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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาตำรับมาตรฐานและศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและ
เครื่องดื่มจากวัตถุดิบในท้องถิ่น โดยใช้วิธีการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมกับสถานประกอบการและ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ด้วยวิธีการประชุมระดมความคิดเห็นกับผู้เชี่ยวชาญ จำนวน 12 คน และการทดลอง
ประกอบอาหารและเครื่องดื่ม จนได้ตำรับมาตรฐานและนำไปจัดทำเมนูอาหารและเครื่องดื่มเพื ่อนำไป
ให้บริการลูกค้า ณ ห้องอาหารครัวชะพลู โรงแรมราชมงคลชมคล่ืน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์
เนื ้อหา และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V3 ผลการศึกษาพบว่า    
ได้ตำรับอาหารและเครื่องดื่มที่ทำจากสับปะรดและมะพร้าวซึ่งเป็นวัตถุดิบที่โดดเด่นในท้องถิ่นเป็นส่วนผสม
หลัก จำนวน 7 ตำรับ ประกอบด้วยอาหารคาว 4 ตำรับ ได้แก่ เมนูหอยและสหาย ข้าวชาวประมง แกงส้ม
เรือนจอมพลและแกงคั่วรัวหมัด อาหารหวาน 1 ตำรับ คือ พีน่าคอลาด้า บาน่าเค้ก และเครื่องดื่ม 2 ตำรับ 
ได้แก่ อเมริกาโน ไพน์ และไพน์แนพเพิล พาราไดซ์ ให้พลังงานระหว่าง 101.83-605.74 กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 25.33-66.36 กรัม ไขมัน 0.09-42.52 กรัม โปรตีน 0.03-21.32 กรัม และใยอาหาร 0.03-6.06 
กรัมต่อหน่วยบริโภค ทุกตำรับผู้วิจัยได้นำไปจัดทำเมนูอาหารเพื่อใช้ส่งเสริมการท่องเท่ียวและสร้างรายได้ให้กับ
สถานประกอบการและชุมชนในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
 

คำสำคัญ : ตำรับอาหารและเครื่องด่ืม  วัตถุดิบท้องถิ่น  การท่องเท่ียว  คุณค่าทางโภชนาการ 
 

Abstract 
 This participatory action research (PAR) was conducted to develop standard recipes 
and examine nutrition values of food and beverages made from local ingredients. 
Brainstorming sessions with 12 culinary specialists and cooking experiments were employed 
to create standard recipes and expand to the special menu served at Cha-Phlu Restaurant, 
Rajamangala Chom Kheun Hotel.  Content analysis were used to analyze the data while 
nutrition values were analyzed by INMUCAL-Nutrients V3 Program.  The results indicated that 
there were 7 standard recipes created.   Those recipes included 4 meat dishes, namely 
shellfish and friends; Fisherman Rice; Kængsom Chom Phon (Sour Curry); and Kæng Khạ̀w Rạw 
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Hmạd (Roasted Curry), 1 dessert: Pina Colada Banana Cake, and 2 beverages, i.e. Americano 
Pie and Pineapple Paradise. Most of the recipes were made from the vital local ingredients, 
pineapple and coconut, in Prachuap Khiri Khan. Concerning one amount of nutrients, it was 
found that the recipes consumed 101.83-605.74 kilocalories of energy, 25.33-66.36 grams of 
carbohydrate, 0.09-42.52 grams of fat, 0.03-21.32 grams of protein, and 0.03-6.06 grams of 
dietary fiber.  It revealed that all of the recipes created and expanded as a particular menu 
could encourage local tourism and generate more incomes to enterprises and communities 
involved tourism in Prachuap Khiri Khan. 
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บทนำ 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์เป็นเมืองท่องเที่ยวที่สำคัญแห่งหนึ่งของประเทศเป็นหนึ่งในสี่จังหวัดภายใต้
การขับเคล่ือนการดำเนินงานตามแผนพัฒนาการท่องเท่ียว 5 ปี (พ.ศ.2559 - 2563) เขตพัฒนาการท่องเท่ียว
ชายฝั่งทะเลตะวันตก (Royal Coast/Thailand Riviera) และเป็นจังหวัดท่ีนิยมของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทย
และชาวต่างประเทศจังหวัดหนึ่ง โดยในแต่ละปีจะมีนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดจำนวนมาก 
จากสถิติปี พ.ศ. 2562 พบว่ามีจำนวนนักท่องเที่ยวเดินทางมาจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ รวมทั้งสิ้น 1,806,735 
คน มีค่าใช้จ่ายค่าอาหารและเครื่องดื่ม เฉลี่ยคนละ 579.02 บาท (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา , 2564) 
ท้ังนี้เนื่องจากเป็นจังหวัดท่ีมีแหล่งท่องเท่ียวท่ีมีลักษณะทางภูมิประเทศทางธรรมชาติท่ีมีความหลากหลายและ
แตกต่างทั้งชายทะเล น้ำตก ภูเขา ถ้ำ และเกาะต่าง ๆ อีกทั้งการเดินทางสะดวกรวดเร็ว เพราะตั้งอยู่ไม่ไกล
จากกรุงเทพมหานคร และมีท่าเรือเชื่อมต่อกับจังหวัดชลบุรีทำให้นักท่องเที่ยวเดินทางได้สะดวกรวดเร็วมาก
ยิ่งขึ้น รวมทั้งการมีโครงสร้างพื้นฐานและสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ รองรับการเติบโตของการท่องเที่ยว
อย่างต่อเนื่อง  

นอกจากช่ือเสียงในด้านการท่องเท่ียวแล้ว จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ยังเป็นจังหวัดท่ีมีพืชเศรษฐกิจท่ีเป็น
ที่รู้จักคือสับปะรด โดยเป็นแหล่งที่ปลูกสับปะรดมากที่สุดในประเทศไทยและเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญและ   
ทำรายได้ให้จังหวัดเป็นอันดับหนึ่ง นอกจากสับปะรดยังมีมะพร้าวพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งที่ทำรายได้ให้
จังหวัด เป็นอันดับ 2 รองจากสับปะรด ดังคำขวัญจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ “เมืองทองเนื้อเก้า มะพร้าว สับปะรด 
สวยสด หาด เขา ถ้ำ งามล้ำน้ำใจ” นอกจากนั้นจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ยังมีศักยภาพทางด้านการประมงสูง
เนื่องจากมีพื ้นที่ติดกับชายทะเลยาวถึง 224 กิโลเมตร และมีหมู่บ้านและตำบลที่ติดชายทะเลทั้งหมด  48 
หมู่บ้าน 23 ตำบล และ 3 เทศบาล สัตว์น้ำที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจ เช่น ปลาทู ปลาลัง ปลากะตัก ปูม้า 
หมึก และหอยทะเล เป็นต้น (จังหวัดประจวบคีรีขันธ์, 2564) ซึ่งถือได้ว่าจังหวัดประจวบคีรีขันธ์มีวัตถุดิบด้าน
อาหารท่ีอุดมสมบูรณ์มากแห่งหนึ่ง  

ปัจจุบันการท่องเท่ียวในรูปแบบต่าง ๆ รวมถึงพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวส่วนใหญ่จะให้ความสำคัญ
กับอาหารเนื่องจากเป็นองค์ประกอบหลักของกิจกรรมการท่องเที่ยว  ซึ่งการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นรูปแบบ
การท่องเท่ียวที่ได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นจากนักท่องเท่ียวและสามารถตอบสนองต่อการพัฒนาการท่องเท่ียวใน
มิติสังคมและวัฒนธรรม อีกท้ังเป็นการท่องเท่ียวที่ใช้ทรัพยากรทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นนั้น ๆ ดังนั้นศักยภาพ
และความได้เปรียบของการท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นสิ่งสำคัญในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวที่สามารถสร้าง
ประสบการณ์ใหม่ ๆ ให้กับนักท่องเที่ยวได้ ในขณะเดียวกันก็ยังสามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน 
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อันจะนำไปสู่การพัฒนาประเทศจากการเพิ่มมูลค่าของสินค้าและบริการการท่องเที่ยวผ่านรากฐานทาง
วัฒนธรรมและสังคมท้ังยังเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์ของอาหารไทยทำให้ประเทศไทยเป็นจุดหมายปลายทาง
ของนักท่องเท่ียวผ่านวัฒนธรรมทางอาหาร (เบญจมาภรณ์ ชำนาญฉา, 2561) และจากแนวโน้มความนิยมด้าน
การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่นักท่องเที่ยวปัจจุบันให้ความสำคัญและนิยมการรับประทานอาหารรวมทั้งให้ความ
สนใจในการแสวงหาร้านอาหารและเครื่องดื่มที่มีความเป็นเอกลักษณ์ในแต่ละท้องถิ่น (บัณฑิต  อเนกพูนสุข, 
2017)  จังหวัดประจวบคีรีขันธ์มีอาหารท้องถิ่นหลายอย่างท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวด้วยลักษณะภูมิประเทศดังท่ี
กล่าวมาข้างต้นทำให้มีวัตถุดิบท่ีหลากหลาย ดังนั้นผู้วิจัยจึงเล็งเห็นความสำคัญในการพัฒนาตำรับอาหารและ
เครื่องด่ืมจากวัตถดิุบท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวในจังหวัดภายในจังหวัด ท้ังนี้อาหารท้องถิ่นนอกจากจะ
สะท้อนเอกลักษณ์ของท้องถิ่นแล้วยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพเพราะมีส่วนประกอบของผัก สมุนไพรและเนื้อสัตว์
ท่ีหาได้ง่ายในท้องถิ่น (สุนี  ศักดาเดช, 2549) ดังนั้นการพัฒนาตำรับมาตรฐานอาหารจากวัตถุดิบภายใต้บริบท
ชุมชนของพื้นที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์จะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชนในการนำไปใช้เพิ่มคุณค่าและสามารถ
ต่อยอดในเชิงพาณิชย์เพื่อเตรียมพร้อมในการรองรับนักท่องเท่ียวต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อพัฒนาตำรับมาตรฐานอาหารและเครื่องด่ืมจากวัตถุดิบในท้องถิ่น 

 2. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและเครื่องด่ืมจากวัตถุดิบท้องถิ่น 
 
ขอบเขตของการวิจัย 

 ผู้วิจัยดำเนินการวิจัยแบบมีส่วนร่วมกับชุมชนเพื่อพัฒนาตำรับอาหารและเครื่องดื่มจากวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียงในท้องถิ่น โดยการศึกษาการพัฒนาตำรับอาหารและเครื่องด่ืมโดยใช้วัตถุดิบ
ในท้องถิ่นเพื่อสร้างอัตตลักษณ์ให้กับอาหาร การออกแบบเมนูอาหารที่ได้ให้เหมาะสม สวยงาม และน่าสนใจ 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตำรับอาหารและเครื่องด่ืม รวมทั้งการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับบุคลากรใน
โรงแรมราชมงคลชมคล่ืนและผู้สนใจท่ัวไป 

 

ทบทวนวรรณกรรม 
อาหารท้องถ่ิน 
สุนี ศักดาเดช (2549) ได้ให้ความหมายอาหารท้องถิ่นว่า เป็นอาหารที่คนในท้องถิ่นนิยมรับประทาน

สืบเนื่องกันมาเป็นเวลานาน ลักษณะอาหารประกอบด้วยวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น จำพวกพืชและสัตว์
นำมาประกอบอาหารด้วยกรรมวิธ ีต่าง ๆ ซึ่งอาหารท้องถิ่นแต่ละพื ้นที ่มีความแตกต่างกันตามลักษณะ
ภูมิศาสตร์และสิ่งแวดล้อม ซึ่งอาหารท้องถิ่นมีความสำคัญเพราะใช้บ่งบอกถึงเอกลักษณ์และวัฒนธรรมของ  
แต่ละท้องถิ่นทำให้อาหารท้องถิ่นมีอัตลักษณ์เฉพาะตัว นอกจากนั้นอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบในท้องถิ่น
นอกจากจะได้หาวัตถุดิบได้ง่าย ราคาถูกแล้ว ส่วนใหญ่ยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพเพราะมีส่วนประกอบของผัก 
สมุนไพร และเนื้อสัตว์ที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น ทำให้อาหารท้องถิ่นสดใหม่ และมีรสชาติดี การบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นถือว่ามีส่วนช่วยทำให้เศรษฐกิจชุมชนดีขึ้น เป็นการช่วยสนับสนุนเกษตรกรรายย่อย สร้างความมั่นคง
ทางอาชีพให้เกษตรกรได้อีกทางหนึ่ง การบริโภคอาหารท้องถิ่นทำให้รู้จักที่มาของอาหารแต่ละชนิดมากขึ้น  
และถือว่ามีส่วนช่วยอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพและช่วยรักษาโลกได้ซึ่งมีการศึกษาพบว่า การบริโภค
อาหารท้องถิ่นมีส่วนช่วยลดการเผาผลาญเชื ้อเพลิงในการขนส่งได้ถึง 17 เท่าของอาหารที ่นำเข้าจาก
ต่างประเทศ (กิดานัล กังแฮ, 2557)  
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 จังหวัดประจวบคีรีขันธ์นอกจากจะมีชื่อเสียงด้านการท่องเที่ยวโดยเฉพาะอำเภอหัวหินแล้วยังมี
ชื่อเสียงด้านการเกษตร โดยเป็นจังหวัดที่มีการปลูกสับปะรดและมะพร้าวมากที่สุดในประเทศไทย ซึ่งผลผลิต
นอกจากจะส่งโรงงานอุตสาหกรรมเป็นหลัก และก็มีการนำมาบริโภคในท้องถิ่นอีกด้วย ร่วมกับวัตถุดิบอื่น ๆ 
ท้ังอาหารทะเลและผักพื้นบ้านท่ีหาได้ท่ัวไปในท้องถิ่น นอกจากนั้นยังมีอาหารท้องถิ่นที่ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นมา
ประกอบอาหารหลายอย่างซึ่งเป็นสิ่งที่แสดงออกถึงวัฒนธรรมการกินอาหารของชาวจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
เช่น หอยเสียบย่างมะละกอ จับไม้ แกงส้มปลาริวกิว แกงคั่วลูกสามสิบ ผัดไตปลาทู หมึกต้มหวาน หมึกแดดเดียว    
แกงส้มหน่อธูปฤษี แกงค่ัวลูกตำลึง แกงค่ัวเหมงพร้าว เป็นต้น 

แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือ การเดินทางเพื่อได้สัมผัสถึงประสบการณ์ทางด้านอาหารในแต่ละพื้นท่ี 

โดยมีวัตถุประสงค์หลักคือความบันเทิงและสันทนาการ ซึ่งรูปแบบและประเภทของการท่องเท่ียวเชิงอาหารมี
หลากหลายแตกต่างกันไปในแต่ละประเทศ เมือง หรือชุมชน รูปแบบที่โดดเด่น ได้แก่ Food Tours ซึ่งเป็น
รูปแบบของการทำแพ็กเกจทัวร์ให้นักท่องเที่ยวเลือกเพื่อให้นักท่องเที่ยวสัมผัสรสชาติอาหารท้องถิ่น รวมท้ัง 
เรียนรู้ถึงประวัติความเป็นมา วัฒนธรรม และเคล็ดลับการทำอาหารของสถานที่นั้น  ๆ โดยมีไกด์ผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอาหารและเครื่องดื่มของท้องถิ่นเป็นผู้นำทัวร์ Food Festival เป็นเทศกาลอาหารที่จัดขึ้นในแต่ละพื้นท่ี 
ส่วนมากจะเป็นรายปี มักใช้วัตถุดิบหรือประเภทของอาหารเป็นธีมหลักของเทศกาล โดยมีจุดประสงค์เพื่อทำ
ให้คนในชุมชนได้มีส่วนร่วมในการทำกิจกรรมผ่านการเฉลิมฉลอง และเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวในท้องถิ่นต่าง ๆ 
และ Cooking Vacation เป็นการเดินทางไปยังสถานที่ต่าง ๆ เพื่อศึกษาเรียนรู้ถึงวิธีการทำอาหารของแต่ละ
ท้องที่ โดยนักท่องเที่ยวที่เข้าร่วมการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทนี้ส่วนใหญ่มักมีความสนใจในอาหารของ
ท้องถิ่นนั้น ๆ และมีความต้องการที่จะสามารถทำอาหารเหล่านั้นด้วยตนเองได้เมื่อเดินทางกลับภูมิลำเนา 
ดังนั้นการท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นรูปแบบหนึ่งของการท่องเที่ยวที่เกิดขึ้นควบคู่กับการท่องเที่ยวทั้งนี้
เนื่องจากการรับประทานอาหารถือเป็นหนึ่งในกิจกรรมท่ีนักท่องเท่ียวมีการใช้จ่ายเงินมากท่ีสุด คิดเป็น 1 ใน 3 
ของค่าใช้จ่ายทั้งหมดสำหรับการเดินทาง ดังนั้นหลาย ๆ ประเทศจึงเริ่มกลับมาให้ความสนใจในเรื่องของการ
นำอาหารมาใช้เป็นเครื่องมือในการส่งเสริมการท่องเที่ยว ซึ่ง World Food Tourism Association ได้ศึกษา
และคาดการณ์แนวโน้มความนิยมท่ีจะเกิดขึ้นเกี่ยวกับการท่องเท่ียวเชิงอาหารไว้ว่า ปัจจุบันนักท่องเท่ียวท่ีชอบ
การรับประทานอาหารกำลังพัฒนาและให้ความสนใจในการแสวงหาร้านอาหาร-เครื่องดื่ม และร้านค้าใหม่ ๆ 
ท่ีมีเอกลักษณ์ในแต่ละท้องถิ่นตลอดเวลา ประกอบกับนักท่องเท่ียวมีความรู้มากขึ้นและยังคงตามหาส่ิงแปลก
ใหม่ตลอดเวลา ดังนั้นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและเครื่องด่ืมท่ีฉลาด ๆ จะสามารถคิดค้นเมนู ส่วนผสมใหม่ๆ 
มาหลอกล่อและดึงดูดได้ (บัณฑิต อเนกพูนสุข, 2017) 
 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 พลอยชมพู เลื่อนฉวี (2562) ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพอาหารพื้นเมือง จังหวัดภูเก็ต พบว่า 
หนึ่งในห้าของแนวทางการพัฒนาศักยภาพอาหารพื้นเมือง จังหวัดภูเก็ต คือ การส่งเสริมอัตลักษณ์อาหาร
พื้นเมืองภูเก็ต ควรมีการสร้างจุดเด่นของรสชาติเป็นรสจัดแบบอาหารแบบด้ังเดิม ความเป็นกล่ินอายของความ
เป็นอาหารพื้นเมืองภูเก็ต ความหลากหลายของรายการอาหารพื้นเมือง รณรงค์การใช้วัตถุดิบท้องถิ่นประกอบ
อาหาร สร้างเอกลักษณ์เฉพาะท่ีแตกต่างจากอาหารท่ัวไป และออกแบบอาหารมีความแปลกใหม่น่าสนใจ  
 วรารัตน์ สานนท์ และคณะ (2018) ศึกษาแนวทางการพัฒนาอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ของ
จังหวัดนครปฐม พบว่าอาหารท้องถิ่นที่สร้างชื่อเสียงและส่งเสริมเศรษฐกิจของจังหวัดนครปฐมที่สำคัญไดแ้ก่ 
ส้มโอ มะพร้าวน้ำหอม ข้าวหลาม อาหารโต๊ะจีนและอาหารท้องถิ่นที่ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวบางพื้นที่ใน
จังหวัดนครปฐม โดยเฉพาะการทำให้นักท่องเที่ยวเห็นคุณค่าทางทรัพยากรอันเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน การ
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ทำเรื่องเล่าประวัติความเป็นมาโยงกับสรรพคุณทางยาและความเชื่อด้านอาหารยังเป็นส่วนที่สามารถพัฒนา
ต่อไป  

สริตา พันธ์เทียน และคณะ (2017) ศึกษารูปแบบการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย โดยใช้แนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้ำภาคกลาง พบว่า การท่องเที่ยวที่ใช้อาหารเป็นจุดดึงดูดในการ
กระตุ้นให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยวได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวอย่างมากและสามารถพัฒนาเป็นการ
ท่องเท่ียวรูปแบบใหม่ได้ นอกจากนั้นส่วนสนับสนุนการท่องเท่ียว เช่น ท่ีพัก ร้านอาหารและร้านขายของฝาก 
สามารถพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหารร่วมกับแหล่งท่องเท่ียว โดยให้การสนับสนุนการท่องเท่ียวรูปแบบนี้ได้
ท้ังทางตรงและทางอ้อม เช่น ร้านขายอาหารใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นในการประกอบอาหารให้เป็นเอกลักษณ์  

ชิษณุพงศ์ ศิริโชตินิศากร (2559) ศึกษาการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเชิงสร้างสรรค์เพื่อ
การเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรีและจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ พบว่า อาหารพื้นถิ่นเป็น
ปัจจัยหลักท่ีกระตุ้นความสนใจของนักท่องเท่ียวให้เข้าไปท่องเท่ียวในชุมชนเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ปัจจัยท่ีส่งผลต่อ
การบริโภคอาหารพื้นเมืองของนักท่องเท่ียวมีหลายปัจจัย เช่น ลักษณะของอาหาร เรื่องราวของอาหาร รสชาติ
และวิธีการประกอบอาหาร เป็นต้น ดังนั้นสรุปได้ว่า การท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นการท่องเท่ียวที่ผสมผสานของ
อาหารพื้นเมืองและเอกลักษณ์ของแต่ละชุมชนทำให้นักท่องเที่ยวได้ประสบการณ์ด้านวัฒนธรรมอาหารและ
ช่วยสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน นอกจากนี้สภาพแวดล้อมมีส่วนช่วยกระตุ้นความสนใจของนักท่องเท่ียวใน
การบริโภคอาหารพื้นเมืองเพิ่มมากขึ้น 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research : PAR) กับ
สถานประกอบการและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในชุมชน โดยเน้นเก็บข้อมูลด้วยการประชุมระดมความคิดเห็น 
การทดลองเพื่อพัฒนาตำรับอาหารจากวัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อสร้างอัตลักษณ์โดยเริ่มเก็บข้อมูลตั้งแต่เดือน
มกราคม พ.ศ. 2564 ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2564 ณ ห้องอาหารครัวชะพลู โรงแรมราชมงคลชมคลื่น โดยมี
รายละเอียดวิธีการวิจัย ดังนี้ 
        
     เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 

         1. เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำเครื่องด่ืม เช่น เครื่องค้ันแยกกาก เครื่องปั่น ถ้วยตวง เหยือกเสกล 
จิกเกอร์ เครื่องช่ัง ช้อน แก้ว เชคเกอร์ เป็นต้น 

           2. เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร เช่น กระทะเทฟลอน เตา หม้อทรงสูง เครื่องช่ัง ถ้วย
ตวง ช้อนตวง เครื่องล้างผักระบบโอโซน เตาย่างอาหาร เตาอบ เครื่องตีไข่ชนิดมือถือ เป็นต้น 

วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

1. การพัฒนาตำรับอาหารและเครื่องด่ืม 

    1) สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบและรายการอาหารท้องถิ่นรวมทั้งที่ประวัติความเป็นมาของ
อาหารจากเอกสารวิชาการ งานวิจัย หนังสือ เช่น หนังสือรำลึกอาหารท้องถิ่นหัวหิน (วิวรณ์ วงศ์อรุณ, 2557) 
หนังสือชวนชิมริมทุ่ง บ้านสามร้อยยอด (วิวรณ์ วงศ์อรุณ, 2557) หนังสือลองล้ิมชิมแล ตำบลทองมงคล อำเภอ
บางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ ์ (วิวรณ์ วงศ์อรุณ, 2560)  

    2) ประชุมเพื่อระดมความคิดเห็นในการนำเสนอรายการอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่น
และท่ีมาของอาหารท้องถิ่นโดยมีผู้เข้าร่วมประชุมประกอบด้วยปราชญ์ชุมชน ตัวแทนจากชมรมพ่อครัวหัวหิน 
ท่ีปรึกษาสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวหัวหิน ชะอำ สภาวัฒนธรรม อำเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ผู้เช่ียวชาญ



403 

 

 
 

ด้านอาหาร จำนวน 12 คน และคัดเลือกวัตถุดิบรวมทั้งรายการอาหารและเครื่องดื่ม จำนวน 7 รายการ 
(อาหารคาว 4 รายการ อาหารหวาน 1 รายการ และเครื่องด่ืม 2 รายการ) 
                   3) ทดลองประกอบอาหารและเครื่องดื่ม จากรายการอาหารที่ได้จากการประชุม จำนวน 7 
รายการ โดยนำวัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ชองจังหวัดประจวบคีรีขันธ์   มาประกอบอาหารโดยใช้วิธีการ
พัฒนาสูตรแบบลองผิดลองถูกแล้วเปลี ่ยนเครื ่องปรุงหรือส่วนผสมทีละอย่าง  (Stepwise Technique)        
(ศิริลักษณ์  สินธวาลัย, 2544) จนได้ลักษณะ สี กล่ิน รสชาติ ท่ีเหมาะสมมีการจดบันทึก ช่ังตวงส่วนผสมอย่าง
ละเอียด พร้อมขั้นตอนวิธีการทำเพื่อจัดทำเป็นตำรับมาตรฐานอาหารต่อไป โดยใช้ห้องปฏิบัติการครัว อาคาร
ฝึกปฏิบัติการการโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
         4) ประชุมเพื่อคัดเลือกรูปแบบการนำเสนออาหาร ประกอบด้วยปราชญ์ชุมชน ตัวแทนจาก
ชมรมพ่อครัวหัวหิน ที่ปรึกษาสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวหัวหิน ชะอำ สภาวัฒนธรรมอำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร จำนวน 12 คน โดยรายการอาหารแต่ละรายการ มีการจัดรูปแบบการ
นำเสนออาหาร 3-4 รูปแบบ เพื่อนำมาให้ที ่ประชุมได้คัดเลือกรูปแบบที่เหมาะสมที่สุดเพื่อนำไปจัดทำ
เมนูอาหารต่อไป 

2. จัดทำเมนูอาหารและเครื่องดื่มที่เป็นอัตลักษณ์ โดยการถ่ายภาพอาหารแต่ละตำรับ การเขียน
เรื่องราวที่มาของอาหารและเครื่องด่ืมแต่ละรายการ รวมทั้งการชูวัตถุดิบในท้องถิ่นมาเป็นส่วนผสมในรายการ
อาหาร การให้ข้อมูลด้านสุขภาพของอาหารแต่ละรายการ จากนั้นนำไปออกแบบเมนู และจัดพิมพ์เป็นรูปเล่ม
เมนูอาหารเพื่อนำไปให้บริการลูกค้าต่อไป 

3. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการโดยการวิเคราะห์พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และใยอาหาร 
โดยใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V3 มหาวิทยาลัยมหิดล ของอาหารและเครื่องดื่มทุกรายการยกเว้น 
รายการพีน่า คอลาด้า บานาเค้ก ใช้ข้อมูลองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วยน้ำว้า ของวลัย  หุตะโกวิท และ
ดวงแข  สุขโข (2558 อ้างถึงใน อภิญญา  มานะโรจน์, 2561) และรายการเครื่องด่ืมท้ัง 2 ชนิดใช้ข้อมูลคุณค่า
ทางโภชนการว่านหางจระเข้ จากไซต์ กูเกิล ดอทคอม (2564) วิเคราะห์ร่วมกับโปรแกรม INMUCAL-
Nutrients V3 
          การวิเคราะห์ข้อมูล 

 ดำเนินการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลก่อนการนำไปวิเคราะห์โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์
เนื้อหา (content analysis)  
 

 

สรุปผลการวิจัย 
1. การพัฒนาตำรบัอาหารและเคร่ืองด่ืม 
จากผลการประชุมระดมความความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมประชุม จำนวน 12 คน ได้รายการอาหาร

และเครื่องดื่ม จำนวน 7 รายการ ประกอบด้วยอาหารคาว 4 รายการ ได้แก่ หอยและสหาย (อาหารเรียก
น้ำย่อย) ข้าวชาวประมง (อาหารจานเดียว) แกงส้มเรือนจอมพล และแกงคั่วรัวหมัด (กับข้าว) อาหารหวาน
ได้แก่ พีน่า คอลาด้า บานาเค้ก (Pina Colada Bana Cake) เครื่องดื่มได้แก่ อเมริกาโน่ ไพน์ (Americano 
Pine) และไพน์แนพเพิล พาราไดซ์ (Pineapple Paradise) โดยชูวัตถุดิบที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้แก่ 
สับปะรดและมะพร้าว เป็นวัตถุดิบหลัก และเลือกใช้วัตถุดิบท่ีมีในชุมชนเป็นส่วนประกอบในตำรับอาหารด้วย 
เช่น หอย กุ้ง ปลาหมึก ปลาทู ปลากะพง ปลาริวกิว ว่านหางจระเข้ เม็ดบัว ผักไชยา กระชาย แป้งกล้วยน้ำว้า    
เป็นต้น  รายละเอียดดังตารางท่ี 1  
ตารางที่ 1 ช่ือตำรับอาหาร เครื่องด่ืมและรายการวัตถุดิบ 
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ท่ี ชื่อตำรับ รายการวัตถุดิบท้องถ่ิน แนวคิด/ที่มา 
1 หอยและสหาย 

 
หอยเสียบ หอยหลอด 
หอยแมลงภู่ ปลาริวกิว 
กุ้ง ปลาอินทรีย์  
ปลาน้ำดอกไม้ สับปะรด 
มะพร้าว ใบชะพลู 

นำอาหารว่างท้องถิ ่น ซึ ่งก็คือหอย
เส ียบย ่างมะละกอ และจ ับไม้ มา
ประยุกต์กับอาหารว่างโบราณท่ีทำจาก
สับปะรด  คือ ม้าฮ่อและอาหารว่าง
ร่วมสมัย คือสลัดโรลเพื่อสุขภาพที ่ทำ
จากก ุ ้ ง  เส ิร ์ฟพร ้อมก ับน ้ำจ ิ ้ มน้ ำ
สับปะรดและนำเสนอในรูปแบบใหม่  

2 ข้าวชาวประมง 
 

ปลาทู กุ้ง ผักไชยา 
ใบมะกรูด หอมแดง  
พริกขี้นก เม็ดบัว มะม่วง
สับปะรด  

ประยุกต์จากข้าวขยำปลาทู โดยนำ
ปลาทูซึ่งเป็นปลาท่ีหาได้ง่ายในท้องถิ่น 
ผัดกับข้าวในรูปข้าวผัด ซึ ่งเป็นเมนูท่ี
ทำง่าย ใส่ผักสมุนไพรหลายชนิดเพื่อ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการเสิร์ฟคู่กับยำ
มะม่วงสับปะรด ตกแต่งด้วยเม็ดมะม่วง
หิมพานต์  

3 แกงส้มเรือนจอมพล 
 

ปลากะพง สับปะรด 
ยอดมะพร ้ าว  มะนาว 
หมึกกะตอย 

การตั ้งชื ่อให้น่าสนใจ เพื ่อระลึกถึง
สถานที่ของบุคคลสำคัญในอดีต ซึ ่งก็
คือเรือนรับรองหรือบ้านพักตากอากาศ
ของจอมพลประภาส จารุเสถียร ซึ่ง
ปัจจุบ ันเป็นสถานที ่ฝ ึกปฎิบัติ การ
โรงแรมราชมงคลชมคล่ืน อำเภอหัวหิน
พร้อมดัดแปลงสูตรและนำมาเสิร์ฟคู่
กับของแนม คือหมึกกะตอยทอดซึ่ง
เป็นวัตถุดิบในท้องถิ่น 

 
ตารางที่ 1 ช่ือตำรับอาหาร เครื่องด่ืมและรายการวัตถุดิบ (ต่อ) 
ท่ี ชื่อตำรับ รายการวัตถุดิบท้องถ่ิน แนวคิด/ที่มา 
4 แกงค่ัวรัวหมัด 

 

ปลาร ิวก ิว หน่อไม้ดอง 
สับปะรด มะพร้าว(กะทิ) 
ใบมะกรูด หมึกกะตอย 

การตั ้งชื ่อให้น่าสนใจ เพื ่อระลึกถึง
บุคคลสำคัญของจังหวัด คือ “โผน กิ่ง
เพชรหรือนายมานะ ศร ีดอกบวบ" 
นักมวยแชมป์โลกรุ่นฟลายเวทคนแรก
ของไทย และแนมด้วยหมึกกะตอย
ทอด พร้อมดัดแปลงสูตรและการเสิร์ฟ
คู่กับของแนมซึ่งเป็นวัตถุดิบในท้องถิ่น 
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5 พีน่า คอลาด้า บานาเค้ก ก ล ้ ว ย น ้ ำ ว ้ า  ( แ ป ้ ง ) 
สับปะรด มะพร้าว (กะทิ) 

ประยุกต์จากเครื ่องดื่มชื ่อ พีน่า คอ
ลาด้า (Pina colada) ทำจากสับปะรด
และมะพร้าวที่เป็นที่รู้จักท่ัวไป โดยการ
ใช้แป้งกล้วยน้ำว้าซึ ่งเป็นทางเลือก
สำหรับคนแพ้กลูเต็น เป็นส่วนผสม 
พร้อมกับตั้งชื่อให้สื่อถึงเครื่องดื่มและ
วัตถุดิบท่ีใช้ 

6 อเมริกาโน่ ไพน ์
 

สับปะรด ว่านหางจระเข้ 
กระชาย ฝาง 

การใช้น ้ำสับปะรดคั ้นสด เพ ื ่อเพิ่ม
ความหอมและรสหวานให้กับผู้นิยมด่ืม
กาแฟ เพิ่มกลิ่นหอมของกระชายและ
เนื้อสัมผัสจากว่านจระเข้ พืชในท้องถิ่น 
เพิ่มสีสันของว่านหางจระเข้ด้วยฝาง
สมุนไพรบำรุงเลือด 

7 ไพน์แนพเพิล พาราไดซ์ 
 

สับปะรด ว่านหางจระเข้ 
กระชาย ฝาง 

การใช้น ้ำสับปะรดคั ้นสด เพ ื ่อเพิ่ม
ความหอม และรสหวานให้กับผู้ท่ีไม่ด่ืม
กาแฟ เพิ่มกลิ่นหอมของกระชายและ
เนื้อสัมผัสจากว่านจระเข้ พืชในท้องถิ่น 
เพิ่มสีสันของว่านหางจระเข้ด้วยฝาง
สมุนไพรบำรุงเลือด 

 
 
ตำรับอาหารและเครื่องดื่มจากวัตถุดิบท้องถิ่นที่ได้พัฒนาทั้ง 7 รายการ ได้นำไปจัดทำเป็นเมนูอาหาร

สำหรับให้บริการลูกค้า โดยในการจัดทำเมนูอาหารแต่ละรายการ มีการบอกเล่าท่ีมาของวัตถุดิบ กรรมวิธีการ
ปรุงอาหาร คุณประโยชน์ด้านสุขภาพ และเรื่องเล่าของอาหารแต่ละรายการให้มีความน่าสนใจให้กับลูกค้าท่ีมา
ใช้บริการ ดังภาพท่ี 1  
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ภาพท่ี 1 เมนูอาหารและเครื่องด่ืมจากวัตถุดิบท้องถิ่น 
2. คุณค่าทางโภชนาการของตำรับอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ตารางที่ 2 คุณค่าทางโภชนการของรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมต่อตำรับ 
ลำดับ

ที ่
รายการอาหาร น้ำหนัก 

(กรัม) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี่) 
คาร์โบไฮเดรต 

(กรัม) 
ไขมัน 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ใยอาหาร 
(กรัม) 

1 หอยและสหาย 326 577.09 69.41 17.37 41.60 5.10 
2 ข้าวชาวประมง 380 769.57 77.41 33.16 38.93 3.48 
3 แกงส้มเรือนจอมพล 910 721.17 78.89 16.93 63.95 2.55 
4 แกงคั่วรัวหมัด 950 1,817.22 119.07 127.56 48.37 18.19 
5 พีน่า คอลาด้า บานาเค้ก 890 2,563.06 291.06 143.45 30.97 0.17 
6 อเมริกาโน ไพน์* 245 165.16 40.43 0.09 1.07 0.03 
7 ไพน์แนพเพิล พาราไดซ์* 175 101.83 25.33 0.09 0.3 0.03 

*ไม่รวมน้ำแข็ง 
จากตารางท่ี 2 แสดงให้เห็นว่าตำรับอาหารท่ีให้พลังงานมากท่ีสุด คือ พีน่า คอลาด้า บานาเค้ก โดยให้

พลังงาน 2,536.06 กิโลแคลอรี่ เป็นคาร์โบไฮเดรต 291.06 กรัม ไขมัน 143.45 กรัม โปรตีน 30.97 กรัม และ
ใยอาหาร 0.17 กรัม สามารถเสิร์ฟได้ 10 คน ดังนั้น พีน่า คอลาด้า บานาเค้ก 1 ช้ิน ให้พลังงาน 253.60 กิโล
แคลลอรี ่ ตำรับที ่ให้พลังงานรองลงมา ได้แก่ แกงคั ่วรัวหมัด ให้พลังงาน 1,817.22 กิโลแคลอรี ่ เป็น
คาร์โบไฮเดรต 119.07 กรัม ไขมัน 127.56 กรัม โปรตีน 48.37 กรัม และใยอาหาร 18.19 กรัม สามารถเสิร์ฟ
ได้ 2-3 คน ดังนั้นรับประทานแกงคั่วรัวหมัด สำหรับ 1 คนให้พลังงาน 605.74 กิโลแคลอรี่ ในขณะท่ีตำรับ  
แกงส้มเรือนจอมพลซึ่งเป็นอาหารประเภทแกงเช่นเดียวกัน ให้พลังงาน 721.17 กิโลแคลอรี่ เป็นคาร์โบไฮเดรต 
78.89 กรัม ไขมัน 16.93 กรัม โปรตีน 63.95 กรัม และใยอาหาร 2.55 กรัม สามารถเสิร์ฟได้ 2-3 คน ดังนั้น
การรับประทานแกงส้มเรือนจอมพล สำหรับ 1 คนให้พลังงาน 240.39 กิโลแคลอรี่ ส่วนตำรับหอยและสหาย 
ซึ่งเป็นตำรับอาหารทานเล่น ให้พลังงาน 577.09 กิโลแคลอรี่ เป็นคาร์โบไฮเดรต 69.41 กรัม ไขมัน 17.37 กรัม 
โปรตีน 41.60 กรัม และใยอาหาร 5.10 กรัม สามารถเสิร์ฟได้ 1-2 คน ดังนั้นการรับประทานหอยและสหาย 
สำหรับ 1 คนให้พลังงาน 288.55 กิโลแคลอรี่ 

 

อภิปรายผล 
1. จากผลการจัดทำพัฒนาตำรับอาหารและเครื่องด่ืมจากวัตถุดิบท้องถิ่น ท้ัง 7 ตำรับ ได้แก่ หอยและ

สหาย ข้าวชาวประมง แกงส้มเรือนจอมพล แกงค่ัวรัวหมัด พีน่า คอลาด้า บานาเค้ก อเมริกาโน่ ไพน์ และไพน์
แนพเพิล พาราไดซ์ ซึ่งเป็นการพัฒนาจัดทำตำรับอาหารที่มีการนำอาหารท้องถิ่นที่มีในชุมชนมาปรับเปลี่ยน
ส่วนผสมและรูปแบบการนำเสนอพร้อมการเล่าที่มาของวัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงอาหาร คุณประโยชน์ด้าน
สุขภาพ และเรื่องเล่าของอาหารแต่ละรายการให้มีความน่าสนใจให้กับลูกค้าที่มาใช้บริการไม่ว่าจะเป็น เมนู 
หอยและสหาย เป็นการนำอาหารท้องถิ่นด้ังเดิมท่ีมีช่ือเสียงและเป็นอัตลักษณ์ของชาวจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
มาจัดร่วมกับอาหารร่วมสมัย (โรลรักษ์สุขภาพ) และอาหารไทยโบราณ (ม้าฮ่อ) รวมเป็นเมนูใหม่เพื่อรองรับ
นักท่องเท่ียวท่ีต้องการสัมผัสการรับประทานอาหารท้องถิ่นอย่างแท้จริง หรือเมนู แกงคั่วรัวหมัด เป็นเมนูท่ีมี
การบอกเล่าเรื่องราวของอาหารท้องถิ่นกับบุคคลที่มีชื่อเสียงจังหวัดที่เป็นที่รู้จักไปทั่วโลกซึ่งการนำอาหาร
ท้องถิ่นในรูปแบบใหม่ และการเล่าเรื่องราวท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารแต่ละรายการท้ังในเรื่องความเป็นมา วัตถุดิบ 
กรรมวิธีการปรุงอาหาร และคุณประโยชน์ด้านสุขภาพนั้นสามารถนำไปใช้ส่งเสริมการท่องเที่ยวได้เพราะ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มีพฤติกรรมเลือกรับประทานอาหารที่เป็นอาหารพื้นถิ ่นที่มีความเฉพาะและเป็น
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เอกลักษณ์ของแหล่งท่องเท่ียว (จันทร์เพ็ญ วรรณารักษ์ และคณะ 2564) ดังนั้นเมนูอาหารท่ีพัฒนาขึ้นจะทำให้
นักท่องเท่ียวหรือลูกค้าสนใจอยากมาใช้บริการมากขึ้น สอดคล้องกับคำกล่าวของ วศินา จันทรศิริ (2562) ท่ีว่า
การนำอาหารที่มีชื่อเสียงอยู่แล้วมาต่อยอดพัฒนาและเชื่อมโยงไปสู่การท่องเที่ยวและเศรษฐกิจ รวมทั้งการ
นำเสนอตราสินค้าด้วยการสร้างตำนานความพิเศษเฉพาะให้แก่อาหาร โดยการบอกถึงประวัติความเป็นมา 
คุณค่าต่อสุขภาพ เป็นการช่วยสร้างความน่าสนใจและสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่อาหารไทย และทำให้ชุมชน
แข็งแกร่งและมีรายได้เพิ่มขึ้น และ ศรัญญา เนียมฉาย และคณะ (2562) ที่กล่าวว่า การนำความโดดเด่นของ
จานอาหารมาสร้างเป็นเรื่องราวเพื่อเป็นแนวทางให้กับผู้ประกอบการร้านอาหารในการเพิ่มมูลค่าและสร้าง
เรื่องราวให้กับจานอาหารเพื่อสร้างความเป็นเอกลักษณ์ให้กับอาหารแต่ละจานได้อย่างน่าสนใจ สอดคล้องกับ
การศึกษาของ วรารัตน์ สานนท์และกมลพร สวนทอง (2563) ที่พบว่าการจัดทำเรื ่องเล่าเพื่อสื ่อสารต่อ
นักท่องเท่ียวหรือทางชุมชน โดยร้อยเรียงประวัติความเป็นมาของอาหาร วัตถุดิบท้องถิ่น การประกอบอาหาร 
รวมถึงประโยชน์ทางโภชนาการ และคุณสมบัติของพืชผักสมุนไพรท่ีส่งเสริมสุขภาพ เป็นส่วนหนึ่งท่ีช่วยในการ
ส่งเสริมการท่องเท่ียวและสืบสานต่อภูมิปัญญาด้านทรัพยากรอาหารและอาหารไทยท้องถิ่น นอกจากนั้นยัง
สอดคล้องกับการศึกษาของ ชิษณุพงศ์ ศิริโชตินิศากร (2559) ท่ีศึกษาการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้น
ถิ่นเชิงสร้างสรรค์เพื่อการเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรีและจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ท่ี
พบว่า อาหารพื้นถิ่นเป็นปัจจัยหลักที่กระตุ้นความสนใจของนักท่องเที่ยวให้เข้าไปท่องเที่ยวในชุมชนเพิ่มข้ึน 
นอกจากนี้ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองของนักท่องเท่ียวมีหลายปัจจัย เช่น ลักษณะของอาหาร 
เรื่องราวของอาหาร รสชาติและวิธีการประกอบอาหาร เป็นต้น ในขณะที่การศึกษาของณัฎฐกานต์ พฤกษ์สรนันทน์  
และอดาร์ช บาตรา (2561) ได้นำอาหารพื้นบ้านของเกาะสมุยคือวายคั่ว หรือหมึกสายต้มกะทิมาประยุกต์ทำ
ข้าวรีซอตโต้ให้บริการในโรงแรมเกาะสมุย จะเห็นได้ว่าตำรับอาหารและเครื่องดื่มที่ใช้วัตถุดิบท้องถิ่น นำมา
พัฒนาเป็นตำรับอาหารท่ีมีการนำเสนอรูปแบบใหม่ๆ นอกจากจะเป็นการกระตุ้นการท่องเท่ียวในท้องถิ่นแล้ว
ยังเป็นการกระจายรายได้ไปยังชุมชนอีกทางหนึ่งด้วย (พรรณี สวนเพลง, 2559) 
 2. คุณค่าทางโภชนาการของรายการอาหารและเครื่องด่ืมสำหรับ 1 คนรับประทาน พบว่าแกงค่ัวรัวหมัด
ให้พลังงานมากกว่าแกงส้มเรือนจอมพล (605.74 และ 204.39 กิโลแคลอรี่) ท้ังนี้เนื่องจากแกงค่ัวรัวหมัดเป็น
แกงที่มีส่วนผสมของกะทิซึ่งมีสารอาหารประเภทไขมันสูง ทำให้แกงคั่วให้พลังงานงานสูงกว่าแกงส้มที่ไม่มี
ส่วนผสมของกะทิ สอดคล้องกับการศึกษาอาหารพื้นเมืองของตำบลทองมงคล จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ของ
วิวรณ์ วงศ์อรุณ (2562) ที่พบว่า อาหารประเภทแกงใส่กะทิ ให้พลังงานต่อหน่วยบริโภค ระหว่าง 430-573 
กิโลแคลอรี่ ส่วนแกงไม่ใส่กะทิ ให้พลังงานระหว่าง 278-398 กิโลแคลอรี่ อย่างไรก็ตามถึงแม้ว่าแกงค่ัวรัวหมัด
จะให้พลังงานสูงแต่มีใยอาหารสูงมากซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ช่วยในการขับถ่าย โดยมีใยอาหาร 6.06 กรัม 
นอกจากนั้นในส่วนของเมนูพีน่า คอลาด้า บานาเค้ก เป็นเมนูท่ีมีการนำแป้งกล้วย ซึ่งเป็นแป้งทางเลือกทดแทน
แป้งสาลี ที่ตอบสนองคนที่รักษ์สุขภาพหรือคนที่แพ้กลูเต็นสามารถรับประทานได้ทั้งยังให้พลังงานน้อย และ   
มีใยอาหารสูง โดยพีน่า คอลาด้า บานาเค้ก 1 ชิ้น ให้พลังงาน 253.60 กิโลแคลอรี่  ในขณะที่พลังงานของเค้ก
จากตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย พบว่า เค้ก 1 ชิ้น ให้พลังงาน 444 กิโลแคลอรี่ (สำนัก
โภชนาการ, 2561) ดังนั้นตำรับเค้กท่ีจัดทำขึ้นจึงถือได้ว่าเป็นเมนูสุขภาพเพราะนอกจากจะให้พลังงานน้อย    
มีใยอาหารแล้วยังเหมาะสำหรับคนท่ีแพ้กลูเต็นสอดคล้องกับคำกล่าวของณัฐฐพร สุบรรณมณี (2563) ท่ีว่าการ
ทดแทนแป้งกล้วยในเค้กมาเดอลีนทำให้ปริมาณเส้นใยสูงขึ้น สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและยัง
ช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้ผู้ปลูกกล้วยน้ำว้าได้อีกทางหนึ่งด้วย 
 จากผลงานวิจัยได้นำเมนูอาหารที่จัดทำขึ้นผู้วิจัยได้ดำเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้โดยการอบรมเชิง
ปฏิบัติการให้กับพนักงานห้องอาหารชะพลูและผู้สนใจทั่วไป และได้นำเมนูไปให้บริการลูกค้าที่ห้องอาหาร
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ชะพลู โรงแรมราชมงคลชมคลื่น ซึ่งได้รับการตอบรับอย่างดีจากลูกค้า โดยมีลูกค้าที่มาใช้บริการได้ให้ความ
สนใจในการใช้บริการเมนูต่าง ๆ ทำให้โรงแรมมีรายได้จากตำรับอาหารเพิ่มขึ้น 
      

      

   
 

ภาพที่ 2 การใช้บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
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