
 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 121-132 (2566) 121 
 

การพฒันาชุดอาหารกล่องพลงังานต า่จากอาหารไทยวงัสวนสุนันทา 
Development of Low-calorie Meal Box Sets from Suan Sunandha’s 

Palace Cuisine 
 

จิราพร  วีณุตตรานนท์ *  ปัทมา  หิรัญโญภาส  นนัทย์ง  เฟ่ืองขจรฟุ้ง  ธิดารัตน ์ แสนพรม และ นฤมล  เปียซ่ือ 
Jiraporn  Weenuttranon *, Patthama  Hirunyophat, Nunyong  Fuengkajhornfung, Tidarat  Sanphom 

and Narumon  Piaseu 
Received: 21 July 2021, Revised: 7 October 2021, Accepted: 4 November 2021 

 

บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือจดัท าชุดอาหารกล่อง (Meal box) จากอาหารไทยวงัสวนสุนันทาท่ีดีต่อ
สุขภาพ เพ่ือพฒันาเป็นอาหารกล่องท่ีใชป้ระโยชน์ไดจ้ริงในเชิงพาณิชย ์ซ่ึงรวบรวมขอ้มูลโดยการใชแ้บบสอบถาม
เป็นเคร่ืองมือส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคจากบุคลากรของมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนสุนนัทา ท่ีมีอายุ 18-60 ปี 
จ านวน 250 คน พบว่าอาหารท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการและมีสารอาหารจ าเป็นต่อร่างกายเหมาะสมต่อการน ามาจดัชุด
อาหารกล่อง ประกอบดว้ย ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก ขา้วงบไก่ ทอดมนัสิงคโปร์ แกงรัญจวน ซุปปอดโอโฟ (ซุปเน้ือ) 
น ้ าพริกมะเขือเทศ น ้ าพริกมะขาม น ้ าพริกมะกรูด แสร้งว่ากุง้ ย  าดอกขจร และย  าหัวปลี จากนั้น น ามาจดัเป็นชุด
อาหารกล่องจ านวน 5 ชุด โดยมีพลงังาน 424.12 ถึง 588.17 กิโลแคลอรี/ชุด ค านวณจากโปรแกรม INMUCAL-
Nutrients V.4.0 และน ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวิธีการใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 ระดบั ใชผู้ ้
ทดสอบ จ านวน 100 คน ผลการทดสอบพบว่าชุดอาหารกล่องทั้ง 5 ชุด มีคะแนนความชอบในทุกคุณลกัษณะ 
เท่ากบั 6.46 ถึง 8.34 คะแนน โดยผูบ้ริโภคให้ความสนใจ และยอมรับผลิตภณัฑชุ์ดอาหารกล่องจากอาหารไทยวงั
สวนสุนนัทา เท่ากบั ร้อยละ 85.0 และ 83.6 ตามล าดบั โดยสรุปอาหารชุดท่ีสร้างข้ึนทั้ง 5 ชุด สามารถน าไปใชต่้อ
ยอดการผลิตชุดอาหารกล่องในเชิงพาณิชยไ์ด ้
 

ค าส าคัญ: ชุดอาหารกล่อง, อาหารพลงังานต ่า, อาหารชาววงัสวนสุนนัทา 
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ABSTRACT 
 

This research aimed to develop low-calorie meal box sets from Suan Sunandha’s Palace Cuisine recipes, 
which can be used for commercial purposes. The questionnaire was used to collect the data from 250 staff in the 
age range 18 to 60 years from Suan Sunandha Rajabhat University. The results revealed that consumers’ favorite 
dishes could be applied to meal box including cooked riceberry rice, roasted Thai rice, Singapore deep fried 
cakes, Ranchuan curry, Pot-au-Feu, spicy tomato dip, chili tamarind sauce dip, spicy kaffir lime dip, broiled 
shrimp salad with Thai herb sauce, cowslip flower salad and Thai banana blossom salad. The favorite dishes were 
selected and formulated into 5 sets of meal box. The energy of each meal box (calculated by INMUCAL-
Nutrients V.4.0 software) ranged from 424.12 to 588.17 kcal/serving. The sensory evaluation was observed by 
100 untrained panels from the University using a 9-point hedonic scale. The findings showed that 5 meal box sets 
were given with a high score of 6.46 to 8.34 in all characteristics. It could be presumed that the consumers 
accepted meal boxes and were interested in those from Suan Sunandha’s Palace Cuisine with 85.0% and 83.6%, 
respectively. In conclusion, these meal box sets could be implemented for commercial purposes. 
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บทน า 
ภาวะน ้ าหนักเกินและโรคอ้วน จัดเป็น

ปัญหาสาธารณสุขท่ีส าคัญของคนไทย โดยจาก
รายงานสุขภาพคนไทยปี พ.ศ. 2557 พบว่าคนไทยมี
ค่าเฉล่ียน ้ าหนักตวัเพ่ิมข้ึน 2 เท่าในรอบ 20 ปี ซ่ึงมี
ความเส่ียงต่อโรคอว้น และโรคไม่ติดต่อเร้ือรังอ่ืนๆ 
(Thai Health Promotion Foundation, 2014; Division 
of Non Communicable Diseases, 2015) โดยเฉพาะ
ช่วงวยัท างานจนถึงวยัสูงอายุ (Thai Health Promotion 
Foundation, 2014) จากปัญหาดังกล่าวจัดว่าเป็น
อุปสรรคต่อการพัฒนาประ เทศ ท า ให้ สูญเสีย
งบประมาณและเวลาในการรักษาพยาบาล ปัจจัย
ส าคญัท่ีส่งผลให้เกิดภาวะการณ์ดงักล่าวเกิดจากการ
บริโภคอาหารของคนไทยท่ีเปล่ียนแปลงไป จากการ
นิยมรับประทานอาหารตะวนัตกและอเมริกันตาม
กระแสนิยม (Senawongwiwat, 2007) ซ่ึงประกอบดว้ย 
แป้ง เน้ือสตัว ์และไขมนัปริมาณสูง แต่มีผกัปริมาณนอ้ย 

ซ่ึงไดรั้บสารอาหารท่ีไม่สมดุลต่อร่างกาย (Bureau of 
Nutrition, 2006) โดยการศึกษาของ Alidadi et al. (2020) 
และ Roth and Polotsky (2012) พบว่าการจ ากดัพลงังาน 
(Caloric restriction) โดยลดปริมาณพลงังานของ
อาหารลงร้อยละ 20-30 สามารถลดการเกิดโรคไม่
ติดต่อเร้ือรังทั้งในมนุษยแ์ละสัตวท์ดลอง และยงัช่วย
ใหมี้อายุยืนยาวข้ึนอีกดว้ย สอดคลอ้งกบั Kim (2019) 
พบว่าการลดพลงังานในอาหาร โดยลดปริมาณของ
ไขมนั (Low-fat diet) ท าใหอ้ตัราการเจบ็ป่วยและตาย
จากโรคไม่ ติด ต่อ เ ร้ือ รั งลดลงได้ในระยะยาว 
โดยเฉพาะโรคอว้น โรคหัวใจและหลอดเลือด และ
โรคมะเร็ง เป็นตน้ ซ่ึงจากเหตุผลดงักล่าวจึงเป็นท่ีมา
ของการพฒันาชุดอาหารกล่องจากอาหารไทยวงัสวน
สุนันทาพลงังานต ่า โดยเฉพาะต ารับอาหารชาววงั
สวนสุนนัทาเป็นต ารับอาหารไทยดั้งเดิมท่ีพฒันาข้ึน
จากภูมิปัญญาชาววังสวนสุนันทา มีความเป็น
เอกลกัษณ์ในเร่ืองของวิธีการปรุงอาหาร ความสมดุล

https://www-sciencedirect-com.portal.lib.ku.ac.th/science/article/pii/S0378512212000059#!
https://www-sciencedirect-com.portal.lib.ku.ac.th/science/article/pii/S0378512212000059#!
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ของรสชาติท่ีกลมกล่อม รวมถึงความหลากหลายของ
วตัถุดิบท่ีส่วนใหญ่มาจากเคร่ืองเทศท่ีมีคุณสมบติัทาง
สมุนไพร สมควรอนุรักษ์ไว ้อีกทั้ งยงัเป็นต้นแบบ
ของอาหารไทยท่ีสามารถส่งเสริมและต่อยอด เพ่ือให้
เป็นท่ีรู้จกักนัมากยิ่งข้ึน 

ดงันั้น งานวิจยัมุ่งเน้นการพฒันาชุดอาหาร
กล่อง (Meal box) อาหารไทยวงัสวนสุนันทาเพ่ือ
สุขภาพ โดยการควบคุมพลงังานของชุดอาหารจาก
การคัดเลือกและจัดเมนูอาหารให้มีพลังงานจาก
ไขมนัต ่ากว่า 22 กรัม/ชุด ตามปริมาณสารอาหารท่ี
แนะน าใหบ้ริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทยอายุตั้งแค่ 
6 ปีข้ึนไป (Thai RDI) ซ่ึงก าหนดใหป้ริมาณไขมนั
ทั้งหมด (Total fat) ไม่เกิน 65 กรัมต่อวนั ซ่ึงเม่ือคิด
เป็นปริมาณไขมนัต่อม้ืออาหาร ไม่ควรเกิน 22 กรัม 
(The public health ministry, 1998) ท าให้สามารถ
บริโภคไดทุ้กกลุ่มวยั อีกทั้งเป็นการฟ้ืนฟูต ารับอาหาร

ชาววังสวนสุนันทาสู่ว ัฒนธรรมร่วมสมัยอย่าง
ต่อเน่ือง 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การส ารวจความต้องการของผู้ บริโภคที่มีต่อ
อาหารไทยวงัสวนสุนันทา 

รวบรวมการศึกษาจากเอกสารงานวิจยัของ 
Piaseu et al. (2011) หนงัสือกบัขา้วในวงั โดย Ninrat 
(2002) และหนงัสือส านกัศิลปวฒันธรรม (Suan Sunandha 
Rajabhat University, 1994a) โดยรวบรวมต ารับ
อาหารตามประเภทอาหาร ส าหรับเป็นตัวเลือกใน
การจดัท าชุดอาหารกล่องไดด้งัแสดงในตารางท่ี 1 น า
รายช่ือต ารับอาหารส ารวจความตอ้งการผูบ้ริโภคโดย
ใช้แบบสอบถามวิเคราะห์ข้อมูลสถิติเชิงพรรณนา
และวิเคราะห์พลงังานโดยก าหนดจากการกระจาย
พลงังานตามหลกัโภชนาการ 

 
ตารางที่ 1  รายช่ือต ารับอาหารไทยวงัสวนสุนนัทา 

ประเภทอาหาร รายช่ือเมนูอาหาร 
ขา้ว และขา้วปรุง ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก ขา้วในกะหล ่าปลี ขา้วในปลีกลว้ย ขา้วงบ ขา้วบายศรีปากชาม 

และขา้วป้ิง 
อาหารวา่ง สะเต๊ะลือ ขา้วตงัหม่ี ขา้วแช่ชาววงั ขา้วตม้กะทิ และทอดมนัสิงคโปร์ 
น ้าพริกและผกัเคียง น ้ าพริกลงเรือ น ้ าพริกมะขาม ปลาร้าในกะลา น ้ าพริกตะไคร้ น ้ าพริกลูกหน าเล้ียบ  

น ้ าพริกมะม่วง น ้ าพริกมะปราง น ้ าพริกตะลิงปริง น ้ าพริกมะแวง้ น ้ าพริกมะเขือเทศ 
น ้ าพริกเตา้เจ้ียวหรือเตา้หู้ยี้  น ้ าพริกกระทอ้น น ้ าพริกปลากรอบ น ้ าพริกมะกรูด และ
น ้าพริกมะยม 

ย  า ย  าดอกขจร ย  าทะวาย ย  าไก่อยา่งเต่า ย  าถัว่พู ย  าหวัปลี และแสร้งวา่กุง้ 
ตม้จืด และแกง มสัมัน่เน้ือ แกงจืดลูกรอก แกงรัญจวน แกงปลาดุกอย่างปลาไหล ไก่นมววั แกงเทโพ 

พะแนงเน้ือ และซุปปอดโอโฟ  (ซุปเน้ือ) 
ผลไมแ้ละอาหาร
หวาน 

ผลไมส้ด มะปรางร้ิว และผลไมล้อยแกว้ 

ที่มา: Piaseu et al. (2011), Suan Sunandha Rajabhat University (1994a), Suan Sunandha Rajabhat University  
           (1994b), Eiamprapai, 2011) 
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การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
อาหารไทยวงัสวนสุนันทา เพ่ือใช้ในการคัดเลือก
เมนูอาหาร ส าหรับการพฒันาเป็นชุดอาหารกล่อง 
โดยศึกษาผูบ้ริโภคซ่ึงเป็นบุคลากรของมหาวิทยาลยั
ราชภฏัสวนสุนนัทา ท่ีมีอายุ 18-60 ปี และไม่มีประวติั 
การแพอ้าหาร จ านวน 250 คน เคร่ืองมือท่ีใช้ คือ 
แบบสอบถาม ประกอบดว้ย ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบ
แบบสอบถาม ปัจจัยในการเลือกซ้ืออาหารไทยวงั
สวนสุนนัทา และการคดัเลือกเมนูอาหารไทยวงัสวน
สุนันทาตามประเภทอาหาร ได้แก่ ข้าว อาหารว่าง 
น ้ าพริกพร้อมผกัเคียงและย  า ตม้จืด และแกง  ในการ
ทดสอบผู ้บริโภคได้เ ห็นเมนูอาหารทั้ งหมดจาก
ภาพถ่ายพร้อมรายละเอียดส่วนผสม โดยใหผู้บ้ริโภค
คดัเลือกเมนูท่ีชอบ ประเภทละ 1 เมนู จ านวน 33 
รายการอาหาร น ามาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิง
พรรณนา 
2. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของชุดอาหารไทย
วงัสวนสุนันทา 

น าเมนูอาหารท่ีผ่านการคดัเลือกจากผูบ้ริโภค 
ในขั้นตอนท่ี 1 มาจดัเป็นชุดอาหาร ทั้งหมด 5 ชุด เกณฑ ์
ในการจดัชุดอาหาร ประกอบดว้ยขา้ว อาหารคาว (อาหารว่าง 
น ้าพริก กบัขา้วและแกง ซุป) 2 เมนู และผลไม ้1 ชนิด 
(Bunnag, 2015) จากนั้นค านวณคุณค่าทางโภชนาการ
ของชุดอาหารไทยวงัสวนสุนนัทาในรูปแบบของชุด
อาหารกล่องไดแ้ก่ พลงังาน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน คอเลสเตอรอล น ้ าตาล ใยอาหาร 
แคลเซียม และ โซเดียม โดยใชโ้ปรแกรม INMUCAL 
-Nutrients V.4.0 เกณฑก์ารพิจารณาก าหนดใหป้ริมาณ 
พลงังานไม่เกิน 600 กิโลแคลอรีต่อชุดอาหาร (Thai 
Dietetic Association, 2020) และปริมาณไขมนัไม่เกิน 
65 กรัม/ชุดอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัท่ี 182 พ.ศ. 2541 เร่ืองสารอาหารท่ีแนะน าให้
บริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป 
(Ministry of Public health, 1998) 

3. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อชุดอาหาร
ไทยวงัสวนสุนันทา 

การศึกษาการยอมรับของผู ้บ ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑ ์ดว้ยวิธีการ Central Location Test (CLT) 
ใชวิ้ธีสุ่มตวัอย่างโดยไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Non-
probability) แบบสะดวก (Convenience sampling) 
สถานท่ีทดสอบ คือ มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนสุนนัทา 
จ านวนผูท้ดสอบ 100 คน และไม่มีประวติัการแพ้
อาหาร วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ท า
การทดสอบชุดอาหารไทยวงัสวนสุนนัทา จ านวน 5 
ชุด ปริมาณจดัลงชุดอาหาร 370 กรัม และมีการเวน้
ระยะของการทดสอบ 15 นาที โดยแบบสอบถาม 
การยอมรับของผูบ้ริโภค จะถูกแบ่งออกเป็น 2 ส่วน 
คือ ส่วนท่ี 1 ประกอบดว้ยขอ้มูลทางประชากร ไดแ้ก่ 
อายุ เพศ และอาชีพ เป็นตน้ และปัจจยัท่ีมีผลต่อการ
ซ้ือเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์ส่วนท่ี 2 การประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ใชว้ิธีการ
ใหค้ะแนนความชอบ (9- point hedonic scale) 
4. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

การวิจยัคร้ังน้ีวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิง
พรรณนา ได้แก่ ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน และสถิติอา้งอิงคือ การวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และทดสอบความแตกต่างระหว่างกลุ่มด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารไทยวัง
สวนสุนันทา 

ผลการส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่ออาหารไทยวงัสวนสุนนัทา เพ่ือใชใ้นการคดัเลือก
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เมนูอาหาร ส าหรับการพฒันาเป็นชุดอาหารกล่อง
วิเคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม

ประกอบดว้ย เพศ สถานภาพ อาย ุอาชีพ รายได ้และ
รายจ่ายค่าอาหารเฉล่ียของครอบครัว แสดงดงัตารางท่ี 2 

 
ตารางที่ 2  จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามขอ้มูลทัว่ไป 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ    
      ชาย 130 52.0 
      หญิง 120 48.0 
สถานภาพ   
 โสด 206 82.4 
 สมรส 44 17.6 
อาย ุ   
 นอ้ยกวา่ 20 ปี 40 16.0 
 20 - 30 ปี 152 60.8 
 31 - 40 ปี  36 14.4 
 มากกวา่ 40 ปี 22 8.8 
อาชีพ   
 นกัเรียน/นกัศึกษา 149 59.6 
 พนกังานบริษทัเอกชน/รัฐวิสาหกิจ 20 8.0 
 พนกังานมหาวิทยาลยั 50 20.0 
 ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 31 12.4 
รายได ้   
 ต ่ากวา่ 10,000 บาท 55 22.0 
 10,001 - 15,000บาท 75 30.0 
 15,001 - 20,000 บาท 95 38.0 
 ตั้งแต่ 20,001 บาทข้ึนไป 25 10.0 
รายจ่ายค่าอาหารเฉล่ียของครอบครัว   
 50 - 100 บาท/วนั 55 22.0 
 101 - 200 บาท/วนั 56 22.4 
 201 - 300 บาท/วนั 81 32.4 
 301 - 400 บาท/วนั 36 14.4 
 401 - 500 บาท/วนั 12 4.8 
 500 บาทข้ึนไป 10 4.0 
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จากตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลทัว่ไป
ของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศ
ชายมีสถานะภาพโสด อายุ 20 - 30 ปี อยู่ในวยัเรียน
และท างาน มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน 15,001 - 20,000 
บาท และรายจ่ายค่าอาหารเฉล่ียของครอบครัวอยู่
ในช่วง 201-300 บาท/วนั 

เม่ือวิเคราะห์ปัจจยัการเลือกซ้ืออาหารไทย
วงัสวนสุนนัทา พบวา่ ในดา้นราคาของอาหารไทยวงั
สวนสุนันทาในรูปแบบของชุดอาหารกล่อง ส่วน
ใหญ่ยอมรับราคาต ่ากว่า 50 บาท/กล่อง และ 51 - 80 
บาท/กล่อง คิดเป็นร้อยละ 45.6 รองลงมาคือราคา 81 
- 120 บาท/กล่อง และส่วนใหญ่มีความพึงพอใจจาก
การเคยรับประทานอาหารไทยวงัสวนสุนนัทาอยู่ใน
เกณฑ์มาก คิดเป็นร้อยละ 75.2 อาจเน่ืองมาจาก
รสชาติของอาหารไทยวงัสวนสุนนัทา มีรสชาติดี ถูก
ปากผู ้บ ริ โภค  ประกอบกับการ รับ รู้ เ ร่ื อ งรา ว
เก่ียวกบัอตัลกัษณ์ของอาหารชาววงัทางดา้นคุณภาพ
ของวตัถุดิบและเคร่ืองปรุง รสชาติ การปรุง และการ
ตกแต่ง Piaseu et al. (2011) และ Krajangsaeng et al. 

(2018) ศึกษาภาพลกัษณ์และอตัลกัษณ์อาหารไทยมี
อิทธิผลต่อการเลือกซ้ืออาหารของผูบ้ริโภค  พบว่า
อาหารชาววงัสวนสุนนัทายงัเป็นตน้แบบของอาหาร
ไทยท่ีสามารถส่งเสริมและต่อยอดอาหารไทยวงัสวน
สุนันทาเพ่ือสุขภาพมีความสัมพนัธ์กับผูบ้ริโภคมี
ความใส่ใจสุขภาพต้องการความหลายหลายของ
อาหาร 

การวิเคราะห์ผลการคดัเลือกเมนูอาหารไทย
วังสวนสุนันทาแยกประเภทอาหารได้ทั้ งหมด 5 
ประเภท คือ  อาหารประเภทขา้ว อาหารว่าง ตม้และ
แกง น ้ าพริก และย  า พบว่าเมนูอาหารท่ีได้รับการ
คัดเลือกจากผูบ้ริโภคมีค่าเฉล่ียมากท่ีสุดในแต่ละ
ประเภทอาหาร และมีความเหมาะสมต่อการน ามาจดั
ชุดอาหารกล่องในเชิงพาณิชย์ ประกอบด้วย ข้าว
กลอ้งหุงสุก ซ่ึงผูบ้ริโภคได้ให้ขอ้เสนอแนะว่าควร
เป็นขา้วไรซ์เบอร์ร่ี ขา้วงบไก่ ทอดมนัสิงคโปร์ แกง
รัญจวน ซุปปอดโอโฟ (ซุปเน้ือ) น ้ าพริกมะเขือเทศ 
น ้าพริกมะขาม น ้าพริกมะกรูด แสร้งวา่กุง้ ย  าดอกขจร 
และย  าหวัปลี (ภาพท่ี 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น ้าพริก ตม้ และแกง 

อาหารประเภทขา้ว อาหารวา่ง 
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ภาพที่ 1  กราฟแสดงร้อยละของผูบ้ริโภคท่ีคดัเลือกเมนูอาหารไทยวงัสวนสุนนัทา ประเภทขา้ว อาหารว่าง ตม้และ 
 แกง น ้าพริก และย  า 

 

2. คุณค่าทางโภชนาการของชุดอาหารไทยวงัสวนสุนันทา 
การพัฒนาอาหารไทยวงัสวนสุนันทาใน

รูปแบบของชุดอาหารกล่อง โดยน าเมนูอาหารท่ีผ่าน
การคดัเลือกจากผูบ้ริโภค มาจดัเป็นชุดอาหารกล่อง 
ทั้งหมด 5 ชุด  ประกอบดว้ยขา้ว อาหารคาว 2 เมนู 
และผลไม ้1 ชนิด ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการ 
ของอาหารชาววงัสวนสุนนัทาทั้งในรูปแบบชุดอาหารกล่อง 
(ตารางท่ี 2) โดยใชโ้ปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.4.0 
ผลการทดลองพบว่าชุดอาหารกล่องท่ี 1 มีพลงังาน
ทั้ งหมดและปริมาณไขมนัต ่าท่ีสุด ส่วนชุดอาหาร
กล่องท่ีมีพลงังานทั้ งหมดและปริมาณไขมนัสูงสุด 
คือ ชุดอาหารท่ี ภ แต่อย่างไรก็ตามทุกชุดของอาหาร
มีค่าพลงังานไม่เกิน 600 กิโลแคลอรี ซ่ึงไม่เกิน 1 ใน 
3 ของพลังงานท่ีควรจะได้รับในแต่ละวนั (1,800-
2,000 กิโลแคลอรี) และปริมาณไขมนัไม่เกิน 65 
กรัม/ชุดอาหารกล่อง โดยการบริโภคอาหารท่ีมี
พลงังานสูงนั้นเป็นสาเหตุของภาวะน ้ าหนกัเกินและ
โรคอว้น ซ่ึงมีความสัมพนัธ์ต่อโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง
อ่ืนๆ ได้แก่ โรคทางระบบหัวใจและหลอดเลือด 
โรคเบาหวาน และโรคมะเร็ง เป็นตน้ จากรายงานวิจยั
ของ Alidadi et al. (2020) และ Roth and Polotsky 
(2012) พบว่า การจ ากดัพลงังาน (Caloric restriction) 
สามารถลดการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังทั้งในมนุษย์
และสตัวท์ดลองได ้นอกจากนั้น Kim (2019) รายงาน

ว่าการลดพลงังานในอาหารจากการลดปริมาณของ
ไขมนั ส่งผลต่อการลดอตัราการตาย และการเจ็บป่วย
จากโรคไม่ติดต่อเร้ือรังไดใ้นระยะยาวได ้นอกจากนั้น 
ชุดอาหารกล่อง ทั้งหมด 5 ชุด  ยงัประกอบดว้ยสารอาหาร 
ส าคญัท่ีมีความจ าเป็นต่อร่างกาย ประกอบโปรตีน ใย
อาหาร และแคลเซียม อยู่ในช่วง 20.1-44.2, 2.4-5.6 
และ 61.4-262.3 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค เน่ืองจาก
ส่วนประกอบหลกัของพฒันาขา้วกล่องท ามาจากขา้ว
กลอ้ง เน้ือสตัว ์ผกั สมุนไพร และผลไม ้ซ่ึงเป็นแหล่ง
ของสารอาหารดงักล่าว เม่ือพิจารณาอาหารชุดท่ี 1, 2, 
3 และ 5 พบว่ามีปริมาณโซเดียมค่อนขา้งสูง อาจเป็น
เพราะมีการใชส่้วนผสมท่ีมาจากเคร่ืองแกง กะปิ น ้ าปลา 
และเกลือในการปรุงรส ซ่ึงอาจมีการพฒันาชุดขา้ว
กล่องโดยการลดปริมาณโซเดียมเพ่ือให้มีความ
เหมาะสมต่อการเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพมากยิ่งข้ึน 
อยา่งไรกต็ามลกัษณะเด่นของอาหารชาววงัสวนสุนนั
ทาเป็นท่ีรู้จักแพร่หลายเป็นประเภทเคร่ืองจ้ิม มี
รสชาติท่ีกลมกล่อมทั้ งรสเปร้ียว เค็ม หวาน ขม 
เ ลือกใช้เค ร่ืองปรุงโดยเฉพาะสมุนไพรมาเป็น
ส่วนประกอบของอาหารมีการจัดในรูปแบบชุด
อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ ครบถ้วน Reid 
(1988) พบว่า มิติโภชนาการและสุขภาพอาหารไทย
เพราะมีผกัและสมุนไพรซ่ึงออกฤทธ์ิเป็นยารักษาโรค
หรือช่วยใหสุ้ขภาพแขง็แรง 

ย  า 

 

https://www-sciencedirect-com.portal.lib.ku.ac.th/science/article/pii/S0378512212000059#!
https://www-sciencedirect-com.portal.lib.ku.ac.th/science/article/pii/S0378512212000059#!
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ตารางที่ 3  การจดัเมนูอาหารไทยวงัสวนสุนนัทาในรูปแบบของชุดอาหารกล่องต่อหน่ึงหน่วยบริโภค  

ชุดที่ 
ชุดอาหารกล่อง 

ข้าว อาหารคาว 1 อาหารคาว 2 ผลไม้ 
1 ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก ทอดมนัสิงคโปร์ แกงรัญจวน แตงโม 
2 ขา้วงบไก่ ซุปปอดโอโฟ (ซุปเน้ือ) - สม้ 
3 ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก น ้าพริกมะเขือเทศ แสร้งวา่กุง้ สม้ 
4 ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก น ้าพริกมะขาม ย  าดอกขจร สบัปะรด 
5 ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก ย  าหวัปลี น ้าพริกมะกรูด แตงโม 

หมายเหตุ: - หมายถึง ไม่ระบุเมนูอาหารคาว 2 
 

 
 

ภาพที่ 2  ชุดอาหารกล่องอาหารไทยวงัสวนสุนนัทา 
 
ตารางที่ 4  คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยวงัสวนสุนนัทาทั้ง 5 รูปแบบต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
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คาร์โบไฮเดรต : 
โปรตีน :ไขมัน (%) 

ชุดท่ี 1 347.4 4.2 99.3 43.6 79.4 20.0 5.0 69.5 1260.9 59 : 36 : 6 
ชุดท่ี 2 570.2 12.3 94.3 44.2 70.8 8.1 2.4 61.4 1385.8 50 : 31 : 19 
ชุดท่ี 3 450.4 8.9 111.9 25.0 67.5 15.8 4.4 262.3 1584.5 50 : 31 : 19 

ชุดท่ี 4 588.2 18.3 68.3 25.1 80.9 28.8 5.6 87.6 658.9 55 : 17 : 28 
ชุดท่ี 5 424.1 9.0 44.6 20.1 65.7 17.3 4.4 127.2 1339.9 62 : 19 : 19 

หมายเหตุ ชุดท่ี 1 ประกอบดว้ย ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก ทอดมนัสิงคโปร์ แกงรัญจวน และแตงโม 
   ชุดท่ี 2 ประกอบดว้ย ขา้วงบไก่ และอาจาด ซุปปอดโอโฟ (ซุปเน้ือ) และสม้ 
   ชุดท่ี 3 ประกอบดว้ย ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก น ้าพริกมะเขือเทศ และผกัเคียง* แสร้งวา่กุง้ และสม้ 
   ชุดท่ี 4 ประกอบดว้ย ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก น ้าพริกมะขาม และผกัเคียง* ย  าดอกขจร และสบัปะรด 
   ชุดท่ี 5 ประกอบดว้ย ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก น ้าพริกมะกรูด และผกัเคียง* หมูหวาน ย  าหวัปลี และแตงโม 

* ผกัเคียง ประกอบดว้ย ผกักาดขาว ถัว่ฝักยาว และแตงกวา 
 

ชุดท่ี 4 ชุดท่ี 5 ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 
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3. ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อชุด
อาหารไทยวงัสวนสุนันทา 

เม่ือวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัชุด
อาหารกล่องอาหารไทยวงัสวนสุนนัทา จ านวน 5 ชุด 
(ตารางท่ี 5) พบวา่ผูท้ดสอบใหค้ะแนนดา้นความชอบ
โดยรวมอาหารกล่องชุดท่ี 3, 4 และ 5 มีคะแนน
ความชอบมากกว่าชุดท่ี 1 และ 2 อย่างไรก็ตามเม่ือ
พิจารณาคะแนนความชอบชุดอาหารกล่องทั้ง 5 ชุด 
ในทุกคุณลักษณะ เท่ากับ 6.46 - 8.34 คะแนน ซ่ึง
มากกวา่ 6 ข้ึนไป อยูใ่นเกณฑท่ี์ไดรั้บการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค อีกยงัประกอบดว้ยสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อ
ร่างกาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใย
อาหาร และแคลเซียม เป็นตน้ สามารถน าไปใช้ต่อ
ยอดในเชิงพาณิชยไ์ด ้โดยเฉพาะอาหารกล่องชุดท่ี 3, 
4 และ 5 ซ่ึงมีคะแนนความชอบอยู่ระหว่าง 8.00-8.19 
ซ่ึงมีความชอบอยูใ่นเกณฑร์ะดบัมาก 

ผลการทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภค 
พบว่าผูบ้ริโภคให้ความสนใจชุดอาหารไทยวงัสวน
สุนนัทา ร้อยละ 85.0 เน่ืองมาจากคุณค่าของอาหาร
ไทยวงัสวนสุนนัทา และคุณค่าทางโภชนาการซ่ึงเมนู
ในชุดอาหารกล่องส่วนใหญ่ประกอบดว้ยข้าวไรซ์
เบอร์ร่ี แกงและซุป น ้ าพริก ย  า และผลไม ้ซ่ึงในแต่
ชุดอาหารประกอบดว้ยอาหารหลกั 5 หมู่ และสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (Bioactive compound) พบใน
ขา้วกลอ้ง ผกั เคร่ืองเทศ และสมุนไพร เป็นตน้ ซ่ึงมี
ประโยชน์ในเชิงสุขภาพ นอกจากนั้นพฤติกรรมของ
ผูบ้ริโภคท่ีให้ความส าคญัต่อสุขภาพ ท าให้ผูบ้ริโภค
ใช้เป็นปัจจยัในการเลือกซ้ือเพ่ือการบริโภคมากข้ึน 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Jun et al. (2014) การเลือก
เมนูท่ีดีต่อสุขภาพหรือไขมนัต ่าจะสามารถช่วยพฒันา
แ ล ะป รั บป รุ ง ฟ้ื นฟู สุ ข ภ า พ ข อ ง ร่ า ง ก า ย ไ ด ้ 
นอกจากนั้นผูบ้ริโภค ร้อยละ 83.6 ใหก้ารยอมรับใน
ชุดอาหาร ระบุเหตุผลว่าชุดอาหารกล่องอาหารไทย
วังสวนสุนันทามีความแปลกใหม่อยากทดลอง

ประกอบกบัอตัลกัษณ์ของอาหารก็ปัจจยัหน่ึงในการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Krajangsaeng 
et al. (2018) พบว่าคุณค่าของอาหารไทยมีความ
เฉพาะตวัทางดา้นรสชาติ ซ่ึงเป็นผลมาจากวตัถุดิบ 
และเคร่ืองปรุงรสท่ีมีความหลากหลาย ตลอดจนวิธี
ในการประกอบอาหารไทยมีความพิถีพิถัน และ
ประณีต สอดคลอ้งกบัผลการทดลองซ่ึงผูบ้ริโภคได้
ให้เหตุผลว่าเมนูอาหารไทยวงัสวนสุนันทาในบาง
เมนูอาหารไม่สามารถหารับประทานไดท้ัว่ไป เช่น 
ขา้วงบไก่ แกงรัญจวน และซุปปอดโอโฟ (ซุปเน้ือ) 
เ ป็นต้น  ผู ้บ ริ โภค ท่ี มีการ รับ รู้ เ ก่ี ยวกับอาหาร
โดย เฉพาะความ เข้า ใ จและการ รับ รู้ เ ก่ี ยวกับ
โภชนาการของอาหารนั้นๆ และผูบ้ริโภคส่วนใหญ่
จะใหค้วามสนใจต่อการออกแบบบรรจุภณัฑร่์วมกบั
การเพ่ิมขอ้มูลดา้นคุณค่าทางโภชนาการในรูปแบบ
ของฉลากโภชนาการ Theeasana (2018) รายงานว่า 
ผูผ้ลิตอาหารใชฉ้ลากเป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารและ
โฆษณาผลิตภัณฑ์แก่ผูบ้ริโภคและเพ่ิมมูลค่าของ
ผลิตภัณฑ์และการแข่งขันทางการค้า หน่วยงาน
ภาครัฐใช้เป็นเคร่ืองมือในการติดตามตรวจสอบ
คุณภาพอาหาร และให้ความรู้ท่ีเป็นประโยชน์กับ
ผูบ้ริโภค สอดคลอ้งกบั Weenuttranon (2016) พบว่า 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเ พ่ือสุขภาพ ด้าน
ผลิตภัณฑ์พิจารณาจากอาหารเพ่ือสุขภาพ มีฉลาก
ระบุวนั/เดือน/ปี ท่ีผลิตชดัเจน มีเคร่ืองหมายรับรอง
คุณภาพและมาตรฐานสากลตามข้อก าหนดของ
กระทรวงสาธารณสุข บรรจุภัณฑ์ท่ีสะดวกในการ
บริโภคความสะอาดของอาหาร และการพิจารณา
ความเรียบร้อยของบรรจุภณัฑ์อาหาร  และงานวิจยั
ของ Nangam (2018) รายงานวา่ผูบ้ริโภคจะมีการรับรู้
คุณภาพของอาหารคลีน ซ่ึงจดัเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 
ผา่นการรับรู้คุณค่าทางโภชนาการท่ีเป็นประโยชนต่์อ
สุขภาพ เช่นเดียวกบั Pomsuk (2011) พบว่าปัจจยัท่ีมี
ความสัมพนัธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือ
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สุขภาพคือข้อมูลด้านคุณค่าทางโภชนาการ ทั้ งน้ี
เน่ืองจากกลุ่มผูบ้ริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ มีความ
ตอ้งการสารอาหารครบถว้นตามหลกัโภชนาการช่วย

สร้างภูมิคุม้กนัโรค และป้องกนัโรคต่างๆ (Nunthasin, 
2015) 

 
ตารางที่ 5  คุณภาพทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑอ์าหารไทยวงัสวนสุนนัทาพลงังานต ่า 1,2 

คุณลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสั 

ชุดอาหารกล่อง 

1 2 3 4 5 

ลกัษณะปรากฏ 7.55 b ± 1.64 6.98 c ± 1.84 8.17 a ± 1.44 8.27 a ± 1.34 8.34 a ± 1.37 

สี 7.34 b ± 1.51 6.85 c ± 1.72 7.98 a ± 1.53 8.19 a ± 1.45  8.13 a ± 1.56  
กล่ิน 7.38 a ± 1.53 6.82 b ± 1.80 7.59 a ± 1.57 7.71 a 1± 1.39 7.66 a ± 1.66 

รสชาติ 7.68 a ± 1.71 6.46 b ± 1.74 8.01 a ± 1.71 7.88 a ± 1.62 8.03 a ± 1.59 

เน้ือสมัผสั 7.51 a ± 1.59 6.73 b ± 1.50 7.95 a ± 1.51 7.88 a ± 1.44 7.80 a ± 1.57 

ความชอบโดยรวม 7.58 b ± 1.57 6.58 c ± 1.53 8.00 a ± 1.58 8.07 a ± 1.41 8.19 a ± 1.59 

1 Mean ± SD, n = 100  
2 ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงถึงค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 

สรุป 
การพฒันาชุดอาหารกล่อง (Meal box) อาหารไทย 

วงัสวนสุนันทาพลงังานต ่าโดยการควบคุมพลงังาน
ทั้งหมดและไขมนัใหเ้ป็นยอมรับของผูบ้ริโภค และมี
ความเหมาะสมต่อการน ามาจดัชุดอาหารกล่องในเชิง
พาณิชย์ ประกอบด้วย ข้าวกลอ้งหุงสุก ข้าวงบไก่ 
ทอดมนัสิงคโปร์ แกงรัญจวน ซุปปอดโอโฟ (ซุปเน้ือ) 
น ้ าพริกมะเขือเทศ น ้ าพริกมะขาม น ้ าพริกมะกรูด 
แสร้งว่ากุง้ ย  าดอกขจร และย  าหัวปลี  และเม่ือน ามา
จดัเป็นชุดอาหารกล่อง ประกอบด้วยขา้ว 1 อย่าง 
อาหารคาว 2 อย่าง และผลไม ้1 อย่าง ไดป้ริมาณ
พลงังานไม่เกิน 600 กิโลแคลอรี และปริมาณไขมนั
ไม่เกิน 65 กรัม/ชุดอาหารกล่อง โดยมีคะแนนความชอบ 
เท่ากบั 6.46 - 8.34 คะแนน อยูใ่นช่วงชอบเลก็นอ้ยถึง
ชอบมาก โดยผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจ และยอมรับชุด
อาหารไทยวงัสวนสุนนัทา เท่ากบั ร้อยละ 85.0 และ 
83.6 ตามล าดบั แสดงวา่ผลิตภณัฑน้ี์สามารถน าไปใช้

ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้ เน่ืองจากมีสารอาหารท่ี
จ าเป็นต่อร่างกาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมนั ใยอาหาร และแคลเซียม เป็นตน้ อีกทั้งวตัถุดิบ
ท่ีใช้ในการผลิตชุดขา้วกล่องประกอบเน้ือสัตว์ ผกั 
ผลไม ้และเคร่ืองเทศ ซ่ึงสามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไปตาม
ตลาดและซุปเปอร์มารเก็ต ท าให้มีตน้ทุนการผลิตท่ี
ไม่สูงมาก 
 

กติติกรรมประกาศ 
ผูว้ิจยัขอขอบคุณสาขาวิขาคหกรรมศาสตร์ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราช
ภัฏสวนสุนันทา ท่ีให้ความอนุเคราะห์ในการใช้
อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่างๆ เป็นอยา่งดียิ่ง 
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