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Abstract: This research aims to study and gathering the wisdom of herbal use in cooking in order to 
develop food product from herbs found within the community. In addition, this study aims to distribute 
technological knowledge of food product from herbs. The findings showed that the wisdom of local 
food on selection methods and cooking technique in Nonglan subdistrict community has been 
inherited within the family.  The knowledge has been transferred among generations by words, 
demonstration, assistance, and doing by themselves. In this study, there were two types of herbs used 
for product development i.e., banana for Kluai Kaeo Samunphrai product (deep-fried banana add herb), 
and lemon grass for Miang Takhrai Songkhrueang (savoury leaf wraps) by categorizing into three levels 
according to the amount of product i.e., banana; 0% , 20% , and 40% , and lemon grass; 0% , 10% , and 
20% . It was found that the products from banana and lemon grass at 20%  were accepted with the 
preference score at an intermediate level, and had good taste with herbal sense of smell; besides, the 
products had a shelf life at the room temperature for 30 days.  Overall, 100 panelists accepted the 
products at 94% , the products could be distributed in the local markets i.e. , Phadung Krung Kasem 
Market, PM. Talat Namchai Market, and Withitai Phadung Market which could create an income for the 
community. 
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บทคัดย่อ: การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารวบรวมภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร พืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร 
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพรที่พบในชุมชน และเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช
สมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร ผลจากการศึกษาพบว่า ภูมิปัญญาด้านอาหารของชุมชนหนองลานได้รับการปลูกฝังตั้งแต่เด็ก
จากครอบครัวในการเลือกพืชสมุนไพรมาบริโภค เทคนิคการปรุงอาหาร การเรียนรู้ส่วนใหญ่เป็นการพูดคุย บอกเล่า ลงมือ
ท าให้ดู ให้ช่วยท า ลงมือท าด้วยตนเอง ส าหรับพืชสมุนไพรที่ได้เลือกมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 ชนิดคือ กล้วย พัฒนา
เป็นกล้วยแก้วสมุนไพร และตะไคร้พัฒนาเป็นเมี่ยงตะไคร้ทรงเครื่อง โดยแปรปริมาณกล้วยและตะไคร้ เป็น 3 ระดับ คือ
ร้อยละ 0 20 และ 40 และร้อยละ 0 10 และ 20 ตามล าดับ พบว่า ปริมาณกล้วยและตะไคร้ที่ได้รับการยอมรับคือร้อยละ 
20 มีค่าคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีรสชาติกลมกล่อม กลิ่นหอมสมุนไพร สามารถเก็บไวใ้นอุณหภูมิห้อง
ได้นาน 30 วัน จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตจ านวน 100 คน ผู้บริโภคให้การยอมรับทั้งสอง
ผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 94 ชุมชนสามารถน าผลผลิตไปจัดจ าหน่ายในงานตลาดคลองผดุงกรุงเกษม พม.ตลาดน้ าใจ วิถี
ไทยผดุง เป็นการสร้างรายได้ให้กับชุมชนต่อไป 
ค าส าคัญ:  การพัฒนาผลิตภัณฑ์  อาหาร  พืชสมุนไพร  ชุมชนต าบลหนองลาน 

ค าน า  

แนวคิด หนึ่ งต าบล หนึ่ งผลิตภัณฑ์  เป็น
แนวคิดที่ต้องการให้แต่ละหมู่บ้านมีผลิตภัณฑ์หลักเป็น
ของตัวเอง เพื่อลด ปัญหาความยากจน การว่างงาน ไม่
มีงานท า รัฐบาลได้เล็งเห็นความส าคัญดังกล่าว เพื่อให้
แต่ละชุมชนได้น าภูมิปัญญาท้องถิ่น วัตถุดิบท้องถิ่น มา
ใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยจะให้การสนับสนุนด้าน
ความรู้สมัยใหม่จากหน่วยงานต่าง ๆ ที่มีการศึกษา
ค้นคว้าวิจัยและน ากระบวนการนั้นมาใช้กับชุมชน เป็น
เครื่องมือในการสร้างองค์ความรู้  เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม (ก าจร, 2558) และ (ทศพร, 2556)  เพื่อ
สามารถเชื่อมโยงสินค้าจากชุมชนสู่ตลาดทั้งในประเทศ
และต่างประเทศสร้างมูลค่าเพิ่ม ให้กับทรัพยากรใน
ชุมชนท้องถิ่น สร้างชุมชนให้เข้มแข็ง พ่ึงตนเองได้และ
ให้ประชาชนมีส่วนร่วมในการพัฒนาท้องถิ่นของตนเอง
ให้เกิดการสร้างรายได้ สามารถผลิตผลิตภัณฑ์หรือ
สินค้ามีจุดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของตนที่สอดคล้องกับ
วัฒนธรรมในแต่ละท้องถิ่น โดยมีหลักการพื้นฐาน 3 
ประการ คือ ภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่สากล (local yet 
global) พึ่ งตนเองและคิดอย่ างสร้างสรรค์  (self-
reliance-creativity) และการสร้างทรัพยากรมนุษย์ 
(human resource development) ซึ่ งถื อ เป็ นการ
สร้างเศรษฐกิจชุมชนให้เกิดขึ้น (ส านักส่งเสริมภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและวิสาหกิจชุมชน, 2558) โดยสอดคล้องกับ
แนวคิดการพัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียง ตามแนว

พระราชด าริของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวสามารถ
น ามาประยุกต์ใช้ได้ตลอดเวลา   

ชาวชุมชนต าบลหนองลาน อ าเภอท่ามะกา 
จังหวัดกาญจนบุรี เป็นองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
รูปแบบหนึ่งที่มีการจัดการปกครองตนเองมีอาณา
บริเวณที่เป็นศูนย์กลางชุมชน  มีการรวมกลุ่มพัฒนา
อาชีพ เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตความเป็นอยู่ในชุมชน
ตามให้ดีขึ้น  ตามแผนพัฒนาขององค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น พ.ศ. 2548 (ส านักงานคณะกรรมการกฤษฎีกา, 
2548) ที่ก าหนดให้เทศบาลต าบลจัดท าแผนยุทธศาสตร์
การพัฒนา เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมและแก้ไขปัญหาของประชาชนในท้องถิ่น  ซึ่ง
ภายในชุมชนหนองลานได้มีการจัดตั้งชมรมผู้สูงอายุ
ระดับต าบล ศูนย์ส่งเสริมสุขภาพการแพทย์แผนไทย 
กลุ่มปลูกพืชสมุนไพร การสาธิตปลูกพืชสมุนไพร และ
จ าหน่ายตามแหล่งต่าง ๆ เช่น มูลนิธิสืบนาคะเสถียร 
โรงพยาบาลอภัยภูเบศร และกลุ่มสมุนไพรบ้านสามัคคี
ธรรมต าบลลุ่มสุ่ม ซึ่งเป็นการส่งเสริมให้ชุมชนมีอาชีพ
เสริมนอกเหนือจากการท าไร่อ้อย ข้าวโพด และ
นอกจากปลูกและส่งจ าหน่ายแล้ว เมื่อถึงคราวที่มี
ผลผลิตมากเกิดความจ าเป็น ผลผลิตที่ได้ไม่สามารถ
จ าหน่ายได้ ท าให้เกิดการเน่าเสีย มีต้นทุนการผลิตที่
ต้องเสียไป หรือผลผลิตมีราคาถูกเกินไป ดังนั้นผู้วิจัยจึง
มีแนวคิดในการน าพืชสมุนไพรที่มีปลูกในชุมชนหรือที่
พบในชุมชนน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อเป็น
การเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบในชุมชน น าผลผลิตในชุมชน
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พัฒนาให้เกิดประโยชน์ สร้างรายได้และอาชีพให้กับ
ชุมชน และสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาไปต่อยอดเชิง
พาณิชย์ต่อไป โดยการวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ของ
การวิจัย เพื่อศึกษารวบรวมภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร และพืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพรที่พบในชุมชน และ
เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช
สมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร  

อุปกรณ์และวิธีการ 

การศึกษารวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารและพืชสมุนไพรที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
มีขั้นตอนดังนี้ 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ผู้รู้ด้านอาหาร ผู้ประกอบอาหารในชุมชน 

และพืชที่ใช้ในการประกอบอาหาร จ านวน 35 ครัวเรือน 
โดยการสุ่มแบบเจาะจง 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 

ประกอบด้วยแบบสัมภาษณ์เชิงลึก และเก็บ
ข้อมูลด้วยเทคนิคการมีส่วนร่วม จากนั้นจึงรวบรวม
ข้อมูลพืชสมุนไพรที่ ใช้ในการประกอบอาหารมา
วิเคราะห์ หาค่าทางสถิติ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย เพื่อคัดเลือกพืช
สมุนไพรส าหรับพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 2 ชนิด ถัด
มาจึงน าข้อมูลที่ได้มาร่วมสนทนากลุ่ม เพื่อให้ชุมชน 
นักวิจัยได้แสดงความคิดเห็น และมีส่วนร่วมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกัน  

ขั้นตอนในการท าวิจัย 
จากการสนทนากลุ่มร่วมกันในเรื่องการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร 
สามารถสรุปได้เป็น 2 ผลิตภัณฑ์ ดังนี้  

3.1 ผลิตภัณฑก์ล้วยแก้วสมุนไพร  
1) ศึกษาปริมาณกล้วยที่ เหมาะสม 

โดยสูตรควบคุม มีปริมาณกล้วยในสูตรเริ่มต้นที่ 350 
กรัม/สูตร จากนั้นแปรปริมาณกล้วยออกเป็น 3 ระดับ
คือ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม) 20 และ 40 โดยน้ าหนัก 
น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวธิีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - points hedonic 
scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน  40 คน วางแผนการ

ทดลองแบบสุ่ ม ในบล็ อกสมบู รณ์  randomized 
complete block design (RCBD) เปรียบเทียบความ
แตกต่ างของค่ าเฉลี่ ยด้ วยวิธี  Duncan’s multiple 
range test 

2) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของกล้วย
แก้วสมุนไพรที่ได้รับการยอมรับจากข้อ 2.1.1 เตรียม
ตัวอย่างบรรจุใส่ในถุงพลาสติกใสเก็บรักษาในสภาวะ
ปกติที่อุณหภูมิห้องปกติ นาน 30 วัน สุ่มตัวอย่างมา
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดัดแปลงขั้นตอนมาจาก
ทุก 10 วัน ได้แก่ ค่า water activity (aw) ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (hardness) และค่าสี  

3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
กล้วยแก้วสมุนไพร ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป
ค านวณสารอาหาร INMUCAL-Nutrients V.3 ของ
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  

3.2 ผลิตภัณฑ์เมี่ยงตะไคร้ทรงเครื่อง  
1) ศึกษาปริมาณตะไคร้ที่ เหมาะสม 

โดยสูตรควบคุม มีปริมาณตะไคร้ในสูตรเริ่มต้นที่ 175 
กรัม/สูตร ดัดแปลงสูตรมาจาก  จากนั้นน ามาแปร
ปริมาณตะไคร้ออกเป็น 3 ระดับคือ ร้อยละ 0, 10 และ 
20 โดยน้ าหนัก น าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 9-
points hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 40 
คน วางแผนทดลอ งแบบสุ่ ม ในบ ล็ อกสมบู รณ์ 
randomized complete block design RCBD 
เปรียบ เที ยบความแตกต่ างของค่ า เฉลี่ ยด้ วยวิ ธี 
Duncan’s multiple range test  

2) ศึกษาอายุการเก็บของเมี่ยงตะไคร้
ทรงเครื่องที่ ได้รับการยอมรับจากข้อ 2.2.1 บรรจุ
ตัวอย่างใส่ในถุงพลาสติกใสเก็บรักษาในสภาวะปกติที่
อุณหภูมิห้องปกติ นาน 30 วัน สุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพทุก 10 วัน ได้แก่  ค่า water 
activity ลักษณะเนื้อสัมผัส และค่าสี  

3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
เมี่ยงตะไคร้ทรงเครื่อง ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเร็จรูป ค านวณสารอาหาร INMUCAL-Nutrients V.3 
ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  
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3.3 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ โดยการใช้แบบสอบถามการยอมรับของ
ผู้บริโภค จ านวน 100 คน โดยให้ผู้บริโภคชิมตัวอย่าง ที่
ละ 1 ตัวอย่าง ประเมินทางประสาทสัมผัสให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ 9-points hedonic scale การ
ตัดสินใจในด้านลักษณะของผลิตภัณฑ์ การยอมรับ การ
ซื้อ และราคา และภาพรวม และน าผลมาวิเคราะห์
ข้อมูล 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสู่
กลุ่มเป้าหมาย  

ผู้วิจัยได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหาร
จากพืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหารทั้ง 2 ชนิด ให้กับ
ชุมชน และประเมินผลความพึงพอใจในการจัดอบรม  

ผลการวิจัยและอภิปราย 

ผลการศึกษารวบรวมข้อมูลภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ด้านอาหารและพืชสมุนไพรที่ ใช้ ในการ
ประกอบอาหาร  

ภูมิปัญญาด้านอาหารของชุมชนหนองลาน
ได้รับการปลูกฝังตั้งแต่เด็กจากครอบครัวในการเลือกพืช
สมุนไพรมาบริโภค เทคนิคการปรุงอาหาร การเรียนรู้
ส่วนใหญ่เป็นการพูดคุย บอกเล่า ลงมือท าให้ดู ให้ช่วย
ท า ล งมื อท าด้ วยตน เอง ใช้ วิ ธี การครูพั กลั กจ า 
นอกจากนี้ได้เรียนรู้การท าอาหารด้วยการลองผิดลองถูก
เองหรือแลกเปลี่ยนจากผู้อื่นที่ร่วมกันท าอาหารในงาน
ต่าง ๆ มาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน และน ามา
ถ่ายทอดต่อให้กับลูกหลาน มีความสอดคล้องกับ ฐาปนี 
และจุฑารัตน์ (2558) ได้รายงานว่ากระบวนการจัดการ
ความรู้ของกลุ่มสมุนไพรบ้านดงบัง มีกระบวนการ
เผยแพร่ /ถ่ ายทอดความรู้สมุน ไพร ให้ กับคนใน
ครอบครัว ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น โดยการสอน พูดคุย 
สาธิต และถ่ายทอดให้กับบุคคลภายนอก โดยใช้วิธีการ
สอน การเล่าเรื่อง บรรยาย จัดอบรม  และดวงเด่น 
(2558) ได้รายงานว่า ภูมิปัญญาอาหารเป็นเรื่องของการ
สั่งสมจากประสบการณ์ชีวิตที่ได้รับจากครอบครัว และ
สังคม จากนั้นจึงน ามาพัฒนาเป็นความรู้ การปฏิบัติที่
ยอมรับกันในกลุ่มชนและถ่ายทอดสืบต่อกันมาเป็น
วัฒนธรรมของสังคมภารกิจของครอบครัว ด้านการ

เตรียมอาหาร และรับประทานอาหารลักษณะการ
บริโภคอาหารของคนในชุมชนต าบลหนองลาน ยังนิยม
การปรุงอาหารเอง การบริโภคอาหารในชุมชนจะบริโภค 
3 มื้อ อาหารที่รับประทานเป็นประจ า ได้แก่ แกงส้ม ต้ม
ย า แกงป่า ผัดเผ็ด และน้ าพริกชนิดต่าง ๆ แทบทุกมื้อ
จะมีน้ าพริกอยู่ในมื้ออาหาร พืชสมุนไพรที่ใช้เป็นประจ า
จะมีปลูกไว้บริเวณบ้าน สามารถเก็บพืชผักท่ีขึ้นเองตาม
ธรรมชาติได้บริเวณไร่นา สวน  หรือสามารถหาซื้อได้ที่
ร้านค้าในชุมชนตลาดสด และตลาดนัด พืชสมุนไพรที่
น าไปประกอบอาหาร ประเภทแกง ผัด ย า ทอด เครื่อง
จิ้ ม  ผั ก เคี ยง ส าหรับพื ชสมุ น ไพรที่ น ามาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เป็นพืชที่ ชุมชนนิยมปลูกไว้รับประทานเอง 
บริเวณบ้าน ถ้าผลผลิตมากก็น ามาแจกจ่ายเพื่อนบ้าน 
จ าหน่าย แปรรูปต่าง ๆ ดังนั้นผู้วิจัยจึงน าพืช 2 ชนิด 
คือ กล้วย และตะไคร้ มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพราะเป็น
พืชที่ปลูกง่าย และมีผลผลิตตลอดทั้งป ี

การพัฒนาผลิ ตภัณ ฑ์ อาหารจาก พื ช
สมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร  

ผลิตภัณฑ์กล้วยแก้วสมุนไพร  
ผลจากการศึกษาปริมาณกล้วยที่เหมาะสม

เมื่อน ามาทดสอบประสาทสัมผัสโดยด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ 9-points hedonic scale 
พบว่า การเพิ่มปริมาณเนื้อกล้วยไม่มีผลต่อค่าคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
โดยสูตรชุดควบคุม มีค่าคะแนนความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเป็น 
7.47, 7.30, 7.00, 7.05 และ 7.62 ตามล าดับ  สูตรที่
เพิ่มปริมาณเนื้อกล้วยร้อยละ 20 มีค่าคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบ
โด ย ร วม เป็ น  7.40, 7.37, 6.90, 7.22 แ ล ะ  7.35 
ตามล าดับ และสูตรที่เพิ่มเนื้อกล้วยร้อยละ 40 มีค่า
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมเป็น 7.32, 7.17, 6.72, 
7.05 และ 7.30 ตามล าดับ ส่วนค่าคะแนนความชอบ
ด้านรสชาติพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ระหว่างสูตรดั้งเดิมกับสูตรที่เพิ่มเนื้อ
กล้วยท้ังสองสูตร โดยสูตรดั้งเดิมมีค่าคะแนนความชอบ
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อยู่ที่ 7.62 ส่วนสูตรที่เพิ่มเนื้อกล้วยร้อยละ 20 และ 40 
มีค่าคะแนนความชอบอยู่ที่ 7.00 และ 6.87 (Table 1) 
ผู้ทดสอบให้ข้อสังเกตว่าเมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อกล้วยใน
ผลิตภัณฑ์มากขึ้น กลิ่นสมุนไพรที่ใส่ในส่วนผสมกล้วย
แก้วสมุนไพรจะมีความหอมลดลง รสชาติอ่อนลง 

เนื่องจากผู้ทดสอบต้องการใช้วัตถุดิบจากกล้วยให้ได้
มากที่สุด  และผลิตภัณฑ์ยังมีลักษณะโดยรวมที่ดี ดังนั้น
จึงเลือกสูตรที่ เพิ่มปริมาณเนื้อกล้วยร้อยละ 20 และ
น าไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 

Table 1 Sensory evaluation of herbal products-Kluai Kaeo Samunphrai 
Sensory Banana volume (%) 

0 20 40 
Appearancens  
Colorns 
smellns 
Taste 
Texture ns 
Overall ns 

7.47±1.01  
7.30±1.34  
7.00±1.61  
7.62±1.19a 
7.05±1.46  
7.62±1.10  

7.40±1.21 
7.37±1.33  
6.90±1.75 
7.00±1.64b 
7.22±1.56  
7.35±1.00  

7.32±1.14 
7.17±1.37 
6.72±1.48 
6.87±1.22b 
7.05±1.29  
7.30±1.20  

Note: Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกล้วยแก้ว
สมุนไพร พบว่ากล้วยแก้วสมุนไพรมีปริมาณน้ าอิสระ 
และ ค่าความแข็ง ตั้งแต่วันที่ 0 ถึงวันที่ 30 ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) มีปริมาณน้ าอิสระเป็น 
0.3072, 0.3383, 0.3675 และ 0.4739 ตามล าดั บ 
และค่าความแข็ง 6291.11, 6282.74, 6221.74 และ 
4885.03 ตามล าดับ จากค่าตัวเลขพบว่าเมื่อการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้นปริมาณน้ าอิสระมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเลก็น้อย 
เนื่องจากอาหารจัดอยู่ในประเภทอาหารแห้ง ซึ่งถ้ามี
ปริมาณน้ าอิสระมากจะมีผลต่ออายุการเก็บรักษา
อาหาร ปัจจัยที่ส าคัญในการควบคุมคุณภาพและป้อง
การการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ มีผลโดยตรงต่ออายุ
การเก็บรักษา (ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว, 2545) โดยปริมาณน้ าในอาหารจะมีผลต่อการ
เติบโตของจุลินทรีย์และปฏิกิริยาเคมี ซึ่งเป็นตัวบ่งช้ีถึง
ความปลอดภัยของอาหาร โดยจุลินทรีย์ทุกชนิดจะหยุด
การเจริญเมื่ออาหารมีปริมาณน้ าอิสระ 0.6 หรือต่ ากว่า 
เชื้อราจะหยุดการเจริญเมื่อปริมาณน้ าอิสระ มีค่า 0.7 
หรือต่ ากว่า และยีสต์จะเจริญได้ดีเมื่อปริมาณน้ าอิสระ 
อยู่ ในช่วง 0.7 – 0.8 จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ปริมาณน้ าอิสระเป็นไปตามมาตรฐานชุมชน มผช.
902/2548 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 

2548 ก) ของผลิตภัณฑ์สมุนไพรและธัญพืช ที่ ได้
ก าหนดปริมาณน้ าอิสระต้องไม่เกิน 0.8 (Grandi and 
Daniela, 2005) ได้พัฒนาและศึกษาผลิตภัณฑ์ธัญพืช
แท่งทีมีโปรตีนและวิตามินสูง พบว่าในช่วงระหว่างการ
เก็บรักษาค่าความช้ืนของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
ซึ่งมีอิทธิพลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส แต่ก็ยังได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภค ส าหรับค่าความแข็งที่เริ่มลดลง มี
ปริมาณน้ าอิสระมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น จึงท าให้ความแข็ง 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์เริ่มลดลง เมื่อเก็บไว้นาน 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เกิดการหืน ซึ่งเกิดจากการที่กรด
ไขมันไม่อิ่มตัวรับออกซิเจนเข้าไป เกิดเป็นสารเพอร์
ออกไซด์ ซึ่งจะสลายตัวต่อไปเป็นสารที่ระเหยง่าย มี
กลิ่นหืน และมักจะท าให้วิตามินที่ละลายไขมันถูก
ท าลายด้วย ในส่วนของค่าสี พบว่า ค่าความสว่างและ
ค่าความเป็นสีเหลืองตั้งแต่วันที่  0 ถึงวันที่  20 ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่
เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงวันท่ี 30 คือเริ่มมีแนวโน้มเพิม่ขึน้ 
แต่ค่าความเป็นสีแดงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติแต่
ก็เริ่มมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเช่นกัน อาจเกิดจากส่วนผสมใน
การผลิต เช่น น้ าพริกเผา น้ ามะขามเปียก เกลือ ช่วย
ควบคุมการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลให้ ช้าลง 
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ส าหรับค่าสีที่เพิ่มขึ้นเล็กน้อยถ้ามีการเก็บรักษาต่ออาจ ท าให้การเกิดสีน้ าตาลชัดเจนเพิ่มขึ้น (Table 2 และ 3) 

Table 2 An analysis of water activity and hardness of Kluai Kaeo Samunphrai by increasing the 
amount of product at 20% with the shelf life of 30 days. 

Day aw ns hardness (gf) ns 
0 
10 
20 
30 

0.3072±0.03 
0.3383±0.00 
0.3675±0.00 
0.4739±0.18 

6291.11±1499.46 
6282.74±2598.64 
6221.74±1658.96 
4885.03±1318.47 

Note: nonsignificant. 

Table 3 The color of Kluai Kaeo Samunphrai by increasing the amount of product at 20% with the 
shelf life of 30 days. 
Day L* a* ns b* 
0 
10 
20 
30 

35.58±5.21b 
36.00±6.70b 
37.76±5.79b 
43.70±2.67a 

10.23±1.68 
10.85±2.55 
11.53±2.10 
12.07±0.80 

23.56±2.83b 
23.63±4.57b 
24.54±3.23b 
28.08±0.79a 

Note: nonsignificant. Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ก ล้ ว ย แ ก้ ว ส มุ น ไพ ร ต่ อ น้ า ห นั ก  100 ก รั ม  มี
องค์ประกอบดั งนี้  พลั งงาน 200.79 กิ โลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 35.11 กรัม ไขมัน 5.66 กรัม โปรตีน 
5.35 กรัม แคลเซียม 97.05 มิลลิกรัม  เหล็ก 1.75 
มิลลิกรัมวิตามินเอ 16.45 RE ไทอะมีน 0.08 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน (0.076 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.85 มิลลิกรัม 
และเกลือ 231.09 มิลลิกรัม 

ผลิตภัณฑ์เมี่ยงตะไคร้ทรงเคร่ือง 
ผลจากการศึกษาปริมาณตะไคร้ที่เหมาะสม

น ามาทดสอบประสาทสัมผัสโดยด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ 9-points hedonic scale พบว่า  
การเพิ่มปริมาณตะไคร้ทั้ง 3 สูตร ไม่มีผลต่อค่าคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 

โดยสูตรควบคุมมีค่าคะแนนความชอบด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม 7.02, 6.97, 7.20, 6.90, 6.45 และ 7.15 
ตามล าดับ สูตรที่ 2 เพิ่มปริมาณไคร้ร้อยละ 10 มีค่า
คะแนนความชอบด้านด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 7.02, 6.85, 
7.05, 6.97, 6.62 และ 7.07 ตามล าดับ ส่วนสูตรที่ 3 
เพิ่มปริมาณตะไคร้ร้อยละ 20 มีค่าคะแนนความชอบ
ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมเป็นดังนี้ 7.32, 7.30, 7.25, 7.00, 
6.32 และ 7.07 ตามล าดับ ผู้วิจัยจึงท าการเลือกสูตร
ร้อยละ 20 เพื่ อต้ องการน าวัตถุ ดิ บมาใช้ ให้ เกิ ด
ประโยชน์มากที่สุดและผลิตภัณฑ์ยังมีลักษณะโดยรวม
ที่ ดี เ ป็ น ที่ ย อ ม รั บ ข อ ง ผู้ บ ริ โ ภ ค  (Table 4)
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Table 4 Sensory evaluation of  Miang Takhrai Songkhrueang products, complementing the three 
lemon grass recipes 

Sensory Lemon grass volume (%) 

0 10 20 

Appearancens  
Colorns 
smellns 
Tastens 
Texture ns 
Overall ns 

7.02±1.12 
6.97±1.16 
7.20±1.06 
6.90±1.61 
6.45±1.67 
7.15±1.42 

7.02±1.40 
6.85±1.31 
7.05±1.21 
6.97±1.44 
6.62±1.37 
7.07±1.38 

7.32±1.18 
7.30±1.38 
7.25±1.08 
7.00±1.33 
6.32±1.92 
7.07±1.26 

Note: nonsignificant.

ผลการศึกษาอายุการเก็บของเมี ่ยงตะไคร้
ทรงเครื่อง พบว่า เมี่ยงตะไคร้ทรงเครื่องมีปริมาณน้ า
อิสระ ตั้งแต่วันที่ 0 ถึงวันที่ 20 ไม่มีความแตกต่างกัน
ท า ง ส ถ ิต ิ (p≥ 0.05)  ม ีค ่า  0.3230 – 0.3271 มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย แต่ยังอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนฉบับที่ มผช.752/2548 
ผลิตภัณฑ์ไส้เมี ่ยง (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน, 2548 ข) ก าหนดให้มีปริมาณน้ าอิสระไม่เกิน 
0.6 ส าห ร ับค ่าค วาม แข ็งขอ งผล ิตภ ัณ ฑ ์ต ลอด
ระยะเวลาการเก็บไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถ ิต ิ ม ีค ่า  7663.07 – 9678.52 gf แต ่เริ ่ม มี
แนวโน ้มลดลง  เมื ่อ ระยะ เวลาการเก ็บ เพิ ่ม ขึ ้น  
เนื่องจากส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดท าให้แห้ง

จ ึงท าให ้เก ิดการเน ่าเส ียได ้ยาก ซึ ่งสอดคล ้องก ับ 
นพร ัตน ์ (2554) ค ุณภาพของผล ิตภ ัณฑ ์เมี ่ยงค า
ส าเร็จรูปจากถั่วลิสงผสมข้าวในระหว่างการเก็บรักษา 
พบว่าการเก็บเมี ่ยงค าส าเร็จรูปไว้ในอุณหภูมิห้อง 6 
สัปดาห์มีผลท าให้ค่า aw เพิ่มขึ้น ส่วนค่าสีของเมี่ยง
ตะไคร้ทรงเครื ่อง พบว่า ช่วงเวลาการเก็บรักษาไม่
ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าความสว่าง และค่าความ
เป็นสีเหลือง โดยมีค่าความสว่างอยู่ในช่วง 32.48 – 
34.22 และค่าความเป็นสีเหลืองอยู่ที่ 19.18 – 21.21 
แต่มีผลต่อค่าความเป็นสีแดงของผลิตภัณฑ์อย่างมี
นัยส าคัญ คือ  ค่าความเป็นสีแดงมีแนวโน้มลดลง 
15.65 11.14 11.01 และ 8.06 ตามล าดับ (Table 5 
และ 6) 

Table 5 Analysis result of water activity and hardness of Miang Takhrai Songkhrueang by increasing 
the amount of product at 20% with the shelf life of 30 days.  

Day aw Hardness ns 

0 
10 
20 
30 

0.3234±0.00b 
0.3271±0.00b 
0.3230±0.00b 
0.3713±0.00a 

9678.52±2126.33 
8177.98±2195.97 
8167.49±1747.12 
7663.07±2902.57 

Note: Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05 
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Table 6 The color of Miang Takhrai Songkhrueang by increasing the amount of product at 20% with 
the shelf life of 30 days. 
Day L* ns a* b* ns 
0 
10 
20 
30 

34.22±4.64 
34.05±4.02 
32.58±0.90 
32.48±1.64 

15.65±10.74a 
11.14±0.70ab 
11.01±0.95ab 
8.06±1.08b 

21.21±0.92 
20.47±2.34 
9.69±0.77 
19.18±4.08 

Note: nonsignificant. Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
เมี่ ย งตะไค ร้ท รงเค รื่ อ งต่ อน้ าหนั ก  100 กรัม  มี
องค์ประกอบดังต่อไปนี้ พลังงาน 243.75 กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 31.70 ไขมัน 11.71 โปรตีน 5.75 กรัม 
แคลเซียม 139.44 เหล็ก 2.69 มิลลิกรัม วิตามินเอ 
3.03 RE ไทอะมีน 0.06 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.04 
มิลลิกรัม ไนอะซีน 2.16 มิลลิกรัม และเกลือ 241.81 
มิลลิกรัม  

ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ กล้ วยแก้ วสมุน ไพร และเมี่ ยงตะไคร้
ทรงเครื่อง พบว่า ผู้บริโภคทุกเพศทุกวัยสามารถ
รับประทานได้และให้การยอมรับทั้งสองผลิตภัณฑ์ มี
ความชอบระดับมากคิดเป็นร้อยละ 46 ชอบมากที่สุด
คิดเป็นร้อยละ 60 ซึ่งเหตุผลของผู้บริโภคที่ให้การ
ยอมรับเนื่องจากผลิตภัณฑ์มีรสชาติกลมกล่อม มีกลิ่น
สมุนไพร สามารถรับประทานเป็นอาหารว่างได้และ
รับประทานได้ง่าย ด้านลักษณะผลิตภัณฑ์ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบกล้วยแก้วสมุนไพรด้านรสชาติมาก

ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 38.62 รองลงมาด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ คิดเป็นร้อยละ 19.80 ด้านความแปลกใหม่ 
คิดเป็นร้อยละ 16.83 ด้านกลิ่นสมุนไพร คิดเป็นร้อยละ 
15.84  ด้านเนื้อสัมผัส คิดเป็นร้อยละ 4.95 และด้านสี 
ด้านลักษณะปรากฏ คิดเป็นร้อยละ 1.98 ตามล าดับ 
ส าหรับคะแนนความชอบลักษณ ะเมี่ ย งตะไคร้
ทรงเครื่องผู้บริโภคให้คะแนนด้านรสชาติมากที่สุด คิด
เป็นร้อยละ 31.06 รองลงมาด้านความแปลกใหม่ คิด
เป็นร้อยละ 24.27 ด้านคุณค่าทางโภชนาการ คิดเป็น
ร้อยละ 18.45 ด้านกลิ่นสมุนไพร คิดเป็นร้อยละ 4.86 
ด้านลักษณะปรากฏ คิดเป็นร้อยละ 1.94 และด้านสี 
คิดเป็นร้อยละ 0.97 ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
ทั้งคู่ที่ร้อยละ 94 การตัดสินใจถ้ามีการวางจ าหน่าย 
พบว่า ร้อยละ 98 จะซื้อผลิตภัณฑ์อย่างแน่นอน ราคา
ที่จะจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ 150 กรัม พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าควรมีราคา 30 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 50 และรองลงมาคือราคา 35 บาท คิด
เป็นร้อยละ 30  

 
Figure 1 Kluai Kaeo Samunphrai 

 
Figure 2 Miang Takhrai Songkhrueang 
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ผลการถ่ ายทอด เทค โน โลยี งาน วิ จั ย สู่
กลุ่มเป้าหมาย ณ ศูนย์ส่งเสริมคุณภาพชีวิตและส่งเสรมิ
อาชีพผู้สูงอายุเทศบาลต าบลหนองลาน อ าเภอท่ามะกา 
จังหวัดกาญจนบุรี ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจในระดับ
ม ากถึ งม ากที่ สุ ด  มี ค่ า เฉลี่ ย ร วม  4.43 ส าห รั บ
ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมอบรม เป็นการน าสมุนไพร
ในครัวเรือนมาใช้ให้ เกิดประโยชน์  สามารถน ามา
รับประทานเป็นอาหารว่างและมีประโยชน์ด้านสุขภาพ 
สามารถท าได้ง่าย ซึ่งได้สอดคล้องกับนโยบายและ
ยุทธศาสตร์การวิจัยของชาติ ฉบับที่ 8 ยุทธศาสตร์การ
วิจัยรายประเด็นด้านการพัฒนาสมุนไพร (พ.ศ. 2556–
2559) ยุทธศาสตร์การวิจัยที่ 1 การวิจัยและพัฒนา
นอกจากน้ีทางชุมชนได้น าผลิตภัณฑ์ไปจัดจ าหน่ายและ
ออกบูธในงานตลาดคลองผดุงกรุงเกษม พม.ตลาดน้ าใจ 
วิถีไทยผดุง ได้รับความสนใจในผลิตภัณฑ์จากผู้เข้าร่วม
งานเป็นอย่างมาก 

สรุป 

ประชาชนในชุมชนต าบลหนองลาน อ าเภอ
ท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี มีวิถีชีวิตความเป็นอยู่เรียบ
ง่ายการถ่ายทอดความรู้ด้านการท าอาหาร ได้รับการ
ปลูกฝังตั้งแต่เด็กจากครอบครัวเป็นหลัก พืชสมุนไพรที่
ได้น ามาพัฒนา ได้แก่ กล้วยและตะไคร้ พัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์  กล้วยแก้วสมุนไพร และเมี่ ยงตะไคร้
ทรงเครื่อง ปริมาณที่ได้รับการยอมรับในผลิตภัณฑ์ทั้ง 
2 ชนิด คือ ปริมาณร้อยละ 20 สามารถเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน 1 เดือน น้ าหนัก 150 กรัม ราคา 
30 บาท ดังนั้นงานวิจัยนี้สามารถน าวัตถุดิบที่มีใน
ชุมชนมาพัฒนา สร้างรายได้เสริมให้กับชุมชน และ
สามารถน าความรู้ที่ได้ไปถ่ายทอดต่อให้กับกลุ่มชุมชน
อื่น ๆ เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ เพราะพืชที่
น ามาใช้ส่วนใหญ่มีตลอดทั้งปีราคาไม่แพงและมีปลูกไว้
เกือบทุกครัวเรือนของชุมชน 

กิตติกรรมประกาศ 

ผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏ
กาญจนบุรี และเทศบาลต าบลหนองลาน อ าเภอท่า
มะกา จังหวัดกาญจนบุร ี
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Abstract: This research aims to collect and study the local wisdom regarding use of herbs in 
cooking, in order to develop food products from herbs found within communities. In addition, the 
study aims to distribute technological knowledge about food products derived from herbs.  The 
findings showed that knowledge about selection and cooking techniques of local foods in Nonglan 
subdistrict community has been inherited across generations within the family. This knowledge has 
been transferred through words, demonstration, assistance, and actual practice. In this study, there 
were two types of herbs used for product development, that is banana for the product known as 
kluai kaeo samunphrai ( deep-fried banana with herbs) , and lemon grass for miang takhrai 
songkhrueang ( savoury leaf wraps) .  These were categorized into three levels according to the 
amount of product: for example, banana 0%, 20%, and 40%, and lemon grass 0%, 10%, and 20%. It 
was found that the products from banana and lemon grass at 20%  were accepted with an 
intermediate level preference score, and had good taste with herbal fragrance.  Moreover, the 
products had a shelf life at room temperature for 30 days.  Overall, 100 panelists accepted the 
products at 94% , suggesting that the products could be distributed in the local markets such as 
Phadung Krung Kasem Market, PM.  Talat Namchai Market, and Withitai Phadung Market.  It is 
concluded that this could serve as a valuable source of additional income for the community. 
Keywords: Product development, food, herbs, Nonglan subdistrict community 
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บทคัดย่อ: การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารวบรวมภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร พืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบ
อาหาร เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพรที่พบในชุมชน และเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์อาหาร
จากพืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร ผลจากการศึกษาพบว่า ภูมิปัญญาด้านอาหารของชุมชนหนองลานได้รับการปลูกฝัง
ตั้งแต่เด็กจากครอบครัวในการเลือกพืชสมุนไพรมาบริโภค เทคนิคการปรุงอาหาร การเรียนรู้ส่วนใหญ่เป็นการพูดคุย 
บอกเล่า ลงมือท าให้ดู ให้ช่วยท า ลงมือท าด้วยตนเอง ส าหรับพืชสมุนไพรที่ได้เลือกมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 ชนิด
คือ กล้วย พัฒนาเป็นกล้วยแก้วสมุนไพร และตะไคร้พัฒนาเป็นเมี่ยงตะไคร้ทรงเครื่อง โดยแปรปริมาณกล้วยและตะไคร้ 
เป็น 3 ระดับ คือร้อยละ 0 20 และ 40 และร้อยละ 0 10 และ 20 ตามล าดับ พบว่า ปริมาณกล้วยและตะไคร้ที่ได้รับ
การยอมรับคือร้อยละ 20 มีค่าคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีรสชาติกลมกล่อม กลิ่นหอมสมุนไพร 
สามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องได้นาน 30 วัน จากนั้นน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตจ านวน 100 คน 
ผู้บริโภคให้การยอมรับท้ังสองผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 94 ชุมชนสามารถน าผลผลิตไปจัดจ าหน่ายในงานตลาดคลองผดุง
กรุงเกษม พม.ตลาดน้ าใจ วิถีไทยผดุง เป็นการสร้างรายได้ให้กับชุมชนต่อไป 
ค าส าคญั: การพัฒนาผลิตภณัฑ์   อาหาร   พืชสมุนไพร   ชุมชนต าบลหนองลาน

Introduction 

The idea of One Subdistrict One 
Product ( OTOP)  originally intended for each 
subdistrict to have one main commercial 
product that would contribute to the 
reduction of poverty and unemployment.  In 
recognition of these problems, the 
government had considered that it would be 
beneficial to have products that were 
developed out of local knowledge and 
produced with local raw materials in each 
locality. The government support would be to 
provide contemporary know-how through 
various agencies that have research 
experience in relevant fields, bringing this 
knowledge to apply to the production of new 
knowledge, technology and culture 
(Tatiyakavee, 2015; Sirisumphand (2013) .  The 
objectives were to facilitate the linking of 
local products with national and international 

markets, adding value to locally available 
raw materials in the process, strengthen 
local communities with increased self-
reliance and increase people’s participation 
in local development.  This would at the 
same time generate income for the people 
and enable the development of products that 
are locally appropriate and in line with 
cultural traditions in the community.  This 
thinking is based on three main foundations: 
local yet global knowledge, self-reliance and 
creativity, and human resource development. 
Together, these can be considered as a view 
on developing the community economy 
( Bureau of Local Wisdom and Community 
Enterprise Promotion, 2015). This is also in line 
with the Philosophy of Sufficiency Economy, 
as proclaimed by His Majesty the King. 

The villagers of Nonglan subdistrict, 
Thamaka district in Kanchanaburi province, 
form a local government authority which 
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manages affairs in its own jurisdiction, 
including a skills development group that was 
founded in order to raise the quality of life 
within the community. The plan for development 
of local government organizations of 2005 
(Office of the Council of State, 2005) established 
that the subdistrict municipality should 
elaborate a strategic development plan that 
would guide socio-economic development 
and efforts to solve the problems of the local 
people. In Nonglan, an association of subdistrict 
elders was established, along with a center for 
health promotion and local medicine, a local 
herbs promotion group. Demonstration planting 
of medicinal was carried out, with distribution 
of medicinal in various locations, for example 
the Seub Nakhasathien Foundation, Chaopraya 
Abhaiphubejhr Hospital and the herbs group in 
Lum Sum village. These are efforts to increase 
alternative employment opportunities for the 
community other than the production of 
sugar cane and maize. In addition to planting 
and distribution, there were times of excess 
production, and produce was lost to spoiling 
and producers experienced loss of investment 
capital. In some cases, the oversupply meant 
that prices dropped. Because of these experiences, 
the researcher developed the idea of 
introducing herbs to the community for 
planting, or to develop ways to increase value 
from herbs that already existed in the 
community.  These would then lead to 
employment and income for the community. 

The products would be commercialized in the 
future. 

The objectives of this research are to 
gather and synthesize information on food 
and herbs used in cooking in the community, 
and to transfer technology regarding the 
production of herbal foods. 

Materials and Methods 

The research to gather and synthesize 
information on food and herbs used in 
cooking in the community followed the 
following steps. 

Population and sample group 

The research group consisted of local 
experts in food preparation and crops that are 
used in foods.  In-depth discussion groups 
were held with 35 households involved in 
these activities. 

Tools used in the research 

The main tools used in the research 
were an in-depth interviews and other 
participatory methods. Data on herbs used in 
food preparation was then analyzed using 
statistical methods, including averaging, in 
order to select herbs that could be 
developed into food products.  These were 
divided into two categories.  The information 
produced through this analysis was then 
brought back to the people for group 
discussions so that the community and 
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researchers could exchange ideas and 
opinions, in order to jointly develop the 
products. 

Research process 

In the group discussion about using 
herbs in product development, two products 
emerged as having potential. 

1. kluai kaeo samunphrai ( deep-
fried banana with herbs) 

1) The appropriate amount 
of bananas was researched using a control 
batch. It was found that in the original recipe 
350 kg/ batch were used, and the amounts 
were recalibrated in three categories:  0% 
(control batch), 20%  and 40%  weight. These 
were assessed using a 9-point hedonic scale. 
There were 40 taste testers, and the testing 
activity was planned using randomized 
complete block design (RCBD). Samples were 
compared using Duncan’s multiple range test. 

2) Shelf-life of the kluai 
kaeo samunphrai that had received high 
acceptance in the previous assessment.  The 
product was prepared and put into plastic 
bags and stored in normal conditions at room 
temperature for 30 days.  The physical 
condition of the products was then assessed 
at 10-day intervals:  water activity ( aw) , 
hardness and color. 

3) The nutritional value of 
the kluai kaeo samunphrai was analyzed with 
a computer software package to INMUCAL-

Nutrients v. 3 at the Nutrition Institute at 
Mahidol University.  

2. miang takhrai songkhrueang 
(savoury leaf wraps) 

1) The appropriate level of 
lemongrass was researched, using a control 
batch.  The amount of lemongrass in the 
original recipe was 175 grams/batch. This was 
expanded for analysis in three categories: 0% 
(control batch), 10% and 20%  weight.  These 
were assessed using a 9-point hedonic scale. 
There were 40 taste testers, and the testing 
activity was planned, using randomized 
complete block design (RCBD). Samples were 
compared using Duncan’s multiple range test. 

2) Shelf-life of the miang 
takhrai songkhrueang that had received high 
acceptance in the previous assessment.  The 
product was prepared and put into plastic 
bags and stored in normal conditions at room 
temperature for 30 days.  The physical 
condition of the products was then assessed 
at 10-day intervals: water activity (aw) , hardness 
and color. 

3) The nutritional value of 
the miang takhrai songkhrueang was analyzed 
with a computer software package to 
INMUCAL-Nutrients v.3 at the Nutrition Institute 
at Mahidol University.  

3. Consumer preferences were 
assessed for each product by implementing a 
survey with 100 individuals. Each tester tasted 
one sample at a time, gave a value on the  
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9-point hedonic scale. The decision was made 
based on the characteristics of the product, 
acceptance, naming, pricing and general 
impression.  The results of this survey were 
then analyzed. 

Transfer of technology and 
research findings to target group 

The researchers transferred the 
technology for producing foods from herbs for 
both products to the community.  The 
participants’  contentment with the process 
was then assessed. 

Results and Discussion 

Results of synthesis of information 
regarding local food knowledge on herbs and 
use of herbs in food preparation 

Local knowledge regarding food in 
the community of Nonglan is established 
early on in childhood in each household. This 
includes the selection of edible herbs. 
Learning is usually done through discussion, 
instruction, demonstration and carrying out 
tasks together; finally, each person makes their 
own efforts at all the processes involved. Actual 
preparation and cooking is done by trial and 
error, or exchange between individuals involved 
in cooking at various occasions in daily life. 
Adults pass on experiences and knowledge to 
their children and grandchildren. These findings 
are in line with Lakaphun and Sarawanawong 
(2015), who report that knowledge about herbs 
in Dong Bang Community is passed on within 

households from generation to generation 
through teaching, discussing, demonstrating and 
exchanging with external individuals as well. 
These are supported by instruction, storytelling, 
lectures and trainings. Moreover, Boonpok (2016) 
reports that local food knowledge is based on 
experiences in the household and the 
surrounding society.  After that, this local 
knowledge is then turned into practical 
information, put into practice according to 
preferences in the community and then shared 
and held as household cultural tradition. 

In Nonglan subdistrict, the preference in 
food preparation and consumption still favors 
individual cooking and spicing.  People in the 
community eat three meals a day.  Foods 
consumed regularly include kaeng som (sour 
soups), tomyam (spicy-sour soup) , kaeng pa 
( fish soup) , phat phak (stir-fried vegetables) 
and different types of chili paste dishes. 
Almost every day there is a chili paste dip in the 
meals. The herbs that are used in daily cooking 
are planted around the house area. Vegetables 
and other herbs that are naturally occurring can 
be picked in the areas around the fields and 
gardens.  They can also be purchased from 
shops in the village, either in the regular or 
periodic markets.  Herbal plants are used in 
soups, stir-fried dishes, deep fried dishes, and 
dips.  The herbs that were developed into 
products are ones that the villagers commonly 
planted already for household use in the area 
around the house.  If they have a plentiful 
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harvest, the surplus is distributed to neighbors, 
sold, or processed in a number of ways.  For 
these reasons, the researcher selected two 
items – banana and lemongrass – for product 
development, because these are easy crops to 
plant and can be harvested year-round. 

Development of a food product 
using herbs 

Banana product:  kluai kaeo 
samunphrai 

The results of the study on the 
appropriate amount of banana are as follows. 
When tested using for sensory evaluation with 
the 9-point hedonic scale, it was found that 
increasing the amount of banana did not bring 
an increase in the preference scoring for 
appearance, color, smell, texture or overall. The 

statistical significance was P0. 05, and the 
control batch had a preference score for 
appearance, color, smell and texture and 
overall of 7. 47, 7. 30, 7. 00, 7. 05 and 7. 62, 
respectively. The batch with a 20%  increase in 
banana had preference scores for appearance, 

color, smell, texture and overall of 7.40, 7.37, 
6.90, 7.22 and 7.35, respectively. The batch with 
a 40% increase in banana had preference scores 
for appearance, color, smell, texture and overall 
of 7.32, 7.17, 6.72, 7.05 and 7.30, respectively. 
With regards to scoring for taste, there was a 
difference found at p≤0.05 statistical significance. 
Between the original batch and the two batches 
with increased banana content, the original 
batch had a preference score of 7.62, while the 
20% increased banana batch had a score of 7.00 
and the 40%  increased banana batch scored 
6.87 ( see Table 1) .  The tasters observed that 
when the amount of banana was increased, this 
caused a decrease in the fragrance of the herbs 
added in the recipe.  This made the flavor 
weaker.  However, because tasters considered 
the desire to use as much of the raw material as 
possible, and with the overall good 
characteristics observed, the batch with 20% 
increased banana was chosen and taken into 
the next step of the research. 

Table 1 Sensory evaluation of herbal products-Kluai Kaeo Samunphrai 
Sensory Banana volume (%) 

0 20 40 

Appearance 
Color 
smell 
Taste 
Texture 
Overall 

7.47±1.01 
7.30±1.34 
7.00±1.61 
7.62±1.19a 

7.05±1.46 
7.62±1.10 

7.40±1.21 
7.37±1.33 
6.90±1.75 
7.00±1.64b 

7.22±1.56 
7.35±1.00 

7.32±1.14 
7.17±1.37 
6.72±1.48 
6.87±1.22b 

7.05±1.29 
7.30±1.20 

Note: Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05
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The results of the study on shelf life 
for kluai kaeo samunphrai revealed that it 
had water activity and hardness values from 
day-0 to day-30 that did not differ with 

statistical significance (P0.05) : water activity 
was 0. 3072, 0. 3383, 0. 3675 and 0. 4739, 
respectively, while hardness was 6291. 11, 
6282. 74, 6221. 74 and 4885. 03, respectively. 
From these values, we can see that when the 
storage time is increased, the water activity 
has a slight trend of increasing as well. Since 
this is a dried product, the water activity is 
low; if there is high water activity there will be 
effects on the shelf-life of the product.  The 
important factor of controlling quality during 
storage has a direct effect on the shelf-life of 
the product (Postharvest Technology Innovation 
Center, 2002). The water content of food has 
effects on the growth of microorganisms and 
chemical reactions that are indicators of food 
safety. Microorganisms stop growth when the 
water activity level reaches 0. 6 or lower. 
Fungus will stop growth when water activity 
level reaches 0.7 or lower. Yeast shows good 
growth when water activity levels are 
between 0.7-0.8. The product storage showed 
levels of water activity in accordance with 
community standards M.Ph.Ch. 902/2559 (Thai 
Industrial Standard Institute, 2016)  for herbal 
products and grains, where the level of water 
activity should not exceed 0.8  

Castro and De (2005) developed and 
researched grain products with high protein 
and vitamins. They found that during storage, 
the moisture of products shows a trend of 
increase, which has impact on texture. 
However, the products still were accepted by 
consumers.  With regards to hardness, which 
began to decrease, there was a trend towards 
increasing water activity, causing hardness and 
crispness to be lost.  When the product is 
stored for a long time, this will cause the 
product to go rancid, which is the result of 
fatty acids oxidizing and produces peroxide 
that breaks down and evaporates easily.  This 
produces a rancid smell and often causes the 
destruction of vitamins that break down fatty 
acids.  With regards to color, the values for 
brightness and yellowness between day-0 and 
day-20 did not show any difference at a level 
of statistical significance (P≤0.05). However, 
changes were observed starting at day-30 and 
increasing thereafter.  Redness was not 
observed with any degree of statistical 
significance, although there was a slight trend 
towards increase.  This may be because of 
substances added during production, such as 
roasted chili powder, tamarind extract, or salt. 
These helps slow down the changes to brown 
coloration.  Some slight coloration increased 
after storage, and this might cause brown 
coloration to be enhanced subsequently  
(see Tables 2 and 3). 
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Table 2 An analysis of water activity and hardness of kluai kaeo samunphrai by increasing the 
amount of product at 20% with the shelf life of 30 days. 

Day aw hardness (gf) 

0 
10 
20 
30 

0.3072±0.03 
0.3383±0.00 
0.3675±0.00 
0.4739±0.18 

6291.11±1499.46 
6282.74±2598.64 
6221.74±1658.96 
4885.03±1318.47 

Table 3 The color of kluai kaeo samunphrai by increasing the amount of product at 20%  with the 
shelf life of 30 days. 

Day L* a* b* 

0 
10 
20 
30 

35.58±5.21b 
36.00±6.70b 
37.76±5.79b 
43.70±2.67a 

10.23±1.68 
10.85±2.55 
11.53±2.10 
12.07±0.80 

23.56±2.83b 
23.63±4.57b 
24.54±3.23b 
28.08±0.79a 

Note: Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05

The results of nutritional analysis for 
kluai kaeo samunphrai per 100 grams showed 
the following components:  energy 200. 79 
kilocalories, carbohydrate 35. 11 grams, fat 
5.66 grams, protein 5.35 grams, calcium 97.05 
milligrams, iron 1. 75 milligrams, vitamin A 
16. 45 RE, thiamin 0. 08 milligrams, riboflavin 
0. 076 milligrams, niacin 1. 85 milligrams and 
sodium 231.09 milligrams. 

Lemongrass product:  miang takhrai 
songkhrueang (savory leaf wraps) 

The results of the study on the 
appropriate amount of lemongrass are as 
follows.  When tested using for sensory 
evaluation with the 9-point hedonic scale, it 
was found that increasing the amount of 
banana in all three batches did not bring an 
increase in the preference scoring for 

appearance, color, smell, texture or overall. 

The statistical significance was P0. 05, and 
the control batch had a preference score for 
appearance, color, smell, taste, texture and 
overall of 7.02, 6.97, 7.20, 6.90, 6.45 and 7.15, 
respectively.  The second batch with a 10% 
increase in lemongrass had preference scores 
for appearance, color, smell, taste, texture 
and overall of 7.02, 6.85, 7.05, 6.97, 6.62 and 
7. 35, respectively.  Batch three, with a 40% 
increase in banana, had preference scores for 
appearance, color, smell, taste, texture and 
overall of 7.32, 7.30, 7.25, 7.00, 6.32 and 7.07, 
respectively.  The researcher selected the 
batch with 20%  increase in lemongrass, in 
order to make the optimal use of the raw 
material, since the product had good overall 



Development of Food Products Utilizing Herbs in Nonglan Subdistrict Community,  
Thamaka District, Kanchanaburi Province 

278 

characteristics which were accepted by the consumer (see Table 4). 

Table 4 Sensory evaluation of miang takhrai songkhrueang products, complementing the three 
lemon grass recipes 

Sensory Lemon grass volume (%) 

0 10 20 

Appearancens 
Color 
smell 
Taste 
Texture 
Overall 

7.02±1.12 
6.97±1.16 
7.20±1.06 
6.90±1.61 
6.45±1.67 
7.15±1.42 

7.02±1.40 
6.85±1.31 
7.05±1.21 
6.97±1.44 
6.62±1.37 
7.07±1.38 

7.32±1.18 
7.30±1.38 
7.25±1.08 
7.00±1.33 
6.32±1.92 
7.07±1.26 

Note: nonsignificant

The study on shelf life of miang 
takhrai songkhrueang found that the water 
activity did not have any difference between 
day-0 and day-20 at a level of statistical 

significance (p0.05). The value observed was 
0. 3230-0. 3271, with a slight trend towards 
increase, but still within the range of acceptance 
of the community product standards version 
M.Ph.Ch.  752/ 2559 (Thai Industrial Standard 
Institute, 2016)  for wrapped products, which 
establishes that active water level should not 
exceed 0. 6.  With regards to the values for 
hardness, there was no difference at a level 
of statistical significance. The value observed 
was 7663.07-9678.52 gf, and there was a slight 
trend towards loss of hardness when storage 
time was increased because the ingredients of 

the product were thoroughly dried.  This 
deters spoiling, and is in line with the findings 
of Vonghirundacha ( 2011)  found that miang 
kham made from peanuts mixed with rice 
stored at room temperature for a period of 6 
weeks showed an increase in active water 
values.  

The color values for miang takhrai 
songkhrueang showed that period of storage 
does not influence brightness or yellowness. 
The brightness value ranged between 32.48-
34.22, while yellowness ranged between 19.18-
21.21. However, there was a significant trend 
towards redness, with values of 15.65, 11.14, 
11.01 and 8.06, respectively (see Table 5 and 
Table 6).  
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Table 5 Analysis result of water activity and hardness of miang takhrai songkhrueang by increasing 
the amount of product by 20% with a shelf life of 30 days.  

Day aw Hardness 

0 
10 
20 
30 

0.3234±0.00b 
0.3271±0.00b 
0.3230±0.00b 
0.3713±0.00a 

9678.52±2126.33 
8177.98±2195.97 
8167.49±1747.12 
7663.07±2902.57 

Note: Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05 

Table 6 The color of miang takhrai songkhrueang by increasing the amount of product by 20% with 
a shelf life of 30 days. 

Day L* a* b* 

0 
10 
20 
30 

34.22±4.64 
34.05±4.02 
32.58±0.90 
32.48±1.64 

15.65±10.74a 
11.14±0.70ab 
11.01±0.95ab 
8.06±1.08b 

21.21±0.92 
20.47±2.34 
9.69±0.77 
19.18±4.08 

Note: Values in column with different superscript are significantly different, p≤0.05

 
Figure 1 kluai kaeo samunphrai 

 
Figure 2 miang takhrai songkhrueang 

The results of nutritional analysis for 
miang takhrai songkhrueang per 100 grams 
showed the following components:  energy 
243.75 kilocalories, carbohydrate 31.70 grams, 
fat 11.71 grams, protein 5.75 grams, calcium 
139.44 milligrams, iron 2.69 milligrams, vitamin 
A 3.03 RE, thiamin 0.06 milligrams, riboflavin 

0. 04 milligrams, niacin 2. 16 milligrams and 
sodium 241.81 milligrams. 

The two products - kluai kaeo 
samunphrai and miang takhrai songkhrueang – 
were accepted by the consumers in both sexes 
in all age groups. Evaluation of ‘like’ was at the 
level of 46% , while ‘like very much’ was 60% . 
The high level of acceptance was due to the 
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mellow taste and herbal fragrance, and the 
perception that they would make a good 
snack. Consumers gave the highest ‘ like very 
much’  score for flavor to the kluai kaeo 
samunphrai product, at 38.62% . Nutrition score 
was 19.80% , novelty score was 16.83, herbal 
fragrance was 15.84% , texture score was 4.95% , 
while appearance/color score was 1.98%. For 
miang takhrai songkhrueang, flavor score was 
31.06% , novelty score was 24.27, nutrition score 
was 18.45% , herbal fragrance was 4.86% , 
appearance score was 1.94%, while color score 
was 0.97.  Consumers gave acceptance rates at 
94%  for both products, and responded that 
98% would certainly purchase the products if 
they were available for sale.  For a 150-gram 
package, 50%  of the consumers suggested a 
price of 30 baht, while 30%  suggested 35 
baht. 

Transfer of research technology to 
the target group was conducted at the 
Center for Promotion of Quality of Life and 
Center for Promotion of Livelihoods for the 
Elderly of Nonglan Municipality, Thamaka 
district, Kanchanaburi province. The participants 
assessed their contentment as ‘very content’- 
‘extremely content’, with an average score of 
4.43. The recommendation of participants was 
that household herbs can be of great use, as 
they can be eaten as snacks, have health 
benefits and can be prepared easily.  These 
are in line with the 8th national research policy 
and strategy, strategy for issues regarding the 

development of herbs (2013-2016) , research 
strategy 1. In addition, the community presented 
the products in a booth at the marketing 
event at Klong Phadung Krung Kasem Market. 
The products received a high level of interest 
from participants in the event. 

Conclusion 

The people living in the community of 
Nonglan subdistrict, Thamaka district, 
Kanchanaburi province, live simple lives and 
have well-established knowledge about food 
that is passed on within the community.  This 
knowledge is first established during childhood 
in the household.  The herbs that were 
developed in this project were bananas and 
lemongrass, which were developed into the 
products kluai kaeo samunphrai ( deep-fried 
banana with herbs)  and miang takhrai 
songkhrueang (savoury leaf wraps). The amount 
accepted for both products was 20% of banana 
or lemon grass. The products have a long shelf 
life, at one month.  One package of 150 grams 
can be sold for 35 baht.  In conclusion, the 
research project was able to adapt a raw 
material locally available to develop a product 
that can provide additional income for the 
community. This knowledge can be transferred 
to other communities. The activity was also an 
exercise in value-adding for local raw materials 
that can be planted at low cost in areas near 
the house, and are available year-round.  
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