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บทคดัย่อ 

 
 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาระดบัและปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัตราด วิธีการศึกษาใช้การวิจัยเชิงผสมผสาน (Mixed 
Method) คือการวิจยัเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การวิจยัเชิงปริมาณ กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิจยัคือ
ประชาชนท่ีอาศยัอยูใ่นเขตอาํเภอเมืองและอาํเภอคลองใหญ่ จงัหวดัตราด จาํนวน 383 คน เคร่ืองมือ
ท่ีใชใ้นการวิจยั ไดแ้ก่ แบบสอบถาม การวิจยัเชิงคุณภาพใชก้ารสัมภาษณ์เจาะลึกจากผูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นอาหารในจงัหวดัตราด ผลการวิจยัพบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ทั้งผลไม ้อาหารคาวและอาหารหวานในภาพรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง  โดยอาหารประเภทผลไม้
ของท้องถ่ินท่ีเป็นท่ีนิยม 3 อันดับแรก  ได้แก่   เงาะ มังคุด และทุเรียน ประเภทอาหารคาว 
ของทอ้งถ่ินท่ีเป็นท่ีนิยม 3 อนัดับแรก ได้แก่ แกงป่าแสนตุง้ แกงเรียง และหมูชะมวง ประเภท
อาหารหวานของท้องถ่ินท่ีเป็นท่ีนิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง  
และขนมตม้ขาว ส่วนปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของกลุ่มตวัอย่าง 
มี 4 ปัจจยั คือ ความเคยชินในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน ความพร้อมของแหล่งอาหารทอ้งถ่ิน  
ความพึงพอใจในรสชาติอาหารทอ้งถ่ินและความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 

คาํสําคญั : การบริโภค อาหารทอ้งถ่ิน 
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Abstract 
 

 The purpose of this research was to investigate the factors affecting local food 
preferences of residents of Trat Province. The mixed methods approaches of quantitative and 
qualitative research methods were used. A Sample group of 383 residents of Muang District and 
Klong Yai District responded to a questionnaire for the quantitative portion of the research.         
In-depth interviews with food experts were conducted for the qualitative portion of the research. 
 The results showed that the popularity of fruits, meat dishes and desserts was at the 
moderate level. The highest rated fruits were: rambutan, mangosteen and durian. The highest 
rated meat dishes were: Sean Tung Red Curry, Spicy Mixed Vegetable Soup, and Pork Curry 
with Garcinia Cowa Leaves. The highest rated deserts were: Sweet Sticky Rice with Mango, 
Mung Bean Thai Custard, and Sweet Sticky Rice with Coconut Filling. The 4 factors affecting the 
popularity of local dishes were: familiarity, availability, satisfaction with taste, and confidence.  
  
Keywords: Consumption, Local Food 
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บทที ่1 
บทนํา 

 
ความเป็นมา 
 เป็นท่ีทราบกนัโดยทัว่ไปว่า มนุษยห์รือส่ิงมีชีวิตท่ีสามารถจะดาํรงชีวิตอยู่ไดอ้ย่างปกติสุข
จาํเป็นจะตอ้งอาศยัปัจจยัส่ี ไดแ้ก่ อาหาร เคร่ืองนุ่งห่ม ยารักษาโรค ท่ีอยูอ่าศยั ซ่ึงอาหารมีความสาํคญั
อยา่งยิง่ยวดในการดาํรงชีวิต  
 อาหารทอ้งถ่ินเป็นภูมิปัญญาอยา่งหน่ึง อนัเป็นปัจจยัหลกัในการดาํเนินชีวิตและแสดงให้
เห็นถึงวฒันธรรม อาหารทอ้งถ่ินมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั มีวฒันธรรมในการปรุงอาหารท่ีแตกต่างกนัไป 
ท่ีผา่นมาอาหารทอ้งถ่ินตราดสร้างความแตกต่างใหก้บัคนท่ีมาเยีย่มเยยีนจงัหวดัตราดเป็นอยา่งมาก 
 จงัหวดัตราดเป็นจงัหวดัท่ีข้ึนช่ือในดา้นความอร่อยของอาหารทอ้งถ่ิน ทั้งอาหารคาว อาหาร
หวานและผลไมม้าเป็นเวลาชา้นาน อาหารทอ้งถ่ินท่ีมีช่ือเสียงเพราะเป็นอาหารท่ีทาํง่ายและมีรสชาติ
อร่อย สามารถทาํรับประทานกนัในครอบครัวและเป็นอาหารท่ีบริโภคกนัอยูเ่ป็นประจาํ ไดแ้ก่ หมู
ชะมวง ขา้วเกรียบนํ้ าจ้ิม ขนมมนัดุก และแกงป่า  เป็นตน้ นอกจากจะเป็นอาหารทอ้งถ่ินท่ีไดรั้บ
ความนิยมในระดบัชุมชนแลว้ ในอีกแง่มุมหน่ึงถือไดว้า่เป็นสินคา้ท่ีนกับริโภคทั้งหลายรู้จกั อีกทั้ง
เดินทางมารับประทานเม่ือมีโอกาสอยูเ่ป็นประจาํ (ของดีเมืองตราด.  ออนไลน์.  2559) 
 แต่ในปัจจุบนัน้ีอาหารทอ้งถ่ินของจงัหวดัตราดไดมี้การเปล่ียนแปลงรูปแบบอยา่งหลากหลาย 
มีการนาํวตัถุดิบใหม่มาใชใ้นการทาํอาหาร รวมทั้งการปรับรสชาติแบบดั้งเดิมออกไป โดยมีอาหาร
ประเภทผดั ทอด มากข้ึน มีการปรุงรสโดยใชผ้งชูรสเขา้มาผสม ทาํใหค้นรุ่นใหม่ไม่รู้จกัอาหารตาม
ประเพณีทอ้งถ่ินดั้งเดิม แต่หันไปนิยมอาหารตามกระแสคนรุ่นใหม่ เช่น อาหารจานด่วนของภาคอ่ืนๆ 
อาหารผดั อาหารทอด ซ่ึงเป็นอาหารท่ีมีไขมนัมากและมีการปนเป้ือนสารต่างๆในกระบวนการผลิต 
(เพญ็ศรี  มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ดว้ยเหตุน้ีผูว้ิจยัจึงไดเ้ห็นความสาํคญัของอาหารทอ้งถ่ิน เน่ืองจากในปัจจุบนัคนไทยเร่ิม
ต่ืนตวัและห่วงใยสุขภาพของตนเองมากข้ึน จึงใหค้วามสนใจกบัอาหารท่ีบริโภคจากพืชผกัทอ้งถ่ิน
เร่ิมเขา้มามีบทบาทในกลุ่มคนท่ีมีการศึกษาและมีฐานะทางเศรษฐกิจท่ีดี เพราะมีความเขา้ใจใน
คุณประโยชน์ของพืชผกัทอ้งถ่ิน ในดา้นการป้องกนัโรค และมีความปลอดภยัจากสารพิษตกคา้ง
ต่างๆ และในขณะท่ีภาวะเศรษฐกิจของประเทศกาํลงัมีปัญหา คนไทยทุกคนยอ่มไดรั้บผลกระทบน้ี  
จึงควรหันกลบัมามองอาหารและพืชผกัท่ีเคยเห็น เคยมีในอดีต และช่วยฟ้ืนฟูให้พืชผกัเหล่านั้น
กลบัมาเป็นอาหารหลกัในชีวิตประจาํวนั เปล่ียนนิสัยการบริโภคจากอาหารชนิดเร่งด่วนเป็นอาหาร
ทอ้งถ่ินท่ีเคยบริโภคแต่คร้ังอดีต (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
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 จากการสาํรวจเบ้ืองตน้ พบว่า จงัหวดัตราด ไดพ้ฒันาอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีเอกลกัษณ์โดดเด่น
เป็นของตนเอง เช่น แกงป่า หมูชะมวง เป็นตน้ และอาหารทอ้งถ่ินดงักล่าว มีคุณค่าทางภูมิปัญญา
ทางดา้นโภชนาการดา้นสุนทรียะ และทางดา้นเศรษฐกิจ  ซ่ึงความโดดเด่นดงักล่าวเป็นท่ีประจกัษ์
แก่สาธารณชนท่ีเป็นกลุ่มนักชิมหรือนักท่องเท่ียวอย่างแพร่หลาย ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงเกิดแนวคิดและ
แรงบนัดาลใจท่ีจะพฒันาองคค์วามรู้เก่ียวกบัการพฒันาอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัตราด เพื่อนาํไปสู่
การอนุรักษค์วามมัน่คงทางอาหารและนาํมาใชต่้อชุมชนใหส้อดคลอ้งกบัสถานการณ์ทางสงัคมของ
จงัหวดัตราดในปัจจุบนั 
 อยา่งไรก็ตาม ผูว้ิจยัไดพ้บในเบ้ืองตน้ว่า อาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัตราดมีความแตกต่างกนั
อยูบ่า้งตามภูมิปัญญาทอ้งถ่ินของบรรพบุรุษท่ีถ่ายทอดกนัต่อๆ มา ภายใตค้วามหลากหลายทางดา้น
วฒันธรรมและความหลากหลายทางกลุ่มชาติพนัธ์ุ ผูว้ิจยัจึงสนใจทาํการศึกษาเร่ืองความนิยมอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด โดยมุ่งท่ีจะตอบปัญหาวิจยัหลกัวา่ ประชาชนในจงัหวดัตราด
มีความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินตราดอยูใ่นระดบัใด  และปัจจยัใดท่ีมีผลต่อความนิยมในการ
บริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
 2. เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน
จงัหวดัตราด 
 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1. ผลการศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด สามารถช่วยสะสมหรือเพิ่มพูนองคค์วามรู้เก่ียวกบัสาขาวิชาอาหารศึกษา โดยเฉพาะอาหาร
ศึกษาในทอ้งถ่ิน  
 2. ผลการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน
จงัหวดัตราด สามารถเป็นแนวทางในการกาํหนดนโยบายเพ่ืออนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน 
 
ขอบเขตของการวจัิย   
 งานวิจยัน้ีผูว้ิจยัจะแบ่งขอบเขตของการศึกษาเป็น 4 ดา้น ดงัต่อไปน้ี 
 1. ขอบเขตในดา้นเน้ือหาของการวิจยั 
  ขอบเขตในเน้ือหาของการศึกษาคร้ังน้ีมุ่งศึกษาเฉพาะอาหารทอ้งถ่ินท่ียงัมีขายใน
ทอ้งตลาดของจงัหวดัตราด เน่ืองจากอาหารทอ้งถ่ินมีความหลากหลาย และยงัไม่มีผูใ้ดรวบรวมไว้
อย่างครบถว้น ผูว้ิจยัจึงกาํหนดอาหารเป็นเฉพาะอาหารทอ้งถ่ินท่ียงัมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดของ
จงัหวดัตราด  



 
3 

 

 2. ขอบเขตในดา้นประชากรของการวิจยั 
  งานศึกษาน้ีใชป้ระชากรในการศึกษาจากประชากรท่ีมีสิทธ์ิเลือกตั้งใน ตาํบลท่าพริก 
อาํเภอเมือง และตาํบลไมรู้ด อาํเภอคลองใหญ่ จงัหวดัตราด ซ่ึงทั้งสองพื้นท่ีจะเป็นกรณีศึกษาใน
ฐานะตวัแทนของจงัหวดัตราด อนัมีสภาพแวดลอ้มของพ้ืนท่ีท่ีแตกต่างกนั 
 3. ขอบเขตในดา้นพื้นท่ีของการวิจยั 
  ผูว้ิจยัใชพ้ื้นท่ีการศึกษาคือ อาํเภอเมืองและอาํเภอคลองใหญ่ จงัหวดัตราด เป็นหน่วย 
วิเคราะห์  
 4. ขอบเขตในดา้นช่วงเวลาของการศึกษา 
  งานวิจยัน้ีเร่ิมทาํการศึกษาตั้งแต่เดือนมิถุนายน – กนัยายน พ.ศ. 2559 
 
นิยามศัพท์เฉพาะ 
 เพื่อเป็นแนวทางในการเก็บรวบรวมขอ้มูลและวิเคราะห์ขอ้มูล ผูว้ิจยักาํหนดนิยามศพัท ์
ไวด้งัน้ี 
 อาหารท้องถ่ิน หมายถึง อาหารท่ียงัมีขายในทอ้งตลาดของจงัหวดัตราด เน่ืองจากอาหาร
ทอ้งถ่ินมีความหลากหลาย และยงัไม่มีผูใ้ดรวบรวมไวอ้ยา่งครบถว้น ผูว้ิจยัจึงกาํหนดอาหารเป็นเฉพาะ
อาหารทอ้งถ่ินท่ียงัมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดของจงัหวดัตราด 
 ความเคยชินในการบริโภค หมายถึง ความคุน้เคยในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินตราด 
 ความนิยมในการบริโภคอาหาร หมายถึง ความชอบในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินตราด 
 ความพงึพอใจในรสชาติอาหาร หมายถึง ความรู้สึกในทางบวกท่ีมีต่อรสชาติอาหารทอ้งถ่ิน
ตราด 
 ความพร้อมของแหล่งอาหาร หมายถึง ความพร้อมของแหล่งจาํหน่ายอาหารทอ้งถ่ินตราด 
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กรอบแนวคดิในการวจัิย 
 จากการสํารวจองคค์วามรู้ทั้งทางดา้นแนวคิดและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ผูศึ้กษาสามารถ
กาํหนดกรอบแนวคิดในการวิจยั ดงัน้ี 

 
ตัวแปรต้น       ตัวแปรตาม  
 
 
 
 
 
 
         

    
 
 
 
 
  
 
ภาพประกอบ 1 กรอบแนวคิดในการวิจยั 
 
 จากกรอบแนวคิดในการวิจยัซ่ึงแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรตน้และตวัแปรตาม
โดยตวัแปรตาม ได้แก่ ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจังหวดัตราด 
ส่วนตวัแปรตน้ประกอบดว้ยตวัแปร 10 ตวัแปร ไดแ้ก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได ้ความเคยชิน 
ในการบริโภค ความพร้อมของแหล่งอาหาร ภาพพจน์ในการบริโภค และความพึงพอใจในรสชาติ
อาหาร และความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน ซ่ึงปัจจยัทั้ง 10 ปัจจยั มีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด มากนอ้ยต่างกนัตามบริบทของสงัคม ชุมชน ทอ้งถ่ินนั้น ๆ 
 
 
 

 

  ตัวแปรพืน้ฐาน 
  1.  เพศ 
  2.  อาย ุ
  3.  การศึกษา 
  4.  อาชีพ 
  5.  รายได ้
  ตัวแปรเชิงกาํหนด 
  6.  ความเคยชินในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินตราด 
  7.  ความพร้อมของแหล่งอาหารทอ้งถ่ินตราด 
  8.  ภาพพจนใ์นการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินตราด 
  9.  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารทอ้งถ่ินตราด 
10.ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินตราด 
 

ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชน 

ในจงัหวดัตราด 
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สมมติฐานการวจัิย 
 จากกรอบแนวคิดการวิจยัดงักล่าว ผูว้ิจยัสามารถกาํหนดสมมติฐานไดว้า่  
 1. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามเพศ 
 2. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอาย ุ
 3. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามการศึกษา 
 4. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอาชีพ 
 5. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามรายได ้
 6. ความเคยชินในการบริโภคมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด  
 7. ความพร้อมของแหล่งอาหารมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด  
 8. ภาพพจน์ในการบริโภคมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด 
 9. ความพึงพอใจในรสชาติอาหารมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 10. ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
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บทที� 2 

แนวคดิ ทฤษฎแีละงานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 

 

 ในการวิจยัครั� งนี�  ผูว้ิจยัไดศึ้กษาเอกสารและงานวิจยัที�เกี�ยวขอ้ง และไดน้าํเสนอตามหวัขอ้

ต่อไปนี�  

 1. แนวคิดเกี�ยวกบัอาหารทอ้งถิ�น 

  1.1 ความหมายของอาหารทอ้งถิ�น    

  1.2 ลกัษณะของอาหารทอ้งถิ�น 

  1.3 ความสาํคญัของอาหารทอ้งถิ�น 

  1.4 ปัจจยัที�มีผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถิ�น 

 2. เอกสารวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง 

 

แนวคิดเกี�ยวกบัอาหารท้องถิ�น 

 การนําเสนอแนวคิดเกี�ยวกบัอาหารทอ้งถิ�น นาํเสนอเป็น 4 หัวขอ้ คือความหมายของ

อาหารทอ้งถิ�น ลกัษณะของอาหารทอ้งถิ�น ความสําคญัของอาหารทอ้งถิ�น และปัจจยัที�มีผลต่อ

เอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถิ�น มีรายละเอียดดงันี�  

 ความหมายของอาหารท้องถิ�น 

 มีผูใ้หค้วามหมายของอาหารทอ้งถิ�นไวห้ลายความหมายดงันี�  

 อาํไพ  โสรัจจะพนัธ์ุ (2544 : 22) ไดใ้หค้วามหมายของอาหารทอ้งถิ�นไวว้า่ อาหารทอ้งถิ�น

เป็นอาหารที�ทาํขึ�นหรือปรุงขึ�นรับประทานกนัในทอ้งถิ�นหนึ� งโดยเฉพาะ และสืบสานกนัมาเป็น

เวลานาน จนเป็นที�ยอมรับวา่เป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถิ�นนั�นๆ 

 ศนัสนีย ์ อุดมอ่าง (2549 : 35) ไดใ้ห้ความหมายของอาหารทอ้งถิ�นวา่ เป็นอาหารที�นิยม

รับประทานเฉพาะถิ�น ประกอบดว้ยพืชผกัและวตัถุดิบที�มีในทอ้งถิ�น มีวธีิการปรุงที�ปฏิบติัสืบต่อกนั

ยาวนานมาจนถึงปัจจุบนั อาหารทอ้งถิ�นในแต่ละที�มีความแตกต่างกนัขึ�นอยูก่บัสภาพธรรมชาติที�มอบ

ชนิดของพืชพรรณและเนื�อสัตวต่์างๆ ให้แก่คนในทอ้งถิ�นนั�น อีกทั�งประสบการณ์จากการลองผิด

ลองถูกในการประกอบอาหาร รวมถึงรสนิยมในการบริโภคจึงเกิดเป็นอาหารทอ้งถิ�นขึ�น 

 เสาวภา  ศกัยพนัธ์ (2548 : 31) ไดก้ล่าวถึงอาหารทอ้งถิ�นวา่ อาหารทอ้งถิ�นเป็นอาหารที�เกิดขึ�น 

หรือมีขึ�นเฉพาะถิ�น เป็นเอกลกัษณ์ของอาหารที�นิยมกินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สามารถปรุงขึ�นจาก

วตัถุดิบที�หาไดง่้ายภายในทอ้งถิ�น หรือจากบริเวณใกล ้ๆหมู่บา้น หรือจากในไร่และในทอ้งทุ่งนา

รวมทั�งเป็นอาหารที�มีการกินในทอ้งถิ�นมานานและมีการสืบทอดต่อ ๆ กนัมา 
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 ดงันั�นจึงสรุปไดว้า่ อาหารทอ้งถิ�นเป็นอาหารที�เกิดขึ�นหรือมีขึ�นเฉพาะถิ�น เป็นเอกลกัษณ์

ของอาหารที�นิยมกินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สามารถปรุงขึ�นจากวตัถุดิบที�หาไดง่้ายในทอ้งถิ�นหรือจาก

บริเวณใกลห้มู่บา้นหรือจากในไร่และในทอ้งทุ่งนา รวมทั�งเป็นอาหารที�มีการกินในทอ้งถิ�นนั�นมานาน

และมีการสืบทอดต่อ ๆ กนัมา  

 ลกัษณะของอาหารท้องถิ�น 

 อาหารการกินของคนไทยโดยทั�วไป นอกจากมีขา้วและปลาแลว้ยงัมีอาหารประเภทเนื�อสัตว ์

ผกั ผลไมต่้าง ๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั�นมีลกัษณะเด่นในเรื�องความ

พิถีพิถนั และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดคน้วธีิปรุงอาหาร วธีิประดิดประดอยผกัและผลไมใ้ห้มี

ความสวยงามชวนกิน อาหารที�คนไทยบริโภคในวนัหนึ� ง ๆ พอจะแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภท คือ 

(คณะกรรมการจดังานสมโภชกรุงรัตนโกสินทร์ 200 ปี.  2525 : 14) 

 1. กบัขา้ว หรือของคาว หรือกบั หมายถึง ของกินที�กินพร้อมกบัขา้ว เพื�อเพิ�มรสชาติและ

คุณค่าอาหารกบัขา้วไทยส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ ปลา เนื�อสัตวต่์าง ๆ ผกัและผลไม ้สังฆราชปาลเลกวัซ์

บาทหลวงชาวฝรั�งเศส ไดก้ล่าวถึงกบัขา้วของไทยวา่มีอยู ่2 ชนิด คือ กบัขา้วจีนและกบัขา้วไทย 

  กรณีดงักล่าวจะเห็นไดจ้ากคนจีนนั�นทาํกบัขา้วเกือบจะไม่ใชเ้กลือ และเครื�องเทศเลย 

บางครั� งยงัเติมนํ�าตาลลงในกบัขา้วเสียอีก ทาํใหมี้รสหวานปะแล่ม มีมนัมากและมกัจะจืดชืด ยกเวน้

กบัขา้วจาํพวกปลา หอยและผกัเค็มซึ� งคนจีนจะตอ้งทาํเขา้สํารับดว้ยเสมอ กบัขา้วไทยนั�นตรงกนัขา้ม 

มีรสฉุนและเผด็ นํ� าแกงที�นิยมที�สุดคือ กะหรี�  กบัขา้วของไทยแบ่งออกไดเ้ป็น 4 ประเภทคือ (สุนี 

ศกัดาเดช.  2549 : 20-22) 

  1.1 ตม้หรือแกง เช่น แกงเผด็ แกงจืด ตม้ยาํ ฯลฯ 

  1.2 ผดั ยาํ พล่า 

  1.3 เครื�องเคียง เช่น ทอดมนั ห่อหมก ปลาเคม็ ฯลฯ 

  1.4 เครื�องจิ�ม เช่น หลน และนํ�าพริกชนิดต่างๆ  

 2. ของหวานหรือขนมของไทย มีหลายชนิด ส่วนใหญ่จะมีเครื�องประกอบ 5 อย่างคือ

แป้งขา้วเจา้ หรือแป้งขา้วเหนียว มะพร้าว นํ�าตาล ไข่และถั�ว พอจะจาํแนกออกไดด้งันี� คือ 

  2.1 ประเภทตม้ เช่น ถั�วดาํตม้นํ�าตาล กลว้ยบวชชี ขา้วเหนียวเปียกลาํไย เป็นตน้ 

  2.2 ประเภทนึ�ง เช่น ขนมกลว้ย ขนมตาล สังขยา เป็นตน้ 

  2.3 ประเภทอบ เช่น ขนมหมอ้แกง ขนมกลีบลาํดวน ขนมผงิ เป็นตน้ 

  2.4 ประเภทกวน เช่น กลว้ยกวน ทุเรียนกวน มงัคุดกวน เป็นตน้ 

  2.5 ประเภทลอยแกว้ เช่น ส้มลอยแกว้ วุน้นํ�าเชื�อม สามแซ่ เป็นตน้ 

  2.6 ประเภทลวก เช่น ลูกชุบ ทองหยอด เป็นตน้ 
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  2.7 ประเภทเชื�อม เช่น ลูกตาลเชื�อม กลว้ยเชื�อม มนัเชื�อม เป็นตน้ 

  2.8 ประเภทปิ� ง เช่น กลว้ยปิ� ง กลว้ยเผา ขา้วเหนียวปิ� ง เป็นตน้ 

  2.9 ประเภทเบด็เตล็ด เช่น ขา้วเหนียวสังขยา ขา้วเหนียวนํ�ากะทิทุเรียน ขา้วยาคู ขนม

เหนียว ขา้วตอกตั�ง ขา้วเม่าบด ขนมเบื�อง แป้งจี� มะพร้าวแกว้ เป็นตน้ 

 3. ผกัและผลไม ้เป็นอาหารที�ไดจ้ากพืชและผลผลิตของพืช ซึ� งคนไทยนิยมรับประทาน

กนัมากโดยเฉพาะ “ผกั” เป็นส่วนประกอบเครื�องปรุงของอาหารคาวแทบทุกชนิดผกัอาจจดัจาํพวก

ตามส่วนที�กินไดด้งัต่อไปนี�  

  3.1 ส่วนที�เป็นราก ตามหลกัพฤกษศาสตร์ เช่น มนัเทศ มนัแกว หัวผกักาด หัวแครอท 

หวับวั เป็นตน้ 

  3.2 ส่วนที�เป็นรากหวั ซึ� งเป็นแหล่งเก็บอาหารของพืช เช่น มนัฝรั�ง เผอืก เป็นตน้ 

  3.3 ส่วนที�เป็นแง่ง เช่น ขิง ข่า เป็นตน้ 

  3.4 ส่วนที�เป็นลาํตน้ เช่น หน่อไม ้หน่อไมฝ้รั�ง เป็นตน้ 

  3.5 ส่วนที�เป็นกา้น เช่น กา้นดอกกระเทียม กา้นดอกกุยช่าย กา้นเซลเลอรี�  กา้นกะหลํ�า

ดอก เป็นตน้ 

  3.6 ส่วนที�เป็นกาํลงัผลิ เช่น ถั�วงอก เป็นตน้ 

  3.7 ส่วนที�เป็นหวังอกต่อไป เช่น หวัหอม หวักระเทียม เป็นตน้ 

  3.8 ส่วนที�เป็นใบ เช่นผกักาด ใบตาํลึง เป็นตน้ 

  3.9 ส่วนที�เป็นดอกอ่อน เช่น กะหลํ�าดอก กะหลํ�าเขียว หวัปลี เป็นตน้ 

  3.10 ส่วนที�เป็นเมล็ดพนัธ์ุอ่อน เช่น ถั�วลั�นเตา ถั�วพู ถั�วฝักยาว มะพร้าวอ่อน จาวตาล

อ่อน เป็นตน้ 

  3.11 ส่วนที�เป็นเมล็ดพนัธ์ุแก่ เช่น ถั�วต่าง ๆ มะพร้าวแก่ เป็นตน้ 

  3.12 ส่วนที�เป็นผลอ่อน เช่น มะเขือยาว แตงกวา ขา้วโพด เป็นตน้ 

  3.13 ส่วนที�เป็นผลแก่ เช่น แตงโม มะเขือเทศ พริก เป็นตน้ 

  3.14 พืชที�กินไดท้ั�งตน้ เช่น เห็ดต่าง ๆ ที�กินได ้สาหร่ายทะเล เป็นตน้ 

  ผลไม ้ประเทศไทยอุดมไปดว้ยผลไมน้านาชนิด ในสมยัโบราณชาวป่า ชาวเขาหรือฤาษี 

ชีไพรผูบ้าํเพญ็พรตอยูใ่นป่า สามารถดาํรงชิวีตอยูไ่ดด้ว้ยผลไม ้เพราะผลไมใ้ห้วิตามินและเกลือแร่

มาก มูลเหตุที�มนุษยส์ามารถเลือกกินผลไมช้นิดต่าง ๆ ไดท้ั�งนั�น เขา้ใจวา่คงจะเห็นสัตวป่์ากินก่อน 

เมื�อเห็นวา่สัตวกิ์นไดแ้ละไม่เป็นอนัตรายแลว้มนุษยจึ์งกินตาม ผลไมบ้างชนิดมีกินตลอดปีและราคา 

ไม่แพง บางชนิดให้วิตามินซีสูง เช่น ส้ม มะละกอ ฝรั�ง มะขามป้อม ผลไมบ้างชนิดตามฤดูกาล มกัจะมี

ราคาแพงแต่ใหคุ้ณค่าทางอาหารนอ้ย เช่น ทุเรียน ลาํไย องุ่น เป็นตน้ 
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 อาหารทอ้งถิ�นเป็นอาหารที�คนในทอ้งถิ�นนั�นนิยมรับประทานสืบเนื�องกนัมาเป็นเวลานาน

ลกัษณะอาหารจะประกอบดว้ยวตัถุดิบที�หาไดง่้ายในทอ้งถิ�น ทั�งจาํนวนพืชและสัตว ์นาํมาประกอบ

อาหารดว้ยกรรมวธีิต่างๆ อาหารทอ้งถิ�นในแต่ละพื�นที�มีความแตกต่างกนัไปตามลกัษณะภูมิศาสตร์ และ

สิ�งแวดล้อมที�มีอยู่ในธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษยเ์ป็นสิ�งมีชีวิตชนิดหนึ� ง ซึ� งตอ้งอาศยัอยู่ร่วมกบั

ธรรมชาติ มนุษย์จึงตอ้งคิดหาวิธีดาํรงชีวิตด้วยการนาํเอาวตัถุดิบพืชและสัตวต่์าง ๆ มากินเป็น

อาหาร โดยการลองผิดลองถูกและทาํซํ� า ๆในสิ�งที�พึงพอใจ ถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกนัมาจน

กลายเป็นวฒันธรรมหรือเอกลกัษณ์เฉพาะของคนในทอ้งถิ�นนั�น ดว้ยสภาพสิ�งแวดลอ้มและลกัษณะ

ภูมิศาสตร์ที�แตกต่างกนั จึงทาํใหว้ตัถุดิบอาหารของมนุษยมี์ความแตกต่างกนัออกไปดว้ย เช่น ภาคกลาง

มีแหล่งนํ� าที�อุดมสมบูรณ์ อาหารจาํพวกเนื�อสัตวที์�หาไดง่้ายจึงเป็นพวก กุง้ หอย ปู ปลานํ� าจืดหรือ

พืชนํ� าต่าง ๆ เช่น สายบวั รากบวั ผกัแวน่ ส่วนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือพื�นที�ค่อนขา้งแห้งแลง้ อาหาร

จาํพวกเนื�อสัตวที์�หาไดง่้ายจึงเป็นพวกสัตวที์�อาศยัอยูใ่นที�แห้งแลง้ได ้เช่น ตุ่น แย ้ไข่มดแดง แมลง

ต่าง ๆ ส่วนพืชก็เป็นพวกใบแตว้ ผกัแขยง แต่อยา่งไรก็ตามทั�งพืชและสัตวน์ํ� า เช่น ในภาคกลางหรือ

ภาคอื�น ๆ ก็ยงัพอหาได้แต่การเจริญเติบโตหรือความสมบูรณ์อาจจะน้อยกว่าเพราะว่าขาดนํ� าใน

ภาคเหนือ เป็นภาคที�มีอากาศหนาวเยน็มากกวา่ภาคอื�น ๆ ในฤดูหนาวอาหารของคนภาคเหนือส่วนใหญ่

จึงมีไขมนัมากกว่าอาหารในภาคอีสาน สารอาหารไขมนัช่วยให้ร่างกายอบอุ่น สภาพอาณาเขตที�

ติดต่อกนัก็มีอิทธิพลต่อการแลกเปลี�ยนวฒันธรรมดา้นต่างๆ รวมทั�งดา้นอาหารความเป็นอยู่ เช่น 

วฒันธรรมกบัอาหารในภาคเหนือ เป็นตน้ (สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 20-22) 

 ความสําคัญของอาหารท้องถิ�น 

 อาหารทอ้งถิ�นมีความสาํคญัต่อคน สังคมและประเทศชาติ หลายประการดงันี�  (เสาวภา 

ศกัยพนัธ์. 2548 : 22)  

 อาหารเป็นปัจจยัที�สาํคญัอยา่งหนึ�งในปัจจยัสี�ที�มนุษยจ์ะขาดไม่ได ้มนุษยไ์ดพ้ยายามเสาะ

แสวงหาอาหารเพื�อประทงัชีวติใหอ้ยูร่อด อาหารที�มนุษยเ์สาะแสวงหานั�นขึ�นอยูก่บัสภาพทางภูมิศาสตร์

ของแต่ละทอ้งถิ�น ที�เป็นปัจจยัสําคญัที�ทาํให้มนุษยไ์ดค้น้พบว่าสิ�งใดที�มีในทอ้งถิ�นตนเอง ซึ� งสามารถ

นาํมาใชเ้ป็นอาหารได ้ก่อใหเ้กิดการพฒันาวิถีชีวิตและสร้างความรู้ ตลอดจนเป็นสิ�งที�บอกเรื�องราว

ของวฒันธรรมของกลุ่มคนในแต่ละทอ้งถิ�น จากการศึกษาคน้ควา้พอจะสรุปถึงความสําคญัของอาหาร

ทอ้งถิ�นได ้3 ประการ ดงันี�  

 1. ดา้นการพฒันาประชากรอาหารทอ้งถิ�นมีความสําคญัในฐานะที�เป็นตวับ่งชี� คุณภาพ

ของประชากร ทั�งนี� เพราะอาหารทอ้งถิ�นเป็นอาหารที�ใชใ้นชีวติประจาํวนั การศึกษาวิเคราะห์อาหาร

ที�มีในทอ้งถิ�นทั�งในดา้นกรรมวิธีในการปรุงและวตัถุดิบที�นาํมาประกอบอาหาร ตลอดจนอุปนิสัย

ในการกิน ช่วยให้เกิดความเข้าใจไปถึงปัจจัยอื�น ๆ เช่น ต้นเหตุแห่งโรคภยัไข้เจ็บและปัญหา

ทางดา้นสาธารณสุขพื�นฐาน ซึ� งเป็นผลทาํใหเ้กิดการพฒันาคุณภาพชีวติของประชากร 
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 2. ความสําคญัดา้นศิลปวฒันธรรม อาหารทอ้งถิ�นแต่ละทอ้งถิ�นจะมีวิธีการกินการปรุง 

นบัเป็นศิลปะและเป็นเอกลกัษณ์ประจาํทอ้งถิ�น เช่น การเลือกใชว้ตัถุดิบการประดบัตกแต่งอาหาร

ใหมี้ความสวยงาม การจดัอาหารให้เขา้คู่ เขา้ชุดที�เรียกวา่เป็นสํารับอาหาร การเลือกสรรวิธีการปรุง

ที�อาศยัความละเอียด ความประณีตและความอร่อย ผสมผสานเป็นอาหารประจาํถิ�นของตนเอง อีกทั�ง

ยงัแสดงถึงความคิดสร้างสรรคใ์นการทาํอาหารที�ถูกถ่ายทอดมาตั�งแต่บรรพบุรุษจนถึงปัจจุบนั ซึ� งเป็น

การถ่ายทอดความสามารถทางดา้นศิลปวฒันธรรมที�สาํคญัของทอ้งถิ�น 

 3. ความสําคญัดา้นเศรษฐกิจอาหารทอ้งถิ�นนบัเป็นส่วนหนึ� งของวิถีชีวิตของคนในแต่ละ

ทอ้งถิ�นที�ตอ้งมีส่วนเขา้ไปเกี�ยวขอ้งกบัอาชีพการคา้ขายวตัถุดิบในการนาํมาประกอบอาหาร จะเห็น

ไดว้า่ในบางทอ้งถิ�นการเสาะแสวงหาวตัถุดิบหรือการเพาะปลูกพืชผกั ที�มีในทอ้งถิ�นบางชนิดสามารถ

ทาํเป็นอุตสาหกรรมส่งออกไดอ้ยา่งกวา้งขวาง ทาํใหเ้กิดรายไดสู่้ทอ้งถิ�นของตนเอง 

 สภาพทางภูมิศาสตร์ของแต่ละทอ้งถิ�น เป็นปัจจยัสําคญัที�จะกาํหนดชนิด ลกัษณะของอาหาร

ทอ้งถิ�น ซึ� งจะก่อใหเ้กิดวฒันธรรมเฉพาะทอ้งถิ�นอยา่งหลากหลาย ทั�งที�แตกต่างและคลา้ยคลึงกนั อาหาร

ทอ้งถิ�นมีความสาํคญัดงันี�  (สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 28-29) 

 1. แสดงถึงเอกลกัษณ์และวฒันธรรม ในแต่ละทอ้งถิ�นจะมีวตัถุดิบอาหาร วิธีการปรุง 

การกินอาหารทอ้งถิ�นที�เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัแสดงถึงวฒันธรรมที�ถ่ายทอดและปฏิบติัสืบต่อกนัมา 

คนที�อยูใ่นทอ้งถิ�นเดียวกนัหรือใกลเ้คียงกนัจะมีความนิยมหรือชอบอาหารที�คลา้ยคลึงกนั อาหารใน

แต่ละทอ้งถิ�นมีเอกลกัษณ์ที�เด่นชดัแตกต่างกนัไป เช่น อาหารภาคเหนือ รสอ่อน แต่มนั อาหารอีสาน 

รสจดั เผด็ แต่ไม่นิยมใชน้ํ�ามนัหรือกะทิ เป็นตน้ 

 2. เป็นอาหารเพื�อสุขภาพ อาหารทอ้งถิ�นใชเ้นื�อสัตวเ์ป็นส่วนประกอบไม่มากนกั ไขมนัตํ�า 

และใช้พืชผกัพื�นบา้นเป็นส่วนประกอบหลกั ตลอดจนแบบแผนในการรับประทานอาหารก็ช่วย

ส่งเสริมให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารอยา่งสมดุล คือ มีอาหารหลายชนิด ปรุงดว้ยกรรมวิธีต่างๆกนั

ใหรั้บประทานในมื�อเดียวกนั 

 3. ปลอดภยัจากสารเคมีทั�งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง เนื�องจากพืชผกัพื�นบา้นส่วนใหญ่เกิดขึ�น

เองตามธรรมชาติ อายุของพืชสั� นหรือยาวแล้วแต่ชนิด เกิดขึ� นหมุนเวียนผลดัเปลี�ยนกันไปตาม

ฤดูกาลจึงไม่จาํเป็นตอ้งพึ�งพาสารเคมีต่าง ๆ 

 4. สร้างอาชีพ สร้างรายได ้อาหารทอ้งถิ�นนอกจากปรุงเพื�อรับประทานกนัในครัวเรือน

แลว้ ยงัสามารถผลิตออกเพื�อจาํหน่ายเพิ�มรายไดใ้ห้แก่ครอบครัว ทั�งในระดบัครัวเรือนและระดบั

ครัวเรือนอุตสาหกรรม เนื�องจากอาหารทอ้งถิ�นบางชนิดเป็นที�นิยมของคนทั�วไป 

 5. ช่วยประหยดัรายจ่ายของครอบครัว การปรุงอาหารทอ้งถิ�น เพื�อรับประทานกนัใน

ครัวเรือนไม่ตอ้งเสียเงินซื�อหาวตัถุดิบมากนกั บางครั� งอาจเก็บหรือหาไดใ้นบริเวณบา้นหรือบริเวณ

ขา้งเคียง 
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 6. ไดรั้บประทานอาหารที�สดใหม่เสมอ ซึ� งวตัถุดิบอาหารและอาหารที�ปรุงสําเร็จ ถา้ตอ้ง

เก็บไวน้านๆ รสชาติเนื�อสัมผสัคุณค่าทางโภชนาการยอ่มลดลง อาหารทอ้งถิ�นสามารถปรุงรับประทาน

ใหม ่ๆ ซึ� งดีทั�งในดา้นคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 ปัจจัยที�มีผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารท้องถิ�น 

 จากการสาํรวจองคค์วามรู้เกี�ยวกบัอาหารทอ้งถิ�นในปัจจุบนัมีผูเ้สนอปัจจยัที�คิดวา่จะมีผล

ต่ออตัลกัษณ์ของอาหารทอ้งถิ�นเป็น 9 ปัจจยั ดงันี�  (สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 29-31)     

 1. วตัถุดิบที�ใชใ้นการปรุงอาหาร เป็นวตัถุดิบที�มีในทอ้งถิ�นทั�งพืชและสัตว ์ซึ� งอาจเกิดเอง

โดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตขึ�นโดยการเพาะปลูก เลี�ยงสัตว ์แลว้นาํมาปรุงอาหารในชีวิตประจาํวนั

วตัถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในทอ้งถิ�นนั�น ๆ เช่น ผกัเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืชที�มีในภาคใต ้

เป็นตน้ 

 2. วธีิการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการที�ทาํไดง่้ายไม่ยุง่ยากซบัซ้อน บางทอ้งถิ�น

อาจใชว้ตัถุดิบชนิดเดียวกนักบัทอ้งถิ�นอื�นแต่มีวธีิการปรุงและประกอบอาหารที�ต่างกนั เช่น หน่อไม้

ดอง ทางภาคใตถ้า้นาํไปแกงส้มหรือแกงเหลืองก็นบัวา่เป็นอาหารทอ้งถิ�นของภาคใต ้แต่ถา้นาํมาตม้ส้ม

กบัปลากระบอกก็นบัวา่เป็นอาหารทอ้งถิ�นของภาคกลางดา้นตะวนัออก เป็นตน้ 

 3. วธีิการรับประทานอาหารมีเหมือนๆกนัในทุกทอ้งถิ�น หากทอ้งถิ�นหนึ�งมีวิธีการนาํมา

รับประทานที�แตกต่างจากทอ้งถิ�นอื�นก็นบัวา่เป็นอาหารเฉพาะทอ้งถิ�นนั�น เช่น การนาํขา้วเหนียวมูน

มารับประทานคู่กบัแกงส้ม ซึ� งเป็นอาหารพื�นเมืองหรืออาหารทอ้งถิ�นของจนัทบุรี เป็นตน้ 

 4. ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื�นที�ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งนํ�า สิ�งเหล่านี� มีผลต่อ

แหล่งอาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพื�นที�ราบกวา้งใหญ่เป็นที�ราบของแม่นํ� าหลายสายทาํให้มี

ตะกอนดินมาทบัถมกนัจาํนวนมาก ทาํให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกขา้วที�สําคญัของ

ประเทศ ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกนัก็ทาํใหมี้การเลื�อนไหล แลกเปลี�ยนของวฒันธรรมดว้ย 

 5. ลกัษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเยน็กวา่ภาคอื�นๆ ในฤดูหนาวทาํให้

มีอาหารทอ้งถิ�นคือ แกงกระดา้ง ซึ� งมีความเยน็ของอากาศในฤดูหนาวทาํให้เจลาตินในหนงัหมูที�ตม้

เคี�ยว เกิดการแขง็ตวัคลา้ยวุน้ 

 6. การยา้ยถิ�น อาจเกิดจากการไปหางานทาํ การไปศึกษาเล่าเรียนหรือในสมยัก่อนอาจเกิด

จากการทาํสงคราม มนุษยก์็นาํเอาวฒันธรรมตามทอ้งถิ�นของตนเองซึ� งมีติดต่อไปใชใ้นแหล่งที�อยู่

อาศยัใหม่และถา้เหตุการณ์เช่นนี� เกิดขึ�นต่อเป็นระยะเวลานาน วฒันธรรมทอ้งถิ�นหนึ� งก็จะไปเกิด

เป็นวฒันธรรมใหม่ในอีกทอ้งถิ�นหนึ� ง และในทางกลบักนั ถา้เป็นการยา้ยถิ�นในระยะสั� น เช่น การไป

ศึกษาต่อในต่างประเทศ เมื�อมนุษยย์า้ยกลบัมาอยูใ่นถิ�นฐานเดิมก็นาํเอาวฒันธรรมทอ้งถิ�นที�ตนเอง
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ไดไ้ปพบและดาํรงชีวิตอยู่ในสังคมนั�นรายหนึ� ง กลบัมาใชใ้นทอ้งถิ�นเดิมของตนเองและถา้คนใน

ชุมชนพอใจยอมรับ ก็จะเกิดการนาํมาปฏิบติัต่อเนื�องกนัไป 

 7. ความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดคน้ เครื�องมือเครื�องอาํนวย

ความสะดวกมากมาย มนุษยจึ์งนาํมาใช้เพื�อช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา แต่หากมนุษยไ์ม่ใช้อย่าง

ระมดัระวงัโดยเฉพาะในดา้นอาหารก็อาจจะทาํใหเ้สียความเป็นเอกลกัษณ์ไปได ้เช่น การตาํนํ� าพริก

กะปิ แต่โบราณเราใช้ครกและสากหิน โขลกผสมเครื�องปรุง แต่ปัจจุบนัร้านขา้วแกงใช้เครื�องปั�น

ผสมอาหาร (Blender) ปรุงนํ�าพริกกะปิ ทาํใหร้สชาตินํ�าพริกกะปิเสียไป เนื�องจากการโขลกจะทาํให้

เครื�องปรุงบุบชํ�า และแตก ส่วนเครื�องปั�นผสมอาหารจะมีใบมีดเล็ก ๆ ช่วยตดัให้ส่วนผสมชิ�นเล็กลง 

ดงันั�นการผสมผสานของส่วนประกอบ การระเหยของกลิ�นที�อยูว่ตัถุดิบจึงเสียไป 

 8. ความเปลี�ยนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมีลูก

หลายคน ปัจจุบนัเปลี�ยนเป็นครอบครัวเดี�ยว มีลูก 1-2 คน ภรรยาตอ้งออกไปทาํงานนอกบา้นเพื�อหา

รายไดเ้ลี�ยงครอบครัวเหมือนสามี ทาํให้การดาํเนินชีวิตเปลี�ยนไป การใชเ้วลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกนั

ในครอบครัวนอ้ยลง ทาํใหมี้วฒันธรรมอาหารถุงพลาสติก หรือการกินอาหารนอกบา้น 

 9. การเจริญสัมพนัธไมตรีกบัต่างประเทศ ตั�งแต่สมยัสุโขทยัเรื�อยมาจนถึงปัจจุบนั มีการ

คา้ขาย แลกเปลี�ยนตลอดจนการเยี�ยมเยือน ทาํให้มีความสัมพนัธ์กนัอย่างใกล้ชิดทั�งประเทศที�มี

อาณาเขตติดต่อกนั เช่น ลาว พม่า มาเลเซีย หรือประเทศที�อยูห่่างไกล เช่น อินเดีย จีน โปรตุเกสก็ตาม 

ทาํใหมี้การรับเอาวฒันธรรมต่าง ๆ เขา้ใชแ้ละปฏิบติัในการดาํรงชีวติของตนในชุมชน 

 

งานวจัิยที�เกี�ยวข้อง  

 จากการสาํรวจองคค์วามรู้ทางดา้นผลการศึกษาที�ตรงหรือใกลเ้คียงกบัหวัขอ้ในการวิจยั พบวา่ 

มีเอกสารงานวจิยั ดงันี�  

 จกัษุมาลย ์ วงษ์ทา้ว (2554) ได้ทาํการศึกษาเรื� อง อาหารท้องถิ�นในสังคมปัจจุบนั ศึกษา

เฉพาะกรณีชุมชนบา้นหนองรังกา ต.โคกกรวด อ.เมือง จ.นครราชสีมา มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาเกี�ยวกบั

อาหารทอ้งถิ�นและวฒันธรรมการบริโภคอาหารทอ้งถิ�นของชาวไทโคราชบา้นหนองรังกา ตั�งแต่อดีต

จนกระทั�งถึงปัจจุบนั ว่าเป็นอย่างไรและมีการเปลี�ยนแปลงไปอย่างไรบา้ง โดยศึกษาถึงวตัถุดิบที�

นาํมาประกอบอาหาร และกรรมวธีิการปรุง ตลอดทั�งเงื�อนไขปัจจยัที�ก่อใหเ้กิดการเปลี�ยนพฤติกรรม

กรรมการบริโภคอาหารผลการศึกษาพบว่า บา้นหนองรังกาเป็นชุมชนทอ้งถิ�นที�มีชาวไทยโคราช

อาศยัอยูเ่ป็นจาํนวนมาก มีวฒันธรรมการบริโภคอาหารเป็นไปตามระบบนิเวศและสภาพแวดลอ้ม

ทางสังคมวฒันธรรม การพฒันาไปสู่การความทนัสมยัในรอบไม่กี�สิบปีที�ผ่านมาส่งผลให้บา้น

หนองรังกามีความเปลี�ยนแปลงไปอย่างมาก ป่าธรรมชาติที�เคยเป็นแหล่งอาหารของชาวบา้นในอดีต 
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ถูกทาํลายวตัถุดิบที�ไดจ้ากป่าหายากมากขึ�น วตัถุดิบบางอยา่งหาไม่ไดอี้กเลย ชาวบา้นในยุคปัจจุบนั

มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที�เปลี�ยนแปลงไป มีรถขายกบัขายและตลาดเป็นแหล่งอาหารที�สําคญั

ที�สุด การผลิตไวบ้ริโภคเองมีแค่เฉพาะคนรุ่นก่อน ๆ ที�มีการสั�งสมประสบการณ์ดา้นนี�จากบรรพบุรุษ 

ในขณะที�คนรุ่นหลงัเห็นความสําคญัของการหาเงินมาซื�ออาหารและสิ�งอาํนวยความสะดวกอื�นๆ 

อาหารทอ้งถิ�นยงัคงไดรั้บความนิยมจากคนรุ่นเก่า ที�ยงัคงหาหรือผลิตวตัถุดิบเหล่านั�นมาประกอบ

อาหารได ้หรือไม่ก็จะมีการประยุกต์ดดัแปลงไปตามวตัถุดิบที�มีอยูต่ามทอ้งตลาด รวมถึงยงัมีการ

เปลี�ยนแปลงในเรื�องของรสชาติ และกรรมวิธีการปรุง มุมมองและวิธีคิดต่อค่านิยมเกี�ยวกบัอาหาร 

ถึงแมว้า่อาหารทอ้งถิ�นจะถูกหยิบยกขึ�นมารื�อฟื� น ภายใตแ้นวคิดของการฟื� นฟูรากเหงา้และมุ่งหวงั

ให้เกิดสํานึกทางชาติพนัธ์ุไทยโคราช แต่ก็เป็นไปอยา่งผิวเผิน และไม่ไดมี้เป้าหมายเพื�อคนในชุมชน

อย่างแทจ้ริง รวมทั�งขาดการศึกษาในมิติทางประวติัศาสตร์วฒันธรรมทอ้งถิ�น การรื� อฟื� นดงักล่าว

ไม่ได้มีผลให้อาหารทอ้งถิ�นกลบัมามีบทบาทสําคญั แต่กลบัมีความบิดเบือนและก่อให้เกิดการ

เปลี�ยนแปลงอีกทางหนึ�ง 

 ทรงสิริ  วิชิรานนท์ และคณะ (2555)ได้ทาํการศึกษาเรื� อง วิถีชีวิตและความมั�นคงของ

อาหารทอ้งถิ�นใต ้การศึกษาครั� งนี�  มีวตัถุประสงค์เพื�อศึกษาวิถีชีวิตกบัความมั�นคงทางอาหารของ

ชาวใตใ้นประเด็นการมีอยูข่องอาหาร การเขา้ถึงอาหาร และการใช้ประโยชน์จากอาหาร ทั�งนี� เพื�อ

อธิบายใหเ้ห็นลกัษณะของความมั�นคงทางอาหารของถิ�นใต ้โดยใชเ้ทคนิคทางวิจยัเชิงคุณภาพและ

ปริมาณ เครื� องมือที�ใช้ในการวิจยั คือ แบบสอบถาม การสัมภาษณ์ การสังเกตแบบมีส่วนร่วม 

ผลการวจิยัไดข้อ้สรุป ดงันี�  

 1. การจดัการอาหารและทรัพยากรอาหารพบวา่ ชาวใตไ้ดอ้าหารจาการซื�อจาํนวนสูงสุด 

การซื�อส่วนใหญ่จะซื�อจากตลาด โดยจะซื�อของสด 2-3 ครั� งต่อสัปดาห์และซื�อของแห้งสัปดาห์ละครั� ง 

อาหารที�ซื�อส่วนใหญ่จะซื�อเนื�อสัตวแ์ละค่าใชจ่้ายแต่ละครั� งจะตํ�ากว่า 500 บาท สําหรับการเพาะปลูก 

ชาวใตจ้ะปลูกพืชที�บริโภคไวร้อบบา้นทั�งไมผ้ลและพืชสวนครัว วตัถุประสงคห์ลกัของการปลูกคือ

บริโภคในครัวเรือน แหล่งที�มาของพนัธ์ุพืชได้จากการซื�อที�เป็นส่วนใหญ่ สําหรับการเลี� ยงสัตว ์ 

จะเลี� ยงไก่เป็นส่วนใหญ่เพื�อไวกิ้นไข่ โดยเลี� ยงแบบธรรมชาติ พนัธ์ุส่วนใหญ่ไดจ้ากการซื�อ ส่วนการ

เก็บหาจากธรรมชาติ พบวา่ ชาวใตนิ้ยมรับประทานทุกส่วนจากพืช และจะเก็บตามช่วงฤดูกาลของ

พืชชนิดนั�น ๆ ในขณะที�การแบ่งปันอาหารถือไดว้า่เป็นวิถีชีวิตประจาํวนัของชาวใต ้จะมีการแบ่งปัน

อย่างน้อยสัปดาห์ละครั� ง โดยจะแบ่งปันเมื�อไดว้ตัถุดิบมาประกอบอาหาร และจะแบ่งปันให้ญาติ

ผูใ้หญ่ และเพื�อนบา้นที�มีอายุเป็นอนัดบัตน้ ๆ ส่วนรูปแบบการจดัอาหาร พบวา่ ชาวใตนิ้ยมรับประทาน

วนัละ 3 มื�อ แต่ละมื�อจะมีรายการอาหารประมาณ 3 รายการ โดยมื�อหลกัคือ มื�อเยน็ เพราะเป็นมื�อที�

รับประทานอาหารพร้อมกนั และใน 1 วนั จะตอ้งบริโภคครบทั�ง 5 หมู่ การถนอมและแปรรูปอาหาร 
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พบว่าชาวใตนิ้ยมตากแห้ง ปัญหาอุปสรรคและการแก้ไขการจดัอาหาร พบว่าชาวใตจ้ะมีวิธีการ

แกไ้ขโดยการปลูกเองหรือหาทรัพยากรอาหารอื�นมาทดแทนนอกจากนี�ชาวใตเ้ห็นว่าอาหารที�มีใน

ทอ้งถิ�นของตนเพียงพอต่อการบริโภคในชีวิตประจาํวนั ซึ� งอาจมีการจดัการอาหารที�เหมาะสม ไดแ้ก่ 

การวางแผนจดัเตรียมทรัพยากรอาหารในแต่ละวนัให้มีความเหมาะสมกบัจาํนวนสมาชิกในครัวเรือน

ของตนและการยดึหลกัเศรษฐกิจพอเพียง 

 2. การมีอยูข่องอาหาร พบวา่ภาคใตมี้ทรัพยากรการอาหารหลากหลายชนิด และการมี

ทรัพยากรอาหารที�หลากหลายเสมือนเป็นคลงัอาหารที�เป็นหลกัประกนัความมั�นคงทางอาหารใต ้

ทรัพยากรอาหารประเภทพืชผกัและปลา เป็นทรัพยากรอาหารที�ยงัมีปริมาณเพียงพอต่อการบริโภค

ในทอ้งถิ�น แต่ก็มีหลายชนิดที�มีปริมาณลดนอ้ยลง เช่น สัตวป์ลา พืชบางชนิด ปลาบางชนิด อนัเป็น

ผลมาจากการเปลี�ยนแปลงของระบบนิเวศ ซึ� งเกิดจากการกระทาํของมนุษยแ์ละธรรมชาติ 

 3. การเขา้ถึงอาหารและทรัพยากรอาหารของชาวใต ้มี 4 วธีิ คือ 

  3.1 การเพาะปลูก 

  3.2 การเก็บหาจากธรรมชาติ 

  3.3 การซื�อ 

  3.4 การแบ่งปัน 

  แหล่งซื�อก็จะมีหลายลกัษณะ เช่น ตลาดสด ตลาดนดั รถเร่ และแหล่งผลิตโดยตรง 

ซึ� งผูบ้ริโภคมีโอกาสเลือกไดต้ามความตอ้งการ ส่วนการเพาะปลูกส่วนใหญ่เป็นการปลูกพืชครัว 

และไมผ้ลที�นิยมรับประทาน โดยนิยมปลูกในบริเวณบา้น สําหรับการเก็บหาจากธรรมชาติ มกัจะ

เก็บหาชนิดที�ไม่ได้เพาะปลูกในบ้านและเก็บหาจากบริเวณใกล้บา้น ในขณะที�การเขา้ถึงแหล่ง

ธรรมชาติที�ไดจ้ากการแบ่งปันนั�น พบวา่ ชาวใตจ้ะมีการแบ่งปันกนัเป็นปกตินิสัย 

 4. การใช้ประโยชน์จากอาหาร ชาวใตมี้การจดัการอาหารและทรัพยากรอาหาร โดยใช้

ความรู้ ปัญญาและทกัษะในการจดัการทรัพยากรอาหาร โดยนาํมาใช้ประโยชน์ในชีวิตประจาํวนั 

โดยใช้เป็นแหล่งวตัถุดิบในการผลิตสิ�งของเครื�องใช้ในการดาํรงชีวิต และที�สําคญัที�สุด คือการนาํมา

เป็นอาหารและยา ชาวใตนิ้ยมประกอบอาหารรับประทานเองในครัวเรือนโดยนาํทรัพยากรอาหาร

จากแหล่งอาหารมาประกอบเองเทคนิคการประกอบอาหาร ไดแ้ก่ การตม้ แกง ตาํ ผดั ทอด นึ� ง ปิ� ง

ยา่ง และยาํ ผูป้ระกอบการอาหารส่วนใหญ่เป็นแม่บา้นจะคาํนึงถึงสารอาหารที�สมาชิกในครอบครัว

จะไดรั้บ และเมื�อมีเกินที�จะบริโภคก็จะสามารถนาํมาแปรรูปและถนอมอาหาร สาเหตุสําคญัที�ชาวใต้

นิยมปรุงอาหารไวบ้ริโภคเองในครัวเรือน คือ ความตอ้งการพึ�งพาตนเองทางอาหารและการคาํนึงถึง

ความปลอดภยัที�จะไดรั้บจากการบริโภค ทั�งนี� ชาวใตไ้ดน้้อมนาํเอาปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงของ

พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วัมาเป็นแนวทางในวิถีชีวิต โดยคาํนึงถึงคาํวา่ "พอ" ในการดาํเนินชีวิต

ทุกดา้น 
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 กมลวรรณ วงัมณี (2551) ไดท้าํการศึกษาเรื�อง อาหารทอ้งถิ�นไทยในมิติวฒันธรรม กรณีศึกษา 

ขา้วปุก ชาวอาจ่าและลาหู่ ตาํบลแม่ฟ้าหลวง อาํเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชียงราย การศึกษาครั� งนี� มี

วตัถุประสงค์เพื�อศึกษาความสัมพนัธ์เชิงวฒันธรรมของการผลิตบริโภคขา้วปุก และกระบวนการผลิต

ขา้วปุกของชนเผา่อาข่าและลาหู่ ใหเ้ป็นผลิตภณัฑเ์พื�อจาํหน่ายสําหรับนกัท่องเที�ยวและผูส้นใจ เก็บ

รวบรวมข้อมูลโดยใช้วิธีการสังเกต สัมภาษณ์เพื�อบนัทึกข้อมูล และจดบนัทึกบรรยากาศขณะ

สัมภาษณ์ ศึกษาและวเิคราะห์ขอ้มูลเริ�มดว้ยการถ่ายเสียงจากเครื�องบนัทึกเสียงเป็นลายลกัษณ์อกัษร 

ผลการศึกษาพบวา่ ขา้วปุกเป็นอาหารที�มีความสัมพนัธ์และเกี�ยวขอ้งกบัวิถีชีวิต ประเพณี พิธีกรรม

ของชนเผ่าอาข่าและลาหู่ เป็นอาหารที�ทาํขึ�นมามิใช่เพื�อการบริโภคอยา่งแทจ้ริง แต่เป็นการผลิตขึ�นมา

เพื�อใชใ้นการประกอบพิธีกรรมของชาวอาข่าและลาหู่ โดยเป็นการตอบสนองความตอ้งการจาํเป็น

ทางดา้นจิตใจ ซึ� งเป็นความตอ้งการนอกเหนือจากความตอ้งการทางดา้นร่างกาย และมีบทบาทในการ

ตอบสนองทางด้านจิตใจแก่คนในชุมชน การผลิตและบริโภคขา้วปุก มีความเกี�ยวขอ้งกบัวฒันธรรม

ต่างๆ ดงันี�  คือ วฒันธรรมด้านพิธีกรรมและความเชื�อวฒันธรรม ด้านสังคมสัมพนัธ์วฒันธรรม 

ดา้นจริยธรรมวฒันธรรม ดา้นสุขภาพ โดยมีความเชื�อเกี�ยวกบัความเป็นสิริมงคล ความเจริญรุ่งเรือง 

วิญญาณบรรพบุรุษและพระเจา้ ก่อให้เกิดความสัมพนัธ์ภายในครอบครัวและเครือญาติแลว้ขยาย

ออกไปเป็นความสัมพนัธ์ภายในชุมชนและนอกชุมชน การผลิตและบริโภคขา้วปุก เป็นการกระทาํ

ที�มีผลทางด้านจิตใจ การถ่ายทอดและสืบทอดวฒันธรรม ที�เกี�ยวขอ้งกบัขา้วปุกมีการถ่ายทอด 

โดยการประกอบพิธีกรรม และการเขา้ร่วมพิธีกรรมในประเพณีและเทศกาลดา้นกระบวนการผลิต

ขา้วปุก พบว่า ผูผ้ลิตขาดความรู้ความเขา้ใจในเรื�องสุขลกัษณะอาหาร ทาํให้อาหารไม่มีความปลอดภยั 

ในดา้นการถนอมขา้วปุกชาวอาข่าและลาหู่ ใช้วิธีการถนอมอาหาร โดยวิธีการตากแห้ง ดา้นการ

ผลิตขา้วปุกเพื�อการจาํหน่าย เป็นการจาํหน่ายแก่คนในชุมชน เป็นหลกั และมีการจาํหน่ายเพียง

เฉพาะฤดูกาล 
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บทที ่ 3 
วธีิดาํเนินการวจิยั 

 
 การวิจยัเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถิ่นของประชาชนในจงัหวดัตราด 
ใชก้ารศึกษาเชิงผสมผสาน ซ่ึงเป็นการผสมผสานกนัระหว่างการวิจยัเชิงปริมาณ และการวิจยัเชิง
คุณภาพ ซ่ึงจะใชก้ารวิจยัเชิงปริมาณเป็นหลกัและเสริมดว้ยการวิจยัเชิงคุณภาพ ดงัน้ี 
 
การวจัิยเชิงปริมาณ 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง   
 ประชากรท่ีเป็นเป้าหมายการวิจยั ไดแ้ก่ ประชาชนท่ีมีสิทธิเลือกตั้งในเขตตาํบลไมรู้ด อาํเภอ
คลองใหญ่ จาํนวน 4,669 คน และตาํบลท่าพริก อาํเภอเมือง จาํนวน 4,220 คน 
 การกาํหนดขนาดตวัอยา่ง (Sample Size) จะใชสู้ตรของทาโร่ยามาเน (Taro Yamane) 
คาํนวณขนาดของตวัอยา่งท่ีเหมาะสมดงัน้ี 

   n      =         
Ne2+1

N  

   n      =       ขนาดตวัอยา่ง 
   N      =       ขนาดประชากร 
   e       =       ความคลาดเคล่ือนในการสุ่ม (Sampling Error) 

 ความคลาดเคล่ือนมากท่ีสุดท่ียอมรับได ้=  + - 5% 
 ความเช่ือมัน่ในการสุ่มนอ้ยท่ีสุดท่ียอมรับได ้คือความเช่ือมัน่ในการสุ่ม 95 % 

 

เพราะฉะนั้น  n = 
8,889(0.5)+1
8,889

2
 

 
=          383 

 
ดงันั้น     จาํนวนกลุ่มตวัอยา่ง คือ  383 คน 

 ส่วนเทคนิคการสุ่มตวัอยา่ง (Sample Technique)  จะใชก้ารสุ่มแบบสองขั้นตอน (Two-stage 
Sampling) คือ ขั้นแรกจะใชก้ารสุ่มแบบสัดส่วน และขั้นท่ีสองจะใชก้ารสุ่มเชิงระบบ (Systematic 
Sampling) ดงัน้ี 



 
17 

 

 ขั้นแรกในการสุ่มแบบสัดส่วนจะพิจารณาสัดส่วนของตวัอย่างจาํแนกตามชุมชนในเขต
ตาํบลท่าพริก อาํเภอเมือง และตาํบลไมรู้ด อาํเภอคลองใหญ่ โดยผลการสุ่มตวัอยา่งเป็นดงัน้ี 
 
ตารางที ่1 แสดงกลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูล 
 

ช่ือชุมชน ประชากร กลุ่มตัวอย่าง 
ตําบลท่าพริก อาํเภอเมือง จังหวดัตราด 
หมู่ท่ี 1 บา้นกลาง 525 23 
หมู่ท่ี 2 บา้นท่าพริก 680 29 
หมู่ท่ี 3 บา้นไร่พรง 604 26 
หมู่ท่ี 4 บา้นตรอกแซง 824 36 
หมู่ท่ี 5 บา้นเล่าโหล                    1,155 50 
หมู่ท่ี 6 บา้นคลองนา 432 18 
ตําบลไม้รูด อาํเภอคลองใหญ่ จังหวดัตราด 
หมู่ท่ี 1 บา้นไมรู้ด 887 38 
หมู่ท่ี 2 บา้นหนองม่วง 572 25 
หมู่ท่ี 3 บา้นหว้งโสม 898 39 
หมู่ท่ี 4 บา้นคลองมะนาว 652 28 
หมู่ท่ี 5 บา้นหว้งบอน 620 27 
หมู่ท่ี 6 บา้นร่วมสุข 1,040 44 

รวม 8,889 383 

 
ท่ีมา : เทศบาลตาํบลท่าพริกเนินทราย จงัหวดัตราด.  ออนไลน์.  2559 
 
 ขั้นท่ีสองในการวางแผนการสุ่มจะใชก้ารสุ่มเชิงระบบ แต่ในภาคปฏิบติัทาํไดแ้ค่เพียงการสุ่ม
โดยบงัเอิญ (Accidental Sampling) 
 
            เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 เคร่ืองมือวิจยัไดแ้ก่แบบสอบถาม (Questionnaire) เก่ียวกบัความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ประกอบดว้ยเน้ือหาสรุปดงัน้ี 



 
18 

 

 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่งไดแ้ก่ เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ รายได ้เป็นตน้ 
 ส่วนท่ี 2 ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
มีทั้งหมด 3 ประเภท ไดแ้ก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม ้
 ส่วนท่ี 3 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด 
 ตอนท่ี 4 ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 
ของประชาชนในจงัหวดัตราด 
 ขั้นตอนการสร้างเคร่ืองมือผูว้ิจยัไดด้าํเนินการสร้างเคร่ืองมือตามขั้นตอน ดงัน้ี 
 ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 ขั้นตอนท่ี 2 การสร้างเคร่ืองมือในการศึกษา 
 ขั้นตอนท่ี 3 นาํแบบสอบถามเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา ตรวจสอบความถูกตอ้ง ความเท่ียงตรง
ตามโครงสร้างเน้ือหาความครอบคลุมของเน้ือหาและความถูกตอ้งเหมาะสมของภาษา  
 ขั้นตอนท่ี 4 นาํแบบสอบถามท่ีปรับปรุงแลว้ใหผู้เ้ช่ียวชาญตรวจสอบความตรงและความ
เท่ียงของเน้ือหาเพื่อใหไ้ดข้อ้คาํถามท่ีเท่ียงตรงและมีความสมบูรณ์ 
 ขั้นตอนท่ี 5 จดัพิมพแ์บบสอบถามฉบบัสมบูรณ์เพื่อใชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูลต่อไป 
 ขั้นตอนท่ี 6 นาํแบบสอบถามฉบบัสมบูรณ์ไปใชส้มัภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง 
 องค์ประกอบของเคร่ืองมือวจัิย  
 ประกอบดว้ยเน้ือหาสรุป ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถิ่นของประชาชน
ในจงัหวดัตราด เป็นแบบสอบถามลกัษณะแบบการเลือกตอบ(Check-list) ของกลุ่มตวัอย่างไดแ้ก่ 
เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ  และรายได ้
 ส่วนท่ี 2 ประเด็นท่ีบ่งบอกถึงระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด มีคาํถามทั้งหมด  3 ประเภท ไดแ้ก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม ้
 ส่วนท่ี 3 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด  ไดแ้ก่ ความเคยชินในการบริโภค ความพร้อมของแหล่งอาหาร ภาพพจน์ในการบริโภค และ
ความพึงพอใจในรสชาติอาหาร และความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
 ส่วนท่ี 4 ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ของประชาชนในจงัหวดัตราด 
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 การทดสอบเคร่ืองมือ  
 ใชก้ารทดสอบความตรง (Validity) ดงัน้ี  
 1.  การทดสอบความตรง จะใชผู้เ้ช่ียวชาญทางดา้นวิจยัและหัวขอ้วิจยั จาํนวน 3 ท่าน 
โดยการทดสอบเคร่ืองมือท่ีจะใชก้ารทดสอบความตรงของเน้ือหา (Content Validity) โดยการนาํ
แบบสัมภาษณ์ให้ทั้ง 3 ท่าน ตรวจสอบ เม่ือรับเคร่ืองมือกลบัคืนจากผูเ้ช่ียวชาญนาํขอ้แกไ้ขทั้งหมด
มาปรับปรุงตามขอ้เสนอแนะของผูเ้ช่ียวชาญ แลว้นาํเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาเพ่ือปรับปรุงแกไ้ขให้
เหมาะสม 

 ช่ือ – สกลุ  สถานภาพของผู้ให้ข้อมูล 
  1.1 รศ.ดร.สมศกัด์ิ สามคัคีธรรม   ผูเ้ช่ียวชาญดา้นงานวจิยั 
  1.2 ผศ.ดร.โอฬาร ถ่ินบางเตียว           ผูเ้ช่ียวชาญดา้นงานวจิยั 
  1.3 ดร.ปรีชา เป่ียมพงศส์านต ์  ผูเ้ช่ียวชาญดา้นงานวจิยั 
 2. การทดสอบความเท่ียง (Reliability) ใชก้ารทดสอบไปเก็บแบบสัมภาษณ์จาํนวน 30 ชุด 
แลว้นาํมาวิเคราะห์ดว้ยค่าสถิติ ซ่ึงค่าทางสถิติท่ีค่า 0-1.0 ค่าท่ีใชไ้ดต้อ้งเกิน 0.7 

 
การวเิคราะห์ข้อมูล  
 สถิติท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ขอ้มูลสําหรับการวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัใชก้ารศึกษาดว้ยโปรแกรม
สาํเร็จรูปในการวิเคราะห์ขอ้มูล ใชว้ิธีการทางสถิติ  2 วิธี คือ  
 1. สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ไดแ้ก่ ค่าความถ่ี ร้อยละ และค่าเฉล่ีย สาํหรับ
การวดัระดบัความตอ้งการของผูต้อบแบบสอบถาม สร้างข้ึนตามลกัษณะการสร้างแบบวดัทศันคติ 
ท่ีเรียกว่า (Likert Scale) โดยมีตวัเลือกตอบแบบ 5 ระดบั โดยในแต่ละระดบักาํหนดเกณฑก์ารให้
คะแนน ดงัน้ี 
  5       หมายถึง             ระดบัความนิยมมากท่ีสุด 
  4    หมายถึง       ระดบัความนิยมมาก     
  3    หมายถึง       ระดบัความนิยมปานกลาง     
  2    หมายถึง       ระดบัความนิยมนอ้ย     
  1    หมายถึง       ระดบัความนิยมนอ้ยท่ีสุด 
 ในการตีความช่วงไม่เท่าจะแบ่งคะแนนออกเป็น 5 ระดบั ดงัน้ี 
  คะแนนระหวา่ง 4.50  –  5.00 แสดงวา่มีความนิยมมากท่ีสุด 
  คะแนนระหวา่ง 3.50  –  4.49 แสดงวา่มีความนิยมมาก 
  คะแนนระหวา่ง 2.50  –  3.49 แสดงวา่มีความนิยมปานกลาง 
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  คะแนนระหวา่ง 1.50  –  2.49   แสดงวา่มีความนิยมนอ้ย 
  คะแนนระหวา่ง 1.00  –  1.49 แสดงวา่มีความนิยมนอ้ยท่ีสุด 
 2. สถิติเชิงอนุมาน (Inferential Statistics) เพื่อใชใ้นการทดสอบสมมติฐาน ไดแ้ก่ Sample 
T-test, One-way ANOVA   
 
การวจัิยเชิงคุณภาพ 
 การเกบ็รวบรวมข้อมูล  
 การเก็บรวบรวมขอ้มูลจะใชว้ิธีการวิจยัดว้ยการสัมภาษณ์เพิ่มเติมเป็นหลกั วิธีการสัมภาษณ์ 
ท่ีจะใชใ้นการวิจยัน้ีมีลกัษณะเป็นการสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง (Semi-structured or Guided 
Interview) โดยอาศยัแนวการสัมภาษณ์ (Interview Guide) เป็นเคร่ืองมือในรูปแบบการสัมภาษณ์เจาะลึก 
(In-depth Interview) เป็นการใชแ้นวสมัภาษณ์เจาะลึกโดยกาํหนดผูใ้หข้อ้มูลในการสมัภาษณ์ (Key-
informants) 
 การสัมภาษณ์เจาะลึก (In-depth Interview) เป็นการใชแ้นวสัมภาษณ์เจาะลึกโดยท่ีผูว้ิจยั
กาํหนดผูใ้หข้อ้มูลหลกัในการสมัภาษณ์แบบเฉพาะเจาะจงในการสมัภาษณ์ (Key-informants) ดงัน้ี  
   ช่ือ – สกลุ  สถานภาพในการให้ข้อมูล 
 1. เพญ็ศรี มัน่คง    แม่ครัวรับทาํอาหาร 
 2. นาวิน ปัสนานนท ์  เจา้ของร้านอาหารปรีดา 
 3. พิทยา ปานนิล  ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารทอ้งถ่ินตราด  
 4. สุรพร  บุญพรหม  เจา้ของร้านขา้วแกงแสนตุง้  
 การตรวจสอบข้อมูล 
 ในการศึกษาเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
คร้ังน้ีใชว้ิธีการตรวจสอบขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมขอ้มูล เพื่อให้ขอ้มูลมีความเท่ียงตรงและ
น่าเช่ือถือ การตรวจสอบขอ้มูลเชิงคุณภาพ ผูศึ้กษาจะใชห้ลกัการสามเส้า (Triangulation) โดยใช้
วิธีการดงัน้ี 
 1. การตรวจสอบจากแหล่งขอ้มูลท่ีต่างกนั ในการศึกษาน้ีใชแ้หล่งขอ้มูลจากการสัมภาษณ์
และการสงัเกตการณ์มาเปรียบเทียบ เพื่อตรวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มูลวา่จะแตกต่างกนัหรือไม่ 
 2. การสมัภาษณ์ท่ีมีจุดยนืท่ีต่างกนั 
 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณเป็นหลกั จากการเก็บแบบสอบถาม และเชิงคุณภาพเสริม
จากการสมัภาษณ์เพื่อเพิ่มเติมอธิบายผลการเกบ็ขอ้มูลจากแบบสอบถาม 



บทที ่4 
การวเิคราะห์ข้อมูล 

 
 ผลการศึกษาเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
นาํเสนอเป็นหวัขอ้ใหญ่ 4  ตอนดว้ยกนัคือ 
 ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี 2 ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด  
 ตอนท่ี 3 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนจงัหวดัตราด 
 ตอนท่ี 4 การทดสอบสมมุติฐาน 
 

สัญลกัษณ์ทีใ่ช้ในการเคราะห์ข้อมูล 
 เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจตรงกนัผูว้ิจยัใชส้ญัลกัษณ์และอกัษรยอ่ในการศึกษาคน้ควา้ ดงัต่อไปน้ี 
 X    แทน  ค่าเฉล่ีย (Mean) 
 S.D. แทน  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 p    แทน  ความน่าจะเป็นของค่าสถิติ 
 t   แทน ค่าแจกแจงแบบที (t – Distribution) 
 F   แทน ค่าสถิติการแจกแจงแบบเอฟ (F – test) 
 MS   แทน  ค่าเฉล่ียผลรวมกาํลงัสองของคะแนน (Mean of Square) 
 SS    แทน  ผลรวมกาํลงัสองของคะแนน (Sum of Square) 
 df  แทน  ค่าแห่งชั้นความเป็นอิสระ (Degree of Freedom) 
 *    แทน  ความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 

การนําเสนอผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ตาราง 2  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามเพศ (n = 383) 
 

 

 จากตารางท่ี 2 พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 200 ราย คิดเป็นร้อยละ 52.2 
กลุ่มตวัอยา่งเป็นเพศหญิง 183 ราย คิดเป็นร้อยละ 47.8 

เพศ จํานวน ร้อยละ 
ชาย 200 52.2 
หญิง 183 47.8 
รวม 383 100.0 
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ตาราง 3  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาย ุ(n = 383) 
 

 
 จากตารางท่ี 3 พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 30-39 ปี จาํนวน 85 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 22.2 กลุ่มตวัอยา่งรองลงมามีช่วงอาย ุ 20-29 ปี จาํนวน 80 ราย คิดเป็นร้อยละ 20.9 และกลุ่ม
ตวัอยา่งรองลงมามีช่วงอาย ุ40-49 ปี จาํนวน 65 ราย คิดเป็นร้อยละ 17.0 
 
ตาราง 4  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามการศึกษา (n = 383) 

 
 จากตารางท่ี 4 พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีระดบัการศึกษาในระดบัปริญญาตรี จาํนวน 
122 ราย คิดเป็นร้อยละ 31.8  กลุ่มตวัอยา่งรองลงมามีระดบัการศึกษาในระดบัประถมศึกษา จาํนวน  
108 ราย คิดเป็นร้อยละ 28.2 และกลุ่มตวัอยา่งรองลงมามี ระดบัการศึกษาในระดบัมธัยมศึกษาหรือ
เทียบเท่า จาํนวน 69 ราย คิดเป็นร้อยละ 25.1 

อายุ จํานวน ร้อยละ 
10-19 20   5.2 
20-29 80 20.9 
30-39 85 22.2 
40-49 65 17.0 
50-59 62 16.2 
60-69 45 11.7 
70-79 18    4.7 
80-89 8    2.1 
รวม 383 100.0 

การศึกษา จํานวน ร้อยละ 
ประถมศึกษา 108  28.2 
มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า   96  25.1 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า   51  13.3 
ปริญญาตรี 122  31.8 
สูงกวา่ปริญญาตรี    6    1.6 

รวม 383 100.0 
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ตาราง 5  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาชีพ (n = 383) 

 
 จากตารางท่ี 5 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีอาชีพธุรกิจส่วนตวั  จาํนวน 73 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 19.1 กลุ่มตวัอย่างรองลงมามีอาชีพรับจา้งอิสระ จาํนวน  65 ราย คิดเป็นร้อยละ17.0 
และกลุ่มตวัอยา่งรองลงมามี อาชีพเกษตรกร จาํนวน  61 ราย คิดเป็นร้อย 15.9 
 
ตาราง 6  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามรายได ้(n = 383) 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 
เกษตรกร 61 15.9 
พนกังานบริษทัเอกชน 51 13.3 
ธุรกิจส่วนตวั 73 19.1 
รับจา้งอิสระ 65 17.0 
รับราชการ รัฐวิสาหกิจ และ
หน่วยงานภาครัฐอ่ืนๆ 

53 13.8 

นกัเรียน นกัศึกษา 34    8.9 
แม่บา้น 27    7.0 
อ่ืนๆ 19    5.0 

รวม 383 100.0 

รายได้ จํานวน ร้อยละ 
           0   -    9,999 142 37.1 
  10,000   -  19,999 140 36.6 
  20,000   -  29,999  58 15.1 
  30,000   -  39,999  22 5.7 
  40,000   -  49,999    8 2.1 
  50,000   -  59,999    7 1.8 
  60,000   -  69,999    1 0.3 
  70,000   -  79,999    1 0.3 
100,000 - 199,999    4 1.0 

รวม 383                   100.0 
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 จากตารางท่ี 6 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะมีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 0 - 9,999 บาท จาํนวน  
142 ราย คิดเป็นร้อยละ 37.1 กลุ่มตวัอยา่งรองลงมาจะมีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 10,000 - 19,999 บาท 
จาํนวน 140 ราย คิดเป็นร้อยละ 36.6 และกลุ่มตวัอยา่งรองลงมาจะมี รายไดอ้ยูใ่นช่วง 20,000 - 
29,999 บาท จาํนวน 58 ราย คิดเป็นร้อย 15.1 
 
 ตอนที ่2  ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด  

ตาราง 7  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดในภาพรวม  

 
 จากตารางท่ี 7 พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง  คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X =3.48) และเม่ือ
พิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภท
อาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอย่างมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการ
เรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ ผลไม ้( X =3.77) รองลงมาเป็นอาหารคาว ( X =3.35) และ
อาหารหวาน  ( X =3.32) ตามลาํดบั 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

ผลไม ้          3.77 1.050 มาก 1 
อาหารคาว         3.35 1.148 ปานกลาง 2 
อาหารหวาน         3.32 1.170 ปานกลาง 3 

รวม         3.48 1.122 ปานกลาง  
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ตาราง 8  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด   

 
 จากตารางท่ี 8 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X  = 3.78) และเม่ือพิจารณา
ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภทอาหาร 
พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอยา่งมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการเรียงลาํดบั
จากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ เงาะ ( X =4.15) รองลงมาเป็นมงัคุด ( X =4.03) และทุเรียน ( X =3.66) 
ตามลาํดบั 
 
 
 
 
 
 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

ผลไม้ 
เงาะ 4.15   .868 มาก 1 
มงัคุด 4.03   .935 มาก 2 
ทุเรียน 3.66 1.266 มาก 3 
สละ 3.63 1.099 มาก 4 
สบัปะรด 3.46 1.101 ปานกลาง 5 

รวม 3.78 1.053 มาก  
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ภาพประกอบ 2  ผลไมเ้มืองตราด 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
ผลไมป้ระเภทเงาะมากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํใหเ้งาะไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด ผลการศึกษา พบว่า เงาะ
เป็นผลไมท่ี้มีรสหวาน อร่อย และยงัมีประโยชน์มาก เช่น แกอ้าการทอ้งร่วงไดเ้ป็นอยา่งดี เงาะทานง่าย 
และหาทานในทอ้งถ่ินไดง่้าย เพราะตราดเป็นพื้นท่ีท่ีปลูกเงาะอยูเ่ป็นจาํนวนมาก กรณีดงักล่าวสอดคลอ้ง
กบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “เงาะตราด หวาน กรอบ อร่อย หาทานง่าย” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 

 
ภาพประกอบ 3  เงาะ 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
ผลไมป้ระเภทมงัคุดมากเป็นอนัดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํให้มงัคุดไดรั้บความนิยมมากนั้น ผลการศึกษา 
พบว่า มงัคุดเป็นผลไมท่ี้มีรสชาติอร่อย มีฤทธ์ิเยน็ช่วยแกร้้อนในได ้และยงัอุดมไปดว้ยสารอาหาร 
ที่มีความจาํเป็นต่อร่างกาย และยงัอุดมไปดว้ยแร่ธาตุหลายชนิด ซ่ึงลว้นแต่มีความจาํเป็นต่อ
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กระบวนการทาํงานของร่างกาย ซ่ึงมงัคุดมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมากมาย กรณีดงักล่าวสอดคลอ้ง
กบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “มงัคุดตราดรสชาติดี หวานอมเปร้ียว มีประโยชน์ต่อร่างกาย” (พิทยา  ปานนิล.  สัมภาษณ์.  
2559) 
 

                                              
ภาพประกอบ 4  มงัคุด 
  
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
ผลไมป้ระเภททุเรียนมากเป็นอนัดบัตน้ๆ สาเหตุท่ีทาํให้ทุเรียนไดรั้บความนิยมมากนั้น ผลการศึกษา 
พบว่า ทุเรียนมีรสชาติอร่อย หวาน มนั มีกล่ินหอมและสีสันชวนรับประทาน ทุเรียนนั้นสามารถ
ทานไดท้ั้งสุกและห่ามแลว้แต่ความชอบ ทุเรียนยงัสามารถนาํมาแปรรูปทาํได ้เช่น ทุเรียนทอด 
ทุเรียนเช่ือม ทุเรียนกวน หรือจะนาํทุเรียนมาประกอบทาํเป็นเมนูอาหารได ้เช่น ส้มตาํทุเรียน ยาํทุเรียน 
ผดัทุเรียน แกงทุเรียน และทุเรียนยงัมีประโยชน์มากมายต่อร่างกายอีกดว้ย เช่น ช่วยทาํให้ฝีแห้ง 
ช่วยขบัพยาธิ ช่วยแกโ้รคผวิหนงั เป็นตน้ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ทุเรียน หอม หวาน มนั กลมกล่อม หาทานง่ายในทอ้งถ่ิน” (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สัมภาษณ์.  
2559) 

   
ภาพประกอบ 5  ทุเรียน 
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพด้วยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอย่างท่ีไม่นิยมบริโภคผลไม้
ประเภทสับปะรด สาเหตุท่ีทาํให้สับปะรดไม่ไดรั้บความนิยม ผลการศึกษา พบว่า สับปะรดนั้นมี
ราคาแพง เพราะเป็นผลไมส่้งออก และคนส่วนใหญ่ไม่ค่อยชอบทาน สับปะรดเป็นผลไมท่ี้ใช้
ระยะเวลาในการปลอกเปลือกท่ีนาน เสียเวลามากและทานกนัต่อคร้ังไดไ้ม่มาก ทาํใหเ้หลือท้ิง กรณี
ดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “สบัปะรดมีราคาแพง และปลอกเปลือกยาก” (นาวิน  ปัสนานนท.์  สมัภาษณ์.  2559) 
 

                                   
 
ภาพประกอบ 6  สบัปะรด 
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ตาราง 9  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดในภาพรวม  

 

 
 จากตารางท่ี 9 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X =3.35) และเม่ือ
พิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภท
อาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอย่างมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการ
เรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ แกงป่าแสนตุง้ ( X =3.80) รองลงมาเป็นแกงเรียง ( X =3.73) 
และหมูชะมวง  ( X =3.70) ตามลาํดบั 
 

 
 
ภาพประกอบ 7  อาหารคาวเมืองตราด 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

อาหารคาว 
แกงป่าแสนตุง้ 3.80 1.056 มาก 1 
แกงเรียง 3.73 1.050 มาก 2 
หมูชะมวง 3.70 1.196 มาก 3 
แกงสม้ปลาแขยงกง 3.28 1.062 ปานกลาง 4 
ปลาตม้หวาน 3.27 1.175 ปานกลาง 5 
ไก่ตม้ระกาํ 3.19 1.186 ปานกลาง 6 
หมูตม้ถัว่ 2.98 1.259 ปานกลาง 7 
แกงกะทิทะเล 2.89 1.203 ปานกลาง 8 

รวม            3.35 1.148 ปานกลาง  



 
30 

 

 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารคาวประเภทแกงป่าแสนตุง้มากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํใหแ้กงป่าแสนตุง้ไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด 
ผลการศึกษา พบว่า จงัหวดัตราดเป็นพื้นท่ีท่ียงัอุดมไปดว้ยพื้นท่ีป่าเขาลาํเนาไพร รวมถึงเป็นท่ีพกัพิง
ของสัตวป่์าเป็นจาํนวนมาก หาง่าย และราคาไม่แพง เป็นของป่าแท ้ๆ ประกอบกบัอาหารประเภท
แกงป่านั้นมีรสเผด็ร้อน ใชเ้คร่ืองเทศท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินและใชเ้คร่ืองเทศทุกชนิดอยา่งเขม้ขน้ 
แกงป่าเป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังานและไขมนัตํ่า แต่ใหก้ากและใยอาหารสูงมาก ใหแ้ร่ธาตุและวิตตามิน
สูงเกือบทุกชนิด ช่วยปรับสมดุลร่างกาย ขบัลม แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ ช่วยลดความดนัโลหิต ฆ่าพยาธิ
และเช้ือแบคท่ีเรีย แกงป่านั้นเป็นภูมิปัญญาชาวบา้นในการจดัการสภาพแวดลอ้มเพื่อความอยู่รอด 
โดยการนาํผกัพื้นบา้นและสมุนไพรหลากหลายชนิดมาปรุงง่าย ๆ แต่ไดร้สกลมกล่อมเป็นการปรุงยา
ใหอ้ยูใ่นรูปอาหารท่ีอร่อย  เน่ืองจากคนตราดชอบทานอาหารท่ีมีรสชาติ เผด็ จดัจา้น กรณีดงักล่าว
สอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “แกงป่าแสนตุง้รสชาติร้อนแรง จดัจา้น กลมกล่อม อร่อยถูกปากคนตราดเป็นอย่างยิ่ง”  
(สุรพร  บุญพรหม.  สมัภาษณ์.  2559) 
 เคร่ืองนํ้าพริกแกงป่าแสนตุง้ 
 1. พริกข้ีหนูสีเขียว(พริกข้ีหนูพนัธ์ุโป่งนํ้าร้อน) 80 กรัม  
 2. เกลือ 1 ชอ้นชา 
 3. ข่าแก่หัน่ละเอียด 1 ½ ชอ้นชา 
 4. ตะไคร้ซอย 3 ตน้ 
 5. ผวิมะกรูดหัน่ละเอียด 1 ชอ้นโตะ๊ 
 6. เมด็พริกไทยดาํ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 7. กระเทียมไทย 50 กรัม 
 8. เร่วหอม หัน่ละเอียด 2 ชอ้นโตะ๊ 
 9. ขิงแหง้ หัน่ละเอียด 2 ชอ้นโตะ๊ 
 10. ดอกผกัชีฝร่ัง หัน่ 1 ชอ้นโตะ๊  
 11. ดอกผกัชีไร่ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 12. ดอกกะเพรา 1 ชอ้นโตะ๊ 
 13. หอมแดง หัน่ 3 หวั 
 14. กะปิ 2 ชอ้นชา 
 15. ลูกผกัชีคัว่ป่น 1 ชอ้นชา 
 16. เมด็ยีห่ร่า คัว่ป่น ½ ชอ้นชา 
 17. ดีปลี คัว่ป่น 2 ดอก 
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 18. กานพลู คัว่ป่น 5 ดอก 
 19. โป๊ยกัก๊ คัว่ป่น 1 ดอก 
 20. เมลด็ในลูกกระวาน คัว่ป่น 1 เมลด็ 
 ทาํนํ้ าพริกแกงโดยโขลกหรือบดเคร่ืองปรุงทั้ งหมดให้เขา้กันทีละอย่างตามลาํดับจน
ละเอียด จะไดพ้ริกแกงป่าแสนตุง้ประมาณ 200 กรัม 
 วตัถุดิบ 
 1.  นํ้าพริกแกงป่าแสนตุง้ 
 2.  เน้ือสตัวท่ี์เราตอ้งการใชแ้กงป่า 
 3.  นํ้าปลา 
 4.  นํ้าตาล 
 5.  หน่อสบัปะรด 
 6.  ผงผกัชีไร่ 
 7.  นํ้าเปล่า 
 8.  มะเขือเปราะ 
 วิธีการทาํ 
 ใส่หน่อสับปะรด สูตรนํ้ าพริกแกง 1 ขีด (รับประทานได ้4-5 คน) เน้ือสัตวท่ี์เราตอ้งการ 
คร่ึงกิโลกรัม เร่ิมจาก ใส่เน้ือผดัในกระทะให้ออกนํ้ าเลก็นอ้ย ใส่นํ้ าพริกลงไปผดัให้หอมคลุกเคลา้
ใหท้ัว่ ใส่นํ้าปลาปรุงรส โรยผกัชีไร่ป่นลงไปเลก็นอ้ย ผดัต่อ ปรุงรสดว้ยนํ้ าตาลทราย ใส่นํ้ าเลก็นอ้ย
พอขลุกขลิก ใส่ผกัต่าง ๆ มะเขือเปราะ มะเขือพวง อยา่ลืมใส่หน่อสับปะรด เหยาะนํ้ าผดัให้สุกจน 
นํ้าแหง้ ใส่จานรับประทานได ้รสชาติ เผด็ อร่อย 
 สรรพคุณสมุนไพร 
 1. ข่า ช่วยแกล้มพิษ อาหารเป็นพิษ ช่วยขบัลมลดอาการทอ้งเฟ้อ รวมถึงเป็นยาฆ่าเช้ือรา 
ช่วยรักษากลากเกล้ือน  
 2. ขิง ช่วยขบัลม ลดอาการจุกเสียดแน่นทอ้ง ช่วยฆ่าพยาธิและขบัปัสสาวะ บาํรุงสายตา 
ช่วยละลายเสมหะ แกไ้อและเจบ็คอ ช่วยเจริญอาหาร 
 3. ตะไคร้ ช่วยขบัปัสสาวะและโรคทางเดินปัสสาวะ แกโ้รคน่ิว แกป้วดเม่ือยกลา้มเน้ือ
และขอ้ ช่วยรักษาอาการหอบหืดและอาการจุกเสียดแน่นทอ้ง 
 4. ผกัชี ช่วยลดอาการปวดฟัน แกบิ้ด ถ่ายเป็นเลือด ถ่ายเป็นมูกเลือด แกริ้ดสีดวงทวาร 
ช่วยลด  อาการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ และช่วยใหผ้ืน่หดัออกเร็วข้ึน   
 5. เร่ว ใชเ้ป็นยาแกท้อ้งข้ึน ทอ้งอืดเฟ้อ ช่วยขบัลม แลดอาการไอและไขเ้ซ่ืองซึม ช่วย
รักษาโรคริดสีดวงทวาร 
 6. กะเพรา เป็นสมุนไพรไทยแกอ้าการทอ้งอืดเฟ้อ แน่จุกเสียดและปวดทอ้ง รักษาหูด 
กลากเกล้ือน ตา้นเช้ือรา ขบัพยาธิ และเป็นยาอายวุฒันะ 
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 7. กระเทียม ช่วยลดอาการจุกเสียดแน่นอนทอ้ง ควบคุมระดบัไขมนัในเส้นเลือด ช่วย
รักษาแผลทั้ง  แผลสดและแผลเร้ือรัง ลดการเกิดล่ิมเลือด ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ และช่วยยบัย ั้งการ
เกิดมะเร็ง 
 8. หอมแดง ช่วยลดคลอเลสเตอรอล ลดความเส่ียงในการเกิดโรคความดนัโลหิตและ
โรคหวัใจ ช่วย  บาํรุงสมอง และมีสรรพคุณช่วยรักษาสิวฝ้าไดดี้  
 9. กานพลู ช่วยระงบักล่ินปาก ช่วยรักษาโรคหืดหอบ ช่วยเพิ่มการไหลเวียนของโลหิต 
 

 
 
ภาพประกอบ 8  แกงป่าแสนตุง้ 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารคาวประเภทแกงเรียงมากเป็นอนัดบัตน้ๆ สาเหตุท่ีทาํให้แกงเรียงไดรั้บความนิยมมากนั้น  
ผลการศึกษา พบว่า แกงเรียงนั้นเป็นอาหารที่ทาํง่าย หาวตัถุดิบไดง่้าย เช่น พืชผกัริมร้ัวริมทาง 
สามารถนาํเอามาทาํประกอบอาหารแกงเรียงได ้และในพืชผกัต่าง ๆ ยงัมีประโยชน์และคุณค่าทาง
โภชนาการอย่างมากมาย แกงเรียงนั้นมีรสชาติอ่อนๆ ไม่จดัจา้น สามารถรับประทานเล่นซดนํ้ า
คล่องคอหรือทานกบัขา้วสวยกอ็ร่อยเขา้กนั กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “แกงเรียงเป็นอาหารท่ีหาง่าย ทาํง่าย ทานง่าย มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย” (เพญ็ศรี  
มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
 วตัถุดิบ 
 1. ฟักทอง 1 ถว้ย  
 2. บวบหอมอ่อน หรือบวบเหล่ียมอ่อน 1 ถว้ย  
 3. ขา้วโพดอ่อน 1 ถว้ย  
 4. เห็ดฟาง 1 ถว้ย 
 5. เห็ดนางฟ้า 1 ถว้ย  
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 6. ใบแมงลกั 2 ถว้ย 
 7. กุง้สด 1 ถว้ย 
 8.  กุง้แหง้ ½ ถว้ย 
 9. พริกข้ีหนูสวน ตามชอบ 
 10. หอมแดง 10 หวักลาง 
 11.  กะปิอยา่งดี 2 ชอ้นโตะ๊ 
 12. นํ้าปลา 
 วิธีการทาํ 
 1. นาํผกัทุกอย่างมาลา้งนํ้ าให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นผกับางๆ เวลาเตรียมผกัลงตม้ 
เลือกผกัท่ีจะใส่พร้อมกนัไวติ้ดๆ กนั ผกัเน้ือแน่น ผกัเน้ือแข็งสุกยาก เช่น ฟักทอง แตงโมอ่อน 
ผกัเน้ือเบารองลงมาและสุกรองลงมา เช่น ขา้วโพดอ่อน บวบ ผกัสุกง่าย เช่น เห็ดฟาง ผกัใบใส่ที
หลงัสุดคือใบแมงลกั 
 2. นาํเคร่ืองแกงเลียง ทุกอย่างมาโขลกรวมกันหรือจะใช้เคร่ืองป่ันก็ได ้โดยเร่ิมจาก
โขลกกุง้แหง้ก่อน กะปิ หอมแดง กุง้สด และพริกสด  
 3. ตั้งนํ้ า ใส่เคร่ืองแกงเลียงลงไป รอนํ้าเดือดใส่กุง้สดลงไปสกัพกั นาํผกัลงใส่ตามลาํดบั
ความสุกชา้ เร็ว ของผกั คือผกัสุกยากใส่ก่อน ตามดว้ยผกัสุกง่าย 
 4. ปรุงรสดว้ยนํ้าปลาสกัเลก็นอ้ย  
 5. ใส่ใบแมงลกั ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแกงเลียงไทย ใชท้พัพีกดให้ใบแมงลกัจมนํ้ าแกง
ใหห้มด ปิดเตา พกัไว ้1 นาที คนพอทัว่ก่อนตกัใส่ชาม 
  

   
 
ภาพประกอบ 9  แกงเรียง 
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารคาวประเภทหมูชะมวงมากเป็นอนัดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํให้หมูชะมวงไดรั้บความนิยมมาก
เป็นอนัดบัตน้ ๆ ผลการศึกษา พบว่า หมูชะมวงนั้นมีรสชาติท่ีอร่อย กลมกล่อม ทั้งหมูและชะมวงเม่ือ
นาํมาประกอบเขา้ดว้ยกนัแลว้มีความอร่อยเขา้กนัไดดี้ อีกทั้งจงัหวดัตราดยงัมีตน้ชะมวงท่ีหาง่าย
และมีประโยชน์แก่ร่างกายอย่างมากมาย เช่น ช่วยฟอกโลหิต ใชเ้ป็นยาระบาย ช่วยขบัโลหิตระดู
ของสตรี หมูชะมวงจึงมีทั้งประโยชน์และความอร่อย กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่   
 “หมูชะมวงรสอร่อย กลมกล่อม น่าทาน” (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
   วตัถุดิบ 
   1. หอมแดง 20 กรัม 
   2. กระเทียม 20 กรัม 
   3. ข่าซอย 20 กรัม 
   4. ตะไคร้ซอย 20 กรัม 
   5.  พริกแหง้เมด็ใหญ่เอาเมด็ออก 10 กรัม 
   6. กะปิ 1 ชอ้นชา 
   7. เกลือ 1 ชอ้นชา 
   8. หมูเน้ือสนั 450 กรัม  
   9.  นํ้าตาลป๊ีบ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 10.  ซีอ๊ิวดาํหวาน 1 ชอ้นโตะ๊ 
 11.  เกลือ 1 ชอ้นชา 
 12.  หมูท่ีผา่นการหมกัแลว้ 
 13.  ใบชะมวง 120 กรัม 
 14.  นํ้าซุปหรือนํ้าสะอาด 3 ถว้ยตวง 
 15.  นํ้ามนัพืช 1 ชอ้นโตะ๊ 
 16.  นํ้าตาลป๊ิบ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 17.  ซีอ้ิวขาว 2 ชอ้นโตะ๊ 
 วิธีการทาํ 
  1. นาํหมูไปลา้งให้สะอาดแลว้ใส่เคร่ืองปรุง นํ้ าตาลป๊ิบ ซีอ้ิวดาํหวาน และเกลือคลุกเคลา้
ใหเ้ขา้กนัหมกัท้ิงไว ้1 ชัว่โมง 
 2. จากนั้นมาเตรียมเคร่ืองแกง พริกแช่นํ้ าไว ้นาํ ข่า ตะไคร้ หวัหอมกระเทียมไปคัว่หรือ
อบจนหอมเอาไปตาํ และใส่เกลือและกะปิแลว้ตาํใหแ้หลก เสร็จแลว้พกัไว ้
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 3. ใบชะมวงใหเ้ดด็คลา้ยใบมะกรูด เอาแกนกลางออก 
 4. เอานํ้ ามนัใส่กะทะแลว้ตามดว้ยพริกแกง ผดัเขา้กนัจนหอม ใส่หมูท่ีเราหมกัลงไปค่ะ 
ผดัใหห้มูสุกแลว้เติมนํ้าซุปลงไป ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลป๊ิบ และซีอ้ิวขาว รอจนส่วนผสมเขา้กนัดี 
 5. จากนั้นใส่ใบชะมวง รอใบชะมวงเร่ิมเปล่ียนสี เค่ียวต่อไปเร่ือย จนนํ้ างวด (หมูชะมวง
ยิง่เค่ียวยิง่อร่อย)ไวค้า้งคืนยิง่อร่อย   
  

           
 

ภาพประกอบ 10  หมูชะมวง 
  
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งไม่นิยมบริโภคอาหารคาว
ประเภทแกงกะทิทะเล สาเหตุท่ีทาํใหแ้กงกะทิทะเลไม่ไดรั้บนิยม ผลการศึกษา พบวา่ วตัถุดิบท่ีนาํมาทาํ
แกงกะทิทะเลนั้นมีราคาสูงมาก อย่างเช่น ปู มีราคาสูงตั้งแต่ 300-500 บาท/กิโลกรัม ราคาแตกต่างกนั
ตามขนาดตวั และเม่ือนาํอาหารทะเลมาทาํเป็นแกงกะทิรสชาติท่ีไดน้ั้นจะไม่ค่อยอร่อย ไม่กลมกล่อม 
และเน้ือไม่นุ่ม อาหารทะเลส่วนใหญ่จะไหม่นิยมนาํมาทาํเป็นแกงกะทิ แต่จะนิยมนาํมาทาํเป็น 
ผดัพริกแกง ตม้ยาํ ลวกจ้ิม เป็นตน้ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “แกงกะทิทะเลไม่อร่อย ไม่กลมกล่อม ราคาสูง” (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
 วตัถุดิบ 
 1. นํ้าพริกแกง   
 2. กะปิ 
 3. ปู 
 4.  กะทิ 
 5.  เกลือ 
 6.  นํ้าตาลทราย 
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 วิธีการทาํ 
 1. นาํหมอ้ข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ ใส่หวักะทิ เคร่ืองแกง และกะปิลงไป คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
รอจนเดือด เร่ิมมีกล่ินหอมของเคร่ืองแกง เติมหางกะทิ  
 2. ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลป๊ีบและเกลือ ชิมใหไ้ดร้สท่ีตอ้งการ 
 3. หลงัจากปรุงรสตามชอบแลว้ ใส่ปูลงไป  
 4. รอเดือดไดท่ี้ ตกัใส่ภาชนะทานไดเ้ลย 
  
 

                               
 
ภาพประกอบ 11  แกงกะทิทะเล 
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ตาราง 10  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด   

 

 
 จากตารางท่ี 10 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X =3.28) และเม่ือ
พิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภท
อาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอย่างมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการ
เรียงลาํดบัจากมากไปหาน้อย ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวมะม่วง ( X =3.62) รองลงมาเป็นขนมหมอ้แกง
และขนมถาดอ่ืน ๆ ( X =3.36) และขนมตม้ขาว ( X =3.36) ตามลาํดบั 

 

      
 
ภาพประกอบ 12  ขนมหวานเมืองตราด 

 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

อาหารหวาน 
ขา้วเหนียวมะม่วง 3.62 1.160 มาก 1 
ขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืนๆ 3.36 1.176 ปานกลาง 2 
ขนมตม้ขาว 3.36 1.088 ปานกลาง 2 
ขา้วเหนียวทุเรียน 3.23 1.240 ปานกลาง 3 
ขนมมนัดุก 3.11 1.205 ปานกลาง 4 
ขนมฟัก 3.03 1.226 ปานกลาง 5 

รวม 3.28        1.182 ปานกลาง  
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารหวานประเภทขา้วเหนียวมะม่วงมากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํให้ขา้วเหนียวมะม่วงไดรั้บความนิยม
มากท่ีสุด ผลการศึกษา พบว่า คนตราดชอบรับประทานขา้วเหนียวมูน เพราะขา้วเหนียวมูนทาํง่าย
เม่ือเทียบกบัขนมหวานชนิดอ่ืนๆท่ีมีกรรมวิธีโดยการกวน และถา้ทาํเป็นขา้วเหนียวมูนมาแลว้จะ
ทานกบัขนมหวานหรือผลไมก้็ได ้แต่คนตราดนิยมทานขา้วเหนียวมูนกบัมะม่วงมากท่ีสุดเพราะ
มะม่วงนั้น รับประทานง่าย ปลอกง่าย รับประทานแลว้ไม่เหลือท้ิง เพราะผลเล็ก และมีรสชาติท่ี
หวาน หอม เม่ือนาํมาทานคู่กบัขา้วเหนียวมูนจึงมีรสชาติเขา้กนัไดอ้ยา่งลงตวัและกลมกล่อม กรณี
ดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ขา้วเหนียวมะม่วง หอม หวาน มนั ทานง่าย รสชาติกลมกล่อม” (พิทยา  ปานนิล.  สัมภาษณ์.  
2559) 
 วถัตุดิบ 
 ส่วนผสม ขา้วเหนียวมูน 
 1. ขา้วเหนียวขาว 500 กรัม 
 2. สารสม้โขลกละเอียด 1 ชอ้นชา 
 3. นํ้าสาํหรับแช่ขา้วเหนียว     
 4.  ใบเตยฉีกแลว้มดัประมาณ 10 ใบ 
 5.  หวักะทิคั้นสด 350 มิลลิลิตร 
 6.  นํ้าตาลทราย 200 กรัม 
 7.  เกลือป่น 2 ชอ้นชา 
 ส่วนผสม ขา้วเหนียวมะม่วง 
 1.  มะม่วงนํ้าดอกไมสุ้ก 
 2.  ขา้วเหนียวมูน 
 3.   กะทิ (สาํหรับราด) 
 วิธีการทาํ 
 1. ซาวขา้วเหนียวจนสะอาด ใส่สารส้มลงไป เติมนํ้ าเปล่าลงไปจนท่วมขา้วเหนียว 
จากนั้นคนผสมจนเขา้กนั แช่ท้ิงไวอ้ยา่งนอ้ย 3 ชัว่โมง 
 2. ลา้งขา้วเหนียวท่ีแช่กบัสารสม้ไวจ้นสะอาด สะเดด็นํ้าแลว้พกัไวส้กัครู่ 
 3. เทขา้วเหนียวลงในหวดน่ึงขา้ว ใส่ใบเตยลงไป นาํหวดไปวางลงในนํ้ าเดือด น่ึงนาน
ประมาณ 20 นาที จนขา้วเหนียวสุก 
 4. ผสมหวักะทิกบันํ้าตาลทราย และเกลือป่นในอ่างผสมคนจะเขา้กนั เทขา้วเหนียวท่ีน่ึงสุก
แลว้ลงไป คนผสมจนเขา้กนั พกัท้ิงไว ้30 นาที จนขา้วเหนียวระอุ พร้อมทานคู่กบัมะม่วงนํ้าดอกไมสุ้ก 
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ภาพประกอบ 13  ขา้วเหนียวมะม่วง 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารหวานประเภทขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืน ๆ มากเป็นลาํดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํใหข้นมหมอ้
แกงและขนมถาดอ่ืนๆไดรั้บความนิยมมากเป็นอนัดบัตน้ ๆ ผลการศึกษา พบว่า ขนมหมอ้แกงและ
ขนมถาดอ่ืน ๆ นั้น มีขั้นตอนกรรมวิธีในการทาํหลายขั้นตอน  มีความละเอียดละเมียดละไม มีส่วนผสม
ท่ีลงตวัและรสชาติท่ีเขม้ขน้หวานมนักลมกล่อม ทั้งน้ีผูว้ิจยัจะอธิบายขั้นตอนการทาํขนมหมอ้แกง
และขนมชั้นเมืองตราด กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่   
 “ขนมหมอ้แกงและขนมถาดรสชาติดีหวานมนักลมกล่อม” (พิทยา  ปานนิล.  สัมภาษณ์.  
2559) 
 ขนมหมอ้แกง 
 วตัถุดิบ 
 1. ไข่ไก่ 20 ฟอง 
 2. ไข่เป็ด 2 ฟอง 
 3. นํ้าตาลป๊ีบ 1 กิโลกรัม 
 4. นํ้าตาลทราย 2 ขีด 
 5. นํ้ากะทิขน้ๆ 1 กิโลกรัม 
 6. หอม 3 ขีด 
 7. นํ้ามนัพืช 
 วิธีการทาํการเตรียมเคร่ืองขนมหมอ้แกง 
 1. ตอกไข่ไก่ไข่เป็ดผสมกนัและใชใ้บเตยขยาํใหไ้ข่แตก 
 2. ใส่นํ้ าตาลคนให้เขา้กนัดีก่อนจึงใส่นํ้ ากะทิลงไปทีหลงัแลว้คนให้ละเอียดแลว้ใชผ้า้
กรอง กรองส่วนผสมใหส้ะอาด 
 3. เจียวหอมส่วนหน่ึงใส่นํ้ ามนัแลว้ใส่หอมรอให้เดือดสีเหลืองๆ ตกัข้ึนมาทั้งนํ้ ามนั  
อีกส่วนหน่ึงเจียวใหเ้หลืองกรอบทาํใหส้ะเดด็นํ้ามนัใชโ้รยหนา้ 
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 วิธีการเผาขนมหมอ้แกง 
 1. ตอ้งสุมไฟให้ถ่านติดดีก่อนเพราะจะไดค้วามร้อนสูงและสมํ่าเสมอ จากนั้นแยกไฟ
ออกมาวางบนถาดเลก็ดา้นบนและบนตะแกรงเหลก็รอบ ๆ ถาดไม่ใหไ้ฟอยูก่น้เตามากไป 
 2. ตั้งถาดบนตะแกรงเหลก็ท่ีเตาถ่านใหร้้อนก่อน จึงนาํหอมเจียวใส่ใหก้ระจายทัว่กน้ถาด 
ทาํให้ขนมไม่ติดถาดและมีกล่ินหอม ใส่เน้ือขนมที่เตรียมไวล้งไปในถาดใชถ้่านท่ีสุกกาํลงัร้อน
วางบนตะแกรงรอบ ๆ ถาดและแผน่เหลก็เหนือเตาตอ้งเข่ียถ่านให้กระจายความร้อนทัว่ถาด จะไม่
ใส่ถ่านตรงกลางถาด เพราะขนมจะไหมก่้อนสุก 
 3. ประมาณ 30 นาที ขนมในถาดจะสุก สังเกตไดจ้ากเน้ือขนมจะพอง สีออกเหลืองๆ 
และมีกล่ินหอม เม่ือขนมใกลสุ้กตอ้งระวงัไม่ให้ไฟแรงมาก เพราะขนมจะไหม ้ตอ้งค่อย ๆ ลดไฟ
เม่ือสุกดีแลว้ยกลง โรยหนา้ดว้ยหอมเจียว 
 ขนมชั้นเมืองตราด 
 ผูท่ี้ทาํขนมชั้นจะนาํข้ีคร่ังมาเป็นสีขนมชั้นใหมี้ลกัษณะเป็นสีแดง ซ่ึงถือว่าเป็นเอกลกัษณ์
เฉพาะของขนมชั้นเมืองตราด 
 วตัถุดิบ 
 1. แป้งขา้วเจา้  
 2. แป้งทา้วยายม่อม  
 3. แป้งมนั  
 4.  มะพร้าว  
 5.  คร่ัง  
 6.  นํ้าตาลทราย 
 วิธีการทาํ 
 1. คั้นกะทิขน้ ตั้งกะทะใหเ้ดือดคอยคน ยกลงพกัไวพ้ออุ่น 
 2. นาํแป้งทั้ง 3 ชนิด รวมกนันวดในกะทิท่ียงัอุ่นอยูใ่หเ้ขา้กนั 
 3. เค่ียวนํ้าเช่ือมในกะทะทองยกพกัไวใ้หเ้ยน็ นาํไปผสมกบัแป้งท่ีนวดไว ้
 4. ตม้นํ้าใบตะกิมแลว้นาํนํ้ าตม้กาํลงัร้อนๆ ละลายกบัคร่ังใหน้ํ้ าออกเป็นสีแดง 
 5. แป้งท่ีผสมไวแ้บ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนหน่ึงตกันํ้าคร่ังท่ีตกตะกอน 
 6. นาํถาดใส่ลงัถึงตั้งใหร้้อน เทแป้งสีขาวใส่ถาดก่อนเป็นชั้นแรก ปิดฝาน่ึงประมาณ 2 นาที 
และใส่ชั้นต่อไปเป็นสีแดง (ตอ้งใชไ้ฟสมํ่าเสมอ) 
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ภาพประกอบ 14  ขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืน ๆ 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารหวานประเภทขนมตม้ขาวมากเป็นลาํดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํให้ขนมตม้ขาวไดรั้บความนิยม
มากเป็นอนัดบัตน้ๆ ผลการศึกษา พบว่า ขนมตม้ขาวเป็นขนมท่ีมีความอร่อย อยูท่ี่ไส้มะพร้าวผดั 
ท่ีจะมีทั้งหวานทั้งหอม และแป้งท่ีนุ่มเม่ือทานแลว้ละมุนกลมกล่อม กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํ
สมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ขนมตม้ขาวเป็นขนมท่ีนุ่ม และมีรสชาติท่ีกลมกล่อม” (พิทยา  ปานนิล. สัมภาษณ์.  
2559)      
 วตัถุดิบ 
 1. แป้งขา้วเหนียว 0.5 ถว้ย 
 2. มะพร้าวขดูสาํหรับผดัไส ้1 ถว้ย 
 3. มะพร้าวขดูสาํหรับไวค้ลุกตวัขนม 0.5 ถว้ย 
 4. นํ้าตาลป๊ีบ 2 ปึก/ฝา 
 5.  นํ้าใบเตยคั้นประมาณ 0.5 ถว้ย 
 วิธีการทาํ 
 1. เทแป้งลงใส่ชามหรือภาชนะขนาดท่ีจะผสมไดส้ะดวกแลว้ทาํเป็นหลุมตรงกลาง 
 2. ค่อย ๆ เทนํ้ าใบเตยลงไป ใชไ้มพ้ายกวนไปเร่ือย ๆ ใหส่้วนผสมเขา้กนั ใชมื้อนวดต่อ
ใหเ้ขา้กนัแลว้พกัไว ้
 3. ตั้งกระทะผดัไสข้นมโดยใส่นํ้าตาลป๊ีบลงไปในกระทะ เติมนํ้ าลงไปเลก็นอ้ย ใส่มะพร้าว
ขดูลงไปผดั ผดัใหม้ะพร้าวเร่ิมแหง้เหนียวสามารถป้ันได ้ยกข้ึน 
 4. มะพร้าวอีกส่วนท่ีจะใชค้ลุกตวัขนมใหเ้อาไปน่ึงในซ้ึง แลว้คลุกกบัเกลือเลก็นอ้ย 
 5. แป้งตวัขนมท่ีพกัไวน้ั้นให้เอามาป้ันเป็นกอ้นกลม ๆ แผอ่อกแลว้ใส่ไวม้ะพร้าวท่ีป้ัน
เป็นกอ้นกลม ๆ ไว ้ห่อให้มิดทาํจนหมด จากนั้นนาํไปตม้ในนํ้ าเดือด เม่ือขนมสุกจะลอยข้ึนมา 
ใชก้ระชอนตกัข้ึนมาสะเดด็นํ้าแลว้คลุกกบัมะพร้าว 



 
42 

 

  
 

                             
 
ภาพประกอบ 15  ขนมตม้ขาว 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งท่ีไม่นิยมบริโภคอาหารหวาน
ประเภทขนมฟัก สาเหตุท่ีทาํใหข้นมฟัก ไม่ไดรั้บนิยม ผลการศึกษา พบว่า ขนมฟักเป็นขนมท่ีไม่
ค่อยอร่อย มีรสชาติหวานมากเกินไปและไม่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เน่ืองจากเป็นการใชฟั้กมาเช่ือม 
หาทานไดย้าก ไม่ค่อยมีคนนิยมทาํขายหรือทาํทานเอง ส่วนใหญ่มกัจะพบไดต้ามงานแต่งงานเท่านั้น 
กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ขนมฟักมีรสชาติท่ีหวานมากเกินไป ไม่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ” (พิทยา  ปานนิล.  
สมัภาษณ์.  2559)            
 วตัถุดิบ 
 1.  นํ้าตาล 1 กิโลกรัม  
 2. ฟักขา้ว 1 กิโลกรัม 
 วิธีการทาํ 
 1. นาํฟักมาปอกหัน่เป็นช้ินยาวประมาณ 4 น้ิว กวา้งประมาณ 0.5 น้ิว แช่นํ้าปูนใสไว ้1 คืน 
แลว้ลา้งนํ้าใหส้ะอาด 
 2. นาํฟักมาตม้นํ้าเปล่าในกระทะทองเหลืองจนใสแลว้ใส่นํ้ าตาลทราย 600 กรัม ถา้ชอบ
หวานมากใหใ้ส่นํ้ าตาลทราย 80 กรัม ตั้งแต่แรก 
 3. ตม้จนนํ้ าเช่ือมซึมเขา้ไปในเน้ือฟักดีแลว้ เติมนํ้ าตาลท่ีเหลืออีก 200 กรัม เพื่อให้จบั
เป็นเงาท่ีผวิฟัก 
 4. พอนํ้าตาลทรายท่ีเติมละลายหมดกย็กลงจากเตา 



 
43 

 

 
 
ภาพประกอบ 16  ขนมฟัก 
 
 ตอนที ่3  ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด 
 
ตาราง 11  แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร

ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด  
 

ประเด็น X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่
ความเคยชินในการบริโภค 4.27  .688 มาก 1 
ความพร้อมของแหล่งอาหาร 4.26   .719 มาก 2 
ความพึงพอใจในรสชาติ 4.23   .764 มาก 3 
ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 4.02   .996 มาก 4 
ภาพพจน์ในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 2.65 1.304 ปานกลาง 5 

ภาพรวม 3.89 1.112 มาก  

 
 จากตารางท่ี 11 พบวา่ ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราดในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก ( X = 3.89) เรียงตามลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดด้งัน้ี 

ความเคยชินในการบริโภค ( X =4.27) รองลงมาคือความพร้อมของแหล่งอาหาร ( X =4.26) 
ความพึงพอใจในรสชาติ ( X =4.23)  ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน ( X =4.02)  และภาพพจน์ 
ในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน ( X =2.65) ตามลาํดบั 
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถิ่นของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเด็นดา้นความเคยชินในการบริโภค 
เป็นปัจจยัท่ีมากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํให้ประเด็นดา้นความเคยชินในการบริโภคเป็นปัจจยัท่ีมากท่ีสุด 
ผลการศึกษา พบว่า อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีกินเป็นประจาํ มกัจะรับประทานมาตั้งแต่เยาวว์ยั 
เน่ืองจากสมยัก่อนจะมีแต่อาหารพื้นเมือง อาหารทอ้งถ่ินท่ีหาไดต้ามทอ้งถ่ินเท่านั้น ไม่มีอาหารฟ๊าดฟู๊ ด
ให้เลือกทานตั้งแต่ตน้ พอไดเ้ร่ิมทานแต่อาหารภายในทอ้งถ่ินจนเคยชินแลว้จึงทานต่อเน่ืองมาถึง
ปัจจุบนั ทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “กินมานาน กินประจาํ กินต่อเน่ือง” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเดน็ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเด็นดา้นความพร้อมของแหล่งอาหาร เป็นปัจจยั 
ท่ีมากอนัดบัตน้ ๆ  สาเหตุท่ีทาํให้ความพร้อมของแหล่งอาหารเป็นปัจจยัอนัดบัตน้ๆ  ผลการศึกษา 
พบว่า ในการทาํอาหารนั้นถา้วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํหาไดง่้าย จะทาํให้เมนูอาหารน่าทาํ เพราะมี
ความสะดวก ไม่เสียเวลาในการหาวตัถุดิบและการหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินไดง่้ายช่วยทาํใหไ้ม่เสียเวลา
และไม่ยุ่งยากในการหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินทาน มีความสะดวก รวดร็ว เพราะคนสมยัน้ีเน้นความ
สะดวกสบาย รวดเร็ว อาหารอะไรท่ีหาซ้ือทานไดง่้าย ก็จะนิยมทาน ทาํให้คนตราดนิยมบริโภค
อาหารทอ้งถ่ิน กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “หาทาํง่าย หาทานง่าย สะดวกสบาย ไม่ยุง่ยาก” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเดน็ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเดน็ดา้นความพึงพอใจในรสชาติ เป็นปัจจยัท่ีมาก
อนัดบัตน้ ๆ  สาเหตุท่ีทาํใหค้วามพึงพอใจในรสชาติเป็นปัจจยัอนัดบัตน้ ๆ  ผลการศึกษา พบวา่ ในการ
บริโภคอาหารนั้นคนตราดจะเน้นรสชาติอาหารท่ีอร่อย คือ รสชาติท่ีเขม้ขน้ จดัจา้นและถูกปาก 
เพราะถา้อาหารไม่อร่อย ก็จะไม่ถูกปากและไม่บริโภคอาหารชนิดนั้น ๆ แต่ถา้อาหารนั้นมีรสชาติ
อร่อยกจ็ะถูกปาก บริโภคไดเ้ยอะ บริโภคไดบ่้อย ๆ บริโภคไดอ้ยา่งต่อเน่ือง จึงทาํใหอ้าหารทอ้งถ่ิน
ตราดไดรั้บความนิยมมาจนถึงปัจจุบนั กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “รสชาติอร่อย ทานง่าย ทานไม่เบ่ือ” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเด็นดา้นความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
เป็นปัจจยัท่ีมากอนัดบัตน้ ๆ  สาเหตุท่ีทาํให้ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัอนัดบัตน้ๆ  
ผลการศึกษา พบว่า อาหารทอ้งถ่ินตราดบางประเภทมกัจะนาํมาประกอบในพิธีกรรมต่าง ๆ อยู ่
เพราะอาหารบางประเภทมกัมีความเช่ือแบบโบราณจึงมีความจาํเป็นตอ้งใชใ้นพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น 
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ขนมถว้ยฟู ใชป้ระกอบพิธีตั้งศาลพระภูมิ มีความเช่ือโบราณว่า จะไดมี้ความเฟ่ืองฟู รุ่งเรือง ซ่ึงสืบ
เน่ืองกนัต่อมาจนถึงปัจจุบนั และคนตราดยงัมีความเช่ือเร่ืองอาหารทอ้งถ่ินบางชนิดเป็นยาช่วย
รักษาโรคได ้เพราะในผกัและผลไมน้ั้นมีประโยชน์และสรรพคุณทางยาต่าง ๆ มากมาย ทาํให้คน
ตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน เช่น แกงส้มดอกแค ช่วยแกไ้ขห้ัวลม เป็นตน้ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้ง
กบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “อาหารทอ้งถ่ินประกอบพิธีกรรมได ้อาหารทอ้งถ่ินรักษาโรคได”้ (สุรพร  บุญพรหม.  
สมัภาษณ์.  2559) 
 
 ตอนที ่4  การทดสอบสมมุติฐาน 
 ในการเสนอผลการทดสอบสมมุติฐานคร้ังน้ีผูว้ิจยัขอเสนอเป็นตอนๆ ดงัน้ี 
 ตอนท่ี 1 การทดสอบสมมุติฐานโดยใชค่้าที (T-test) หรือการทดสอบสมมุติฐานความ 
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) มีสมมุติฐานดงัต่อไปน้ี   
 1. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามเพศ 
 2. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอาย ุ
 3. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามการศึกษา 
 4. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอาชีพ 
 5. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามรายได ้
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ตาราง 12  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามเพศ 
 
ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั

ตราดแตกต่างกนัตามเพศ 

 
SS 
 

 
df 
 

 
MS 

 

 
F 
 

 
Sig. 

 

ระหวา่งกลุ่ม 3399.256     1 3399.256 22.883 .000* 

ภายในกลุ่ม 56598.112 381    

รวม 59997.368 382 148.551   

 
*  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 12 แสดงว่าความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามเพศ โดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 
ตาราง 13  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาย ุ
 
ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั

ตราดแตกต่างกนัตามอายุ 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม   6775.078 7 967.868 6.820 .000 

ภายในกลุ่ม 53222.290 375 141.926   

รวม  59997.368 382    

   
*  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 จากตารางท่ี 13 แสดงว่าความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามอาย ุโดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดงักล่าว จึงทาํการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ในรายคู่ตามวิธีการ  ของLSD (Least Signifant Different)  ดงัตาราง 13  
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ตาราง 14 แสดงความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอายแุตกต่างกนัเป็นรายคู่ 

 

อาย ุ X  

10-19  
( X =3.64) 

20-29 
( X =3.65) 

30-39 
( X =3.62) 

40-49 
( X =3.31) 

50-59  
( X =3.36) 

60-69 
( X =3.32) 

 

70-79 
  ( X =3.21) 

 

80-89 
  ( X =2.86) 

 
10-19 3.64 - .973 .876    .016* .045* .005* .014* .001* 
20-29 3.65 - - .762 .000* .002* .000* .002* .000* 
30-39 3.62 - - - .001* .004* .000* .004* .000* 
40-49 3.31 - - - - .574 .478 .491 .029* 
50-59 3.36 - - - - - .226 .291 .015* 
60-69 3.32 - - - - - - .870 .076 
70-79 3.21 - - - - - - - .134 
80-89 2.86 - - - - - - - - 

 
* มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
 จากตาราง 14 พบว่า มีคู่ท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
จาํนวน 17 คู่ ดงัน้ี 
 1. อาย ุ10-19และอาย ุ40-49 
 2. อาย ุ10-19และอาย ุ50-59 
 3. อาย ุ10-19และอาย ุ60-69 
 4. อาย ุ10-1 9และอาย ุ70-79 
 5. อาย ุ10-19และอาย ุ80-89 
 6. อาย ุ20-29และอาย ุ40-49 
 7. อาย ุ20-29และอาย ุ50-59 
 8. อาย ุ20-29และอาย ุ60-69 
 9. อาย ุ20-29และอาย ุ70-79 
 10. อาย ุ20-29และอาย ุ80-89 
 11.  อาย ุ30-39และอาย ุ40-49 
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 12.  อาย ุ30-39และอาย ุ50-59 
 13.  อาย ุ30-39และอาย ุ60-69 
 14.  อาย ุ30-39และอาย ุ70-79 
 15.  อาย ุ30-39และอาย ุ80-89  
 16.  อาย ุ40-49และอาย ุ80-89 
 17.  อาย ุ50-59และอาย ุ80-89 
 
 
ตาราง 15  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตาม

การศึกษา 
 
ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามการศึกษา 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม   2667.207 4 666.802 4.396 .002 

ภายในกลุ่ม 57330.161 378 151.667   

รวม 59997.368 382    

 
  *  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 15 แสดงวา่ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามการศึกษา โดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดงักล่าว จึงทาํการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ในรายคู่ตามวธีิการ  ของLSD (Least Signifant Different)  ดงัตาราง 15  
 
 
 
 



 
49 

 

ตาราง 16 การเปรียบเทียบความแตกต่างของความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด ตามระดบัการศึกษาแตกต่างกนัเป็นรายคู่ 

 

ระดับการศึกษา X  

ประถม 
ศึกษา 

( X =3.35) 

มัธยมศึกษา
หรือเทยีบเท่า 
 ( X =3.36) 

อนุปริญญา
หรือเทยีบเท่า 
 ( X =3.63) 

ปริญญาตรี 
 

( X =3.52) 

สูงกว่า
ปริญญาตรี 

( X =3.94) 
ประถมศึกษา 3.35 - .860 .003*    .023* .012* 
มธัยมศึกษาหรือ
เทียบเท่า 3.36 - - .006* .044* .014* 
อนุปริญญาหรือ
เทียบเท่า 3.63 - - - .222 .198 
ปริญญาตรี 3.52 - - - - .070 
สูงกวา่ปริญญาตรี 3.94 - - - - - 

 
* มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
 จากตาราง 16 พบวา่ มีคู่ท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05  
จาํนวน 6 คู่ ดงัน้ี 
 1. ประถมศึกษาและอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
 2. ประถมศึกษาและปริญญาตรี   
 3. ประถมศึกษาและสูงกวา่ปริญญาตรี 
 4. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าและอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
 5. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าและปริญญาตรี 
 6. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าและสูงกวา่ปริญญาตรี  
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ตาราง 17  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ 
 

ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม   2314.022   7 330.575 2.149 .038 

ภายในกลุ่ม 57683.346 375 153.822   

รวม 59997.368 382    

 
  *  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 17 แสดงว่าความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามอาชีพ โดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดงักล่าว จึงทาํการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ในรายคู่ตามวิธีการ  ของLSD (Least Signifant Different)  ดงัตาราง 17 
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ตาราง 18 การเปรียบเทียบความแตกต่างของความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด ตามอาชีพแตกต่างกนัเป็นรายคู่ 

 

อาชีพ   X  

เกษตรกร 
 
 
  
 
 
 
(X =3.40)

พนกังาน
บริษทั 
เอกชน 
 
 
 
 
( X =3.55)

ธุรกิจ
ส่วนตวั 
 
 
 
 
 
(X =3.40) 

  รับจา้ง 
อิสระ 
 
 
 
 
 
( X =3.46)

รับ
ราชการ/
รัฐวิสาห
กิจ/และ
หน่วยงา
นภาครัฐ
อ่ืนๆ 
( X =3.49)

นกัเรียน 
นกัศึกษา 

 
 
 
 
 
( X =3.68) 

แม่บา้น 
 
 
 
 
 
 
( X =3.36) 

อ่ืนๆ 
 
 

  
 
 
 
 ( X =3.13

    เกษตรกร 3.40 - .154 .879 .547 .358 .021* .751 .077 
พนกังาน
บริษทั 
เอกชน 3.55 - - .181 .383 .618 

 
 

.308 

 
 

.149 .006* 
ธุรกิจ
ส่วนตวั 3.41 - - - .638 .417  

 
.024* 

 
.658 .056    

  รับจา้งอิสระ 3.46 - - - - .724 .067 .430 .028* 
รับราชการ 
รัฐวิสาหกิจ 
และ
หน่วยงาน
ภาครัฐอ่ืนๆ 3.49 - - - - - 

 
 
 
 

.141 

 
 
 
 

.298 .017* 
นกัเรียน 
นกัศึกษา 3.68 - - - - - 

 
- 

 
.028* .001* 

แม่บา้น 3.36 - - - - - - - .190 
อ่ืนๆ 3.13 - - - - - - - - 

 
* มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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 จากตาราง 18  พบว่า มีคู่ท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05
จาํนวน 7 คู่ ดงัน้ี 
 1. อาชีพเกษตรกรและอาชีพนกัเรียน  
 2. อาชีพพนกังานบริษทัเอกชนและอาชีพอ่ืนๆ  
 3. อาชีพธุริจส่วนตวัและอาชีพนกัเรียน  
 4. อาชีพรับจา้งอิสระและอาชีพอ่ืนๆ 
 5. อาชีพรับราชการและอาชีพอ่ืนๆ 
 6. อาชีพนกัเรียนและอาชีพแม่บา้น 
 7. อาชีพนกัเรียนและอาชีพอ่ืนๆ 
 
ตาราง 19  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามรายได ้
 

ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามรายได้ 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม    1622.542    8 202.818 1.299 .242 

ภายในกลุ่ม 58374.826 374 156.082   

รวม 59997.368 382    

 
  *  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 19 แสดงวา่ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามรายได ้โดยรวมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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ตาราง 20  สรุปผลการทดสอบสมมุติฐาน ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราด  

 
สมมุติฐานการวิจยั ผลการทดสอบ 

1.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน จงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามเพศ               ยอมรับ 
2.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามอาย ุ ยอมรับ 
3.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามการศึกษา ยอมรับ 
4.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ ยอมรับ 
5.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามรายได ้ ไม่ยอมรับ 
 
 แสดงการสรุปผลการทดสอบสมมุติฐานจากกรอบแนวคิดในการวิจยั ไดด้งัน้ี 
 1. สมมุติฐานการวิจ ัยว่าด้วย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ใน จงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามเพศ ยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 2. สมมุติฐานการวิจยัว่าดว้ย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาย ุยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 3. สมมุติฐานการวิจยัว่าดว้ย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามการศึกษา ยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 4. สมมุติฐานการวิจยัว่าดว้ย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ ยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 5. สมมุติฐานการวิจยัว่าด้วยความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามรายได ้ไม่สามารถยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 6.  ความเคยชินในการบริโภคมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 7.  ความพร้อมของแหล่งอาหารมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด  
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 8.  ภาพพจน์ในการบริโภคไม่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 9.  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 10.  ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
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บทที ่ 5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การนาํเสนอผลการวิจยัในบทท่ี 5 น้ี จะแบ่งหัวขอ้การเสนอออกเป็น 3 หัวขอ้ใหญ่ ๆ 
ดงัต่อไปน้ี 
 1. สรุปผลการวิจยั 
 2. การอภิปรายผล 
 3. ขอ้เสนอแนะ 
 
สรุปผลการวจัิย 
 การวิจยัเร่ืองความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถิ่นของประชาชนในจงัหวดัตราด  
มีวตัถุประสงคใ์นการศึกษา คือ 
 1. เพื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
 2. เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด 
 ขอ้คน้พบตามวตัถุประสงคข์อ้ท่ี 1 สามารถสรุปไดว้า่  
 กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
ในภาพรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง และเม่ือพิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภทอาหาร พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ไดแ้ก่ 
ผลไม ้อาหารคาว และอาหารหวาน   
 กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคผลไมท้อ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก แบ่งเป็นรายประเภทอาหาร พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมีความนิยมแตกต่างกนั
ออกไป ไดแ้ก่ เงาะ มงัคุด และทุเรียน  
 กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารคาวทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด ในภาพรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง แบ่งเป็นรายประเภทอาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอยา่งมี
ความนิยมแตกต่างกนัออกไป ไดแ้ก่ แกงป่าแสนตุง้ แกงเรียง และหมูชะมวง 
 กลุ่มตวัอย่างมีระดับความนิยมในการบริโภคอาหารหวานทอ้งถ่ินของประชาชนใน
จงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง แบ่งเป็นรายประเภทอาหาร พบว่า ประชากรกลุ่ม
ตวัอยา่งมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวมะม่วง ขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืน ๆ 
และขนมตม้ขาว  
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 ขอ้คน้พบตามวตัถุประสงคข์อ้ท่ี 2 สามารถสรุปไดว้า่  
 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดมีอยู่
ดว้ยกนั 4 ปัจจยั ไดแ้ก่  
 1. ความเคยชินในการบริโภค อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีกินเป็นประจาํ มกัจะทานมาตั้งแต่
เยาวว์ยั เน่ืองจากสมยัก่อนจะมีแต่อาหารพื้นเมือง อาหารทอ้งถ่ินท่ีหาไดต้ามทอ้งถ่ินเท่านั้น ไม่มีอาหาร
ฟ๊าดฟู๊ ดใหเ้ลือกทานตั้งแต่ตน้ พอไดเ้ร่ิมทานแต่อาหารภายในทอ้งถ่ินจนเคยชินแลว้จึงทานต่อเน่ือง
มาถึงปัจจุบนั 

 2. ความพร้อมของแหล่งอาหาร ในการทาํอาหารนั้นถา้วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํหาไดง่้าย 
จะทาํให้เมนูอาหารน่าทาํ เพราะมีความสะดวก ไม่เสียเวลาในการหาวตัถุดิบและการหาซ้ืออาหาร
ทอ้งถ่ินไดง่้ายช่วยทาํให้ไม่เสียเวลาและไม่ยุ่งยากในการหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินรับประทาน มีความ
สะดวก รวดเร็ว เพราะคนสมยัน้ีเนน้ความสะดวกสบาย รวดเร็ว อาหารอะไรท่ีหาซ้ือรับประทานได้
ง่าย กจ็ะนิยมรับประทาน ทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 
 3. ความพึงพอใจในรสชาติ ในการบริโภคอาหารนั้นคนตราดจะเนน้รสชาติอาหารท่ีอร่อย 
คือ รสชาติท่ีเขม้ขน้ จดัจา้นและถูกปาก เพราะถา้อาหารไม่อร่อย ก็จะไม่ถูกปากและไม่บริโภคอาหาร
ชนิดนั้นๆ แต่ถา้อาหารนั้นมีรสชาติอร่อยก็จะถูกปาก บริโภคไดม้าก บริโภคไดบ่้อย ๆ บริโภคได้
อยา่งต่อเน่ือง จึงทาํใหอ้าหารทอ้งถ่ินตราดไดรั้บความนิยมมาจนถึงปัจจุบนั  
 4. ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน อาหารทอ้งถ่ินตราดบางประเภทมกัจะนาํมาประกอบ
ในพิธีกรรมต่างๆ อยู่ เพราะอาหารบางประเภทมกัมีความเช่ือแบบโบราณจึงมีความจาํเป็นตอ้งใช้
ในพิธีกรรมต่างๆ เช่น ขนมถว้ยฟู ใชป้ระกอบพิธีตั้งศาลพระภูมิ มีความเช่ือโบราณว่า จะไดมี้ความ
เฟ่ืองฟู รุ่งเรือง ซ่ึงสืบเน่ืองกนัต่อมาจนถึงปัจจุบนั และคนตราดยงัมีความเช่ือเร่ืองอาหารทอ้งถ่ิน
บางชนิดเป็นยาช่วยรักษาโรคได ้เพราะในผกัและผลไมน้ั้นมีประโยชน์และสรรพคุณทางยาต่าง ๆ
มากมาย ทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน เช่น แกงสม้ดอกแค ช่วยแกไ้ขห้วัลม เป็นตน้  
 จากท่ีสรุป ผลการศึกษายนืยนัสมมุติฐานในเร่ืองปัจจยัท่ีเก่ียวกบั ความเคยชินในการบริโภค 
ความพร้อมของแหล่งอาหาร ความพึงพอใจในรสชาติ ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน แต่ไม่ยนืยนั
เร่ืองภาพพจน์ในการบริโภค 
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การอภิปรายผล 

 ในการวิเคราะห์ถึงองคค์วามรู้ใหม่ท่ีไดจ้าการวิจยั ผูว้ิจยัจะอภิปรายเปรียบเทียบระหว่าง
ขอ้คน้พบท่ีไดจ้ากการศึกษาและองคค์วามรู้เดิมจากเน้ือหาบทท่ี 2 ดงัน้ี 
 ขอ้คน้พบจากการวิจยัเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีอยู่เดิมนั้นจะเนน้ในการศึกษาปัจจยัท่ีมี
ผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ิน แต่ยงัไม่มีองคค์วามรู้เก่ียวกบัปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการ
บริโภคอาหารทอ้งถ่ินโดยตรง ตวัอยา่งเช่น สุนี  ศกัดาเดช (2549 : 29-31) ไดส้รุปปัจจยัท่ีคิดว่าจะมี
ผลต่ออตัลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ินอยู ่9 ปัจจยั คือ 
 1. วตัถุดิบท่ีใชใ้นการปรุงอาหาร เป็นวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินทั้งพืชและสัตว ์ซ่ึงอาจเกิดเอง
โดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตข้ึนโดยการเพาะปลูก เล้ียงสตัว ์แลว้นาํมาปรุงอาหารในชีวติประจาํวนั
วตัถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในทอ้งถ่ินนั้นๆ เช่น ผกัเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืชท่ีมีในภาคใต ้
เป็นตน้  
 2. วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการท่ีทาํไดง่้ายไม่ยุง่ยากซบัซอ้น บางทอ้งถ่ิน
อาจใชว้ตัถุดิบชนิดเดียวกนักบัทอ้งถ่ินอ่ืนแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารท่ีต่างกนั เช่น หน่อไม้
ดอง ทางภาคใตถ้า้นาํไปแกงสม้หรือแกงเหลืองก็นบัว่าเป็นอาหารทอ้งถ่ินของภาคใต ้แต่ถา้นาํมาตม้ส้ม
กบัปลากระบอกกน็บัวา่เป็นอาหารทอ้งถ่ินของภาคกลางดา้นตะวนัออก เป็นตน้  
 3. วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือน ๆ กนัในทุกทอ้งถ่ิน หากทอ้งถ่ินหน่ึงมีวิธีการ
นาํมารับประทานท่ีแตกต่างจากทอ้งถ่ินอ่ืนก็นบัว่าเป็นอาหารเฉพาะทอ้งถ่ินนั้น เช่น การนาํขา้วเหนียว
มูนมารับประทานคู่กบัแกงสม้ ซ่ึงเป็นอาหารพื้นเมืองหรืออาหารทอ้งถ่ินของจนัทบุรี เป็นตน้ 
 4. ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นท่ีความสมบูรณ์ของดิน แหล่งนํ้า ส่ิงเหล่าน้ีมีผลต่อ
แหล่งอาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพื้นท่ีราบกวา้งใหญ่เป็นท่ีราบของแม่นํ้ าหลายสายทาํให้มี
ตะกอนดินมาทบัถมกนัจาํนวนมาก ทาํใหเ้กิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกขา้วท่ีสาํคญัของประเทศ 
ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกนักท็าํใหมี้การเล่ือนไหล แลกเปล่ียนของวฒันธรรมดว้ย 
 5. ลกัษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเยน็กว่าภาคอ่ืนๆ ในฤดูหนาวทาํใหมี้
อาหารทอ้งถ่ินคือ แกงกระดา้ง ซ่ึงมีความเยน็ของอากาศในฤดูหนาวทาํใหเ้จลาตินในหนงัหมูท่ีตม้เค่ียว 
เกิดการแขง็ตวัคลา้ยวุน้ 
 6. การยา้ยถ่ิน อาจเกิดจากการไปหางานทาํ การไปศึกษาเล่าเรียนหรือในสมยัก่อนอาจเกิด
จากการทาํสงคราม มนุษยก์็นาํเอาวฒันธรรมตามทอ้งถ่ินของตนเองซ่ึงมีติดต่อไปใชใ้นแหล่งท่ีอยู่
อาศยัใหม่และถา้เหตุการณ์เช่นน้ีเกิดข้ึนต่อเป็นระยะเวลานาน วฒันธรรมทอ้งถ่ินหน่ึงก็จะไปเกิด
เป็นวฒันธรรมใหม่ในอีกทอ้งถ่ินหน่ึง และในทางกลบักนั ถา้เป็นการยา้ยถ่ินในระยะส้ัน เช่น การไป
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ศึกษาต่อในต่างประเทศ เม่ือมนุษยย์า้ยกลบัมาอยูใ่นถ่ินฐานเดิมก็นาํเอาวฒันธรรมทอ้งถ่ินท่ีตนเอง
ไดไ้ปพบและดาํรงชีวิตอยูใ่นสงัคมนั้นรายหน่ึง กลบัมาใชใ้นทอ้งถ่ินเดิมของตนเองและถา้คนในชุมชน
พอใจยอมรับ กจ็ะเกิดการนาํมาปฏิบติัต่อเน่ืองกนัไป 
 7. ความเจริญกา้วหน้าดา้นเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดคน้ เคร่ืองมือเคร่ืองอาํนวย
ความสะดวกมากมาย มนุษยจึ์งนาํมาใชเ้พื่อช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา แต่หากมนุษยไ์ม่ใช้อย่าง
ระมดัระวงัโดยเฉพาะในดา้นอาหารกอ็าจจะทาํใหเ้สียความเป็นเอกลกัษณ์ไปได ้เช่น การตาํนํ้ าพริก
กะปิ แต่โบราณเราใชค้รกและสากหิน โขลกผสมเคร่ืองปรุง แต่ปัจจุบนัร้านขา้วแกงใชเ้คร่ืองป่ัน
ผสมอาหาร (Blender) ปรุงนํ้าพริกกะปิ ทาํใหร้สชาตินํ้าพริกกะปิเสียไป เน่ืองจากการโขลกจะทาํให้
เคร่ืองปรุงบุบชํ้า และแตก ส่วนเคร่ืองป่ันผสมอาหารจะมีใบมีดเลก็ๆ ช่วยตดัใหส่้วนผสมช้ินเลก็ลง 
ดงันั้นการผสมผสานของส่วนประกอบ การระเหยของกล่ินท่ีอยูว่ตัถุดิบจึงเสียไป 
 8. ความเปล่ียนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมีลูก
หลายคน ปัจจุบนัเปล่ียนเป็นครอบครัวเด่ียว มีลูก 1-2 คน ภรรยาตอ้งออกไปทาํงานนอกบา้นเพ่ือหา
รายไดเ้ล้ียงครอบครัวเหมือนสามี ทาํใหก้ารดาํเนินชีวิตเปล่ียนไป การใชเ้วลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกนั
ในครอบครัวนอ้ยลง ทาํใหมี้วฒันธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือการกินอาหารนอกบา้น 
 9. การเจริญสมัพนัธไมตรีกบัต่างประเทศ ตั้งแต่สมยัสุโขทยัเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั มีการ
คา้ขาย แลกเปล่ียนตลอดจนการเยีย่มเยอืน ทาํใหมี้ความสมัพนัธ์กนัอยา่งใกลชิ้ดทั้งประเทศท่ีมีอาณาเขต
ติดต่อกนั เช่น ลาว พม่า มาเลเซีย หรือประเทศท่ีอยูห่่างไกล เช่น อินเดีย จีน โปรตุเกสก็ตาม ทาํใหมี้
การรับเอาวฒันธรรมต่าง ๆ เขา้ใชแ้ละปฏิบติัในการดาํรงชีวิตของตนในชุมชน 
 แต่จากงานวิจยัน้ี ผูว้ิจยัไดศึ้กษาคน้พบว่า มีปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินอยู ่4 ปัจจยั คือ ความเคยชินในการบริโภค ความพร้อมของแหล่งอาหาร ความพึงพอใจใน
รสชาติ และความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน ดงันั้น จึงถือว่าขอ้คน้พบจากงานวิจยัน้ีเป็นการเพ่ิมพนู
องคค์วามรู้เก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินในวิชาอาหารศึกษาในประเทศไทยระดบัหน่ึง  
 
ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
 จากขอ้คน้พบท่ีไดจ้ากการศึกษา ผูว้ิจยัเห็นว่าควรมีขอ้เสนอแนะท่ีเป็นนยัยะในเชิงนโยบาย 
ท่ีสาํคญัดงัน้ี 
 จากผลการศึกษาพบวา่ อาหารทอ้งถ่ินตราดเหมือนจะมีคนรู้จกัมากและบริโภคมาก แต่แทจ้ริง 
อาหารทอ้งถ่ินบางอยา่งยงัถูกลืมเลือนเร่ิมจางหายไปทาํใหค้นไม่ค่อยรู้จกัหรือบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ในจงัหวดัตราด จึงควรมีแนวทางแกไ้ขใหป้ระชาชนหนัมาบริโภคและอนุรักษอ์าหารตราดเพ่ิมมากข้ึน 
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 แนวทางการแกไ้ข 
 1. ฝึกฝนใหเ้ดก็และเยาวชนรู้จกัอาหารทอ้งถ่ินตั้งแต่เยาวว์ยั 
 2. เผยแพร่ทางเวบ็ไซตข์องอาํเภอเมือง จงัหวดัตราด และจดัทาํหนงัสืออาหารทอ้งถ่ินตราด 
 ข้อเสนอแนะในการทาํวจัิยคร้ังต่อไป 
 หลงัจากท่ีไดด้าํเนินการวิจยัเร่ืองความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราดเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ ผูว้ิจยัเห็นวา่ควรมีการดาํเนินวิจยัหลงัจากน้ีคือ 
 1. ในงานวิจยัน้ีศึกษาเฉพาะความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดเท่านั้น ดงันั้นควรขยายขอบเขตพื้นท่ีการศึกษา อาจจะใหค้รอบคลุมทัว่ทั้งภาคตะวนัออก ผลท่ีได้
อาจมีความเหมือนหรือแตกต่างกนัออกไปจากงานวิจยัน้ี 
 2. ในอนาคตควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในอีก 3 ปีขา้งหนา้ 
 3. ควรมีการศึกษาอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีอยูต่ามครัวเรือน 
 4. ควรเพิ่มการศึกษาเชิงประวติัศาสตร์ ศึกษาการเปล่ียนแปลงดา้นอาหารทางประวติัศาสตร์
ของจงัหวดัตราด 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถามการวจิยั 
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แบบสอบถามการวจัิย 
เร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัตราด 

........................................................................................................................................... 
 แบบสํารวจน้ีมีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด เพื่อความถูกตอ้งของขอ้มูล จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านในการ
ตอบแบบสอบถามคร้ังน้ีดว้ยความจริงใจในแต่ละส่วน 
ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
คาํช้ีแจง: โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง (   ) หรือเติมคาํในช่องว่างทีเ่ป็นจริง 

1. เพศ         (  ) ชาย  (  ) หญิง 
2. อายุ .....................ปีเตม็ 
3. การศึกษา 

(  ) ประถมศึกษา   (  ) มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า 
(  ) อนุปริญญาหรือเทียบเท่า (  ) ปริญญาตรี        (  ) สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
(  ) เกษตรกร (โปรดระบุ) ………………      (  ) พนกังานบริษทัเอกชน 
(  ) ธุรกิจส่วนตวั    (  ) รับจา้งอิสระ     (  ) รับราชการ รัฐวิสาหกิจ และหน่วยงาน
ภาครัฐอ่ืนๆ 
(  ) นกัเรียน นกัศึกษา         (  ) แม่บา้น             (  ) อ่ืนๆ (ระบุ) ........................................ 

5. รายได้ ต่อเดือน ............................... บาท   
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ตอนที ่2  ระดับความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัตราด 
ท่านชอบทานอาหารทอ้งถ่ินจงัหวดัตราดมากนอ้ยเพียงใด 

คาํช้ีแจง โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ในช่องท่ีท่านตอ้งการ 

 
ประเภทอาหาร 

ระดับความนิยม 

มากทีสุ่ด 
5 

มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยทีสุ่ด 
1 

อาหารคาวของท้องถ่ิน 
1. หมูชะมวง      
2. ปลาตม้หวาน      
3. แกงกะทิทะเล      

ประเภทอาหาร 
ระดับความนิยม 

มากทีสุ่ด 
5 

มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยทีสุ่ด 
1 

4. ไก่ตม้ระกาํ      
5. หมูตม้ถัว่      
6. แกงสม้ปลาแขยงกง      

7. แกงป่า      
8. แกงเรียง      

อาหารหวานของท้องถ่ิน 
1. ขนมฟัก      
2. ขนมมนัดุก      
3. ขนมตม้ขาว      
4.ขา้วเหนียวนํ้ากะทิ 
ทุเรียน 

     

5. ขา้วเหนียวมะม่วง      
6. ขนมหมอ้แกงและขนม  
ถาดอ่ืนๆ 
 

     



 
67 

 

 
 
ตอนที ่3 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
 ท่านมีความเห็นอยา่งไรในประเดน็ขา้งล่างต่อไปน้ี 
คาํช้ีแจง โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ในช่องท่ีท่านตอ้งการ 
 
 
 

ประเด็น 

ระดับความคดิเห็น 

เห็นด้วย
มากทีสุ่ด 

5 

เห็นด้วย
มาก 

4 

ไม่แน่ใจ 
 
3 

เห็นด้วย
น้อย 

2 

เห็นด้วย
น้อยทีสุ่ด 

1 

ความเคยชินในการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
1.อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีกินเป็นประจาํ      
2.การกินอาหารทอ้งถ่ินมาจากความคุน้เคย
เป็นหลกั 

     

ความพร้อมของแหล่งอาหารท้องถ่ิน 

1. อาหารทอ้งถ่ินหาซ้ือไดง่้าย      
2. การทาํอาหารทอ้งถ่ินหาวตัถุดิบไดง่้าย      
ภาพพจน์ในการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
1. อาหารทอ้งถ่ินดูไม่ค่อยน่ากินนกั      
2. การกินอาหารทอ้งถ่ินไม่ค่อยโกเ้ก๋นกั      

ประเภทอาหาร 
ระดับความนิยม 

มากทีสุ่ด 
5 

มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยทีสุ่ด 
1 

ผลไม้ท้องถ่ิน 
1. ทุเรียน      

2. เงาะ      

3. มงัคุด      
4. สละ      
5. สบัปะรด      
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ประเด็น 

ระดับความคดิเห็น 

เห็นด้วย
มากทีสุ่ด 

5 

เห็นด้วย
มาก 

4 

ไม่แน่ใจ 
 
3 

เห็นด้วย
น้อย 

2 

เห็นด้วย
น้อยทีสุ่ด 

1 

ความพงึพอใจในรสชาติอาหารท้องถ่ิน 
1.การกินอาหารทอ้งถ่ินเนน้ท่ีรสชาติอร่อย      
2. การกินอาหารทอ้งถ่ินเพราะรสชาติถูก
ปาก 

     

ความเช่ือเกีย่วกบัอาหารท้องถ่ิน 

1.อาหารทอ้งถ่ินเป็นยาช่วยรักษาสุขภาพ      
2.อาหารทอ้งถ่ินจาํเป็นตอ้งใชใ้นพิธีกรรม
ต่างๆ 

     

 
ตอนที ่4  โปรดเขียนความคดิเห็นและข้อเสนอแนะเพิม่เติมในช่องว่างข้างล่างนอกเหนือจากที่กล่าว
มาแล้วในตอนที ่1 – 3  
 
4.1 ความคดิเห็นเพิม่เติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
4.2 ข้อเสนอแนะเพิม่เติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
  
       ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
            ผูว้ิจยั 
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ภาคผนวก ข 
แนวการสัมภาษณ์ 
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แนวการสัมภาษณ์ 
 
 

เร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
            

       ช่ือ ………………………………   
สถานภาพ……………………..... 
วนัท่ี…………………………….. 

___________________________________________________________________________ 

1. ความเคยชินในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน

หรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 

2. การหาวตัถุดิบในการทาํอาหารทอ้งถ่ินไดง่้าย เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหาร

ทอ้งถ่ินหรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………. 

3. การหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินไดง่้าย เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ินหรือไม่ 

อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………. 
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4. การทานอาหารทอ้งถ่ินท่ีเนน้ในรสชาติอร่อย เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินหรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

5. การกินอาหารทอ้งถ่ินเพราะรสชาติถูกปาก เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
หรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

6. อาหารทอ้งถ่ินเป็นยาช่วยรักษาสุขภาพ เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
หรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

7. อาหารทอ้งถ่ินจาํเป็นตอ้งใชใ้นพิธีกรรมต่างๆ เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินหรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

8. ภาพพจน์ของอาหารท่ีดูดี น่าทาน เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ินหรือไม่ 
อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 
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9. ความโกเ้ก๋ในการบริโภค เป็นสาเหตุท่ีทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ินหรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

10. มีปัจจยัอ่ืนๆท่ีท่านคิดวา่ มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินหรือไม่ อยา่งไร 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

 

อาหารคาว 

1. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคอาหารคาวประเภทแกงป่ามากท่ีสุด เพราะเหตุใดจึงเป็น
เช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

2. . เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคอาหารคาวประเภทแกงเรียงมากเป็นอนัดบัตน้ๆ เพราะเหตุ
ใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

3. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคอาหารคาวประเภทหมูชะมวงมากอนัดบัตน้ๆ เพราะเหตุใด
จึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 
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4.  เพราะเหตุใดคนตราดจึงไม่นิยมบริโภคอาหารคาวประเภทแกงกะทิทะเล เพราะเหตุใดจึงเป็น
เช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

5. ทาํไมคนตราดในปัจจุบนัจึงนิยมบริโภคอาหารคาวของทอ้งถ่ินในระดบัปานกลาง 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

อาหารหวาน 

1. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคอาหารหวานประเภทขา้วเหนียวมะม่วงมากท่ีสุด เพราะเหตุ
ใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

2. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคอาหารหวานประเภทขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืนๆมาก
เป็นอนัดบัตน้ๆ เพราะเหตุใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

3. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคอาหารหวานประเภทขนมตม้ขาวมากเป็นอนัดบัตน้ๆ เพราะ
เหตุใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
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4. เพราะเหตุใดคนตราดจึงไม่นิยมบริโภคอาหารหวานประเภทขนมฟัก เพราะเหตุใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

5. ทาํไมคนตราดในปัจจุบนัจึงนิยมบริโภคอาหารหวานของทอ้งถ่ินในระดบัปานกลาง 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 

ผลไม ้

1. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคผลไมป้ระเภทเงาะมากท่ีสุด เพราะเหตุใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 

2. เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคผลไมป้ระเภทมงัคุดมากเป็นอนัดบัตน้ๆ เพราะเหตุใดจึงเป็น
เช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 

3.เพราะเหตุใดคนตราดจึงนิยมบริโภคผลไมป้ระเภททุเรียนมากเป็นอนัดบัตน้ๆ เพราะเหตุใดจึงเป็น
เช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 
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4. เพราะเหตุใดคนตราดจึงไม่นิยมบริโภคผลไมป้ระเภทสบัปะรด เพราะเหตุใดจึงเป็นเช่นนั้น 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 

7.ทาํไมคนตราดในปัจจุบนัจึงนิยมบริโภคผลไมข้องทอ้งถ่ินในระดบัมาก 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………... 
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ประวตัย่ิอผู้วจิยั 
 

ช่ือ-ช่ือสกลุ    นางสาวกนกวรรณ  สาโรจน์วงศ ์
วนั เดือน ปีเกดิ    24 มิถุนายน 2534 
สถานทีเ่กดิ    อาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี 
สถานทีอ่ยู่ปัจจุบัน   110/1 หมู่ 10 ตาํบลประณีต อาํเภอเขาสมิง จงัหวดัตราด 
ตําแหน่งหน้าทีก่ารงานปัจจุบัน  ธุรกิจส่วนตวั 
สถานทีท่าํงานในปัจจุบัน   110/1 หมู่ 10 ตาํบลประณีต อาํเภอเขาสมิง จงัหวดัตราด 
 
ประวตัิการศึกษา 
 พ.ศ. 2549   มธัยมศึกษาตอนตน้ 
     โรงเรียนเทศบาลขลุง บุรวิทยาคาร จงัหวดัจนัทบุรี 
 พ.ศ. 2552   มธัยมตอนศึกษาปลาย 
     โรงเรียนขลุงรัชดาภิเษก จงัหวดัจนัทบุรี 
 พ.ศ. 2556   รัฐประศาสนศาสตร์บณัฑิต รป.บ. 

(รัฐประศาสนศาสตร์)  
มหาวิทยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 

 พ.ศ. 2560   รัฐประศาสนศาสตรมหาบณัฑิต รป.ม. 
(การปกครองทอ้งถ่ิน)  
มหาวิทยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 

  


