนาการ คุณค่าด้านเศรษฐกิจ และคุณค่าด้าน
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วัฒนธรรม/วิถีชีวิต ตลอดจนศึกษาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพในพื้นที่
วิจัย 4 จังหวัด ประกอบด้วย จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี เพื่อตอบสนอง
ความต้องการในการรับประทานอาหารและสร้างประสบการณ์แปลกใหม่ให้กับ ผู้บริโภคที่ เป็น
นักท่องเที่ยวที่เดินทางมาท่องเที่ยวในพื้นที่ 4 จังหวัดดังกล่าว ซึ่งคณะผู้วิจัยได้เลือกให้เป็นพื้นที่
ตัวแทนของแต่ละภูมิภาคของประเทศไทย เนื่องจากเป็นจังหวัดที่มีนักท่องเที่ยวนิยมไปท่องเที่ยวเป็น
จ านวนมากทั้งนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ มีอัตราการเพิ่มข้ึนของจ านวนนักท่องเที่ยว 
(กรมการท่องเที่ยว, 2559) และมีความหลากหลายของวัตถุดิบท้องถ่ินที่สามารถน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ ก่อให้เกิดประโยชน์ด้านการสง่เสริมการท่องเที่ยว การส่งเสริมเศรษฐกิจ
ของครัวเรือนและท้องถ่ิน ตลอดจนการอนุรักษ์วิถีชีวิตของแต่ละท้องถ่ินไปพร้อมกัน 
 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 

1. เพื่อค้นหาวัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ   
 2. เพื่อหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ 
 
ขอบเขตกำรวิจัย 
 
 1. ขอบเขตด้านเนื้อหา การด าเนินโครงการวิจัยน้ีมีขอบเขตในการศึกษาวัตถุดิบท้องถิ่นที่
เหมาะสมส าหรับการปรุงหรือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพส าหรับโครงการวิจัย
ย่อยที่ 2 รวมทั้งหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ  
 2. ขอบเขตการด าเนินงาน แบ่งออกเป็น  
  2.1 การวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการดังนี้ 
   2.1.1 การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-depth Interview) และหรือสัมภาษณ์กลุ่ม 
(Group interview) เพื่อรวบรวมข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key informants) ประกอบด้วย  
กลุ่มนักวิชาการ กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร และกลุ่มชุมชน/เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ้าน ในพื้นที่
การวิจัย 4 จังหวัดๆ ละ 12 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 48 คน 
   2.1.2 การวิจัยเชิงเอกสาร (Documentary research) โดยการศึกษาและวิเคราะห์
ข้อมูลจากเอกสาร เพื่อทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัตถุดิบท้องถ่ินและคุณค่า
ของวัตถุดิบท้องถ่ิน 
  2.2 การส ารวจข้อมูลเชิงปริมาณด้วยแบบสอบถามจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทาง
ท่องเที่ยวในพื้นที่การวิจัย 4 จังหวัดๆ ละ 100 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 400 คน 
 3. ขอบเขตด้านระยะเวลา โครงการวิจัยน้ีมีระยะเวลาการด าเนินการตั้งแต่ 1 ตุลาคม 2559 
ถึง 30 พฤศจิกายน 2560 
 4. ขอบเขตด้านพื้นที่  พื้นที่ส าหรับการศึกษาวิจัยครั้งนี้ประกอบด้วย 4 จังหวัดจาก 4 
ภูมิภาค ได้แก่ จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี 
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ค ำจ ำกัดควำมท่ีใช้ในงำนวิจัย  
 
 วัตถุดิบท้องถิ่น หมายถึง ผลิตผลจากการเกษตร (พืชสวน) ได้แก่ พืช ผัก ผลไม้ และผลิตผล
จากการประมง ได้แก่ สัตว์น้ าจืดและน้ าเค็ม ที่คนในท้องถ่ินนิยมเพาะปลูก เพาะเลี้ยง หาได้จากแหล่ง
ธรรมชาติ หรือนิยมรับประทาน ซึ่งแสดงถึงลักษณะเฉพาะของพื้นที่ทางภูมิศาสตร์หรือวิถีชีวิตของคน
ในท้องถ่ินจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี  
 วัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภำพ หมายถึง วัตถุดิบที่พบได้ภายในพื้นที่จังหวัดเชียงราย หนองคาย 
เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี ซึ่งมีสารอาหารหลักที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ เมื่อรับประทาน
แล้วก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย มีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยให้ร่างกายเกิดภูมิต้านทานหรือมี
ระบบการท างานที่ดี โดยน าไปใช้เป็นส่วนประกอบหลักในการแปรรูปหรือผลิตเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ
ได ้
 คุณค่ำ (Value) หมายถึง เป็นความส าคัญหรือประโยชน์ของวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีต่อผู้ใช้หรือ
ผู้บริโภค ในพื้นที่จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี ทั้งผู้ที่อาศัยอยู่ในท้องถ่ิน 
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร และนักท่องเที่ยว ใน 3 ด้าน ได้แก่ 

1. คุณค่าด้านโภชนาการ เป็นการให้ประโยชน์ต่อร่างกาย มีสารอาหารที่ช่วยให้ผู้ ที่
บริโภคมีสุขภาพแข็งแรง และยังอาจช่วยลดอัตราเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่างๆ ได้   

2. คุณค่าด้านเศรษฐกิจ เป็นการให้ประโยชน์ในการช่วยสร้างรายได้ให้กับผู้ปลูก ผู้เลี้ยง  
ผู้จัดหา ผู้ผลิต หรือผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในท้องถ่ิน 

3. คุณค่าด้านวัฒนธรรม เป็นการให้ประโยชน์ในด้านการสืบทอดวิถีชีวิตและวัฒนธรรม
การบริโภคอาหารของคนในท้องถ่ินที่สืบทอดต่อกันมา 
 แนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำ หมายถึง แนวทางการน าคุณค่าจากวัตถุดิบท้องถ่ินไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์ต่อชุมชน ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในท้องถ่ิน และผู้บริโภคทั่วไป  
 
ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
 
 1. ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารน าวัตถุดิบท้องถ่ินไปใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร
หรือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ เป็นการสร้างทางเลือกใหม่ในการรับประทาน
อาหารส าหรับผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเที่ยว  
 2. เป็นการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ิน ได้แก่ พืชผัก ผลไม้ และเนื้อจากสัตว์ที่นิยม
เพาะปลูก เพาะเลี้ยง หรือหาได้จากแหล่งธรรมชาติในจังหวัดหรือภาคต่างๆ ของประเทศไทย เพื่อ
สร้างรายได้ให้กับผู้ปลูก ผู้เลี้ยง และผู้จ าหน่ายภายในท้องถ่ิน รวมทั้งส่งเสริมวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
ด้านการบริโภคอาหารของคนในท้องถ่ินนั้นให้เป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ 
 3. ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพที่ได้จากโครงการวิจัยย่อยที่ 1 จะถูกน าไปใช้พัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพในโครงการวิจัยย่อยที่ 2 เพื่อเผยแพร่คู่มือให้กับผู้สนใจสามารถ
น าไปใช้ประโยชน์ต่อไป  
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บทที่ 2  
แนวคดิ ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

  
 ในบทนี้จะได้น ำเสนอแนวคิด เอกสำร และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้องกับโครงกำรวิจัยเรื่อง แนวโน้ม
กำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ: กรณีศึกษำ จังหวัดเชียงรำย หนองคำย เพชรบุรี 
และสุรำษฎร์ธำนี ดังนี้ 
 
วัตถุดิบท้องถิ่น 
 
 รำชบัณฑิตยสถำนได้ให้ควำมหมำยของค ำว่ำ วัตถุดิบ (Raw material) ว่ำ เป็นสิ่งที่เตรียมไว้
เพื่อผลิตหรือประกอบเป็นสินค้ำส ำเร็จรูป (2556) หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ถูกใช้เป็นส่วน ประกอบหลัก 
ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์อื่นต่อไป ในกรณีของวัตถุดิบด้ำนอำหำรจะเป็นผลิตผลที่ได้จำกกำรเกษตร ได้แก่ 
ผลิตผลจำกพืช ปศุสัตว์ และประมง ซึ่งเป็นปัจจัยส ำคัญที่ใช้ในกำรแปรรูปอำหำรหรืออุตสำหกรรม
กำรผลิตอำหำร เพื่อเพิ่มมูลค่ำให้กับวัตถุดิบนั้น (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยำ รัตนำปนนท์, 2554) 
หำกแบ่งวัตถุดิบตำมกระบวนกำรแปรรูปอำจแบ่งออกได้เป็น 4 ประเภท คือ 

1. วัตถุดิบที่ยังไม่ผ่ำนกระบวนกำรแปรรูป โดยทั่วไปจะอยู่ในรูปของผลผลิตตำมธรรมชำติ 
เช่น มันส ำปะหลัง อ้อย ธัญพืช ผลไม้ ผัก หมู ไก่ ปลำ กุ้ง เป็นต้น 

2. วัตถุดิบทำงกำรเกษตรกึ่งแปรรูป ผ่ำนกระบวนกำรแปรรูปในข้ันแรกเพื่อเป็นวัตถุดิบหรือ
ปัจจัยน ำเข้ำส ำหรับกระบวนกำรแปรรูปในข้ันต่อไป เช่น เมล็ดโกโก้แห้ง เมล็ดข้ำว น้ ำตำลทรำย นม
พำสเจอไรซ์ แป้งจำกธัญพืช มะนำวผง เป็นต้น 

3. วัตถุดิบส ำเร็จรูป ใช้เป็นปัจจัยน ำเข้ำหรือส่วนประกอบในกำรผลิตสินค้ำของอุตสำหกรรม
อื่น เช่น นมไขมันต่ ำ แป้งผสมธัญพืชส ำหรับประกอบอำหำร น้ ำตำลก้อน น้ ำมะเขือเทศ เป็นต้น 

4. เศษซำกวัตถุดิบ จำกกระบวนกำรผลิตของอุตสำหกรรมหนึ่งสำมำรถใช้เป็นปัจจัยน ำเข้ำ
ส ำหรับอุตสำหกรรมอื่นได้ เช่น กำกน้ ำตำล ใช้เป็นวัตถุดิบในกำรผลิตแอลกอฮอล์และยีสต์ ผงขนมปัง
กรอบ ใช้เป็นวัตถุดิบในกำรผลิตอำหำรสัตว์ เป็นต้น 

ในงำนวิจัยน้ีจะมุ่งเน้นศึกษำวัตถุดิบด้ำนอำหำรที่ยังไม่ผ่ำนกระบวนกำรแปรรูป และสำมำรถ
น ำไปใช้เป็นส่วนประกอบหลักในกำรพัฒนำเปน็อำหำรเพือ่สุขภำพส ำหรับโครงกำรวิจัยย่อยที่ 2 ต่อไป 
โดยแบ่งประเภทของวัตถุดิบตำมวัตถุดิบที่ใช้ในกำรประกอบอำหำรไทย ได้แก่ ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ 
(โรงเรียนกำรอำหำรนำนำชำติสวนดุสิต, 2552) ส ำหรับวัตถุดิบที่จัดอยู่ในประเภทเครื่องปรุงรสที่ท ำ
หน้ำที่ปรุงแต่งรสชำติหรือกลิ่น เช่น กระชำย พริกไทย ขมิ้น มะแขว่น โดยปกติจะใช้ในปริมำณน้อย
เมื่อเทียบสัดส่วนกับวัตถุดิบหลักประเภทผักและเนื้อสัตว์ จึงไม่อยู่ในขอบเขตของกำรศึกษำในครั้งนี้  

ส่วนค ำว่ำ ท้องถ่ิน (Local) หมำยถึง พื้นที่ทำงภูมิศำสตร์ที่ใช้อ้ำงอิงระยะทำงระหว่ำงผู้ผลิต
อำหำรหรือแหล่งวัตถุดิบกับผู้บริโภค (Peters, et al., 2008) อย่ำงไรก็ตำมหำกพิจำรณำควำมหมำย
ของอำหำรท้องถ่ิน (Local food) แล้ว ค ำว่ำ ท้องถ่ิน ยังอำจหมำยควำมถึงระยะทำงระหว่ำงจุดที่เกิด
กำรซื้อขำยกับจุดก ำเนิดของกำรผลิตสินค้ำหรือวัตถุดิบนั้นที่อยู่ภำยในขอบเขตของภูมิภำคใดภูมิภำค
หนึ่ง (Martinez, et al., 2010) ซึ่งมีลักษณะเฉพำะของสภำพแวดล้อมทำงภูมิศำสตร์และทำงธรรมชำติ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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ที่มีควำมเป็นขอบเขตเฉพำะของพื้นที่นั้นๆ จำกควำมหมำยดังกลำ่วหำกพิจำรณำขอบเขตพื้นที่ในระดับ 
ประเทศ ค ำว่ำวัตถุดิบท้องถ่ินจะหมำยถึงวัตถุดิบหรือผลผลิตที่ผลิตข้ึนจำกพื้นที่ใดพื้นที่หนึ่งภำยใน 
ประเทศน้ัน แต่ถ้ำพิจำรณำขอบเขตที่แคบลงไปอีกค ำว่ำท้องถ่ินอำจหมำยถึง ภูมิภำค จังหวัด อ ำเภอ 
หรือต ำบลก็ได ้ 

ดังนั้นค ำว่ำ วัตถุดิบท้องถ่ิน (Local raw material) ในงำนวิจัยน้ีจึงมีขอบเขตเฉพำะผลิตผล
ทำงกำรเกษตร ปศุสัตว์ และกำรประมงที่เกิดข้ึนหรือหำได้จำกธรรมชำติภำยในพื้นที่หรือถ่ินที่แห่งใด
แห่งหนึ่ง ได้แก่ เชียงรำย (ภำคเหนือ) หนองคำย (ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ) เพชรบุรี (ภำคกลำง) และ
สุรำษฎร์ธำนี (ภำคใต้) โดยแหล่งที่มำของวัตถุดิบท้องถ่ินส่วนใหญ่เป็นวัตถุดิบที่ได้จำก (1) กำรเกษตร 
ได้แก่ พืชไร่ พืชสวน ไม้ผล พืชผักรวมถึงผักพื้นบ้ำน (2) กำรปศุสัตว์ เช่น กำรเลี้ยงโค สุกรไก่ เป็ด  
(3) กำรประมง ทั้งกำรประมงน้ ำจืดและน้ ำเค็ม วัตถุดิบที่ได้จำกสัตว์น้ ำ เช่น กุ้ง หอย ปู ปลำ โดยต้อง
มีปริมำณกำรเพำะปลูก เพำะเลี้ยง หรือหำได้จำกแหล่งธรรมชำติที่เพียงพอต่อควำมต้องกำรบริโภค 
ให้คุณค่ำทำงโภชนำกำร และมีควำมปลอดภัยต่อผู้รับประทำน 

 
ประโยชน์ของการบริโภควัตถุดิบจากในท้องถิ่น 
สถำบันกำรตลำดอำหำร (Food Marketing Institute) ของสหรัฐอเมริกำได้ท ำกำรส ำรวจ

ควำมคิดเห็นของชำวอเมริกันถึงเหตุผลที่พวกเขำเลือกซื้ออำหำรหรือวัตถุดิบที่ผลิตจำกภำยในท้องถ่ิน 
(Stein, 2016) พบว่ำมำกกว่ำ 3 ใน 4 ของผู้บริโภคกล่ำวว่ำพวกเขำต้องกำรสนับสนุนเศรษฐกิจและ
เกษตรกรในท้องถ่ิน โดยเหตุผลส ำคัญอันดับแรกที่ท ำให้พวกเขำซื้อวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ในท้องถ่ิน
เพรำะควำมสดใหม่ของวัตถุดิบ (ร้อยละ 74) และพวกเขำเช่ือว่ำวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ ในท้องถ่ิน
ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมน้อยกว่ำ (ร้อยละ 38) ซึ่งเพิ่มขึ้นจำกปี 2015 ที่มีเพียงร้อยละ 23 
เท่ำน้ัน แสดงให้เห็นว่ำควำมเป็นท้องถ่ินสำมำรถเช่ือมโยงระหว่ำงอำหำรเข้ำกับบุคคล และยังสร้ำง
ควำมรู้สึกที่ดีให้กับผู้บริโภค รวมทั้งช่วยให้พวกเขำทรำบว่ำวัตถุดิบของอำหำรที่รับประทำนนั้นมำจำก
แหล่งใด  

นอกจำกนี้ เบรน (Brain, 2012) ยังได้ระบุถึงประโยชน์จำกกำรบริโภควัตถุดิบอำหำรจำก
ท้องถ่ิน โดยแบ่งออกเป็น 4 ด้ำน ดังนี้ 

1. ด้ำนเศรษฐกิจ เมื่อผู้บริโภคซื้ออำหำรหรือวัตถุดิบจำกในท้องถ่ินเงินที่จ่ำยออกไปนั้นจะ
หมุนเวียนอยู่ในชุมชนท้องถ่ินน้ัน โดยกำรซื้อสินค้ำในท้องถ่ินจะสร้ำงรำยได้ประมำณรอ้ยละ 65 ให้กับ
ชุมชน ในขณะที่กำรซื้อสินค้ำจำกร้ำนค้ำปลีกขนำดใหญ่สร้ำงรำยได้ให้เพียงร้อยละ 40 เท่ำนั้น หำก
พิจำรณำในระดับประเทศธุรกิจขนำดเล็กเป็นกลุ่มผู้จ้ำงใหญ่ที่มีสัดส่วนมำกที่สุด ดังนั้นกำรใช้จ่ำยเงิน
เพื่อซื้อสินค้ำท้องถ่ินจะช่วยให้เกิดกำรจ้ำงงำนของคนในท้องถ่ินมำกข้ึน กำรบริโภคอำหำรหรอืวัตถุดิบ
ในท้องถ่ินยังช่วยเพิ่มควำมมั่นคงทำงด้ำนอำหำรให้กับท้องถ่ินนั้น โดยเฉพำะหำกเกิดปัญหำควำม
ขัดแย้งระหว่ำงประเทศ 

2. ด้ำนสิ่งแวดล้อม กำรรับประทำนอำหำรที่ท ำจำกวัตถุดิบในท้องถ่ินเป็นกำรอนุรักษ์พื้นที่
ท ำกำรเกษตรขนำดเล็กในท้องถ่ินได้ และยังช่วยลดระยะทำงในกำรขนส่งอำหำรหรือวัตถุดิบ ส่งผลให้
ลดกำรใช้เช้ือเพลิงส ำหรับยำนพำหนะและลดกำรเกิดมลภำวะทำงอำกำศได้  กำรสนับสนุนกำรใช้
วัตถุดิบท้องถ่ินยังช่วยอนุรักษ์ด้ำนควำมหลำกหลำยทำงพันธุกรรมของพืชให้คงอยู่ รวมทั้งเกษตรกรที่
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จ ำหน่ำยผลผลิตโดยตรงให้กับผู้บริโภคมีแนวโน้มที่จะใช้กระบวนกำรผลิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม
มำกกว่ำ 

3. ด้ำนสุขภำพกำยและสุขภำพจิต กำรรับประทำนอำหำรที่ผลิตจำกวัตถุดิบในท้องถ่ินมี
ควำมสัมพันธ์กับกำรลดควำมเสี่ยงด้ำนควำมปลอดภัยของอำหำรที่ผ่ำนกระบวนกำรผลิตจำกโรงงำน
อุตสำหกรรมในเมือง กำรรับประทำนอำหำรจำกวัตถุดิบในท้องถ่ินยังมีควำมเกี่ยวข้องกับกำรได้รับ
คุณค่ำทำงโภชนำกำรได้มำกขึ้น เพิ่มโอกำสในกำรเลือกรับประทำนอำหำรที่ส่งผลดีต่อสุขภำพได้มำก
ข้ึน ป้องกันกำรเป็นโรคอ้วน และลดควำมเสี่ยงต่อกำรเป็นโรคที่เกี่ยวข้องกับกำรรับประทำนอำหำรได้ 
เพรำะในอำหำรจะประกอบด้วยวัตถุดิบที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรมำกกว่ำ มีควำมสดใหม่ของวัตถุดิบ
มำกกว่ำ และผ่ำนกระบวนกำรแปรรูปน้อยกว่ำ นอกจำกนี้หำกผู้บริโภคตัดสินใจที่จะเพำะปลูกหรือ
เลี้ยงสัตว์เพื่อเป็นอำหำรเอง จะท ำให้ได้รับประโยชน์ต่อสุขภำพเพิ่มข้ึนจำกกำรบริโภคผักและผลไม้ 
และยังเป็นกิจกรรมกำรออกก ำลังที่ดีส ำหรับบุคคลทุกวัย 

4. ด้ำนสังคม ประโยชน์ที่ส ำคัญประกำรหนึ่งของกำรสนับสนุนกำรบริโภคอำหำรหรอืวัตถุดิบ
จำกในท้องถ่ินคือ  ท ำให้บุคคลได้รับข้อมูลหรือเรื่องรำวเกี่ยวกับอำหำรหรือวัตถุดิบผ่ำนกำรสนทนำ
กับเกษตรกรที่เพำะปลูก เพำะเลี้ยง หรือผู้ที่ผลิตอำหำรนั้นข้ึนมำ กำรได้มีสนทนำกับผู้ผลิตในระหว่ำง
กำรเลือกซื้ออำหำรจะท ำให้มีโอกำสได้ถำมค ำถำมเกี่ยวกับสำรเคมีที่ใช้ในกำรในกำรปลูกพืช สำรหรือ
ฮอร์โมนที่ใช้เร่งกำรเจริญเติบโตของสัตว์ โรคระบำดที่อำจเกิดกับพืชและสัตว์ หรือข้อสงสัยอื่นๆ ที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนกำรผลิตอำหำรนั้น ซึ่งกำรได้รู้จักกับผู้ผลิตในท้องถ่ินจะช่วยให้ผู้บริโภคมีควำมรู้
เกี่ยวกับแหล่งของอำหำร มีควำมสัมพันธ์ที่ดี มีควำมไว้วำงใจ และเกิดควำมภำคภูมิใจในชุมชนหรือ
ท้องถ่ินของตนมำกขึ้น 

ส ำหรับประเทศไทยอำหำรเป็นปัจจัยหนึ่งที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมของคนในแต่ละท้องถ่ินหรือ
แต่ละภูมิภำคที่มีเอกลักษณ์และควำมโดดเด่นที่แตกต่ำงกัน โดยเฉพำะอำหำรของท้องถ่ินภำคเหนือ 
ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ ภำคกลำง และภำคใต้ที่มีรสชำติ กรรมวิธีกำรปรุง และกำรใช้วัตถุดิบท้องถ่ิน
เป็นส่วนประกอบที่แตกต่ำงกัน ซึ่งอำหำรยังมีควำมสัมพันธ์กับวัตถุดิบที่สำมำรถหำได้ตำมฤดูกำลของ
แต่ละท้องถ่ินด้วย ดังนั้นกำรรับประทำนอำหำรจำกวัตถุดิบในท้องถ่ินจึงเป็นกำรช่วยส่งเสริมด้ำน
เศรษฐกิจของครัวเรือนและท้องถ่ิน (วศินำ จันทรศิริ, 2557) ให้มีรำยได้และควำมเป็นอยู่ที่ดี ตลอดจน
เป็นกำรรักษำไว้ซึ่งอำชีพดั้งเดิมของคนไทยในภำคเกษตรกรรม  
 
วัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 
 อำหำรไทยได้ช่ือว่ำเป็นอำหำรสุขภำพเพรำะนิยมใช้พืชผักสมุนไพรเป็นส่วนประกอบในกำร
ปรุงอำหำรตำมภูมิปัญญำของคนไทย ที่มีกำรสั่งสมควำมรู้และสืบทอดต่อกันมำจำกรุ่นหนึ่งสู่อีกรุ่น
หนึ่ง นอกจำกเทคนิคที่ใช้ในกำรปรุงอำหำรแล้วกำรเลือกใช้วัตถุดิบท้องถ่ินที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร
หรืออำจมีสรรพคุณทำงยำร่วมด้วยเป็นส่วนผสม ถือเป็นหัวใจส ำคัญของกำรเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพ 
เพรำะวัตถุดิบที่ดีย่อมส่งผลดีต่อสุขภำพของผู้บริโภค  
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วัตถุดิบประเภทพืชผัก 
พืชผัก เป็นวัตถุดิบในกำรประกอบอำหำรที่ส ำคัญในอำหำรไทย เพรำะสังคมไทยเป็นสังคม

เกษตรกรรม คนไทยจึงนิยมรับประทำนผักเป็นอำหำร ด้วยเหตุที่คนไทยสำมำรถปลูกได้เอง หำซื้อ
วัตถุดิบประเภทผักได้ง่ำย และมีรำคำถูกหำกเลือกรับประทำนผักตำมฤดูกำล อีกทั้งมีประโยชน์ต่อ
ร่ำงกำยโดยเฉพำะสำรอำหำรที่อยู่ในกลุ่มของวิตำมิน แร่ธำตุ และใยอำหำร (Fiber) ซึ่งท ำให้ระบบ
กำรท ำงำนของร่ำงกำยเป็นปกติ ระบบกำรย่อยขับถ่ำยท ำงำนได้ดี 

นอกจำกผักเศรษฐกิจ เช่น ผักกำด กะหล่ ำปลี แตงกวำ คะน้ำ ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรแล้ว 
ผักพื้นบ้ำนก็มีคุณค่ำในกำรสร้ำงเสริมสุขภำพเช่นเดียวกัน เพรำะไม่เพียงแต่มีวิตำมินและแร่ธำตุสูง
แล้วยังมีฤทธ์ิต้ำนอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ซึ่งอนุมูลอิสระนี้เป็นตัวกำรส ำคัญที่ท ำให้เกิดปัญหำทำง
สุขภำพ เช่น ภำวะควำมจ ำเสื่อมหรืออัลไซเมอร์ ระบบภูมิคุ้มกันลดลง และโรคมะเร็ง เป็นต้น  ผัก
พื้นบ้ำนจึงมีคุณค่ำต่อกำรบริโภคไม่แพ้ผักเศรษฐกิจ โดยผักพื้นบ้ำนเป็นพรรณพืชที่มีแหล่งกระจำย
พันธ์ุธรรมชำติอยู่ในพื้นที่นั้นๆ ทั้งที่เป็นพืชพื้นเมือง และพืชที่มีกำรน ำเข้ำมำปลูกมำจำกแหล่งอื่นหรือ
เรียกว่ำ พืชต่ำงถ่ิน ซึ่งมนุษยไ์ดน้ ำมำบริโภคเปน็อำหำรประเภทตำมวัฒนธรรมกำรบริโภคและกรรมวิธี
กำรปรุงอำหำรที่สืบทอดกันมำของแต่ละชำติพันธ์ุ (วิชำญ เอียดทอง, 2556) เป็นผักที่มีกำรเกิดและ
เติบโตตำมธรรมชำติ พบได้ตำมป่ำเขำ ตำมแหล่งน้ ำธรรมชำติ เช่น หนอง บึง ในแต่ละภูมิภำคของ
ประเทศ บำงชนิดอำจพบได้เฉพำะในบำงพื้นที่หรือบำงภูมิภำค แต่บำงชนิดก็ถือว่ำเป็นผักร่วมภำค 
เพรำะสำมำรถพบได้ในภูมิภำคอื่นด้วยแต่อำจมีช่ือเรียกที่แตกต่ำงกัน ไป ผักพื้นบ้ำน บำงครั้งอำจ
เรียกว่ำ ผักไทย หรือผักริมรั้ว เพรำะคนในท้องถ่ินนิยมปลูกไว้ตำมรั้วบ้ำนหรือปลูกไว้ใกล้บริเวณบ้ำน
เพื่อควำมสะดวกในกำรน ำมำบริโภค  

ตัวอย่ำงของผักพื้นบ้ำนในแต่ละภำคของประเทศไทย (เพลินใจ ตังคณะกุล, 2551) มีดังนี้   
 ภำคเหนือ ได้แก่ เซียงดำ ฮ้วน สะแล ผักไผ่ หอมแย้ ปลัง ผักปู่ย่ำ ก้ำนตง กุ่มปลำ ผักเสี้ยว 
ผักเผ็ด ผักเฮือด นำงแลว  
  ภำคอีสำน ได้แก่ สะเม็ก กระโดนน้ ำ กระโดนบก ติ้ว ผักขะแยง กระถิน ดอกข้ีเหล็ก ใบย่ำนำง 
ดอกสัง ผักอีตู่ ผักสะแงะ  
  ภำคกลำง ได้แก่ สะเดำ ใบยอ ชะอม กระเฉด พริกไทยอ่อน ดอกแค ชะมวง ถ่ัวพู มะเขือ
เปรำะ กระชำย ชะพลู ใบกะเพรำ ใบโหระพำ ใบแมงลัก ดอกโสน  
  ภำคใต้ ได้แก่ สะตอ ยอดหมุย ยอดมะม่วงหิมพำนต์ ใบบัวบก ขมิ้นชัน มันปู ท ำมัง เล็บรอก 
ผักกำดนกเขำ ใบเหลียง ลูกเถำคัน 
 

วัตถุดิบประเภทผลไม้ 
ผลไม้เป็นหนึ่งในอำหำรหลัก 5 หมู่ที่มีควำมส ำคัญต่อร่ำงกำยของมนุษย์ เป็นแหล่งรวมของ

สำรอำหำรโดยเฉพำะเบต้ำแคโรทนีและวิตำมินซ ีแร่ธำตุที่มีอยู่มำกในผลไม้คือ โปแตสเซียม ใยอำหำร 
และสำรพฤกษเคมี ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภำพ (นันทวัน บุณยะประภัศร, 2557) ดังนี้ 
 ใยอำหำร ช่วยในเรื่องกำรขับถ่ำย ช่วยลดกำรดูดซึมของน้ ำตำลไขมันและคอเลสเตอรอล  
ลดควำมเสี่ยงในกำรเป็นโรคหัวใจและหลอดเลอืด มะเร็งล ำไส้ ช่วยต่อต้ำนอนุมูลอิสระ เสริมภูมิคุ้มกัน
ให้แก่ร่ำงกำย 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
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 คำโรตินอยด์ มีฤทธ์ิต้ำนอนุมูลอิสระ ลดควำมเสี่ยงในกำรเป็นมะเร็ง โรคหัวใจและหลอด
เลือด ลดควำมเสี่ยงในกำรเป็นต้อกระจก 
 ฟลำโวนอยด์ มีฤทธ์ิทำงชีวภำพหลำยอย่ำง ลดควำมเสี่ยงในกำรเป็นมะเร็ง โรคหัวใจและ
หลอดเลือด ลดควำมดันโลหิตและน้ ำตำลในเลือด ช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันให้แก่ร่ำงกำย 
 ตัวอย่ำงของผลไม้ที่มีสำรอำหำรและสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพที่ส่งผลดีต่อสุขภำพ เช่น ส้ม 
ส้มโอ สับปะรด กล้วย ทับทิม มะละกอ มะเฟือง ทุเรียน มังคุด มะม่วง ฝรั่ง น้อยหน่ำ และแก้วมังกร 
เป็นต้น 
 

วัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ 
 เนื้อสัตว์เป็นแหล่งสำรอำหำรประเภทโปรตีนโดยเฉพำะปลำที่ให้โปรตีนที่ย่อยง่ำย ไขมันต่ ำ  
มีกรดอะมิโนที่จ ำเป็นต่อร่ำงกำย วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่นิยมบริโภคกันทั่วไป  มีดังนี้ (โรงเรียน 
กำรอำหำรนำนำชำติสวนดุสิต, 2552) 

เนื้อหมู เป็นเนื้อสัตว์ที่มีคุณค่ำอำหำรทำงโภชนำกำรสูง โดยเฉพำะเนื้อแดงจะมีสำรอำหำร
ประเภทวิตำมินบี 1 สูง  
 เนื้อไก่ มีคุณค่ำอำหำรใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆ และเป็นเนื้อสัตว์ที่นิยมรับประทำนกัน
มำกอีกชนิดหนึ่ง เพรำะเป็นแหล่งโปรตีน เกลือแร่ ที่มีไขมันต่ ำ 
 กุ้ง มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง โดยเฉพำะโปรตีนมีค่ำเท่ำเทียมกับเนื้อหมูและเนื้อวัว ส่วน
วิตำมินต่ำงๆ มีน้อยกว่ำ แต่มีแร่ธำตุโปแทสเซียมมำกกว่ำ 
 ปทูะเล เช่น ปูแสม ปูม้ำ และปูทะเล เนื้อปูมีคุณค่ำทำงอำหำรใกล้เคียงเนื้อสัตว์ชนิดอื่น แต่มี
ธำตุไอโอดีนน้อยกว่ำอำหำรทะเลชนิดอื่น  
 ปลำ เป็นเนื้อสัตว์ที่มีโปรตีนคุณภำพดี มีทั้งชนิดที่อยู่ในน้ ำจืดและน้ ำเค็มหรอืเรยีกว่ำปลำทะเล 
ปลำแต่ละชนิดจะมีปรมิำณไขมันทีแ่ตกต่ำงกัน ปลำมีโปรตีนใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆ แต่เนื้อปลำ
เป็นโปรตีนที่ย่อยง่ำยและมีกรดอะมิโนที่จ ำเป็นต่อร่ำงกำย ไขมันก็ย่อยง่ำย เช่นเดียวกับกรดไขมันที่ 
ไม่อิ่มตัว ปลำจะมวิีตำมินสูงโดยเฉพำะวิตำมินเอและวิตำมินดีซึ่งอยู่ในไขมัน ส่วนเนื้อปลำมีวิตำมินบี 1 
วิตำมินบี 2 และวิตำมินบี 6 ดังนั้นปลำจึงเหมำะกับผู้สูงอำยุ เด็ก ผู้ป่วยโรคหลอดเลือดอุดตัน และ 
โรคหัวใจ 
 นอกจำกนี้วัตถุดิบประเภทเนื้อจำกสตัว์ทะเลยังมคุีณค่ำต่อร่ำงกำยของผู้บริโภค (เสรี ทะนงค์, 
2553) โดยมีแร่ธำตุไอโอดีนทีแ่ม้ว่ำรำ่งกำยไม่ได้ต้องกำรได้รับในปรมิำณมำกเมื่อเทียบกับแร่ธำตุจ ำเป็น
อื่นๆ แต่ถ้ำหำกร่ำงกำยขำดไอโอดีนก็จะท ำให้เกิดปัญหำสุขภำพได้ เช่น เกิดโรคคอพอก มีแคลเซียม 
ช่วยลดภำวะกระดูกพรุน มีธำตุสังกะสี ช่วยให้ผิวหนังแข็งแรง เสริมภูมิคุ้มกันให้ผิวหนังมีกำรอักเสบ
น้อยลงพร้อมสร้ำงเนื้อเยื่อข้ึนใหม่ เป็นต้น 
 
 วัตถุดิบเพ่ือสุขภาพ 

วัตถุดิบเพื่อสุขภำพ (Functional raw material) เป็นวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบหลักของ
อำหำรเพื่อสุขภำพ (Functional food) โดยคุณลักษณะของอำหำรเพื่อสุขภำพคือ เป็นอำหำรที่มีคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรมำกกว่ำอำหำรปกติที่บริโภคกันทั่วไป ประกอบด้วยสำรส ำคัญในอำหำรที่เมื่อบุคคล
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รับประทำนเข้ำสู่ร่ำงกำยแล้วสำมำรถออกฤทธ์ิให้ประโยชน์ต่อร่ำงกำย ในแง่ของกำรช่วยป้องกันหรือ
ลดกำรเสี่ยงต่อกำรเกิดโรคได้ แต่ไม่ใช้เพื่อกำรรักษำเหมือนยำรักษำโรค ผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพ 
(Function food product) จึงอำจเปน็ผลติภัณฑ์ส ำเรจ็รูปพร้อมบรโิภคทันที หรือเป็นอำหำรดัดแปลง 
หรือเป็นอำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบอำหำรที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงและมีประโยชน์ต่อสุขภำพ ค ำว่ำ 
สำรอำหำร หมำยถึง คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ และวิตำมินต่ำงๆ ส่วนสำรอื่นที่มีประโยชน์
ต่อร่ำงกำย จะหมำยถึง สำรต้ำนอนุมูลอิสระหรือสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพต่ำงๆ ได้แก่ แคโรทีนอยด์ 
ในผักใบเขียวและผักสีเหลือง สีส้ม ฟลำโวนอยด์และไลโคปีนในมะเขือเทศ หรือไอโซฟลำโวนส์ใน 
ถ่ัวเหลือง เป็นต้น (กองกำรแพทย์ทำงเลือก, 2551) วัตถุดิบแต่ละประเภทจะมีปริมำณของสำรอำหำร
แต่ละชนิดมำกน้อยแตกต่ำงกันไป อย่ำงไรก็ตำมกำรรับประทำนวัตถุดิบชนิดหนึ่งอำจให้พลังงำนและ
สำรอำหำรที่มีประโยชน์ต่อรำ่งกำยทดแทนวัตถุดิบอีกชนิดหนึ่งได้ โดยพิจำรณำจำกสดัสว่นหรอืปรมิำณ
ที่เท่ำกันต่อหนึ่งหน่วย (ศรีวรรณ ทองแพง, 2558) ตัวอย่ำง เช่น 
 วัตถุดิบประเภทผัก ผักชนิดต่ำงๆ 1 ส่วน เท่ำกับ ผักสุก 1 ทัพพี หรือ ผักดิบ 2 ทัพพี แบ่ง
ออกเป็น 2 ประเภท คือ 

1. ผักที่ให้พลังงำนต่ ำมำก หรือไม่คิดพลังงำน เช่น ผักกำดขำว ผักกำดสลัด ฟักเขียว สำยบัว 
กะหล่ ำปลี ใบกระเพรำ มะเขือ แตงกวำ บวบ ผักกวำงตุ้ง ขิงอ่อน มะเขือเทศสีดำ  

2. ผักที่ให้คำร์โบไฮเดรต 5 กรัม โปรตีน 2 กรัม ไม่มีไขมัน ให้พลังงำน 25 กิโลแคลอรี่ เช่น 
ถ่ัวฝักยำว ฟักทอง ดอกแค แครอท เห็ดฟำง หน่อไม้ ถ่ัวงอก ผักกระเฉด ผักคะน้ำ บร็อคโคลี่ มะละกอ
ดิบ หอมใหญ่ 
 วัตถุดิบประเภทผลไม้ ผลไม้ 1 ส่วน ปริมำณแตกต่ำงกันตำมควำมหวำนของผลไม้แต่ละชนิด 
มีคำร์โบไฮเดรต 15 กรัม ไม่มีโปรตีนและไขมัน ให้พลังงำน 60 กิโลแคลอรี่ ได้แก่ 

1. ผลไม้ครึ่งผล เช่น กล้วยหอม ฝรั่ง (ผลกลำง) แก้วมังกร มะม่วงสุก/ดิบ 
2. ผลไม้ 1 ผล เช่น กล้วยน้ ำว้ำ แอปเปิ้ล (ผลเล็ก) ส้ม (ผลใหญ่) ทุเรียน (เม็ดเล็ก) 
3. ผลไม้ 2 ผล/ช้ิน เช่น ขนุน มะขำมหวำน ส้มโอ 
4. ผลไม้ 4 ผล เช่น มังคุด เงำะ พุทรำ 
5. ผลไม้ 5-6 ผล เช่น ลองกอง ลิ้นจี่ ล ำไย 
6. ผลไม้ 6-8 ช้ิน เช่น แตงโม สับปะรด มะละกอสุก 
วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ 1 ส่วน เท่ำกับ เนื้อสัตว์สุก 30 กรัม หรือ 2 ช้อนกินข้ำว มี

สำรอำหำรและพลังงำน ดังนี้ 
1. เนื้อสัตว์ไขมันต่ ำมำก 1 ส่วน ไม่มีคำร์โบไฮเดรต มีโปรตีน 7 กรัม ไขมัน 0-1 กรัม ให้

พลังงำน 35 กิโลแคลอรี่ เช่น กุ้ง (ตัวกลำง) เนื้อปลำ ปลำทู 
2. เนื้อสัตว์ไขมันต่ ำ 1 ส่วน ไม่มีคำร์โบไฮเดรต มีโปรตีน 7 กรัม ไขมัน 3 กรัม ให้พลังงำน 

55 กิโลแคลอรี่ เช่น เนื้ออกไก่ หมูเนื้อแดง ปลำซำร์ดีนกระป๋อง 
 สิ่งที่พึงระวังในกำรรับประทำนพืชผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ต่ำงๆ คือ คุณภำพและควำม
ปลอดภัยจำกกำรใช้สำรเคมีหรือสำรปนเปื้อนที่อำจเป็นอันตรำยต่อผู้บริโภคได้ รวมถึงกำรบริโภคใน
สัดส่วนที่เหมำะสมจึงจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภำพอย่ำงแท้จริง 
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ข้อมูลวัตถุดิบท้องถิ่นของจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี 
 

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดเชียงราย 
 จังหวัดเชียงรำย อยู่ในพื้นที่ภำคเหนือของประเทศไทย พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขำสูง มีแม่น้ ำ
หลำยสำยรวมถึงแม่น้ ำโขง ได้ช่ือว่ำ ดินแดนสำมเหลี่ยมทองค ำ เพรำะมีชำยแดนติดต่อกัน 3 ประเทศ 
คือ ไทย พม่ำ และลำว มีกำรสืบทอดของวัฒนธรรมล้ำนนำซึ่งส่งผลต่อวัฒนธรรมด้ำนอำหำรด้วย 
จังหวัดเชียงรำยมีผลผลิตของวัตถุดิบทั้งด้ำนเกษตรกรรม (พืช ผัก ผลไม้) และด้ำนกำรประมง โดยมี
สัดส่วนผลผลิตด้ำนพืชมำกที่สุด ดังนี้  

1. ด้านเกษตรกรรม แบ่งออกเป็น 
1.1 พืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญ ได้แก่ ชำ ล ำไย สับปะรด วัตถุดิบแต่ละชนิดมีพื้นที่ปลูก 

ผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 
  ชา เป็นพืชเศรษฐกิจเฉพำะถ่ิน โดยเชียงรำยเป็นจังหวัดที่มีพื้นที่ปลูกชำมำกที่สดุของ

ประเทศ ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกชำ 52,191 ไร่ ผลผลิตรวม 14,833.28 ตัน ปลูกมำกในอ ำเภอแม่ฟ้ำ
หลวง เมืองเชียงรำย เวียงป่ำเป้ำ และแม่สรวย (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดเชียงรำย, 2559) ชำอัสสัม
เป็นชำพันธ์ุดั้งเดิม สำมำรถแปรรูปและมีส่วนแบ่งในตลำดโลกถึงร้อยละ 70 (สมพล นิลเวศน์, 2558) 
และได้รับกำรข้ึนทะเบียนเป็นสิ่งบ่งช้ีทำงภูมิศำสตร์ของจังหวัดเชียงรำย เมื่อปี 2553 (กรมทรัพย์สิน
ทำงปัญญำ, 2559) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ชำมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระประเภทฟลำโวนอยด์ สำรคำเทซิน 
สำรโพลิฟีนอล (สถำบันชำ มหำวิทยำลัยแม่ฟ้ำหลวง, ม.ป.ป.) 

 ล าไย เป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่มีควำมส ำคัญอย่ำงหนึ่งของจังหวัดเชียงรำย ผลผลิต
สำมำรถน ำไปอบแห้งและเป็นสินค้ำส่งออกที่ส ำคัญ ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกล ำไย 135,295 ไร่ ผลผลิต
รวม 69,660 ตัน นิยมปลูกในอ ำเภอแม่สรวย พำน เทิง และพญำเม็งรำย (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัด
เชียงรำย, 2559) 
  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ล ำไย 100 กรัม1 ให้พลังงำน 111 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 1.0 
กรัม ไขมัน 0.5 กรัม คำร์โบไฮเดรต 25.6 กรัม ใยอำหำร 0.4 กรัม แคลเซียม 2 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
6 มิลลิกรัม เหล็ก 0.3 มิลลิกรัม วิตำมินเอ 3 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.04 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 
0.07 มิลลิกรัม ไนอะซีน 0.6 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 44 มิลลิกรัม 
 สับปะรด เป็นพืชเศรษฐกิจที่มีลักษณะเฉพำะถ่ินและมีช่ือเสียงของจังหวัดเชียงรำย 
ในปี 2557 มีพื้นที่ปลูกสับปะรด 10,323 ไร่ ผลผลิตรวม 31,236 ตัน ปลูกมำกในอ ำเภอแม่จัน แม่สำย 
เชียงแสน และพำน (ส ำนักงำนเกษตรจงัหวัดเชียงรำย, 2559) สับปะรดนำงแลหรือสับปะรดพันธ์ุน้ ำผึ้ง 
ได้รับกำรข้ึนทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทำงภูมิศำสตร์ เมื่อปี 2548 (กรมทรัพย์สินทำงปัญญำ, 2559) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร สับปะรด 100 กรัม2 ให้พลังงำน 69 กิโลแคลอรี่ ใยอำหำร 
1.4 กรัม โปแตสเซียม 160 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 150 ไมโครกรัม และวิตำมินซี 11 มิลลิกรัม 

                                                        
1 กองโภชนำกำร. (2544). ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย. กรมอนำมัย กระทรวงสำธำรณสุข. 
2 ส ำนักโภชนำกำร. (2553). คุณค่าทางโภชนาการในผลไม้. กรมอนำมัย กระทรวงสำธำรณสุข. 
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  นอกจำกนี้สับปะรด ยังมีสำรคำโรตินอยด์ กรดอินทรีย์ และมีฤทธ์ิต้ำนอนุมูลอิสระ 
ต้ำนกำรอักเสบ เพิ่มภูมิคุ้มกัน ลดควำมเสี่ยงในกำรเป็นมะเร็ง (นันทวัน บุณยะประภัศร, 2557) 
 1.2 พืชที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เป็นผักพื้นบ้ำนมีทั้งที่พบได้ในป่ำธรรมชำติและที่
ปลูกเพื่อจ ำหน่ำยเชิงกำรค้ำเพื่อเสริมรำยได้ของเกษตรกรบ้ำง เช่น ผักเชียงดำ ผักหวำนป่ำ นำงลำว 
หวำย เป็นต้น  
  ผักเชียงดา เป็นรำชินีผักพื้นบ้ำนทำงภำคเหนือ มีศักยภำพในกำรผลิตในระดับฟำร์ม
เพื่อบริโภค จ ำหน่ำย และเพิ่มมูลค่ำโดยกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้ เช่น ชำชงหรือน้ ำสกัดเข้มข้น
พร้อมดื่ม ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรแบบแคปซูล (ปริญญำวดี ศรีตนทิพย์ และคณะ, 2558) โดยสำรสกัด
น้ ำจำกใบผักเชียงดำช่วยลดระดับน้ ำตำลในเลือดและควำมต้องกำรอินซูลินในผู้ป่วยเบำหวำนได้ (สถำบัน
โภชนำกำร มหำวิทยำลัยมหิดล, 2557) 
  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ผักเชียงดำ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 70 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 5.4 
กรัม ไขมัน 1.5 กรัม คำร์โบไฮเดรต 8.6 กรัม ใยอำหำร 2.5 กรัม แคลเซียม 78 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
98 มิลลิกรัม เหล็ก 2.3 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 5905 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 984 ไมโครกรัม วิตำมิน
บีหนึ่ง 0.12 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.35 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.0 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 153 
มิลลิกรัม 

  ผักหวานป่า เป็นพืชพื้นบ้ำนที่ข้ึนเองตำมธรรมชำติและจำกกำรเพำะปลูก ปัจจุบัน 
มีผู้นิยมปลูกผักหวำนป่ำเพื่อกำรค้ำโดยปลกูแบบสภำพไร่ของเกษตรกรมำกขึ้น (พนม เกิดแสง, 2552) 
ผักหวำนป่ำยังมีสรรพคุณในเชิงสมุนไพรด้วย เช่น ใบและรำกใช้รักษำแผล ปวดหัว ปวดท้อง รำกใช้
แก้ร้อนในกระหำยน้ ำ แก้พิษไข้ (ณัฏฐำกร เสมสันทัด และบัณฑิต โพธ์ิน้อย, 2552) ต้นผักหวำนป่ำ 
ที่อยู่ในป่ำตำมธรรมชำติจะสำมำรถเก็บยอดได้เฉพำะช่วงฤดูร้อนเท่ำนั้น แต่เนื่องจำกมีผู้นิยมบริโภค
ผักหวำนป่ำกันอย่ำงแพร่หลำยจึงได้มีกำรพัฒนำพันธ์ุให้สำมำรถปลูกในแปลงเกษตรได้ ท ำให้ปัจจุบัน
สำมำรถเก็บยอดผักหวำนป่ำนอกฤดูกำลได้ (จำรุณี จูงกลำง และจ ำนง อุทัยบุตร, 2557) ปัจจุบันมี
กำรปลูกผักหวำนป่ำในพื้นที่สวนล ำไยเพื่อเก็บยอดจ ำหน่ำยเป็นรำยได้เสริม เช่น ในอ ำเภอเทิง 
  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ผักหวำนป่ำ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 47 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
8.2 กรัม ไขมัน 0.6 กรัม คำร์โบไฮเดรต 2.3 กรัม ใยอำหำร 2.1 กรัม แคลเซียม 24 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 68 มิลลิกรัม เหล็ก 1.3 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 4756 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 792 
ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.12 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 1.65 มิลลิกรัม ไนอะซีน 3.6 มิลลิกรัม และ
วิตำมินซี 168 มิลลิกรัม 
  นางลาว เป็นพืชท้องถ่ินทำงภำคเหนือ มีศักยภำพในกำรพัฒนำต่อยอดให้เป็นพืช
เศรษฐกิจของชุมชนได้ โดยในระยะ 10 ปีที่ผ่ำนมำได้มีกำรน ำดอกนำงลำวจำกในพื้นที่ป่ำธรรมชำติมำ
ปลูกในบริเวณบ้ำนหรือพื้นที่ทำงกำรเกษตรเพื่อจ ำหน่ำยในเชิงกำรค้ำเพิ่มข้ึน (วิชร นันต๊ะยำนำ และ
คณะ, 2556) คนในท้องถ่ินนิยมน ำมำรับประทำนโดยใส่ในแกงแค แกงใส่ปลำแหง้ เป็นผักสดจิม้น้ ำพริก  
  คุณค่ำทำงโภชนำกำร นำงลำว 100 กรัม มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระ 60 มิลลิกรัม และ
ใยอำหำร 2.79 กรัม (วิชระ นันต๊ะยำนำ, 2556) 
  หวาย เป็นพืชท้องถ่ินพบได้ทำงภำคเหนือและภำคตะวันออกเฉียงเหนือ เกิดข้ึนใน
ป่ำธรรมชำติและมีกำรปลูกเพื่อประโยชน์ด้ำนกำรค้ำแต่ยังมีปริมำณกำรปลูกไม่มำกนัก ประเทศไทยมี
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พื้นที่ในกำรเพำะปลูกหวำยเพิ่มข้ึนจำกในอดีต สำมำรถพบกำรปลูกหวำยได้ทั้งในภำคเหนือ ภำค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคกลำง วัตถุประสงค์ในกำรปลูกเพื่อเป็นแหล่งอำหำรส ำหรับกำรบริโภค 
โดยหวำยสดน ำมำรับประทำนส่วนหวำยเส้นใช้ประโยชน์ในงำนหัตถกรรม (ฑีฆำ โยธำภักดี และคณะ, 
2556) คนในท้องถ่ินโดยเฉพำะผู้สูงอำยุนิยมน ำมำปรุงอำหำรเป็นต ำหน่อหวำย ใส่ในแกงแค ลวกจิ้ม
น้ ำพริก   
  คุณค่ำทำงโภชนำกำร หวำย 100 กรัม ให้ คำร์โบไฮเดรต 18.6 กรัม ใยอำหำร 0.4 
กรัม แคลเซียม 19 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 10 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 5 มิลลิกรัม (นิดดำ หงส์วิวัฒน์ 
และคณะ, 2553) 

2. ด้านการประมง กำรเพำะเลี้ยงปลำส่วนใหญ่เป็นกำรเลี้ยงเพื่อกำรบริโภคในครัวเรือนและ
จ ำหน่ำยในชุมชนมำกกว่ำเพำะเลีย้งในเชิงพำณิชย์ แหล่งที่นิยมเลี้ยงปลำอยู่ในอ ำเภอเชียงของ ขุนตำล 
พญำเม็งรำย และยังมีกำรจับสัตว์น้ ำตำมแหล่งธรรมชำติได้ แบ่งออกเป็น 
 2.1 สัตว์น้ ำจืดที่มีมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ ได้แก่ ปลำนิล ปลำดุก โดยวัตถุดิบแต่ละชนิดมี
จ ำนวนผู้เพำะเลี้ยง และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 

 ปลานิล เป็นปลำที่มีปริมำณกำรเลี้ยงมำกที่สุดของจังหวัดเชียงรำย ในปี 2559 มี
จ ำนวนผู้เพำะเลี้ยง 9,503 รำย นิยมเลี้ยงกันมำกในพื้นที่อ ำเภอเชียงของ ขุนตำล และพญำเม็งรำย 
(ส ำนักงำนประมงจังหวัดเชียงรำย, 2559) เป็นปลำที่ได้รับควำมนิยมในกำรบริโภคและเลี้ยงกันอย่ำง
แพร่หลำยในทุกภูมิภำค  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำนิล 100 กรัม ให้พลังงำน 95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 19.8 กรัม 
(ปริศนำ เพียรจริง, จำรุณี วิเทศ และจำรินี ศำนติจรรยำพร, 2557) ไขมัน 1.8 กรัม และกรดไขมัน 
โอเมก้ำ 3 0.12 กรัม (กำญจนำฎ คงคำน้อย, 2555) 

  ปลาดุก มีจ ำนวนผู้เพำะเลีย้งรองจำกปลำนิล ในปี 2559 มีจ ำนวนผู้เพำะเลีย้งปลำดุก 
2,106 รำย นิยมเลี้ยงกันมำกในพื้นที่อ ำเภอเชียงของ พญำเม็งรำย และขุนตำล (ส ำนักงำนประมง
จังหวัดเชียงรำย, 2559) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำดุก 100 กรัม1 ให้พลังงำน 114 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 23.0 
กรัม ไขมัน 2.4 กรัม คำร์โบไฮเดรต 0.1 กรัม แคลเซียม 13 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 282 มิลลิกรัม เหล็ก 
8.1 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.20 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.24 มิลลิกรัม และไนอะซีน 1.3 มิลลิกรัม 

 2.2 สัตว์น้ ำจืดที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น กุ้งก้ำมกรำม ปลำกดคัง โดยวัตถุดิบ
แต่ละชนิดมีปริมำณผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 

  กุ้งก้ามกราม ในปี 2555 มีผลผลิตประมำณ 200-250 ตัน โดยในปี 2559 มีจ ำนวน
ผู้เพำะเลีย้ง 43 รำย นิยมเลี้ยงกันมำกในพืน้ที่อ ำเภอเทงิและแม่จัน  (ส ำนักงำนประมงจังหวัดเชียงรำย, 
2559)  

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร  กุ้งก้ำมกรำม 100 กรัม ให้พลังงำน 98 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
20.5 กรัม ไขมัน 0.59 กรัม แคลเซียม 6 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 15 มิลลิกรัม เหล็ก 2 มิลลิกรัม วิตำมิน
บีสอง 4 มิลลิกรัม และไนอะซีน 4 มิลลิกรัม  
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  ปลากดคัง ในปี 2559 มีจ ำนวนผู้เพำะเลี้ยง 37 รำย นิยมเลี้ยงกันมำกในพื้นที่
อ ำเภอเวียงแกน่และเชียงของ (ส ำนักงำนประมงจงัหวัดเชียงรำย, 2559) คนในท้องถ่ินนิยมรับประทำน
โดยน ำไปปรุงเป็นอำหำรประเภทแกงส้ม ต้มย ำ 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำกดคัง 100 กรัม ให้ ไขมัน 2.45 กรัม และกรดไขมัน 
โอเมก้ำ 3 130 มิลลิกรัม (กำญจนำฎ คงคำน้อย, 2555)  
  

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดหนองคาย 
 จังหวัดหนองคำย อยู่ในพื้นที่ภำคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีแม่น้ ำโขงไหลผ่ำน
พื้นที่บำงส่วนของจังหวัดท ำให้มีควำมอุดมสมบูรณ์ของทรัพยำกรดินและน้ ำ มีผลผลิตของวัตถุดิบทั้ง
ด้ำนเกษตรกรรม (พืช ผัก ผลไม้) และด้ำนกำรประมง ดังนี้  

1. ด้านเกษตรกรรม แบ่งออกเป็น 
1.1 พืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญ ได้แก่ กล้วยน้ ำว้ำ มะเขือเทศ สับปะรด วัตถุดิบแต่ละชนิดมี

พื้นที่ปลูก ผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 
  กล้วยน้ าว้า เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญของอ ำเภอสังคม ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกกล้วย

น้ ำว้ำ 5,350 ไร่ ผลผลิตรวม 7,720 ตัน (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดหนองคำย, 2559) 
 คุณค่ำทำงโภชนำกำร กล้วยน้ ำว้ำ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 148 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 

1.1 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คำร์โบไฮเดรต 35.4 กรัม ใยอำหำร 2.3 กรัม แคลเซียม 7 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 43 มิลลิกรัม เหล็ก 0.8 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 54 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 9 ไมโครกรัม 
วิตำมินบีหนึ่ง 0.04 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.02 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.4 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 11 
มิลลิกรัม 

 มะเขือเทศ เป็นพืชที่นิยมปลูกมำกแถบบริเวณริมแม่น้ ำโขง มีทั้งกำรปลูกเพื่อจ ำหน่ำย
ผลสดและปลูกส่งโรงงำนอุตสำหกรรมที่ตั้งอยู่ในจังหวัดหนองคำยจ ำนวน 3 โรงงำน เพื่อแปรรูปเป็น
ซอสมะเขือเทศและน้ ำมะเขือเทศ ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกมะเขือเทศ 2,245 ไร่ ผลผลิตรวม 8,295 ตัน 
ปลูกมำกในอ ำเภอท่ำบ่อและเมืองหนองคำย (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดหนองคำย, 2559)  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร มะเขือเทศ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 26 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 1.1 
กรัม ไขมัน 0.3 กรัม คำร์โบไฮเดรต 4.7 กรัม ใยอำหำร 1.1 กรัม แคลเซียม 2 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
31 มิลลิกรัม เหล็ก 4.9 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 373 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 62 ไมโครกรัม วิตำมิน  
บีหนึ่ง 0.06 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.04 มิลลิกรัม ไนอะซีน 0.9 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 32 
มิลลิกรัม 
 สับปะรด พันธ์ุที่นิยมปลูกคือพันธ์ุปัตตำเวีย โดยจังหวัดหนองคำยเป็นแหล่งปลูก
สับปะรดมำกที่สดุในกลุ่มภำคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกสับปะรด 6,499 ไร่ 
ผลผลติรวม 19,414 ตัน โดยปลูกมำกในพื้นที่ 4 อ ำเภอ คือ ศรีเชียงใหม่ โพธ์ิตำก สังคม และรัตนวำปี 
(ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดหนองคำย, 2559) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร สับปะรด 100 กรัม2 ให้พลังงำน 69 กิโลแคลอรี่ ใยอำหำร 
1.4 กรัม โปแตสเซียม 160 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 150 ไมโครกรัม และวิตำมินซี 11 มิลลิกรัม 
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1.2 พืชที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น เครือหมำน้อย ผักเม็ก หูเสือ เห็ดเผำะ  
เป็นต้น  

  เครือหมาน้อย นิยมรับประทำนโดยน ำเถำและใบไปค้ันจะได้น้ ำเมื่อผสมกับเครื่องปรุง
จะมีลักษณะเป็นวุ้น (วิสิฐ จะวะสิต, 2553) หรือรับประทำนเป็นผักสดคู่กับอำหำรพื้นบ้ำนประเภท
ลำบ ใส่ในป่นปลำ 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร เครือหมำน้อย 100 กรัม1 ให้พลังงำน 95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
8.5 กรัม ไขมัน 0.7 กรัม คำร์โบไฮเดรต 13.6 กรัม ใยอำหำร 2.4 กรัม แคลเซียม 423 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 26 มิลลิกรัม เหล็ก 2.1 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 6577 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 1096 ไมโครกรัม 
ไนอะซีน 1.3 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 82 มิลลิกรัม 

 ผักเม็ก เป็นผักพื้นบ้ำนพบได้ในป่ำธรรมชำติ ปัจจุบันมีกำรน ำมำปลูกในพื้นที่ชุมชน 
นิยมรับประทำนเป็นผักสดคู่กับอำหำรประเภทลำบ ผักเม็กมีสำรออกซำเลต (Oxalate) สูง มีส่วนท ำ
ให้เกิดโรคนิ่วได้จึงควรรับประทำนร่วมกับอำหำรที่มีโปรตีน เช่น เนื้อสัตว์ จึงจะไม่เป็นอันตรำยต่อ
ร่ำงกำย (สุวิทย์ จำรุศรีวรกุล, 2553)  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ผักเม็ก 100 กรัม1 ให้พลังงำน 84 กิโลแคลอรี ่โปรตีน 3.0 กรัม 
ไขมัน 1.0 กรัม คำร์โบไฮเดรต 15.8 กรัม ใยอำหำร 3.2 กรัม แคลเซียม 10 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 27 
มิลลิกรัม เหล็ก 11.6 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 1415 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 236 ไมโครกรัม วิตำมิน 
บีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.06 มิลลิกรมั ไนอะซีน 1.7 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 16 มิลลิกรัม 

 หน่อไม้ นิยมรับประทำนโดยน ำมำปรุงเป็นอำหำรพื้นบ้ำนประเภทซุปหน่อไม้ หมก  
 คุณค่ำทำงโภชนำกำร หน่อไม้ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 33 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.4 

กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คำร์โบไฮเดรต 5.4 กรัม ใยอำหำร 1.0 กรัม แคลเซียม 58 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
48 มิลลิกรัม เหล็ก 0.2 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.08 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.18 มิลลิกรัม ไนอะซีน 
1.2 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 13 มิลลิกรัม 

 เห็ดเผาะ เป็นเห็ดพื้นบ้ำนพบได้ในป่ำธรรมชำติ นิยมรับประทำนโดยน ำมำปรุงเป็น
อำหำรพื้นบ้ำนประเภทแกงค่ัว อ่อม  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร เห็ดเผำะ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 47 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.2 
กรัม ไขมัน 0.4 กรัม คำร์โบไฮเดรต 8.6 กรัม ใยอำหำร 2.3 กรัม แคลเซียม 39 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
85 มิลลิกรัม เหล็ก 3.6 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.04 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.03 มิลลิกรัม ไนอะซีน 
0.7 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 12 มิลลิกรัม 

2. ด้านการประมง มีทั้งกำรเพำะเลี้ยงสัตว์น้ ำจืดในบ่อ กระชัง และที่จับได้ตำมแหล่งน้ ำ
ธรรมชำติ ซึ่งวัตถุดิบของจังหวัดหนองคำยที่มีควำมโดดเด่นมำกกว่ำจังหวัดอื่นคือปลำแม่น้ ำโขง 
โดยเฉพำะปลำธรรมชำติจะมีรสชำติอร่อยและรำคำสูงกว่ำปลำเลี้ยง แบ่งออกเป็น 
 2.1 สัตว์น้ ำจืดที่มีมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ ได้แก่ ปลำนิล ปลำตะเพียน โดยวัตถุดิบแต่ละ
ชนิดมีปริมำณผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 

 ปลานิล เป็นปลำที่มีปริมำณกำรเลี้ยงมำกที่สุดของจังหวัดหนองคำย ในปี 2558 มี
ปริมำณผลผลิตรวม 12,674.3 ตัน นิยมเลี้ยงกันมำกในพื้นที่อ ำเภอเมืองหนองคำย ศรีเชียงใหม่  และ
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ท่ำบ่อ (ส ำนักงำนประมงจังหวัดหนองคำย, 2558) เป็นปลำที่ได้รับควำมนิยมในกำรบริโภคอย่ำง
แพร่หลำยในทุกภูมิภำคเพรำะสำมำรถน ำมำประกอบอำหำรได้หลำยรูปแบบ  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำนิล 100 กรัม ให้พลังงำน 95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 19.8 
กรัม (ปริศนำ เพียรจริง, จำรุณี วิเทศ และจำรนิี ศำนติจรรยำพร, 2557) ไขมัน 1.8 กรัม และกรดไขมนั
โอเมก้ำ 3 0.12 กรัม (กำญจนำฎ คงคำน้อย, 2555) 

  ปลาตะเพียน เป็นปลำที่มีปริมำณกำรเลี้ยงรองจำกปลำนิล ในปี 2558 มีปริมำณ
ผลผลิตรวม 1,680.2 ตัน นิยมเลี้ยงกันมำกในพื้นที่อ ำเภอเมืองหนองคำย โพนพิสัย ท่ำบ่อ (ส ำนักงำน
ประมงจังหวัดหนองคำย, 2558) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำตะเพียน 100 กรัม1 ให้พลังงำน 111 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
20.4 กรัม ไขมัน 3.2 กรัม คำร์โบไฮเดรต 0.1 กรัม แคลเซียม 117 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 236 มิลลิกรัม 
เหล็ก 5.6 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.01 มิลลิกรัม และไนอะซีน 2.7 
มิลลิกรัม  

 2.2 สัตว์น้ ำจืดที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น ปลำบึก ปลำเผำะ ปลำเล่ง ปลำย่ีสก 
เป็นต้น โดยวัตถุดิบแต่ละชนิดมีปริมำณผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 

  ปลาบึก เป็นปลำที่อำศัยอยู่ในแม่น้ ำโขง แหล่งที่พบปลำบึกอำศัยอยู่จ ำนวนมำกคือ 
อ ำเภอศรีเชียงใหม่ ผลผลิตรวมประมำณ 400 ตันต่อปี (โกศล สมัครสมำน ส ำนักงำนประมงจังหวัด
หนองคำย, 25 เมษำยน 2560) มหำวิทยำลัยแม่โจ้ได้มีกำรท ำวิจัยเกี่ยวกับกำรเพำะเลี้ยงปลำบึก และ
ได้มีกำรแปรรูปเนื้อปลำบึกพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรสุขภำพ ได้แก่ เนื้อปลำสไลดลวกจิ้ม ไสกรอก
ปลำ และไสอั่วปลำ (เกรียงศักด์ิ เมงอ ำพัน, สุดำพร ตงศิริ และดวงพร อมรเลิศพิศำล, 2556) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำบึก 100 กรัม1 ให้พลังงำน 71 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 16.2 
กรัม ไขมัน 0.5 กรัม คำร์โบไฮเดรต 0.3 กรัม เบต้ำแคโรทีน 10 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 2 ไมโครกรัม 
วิตำมินบีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.07 มิลลิกรัม และไนอะซีน 1.9 มิลลิกรัม  
  ปลาเผาะ เป็นปลำที่พบมำกในแม่น้ ำโขง ภำคกลำงและภำคเหนือจะเรียกว่ำปลำ
โมง เป็นปลำที่นิยมรับประทำนทั่วไปในภำคตะวันออกเฉียงเหนือ เนื้อปลำมีสีขำว มีก้ำงน้อย และมี
ไขมันต่ ำ (อรวรรณ คงพันธ์ุ และคณะ, 2553) ผลผลิตรวมประมำณ 300 ตันต่อปี (โกศล สมัครสมำน 
ส ำนักงำนประมงจังหวัดหนองคำย, 25 เมษำยน 2560)  

คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำเผำะ 100 กรัม ให้พลังงำน 274.75 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
14.15 กรัม ไขมัน 21.07 กรัม กรดไขมันที่จ ำเป็นต่อร่ำงกำยมำกกว่ำร้อยละ 10 DHA ร้อยละ 2 และ
โอเมก้ำ 3 มำกกว่ำร้อยละ 3 (สุดำรัตน์ ตงศิริ และคณะ, 2554) ไขมันจำกเนื้อปลำเผำะยังสำมำรถ
น ำไปสกัดเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรเสริมประเภทน้ ำมันปลำ (Fish Oil) ได้อีกด้วย 

ปลาเล่ง เป็นปลำท้องถ่ินตระกูลเดียวกับปลำจีน นิยมน ำไปท ำเป็นผลิตภัณฑ์ปลำ
รมควันเช่นเดียวกับปลำนวลจันทร์ (มณวีรรณ์ วงศ์นอก, 2555) กำรเลี้ยงปลำตระกูลปลำจีนสวนใหญ
จะไม่ได้เลี้ยงเปนปลำหลักเพรำะไม่ใช่ปลำเศรษฐกิจ แตมักจะเลี้ยงเพื่อกำรใชประโยชนจำกทรัพยำกร
ในแหลงน ้ำ ผลผลติรวมประมำณ 400 ตันต่อปี (โกศล สมัครสมำน ส ำนักงำนประมงจังหวัดหนองคำย, 
25 เมษำยน 2560) 
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ปลายี่สก เป็นปลำประจ ำจังหวัดหนองคำย พบมำกในแม่น้ ำโขงบริเวณจังหวัด
หนองคำยและนครพนม ในปี 2558 มีปริมำณผลผลิตรวม 666.2 ตัน นิยมเลี้ยงกันมำกในพื้นที่อ ำเภอ
โพนพิสัย เฝ้ำไร่ เมืองหนองคำย (ส ำนักงำนประมงจังหวัดหนองคำย, 2558) สำมำรถน ำสวนประกอบ 
ตำงๆ ของปลำมำรบัประทำนได้ เช่น เนือ้ปลำ หนังและเกล็ด มีรสชำติอรอย (ยุพินท วิวัฒนชัยเศรษฐ์, 
ม.ป.ป.) 
  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำยี่สก 100 กรัม ให้ไขมัน 0.65 กรัม และกรดไขมัน 
โอเมก้ำ 3 130 มิลลิกรัม (กำญจนำฎ คงคำน้อย, 2555) 
 

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดเพชรบุรี 
 จังหวัดเพชรบุรี อยู่ในพื้นที่ภำคกลำงของประเทศไทย มีแม่น้ ำเพชรบุรีเป็นแม่น้ ำสำยหลัก 
พื้นที่กำรท ำเกษตรส่วนใหญ่จึงอยู่ในอ ำเภอที่ตั้งอยู่สองฝั่งของแม่น้ ำสำยนี้ นอกจำกนี้จังหวัดเพชรบุรี
ยังมีพื้นที่ติดอ่ำวไทย ท ำให้มีควำมอุดมสมบูรณ์ทั้งพืชผลทำงกำรเกษตรและกำรประมงน้ ำเค็ม ดังนี้  

1. ด้านเกษตรกรรม แบ่งออกเป็น 
1.1 พืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญ ได้แก่ กล้วยหอมทอง ชมพู่เพชรสำยรุ้ง ตำลโตนด มะนำว 

วัตถุดิบแต่ละชนิดมีพื้นที่ปลูก ผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 
  กล้วยหอมทอง ในปี 2559 มีพื้นที่ปลูกกล้วยหอมทอง 8,049 ไร่ ผลผลิตรวม 

21,286 ตัน ปลูกมำในอ ำเภอท่ำยำงและบ้ำนลำด (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดเพชรบุรี, 2559) 
 คุณค่ำทำงโภชนำกำร กล้วยหอม 100 กรัม1 ให้พลังงำน 132 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 

0.9 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คำร์โบไฮเดรต 31.7 กรัม ใยอำหำร 1.9 กรัม แคลเซียม 26 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 46 มิลลิกรัม เหล็ก 0.8 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 99 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 17 ไมโครกรัม 
วิตำมินบีหนึ่ง 0.04 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.07 มิลลิกรัม ไนอะซีน 0.1 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 27 
มิลลิกรัม 
 นอกจำกนี้กล้วย ยังมีสำรแคทธิชิน ฟลำโวนอยด์ อินนูลิน มีฤทธ์ิช่วยต้ำนอนุมูล
อิสระ ป้องกันกำรเกิดแผลในกระเพำะอำหำร เพิ่มภูมิคุ้มกัน ลดควำมดัน ลดคอเลสเตอรอล และลด
อันตรำยต่อเซลล์ประสำท (นันทวัน บุณยะประภัศร, 2557) 

 ชมพู่เพชรสายรุ้ง เป็นไม้ผลที่เปน็เอกลกัษณ์ของจงัหวัดเพชรบุรี มีช่ือเสียงเป็นที่รู้จัก
ของคนทั่วไป ในปี 2559 มีพื้นที่ปลูกชมพูเ่พชรสำยรุง้ 508 ไร่ ผลผลิตรวม 690 ตัน ปลูกมำกในอ ำเภอ
ท่ำยำงและเมืองเพชรบุรี (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดเพชรบุรี, 2559) โดยได้รับกำรข้ึนทะเบียนสิ่งบ่งช้ี
ทำงภูมิศำสตร์จังหวัดเพชรบุรี เมื่อปี 2551 (กรมทรัพย์สินทำงปัญญำ, 2559) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ชมพู่เมืองเพชร (เพชรสำยรุ้ง) 100 กรัม1 ให้พลังงำน 28 กิโล
แคลอรี่ โปรตีน 0.5 กรัม ไขมัน 0 กรัม คำร์โบไฮเดรต 6.6 กรัม ใยอำหำร 1.1 กรัม แคลเซียม 2 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 18 มิลลิกรัม เหล็ก 0.3 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 53 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 9 ไมโครกรัม 
วิตำมินบีหนึ่ง 0.02 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.18 มิลลิกรัม ไนอะซีน 0.6 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 32 
มิลลิกรัม 

 ตาลโตนด เป็นสัญลักษณ์อย่ำงหนึ่งของจังหวัดเพชรบุรี มีกำรปลูกมำเป็นเวลำนำน
และมีควำมสัมพันธ์กับวิถีชีวิตของคนเพชรบุรีทั้งด้ำนอำหำรและเครื่องใช้ที่ท ำจำกต้นตำลโตนด ใน 
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ปี 2559 มีพื้นที่ปลูกต้นตำลโตนด 309,347 ไร่ ผลผลิตรวม 100,200 ตัน ปลูกมำกในอ ำเภอบ้ำนลำด 
ท่ำยำง เขำย้อย (ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดเพชรบุรี, 2559) และหน่วยงำนภำครัฐของจังหวัดเพชรบุรี 
มีแผนที่จะส่งเสริมกำรสร้ำงรำยได้และมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนด (ส ำนักงำนจังหวัด
เพชรบุรี, 2555)  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ลูกตำล 100 กรัม1 ให้พลังงำน 49 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 0.5 
กรัม ไขมัน 1 กรัม คำร์โบไฮเดรต 9.5 กรัม ใยอำหำร 0.5 กรัม แคลเซียม 6 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 20 
มิลลิกรัม เหล็ก 1.7 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.01 มิลลิกรัม ไนอะซีน 
0.5 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 2 มิลลิกรัม 

 มะนาว พันธ์ุที่มีช่ือเสียงของจังหวัดเพชรบุรีคือมะนำวพันธ์ุแป้น ได้รับกำรข้ึนทะเบียน
สิ่งบ่งช้ีทำงภูมิศำสตร์เมื่อปี 2551 (กรมทรัพย์สินทำงปัญญำ, 2559) ในปี 2559 มีพื้นที่ปลูกมะนำว 
42,791 ไร่ ผลผลิตรวม 64,022 ตัน ปลูกมำกในอ ำเภอท่ำยำงและแก่งกระจำน (ส ำนักงำนเกษตร
จังหวัดเพชรบุรี, 2559) โดยเฉพำะพันธ์ุแป้นร ำไพเป็นพันธ์ุที่มีรสชำติดีและมีกลิ่นหอมมำกกว่ำพันธ์ุ
อื่นๆ (วำรสำรเคหกำรเกษตร, 2559) ผิวเปลือกบำง เนื้อสีขำวใส รสเปรี้ยวกลมกล่อม 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร มะนำว 100 กรัม ให้พลังงำน 15 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 0.7 กรัม 
คำร์โบไฮเดรต 0.7 กรัม ใยอำหำร 1.4 กรัม แคลเซียม 15.3 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 105 มิลลิกรัม 
และวิตำมินซี 29 มิลลิกรัม (นิดดำ หงส์วิวัฒน์ และคณะ, 2553) 

1.2 พืชที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น ผักชะครำม หน่อไม้ เป็นต้น   
 ชะคราม เป็นพืชที่เติบโตตำมธรรมชำติพบได้ทั่วไปในบริเวณที่มีดินเค็มโดยเฉพำะ 

ปำ่ชำยเลน คนในท้องถ่ินนิยมน ำมำรับประทำนโดยปรุงเป็นแกงค่ัวกับปู แกงส้ม ลวกจิ้มน้ ำพริก เป็นต้น 
กำรศึกษำสำรสกดัจำกใบชะครำมสเีขียวสดพบว่ำมีปรมิำณสำรประกอบฟีนอลคิจ ำนวนมำก จึงสำมำรถ
ต้ำนอนุมูลอิสระได้ด ีและมีกำรน ำใบชะครำมไปพัฒนำเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพ คือ ห่อหมกน้ ำใบชะครำม 
ย ำใบชะครำม ทอดมันปลำกรำยใบชะครำม และแกงอ่อมปูทะเลใบชะครำม (นภำพร แก้วดวงดี และ 
นัฎฐพงศ์ อินทร์สมบัติ, 2555) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ชะครำม 100 กรัม ให้โปรตีน 3.46 กรัม ไขมัน 0.15 กรัม 
คำร์โบไฮเดรต 2.18 กรัม ใยอำหำร 6.21 กรัม แคลเซียม 2471.37 มิลลิกรัม และเบต้ำแคโรทีน 
3545.16 ไมโครกรัม (อัมพรศรี พรพิทักษ์ด ำรง และยุทธนำ สุดเจริญ, 2556) 

  หน่อไม้ นิยมรับประทำนโดยน ำมำปรุงเป็นอำหำรพื้นบ้ำนโดยเฉพำะของไทยทรงด ำ
ที่อำศัยอยู่ในจังหวัดเพชรบุรีจะนิยมรับประทำนแกงหน่อส้ม  

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร หน่อไม้ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 33 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.4 
กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คำร์โบไฮเดรต 5.4 กรัม ใยอำหำร 1.0 กรัม แคลเซียม 58 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
48 มิลลิกรัม เหล็ก 0.2 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.08 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.18 มิลลิกรัม ไนอะซีน 
1.2 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 13 มิลลิกรัม 

2. ด้านการประมง อาชีพการประมงเป็นอาชีพที่มีความส าคัญและสร้างรายได้ให้กับจังหวัด
เพชรบุรีสูงมากโดยเฉพาะที่อ าเภอบ้านแหลมซึ่งมีพื้นที่ติดต่อกับชายฝั่งทะเลอ่าวไทย แบ่งออกเป็น  
 2.1 สัตว์น้ ำจืดที่มีมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ ได้แก่ ปูม้ำ หอยแครง หอยแมลงภู่ โดยวัตถุดิบ 
แต่ละชนิดมีปริมำณผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 
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 ปูม้า พบมำกที่อ ำเภอบ้ำนแหลม และมีกำรจัดตั้งธนำคำรปูม้ำข้ึนในต ำบลแหลม
ผักเบี้ยเพื่อแก้ปัญหำจ ำนวนปูม้ำธรรมชำติที่ลดลงอย่ำงมำก ในปี 2559-2560 มีเรือประมงอวนปู
จ ำนวนร้อยกว่ำล ำ แต่ละล ำสำมำรถจับปูม้ำได้ประมำณ 30-50 กิโลกรัมต่อวัน รำคำกิโลกรัมละ 300-
400 บำท (อัจฉรี เสริมทรัพย์ สมำชิกธนำคำรปูม้ำต ำบลแหลมผักเบี้ย, 1 พฤษภำคม 2560) ปูม้ำเป็น
สัตว์น้ ำชนิดหนึ่งที่มีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจ เนื่องจำกเนื้อปูสดเป็นที่นิยมบริโภคของนักท่องเที่ยว 
และมีกำรส่งออกเนื้อปูม้ำแปรรูปแช่แข็งหรือบรรจุกระป๋อง (ไกรวัล ขวัญอ่อน และคณะ, 2559) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปูม้ำ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 79 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 16.2 กรัม 
ไขมัน 1.5 กรัม คำร์โบไฮเดรต 0.1 กรัม แคลเซียม 127 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 214 มิลลิกรัม เหล็ก 1.7 
มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.24 มิลลิกรัม และไนอะซีน 2.8 มิลลิกรัม  

 หอยแครง มีกำรเพำะเลีย้งหอยแครงกนัมำกที่อ ำเภอบำ้นแหลม ในปี 2559 มีจ ำนวน
เกษตรกรผู้เพำะเลี้ยง 320 รำย พื้นที่เพำะเลี้ยง 5,923 ไร่ (ส ำนักงำนประมงจังหวัดเพชรบุรี, 2560) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร หอยแครง 100 กรัม1 ให้พลังงำน 81 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 12.9 
กรัม ไขมัน 1.3 กรัม คำร์โบไฮเดรต 4.3 กรัม แคลเซียม 134 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 128 มิลลิกรัม เหลก็ 
6.4 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 74 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 12 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.12 มิลลิกรัม 
วิตำมินบีสอง 0.28 มิลลิกรัม และไนอะซีน 1.7 มิลลิกรัม 

 หอยแมลงภู่ มีกำรเพำะเลี้ยงหอยแมลงภู่กันมำกที่อ ำเภอบ้ำนแหลม ในปี 2559 มี
จ ำนวนเกษตรกรผู้เพำะเลี้ยง 307 รำย พื้นที่เพำะเลีย้ง 2,827.67 ไร่ (ส ำนักงำนประมงจังหวัดเพชรบุรี, 
2560) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร หอยแมลงภู่ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 53 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
8.1 กรัม ไขมัน 0.9 กรัม คำร์โบไฮเดรต 3.1 กรัม แคลเซียม 26 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 184 มิลลิกรัม 
เหล็ก 15.6 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.02 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.18 มิลลิกรัม และไนอะซีน 1.9 
มิลลิกรัม  

 2.2 สัตว์น้ ำจืดที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น ปลำอกแล้ หอยเสียบ เป็นต้น โดย
วัตถุดิบทั้ง 2 ชนิดไม่มีกำรเพำะเลี้ยงแต่สำมำรถหำได้จำกธรรมชำติ  

  ปลาอกแล้ หรือปลำอกแล เป็นปลำทะเล ชำวบ้ำนในต ำบลหนองขนำน อ ำเภอเมือง
เพชรบุรี มีรำยได้หลักจำกกำรออกเรือประมงจับปลำอกแลเพื่อจ ำหน่ำยให้พ่อค้ำคนกลำง (พิทักษ์  
ศิริวงศ์ และคณะ, 2559) คนในท้องถ่ินอ ำเภอเมืองเพชรบุรีและต ำบลบ้ำนท่ำ อ ำเภอชะอ ำ นิยมน ำมำ
เสียบไม้ปิ้งหรือย่ำง จำกสถิติข้อมูลล่ำสุดพบว่ำ ในปี 2556 มีปริมำณกำรจับปลำอกกะแล้ทั่วประเทศ 
จ ำนวน 60,441 ตัน (ปรเมศร์ อรุณ, 2560) 

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ให้โปรตีน และแคลเซียม 
  หอยเสียบ พบได้ตำมพื้นทรำยบริเวณป่ำชำยเลนเวลำน้ ำลง อ ำเภอบ้ำนแหลม ชำวบ้ำน

ในท้องถ่ินนิยมน ำมำรับประทำนเป็นหอยเสียบดอง ผัดฉ่ำ  
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วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี อยู่ในพื้นที่ภำคใต้ของประเทศไทย เป็นจังหวัดที่มีพื้นที่ขนำดใหญ่ พื้นที่

บำงส่วนติดชำยฝั่งทะเลอ่ำวไทย มีผลผลิตของวัตถุดิบทั้งด้ำนเกษตรกรรม (พืช ผัก ผลไม้) ด้ำนกำร
ประมงและเพำะเลี้ยงชำยฝั่ง ดังนี้  

1. ด้านเกษตรกรรม แบ่งออกเป็น 
1.1 พืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญ เช่น เงำะ ทุเรียน ลำงสำด เป็นต้น วัตถุดิบแต่ละชนิดมีพื้นที่

ปลูก ผลผลิตรวม และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ดังนี้ 
  เงาะ ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกเงำะ 33,231 ไร่ ผลผลิตรวม 34,106 ตัน (ส ำนักงำน

สถิติจังหวัดสุรำษฎร์ธำนี, 2559) 
 คุณค่ำทำงโภชนำกำร เงำะ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 67 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 0.9 กรัม 

ไขมัน 0.1 กรัม คำร์โบไฮเดรต 15.6 กรัม ใยอำหำร 1.1 กรัม แคลเซียม 3 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 6 
มิลลิกรัม เหล็ก 1.8 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.04 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.05 มิลลิกรัม ไนอะซีน 
0.6 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 31 มิลลิกรัม 

 ทุเรียน ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกทุเรียน 43,893 ไร่ ผลผลิตรวม 49,306 ตัน (ส ำนักงำน
สถิติจังหวัดสุรำษฎร์ธำนี, 2559) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ทุเรียน 100 กรัม1 ให้พลังงำน 163 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.1 กรัม 
ไขมัน 3.3 กรัม คำร์โบไฮเดรต 31.2 กรัม ใยอำหำร 1.4 กรัม แคลเซียม 29 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 34 
มิลลิกรัม เหล็ก 1.1 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 46 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 8 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 
0.16 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.23 มิลลิกรัม ไนอะซีน 2.5 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 35 มิลลิกรัม 

 ลางสาด ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกลำงสำด 3,148 ไร่ ผลผลิตรวม 483 ตัน (ส ำนักงำน
สถิติจังหวัดสุรำษฎร์ธำนี, 2559) เป็นไม้ผลเศรษฐกิจของเกำะสมุย มีคุณสมบัติที่แตกต่ำงจำกที่อื่นคือ
มีกลิ่นหอมและมียำงน้อย 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ลำงสำด 100 กรัม1 ให้พลังงำน 67 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 0.9 
กรัม ไขมัน 0.1 กรัม คำร์โบไฮเดรต 15.6 กรัม ใยอำหำร 0.3 กรัม แคลเซียม 5 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
35 มิลลิกรัม เหล็ก 0.7 มิลลิกรัม วิตำมินเอ 2 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.08 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 
0.04 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.7 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 24 มิลลิกรัม 

1.2 พืชที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น ผักเหลียง สะตอ เป็นต้น   
 ผักเหลียง ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกผักเหลียง 106 ไร่ ผลผลิตรวม 43.42 ตัน (ส ำนักงำน

สถิติจังหวัดสุรำษฎร์ธำนี, 2559) คนในท้องถ่ินนิยมน ำไปรับประทำนเป็นผักเคียงหรือผักเหนำะคู่กับ
อำหำรรสจัด เช่น ขนมจีน หรือน ำไปผัดไข่ 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร ผักเหลียง 100 กรัม1 ให้พลังงำน 100 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
6.6 กรัม ไขมัน 1.2 กรัม คำร์โบไฮเดรต 15.8 กรัม ใยอำหำร 8.8 กรัม แคลเซียม 151 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 224 มิลลิกรัม เหล็ก 2.5 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 1089 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.18 
มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.75 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.7 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 192 มิลลิกรัม 

 สะตอ ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกสะตอ 1,888 ไร่ ผลผลิตรวม 4,016.8 ตัน (ส ำนักงำน
สถิติจังหวัดสุรำษฎร์ธำนี, 2559) เป็นผักพื้นบ้ำนที่เป็นเอกลักษณ์หรือเป็นพืชประจ ำถ่ินของภำคใต้ มี 
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2 พันธ์ุ คือ สะตอข้ำว ฝักจะบิดเป็นเกลียว ส่วนสะตอดำนฝักจะยำวตรง (สุวิทย์ จำรุศรีวรกุล, 2553) 
นิยมรับประทำนโดยน ำไปผัดใส่กุ้ง ผัดเผ็ดใส่หมู หรือรับประทำนสด 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร สะตอ 100 กรัม1 ให้พลังงำน 132 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 8.0 
กรัม ไขมัน 4.0 กรัม คำร์โบไฮเดรต 16.0 กรัม ใยอำหำร 0.5 กรัม แคลเซียม 76 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
83 มิลลิกรัม เหล็ก 0.7 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 79 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.11 มิลลิกรัม วิตำมิน
บีสอง 0.01 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.0 มิลลิกรัม และวิตำมินซี 6 มิลลิกรัม  

2. ด้านการประมง มีการประมงน้ าเค็ม น้ าจืด และการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชายฝั่ง แบ่ง
ออกเป็น  
 2.1 สัตว์น้ ำจืดที่มีมูลค่ำทำงเศรษฐกจิ ได้แก่ หอยแครง หอยนำงรม (หอยตะโกรม) มีกำร
เพำะเลี้ยงกันมำกในอ ำเภอกำญจนดิษฐ์ โดยวัตถุดิบแต่ละชนิดมีปริมำณผลผลิตรวม และคุณค่ำทำง
โภชนำกำร ดังนี้ 

  หอยแครง ในปี 2557 มีพื้นที่กำรเลี้ยงหอยแครง 23,009 ไร่ ผลผลิตรวม 12,019 
ตัน (กลุ่มวิจัยและวิเครำะห์สถิติกำรประมง, 2557) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร หอยแครง 100 กรัม1 ให้พลังงำน 81 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 12.9 
กรัม ไขมัน 1.3 กรัม คำร์โบไฮเดรต 4.3 กรัม แคลเซียม 134 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 128 มิลลิกรัม เหลก็ 
6.4 มิลลิกรัม เบต้ำแคโรทีน 74 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 12 ไมโครกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.12 มิลลิกรัม 
วิตำมินบีสอง 0.28 มิลลิกรัม และไนอะซีน 1.7 มิลลิกรัม 

 หอยนางรม ในปี 2557 มีพื้นที่กำรเลี้ยงหอยนำงรม 2,223 ไร่ ผลผลิตรวม 2,419 
ตัน (กลุ่มวิจัยและวิเครำะห์สถิติกำรประมง, 2557) จังหวัดสุรำษฎร์ธำนีมีกำรเพำะเลีย้งหอยนำงรมมำ
เป็นเวลำ 50 กว่ำป ีแต่ผลผลิตที่ได้ก็ยังไม่เพียงพอต่อควำมต้องกำรบริโภค ท ำให้หอยนำงรมมีรำคำสูง 
แหล่งที่มีกำรเลี้ยงหอยนำงรมมำกที่สุด คือ อ ำเภอกำญจนดิษฐ์ (ศูนย์วิจัยและพัฒนำประมงน้ ำจืด 
สุรำษฎร์ธำนี, 2554) 

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร หอยนำงรม 100 กรัม ให้พลังงำน 163 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 18.9 
กรัม ไขมัน 4.6 กรัม คำร์โบไฮเดรต 9.9 กรัม คอเรสเตอรอล 100 มิลลิกรัม โซเดียม 212 มิลลิกรัม 
และโพแทสเซียม 302 มิลลิกรัม (พลังงำนและสำรอำหำรจำกหอยนำงรมสุก, 2558) 

 2.2 สัตว์น้ ำจืดที่เป็นวิถีชีวิตด้ำนอำหำรท้องถ่ิน เช่น วำย (หมึกสำย) หอยเจำะ (หอย
นำงรมพันธ์ุเล็ก) เป็นต้น  

  วาย หรือหมึกสำย ไม่มีกำรเพำะเลี้ยงแต่สำมำรถหำได้จำกธรรมชำติ  พบมำกที่
เกำะสมุย และเกำะพะงัน คนในท้องถ่ินนิยมน ำไปรับประทำนโดยปรุงเป็นวำยค่ัว เป็นอำหำรท้องถ่ิน
ของคนเกำะสมุย  

  คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปลำหมึก 100 กรัม1 ให้พลังงำน 68 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 15.2 
กรัม ไขมัน 0.7 กรัม คำร์โบไฮเดรต 0.2 กรัม แคลเซียม 5 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 128 มิลลิกรัม เหล็ก 
2.9 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.02 มิลลิกรัม วิตำมินบีสอง 0.03 มิลลิกรัม และไนอะซีน 2.0 มิลลิกรัม 

 หอยเจาะ หรือหอยนำงรมพันธ์ุเล็ก เป็นหอยสองฝำ มีรำคำถูกกว่ำหอยนำงรมพันธ์ุ
ใหญ่ พบได้ทั่วไปบริเวณน้ ำตื้นชำยฝั่งหรือตำมโขดหิน มีกำรน ำส่วนของเนื้อไปประกอบอำหำร ได้แก่ 
ย ำ ทอด ต้มย ำ หรือบริโภคสด ส่วนของเปลือกน ำไปบดเป็นส่วนผสมของปูนขำว หรือส่วนผสมของ 
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ยำสมุนไพร (ศูนย์วิจัยและพัฒนำประมงน้ ำจืดสุรำษฎร์ธำนี, 2554) คนในท้องถ่ินอ ำเภอเกำะสมุยและ
เกำะพะงัน นิยมน ำไปย ำใส่กะปิ ดอง หรือใส่ในไข่เจียว รสชำติคล้ำยกับหอยนำงรมพันธ์ุใหญ่ 
 
อาหารเพ่ือสุขภาพ 
 
 อำหำรเพื่อสุขภำพ (Healthy food) เป็นอำหำรที่เมื่อรับประทำนเข้ำไปแล้วก่อให้เกิดประโยชน์
ต่อร่ำงกำย ให้สำรอำหำรที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ท ำให้ร่ำงกำยเจริญเติบโต ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ 
ช่วยสนับสนุนให้ระบบต่ำงๆ ในร่ำงกำยสำมำรถท ำงำนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ เสริมสร้ำงภูมิต้ำนทำน
ให้แก่ร่ำงกำย ช่วยบรรเทำอำกำรของโรคที่เกิดข้ึน รวมถึงช่วยลดควำมเสี่ยงต่อกำรเป็นโรคต่ำงๆ (ธีรวีร์ 
วรำธรไพบูลย์, 2557) ซึ่งในแต่ละท้องถ่ินก็จะมีวัตถุดิบหลำยชนิดที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร สำมำรถน ำ 
ไปใช้เป็นส่วนประกอบในกำรปรงุอำหำรเพื่อรบัประทำนในชีวิตประจ ำวัน ทั้งพืชผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ 
 กำรบริโภคผักผลไม้เปน็ประจ ำนอกจำกจะใหป้ระโยชน์เรือ่งกำรขับถ่ำยเพรำะมีใยอำหำรแล้ว 
ยังช่วยลดควำมเสี่ยงต่อกำรเป็นโรคต่ำงๆ ได้ โดยเฉพำะโรคอ้วน โรคไขมันในเส้นเลือด โรคหัวใจและ
หลอดเลือด ซึ่งมีสำเหตุมำจำกกำรเกิดอนุมลูอิสระเข้ำไปท ำลำยเซลล์ในร่ำงกำย ดังนั้นกำรรับประทำน
อำหำรที่มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระจะช่วยป้องกันไม่ให้อนุมูลอิสระเข้ำไปท ำลำยเซลล์ภำยในร่ำงกำย และ
ช่วยลดควำมเสี่ยงต่อกำรเกิดโรคต่ำงๆ ได้ (สถำบันโภชนำกำร, 2557) นอกจำกนี้กำรบริโภคพืช ผัก 
ผลไม้บำงชนิดยังช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดมะเร็งบำงประเภทต่ออวัยวะต่ำงๆ ในร่ำงกำยได้ เช่น  
(1) ผักใบและใยอำหำร เป็นกลุ่มพืชที่ไม่ได้ให้แป้ง ได้แก่ ผักใบเขียวต่ำงๆ ช่วยลดควำมเสี่ยงของกำร
เป็นโรคมะเร็งล ำไส้ใหญ่และทวำรหนัก (2) พืชตระกูลหอม กระเทียม ช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเป็น
มะเร็งกระเพำะอำหำร (3) ผลไม้ กำรรับประทำนผลไม้ที่หลำกหลำยเป็นประจ ำสำมำรถลดควำมเสี่ยง
ของกำรเป็นมะเร็งปอด กระเพำะอำหำร ช่องปำก คอหอย และกล่องเสียงได้ (4) อำหำรที่มีแคโรทีนอยด์ 
และเบต้ำแคโรทีน ช่วยลดควำมเสี่ยงต่อกำรเป็นมะเร็งปอด และหลอดอำหำร (5) อำหำรที่มีวิตำมินซี 
ช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเป็นมะเร็งหลอดอำหำร (6) อำหำรที่มีโฟเลท พบมำกในผัก ผลไม้ และตับ 
ช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเป็นมะเร็งตับอ่อน (สถำบันโภชนำกำร, 2557) 
 อำหำรเพื่อสุขภำพอำจแบ่งออกได้เป็น 4 ประเภท (วิศรุต สุวรรณำ, 2557) ตำมคุณสมบัติ
และประสิทธิภำพของอำหำร ได้แก่  

1. อำหำรบ ำรุงสุขภำพ เมื่อรับประทำนอำหำรเข้ำไปแล้วจะช่วยบ ำรุงร่ำงกำยท ำให้มีสุขภำพ
ที่ดี เช่น อำหำรประเภทรังนก ซุปไก่สกัด หรือวิตำมินและแร่ธำตุต่ำงๆ 

2. อำหำรป้องกันและรักษำโรค อำหำรประเภทนี้จะมีสรรพคุณในกำรป้องกัน รักษำหรือ
บรรเทำอำกำรของโรคบำงชนิดได้ เช่น น้ ำมันปลำ ช่วยป้องกันกำรอุดตันของหลอดเลือด เลซิติน  
ช่วยลดกำรดูดซึมคอเลสเตอรอล 

3. อำหำรลดควำมอ้วน เป็นอำหำรที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรและให้พลังงำนต่ ำ เช่น เมล็ ด
แมงลัก แป้งบุก  

4. อำหำรเสริมส ำหรับนักกีฬำ เป็นอำหำรที่เน้นกำรดูดซึมและให้พลังงำนต่อร่ำงกำยอย่ำง
รวดเร็ว ส ำหรับนักกีฬำหรือผู้ที่ต้องใช้แรงในกำรเคลื่อนไหวร่ำงกำยมำกๆ  เช่น เครื่องดื่มกลูโคส และ
เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดต่ำงๆ  
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 ส ำหรับผลกำรวิจัยของโครงกำรนี้จะมุ่งเน้นวัตถุดิบท้องถ่ินที่สำมำรถน ำไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์
อำหำรท้องถ่ินที่มีประโยชน์ด้ำนกำรบ ำรุงสุขภำพของผู้รับประทำนเป็นหลัก 
 
คุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่น 

 
คุณค่ำ (Value) เป็นผลประโยชน์ที่ลูกค้ำได้จำกกำรบริโภค กำรครอบครอง กำรใช้สินค้ำหรือ

บริกำรนั้นๆ โดยไม่จ ำกัดเพียงแค่อรรถประโยชน์หลักของผลิตภัณฑ์ เช่น ที่พักอำศัยจำกกำรใช้บริกำร
โรงแรม พำหนะในกำรเดินทำงจำกรถยนต์ เป็นต้น แต่ยังมรีวมถึงควำมหมำยเชิงสัญลักษณ์จำกกำร
บริโภคที่ลูกค้ำสร้ำงขึ้น เช่น ผู้บริโภคไม่ได้ซื้อโทรศัพท์มอืถือ iPhone7 เพรำะต้องกำรอุปกรณ์ส ำหรับ
กำรติดต่อสื่อสำรเท่ำนั้น แต่ยังซื้อควำมหมำยเชิงสัญลักษณ์จำกกำรใช้ iPhone7 หรืออัตลักษณ์ของ
กำรเป็นคนรุ่นใหม่และทันสมัย (ศิวฤทธ์ิ พงศกรรังศิลป์, 2555) ดังนั้นคุณค่ำในควำมหมำยน้ีจึงรวมถึง
คุณค่ำที่จับต้องไม่ได้ด้วย ซึ่งนักกำรตลำดสำมำรถเพิ่มคุณค่ำให้กับผลิตภัณฑ์โดยกำรเสนอคุณค่ำด้ำน
เศรษฐกิจ คุณค่ำด้ำนกำรใช้งำน และคุณค่ำด้ำนอำรมณ์ให้กับผู้บริโภค (Kotler & Keller, 2016) และ
ผู้บริโภคจะเลือกระหว่ำงผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองควำมพึงพอใจหรือให้คุณค่ำได้มำกกว่ำ  

กำรศึกษำวิจัยด้ำนสังคมศำสตร์เกี่ยววัตถุดิบท้องถ่ินของประเทศไทย ส่วนใหญ่เป็นกำรศึกษำ
ว่ำมีกำรน ำมำเป็นส่วนประกอบของอำหำรท้องถ่ินประเภทใดบ้ำง คุณค่ำทำงโภชนำกำรของวัตถุดิบ
นั้นมีอะไรบ้ำงหรือมีสรรพคุณทำงยำสมุนไพรอย่ำงไร และส่วนใหญ่จะเป็นวัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้ำน
ที่นิยมรับประทำนกันมำแต่โบรำณตำมวัฒนธรรมหรือภูมิปัญญำของคนในแต่ละท้องถ่ิน จึงอำจพอ
อ้ำงอิงถึงคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ินซึ่งมีควำมสัมพันธ์กับคุณค่ำของอำหำรไทยหรืออำหำรท้องถ่ิน ดังนี้ 

ศรีสมร คงพันธ์ุ (2552) กล่ำวถึงคุณค่ำของอำหำรไทยว่ำแบ่งออกได้เป็น 3 ด้ำน คือ 
1. คุณค่ำทำงด้ำนโภชนำกำร ซึ่งได้จำกผักต่ำงๆ และเครื่องเทศสมุนไพรที่ใช้เป็นส่วนผสม

ของเครื่องปรุงอำหำรแต่ละจำน 
2. คุณค่ำด้ำนสรรพคุณทำงยำของสมุนไพร เครื่องเทศ และพืชผักที่ใช้เป็นส่วนประกอบของ

อำหำรนั้นๆ รวมทั้งช่วยเสริมให้อำหำรมีกลิ่นหอมและรสชำติดี 
3. คุณค่ำทำงภูมิปัญญำและศิลปวัฒนธรรม อำหำรแต่ละชนิดจะมีรสชำติตำมธรรมชำติและ

ลักษณะประจ ำตัว เช่น ข้ีเหล็กจะมีรสขม แต่ภูมิปัญญำของคนรุ่นก่อนเมื่อน ำข้ีเหล็กมำผสมกับเครื่อง 
แกง กะทิ และเนื้อสัตว์ก็ท ำให้เกิดควำมอร่อยข้ึนมำได้ 
 เมื่อกล่ำวถึงคุณค่ำของอำหำรไทยแล้วจะพบว่ำคนที่อำศัยอยู่ในแต่ละท้องถ่ินหรือภูมิภำค
ต่ำงกันจะมีวัฒนธรรมกำรรับประทำนอำหำรที่แตกต่ำงกัน อำหำรจึงเป็นสิ่งหนึ่งที่สำมำรถสะท้อน
ควำมเป็นคนในท้องถ่ินหรือภูมิภำคเดียวกัน ควำมมีวัฒนธรรมเดียวกัน และยังสะท้อนถึงควำมเป็น
เอกลักษณ์ทำงสังคมของกลุม่บุคคลอีกด้วย โดยวัฒนธรรมด้ำนอำหำรจะถูกก ำหนดมำจำกวัตถุดิบและ
เครื่องปรุงรสที่ใช้เป็นหลัก (นิดดำ หงษ์วิวัฒน์, 2548) โดยเฉพำะวัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้ำนที่เป็น
เอกลักษณ์หรือตัวแทนของท้องถ่ิน เช่น ผักเชียงดำ หน่อหวำย มะแขว่น เป็นผักของคนทำงภำคเหนือ 
ส่วนสะตอ ผักเหลียง เป็นผักของคนทำงภำคใต้ เป็นต้น  
 วัฒนธรรมด้ำนอำหำรยังหมำยควำมถึงอำหำรของชำติพันธ์ุต่ำงๆ อำหำรของคนในพื้นถ่ิน 
อำหำรสุขภำพจำกภูมิปัญญำที่สืบทอดต่อกันมำของบรรพบุรุษ เป็นอำหำรที่มีเรื่องรำวควำมเป็นมำที่
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สะท้อนให้เห็นถึงอัตลักษณ์ของชุมชนนั้นๆ มีกำรใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถ่ินของตนที่มีลักษณะเฉพำะ
และมีควำมโดดเด่นแตกต่ำงจำกท้องถ่ินอื่น หรือเรียกว่ำเป็น รำกวัฒนธรรมอำหำร (ส ำนักงำนปลัด 
กระทรวงวัฒนธรรม, 2556) นอกจำกอำหำรและวัตถุดิบท้องถ่ินจะมีควำมสัมพันธ์กับวัฒนธรรมของ
คนแต่ละเช้ือชำติ แต่ละพื้นถ่ินแล้ว อำหำรยังมีควำมสัมพันธ์กับเศรษฐกิจของบุคคลและของชุมชน
ท้องถ่ิน เพรำะถ้ำวัตถุดิบที่ใช้เป็นอำหำรนั้นมีปริมำณมำกเกินกว่ำควำมต้องกำรบริโภคของครัวเรือน
แล้ว ยังสำมำรถน ำไปจ ำหน่ำยในท้องตลำดเพื่อสร้ำงรำยได้ให้กับครัวเรือนหรือชุมชนได้ เมื่อวัดคุณค่ำ
ทำงเศรษฐกิจกับรำยได้ของชุมชนจะเห็นได้ว่ำพันธ์ุพืชหรือพันธ์ุสัตว์ในท้องถ่ินมีควำมส ำคัญในด้ำนกำร
เป็นแหล่งอำหำรของมนุษย์ ท ำให้ท้องถ่ินน้ันมีควำมมั่นคงทำงด้ำนอำหำรทั้งประโยชน์เพื่อกำรยังชีพ
และกำรแลกเปลี่ยนวัตถุดิบให้มีมูลค่ำเป็นตัวเงิน (มูลนิธิพัฒนำชุมชนและเขตภูเขำ, ม.ป.ป.) โดย
วัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้ำนส่วนใหญ่นอกจำกจะมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรแล้ว บำงชนิดยังเป็นสมุนไพร
หรือมีสรรพคุณทำงยำร่วมด้วย ดังนั้นหำกท้องถ่ินใดที่มีควำมหลำก หลำยของวัตถุดิบทั้งผัก ผลไม้ 
และเนื้อจำกสัตว์ ก็จะยิ่งช่วยส่งเสริมให้คนในท้องถ่ินมีสุขภำพกำยแข็งแรง มีสุขภำพจิตที่ดี รวมทั้ง
ชุมชนในท้องถ่ินน้ันสำมำรถด ำรงชีวิตอยู่ได้อย่ำงเข้มแข็งและยั่งยืน 
 จำกข้อมูลดังกล่ำวคณะผู้วิจัยจึงได้น ำมำใช้ในกำรก ำหนดประเภทคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ิน
ออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ คุณค่ำด้ำนโภชนำกำร คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ และคุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม/ 
วิถีชีวิต เพื่อใช้ในกำรพิจำรณำถึงวัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมำะสมเพื่อใช้ในกำรผลิตเป็นอำหำรท้องถ่ินเพื่อ
สุขภำพ และหำแนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินต่อไป 
 
การสรา้งคุณค่า  
 
 กำรสร้ำงคุณค่ำ (Value creation) เป็นกลยุทธ์ส ำคัญที่จะช่วยให้ธุรกิจเกิดควำมสำมำรถใน
กำรแข่งขัน โดยเฉพำะในปัจจุบันที่แนวคิดด้ำนกำรแข่งขันกันเปลี่ยนเป็นกำรแข่งขันด้วยทุนมนุษย์ใน
ด้ำนสติปัญญำและควำมคิดสร้ำงสรรค์ แทนกำรแข่งขันด้วยแนวคิดในกำรใช้ควำมได้เปรียบด้ำน
วัตถุดิบ แรงงำน และควำมสำมำรถในกำรผลิต ซึ่งเป็นแนวคิดเดิมของระบบเศรษฐกิจอุตสำหกรรมที่
เน้นกำรผลิตจ ำนวนมำก (Mass production)  
 สถำบันพัฒนำวิสำหกิจขนำดกลำงและขนำดย่อม (2556) ได้อธิบำยควำมแตกต่ำงของค ำว่ำ 
กำรสร้ำงคุณค่ำ (Value creation) และค ำว่ำ กำรเพิ่มมูลค่ำ (Value added) ไว้ดังนี ้
 กำรสรำ้งคุณค่ำ (Value creation) เป็นกระบวนกำรที่ให้ควำมส ำคัญกับผู้บริโภคด้วยกำรเพ่ิม
คุณค่าเข้ำไปในสินค้ำหรือบริกำร ซึ่งคุณค่ำนั้นเกิดข้ึนจำกทุนสร้ำงสรรค์ต่ำงๆ เช่น ศิลปวัฒนธรรม  
ภูมิปัญญำ ทรัพยำกรธรรมชำติ นวัตกรรม หรือเทคโนโลยี และท ำให้สินค้ำหรือบริกำรนั้นได้รับกำร
ยอมรับจำกผู้บริโภคมำกขึ้นกว่ำเดิม 
 ส่วน กำรสร้ำงมูลค่ำเพิ่ม (Value added) จะเน้นที่กำรเพ่ิมมูลค่าเข้ำไปในแต่ละข้ันตอนหรือ
กิจกรรมของห่วงโซ่คุณค่ำ (Value chain) เช่น ข้ันตอนกำรผลิต กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ หรือกำร
ให้บริกำร ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับส่วนของผู้ประกอบกำรมำกกว่ำส่วนของผู้บริโภค 
 ในกำรสร้ำงคุณค่ำนั้นยังเกี่ยวข้องกับกำรยกระดับคุณค่ำ (Value up) ซึ่งจะก่อให้เกิดมูลค่ำเพิ่ม
ให้กับสินค้ำหรือบริกำร ช่วยเสริมสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขันของธุรกิจ ท ำให้สินค้ำหรือบริกำร
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เกิดควำมโดดเด่นและแตกต่ำงจำกคู่แข่งขันไม่ว่ำจะเป็นเรื่องของคุณสมบัติกำรใช้งำน ควำมสวยงำม 
ควำมสะดวกสบำย หรือส่งผลต่ออำรมณ์และควำมรู้สึกของผู้บริโภค โดยสำมำรถตอบ สนองควำม
ต้องกำรหรือสร้ำงควำมพึงพอใจให้กับผู้บริโภคกลุ่มเป้ำหมำยได้เหนือกว่ำ ท ำให้ธุรกิจสำมำรถก ำหนด
รำคำของสินค้ำหรือบริกำรได้สูงกว่ำคู่แข่งขัน รวมถึงกำรได้รับผลก ำไรจำกกำรด ำเนินงำนที่เพิ่มข้ึน
ตำมไปด้วย 
 ถ้ำหำกธุรกิจใดสำมำรถสร้ำงให้เกิดควำมสมดุลระหว่ำงกำรสร้ำงคุณค่ำ หรือ “คุณค่ำเพิ่ม” 
โดยค ำนึงถึงสิ่งที่ผู้บริโภคจะได้รับจำกสินค้ำหรือบริกำร และกำรเพิ่มมูลค่ำเข้ำไปในกำรด ำเนินงำน
เพื่อให้เกิด “มูลค่ำเพิ่ม” ที่ผู้ประกอบกำรคำดหวังแล้วก็จะช่วยให้ธุรกิจนั้นประสบควำมส ำเร็จได้อย่ำง
ยั่งยืนได ้ 
 ธนันธน์ อภิวันทนำพร ผู้เช่ียวชำญพัฒนำโครงกำร สถำบันพัฒนำวิสำหกิจขนำดกลำงและ
ขนำดย่อม (ผู้จัดกำร 360° รำยสัปดำห,์ 2554) ได้กล่ำวถึง “Value creation” ว่ำ เป็นกำรสร้ำงสรรค์
นวัตกรรมที่สร้ำงคุณค่ำและมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ โดยในกำรสร้ำงคุณค่ำน้ันสิ่งที่ผู้ประกอบกำร
ต้องค ำนึงถึงมี 4 ประกำร ได้แก่ (1) ต้องไม่ปรับเปลีย่นไปผลิตภัณฑ์ของตนใหเ้หมือนกับคู่แข่งขันอื่นที่
อยู่ในตลำด แต่จะต้องพยำยำมสร้ำงควำมแตกต่ำงที่โดดเด่นใหก้ับผลิตภัณฑ์ เพื่อให้เกิดควำมได้เปรียบ
ในกำรแข่งขัน (2) ศึกษำและท ำควำมเข้ำใจควำมต้องกำรที่แท้จรงิของลูกค้ำว่ำ ลูกค้ำคำดหวังจะได้รบั
สิ่งใดจำกกำรใช้ผลิตภัณฑ์นั้น ทั้งด้ำนอรรถประโยชน์ (Function) และด้ำนอำรมณ์ควำมรู้สึก (Emotion) 
(3) สร้ำงอัตลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์โดยใช้ทุนทำงปัญญำที่ก่อให้เกิดควำมสร้ำงสรรค์ (4) สร้ำงควำม
เช่ือมั่นในกำรด ำเนินธุรกิจ โดยใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยี รวมถึงงำนวิจัยที่เป็นสิ่งสนับสนุนว่ำกำร
สร้ำงคุณค่ำน้ันจะประสบควำมส ำเร็จได้ ซึ่งผลิตภัณฑท์ี่มีโอกำสประสบควำมส ำเร็จจำกกำรสร้ำงคุณค่ำ
จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกีย่วข้องกับวิถีชีวิตหรือรูปแบบกำรด ำเนินชีวิต (Life style) นอกเหนือจำกปัจจยัสี่
หรือสิ่งที่มีควำมจ ำเป็นในกำรด ำรงชีวิตของบุคคล เพรำะมักจะเกี่ยวข้องกับควำมสำมำรถของผลิตภัณฑ์
ในกำรตอบสนองเชิงอำรมณ์ของผู้บริโภค อันจะเป็นกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับสินค้ำและบริกำร เช่น กำร
นวดสปำ เป็นกำรผสมผสำนระหว่ำงศำสตร์ในกำรดูแลสุขภำพและศิลปะในกำรสร้ำงสรรค์ควำมรู้สึก 
ที่ด ีท ำให้ผู้ใช้บริกำรสปำเกิดควำมรู้สึกผ่อนคลำยทั้งร่ำงกำยและจิตใจ 

 ขั้นตอนการสร้างคุณค่าทางธุรกิจ (Value creation process) กำรด ำเนินงำนของธุรกิจ
ในสถำนกำรณ์ที่ต่ำงก็ต้องกำรช่วงชิงควำมได้เปรยีบทำงกำรแข่งขันน้ัน ผู้ประกอบกำรควรพิจำรณำใน 
2 ประเด็น คือ (1) จะปรับหรือสร้ำงคุณค่ำได้อย่ำงไร และ (2) กำรสร้ำงคุณค่ำมีกระบวน กำรหรือ
ข้ันตอนอย่ำงไร โดย ชูศักดิ์ เดชเกรียงไกรกุล (2555) ได้กล่ำวถึงข้ันตอนกำรสร้ำงคุณค่ำทำงธุรกิจว่ำมี
ทั้งหมด 4 ข้ันตอน หรือ 4D ดังนี ้

1. กำรก ำหนดคุณค่ำ (Definition) เป็นกำรก ำหนดว่ำอะไรคือคุณค่ำทำงธุรกิจที่ เป็นที่
ต้องกำรของลูกค้ำ ใครคือกลุ่มเป้ำหมำยหลัก โดยพิจำรณำว่ำขณะนี้ธุรกิจมีสินค้ำหรือบริกำรอะไรที่
สำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำได้บ้ำง ซึ่งควำมต้องกำรของลูกค้ำแต่ละกลุ่มจะมีควำม
แตกต่ำงกันไปตำมปัจจัยต่ำงๆ เช่น อำยุ รำยได้ ระดับกำรศึกษำ รูปแบบกำรด ำเนินชีวิต ธุรกิจจึงต้อง
หำสินค้ำหรือบริกำรใหม่ๆ ที่ยังไม่เคยท ำ ตลำดยังไม่เคยมี ลูกค้ำยังไม่เคยใช้ และคู่แข่งขันก็ยังไม่เคย
ผลิต  
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2. กำรออกแบบคุณค่ำ (Design) ธุรกิจจะมีกำรออกแบบกำรด ำเนินงำนในแต่ละกิจกรรม
อย่ำงไรที่สำมำรถสร้ำงควำมพึงพอใจให้กบัลูกค้ำได้ เริ่มตั้งแต่กำรใช้ควำมคิดสร้ำงสรรค์ในกำรออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ ตรำสินค้ำ (Brand) และบริกำรที่จะส่งมอบให้กับลูกค้ำ ทั้งนี้จะต้องเกี่ยวข้องกับนวัตกรรม
ในกำรผลิตโดยกำรใช้ควำมคิดสร้ำงสรรค์ในกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ ใช้เทคโนโลยีใหม่ในกำรผลิต 
กำรใช้วัตถุดิบใหม่ เพื่อให้เกิดควำมแตกต่ำงที่เหนือกว่ำคู่แข่งขัน เช่น ลูกค้ำสำมำรถใช้งำนได้ง่ำย 
สะดวก รวดเร็ว และทนทำนมำกข้ึน รูปลักษณ์ที่ทันสมัยกว่ำเดิม ประหยัดเงินและคุ้มค่ำในใช้งำน 
เป็นต้น 

3. กำรพัฒนำคุณค่ำ (Development) เป็นข้ันตอนกำรพัฒนำให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ข้ึนมำ ใน
ข้ันตอนน้ีจะเกี่ยวข้องกับกระบวนกำรผลิต กำรก ำหนดตัวช้ีวัด กำรควบคุมคุณภำพ กำรเพิ่มผลิตภำพ 
เป็นต้น ในกำรพัฒนำคุณค่ำของผลิตภัณฑ์นี้สินค้ำแต่ละช้ินหรือบริกำรแต่ละครั้งจ ำเป็นต้องมีคุณภำพ
และมำตรฐำน นั่นคือ กำรผลิตซ้ ำโดยที่ไม่เกิดกำรผิดเพี้ยนหรือแตกต่ำงไปจำกเดิม เช่น รสชำติของ
อำหำรในแต่ละสำขำจะต้องเหมือนกัน วิธีกำรให้บริกำรของพนักงำนทุกคนเป็นรูปแบบเดียวกัน หำกมี
กำรผลิตเกิดข้ึนซ้ ำหลำยครั้งแล้วพนักงำนควรจะต้องมีทักษะและควำมช ำนำญในกำรผลิตมำกขึ้นกว่ำ
ครั้งแรกๆ ซึ่งจะท ำให้เกิดกำรเรียนรู้จำกประสบกำรณ์ ใช้เวลำและต้นทุนในกำรผลิตน้อยลง ของเสีย
ในกำรผลิตลดลง ประสิทธิภำพในกำรผลิตเพิ่มข้ึน เป็นต้น   

4. กำรส่งมอบคุณค่ำ (Delivery) เป็นกำรตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำได้อย่ำงรวดเร็ว 
(Quick response) สำมำรถส่งมอบผลิตภัณฑ์ได้ทันต่อควำมต้องกำรใช้งำน มีปริมำณที่เพียงพอต่อ
ควำมต้องกำร และลูกค้ำสำมำรถเข้ำถึงได้ง่ำย ในข้ันตอนน้ีจึงเกี่ยวข้องกับท ำเลที่ตั้งของธุรกิจ ระบบ 
โลจิสติกส์ ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย กำรสื่อสำรทำงกำรตลำดผ่ำนสื่อต่ำงๆ และกำรสร้ำงควำมสัมพันธ์
ที่ดีกับลูกค้ำ รวมถึงชุมชนและสังคมด้วย 
 กำรรับรู้ในคุณค่ำ (Value) ของผลิตภัณฑ์จะส่งผลต่อกำรตัดสินใจของผู้บริโภคได้ กำรที่
ผู้บริโภคเกิดกำรรับรู้ว่ำสิ่งที่ได้รับจำกผลิตภัณฑ์นั้นมำกกว่ำสิ่งที่จ่ำยออกไป (รำคำของผลิตภัณฑ์) จะ
ก่อให้เกิดผลดีต่อธุรกิจในกำรสรำ้งควำมได้เปรยีบทีคู่่แข่งขันไม่สำมำรถลอกเลยีนได้ สิ่งที่ต้องพิจำรณำ
เกี่ยวกับกำรรับรู้ในคุณค่ำของผู้บริโภค (Thomas, 2010) มีดังนี้  

1. คุณค่ำเกิดข้ึนจำกกำรรับรู้ด้วยตำ (Value is in the eye of the beholder) ถ้ำกำรรับรู้
ของผู้ซื้อเกี่ยวกับมูลค่ำเป็นสิ่งที่สำมำรถนับได้ กำรที่ผู้บริโภครับรู้ถึงคุณค่ำมำกเท่ำใดก็ยิ่งท ำให้เกิด
ควำมรู้สึกถึงมูลค่ำในจิตใจของผูบ้รโิภค ซึ่งผู้ขำยจะไม่ทรำบถึงมลูค่ำจนกระทั่งได้ยินจำกผู้ซือ้ ถ้ำผู้ขำย
ต้องกำรทรำบถึงมูลค่ำที่แท้จริงของผลิตภัณฑ์จะต้องใช้วิธีกำรสังเกตถึงควำมเต็มใจที่จะจ่ำยของ
ผู้บริโภคเพื่อให้ได้สิ่งที่เขำต้องกำร  

2. คุณค่ำมีควำมยิ่งใหญ่กว่ำรำคำ (Value is bigger than price) คุณค่ำเป็นผลลัพธ์ซึ่งเป็น
ผลตอบแทนต่อกำรลงทุน ประกำรแรก เกิดข้ึนจำกกำรลงทุนแล้วตำมด้วยผลตอบแทน ซึ่งกำร
พิจำรณำถึงคุณค่ำมำกกว่ำรำคำที่จ่ำย ผู้ซื้อที่ให้ควำมส ำคัญกับรำคำของผลิตภัณฑ์จ ำเป็นต้องเรียนรู้ที่
จะคิดถึงผลตอบแทนจำกกำรลงทุน เพรำะจะท ำใหพ้วกเขำให้ควำมสนใจกับผลิตภัณฑ์มำกกว่ำผลลัพธ์
ที่จะได้รับ   

3. คุณค่ำเป็นแนวควำมคิดในระยะยำว (Value is a long-term concept) มูลค่ำจะเกิด
จำกสิ่งที่สินค้ำหรือบริกำรนั้นสำมำรถให้กับผู้ซื้อได้มำกกว่ำที่ควรจะเป็นหรือมำกกว่ำเงินที่ผู้ซื้อจ่ำย
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ออกไป ตัวอย่ำงเช่น ทองค ำ เพชร แต่ไม่รวมถึงของสะสม ควำมคุ้มค่ำของผลิตภัณฑ์นั้นเกิดจำกสิ่งที่
ผลิตภัณฑ์นั้นเป็นมำกกว่ำกำรใช้งำนผลิตภัณฑ์นั้น 

4. คุณค่ำที่รับรู้ (Perceived value) เกี่ยวข้องกับกำรมองและควำมรู้สึกของผู้ซื้อที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ เป็นสิ่งที่ผู้ซื้อรับรู้จำกประสำทสัมผัสด้ำนกำรได้เห็น ได้ยิน ได้กลิ่น ได้ลิ้มรส และได้สัมผัส
กับผลิตภัณฑ์นั้น 

5. คุณค่ำจำกกำรท ำงำน (Performance value) เกี่ยวข้องกับสิ่งที่สินค้ำหรือบริกำรนั้น
สำมำรถท ำงำนให้กับผู้ซื้อ และเมื่อคุณค่ำที่รับรู้นั้นเป็นไปตำมที่ผู้ซื้อคำดหวัง คุณค่ำจำกกำรท ำงำน
ของผลิตภัณฑ์ก็จะส่งผลต่อควำมพึงพอใจของผู้ซื้อ 
 สุรชัย รดำกำร (2555) ก็ได้กล่ำวถึงคุณค่ำในมุมมองของลูกค้ำเกี่ยวกับสินค้ำหรือบริกำรเพื่อ 
ให้ผู้ใช้ได้ประโยชน์สูงสุด โดยแบ่งประเภทของคุณค่ำออกเป็น 5 ประเภท ได้แก่ (1) คุณค่ำด้ำนกำร 
หำยำก (Scarcity value) (2) คุณค่ำด้ำนต้นทุน (Cost value) (3) คุณค่ำด้ำนควำมนิยม (Esteem 
value) (4) คุณค่ำด้ำนกำรแลกเปลี่ยน (Exchange value) (5) คุณค่ำด้ำนกำรใช้งำน (Use value) 
สอดคล้องกับที่ ริช และ โฮลเวก (Rich & Holweg, 2008) ไดอ้ธิบำยถึงกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับผลิตภัณฑ์
ใดๆ ก็ตำมว่ำจ ำเป็นต้องพิจำรณำองค์ประกอบส ำคัญ 2 ประกำร คือ ประกำรแรก คุณค่ำที่เกิดจำก
กำรใช้ประโยชน์จำกผลิตภัณฑ์นั้น หรือคุณค่ำด้ำนกำรใช้งำน (Use value) และประกำรที่สอง คุณค่ำ
จำกกำรเป็นเจ้ำของผลิตภัณฑ์นั้น หรือคุณค่ำด้ำนควำมนิยม (Esteem value) ตัวอย่ำง เช่น ควำม
แตกต่ำงระหว่ำงคุณค่ำของรถยนต์ขนำดใหญ่หรูหรำ รำคำแพง กับรถยนต์ขนำดเล็กรูปแบบธรรมดำ 
และรำคำไม่แพง แม้ว่ำรถยนต์ทั้งสองคันจะผลิตจำกเครื่องยนต์ชนิดเดียวกันและมีหน้ำที่กำรใช้งำน
เหมือนกันคือเพื่อกำรเดินทำงที่ปลอดภัย (คุณค่ำด้ำนกำรใช้งำน) แต่อย่ำงไรก็ตำมรถคันใหญ่หรูหรำ
สำมำรถสร้ำงให้เกิดควำมรู้สึกถึงกำรได้รับกำรยกย่องหรือยอมรับจำกบุคคลทั่วไปมำกกว่ำ (คุณค่ำ
ด้ำนควำมนิยม) หรือสินค้ำประเภทนำฬิกำหรือเสื้อผ้ำที่มีแบรนด์เนม (Brand name) ผู้บริโภคมัก
ตัดสินใจซื้อโดยพิจำรณำถึงคุณค่ำด้ำนควำมนิยมมำกกว่ำคุณค่ำด้ำนกำรใช้งำน  

การน าเสนอคุณค่า (Value proposition)  
 กำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพหำกพิจำรณำในอีกแง่หนึ่งก็คือ กำรน ำเสนอ
ให้ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวรับรู้ว่ำกำรรับประทำนผลิตภัณฑ์อำหำรที่ท ำมำจำกวัตถุดิบท้องถ่ินน้ันจะ
ก่อให้เกิดผลในด้ำนต่ำงๆ เช่น คุณค่ำทำงโภชนำกำรหรือประโยชน์ต่อร่ำงกำย คุณค่ำทำงวัฒนธรรม
หรือวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน คุณค่ำทำงเศรษฐกิจที่ช่วยส่งเสริมอำชีพ เป็นต้น เมื่อผู้บริโภคทรำบถึง
คุณค่ำดังกล่ำวก็จะช่วยกระตุ้นให้เกิดควำมสนใจและเกิดพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์อำหำรที่ท ำ
มำจำกวัตถุดิบในทอ้งถ่ินทีต่นเดินทำงไปท่องเทีย่ว ซึ่ง ณัฐยำ สินตระกำรผล (2557) ได้กล่ำวถึงแนวคิด
ในกำรน ำเสนอคุณค่ำให้กับลูกค้ำ (Customer value proposition) ไว้ 3 วิธี คือ 

1. กำรน ำเสนอคุณค่ำด้ำนประโยชน์ทั้งหมดที่ผู้บริโภคจะได้รับ วิธีนี้ท ำได้ง่ำยกว่ำวิธีอื่น แต่ก็
มีข้อเสียที่ส ำคัญประกำรหนึ่งคือกำรอ้ำงถึงผลประโยชน์ที่ผู้บริโภคไม่ได้รับ (Benefit assertion) หรือ
กำรอ้ำงถึงคุณสมบัติบำงอย่ำงของผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มีประโยชน์ส ำหรับผู้บริโภคกลุ่มเป้ำหมำย ควำม
ผิดพลำดอีกอย่ำงหนึ่งทีอ่ำจเกิดข้ึนจำกกำรน ำเสนอคุณค่ำด้ำนประโยชน์ทั้งหมดที่ผู้บริโภคจะได้รับคือ 
ผลประโยชน์หลำยอย่ำงหรือส่วนใหญ่อำจเป็นส่วนที่เหมือนกันกับทำงเลือกอื่นที่ดีรองลงมำ ซึ่งท ำให้
จุดแตกต่ำงอย่ำงแท้จริงถูกลดควำมส ำคัญลงไป ดังนั้นจึงต้องระบุอย่ำงชัดเจนในคุณค่ำที่น ำเสนอให้ 
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กับผู้บริโภคว่ำองค์ประกอบส่วนใดที่เป็นจุดที่เหมือนและจุดที่แตกต่ำงจำกวัตถุดิบอื่นๆ ที่สำมำรถพบ
ได้ทั่วไปในทุกพื้นที่   

2. กำรน ำเสนอคุณค่ำด้ำนข้อแตกต่ำงที่ดีกว่ำทำงเลือกอื่น วิธีนี้แสดงให้เห็นว่ำแม้ผู้บริโภคจะ
มีทำงเลือกอื่นแต่จูงใจผู้บริโภคด้วยเหตุผลว่ำท ำไมจึงควรเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์หรือวัตถุดิบท้องถ่ิน
นั้น โดยวัตถุดิบที่น ำไปผลิตเป็นอำหำรอย่ำงหนึ่งอำจมีข้อแตกต่ำงจำกวัตถุดิบชนิดอื่นหลำยประกำร 
ซึ่งอำจท ำให้ผู้บริโภคเกิดควำมสับสนว่ำข้อแตกต่ำงใดที่จะให้คุณค่ำสูงสุดกับตนเอง จึงน ำไปสู่ควำม
ผิดพลำดที่เรียกว่ำ กำรน ำเสนอคุณค่ำโดยสันนิษฐำนข้ึนเอง (Value presumption) โดยเป็นกำรคิด
เองว่ำข้อแตกต่ำงนั้นมีค่ำส ำหรับผู้บริโภค 

3. กำรน ำเสนอคุณค่ำด้ำนประโยชน์ที่ตรงกับควำมต้องกำรของผู้บริโภค เป็นวิธีที่น ำเสนอ
คุณค่ำในแบบที่เข้ำใจง่ำยและสำมำรถดึงดูดควำมสนใจของผู้บริโภคได้เป็นอย่ำงดี โดยเป็นกำรน ำ 
เสนอองค์ประกอบบำงอย่ำงที่เหนือกว่ำและมีควำมส ำคัญมำกที่สุดส ำหรับผู้บริโภคกลุ่มเป้ำหมำย 
สื่อสำรให้เห็นว่ำองค์ประกอบหรือวัตถุดิบท้องถ่ินน้ันจะให้คุณค่ำอย่ำงไรต่อผู้บริโภค และจะให้คุณค่ำ
ในระยะยำวเมื่อมีกำรปรับปรุงให้ดีข้ึน ซึ่งกำรศึกษำคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ินที่ผู้บริโภคจะได้รับเมื่อ
รับประทำนจะเป็นหลักฐำนสนับสนุนค ำกล่ำวอ้ำงของผู้น ำเสนอได้ 

ตารางท่ี 2.1 กำรน ำเสนอคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพให้กบัผูบ้รโิภค 

การน าเสนอคุณค่า 
ด้านประโยชน ์

ทั้งหมดที่ผู้บริโภคจะได้รับ 
ด้านข้อแตกต่าง 

ที่ดีกว่าทางเลือกอื่น 
ด้านประโยชน์ทีต่รงกับ

ความต้องการของผู้บริโภค 
ประกอบด้วย : ประโยชน์ทั้งหมดที่ผู้บริโภค

จะได้รบัจำกกำรรบัประทำน
ผลิตภัณฑ์อำหำรที่ท ำมำ
จำกวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อ
สุขภำพ 

เหตุผลที่วัตถุดิบท้องถิ่นมี
ควำมแตกต่ำงและดีกว่ำ
ทำงเลือกอ่ืนที่ดีรองลงมำ 

ควำมแตกต่ำงจำกวัตถุดิบ
ชนิดอ่ืนที่ได้รับกำรปรับปรุง
ให้ดีขึ้นและให้ประโยชน์
สูงสุดแก่ผู้บริโภคได้ใน
อนำคตอันใกล้ 

การตอบค าถามของ
ผู้บริโภค : 

ท ำไมผู้บริโภคควร
รับประทำนผลิตภัณฑ์
อำหำรที่ท ำมำจำกวัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพื่อสุขภำพ 

ท ำไมผู้บริโภคควรเลือก
ผลิตภัณฑ์อำหำรที่ท ำมำ
จำกวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อ
สุขภำพมำกกว่ำอำหำรที่
ปรุงจำกวัตถุดิบทั่วไป 

สิ่งที่เป็นประโยชน์มำกที่สุด
จำกกำรรับประทำนผลิตภัณฑ์
อำหำรที่ท ำมำจำกวัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพื่อสุขภำพที่ผู้บริโภค
ควรค ำนึงถึงคืออะไร 

สิ่งที่ต้องมี : ข้อมูลเก่ียวกับประโยชน์
ของวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อ
สุขภำพแต่ละชนิด 

ข้อมูลเก่ียวกับประโยชน์
ของวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อ
สุขภำพและทำงเลือกที่ดี
รองลงมำ 

ข้อมูลเก่ียวกับสิ่งที่วัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพื่อสุขภำพท ำให้
ผู้บริโภคได้รับคุณค่ำที่มำก 
กว่ำเม่ือเทียบกับทำงเลือก
อ่ืนที่ดีรองลงมำ 

ความผิดพลาดที่
อาจเกิดขึ้น : 

กำรอ้ำงถึงผลประโยชน์ที่
ผู้บริโภคไม่ได้รับจำก
ผลิตภัณฑ์อำหำรที่ท ำจำก
วัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภำพ 

กำรน ำเสนอคุณค่ำของ
วัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภำพ
โดยสันนิษฐำนขึ้นเอง 

จ ำเป็นต้องศึกษำเก่ียวกับ
คุณค่ำของวัตถุดิบท้องถิ่น
เพื่อสุขภำพที่ผู้บริโภคจะ
ได้รับมำสนับสนุน 

ท่ีมา (ปรับปรุงจำก ณัฐยำ สินตระกำรผล, 2557) 
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 ตัวอย่ำงของกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรขบเค้ียวของ
ญี่ปุ่นยี่ห้อหนึ่งที่ผลิตจำกข้ำวเหนียวคุณภำพสูงของไทยว่ำ เป็นกำรสร้ำงคุณค่ำใหม่ (New value) 
ให้กับผลิตภัณฑ์ด้วยเรื่องรำวทั้งในด้ำนของวัตถุดิบ ด้วยกำรให้ข้อมูลที่แสดงถึงคุณค่ำของแหล่งผลิต
วัตถุดิบท้องถ่ินจำกทำงภำคตะวันออกเฉียงเหนือที่มช่ืีอเสียงด้ำนคุณภำพของข้ำวเหนียว ด้ำนกำรผลิต 
ใช้ควำมเป็นญี่ปุ่นมำสร้ำงให้เกิดคุณค่ำใหม่ ทั้งรูปแบบของผลิตภัณฑ์ขนม ขนำดและรูปทรงของขนม 
ที่สื่อถึงควำมเป็นญี่ปุ่น ส่วนด้ำนกำรเลือกแหล่งผลิตอำหำรก็เลือกผู้ผลิตที่มีควำมน่ำเช่ือถือ ท ำให้
ผู้บริโภคเกิดควำมมั่นใจในคุณภำพ มำตรฐำนกำรผลิต และตัวผลิตภัณฑ์ (วำรุณี สุนทรเจริญนนท์, 
2555) จำกตัวอย่ำงดังกล่ำวแสดงให้เห็นว่ำกำรสื่อสำรเรื่องรำวของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิต ว่ำมี
คุณลักษณะเฉพำะอย่ำงไร และกำรระบุแหล่งที่มำของวัตถุดิบว่ำผลิตมำจำกพื้นที่ใดเป็นส่วนหนึ่งที่
สร้ำงคุณค่ำให้กับผลิตภัณฑ์ได้ 
 ในบำงครั้งกำรใช้วัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อผลิตเป็นอำหำรที่มีรสชำติดีและให้คุณค่ำทำงโภชนำกำร 
ก็สำมำรถสร้ำงให้เกิดคุณค่ำในทัศนะของผู้บริโภคได้มำกกว่ำอำหำรที่ผ่ำนกระบวนกำรผลิตของกลุ่ม
อุตสำหกรรม ปัจจัยส ำคัญคือกำรหำลูกค้ำที่อุตสำหกรรมไม่สำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรพวกเขำ
ได้ แล้วน ำควำมต้องกำรนั้นมำเช่ือมโยงเข้ำกับผลผลิตที่เกษตรกรสำมำรถสร้ำงรำยได้หรือผลก ำไรได้ 
ตัวอย่ำงควำมต้องกำรของลูกค้ำ เช่น ควำมสดใหม่ของวัตถุดิบ (เนื้อสัตว์ ผลไม้ และผัก) รสชำติ ที่ 
ไม่ผ่ำนกำรปรุงแต่งด้วยสำรที่อำจเป็นอันตรำยต่อสุขภำพ เช่น สำรกันบูด น้ ำเช่ือมให้ควำมหวำน โดย
เป็นผลผลิตซึง่สง่ตรงจำกฟำร์มของผูผ้ลติไปยังผู้บริโภค ซึ่งวัตถุดิบท้องถ่ินเหล่ำน้ันจะสำมำรถน ำเสนอ
คุณค่ำและขำยคุณภำพที่วัตถุดิบมีด้วยตัวของมันเอง โดยไม่จ ำเป็นต้องใช้กำรโฆษณำที่มีค่ำใช้จ่ำยสูงๆ 
สิ่งที่ส ำคัญประกำรหนึ่งคือกำรหำวิธีกำรที่จะเช่ือมโยงผู้บริโภคเข้ำกับวัตถุดิบท้องถ่ิน และจะมั่นใจ 
ได้อย่ำงไรว่ำผู้บริโภคหรือลูกค้ำได้รับประสบกำรณ์ที่ดีและส่งผลให้พวกเขำกลับมำบริโภคซ้ ำอีกครั้ง 
ในประเด็นนี้จะเกี่ยวข้องกับกำรน ำหลักกำรหรือแนวคิดทำงกำรตลำดมำประยุกต์ใ ช้ (Benjamin & 
Virkler, 2016) นอกจำกนี้สิ่งส ำคัญที่ผูผ้ลิตวัตถุดิบท้องถ่ินหรือเกษตรกรต้องค ำนึงถึงคือ วัตถุดิบอะไร
ที่เป็นที่ต้องกำรของตลำด ระดับของคุณภำพและมำตรฐำนของผลผลิต และจะน ำเสนอส ำหรับลูกค้ำ
กลุ่มใด เพื่อที่เกษตรกรจะไดต้ัดสินใจว่ำจะปลูกพืชผัก ผลไม้ หรือเลี้ยงสัตว์อะไร ซึ่งเป็นเรื่องที่ส ำคัญ
มำกที่จะต้องรู้ว่ำวัตถุดิบใดที่ผลิตแล้วก่อให้เกิดรำยได้และผลก ำไร และจะต้องปลูกพืชหรือเลี้ยงสัตว์
ปริมำณเท่ำใดจึงจะสอดคล้องกับควำมต้องกำรของตลำดหรือผู้บริโภค 

 แนวโน้มการสร้างคุณค่า 
 แนวโน้ม (Trends) เป็นกำรเปลี่ยนแปลงของทัศนคติและพฤติกรรมของบุคคลที่มีต่อสิ่งใด 
สิ่งหนึ่งหรือสถำนกำรณ์ใดสถำนกำรณ์หนึ่ง ซึ่งกำรหำแนวโน้มหรือโอกำสจำกกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับ
ผลิตภัณฑ์นั้นมีหลำยประกำร ส ำหรับผู้ประกอบกำรธุรกิจควรศึกษำแนวโน้ม 7 ประกำร (Hisrich, 
Peters & Shepherd, 2013) ที่ก่อให้เกิดโอกำสในกำรสร้ำงสรรค์ผลิตภัณฑ์ส ำหรับผู้ประกอบกำร
ธุรกิจ ดังนี้  
 1. แนวโน้มอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม (Green trend) เป็นโอกำสจำกกำรที่ผู้บริโภคมีควำมห่วงใย
ในสุขภำพจึงจับจ่ำยใช้สอยสินค้ำ เช่น ผักปลอดสำรพิษ ผู้บริโภคต้องกำรอำหำรที่มีคอเลสเตอรอลต่ ำ 
พืชผักสีเขียว อำหำรประเภทเนื้อปลำ เป็นต้น 
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 2. แนวโน้มพลังงำนสะอำด (Clean-energy trend) ผู้บริโภคต้องกำรใช้พลังงำนที่สะอำด
เช่น กำรใช้รถที่ขับเคลื่อนด้วยพลังงำนแสงอำทติย์แทนน้ ำมันเช้ือเพลิง ต้องกำรอำกำศที่ปลอดสำรพิษ 
เช่น อยู่ในบริเวณที่สำธำรณะที่ปรำศจำกฝุ่นควัน เป็นต้น เหล่ำน้ีเป็นแนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภคซึ่ง
ส่งผลต่อผู้ประกอบกำรที่จะสร้ำงสรรค์สิ่งต่ำงๆ ที่สำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรด้ำนน้ีได้ 
 3. แนวโน้มกำรมุ่งที่ควำมเป็นออร์แกนิก (Organic-orientation trend) เนื่องจำกควำม 
ไม่ปลอดภัยจำกกำรรับประทำนอำหำรมีมำกขึ้น เช่น ผักที่ไม่สะอำด ผักที่มีสำรพิษ เนื้อสัตว์ที่แช่สำร
ฟอร์มำลีน ซึ่งเป็นสิ่งที่ผู้บริโภควิตกกังวลมำก ท ำให้ผู้บริโภคเริ่มให้ควำมส ำคัญกับกำรบริโภคอำหำร
ประเภทพืชผักออร์แกนิก 
 4. แนวโน้มมุ่งเศรษฐกิจ (Economic trend) ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันเน้นควำมคุ้มค่ำด้ำน
กำรเงินในกำรตัดสินใจซื้อ ต้องกำรผลประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรซื้อผลิตภัณฑ์มำกกว่ำเงินที่จ่ำยไป 
เช่นเดียวกับกำรรับประทำนอำหำรที่ผู้บริโภคต้องกำรควำมคุ้มค่ำจำกประโยชน์ที่ได้รับ  
 5. แนวโน้มมุ่งสังคม (Social trend) ในปัจจุบันได้กลำยเป็นยุคของเครือข่ำยสังคมออนไลน์ 
ซึ่งผู้บริโภคใช้ในกำรติดต่อสื่อสำร เช่น เฟซบุ๊ค ทวิตเตอร์ ไลน์ อินสตำแกรม เป็นต้น ซึ่งเป็นช่องทำง 
กำรสื่อสำรข้อมูลที่รวดเร็วและมีประสิทธิภำพอย่ำงมำก โดยเฉพำะร้ำนอำหำรร้ำนใดที่รสชำติของ
อำหำรอร่อย ผู้บริโภครับประทำนแล้วเกิดควำมพึงพอใจก็จะบอกต่อกับบุคคลอื่นๆ ผ่ำนทำงเครือข่ำย
สังคมออนไลน์ ท ำให้ร้ำนอำหำรหรือร้ำนค้ำน้ันเป็นที่รู้จักของผู้บริโภคคนอื่นๆ ได้อย่ำงรวดเร็ว  
 6. แนวโน้มมุ่งสุขภำพ (Health trend) เนื่องจำกผู้บริโภคในยุคปัจจุบันต้องกำรควำมมี
สุขภำพดี บุคลิกภำพดี จึงต้องกำรรับประทำนอำหำรที่มีคอเลสเตอรอลต่ ำ ซึ่งไม่ เสี่ยงต่อกำรเป็นโรค
อ้วน ดังนั้นอำหำรเพื่อสุขภำพจึงสำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรในด้ำนนีข้องผู้บริโภคได้เป็นอย่ำงดี  
 7. แนวโน้มกำรใช้เว็บไซต์ (Web trend) เป็นกำรสร้ำงสรรค์รูปแบบใหม่ๆ ของกำรสื่อสำร 
ในธุรกิจจ ำหน่ำยสินค้ำและให้บริกำร และเป็นโอกำสส ำหรับหลำยธุรกิจในกำรประชำสัมพันธ์ข้อมูล
ของตน เนื่องจำกปัจจุบันกำรค้นหำข้อมูลของผู้บริโภคผ่ำนทำงเว็บไซต์เป็นที่นิยมอย่ำงมำก เช่น กำร
ค้นหำข้อมูลแหล่งท่องเที่ยว ที่พัก ร้ำนอำหำร เป็นต้น 

 แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ  
  แนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ หมำยถึง โอกำสที่มีศักยภำพจำก
กำรที่ผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเที่ยวเกิดกำรยอมรับและเกิดควำมต้องกำรในกำรรับประทำนผลิตภัณฑ์
อำหำรท้องถ่ินเพื่อสุขภำพที่พัฒนำข้ึนมำใหม่โดยใช้วัตถุดิบท้องถ่ินเป็นส่วนประกอบ เป็นกำรสร้ำง
คุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินในจังหวัดเชียงรำย หนองคำย เพชรบุรี และสุรำษฎร์ธำนี ใน 3 ด้ำน คือ 
คุณค่ำด้ำนโภชนำกำร คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ และคุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม/วิถีชีวิต ซึ่งผู้ประกอบกำรธุรกิจ
อำหำรใน 4 จังหวัดที่เป็นพื้นที่กำรวิจัยสำมำรถสร้ำงสรรค์ผลิตภัณฑ์อำหำรใหม่ๆ เพื่อน ำเสนอให้กับ
นักท่องเที่ยว โดยเป็นอำหำรที่มีประโยชน์ต่อสุขภำพของผู้บริโภคทั้งในรูปแบบของเมนูอำหำรและ
ขนมขบเค้ียวที่ผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเที่ยวสำมำรถซื้อกลับไปเป็นของฝำกได้ นอกจำกนี้ยังเป็นกำร
สร้ำงควำมแตกต่ำงให้กับรูปแบบของอำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินของตนอีกด้วย น ำมำซึ่งรำยได้
และผลก ำไรของผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร ตลอดจนเป็นกำรอนุรักษ์พันธ์ุพืชและวิถีชีวิตของคนใน
ท้องถ่ินด้ำนวัฒนธรรมกำรรับประทำนอำหำรและกำรประกอบอำชีพดั้งเดิมด้วย  
  

http://www.thairath.co.th/tags/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B9%87%E0%B8%95%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%84
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 ผลกำรวิจัยจำกโครงกำรวิจัยย่อยที่ 1 นี้ คณะผู้วิจัยในโครงกำรวิจัยย่อยที่ 2 จะได้น ำไปใช้เป็น
แนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ เพื่อน ำเสนอให้กับนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทย
และชำวต่ำงชำติที่เดินทำงไปท่องเทีย่วในจังหวัดเชียงรำย หนองคำย เพชรบุร ีและสุรำษฎร์ธำนี รวมถึง
น ำไปใช้เป็นข้อมูลประกอบกำรจัดท ำแผนธุรกิจเพื่อสร้ำงนวัตกรรมและคุณค่ำให้กับอำหำรท้องถ่ินเพื่อ
สุขภำพ เพื่อรองรับประชำคมเศรษฐกิจอำเซียนต่อไป 
  
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

ปิยำภรณ์ เช่ือมชัยตระกูล และคณะ (2557) ศึกษำเรื่องกำรพัฒนำนวัตกรรมเครื่องดื่มชำเพื่อ
สร้ำงเสริมสุขภำพและขยำยโอกำสทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์ชำไทย มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนำ
เครื่องดื่มชำสมุนไพรโดยใช้ชำเขียวอัสสัมผสมกับสมุนไพรมะรุมและมะระข้ีนก ผลกำรทดสอบกำร
ยอมรับของผู้บริโภคจ ำนวน 120 คน พบว่ำ ผู้บริโภคมีควำมชอบผลิตภัณฑ์ในระดับปำนกลำง และ
ตัดสินใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชำสมุนไพรหำกมีกำรจ ำหน่ำยในท้องตลำด นอกจำกนี้คณะผู้วิจัย
ยังได้พัฒนำเมนูชำจ ำนวน 5 เมนู ได้แก่ ชำเขียวสับปะรด ชำเขียวบ๊วย ชำเขียวขิง ชำเขียวล ำไย และ
ชำเขียวผสมกำแฟ ซึ่งเป็นเมนูที่พัฒนำข้ึนตำมควำมต้องกำรของกลุ่มผู้บริโภค 

ศุภมำศ กลิ่นขจร, นำรีรัตน์ สุนทรธรรม, พัจนำ สุภำสูรย์ และเสริมสุข สลักเพ็ชร์ (2553) 
ศึกษำเรื่องกำรวิจัยและพัฒนำน้ ำสลัดผลไม้เพื่อสุขภำพ มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนำน้ ำสลัดจำกผลไม้
ชนิดต่ำงๆ และศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ โดยคณะผู้วิจัยใช้ผลไม้ 3 ชนิด ได้แก่ 
สับปะรด มังคุด และมะม่วง ในกำรพัฒนำสูตรพื้นฐำนของน้ ำสลัดผลไม้ที่มีปริมำณกรดอะซิติกและ
ผลไม้ที่ใช้เป็นส่วนประกอบ แล้วน ำไปทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค ผลกำรวิจัยพบว่ำ ผู้บริโภค
ยอมรับน้ ำสลัดสับปะรดที่มีกรดอะซิติกร้อยละ 11 และร้อยละ 30 น้ ำสลัดมังคุดที่มีกรดอะซิติก 
ร้อยละ 15 และร้อยละ 35 น้ ำสลัดมะม่วงที่มีกรดอะซิติกร้อยละ 13.5 และร้อยละ 40 ส่วนคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรพบว่ำ น้ ำสลัดสับปะรด 100 กรัม มีวิตำมินเอสูงที่สุดคือ 220 มิลลิกรัม น้ ำสลัดมังคุด 
100 กรัม มีเหล็ก 1.42 มิลลิ กรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม น้ ำสลัดมะม่วงมีค่ำควำมสำมำรถใน
กำรต้ำนอนุมูลอิสระสูงที่สุด คือ 552 µmol TE  

สถำบันวิจัยวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (2553) วิจัยและพัฒนำชำผักหวำน
ป่ำพร้อมดื่ม มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มมูลค่ำให้กับผักหวำนป่ำที่นอกเหนือจำกกำรรับประทำนสด โดย
คณะผู้วิจัยได้น ำใบผักหวำนป่ำที่มีลักษณะกลำงแก่กลำงอ่อนมำแปรรูปเป็นชำผักหวำนป่ำชนิดชงและ
ชนิดผงพร้อมชง โดยชำผักหวำนป่ำนี้มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระที่สูงกว่ำใบชำหม่อนและชำดอกค ำฝอย 
และมีสำรโคเอนไซม์คิวเทนที่ ช่วยเพิ่มพลังงำนให้กับเซลล์ของร่ำงกำย และยังช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลได้อีกด้วย และยังพบว่ำชำผักหวำนป่ำ 100 กรัม มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบด้วย 
วิตำมินบีสอง 0.26 มิลลิกรัม วิตำมินซี 37.49 มิลลิกรัม และวิตำมินอี 71.92 มิลลิกรัม 

ภัทรำภรณ์  ศรีสมรรถกำร, ธีรวัลย์ ชำญฤทธิเสน และวริยำ ชำญฤทธิเสน (2558) ศึกษำเรื่อง
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผักเชียงดำเพื่อสุขภำพ มีวัตถุประสงค์เพื่อแปรรูปผักเชียงดำเป็น
ผลิตภัณฑ์อำหำรขบเค้ียวประเภทกัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐำน สูตรน้ ำผึ้ง และสูตรน้ ำตำลต่ ำ ผลกำรวิจัย
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พบว่ำ ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผักเชียงดำมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระสูง สูตรใช้น้ ำผึ้งแทนน้ ำตำลและสูตร
น้ ำตำลต่ ำ ตอบสนองควำมต้องกำรของกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องกำรควบคุมพลังงำนและควบคุมน้ ำหนัก 

ปริญญำวดี ศรีตนทิพย์ และคณะ (2558) ศึกษำเรื่องกำรผลิตผักเชียงดำอินทรีย์ตำมวิถี
พอเพียง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อใช้ผักเชียงดำเป็นวัตถุดิบส ำหรับท ำผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภำพเชิงพำณิชย์ 
โดยกำรแปรรูปเป็นผักเชียงดำเป็นชำชงหรือน้ ำสกัดเข้มข้นพร้อมดื่ม และผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรแบบ
แคปซูล ผักเชียงดำจึงเป็นผักพื้นบ้ำนที่สำมำรถท ำกำรผลิตไว้เพื่อบริโภค จ ำหน่ำย และเพิ่มมูลค่ำโดย
กำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้  
 อรวรรณ คงพันธ์ุ, วัชรี คงรัตน์, รัศมีพร จิระเดชประไพ และสรเมษ ชโลวัฒนะ (2553) ศึกษำ
เรื่องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกปลำโมง มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนำผลิตภัณฑ์ปลำโมงหรือปลำเผำะให้
เป็นอำหำรพร้อมบริโภค โดยผลกำรวิจัยได้ผลิตภัณฑ์อำหำร 2 ประเภท คือ ประเภทแช่เย็น ได้แก่ 
แฮมปลำโมงรมควันด้วยชำนอ้อนและไม้บีช และประเภทแช่เยือกแข็ง ได้แก่ เบอร์เกอร์ปลำโมงแบบ
ใส่ช้ินเนื้อปลำอบและเนื้อปลำรมควัน ฉู่ฉ่ีปลำโมงพร้อมข้ำวแบบใส่ช้ินเนื้อปลำน่ึงและเนื้อปลำทอด 
จำกนั้นคณะผู้วิจัยน ำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบพบว่ำผู้ทดสอบให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ประเภท 
ในระดับดี  
 วลัย หุตะโกวิท และคณะ (2551) ศึกษำเรื่องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกปลำน้ ำจืดเพื่อ
เพิ่มมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนำสูตรและกรรมวิธีกำรผลิตอำหำรจำกปลำน้ ำจืดให้มี
มำตรฐำนคุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลินทรีย์ รวมทั้งเพิ่มมูลค่ำผลผลิตทำงกำรเกษตรด้วย
กำรแปรรูปเปน็ผลติภัณฑ์ ปลำที่น ำมำใช้ในกำรพัฒนำผลติภัณฑ์ไส้กรอกปลำรสต้มย ำ ได้แก่ ปลำย่ีสก 
โดยสูตรทีไ่ด้รับกำรยอมรับมำกทีสุ่ดคือสตูรที่ใช้ปลำย่ีสกทดแทนปลำกรำย ร้อยละ 50 และเครือ่งต้มย ำ
กึ่งส ำเร็จรูป ชนิด C 75 กรัม 
 นภำพร แก้วดวงดี และนัฎฐพงศ์ อินทร์สมบัติ (2555) ศึกษำเรื่องกำรศึกษำสมบัติสำรต้ำน
อนุมูลอิสระและผลิตภัณฑ์จำกชะครำม มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำสำรสกัดจำกใบชะครำม และศึกษำ
ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ผลกำรวิจัยพบว่ำ สำรสกัดจำกชะครำมใบอ่อน 
สีเขียวสดมีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิคทั้งหมดสูงสุด เท่ำกับ 328.62 มิลลิกรัม และใบชะครำมแก่ 
สีเขียวลวกมีเปอร์เซ็นต์ในกำรก ำจัดอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ำกับ 44.91 นอกจำกนี้คณะผู้วิจัยยังได้ท ำ
กำรแปรรูปผลติภัณฑ์อำหำรจำกชะครำมเพือ่เปน็อำหำรเพื่อสุขภำพในต ำรับอำหำรจ ำนวน 4 เมนู คือ 
ห่อหมกน้ ำใบชะครำม ย ำใบชะครำม ทอดมันปลำกรำยใบชะครำม และแกงอ่อมปูทะเลใบชะครำม 
โดยพบว่ำมีคุณประโยชน์ สรรพคุณทำงยำ และคุณค่ำทำงโภชนำกำรซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสุขภำพทั้ง  
4 เมนู ดังนั้นชะครำมจึงสำมำรถน ำไปแปรรูปเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพได้ 
 อมรรัตน์ ถนนแก้ว และคณะ (2551) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คุกกี้เสรมิเพคตินจำกเปลอืกมะนำว 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกำรใช้เพคตินจำกเปลือกมะนำวในผลิตภัณฑ์คุกกี้ ผลกำรทดสอบทำงกำรตลำด
พบว่ำ ผู้บริโภคทุกวัยมีควำมชอบในผลิตภัณฑ์คุกกี้เสรมิเพคตินมำกกว่ำคุกกี้ที่จ ำหน่ำยในตลำดอย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 และคณะผูวิ้จัยยังได้ท ำกำรทดสอบผลของกำรบริโภคคุกกี้เสริมเพคติน
ต่อสุขภำพของผู้บริโภค โดยพบว่ำผู้ทดสอบมีควำมถ่ีของมื้ออำหำรและควำมถ่ีในกำรบริโภคอำหำร
ระหว่ำงมื้อลดลง รวมทั้งยังส่งผลต่อกำรเพิ่มควำมถ่ีในกำรขับถ่ำยด้วย 
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สุกัญญำ ไหมเครือแก้ว และคณะ (2559) ศึกษำเรื่องภูมิปัญญำวัฒนธรรมอำหำรท้องถ่ิน 
จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี ผลการศึกษาด้านภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารภูมิปัญญาท้องถ่ินพบว่า การบริโภค
อาหารเป็นวิถีชีวิตด้ังเดิมที่ได้รับการสืบทอดมากจากบรรพบุรุษ อาหารบางชนิดยังคงพบการบริโภค
อยู่ในปัจจุบัน แต่อาหารบางชนิดก าลังจะสูญหายไปเนื่องจากวัตถุดิบที่มีอยู่ในปริมาณน้อยและก าลัง
จะหมดไปจากธรรมชาติ รวมถึงวิธีในการผลิตที่ค่อนข้างยุ่งยาก ผลการศึกษาด้านคุณค่าโภชนาการ
และสรรพคุณพื้นบ้าน พบว่า อาหารภูมิปัญญาท้องถ่ินจะมีส่วนประกอบของพืชผักและสมุนไพรต่างๆ 
เนื้อสัตว์ เช่น เนื้อไก่ หมู ปูม้า หอยขาว ปลานิล และปลาช่อน เป็นต้น ที่น ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิต 
โดยอาหารภูมิปัญญาท้องถ่ินจะมีคุณค่าโภชนาการหลายประการและแตกต่างกันไปในอาหารแต่ละ
ชนิด ท ำให้ผู้บรโิภคได้รบัสำรอำหำร จำกวัตถุดิบในกำรผลติซึง่มปีระโยชน์ต่อสขุภำพ ส่วนผลกำรศึกษำ
มูลค่าเชิงเศรษฐกิจของภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ิน พบว่า อาหารเกือบทุกชนิดมีมูลค่าเพิ่มเชิงเศรษฐกิจ 
โดยแบ่งอาหารออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีอัตราส่วนต่ ากว่าร้อยละ 100 เช่น ข้าวย าเครื่องสมุนไพร 
วำยค่ัว ย ำสำหร่ำยข้อ กลุ่มที่มีอัตรำเพิ่มร้อยละ 100-199 เช่น ผัดไทไชยำ หอยขำวต้มสมุนไพร แกงส้ม
ทุเรียน สะตอผัดเคย หอยนางรมพร้อมเครื่องเคียง และกลุ่มที่มีอัตราเพิ่มร้อยละ 200 ข้ึนไป เช่น  
ไข่เค็มไชยำ ย ำใบไม้ แกงค่ัวปลำเค็ม กะละแมสมุย นอกจำกนี้ยังมีอำหำรบำงชนิดที่เป็นรำกวัฒนธรรม 
ไม่สำมำรถน ำมำค ำนวณทำงเศรษฐกิจออกมำเป็นตัวเงิน แต่เป็นอำหำรที่มีมูลค่ำเพิ่มในเชิงสังคมมำกกว่ำ 
ได้แก่ ลาบลิ้นฟ้า (ฝักเพกา) หลามยอดบอน และหลามข้าวปลายอก 

วิทยำ อินทรพิมล (2555) ศึกษำเกี่ยวกับกำรบริกำรด้ำนกำรท่องเที่ยวและอำหำร กรณีศึกษำ
ประเทศไทย มีวัตถุประสงค์กำรวิจัยเพื่อพัฒนำช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยเพื่อส่งเสริมกำรบริโภคอำหำร
ที่ท ำจำกวัตถุดิบท้องถ่ิน กลุ่มตัวอย่ำงเป็นนักท่องเที่ยวชำวไทยและชำวต่ำงประเทศที่มีรูปแบบของ
กำรท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมท้องถ่ิน โดยเป็นนักท่องเที่ยวกลุม่ชนช้ันกลำงในเมืองที่ท ำงำนในส ำนักงำน
เขตสีลม จ ำนวน 400 คน ผลกำรวิจัยพบว่ำ ส่วนใหญ่ไม่รู้จักอำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินแต่มี
ควำมสนใจรับประทำนอำหำรที่ใช้วัตถุดิบในกำรปรุงในระดับมำกที่สุด โดยควำมสนใจรับประทำน
อำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินมีควำมสัมพันธ์ในทำงบวกกับสื่อบุคคล ควำมหลำกหลำยของอำหำร 
และรสชำติของอำหำร กล่ำวคือ ยิ่งได้รับข้อมูลจำกสือ่บุคคลมำก อำหำรยิ่งมคีวำมหลำกหลำยมำกและ
มรีสชำติอรอ่ยก็ยิ่งใหน้ักท่องเทีย่วมีควำมสนใจให้รบัประทำนอำหำรที่ใช้วัตถุดิบท้องถ่ินในกำรปรุงมำก 

 
 จำกกำรทบทวนแนวคิด เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง คณะผู้วิจัยได้น ำมำใช้ในกำรก ำหนด
ค ำจ ำกัดควำมที่ใช้ในกำรวิจัยและประเด็นกำรศึกษำ เช่น ประเภทของวัตถุดิบท้องถ่ิน ประเภทของ
คุณค่ำ และกรอบแนวคิดในกำรวิจัย ดังภำพที่ 2.1 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 กรอบแนวคิดในกำรวิจัยเรื่อง แนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ: 
กรณีศึกษำ จังหวัดเชียงรำย หนองคำย เพชรบุรี สุรำษฎร์ธำนี มีดังนี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1 กรอบแนวคิดในกำรวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ความคิดเห็นที่มีต่อวัตถดุิบ

ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 
 นักวิชำกำร 
 ผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร 
 ชุมชน /เกษตรกร/ ปรำชญ์

ชำวบ้ำน 
 นักท่องเที่ยว 

วัตถุดิบท้องถิน่เพื่อสุขภาพ  
- พืชผัก 
- ผลไม้ 
- เน้ือสัตว์ 

 
แนวโน้มการสร้างคุณค่า 

ให้กับวัตถดุิบท้องถิน่ 
เพื่อสุขภาพ คุณค่าของวัตถุดิบท้องถิน่  

- คุณค่ำด้ำนโภชนำกำร  
- คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ  
- คุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม 
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กรอบการวิจัย 
 
 กำรวิจัยเรื่อง แนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ: กรณีศึกษำ จังหวัด
เชียงรำย หนองคำย เพชรบุรี สุรำษฎร์ธำนี มีกรอบกำรวิจัยดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

ภาพท่ี 2.2 กรอบกำรวิจัย 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 
ค้นหำวัตถุดบิท้องถิ่นที่เหมำะสมเพื่อใช ้

ในกำรผลิตเป็นอำหำรท้องถิ่นเพื่อสุขภำพ 

1 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 
แนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดบิท้องถิ่น 

เพื่อสุขภำพ 

การสืบค้นข้อมูล 
1. กำรสัมภำษณ ์กลุ่มนักวิชำกำร ผู้ประกอบ 

กำรธุรกิจอำหำร ชุมชน/เกษตรกร/ปรำชญ์
ชำวบ้ำน ใน 4 จงัหวดั  

2. กำรศึกษำงำนวิจัยและเอกสำรเก่ียวข้อง 
    - วัตถดุิบท้องถิ่น 
    - คุณค่ำทำงโภชนำกำร 
    - อำหำรเพื่อสุขภำพ 
3. ส ำรวจควำมคดิเห็นของนักท่องเที่ยว  

ใน 4 จงัหวดัด้วยแบบสอบถำม  

วัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพ่ือ

สุขภาพ 

พืชผัก ผลไม้ 
เนื้อสัตว ์

คุณค่าของวัตถุดิบทอ้งถิ่น 
1. คุณค่ำด้ำนโภชนำกำร  มีสำรอำหำร ช่วยให้

ร่ำงกำยมีระบบกำรท ำงำนที่ด ีส่วนประกอบน ำไปแปร
รูป/ผลิตเป็นอำหำรเพื่อสขุภำพได ้

2. คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ  สร้ำงรำยได้ต่อผู้เพำะปลูก /
เพำะเลี้ยง/ผู้จัดหำ/ผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร  

3. คุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม  นิยมรับประทำนในท้องถิ่น 
มีกำรเพำะปลูก/เพำะเลี้ยงตำมวิถีชีวติ นักท่องเทีย่ว
รู้จัก 

1 

1 
ค้นหาวัตถุดิบทอ้งถิ่นที่เหมาะสม 

1. วัตถุดบิท้องถิ่นที่เหมำะสม 
- มีสำรอำหำรหลักที่จ ำเป็นต่อกำรด ำรงชีวติ 
ช่วยให้ร่ำงกำยเกิดภูมิตำ้นทำนหรือมี
ระบบกำรท ำงำนทีด่ ี 

- มีส่วนประกอบที่สำมำรถไปแปรรูปหรือ
ผลิตเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพได้ 

- สำมำรถน ำไปสร้ำงรำยได้ 
- นิยมปลูก/เพำะเลี้ยง/หำได้มำกในท้องถิ่น 
- นิยมรับประทำนในท้องถิ่น  

2. ประเภทของวัตถุดิบ 
- พืชผัก (พืชสวน) และผักพื้นบ้ำน 
- ผลไม้ 
- เน้ือสัตว์ (สัตว์น้ ำจืด/น้ ำเค็ม) 

 

1 
แนวโน้มการสร้างคุณค่า 

ให้กบัวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
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บทที่ 3  
วิธีด ำเนนิกำรวิจัย 

 
 การด าเนินโครงการวิจัยเรื่อง แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ: 
กรณีศึกษา จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี ใช้กระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) ประกอบด้วย การสัมภาษณ์ข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ และการวิจัยเชิง
เอกสาร (Documentary research) ร่วมกับการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) โดยการ
ส ารวจความคิดเห็นจากนักท่องเที่ยวด้วยแบบสอบถาม โดยมีรายละเอียดของวิธีการด าเนินการวิจัย
ดังนี ้
 
ประชำกรและกำรสุ่มกลุ่มตัวอย่ำง 

 
ในการวิจัยน้ีมีการก าหนดประชากรและวิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่างโดยแบ่งตามวิธีการด าเนินการ

วิจัยเชิงคุณภาพและการวิจัยเชิงปริมาณ ดังนี้ 
1. กำรวิจัยเชิงคุณภำพ 
 1.1 ประชากรในการวิจัย ประกอบด้วย กลุ่มบุคคลที่อาศัยอยู่ในพื้นที่การวิจัยและสามารถ

ให้ข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบในท้องถ่ินน้ันได้ ประกอบด้วยบุคคล 3 กลุ่ม คือ นักวิชาการ ผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร และชุมชน/เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ้าน ซึ่งเป็นผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key informants) ใน
งานวิจัยน้ี  

 1.2 วิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง ใช้วิธีการสุ่มหรือเลือกผู้ให้ ข้อมูลส าคัญแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) พื้นที่การวิจัย 4 จังหวัดๆ ละ 12 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 48 คน และก าหนด
จ านวนผู้ให้ข้อมูลส าคัญของทั้ง 3 กลุ่มในแต่ละพื้นที่การวิจัยออกเป็นกลุ่มละ 4 คน ดังนี้ 

  1.2.1 กลุ่มนักวิชาการ ประกอบด้วย ผู้ที่มีความรู้ในเชิงวิชาการหรือมีประสบการณ์
เกี่ยวกับงานวิจัยด้านอาหารจากวัตถุดิบในท้องถ่ิน หรือบุคคลที่ปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐด้าน
การเกษตร การปศุสัตว์ หรือการประมงในพื้นที่ 

  1.2.2 กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ประกอบด้วย ผู้ที่เป็นเจ้าของธุรกิจร้านอาหาร/
ร้านจ าหน่ายของฝากประเภทอาหาร หรือผู้ผลิต/แปรรปูวัตถุดิบทอ้งถ่ินเปน็ผลติภัณฑ์เพื่อการจ าหน่าย  

  1.2.3 กลุ่มชุมชน/เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ้าน ประกอบด้วย ผู้ที่อาศัยอยู่ในท้องถ่ิน 
หรือหาเลี้ยงชีพโดยการเพาะปลูกพืชผัก ผลไม้ เลี้ยงสัตว์ ท าประมง และมีข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบใน
ท้องถ่ินของตน  

  คณะผู้วิจัยจะพิจารณาจากคุณลักษณะของผู้ให้ข้อมูลส าคัญว่าสามารถให้ข้อมูลที่
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย ร่วมกับการใช้วิธีการสุ่มแบบก้อนหิมะ (Snowball sampling) 
โดยให้ผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่คณะผู้วิจัยด าเนินการสัมภาษณ์ไปแล้วแนะน าผู้ให้ข้อมูลส าคัญคนอื่นๆ ที่มี
คุณสมบัติคล้ายคลึงกันให้อีกจ านวนหนึ่ง ท าเช่นน้ีไปเรื่อยๆ จนกว่าจะเก็บข้อมูลไดค้รบตามจ านวนที่
ก าหนดไว้หรือจนกว่าข้อมูลที่ได้รับจะมีลักษณะอิ่มตัว ซึ่งส่งผลให้จ านวนของผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 3 กลุ่ม
ในแต่ละพื้นที่การวิจัยมีความแตกต่างกัน ดังตารางที่ 3.1 
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ตำรำงท่ี 3.1 จ านวนผู้ให้ข้อมูลส าคัญจ าแนกตามพื้นทีก่ารวิจัย 

ผู้ให้ข้อมูลส ำคัญ 
จังหวัดท่ีเป็นพ้ืนท่ีกำรวิจัย 

รวม (คน) 
เชียงรำย หนองคำย เพชรบุร ี สุรำษฎร์ธำนี 

นักวิชาการ 3 5 4 3 15 
ผู้ประกอบการธุรกจิ
อาหาร 

5 4 4 5 18 

ชุมชน/เกษตรกร/
ปราชญ์ชาวบ้าน 

4 3 4 4 15 

รวม (คน) 12 12 12 12 48 
 

2. กำรวิจัยเชิงปริมำณ 
2.1 ประชากรในการวิจัย คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางท่องเที่ยวในพื้นที่การวิจัย  

4 จังหวัด ซึ่งคณะผู้วิจัยไม่ทราบจ านวนประชากรที่แน่นอน 
2.2 กลุ่มตัวอย่างในการวิจัย คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางท่องเที่ยวในพื้นที่การวิจัย 

4 จังหวัด โดยใช้สูตรการค านวณขนาดกลุ่มตัวอย่างกรณีไม่ทราบจ านวนประชากรที่แน่นอน (ธานินทร์ 
ศิลป์จารุ, 2553) โดยก าหนดค่าระดับความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 และระดับค่าความคลาดเคลือ่นร้อยละ 5 
สูตรที่ใช้ในการค านวณ ดังนี้ 

   n = P(1 - P)Z2  
                         e2  

  เมื่อ n แทน ขนาดกลุ่มตัวอยา่ง  
   P แทน สัดส่วนของประชากรที่ต้องการสุ่ม คือ 0.50 
   Z แทน ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 Z มีค่าเท่ากับ 1.96  
   e แทน ระดับค่าความคลาดเคลื่อนจากการสุ่มตัวอย่าง คือ 0.05 

  แทนค่า  n = (0.50) (1 - 0.50) (1.96)2  
                (0.05)2  
    = 0.9604 
     0.0025 

    = 384.16 

  ผลการค านวณได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างที่ยอมรับได้จ านวน 385 คน เพื่อความสะดวก
ในการวิเคราะห์และประมวลผลข้อมูล คณะผู้วิจัยจึงใช้ขนาดกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยจ านวน 
400 คน  

2.3 วิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบโควตา (Quota sampling) ส าหรับ
นักท่องเที่ยวชาวไทยในพื้นที่การวิจัย 4 จังหวัดๆ ละ 100 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 400 คน จากนั้นใช้
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วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) กับนักท่องเที่ยวชาวไทยคนใดก็ไดท้ี่มีความ
เต็มใจและให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูล 
 
ตำรำงท่ี 3.2 จ านวนกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวจ าแนกตามพื้นที่การวิจัย 

จังหวัดท่ีเป็นพ้ืนท่ีกำรวิจัย 
รวม (คน) 

เชียงรำย หนองคำย เพชรบุร ี สุรำษฎร์ธำนี 
100 100 100 100 400 

 
เครื่องมือในกำรวิจัยและกำรตรวจสอบคุณภำพเครื่องมือ 
 

1. เครื่องมือในกำรวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช้ส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยน้ี ได้แก่ 

1.1 แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi-structured interview) ใช้ส าหรับรวบรวม
ข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยเป็นค าถามปลายเปิดที่มีค าส าคัญ (Key words) เกี่ยวกับเรื่องที่ต้องการทราบ
ข้อมูล เช่น ชนิดของวัตถุดิบในท้องถ่ิน คุณค่าโภชนาการ/ประโยชน์ต่อสุขภาพ อาหารที่ปรุงจาก
วัตถุดิบท้องถ่ิน การสร้างรายได้ เป็นต้น ซึ่งค าถามที่คณะผู้วิจัยใช้ในการสัมภาษณ์จะมีความยืดหยุ่น 
สามารถปรับเปลี่ยนถ้อยค าให้มีความเหมาะสมกับผู้ให้ข้อมูลส าคัญแต่ละบุคคลหรือแต่ละกลุ่ม หรือ
ปรับเปลีย่นให้สอดคล้องกับสถานการณ์ในการสัมภาษณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปได ้(กิติพัฒน์ นนทปัทมะดุล, 
2554) 

1.2 แบบสอบถาม (Questionnaire) ใช้ส าหรับรวบรวมข้อมลูเชิงปริมาณ โดยแบ่งค าถาม
ออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ 
   ค าถามส่วนที่ 1 เกี่ยวกับความสนใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อวัตถุดิบท้องถ่ินหากน า 
ไปผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ ลักษณะของค าถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating 
scale) มี 5 ระดับ จ านวนจังหวัดละ 7 ข้อ โดยชนิดของวัตถุดิบที่ได้มาจากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญมีความแตกต่างกันในแต่ละพื้นที่การวิจัย  
   ค าถามส่วนที่ 2 เกี่ยวกับความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อความส าคัญของคุณค่า
วัตถุดิบท้องถ่ิน ลักษณะของค าถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) มี 5 ระดับ 
จ านวน 5 ข้อ  
   ค าถามส่วนที่ 3 เกี่ยวกับข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยว ลักษณะของค าถามเป็น
แบบนามบัญญัติ (Nominal scale) และแบบเรียงล าดับ (Ordinal scale) แบบให้เลือกตอบ (Multiple 
choices) จ านวน 4 ข้อ  

2. กำรตรวจสอบคุณภำพเครื่องมือ 
คณะผู้วิจัยน าเครื่องมือในการวิจัยทั้งแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างและแบบสอบถามที่

พัฒนาข้ึนไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่าน ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
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2.1 การตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content validity) ได้แก่ ความสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์ ความครอบคลุมของเนื้อหา และความเหมาะสมในการใช้ภาษา  

2.2 การปรับแก้ไขเครื่องมือตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
2.3 การน าแบบสอบถามไปทดลอง (Try out) เก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มทดลองที่ไม่ใช่

กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน 
2.4 การน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าความเช่ือมั่น (Reliability) ด้วยวิธีการค านวณ 

หาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่าของครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) ได้ค่าความเช่ือมั่นของ
แบบสอบถามเท่ากับ .794 โดยมีค่าความเช่ือมั่นรายข้ออยู่ระหว่าง .722 ถึง .810 

2.5 การเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างกับผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
และใช้แบบสอบถามกับนักท่องเที่ยวที่เป็นกลุ่มตัวอย่างของการวิจัยจนครบตามจ านวนที่ก าหนดไว้ 
 
กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลที่ใช้ในงานวิจัยน้ี มีดังนี้ 

1. การศึกษาและรวบรวมข้อมูลสถิติทางการเกษตร และการประมงจากฐานข้อมูลเว็บไซต์
ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น ส านักงานเกษตรอ าเภอ/จังหวัด ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตรจังหวัด 
ส านักงานประมง 

2. การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-depth interview) และหรือสัมภาษณ์กลุ่ม (Group 
interview) โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง ส าหรบัการเกบ็รวบรวมข้อมลูเชิงคุณภาพจากผูใ้ห้
ข้อมูลส าคัญ (Key informants) ในพื้นที่การวิจัย 4 จังหวัด 

3. การคัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินในแต่ละจังหวัดโดยพิจารณาจากการให้ข้อมูลซ้ ากันของกลุ่ม
ผู้ให้ข้อมูลส าคัญอย่างน้อย 2 ใน 3 กลุ่ม 

4. การศึกษาข้อมลูคุณค่าโภชนาการของวัตถุดิบจากฐานข้อมูลของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น 
กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สถาบันโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล และข้อมูล 
ที่เกี่ยวข้องกับการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพจากเอกสารเชิงวิชาการ เช่น รายงาน
การวิจัย บทความวิจัย บทความวิชาการ  

5. การเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณด้วยแบบสอบถามจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทาง
ท่องเที่ยวในพื้นที่การวิจัย 4 จังหวัด 
 พื้นที่ในการวิจัยประกอบด้วย 4 จังหวัด ซึ่งเป็นตัวแทนในแต่ละภูมิภาค โดยในแต่ละจังหวัด
ได้ก าหนดพื้นที่ส าหรับการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพและข้อมูลเชิงปริมาณ ดังตารางที่ 3.3 
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ตำรำงท่ี 3.3 พื้นที่ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

ภำค จังหวัด ข้อมูลเชิงคุณภำพ ข้อมูลเชิงปริมำณ 
เหนือ เชียงราย อ.เมือง และ อ.เชียงแสน อ.เมือง 

ตะวันออกเฉียงเหนือ หนองคาย อ.เมือง อ.ศรเีชียงใหม่  
และ อ.ท่าบอ่ 

อ.เมือง 

กลาง เพชรบรุ ี อ.เมือง อ.บ้านแหลม  
และ อ.บ้านลาด 

อ.แก่งกระจาน 

ใต้ สุราษฎร์ธานี อ.เมือง อ.กาญจนดิษฐ์  
และ อ.เกาะสมุย 

อ.เกาะสมุย 

  
กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 
 คณะผู้วิจัยน าข้อมูลที่เก็บรวบรวมมาวิเคราะห์ผลโดยด าเนินการดังนี้ 

1. น าข้อมูลเชิงคุณภาพที่ได้จากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก และหรือสัมภาษณ์กลุ่มจากผู้ให้
ข้อมูลส าคัญทั้ง 3 กลุ่มในพื้นที่การวิจัย 4 จังหวัด มาบันทึกรายละเอียด แล้วสรุปวิเคราะห์ข้อมูลเชิง
เนื้อหา (Content analysis) ร่วมกับข้อมูลเชิงวิชาการที่ได้จากเอกสารและฐานข้อมูลออนไลน์ต่างๆ 
ที่เกี่ยวข้อง  

2. น าข้อมูลเชิงปริมาณที่ได้จากการแจกแบบสอบถามมาตรวจสอบเพื่อคัดเลือกเฉพาะ
แบบสอบถามที่มีความสมบูรณ์ของการตอบ แล้วน าไปบันทึกข้อมูลลงในเครื่องคอมพิวเตอร์โดยใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปส าหรับการประมวลผลข้อมูล 

3. ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่  
3.1 ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ใช้เพื่อ 

3.1.1 จัดล าดับของวัตถุดิบท้องถ่ินที่นักท่องเที่ยวชาวไทยสนใจรับประทานหาก
น าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพของแต่ละจังหวัดที่เป็นพื้นที่การวิจัย  

3.1.2 อธิบายความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบ
ท้องถ่ิน  

3.2 ความถ่ี (Frequency) และร้อยละ (Percentage) ใช้เพื่ออธิบายข้อมูลส่วนบุคคล
ของนักท่องเที่ยวที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง  

4. ก าหนดระดับคะแนนและการแปลความหมายคะแนนจากคะแนนเฉลี่ย ดังตารางที ่3.4-3.5 
โดยใช้สูตรการค านวณความกว้างของอันตรภาคช้ัน ดังนี้ 

 ความกว้างของอันตรภาคช้ัน = ข้อมูลที่มีค่าสูงสุด – ข้อมูลที่มีค่าต่ าสุด 
     จ านวนช้ัน 
   = 5 – 1 
                                                              5 

   = 0.80   
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ตำรำงท่ี 3.4 การแปลความหมายระดับคะแนนและระดับคะแนนเฉลี่ยความสนใจต่อวัตถุดิบท้องถ่ิน
หากน าไปผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ 

ระดับคะแนน ระดับควำมสนใจ ระดับคะแนนเฉลี่ย ระดับควำมสนใจ 
5 มากที่สุด 4.21 – 5.00 มากที่สุด 
4 มาก 3.41 – 4.20 มาก 
3 ปานกลาง 2.61 – 3.40 ปานกลาง 
2 น้อย 1.81 – 2.60 น้อย 
1 น้อยที่สุด 1.00 – 1.80 น้อยที่สุด 

 
ตำรำงท่ี 3.5 การแปลความหมายระดับคะแนนและระดับคะแนนเฉลี่ยความส าคัญของคุณค่า

วัตถุดิบท้องถ่ิน 

ระดับคะแนน ระดับควำมส ำคัญ ระดับคะแนนเฉลี่ย ระดับควำมส ำคัญ 
5 มากที่สุด 4.21 – 5.00 มากที่สุด 
4 มาก 3.41 – 4.20 มาก 
3 ปานกลาง 2.61 – 3.40 ปานกลาง 
2 น้อย 1.81 – 2.60 น้อย 
1 น้อยที่สุด 1.00 – 1.80 น้อยที่สุด 
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บทที่ 4  
ผลการวิจัย 

 
 การน าเสนอผลการวิจยัในบทนี้คณะผูวิ้จัยได้แบ่งออกเปน็ 2 ส่วนหลัก คือ ส่วนที่ 1 การค้นหา
วัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ ซึ่งผลการศึกษาที่ได้จะ
น าไปสู่การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของโครงการวิจัยย่อยที่ 2 ต่อไป การน าเสนอจะ
จ าแนกตามพื้นทีก่ารวิจัย 4 จังหวัด ได้แก่ เชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี และส่วนที่ 2 
การหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดยน าเสนอในภาพรวมของทุกพื้นที่
การวิจัย  
 
การค้นหาวัตถุดิบท้องถิ่นท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 
 ผลการค้นหาวัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพใน 
แต่ละพื้นที่การวิจัย จะน าเสนอข้อมูลโดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ (1) การส ารวจวัตถุดิบท้องถ่ิน 
แบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ พืชผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ (2) การคัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมาะสม 
ในการผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดยพิจารณาจากคุณค่าของวัตถุดิบ 3 ประการ คือ คุณค่า
ด้านโภชนาการ คุณค่าด้านเศรษฐกิจ และคุณค่าด้านวัฒนธรรม ดังนี้ 

1. การส ารวจวัตถุดิบท้องถิ่น  
 คณะผู้วิจัยได้ส ารวจรายการของวัตถุดิบทอ้งถ่ินโดยการสัมภาษณ์ข้อมูลจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญของแต่ละพื้นที่วิจัย ซึ่งวัตถุดิบนั้นต้องสามารถพบได้ภายในพื้นที่ของท้องถ่ินนั้น ซึ่งอาจเป็น
วัตถุดิบที่เป็นผลผลิตทางการเกษตร ปศุสัตว์ หรือประมง ที่คนในท้องถ่ินมีการเพาะปลูก เพาะเลี้ยง 
หรือที่หาได้จากแหล่งธรรมชาติ การน าเสนอผลการส ารวจวัตถุดิบท้องถ่ินจะแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ 
พืช/ผัก ผลไม้ และเนื้อสตัว์ ทั้งนี้วัตถุดิบบางชนิดอาจพบได้เฉพาะถ่ินในขณะที่วัตถุดิบบางชนิดสามารถ
พบไดม้ากกว่าหนึ่งพื้นที่หรือหนึ่งภูมิภาค 
 จังหวัดเชียงราย 
 ผลการส ารวจวัตถุดิบทอ้งถ่ินของจังหวัดเชียงราย มีดงันี ้

1) วัตถุดิบท้องถิ่นของจังหวัดเชียงรายท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนในท้องถ่ินจังหวัดเชียงรายได้รับอิทธิพลจาก

วัฒนธรรมของล้านนาที่มีความเป็นเอกลักษณ์และแสดงถึงวิถีชีวิตที่สืบต่อกันมาเป็นเวลานาน  
จากการสัมภาษณ์พบว่า วัตถุดิบท้องถ่ินในจังหวัดเชียงรายส่วนใหญ่จะเป็นประเภท

พืชผัก ซึ่งมีความสัมพันธ์กับการปรุงอาหารที่มักจะมีผักหลายชนิดเป็นส่วนประกอบ และพืชผักบาง
ชนิดแสดงถึงเอกลักษณ์ของความเป็นอาหารพืน้เมืองทางภาคเหนือ ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญที่ว่า 

 
“หวายเป็นอาหารที่มีรสขม เป็นพืชที่มีมานานคนเฒ่าคนแก่ชอบขมๆ” (ผู้ประกอบการ

ธุรกิจอาหาร) 
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  “นางลาว ลิงลาว ปู่ย่าตายายเอามาใส่แกงแคได้ ลวกกินกับน ้าพริก เอาไปผัด ... ใส่
มะแขว่นในลาบค่ัว ต้องใส่เพราะเป็นรสชาติต้นต้ารับถ้าลาบค่ัวไม่ใส่มะแขว่นก็จะไม่ใช่ของเหนือ ... 
หางหวายหน่ออ่อนน้ามาต้า ใส่แกงแค” (ปราชญ์ชาวบ้าน) 

  “ผักหวานป่า ยอดอ่อนแกงใส่ปลาแห้ง ผัดใส่ไข่หรือนึ่งกินกับน ้าพริก” (นักวิชาการ) 

  “ผักหวานปลาย่าง เป็นเมนูที่มีมานาน และก็มีแบบสั่งแต่แกงผักหวานเฉยๆ ไม่ใส่
หมู” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

  “ผักที่ขาดไม่ได้คือผักปู่ย่า เพราะมีกลิ่นหอม ถ้าย้าผักสดแล้วไม่มีผักปู่ย่าถือว่าไม่ใช่
ย้าภาคเหนือ” (ชุมชน) 

 
วัตถุดิบประเภทพืช/ผักโดยเฉพาะผักพื้นบ้านในเชียงรายถือว่ามีความหลากหลาย 

เป็นที่นิยมรับประทานของคนในท้องถ่ินมาเป็นเวลานาน บางชนิดพบได้ทุกฤดูกาลแต่บางชนิดถ้าจะ
รับประทานให้ได้รสชาติอร่อยต้องรับประทานตามฤดูกาล วัตถุดิบบางอย่างที่นิยมท าเป็นเครื่องดื่ม 
ก็สามารถน าไปท าเป็นอาหารได้เช่นกัน ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  

 

“เชียงรายจะมีความหลากหลายทางพืชพรรณธัญญาหารของท้องถ่ิน” (นักวิชาการ) 

“แกงแคเป็นผักพื นบ้านหมดเลย พวกผักจะมีขายทั่วไปและมีเป็นฤดูกาล ... ผักจินดา
หรือเชียงดาเป็นราชินีผักทางภาคเหนือ ถ้าหน้าแล้งผักจินดากินแล้วอร่อย” (ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร) 

“หน้าหนาวผักปู่ย่าเยอะแต่จริงๆ แล้วก็มีตลอดปี” (ปราชญ์ชาวบ้าน) 

“ผักหวานจะมีตลอด ... มีผักหวานป่าที่เขาปลูกขาย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ชาก็ชาอู่หลง ชาอัสสัม … น้ามาท้าเป็นเมนูใบชา เช่น หมูทอดใบชา ย้าใบชา ย้าสด
ก็ได้ ทอดก็ได”้ (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 
พืชผักหลายชนิดมีประโยชน์ต่อสุขภาพเพราะให้คุณค่าทางโภชนาการ บางชนิดเป็น

สมุนไพรพื้นบ้านมีสรรพคุณเปน็ยาช่วยบ ารุงรา่งกายหรอืบรรเทาอาการเจ็บป่วยบางประการได้ ข้ึนอยู่
กับว่าน าส่วนใดของวัตถุดิบนั้นไปใช้ประโยชน์และด้วยวิธีการใด แต่บางชนิดหากรับประทานมากไปก็
อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้  ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 
“น ้าผักบุ้งแดงยายท้าเองมันช่วยล้างพิษ ... ผักคาวตองน้ารากของมันมาต้ม มันมี

กลิ่นเหม็นเอามาไล่คาวเหม็นชนเหม็นมันช่วยล้างพิษ ... ผักผ า เป็นพืชน ้าเป็นอาหารที่มีคุณค่าทาง
โปรตีน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ผักเชียงดา (จินดา) ถือได้ว่าเป็นราชินีผัก มีเบต้าแคโรทีนสูง ... ผักผ า มีแคลเซียม” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 
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“ผักเชียงดา จะช่วยลดน ้าตาลในเลือด ... ย้าผักสดสารพัดผักเป็นย้าสมุนไพร  อร่อย
เพราะมีผักปู่ย่า” (นักวิชาการ) 

“รสชาติของหางหวายจะขมกว่า ถึงจะขมแต่เพราะหวานเป็นลมขมเป็นยา” (ชุมชน) 

“ถั่วอินคา มันเป็นโปรตีนคล้ายถ่ัว กินแทนแบรนด์ซุปไก่สกัด ถ้าทานมากไปอาจมึนๆ 
เมาๆ ... กาบหอย เป็นพืชสมุนไพร แก้เจ็บคอ บรรเทาอาการไอ ช่วยขับปัสสาวะ อาจมีแพ้บ้าง ” 
(นักวิชาการ) 

 
ผลไม้ท้องถ่ินของจังหวัดเชียงรายมีหลายชนิด แต่ที่มีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักโดยทั่วไป 

ได้แก่ สับปะรด ลิ้นจี่ ล าไย โดยเฉพาะสับปะรดพันธ์ุนางแลที่ถือว่าถ่ินก าเนิดอยู่ ที่จังหวัดเชียงราย 
นอกจากนี้ก็ยังมีผลไม้อื่นๆ เช่น กล้วย สตรอเบอร์รี่ ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 
“สับปะรดนางแลเป็นของเชียงราย รสชาติของมันจะหวาน เป็นสินค้าที่ขึ นช่ือประจ้า

เชียงรายเพราะปลูกที่อื่นไม่หวาน กรอบ อร่อยเท่า ช่วงพฤษภาคมจะอร่อยที่สุด ... บ้านเราจะมีผลไม้
พวกลิ้นจี่ ล าไย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“กล้วยของเชียงรายจะมีกล้วยหอม กล้วยน ้าว้า กล้วยไข่ … สตรอว์เบอร์รี่ของ
เชียงรายจะออกช้า” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“มะนัด ปลูกมาตั งแต่สมัยรุ่นพ่อรุ่นแม่ มีการเอามะนัดเป็นฐานรองรับเศรษฐกิจ ที่
ขายตามข้างทางเป็นปัตตาเวียแต่ชอบบอกว่าเป็นนางแล” (เกษตรกร) 

 
ผลไม้ท้องถ่ินเหล่านี้นอกจากนิยมรับประทานผลสดแล้วยังสามารถน าไปปรุงเป็น

อาหารคาวหวานได้ โดยผลไม้ที่ผ่านการแปรรูปจะเน้นเพื่อการจ าหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวมากกว่า
รับประทานเองในครัวเรือน นอกจากนี้ส่วนประกอบอื่นๆ ของผลไม้ เช่น เมล็ด ราก ยังสามารถน าไป
เป็นส่วนผสมของยารักษาโรคตามภูมิปัญญาท้องถ่ินได้  

 
“น้ามาแปรรูปเป็นคุ้กกี  อบแห้ง ก็มีคุณค่าทางอาหารเหมือนเดิมไม่เสียไป มีแบบกวน 

มีคนเอามาท้าเป็นเค้กสับปะรด แยม ... ลิ้นจี่จะเอามาแปรรูปเป็นแยม กวน และกระป๋อง ล าไยก็จะ
น้ามาอบแห้ง” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“กล้วยไข่ของเชียงรายเอามาแปรรูป กล้วยอบ กล้วยกวน กล้วยฉาบหวาน กล้วย
ตาก ... สตรอว์เบอร์รี ่แปรรูปเป็นแยม อบแห้ง” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“สับปะรด เอามาท้าเป็นอาหาร เช่น ใส่ในแกงเผ็ดเป็ดย่าง ผัดเปรี ยวหวาน ” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ล าไย เมล็ดข้างนอกก็เอาไปขายเพื่อใช้ต้มท้ายาและท้าเครื่องส้าอางเนื่องจากมีสาร
ลองกานอยด์ เขาเอาไปท้าวิจัยแล้วและน้าไปท้าเป็นยานวดแก้ปวด” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 
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“มะนัด รากเอาไปท้ายา แก้ปัสสาวะ โรคหอบหืด เหมือนใช้ล้างพิษ” (เกษตรกร) 
 
ส าหรับวัตถุดิบที่เป็นเนื้อสัตว์ที่พบในจังหวัดเชียงรายและคนในท้องถ่ินนิยมน ามา

รับประทานส่วนใหญ่จะเป็นประเภทปลาน้ าจืด และเป็นปลาเลี้ยงมากกว่าปลาธรรมชาติ ปลาที่นิยม
รับประทาน ได้แก่ ปลาคังและปลาดุก ส่วนเนื้อสัตว์อื่น เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ ก็มีน ามาประกอบอาหาร
แต่คนในท้องถ่ินจะซื้อจากบริษัทในกลุ่มอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร เช่น เครือเจริญโภคภัณฑ์  
เบทาโกร แทนการเลี้ยงหมูไก่ไว้รับประทานเอง ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 
“แกงส้มปลา ปลาคัง ถ้าอยู่ในเชียงรายก็จะอร่อยที่สุดในบรรดาปลาหนังแข็ง ปลา

เมืองก็ซื อเหมือนปลาเลี ยง ปลาบึกเลี ยง เป็นตัวใหญ่มันน่ากิน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ปลานึ่งจะเป็นอาหารพื นเมือง โดยจะชูในเรื่องของปลาเอามาน่ึงหรือทอด ถ้าเป็น
อ่อมปลา ใช้ปลาช่อน ปลาดุก เพราะรสชาติอร่อย ... ต้มย้าปลาคัง ที่ใช้ปลาคังเพราะเป็นปลาที่ไม่
คาว เขาจะเลี ยงบริเวณแม่น ้าโขง” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ปลาในเชียงรายที่เขานิยมกินกันเป็นปลาน ้าจืด เน้นปลานิล ส่วนปลาคังก็นิยม” 
(ปราชญ์ชาวบ้าน) 

“ใช้เนื อหมูหรือเนื อไก่ซีพี เพราะในปัจจุบันไม่มีพื นที่ในการเลี ยงหมูด้วยปัจจัยของ
พื นที่และกลิ่น ... ทางเชียงรายจะรับหมูจากทางบริษัทซีพี หรือเบทาโกร อาจมีการเลี ยงหมูอยู่บ้างแต่
ก็เป็นการเลี ยงหมูส่งไปที่อื่น” (ชุมชน) 

“ปัจจุบันไก่ที่ใช้เป็นไก่ซีพี ไก่ที่เลี ยงเองลดลง ... ท้องถ่ินจะนิยมทานปลา ปลาแม่น้ า 
ปลากลางทุ่ง ที่ไม่ได้ผ่านการเลี ยงหรือผ่านการปนเปื้อนเพื่อให้มันโตเร็ว” (นักวิชาการ) 

 
 สรุปรายช่ือวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดเชียงรายจากการสัมภาษณ์ได ้ดังนี้ 

1. ประเภทพืช/ผัก ได้แก่ ชาอัสสัม ชาอู่หลง ถ่ัวอินคา นางลาว ผักคาวตอง ผักเชียงดา 
ผักปู่ย่า ผักแปม ผักหวานป่า ผักเฮือด ผ า หวาย 

2. ประเภทผลไม ้ได้แก่ กล้วย (กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยน้ าว้า) ล าไย ลิ้นจี่ สตรอว์เบอร์รี่ 
สับปะรด (พันธ์นางแล ภูแล ปัตตาเวีย)  

3. ประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ ปลาบึก ปลาคัง ปลาช่อน ปลาดุก ปลานิล 
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 จังหวัดหนองคาย 
 ผลการส ารวจวัตถุดิบทอ้งถ่ินของจังหวัดเชียงราย มีดงันี ้

1) วัตถุดิบท้องถิ่นของจังหวัดหนองคายท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
พื้นที่หลายอ าเภอของจังหวัดหนองคายติดกับแม่น้ าโขง ท าให้คนในท้องถ่ินมีอาชีพ

การท าประมงน้ าจืด มีทั้งการเลี้ยงปลาในบ่อดิน กระชัง และการจับปลาธรรมชาติจากในแม่น้ าโขง 
วัตถุดิบที่โดดเด่นของจังหวัดหนองคายที่แตกต่างจากอีก 3 จังหวัดพื้นที่การวิจัย คือ ปลาแม่น้ าโขง 
ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 
“หนองคายที่เด่นกว่าจังหวัดอื่นก็พวกปลาน ้าโขง” (นักวิชาการ) 

 
 วัตถุดิบท้องถ่ินประเภทผักส่วนใหญ่จะเป็นผักพื้นบ้านที่คนในท้องถ่ินปลูกไว้เพื่อ
รับประทานในครัวเรือน ถ้าน าไปปรุงเป็นเมนูของร้านอาหารก็จะเป็นคนในท้องถ่ินที่สั่งรับประทาน
มากกว่านักท่องเที่ยว บางชนิดก็มีสรรพคุณทางยาด้วย ส าหรับมะเขือเทศจะมีการน าไปแปรรูปทั้งใน
กลุ่มชุมชนและโรงงานอุตสาหกรรม ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 “ผักที่ท้ากินกับลาบของที่นี่เป็นผักพื นบ้านเพื่อสุขภาพ ที่นี่ปลูกใบหูเสือก็เป็นยา ... 
ผักหวานบ้าน ท้าแกง ย้า น ้ามันหอย มันจะหายาก ... เห็ดเผาะ ท้าแกงค่ัว อ่อม ไข่เจียว หมก” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “เครือหมาน้อย ใบพืชเขียวๆ ปั่น ย้า เป็นวุ้นๆ แล้วใส่น ้าตาลอ้อยกับกะทิ บางคนก็
เอามาใส่ลาบ กินกับปลาร้าหรือปลาทู ... หน่อไม้ ก็เป็นอาหารหลักของอีสาน” (ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร) 

 “มีพวกผักกะแยง หน่อไม้ ต้นเพกาใช้ได้ทั งใบและลูก ดอกก็กินได้กับลาบ ต้นเพกา 
มีรสขม ต้านอนุมูลอิสระและเบาหวาน ... หน่อหวายมาท้าแกง เห็ดกระด้าง เกิดตามธรรมชาติบน
ขอนไม้ ส่วนมากเป็นคนอีสานที่จะสั่งกิน  ... เครือหมาน้อย เป็นยา เอาใบมาคั นมันจะเป็นวุ้นกินสด
ได้ ท้าอาหารก็ได้ ... ใบหูเสือ กินกับลาบหมู ถ้าใครไอเรื อรงักินสดได้เลย” (ผู้ประกอบการธุรกจิอาหาร) 

  “มะเขือเทศ ท้าได้ตลอดมีแปรรูปเป็นมะเขือเทศเช่ือมแห้ง มะเขือเทศราชินีคนลาว
จะชอบ คนในพื นที่ก็ทาน” (นักวิชาการ) 

 “มะเขือเทศ เรามีส่งโรงงานและรับประทานสด เป็นพันธุ์ราชินีลูกเล็กๆ ส่วนลูกใหญ่ๆ 
ก็เข้าโรงงานแปรรูปส่งไปต่างประเทศ” (นักวิชาการ) 
 
 ผลไม้ที่ปลูกกันมากของจังหวัดหนองคาย ได้แก่ สับปะรด (พันธ์ุปัตตาเวีย) มีการน า 
ไปแปรรูปเป็นสับปะรดกวน และส่งโรงงานผลิตเป็นน้ าสับปะรด กล้วยน้ าว้าก็มีการปลูกด้วยเช่นกัน 
สว่นผลไม้อื่นๆ มีปริมาณไม่มากปลูกไว้เพื่อรับประทานเองหรือไปซื้อจากที่อื่นมาจ าหน่าย ดังค ากล่าว
ของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  

 “ตอนนี นิยมปลูกสับปะรดเพราะมันอร่อยเป็นพันธุ์ปัตตาเวีย” (นักวิชาการ) 
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 “ชุมชนน้าไปท้าเป็นสับปะรดกวน ลูกหยีสับปะรด ขายได้ตามสถานที่ท่องเที่ยว” 
(นักวิชาการ) 

 “มีสับปะรดและมีกล้วยน้ าว้า” (นักวิชาการ) 

 “สับปะรด ปลูกมาหลายสิบปีแล้ว ทั งภาคอีสานก็มีหนองคายและเลยที่ปลูกเยอะ
นอกนั นก็ไม่ค่อยมี แต่ที่นี่เป็นแบบปลูกบริโภคมากกว่า ส่วนผลผลิตไหนใช้ไม่ได้ก็เอาเข้าโรงงาน ... 
พวกมะขาม มะม่วงแก้ว ก็เอามาแช่อิ่ม มาดอง อันนี จะไปซื อมา” (นักวิชาการ) 
 

 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่น าไปปรุงเป็นอาหารที่มีความโดดเด่นมากส าหรับจังหวัด
หนองคาย ได้แก่ เนื้อปลา แต่ปลาธรรมชาติที่ได้จากแม่น้ าโขงมีปริมาณไม่มากนักและมีราคาสูง ปลา
ธรรมชาติที่รา้นอาหารน ามาขายจะซื้อจากเรอืของชาวบา้นที่จับปลาในแม่น้ าโขงเพื่อเลี้ยงชีพ ส่วนใหญ่
เป็นการเลี้ยงปลาในบ่อและกระชัง ท าให้ ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 “พวกลาบปลาเป็นสญัลกัษณ์ของอสีาน ... จะเอาปลาคังจากน ้าโขงทีช่าวบ้านมาขาย 
บางอย่างเป็นปลาเลี ยง เช่น ปลาบึก เพราะมันหายาก ปลาเผาะเป็นปลาน ้าโขง แต่ปลาสวายเป็น
ปลาที่เขาเลี ยงในกระชังน ้าโขง ... ปลาแม่น ้าโขงแท้ๆ จะไม่คาว” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ปลาจะมีปลาแค้  ปลานาง เนื ออร่อยแต่หายากมันเลี ยงไม่ได้ ปลาบึก ปลาคัง 
ปลายอน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ปลาแถวนี ก็มีปลาเล่ง ปลานวลจันทร์ ใช้เยอะสุด โตเร็ว เลี ยงง่าย ปลาเล่งเราจะ
เอาแคลเซียมจากมัน ปลานิลก็เลี ยงในกระชัง ... ยี่สกเป็นปลาที่รัฐมีนโยบายเป็นปลาประจ้าจังหวัด 
... ปลานิล พยาธิน้อยที่สุด” (นักวิชาการ) 

 “ปลาแม่น ้าโขงของหนองคาย ปลายี่สก น้ามาท้าอาหารพวกลาบ ต้มย้า ... ปลาบึก 
คนเลี ยงเยอะเพื่อน้ามากิน มีทั งจ้าหน่ายและบริโภค” (นักวิชาการ) 

 “ปลาที่ใช้ท้าปลาอบรมควันเป็นปลาเล่ง ตระกูลเดียวกันกับปลาจีน มีทั งปลาน ้าโขง
และปลาเลี ยงตามแหล่งน ้า ปลามีก้างเยอะเนื อน้อยแต่เนื อหวาน” (ชุมชน) 

  
 นอกจากวัตถุดิบประเภทปลาแล้ว จังหวัดหนองคายยังพบวัตถุดิบเนื้อสัตว์ประเภท

อื่นด้วย แต่ปริมาณการเลี้ยงหรือหาได้ตามธรรมชาติยังมีไม่มากและไม่โดดเด่นเท่ากับปลา ดังค ากล่าว
ของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 
 “กบ น้ามาท้าอ่อมกบ ลูกอ๊อดหรือฮวก หายากถ้าไม่ใช่หน้ามันจะไม่มี” (ผู้ประกอบการ

ธุรกิจอาหาร) 
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 สรปุรายช่ือวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดหนองคายจากการสัมภาษณ์ได้ ดังนี้ 
1. ประเภทพืช/ผัก ได้แก่ เครือหมาน้อย ผักกะแยง ผักเม็ก ผักหนาม ผักหวานบ้าน 

เพกา (ลิ้นฟ้า) มะเขือเทศ หน่อไม้ หวาย หูเสือ เห็ดกระด้าง เห็ดเผาะ 
2. ประเภทผลไม้ ได้แก่ กล้วยน้ าว้า สับปะรด (พันธ์ุปัตตาเวีย)  
3. ประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ กบนา ปลาคัง ปลาแค้ ปลาโจก ปลานวลจันทร์ ปลานาง ปลานิล 

ปลาบึก ปลาเผาะ ปลาเล่ง (ปลาจีน/ปลาเกล็ดเงิน) ปลายอน ปลาย่ีสก  
 

 จังหวัดเพชรบุรี 
 ผลการส ารวจวัตถุดิบทอ้งถ่ินของจังหวัดเพชรบุรี มีดังนี ้

1) วัตถุดิบท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรีท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
จังหวัดเพชรบุรี มีความอุดมสมบูรณ์ทั้งสภาพดินและแหล่งน้ า ได้แก่ แม่น้ าเพชรบุรี 

จึงเหมาะกับการปลูกพืชต่างๆ ท าให้ผลผลิตที่ได้มีคุณภาพและมีปริมาณมาก และยังมีพื้นที่บางส่วนที่
ติดทะเล คนในท้องถ่ินจึงมีอาชีพทั้งท าการเกษตรและการประมง จึงถือว่าจังหวัดเพชรบุรีเป็นจังหวัด
หนึ่งที่มีความหลากหลายของวัตถุดิบท้องถ่ิน ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
 
 “กล้วยหอมของเรารสชาติจะดีกว่า คุณสมบัติเฉพาะ เช่น แหล่งภูมิศาสตร์ แหล่งน ้า
แม่น ้าเพชร อุณหภูมิเขตศูนย์สูตรไม่ต่้ากว่า 25 ถึง 35 องศา กล้วยจะชอบ” (นักวิชาการ)  

  “มะนาว เป็นสิ่งที่คนเพชรปลูกมากเป็นแหล่งเพราะดินเหมาะกับมะนาว ปลูกที่อื่น
รสชาติจะไม่ดี ต้องปลูกที่บ้านลาดมันปลูกดีกว่าในเพชรบุรี” (เกษตรกร) 

 “ตาลโตนด มะนาว กล้วย ก็เป็นตัวเด่นของเพชรบรุีและก็อาหารทะเลของบ้านแหลม 
พวกปูม้า” (นักวิชาการ) 

 
 วัตถุดิบประเภทพืช/ผักของเพชรบุร ีมีทั้งทีข้ึ่นเองตามธรรมชาติ ปลูกเพื่อการค้า และ
ปลูกเพื่ออนุรักษ์ไว้ พืชที่ข้ึนเองตามธรรมชาติ ได้แก่ ชะคราม สามารถน าไปท าอาหารได้หลากหลาย 
ส่วนที่ปลูกเพื่อการค้า เช่น มะนาวโดยเฉพาะพันธ์ุแป้นร าไพนิยมปลูกกันมาก ส าหรับตาลโตนดถือได้
ว่าเป็นสัญลักษณ์อย่างหนึ่งที่เมื่อนึกถึงเพชรบุรีก็จะนึกถึงตาลโตนด มีการอนุรักษ์ไว้เพราะเป็นวิถีชีวิต
ดั้งเดิมของคนเพชรบุรี ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
 
 “ผักชะคราม ขึ นตามนาเกลือ ไม่ต้องปลูกมันก็เพียงพอต่อการใช้... เอามาท้าเมนูย้า 
ค่ัวกินกับน ้าพริก เอามาท้าขนมก็เคยมีเอามากวนออก 3 รส” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ลูกตาล น้ามาท้าแกงค่ัวหวัตาล หายากมีเป็นบางฤดู … ใบชะครามเหมาะกับแกงค่ัว
ปู ไข่เจียว หรือย้า” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “พันธ์ุของมะนาวมีพันธุ์แป้นร าไพ มันเปรี ยวอร่อยกว่าเพื่อน ของท่ายางจะสุดยอด 
มีแป้นบ๊วยด้วย มะนาวเราเอามาท้าเป็นมะนาวผง มะนาวเยลลี่ มะนาวดอง ... ชะอม มีเอามาท้าเป็น
ข้าวเกรียบขายให้กับนักท่องเที่ยว” (ชุมชน) 
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 “มะนาว เป็นสิ่งที่คนเพชรปลูกมาก เอกลักษณ์คือแป้นร าไพ” (เกษตรกร) 
  
 ส่วนประกอบของพืชหรือไม้ผลบางชนิดนอกจากน าไปปรุงเป็นอาหารคาวหวาน
รับประทานแล้ว ยังน าให้คุณประโยชน์ต่อสุขภาพและรักษาอาการเจ็บป่วยตามภูมิปัญญาชาวบ้านได้ 
ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
 

 “ชะคราม มีประโยชน์เรื่องลดความดัน เรื่องหัวใจ” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ตาลโตนด เขาจะปลูกแบบหัวไร่ปลายนา มันเป็นวิถีชีวิตแบบดั งเดิม ... โภชนาการ
เขาบอกว่ากินน ้าตาลโตนดแล้วไม่เป็นเบาหวานเพราะมันบริสุทธ์ิ” (นักวิชาการ) 

 “จาวตาล ใช้ท้ายารักษาโรคแก้โรคนิ่ว แก้กรดไหลย้อน และรักษาโรคเยื่อในถุงน ้าดี
ได้ ... เคยเอาตาลไปใหจ้ฬุาฯ แยกส่วนประกอบเขาบอกมาว่าสารอาหารเยอะ เป็นน ้าตาลที่มีประโยชน์ 
มันมีสารต้านอนุมูลอิสระให้คุณประโยชน์ดีกว่ามะพร้าว” (เกษตรกร) 
 
 ผลไม้ท้องถ่ินของจังหวัดเพชรบุรีที่เป็นที่รู้จักโดยทั่วไป ได้แก่ ชมพู่ พันธ์ุเพชรสายรุ้ง 
เป็นพันธ์ุที่มีการอนุรักษ์เพราะเป็นสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications : GI) และ
เพชรบุรียังเป็นแหล่งปลกูกลว้ยหอมทองเพื่อสง่ออกและเปน็ที่ต้องการของตลาดญี่ปุน่มาเป็นเวลานาน 
ส่วนตลาดรายใหญ่ในประเทศไทยก็ส่งให้กับบริษัทซีพีส าหรับจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 7-11 ทั่ว
ประเทศ สับปะรด พันธ์ุเพชรบุรีก็มีลักษณะเด่นแตกต่างจากพันธ์ุอื่นคือสามารถฉีกตาออกได้ง่าย ส่วน
ผลไม้อื่นๆ ที่มีการปลูกในท้องถ่ิน เช่น มะละกอ กระท้อน และละมุด แต่ปริมาณการปลูกยังไม่มาก
เท่ากับกล้วยหอมทอง ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
 
 “กล้วยหอมที่ส่งออกเป็นตัวเดียวกับที่สง่ไปเซเว่น ส่งไปญี่ปุ่น โตเกียว” (นักวิชาการ) 

 “สับปะรด มีพันธ์ุเพชรบุรีสามารถดึงตาออกมาได้เป็นยวงเหมือนขนุน ... ชมพู่ มีไม่กี่
ร้อยไร่ มันน้อยคุณภาพมันดีแต่จ้ากัด เราก็อนุรักษ์เพราะเป็น GI” (นักวิชาการ) 

 “ที่เพชรบุรีปลูกได้ทุกอย่าง ปลูกกล้วยหอม ลูกตาล ชมพู่เพชร” (นักวิชาการ) 

 “ชมพู่เพชรก็ตั งแต่สมัย ร.4 สืบทอดกันมาเป็นพืชท้องถ่ินพื นที่ที่บรรพบุรุษให้ไว้ ... 
กล้วยหอม ช่วงตรุษจีนจะขายได้ราคาสูง ... ลูกตาลอ่อน ให้ลูกมากรายได้ดี” (เกษตรกร) 

 “กระท้อน ขายร้านค้าทั่วไป เน้นคนทั่วไปมีคนในท้องถ่ินมาซื อและขายต่อ ... กล้วย
ปลูกลงรวมกับมะนาว ... มะละกอพันธ์ุฮอลแลนด์ ตลาดต้องการสูง” (เกษตรกร) 
 
 เนื่องจากจังหวัดเพชรบุรีมีพื้นที่ติดชายทะเล ท าให้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่คนใน
ท้องถ่ินและนักท่องเที่ยวนิยมบริโภคส่วนใหญ่ได้มาจากการท าประมง มีทั้งหอย ปู ปลา โดยเฉพาะ 
ปูม้า ส าหรับปลาอกแล้จะเป็นที่นิยมรับประทานของคนในท้องถ่ินมากกว่า ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญที่ว่า 
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 “หอยแครง หอยแมลงภู่ เป็นของพื นบ้าน ... อาหารทะเล พวกปลา ปูทะเลไข่ ปูม้า
เป็นหลัก ผัดฉ่าปลาดุกทะเล เมนูขายดีมีปูม้าน่ึง ปลากะพง ... บ้านแหลม ชะอ้า อาหารทะเลเยอะ” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “หอยเสียบ ของบ้านเราเอามาแกงคู่กับใบชะคราม แกงหอยเสียบ มันมีเป็นฤดูมี
เยอะช่วงเดือนเมษายน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ปลาดุกทะเล หนังจะกรุบๆ เพิ่มคอลลาเจน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ปูม้า จะใช้ของบ้านแหลม รสชาติหวาน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “ปลาอกแล้ ปลาที่เสียบไม้เวลาย่างเลยเรียกปลาไม้ ขายเป็นโลเยอะแยะชุมชนกิน
กันไม่เอาขึ นโต๊ะ ตัวเล็กๆ ทอดกินได้ทั งตัว ... ถ้าแก่งกระจานก็ปลาในเข่ือนพวกปลานิล ปลาหมอ 
ปลาตะกรับคล้ายปลานิลแต่ตัวเล็กกว่า” (นักวิชาการ) 

 “ใช้วัตถุดิบจากทะเล ปลา ปู กุ้ง จับได้จากทะเล ... ปลาอกกะแล้เป็นของที่นี่” 
(นักวิชาการ) 

 “หอยเสียบ จะว่าไปก็เป็นของพื นที่เหมือนกัน มันขึ นตามโคลนแถวบ้านแหลม” 
(ปราชญ์ชาวบ้าน) 
  
 สรุปรายช่ือวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดเพชรบุรีจากการสัมภาษณ์ได้ ดังนี้ 

1. ประเภทพืช/ผัก ได้แก่ ชะคราม ตาลโตนด มะนาว (พันธ์ุแป้นร าไพ)  
2. ประเภทผลไม้ ได้แก่ กระท้อน กล้วยหอมทอง ชมพู่ (พันธ์ุเพชรสายรุ้ง) มะละกอ 

(พันธ์ุฮอลแลนด์) ละมุด สับปะรด (พันธ์ุเพชรบุรี)  
3. ประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ กุ้ง ปลากะพง ปลาดุกทะเล ปลานิล ปลาอกแล้ ปูทะเล ปูม้า 

หอยแครง หอยแมลงภู่ หอยเสียบ 
 

จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผลการส ารวจวัตถุดิบทอ้งถ่ินของจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีดังนี้ 
1) วัตถุดิบท้องถิ่นของจังหวัดสุราษฎร์ธานี ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

สุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดที่มีพื้นที่บางส่วนติดชายทะเลและมีพื้นที่ที่เป็นเกาะจ านวน
มาก เช่น เกาะสมุย เกาะพะงัน จึงเป็นจังหวัดหนึ่งที่มีวัตถุดิบท้องถ่ินที่หลากหลาย ทั้งวัตถุดิบที่เป็น
พืชผัก ผลไม้ และสัตว์ทะเล หลายชนิดมีความแตกต่างจากภาคอื่นๆ ของประเทศไทย  
  พืชผักที่คนในท้องถ่ินของจังหวัดสุราษฎร์ธานีนิยมรับประทานส่วนใหญ่เป็นผัก
พื้นบ้าน โดยรับประทานเป็นเครื่องเคียงกับอาหาร ภาษาใต้เรียกว่า ผักเหนาะ ผักต่างๆ มีทั้งที่ให้
คุณค่าทางโภชนาการ บางชนิดเป็นสมุนไพรมีสรรพคุณทางยา ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 
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“ผักเฉพาะก็มีเยอะเหมือนกัน ยอดเหลียง น้ามาผัดไข่ ยอดหมุย ผักที่เอามาเป็น
เครื่องเคียง ถ้าไม่อนุรักษ์มันก็จะสูญพันธ์ุและปลูกยาก ... ใช้ยอดอ่อนเพราะมันมัน สรรพคุณถ้า
ผู้สูงอายุที่เป็นลมบ่อยๆ ของพวกนี จะช่วย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“พวกผักสมุนไพรที่คนทานกันกับขนมจีนก็จะมี เล็บรอก มันช่วยขับปัสสาวะ มันจะ
ขึ นตามธรรมชาติ คนน้ามาปลูกเพราะมันจะสูญพันธ์ุ ... สะตอเบา มันหวานมัน ... สะตอพื นเมือง 
นิยมเอามาดอง จะเอามาทานสด แกงก็ได้” (ชุมชน) 

“พืชผักท้องถ่ินก็สะตอ ผักเหลียง ... สาหร่ายข้อที่ร้านก็มีแล้วแต่ช่วง เมื่อก่อนคน 
ไม่รู้จัก ... เห็ดแครง มันอร่อยเราแต่เขาไม่รู้จักรสขาติ” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 “สาหร่ายข้อที่มันอยู่ในทะเลเอามาย้า ลวกสดๆ แล้วก็น้ามาย้ากับน ้าพริกใส่หอย  
ไม่นิยมเอาไปท้าแกง … สะตอก็มีหลายพันธ์ุแต่สะตอข้าวจะมีมาตลอดเม็ดจะเล็ก ส่วนสะตอดานเม็ด
จะโต ฉุน และเผ็ด” (ชุมชน) 

“ผักทางใต้ ใบมันปู ยอดมะม่วงหิมพานต์ สะตอ … ยอดมะม่วงเขาไม่นิยมมาผัดจะ
เน้นกินสดเพราะอร่อยกว่า วิตามินดีกว่า” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“สาหร่ายข้อ คนในพื นที่นิยมน้าไปย้า” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ถ้าหากเป็นผักก็จะเป็นใบมันปู เป็นของพื นบ้านช่วยต้านมะเร็ง ใบเหลียง มีวิตามินเอ
สูงมาก ยอดมะพร้าวและก็ยอดมะม่วงหิมพานต์ดิบ” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 
 
  ผลไม้ที่ปลูกในจังหวัดสุราษฎร์ธานีมีหลายชนิด แต่ที่เป็นที่รู้จักว่าเป็นผลไม้ ของ
ท้องถ่ิน ได้แก่ เงาะ ทุเรียน มะพร้าว ลางสาด เป็นต้น ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 
 

“มะพร้าว มีแบบสมัยใหม่ ส่วนแบบเก่าตั งแต่สมัยบรรพบุรุษยังพอเหลือเรียกว่า 
พันธ์ุพื นเมือง หรือมะพร้าวไทย เนื อจะมันและน ้าหวานกว่า ... รากของมันจะหวานช่วยเรื่องเลือดลม 
ไข้หวัด ยอดมะพร้าวก็เอามาบ้ารุงร่างกายให้กระฉับกระเฉง” (ชุมชน) 

“ผลไม้มีทุเรียน ลองกอง มังคุด เงาะ ปลูกในแต่ละพื นที่” (เกษตรกร) 

“ลางสาดที่นี่ก็ไม่เหมือนที่อื่น ที่นี่ยางน้อย กลิ่นหอม” (นักวิชาการ) 

“ลางสาดของสุราษฎร์บนเกาะสมุย ที่นี่เริ่มต้นปลูกลางสาด จะกินสด ลูกใหญ่และ
ขึ นช่ือ ทุเรียนก็มี” (ชุมชน) 
 

วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่พบในจังหวัดสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่จะเป็นประเภทสัตว์
ทะเล มีทั้งกุ้ง หอย ปลา ปลาหมึก แต่ที่นิยมเลี้ยงและมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว ได้แก่ 
หอยนางรม แหล่งเลี้ยงจ านวนมากอยู่ที่อ าเภอกาญจนดิษฐ์ ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 
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“กาญจนดิษฐ์ติดทะเล มีหอยแมลงภู่ หอยแครง หอยนางรม  เป็นแหล่งเลี ยง” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“แถวนี มีหอยนางรม เป็นแหล่งที่ริเริ่มเลี ยง ระบบนิเวศที่นี่ดีต่อการเลี ยงหอยนางรม 
ชาวบ้านนิยมเลี ยง ... หอยแครงจะเด่นเรื่องรสชาติ ” (ชุมชน) 

“ปลามะยงเขาจะท้ากินส่วนหัว เนื อเอามาท้าเค็ม จะเจอแถบอันดามันเยอะ เป็น
ประมงน ้าตื น” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ปลาที่นี่ก็จะมีปลาเกล็ดขาว ปลาหางไก่กลุ่มเดียวกับปลาแมว ปลาทั่วไปจะเยอะ
สุดที่กาญจนดิษฐ์ที่แปรรูปเพราะมาจากทะเล ... หอยแมลงภู่ หอยแครง ติดชายฝั่งทะเลก็คนละแบบ 
... ที่นี่มีมาตั งแต่สมัยบรรพบุรุษรุ่นปู่ย่าที่ออกทะเลเป็นชาวประมงอยู่แล้ว” (ชุมชน) 

“หอยเจาะ นิยมน้าไปย้าหรือกินสด เป็นอาหารท้องถ่ินสมุย” (นักวิชาการ) 

“หอยเจาะ น้าไปย้าร่วมกับสาหร่ายข้อ ถ้าไม่มีก็ใช้หอยแครงแทนได”้ (ชุมชน) 

“ปลากระมงแก้มบาง สามารถท้าอาหารได้ทุกชนิดแต่ค่อนข้างหายาก” (ผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร) 

“ปลานกนางแอ่นหรือปลาบนิ เอามาปิง้ มีเป็นฤดูกาล” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 
 
วัตถุดิบประเภทสัตว์ทะเลที่มีการเลี้ยงกันมาก ซึ่งสัตว์ทะเลบางชนิดก็พบได้บริเวณ

พื้นที่เกาะ เช่น วาย (หมึกสาย) บางชนิดเป็นอาหารท้องถ่ินบริโภคกันเฉพาะในพื้นที่เท่านั้นเพราะ
ปัจจุบันถือเป็นสัตว์คุ้มครอง ร้านอาหารในพื้นที่ยังน ามาปรุงเป็นเมนูท้องถ่ินได้ เช่น เห็ดหลุบ (สัตว์
ทะเลจ าพวกดอกไม้ทะเล) เป็นอาหารท้องถ่ินของเกาะสมุย ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

 
“วาย เป็นตระกูลปลาหมกึ หัวเล็กแต่ตัวยาว คนเขาจะรู้จักมันเป็นเอกลกัษณ์ ซึ่งของ

ชุมพรก็ไม่เหมือนเรา ... เห็ดหลุบ จะมีตามฤดูกาลซึ่งหายาก เป็นสัตว์คุ้มครองแต่ว่าพอมีอยู่บ้าง คน
นิยม เป็นอาหารท้องถ่ินสมุยเลย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

“ถ้าหากไปสมุยก็ต้องวายค่ัว” (นักวิชาการ) 
 
สรุปรายช่ือวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดสุราษฎร์ธานีจากการสัมภาษณ์ได้ ดังนี ้
1. ประเภทพืช/ผัก ได้แก่ ผักหมุย ผักเหลียง มันปู ยอดมะม่วงหิมพานต์ เล็บรอก สะตอ 

สาหร่ายข้อ เห็ดแครง 
2. ประเภทผลไม้ ได้แก่ เงาะ ทุเรียน มะพร้าว มังคุด ลองกอง ลางสาด 
3. ประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ ปลากระมงแก้มบาง ปลาเกล็ดขาว ปลานกนางแอ่น (ปลาบิน) 

ปลามะยง ปลาหางไก่ วาย (หมึกสาย) หอยแครง หอยเจาะ หอยนางรม หอยแมลงภู่     
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จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญในแต่ละพื้นที่การวิจัย พบว่า วัตถุดิบบางชนิดสามารถ
พบได้มากกว่าหนึ่งพื้นที่หรือภูมิภาค ซึ่งอาจแตกต่างกันไปตามสายพันธ์ุที่พบ และเป็นผลมาจากปัจจยั
ต่างๆ สามารถสรุปได้ 3 ปัจจัย ดังนี ้ 

1. สภาพแวดล้อมทางธรรมชาติที่เอื้ออ านวยต่อการเจริญเติบโตของพืช/ผัก ผลไม้ สัตว์
บก สัตว์น้ า เช่น สภาพภูมิอากาศ ความอุดมสมบูรณ์ของน้ าและแร่ธาตุในดิน ฤดูกาล  

2. สภาพเศรษฐกิจ เช่น ความต้องการของผู้จัดจ าหน่ายและผู้ผลิตในเชิงการค้า ความ
ต้องการของผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ความต้องการบริโภคของนักท่องเที่ยว   

3. สภาพสังคมและวัฒนธรรม เช่น ความนิยมบริโภคของคนในท้องถ่ิน การประกอบ
อาชีพที่เป็นวิถีชีวิตด้ังเดิม นโยบายสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ  

 
2. การคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นท่ีเหมาะสมในการผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ  
 คณะผู้วิจัยได้แบ่งออกเป็น 3 ข้ันตอน คือ ข้ันตอนที่ 1 การคัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินจาก

การกล่าวถึงซ้ ากันของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ข้ันตอนที่ 2 การศึกษาและรวบรวมข้อมูลเพื่อพิจารณา
คุณค่าของวัตถุดิบท้องถ่ิน และข้ันตอนที่ 3 การส ารวจความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อวัตถุดิบ
ท้องถ่ิน เพื่อให้ไดผ้ลการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีความเหมาะสมในการผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อ
สุขภาพ ดังนี้ 
  ขั้นตอนท่ี 1 การคัดเลือกวัตถุดิบจากการกล่าวถึงซ้ ากันของกลุ่มผู้ให้ขอ้มูลส าคัญ 
  ข้อมูลชนิดวัตถุดิบท้องถ่ินที่คณะผู้วิจัยรวบรวมได้จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
จ านวน 3 กลุ่ม ประกอบด้วย กลุ่มนักวิชาการ กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร และกลุ่มชุมชน/
เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ้าน มีจ านวนหลายชนิด ในข้ันตอนน้ีคณะผู้วิจัยจะคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม
ที่จะน าไปผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดยพิจารณาจากการกล่าวถึงวัตถุดิบชนิดนั้นซ้ ากันของ
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญอย่างน้อย 2 ใน 3 กลุ่ม ส่วนวัตถุดิบชนิดใดที่มีการกล่าวถึงของผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
เพียงกลุ่มเดียว วัตถุดิบชนิดนั้นจะไม่ถูกน าไปด าเนินการต่อในข้ันตอนที่ 2 ต่อไป ดังตารางที่ 4.1-4.4 
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ตารางท่ี 4.1 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินที่ได้จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญของจงัหวัดเชียงราย 

วัตถุดิบท้องถิ่นเชียงราย นักวิชาการ 
ผู้ประกอบการ 
ธุรกิจอาหาร 

ชุมชน/เกษตรกร/ 
ปราชญ์ชาวบ้าน 

ประเภทพืช/ผัก    
1. ชาอัสสัม    
2. ชาอู่หลง    
3. ถ่ัวอินคา    
4. นางลาว    
5. ผักคาวตอง    
6. ผักเชียงดา    
7. ผักบุง้แดง    
8. ผักปู่ย่า    
9. ผักหวานป่า    
10. ผักเฮือด    
11. ผ า    
12. หวาย    

ประเภทผลไม้    
13. กล้วย    
14. ล าไย    
15. ลิ้นจี ่    
16. สตรอว์เบอร์รี ่    
17. สับปะรด (พันธ์ุนางแล)    

ประเภทเน้ือสัตว์    
18. ปลาคัง    
19. ปลาช่อน    
20. ปลาดุก    
21. ปลานิล    
22. ปลาบกึ    

  
  จากตารางที่ 4.1 จะได้ชนิดของวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดเชียงรายที่มีผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
กล่าวถึงซ้ ากันอย่างน้อย 2 กลุ่ม จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ ชาอัสสัม นางลาว ผักเชียงดา ผักหวานป่า 
หวาย สับปะรด (พันธ์ุนางแล) และปลาคัง  
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ตารางท่ี 4.2 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินที่ได้จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญของจงัหวัดหนองคาย 

วัตถุดิบท้องถิ่นหนองคาย นักวิชาการ 
ผู้ประกอบการ 
ธุรกิจอาหาร 

ชุมชน/เกษตรกร/ 
ปราชญ์ชาวบ้าน 

ประเภทพืช/ผัก    
1. เครือหมาน้อย    
2. ผักกะแยง    
3. ผักเม็ก    
4. ผักหวานบ้าน    
5. เพกา     
6. มะเขือเทศ (พันธ์ุราชินี)    
7. หน่อไม ้    
8. หวาย    
9. หูเสือ    
10. เห็ดกระด้าง    
11. เห็ดเผาะ    

ประเภทผลไม้    
12. กล้วยน้ าว้า    
13. สับปะรด (พันธ์ุปัตตาเวีย)    

ประเภทเน้ือสัตว์    
14. กบนา    
15. ปลาคัง    
16. ปลาแค้    
17. ปลาโจก    
18. ปลานวลจันทร ์    
19. ปลานาง    
20. ปลานิล    
21. ปลาบกึ    
22. ปลาเผาะ    
23. ปลาเล่ง    
24. ปลายอน    
25. ปลาย่ีสก    
26. ปลาสวาย    

  
  จากตารางที่ 4.2 จะได้ชนิดของวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดหนองคายที่มีผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
กล่าวถึงซ้ ากันอย่างน้อย 2 กลุ่ม จ านวน 8 ชนิด ได้แก่ เครือหมาน้อย มะเขือเทศ (พันธ์ุราชินี) 
สับปะรด (พันธ์ุปัตตาเวีย) ปลาแค้ ปลาบึก ปลาเผาะ ปลาเล่ง และปลาย่ีสก  
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ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินที่ได้จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญของจงัหวัดเพชรบรุี 

วัตถุดิบท้องถิ่นเพชรบุรี นักวิชาการ 
ผู้ประกอบการ 
ธุรกิจอาหาร 

ชุมชน/เกษตรกร/ 
ปราชญ์ชาวบ้าน 

ประเภทพืช/ผัก    
1. ชะคราม    
2. ตาลโตนด    
3. มะนาว (พันธ์ุแป้นร าไพ)    

ประเภทผลไม้    
4. กระทอ้น    
5. กล้วยหอมทอง    
6. ชมพู่ (พันธ์ุเพชรสายรุ้ง)    
7. มะละกอ (พันธ์ุฮอลแลนด์)    
8. สับปะรด (พันธ์ุเพชรบรุ)ี    

ประเภทเน้ือสัตว์    
9. กุ้ง    
10. ปลากะพง    
11. ปลาดุกทะเล    
12. ปลาตะกรับ    
13. ปลานิล    
14. ปลาหมอ    
15. ปลาอกแล ้    
16. ปูทะเล    
17. ปูม้า    
18. หอยแครง    
19. หอยแมลงภู่    
20. หอยเสียบ    

 
 จากตารางที่ 4.3 จะได้ชนิดของวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดเพชรบุรีที่มีผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
กล่าวถึงซ้ ากันอย่างน้อย 2 กลุ่ม จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ ชะคราม ตาลโตนด มะนาว (พันธ์ุแป้นร าไพ) 
กล้วยหอมทอง ชมพู่ (พันธ์ุเพชรสายรุ้ง) ปลาอกแล้ และปูม้า  
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ตารางท่ี 4.4 ข้อมลูวัตถุดิบท้องถ่ินที่ได้จากการสมัภาษณ์กลุม่ผูใ้ห้ข้อมลูส าคัญของจงัหวัดสรุาษฎร์ธานี 

วัตถุดิบท้องถิ่นสุราษฎร์ธานี นักวิชาการ 
ผู้ประกอบการ 
ธุรกิจอาหาร 

ชุมชน/เกษตรกร/ 
ปราชญ์ชาวบ้าน 

ประเภทพืช/ผัก    
1. ผักหมุย    
2. ผักเหลียง    
3. มันป ู    
4. ยอดมะม่วงหิมพานต ์    
5. เลบ็รอก    
6. สะตอ    
7. สาหร่ายข้อ     
8. เห็ดแครง    

ประเภทผลไม้    
9. เงาะ    
10. ทุเรียน    
11. มะพร้าว    
12. มังคุด    
13. ลองกอง    
14. ลางสาด    

ประเภทเน้ือสัตว์    
15. ปลากระมงแก้มบาง    
16. ปลาเกล็ดขาว    
17. ปลานกนางแอ่น     
18. ปลามะยง    
19. ปลาหางไก ่    
20. วาย (หมึกสาย)    
21. หอยแครง    
22. หอยเจาะ     
23. หอยนางรม    
24. หอยแมลงภู่    

 
 จากตารางที่ 4.4 จะได้ชนิดของวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดสุราษฎร์ธานีที่มีผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญกล่าวถึงซ้ ากันอย่างน้อย 2 กลุ่ม จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ ผักเหลียง มันปู สะตอ สาหร่ายข้อ 
ลางสาด วาย (หมึกสาย) และหอยเจาะ (หอยนางรมพันธ์ุเล็ก) 
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  การคัดเลือกข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์
ธานี โดยพิจารณาจากการกล่าวถึงวัตถุดิบชนิดนั้นซ้ ากันของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญอย่างน้อย 2 ใน 3 
กลุ่ม สามารถสรุปได้ดังตารางที่ 4.5 ซึ่งคณะผู้วิจยัจะได้น ารายช่ือของวัตถุดิบท้องถ่ินเหลา่น้ีไปพิจารณา
เกี่ยวกับคุณค่าของวัตถุดิบต่อไปในข้ันตอนที่ 3 
 
ตารางท่ี 4.5 สรุปข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินที่ได้จากการคัดเลือกในข้ันตอนที่ 1 ของทั้ง 4 จังหวัด 

เชียงราย หนองคาย เพชรบุร ี สุราษฎร์ธานี 
ประเภทพืช/ผกั ประเภทพืช/ผกั ประเภทพืช/ผกั ประเภทพืช/ผกั 
1. ชาอัสสัม 1. มะเขือเทศ (ราชินี) 1. ชะคราม 1. ผักเหลียง 
2. นางลาว ประเภทผลไม ้ 2. ตาลโตนด 2. มันป ู
3. ผักเชยีงดา 2. สับปะรด (ปตัตาเวยี) 3. มะนาว (แป้นร าไพ) 3. สะตอ 
4. ผักหวานปา่ ประเภทเน้ือสัตว ์ ประเภทผลไม ้ 4. สาหร่ายข้อ 
5. หวาย 3. ปลาแค ้ 4. กล้วยหอมทอง ประเภทผลไม ้
ประเภทผลไม ้ 4. ปลาบึก 5. ชมพู่ (เพชรสายรุ้ง) 5. ลางสาด 
6. สับปะรด (นางแล) 5. ปลาเผาะ ประเภทเน้ือสัตว ์ ประเภทเน้ือสัตว ์
ประเภทเน้ือสัตว ์ 6. ปลาเลง่ 6. ปลาอกแล ้ 6. วาย (หมึกสาย) 
7. ปลาคงั 7. ปลายี่สก 7. ปูม้า 7. หอยเจาะ (นางรมพันธุ์เล็ก) 
 
  ขั้นตอนท่ี 2 การศึกษาและรวบรวมข้อมูลเพ่ือพิจารณาจากคุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่น 
  ในข้ันตอนนี้คณะผู้วิจัยจะคัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินโดยพิจารณาจากคุณค่าของวัตถุดิบใน  
3 ลักษณะ ได้แก่ คุณค่าด้านโภชนาการ คุณค่าด้านเศรษฐกิจ และคุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต โดย
ใช้ข้อมูลปฐมภูมิที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญร่วมกับข้อมูลทุติยภูมิที่ได้จากการสืบค้นผ่าน
ฐานข้อมูลต่างๆ เช่น คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย และคุณค่าทางโภชนาการในผลไม้ ของ
กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เว็บไซต์ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
(www.inmu.mahidol.ac.th/thaifcd/home.php) ข้อมูลสถิติทางการเกษตรและการประมงของ
หน่วยงานภายในท้องถ่ิน ข้อมูลจากเอกสารงานวิจัย บทความวิจัย บทความวิชาการ และหนังสือที่
เกี่ยวข้อง มาประกอบการพิจารณาถึงความเหมาะสมของวัตถุดิบแต่ละชนิดด้วย ดังตารางที่ 4.6-4.9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.inmu.mahidol.ac.th/thaifcd/home
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ตารางท่ี 4.6 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดเชียงราย 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
1. ชาอัสสัม  พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 

ในปี 2558 มีพื้นที่ปลูกชารวมทัง้สิ้น 52,191 ไร่ ผลผลิตรวม 14,833 ตนั 
 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 

สารต้านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโวนอยด ์ สารคาเทซิน สารโพลิฟีนอล  
 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 

ชาอัสสัมเป็นพันธุ์ดั้งเดิมหรือเปน็ชาพื้นเมืองที่นิยมปลูกกันมากทางภาคเหนือโดยเฉพาะ
จังหวัดเชียงรายมีพื้นที่ปลูกชามากที่สุดในประเทศไทย ผลิตภัณฑ์จากชากลุ่มน้ีสามารถ
แปรรูปและมีส่วนแบ่งในตลาดโลกถึง 70 เปอร์เซ็นต์ เพราะเป็นชาออร์แกนิก โดยชา
ของเชียงรายได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ เม่ือปี 2553 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
ชาอัสสัมนิยมน าไปท าชาฝร่ังและชาเม่ียงที่ผ่านกระบวนการหมักดอง ในอดีตนิยม
รับประทานเป็นของขบเคี้ยวหรืออมระหว่างการท างาน ปัจจุบันมีการแปรรูปชาอัสสัม
เป็นชาส าหรับชงดื่มด้วย การปลูกและการเก็บใบชาเป็นวิถีชีวิตดั้งเดิมของชาวไทยภูเขา
ทางภาคเหนือและยังสืบทอดมาจนถึงปัจจุบัน  

2. นางลาว  พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชงิสถิติอย่างเป็นทางการ 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
สารต้านอนุมูลอิสระ ใยอาหาร  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นพืชพื้นบ้าน ดอกนางลาวมีศักยภาพในการพัฒนาต่อยอดให้เป็นพืชเศรษฐกิจของ
ชุมชนได้ โดยได้มีการเร่ิมน าดอกนางลาวจากในพื้นที่ป่าธรรมชาติมาเพาะขยายพันธุ์เพื่อ
ปลูกในบริเวณบ้านหรือพื้นที่ทางการเกษตร เพื่อจ าหน่ายในเชิงการค้าเพิ่มขึ้นในระยะ
สิบกว่าปีที่ผ่านมา แต่อาจยังมีปริมาณไม่มากนักเม่ือเทียบกับพืชพื้นบ้านชนิดอ่ืน 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต  
ดอกนางลาวหรือลิงลาวเป็นที่นิยมรับประทานของผู้สูงอายุและกลุ่มวัยกลางคนใน
ท้องถิ่นมากกว่ากลุ่มวัยรุ่น นิยมน าไปเป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร เช่น แกงใส่
ปลาแห้ง ใส่แกงแค จิ้มกับน้ าพริก  

ดังกับค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “มันจะขึ นเอง ปู่ย่าตายายเอามาใส่แกงแค
ได้ ลวกกินกับน ้าพริก เอาไปผัด เป็นยาระบาย” (ปราชญ์ชาวบ้าน) 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
3. ผักเชียงดา พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 

ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชงิสถิติอย่างเป็นทางการ 
 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 

โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบต้าแคโรทีน 
วิตามินเอ วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง ไนอะซีน และวิตามินซี  
ผักเชียงดายังมีสรรพคุณในการต้านโรคเบาหวานได้ โดยช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด
และลดความต้องการอินซูลินในผู้ที่ป่วยเป็นเบาหวาน  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
นอกจากมีการน าผักเชียงดาไปปรุงเป็นอาหารจ าหน่ายในร้านอาหารท้องถิ่นแล้ว ยังมี
การน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้ 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
ผักเชียงดาหรือผักจินดาได้ชื่อว่าเป็น ราชินีผักพื้นบ้านของภาคเหนือ โดยภาคเหนือถือ
เป็นแหล่งเพาะปลูกและมีการรับประทานกันอย่างแพร่หลายมาตั้งแต่สมัยโบราณ คนใน
ท้องถิ่นนิยมน ายอดและใบอ่อนไปท าอาหาร เช่น แกงใส่ปลาแห้งหรือผัดใส่ไข่  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ผักเชียงดาเป็นราชินีผักทางภาคเหนือ ... เอา
ไปท้าแกงใส่ปลาแห้ง” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) และ “มีรสขมแต่พอเอามาผัดใส่ไข่
ก็จะไม่ขม” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร)  

4. ผักหวานป่า  พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชงิสถิติอย่างเป็นทางการ 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบต้าแคโรทีน 
วิตามินเอ วิตามินบีสอง วิตามินซี  
ผักหวานป่ายังมีสรรพคุณช่วยบรรเทาอาการปวดหัว ปวดท้อง แก้ร้อนในกระหายน้ า  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ผักหวานป่าสามารถสร้างรายได้เสริมได้จ านวนมากท าให้มีผู้นิยมปลูกผักหวานป่ากัน
มากขึ้น ปัจจุบันมีการปลูกผักหวานป่าในพื้นที่สวนล าไยเพื่อเก็บยอดจ าหน่ายเป็นรายได้
เสริม เช่น ในอ าเภอเทิง โดยผักหวานป่าที่ปลูกในแปลงเกษตรสามารถสร้างรายได้เสริม
ได้มากกว่าการเก็บจากในป่าธรรมชาติมาจ าหน่าย 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
ผักหวานป่าเป็นผักพื้นบ้านที่ขึ้นอยู่ตามป่าธรรมชาติ เป็นผักที่มีรสชาติหวานกรอบอร่อย
จึงเป็นที่มาของชื่อผักหวานป่า ชาวบ้านนิยมเก็บยอดมาท าอาหารรับประทานมาเป็น
เวลานาน  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ยอดอ่อนแกงใส่ปลาแห้ง ผัดใส่ไข่หรือน่ึงกิน
กับน ้าพริกก็ได้” (ปราชญ์ชาวบ้าน)  

 



61 

 

ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
5. หวาย  พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 

ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชิงสถิติอย่างเป็นทางการ โดยหวายที่พบส่วนใหญ่เป็นหวายที่
เกิดขึ้นในป่าธรรมชาติ อย่างไรก็ตามมีการปลูกหวายเพื่อการค้าเพิ่มขึ้นจากในอดีตแตย่ัง
อยู่ในจ านวนที่ไม่มากนัก 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
การปลูกหวายสามารถสร้างรายได้ให้กับผู้ปลูก เพราะนอกจากจะใช้หวายสดเป็นส่วน 
ประกอบในการปรุงอาหารแล้ว ยังมีการน าไปท าเป็นหวายเส้นเพื่อเป็นวัตถุดิบส าหรับ
งานหัตถกรรมประเภทเคร่ืองจักสาน 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
หวายนิยมน ามาท าอาหารท้องถิ่นของคนในภาคเหนือ เช่น แกงหวาย หน่ออ่อนน ามา
ท าเป็นต าหางหวาย ใส่เป็นผักในแกงแค เป็นพืชที่คนในท้องถิ่นบริโภคกันมานานโดย 
เฉพาะผู้สูงอายุจะนิยมรับประทานเพราะมีรสชาตขิมชว่ยลดอาการร้อนในกระหายน้ าได้  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “หวายเป็นพืชพรรณที่มีมานาน เป็นอาหารที่มี
รสขมคนเฒา่คนแก่ชอบขมๆ” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) และ “รสชาติของหางหวาย
จะขม ถึงจะขมแต่เพราะหวานเป็นลมขมเป็นยา” (ชุมชน) 

6. สับปะรด  
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2557 มีพื้นที่เก็บเก่ียวสับปะรด 10,323 ไร่ ผลผลติรวม 31,236 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
ใยอาหาร โปแตสเซียม เบต้าแคโรทีน วติามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
สับปะรดนางแลเป็นผลไม้ขึ้นชื่อและเปน็พืชเศรษฐกิจของเชียงราย สร้างรายได้ให้กับคน
ในท้องถิ่น แม้จะมีการน าไปปลูกในจังหวัดอ่ืนแต่รสชาติก็จะอร่อยไม่เหมือนกับปลูกที่
เชียงราย โดยสับปะรดนางแลได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัด
เชียงรายเม่ือปี 2548  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “เอาไปปลูกที่อ่ืนไม่หวาน กรอบ อร่อยเท่า” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร)  

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
สับปะรดนางแลตั้งชื่อตามพ้ืนที่ที่มีผู้น าพันธุ์มาปลูกเป็นแห่งแรก ซ่ึงก็คือที่ต าบลนางแล 
อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย โดยสับปะรดได้มีการปรับตัวเข้ากับสภาพทางภูมิศาสตร์
จนมีลักษณะคือเน้ือเป็นสีน้ าผึ้ง รสหวานฉ่ า และกลิ่นหอม ต่อมาได้มีผู้น าพันธุ์ไปปลูกใน
พื้นที่ใกล้เคียงจนเป็นที่นิยมมาเป็นเวลานาน นอกจากบริโภคผลสดแล้วสับปะรดยังใช้
บรรเทาอาการเจ็บป่วยบางอย่างได้ตามภูมิปัญญาชาวบ้าน 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “บ้านป้าปลูกในครัวเรือน ปลูกมาตั งแต่สมัยรุ่น

พ่อรุ่นแม่ เม่ือก่อนเป็นอาชีพรองเดี๋ยวนี เป็นอาชีพหลัก ... รากเอาไปท้ายาแก้ปัสสาวะ 
โรคหอบหืด เหมือนใช้ล้างพิษ เป็นการเรียนรู้วิถีชีวิตที่ต้องกลับมาใช้” (เกษตรกร) 

7. ปลาคัง  ปริมาณผลผลิต 
จ านวนผู้ขึ้นทะเบียนผู้เพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชนิดปลาคัง จ านวน 37 ราย และนอกจาก
ปลาคังที่เลี้ยงในกระชังแล้วคนในท้องถิ่นยังสามารถจับปลาธรรมชาติได้ในแม่น้ าโขง  
ซ่ึงยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชิงสถิติอย่างเป็นทางการ 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน กรดไขมันโอเมก้า 3  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นปลาน้ าจืดที่มีมูลคา่ทางเศรษฐกิจสูง ถ้าเป็นปลาธรรมชาติสามารถพบได้ในแม่น้ าโขง
และแหล่งน้ าขนาดใหญ่ของประเทศไทย ในปัจจุบันสามารถเพาะพันธุ์ปลาคังด้วยวิธ ี
การผสมเทียมได้ จึงสามารถทดแทนปลาธรรมชาติที่มีจ านวนลดลงเน่ืองจากใช้เวลาใน
การเจริญเติบโตนานได้  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ปลาธรรมชาติหายากและราคาแพง ส่วนมาก
เป็นปลาเลี ยง” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
คนในท้องถิ่นนิยมน าปลาคังไปท าเป็นต้มย าหรือแกงส้ม เพราะเป็นปลาที่ไม่คาว รสชาติ
อร่อย และนิยมรับประทานปลาแม่น้ ามากกว่าเพราะปลาเลี้ยงอาจจะได้รับสารปนเปื้อน
ที่ท าให้ปลาโตเร็ว  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “คนท้องถิ่นนิยมทานปลาแม่น ้า ปลากลางทุ่งที่
ไม่ได้ผ่านการเลี ยงหรือการปนเปื้อนเพื่อให้มันโตเร็ว” (นักวิชาการ) 

 
 ภาพวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดเชียงรายทัง้ 7 ชนิด ดังภาพที่ 4.1-4.7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ภาพท่ี 4.1 ชาพันธ์ุอัสสมั         ภาพท่ี 4.2 ดอกนางลาว 
ท่ีมา (สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, ม.ป.ป.)            ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2553) 
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    ภาพท่ี 4.3 ผักเชียงดา            ภาพท่ี 4.4 ผักหวานป่า 
    ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2553)                   ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2553) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         ภาพท่ี 4.5 หวาย          ภาพท่ี 4.6 สับปะรดพันธ์ุนางแล 
       ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2553)               ท่ีมา (กรมทรัพย์สินทางปัญญา, 2559) 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.7 ปลาคัง 
ท่ีมา (โชคภรณ์ประเสริฐฟาร์ม, ม.ป.ป.) 
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ตารางท่ี 4.7 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดหนองคาย 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
1. มะเขือเทศ   พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 

ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกมะเขือเทศจ านวน 2,245 ไร่ ผลผลติรวม 8,295 ตัน  
 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบต้าแคโรทีน วิตามิน
เอ ไนอะซีน วิตามินซี  
 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
มะเขือเทศเป็นหน่ึงในพืชเศรษฐกิจส าคัญของจังหวัดหนองคาย สร้างรายได้ให้กับคน
ในท้องถิ่น มีทั้งที่ปลูกเพื่อการบริโภคและส่งโรงงานอุตสาหกรรมในพื้นที่ มะเขือเทศ
ลูกใหญ่จะส่งโรงงานเพื่อแปรรูปเป็นน้ ามะเขือเทศและซอสมะเขือเทศ ส่วนมะเขือเทศ
ลูกเล็กเป็นพันธุ์ราชินีชุมชนนิยมน าไปแปรรูปจ าหน่าย  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “มะเขือเทศเรามีส่งโรงงานและรับประทาน
สดเป็นพันธุ์ราชินี ส่วนลูกใหญ่ๆ ก็เข้าโรงงานแปรรูปท้าน ้า ลักษณะส่งผลิตมากกว่า
ท้ากินเอง ... เขาท้ามะเขือเทศเชื่อมก็มีเอาพันธุ์มะเขือเทศราชินีลูกเล็กๆ เข้ามา ถ้า
นอกฤดูกาลต้องดูแลเป็นพิเศษถึงจะได้มาเชื่อม” (นักวิชาการ) 
 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
คนในท้องถิ่นปลูกมะเขือเทศกันมาเป็นเวลานานโดยเฉพาะที่อ าเภอศรีเชียงใหม่
เพราะดินมีความอุดมสมบูรณ์ มีบางชุมชนที่น าไปแปรรูปเป็นมะเขือเทศเชื่อม เป็นที่
นิยมของชาวลาวที่มาซื้อไปบริโภค 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ขอ้มูลส าคญัที่ว่า “OTOP ชุมชน มีแปรรูปเป็นมะเขือเทศเชื่อม
แห้ง ... มะเขือเทศราชินีคนลาวจะชอบ คนในพื นที่ก็ทาน” (นักวิชาการ) 

2. สับปะรด  
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกสับปะรดจ านวน 6,499 ไร่ ผลผลิตรวม 19,414 ตัน 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
ใยอาหาร โปแตสเซียม เบต้าแคโรทีน วติามินซี 

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
สับปะรดเป็นผลไม้ที่เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีท ารายได้ใหกั้บจังหวัดหนองคายมากกว่าผลไม้
ชนิดอ่ืนๆ ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีปลูกสับปะรดกันมากที่จังหวัดหนองคายและ
เลย พันธุท์ี่นิยมปลูก ได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย โดยจ าหน่ายในลักษณะผลสดมากกว่าการ
แปรรูป และมีส่งขายไปยังจังหวัดอ่ืนๆ ด้วย  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “สับปะรดเป็นพืชอุตสาหกรรมแต่ที่น่ีเป็น
แบบบริโภคมากกว่า ของเรา 80% เป็นผลสดวางตามแผงคนมารับไปขายตลาดผลสด 
ลูกที่คนไม่กินก็เข้าโรงงานท้าน ้าสับปะรด” (นักวิชาการ) 
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ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 

คนในท้องถิ่นโดยเฉพาะในอ าเภอศรีเชียงใหม่ รัตนวาปี และโพธิ์ตาก มีอาชีพปลูก
สับปะรดกันมาเป็นเวลานาน แม้ว่าปัจจุบันจะเปลี่ยนไปปลูกยางพารากันมากขึ้นแต่
การปลูกสับปะรดก็ยังเป็นวิถีชีวิตหน่ึงของคนหนองคาย  

ดังค้ากล่าวของผู้ใหข้้อมูลส้าคัญทีว่่า “สบัปะรดปลูกทีห่นองคายหลายสิบปีแล้ว 
เม่ือก่อนพื นที่สับปะรดเยอะ ... เป็นเกษตรกรรมมากกว่าอุตสาหกรรม” (นักวิชาการ)  

3. ปลาแค้  ปริมาณผลผลิต 
ผลผลิตรวมประมาณ 100 ตันต่อปี  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน 

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นปลาแม่น้ าโขง ล าตัวใหญ่มีเน้ือมาก นิยมน ามาใชป้ระกอบอาหาร มีราคาค่อนขา้ง
สูง เป็นปลาทีห่ายากใกล้สูญพันธุ์ มีรสชาติอร่อย  

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
คนในท้องถิ่นรับประทานกันมานาน นิยมน าไปท าเป็นลาบปลาแค้ ลวกจิ้ม ผัดฉ่า ต้มย า  

4. ปลาบึก  ปริมาณผลผลิต 
ผลผลิตรวมประมาณ 400 ตันต่อปี  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เบต้าแคโรทีน วิตามินเอ ไนอะซีน กรดไขมันโอเมก้า 3  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ปลาบึกเป็นปลาแม่น้ าโขง ส่วนมากเป็นปลาเลี้ยง ใช้เวลาเลี้ยง 5-6 ปี ปลาบึกที่เป็น
ปลาธรรมชาติจะมีรสชาติอร่อยกว่าปลาเลี้ยง และหาได้ยากกว่าท าให้มีราคาแพงกว่า 
ในขณะที่ปลาเลี้ยงก็มีปริมาณไม่มากเพราะต้องใช้เวลาในการเลี้ยงนานกว่าจะได้ขนาด
ที่ต้องการเน่ืองจากเป็นปลาที่มีขนาดใหญ่ ในจังหวัดหนองคายมีการเลี้ยงปลาบึกกัน
มากในอ าเภอที่ติดกับแม่น้ าโขง เช่น อ าเภอเมือง สังคม รัตนวาปี ศรีเชียงใหม่ ท่าบ่อ 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “อย่างปลาบึกเราก็บอกลูกค้าตรงๆ ว่าเป็น
ปลาเลี ยง เพราะมันหายากถ้าจับจากธรรมชาติ รสชาติปลาเลี ยงต่างจากธรรมชาติ
ลูกค้าจะทราบเลย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) และ “ปลาธรรมชาตินานๆ ถึงจะ
ได้มา ปลาธรรมชาติมีราคาแพงกว่าปลาเลี ยง” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
เป็นที่นิยมบริโภคของคนในท้องถิ่น โดยเฉพาะถา้เป็นปลาธรรมชาติเพราะรสชาติ
อร่อย และยงัเชื่อว่าหากได้รับประทานปลาบึกจะโชคด ี
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ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
5. ปลาเผาะ  ปริมาณผลผลิต 

ผลผลิตรวมประมาณ 300 ตันต่อป ี 
 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 

โปรตีน ไขมัน กรดไขมันโอเมก้า 3  
 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 

นิยมบริโภคทั่วไปในแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เน้ือปลามีสีขาวและรสชาติดี 
ประเทศไทยมีการเลี้ยงปลาเผาะเพื่อการบริโภคภายในประเทศและเพื่อการส่งออก
โดยเฉพาะตลาดกลุ่มประเทศสหภาพยุโรปและสหรัฐอเมริกา  

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
เป็นที่นิยมบริโภคของคนในท้องถิ่น สามารถปรุงเป็นเมนูอาหารได้หลากหลาย 

6. ปลาเล่ง  
 

ปริมาณผลผลิต 
ผลผลิตรวมประมาณ 400 ตันต่อป ี 

 คุณค่าด้านโภชนาการ  
ยังไม่มีการเผยแพร่ข้อมูลอย่างเป็นทางการ แต่จากการสัมภาษณ์พบว่า เป็นปลาที่มี
ก้างเยอะถ้าน าไปอบแห้งแล้วรับประทานจะท าให้ได้แคลเซียม  

ดังค ากล่าวของผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัที่ว่า “ปลาก้างเยอะ เนื อน้อยแต่เนื อหวาน ตากแดด
ให้แห้งหรือใช้โรงอบ กินแล้วจะได้แคลเซียม” (ชุมชน) 

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นปลาตระกูลเดียวกับปลาจีน เป็นปลาท้องถิ่น เลี้ยงกันทั่วไปในหนองคายแต่
จ านวนไม่มากนัก นิยมน าไปท าเป็นปลาอบรมควันส าหรับเป็นอาหารทานเล่นหรือ
ทานเป็นกับแกล้ม ต้นทุนในการเลี้ยงต่ า มีอัตราการเจริญเติบโตเร็ว ส่วนใหญ่เลี้ยง
เสริมไม่ได้เลี้ยงเป็นปลาหลัก 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “มีทั งที่เลี ยงเองและมีคนจับมาส่ง จับตาม
แถวหมู่บ้าน เป็นปลาธรรมชาติเลี ยงเองก็มีราคาไม่ต่างกัน” (ชุมชน) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
ชาวบ้านส่วนใหญ่มีอาชพีเลี้ยงปลา ใช้ปลาเล่งเป็นวตัถุดิบในการแปรรูปปลาอบรมควัน 
จึงเป็นการส่งเสริมอาชีพการเลี้ยงปลาของชาวบ้านในชุมชนและพื้นที่ใกล้เคียง 

7. ปลาย่ีสก  ปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีจ านวนปลายี่สกที่จับไดท้ั้งหมด 666.2 ตันต่อป ี 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน กรดไขมันโอเมก้า 3  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นปลาท้องถิ่นที่นิยมเลี้ยงมากที่สุด ถ้าเป็นปลาแม่น้ าโขงจะมีราคาแพงมากกว่าปลา
ที่เลี้ยงในบ่อดิน ส่วนมากเลี้ยงกันที่อ าเภอเมือง ท่าบ่อ และโพนพิสัย 
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ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 

เป็นปลาประจ าจังหวัดหนองคาย เพราะสถานีประมงน้ าจืดจังหวัดหนองคายเป็นแห่ง
แรกที่ประสบผลส าเร็จในการผสมเทียมปลายี่สก เป็นปลาท้องถิ่นที่นิยมเลี้ยงกันมาก
ที่สุด เลี้ยงได้ทั้งในบ่อดินและในกระชัง 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ไม่ถือเป็นปลาทางธุรกิจแต่เป็นปลาประจ้า
จังหวัด เลี ยงในบ่อจะโตช้า ปลาแม่น ้าจะสดกว่า รสชาติหวานกว่า” (นักวิชาการ) 

 
 ภาพวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดหนองคายทัง้ 7 ชนิด ดังภาพที่ 4.8-4.14 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ภาพท่ี 4.8 มะเขือเทศราชินี       ภาพท่ี 4.9 สับปะรดพันธ์ุปัตตาเวีย 
    ท่ีมา (หมอชาวบ้าน, 2552)         ท่ีมา (เทสโก้ โลตัส, 2560) 
 
 
 
 
 
 
  ภาพท่ี 4.10 ปลาแค้            ภาพท่ี 4.11 ปลาบึก 
          ท่ีมา (บริษัท เทนเซ็นต์ จ ากัด)    ท่ีมา (กรมประมง, 2559) 
 
 
 
 
 
   ภาพท่ี 4.12 ปลาเผาะ            ภาพท่ี 4.13 ปลาเลง่ 
 ท่ีมา (กรมประมง, 2559)             ท่ีมา (กรมประมง, 2559) 
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ภาพท่ี 4.14 ปลาย่ีสก 

ท่ีมา (ศูนย์วิจัยและพฒันาประมงน้ าจืดหนองคาย, 2552) 
 
 
ตารางท่ี 4.8 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดเพชรบรุี 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
1. ชะคราม   พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 

ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชิงสถิติอย่างเป็นทางการ เน่ืองจากชะครามเป็นพืชที่ขึ้นเอง
ตามธรรมชาติบริเวณนาเกลือและป่าชายเลน 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม มิลลิกรัม เบตา้แคโรทีน  
 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ไม่มีการปลูกเพื่อจ าหน่ายเน่ืองจากสามารถหาได้จากแหล่งธรรมชาติ แต่ร้านอาหาร
ในท้องถิ่นมีการน าชะครามไปปรุงเป็นเมนูอาหารให้กับนักท่องเที่ยว 
 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
เป็นพืชที่หาได้ง่ายจากแหล่งธรรมชาติ คนท้องถิ่นนิยมน ามาปรุงเป็นอาหารต่างๆ 
รับประทาน เช่น ลวกจิ้มน้ าพริก แกงส้มชะคราม ใส่ไข่เจียว เป็นต้น 

ดังค ากล่าวของผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัที่ว่า “ชะครามหาไม่ยากเพราะมันขึ นตามธรรมชาติ 
กินมาตั งแต่สมัยโบราณ ไม่ต้องปรุงแตง่อะไรมากมันอร่อยในตัว” (ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร) 

2. ตาลโตนด  
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 366,027 ไร่ ผลผลิตรวม 101,156 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ (ลูกตาล) ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินบีหน่ึง 
วิตามินบีสอง ไนอะซีน วิตามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
อ าเภอบ้านลาดมีการปลูกต้นตาลโตนดมากที่สุด ผลผลิตของตาลโตนดสามารถสร้าง
รายได้ให้กับผู้ปลูกจ านวนมาก เช่น น้ าตาลโตนดแท้มีราคาที่สูงขึ้นจากในอดีตมาก 
นักท่องเที่ยวนิยมซ้ือน้ าตาลโตนดและลูกตาลอ่อนไปรับประทาน 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ตอนที่เร่ิมปลูกตาลแรกๆ ตอนนั นน ้าตาล

กิโลละ 20 บาท ต่อมาก็ขึ นเร่ือยๆ ปัจจุบัน 120 บาท ถ้าเป็นน ้าตาลโตนดแท้ๆ ” 
(เกษตรกร) และ “ลูกตาลอ่อนรายได้ดี ให้ลูกมากรายได้ดี” (เกษตรกร) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
จังหวัดเพชรบุรีมีตาลโตนดมากที่สุดในประเทศไทยแต่ปัจจุบันมีจ านวนผู้ปลูกลดลง
สาเหตุหน่ึงคือผู้ที่มีทักษะในการขึ้นต้นตาลเพื่อปาดน้ าตาลโตนดมีจ านวนน้อยลง ซ่ึง
ตาลโตนดเป็นสิ่งที่อยู่คู่กับวิถีชีวิตของคนเพชรบุรีมาเป็นเวลานาน น าน้ าตาลโตนด
และลูกตาลอ่อนไปเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารคาวหวาน เช่น ขนมหม้อแกง 
แกงคั่วหัวตาล ซ่ึงถือเป็นอาหารท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “หลังจากท้านาเขาก็จะมาท้าตาลโตนด มัน
เป็นวิถีชีวิตแบบดั งเดิม ช่วยนี เขาก็อนุรักษ์กันเพราะมันน้อยลง” (นักวิชาการ) และ 
“คนเพชรใช้น ้าตาลโตนดมากกว่าน ้าตาลทรายท้าทั งอาหาร ขนม ... ลูกตาลอ่อนเอา
ไปท้าแกงคั่วหัวตาล จาวตาลเชื่อม” (เกษตรกร) 

3. มะนาว  
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 42,030 ไร่ ผลผลติรวม 64,601 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม โพแทสเซียม วิตามนิซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
พันธุ์ท่ีมีชื่อเสียง ได้แก่ พันธุ์แป้นร าไพ มีกลิ่นหอม รสชาติเปร้ียวอร่อยกว่าพันธุ์อ่ืน ซ่ึง
ที่อ าเภอท่ายางมีพื้นที่ปลูกมะนาวมากที่สุด รองลงมาคอื อ าเภอแก่งกระจาน เกษตรกร
ในพื้นที่มีรายได้หลักจากการจ าหน่ายผลมะนาว และมะนาวยังได้รับการขึ้นทะเบียน
สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดเพชรบุรีเม่ือปี 2551 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “มะนาวเพชรบุรีเยอะ เอกลักษณ์คือพันธุ์
แป้นร้าไพ” (เกษตรกร) และ “มะนาวมีเยอะมาก ที่น่ีเป็นกลไกควบคุมตลาดใหญ่ของ
มะนาวทั่วทั งประเทศ วัดได้จากตลาดท่ายาง” (นักวิชาการ) 

4. กล้วยหอมทอง  พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 4,266 ไร่ ผลผลติรวม 9,741 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เบต้าแคโรทีน วติามินเอ วิตามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นผลไม้ที่สร้างรายได้จ านวนมากให้กับเกษตรกรผู้ปลูก ปริมาณการปลูกกล้วยหอม
ทองมีมากที่อ าเภอบ้านลาดและท่ายาง รสชาติหวานพอดีและเน้ือแน่น เป็นผลจาก
ความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรดินและน้ าจากแม่น้ าเพชร เกษตรกรส่วนใหญ่ปลูกเพื่อ 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 ส่งออกไปตลาดประเทศญี่ปุ่น และส่งจ าหน่ายให้กับเครือเจริญโภคภัณฑ์เพื่อจ าหน่าย

ในร้านเซเว่น อีเลฟเว่น ประเทศไทย  
ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “กล้วยหอมที่ส่งออกไปญี่ปุ่นที่โตเกียวเป็นตัว

เดียวกันกับที่ส่งไปเซเว่น ... กลิ่นและรสชาติแตกต่างจากฟิลิปปินส์ที่เปลือกแข็ง ของ
เรารสชาติจะดีกว่า รสชาติไม่หวานเกินไป เนื อแน่น ส่งออกได้ตลอดแต่ปริมาณไม่มาก
พอ คนญี่ปุ่นต้องการกล้วยทั งปี” (นักวิชาการ) และ “รายได้หลักจากการปลูกกล้วย
ซ่ึงตลาดต้องการสูง” (เกษตรกร) 

5. ชมพู่  
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 507 ไร่ ผลผลิตรวม 1,132 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ฟอสฟอรัส เบตา้แคโรทีน วติามินเอ วิตามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ชมพู่พันธุ์เพชรสายรุ้ง ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดเพชรบุรี 
เม่ือปี 2551 ปลูกมากที่อ าเภอเมืองและอ าเภอท่ายาง มีรสชาติหวาน กรอบ และมี
ราคาแพง เพราะมีปริมาณการปลูกน้อย เน่ืองจากข้อจ ากัดในด้านการดูแลคุณภาพ  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “พันธุ์เพชรสายรุ้งมันต้องดูแลมาก กิโลนึง 
200-300 บาท ถ้ากิโลละร้อยไม่ใช่ของแท้” (นักวิชาการ) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
แม้ในปัจจุบันจะมีพื้นที่ปลูกชมพู่พันธุ์เพชรสายรุ้งประมาณ 500 ไร่ แต่เป็นผลไม้
ท้องถิ่นที่ได้รับการอนุรักษ์ไว้ เพราะมีการปลูกมาตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษและยังคงมี
ชื่อเสียงมาจนถึงปัจจุบัน 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ชมพู่เพชรก็ตั งแต่สมัยรัชกาลที่ 4 สืบทอด
กันมา เป็นผลไม้ท้องถิ่นที่บรรพบุรุษให้ไว้” (เกษตรกร)  

6. ปลาอกแล้  
 

ปริมาณผลผลิต 
ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชิงสถิติอย่างเป็นทางการ แต่จากสถิติข้อมูลล่าสุดพบว่า ในปี 
2556 มีปริมาณการจับปลาอกกะแล้ทั่วประเทศ จ านวน 60,441 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ  
โปรตีน  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นปลาที่คนในท้องถิน่ท าการประมงเพื่อยงัชีพมากกว่าเพื่อการคา้ มีการน าปลาอกแล้
มาจ าหน่ายในตลาดท้องถิ่น และแปรรูปเป็นปลาเค็มตากแหง้เพื่อเพิ่มมูลคา่ให้กับวัตถุดบิ 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
เป็นปลาที่ได้จากประมงพื้นบ้านน้ าตื้น ของชาวบ้านต าบลหนองขนาน อ าเภอเมือง 
และต าบลบ้านท่า อ าเภอชะอ า เพื่อการบริโภคภายในครัวเรือนและของคนในท้องถิ่น 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 โดยการเสียบไม้ปิ้งหรือย่าง จึงเรียกอีกอย่างหน่ึงว่า ปลาไม้ 

ดังตัวอย่างค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “คนในท้องถิ่นนิยมน าไปเสียบไม้ปิ้ง
หรือย่าง หรือน าไปทอดกินได้ทั้งตัวกินกับแกงส้ม ร้านอาหารไม่ได้น าไปท าขายให้
นักท่องเที่ยว” (นักวิชาการ) 

7. ปูม้า  ปริมาณผลผลิต 
ประมาณ 1,500-2,000 ตันต่อป ี 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง 
ไนอะซีน 

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ปูม้าในจังหวัดเพชรบุรีพบมากทีอ่ าเภอบ้านแหลม มีรสชาติหวานอร่อย นักท่องเที่ยว
นิยมรับประทาน 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “เมนูขายดีก็มีปูม้าน่ึง” (ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร) และ “เมนูขึ นชื่ออย่างหลนปูม้า ปูจากบ้านแหลมรสชาติหวาน ลูกค้าบอกปู
บ้านเรารสชาติดีกว่า” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร)  

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 
การออกเรือประมงเพื่อจับปูม้าจ าหน่ายให้กับร้านอาหารถือเป็นวิถีชีวิตของชาวเรือ 
ประมงอวนปู แม้ว่าปัจจุบันจ านวนปูม้าตามธรรมชาติได้มีจ านวนลดลงแต่ก็ได้มีการ
จัดตั้งธนาคารปูม้าเพื่อปล่อยลูกปูม้าลงสู่ทะเลให้เติบโตตามธรรมชาติ นอกจากช่วย
อนุรักษ์พันธุ์ปูม้าและเพิ่มปริมาณปูม้าในทะเลแล้ว ยังเป็นการช่วยส่งเสริมให้คนใน
ท้องถิ่นประกอบอาชีพประมงได้ต่อไป 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ชาวบ้านต้าบลหาดเจ้าส้าราญและแหลม
ผักเบี ย รวมกลุ่มกันจัดตั งธนาคารปูม้าเพื่อแก้ปัญหาวิกฤตจ้านวนปูม้าตามธรรมชาติ
ลดลงในขณะที่จ้านวนเรือประมงอวนปูเพิ่มขึ น” (ชุมชน) 

 
 ภาพวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดเพชรบรุีทัง้ 7 ชนิด ดังภาพที่ 4.15-4.21 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 4.15 ชะคราม        ภาพท่ี 4.16 ลูกตาล (ตาลโตนด) 
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   ภาพท่ี 4.17 มะนาวแป้นร าไพ              ภาพท่ี 4.18 กล้วยหอมทอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 4.19 ชมพู่เพชรสายรุง้                 ภาพท่ี 4.20 ปลาอกแล ้
    ท่ีมา (ส านักงานเกษตรจังหวัดเพชรบุร,ี 2556)   ท่ีมา (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2559) 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพท่ี 4.21 ปูม้า 

ท่ีมา (ศูนย์วิจัยและพฒันาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชายฝั่งเพชรบุรี, 2555) 
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ตารางท่ี 4.9 ข้อมูลวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดสุราษฎร์ธานี 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
1. ผักเหลียง   พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 

ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 106 ไร่ ผลผลิตรวม 43 ตัน  
 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินซี  
 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ปลูกเพื่อเก็บยอดและใบอ่อนจ าหน่ายเป็นรายได้เสริมในครัวเรือนได้ หรือปลูกไว้ท า
เป็นเมนูอาหารส าหรับร้านอาหารโดยไม่ต้องซ้ือ 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “วัตถุดิบส่วนใหญ่ในร้านถ้าเป็นผักก็ปลูกเอง 
ปลูกไว้ 50 ต้น เลี ยงง่ายปลูกง่าย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 
 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
ผักเหลียงถือเป็นราชินีแห่งผักพื้นบ้านของภาคใต้ นิยมน าไปผัดไข่ หรือทานสดกับ
น้ าพริก เป็นผักที่หารับประทานได้ทั่วไปในร้านอาหารของจังหวัดสุราษฎร์ธานีและ
จังหวัดทางภาคใต้  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “เป็นผักพื นบ้าน เป็นเคร่ืองเคียง มีประโยชน์
ต่อสุขภาพ” (ชุมชน) และ “ผักเหลียงเป็นพืชผักท้องถิ่น นิยมน้าไปท้าใบเหลียงผัดไข่” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

2. มันป ู 
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชงิสถิติอย่างเป็นทางการ 

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม เบต้าแคโรทีน วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบีสอง วติามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
ปลูกเพื่อเก็บยอดและใบอ่อนจ าหน่ายเป็นรายได้เสริมในครัวเรือนได้ หรือปลูกไว้ท า
เป็นเมนูอาหารส าหรับร้านอาหารโดยไม่ต้องซ้ือ 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
เป็นผักพื้นบ้านประจ าภาคใต้ พบมากบริเวณชายป่า มีรสชาติหวานมัน จึงเป็นที่มา
ของชื่อ มันปู ใบมันปูเป็นที่นิยมรับประทานของคนในท้องถิ่นภาคใต้  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “เป็นผักพื นบ้าน เป็นเคร่ืองเคียงกับอาหาร” 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

3. สะตอ  พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 1,883 ไร่ ผลผลติรวม 4,017 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินซี แมกนีเซียม 
โพแทสเซียม เบต้าแคโรทีน  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นหน่ึงในพืชเศรษฐกิจของจังหวัดสุราษฎร์ธานี  
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ตารางท่ี 4.9 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชวีิต 

สะตอถือเป็นพืชประจ าถิ่นและเป็นเอกลักษณ์ของภาคใต้ คนในท้องถิ่นนิยมบริโภค 
สามารถบริโภคได้ทั้งแบบสด น าไปปรุงเป็นอาหาร หรือน าไปดองเป็นการถนอม
อาหารไว้ส าหรับบริโภคในช่วงที่ผลผลิตสะตอสดน้อย 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “สะตอพื นเมืองคือสะตอป่า มันแข็ง ใหญ่ 
เผ็ด และขม เขานิยมเอามาดอง สะตอจะเอามาทานสดหรือแกงก็ได้” (ชุมชน) 

4. สาหร่ายข้อ  ปริมาณผลผลิต 
ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชงิสถิติอย่างเป็นทางการ เน่ืองจากเป็นพืชท่ีพบได้ในทะเล 

 คุณค่าด้านโภชนาการ  
ไอโอดีน ทองแดง เหล็ก แมกนีเซียม แคลเซียม โพแทสเซียม สังกะสี  ใยอาหาร 
วิตามินบี เบต้าแคโรทีน 

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นพืชท่ีคนในท้องถิ่นหาได้จากทะเลและนิยมน าไปรับประทานในครัวเรือนมากกว่า
การหาเพื่อจ าหน่ายเชิงการค้า 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
คนในท้องถิ่นนิยมน าไปปรุงเป็นย าสาหร่ายข้อ ซ่ึงเป็นอาหารประจ าถิ่นที่พบเห็นกัน
มากในเกาะสมุย  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “สาหร่ายข้อที่มันอยู่ในทะเลเอามาย้า ลวก
สดๆ แล้วก็น้ามาย้ากับน ้าพริกใส่หอย ไม่นิยมน้าเอาไปท้าแกง” (ชุมชน)  

5. ลางสาด  
 

พ้ืนที่ปลูกและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2558 มีพื้นทีป่ลูกรวม 3,148 ไร่ ผลผลติรวม 483 ตัน  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส วติามินเอ วิตามินซี เบตา้แคโรทีน  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
เป็นพืชเศรษฐกิจของอ าเภอเกาะสมุย มีคุณสมบัติที่แตกต่างจากพันธุ์ท่ีปลูกที่อ่ืนคือ มี
กลิ่นหอม และมียางที่เปลือกน้อย  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ขอ้มูลส าคญัที่ว่า “ลางสาดที่น่ีไม่เหมือนที่อ่ืน ที่น่ียางน้อย กลิ่น
หอม” (นักวิชาการ) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
เป็นผลไม้พื้นถิ่นของเกาะสมุย พันธุ์ท่ีมีชื่อเสียงคือลางสาดลิปะน้อยซ่ึงตั้งชื่อตามต าบล
ที่เป็นแหล่งเพาะปลูก 
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ตารางท่ี 4.9 (ต่อ) 

วัตถุดิบ คุณค่าของวัตถุดิบ 
6. วาย (หมึกสาย)  ปริมาณผลผลิต 

ยังไม่มีการส ารวจข้อมูลเชิงสถิติอย่างเป็นทางการ เน่ืองจากเป็นสัตว์ที่พบได้ในทะเล 
ไม่มีการเพาะเลี้ยง  

 คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง 
และไนอะซีน  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
วายหรือหมึกสาย พบมากที่เกาะสมุย เกาะพะงัน และจังหวัดชุมพร ราคาแพงขึ้นอยู่
กับฤดูกาล การจ าหน่ายมีทั้งแบบสดและแบบตากแห้ง 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ถ้าเอามาตากแห้งก็กิโลละ 2,000 บาท ถ้า
สดก็ประมาณ 400-500 บาท” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
เป็นอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของคนเกาะสมุย นิยมน าไปปรุงเป็นอาหารเมนู
วายคั่วรับประทานกันมาตั้งแต่รุ่นปู่ย่าตายายและยังสืบทอดมาจนถึงปัจจุบัน  

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “วายคั่วมันเป็นเมนูของทางภาคใต้ เยอะใน 
สมุย” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) และ “ที่อ่ืนก็พบวายได้แต่ที่สมุยจะน้ามาท้าแบบ
ไม่แห้ง” (ชุมชน) 

7. หอยเจาะ  
(หอยนางรม   

พ้ืนที่เล้ียงและปริมาณผลผลิต 
ในปี 2557 มีพื้นที่การเลี้ยงหอยนางรม 2,223 ไร่ ผลผลิตรวม 2,419 ตัน 

 พันธุ์เล็ก) คุณค่าด้านโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน คอเลสเตอรอล ซิงค ์เหล็ก ฟอสฟอรัส วิตามินบี 1 วิตามินบี 12 วิตามินซี  

 คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
หอยนางรมของจังหวัดสุราษฎร์ธานีมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว แหล่งที่มี
การเลี้ยงหอยนางรมมากที่สุด คือ อ าเภอกาญจนดิษฐ์ ส่วนหอยเจาะเป็นชื่อท้องถิ่น
ของหอยนางรมพันธุ์เล็กและมีราคาถูกกว่า  

 คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
การเลี้ยงหอยนางรมเป็นอาชีพหรือวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่นของอ าเภอกาญจนดิษฐ์
และอ าเภอไชยามาเป็นเวลานาน การเพาะเลี้ยงเป็นแบบอาศัยธรรมชาติ ส าหรับหอย
เจาะคนในท้องถิ่นเกาะสมุยนิยมรับประทานโดยน าไปใส่ไข่เจียว ย า หรือดอง 

ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า “ชาวบ้านจะกินหอยนางรมแบบไม่ค่อยมี
เคร่ืองเคียง จะเอามาสับๆ แล้วกินกับน ้าพริก เอามาทอดไข่ หรือเอามาผัด” (ชุมชน) 
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 ภาพวัตถุดิบท้องถ่ินของจงัหวัดสรุาษฎร์ธานีทั้ง 7 ชนิด ดังภาพที่ 4.22-4.28 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภาพท่ี 4.22 ผักเหลียง           ภาพท่ี 4.23 มันป ู
      ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน,์ 2553)                ท่ีมา (วรากรสมุนไพร, 2556) 
 
 
 
 
 
 
 
 
       ภาพท่ี 4.24 สะตอ         ภาพท่ี 4.25 สาหร่ายข้อ 
       ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2548)             ท่ีมา (นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2553) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพท่ี 4.26 ลางสาด    ภาพท่ี 4.27 วาย 
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ภาพท่ี 4.28 หอยเจาะ 
ท่ีมา (ศูนย์วิจัยและพฒันาประมงน้ าจืดสุราษฎร์ธานี, 2554) 

 
   ขั้นตอนท่ี 3 การส ารวจความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวท่ีมีต่อวัตถุดิบท้องถิ่น 
  น ารายช่ือของวัตถุดิบท้องถ่ินที่ได้จากการพิจารณาคุณค่าทั้ง 3 ประการในข้ันตอนที่ 2 ไป
จัดท าเป็นแบบสอบถาม เพื่อส ารวจความคิดเห็นกับนักทอ่งเที่ยวชาวไทยที่เดินทางท่องเที่ยวในจังหวัด
เชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี จังหวัดละ 100 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 400 คน โดย
ท าการส ารวจความคิดเห็นเกี่ยวกับวัตถุดิบท้องถ่ินที่นักท่องเที่ยวสนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ จ าแนกตามพื้นที่วิจัย ดังตารางที่ 4.10-413  
    
ตารางท่ี 4.10 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของวัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดเชียงรายที่นักท่องเที่ยว

สนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดเชียงราย x  S.D. อันดับ 
1. ชาอัสสัม 4.22 .927 3 
2. นางลาว 3.80 1.082 7 
3. ผักเชียงดา 4.04 1.044 5 
4. ผักหวานป่า 4.54 .809 1 
5. หวาย 4.00 .942 6 
6. สับปะรดนางแล 4.44 .880 2 
7. ปลาคัง 4.16 .929 4 

 
  จากตารางที่ 4.10 พบว่า วัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดเชียงรายที่นักท่องเที่ยวสนใจรับประทาน
หากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ อันดับแรก ได้แก่ ผักหวานป่า ( x  = 4.54) รองลงมา
คือ สับปะรดนางแล ( x  = 4.44) ชาอัสสัม ( x  = 4.22) ปลาคัง ( x  = 4.16) ผักเชียงดา ( x  = 4.04) 
หวาย ( x  = 4.00) และนางลาว ( x  = 3.80) ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.11 ค่าเฉลี่ยและสว่นเบีย่งเบนมาตรฐานของวัตถุดิบทอ้งถ่ินจงัหวัดหนองคายทีน่ักทอ่งเที่ยว
สนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดหนองคาย x  S.D. อันดับ 
1. มะเขือเทศราชิน ี 4.76 .429 6 
2. สับปะรดปัตตาเวีย 4.64 .482 7 
3. ปลาแค้ 4.88 .327 5 
4. ปลาบกึ 4.96 .197 3 
5. ปลาเผาะ 4.96 .197 3 
6. ปลาเล่ง 4.98 .141 1 
7. ปลาย่ีสก 4.98 .141 1 

 
  จากตารางที่ 4.11 พบว่า วัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดหนองคายที่นักท่องเที่ยวสนใจรับประทาน
หากน าไปผลติเปน็ผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สขุภาพ อันดับแรกมี 2 ชนิด ได้แก่ ปลาย่ีสก ( x  = 4.98) และ
ปลาเล่ง ( x  = 4.98) รองลงมาคือ ปลาบึก ( x  = 4.96) และปลาเผาะ ( x  = 4.96) ปลาแค้ ( x  = 4.88) 
มะเขือเทศราชินี ( x  = 4.76) และสับปะรดปัตตาเวีย ( x  = 4.64) ตามล าดับ 
 
ตารางท่ี 4.12 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของวัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดเพชรบุรีที่นักท่องเที่ยว

สนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดเพชรบุรี x  S.D. อันดับ 
1. ชะคราม 3.46 1.086 7 
2. ตาลโตนด (ลูกตาล) 4.00 .921 4 
3. มะนาวแป้นร าไพ 4.04 .875 2 
4. กล้วยหอมทอง 3.94 1.108 5 
5. ชมพู่เพชรสายรุง้ 3.68 .863 6 
6. ปลาอกแล ้ 4.04 1.063 3 
7. ปูม้า 4.08 .981 1 

 
  จากตารางที่ 4.12 พบว่า วัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดเพชรบุรีที่นักท่องเที่ยวสนใจรับประทาน
หากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ อันดับแรก ได้แก่  ปูม้า ( x  = 4.08) รองลงมาคือ 
มะนาวแป้นร าไพ ( x  = 4.04) ปลาอกแล้ ( x  = 4.04) ตาลโตนด (ลูกตาล) ( x  = 4.00) กล้วยหอม
ทอง ( x  = 3.94) ชมพู่เพชรสายรุ้ง ( x  = 3.68) และชะคราม ( x  = 3.46) ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.13 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของวัตถุดิบท้องถ่ินจงัหวัดสุราษฎร์ธานีที่นักท่องเที่ยว
สนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

วัตถุดิบท้องถิ่นจังหวัดสรุาษฎร์ธานี x  S.D. อันดับ 
1. ผักเหลียง 3.82 1.167 4 
2. มันป ู 3.50 1.106 6 
3. สะตอ 3.84 1.412 3 
4. สาหร่ายข้อ 3.44 1.175 7 
5. ลางสาด 3.96 .984 2 
6. วาย (หมึกสาย) 3.54 1.123 5 
7. หอยเจาะ (หอยนางรมพันธ์ุเล็ก) 4.18 .999 1 

 
  จากตารางที่ 4.13 พบว่า วัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดสุราษฎร์ธานีที่นักท่องเทีย่วสนใจรับประทาน
หากน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ อันดับแรก ได้แก่ หอยเจาะ ( x  = 4.18) รองลงมาคือ 
ลางสาด ( x  = 3.96) สะตอ ( x  = 3.84) ผักเหลียง ( x  = 3.82) วาย (หมึกสาย) ( x  = 3.54) มันปู  
( x  = 3.50) และสาหร่ายข้อ ( x  = 3.44) ตามล าดับ 
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การหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
  
 ผลการหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับค้นหาวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ คณะผู้วิจัยแบ่งการ
น าเสนอข้อมูลออกเป็น 2 ส่วน คือ (1) คุณค่าของวัตถุดิบท้องถ่ิน (2) แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับ
วัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดยมีรายละเอียดดังนี้  

 1. คุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่น 
  คณะผู้วิจัยได้แบ่งการด าเนินงานออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 น าข้อมูลจากการสัมภาษณ์
ผู้ให้ข้อมูลส าคัญในพื้นที่วิจัยทั้ง 4 จังหวัด มาวิเคราะห์ถึงคุณค่าของวัตถุดิบท้องถ่ิน และส่วนที่ 2 การ 
ส ารวจความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวไทยในจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี 
โดยใช้แบบสอบถามเพื่อรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบท้องถ่ินที่
ส่งผลต่อการตัดสินใจรับประทานของนักท่องเที่ยว  
  ส่วนท่ี 1 การวิเคราะห์คุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่น 
  ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้คณะผู้วิจัยได้แบ่งคุณค่าของวัตถุดิบท้องถ่ินออกเป็น 3 ประเภท 
ได้แก่ คุณค่าด้านโภชนาการ คุณค่าด้านเศรษฐกิจ และคุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต มีรายละเอียด
ดังนี ้
  คุณค่าด้านโภชนาการ 
  วัตถุดิบท้องถ่ินทั้งประเภทพืชผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ โดยปกติจะมีคุณค่าโภชนาการหรือ
สารอาหารพื้นฐานที่มีประโยชน์ต่อร่างกายอยู่แล้ว ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และวิตามิน 
นอกจากนั้นแล้วบางส่วนของพืชผัก ผลไม้บางชนิด เช่น เปลือก เมล็ด ใบ ราก ยังมีสรรพคุณเป็นยา
หรือมีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ส่งผลให้ร่างกายเกิดภูมิคุ้มกัน ต้านทานต่อการแพร่กระจายของเช้ือโรค 
บรรเทาอาการเจ็บป่วยบางอย่าง ช่วยปรับสมดุลในร่างกาย เป็นต้น ทั้งจากการน ามาบริโภคโดยตรง
หรือผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ออกมาเป็นสารสกัดต่างๆ  
  วัตถุดิบท้องถ่ินแต่ละชนิดจะให้คุณค่าด้านโภชนาการในปริมาณที่แตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับ
รูปแบบการบริโภคและวิธีการปรุง ถ้าเป็นผักพื้นบ้านทางภาคเหนือ (จังหวัดเชียงราย) จะนิยมน าไป
ปรุงเป็นอาหาร เช่น แกงแคมีส่วนประกอบของผักหลายชนิด ภาคใต้ (จังหวัดสุราษฎร์ธานี) นิยมน า
ใบหรือยอดอ่อนของผักไปรับประทานสดเป็นผักเหนาะหรือผักเคียงกับอาหารที่มีรสชาติเผ็ด เช่น 
น้ าพริก ขนมจีน มากกว่าการน าไปปรุงสุก การรับประทานวัตถุดิบประเภทพืชผักผลไม้ท าให้ร่างกาย
ได้รับใยอาหารและสารอาหารประเภทวิตามินมาก ถ้าเป็นวัตถุดิบท้องถ่ินประเภทเนื้อสัตว์ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ (จังหวัดหนองคาย) จะมีความโดดเด่นเรื่องปลาน้ าจืดโดยเฉพาะปลาแม่น้ าโขง 
เช่น ปลาบึก ปลาเผาะ ปลาย่ีสก คนในท้องถ่ินนิยมน าวัตถุดิบเนื้อปลาไปปรุงอาหารประเภทลาบปลา 
การรับประทานปลาท าให้ร่างกายจะได้รับโปรตีน ไขมัน และกรดไขมันโอเมก้า 3 ส่วนภาคกลาง 
(จังหวัดเพชรบุร)ี จะมีวัตถุดิบท้องถ่ินจากทะเล เช่น ปูม้า ปลาอกแล้ จึงได้รับสารอาหารประเภทเหล็ก 
แคลเซียม โปรตีน เป็นต้น แม้ว่าวัตถุดิบที่รับประทานสว่นใหญ่จะให้ประโยชน์ต่อร่างกายขณะเดียวกัน
ก็ต้องค านึงถึงปริมาณการบริโภคด้วย เพราะวัตถุดิบบางชนิดหากรับประทานมากเกินไปก็อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพได้ เช่น ผักเม็ก มีสารออกซาเลตสงูอาจก่อให้เกิดโรคนิ่วได้ ควรรับประทานร่วมกับ
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เนื้อสัตว์เพื่อให้ได้รับโปรตีนควบคู่ไปพร้อมกัน หรือหอยนางรม มีคุณค่าด้านโภชนาการสูงแต่ก็มี
คอเลสเตอรอลสูงด้วยเช่นกัน  

  คุณค่าด้านเศรษฐกิจ 
  ในแต่ละพื้นที่จะมีทั้งวัตถุดิบที่คนในท้องถ่ินปลูกหรือเพาะเลี้ยงเพื่อเป็นอาชีพและสร้าง
รายได้หลักให้กับครัวเรือนและจังหวัดน้ันๆ โดยพิจารณาได้จากปริมาณการปลูกหรือเพาะเลี้ยงเพื่อ
จ าหน่ายทั้งในเชิงเกษตรกรรมและอุตสาหกรรม เช่น การปลูกมะนาว สะตอ สับปะรด การเลี้ยงปลา
กระชัง การท าฟาร์มหอยนางรม เป็นต้น แม้กระทั่งพืชผักพื้นบ้านบางชนิดที่ในอดีตคนในท้องถ่ินหาได้
จากในป่าธรรมชาติเพียงอย่างเดียว แต่เมื่อมีปริมาณความต้องการบริโภคเพิ่มมากขึ้นทั้งภายในและ
ภายนอกท้องถ่ินท าให้ปัจจุบันกลายมาเป็นพืชผักที่สร้างรายได้เสริมให้ผู้ปลูกได้เป็นจ านวนมาก 
วัตถุดิบที่มีคุณค่าด้านเศรษฐกิจส่วนใหญ่จะมีนโยบายการส่งเสริมและกลไกการบริหารจัดการของ
ภาครัฐเข้ามาเกี่ยวข้อง ทั้งด้านการผลิตเพื่อจ าหน่ายใหก้ับผู้บรโิภคโดยไม่ผ่านการแปรรูปและการผลิต
เพื่อเป็นวัตถุดิบน าเข้าส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมผลิตและแปรรูปต่อไป จึงท าให้สามารถพบพืชผัก 
ผลไม้ และสัตว์บางชนิดได้ในท้องถ่ินต่างๆ มากกว่าหนึ่งแห่งหรือหนึ่งภูมิภาค  
  แม้ว่าวัตถุดิบบางอย่างจะได้รับการส่งเสริมให้เป็นพืชหรือสัตว์เศรษฐกิจตามนโยบายของ
หน่วยงานภาครัฐในแต่ละพื้นที่ แต่ก็อาจมีความแตกต่างกันไปตามพันธ์ุหรือคุณสมบัติเด่นของวัตถุดิบ
ชนิดนั้น เช่น รสชาติ รูปร่าง หรือที่เรียกว่าลักษณะเฉพาะถ่ิน ซึ่งปัจจัยด้านการเป็นแหล่งก าเนิดจะ
ช่วยส่งเสริมให้วัตถุดิบท้องถ่ินชนิดนั้นเป็นที่รู้จักและได้รับความนิยมจากผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน การข้ึน
ทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications หรือ GI) กับกรมทรัพย์สินทางปัญญา 
กระทรวงพาณิชย์ แสดงให้รู้ว่าวัตถุดิบพันธ์ุดังกล่าวมีแหล่งก าเนิดดั้งเดิมจากต าบล อ าเภอ หรือ
จังหวัดใด เช่น สับปะรดพันธ์ุนางแล มีแหล่งก าเนิดที่ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ชมพู่
พันธ์ุเพชรสายรุ้ง มีแหล่งก าเนิดที่จังหวัดเพชรบุรี เป็นต้น 
  วัตถุดิบท้องถ่ินบางชนิดนอกจากมีคุณค่าด้านเศรษฐกิจจากการปลกู ผลิต และจ าหน่ายใน
ภาคเกษตรกรรมและอุตสาหกรรมอาหารโดยตรงแล้ว ยังก่อให้เกิดคุณค่าทางเศรษฐกิจทางอ้อมผ่าน
การเช่ือมโยงกับภาคอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว โดยเป็นวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักและเป็น
ที่ต้องการบริโภคของนักท่องเที่ยวเมื่อเดินทางไปท่องเที่ยวในพื้นที่นั้นๆ เช่น ปูม้า หอยนางรม เป็น
หนึ่งในวัตถุดิบทางทะเลที่นักท่องเที่ยวนิยมบริโภคในร้านอาหารทะเลท้องถ่ิน ไร่ชาหลายแห่งใน
จังหวัดเชียงรายและจังหวัดอื่นทางภาคเหนือ ปัจจุบันได้กลายเป็นแหล่งท่องเที่ยวส าหรับนักท่องเที่ยว
ที่สนใจเรียนรู้ข้ันตอนการปลูกและเก็บใบชาด้วยเช่นกัน ส่วนปลาน้ าโขงที่เป็นปลาธรรมชาตินั้นใน
ปัจจุบันหาได้ค่อนข้างยากและมีราคาสูง ถ้าร้านอาหารร้านใดสามารถรับซื้อจากเรือประมงในท้องถ่ิน
ได้ก็ยังเป็นที่ต้องการรับประทานของนักท่องเที่ยว 

  คุณค่าด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
  วัตถุดิบบางชนิดอาจไม่มีข้อมูลเชิงวิชาการที่ระบุถึงคุณค่าทางโภชนาการอย่างชัดเจนและ
แพร่หลาย แตเ่ป็นวัตถุดิบที่คนในท้องถ่ินนิยมรับประทานกันมาเป็นเวลานานตั้งแต่บรรพบุรุษโดยไม่
พบว่ามีอันตรายต่อร่างกาย สิ่งนี้ถือเป็นวิถีชีวิตและภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 
เช่น ดอกนางลาว ซึ่งเป็นพืชพื้นบ้านของทางภาคเหนือพบได้ในป่าธรรมชาติแต่ในปัจจุบันได้มีการ
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น ามาขยายพันธ์ุปลูกในพื้นที่สวนหรือในครัวเรือนมากข้ึน นิยมน าไปใส่แกงแค แกงใส่ปลาแห้ง ลวก
รับประทานกับน้ าพริก หวาย นอกจากใช้ในการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้หรือของตกแต่งบ้านแล้วคนใน
ท้องถ่ินทางภาคเหนือและภาคอื่นบางจังหวัดใช้เป็นพืชอาหารรับประทานได้ เช่น ใส่แกงแค ต าหวาย 
ผักพื้นบ้านเหล่าน้ีเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวล้านนาที่มีมาตั้งแต่สมัย
โบราณ ชะคราม เป็นพืชล้มลุกที่เติบโตบริเวณนาเกลือ ชายฝั่งทะเล และป่าชายเลนที่มีน้ าเค็ม คนใน
ท้องถ่ินภาคกลาง เช่น จังหวัดเพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม นิยมน าไปประกอบอาหาร เช่น 
แกงค่ัว แกงส้ม ต้มจิ้มน้ าพริก ใส่ไข่เจียว รับประทานกันในครัวเรือนและในร้านอาหารท้องถ่ินบาง
แห่ง คนในท้องถ่ินไม่จ าเป็นต้องจ่ายเงินซื้อเพราะสามารถหาเก็บใบชะครามได้ตามธรรมชาติ 
  สัตว์ทะเลบางชนิดที่นิยมบรโิภคกันเฉพาะคนในท้องถ่ิน เช่น เห็ดหลุบ แม้ว่าในปัจจุบันจะ
เป็นสัตว์คุ้มครองห้ามไม่ให้มีการซื้อขายเพื่อการค้าโดยตรง แต่ในบางพื้นที่ เช่น เกาะสมุย เกาะพะงัน 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี และในจังหวัดชุมพร ยังสามารถพบการน าเห็ดหลุบมาปรุงเป็นแกงค่ัวซึ่งถือเป็น
อาหารท้องถ่ินของคนในเกาะสมุยที่ยังมีจ าหน่ายในร้านอาหารท้องถ่ินบางแห่ง หรือปลาอกแล้ ที่ได้
จากการท าประมงพื้นบ้านน้ าต้ืนของคนในท้องถ่ินเพชรบุรี ที่นิยมน ามาเสียบไม้ปิ้ง ย่าง หรือตากแห้ง 
จ าหน่ายในตลาดท้องถ่ินมากกว่าการน าไปประกอบอาหารจ าหน่ายในภัตตาคารร้านอาหาร วัตถุดิบ
ท้องถ่ินเหล่าน้ีถ้าจะพิจารณาถึงมูลค่าที่เป็นตัวเงินแล้วอาจไม่สามารถเทียบได้กับวัตถุดิบอื่นๆ เพราะ
ไม่ได้สร้างรายได้หลักให้กับคนในท้องถ่ินหรือส่งผลต่อระบบเศรษฐกิจในพื้นที่เท่าใดนัก แต่เป็นอาชีพ
ดั้งเดิมที่คนในท้องถ่ินท ากันมาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เป็นการประกอบอาชีพในลักษณะของวิถีชีวิต
พื้นบ้านเพื่อการยังชีพในครัวเรือนมากกว่าเพื่อการค้าเป็นหลัก 

  ส่วนท่ี 2 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวท่ีมีต่อความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบท้องถิ่น 
  คณะผู้วิจัยท าการส ารวจความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางท่องเที่ยวในจังหวัด
เชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี จังหวัดละ 100 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 400 คน โดยใช้
แบบสอบถามเพื่อรวบรวมข้อมลูความคิดเหน็เกี่ยวกับความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบท้องถ่ินที่ส่งผลต่อ
การตัดสินใจรับประทานของนักท่องเที่ยว ดังตารางที่ 4.14-4.15 
   
ตารางท่ี 4.14 จ านวนและรอ้ยละของนักทอ่งเที่ยวจ าแนกตามข้อมูลส่วนบคุคล  

ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเท่ียว จ านวน ร้อยละ 
1. เพศ   

- ชาย 169 42.25 
- หญิง 231 57.75 

2. อายุ   
- 15 – 24 ปี 76 19.00 
- 25 – 34 ปี 103 25.75 
- 35 – 44 ปี 104 26.00 
- 45 – 54 ปี 73 18.25 
- 55 ปีข้ึนไป 44 11.00 
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ตารางท่ี 4.14 (ต่อ)  

ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเท่ียว จ านวน ร้อยละ 
3. ระดับการศึกษา   

- ต่ ากว่าปริญญาตร ี 177 44.25 
- ปริญญาตร ี 194 48.50 
- สูงกว่าปริญญาตร ี 29 7.25 

4. อาชีพ   
- ผู้ประกอบการธุรกจิ/ผู้จัดการ 40 10.00 
- ผู้ประกอบวิชาชีพ 50 12.50 
- พนักงานบริษัท 58 14.50 
- พนักงานบริการและผู้จ าหน่ายสินค้า 63 15.75 
- ผู้ประกอบอาชีพงานพื้นฐาน (รับจ้างทั่วไป/ลูกจ้าง) 50 12.50 
- รับราชการ 49 12.25 
- นักเรียน/นักศึกษา 43 10.75 
- เกษียณอายุ/ไม่ได้ประกอบอาชีพ 47 11.75 

 
  จากตารางที่ 4.14 พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 231 คน คิดเป็น
ร้อยละ 57.75 มีอายุระหว่าง 35-44 ปี และ 25-34 ปี ในสัดส่วนที่ใกล้เคียงกัน คือ จ านวน 104 คน 
คิดเป็นร้อยละ 26.00 และจ านวน  104 คน คิดเป็นร้อยละ 25.75 ตามล าดับ มีระดับการศึกษา
ปริญญาตรี จ านวน 194 คน คิดเป็นร้อยละ 48.50 และประกอบอาชีพพนักงานบรกิารและผู้จ าหน่าย
สินค้า จ านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 15.75 
 
ตารางท่ี 4.15 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบท้องถ่ินที่

ส่งผลต่อการตัดสินใจรับประทานของนักท่องเที่ยว  

คุณค่าของวัตถุดิบทอ้งถิ่น 
ระดับความส าคัญ 

x  S.D. แปลผล อันดับ 
1. ด้านโภชนาการหรือประโยชน์ต่อสุขภาพ 4.32 .737 มากที่สุด 1 
2. ด้านความเป็นที่นิยมบริโภค 3.90 .759 มาก 4 
3. ด้านวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนท้องถิ่น 3.96 .803 มาก 3 
4. ด้านการหารับประทานได้ยาก 3.80 .876 มาก 5 
5. ด้านเศรษฐกิจและการสร้างรายได้ให้กับคนในท้องถิ่น 4.10 .732 มาก 2 
 
 จากตารางที่ 4.15 พบว่า นักท่องเที่ยวให้ความส าคัญกบัคุณค่าของวัตถุดิบท้องถ่ินในระดับ
มากที่สุด ในด้านโภชนาการหรือประโยชน์ต่อสุขภาพ ( x  = 4.32) และให้ความส าคัญกับคุณค่าของ
วัตถุดิบท้องถ่ินในระดับมาก ในด้านเศรษฐกิจและการสร้างรายได้ให้กับคนในท้องถ่ิน ( x  = 4.10) 



84 

 

รองลงมาคือ ด้านวัฒนธรรมการบรโิภคอาหารของคนทอ้งถ่ิน ( x  = 3.96) ด้านความเป็นที่นิยมบริโภค 
( x  = 3.90) และด้านการหารับประทานได้ยาก ( x  = 3.80) ตามล าดับ จากคะแนนเฉลี่ยดังกล่าว
แสดงให้เห็นว่าในการตัดสินใจเลือกบริโภควัตถุดิบท้องถ่ินชนิดใดนั้น นักท่องเที่ยวพิจารณาหรือให้
ความส าคัญกับโภชนาการหรือประโยชน์ต่อสุขภาพมากเป็นอันดับแรก 

2. แนวโน้มการสรา้งคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
วัตถุดิบท้องถ่ินไม่ว่าจะเป็นพืชผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ที่เกิดข้ึนจากการเพาะปลูก เพาะเลี้ยง

ของคนในพื้นที่หรือแม้แต่ที่เกิดข้ึนตามธรรมชาติ ล้วนแต่มีคุณประโยชน์ต่อมนุษย์ในแง่ของการด าเนิน
ชีวิต ทั้งเพื่อเป็นอาหารรับประทานในครัวเรือน เพื่อการค้าขายสร้างอาชีพสร้างรายได้ และเพื่อแสดง
ถึงวัฒนธรรมหรือวิถีชีวิตของคนที่แตกต่างกันในแต่ละทอ้งถ่ิน ซึ่งในงานวิจัยน้ีคณะผู้วิจัยจะได้น าเสนอ
ถึงแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ โดยมีความสอดคล้องกับความส าคัญของ
คุณค่าวัตถุดิบท้องถ่ินที่ส่งผลต่อการตัดสินใจรับประทานของนักท่องเที่ยว 3 อันดับแรก ดังตารางที่ 
4.15 ดังนี้ 

1. การสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพด้านโภชนาการ 
  การสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพโดยการน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอาหารหรือในรูปแบบของขนมขบเค้ียว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ยังไม่เคยมีการผลิตหรือจดัจ าหน่ายโดยผู้ผลิตรายอื่น เป็นการดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยว สร้าง
ความแตกต่างและหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่าย สามารถผสมผสานความเป็นท้องถ่ินให้เข้า
กับกระแสของการดูแลรักษาสุขภาพผ่านผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับนักท่องเที่ยวใน
การบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพที่ผลิตจากวัตถุดิบในแต่ละท้องถ่ินที่นักทอ่งเที่ยวไปเยือน หรือ
ใช้เป็นของฝากของที่ระลึกทางการท่องเที่ยวได้ ทั้งนี้ในการน าวัตถุดิบท้องถ่ินไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพจะต้องค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการที่ผู้บริโภคจะได้รับด้วยว่ามีปริมาณมากน้อย
เพียงใด มีความเหมาะสมที่จะรับประทานในชีวิตประจ าวันส าหรับบุคคลทั่วไปได้ เช่น ไม่มีกลิ่นคาว 
ไม่มีกลิ่นฉุน สามารถรับรู้กลิ่นหรือรสชาติของวัตถุดิบท้องถ่ินชนิดนั้นได้ เพื่อสร้างความมั่นใจให้กับ
ผู้บริโภคว่ามีส่วนผสมของพืชผัก ผลไม้ หรือเนื้อสัตว์ชนิดนั้นจริง ทั้งนี้ตัววัตถุดิบนั้นจะต้องมีความสด 
สะอาด และปลอดภัยต่อการบริโภค โดยเฉพาะถ้าต้องการน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารให้กับ
นักท่องเที่ยวที่ไม่เคยรับประทานหรือไม่คุ้นเคยกับรสชาติของวัตถุดิบท้องถ่ินน้ันมาก่อน ควรผลิตให้
ออกมาในรูปแบบและรสชาติที่คนทั่วไปสามารถรับประทานได้ในทุกระดับช่วงอายุ เช่น ผลิตเป็นขนม
ขบเค้ียว (Snack) หรือเป็นอาหารประยุกต์แบบฟิวช่ัน เพราะถ้าเป็นรสชาติแบบดั้งเดิมหรือรสชาติที่
คนในท้องถ่ินนิยมรับประทานอาจไม่ได้รับการตอบรับที่ดี รวมทั้งต้องให้ข้อมูลกับผู้บริโภคเกี่ยวกับ
สารอาหารและโภชนาการที่จะได้รับอย่างชัดเจนด้วย ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
 

 “ถ้าเอาไปท้าเป็นอาหารสุขภาพพวกผักหรือปลาก็ต้องท้าให้ทานได้กับชีวิตจริง ... ถ้า
นักท่องเที่ยวต้องเป็นอาหารแบบสากลที่เขากินได้ ถ้าพื นบ้านจะไม่ได้เลยแต่วัตถุดิบเราใช้พื นบ้านได้” 
(นักวิชาการ) 
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2. การสรา้งคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพด้านเศรษฐกิจ 
  การสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพโดยการส่งเสริมให้น าวัตถุดิบท้องถ่ิน
ไปแปรรูปในรูปแบบต่างๆ เช่น น ามะนาว สับปะรด ไปท าเป็นซอส น้ าสลัดครีม เพื่อสร้างรายได้ให้กับ
ทั้งผู้ปลูก ผู้เลี้ยง และผู้จ าหน่าย วัตถุดิบท้องถ่ินที่สร้างรายได้ให้กับผู้ปลูกหรือผู้เลี้ยงส่วนใหญ่เป็น
รายได้จากการจ าหน่ายแบบที่ไม่ได้มีการน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น การปลูกผักหวานป่า 
ผักเหลียง เพื่อเก็บยอดหรือใบอ่อนจ าหน่าย การเลี้ยงปลา เลี้ยงหอย เน้นการจ าหน่ายเพื่อน าไปปรุง
เป็นอาหารในครัวเรือนหรือจ าหน่ายให้กับร้านอาหาร จึงควรมีการส่งเสริมให้มีการแปรรูปวัตถุดิบทั้ง
ในระดับวิสาหกิจชุมชนหรือระดับอุตสาหกรรม เป็นการสร้างทั้งมูลค่าเพิ่มและสร้างคุณค่าให้กับ
วัตถุดิบท้องถ่ิน ก่อให้เกิดรายได้ให้กับชุมชนในท้องถ่ินได้มากข้ึน ซึ่งชุมชนและผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหารจ าเป็นต้องได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับคุณค่าโภชนาการหรือสารส าคัญต่างๆ ที่มีอยู่
ในวัตถุดิบท้องถ่ิน ได้รับค าแนะน าจากผู้เช่ียวชาญด้านการผลิตและการส่งเสริมการตลาดให้กับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปนั้น ซึ่งหน่วยงานภาครัฐและสถาบันการศึกษาในท้องถ่ินจะต้องร่วมกันวางแผนการ
พัฒนากระบวนการตั้งแต่ต้นน้ าไปจนถึงปลายน้ า เพราะถ้ามีการแปรรูปวัตถุดิบท้องถ่ินให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพแล้วแต่ไม่มีช่องทางในการจ าหน่าย หรือถ้าผลิตภัณฑ์เป็นที่ต้องการของ
ตลาดแต่ปรมิาณวัตถุดิบที่จะน ามาผลติไมเ่พยีงพอก็จะท าใหสู้ญเสียโอกาสทางการตลาดได้ ดังค ากล่าว
ของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
 

 “เน้นเรื่องวัตถุดิบต้องสกรีนเน้นชุมชน ไม่ใช่อะไรก็ได้ ได้อุดหนุนชุมชน” (ผู้ประกอบ 
การธุรกิจอาหาร)  

 “น้าปลามาแปรรูปเป็นปลาตากแห้ง ปลาอบ ปลาแท่ง เน้นกินเล่นหรือกับแกล้ม ... 
ปลาก็ท้ารายได้จ้านวนมากให้หนองคายแต่ผลิตภัณฑ์จากปลาก็ยังน้อย” (ชุมชน)  

 “ท้าเป็นซอสใส่ข้างๆ อาหาร ไม่ต้องโดนเยอะ มีเยอะแยะมากที่จะไปต่อยอดเพื่อ
สุขภาพและท้าให้มีราคา” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 

  
3. การสรา้งคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 

 การสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพโดยการเช่ือมโยงเรื่องวัฒนธรรมด้าน
อาหารของท้องถ่ินเข้ากับการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้และการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เช่น ให้
นักท่องเที่ยวได้สัมผัสวิถีชีวิตการท าเกษตรกรรม การเลี้ยงสัตว์ การประมงพื้นบ้าน รวมถึง เรียนรู้
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนในท้องถ่ินที่สืบทอดกันมาต้ังแต่บรรพบุรุษ ตั้งแต่การปลูกพืช การ
เก็บเกี่ยวผลผลิต การดูแลรักษา การผลิตเป็นอาหาร การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เป็นต้น การที่
นักท่องเที่ยวได้สัมผัสกับวัฒนธรรมอย่างลกึซึ้งจากประสบการณ์ตรงของนักท่องเที่ยวเอง จะท าให้เห็น
คุณค่าของความเป็นวัตถุดิบท้องถ่ินที่ควรอนุรักษ์และส่งเสริมให้เป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญและอยู่คู่กับ
วิถีชีวิตของแต่ละท้องถ่ินต่อไป เพราะแม้ว่าบางพื้นที่ของประเทศไทยจะมีวัตถุดิบบางชนิดที่คล้ายคลึง
กัน แต่วิธีการปรุงอาหารหรือวัฒนธรรมการบริโภคก็จะมีเอกลักษณ์ที่แตกต่างกันตามภูมิปัญญาของ
แต่ละท้องถ่ินดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า  
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 “การทอ่งเที่ยวมีส่วนช่วยส่งเสริมเรือ่งอาหารท้องถ่ิน” (นกัวิชาการ) 
 
 วัตถุดิบท้องถ่ินโดยเฉพาะผักพื้นบ้านหลายชนิดทีไ่ม่ได้มีคุณค่าทางเศรษฐกิจไม่สามารถ

สร้างรายได้ให้กับชุมชนที่ปลกูได้มากนัก เช่น เล็บรอก หวาย ผักปู่ย่า เครือหมาน้อย ส่วนใหญ่จะปลูก
เพื่อเป็นแหล่งอาหารส าหรับการบริโภคในครัวเรือนหรือชุมชนเฉพาะกลุ่มเท่าน้ัน ทั้งนี้ ส่วนประกอบ
ของพืชผักผลไม้บางชนิดยังใช้เพื่อรักษาหรือบรรเทาอาการเจ็บป่วยได้ตามความเช่ือและภูมิปัญญาที่
สืบทอดกันมา สิ่งเหล่านี้มีคุณค่าส าหรับการด าเนินชีวิตของพวกเขา แสดงถึงความผูกพันของคนใน 
ยุคโบราณกับคนในยุคปัจจุบัน การรับประทานผักพื้นบ้านเพื่อเป็นเครือ่งเคียงกับอาหารรสจดัก็ถือเปน็
วัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่มีความคล้ายคลึงกันในวัตถุประสงค์ของการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถ่ิน  
แตก่็อาจมีความแตกต่างกันในชนิดหรือพันธ์ุของผักที่น ามาเป็นเครื่องเคียง ถ้าหากไม่มีการอนุรักษ์ไว้
วัตถุดิบท้องถ่ินเหล่าน้ันก็อาจสญูหายไปได้ในที่สุด เหลือเพียงผักหรือผลไม้ที่เป็นพืชเศรษฐกิจและเพื่อ
ประโยชน์ด้านการค้าเพียงอย่างเดียว และวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในยุคใหม่เท่าน้ัน ดังค ากล่าว
ของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 

  
“ถ้าทางด้านเศรษฐกิจมีหลายตัวที่ไม่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจเลย อย่างเช่นผักพื นบ้าน แต่มี

คุณค่าทางใจและวัฒนธรรม มันไม่ได้มีราคา” (นักวิชาการ)  

“ผักพื นบ้านที่น้ามากินหรือเป็นเครื่องเคียง ถ้าไม่อนุรักษ์มันก็จะสูญพัน ธ์ุและปลูกยาก 
(ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร)” 

 
4. การสื่อสารถึงคุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพผ่านสื่อ 

  การสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพโดยการสื่อสารผ่านสื่อต่างๆ เช่น สื่อ
บุคคลโดยการแนะน าของพนักงานขาย สื่อโฆษณาออนไลน์และสื่ออื่นๆ ที่ใช้เพื่อการส่งเสริมการขาย
ภายในร้านอาหารหรือร้านจ าหน่ายของฝากของทีร่ะลึก รวมถึงการสื่อสารข้อมูลบนฉลาก บรรจุภัณฑ์
ของผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างการรับรู้ข้อมูลคุณประโยชน์ด้านโภชนาการ ความเป็นมา หรือคุณลักษณะ
เฉพาะที่เช่ือมโยงกับจุดเด่นของวัตถุดิบท้องถ่ินแต่ละชนิด เนื่องจากวัตถุดิบบางชนิดหรือบางพันธ์ุมี
แหล่งก าเนิดหรือพบได้มากในบางพื้นที่เท่าน้ัน และไม่ได้เป็นพืชผัก ผลไม้ หรือสัตว์เศรษฐกิจที่ได้รับ
การส่งเสริมให้ปลูก/เลีย้งกันอย่างแพร่หลาย จึงอาจยังไม่เป็นที่รู้จักของบุคคลนอกพื้นที่เท่าใดนัก เช่น 
วาย (หมึกสาย) มีรูปร่างคล้ายปลาหมึกยักษ์ พบได้มากทางภาคใต้บางจังหวัด ดอกนางลาว เป็นพืช
ท้องถ่ินของทางภาคเหนือ ไม่ได้ปลูกเพื่อความสวยงามเท่านั้นแต่ดอกยังสามารถรับประทานได้และมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย การสื่อสารถึงเรื่องราวความเป็นมาหรือวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ินที่เช่ือมโยงกับ
วัตถุดิบท้องถ่ินแต่ละชนิด จะช่วยให้บุคคลที่ไม่เคยรู้จักหรือไม่เคยทราบข้อมูลได้เปิดรับประสบการณ์
ใหม่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารที่ท ามาจากวัตถุดิบท้องถ่ินเพิ่มมากข้ึน เพราะการที่บุคคลได้
เห็น ได้รู้จัก ได้สัมผัส ได้ลิ้มลองรสชาติ ได้ทราบข้อมูล โดยเฉพาะการน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถ่ินเพื่อสุขภาพควรสื่อสารให้ทราบถึงคุณค่าด้านโภชนาการที่ผู้บริโภคจะได้รับอย่างชัดเจน มีการ
อ้างอิงข้อมูลที่เช่ือถือได้ เพื่อให้ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวได้เกิดการเปิดรับข้อมูล การตีความข้อมูลที่
ได้รับ และเกิดการตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑ์ในที่สุด ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่ว่า 
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 “นักท่องเที่ยวพอไม่ได้ข้อมูลเขาจะกินไม่ถูก นึกถึงเราถ้าเราไม่เคยกิน ไม่ได้รับข้อมูล

เราก็จะไม่กล้ากิน” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร)  

 “นักท่องเที่ยวชาว ต่างชาติและลูกค้าไทยที่ไม่รู้สตอรี่เราก็พยายามเล่าเรื่องราว มีบอก
ส่วนผสมหลัก น้าเอาวัฒนธรรมมาเล่าเรื่อง … พยายามแทรกวัตถุดิบและอาหารท้องถ่ินเข้ามา ถ้าเขา
ไม่รู้จักก็จะเชียร์ให้เขาทานเพราะเขาจะทานแต่ที่เขารู้จัก” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร)  

 “นักท่องเที่ยวเขาจะถ่ายรูปส่งให้เพื่อนแลว้คอมเม้นทเ์ลย เดี๋ยวนี อะไรก็เร็วไปหมด แค่
หลับตาก็โพสต์ไปถึงไหนต่อไหนแล้ว ถ้าหากดีก็จะมีคนตามมา คนไทยแค่แชทช้ากว่าเยอะ ฝรั่งเขาจะ
บอกถึงสัมผัสที่ได้” (ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร) 
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บทที่ 5  
สรุปผลการวิจัย อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 
 คณะผู้วิจัยได้น ำผลที่ได้จำกกำรวิจัยทัง้ข้อมูลเชิงคุณภำพและเชิงปรมิำณ มำสรุปและน ำเสนอ
ตำมวัตถุประสงค์ของกำรวิจัย ดังนี้ 

วัตถุประสงค์ข้อท่ี 1 การค้นหาวัตถุดิบท้องถิ่นท่ีเหมาะสมเพ่ือใช้ในการผลิตเป็นอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 

กำรค้นหำวัตถุดิบท้องถ่ินที่เหมำะสมเพื่อน ำไปใช้ในกำรผลิตเป็นอำหำรท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ 
คณะผู้วิจัยเริ่มจำกกำรศึกษำข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับชนิดของวัตถุดิบที่มีในแต่ละพื้นที่กำรวิจัย แล้ว
ด ำเนินกำรสัมภำษณ์ข้อมูลเพิ่มเติมจำกกลุ่มนักวิชำกำร ผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร เกษตรกรหรือ
ปรำชญ์ชำวบ้ำนในพื้นที่เกี่ยวกับวัตถุดิบที่ก่อให้เกิดรำยได้ทำงเศรษฐกิจและที่แสดงถึงวิถีชีวิตของคน
ในท้องถ่ิน แล้วคัดเลือกวัตถุดิบที่มีกำรให้ข้อมลูซ้ ำกันจำก 2 ใน 3 กลุ่ม จำกนั้นศึกษำข้อมูลคุณค่ำทำง
โภชนำกำรเพื่อพิจำรณำประโยชน์ต่อสขุภำพ ก่อนจะน ำชนิดของวัตถุดิบเหล่ำน้ันไปส ำรวจควำมสนใจ
รับประทำนของนักท่องเที่ยวหำกน ำไปพัฒนำเป็นอำหำรท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ 

ผลจำกกำรด ำเนินกำรวิจัยในข้ันตอนดังกลำ่วข้ำงต้นท ำให้ได้ชนิดของวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีควำม
เหมำะสมของแต่ละจังหวัดที่คณะผู้วิจัยของโครงกำรวิจัยย่อยที่ 2 จะน ำไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ต่อไป 
ดังนี ้

จังหวัดเชียงราย 
วัตถุดิบท้องถ่ิน 3 อันดับแรก ได้แก่ ผักหวำนป่ำ สับปะรดนำงแล และชำอัสสัม 
เมื่อพิจำรณำคุณค่ำของวัตถุดิบแต่ละชนิดจะพบว่ำ ผักหวำนป่ำเป็นพืชผักพื้นบ้ำนที่คนใน

ท้องถ่ินนิยมรับประทำนกันมำเป็นเวลำนำน และมีกำรน ำมำปลูกในพื้นที่กำรเกษตรเพื่อจ ำหน่ำยนอก
ฤดูกำลสร้ำงรำยได้เสริมให้กับผู้ปลูก มีเบต้ำแคโรทีนและวิตำมินเอสูง ส่วนสับปะรดนำงแลและชำอัสสัม 
เป็นไม้ผลและพืชเศรษฐกิจ รวมถึงเป็นสิ่งบ่งช้ีทำงภูมิศำสตร์ และจังหวัดเชียงรำยยังเป็นแหล่งปลูกชำ
มำกที่สุดของประเทศด้วย ชำมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระประเภทฟลำโวนอยด์ สำรคำเทซิน สำรโพลิฟีนอล 
ส่วนสับปะรด มีโปแตสเซียมและเบต้ำแคโรทีนสูง 

จังหวัดหนองคาย 
วัตถุดิบท้องถ่ิน 3 อันดับแรก ได้แก่ ปลำย่ีสก ปลำบึก และปลำเผำะ  
ผลกำรส ำรวจควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวแม้จะพบว่ำคะแนนเฉลี่ยควำมสนใจรับประทำน

ปลำเล่งจะได้เท่ำกับปลำย่ีสก แต่เมื่อพิจำรณำคุณค่ำทำงเศรษฐกิจแล้วพบว่ำมีควำมนิยมรับประทำน
และมีรำคำจ ำหน่ำยต่ ำกว่ำปลำบึกและปลำเผำะ รวมทั้งปลำย่ีสกซึ่งเป็นปลำท้องถ่ินที่เป็นปลำประจ ำ
จังหวัดก็มีผู้นิยมเลี้ยงเพื่อกำรบริโภคและเพื่อกำรค้ำมำกกว่ำ ดังนั้นวัตถุดิบท้องถ่ินของจังหวัด
หนองคำย 3 อันดับแรกจึงเป็น ปลำย่ีสก ปลำบึก และปลำเผำะ โดยปลำบึกและปลำเผำะให้โปรตีน
สูง ส่วนปลำย่ีสกให้กรดไขมันโอเมก้ำ 3 
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จังหวัดเพชรบุรี 
วัตถุดิบท้องถ่ิน 3 อันดับแรก ได้แก่ ปูม้ำ มะนำวแป้นร ำไพ และปลำอกแล ้
เมื่อพิจำรณำคุณค่ำของวัตถุดิบแต่ละชนิดจะพบว่ำ ปูม้ำเป็นอำหำรที่นักท่องเที่ยวนิยม

รับประทำนในร้ำนอำหำรตำมแหล่งท่องเที่ยวชำยทะเลของจังหวัดเพชรบรุี และยังเป็นวิถีชีวิตของชำว
เรือประมงอวนปู ปูม้ำมีโปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัสสูง ส ำหรับมะนำวก็มีปริมำณกำรปลูกกัน
มำกในอ ำเภอท่ำยำงและเป็นตลำดใหญ่ของมะนำวทั่วประเทศ มะนำวมีโพแทสเซียมและวิตำมินซีสูง 
ส่วนปลำอกแล้แม้จะไม่ใช่ปลำเศรษฐกิจแต่เป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตของชำวประมงพื้นบ้ำน และเป็น
ปลำที่พบจ ำหน่ำยกันในตลำดท้องถ่ิน นิยมบริโภคกันในครัวเรือน ในขณะเดียวกันก็มีกำรแปรรูปเป็น
ปลำเค็มตำกแห้งเพิ่มมูลค่ำ ปลำอกแล้ให้โปรตีนและแคลเซียม 

จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
วัตถุดิบท้องถ่ิน 3 อันดับแรก ได้แก่ หอยเจำะ (หอยนำงรมพันธ์ุเล็ก) ลำงสำด และสะตอ 
เมื่อพิจำรณำคุณค่ำของวัตถุดิบแต่ละชนิดจะพบว่ำ หอยนำงรมของจังหวัดสุรำษฎร์มีช่ือเสียง

เป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยวและเป็นแหล่งเลี้ยงจ ำนวนมำก โดยหอยเจำะเป็นอำหำรพื้นบ้ำนของคน
เกำะสมุย ให้โปรตีน โซเดียม และโพแทสเซียม ลำงสำด เป็นพืชเศรษฐกิจของเกำะสมุยและเป็นพันธ์ุ
ที่มีกลิ่นหอมแตกต่ำงจำกที่อื่น ให้คำร์โบไฮเดรต และวิตำมินซี ส่วนสะตอเป็นพืชประจ ำถ่ินและเป็น
เอกลักษณ์ของคนใต้ที่นิยมรับประทำนกันมำก ให้ฟอสฟอรัส และเบต้ำแคโรทีน 
 
 วัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 การหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 ในกำรศึกษำวิจัยครั้งนี้คณะผู้วิจัยได้แบ่งคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ินออกเป็น 3 ด้ำน ได้แก่ 
คุณค่ำด้ำนโภชนำกำร คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ และคุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม/วิถีชีวิต ดังนี้ 
 คุณค่ำด้ำนโภชนำกำร  
 วัตถุดิบท้องถ่ินประเภทพืชผักผลไม้จะให้คุณค่ำโภชนำกำรด้ำนวิตำมินและเกลือแร่เป็นหลัก 
บำงชนิดยังมีสรรพคุณทำงยำ มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ส่วนวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ทั้งน้ ำจืดและน้ ำเค็ม 
จะให้โปรตีน โดยเฉพำะเนื้อปลำที่จะมีกรดไขมันโอเมก้ำ 3 เป็นต้น ซึ่งคุณค่ำโภชนำกำรเหล่ำน้ีส่งผลดี
ต่อสุขภำพของผู้บริโภค  
 คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ  
 ผลผลิตวัตถุดิบท้องถ่ินที่เป็นพืช ไม้ผล และสัตว์เศรษฐกิจก่อให้เกิดรำยได้จำกกำรเพำะปลูก 
เพำะเลี้ยง หรือหำไดจ้ำกธรรมชำติ ใช้เป็นปัจจัยน ำเข้ำของอุตสำหกรรมผลิตอำหำรหรือกำรแปรรูป
ของท้องถ่ิน และยังก่อให้เกิดคุณค่ำทำงเศรษฐกิจทำงอ้อมผ่ำนกำรเช่ือมโยงกับภำคอุตสำหกรรมกำร
ท่องเที่ยวได้ 
  คุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม/วิถีชีวิต  
 วัตถุดิบท้องถ่ินบำงชนิดมีมูลค่ำทำงเศรษฐกิจน้อยแต่เป็นวัตถุดิบที่มีควำมสัมพันธ์กับวิถีชีวิต
ดั้งเดิมที่สืบทอดกันมำของคนในท้องถ่ิน เช่น ผักพื้นบ้ำน ปลำจำกกำรประมงพื้นบ้ำน ส่วนใหญ่
เพำะปลูก เพำะเลี้ยงเพื่อกำรยังชีพในครัวเรือนเป็นหลัก ถ้ำเหลือจำกกำรบริโภคจึงน ำไปจ ำหน่ำย 
รวมถึงอำหำรท้องถ่ินที่จะใช้วัตถุดิบในท้องถ่ินเป็นส่วนประกอบในกำรปรุง ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของคน
ในแต่ละภูมิภำค 
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 นอกจำกนี้ผลกำรส ำรวจนักท่องเที่ยวที่ เดินทำงท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงรำย หนองคำย 
เพชรบุร ีและสุรำษฎร์ธำนี ถึงควำมส ำคัญของคุณค่ำวัตถุดิบท้องถ่ินที่สง่ผลต่อกำรตัดสินใจรับประทำน 
ซึ่งใน 3 อันดับแรกพบว่ำ นักท่องเที่ยวให้ควำมส ำคัญกับคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ินในด้ำนโภชนำกำร
หรือประโยชน์ต่อสุขภำพ รองลงมำคือ คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจและกำรสร้ำงรำยได้ให้กับคนในท้องถ่ิน 
และคุณค่ำด้ำนวัฒนธรรมกำรบริโภคอำหำรของคนท้องถ่ิน จำกข้อมูลคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ิน
ดังกล่ำวจะน ำไปสู่กำรหำแนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ ได้ดังนี้ 
 แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นด้านโภชนาการ 

1. น ำไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอำหำรหรือในรูปแบบ
ของขนมขบเค้ียวที่ผลิตจำกวัตถุดิบในแต่ละท้องถ่ินที่นักท่องเที่ยวไปเยือน ซึ่งสำมำรถใช้เป็นของฝำก
ของที่ระลึกทำงกำรท่องเที่ยวได้  

2. พิจำรณำให้ผลิตภัณฑ์มีควำมเหมำะสมที่จะบริโภคในชีวิตประจ ำวันส ำหรับบุคคลทั่วไปใน
ทุกระดับอำยุได้ เมื่อรับประทำนแล้วสำมำรถรับรู้กลิ่นหรือรสชำติของวัตถุดิบท้องถ่ินชนิดนั้นได้ เพื่อ
สร้ำงควำมมั่นใจให้กับผู้บริโภคว่ำมีส่วนผสมของพืชผัก ผลไม้ หรือเนื้อสัตว์ชนิดนั้นจริง  

3. กำรให้ข้อมูลกับผู้บริโภคเกี่ยวกับสำรอำหำรและโภชนำกำรที่จะได้รับอย่ำงชัดเจน ในขณะที่
ตัววัตถุดิบก็ต้องมีควำมสด สะอำด และปลอดภัยต่อกำรบริโภคด้วย 
 แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นด้านเศรษฐกิจ 

1. ส่งเสริมให้ผู้ประกอบกำรน ำวัตถุดิบท้องถ่ินไปแปรรูปในรูปแบบต่ำงๆ เช่น น ำมะนำว 
สับปะรด ไปท ำเป็นซอส น้ ำสลัดครีม ทั้งในระดับวิสำหกิจชุมชน โอท็อป และระดับอุตสำหกรรม  

2. ใช้นวัตกรรมเพื่อสร้ำงโอกำสทำงกำรแข่งขัน เป็นกำรสร้ำงทั้งมูลค่ำเพิ่มและสร้ำงคุณค่ำให้ 
กับวัตถุดิบท้องถ่ิน  

3. หน่วยงำนภำครัฐและสถำบันกำรศึกษำในท้องถ่ินร่วมถ่ำยทอดองค์ควำมรู้เกี่ยวกับคุณค่ำ
โภชนำกำร สำรส ำคัญต่ำงๆ ที่มีอยู่ในวัตถุดิบท้องถ่ินให้กับผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร และมีส่วนร่วม
ในกำรวำงแผนกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตอำหำรท้องถ่ินเพื่อสุขภำพตั้งแต่ต้นน้ ำไปจนถึงปลำยน้ ำ  
 แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 

1. กำรเช่ือมโยงเรื่องวัฒนธรรมด้ำนอำหำรของท้องถ่ินเข้ำกับกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้
และกำรท่องเที่ยวเชิงสร้ำงสรรค์ เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้สัมผัสกับวิถีชีวิตแบบดั้งเดิม เรียนรู้ภูมิปัญญำ
ท้องถ่ินในกำรใช้วัตถุดิบเพื่อกำรประกอบอำหำรท้องถ่ิน รวมทั้งใช้เป็นยำเพื่อบรรเทำอำกำรเจ็บป่วย
ตำมภูมิปัญญำ 

2. กำรอนุรักษ์ให้มีกำรปลูกพืช/เลี้ยงสัตว์ที่เป็นวัตถุดิบท้องถ่ินไว้ เพื่ออนุรักษ์วิถีชีวิตของ
ชุมชน เช่น ชำวเรือประมง สวนผักพื้นบ้ำน เป็นต้น  

3. สร้ำงแหล่งเรียนรู้ส ำหรับเยำวชนหรือผู้สนใจ ให้ได้รู้จักชนิดของวัตถุดิบท้องถ่ินต่ำงๆ เป็น
กำรรักษำไว้ซึ่งวัฒนธรรมกำรบริโภคอำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินไม่ให้สูญหำยไปตำมกำลเวลำ 
หรือตำมวัฒนธรรมกำรบริโภคสมัยใหม่ 

โดยผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร เกษตรกร และหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องในท้องถ่ิน สำมำรถใช้
ช่องทำงกำรสื่อสำรต่ำงๆ เพื่อเผยแพร่ข้อมูลไปยังผูบ้ริโภคที่เป็นนักท่องเที่ยวให้รู้จักช่ือวัตถุดิบท้องถ่ิน
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เพื่อสุขภำพ แหล่งที่มำของวัตถุดิบ ประโยชน์ต่อสุขภำพร่ำงกำย เข้ำใจถึงคุณค่ำของวัตถุดิบในด้ำนวิถี
ชีวิต และเรียนรู้ประสบกำรณ์ในกำรรับประทำนผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ ดังนี้ 

1. กำรสื่อสำรผ่ำนสื่อบุคคล โดยกำรแนะน ำข้อมูลของพนักงำนขำย เกษตรกรผู้เพำะปลูก
หรือเพำะเลี้ยงวัตถุดิบชนิดนั้น 

2. กำรสื่อสำรผ่ำนโฆษณำออนไลน์ของผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำรและของหน่วยงำนรัฐใน
ท้องถ่ิน 

3. กำรสือ่สำรผ่ำนเอกสำร เช่น บนฉลำกของบรรจุภัณฑ์ แผ่นพับ โปสเตอร์ภำยในร้ำน 
4. กำรสือ่สำรผ่ำนสื่อนิทรรศกำร 
5. กำรสือ่สำรผ่ำนกจิกรรมกำรท่องเที่ยวเชิงเกษตรหรอืเชิงวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน 
6. กำรสือ่สำรผ่ำนเทศกำลอำหำรท้องถ่ิน 
โดยกำรสื่อสำรผ่ำนช่องทำงต่ำงๆ จะเป็นสิ่งที่ช่วยเสริมกำรสร้ำงคุณค่ำกับวัตถุดิบเพื่อสุขภำพ

ในแต่ละท้องถ่ินได้ ดังภำพที่ 5.1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 5.1  แนวโน้มกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพ 

 
 
 
 
 

การสร้าง 
คุณค่า 

ด้านโภชนาการ 

การสร้าง 
คุณค่า 

ด้านเศรษฐกิจ 

การสร้างคุณค่า 
ด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 

สื่อบุคคล 
สื่อออนไลน ์

สื่อเอกสาร 

กิจกรรมการท่องเที่ยว 

เทศกาลอาหารท้องถิ่น 

ส่ือนิทรรศการ 
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อภิปรายผล 
 
 ผลกำรวิจัยสำมำรถน ำมำอภิปรำยผลได้ ดังนี้ 

1. การค้นหาวัตถุดิบท้องถิ่นท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 วัตถุดิบประเภทพืชผัก ผลไม้ และเนื้อจำกสัตว์ที่จะน ำไปพัฒนำเป็นอำหำรท้องถ่ินเพื่อ

สุขภำพนั้นจะต้องมีควำมสด สะอำด และปลอดภัยต่อกำรบริโภค มีคุณค่ำด้ำนโภชนำกำรตำมที่กอง
โภชนำกำร (2544) และส ำนักโภชนำกำร (2553) กรมอนำมัย กระทรวงสำธำรณสุข หรือมีข้อมูลจำก
ผลกำรวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัตถุดิบชนิดนั้นเผยแพร่ไว้ นอกจำกนีย้ังควรแสดงถึงควำมเช่ือมโยงกับควำม
เป็นท้องถ่ินในพื้นที่ที่ท ำกำรศึกษำวิจัย ทั้งควำมเช่ือมโยงด้ำนเศรษฐกิจ เช่น เป็นพืช ไม้ผล หรือสัตว์
เศรษฐกิจที่สร้ำงรำยได้หลักให้กับคนในท้องถ่ินที่เป็นเกษตรกร หรือมีควำมเช่ือมโยงกับลักษณะทำง
ภูมิศำสตร์ เช่น เป็นสินค้ำสิ่งบ่งช้ีทำงภูมิศำสตร์ (Geographical Indication หรือ GI) เปรียบเสมือน
เป็นแบรนด์ของท้องถ่ินที่บ่งบอกถึงคุณภำพและแหล่งที่มำของสินค้ำหรือวัตถุดิบชนิดนั้น โดยมีกำร 
จดทะเบียนไว้กับกระทรวงพำณิชย์ (กรมทรัพย์สินทำงปัญญำ, 2559) ช่วยส่งเสริมให้วัตถุดิบหรือ
สินค้ำชนิดนั้นเป็นที่รู้จักของคนทั่วไปได้ง่ำย ตัวอย่ำงของวัตถุดิบท้องถ่ินที่เป็น GI ของจังหวัดเชียงรำย 
เช่น ชำ สับปะรดนำงแล จังหวัดเพชรบุรี เช่น น้ ำตำลโตนดเมืองเพชร ชมพู่เพชร มะนำวพันธ์ุแป้น 
จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี เช่น หอยนำงรม และแม้ว่ำวัตถุดิบท้องถ่ินบำงชนิดไม่มีได้มีมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ
แต่เป็นสิ่งที่เช่ือมโยงถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญำท้องถ่ินในกำรรับประทำนอำหำร ซึ่งเป็นสิ่งที่สะท้อน
เรื่องรำววิถีชีวิตของคนในยุคโบรำณที่ถ่ำยทอดมำจนถึงคนยุคปัจจุบันในแต่ละท้องถ่ิน จึงอำจกล่ำวได้
ว่ำวัตถุดบิชนิดนั้นมีคุณค่ำทำงวัฒนธรรม ดังที่ส ำนักงำนปลัดกระทรวงวัฒนธรรม (2556) ที่กล่ำวไว้ว่ำ 
รำกวัฒนธรรมอำหำร เป็นอำหำรพื้นถ่ิน อำหำรสุขภำพจำกภูมิปัญญำไทย เป็นอำหำรที่มีควำมเป็นมำ
และเรื่องรำวที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์ของท้องถ่ิน เป็นอำหำรที่ใช้วัตถุดิบที่มีลักษณะเฉพำะที่โดดเด่น
และมีช่ือเสียงของท้องถ่ิน ซึ่งสำมำรถน ำไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรและ
ก่อให้เกิดมูลค่ำเพิ่มให้กับวัตถุดิบหรืออำหำรท้องถ่ิน สำมำรถสร้ำงรำยได้ให้กับคนในชุมชนส่งผลต่อ
ควำมเข้มแข็งและยั่งยืนของท้องถ่ินน้ัน ซึ่งจำกผลกำรวิจัยน้ีวัตถุดบิที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
ของท้องถ่ิน เช่น กำรปลูกและเก็บเกี่ยวชำ เป็นวิถีชีวิตของชำวไทยภูเขำทำงภำคเหนือ ตำลโตนด เป็น
วิถีชีวิตของคนเมืองเพชรที่มีกำรปลกูมำกทีสุ่ด ผลผลิตต่ำงๆ จำกตำลโตนดสำมำรถน ำไปท ำเป็นอำหำร 
และเครื่องใช้ในชีวิตประจ ำวันได้ ปูม้ำ ปลำอกแล้ เป็นวิถีชีวิตของชำวเรือประมงขนำดเล็ก สะตอ เป็น
อำหำรที่เป็นเอกลักษณ์ของทำงภำคใต้ เป็นต้น 

2. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพด้านโภชนาการ 
 กำรสร้ำงคุณค่ำด้ำนโภชนำกำรโดยน ำวัตถุดิบท้องถ่ินไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อ

สุขภำพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอำหำรหรือในรูปแบบของขนมขบเค้ียวที่ผลิตจำกวัตถุดิบในแต่ละ
ท้องถ่ินที่นักท่องเที่ยวไปเยือน ซึ่งสำมำรถใช้เป็นของฝำกของที่ระลึกทำงกำรท่องเที่ยวได้ เพื่อเป็น
ทำงเลือกใหม่และตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวในยุคปัจจุบันที่หันมำให้
ควำมส ำคัญกับกำรดูแลรักษำสขุภำพจำกกำรรับประทำนอำหำรกันมำกข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับงำนวิจัยที่
มีกำรน ำวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีสำรอำหำรที่มีประโยชน์ต่อสุขภำพไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อ
สุขภำพ เช่น กำรวิจัยเพื่อพัฒนำเครื่องดื่มชำสมุนไพรโดยใช้ชำเขียวอัสสัมผสมกับสมุนไพรมะรุมและ
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มะระข้ีนก และพัฒนำเมนูจำกวัตถุดิบชำจ ำนวน 5 เมนู ได้แก่ ชำเขียวสับปะรด ชำเขียวบ๊วย ชำเขียว
ขิง ชำเขียวล ำไย และชำเขียวผสมกำแฟ (ปิยำภรณ์ เช่ือมชัยตระกูล และคณะ, 2557) มีกำรศึกษำ
สมบัติสำรต้ำนอนุมูลอิสระจำกสำรสกัดใบชะครำม แล้วแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกชะครำมเพื่อเป็นอำหำร
เพื่อสุขภำพไดต้ ำรับอำหำรจ ำนวน 4 เมนู คือ ห่อหมกน้ ำใบชะครำม ย ำใบชะครำม ทอดมันปลำกรำย
ใบชะครำม และแกงอ่อมปูทะเลใบชะครำม (นภำพร แก้วดวงดี และนัฎฐพงศ์ อินทร์สมบัติ, 2555) 
ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพที่มีคุณประโยชน์ สรรพคุณ
ทำงยำ และคุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อสุขภำพของผู้รับประทำน ในขณะที่ ภัทรำภรณ์  ศรีสมรรถกำร 
และคณะ (2558) ศึกษำและพัฒนำผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผักเชียงดำเพื่อสุขภำพ โดยแปรรูปผักเชียงดำ
เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรขบเค้ียวประเภทกัมมี่เยลลี่จ ำนวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรพื้นฐำน สูตรน้ ำผึ้ง และ
สูตรน้ ำตำลต่ ำ ซึ่งผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผักเชียงดำมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระสูง และสำมำรถตอบสนอง
ควำมต้องกำรของกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องกำรควบคุมพลังงำนและควบคุมน้ ำหนักได ้ 

3. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพด้านเศรษฐกิจ 
กำรสร้ำงคุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจโดยสง่เสริมให้ผู้ประกอบกำรน ำวัตถุดิบท้องถ่ินไปแปรรูปใน

รูปแบบต่ำงๆ เช่น น ำมะนำว สับปะรด ไปท ำเป็นซอส น้ ำสลัดครีม ทั้งในระดับวิสำหกิจชุมชน โอท็อป 
และระดับอุตสำหกรรม เป็นกำรน ำวัตถุดิบท้องถ่ินไปใช้ให้เกิดประโยชน์และเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำทำง
เศรษฐกิจให้กับวัตถุดิบนั้นๆ ได้ สอดคล้องกับงำนวิจัยของ วลัย หุตะโกวิท และคณะ (2551) ที่ศึกษำ
และพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกปลำน้ ำจืดเพื่อเพิ่มมูลค่ำทำงเศรษฐกิจให้กับปลำย่ีสก โดยกำรพัฒนำ
สูตรและกรรมวิธีกำรผลิตอำหำรจำกปลำน้ ำจืดให้มีมำตรฐำนคุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ เคมี จุลินทรีย์ 
อีกทั้งยังเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำผลผลิตทำงกำรเกษตรด้วยกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ คณะผู้วิจัยได้น ำปลำ
ยี่สกมำพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลำรสต้มย ำ โดยสูตรที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภคมำกที่สุด
คือสูตรที่ใช้ปลำย่ีสกทดแทนปลำกรำย นอกจำกกำรแปรรูปจำกวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์จำกปลำแล้ว 
ยังสำมำรถน ำวัตถุดิบท้องถ่ินประเภทผลไม้มำแปรรูปเพื่อเพิ่มคุณค่ำทำงเศรษฐกิจ และยังสอดคล้อง
กับที่ ศุภมำศ กลิ่นขจร และคณะ (2553) ไดวิ้จัยและพัฒนำน้ ำสลัดผลไม้เพื่อสุขภำพจำกผลไม้ 3 ชนิด 
ได้แก่ สับปะรด มังคุด และมะม่วง และได้ศึกษำถึงคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดผลไม้
ด้วย เพื่อให้ผู้บริโภคทรำบถึงประโยชน์ที่จะได้รับหำกบริโภคน้ ำสลัดผลไม้เพื่อสุขภำพทั้ง 3 ชนิด กำร
แปรรูปวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพยังสำมำรถพัฒนำเป็นอำหำรขบเค้ียวเพื่อสร้ำงคุณค่ำที่แตกต่ำงจำก
เมนูอำหำรสุขภำพ ซึ่งผู้บริโภคสำมำรถบริโภคได้ทุกเวลำที่ต้องกำรระหว่ำงวันหรือขณะท ำกิจกรรม
ต่ำงๆ ได้ ไม่เพียงบริโภคเฉพำะเป็นอำหำรหลัก 3 มื้อเท่ำนั้น  

สอดคล้องกบัที ่วำรุณี สุนทรเจรญินนท ์(2555) ได้กล่ำวถึงตัวอย่ำงของผลิตภัณฑ์ประเภท
อำหำรขบเค้ียวของญี่ปุ่นย่ีห้อหนึ่งทีผ่ลติจำกข้ำวเหนียวคุณภำพสูงของไทยว่ำ เป็นกำรสร้ำงคุณค่ำใหม่ 
(New value) ให้กับผลิตภัณฑ์ด้วยเรื่องรำวทั้งในด้ำนของวัตถุดิบ ด้วยกำรให้ข้อมูลที่แสดงถึงคุณค่ำ
ของแหลง่ผลติวัตถุดิบท้องถ่ินจำกทำงภำคตะวันออกเฉียงเหนือที่มีช่ือเสียงด้ำนคุณภำพของข้ำวเหนียว 
ด้ำนกำรผลิต ใช้นวัตกรรมกำรผลิตมำสรำ้งให้เกิดคุณค่ำใหม่ ทั้งรูปแบบของผลิตภัณฑ์ขนม ขนำดและ
รูปทรงของขนม ท ำให้ผู้บริโภคเกิดควำมมั่นใจในคุณภำพและมำตรฐำนกำรผลิต ซึ่งกำรใช้นวัตกรรม
เพื่อสร้ำงควำมแตกต่ำงทำงกำรแข่งขันจะช่วยให้ผู้ประกอบกำรหรือผู้ผลิตเกิดควำมได้เปรียบทำงกำร
แข่งขัน สอดคล้องกับแนวคิดของ สถำบันพัฒนำวิสำหกิจขนำดกลำงและขนำดย่อม (2556) ที่กล่ำว 
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ถึงกำรสร้ำงคุณค่ำว่ำจะก่อให้เกิดมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ซึ่งในงำนวิจัยนี้คือวัตถุดิบท้องถ่ิน โดยจะ
ช่วยสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขันของธุรกิจ ท ำให้ผลิตภัณฑ์เกิดควำมโดดเด่นและแตกต่ำงจำก 
คู่แข่งขัน ในเรื่องคุณสมบัติกำรใช้งำนคือรับประทำนวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์อำหำรสุขภำพจำกวัตถุดิบ
ท้องถ่ินแล้วได้รับประโยชน์แท้จริง จึงจะสำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรหรือสร้ำงควำมพึงพอใจให้ 
กับผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวที่เป็นกลุ่มเป้ำหมำยได้อย่ำงเหนือกว่ำ ท ำให้ผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำร
และเกษตรกรในท้องถ่ินได้รับผลก ำไรจำกกำรด ำเนินงำนที่เพิ่มขึ้นตำมไปด้วย 

4. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
  กำรสร้ำงคุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม/วิถีชีวิตโดยกำรเช่ือมโยงเรื่องวัฒนธรรมด้ำนอำหำรของ
ท้องถ่ินเข้ำกับกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้และกำรท่องเที่ยวเชิงสร้ำงสรรค์ เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้
สัมผัสกับวิถีชีวิตแบบดั้งเดิม และเรียนรู้ภูมิปัญญำท้องถ่ินในกำรใช้วัตถุดิบเพื่อกำรประกอบอำหำร
ท้องถ่ิน กำรใช้เป็นยำเพื่อบรรเทำอำกำรเจ็บป่วยตำมภูมิปัญญำ ทั้งนี้กำรสร้ำงคุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม/
วิถีชีวิตจะมีควำมเช่ือมโยงกับกำรสร้ำงคุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจด้วย เพรำะกำรส่งเสริม ให้ยังมีกำรปลูก
พืช/เลี้ยงสัตว์ที่เป็นวัตถุดิบดั้งเดิมของท้องถ่ินไว้ และยังเป็นกำรอนุรักษ์วิถีชีวิตของชุมชน เช่น ชำว
เรือประมง กำรท ำสวนผักพื้นบ้ำนนั้นส่งผลต่อรำยได้ของครัวเรือนด้วย แต่อำจยังอยู่ในปริมำณที่ไม่
มำกพอที่จะเป็นเศรษฐกิจของทั้งในท้องถ่ินหรือระดับจังหวัดได้ สอดคล้องกับที่ มูลนิธิพัฒนำชุมชน
และเขตภูเขำ (ม.ป.ป.) ได้ศึกษำถึงคุณค่ำและควำมส ำคัญของพันธ์ุพืชต่ำงๆ ในท้องถ่ินที่คนในชุมชน
น ำมำใช้ประโยชน์ทั้งในมิติด้ำนอำหำร ยำสมุนไพร และมิติวัฒนธรรมประเพณี โดยได้มีกำรวัดคุณค่ำ
ทำงเศรษฐกิจกับรำยได้ของชุมชน พบว่ำพันธ์ุพืชหรือวัตถุดิบประเภทพืชผักผลไม้มีควำมส ำคัญในด้ำน
กำรสร้ำงควำมมั่นคงทำงอำหำร คือ เป็นแหล่งอำหำรที่ชุมชนในท้องถ่ินสำมำรถเก็บไว้เพื่อกำรบริโภค
ได้ตลอดทั้งปี ในขณะเดียวกันวัตถุดิบท้องถ่ินก็ยังใช้ประโยชน์ในมิติวัฒนธรรมประเพณี แสดงถึงควำม
เช่ือมโยงกันอย่ำงไม่สำมำรถแยกกันได้อย่ำงชัดเจนส ำหรับวัตถุดิบที่เป็นพืชผักพื้นบ้ำนและกำรประมง
พื้นบ้ำนได้ เพรำะคุณค่ำทั้งสองด้ำนดังกล่ำวเป็นสิ่งที่ช่วยให้ชุมชนในท้องถ่ินนั้นๆ มีควำมมั่นคงทำง
อำหำรอย่ำงยั่งยืน และสอดคลอ้งกับ สุกัญญำ ไหมเครือแก้ว และคณะ (2559) ที่ศึกษำเรื่องภูมิปัญญำ
วัฒนธรรมอำหำรท้องถ่ิน โดยพบว่ำอาหารหรือวัตถุดิบท้องถ่ินบางชนิดมีความเป็นรากวัฒนธรรม ซึ่ง
ไม่สามารถน ามาค านวณมูลค่าทางเศรษฐกิจออกมาเป็นตัวเงินได ้แต่ที่มีมูลค่าเพิ่มหรือมีคุณค่าในเชิง
สังคมมากกว่า  
  นอกจำกนี้ยังสอดคล้องกับที่ ธนันธน์ อภิวันทนำพร (2554) ได้กล่ำว ผลิตภัณฑ์ที่มีโอกำส
ประสบควำมส ำเร็จจำกกำรสร้ำงคุณค่ำจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตหรือรูปแบบกำรด ำเนิน
ชีวิต เพรำะมักจะเกี่ยวข้องกับควำมสำมำรถของผลิตภัณฑ์ในกำรตอบสนองเชิงอำรมณ์ของผู้บริโภค 
อันจะเป็นกำรสร้ำงคุณค่ำให้กับผลิตภัณฑ์ ดังนั้นกำรเช่ือมโยงคุณค่ำของวัตถุดิบท้องถ่ินเข้ำกับวัฒนธรรม
กำรบริโภคอำหำร หรือวิถีชีวิตที่เป็นเอกลักษณ์ของคนในท้องถ่ิน จะช่วยตอบสนองควำมพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวและผู้บรโิภคที่มีพฤติกรรมกำรท่องเที่ยวเพื่อศึกษำเรียนรู้วัฒนธรรมท้องถ่ินด้ำนอำหำรได้ 
โดยเฉพำะนักท่องเที่ยวต่ำงชำติที่สนใจเรียนรู้เกี่ยวกับวิถีชีวิตดั้งเดิมของคนในท้องถ่ินแต่ละภูมิภำค
ของประเทศไทย 
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5. การใช้ช่องทางการสื่อสารตา่งๆ เพ่ือเผยแพร่ข้อมูลเกี่ยวกบัวัตถุดิบท้องถิ่น 
  วัตถุดิบท้องถ่ินบำงชนิดมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยวอยู่แล้ว แต่ยังมีวัตถุดิบอีก
หลำยชนิดที่ยังไม่เป็นที่รู้จักเท่ำใดนัก และเมื่อไม่รู้จักนักท่องเที่ยวก็จะปฏิเสธที่จะรับประทำนอำหำร
ท้องถ่ิน โดยเฉพำะนักท่องเที่ยวชำวต่ำงประเทศทีจ่ะรูจ้ักแต่อำหำรไทยที่มีช่ือเสียงในระดับโลก ดังนั้น
กำรสื่อสำรข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบท้องถ่ินที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์จะช่วยให้นักท่องเที่ยวเกิดกำรรับรู้
ว่ำอำหำรไทยแต่ละภำคแต่ละท้องถ่ินใช้วัตถุดิบท้องถ่ินใดเป็นสว่นประกอบบำ้ง เพื่อให้เกิดกำรเปิดรับ
ประสบกำรณ์ใหม่ในกำรรับประทำนอำหำร โดยสำมำรถสื่อสำรผ่ำนช่องทำงที่หลำกหลำย สอดคล้อง
กับงำนวิจัยของ วิทยำ อินทรพิมล (2555) ที่ศึกษำเรื่องกำรบริกำรด้ำนกำรท่องเที่ยวและอำหำรใน
ประเทศไทย เพื่อส่งเสริมกำรบริโภคอำหำรที่ท ำจำกวัตถุดิบท้องถ่ิน โดยพบว่ำกลุ่มตัวอย่ำงที่เป็น
นักท่องเทีย่วชำวไทยและชำวต่ำงประเทศที่มรีูปแบบของกำรท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมท้องถ่ิน ส่วนใหญ่
ไม่รู้จักอำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินแต่มีควำมสนใจที่จะรับประทำนอำหำรที่ใช้วัตถุดิบในกำรปรุง 
และควำมสนใจดังกล่ำวมีควำมสัมพันธ์ในทำงบวกกับสื่อบุคคล หมำยควำมว่ำหำกนักท่องเที่ยวไดร้ับ
ข้อมูลจำกสื่อบุคคลมำกก็ยิ่งส่งผลให้นักท่องเที่ยวมีควำมสนใจรับประทำนอำหำรที่ใช้วัตถุดิบท้องถ่ิน
ในกำรปรุงมำกข้ึน ดังนั้นผู้ประกอบกำรธุรกิจรำ้นอำหำรควรใหค้วำมส ำคัญกับกำรใหข้้อมูลหรือแนะน ำ
เมนูอำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพเป็นหลัก อำจเป็นตัวผู้ประกอบกำรเอง ผู้ปรุงอำหำร 
หรือพนักงำนบริกำรของร้ำน และใช้ช่องทำงกำรสื่อสำรอื่นๆ ร่วมด้วยเพื่อให้เกิดกำรสื่อสำรไปยัง
ผู้บริโภคอย่ำงทั่วถึง  
 
ข้อเสนอแนะการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 

1. ส่งเสริมให้มีกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้จำกผู้เช่ียวชำญด้ำนคุณค่ำโภชนำกำรและด้ำนอำหำร
ไปยังผู้ประกอบกำรธุรกจิอำหำรและคนในชุมชน เพื่อสร้ำงให้เกิดควำมรู้และควำมเข้ำใจในคุณค่ำด้ำน
โภชนำกำรที่วัตถุดิบแต่ละชนิดมี รวมถึงวิธีกำรปรุงอำหำรหรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรประเภท
อื่นโดยยังคงไว้ซึ่งคุณค่ำทำงโภชนำกำรและประโยชน์ต่อสุขภำพอย่ำงแท้จริง 

2. ส่งเสริมให้ผู้ประกอบกำรธุรกิจอำหำรทั้งประเภทร้ำนอำหำร ภัตตำคำร และห้องอำหำร
ในโรงแรม นักวิชำกำร และผู้บริโภค น ำวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภำพในท้องถ่ินหรือภูมิภำคไปพัฒนำ
เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรทอ้งถ่ินเพื่อสุขภำพใหเ้หมำะสมกับเอกลกัษณ์ของพื้นที่หรือวัฒนธรรมด้ำนอำหำร
ในท้องถ่ินของตน เพื่อให้เกิดควำมหลำกหลำยของทำงเลือกในกำรบริโภคอำหำรเพื่อสุขภำพที่เสนอ
ให้กับนักท่องเทีย่วหรอืผูม้ำใช้บริกำร ซึ่งจะช่วยเพิ่มปรมิำณควำมต้องกำรใช้วัตถุดิบท้องถ่ินและกระตุ้น
เศรษฐกิจในท้องถ่ินได้ 

3. หน่วยงำนในท้องถ่ินที่เกี่ยวข้องควรมีกำรส่งเสริมให้ร้ำนอำหำร สถำนศึกษำ โรงพยำบำล 
น ำวัตถุดิบท้องถ่ินไปใช้เป็นส่วนประกอบในกำรปรุงอำหำรเพื่อสุขภำพให้กับนักท่องเที่ยว นักเรียน 
และผู้มีปัญหำด้ำนสุขภำพได้รับประทำน นอกจำกเป็นกำรส่งเสริมด้ำนกำรมีสุขภำพร่ำงกำยที่แข็งแรง
แล้วยังเป็นกำรส่งเสริมรำยได้ให้กับเกษตรกรในท้องถ่ินด้วย 

4. สร้ำงกำรรู้จักวัตถุดิบท้องถ่ินและคุณค่ำโภชนำกำรผ่ำนกำรจัดโครงกำรหรือกิจกรรมด้ำน
กำรท่องเที่ยวและด้ำนอำหำรที่ส่งเสริมแนวคิดจำกวัตถุดิบจนกระทั่งถึงมือผู้บริโภค (Farm to table) 
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โดยกำรใช้วัตถุดิบท้องถ่ินจำกฟำร์มในกำรปรุงอำหำรรับประทำน และมุ่งเน้นกำรสื่อสำรถึงควำม 
ส ำคัญและคุณค่ำทำงโภชนำกำรของวัตถุดิบท้องถ่ินแต่ละชนิด เพื่อกระตุ้นให้คนที่อำศัยอยู่ในเมืองได้
หันมำให้ควำมสนใจบริโภควัตถุดิบท้องถ่ินที่มีแหล่งผลิตจำกภูมิภำคหรือจังหวัดต่ำงๆ ในประเทศไทย  

5. ควรมีกำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรของวัตถุดิบท้องถ่ินที่เป็นพืชผักพื้นบ้ำน สัตว์น้ ำ
ประเภทปลำท้องถ่ินหรอืที่จบัได้จำกทะเลที่พบได้มำกในแต่ละท้องถ่ิน ที่ยังไม่ปรำกฏในฐำนข้อมูลของ
กองโภชนำกำร กรมอนำมัย กระทรวงสำธำรณสุข เพื่อเป็นข้อมูลยืนยันและสร้ำงควำมเช่ือมั่นให้กับ
ผู้บริโภค 

6. ส่งเสริมให้มีกำรเพำะปลูกหรือเพำะเลี้ยงวัตถุดิบท้องถ่ินที่มีคุณค่ำด้ำนโภชนำกำรมำกข้ึน 
โดยเฉพำะวัตถุดิบท้องถ่ินที่โครงกำรวิจัยย่อย 2 น ำไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพ และ
โครงกำรวิจัยย่อย 3 น ำไปทดสอบตลำดกับผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติ
แล้วได้รับกำรยอมรับหรือมีควำมสนใจที่จะรับประทำนหำกน ำไปผลิตและจ ำหน่ำยจริง 

7. ควรมีกำรรวบรวมสำรสนเทศเกี่ยวกับวัตถุดิบท้องถ่ินในแต่ละพื้นที่ ทั้งที่เป็นพืชหรือสัตว์
เศรษฐกิจ และไม่ใช่พืชหรือสัตว์เศรษฐกิจแต่เป็นวัตถุดิบที่คนในท้องถ่ินยังน ำมำใช้ประโยชน์ด้ำน
อำหำรได ้
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 

1. ศึกษำเฉพำะวัตถุดิบประเภทใดประเภทหนึ่ง เช่น ผักพื้นบ้ำน ผลไม้พื้นถ่ิน หรือสัตว์น้ ำ
ประเภทปลำ และศึกษำในขอบเขตพื้นที่จังหวัดใดจังหวัดหนึ่งในเชิงลึก เพื่อให้ได้ข้อมูลที่มีควำม
เฉพำะเจำะจงมำกขึ้น  

2. ศึกษำศักยภำพในกำรบริหำรจัดกำรด้ำนโลจสิติกส์ของวัตถุดิบท้องถ่ินตั้งแต่ต้นน้ ำไปจนถึง
ปลำยน้ ำ เพื่อเป็นแนวทำงกำรพัฒนำระบบโลจิสติกส์ของแต่ละท้องถ่ินหรือภูมิภำค 

3. ศึกษำพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์อำหำรที่ปรุงจำกวัตถุดิบท้องถ่ินในรูปแบบต่ำงๆ 
ของนักท่องเที่ยวชำวไทยและชำวต่ำงประเทศ เพื่อน ำวัตถุดิบท้องถ่ินมำพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์อำหำร
ได้สอดคล้องกับควำมต้องกำรของผู้บริโภค 
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แบบสอบถาม  
โครงการวิจัย เรื่อง แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ: 

กรณีศึกษา จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 

 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ข้าพเจ้าและคณะก าลงัศึกษาเรื่อง “แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ: 
กรณีศึกษา จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี” ค าตอบของท่านมีคุณค่าส าหรับ
งานวิจัยฉบับนี้ ซึ่งในกรณีนี้ไม่มีค าตอบที่ถูกหรือผิด ข้าพเจ้าและคณะสนใจศึกษาความคิดเห็นที่เป็น
จริงของท่านข้อมูลทั้งหมดจะน าเสนอในภาพรวมเทา่น้ัน และขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงส าหรับความ
กรุณาของท่านในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

  คณะผู้วิจัย 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 
พ้ืนท่ีวิจัย    เชียงราย   หนองคาย   เพชรบุร ี   สุราษฎร์ธานี 

 
ค าชี้แจง 1. แบบสอบถามมทีั้งหมด 3 สว่น ประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 ความสนใจต่อวัตถุดิบท้องถ่ินหากน าไปผลิตเป็นอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ 
  ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นต่อความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบท้องถ่ิน 
  ส่วนที่ 3 ข้อมูลส่วนบุคคล  

 2. โปรดท าเครือ่งหมาย  หรอืเติมข้อความทีต่รงกบัระดบัความคิดเหน็/ความเป็นจรงิ
ของท่านมากทีสุ่ด 

 
 
 
 

นิยามศัพท์ 

วัตถุดิบท้องถิ่น  หมายถึง  ผลิตผลจากการเกษตร ได้แก่ พืช ผัก ผลไม้ และผลิตผลจากการประมง 
ได้แก่ สัตว์น้ าจืดและน้ าเค็ม ที่คนในท้องถ่ินนิยมเพาะปลกู เพาะเลี้ยง หาได้จากแหลง่ธรรมชาติ หรือ
นิยมรับประทาน แสดงถึงลักษณะเฉพาะของพื้นที่ทางภูมิศาสตร์หรือวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน 

วัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ  หมายถึง  วัตถุดิบที่มีสารอาหารหลักที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิต ก่อให้ 
เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย มีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยให้ร่างกายเกิดภูมิต้านทานหรือมีระบบการ
ท างานที่ดี น าไปใช้เป็นส่วนประกอบหลักในการผลิตเป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้ 
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ส่วนท่ี 1 ความสนใจต่อวัตถุดิบท้องถิ่นหากน าไปผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 
หากน าวัตถุดิบท้องถิ่นต่อไปน้ีไปผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ท่านมีความสนใจรับประทาน
ในระดับใด  

โดย 5 หมายถึง สนใจมากทีสุ่ด 4 หมายถึง สนใจมาก 
 3 หมายถึง สนใจปานกลาง 2 หมายถึง สนใจน้อย 
 1 หมายถึง สนใจน้อยที่สุด 
 

จังหวัดเชียงราย 
 

ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(1) ชาอัสสัม  
มีวิตามินซี สารฟลาโวนอยด์ 
ป้องกันมะเร็งล าไส้ ลดระดับ
น้ าตาลและคอเลสเตอรอลในเลือด 
ลดความดันโลหิตสงู  

     

(2) ดอกนางลาว 
 

 
มีสารต้านอนุมูลอิสระ ใยอาหาร 
ช่วยในการขับถ่าย  

     

(3) ผักเชียงดา 
 

 
มีเบต้าแคโรทีน วิตามินเอ มสีาร
ต้านอนุมูลอสิระ ช่วยต้านโรค 
เบาหวาน ลดระดับน้ าตาลเลือด  

     

(4) ผักหวานป่า 
 

 
มีวิตามินเอ เบต้าแคโรทีน บ ารุง
สายตา ใยอาหาร ช่วยบรรเทา
อาการปวดหัว ปวดท้อง แก้ร้อนใน
กระหายน้ า 
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ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(5) หวาย  
มีคารโ์บไฮเดรต แคลเซยีม 
ฟอสฟอรสั วิตามินซี ใยอาหาร 
ช่วยเจริญอาหาร ขับปัสสาวะ 
 

     

(6) สับปะรดนางแล  
มีโปแตสเซียม เบต้าแคโรทีน 
วิตามินซี สารต้านอนุมลูอสิระ  
ช่วยในการย่อยและดูดซึมอาหาร 

     

(7) ปลาคัง   
มีโปรตีน ไขมัน กรดไขมันโอเมก้า 
3 
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จังหวัดหนองคาย 
 

ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(1) มะเขือเทศราชินี 
 

 
มีเบตา้แคโรทีน วิตามินซี บ ารงุ
สายตาและผิวพรรณ ลดอัตราเสี่ยง
ในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 

     

(2) สับปะรดปัตตาเวีย  
มีโปแตสเซียม เบต้าแคโรทีน 
วิตามินซี สารต้านอนุมลูอสิระ  
ช่วยในการย่อยและดูดซึมอาหาร 

     

(3) ปลาแค้  
มีโปรตีน ไขมัน  

     

(4) ปลาบึก  
มีโปรตีน ไขมัน เบต้าแคโรทีน  
กรดไขมันโอเมก้า 3 

     

(5) ปลาเผาะ  
มีโปรตีน ไขมัน กรดไขมันโอเมก้า 
3 

     

(6) ปลาเล่ง  
มีโปรตีน แคลเซียม 

     

(7) ปลายี่สก   
มีโปรตีน ไขมัน กรดไขมันโอเมก้า 
3 
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จังหวัดเพชรบุรี 
 

ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(1) ชะคราม  
มีโปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม 
เบต้าแคโรทีน สารต้านอนุมูลอสิระ 

     

(2) ตาลโตนด (ลูกตาล) 
 
 

 
มีคาร์โบไฮเดรต ฟอสฟอรัส 
บรรเทาอาการไอ แก้กระหายน้ า 

     

(3) มะนาว 
 

 
มีโพแทสเซียม วิตามินซี ช่วยลด
อาการเลือดออกตามไรฟัน บรรเทา
อาการไอ 

     

(4) กล้วยหอมทอง 
 

 

 
มีคาร์โบไฮเดรต ฟอสฟอรัส  
ใยอาหาร เบตา้แคโรทีน วิตามินเอ 
วิตามินซี ช่วยลดความดันโลหิตสงู 
ช่วยในการระบาย 

     

(5) ชมพู่เพชรสายรุ้ง  
มีเบต้าแคโรทีน วิตามินเอ วิตามิน
ซี ใยอาหาร ช่วยในระบบขับถ่าย 
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ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(6) ปลาอกแล ้  
มีโปรตีน แคลเซียม 

     

(7) ปูม้า   
มีโปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรสั 
กรดไขมันโอเมก้า 3 
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จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 

ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(1) ผักเหลียง 
 

 
มีแคลเซียม ฟอสฟอรสั วิตามินซ ี
เบต้าแคโรทีนสงู ช่วยบ ารุงสายตา  

     

(2) มันปู  
มีเบต้าแคโรทีน คาร์โบไฮเดรต มี
ฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเร็ง ใยอาหาร ช่วยในการ
ขับถ่าย  

     

(3) สะตอ 
 
 

 
มีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เบต้า 
แคโรทีน ช่วยลดความดันโลหิต  
ลดระดบัน้ าตาลในเลือด ช่วยขับ
ปัสสาวะ 

     

(4) สาหรา่ยข้อ  
มีไอโอดีน ช่วยป้องกันโรคคอพอก 
ธาตุเหล็ก บ ารุงผิวพรรณ ใยอาหาร 
ช่วยในการขับถ่าย 

     

(5) ลางสาด 
 
 
 
 

 
มีคาร์โบไฮเดรต วิตามินซ ีป้องกัน
ไข้หวัด มีสารต้านอนุมลูอสิระ  
ใยอาหาร ช่วยเรื่องระบบขับถ่าย 
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ชนิดของ 
วัตถุดิบท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการ/ 
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ระดับความสนใจรับประทาน 
5 4 3 2 1 

(6) วาย (หมึกสาย)  
มีฟอสฟอรสั แคลเซียม ไอโอดีน 
ช่วยป้องกันโรคคอพอก 
 

     

(7) หอยเจาะ   
เป็นหอยนางรมพันธ์ุเล็ก มีโปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โซเดียม และ
โพแทสเซียม 
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ส่วนท่ี 2 ความคิดเห็นต่อความส าคัญของคุณค่าวัตถุดิบท้องถิ่น 
 

ความส าคัญของคุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่นส่งผลต่อการตัดสินใจรับประทานของท่านในระดับใด 
โดย 5 หมายถึง ส าคัญมากที่สุด 4 หมายถึง ส าคัญมาก 
 3 หมายถึง ส าคัญปานกลาง 2 หมายถึง ส าคัญน้อย 
 1 หมายถึง ส าคัญน้อยทีสุ่ด  

 

คุณค่าของวัตถุดิบท้องถิ่น 
ระดับความส าคัญ 

5 4 3 2 1 
1. คุณค่าด้านโภชนาการหรือประโยชน์ต่อสุขภาพ      
2. คุณค่าด้านความเป็นที่นิยมบริโภคของคนทั่วไป      
3. คุณค่าด้านวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนทอ้งถ่ิน      
4. คุณค่าด้านการหารับประทานได้ยาก      
5. คุณค่าด้านเศรษฐกิจ/สร้างรายได้ให้คนท้องถ่ิน      

 
 
ส่วนท่ี 3 ข้อมูลส่วนบุคคล 
 
1. เพศ   ชาย   หญิง 

1. อาย ุ  

  15 - 24 ป ี   25 – 34 ป ี   35 – 44 ป ี  45 – 54 ป ี   55 ปีข้ึนไป 

2. ระดับการศึกษาสูงสุด  

  ต่ ากว่าปริญญาตร ี   ปริญญาตร ี   สูงกว่าปรญิญาตร ี

3. อาชีพ (โปรดระบ)ุ....................................................................................................................... ...... 

4. ภูมิล าเนา (โปรดระบจุังหวัด)............................................................................................................ 
 
 

----------ขอขอบคณุในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม---------- 
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ภาคผนวก ง 
 

รายช่ือผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
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รายช่ือผู้ให้ขอ้มูลส าคญั 
 
จังหวัดเชียงราย 
 
1. ดร.ศรีวรรณ ไชยสุข ผู้อ านวยการศูนย์ความหลากหลายทางชีวภาพเพื่อพฒันา

ท้องถ่ินและอาเซียน 
  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
2. นางสาวกนกวรรณ ปลาศิลา อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะครุศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
3. นางบัวเรียว วงษ์ช่าง ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถ่ิน 
4. นางบังอร ทิศสกุล ผู้ประกอบการร้านสบันงา 
5. นางเสรีพร บุษเนียร ผู้ประกอบการร้านตองตึง 
6. นางนฤมล บัวติ๊บ ผู้ประกอบการร้านหลูล้ า 
7. นางเจริญศรี แก้วประเสริฐ ผู้ประกอบการร้านนันทวรรณ 
8. นางอารีย์ ไชยมงคล ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
9. นางวิรัตน์ จันเลน เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ้าน 
10. นางศรีวรรณ เช้ือเจ็ดตน เกษตรกร/ชุมชน 
11. นางเจริญศรี แก้วประเสริฐ ชุมชน 
12. นางอรวรรณ ดารินทร ์ ชุมชน 
 
จังหวัดหนองคาย 
 
1. ผศ.ดร.กฤษดา ค้าเจริญ อาจารยป์ระจ าคณะวิทยาศาสตรป์ระยุกต์และวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น วิทยาเขตหนองคาย 
2. นายสุรสั พิลาฤทธ์ิ นักวิชาการส่งเสริมการเกษตรช านาญการ  

ส านักงานเกษตรอ าเภอศรีเชียงใหม่ 
3. นายลิขิต บ้งทัด นักวิชาการประมง ศูนย์เพาะพันธ์ุสัตว์น้ า อ าเภอศรีเชียงใหม่ 
4. นายอัครเดช บทมาตย ์ นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ อ าเภอศรเีชียงใหม่ 
5. นางนัฏยงค์ ธรา นักวิชาการพัฒนาชุมชนปฏิบัติการ ส านักงานพัฒนาชุมชน  
6. นางสุวรรณี พินิจนารถ ผู้ประกอบการร้านครัวคูณเก้า 
7. นางบุญเลิศ อสุสิทธ์ิ ผู้ประกอบการร้านครัวแม่แป๊ด 
8. นายไสว อินทวงษ์ ผู้ประกอบการร้านครัวริมโขง  
9. นายวุฒิชัย ศรีเจรญิชัย ผู้ประกอบการร้าน Friendship 
10. นางเพชรี โอฆะพันธ์ กลุ่มวิสาหกจิชุมชนแปรรูปปลา 
11. นางมาลัยทอง ทานนท ์ กลุ่มวิสาหกจิชุมชนแปรรูปสับปะรด 
12. นางไพรัตน์ อุณารักษ์ กลุ่มแมบ่้านเกษตรกรโคกป่าฝางแปรรูปปลา 
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จังหวัดเพชรบุรี 
 
1. นายชาญณรงค์ พวงสั้น หัวหน้ากลุ่มส่งเสริมและพัฒนาการผลิต กรมสง่เสรมิการเกษตร 

ส านักงานจังหวัดเพชรบุร ี
2. นางวิจิตรา จันทรจ์วง นักวิชาการสหกรณ์ช านาญการ กลุม่สง่เสรมิและพฒันาธุรกจิ

สหกรณ์ ส านักงานสหกรณ์จังหวัดเพชรบุรี 
3. นายศิริชัย จันนาก ผู้จัดการสหกรณ์การเกษตรอ าเภอบ้านลาด 
4. นายไพโรจน์ เปียผอ่ง พนักงานประสานงานชนบท องค์การบรหิารส่วนต าบลถ้ ารงค์ 
5. นายบรรพต ทศพล ผู้ประกอบการร้านครัวทศพล 
6. นายนฤดล นิยมค้า ผู้ประกอบการร้านเรือแลเล 
7. นายธวัชชัย สหัสสพาศน ์ ผู้ประกอบการร้าน JM Cuisine 
8. นายสุรชัย แก้วมาก ผู้ประกอบการร้านเปลญวน 
9. นายอ านาจ ภู่เงิน เกษตรกร 
10. นายสุริยะ ชูวงศ์ เกษตรกร 
11. นายทองอยู่ พุกพวง เกษตรกร 
12. นางรุ่งเรือง อยู่ฉิม กลุ่มแมบ่้านเกษตรกรโพธ์ิทองพัฒนาแปรรูปมะนาว 
 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 
1. ผศ.สุกญัญา ไหมเครือแก้ว อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

2. อ.กฤตภาส จินาภาค อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

3. นางบังอร เพ็ชรรัตน์ เจ้าพนักงานเคหกิจเกษตรช านาญงาน  
ส านักงานเกษตรอ าเภอเกาะสมยุ 

4. นายสมภพ เครือหวัง ผู้ประกอบการร้านหม้อดิน 
5. นายสมจิตร แสงแก้ว ผู้ประกอบการร้านจิตรโภชนา 
6. นางมยุรี สุขสวัสดิ ์ ผู้ประกอบการร้านครัวตาโข 
7. นายสิทธิพร ทวยเจรญิ ผู้ประกอบการร้านน้องวี 
8. นางสุจิตรา เกิดสมพงษ์ ผู้ประกอบการร้าน Art Café by June 
9. นางเสรี ซุ่นหิรัญ กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑส์ัตว์น้ าบ้านท่าโพธ์ิ อ าเภอกาญจนดิษฐ์ 
10. นายพัฒนพงศ์ ปลี้มพฒัน ์ ชุมชน/ประธานกลุม่อนุรกัษ์สิง่แวดล้อมชายฝัง่ ต าบลท่าทอง 
11. นางอารี จันทรผ์่อง ชุมชน 
12. นายวินัย อินทร์ค า ชุมชน 
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ภาคผนวก จ 
 

ภาพการสมัภาษณ์ผู้ให้ข้อมลูส าคัญ 
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จังหวัดเชียงราย 
 
กลุ่มนักวิชาการ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ดร.ศรีวรรณ ไชยสุข และ อ.กนกวรรณ ปลาศิลา มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ป้าบัวเรียว วงษ์ช่าง ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถ่ิน 
 
กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 

            ป้าบังอร ทิศสกุล ร้านสบันงา           คุณเสรีพร บุษเนียร ร้านตองตงึ 
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              คุณนฤมล บัวติ๊บ ร้านหลูล้ า 
 

 คุณเจริญศรี แก้วประเสริฐ  ร้านนันทวรรณ 
 
 
 
 ป้าอารีย์ ไชยมงคล ผูป้ระกอบการร้านอาหาร 
 
 
 

 
กลุ่มเกษตรกร/ชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ป้าวิรัตน์ จันเลน เกษตรกร ปลูกสับปะรด 
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จังหวัดหนองคาย 
 
กลุ่มนักวิชาการ 

       คุณลิขิต บ้งทัด นักวิชาการประมง  
        ศูนย์เพาะพันธ์ุสัตว์น  า 
                  คุณสุรัส พลิาฤทธ์ิ  
    นักวิชาการส่งเสรมิการเกษตรช านาญการ 
        ส านักงานเกษตรอ าเภอศรีเชียงใหม่ 
 

 
 
 
 
 
                   คุณนัฏยงค์ ธรา นักวิชาการพัฒนาชุมชนปฏิบัติการ  
                 ส านักงานพัฒนาชุมชน 
 
 
  นายอัครเดช บทมาตย์  
  นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ อ าเภอศรีเชียงใหม่ 
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กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 

                            
 
 
 
 
 
 

 

 คุณสุวรรณี พินิจนารถ ร้านครัวคูณเก้า     คุณไสว อินทวงษ์ ร้านครัวริมโขง 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          คุณบุญเลิศ อุสสิทธ์ิ    คุณวุฒิชัย ศรีเจริญชัย 
            ร้านครัวแม่แป๊ด        ร้าน Friendship 
 
กลุ่มชุมชน 

                  คุณมาลัยทอง ทานนท ์        คุณไพรัตน์ อุณารักษ์ 
          กลุ่มวิสาหกจิชุมชนแปรรูปสับปะรด   กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรโคกป่าฝางแปรรูปปลา 
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จังหวัดเพชรบุรี 
 
กลุ่มนักวิชาการ 
    

 
      
  คุณชาญณรงค์ พวงสั น  
  หัวหน้ากลุ่มส่งเสริมและพัฒนาการผลิต  
  กรมส่งเสริมการเกษตร ส านักงานจงัหวัดเพชรบรุี 
    
  

    
    
  
                    คุณวิจิตรา จันทร์จวง 
                  หัวหน้ากลุ่มสง่เสรมิและพัฒนาการผลิต  
      กรมส่งเสรมิการเกษตร ส านักงานจังหวัดเพชรบุรี 
 
 

                  คุณศิริชัย จันนาก        คุณไพโรจน์ เปียผอ่ง 
  ผู้จัดการสหกรณ์การเกษตรอ าเภอบ้านลาด   พนักงานประสานงานชนบท อบต.ถ  ารงค์ 
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กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

    คุณบรรพต ทศพล ร้านครัวทศพล       คุณนฤดล นิยมค้า ร้านเรือแลเล 
 

     คุณธวัชชัย สหัสสพาศน ์ร้าน JM Cuisine        คุณสุรชัย แก้วมาก ร้านเปลญวน 
 
 
กลุ่มเกษตรกร/ชุมชน 

 
      
       
  คุณอ านาจ ภู่เงิน เกษตรกร ปลูกตาลโตนด 
 
 
 
 
                     

                 ลุงน้อย (สรุิยะ ชูวงศ์) และ ลุงทองอยู่ พุกพวง 
                        เกษตรกร ปลูกกล้วยหอมและผลไม้อื่นๆ 
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คุณรุ่งเรือง อยู่ฉิม 

กลุ่มแมบ่้านเกษตรกรโพธ์ิทองพัฒนาแปรรูปมะนาว 
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จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 
กลุ่มนักวิชาการ 

 
 
  
 ผศ.สุกัญญา ไหมเครือแก้ว และ 
 อ.กฤตภาส จินาภาค 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
 
 
 
 
 
 
 คุณบังอร เพ็ชรรัตน์ 
 เจ้าพนักงานเคหกจิเกษตรช านาญงาน  
 ส านักงานเกษตรอ าเภอเกาะสมุย 
 
 
 

 
กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 

             

           คุณสมจิตร แสงแก้ว ร้านจิตรโภชนา 
 
            คุณสุจิตรา เกิดสมพงษ์  
           ร้าน Art Café by June 
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 คุณมยุรี สุขสวัสดิ์ ร้านครัวตาโข 
 
กลุ่มชุมชน 
 

 
                        คุณเสรี ซุ่นหริัญ             ป้าเชื อน (อารี จันทรผ์่อง) 
กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑส์ัตว์น  าบ้านท่าโพธ์ิ อ าเภอกาญจนดิษฐ์ 
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ประวัตผิู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
ช่ือ-นามสกุล นางสาวนงลักษณ์ โพธ์ิไพจิตร 
ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ 
หน่วยงาน หลักสูตรการจัดการบัณฑิต คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วัน/เดือน/ปีเกิด 1 พฤษภาคม 2519 
ประวัติการศึกษา ปริญญาโท บริหารธุรกจิบัณฑิต สาขาการจัดการ  

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ส าเร็จการศึกษาเมื่อปี พ.ศ. 2546  
  ปริญญาตรี การศึกษาบัณฑิต วิชาเอกเทคโนโลยทีางการศึกษา  

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ส าเร็จการศึกษาเมื่อปี พ.ศ. 2541  
ประสบการณ์ท างาน พ.ศ. 2547-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะวิทยาการจัดการ  
  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
ผลงานทางวิชาการ 1. บทความวิจัย เรื่อง Guideline Development of Potential Tourism 

Management at Erawan National Park in Kanchanaburi Province 
via Participation between Government Privates Sector and 
Community  

  วารสาร BU ACADEMIC REVIEW Vol.15 No.2 (July-December 2016)  
  2. งานวิจัย เรื่อง แผนธุรกิจเพื่อสรา้งมูลค่าเพิ่มใหก้ับอาหารท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ 

: กรณีศึกษาวัตถุดิบท้องถ่ินจากหน่อกะลา เกาะเกรด็ จังหวัดนนทบุร ี(2559) 
 
 
ผู้ร่วมวิจัย 
 
ช่ือ-นามสกุล นางสาวกฤษณพร ประสทิธ์ิวิเศษ 
ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ 
หน่วยงาน หลักสูตรนิเทศศาสตรบัณฑิต คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วัน/เดือน/ปีเกิด 4 มีนาคม 2518 
ประวัติการศึกษา ปริญญาเอก นิเทศศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชานิเทศศาสตร์  

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ ส าเร็จการศึกษาเมื่อปี พ.ศ. 2557 
  ปริญญาโท นิเทศศาสตรมหาบัณฑิต สาขาการสื่อสารการตลาด  

มหาวิทยาลัยเซนต์จอห์น ส าเร็จการศึกษาเมื่อปี พ.ศ. 2544  
  ปริญญาตรี ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาบริหารธุรกจิ (การตลาด)  

สถาบันราชภัฏสวนดุสิต ส าเร็จการศึกษาเมื่อปี พ.ศ. 2540  
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ประสบการณ์ท างาน พ.ศ. 2545-2546 ผู้ช่วยหัวหน้าศูนย์การศึกษา ศูนย์จรัลสนทิวงศ์  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

  พ.ศ. 2546-2547 ผู้ช่วยหัวหน้าศูนย์การศึกษา ศูนย์ลุมพินี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

  พ.ศ. 2548-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าหลักสูตรนิเทศศาสตรบณัฑิต  
คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ผลงานทางวิชาการ 1. บทความวิจัย เรื่อง การรู้เท่าทันสื่อ: ประโยชน์และการน าไปใช้  
  วารสารศรีวนาลัยวิจัย ปีที่ฉบับพิเศษ 2/2559 
 2. บทความวิจัย เรื่อง ความสัมพันธ์ระหว่างแรงจูงใจใฝ่สัมฤทธ์ิและผลสัมฤทธ์ิ

ทางการเรียนของนักศึกษาในการเรียนวิชาการจัดการตลาดธุรกิจสื่อ 
  ในการประชุมระกับชาติ “การวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนรู้: การเรียนรู้ใน

ศตวรรษที่ 21” มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มิถุนายน 2559 
 3. บทความวิจัย เรื่อง การสื่อสารและทุนทางสังคมออนไลน์ผ่านเฟซบุ๊คกับ

คุณภาพชีวิตโลกแห่งความจริง  
  วารสาร JC Journal ปีที่ 6 ฉบับที่ (เดือนมิถุนายน-กรกฎาคม 2557) 
 4. บทความวิจัย เรื่อง แนวทางการพัฒนาบทบาทผู้นาชุมชนในการสร้างความ

เข้มแข็งกรณีศึกษา ชุมชนวัดญาณสังวราราม อ าเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี  
  วารสารการเมืองการปกครอง ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (กันยายน 2557-กุมภาพันธ์ 

2558) 
 
 
ผู้ร่วมวิจัย 
 
ช่ือ-นามสกุล นางสาวอภิญญา ทหราวานิช 
ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ 
หน่วยงาน หลักสูตรการจัดการบัณฑิต คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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