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บทคัดย่อ

	 บทน�ำและวัตถุประสงค์:  องค์การอนามัยโลกก�ำหนดเกณฑ์ให้บุคคลบริโภคผักผลไม้ 400-500 กรัมต่อวัน 

เพื่อการสร้างสุขภาพและป้องกันโรค ผลการศึกษาพบว่าคนไทยอายุ 15 ปีขึ้นไป ร้อยละ 71.1 บริโภคผักผลไม้น้อย

กว่าเกณฑ์ ส�ำนักงานกองทุนสร้างเสริมสุขภาพจึงมีเป้าหมายรณรงค์ให้คนไทยร้อยละ 50 ของประชากร เพิ่มการกิน

ผักและผลไม้ ให้มากกว่าวันละ 400 กรัม กรมการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือกได้ฟื้นฟูภูมิปัญญาอาหาร

ไทย และประกาศให้แกงเลียงเป็นอาหารสุขภาพ จากสรรพคุณสมุนไพรและการบริโภคพืชผักในท้องถิ่นทุกฤดูกาล 

สอดคล้องกับความเชื่อและวัฒนธรรมไทยเรื่องอาหารเป็นยา วัตถุประสงค์การศึกษา คือ 1) ศึกษาต�ำรับแกงเลียง

จากภูมิปัญญาไทย 2) พัฒนาต�ำรับเครื่องแกงเลียงต้นแบบ 3) ประเมินความชอบเครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง 4) ศึกษา

แนวคิดธุรกิจของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง 

	 วิธีการศึกษา:  ศึกษาและพัฒนา 3 ขั้นตอน ได้แก่ 1) เล่าเรื่องแกงเลียงจากแม่ครัว 4 ภูมิภาค 2) พัฒนาต�ำรับ

เครือ่งแกงเลยีงต้นแบบ 3 ครัง้ ประเมินความชอบจากผูเ้ข้าร่วมวจิยัครัง้ละ 9 คน รวม 27 คน ใช้เครือ่งแกงเลยีงต้นแบบ 

3 เป็นเครือ่งแกงเลยีงพร้อมปรงุ 3) ประเมนิความชอบเครือ่งแกงเลยีงพร้อมปรงุและแนวคิดธุรกิจของผลติภณัฑ์ จาก

ผู้เข้าร่วมวิจัย 84 คน  

	 ผลการศึกษา:  พบว่า 1) แกงเลียงเป็นอาหารไทยที่รู้จักกันดีในทุกภูมิภาค มีเครื่องปรุงหลัก 3 ส่วน เท่า ๆ กัน 

ได้แก่ หอมแดง กระชาย กุ้งแห้งกับกะปิ และพริกไทยตามชอบ ปรุงจากผักพื้นบ้านทุกฤดูกาล 2) เครื่องแกงเลียง

พร้อมปรุงมีสัดส่วนเครื่องปรุง (1) หอมแดง 25% (2) กระชาย 20% (3) กุ้งแห้ง 30% กับกะปิ 15% และพริกไทย 10% 

3) ความชอบเครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง ผู้เข้าร่วมวิจัยชอบรสชาติระดับมากที่สุด ชอบกลิ่น สี ลักษณะปรากฏ และ

ความพอดีในระดับมาก 4) แนวคิดธุรกิจอาหาร 4 เรื่อง ได้แก่ (1) ปรุงแกงเลียงเป็นเมนูอาหารสุขภาพในห้องอาหาร 

(2) ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อหลายทาง (3) ส่งเสริมการตลาด จ�ำหน่าย จัดนิทรรศการและแจกตัวอย่าง (4) มีผลิตภัณฑ์

หลายแบบและออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัย 

	 อภิปรายผล:  เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุงมีสรรพคุณของสมุนไพรที่ส่งผลดีต่อสุขภาพ ใช้ปรุงเป็นแกงเลียงผัก

ชนิดต่าง ๆ ช่วยให้บุคคลบริโภคผักได้มากขึ้นและสะดวกในการปรุง ใช้เพื่อส่งเสริมการบริโภคผักในวัยผู้ใหญ่ ผู้สูง

อายุ และแม่ระยะให้นม โดยเลือกสรรผักพื้นบ้านที่มีสรรพคุณต่อสุขภาพ เช่น หัวปลีส�ำหรับแม่หลังคลอด ผักเชียง

ดาส�ำหรับผู้ป่วยเบาหวาน รวมท้ังมีแนวทางการจัดการธุรกิจอาหารสุขภาพที่มีสรรพคุณสมุนไพร เพื่อจ�ำหน่ายใน
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 	 ข้อสรปุและข้อเสนอแนะ:  แกงเลยีงเป็นอาหารสขุภาพเพือ่ส่งเสรมิการบรโิภคผกั ควรศึกษาอายกุารเกบ็รกัษา 

และคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ พัฒนาเครื่องแกงเลียงพร้อมปรุงต่อเนื่องให้เป็นเมนูสุขภาพส�ำหรับผู้ป่วยกลุ่ม

ต่าง ๆ ฟื้นฟูอาหารสุขภาพจากภูมิปัญญาไทยเมนูอื่น ๆ เช่น แกงป่า แกงส้ม และทดลองจัดการธุรกิจอาหารสุขภาพ

เพื่อให้บริการในห้องอาหารของโรงพยาบาล

	 ค�ำส�ำคัญ:  เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง, ธุรกิจอาหาร

Development of a Ready to Cook “Kaeng Liang Curry Paste” and the Concept 
of the Food Business
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Abstract

	 Introduction and Objectives:  The WHO has prescribed the criteria for individuals to consume 400-500 
grams fruits and vegetables per day for health promotion and disease prevention purposes. However, the study 
found 71.1% of Thais aged 15 years and over consumed less than the criterion. Therefore, the Thai Health Promo-
tion Foundation has campaigned for 50% Thai people to take more than 400 grams of fruits and vegetables daily. 
As well, the Department of Thai Traditional and Alternative Medicine has revived Thai food wisdom, announc-
ing “Kaeng Liang” is a healthy food (spicy mixed veggie soup) with herbal properties and local vegetables in all 
seasons. Consistent with Thai beliefs and culture about eating food as medicine, the objectives of this study were  
(1) to explore the recipes of Kaeng Liang from Thai wisdom; (2) to develop a prototype of Kaeng Liang curry 
paste; (3) to evaluate the tasters’ preference of the ready-to-cook curry paste; and (4) study the business concept 
of the product from the tasters. 
	 Methods:  The study had steps: (1) telling stories of Kaeng Liang as Thai wisdom from local cooks in four 
regions; (2) developing a prototype Kaeng Liang curry paste three times and getting the pastes evaluated for pref-
erence by nine tasters each time, totaling 27 tasters, then applying prototype  paste 3 as a ready-to-cook curry for 
the tasters; and (3) managing healthy food exhibition, cooking Kaeng Liang using the ready-to-cook curry paste, 
evaluating preference and giving business concepts by 84 tasters. 
	 Results:  (1) Kaeng Liang is well-known Thai food in all regions, consisting three equal main ingredients: 
shallots, galingale, shrimp paste with ground dried shrimp, and peppercorns as you like, and cooking with local 
vegetables of all seasons. (2) The ready-to-cook curry paste contains three main ingredients (a) shallots 25%,  
(b) galingale 20%, and (c) shrimp paste 15% with ground dried shrimp 30% and peppercorns 10%. (3) The tasters’ 
preferences were at the highest level for the taste, and at a high level for color, fragrance, appearance and appropri-
ateness. (4) Suggested food business concepts includes (a) cook Kaeng Liang as a healthy dish in the canteen; (b) 
publicize through various multimedia; (c) offer market promotion by selling, exhibition, and sample distribution; 
and (d) offer various products with a modern packaging design. 
	 Discussion:  The Kaeng Liang ready-to-cook curry paste provides medicinal properties, beneficial to health, 
and can be cooked with various types of vegetables. It helps people consume more vegetables and is more conve-
nient to cook. It has been used to promote vegetable consumption in adults, the elderly and lactating mothers by 
selecting local vegetables which have health properties such as banana blossom for new moms after giving birth 
and chiang-da vegetable for diabetics. In addition, there should be guidelines for managing health/herbal food 
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business for sale in hospitals.
	 Conclusion and recommendation:  Kang Liang is a healthy food that promotes vegetable consumption. 
Further studies should be conducted to determine the shelf life and nutritional values of the product, develop another 
ready-to-cook curry paste for cooking healthy dishes for various groups of patients, revitalize other healthy food/
dishes based on Thai wisdom such as Kaeng Pa and Kaeng Som, and conduct trials on healthy food business and 
services in the hospital canteen.

	 Key words:  ready to cook Kaeng Liang curry paste, food business

บทนำ�และวัตถุประสงค์

	 การศกึษาอตัราการบริโภคผกัผลไม้ของคนไทย

ที่มีอายุ 15 ปีขึ้นไป พบว่าเพียงร้อยละ 25.9 ที่บริโภค

ผกัผลไม้ปริมาณต่อวันเพยีงพอ ดงันัน้ยงัมปีระชาชน

ร้อยละ 74.1 ที่บริโภคผักผลไม้ต่อวันปริมาณน้อย

กว่าเกณฑ์ที่องค์การอนามัยโลกก�ำหนดให้บริโภค

ผักผลไม้วันละ 400-500 กรัมเพื่อการสร้างสุขภาพ

และป้องกนัโรค[1] สาเหตหุนึง่เนือ่งจากวถิชีวีติทีเ่ร่งรีบ 

ท�ำให้ต้องพึ่งอาหารส�ำเร็จรูปหรืออาหารจากตลาด[2]  

ผลการศึกษายังพบว่าทุกช่วงวัยบริโภคผักผลไม้

ปริมาณน้อย เช่น อายุ 30-44 ปี ต�่ำกว่าเกณฑ์ร้อยละ 

35.3, อายุ 45-59 ปี ต�่ำกว่าเกณฑ์ ร้อยละ 43.6 และ 

60 ปีขึ้นไป ต�่ำกว่าเกณฑ์ร้อยละ 38.7[3]

	 ส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ[4]

ต้ังเป้าหมาย เพิ่มการกินผักและผลไม้ของคนไทย

ให้ถึง 400 กรัม มากกว่าร้อยละ 50 ของประชากร

ท้ังหมด โดยมีการรณรงค์ให้ประชากรบริโภคผักผล

ไม้อย่างเพียงพอ ร่วมกับลดภาวะน้ําหนักเกินที่ส่ง

ผลต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง การกินผักผลไม้

จึงส�ำคัญต่อการเสริมสร้างและพัฒนาศักยภาพทุน

มนุษย์ให้คนไทยมีสุขภาวะ และเป็นทรัพยากรมนุษย์

ที่มีศักยภาพ[5]

	 ในอดีตคนไทยกินข้าว ปลา พืชผักผลไม้ ผสม

ผสานอย่างพอด ีเชือ่มโยงกบัฤดกูาลและลกัษณะท้อง

ถิ่น ปรุงอาหารแบบง่าย ๆ เช่น แกง ต้ม น�้ำพริกและ

หลน เป็นต้น อาหารใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น ปรุงให้เข้า

กับภูมิอากาศ ภูมิประเทศ ประสบการณ์ท�ำอาหารที่

สั่งสมมายาวนาน สืบทอดเป็นภูมิปัญญาไทย แม้ว่า

ในอดีตคนไทยไม่มีความรู้ด้านวิทยาการอาหาร แต่

มีความรู้เร่ืองคุณค่าของวัตถุดิบท่ีใช้ท�ำกับข้าว โดย

เฉพาะพืชผักในท้องถิ่นและสมุนไพรที่อุดมสมบูรณ์ 

มีประโยชน์ในการป้องกันหรือรักษาโรคต่าง ๆ การ

เรียนรู้ภูมิปัญญาไทยเร่ืองอาหาร พบว่าอาหารไทย

ดั้งเดิมนอกจากมีคุณค่าทางโภชนาการ ยังมีคุณค่า

ตามธรรมชาติ คือ “อาหารเป็นยา’’ เช่น แกงเลียง 

แกงโบราณเก่าแก่ อดุมด้วยพชืผกัสมนุไพรหลายชนดิ 

ช่วยในการปรับธาตุ ขับลม ผกัท่ีใช้ยงัให้ประโยชน์ต่าง

กนัตามฤดกูาล แกงเลยีงจึงมเีอกลกัษณ์ของสรรพคณุ

ทางยา ช่วยให้สุขภาพเป็นปกติหรือปรับให้ดีขึ้น[6]

	 คนไทยปรุงอาหารประจ�ำวัน ในอดีตใช้วัตถุดิบ

และเคร่ืองปรุงจากหลายแหล่ง ทั้งจากธรรมชาติและ

สภาพแวดล้อมในท้องถิ่น เช่น เก็บของป่า ล่าสัตว์ 

จับสัตว์น�้ำ การเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์หรือการซ้ือขาย

แลกเปลี่ยน วิธีปรุงอาหาร รสชาติมีความเฉพาะถิ่น

แตกต่างกันไป แต่ทุกภูมิภาคส�ำรับอาหารประกอบ

ด้วยผักพื้นบ้านและน�้ำพริกในท้องถิ่นเป็นหลัก ปี 

พ.ศ. 2564 กรมการแพทย์แผนไทยและการแพทย์

ทางเลอืก[7]  ฟ้ืนฟภูมูปัิญญาอาหารไทย แนะน�ำอาหาร

ไทย 4 ชนดิ แกงเลยีง แกงป่า แกงส้มและน�ำ้พริก เป็น

อาหารสุขภาพเพราะใช้สมุนไพรเป็นเคร่ืองปรุง เช่น 
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กระเทียม ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระชาย พริกไทยและ

ขิง สรรพคุณช่วยย่อย เพิ่มการเผาผลาญพลังงาน มี

สารต้านอนมุลูอสิระ ช่วยควบคมุไขมนัและน�ำ้ตาลใน

เลอืด ป้องกนัการเกดิโรคหัวใจและหลอดเลอืด อาหาร

ไทย 4 เมนูนี้ พบในทุกภูมิภาคของประเทศ 

	 คนไทยในอดีตกินอาหารเป็นส�ำรับ นอกจาก

กับข้าวและน�้ำพริก ผัก ปลาย่างที่เป็นเคร่ืองจ้ิม ยังมี

แกงเลียงหรือเรียกตามถิ่นแต่ก่อนว่า “เลียง’’ เป็น

กบัข้าวง่าย ๆ  ทีม่ร่ีองรอยในประวตัศิาสตร์มายาวนาน 

จากการค้นพบอุปกรณ์ครัวโบราณของไทย มีครก

ดินเผาจากเตาเผาแถบสิงห์บุรี ปทุมธานี สุโขทัย ใช้

มาตั้งแต่ราวพุทธศตวรรษที่ 19 ครกเล็ก ๆ นี้มีขนาด

ย่อม ๆ  จะพอใช้โขลกพริกไทย (ก่อนทีพ่ริกขีห้นจูะเข้า

มาทีหลงัในราวพทุธศตวรรษที ่22) หวัหอม กระเทยีม 

เพื่อปรุงเป็นน�้ำพริก แล้วละลายน�้ำ ตั้งหม้อ ใส่ผัก กิน

เป็นแกงง่าย ๆ คู่ส�ำรับมายาวนาน นอกจากนั้น ใน

หนังสืออักขราภิธานศรับท์ของหมอบรัดเลย์ (พ.ศ. 

2416) มีบันทึกนิยามความหมายของแกงเลียง ใน

สงัคมไทยช่วงต้นรัตนโกสนิทร์ไว้ชดัเจนว่า “แกงเลยีง

เขาเอาปลาย่าง กะปิ เกลอื หวัหอม ต�ำละลายน�ำ้เปนน�ำ้

แกง แล้วตัง้ไฟให้ร้อน ใส่ผกัตามชอบใจ’’[8] แกงเลยีง

จึงเป็นภูมิปัญญาอาหารไทย ที่ควรฟื้นฟูให้เหมาะสม

กับวิถีชีวิตคนในยุคปัจจุบัน

	 แกงเลียงพัฒนาต่อมาในภูมิภาคต่าง ๆ มีความ

แตกต่างกันบ้าง แต่ยังมีเค้าลักษณะร่วม เช่น เคร่ือง

ปรุงไม่เน้นเนือ้สตัว์ใหญ่ ส่วนมากนยิมใส่เนือ้ปลาย่าง

หรือกุ้งแห้งโขลก แกงเลียงมีลักษณะปรากฏ คือ น�้ำ

แกงไม่ใสหรือข้นเกนิไป รสชาติเคม็พอด ีมรีสเผ็ดร้อน

จากพริกไทยแต่ไม่เผ็ดจัด เคร่ืองแกงเลยีงมพีริกไทย 

หอมแดง กระชาย ปลาย่างหรือกุ้งแห้งและกะปิเป็น

หลัก ใช้สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิร้อน สรรพคุณกระจายธาตุ

ลม เน้นผักพื้นบ้านที่หาได้ง่าย เช่น ฟักทอง บวบ น�้ำ

เต้าอ่อน ต�ำลึง เห็ดฟาง หัวปลี และผักที่ขาดไม่ได้คือ 

ใบแมงลัก ท�ำให้แกงเลียงมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ 

การกินแกงเลียงยังสัมพันธ์กับวัฒนธรรมหรือความ

เชื่อท้องถิ่น เช่น แม่หลังคลอดจะได้รับประทานแกง

เลยีงหัวปลใีนช่วงอยูไ่ฟ เพือ่ช่วยบ�ำรุงน�ำ้นม[9] ในอดตี

การดูแลแม่หลังคลอดช่วงอยู่ไฟ สตรีในครอบครัว 

เช่น แม่ ยายหรือแม่สามี จะปรุงแกงเลียงหัวปลีท่ี

ใช้เคร่ืองแกงท่ีผสมปลาย่างแทนกุ้งแห้งท่ีเป็นของ

ทะเล จัดให้แม่หลังคลอดกินอย่างน้อยวันละหนึ่งมื้อ 

ปัจจุบันการอยู่ไฟเลือนหายไป แกงเลียงก็จางหายไป

ด้วย การพัฒนาต�ำรับเคร่ืองแกงเลียงตามต�ำรับเดิม 

จึงเป็นวิธีการหนึ่งในการสร้างเสริมสุขภาพสตรี[10]

	 มหาวิทยาลัยมหิดล[11] ให้ความรู้การกิน “แกง

เลียง’’ อาหารเป็นยา เพื่อปรับการท�ำงานของร่างกาย

ให้สมดลุ การปรุงแกงเลยีงตามฤดกูาลให้มสีรรพคณุ

แตกต่างกัน เพื่อป้องกันหรือรักษาการเจ็บป่วยระยะ

เร่ิมต้นได้ ฤดูร้อน อากาศร้อนจัด เกิดอาการร้อนใน

ได้ง่าย กินผักท่ีท�ำให้ร่างกายรู้สึกเย็น เช่น ฟักเขียว 

น�้ำเต้า บวบ ฤดูฝน อากาศชื้น มีอาการท้องอืดได้ง่าย 

กินผักที่มีรสเผ็ดร้อน เช่น ต้นข่าอ่อน ต้นกระทืออ่อน 

เพิ่มเคร่ืองปรุงมีรสเผ็ดพอกินได้เพื่อให้ท้องอุ่น ฤดู

หนาว อากาศเยน็แห้ง เกดิอาการท้องผกูได้ง่าย กนิผกั 

รสมัน เนื้อแข็งกรอบเพื่อเพิ่มกากใย เช่น ผักเหมียง  

ผกักดู ผกัหวานป่า ผกัหวานบ้าน เป็นต้น กนิแกงเลยีง

เป็นการกนิผักมากขึน้ตามฤดกูาลของคนไทยทุกท้อง

ถิ่น เป็นการดูแลสุขภาพที่ใช้สรรพคุณของสมุนไพร

จากพืชผักต่าง ๆ ในท้องถิ่น

	 การศกึษาประโยชน์ของแกงเลยีงท่ีมต่ีอสขุภาพ 

สุธาทิพ ภมรประวัติ[12] กล่าวว่าคนไทยใช้ยอดและใบ

ต�ำลงึปรงุในแกงต่าง ๆ  เช่น แกงจืด แกงเลยีง ใบต�ำลงึ

มีเบตาแคโรทีนสูงมาก เป็นสารกลุ่มคาโรทีนอยด์ท่ี

เปลีย่นเป็นวติามนิเอ ท�ำหน้าทีก่รองแสงให้กบัดวงตา 
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ท่ีมปีระสทิธิภาพการท�ำงานดท่ีีสดุ ป้องกนัไฟเบอร์ของ

เลนส์ตา การเกิดต้อจากความเสียหาย ที่อาจเกิดขึ้น

จากการถูกออกซิไดซ์ด้วยแสง ที่กล่าวว่า “ต�ำลึงบ�ำรุง

สายตา’’ เป็นข้อมูลที่ถูกต้อง ผักที่ใช้แกงเลียง[13] เช่น 

บวบ ฟักทอง ต�ำลึง น�้ำเต้า เห็ด กินได้ง่าย มีไขมันต�่ำ

ไฟเบอร์สงู ย่อยง่ายมปีระโยชน์ต่อการย่อยอาหารและ

การขับถ่าย เคร่ืองปรุงสมุนไพร หอมแดงมีฤทธิ์ร้อน

บ�ำรุงธาตไุฟ กระชายบ�ำรุงธาตใุห้สมดลุ พริกไทยด�ำมี

สารไพเพอร์รีน (piperine) กระตุ้นให้เลือดไหลเวียน 

ช่วยเผาผลาญพลังงาน กะปิและกุ้งแห้งหรือปลาแห้ง

ป่น เป็นโปรตีนที่ย่อยง่าย มีแคลเซียมบ�ำรุงกระดูก 

อรทัย สวัสดิชัยกุลและคณะ[14] ผลิตซุปแกงเลียงผง

กึ่งส�ำเร็จรูป เคร่ืองแกงประกอบด้วยกุ้งแห้งหรือปลา

แห้งป่น กะปิ กระชาย หอมแดงจินดาและพริกไทย 

ปรุงสุกวัตถุดิบพร้อมรับประทานและท�ำแห้ง เสริม

คณุค่าโภชนาการ และท�ำให้ข้นด้วยผงกล้วย บรรจุซุป

ผงในถงุอะลมูเินยีมฟอยล์เพือ่ความสดใหม่ เกบ็กลิน่ 

รสทีด่ ีป้องกนักลิน่หนื บริโภคง่าย รสชาติอร่อย พกพา

สะดวก ใช้เป็นอาหารบ�ำรุงน�ำ้นมหญิงหลงัคลอด และ

ทดแทนอาหารมื้อหลักได้

	 บรรจุภัณฑ์มีความส�ำคัญต่อธุรกิจ เพราะช่วย

รักษาความสะอาด คงสภาพและคุณภาพของสินค้า

เป็นการสื่อสารให้ผู้บริโภคสนใจและจดจ�ำสินค้าได ้

การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร[15] มีหลักการส�ำคัญ

หลายประการ เช่น 1) แสดงจุดเด่นของผลิตภัณฑ์

หรือประโยชน์ของอาหาร 2) ใช้ภาพถ่ายจริงทีส่วยงาม

ให้ผู้ซื้อเข้าใจและสะท้อนคุณภาพ 3) เน้นขนาดตัว

อักษรและค�ำอธิบายท่ีดึงดูดสายตา 4) ออกแบบ

เรียบง่ายและสือ่สารชดัเจน 5) เลอืกโทนสเีพือ่ให้จดจ�ำ 

สังเกตได้ และอาจเพิ่มความน่าสนใจตามลักษณะ

ของผลิตภัณฑ์ เช่น ใช้วัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

เป็นต้น 

	 การจดัการธรุกจิอาหารเป็นภารกจิหนึง่ ของโรง

พยาบาลทุกแห่ง ส่วนใหญ่จัดเป็นศูนย์อาหาร หรือ

จัดพื้นที่ส�ำหรับร้านอาหารทีมีชื่อเสียง โรงพยาบาล

เซนต์หลุยส์มีร้านขายอาหารขนาดใหญ่ ด�ำเนินการ

ตามมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย ต้องจัด

ให้มีเมนูชูสุขภาพส�ำหรับผู้ป่วยท่ัวไป ผู ้รับบริการ 

ญาติผู้ป่วย และเจ้าหน้าที่ ฝ่ายการพยาบาลและคณะ

พยาบาลศาสตร์ จึงมีโครงการความร่วมมือพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุงและแนวคิด

ธุรกิจอาหาร เพื่อขยายผลในการผลิตและจ�ำหน่าย

เคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง ที่มีคุณภาพส�ำหรับบุคคล

ท่ัวไป ส่งเสริมการกินผักสรรพคุณสมุนไพรและ

คณุค่าทางโภชนาการ เพิม่บริการเมนชููสขุภาพในศนูย์

อาหาร หรือเพิ่มเมนูอาหารสุขภาพกับผู้ป่วยในระยะ

ต่อไป 

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1. ศึกษาต�ำรับแกงเลียงจากภูมิปัญญาไทย

	 2. พัฒนาต�ำรับเคร่ืองแกงเลียงต้นแบบเป็น

เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง 

	 3. ประเมนิความชอบเคร่ืองแกงเลยีงพร้อมปรุง

จากผู้เข้าร่วมวิจัย 

	 4. ศกึษาแนวคดิธุรกจิของผลติภณัฑ์เคร่ืองแกง

เลียงพร้อมปรุงจากผู้เข้าร่วมวิจัย                   

ระเบียบวิธีศึกษา

1.	วัสดุ 

	 ประกอบด้วยเครื่องปรุงสมุนไพร 5 ชนิด ได้แก่ 

หอมแดง กระชาย กุง้แห้ง กะปิ และพริกไทย อปุกรณ์ 

เคร่ืองบดปั่นและโขลกละเอียด ผสมเคร่ืองแกงเลียง

พร้อมปรุงตามต�ำรับ
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2. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

 	 ประชากร คือ บุคคลทั่วไปที่ไม่ทราบจ�ำนวน

ประชากรทัง้หมด การสุม่ตัวอย่างโดยไม่ใช้ความน่าจะ

เป็น (nonprobability sampling) ประชากรมีโอกาส

ถกูสุม่มาเป็นกลุม่ตวัอย่างไม่เท่าเทียมกนั ต้องการผู้ให้

ข้อมลูส�ำคญั เป็นกลุม่ตวัอย่างขนาดเลก็ โดยพจิารณา

จากคุณสมบัติ ที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ [16] 

การศึกษา ดังนี้ 

	 2.1		 กลุ่มตัวอย่างที่ 1  เป็นแม่ครัวจากจังหวัด

ราชบุรี จังหวัดพะเยา จังหวัดสงขลาและจังหวัด

อุดรธานี 4 คน เลือกโดยเจ้าหน้าที่หรือพยาบาล

วชิาชพีของโรงพยาบาลส่งเสริมสขุภาพต�ำบล 1 แห่ง มี

คณุสมบตัเิป็นบคุคลทีท้่องถิน่ยอมรับในฐานะแม่ครัว 

ช่วยงานวัดหรืองานบุญของเพื่อนบ้านสม�่ำเสมอ อายุ

เกิน 50 ปี สามารถร่วมสนทนาแบบการพบหน้าหรือ

ออนไลน์ เล่าเร่ืองอาหาร ภูมิปัญญาไทย และเคร่ือง

ปรุงแกงเลียงได้ 

	 2.2		 กลุ ่มตัวอย่างที่ 2  เป็นผู ้มารับบริการ

สุขภาพที่โรงพยาบาลเซนต์หลุยส์ ชมรมผู้สูงอายุ 1 

แห่ง และศูนย์บริการสาธารณสุข 1 แห่ง ในจังหวัด

กรุงเทพฯ ได้รับสารสนเทศการศึกษาพัฒนาเคร่ือง

แกงเลียง เต็มใจทดลองบริโภคแกงเลียงผัก 5 สี ที่

ปรุงจากต�ำรับเครื่องแกงเลียงต้นแบบ 3 ครั้ง ครั้งละ 

9 คน รวม 27 คน

	 2.3		 กลุ่มตัวอย่างท่ี 3  เป็นผู้ชมนิทรรศการ

อาหารสุขภาพที่โรงพยาบาลเซนต์หลุยส์ ได้รับ

สารสนเทศการศึกษาพัฒนาเคร่ืองแกงเลียง เต็มใจ

ทดลองบริโภคแกงเลียงผัก 5 สี ที่ปรุงจากเครื่องแกง

พร้อมปรุงจ�ำนวน 84 คน 

	 เกณฑ์การคัดเข้าร่วมการศึกษา 

	 	 1)	 บุคคลไม่จ�ำกัดเพศ ช่วงวัยท�ำงาน วัย

ผู้ใหญ่ และวัยสูงอายุ อายุระหว่าง 26-75 ปี ไม่มี

ประวัติการแพ้สมุนไพร

	 	 2)	 รับรู้สารสนเทศ การศึกษาพัฒนาเครื่อง

แกงเลียงพร้อมปรุง แกงเลียงผัก 5 สี ทดลองบริโภค

แกงเลียง 1 ถ้วยขนาด 350 กรัม สามารถตอบค�ำถาม

การสัมภาษณ์และแบบสอบถามได้

	 เกณฑ์การยุติเข้าร่วมโครงการวิจัย

	 	 1)	 ไม่ชอบรสชาติแกงเลียง ขอไม่เข้าร่วม

การทดลองบริโภค

	 	 2)	 ไม่สามารถสื่อสารค�ำตอบหรือตอบ

แบบสอบถาม

3.	เครื่องมือที่ใช้ ในการวิจัย

	 เครื่องมือการศึกษา แบ่งตามขั้นตอนการศึกษา 

ดังนี้

	 3.1		 กรอบการสนทนาเล่าเร่ือง กับแม่ครัวท้อง

ถิ่น 4 ภูมิภาค เรื่องอาหาร ภูมิปัญญาไทย เครื่องปรุง

แกงเลียง การผลิตและจ�ำหน่าย

	 3.2		 เคร่ืองแกงเลยีงต้นแบบ 3 คร้ัง ปรุงเป็นแกง

เลียงผัก 5 สี ผู้เข้าร่วมวิจัยครั้งละ 9 คน รวม 27 คน 

และเค้าโครงการสัมภาษณ์ประเมินความชอบ เรื่อง สี 

กลิน่ รสชาติ ลกัษณะปรากฏ ความพอดขีองแกงเลยีง 

เพือ่ปรับปรุงสดัส่วน ใช้เคร่ืองแกงเลยีงต้นแบบ 3 เป็น

เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง

	 3.3		 เคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง ปรุงเป็นแกง

เลียงผัก 5 สี ครั้งละ 1 หม้อ มีปริมาณเครื่องแกง 500 

กรัม น�้ำซุป 2,000 มล. ผัก 5 สี 1,000 กรัม รวม 3,500 

กรัม แบ่งตัก 10 ถ้วย  ถ้วยละ 350 กรัม ส�ำหรับผู้เข้า

ร่วมวิจัย 84 คน 

	 3.4		 	 แบบสอบถามประเมนิความชอบ 3 ส่วน 

คือ 1) สถานะผู้ตอบ 2) การประเมินความชอบ เร่ือง 

กลิ่น สี รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความพอดีของ

แกงเลียงเป็นค่าตัวเลข 1-5 น้อยที่สุด-มากท่ีสุด 3) 
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ได้สะดวกในตลาดทั่วไป และในกรุงเทพฯ มักไม่พบ

ผักพื้นบ้าน หรือถ้ามีก็มีปริมาณไม่เพียงพอในการน�ำ

มาปรุงเพื่อทดลอง

4.	วิธีการศึกษา 

	 ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกงเลียง

พร ้อมปรุงและแนวคิดธุรกิจอาหาร 3 ขั้นตอน  

(Figure 1)   

ความเห็นแนวคิดธุรกิจของผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกง

เลียงพร้อมปรุง เป็นค�ำถามปลายเปิด 4 ข้อ ตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง 3 แบบ คือ 

เคร่ืองแกงเลยีงพร้อมปรุงแบบสด แบบน�ำ้แกงเข้มข้น 

และแบบผง

	 3.5		 การทดลองบริโภคแกงเลียง ใช้ผัก 5 ส ี

ได้แก่ บวบ ฟักทอง แครอท เห็ด และข้าวโพดอ่อน 

(มีใบแมงลักโรยหน้าเล็กน้อย) เนื่องจากเป็นผักที่ผู้

เข้าร่วมวิจัยรู้จัก คุ้นเคย นิยมน�ำปรุงแกงเลียง หาซื้อ

Figure 1  The three steps of development of a ready to cook Kaeng Liang curry paste and the concept of the food business  
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5. สถิติที่ใช้ ในการวิจัย 

สถิติพ้ืนฐาน หาค่าเฉลี่ยความชอบของผู้เข้าร่วมวิจัย

ที่มีต่อแกงเลียง

6. การรับรองจริยธรรมวิจัย

  	 คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์

วทิยาลยัเซนต์หลยุส์ พจิารณาโครงการวิจัย และออก

หนังสือรับรอง เลขที่ E. 004/2566 ลงวันที่ 15 ก.พ. 

2566

ผลการศึกษา

1.	 ตำ�รับแกงเลียงจากภูมิปัญญาไทย 

	 การทบทวนเอกสาร และการสนทนาเล่าเร่ือง 

(telling story) 

	 อาหารไทย 4 ภูมิภาคจากแม่ครัวท้องถิ่น 4 คน 

ในจังหวัดราชบุรี จังหวัดพะเยา จังหวัดสงขลาและ

จังหวัดอุดรธานี สรุปสาระเรื่องเล่า ดังนี้

	 1.1 แม่ครัวท้องถิ่นทั้ง 4 คน มีความเห็น

สอดคล้องกันว่า อาหารไทย 4 ชนิด คือ น�้ำพริกผัก 

แกงส้ม แกงป่าและแกงเลยีง เป็นอาหารท่ีดต่ีอสขุภาพ 

ใช้สมุนไพรเป็นเคร่ืองปรุง แกงเลียงเป็นอาหารที่กิน

ผักได้มาก จากผักที่มีตลอดปี เช่น บวบ ฟักทอง น�้ำ

เต้า ผักต�ำลึง ผักอื่น ๆ ในท้องถิ่นที่มีสรรพคุณเป็น

ยา เช่น หัวปลี ผักหวานบ้าน เป็นยาบ�ำรุงน�้ำนมแม ่

เป็นภูมิปัญญาไทยที่มีมายาวนาน แต่ความสนใจลด

ลงในยุคปัจจุบัน 

 	 	 “…แกงเลยีงเป็นอาหารท้องถิน่ ท�ำกนิกนัมา

นาน 2-3 ชั่วคนตั้งแต่ รุ่นตา ยาย พ่อ แม่ เครื่องปรุง

หาได้ง่ายในครัว ผักพื้น ๆ คือ บวบ ฟักทอง ผักอื่น ๆ  

รอบบ้านกินได้ทุกฤดู ปัจจุบันแม่หลังคลอดยังได้

กินแกงเลียงหัวปลีเป็นยาบ�ำรุงน�้ำนม ผู้ใหญ่กินแกง

เลียงเป็นยาปรับธาตุ คนรุ่นใหม่ไม่ค่อยกิน เพราะท�ำ

ไม่เป็น...’’

	 1.2		 ต�ำรับเคร่ืองแกงเลียงของภาคต่าง ๆ ใช้

สมุนไพรในครัวหาได้ง่าย ได้แก่ หอมแดง กระชาย 

กะปิและกุ้งแห้งป่นท�ำให้น�้ำแกงข้น ใช้ปลาย่างป่น

ท�ำให้แม่หลังคลอด ไม่ใส่เนื้อสัตว์ ปรุงแค่รสเค็ม 

เคร่ืองแกงม ี3 อย่างสดัส่วนใกล้ ๆ  กนั ได้แก่ หอมแดง 

กระชาย กะปิกับกุ้งแห้ง ทุกภาคยังปรุงแกงเลียงด้วย

ผกัพืน้บ้าน เช่น ภาคกลางมหัีวปล ีดอกขจร ภาคเหนอื

มผีกัเชียงดา เห็ด ภาคอสีานมผีกัปลงั ผกัแพว ภาคใต้

มีใบเหลียง ยอดฟักทอง เป็นต้น

 		  “…เคร่ืองแกงเลียง ท�ำง่าย สมัยก่อนท�ำ

กับข้าวไม่ได้ชั่ง ตวง ใช้หยิบกองให้เท่า ๆ กัน หรือใส่

ถ้วยให้เสมอกัน มีกระชาย หอมแดง เป็นสมุนไพร 

รวมกุง้แห้งกบักะปิในครัว ใส่ครกโขลกทีละอย่าง แล้ว

ค่อยโขลกรวมให้เนือ้เนยีนเข้ากนั ส่วนพริกไทยใส่มาก

น้อยตามชอบ กินผักข้างร้ัว หรือผักที่มีตามฤดู ชอบ

กินผักอะไร ใช้แกงได้หมด...’’ 

	 1.3		 การท�ำเคร่ืองแกงเลียง หรืออาหารสุขภาพ

เพื่อขาย เร่ิมจากครัวของโรงพยาบาลได้ เพราะมี

บริการอาหารตามมาตรฐานอยู่แล้ว คนรุ่นใหม่ไม่มี

เวลาท�ำหรือท�ำไม่เป็น แกงเลียงท�ำง่ายที่สุด ให้ชุมชน

มส่ีวนร่วม โดยโรงพยาบาลส่งเสริมสขุภาพต�ำบล เผย

แพร่เรื่องกินแกงเลียงและอาหารสุชภาพได้มากขึ้น

 		  “…น�ำ้พริกผัก แกงส้ม แกงป่า แกงเลยีง ครัว

ของโรงพยาบาลท�ำขายได้ เพราะคนสมัยนี้ท�ำกับข้าว

ไม่เป็น หรือไม่อยากท�ำ ซ้ือสะดวกกว่า แกงเลยีงท�ำง่าย

สดุ แต่ส�ำคญัว่าจะชวนให้คนมากนิอย่างไร ในท้องถิน่ 

รพ.สต. ชกัชวนกลุม่แม่บ้านให้มาช่วยได้ เพราะอยูใ่น

ชุมชนเดียวกัน และยังมีคนท�ำกับข้าวอร่อย...’’ 
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2. พัฒนาตำ�รับเครื่องแกงเลียงต้นแบบ 

	 ผู ้วิจัยหนึ่งคน เป็นผู้พัฒนาต�ำรับเคร่ืองแกง

เลียงต้นแบบ 3 คร้ัง ตามแนวทางภูมิปัญญาไทย 

ก�ำหนดสัดส่วนเครื่องปรุงหลัก (Table 1) ดังนี้

 	 ครั้งที่ 1 สัดส่วน 1) หอมแดง 30% 2) กระชาย 

30% 3) กุ้งแห้ง 15% และกะปิ 15% รวม 30% พริก

ไทย 10% ปรุงเป็นแกงเลียงผัก 5 สี ผู้เข้าร่วมวิจัย 9 

คน สมัภาษณ์ประเมนิความชอบ ส่วนใหญ่อยูใ่นระดบั

มาก ความพอดี = 4.20 ให้ความเห็นว่า น�้ำแกงใสและ

มีสีคล�้ำ 

	 คร้ังท่ี 2 ปรับปรุงเคร่ืองปรุงหลัก เปลี่ยน

ชนิดกะปิใหม่ และเพิ่มปริมาณกุ้งแห้ง สัดส่วน 1) 

หอมแดง 25% 2) กระชาย 25% 3) กุ้งแห้ง 20% กับ

กะปิ 20% รวม 40% พริกไทย 10% ผู้เข้าร่วมวิจัย 9 

คน สมัภาษณ์ประเมนิความชอบ ส่วนใหญ่อยูใ่นระดบั

มาก ความพอดี = 4.35 และให้ความเห็นว่า น�้ำแกงสี

น�้ำตาลจาง ยังไม่ข้น 

 	 คร้ังท่ี 3 ปรับปรุงเคร่ืองปรุงหลัก เพิ่มปริมาณ

กุ้งแห้ง สัดส่วน 1) หอมแดง 25% 2) กระชาย 20% 3) 

กุ้งแห้ง 30% กับกะปิ 15% รวม 45% พริกไทย 10% 

Table 1  The result of development of the prototype curry paste recipe 1, 2, and 3

Recipe	 Prototype curry paste 1	 Prototype curry paste 2	 Prototype curry paste 3

Weigh 500 grams	 grams	 %	 grams	 %	 grams	 %

Shallots	 150	 30	 125	 25	 125	 25

Galingale	 150	 30	 125	 25	 100	 20

Ground dried shrimp	 75	 15	 100	 20	 150	 30

Shrimp paste	 75	 15	 100	 20	 75	 15

Pepper	 50	 10	 50	 10	 50	 10

Total	 500	 100	 500	 100	 500	 100

Results of preference assessment from the tasters

Fragrance	 good aroma	 good aroma	 good aroma

Color	 curry sauce was dark 	 curry sauce was pale	 curry sauce was light
	 in color and looked 	 brown in color and	 brown in color and
	 unappetizing	 doesn’t look thick	 looked appetizing

Taste	 good taste from 	 good taste from	 good taste from
	 proper salty and spicy	 proper salty and spicy	 proper salty and spicy

Appearance	 the vegetables looked 	 the vegetables	 the vegetables looked
	 beautiful color, curry 	 looked beautiful color,	 beautiful color,
	 soup was clear	 curry soup was clear	 curry soup was thick

Suitability	 Average = 4.20 	 average = 4.35	 average = 4.45
Score 1-5	 good level	 good level	 good level
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ผูเ้ข้าร่วมวจัิย 9 คน สมัภาษณ์ประเมนิความชอบ แกง

เลียงมีกลิ่นหอม น�้ำแกงสี น�้ำตาลอ่อนชวนกิน รสเค็ม 

เผ็ดก�ำลังดี ผักดูสวย น�้ำแกงข้นน่ากิน ความพอดี = 

4.45 ระดับมาก ต�ำรับเคร่ืองแกงเลียงต้นแบบ 3 น�ำ

ไปใช้เป็นเคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง ในข้ันตอนท่ี 3 

(Figure 2-6)

Figure 2  Recipe Figure 3	 Ready to eat curry paste 3 types: Fresh, 
dissolve concentrate in water and powder

Figure 4	 Preparing 5 color vegetables for cook Kang 
Liang

Figure 5  An appearance of Kang Liang

Figure 6 Provided information to a taster* (* Consent to publish picture)

	 Figure 2-6 The process of a ready to cook Kaeng Liang curry paste
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3. ประเมินความชอบเครื่องแกงเลยีงพร้อมปรุง 

	 จัดนิทรรศการอาหารสุขภาพ ที่โรงพยาบาล

เซนต ์หลุยส ์  และศูนย ์บริการสาธารณสุข 14 

กรุงเทพมหานคร ผู้วิจัยหนึ่งคนเป็นผู้ปรุงแกงเลียง 

ผัก 5 สี ผู้เข้าร่วมวิจัยรวม 84 คน แบ่งเป็น 4 กลุ่ม 

ประเมินความชอบ เร่ือง สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ 

ปรากฏและความพอดี ให้ความเห็นต่อแนวคิดธุรกิจ

ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง 

 	 การประเมินความชอบผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกง

เลียงพร้อมปรุง มีผลดังนี้ 

 	 3.1		 สถานะผูต้อบ ผูเ้ข้าร่วมวิจัยบริโภค 84 คน 

แบ่งเป็น 4 กลุ่ม ตามช่วงอายุ 26-40 ปี, 41-55 ปี, 56-

70 ปี และมากกว่า 70 ปี กลุ่มที่มีจ�ำนวนมากที่สุด คือ 

กลุ่มอายุ 41-55 ปี ร้อยละ 35.71 และน้อยท่ีสุด คือ 

กลุ่มอายุมากกว่า 70 ปี ร้อยละ 9.52

	 3.2		 การประเมินความชอบสีและกลิ่น ทุกกลุ่ม

อายุ มีความชอบ ในระดับมาก 

	 3.3		 รสชาติ กลุม่อาย ุ26-40 ปี ความชอบระดบั

มาก กลุ่มอายุ 41-55 ปี, 56-70 ปี และมากกว่า 70 ปี 

ความชอบระดับมากที่สุด ภาพรวมระดับมากที่สุด

 	 3.4		 ลักษณะปรากฏและความพอดีของเคร่ือง

แกงเลียง ทุกกลุ่มอายุมีความชอบระดับมาก 

การประเมินความชอบเคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง 

(Table 2)

Table 2  The tasters’ preference of ready to eat Kang Laing curry paste

Status of the tastes

Age/year	 26-40	 41-55	 56-70	 < 70

84 tasters’ number	 24	 30	 22	 8

Percent	 28.57	 35.71	 26.19	 9.52

Preference of ready to eat Kang Laing curry paste 
Average score from 1-5

Color	 4.08	 4.21	 4.27	 4.28 
= good level	

Fragrance	 4.21	 4.36	 4.5	 4.42
= good level	

Taste	 4.39	 4.63	 4.72	 4.71   
= good - excellent level	 good	 excellent	 excellent	 excellent

Appearance	 4.17	 4.33	 4.22	 4.14
= good level	

Suitability	 4.21	 4.43	 4.22	 4.28
= good level	
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4.	แนวคิดธุรกิจผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกงเลียง

พร้อมปรุง 

	 ผู้เข้าร่วมวิจัยให้ความเห็น ดังนี้

	 4.1		 ห้องอาหารโรงพยาบาล ควรปรุงแกงเลียง

จากเคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง เสิร์ฟเป็นเมนู อาหาร

สขุภาพ จัดท�ำเป็นกจิวตัร เช่น ทกุวนัองัคารมแีกงเลยีง 

ทุกวันพุธมีแกงส้ม เป็นต้น

	 4.2		 ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ ผ่านสื่อหลาย

ทาง เช่น แผ่นพับ สื่อทีวีภายใน และสื่อออนไลน์ที่ใช้

ในปัจจุบัน 

	 4.3		 ส่งเสริมการตลาด จัดจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์

เคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุงในร้านค้าสวัสดิการ จัด

นทิรรศการสาธิตและแจกตวัอย่างตามโอกาส หรือจัด

เป็นของขวัญในเทศกาลพิเศษ 

	 4.4		 มผีลติภณัฑ์หลายแบบ ผูบ้ริโภควัยผูใ้หญ่ 

วัยสูงอายุ ชอบเครื่องแกงแบบสดและแบบละลายน�้ำ

เข้มข้น วยัท�ำงานชอบเคร่ืองแกงแบบผง ควรออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัย มีสีสัน มีบริการสั่งและจัดส่ง

อาหารสุขภาพถึงผู้รับ 

	 นอกจากความเห็นแนวคิดธุรกิจ ผู้เข้าร่วมวิจัย

ให้ความเห็น การผลิตเคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุงและ

การบริการ สรุป ดังนี้

	 1.	 เครือ่งแกงเลยีงพร้อมปรุง มกีลิน่และรสชาติ

เป็นจุดเด่น คุณค่าโปรตีนสูง รสชาติต้องอร่อยด้วย

	 2.	 กินแกงเลียง เพราะมีผลดีต่อสุขภาพ ได้

เลือกผักที่ชอบ ท�ำให้สะดวกและกินผักได้มากขึ้น 

	 3. ควรปรุงแกงเลียงเป็นเมนูอาหารสุขภาพที่

เป็นเอกลกัษณ์ของโรงพยาบาล และส�ำหรับผูป่้วยท่ีรับ

ประทานอาหารธรรมดา หรือตามความต้องการเฉพาะ

กลุ่ม เช่น แม่ระยะให้นมบุตร ผู้สูงอายุ เป็นต้น

อภิปรายผล

	 การพฒันาผลติภณัฑ์เคร่ืองแกงเลยีงพร้อมปรุง

และแนวคิดธุรกิจอาหาร ผลการศึกษา ดังนี้ ต�ำรับ

เคร่ืองแกงเลียงจากแม่ครัว 4 ภาค พบว่า แกงเลียง

เป็นอาหารไทยท่ีรู้จักกันดีมายาวนาน ใช้เคร่ืองปรุง

สมุนไพรและผักพื้นบ้านหลายชนิด ปรุงได้ง่าย กิน

เป็นยาปรับธาตุลมในร่างกาย สดัส่วนเคร่ืองแกงเลยีง 

กะประมาณเครื่องปรุงหลัก 3 อย่างเท่า ๆ กัน คือ 1) 

หอมแดง 2) กระชาย 3) กุ้งแห้งกับกะปิ และพริกไทย

ตามชอบ น�ำสดัส่วนมาพฒันาต�ำรับเคร่ืองแกงต้นแบบ

 	 พัฒนาต�ำรับเคร่ืองแกงเลียงต้นแบบ 3 คร้ัง 

ปรุงเป็นแกงเลียงผัก 5 สี ผู้เข้าร่วมวิจัยครั้งละ 9 คน 

ประเมินความชอบเคร่ืองแกงเลียงต้นแบบ 3 พบว่า

กลิ่นหอม น�้ำแกงสีน�้ำตาลอ่อนชวนกิน รสเค็ม เผ็ด

ก�ำลงัด ีผกัดสูวย น�ำ้แกงข้น และความพอดรีะดบัมาก 

(Table 1) สัดส่วนเคร่ืองปรุงหลัก คือ 1) หอมแดง 

25% 2) กระชาย 20% 3) กุ้งแห้ง 30% กับกะปิ 15% 

พริกไทย 10% 

	 ใช้เคร่ืองแกงเลียงต้นแบบ 3 เป็นผลิตภัณฑ์

เครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง เสนอในนิทรรศการอาหาร

สุขภาพ ผู้เข้าร่วมวิจัย 84 คน กลุ่มอายุ 41-55, 56-70 

และมากกว่า 70 ปี มีความชอบรสชาติ ในระดับมาก

ท่ีสุด ความชอบ สี กลิ่น ลักษณะปรากฏและความ

พอดี ระดับมาก ความเห็นต่อแนวคิดธุรกิจ เสนอว่า 

ปรุงแกงเลียงเป็นเมนูอาหารสุขภาพในห้องอาหาร, 

ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อหลายทาง, ส่งเสริมการตลาด 

จ�ำหน่าย จัดนิทรรศการ สาธิต แจกตัวอย่าง เป็นของ

ขวัญในเทศกาล, มีผลิตภัณฑ์หลายแบบ ออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัย และควรมีบริการจัดส่งอาหาร

สุขภาพถึงผู้รับ
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	 การอภิปรายผลการศึกษา 6 เรื่อง ดังนี้ 

	 1.	 การผลิตเคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง 

ใช ้สัดส่วนเคร่ืองปรุงหลักจากผลการศึกษา คือ 

1) หอมแดง 25% 2) กระชาย 20% 3) กุง้แห้ง 30% กบั

กะปิ 15% และพริกไทย 10% เพราะเครื่องแกงเลียง

ตั้งต้นจากต�ำรับอาหารไทยดั้งเดิม 4 ภูมิภาค และได้

พัฒนาสัดส่วนตามความชอบของผู้เข้าร่วมวิจัยใน

ปัจจุบัน โดยมีรสชาติเป็นจุดเด่น

	 2.	 การวเิคราะห์เปรียบเทียบสดัส่วนของเคร่ือง

ปรุงเพื่อแสดงคุณภาพ ผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกงเลียง

พร้อมปรุง (ต้ังชื่อล�ำลองว่า SLH) เปรียบเทียบกับ

เครื่องแกงเลียง 4 ยี่ห้อ ได้แก่ เครื่องแกงเลียงผงขาย

ออนไลน์ 2 ยี่ห้อ (ชื่อสมมติ LOBA และ NGS) ที่ระบุ

สัดส่วนเคร่ืองปรุงไว้ด้านหลังซอง และต�ำรับเคร่ือง

แกงเลียง ที่เผยแพร่สัดส่วนเคร่ืองปรุงในเว็บไซต์ 2 

ยี่ห้อ (ชื่อสมมติ SUDA และWN) พบข้อมูล ดังนี้

	 	 2.1		 เครื่องแกงเลียง SLH มีสัดส่วนเครื่อง

ปรุงหลัก มากกว่าเคร่ืองแกงเลียงผง LOBA และ 

NGS ทั้ง 2 ยี่ห้อ 

	 	 2.2 	เคร่ืองแกงเลีย SLH มีสัดส่วนเคร่ือง

ปรุงหลัก ใกล้เคียงกับต�ำรับเคร่ืองแกงเลียงของ 

SUDA ร้านอาหารไทยและ WN เว็บไซต์เผยแพร่

อาหารไทย 

	 	 2.3		 เคร่ืองแกงเลียง SLH ไม่มีเกลือ แต่

ผลิตภัณฑ์ LOBA และ NGS มีเกลือปริมาณสูง 35% 

โดยเฉพาะยี่ห้อ NGS มีน�้ำตาลทรายสูง 42% และมี

เครื่องปรุงหลักอื่น ๆ ในสัดส่วนน้อยมาก การเปรียบ

เทียบสัดส่วนเคร่ืองปรุงแกงเลียง 5 ชนิด (Table 

3)	

Table 3	 Comparison of the recipe proportion of Kang Liang SLH with curry paste powder sold online and curry 
paste published on the website

	 Name of Product* and % of recipe proportions

Recipe	 1	 2	 3	 4	 5
	 SLH	 LOBA	 NGS	 SUDA	 WN

Shallots	 25	 18	 2	 20	 25

Galingale	 20	 7	 2	 20	 15

Dried shrimp	 30	 25	 0	 30	 25

Shrimp paste	 15	 2.5	 4	 15	 20

Pepper	 10	 5	 10	 10	 5

Salt	 -	 35	 35	 5	 5

Others	 -	 0.5	 -	 -	 -

Sugar	 -	 -	 42	 -	 -

Total	 100	 115.5	 95	 100	 98.5

*Remark:	 1.	SLH = Ready to eat curry paste from study (casual name)
	 2.	LOBA = Curry paste powder sold online (fictitious name) 
	 3.	NGS = Curry paste powder sold online (fictitious name) 
	 4.	SUDA = Curry paste recipe from Thai restaurant, published on the website 
	 5.	WN = Curry paste recipe from the Thai food advertising website
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	 3. สรรพคุณสมุนไพร   เคร่ืองแกงเลียง

พร้อมปรุง มีสมุนไพรหอมแดงและกระชายรวมกัน 

สัดส่วนร้อยละ 45 หัวหอมและกระชายมีน�้ำมันหอม

ระเหย ท�ำให้แกงเลียงมีกลิ่นหอมชวนกิน มีสรรพคุณ

สมนุไพรคอื หวัหอม เป็นยาขบัลมในล�ำไส้ ท�ำให้ระบบ

ย่อยอาหารดี เจริญอาหาร บ�ำรุงธาตุ และกระชาย มี

สรรพคณุช่วยให้กระเพาะอาหารและล�ำไส้เคลือ่นไหว

ดี ช่วยเจริญอาหาร[17] แกงเลียงจึงเป็นอาหารเป็น

ยา เหมาะกับผู้ที่ระบบย่อยอาหารไม่สมบูรณ์ เช่น  

ผูท้�ำงานล่วงเวลา ผูส้งูอาย ุเป็นต้น ภมูภิาคต่าง ๆ  นยิม

แกงเลียงด้วยผักพื้นบ้านท่ีเติบโตตามดิน ฟ้า อากาศ 

แต่ละภาคจึงมีผักแตกต่างกัน แต่ยังคงใช้ภูมิปัญญา

ไทย เลือกใช้ผักพื้นบ้าน ที่มีสรรพคุณสมุนไพร[18] ดัง

ตัวอย่าง 

	 ภาคกลาง  หวัปล ีใช้ส่วนสขีาวปรุงอาหาร บ�ำรุง

เลอืดป้องกนัโลหติจาง บ�ำรุงน�ำ้นม เพิม่สารอาหาร ลด

การอักเสบในร่างกาย

	 ภาคเหนอื  ผกัเชยีงดา ยอด ใบอ่อน ใบสด ปรับ

ระดับอินซูลินในร่างกายให้สมดุล ช่วยสร้างเนื้อเยื่อ

ใหม่ให้ตับอ่อน

	 ภาคอสีาน  ผกัปลงั ยอดอ่อน ใบอ่อน ดอกอ่อน 

มสีารเบตาแคโรทีน ช่วยบ�ำรุงดวงตา ใบใช้บ�ำรุงธาตุใน

ร่างกาย

	 ภาคใต้  ใบเหลียง ยอด ใบอ่อน มีสารเบตา- 

แคโรทนี ลดความเสือ่มเซลล์ดวงตา บ�ำรุงข้อ เส้นเอน็ 

กระดูก และแก้แผลร้อนใน 

	 สรรพคุณสมุนไพรของเคร่ืองปรุง และผักพื้น

บ้านในแกงเลียง น�ำมาสร้างมูลค่าเพิ่มให้เคร่ืองแกง

เลียงปรุงส�ำเร็จได้ โดยการให้สารสนเทศสรรพคุณ

สมุนไพรท่ีดีต่อสุขภาพ และให้กลิ่น รสชาติท่ีหลาก

หลาย เพราะพืชผักพื้นบ้านจะแปรเปลี่ยนไปตาม 

อากาศ ดิน น�้ำ ท�ำให้รสชาติอาหารไทยแตกต่างกัน 

การศึกษาวัฒนธรรมเรื่องอาหารในท้องถิ่น กินอาหาร

อะไรเป็นยา เลอืกอะไรมาใช้ปรุง ปรุงอย่างไร ขึน้อยูก่บั

วฒันธรรมของคนท้องถิน่นัน้[19] ควรเสนอสารสนเทศ

ที่คัดสรรเร่ืองราวอาหารสุขภาพ และสรรพคุณ

สมนุไพรจากต�ำรบัดัง้เดมิ ผลติเป็นเมนชูสูขุภาพ โดย

ใช้สื่อมัลติมีเดียที่คนยุคปัจจุบันนิยม

	 4. ช่วงวัยและการรับรสอาหาร  แม้ว่าความ

สามารถในการรับรสบนลิ้น การแยกแยะรสชาติจะ

เสื่อมถอยลงเมื่ออายุมากขึ้น กลุ่มวัยผู้ใหญ่และวัย

สงูอาย ุ(41-70 ปีและมากว่า 70 ปี) มคีวามชอบรสชาติ

แกงเลียงมากท่ีสุด และชอบความพอดีในระดับมาก 

วัยผู้ใหญ่และผู้สูงอายุจึงเป็นผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 

และนอกจากได้เลือกผักแกงเลียงตามชอบแล้ว ควร

แนะน�ำหรือจัดบริการผักที่ปรุงให้เนื้อนุ่ม รับประทาน

ง่าย ชิ้นไม่หนามาก เสิร์ฟ ด้วยภาชนะและการจัดวาง

อย่างสวยงาม จัดสิ่งแวดล้อมให้สบาย ผ่อนคลาย มี

เพื่อนคุย เป็นการตอบสนองพัฒนาการของช่วงวัย

นี้ เพราะการรับประทานอาหาร ไม่เป็นเพียงการตอบ

สนองความต้องการทางร่างกายเท่านั้น แต่ยังเป็นช่วง

เวลาแห่งความสุขในการใช้ชีวิต[20]

	 5. ฟ้ืนฟสูขุภาพแม่หลงัคลอด  วฒันธรรมการ

ดูแลแม่หลังคลอดระยะให้นมบุตร ทุกภูมิภาคยังมี

ความเชื่อเร่ืองการกินแกงเลียงหัวปลีบ�ำรุงร่างกาย 

บ�ำรุงน�้ำนม จากสรรพคุณสมุนไพรปรับธาตุลม ช่วย

ให้กระเพาะอาหารและลาํไส้เคลือ่นไหวด ีแม่กนิอาหาร

ได้ และหัวปลีมีธาตุเหล็กที่เป็นส่วนประกอบของเม็ด

เลอืดแดง ช่วยการผลติน�ำ้นมและฟ้ืนฟรู่างกาย[21] แกง

เลียงหัวปลีจากเครื่องแกงเลียงพร้อมปรุง จึงเป็นเมนู

ชูสุขภาพหรืออาหารเป็นยา ตามวัฒนธรรมการฟื้นฟู

สุขภาพแม่หลังคลอดได้ ทั้งในโรงพยาบาลและที่บ้าน 
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	 6.	 แนวคิดธุรกิจอาหารสุขภาพ  เคร่ืองแกง

เลียงพร้อมปรุง ควรผลิตจากครัวของโรงพยาบาล 

และปรุงเป็นแกงเลียงผักเลือกได้ หรือเมนูอาหาร

สุขภาพอื่น ๆ จ�ำหน่ายในห้องอาหารเป็นกิจวัตร เช่น 

วันอังคารมีแกงเลียง วันพุธมีแกงส้ม เป็นต้น ทั้งนี้

เพราะมีมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย ที่ผู้รับ

บริการ ญาติผู้ป่วย เจ้าหน้าที่ เชื่อมั่นในคุณภาพ

	 การจัดการธุรกิจอาหารสุขภาพจากสรรพคุณ

สมนุไพร โดยเลอืกอาหารไทยเมนเูดมิ และเมนอูาหาร

ไทยร่วมสมัย เช่น ลาบเห็ด ย�ำมะระสด สลัดโรลล ์

เปาะเป๊ียะส้มต�ำ ข้าวอบธัญพชื[22] เผยแพร่สารสนเทศ

สมุนไพร ที่มีสรรพคุณต่อสุขภาพ ปรุงเมนูอาหารที่มี

สมุนไพร จ�ำหน่ายในห้องอาหารโรงพยาบาล มีการ

ประชาสมัพนัธ์ผลติภณัฑ์ ผ่านสือ่ภายในและบคุลากร

สุขภาพให้ค�ำแนะน�ำ ทดลองบริการจัดส่งอาหารถึง

ผู้รับ ตามระบบจัดส่งที่นิยม เช่น ไลน์แมน แกร็บฟู้ด 

เป็นต้น

 	 ผลการศกึษาคร้ังนี ้ได้เร่ิมต้นพฒันาบรรจุภณัฑ์

ต้นแบบให้ทันสมัย น่าสนใจ (Figure 7)

Figure 7  A pilot package designing

 	 แนวคิดธุรกิจจากผลการศึกษา ยังไม่น�ำไปสู่

การปฏิบัติ เพราะมีปัจจัยร่วมหลายประการ เช่น การ

ตัดสินใจของผู้บริหาร การประสานงานระหว่างฝ่าย

บริการพยาบาล ฝ่ายโภชนาการ ฝ่ายการครัว และฝ่าย

ประชาสมัพนัธ์ ซ่ึงเป็นภารกจิท่ีไม่เคยมมีาก่อน ดงันัน้ 

การเร่ิมต้นธุรกิจอาหารสุขภาพ ควรมีแบบแผนจาก

ธุรกจิเร่ิมแรก[23] (startup business) ได้แก่ การสร้าง

ระบบแนวคิดใหม่ ทีมงาน แผนธุรกิจ เงินลงทุน และ

เวลาจัดการภารกิจ โดยอาจเร่ิมจากโครงการน�ำร่อง 

สร้างทีมงานกลุ่มเล็กท่ีสนใจภูมิปัญญาไทย อาหาร

เป็นยา และการสร้างเสริมสุขภาพ ทดลองผลิตเครื่อง

แกงเลยีงพร้อมปรุงจากครัวของโรงพยาบาล จ�ำหน่าย

ภายในโรงพยาบาลและเครือข่ายองค์การใกล้เคียง 

เมื่อมีทักษะการผลิตและการจัดการธุรกิจเบื้องต้น

แล้ว อาจร่วมมือกับภาคเอกชนต่อไป

ข้อสรุป

	 1.	 ต�ำรับแกงเลียงจากภูมิปัญญาไทย มีเคร่ือง

ปรุงหลัก 3 อย่างเท่ากัน คือ 1) หอมแดง 2) กระชาย 

3) กุ้งแห้งกับกะปิ และพริกไทยตามชอบ แกงเลียง

เป็นอาหารไทยทีรู้่จักดมีายาวนาน ใช้ผกัพืน้บ้านหลาย

ชนิด และกินอาหารเป็นยา

	 2. การพัฒนาเคร่ืองแกงเลียงต้นแบบ 3 คร้ัง 

โดยปรุงเป็นแกงเลยีงผกั 5 ส ีได้ต�ำรับเคร่ืองแกงเลยีง

ต้นแบบ 3 เป็นผลติภณัฑ์เคร่ืองแกงเลยีงพร้อมปรุง มี

สัดส่วนเครื่องปรุงหลัก 1) หอมแดง 25% 2) กระชาย 

20% 3) กุ้งแห้ง 30% กะปิ 15% และพริกไทย 10% 

เป็นต�ำรับตั้งต้นในการทดลองผลิตและจ�ำหน่ายได้

	 3. การประเมินความชอบแกงเลียง ที่ปรุงจาก

เคร่ืองแกงเลียงพร้อมปรุง ผู้เข้าร่วมวิจัยมีความชอบ 

เร่ือง ส ีกลิน่ ลกัษณะปรากฏ และความพอด ีในระดบั
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มาก ความชอบรสชาติโดยรวมในระดับมากที่สุด นับ

เป็นจุดเด่นของผลิตภัณฑ์

	 4. แนวคิดเชิงธุรกิจของผลิตภัณฑ์เคร่ืองแกง

เลียงพร้อมปรุง ความเห็นให้ปรุงแกงเลียงเป็นเมนู

อาหารสุขภาพในห้องอาหาร, ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ

หลายทาง, ส่งเสริมการตลาด จ�ำหน่าย จัดนทิรรศการ 

สาธิต แจกตัวอย่าง จัดเป็นของขวัญในเทศกาล, มี

ผลติภณัฑ์หลายแบบ ออกแบบบรรจุภณัฑ์ให้ทันสมยั 

และมีบริการจัดส่งอาหารถึงผู้รับ 

ข้อเสนอแนะ

	 1.	 ควรศกึษาอายกุารเกบ็รักษาเคร่ืองแกงเลยีง

พร้อมปรุง การศึกษาสรรพคุณสมุนไพรและคุณค่า

โภชนาการของผลิตภัณฑ์

	 2.	 ควรออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากให้น่า

สนใจส�ำหรับผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ โดยเฉพาะกลุ่มวัย

ท�ำงาน กลุ่มผู้พักอาศัยในคอนโดมิเนียมที่ไม่มีพื้นที่

ปรุงอาหาร 

	 3.	 การผลิตและจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์เคร่ือง

แกงเลียงพร้อมปรุง ควรเป็นธุรกิจที่ไม่คาดหวังก�ำไร 

แต่เป็นการส่งเสริมการบริโภคผักส�ำหรับทุกช่วงวัย 

โดยมีวัยผู้ใหญ่ ผู้สูงอายุ มารดาให้นมบุตรเป็นกลุ่ม 

เป้าหมาย

	 4.	 ควรประชาสัมพันธ์และจ�ำหน่าย ชุดเคร่ือง

แกงเลยีงพร้อมปรุงและผักเลอืกได้ ในห้องอาหารของ

โรงพยาบาล ร้านค้าสวัสดิการ หรือเครือข่าย เช่น วัด

เซนต์หลุยส์ เพื่อให้ผู้บริโภครู้จักและบอกต่อ	

กิตติกรรมประกาศ

	 ขอบพระคุณ ผู้เข้าร่วมวิจัยที่ให้ความสนใจเกิน

ความคาดหวัง ร่วมให้ความเห็นและค�ำแนะน�ำอย่าง

เอาใจใส่ ท�ำให้โครงการฯ ส�ำเร็จลุล่วงด้วยดี คณะ 

ผูว้จัิยรู้สกึอบอุน่ท้ังจากแกงเลยีงและไมตรีจิตท่ีได้รับ 

ขอบพระคุณ ศูนย์บริการสาธารณสุข 14 กรุงเทพฯ 

และโรงพยาบาลเซนต์หลุยส์ เอื้อเฟื้อจัดนิทรรศการ

อาหารสขุภาพ และ รศ.ดร.เบญจวรรณ ธรรมธนารักษ์ 

กรุณาจัดท�ำเครื่องแกงเลียงพร้อมปรุงแบบผง 
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