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บทคัดยอ  

 เทศกาลสงกรานตของประเทศไทยถ ือเป นหน ึ ่ ง ใน 5F ท ี ่ประเทศไทยส  ง เสร ิมเปน                       

ซอฟตพาวเวอรที่มีศักยภาพสูงสรางรายไดใหกับประเทศจากนักทองเที ่ยวและองคการการศึกษา 

วิทยาศาสตร  และวัฒนธรรมแหงสหประชาชาต ิ (United Nations Educational, Scientific and 

Cultural Organization: UNESCO)นําขึ้นทะเบียนเปนมรดกวัฒนธรรมที ่จับตองไมได  ความสัมพันธ

ระหวางอาหารเชิงวัฒนธรรมและประเพณีสงกรานตเปนอีกวิธีหนึ่งในการสงเสริมและขยายเพ่ือสรางมูลคา

ทางเศรษฐกิจ กาละแมเปนขนมโบราณที่มีประวัติ มีเรื ่องราวที ่สามารถสงเสริมผลักดันควบคูกันกับ

เทศกาลสงกรานตได อยางไรก็ตามการที่จะทําใหเปนซอฟตพาวเวอรมีปจจัยสําคัญคือการสรางใหเกิด

คุณคาและมีการสนับสนุนดําเนินการอยางตอเนื่อง แนวทางพัฒนากาละแมใหมีคุณภาพคือ มีกระบวนการ

ผลิตที่ไดมาตรฐาน ผูผลิตมีทักษะที่ดี มีการพัฒนาผลิตภัณฑและยืดอายุการเก็บรักษาและรวมถึงการ

สงเสริมการตลาดและการใชโซเชียลมีเดียควบคูไปกับเทศกาลสงกรานตจะสงผลใหวัฒนธรรมมีความ

เขมแข็ง นําไปสูซอฟตพาวเวอรที่ย่ังยืนของประเทศไทย 
 

คําสําคัญ:  เทศกาลสงกรานต, ซอฟตพาวเวอร , กาละแม, อาหารเชิงวัฒนธรรม, ขนมไทย 
 

Abstract  

  Thailand’ s Songkran festival is considered one of the 5Fs that Thailand promotes 

as a soft power with high potential that generates income for the country from tourists 

and The United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization (UNESCO) has 

registered it as an intangible cultural heritage. The relationship between cultural food and 

Songkran festival is another way to promote and expand to create economic value. 
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Kalamare is an ancient dessert with a history that can be promoted along with the 

Songkran festival. However, to make it a soft power, an important factor is creating value 

and having continuous support. Guidelines for developing quality caramel are: There is a 

standardized production process, reskill- upskill of the producer, product development 

and shelf life extension, including marketing promotions and use of social media along 

with the Songkran festival will result in a strengthened culture leading to Thailand's 

sustainable soft power. 

 

Keywords:  Songkran festival, Soft power, Kalamare, Cultural food, Thai desserts 

 

บทนาํ 

 

วัฒนธรรม ประเพณี ความเพณีเปนสิ่งที่สืบทอดกันมากแตโบราณ  และเมื่อกาลเวลาเปลี่ยนไป 

คนจํานวนไมนอยที่โหยหา ระลึกถึงวัฒนธรรมเหลานั้น อาหารเชิงวัฒนธรรมก็เชนเดียวกัน โดยเฉพาะ

อยางย่ิงในยุคสมัยประเทศขับเคลื่อนดวยอํานาจละมุน หรือซอฟตพาวเวอร (Soft Power) ซึ่งเปนคําที่ถูก

บัญญัติครั ้งแรกโดย ดร.โจเซฟ เนย (Joseph Nye) จากมหาวิทยาลัยฮารวารด                      มี

ความหมายวาการทําใหผูอื่น“ตองการ”และ “ยอมรับ” อยาง “เต็มใจ” เปนเครื่องมือที่ชวยสรางความ

เขมแข็งในเชิงวัฒนธรรม จนนําไปสูการสรางรายไดเชิงเศรษฐกิจ ซอฟตพาวเวอรประกอบไปดวย 

ทรัพยากรสําคัญ 3 ประการ ไดแก วัฒนธรรม (culture) คานิยม (values) และนโยบายตางประเทศ 

(foreign policy) (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย, 2567) โดยสิ่งท่ีเรียกวา                              ซอฟต

พาวเวอรนี้ ปรากฏไดทั้งในคน สัตว สิ่งของ หรือแมแตเรื่องราวที่เปนอัตลักษณของสังคม  ประเทศไทยมี

การผลักดันซอฟตพาวเวอรใหเกิดประโยชนทางเศรษฐกิจตามนโยบายที่มุงสงเสริมวัฒนธรรมที่เรยีกวา 5 F 

อันไดแก อาหาร (Food) ภาพยนตรและวีดิทัศน (Film) การออกแบบแฟชั่นไทย (Fashion) ศิลปะการ

ปองกันตัวแบบไทย (Fighting)  และเทศกาลประเพณีไทย (Festival) (สันทัด, 2566) ใหกลายเปน

ทรัพยากรทางวัฒนธรรมสําคัญของไทย และพัฒนาเพิ่มเติม  5F พลัส (5F+2) ไดแก ศิลปะการแสดง 

และความเชื่อ ตํานาน และสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ซอฟตพาวเวอรกลายเปนเครื่องมือสําคัญที่จะชวยเพิ่มมูลคา

เศรษฐกิจ โดยเฉพาะในชวงการฟนตัวหลังการแพรระบาดโควิด-19 ที่มุงสูนโยบายเศรษฐกิจสรางสรรค 

หรือ Creative Economy เพื่อใชในการพัฒนาธุรกิจ การผลิตสินคาและบริการในรูปแบบใหมผลักดัน

อุตสาหกรรมสรางสรรคของไทยใหเปนที่รูจักทั่วโลก  สงเสริมการทองเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy 

Tourism) การทองเที่ยวไทยคืนรายไดใหชุมชนอยางยั ่งยืน ประเทศไทยมีรางแผนการขับเคลื่อนซอฟต

พาวเวอรดวยมิติวัฒนธรรมเพื ่อพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมไทย (2566-2570) เปนครั ้งแรก โดย

กระทรวงวัฒนธรรมรวมมือกับกรมพัฒนาธุรกิจการคาพาณิชย กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา และการ
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ทองเที่ยวแหงประเทศไทยเพ่ือผลักดันอาหารไทยเปนซอฟตพาวเวอร โดยพรอมใชสินคาชุมชนสรางความ

ประทับใจนักทองเที่ยว เพื่อดึงดูดนักทองเที่ยวและสรางมูลคาเพิ่มทางเศรษฐกิจ ภายใต “ยุทธศาสตร

ซอฟตพาวเวอรแหงชาติ” เนนใหความสําคัญคนในทองถิ่นดึงมารวมพัฒนาประเทศ เชื่อมโยงธุรกิจตาม

แนวเสนทางทองเที่ยวใหเติบโตไปดวยกัน โดยเฉพาะการสรางความตระหนักรูแกนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

ผานอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี สถานที่ทองเที่ยว ตลอดจนสินคาชุมชนหลากหลายประเภท หวังดึง

รายไดเขาชุมชน เพิ่มพันธมิตรทางการคา กระตุนเศรษฐกิจทองถิ่น ตอบโจทยนโยบายรัฐบาลคือ “เพ่ิม

รายได ขยายโอกาส สรางความสมดุลระหวางผูประกอบการและประชาชน” (สํานักขาวอินโฟเควสท, 

2567) จึงเห็นไดวาภาครัฐมุงพัฒนาผูที่มีทักษะดานวัฒนธรรมใหมีทักษะฝมือสูงขึ้นใน 11 อุตสาหกรรม

สรางสรรค เพื ่อใหประเทศไทยเปนหนึ ่งในจุดหมายปลายทางการทองเที ่ยววัฒนธรรมและการ

สรางสรรคศิลปวัฒนธรรมที่สําคัญของโลก อยางไรก็ตามการที่จะทําใหเปนซอฟตพาวเวอรทีย่าวนานนั้น

มีปจจัยสําคัญคือการสรางใหเกิด “คุณคา” และตองมี “ความตอเนื่อง”  เพื่อใหซอฟตพาวเวอรเปน

เครื่องมือที่จะชวยสรางความเขมแข็งในเชิงวัฒนธรรมจนนําไปสูการสรางรายได เชิงเศรษฐกิจ (สันทัด โพธิ

สา, 2566; เปรม ถาวรประภาสวัสดิ์, 2567)  การพัฒนาอาหารไทยใหเปนซอฟตพาวเวอรนั้นตองรวมกัน

สรางมาตรฐานพัฒนาทั้งระบบทั้งดานสาธารณสุข ความสะอาดปลอดภัย รสชาติ และสื่อประชาสัมพันธที่

เขาถึงงาย นอกจากนั้นสําหรับประเทศไทยที่อยูในยุคของสังคมสูงวัยอยางสมบูรณนั้น ซอฟตพาวเวอรนี้ยัง

เปนเครื่องมือทางการตลาดท่ีชวยสงเสริมและขับแคลื่อนเศรษฐกิจของคนในชุมชน กอใหเกิด รายได ความ

ภาคภูมิใจใหแกผูสูงอายุที่สามารถดํารงชีพไดดวยรายไดของตนเองไมตองพ่ึงพาลูกหลาน และถาไดรับ การ

สงเสริมจากหนวยงานในชุมชนดานการตลาด ผูสูงอายุจะมีรายไดที่ย่ังยืนสืบไป (ศิริพร พึ่งเพ็ชร, วิไลวรรณ 

ศิริประภาภูวดล และ ไพโรจน ศรีคง, 2566) 

 

กาละแมกับประเพณีสงกรานต 

เทศกาลสงกรานต ถือเปนหนึ่งใน 5F เทศกาลประเพณี (Festival) ท่ีประเทศไทยไดผลักดัน และ

สงเสริมจนกลายเปนซอฟตพาวเวอรของไทย (Thai Soft Power) ที่มีศักยภาพสูงที่สรางรายได และเมื่อ

วันที ่ 6 ธันวาคม 2566 องคการการศึกษา วิทยาศาสตร และวัฒนธรรมแหงสหประชาชาติ (United 

Nations Educational, Scientific and Cultural Organization: UNESCO) ได ประกาศขึ ้นทะเบียน 

“สงกรานตในประเทศไทย” เปนรายการตัวแทนมรดกวัฒนธรรมที่จับตองไมไดของมนุษยชาติ  ในเรื่องราว

ของประเพณีสงกรานต กาละแมเปนขนมหนึ่งที่นิยมทําชวงเทศกาลวันสงกรานตและรวมถึงงานพิธีตางๆ 

เชน งานอุปสมบทและงานแตงงาน ในพิธีแตงงานนิยมใชขนมกาละแมเพราะเชื่อวาเนื้อขนมกะละแมมี

ความเหนียวตองใชเวลาในการกวน เสมือนคูสมรสที่ตองอาศัยความรัก ความอดทน รวมแรงรวมใจจึงจะ

ทําใหความรักเหนียวแนน สําหรับงานอุปสมบทนิยมใชขนมกาละแม เปนของหวานสําหรับเลี้ยงพระและ

แขกที่ไปรวมงาน (สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดพัทลุง, 2564) โดยเฉพาะกาละแมมอญเปนขนมหวานชนิด

หนึ่งของชาวมอญ ประเพณีกวนกาละแม หรือที่ชาวมอญเรียกวา "กวันฮะกอ" แปลเปนภาษาไทยวา "ขนม
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กวน” เพื่อรวมสืบสานประเพณีของชาวไทยเชื้อสายรามัญ (มอญ) การกวนกาละแมนิยมทํากันในชวง

เทศกาลสงกรานต (กระทรวงวัฒนธรรม, 2560)  เพื่อเปนของฝากของขวัญที่จะนําไปทําบุญถวายพระ

รวมถึงมอบใหกับญาติผูใหญในชวงเทศกาลนี้   

กะละแม เชื่อกันวาเปนขนมที่มอญคิดขึ้น โดยยกตัวอยางวา ยังคงเหลือความสัมพันธระหวาง

กะละแมของมอญในไทย กับขนม “เกรอะฮเปรียง” (แปลวา ตับควาย) บางแหงยังเรียกกันวา “กวาญยฮะ

กอ” (แปลวา ขนมกวน) เปนขนมประจําเทศกาลหนึ่งในประเพณี 12 เดือนของมอญ  การทําขนมชนิดน้ีมี

ความพิเศษคือตองอาศัยแรงงานคนมาชวยกันกวนขนม การมอบกาละแมเปนของขวัญ จึงถือเปนการ

เริ่มตนปใหมดวยความเอื้อเฟอเผื่อแผ ชวยเหลือซึ่งกันและกันดวยมิตรไมตรีเปนความดีงาม  จึงจัดไดวา

เปนทุนทางภูมิปญญาและวัฒนธรรมที่เขมแข็งของไทย มีเอกลักษณเฉพาะตัว เพื่อสืบทอดและอนุรักษกา

ละแมมอญและเพื่อสรางรายไดใหกับชาวบาน  สงผลใหกาละแมเปนอาหารเชิงวัฒนธรรมและเปนซอฟต

พาวเวอร ผลักดันใหนักทองเที่ยวรูจัก สรางความจดจําควบคูไปกับประเพณีสงกรานตไดไมยาก  

กาละแมเปนขนมไทยโบราณ จัดเปนขนมประเภทกวนมีวิธีการทําที่ไมยุงยาก สามารถใชวัตถุดิบ 

ที่หาไดในทองถิ่น กาละแมเมื่อกวนเสร็จแลวจะมีลักษณะเปนแปงเหนียวสีนํ้าตาลอมดํา มีรสชาติหอม

หวานและอรอยสามารถเก็บไวไดนาน รสชาติของกาละแมที่นิยมมากมีหลายรสดวยกัน อาทิ กาแฟ ขนม 

และใบเตย (สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดปทุมธานี, 2565) ตัวอยาง กาละแมในจังหวัดปทุมธานี กาละแมร

วงขาว มีจุดเดนสําคัญคือ ทําจากขาวเหนียวเม็ด มีความหอม ไมใสแบะแซ ไมใสสารกันบูด มีลักษณะสด

ใหม ทําวันตอวัน มีรสชาติเหนียวนุมที่เกิดจากการกวนที่เปนธรรมชาติ และหวาน หอมละมุน จากกลิ่น

ของนํ้าตาลโตนด (เทคโนโลยีชาวบาน, 2564) เชนเดียวกับกาละแมคุณแม by ชุลี ที่สืบทอดมาจากคุณแม

เรณู ซึ่งไดรับการสนับสนุนจากพัฒนาชุมชนและศูนยใหบรกิาร SMEs ครบวงจร จังหวัดปทุมธานีพัฒนากา

ละแมที่เพื่อสุขภาพ หวานนอย อยางไรก็ตามยังตองพัฒนาคุมคุมคุณภาพใหไดมาตรฐาน สมํ่าเสมอตอไป 

และมีขอจํากัดสามารถเก็บได  5 - 10 วัน  สําหรับจังหวัดพัทลุง ทําจากขาวเหนียวที่โมอยางละเอยีดผสม

นํ้ากะทิ นํ้าผึ้งเหลว(นํ้าตาลโตนด) การทําตองเคี่ยวนํ้าผึ้งกับนํ้ากะทิจนเกือบแหง จึงใสแปงแลวกวนใน

กระทะใบบัว กวนใหแหงมีนํ้ามันออกจากขนม ขนมจะลอนกลิ้งเปนมันไมติดกระทะ  นอกจากนั้นกาละแม

จัดเปนขนมไทยที่ขึ้นช่ือประจําจังหวัดของหลายจังหวัดในภาคตางๆ  เชน ภาคกลางในจังหวัดปทุมธานี มี

กาละแมมอญ ภาคใตที่จังหวัดพัทลุง ซึ่งเปนขนมที่ดัดแปลง มาจาก"ยาหนม”ซึ่งเปนขนมพื้นเมืองของคน

ภาคใต เปนตน โดยเฉพาะจังจังหวัดปทุมธานีที่เปนแหลงทองเที่ยวใกลกรุงเทพใน ป 2567 จัดประเพณี

สงกรานตรามัญ (Festival) และขาวแชรามัญ ถือเปนอุตสาหกรรมวัฒนธรรมสรางสรรค 5F ที่มีศักยภาพ

ของจังหวัดที่สามารถนํามาตอยอด ประชาสัมพันธ ยกระดับใหเปนที่รูจักอยางแพรหลาย ภายใตแนวคิด

อาหารประจําเทศกาลสงกรานตผานการจัดงาน “ขาวแชแกรอน แตงมอญวิถีปทุม” กอใหเกิดความ

ภาคภูมิใจในรากวัฒนธรรม ภูมิปญญา และประชาสัมพันธสรางการรับรู สรางโอกาสใหผูประกอบการราน

ขาวแชของจังหวัด กระตุนการหมุนเวียนทางเศรษฐกิจ และการขยายตัวของภาคธุรกิจการทองเที ่ยว

ประกอบดวย นิทรรศการอาหารทองถิ่น ประเพณีสงกรานตวิถีรามัญ และการจัดแสดงการกวนกาละแม
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อันเปนภูมิปญญาไทยรามัญ โดยมีวัตถุประสงคการจัดงานคือ เพื่อนําทุนทางวัฒนธรรมภูมิปญญาอาหาร

พ้ืนถิ่นประจําเทศกาลสงกรานตรามัญ ที่มีอัตลักษณมาเผยแพรประชาสัมพันธใหเปนที่รูจัก รวมทั้งตอยอด

ใหเปนอุตสาหกรรมวัฒนธรรมสรางสรรคของดีประจําจังหวัดปทุมธานี ทั้งดานอาหาร และเทศกาล

ประเพณี เปนพลัง soft power ขับเคลื่อนการนําทุนทางวัฒนธรรมมาสรางมูลคาทางเศรษฐกิจไดอยาง

เปนรูปธรรม (บานเมือง, 2567) 

จากบทนิยามในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.873/2548) กาละแม หมายถึง ผลิตภัณฑที่ได

จากการนําขาวเหนียวหรือแปงขาวเหนียวผสมแปงชนิดอื่น เชน แปงถ่ัว แปงทาวยายมอม แปงมัน มาผสม

กะทินํ้าตาล อาจเพิ่มกลูโคสไซรัป นําไปกวนที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อาจปรุงแตงสีและกลิ่น

รส เชน ใบเตย สตรอเบอรี่กาแฟ ชาเขียว เปลือกมะพราวเผา ลําไย กลวย มะขามหวาน กวนตอจนได

ลักษณะตามตองการ พักไวใหเย็น อาจตัดเปนชิ้น หอดวยวัสดุตางๆ เชน พลาสติก ใบตอง และอาจ

แตงหนาดวยสวนประกอบตางๆ เชน งา ถั่วเขียวเลาะเปลือก ถั่วลิสง โดยคุณลักษณะที่ตองการที่กําหนด

ใน มผช.873/2548 คือ ลักษณะทั่วไปตองอยูตัว เนื้อเปนมันเงา ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของกาละแม ไม

ไหมเกรียม ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของกาละแม ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นหืน 

รสขม ตองเหนียวนุม ไมติดมือ (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2548) 

ปญหาอุปสรรคในการยกระดับกาละแมดวยการสงเสริมการตลาดและการขายสําหรับ

ผูประกอบการธุรกิจ การตลาดออนไลน ที่สงผลตอปจจัยความสําเร็จ ดังนี้  (สูฮัยลา บินสะมะแอ, 2566) 

1. ดานบุคลากร จํานวนนอยและปญหาเรื่องมาตรฐานเกรดที่ไมเทากัน  

2. ดานเทคโนโลยี/นวัตกรรม เปนองคประกอบและปจจัยที่สําคัญในดานการประกอบธุรกิจ

อยางยิ่งและจําเปนตองใชในการพัฒนาและดําเนินธุรกิจใหเปนไปตามความตองการของตลาด  ในพื้นที่

บางแหงไมมีสัญญาณอินเทอรเน็ต ซึ่งยากตอการเขาถึงเทคโนโลยี  

 

3. ดานสถานที่การผลิต ไมวาจะเปนปญหาดานสภาพแวดลอมและสถานที่การใชนวัตกรรม 

สถานที่การผลิตยังไมไดรับมาตรฐานเพียงพอในหลัก อนามัยหรือมาตรฐาน อย.  

4. ดานงบประมาณไมเพียงพอตอการพัฒนา 

5. ดานขอมูล การประสานงานและแลกเปลี่ยนขอมูลกับหนวยงานที่เก่ียวของ   

แนวทางการสงเสริมกาละแม  

สามารถแบงเปน 3 ระยะ คือ ในสวนตนนํ้า ในสวนกลางน้ํา และในสวนปลายนํ้า ดังนี ้

1. สวนตนนํ้า  ไดแกการพัฒนาแหลงผลิตของสถานประกอบการใหไดมาตรฐาน อยางนอยควร

สงเสริมสุขลักษณะหรือหลักเกณฑที่ดีในการผลิตอาหาร GMPs (Good Manufacturing Practices) ซึ่ง

เปนมาตรการการควบคุมการผลิต โดยคํานึงถึงความสะอาดและปลอดภัยปราศจากการปนเปอนจาก

อันตรายตาง ๆ ในกระบวนการผลิต  คุณภาพและมาตรฐานของวัตถุดิบที่นํามาใช เชน ขาว แปง นํ้าตาล 
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กะทิ  การจัดการสุขลักษณะที่ถือเปนรากฐาน การจัดการระบบคุณภาพอื่น ๆ ตอไป  ทักษะและความ

เช่ียวชาญของผูผลิต องคความรู ภูมิปญญาที่ไดสืบทอดกันมา เปนตน 

2. สวนกลางนํ้า แบงไดเปน 3 สวนยอยคือ 

2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑกาละแมกะทิสดสูตรดั้งเดิม ที่ถูกสุขลักษณะตรงตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) เล็งเห็นความสําคัญและ

คุณคาของผลิตภัณฑซึ ่งเกิดจากภูมิปญญาพื้นบานที ่เปนมรดกสืบทอดกันตอมาเพื่อพัฒนาคุณภาพ

ผลิตภัณฑสรางความเช่ือถือและการยอมรับของผูบรโิภค และสามารถสงขายไดในตลาดกวางมากขึ้น  หรือ 

สํานักงานอาหารและยา (อย.) และฮาลาล เปนตน 

 ในกระบวนการผลิตกาละแมมอญ  ผูประกอบการยังใชเทคโนโลยีแบบดั้งเดิม ในปจจุบันนิยมใช

สวนผสมที่หางายสามารถใชทดแทนสวนผสมที่หาไดยาก เชน น้ําตาลทรายและนํ้าตาลปบแทนนํ้าผึ้งเหลว 

(นํ้าตาลโตนด) ซึ่งผสมกับกะทิ การกวนใชเวลานอยกวา  มีการนําเครื่องจักรและวัตถุดิบสําเร็จรูปเขามาใช

เพื่อลดแรงงาน ลดขั้นตอน ลดระยะเวลา และเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต  ไมวาจะเปนกรณีใดก็ตามควร

คํานึงถึงสุขาภิบาล กระบวนการผลิตเปนสําคัญ  ดังน้ันกระบวนการผลิตกาละแมมอญนอกจากจะคํานึงถึง

กรรมวิธีที่สืบทอดภูมิปญญาแลวยังตองพัฒนาใหไดอยูในเกณฑมาตรฐานดวย 

2.1.1 กระบวนการผลิตกาละแม   

กาละแมที่กวนกันมี 2 ชนิด คือ กาละแมเม็ด และกาละแมแปง (ศศิอาภา บุญคง, ขาย

ทอง ชุนหสุวรรณ, และบุษกร สุทธิประภา, 2559) 

  2.1.1.1  กาละแมเม็ด เปนวิธีทําแบบโบราณและใชเวลากวนนาน ดังเชนที่พบในกา

ละแมมอญ  

   

            กรรมวิธีเริ่มจากนําเอาเมล็ดขาวเหนียวดิบที่ซาวสะอาดแลวมาตมในกระทะกับนํ้าคลาย

กับการหุงขาว ชวงแรกตองใชไฟแรงเต็มที่เพ่ือใหนํ้าเดือด เมื่อนํ้าเดือดแลวตองใช ความชํานาญดูเมล็ดขาว

ไมใหบานเกินไป แตไมเปนไต คือพอเริ่มแตก นิ่มแตไมเละ ชวงนี้เรียกวา เปรียบขาว หลังจากนั้นใสกะทิลง

ไป ตอนใสกะทินี่แหละถาขาวบานเกินไปกาละแมจะเละ แตถาใส กะทิตอนขาวยังไมบาน กะทิจะรัดเมล็ด

ขาวไมใหบานตอ แลวใสนํ้าตาลมะพราวหรือนํ้าตาลออย ชวงนี้นํ้าในกระทะจะงวดลงเรื่อยๆ คนกวนตอง

ราไฟและเผลอไมได กวนจนเนื้อขนมแหงงวด สังเกตไดจากเวลากวนเนื้อกาละแมบริเวณขอบๆ จะลอน

จากกระทะและกวนกลิ้งเปนลูกมะพราวได และมีนํ้ามันจากกะทิที่ใสผสมซึมอยูในเนื้อขนมก็ใชได บาง

ตําราใชกาบมะพราวเผาไฟผสมนํ้ากรองดวย ผาขาวบางใสลงในกระทะเพื่อใหขนมเปนสีดํา  ลักษณะของ

กาละแมเม็ดจะมีลักษณะเปนจุดๆ ปนอยูบาง เนื้อขนมจะนุมเหนียวและมีความยืดหยุนในตัว กลิ่นหอม

ออนๆ  

  2.1.1.2  กาละแมแปง  กรรมวิธีการทําไมแตกตางกัน เพียงแตใชแปงขาวเหนียวมา

กวนแทนเมล็ดขาว ซึ่งจะชวยประหยัดเวลาไดมากกวา สวนใหญที่เห็นในทองตลาดจะเปนกาละแมที่กวน
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มาจากแปงขาวเหนียวสําเร็จรูปแทบทั้งสิ้น นอกจากนี้มีกาละแมยุคใหมมีการพัฒนารูปแบบใหดูนากินมาก

ขึ้น โดยผสมสีลงไปใหมีสีตางๆ สวยงาม เชน สีแดง สีเขียว สีเหลือง ซึ่งกาละแมใสสีลงไปผสมไดนี้ เปนกา

ละแมที่ไมไดใชนํ้าตาลออยหรือนํ้าตาลมะพราว แตจะใชนํ้าตาลทราย เนื้อแปงจึงออกสีขาวงาย ตอการ

ผสมสีตางๆ หอพลาสติกใสเปนรูปสามเหลี่ยมทรงประมิดขนาดพอคํา กาละแมแปงจะมีเนื้อเนียนกวา 

เหนียวกวากาละแมเม็ด แตขาดความหยุนนุม สีขนมใสกวา ไมคลํ้าเทากับแบบกาละแมเม็ด หากเก็บไว

นานเนื้อขนมจะแหงแข็ง  

    กรรมวิธีขั้นตอนในกระบวนการผลิตยังสงผลตออายุการเก็บรักษากาละแมดวย 

(รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ (2560) ไดเปรียบเทียบ

กระบวนการผลิตกาละแมแปง 3 วิธี ดังภาพที่ 1 ซึ่งทั้งสามวิธีนั้นกาละแมถูกกวนจนเหนียวไมติดกระทะ 

กอนตักใสถาดที่ปูรองดวยพลาสติกทานํ้ามันพืชเล็กนอย ปลอยใหเย็นที่อุณหภูมิหองอยางนอย 12 ชั่วโมง 

เพ่ือใหคงตัวแลวตัดเปนช้ิน 
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ภาพท่ี 1 กระบวนการผลิตกาละแมแปง 3 วิธี 

ที่มา: รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ (2560) 

 

 
 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลิตกาละแมแปง 3 วิธี (ตอ) 

ที่มา: รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ (2560) 
 

จากกระบวนการผลิต (ภาพที่ 1) เห็นไดวาทั้งสามวิธีนั้น จะตองนํานํ้าแปงและหางกะทิ

ไปใหความรอนพรอมแรงกวนที่อุณหภูมิแปงสุก 75-80 องศาเซลเซียส เพ่ือใหแปงเกิดการเจลาทิไนซ เปน

เวลา 20-30 นาที กอนที่จะเติมสวนผสมที่เปนนํ้าตาลและไขมันลงไป โดยการเจลาติไนเซซันของเม็ด
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สตารชเริ่มจากเม็ดสตารชผสมกับนํ้าซึ่งดูดซมึและเกิดการพองตัวแบบผันกลับไดเนื่องจากรางแหระหวาง 

micelles ยืดหยุนไดจํากัด ความหนืดของสารแขวนลอยจะไมเพิ่มขึ้นจนเห็นไดชัด เม็ดสตารชยังคงรักษา

รูปรางและโครงสรางได แตเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิใหนํ้าแปง จนถึง 65 องศาเซลเซียส เม็ดสตารชจะพองตัวอยาง 

รวดเร็วและดูดซึมนํ้ามากเกิดการพองตัวแบบผันกลับไมได เม็ดแปงเกิดการแตกตัวอะมิโลสจะหลุดออกมา

ภายนอก เรียกการเกิดเจลาติไนเซชัน (รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ 

สังขสุวรรณ, 2560) การกวนกาละแมยิ่งทําใหเม็ดแปงเกิดการแตกตัวอะมิโลสจะหลุดออกมาภายนอกมาก

ขึ้น  จากนั้นกวนตอเพ่ือระเหยนํ้าจนกระทั่งเน้ือกาละแมเหนียวไมติดกระทะ ซึ่งท้ังสามวิธีทําใหคาปริมาณ

นํ้าอิสระมีคาตํ่ากวา 0.8 ซึ่งไมเกินเกณฑที ่มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของกาละแมกําหนดไว (มผช.

873/2548) อยางไรก็ตามพบวา กระบวนการผลิตวิธีที่ 1 และวิธีที่ 2 ใหลักษณะเนื้อ สัมผัสที่ดีกวาวิธีที่ 3 

อยางมีนัยสําคัญ แสดงใหเห็นวาขั้นตอนของการละลายแปง และลําดับการเติมสวน ผสมกอน-หลังมีผลตอ

คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของกาละแม 

 

 

 

   โดยวิธีที่ 1 เติมสวนผสมหัวกะทิ พรอมกับนํ้าตาล (ทั้งที่เปนนํ้าตาลปบ  นํ้าตาลทราย

และกลูโคสไซรัป) กวนตอประมาณ 10 นาที กอนผสม กับนํ้าตาลปบ และนํ้าตาลทราย (ที่ละลายไวแลว) 

ใหเขากัน   

   วิธีที่ 2 แตกตางจากวิธีที่ 1 คือ แยกเคี่ยวหัวกะทิใหเดือด นาน 10 นาที เพื่อลดปริมาณ

นํ้าและฆาเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนในหัวกะทิ กอนที่จะผสมกับนํ้าตาล (ทั้งที่เปนนํ้าตาลปบ  นํ้าตาลทราย

และกลูโคสไซรัป) จากนั้นปรับลดและควบคุมใหอุณหภูมิสวนผสมอยูในชวง 60 -65 องศาเซลเซียส เพื่อ

ลดการเกิดปฏิกริยาสีนํ้าตาลซึ่งจะสงผลใหผลิตภัณพสีคลํ้าเขม กวนจนกาละแมเหนียวไม ติดกระทะ 

   วิธีที่ 3 แตกตางกับวิธีที่ 1 และ 2 โดยนําสวนผสมทั้งหมด (ยกเวนกลูโคสไซรัป) ไดแก 

นํ้าแปง หางกะทิ นํ้า หัว กะทิ นํ้าตาลปบ นํ้าตาลทราย ผสมเขาดวยกัน นํามากวนในกระทะใชไฟแรงสุด

จนวัดอุณหภูมิของสวนผสมได 75-80 องศาเซลเซียส เพื่อใหแปงเกิดการเจลาติไนซ และฆาเช้ือจุลินทรียที่

ปนเปอนในสวนผสม กอนเติมกลูโคสไซรัปลงไปแลวปรับลดอุณหภูมิสวนผสมอยูในชวง 60-65 องศา

เซลเซียส กวนจนกาละแมเหนียวไม ติดกระทะ   

  การเติมนํ้าตาล และกูลโคสไซรัปกอนในชวงแรกของกระบวนการผลิต (วิธีที่ 3) จะไปลด

ปริมาณนํ้าที่จะทําปฏิกิริยากับเม็ดสตารช ขัดขวางการเกิดเจลาทิไนซ ทําใหตองใชอุณหภูมิสูงขึ้นในการเจ

ลาติไนเซชัน  นอกจากนั้นการตมกะทิทําใหไขมันแตกตัวโปรตีนที่มีอยูในกะทิเกิดการ coagulate ไขมัน

อยูในรูปที่สามารถไปจับกับโมเลกุลของแอมิโลสไดดี ทําใหลดการเกิดการคืนตัวของแปง  และไขมันใน

กะทิสามารถเขาทําปฎิกิริยากับแอมิโลสในโมเลกุลซึ่งทําใหเกิดสารประกอบเชิงซอนระหวางแอมิโลสและ

ไขมัน (amylose-lipid complex) ทําใหอะมิโลสหลุดออกมานอกเม็ดสตารชนอยลง และการเกิดการคืน
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ตัวของสตารชเจลจะลดลงหากไขมันที่เติมมีกรดไขมันขนาดเล็ก อีกทั้งยังเพิ่มความคงตวัของโครงสรางของ

เม็ดสตารช ปองกันการหลุดของแอมิโลสขณะใหความรอน  ลดการเกิดการคืนตัวหรือรีโทรเกรดันของแปง

ทําใหกาละแมเมื่อเก็บนานยังคงความเหนียวนุมได และสงผลใหคาปริมาณนํ้าอิสระสูงกวาวิธีที่ 1 และ 2  

              จากขอมูลเห็นไดวาขั้นตอนการเตรียมสวนผสม ลําดับการเติมสวนผสมมีผลตอคุณภาพ

ของกาละแมโดยเฉพาะอยางยิ่งลักษณะ เนื้อสัมผัสของกาละแม การสวนผสมทั้งหมดมาผสมรวมกันกอน

นําไปกวนจะใหกาละแมที่มีคาความแข็งมากที่สุด โดยกระบวนการผลิตกาละแมที่ รัตนา อัตตปญโญ, ยุพา

รัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ (2560) แนะนําคือการนําสวนผสมที่เปนหัวกะทิ

มาเคี่ยวเดือด กอนเติมนํ้าตาลทรายและนํ้าตาลปบเคี่ยวเดือด แลวเติมลงในแปงที่กวนไวและกวนตอจน

เหนียวไมติดมือ 

 

 
 

ตารางที่ 1 ผลของข้ันตอนการผลิตที่ตางกันตอสมบัติทางเคมีและกายภาพของกาละแม 

 

ลกัษณะตรวจสอบ 

กาละแม 

ที่ผลิต 

ในทองตลาด 

กาละแม 

วิธีที่ 1 

(ไมตมกะทิ) 

กาละแม 

วิธีที่ 2 

(ตมกะทิ) 

กาละแม 

วิธีที่3  

(ผสมรวม) 

ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) 0.586b ±0.01 0.733a ±0.00 0.690ab±0.00 0.716ª±0.01 

ความชื้น (%) 3.51b ±0.35 5.48a ±0.14 3.60b ±0.28 4.74ª±0.65 

ไขมันทั้งหมด (%) 8.91b ±1.24 11.2a ±1.03 7.75b ±1.26 8.95 b ±1.53 

นํ้าตาลรีดวิซิง (%)ns 14.60±0.17 13.48±0.24 13.17±0.48 14.46±0.11 

นํ้าตาลทั้งหมด (%)ns  18.23±0.58 19.63±0.38 20.91±0.06 20.64±0.20 

TBA 

(mg MDA/kg sample)  

0.071a ±0.04 0.018c ±0.01 0.043b ±0.02 0.016c ±0.01 

ลักษณะเนื้อสัมผัส  

(ระยะการยืด, มม.) ns  

>225 

(คาสูงสดุ 

ของแรงดึง) 

>225 

(คาสูงสดุ 

ของแรงดึง) 

>225 

(คาสูงสดุ 

ของแรงดึง) 

172.21±12.27 

ที่มา: รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ (2560) 
 

           จากภาพที่ 1 และตารางที ่ 1 เห็นไดวาในการเตรียมสวนผสมที่แตกตางกันทําให

ระยะเวลาที ่สัมผัสความรอนมากกวา กาละแมที่เตรียมจากวิธีที่ 1 และวิธีที ่ 3 มีคาปริมาณนํ้าอิสระ 

ปริมาณความชื้น คา TBA ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≥ 0.05) สวนกาละแมวิธีที่ 2 มีคา

ปริมาณนํ้าอิสระ ปริมาณ ความชื้นนอยกวาและมีคาTBA สูงกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≥0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบผลการตรวจวัดลักษณะยืดหยุน (tensile strength, ความสามารถในการยืดตัว) พบวากา

ละแมวิธีที่ 3 มีลักษณะยืดหยุน (ความสามารถในการยืดตัว)นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≥0.05) 

และกาละแมวิธีที่ 1 และวิธีที่ 2 มี ลักษณะยืดหยุ น (ความสามารถในการยืดตัว) ไมแตกตางกันอยางมี
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นัยสําคัญ (รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ, 2560)  

          อยางไรก็ตามเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ลักษณะความยืดหยุน (ความสามารถในการยืดตวั) 

ของกาละแมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นซึ่งจะสงผลตอการยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นการ

ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑที่เหมาะสม สําหรับวางจําหนายจึงเปนอีกปจจัยหนึ่งที่ตองคํานึงถึง 

นอกเหนือจากกระบวนการผลิตที่เหมาะสม 

2.1.2  การปนเปอนของกาละแมจากเช้ือรา   

เช้ือราเปนอีกหนึ่งสาเหตุที่ทําใหผลิตภัณฑกาละแมมีอายุการเก็บรักษาสั้น  บาง 

แหลงมีระยะเวลาจํากัดเพียง 3 วันเทานั้น เนื่องจากพบการเจริญของเชื้อราเกิดขึ้นบนกาละแมสังเกตได

จากเสนใยสีขาวทีป่รากฏ ทําใหไมสามารถนําออกไปจําหนายยังที่อ่ืนได 

             จากการวิเคราะหหาเช้ือราในวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณในการผลิตกาละแม ของ กฤช ตรอง

จิตต, และจารุวรรณ ภัทรสรรเพชญ (2559) พบความเสี่ยงดังนี้  

             2.1.2.1  วัตถุดิบ ไดแก มะพพราว นํ้าตาล และแปงขาวเหนียว  โดยการเลี้ยงเชื้อใน

อาหาร PDA (Potato Dextrose Agar) บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน พบวาไมพบเช้ือ

ราในนํ้าตาลและแปงขาวเหนียว แตพบเชื้อราในมะพราวจํานวน 102 โคโลนีตอกรัมของมะพราว 

                       2.1.2.2  ในวัสดุ อุปกรณที่ใชในกระบวนการผลิตกาละแม โดยการทํา Swab Test 

วัสดุอุปกรณที่ใชในกระบวนการผลิตกาละแม ไดแก เครื่องขุดมะพราว เครื่องคั้นกะทิ กระทะ โตะบรรจุ 

และหมอบรรจุ โดยทําการเลี้ยงเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 

วัน พบวาไมพบเชื้อราในกระทะ กวนทั้ง 3 ใบ แตพบปริมาณเชื้อรา 3.2x102 โคโลนีตอตารางนิ้วของ

เครื่องขูดมะพราว  4.8x102 โคโลนีตอตารางนิ้วของเครื่องคั้นกะทิ 3.5x102 โคโลนีตอตารางนิ้วของโตะ

บรรจุ และ 1.2x10  โคโลนตีอตารางนิ้วของหมอบรรจ ุตามลําดับ 

                       2.1.2.3  การปนเปอนในบรรจุภัณฑที่ใชในการหอกาละแม โดยการทํา Swab Test 

บรรจุภัณฑ ไดแก ใบตองและกระดาษแกว ทําการเลี้ยงเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA บมท่ี อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน พบวา พบเชื ้อราในกระดาษแกวและใบตองมีจํานวน 40 โคโลนี และ 

3.2x102 โคโลนี ตามลําดับ 

              2.1.2.4  การปนเปอนจากพนักงานผูผลิต และผูบรรจุในกระบวนการผลิตกาละแมโดย

การ ทํา Swab Test ท่ีมือทั้งสองขางของพนักงาน ทําการเลี้ยงเชื้อในอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA บมที่ อุณหภูมิ 

25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน พบวา พบเชื้อราที่มือของพนักงานผูผลิตและบรรจุ จํานวน 6.4x104 , 

8.0 x102 , 2.5x102 และ 2.2x102 โคโลนี ตามลําดับ   

             2.1.2.5 การหาเชื้อราในสภาวะแวดลอมในการผลิต และบรรจุกาละแม โดยการหาเช้ือ

ราที่ปนเปอนในอากาศโดยการทํา Air Test บริเวณหองผลิตและบรรจุ โดยเปดวางจานเพาะเช้ือที่มีอาหาร

เลี้ยงเชื้อ PDA สําหรับหาปริมาณเชื้อราในหองผลิตและบรรจุนาน 10 นาที นําไปบมที่อุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 4 วัน แลวนับจํานวนเช้ือราที่เกิดขึ้น พบวา พบเชื้อราที่หองผลิตและหองบรรจุ จํานวน 
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89.1 และ 254.6 โคโลนี/ตร.ม./นาท ีตามลําดับ 

              ดังนั้นเพื่อลดการปนเปอนจึงควรทําความสะอาดโตะดวยเอธิลแอลกอฮอล หรือนํ้ายา

ฆาเชื้อที่มีความปลอดภัยตออาหาร และหองบรรจุควรเปนหองที่ปดที่ควบคุมและทําความสะอาดไดงาย 

สวนมือผู ทําหนาที่บรรจุควรลาง ดวยสบู และฉีดพนแอลกอฮอลท่ีมือทุก 2 ชั ่วโมง ก็จะชวยลดการ

ปนเปอนไดมาก 

2.2  การสงเสริมใหมีการพัฒนาการผลิตและพัฒนาสินคาใหเปนที่ตองการของตลาด 

เพิ่มมูลคาที่สอดคลองกับลูกคาปจจุบัน ตลอดจนสินคาตองแขงขันได การพัฒนาตอยอดเพื่อการบริโภคมี

ความหลากหลาย มีเอกลักษณเฉพาะ และมีคุณประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะขณะนี้ประเทศไทยและทั่ว

โลกจัดเปน “สังคมสูงอายุอยางสมบูรณ” (Complete-aged society) และประเทศไทยจะเขาสู “สังคม

สูงอายุ ระดับสุดยอด” (Super-aged society)  ในป พ.ศ. 2576 การพัฒนาอาหารที่มีความเหมาะสมจึง

เปนประเด็นสําคัญที่ควรเรงพัฒนา (มนัญญา คําวชิระพิทักษ, 2566)  ตัวอยางการปรับปรุง พัฒนา

ผลิตภัณฑกาละแมเพ่ือสงเสริมสุขภาพมีดังน้ี 

       กาละแมมอญ เพื่อเปนผลิตภัณฑอาหารวางและขนมที่รักสุขภาพ เชน การเสริมขาว

กลองงอก 3 อิน 1 (หอมมะลิ หอมนิล สังขหยด) ที่ระดับรอยละ 5 เพื่อเพ่ิมสารกาบาและแอนโทรไซยานนิ  

และการใชกาแฟลาเตปรุงรสรอยละ 30 ใหเปนกาละแมรสลาเต (ปานทิพย ผดุงศิลป และเชาวลิต อุปฐาก, 

2556)  

            การพัฒนาสูตรเพื่อปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของกาละแมของจังหวัดสุราษฏร

จากสูตรทองถิ่นโดยพัฒนา  3 สูตร คือสูตรใชนมสดแทนกะทิไดในอัตราสวน 30:70  สูตรใชนํ้าผึ้งแทน

นํ้าตาลไดในอัตราสวน 25:75 สูตรเสริมธัญพืชไดรอยละ 5 โดยใชบรรจุภัณฑเปนการหอดวยพลาสติก 

polyethylene รูปทรงพิรามิด สามารถเก็บไดนาน 10 วัน โดยมีคาปริมาณนํ้าอิสระ ปริมาณเช้ือจุลินทรีย

ทั้งหมด และ รา ไมเกินกวามาตรฐานผลิตภัณฑกาละแม (อารยา ปรานประวิตร, ปริญญา สุกแกวมณี, 

อุราภรณ เรืองวัชรินทร, และจรัญ เขมเพ็ชร, 2560)    

         การพัฒนาผลิตภัณฑกะละแมอัญชันที่มีความสามารถในการตานออกซิเดชัน (ปลันธ

สุทธ์ิ สุวรรณเลิศ, 2555) ประกอบดวยกะทิ น้ําตาลปบ นํ้าอัญชัน นํ้าตาลทรายแดง แปงทาวยายมอม แปง

ขาวเหนียว และแบะแซ รอยละ 52, 11, 7, 4, 2 8 และ 16 ตามลําดับ ใหพลังงาน 8.40  กิโลแคลอรี่ตอ

กรัม มีความสามารถในการตานออกซเดชันดวยวิธี DPPH โดยมีคา IC50 เทากับ 907.89 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีสต รา เทากับ 40 และ 20 CFU ตอกรัมตามลําดับและตรวจไม

พบเชื้อสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส 

การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑที่เหมาะสม สําหรับวางจําหนายหนาท่ีเปนอีก

ประเด็นหนึ่งที่ชวยสงเสริมการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ สรางคุณคายกระดับสินคา และสรางความ

มั่นใจใหแกผูบริโภค โดยประโยชนใชสอยหลักของบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารแปร

รูป มีดังนี้ (ศศิอาภา บุญคง, ขายทอง ชุนหสุวรรณ, และบุษกร สุทธิประภา, 2559) 
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             1) การรองรับและหอหุมผลิตภัณฑเพื่อความสะดวกในการใชงาน บริโภค ขนยาย และ

จัดจําหนาย การถนอมผลิตภัณฑอาหารท่ีบรรจุภายใน  

             2) การปกปองและคุมครองผลิตภัณฑจากอุณหภูมิภายนอก บรรจุภัณฑมดและแมลง 

ฝุนละออง และฝนระหวางการจัดเก็บและระหวางการขนยาย  

             3) อํานวยความสะดวกในการใชงานใหกับกลุมผูผลิตในชุมชนในการบรรจุและปดผนึก 

และ อํานวยความสะดวกในการเปดบริโภคของกลุมผูบริโภค  

              4) นําเสนอขอมูลของผลิตภัณฑที่ถูกตองและครบถวนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการ

อาหาร และยา กําหนด  

              5) สงเสริมภาพลักษณอันดีใหกับผลิตภัณฑที ่บรรจุอยูภายในและตราสินคาของ

ผลิตภัณฑ 

        นอกจากนั้นการพัฒนาบรรจุภัณฑจะชวยเพ่ิมมลูคาใหกับสินคา ดึงดูดความสนใจ สราง

จุดเดนใหกับผลิตภัณฑ การใชหลักในการพัฒนาแบบเศรษฐกิจพอเพียง โดยพึ่งพาภูมิปญญาทองถ่ิน ใชสิ่ง

ที่มีอยูใหคุมคา และเกิดประโยชนสูงสุด (ธัญลักษณ ศุภพลธร, เศรษฐชัย ใจฮึก, กษิรา ภิวงศกูร, และธนา

ยุต บัวหลวง, 2565) เชน กะละแมลุงพร (ภาพที่ 2) ที่ไดรับการคัดสรรรางวัล OTOP ระดับ 5 ดาว ของ

จังหวัดนครปฐมมีการออกแบบสินคาที่มีลักษณะคลายขาวตมมัด อันเล็กๆหลายอัน ทําใหมีความทันสมัย 

นาสนใจ  

 

 
ภาพท่ี 2 กะละแมลุงพร 

ที่มา : แพรภัทร ยอดแกว (2561)  

              กาละแมจังหวัดพัทลุง มีการพัฒนาการบรรจุหีบหอจากเดิมจําหนายเปนชิ้นขนาดใหญ

กลายเปนการทําขนมเปนชิ้นเล็กสามเหลี่ยมพีระมิด ขนาด 1x2 เซนติเมตร หอดวยพลาสติกใสขนาด 4x4 

นิ้ว โดยกาละแมท่ีอยูในหอสามารถเก็บได 1 สัปดาห เชนเดียวกับกาละแมรวงขาวของจังหวัดปทุมธานี  

2.3  การพัฒนาเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา กาละแมเปนขนมไทยพื้นบานที่มีอายุการ

เก็บรักษาสั้น และอายุการวางจําหนายสั้นที่การเก็บรักษาในสภาวะปกติ  โดยมีเนื้อสัมผัสเปลี่ยนไปจาก

เดิมไมเปนที่ยอมรับ คือ มีกลิ่นเหม็นหืนและเนื้อสัมผัสที่มีลักษณะเนื้อนุมเหนียวยืดหยุนเปลี่ยน เปนเนื้อ

รวน แหงและแข็ง สาเหตุเกิดจากการคนืตัวของแปง (รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร 
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และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ, 2560) การเสื่อมเสียของกาละแมมักเกิดจากเช้ือราและการปนเปอนจากหลาย

สวนประกอบ ไดแก วัสดุและอุปกรณที่ในการผลิต บรรจุภัณฑ ผูผลิตและบรรจุ และ การปนเปอนจาก

สภาวะแวดลอมที่ใชในการผลิตและบรรจุ พบการปนเปอนที่เปนสาเหตุหลักในการเสื่อมเสียของกาละแม

มาจากใบตอง โตะที่ใชบรรจุ มือผูที่ทําหนาที่บรรจุ (กฤช ตรองจิตต, และจารุวรรณ ภัทรสรรเพชญ, 2559) 

นอกจากนั้น ใน มผช.873/2548 กาละแม กําหนดวาคาวอเตอรแอกทิวิตี (Water activity, aw) ที่เปน

ปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหารและเปนตัวบงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร   ตองไมเกิน 

0.8 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน  

1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม สแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม และรา ตอง

ไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

     แนวทางการยืดอายุการเก็บรักษา ทําไดหลายวิธี เชน 

              2.3.1  การใชสารปองกันเชื้อรา ไดแก กรดโปรปโอนิก กรดซอรบิก และแคลเซียม

โปรปโอเนต ปริมาณรอยละ 0.2 โดยนํ้าหนัก  กฤช ตรองจิตต, และจารุวรรณ ภัทรสรรเพชญ (2559) 

พบวาการใชกรดซอรบิกและแคลเซียมโปรปโอเนตปริมาณรอยละ 0.2  โดยนํ้าหนัก สามารถยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเชื้อราไดดี สามารถเก็บไดนานถึง 10 วัน โดยไมมีสปอรเกิดข้ึน  สวนการใชกรดโปรปโอนิ

กรอยละ 0.2  โดยนํ ้าหนัก ไมสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื ้อรา โดยสามารถเก็บได 3 วัน 

นอกจากนี้ยังพบวา การใชสารปองกันเชื้อรามีผลทําใหการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบที่ผาน

การฝกฝนลดลง  

              2.3.2  การเก็บร ักษาดวยวิธ ีบรรจุดัดแปรบรรยากาศ (Modified Atmosphere 

Packaging MAP)  

              การบรรจุภายใตสภาวะดัดแปรบรรยากาศ หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใต

บรรยากาศที่มีอัตราสวนของกาซชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ ทั้งนี้เพื่อชะลอหรือปองกัน

การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารนั้นกอนเวลาอันควร  โดยเฉพาะการเกิดกลิ่นหืนเนื่องจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดเปนปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวางออกซิเจนกับลิพิดหรือไตรกลีเซอไรดที่มีกรด

ไขมันชนิดชนิดไมอ่ิมตัวที่ตําแหนงพันธะคูทําใหเกิดสารที่ใหกลิ่นและรสท่ีผิดปกติทําใหผูบริโภคไมยอมรับ 

              ในสภาวะการเก็บรักษาตางๆ มีผลตออายุการเก็บรักษาและลักษณะของกาละแม ดังนี้ 

(ศูนยอัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร, 2559)  

              2.3.2.1  การเก็บรักษากาละแมที่สภาวะบรรยากาศปกติ เก็บไดนาน 3 วัน   

                2.3.2.2  การเก็บรักษากาละแมภายใตสภาวะกาซไนโตรเจน เก็บไดนาน 6 วัน   

              2. 3.2.3  การ เ ก ็ บ ร ั กษากาละแมภาย ใต  สภา วะก  าซ ไ น โตร เ จนต  อ ก  า ซ

คารบอนไดออกไซดที่ 80:20 เก็บไดนาน 6 วัน 

              2.3.2.4  การเก็บรักษากาละแมภายใตสภาวะสุญญากาศ เก็บไดนาน 7 วัน แตรูปราง

ไมสวยงาม 
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              2.3.2.5  การเก็บรักษากาละแมภายใตสภาวะการใสวัตถุ ดูดออกซิเจน เก็บไดนาน 7 

วัน  และเมื่อนําผลิตภัณฑกาละแมไปวิเคราะหทางเคมีพบวา ผลิตภัณฑกาละแมที่เก็บรักษาภายใตสภาวะ

วัตถุดูดออกซิเจนใหผลการตรวจวิเคราะหใกลเคียงกับผลิตภัณฑกาละแมที่เก็บรักษาในสภาวะปกติมาก

ที่สุด  

              2.3.3  การบรรจุในฟลม ซึ่งฟลมตางชนิดกันจะชวยรักษาเนื้อสัมผัสไวไดนานตางกัน  

รัตนา อัตตปญโญ, ยุพารัตน โพธิเศษ, คุณากร ขัติศร และ เจิมขวัญ สังขสุวรรณ (2560) เปรียบเทียบการ

เก็บรักษากาละแมดวย ฟลม 2 ชนิดคือ  ฟลม metallized CPP / OPP หนา 0.045 มิลลิเมตร และฟลม 

OPP/CPP หนา 0.035 มิลลิเมตร เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บรักษาที่  15 

วันแรก ฟลม OPP/CPP ดีกวา แตเมื่อเก็บนานถึง 45 วัน ลักษณะความยืดหยุนของกาละแมไมแตกตางกนั

ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

2.3.4 การยืดอายุการเก็บรักษาดวยสารฮิวเมกแทนตลดคาวอเตอรแอคทิวิตี  เชน กลี

เซอรอลรอยละ 3-15 (ศรัณยา จังโส, 2563; กมลทิพย กรรไพเราะ, และภารดี พละไชย, 2564) ทั้งนี้การ

เลือกใชสารลดคาวอเตอรแอคทิวิตีควรคํานึงถึงขอจํากัดตาง ๆ ไดแก กลิ่นรสของสารลดคาวอเตอรแอคทิวิ

ตีที่ใชความเปนพิษ และตองไมสงผลเสียตอคุณภาพทางดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑ เชน คุณสมบัติทาง

กายภาพและทางเคมีตลอดจนการยอมรับของผูบริโภค 

           สรุปวิธีการผลิตกะละแมที่ชวยยืดอายุการเก็บรักษาตองพิจารณาทั้งข้ันตอน กระบวนการ

ผลิต และการบรรจุ เพ่ือลดการปนเปอน การเสื่อมเสียจากจุลินทรียโดยเฉพาะเชื้อรา และรักษาเนื้อสัมผัส

ความยืดหยุนของผลิตภัณฑซึ่งสงผลตออายุการเก็บรักษา รวมถึงการเลือกใชสารที่ชวยลดสารลดคาวอ

เตอรแอคทิวิตีอยางเหมาะสม  

3. สวนปลายนํ้า การสงเสริมการตลาดและการขายสําหรับผูประกอบการ ธุรกิจ การตลาด

ออนไลน ผสมผสานกับการสรางเยาวชนรุนใหมขึ้นเปนผูประกอบการรุนใหมเพื่อใหมีความรูความเขาใจ 

เกิดองคความรูในการสรางอาชีพ และรายได สามารถสรางความเข็มแข็ง และการทํางานเปนทีมของกลุม

ผูประกอบการเยาวชนรุนใหม (ฮัยลา บินสะมะแอ, 2566) ตอยอดธุรกิจ อันเปนทางขยายกิจการและสืบ

ทอดวัฒนธรรมและภูมิปญญาอาหารตอไป  โดยแพรภัทร ยอดแกว (2561) ไดวิเคราะหการพัฒนาสินคา

กาละแมจากภูมิปญญาทองถิ่นสูสินคานวัตกรรม ตามโมเดลไทยแลนด 4.0 ไดแก 1.การพัฒนาผลิตภณัฑ 

2.การสรางเอกลักษณของสินคา 3.การพัฒนาดานการตลาด 4. รายไดของสมาชิกกลุม 5. ความเขมแข็ง

ของชุมชน และแนวทางการพัฒนาและเพิ่มมูลคาทุนทางวัฒนธรรมไปสูวัฒนธรรม 4.0 ไดแก 1. ผลิต 

สินคาอยูบนพื้นฐานของความรูและภูมิปญญา 2. มีความคิดสรางสรรคและนวัตกรรม 3. มีความโดดเดน

หรือสรางความแตกตาง 4. มีตัวตนที่เปนเอกลักษณหรือตราสินคาที่ชัดเจน และจากการวิเคราะหแนว

ทางการพัฒนาและปรับปรุงขนมไทยจากกลุมลูกคาตางชาติ เชน สิงคโปร กัญญญาณัฐ จึงพัฒนา, และธว

มินทร เครือโสม (2565) เสนอกลยุทธเชิงรุก ผูประกอบการควรสรางสื่อทางสังคมออนไลนและออฟไลน 

กลยุทธเชิงแกไขควรมีการปรับปรุง การผลิตขนมโดยการปรงุรสใหหวานมันนอยลงและใชบรรจภุัณฑทีเ่ปน
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มิตรตอสิ่งแวดลอมมากยิ่งขึ้น กลยุทธเชิงปองกัน ควรเพิ่มชองทางจัดจําหนายแบบบริการสงอาหารถึงที่

ใหแกผูบริโภคผานชองทางเครือขายสังคมออนไลน และกลยุทธเชิงรบั ควรปรับปรุงกรรมวิธีและวัตถุดิบใน

การผลิตขนมใหเขากับกระแสสุขภาพ  สําหรับการสงเสริมการทองเที่ยวบนพื้นฐานของซอฟตพาวเวอร

ด านอาหารพื ้นถิ ่นพบวาสื ่อออนไลนม ีผลตอการตัดสินใจเดินทางมาทองเที ่ยวไดแก Facebook, 

YouTube, TikTok และตองพัฒนาดานที่สามารถเขาถึงกิจกรรมการประกอบอาหารพื้นถิ่นนั้นๆ (ปรีชา 

ตั้งสุขขียศิริ, ณภัทร สําราญราษฎร, และหงสกุล เมสนุกูล, 2565)   

 

สรุป   

 การนําอาหารที่เปนอาหารพื้นถิ่นรวมกับประเพณีวัตนธรรมที่ผสานองคความรูและภูมิปญญา

เชื ่อมโยงเขาสูยุทธศาสตรซอฟตพาวเวอรหรืออํานาจละมุนนั้นตองสรางใหเกิดคุณคาและไดรับการ

สนับสนุนอยางตอเนื่อง  การสงเสริมอาหารเชิงวัฒนธรรมกาละแมนี้ควบคูไปกับประเพณสีงกรานตซึ่งเปน

ซอฟตพาวเวอรของประเทศไทยจะชวยผลักดันอาหารเชิงวัฒนธรรมนี้ โดยมีแนวทางสงเสริมพัฒนา 3 

ระยะคือ ระยะตนนํ้า ระยะกลางนํ้าและระยะปลายนํ้า เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่สรางความมั่นใจดานคุณภาพ

และมาตรฐานความปลอดภัยของผูบริโภค สถานที่ผลิตที่เหมาะสม รวมถึงการพัฒนาทักษะผูผลิตและ

ผูประกอบการ และการสรางสื่ออยางสรางสรรคใหสามารถเขาถึงนักทองเที่ยวได เพื่อเพิ่มมูลคาทุนทาง

วัฒนธรรมเชื่อมโยงแหลงทองเที่ยวทองถิ่นและขยายโอกาสที่จะนําสู               การสรางรายไดของ

ประเทศไทย 
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