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                            ชุดการวจัิยและพฒันาศักยภาพการผลติกระยาสารทสู่อุตสาหกรรม 

                (A Research and Development on Industrial Potential of Krayasart Products) 
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โครงการยอ่ยท่ี 1 :  การศึกษาประเพณีและความเช่ือเก่ียวกบัการกวนกระยาสารทของกลุ่มชาติพนัธ์ุใน    

ประเทศไทย 

                          The Study of Traditional Culture and Faith in Krayasart Production of Race 

in Thailand. 

โครงการยอ่ยท่ี 2 :  การพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑก์ระยาสารทเพื่อสุขภาพ 

 Product Development of Krayasart and Packaging for Enhance of     Food 

Management Strategy. 

โครงการยอ่ยท่ี 3 :  การประเมินความปลอดภยัตามหลกัเกณฑ ์GMP ของการผลิตกระยาสารทใน 
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กระยาสารท  

  The Attitude and Behavior of Consumers and Market Mix of Krayasart       
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                                                 คาํนํา 

            รายงานผลชุดโครงการวิจยัชุดการวิจยัและพฒันาศกัยภาพการผลิตกระยาสารทสู่อุตสาหกรรม 

เป็นการรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัความเช่ือ วฒันธรรมประเพณีการกวนกระยาสารทของประชาชนใน 

ทอ้งถ่ินต่างๆท่ีไดย้ดึถือปฏิบติัมาอยา่งต่อเน่ืองยาวนาน เพื่อใหค้นรุ่นใหม่ไดรั้บรู้และเห็นความสาํคญั 

ท่ีจะรักษาขนบธรรมเนียมประเพณีและสนบัสนุนขนมกระยาสารทใหอ้ยูคู่่สงัคมไทย ขณะเดียวกนัได ้

ทาํการทดลองศึกษาถึงสูตรส่วนผสมใหม่ๆและรูปแบบการบริโภคเพือ่ใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณค่า 

ตอบสนองต่อความตอ้งการของตลาดและสงัคมท่ีมีการพฒันาและเปล่ียนแปลงไป ซ่ึงในปัจจุบนัผูค้น 

หนัมาดูแลและใส่ใจในสุขภาพมากข้ึน จึงสนใจท่ีจะเลือกรับประทานอาหารท่ีดีมีประโยชนแ์ละ 

ปลอดภยั  ดงันั้นเม่ือมีการคน้ควา้หาสูตรกระยาสารทท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงแลว้ ยงัไดต้รวจสอบ 

และแนะนาํกระบวนการผลิตใหป้ลอดภยั  ขณะเดียวกนัหากจะผลิตกระยาสารทเขา้สู่ตลาดในปริมาณ 

มากเคร่ืองกวนกระยาสารทเป็นส่ิงท่ีสาํคญัท่ีจะสามารถผลิตกระยาสารทไดป้ริมาณมากและมีคุณภาพ 

สมํ่าเสมอ จึงไดด้ดัแปลงประดิษฐเ์คร่ืองกวนกระยาสารท  พบวา่ไดผ้ลดีพอสมควร อาจจะตอ้งมีการ 

ปรับปรุงใหมี้ประสิทธิภาพเพิ่มข้ึนรวมทั้งจะตอ้งมีการศึกษาเคร่ืองรีดอดัแผน่และเคร่ืองตดัเป็นช้ิน 

ต่อไป  นอกจากน้ีไดท้าํการศึกษาทศันคติผูบ้ริโภคและแนวทางการจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑก์ระยาสารท 

เพื่อเป็นแนวทางในการตดัสินใจถึงรูปแบบการผลิตและแนวทางการจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ ์

 

               เอกสารเล่มน้ีไดค้ดัลอกขอ้ความเพียงบางส่วนจากงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ หากท่าน 

สนใจรายละเอียดของผลการศึกษาวจิยั ท่านสามารถคน้ควา้อ่านรายละเอียดเพิ่มเติมไดจ้ากฉบบั 

สมบูรณ์ซ่ึงจะแยกเล่มตามหวัขอ้เร่ืองขา้งตน้ หวงัวา่งานวจิยัฉบบัน้ีคงจะใหข้อ้มูลท่ีเป็นประโยชน ์

และก่อใหเ้กิดแนวคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑใ์หม่ๆตามมา 

           

               ขอขอบคุณมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูมิโดยสถาบนัวิจยัและพฒันา ท่ี 

สนบัสนุนงบประมาณในการดาํเนินงานชุดโครงการวิจยัน้ี 

 

                                                                                           

                                                                                                              รศ.ดร.สุรชยั  มจัฉาชีพ 

                                                                                                           (หวัหนา้ชุดโครงการวิจยั)              

                                                                                                  สิงหาคม 2557 
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                           การวจัิยและพฒันาศักยภาพการผลติกระยาสารทสู่อุตสาหกรรม 

ความสําคญัและทีม่าของปัญหาทีท่าํการวจัิย 

 รัฐบาลไทยไดป้ระกาศนโยบายท่ีจะเป็นผูน้าํในการผลิตอาหารสู่การเป็นครัวของโลกและ

เตรียมความพร้อมสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ดว้ยการทาํแผนแม่บทยทุธศาสตร์ การจดัการ

ดา้นอาหารของประเทศระยะ 5 ปี เร่ิมตั้งแต่ปี พ.ศ. 2555-2559 โดยกาํหนดเป็นวิสัยทศัน์ “ประเทศ

ไทยเป็นประเทศท่ีผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภยั มีความมัน่คงดา้นอาหารอย่างย ัง่ยืนเพื่อชาว

ไทยและชาวโลก” 

 และพฤติกรรมการบริโภคของประชาคมโลก มีความต่ืนตวั มุ่งเนน้และให้ความสนใจต่อ

ความปลอดภยัในการบริโภคมากข้ึน ดงันั้นการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อตอบสนองความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคจึงตอ้งคาํนึงถึงความสะอาด ปลอดภยั และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง รวมทั้งความ

สวยงามของบรรจุภณัฑข์นาด รูปลกัษณ์ ความสะดวกในการบริโภค 

 กระยาสารทเป็นขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีดาํรงคงอยู่คู่พระพุทธศาสนาเก่ียวพนักบัประเพณี 

ความเช่ือถือในวิถีชีวิตของคนไทยมาตั้งแต่สมยัสุโขทยั วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตกระยาสารทลว้นเป็น

ผลิตผลของการเกษตรท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ แต่เดิมจะมีการกวนกระยาสารทกนัเฉพาะในเดือน 10 

เพื่อเป็นการทาํบุญประเพณีวนัสารท อาจจะเป็นเพราะแต่เดิมมีการปลูกขา้วเพียงปีละหน จึงมีวตัถุดิบ

ท่ีเหมาะสมเพียงปีละคร้ัง ปัจจุบนัเกษตรกรสามารถปลูกขา้วไดปี้ละ 3-4 คร้ัง จึงมีวตัถุดิบผลิตกระยา

สารทได้ตลอดปีและการท่ีกระยาสารทมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ถ้าได้รับการพฒันาปรับปรุง

ส่วนผสมและรูปลกัษณ์ตรงต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั กระยาสารทน่าจะเป็นทางเลือก

ใหม่สาํหรับอาหารขนมขบเค้ียวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทดแทน snack bar หรือ muesli bar ( 

Snickers, Werther’s Original, Hershey’s Nuggets ) รวมทั้งการศึกษาถึงความเช่ือประเพณีการกวน

กระยาสารท สอนใหเ้ยาวชนรุ่นหลงัไดรั้บรู้ถึงความเป็นมา เป็นการสร้างคุณค่าทางจิตใจใหผ้ลิตภณัฑ์

กระยาสารท นอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการ จะเป็นการยกระดบัผลิตภณัฑชุ์มชน สร้างเศรษฐกิจ

ชุมชนให้ดีข้ึนอย่างมัน่คง ขณะเดียวกันจะมีการพฒันาเคร่ืองกวนเพื่อยกระดบัมาตรฐานคุณภาพ 

ศึกษาถึงวิธีการป้องกนัอนัตรายท่ีอาจเกิดจากการปนเป้ือนของจุลินทรียต่์างๆ เพื่อสร้างความเช่ือมัน่

แก่ผูบ้ริโภค ศึกษาทศันคติของผูบ้ริโภค สํารวจตลาดและช่องทางการตลาดของผลิตภณัฑ์กระยา

สารท เป็นเร่ืองท่ีจะตอ้งศึกษาวิจยัเพื่อรองรับผลิตภณัฑรู์ปแบบใหม่ท่ีไดพ้ฒันาข้ึนมา 

 ดงันั้นแผนงานวิจยัน้ี จึงจะไดท้าํการศึกษาเพื่อพฒันายกระดบัผลิตภณัฑ์กระยาสารทซ่ึง

ผลิตกนัในระดบัชุมชนให้เป็นผลิตภณัฑม์าตรฐานสากล เป็นท่ีตอ้งการของตลาด ทั้งรูปลกัษณ์และ

รสชาติ เสริมสุขภาพในดา้นต่างๆ ให้เป็นทางเลือกของผูบ้ริโภค เป็นการยกระดบัผลิตภณัฑ์ชุมชน
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เสริมสร้างเศรษฐกิจชุมชนให้เขม้แขง็ เพื่อความมัน่คงทางเศรษฐกิจและความมัน่คงของประเทศใน

ท่ีสุด 

                     วตัถุประสงค์หลกัของแผนงานวจัิย 

                     1.พฒันาผลิตภณัฑ์และบรรจุภณัฑ์ของกระยาสารทให้ทนัสมยัจากผลิตภณัฑ์ชุมชนสู่

ผลิตภณัฑม์าตรฐานสากล 

                     2.พฒันากระบวนการผลิต เพิ่มความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

                     3.เช่ือมโยงประเพณี ความเช่ือ สู่การตลาด  

                     4.ศึกษาความตอ้งการของผูบ้ริโภค และช่องทางการจดัจาํหน่าย 

  เป้าหมายเชิงยุทธศาสตร์ของแผนงานวจัิย 

 การพฒันาผลิตภณัฑก์ระยาสารท เช่น การสนบัสนุนการผลิตและบริการชุมชนในการสร้าง

มูลค่าเพิ่มสินคา้เกษตร ตั้งแต่เกษตรกร ชาวนา ผูผ้ลิต ถัว่ลิสง งา ขา้ว ออ้ย วิสาหกิจชุมชนผูผ้ลิตกระยา

สารทบนภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เป็นการวิจยัและพฒันาเพื่อยกระดบัคุณภาพ และมูลค่าผลิตภณัฑชุ์มชน 

สอดคลอ้งกบัยุทธศาสตร์การพฒันาประเทศตามแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 11 

(พ.ศ.2555-2559) เพื่อสนับสนุนการผลิต ในการเพิ่มมูลค่าให้สินคา้เกษตรอาหาร สนับสนุนการ

ยกระดบัคุณภาพมาตรฐานสินคา้เกษตรและผลิตภณัฑชุ์มชน ส่งเสริมใหเ้ป็นศูนยก์ลางในการแปรรูป 

พฒันาศกัยภาพอาหารไทย เพื่อเพิ่มมูลค่าสินคา้เกษตรและอาหารเตรียมพร้อมสู่การเป็นประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน 

 สร้างศกัยภาพและความสามารถ เพื่อพฒันาทางเศรษฐกิจสอดคล้องกับนโยบายและ

ยทุธศาสตร์การวิจยัของชาติฉบบัท่ี 8 พ.ศ.2555-2559 ในยทุธศาสตร์การวิจยัที 1,2 และ 4 เป็นการ

สร้างเอกลกัษณ์และการผลิตสินคา้ในทอ้งถ่ินสอดคลอ้งกบันโยบายเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิตรวมทั้ง

นโยบายวิทยาศาสตร์ เทคโนโลย ีการวิจยัและนวตักรรม ของรัฐบาล 

 ศึกษาประเพณี ความเช่ือ ทัศนคติผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์กระยาสารท เพื่อการพฒันา

รูปลักษณ์และช่องทางการตลาด เพื่อยกระดับการตลาดของผลิตภัณฑ์ชุมชน สร้างมูลค่าเพิ่ม 

สอดคลอ้งกบัยุทธศาสตร์การพฒันาประเทศตามแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 11 

ขอ้ 3 ยุทธศาสตร์ความเขม้แข็งภาคเกษตรความมัน่คงของอาหารและพลงังาน การสร้างมูลค่าเพิ่ม

ผลผลิตทางการเกษตรตลอดห่วงโซ่การผลิต สอดคลอ้งกบันโยบายเร่งด่วนของรัฐบาลท่ีจะทาํในปี

แรก คือ 1.13 สนับสนุนการพฒันางานศิลปหัตถกรรมและผลิตภณัฑชุ์มชนเพื่อการสร้างเอกลกัษณ์

และการผลิตสินคา้ในทอ้งถ่ิน และสอดคลอ้งกบันโยบายส่ีปีของรัฐบาลขอ้ 2.2 นโยบายสร้างรายได ้

สอดคลอ้งกบักลยทุธ์การวิจยัท่ี 2 พฒันาองคค์วามรู้และต่อยอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินใหเ้กิดประโยชน์เชิง

พาณิชย ์เป็นการพฒันาเศรษฐกิจชุมชนอยา่งย ัง่ยนื 
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              การศึกษาประเพณีและความเช่ือเก่ียวกบัขนมกระยาสารทของกลุ่มชาติพนัธ์ุในประเทศไทย 

The Study of Tradition and the belief in the sticky paste, Krayasart, among ethnic groups in 

Thailand. 

ผูช่้วยศาสตราจารยส์ายหยดุ  อุไรสกลุ 

รองศาสตราจารยก์นก  อุไรสกลุ 

ผูช่้วยศาสตราจารยเ์นาวรัตน ์ อินทรประสิทธ์ิ 

 

 

บทนํา 

ประเพณีไทยไม่ไดมี้อยู่โดยธรรมชาติ แต่เป็นส่ิงท่ีคนหรือสังคมโดยส่วนรวมสร้างให้มีข้ึน

แลว้ถ่ายทอดให้แก่กนั พระยาอนุมานราชธนไดก้ล่าวถึงกาํเนิดของประเพณีไทยว่า “เกิดจากความ

ประพฤติหรือ การกระทาํของใครคนหน่ึงหรือหลายคน ซ่ึงเป็นประโยชน์และความจาํเป็นตามท่ี

ตอ้งการจากการกระทาํเช่นนั้น คนอ่ืนเห็นดีก็ทาํตามเป็นแบบอยา่งเดียวกนั และสืบต่อเป็นส่วนรวม

มาชา้นานจนกลายเป็นส่วนสาํคญัของวฒันธรรมแห่งชาติข้ึน”วฒันธรรมเป็นวิถีชีวิตหรือการดาํเนิน

ชีวิตของกลุ่มใดกลุ่มหน่ึง  ซ่ึงหมายรวมถึงความคิด  ศิลปะ  วรรณคดี  ดนตรี  ปรัชญา  ศีลธรรม  

จรรยา  ภาษา  กฎหมาย  ความเช่ือ  ขนบธรรมเนียมประเพณีและส่ิงต่างๆท่ีมนุษยส์ร้างข้ึน  ซ่ึงได้

ถ่ายทอดให้กับคนรุ่นต่อๆมา เป็นเร่ืองของการเรียนรู้จากคนกลุ่มหน่ึงไปยงัคนอีกกลุ่มหน่ึง  

วฒันธรรมจึงเป็นการแสดงออกซ่ึงความเจริญงอกงาม  ความเป็นระเบียบเรียบร้อย  และศีลธรรมอนัดี

งามของประชาชน วฒันธรรมทาํให้เกิดความสามคัคีความเป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนั สังคมท่ีมี

วฒันธรรมเดียวกนัยอ่มจะมีความรู้สึกผกูพนัเดียวกนั เกิดความเป็นปึกแผน่ วฒันธรรมจึงเป็นเคร่ือง

สร้างระเบียบแก่สงัคมมนุษย ์เป็นเคร่ืองกาํหนดพฤติกรรมของสมาชิกในสงัคมไทย ใหมี้ระเบียบแบบ

แผนท่ีชดัเจนรวมถึงผลของการแสดงพฤติกรรมตลอดจนถึงการสร้างแบบแผนของความคิด ความเช่ือ

และค่านิยมของสมาชิกให้อยู่ในรูปแบบเดียวกนัและวฒันธรรมยงัเป็นเคร่ืองมือช่วยแกปั้ญหา และ

สนองความตอ้งการของมนุษย ์มนุษยไ์ม่สามารถดาํรงชีวิตภายใตส่ิ้งแวดลอ้มไดอ้ยา่งสมบูรณ์ ดงันั้น

มนุษยต์อ้งแสวงหาความรู้จากประสบการณ์ท่ีตนไดรั้บการประดิษฐ์คิดคน้วิธีการใชท้รัพยากรนั้นให้

เกิดประโยชน์ต่อชีวิตและถ่ายทอดจากสมาชิกรุ่นหน่ึงไปสู่สมาชิกรุ่นต่อไปไดโ้ดยวฒันธรรมของ

สังคม ส่วนประเพณีไทย มีความหมายรวมถึง แบบความเช่ือ ความคิด การกระทาํ ค่านิยม ทศันคติ 

ศีลธรรม จารีต ระเบียบ แบบแผน และวิธีการกระทาํส่ิงต่าง ๆ ตลอดจนถึงการประกอบพิธีกรรมใน

โอกาสต่าง ๆ ท่ีกระทาํกนัมาแต่ในอดีต ลกัษณะสาํคญัของประเพณี คือ เป็นส่ิงท่ีปฏิบติัเช่ือถือมานาน
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จนกลายเป็นแบบอยา่งความคิดหรือการ กระทาํท่ีสืบต่อกนัมา และยงัมีอิทธิพลอยูใ่นปัจจุบนัประเพณี

เกิดจากความเช่ือในส่ิงท่ีมีอาํนาจเหนือมนุษย ์เช่น อาํนาจของดินฟ้าอากาศ และเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึน 

โดยไม่ทราบสาเหตุต่าง ๆ ฉะนั้น ประเพณี คือ ความประพฤติของคนส่วนรวมท่ีถือกนัเป็นธรรมเนียม 

หรือ เป็นระเบียบแบบแผน และสืบต่อกนัมาจนเป็นพิมพเ์ดียวกนั และยงัคงอยูไ่ดก้็เพราะมีส่ิงใหม่เขา้

มาช่วยเสริม สร้างส่ิงเก่าอยูเ่สมอ และกลมกลืนเขา้กนัไดดี้  หรือเป็นท่ียอมรับของคนส่วนใหญ่ใน

สังคมและมีการปฏิบติัสืบต่อกนัมา เป็นนิสัยสังคมซ่ึงเกิดข้ึนจากการท่ีตอ้งเอาอยา่งบุคคลอ่ืน ๆ ท่ีอยู่

รอบ ๆ ตน หากจะกล่าวถึงประเพณีไทยก็หมายถึง นิสัยสังคม ของคนไทยซ่ึงไดรั้บมรดกตกทอดมา

แต่ดั้งเดิมและมองเห็นไดใ้นทุกภาคของไทย ประเพณี เป็นเร่ืองของความประพฤติของกลุ่มชน ยดึถือ

เป็นแบบแผนสืบต่อกนัมานาน ถา้ใครประพฤตินอกแบบ ถือเป็นการผิดประเพณี เป็นการแสดงถึง

เอกลกัษณ์ของชาติอีกอย่างหน่ึง โดยเน้ือหาสาระแลว้ ประเพณี กบัวฒันธรรมเป็นส่ิงท่ีกลุ่มชนใน

สังคมร่วมกนัสร้างข้ึน แต่ประเพณีเป็นวฒันธรรมท่ีมีเง่ือนไขท่ีค่อนขา้งชัดเจน กล่าวคือเป็นส่ิงท่ี

สังคมสร้างข้ึนเป็นมรดก คนรุ่นหลงัจะตอ้งรับไว ้และปรับปรุงแกไ้ขให้ดียิ่ง ๆ ข้ึนไป รวมทั้งมีการ

เผยแพร่แก่คนในสงัคมอ่ืน ๆ ดว้ย 

 สารทเป็นนกัขตัฤกษ ์ถือเป็นประเพณีนิยมมาแต่โบราณกาลว่าเทศกาลทาํบุญส้ินเดือน 10 คือ 

วนั เวลา เดือน และปีท่ีผ่านพน้ไปก่ึงปี และโดยท่ีมนุษยชาติดาํรงอยู่ไดด้ว้ยเกษตรกรรมเป็นหลกั

สาํคญั เม่ือถึงก่ึงปีเป็นฤดูกาลท่ีขา้วออกรวงเป็นนํ้ านม จึงไดมี้กรรมวิธีปรุงแต่งท่ีเรียกกนัว่า กวนขา้ว

ทิพย ์หรือ ขา้วปายาส ขา้วยาคู และขนมชนิดหน่ึงเรียกว่า กระยาสารท แลว้ประกอบการบาํเพญ็กุศล

ถวายพระสงฆ์เพื่อเป็นสิริมงคลแก่ขา้วในนาทั้ งอุทิศส่วนกุศลให้บรรพชนผูมี้พระคุณ และแจก

สมนาคุณญาติมิตรตามคติท่ีชาวไทยเป็นพุทธศาสนิกชน แมจ้ะเป็นประเพณีท่ีมีส่วนมาจากลทัธิ

พราหมณ์ ชาวไทยก็นิยมรับเพราะเป็นประเพณีในส่วนท่ีมีคุณธรรมอนัดีพึงยดึถือปฏิบติั ประเพณีวนั

สารท ตรงกบัวนัแรม 15 คํ่า เดือน 10 การทาํบุญในประเพณีน้ี อาหารหวานท่ีใชถ้วายพระในวนันั้น

คือ กระยาสารท  ในอดีตเม่ือถึงเทศกาลสารทไทย จะมีการกวนกระยาสารทแข่งกนัเป็นท่ีสนุกสนาน 

และตามธรรมเนียมแลว้ คนรุ่นเก่าจะนิยมนาํกระยาสารท ซ่ึงถือเป็นขนมชั้นดีไปมอบใหผู้ห้ลกัผูใ้หญ่

ท่ีนบัถือ หรือแลกกนักินเป็นการประชนัฝีมือกนัอีกดว้ยและถา้จะกินกระยาสารทใหค้รบเคร่ืองจริงๆ 

จะตอ้งมีมะพร้าวขูดโรยบนกระยาสารทแลว้กินคู่กบักลว้ยไข่ การทาํบุญในเทศกาลสารทน้ี ทัว่ทุก

ภูมิภาคของไทยจะทาํบุญวนัสารทไทยเหมือนกนั แต่เรียกช่ือต่างกนัไป ในภาคใตเ้รียก "ประเพณีชิง

เปรต" ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือเรียก "ทาํบุญขา้วสาก" ภาคเหนือเรียก "ตานก๋วยสลาก"   อยา่งไรก็

ตาม ไม่ว่าจะเรียกช่ือต่างกนัอย่างไร คติความเช่ือทางพระพุทธศาสนาก็เป็นไปในทางเดียวกนั คือ 

ทาํบุญเพื่ออุทิศส่วนบุญใหปู่้ยา่ตายายและญาติมิตรทั้งหลาย ท่ีล่วงลบัไปแลว้นัน่เอง 

 วนัสารทไทย ตรงกบัวนัแรม 15 คํ่า เดือน 10 เป็นเทศกาลทาํบุญเดือน 10 ของไทย ซ่ึงเป็น

ประเพณีท่ีมีมาตั้งแต่สมยัโบราณตามหลกัฐานพบวา่มีมาตั้งแต่คร้ังสมยักรุงสุโขทยัเป็นราชธานี 
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สารทเป็นคาํท่ีมาจากภาษาอินเดีย แปลว่า ฤดู ซ่ึงฤดูสารทน้ีเป็นฤดูท่ีตน้ไมเ้ร่ิมออกผล เม่ือถึงฤดูกาล

เกบ็เก่ียว ผูท่ี้ตอ้งการใหพ้ืชพนัธ์ุธญัญาหารของตนเจริญงอกงามดี กไ็ดน้าํพืชพนัธ์ุเหล่านั้นไปถวายส่ิง

ท่ีตนนบัถือ สารท (สาด) น้ี เป็นคาํท่ีเรายมือินเดียมาใชท้ั้งคาํ แต่อินเดียจะออกเสียงว่า สา-ระ-ทะ และ

ไม่ไดใ้ชเ้รียกเฉพาะวนัข้ึน 15 ค ํ่าเดือน 10 เท่านั้น แต่ยงัเป็นช่ือของฤดูกาลในประเทศอินเดียอีกดว้ย 

ซ่ึงจะตกอยูใ่นช่วงเดือน 10-12 ตามปฏิทินจนัทรคติของท่ีทาํในเทศกาลสารทถวายพระสงฆน้ี์ เรียกว่า 

"กระยาสารท" แปลว่า "อาหารท่ีทาํให้ฤดูสารท" กระยาสารทน้ีคงจะเน่ืองมาจากขา้วมธุปายาส ซ่ึง

เป็นอาหารของชาวอินเดีย ใชข้า้ว นํ้ าตาล นํ้ านม ผสมกนั และไม่กาํหนดว่าทาํเฉพาะฤดูสารท บางที

เขาทาํกินกนัเอง เช่น ท่ีนางสุชาดาหุงถวายพระพุทธเจา้ก็เป็นเวลาเดือนหก ประเพณีการทาํบุญวนั

สารทเป็นพิธีกรรมท่ีมีมาตั้ งแต่สมัยสุโขทัย ตามท่ีปรากฏหลักฐานในหนังสือของนางนพมาศ 

เน่ืองจากศาสนาพราหมณ์เผยแพร่เขา้มาในประเทศไทย คนไทยจึงรับประเพณีน้ีมาจากศาสนา

พราหมณ์ดว้ย  

          ทาํบุญสารท คือ ฤดูขา้วรวงเป็นนํ้ านมน้ีแก่พราหมณ์ เม่ือการพระราชพิธีของพราหมณ์ตกขา้ว

มาในแผน่ดินสยาม ก็พลอยประพฤติตามลทัธิพราหมณ์ดว้ย สมคาํซ่ึงนางนพมาศไดก้ล่าวไวว้่า เป็น

ฤดูท่ีชนทั้งปวงกวนขา้วปายาส และทาํยาคูเล้ียงพราหมณ์ เม่ือสมณะพราหมณ์เป็นคู่กนัเช่นนั้น ผูซ่ึ้ง

นบัถือพระพุทธศาสนาในชั้นแรกท่ีเขา้รีตใหม่เคยถือพราหมณ์เดิมไดท้าํบุญตามฤดูกาลแก่พราหมณ์

เดิมมาอยา่งไร คร้ันเม่ือมาเขา้รีตถือพทุธศาสนาแลว้ เม่ือถึงกาํหนดท่ีตวัเคยทาํบุญ ผูใ้ดละเลยจะน่ิงเสีย

ไม่ทาํ เม่ือเช่ือว่าพระพุทธเจา้และพระสงฆ์เป็นเน้ือนาบุญอนัวิเศษยิ่งข้ึนไปกว่าพราหมณ์ ก็ตอ้งมา

ถวายพระสงฆเ์หมือนเช่นเคยทาํอยูแ่ก่พราหมณ์  

          การทาํบุญสารทนั้นมิไดส้ําคญัว่ามาจากศาสนาใด เพียงแต่เป็นการทาํบุญเพื่อส่งเสริมขวญั

กาํลงัใจแก่เกษตรกรผูป้ลูกพืชพนัธ์ุธญัญาหาร เพื่อใหพ้ืชพนัธ์ุมีความอุดมสมบูรณ์มากยิง่ข้ึนไป อีกทั้ง

การทาํบุญมิใช่เร่ืองเสียหายหรือแปลกประหลาดแต่ประการใด ดว้ยเหตุน้ีพุทธศาสนิกชนทั้งหลายจึง

นิยมทาํบุญทาํทานอยู่เป็นนิจ มิไดถื้อวนัใดเป็นพิเศษ แต่การทาํบุญสารทนั้นดว้ยเหตุว่าเป็นฤดูกาล

แห่งการเก็บเก่ียว จึงถือโอกาสทาํบุญทาํทานให้เป็นของขวญัแก่ไร่นาของตนเท่านั้น ต่อมาประเพณี

สารทไดเ้ปล่ียนความเช่ือถือไปตามกาลเวลาและความเช่ือตามทอ้งถ่ินของตน บางแห่งเช่ือว่าเป็นการ

ทาํบุญเพื่ออุทิศส่วนกุศลให้แก่ผูท่ี้ล่วงลบัไปแลว้ บางแห่งก็เป็นประเพณีการทาํบุญเน่ืองจากว่างจาก

ภารกิจไร่นาจึงถือโอกาสทาํบุญคร้ังใหญ่เพื่อเป็นสิริมงคลแก่ตนเอง และครอบครัว เป็นตน้ 

 ขนมกระยาสารท เป็นขนมประจาํวนัสารทในทุกทอ้งถ่ินของประเทศไทย ดว้ยมีความเช่ือว่า 

ถา้ไม่ไดใ้ส่บาตรขนมกระยาสารทในวนัสารทไทยแลว้ ญาติผูล่้วงลบัก็จะไม่ไดส่้วนบุญส่วนกุศลท่ี

กระทาํในวนันั้น ขนมกระยาสารทมีส่วนประกอบ คือ ขา้วตอก ขา้วเม่า ถัว่ งา และนํ้ าตาล นาํทั้งหมด

มากวนเขา้ดว้ยกนั เม่ือสุกแลว้จึงนาํมาป้ันเป็นกอ้นกลม หรือจะตดัเป็นแผน่กไ็ด ้
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          สาํหรับการกวนกระยาสารทนั้น ตอ้งใชเ้วลาและแรงคนหลายๆ คนจึงจะทาํเสร็จได ้ดงันั้นการ

กวนกระยาสารทจึงตอ้งอาศยัความสามคัคีกนัของคนในครอบครัว เม่ือกวนกระยาสารทเสร็จแลว้ 

ชาวบา้นก็จะนาํไปทาํบุญและแจกจ่ายให้เพื่อนบา้น จะเห็นไดว้่าสาระสําคญัของประเพณีวนัสารท

ไทยมิใช่เป็นเพียงเร่ืองของขนมท่ีใชใ้นการทาํบุญเท่านั้น หากแต่อยู่ท่ีกุศโลบายในการสร้างความ

สามคัคีภายในครอบครัว การแสดงความกตญั�ูต่อบรรพบุรุษ และการแสดงนํ้ าใจไมตรีต่อกัน

ระหวา่งเพื่อนบา้นอีกดว้ย 

 

กระยาสารทชุมชนหนองบัว 

ภาพและเน้ือหา : วิรัตน์ คาํศรีจนัทร์ (http://www.gotoknow.org/posts/364104) 

ชุมชนหนองบวั   มีพื้นฐาน

เป็นชุมชนเกษตรกรรมเหมือนกับ

ชุมชนส่วนใหญ่ของประเทศ พื้นท่ี

ของอาํเภอหนองบวั นอกจากจะเป็น

ท่ีราบลุ่มเหนือบึงบอระเพด็และแอ่ง

ความอุดมสมบูรณ์สําหรับเพาะปลูก

ขา้วในภาคกลางของประเทศไทยแลว้ 

พื้นท่ีส่วนหน่ึงก็เป็นป่าเขา มีเหมือง

แร่ยิบซั่มท่ีใหญ่ท่ีสุด มีป่าไมแ้ละพืช

พนัธ์ุหลากหลาย รวมทั้ งเป็นท่ีราบ

สาํหรับการทาํพืชไร่และการปศุสัตว์

การปลูกขา้วและการทาํเกษตรกรรม

จึ ง เ ป็ น โ ค ร ง ส ร้ า ง สั ง ค ม แ ล ะ

วฒันธรรมการผลิต อนันําไปสู่การ

สร้างสรรคส์ังคม กิจกรรมชีวิต วิถีชุมชน ตลอดจนกระบวนการเรียนรู้ ผสมผสานไปกบัวิถีทาํกินใน

ฤดูกาลต่างๆ 

วฒันธรรมอาหารเป็นจาํนวนมากจึงมีความเช่ือมโยงและสะทอ้นวิถีชีวิตของชุมชนอย่างใกลชิ้ด จึง

เป็นวิธีหน่ึงท่ีเราสามารถช่วยให้ชาวบา้นไดว้ิธีเรียบง่ายแต่แยบคายในอนัท่ีจะเรียนรู้สังคม คะเน

สภาวการณ์ เห็นความเป็นชุมชนและองคป์ระกอบต่างๆภายในชุมชน จากการพิจารณามิติต่างๆใน

ความเป็นอาหาร 

   กระยาสารทกบัมิติสังคมวฒันธรรมและส่ิงแวดลอ้ม  : เวทีกิจกรรมท่ีสร้างสาํนึกสาธารณะ

ดว้ยอาหารตามฤดูกาล กระยาสารท เป็นหน่ึงในอาหารหวานท่ีแพร่หลาย ซ่ึงในอดีตนั้นจะเป็นอาหาร
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ท่ีทาํข้ึนตามฤดูกาลเน่ืองอยูก่บัการทาํบุญเดือนสิบ ดงัปรากฏใน นิราศเดือน โดย หม่ืนพรหมสมพตัร 

(นายมี ลูกศิษยค์นหน่ึงของสุนทรภู่) วา่    

 

 

                                                “……………………… 

ถึงเดือนสิบเห็นกนัเม่ือวนัสารท 

ใส่องัคาสโภชนากระยาหาร 

กระยาสารทกลว้ยไข่ใส่โตกพาน 

พวกชาวบา้นถว้นหนา้มาธารณะ 

ถา้งามคมห่มสีชุลีนบ 

แลว้จบัจบทพัพีนอ้มศีรษะ 

หยบิขา้วของกระยาสารทใส่บาตรพระ 

ธารณะเสร็จสรรพกลบัมาเรือน 

พอลบัเนตรเชษฐาอุราร้อน 

แสนอาวรณ์โหยใหใ้ครจะเหมือน 

ไม่รู้ท่ีจะวานใครไปตกัเตือน 

ใหม้าเยอืนเยีย่มพี่ถึงท่ีนอน 

…………………....” 

 

 ขอบคุณขอ้มูลจาก วกิิพีเดีย สารานุกรมเสรี  และ กวคีลบัดอทคอม : สงัคมดีๆของคนรักกลอน 

คนหนองบวัทาํกระยาสารทเป็นเทศกาลอาหารในเดือน 10 เช่นเดียวกบัอีกหลายภูมิภาคของ

สังคมไทย ทว่า รสชาติและส่วนประกอบของกระยาสารท ตลอดจนรูปแบบการทาํและเคร่ือง

ประกอบในการกินก็อาจจะแตกต่างไปจากแหล่งอ่ืนๆในรายละเอียด เช่น ในบางปีท่ีนํ้ าท่าอุดมสม

บูรณ์ฺ ทอ้งถ่ินหนองบวัไดผ้ลผลิตดี ชาวบา้นแถวกาํแพงเพชรสามารถส่งกลว้ยไข่ไปขายถึงชุมแสง 

ชาวบา้นหนองบวันาํขา้วเปลือกไปแลกนํ้ าตาลและแบะแซไปทาํกระยาสารทให้เคร่ืองถึงทั้งความ

หวานและมนั เหมาะสมท่ีจะกินกบักลว้ยไข่ ชาวบา้นกจ็ะทาํกระยาสารทใหเ้หมาะกบัการกินกบักลว้ย

ไข่ จะยากดีมีจนอยา่งไร คนหนองบวักเ็หมือนกบัคนไทยในทุกทอ้งถ่ินท่ีจะตอ้งไม่ขาดจากการทาํบุญ

กุศล และกระยาสารทในแง่หน่ึงก็เป็นอาหารหวานท่ีเน่ืองไปกบัเทศกาลทาํบุญเดือน 10 มีนยัของการ

ทาํเพื่อสร้างบุญกุศล ชาวบา้นตอ้งคิดทาํเหมือนเป็นการปฏิบติัส่ิงดี อาจแตกต่างกนัไปในแต่ละปีบา้ง

แต่จะไม่ขาด ดงันั้น ความเป็นกระยาสารท จึงเช่ือมโยงอยูก่บัวิถีทาํอยูท่าํกินของชาวบา้นอยา่งใกลชิ้ด 

แต่โดยภาพรวมแลว้กระยาสารทกบัคนในทอ้งถ่ินหนองบวัก็เป็นลกัษณะความร่วมกนัอยา่งหน่ึงของ
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ชุมชนท่ีทาํไร่นา ปลูกถัว่งา ออ้ย มะพร้าว มีความสํานึกต่อการอยู่ร่วมกนัเป็นกลุ่มกอ้นและกินขา้ว

เป็นอาหารหลัก หรือเป็นสามัญลักษณะท่ีพบเห็นได้ทั่วไปในสังคมไทยท่ียงัมีความเป็นสังคม

เกษตรกรรม เพียงแต่อาจแตกต่างกันบา้งในรายละเอียด ซ่ึงมกัสะทอ้นบริบทความเป็นทอ้งถ่ิน

พอสมควร 

การสร้างความเป็นชุมชนบนกระบวนการทาํกระยาสารท  

การทาํกระยาสารทนั้นมีจงัหวะเคล่ือนไหวไปกับงานทาํบุญงานประเพณี ทาํให้เน้ือหา

กิจกรรมก่อเกิดข้ึนบนความสาํนึกต่อการทาํส่ิงดีงามเพื่อตนเองและสังคม เป็นวาระไดพ้ฒันาจิตใจ 

แสดงออกในความละเอียดประณีตทั้งศิลปะ การแต่งกาย ดงัพรรณนาในนิราศเดือนของหม่ืนพหมสม

พตัสรหรือนายมีศิษยข์องสุนทรภู่ ขณะเดียวกนั ก็เป็นอาหารหวานท่ีตอ้งระดมความร่วมแรงร่วมใจ

ช่วยกนัทาํหลายคน จึงเป็นเสมือนเวทีสร้างสรรคค์วามเป็นสาธารณะซ่ึงก่อใหเ้กิดกระบวนการเรียนรู้

และเคล่ือนไหวชีวติชุมชนหลายดา้นใหด้าํเนินไปอยา่งมีชีวิตชีวา 

 

วตัถุดิบของกระยาสารทสะท้อนผลผลติและความอุดมสมบูรณ์ของชุมชน  

การทาํกระยาสารท จะอาศยัวตัถุดิบท่ีหาไดใ้นชุมชนและดดัแปลงส่วนประกอบต่างๆให้

เหมาะไปตามผลผลิตท่ีไดรั้บในฤดูกาลทาํนาแต่ละปี ขา้วตอกจะทาํจากขา้วเก่าท่ีไดจ้ากผลผลิตในปีท่ี

ผา่นไป ส่วนขา้วเม่าก็จะเป็นขา้วใหม่ท่ีไดจ้ากปีปัจจุบนัท่ีทาํกระยาสารท มะพร้าวก็จะห้ิวมาช่วยกนั

จากบา้นต่างๆคนละลูกสองลูก ถัว่งา นํ้ าตาล ก็จะห้ิวมารวมกนั 5 - 10 ครัวเรือน ส่วนผสมของกระยา

สารทจึงมีความสัมพนัธ์กบัความรักความผูกพนัและความร่วมแรงร่วมใจกนัของชุมชน เม่ือรวม

วตัถุดิบและรวมกลุ่มกนัทาํกระยาสารทเสร็จส้ินแลว้ ก็จะแบ่งปันกนัทุกบา้นอยา่งทัว่ถึง ดงันั้น ในปี

หน่ึงๆ รสชาติ สัดส่วน ปริมาณและคุณภาพของกระยาสารท เช่น ความหวานหอมดว้ยถึงนํ้ าตาลและ

ขา้วเม่า ความเหนียวนุ่มดว้ยถัว่แบะแซ ความหวานมนัดว้ยกะทิและถัว่งา เหล่าน้ี ก็จะแตกต่างกนัไป

ตามความอุดมสมบูรณ์ของผลผลิต หากปีใดแลง้และผลผลิตไม่ดี กระยาสารทกจ็ะทาํกนัไปตามสภาพ

ของส่ิงท่ีมีและหาไดใ้นหมู่บา้น บางปีอาจจะดดัแปลงทาํใหร่้วนมากกว่าแหล่งอ่ืนเน่ืองจากหลายแห่ง

ของชาวบา้นหนองบวัทาํนํ้ าตาลงบจากการหีบออ้ยและมีผลผลิตไม่ดีพอท่ีจะเอาขา้วเปลือกไปแลก

นํ้ าตาลปีบ ถัว่ งา และแบะแซจากตลาดชุมแสง การลดนํ้ าตาลปีบและแบะแซก็จะทาํให้กระยาสารท

ในปีนั้นๆร่วนและลดความหวานมนัลงไปตามสภาวการณ์ต่างๆท่ีชุมชนประสบ 

 

ความสามัคคแีละการมีส่วนร่วมของปัจเจก  

การทาํกระยาสารทจาํเป็นตอ้งทาํช่วยกนัเป็นกลุ่มกอ้นและมี

การแบ่งงานกนัอย่างซบัซอ้น กระจายการมีส่วนร่วมไดอ้ยา่งทัว่ถึงทั้ง
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บนความแตกต่างระหว่างเพศชายหญิง ผูสู้งอาย ุกลุ่มผูช้ายวยัแรงงาน กลุ่มสตรีแม่บา้น เยาวชนและ

คนหนุ่มสาว ตลอดจนกลุ่มเดก็ๆและเยาวชน กลุ่มผูสู้งอายกุจ็ะรวมกลุ่มสนทนาถึงสารทุกขสุ์กดิบของ

ลูกหลานพร้อมไปกบันัง่เก็บเปลือกถัว่งาและแกลบออกจากขา้วเม่า เด็กๆก็หาฟืนและวิ่งขนของช่วย

ผูใ้หญ่ ผูช้ายก็กวนส่วนประกอบต่างๆในกระทะใบบวัซ่ึงตอ้งทนความร้อนและใชค้วามแขง็แรงมาก 

กลุ่มคนหนุ่มสาวกน็ัง่ปลอกมะพร้าว ขดูมะพร้าว และคั้นนํ้ากะทิ กลุ่มแม่บา้นก็คัว่ขา้วตอก คัว่ขา้วเม่า 

ตาํขา้วเม่าดว้ยครกซอ้มมือ เด็กๆไดเ้รียนรู้และพฒันาตนเองจากหน่วยทางสังคมขนาดเลก็แต่มีพลงั

การหล่อหลอมท่ีรอบดา้น ทั้งดา้นจิตใจ ทกัษะชีวิต ทกัษะการปฏิบติัท่ีเหมาะสมดว้ยกาลเทศะ ความ

สาํนึกต่อส่วนรวมและทกัษะเชิงสังคม คนหนุ่มสาวก็ไดส้ร้างความสนิทสนมและเรียนรู้จิตใจกนัและ

กนัในท่ามกลางสายตาของผูใ้หญ่ ปัจเจกและครอบครัวก็ไดเ้รียนรู้ท่ีจะผสมผสานความเป็นส่วนตวั

กบัความเป็นส่วนรวมใหมี้ความสมดุล พอดี และพอเพียง   ดูกระยาสารท....จะเห็นสุขภาวะและความ

อยูดี่มีสุขของชุมชน 

ความอร่อยและองค์ประกอบความเป็นกระยาสารทจึงเป็นส่ิงบ่งช้ีความเป็นชุมชน ความ

สมคัรสมานสามคัคี ความทุกขสุ์ขของชุมชนเก่ียวกบัผลผลิตจากการทาํนาไร่ และสัมผสัไดถึ้งสุข

ภาวะทางจิตวิญญาณของชุมชนไดเ้ป็นอยา่งดี การไดกิ้นกระยาสารทบนศาลาวดัหรือในสาํรับอาหาร 

แลว้ไดเ้ห็นความหวานมนัและเห็นสัดส่วนของขา้วเม่าซ่ึงเป็นขา้วใหม่กบัปริมาณขา้วตอกซ่ึงเป็นขา้ว

เก่า เห็นความเหนียวหรือความร่วนซ่ึงบ่งบอกการตอ้งยอมทาํกระยาสารทดว้ยนํ้ าตาลออ้ยของตนเอง

ในกรณีท่ีผลผลิตในปีนั้นๆไม่ดี หรือวา่ผลผลิตดีไดข้า้วเปลือกพอใหไ้ปแลกนํ้ าตาลปีบกบัแบะแซจาก

ตลาดชุมแสง ซ่ึงก็จะส่งผลต่อการไดค้วามหวานมนัพอท่ีจะคิดเตรียมขา้วเปลือกไปแลกกลว้ยไข่จาก

กาํแพงเพชรมากินกบักระยาสารท หรืออาจจะตอ้งงดกลว้ยไข่และรสชาติกระยาสารทท่ีหวานมนั

เขม้ขน้ลงไป ให้สอดคลอ้งกบัผลผลิตจากการทาํนาทาํไร่ท่ีไดรั้บดว้ยกระบวนการและความเป็นจริง

อนัเช่ือมโยงกนัอย่างเป็นระบบท่ีซับซ้อน ครอบคลุมมิติต่างๆของชีวิตชุมชนและระบบนิเวศวิทยา

สังคมวฒันธรรมและส่ิงแวดลอ้มอย่างเป็นองคร์วมดงัไดก้ล่าวมาโดยลาํดบัน้ี ก็จะทาํให้เราสามารถ

อ่านสุขภาวะของชุมชนไดท้นัทีว่า ในปีนั้นๆท่ีไดกิ้นกระยาสารท หมู่บา้นและชุมชนชาวหนองบวัจะ

มีสภาวการณ์เศรษฐกิจและความอยูเ่ยน็เป็นสุขกนัมากนอ้ยเพียงใด . 
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วัฒนธรรม ประเพณีเกี่ยวกับการทําบุญที่ใช้ขนมกระยาสารทเป็นขนมสัญลักษณ์ของ

ประเพณกีารทาํบุญของกลุ่มชาติพนัธ์ุในประเทศไทย 

 

การทําบุญข้าวสากของกลุ่มชาติพันธ์ุไทย - ลาว ทีวัดศรีบุญเรือง ตําบลบ้านทุ่ม อําเภอเมือง จังหวัด

ขอนแก่น  

การทาํบุญขา้วสาก  นิยมทาํในวนัข้ึน 15 ค ํ่า  เดือน 10 

เป็นประจาํทุกปี  ท่ีเรียกว่า "บุญขา้วสาก" เน่ืองจากเม่ือ

จดัทาํขา้วปลาอาหาร และเคร่ืองไทยทานต่าง ๆ  อุทิศให ้

ผูล่้วงลบัไปแลว้ จะทาํสากหรือสลาก มีคาํอุทิศส่วนกุศล

ใส่กระดาษบันทึกช่ือ ผูมี้จิตศรัทธาบริจาค และความ

ประสงคว์า่จะบริจาคทานใหแ้ก่ผูใ้ด  

 

 

โดยบอกช่ือผูท่ี้จะ มารับส่วนกุศลดว้ย ขา้วสาก บุญขา้วสากหรือสลาก เป็นการทาํบุญอยา่ง

หน่ึงของประเพณีสิบสองเดือน หรือ "ฮีตสิบสอง"  (ฮีต เป็นภาษาลาว ซ่ึงลาวเอามาจากคาํศพัทข์อง

ภาษาบาลี โดยภาษาบาลีหรือปาลีใชว้่า “จาริตฺต) ของชาวอีสาน โดยมีจุดประสงคส์าํคญั เพื่อมุ่งอุทิศ

ส่วนกศุลใหญ้าติสนิท เช่น ปู่ ยา่ ตา ยาย บิดา มารดา สามี ภรรยา พี่นอ้งท่ีถึงแก่กรรมไปแลว้ และอาจ

อุทิศให ้เปรตทัว่ไปดว้ย แบ่งระยะเวลาของประเพณีการทาํบุญออกไปเป็น 2 ระยะ  ดงัน้ี 

          ระยะแรก   ก่อนถึงวนัข้ึน 15คํ่า เดือน 10 ชาวบา้นจะเตรียม ขา้วเม่าพอง  และขา้วตอก (บาง

แห่งเรียกดอกแตก) ขนมและอาหาร หวานคาวอ่ืน ๆ เพือ่จะทาํบุญในวนัข้ึน 15 ค ํ่า เดือน 10 มาถึงโดย 

เฉพาะ ขา้วเม่าพอง กบัขา้วตอกนั้น   จะคลุกให้เขา้กนัแลว้ใส่นํ้ าออ้ย นํ้ าตาล ถัว่งา   มะพร้าวให้เป็น

ขา้วสาก   ซ่ึงตรงกบัคนไทยภาคกลาง เรียกว่า  กระยาสารท   เม่ือเตรียมของทาํบุญไวเ้รียบร้อย   ก็จะ

เอาขา้ว ปลาอาหารไปส่งญาติพี่น้อง   เพื่อนฝูง   นอกจากมอบของแลว้จะถือโอกาสเยี่ยมเยียนถาม
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ทุกข ์สุขเป็นประเพณีท่ีเรียกว่า   ส่งเขาส่งเรา   ผลดักนัไปผลดักนัมา  เป็นการ แลกเปล่ียนกนั     ส่วน

ขา้วสากหรือกระยาสารทนั้น   จะส่งก่อนวนัทาํบุญหรือใน วนัทาํบุญกไ็ด ้ เรียกวา่  ส่งขา้วสาก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วธีิการทาํข้าวกระยาสารท 

1. นํ้ าตาลเช่ือม :  ให้นํานํ้ าตาลป๊ิบ มาเค่ียวผสมกับนํ้ ากะทิ

มะพร้าว จนแตกมนัเป็นสีนํ้ าตาลอ่อน หรือจะใชน้ํ้ าตาลปึกก็

ได ้เม่ือเค่ียวเสร็จแลว้ เตรียมนํ้ าเช่ือมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีเยน็ก่อน 

แลว้ค่อยนาํไปปรุงในขั้นตอนต่อไป 

2. การผสม : นาํขา้วตอกแตก + ขา้วพอง + ถัว่ลิสงคัว่ + งาคัว่ 

ในภาชนะท่ีเตรียมไว ้คนเคลา้เบาๆ ให้เขา้กนั แลว้นาํนํ้ าเช่ือม

ท่ีเตรียมไว ้ราดลงไป แลว้คนเคลา้เบาๆ ให้เขา้กนัอีกคร้ัง เท่าน้ีก็จบกระบวนการทาํขา้วกระยาสารท

แลว้  

 ระยะที่สอง   คือวนัข้ึน 15 ค ํ่า เดือน 10  เวลาเชา้ชาวบา้นไป ทาํบุญตกับาตรท่ีวดั   อุทิศส่วน

กุศลให้ญาติผูใ้หญ่ท่ีล่วงลบัไปแลว้   แต่ อาจมีบางคนอยูว่ดัรักษาศีล ฟังเทศน์ก็ได ้  คร้ันถึงเวลาใกล้
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เพล   ก็เตรียม ภตัตาหารไปวดัอีกคร้ังหน่ึง   มีห่อขา้วนอ้ย  ห่อขา้วใหญ่   ขา้วสาก  และ อาหารอ่ืน ๆ 

บางแห่งอาจจดัของท่ีจะถวายเป็นกณัฑเ์ทศน์ไปดว้ย  

เม่ือถึงวดัแลว้   ก็จะจดัภัตตาหารและของพี่จะ

ถวายพระภิกษุ ถวายเสียก่อน   บางแห่งนิยมทาํ

เป็นสลาก ชาวบ้านคนไหนจับสลากถูก ช่ือ

พระภิกษุรูปใด   ก็ถวายรูปนั้น   ทาํนองเดียวกบั

การทาํบุญสลากภตั จึงเป็นเหตุใหเ้กิดความเขา้ใจ

วา่   การทาํบุญขา้วสาก   ก็คือทาํบุญดว้ยวิธี ถวาย

ตามสลาก           ส่วนห่อขา้วนอ้ย   ห่อขา้วใหญ่   

ชาวบา้นแจกกนัเอง ห่อขา้วนอ้ย นั้น เม่ือแจกแลว้ก็แกห่้อออกกินกนัในวดัทีเดียว   ถือกนัว่าเป็นการ

กินในขณะท่ียงัมีชีวิตอยู่ในโลกน้ี   ส่วนห่อขา้วใหญ่เอากลบัไปบา้น   เก็บไว ้ในเวลาต่อไป   เพราะ

อาหารในห่อนั้นเป็นพวกของแหง้   เช่น ปลาแห้ง เน้ือแหง้   ซ่ึงสามารถเก็บไวไ้ดเ้ป็นเวลานาน ๆ ถือ

คติวา่เอาไปกินใน ปรโลก  ประเพณีแจกห่อขา้วนอ้ยและห่อข่าวใหญ่น้ี ปัจจุบนัไม่มีแลว้   จะจดัเพียง

ภตัตาหารไปถวายพระภิกษุพร้อมดว้ยขา้วสากหรือ ถวายกระยาสารทเท่านั้น 

           

 

 

 

 

 

 

สาํหรับกระยาสารท ท่ีถวายพระแลว้ ชาวบา้นจะนาํเอามารวมกนั ผสมกนัใหม่และแยกเป็นถุงเล็กๆ 

เพื่อใหผู้ท่ี้ประสงคจ์ะทาํบุญโดย 
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การบริจาคทรัพยแ์ลว้นาํขา้วสากหรือกระยาสารทกลบัไปท่ีบา้นได ้ ชาวบา้นจะไม่ทาํบุญวดั

เดียว แต่จะนําขา้วกระยาสารทไปถวายตามวดัต่างๆในหมู่บา้น  แต่ละวดัก็จะนํากระยาสารทมา

รวมกนัส่วนหน่ึงถวายพระ ส่วนหน่ึงจะนาํกลบัไปท่ีบา้นและถวายปัจจยัให้แก่วดัการทาํบุญขา้วสาก 

จึงเป็นประเพณีท่ีสาํคญัอยา่งหน่ึงของกลุ่มชาติพนัธ์ุไทยลาว นอกจากจะเป็นการทาํบุญเพื่ออุทิศส่วน

กศุลใหก้บัผูล่้วงลบัแลว้ กิจกรรมต่างๆท่ีชาวบา้นไดท้าํกนัอยา่งต่อเน่ือง เป็นการแสดงใหเ้ห็นถึงความ

สามคัคีโดยใชข้นมกระยาสารทเป็นส่ือสัญลกัษณ์ และเป็นเคร่ืองเสริมสร้างความรู้สึกเป็นอนัหน่ึงอนั

เดียวกนั 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 ปรัชญาธรรมจากขนมกระยาสารท  (อุปกรณ์เคร่ืองเซ่น)  คุณลกัษณะ  3  ประการ คือ   

          1.  มีความหอมหวาน  ในความหอมหวานของกระยาสารทนั้นเปรียบไดด้งั ความดีท่ีผูป้ระพฤติ

ปฏิบติัไดรั้บคือ  มีผูนิ้ยมชมชอบ  ผูใ้ดพบเจอก็อยากท่ีคบหาเหมือนดงั ความหอมหวานของกระยา

สารทท่ีเชิญชวนใหค้นอยากล้ิมลอง 

          2.  มีความสดใหม่  จากส่วนประกอบท่ีไดจ้ากผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวไดใ้นคร้ังแรกของฤดูกาล

เปรียบได ้ดงั ความใหม่หมดจดทางกาย และใจของผูท่ี้ตั้งใจเผชิญชีวิตใหม่หลงัจากไดร้ะลึกถึงชีวิตท่ี

ผา่นไปใน คร่ึงปีท่ีผา่นมา 

          3.  มีความเหนียว  ในความเหนียวของกระยาสารทท่ียึดส่วนผสมคือ  ถัว่  งา  มะพร้าว  ขา้วเม่า  

ขา้วตอก  เปรียบไดด้งักบั การทาํบุญวนัสารทท่ีเป็นการรวมญาติพี่น้องให้ไดม้าทาํบุญร่วมกนัเป็น

คลา้ยดงั สายใยทาํใหเ้กิดความสามคัคี เกิดความมัน่คงในวงศส์กลุ 
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 ประเพณทีาํบุญออกพรรษาของกลุ่มชาติพนัธ์ุไทยมอญ  

กลุ่มชาติพนัธ์ุมอญเกาะเกร็ด เกาะเกร็ดเป็นย่านชุมชนท่ีมีความเจริญมาตั้งแต่สมยักรุงศรี

อยุธยาตอนปลาย เป็นทั้งชุมชนคา้ขาย

และเป็นท่ีตั้งด่านตรวจเรือต่าง ๆ ท่ีจะ

เดินทางผ่านไปมายงัอยุธยา รวมถึงวดั

วาอารามต่าง ๆ บนเกาะเกร็ดล้วนมี

ความสวยงาม ล้วนแล้วแต่เป็นศิลปะ

สถาปัตยกรรมในสมยัอยุธยาทั้งส้ิน แต่

คงจะมาร้างคนเม่ือพม่ามายึดกรุงศรี

อยธุยา หลงัจากกอบกูเ้อกราชไดพ้ระเจา้

ตากสินมหาราชจึงโปรดให้ชาวมอญท่ี

เขา้รีตมาตั้งถ่ินฐานท่ีบริเวณเกาะเกร็ด

แห่งน้ีอีกคร้ัง  แต่เดิมเกาะเกร็ดไม่ไดมี้ลกัษณะเป็นเกาะ เป็นส่วนของแผ่นดินรูปโคง้ลกัษณะเป็น

แหลมยืน่ออกไปตามความโคง้ของแม่นํ้ าเจา้พระยา มีช่ือมาแต่ก่อนว่า บา้นแหลม แต่ไดมี้การขดุลอก

คลองลดัแม่นํ้ าเจา้พระยาข้ึนในส่วนท่ีเป็นแหลม ในเวลาต่อมากระแสนํ้ าเปล่ียนทิศทางแรงข้ึน มีการ

กดัเซาะตล่ิงทาํให้คลองขยาย แผน่ดินตรงแหลมจึงกลายเป็นเกาะ ช่ือท่ีเรียกนั้น ช่ือเดิมเรียกว่า เกาะ

ศาลากนุ 

ในสมยัอยุธยามีเรือสินคา้ทั้งในและต่างประเทศผา่นเขา้มาตามลาํนํ้ าเจา้พระยา เพื่อจะไปยงั

อยธุยา เม่ือถึงรัชกาลสมเด็จพระเจา้อยูห่ัวทา้ยสระ (พ.ศ.2251-2275) จึงพิจารณาเห็นถึงความจาํเป็นท่ี

จะตอ้งขดุคลองลดัตามลาํนํ้ าเจา้พระยาเพิ่มเติม เพื่อลดระยะทางและระยะเวลาในการคมนาคมขนส่ง

ทางนํ้ าในสมยันั้น รวมถึงเป็นการพฒันาเศรษฐกิจของกรุงศรีอยธุยาในสมยันั้น จึงทรงมีพระราชดาํริ

ให้ขุดคลองลดัแม่นํ้ าเจา้พระยาช่วงเกาะเกร็ดข้ึนบริเวณท่ีมีแม่นํ้ าเจา้พระยาไหลโคง้ออ้มไปทางทิศ

ตะวนัตก แลว้ไหลวกกลบัมาทางทิศตะวนัออกในปี พ.ศ.2265 ดงัปรากฏในพระราชพงศาวดารฉบบั

พระราชหัตถเลขาตอนหน่ึงว่า ในปีขาล จตัวาศกนั้น ทรงพระกรุณาโปรดให้พระธนบุรีเป็นแม่กอง

เกณฑไ์พร่พล คนหวัเมืองปากใตใ้หไ้ดค้นหม่ืนเศษใหข้ดุคลองเกร็ดนอ้ยลดัคุง้บางบวัทองนั้นออ้มนกั 

ขดุ ลดัใหต้รง พระธนบุรีรับสั่งแลว้ถวายบงัคมลามาใหเ้กณฑค์นไพร่พล ในบรรดาหวัเมืองปากใตไ้ด้

คนหม่ืนเศษ ให้ขดุคลองเกร็ดนอ้ยนั้นลึก ๖ ศอก กวา้ง ๖ วา ทางไกลได ้๒๙ เส้นเศษ ขดุเดือนเศษจึง

แลว้ พระธนบุรีนั้นจึงกลบัมากราบทูลพระกรุณาให้ทราบทุกประการ  เม่ือทาํการขดุคลองลดัแม่นํ้ า

เจา้พระยาไดแ้ลว้ ทาํใหเ้กิดการเดินเรือลดัไดเ้ร็วข้ึน เรียกคลองในสมยันั้นวา่ คลองลดัเกร็ดนอ้ย ต่อมา
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นิยมเรียกว่า คลองลดัเกร็ด ตน้คลองหรือปากคลองเรียกว่าปากเกร็ด ?ต่อมาคลองลดัเกร็ดไดถู้กความ

แรงของกระแสนํ้าเซาะตล่ิงพงั จนกวา้งมากข้ึนเร่ือย ๆ กลายเป็นแม่นํ้ าไป ท่ีดินบริเวณท่ีเป็นแหลมยืน่

ออกไปจึงมีลกัษณะเป็นเกาะ เรียกกนัวา่ เกาะเกร็ด 

 ในสมยัโบราณเรียกเกาะเกร็ดท่ีเป็นเกาะท่ีมีขนาดเล็กน้ีว่า เกร็ดนอ้ย (ท่ีเชียงราก จงัหวดั

ปทุมธานี เรียกว่า เกร็ดใหญ่ เพราะมีการขุดคลองลดัแลว้กลายเป็นเกาะท่ีมีขนาดใหญ่กว่าเกาะเกร็ด) 

อาจเป็นไปไดว้า่คนสมยัโบราณนิยมเรียกเกาะท่ีเกิดจากการกระทาํของมนุษยว์่า เกร็ด ต่อมาเม่ือมีการ

ยกฐานะปากเกร็ดเป็นช่ือของตาํบลและช่ือของอาํเภอ เกาะเกร็ดก็ไดย้กฐานะเป็นตาํบลเกาะเกร็ดดว้ย

จนถึงปัจจุบนั 

 ในสมยัสมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราช ตรงกับพ.ศ.2317 ได้โปรดเกลา้ให้ขา้หลวงไปรับ

ครอบครัวมอญมาตั้งบา้นเรือนอยู่ในทอ้งท่ีปากเกร็ด (รวมทั้งในเกาะเกร็ด) และสามโคก จงัหวดั

ปทุมธานี เน่ืองจากมอญแพส้งครามกบัพม่า เม่ือมอญสู้พม่าไม่ไดจึ้งอพยพครอบครัวมาพึ่งพระบรม

โพธิสมภาร เม่ือสมเดจ็พระเจา้ตากสินมหาราชทรงเลือกพื้นท่ีช่วงเกาะเกร็ดและปากเกร็ดเป็นสถานท่ี

ประกอบพระราชพิธีอญัเชิญพระแกว้มรกตและพระบาง ท่ีสมเด็จเจา้พระยามหากษตัริยศึ์กอญัเชิญมา

จากเวียงจนัทร์ โดยทรงพระกรุณโปรดเกลา้ฯให้สมเด็จพระเจา้ลูกยาเธอเจา้ฟ้ากรมขุนอินทรพิทกัษ์

เสด็จล่วงหนา้ข้ึนไปในวนัแรม 4 ค่า เดือน 3 คร้ันถึงวนัข้ึน 4 ค ํ่า เดือน 4 จึงเสด็จไปรับ พระตาํหนกั

บางธรณีดว้ยพระองคเ์อง สาํหรับพระราชพิธีอญัเชิญพระแกว้มรกตและพระบางคร้ังน้ีนับเป็นพระ

ราชพิธีอนัยิ่งใหญ่ท่ีใชบ้ริเวณริมแม่นํ้ าเจา้พระยาในทอ้งท่ีปากเกร็ดและเกาะเกร็ด มีการจดักระบวน

เรือเสด็จพระราชดาํเนินทางชลมารค และกระขวนเรืออญัเชิญพระแกว้มรกตและพระบางท่ียิ่งใหญ่

  

 ต่อมาใน ตรงกบัสมยัรัชกาลท่ี 2 แห่งกรุงรัตน์โกสินทร์ สมเด็จพระพุทธเลิศหลา้นภาลยัได้

โปรดเกลา้ใหเ้จา้ฟ้ามงกฎุ (รัชกาลท่ี 4) ไปรับครอบครัวมอญ ซ่ึงหนีภยัสงครามมาจากพม่ามาอาศยัอยู่

ท่ีด่านเจดีย์สามองค์ เมืองกาญจนบุรี และได้โปรดเกล้าฯให้พระยาอภัยภูธร สมุหนายก ไปรับ

ครอบครัวมอญเหล่านั้นมาอยู่ท่ีเมืองนนทบุรีบา้ง ปทุมธานีบา้ง เมืองเข่ือนขนัธ์(พระประแดง)บา้ง 

ดงันั้นจึงมีชาวมอญอาศยัอยู่ในเกาะเกร็ดและหลายทอ้งท่ีหลายตาํบลในอาํเภอปากเกร็ด เน่ืองจากมี

ชาวมอญอพยพเขา้มาถึง 2 คร้ัง คือ ในปีพ.ศ.2317และปีพ.ศ.2358 

 ในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ก็มักจะเสด็จพระราชดําเนินแปร

พระราชฐานยงัพระราชวงับางประอินเสมอ กล่าวกนัว่าทรงแวะพกัเรือพระท่ีนัง่ตามวดัต่าง ๆ บริเวณ

ปากเกร็ดและเกาะเกร็ดน้ีทุกวดั และพระองคไ์ดท้รงพระกรุณาโปรดเกลา้ฯให้บูรณปฏิสังขรณ์วดั

ปากอ่าว (วดัปรมยัยกิาวาส) เพื่อถวายเป็นพระราชกุศลร่วมกบัพระเจา้บรมมไอยกิาเธอ กรมเสด็จพระ

สุดารัตนราชประยรู และพระบรมวงศานุวงศผ์ูใ้หญ่ท่ีทรงอภิบาลทาํนุบาํรุงสมเด็จพระเทพศิรินทรพ

ระบรมราชชนนีและพระองคม์าตั้งแต่คร้ันทรงพระเยาว ์
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เกาะเกร็ด ซ่ึงเป็นตาํบลหน่ึงในเขตการปกครองของอาํเภอปากเกร็ด จงัหวดันนทบุรี มีเน้ือท่ี 

4.544 ตารางกิโลเมตร หรือ 2,840 ไร่ มีจาํนวนประชากร 6,063 คน แบ่งออกเป็น 7 หมู่บา้น และดูแล

โดยองค์การบริหารส่วนตาํบลเกาะเกร็ด ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับจา้ง และบาง

ส่วนประกอบอาชีพหลกัคือ การเกษตรกรรม ไดแ้ก่ การทาํสวนผลไมต่้างๆ เช่น ทุเรียน สม้โอ หรือ

สวนผกั เป็นตน้ ประชากรส่วนหน่ึงเป็นชาวมอญ ซ่ึงอาศยัอยูร่วมกนัในหมู่ท่ี 1, 6 และหมู่ท่ี 7 โดยมี

วดัปรมยัยกิาวาส เป็นศูนยก์ลางของชาวมอญและชาวไทยในเกาะเกร็ด ในปี พ.ศ. 2530-2533 จนถึง 

พ.ศ. 2535 เป็นตน้มา ในปี พ.ศ. 2540-2542 เกาะเกร็ด ไดรั้บเลือกใหเ้ป็นหมู่บา้นท่องเท่ียวของจงัหวดั

นนทบุรี ตามนโยบายการส่งเสริมการท่องเท่ียว โดยมีเอกลกัษณ์ท่ีโดดเด่นประจาํทอ้งถ่ิน คือ งาน

ศิลปหัตถกรรมเคร่ืองป้ันดินเผา อนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของชาวมอญบนเกาะเกร็ด ประชาชนใน

ทอ้งถ่ินเองท่ียงัคงรวมตวักนัรักษาประเพณี และวฒันธรรมแบบชาวชนบทไวไ้ดอ้ยา่งเหนียวแน่น ทาํ

ใหเ้กาะเกร็ดยงัคงรักษาสภาพดั้งเดิมไวไ้ดอ้ยูม่าก รูปแบบการดาํรงชีวิต วฒันธรรมประเพณี บางส่วน

จะเร่ิมเปล่ียนแปลงไป มีความเป็นพาณิชยเ์พิ่มมากข้ึน แต่จะยงัคงความเป็นสังคมชนบทไวไ้ด ้

เน่ืองจากการรวมตวัของชุมชนทอ้งถ่ิน (กนกพร:2543) 
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ผูใ้ห้ขอ้มูล คุณลุงเคร่ือง พรหมเวียง และคุณป้าสาคร พรหมเวียง อยู่บา้นเลขท่ี 4 หมู่ท่ี 1 ตาํบลเกาะ

เกร็ด อาํเภอปากเกร็ด จงัหวดันนทบุรี ไดใ้ห้ขอ้มูลเก่ียวกบัประเพณีตกับาตรพระสงฆท์างนํ้ า ซ่ึงเป็น

การทาํบุญออกพรรษา ของชาวปากเกร็ด ชุมชน ชาวมอญเกาะเกร็ด ยงัคงรักษาประเพณีออกพรรษา

ตามแบบฉบบัของชาวรามญัอยา่งเหนียวแน่น นอกจากน้ีแต่ละบา้นตระเตรียมขนมกระยาสารท แป้ง

สาํหรับทาํขนมจีน ทาํความสะอาดวดั และตกแต่งบา้นเรือนใหส้ะอาดสวยงามกว่าปกติ การทาํบุญจะ

คึกคกัมากท่ีวดัปรมยัยกิาวาส พระอารามหลวงชั้นโท  

 

 

 

 

 

 

 

           ชาวมอญทาํบุญออกพรรษา 3 วนั ในวนัข้ึน 14 ค ํ่าเดือน 11 วนัข้ึน 15 ค ํ่าเดือน 11 และแรม 1 ค ํ่า 

เดือน11 นอกจากจดัอาหารถวายพระแลว้ ชาวบา้นยงัมีพิธี “ส่งสาํรับ” ไปใหผู้ใ้หญ่ท่ีตนเคารพนบัถือ

ในวนัพระข้ึน 15 คํ่า ดือน 11  งานประเพณี ตกับาตร

ทางนํ้ าในเทศกาลออกพรรษา ชาวรามญัจะตกแต่งเรือ

ให้พระภิกษุ และลูกศิษยพ์ายเรือไปรับบิณฑบาตจาก

ชาวบา้นท่ีรอเตรียมใส่บาตรอยู่ทั้งสอง ฝากฝ่ังแม่นํ้ า

และฝ่ังคลอง เร่ิมตั้งแต่เชา้เป็นตน้ไปเรือแต่ละลาํจะมี

เหล่าฝีพาย จะร้องลาํทาํเพลงสนุกสนานครึกคร้ืน ทาํ

ให้การตกับาตรทางนํ้ ามีสีสัน สนุกสนาน มีการให้

จงัหวะประกอบในการกาํกบัจงัหวะการพายเรือตามแบบมอญดั้งเดิม โดยตน้เสียงจะข้ึน “เยอว ป๊ะ 

เยอว” เหล่าลูกเรือและฝีพายจะรับกนัว่า “เยอ้ว” พร้อมกบัจงัหวะพาย ส่วนเพลงท่ีร้องประกอบเป็น

เพลง “โหยน โหยว่” ซ่ึงเป็นเพลงภาษามอญ  

ภายหลงั มีลูกหลานท่ีรู้จกัคาํไทยมากข้ึน จึงผูกคาํร้องเป็นภาษาไทย เน้ือร้องมีไม่  มากนัก เป็นการ

ร้องด้นโดยใช้ทาํนอง “โหยนโหย่” เป็นเคร่ือง

ประกอบทาํนอง โดยคาํลงทา้ยเป็นสระโอ เช่น ตน้

เสียงร้องว่า    “ไชโยโหย่ โหยนโหย่ ผมมาก็ท่ีโหล่” 

ลูกคู่รับ “ไชโย โหยน โหย ่ขอแกงผมซกัโถ” ไชโย 

โหยน โหย ่แกงหมูช้ินโตๆ ไชโย โหยนโหย ่ขอใหไ้ด้
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บุญอกัโข ไชโย โหยนโหย่ ให้พร่ังพร้อมดว้ยลาโภฯ    ภาย หลงัจากทาํบุญตกับาตรทางนํ้ า และการ

ถวายภตัตาหารเพล พระสงฆท์าํพิธีปวารณาออกพรรษาแลว้ พระสงฆจ์ะไปรวมตวักนัท่ีวดัปรมยัยกิา

วาส ซ่ึงเป็นวดัศูนยก์ลางของชาวมอญเกาะเกร็ดทางวดัจะอญัเชิญพระบรมสารีริกธาตุ พระไตรปิฏก

ภาษามอญมาประดิษฐานบนศาลาการเปรียญ โดยมีผู ้อัญเชิญพระบรมสารีริกธาตุซ่ึงได้รับ

พระราชทานจากพระบาทสมเด็จพระ จอมเกลา้เจา้อยู่หัวนาํหน้าขบวนพระสงฆ์ไป ชาวบา้นท่ีมา

ทาํบุญจะนัง่เรียงรายสองขา้งทางท่ีพระสงฆดิ์นผา่น ต่างถือธูป เม่ือขบวนผา่นก็ถวายธูป ซ่ึงภาษามอญ

เรียกวา่ “ซอนธูป” เพื่อบูชาอยา่งนอบนอ้ม ประเพณีทาํบุญวนัออกพรรษาของกลุ่มชาติพนัธ์ุไทยมอญ

ท่ีวดัคงคา อาํเภอโพธาราม จงัหวดัราชบุรี ก็มีการกวนกระยาสารทเพื่อทาํบุญวนัออกพรรษา โดยจะ

นาํกระยาสารทไปติดกณัฑเ์ทศน์  

ทีมาของรูปภาพการตกับาตรทางนํ้า http://www.oknation.net/blog/print.php?id=143044 

 

                                                          สรุปและอภิปรายผลการวจัิย 

 

ผลการวิจยั เร่ือง “การศึกษาประเพณีและความเช่ือเก่ียวกบัขนมกระยาสารทของกลุ่มชาติ

พนัธ์ุในประเทศไทย”สรุปไดด้งัน้ี กระยาสารทเป็นอาหารหวานท่ีเป็นสัญลกัษณ์ของวนัสารทไทย 

ตรงกบัวนัแรม 15 เดือน 10 เป็นเทศกาลทาํบุญเดือนสิบของประเทศไทย ซ่ึงคนไทยท่ีนบัถือศาสนา

พุทธจะทาํอาหารคาวหวานไปทาํบุญให้บรรพบุรุษผูล่้วงลบัไปแลว้  กลุ่มคนไทยเขมรเรียกพิธีแซน

โฎนตา ตรงกบัวนัแรม 14คํ่า เดือน 10 ขนมกระยาสารทจะเป็นอาหารหวานท่ีอยู่ในพิธี ซ่ึงอาจจะมี

หรือไม่มีกไ็ดเ้พราะพิธีน้ีใหค้วามสาํคญักบัการทาํขา้วตม้มดั ขนมกระยาสารทมีความสาํคญัลาํดบัรอง 

กลุ่มคนไทยลาวเรียกทาํบุญขา้วสากซ่ึงตรงกบัวนัข้ึน 15 ค ํ่า เดือน 10  ขนมกระยาสารทเป็นอาหาร

หวานท่ีสาํคญัในพิธีท่ีขาดไม่ได ้กลุ่มคนไทยมอญ จะทาํขนมกระยาสารทเป็นอาหารหวานท่ีสาํคญัใน

เทศกาลออกพรรษา ซ่ึงตรงกบัวนัข้ึน 15 ค ํ่า เดือน 11 กลุ่มชาติพนัธ์ุต่างๆจะทาํพิธีกรรมตามความเช่ือ

ของกลุ่มโดยมีขนมกระยาสารทเป็นสัญลกัษณ์ในพิธี ซึงพิธีกรรมต่างๆเป็นการผสมผสานพิธีกรรมท่ี

เก่ียวกบัเร่ืองผแีละพิธีกรรมทางการเกษตรเขา้กบัพิธีกรรมทางพทุธศาสนา จากการศึกษาประเพณีและ

ความเช่ือเก่ียวกบัขนมกระยาสารท ของกลุ่มชาติพนัธ์ุในประเทศไทย โดยส่วนใหญ่มีพิธีกรรมท่ี

คลา้ยคลึงกนั เช่น การกาํหนดทาํบุญจะประกอบพิธีกรรม 3 วนั ความเช่ือเก่ียวกบัการทาํบุญใหบ้รรพ

บุรุษมีความคลา้ยคลึงกนั ส่วนท่ีแตกต่างกนัจะเป็นเร่ืองของการใชข้นมกระยาสารทประกอบพิธีกรรม 

แต่อย่างไรก็ตามขนมกระยาสารทยงัคงเป็นขนมหวานท่ีเก่ียวขอ้งกับประเพณีทางพุทธศาสนาที

สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมท่ีสาํคญั ดงัน้ี 

http://www.oknation.net/blog/print.php?id=143044
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 1. ขนมกระยาสารทนอกจากจะเป็นขนมท่ีเป็นสัญลกัษณ์ของการทาํบุญใหบุ้พการีท่ีล่วงลบั 

โดยใชพ้ืชพนัธ์ุใหม่ท่ีเกบ็เก่ียวคร้ังแรกนาํมาทาํขนม แสดงใหเ้ห็นถึงความศรัทธาในศาสนาพุทธ โดย

ชาวพทุธเช่ือวา่การทาํบุญเป็นการลดความตระหน่ีแห่งตน จึงนาํอาหารท่ีดีท่ีสุดไปทาํบุญเพื่อเป็นพุทธ

บูชา และมีความเช่ือว่ากุศลท่ีเกิดจาการถวายอาหารท่ีดีจะทาํให้บุพการีท่ีล่วงลบัไดรั้บอานิสงส์แห่ง

การทาํบุญ ซ่ึงผลแห่งบุญนั้นจะกลบัมายงัครอบครัวของผูท้าํบุญ อีกทั้งขนมกระยาสารทยงัเป็นการ

แสดงภูมิปัญญาของการถนอมอาหาร แสดงถึงความสามคัคีของชุมชนโดยมีวดัและบา้นเป็นส่ิงท่ี

เช่ือมให้คนในชุมชนไดพ้บปะพูดคุยกนั ขนมกระยาสารทจึงเป็นขนมท่ีมีความสาํคญัยิ่งในประเพณี

การทาํบุญ  วิธีปฏิบติัในการทาํบุญวนัสารทจะมีความแตกต่างกันออกไป แลว้แต่หมู่ชนและ

ขนบธรรมเนียมประเพณีตามภูมิภาค ควรยอมรับว่าแต่ละทอ้งถ่ินมีความแตกต่างกนั และปฏิบติั

ตามแต่ละทอ้งถ่ินจะนิยมการทาํบุญวนัสารท เป็นการเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่แก่ญาติสนิทมิตรสหายทั้งท่ี

ล่วงลบัไปแลว้ และยงัมีชีวิตอยู ่        การไปวดัฟังธรรม มกัเป็นเร่ืองของคนเฒ่าคนแก่เป็นส่วนใหญ่ 

ควรส่งเสริมใหเ้ด็ก เยาวชน และคนหนุ่มสาวไปวดัทาํบุญและรักษาศีลใหม้ากข้ึน เพราะเป็นวยัท่ียงัมี

พลงัท่ีจะเป็นหลกัต่อไปในอนาคต  ควรมีการเผยแพร่ประเพณีวนัสารทให้เขา้ใจวตัถุประสงคท่ี์

แทจ้ริง เพื่อใหส้ามารถปฏิบติัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง ควรส่งเสริมฟ้ืนฟูประเพณีวนัสารท ใหมี้การปฏิบติักนั

อยา่งกวา้งขวางในหมู่คนไทยทุกกลุ่ม เพื่อเป็นท่ีรู้จกัและแพร่หลายต่อไป 

 2. วนัสารทเป็นสาํคญัท่ีจะตอ้งตกับาตรดว้ยขนมกระยาสารท ซ่ึงจะขาดเสียมิไดด้ว้ยมีความ

เช่ือท่ีวา่ ถา้ไม่ไดใ้ส่บาตรขนมกระยาสารทในวนัสารทไทยแลว้ ญาติผูล่้วงลบัก็จะไม่ไดส่้วนบุญส่วน

กุศลท่ีกระทาํในวนันั้น   นอกจากน้ียงัมีเพลงท่ีเก่ียวเน่ืองกบักระยาสารท ซ่ึงมีมานานตั้งแต่สมยัปู่ ยา 

ตา ยายคือ เพลง "ขอทานกระยาสารท"  ความสนุกสนานของการเล่นเพลงขอทานกระยาสารทนั้น อยู่

ท่ีการปลอมตวัเป็นขอทานพายเรือไปตามบา้นญาติพี่นอ้งหรือคนรู้ชอบพอกนั ไปตามเส้นทางคลอง

สายต่างๆ แลว้ร้องเพลงขอทาน โดยไม่ใหฝ่้ายท่ีเป็นเจา้ของบา้นจาํได ้เพื่อขอขนมกระยาสารทไปร่วม

ในการทาํบุญวนัสารทเดือนสิบ ถือไดว้่าเป็นกิจกรรมของชุมชนบางชุมชนไปเลย  โดยเฉพาะชุมชน

คลองลดัมะยม เขตตล่ิงชนั กรุงเทพฯ ซ่ึงยงัคงมีการละเล่นท่ีแสดงถึงวิถีถ่ินของคนในทอ้งถ่ิน โดยมี

การตั้งโครงการ “สร้างกระบวนการเรียนรู้เพลงขอทานกระยาสารท” ภายใตก้ารสนับสนุนโดย

แผนงานส่ือศิลปวฒันธรรมสร้างเสริมสุขภาพ สสส.เพื่ออนุรักษเ์พลงดงักล่าวใหค้งอยูต่่อไป  

 จึงเห็นไดว้่า ประเพณีท่ีสวยงามจะไม่สูญหายถา้ชุมชนแต่ละทอ้งถ่ินร่วมกนัอนุรักษ์ฟ้ืนฟ ู

เป็นการอนุรักษอ์ย่างเขา้ใจ การท่ีให้คนรุ่นใหม่เขา้ใจและเห็นความสาํคญัจาํเป็นอยา่งยิ่งท่ีจะตอ้งใช้

กิจกรรมท่ีสนุกสนานเป็นส่ือในการนาํเสนอวฒันธรรมและประเพณี ถึงแมว้า่วิถีชีวิตของผูค้นในเมือง

ใหญ่เปล่ียนแปลงไป ไม่ไดเ้ป็นสังคมเกษตรกรรมแบบดั้งเดิมจึงไม่สามารถปฏิเสธไดว้่า ประเพณีท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการเกษตรบางอยา่งกาํลงัค่อยๆเลือนหายไป เน่ืองจากวิถีชีวิตของผูค้นมีการเปล่ียนแปลง 

การทาํขนมกระยาสารทจาํนวนมากเพื่อนาํไปทาํบุญและแจกญาติมิตร  ก็ลดลงดว้ยเหตุผลว่า กระยา
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สารทเป็นขนมท่ีมีขั้นตอนการทาํหลายขั้นตอน  จึงทาํใหไ้ม่สะดวกในการทาํ อีกทั้งปัจจุบนัความนิยม

ในการบริโภคกระยาสารทลดลง เม่ือถึงวนัท่ีตอ้งทาํบุญดว้ยกระยาสารท ผูค้นก็จะซ้ือกระยาสารทมา

เพื่อประกอบในพิธีเท่านั้น  แต่วิถีในชนบทซ่ึงเป็นคนสูงอายยุงัดาํเนินชีวิตแบบดั้งเดิม  

 3. ภาษาคือการถ่ายทอดวฒันธรรม ถา้กลุ่มชาติพนัธ์ุต่างๆในประเทศไทยยงัใชภ้าษาถ่ินหรือ

ภาษาประจาํกลุ่มชาติพนัธ์ุ วฒันธรรม ประเพณีและความเช่ือจะยงัคงมีการสืบทอดต่อไปอยา่งย ัง่ยนื 
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คณะวจัิย 

 

   ผูช่้วยศาสตราจารยพ์าขวญั  ทองรักษ ์  หวัหนา้โครงการ 

ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์ภาวดี   รอดศิริ   ผูร่้วมวิจยั 

ผูช่้วยศาสตราจารยนิ์ษฐกานต ์ ประดิษฐศรีกลุ         ผูร่้วมวิจยั 

นางสาวจนัทร์เพญ็  บุตรใส              ผูร่้วมวิจยั 

นางสาวเสน่ห์  บวัสนิท               ผูร่้วมวิจยั 

ผูช่้วยศาสตราจารยสิ์ริมา  แกว้เกิด   ผูร่้วมวิจยั 

 

บทนํา 

 

ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ในการทาํการเกษตรเป็นอย่างมาก ทั้งการ

ปลูกพืช เล้ียงสัตวแ์ละการประมง  และมีศกัยภาพสูงในการแปรรูปเพื่อการอาหารส่งออก  จนรัฐบาล

ไทยไดป้ระกาศนโยบายท่ีจะเป็นผูน้าํในการผลิตอาหารสู่การเป็นครัวของโลก และเตรียมความพร้อม

สู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ดว้ยการจดัทาํแผนแม่บทยทุธศาสตร์การจดัการดา้นอาหารของ

ประเทศ ระยะ 5 ปี เร่ิมตั้ งแต่ปี พ.ศ. 2555-2559 ให้สอดคล้องกับการเปล่ียนแปลงของกระแส

เศรษฐกิจของโลกโดยกาํหนดเป็นวิสัยทศัน์ “ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและ

ปลอดภยั มีความมัน่คงดา้นอาหารอยา่งย ัง่ยนืเพื่อชาวไทยและชาวโลก” 

จากนโยบายของประเทศไทย และความต่ืนตวัของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการมีชีวิตท่ียนืยาว จึงใส่ใจ

ในการเลือกรับประทานเพื่อสุขภาพมากข้ึน ซ่ึงประเทศไทยในฐานะเป็นผูผ้ลิตอาหารเล้ียงชาวโลก 

จาํตอ้งมีการปรับเปล่ียนและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารชนิดใหม่ๆ ให้สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค เพื่อใหอ้าหารไทยหลายชนิดไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคทั้งในและต่างประเทศ ทาํให้เพิ่ม

มูลค่าการส่งออกสินคา้ของไทยไดม้ากข้ึน  

กระยาสารท เป็นขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีควรไดรั้บการพฒันาเพื่อยกระดบัผลิตภณัฑใ์ห้เป็นท่ี

นิยมบริโภคเชิงพานิช เน่ืองจากคุณค่าทางโภชนาการสูง และใชว้ตัถุดิบทั้งหมดในประเทศ ไดแ้ก่ ถัว่
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ลิสง งา ขา้วตอก ขา้วเม่า นํ้ าออ้ย นํ้ าตาล และแบะแซ นอกจากน้ี ยงัเป็นขนมไทยท่ีมีความเก่ียวพนักบั

ประเพณี วิถีชีวิตคนไทยตั้งแต่สมยัสุโขทยั และสืบทอดมายงัปัจจุบนั ดงัจะเห็นไดจ้ากเทศกาลสารท

ไทย ท่ีนิยมบริโภคขนมกระยาสารทกบักลว้ยไข่ และทาํบุญในวนัสารทดว้ยกระยาสารท เพื่ออุทิศบุญ

กศุลใหก้บัญาติท่ีล่วงลบั อยา่งไรกต็าม การบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่จะนิยมในช่วงเทศกาลสารท

เท่านั้น เน่ืองจากมีขอ้จาํกดัเร่ืองลกัษณะผลิตภณัฑท่ี์เหนียวติดมือ ขนาดช้ินไม่สะดวกต่อการบริโภค มี

นํ้ าตาลสูง มีอายุการเก็บรักษาสั้ น และมีบรรจุภัณฑ์ไม่เหมาะสมทาํให้ไม่ดึงดูดความสนใจของ

ผูบ้ริโภคและไม่ช่วยในการรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์ การวิจยัคร้ังน้ี จึงมุ่งท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มี

ลักษณะเหมาะสมต่อการบริโภคมากข้ึนทั้ งตัวผลิตภัณฑ์ ขนาดช้ิน บรรจุภัณฑ์ และคุณค่าทาง

โภชนาการรวมทั้งความหลากหลายในกลุ่มผลิตภณัฑ ์เพื่อเพิ่มทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคมากข้ึน 

 

 แนวทางในการพฒันาขนมขบเคีย้วเพือ่สุขภาพ 

 

การเติบโตของธุรกิจขนมขบเค้ียวชนิดแท่งในประเทศไทย มีแนวโนม้ขยายตวัข้ึนมาก  โดย 

ในปี 2554 ขนมขบเค้ียวชนิดแท่งในประเทศไทย มีมูลค่าการตลาด 459.3 ลา้นบาทเม่ือเทียบกบัปี 

2553 ซ่ึงมีมูลค่าการตลาดอยู่ท่ี 421.1 ลา้นบาท และคาดการณ์ว่าจะเพิ่มสูงถึง 482.5 ลา้นบาท ในปี 

2555  โดยปัจจยัสาํคญัท่ีกระตุน้ให้เกิดการขบัเคล่ือนในตลาดมาจากชีวิตท่ีเร่งรีบและจากแนวโนม้

สุขภาพท่ีเกิดข้ึนอย่างต่อเน่ือง ขณะเดียวกนัผูผ้ลิตอาหารในประเทศไทยไดมี้การปรับตวัให้ทนัต่อ

กระแสการบริโภคดว้ยการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ๆออกมาอยา่งต่อเน่ือง โดยเฉพาะกลุ่มขนมขบเค้ียว

ชนิดแท่งเพื่อสุขภาพ 

 กระยาสารทเป็นขนมไทยโบราณ ท่ีจุดเด่นของผลิตภณัฑอ์ยูท่ี่คุณค่าโภชนาการสูง เน่ืองจาก

ส่วนผสมหลกัประกอบดว้ยธญัพืชต่างๆ ไดแ้ก่ ถัว่ลิสง งา ขา้วตอก ขา้วเม่า แบะแซ และนํ้ าตาล แต่

การบริโภคยงัอยู่ในวงจาํกดัเฉพาะเทศกาลสารทและอยู่กลุ่มผูบ้ริโภคในทอ้งถ่ินเท่านั้น  เน่ืองจาก

ลกัษณะของผลิตภณัฑมี์รูปแบบไม่สะดวกต่อการรับประทาน เช่น บางแห่งผลิตเป็นกอ้น  หรือเป็น

แผน่ขนาดใหญ่ไม่สะดวกต่อการรับประทาน ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเหนียวติดมือ มีรสหวานมาก และมี

บรรจุภณัฑไ์ม่สวยงาม ไม่ดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค และไม่เสามารถจะปกป้องคุณลกัษณะของ

ผลิตภณัฑใ์ห้มีความกรอบอยู่ไดน้าน ทาํให้ผลิตภณัฑมี์อายกุารเก็บสั้นเน่ืองจากมีความช้ืนสูงข้ึน  มี

กล่ินหืนและคืนตวัไดง่้าย ส่งผลให้การบริโภคกระยาสารทอยู่ในวงจาํกดัเฉพาะตลาดทอ้งถ่ินและมี

มูลค่าทางเศรษฐกิจตํ่า 

 การวิจยัในคร้ังน้ี จึงมีแนวคิดท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑก์ระยาสารทใหร้สชาติและรูปลกัษณ์ท่ีตรง

กบัแนวการบริโภคในปัจจุบนั ประกอบดว้ย 
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1. ลกัษณะผลิตภณัฑต์อ้งไม่เหนียวติดมือ สะดวกต่อการรับประทาน ขนาดช้ิน 

พอเหมาะต่อการบริโภคใน 1 คร้ัง  

2. บรรจุภณัฑส์วยงาม ดึงดูดความสนใจของกลุ่มผูบ้ริโภคกลุ่มต่างๆ โดยเฉพาะ 

วยัรุ่นและคนทาํงาน ท่ีตอ้งการความสะดวกในการรับประทานอาหาร มีเวลานอ้ยในการเตรียมอาหาร

และใส่ใจต่อสุขภาพ 

3. ผลิตภณัฑมี์รสชาติถูกปากผูบ้ริโภค มีชวนรับประทานต่อเน่ือง ดว้ยเอกลกัษณ์ 

ของกล่ินธญัพืชคัว่หอม ผลิตภณัฑมี์ความกรอบ มนั อ่ิมทอ้ง และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ดว้ยการลด

ความหวานในสูตร เพิ่มคุณค่าทางอาหารของกระยาสารทโดยการเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง เช่น งานม่อน มีกรดไขมนัชนิดจาํเป็นต่อร่างกาย ไดแ้ก่ โอเมกา้ 3 ซ่ึงมีประโยชน์ใน

การลดคลอเลสเทอรอลชนิด LDL ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหวัใจ นํ้ าผึ้งใชแ้ทนนํ้าตาลจะช่วยเพิ่ม 

prebiotic ซ่ึงเป็นนํ้าตาลฟรุคโทส ท่ีมีประโยชน์ต่อระบบการยอ่ยอาหารในร่างกาย  เป็นตน้ 

4. พฒันาผลิตภณัฑใ์หมี้รสชาติตรงกบักลุ่มผูบ้ริโภควยัเดก็และวยัรุ่น เช่น กระยา 

สารทรสชอคโกแลต มีรสชาตินมเนย และดีต่อสุขภาพและหวัใจ และสมองเน่ืองจากมีกรดไขมนัโอ

เมกา้ 3  

5. ผลิตภณัฑส์ามารถบริโภคไดทุ้กกลุ่มแทนอาหารวา่งหรืออาหารระหวา่งม้ือ ใน 

ขณะเดียวกนัก็ยงัเป็นขนมไทยท่ีมีเอกลกัษณ์ไทย  และจาํเป็นตอ้งใชใ้นเทศกาลสารทไทย ดว้ยการ

เพิ่มรายละเอียดลงบนบรรจุภณัฑท่ี์เป็นกล่องออกแบบดว้ยศิลปะร่วมสมยั เพื่อดึงดูดความสนใจกลุ่ม

วยัรุ่นและวยัทาํงาน  

 

กระยาสารท หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการนําเมล็ดถัว่ลิสง งา และขา้วเม่า ท่ีคดัเลือก

ส่ิงเจือปนออกแลว้ มาทาํความสะอาด คัว่ใหสุ้ก ลอกเปลือกออก แลว้คลุกกบัส่วนผสมของนํ้ า นํ้ าตาล

หรือนํ้ าออ้ย และแบะแซท่ีเค่ียวจนมีความเหนียวพอเหมาะ  อาจปรุงแต่งด้วยส่วนผสมอ่ืน  เช่น  

มะพร้าว  นํ้ าผกั  นํ้ าผลไม ้ สมุนไพร และอาจอดัเป็นแผ่น ตดัเป็นช้ิน หรือทาํเป็นช้ินรูปร่างต่าง ๆ  

โดยกระยาสารทแต่ดั้งเดิมใชเ้มล็ดถัว่ลิสง งา ขาวเม่า และขา้วตอกเป็นส่วนผสมหลกั (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม มผช. 709-2547, 2547)  

 

กระยาสารท เป็นอาหารไทยโบราณชนิดหน่ึง ท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบัวนัสาํคญัทางศาสนาของ

ไทยตั้งแต่พทุธกาล ไดแ้ก่ วนัสารทไทย ซ่ึงเป็นการทาํบุญเดือน 10 ของไทย ตรงกบัวนัแรม 15 คํ่า 

เดือน 10 (ประมาณปลายเดือนกนัยายน - ตุลาคม) คาํวา่ สารท พระยาอนุมานราชธน ไดเ้ขียนไวใ้น

หนงัสือเทศกาลและประเพณีไทยวา่เป็นคาํอินเดีย หมายถึง ฤดู เป็นช่วงระยะเวลาท่ีพชืพนัธ์ุและผลไม้
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เร่ิมสุกและใหพ้ืชผลเป็นคร้ังแรกในฤดู ประชาชนจะรู้สึกยนิดีกบัพชืผลท่ีเกบ็เก่ียวไดค้ร้ังแรกน้ีแลว้

จะนาํไปบูชาส่ิงศกัด์ิสิทธ์ิท่ีตนนบัถือ เพื่อความเป็นสิริมงคลและแสดงความเคารพท่ีท่านช่วยใหพ้ืช

พนัธ์ุธญัญาหารอุดมสมบูรณ์จนเกบ็เก่ียวได ้  

 

 วตัถุดิบในการผลติกระยาสารท 

 

1) ถัว่ลิสง  ช่ือวิทยาศาสตร์ :  Arachis hypogaea  L.  

วงศ ์:  Leguminosae 

ช่ือสามญั :  Gruondnut , Peanut , Monkeynut 

ประโยชน ์: ถัว่ลิสง เป็นพืชตระกลูถัว่ท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงอีกชนิดหน่ึง ทั้งน้ีเพราะเมลด็ถัว่

ลิสงมีโปรตีนประมาณ 30 % นํ้ามนัประมาณ 47 % แต่มีคาร์โบไฮเดรทตํ่าประมาณ 12 % จึงนิยม

นาํเมลด็ถัว่ลิสงไปใชใ้นอุตสาหกรรมสกดันํ้ามนั รวมทั้งมีการใชบ้ริโภคเป็นอาหารโดยตรง  

 

2) งา ช่ือวิทยาศาสตร์ :   Sesamum indicum   L. 

วงศ ์:  Pedaliaceae 

ช่ือสามญั :  Sesame     ประโยชน ์:  ตาํรายาไทย ใชน้ํ้ ามนัระเหยยากซ่ึงบีบจากเมลด็ หุงเป็นนํ้ามนั

ใส่บาดแผลและทาถูนวดแกเ้คลด็ขดัยอก พบวา่มี beta-sitosterol มีฤทธ์ิลดการอกัเสบ  มกัใชผ้สม

ยาทาสาํหรับกระดูกหกั ทานวดเคลด็ ยอก ปวด บวม หรือใชบ้าํรุงรากผม 

                  เมลด็งามีนํ้ามนัสูงถึง 35-57 % นํ้ามนัท่ีสกดัไดเ้ป็นนํ้ามนัท่ีดีเยีย่มคือ มีกรดไขมนัท่ีไม่

อ่ิมตวัสูง ช่วยควบคุมระดบัโคเลสเตอรอล ไม่ใหมี้มากเกินไป ป้องกนัไม่ใหห้ลอดเลือดแขง็ 

ป้องกนัโรคหวัใจและโรคเก่ียวกบั หลอดเลือดบางชนิด งาขาวไดรั้บความนิยมนาํมาผลิตเป็น

นํ้ามนั เพราะมีกล่ินหอม รสชาติดี เหมาะกบัการปรุงอาหาร ส่วนงาดาํนั้นใชท้าํยามีรสออกขมนิด 

ๆ แต่พบวา่งาดาํมีคุณค่าทางอาหารสูงกวา่ จึงใชง้าดาํเป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต ส่วนนํ้ามนังาท่ี

ไดจ้ากการบีบงาโดยใชค้วามร้อน ( cold expression) เรียกนํ้ามนังาเชย สตรีไทยโบราณใช้

นํ้ ามนังาเชยประทินผวิใหผ้วิสวย เนียน  

 

     3)  ขา้วเม่า เป็นขนมไทยท่ีนิยมกินกนัมาตั้งแต่โบราณ ไดม้าจากรวงขา้วสีเขียวไล่มาจนถึง 

สีเขียวออกนํ้าตาล การบริโภคขา้วเม่าพบในทุกประเทศท่ีปลูกขา้ว ตั้งแต่ไทย ลาว กมัพชูา เวยีดนาม 

พม่า ภูฏาน อินเดีย ทิเบต ในภูฏานใชเ้ป็นอาหารวา่งกินกบันํ้าชา  ขา้วเม่ามีทั้งขา้วเม่าขา้วเหนียว ขา้ว

เจา้และขา้วเหนียวดาํ โดยท่ีนิยมมากท่ีสุดคือขา้วเม่าขา้วเหนียว แบ่งไดเ้ป็น 3 แบบ คือ  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B9%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%8F%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B8%B3&action=edit&redlink=1
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        3.1) ขา้วฮ่างหรือขา้วเม่าอ่อนทาํจากเมลด็ขา้วสีเขียวจดั ขา้วเม่าแบบเขียวอ่อน ทาํจาก

ขา้วห่ามท่ีเปลือกเป็นสีเขียวเขม้ ขา้วเม่าขาวนวล ทาํจากขา้วเกือบแก่ เปลือกเขียวอมนํ้าตาล ขา้วเม่าทาํ

เป็นขนมไดห้ลายแบบ เช่น ใส่เป็นส่วนผสมในกระยาสารท ขา้วเม่าบด ใชข้า้วเม่าใหม่คัว่ใหห้อมแลว้

กรองดว้ยผา้ขาวบาง หยดหวักะทิลงบนขา้วเม่าท่ีกรองไว ้กะทิจะผสมขา้วเม่าเป็นกอ้น แลว้นาํมากล้ิง

ไปมาบนฝ่ามือใหเ้ป็นกอ้นเหมือนไข่จะละเมด็ 

     3.2) ขา้วเม่าราง คือขา้วเม่าท่ีนาํมาคัว่จนพองแลว้กินกบันํ้ากะทิ 

     3.3) ขา้วเม่าหม่ี เป็นขา้วเม่ารางแบบแหง้ คือใส่กุง้แหง้ เตา้หูท้อด ถัว่ลิสง หรือใส่นํ้าตาล

ทรายถา้เป็นแบบหวาน 

 

การทาํขา้วเม่า 

เลือกรวงขา้วท่ีแก่จดัโดยสงัเกตไดจ้ากรวงขา้วเร่ิมโคง้ หรือจากการแกะเมลด็ขา้ว

ทดสอบ นาํรวงขา้วมานวดเอาเมลด็ออกจากรวงขา้ว นอกจากวิธีการนวดยงัสามารถนาํไมไ้ผม่าขดู

เมลด็ขา้วออกจากรวงไดอี้กวิธีหน่ึงดว้ย ฝัดเมลด็ขา้วเพือ่คดัเอาเมลด็ท่ีลีบออกใหห้มด นาํเมลด็ขา้วท่ี

สมบูรณ์ใส่ภาชนะเตรียมไว ้นาํเมลด็ขา้วไปคัว่ โดยใชไ้ฟความร้อนสูง ใชไ้มไ้ผค่นเมลด็ขา้ว

ตลอดเวลา เพื่อใหไ้ดรั้บความร้อนอยา่งทัว่ถึง ใชเ้วลาในการคัว่ 15-20 นาที   หรือ สงัเกตจากการท่ี

เมลด็ขา้วเร่ิมแตก นาํเมลด็ขา้วท่ีคัว่แลว้ มาใส่ครก เพื่อทาํการตาํ เอาเปลือกขา้วออก จะไดเ้มลด็ขา้ว

ลกัษณะแบนๆ ใชเ้วลาตาํประมาณ 15 นาที หรือจนกวา่เปลือกจะออกจากเมลด็ นาํเมลด็ขา้วท่ีตาํแลว้ 

มาใส่กระดง้ทาํการฝัดเพื่อแยกเอาเปลือกออก จะได ้“ ขา้วเม่า” ท่ีพร้อมรับประทาน ถา้ทาํสุกใหม่ ๆ 

ขา้วเม่าจะน่ิม และหอมมาก เราสามารถนาํ ขา้วเม่ามารับประทานไดเ้ลย หรือนาํไปคลุกเคลา้กบั

มะพร้าวและนํ้าตาลทราย  

 

4) ขา้วตอก หมายถึง ขา้วเปลือกท่ีเอามาคัว่ใหแ้ตกเป็นดอกบาน  54ข้าวตอก54 เป็นขนมไทย 

โบราณ ทาํมาจากขา้วเปลือกท่ีนาํมาคัว่ ใหแ้ตกออกเป็นดอกบาน แลว้ฝัดเอาเปลือกออกเหลือแต่เมลด็

ขา้วท่ีมีสีขาว พองโต เกบ็ไวไ้ดน้าน จึงถือเป็นส่ิงมงคลท่ีใชเ้ป็นเคร่ืองบูชา สกัการะในการทาํพิธี

มงคล ร่วมกบัดอกไม ้ธูปเทียน ท่ีเราเรียกรวมๆวา่ ขา้วตอกดอกไมล้าํเทียน โดยมีความเช่ือวา่จะทาํให้

รุ่งเรือง เฟ่ืองฟ ูเหมือนขา้วตอก นอกจากนั้นยงัสามารถนาํขา้วตอกไปปรุง หรือเป็นส่วนประกอบของ

อาหาร ขนมไดห้ลากหลายชนิด เช่น ขา้วตอกตั้ง กระยาสารท ขา้วตอกนํ้ากะทิ เป็นตน้  

               ขา้วตอกท่ีนาํมาทาํเป็นขนมท่ีเรียกวา่ “ข้าวตอกตั้ง54” นั้น เป็นการนาํขา้วตอกท่ีคัว่แลว้

คลุกเคลา้กบันํ้าตาลเช่ือมท่ีเค่ียวจนเหนียวเป็นยางมะตูม แลว้ป้ันเป็นกอ้นกลมๆ คลุกกบัขา้วตอกท่ี

นาํมาป่นเป็นผงเพื่อไม่ใหติ้ดกนั 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B9%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
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            5) แบะแซ58 (Corn syrup / Glucose syrup) เป็นช่ือท่ีใชเ้รียกกนัทัว่ไปในหมู่คนทาํขนมและ

อาหารอยา่ง กระยาสารท ตงัเม ทอฟฟ่ีกะทิแบบไทยๆ นํ้าจ้ิมลูกช้ินหรือแมแ้ต่เอาไปผสมทาํเป็นนํ้าผึ้ง

ปลอมมาหลอกขายชาวบา้น  

แบะแซ หรือกลูโคสไซรัป (glucose syrup ) ทาํจากแป้งมนัสาํปะหลงั ซ่ึงจะมีนํ้าตาลกลูโคส

ชนิดหน่ึง เป็นนํ้าเช่ือม ลกัษณะเหนียวใส หนืด มีทั้งชนิดใสและสีเหลืองนํ้าตาล นิยมใชเ้พื่อช่วยให้

นํ้ าตาลรัดตวัเร็วข้ึน ไม่ตกผลึกหรือเป็นทราย เหมือนนํ้าตาลประเภทอ่ืน ในต่างประเทศเราจะพบวา่มี 

Corn syrup ซ่ึงเป็นแบะแซเป็นนํ้าตาลท่ีไดจ้ากการเปล่ียนแป้งขา้วโพดเป็นนํ้าตาล ซ่ึงเป็นแหล่งสาร

ใหค้วามหวานราคาถูกเพื่อใชท้ดแทนนํ้าตาล แบะแซยงัช่วยใหน้ํ้ าตาลรัดตวัเร็วข้ึน แกปั้ญหาการตก

ทรายหรือนํ้าตาลตกผลึกไดดี้ นิยมนาํมาทาํกระยาสารท ทาํนํ้าราดขา้วหมูแดง หรือเพิ่มความเหนียว

ขน้ใหก้บันํ้าจ้ิม 

 

  6) กะทิ(coconut milk) กะทิ คือของเหลวท่ีไดจ้ากการใชน้ํ้ า คั้น หรือ สกดั (extraction) ส่วนเน้ือแก่

ของมะพร้าว มีส่วนประกอบหลกัคือ ไขมนั ซ่ึงอยูใ่นรูปของอิมลัชนั (emulsion) และของแขง็ต่างๆ 

เช่น โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ เป็นของเหลวสีขาวขุ่นท่ีไดจ้ากการบีบคั้นเน้ือมะพร้าวขดู โดยการเติม

หรือไม่เติมนํ้า ส่วนประกอบท่ีสาํคญัของนํ้ากะทิ คือ นํ้ามนั นํ้ า โปรตีน และนํ้าตาล อยูร่วมกนัเป็น

อิมลัชนัชนิดนํ้ามนัในนํ้า โดยมีโปรตีนทาํหนา้ท่ีเป็นสารอิมลัซิไฟเออร์ ความเขม้ขน้ของนํ้ากะทิ

ข้ึนอยูก่บัปริมาณนํ้ากะทิเม่ือตั้งท้ิงไวจ้ะแยกเป็นชั้นหวักะทิและชั้นหางกะทิ โดยความหนาของชั้นหวั

กะทิแสดงถึงความเขม้ขน้ ทั้งน้ีเน่ืองจากนํ้ากะทิมีปริมาณนํ้ามนัมากเม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณ

โปรตีนซ่ึงไม่เพียงพอท่ีจะดึงนํ้ามนัใหก้ระจายแขวนลอยอยูท่ ัว่ไป 

    การใชก้ะทินั้นแพร่หลายในประเทศท่ีมีการปลูกมะพร้าว เช่น ไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ 

อินเดีย ศรีลงักา เป็นตน้ โดยใชป้ระกอบเป็นอาหารคาวหวาน ปัจจุบนัมีอุตสาหกรรมการผลิตกะทิ

เพื่อง่ายต่อการใชป้ระโยชน์ของผูบ้ริโภค ซ่ึงนํ้ากะทิท่ีผลิตในอุตสาหกรรมอุตสาหกรรม มี 5 ชนิด คือ 

นํ้ ากะทิสด นํ้ากะทิพาสเจอไรซ์ นํ้ ากะทิบรรจุกระป๋อง นํ้ากะทิบรรจุกระป๋องยเูอชที และกะทิผง 

   6.1 นํ้ ากะทิสด ไดจ้ากการคั้นนํ้ ากะทิดว้ยเคร่ือง แลว้เก็บรักษาดว้ยความเยน็ทนัที ความเยน็

สามารถรักษานํ้ ากะทิจากการเน่าเสีย สามารถเก็บรักษาไดน้าน 1-2 วนั แต่รสชาติจะเปล่ียนไป

เล็กน้อยจึงนิยมจําหน่ายวันต่อวันอุตสาหกรรมท่ีใช้นํ้ ากะทิสดคือ อุตสาหกรรมทําไอศกรีม 

อุณหภูมิห้องเยน็ในการเก็บรักษาตอ้งไม่ตํ่าเกินไปจนเกิดผลึกนํ้ าแขง็ เพราะจะทาํให้เน้ือสัมผสัของ

นํ้ ากะทิเปล่ียนไป คือ มีตะกอนโปรตีนแยกตวัและให้ลกัษณะเน้ือเป็นทราย การขนส่งจะตอ้งรักษา

อุณหภูมิด้วยเช่นกันเน่ืองจากมีความเส่ียงจากการเน่าเสียมาก และเน่ืองจากเป็นสินค้าสําหรับ

อุตสาหกรรมจึงบรรจุในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ เช่น 10 กิโลกรัม บรรจุซอ้นในลงัพลาสติกเพื่อความ

แขง็แรงระหวา่งการเกบ็รักษาและขนส่ง 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0309/extraction-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2642/coconut-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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    6.2 นํ้ ากะทิกล่องยเูอชที เป็นนํ้ากะทิผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยระบบความร้อนสูง

ระยะเวลาสั้น (140-145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 วินาที) แลว้บรรจุในกล่องท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ

มาแลว้ ระยะเวลาใหค้วามร้อนสั้นทาํใหค้งสภาพคลา้ยนํ้ากะทิสดมาก แต่อายกุารเกบ็รักษาจะสั้นกวา่

แบบบรรจุกระป่อง และกล่องกระดาษไม่แขง็แรงเท่ากระป๋อง จึงอาจมีการเน่าเสียเกิดข้ึนจากกล่อง

กระดาษชาํรุดได ้

 

  7) นํ้ าตาลมะพร้าว    

    นํ้ าตาลมะพร้าว หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการเค่ียวนํ้าตาลสดจากจัน่มะพร้าว ขั้นตอน

การทาํนํ้าตาลมะพร้าว จัน่มะพร้าวท่ีใชท้าํนํ้ าตาลมะพร้าว เลือกขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อนหรือแก่

จนเกินไป นํ้าตาลสดท่ีได ้ นาํมาผา่นการเค่ียวเพื่อทาํใหเ้ขม้ขน้ แลว้นาํมาหยอดลงเบา้ ผึ่งจนแหง้ก่อน

นาํมาบรรจุจาํหน่าย 

 

 วตัถุดิบใหม่ในการผลติกระยาสารทเพือ่สุขภาพ 

                กระยาสารท ใชว้ตัถุดิบหลกัทั้งหมดท่ีผลิตไดใ้นประเทศ ประกอบดว้ย ถัว่ลิสง งา ขา้วตอก 

ขา้วเม่า นํ้ าตาลและแบะแซ ซ่ึงจดัเป็นขนมขบเค้ียวกลุ่ม Energy and Nutrition bars การเปล่ียนวตัถุดิบ

บางชนิด เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและจุดเด่นของผลิตภณัฑ ์สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบทดแทนใน

ส่วนผสมโดยยงัคงเอกลกัษณ์ของผลิตภณัฑไ์ว ้ดงัน้ี 

541.งาม้อน หรือ งาหอมหรือ งาม่อน  

54งาม้อน 54ลกัษณะเป็นเมลด็กลมๆ สีนํ้าตาล เป็นงาท่ีสามารถรับประทานสดๆ โดยไม่ตอ้ง 

ผา่นความร้อน ทางเหนือนิยมนาํไปตาํ แลว้ผสมเกลือเลก็นอ้ย คลุกกบัขา้วเหนียวร้อนๆ หรือนาํไป

ผสมในการทาํขนม คุกก้ี ขนมปัง หรืออ่ืนๆ ขนมงากวน ราดกะทิ หรือ งากระจก  งาหอม54มีช่ือ ช่ือ

วิทยาศาสตร์ Perilla fructescens (Linn.) Britt ช่ือสามญั Perilla หรือ Beef Steak Plant คนจีนเรียกวา่ 

Chi-ssu คนญ่ีปุ่นเรียกวา่ Shiso คนอินเดียเรียกวา่ Bhanjira คนเกาหลีเรียกวา่ Khaennip namul ช่ือ

อ่ืนๆในไทยเช่น งาข้ีมอ้น งาหอม งามน งาเจียง และชาวกะเหร่ียงแม่ฮ่องสอนเรียกวา่ นองาม่อน เป็น

พืชกลุ่มเดียวกบัพวกกระเพรา โหระพา ตระกลูม้ิน  ใกลเ้คียงกบัตระกลูเมด็เเมงลกั รสมนัๆกรุบๆ ท่ี

สมัผสัคลา้ยงา ทาํใหค้นเรียกวา่ งาข้ีม่อน เมลด็ของมนัมีสรรพคุณทางยา ลดการอกัเสบและยบัย ั้งการ

แพข้องผวิหนงั จึงน่าจะรู้จกักนัในแวดวงยามากกวา่ แลว้ค่อยแพร่หลายมาในแวดวงเบอเกอร่ีไทย ไม่

นานน้ีเอง 

54                คุณค่าทางอาหารของงาม่อน 

1. ในเมลด็งาม่อนมีนํ้ามนัร้อยละ31-51 และมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3638/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4281/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4281/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3638/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B8%94
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2. เหลก็ โซเดียม โปแตสเซียม ซีลีเนียม  

3. 2มีฟอสฟอรัสและแคลเซียมมากกวา่พืชทัว่ไป 40 และ 20 เท่า ตามลาํดบั 

4. มี วิตามิน บี 1  บี 2  แคโรทีน ไนอาซีน สูง 

5. มีสาร เซซามอล ท่ีช่วยป้องกนัมะเร็ง และชะลอความแก่ 

6. มีนํ้ ามนัหอมระเหยจากใบ (perilla aldehyde) ใชแ้ต่งกล่ินอาหาร ลดรอยบน 

ใบหนา้ 

7. 2มีสารโอเมกา้-3 และโอเมกา้-6 มากกวา่นํ้ามนัปลา 2 เท่า2 นํ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้ากงา 

ม่อน มีองคป์ระกอบของกรดไขมนั Omega-3 สูงมาก โดยเฉพาะอยา่งยิง่ มีกรดไขมนัชนิด alpha-

linolenic acid (ALA)  อยูสู่งถึงประมาณ 50-60 % กรดไขมนั ชนิด ALA น้ี เม่ือเขา้สู่ร่างกาย จะถูกดูด

ซึมและเปล่ียนเป็น eicosapen taenoic acid (DHA) และสารประกอบอ่ืนๆ ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบสาํคญั

ของเยือ่หุม้เซลลห์รือเซลลเ์มมเบรน (cell membrane) โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในเซลลป์ระสาทและหลอด

เลือด 

8. มีสาร rosmarinic acid และ tuteolin ซ่ึงมีฤทธ์ิตา้นการแพ ้และอกัเสบไดดี้ 

 

นํ้ ามนังาม่อนท่ีมีต่อสุขภาพจากการศึกษาวิจยัทางโภชนาการพบหลกัฐานวา่  

นํ้ ามนังาม่อนมีประโยชน์ต่อระบบต่างๆ ของร่างกายดงัน้ี 

    1.ประโยชน์ต่อระบบหวัใจและหลอดเลือด 

         - นํ้ ามนังาม่อน สามารถป้องกนัการแขง็ตวัของเลือดซ่ึงเป็นสาเหตุสาํคญัของการเกิดภาวะ

หวัใจวายและสมองขาดเลือด(heart attack and strokes) ได ้โดยมีฤทธ์ิลดการสร้างสารท่ีช่วยในการ

เกาะตวัของเกลด็เลือด  

                - มีหลกัฐานแสดงวา่ นํ้ ามนังาม่อน สามารถช่วยยดือายผุูท่ี้มีความเส่ียงต่อการเกิดภาวะ

สมองขาดเลือด หรือstroke จากสาเหตุความดนัโลหิตสูงใหย้าวนานข้ึน 

         - มีหลกัฐานแสดงวา่ alpha-linolenic acid ท่ีพบในนํ้ามนังาม่อน ช่วยป้องกนัการเกิดภาวะ

หวัใจขาดเลือดและการตายท่ีเกิดข้ึนจากภาวะหวัใจขาดเลือดได ้

     2.ประโยชน์ต่อระบบประสาท   
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- มีหลกัฐานแสดงวา่ นํ้ ามนังาม่อน เพิ่มความสามารถในการเรียนรู้ได ้โดยทาํใหเ้กิดการ

เปล่ียนแปลงโครงสร้างของระบบประสาทส่งต่อในสมองส่วน hippocampus ทาํใหส้ตัวท์ดลองมี

ความสามารถในการเรียนรู้มากข้ึน 

      3.ประโยชน์ในการป้องกนัการเกิดภาวะกระดูกพรุน 

           - นํ้ ามนังาม่อนป้องกนัการเกิดภาวะกระดูกพรุนโดยการเพิ่มความหนาแน่นของมวลกระดูก 

[bone mineral density (BMD)] และยบัย ั้งการขบัแคลเซียม(Ca) ออกทางปัสสาวะ 

      4. ประโยชน์ในการลดนํ้าหนกั(fighting obesity) 

           - การรับประทาน นํ้ามนังาม่อน จะทาํใหก้ารเพิ่มนํ้าหนกัและระดบันํ้าตาลกลูโคสในเลือดตํ่า

กวา่การรับประทานอาหารไขมนัสูง จาํพวกถัว่เหลือง นํ้ ามนัปาลม์ นํ้ ามนัหมู และrepeseed oil 

           - นํ้ ามนังาม่อน สามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของเน้ือเยือ่ไขมนัโดยยบัย ั้งการเปล่ียนแปลง

ของเซลลไ์ขมนั 

5.ประโยชน์ในการป้องกนัโรคมะเร็ง 

                 5.1 นํ้ ามนังาม่อน สามารถป้องกนัการเกิดมะเร็งไดห้ลายชนิด โดยเฉพาะการเกิดมะเร็ง

ลาํไสใ้หญ่ ซ่ึงหลกัฐานการทดลองดงัน้ี 

                   - นํ้ ามนังาม่อน สามารถลดอตัราการเป็นมะเร็งลาํไสใ้หญ่และมะเร็งท่ีไตในหนูไดดี้กวา่

อาหารเสริมชนิดอ่ืน และทาํใหมี้ความไวของเน้ือเยือ่ลาํไสใ้หญ่ ต่อการกระตุน้สารก่อมะเร็ง มีปริมาณ

สารบ่งช้ีการเกิดมะเร็ง(tumor marker) ลดลง 

                  - จากการศึกษาในสตัวท์ดลองพบวา่นํ้ามนังาม่อนสามารถลดความเส่ียงในการพฒันาเป็น

มะเร็งลาํไสไ้ด ้

                   5.2 นํ้ ามนังาม่อน สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็งต่อมนํ้านมได ้โดยการ

ทดลองพบวา่นํ้ามนังาม่อน สามารถลดจาํนวนของกอ้นมะเร็งต่อมนํ้านมในหนูตวัเมียไดม้ากกวา่หนูท่ี

ไดรั้บ อาหารเสริมชนิดอ่ืน 
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                  - นํ้ามนังาม่อน สามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของเน้ือเยือ่ไขมนัโดยการยบัย ั้งการ

เปล่ียนแปลงของเซลลไ์ขมนั 

   6. ประโยชน์ต่อระบบภูมิคุม้กนั 

                 - นํ้ามนังาม่อน สามารถกระตุน้ระบบภูมิคุม้กนัและลดความรุนแรงของการเกิดภูมิแพช้นิด

เฉียบพลนั (allergic hypersensitivity) จากการกระตุน้ของสารก่อภูมิแพ ้(antigen) 

          7.ประโยชนอ่ื์นๆ อนัเน่ืองมาจาก สารอาหาร omega-3 สารDHA ท่ีไดจ้ากการสนัดาป

omega-3 จากนํ้ามนังาม่อนสามารถช่วยลดปัจจยัเส่ียง ต่อการเกิดโรคอลัไซเมอร์ได ้เน่ืองจากมี

การศึกษาพบวา่การลดลงของDHA ในซีร่ัม เป็นปัจจยั ท่ีสาํคญัต่อการพฒันาโรคอลัไซเมอร์ 

2. นํา้ผึง้ 

      นํ้ าผึ้งประกอบดว้ยนํ้ าประมาณ 20 % นํ้ าตาลชนิดต่างๆ เช่น กลูโคส ฟลุคโตส และเลวู

โรส ประมาณ 79  % โดยมีปริมาณนํ้ าตาลฟรักโทสมากกว่านํ้ าตาลกลูโคสเลก็นอ้ย ทาํใหน้ํ้ าผึ้งไม่ตก

ผลึก และมีรสหวานกว่านํ้ าตาลชนิดอ่ืนๆ กรดชนิดต่างๆ ประมาณ 0.5 % ทาํให้นํ้ าผึ้งมีรสเปร้ียว

เลก็นอ้ยโดยกรดท่ีพบมาก คือ กรดกลูโคนิก วิตามิน (ไรโบเฟลวิน, ไนอะซิน) เอนไซม ์และแร่ธาตุ 

(แคลเซียม, แมกนีเซียม, โปตสัเซียม, ฟอสฟอรัส)ประมาณ 0.5 % โดยนํ้ าผึ้งท่ีมีสีเขม้ จะมีปริมาณแร่

ธาตุสูงกว่านํ้ าผึ้งท่ีมีสีอ่อน ซ่ึงจะเห็นไดว้่า องคป์ระกอบหลกัของนํ้ าผึ้ง คือนํ้ าตาล และเป็นนํ้ าตาล

โมเลกุลเด่ียวเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงสามารถดูดซึมเขา้สู่ร่างกายและนาํไปใชป้ระโยชน์ไดง่้าย โดยนํ้ าผึ้ง 

100 กรัม จะใหพ้ลงังาน 303 แคลอร่ี 

                 สาํหรับนํ้าผึ้งท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป จะพบสารกลุ่ม phytochemicals นอ้ยกวา่ในนํ้าผึ้ง

ท่ีไดม้าจากธรรมชาติท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการแปรรูปใด ๆ แต่อยา่งไรกต็ามมีรายงานการปนเป้ือน

ของนํ้าผึ้งจากสารพิษท่ีแบคทีเรียสร้างข้ึนเช่น สารพิษโบทูลินัม่ สารเคมีท่ีใชใ้นการเกษตร ไม่วา่จะ

เป็น ปุ๋ยเคมี ยาฆ่าแมลง ยากาํจดัวชัพืช โดยมีการปนเป้ือนในระดบัความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกนัไป 

ดงันั้น การเลือกนํ้าผึ้งจากแหล่งท่ีน่าเช่ือถือและปลอดภยัจึงเป็นส่ิงจาํเป็นท่ีตอ้ง คาํนึงถึงดว้ยเช่นกนั 

(http://biology.ipst.ac.th) 

 

ตลาดขนมขบเคีย้วในประเทศไทย 

                ตลาดขนมขบเค้ียวชนิดแท่ง ในประเทศไทยปี 2554 มีมูลค่าการตลาด 459.3 ลา้นบาทเม่ือ 

 เทียบกบัปี 2553 ซ่ึงมีมูลค่าการตลาดอยูท่ี่ 421.1 ลา้นบาท และคาดการณ์วา่จะเพิ่มสูงถึง 482.5 ลา้น

บาท ในปี 2555 (Euromornitor International, 2011) โดยปัจจยัสาํคญัต่อการกระตุน้ใหเ้กิดการ
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ขบัเคล่ือนในตลาดดงักล่าวนอกเหนือจากชีวิตท่ีเร่งรีบแลว้ ยงัสืบเน่ืองมากจากแนวโนม้สุขภาพท่ี

เกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ือง  

 ขนมขบเค้ียวชนิดแท่ง  (snack bars)เป็นอาหารวา่งหรือรับประทานยามวา่งหรือรับประทาน

ระหวา่งม้ือตลอดจนสามารถรับประทานแทนอาหารเป็นม้ือหลกั โดยมีรูทรงเป็นแท่ง เพื่อรักษาคุณค่า

ทางอาหารและสะดวกต่อการบริโภค สร้างความเพลิดเพลินต่อการบริโภค เหมาะกบัผูบ้ริโภคท่ีมีวิถี

ชีวิตเร่งด่วน โดยเฉพาะผูบ้ริโภคในเขตเมืองใหญ่ 

 ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวชนิดแท่งท่ีบริโภคในประเทศไทยส่วนมากบริโภคอยู ่3 กลุ่ม

ผลิตภณัฑห์ลกั ไดแ้ก่  

1) Breakfast bars 

2) Granolar / Muesil bars 

3) Energy and Nutrition bars 

ประเภทของขนมขบเค้ียวท่ีมีมูลค่าการขายสูงสุดเป็นอนัดบั 1 ในประเทศไทยคือ Breakfast 

bars อนัดบั 2 คือ Granolar / Muesil bars และอนัดบั 3 คือ Energy and Nutrition bars  

 ทั้งน้ีลกัษณะผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวท่ีจาํหน่ายในประเทศไทย พบวา่ ในผลิตภณัฑก์ลุ่ม 

Breakfast bars ส่วนมากจะเป็นสินคา้มาตรฐานโดยทัว่ไป ในขณะท่ี Granolar / Muesil bar และ 

Energy and Nutrition bars ส่วนมากจะเป็นสนคา้พรีเม่ียมราคาสูง ส่วนมากเป็นผูผ้ลิตจากบริษทัขา้ม

ชาติ  ราคาผลิตภณัฑท่ี์ตั้งไวใ้นภาพรวม พบวา่ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวชนิดแท่งมีราคาแพงกวา่

ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวทัว่ไป เน่ืองผูผ้ลิตตั้งราคาใหส้อดคลอ้งกบักลุ่มเป้าหมายคือผูห้ญิง ในเขตเมือ

ท่ีมีรายไดร้ะดบัปานกลาง มีวิถีชีวิตเร่งรีบแต่ยงัตอ้งการดูแลสุขภาพและรูปร่างตนเอง ซ่ึงกลุ่ม

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยนิดีท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑท่ี์มีคุณ ภาพและดีต่อสุขภาพแมว้า่ราคาจะแพงกต็าม 

  

แนวโน้มตลาดขนมขบเคีย้วชนิดแท่งในประเทศไทย 

ในอนาคต ตลาดขนมขบเค้ียวชนิดแท่งในประเทศไทย มีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มมากข้ึน โดย

คาดวา่มูลค่าการขายจะเพิ่มสูงถึง  554.5 ลา้นบาทภายในปี  

 

 ปัจจัยทีมี่อทิธิพลต่อการขยายตัวของตลาดขนมขบเคีย้วในประเทศไทย 

 

1. ผูป้ระกอบการพยายามพฒันาผลิตภณัฑแ์ละรูปแบบใหม่ๆ เขา้สู่ตลาดอยา่งต่อเน่ือง  

พร้อมพุง่เป้าไปสู่การสร้างสรรคใ์หก้ลายเป็น “นวตักรรมผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียวชนอดแท่งเพื่อ

สุขภาพ” เพื่อตอบสนองแนวโนม้ความตอ้งการอาหารเพือ่สุขภาพท่ีเพิม่ข้ึนของผูบ้ริโภค 
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นอกเหนือจากน้ี การสร้างสรรคย์งัเนน้ยงัเนน้ท่ีจะพยายามครอบคลุมทุกความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

ใหม้ารวมไวภ้ายใตผ้ลิตภณัฑเ์ดียวกนั อาทิ รสชาติ ความแปลกใหม่ความสะดวกสบายและความ

ปลอดภยั 

                2.กลุ่มผูบ้ริโภค 3 วยั ไดแ้ก่ วยัเดก็ วยัทาํงานและวยัสูงอาย ุท่ีใส่ใจในสุขภาพและให ้

ความสาํคญัต่อการรักษาสุขภาพเชิงป้องกนัจะนิยมขนมขบเค้ียวชนิดแท่งเพื่อสุขภาพเพิ่มมากข้ึน 

เพราะถือเป็นขนมทางเลือก ท่ียงัคงความอร่อยขณะเดียวกนักมี็คุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะมี

ปริมาณไขมนัและนํ้าตาลตํ่า ซ่ึงเหมาะกบัสุขภาพของตนพร้อมทั้งสามารถนาํไปรับประทานทดแทน

ม้ืออาหารหรือทานเล่นในยามวา่ง 

                3.จาํนวนร้านคา้ปลีกท่ีเพิ่มข้ึนและกระจายอยูท่ ัว่ไป ทาํใหเ้ขา้ถึงผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน  

อยา่งไรกต็าม ปัจจยัเส่ียงท่ีผูผ้ลิตควรตอ้งคาํนึงถึง คือ ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวชนิดแท่ง ยงัเป็น

ของใหม่สาํหรับคนไทย  ผูบ้ริโภคยงัไม่คุน้เคยเร่ืองรสชาติและสรรพคุณของผลิตภณัฑม์ากนกั ทาํให้

ตอ้งมีการใหข้อ้มูลแก่ผูบ้ริโภค โดยเฉพาะประโยชนห์รือจุดเด่นของผลิตภณัฑ ์(เพชร, 2555) 

 

 ศึกษากระบวนการผลติกระยาสารท 

ศึกษากระบวนการผลิตกระยาสารทจากผูผ้ลิต 3 ราย ส่วนประกอบแสดงในตารางท่ี 5 ดงัน้ี 

1 สูตรกระยาสารทเน้ืออ่อน อ.ศรีมหาโพธ์ิ จ.ปราจีนบุรี 

สูตรกระยาสารทเน้ืออ่อน จากบา้นหมู่ 1 บา้นดงกระทงยาม  อ.ศรีมหาโพธ์ิ จ.ปราจีนบุรี เป็น

ผลิตภณัฑท่ี์ไม่แขง็เกินและไม่อ่อนมากเกินไป และมีรสชาติความหวาน มนัของกะทิ ถัว่ลิสงอีกดว้ย 

สูตรกระยาสารทเน้ืออ่อน อ.ศรีมหาโพธ์ิ จ.ปราจีนบุรี มีขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีมีลกัษณะเด่น

ชดัเจน จากการทดสอบนํ้าตาลโดยการหยดลงในนํ้าสะอาด เพื่อสงัเกตการจบัตวักนั แต่การจบัตวัของ

นํ้าตาลจะไม่เป็นกอ้นแขง็และไม่สามารถหยบิหรือยกข้ึนจากนํ้าได ้

 

            2 สูตรกระยาสารทเน้ือแน่นนํ้าตาลทราย อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 

สูตรกระยาสารทเน้ือแน่นนํ้ าตาลทราย อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความ

แขง็ไม่มีความอ่อนตวัของผลิตภณัฑแ์ต่อย่างใด แต่ยงัคงความหวาน มนัเอาไว ้สูตรกระยาสารทเน้ือ

แน่นนํ้ าตาลทราย อ.เสนา จ.พระนครศรีอยุธยา มีขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีมีลกัษณะเด่นชดัเจน  

จากการทดสอบนํ้ าตาลโดยการหยดลงในนํ้ าสะอาด เพื่อสังเกตการจบัตวักนั แต่การจบัตวัของนํ้ าตาล

จะเป็นกอ้นแขง็และสามารถหยบิหรือยกข้ึนจากนํ้าได ้

3 สูตรกระยาสารทเน้ือแน่นนํ้าตาลมะพร้าวผสมนํ้าออ้ย จาก อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 

สูตรกระยาสารทเน้ือแน่นนํ้ าตาลมะพร้าว อ.เสนา จ.พระนครศรีอยุธยา เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี

ความแขง็ไม่มีความอ่อนตวัของผลิตภณัฑแ์ต่อยา่งใด แต่ยงัคงความหวาน มนัเอาไว ้สูตรกระยาสารท
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เน้ือแน่นนํ้าตาลมะพร้าว อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา มีขั้นตอนกระบวนการผลิตของการเค่ียวนํ้ าตาล 

และเค่ียวส่วนผสมจนเหนียว ซ่ึงมีลกัษณะเด่นชดัเจนจากการทดสอบความแขง็ของนํ้ าตาลเค่ียว คือ

นาํมาทดสอบความแขง็นํ้าตาลโดยการหยดลงในนํ้าสะอาด เพื่อสังเกตการจบัตวักนั แต่การจบัตวัของ

นํ้าตาลจะเป็นกอ้นแขง็และสามารถหยบิหรือยกข้ึนจากนํ้าได ้ 

 

สูตรผลิตภณัฑก์ระยารทจาก 3 แหล่งผลิต 

 

ส่วนผสม 

สูตรท่ี 1  

Prajean 

(เน้ืออ่อน) 

สูตรท่ี 2 

Ayutthaya 1 

(นํ้ าออ้ย) 

สูตรท่ี 3 

Ayutthaya 2 

(นํ้ าตาลทราย) 

 นํ้ าหนกั (กรัม) % นํ้าหนกั (กรัม) % นํ้าหนกั (กรัม) % 

1. นํ้ ากะทิสด 417 18.47 2500 8.25 1000 7.38 

2. นํ้ าสะอาด 417 18.47 2500 8.25 1000 7.38 

3. นํ้ าตาลมะพร้าว 208 9.21 3000 9.90 0 0.00 

4.นํ้ าตาลออ้ย 208 9.21 3000 9.90 1000 7.38 

5. แบะแซ 120 5.31 3000 9.90 1500 120 

6. ขา้วตอก 50 2.21 300 0.99 30 50 

7. ขา้วเม่าขา้วเหนียว 333 14.75 3500 11.55 2000 14.77 

8. งาขาว 167 7.40 2500 8.25 2000 14.77 

9. ถัว่ลิสง(เมด็เลก็) 333 14.75 6000 19.80 3000 22.15 

10. เกลือป่น 0 0 0 0.00 5 0 

11. นํ้ ามะนาว 5 0.22 0 0.00 10 5 

 

วธีิการทาํ 

1. ถัว่ลิสงเมด็เลก็คัว่หอม กะเทาะเปลือกออก 

2. งานขาวลา้งนํ้า คัง่จนมีสีเหลืองอ่อน 

3. ขา้วเม่าขา้วเหนียว เกบ็กากออก คัง่จนพอง กรอบและมีสีเหลืองอ่อน 

4. ขา้วตอกคดัแยกเปลือกขา้วออก 

5. ชัง่ส่วนผสมตามสูตร 

6. เค่ียวกะทิบนเตาฟืน พอเดือดเติมนํ้าตาล แบะแซ นํ้ามะนาว (เพื่อไม่ใหเ้กิดการตกทราย) เค่ียวดว้ย

ไฟกลาง ใชไ้มพ้ายคนตลอดเวลา  
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7. ทดลองหยด เพื่อทดสอบนํ้าตาล  

4. เบาไฟ เติมส่วนผสมทั้งหมดลงไปคนใหเ้ขา้กนัยกลงจากเตา 

5. เทใส่แบบพมิพ/์ข้ึนรูปรีดใหผ้วิหนา้เรียบ 

6. นาํไปบรรจุลงบรรจุภณัฑ ์

ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือ่อนจากไทยพวน อ.ศรีมหาโพธ์ิ จ.ปราจีนบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

วตัถุดิบในการผลิตกระยาสารท  

ประกอบดว้ย ถัว่คัว่ งาขาวคัว่ ขา้วเม่าขา้สวเหนียวคัว่ นํ้ าตาลมะพร้าว แบะแซ  

กะทิสด มะนาว เกลือป่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กะทิตั้งไฟ พอเดือดเติมนํ้าตาลมะพร้าว แบะแซ และนํ้าสะอาด 1 เท่าของมะพร้าว เค่ียวจน

หอมดว้ยไฟกลาง ทดสอบหยดนํ้าตาล 

แผนภูมิภาพที ่1 ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือ่อน จากบา้นดงกระทงยาง อ.ศรีมหาโพธ์ิ จ.

ปราจีนบุรี 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

38 

 

 
เติมขา้วตอกประมาณ 1 ใน 3 กวนใหล้ะลาย ลดไฟลง เติมส่วนผสมทั้งหมด คนใหเ้ขา้กนั 

   
ยกลง ตกัใส่ถุงพลาสติก(ถุงร้อน) 

 

  
ข้ึนรูปเป็นแผน่ รัดทบัดว้ยขวดกลม ตดัเป็นช้ิน บรรจุถุง 

แผนภูมิภาพที ่1 (ต่อ) ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือ่อน จากบา้นดงกระทงยาง อ.ศรีมหาโพธ์ิ  

จ.ปราจีนบุรี 

 

 

 

ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือแขง็  สูตรนํ้าตาลทราย จากวดัเจา้เจด็นอก  

อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 

 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

39 

 

 
กะทิสดตั้งไฟ เติมนํ้าตาลทราย แบะแซ นํ้าสะอาด เกลือ นํ้ ามะนาว กวนใหเ้ขา้กนัจนขน้ มีกล่ินหอม 

ใชไ้ฟปานกลาง 

 

 

 

 

  

 

 

ทดสอบหยดนํ้าตาล ในนํ้าเยน็ จะมีลกัษณะเป็นกอ้นแขง็ ลดไฟลง 

(ทดสอบโยนาํไปปาใส่ภาชนะโละ จะมีเสียงดงั) 

 

 
 

ถัว่ลิสงคัว่ งาขาวคัว่ ขา้วเม่าขา้วจา้วคัว่ ผสมกนัตามสูตร เตรียมไวก่้อน 

แผนภูมิภาพที ่2 ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือแขง็  สูตรนํ้าตาลนํ้าออ้ย จากจาก อ.บา้นหลวง จ.

พระนครศรีอยธุยา 
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ยกกระทะลงจากเตา เทส่วนผสมลงกระทะ คนใหเ้ขา้กนัโดยเร็ว 

 

 
เทส่วนผสมกระยาสารทใสพิมพไ์มก้ระดาน เกล่ียใหท้ัว่สมํ่าเสมอ 

 ใชลู้กกล้ิงกดเน้ือกระยาสารทใหเ้รียบ ตดัเป็นชั้น 

 

  
บรรจุถุงพลาสติก ปิดผนึก 

 

แผนภูมิภาพที ่2 (ต่อ)ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือแขง็  สูตรนํ้าตาลนํ้าออ้ย จากจาก อ.บา้นหลวง 

จ.พระนครศรีอยธุยา 
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คัว่ถัว่ลิสง งาขาว ขา้วเม่า ดว้ยไฟอ่อน 

 

  
 

กรองกะทิสดตั้งไฟ เติมนํ้าตาล นํ้าออ้ย นํ้ าสะอาด แบะแซ เกลือ นํ้ ามะนาว 

 

 
เค่ียวส่วนผสม ใชไ้ฟกลาง ทดสอบนํ้าตาลหยดในนํ้าเยน็ มีลกัษณะเป็นกอ้นแขง็ 

แผนภูมิภาพที ่3 ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือแขง็สูตรนํ้าออ้ย จากชาวบา้นวดับา้นหลวง  

อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 
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ยกลงจากเตา เติมส่วนผสม ถัว่ งา ขา้วเม่า ขา้วตอก กวนใหเ้ขา้กนัโดยเร็ว 

 

     
ตกัส่วนผสมใส่พิมพไ์ม ้อดัใหแ้น่น ตดัเป็นช้ิน บรรจุถุง ปิดผนึก 

แผนภูมิภาพที ่3 (ต่อ) ขั้นตอนการผลิตกระยาสารทเน้ือแขง็สูตรนํ้าออ้ย จากชาวบา้นวดับา้นหลวง  

อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 

 

 คดัเลอืกสูตรกระยาสารททีเ่หมาะสม 

              ทาํการคดัเลือกผลิตภัณฑ์กระยาสารทจาก 3 สูตรจาก 3 แหล่งผลิต ได้แก่ กระยาสารท

เน้ืออ่อน อ.ศรีมหาโพธ์ิ จ.ปราจีนบุรี  (Prajean) กระยาสารทเน้ือแน่นนํ้ าตาลทราย (Ayutthaya 1) และ

กระยาสารทเน้ือแน่นสูตรนํ้ าออ้ย อ.เสนา จ.พระนครศรีอยุธยา (Ayutthaya 2)  เพื่อคดัเลือกกระยา

สารทสูตรท่ีมีความชอบสูงสุด ทาํการคดัเลือกสูตรโดยผูชิ้มท่ีผ่านการฝึกฝนและชอบรับประทาน

กระยาสารท จาํนวน 15 คน ใชแ้บบทดสอบความชอบแบบ hedonic scale  9  point ( 9 คะแนน 

หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด) ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและ

ความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ  Randomized Completely Design ( RCBD) เปรียบเทียบ

ความแตกต่างของส่ิงทดลองโดยใช ้ Duncan Multiple Rang test  พบว่าชิมใหค้ะแนนความชอบ

กระยาสารทสูตรเน้ืออ่อนจากจงัหวดัปราจีนบุรีสูงสุดในทุกลกัษณะ ทั้งในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ

สัมผสัและความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนความชอบรวมเท่ากบั 7.47 คะแนน (ชอบปานกลางถึง

ชอบมาก) เน่ืองจากมีสีนํ้าตาลอ่อนกวา่กระยาสารทสูตรเน้ือแขง็จากเสนา  มีกล่ินหอมของขา้วเม่าและ

มีความกรอบมากกว่าเน่ืองจากใชข้า้วเม่าขา้วเหนียว รสชาติหวานกลมกล่อมและไม่แข็งมาก ส่วน
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กระยาสารทเน้ือแข็งสูตรนํ้ าออ้ยและนํ้ าตาลทราย มีคะแนนความชอบรวมไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 

เท่ากบั 5.80-5.87 คะแนน ในระดบับอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ เน่ืองจากกระยาสารทมีสีอ่อนกว่า เน้ือ

สัมผสัเหนียว กรอบแข็งจากส่วนผสมของขา้วเม่าขา้วเจา้ ท่ีไม่พองกรอบหลงัจากคัว่ ทาํให้ผูชิ้มไม่

ชอบ  

 

 การพฒันากระยาสารทสูตรพืน้ฐาน 

                   การพฒันาผลิตภัณฑ์กระยาสารทเพื่อให้ได้สูตรพื้นฐาน ท่ีมีอตัราส่วนและรสชาติท่ี

เหมาะสม เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค โดยนาํสูตรกระยาสารทเน้ืออ่อนจากปราจีนบุรีมาพฒันาต่อ 

ทาํการศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสม และคุณลกัษณะของผลิตภณัฑก์ระยาสารท ซ่ึงไดจ้ากการประชุม

กลุ่มผูชิ้มท่ีชอบรับประทานกระยาสารท การทดสอบความเขม้ของรสชาติ ไดแ้ก่ ความหวาน ความ

เคม็ ดา้นเน้ือสัมผสั ไดแ้ก่ ความกรอบ ความแขง็ และความเหมาะสมในดา้นปริมาณส่วนประกอบท่ี

เหมาะสม ของถัว่ งา ขา้วตอกและขา้วเม่า โดยใชแ้บบทดสอบเชิงพรรณา  Ratio Profile Test (RPT) 

เสกลความยาว 1-15 เซนติเมตร สเกล 0 หมายถึง ระดบัอ่อนมาก สเกล 15 หมายถึงระดบัเขม้มาก) 

ทดสอบชิมผลิตภณัฑโ์ดยผูชิ้มท่ีมีความชาํนาญจาํนวน 15 คน ทาํการทดสอบชิมผลิตภณัฑแ์ละทาํการ

ปรับสูตรท่ีเหมาะสมโดยกาํหนดค่า S/I ตอ้งเบ่ียงเบนไม่เกิน ± 0.2 จนกระทัง่ไดสู้ตรท่ีเหมาะสม โดย

การทดสอบและปรับสูตรกระยาสารทรวม 3 คร้ัง  

  การพฒันาผลติภัณฑ์กระยาสารทสูตรเพือ่สุขภาพ 

1  กระยาสารทสูตรงามอ้น  

การศึกษาปริมาณงามอ้นท่ีเหมาะสมในการทาํกระยาสารท โดยใชง้ามอ้นทดแทนงาขาวใน

กระยาสารทสูตรพื้นฐาน  อตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั ดงัน้ี สูตรท่ี 1 งามอ้น 0 % สูตรท่ี 2 งามอ้น 25 % 

สูตรท่ี 3 งามอ้น 50%  สูตรท่ี 4 งามอ้น 75 %  และสูตรท่ี 5 งามอ้น 100 % %  คดัเลือกสูตรโดยผูชิ้มท่ี

มีความชาํนาญ จาํนวน 15 คน ประเมินความชอบทางประสาทสมัผสั ในดา้น สี  กล่ิน รสชาติ  เน้ือ

สมัผสัและความชอบโดยรวม (คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด) 

พบวา่ การเพิ่มงามอ้นในกระยาสารทแทนงาขาวในปริมาณมากข้ึนมีผลต่อคะแนนความชอบท่ีลดลง 

โดยกระยาสารทสูตรท่ี 2  เป็นสูตรใส่งามอ้น 25 % มีคะแนนความชอบในทุกลกัษณะสูงสุด ทั้งใน

ดา้นลกัษณะปรากฏ 7.87 คะแนน สี 7.80 คะแนน  กล่ิน 7.47 คะแนน รสชาติ 7.73 คะแนน เน้ือสมัผสั 

7.47 คะแนน  และความโดยรวม 7.87 คะแนน  เน่ืองจาก งาม่อนมีสีคลํ้ากวา่งาขาว และเมลด็เลก็กวา่   

การใส่ในปริมาณนอ้ย จะเพิม่สีสนั และความน่ารับประทาน แต่หากใส่มาก จะมีสีคลํ้าเกินไป และมี

กล่ินเขียว  (ภาพท่ี 7) ซ่ึงผูบ้ริโภคจะชอบ 
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ภาพที ่ 7  กระยาสารทสูตรงามอ้น 

 2 กระยาสารทสูตรนํา้ผึง้ 

         จากการศึกษาปริมาณนํ้าผึ้งต่อปริมาณนํ้าออ้ยท่ีเหมาะสมในการทาํกระยาสารท 5 สูตร 

ประกอบดว้ย สูตรท่ี 1 นํ้ าผึ้ง  0% สูตร 2 นํ้ าผึ้ง 25 % สูตรท่ี 3  นํ้ าผึ้ง 50 %  สูตรท่ี 4  นํ้ าผึ้ง 75 % และ

สูตรท่ี 5  นํ้ าผึ้ง 100 % พบวา่ ผูชิ้มชอบกระยาสารทท่ีเติมนํ้าผึ้ง 50 % ผสมกบันํ้าออ้ย 50 % โดยมี

คะแนนความชอบดา้นสี เท่ากบั 7.80 คะแนน สี 7.67 คะแนน กล่ิน 7.67 คะแนน รสชาติ 8.27 คะแนน 

และมีคะแนนความชอบโดยรวม 8.33 คะแนน ซ่ึงอยูใ่นระดบัชอบมากถึงมากท่ีสุด สูงกวา่ในทุกสูตร 

เน่ืองจากการเติมนํ้าผึ้งในปริมาณ 50 % ทาํใหก้ระยาสารทมีกล่ินหอมอ่อนของนํ้าผึ้ง มีสีไม่เขม้ หรือ

อ่อนจนเกินไป รสชาติกลมกล่อมไม่หวานมาก เน้ือสมัผสักรอบ จึงทาํใหผู้บ้ริโภคชอบมากกวา่กระยา

สารทสูตรอ่ืน  
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ภาพที ่  8 กระยาสารทสูตรนํ้าผึ้ง 

 

              3 กระยาสารทสูตรนํา้ตาลซอร์บิทอล 

    การศึกษาปริมาณสารใหค้วามหวานแทนนํ้าตาลโดยการเติมสารนํ้าตาล ซอร์บิทอล

(Sorbitol) แทนนํ้าออ้ยบางส่วนในสูตรกระยาสารทสูตร  4 สูตร ดงัน้ี ไดแ้ก่ สูตรท่ี 1 นํ้ าตาลซอร์บิ

ทอล  0%  สูตรท่ี 2 นํ้ าตาลซอร์บิทอล  10%  สูตรท่ี 3 นํ้ าตาลซอร์บิทอล 2 0%  สูตรท่ี 4 นํ้ าตาลซอร์บิ

ทอล  30%   คดัเลือกสูตรโดยผูชิ้มท่ีมีความชาํนาญ จาํนวน 15 คน ประเมินความชอบทางประสาท

สมัผสั ในดา้น สี  กล่ิน รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม (คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

และ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด) พบวา่ สีของกระยาสารทสูตรทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างทางสถิติ

อยา่งมีนยัสาํคญั ((P≤0.05) โดยสูตรท่ี 4 ซ่ึงใชน้ํ้ าตาลซอร์บิทอลแทนนํ้าตาลมะพร้าวร้อยละ 30 มี

คะแนนความชอบสูงสุด เท่ากบั 8 คะแนน ซ่ึงมีคะแนนความชอบในระดบัชอบมาก ส่วนสูตรท่ี 1 ใช้

นํ้ าตาลมะพร้าวทั้งหมด ไม่ผสมนาํตาลซอร์บิทอล มีคะแนนความชอบตํ่าสุด เท่ากบั 7.53 คะแนน ซ่ึง

ระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนคะแนนความดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบ

โดยรวมของผลิตภณัฑไ์ม่แตกต่างทางสถิติ  โดยทุกลกัษณะมีระดบัคะแนนอยูม่นระดบัชอบปาน

กลางถึงชอบมาก  แสดงใหเ้ห็นวา่ ในการทาํกระยาสารท สามารถใชน้ํ้ าตาลซอร์บิทอลทดแทนนํ้าตาล

มะพร้าว ไดถึ้งร้อยละ 30 ซ่ึงผูชิ้มจะชอบสีมากกวา่การเติมนํ้าตาลมะพร้าว ทั้งน้ี เน่ืองจาก สีของ

กระยาสารทสูตรนํ้าตาลซอร์บิทอล จะมีสีของผลิตภณัฑอ่์อนกวา่สูตรท่ีเติมนํ้าตาลมะพร้าว (ภาพท่ี 

10) และมีความเล่ือมมนัมากกวา่   
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ภาพที ่10 กระยาสารทสูตรนํ้าตาลซอร์บิทอล 

 

 

4 กระยาสารทสูตรชอคโกแลต 

         การศึกษาปริมาณผงชอคโกแลต็ท่ีเหมาะสมเพื่อเติมลงในกระยาสารทสูตรพื้นฐาน 5 สูตร  

ดงัน้ี ไดแ้ก่ สูตรท่ี 1 ผงชอคโกแลต 0 % สูตรท่ี 2 ผงชอคโกแลต 1.25  % สูตรท่ี 3 ผงชอคโกแลต 2.5 

% สูตรท่ี 4 ผงชอคโกแลต 5 % และสูตรท่ี 5 ผงชอคโกแลต 7.5 %  (สูตร ภาพผนวก) คดัเลือกสูตร

โดยผูชิ้มท่ีมีความชาํนาญ จาํนวน 15 คน ประเมินความชอบทางประสาทสมัผสั ในดา้น สี  กล่ิน 

รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม (คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 หมายถึง ไม่ชอบ

มากท่ีสุด) พบวา่ การเติมผงชอคโกแลต ทาํใหค้ะแนนความชอบในทุกลกัษณะลดลง โดยสูตรท่ีมี

คะแนนความชอบสูงสุด เป็นกระยาสารทสูตรท่ี 1 ซ่ึงไม่ไดเ้ติมผงชอคโกแลตโดยมีคะแนนความชอบ

ดา้นสี และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างทางสถิติจากสูตรท่ี 2 (P≤ 0.05) โดยผูชิ้มใหค้ะแนนเฉล่ีย

ความชอบในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก เท่ากบั 7.33 คะแนนและ 7.47 คะแนน ตามลาํดบั ส่วน

คะแนนความชอบดา้นกล่ิน รสชาติ และเน้ือสมัผสัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติในทุกสูตร การเติม

ผงชอคโกแลตเพิ่มข้ึน ทาํใหสี้กระยาสารทเขม้เป็นสีนํ้าตาล กลบกล่ินหอมของถัว่คัว่ งาคัว่ และมีรส

ขม เน้ือสมัผสัร่วน  จึงทาํใหค้ะแนนความชอบในทุกลกัษณะลดลง ซ่ึงคะแนนความชอบจะอยูใ่น

ระดบัชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง   

 

 

 

 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

47 

 

 
 

 
ภาพที ่ 11  กระยาสารทสูตรผสมชอคโกแลต 

 
 

ภาพที ่12 บรรจุภณัฑก์ระยาสารท 
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  ผลการวเิคราะห์คุณภาพของกระยาสารท 

  

การวิเคราะห์คุณภาพกระยาสารท อา้งอิงจากมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกระยาสารท (มผช.

709/2547) พบวา่ กระยาสารทท่ีพฒันาสูตร ทั้ง 5 สูตร ไดแ้ก่สูตรพื้นฐาน สูตรงามอ้น สูตรนํ้าผึ้ง สูตร

นํ้าตาลซอร์บิทอล และสูตรชอคโกแลต มีคุณภาพอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานกาํหนด โดยกระยาสารทมี

ความช้ืน 8-11 %  ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total  Bacterial count) ไม่เกินค่ามาตรฐาน คือ  1x103 

CFU/g  ปริมาณยสีตแ์ละรา (Yeast & Mold) นอ้ยกวา่ 100 CFU/g ไม่พบสแตปฟิโลคอคคสั (S. 

aureus) ออเรียส อีโคไล (E. coli) และโคลิฟอร์ม (Coliform) พบอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) 0.4-4 

ไมโครกรัมต่อกระยาสารท 100 กรัม ไม่เกินมาตรฐานกาํหนดท่ี 20 ไมโครกรัม   
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สรุปผลการทดลอง 

 

การพฒันาผลิตภณัฑก์ระยาสารท โดยอา้งอิงขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสอบถามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการกระยาสารทท่ีมีเน้ือสมัผสักรอบนุ่ม ไม่เหนียวติดฟัน หรือติดมือ มี

รสชาติหอมมนั หวานปานกลาง มีช้ินขนาดเลก็ บรรจุแบบแยกซอง ส่วนประกอบของกระยาสารท

สูตรท่ีผูบ้ริโภคชอบสูงสุด ประกอบดว้ย ถัว่ลิสงคัว่เมด็เลก็ 22.60  % นํ้ากะทิ 17.13 % ขา้วเม่าขา้ว

เหนียวคัว่กรอบ 12.23 % นํ้าออ้ย 8.22 %  นํ้ าตาลมะพร้าว 7.4 % แบะแซ 5.75 %  งาขาวคัว่ 6.86 % 

ขา้วตอก 1.61 % นํ้าสะอาด 17.67 % นํ้ามะนาว 0.21 % และเกลือ 0.21 % การพฒันาสูตรกระยาสารท

เพื่อสุขภาพ 4 สูตร เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค พบวา่ สามารถใชง้ามอ้นแทนงาขาวได ้

25 % ใชน้ํ้ าผึ้งแทนนํ้าออ้ย 50 % ใชน้ํ้ าตาล Sorbitol แทนนํ้าตาลมะหร้าวและนํ้าออ้ยได ้ 30 % และ

กระยาสารทสูตรชอคโกแลต เติมชอคโกแลตผง ได ้ 1.25 % ของวตัถุดิบทั้งหมด พบกรดไขมนัไม่

จาํเป็น 7 ชนิดและกรดไขมนัจาํเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ กรดไขมนั lenolenic, Alpha linolenic และ 

Eicosapentaenonic acid การใชง้ามอ้นแทนงาขาว มีผลต่อการเพิ่มข้ึนของกรดไขมนั Alpha linolenic 

ประมาณ 2-3 เท่าของสูตรพื้นฐาน คุณภาพของกระยาสารทท่ีผลิต เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนกระยาสารท (มผช.709/2547) พบความช้ืน 8-11 %  ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ไม่เกินค่า

มาตรฐาน คือ  1x103 CFU/g  ปริมาณยสีตแ์ละรา  นอ้ยกวา่ 100 CFU/g ไม่พบสแตปฟิโลคอคคสั ออ

เรียส อีโคไล และโคลิฟอร์ม  พบอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin ไม่เกินมาตรฐานกาํหนด คุณค่าทาง

โภชนาการกระยาสารท  100 ประกอบดว้ย ไขมนั 27.42 % โปรตีน 14.16 % คาร์โบไฮเดรท 52.32 % 

(แยกเป็นเยือ่ใย  4.67 % ) แร่ธาตุ 1.99 % และนํ้า 4.11 %     การบริโภคกระยาสารท 1 ช้ิน นํ้ าหนกั 10 

กรัม  จะไดรั้บพลงังาน 50 กิโลแคลอรี ซ่ึงจากไดไ้ขมนั  25  แคลอร่ี  จากโปรตีน 1 กรัม คาร์โบไฮเด

รท 5 กรัม นํ้าตาล 2 กรัม โซเดียม 15 มิลลิกรัมกรัม ธาตุเหลก็ 0.48 มิลลิกรัม แคลเซียม 3.22 มิลลิกรัม 

และไวตามินบี 1 0.01 มิลลิกรัม ไม่พบคลอเลสเทอรอลในกระยาสารท 

การคาํนวณจุคุม้ทุน ในการผลิตกระยาสารทต่อคร้ัง  1 กระทะใบบวั จะใชต้น้ทุนวตัถุดิบรวม 

ค่าแรงแปรสภาพกิโลกรัมละ 101.20 บาท  หากผลิตกระยาสารทได ้  35  กิโลกรัมต่อกระทะ จาํหน่าย

กิโลกรัมละ 140.00 บาท จะมีรายได ้ 4,900.00 บาท ซ่ึงเหลือกาํไร 1,358.00 บาท คิดเป็นกาํไรต่อ

กิโลกรัม 38.80 บาท แต่หากไม่คิดค่าแรงแปรสภาพตน้ทุนการผลิตกระยาสารทไทย จะเท่ากบั   72.29  

บาท / กิโลกรัม  ไดก้าํไรกิโลกรัมละ  67.71  บาท  จุดคุม้ทุนในการผลิตกระยาสารท ต่อวนัตอ้งไม่ตํ่า

กวา่ 15 กิโลกรัม จะมีจุดคุม้ทุนท่ี 2,100 บาทต่อวนั จึงจะถือวา่ก่อใหเ้กิดกาํไรเกินจุดคุม้ทุน
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                                                                                 ภาคผนวก 

 

ตารางผนวก  แสดงสูตรกระยาสารทเพื่อสุขภาพท่ีผา่นการคดัเลือก 

 

ส่วนผสม 
สูตรมาตรฐาน 

นํ้าหนกั (กรัม) 

สูตรงาม่อน 

นํ้าหนกั (กรัม) 

สูตรนํา้ผึง้ 

นํ้าหนกั (กรัม) 

1. หวักะทิ 836 836 836 

2. นํ้ าตาลมะพร้าว 360 360 360 

3. นํ้ าตาลออ้ย 200 200 100 

4. นํ้ าผึ้ง - - 100 

5. แบะแซ 280 280 280 

6. งาขาว 336 252 336 

7. งาม่อน - 84 - 

8. ถัว่ลิสง (เมด็เลก็) 1100 1100 1100 

9. ขา้วตอก 80 80 80 

10. ขา้วเม่าขา้วเหนียว 600 600 600 

11. นํ้ าสะอาด 860 860 860 

12. นํ้ ามะนาว 10 10 10 

13. เกลือป่น 10 10 10 

รวม 4672 4672 4672 

หมายเหตุ สูตรมาตรฐาน หมายถึง   สูตรกระยาสารทท่ีผา่นการคดัเลือก Ratio Profile Test  

   (RPT)    

สูตรงาม่อน หมายถึง   สูตรกระยาสารทงาม่อน 25 % 

สูตรนํ้าผึ้ง หมายถึง   สูตรกระยาสารทนํ้าผึ้ง 50 % 
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วธีิการทาํ 

 
ภาพผนวกที ่1 ชัง่ส่วนผสมของกระสารท 

 

 
ภาพผนวกที ่2 ส่วนท่ีเป็น ขา้วเม่า  ขา้วตอก  งาขาว  ถัว่ลิสงคัว่ จดัแยกไวเ้พราะ  

เป็นส่วนผสมของขั้นตอนสุดทา้ยของการทาํกระยาสารท 

 

 
ภาพผนวกที ่3  ตรวจดูส่วนผสมใหค้รบตามสูตรกระยาสารทสูตรงาม่อน 
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ภาพผนวกที ่4 นาํส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวและสามารถละลายนํ้าไดใ้ส่ลงในกระทะทองเหลือง  

คนใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัดว้ยไฟอ่อน 

 

 
ภาพผนวกที ่5 เม่ือส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกนั ใหน้าํเทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิใหไ้ด ้

105 องศาเซลเซียส 

 

 
ภาพผนวกที ่6 เม่ือไดอุ้ณหภูมิท่ีกาํหนด นาํขา้วตอกใส่ลงไปก่อนส่วนผสมอ่ืน 
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ภาพผนวกที ่7 นาํส่วนผสมท่ีเหลือใส่ลงในกระทะทองเหลืองคนใหส่้วนผสมเขา้กนั 

 

 
ภาพผนวกที ่8 นาํกระยาสารทมาใส่แม่พิมพ ์ใชลู้กกล้ิงเกล่ียใหเ้น้ือของกระยาสารท 

มีความแน่นสมํ่าเสมอและเกาะตวักนั 

 

 
ภาพผนวกที ่9 รอใหก้ระยาสารทเยน็ 
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ภาพผนวกที ่10 เม่ือเน้ือกระยาสารทเยน็และแขง็ตวัเกาะกนั 

ทาํการตดักระยาสารทเป็นรูปสามเหล่ียมผนืผา้ 

 

 
ภาพผนวกที ่11 บรรจุใส่ในบรรจุภณัฑท่ี์ปิดสนิท 
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 การประเมินความปลอดภยัตามหลกัเกณฑ์ GMP ของการผลติกระยาสารทใน จังหวดัพระนครศรีอยุธยา 

The Study on Reduction Hazard in Krayasart Processing in Ayutthaya Province 

 

คณะวจัิย 
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บทนํา 

 กระยาสารท คือ ของหวานท่ีทาํจาก งาคัว่ ถัว่ลิสงคัว่ ขา้วเม่าราง ขา้วตอก นํ้ ากะทิ นํ้ าตาลปีบ นํ้ า 

ตาลออ้ย โดยเค่ียวนํ้าตาลปีบ นํ้ากะทิ นํ้ าออ้ยใหเ้หนียวแลว้ใส่ขา้วเม่าราง งาคัว่ ถัว่ลิสงคัว่ ขา้วตอกคลุกเคลา้

ให้เขา้กนั จากนั้นนาํไปรีดเป็นแผน่  และนิยมทาํในวนัสารทไทย แรม 15 คํ่าเดือน 10 มกักินกบักลว้ยไข่   

อนัตรายท่ีอาจปนเป้ือนในกระยาสารท แบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภท คือ อนัตรายทางชีวภาพ อนัตรายทางเคมี และ

อนัตรายทางกายภาพ อนัตรายท่ีสําคญัในกระยาสารทคือ อนัตรายทางชีวภาพ เน่ืองจากอาจปนเป้ือน

จุลินทรีย ์ก่อโรคทาํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ อนัตรายทางเคมี อาจมีสารพิษในถัว่ลิสง คือ aflatoxin   ซ่ึง

สร้างจาก Aspergillus flavus  และ A. parasitieus  ทาํใหเ้กิดมะเร็งตบัในคนท่ีบริโภคสารพิษน้ี และอนัตราย

ทางกายภาพ คือ เศษหิน ท่ีปนมากบัเมลด็ธญัพืช 

           จากนโยบายของประเทศไทย และความต่ืนตวัของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการมีชีวิตท่ียนืยาว จึงใส่ใจในการ

เลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากข้ึน ซ่ึงกระยาสารทเป็นอาหารสุขภาพเน่ืองจากผลิตจากเมลด็ธญัพืช  

และจาํเป็นตอ้งมีการปรับเปล่ียนกระบวนการผลิตภณัฑก์ระยาสารทเพื่อใหผู้บ้ริโภคมัน่ใจในเร่ืองความ

ปลอดภยั ซ่ึงจะทาํใหผู้บ้ริโภคนิยมบริโภคมากข้ึน และสามารถผลิตเป็นสินคา้ส่งออกต่อไปในอนาคต   

ดงันั้นจึงตอ้งมีการศึกษาหาสาเหตุของอนัตรายท่ีมีในกระยาสารทและวธีิการผลิตท่ีลดอนัตรายในกระยา

สารทโดยนาํ GMP และHACCPมาใชใ้นการควบคุมกระบวนการผลิต  

 

 

การศึกษาสารปนเป้ือนทีม่าพร้อมกบัอาหาร 

จากการศึกษาสารปนเป้ือนท่ีมาพร้อมกบัอาหาร โดยการสุ่มตรวจสารปนเป้ือน สารปนเป้ือน 10 

ชนิดพบวา่ โดยภาพรวมแลว้สารปนเป้ือนมีจาํนวนเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ จาก ร้อยละ 0.69 ในปี 2551 เพิ่มเป็น 0.83 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

59 

 

ในปี 2552 และ เพิ่มข้ึนเป็น 1.91 ในปี 2553 โดยสาร ปนเป้ือนท่ีเพิ่มข้ึนจนน่าวิตก อนัดบั 1 ไดแ้ก่ จุลินทรีย์

ก่อโรค จากร้อยละ 1.19 ในปี 2552 เพิ่มเป็นร้อยละ 19.66 ในปี 2553 อนัดบั 2 คือ อะฟลาทอ็กซิน จากร้อย

ละ 0.46 ในปี 2552 เพิ่มเป็นร้อยละ 10.20 ในปี 2553 อนัดบั 3 คือ สารเร่งเน้ือแดง จากร้อยละ 0.17 ในปี 

2552 เพิ่มเป็นร้อยละ 3.10 ในปี 2553 ส่วนท่ีเหลือรองลงมา คือ ยาฆ่าแมลง ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สารกนั

รา ตามลาํดบั  

 

อนัตรายทีพ่บในอาหาร 

              อนัตราย (Hazard) หมายถึง ส่ิงท่ีมีคุณลกัษณะทางชีวภาพ เคมี หรือ กายภาพท่ีมีอยูใ่นอาหาร หรือ

สภาวะของอาหารท่ีมีศกัยภาพในการก่อใหเ้กิดปัญหาสุขภาพ และความปลอดภยัของผูบ้ริโภค สามารถแบ่ง

ไดเ้ป็นเป็น 3 ประเภท คือ อนัตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ 

               

  อนัตรายทางชีวภาพ54 (Biological hazard) หมายถึงอนัตรายท่ีเกิดเน่ืองจากแบคทีเรีย ไวรัส หรือ

ปาราสิต อนัตรายทางชีวภาพมีความสําคญัอย่างยิ่งต่ออุตสาหกรรมอาหาร เพราะทาํให้เกิดอนัตรายต่อ

สุขภาพ และเป็นสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ เน่ืองจากท่ีจุลินทรียมี์อยูท่ ัว่ไปในส่ิงแวดลอ้มรวมทั้ง

มนุษย ์จุลินทรียเ์หล่าน้ีจึงอาจติดมากบั วตัถุดิบ อุปกรณ์ ท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต ส่ิงแวดลอ้มการผลิต และ

ผูป้ฏิบติัอาหาร ซ่ึงสามารถถูกทาํลาย หรือลดปริมาณโดยการใชม้าตรการควบคุมการผลิตต่าง ๆ เช่น การ

ควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการจดัการสุขลกัษณะ 

 แบคทีเรียเป็นจุลินทรีย ์ท่ีมีความสาํคญัต่อความปลอดภยัอาหาร และการสุขาภิบาลอาหารมากท่ีสุด 

เพราะเป็นสาเหตุส่วนใหญ่ของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ทั้งยงัใชเ้ป็นดชันีในการตรวจสอบความสะอาด

ของกระบวนการผลิตอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 แสดงอะฟลาทอ็กซินในถัว่ลิสง 

(ท่ีมา: www.unisys-th.com/page40.php,) 

  

http://www.unisys-th.com/page40.php
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54 อันตรายทางเคมี5 4 (Chemical hazard) อาจเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ เจตนาเติมหรือเกิดการ

ปนเป้ือนในระหวา่งการผลิต ตวัอยา่งของอนัตรายทางเคมีท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ เช่น สารพิษจากรา คือ  

อะฟลาทอ็กซิน (Aflatoxin) ท่ีมกัพบปนเป้ือนมากบัเมลด็ธญัพืช และถัว่ชนิดต่าง ๆ ดงัแสดงในภาพท่ี 1

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ถัว่ลิสง สาํหรับสารเคมีท่ีปนเป้ือนลงในอาหารโดยไม่เจตนา เช่น นํ้ายาทาํความสะอาด 

สารหล่อล่ืนท่ีใชใ้นการหล่อล่ืนเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ เช่น สายพาน ป๊ัม ยาฆ่าแมลง ยากาํจดัศตัรูพืช ยารักษา

สตัว ์ฮอร์โมน ยาปฏิชีวนะ โลหะหนกั แคดเม่ียม ตะกัว่ ปรอท และสารหนู ซ่ึงเป็นสารท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม

หนกั ซ่ึงอาจปนเป้ือนมากบัฝุ่ นละอองในอากาศ หรือในแหล่งนํ้าสาธารณะ นอกจากน้ีสารเจือปนในอาหาร

ท่ีเติมเขา้ไปในอาหาร เพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหาร เพื่อยดือายกุารเกบ็ เช่น ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์กรดเบน

โซอิค เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์สี กล่ิน รส หรือเน้ือสมัผสั เช่น ดินประสิว หากใชใ้นปริมาณท่ี

เกินกวา่ท่ีกาํหนดไว ้อาจสะสมในร่างกายและก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคสารเหล่าน้ีจะตอ้ง

ขออนุญาตจากสาํนกังานกรรมการอาหารและยาก่อนใช ้นอกจากน้ียงัมีสารบางชนิด ท่ีมีกฎหมายหา้มเติม

ในอาหารโดยเดด็ขาด เช่น นํ้าประสานทอง (บอแรกซ์) หรือ แซคคาริน 

 

 อนัตรายทางกายภาพ (Physical hazard) หมายถึง ส่ิงแปลกปลอมต่าง ๆ ท่ีปนเป้ือนลงในอาหาร 

ซ่ึงอาจทาํใหเ้กิดการบาดเจบ็แก่ผูบ้ริโภค สาเหตุของการปนเป้ือนมีหลายสาเหตุ โดยอาจมาจาก วตัถุดิบและ

บรรจุภณัฑ ์เช่น เศษหิน เศษไม ้เศษแกว้ เศษโลหะ เศษพลาสติก ลวดเยบ็กระดาษ กา้งปลา กระดูก ช้ินส่วน

แมลง เศษช้ินส่วนจากอาคารหรือส่ิงก่อสร้าง เช่น เศษไม ้เศษโลหะ เศษสีท่ีหลุดลอก เศษแกว้จากหลอดไฟ

หรือกระจกท่ีแตก เทอร์โมมิเตอร์ เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการปฏิบติังาน เช่น นอต เศษโลหะ ช้ินส่วน

ของปะเกน็ เคร่ืองมือในการทาํงาน ฝอยเหลก็ทาํความสะอาด ขนแปรง เศษผา้ ส่ิงแวดลอ้มบริเวณปฏิบติังาน 

เช่น ฝุ่ นผง แมลง ขนหนู มูลนกและหนู พนักงาน เช่น เส้นผม ก๊ิบติดผม เคร่ืองประดับ ปากกา ดินสอ 

กระดุม เคร่ืองประดบั พาสเตอร์ปิดแผล  

 

สารพษิอะฟลาทอ็กซิน 

ประเทศไทยตั้งอยู่ในเขตภูมิอากาศแบบร้อนช้ืนในแถบทวีปเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้   จึงมีสภาวะ

อากาศและส่ิงแวดลอ้มเหมาะสมและเอ้ืออาํนวยให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือราและสารพิษอะฟลาทอ็กซิน

ข้ึนไดใ้นผลิตผลทางเกษตรกรรมหรือวตัถุดิบท่ีนาํมาเป็นอาหารทั้งของคนและสัตว ์เช่น ขา้วโพด ขา้วฟ่าง 

ปลายขา้ว ถัว่ลิสง กากถัว่เหลือง เป็นตน้ ซ่ึงเช้ือราและอะฟลาท็อกซินทาํให้วตัถุดิบเส่ือมคุณภาพทาง

โภชนาการและก่อพิษต่อผูบ้ริโภค  

 สารพิษจากเช้ือราอะฟลาทอ็กซินมาจากคาํว่า “อะ (A) คือ  แอสเปอร์จิลลสั  (Aspergillus) และคาํ

ว่า “ฟลา (fla) มาจากคาํว่า (flavus) สารน้ีจดัเป็นสารพิษหรือทอ็กซิน สารพิษจากเช้ือราน้ีเกิดจากเส้นใยของ

เช้ือรา Aspergillus flavus  จะเกิดข้ึนตามธรรมชาติและแพร่กระจายในผลิตผลทางการเกษตร ดงัแสดงใน

ภาพท่ี 2 
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ภาพท่ี 2 เสน้ใยของเช้ือรา Aspergillus flavus 

ท่ีมา:(www.unisys-th.com/page40.php, ) 

อะฟลาทอ็กซิน แบ่งออกไดห้ลายชนิดแต่ชนิดท่ีสาํคญัคือ Aflatoxin B1, B2, G1 และ G2 พวกท่ีจดั

อยูใ่นชนิด Aflatoxin B1 และ B2 นั้น มีคุณสมบติัเรืองแสงในช่วงสีนํ้ าเงิน ส่วน Aflatoxin G1 และ G2 มี

คุณสมบติัเรืองแสงในช่วงสีเขียว ซ่ึง Aflatoxin B1 เป็นชนิดท่ีมีความรุนแรงท่ีสุด รองลงมาคือ G1, B2 และ 

G2 ตามลาํดบั ไดมี้การศึกษาความเป็นพิษของสารพิษน้ีกนัอยา่งกวา้งขวาง ผลสรุปไดว้า่ สารพิษ 

อะฟลาทอ็กซินไปทาํอนัตรายต่อเซลลต์บั โดยมีไขมนัสะสมมากท่ีตบั ตบัแขง็ ตบัอกัเสบ เลือดออกในตบั 

เซลล์ตับถูกทาํลาย หากได้รับสารพิษน้ีในปริมาณมากถึงระดับหน่ึง และได้รับเป็นเวลานานก็จะเกิด 

Hepatocellular carcinoma หรือ Cholangio carcinoma ทาํให้เกิดโรคมะเร็งในตบัและตายในท่ีสุดโดย

ประเทศไทย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 พ.ศ. 2529 กาํหนดให้มีการปนเป้ือนของ

สารอะฟลาทอ็กซินไดไ้ม่เกิน 20 ไมโครกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม หรือ 20 พีพีบี  

( http://www.highents.com/product_detail.php?pro_id=110&lang=TH ) 

 

หัวใจสําคญั 3 ประการของการผลติอาหารให้มีความปลอดภัย 

 จากสาเหตุของการปนเป้ือนอนัตรายในอาหารทางดา้นกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์ท่ีกล่าวมาแลว้

สามารถนาํความรู้เหล่าน้ีมากาํหนดเป็นหวัใจสาํคญั 3 ประการ ของการผลิตอาหารใหมี้ความปลอดภยั 

 1. การลดการปนเป้ือนเบ้ืองตน้ 

• คดัเลือกวตัถุดิบท่ีดีมาใชใ้นการผลิต 

• ลา้งและคดัแยกวตัถุดิบใหส้ะอาด 

• ใชภ้าชนะอุปกรณ์ท่ีสะอาด 

• มีการป้องกนัสตัวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้ไปภายในโรงงาน 

• พนกังานปฏิบติังานถูกสุขลกัษณะ 

2. การลดหรือยบัย ั้งทาํลายจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคและทาํใหอ้าหารเน่าเสีย 

• การควบคุมอุณหภูมิและเวลา เช่นเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุปิดสนิท นิยมใชค้วามร้อนท่ี 

http://www.unisys-th.com/page40.php
http://www.highents.com/product_detail.php?pro_id=110&lang=TH
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อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 72-80 องสาเซลเซียสเป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 16 วินาที หลงัจากนั้นจึงทาํใหเ้ยน็ลงท่ี 5 องศา

เซลเซียส เพื่อทาํลายจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค แต่ความร้อนดงักล่าวไม่เพียงพอท่ีจะทาํลายเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํ

ใหเ้น่าเสียจึงจาํเป็นตอ้งเกบ็ท่ีอุณหภูมิตํ่า เช่น ในตูเ้ยน็หรือถงันํ้าแขง็ 

• ปัจจยัอ่ืนๆท่ีอาจนาํมาใชใ้นการควบคุมหรือยบัย ั้งไม่ใหจุ้ลินทรียเ์จริญเติบโตได ้เช่น การ 

ทาํใหแ้หง้ การแช่เยน็ การดองหรือการแช่อ่ิม ฯลฯ 

 3. การป้องกนัการปนเป้ือนซํ้าหลงัการฆ่าเช้ือ 

  ส่วนใหญ่ร้อยละ 80 ของการปนเป้ือนมาจากขั้นตอนน้ี ซ่ึงผูผ้ลิตมกัมองขา้มอนัตรายท่ีอาจปนเป้ือน

ภายหลงัการฆ่าเช้ือ ดงันั้นขั้นตอนน้ีผูผ้ลิตจึงควรใหค้วามใส่ใจเป็นพิเศษ เช่น 

• ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชค้วรมีการลา้งและฆ่าเช้ือ 

• ภาชนะบรรจุสะอาด 

• อาคารผลิตโดยเฉพาะอยา่งยิง่บริเวณบรรจุจะตอ้งสามารถป้องกนัสตัวแ์ละแมลง 

• พนกังานปฏิบติังานอยา่งถูกสุขลกัษณะ 

• การเก็บรักษาและขนส่งผลิตภณัฑ์อย่างสะอาดและเหมาะสมไม่ทาํให้เกิดการปนเป้ือน

ระหวา่งของดิบและของสุก หรือปนเป้ือนหลงัจากการฆ่าเช้ือแลว้ 

หลกัเกณฑ์วธีิการทีด่ีในการผลติ (Good Manufacturing Practice: GMP) 

                   จี.เอม็.พี. เป็นหลกัเกณฑท่ี์ไดรั้บการยอมรับจากนานานประเทศว่าทาํให้อาหารทุกรุ่นท่ีผลิตมี

ความปลอดภยัอย่างแทจ้ริง หน่วยงานมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ หรือ โคเด็กซ์ (Codex) ไดเ้ห็น

ความสาํคญัของความปลอดภยัของอาหาร จึงจดัทาํเกณฑ ์จี.เอม็.พี. ข้ึนมาซ่ึงในท่ีน้ีเรียกว่า จี.เอม็.พี.สากล 

ให้สมาชิกทัว่โลกใชเ้ป็นแนวทางในการปฏิบติัเพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภคทัว่โลก จี.เอ็ม.พี. เป็นหลกั

เกฑณ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร มาจากภาษาองักฤษท่ีว่า General Principles of Food Hygiene หรือเดิมท่ี

รู้จกักนัในนาม Good Manufacturing Practice ซ่ึงเป็นเกณฑห์รือขอ้กาํหนดขั้นพื้นฐานท่ีจาํเป็นในการผลิต

และการควบคุม เพื่อให้ผูผ้ลิตปฏิบติัตามและทาํให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย ซ่ึงมีเน้ือหา

ครอบคลุมปัจจยัต่างๆคือ  

                   1. สุขลกัษณะของสถานทีต่ั้งของอาคารผลติ 

                      1.1 ท่ีตั้งและแวดลอ้ม จะตอ้งอยูใ่นท่ีไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนไดง่้าย โดยสถานท่ีตั้งตวัอาคาร

และบริเวณโดยรอบจะตอ้งสะอาด หลีกเล่ียงส่ิงแวดลอ้มท่ีมีโอกาสก่อให้เกิดการปนเป้ือนกบัอาหาร เช่น 

แหล่งเพาะพนัธ์ุสัตว ์แมลง กองขยะ คอกสตัว ์บริเวณท่ีมีฝุ่ นมาก บริเวณท่ีมีนํ้ าท่วมขงั แฉะสกปรก และไม่

ควรใกลบ้ริเวณมีสารพิษ หากหลีกเล่ียงไม่ไดผู้ผ้ลิต จะตอ้งมีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากภายนอกเขา้

สู่บริเวณผลิตอยา่งมีประสิทธิภาพ 
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       1.2 อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การบาํรุง

สภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

• บริเวณผลิต 

  - ตอ้งแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกบัท่ีอยู่อาศยั หรือท่ีผลิตยา 

เคร่ืองสาํอาง และวตัถุมีพิษ 

  - จดัให้มีพื้นท่ีท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีในการใช้ผลิตให้เป็นไป

ตามลาํดบัขั้นตอนการผลิตและแบ่งแยกพื้นท่ีให้เป็นสัดส่วนเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้มจากวตัถุดิบสู่

ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ 

  - ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 

  - บริเวณเก็บวตัถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตอ้งเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกนั มีชั้นหรือยก

พื้นสูงเพื่อจดัวางอยา่งเพียงพอ และไม่วางชิดผนงั 

• พื้น ฝาผนงั และเพดาน ตอ้งทาํดว้ยวสัดุท่ีมี ความแขง็แรง ทนทานไม่ชาํรุด ผวิเรียบ ไม่ดูด 

ซึมนํ้า พื้นมีความลาดเอียงสู่ทางระบายนํ้า และมีการระบายนํ้าไดดี้ 

• ระบบระบายอากาศและแสงสวา่ง 

  - ควรมีการระบายอากาศอยา่งเพียงพอเพื่อลดอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึน เน่ืองจากความช้ืน หรือ

ฝุ่ นละอองจากการผลิต 

  - ควรจดัการใหมี้แสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบติังาน การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบใต้

หลอดไฟ เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ศษแกว้จากหลอดไปตกลงสู่อาหารท่ีกาํลงัผลิตหรือขนส่ง 

• การป้องกนัสตัวแ์ละแมลง สาํหรับช่องเปิดเขา้สู่อาคาร เช่นหนา้ต่าง ช่องระบายอากาศ   

ควรมีการติดตั้งมุง้ลวดหรือตาข่าย (ท่ีสามารถถอดลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย) และทางเขา้ออกอาคารผลิต

ควรมีประตู หรือม่านพลาสติกท่ีปิดสนิท ไม่มีชอ้งว่างท่ีขอบประตูทั้งดา้นบนและดา้นล่าง เพื่อป้องกนัสัตว์

และแมลงเขา้สู่อาคารผลิต 

 

 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 

• เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีสมัผสักบัอาหาร ทาํจากวสัดุท่ีไม่ทาํปฏิกิริยากบัอาหาร 

ไม่เป็นสนิม แขง็แรงทนทาน มีผวิสมัผสัและรอยเช่ือมเรียบเพื่อง่ายในการทาํความสะอาด ไม่กดักร่อน  และ

ไม่ใชว้สัดุท่ีเป็นไม ้(เน่ืองจากไมจ้ะเกิดการเปียกช้ืน และเป็นแหล่งสะสมของเช้ือรา) 

• จาํนวนเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ ตอ้งมีอยา่งเพียงพอ และเหมาะสมต่อการปฏิบติั 

งานในแต่ละประเภท เพื่อไม่ใหเ้กิดการล่าชา้ในการผลิต อนัอาจทาํใหเ้ช้ือจุลินทรียเ์จริญจนทาํใหอ้าหารเน่า

เสีย 

• การแบ่งประเภทของภาชนะท่ีใช ้ควรแยกภาชนะสาํหรับใส่อาหาร ใส่ขยะ หรือของเสีย 
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สารเคมีและส่ิงท่ีไม่ใช่อาหาร ออกจากกนัอยา่งชดัเจน 

• การจดัเกบ็ อุปกรณ์ท่ีทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือแลว้ ควรแยกเกบ็เป็นสดัส่วน อยูใ่นสภาพ 

ท่ีเหมาะสม เพื่อไม่ใหมี้โอกาสท่ีจะเกิดการปนเป้ือนจากฝุ่ นละอองและส่ิงสกปรกอ่ืนๆ 

• การออกแบบและการติดตั้ง ตอ้งคาํนึงถึงการป้องกนัการปนเป้ือน และใชง้านไดส้ะดวก 

  - อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการให้ความร้อนควรสามารถเพิ่มหรือลดอุณหภูมิไดต้ามตอ้งการและมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งมีการติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวดัอุณหภูมิท่ีมีความเท่ียงตรงดว้ย 

  - ไม่วางเคร่ืองจกัรติดกบัผนงั เพื่อใหง่้ายในการทาํความสะอาดไดอ้ยา่งทัว่ถึง และสะดวก

ต่อการตรวจสอบสภาพเคร่ืองจกัร 

  - โตะ๊ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตตอ้งมีความสูงท่ีเหมาะสม 

 

 3. การควบคุมกระบวนการผลติ  

• วตัถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 

  - คดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีการลา้งหรือทาํความสะอาดตามความจาํเป็น และเก็บ

รักษาภายใตส้ภาวะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนได ้

  - ควรจัดเก็บอย่างเป็นระบบ เพื่อสามารถนําวตัถุดิบท่ีได้รับก่อน ไปใช้ได้ตามลาํดับ

ก่อนหลงั 

  - หากจาํเป็นตอ้งเก็บวตัถุดิบท่ีเน่าเสียง่ายเป็นเวลานานเกิน 4 ชัว่โมง ควรเก็บไวใ้นท่ีเยน็

เพื่อป้องกนัการเส่ือมเสีย 

• นํ้า นํ้ าแขง็ และไอนํ้าท่ีสมัผสักบัอาหาร 

  - ตอ้งมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควรนาํไปใชใ้นสภาพท่ี

ถูกสุขลกัษณะ 

  - หากมีการนาํนํ้ ากลบัมาใชซ้ํ้ า ควรมีมาตรการควบคุมเพื่อป้องกนัไม่ให้เกิดการเจริญของ

จุลินทรียแ์ละเกิดการปนเป้ือนเขา้สู้วตัถุดิบหรือผลิตภณัฑ ์เช่น มีการเปล่ียนนํ้ าท่ีใชแ้ช่ หรือลา้งวตัถุดิบตาม

ความเหมาะสมหรือไม่เกิน 4 ชัว่โมง 

• การผลิต การเกบ็รักษา การขนยา้ย และขนส่งผลิตภณัฑอ์าหาร 

  - ตอ้งดาํเนินการภายใตก้ารควบคุมสภาวะ ท่ีป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะ

บรรจุอยา่งเหมาะสม เช่น อุณหภูมิ ความช้ืน เป็นตน้ และตอ้งถูกสุขลกัษณะ เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

  - หากมีการใชส้ารเคมีเติมลงไปในอาหารจะตอ้งควบคุมปริมาณสารเคมีไม่ให้เกินกว่าท่ี

กฎหมายกาํหนด 

• การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร เน่ืองจากอุณหภูมิและเวลามีผลต่อการ 
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เจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหารทั้งท่ีก่อใหเ้กิดโรคและทาํใหอ้าหารเส่ือมเสีย ดงันั้นจึงตอ้งพิจารณาในทุก

ขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการใชค้วามร้อนในการฆ่าเช้ือ การทาํให้เยน็ การแปรรูปในกระบวนการผลิต

และการเก็บรักษา เช่น นํ้ ามะพร้าวในภาชนะปิดสนิท ตอ้งฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที 

และเกบ็ในท่ีเยน็ 5 องศาเซลเซียส 

• การบนัทึกและรายงานผล โดยเฉพาะในเร่ืองผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑ ์ชนิดและ 

ปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑ ์รวมทั้งวนัเดือนปีท่ีผลิต โดยใหเ้ก็บบนัทึกและรายงานไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี เพื่อ

เป็นขอ้มูลตรวจสอบยอ้นกลบัไดใ้นกรณีท่ีเกิดปัญหา 

 

 4. การสุขาภิบาล 

 เป็นเกณฑส์าํหรับส่ิงท่ีอาํนวยความสะดวกในการปฏิบติังานทั้งหลายเช่น นํ้ าใช ้ห้องนํ้ า ห้องส้วม 

อ่างลา้งมือ การป้องกนัและกาํจดัสัตวแ์ละแมลง ระบบกาํจดัขยะมูลฝอย และทางระบายนํ้ าท้ิงซ่ึงส่ิงเหล่าน้ี

จะช่วยเสริมให้สุขลักษณะของสถานท่ีตั้ งและอาคารผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ใน

กระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมี้ความปลอดภยัมากยิง่ข้ึน 

• นํ้าท่ีใชภ้ายในโรงงาน ตอ้งเป็นนํ้าสะอาด มีการปรับคุณภาพนํ้าตามความจาํเป็น นํ้าท่ีใช ้

ลา้งพื้นโตะ๊ หรือเคร่ืองมือควรฆ่าเช้ือโดยการเติมคลอรีน 

• อ่างลา้งมือหนา้ทางเขา้บริเวณผลิต ตอ้งมีจาํนวนเพียงพอมีสบู่เหลวสาํหรับลา้งมือ และ 

นํ้ ายาฆ่าเช้ือในกรณีท่ีจาํเป็น รวมทั้งมีอุปกรณ์ทาํให้มือแห้งอย่างถูกสุขลกัษณะ เช่นกระดาษ ท่ีเป่าลมร้อน 

และจดัใหมี้อ่างลา้งมือในบริเวณผลิตความเหมาะสม 

• หอ้งนํ้า หอ้งสว้ม และอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม ตอ้งสะอาดถูกสุขลกัษณะ มีการติดตั้งอ่าง 

ลา้งมือ และสบู่เหลว อุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ ตอ้งแยกจากบริเวณท่ีผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง และ

ตอ้งมีจาํนวนเพียงพอต่อผูป้ฏิบติังาน 

• การป้องกนัและกาํจดัสตัวแ์ละแมลง มีมาตรการป้องกนักาํจดัหนู แมลง และสตัว ์พาหะ 

อ่ืนๆ เช่น การวางกบัดกัหรือกาวดกัหนู แมลงสาบเป็นตน้ นอกจากน้ีหากมีการใชส้ารฆ่าแมลงในบริเวณ

ผลิตจะตอ้งคาํนึงถึงโอกาสเส่ียงท่ีจะเกิดการปนเป้ือนในอาหารดว้ย 

• ระบบกาํจดัขยะมูลฝอย จดัใหมี้ภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจาํนวนท่ีเพียงพอ 

และเหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะออกจากสถานท่ีท่ีผลิตท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับเข้าสู่

กระบวนการผลิต 

•  ทางระบายนํ้าท้ิง ตอ้งมีอุปกรณ์ดกัเศษอาหารอยา่งเหมาะสม เพื่อป้องกนัการอุดตนั และ 
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การปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหาร หรือดกัสตัวพ์าหะท่ีอาจเขา้สู่บริเวณผลิต 

 

 5. การบํารุงรักษา และการทาํความสะอาด 

 เกณฑ์ขอ้น้ีจะช่วยให้การทาํงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ และเสริมการป้องกนัการปนเป้ือน

อนัตรายสู่อาหาร ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

• ตวัอาคารสถานท่ีผลิตตอ้งทาํความสะอาดและรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะ 

สมํ่าเสมอ 

• เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 

  - ตอ้งทาํความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีสะอาดทั้งก่อนและหลงัการผลิต 

สําหรับช้ินส่วนของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรต่างๆ ท่ีอาจเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย ์ หรือก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือนในอาหารหลงัจากการทาํความสะอาดท่ีเหมาะสมและเพียงพอแลว้ ควรมีการฆ่าเช้ือเคร่ืองมือ

อุปกรณ์ท่ีสมัผสัอาหารก่อนการใชง้านดว้ย 

  - การลาํเลียงเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือแลว้ ควรทาํใน

สภาพท่ีป้องกนัการปนเป้ือน 

• สารเคมีทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

  - ผูผ้ลิตมีขอ้มูลเก่ียวกบัวิธีการใชส้ารเคมีทาํความสะอาดหรือฆ่าเช้ือแลว้ เช่น ควรทราบ

ความเขม้ขน้ อุณหภูมิท่ีใช้และระยะเวลา เพื่อสามารถใช้สารเคมีดังกล่าวได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ

ปลอดภยั 

  - การจดัเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณท่ีเก็บอาหาร และมีป้ายระบุอย่างชดัเจนเพื่อ

ป้องกนัการนาํไปใชผ้ลิตและเกิดการปนเป้ือนเขา้สู่อาหาร 

 

 6. บุคลากร  

 บุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต เป็นปัจจยัท่ีสําคญัอนัจะทาํให้การผลิตเป็นไปอย่างถูกตอ้งตาม

ขั้นตอนและวิธีปฏิบติังาน รวมทั้ งสามารถป้องกันการปนเป้ือนจากการปฏิบติังานและตวับุคลากรเอง 

เน่ืองจากร่างกายเป็นแหล่งสะสมเช้ือโรคและส่ิงสกปรกต่างๆ ท่ีอาจปนเป้ือนสู่อาหารได ้การปฏิบติังาน

อย่างไม่ถูกตอ้งหรือถูกสุขลกัษณะอาจเป็นสาเหตุของการปนเป้ือนของอนัตรายทั้งทางดา้นกายภาพ เคมี 

และจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดความเจ็บป่วยต่อผูบ้ริโภคได ้ดงันั้นบุคลากรควรไดรั้บการดูแลรักษาสุขภาพและ

ความสะอาดส่วนบุคคล รวมทั้งการฝึกอบรม เพื่อพฒันาจิตสาํนึกและความรู้ในการปฏิบติังานอยา่งถูกตอ้ง

และเหมาะสม 

• สุขภาพ 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

67 

 

  - ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตตอ้งมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคเร้ือน วณัโรคในระยะอนัตราย ติด

ยาเสพติด พิษสุราเร้ือรัง เทา้ชา้ง และโรคผวิหนงัท่ีน่ารังเกียจ 

  - ผูท่ี้มีอาการไอ จาม เป็นไข ้ทอ้งเสียควนเล่ียงจากการปฏิบติังานในส่วนท่ีสมัผสัอาหาร 

  - กรณีจาํเป็นท่ีจะตอ้งให้พนักงานท่ีมีบาดแผล หรือได้รับบาดเจ็บ ปฏิบติังานท่ีสัมผสั

อาหาร จะตอ้งปิดหรือพนัแผลและสวมถุงมือ เพื่อป้องกนัมิใหเ้กิดการปนเป้ือนลงสู่อาหาร 

• สุขลกัษณะ ผูป้ฏิบติังานท่ีสมัผสักบัอาหาร ควรมีการแต่งกายและพฤติกรรมท่ีเหมาะสม 

ดงัน้ี 

  - สวมเส้ือ หรือชุดกันเป้ือนท่ีสะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบติังาน เช่น ผูป้ฏิบติังาน

บริเวณผลิตท่ีมีความเปียกช้ืน ควรสวมผา้กนัเป้ือนพลาสติกท่ีกนันํ้าได ้

  - มือและเลบ็พนกังานถือวา่เป็นส่วนท่ีสมัผสัอาหารมากท่ีสุด ดงันั้นพนกังานควรไวเ้ลบ็สั้น 

และไม่ทาเลบ็ 

  - การล้างมืออย่างถูกสุขลักษณะเป็นส่ิงจาํเป็นท่ีต้องปฏิบัติทุกคร้ังก่อนและหลังการ

ปฏิบติังาน และภายหลงัออกจากหอ้งนํ้า หอ้งสว้ม เพื่อลดการปนเป้ือนจากพนกังานสู่อาหาร 

  - หากสวมถุงมือในการปฏิบติังาน ถุงมือท่ีใชค้วรอยูใ่นสภาพสมบูรณ์ สะอาด และทาํดว้ย

วสัดุท่ีไม่มีสารละลายหลุดออกมาปนเป้ือนอาหาร และของเหลวซึมผ่านไม่ได ้กรณีไม่สวมถุงมือตอ้งมี

มาตรการใหพ้นกังานลา้งมือ เลบ็ แขน ใหส้ะอาด 

  - ควรสวมผา้ปิดปากในข้ึนตอนการผลิตอาหารท่ีจาํเป็นตอ้งมีการป้องกนัการปนเป้ือนเป็น

พิเศษ 

  - สวมหมวกท่ีคลุมผม หรือตาข่ายคลุมผมท่ีออกแบบให้สามารถป้องกนัการหลุดร่วงของ

เสน้ผมลงสู่อาหาร 

  - ไม่สูบบุหร่ี ไม่บว้นนํ้าลาย/ นํ้ ามูก ขณะปฏิบติังาน 

  - ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบัต่างๆ ขณะปฏิบติังาน ไม่นาํส่ิงของส่วนตวั หรือส่ิงของอ่ืนๆ เขา้

ไปในบริเวณผลิตอาหาร 

  - ในขณะปฏิบติังานควรงดเวน้นิสัยแกะ เกา เช่น การแกะสิว แคะข้ีมูก เกาศีรษะ สลดัผล 

การไอหรือจาม ในบริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจาํเป็นจะตอ้งลา้งมือทุกคร้ัง 

  - ไม่รับประทานอาหาร หรือนําส่ิงอ่ืนใดเขา้ปากขณะปฏิบติังานอยู่ในบริเวณผลิตหรือ

กระทาํอยา่งอ่ืนท่ีจะก่อใหเ้กิดความสกปรก 

• การฝึกอบรม 

- ควรมีการทบทวนและตรวจสอบความรู้ของผูป้ฏิบติังานเป็นระยะ 

- ควรจดัการอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัตนดา้นสุขลกัษณะทัว่ไป และ

ความรู้ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ทั้งก่อนการรับเขา้ทาํงานและขณะปฏิบติังาน 
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เน่ืองจากความรู้ความเขา้ใจของบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตเป็นปัจจยัสําคญัท่ีช่วยให้การผลิตเป็นไป

อยา่งถูกตอ้ง สามารถลดหรือขจดัความเส่ียงในการปนเป้ือนอนัตรายท่ีจะไปสู่อาหารได ้

  - ควรปลูกฝังจิตสํานึกท่ีดี เพื่อกระตุน้ให้เกิดความรู้สึกมีส่วนร่วมรับผิดชอบต่ออาหารท่ี

ผลิต 

  - ผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกับการปฏิบัติงาน เม่ืออยู่ในบริเวณผลิตต้องปฏิบติัตามกฎขอ้บงัคบั

เช่นเดียวกบัผูป้ฏิบติังาน 

 

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารจาํเป็นตอ้งมีระบบ GMP รองรับเป็นพื้นฐานก่อนการจดัทาํระบบ 

HACCP ซ่ึงโดยทัว่ไปแลว้ระบบ HACCP เป็นเคร่ืองมือในการบริหารจดัการท่ีถูกพฒันาข้ึนมาเพื่อช่วยใน

การวิเคราะห์อนัตรายต่างๆท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนไดใ้นผลิตภณัฑอ์าหารนั้นๆ ซ่ึงรวมทั้งอนัตรายท่ีอาจปนเป้ือน

มากบัวตัถุดิบก่อนผลิต หลงเหลืออยูร่ะหวา่งการผลิตหากกระบวนการผลิตไม่เหมาะสม หรืออนัตรายท่ีอาจ

มีการปนเป้ือนขา้มเขา้มาในผลิตภณัฑอ์าหารภายหลงัการผลิตเสร็จสมบูรณ์  

นอกจากน้ีระบบ HACCP ยงัช่วยในการวิเคราะห์ขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีมีแนวโนม้ท่ีจะเป็น

ขั้นตอนท่ีสามารถป้องกนัอนัตรายท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์ของผลิตภณัฑอ์าหารนั้นๆ ซ่ึงเรียกขั้นตอน

กระบวนการผลิตน้ีวา่จุดควบคุมวิกฤต (critical control points) การท่ีโรงงานอุตสาหกรรมอาหารมีระบบ 

GMP เป็นพื้นฐานก่อนการจดัทาํระบบ HACCP จะช่วยใหจ้าํนวนจุดควบคุมวิกฤตลดลง ซ่ึงจะทาํใหเ้พิ่ม

ประสิทธิภาพในการควบคุมกระบวนการผลิตท่ีจุดควบคุมวิกฤตไดดี้ยิง่ข้ึน จากนั้น HACCP จะช่วยในการ

กาํหนดและประยกุตใ์ชว้ิธีการควบคุมและตรวจสอบท่ีมีประสิทธิภาพ เพื่อป้องกนัและลดความเส่ียงของ

อนัตรายของผูบ้ริโภคเน่ืองมาจากการบริโภคผลิตภณัฑอ์าหารนั้นๆ ใหมี้โอกาสเกิดข้ึนนอ้ยท่ีสุด 

  

               ปริมาณจุลนิทรีย์ทีป่นเป้ือนในส่วนผสมของกระยาสารท 

 ผลการตรวจหาปริมาณ Coliform, E. coli, S. aureus, รา, ยสีต ์และแบคทีเรีย ในถัว่ลิสงคัว่และถัว่

ลิสงดิบ พบว่า Coliform, S. aureus, รา, ยสีต ์ในถัว่ลิสงคัว่มีมากกว่าถัว่ลิสงดิบ แสดงว่ามีการปนเป้ือนของ

จุลินทรียใ์นสถานท่ีผลิต เน่ืองจากอาหารถูกปนเป้ือนดว้ยจุลินทรียไ์ดง่้ายจากส่ิงแวดลอ้ม (พิมพเ์พญ็, 2556) 

และวตัถุดิบถัว่ลิสง งา ขา้วตอก และขา้วเม่าราง ส่วนมากมีปริมารจุลินทรียน์อ้ยเน่ืองจากเป็นของแห้งและ

เมลด็ธญัพืชต่าง ๆ  ท่ีเก็บเก่ียวมาจะมีจุลินทรียป์นเป้ือนมาดว้ย  โดยจุลินทรียจ์ะอยูท่ี่เปลือกของเมลด็  ชนิด

ของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือน มีทั้งชนิดท่ีมีอยู่เดิมในขณะพืชเจริญ   และชนิดที่ติดมากบัดิน นํ้ า อากาศ  แมลง  

และแหล่งอื่นๆ   เมลด็พืชที่เก็บเกี่ยวมาใหม่ ๆ  มีแบคทีเรียปนเป้ือนมาตั้งแต่หลายพนัลา้นจนถึงลา้น

เซลล์ต่อกรัม   แบคทีเรียท่ีมกัพบไดแ้ก่  Pseudomonas,  Micrococcus,  Lactobacillus  Bacillus  และ  

Clostridium  และพบว่ามีราปนเป้ือนมาตั้งแต่นอ้ยมากจนถึงแสนเซลลต่์อกรัม (Frazier  and  Westhoff.  

1988 )  แบะแซ และ นํ้ าออ้ย มีจุลินทรียืนอ้ยมาก แต่ยงัคงมีการปนเป้ือนของแบคทีเรีย เน่ืองจาก แบคทีเรีย

สร้างเอนโดสปอร์ซ่ึงตา้นทานความร้อนและรอดตายจากกระบวนการผลิตได ้
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            ปริมาณจุลนิทรีย์ปนเป้ือนสถานทีผ่ลติ โดยสุ่มบริเวณทีต่รวจสอบ  

เน่ืองจากโต๊ะท่ีใชส้าํหรับวางถาด และรีดกระยาสารทให้เป็นแผน่นั้นมีการปนเป้ือนของ coliform, 

S. aureus, รา ยีสต ์และแบคทีเรีย เป็นจาํนวนมาก เม่ือเล่ือนถาดจากจุดเร่ิมตน้ คือ ใส่กะยาสารท แลว้ชัง่ 

จากนั้น รีด จึงทาํให้มีการปนเป้ือนของจุลินทรียจ์ากโต๊ะลงไปในกระยาสารท จากการซอ้นถาด กน้ถาดท่ี

ปนเป้ือนจุลินทรียจ์ากโต๊ะ เวลาวางซอ้นดา้นบนทาํให้จุลินทรียป์นเป้ือนจากกน้ถาดลงไปยงักระยาสารทท่ี

อยู่ถาดล่าง และจากมีด มือ และ ผา้กนัเป้ือนของผูผ้ลิต เน่ืองจากกม้รีดกระยาสารทให้เป็นแผ่น แลว้ตดั

แบ่งเป็นช้ินดว้ยมีด ดงันั้นถา้มือ มีด และผา้กนัเป้ือนไม่สะอาด ก็จะเป็นแหล่งของจุลินทรียป์นเป้ือนลงบน

กระยาสารทได ้ดงัแสดงในตารางท่ี 5 นอกจากน้ีบริเวณท่ีผลิตมีการเคล่ือนยา้ยถงัใส่ส่วนผสมท่ีคัว่แลว้มายงั

จุดกวนและคลุกเคลา้ขณะยกถงัเทและวางถงัลงท่ีเดิม และการใชฟื้นทาํให้มีฝุ่ นละอองฟุ้ งกระจายบริเวณ

ดงักล่าว ทาํใหจุ้ลินทรียป์นเป้ือนในอากาศ 

 

 ผลการหาปริมาณอะฟลาทอ็กซินในส่วนผสมกระยาสารทและกระยาสารท 

 จากการวิเคราะห์หาค่าอะฟลาทอ็กซินในส่วนผสมกระยาสารทและกระยาสารททั้งหมด 66 ตวัอยา่ง 

พบวา่มีปริมาณ 0-4 ppb ซ่ึงอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานกาํหนด ( <20 ppb ) ดงัแสดงในตารางท่ี 7 เน่ืองจากพื้นท่ี

ในการเพาะปลูกลดลง 30% ถัว่ลิสงส่วนใหญ่นาํเขา้จากจีน และถัว่ลิสงท่ีมีGAP ท่ีดี มีการรับรองคุณภาพ

และความปลอดภยัจากอะฟลาทอ็กซิน (จวงจนัทร์, 2554) และเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกาํหนดให้

กระยาสารทมีความช้ืนไม่เกิน 12% (มผช 709/2547) เช้ือราท่ีผลิตอะฟลาทอ็กซิน เจริญในท่ีมีความช้ืน 14% 

- 30% (xie et. al, 2013) นอกจากน้ีจากการวิเคาระห์หาค่า aw ในกระยาสารท 6 ตวัอยา่ง พบวา่มีค่า aw 

0.3998 ± 0.007 ตํ่ากวา่ค่า aw ท่ีเหมาะต่อการเจริญ และสร้างอะฟลาทอ็กซินของเช้ือรา 0.90-0.92 (Mousa, 

2012) 

สรุปผลการทดลอง 

1. การปนเป้ือนของจุลนิทรีย์ในส่วนผสมกระยาสารทและกระยาสารท 

กระยาสารททั้งหมด 24 ตวัอยา่ง พบวา่ มีปริมาณ colifrom  <10 -5.6x102CFU/g, 

E. coli  <10 CFU/g,  S. aureus <10 - 4.8×102  CFU/g, รา <10 - 9 x 10 CFU/g, ยสีต ์<10 - <30×103 CFU/g 

และ แบคทีเรีย <10 - >300×103 CFU/g  และ 16 ตวัอยา่ง ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานกาํหนดคิดเป็น 66.67%  

ส่วนในบริเวณท่ีผลิตมีการปนเป้ือนของ Coliform  S.aureus  รา ยสีต ์และแบคทีเรียเป็นจาํนวนมาก พบจาก

ถาด โต๊ะ มีด มือผูผ้ลิต ผา้กนัเป้ือน และอากาศ  ดงันั้นสรุปไดว้่าอนัตรายทางดา้นจุลินทรียท่ี์พบในกระยา

สารทส่วนมากปนเป้ือนมาจากคน ภาชนะ และบริเวณท่ีผลิต 
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2. ปริมาณอะฟลาทอ็กซินในส่วนผสมกระยาสารทและกระยาสารท  

จากผลการทดลองวิเคราะห์แอฟลาทอกซินในส่วนผสมกระยาสารทและกระสารท 

 พบว่าผลปริมาณสารพิษอยูร่ะหว่าง 0-4 ppb ซ่ึงถือว่ามีปริมาณสารพิษนอ้ย ไม่เกินมาตรฐานกาํหนด( <20 

ppb ) 

3. การวเิคราะห์อนัตรายในกระบวนการผลติกระยาสารท 

จุดวิกฤต ท่ีกาํหนด คือ 

CCP 1 คือ การปนเป้ือนของหินจากวตัถุดิบ 

CCP 2 คือ การเหลือรอดของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคจากวตัถุดิบในขั้นตอนการคัว่ถัว่ลิสง  

CCP 3 คือ การเหลือรอดของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคจากวตัถุดิบในขั้นตอนการคัว่งา 

CCP 4 คือการเหลือรอดของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคจากวตัถุดิบในขั้นตอนการกวนใหเ้หนียว 

การปนเป้ือนของจุลินทรียท่ี์สาํคญัจุดหน่ึง คือ การบ้ีเปลือกถัว่ลิสงหลงัการคัว่ อาจ 

มีผลทาํใหมี้การปนเป้ือนของจุลินทรียเ์พิ่มข้ึน ดงันั้นตอ้งมีการทาํความสะอาดภาชนะท่ีใชฝั้ดเปลือกถัว่ และ

มีการสวมถุงมือท่ีสะอาดขณะบ้ีถัว่ ตามหลกัของ GMP 

 

4. การศึกษาการให้ความร้อนถ่ัวลสิง เพือ่ลดปริมาณแบคทเีรีย 

การลา้งถัว่ลิสงเพื่อลดการปนเป้ือนของแบคทีเรีย แลว้นาํไปอบท่ี 1200C เป็นเวลานาน 60 นาที 

แบคทีเรียลดลง หรือนอ้ยกว่า 10 เซลหรือตรวจไม่พบ ขณะท่ีไม่ลา้งยงัคงมีแบคทีเรียมากกว่า 10 เซล แต่ค่า 

aw ยงัคงสูงกวา่แบบไม่ลา้ง และนํ้าหนกัท่ีหายไปนอ้ยกวา่แบบไม่ลา้ง 

 

5. การศึกษาสารทาํละลายอะฟลาทอ็กซินทีมี่ผลต่อคุณภาพถ่ัวลสิง 

 การใชน้ํ้ าเป็นตวัทาํละลายอะฟลาทอ็กซินดีกวา่เอทธานอล เน่ืองจากคุณภาพของถัว่ลิสงมีกล่ิน และ

รสท่ีดีกวา่ 

  6. การถ่ายทอดเทคโนโลยแีละเผยแพร่กระบวนการผลติทีล่ดอนัตราย 

ผูผ้ลิตของร้านรินขนมไทย  มีความเขา้ใจในการทาํให้กระบวนการผลิตถูกสุขลกัษณะมากข้ึน จาก

เดิมก่อนการอบรมเชิงปฏิบติัการ  ผลิตภณัฑไ์ม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานกาํหนดร้อยละ 80 แต่หลงัจากการอบรม 

ผลิตภณัฑไ์ม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานกาํหนดเพียงร้อยละ 20   
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                                                             สร้างเคร่ืองกวนกระยาสารท 

The  Products  Ingredients Dessert  Mixing  Machine 

 

                                                          คณะผูว้ิจยั  

 

                    ผูช่้วยศาสตราจารย ์รําพึง     เจริญยศ 

                                                                  นายสุทธิสาร    อนนัตรัตนชยั 

                                                                นายพิพฒัน์         สุจิตธรรมกลุ 

 

                                                                             บทนํา 

 

จากการทาํขนมกระยาสารทของคนในอดีตจะใชค้นทาํเป็นจาํนวนมากซ่ึงจะทาํให้ตน้ทุนการใน

ผลิตเพิ่มข้ึน ใชเ้วลาในการทาํขนมนานเกินไป ซ่ึงไม่เพียงพอกบัความตอ้งการของตลาดทาํใหร้ายไดน้อ้ยลง 

ปัจจุบนัมีการแข่งขนัในการขายขนมมากข้ึน ดงันั้นการสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารทจะช่วยให้ผลิตขนมได้

ตามความตอ้งการของตลาด 

ความสําคญัของปัญหา 

ปัจจุบนัการทาํขนมในประเทศไทยไดมี้การพฒันาและมีการแข่งขนักนัมากข้ึน   ดงันั้นในแต่ละ

ชุมชนจึงมีการสร้างเคร่ืองมือข้ึนมาเพื่อท่ีจะทาํให้ไดผ้ลผลิตท่ีมากข้ึนและสะดวกมากข้ึน    จากการกวน

ขนมกระยาสารทแบบดั้งเดิมจาํเป็นตอ้งใชค้นหลายคนในการดาํเนินงานและตอ้งใชเ้วลานานเพราะตอ้งใช้

เวลาในการกวนนํ้าเช่ือมขน้เหนียว   ประมาณ 30-40 นาที  ถึงจะไดอุ้ณหภูมิ  104°C  ถึง  106 °C  แลว้  แลว้

จะตอ้งลดไฟลงให้อ่อนหน่อยแลว้ทาํการคลุกเคลา้ส่วนผสมให้ทัว่ถึงกนัอีกประมาณ 15-30 นาที จึงทาํให้

ตอ้งใช้เวลาค่อนขา้งมากทาํให้ไดผ้ลผลิตน้อย  ดงันั้นการสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารทมาช่วยในการใช้

แรงงานคนในการกวน จะทาํให้ลดเวลา เพิ่มผลผลิต และลดต้นทุนลงได้ สามารถเพิ่มรายได้ให้แก่

ผูป้ระกอบการและชุมชนท่ีทาํขนมกระยาสารทมากข้ึน 

จากการท่ีได้ไปศึกษาขั้นตอนการทาํกระยาสารทพบว่าในขั้นตอนการกวนกระยาสารท ไดพ้บ

ปัญหาในขั้นตอนการกวนกระยาสารทคือ 

                1. การใชเ้วลาในการกวนกระยาสารทเป็นเวลานานเกินไป 

                2 ในขั้นตอนการกวนกระยาสารทตอ้งใชจ้าํนวนคนงานจาํนวนมาก 

36จุดประสงค์ของโครงการ 

             1 36สร้างเคร่ืองกวนกระยาสารท 

             2 เพือ่ลดเวลาในการกวนกระยาสารท 
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           3 เพื่อลดการใชแ้รงงานคนในการกวนกระยาสารท 

           4 เพื่อตอ้งการใชท้กัษะและความรู้ท่ีเรียนมาคิดคน้สร้างเคร่ืองกวน 

 

 

แนวความคดิทฤษฎทีีสํ่าคญั 

 แนวทางในการดาํเนินงานโครงการของบทน้ีจะเป็นการอธิบายถึงทฤษฎีและเคร่ืองมือท่ีเขา้มาช่วย

ในออกแบบและสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารทโดยตอ้งมีการศึกษาทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งซ่ึงประกอบไปดว้ย

มอเตอร์ทฤษฎีเก่ียวกับเหล็กกลา้ไร้สนิมทฤษฎีเก่ียวกับเพลา ทฤษฎีเก่ียวกับเฟือง ทฤษฎีเก่ียวกับพู่เลย ์ 

ทฤษฎีเก่ียวกับกระยาสารท และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง เน้ือหาในบทน้ียงัมีนิยามศพัท์ต่างๆ ท่ีน่าสนใจอีก

มากมาย ไวใ้ห้ผูท่ี้สนใจจะรู้นิยามศพัท์เก่ียวกบัการออกแบบและสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารทไดค้น้ควา้

ต่อไป 

 

  แนวคดิ 

ปัจจุบนัการทาํขนมในประเทศไทยไดมี้การพฒันาและมีการแข่งขนักนัมากข้ึน ดงันั้นในแต่ละ

ชุมชนจึงมีการสร้างเคร่ืองมือข้ึนมาเพื่อท่ีจะทาํใหไ้ดผ้ลผลิตท่ีมากข้ึนและสะดวกมากข้ึนจากการกวนขนม

กระยาสารทแบบดั้งเดิมจาํเป็นตอ้งใชค้นหลายคนในการดาํเนินงานและตอ้งใชเ้วลานานเพราะตอ้งใชเ้วลา

ในการกวนนํ้าเช่ือมขน้เหนียว   ประมาณ 30-40 นาที  ถึงจะไดอุ้ณหภูมิ  104°C  ถึง  106°C  แลว้  แลว้

จะตอ้งลดไฟลงใหอ่้อนลงเลก็นอ้ยแลว้ทาํการคลุกเคลา้ส่วนผสมใหท้ัว่ถึงกนัอีกประมาณ 15-30 นาที จึงทาํ

ใหต้อ้งใชเ้วลาค่อนขา้งมากทาํใหไ้ดผ้ลผลิตนอ้ย  ดงันั้นการสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารทมาช่วยในการใชล้ด

แรงงานคนในการกวน จะทาํใหล้ดเวลา เพิ่มผลผลิต และลดตน้ทุนลงได ้สามารถเพิ่มรายไดใ้หแ้ก่

ผูป้ระกอบการและชุมชนท่ีทาํขนมกระยาสารท 

 จากขั้นตอนการผลิตจะเห็นว่ามีความยุ่งยากและตอ้งใชแ้รงงานคนทุกขั้นตอนทาํให้การผลิต

ขนมอย่างหน่ึงจาํเป็นตอ้งใชค้นหลายคนทาํให้ตน้ทุนการผลิตสูงและตอ้งใชเ้วลาในการผลิตนาน ดงันั้น

ถา้เรานาํเคร่ืองมือมาช่วยในการผลิตจะทาํให้ลดแรงงานคนและเพิ่มผลผลิตไดม้ากข้ึนในขั้นตอนการ

กวน โดยในขั้นตอนการกวนสามารถผลิตเคร่ืองกวนข้ึนมาช่วยกวนแทนคน ทาํให้มีความสะดวกมากข้ึน 

  

 ขนมกระยาสารท  

 ขนมกระยาสารทเป็นช่ือขนมท่ีคนไทยรู้จกัและทาํกนัมาตั้งแต่คร้ังบรรพบุรุษ เพราะเป็นขนมท่ี

เก่ียวขอ้งกบัประเพณีของไทย คือการทาํบุญสารท ซ่ึงตรงกบัวนัแรม 15 คํ่า เดือน 10 (ส้ินเดือนสิบ) ของทุก

ปี คนท่ีนับถือศาสนาพุทธ จะต้องนําขนม กระยาสารทไปทาํบุญใส่บาตร จัดเป็นขนมท่ีชาวพุทธทุก

ครัวเรือนไดท้าํสืบต่อกนัมาจนถึงปัจจุบนัขนมกระยาสารทเป็นขนมท่ีอร่อย เก็บไวรั้บประทานไดน้านจึงมีผู ้
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นิยมรับประทานกนัเป็นจาํนวนมากจึงไดมี้ผูท้าํจาํหน่ายนอกเหนือจากเทศกาลสารท ซ่ึงสามารถจาํหน่ายได้

ทั้งปี มีรายไดดี้ผูท่ี้ทาํขนมกระยาสารทท่ีมีผูนิ้ยมซ้ือไปรับประทานกนัมาก คือ นางสุนทร เรืองสมบติั อาย ุ50 

ปี อยูบ่า้นเลขท่ี 44 หมู่ท่ี 5 ตาํบล พิตเพียน อาํเภอมหาราช จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา อาชีพหลกั คือ การทาํ

นา เม่ือวา่งจากการทาํนา กจ็ะทาํขนมกระยาสารทจาํหน่าย ซ่ึงทาํกนัในระบบครอบครัว ซ่ึงทาํกนัมาเป็นเวลา

กว่า 25 ปี เป็นรายไดท่ี้ใหผ้ลกาํไรดี สามารถจาํหน่ายไดท้ั้งปี ช่วงเทศกาลสารท สามารถจาํหน่ายไดว้นัหน่ึง 

ๆ ประมาณ 200 – 500 กิโลกรัม นอกเหนือจากเทศกาลจาํหน่ายไดว้นัหน่ึง ๆ ประมาณ 30-50 กิโลกรัม โดย

จาํหน่ายกิโลกรัมละ 30 -40 บาท ซ่ึงขนมกระยาสารทน้ีสามารถจะส่งไปจาํหน่ายในท่ีต่าง ๆ จนเป็นท่ีรู้จกั

และนิยมรับประทานของคนทัว่ไป 

 

การดําเนินงาน 

 การสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารท 

  1ตดัเหลก็เพื่อทาํโครงสร้างเคร่ือง 

 โครงเคร่ืองเป็นส่วนท่ีเราจะนาํช้ินส่วนต่าง ๆ มาประกอบเขา้กบัตวัโครงจึงไดมี้การออกแบบใหมี้

ความแขง็แรง โดยเคร่ืองทาํจากเหลก็ SS400หนา 1.5 มิลลิเมตร โครงเคร่ืองจะแบ่งเป็น 2 ส่วน ไดแ้ก่ ชุด

มอเตอร์พร้อมใบกวนและชุดกระทะกวน โดยนาํเหลก็แผน่มาตดัตามขนาดท่ีไดอ้อกแบบไว ้แลว้ตรวจสอบ

ช้ินงานวา่ไดต้รงตามท่ีออกแบบไวห้รือไม่ดงัแสดงภาพท่ี 3.7 

 

 
ภาพท่ี3.7 ประกอบโครงเคร่ือง 

 

2 ทาํการประกอบโครงโดยการเช่ือมไฟฟ้าทาํการเช่ือมดว้ยเคร่ืองเช่ือมไฟฟ้าเพื่อประกอบเป็นตวั

โครงและเจาะรูสาํหรับยดึช้ินส่วนต่างๆดงัแสดงภาพท่ี 3.8 และ ภาพท่ี 3.9 
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ภาพท่ี3.8เช่ือมประกอบชุดบงัลม 

 

 

 
 

ภาพท่ี3.9 เช่ือมประกอบโครงเคร่ือง 

 

  3 ประกอบชุดกระทะผสม วสัดุเป็นสแตนเลส เกรด 304 ซ่ึงเป็นเกรดท่ีใชใ้นการทาํอาหาร

ดงัแสดงภาพท่ี 3.10 
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ภาพท่ี 3.10 ประกอบโครงเคร่ืองและกระทะ 

 

 

               4 ประกอบช้ินส่วนโครงสร้างเคร่ือง ดงัภาพท่ี 3.11 

 

 
 

ภาพท่ี3.11 ประกอบช้ินส่วนชุดส่งกาํลงั 
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          5 ประกอบชุดส่งกาํลงั ไดแ้ก่ ชุดเกียร์ทด และ เฟืองดงัแสดงภาพท่ี 3.12 

 

 
 

ภาพท่ี3.12 ประกอบชุดส่งกาํลงั 

 

 

      6  ประกอบชุดกวนผสมสแตนเลส    สาํหรับใชก้วนส่วนผสมดงัแสดงภาพท่ี 3.13 

 

 
 

ภาพท่ี 3.13  ชุดผสม 

 

 7 ติดตั้งมอเตอร์และระบบไฟภายในเคร่ือง ไดแ้ก่ การติดตั้งมอเตอร์กระแสสลบัและตามท่ีออกแบบ

ไวแ้ละสวิทชค์วบคุมการทาํงาน ภาพท่ี 3.14 มอเตอร์                                   

8. ติดลอ้เล่ือนเพื่อง่ายต่อการขนยา้ย ใชล้อ้เล่ือนท่ีมีความแขง็แรงเพื่อรับนํ้ าหนกัขณะทาํงาน และทาํ

การปิดบริเวณดา้นขา้งของเคร่ืองดว้ยแผน่เหลก็เพื่อใหเ้คร่ืองดูเป็นระเบียบมากข้ึนดงัแสดงภาพท่ี 3.15 
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                               ภาพท่ี 3.14 มอเตอร์                                  ภาพท่ี3.15 เคร่ืองกวนกระยาสารท 

 

                                                                  สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

                 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบและสร้างเคร่ืองกวนกระยาสารทซ่ึงจะตอ้งคาํนึงถึงคุณภาพ

ในการกวนผสมเพราะการกวนจะทาํให้ส่วนผสมเขา้กนัไดดี้และยงัสามารถลดเวลาในการผลิตทาํให้เป็น

การเพิ่มปริมาณในการผลิตได้มากข้ึน เน้ือหาบทน้ีกล่าวถึงการสรุปผลโครงการและข้อเสนอแนะมี

รายละเอียดดงัน้ี 

 สรุปผล 

จากการทดลองกวนกระยาสารทจากวตัถุดิบจาํนวน 25 กก. ซ่ึงปรากฏว่าตอ้งใชเ้วลาในการกวน

นํ้าเช่ือมขน้เหนียว 15.44 นาที ซ่ึงตอ้งใชป้ริมาณเช้ือเพลิงในการกวน 0.52 กก. และหลงัจากกวนนํ้ าเช่ือมขน้

เหนียวจนได้อุณหภูมิ 104◦C  แลว้จึงทาํการปิดไฟและคลุกเคลา้วตัถุดิบในการผลิตกระยาสารทลงใน

นํ้ าเช่ือมขน้เหนียว รวมเวลาทั้งหมดในการผลิต 21.99 นาที ไดก้ระยาสารทจาํนวน 24.43 กก. หรือร้อยละ 

97.73 

ปัญหาในการดําเนินโครงการ 

1ปัญหาดา้นงบประมาณเพราะสแตนเลสท่ีใชใ้นหลายส่วนในเคร่ืองมีราคาสูง  

2การสัง่ซ้ืออุปกรณ์บางอยา่งเกิดความลา้ชา้ 

3สถานท่ี เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ มีไม่ตรงกบัความตอ้งการท่ีจะใชง้าน 

4วตัถุดิบท่ีใชท้ดลองมีราคาแพงจึงมีขอ้จาํกดัในการเกบ็ขอ้มูล 

ข้อเสนอแนะ  

      ควรพฒันาเคร่ืองกวนกระยาสารทใหส้ามารถใชไ้ดก้บัการผลิตหรือกวนขนมชนิดอ่ืนไดโ้ดยอาศยัทฤษฎี  

และหลกัการเช่นเดียวกบัการกวนกระยาสารท   เพื่อลดเวลาการผลิตและเพิ่มประสิทธิภาพในการทาํงาน 
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 นางสาวจินดาพร  คงเดช                              ผูว้ิจยั 

 

 

 

สรุปผลโครงการวจัิย  

เร่ือง ทศันคติ พฤติกรรมของผู้บริโภคและส่วนประสมทางการตลาดของผลติภัณฑ์กระยาสารท 

 

วตัถุประสงคข์องโครงการวิจยั คือ เพื่อศึกษาทศันคติและพฤติกรรมของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์ระยา

สารท และเพื่อศึกษาส่วนผสมทางการตลาดในดา้นผลิตภณัฑ ์ราคา ช่องทางการจดัจาํหน่าย การส่งเสริม

การตลาดของผลิตภณัฑก์ระยาสารท สามารถสรุปผลการศึกษาไดด้งัน้ี 

ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง 

 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษาคือ แบบสอบถาม ซ่ึงจากการศึกษาขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 1,501 

คน ประกอบดว้ย เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ สถานภาพ และรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน สามารถสรุปไดด้งัน้ี  

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 59.76 มีอายรุะหว่าง 23 – 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 23.58   

การศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 42.37 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพคือพนกังานบริษทัเอกชน คิดเป็น

ร้อยละ 21.59 สถานภาพโสด คิดเป็นร้อยละ 51.70 และมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนคือระหว่าง 10,001 – 15,000 

บาท คิดเป็นร้อยละ 28.91 

ทศันคติทีมี่ต่อผลติภณัฑ์กระยาสารท 

 ทศันคติท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์ระยาสารท แบ่งออกเป็น 3 ดา้น ไดแ้ก่ ภาพลกัษณ์เก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ ์

คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ และประโยชน์ของผลิตภณัฑ ์จากผลการศึกษา พบว่า ดา้นท่ีมีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด

คือ ดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ ์รองลงมาคือ ดา้นภาพลกัษณ์เก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ ์และดา้นประโยชน์ของ

ผลิตภณัฑ ์ตามลาํดบั ทั้งน้ีหากมองเป็นรายดา้น พบวา่ 
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 ดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ ์กลุ่มตวัอยา่งจะมีทศันคติต่อผลิตภณัฑ ์โดยมีทศันคติเห็นดว้ยอยา่งยิง่คือ 

ผลิตภณัฑก์ระยาสารทควรมีเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ รองลงมาคือ ผลิตภณัฑก์ระยาสารทควรมีการระบุ

ส่วนผสม และผลิตภณัฑ์กระยาสารทควรมีสูตรท่ีหลากหลาย เช่น สูตรหวานน้อย สูตรสมุนไพร เป็นตน้ 

ตามลาํดบั 

 ดา้นภาพลกัษณ์เก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ ์กลุ่มตวัอยา่งจะมีทศันคติต่อผลิตภณัฑ ์โดยมีทศันคติเห็นดว้ย

อยา่งยิง่คือ ผลิตภณัฑก์ระยาสารทบ่งบอกความเป็นไทย รองลงมาคือ ผลิตภณัฑก์ระยาสารทเป็นผลิตภณัฑท่ี์

สืบสานขนบธรรมเนียมประเพณีของไทย และผลิตภณัฑ์กระยาสารทเป็นสินคา้พื้นเมืองประจาํทอ้งถ่ิน 

ตามลาํดบั 

 ดา้นประโยชน์ของผลิตภณัฑ์ กลุ่มตวัอย่างจะมีทศันคติต่อผลิตภณัฑ์ โดยมีทศันคติเห็นดว้ยคือ 

ผลิตภณัฑก์ระยาสารทมีความสะดวกในการพกพา รองลงมาคือ ผลิตภณัฑก์ระยาสารทมีอายกุารเก็บรักษา

นานเป็นเดือน และผลิตภณัฑก์ระยาสารทมีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ตามลาํดบั 

พฤติกรรมการบริโภคกระยาสารท 

 จากการศึกษาขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่ง พบวา่ สามารถแบ่งพฤติกรรมออกเป็น 10 ประเดน็ ดงัน้ี 

1. พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (การซ้ือและบริโภคกระยาสารท) กลุ่มตวัอยา่งส่วน

ใหญ่เคยซ้ือและบริโภค คิดเป็นร้อยละ 49.37 รองลงมาไม่เคยซ้ือ แต่เคยบริโภค คิดเป็นร้อยละ 30.98 และ

เคยซ้ือ แต่ไม่เคยบริโภค คิดเป็นร้อยละ 19.65 ตามลาํดบั   

2.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (ความถ่ีในการรับประทานกระยาสารท) กลุ่ม

ตัวอย่างท่ีเคยซ้ือและบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่มีความถ่ี 5 เดือนข้ึนไป/คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 35.90 

รองลงมา 2 – 3 เดือน/คร้ัง  คิดเป็นร้อยละ 24.43 และความถ่ีในการบริโภคนอ้ยสุดเดือนละคร้ัง คิดเป็นร้อย

ละ 19.16 ตามลาํดบั 

3.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระยาสารทท่ีเคย

รับประทาน) กลุ่มตวัอย่างท่ีเคยซ้ือและบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าลกัษณะเน้ือสัมผสั

ของกระยาสารทท่ีเคยรับประทานจะเหนียว คิดเป็นร้อยละ 40.22 รองลงมามีลกัษณะแขง็ คิดเป็นร้อยละ 

24.02  มีลกัษณะร่วน คิดเป็นร้อยละ 18.35 มีลกัษณะกรอบ  คิดเป็นร้อยละ 13.63 และอ่ืน ๆ คิดเป็นร้อยละ 3.24 

ตามลาํดบั 

4.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (ความพึงพอใจในรสชาติของกระยาสารทท่ี

รับประทาน) กลุ่มตวัอย่างท่ีเคยซ้ือและบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่มีความรู้สึกพึงพอใจในรสชาติของ

กระยาสารทท่ีรับประทาน คิดเป็นร้อยละ 55.20 รองลงมามีความพึงพอใจอยา่งยิง่ คิดเป็นร้อยละ 27.40 เฉยๆ 

คิดเป็นร้อยละ 14.57 ไม่พึงพอใจ คิดเป็นร้อยละ 2.02 และไม่พึงพอใจเป็นอย่างยิ่ง คิดเป็นร้อยละ 0.54 

ตามลาํดบั 
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5.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (โอกาสท่ีซ้ือกระยาสารท) กลุ่มตวัอยา่งท่ีเคยซ้ือและ

บริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่ซ้ือกระยาสารทในโอกาสเทศกาลสารทไทย คิดเป็นร้อยละ 54.66 รองลงมา

รับประทานระหวา่งเดินทาง คิดเป็นร้อยละ 22.67 ตอ้งการนาํไปเป็นของฝาก คิดเป็นร้อยละ 17.95 และอ่ืนๆ 

คิดเป็นร้อยละ 4.32 ตามลาํดบั 

6.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (เหตผุลท่ีซ้ือกระยาสารท) กลุ่มตวัอยา่งท่ีเคยซ้ือและ

บริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่มีเหตุผลท่ีซ้ือกระยาสารท คือ เพื่อประกอบพิธีการทางศาสนาหรือเทศกาล

สารทไทย คิดเป็นร้อยละ 45.34 รองลงมารับประทานเอง คิดเป็นร้อยละ 33.74 และเพื่อเป็นของฝาก คิดเป็น

ร้อยละ 20.38 ตามลาํดบั 

7.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (แหล่งท่ีเลือกซ้ือกระยาสารท) กลุ่มตวัอยา่งท่ีเคยซ้ือ

และบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่เลือกซ้ือท่ีตลาดสด คิดเป็นร้อยละ 40.89 รองลงมาร้านของฝาก คิดเป็น

ร้อยละ 28.88  หา้งสรรพสินคา้  คิดเป็นร้อยละ 10.26 และนอ้ยสุดเลือกซ้ือท่ีแหล่งอ่ืนๆ คิดเป็น 

ร้อยละ 0.27 ตามลาํดบั 

8.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (ปริมาณท่ีซ้ือกระยาสารทเพ่ือรับประทานเองต่อ

คร้ัง) กลุ่มตวัอยา่งท่ีเคยซ้ือและบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่จะซ้ือคร่ึงกิโลกรัม – หน่ึงกิโลกรัม คิดเป็นร้อย

ละ 43.99 รองลงมานอ้ยกว่าคร่ึงกิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 22.81 และนอ้ยสุดซ้ือสองกิโลกรัมข้ึนไป คิดเป็น

ร้อยละ 3.91 ตามลาํดบั 

9.  พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (จาํนวนเงินท่ีซ้ือกระยาสารเพ่ือรับประทานต่อคร้ัง)

กลุ่มตวัอยา่งท่ีเคยซ้ือและบริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่จะซ้ือ 50-100 บาท คิดเป็นร้อยละ 39.27 รองลงมา

ซ้ือ 101 – 150 บาท คิดเป็นร้อยละ 18.22 และนอ้ยสุดซ้ือ 251 บาทข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 4.32 ตามลาํดบั 

10. พฤติกรรมการซ้ือและบริโภคกระยาสารท (ตราสินค้าท่ีเลือกซ้ือ) กลุ่มตวัอย่างท่ีเคยซ้ือและ

บริโภคกระยาสารทส่วนใหญ่จะเลือกซ้ือเจา้เดิมหรือตราสินคา้เดิม  คิดเป็นร้อยละ 38.87 รองลงมาซ้ือตรา

สินคา้ใดก็ไดท่ี้มีจาํหน่าย คิดเป็นร้อยละ 28.34  ไม่เคยสังเกตตราสินคา้ท่ีเลือกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 22.54 และ

นอ้ยสุดไม่มีตราสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 4.32 ตามลาํดบั 

ความต้องการของผู้บริโภคทีมี่ต่อผลติภัณฑ์กระยาสารท 

 จากการศึกษาข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า สามารถแบ่งความต้องการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑก์ระยาสารทออกเป็น 8  ประเดน็ ดงัน้ี 

1. ความตอ้งการกระยาสารท  (ผลิตภัณฑ์กระยาสารทท่ีต้องการ) กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีความ

ตอ้งการกระยาสารทท่ีมีลกัษณะกรอบ คิดเป็นร้อยละ 31.45 รองลงมามีลกัษณะเหนียว คิดเป็นร้อยละ 25.98 

มีลกัษณะแขง็ คิดเป็นร้อยละ 24.05 มีลกัษณะร่วน คิดเป็นร้อยละ 15.72 และอ่ืน ๆ คิดเป็นร้อยละ 2.20 

ตามลาํดบั 
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2. ความตอ้งการกระยาสารท  (รสชาติกระยาสารทท่ีต้องการ) กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ตอ้งการ

กระยาสารทท่ีมีรสชาติหวานนาํ คิดเป็นร้อยละ 52.63 รองลงมารสชาติมนันาํ คิดเป็นร้อยละ 43.30 และอ่ืน 

ๆ คิดเป็นร้อยละ 2.93 ตามลาํดบั 

3. ความตอ้งการกระยาสารท  (กระยาสารทสูตรท่ีอยากรับประทานมากท่ีสุด 5 อันดับ) กลุ่ม

ตวัอย่างส่วนใหญ่อยากรับประทานสูตรทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 33.18 รองลงมาสูตรนํ้ าผึ้ง คิดเป็นร้อยละ 

14.26  สูตรผสมงาดาํ คิดเป็นร้อยละ 10.53  สูตรผสมอลัมอลต ์คิดเป็นร้อยละ 9.46 และสูตรผสมเมด็มะม่วง

หิมพานต ์คิดเป็นร้อยละ 7.33 ตามลาํดบั 

4. ความตอ้งการกระยาสารท  (ต้องการให้ผู้ผลิตมีการจัดการด้านราคา) กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่

ตอ้งการใหผู้ผ้ลิตมีการจดัการดา้นราคาโดยกาํหนดราคาความเหมาะสมกบัคุณภาพสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 

55.03 รองลงมามีป้ายบอกราคาชดัเจน คิดเป็นร้อยละ 37.38 ราคาเหมาะสมกบับรรจุภณัฑท่ี์สวยงาม  

คิดเป็นร้อยละ 5.46 และอ่ืนๆ จาํนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 0.20 ตามลาํดบั 

5. ความตอ้งการกระยาสารท (ช่องทางท่ีต้องการให้จาํหน่ายกระยาสารท) (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ตอ้งการใหมี้การจาํหน่ายกระยาสารทท่ีร้านสะดวกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 46.24 รองลงมา

หา้งสรรพสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 45.37 ร้านของฝาก คิดเป็นร้อยละ 43.24 ตลาดสด คิดเป็นร้อยละ 31.91 ร้าน

ทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 23.78 ซ้ือจากแหล่งผลิตโดยตรง คิดเป็นร้อยละ 10.53 และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 1.67 

ตามลาํดบั 

6. ความตอ้งการกระยาสารท (ส่ือท่ีต้องการให้โฆษณาผลิตภัณฑ์กระยาสารท) (ตอบได้มากกว่า 1 

ข้อ) กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ตอ้งการให้มีการโฆษณาผลิตภณัฑ์กระยาสารทผ่านโทรทศัน์ คิดเป็นร้อยละ 

43.24 รองลงมาอินเตอร์เน็ต คิดเป็นร้อยละ 34.84 ป้ายโฆษณา คิดเป็นร้อยละ 31.91 วิทย ุคิดเป็นร้อยละ 

27.91 นิตยสาร คิดเป็นร้อยละ 23.72 หนงัสือพิมพ ์ คิดเป็นร้อยละ 13.59 ใบปลิว/แผน่พบั คิดเป็นร้อยละ 

12.99 และอ่ืน ๆ จาํนวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 2.93 ตามลาํดบั 

7. ความตอ้งการกระยาสารท (รูปแบบกิจกรรมการส่งเสริมการขายท่ีต้องการ) (ตอบได้มากกว่า   1 

ข้อ)  กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ตอ้งการใหมี้การจดักิจกรรมส่งเสริมการขาย คือ ใหชิ้มฟรี คิดเป็นร้อยละ 48.77 

รองลงมาจดัซุม้เพื่อส่งเสริมการขายในงานนิทรรศการต่าง ๆ คิดเป็นร้อยละ 40.44 มีของสมนาคุณ คิดเป็น

ร้อยละ 31.05 ลดราคา คิดเป็นร้อยละ 21.72 มีการชิงโชค แจกรางวลั คิดเป็นร้อยละ 16.66 และอ่ืนๆ คิดเป็น

ร้อยละ 0.27 ตามลาํดบั                         

8. ความตอ้งการกระยาสารท (ลกัษณะบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระยาสารทท่ีต้องการ) กลุ่มตวัอย่างส่วน

ใหญ่ตอ้งการลกัษณะบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑก์ระยาสารทแบบท่ี 2 คิดเป็นร้อยละ 40.31 รองลงมาแบบท่ี 3 คิด

เป็นร้อยละ 25.52 แบบท่ี 1 คิดเป็นร้อยละ 12.59 และแบบท่ี 4 คิดเป็นร้อยละ 6.40 ตามลาํดบั 

อภิปรายผล 
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จากการวิจยัพบว่า ทศันคติของประชาชนท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กระยาสารทจะเป็นทศันคติดา้นบวก

โดยส่ิงท่ีประชาชนตอ้งการคือผลิตภณัฑก์ระยาสารทท่ีมีคุณภาพ มีเคร่ืองหมายรับรอง ราคาของผลิตภณัฑมี์

ความเหมาะสมกบัคุณภาพของวตัถุดิบและเห็นวา่กระยาสารทเป็นส่ิงท่ีรับประทานแลว้มีประโยชน์ และจาก

การเปรียบเทียบทศันคติของประชาชนจะเห็นว่าอายุและระดับการศึกษาท่ีแตกต่างกันจะมีทศันคติต่อ

ผลิตภัณฑ์กระยาสารทท่ีแตกต่างกัน ทั้ งน้ีอายุในแต่ละช่วงอายุของการบริโภคกระยาสารทจะมีความ

ตอ้งการบริโภคท่ีแตกต่างกนั ซ่ึงเกิดมาจากกระยาสารทมีส่วนผสมหลกัคือ ถัว่ลิสง ขา้วตอก ขา้วเม่า นํ้ าตาล 

และส่วนประกอบอ่ืน ๆ ซ่ึงหากบริโภคในปริมาณท่ีมากจะส่งผลเสียต่อร่างกายหากผูบ้ริโภค สูงวยั อีกทั้ง

ระดบัการศึกษาท่ีแตกต่างกนั มีทศันคติในการบริโภคกระยาสารทท่ีแตกต่างกนัเช่นเดียวกนั ทั้งน้ีผูท่ี้มีระดบั

การศึกษาสูงจะซ้ือผลิตภณัฑก์ระยาสารท โดยมุ่งเนน้ในดา้นประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากการบริโภค คือบริโภค

แลว้จะต้องไม่ส่งผลเสียต่อร่างกาย ดังนั้นผูผ้ลิตควรสร้างความหลากหลายในผลิตภัณฑ์คือมีในเลือก

หลากหลายรสชาติ หลากหลายส่วนผสมเพื่อให้ทุกช่วงวยัไดมี้โอกาสไดรั้บประทานกระยาสารท โดยเม่ือ

รับประทานไปแลว้จะต่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย มากกว่าเป็นโทษต่อร่างกาย และถา้ผูผ้ลิตสามารถ

ตอบสนองความตอ้งการของประชาชนไดทุ้กช่วงวยั 

ข้อเสนอแนะ 

1. การพฒันารูปแบบของผลิตภณัฑก์ระยาสารทควรมีความหลากหลายใหส้ามารถง่ายต่อการ 

บริโภค และง่ายต่อการพกพา 

2. ควรสร้างทศันคติให้กบักลุ่มเป้าหมายให้หันมาบริโภคผลิตภณัฑ์กระยาสารททั้งน้ีเพื่อเป็น

การ 

สืบทอดและรักษาขนมหรืออาหารท่ีเกิดมากจากประเพณีหรือเทศกาลสาํคญัของไทย 

3. ควรเพิ่มรูปแบบในการบริโภคผลิตภณัฑก์ระยาสารทใหมี้ความหลากหลายเช่นการนาํ 

ผลิตภณัฑก์ระยาสารทไปผสมผสานกบัขนมหรืออาหารประเภทต่าง ๆ ทั้งน้ีเพื่อยกระดบัผลิตภณัฑก์ระยา

สารทใหเ้ป็นท่ีรู้จกัและเป็นผลิตภณัฑท่ี์สามารถหาซ้ือไดง่้าย ไม่ไดมี้เฉพาะเทศกาลเท่านั้น 

ข้อเสนอแนะในการวจัิยขั้นต่อไป 

 ในการวิจัยคร้ังต่อไปผูว้ิจัยควรทาํการศึกษาในเร่ืองของบรรจุภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมกับ

ผลิตภณัฑก์ระยาสารท ทั้งน้ีเพื่อให้สามารถดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค ซ่ึงในปัจจุบนัคงปฏิเสธไม่ไดว้่า

รูปลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ์ท่ีสวยงาม สามารถทาํให้ผลิตภณัฑ์นั้น ๆ ไดเ้ปรียบคู่แข่งขนัท่ีมีอยู่ในตลาดใน

ปัจจุบนั   

 

 


	หน้าปกนอก
	หน้าปกใน
	สารบัญ
	0.ชุดการวิจัยและพัฒนาศักยภาพการผลิตกระยาสารทสู่อุตสาหกรรม 4 
	ศิริวรรณ อำพันฉาย.  2552.   ผลของสภาพการเก็บรักษาต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติ
	ทางเคมี ของเมล็ดพันธุ์งาขี้ม้อนที่ปลูกในภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย. วิทยานิพนธ์ ระดับ
	ปริญญาโท  มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่.
	นิธิยา รัตนาปนนท์.  2555.  การเสื่อมเสียของอาหาร.(Online) สืบค้นได้จาก
	www.foodnetworksolution.com.  สืบค้นวันที่ 5 สิงหาคม  2555.
	อะฟลาท็อกซิน แบ่งออกได้หลายชนิดแต่ชนิดที่สำคัญคือ Aflatoxin B1, B2, G1 และ G2 พวกที่จัดอยู่ในชนิด Aflatoxin B1 และ B2 นั้น มีคุณสมบัติเรืองแสงในช่วงสีน้ำเงิน ส่วน Aflatoxin G1 และ G2 มีคุณสมบัติเรืองแสงในช่วงสีเขียว ซึ่ง Aflatoxin B1 เป็นชนิดที่มีความ...
	อะฟลาท็อกซินไปทำอันตรายต่อเซลล์ตับ โดยมีไขมันสะสมมากที่ตับ ตับแข็ง ตับอักเสบ เลือดออกในตับ เซลล์ตับถูกทำลาย หากได้รับสารพิษนี้ในปริมาณมากถึงระดับหนึ่ง และได้รับเป็นเวลานานก็จะเกิด Hepatocellular carcinoma หรือ Cholangio carcinoma ทำให้เกิดโรคมะเร็งในต...
	หัวใจสำคัญ 3 ประการของการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย
	จากสาเหตุของการปนเปื้อนอันตรายในอาหารทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ที่กล่าวมาแล้วสามารถนำความรู้เหล่านี้มากำหนดเป็นหัวใจสำคัญ 3 ประการ ของการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย
	1. การลดการปนเปื้อนเบื้องต้น
	 คัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมาใช้ในการผลิต
	 ล้างและคัดแยกวัตถุดิบให้สะอาด
	 ใช้ภาชนะอุปกรณ์ที่สะอาด
	 มีการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าไปภายในโรงงาน
	 พนักงานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ
	2. การลดหรือยับยั้งทำลายจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคและทำให้อาหารเน่าเสีย
	 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา เช่นเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท นิยมใช้ความร้อนที่
	อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 72-80 องสาเซลเซียสเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 วินาที หลังจากนั้นจึงทำให้เย็นลงที่ 5 องศาเซลเซียส เพื่อทำลายจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค แต่ความร้อนดังกล่าวไม่เพียงพอที่จะทำลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้เน่าเสียจึงจำเป็นต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ำ เช...
	 ปัจจัยอื่นๆที่อาจนำมาใช้ในการควบคุมหรือยับยั้งไม่ให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ เช่น การ
	ทำให้แห้ง การแช่เย็น การดองหรือการแช่อิ่ม ฯลฯ
	3. การป้องกันการปนเปื้อนซ้ำหลังการฆ่าเชื้อ
	ส่วนใหญ่ร้อยละ 80 ของการปนเปื้อนมาจากขั้นตอนนี้ ซึ่งผู้ผลิตมักมองข้ามอันตรายที่อาจปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเชื้อ ดังนั้นขั้นตอนนี้ผู้ผลิตจึงควรให้ความใส่ใจเป็นพิเศษ เช่น
	 ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ควรมีการล้างและฆ่าเชื้อ
	 ภาชนะบรรจุสะอาด
	 อาคารผลิตโดยเฉพาะอย่างยิ่งบริเวณบรรจุจะต้องสามารถป้องกันสัตว์และแมลง
	 พนักงานปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ
	 การเก็บรักษาและขนส่งผลิตภัณฑ์อย่างสะอาดและเหมาะสมไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างของดิบและของสุก หรือปนเปื้อนหลังจากการฆ่าเชื้อแล้ว
	หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP)
	จี.เอ็ม.พี. เป็นหลักเกณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากนานานประเทศว่าทำให้อาหารทุกรุ่นที่ผลิตมีความปลอดภัยอย่างแท้จริง หน่วยงานมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ หรือ โคเด็กซ์ (Codex) ได้เห็นความสำคัญของความปลอดภัยของอาหาร จึงจัดทำเกณฑ์ จี.เอ็ม.พี. ข...
	1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งของอาคารผลิต
	1.1 ที่ตั้งและแวดล้อม จะต้องอยู่ในที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบจะต้องสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดล้อมที่มีโอกาสก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร เช่น แหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ แมลง กองขยะ คอกสัตว์ บริ...
	1.2 อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบำรุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย
	 บริเวณผลิต
	- ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย หรือที่ผลิตยา เครื่องสำอาง และวัตถุมีพิษ
	- จัดให้มีพื้นที่ที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ในการใช้ผลิตให้เป็นไปตามลำดับขั้นตอนการผลิตและแบ่งแยกพื้นที่ให้เป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบสู่ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว
	- ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต
	- บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีต้องเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน มีชั้นหรือยกพื้นสูงเพื่อจัดวางอย่างเพียงพอ และไม่วางชิดผนัง
	 พื้น ฝาผนัง และเพดาน ต้องทำด้วยวัสดุที่มี ความแข็งแรง ทนทานไม่ชำรุด ผิวเรียบ ไม่ดูด
	ซึมน้ำ พื้นมีความลาดเอียงสู่ทางระบายน้ำ และมีการระบายน้ำได้ดี
	 ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง
	- ควรมีการระบายอากาศอย่างเพียงพอเพื่อลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น เนื่องจากความชื้น หรือฝุ่นละอองจากการผลิต
	- ควรจัดการให้มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบใต้หลอดไฟ เพื่อป้องกันไม่ให้เศษแก้วจากหลอดไปตกลงสู่อาหารที่กำลังผลิตหรือขนส่ง
	 การป้องกันสัตว์และแมลง สำหรับช่องเปิดเข้าสู่อาคาร เช่นหน้าต่าง ช่องระบายอากาศ
	ควรมีการติดตั้งมุ้งลวดหรือตาข่าย (ที่สามารถถอดล้างทำความสะอาดได้ง่าย) และทางเข้าออกอาคารผลิตควรมีประตู หรือม่านพลาสติกที่ปิดสนิท ไม่มีช้องว่างที่ขอบประตูทั้งด้านบนและด้านล่าง เพื่อป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารผลิต
	2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
	 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร ทำจากวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร
	ไม่เป็นสนิม แข็งแรงทนทาน มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรียบเพื่อง่ายในการทำความสะอาด ไม่กัดกร่อน  และไม่ใช้วัสดุที่เป็นไม้ (เนื่องจากไม้จะเกิดการเปียกชื้น และเป็นแหล่งสะสมของเชื้อรา)
	 จำนวนเครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ์ ต้องมีอย่างเพียงพอ และเหมาะสมต่อการปฏิบัติ
	งานในแต่ละประเภท เพื่อไม่ให้เกิดการล่าช้าในการผลิต อันอาจทำให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญจนทำให้อาหารเน่าเสีย
	 การแบ่งประเภทของภาชนะที่ใช้ ควรแยกภาชนะสำหรับใส่อาหาร ใส่ขยะ หรือของเสีย
	สารเคมีและสิ่งที่ไม่ใช่อาหาร ออกจากกันอย่างชัดเจน
	 การจัดเก็บ อุปกรณ์ที่ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว ควรแยกเก็บเป็นสัดส่วน อยู่ในสภาพ
	ที่เหมาะสม เพื่อไม่ให้มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุ่นละอองและสิ่งสกปรกอื่นๆ
	 การออกแบบและการติดตั้ง ต้องคำนึงถึงการป้องกันการปนเปื้อน และใช้งานได้สะดวก
	- อุปกรณ์ที่ใช้ในการให้ความร้อนควรสามารถเพิ่มหรือลดอุณหภูมิได้ตามต้องการและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งมีการติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิที่มีความเที่ยงตรงด้วย
	- ไม่วางเครื่องจักรติดกับผนัง เพื่อให้ง่ายในการทำความสะอาดได้อย่างทั่วถึง และสะดวกต่อการตรวจสอบสภาพเครื่องจักร
	- โต๊ะที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตต้องมีความสูงที่เหมาะสม
	3. การควบคุมกระบวนการผลิต
	 วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ
	- คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทำความสะอาดตามความจำเป็น และเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้
	- ควรจัดเก็บอย่างเป็นระบบ เพื่อสามารถนำวัตถุดิบที่ได้รับก่อน ไปใช้ได้ตามลำดับก่อนหลัง
	- หากจำเป็นต้องเก็บวัตถุดิบที่เน่าเสียง่ายเป็นเวลานานเกิน 4 ชั่วโมง ควรเก็บไว้ในที่เย็นเพื่อป้องกันการเสื่อมเสีย
	 น้ำ น้ำแข็ง และไอน้ำที่สัมผัสกับอาหาร
	- ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควรนำไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ
	- หากมีการนำน้ำกลับมาใช้ซ้ำ ควรมีมาตรการควบคุมเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการเจริญของจุลินทรีย์และเกิดการปนเปื้อนเข้าสู้วัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ เช่น มีการเปลี่ยนน้ำที่ใช้แช่ หรือล้างวัตถุดิบตามความเหมาะสมหรือไม่เกิน 4 ชั่วโมง
	 การผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร
	- ต้องดำเนินการภายใต้การควบคุมสภาวะ ที่ป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุอย่างเหมาะสม เช่น อุณหภูมิ ความชื้น เป็นต้น และต้องถูกสุขลักษณะ เพื่อป้องกันการปนเปื้อน
	- หากมีการใช้สารเคมีเติมลงไปในอาหารจะต้องควบคุมปริมาณสารเคมีไม่ให้เกินกว่าที่กฎหมายกำหนด
	 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร เนื่องจากอุณหภูมิและเวลามีผลต่อการ
	เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหารทั้งที่ก่อให้เกิดโรคและทำให้อาหารเสื่อมเสีย ดังนั้นจึงต้องพิจารณาในทุกขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้อ การทำให้เย็น การแปรรูปในกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา เช่น น้ำมะพร้าวในภาชนะปิดสนิท ต้องฆ่าเชื้อที่อ...
	 การบันทึกและรายงานผล โดยเฉพาะในเรื่องผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ชนิดและ
	ปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งวันเดือนปีที่ผลิต โดยให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี เพื่อเป็นข้อมูลตรวจสอบย้อนกลับได้ในกรณีที่เกิดปัญหา
	4. การสุขาภิบาล
	เป็นเกณฑ์สำหรับสิ่งที่อำนวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลายเช่น น้ำใช้ ห้องน้ำ ห้องส้วม อ่างล้างมือ การป้องกันและกำจัดสัตว์และแมลง ระบบกำจัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ำทิ้งซึ่งสิ่งเหล่านี้จะช่วยเสริมให้สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่...
	 น้ำที่ใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ำสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ำตามความจำเป็น น้ำที่ใช้
	ล้างพื้นโต๊ะ หรือเครื่องมือควรฆ่าเชื้อโดยการเติมคลอรีน
	 อ่างล้างมือหน้าทางเข้าบริเวณผลิต ต้องมีจำนวนเพียงพอมีสบู่เหลวสำหรับล้างมือ และ
	น้ำยาฆ่าเชื้อในกรณีที่จำเป็น รวมทั้งมีอุปกรณ์ทำให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะ เช่นกระดาษ ที่เป่าลมร้อน และจัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตความเหมาะสม
	 ห้องน้ำ ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม ต้องสะอาดถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอ่าง
	ล้างมือ และสบู่เหลว อุปกรณ์ทำให้มือแห้ง ต้องแยกจากบริเวณที่ผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง และต้องมีจำนวนเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติงาน
	 การป้องกันและกำจัดสัตว์และแมลง มีมาตรการป้องกันกำจัดหนู แมลง และสัตว์ พาหะ
	อื่นๆ เช่น การวางกับดักหรือกาวดักหนู แมลงสาบเป็นต้น นอกจากนี้หากมีการใช้สารฆ่าแมลงในบริเวณผลิตจะต้องคำนึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนในอาหารด้วย
	 ระบบกำจัดขยะมูลฝอย จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจำนวนที่เพียงพอ
	และเหมาะสม และมีระบบกำจัดขยะออกจากสถานที่ที่ผลิตที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต
	  ทางระบายน้ำทิ้ง ต้องมีอุปกรณ์ดักเศษอาหารอย่างเหมาะสม เพื่อป้องกันการอุดตัน และ
	การปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร หรือดักสัตว์พาหะที่อาจเข้าสู่บริเวณผลิต
	5. การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด
	เกณฑ์ข้อนี้จะช่วยให้การทำงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ และเสริมการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายสู่อาหาร ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้
	 ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทำความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ
	สม่ำเสมอ
	 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต
	- ต้องทำความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต สำหรับชิ้นส่วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต่างๆ ที่อาจเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหารหลังจากการทำความสะอาดที่เหมาะสมและเพียงพอแล้ว ควรมีการฆ่าเชื...
	- การลำเลียงเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว ควรทำในสภาพที่ป้องกันการปนเปื้อน
	 สารเคมีทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ
	- ผู้ผลิตมีข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการใช้สารเคมีทำความสะอาดหรือฆ่าเชื้อแล้ว เช่น ควรทราบความเข้มข้น อุณหภูมิที่ใช้และระยะเวลา เพื่อสามารถใช้สารเคมีดังกล่าวได้อย่างมีประสิทธิภาพ และปลอดภัย
	- การจัดเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณที่เก็บอาหาร และมีป้ายระบุอย่างชัดเจนเพื่อป้องกันการนำไปใช้ผลิตและเกิดการปนเปื้อนเข้าสู่อาหาร
	6. บุคลากร
	บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิต เป็นปัจจัยที่สำคัญอันจะทำให้การผลิตเป็นไปอย่างถูกต้องตามขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจากร่างกายเป็นแหล่งสะสมเชื้อโรคและสิ่งสกปรกต่างๆ ที่อาจปนเปื้อนสู่อา...
	 สุขภาพ
	- ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย ติดยาเสพติด พิษสุราเรื้อรัง เท้าช้าง และโรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ
	- ผู้ที่มีอาการไอ จาม เป็นไข้ ท้องเสียควนเลี่ยงจากการปฏิบัติงานในส่วนที่สัมผัสอาหาร
	- กรณีจำเป็นที่จะต้องให้พนักงานที่มีบาดแผล หรือได้รับบาดเจ็บ ปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะต้องปิดหรือพันแผลและสวมถุงมือ เพื่อป้องกันมิให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่อาหาร
	 สุขลักษณะ ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ควรมีการแต่งกายและพฤติกรรมที่เหมาะสม
	ดังนี้
	- สวมเสื้อ หรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน เช่น ผู้ปฏิบัติงานบริเวณผลิตที่มีความเปียกชื้น ควรสวมผ้ากันเปื้อนพลาสติกที่กันน้ำได้
	- มือและเล็บพนักงานถือว่าเป็นส่วนที่สัมผัสอาหารมากที่สุด ดังนั้นพนักงานควรไว้เล็บสั้น และไม่ทาเล็บ
	- การล้างมืออย่างถูกสุขลักษณะเป็นสิ่งจำเป็นที่ต้องปฏิบัติทุกครั้งก่อนและหลังการปฏิบัติงาน และภายหลังออกจากห้องน้ำ ห้องส้วม เพื่อลดการปนเปื้อนจากพนักงานสู่อาหาร
	- หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือที่ใช้ควรอยู่ในสภาพสมบูรณ์ สะอาด และทำด้วยวัสดุที่ไม่มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหาร และของเหลวซึมผ่านไม่ได้ กรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการให้พนักงานล้างมือ เล็บ แขน ให้สะอาด
	- ควรสวมผ้าปิดปากในขึ้นตอนการผลิตอาหารที่จำเป็นต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนเป็นพิเศษ
	- สวมหมวกที่คลุมผม หรือตาข่ายคลุมผมที่ออกแบบให้สามารถป้องกันการหลุดร่วงของเส้นผมลงสู่อาหาร
	- ไม่สูบบุหรี่ ไม่บ้วนน้ำลาย/ น้ำมูก ขณะปฏิบัติงาน
	- ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่างๆ ขณะปฏิบัติงาน ไม่นำสิ่งของส่วนตัว หรือสิ่งของอื่นๆ เข้าไปในบริเวณผลิตอาหาร
	- ในขณะปฏิบัติงานควรงดเว้นนิสัยแกะ เกา เช่น การแกะสิว แคะขี้มูก เกาศีรษะ สลัดผล การไอหรือจาม ในบริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจำเป็นจะต้องล้างมือทุกครั้ง
	- ไม่รับประทานอาหาร หรือนำสิ่งอื่นใดเข้าปากขณะปฏิบัติงานอยู่ในบริเวณผลิตหรือกระทำอย่างอื่นที่จะก่อให้เกิดความสกปรก
	 การฝึกอบรม
	- ควรมีการทบทวนและตรวจสอบความรู้ของผู้ปฏิบัติงานเป็นระยะ
	- ควรจัดการอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเข้าใจในการปฏิบัติตนด้านสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ทั้งก่อนการรับเข้าทำงานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรู้ความเข้าใจของบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิตเป็นปัจจัยสำคัญที่ช่วยให...
	- ควรปลูกฝังจิตสำนึกที่ดี เพื่อกระตุ้นให้เกิดความรู้สึกมีส่วนร่วมรับผิดชอบต่ออาหารที่ผลิต
	- ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน เมื่ออยู่ในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติตามกฎข้อบังคับเช่นเดียวกับผู้ปฏิบัติงาน




