
1 
 

 
 

ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็น 
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสขุภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย 

ตำบลริมโขง อำเภอเชยีงของ จังหวัดเชียงราย 
 
 
 
 

ธงชัย ลาหุนะ และคณะ 
 
 
 
 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
คณะสังคมศาสตร ์

มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 

 

(งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการทำวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย) 
ปีงบประมาณ 2568



ก 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการวิจัยเรื่อง ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยกองทุนสนับสนุนงานวิจัยเพื่อพัฒนาประจำปีงบประมาณ : 
2568 
   รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์นี้สำเร็จลงได้ด้วยความกรุณาจากนักวิชาการ คณาอาจารย์  
ที ่ปรึกษาและผู ้ทรงคุณวุฒิที ่ได้สละเวลาเข้าร่วมวิจัย ได้แก่ รองศาสตราจารย์มาลี หมวกกุล  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์รณิดา ปิงเมือง นายกและรองปลัดองค์การบริหารส่วนตำบลหาดริมโขง อำเภอ
เชียงของ หัวหน้ากลุ่มงานสำนักงานเกษตรอำเภอตำบลริมโขง ผู้อำนวยการ ครู และนักเรียนโรงเรียน
ริมโขงวิทยา ชุดพัฒนาสัมพันธ์มวลชน (ชพส.) ในพ้ืนที่ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง ผู้ทรงวุฒิจาก
สภาวัฒนธรรมวัฒนธรรมตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ ผู้ประกอบการร้านค้าข้าวซอย หมู่บ้านหาด
บ้าย หมู่บ้านหาดทรายทอง และขอขอบพระคุณ นางสนอง จันต๊ะคาด และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง จังหวัดเชียงราย ที่ได้ให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูล การเข้า
ร่วมกิจกรรมวิจัย และการถ่ายทอดองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งถือ เป็นหัวใจสำคัญของการ
ศึกษาวิจัยในครั้งนี้ รวมถึงบุคลากรสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์ และทุกท่านที่มิได้เอ่ย
นามที่มีส่วนร่วมในงานวิจัยครั้งนี้ คณะผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งเป็นอย่างยิ่ง จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ 
ณ โอกาสนี้ 
 คณะวิจัย ขอขอบพระคุณกองทุนสนับสนุนงานวิจัยเพื่อพัฒนา สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ที่ให้การสนับสนุนทุนอุดหนุนในการทำวิจัยในครั้งนี้ ขอบพระคุณเป็น
อย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
 ท้ายที่สุดนี้ คณะวิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่างานวิจัยฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ชุมชน การยกระดับมูลค่าทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรม ตลอดจนเป็นแนวทางในการพัฒนา
กระบวนการอาหารเพ่ือสุขภาพในอนาคต 
 

     ธงชัย ลาหุนะ 
     กนกวรรณ ปลาศิลา 
     วาสนา เสภา 
     ณัฐวุฒิ เงาะหวาน 
     ศมล สังคะรัตน์   

               มิถุนายน 2569 



ข 

ชื่อเร่ือง :   ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็น 

  ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย  
  ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย  
ชื่อผู้วิจัย :  นายธงชัย ลาหุนะ, นางสาวกนกวรรณ ปลาศิลา,นางสาววาสนา เสภา,  

 นายณัฐวุฒิ เงาะหวาน, และนางสาวศมล สังคะรัตน์   
สาขา/คณะสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์ 
ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยกองทุนสนับสนุนงานวิจัยเพื่อพัฒนาประจำปีงบประมาณ : 2568 

ระยะเวลาที่ดำเนินการวิจัยปี : 20 มิถุนายน 2568 ถึง 20 มิถุนายน 2569 

 
 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย และ 2) เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง ประเมินศักยภาพ และส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน 
ใช้รูปแบบการวิจัยแบบผสมวิธี ดำเนินการเป็น 3 ระยะ ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญและตัวแทนชุมชน
บ้านหาดบ้าย จำนวน 23 คน คัดเลือกแบบเจาะจง และกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค จำนวน 30 คน สุ่มแบบ
บังเอิญ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบสอบถาม การสนทนากลุ่ม กิจกรรมอบรม
เชิงปฏิบัติการ การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพวิเคราะห์เนื้อหา การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณใช้สถิติ เชิง
พรรณนา ผลการวิจัยพบว่า ระยะที่ 1 สาหร่ายไกมีศักยภาพสูงใน 7 ด้าน ได้แก่ ด้านภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น ด้านคุณค่าทางโภชนาการ ด้านการผลิตและการแปรรูป ด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค ด้าน
เศรษฐกิจและสังคม ด้านความยั่งยืนของวัตถุดิบ และด้านการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน โดยสาหร่ายไก
แห้ง 100 กรัม มีโปรตีน 19.3 กรัม ใยอาหาร 21.9 กรัม แคลเซียม 943.9 มิลลิกรัม และผ่านเกณฑ์
มาตรฐานความปลอดภัยด้านโลหะหนักของสำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา ระยะที่ 2 ได้พัฒนาตำรบั
อาหารมาตรฐาน 6 ตำรับ และคัดเลือก "ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ" เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ 
โดย 1 หน่วยบริโภคให้พลังงาน 376.39 กิโลแคลอรี การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สื่ออัตลักษณ์ไทลื้อภายใต้แบ
รนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก" มีระดับการยอมรับจากผู้บริโภคโดยรวมในระดับมาก ระยะที่ 3 พัฒนาสำรับอาหารจาก
สาหร่ายไก 2 รูปแบบ ให้พลังงานรวมประมาณ 766 กิโลแคลอรี และอาหารว่างสร้างสรรค์ 2 ผลิตภัณฑ์ มี
ความเหมาะสมระดับมากที่สุด รวมถึงจัดกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผลการประเมิน
ด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมพบว่า การวิจัยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสาหร่ายไก เสริมสร้างความ
เข้มแข็งของชุมชน และสร้างความตระหนักในการอนุรักษ์ทรัพยากรแม่น้ำโขง 
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Abstrat 
 The objectives of this research are 1) to study the potential of Mekong River algae in 
developing health-oriented food products as a soft power for the community of Ban Had Bai, and 
2) to develop health-oriented food products from Mekong River algae, assess their potential, and 
promote them as a soft power for the community. The research employs a mixed methods 
approach conducted in three phases. The main informants include 23 experts and representatives 
from the Ban Had Bai community, selected purposefully, and a sample of 30 consumers, selected 
randomly. The research tools used include in-depth interviews, questionnaires, focus group 
discussions, workshop activities, qualitative content analysis, and quantitative data analysis using 
mean and standard deviation statistics. The research findings indicate that in Phase 1, riverweed 
has high potential in seven areas: local food wisdom, nutritional value, production and processing, 
market and consumer access, economic and social aspects, sustainability of raw materials, and as 
a community's soft power. Dried riverweed (100 grams) contains 19.3 grams of protein, 21.9 grams 
of dietary fiber, 943.9 milligrams of calcium, and meets the heavy metal safety standards set by 
the Food and Drug Administration. In Phase 2, six standard recipes were developed, and "Khao Soi 
with Roasted Riverweed" was selected as the prototype product, providing 376.39 kilocalories. 
Packaging was designed to reflect the Tai Lue identity under the brand "Hai Hom Hak, with a high 
overall consumer acceptance level. In Phase 3, two riverweed-based recipes were developed, 
providing approximately 766 kilocalories, and two creative snack products with the highest 
suitability levels. Knowledge transfer activities were also conducted for community enterprises. The 
evaluation of economic, social, and environmental aspects revealed that the research added value 
to riverweed, strengthened the community, and raised awareness of sustainable conservation of 
the Mekong River resources.  
 

Keywords : Potential of Mekong River Algae, Healthy Food Products, Soft Power, Baan Hat Bai 
 



ง 

สารบัญ 
   หน้า 

กิตติกรรมประกาศ    …………………….…………………………………………………………………………..……...... ก 
บทคัดย่อ    ……………………………………………………………………………….............................................. . ข 
Abstract    ………………………………………………………………………………............................................... ค 
 สารบัญ    ………………………………………………………………………………................................................. ง 
 สารบัญตาราง    …………………………………………………………………….................................................. ฉ 
 สารบัญภาพ    ……………………………………………………………………..................................................... ช 
 
บทที่ 1  บทนำ 

1. ความสำคัญและที่มาของปัญหาที่ทำการวิจัย ................................................................    1 
2. โจทย์การวิจัย ...............................................................................................................    5 
3. คำถามการวิจัย .............................................................................................................    5 
4. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย ......................................................................................    5 
5. คำสำคัญ (keywords) ของโครงการวิจัย ......................................................................    5 
6. ขอบเขตของโครงการวิจัย .............................................................................................    6 
7. กรอบแนวคิดการวิจัย ...................................................................................................    7 
8. นิยามศัพท์ ....................................................................................................................    8 
9. ประโยชน์จากงานวิจัย ..................................................................................................    9 

 
บทที่ 2  เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

1. แนวคิดการพัฒนาสาหร่ายเชิงอาหารเพื่อสุขภาพ ........................................................   11 
2. แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ............................................................................   12 
3. แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร ......................................................................   13 
4. แนวคิดเรื่องการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ..........................................................................   16 
5. แนวคิดเรื่องการเล่าเรื่อง ..............................................................................................   17 
6. ซอฟต์พาวเวอร์............................................................................................................   17 
7. พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน .......................................................   19 
8. บริบทชุมชน ................................................................................................................   19 
9. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ......................................................................................................   21 

 



จ 

สารบัญ (ต่อ) 
 
บทที่ 3  วิธีดำเนินการวิจัย 

1. ประชากและกลุ่มตัวอย่าง ............................................................................................   29 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ..............................................................................................   32 
3. การเก็บรวบรวมข้อมูล .................................................................................................   38 
4. การวิเคราะห์ข้อมูล ......................................................................................................   41 

 
บทที่ 4  ผลการศึกษา 

1. การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็น .....................   42 
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน 

2. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) .........................   81 
ประเมินศักยภาพ และส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน 

 
บทที่ 5  สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

1. สรุปผลการวิจัย ..........................................................................................................  153 
2. อภิปรายผลการวิจัย ...................................................................................................  160 
3. ข้อเสนอแนะ ..............................................................................................................  173 

 
บรรณานุกรม ...............................................................................................................................  176 
 
ภาคผนวก 

ภาคผนวก  ก  เอกสารรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ ............................................  182 
ภาคผนวก  ข  เอกสารรายงานผลการทดสอบความปลอดภัยสาหร่ายไก. ...................  183 
ภาคผนวก  ค  หนังสือรับรองการใช้ประโยชน์ผลงานวิจัยจากชุมชน ...........................  184 
 

ประวัติผู้วิจัย    …………………………………………………………………………… ......................................  185 

 
 
 



ฉ 

สารบัญตาราง 
 
ตารางท่ี 

1  การทดสอบปริมาณโลหะหนัก 4 ชนิด ในตัวอย่างสาหร่ายแม่น้ำโขงสด จากแม่น้ำโขง 
ในบริเวณพ้ืนที่ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ  
จังหวัดเชียงราย…………………………………………………………………………….………  54 

2  ตำรับเอาะไก (Recipe1=R1) .........................................................................................   83 
3  ตำรับห่อนึ่งไก (Recipe1=R2) ........................................................................................   86 
4  ตำรับไกน้ำข่าทอด (Recipe1=R3) .................................................................................   89 
5  ตำรับไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม (Recipe1=R4) ..................................................................   91 
6  ตำรับอาหารสร้างสรรค์ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ (Recipe1=R5) ..............................   95 
7  ตำรับอาหารสร้างสรรค์กระทงทองยำสาหร่ายไกยี (Recipe1=R6) .................................   96 
8  ผลการพัฒนาตำรับอาหารลักษณะทางกายภาพ ประสาทสัมผัส .....................................   99 
9  คุณค่าทางโภชนาการตำรับอาหารจากสาหร่ายไก 1 หน่วยบริโภค (1 เสิร์ฟ) ..................   99 
10  อัตราส่วนการใช้สาหร่ายไกแห้งผง 3 ระดับต่อการทำเส้นบะหมี่ข้าวซอยน้ำคั่วคัพ ......  106 
11  ผลการทดสอบค่าสีและความชื้นของบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรที่พัฒนาได้ ...  109 
12  การวิเคราะห์ค่าสีและการทดสอบค่าความชื้นของผงน้ำคั่ว ..........................................  114 
13  ผลการทดสอบการยอมรับปริมาณผงน้ำคั่วที่เหมาะสมทางกายภาพ 
     และประสาทสัมผัส ......................................................................................................  115 
14  ผลการประเมินลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

ข้าวซอยน้ำคั่วเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง………………………………………….…  119 
15  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่ายไกแห้งผง  
     1 หน่วยบรโิภค ............................................................................................................  120 
16  ผลการประเมินการออกแบบและพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ 
     ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ ....................................................................................  131 
17  การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง ....................  133 

(ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ) 
18  ตารางเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการสำรับอาหารจากสาหร่ายไก  
     กับค่าแนะนำต่อวัน DRI พ.ศ. 2563) วัยทำงาน อายุ 19-60 ปี ....................................  135 
19  ความเหมาะของรูปแบบการทดลองจัดชุดสำรับสาหร่ายไก .........................................  142 
20  ต้นทุนในการทำผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ ...........................................  146 



ช 

สารบัญภาพ 
 
ภาพที่  

1  กรอบแนวคิดการวิจัย .........................................................................................................    7 
2  บุคคลผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับการศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ..................   42 
3  ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ....................................   43 
4  สาหร่ายแม่น้ำโขง ..............................................................................................................   43 
5  สมศักดิ์ ติยะธะ ประธานสภาวัฒนธรรมตำบลริมโขง ให้ข้อมูล ...........................................   44 
6  ตัวแทน ชพส.ในพ้ืนที่ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง ให้ข้อมูลการเรียกชื่อ "ไก" .............   45 
7  ตัวแทนผู้ใหญ่บ้านชุมชนบ้านหาดบ้าย ให้ความหมายว่า ได้แก่ ..........................................   46 
8  รองปลัดองค์การบริหารส่วนตำบลริมโขงให้ข้มูลสาหร่ายไก ...............................................   47 
9  การจกไก ...........................................................................................................................   47 
10  การจกไกของชาวบ้าน .....................................................................................................   48 
11  เอาะไก หรือ แกงไก .........................................................................................................   49 
12  เอาะไก หรือ แกงไก .........................................................................................................   50 
13  สาหร่ายไกยี หรือไกป่น หรือยำไกในสำรับขันโตก ............................................................   51 
14  สาธิตการกินสาหร่ายไกยี หรือไกป่น หรือยำไก ................................................................   51 
15  ไกน้ำข่า หรือ สาหร่ายไกแผ่นทรงเครื่อง ..........................................................................   52 
16  ลักษณะการเตรียมตัวอย่าง โดยเก็บสาหร่ายไกสดจากแม่น้ำโขง มัดด้วยตอกไม้ไผ่ ..........   54 
17  นำส่งตัวอย่างให้กับศูนย์สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  55 
18  ภาพรายงานการทดสอบ ..................................................................................................   55 
19  การตากแห้งสาหร่ายไกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ...........   57 
20  แผนสาหร่ายไกแห้ง .........................................................................................................   57 
21  สาหร่ายไกน้ำข่า ..............................................................................................................   58 
22  สาหร่ายไกน้ำข่าทอด .......................................................................................................   58 
23  สาหร่ายไกยี หรือ ไกป่น หรือยำไก ..................................................................................   58 
24  การจำหน่ายสาหร่ายไกในตลาดตอนเช้าชุมชนบ้านหาดบ้าย ...........................................   60 
25  นายกองค์การบริหารส่วนตำบลริมโขงให้ข้อมูลสาหร่ายไก ...............................................   61 
26  ครูโรงเรียนริมโขงให้ข้อมูลสาหร่ายไก ..............................................................................   62 
27  ศิลปะการแสดง "Soft Power ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ...................................................   66 
28  ผ้าทอไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย ........................................................................................   67 



ซ 

สารบัญภาพ(ต่อ) 
 
29  ผ้าปะวิถีชีวิตชุมชนริมโขงไทล-ลาว ..................................................................................   67 
30  ศูนย์การเรียนการทอผ้าไทลื้อ ..........................................................................................   67 
31  ร้านข้าวซอย ร้านที่ 1 ......................................................................................................   68 
32  ร้านข้าวซอย ร้านที่ 2 ......................................................................................................   68 
33  ร้านข้าวซอย ร้านที่ 3 ......................................................................................................   68 
34  แผ่นแป้ง-เส้นข้าวซอย .....................................................................................................   69 
35  ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อ .........................................................................................................   69 
36  ผู้วิจัยสัมภาษณ์ ผู้ประการผลิตข้าวซอยในชุมชน .............................................................   70 
37  ป้าแก่น ปราชญ์ผู้รู้การทำข้าวซอยในชุมชน ให้ข้อมูลสาธิตวิธีการลอยแป้งในหม้อ...........   70 
38  โม่หิน หรือ ครกบด ..........................................................................................................   71 
39  เครื่องโม่ไฟฟ้าที่ชุมชนนิยมใช้บดแป้ง ...............................................................................   72 
40  เตาไฟทำแผ่นแป้งข้าวซอย ของสมหมาย อินทวงศ์ ผู้ประการผลิตข้าวซอยในชุมชน ........   72 
41  ผู้ประกอบการประยุกต์เตานึ่งแผ่นแป้งข้าวซอยที่ได้รับการสืบทอดมาจากสิบสองปันนา ..   72 
42  ถาดสี่เหลียมนึ่งแผ่นแป้งข้าวซอย และถามกลมลอยน้ำแผ่นแป้ง ......................................   73 
43  ข้าวซอยน้อย หรือ ข้าวซอยน้อยทรงเครื่อง ......................................................................   73 
44  ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อ .........................................................................................................   74 
45  ผู้ประกอบการที่ขายข้าวซอยน้อยไทลื้อ และข้าวซอยในชุมชนสาธิตการทำข้าวซอยน้อย .   75 
46  น้ำคั่ว ...............................................................................................................................   76 
47  ข้าวบ่ายหรือข้าวบ่ายโฝน้ำพริกถั่วเน่า ..............................................................................   76 
48  ข้าวบ่ายสาหร่ายไก ..........................................................................................................   77 
49  น้ำพริกถั่วเน่าไทลื้อ ..........................................................................................................   77 
50  ดอกซ้อ ............................................................................................................................   78 
51  ดอกซ้อ ............................................................................................................................   78 
52  แบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก ..........................................................................................................   79 
53  ชาดอกซ้อ ........................................................................................................................   80 
54  ชาดอกซ้อ ........................................................................................................................   80 
55  สนอง จันต๊ะคาด ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สาธิตชาดอกซ้อ .....................................   80 
56  ภาพบรรยากาศการพัฒนาสูตรเอาะไก .............................................................................   82 
57  ภาพบรรยากาศการพัฒนาสูตรห่อนึ่ง ...............................................................................   82 



ฌ 

สารบัญภาพ(ต่อ) 
 
58  ส่วนผสมเอาะไก ..............................................................................................................   83 
59  โขลกเครื่องแกงส่วนผสมเอาะไก ......................................................................................   84 
60  ผสมไกแห้งกับน้ำใบย่างนางและเครื่องอ่ืนๆ .....................................................................   84 
61  ขั้นตอนการทำเอาะไก .....................................................................................................   85 
62  เอาะไก ............................................................................................................................   85 
63  ส่วนผสมห่อนึ่งไก .............................................................................................................   86 
64  โขลกเครื่องแกงส่วนผสมห่อนึ่งไก ....................................................................................   87 
65  โขลกข้าวเบือ ...................................................................................................................   87 
66  ผสมเครื่องแกงและเครื่องห่อนึ่งไก ...................................................................................   87 
67  ผสมเครื่องผักและสาหร่ายไกแห้งกับเครื่องห่อนึ่งไก.........................................................   88 
68  ขั้นตอนการห่อ-นึ่ง ห่อนึ่งไก.............................................................................................   88 
69  นึ่งไก ................................................................................................................................   89 
70  ไกน้ำข่า ...........................................................................................................................   90 
71  ไกน้ำข่า ...........................................................................................................................   90 
72  ทอดไกน้ำข่า ....................................................................................................................   90 
73  ไกน้ำข่าทอด ....................................................................................................................   91 
74  ส่วนผสมไกยี ....................................................................................................................   92 
75  การค่ัวไกยี .......................................................................................................................   92 
76  ไกยี ..................................................................................................................................   92 
77  ส่วนผสมน้ำพริกมะเขือส้ม ...............................................................................................   93 
78  ขั้นตอนการเตรียมพริกแกง ..............................................................................................   94 
79  ขั้นตอนการค่ัวน้ำพริกมะเขือส้ม ......................................................................................   94 
80  น้ำพริกมะเขือส้ม .............................................................................................................   94 
81  ไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม .....................................................................................................   95 
82  ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ .............................................................................................   96 
83  กระทงทองยำสาหร่ายไกยี ...............................................................................................   98 
84  ปริมาณของสาหร่ายไกแห้งผงแต่ละสูตรที่ใช้ทำแผ่นข้าวซอย ..........................................  100 
85  ผู้วิจัยและชุมชนแบ่งน้ำแป้งเพ่ือทดลองทำแผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไก ..........................  100 
86  ผสมสาหร่ายไกแห้งผงกับน้ำแผ่นแป้งข้าวซอยเข้าด้วยกัน ...............................................  101 



ญ 

สารบัญภาพ(ต่อ) 
 
87  สาธิตวิธีการเตรียมถาดก่อนนำแป้งใส่ลงในถาด ..............................................................  101 
88  สาธิตวิธีการเตรียมและตัดน้ำแป้งข้าวซอยใส่ลงถาดก่อนนึ่ง ............................................  101 
89  สาธิตวิธีการลอยถาดบนน้ำร้อนเพ่ือให้แผ่นแป้งสุก .........................................................  102 
90  สาธิตวิธีการแซะแผ่นแป้งออกจากถาดและพับเก็บ .........................................................  102 
91  สูตรที่ 1 ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ 0.5 ...............................................................  102 
92  สูตรที่ 2 ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ 1...................................................................  103 
93  สูตรที่ 3 ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ 1.5 ...............................................................  103 
94  สาธิตการนำแผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงห่อด้วยน้ำคั่วเป็นอาหารว่าง ..................  103 
95  แผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงน้ำคั่ว .......................................................................  104 
96  เส้นข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงอบแห้ง ............................................................................  105 
97  ส่วนผสมของเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตร .....................................................  106 
98  การผสมแป้ง นวดแป้ง พักแป้ง .......................................................................................  107 
99  ตัดแบ่งแป้งและรีดแป้งด้วยไม้รีดแป้ง .............................................................................  107 
100  รีดแป้งด้วยเครื่องรีดแป้ง ตัดเป็นเส้นเบอร์ 8 ................................................................  108 
101  นึ่งแป้ง ..........................................................................................................................  108 
102  นึ่งแป้ง ..........................................................................................................................  108 
103  เส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรภายหลังอบแห้ง ...............................................  109 
104  เส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรภายหลังต้ม .....................................................  111 
105  ส่วนผสมน้ำคั่ว ..............................................................................................................  112 
106  นำส่วนผสมน้ำพริกแกงน้ำคั่วมาปั่นรวมกันให้ละเอียด ..................................................  112 
107  ผัดพริกแกงให้หอม .......................................................................................................  112 
108  ผัดหมู มะเขือเทศ และปรุงรส ผัดจนสุก .......................................................................  113 
109  กระบวนการอบแห้ง .....................................................................................................  113 
110  กระบวนการปั่นเป็นผง .................................................................................................  113 
111  กระบวนการบรรจุถุงผงน้ำคั่ว .......................................................................................  116 
112  กระบวนการบรรจุต้นหอม-ผักชี ...................................................................................  116 
113  กระบวนการบรรจุน้ำมันพริก ........................................................................................  116 
114  กระบวนการบรรจุถุงเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้ง .............................................................  117 
115  กระบวนการบรรจุส่วนผสมลงในกล่องทำความร้อน .....................................................  117 



ฎ 

สารบัญภาพ(ต่อ) 
 
116  กระบวนการเตรียมข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่ายไก ................................................................  118 
117  การประเมินประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ ตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน และชุมชน ......  118 
118  ลายไกน้อย ...................................................................................................................  121 
119  ลายตาไก่ ......................................................................................................................  121 
120  ลายผ้าทอไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย ..............................................................................  122 
121  สาหร่ายไก-แม่น้ำโขง ....................................................................................................  122 
122  ข้าวซอยน้ำคั่ว...............................................................................................................  123 
123  วัฒนธรรมการจัดเลี้ยงขันโตกไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย ................................................  123 
124  ดอกซ้อ/ขนมดอกซ้อ ....................................................................................................  124 
125  วัดหาดบ้าย...................................................................................................................  124 
126  ศาลเจ้าพ่อเดือยไก่แจ้ ...................................................................................................  125 
127  มาสคอต "ลื้อน้อย" .......................................................................................................  126 
128  ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 1 .............................................  128 
129  การ Mock up ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 1 .....................  129 
130  ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 2 .............................................  129 
131  การ Mock up ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 2 .....................  130 
132  ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ ...........................................................  130 
133  รูปแบบการจัดสำรับส่วนบุคคล ....................................................................................  134 
134  ผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนร่วมกันทดลองจัดสำรับส่วนบุคคล อาหารจากสาหร่ายไก 145 
135  รูปแบบการจัดสำหรับแบบขันโตก ................................................................................  137 
136  ผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนร่วมกันทดลองจัดสำรับขันโตก อาหารจากสาหร่ายไก .....  137 
137  ชุดกล่องข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ ............................................................................  138 
138  ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ .........................................................................................  139 
139  ชุดเบรกข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อคู่น้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาว ..................................  139 
140  กระทงทองยำสาหร่ายไกยี ............................................................................................  139 
141  ชุดกระทงทองสาหร่ายไกยีคู่กับน้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาว ............................................  140 
142  ถ่ายทอดกระบวนการสร้างสรรค์อาหารว่างจากสาหร่ายไก ...........................................  140 
143  กิจกรรมการจำหน่ายอาหารว่างสร้างสรรค์จากสาหร่ายไกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ .....  141 
144  สนทนากลุ่มเพ่ือการประเมินผลศักยภาพและการส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ ....  141 



ฏ 

สารบัญภาพ(ต่อ) 
 
145  การถ่ายทอดความรู้ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไก  
       รวมทั้งข้อมูลผลการตรวจ .............................................................................................  143 
146  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำค่ัวไทลื้อ 
       (ผงน้ำคั่ว) .....................................................................................................................  144 
147  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำค่ัวไทลื้อ ...........  145 
148  การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านการตลาดและการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ ..................................  146 

 
 
 
 
 



1 

บทที่ 1 
บทนำ 

 
ความสำคัญและที่มาของปัญหาที่ทำการวิจัย 
 
 ไก หรือ สาหร่ายน้ำจืด แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ สาหร่ายไกไหม ซึ่งเส้นสายจะมี
ลักษณะอ่อนนุ่มคล้ายเส้นไหม และสาหร่ายไกค่าว ซึ่งเส้นจะหยาบและแข็งกว่าสาหร่ายไกไหม แหล่ง
สาหร่ายไกที่สำคัญในประเทศไทยมี 2 แห่ง คือ อำเภอท่าวังผา จังหวัดน่าน เกิดในแม่น้ำน่าน และ
อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ซึ่งเกิดในแม่น้ำโขง  
 ไก หรือ สาหร่ายน้ำจืด ของจังหวัดเชียงรายนิยมนำสาหร่ายไกมาทำเป็นอาหารรับประทาน
หลากหลายชนิดที่ได้รับการสืบทอดกันมา ได้แก่ ไกทรงเครื่อง ไกยี น้ำพริกไก ไข่เจียวไก ข้าวบ่ายไก 
ห่อนึ่งไกหรือบางคนเรียกว่าท่อหมกไก หรือนำมาแปรรูป โดยการนำมาแผ่ให้เป็นแผ่นตากแดดให้แห้ง 
แล้วนำมาปิ้งหรือทอด (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย , 2554) ที่
สำคัญ ไก หรือ สาหร่ายน้ำจืด อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยปกป้อง
แผลในกระเพาะอาหาร และมีกากใยสูง (สิทธิโชค ศรีโช, 2565) จากการศึกษาของ ดร.ยุวดี พีรพรพิ
ศาล ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ในปี 2547 พบว่า ไกแห้งปริมาณ 
100 กรัม มีโปรตีน 19.3 กรัม คาร์โบไฮเดรท 31.25 กรัม พลังงาน 262 กิโลแคลอรี วิตามินบี 87 
มิลลิกรัม วิตามินบี 2 355 มิลลิกรัม แคลเซียม 768 หน่วย ฯลฯ มีคุณค่าทางอาหารมากกว่าสาหร่าย
ทะเลทั่วๆ ไปหลายเท่าตัว หรือมากกว่าอกไก่ไม่มีหนัง 100 กรัม ซึ่งมีโปรตีนเพียงแค่ประมาณ 22 
กรัม พลังงาน 120 กิโลแคลอรี (สถาบันพัฒนาองค์กรชุมชน, 2565) และในปี พ.ศ. 2566 โดยกรม
ส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ได้ดำเนินการจัดกิจกรรม “1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น" 
ภายใต้โครงการส่งเสริมและพัฒนายกระดับอาหารถิ่น สู่มรดกทางวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ความเป็น
ไทย "รสชาติ.ที่หายไป” ได้มีการคัดเลือก ยำไกน้ำของ (สาหร่ายแม่น้ำโขง) เป็น 1 จังหวัด 1 เมนู เชิด
ชูอาหารถิ่น ประจำจังหวัดเชียงราย (สำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดเชียงราย, 2566) ซ่ึงโครงการดังกล่าว
ส่งเสริมให้คนไทยได้ตระหนักเกิดความภาคภูมิใจกระตุ้นให้เกิดการยกระดับอาหารไทยพื้นถิ่น สู่
อาหารจานเด็ดที่ต้องชิม ผลักดันให้เป็นเมนูซอฟต์พาวเวอร์ ส่งเสริมการท่องเที่ยว สร้างรายได้หนุน
เศรษฐกิจฐานรากของท้องถิ่นและประเทศให้ยั่งยืน  
 ซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) หรือ อำนาจละมุน เป็นที ่พูดถึงในวงวิชาการและนอก
วิชาการในประเทศไทยเมื่อไม่นานมานี้ หลังเกิดปรากฏการณ์ทางสังคมผ่านอุตสาหกรรมดนตรี โดย
ศิลปินไทยมีการนำเสนอศิลปวัฒนธรรมไทยผ่านผลงานของตนเอง อย่างเช่น โชว์การกินข้าวเหนียว
มะม่วงเมนูอาหารไทยบนเวทีดนตรี Coachella ที่เมืองแคลิฟอร์เนีย สหรัฐอเมริกา ของ มิลลิ ดนุภา 



2 

คณาธีรกุล ศิลปินแรปเปอร์สาว เมื่อวันที่ 17 เม.ย. 2565 ได้รับความนิยมจนกลายเป็นกระแสความ
สนใจของสื่อโซเชียลมีเดีย ทั้งชาวไทยและต่างชาติ ผลบวกด้านเศรษฐกิจและวัฒนธรรมอันเกิดจาก 
Soft Power หลายๆ ครั้ง ได้ทำให้ภาครัฐตื่นตัวมากขึ้นในการพยายามเข้ามาสนับสนุนวัฒนธรรม
ประเพณีไทย เพื่อใช้ขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสร้างชื่อเสียงแก่ประเทศ (ดวงฤทธิ์ เบ็ญจาธิกุล ชัย
รุ่งเรือง, 2566) โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารไทย อย่างเช่น “ต้มยำกุ้ง” องค์การยูเนสโก มีมติรับรอง
ให้ขึ้นทะเบียนเป็นรายการตัวแทน “มรดกวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ของมนุษยชาติ ประจำปี 2567 นี่
คือเครื่องพิสูจน์แล้วว่า อาหารไทย คือ ซอฟต์พาวเวอร์ที่สะท้อนค่านิยม วิถีชีวิตและตัวตนของคนไทย 
อันเป็น “เสน่ห์” ที่ทรงพลังและได้รับการยอมรับจากนานาประเทศทั่วโลก (สำนักงานส่งเสริม
วัฒนธรรมสร้างสรรค์, 2567) ปัจจุบันรัฐบาลกำหนดให้ Soft Power หรือ อำนาจละมุน เป็นหนึ่งใน
นโยบายเรือธงหลักของรัฐบาล มีเป้าหมาย 2 ประการ คือ การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศเพื่อให้
ก้าวข้ามกับดักรายได้ปานกลาง (Middle Income Trap) และเป้าหมายที่ 2 คือการทำให้ประชาชน
หลุดพ้นจากความยากจน โดยมียุทธศาสตร์ซอฟต์พาวเวอร์ 3 ด้านหลัก คือ ต้นน้ำ การพัฒนาทักษะ
สร้างสรรค์ของคนไทย โดยการอบรมหลักสูตรต่าง ๆ ภายใต้นโยบาย 1 ครอบครัว 1 ซอฟต์พาวเวอร์ 
(One family One Soft power หรือ OFOS) กลางน้ำ การพัฒนาอุตสาหกรรม เป็นการพัฒนา
อุตสาหกรรมเป้าหมายที่มีศักยภาพในการแข่งขัน แบ่งเป็น 11 อุตสาหกรรมเป้าหมาย และปลายน้ำ 
การสร้างตลาดต่างประเทศ เป็นการพัฒนาตลาด การสร้างเครือข่ายตลาดในต่างประเทศ เพื่อให้
ประเทศไทยสามารถนำสินค้าและบริการออกสู่ตลาดโลก (Policy watch, 2567) ฉะนั้น โลกปัจจบุัน 
ซอฟต์พาวเวอร์เป็นหัวใจสำคัญในการขับเคลื่อนการเติบโตทางเศรษฐกิจด้วยการทำให้สังคมอ่ืน
ประเทศอื่นยอมรับ หลงใหล ชื่นชอบในวิถี ประเพณี และวัฒนธรรม ที่เป็นเสน่ห์เฉพาะของเรา  
(สุรพงษ์ สืบวงศ์สี, ม.ป.ป.) 
 ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ตั้งอยู่ระหว่างเส้นทาง  
เชียงแสน - เชียงของ เป็นถนนเลียบริมแม่น้ำโขง ประชากรส่วนใหญ่ คือ กลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อ อาชีพ
หลัก คือ เกษตรกรรม ค้าขาย ทอผ้า จุดเด่นชุมชน คือ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมประเพณีอันงดงามที่สืบ
ต่อกันมาอย่างยาวนาน รวมไปถึงผ้าทอด้วยลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์  (ศุภาพิชญ์ คำจันทร์, 2566) 
นอกจากนี้ชุมชนยังมีจุดเด่นทางด้านอาหารพื้นถิ่น ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ที่สำคัญคู่กับเรื่องราวของท้องถิ่น 
ที่เรียกว่า “วัฒนธรรมที่กินได้” ได้แก่ ชาและผลิตภัณฑ์จากดอกซ้อ น้ำพริกน้ำผัก น้ำพริกถั่วเน่า ข้าว
บ่ายโฟ่ ข้าวแรมฟืนหาดบ้าย น้ำพริกน้ำหน่อ ข้าวซอยน้อย ข้าวเกรียบจากอาหารท้องถิ่น ไกยี 
(สาหร่ายแม่น้ำโขง) และ ข้าวเกรียบไก (chiangkhong, 2565)  
 จากข้อมูลจุดเด่นของชุมชนและจุดเด่นทางด้านอาหารชี้ให้เห็นว่า ชุมชนมีฐานทรัพยากร
และวัฒนธรรมที่แสดงถึงตัวตนหรือเอกลักษณ์ของท้องถิ่นหรือภูมิปัญญาอย่างชัดเจน มีกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อที่ดำเนินการจัดการผลิต จากการลงพ้ืนที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่น
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ไทลื้อบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย พบว่า การนำวัตถุดิบอาหาร
ท้องถิ่นท่ีมีศักยภาพเชิงสุขภาพสูงและมีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูง อย่างเช่น สาหร่ายไกแม่น้ำโขง ยังขาด
การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย ไม่ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน รวมถึงขาด
การส่งเสริมให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ จากข้อมูลข้างต้นดังกล่าว นำมาวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส 
และอุปสรรค เพื่อเป็นแนวทางการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของ
ชุมชนได้ ดังนี้ 1) จุดแข็ง ได้แก่ 1.1) มีคุณค่าทางโภชนาการสูง สาหร่ายไกมีโปรตีนสูงกว่าเนื้อไก่ 
วิตามินหลากหลาย ช่วยเสริมสร้างสุขภาพ 1.2) สาหร่ายไกเป็นอาหารทางวัฒนธรรมท้องถิ่น เป็นส่วน
หนึ่งของวัฒนธรรมการกินของคนในชุมชนบ้านหาดบ้ายที่สืบทอดกันมารุ่นต่อรุ่น  1.3) ยำไกน้ำของ 
(สาหร่ายแม่น้ำโขง) เป็น 1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น ประจำจังหวัดเชียงราย 1.4) มีศักยภาพใน
การเป็นซอฟต์พาวเวอร์สามารถนำเสนอเป็นอาหารไทยท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์ สร้างรายได้ และ
ส่งเสริมการท่องเที่ยว 1.5) ชุมชนมีแหล่งผลิตสาหร่ายไกเอง ชุมชนมีการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อ ที่ผลิตสาหร่ายไก 2) จุดอ่อน ได้แก่ 2.1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายไก
ยังมีรูปแบบจำกัด และอาจไม่ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน  2.2) ขาดการพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ที่หลายหลาย 2.3) การตลาด การประชาสัมพันธ์และการตลาดผลิตภัณฑ์จากสาหร่าย 
ไกยังไม่ครอบคลุม 2.4) การรับรู้ของผู้บริโภค ผู้บริโภคทั่วไปอาจยังไม่รู้จักคุณค่าและ ประโยชน์ของ
สาหร่ายไกมากนัก 2.5) ยำไกน้ำของ (สาหร่ายแม่น้ำโขง) กำลังเผชิญกัญกับการเป็นเมนูอาหาร 
"รสชาติ ที่หายไป" ซึ่งอาจตีความหมายถึงได้รับความนิยมน้อย 3) โอกาส ได้แก่ 3.1) ตลาดอาหาร
สุขภาพ ตลาดอาหารสุขภาพกำลังเติบโต ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  
3.2) การท่องเที่ยว สามารถนำเสนอเป็นหนึ่งในเมนูอาหารท้องถิ ่นเพื่อ ดึงดูดนักท่องเที่ยว  3.3) 
นโยบายรัฐบาล รัฐบาลให้ความสำคัญกับการส่งเสริมชอฟต์พาวเวอร์ และการพัฒนาเศรษฐกิจฐาน
ราก 3.4) การวิจัย จะช่วยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ที่ตอบสนองความต้องการของตลาดซึ่งช่วย
ส่งเสริมเศรษฐกิจฐานรากชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 4) 
อุปสรรค ได้แก่ 4.1) ความรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ต้องอาศัยความรู้และ
เทคโนโลยี 4.2) ปริมาณและคุณภาพ ปริมาณและคุณภาพของสาหร่ายไกขึ ้นอยู ่กับ ปัจจัยทาง
ธรรมชาติ เช่น ระดับน้ำในแม่น้ำโขง ฤดูกาล อุณหภูมิ และ มลพิษ ทำให้การจัดหาวัตถุดิบเป็นไป
อย่างไม่สม่ำเสมอ 
 ดังนั้น จากข้อมูลข้างต้นทำให้เห็นถึงศักยภาพและโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
สาหร่ายไกให้เป็นสินค้าที่มีมูลค่าและสามารถสร้างรายได้ให้กับชุมชนได้อย่างยั่งยืน  เป็นซอฟต์พาว
เวอร์ของชุมชนได้ หากมีการวางแผนและดำเนินการอย่างเป็นระบบ โดยให้ความสำคัญกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การตลาด การจัดการ การส่งเสริม และการสร้างความยั่งยืน  การวิจัยครั้งนี้จึงมุ่งศึกษา
ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพให้เป็น
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ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน ซึ่งจะก่อให้เกิดประโยชน์กับชุมชนบ้านหาดบ้าย และกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
อาหารท้องถิ่นไทลือบ้านหาดบ้ายหลายประการ ประการแรกด้านเศรษฐกิจ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) จะสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสาหร่ายแม่น้ำโขงและ
อาหารท้องถิ่น ชุมชนสามารถนำผลการวิจัยไปต่อยอดผลิต สร้างอาชีพ และสร้างรายได้ให้กับชุมชน 
ผลิตภัณฑ์จากไกน้ำโขงสามารถเป็นจุดขายในการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้มาเยี่ยม
ชมชุมชนและซื้อสินค้า สร้างรายได้จากการท่องเที่ยว ประการที่สองด้านสังคม ชุมชนได้ ผลิตภัณฑ์
อาหารที่เป็นซอฟต์พาวเวอร์อิงจากฐานวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น และโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
สามารถนำผลการวิจัยไปใช้ในการกำหนดนโยบายและโครงการพัฒนาชุมชน โดยเฉพาะการส่งเสริม
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนเป็นซอฟต์พาวเวอร์ ประการที่สามด้านสิ่งแวดล้อม ชุมชน
จะเห็นคุณค่าของการอนุรักษ์แม่น้ำโขงและระบบนิเวศรอบข้าง เพื่อให้มีทรัพยากรใช้ประโยชน์ได้ใน
ระยะยาว ศักยภาพของโครงการวิจัยแสดงความเชื่อมโยงที่สอดรับกับแผนและนโยบายในระดับต่างๆ 
ประกอบด้วย แผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ 
สอดรับกับนโยบาย Soft Power ของรัฐบาล ด้านอัตลักษณ์อาหารไทย สอดรับกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจของจังหวัดเชียงราย เพื ่อการขับเคลื ่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์  สังคมสร้างสรรค์ และ
สิ่งแวดล้อมสร้างสรรค์ โดยเฉพาะแผนยุทธศาสตร์ด้านการดำรงฐานวัฒนธรรมล้านนา เพื่อเพิ่มมูลค่า
การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม เชิงนิเวศ และเชิงสุขภาพ สอดรับกับประเด็นสำคัญของมหาวิทยาลัย 
ยุทธศาสตร์การพัฒนาท้องถิ่น โดยเฉพาะโครงการตามยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพ่ือการพัฒนา
ท้องถิ่นด้านยกระดับเศรษฐกิจฐานรากบนหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และด้านการยกระดับ
คุณภาพชีวิตของประชาชนในชุมชน สังคม และท้องถิ่น และพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย
ที่มุ่งเน้นการสร้างนวัตกรรม ถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน ตามกรอบวิจัยของ
กระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมที่เน้น “สร้างคน สร้างองค์ความรู้ และสร้าง
นวัตกรรม” การดำเนินโครงการวิจัยครั้งนี้สะท้อนถึงความมุ่งมั่นของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
ในการร่วมสนับสนุนนโยบายรัฐบาล และนโยบายของจังหวัดเชียงราย ผ่านการศึกษาศักยภาพของ
สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์
ของชุมชน ภาพรวมจะก่อให้เกิดการนำไปสู่การพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริม
โขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย อย่างยั่งยืนต่อไป 
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2. โจทย์การวิจัย 
 
 2.1 การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
 2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ให้เป็นซอฟต์
พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
 2.3 การประเมินศักยภาพและส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง 
(ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย 
 
3. คำถามการวิจัย 
 
 3.1 ศักยภาพของสาหร่ายแม่นำ้โขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพมี
มากน้อยเพียงใด 
 3.2 ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) มีความเป็นไปได้ในการ
เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้ายมากน้อยเพียงใด 
 3.3 การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็น 
ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้ายมากน้อยเพียงใด 
 
4. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 
 4.1 เพื่อศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย 
 4.2 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ประเมิน
ศักยภาพ และส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย 
 
5. คำสำคัญ (keywords) ของโครงการวิจัย 
 
 ภาษาไทย : ศักยภาพสาหร่ายไกแม่น้ำโขง, ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ, ซอฟต์พาวเวอร์,  
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       ชุมชนบ้านหาดบ้าย 
 ภาษาอังกฤษ : Potential of Mekong River Algae , Healthy Food Products,  
       Soft Power, Baan Hat Bai 

 
6. ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 
 6.1 ขอบเขตด้านสถานที่ 
  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ บ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย 
 6.2 ขอบเขตด้านเนื้อหา 
  การวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสม เน้นการศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำ
ของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ และผลิตภัณฑ์ต้นแบบอาหารเชิงสุขภาพจาก
สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) การประเมินศักยภาพและส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน
บ้านหาดบ้าย เพ่ือเป็นแนวทางการส่งเสริมเศรษฐกิจฐานรากชุมชนบ้านหาดบ้ายตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย 
 6.3 ขอบเขตด้านประชากร 
  สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ผู้นำชุมชนบ้านหาดบ้าย 
และผู้รู้สาหร่ายไกแม่น้ำโขง 
 6.4 ขอบเขตด้านเวลาในการทำวิจัย 
  ใช้เวลาในการทำการศึกษาวิจัย 12 เดือน  
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7. กรอบแนวคิดการวิจัย 
  
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้เทคนิคการวิจัยแบบผสม 
ตามแนวคิดของผ่องพรรณ ตรัยมงคลกูล และสุภาพ ฉัตราภรณ์ (2553) และภัทราพร เกษสังข์ 
(2559) ผู้วิจัยนำกระบวนการวิจัยดังกล่าวมาประยุกต์ใช้ในการดำเนินการวิจัยในครั้งนี้ จึงได้วางกรอบ
แนวคิดไว้ดังนี้ 
 

 
 
     ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

- การพัฒนาสาหร่ายเชิงอาหารเพื่อสุขภาพ 

- ผลิตภณัฑ์อาหารเชิงสุขภาพ 

- การพัฒนาผลิตภณัฑด์้านอาหาร 

- การออกแบบบรรจภุัณฑ ์

- การเลา่เรื่องราว 

- ซอฟตพ์าวเวอร ์

- การพัฒนาผลิตภณัฑ์ให้เป็นซอฟตพ์าวเวอร์
ของชุมชน 

- บริบทชุมชน 

- งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

- การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง 
(ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจ
ฐานรากชุมชนบ้านหาดบ้าย  

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจาก
สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) และการ
ประเมินศักยภาพและส่งเสริมในการเป็น
ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย  

ต้นแบบผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่นำโขง (ไกนำ้ของ)  
เป็นซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนบ้านหาดบ้าย 

กระบวนการ 
วิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
(การสัมภาษณ์, การสังเกตการณ์
แบบมีส่วนร่วม การสนากลุม่, 
แบบสอบถาม ,การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ, การจัดเวท)ี 

พ้ืนที่ 
ชุมชนบ้านหาดบ้าน 

ตำบลริมโขง  
อำเภอเชียงของ  
จังหวัดเชียงราย 

กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย  
ผู้นำชุมชนบ้านหาดบ้าย  

และผูรู้้สาหร่ายไกแม่นำ้โขง 

การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขงในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ 

ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
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8. นิยามศัพท ์
 
 8.1 สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ): หมายถึง สาหร่ายน้ำจืดที่เป็นทรัพยากรธรรมชาติ
สำคัญในแม่น้ำโขง โดยเฉพาะในเขตอำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย แบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลัก 
คือ "ไกไหม" ที่มีลักษณะเส้นสายอ่อนนุ่ม และ "ไกค่าว" ที่มีลักษณะเส้นหยาบและแข็งกว่า เป็นพืชที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีนมากกว่าอกไก่ และมีวิตามินบี 1 บี 2 แคลเซียม สารต้านอนุมูลอิสระ 
รวมถึงกากใยที่ช่วยป้องกันแผลในกระเพาะอาหาร นอกจากนี้ยังได้รับการเชิดชูเป็นอาหารถิ่นประจำ
จังหวัดเชียงรายภายใต้เมนู "ยำไกน้ำของ" 
 8.2 ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ (Healthy Food Products): หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่
แปรรูปจากสาหร่ายแม่น้ำโขงโดยยังคงคุณค่าทางสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย และเน้นการตอบ
โจทย์ความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ที่ใส่ใจสุขภาพ ในงานวิจัยนี้มุ่งเน้นการพัฒนาสู่ "ผลิตภัณฑ์ข้าว
ซอยน้ำคั่วสาหร่ายไกกึ่งสำเร็จรูป" ซึ่งเป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ที่ รักษาสมดุลระหว่างโภชนาการและ
รสชาติอันเป็นเอกลักษณ์ 
 8.3 ซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) หรือ อำนาจละมุน: หมายถึง การใช้เสน่ห์จากต้นทุน
ทางวัฒนธรรมอาหารท้องถิ ่น (ยำไกน้ำของ) มาสร้างการยอมรับและดึงดูดใจผ่านการเล่าเรื ่อง 
(Storytelling) และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ เพื่อยกระดับจากอาหารพื้นถิ่นสู่ "รสชาติที่หายไป" ที่มี
มูลค่าทางเศรษฐกิจ สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวและสร้างรายได้ให้ประเทศตามนโยบายสนับสนุน
อุตสาหกรรมเป้าหมายของรัฐบาล 
 8.4 ชุมชนบ้านหาดบ้าย: หมายถึง พื้นที่หมู่บ้านในตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย ซึ่งเป็นที่อยู่อาศัยของ กลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อ ที่มีวิถีชีวิตและวัฒนธรรมโดดเด่น โดยเฉพาะด้าน 
"วัฒนธรรมที่กินได้" เช่น การแปรรูปไกยีและข้าวเกรียบไก ซึ่งเป็นฐานทรัพยากรหลักในการดำเนินงาน
วิจัย 
 8.5 ศักยภาพ (Potential): หมายถึง ขีดความสามารถและโอกาสในการนำสาหร่ายแม่น้ำ
โขงมาพัฒนาเป็นสินค้าที่มีมูลค่าเพ่ิม โดยพิจารณาจาก 3 มิติหลัก ได้แก่ ความโดดเด่นทางโภชนาการ 
ความพร้อมของฐานทรัพยากรในท้องถิ่น และความเป็นไปได้ในการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคใน
ตลาดอาหารสุขภาพ 
 8.6 เศรษฐกิจฐานราก (Grassroots Economy): หมายถึง ระบบเศรษฐกิจในระดับ
ชุมชนที่มุ ่งเน้นการพึ่งพาตนเองและการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่น (สาหร่ายไก) เพื่อสร้างอาชีพและ
รายได้ให้แก่คนในพื้นที่ส่งผลให้เกิดความเข้มแข็งของชุมชนและการพัฒนาอย่างยั ่งยืนผ่านการ
สนับสนุนจากนโยบายรัฐบาลและสถาบันการศึกษา 
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 8.7 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ: หมายถึง การรวมกลุ่มของสมาชิกในชุมชน
บ้านหาดบ้ายที่มีบทบาทหน้าที่ในการจัดการ ผลิต และแปรรูปวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น 
 เป็นกลุ่มเป้าหมายหลักที ่เข้าร่วมในกระบวนการวิจัยเพื ่อพัฒนาผลิตภัณฑ์และรับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีเพ่ือนำไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 
 8.9 การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research - PAR): 
หมายถึง กระบวนการวิจัยที่เน้นการทำงานร่วมกันระหว่างนักวิจัย ชุมชน และผู้รู้ในท้องถิ่น ผ่าน
กิจกรรมที่หลากหลาย เช่น การสัมภาษณ์ การสังเกตการณ์ การสนทนากลุ่ม การระดมสมอง และการ
จัดเวทีอบรมเชิงปฏิบัติการ เพื่อร่วมกันแก้ไขปัญหาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ตอบโจทย์ชุมชน
อย่างแท้จริง 
 
9. ประโยชน์จากงานวิจัย  
  
 9.1 ด้านวิชาการ 
  9.1.1 การวิจัยนี้ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายแม่น้ำโขงให้
มีประสิทธิภาพและได้มาตรฐาน อันเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่สามารถนำไปต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพจากพืชพ้ืนถิ่นชนิดอื่นต่อไปได้ 
  9.1.2 ผลการวิจัยสามารถเผยแพร่ในวารสารวิชาการที่ผ่านการรับรองคุณภาพของ TCI 
ในระดับชาติ เพ่ือสร้างการยอมรับในวงวิชาการ และสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับนักวิชาการรายอ่ืน 
  9.1.3 ผลการศึกษานำมาบูรณาการสู่หลักสูตรการเรียนการสอน และคู่มือประกอบการ
สอนในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง เช่น การถนอมอาหาร การแปรรูปอาหาร มาตรฐานอาหารไทย และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
และหลักสูตรฝึกอบรมชุมชนในการบริการวิชาการชุมชน 
 9.2 ด้านนโยบาย 
  9.2.1 ผลการวิจัยเป็นข้อมูลสนับสนุนให้หน่วยงานภาครัฐสามารถกำหนดนโยบาย
ส่งเสริมการผลิตและการตลาดผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายแม่น้ำโขงได้อย่างมีประสิทธิภาพ และผลักดันให้
เป็นซอฟต์พาวเวอร์ระดับชุมชน ท้องถิ่น และประเทศ 
  9.2.2 ผลการวิจัยสนับสนุนการกำหนดนโยบายการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยืน โดยเฉพาะ
ด้านการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท้องถิ่นอย่างมีคุณค่า 
  9.2.3 การวิจัยนี้แสดงให้เห็นถึงบทบาทของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายในการร่วม
สนับสนุนนโยบายรัฐบาลและนโยบายจังหวัดเชียงราย ผ่านการศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง 
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(ไกน้ำของ) เพื่อนำไปสู่การพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียง
ของ จังหวัดเชียงราย อย่างยั่งยืน 
 9.3 ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ 
  9.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขงให้เป็นซอฟต์พาว
เวอร์ของชุมชน สร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่วัตถุดิบท้องถิ่น ก่อให้เกิดรายได้แก่ชุมชนบ้านหาดบ้ายและชุมชน
ใกล้เคียง ตลอดห่วงโซ่การผลิตตั้งแต่ผู้เก็บเก่ียว ผู้แปรรูป ไปจนถึงผู้จำหน่าย 
  9.3.2 ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไกสามารถส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารและเชิงวัฒนธรรมในพื้นที่ ช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวและสร้างรายได้เพิ่มเติมให้แก่ชุมชนอย่าง
ต่อเนื่อง 
 9.4 ด้านสังคมและชุมชน 
  9.4.1 การวิจัยช่วยสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชนบ้านหาดบ้ายผ่านกระบวนการมสี่วน
ร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้สมาชิกชุมชนมีความรู้ ทักษะ และความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์
ท้องถิ่นของตน 
  9.4.2 การวิจัยช่วยอนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นของชาวไทลื้อ
ในการใช้ประโยชน์จากสาหร่ายแม่น้ำโขง ให้คงอยู่และถ่ายทอดสู่คนรุ่นต่อไป
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บทที่ 2  
แนวคิด ทฤษฎี และงานวจิัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
เชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย และเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ประเมินศักยภาพ และส่งเสริมในการเป็นซอฟต์
พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิด 
ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
 1 แนวคิดการพัฒนาสาหร่ายเชิงอาหารเพื่อสุขภาพ 
 2 แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ 
 3 แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร 
 4 แนวคิดเรื่องการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 5 แนวคิดเรื่องการเล่าเรื่อง 
 6 ซอฟต์พาวเวอร์ 
 7 พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน 
 8 บริบทชุมชน 

 
1. แนวคิดการพัฒนาสาหร่ายเชิงอาหารเพื่อสุขภาพ 
 
  สาหร่าย (Algae) หมายถึงพืชชั้นต่ำ มีคลอโรฟิลล์ แต่ไม่มีส่วนที่เป็นราก ลำต้น และใบที่
แท้จริง เรียกโครงสร้างรวมของสาหร่ายว่า ทัลลัส (Thallus) (สมภพ อินทสุวรรณ, 2539) 

 ประโยชน์ของสาหร่าย 
  1. ด้านนิเวศวิทยา 
   1.1 สาหร่ายเป็นผู้ผลิตเบื้องต้น (Primary-producer) ที่สำคัญที่สุดในห่วงโซ่
อาหาร 
   1.2 ใช้เป็นดัชนีบอกสภาวะน้ำเสีย (Water pollution index) 
   1.3 ใช้บำบัดน้ำเสีย 
  2. ด้านอาหาร 
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   2.1 ใช้เป็นอาหารมนุษย์เรียกว่า Sea vegetable ได้แก่ สาหร่ายสีแดง สีน้ำตาล 
สีเขียวและเขียวแกมน้ำเงิน ประเทศที่นิยมบริโภคสาหร่ายได้แก่ ญี่ปุ่น จีน เกาหลี ญี่ปุ่นเป็นชาติที่
บริโภคสาหร่ายทะเลเป็นอาหารมากที่สุด มีการเพาะเลี้ยงเป็นอุดสาหกรรม นอกจากนี้สาหร่ายยังใช้
เป็นแหล่งโปรตีนเซลล์เดี่ยว (Single cell protein) เพ่ือแก้ปัญหาโภชนาการด้านการขาดโปรตีน 
   2.2 ใช้เป็นอาหารสัตว์นิยมใช้สาหร่ายทะเลสีแดงและสีน้ำตาลเป็นอาหารเลี้ยงวัว 
แพะ แกะ ม้า เป็ด ไก่ หมู โดยให้กินสด ๆ หรือนำมาตากแห้งและบดผสมกับอาหารอื่น ๆ ปัจจุบันมี
การเพาะเลี้ยงสาหร่ายเซลล์เดียวขนาดเล็กหลายชนิดเพื่อใช้เป็นอาหารสัตว์น้ำเพาะเลี้ยงวัยอ่อน เช่น 
กุง้ หอย ปลา (สมภพ อินทสุวรรณ, 2539) 
 สาหร่ายน้ำจืด  
 ไก หรือ สาหร่ายเตา หรือ สาหร่ายน้ำจืด สาหร่ายเตา (Spirogyra neglecta (Hassall) 
Kutzing) เป็นสาหร่ายน้ำจืดสีเขียวพบมากใน ภาคเหนือ มีการเพาะปลูกเพ่ือบริโภค มีการเก็บผลผลิต
สาหร่ายเตาสด และทำแห้ง เพื่อจำหน่าย มีคุณค่าทางโภชนาการซึ่งประกอบไปด้วยโปรตีน 23 -25% 
คาร์โบไฮเดรต 45-55% ไขมัน 5-7% เส้นใย 7-11% สารสกัดน้ำของสาหร่ายเตามีฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระ มีฤทธิ์ป้องกันการเกิดแผลกระเพาะอาหาร ฤทธิ์ต้านการอักเสบ และยังมีความปลอดภัย
ในการรับประทานโดยไม่พบอาการผิดปกติของหนูขาวเมื่อทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลัน  สาหร่าย
เตามีสารโพลีแซคคาไรด์ที่สามารถนำมาใช้เป็นพรีใบโอติกส์ได้ โดยสามารถยับยั้งเชื้อก่อโรค ชนิด 
Salmonello enteritisis was Escherichia coli ได้สารสกัดเมทานอลของสาหร่ายเตาสามารถยับยัง
เชื่อไวรัส HSV-1 และHSV-2 ที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรคเริ่มได้อีกด้วย นอกจากนี้ยังได้มีการนำสาร
สกัดน้ำจากสาหร่ายเตาไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบอาหารสุขภาพเป็นเครื่องดื่มชนิดเจลและโย
เกิร์ต พบว่าได้รับความพึงพอใจจากผู้บริโภค และจากการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดเจลผสมสารสกัดจากสาหร่ายเตาพบว่า กลิ่น ใบเตยได้รับความนิยมมากที่สุด 
รวมถึงมีการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน การการอบแห้งสาหร่ายเตาด้วยคลื่นไมโครเวฟ เพื่อใช้เป็น
วัตถุดิบในการผลิตอาหารและเวชสำอาง ร่วมด้วย (รัตนา ภรณ์, และจันทร์ ทิพย,์ 2562) 
 ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยจึงต้องการใช้ประโยชน์ของสาหร่ายมาเสริมสร้างคุณค่าทาง
โภชนาการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไกของชุมชนบ้านหาดบ้าย 
 
2. แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ 
 

 แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพกำลังได้รับความนิยมอย่างมากในปัจจบุัน 
เนื่องจากผู้บริโภคหันมาใส่ใจสุขภาพมากขึ้นและตระหนักถึงความสำคัญของอาหารที่มีส่วนช่วยในการ
ป้องกันโรคและส่งเสริมสุขภาพที่ดี การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจึงเป็นโอกาสทางธุรกิจที่
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น่าสนใจและตอบโจทย์ความต้องการของตลาดโดยมีปัจจัยพิจารณา ได้แก่ 1) ความตระหนักเรื ่อง
สุขภาพ: ผู้คนให้ความสำคัญกับการกินอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น 2) โรคเรื้อรัง (NCDs): 
การเพิ่มขึ้นของโรคเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ ทำให้ผู้คนหันมาควบคุมอาหาร 3) เทรนด์การ
บริโภค: ผู้บริโภคต้องการผลิตภัณฑ์ที่เป็นธรรมชาติ ปลอดสารเคมี และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 4) 
การตลาดและสื่อสังคม: การโฆษณาและการส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพผ่านช่องทางต่างๆ ทำให้
ผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลได้ง่ายขึ้น แนวทางการผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ได้แก่ 1) อาหารพืช: เน้นผัก 
ผลไม้ ธัญพืช และโปรตีนจากพืช เช่น เต้าหู้ ถั ่ว 2) อาหารออร์แกนิก: ผลิตภัณฑ์ที่ปลูกโดยไม่ใช้
สารเคมี 3) อาหารฟังก์ชัน: อาหารที่มีส่วนผสมที่ช่วยเสริมสร้างสุขภาพ เช่น โปรไบโอติกส์ โอเมก้า -3 
3)อาหารสำหรับผู้มีข้อจำกัดทางอาหาร: เช่น อาหารวีแกน อาหารกลูเตนฟรี อาหารแลคโตสฟรี 4) 
อาหารพร้อมรับประทาน: อาหารที่สะดวกในการเตรียมและบริโภค และ4) เครื่องดื่มสุขภาพ: น้ำผลไม้
ปั่นสมูทตี้ น้ำดื่มผสมวิตามิน (สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา, ม.ป.ป.). 

 ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัย จึงนำแนวทางการผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพที่เน้นคุณค่า
ทางโภชนาการสูงจากอาหารพืช และแนวคิดในการพัฒนาเป็นอาหารพร้อมรับประทาน อาหารที่
สะดวกในการเตรียมและบริโภค 

 
3. แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร 
 
 3.1 การพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐาน ตำรับมาตรฐาน (Standardized Recipe) คือ สูตร
อาหารที่ผ่านการทดสอบจนได้ผลลัพธ์คงที่สม่ำเสมอทั้งด้านรสชาติ รูปลักษณ์ ปริมาณ และต้นทุน ไม่
ว่าผู้ปรุงจะเป็นใคร (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2558) ซึ่งเป็นฐานรากสำคัญในการต่อยอดสู่ การพัฒนาสำรับ
ที่เหมาะสมสำหรับบริการ เพื่อสร้างประสบการณ์การรับประทานอาหารที่มีคุณภาพและสะท้อนอัต
ลักษณ์ท้องถิ่นได้อย่างเป็นมืออาชีพ (ชินีเพ็ญ มะลิสุวรรณ และมีนา ระเด่นอาหมัด, 2565) การพัฒนา
ส่วนนี้เป็นเครื่องมือสำคัญในการเชื่อมโยงภูมิปัญญาดั้งเดิมสู่มาตรฐานสากล โดยอาศัยแผนผังต้นแบบ
สูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC) วิเคราะห์ปัจจัยด้านประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม และ
พฤติกรรมผู้บริโภค เพ่ือให้การวางแผนและควบคุมคุณภาพเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ และตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างรอบด้าน (วีร์ วงศ์สันติวนิช และคณะ , 2568) ส่งผลให้ตำรับที่
พัฒนา มีศักยภาพรองรับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารได้ 
 3.2 ความหมายของผลิตภัณฑ์ใหม่ ความหมายของผลิตภัณฑ์ใหม่ สามารถจำแนก
ผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ 3 ลักษณะ คือ 1) Innovative Product หมายถึง ผลิตภัณฑ์ใหม่ที ่ยังไม่มีผู ้ใด
นำเสนอในตลาดมาก่อน หรือเป็นแนวคิดใหม่ที่ผู้บริโภคอาจยังคาดไม่ถึง  
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2) Replacement Product of Modify Product หมายถึง ผลิตภัณฑ์ใหม่ที ่พัฒนาเปลี ่ยนแปลง
ปรับปรุงมาจากผลิตภัณฑ์เดิมที่ขายอยู่แล้วในตลาด ทำให้สามารถตอบสนองความต้องการและสร้าง
ความพึงพอใจแก่ผู้บริโภคได้มากขึ้นกว่าเดิม 3) Imitative or Me-too Product หมายถึง ผลิตภัณฑ์
ใหม่สำหรับกิจการเรา แต่ไม่ใหม่ในท้องตลาด เกิดจากการที่กิจการเห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการ
ยอมรับและเป็นที่นิยมของผู้บริโภค ทำให้กิจการมีโอกาสทำกำไรสูง จึงเสนอผลิตภัณฑ์นั้นเข้าสู่ตลาด
เพ่ือขอส่วนแบ่งตลาด (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2563) 
 3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารปัจจุบันการประกอบ
อาชีพเชิงธุรกิจในด้านการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งเป็นธุรกิจที่ต่อยอดมาจากภาคการเกษตรซึ่งเป็น
พื้นฐานที่สำคัญของประเทศไทยและ ยังคงมีความสำคัญต่อการสร้างรายได้ให้กับครัวเรือนและธุรกิจ 
ปัจจัยสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทำให้เสียเปรียบในการแข่งขัน ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1) 
การกำหนดจุดมุ่งหมายของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การกำหนดจุดมุ่งหมายของการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม่ได้อย่างชัดเจนจะช่วยให้ผู้ประกอบการกำหนดขอบเขตของงานที่จะดำเนินการต่อและสามารถ
วางแผนงานได้ชัดเจนขึ้น เปรียบเหมือนมีเข็มทิศที่จะก้าวเดินต่อไป 2) การสร้างแนวคิดและคัดเลือก
แนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ ผู้ประกอบการสามารถสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ได้หลาย ๆ ช่องทางด้วยกันที่มี
การดำเนินงานโดยทั ่วไปคือจากการศึกษาข้อมูลจากเอกสารวิชาการ บทความจากการเข้าชม
นิทรรศการ จากการ เข้าร่วมทดลองทำผลิตภัณฑ์ที ่มีการสอนในลักษณะหลักสูต รวิชาชีพจาก
การศึกษาข้อมูลการตลาด สิ่งเหล่านี้จะทำให้เกิดแนวคิดในใจที่จะนำมาสานต่อไปให้เป็นผลิตภัณฑ์ 
เมื่อได้แนวคิดแล้วจะต้องศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวกับกับแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อการคัดเลือกแนวคิดที่
เป็นไปได้มากที่สุด  เพื่อที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป ข้อมูลที่สำคัญ ได้แก่ (2.1) ข้อมูลเกี ่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น สูตร วัตถุดิบ ส่วนผสม วิธีการผลิต อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องจักรที่จะใช้การเก็บ
รักษาบรรจุภัณฑ์ การบรรจุหีบห่อ และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ ต้องมี
ข้อมูลให้ครบถ้วนเพื่อจะได้พิจารณาอย่างถ่องแท้ต่อไปว่าจะเดินหน้าพัฒนาผลิตภัณฑ์นั้นต่อไป หรือ
ยกเลิกและสนใจผลิตภัณฑ์อื่นที่มีโอกาสมากกว่า (2.2) ข้อมูลบรรจุภัณฑ์กับผลิตภัณฑ์ ใช้บรรจุภัณฑ์
ชนิดใดบรรจุภัณฑ์นั้นมีสมบัติในการปกป้องคุณภาพสินค้าอย่างไรบ้าง มีคุณสมบัติพิเศษในการรักษา
คุณภาพของสินค้า เช่น ป้องกันการกระทบกระแทกได้ดี ป้องกันการเคลื่อนที่ของออกซิเจนจาก
ภายนอกไม่ให้เข้ามาทำปฏิกิริยากับอาหาร ซึ่งจำเป็นสำหรับอาหารที่มีไขมันสูงในการชะลอการเหม็น
หืน ข้อกำหนดทางกฎหมายเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ที่จะเลือกใช้ตลอดจนการออกแบบด้านบรรจุภัณฑ์ที่
จะมีส่วนสำคัญ  อย่างยิ่งต่อการสร้างความสนใจของลูกค้า (2.3) ข้อมูลเกี่ยวกับผู้บริโภค กำหนดว่า
ใครคือผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไปหรือบุคคลกลุ่มพิเศษ การตัดสินใจเลือกซื้อสินค้า
ประเภทเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ที่จะทำการพัฒนาขึ้น (2.4) ข้อมูลด้านการตลาด ผลิตภัณฑ์ที่จะทำการ
พัฒนามีความเหมือนหรือใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ จำหน่ายอยู่แล้วในท้องตลาด จุดเด่นของผลิตภัณฑ์ที่
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แตกต่างจากสินค้าเดียวกันแต่เป็นของผู้ผลิต รายอื่น จะทำการตลาด วิธีการขายและการส่งเสริมการ
ขาย 3) การคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ อาจทำได้หลายวิธีซึ่งแต่ละวิธีจะมีการดำเนินการ
อย่างเป็นระบบ อาจพิจารณาเริ ่มจากความต้องการของผู ้ประกอบการเป็นลำดับแรกก่อน โดย
จัดลำดับ ผลิตภัณฑ์และให้คะแนนแต่ละผลิตภัณฑ์ จากนั ้นพิจารณาจากกระบวนการผลิตและ
การตลาดเป็นเกณฑ์เพื ่อวิเคราะห์ความเป็น ไปได้ในการลงทุนและผลตอบแทน 4) การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร ต้องมีเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์หรือตราสินค้าต้องมีระบบการผลิตที่ได้มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑ์ต้องดึงดูความสนใจของลูกค้า มีคุณภาพและประสิทธิภาพ เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพ โดยต้องมีผู้เชียวชาญให้ความรู้เบื้องต้น เช่น การแต่งกายในการผลิต โรงงานแหล่งผลิต 
กระบวนการผลิต เพ่ือให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น (มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา, ม.ป.ป.) 
 3.4 การสร้างงานวิจัยเชิงพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหารและโภชนาการ การวิจัยเชิงพัฒนา
มีลักษณะที่มุ่งให้ผลงานซึ่งสามารถเรียกว่า "ผลิตภัณฑ์" ที่ถูกนำไปใช้ประโยชน์ทั้งในเชิงพาณิชย์และ
เชิงสังคม โดยแนวทางการสร้างงานวิจัยเชิงพัฒนาด้านอาหารและโภชนาการประกอบด้วย 4 ขั้นตอน 
ได้แก่ 1) การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ โดยนักวิจัยสามารถสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ในรูปแบบผลิตภัณฑ์
เครื่องมืออุปกรณ์ กระบวนการผลิตหรือแปรรูป หรือกระบวนการบริหารจัดการ ได้จากการวิจัย
พื ้นฐาน การใช้ข้อมูลจากประสบการณ์ตรงของนักวิจัยเอง หรือผู ้ที ่ม ีส ่วนได้ส่วนเสีย รวมถึง
ประสบการณ์อ้อมจากการสังเกต พูดคุย และค้นหาจากแหล่งที่เชื่อถือได้ 2) การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ 
โดยพิจารณาจัดลำดับความสำคัญและคัดเลือกเพื่อนำไปพัฒนาต่อจากหลายปัจจัยตามบริบทของการ
วิจัยและการนำไปใช้ประโยชน์ 3) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เป็นการพัฒนาเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ซึ่ง
มักต้องการการสนับสนุนทางเทคนิคจากฝ่ายต่างๆ และนำไปทดสอบกับกลุ่มเป้าหมาย 4) การนำ
ผลิตภัณฑ์สู่การใช้ประโยชน์ เป็นการนำผลิตภัณฑ์อาหาร เครื่องมืออุปกรณ์ กระบวนการผลิตหรือแปร
รูป หรือกระบวนการบริหารจัดการที่ได้รับการพัฒนาขึ้นออกสู่ตลาดหรือนำไปไปใช้ในกลุ่มเป้าหมาย
อย่างเต็มรูปแบบ ทั้งนี้ต้องมีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มเป้าหมายเพื่อประเมินผลความสำเร็จขอ
ผลิตภัณฑ์ที่ที่พัฒนาขึ้นและใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาต่อไป (วิสิฐ จะวะสิต , และอภิ
รัตน์ ศุภธนาทรัพย์. 2560) 

 ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัย ใช้แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหารเป็นแนวทางในการ
สร้างเครื่องมือการวิจัย กระบวนการดำเนินการวิจัย ขั้นตอนการพัฒนา ขั้นตอนการประเมินผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่จากสาหร่ายไกน้ำโขงในพ้ืนที่ และเป็นตัวแทนผลิตภัณฑ์ซอฟต์พาวเวอร์ 
 นอกจากนี้แนวคิดห่วงโซ่แห่งคุณค่า (Value Chain) ของ Michael E. Porter (1985) เป็น
เครื่องมือพื้นฐานในการวิเคราะห์เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน โดยการจำแนกองค์กร
ออกเป็นกิจกรรมย่อยๆ ที่แยกจากกัน ตั้งแต่การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (designing) ไปจนถึง
การผลิตหรือการแปรรูป (producing) การตลาด และการกระจายสินค้า เพื่อให้เห็นภาพว่ากิจกรรม
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แต่ละส่วนสร้างมูลค่าเพิ่มได้อย่างไร กิจกรรมเหล่านี้เป็นกลไกหลักในการสร้าง "คุณค่า" (Value) ที่ผู้
ซื้อยินดีจ่าย ซึ่งความได้เปรียบทางการแข่งขันจะเกิดขึ้นเมื่อบริษัทสามารถดำเนินกิจกรรมเหล่านี้ได้ใน
ต้นทุนที่ต่ำกว่าคู่แข่ง หรือสามารถสร้างความแตกต่างให้แก่ผลิตภัณฑ์จนมีมูลค่าเหนือกว่าต้นทุนที่เสีย
ไป โดยหัวใจสำคัญไม่ได้อยู่ที่การวิเคราะห์กิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งเพียงลำพัง แต่รวมถึงการทำความ
เข้าใจความเชื่อมโยง (linkages) ระหว่างกิจกรรมต่างๆ ตลอดห่วงโซ่เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและสร้าง
ความได้เปรียบที่ยั่งยืน 
 
4. แนวคิดเรื่องการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 
 ปัจจุบันดูเหมือนว่าแนวคิดเรื่องบรรจุภัณฑ์ไม่ใช่เพียงแค่ใช้ในการเก็บรักษาหรือป้องกัน
ไม่ให้ผลิตภัณฑ์เกิดความเสียหายระหว่างการขนส่งจากโรงงานผลิต ไปยังร้านค้าปลีกหรือ ผู้บริโภคท่ี
สั่งสินค้าโดยตรง แต่บรรจุภัณฑ์ยังถูกใช้ให้เป็นสื่อโฆษณาที่สามารถเคลื่อนที่ไปไหนต่อไหนได้ และยัง
เป็นสื่อในการสื่อสารแบรนด์สินค้าได้เป็นอย่างดีแม้แต่เป็นส่วนหนึ่งของตราของผลิตภัณฑ์ได้กลายมา
เป็นส่วนสำคัญเท่ากับตัวของผลิตภัณฑ์ และดูเหมือนว่ามันได้กลายเป็นเกณฑ์ในการตัดสินใจเลือกซื้อ
ของผู้บริโภค มิติใหม่ของศิลปะและการออกแบบที่กล่าวถึงได้กลายเป็นแบบมาตรฐานที่เรายอมรับกัน
ในปัจจุบันพร้อมไปกับความใหญ่โตและความสลับซับซ้อนของอุตสาหกรรมสื่อโฆษณา การแข่งขันเพ่ือ
ช่วงชิงส่วนแบ่งตลาดไม่มีทางที่จะเข้มข้นมากไปกว่านี้ และนั่นเป็นเพราะบรรจุภัณฑ์เป็นหลักเกณฑ์
สำคัญของการสื่อสารที่ถูกต้องไปสู่ผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี (สุรภา วงศ์สุวรรณ และธานี สุคนธะชาติ, 
2560 : 14-15) การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความสวยงาม
แตกต่างไปจากผลิตภัณฑ์จากกระดาษที่มีรูปแบบเดิม ๆ ให้เกิดขึ้น และพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิมที่
มีอยู่ในท้องตลาดให้สวยงามแตกต่างไปจากเดิม โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือนำไปใช้เป็นสินค้า เพ่ือจำหน่าย
ที่มีความสวยงามน่าสนใจมากยิ่งขึ้น งานออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงเป็นการสร้างสรรค์ที่เกิด
จากความคิดจินตนาการ โดยที่มาของความดลใจให้เกิดจินตนาการได้นั้น นักออกแบบอาจได้รับแรง
บันดาลใจในการสร้างสรรค์ ผลงานจากสิ่งที่อยู่รอบๆ ตัว และอยู่ในขอบเขตกรอบความงามตามทฤษฎี
ที่กำหนด ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับจุดมุ่งหมายในการออกแบบสร้างสรรค์งานแต่ละชนิด  

 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เปรียบเสมือนกับการวางแผนเครื่องมือการสื่อสารการตลาดตัว
อื ่นๆ ที ่ต้องมีการวิจัยและวิเคราะห์หากลุ ่มผู ้ใช้เป้าหมาย เพื ่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที ่ได้รับ
ประโยชน์สูงสุด (Russell & Lane,1999 อ้างถึงในเสาวลักษณ์ บุญรอด และคณะ, 2563 : 8 ) 

 ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัย เลือกเฟ้นบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและการออกแบบกราฟิก
บรรจุภัณฑ์ โดยสร้างสรรค์การออกแบบและการเล่าเรื่องอัตลักษณ์ชุมชนไทลื้อบ้านหาดบ้ายผ่านบรรจุ
ภัณฑ์ผลิตภัณฑ์สาหร่ายไกแม่น้ำโขง 



17 

5. แนวคิดเรื่องการเล่าเรื่อง 
 

 คำว่า Storytelling มักจะใช้โดยทั่วไปเมื่อมีการกล่าวถึงการเล่าเรื่องในศาสตร์ต่างๆ โดยที่ 
Walter R. Fisher (1989) ได้ให้คำนิยามถึงการเล่าเรื ่องไว้ว่า การเล่าเรื ่องคือกระบวนการสื่อสาร
ระหว่างมนุษย์อันประกอบไปด้วยศิลปะการพูด การตีความหมาย การประเมินคุณค่า ซึ่งจุดมุ่งหมาย
ของการเล่าเรื่องก็คือ การชวนเชิญให้เกิดความสนใจมีปฏิกิริยาโต้ตอบ ดังนั้นการเล่าเรื่องจึงมีลักษณะ
ที่เป็นปฏิสัมพันธ์มีโครงสร้าง มีรูปแบบ และมีขั้นตอนในกาดำเนินการ รวมถึงศิลปะในการแสดงออก
อื่นของมนุษย์ ไม่ว่าจะเป็นการโน้มน้าวใจหรือการแสดงรวมอยู่ด้วย ถิรนันท์ อนวัชศิริวงศ์ และคณะ
(2547) กล่าวว่า เรื่องเล่าหรือศาสตร์แห่งการเล่าเรื่องนั้น ทุกอย่างคือการเล่าเรื่อง เพราะเมื่อเรื่องถูก
บันทึกไว้ไม่ว่าจะด้วยสื่อใดๆ ก็ตามโดยจะกลายเป็นเรื่องเล่าก็ต่อเมื่อมีผู้เล่าเป็นผู้นำสารไปยังผู้รับอีกที 
Santipap et al. (2012) ได้กล่าวไว้ว่า การเล่าเรื่องเป็นการเล่าหลักการง่ายๆ ที่เป็นปัญหาหรือสิ่งที่
ปฏิบัติอยู่แล้วว่ามีเหตุการณ์อะไรเกิดขึ้นบ้าง เกิดความประทับใจอย่างไรกับการกระทำสิ่งต่างๆ จน
เกิดผลสำเร็จ โดยการถ่ายทอดความรู้ให้ผู้ฟังเข้าใจและเข้าถึงประเด็นอย่างชัดเจน เช่นเดียวกั บอุบล
วรรณ เปรมศรีรัตน์ (2558) ได้อธิบายเพิ่มเติมอีกว่าเป็นเรื่องราวหรือเนื้อหาสารซึ่งเป็นข้อเท็จจริงที่
เกิดขึ้นจากประสบการณ์ความคิดหรือจินตนาการของบุคคลแล้วถูกนำมาถ่ายทอดผ่านช่องสารไปสู่
ผู้อื่นด้วยวิธีการต่างๆ การเล่าเรื่องจึงเป็นวิธีการส่งสารที่มีโครงสร้างและองค์ประกอบที่แน่นอน  

 ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ผู ้วิจัย นำแนวคิดการเล่าเรื ่อง (Storytelling) มาปรับใช้เป็น
แนวทางในการเล่าเรื่องของผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง เพื่อใช้ประกอบใน
การเลือกใช้เครื่องมือการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการเพื่อส่งเสริมการตลาดและสร้างการรับรู้และ
วิธีการสื่อสารเพื่อใช้ในการจูงใจกลุ่มเป้าหมายในรูปแบบใหม่ๆ ที่จะทำให้ เกิดประสิทธิผลสูงสุดต่อ
ผลิตภัณฑ์ ตลอดจนยังเป็นเครื่องมือที่สามารถจูงใจกลุ่มเป้าหมายได้ดีและให้ข่าวสาร สร้างภาพลักษณ์
ที่ดีให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่งกระบวนการสิ่งเหล่านี้คือ การขับเคลื่อนให้เกิดเป็นซอฟต์พาวเวอร์ในชุมชน 

 
6. ซอฟต์พาวเวอร์ 
 
 ซอฟต์พาวเวอร์ เป็นแนวคิดที่ได้รับการพัฒนาโดย Joseph S. Nye ศาสตราจารย์ทาง
รัฐศาสตร์จากสถาบันจอห์น เอฟ เคเนดี มหาวิทยาลัยฮาร์วาร์ด ที่มีประสบการณ์ทั้งในวงวิชาการและ
วงการเมือง เพราะเคยดำรงตำแหน่งรัฐมนตรีช่วยกระทรวงการต่างประเทศและกระทรวงกลาโหมของ
สหรัฐอเมริกาเมื่อครั้งที่บิลคลินตัน เป็นประธานาธิบดี ซึ ่งเขาได้พัฒนาแนวคิดนี้ร่วมกับ Robert 
Keohane โดยได้เขียนหนังสือPower andInterdependence ตั้งแต่ปี 1977 มาแล้ว ซึ ่งบริบท
แตกต่างจากปัจจุบันมาก (ชำนาญ จันทร์เรือง, 2564) ซอฟต์พาวเวอร์ สามารถแฝงอยู่ในกิจกรรม
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ต่างๆ และเปลี่ยนแปลงไปตามบริบทสังคมนั้นๆ ได้ รวมทั้งสามารถมีอยู่ทั้งในประเทศเสรีนิยม สังคม
นิยม หรือแม้แต่อำนาจนิยม ประเทศต่างๆ สามารถใช้แนวคิดนี้แฝงเข้าไปในการดำเนินนโยบาย
สาธารณะ เพ่ือทำให้ผู้ที่อยู่ใต้อำนาจนี้เปลี่ยนแปลงพฤติกรรม ความคิด ค่านิยม และวัฒนธรรมไปตาม
เป้าหมายที่วางไว้ 
 ซอฟต์พาวเวอร์ มีอิทธิพลกับชีวิตประจำวันของผู้คน และซอฟต์พาวเวอร์ นี้ทำให้สังคมเกิด
การเปลี่ยนแปลงได้จากการติดต่อสื่อสารแลกเปลี่ยนกัน บางครั้งทำให้สังคมเกิดการพัฒนา บางครั้งทำ
ให้สังคมเกิดความวุ่นวาย แม้กระนั้นก็ปฏิเสธไม่ได้เลยว่าชีวิตของผู้คนล้วนมีความสัมพันธ์อยู่กับซอฟต์
พาวเวอร์  
 ซอฟต์พาวเวอร์ หมายถึง อำนาจในการชักจูงหรือโน้มน้าวประเทศอื่นให้ปฏิบัติตามที่ตน
ประสงค์ โดยการสร้างเสน่ห์ ภาพลักษณ์ ความชื่นชม และความสมัครใจ พร้อมที่จะร่วมมือกันต่อไป 
อำนาจในลักษณะนี้จะได้รับการยอมรับมากกว่าการออกคำสั่งโดยใช้อำนาจบังคับขู่เข็ญ หรืออำนาจ
เชิงบังคับอย่างอำนาจทางทหารโดยซอฟต์พาวเวอร์ขึ ้นอยู ่กับทรัพยากรสามประการ ได้แก่ 1) 
วัฒนธรรม 2) ค่านิยมทางการเมือง และ 3) นโยบายของรัฐ มีรายละเอียดดังนี้ 
 วัฒนธรรม คือ ค่านิยมและแนวปฏิบัติที่สร้างความหมายให้กับสังคม เมื่อวัฒนธรรมของ
ประเทศมีค่านิยมสากลและนโยบายส่งเสริมค่านิยมและความสนใจที่ผู้อื่นมีร่วมกัน ความน่าจะเป็นที่
จะบรรลุผลตามที่ต้องการจะเพิ่มขึ้นเนื่องจากความสัมพันธ์ของแรงดึงดูดและหน้าที่ที่วัฒนธรรมสร้ าง
ขึ้น ค่านิยมที่แคบและวัฒนธรรมแบบท้องถิ่นมักไม่ค่อยก่อให้เกิดซอฟต์พาวเวอร์ 
 ค่านิยมทางการเมือง คือ ค่านิยมท่ีรัฐบาลสนับสนุน (เช่น ประชาธิปไตย) ในสถาบันระหว่าง
ประเทศ (ทำงานร่วมกับผู้อื ่น) และในนโยบายต่างประเทศ (ส่งเสริมสันติภาพและสิทธิมนุษยชน) 
ส่งผลอย่างมากต่อความชอบของผู้อื่น รัฐบาลสามารถดึงดูดหรือขับไล่ผู้อ่ืนโดยอิทธิพลได้ 
 นโยบายของรัฐ คือ แนวทางกำหนดวิธีการผ่านนโยบายของรัฐบาล ที่สามารถเสริมสร้าง
หรือทำลายล้างได้ ซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศนั้น ๆ ขึ้นอยู่กับการวางแผน วัตถุประสงค์ และการ
กำหนดนโยบายในประเทศหรือต่างประเทศ เพื่อใช้เป็นแนวทางกำหนดผลประโยชน์ของชาติ แต่หาก
ไม่ได้รับการสนับสนุนจากรัฐ ซอฟต์พาวเวอร์ก็เกินขึ้นได้ยาก และต้องอาศัยทรัพยากร องค์การ และ
หน่วยงานอื่น ๆ ในการขับเคลื่อนกิจกรรมที่จะเกิดขึ้นต่อไป 
 ดังนั้นซอฟต์พาวเวอร์ มีลักษณะสำคัญคือการที่ทำให้คนอื่นชื่นชอบเลื่อมใสและลุ่มหลง
ด้วยการเชิญชวน มิใช่ด้วยการบังคับให้ต้องชอบหรือเกาะติด การโน้มน้าวหรือปล่อยให้เป็นความรู้สึก
ด้านบวกโดยธรรมชาติซึ่งหากใช้ซอฟต์พาวเวอร์แล้วการไม่บังคับยัดเยียดให้คนอื่นต้องเห็นคล้อยตาม 
หากแต่ต้องทำให้มีความน่าสนใจน่าเลื่อมใส และน่าติดตามแต่ละประเทศก็จะมีซอฟต์พาวเวอร์ ที่เป็น
เอกลักษณ์ของตนเองอย่างค่อยเป็นค่อยไปอย่างธรรมชาติและยั่งยืน  
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7. พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน 
 
 การที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนนั้น ที่มาของผลิตภัณฑ์ต้องมีการ
ผลิตมาอย่างยาวนานและต่อเนื่องจากรุ่นสู่รุ่น อาทิ ผลิตภัณฑ์ผ้าซิ่นลายตีนจกอำเภอแม่แจ่ม เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์และขึ้นชื่อของจังหวัดเชียงใหม่ ลายตีนจกเกิดจากแนวคิดมาจากธรรมชาติ 
ความเชื่อ วัฒนธรรมและพุทธศาสนา การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาจจะไม่ได้พัฒนาแปลกใหม่ หรือผิด
แปลกไปแต่มีการพัฒนาลวดลายที่หลากหลายมากยิ ่งขึ ้น แต่ยังคงแนวความคิดเดิม การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เช่นกัน หากจะหยิบยกมาเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน เรื่องราวของ
ผลิตภัณฑ์ต้องเป็นที่รู้จักกันมาอย่างช้านาน เมื่อลูกค้าได้ทราบถึงประวัติความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ที่มี
ความน่าสนใจหรือมีประวัติศาสตร์ยาวนานมาเท่าไหร่ ยิ ่งก่อให้เกิดความสนใจมากขึ ้นเท่านั้น 
เพราะฉะนั้นแล้วการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ที่เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนจึงมีความสำคัญเกี่ยวเนื่องกับ
ที่มาและประวัติของผลิตภัณฑ์นั้นๆ (ปรียา ภรณ์วิทยเวทย์, เรืองนิตย์สิ้นภัย, และยงยุทธ อ้ายเกี๋ยง, 
2567) 

ดังนั้นการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยนำแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์
ชุมชนมาเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายไก ซึ่งเป็นภูมิปัญญาอาหารที่มีมา
อย่างยาวนาน เป็นอัตลักษณ์ท้องถิ่น และเป็นส่วนผสมของเมนู ยำไกน้ำของ (สาหร่ายแม่น้ำโขง) เป็น 
1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น ประจำจังหวัดเชียงราย 

 
8. บริบทชุมชน 
 

 ชื่อทางการ: บ้านหาดบ้าย 
 ความเป็นมาของชื่อชุมชน: ตามลักษณะทางภูมิศาสตร์ตัวชุมชนสร้างขึ้นบนหาดใหญ่ริม

แม่น้ำ รูปร่างหาดนี้คล้ายพัดที่แผ่กว้างออกด้านปลาย ภาษาท้องถิ่นคำว่า “บ้าย” คืออาการผายกาง
ออกไป ชื่อหมู่บ้านจึงได้มาตามลักษณะของหาดแห่งนี้ 

 ประเภทชุมชน: ชุมชนชนบท, ชุมชนชาติพันธุ์ 
 จุดเด่นชุมชน: วิถีชีวิตและวัฒนธรรมประเพณีที่สืบต่อกันมาอย่างยาวนาน รวมไปถึงผ้าทอด้วย

ลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์ 
 สภาพแวดล้อมชุมชน: ชุมชนบ้านหาดบ้ายมีพ้ืนที่ทั้งหมด 1,560 ไร่ ในจำนวนนั้นแบ่งตาม
ประโยชน์ใช้สอยดังนี้ เป็นพื้นทีไร่ 800 ไร่ เป็นนา 345 ไร่ ส่วนที่เหลือเป็นที่ตั้งบ้านเรือน วัด โรงเรียน  
ศาลผี อนามัย และอื่น ๆ สภาพภูมิประเทศของชุมชน ด้านทิศตะวันออกคือแม่น้ำโขง ที่ตั้งหมู่บ้าน
และพื้นที่รอบข้างทั้ง 4 ด้านเป็นที่ราบที่ใช้เป็นทั้งที่นาและที่ปลูกพืชสวน ทางทิศตะวันตกของชุมชน
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เป็นทิวเขา พ้ืนที่ตามเชิงเขาคือที่ปลูกพืชไร่ชนิดต่าง ๆ ด้วยเป็นชุมชนริมลำน้ำ เนื้อดินร่วนปนทรายจึง
เหมาะต่อการปลูกพืชล้มลุก ขณะเดียวกันการที่ด้านตะวันตกเป็นทิวเขาลดหลั่นกันลงมาสู่ด้านทิศ
ตะวันออก จึงเกิดลำห้วยหลายสายไหลผ่านชุมชน คือ ห้วยปลิงและห้วยป่าผา ชาวบ้ านได้อาศัยน้ำ
จากลำห้วยเพื่อการอุปโภคบริโภคนอกเหนือจากน้ำฝนและน้ำจากแม่น้ำโขง ซึ่งในความเป็นจริงแล้ว
ไม่ใช่เป็นแหล่งน้ำเพ่ือการเกษตรกรมโดยตรงนัก เพราะฤดูแล้งน้ำในแม่น้ำโขงลดลงไปจากฝั่งมาก การ
จะทดแทนน้ำจากแม่น้ำเข้ามาใช้ในชุมชนเป็นไปได้ยาก พอฤดูน้ำหลากมาถึงน้ ำมักจะไหลท่วมขึ้น
มาถึงตัวชุมชน ทำให้พืชผลทางการเกษตรเสียหาย ลำห้วยจึงเป็นแหล่งน้ำที่เอื้ออำนวยประโยชน์ต่อ
ชาวบ้านค่อนข้างมาก โดยเฉพาะการใช้น้ำจากลำห้วยเพื่อเพาะชำต้นกล้าข้าวก่อนที่ฤดูฝนจะมาถึง 
และมีป่าเขาที่อยู่ห่างจากหมู่บ้านเพียง 6-7 กิโลเมตร ซึ่งเป็นที่มาแห่งปัจจัยสำคัญในการดำเนินชีวิต
ของชาวบ้านแถบนั้นอาคารสถานที่ต่าง ๆ 
 สถานที่สำคัญ: วัดหาดบ้าย โรงเรียนหาดบ้ายดอนทีวิทยา สถานีอนามัยตำบลริมโขง  
 ประชากร: จากข้อมูลสถิติจำนวนประชากรปี 2565 เป็นชาย 291 คน หญิง 342 คน รวม
เป็น 633 คน จาก 385 ครัวเรือน และนอกจากชาวลื้อ-เขิน ซึ่งเป็นประชากรส่วนใหญ่ของหมู่บ้านแล้ว 
ยังมีคนยวน (คนเมือง) และคนลาว (จากประเทศลาว) ปะปนอยู่ด้วย คนเหล่านี้มักได้แก่เขยและสะใภ้
ที่แต่งงานเขา้มาอยู่ในหมู่บ้านตามคู่ครองของตนซึ่งเป็นคนท้องถิ่น 
 ทุนชุมชน: หลังจากที่มีการส่งเสริมอุตสาหกรรมท้องถิ่น การทอพื้นบ้านของหาดบ้ายก็
กลายเป็นแหล่งรายได้สำคัญ ซึ่งผ้าทอที่เป็นเอกลักษณ์ของหาดบ้ายได้แก่ ผ้าซิ่นตีนจก มีอยู่ 5 แบบ 
คือ (1) ซิ่นลาว (2) ซิ่นดอกเกาะหรือซิ่นเกาะแหย่หางปลา (3) ซิ่น 3 ดอก (4) ซิ่นตาปิ๋ง และ (5) ซิ่น
ดอกโตน ซิ่นที่ชาวหาดบ้ายใส่มี 3 ส่วน คือส่วนหัว – ผ้าแผ่นสีขาวหรือผ้าดิบ ส่วนตัว - ผ้าทอลาย
ทางขวาง (ผ้าลาย 2) สีสันต่าง ๆส่วนตีน – ลวดลายที่เกิดจากเทคนิคการจกยกดอก โดยต้องนำทั้ง 3 
ส่วน มาต่อกันด้วยตะเข็บชนิดหนึ่งที่มีความแข็งแรงมาก ๆ เช่น ตะเข็บสันปาซ่อน ลวดลายที่นิยมทอ
จกให้เป็นตีนซิ่น คือ ลายดอกฮ่อ ลายรูปหงส์ ลายรูปม้า ลายรูปช้าง และลายดอกขอใหญ่ ซึ่งทำสืบ
ทอดกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ (ศุภาพิชญ์ คำจันทร์, 2566) 

 หมู ่บ้านหาดบ้าย เป็นถิ่นของชาวไทยลื้อ ที่มีขนบธรรมเนียมประเพณีอันงดงามน่าสนใจ 
โดยเฉพาะฝีมือการทอผ้าพื้นเมืองสีธรรมชาติที่เต็มไปด้วยลวดลายเป็นเอกลักษณ์อันเลื่องชื่อเสียง 
ประกอบวิถีชีวิตที่เรียบง่าย ภายใต้ทัศนียภาพสองฝั่งโขงอันสวยงาม จึงเป็นหนึ่งใน 100 ชุมชน ที่ได้รับ
การคัดสรรร่วมในโครงการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์และวัฒนธรรม ประจำปีงบประมาณ 
2565 โดย สำนักงานพัฒนาชุมชนอำเภอเชียงของ ได้คัดเลือก 10 ผู้ประกอบการ ผลิตภัณฑ์ ผลักดันสู่
ผู้จัดโปรแกรมท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Champ) ที่ช่วยตอกย้ำต่อยอดอัตลักษณ์ที่ขึ้นชื่อดังกล่าว โดย
ทั้ง 10 โปรแกรม ได้แก่ ชาและผลิตภัณฑ์จากดอกซ้อ ,น้ำพริกน้ำผัก ,น้ำพริกถั่วเน่า ,ไกยี (สาหร่ายน้ำ
โขง) ,ข้าวบ่ายโฟ่ หรือ ซูชิไทลื้อ ,ข้าวแรมฟืนหาดบ้าย ,น้ำพริกน้ำหน่อ ,ข้าวซอยน้อย ,ข้าวเกรียบไก 
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และข้าวเกรียบจากอาหารท้องถิ่น ,พวงกุญแจไก่แจ้จากเศษผ้าทอ ของฝากจากหาดบ้าย ซึ่งผ่าน
กิจกรรมการสาธิตการเรียนรู้ที่นักท่องเที่ยวลงมือปฏิบัติ (Chiangkhong, 2565) 

 
9. งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 พรเทพ กลิ่นแดง, ศุภัคษร มาแสวง, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, และ พิสุทธิ หนักแน่น 
(2569) ได้ทำการศึกษา เรื่อง การศึกษาตำรับขนมทองโย๊ะจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของชาวกะเหรี่ยง
อำเภอทองผาภูมิ จังหวัดกาญจนบุรี พบว่า 1) ขนมทองโย๊ะเป็นอาหารพื้นถิ่นที่สะท้อนวัฒนธรรม อัต
ลักษณ์ชาติพันธุ์ ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ผ่านการเรียนรู้แบบไม่เป็นทางการในครอบครัว วัตถุดิบหลัก 
ได้แก่ ข้าวเหนียว ข้าวไร่ เมล็ดแง และเกลือ กระบวนการ ผลิตเน้นการตำข้าวเหนียวขณะร้อนด้วย
ครกกะเดื่อง เพื่อให้ได้เนื้อเนียน เหนียวนุ่ม และมีกลิ่นหอมเฉพาะ และ 2) การสร้างตำรับมาตรฐาน
จากการคัดเลือก 9 ตำรับ พบว่า มี 2 ตำรับที่มีความดั้งเดิมสูงสุด คือ PL5 และ PL9 โดยตำรับ PL9 
ได้รับการคัดเลือกเป็นต้นแบบตำรับ ประกอบด้วย ข้าวเหนียว ข้าวไร่นึ่งสุก 550 กรัม เมล็ดแง 170 
กรัม และเกลือ 8 กรัม จากการสังเคราะห์องค์ความรู้ของปราชญ์ชาวบ้านเพื่อพัฒนาตำรับมาตรฐาน
คงอัตลักษณ์ดั้งเดิม พร้อมปรับปรุงการชั่งตวงและเครื่องมือให้มีคุณภาพสม่ำเสมอ เหมาะสมต่อการ
ผลิตเชิงพาณิชย์และการถ่ายทอด องค์ความรู้ ผลการศึกษาชี้ว่าการพัฒนาตำรับมาตรฐานควบคู่การ
จัดการความรู้ช่วยอนุรักษ์และยกระดับภูมิปัญญา ท้องถิ่นสร้างมาตรฐานและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารท้องถิ่นที่ได้รับการยอมรับ ส่งเสริมความภาคภูมิใจในชุมชน และสนับสนุนการเรียนรู้ด้าน
โภชนาการ และการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน 
 วีร์ วงศ์สันติวนิช, นิตินัย รุ ่งจินดารัตน์, วาทิต อินทลักษณ์, และปิยวิทย์ ตันติเวทย์ 
(2568) ได้ทำการศึกษาเรื่อง แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร: เครื่องมือสร้างสรรค์สูตรอาหารอย่างเป็น
ระบบ โดยนำเสนอแนวคิด แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas;RMC) ซึ ่งเป็น
เครื่องมือที่ออกแบบมาเพ่ือช่วยสนับสนุนการสร้างสรรค์และพัฒนาสูตรอาหารอย่างเป็นระบบในธุรกิจ
อาหารและเครื่องดื่มที่มีการแข่งขันสูงในประเทศไทย โดยรวบรวมปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่อการเลือก
บริโภคและความพึงพอใจของลูกค้า เช่น ปัจจัยด้านประสาทสัมผัส ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม และ
ลักษณะเฉพาะของผู้บริโภค RMC ช่วยให้การวางแผนการควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์
สามารถด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างรอบด้าน 
 นอกจากนี้ RMC ยังเหมาะสำหรับการสร้างสรรค์เมนูที่เพิ่มมูลค่าให้ธุรกิจอาหารโดยเฉพาะ
ในบริบทที่ต้องการสร้างความแปลกใหม่ เช่น การใช้เทคนิค Molecular Gastronomy ทั้งนี้ การ
พัฒนาศักยภาพของ RMC ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับ ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่งผล
ต่อผู้บริโภค รวมถึงการปรับใช้ให้เหมาะสมกับบริบทวัฒนธรรมและตลาดในระดับสากล เพื่อช่วยให้



22 

ผู้ประกอบการสามารถเพิ่มความสามารถในการแข่งขันและสนับสนุนการเติบโตของธุรกิจได้อย่าง
ยั่งยืนในระยะยาว 

 ฐิติวรฎา ใยสำลี เสาวลักษณ์ กันจินะ พรรณี สวนเพลง และอานง ใจแน่น (2568)  
ได้ทำการศึกษาการสื่อสารอัตลักษณ์ข้าวซอยในฐานะภูมิปัญญาอาหารพหุวัฒนธรรมล้านนาเพ่ือ
ส่งเสริมการสร้างซอฟต์พาวเวอร์ด้านอาหารของไทย พบว่า ข้าวซอยเป็นอาหารที่มีรากฐานมาจากพหุ
วัฒนธรรมล้านนาที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาการผสมผสานทางวัฒนธรรมในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง
ใต้และสะท้อนถึงการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมระหว่างไทย จีน พม่า อินเดีย ผ่านการแลกเปลี่ยนทาง
การค้าและการเดินทางในภูมิภาคนี้ ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งเสริมการสื่อสารอัตลักษณ์ข้าวซอย
ประกอบด้วย ประวัติศาสตร์ความเป็นมา วัตถุดิบส่วนผสม รสชาติ วิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ของ
ข้าวซอย รูปแบบการนำเสนอของข้าวซอย และการเชื่อมโยงของข้าวซอยกับสถานที่และวัฒนธรรม 
การพัฒนาแนวทางการสื่อสารอัตลักษณ์ข้าวซอยและการส่งเสริมการสร้างซอฟต์พาวเวอร์ด้านอาหาร
ไทย ในทิศทางท่ีสอดคล้องกับเทรนด์สมัยใหม่และยังคงรักษาเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมล้านนาของไทย
จะช่วยส่งเสริมข้าวซอยให้เป็นที่รู้จักและได้รับการยอมรับในระดับสากล การใช้ข้าวซอยเป็นเครื่องมือ
ในการสร้างซอฟต์พาวเวอร์ของไทย โดยเน้นการนำเสนอเรื ่องราวของข้าวซอย เน้นคุณค่าทาง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม การใช้สื่อดิจิทัลและโซเชียลมีเดีย การสร้างความร่วมมือกับฟลูเอนเซอร์ 
การจัดงานเทศกาลอาหารนานาชาติ การใช้ข้าวซอยเป็นสัญลักษณ์ความเป็นไทยในสื่อภาพยนตร์ที่
แสดงถึงเสน่ห์ของวัฒนธรรมอาหารล้านนาของไทยผ่านข้าวซอยในสื่อการตลาด การจัดกิจกรรมที่
เกี่ยวข้องกับข้าวซอยที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เป็นที่รู้จักและยอมรับในระดับนานาชาติ 
 วรภพ วงค์รอด, นราธิป เพ่งพิศ และ หทัยชนก คะตะสมบูรณ์ (2568) ที่ได้ทำการศึกษา 
เรื่อง การพัฒนาศักยภาพชุมชนเพื่อการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมพ้ืนที่คุ้มครองวัฒนธรรม
ชุมชนชาติพันธุ์กะเหรี่ยง จังหวัดอุทัยธานี พบว่า 1) ศักยภาพชุมชนเพื่อการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์
ทางวัฒนธรรม ชุมชนกะเหรี่ยงอยู่ในเขตพ้ืนที่อนุรักษ์ตามนโยบายพ้ืนที่คุ้มครองวิถีกลุ่มชาติพันธุ์ ผู้นำ
ทางจิตวิญญาณประเพณีและวัฒนธรรม ภาษา การแต่งกาย อาหาร และผลิตภัณฑ์ชุมชนเป็น
เอกลักษณ์ 2) แนวทางการเสริมสร้างศักยภาพเพ่ือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรม มีระบบ
การจัดการทรัพยากร ความพร้อมในการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวและสิ่งอำนวยความสะดวก กิจกรรม
เรียนรู้ใช้ชุมชนฐาน อบรมเชิงปฏิบัติการ พัฒนามัคคุเทศก์กำหนดเส้นทางและโปรแกรม คู่มือการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรม พัฒนากลไกการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เน้นการมีส่วนร่วม การ
เรียนรู้เชิงประสบการณ์ และร่วมมือกับองค์กรที่เกี ่ยวข้อง และ 3)  การพัฒนาและการยกระดับ
เศรษฐกิจฐานรากเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ชุมชนรองรับการท่องเที่ยว โดยสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ส่งเสริมอาชีพรายได้ สร้างมูลค่าจากกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมของชุมชนที่
เป็นเอกลักษณ์รูปแบบสัญลักษณ์ และผลิตภัณฑ์ที่ทำด้วยมือของคนในชุมชน 
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 ขวัญฤทัย ครองยุติ และปริพรรน์ แก้วเนตร (2568) ได้ทำการศึกษา เรื่อง การยกระดับ
กิจกรรมการท่องเที่ยวและการบริการเชิงอาหารบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
ชุมชนอย่างยั ่งยืนในเขตเทศบาล พบว่า (1) อัตลักษณ์อาหารท้องถิ ่นของเชียงรายสะท้อนผ่าน
เมนูอาหารเด่น ได้แก่ ข้าวซอย น้ำเงี ้ยว แกงฮังเล ข้าวกั้นจิ้น ไส้อั ่ว และเกี๊ยว ซึ่งแสดงถึงความ
หลากหลายทางวัฒนธรรมและ เชื่อมโยงกับรากเหง้าทางชาติพันธุ์ของชุมชนในเขตเทศบาลนคร
เชียงราย (2) เกิดการเพิ่มมูลค่าของกิจกรรมการท่องเที่ยว 2 กิจกรรม การบริการอาหารรูปแบบใหม่ 1 
บริการ และผลิตภัณฑ์ของฝากของที ่ระลึก 1 ผลิตภัณฑ์ และ (3) เส้นทางท่องเที ่ยวเชิงอาหาร
สร้างสรรค์ได้รับการออกแบบขึ้นเพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ด้านอาหารปลอดภัยและเกษตรอินทรีย์และ
สนับสนุนเศรษฐกิจฐานรากของชุมชนท้องถิ่นในเขตเทศบาลนครเชียงราย 
 ธงชัย ลาหุนะ, กนกวรรณ ปลาศิลา, และวาสนา เสภา (2568) การพัฒนาอาหารพื้นบ้าน
จากภูมิปัญญาผู้สูงอายุสู่ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อการจำหน่ายในอำเภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย พบว่า 
ภูมิปัญญาการทำอาหารพ้ืนบ้านของผู้สูงอายุในชุมชนเทศบาลตำบลเวียง และเทศบาลตำบลเวียงเชียง
แสน มีความหลากหลายของชาติพันธุ์ อาทิ ลาว ไทยใหญ่ และไทยล้านนา ทำให้มีความโดดเด่นเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะถิ่น สามารถจำแนกองค์ความรู้ด้านอาหารออกเป็น 14 ประเภท สำหรับการพัฒนา
ตำรับอาหารพื้นบ้านสู่ผลิตภัณฑ์อาหาร ได้ดำเนินงานร่วมกับผู้สูงอายุในชุมชนผ่านกระบวนการ
ทดลองและปรับปรุงสูตรอาหารพื้นบ้าน จำนวน 3 ครั้ง จนได้ตำรับอาหารที่มีรูปลักษณ์และรสชาติที่
เหมาะสมโดยยังคงรักษาอัตลักษณ์ของเดิมไว้พร้อมทั้งวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม 
INMUCAL-Nutrients V.3 ที่พัฒนาโดยสถาบันโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล ได้แก่ 1) ตำรับเคี่ยว
ปลาแดก ให้พลังงาน 418.68 กิโลแคลอรี พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแบบบ็อกซ์เซ็ตรับประทานร่วมกับ
ขนมจีน แคบหมู และผักสด 2) ตำรับน้ำพริกน้ำล้า ให้พลังงาน 36.74 กิโลแคลอรี  พัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำล้าคั่วทราย 3) ตำรับมันเกรียบ ให้พลังงาน 256.40 กิโลแคลอรี พัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างพร้อมรับประทาน 4) ตำรับน้ำพริกตาแดง ให้พลังงาน 258.44 กิโลแคลอรี 
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ำพริกแบบผง 5) ตำรับน้ำแจ่ว ให้พลังงาน 283.02 กิโลแคลอรี พัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทานแบบบ็อกซ์เซ็ตรับประทานคู่กับผักสด ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่า 
การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของผู้สูงอายุสามารถนำไปพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารที่
เหมาะสมต่อการบริโภค และมีศักยภาพในการสร้างงาน สร้างอาชีพ และยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ผู้สูงอายุในชุมชนได้อย่างยั่งยืน 
 รภัสสา จันทาศรี และ สุจริตรา ผาระนัด (2567) ที่ได้ทำการศึกษา เรื ่อง ภูมิปัญญา
ชาวบ้าน โคก สา ป่า โพน สู่ต้นแบบ โคก หนอง นา โมเดล ขับเคลื่อนชุมชนพึ่งตนเองตามหลักปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนในพื้นที่จังหวัดมหาสารคาม ได้ข้อค้นพบว่า พื้นที่เรียนรู้
ต้นแบบ โคก สา ป่า โพน ประยุกต์สู่ โคก หนอง นาโมเดล ประจำตำบล เป็นแหล่งเรียนรู้สำคัญใน
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ชุมชนที่รวบรม ต้นแบบบุคคล สถานที่ ภูมิปัญญาท้องถิ่น และประสบการณ์ ที่จะทำให้คนในชุมชน
เกิดกระบวนการเรียนรู้สามารถหาความรู้และเรียนรู้ได้ด้วยตนเองไปใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ เป็นการ
สร้างความรู้บนฐานของชุมชน เพื่อแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจฐานรากได้อย่างแท้จริง อีกทั้งยังช่วยให้เกิด
การขยายผลการ ขับเคลื่อนการดำเนินโครงการให้เป็นไปตามแนวทางที่กำหนดได้อย่างมีประสิทธิภาพ
และประสิทธิผล สนับสนุนให้ผู้เข้าร่วมโครงการและประชาชนเกิดการเรียนรู้ ด้วยตนเอง เป็นการ
ส่งเสริมการเรียนรู้จากต้นแบบการพัฒนาเรียนรู้ภายในครัวเรือนของตนเอง ส่งเสริมให้ชุมชนท้องถิ่น
สามารถพึ่งพาตนเองได้ด้วยกระบวนการวางแผนการบริหารการพัฒนาคนในชุมชนท้องถิ่นเป็น
ผู้จัดการ เป็นผู้คิด เป็นผู้ทำและเป็นผู้ใช้ประโยชน์ซึ่งเป็นกระบวนการที่จะนำไปสู่การ พึ่งพาตนเอง
อย่างยั่งยืนบนเศรษฐกิจฐานรากของชุมชน เพ่ือก้าว ไปสู่ “ชุมชนที่มีความม่ันคง มั่นคั่ง และยั่งยืน” 
 ปิยะนาฎ จันทร์กระจ่าง, ศิริเพ็ญ เยี่ยมจรรยา, และเอกกวีร์ วินิจเขตคำณวน (2567) 
การพัฒนาอาหารพื้นถิ่นและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการสู่สำรับอาหารเพื่อการท่องเที่ยวชุมชนไท
ลื้อ หมู่บ้านหาดบ้าย จังหวัดเชียงราย พบว่า ว่า อาหารพื้นถิ่นของชาวบ้านเป็นอาหารไทลื้อที ่หา
วัตถุดิบได้จากท้องถิ่น และแม่น้ำโขง สืบทอดผ่านครอบครัวจากรุ่นสู่รุ่นโดยผู้หญิงจะเป็นคนทำอาหาร
ในครัวเรือน และมีการสืบทอดผ่านการทำอาหารร่วมกันในชุมชนจากผู้อาวุโสสู่รุ่นหลังๆตามงาน
ประเพณีสำคัญในชุมชน อาหารในสำรับมีความเป็นเอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิต สภาพภูมิศาสตร์ 
ประเพณีวัฒนธรรม กระบวนการประกอบอาหาร ภูมิปัญญาในการรับประทานอาหารที่ดู แลสุขภาพ
จากวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น และรูปแบบการรับประทานอาหารที่มีเอกลักษณ์ของชุมชน การจัดสำรับ
อาหารเพื่อต้อนรับนักท่องเที่ยวเป็นอาหารที่ชาวบ้านรับประทานในชีวิตประจำวันแต่อาจจะเพ่ิม
เนื้อสัตว์เข้าไปในแต่ละรายการอาหารเพื่อแสดงถึงความพิเศษในการต้อนรับแขก ในสำรับอาหาร
ประกอบด้วยอาหารคาว จำนวน 5 ตำรับ รับประทานคู่กับข้าวเหนียว นอกจากนี้พบว่าชาวบ้านไม่
นิยมรับประทานอาหารหวานหลังมื้ออาหาร การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการสำรับอาหารพื้นถิ่น
พบว่า หนึ่งสำรับอาหารต่อแขกจำนวน 4 ท่านรับประทาน ให้พลังงาน 3267.06 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 
179.95 กรัม ไขมัน 149.73 กรัมคาร์โบไฮเดรต 300.03 กรัม แคลเซียม 538.44 กรัม วิตามินเอ 
1129.2 RAE และ วิตามินซี 254.24 RAE ประโยชน์ของงานวิจัยครั้งนี้เพ่ือพัฒนาสำรับอาหารไทลื้อที่
ใช้ต้อนรับนักท่องเที่ยว สร้างรายได้ให้กับชุมชน และยังเป็นการเก็บสูตรอาหารให้กับชุมชนสืบต่อไป 
นอกจากนี้การแสดงคุณค่าทางโภชนาการของสำรับอาหารยังเป็นการสร้างมาตรฐานให้สำรับอาหาร
ของชุมชนอีกด้วย 

 ดวงฤทธิ์ เบ็ญจาธิกุล ชัยรุ่งเรือง (2566) ได้ทำการศึกษา การขับเคลื่อน Soft Power:  
อัตลักษณ์ท้องถิ่นภาคใต้เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวจังหวัดชุมพร พบว่า ผลการวิจัยพบว่า 1. การ
ขับเคลื ่อน Soft Power การทำงานเป็นไปในลักษณะการบูรณาการภารกิจร่วมกัน กระตุ ้นให้
ประชาชนในท้องถิ่นเห็นความสำคัญของ Soft Power และเข้ามามีส่วนร่วมในการดำเนินงาน การจัด
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กิจกรรมการส่งเสริม เช่น จัดแสดงและจำหน่ายสินค้าจากชุมชน จัดกิจกรรมส่งเสริมวัฒนธรรมของ
ท้องถิ่นผ่านงานเทศกาลและประเพณีต่างๆ การใช้ประโยชน์จากสิ่งที่มีอยู่ในท้องถิ่น เช่น อาหารศิลปะ 
วัฒนธรรม กีฬา ภูมิปัญญา และสถานที่ท่องเที่ยว สร้างการรับรู้จากรุ่นสู่รุ่นเพ่ื อสืบสานวัฒนธรรม
ท้องถิ่นให้คงอยู่ และการผลักดันให้ประชาชนและผู้ประกอบการในท้องถิ่นใช้ Social Platform เป็น
เครื่องมือให้ประชาชนเป็นสื่อบุคคลในการถ่ายทอดอัตลักษณ์ท้องถิ่นสู่สาธารณชน 2. ปัญหาและ
อุปสรรคของการขับเคลื่อน Soft Power ได้แก่ บุคลากรภาครัฐและประชาชนยังขาดความเข้าใจใน 
Soft Power ขาดการสนับสนุนจากรัฐบาล ขาดการบูรณาการการทำงานอย่างแท้จริง ภารกิจทับซ้อน 
ประชาชนไม่ให้ความร่วมมือและการจัดกิจกรรมการส่งเสริมเพียงบางอย่าง และ 3. แนวทางการ
ขับเคลื่อน Soft Power ได้แก่ ควรสร้างกลไกหนุนเสริม สร้างการรับรู้สู่คนภายนอก สร้างความเข้าใจ
และความภูมิใจในอัตลักษณ์ท้องถิ่นให้แก่ประชาชน กระตุ้นให้ประชาชนเข้ามามีส่วนร่วมในการ
เผยแพร่ รักษา และพัฒนา 
 ชินีเพ็ญ มะลิสุวรรณ และมีนา ระเด่นอาหมัด (2564) ได้ทำการศึกษา เรื่อง การพัฒนา
และยกระดับตำรับอาหารเพ่ือสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ พบว่า ผลการศึกษาพบว่า 1) องค์ความรู้เกี่ยวกับ
อาหารเพื่อสุขภาพในบริบทพื้นที่สามจังหวัด ชายแดนภาคใต้ โดยชุมชนมีส่วนร่วม อาศัยปราชญ์ ผู้รู้ 
ญาติ หรือบุคคลในครอบครัวในการเป็นสื่อบุคคล เพื่อส่งสารถ่ายทอดภูมิปัญญาที่เกี่ยวข้องกับพืช
พื้นบ้าน การเลือกใช้วัตถุดิบขนบธรรมเนียมประเพณี ประเภทอาหารที่เหมาะกับฤดูกาล เทคนิค 
วิธีการปรุงอาหาร และการประยุกต์ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาสร้างสรรค์เมนูใหม่ ภายใต้ลักษณะ
ทางภูมิศาสตร์สื่อสารไปสู่คนรุ่นหลังซึ่งอาจเป็น ศิษย์ ลูก หลาน เพื่อให้เกิดการส่งเสริมคุณภาพชีวิต
และจริยธรรมทางสังคม การพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชน การพัฒนาอาหารพื้นบ้านแบบมีส่วนร่วม 
การสร้างความตระหนักให้ชุมชนเห็น และความสำคัญของอาหารพื้นบ้านต่อสุขภาพ 2) การพัฒนา
และยกระดับตำรับอาหารเพื่อสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ พบว่า ตำรับอาหารเพื่อสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ มี
จำนวน 15 ตำรับ ประกอบด้วย นาซิดาแฆ น้ำสลัดลาวา ทาโก้เมี่ยงปลานิล เกอราบูซือเปะ ตูปะซูตง 
รอเยาะ ไก่ฆอและ แกงขี้เหล็กข้าวตังข้าวยำ ลาดูไดฟุกุ ทาร์ตอาเกาะ คนทีสตอเบอรี่ชีสเค้ก ซาบา
ซีเรียล เกอราบูซือเปะ และ ปูตูฮาลือบอ ทั้งนี้กลุ่มตัวอย่างมีระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับประสิทธิภาพ
การพัฒนาตำรับอาหารเพ่ือขสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ ในภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด คือ ตำรับคนทีสต
อเบอรี่ชีสเค้ก 3) การเผยแพร่องค์ความรู้ผ่านสื่ออาหารเพื่อสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ พบว่า มีจำนวน 3 
สื่อที่เผยแพร่และเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภค ประกอบด้วย หนังสือ คลิปวิดีโอ และแอพลิเคชันตำรับอาหาร
เพ่ือสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ 
 เปลวเทียน เจษฎาชัยยุทธ์ และ อมรฉัฐ เสริมชีพ (2564) ที่ได้ทำการศึกษา “ไค” พืชภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นสู่การกลายเป็นอาหาร อัตลักษณ์ในเมืองมรดกโลกหลวงพระบางและผลกระทบจากการ
พัฒนา พบว่า “ไค” เป็นพืชอาหารภูมิปัญญาของชาวไทลื้อ ปัจจุบันพบเห็นวัฒนธรรมการกินนี้ได้
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ทั่วไปในสิบสองปันนา ภาคเหนือของไทย และภาคเหนือของสปป.ลาว ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่มีชาวไทลื้ออาศัย
อยู่และมีไคขึ้นอยู่ในแม่น้ำที่ใสสะอาด โดยเฉพาะแม่น้ำโขงที่ได้ชื่อว่าเป็นแหล่งผลิตไคที่ใหญ่และมี
คุณภาพดีที่สุด เมื่อหลวงพระบางได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลก เกิดการนำเอาไคซึ่งเป็นอาหาร
ท้องถิ่นมาสร้างเป็นอาหารอัตลักษณ์กลายเป็นสินค้าทางวัฒนธรรมเพื่อตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเที่ยวจนกลายเป็นอาชีพที่สร้างรายได้ให้กับคนในท้องถิ่น ต่อมาเมื่อสปป.ลาวมีนโยบายการ
พัฒนาเศรษฐกิจตามแนวคิด “แบตเตอรี่แห่งเอเชีย” มีการสร้างเขื่อนกั้นแม่นำโขง ทำให้แหล่งผลิตไค
ที่สำคัญของ ชาวหลวงพระบางได้รับผลกระทบ ชาวบ้านต้องไปหาไคในแม่น้ำอื่น ๆ มาทดแทน ทำให้
เกิดความไม่มั่นคงทางอาหารในท้องถิ่น และไคแม่น้ำโขงที่มีชื่อเสียงของเมืองมรดกโลกหลวงพระบาง
อาจหมดไปในอนาคต 
 พัชรีภรณ์ ชุบไธสง (2563) ได้ทำการศึกษา การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของ
พาสต้าปราศจากกลูเตนอบแห้งเสริมสาหร่ายไก โดยมีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาแนวความคิดของ
ผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้า ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริม
สาหร่ายไก ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และจุลินทรีย์ของพาสต้าปราศจาก
กลูเตนเสริมสาหร่ายไก ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์พาสต้าปราศจากกลูเตนเสริม
สาหร่ายไก และศึกษาต้นทุนการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมสาหร่ายไก การศึกษาแนวคิดของ
ผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้า กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคือ ผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 150 
คน การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมสาหร่ายไก โดยวางแผนการ
ทดลองแบบผสม (Mixture Design) ปัจจัยที่ทำการศึกษามี 3 ปัจจัย ได้แก่ ปริมาณแป้งข้าวกล้องร้อย
ละ 50-70, ปริมาณแป้งดัดแปรร้อยละ 15-25 และปริมาณสาหร่ายไกผง ร้อยละ 10-20 จะได้สูตร
พาสต้าทั้งหมด 16 สูตร ทำการคัดเลือกสูตรโดยพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าแรงตัด 
และค่าแรงเฉือน คุณภาพทางเคมี ได้แก่ค่าความชื้นของก้อนแป้ง ด้วยวิธี Cluster Analysis แบบ K-
Mean Cluster ทำการคัดเลือกสูตรที ่เหมาะสมเพื ่อวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คุณค่าทาง
โภชนาการ และจุลินทรีย์ ศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภค และศึกษาต้นทุนการผลิตของพาสต้า
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหร่ายไก ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคให้ระดับความสำคัญในการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์พาสต้าด้านผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 4.18 ด้านราคา เท่ากับ 4.21 ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย 
เท่ากับ 4.03 ด้านการส่งเสริมการตลาด เท่ากับ 4.00 และด้านบรรจุภัณฑ์ เท่ากับ 4.26 สูตรที่
เหมาะสมในการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมสาหร่ายไกคือ สูตรที่ 8 ประกอบด้วยปริมาณแป้ง
ข้าวกล้องร้อยละ 68 ปริมาณแป้งดัดแปรร้อยละ 22 และปริมาณสาหร่ายไกผงร้อยละ 10 คุณภาพ
ทางกายภาพมีค่าแรงตัด เท่ากับ 4,480.07 กรัมแรง ค่าแรงเฉือน เท่ากับ 4,781.67 กรัมแรง มีค่า aw 
0.44 มีค่า L* 22.20 ค่า a* -1.80 และค่า b* 15.50 มีความชื้นร้อยละ 8.83 คุณภาพทางโภชนาการ 
พลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 4.05 กรัม 
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ไขมันอิ่มตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 กรัม คาร์โบไฮเดรต 78.49 กรัม 
ใยอาหาร 1.91 กรัม โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 31.30 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.84 มิลลิกรัม และเถ้า 1.54 กรัม นำไปทดสอบคุณภาพทาง
จุลินทรีย์ พบว่า อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์มักกะโรนีกึ่งสำเร็จรูป (มอก.1008-2533) พ.ศ.2533 
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 48.50 มิลลิกรัม เมื่อนำมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า มีค่า
ความชอบโดยรวมระดับชอบปานกลางและต้นทุนการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมสาหร่ายไก 
สูตรที่ 8 จำนวน 1 กิโลกรัม ราคาเท่ากับ 195.44 บาท 
 เกศณีย์ สัตตรัตนขจร, สนธิญา สุวรรณราช, และกาญจนา คุมา (2563) ได้ทำการศึกษา 
เรื่อง การพัฒนาอาหารท้องถิ่นแบบมีส่วนร่วมเพื่อหนุนเสริมการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม
ของจังหวัดลำปาง พบว่า อาหารท้องถิ่นของชุมชนพื้นที่ 5 อำเภอของจังหวัดลำปางนั้นมีวัตถุดิบใน
การทำอาหารที่สามารถหาได้ในท้องถิ่นและแหล่งธรรมชาติ ซึ่งมีท้ังที่ซื้อมาจากตลาดและคนในชุมชน
เลี้ยงเองเช่น ไก่ หมู ปลา ทั้งยังมีการนำพืชผักมาเป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร โดยพืชผักนั้น
นำมาจากผักข้างรั้วบ้านและผักจากป่าตามฤดูกาล เช่น เห็ดถอบ ผักหวาน หน่อไม้ เป็นต้น สำหรับ
การจัดประเภทอาหารท้องถิ่นนั้นจะมีการแบ่งประเภทตามกรรมวิธีการปรุงตามวิถีดั้งเดิมที่เหมือนกัน
คือ การแกง การค่ัว การตำ ทำนำพริกและการลาบ ทั้งนี้ จากการพัฒนาและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้อาหาร
ท้องถิ่น โดยชุมชนใน 5 อำเภอ ได้ร่วมกันเลือกอาหารท้องถิ่นที่มีศักยภาพ เพ่ือนำมาพัฒนาและสร้าง
มูลค่าเพิ่มแก่นักท่องเที่ยว จำนวน 3 ชนิด คือแกงแคไก่พื้นบ้าน นำพริกนำปู และแกงหน่อไม้ โดย
ขั้นตอนการยกระดับนั้น นักวิจัยได้ประยุกต์ใช้แนวคิดการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิง
สร้างสรรค์ซึ่งประกอบไปด้วย 1) การอนุรักษ์ 2) การประยุกต์ และ 3) การสร้างใหม่ ทำให้ได้มาซึ่ง
กิจกรรมสำหรับนักท่องเที่ยวเพ่ือช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพ้ืนที่วิจัย คือ การให้นักท่องเที่ยว
ทำอาหารท้องถิ่นร่วมกับชุมชน เป็นกิจกรรมที่สามารถสร้างการเรียนรู้และสร้างประสบการณ์ใหม่ใน
การทำอาหารให้กับนักท่องเที่ยว 
 ปวิธ ตันสกุล (2563) ได้ทำการศึกษาเรื่อง แนวทางการส่งเสริมอาหารพื้นถิ่นเพื่อการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารกรณีศึกษาชุมชนขนาบนาก อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า 
ชุมชนขนาบนากมีศักยภาพด้านอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น มีความพร้อมที่จะส่งเสริมให้เกิดการท่องเที่ยว
ขึ้นในพื้นที่โดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาประยุกต์เป็นรูปแบบการท่องเที่ยว เรียกว่าการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร เนื่องจากมีภูมิปัญญาท้องถิ่นและวัฒนธรรมด้านอาหารที่สืบทอดกันมาเป็น
เอกลักษณ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากต้นจาก อาทิ น้ำตาลจาก น้ำส้มจาก และด้วยความหลากหลาย
ของระบบนิเวศชุมชนท าให้มีวัตถุดิบที ่โดดเด่นในการประกอบอาหารนอกเหนือจากต้นจากอีก
มากมาย การศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยได้ นำเสนอแนวทางส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร โดยการเสนอ
แนวคิด การอนุรักษ์ การฟื้นฟู เผยแพร่ และการสร้างมูลค่าเพิ่ม รวมถึงการสร้างสร้างกิจกรรมใหม่ๆ 
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สำหรับนักท่องเที่ยวที่จะเข้ามายังพ้ืนที่ชุมชนขนาบนาก เพ่ือใช้ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในรูปแบบ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารต่อไป 
 ณัฐพร ไข่มุกข์ และอรอุษา สุวรรณประเทศ. (2563).ได้ทำการศึกษา เรื่อง จากภูมิ
ปัญญาพ้ืนบ้านสู่สำรับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว: กรณีศึกษาชุมชนบ้านทุ่งหลวง อำเภอคีรีมาศ จังหวัด
สุโขทัย และชุมชนบ้านวังวน อำเภอศรีสัชนาลัย จังหวัดสุโขทัย พบว่า การจัดสำรับอาหารเพื่อต้อนรับ
นักท่องเที่ยว นอกจากมีส่วนสำคัญในการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน อาหารพื้นบ้านยังเป็นเครื่องมือที่ใช้
ถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับวิถีชุมชนและอนุรักษ์มรดกดฏิมีปัญญาของบรรพบุรุษ ผ่านเรื่องเล่า คติ
ความเชื่อ ที่สะท้อนผ่านกระบวนการทางความคิดจากการเลือกสรรวัตถุดิบ ชั้นตอนการปรุงอาหาร
และรบแบบสำรับอาหาร ซึ่งล้วนแสดงให้เห็นพลวัตของภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในบริบทการท่องเที่ยวร่วม
สมัย 
 จันทนี ธีรเวชเจริญชัย (2560) ชี้ให้เห็นถึงความสำคัญและแนะนำ ซึ่งการถนอมและแปร
รูปอาหารเป็นการกำจัด ยับยั้งหรือทำลายจุลินทรีย์และสารพิษที่จุลินทรีย์สร้างขึ้น ทำให้อาหาร
สามารถเก็บรักษาได้นาน ลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด การขาดแคลนอาหาร มีอาหารบริโภคนอก
ฤดูกาล และสะดวกในการขนส่ง นอกจากนี้ยังทำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ตามความต้องการของผู้บริโภค
และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการถนอมและแปรรูปอาหารจะเป็นกำลังสำคัญในการพัฒนา
นวัตกรรมอาหารสู ่ไทยแลนด์ 4.0 ซึ่งปัจจุบันประเทศไทยมีโครงการเมืองนวัตกรรมอาหารหรือ 
“Food Inno polis” เพื ่อเพิ ่มงบประมาณด้านการวิจัยและพัฒนาการถนอมและแปรรูปอาหาร
เชื ่อมโยงธุรกิจในวงจรห่วงโซ่อาหารสู ่ระดับสากล เพิ ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และบริการของ
อุตสาหกรรมอาหารให้กลายเป็นตัวขับเคลื่อนสำคัญทางเศรษฐกิจ เพื่อนำประเทศไทยไปสู่ครัวโลก
ต่อไป โดยสิ่งเหล่านี้จะเกิดขึ้นไม่ได้ถ้าขาดการร่วมมือจากทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะเป็นภาครัฐ ภาคเอกชน 
ประชาชน สถาบันการศึกษา ที่จะต้อง“รับรู้ ร่วมคิด ร่วมทำ” ด้วยการพัฒนางานวิจัยทั้งในและ
ต่างประเทศสู่การจัดการความรู้ การประยุกต์นำไปใช้อย่างจริงจัง เข้มแข็ง ต่อเนื่องจนได้ตัวอย่างที่ดี 
(Best Practice) และนวัตกรรม (Innovation) จึงจะเกิดความสมดุล ความสำเร็จอย่างต่อเนื่อง มั่งคั่ง 
มั่นคงและยั่งยืน สอดคล้องกับระบบเศรษฐกิจที่เน้นการสร้างมูลค่า (Value-Based Economy) ในยุค
ไทยแลนด์ 4.0 
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บทที่ 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
 งานวิจัย เรื่อง ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย และเพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ประเมินศักยภาพ และส่งเสริมในการ
เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดยมีพื้นที่
ศึกษา คือ ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ เชียงของ จังหวัดเชียงราย รูปแบบการวิจัย เป็น
การวิจัยและพัฒนาเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research: PAR) โดยใช้
เทคนิคการวิจัยแบบผสม (Mixed-Method Research) ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ตามแนวคิดของผ่องพรรณ ตรัยมงคล
กูล และสุภาพ ฉัตราภรณ์ (2553) และภัทราพร เกษสังข์ (2559) ผู้วิจัยนำกระบวนการวิจัยดังกล่าว
มาประยุกต์ใช้ในการดำเนินการวิจัยในครั้งนี้ 
 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
 1.1 ประชากร  
 ประชากร คือ ผู ้ให้ข้อมูลหลัก (Key Informant) กลุ ่มต่าง ๆ ซึ ่งประกอบไปด้วย กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ผู้นำชุมชนบ้านหาดบ้าย ผู้รู้สาหร่ายไกแม่น้ำโขง และ
ผู้เชี่ยวชาญประเมินผลิตภัณฑ์อาหาร จำนวน 23 คน ทั้งหมดใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง โดยแต่ละ
กลุ่มมีคุณลักษณะดังนี้  
  1.1.1 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื ้อบ้านหาดบ้าย มีทั้งหมด 17 คน จึง
คัดเลือกแบบเจาะจงเป็นกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด มีคุณลักษณะเป็นประธานกลุ่มวิสาหกิจ เป็นผู้มีบทบาท
ในกลุ่ม และเป็นสมาชิกกลุ่มในระยะ 1 ปีที่ผ่านมา โดยมีเกณฑ์การคัดเข้าและคัดออก ดังนี้  
   1.1.1.1 เกณฑ์คัดเข้า 

1) ดำรงตำแหน่งเป็นประธานกลุ่มวิสาหกิจในปัจจุบันหรือในระยะ 2 ปี ที่
ผ่านมา 

2) มีบทบาทโดยตรงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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3) มีความรู้และประสบการณ์เกี่ยวกับบริบทชุมชนและการผลิตอาหาร
ท้องถิ่น 

4) เป็นสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายใน
ระยะ 1 ปี ที่ผ่านมา 
   1.1.1.2 เกณฑ์คัดออก 

1) ไม่เก่ียวข้องกับการบริหารกลุ่มหรือไม่เคยมีบทบาทในการพัฒนา 
2) ไม่ยินยอมให้ข้อมูลหรือให้ข้อมูลไม่ครบถ้วน 

  1.1.2 กลุ่มผู้นำชุมชนบ้านหาดบ้าย จำนวน 3 คน คัดเลือกแบบเจาะจง มีคุณลักษณะ
เป็นผู้ใหญ่บ้านชุมชนบ้านหาดบ้ายตามหน่วยงานราชการออกให้ จำนวน 1 คน นายกองค์การบริหาร
ส่วนตำบลริมโขง 1 คน และดำรงตำแหน่งเป็นเจ้าหน้าจากสำนักงานพัฒนาชุมชนอำเภอ หรือจังหวัด 
หรือเป็นผู้แทนที่มีบทบาทจริง 1 คน โดยมีเกณฑ์การคัดเข้าและคัดออก ดังนี้  
   1.1.2.1 เกณฑ์คัดเข้า 

1) ดำรงตำแหน่งเป็นผู ้ใหญ่บ้านชุมชนบ้านหาดบ้ายตามหน่วยงาน
ราชการออกให้ หรือเป็นผู้แทนที่มีบทบาทจริง 

2) ดำรงตำแหน่งเป็นนายกองค์การบริหารส่วนตำบลริมโขงหรือเป็นผู้
แทนที่มีบทบาทจริง 

3) ดำรงตำแหน่งเป็นเจ้าหน้าจากสำนักงานพัฒนาชุมชนอำเภอ หรือ
จังหวัด หรือเป็นผู้แทนที่มีบทบาทจริง 
   1.1.2.2 เกณฑ์คัดออก 

1) ไม่ยินยอมให้ข้อมูล หรือไม่สามารถให้สัมภาษณ์ได้อย่างครบถ้วน 
  1.1.3 ผู้รู้สาหร่ายไกแม่น้ำโขง จำนวน 1 คน คัดเลือกแบบเจาะจง มีคุณลักษณะเป็นผู้มี
ภูมิปัญญาการทำอาหารจากสาหร่ายไกของพื้นที่ชุมชนบ้านหาดบ้าย โดยมีเกณฑ์การคัดเข้าและคัด
ออก ดังนี้  
   1.1.3.1 เกณฑ์คัดเข้า 

1) เป็นผู้รู้ภูมิปัญญาด้านการประกอบอาหารจากสาหร่ายไกในพ้ืนที่ชุมชน
บ้านหาดบ้ายเท่านั้น 

2) มีประสบการณ์เกี่ยวกับกระบวนการเก็บ/แปรรู/การบริโภคสาหร่ายไก่
ในพ้ืนที่ชุมชนบ้านหาดบ้ายเท่านั้น 
   1.1.3.2 เกณฑ์คัดออก 

1) ไม่มีข้อมูลหรือประสบการณ์ 
2) ไม่ยินยอมให้ข้อมูล หรือไม่สามารถให้สัมภาษณ์ได้อย่างครบถ้วน 
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  1.1.4 ผู้เชี ่ยวชาญประเมินผลิตภัณฑ์อาหาร จำนวน 3 คน คัดเลือกแบบเจาะจง มี
คุณลักษณะเป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านผลิตภัณฑ์อาหารและสามารถประเมินคุณภาพทางกาย
และประสาทสัมผัสได้ โดยมีเกณฑ์การคัดเข้าและคัดออก ดังนี้ 
   1.1.4.1 เกณฑ์คัดเข้า 

1) มีคุณลักษณะเป็นผู้ความรู้ความเชี่ยวชาญด้านผลิตภัณฑ์อาหาร 
2) สามารถประเมินคุณภาพทางกายและประสาทสัมผัสได้ 
3) ยินดีเข้าร่วมประเมิน  

   1.1.4.2 เกณฑ์คัดออก 
1) ไม่ยินดีเข้าร่วมประเมิน  
2) ถอนตัวในการเข้าร่วมประประเมิน 

 1.2 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่  
  1.2.1 ผู้บริโภคสาหร่ายไกทั่วไป จำนวน 30 คน โดยใช้เกณฑ์การสุ่มตัวอย่างแบบการ
กำหนดโควตา (Quota Sampling) ตามลักษณะประชากร โดยมาจากอำเภอเชียงของร้อยละ 50 และ
อำเภอเมืองเชียงรายร้อยละ 50 และใช้วิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง โดยมีเกณฑ์การคัดเข้าและคัดออก 
ดังนี้ 
   1.2.1.1 เกณฑ์คัดเข้า 

1) เคยซื้อหรือบริโภคผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ของกลุ่มวิสาหกิจ 
2) มีอายุ 20 ปีขึ้นไป และสามารถสื่อสารความคิดเห็นได้ดี 
3) ยินดีเข้าร่วมการสัมภาษณ์และให้ข้อมูลตามประเด็นที่ผู้วิจัยต้องการ 
4) เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย/กลุ่มผู้นำ

ชุมชน/ผู้รู้สาหร่ายไกแม่น้ำโขง 
   1.2.1.2 เกณฑ์คัดออก 

1) มีอคติหรือท่าทีลำเอียงต่อผลิตภัณฑ์จนอาจกระทบความน่าเชื่อถือของ
ข้อมูล 

2) ไม่สามารถให้ข้อมูลด้วยตนเอง หรือไม่เต็มใจเข้าร่วมการวิจัย การเข้า
ร่วมในโครงการวิจัยครั้งนี้เป็นไปโดยความสมัครใจ หากคนไม่สมัครใจจะเข้าร่วมการศึกษาแล้ว ทุกคน
สามารถถอนตัวได้ตลอดเวลา การขอถอนตัวออกจากโครงการวิจัยจะไม่มีผลต่อคนแต่อย่างใด 
  1.2.2 การสุ่มเก็บตัวอย่างสาหร่ายไกในพ้ืนที่ การดำเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างไกน้ำโขงใน
พ้ืนที่บ้านหาดบ้ายเพ่ือใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างเป็นระบบ ดังนี้  
   1.2.2.1 การเก็บตัวอย่างที ่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใช้สาหร่ายที ่เก็บได้ใน
ช่วงเวลาการเก็บของกลางฤดู  
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   1.2.2.2 เลือกจุดเก็บตัวอย่างแบบเจาะจงพื้นท่ีชุมชนบ้านหาดบ้ายเท่านั้น  
   1.2.2.3 ใช้ตัวอย่างสาหร่ายที่ผ่านกระบวนการตากแห้งเท่านั้น 
 1.3 การพิทักษ์สิทธิ์กลุ่มตัวอย่าง การวิจัย เรื่อง ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำ
ของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย 
ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย คณะผู้วิจัยจึงได้ดำเนินการส่งข้อเสนอโครงการ 
เครื่องมือการวิจัย เพื่อยื่นขอรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ โดยผ่านการพิจารณาจากสำนักงาน
คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย หมายเลขรหัส
รับรองโครงการ COE.038/2568 
 
2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 
 2.1 แบบสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) โดยมีประเด็นคำถาม ดังนี้ 
  2.1.1 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้สัมภาษณ์ 
  2.1.2 ตอนที่ 2 ประเด็นหัวข้อการสัมภาษณ์ จำนวน 6 ข้อ  
     2.1.2.1 ศักยภาพความเป็นซูเปอร์ฟู้ด (Superfood) 
     2.1.2.2 ศักยภาพด้านการผลิตและแปรรูปสาหร่ายไก 
     2.1.2.3 ศักยภาพความยั่งยืนของแหล่งวัตถุดิบ 
     2.1.2.4 ศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) 
     2.1.2.5 ศักยภาพด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค 
     2.1.2.6 ศักยภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน 

  2.1.3 ตอนที่ 3 ความคิดเห็นเพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ 
 2.2 แบบแนวทางการสนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยแบ่งเป็น 4 ชุด ได้แก่  
  2.2.1 ชุดที ่ 1 แบบบันทึกการสนทนากลุ ่ม (Focus Group Discussion) ศึกษา
ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ เพ่ือส่งเสริม
เศรษฐกิจฐานรากชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดยข้อมูล
แบ่งเป็น 4 ตอน ดังนี้ 
     2.2.1.1 ตอนที่ 1 คำรับรองการยินยอมเข้าร่วมให้ข้อมูลในการวิจัย 
     2.2.1.2 ตอนที่ 2 ข้อมูลทั่วไปในการจัดเวทีสนทนากลุ่ม 
     2.2.1.3 ตอนที่ 3 ประเด็นคำถามสนทนากลุ่ม จำนวน 7 ข้อ 
       1) ศักยภาพความเป็นซูเปอร์ฟู้ด (Superfood) 
       2) ศักยภาพด้านการผลิตและแปรรูปสาหร่ายไก 
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       3) ศักยภาพความยั่งยืนของแหล่งวัตถุดิบ 
       4) ศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) 
       5) ศักยภาพด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค 
       6) ศักยภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน 
       7) ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นและภูมิปัญญาการทำอาหารจากสาหร่ายไก
ที่สามารถนำมาต่อยอดได้ 

     2.2.1.4 ตอนที่ 4 ความคิดเห็นเพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.2.2 ชุดที่ 2 แบบบันทึกการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) คัดเลือก
ผลิตภัณฑ์อาหาร ศักยภาพของภูมิปัญญาอาหารที่สามารถพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์ซอฟต์พาวเวอร์
ชุมชน โดยข้อมูลแบ่งเป็น 4 ตอน ดังนี้  
     2.2.2.1 ตอนที่ 1 คำรับรองการยินยอมเข้าร่วมให้ข้อมูลในการวิจัย 
     2.2.2.2 ตอนที่ 2 ข้อมูลทั่วไปในการจัดเวทีสนทนากลุ่ม 
     2.2.2.3 ตอนที่ 3 ประเด็นคำถามสนทนากลุ่ม จำนวน 6 ข้อ ดังนี้ 
       1) กระบวนการทำและเรื่องราว (Story) ภูมิปัญญาอาหารสาหร่ายไก 
       2) อาหารที่มีความโดดเด่น มีความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารแบบภูมิ
ปัญญาดั้งเดิมของชุมชนบ้านหาดบ้ายที่ใช้ในการพัฒนาเป็น 
       3) แนวทางการพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไก
แม่น้ำโขง 
       4) ศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) ในการต่อยอดเชิง
ธุรกิจ 
       5) ศักยภาพด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค 
       6) ศักยภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน 
     2.2.2.4 ตอนที่ 4 ความคิดเห็นเพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.2.3 ชุดที่ 3 แบบบันทึกการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) คัดเลือกอัต
ลักษณ์ท้องถิ่นท่ีมีความโดดเด่น สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่นได้ เพ่ือใช้ในการออแบบและพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์ ข้อมูลแบ่งเป็น 4 ตอนดังนี้  
     2.2.3.1 ตอนที่ 1 คำรับรองการยินยอมเข้าร่วมให้ข้อมูลในการวิจัย 
     2.2.3.2 ตอนที่ 2 ข้อมูลทั่วไปในการจัดเวทีสนทนากลุ่ม 
     2.2.3.3 ตอนที่ 3 ประเด็นคำถามสนทนากลุ่ม จำนวน 4 ข้อ 
       1) อัตลักษณ์ท้องถิ่นท่ีมีความโดดเด่น สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่น 
       2) เรื่องราว (Story) ของอัตลักษณ์ท้องถิ่นท่ีมีความโดดเด่น 



34 

       3) อัตลักษณ์ท้องถิ่นที่มีความโดดเด่น ที่สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่นได้
ดีที่สุดที่ต้องการให้ใช้ในหการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ครั้งนี้ 
       4) คิดว่าอัตลักษณ์ที่เลือกมามีศักยภาพแสดงออกถึงความเป็นซอฟต์พาว
เวอร์ของชุมชนไหม 
     2.2.3.4 ตอนที่ 4 ความคิดเห็นเพ่ิมเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.2.4 ชุดที ่ 4 แบบบันทึกการสนทนากลุ ่ม (Focus Group Discussion) เพ่ือ
ประเมินผลด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิงแวดล้อม ศักยภาพและการส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์
ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ต.ริมโขง อ.เชียงของ จ.เชียงราย ข้อมูลแบ่งเป็น 3 ตอน 
     2.2.4.1 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปในการจัดเวทีสนทนากลุ่ม 
     2.2.4.2 ตอนที่ 2 แนวประเด็นการสนทนากลุ่ม 3 ข้อ 
       1) ผลที่เกิดข้ึนจากการทำวิจัยในครั้งนี้ในด้านเศรษฐกิจ  
       2) ผลที่เกิดข้ึนจากการทำวิจัยในครั้งนี้ในด้านสังคม  
       3) ผลที่เกิดข้ึนจากการทำวิจัยในครั้งนี้ในด้านสิ่งแวดล้อม 
     2.2.4.2 ตอนที่ 3 ความคิดเห็นเพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ 
 2.3 แบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 5 ชุด ได้แก่ 
  2.3.1 ชุดที่ 1 แบบสอบถามคุณภาพประสาทสัมผัสของตำรับอาหารจากสาหร่ายไก 
ข้อมูลแบ่งเป็น 2 ตอน ดังนี้  
     2.3.1.1 ตอนที่ 1 รายการประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ตำรับอาหารจากสาหร่ายไก  
     2.3.1.2 ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.3.2 ชุดที่ 2 แบบสอบถามคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัสผลิตถภัณฑ์
สำหรับผู้เชี่ยวชาญและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ข้อมูลแบ่งเป็น 2 
ตอน ดังนี้  
     2.3.2.1 ตอนที่ 1 รายการประเมินคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์ จำนวน 10 ข้อ  
       1) ขนาด รูปร่าง ของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 
       2) พบตำหนิของของผลิตภัณฑ์อาหาร 
       3) ปริมาณ น้ำหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสมต่อ 1 
หน่วยบริโภค 
       4) สีของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 
       5) กลิ่นของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม  
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       6) รสชาติของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 
       7) เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 
       8) องค์ประกอบอื่นที ่มีในผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสมหรือไม่  
โดยรวมของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสมหรือไม่ 
     2.3.2.2 ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.3.3 ชุดที่ 3 แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไท
ลื้อที่มีต่อผลการออกแบบและผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ข้อมูลแบ่งเป็น 2 ตอน ดังนี้  
     2.3.3.1 ตอนที่ 1 รายการสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อต่อผลการออกแบบ ผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ จำนวน 7 ข้อ 

1) ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์ สามารถสื่อสารเอกลักษณ์บ้านหาด
บ้ายได้ในระดับใด  

2) ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถดึงดูดความน่าสนใจ
เมื่อผู้บริโภคพบเห็น 

3) ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์แสดงส่วนประกอบครบถ้วน และชัดเจน  
4) ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์ปลอดภัยต่อสุขภาพ 
5) ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์มีความเป็นเอกลักษณ์ที่ผู้บริโภคสามารถจำ

ตราสินค้าได้ง่าย 
6) ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจซื้อระดับใด 
7) ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถแสดงเอกลักษณ์บ้านหาดบา้ย 

(ซอฟเพาเวอร์) จะสามารถเพ่ิมมูลค่าได้ระดับใด 
     2.3.3.2 ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเพ่ิมเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.3.4 ชุดที ่ 4 แบบประเมินความเหมาะสมสำรับอาหารจากสาหร่ายไก  ข้อมูล
แบ่งเป็น 2 ตอน ดังนี้ 

2.3.4.1 ตอนที่ 1 ความเหมาะสมของรูปแบบการทดลองจัดชุดสำรับสาหร่ายไก 
1) ความเหมาะสมด้านรูปแบบการจัด 
2) ความสวยงามด้านการจัด 
3) ความเหมาะสมด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสโดยรวม 
4) ความเหมาะสมด้านอาหารหลัก 5 หมู่ คุณค่าทางโภชนาการ 
5) ความเหมาะสมด้านอัตลักษณ์และเรื่องราว 
6) ความเหมาะสมด้านการเพ่ิมมูลค่า 
7) ความเหมาะสมด้านศักยภาพด้านเศรษฐกิจ 
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8) ความเหมาะสมด้านศักยภาพด้านสังคม 
9) ความเหมาะสมด้านศักยภาพด้านสิ่งแวดล้อมในชุมชน 

2.3.4.1ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเพ่ิมเติมหรือข้อเสนอแนะ 
  2.3.5 ชุดที่ 5 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจาก
สาหร่ายไกแม่น้ำโขง ข้อมูลแบ่งเป็น 2 ตอน ดังนี้  

2.3.5.1 ตอนที่ 1 รายการสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
อาหารจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง จำนวน 14 ข้อ 

1) ปริมาณ น้ำหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสมต่อ 1 
หน่วยบริโภคหรือไม่  

2) สีของผลิตภัณฑ์อาหาร  
3) กลิ่นของผลิตภัณฑ์อาหาร  
4) รสชาติของผลิตภัณฑ์อาหาร  
5) เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร  
6) องค์ประกอบอื่นท่ีมีในผลิตภัณฑ์อาหาร  
7) รูปแบบบรรจุภัณฑ์ สามารถสื่อสารเอกลักษณ์บ้านหาดบ้ายได้ใน

ระดับใด 
8) บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถดึงดูดความน่าสนใจเมื่อผู้บรโิภค

พบเห็น 
9) บรรจุภัณฑ์แสดงส่วนประกอบครบถ้วน และชัดเจน  
10) ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์ปลอดภัยต่อสุขภาพ 
11) บรรจุภัณฑ์มีความเป็นเอกลักษณ์ท่ีผู้บริโภคสามารถจำตราสินค้าได้

ง่าย 
12) บรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจซื้อหรือไม่ 
13) รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถแสดงเอกลักษณ์บ้านหาดบ้าย (ซอฟ

เพาเวอร์) จะสามารถเพ่ิมมูลค่าได้หรือไม่ 
14) โดยรวมของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสมต่อเชิงพาณิชย์

ระดับใด 
2.3.5.2 ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเพ่ิมเติมหรือข้อเสนอแนะ 

 2.4 เกณฑ์การประเมินและแปลผลแบบสอบถามท้ัง 5 ชุด ดังนี้ 
  เกณฑ์การประเมินทำเครื่องหมายถูก √ ลงในค่าระดับที่เลือกเพียงระดับเดียว ดังนี้ 
   1 หมายถึง  ความพึงพอใจ ระดับน้อยที่สุด 
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   2 หมายถึง  ความพึงพอใจ ระดับน้อย 
   3 หมายถึง  ความพึงพอใจ ระดับปานกลาง 
   4 หมายถึง  ความพึงพอใจ ระดับมาก 
   5 หมายถึง  ความพึงพอใจ ระดับมากท่ีสุด 
  การแบ่งคะแนนค่าเฉลี่ยแต่ละช่วงเป็น 0.8 คะแนน การแปลผลคะแนนเฉลี่ยระดับ
ความพึงพอใจ (บุญชม ศรีสะอาด, 2561) ดังนี้  
   ระดับน้อยที่สุด   คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 1.00 – 1.80 
   ระดับน้อย  คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 1.81 – 2.60 
   ระดับปานกลาง  คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 2.61 – 3.40 
   ระดับมาก  คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.41 – 4.20 
   ระดับมากท่ีสุด  คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.21 – 5.00 
 ขั้นตอนการสร้างเครื่องมือ  
  1. ดำเนินการศึกษาค้นคว้าข้อมูลจากเอกสาร ตำราวิชาการ หนังสือ วารสาร และ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อนำมาใช้เป็นแนวทางในการออกแบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบสนทนากลุ่ม และ
แบบสอบถามให้ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
  2. ดำเนินการกำหนดประเด็นคำถามโดยวิเคราะห์จากตัวชี้วัดของวัตถุประสงค์การวิจัย 
จากนั้นร่างคำถามและเขียนคำถามของเครื่องมือแต่ละชนิดที่ใช้เก็บข้อมูล 
  3. นำเครื่องมือทั้งหมดท่ีได้หาคุณภาพเครื่องมือวิจัย  
   3.1 การตรวจสอบความตรงตามเนื ้อหา เสนอให้ผู ้เชี ่ยวชาญ จำนวน 3 ท่าน 
พิจารณาตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา โดยกำหนดคะแนนผลการพิจารณา (ไพบูรณ์ คะเชนทรพรรค์, 
2561) ดังนี้  
   - ให้ +1 หมายถึง แน่ใจว่า ข้อคำถามวัดตรงกับเนื้อหาที่กำหนด  
   - ให้ 0 หมายถึง ไม่แน่ใจว่า ข้อคำถามวัดตรงกับเนื้อหาที่กำหนด  
   - ให้ -1 หมายถึง แน่ใจว่า ข้อคำถามวัดไมต่รงกับเนื้อหาที่กำหนด 
   เมื่อผู้เชี่ยวชาญแต่ละคนพิจารณาเสร็จแล้ว นำคะแนนของแต่ละข้อคำถามหาค่า
ดัชนีความสอดคล้อง (IOC) โดใช้สูตร ดังนี้ 

    IOC = 
ΣR

N
 

   โดย IOC หมายถึง ค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อคำถามกับเนื้องหาที่ต้องการ
วัด 
   R หมายถึง ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญแต่ละคน  
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   𝛴𝑅 หมายถึง ผลรวมคะแนนความคิดเห็นของผู ้เชี ่ยวชาญทุกคนในแต่ละข้อ
คำถาม  
    N หมายถึง จำนวนผู้เชี่ยวชาญทั้งหมด 
   นำผลจากการให้คะแนนของผู้เชี่ยวชาญ มาพิจารณาค่า IOC เลือกข้อคำถามที่มี
ความสอดคล้องเท่ากับหรือมากกว่า 0.5 แต่ถ้าได้ค่า IOC น้อยกว่า 0.5 แสดงว่า ไม่มีความตรงตาม
เนื้อหาให้นำมาปรับแก้เครื่องมือตามคำแนะนำของผู้เชี่ยวชาญ และดำเนินการตรวจสอบซ้ำเพื่อให้
แน่ใจว่าเครื่องมือมีความสมบูรณ์และเหมาะสม  
  4. การตรวสอบความเที่ยงของเครื่องมือแต่ละฉบับ โดยนำมาทดลองใช้กับกลุ่มตัวอย่าง
ที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับกลุ่มเป้าหมายเพื่อประเมินความชัดเจน ความเข้าใจในภาษา และความ
เหมาะสมของเครื่องมือ นำผลมาตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือเพื่อวิ เคราะห์ค่าความเที่ยงของ
เครื่องมือวิจัยทั้งฉบับ ใช้สูตรสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค (Cronbach's Alpha) (ล้วน สายยศ 
และอังคณา สายยศ. 2539 อ้างใน ไพบูรณ์ คะเชนทรพรรค์, 2561) โดยมีสูตร ดังนี้  

𝛼 =
𝑘

𝑘 − 1
[1 −

∑𝑆𝑖
2

𝑆𝑡
2 ] 

  โดยที่ 𝛼 หมายถึง ค่าความเท่ียงของเครื่องมือวัด 

    𝑘 หมายถึง จำนวนข้อคำถาม 

   𝑆𝑖
2 หมายถึง ค่าความแปรปรวนของแต่ละข้อคำถาม 

   𝑆𝑡
2 หมายถึง ค่าความแปรปรวนทั้งฉบับ 

สำหรับเกณฑ์ค่าความเที่ยงเท่ากับหรือสูงกว่า 0.70 ถือว่าเครื่องมือวิจัยนั้นมีผลการวัดที่มีความเที่ยง
และเชื่อถือได ้ 
  5. จัดพิมพ์เครื่องมือวิจัยฉบับสมบูรณ์สำหรับใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนาม 
 
3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
 โดยมีวิธีการดำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล เป็น 3 ระยะ ดังนี้ 
 3.1 ระยะที่ 1 ขั้นเตรียมการ 
  3.1.1 ศึกษาค้นคว้าข้อมูลปฐมภูมิจากตำราวิชาการ หนังสือ วารสาร เอกสารบทความ
วิชาการ และผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง รวมถึงข้อมูลปฐมภูมิเบื้องต้นจากการสำรวจพูดคุยกับคนในพื้นที่
เป็นแนวทางในการออกแบบเครื่องมือการวิจัยให้มีเนื้อหาที่ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
และพัฒนาเครื่องมือการวิจัย โดยให้ผู้ทรงคุณวุฒิ 3 ท่าน ตรวจสอบ ปรับปรุงแก้ไขเครื่องมือตาม
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ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อให้ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย และดำเนินการขอ
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องก่อนลงพ้ืนที่วิจัย 
  3.1.2 ทำหนังสือประสานขอความร่วมมือการดำเนินงานวิจัยกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
เพ่ือเตรียมวางแผนการดำเนินงานวิจัย 
  3.1.3 จัดเวทีเพื่อชี้แจงวัตถุประสงค์และขอความร่วมมือในการดำเนินงานกับ สมาชิก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ผู้นำชุมชนบ้านหาดบ้าย และผู้รู้สาหร่ายไก
แม่น้ำโขง 
 3.2 ระยะที่ 2 ขั้นดำเนินการวิจัย ดังนี้ 
  3.2.1 ศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจฐานรากชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย ด้วยการจัดเวทีสนทนากลุ่มย่อย (Focus Group) และใช้ร่วมกับการสัมภาษณ์
รายบุคคลด้วยแบบสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth Interview) ผู ้ให้ข้อมูล (Key Informant) ได้แก่ 
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ผู้นำชุมชนบ้านหาดบ้าย และผู้รู้สาหร่าย
ไกแม่น้ำโขง เลือกแบบเจาะจง จำนวน 20 คน โดยมีประเด็นสำคัญในการสนทนากลุ่มและสัมภาษณ์ 
7 ประเด็น ได้แก่ 1) ศักยภาพความเป็นซูเปอร์ฟู ้ด (Superfood) เช่น คุณค่าทางโภชนาการ  2) 
ศักยภาพด้านการผลิตและแปรรูปสาหร่ายไก เช่น มาตรฐานและคุณภาพการผลิต ความปลอดภัยใน
การบริโภค (Food Safety) (วิเคราะห์ สารหนู ตะกั ่ว แคดเมียม ปรอท) และด้านเทคโนโลยี ่ 3) 
ศักยภาพความยั่งยืนของแหล่งวัตถุดิบ เช่น ปริมาณและฤดูกาล พื้นที่เก็บ และแนวทางการจัดการ 4) 
ศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ เช่น อัตลักษณ์และเอกลักษณ์ การต่อยอดทางวัฒนธรรมด้าน
อาหาร และการสร้างเครือข่ายและความร่วมมือ 5) ศักยภาพด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค เช่น 
กลุ่มเป้าหมาย การสร้างแบรนด์และเรื่องราว ช่องทางการจัดจำหน่าย การส่งเสริมการตลาด 6) 
ศักยภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน เช่น การสร้างรายได้และอาชีพ การส่งเสริมการยกระดับ
คุณภาพชีวิต การส่งเสริมการท่องเที ่ยวเชิงวัฒนธรรม  สำหรับประเด็นที่ 7 นี้ใช้เก็บข้อมูลเพียง
สัมภาษณ์เพียงอย่างเดียว 7) ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นและภูมิปัญญาการทำอาหารจาก 
สาหร่ายไกที่สามารถนำมาต่อยอดได้  
  3.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ให้เป็น
ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย  ประยุกต์
แนวคิดการวิจัยเชิงพัฒนาด้านอาหารและโภชนาการของวิสิฐ จะวะสิต และอภิรัตน์ ศุภธนาทรัพย์ 
(2560) แบ่งการดำเนินการออกเป็น 5 ขั้นตอน ดังนี้ 

3.2.2.1 สร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ โดยนำข้อมูลที่ได้จากกระบวนการวิจัยในข้อที่ 
2.1 มาดำเนินการเรียนรู้แลกเปลี่ยนการถ่ายทอดกระบวนการทำและเรื่องราว (Story) ภูมิปัญญา
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อาหารสาหร่ายไก ของชุมชนบ้านหาดบ้าย เพื่อพัฒนาเป็นตำรับมาตรฐานและสร้างแนวคิดในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นตอนต่อไป 

3.2.2.2 คัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหาร โดยการคัดเลือกอาหารที่มีความโดดเด่น มี
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารแบบภูมิปัญญาดั้งเดิมของชุมชนบ้านหาดบ้ายจากขั้นตอนที่ 1 โดย
ชุมชนด้วยกระบวนการแบบ Focus Group แล้วทำการวิเคราะห์แนวทางการพัฒนา เพื่อประกอบ
วางแผนและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขงให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของ
ชุมชน 

3.2.2.3 พัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสำเร็จรูป
จากสาหร่ายไกตามกระบวนการวางแผนการพัฒนาในขั้นตอนที่สอง ทำการประเมินวิเคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัส เช่น ขนาด รูปร่าง ตำหนิ ปริมาตร 
น้ำหนักสุทธิ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญและกลุ่มวิสหกิจชุมชนฯ ทำการ
ประเมินค่าสี ปริมาณความค่าชื้น และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์  

3.2.2.4 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่อิงจากอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่
มีความโดดเด่น สามารถสื ่อความเป็นท้องถิ ่นและสามารถเป็นตัวแทนซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนได้  
ดำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื ้อบ้านหาดบ้าย ด้วยการ
สนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) เพ่ือคัดเลือกอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่มีความโดดเด่น สามารถสื่อ
ความเป็นท้องถิ่นได้ เพื่อใช้ในการออแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ 1) อัตลักษณ์ท้องถิ่นที่มีความ
โดดเด่น สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่น 2) เรื่องราว (Story) ของอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่มีความโดดเด่น 3) 
อัตลักษณ์ท้องถิ่นที่มีความโดดเด่น ที่สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่นได้ดีที่สุดที่ต้องการให้ใช้ในหการ
ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ครั้งนี้ 4) คิดว่าอัตลักษณ์ที่เลือกมามีศักยภาพแสดงออกถึงความเป็น
ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนไหม และเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อท่ีมีต่อผลการออกแบบและผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

3.2.2.5 การศึกษาและทดลองตลาด โดยการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง จากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคสาหร่ายไกทั่วไป จำนวน 30 
คน โดยใช้เกณฑ์การสุ่มตัวอย่างแบบการกำหนดโควตา (Quota Sampling) ตามลักษณะประชากร 
โดยมาจากอำเภอเชียงของร้อยละ 50 และอำเภอเมืองเชียงรายร้อยละ 50 ใช้วิธีการคัดเลือกแบบ
เจาะจง โดยมีเกณฑ์การคัดเข้า คือ 1) เคยซื้อหรือบริโภคผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ของกลุ่มวิสาหกิจ 2) มีอายุ 
20 ปีขึ้นไป และสามารถสื่อสารความคิดเห็นได้ดี 3) ยินดีเข้าร่วมให้ข้อมูล 4) เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
อาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย/กลุ่มผู้นำชุมชน/ผู้รู้สาหร่ายไกแม่น้ำโขง/ประชาชนทั่วไปที่บริโภค
สาหร่ายไก 
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 3.3 ระยะที่ 3 ขั้นตอนการประเมินศักยภาพและส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ
จากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริม
โขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ดำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 
  3.3.1 ประเมินศักยภาพการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ชุมชน โดย ชุมชน สถาบันการศึกษา 
หน่วยงานภาครัฐในระดับชุมชน ท้องถิ่น และจังหวัดที่มีส่วนในการส่งเสริมการเป็นซอฟต์พาวเวอร์
ชุมชน 
  3.3.2 ส่งเสริมการนำผลิตภัณฑ์สู่การใช้ประโยชน์ โดยดำเนินการจัดกิจกรรมอบรมเชิง
ปฏิบัติการแลกเปลี่ยนเรียนรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายน้ำโขง ให้แก่ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ชุมชนหาดบ้าย ตำบลริมโขง จังหวัดเชียงราย 
  3.3.3 ติดตามผลการนำผลิตภัณฑ์สู ่การใช้ประโยชน์ โดยดำเนินการจัดกิจกรรมเชิง
ปฏิบัติการถอดบทเรียน แลกเปลี่ยนเรียนรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไก 

  3.3.4 จัดเวทีคืนข้อมูลสู่ชุมชน 
  3.3.5 เผยแพร่งานวิจัย 
  3.3.6 จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 

4 การวิเคราะห์ข้อมูล  
 

 4.1 เชิงคุณภาพ ตรวจสอบข้อมูลที่ได้จาก การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม การสังเกต แบบ
สามเส้า (Investigation triangulation) ด้านข้อมูล ด้านผู้วิจัย ด้านทฤษฎี และด้านวิธี และวิเคราะห์
เชิงเนื้อหา (Content analysis) ตามวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ 

 4.2 เชิงปริมาณ ใช้สถิติพื ้นฐานได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) เพื่อการวิเคราะห์ผลการประเมินของผู้เชี่ยวชาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ การ
ยอมรับของของผู้บริโภคในการศึกษาและทดลองตลาด และการประเมินศักยภาพการเป็นซอฟต์พาว
เวอร์ชุมชนของผู้ที่มีส่วนส่งเสริม แล้วอธิบายเป็นสถิติเชิงพรรณนา  

 
 
 
 
 
 
 



42 

บทที่ 4 
ผลการศึกษา 

 
 การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

เชิงสุขภาพเพ่ือเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย ผู้วิจัยนำเสนอผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ เป็น 3 ระยะ ดังนี้  

 
1. การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิง
สุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย 
 
 การศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยได้ทำการสัมภาษณ์ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับการศึกษาศักยภาพของ
สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์
ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย จากผู้ให้ข้อมูลหลักในชุมชน
บ้านหาดบ้าย และสนทนากลุ่ม ซึ่งประกอบด้วยผู้สูงอายุภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้ประกอบการแปรรูป
อาหารจากสาหร่ายไก กลุ่มแม่บ้านชุมชน ผู้นำท้องถิ่น และหน่วยงานที่เกี ่ยวข้อง  โดยมีประเด็น
ศักยภาพด้านต่าง ๆ ที่ศึกษาดังนี ้
 

 
 

ภาพที่ 2 บุคคลผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับการศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ)  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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 1.1 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากสาหร่ายไกของชุมชนไทลื้อบ้านหาดบ้าย พบว่า 
  ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย เป็นชุมชนไทลื้อริม
แม่น้ำโขง ที ่ต ั ้งอยู ่ในระหว่างเส้นทางอำเภอเชียงแสนอำเภอเชียงของ ที ่มีว ิถีช ีว ิตผูกพันกับ
ทรัพยากรธรรมชาติ สนับสนุนเกษตรกรรม ประมงพื้นบ้าน หัตถกรรมผ้าทอไทลื้อลวดลายเอกลักษณ์
เฉพาะถิ่น และอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เป็น“วัฒนธรรมที่กินได้” เช่น ผลิตภัณฑ์ชาดอกซ้อ น้ำพริกถั่ว
เน่า ข้าวแรมฟืน ข้าวซอยน้อย และเมนูอาหารจากสาหร่ายไกม่น้ำโขง เช่น ไกยี ไกน้ำข่า ไกแผ่น เจียว
ไก เอาะไก ห่อนึ่งไก ซึ่งได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ทำให้อาหารแต่ละอย่างมีความโดดเด่น และ
แตกต่างจากไทลื้อในพื้นที่อื่น ๆ สะท้อนการพึ่งพาทรัพยากรธรรมชาติ โดยเฉพาะแม่น้ำโขงที ่เป็น
แหล่งอาหารหลักเด่น คือ “ไกน้ำของ” (สาหร่ายแม่น้ำโขง)  
 

 
 

ภาพที่ 3 ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 

(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
 

 
 

ภาพที่ 4 สาหร่ายแม่น้ำโขง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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  จากการลงพื ้นที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย เพื่อพูดคุย
สนทนากลุ่มและสัมภาษณ์กับประธานและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาด
บ้าย และกับกลุ่มผู้มีส่วนได้เสียทุกกลุ่ม กล่าวว่า สาหร่ายไก เป็นภูมิปัญญาอาหารของชาวไทลื้อบ้าน
หาดบ้ายและหาดทรายทองตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ที่สืบต่อกันมาหลายช่วงอายุ
คน ยื่นยังข้อมูลได้จากตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานสภาวัฒนธรรมตำบลริมโขง กล่าวว่า  
  “...สำหรับผม 'ไก' คืออาหารที่อยู่คู่กับวิถีชีวิตคนริมฝั่งโขงมาตลอดครับ อย่างผมนี่เกิด
และเติบโตมาในครอบครัวริมน้ำโขง แถวดอนทราย ตรงข้ามกับผาพระนี่เอง ตั้งแต่เด็กจนโต ภาพที่คุ้น
ตาและได้ยินติดหูคือเสียงพ่อกับแม่ชวนกันไป 'เก็บไก' หรือ 'จกไก' อยู่ตลอด ตอนนี้ก็อายุปานเข้าไป 
70 กว่าปีแล้วครับ ไกก็ยังเป็นอาหารที่หาได้ง่ายในธรรมชาติ ไม่ต้องเสียเงินซื้อ แต่สิ่งสำคัญคือเราต้อง
มีความขยันหน่อยครับ...” (สมศักดิ์ ติยะธะ, 2568)  
 

 
 

ภาพที่ 5 สมศักดิ์ ติยะธะ ประธานสภาวัฒนธรรมตำบลริมโขง ให้ข้อมูล 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  คำว่า “ไก” หรือ “สาหร่ายไก” ความหมายตามคำว่าบอกเล่าของผู้ให้ข้อมูลในการ
สนทนากลุ่มและสัมภาษณ์ สามารถจำแนกออกได้ดังนี้  
  ความหมายเชิงสัญลักษณ์และการรอคอย คือ ชาวไทลื้อมีความเชื่อว่าคำว่า "ไก" อาจ
สื่อถึงคำว่า "ไกล" เนื่องจากสาหร่ายชนิดนี้เก็บเกี่ยวได้เพียงปีละครั้งช่วงเวลาเดือนมกราคมถึงเมษายน 
การที่ต้องรอคอยอย่างยาวนานกว่าจะได้รับประทานอีกครั้งในรอบปี ทำให้เกิดการเปรียบเปรยว่ากว่า
จะได้กินนั้นช่างอยู่ "ไกล" หรือต้องใช้เวลาอีกยาวไกลกว่าจะถึงฤดูกาลของมัน 
  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ผู้สูงอายุ 70 กว่าปีท่านหนึ่ง กล่าวว่า 
  “...คนเฒ่าคนแก่เปิ้นกึดจะอีเจ้า... ว่าตี้เฮาเรียกมันว่า 'ไก' เนี่ย ก็เพราะว่าปี๋นึ่งมันจะ
ออกมายะหื้อเฮาได้กิ๋นแค่เตื้อเดียว นานๆ มา กำจนมันดูเป็นของ 'ไก๋' (ไกล) ตั๋ว ชาวบ้านเปิ้นก็เลย
เรียกชื่อมันสั้นๆ ว่า 'ไก' ตามความหายากของมันนั่นแลเจ้า..." (ศรี ธรรมวงศ์, 2568) 
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  ความหมายเชิงวิชาการทางกายภาพ คือ "ไก" เป็นสาหร่ายน้ำจืดชนิดหนึ่งที่มีลักษณะ
เป็นเส้นยาวเจริญเติบโตได้ดีในแหล่งน้ำที่ไหล ใสสะอาด และมีแสงแดดส่องถึงก้อนหินที่มันเกาะอยู่ 
โดยชาวบ้านในชุมชนริมน้ำโขงถือว่าไกเป็นอาหารที่ธรรมชาติสร้างมาให้ 
ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานสภาวัฒนธรรมตำบลริมโขง กล่าวว่า 
  “...ไกไม่ชอบน้ำขุ่น ชอบแสงแดดเพื่อจะไปสังเคราะห์แสงให้เป็นสีเขียวโคโลฟินะครับ 
เพราะฉะนั้น ไกจึงเป็นอาหารที่ธรรมชาติสร้างมาให้เรารู้จักการกิน การใช้ การทำประโยชน์จากไก ให้ 
มากที่สุด และในที่สุดของเราก็ต้องมีการอนุรักษ์ รักษาพ้ืนที่ที่มันจะออกไกลขึ้นมานะครับ...” (สมศักดิ์ 
ติยะธะ, 2568) 
  ความหมายเชิงภาษาและท้องถิ ่น: "ไก" เป็นชื ่อเรียกเฉพาะที่ชาวบ้านริมน้ำโขง 
โดยเฉพาะชาวไทลื้อและคนในแถบอำเภอเชียงของใช้เรียกติดปากมาตั้งแต่สมัยโบราณ ซึ่งมีความ
แตกต่างจากสาหร่ายน้ำจืดชนิดอื่นที่คนเมืองทั่วไปอาจเรียกว่า "เต่า" หรือ "เทา"  นอกจากนี้ในพื้นที่
ภาคอีสานที่ติดริมน้ำโขง เช่น จังหวัดหนองคาย ก็มีการเรียกชื่อว่า "ไก" เช่นเดียวกัน 
ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ตัวแทนชุดพัฒนาสัมพันธ์มวลชน (ชพส.) ในพื้นที่ชุมชนบ้านหาด
บ้าย ตำบลริมโขง กล่าวว่า 
 “...เป็นคำถามที่น่าสนใจมากครับว่าทำไมเราถึงเรียกสิ่งนี้ว่า "ไก" (สระไอ ไม้มลาย) ในขณะ
ที่บางคนอาจจะเพี้ยนไปเป็น "ไก่" หรือ "ไกล" อย่างที่คุยกันตอนแรก แต่ภาษาคนเมืองดั้งเดิมที่อยู่ริม
โขงจะเรียกสั้นๆ ว่า "ไก" ซึ่งน่าแปลกที่ทางภาคอีสาน (แถวหนองคายที่มีน้ำโขงไหลผ่าน) เขาก็เรียก
สาหร่ายชนิดนี้ว่า "ไก" เหมือนกับบ้านเราเป๊ะเลย แสดงว่าชื่อนี้เป็นชื่อร่วมของคนลุ่มน้ำโขงมาแต่ไหน
แต่ไรครับ…” (จ.ส.อ.ธีระพงษ์ กล้าการขาย, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 6 ตัวแทน ชพส.ในพ้ืนที่ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง ให้ข้อมูลการเรียกชื่อ"ไก" 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 



46 

  ความหมายของคำว่าไกจากตัวแทนผู้ใหญ่บ้านชุมชนบ้านหาดบ้าย ให้ความหมายว่า 
ได้แก่ 
  “...ไก เป็นสิ่งที่เรียกติดปากมาตั ้งแต่สมัยก่อนแล้ว เมื่อถึงฤดูไกของชาวเชียงของ 
อาหารที่ขึ้นโต๊ะบ่อย ๆ ก็จะเป็นเอาะไก เจียวกัน ถ้ากินบ่อยๆ แล้วเหลือก็มีการนำไปแปรรูปต่างๆ เอา
มาฉีกเป็นเส้น แล้วววางบนตะแกรงแล้วก็นำไปผึ่งแดดไว้ ถ้าแห้งมาก็กลับไปกลับมา เสร็จแล้วก็เอามา
ยี เอามาขยำก็กลายเป็นไกป่นไป มีเกลือมีเครื่องปรุงต่างๆ หอมเจียวแล้วก็คลุกไปด้วย เวลาเรากิน
น้ำพริก แล้วก็จะจิ้มที่ไกป่นด้วย เพื่อเพิ่มความอร่อยบางคนก็ทำเป็นไกแผ่น ไกน้ำข่า ไกน้ำข่าคือ
ส่วนผสมของสมุนไพรประเภทข่า งาขาว งาดำได้หมด แล้วนำมาทำเป็นแผ่น...”  (บัวลอย ธรรมวงศ์, 
2568) 
 

 
 

ภาพที่ 7 ตัวแทนผู้ใหญ่บ้านชุมชนบ้านหาดบ้าย ให้ความหมายว่า ได้แก่ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  ความหมายและภาพความทรงจำจาก “ไก” ของรองปลัดองค์การบริหารส่วนตำบลริม
โขง คือภาพจำไกแผ่นเป็นของฝากจากเจียงของ วิธีการรับประทานท่ีคุ้นตามาตั้งแต่เด็ก คือ นำไปแอน
ไฟ ยีหื้อฟู โดยนำเข้าเหนียวร้อน ๆ จิ้มหรือจู่มลงไกยี ยิงกินยิงอร่อย ดังตัวอย่างคำบอกเล่าดังนี้ 
  “ตัวข้าเจ้าเองเป็นคนอำเภอขุนตาลเจ้า ภาพจำเรื่อง 'ไก' ตี้ชัดเจนที่สุดคือกำตี้เปิ้นฮ้อง
ว่า 'ไกเจียงของ' สมัยก่อนเวลาคนเฒ่าคนแก่เปิ้นไปแอวแถวริมโขง ขากลับเปิ้นก็จะซื้อไกตี้เปิ้นพับเป็น
แผ่นๆ มาฝากกัน เป็นของดีของหายากตี้ตื่นเต้นกั๋นตึงบ้านเจ้า" 
  "…วิธีกิ๋นตี้จำได้ติดต๋าคือ แม่เปิ้นจะเอาไกแผ่นมา 'แอนไฟ' (ย่างไฟ) อ่อน ๆ หรือเอามา
หน้ากั๋นกะทะร้อน ๆ โดยตี้ บ่ต้องใส่น้ำมันเลยเจ้า พอมันเริ่มหอมและกรอบได้ตี้แล้ว ก็เอามา 'ยี' หื้อ
ละเอียดเป็นผง ๆ ผสมทำเป็นน้ำพริกแห้ง กลิ่นหอมมันฟุ้งไปตึงครัวเลยเจ้า..." 
  “...ตี้เด็กๆ ชอบกั๋นนักก็เพราะรสชาติของไกมันจะมีความ 'มัน' ในตั๋วเจ้า ยิ่งกิ๋นยิ่งมัน 
ยิ่งเคี้ยวยิ่งเพลิน เวลาจะกิ๋นก็เอาข้าวเหนียวร้อน ๆ มา 'จ้ำ' (จิ้ม) ลงไปในผงไกแผ่นตี้ยีไว้ กินคู่กับ
น้ำพริกแห้งเนี่ยเจ้า... เป็นรสชาติในความทรงจำตี้ลืมบ่ลงแต้ ๆ..." (วิมลรัตน์ วันร้อง, 2568) 
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ภาพที่ 8 รองปลัดองค์การบริหารส่วนตำบลริมโขงให้ข้มูลสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  สาหร่ายไกในพื้นที่บ้านหาดบ้ายและหาดทรายทองในอดีตจะเริ่มออกในช่วงเดือน
มกราคม- เมษายน ของทุกปี โดยเกาะติดโขดหินตามเกาะแก่งกลางแม่น้ำโขงและชายฝั่งแม่น้ำโขง 
"ไก" จะเจริญเติบโตได้ดีในช่วงฤดูหนาวไปจนถึงฤดูร้อนประมาณปลายเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
พฤษภาคม แต่จะเริ่มเก็บได้จริงจังในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายน 1 ปี มีแค่ช่วงเวลาเดียว ซึ่ง
เป็นช่วงที่ระดับน้ำในแม่น้ำโขงลดลง น้ำมีความใส แสงแดดส่องถึงพื้น และกระแสน้ำไหลเอื ่อย
พอเหมาะ ทำให้มันสามารถยึดเกาะกับก้อนหินหรือแก่งหินกลางแม่น้ำโขงได้ แต่ในปัจจุบันโดยเฉพาะ
ในช่วงปลายพ.ศ.2567- พ.ศ.2569 การออกของสาหร่ายไกลดน้อยลดเนื่องจากผลกระทบทางด้าน
สิ่งแวดล้อม เมื่อถึงฤดูการเก็บเกี่ยวทุกคนก็จะนั่งเรือไปตามเกาะแก่งในบริเวณที่แม่น้ำโขงไม่ลึกและ
ชายหาด เครื่องมือที่ใช้เก็บสาหร่ายไก ได้แก่ ตะกร้าสานไม้ไผ่หรือพลาสติก กระสอบใส่สาหร่ายไก 
และไม้ทุบ โดยชาวบ้านชาวบ้านมีวิธีการเก็บที่เรียกว่า "การจกไก" ใส่ลงในตะกร้าแกว่งไปมาเป็นการ
ล้างอีกทาง  
 

 
 

ภาพที่ 9 การจกไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 10 การจกไกของชาวบ้าน 
(ท่ีมา: สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 

 
โดยภูมิปัญญาดั้งเดิมในการทำความสะอาด คือ นำไกมาทุบบนก้อนหินในน้ำโขงเพ่ือให้เศษทราย เศษ
ดินที่เกาะติดในเส้นสาหร่ายไกหลุดออก จากนั้นใส่ลงในตะกร้าแกว่งไปมาล้างให้เศษต่างๆที่ติดออกอีก
ครั้ง และยังช่วยให้เส้นใยสาหร่ายไกนุ่มด้วย จากนั้นนำกลับมาล้างด้วยน้ำสะอาดอีกหลายรอบ 
ปัจจุบันนิยมใช้เครื่องซักผ้าที่ใช้สำหรับล้างสาหร่ายไกเฉพาะมาช่วยล้าง ทำให้สาหร่ายไกที่ได้สะอาด
และไม่มีกลิ่นโคลนมากเหมือนสมัยก่อน ประหยัดน้ำล้างและเวลาในการล้างด้วยเช่น พอทำความ
สะอาดเสร็จแล้วบางคนนำสาหร่ายไกสดไปจำหน่ายในตลาด บางคนนไปถนอมและแปรรูปเองตามภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นท่ีสืบต่อกันมา เช่น สาหร่ายไกแผ่น สาหร่ายไกน้ำข่า สาหร่ายไกยี เป็นต้น บางคนนำไป
ส่งต่อกลุ่มที่รับซื้อเพื่อนำไปแปรรูปในพื้นที่ชุมชนอื่น จากคำบอกเล่าของผู้ให้ข้อมูลท่านกล่าวว่า 
สมัยก่อนเมื่อได้ยินเสียงสับในแต่ละบ้านดังขึ้นในช่วงหน้าเก็บสาหร่ายแสดงว่าบ้านนั้นกำลังทำกับข้าว
จากสาหร่ายไก  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานสภาวัฒนธรรมตำริมโขง กล่าวว่า  
  “...เมื่อได้ยินเสียงสับเขียงดัง "ก๊อก ๆ ๆ ๆ" ชาวบ้านจะรู้ทันทีว่าบ้านนั้นกำลังทำเมนู
แกงไกหรือลาบไก เพราะไกสดต้องนำมาสับให้ละเอียดก่อนนำไปปรุงเพื่อให้รับประทานได้ง่าย...”  
(สมศักดิ์ ติยะธะ, 2568) 
  ภูมิปัญญาอาหารจากสาหร่ายไกที่เป็นที่นิยมและเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนบ้านหาด
บ้าย ปรุงประกอบภายในครอบครัวและทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย
นำมาจัดเลี้ยงในกิจกรรมท่องเที่ยวในชุมชน มีทั้งเมนูที่ปรุงจากสาหร่ายไกสดและเมนูจากสาหร่ายไก
แผ่นแห้งแปรรูป มาประกอบอาหารที่หลากหลายได้ โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อได้
อธิบาย ดังนี้  
  เอาะไก หรือ แกงไก เป็นเมนูพื ้นถิ ่นยอดนิยมของชาวไทลื ้อริมน้ำโขงที ่ต ้องรอ
รับประทานตามฤดูกาล เคล็ดลับสำคัญของเมนูนี้คือต้องใช้ไกสดเท่านั้น เนื่องจากไกค้างปีจะมีรสชาติ 
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ไม่อร่อยและไม่หอมเท่าไกท่ีเก็บสดใหม่จากธรรมชาติ กระบวนการเตรียมสาหร่ายไกตามภูมิปัญญา 
เดิม คือ การนำไกสดมาทุบบนก้อนหินในแม่น้ำโขง ซึ่งเป็นความเชื่อและเทคนิคที่ช่วยให้เส้นใยไกนุ่ม
ขึ้น พร้อมทั้งช่วยให้เศษทรายและสิ่งสกปรกท่ีติดมาหลุดออกได้ง่าย หลังจากนั้นจะนำไกมาล้างสะอาด
และสับให้ละเอียดก่อนนำไปแกงส่วนประกอบของเครื ่องแกง ส่วนผสมอื ่น ๆ และเครื่ องปรุง 
ประกอบด้วย ข่า ตะไคร้ พริกแห้ง และกระเทียม หอมแดง จะค่าน น้ำปลาร้า เกลือ ข้าวเบือ น้ำย่าง
นาง ใบมะกรูด ใบแมงลัก ผักชีฝรั่ง ผักชีลาว ต้นหอม ผักชี และน้ำมัน บางตำรับมีการใส่เนื้อสัตว์ 
เนื่องจากไกสดมีลักษณะลื่นและไม่มีเนื้อสัตว์ ชาวบ้านจึงนิยมใส่หมูสามชั้ นลงไปปรุงด้วย ซึ่งช่วยให้
เด็กอยากรับประทานด้วย เพื ่อเพิ ่มความมันและรสชาติที ่อร่อยยิ ่งขึ ้น และขั ้นตอนการปรุงมี
รายละเอียดดังนี้ ลักษณะการปรุงการทำเจี๋ยวไกโขลกเครื่องแกงโขลกให้ละเอียด จากนั้นใส่ใบมะกรูด
โขลกพอหยาบเข้าด้วยกันแล้วตักใส่อ่างผสมพักไว้ ต่อด้วยโขลกข้าวเบือพอหยาบแล้วผสมกันน้ำใบ
ย่านาง จากนั้นนำไกผสมเข้าด้วยกัน ใส่สะค้านที่เตรียมไว้ ปรุงรส  และตั้งกระทะไฟกลาง ใส่น้ำมัน
ตามด้วยพริกแกงที่โขลกไว้ผัดจนหอมใส่ไกที่ผสมไว้ลงไปผัดให้เข้ากัน ตามด้วยน้ำเปล่าเคี่ยวไปเรื่อย ๆ 
(อ่อม) ใช้ไฟกลางค่อนอ่อนจนสุก จากนั้นใส่ ผักชีลาว ใบแมงลัก ผักชี ใบมะกรูด ต้นหอม คนให้เข้ากัน 
ผักสุกยกลงจะใส่น้ำน้อยมากให้มีลักษณะน้ำขลุกขลิก (เอาะ) เพื่อให้รสชาติเข้มข้นการชูรสและกลิ่น: 
ขั้นตอนสุดท้ายที่สำคัญมากคือการโรยหน้าด้วยหอมกระเทียมเจียว เพ่ือให้มีกลิ่นหอมและดับกลิ่นคาว
เฉพาะตวัของสาหร่ายสด 
 

 
 

ภาพที่ 11 เอาะไก หรือ แกงไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  เจียวไก หรือที่ภาษาถิ่นเรียกว่า "เจี๋ยวไก" เป็นเมนูที่มีส่วนผสมไม่กี่ชนิด ประกอบด้วย 
ไกสด กระเทียม หอมแดง น้ำมัน เครื่องปรุงรส ความหอมของเมนูนี้อยู่ที่การเจียวกับน้ำมัน ลักษณะที่ 
ได้เหมือนเอาะไกนิยมกินคู่กับสะเดา 
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  ห่อนึ่งไก เป็นตำรับอาหารพื้นเมืองดั้งเดิมของชาวไทลื้อที่ใช้สาหร่ายไกสดเป็นวัตถุดิบ
หลัก โดยมีลักษณะและรสชาติ คือ คนในพ้ืนที่กล่าวว่า ห่อนึ่งไกถูกยกย่องว่าเป็นเมนูที่อร่อยมากและมี
กลิ่นที่หอมเป็นพิเศษ เนื่องจากในกระบวนการปรุงจะมีการใส่สมุนไพรลงไปเป็นจำนวนมาก ตำรับนี้
เป็นที่นิยมอย่างมากในกลุ่มผู้ใหญ่ แต่สำหรับเด็ก ๆ นั้นมักจะไม่ค่อยนิยมรับประทานห่อนึ่งไกนัก 
เนื่องจากไม่ชอบความลื่นและกลิ่นคาวของไกสด การทำห่อนึ่งไกให้อร่อยต้องอาศัยประสบการณ์และ
ความชำนาญ หากคนที่ไม่เคยทำมาลองทำเองอาจจะทำให้ไม่หอมเท่าที่ควร แต่หากเป็นฝีมือของผู้ที่มี
ประสบการณ์จะมีความหอมและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ บ่อยครั้งที่คนนอกพื้นที่หรือคนรุ่นใหม่อาจ
เกิดความสับสนระหว่าง "ห่อนึ่งไก" (สาหร่าย) กับ "ห่อนึ่งไก่" (เนื้อสัตว์) เนื่องจากคำว่า "ไก" และ "ไก่" 
มีการออกเสียงที่ใกล้เคียงกัน ส่วนผสมประกอบไปด้วย สาหร่ายไก น้ำปลาร้า ใบมะกรูด หอมแดง 
กระเทียม ตะไคร้ จะค่าน เกลือ พริกแห้ง ข้าวเบือ ผงชูรส น้ำย่านาง ผักชีฝรั่ง ต้นหอม ผักชี ใบแมงลัก  
ผักชีลาว ข่า น้ำเปล่า ใบตอง โดยมีวิธีทำ คือ โขลกเครื่องทุกอย่างให้เข้ากัน ต่อด้วยโขลกข้าวเบือพอ
หยาบแล้วตักใส่อ่างผสมคลุกกับพริกแกงที่โขลกไว้ นำน้ำใบย่านางเทลงในอ่างผสมพริกแกง ตามด้วย
น้ำปลาร้า จะค่าน ปรุงรส ตามด้วยใบแมงลัก ผักชี ต้นหอม คนให้เข้ากัน ใส่ไกยีลงไปคลุกให้เข้ากัน
เติมน้ำเปล่าเพิ่มคนให้เข้ากัน ตักใส่ใบตองแล้วห่อให้สวยงาม นำไปนึ่งในน้ำเดือดสุก ยกลง จัดเสิร์ฟ 
เคล็ดลับ คือ ข้าวเบือ ต้องเป็นข้าวเหนียวที่นำมาแช่น้ำ เพ่ือเพ่ิมความข้น หอม ด้วย  
 

 
 

ภาพที่ 12 เอาะไก หรือ แกงไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  สาหร่ายไกยี หรือไกป่น หรือยำไก เป็นเมนูอาหารที่ใช้กระบวนการการถนอมอาหาร
โดยนำไกมาฉีกเป็นเส้น ตากแห้ง แล้วขยำกับเกลือและหอมเจียว นิยมใช้ข้าวเหนียวจิ้มทานคู่กับ
น้ำพริก การทำ ไกยี (หรือไกป่น) เป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหารของชาวไทลื้อเพื่อให้สามารถเก็บ
สาหร่ายไกไว้บริโภคได้ยาวนานขึ้นนอกฤดูกาล กระบวนการเริ่มต้นจากการนำสาหร่ายไกที่ตากแห้ง
เป็นแผ่น (ไกแผ่น) มา ย่างไฟหรือแอนไฟ ให้กรอบและมีกลิ่นหอม จากนั้นจึงนำมา ขยำหรือยี ให้เป็น
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ผงละเอียดหรือเป็นเส้นฝอย ขั้นตอนที่ถือเป็นเคล็ดลับสำคัญคือการนำไกที่ยีแล้วไป คั่วหรือเจียวกับ
น้ำมัน ร่วมกับ กระเทียมเจียว หรือหอมเจียว เนื่องจากน้ำมันและเครื่องเทศจะช่วย ดับกลิ่นคาว
เฉพาะตัวของไก และทำให้มีกลิ่นหอมทันทีเมื่อโดนความร้อน พร้อมกับปรุงรสด้วยเกลือและผงปรุงรส
ตามชอบ โดยต้องคั่วจนแห้งเพื่อให้ได้รสชาติที่เค็มมันและหอมกรุ่น สำหรับ วิธีการรับประทาน ตาม
วิถีเดิมชาวบ้านนิยมใช้ ข้าวเหนียว ร้อน ๆ มา "จ้ำ" (จิ้ม) รับประทานคู่กับ น้ำพริก ต่าง ๆ โดยเฉพาะ 
น้ำพริกอ่อง หรือน้ำพริกตาแดง โดยมีเทคนิคการกินคือใช้ข้าวเหนียวจิ้มน้ำพริกก่อนแล้วจึงนำมาจิ้มที่
ไกยีเพ่ือให้ผงไกติดขึ้นมากับข้าวเหนียว นอกจากนี้ในปัจจุบันยังนิยมใช้เป็น ผงโรยข้าว ทั้งกับข้าวสวย
และข้าวเหนียว หรือนำไปผสมกับแคบหมูแล หอมแดงเพื่อเพิ่มความหลากหลายของรสสัมผัส ไกยีถือ
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ ขายดีมาก และเป็นที่ต้องการของตลาดในรูปแบบของฝาก เพราะมีรสชาติที่ "ยิ่งกิน
ยิ่งมัน" และสามารถนำไปดัดแปลงเป็นเมนูร่วมสมัยได้อีกด้วยเช่นกัน 
 

 
 

ภาพที่ 13 สาหร่ายไกยี หรือไกป่น หรือยำไกในสำรับขันโตก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 14 สาธิตการกินสาหร่ายไกยี หรือไกป่น หรือยำไก  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  ไกน้ำข่า หรือ สาหร่ายไกแผ่นทรงเครื่อง เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปสาหร่าย
ไกเพ่ือการถนอมอาหารให้สามารถเก็บไว้บริโภคได้ในระยะยาวและเป็นอาหารพ้ืนถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ 
กระบวนการทำเริ่มต้นจากการนำสาหร่ายไกสดที่เก็บมาได้มาแขวนพักไว้ให้ สะเด็ดน้ำ จากนั้นนำมา
ผสมกับเครื่องปรุงและสมุนไพรหลัก ได้แก่ ข่า เป็นที่มาของชื่อไกน้ำข่า มีเกลือ และผงปรุงรส เคล็ดลับ
สำคัญคือการนำส่วนผสมเหล่านี้มา ตีให้เข้ากับเนื้อไก จนมีลักษณะเหลวเป็นน้ำ แล้วจึงนำไปแผ่เป็น
แผ่นลงบน "แตะ" (แผงไม้ไผ่) พร้อมกับ โรยงาขาวหรืองาดำ ลงไปบนหน้าแผ่นไกเพื่อให้งาติดเป็นเนื้อ
เดียวกันเมื่อแห้งสนิท สำหรับการรับประทาน จะต้องนำแผ่นไกที่ตากแห้งแล้วไป ทอดในน้ำมัน 
เท่านั้น การใช้น้ำมันร่วมกับสมุนไพรอย่างข่าและงามี เมื่อโดนความร้อนจะช่วย ดับกลิ่นคาวเฉพาะตัว
ของสาหร่ายไก และทำให้เกิดกลิ่นหอมชวนรับประทานขึ้นมามากข้ึน รสชาติของไกน้ำข่าจะมีลักษณะ 
เค็ม มัน และเผ็ดเล็กน้อย จากเครื่องเทศ นิยมรับประทานเป็นของว่าง หรือกับแกล้ม หรือจัดใส่สำรับ
อาหารขันโตกไทลื้อในงานเทศกาลต่าง ๆ ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ขายดีและเป็นที่นิยมอย่างมากเพราะ
ยิ่งรับประทานยิ่งเพลิน 
 

 
 

ภาพที่ 15 ไกน้ำข่า หรือ สาหร่ายไกแผ่นทรงเครื่อง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
 
 1.2 ศักยภาพความคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไก (Super food) และความ
ปลอดภัยทางด้านอาหาร 
  ศักยภาพความเป็นซูเปอร์ฟู้ด (Superfood) พบว่า จากการสนทนากลุ่มแลกเปลี่ยน
ระหว่างนักวิจัย หน่วยงานในท้องถิ่น ปราชญ์ผู้รู้สาหร่ายไก ผู้เชี่ยวชาญทางวิชาการ เกี่ยวกับความเชื่อ
และการรับรู้ของชาวบ้านเกี่ยวกับ "การกินไกเพื่อสุขภาพ" นั้นมีทั้งในมิติความเชื่อดั้งเดิมท่ีสืบทอดกัน 
โดยกลุ่มคนในท้องถิ่น โดยเฉพาะผู้เฒ่าผู้แก่หรือคนในพ้ืนที่ริมน้ำโขงรับรู้ว่าสาหร่ายไกเป็นอาหารที่กิน
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ได้และหาได้ง่ายจากธรรมชาติมาอย่างยาวนาน เป็นอาหารที่ธรรมชาติสร้างมาเพ่ือบำรุงชีวิต ชาวบ้าน
เชื ่อว ่าไกที ่ก ินแล้วดีต ้องมาจากแหล่งน้ำที ่สะอาด น้ำไหลดี และมีแสงแดดส่องถึง ซึ ่งหาก
สภาพแวดล้อมเปลี่ยนไป เช่น น้ำขุ่นหรือน้ำนิ่ง ปล่อยน้ำไหลเร็วจากเขื่อน จะส่งผลต่อคุณภาพของไก
ด้วย คนส่วนใหญ่ยังไม่ทราบข้อมูลเชิงลึกทางโภชนาการ ว่ามีประโยชน์ต่อร่างกายในด้านใดบ้างอยา่ง
ชัดเจน แต่คนในพื้นที่ก็เชื่อว่า สาหร่ายไก เป็นอาหารที่ธรรมชาติสร้างมาให้เติบโตในสภาวะที่จำเพาะ 
คือชอบน้ำไหล ใส และสะอาด โดยจะใช้แสงแดดสังเคราะห์แสงจนเกิดเป็นเส้นใยสีเขียวที ่มี
คลอโรฟิลล์ทำให้มันเป็นแหล่งสารอาหารที่บริสุทธิ์จากแม่น้ำ หากสภาพแวดล้อมไม่ถูกรบกวน และ
จากการให้ข้อมูลในกลุ่มผู้เชี่ยวชาญและหน่วยงานในท้องถิ่นมีการระบุว่า สาหร่ายไกมีศักยภาพเป็น  
"ซูเปอร์ฟู้ด" เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก มีความเชื่อเรื่องอาหารเพื่อสุขภาพ และข้อมูล
ทางวิชาการที่ระบุในแหล่งข้อมูลว่า ไกมีกากใยสูงซึ่งมีส่วนช่วยในการ  ป้องกันแผลในกระเพาะอาหาร 
ได้ และอดุมไปด้วยโปรตีนที่มีปริมาณสูงกว่า เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระตามิน และแร่ธาตุ ที่
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย โดยข้อมูลจากเอกสารสาหร่ายไกกับวิถีชีวติคนเจียงของ ซึ่งเป็นองค์ความรู้ที่
ถอดมาจากงานวิจัยได้ระบุว่า การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไกโดยกรมวิทยาศาสตร์
บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ, 2547) พบว่า สาหร่ายมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ในปริมาณ 100 กรัมแห้งของสาหร่าย พบไขมัน 3.12 กรัม โปรตีน 19.3 กรัม 
กาก (ใยอาหาร) 2 1.9 กรัม เถ้า19.6 กรัม คาร์โบไฮเดรต 30.34 กรัม วิตามินซี 6.78 มิลลิกรัม วิตามิน
บี1 169.5 ไมโครกรัม วิตามินบี2 541.1 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 136.3 ไมโครกรัม วิตามินบี2 541.1 
ไมโครกรัม กรดโฟลิก 136.3 ไมโครกรัม กรดแพนโทธินิก 263.2 ไมโครกรัม ไนอะซิน 4.2 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 943.9 มิลลิกรัม โซเดียม 7 16.9 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 4.62 กรัม คลอไรด์ 1.56 กรัม 
แมกนีเซียม 170.5 มิลลิกรัม/100 กรัม แมงกานีส 5.36 มิลลิกรัม เหล็ก 162 มิลลิกรัม ทองแดง 310 
ไมโครกรัม สังกะสี 0.65 มิลลิกรัม ซีลีเนียม 460.4 ไมโครกรัม 
  ความปลอดภัยทางด้านอาหารของสาหร่ายไก ผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ได้เก็บตัวอย่างสาหร่ายไกสดจากแม่น้ำโขงในบริเวณพื้นที่ชุมชนบ้านหาด
บ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2569 จำนวน 1 ครั้ง 
ลักษณะการเตรียมตัวอย่าง โดยเก็บสาหร่ายไกสดจากแม่น้ำโขง มัดด้วยตอกไม้ไผ่ แล้วปล่อยให้หยาด
น้ำ (สะเด็ดน้ำ) โดยไม่ผ่านการล้างทำความสะอาดใด ๆ จากนั้น บรรจุในถุงพลาสติกรัดปากถุง จำนวน 
1 ถุง ปริมาณ 1,825 กรัม เก็บไว้ในตู้เย็น วันที่ 20 เมษายน 2569 นำส่งตัวอย่างให้กับศูนย์สิ่งแวดล้อม
และทดสอบผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ทำการวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนัก 4 ชนิด ได้แก่ 
สารหนู (As) แคดเมียม (Cd) ตะกั่ว (Pb) ปรอท (Hg) ในตัวอย่างสาหร่ายแม่น้ำโขงสด โดยวิธี In-
house method TE-CH-260 based on AOAC (2023) 2013.06 and 999.10 ผลการทดสอบมี
รายละเอียดปรากฏดังตารางที่ 1 ดังต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 1 การทดสอบปริมาณโลหะหนัก 4 ชนิด ในตัวอย่างสาหร่ายแม่น้ำโขงสด จากแม่น้ำโขงใน
บริเวณพ้ืนที่ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
 

ลำดับ รายการทดสอบ ค่าที่ทดสอบได ้ หน่วย LOD หมายเหต ุ
1 สารหนู (As) 1.95 มิลลิกรัมต่อลิตร - พบค่าสูงที่สุด 
2 แคดเมียม (Cd) 0.035 มิลลิกรัมต่อลิตร - ตรวจพบในปริมาณต่ำ 
3 ตะกั่ว (Pb) 0.19 มิลลิกรัมต่อลิตร - ตรวจพบในปริมาณต่ำ 
4 ปรอท (Hg) ไม่พบ มิลลิกรัมต่อลิตร 0.0080 ต่ำกว่าค่า LOD 

 
  สรุปข้อมูลจากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์โลหะหนัก 4 ชนิดในตัวอย่างสาหร่ายแม่น้ำ
โขงสด (ไกน้ำของ) พบว่า สารหนู (As) พบในระดับ 1.95 มิลลิกรัมต่อลิตร สูงที่สุดในกลุ่มที่ทดสอบ 
ส่วนแคดเมียม (Cd) และตะกั่ว (Pb) พบในระดับต่ำ และไม่พบปรอท (Hg) ในระดับท่ีตรวจวัดได้   
 สรุปได้ว่า สาหร่ายไกแม่น้ำโขงสดในพื้นที่ศึกษา มีความปลอดภัยทางสารเคมีและโลหะหนัก
ตามเกณฑ์มาตรฐานของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทว่ายังคงต้องมีระบบติดตาม
และเฝ้าระวังปริมาณสารหนูอย่างต่อเนื่องเพื่อความปลอดภัยในระยะยาว และควรศึกษาเพิ่มเติมโดย
เก็บตัวอย่างในหลายจุดและหลายช่วงเวลาเพื่อประเมินความเสี่ยงของการปนเปื้อนโลหะหนักใน
สาหร่ายแม่น้ำโขงอย่างรอบด้าน รวมทั้งควรพิจารณาการทดสอบโลหะหนักชนิดอื่นเพิ่มเติม เช่น 
โครเมียม (Cr) และนิกเกิล (Ni) 
 

 
 

ภาพที่ 16 ลักษณะการเตรียมตัวอย่าง โดยเก็บสาหร่ายไกสดจากแม่น้ำโขง มัดด้วยตอกไม้ไผ่  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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ภาพที่ 17 นำส่งตัวอย่างให้กับศูนย์สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

 
 

ภาพที่ 18 ภาพรายงานการทดสอบ 
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 1.3 ศักยภาพด้านการผลิตและแปรรูปสาหร่ายไก พบว่า 
  สาหร่ายไกน้ำโขง หรือที่เรียกสั้น ๆ ว่า "ไก" เป็นทรัพยากรทางธรรมชาติที่มีความสำคัญ
อย่างยิ่งต่อวิถีชีวิตและภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยเฉพาะในกลุ่มชาวไทลื้อ ซึ่งมีรายละเอียดที่น่าสนใจจาก
การสนทนากลุ่มและสัมภาษณ์ โดยชุมชนได้อธิบายว่า ลักษณะการบริโภคของคนไทลื้อชุมชนบ้านหาด
บ้ายตามภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้นจะเก็บเกี่ยวและบริโภคเฉพาะตามฤดูกาลเท่านั้น ภูมิปัญญาการปรุง
อาหารจากสาหร่ายไกนำทำอาหารหลากหลายวิธี เช่น เจียว แกง นึ่ง ยี 
  การเก็บเกี่ยวสาหร่ายไกจะเก็บเกี่ยวได้ตามฤดูกาลเท่านั้น โดยจะเก็บได้เพียงปีละครั้ง
ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเมษายน ซึ่งเป็นช่วงที่น้ำโขงใสและมีแสงแดดส่องถึง การเก็บไกภาษาท้องถิ่น
ไทลื้อเรียกว่า การจกไก โดยจะใช้ตะกร้าไม้ไผ่หรือตะกร้าพลาสติกเป็นภาชนะใส่ไก แล้วแช่ไว้ในน้ำ
ลาดไปมาในการเก็บไก เพ่ือเป็นการทำความสะอาดไปพร้อม ๆ กัน 
  การทำความสะอาดสาหร่ายไกแบบภูมิปัญญาดั้งเดิม ชาวบ้านมีวิธีเตรียมไกโดยการ
นำไปทุบบนก้อนหินริมโขงเบา ๆ เพื่อให้นุ่มขึ้น และกำจัดเศษทรายหรือสิ่งสกปรกออก จากนั้นจึง
นำมาล้างน้ำสะอาดอีกครั้งก่อนนำไปประกอบอาหารหรือถนอมแปรรูปอาหาร  
ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานสภาวัฒนธรรมตำบลริมโขง กล่าวว่า 
  "…เก็บมาแล้วก็ล้างทำความสะอาด สิ่งสำคัญคือเอาเศษอะไรออกให้หมด แล้วเอาไปทุบ
เบาๆ บนก้อนหินที่มีน้ำโขงไหลผ่าน จะได้นุ่มขึ้น วิธีนี้เป็นความเชื่อแบบคนโบราณเลยนะ ทุบแบบไม่
แรงนะไม่ใช่ทุบจนหินแตก แค่พอทุบให้เศษทราย เศษอะไรหลุดออกไป เหมือนเรากินกระท้อนนั่น
แหละ เมื่อทุบแล้วรสชาติจะดีข้ึน แล้วก็นำเนื้อไกไปหั่นเป็นแบบสั้นแล้วทำอาหารต่อได้เลย..." (สมศักดิ์ 
ติยะธะ, 2568) 
 ปัจจุบันวิธีการทำความสะอาดของคนในชุมชน ส่วนใหญ่ล้างทำความสะอาดเบื้องต้นใน
แม่น้ำโขงก่อน จากนั้นนำมาล้างทำความสะอาดด้วยเครื่องซักผ้าโดยเฉพาะ แล้วนำไปปั่นให้แห้ง  
ซึ่งกระบวนล้างทำความสะอาดแบบนี้ช่วยให้ลดความคาวของกลิ่นโคลนดิน ในสาหร่ายไกได้ดีกว่าแบบ
ภูมิปัญญาเดิม และการปั่นแห้งด้วยเครื่องซักผ้าช่วยให้กระบวนการตากแห้งได้เร็วขึ้น  
  การถนอมสาหร่ายไกสดเพื่อบริโภคตลอดทั้งปี คนในชุมชนใช้วิธีการเก็บในช่องฟรซีแช่
แข็ง โดยนำไกที่เก็บมาแล้ว ทำความสะอาด ปั้นเป็นก้อน นำไปแช่แข็งไว้ในช่องฟรีซ เวลาจะกินก็
นำมาละลายน้ำ แต่ถึงอย่างไรรสชาติและเนื้อสัมผัสไม่เหมือนกับสาหร่ายไกสด นอกจากนี้มีภูมิปัญญา
การถนอมอาหารและแปรรูปแบบดั้งเดิมเพ่ือเก็บรักษาไว้กินในระยะยาวใช้วิธีการด้วยกระบวนการตาก
แห้งบนไพคา หรือตะข่ายสีฟ้า ผลผลิตที่ได้มีชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นว่า สาหร่ายไกแผ่น สาหร่ายไก
น้ำข่า และสาหร่ายไกยี ดังนี้  
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ภาพที่ 19 การตากแห้งสาหร่ายไกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย 
(ท่ีมา: สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 

 
  สาหร่ายไกแผ่น คือ การนำไกสดมาพับเป็นแผ่นแล้วตากแห้งโดยไม่ผสมเครื่องปรุง 
เพ่ือเก็บไว้แปรรูปหรือส่งขาย 
 

 
 

ภาพที่ 20 แผนสาหร่ายไกแห้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
  สาหร่ายไกน้ำข่า เป็นการนำไกสดมาผสมกับสมุนไพร โดยเฉพาะข่า และงา (ท้ังงาขาว
และงาดำ) จากนั้นนำไปแผ่เป็นแผ่นตากแห้ง เวลาจะรับประทานให้นำไปทอดจะทำให้มีกลิ่นหอม
สมุนไพรและรสชาติมัน ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุชนฯ กล่าวว่า 
  “...ถ้าเฮาบ่ได้นำไกไปทอดกับน้ำมัน มันจะบ่หอม เพราะว่าไกกับน้ำมันเป็นของคู่กัน 
หรือภาษาบ้านเฮาเรียกว่าจู้กัน และในไกจะมีส่วนประกอบของสมุนไพร เมื่อเฮาเอาไปโดนความฮ้อน 
หรือน้ำมันจะหอมถือเป็นการดับกลิ่นคาวของไกได้ตวย...” (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
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ภาพที่ 21 สาหร่ายไกน้ำข่า 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

 
 

ภาพที่ 22 สาหร่ายไกน้ำข่าทอด 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

  สาหร่ายไกยี หรือ ไกป่น หรือยำไก เกิดจากการนำไกแผ่นที่ตากแห้งแล้วมาขยำหรือยี
ให้เป็นผง มักนำไปคั่วกับน้ำมัน ใส่เกลือ และกระเทียมเจียว เพื่อดึงกลิ่นหอมและดับกลิ่นคาวไกยี
สามารถใช้คลุกข้าวหรือจิ้มกับข้าวเหนียวคู่กับน้ำพริกต่าง ๆ เช่น น้ำพริกอ่อง ได้อย่างลงตัว 
 

 
 

ภาพที่ 23 สาหร่ายไกยี หรือ ไกป่น หรือยำไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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  การผลิตและแปรรูปสาหร่ายไกใช้ระบบการผลิตภายในครัวเรือนของแต่ละบ้านกันเอง 
ภายในชุมชนบ้านหาดบ้ายและหาดทรายทองยังไม่มีการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปและถนอมอาหาร
จากสาหร่ายไกโดยตรง จึงยังไม่มีมาตรฐานหรือใบรับรองใดบ้างที่จำเป็นต่อการผลิตและส่งออก
สาหร่ายไก การส่งเสริมกระบวนการแปรรูปในมิติของ Food Safety ในพื้นที่ชุมชนบ้านหาดบ้ายก็มี
หน่วยงานในท้องถิ่นให้การสนับสนุนอยู่บ้าง และในเรื่องของการการตรวจสอบคุณภาพและความ
ปลอดภัยยังไม่มีการดำเนินการ 
  แต่ในพ้ืนที่ของตำบลริมโขงมีการยกระดับสาหร่ายไกให้เป็นสินค้า OTOP เช่น สาหร่าย
ไกปรุงรส และมีการจัดทำเป็นกระเช้าของขวัญหรือของที่ระลึก ของกลุ่มโรงเรียนบ้านเมืองกาญจน์ แต่
ในพื้นที่บ้านหาดบ้ายนั้นยังไม่มีผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับสาหร่ายไกมากนั้น อาจมีบ้างเล็กน้อยในกลุ่มของ
นักเรียนในโรงเรียนริมโขงวิทยาที่ตั้งอยู่ในชุมชนบ้านหาดบ้าย มีการผลิตคุกกี้สาหร่ายไกจำหน่ายใน
ร้านกาแฟของโรงเรียน นอกนั้นเป็นการซื้อขายกันในตลาดเช้าของชุมชนเป็นหลัก 
 
 1.4 ศักยภาพด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค พบว่า 
  สาหร่ายไกมีศักยภาพในการเจาะกลุ่มลูกค้าที่หลากหลาย ตั้งแต่กลุ่มดั้งเดิมที่บริโภค
ตามฤดูกาลโดยจเป็นคนในพ้ืนที่ ไปจนถึงกลุ่มคนรุ่นใหม่และคนเมืองที่ใส่ใจสุขภาพผ่านผลิตภัณฑ์แปร
รูปที่ทันสมัย โดยกลุ่มที่สำคัญที่สุดคือ กลุ่มนักท่องเที่ยว ซึ่งมักเดินทางเข้ามาเป็นกลุ่มใหญ่เพื่อเรียนรู้
วิถีชีวิตและวัฒนธรรม ที่หลงใหลในอัตลักษณ์ของผ้าทอและอาหารพื้นถิ่น มักเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จ าก
สาหร่ายไกเพ่ือเป็นของฝากและของที่ระลึกที่สะท้อน Soft Power อันเป็นเอกลักษณ์ ในขณะเดียวกัน 
กลุ่มผู้รักสุขภาพ (Health-Conscious) ถือเป็นฐานลูกค้าที่มีกำลังซื้อสูง เนื่องจากมองว่าสาหร่ายไก
เป็น Superfood ที่เปี่ยมด้วยโปรตีน สารต้านอนุมูลอิสระ และมีสรรพคุณทางยาช่วยป้องกันแผลใน
กระเพาะอาหารตามความเชื่อภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน  
  นอกจากกลุ่มลูกค้าดั้งเดิมแล้ว ปัจจุบันมีการขยายฐานสู่ กลุ่มเด็กและเยาวชนรุ่นใหม่ 
ผ่านการพัฒนานวัตกรรมอาหารแปรรูป เช่น คุกกี้ไก ซาลาเปาไส้ไก และไกแผ่นรสยอดนิยม เพื่อลด
ข้อจำกัดเรื่องกลิ่นคาวและเนื้อสัมผัส ทำให้เข้าถึงง่ายและเป็นที่ชื่นชอบมากขึ้น อีกท้ังยังมี กลุ่มลูกค้า 
ตลาดออนไลน์ ตลาดในพื้นที่ และต่างพื้นที่ เช่น การออกจำหน่ายในงานกิจกรรมต่างๆ ในระดับ
ท้องถิ่น และจังหวัด ซึ่งรวมถึงคนที่เห็นคุณค่า รักสุขภาพ และคนท้องถิ่นที่ย้ายไปทำงานต่างถิ่น 
  นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์แปรรูปอย่าง "ไกยี" หรือ "ไกแผ่น" ยังเป็นที่ต้องการของตลาดมาก 
โดยมีข้อมูลระบุว่าหากมีสินค้าวางขายในตลาดเชียงของหรือตามจุดจอดรถเมล์ สินค้ามักจะขายดีจน
หมดอย่างรวดเร็ว ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 
  “...จริง ๆ แล้ว สาหร่ายไกเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความต้องการสูง โดยเฉพาะไกพับ คือ
สาหร่ายไกแผ่นแบบดั้งเดิมนั่นเอง ขายดีมากโดยเฉพาะตลาดสดอำเภอเชียงของ หรือจุดพักรถเมล์



60 

เชียงของ ซึ่งเป็นแหล่งรวมกลุ่มลูกค้าที่เดินทางข้ามพื้นที่ ขายหมดเร็วมาก...”  (สนอง จันต๊ะคาด, 
2568) 
  อย่างไรก็ตาม หัวใจสำคัญของการพัฒนาตลาด คือ กลุ่มคนในชุมชนและกลุ่มแม่บ้าน ที่
ต้องเป็นผู้บริโภคกลุ่มแรกที่ยอมรับและเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์ เพ่ือสร้างรากฐานที่เข้มแข็งก่อนจะต่อยอด
ไปสู่ตลาดในวงกว้าง ส่งผลให้สาหร่ายไกมีศักยภาพในการเติบโตจากอาหารพื้นบ้านตามฤดูกาล สู่
ผลิตภัณฑ์แปรรูปที่ทันสมัยและตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์คนเมืองได้อย่างยั่งยืน 
 

 
 

ภาพที่ 24 การจำหน่ายสาหร่ายไกในตลาดตอนเช้าชุมชนบ้านหาดบ้าย 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
 1.5 ศักยภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน พบว่า 
  การผลิตและจำหน่ายสาหร่ายไกสร้างรายได้และอาชีพให้กับคนในชุมชนในช่วงเวลาที่
สาหร่ายไกออก ตั้งแต่คนเก็บไปจนถึงคนแปรรูปและพ่อค้าแม่ค้า โดยคนเก็บบางคนนำสาหร่ายไกสดที่
ได้ไปขายให้กับกลุ่มแปรรูปในพื้นที่ชุมชนอื่น บางคนหลังทำความสะอาดเสร็จแล้วนำมาขายในตลาด
สดในหมู่บ้าน บางคนนำไปแปรรูปโดยตากบนไผคาเป็นสาหร่ายไกแผ่น แปรรูปเป็นสาหร่ายไก
ทรงเครื่องที่เรียกว่าน้ำไกข่า หรือแปรรูปเป็นไกยี ขึ้นอยู่กับกำลังของแต่ละคน เพราะสาหร่ายไกใน
แม่น้ำโขงคนในชุมชนสามารถเก็บได้ทุกคน มูลค่าของสากหร่ายไกที่มีการถนอมและแปรรูป จะมีมูลค่า
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มากกว่าไกสด โดยเฉพาะไกยีกิโลกรัมละ 2,000 บาท สาหร่ายไกแผ่นตากแห้ง แผ่นละ 100 บาท 
กิโลกรัมละ 1000 บาท ส่วนสาหร่ายไกทรงเครื่องที่เรียกว่าไกน้ำข่าแผ่นละ 100 บาท ส่วนสาหร่ายไก
สดกิโลกรัมละ 100 บาท ซึ่งมูลค่าการซื้อขายต่าง ๆ เหล่านี้ สร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนได้เป็นอย่าง
ดี แต่ปริมาณสาหร่ายไกในธรรมชาติมีความผันแปรสูง บางปีมีน้อยมากจนไม่พอจำหน่าย ทำให้รายได้
ขาดความต่อเนื่อง ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ กล่าวว่า 
  “...ในปีที่แล้วก็มีคนมาซื้อสหร่ายไกยีจากชุมชนกิโลกรัมละ 2 ,000 บาท ที่ราคาแพง
เพราะไกยีน้ำหนักเบาคะ ราคาจึงแพงคะ คนที่มาซื้อก็บอกว่าจะเอาไปเป็นส่วนประกอบในอาหาร
ญี่ปุ่นไปออกงานค่ะ แต่จำไม่ได้แล้วว่าเป็นงานอะไรคะ...” (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
  ในบางพื้นที่ของตำริมโขง สาหร่ายไกถูกนำมาพัฒนาเป็นสินค้า OTOP ของชุมชน เช่น 
ที่โรงเรียนบ้านเมืองกานจญ์ ได้มีโครงการนักธุรกิจน้อยในโรงเรียน ทำหน้าที่แปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
สาหร่ายไกหลากหลายชนิด เช่น ซาลาเปาไส้สาหร่ายไก สาหร่ายไกแผ่นอบกรอบและทอดกรอบรส 
บาร์บีคิว และรสชีส เพ่ือให้เด็กและเยาวชนเข้าถึงรสชาติได้ง่ายขึ้น มีการนำไปจัดเป็นกระเช้าของขวัญ
หรือของที่ระลึกเพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับนักเรียน ส่วนในโรงเรียนริมโขงวิทยาที่ตั้งอยู่ในพื้นที่ชุมชน
ได้มีการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่เด็กๆ ชื่นชอบและช่วยลดกลิ่นคาวของสาหร่ายได้ดี แล้วทำการ
สอนทำคุกก้ีให้กับนักเรียน แล้วผลิตไปจำหน่ายในร้านกาแฟในโรงเรียนด้วยเช่นกัน 
  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล นายกองค์การบริหารส่วนตำบลริมโขง กล่าวว่า  
  “...ที่โรงเรียนบ้านเมืองกาจนณ์ ทางโรงเรียนมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์สาหร่ายไกปรุงรส
หลายรูปแบบ ซึ่งถูกนำไปใช้เป็นสินค้าของฝาก ของขวัญ และของที่ระลึก เช่น ในลักษณะกระเช้า โดย
ทางองค์การบริหารส่วนตำบล (อบต.) ก็ได้มีการส่งเสริมให้เป็นสินค้าโอทอปก่อนหน้านี้ แล้วทาง อบต.
ก็ได้นำผลิตภัณฑ์สาหร่ายไกมาใช้ในลักษณะสินค้าท้องถิ่นเด่นเพ่ือเป็นของฝากเช่นกัน.” (เกษม ปันทะ
ยม, 2568) 
 

 
 

ภาพที่ 25 นายกองค์การบริหารส่วนตำบลริมโขงให้ข้อมูลสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ครูโรงเรียนริมโขง 
  “...สาหร่ายไกมีเอกลักษณ์คือมันจะคาวนิดนึงค่ะ โดยเฉพาะเด็ก ๆ ไม่ค่อยชอบ เพราะ
เจียวไกเวลากินมันลื่น ๆ แล้วมีกลิ่นคาวเบา ๆ เหมือนที่ ผอ. บอกเลยค่ะ ส่วนห่อนึ่งไก เด็ก ๆ ก็ไม่
ค่อยกินเหมือนกันค่ะ ผู้ใหญ่เราทานกันปกติ แต่เด็กน้อยไม่เลย คราวที่แล้วที่โรงเรียนริมโขงวิทยา เรา
ไปเรียนทำคุกก้ีไก ที่สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับอาจารย์กนกวรรณ ปลาศิลา อาจารย์สอนสูตรให้ด้วย
ค่ะ พอมาทำคุกก้ีสาหร่ายไกผ่านเลยค่ะ เด็ก ๆ ชอบมาก รับประทานได้จริง ๆ แต่ช่วงนี้ไกไม่มีเลยค่ะ 
ไม่ได้ทำ แต่เรามีสูตรไว้แล้ว ถ้าไกมีเมื่อไหร่ ทำได้ทันทีเลยค่ะ นี่เป็นตัวอย่างที่โรงเรียนในตำบลริมโขง
เอาไกไปทำขนม อาหารว่างน่ะค่ะ" (ศิริธนัญญา โท่นขัด, 2568) 
 

 
 

ภาพที่ 26 ครูโรงเรียนริมโขงให้ข้อมูลสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  จากข้อมูลข้างต้นสะท้อนถึงการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นอย่างสาหร่ายไกหลากหลาย
รูปแบบ ต่อเนื่องและเป็นระบบทั้งในส่วนของชุมชน โรงเรียน และหน่วยงานท้องถิ่นก็มีการสนับสนุน
ส่งเสริม ผลักดันให้เป็นสินค้าโอทอปในพ้ืนที่ตำริมโขงเช่นกัน 
  มิติของการนำเสนอ "สาหร่ายไก" เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในชุมชน 
โดยทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้านกล่าวว่า "สาหร่ายไก" เป็นส่วนหนึ่งของ
การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในชุมชน โดยเป็นฐานการเรียนรู้หลักฐาน 1 ของหมู่บ้านท่องเที่ยวนวัตวถิี 
ที่ต้อนรับคณะศึกษาดูงานและนักท่องเที่ยว โดยกิจกรรมเด่นคือโปรแกรมท่องเที่ยวเชิงนิเวศ เช่น นั่ง
เรือชมน้ำโขงและร่วม "จกไก" (เก็บสาหร่าย) ในฤดูเก็บเกี่ยวช่วงจะเริ่มต้นประมาณปลายเดือน
ธันวาคม ถึง เดือนเมษายน เพื่อสร้างประสบการณ์แปลกใหม่ ทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่น
ไทลื้อก็จะประกอบอาหารจากสาหร่ายไก ทั้งแกงไกหรือเจียวไก เอาะไก ห่อนึ่งไก ไกยี่ ไกทรงเครื่อง
ทอด บริการเป็นชุดสำรับให้กับนักท่องเที่ยวและหน่วยงานต่าง ๆ ที่เข้ามาศึกษาดูงานในชุมชน ควบคู่
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อาหารและผลิตภัณฑ์อื่น เช่น น้ำพริกถั่วเน่า ข้าวซอยน้ำคั ่ว หรือชาดอกซ้อ เป็นต้น และมีการ
เชื่อมโยงกับงานวัฒนธรรมในชุมชน เช่น งานเทศกาลไทลื้อที ่จะจัดขึ ้นในช่วงเดือนตุลาคม งาน
ประเพณีจุลกฐินต่าง ๆ เหล่านี้ก็มีส่วนนำสาหร่ายไกเข้าไปจัดสำรับด้วยเช่นกัน เพื่อส่งเสริ มการ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและอาหารพื้นถิ่น โดยเฉพาะผลกระทบจากโครงการ 1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชู
อาหารถิ่น ภายใต้หัวข้อ “รสชาติ...ที่หายไป” ซึ่งประกาศโดยกรมส่งเสริมวัฒนธรรมในปี พ.ศ. 2566 
ได้คัดเลือกให้ สาหร่ายไก เป็นเมนูตัวแทนเพื่อรื้อฟื้นอาหารถิ่นที่กำลังจะเลือนหายไปให้กลับมามีชีวิต
อีกครั้ง ส่งผลให้เกิดกระแสการบริโภคในหลายพื้นที่จังหวัดเชียงรายมากขึ้น คนในพื้นที่เกิดการตื่นตัว 
สร้างความภูมิใจให้กับคนในพ้ืนที่ และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ในการนำ
สาหร่ายไกสู่การจัดบริการในรูปแบบต่างๆ โดยเฉพาะการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในชุมชน 
  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 
  “...สาหร่ายไกนี่นะคะ ทางกลุ่มก็นำมาใช้จัดบริการอาหารให้กับนักท่องเที่ยวที่
เข้ามาศึกษาดูงานในชุมชนเป็นประจำ และต้องมีเมนูจากไกบ้านเรา เมนูที่นำมาจัดลงในขันโตกทุก
ครั้งเลยก็เป็นไกยีทรงเครื่อง หรือที่เขาเรียกกันคือ ยำไก ชาวบ้านนิยมใช้ข้าวเหนียวร้อน ๆ มา "จ้ำ" 
(จิ้ม) น้ำพริก หรือน้ำแกงก่อน แล้ว "จ้ำ" (จิ้ม) คลุกกินคู่กับไกยี ไกแผ่น ไกเข้ากันได้ดีมากกับ น้ำพริก
อ่อง โดยใช้ข้าวเหนียวจิ้มน้ำพริกแล้วมาจิ้มไกตาม เป็นวิถีการกินที่เรียบง่ายแต่อร่อยที่สุดเลยคะ...” 
(สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
 

 1.6 ศักยภาพความยั่งยืนของแหล่งวัตถุดิบ พบว่า 
  "ไก" หรือสาหร่ายไกน้ำจืดเส้นเขียวในแม่น้ำโขง มีความอ่อนไหวสูงต่อสภาพแวดล้อม
ทางธรรมชาติ โดยเฉพาะความใสและความสะอาดของแม่น้ำซึ่งเป็นปัจจัยชี้ขาดในการเจริญเติบโต 
ตามวงจรปกติสาหร่ายไกจะเริ่มยึดเกาะแน่นตามโขดก้อนหินแก่งกลางแม่น้ำโขงและโขดก้อนหิน
ชายหาดแม่น้ำโขงในช่วงปลายเดือนพฤศจิกายนหรือต้นเดือนธันวาคม ซึ่งเป็นช่วงที่ระดับน้ำกำลังจะ
ลดลงและมีความไหลไม่เชี่ยวมาก น้ำใสสะอาด แสงแดดที่ส่องทะลุผิวน้ำลงไปถึงพื้นหิน ถือเป็นแหล่ง
พลังงานหลักในการสังเคราะห์แสงหรือที่ชาวบ้านเรียกว่า "เหมาะแก่การทำเฮือน" คือ สร้างบ้านของ
สาหร่ายไก จะเกิดขึ้นเพียง ปีละ 1 ครั้ง  โดยจะเจริญเติบโตจนพร้อมสำหรับเก็บเกี่ยวได้เฉพาะในช่วง
เดือนมกราคมถึงเมษายน เมื่อแก่จะเหนียวและถ้าไม่ได้เก็บมันจะหมดอายุตามวงจรชีวิตของมัน  แล้ว
จะหลุดออกจากก้อนหินเองตามธรรมชาติ ไหลไปตามกระแสน้ำกลายเป็นอาหารของปลา นอกจาก
ตามอายุไขแล้ว อีกหนึ่งปัจจัยที่ทำให้อายุสั้นลง คือ สภาพแวดล้อมเปลี่ยนแปลง เช่น น้ำขุ่น แสงแดด
ส่องไม่ถึงก้อนหิน หรือ น้ำขึ้นผิดฤดูกาล จากการจัดการเขื่อน ซึ่ งจะส่งผลให้สาหร่ายไกหลุดลอกออก
จากก้อนหินก่อนกำหนด หากปีใดที่แสงแดดส่องถึงสาหร่ายไกจะเจริญเติบโตได้อย่างสมบูรณ์และมี
ความยาวเหมาะสมกับการเก็บเกี่ยว แต่หากแม่น้ำโขงมีสภาวะน้ำขุ่นมัวจากตะกอนหรือมีสิ่งเจือปน 
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จะไม่สามารถรับแสงแดดได้เพียงพอ ส่งผลให้หยุดการเจริญเติบโตและหลุดลอยไปตามกระแสน้ำ
กลายเป็นเพียงอาหารปลาในที่สุด หรือแม่น้ำโขงมีมูลพิษทางน้ำเกินค่ามาตรฐานจากสภาวะการณ์ต่าง 
ๆ ที่เกิดจากมนุษย์เองก็ตาม สาหร่ายไกก็จะไม่ข้ึนเช่นกัน  
  ปริมาณของสาหร่ายไกในแต่ละปีไม่มีความแน่นอนและขึ้นอยู่กับปัจจัยทางธรรมชาติ 
เป็นสิ่งที่ไม่สามารถควบคุมหรือพยากรณ์ได้แม่นยำ ต่างจากการเพาะเลี้ยงพืชน้ำชนิดอ่ืนอย่างเตา หรือ 
ไข่ผำ เนื่องจากสาหร่ายไกต้องอาศัยระบบนิเวศแม่น้ำที่ไหลเวียนตลอดเวลา น้ำต้องสะอาด  
ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล นายกองค์บริหารส่วนตำบลริมโขง กล่าวว่า 
  “...สาหร่ายไกมีสารอาหารที่เป็นผลดีต่อสุขภาพ แต่ทั้งนี้ทั้งนั้นจากปีที่ผ่านมาก็จะมี
เรื่องของสิ่งแวดล้อมเข้ามาด้วย โดยเฉพาะเรื่องของผลจากการผลิตเหมือนแร จะกระทบผลกับการ
ขับเคลื่อน ผู้คนก็มองไปอีทางหนึ่ง สารพิษตกค้างที่เกิดขึ้นอาจจะยังไม่กระทบกับสาหร่ายไกมากนะ 
เนื่องจากยังมีสารหร่ายไกออกอยู่บ้างเพียงแต่ปริมาณลดน้อยลงเท่านั้น...แต่อย่างไรก็ตามอาจต้องมี
การตรวจสอบในห้องปฏิบัติการต่อไป...” (เกษม ปันทะยม, 2568) 
  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ กล่าวว่า 
  “...เหมือนที่ท่านนายกกล่าว ดังจะเห็นได้จากความแตกต่างระหว่างปลายปี 2566 ถึง
ต้นปี 2567 เป็นปีที่สาหร่ายไกมีความอุดมสมบูรณ์ทำให้ขึ้นเป็นจำนวนมาก บางคนเก็บได้เป็นจำนวน
หลายกระสอบ พอมาปี 2567 หลังจากท่ีเกิดอุทกภัยน้ำท่วมในปลายปี ช่วงเดือนกันยายน พ.ศ. 2567 
และในปี พ.ศ. 2568 เป็นที่น้ำฝนเยอะมาก ทำให้มีปริมาณแม่น้ำโขงค่อนข้างเยอะ น้ำก็ไม่ค่อยใส
สะอาด ผนวกกับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการป่นเปื้อนของสารหนู ตะกั่ว หรือปรอท อันเป็นผลพวงจาก
การผลิตของเหมืองแร่ของประเทศเพื่อนบ้าน ปล่อยลงในแม่น้ำกก และแม่น้ำสาย ซึ่งไหลเข้าสู่แม่น้ำ
โขงในที่สุด ก็คิดว่าเป็นอีกสารเหตุหนึ่ง รวมถึงการปิดกั้นอันเกิดจากการทำเขื่อนในต้นน้ำต่างๆ น้ำไม่
สะอาด และน้ำไม่ใสด้วย ทั้งหมดนี้น่าจะเป็นสารเหตุให้ปีนี้ปี พ.ศ. 2568 สาหร่ายไกขึ้นน้อยมาก ขึ้น
แค่นิดเดียว และช่วงเวลาก็สั้นมาก...” (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
 ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานสภาวัฒนธรรมตำบลริมโขง กล่าวว่า 
 “...สาหร่ายไกนี่ชอบขึ้นตามน้ำไหล ไม่ชอบน้ำนิ่ง  ถ้าเกิดมีการไปทำเข่ือน ไปทำอะไรต่าง ๆ 
ขัดขวางการไหลของน้ำ การเจริญเติบโตของไกหายไป สังเกตเห็นได้ว่าเวลาน้ำโขงลดนี่แดดส่องเห็น
ก้อนหิน มันก็จะมีตะปุ่มตะป่ำติดอยู่ นั่นแสดงว่าไม่ชอบน้ำขุน มันชอบแสดงแดดเพื่อจะไปสังเคราะห์
แสงให้เป็นสีเขียว  ฉะนั้นไกจึงเป็นอาหารที่ธรรมชาติสร้างมา ให้เราจัดกิน การใช้ประโยชน์กับไกได้มา
ที่สุด และในที่สุดพวกเราจะต้องรักษา โดยอย่านำก้อนหินก้อนใหญ่ หรือกิ่งไม้ ที่ไม่เป็นธรรมชาติ ไป
ทับถมกั้นขวางทางน้ำไหล...” (สมศักดิ์ ติยะธะ, 2568) 
  ข้อมูลจากตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูลนี้ สะท้อนให้เห็นว่า "ระบบนิเวศและ
คุณภาพของน้ำ" เป็นปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณสาหร่ายไก ถ้าหากสภาพน้ำไม่เหมาะสมปริมาณสาหรา่ย
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ไกก็จะลดลง เช่น น้ำขุ่น หรือมีการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ำที่ไม่เป็นไปตามฤดูกาล รวมถึงการได้รับ
ผลกระทบจากปัจจัยภายนอก เช่น การกักเก็บน้ำและปล่อยน้ำของเขื ่อนในประเทศต้นน้ำ และ
ผลกระทบจากสิ่งแวดล้อมอื่น ๆ เช่น การปนเปื้อนของสารพิษจากการผลิตเหมืองแร่ในประเทศเมยีน
มาร์ และจากการสนทนากลุ่มและสัมภาษณ์เพื่อหาแหล่งวัตถุดิบทางเลือกใหม่ เป็นแหล่งสำรอง โดย
ชุมชนมีข้อเสนอแนะหรือแนวทางในการเพิ่มปริมาณสาหร่ายไกหาดเกิดความต้องในปริมาณมาก คือ 
สาหร่ายไกจากบ้านน้ำเกิ๋งเก่า เมืองต้นผึ้ง แขวงบ่อแก้ว สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
(สปป. ลาว) ซึ่งฝั่งลาวมีสาหร่ายไกที่เกิดจากน้ำห้วย เช่นกัน ในแต่ละปีมีประมาณ พ่อค้าแม่ค้าใน
ตลาดบ้านหาดบ้ายในปีไหนที่สาหร่ายไกในแม่น้ำโขงไม่ออกก็จะนำจากฝัง สปป.ลาว มาจำหน่ายแทน  
  ส่วนในประเทศโดยเฉพาะทางภาคเหนือ แหล่งที ่มีวัตถุดิบสาหร่ายไกเหมือน คือ 
สาหร่ายไกจากแม่น้ำน่านจากจังหวัดน่าน แต่ลักษณะรสชาติเนื้อสัมผัสจะไม่ค่อยเหมือนกับสาหร่ายไก
ของแม่น้ำโขงอำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย แต่ถึงอย่างไรก็เป็นแหล่งวัตถุดิบสำรองที่สามารถ
นำมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ตลอดทั้งปี รวมถึงนำมาใช้ทำอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทลื้อเพ่ือใช้ใน
การท่องเที่ยวได้ และอนาคตอาจต้องมีการสร้างความร่วมมือกับกลุ่มแปรรูปสาหร่ายไกในจังหวัดน่าน
ต่อไปเพื่อเป็นแหล่งวัตถุดิบต่อไป ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 
กล่าวว่า “...สาหร่ายไกไม่ใช่น้ำโขงก็ขึ้นได้ แต่เป็นน้ำลำห้วย เหมือนที่จังหวัดน่าน อำเภอท่าวังผา และ
รสชาติจะไม่เหมือนน้ำโขง ในพื้นที่หาดบ้ายไม่มีเพราะไม่มีลำห้วยใหญ่ แต่ที่ฝั่งลาวมีถึงแม้สาหร่ายไก
ไม่ออกในแม่น้ำโขงแต่ของฝั่งลาวก็ออกตามลำห้วยเลยมีตลอด” (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
 
 1.7 ศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) พบว่า 
  สาหร่ายแม่น้ำโขงหรือไกน้ำของเป็นวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีความสำคัญต่อวิถีชีวิตของชุมชน
บ้านหาดบ้ายมายาวนาน ทั้งในฐานะอาหารพื้นถิ่นและในฐานะองค์ความรู้ที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น ชุมชน
ให้ข้อมูลตรงกันว่าไกเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีความหลากหลายในการนำไป
ประกอบอาหาร ไม่ว่าจะเป็นเอาะไก แกงไก ไกเจียว ไกป่น หรือไกแผ่น ซึ่งล้วนเป็นอาหารที่สะท้อนอัต
ลักษณ์ของชาวไทลื้อริมโขงได้อย่างชัดเจน นอกจากนี้ยังมีการประยุกต์ใช้ไกในผลิตภัณฑ์สมัยใหม่ เช่น 
คุกกี้ไก น้ำพริกไก และของฝากต่าง ๆ ที่โรงเรียนและกลุ่มวิสาหกิจได้ทดลองพัฒนา ทำให้เห็นถึง
ศักยภาพของไกในการต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพในอนาคต และชุมชนได้กล่าวว่าปริมาณไกใน
ปัจจุบันลดลงจากอดีตเป็นอย่างมาก เนื่องจากสภาพน้ำของแม่น้ำโขงที่เปลี่ยนแปลง ขุ่นมากขึ้น และมี
ระดับน้ำที่ข้ึนลงผิดฤดูกาล ทำให้ไกเติบโตได้ยากขึ้นและเก็บเกี่ยวได้เพียงปีละครั้งในช่วงเวลาสั้น ๆ ซึ่ง
ความไม่แน่นอนทางธรรมชาติเหล่านี้ทำให้ไกเป็นวัตถุดิบที่ต้องใช้ความระมัดระวังเป็นพิเศษในการเก็บ
เกี่ยวและแปรรูป ทั้งยังจำเป็นต้องมีการตรวจสอบคุณภาพ น้ำหนักแห้ง ความสะอาด และความ
ปลอดภัยมากขึ้น เพ่ือรองรับการแปรรูปในระดับผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ สาหร่ายไกน้ำจึงเป็นทรัพยากร
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อาหารที่มีศักยภาพสูง ทั้งในด้านคุณค่าทางธรรมชาติ วัฒนธรรม ภูมิปัญญา และความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพ แม้จะมีข้อจำกัดด้านฤดูกาลและการลดลงของปริมาณวัตถุดิบ แต่ด้วย
ความพร้อมของชุมชน ความร่วมมือจากหน่วยงานภายนอก และแนวโน้มผู้บริโภคท่ีหันมาสนใจอาหาร
ท้องถิ่นมากขึ้น ทำให้สาหร่ายไกมีโอกาสถูกยกระดับเป็น Soft Power ของชุมชนบ้านหาดบ้ายได้ ทั้ง
ในด้านเศรษฐกิจ วัฒนธรรม และภาพลักษณ์ของพื้นที่ริมโขงในจังหวัดเชียงราย   ตัวอย่างคำบอกเล่า
จากผู ้ให้ข้อมูล ประธานกลุ ่มวิสาหกิจชุมชน "หาดบ้ายมีต้นทุนทางวัฒนธรรมสูงมาก... มีทั้ง
ศิลปะวัฒนธรรม การแสดง ภาษา เสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ที่อยู่ อาศัย และอาหารการกิน"  
 "Soft Power คือเสน่ห์ที่ทำให้เกิดการรับรู้ และชักจูงคนให้มาสัมผัสสิ่งนั้นด้วยความสมัคร
ใจ... และเชื ่อว่าในพื ้นที ่ชุมชนบ้านหาดบ้ายมีทุนธรรมวัฒนธรรมที ่ Soft Power เยอะมากคะ 
โดยเฉพาะผ้าทอไทลื้อ ไปไกลถึงระดับโลกแล้ว ส่วนอาหารไทลื้อก็มีเอกลักษณ์ขึ้นชื่อเหมือนกัน เช่น 
น้ำพริกถั่วเน่าของเราไทลื้อ ข้าวซอยน้ำคั่วเป็นเมนูยอดฮิตในชุมชน คนในชุมชนชอบกินข้าวซอย
มากกว่าอาหารประเภทอ่ืน ๆ ในชุมชนมีงานอะไรก็จะทำข้าวซอยน้ำคั่วกันทั้งนั้น และเส้นที่ใช้ก็คนใน
ชุมชนผลิตเองด้วย มีเจ้าหลักท่ีผลิตขายเป็นประจำ และเจ้าที่ผลิตขายตามงานเทศกาลต่างๆ ก็มี และ
ในชุมชนมีร้านที่ขายเกี่ยวกับข้าวซอยน้ำคั่วก็มีมากกว่า 5 ร้าน และเมนูอาหารสาหร่ายไกทรงเครื่อง 
หรือที่เรียกว่า “สาหร่ายไกข่า” ก็นิยมกินคู่กับข้าวซอยด้วยเช่นกัน ส่วนสาหร่าย ไกยีนิยมกินคู่กับ
น้ำพริกมะเขือส้ม และอาหารประเภทแกงพ้ืนเมือง เช่น แกงผักขี้หูด แล้วจะอร่อยมาก เรียนว่า เป็นจู้
กัน คือ คู่กัน....." (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
 จากการแสดงข้อมูลข้างบนนี้ชี้ให้เห็นว่า ชุมชนบ้านหาดบ้ายมีศักยภาพสูงในการยกระดับ
สาหร่ายไกและข้าวซอยน้ำคั ่วให้เป็นผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพและ Soft Power ผ่านการเล่าเร ื ่อง 
(Storytelling) และนวัตกรรมการแปรรูปที่ยังคงอัตลักษณ์ไทลื้อไว้ได้ 
 

 
 

ภาพที่ 27 ศิลปะการแสดง"Soft Power ของชุมชนบ้านหาดบ้าย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 28 ผ้าทอไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  
 

ภาพที่ 29 ผ้าปะวิถีชีวิตชุมชนริมโขงไทล-ลาว  
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 30 ศูนย์การเรียนการทอผ้าไทลื้อ  
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 



68 

 
 

ภาพที่ 31 ร้านข้าวซอย ร้านที่ 1   
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 32 ร้านข้าวซอย ร้านที่ 2 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 33 ร้านข้าวซอย ร้านที่ 3 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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 1.8 ศักยภาพของภูมิปัญญาอาหารชาวไทลื้นที่สามารถเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน
บ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ได้แก่ 
  1.8.1 ข้าวซอยไทลื้อ หรือข้าวซอยน้ำคั่ว หรือข้าวซอยน้อย เป็นอาหารที่ชาวไทลื้อ
บ้านหาดบ้ายนิยมรับประทานกันมากที่สุดนอกเหนือจากสาหร่ายไก คือ ข้าวซอย โดยเฉพาะ ข้าวซอย
น้อย และ ข้าวซอยน้ำคั่ว ซึ่งเป็นภูมิปัญญาอาหารที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษจากสิบสองปันนา ข้าว
ซอยเป็นอาหารที่ชาวบ้านมักทำรับประทานกันเป็นประจำในเวลาว่าง และจะทำในปริมาณมากเมื่อมี
งานบุญหรืองานประเพณีต่าง ๆ ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ผู้สืบทอดภูมิปัญญาการทำข้าวซอย
ในชุมชน กล่าวว่า 
  "…ยายทวดเปิ้นว่าต้นแบบการทำข้าวซอยนี่มาจากสิบสองปันนาปู้นเน้อเจ้า จากบรรพบ
รุษสืบต่อ ๆ กันมาจนมาถึงมะเดียวนี่ที่เมืองไทยเจ้า... สมัยก่อนวิธีทำนี่บ่ธรรมดา เปิ้นใจ้วิธี 'ลอยน้ำใน
หม้อ' ค่อยๆ ยะไปทีละแผ่น สองแผ่น รอบนึ่งยะได้แค่ 2 แผ่น เป็นงานฝีมือที่ต้องใจ้ความเพียรสูง
ขนาดเจ้า..." (สมหมาย อินทวงศ์, 2568)  
 

 
 

ภาพที่ 34 แผ่นแป้ง-เส้นข้าวซอย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 35 ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อ 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  ภูมิปัญญาการทำข้าวซอยไทลื้อของชุมชนบ้านหาดบ้าย เป็นภูมิปัญญาอาหาที่สืบทอด
มาจากสิบสองปันนารุ่นต่อรุ่นจนถึงทุกวันนี้ โดยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่แตกต่างจากข้าวซอยทั่วไป คือ  
เลือกวัตถุดิบทำเส้นเป็นข้าวเจ้าแข็งจากแม่สาย หรือที่ภาษาถิ่นชาวไทลื้อเรียกว่า "ข้าวเจ้ามะหิน" 
เนื่องจากข้าวสายพันธุ์นี้มีความแข็งเป็นพิเศษ ทำให้เส้นที่ได้มีความเหนียวนุ่ม คงรูปสวย และ "ไม่เละ" 
เหมือนการใช้ข้าวเจ้าทั่วไป กระบวนการผลิตเริ่มต้นจากการนำข้าวมาแช่น้ำค้างคืนตอนหัวค่ำ และมา
โม่แป้งตอนตีสามก่อนจะโม่แป้งซาวข้าวจนใสก่อน สมัยก่อนใช้เครื่องโม่แป้งแบบหิน ที่เรียกว่า "โม่หิน" 
หรือ "ครกบด" ซึ่งแป้งท่ีไดม้ีความหอมและรสชาติดีกว่าแป้งสำเร็จรูป จากนั้นทำ "ข้าวหัว" โดยนำแป้ง
ที่โม่แล้ว 1 ทัพพีต่อข้าว 1 ลิตร นำมาเคี่ยวให้แป้งสุกพักไว้ให้เย็น แล้วนำมาผสมกับข้าวที่โม่ไว้เป็น
แป้งดิบ ในการทำให้แป้งสุก ชุมชนยังคงใช้วิธีดั้งเดิมคือการ "นึ่งแบบลอยน้ำ" โดยนำน้ำมันหมูที่ได้จาก
การเจียวทาถาดอลูมิเนียมกลมก่อนแล้วตักแป้งใส่ถาดแล้ววางลอยบนน้ำเดือดในหม้อดิน และที่สำคัญ
ต้องใช้ "ฟืน" เป็นเชื้อเพลิงเท่านั้นเพื่อให้ได้เส้นที่นุ่มนวลที่สุด ตัวอย่างคำบอกเล่าจาก ผู้ประการผลิต
ข้าวซอยในชุมชน กล่าวว่า "...ถ้าใช้ไฟฟ้าไม่อร่อย เส้นมันจะแข็ง... ต้องใช้ฟืนอย่างเดียวถึงจะอร่อย...
ฟืนเก็บมาจากสวนเองประหยัดค่าใช้จ่ายและพลังต้วยเจ้า..." (สมหมาย อินทวงศ์, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 36 ผู้วิจัยสัมภาษณ์ ผู้ประการผลิตข้าวซอยในชุมชน  
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 37 ป้าแก่น ปราชญ์ผู้รู้การทำข้าวซอยในชุมชน ให้ข้อมูลสาธิตวิธีการลอยแป้งในหม้อ 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  จากกระบวนการทำสะท้อนให้เห็นถึงความพิถีพิถันในการควบคุมอุณหภูมิและความ
ร้อนจากธรรมชาติเพื่อให้แป้งสุกพอดี  
  สำหรับเคร ื ่องม ือการทำข้าวซอยตามภูม ิป ัญญาของชาวไทล ื ้อบ ้านหาดบ ้าย 
ผู้ประกอบการขายเส้นข้าซอยขายในชุมชน ได้อธิบายว่า ภูมิปัญญาการทำข้าวซอยยายทวดซึ่งปัจจุบัน
มีอายุ 102 ปีได้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษจากสิบสองปันนา แล้วอพยพมาจากสิบสองปันนามายัง
ประเทศไทย จึงได้รับการสืบทอดมาจนถึงทุกวันนี้ ในหมู่บ้านนี้มีเพียงไม่กี่ครอบครัวที่ยังคงทำเส้นข้าว
ซอย ในอดีตการทำเส้นมีความยากลำบาก ต้องใช้การโม่แป้งด้วยหินและอาศัยแรงงานคนเป็นหลัก แต่
ปัจจุบันใช้โมแป้งด้วยเครื่องโม่แป้งไฟฟ้า สำหรับตัวเตาที่ใช้ในอดีตจะใช้เตาก่อไฟ โดยมีหม้อหรือ
กระทะตั้งเตาใส่น้ำเปล่าพอเดือดนำถาดอลูมิเนียมกลมทาด้วยน้ำมันหมูเจียวก่อนแล้วตัดแป้งลอยน้ำ
ปิดฝา ลอยได้ทีละ 2 ถาด เพราะหม้อหรือกระทะไม่ใหญ่ พอเริ่มฝองแสดงว่าแป้งสุกแล้ว ค่อนข้างจะ
ใช้เวลาในการทำนาน ลอกออกแล้วหั่นเป็นเส้นนำไปจำหน่าย ส่วนปัจจุบันได้มีการปรับปรุงใหม่โดย
ได้รับการถอดแบบมาจากญาติพี่น้องที่อยู่ทางสิบสองปันนา ประเทศจีน แม้จะเป็นการปรับปรุงสร้าง
ขึ้นใหม่ แต่ยังคงยึดตามรูปแบบดั้งเดิม ผู้ประกอบการ ได้อธิบายว่า ไดศ้ึกษาแบบมาจากสิบสองปันนา 
มีโครงสร้างเหมือนลังถึงหรือเหมือนเตาอบขนมเบเกอรี่ ชั้นล่างเป็นเตาสำหรับก่อไฟโดยใช้เชื้อเพลิง
เป็นฝืน แล้ววางกระทะขนาดใหญ่ไว้ต้นน้ำให้เดือด เหนือกระทะเป็นตะแก่งชั้นวางถาดข้าวซอย ใช้เป็น
ถามสี่เหลี่ยมแทนถาดกลมเป็นชั้น ๆ ปิดครอบทั้งหมดไม่ให้ไอน้ำออก มีประตูสำหรับช่องใส่ถาดที่เป็น
ชั้น ๆ เท่านั้นที่เปิดได้ ซึ่งรูปแบบการทำเตาลักษณะนี้คือใช้ความร้อนจากไอน้ำทำให้แป้งสุก  ผลิตได้
เป็นจำนวนมาก ปัจจุบันจึงผลิตได้วันละ 20 กิโลกรัม ใช้ข้าวเจ้า 10 กิโลกรัม เริ่มทำตั้งแต่ 16.00-
17.00 น. ใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง ของทุกวัน แล้วนำไปขายที่ตลาดตอนเช้าอีกวันในหมู่บ้าน เวลา
ประมาณ 04.00 น. ถึง 06.00 น. ก็จำหน่ายหมดแล้ว ส่วนใหญ่ชาวบ้านซื้อไปทำเป็นข้าวซอยน้ำคั่ว 
ก๋วยเตี๋ยว น้ำเงี้ยว (องอาจ อินทวงศ์, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 38 โม่หิน" หรือ "ครกบด" 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 39 เครื่องโม่ไฟฟ้าที่ชุมชนนิยมใช้บดแป้ง 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 40 เตาไฟทำแผ่นแป้งข้าวซอย ของสมหมาย อินทวงศ์ ผู้ประการผลิตข้าวซอยในชุมชน  
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 41 ผู้ประกอบการประยุกต์เตานึ่งแผ่นแป้งข้าวซอยที่ไดร้ับการสืบทอดมาจากสิบสองปันนา 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 42 ถาดสี่เหลียมนึ่งแผ่นแป้งข้าวซอย และถามกลมลอยน้ำแผ่นแป้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  ข้าวซอยน้ำหน้า คืออีกชื่อหนึ่งที่ใช้เรียก "ข้าวซอยน้อย" หรือ "ข้าวซอยน้อย
ทรงเครื่อง" ซึ่งเป็นอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของชาวไทลื้อ โดยคำว่า "น้ำหน้า" สื่อถึงลักษณะของการ
นำ "น้ำคั่ว" เครื่องปรุงรสที่ทำจากหมูสับหรือไก่สับคั่วกับเครื่องเทศและถั่วเน่า มาราดลงบนหน้าแผ่น
แป้ง หรือใส่เป็นไส้ในขณะที่แป้งยังร้อนอยู่ โดยมีผู้เชี่ยวชาญในหมู่บ้านอย่าง ป้าสมหมายและป้าแก่น 
เป็นผู้สืบทอดองค์ความรู้นี้ ได้กล่าวว่า เคล็ดลับความอร่อยคือการนำน้ำคั่วมา "ราดเอามาเป็นไส้ค่ะ 
แล้วก็กินกับผัก... ราดกินฮ้อนๆ (ร้อนๆ)" และได้รับการยืนยันว่า "ข้าวซอยน้ำน้ำคั่ว กับข้าวซอย
น้ำหน้า ข้าวซอยน้อย ใช้แผ่นแป้งอย่างเดียวกัน ถ้าเป็นข้าวซอยน้ำคั่วหรือน้ำหน้า ใช้แป้งแป้งตัดเป็น
เส้นแล้วตักน้ำค่ัวใส่จากนั้นใส่น้ำซุปราด ส่วนข้าวซอยน้อยคือ ใช้แผ่นแป้งที่ลอยน้ำได้แล้วตักราดน้ำคั่ว
แล้วม้วนเป็นแท่นกลม บางทานก็เรียนเหมือนกันคือ ข้าวซอยน้ำคั่ว ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าชื่อเรียกอาจ
แตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่นแต่มีรากเหง้าและวิธีการทำที่เหมือนกัน 
 

 
 

ภาพที่ 43 ข้าวซอยน้อย" หรือ "ข้าวซอยน้อยทรงเครื่อง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 ถาดสี่เหลียมนึ่งแป้ง ถาดกลมใช่ใส่น้ำแป้งลอยน้ำ 
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ภาพที่ 44 ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อ  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  ด้านวิธีทำข้าวซอยน้ำคั ่ว หรือข้าวซอยน้อย ก็เหมือนกับการทำเส้นข้าวซอย จะมี
เอกลักษณ์ที่การนึ่งแป้งในถาดอลูมิเนียมใบเล็ก โดยต้องทาน้ำมันพืชหรือน้ำมันหมูเจียวบางๆ เพ่ือ
ไม่ให้แป้งติดถาด คนทำข้าวซอยที่มีความชำนาญจะสังเกตความสุกของแป้งจากลักษณะการฟูตัวของ
แผ่นแป้ง ดังตัวอย่างคำบอกเล่าว่า  "ถ้ามันปอง (พอง) ขึ้นมันก็ดีละ ถ้ามันบ่ปองก็บ่ดี มันจักกระด้าง" 
เมื่อแป้งสุกและพองตัวได้ที่แล้ว นำน้ำคั่วราดบนแผ่นแป้งทำเป็นไส้ตอนนึ่งสุกใหม่ๆ จากนั้นโรยด้วย
ผักชีต้นหอม และนิยมใช้ผักสลัดหรือผักสดมาห่อรับประทานเป็นคำ ๆ ดังที่ผู้เชี่ยวชาญการทำข้าวซอย
น้อยระบุว่า "ราดเอามาเป็นไส้ค่ะ แล้วก็กินกับผัก... ราดกินฮ้อนๆ (ร้อนๆ)"  บางคนเรียกวิธีการปรุง
ชนิดนี้ว่าข้าวซอยน้อยทรงเครื่อง หรือข้าวซอยน้ำหน้า นอกจากนี้พอนึ่งสุกแล้วนำมาลอกออกจากถาด
แล้วพับชิ้นเล็กสามารถจิ้มกินคู่กับเครื่องจิ้มได้ เครื่องจิ้มมีส่วนผสมของพริกคั่ว ถั่วลิสงคั่วป่น ถั่วเน่า
ป่น งาคั่วป่น ขิงสับเจียว กระเทียมเจียว ซีอิ้วดำ และน้ำมะเขือส้ม (มะเขือเทศลูกเล็ก) ผสมให้เข้ากัน
เป็นเครื่องจิ้มข้าวซอยน้อย หรือบางคนน้ำแผ่นข้าวซอยน้อยมาหั่นซอยเป็นเส้น ใส่ลงในถ้วยราดด้วย
น้ำคั่ว แล้วตักน้ำซุปกระดูกหมู หรือ น้ำซุปกระดูกไก่ ทำเป็นข้าวซอย คนในพื้นที่นิยมเรียนกันว่าข้าว
ซอยน้ำคั่ว หรือข้าวซอยน้ำหน้า บางคนเรียกข้าวซอยน้ำโซ ลักษณะมีความใกล้เคียงกับน้ำเงี ้ยว 
ปัจจุบันภูมิปัญญานี้ยังคงได้รับการรักษาไว้ผ่านกลุ่มแม่บ้านและผู้เชี่ยวชาญในท้องถิ่นที่พยายามส่งต่อ
องค์ความรู้จากการทำกินเองในครัวเรือนสู่การสร้างอาชีพที่สร้างรายได้และรักษาอัตลักษณ์ของชาวไท
ลื้อให้คงอยู่ 
 ผู้ประกอบการที่ขายข้าวซอยน้อยไทลื้อ และข้าวซอยในชุมชนสาธิตการทำข้าวซอยน้อย 
กระบวนการดังภาพที่ 45 ดังนี้  
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ภาพที่ 45 ผู้ประกอบการที่ขายข้าวซอยน้อยไทลื้อ และข้าวซอยในชุมชนสาธิตการทำข้าวซอยน้อย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  1.8.2 น้ำคั่ว คือ ส่วนประกอบของน้ำหน้าหรือน้ำคั่วในข้าวซอยของชาวไทลื้อ ลักษณะ
เหมือนน้ำพริกอ่อง แต่น้ำคั่วไม่ใส่มะเขือเทศเท่านั้น มีส่วนประกอบหลักท่ีนำไปผัดหรือคั่วจนหอมเพ่ือ
ใช้ราดบนแผ่นแป้งหรือทำเป็นน้ำคั่ว ประกอบด้วย เนื้อสัตว์นิยมใช้หมูสับหรือหมูสามชั้น  หรือเนื้อไก่ 

 

ตักน้ำแป้งลงในถาดกลมอลูมเินียม ท่ีทำการอุ่นลอยในหม้อน้ำร้อย ทาด้วยน้ำมันหมูเรยีบร้อยแล้ว 

ตักน้ำแป้งลงในถาดกลมอลูมเินียม ท่ีทำการอุ่นลอยในหม้อน้ำร้อย ทาด้วยน้ำมันหมูเรยีบร้อยแล้ว 

เมื่อแป้งสุก ตักน้ำคั่วลงในแผ่นแปง้ ใส่เครื่องปรุง ม้วนเป็นแท่นกลม รับประทานเป็นอาหารว่าง 
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เพื่อเพิ่มความมัน เครื่องเทศและสมุนไพร: หอมแดง, หอมแดง กระเทียม และรากผักชีที่นำมาซอย
และตำให้ละเอียด เครื่องปรุงรสที่เป็นเอกลักษณ์ คือ ถั่วเน่า เป็นหัวใจสำคัญของรสชาติไทลื้อ และ
มะเขือเทศสับละเอียด วิธีทำ นำหอมไปผัดก่อน ตามด้วยเนื้อหมู ถั่วเน่า และมะเขือเทศ ผัดจนเข้ากัน
และมีกลิ่นหอม โดยให้มีน้ำขลุกขลิกเล็กน้อย มีรสชาติที่เข้มข้น ใช้ทำเป็นไส้ข้าวซอยน้อย และเป็น
ซอสราดบนเส้นข้าวซอยใส่น้ำซุป เรียนกว่า "ข้าวซอยน้ำ หรือ ข้าวซอยน้ำหน้า หรือ ข้าวซอยน้ำคั่ว 
 

 
 

ภาพที่ 46 น้ำคั่ว 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  1.8.3 ข้าวบ่ายหรือข้าวบ่ายโฝ เป็นอาหารพื้นบ้านที ่มีวิธีการทำและเอกลักษณ์
เฉพาะตัวของชาวไทลื้อ โดยเริ่มจากการนำข้าวเหนียวนึ่งสุกมาแผ่ให้เป็นแผ่นบาง ๆ จากนั้นนำน้ำพริก
ถั่วเน่าหรือน้ำพริกชนิดอื่น ๆ เช่น น้ำพริกน้ำผัก หรือน้ำพริกน้ำหน่อ มาทาลงบนแผ่นข้าวให้ทั่ว 
จุดเด่นของกระบวนการทำคือการทำให้ร้อนด้วยการนำถ่านไฟที่ลุกแดงมาวางไว้ด้านบนถาดที่วางทับ
บนข้าวอีกที ซึ่งแตกต่างจากการทำข้าวจี่ที่นำไปปิ้งไฟโดยตรง จุดเด่นที่เป็นภูมิปัญญาเฉพาะตัวคือ
วิธีการให้ความร้อน ซึ่งจะแตกต่างจากการทำข้าวจี่ที่นำไปปิ้งไฟโดยตรง แต่ข้าวบ่ายโฝจะใช้การนำ
ถาดมาวางทับบนแผ่นข้าวแล้วนำถ่านไฟที่ลุกแดงมาวางไว้บนถาดอีกทีเพ่ือให้ความร้อนระอุลงไปถึงตัว
ข้าว ในระหว่างการทำจะมีการเป่าลมจนเกิดเสียงดัง "โฝ ๆ" ซึ่งเป็นที่มาของชื่อเรียกเมนูนี้เมื่อข้าว
ได้รับความร้อนจนได้ที่แล้วจะเหยาะน้ำมันลงไปเล็กน้อยเพื่อให้มีกลิ่นหอม จากนั้นจึงทำการ "บ่าย" 
หรือคลุกเคล้าส่วนผสมให้เข้ากันแล้วปั้นเป็นก้อนเพื่อรับประทาน 
 

 
 

ภาพที่ 47 ข้าวบ่ายหรือข้าวบ่ายโฝน้ำพริกถั่วเน่า 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 48 ข้าวบ่ายสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  1.8.4 น้ำพริกถั่วเน่า สำหรับสูตรน้ำพริกถั่วเน่าสูตรไทลื้อ มีความพิเศษคือ ใช้ถั่วเน่า
เมอะที่มีความเค็มเล็กน้อยกว่า เป็นส่วนประกอบหลักในการทำน้ำพริก การเพิ่มสมุนไพรท้องถิ่น เพ่ือ
เพ่ิมความหอมและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ในแบบฉบับของชาวไทลื้อบ้านหาดบ้าย ด้วยการใส่ ขิงเจียว 
กระเทียมเจียว ตะไคร้เจียว พริกป่น  และด้วยกรรมวิธีการทำแบบผัดกับน้ำมัน ซึ่งเป็นกระบวนการที่
มีส่วนสำคัญในการสร้างรสชาติที่แตกต่างกัน และเป็นการถนอมน้ำพริกเก็บไว้ให้ได้นานกว่าน้ำพริกถั่ว
เน่าทั่วไป นอกจากเป็นน้ำพริกที่เป็นเครื่องจิ้มแล้ว ยังสามารถนำมาทำเป็นอาหารว่างข้าวบ่ายล้านนา
ได้อีกด้วย 
  จุดเด่นสำคัญของน้ำพริกถั่วเน่าสูตรไทลื้อ ชุมชนบ้านหาดบ้าย คือ การเลือกใช้ถั่วเน่า
เมอะที่มีความเค็มพอดี การผสมผสานสมุนไพรท้องถิ่นเป็นส่วนผสมในน้ำพริกเป็นการเพิ่มความหอม
และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของชาวไทลื้อบ้านหาดบ้าย ทำให้มีกลิ่นหอมและรสชาติที่โดดเด่น 
อีกทั้งกรรมวิธีการผัดกับน้ำมันทำให้รสชาติของน้ำพริกมีความเข้มข้นและกลมกล่อมมากขึ้น เป็นการ
ช่วยถนอมน้ำพริกให้เก็บรักษาได้นานขึ้น ทำให้ได้น้ำพริกที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์และสะท้อนถึงวิถี
ชีวิตและภูมิปัญญาของชุมชนได้อย่างชัดเจนหารับประทานได้ที่ชุมชนบ้านหาดบ้าน ตำบลริมโขง 
อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงรายได้เท่านั้น นอกจากจะใช้เป็นเครื่องจิ้มกับผักสดหรือผักลวกแล้ว 
น้ำพริกถั่วเน่าสูตรนี้ยังสามารถนำมาทำเป็นอาหารว่าง “ข้าวบ่าย” แบบล้านนาได้อีกด้วย แสดงถึง
ความอเนกประสงค์ของน้ำพริก 
 

 
 

ภาพที่ 49 น้ำพริกถั่วเน่าไทลื้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  1.8.5 ขนมดอกซ้อ ภูมิปัญญาการทำขนมดอกซ้อชาวไทลื้อบ้านหาดบ้าย โดยมีวิธีทำ
เริ่มจากการเก็บดอกซ้อในช่วงฤดูหนาวปลายเดือนธันวาคมถึงเดือนเมษายนของทุกปีมาตากแดดจน
แห้งกรอบแล้วป่นให้ละเอียดด้วยการตำ ภูมิปัญญาเดิมในส่วนของแป้งจะใช้ข้าวเหนียวมาแช่น้ำแล้วโม่
ด้วยมือ จากนั้นนำแป้งที่โม่ได้ใส่ในถุงผ้าขาวบางทิ้งไว้ข้ามคืนเพื่อสะเด็ดน้ำจนได้เนื้อแป้งที่ยังมี
ความชื้นอยู่ แต่ปัจจุบันนิยมใช้แป้งข้าวสำเร็จรูปแทน โดยนำน้ ำอ้อยก้อนที่เคี ่ยวจนละลายและ
คลุกเคล้ากับแป้งและผงดอกซ้อให้เป็นเนื้อเดียวกัน โดยขนมสูตรดั้งเดิมจะไม่มีไส้ ไม่ใส่เกลือ หรืองา 
และมีลักษณะแบนยาว ขนมดอกซ้อมีคุณค่าทางจิตใจและเป็นสัญลักษณ์ทางประเพณีที่สำคัญ โดยจะ
นิยมทำกันมากในเทศกาลสงกรานต์หรือปีใหม่เมือง เพ่ือนำไปทำบุญที่วัดและแบ่งปันกันในชุมชน ซึ่งมี
ความเชื่อว่าการได้กินขนมดอกซ้อเป็นสัญลักษณ์ที่บ่งบอกว่าเราแก่ขึ้นอีก 1 ปี ขนมนี้มีรสชาติที่เป็น
เอกลักษณ์คือมีความหอมเหมือนน้ำผึ้งป่า มีรสสัมผัสนุ่มลิ้นและมีความหวานขมนิด ๆ จากเกสรดอก
ซ้อ นอกจากนี ้ย ังมีภูมิปัญญาในการเพิ ่มรสชาติและการถนอมอาหาร หากขนมเหลือจากการ
รับประทานสามารถนำไปตากแดดให้แห้งแล้วนำมาทอด ซึ่งจะทำให้มีความหอมและอร่อยกว่าเดิม 
หรือหากนำขนมที่ค้างคืนมาอุ่นซ้ำจะให้รสชาติที่ นุ่มนวลมากข้ึน  
 

 
 

ภาพที่ 50 ดอกซ้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 51 ดอกซ้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  ตัวอย่างคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูล ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ กล่าวว่า  
  "..ขนมดอกซ้อนี่บ่ใจ่แค่ขนมกิ๋นเล่นทั่วไปเน้อเจ้า แต่มันเป๋น 'ขนมประเพณ'ี ตี้ต้องยะกัน
ทุกบ้านในช่วงปี๋ใหม่เมือง (สงกรานต์) ยะเสร็จแล้วก็ต้องเอาไปตานตี้วัดหื้อตุ๊เจ้า พอตุ๊เจ้าเปิ้นปันพร
เสร็จ เปิ้นก็แบ่งปันคืนหื้อจาวบ้านเอามากิ๋นกันเป๋นสิริมงคล เป็นของก๋ินตี้เชื่อมสายใยคนในชุมชนเจ้า." 
  "…คนเฒ่าคนแก่เปิ้นว่ากันว่า ก๋านกิ๋นขนมดอกซ้อในช่วงปี๋ใหม่เมือง มันเหมือนเป็น
สัญลักษณ์ของก๋าน 'แก่ไปแหมปี๋' เจ้า คือพอขึ้นปี๋ใหม่ปุ๊บ เฮาก็ก๋ินขนมนี้เพ่ือบอกว่าเฮาอายุสุกงอมขึ้น
แหมปี๋แล้วนะ เป็นก๋านยอมรับความเปลี่ยนแปลงของสังขารอย่างเข้าใจ๋ตามวิถีธรรมชาติเจ้า..." 
  "…มันแปลกเน้อเจ้า... ขนมดอกซ้อนี่ถ้ายะเสร็จใหม่ๆ ก็นิยมกิ๋นกันอยู่ แต่ถ้ามัน 'ค้าง
คืน' แล้วเอามาอุ่นกิ๋นแหมรอบ รสชาติมันจะยิ่ง 'หนัว' (กลมกล่อม) กว่าเดิมแหมเจ้า อาจจะเป๋นเพราะ
ส่วนผสมมันเข้าเนื้อ หรือเพราะความหิวความอยากกิ๋นในวันถัดมา ทำให้รสชาติมันเข้มข้นขึ้นจนจิ้มก๋ิ
นลำขนาดเจ้า.." 
  "ถ้าบ้านไหนยะไว้จั๋ดนักจนกิ๋นบ่เสี้ยง (ไม่หมด) จาวบ้านเฮามีวิธีจัดการเจ้า เอาขนมดอก
ซ้อมาตักมาตัด แล้วเอาไปตากแดดแฮงๆ หื้อแห้งสนิท พอแห้งแล้วก็นำมาทอดในน้ำมันร้อนๆ มันจะฟู
ขึ้นมาเหมือน 'ข้าวเกรียบ' เลยเจ้า กลิ่นมันจะหอม รสชาติจะลำและกรอบกว่ากิ๋นแบบสดแหมเจ้า 
กลายเป็นของก๋ินเล่นตี้เก็บไว้ได้เมินแหมด้วย..." (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) 
  1.8.6. ชาดดอกซ้อ ภูมิปัญญา "ชาดอกซ้อ" เป็นการต่อยอดองค์ความรู้ดั้งเดิมของกลุ่ม
ชาติพันธุ์ไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย เดิมมีการนำดอกซ้อ
มาประกอบทำขนมดอกซ้อตามประเพณี การริเริ่มพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกิดขึ้นในปี พ.ศ. 2560 
ภายใต้โครงการหมู่บ้านท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถี โดยได้รับแรงขับเคลื่อนเชิงนโยบายจากส่วนราชการ
ส่วนท้องถิ่น ร่วมกับการขานรับของผู้นำชุมชน นำโดยนางสนอง จันตะค๊าด ประธานกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ที่ได้ทดลองแปรรูปดอกซ้อเป็นเครื่องดื่มต้อนรับแขกผู ้มา
เยือน จนเกิดเป็นอัตลักษณ์ใหม่ที่สร้างความพึงพอใจและยอมรับในระดับกลุ่มผู้บริโภค นำไปสู่การ
จัดตั้งแบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก"  
 

 
 

ภาพที่ 52 แบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, อภิสรา กฤตาวาณิชย์, กนกวรรณ ปลาศิลา, 2568) 
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ภาพที่ 53 ชาดอกซ้อ 
(ท่ีมา: อภิสรา กฤตาวาณิชย์, 2568) 

 

  ชาดอกซ้อมีเอกลักษณ์ทางสัมผัสที่โดดเด่น มีกลิ่นหอมเฉพาะที่มีความคล้ายคลึงกับ
น้ำผึ้งป่า ด้านรสให้เนื้อสัมผัสที่นุ่มละมุน แฝงด้วยรสหวานอมขมปร่าเป็นลักษณะเฉพาะของเกสร
ดอกไม้ป่า สีน้ำชาเป็นสีเหลืองนวลกระจ่างใส นอกจากนี้ ผลการวิเคราะห์เบื้องต้นยังชี้ให้เห็นถึงคุณค่า
เด่นเชิงสุขภาพเนื่องจากเป็นเครื่องดื่มที่ปราศจากคาเฟอีน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นี้มีศักยภาพในการ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มคนรักสุขภาพในทุกช่วงวัย กระบวนการทำชา โดยนำดอก
ซ้อสดมาล้างทำความสะอาดด้วยน้ำเปล่า แล้วนำไปตากแดดธรรมชาติ จนแห้งสนิท ใช้เครื่องอบลม
ร้อนไล่ความชื่นอีกครั้ง ประมาณ 2 นาที่ อุณหภูมิที่ 60 องศา บรรจุลงในถุงซองชาแล้วแพคลงในถุง
บรรจุภัณฑ์ชาดอกซ้อ 
 

 
 

ภาพที่ 54 ชาดอกซ้อ 
(ที่มา: อภิสรา กฤตาวาณิชย์, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 55 สนอง จันต๊ะคาด ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สาธิตชาดอกซ้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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2. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ประเมินศักยภาพ และ
ส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย 
 
 นำเสนอผลการวิจัยเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
 
 2.1 ส่วนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) 
ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ผู้วิจัยนำแนว
การวิจัยเชิงพัฒนาด้านอาหารและโภชนาการของวิสิฐ จะวะสิต และอภิรัตน์ ศุภธนาทรัพย์ (2560) มา
ประยุกต์ในการดำเนินการวิจัยครั้งนี้ โดยแบ่งการดำเนินการวิจัยออกเป็น 5 ขั้นตอน ดังนี้  
  2.1.1 ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนการสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์  
     ผู้วิจัยนำข้อมูลที่ได้จากกระบวนการวิจัยในระยะที่ 1 มาดำเนินสนทนากลุ่มกับ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย แลกเปลี่ยน เรียนรู้กระบวนการทำอาหารและ
เรื่องราว (Story) ภูมิปัญญาอาหารสาหร่ายไกของชุมชนบ้านหาดบ้าย เพื่อพัฒนาเป็นตำรับมาตรฐาน
และสร้างแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นตอนต่อไป โดยร่วมกันพิจารณาคัดเลือกตำรับอาหาร
จากสาหร่ายไกที่มีความโดดเด่น มีศักยภาพรองรับการท่องเที่ยวในชุมชนได้ โดยมีเกณฑ์การคัดเลือก 
คือ เป็นตำรับอาหารจากสาหร่ายไกของชุมชนบ้านหาดบ้ายและหาดทรายทอง มีความเป็นเอกลักษณ์
ของอาหารแบบภูมิปัญญาดั้งเดิม มีการปรุงประกอบมาอย่างยาวนาน มีศักยภาพในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพที่สามารถต่อยอดเชิงธุรกิจการบริการอาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
อาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย เพื่อใช้รองรับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารของชุมชนได้ 
สรุปผลการคัดเลือกได้ตำรับอาหารคาว 4 ตำรับ ได้แก่ เอาะไก ห่อนึงไก ไกน้ำข่าทอด (ไกแผ่นทอด) 
และไกยี (ยำไก) คู่กับน้ำพริกมะเขือส้ม จากนั้นผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้าน
หาดบ้ายร่วมกันถอดสูตร และร่วมดำเนินการปรับปรุง พัฒนาให้เป็นสูตรอาหารมาตรฐาน (Standard 
Recipe) ภายใต้แนวคิด Recipe Model Canvas :RMC (วีร ์ วงศ์สันติวนิช และคณะ. 2568) มา
ประยุกต์ในการพัฒนาสูตรครั้งนี้ สำหรับตำรับเอาะไกและห่อนึ่งไก ภูมิปัญญาเดิมชุมชนใช้สาหร่ายไก
สดในการประกอบอาหารเท่านั้น ผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายจึง
กำหนดใช้สาหร่ายไกแห้งแทนสาหร่ายไกสด เนื่องจากสาหร่ายไกสดออกแค่ช่วงเวลาไม่ก่ีเดือนและบาง
ปีออกน้อยหรือไม่ออก ฉะนั้นการที่ต้องการนำเสนออัตลักษณ์ทางอาหารของชุมชนมาจัดบริการให้กับ
นักท่องเที่ยวที่ต้องการสัมผัสรสชาติภูมิปัญญาอาหารจากสาหร่ายไก หรือ ต้องการใช้จัดบริการได้
ตลาดทั้งปี ด้วยสโลแกนที่ว่า “ใครมาที่หาดบ้านแล้วต้องได้กินอาหารจากสาหร่ายไกเชียงของ” จึง
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เลือกใช้เป็นสาหร่ายไกแห้งแทนทั้งหมด พร้อมทั้งสร้างสรรค์สูตรอาหารว่างจากสาหร่ายไกอีก 2 สูตร 
ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ณ ที่ทำการของกลุ่ม จนได้สูตรมาตรฐาน 
ตารางที่ 2-7 ดังนี้ 
 

 
 

ภาพที่ 56 ภาพบรรยากาศการพัฒนาสูตรเอาะไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 57 ภาพบรรยากาศการพัฒนาสูตรห่อนึ่ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ตารางท่ี 2 ตำรับเอาะไก (Recipe1=R1) 
 

รายละเอียด (Details) 
เมนู (Menu):  
เอาะไก 

ประเภทอาหาร (Category): 
อาหารคาวแกง 

วิธีการปรุง (Cookingmethods):  
แกง 

เวลาเตรียม (Preparation time): 
45นาที 

ปริมาณสุทธิ (Net Quantity): 
1,135 กรัม 

จำนวนคน/สูตร (Portion):  
10 คน 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน 
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน 
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

สาหร่ายไกแห้ง 40 กรัม ผงหยาบ หอมแดง  110 กรัม ซอย 
ใบมะกรูด  5 กรัม ฉีก ตะไคร้  25 กรัม ซอย 
กระเทียม 40 กรัม ปอกเปลือก เกลือ 5 กรัม  
สะค้าน 65 กรัม หั่นท่อน ข้าวเบือ 30 กรัม ข้าวเหนียวแช่น้ำ 
พริกแห้ง 7 กรัม เม็ดเล็ก น้ำใบย่านาง 385 กรัม คั้นด้วยมือกับน้ำ 
ผักชีฝรั่ง  5 กรัม ซอย ต้นหอม  5 กรัม ซอย 
ผักชี  5 กรัม ซอย ใบแมงลัก  20 กรัม เด็ดใบ 
ผักชีลาว  60 กรัม หั่นท่อน ข่า  15 กรัม ซอย 
น้ำเปล่า 540 กรัม  น้ำมันพืช 330 กรัม สำหรับผัด 
น้ำปลาร้า 45 กรัม ต้มสุก     
รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture)  :  
 

 
 

ภาพที่ 58 ส่วนผสมเอาะไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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วิธีทำ (methods):  
1) โขลกพริกแห้งกับกระเทียมเข้าด้วยกัน ตามด้วยตะไคร้ เกลือ ข่า หอมแดง โขลกให้ละเอียด 
จากนั้นใส่ใบมะกรูดโขลกพอหยาบเข้าด้วยกันแล้วตักใส่อ่างผสมพักไว้  
 

 
 

ภาพที่ 59 โขลกเครื่องแกงส่วนผสมเอาะไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
2) โขลกข้าวเบือพอหยาบแล้วผสมกันน้ำใบย่านาง จากนั้นนำไกผสมเข้าด้วยกัน ใส่สะค้านที่เตรยีม
ไว้ ปรุงรส  
 

 
 

ภาพที่ 60 ผสมไกแห้งกับน้ำใบย่างนางและเครื่องอ่ืนๆ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
3) ตั้งกระทะไฟกลาง ใส่น้ำมันตามด้วยพริกแกงที่โขลกไว้ ผัดจนหอมใส่ไกที่ผสมไว้ลงไปผัดให้เข้า
กัน ตามด้วยน้ำเปล่า เคี่ยวไฟกลาง จนสุก จากนั้นใส่ ผักชีลาว ใบแมงลัก ผักชี ใบมะกรูด ต้นหอม 
คนให้เข้ากัน รอจนผักสุกยกลง 
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ภาพที่ 61 ขั้นตอนการทำเอาะไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
การนำเสนอ (Presentation) :  
 

 
 

ภาพที่ 62 เอาะไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
บันทึก (Notes): การสังเกตการสุกของสาหร่ายไก คือ สีสาหร่ายไกที่เปลี่ยนเป็นสีเขียวเข้ม และ
สะค้านมีความนิ่ม ข้าวเบือ คือ ข้าวเหนียวที่นำมาแช่น้ำ ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารอีสานเพื่อเพ่ิม
ความข้น หอม และกลมกล่อม เอาะไก เป็นวิธีปรุงอาหารเหนือประเภทหนึ่งโดยการแกงและใส่น้ำ
เล็กน้อย จะเรียกว่าเป็นแกงขลุกขลิกก็ได้ สูตรต้นตำรับใส่ผงปรุงรส 2 กรัม 
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ตารางท่ี 3 ตำรับห่อนึ่งไก (Recipe1=R2) 
 

รายละเอียด(Details) 
เมนู (Menu):  
ห่อนึ่งไก 

ประเภทอาหาร (Category):  
อาหารคาวนึ่ง 

วิธีการปรุง (Cooking 
methods): นึ่ง 

เวลาเตรียม (Preparation time):  
60 นาที 

ปริมาณสุทธิ (Net 
Quantity):  
10 ห่อ (150 กรัม/ห่อ) 

จำนวนคน/สูตร (Portion):  
10 คน (หน่วยละ 150 กรัม) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน 
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน 
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

สาหร่ายไกแห้ง 60 กรัม ผงหยาบ หอมแดง  90 กรัม ซอย 
ใบมะกรูด  7 กรัม ฉีก ตะไคร้  25 กรัม ซอย 
กระเทียม 80 กรัม ปอกเปลือก เกลือ 9 กรัม  
สะค้าน 60 กรัม หั่นท่อน ข้าวเบือ 65 กรัม ข้าวเหนียวแช่น้ำ 
พริกแห้ง 10 กรัม เม็ดเล็ก น้ำใบย่านาง 430 กรัม คั้นด้วยมือกับน้ำ 
ผักชีฝรั่ง  10 กรัม ซอย ต้นหอม  10 กรัม ซอย 
ผักชี  10 กรัม ซอย ใบแมงลัก  20 กรัม เด็ดใบ 
ผักชีลาว  65 กรัม ซอย ข่า  15 กรัม ซอย 
น้ำเปล่า 275 กรัม  ใบตอง  4X4 ซม. 20 แผ่น 
น้ำปลาร้า 100 กรัม ต้มสุก หอมแดง  90 กรัม ซอย 
รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture):  
 

 
 

ภาพที่ 63 ส่วนผสมห่อนึ่งไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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วิธีทำ (methods):  
1) โขลกพริกแห้ง เกลือ และกระเทียมเข้าด้วยกัน ตามด้วยตะไคร้ ข่า หอมแดง โขลกให้ละเอียด 
จากนั้นใส่ใบมะกรูดโขลกพอเข้ากัน ใส่ผักชีลาว โขลกเข้ากันพอหยาบ แล้วตักใส่อ่างผสม  
 

 
 

ภาพที่ 64 โขลกเครื่องแกงส่วนผสมห่อนึ่งไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
2) โขลกข้าวเบือพอหยาบตักใส่อ่างผสมคลุกกับพริกแกงที่โขลกไว้  
 

 
 

ภาพที่ 65 โขลกข้าวเบือ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
3) นำน้ำใบย่านางผสมเข้ากับพริกแกง ตามด้วยน้ำปลาร้า สะค้าน  
 

 
 

ภาพที่ 66 ผสมเครื่องแกงและเครื่องห่อนึ่งไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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4) ปรุงรส ตามด้วยใบแมงลัก ผักชี ต้นหอม คนให้เข้ากัน ใส่ไกยีลงไปคลุกให้เข้ากัน เติมน้ำเปล่า
เพ่ิมคนให้เข้ากัน  
 

 
 

ภาพที่ 67 ผสมเครื่องผักและสาหร่ายไกแห้งกับเครื่องห่อนึ่งไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
5) ตักใส่ใบตองแล้วห่อให้สวยงาม นำไปนึ่งในน้ำเดือดประมาณ 45 นาที เมื่อครบเวลายกลงจัด
เสิร์ฟ 
 

 

 
 

ภาพที่ 68 ขั้นตอนการห่อ-นึ่ง ห่อนึ่งไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
การนำเสนอ (Presentation):  
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ภาพที่ 69 นึ่งไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
บันทึก (Notes): ข้าวเบือ คือ ข้าวเหนียวที่นำมาแช่น้ำ ใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร เหมือนอาหาร
อีสานเพื่อเพิ่มความข้น หอม และกลมกล่อม ไกมีกลิ่นเฉพาะตัวแรง ถ้าที่ใช้ไกแห้งจะลดกลิ่นทำให้
รับประทานง่ายสำหรับมือใหม่ ไกยิ่งอ่อมนานยิ่งอร่อยขึ้น สูตรต้นตำรับใส่ผงปรุงรส 2 กรัม 

 
ตารางท่ี 4 ตำรับไกน้ำข่าทอด (Recipe1=R3) 
 

รายละเอียด (Details) 
เมนู (Menu):  
ไกน้ำข่าทอด 

ประเภทอาหาร (Category):  
ทอดกรอบ 

วิธีการปรุง (Cooking 
methods): ทอด 

เวลาเตรียม (Preparation time): 
15นาที 

ปริมาณสุทธิ (Net Quantity): 
100 กรัม 

จำนวนคน/สูตร (Portion):  
10 คน (10 กรัม/คน) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน 
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน 
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

สาหร่ายไกแผ่น 100 กรัม ตัดขนาด 
 4 X 6 ซม. 

น้ำมันพืช 120 กรัม น้ำมันทอด 

รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture):  
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ภาพที่ 70 ไกน้ำข่า 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

วิธีทำ (methods):  
1) นำไกแผ่นนำมาตัดขนาด 7 X 10 เซนติเมตร  
 

 
 

ภาพที่ 71 ไกน้ำข่า 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

2) ตั้งกระทะใส่น้ำมันพืช ใช้ไฟปานกลาง พอน้ำมันร้อนใช้ไฟอ่อน นำสาหร่ายไกแผ่นลงทอด 30 
วินาที ตักข้ึน ซับน้ำมันออก จัดเสิร์ฟ 
 

 
 

ภาพที่ 72 ทอดไกน้ำข่า 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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การนำเสนอ (Presentation):  

 
 

ภาพที่ 73 ไกน้ำข่าทอด 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
บันทึก (Notes):  

 
ตารางท่ี 5. ตำรับไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม (Recipe1=R4) 
 

รายละเอียด(Details) 
เมนู (Menu):  
ไกยี 

ประเภทอาหาร (Category): 
เจียว/คั่ว 

วิธีการปรุง (Cooking 
methods): เจียว/คั่ว  

เวลาเตรียม (Preparation time): 
15 นาท ี

ปริมาณสุทธิ (Net Quantity):  
60 กรัม 

จำนวนคน/สูตร (Portion):  
10 คน (6 กรัม/คน) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

สาหร่ายไกแห้ง 20 กรัม ผงหยาบ เกลือ 5 กรัม  
กระเทียม 40 กรัม ปอกเปลือกสับ น้ำมันพืช 50 กรัม เจียว 
รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture):  
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ภาพที่ 74 ส่วนผสมไกยี 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

วิธีทำ (methods):  
ตั้งกระทะ ใช้ไฟกลางค่อนข้างอ่อน ใส่น้ำมันพืชพอร้อนตามด้วยกระเทียมสับ เจียวจนกระเทียม
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองอ่อน นำไกลงไปผัด ปรุงรสด้วย เกลือ ผงปรุงรส ผัดให้เข้ากันจนหอม จัดเสิร์ฟ 
 

 
 

ภาพที่ 75 การคั่วไกยี 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

การนำเสนอ (Presentation):  
 

 
 

ภาพที่ 76 ไกยี 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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บันทึก (Notes): ใช้ไกแผ่นแห้งในการทำ โดยเอาไกไปลนไฟก่อน จะทำให้มีกลิ่นหอมขึ้น "การยี" 
หมายถึงการกระทำ เช่น การขยี้ การทำให้ฟู การนำไกไปผัดแล้วขยี้ๆ ในกระทะทำให้ฟู จึง
เรียกว่า ไกยี จัดเสิร์ฟคู่กับน้ำพริกมะเขือส้ม สูตรต้นตำรับใส่ผงปรุงรส 0.5 กรัม 
เมนู (Menu):  
น้ำพริกมะเขือส้ม  

ประเภทอาหาร (Category):  
น้ำพริก 

วิธีการปรุง (Cooking 
methods): คั่ว  

เวลาเตรียม (Preparation time):  
15 นาที 

ปริมาณสุทธิ (Net Quantity):  
200 กรัม  

จำนวนคน/สูตร (Portion): 
5 คน (40กรัม/คน) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredien

ts) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

มะเขือเทศ 60 กรัม ลูกใหญ่ หั่นเต๋า ต้นหอม 5 กรัม ซอย 
พริกหนุ่ม 80 กรัม ซอย เกลือ 2 กรัม  
กระเทียม 20 กรัม ปอกเปลือกสับ พริกข้ีหนู 6 กรัม แห้งแช่น้ำ 
หอมแดง  30 กรัม ซอย น้ำมัน 15 กรัม  
ผักชี (ซอย) 5 กรัม      
รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture):  
 

 
 

ภาพที่ 77 ส่วนผสมน้ำพริกมะเขือส้ม 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
วิธีทำ (methods):  (เพ่ิมเติมรูป) 
1) โขลกพริกหนุ่ม พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ให้ละเอียด  
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ภาพที่ 78 ขั้นตอนการเตรียมพริกแกง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
2) ตั้งกระทะไฟกลาง ใส่น้ำมันตามด้วยพริกแกงผัดจนหอม จากนั้นใส่มะเขือเทศ ผัดจนมะเขือ
เทศสุก ปรุงรสด้วย เกลือ ใส่ผัดชี ต้นหอม ปิดไฟ จักเสิร์ฟคู่กับไกยี 
 

 
 

ภาพที่ 79 ขั้นตอนการคั่วน้ำพริกมะเขือส้ม 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
การนำเสนอ (Presentation):  
 

 
 

ภาพที่ 80 น้ำพริกมะเขือส้ม 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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บันทึก (Notes) : ตำรับไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม (มะเขือเทศ) 
 

 
 

ภาพที่ 81 ไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
 
ตารางท่ี 6 ตำรับอาหารสร้างสรรค์ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ (Recipe1=R5) 
 

รายละเอียด (Details) 
เมนู (Menu) :  
ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ 

ประเภทอาหาร 
(Category) : อาหารว่าง 

วิธีการปรุง (Cooking 
methods):  นึ่ง/ทอด/คั่ว/ม้วน 

เวลาเตรียม (Preparation time): 60 
นาท ี

ปริมาณสุทธิ (Net 
Quantity): 300 กรัม  

จำนวนคน/สูตร (Portion):  
10 คน (30กรัม/คน) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ข้าวเหนียวดอกซ้อ 300 กรัม นึ่งสุกแล้ว ดอกซ้อ 5 กรัม แห้ง 
น้ำพริกมะเขือส้ม 60 กรัม สุกแล้ว น้ำเปล่า 100 กรัม  
ยำไกยี 30 กรัม คั่วแล้ว แป้งสาลี 10 กรัม  
ไกแผ่นน้ำข่า 20 กรัม แผ่น 3 x 10 

ซม. ทอด 
เกลือ 1 กรัม  

ต้นหอม 10  กรัม ลวกสุกแล้ว น้ำตาล 
ทรายแดง 

20 กรัม  

น้ำซอสดอกซ้อ 100 กรัม  น้ำ 10 กรัม  
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มะขามเปียก 
รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture):  
(เพ่ิมเติมรูปภาพ) 
วิธีทำ (methods):  
1)นำดอกซ้อลงต้มในน้ำเปล่าให้เดือน 3 นาที ยกลงปั่นให้ละเอียด ใส่ลงในหม้อผสมน้ำตาลทราย 
เกลือ คนให้ละลาย ตั้งไฟ พอเดือดใส่น้ำมะขามเปียก ตามด้วยแป้งสาลี คนให้เข้ากัน ยกลง พักไว้
ให้เย็นนำไปแต่งจาน  
2) นำพลาสติกใสวางบนแผ่นม้วนซูชิ แล้วนำข้าวเหนียวแผ่นบาง ๆ ทาด้วยน้ำพริกมะเขือส้มโรย
ด้วยสาหร่ายไกยี ม้วนเป็นแท่นกลม ตัดเป็นชิ้นพอดีคำ ๆ ละ 5 กรัม ห่อด้วยสาหร่ายไกน้ำข่าทอด 
ใช้ต้นหอมมัด ส่วนหนึ่งคลุกด้วยสาหร่ายไกยี  
3) ราดซอสลงบนจานตามแบบท่ีต้องการ จัดวางข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ 
การนำเสนอ (Presentation):  
 

 
 

ภาพที่ 82 ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
บันทึก (Notes): ใช้ซอส 10 กรัมต่อเสิร์ฟ  

 
ตารางท่ี 7 ตำรับอาหารสร้างสรรค์กระทงทองยำสาหร่ายไกยี (Recipe1=R6) 
 

รายละเอียด (Details) 
เมนู (Menu):  
กระทงทองสาหร่ายยำไกยี 

ประเภทอาหาร (Category): 
อาหารว่าง 

วิธีการปรุง (Cooking 
methods): ทอด/คั่ว 
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เวลาเตรียม (Preparation time): 
30 นาท ี

ปริมาณสุทธิ (Net Quantity): 
60 ชิ้น  

จำนวนคน/สูตร (Portion): 
20 คน (3 ชิ้น/คน) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

ส่วนผสม 
(Ingredients) 

จำนวน  
(Quantity) 

หมายเหตุ 
(Remarks) 

แป้งกระทงทอง ยำสาหร่ายไกย ี
แป้งข้าวเจ้า 37 กรัม  สาหร่ายไก 

แห้ง 
20 กรัม ผงหยาบ 

แป้งสาลี 33 กรัม ตรา 
อเนกประสงค ์

กระเทียม 40 กรัม ปอกเปลือก
สับ 

น้ำตาล 
ทรายขาว 

8 กรัม  เกลือ 5 กรัม  

เกลือป่น 1 กรัม  น้ำมันพืช 50 กรัม เจียว 
น้ำปูนใส 43 กรัม      
ไข่แดง 15 กรัม เอาเฉพาะไข ่

แดง 
    

รูปภาพส่วนผสม (Ingredients Picture): เพ่ิมรูป 
วิธีทำ (methods):  
1) นำแป้งข้าวเจ้า แป้งสาลีอเนกประสงค์ น้ำตาลทรายขาว เกลือ ใส่อ่างผสม คนให้เข้ากัน ตาม
ด้วยไข่แดง น้ำปูนใสผสมให้เข้ากัน เติมน้ำมันพืช แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 10 นาทีในตู้เย็น  
2) นำน้ำมันใส่กระทะ ตั้งไฟปานกลาง นำพิมพ์กระทงทองลงแช่ในน้ำมันให้พอร้อน  
3) นำพิมพ์กระทงทองขึ้น ตักน้ำมันให้อยู่ในพิมพ์ 1/2 เช็ดน้ำมันที่ก้นพิมพ์ แล้วจุ่มพิมพ์ลงใส่
ส่วนผสมแป้ง โดยให้เว้นจากขอบพิมพ์เล็กน้อย นำลงทอดในน้ำมันแล้วกดลงหนาบกระทะให้ก้น
กระทงทองเรียบ แล้วทอดให้สุกเป็นสีเหลืองทอง ตักข้ึนสะเด็ดน้ำมัน พักไว้  
4) ตั้งกระทะ ใช้ไฟกลางค่อนข้างอ่อน ใส่น้ำมันพืชพอร้อนตามด้วยกระเทียมสับ เจียวจนกระเทียม
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองอ่อน นำไกลงไปผัด ปรุงรสด้วยเกลือ ผัดให้เข้ากันจนหอม  
5) ตักยำสาหร่ายไกยีใส่ลงในกระทงทองละ 2 กรัม จัดเสิร์ฟ 
 
การนำเสนอ (Presentation):  
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ภาพที่ 83 กระทงทองยำสาหร่ายไกยี 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
บันทึก (Notes):  

 
  ผลจากการถอดสูตรและพัฒนาตำรับอาหารสาหร่ายไกในขั้นตอนก่อนหน้านี้ให้เป็น
สูตรอาหารมาตรฐาน โดยคำนึงถึงความเหมาะสมด้านรูปลักษณ์ รสชาติ ขณะเดียวกันยังคงรักษา
เอกลักษณ์ของภูมิปัญญาดั้งเดิมของชาวไทลื้อบ้านหาดบ้าย เพื่อให้สามารถสร้างโอกาสในการเพ่ิม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านจากสาหร่ายไกน้ำโขง ผลการพัฒนาในส่วนนี้ได้ประเมินลักษณะ
ทางกายภาพและประสาทสัมผัสของตำรับอาหารเอาะไก (Recipe1=R1) ห่อนึ่งไก (Recipe1=R2) ไก
แผ่นทอด (Recipe1=R3) ยำไกยีคู ่น้ำพริกมะเขือส้ม (Recipe1=R4) ข้าวบ่ายสาหรายไกซูชิไทลื้อ 
(Recipe1=R5) กระทงทองยำสาหร่ายไกยี (Recipe1=R6) ที่ได้รับการพัฒนาโดยวิเคราะห์ในด้าน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยผู้เชี่ยวชาญ รายละเอียดปรากฏในตารางที่ 8 และ
พร้อมทั ้งนำตำรับมาตรฐานทำการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-
Nutrients V.3 (สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล , 2560) ร่วมกับการใช้วิธีการคำนวณโดย
เทียบบัญญัติไตรยางค์จากข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการสาหร่ายไกแห้ง 100 กรัม (ยุวดี พีรพรพิศาล
และคณะ, 2548) และคุณค่าทางโภชนาการดอกซ้อ 100 กรัม (อภิสรา กฤตาวาณิชย์ และคณะ , 
2568) รายละเอียดปรากฏในตารางที่ 9 
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ตารางท่ี 8 ผลการพัฒนาตำรับอาหารลักษณะทางกายภาพ ประสาทสัมผัส  
 

ตำรับ 
ลักษณะทางกายภาพ ประสาทสัมผัส 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส รวม 

เอาะไก 4.33±0.58 4.33±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 4.63±0.45 
ห่อนึ่งไก 4.67±0.58 4.33±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 4.48±0.56 
ไกน้ำข่าทอด 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 
ไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 
ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ 5.00±0.00 5.00±0.00 4.67±0.58 4.67±0.58 4.78±0.38 
กระทงทองยำสาหร่ายไกยี 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 
  

  ข้อมูลจากตาราง 8 พบว่า ตำรับR3 (ไกแผ่นทอด) ตำรับR4 (ยำไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม) 
และตำรับR6 (กระทงทองยำสาหร่ายไกยี) มีความเหมาะสมลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัส
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 5.00±0.00 รองลงมาตำรับR5 ข้าวบ่ายสาหรายไกซูชิไทลื้อ มีค่าเฉลี่ย 4.78±0.38 
และน้อยที่สุดตำรับR2 (ห่อนึงไก) มีค่าเฉลี่ย 4.48±0.56 
 

ตารางท่ี 9 คุณค่าทางโภชนาการตำรับอาหารจากสาหร่ายไก 1 หน่วยบริโภค (1เสิร์ฟ) 
 

R 

En
er

gy
 (k

ca
l) 

Ca
rb

oh
yd

ra
te

 (g
) 

Pr
ot

ein
 (g

) 

Fa
t (

g)
 

Ca
lc

iu
m

 (m
g)

 

Iro
n 

(m
g)

 

Vi
ta

m
in

 A
 (R

AE
) 

Th
iam

in
 (m

g)
 

Ri
bo

fla
vin

 (m
g)

 

Vi
ta

m
in

 C
 (m

g)
 

Ni
ac

in
 (m

g)
 

Di
et

ar
y 

fib
er

 (g
) 

As
h 

(g
) 

R1 335.70 7.13 1.88 33.30 51.14 7.11 19.82 6.83 21.68 5.49 0.47 2.08 2.60 
R2 60.56 11.04 2.83 0.56 77.76 10.69 26.46 10.23 32.51 6.89 0.68 2.87 4.53 
R3 22.66 3.03 1.93 0.31 49.39 16.20 0.00 16.95 54.11 0.68 0.42 2.19 1.96 
R4 101.67 5.32 1.48 8.28 16.03 3.58 13.01 3.44 10.84 8.40 0.31 1.68 1.69 
R5 156.48 19.06 2.71 7.71 27.45 8.50 0.33 12.44 27.09 1.18 1.20 1.46 1.90 
R6 43.80 3.96 0.72 2.79 6.88 1.75 4.99 1.71 5.42 0.35 0.13 0.40 0.56 

 

  จากข้อมูลตารางที่ 9 พบว่า ตำรับอาหารที่มีพลังสูงที่สุด ได้แก่ ตำรับR1 (เอาะไก) 
335.70 กิโลแคลอรี รองลงมา ได้แก่ ตำรับR5 (ข้าวบ่ายสาหรายไกซูชิไทลื้อ) 156.48 กิโลแคลอรี และ
น้อยที่สุด ตำรับR6 (กระทงทองยำสาหร่ายไกยี) 43.80 กิโลแคลอรี ตามลำดับ 
  นอกจากภูมิปัญญาอาหารจากสร่ายไกแล้ว ข้อมูลจากการศึกษาในระยะที่ 1 ยังพบว่า 
อาหารที่ชุมชนนิยมปรุงประกอบรับประทานกันมากที่สุดตามงานโอกาสต่างๆ ภายในชุมชนเป็น
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ประจำ คือข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อ นอกจากนิยมทำกันในงานต่าง ๆ แล้วในชีวิประจำวันในครัวเรือนก็ทำ
กินกันเป็นประจำ และภายในชุมชนก็มีร้านค้าที่ขายข้าวซอยน้ำคั่วไม่ตำกว่า 4-5 ร้าน ซึ่งถือว่าเป็น
อาหารวัฒนธรรมประจำหมู่บ้าน ผู้วิจัยจึงได้ดำเนินการแลกเปลี่ยนเรียนรู้การทำข้าวซอย พร้อมทั้ง
พัฒนาข้าวซอยสดสาหร่ายไกร่วมกับชุมชนที่เป็นผู้ประกอบกิจการทำข้าวซอย ทดลองให้คนในชุมชน
ร่วมรับประทานแล้วทำการประเมินคุณภาพและประสาทสัมผัสที่พึงประสงค์ของคนในชุมชน เพ่ือเป็น
ผลิตภัณฑ์ตัวใหม่เชิงเพื่อสุขภาพให้กับคนในชุมชนเพื่อใช้ในการรองรับการท่องเที่ยวในชุมชน โดย
ศึกษาปริมาณสาหร่ายไกผงแห้งที่เหมาะสมในการทำแผ่นแป้งข้าวซอย โดยมีรายละเอียดการศึกษา
ดังนี้ 
  1. เตรียมตัวอย่างสาหร่ายไกแห้งผง โดยนำสาหร่ายไกแห้งที่เป็นแผ่นมาตัดเป็นชิ้นเล็ก 
ๆ แล้วคั่วให้หอม จากนั้นมาปั่นให้เป็นผง แปรค่าปริมาณสาหร่ายไกผงแห้งเป็น 4 ระดับ คือร้อยละ 0 
,0.5, 1, 1.5 โดยน้ำหนักของน้ำแป้งข้าว 1,000 กรัม ช่วงระยะห่างของแต่ละระดับอยู่ที่ร้อยละ 0.5 
ค่าท่ีได้จึงเท่ากับ 5, 10, 15 กรัม ปริมาณดังตัวอย่างภาพที ่83 
 

 
 

ภาพที่ 84 ปริมาณของสาหร่ายไกแห้งผงแต่ละสูตรที่ใช้ทำแผ่นข้าวซอย 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  2. แบ่งแป้งน้ำข้าวซอยลงในอ่างผสม 3 ใบ อ่างผสมละ 1,000 กรัม 
 

 
 

ภาพที่ 85 ผู้วิจัยและชุมชนแบ่งน้ำแป้งเพ่ือทดลองทำแผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไก  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 



101 

  3. นำผงสาหร่ายไกผสมลงในน้ำแป้งข้าวทีละสูตรจนหมด  
 

 
 

ภาพที่ 86 ผสมสาหร่ายไกแห้งผงกับน้ำแผ่นแป้งข้าวซอยเข้าด้วยกัน  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  4. นำหม้อใส่น้ำเปล่า ยกตั้งเตาไฟ พอน้ำเดือดใส่พิมพ์ถาดกลมลงในหม้อให้ถาดลอยบน
ผิวน้ำ นำฝาหม้อมาปิดประมาณ 2 นาที  
 

 
 

ภาพที่ 87 สาธิตวิธีการเตรียมถาดก่อนนำแป้งใส่ลงในถาด  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  5. นำถาดออกจากหม้อ แล้วถาด้วยน้ำมันหมูเจียวในถาดก่อนตักน้ำแป้งใส่ พอถาทั่ว
แล้วตักน้ำแป้งข้าวซอยที่ผสมสาหร่ายไกผงแล้วลงในถาด เอียงให้น้ำแป้งทั่วทั้งถาด  
 

 
 

ภาพที่ 88 สาธิตวิธีการเตรียมและตัดน้ำแป้งข้าวซอยใส่ลงถาดก่อนนึ่ง  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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  6. จากนั้นนำไปวางบนผิวน้ำในหม้อปิดฝาก ประมาณ 5 นาที จนกว่าแป้งจะสุก วิธี
สังเกตว่าแป้งสุก คือ แป้งจะใสและพองตัวเล็กน้อย  
 

 
 

ภาพที่ 89 สาธิตวิธีการลอยถาดบนน้ำร้อนเพ่ือให้แผ่นแป้งสุก  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  7. เมื่อแป้งสุกนำขึ้นจากในหม้อ ใช้ไม้พายเล็กแซะแป้งที่สุกแล้วออก พับแป้งเป็น
สามเหลี่ยม ทำอย่างนี้ทั้งสามสูตรจนหมด 
 

 
 

ภาพที่ 90 สาธิตวิธีการแซะแผ่นแป้งออกจากถาดและพับเก็บ  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

  8. ได้แผ่นข้าวซอยที่มีปริมาณของสาหร่ายไกแห้งผงที่ไม่เท่ากัน 3 สูตร ดังภาพที่....... 
 

 
 

ภาพที่ 91 สูตรที่ 1 ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ0.5 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 92 สูตรที่ 2 ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ 1 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 93 สูตรที่ 3 ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ 1.5 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  9. นำแผ่นแป้งที่ได้ ตักน้ำคั่วลงในแผ่นแป้ง วางผัก ห่อม้วนให้เป็นแท่นกลม จากนั้น 
รับประทานเป็นอาหารว่าง หรือตัดเป็นเส้นสำหรับทำเป็นข้าวซอยน้ำคั่ว  
 

 
 

ภาพที่ 94 สาธิตการนำแผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงห่อด้วยน้ำคั่วเป็นอาหารว่าง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 95 แผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงน้ำคั่ว 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  ผลจากการพัฒนาสูตรแผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผง ในอัตราส่วนของสาหร่ายไก
แห้งผงสามระดับที่แตกต่างกัน แล้วให้ชุมชนทำการประเมินผล พบว่า ชุมชนชอบสูตรที่สาม ที่มี
อัตราส่วนของสาหร่ายไกแห้งผงร้อย 1.5 เท่ากับ 15 กรัมต่อน้ำแผ่นแป้งข้าวซอย 1,000 กรัม ทั้งใน
ด้านสี กลิ่น และรสสัมผัส มีความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารจากสาหร่ายไกมากที่สุด นำมา 
 
  2.1.2 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนการคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหาร 
     ผลจากการศึกษาแนวคิดผลิตภัณฑ์ จนนำมาสู่การพัฒนาตำรับมาตรฐานและ
ประเมินผลในขั้นตอนที่ 1 นำมาสู่การจัดเวทีสนทนากลุ่มร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไท
ลื้อบ้านหาดบ้าย เพ่ือคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารจากสาหร่ายไก ที่มีศักยภาพนำมาต่อยอดเป็นผลิตของ
ชุมชน สามารถเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนได้ ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ในระยะที่ 1 ให้ข้อมูลตรงกัน
ว่า ข้าวซอยน้ำคั่วเป็นอาหารที่คนในชุมชนนิยมรับประทานกันมากที่สุด ทุกเทศกาลจะมีเมนูนี้ตลอด 
ผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ ตกลงเลือกเป็นข้าวซอยน้ำคั่ว แล้ว กำหนดวาง
แผนการทดลองร่วมกันเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อสาหร่ายไกคั่วคัพ ในขั้นตอนไป จึงได้นำเส้น
แผ่นข้าวซอยสดสาหร่ายไกที่ได้ทำการพัฒนามาแล้วในขั้นตอนที่ 1 มาตัดเป็นเส้นแล้วทดลองอบแห้ง
ในอุณหภูมิที่ 80 องศา เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นนำมาลวกเส้นดูลักษณะการคลายตัว พบว่า เส้น
แข็ง เส้นขาดง่าย ลักษณะเนื้อสัมผัสไม่ค่อยเหนียวหนึบ ไม่เหมาะสมในการอบแห้งเพ่ือทำเป็นข้าวซอย
สาหร่ายไกน้ำคั่วคัพ ลักษณะเส้นดังกล่าวเหมาะสมที่บริโภคเป็นเส้นสดเหมือนภูมิปัญญาดั้งเดิมของ
ชาวไทลื้อ ผู้วิจัยร่วมกับชุมชนจึงใช้ข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงที่พัฒนาขึ้นมา ใช้เป็นเส้นสดในการ
จัดบริการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ จากนั้นทำการพัฒนาเส้นข้าวซอยใหม่โดย
เปลี่ยนเป็นแป้งที่ใช้ทำเป็นแป้งเส้นบะหมี่ไข่แล้วผสมสาหร่ายไกแห้งผงในอัตราส่วนที่ใช้เช่นเดียวกับ
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การทำแผ่นแป้งข้าวซอย โดยผู้วิจัยได้ทำการคัดเลือกสูตรเส้นบะหมี่ 2 แหล่ง คือ 1) จากเว็บไซต์ 2) 
จากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ที่นักศึกษาได้ทำการทดลองใช้ในการทำข้าวซอยไก่ฮ้อจากสาหร่ายไกคัพ
ของรายวิชานวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ ผลจาการทดลองทำเส้นเบื ้องเพื ่อคัดเลือกสูตรโดย
ผู้เชี่ยวชาญและผู้วิจัยสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ สูตรของสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พบว่า 
เนื้อสัมผัสดี เส้นไม่ค่อยขาดจากกัน ส่วนสูตรจากเว็ปไซต์ พบว่า เนื้อสัมผัสดี สีสวย แต่เส้นขาดจากกัน
ง่าย ผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย จึงเลือกสูตรจากสาขาวิชาคหกร
รมศาสตร์มาต่อยอดเป็นสูตรในการพัฒนาเส้นเป็นเส้นข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงต่อไป  
 

 
 

ภาพที่ 96 เส้นข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงอบแห้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
  2.1.3 ขั้นตอนที่ 3 ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
     ขั้นตอนการพัฒนาในส่วนนี้ ได้ดำเนินการเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 

  2.1.3.1 ส่วนที่ 1 การพัฒนาเส้นข้าวซอย  
พัฒนาสูตรเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง  ผลจากการคัดเลือกสูตรใน

ขั้นตอนที่ 2 นำสูตรการพัฒนาสูตรเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง เพื่อพัฒนาเป็นข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อ
บ้านหาดบ้าย โดยนำมาแปรค่าอัตราส่วนการใช้ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงเป็น 3 ระดับ คือ สาหร่ายไก
แห้งผงร้อย 1.5 สาหร่ายไกแห้งผงร้อยละ 3 และสาหร่ายไกแห้งผงร้อย 4.5 รายละเอียดดังตารางที่ 
10 ดังนี้ 
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ตารางท่ี 10 อัตราส่วนการใช้สาหร่ายไกแห้งผง 3 ระดับต่อการทำเส้นบะหมี่ข้าวซอยน้ำค่ัวคัพ 
 

ส่วนผสม 
อัตราส่วนการใช้สาหร่ายไกแห้งผง 3 ระดับ 

สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
หน่วย 

0% 1.5% 3% 4.5% 
แป้งอเนกประสงค์  250 250 250 250 กรัม 
สาหร่ายไก  0 5.7 11.3 17.1 กรัม 
ไข่ไก่  80 80 80 80 กรัม 
เกลือป่น  2.5 2.5 2.5 2.5 กรัม 
น้ำมันพืช  15 15 15 15 กรัม 
น้ำเปล่า  30 30 30 30 กรัม 

 
 จากการกำหนดปริมาณอัตราส่วนของปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงที่ได้ ผู ้วิจัยดำเนินการ
พัฒนาทั้งสามสูตร โดยมีกระบวนการทำเส้นสาหร่ายไกที่เหมือนต่างกันทุกขั้น ต่างกันเพียงปริมาณ
สาหร่ายไกแห้งผงเท่านั้น ดังนี้  

1) เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเส้นสาหร่ายไก แป้งอเนกประสงค์ 250 
กรัม สาหร่ายไกแห้งผงสูตรที่ 1 ปริมาณ 5.7 กรัม สูตรที่ 2 ปริมาณ 11.3 กรัม และสูตรที่ 3 ปริมาณ 
17.1 กรัม ไข่ไก่ 80 กรัม เกลือ 2.5 กรัม น้ำมันพืช 15 กรัม และน้ำเปล่า 50 กรัม 

 

 
 

ภาพที่ 97 ส่วนผสมของเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตร 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
2) นำแป้งสาลีอเนกประสงค์ ใส่อ่างผสม ตามด้วยสาหร่ายไก เกลือป่น 

ไข่ไก่ น้ำมันพืช และน้ำเปล่า นวดผสมให้เข้ากันจนแป้งเนียน แล้วพักแป้งไว้ 60 นาที 

สูตรที1่ ปริมาณ 5.7 กรัม สูตรที่ 2 ปริมาณ 11.3 กรัม สูตรที่ 3 ปริมาณ 17.1 กรัม 
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ภาพที่ 98 การผสมแป้ง นวดแป้ง พักแป้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
3) เมื่อพักแป้งครบเวลา นำแป้งมันโรยบนโต๊ะเล็กน้อย ทำการตัดแบ่ง

แป้งเป็นก้อน ก้อนละ 50 กรัม จากนั้นรีดแป้งให้เป็นแผ่นบางด้วยไม้รีดแป้ง พอได้ขนาดที่บางแล้วทา
ด้วยแป้งมันอีกครั้ง  
 

 
 

ภาพที่ 99 ตัดแบ่งแป้งและรีดแป้งด้วยไม้รีดแป้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
4) นำไปรีดกับเครื่องรีดแป้งอีกครั้ง ความบางของแป้งที่เบอร์ 8 แล้วก็

ทำการตัดเป็นเส้น ทำการม้วนแป้งที่เป็นเส้นใส่ลงในถ้วยพิมพ์  
 

ผสมแป้งและส่วนผสม การนวดแป้ง การพักแป้ง 60 นาที 

ตัดแบ่งเนื้อแป้ง 50 กรัม รีดแป้ง แป้งที่รีดได้พอควร 
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ภาพที่ 100 รีดแป้งด้วยเครื่องรีดแป้ง ตัดเป็นเส้นเบอร์ 8  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

5) พอเสร็จแล้ว ก็นำไปนึ่งประมาณ 15 นาที ก่อนนึ่งนำน้ำเปล่าผสม
กับน้ำมันเล็กน้อย พรมเส้นแล้วนำไปนึ่งจนแป้งสุก พอแป้งสุกแล้ว พักให้หายเย็น 
 

 
 

ภาพที่ 101 นึ่งแป้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

6) เมื่อเส้นที่นึงเย็นลงแล้ว นำเส้นสาหร่ายไกไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 
องศา เป็นเวลา 5 ชั่วโมง จนเส้นแห้ง  

 

 
 

ภาพที่ 102 นึ่งแป้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

รีดแป้งด้วยเครื่อง ตัดแป้งเป็นเส้นด้วยเครื่อง ม้วนใส่ลงในพิมพ์ 

ก่อนฉีพรมน้ำเปล่า  นึ่งเส้น 15 นาที เส้นที่นึ่งเสร็จแล้ว 

เรียงใส่ถาด อบแห้ง  เส้นอบได้ครบแล้ว 
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7) ทำการประเมินผลการพัฒนาเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง ลักษณะ
ทางกายภาพภายหลังอบแห้ง จากกระบวนการผลิตเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตร โดยอบท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง พบว่า ทั้งสามสูตรมีลักษณะสีที่แตกต่างกัน ตาม
ปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงที่ใช้ กล่าวคือ 
 สูตรที่ 1 (1.5%) — เส้นมีสีเขียวอ่อน เนื่องจากใช้สาหร่ายไกในปริมาณน้อยที่สุด 
 สูตรที่ 2 (3%) — เส้นมีสีเขียวปานกลาง เข้มกว่าสูตรที่ 1 อย่างเห็นได้ชัด 
 สูตรที่ 3 (4.5%) — เส้นมีสีเขียวเข้มที่สุด เนื่องจากใช้ปริมาณสาหร่ายไกมากที่สุด 
ลักษณะปรากฏทั้งสามสูตรภายหลังอบแห้งดังภาพที่... จากนั้นทำการทดสอบค่าสี เพ่ือวิเคราะห์ค่าสี 
L*, a*, b*และค่าความชื่นของเส้นบะหมี่สาหร่ายไกที่พัฒนาได้ทั้งสามสูตรรายละเอียดผลการทดสอบ
ดังตารางที่ 10  
 
 สูตรที่ 3       สูตรที่ 2         สูตรที่ 1 

     

   
 

ภาพที่ 103 เส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรภายหลังอบแห้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
ตารางท่ี 11 ผลการทดสอบค่าสีและความชื่นของบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรที่พัฒนาได้ 
 

ตัวอย่าง 
จำนวน 

การทดสอบ 
สี 

ความชื้น 
L* a* b* 

ครั้งที ่1 33.42 -4.71 28.11 0.54 
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ตัวอย่างที่ 1 สูตรที่ 1 บะหมี่
สาหร่ายไกแห้งผงปริมาณ

ร้อยละ 1.5 

ครั้งที ่2 27.75 -3.63 21.67 0.56 

ครั้งที ่3 30.11 -3.99 20.19 0.56 

รวมค่าเฉลี่ยท้ังสามครั้ง 30.427 -4.110 23.323 0.553 
ตัวอย่างที่ 2 สูตรที่ 2 บะหมี่
สาหร่ายไกแห้งผงปริมาณ 

ร้อยละ 3 

ครั้งที ่1 22.1 -3.3 20.4 0.45 
ครั้งที ่2 24.24 -3.22 18.26 0.48 
ครั้งที ่3 23.2 -3.46 23.49 0.51 

รวมค่าเฉลี่ยท้ังสามครั้ง 23.180 -3.327 20.717 0.480 
ตัวอย่างที่ 3 สูตรที่ 3 บะหมี่
สาหร่ายไกแห้งผงปริมาณ

ร้อยละ 4.5 

ครั้งที ่1 18.87 -3.6 17.32 0.44 
ครั้งที ่2 16.18 -3.15 15.97 0.43 
ครั้งที ่3 17.38 -2.95 14.14 0.42 

รวมค่าเฉลี่ยท้ังสามครั้ง 17.477 -3.233 15.810 0.430 
 
 จากผลการทดสอบค่าสีและความชื้นของบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรในตารางที่ 11 
พบว่าค่า L* หรือความสว่างของเส้นบะหมี่มีแนวโน้มลดลงตามปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงที่เพ่ิมข้ึน โดย
สูตรที่ 1 (ร้อยละ 1.5) มีค่า L* เฉลี่ยสูงสุดที่ 30.427 รองลงมาคือสูตรที่ 2 (ร้อยละ 3) ที่ 23.180 และ
สูตรที่ 3 (ร้อยละ 4.5) มีค่าต่ำสุดที่ 17.477 ซึ่งแสดงให้เห็นว่ายิ่งใช้สาหร่ายในปริมาณมากขึ้น เส้น
บะหมี่จะมีสีเข้มและมืดลงตามลำดับ 
 สำหรับค่า a* ซึ่งบ่งบอกถึงโทนสีในแนวแดง-เขียว พบว่าทั้งสามสูตรมีค่าติดลบ แสดงถึง
โทนสีเขียวของเส้นบะหมี่ โดยสูตรที่ 1 มีค่า a* ติดลบมากที่สุดที่ -4.110 และลดหลั่นลงมาในสูตรที่ 2 
และสูตรที่ 3 ที่ -3.327 และ -3.233 ตามลำดับ ในขณะที่ค่า b* ซึ่งสะท้อนโทนสีเหลือง-น้ำเงินนั้น มี
แนวโน้มลดลงเช่นกัน จาก 23.323 ในสูตรที ่ 1 เป็น 20.717 และ 15.810 ในสูตรที ่ 2 และ 3 
ตามลำดับ บ่งชี้ว่าเมื่อเพิ่มปริมาณสาหร่ายมากขึ้น โทนสีเหลืองของเส้นจะลดลงและเส้นจะมีสีเขียว
เข้มขึ้น 
 ด้านค่าความชื้น พบว่ามีแนวโน้มลดลงตามปริมาณสาหร่ายไกแห้งผงที่เพิ่มขึ้นเช่นเดียวกัน 
โดยสูตรที่ 1 มีค่าความชื้นเฉลี่ยสูงสุดที่ร้อยละ 0.553 สูตรที่ 2 อยู่ที่ร้อยละ 0.480 และสูตรที่ 3 มีค่า
ต่ำสุดที่ร้อยละ 0.430 ซึ่งค่าความชื้นที่อยู่ในระดับต่ำของทุกสูตรนี้ แสดงให้เห็นว่ากระบวนการอบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดี และเส้นบะหมี่ที่มีปริมาณสาหร่าย
มากกว่าจะมีความชื้นหลงเหลืออยู่น้อยกว่า 

8) ภายหลังจากท่ีได้ทำการทดสอบค่าสีและความชื่นของบะหมี่สาหร่าย
ไกแห้งผงทั้งสามสูตรที่พัฒนาได้เป็นที่เรียบร้อย นำมาสู่การทดสอบเวลาการคืนตัวของเส้นบะหมี่ด้วย
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การต้มกับน้ำเปล่า 500 กรัมท่ีอุณหภูมิที่ 95 องสาขึ้นไป พบว่า ระยเวลาในคืนตัวของสูตรที่ 1 (1.5%) 
คืนตัวไม่หมดตามเวลา ใช้เวลา 15 นาที เนื่องจากมีส่วนผสมการใช้สาหร่ายไกในปริมาณน้อย ทำให้
เส้นแป้งเกาะติดกันแน่นขึ้นภายหลังอบเสร็จแล้ว ลักษณะเส้นที่คืนตัวได้มีเส้นขาดจากกันบ้าง และเส้น
มีสีเขียวอ่อน สูตรที่ 2 (3%) ใช้เวลา 10 นาที เส้นไม่ขาด เส้นมีสีเขียวปานกลาง เข้มกว่าสูตรที่ 1 
อย่างเห็นได้ชัด สูตรที่ 3 (4.5%) ใช้เวลา 8 นาที เส้นไม่ขาด เส้นมีสีเขียวเข้มที่สุด เนื่องจากใช้ปริมาณ
สาหร่ายไกมากที่สุด 
 
    สูตรที่ 3         สูตรที่ 2           สูตรที่ 1 

         

 
 

ภาพที่ 104 เส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรภายหลังต้ม 
(ท่ีมา: ถ่ายโดย ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
     2.1.3.2 ส่วนที่ 2 การสร้างสรรค์ผงน้ำคั่วและส่วนประกอบอื่น 

ผู้วิจัยได้ถอดสูตรน้ำคั่วจากการศึกษาข้อมูลในระยะที่ 1 นำมาสู่การ
พัฒนาเป็นสูตรมาตรฐานในระยะที่ 2 ในขั้นตอนที่ 1 นำสูตรดังกล่าวมาสร้างสรรค์เป็นผงน้ำคั่ว ดังนี้ 

1) เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำผงพริกน้ำคั่ว พริกแห้งเม็ดใหญ่ 45 กรัม 
พริกแห้งเม็ดเล็ก 15 กรัม หอมแดง 390 กรัม กระเทียม 75 กรัม ข่าซอย 50 กรัม ตะไคร้ซอย 100 
กรัม กะปิ 50 กรัม ถั่วเน่า 150 กรัม เนื้อหมูสับ 1,000 กรัม มะเขือเทศ 330 กรัม น้ำมันพืช 70 กรัม 
ฝากเขียว 50 กรัม ซีอิ ๊วขาว 100 กรัม น้ำมันหอย 100 กรัมน้ำตาลทราย 50 กรัม เกลือ 40 กรัม 
รายละเอียดดังภาพที่.... 
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ภาพที่ 105 ส่วนผสมน้ำคั่ว  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

2) นำพริกแห้งเม็ดใหญ่ และเม็ดเล็ก หั่นแช่น้ำให้นิ่ม จากนั้นก็นำไปปั่น
ให้ละเอียด ใส่ข่าซอย ตะไคร้ซอย หอมแดง กระเทียม ปั่นให้เข้ากัน จนละเอียด และใส่กะปิ ปั่นให้เข้า
กัน 
 

 
 

ภาพที่ 106 นำส่วนผสมน้ำพริกแกงน้ำคั่วมาปั่นรวมกันให้ละเอียด  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

3) ตั้งกระทะใส่น้ำมัน นำพริกแกงที่ปั่นไว้ ลงไปผัดให้หอม ตามด้วยถั่วเน่าป่น 

 
 

ภาพที่ 107 ผัดพริกแกงให้หอม 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

4) ใส่หมูสับลงไปผัดให้เข้ากันจนหมูสุก ใส่มะเขือเทศ ผัดจนมะเขือเทศ
สุก ปรุงรสด้วย ซีอิ๊วขาว ซอสฝากเขียว น้ำมันหอย น้ำตาลทราย เกลือ 
 

นำพริกแกงลงผัด ผัดให้เข้ากันจนหอม ใส่ถั่วเน่าลงผัด 
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ภาพที่ 108 ผัดหมู มะเขือเทศ และปรุงรส ผัดจนสุก  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

5) พอปรุงรสแล้ว ผัดต่อจนแห้ง จากนั้นก็ตักใส่ถาด นำไปอบแห้งด้วย
เครื่องอบลมร้อนที่หรือเตาอบที่มีพักลมในเตาอบ ด้วยอุณหภูมิที่ 80 องศา เวลา 5 ชั่วโมง  
 

 
 

ภาพที่ 109 กระบวนการอบแห้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

5) เมื่ออบแห้งได้ตามระยะเวลาที่กำหนด นำไปปั่นในเครื่องบดให้เป็นผง  
 

 
 

ภาพที่ 110 กระบวนการปั่นเป็นผง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
6) ผลจากการสร้างสรรค์ผงน้ำคั่วที่ได้ นำมาวิเคราะห์ค่าสีที ่ได้และ

ทดสอบค่าความชื่น รายละเอียดผลการทดสอบดังตารางท่ี 12 ดังนี้ 

นำพริกแกงลงผัด ผัดให้เข้ากันจนหอม ใส่ถั่วเน่าลงผัด 

ผัดจนแห้ง ตักใส่ถาดกลม อบด้วยเครื่องอบลมร้อน 

ผัดจนแห้ง ตักใส่ถาดกลม อบด้วยเครื่องอบลมร้อน 
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ตารางท่ี 12 การวิเคราะห์ค่าสีและการทดสอบค่าความชื่นของผงน้ำคั่ว 
 

ตัวอย่าง 
จำนวน 

การทดสอบ 
สี 

ความชื้น 
L* a* b* 

ผงน้ำคั่ว 
ครั้งที ่1 30.427 -4.11 23.323 2.58 
ครั้งที ่2 22.603 -3.36 21.003 2.67 
ครั้งที ่3 16.973 -3.088 14.988 2.02 

รวมค่าเฉลี่ยท้ังสามครั้ง 23.33 -3.52 19.77 2.42 
 
 จากผลการวิเคราะห์ค่าสีและความชื้นของผงน้ำคั่วในตารางที่ 11 พบว่าค่า L* หรือความ
สว่างมีความแปรปรวนระหว่างการทดสอบแต่ละครั้ง โดยครั้งที่ 1 มีค่าสูงสุดที่ 30.427 ครั้งที่ 2 ลดลง
มาท่ี 22.603 และครั้งที่ 3 มีค่าต่ำสุดที่ 16.973 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ที่ 23.33 บ่งชี้ว่าผงน้ำคั่วมีความ
สว่างในระดับปานกลางค่อนข้างต่ำ สะท้อนให้เห็นถึงสีที่ค่อนข้างเข้ม ค่า a* ซึ่งบ่งบอกโทนสีแดง-
เขียว มีค่าติดลบในทุกการทดสอบ ตั้งแต่ -4.11 ถึง -3.088 และมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ที่ -3.52 แสดงให้
เห็นว่าผงน้ำคั่วมีโทนสีที่ค่อนไปทางเขียวเล็กน้อย ส่วนค่า b* ซึ่งสะท้อนโทนสีเหลือง-น้ำเงิน มีค่าเป็น
บวกทุกครั้ง ตั้งแต่ 14.988 ถึง 23.323 และมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ที่ 19.77 บ่งชี้ว่าผงน้ำคั่วมีโทนสีเหลือง
ค่อนข้างชัดเจน ซึ่งสอดคล้องกับสีของเครื่องเทศและส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 
 สำหรับค่าความชื้น พบว่ามีค่าอยู่ในช่วง 2.02 ถึง 2.67 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ที่ 2.42 ซึ่งค่า
ความชื้นที่ได้นี้แสดงให้เห็นว่ากระบวนการอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
ตามด้วยการบดให้เป็นผง สามารถลดความชื้นของผงน้ำคั่วได้ในระดับที่เหมาะสม และเป็นระดับ
ความชื้นที่ช่วยให้ผงน้ำคั่วมีความคงตัวและสามารถเก็บรักษาได้ดี 

7) การทดสอบปริมาณผงน้ำคั่วที่เหมาะสมต่อปริมาณเส้นบะหมี่ โดย
แปรค่า เป็น 3 ระดับ คือ ร้อนละ 5, 10, 15 ของปริมาณน้ำหนักเส้น 40 กรัม และน้ำเปล่า 160 กรัม 
รวมปริมาณท้ังสองชนิดเท่ากับ 200 กรัม โดยแปรค่าได้ คือ ระดับท่ี 1 ร้อยละ 5 เท่ากับปริมาณผงน้ำ
คั่ว 10 กรัม ระดับที่ 2 ร้อยละ 10 เท่ากับปริมาณผงน้ำคั่ว 20 กรัม และ ร้อยละ 15 เท่ากับปริมาณ
ผงน้ำคั่ว 30 กรัม เมื่อได้ปริมาณที่กำหนดแล้ว นำผงน้ำคั่วที่ได้ผสมกับน้ำร้อนเท่านั้นโดยที่ยังไม่ได้ใส่
เส้นแห้ง จากนั้นทำการประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญและชุมชนรวมกัน เพ่ือหาปริมาณผงน้ำคั่วที่เหมาะสม
ในส่วนผสมของข้าวซอยสาหร่ายไกทั้งสามสูตรในขั้นตอนต่อไป รายละเอียดผลการประเมินดังตาราง
ที่ 13 ดังนี้ 
 
 



115 

ตารางท่ี 13 ผลการทดสอบการยอมรับปริมาณผงน้ำคั่วที่เหมาะสมทางกายภาพและประสาทสัมผัส  
 

สูตร 
ลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผสั 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส รวม 
สูตรที่ 1 (5%)  4.00±

0.00 
3.33±

0.58 
3.00±

0.00 
3.00±

0.00 
3.33±

0.14 
สูตรที่ 2 (10%)  4.67±

0.58 
5.00±

0.00 
5.00±

0.00 
4.67±

0.58 
4.83±

0.29 
สูตรที่ 3 (15%)  5.00±

0.00 
4.00±

0.00 
3.00±

0.00 
4.67±

0.58 
4.17±

0.14 

  
 จากผลการทดสอบการยอมรับปริมาณผงน้ำคั่วที่เหมาะสมทั้งสามระดับในตารางที่ 13
พบว่าสูตรที่ 2 ที่ใช้ผงน้ำคั่วร้อยละ 10 หรือ 20 กรัม ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน โดยมี
คะแนนรวมเฉลี่ยอยู่ที่ 4.83 คะแนน ทั้งในด้านกลิ่นและรสชาติที่ได้คะแนนเต็ม 5.00 คะแนน ด้านสี
ได้ 4.67 คะแนน และด้านเนื้อสัมผัสได้ 4.67 คะแนน 
 สูตรที่ 3 ที่ใช้ผงน้ำคั่วร้อยละ 15 หรือ 30 กรัม ได้รับคะแนนรวมเฉลี่ยอยู่ที่ 4.17 คะแนน 
โดยได้คะแนนสีสูงสุดที่ 5.00 คะแนน และด้านเนื้อสัมผัสที่ 4.67 คะแนน แต่ด้านกลิ่นและรสชาติ
ลดลงมาอยู่ที่ 4.00 และ 3.00 คะแนนตามลำดับ ซึ่งอาจเนื่องมาจากปริมาณผงน้ำคั่วที่มากเกินไปทำ
ให้รสชาติเข้มข้นจนเกินพอดี 
 สูตรที่ 1 ที่ใช้ผงน้ำคั่วร้อยละ 5 หรือ 10 กรัม ได้รับคะแนนรวมเฉลี่ยต่ำสุดที่ 3.33 คะแนน 
โดยทุกด้านได้คะแนนในระดับปานกลางถึงต่ำ ทั้งด้านกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ซึ่งอาจสะท้อนว่า
ปริมาณผงน้ำคั่วที่น้อยเกินไปไม่เพียงพอต่อการให้รสชาติและกลิ่นที่ครบถ้วน 
 โดยสรุป สูตรที่ 2 ที่ใช้ผงน้ำคั่วร้อยละ 10 (20 กรัม) เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับสูงสุดใน
ทุกด้านทั้งทางกายภาพและประสาทสัมผัส จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดสำหรับนำไปพัฒนาเป็น
ส่วนผสมของข้าวซอยสาหร่ายไกในขั้นตอนต่อไป 
      2.1.3.3 ส่วนที่ 3 การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์  

การทดสอบคุณภาพด้านกายภาพและประสาทของผลิตภัณฑ์ข้าวซอย
น้ำคั่วคัพ เช่น ประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จำนวน 3 ท่าน เพื่อวิเคราะห์ความเหมาะสมของ 
ขนาด รูปร่าง ตำหนิ ปริมาตร น้ำหนักสุทธิ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดังนี้ 

1) นำผงน้ำคั่วที่ได้ทำคัดเลือก คือ ปริมาณ 20 กรัม บรรจุในถุงสำหรับ
ใส่อาหาร (Food Grade) ขนาด 10 x 15 เซนติเมตร แล้วซีลปิดด้วยเครื่องซีล 
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ภาพที่ 111 กระบวนการบรรจุถุงผงน้ำคั่ว 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569 

 

2) นำผักชีและต้นหอมซอยเป็นท่อนสั้น ๆ แล้วอบแห้งด้วยเครื่องอบ
ลมร้อน อุณหภูมิ 80 องศา 4 ชั่วโมง จนแห้ง จากนั้นชั่ง 0.5 กรัม ประมาณ ½ ช้อนชา บรรจุในถุง
สำหรับใส่อาหาร (Food Grade) ขนาด 6 x 8 เซนติเมตร แล้วซีลปิดด้วยเครื่องซีล 

 

 
 

ภาพที่ 112 กระบวนการบรรจุต้นหอม-ผักชี 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569 

 

3) เปิดไฟเตาแก๊ส ตั้งกระทะ ใส่น้ำมัน 500 กรัม ตั้งจนร้อนจัด ปิดไฟ
เตาแก๊ส จากนั้นใส่พริกป่น 20 กรัม คนจนน้ำมันเป็นสีส้มแดง แล้วกรองด้วยกระชอน เอาแต่น้ำมัน
พริก จากนั้นชั่ง 2.5 กรัม ประมาณ 3/4 ช้อนชา บรรจุในถุงสำหรับใส่อาหาร (Food Grade) ขนาด 6 
x 8 เซนติเมตร แล้วซีลปิดด้วยเครื่องซีล 

 

 
 

ภาพที่ 113 กระบวนการบรรจุน้ำมันพริก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569 

ตักผงน้ำคั่วใส่ถุง ซีลถุง ซองผงน้ำคั่ว 

ตักผงน้ำคั่วใส่ถุง ซีลถุง 

ซีลถงุน้ำมันพริก ถุงน้ำมันพริก น้ำมันพริก 
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4) นำเส้นบะหมี่สาหร่ายไกผงแห้ง ทั้งสามสูตรบรรจุในถุง บรรจุในถุง
สำหรับใส่อาหาร (Food Grade) ขนาด 10 x 15 เซนติเมตร แล้วซีลปิดด้วยเครื่องซีล 

 

 
 

ภาพที่ 114 กระบวนการบรรจุถุงเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้ง 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569 

 
5) นำส่วนผสมทั้งหมดที่บรรจุใส่ถุงไว้เรียบร้อย ได้แก่ ถุงเส้นบะหมี่

สาหร่ายไกแห้ง 40 กรัม ถุงผงน้ำพริกน้ำคั่วแห้งป่น 20 กรัม ถุงพริกน้ำมัน 2.5 กรัม ถุงต้นหอม-ผกัชี
แห้ง 0.5 กรัม และถุงทความร้อน 50 กรัม กรัม บรรจุลงในกล่องทำความร้อน (หม้อไฟ) สีดำ วัสดุ
เป็น PP ขนาดภายนอกกว้าง 15.5 เซนติเมตร x 8.7 เซนติเมตร ขนาดภายในกว้าง 15 เซนติเมตร x 
4. 6 เซนติเมตร โดยนำข้าวซอยเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสาม 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 (สาหร่ายไก
แห้งผง 1.5%) สูตรที่ 2 (สาหร่ายไกแห้งผง 3%) สูตรที่ 3 (สาหร่ายไกแห้งผง 4.5%) พร้อมทั้ง
เครื่องปรุงในปริมาณที่เหมือนกันทั้งหมด บรรจุลงในกล่องทำความร้อน (หม้อไฟ) เพื่อนำไปใช้
ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยผู้เชี่ยวชาญในขั้นตอนต่อไป 

 

 
 

ภาพที่ 115 กระบวนการบรรจุส่วนผสมลงในกล่องทำความร้อน  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569 

 

ตักผงน้ำคั่วใส่ถุง ตักผงน้ำคั่วใส่ถุง ตักผงน้ำคั่วใส่ถุง 

ส่วนผสมทั้งหมด นำถุงร้อนใส่ในกล่องดำ นำส่วนผสมทั้งใส่กล่องขาว 
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6) นำข้าวซอยเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผงทั้งสามสูตรที่บรรจุลงใน
กล่องทำความร้อน เป็นที่เรียบร้อยแล้วนั้น ตัดถุงเทใส่ในถาดสีขาว นำถุงร้อนตัดถุงแกะเอาถุงร้อนใส่
ในถาดรองสีดำ แล้วใส่น้ำเปล่าลงไป 100 กรัม แล้วนำถาดสีขาวที่มีส่วนผสมลงทับถาดที่ดำแล้วเติม
น้ำร้อน 160 กรัม แล้วปิดฝาลง นาน 15 นาที จากนั้นทำการประเมินการยอมรับลักษณะทางกายและ
ประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ จำนวน 3 ท่าน และตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ
บ้านหาดบ้าย จำนวน 5 คน และชุมชน 2 คน เพื่อวิเคราะห์ความเหมาะสมของ ขนาด รูปร่าง ตำหนิ 
ปริมาตร น้ำหนักสุทธิ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วเส้นบะหมี่สาหร่าย
ไกแห้งผง รายละเอียดผลการประเมินปรากฏในตารางที่ 14 

 

 
 

ภาพที่ 116 กระบวนการเตรียมข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

 
 

ภาพที่ 117 การประเมินประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ ตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน และชุมชน  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 
 
 
 
 
 

น้ำเปล่าใส่ในถาดถุงร้อน น้ำร้อนใส่ในถาดส่วนผสม ข้าวซอยสาหร่ายไก 

ตัวอย่าง กลุ่มวิสาหกิจ ฯ และชุมชน ผู้เชี่ยวชาญ 



119 

ตารางท่ี 14 ผลการประเมินลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วเส้น 
บะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง  

 

รายการประเมิน 

ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญและกลุ่ม 
(N13) 

สูตรที่ 1 
(1.5%) 

สูตรที่ 2  
(3%) 

สูตรที่ 3 
(4.5%) 

𝑋̅ S.D. 𝑋̅ S.D. 𝑋̅ S.D. 
1. ขนาด รูปร่าง ของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 3.60 1.07 4.20 0.79 4.70 0.48 
2. พบตำหนิของของผลิตภณัฑ์อาหาร 3.30 0.95 3.90 1.20 4.10 1.45 
3. ปริมาณ น้ำหนักสุทธิของผลติภณัฑ์อาหาร มีความ
เหมาะสมต่อ 1 หน่วยบริโภค  

3.70 0.95 4.00 0.67 4.40 0.70 

4. สีของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 3.20 1.14 4.20 0.79 4.10 1.10 
5. กลิ่นของผลิตภณัฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 3.80 1.14 4.20 0.79 4.60 0.70 
6. รสชาติของผลติภณัฑ์อาหาร มคีวามเหมาะสม 3.70 1.06 4.00 0.82 4.30 0.95 
7. เนื้อสัมผสัของผลติภณัฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 2.90 0.74 3.60 1.07 4.60 0.70 
8. องค์ประกอบอ่ืนท่ีมีในผลิตภัณฑ์อาหาร มีความ
เหมาะสม 

3.80 0.79 3.90 0.57 4.30 0.67 

9. โดยรวมของผลิตภัณฑ์อาหาร มีความเหมาะสม 3.20 0.92 3.50 0.53 4.40 0.70 
รวม 3.47 0.97 3.94 0.80 4.39 0.83 

 

 ข้อมูลจากตาราง 14 ผลการประเมินลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ข้าวซอยน้ำคั่วเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง (N=10) พบว่า สูตรที่ 3 (4.5%) มีความเหมาะสมสูงสุด

โดยรวม (x̄=4.39±0.83) รองลงมาสูตรที่ 2 (3%) (x̄=3.94±0.80) และน้อยที่สุดสูตรที่ 1 (1.5%) (x ̄=
3.47±0.97) 
 เมื ่อพิจารณารายด้านของสูตรที ่ 3 พบว่าขนาดรูปร่างได้คะแนนสูงสุด (4.70±0.48) 
รองลงมาคือกลิ ่นและเนื้อสัมผัส (4.60±0.70) ส่วนด้านที่ได้คะแนนต่ำสุด ได้แก่ การพบตำหนิ 
(4.10±1.45) และสีของผลิตภัณฑ์ (4.10±1.10) แม้ยังอยู่ในระดับมาก ทั้งนี้ด้านเนื้อสัมผัสมีพัฒนาการ
ชัดเจนที่สุดเมื่อเปรียบเทียบระหว่างสูตร โดยเพิ่มจาก 2.90 (สูตรที่ 1) เป็น 4.60 (สูตรที่ 3) 
 โดยสรุป สูตรที่ 3 ความเข้มข้น 4.5% มีคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสเหมาะสม
ที่สุดในทุกด้าน และควรนำไปพัฒนาเป็นสูตรมาตรฐานในขั้นตอนต่อไป 
     2.1.3.4 ส่วนที่ 4 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

ผลจากการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพและประสาทสัมผัส ได้
สูตรที่ 3 จากนั้นทำการพัฒนาเนื้อสัมผัสที่เหมาะอีกครั้ง จนได้คุณภาพทางกายและประสาทสัมผัสที่
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เหมาะสมแล้ว ทำการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3 
(สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล , 2560) ร่วมกับการคำนวณเทียบบัญญัติไตรยางค์ข้อมูล
คุณค่าทางโภชนาการสาหร่ายไกแห้ง 100 กรัม (ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ , 2548) รายละเอียด
ปรากฏในตารางที่ 15  
 
ตารางท่ี 15 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่ายไกแห้งผง 1 หน่วยบริโภค 
 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน (Energy) 376.39 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) 36.04 กรัม 
โปรตีน (Protein) 23.69 กรัม 
ไขมัน (Fat) 15.32 กรัม 
แคลเซียม (Calcium) 99.89 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก (Iron) 21.19 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ (Vitamin A) 42.77 เรทเอ 
ไทอามีน (Thiamin B1) 20.45 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน (Riboflavin B2) 62.48 มิลลิกรัม 
วิตามินซี (Vitamin C) 11.34 มิลลิกรัม 
ไนอาซิน (Niacin B3) 4.05 กรัม 
ใยอาหาร (Dietary fiber) 5.46 กรัม 
เถ้า (Ash) 6.46 กรัม 

  
 ข้อมูลจากตารางที่ 15 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่ายไกแห้ง
ผง 1 หน่วยบริโภค พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่ายไกแห้งผง 1 หน่วยบริโภค มีคุณค่าทาง
โภชนาการที่โดดเด่น โดยให้พลังงาน 376.39 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 36.04 กรัม โปรตีนสูง 23.69 
กรัม และไขมัน 15.32 กรัม ด้านแร่ธาตุและวิตามิน พบแคลเซียม 99.89 มิลลิกรัม ธาตุเหล็กสูงถึง 
21.19 มิลลิกรัม วิตามินเอ 42.77 เรทเอ ไทอามีน (B1) 20.45 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน (B2) 62.48 
มิลลิกรัม วิตามินซี 11.34 มิลลิกรัม และไนอาซิน (B3) 4.05 กรัม นอกจากนี้ยังมีใยอาหาร 5.46 กรัม
และเถ้า 6.46 กรัม 

 โดยสรุป ผลิตภัณฑ์มีโปรตีนและธาตุเหล็กสูง เหมาะสำหรับผู้ที่ต้องการเสริมโภชนาการ 
โดยเฉพาะกลุ่มท่ีเสี่ยงภาวะโลหิตจางและต้องการโปรตีนจากแหล่งที่ไม่ใช่เนื้อสัตว์ 
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  2.1.4 ขั้นตอน 4 ขั้นตอนการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วสาหร่าย
ไก 
     การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงน้ำคั ่วไทลื้อ
ต้นแบบที่อิงจากอัตลักษณ์ท้องถิ่น ที่มีความโดดเด่น สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่นและสามารถเป็น
ตัวแทนซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนได้ ดำเนินการเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 
     2.1.4.1 ส่วนที่ 1 ค้นหาแนวคิดการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่าย
ไกน้ำคั่วไทลื้อ ผู้วิจัยดำเนินการค้นหาแนวคิดการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์โดยอาศัยข้อมูลจาก
การศึกษาในระยะที่ 1 มาดำเนินการสนทนากลุ่ม (Focus Group) ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ ่นไทลื ้อบ้านหาดบ้าย ผู ้นำชุมชน และผู ้ร ู ้ด ้านสาหร่ายไกแม่น้ำโขง และข้อมูลจากการ
โครงการวิจัยเรื ่อง นวัตกรรมการพัฒนาและเล่าเรื่องชาดอกซ้อตามแนวทางอาหารปลอดภัยของ
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย จังหวัดเชียงราย (อภิสรา กฤตาวาณิชย์ ธงชัย ลาหุ
นะ และกนกวรรณ ปลาศิลา, 2568) และข้อมูลจากบทความวิจัย เรื่อง การยกระดับและเพ่ิมมูลค่าชา
ดอกซ้อผ่านการออกแบบเชิงสร้างสรรค์บนบรรจุภัณฑ์ ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ
บ้านหาดบ้าย อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย (ธงชัย ลาหุนะ, อภิสรา กฤตาวาณิชย์, และกนกวรรณ 
ปลาศิลา, 2569) เพ่ือรวบรวมข้อมูลอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่สำคัญ ได้แก่ 

1) อัตลักษณ์ด้านชาติพันธุ์ไทลื้อ ชุมชนบ้านหาดบ้ายเป็นถิ่นของชาวไท
ลื้อที่มีขนบธรรมเนียมประเพณีอันงดงาม มีวิถีชีวิตเรียบง่าย และมีภูมิปัญญาด้านการทอผ้าพื้นเมืองสี
ธรรมชาติที่เต็มไปด้วยลวดลายเป็นเอกลักษณ์ โดยมีลวดลายโบราณที่เป็นเอกลักษณ์ เช่น ลายตาไก่ 
ลายไก่น้อย และลายขอเครือ ซึ่งสืบทอดมาแต่บรรพบุรุษ 

 

  
 
        ภาพที่ 118 ลายไกน้อย        ภาพที่ 119 ลายตาไก่ 
       (ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568)           (ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 120 ลายผ้าทอไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
2) อัตลักษณ์ด้านทรัพยากรธรรมชาติและภูมิศาสตร์ ชุมชนตั้งอยู่ริม

แม่น้ำโขงในเขตอำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นแหล่งสาหร่ายไก (ไกน้ำของ) ที่สำคัญ ทั้ง
สาหร่ายไกไหมที่มีลักษณะเส้นสายอ่อนนุ่ม และสาหร่ายไกค่าวที่มีลักษณะเส้นหยาบ โดยสาหร่ายไก
ถือเป็นทรัพยากรอาหารที่ผูกพันกับวิถีชีวิตของชุมชนมาอย่างยาวนาน 

 

 
 

ภาพที่ 121 สาหร่ายไก-แม่น้ำโขง 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
3) อัตลักษณ์ด้านอาหารพื ้นถิ ่น ช ุมชนมีว ัฒนธรรมอาหารที ่เป็น

เอกลักษณ์ คือ "วัฒนธรรมที่กินได้" ซึ่งได้รับการยอมรับในระดับประเทศ โดยเมนู "ยำไกน้ำของ (ไกยี)" 
ได้รับการคัดเลือกเป็น 1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น ประจำจังหวัดเชียงราย จากกรมส่งเสริม
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วัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ในปี พ.ศ. 2566 นอกจากนี้ยังมีวัฒนธรรมอาหารอื่นๆ ที่โดดเด่น คือ 
ข้าวซอยน้ำคั ่วไทลื ้อ วัฒนธรรมการรับประทานข้าวซอยของชุมชนบ้านหาดบ้าย เป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมที่เข้มแข็งของชาวไทลื้อโดยมีรากฐานดั้งเดิมสืบทอดมาจากสิบสองปันนา  เป็นวัฒนธรรม
อาหารประจำครัวเรือนหรืออาหารในงานบุญประเพณี โดยจะมีเมนูข้าวซอยน้ำคั่วจัดบริการในงาน
กิจกรรมต่างๆ ภายในชุมชนเป็นประจำ รวมถึงสำรับขันโตกแบบไทลลื้อ 
 

 
 

ภาพที่ 122 ข้าวซอยน้ำคั่ว 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 

 
 

ภาพที่ 123 วัฒนธรรมการจัดเลี้ยงขันโตกไทลื้อชุมชนบ้านหาดบ้าย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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4) ภูมิปัญญาอาหารจาก "ดอกซ้อ" สัญลักษณ์แห่งวิถีชีวิต ดอกซ้อ เป็น
พืชอัตลักษณ์ที่ผูกพันกับชุมชนอย่างลึกซึ้ง เดิมใช้ทำ "ขนมดอกซ้อ" (ขนมจ๊อก) เพื่อใช้ในประเพณี
สงกรานต์ ปัจจุบันได้ต่อยอดเป็น "ชาดอกซ้อ" ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่ปราศจากคาเฟอีนและมี
กลิ่นหอมน้ำผึ้งป่า 

 

 
 

ภาพที่ 124 ดอกซ้อ/ขนมดอกซ้อ 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

5) ศูนย์รวมจิตใจและความเชื่อทางจิตวิญญาณ ได้แก่ 
    วัดหาดบ้าย เป็นศูนย์รวมจิตใจหลักท่ีชาวบ้านหาดบ้ายและบ้านหาด

ทรายทองใช้ร่วมกัน  
 

 
 

ภาพที่ 125 วัดหาดบ้าย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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    ศาลเจ้าพ่อเดือยไก่แจ้ เป็นที่ยึดเหนี่ยวจิตใจสำคัญที่มีตำนานเล่า
ขานถึงพรานป่าที่ล่าไก่เทพจนล้มป่วยและต้องตั้งศาลขอขมาปัจจุบันมี "กวานจั้ม" (ผู้ดูแลศาล) ซึ่งต้อง
เป็นผู้ที่ไม่เคยบวชเรียนมาก่อน (อ้ายดี๊ด) เป็นผู้ดูแล 

 

 
 

ภาพที่ 126 ศาลเจ้าพ่อเดือยไก่แจ้ 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
    พระธาตุศรีจอมหมอก สถานที่ศักดิ์สิทธิ์บนดอยที่มีเรื่องเล่าว่าเจ้า

อาวาสธุดงค์ตามกลิ่นธูปขึ้นไปพบพระธาตุเก่าท่ียังไม่ได้บูรณ 
6) ประเพณีและกิจกรรมที่เป็นเอกลักษณ์ 
    ประเพณีป๋องแปด (เข้ากรรม) กิจกรรมความเชื่อที่จัดขึ้นช่วงเดือน

มิถุนายนเป็นเวลา 2 คืน 3 วัน โดยชาวบ้านจะงดออกจากหมู่บ้านและคนนอกห้ามเข้า เพ่ือทำ
กิจกรรมสันทนาการและการละเล่นพื้นบ้านร่วมกัน 

    จุลกฐิน (ทอผ้าทันใจ) การร่วมแรงร่วมใจทอผ้าให้เสร็จภายในคืน
เดียวเพ่ือนำไปถวายพระในตอนเช้า สะท้อนถึงความสามัคคีและทักษะการทอผ้าขั้นสูง 

    สงกรานต์ (ปี๋ใหม่เมือง) มีกิจกรรม "สงเคราะห์บ้าน" เพื่อปัดเป่าสิ่ง
ไม่ดีและการรดน้ำดำหัวผู้สูงอายุริมน้ำโขง 

7) กิจกรรมการท่องเที ่ยวในชุมชนบ้านหาดบ้ายโดดเด่นด้วยการ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมไทลื้อที่จัดเป็น ฐานการเรียนรู้ ประมาณ 5-6 ฐาน ให้นักท่องเที่ยวได้สัมผสัวถิี
ชีวิตจริงโดยเริ่มต้นต้อนรับด้วยชุด Welcome Drink ชาดอกซ้อ และขนมพื้นเมืองที่เป็นเอกลักษณ์ 
จากนั้นนักท่องเที่ยวสามารถเลือกเข้าฐานต่างๆ ได้แก่ ฐานผ้าทอ ที่แสดงกระบวนการผลิตตั้งแต่ต้นจน
แปรรูป ฐานจักสาน ฐานอาหาร และ ฐานประดิษฐ์ของฝาก จากวัสดุในชุมชน นอกจากนี้ยังมีกิจกรรม 
นั่งเรือชมทัศนียภาพสองฝั่งโขง พร้อมฟังการเล่าประวัติหมู่บ้าน รวมถึงกิจกรรมตามฤดูกาลอย่างการ 
เกบ็สาหร่ายไก ในแม่น้ำโขง และการเรียนรู้ วิถีการเกี่ยวข้าว สำหรับเยาวชน ในส่วนของงานประเพณี 
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นักท่องเที่ยวสามารถร่วมกิจกรรม "ทอผ้าทันใจ" ในงานจุลกฐิน ที่ต้องทอผ้าให้เสร็จในคืนเดียว อีกทั้ง
ยังมีการแสดงต้อนรับจากเด็กนักเรียนกลุ่ม "ไทยลื้อคิด"  และกลุ่มต่างๆ ในชุมชน เผยแพร่อัตลักษณ์
และสร้างความประทับใจให้กับผู้มาเยือน 

8) มาสคอตไทลื ้อ หรือที ่ร ู ้จ ักกันในชื ่อ “ลื ้อน้อย” คือตัวการ์ตูน
สัญลักษณ์รูปตุ๊กตาชายหญิงคู่หนึ่ง ที่แต่งกายด้วยชุดพ้ืนเมืองตามอัตลักษณ์ของชาวไทลื้ออย่างถูกต้อง
มาสคอตนี้ถูกสร้างขึ้นเพื่อใช้เป็นส่วนหนึ่งของการสื่อสารในโครงการหมู่บ้านท่องเที่ยวนวัตวิถีของ
ชุมชนบ้านหาดบ้าย และมีความสำคัญเชิงวัฒนธรรม โดย มาสคอต "ลื้อน้อย" ทำหน้าที่เป็นตัวแทนใน
การต้อนรับนักท่องเที่ยวและเป็นเครื่องมือในการเผยแพร่ Soft Power ทางวัฒนธรรมของชาวไทลื้อ
บ้านหาดบ้ายให้เป็นที่รู้จักผ่านสื่อสมัยใหม่และกิจกรรมการท่องเที่ยว และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ถูกนำมาใช้ในการรีแบรนด์โลโก้ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภายใต้ชื่อ "ไฮ่หอม 
ฮัก" (Hom Hak) โดยการนำรูปตุ๊กตา "ลื้อน้อย" มาเพิ่มเติมเพื่อให้แบรนด์มีความโดดเด่น จดจำง่าย 
และดูเป็นสากลมากข้ึน มีการใช้รูปมาสคอตบนผลิตภัณฑ์โดยปรากฏอยู่บนบรรจุภัณฑ์ชาดอกซ้อ เพ่ือ
ทำหน้าที่สื่อสารคุณค่าและท่ีมาของผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

ภาพที่ 127 มาสคอต“ลื้อน้อย 
(ที่มา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
9) การสร้างแบรนด์ชุมชน "ไฮ่ฮอมฮัก" ชุมชนได้รวมตัวกันเป็นวิสาหกิจ

ชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อภายใต้ชื่อแบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก" (Hi Hom Hak) ซึ่งแปลว่า "ไร่รวมรัก" เพื่อใช้
เป็นสื ่อกลางในการเผยแพร่ผลิตภัณฑ์และรักษาเอกลักษณ์ของชาติพันธุ ์ผ่านการท่องเที ่ยวเชิง
วัฒนธรรมที่เคยได้รับรางวัลหมู่บ้านนวัตวิถีอันดับ 1 ของจังหวัดเชียงราย 

10) ข้อมูลจากการศึกษาผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์ที่จำหน่ายในท้องตลาด 
ผู้วิจัยได้ศึกษาและรวบรวมข้อมูลรูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสำเร็จรูปประเภทต่าง ๆ ที่



127 

จำหน่ายในท้องตลาด เพื่อวิเคราะห์แนวโน้มการออกแบบ การเล่าเรื่อง (Storytelling) ผ่านบรรจุ
ภัณฑ์ และองค์ประกอบที่ดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค นำมาเป็นข้อมูลประกอบในการสร้างสรรค์
แนวคิดการออกแบบ 
 จากการรวบรวมข้อมูลดังกล่าว ผู้วิจัยได้นำมาสังเคราะห์และสร้างสรรค์เป็นแนวคิดการ
ออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ที่สื่ออัตลักษณ์ชุมชนไทลื้อบ้านหาดบ้าย ผ่านการใช้ลวดลายผ้าทอพื้นเมือง 
สีสันและองค์ประกอบทางศิลปะที่สะท้อนความเป็นท้องถิ่น รวมถึงการเล่าเรื่องราวของสาหร่ายไก
แม่น้ำโขงในฐานะซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน 
     2.1.4.2 ส่วนที ่ 2 คัดเลือกแนวคิดการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอย
สาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ ผู้วิจัยนำแนวคิดการออกแบบที่รวบรวมได้มาจัดทำร่างแนวคิด (Concept 
Draft) หลายแนวทาง จากนั้นดำเนินการคัดเลือกแนวคิดร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไท
ลื้อบ้านหาดบ้าย โดยใช้กระบวนการสนทนากลุ่ม (Focus Group) เพื่อรับฟังความต้องการและความ
คิดเห็นของชุมชน โดยมีเกณฑ์การพิจารณาคัดเลือกแนวคิด ดังนี้ 

1) ความสามารถในการสื่ออัตลักษณ์ท้องถิ ่น ฉลากบรรจุภัณฑ์ต้อง
สามารถสื่อสารอัตลักษณ์ของชุมชนบ้านหาดบ้ายและชาติพันธุ์ไทลื้อได้อย่างชัดเจน โดดเด่น และเป็น
ที่จดจำ 

2) ความสามารถในการเป็นตัวแทนซอฟต์พาวเวอร์ชุมชน ฉลากบรรจุ
ภัณฑ์ต้องสะท้อนคุณค่าทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น สามารถสร้างเสน่ห์และความน่าสนใจแก่
ผู้บริโภคท้ังในและนอกพ้ืนที่ 

3) ความสวยงามและการดึงดูดใจผู้บริโภค การออกแบบต้องมีความ
สวยงาม ทันสมัย และสามารถแข่งขันกับผลิตภัณฑ์อ่ืนในท้องตลาดได้ 

4) ความถูกต้องและครบถ้วนของข้อมูลบนฉลาก บรรจุภัณฑ์ต้องแสดง
ข้อมูลส่วนประกอบ คุณค่าทางโภชนาการ และข้อมูลที่จำเป็นอย่างครบถ้วนและชัดเจนตามข้อกำหนด
ของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

ผลจากกระบวนการคัดเลือกแนวคิดร่วมกับชุมชน พบว่า ชุมชนมีความ
ต้องการให้ฉลากบรรจุภัณฑ์สื่อถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่โดดเด่น โดยเฉพาะการนำลวดลายผ้าทอพ้ืนเมือง
ไทลื้อ ภาพวิถีชีวิตริมแม่น้ำโขง ภูมิปัญญาการถนอมและการแปรรูปสาหร่ายไก มาสคอตลื้อน้อยที่
สื่อสารอัตลักษณช์าติพันธุ์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย แบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก" และสีสันที่สื่อถึงธรรมชาติของ
ริมแม่น้ำโขง รวมถึงสีสันลายผ้าทอไทลื้อ มาเป็นองค์ประกอบหลักในการออกแบบ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
สามารถสื่อความเป็นท้องถิ่นและเป็นตัวแทนซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนได้อย่างแท้จริง  นอกจากนี้บูรณา
การข้อมูลฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์ให้สมบูรณ์ตามเกณฑ์ฉลากบรรจุภัณฑ์ของกระทรวง
สาธารณะสุข  
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     2.1.4.3 ส่วนที่ 3 การออกแบบและการพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่าย
ไกน้ำคั่วไทลื้อ ผู้วิจัยนำแนวคิดที่ผ่านการคัดเลือกมาดำเนินการออกแบบและพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ 
โดยใช้โปรแกรมกราฟิกคอมพิวเตอร์ในการสร้างสรรค์งานออกแบบ ได้ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอย
สาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ จำนวน 2 รูปแบบ ดังนี้ 

1) ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 1 ใช้โทนสี
แดงอิฐและสีทองเป็นสีหลัก สื่อถึงความอุดมสมบูรณ์และความเป็นมงคลตามวัฒนธรรมไทลื้อ มีการนำ
ลวดลายผ้าทอพ้ืนเมืองมาประยุกต์ใช้เป็นองค์ประกอบตกแต่ง ร่วมกับภาพประกอบที่แสดงให้เห็นเมนู
ข้าวซอยสาหร่ายไกที่ชวนรับประทาน พร้อมตราสินค้า ข้อมูลผลิตภัณฑ์ ตารางคุณค่ าทางโภชนาการ 
วิธีการเตรียม และภาพสัญลักษณ์แสดงส่วนประกอบที่ครบถ้วน 

 

 
 

ภาพที่ 128 ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 1 
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ภาพที่ 129 การ Mock up ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 1 
 

2) ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 2 ใช้โทนสี
เขียวเข้มเป็นสีหลัก สื่อถึงสีของสาหร่ายไกและความเป็นธรรมชาติ เน้นให้เห็นเอกลักษณ์ของสาหรา่ย
ไกสดซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก มีการใช้ภาพถ่ายจริงของผลิตภัณฑ์ที่มีสีเขียวสดใส เพื่อสื่อสารถึงความสด
ใหม่และคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไก ผนวกกับลวดลายที่สื่ออัตลักษณ์ท้องถิ่นไทลื้อ พร้อม
ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ครบถ้วน 

 

 
 

ภาพที่ 130 ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 2 
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ภาพที่ 131 การ Mock up ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อแบบที่ 2 
 

ฉลากบรรจุภัณฑ์ทั้งสองแบบมีองค์ประกอบหลักร่วมกัน ได้แก่ ชื่อ
ผลิตภัณฑ์ "ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ" ที่ออกแบบตัวอักษรให้มีความสวยงามและเป็นเอกลักษณ์ 
คำอธิบายผลิตภัณฑ์ที่เล่าเรื่องราวความเป็นมาของภูมิปัญญาท้องถิ่น ตารางคุณค่าทางโภชนาการ 
รายการส่วนประกอบ วิธีการเตรียมรับประทาน วันผลิตและวันหมดอายุ รวมถึงข้อมูลผู้ผลิตและ
ช่องทางการติดต่อ 

 

 
 

ภาพที่ 132 ฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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     2.1.4.4 ส่วนที่ 4 ประเมินผลการออกแบบและการพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าว
ซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ ผู้วิจัยดำเนินการจัดกิจกรรมสนทนากลุ่มร่วมกับกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งเป็น
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย จำนวน 10 คน (N=10) เพื่อประเมิน
ความพึงพอใจต่อผลการออกแบบและการพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อทั้ง 2 
แบบ โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจที่แบ่งออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 รายการสอบถามเพ่ือ
ประเมินความพึงพอใจต่อผลการออกแบบและผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และตอนที่ 2 ความคิดเห็น
เพิ่มเติมหรือข้อเสนอแนะ โดยใช้เกณฑ์การประเมินแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 5 
ระดับ ดังนี้ ระดับ 5 หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด ระดับ 4 หมายถึง พึงพอใจมาก ระดับ 3 หมายถึง พึง
พอใจปานกลาง ระดับ 2 หมายถึง พึงพอใจน้อย ระดับ 1 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด และใช้เกณฑ์
การแปลผลค่าเฉลี่ยตามแนวทางของบุญชม ศรีสะอาด (2561) ดังนี้ ค่าเฉลี่ย 4.51–5.00 หมายถึง พึง
พอใจมากที่สุด, 3.51–4.50 หมายถึง พึงพอใจมาก, 2.51–3.50 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง, 1.51–
2.50 หมายถึง พึงพอใจน้อย และ 1.00–1.50 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด ผลการประเมินความพึง
พอใจต่อฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อทั้ง 2 แบบ มีรายละเอียดปรากฏในตารางที่ 
16 ดังนี้  
 

ตารางท่ี 16 ผลการประเมินการออกแบบและพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ 
 

 
รายการสอบถาม 

ระดับความพึงพอใจต่อ
บรรจุภัณฑ์ (N10) 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 

𝑋̅ S.D. 𝑋̅ S.D. 

1. รูปแบบบรรจุภัณฑ์ สามารถสื่อสารเอกลักษณ์บ้านหาดบ้ายได้  3.20 0.42 4.10 0.57 
2. บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถดึงดูดความน่าสนใจเมื่อ
ผู้บริโภคพบเห็น 

3.20 0.42 4.10 0.57 

3. บรรจุภัณฑ์แสดงส่วนประกอบครบถ้วน และชัดเจน  4.20 0.42 4.20 0.42 
4. บรรจุภัณฑ์มีปลอดภัยต่อสุขภาพ 3.90 0.57 3.90 0.57 
5. บรรจุภัณฑ์มีความเป็นเอกลักษณ์ที่ผู้บริโภคสามารถจำตราสินค้า
ได้ง่าย 

3.60 0.52 4.20 0.42 

6. บรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ 3.60 0.52 4.20 0.63 
7. รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถเพ่ิมมูลค่าได้ 3.90 0.32 4.20 0.63 

รวม 3.66 0.46 4.13 0.54 
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 ข้อมูลจากผลการประเมินในตารางที่ 16 พบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ
บ้านหาดบ้าย มีความพึงพอใจต่อฉลากบรรจุภัณฑ์แบบที่ 2 สูงกว่าแบบที่ 1 ในทุกรายการประเมิน 
โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ที่ 4.13 (S.D. = 0.54) อยู่ในระดับพึงพอใจมาก ในขณะที่แบบที่ 1 มีค่าเฉลี่ย
รวมอยู่ที่ 3.66 (S.D. = 0.46) อยู่ในระดับพึงพอใจมากเช่นกัน แต่ต่ำกว่าแบบที่ 2 เมื่อพิจารณารายข้อ
ของฉลากบรรจุภัณฑ์แบบที่ 2 ที่ชุมชนคัดเลือก พบว่า รายการที่ได้รับความพึงพอใจสูงสุด ได้แก่ ข้อ 3 
บรรจุภัณฑ์แสดงส่วนประกอบครบถ้วนและชัดเจน, ข้อ 5 บรรจุภัณฑ์มีความเป็นเอกลักษณ์ที่ผู้บริโภค
สามารถจำตราสินค้าได้ง่าย, ข้อ 6 บรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ และข้อ 7 รูปแบบบรรจุภัณฑ์
สามารถเพิ่มมูลค่าได้ ซึ่งทุกรายการได้ค่าเฉลี่ยเท่ากันที่ 4.20 คะแนน สำหรับรายการที่ได้รับความพึง
พอใจต่ำสุดในแบบที่ 2 คือ ข้อ 1 รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถสื่อสารเอกลักษณ์บ้านหาดบ้ายได้ และ
ข้อ 2 บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถดึงดูดความน่าสนใจเมื่อผู้บริโภคพบเห็น มีค่าเฉลี่ยเท่ากันที่ 
4.10 คะแนน ซึ่งยังอยู่ในระดับพึงพอใจมาก 
 โดยสรุป กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายได้คัดเลือกฉลากบรรจุภัณฑ์ 
แบบที่ 2 เป็นฉลากบรรจุภัณฑ์ต้นแบบสำหรับผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ เนื่องจากมี
ความพึงพอใจสูงกว่าในทุกด้าน โดยเฉพาะด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ท้องถิ่น ความสวยงาม และความ
เป็นเอกลักษณ์ของตราสินค้า อันสะท้อนให้เห็นว่าฉลากบรรจุภัณฑ์แบบที่ 2 สามารถสื่อความเป็น
ท้องถิ่น และมีศักยภาพในการเป็นตัวแทนซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  2.1.5 ขั้นตอน 5 ขั้นตอนการศึกษาและทดลองตลาด 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายไกแม่น้ำ
โขงในครั้งนี้ มุ่งศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ โดยนำ
ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อออกทดลองจำหน่ายผ่านการออกบูธในงานต่าง ๆ ทั้งใน
ชุมชนและภายนอกชุมชน เพื่อให้ผู ้บริโภคได้ทดลองชิมและประเมินความพึงพอใจในด้านต่าง ๆ 
ครอบคลุมทั้งคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส รูปแบบบรรจุภัณฑ์ การสื่อสารอัตลักษณ์ท้องถิ่น และ
ความตั้งใจซื้อ โดยใช้กลุ่มตัวอย่างจำนวน 30 คน (N=30) ผลการประเมินปรากฏรายละเอียดดังตาราง
ที่ 17 ดังนี้ 
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ตารางที่ 17 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง  (ข้าวซอย
สาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ) 
 

รายการประเมิน 
ระดับการยอมรับของผู้บริโภคที่
มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร (N30) 

𝑋̅ S.D. 
1. ปริมาณ น้ำหนักสุทธิของผลิตภณัฑ์อาหาร มีความเหมาะสมต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
4.43 0.63 

2. สีของผลิตภณัฑ์อาหาร  4.20 1.19 
3. กลิ่นของผลิตภัณฑ์อาหาร  4.17 0.75 
4. รสชาติของผลิตภณัฑ์อาหาร  3.80 1.03 
5. เนื้อสัมผัสของผลิตภณัฑ์อาหาร  4.23 0.86 
6. องค์ประกอบอ่ืนท่ีมีในผลติภณัฑ์อาหาร  4.13 0.86 
7. รูปแบบบรรจุภณัฑ์ สามารถสื่อสารเอกลักษณ์บ้านหาดบ้ายได้ในระดับใด 4.60 0.62 
8. บรรจภุัณฑม์ีความสวยงามสามารถดึงดูดความน่าสนใจเมื่อผู้บรโิภคพบเห็น 4.30 0.60 
9. บรรจภุัณฑ์แสดงส่วนประกอบครบถ้วน และชัดเจน  4.27 0.74 
10. ท่านคิดว่าบรรจุภณัฑ์ปลอดภัยต่อสุขภาพ 4.47 0.63 
11. บรรจภุัณฑม์ีความเป็นเอกลักษณท์ี่ผู้บริโภคสามารถจำตราสินค้าไดง่้าย 4.37 0.61 
12. บรรจภุัณฑม์ีผลต่อการตัดสินใจซือ้ 4.63 0.72 
13. รูปแบบบรรจุภณัฑส์ามารถแสดงเอกลักษณ์บ้านหาดบ้าย (ซอฟเพาเวอร์) 

จะสามารถเพิ่มมูลค่าได ้
4.67 0.66 

14. โดยรวมของผลติภณัฑ์อาหาร มีความเหมาะสมต่อเชิงพาณิชย์ระดับใด 4.70 0.60 
รวม 4.35 0.75 

 

 ข้อมูลจากตารางที่ 17 พบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไก
น้ำคั่วไทลื้อโดยรวมอยู่ที่ค่าเฉลี่ย 4.35 (S.D. = 0.75) อยู่ในระดับยอมรับมาก เมื่อพิจารณารายข้อ 
พบว่า รายการที่ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับสูงสุด 3 ลำดับแรก ได้แก่ ลำดับที่ 1 โดยรวมของ

ผลิตภัณฑ์อาหารมีความเหมาะสมในเชิงพาณิชย์ (X ̄ = 4.70, S.D. = 0.60) ลำดับที่ 2 รูปแบบบรรจุ

ภัณฑ์สามารถแสดงอัตลักษณ์บ้านหาดบ้าย (ซอฟต์พาวเวอร์) และสามารถเพิ่มมูลค่าได้ (X ̄ = 4.67, 

S.D. = 0.66) ลำดับที่ 3 บรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ (X ̄ = 4.63, S.D. = 0.72)  

 สำหรับรายการที่ผู้บริโภคให้คะแนนต่ำที่สุด คือ รสชาติของผลิตภัณฑ์อาหาร (X ̄ = 3.80, 
S.D. = 1.03) ซึ่งยังคงอยู่ในระดับยอมรับมาก แต่มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานสูงที่สุด แสดงให้เห็นว่า
ผู้บริโภคมีความคิดเห็นที่หลากหลายเกี่ยวกับรสชาติของผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจเป็นผลมาจากความแตกต่าง
ของความคุ้นเคยกับรสชาติอาหารพื้นถิ่นของผู้บริโภคแต่ละราย 
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 2.2 ส่วนที่ 2 การประเมินศักยภาพและส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่าย
แม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย 

 นำเสนอผลการวิจัย ดังนี้  
  2.2.1 ผลการประเมินศักยภาพและส่งเสริมตำรับอาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่าย
แม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย นำเสนอผลการวิจัยดังนี้  
     2.2.1.1 การส่งเสริมรูปแบบการจัดสำรับอาหารเชิงสุขภาพสาหร่ายแม่น้ำโขง 
(ไกน้ำของ)  
       ผลจากการพัฒนาสูตรตำรับอาหารมาตรฐานก่อนนี้ ผู้วิจัยร่วมกับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย นำมากำหนดรูปแบบการจัดสำรับที่เหมาะสม เพ่ือใช้
จัดบริการในชุมชน รองรับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่น
ไทลื้อบ้านหาดบ้าย ได้ 2 รูปแบบ ดังนี้  
       1) รูปแบบการจัดสำรับส่วนบุคคล ตามแนวคิดการประยุกต์การจัดเลี้ยง
แบบขันโตกของมาลี หมวกกุล และคณะ (2548) โดยตักอาหารใส่ในถ้วยลายตาไกของภาคเหนือ 
ประกอบไปด้วย เอาะไก ห่อนึ่งไก ไกแผ่นทอด ยำไกคู่น้ำพริกมะเขือส้ม ผักสด และข้าวเหนียว โดยใช้
กระด้งจักสานจากไม้ไผ่เป็นภาชนะรองรับถ้วยอาหาร เสิร์ฟคู่กับชาดอดซ้อน้ำผึ้งมะนาว รายละเอียด
รูปแบบการจัดดังภาพที่ 132 และวิเคราะห์เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการสำรับอาหารจาก
สาหร่ายไก กับค่าแนะนำต่อวัน (DRI) รายละเอียดปรากฎตารางที่ 18 

 

 
 

ภาพที่ 133 รูปแบบการจัดสำรับส่วนบุคคล 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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ภาพที่ 134 ผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนร่วมกันทดลองจัดสำรับส่วนบุคคล อาหารจากสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

ตารางท่ี 18 ตารางเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการสำรับอาหารจากสาหร่ายไก กับค่าแนะนำต่อวัน  
 

สารอาหาร 
ตำรับ 
R1-R4 

ผักสด 
(50 g) 

ข้าว
เหนียว 
(100 g) 

รวม
สำรับ 1 
ชุด 

ค่าแนะนำต่อวัน 
(DRI พ.ศ. 2563) วัยทำงาน 

อายุ 19-60 ป ี

ร้อยละที่สำรับนีจ้ัดหาได้ต่อ
มื้อ(เป้าหมาย ~20-40% 
DRI/มื้อ) อาย ุ19-60 ป ี

ชาย หญิง ชาย หญิง 
พลังงาน (kcal) 520.59 14 231 765.59 2180-2260* 1770-1780* 34–35 43 
คาร์โบไฮเดรต (g) 26.52 2 52.3 80.82 245-367* (45-

65%) 
200-289* (45-
65%) 

22–33 28–40 

โปรตีน (g) 8.12 1 4.1 13.22 60 52 22 25 
ไขมัน (g) 42.45 0.2 0.6 43.25 45-78 (20-35%) 37-64 (20-35%) 55–96 68–117 
แคลเซียม (mg) 234.32 8 18 260.32 800-1000 800-1000 26–33 26–33 
เหล็ก (mg) 37.58 2.5 - 40.08 12 10-20 334 200–401 
วิตามินเอ (RAE) 59.29 196 - 255.29 700 600 37 43 
ไทอามีน (mg) 37.45 0.03 0.03 37.51 1.2 1.1 3,126 3,410 
ไรโบฟลาวิน (mg) 119.14 0.09 0.1 119.33 1.3 1.1 9,179 10,848 
วิตามินซี (mg) 21.46 12 - 33.46 100 85 34 39 
ไนอาซิน (mg) 1.88 0.3 1 3.18 16 14 20 23 
ใยอาหาร (g) 8.82 0.4 0.5 9.72 25 25 39 39 
เถ้า (g) 10.78 0.5 0.1 11.38 - - - - 

แหล่งอ้างอิง 1. คุณค่าโภชนาการ R1-R4 วิเคราะห์ด้วย INMUCAL-Nutrients V.3 (สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหดิล 

, 2560) ร่วมกับข้อมูลสาหร่ายไกแห้ง 100 กรัม (ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ, 2548) 
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 2. ผักสด (ผักกาดหอม~50 กรัม) ข้าวเหนียวสุก ~100 กรัม (สำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง 

สาธารณสุข, 2561) 

 3. ค่าแนะนำต่อวัน (DRI พ.ศ. 2563) วัยทำงานอายุ 19-60 ปี *กิจกรรมเบา (สำนักโภชนาการ กรมอนามัย  
กระทรวงสาธารณสุข, 2563). 
 

       ข้อมูลจากตารางที่ 18 การเปรียบเทียบคุณค่าโภชนาการสำรับอาหาร
สาหร่ายไกน้ำโขงไทลื้อ 1 ชุด (ประกอบด้วยเอาะไก ห่อนึ่งไก ไกน้ำข่าทอด ไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม ผัก
สด และข้าวเหนียว) พบว่า ให้พลังงานรวมประมาณ 766 กิโลแคลอรี คิดเป็นร้อยละ 34–43 ของค่า
พลังงานที่ควรได้รับต่อวัน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์เหมาะสมสำหรับมื้ออาหารหลักหนึ่งมื้อ 
       สารอาหารที่โดดเด่นที่สุดคือ ธาตุเหล็ก ซึ่งสำรับนี้ให้ถึง 40 มิลลิกรัม 
หรือคิดเป็นร้อยละ 200–400 ของค่า DRI ต่อวันสำหรับทั้งชายและหญิง แสดงให้เห็นว่าสาหร่ายไก
เป็นแหล่งธาตุเหล็กที่มีศักยภาพสูงมาก โดยเฉพาะสำหรับหญิงวัยเจริญพันธุ์ที่ต้องการธาตุเหล็กสูงถึง 
20 มิลลิกรัมต่อวัน สารอาหารที่อยู่ในเกณฑ์เหมาะสม (ร้อยละ 20–40 ต่อมื้อ) ได้แก่ แคลเซียม 
วิตามินเอ วิตามินซี และใยอาหาร ซึ่งล้วนช่วยเสริมสร้างสุขภาพกระดูก ภูมิคุ้มกัน และระบบขับถ่าย 
       อย่างไรก็ตาม มีสารอาหารที่ควรพิจารณาเพิ่มเติมในสองด้าน ด้านแรก
คือ ไขมันรวม ซึ่งอยู่ที่ 43 กรัม คิดเป็นร้อยละ 55–117 ของปริมาณไขมันที่แนะนำต่อวัน ส่วนใหญ่มา
จากน้ำมันที่ใช้ในการปรุงตำรับเอาะไกและไกยี หากบริโภคสำรับนี้เป็นประจำควรลดไขมันในมื้ออ่ืน 
ด้านที่สองคือ ไนอาซิน ซึ่งสำรับนี้ให้เพียงร้อยละ 20–23 ต่อมื้อ ต่ำกว่าเกณฑ์เป้าหมาย จึงควรเสริม
จากแหล่งอาหารอ่ืน เช่น เนื้อสัตว์หรือถั่ว 
       ค่าไทอามีนและไรโบฟลาวินในสำรับนี้มีปริมาณสูงกว่าค่า DRI หลายพัน
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสะท้อนคุณสมบัติตามธรรมชาติของสาหร่าย ที่มีวิตามินกลุ่มบีในระดับสูงกว่าอาหาร
ทั่วไป เมื่อนำมาจัดเป็นสำรับอาหาร จึงยิ่งเพิ่มปริมาณสารอาหารกลุ่มนี้ให้โดดเด่นขึ้น อย่างไรก็ตาม 
การตีความควรคำนึงถึงความต้องการที่แท้จริงของร่างกายและความเหมาะสมในการบริโภคเป็น
สำคัญ 
       โดยสรุป สำรับอาหารสาหร่ายไกน้ำโขงไทลื้อมีศักยภาพเชิงสุขภาพที่
น่าสนใจ โดยเฉพาะในฐานะแหล่งธาตุเหล็ก แคลเซียม และใยอาหารสำหรับหนึ่งมื้ออาหาร หากปรับ
ลดปริมาณไขมันในการปรุงอาหารและเสริมไนอาซินจากแหล่งอื่น สำรับนี้สามารถเป็นมื้ออาหารที่
สมดุลและเหมาะสมสำหรับวัยทำงานได้เป็นอย่างด ี
       2) รูปแบบการจัดสำหรับแบบขันโตก ซึ่งเป็นรูปแบบที่ชุมชนนิยมใช้เป็น
ประจำ โดยในหนึ่งชุดสำรับขันโตก รับประทานได้จำนวน 4 คน มีรายการอาหารจากสาหร่ายไกเป็น
หลักประกอบไปด้วย เอาะไก ห่อนึ่งไก ไกแผ่นทอด ยำไกคู่น้ำพริกมะเขือส้ม ผักสด และข้าวเหนียว 
เสิร์ฟคู่กับชาดอดซ้อน้ำผึ้งมะนาว รายละเอียดรูปแบบการจัดดังภาพที่  
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ภาพที่ 135 รูปแบบการจัดสำหรับแบบขันโตก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 

 

 

 
 

ภาพที่ 136 ผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนร่วมกันทดลองจัดสำรับขันโตก อาหารจากสาหร่ายไก 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2569) 
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       นอกจากนี้ ผลการพัฒนาสร้างสรรค์สูตรตำรับอาหารว่างจากสาหร่ายไก
น้ำโขงได้ 2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ และกระทงทองสาหร่ายไกยี พัฒนาต่อยอด
สร้างสรรค์มาจากภูมิปัญญาอาหารของไทลื้อ ได้แก่ ข้าวบ่ายฟู่ไทลื้อ และไกยี เหมาะบรรจุกล่อง
จำหน่ายเป็นชุดอาหารว่างคู่กับน้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาว (26.7 kcal) ชุดข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ
คู่น้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาวให้พลังงาน 183.18 kcal และชุดกระทงทองสาหร่ายไกยีคู่กับน้ำชาดอก
ซ้อน้ำผึ้งมะนาวให้พลังงาน 70.5 kcal ทั้งสองชุดให้พลังงานอยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมเมื่อเทียบกับการ
จัดอาหารว่างเพ่ือสุขภาพตามคำแนะนำของกระทรวงสาธารณสุข (2558) สำหรับผู้ใหญ่ไม่เกินร้อยละ 
10 ของพลังงานที่ร่างกายต้องการในแต่ละวัน โดยผู้ชายไม่ควรได้พลังงานจากอาหารว่างเกิน 200 
กิโลแคลอรี่ และผู้หญิงไม่ควรได้พลังงานเกิน 150 – 160 กิโลแคลอรี่ 

 

 
 

ภาพที่ 137 ชุดกล่องข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 138 ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 

 
 

ภาพที่ 139 ชุดเบรกข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อคู่น้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาวให้พลังงาน 183.18 kcal 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 140 กระทงทองยำสาหร่ายไกยี 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 141 ชุดกระทงทองสาหร่ายไกยีคู่กับน้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาวให้พลังงาน 70.5 kcal  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

 
 

ภาพที่ 142 ถ่ายทอดกระบวนการสร้างสรรค์อาหารว่างจากสาหร่ายไก  
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 143 กิจกรรมการจำหน่ายอาหารว่างสร้างสรรค์จากสาหร่ายไกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 

     2.2.1.2 การประเมินผลศักยภาพและการส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน  
       ภายหลังการพัฒนารูปแบบการจัดสำรับอาหารจากสาหร่ายไก ผู้วิจัย
ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท้องถิ่นไทลื้อได้จัดการสนทนากลุ่มเพ่ือประเมินความเหมาะสมของรูปแบบ
ที่พัฒนาขึ้น ผลการประเมินพบว่ารูปแบบดังกล่าวมีความเหมาะสม สามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้จริง
ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย รวมถึงส่งเสริมกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมอาหารในชุมชน และยังมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอฟต์พาวเวอร์ชุมชน อันจะ
ช่วยยกระดับศักยภาพด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมของชุมชนได้อย่างยั่งยืน ทั้งนี้ รายละเอียด
ผลการประเมินปรากฏในตารางที่ 9 
 

 
 

ภาพที่ 144 สนทนากลุ่มเพ่ือการประเมินผลศักยภาพและการส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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       สำหรับการพัฒนาสูตรตำรับอาหารว่างจากสาหร่ายไกน้ำโขงนั้น ได้
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบทั้งสิ ้น 2 รายการ ซึ่งผู ้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้นำผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมา
ประเมินความเหมาะสมผ่านการสนทนากลุ่มเช่นเดียวกัน ผลการประเมินพบว่ามีความเหมาะสมในทุก
ด้าน ทั้งรูปลักษณ์ภายนอก รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยยังคงรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิมของภูมิปัญญา
อาหารไทลื้อไว้ได้อย่างครบถ้วน ขณะเดียวกันรูปแบบการสร้างสรรค์ใหม่ยังช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่
ผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีนัยสำคัญ เมื่อกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนำไปทดลองจำหน่าย พบว่าได้รับการตอบรบัที่
ดีจากผู้บริโภคทุกกลุ่มวัย รายละเอียดผลการประเมินปรากฏในตารางที่ 19 
 
ตารางท่ี 19 ความเหมาะของรูปแบบการทดลองจัดชุดสำรับสาหร่ายไก 
 

รายการ ชุดสำรับอาหารคาว ชุดสำรับอาหารคาว 

𝑿̅ 𝑺𝑫 แปลผล 𝑿̅ 𝑺𝑫 แปลผล 
ความเหมาะสมด้านรูปแบบการจัด 5.00 0.00 มากที่สุด 5.00 0.00 มากที่สุด 
ความสวยงามดา้นการจัด 4.60 0.51 มากที่สุด 5.00 0.00 มากที่สุด 
ความเหมาะสมด้านรสชาติและเนื้อสัมผสัโดยรวม 4.47 0.52 มาก 4.53 0.52 มากที่สุด 
ความเหมาะสมด้านอาหารหลัก 5 หมู ่คุณค่าทางโภชนาการ 4.80 0.41 มากที่สุด 4.40 0.51 มาก 
ความเหมาะสมด้านอัตลักษณ์และเร่ืองราว 5.00 0.00 มากที่สุด 4.60 0.51 มากที่สุด 
ความเหมาะสมด้านการเพิ่มมูลค่า 4.80 0.41 มากที่สุด 4.87 0.35 มากที่สุด 
ความเหมาะสมด้านศักยภาพดา้นเศรษฐกิจ 4.87 0.35 มากที่สุด 5.00 0.00 มากที่สุด 
ความเหมาะสมด้านศักยภาพดา้นสังคม 4.47 0.52 มาก 4.47 0.52 มาก 
ความเหมาะสมด้านศักยภาพดา้นสิ่งแวดล้อมในชุมชน 4.40 0.51 มาก 4.40 0.51 มาก 

รวม 4.71 0.36 มากที่สุด 4.70 0.32 มากที่สุด 

 
       ข้อมูลจากตารางที่ 19 ความเหมาะของรูปแบบการทดลองจัดชุดสำรับ

อาหารคาวจากสาหร่ายไก พบว่า ภาพรวมมีความเหมาะสมมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.71±0.36 ส่วน
รายด้าน พบว่า ความเหมาะสมด้านรูปแบบการจัดและความเหมาะสมด้านอัตลักษณ์และเรื่องราว อยู่

ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 5.00±0.00 รองลงมา ความเหมาะสมด้านศักยภาพด้านเศรษฐกิจ มี

ค่าเฉลี่ย 4.87±0.35 และน้อยที่สุดความเหมาะสมด้านศักยภาพด้านสิ่งแวดล้อมในชุมชน มีค่าเฉลี่ย 

4.40±0.51 
       สำหรับความเหมาะของรูปแบบการพัฒนา สร้างสรรค์ และทดลองจัด

ชุดอาหารว่างจากสาหร่ายไก พบว่า ภาพรวมมีความเหมาะสมมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.70±0.32 ส่วน
รายด้าน พบว่า ความเหมาะสมด้านรูปแบบการจัด ความสวยงามด้านการจัด ความเหมาะสมด้าน
ศักยภาพด้านเศรษฐกิจ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 5.00±0.00 รองลงมา ความเหมาะสมด้าน
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การเพิ่มมูลค่า มีค่าเฉลี่ย 4.87±0.35 และน้อยที่สุดความเหมาะสมด้านอาหารหลัก 5 หมู่ คุณค่า

ทางโภชนาการ และความเหมาะสมด้านศักยภาพด้านสิ่งแวดล้อมในชุมชน มีค่าเฉลี่ย 4.40±0.51 
  2.2.2 ผลการส่งเสริมและประเมินศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่าย
แม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย  
     2.2.2.1 ผลการส่งเสริมการนำผลิตภัณฑ์สู่การใช้ประโยชน์ 
       ผู ้ว ิจัยได้ดำเนินการส่งเสริมการนำผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจาก
สาหร่ายไกแม่น้ำโขงสู่การใช้ประโยชน์ในชุมชน โดยจัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ชุมชนหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะในการผลิตและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ข้าว
ซอยสาหร่ายไกน้ำค่ัวไทลื้อ รวมถึงการส่งเสริมให้ชุมชนสามารถดำเนินการผลิตและจำหน่ายผลิตภัณฑ์
ได้อย่างต่อเนื่อง การดำเนินกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ แบ่งออกเป็น 3 ส่วนหลัก ดังนี้ 
       ส่วนที่ 1 การถ่ายทอดความรู้เรื่องคุณค่าและศักยภาพของสาหร่ายไก
แม่น้ำโขง ผู้วิจัยได้ถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลการวิจัยเรื่องคุณค่าทางโภชนาการและศักยภาพของ
สาหร่ายไกแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ให้แก่สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ
ของสาหร่ายไก รวมทั้งข้อมูลผลการตรวจสารปนเปลื้อนในสาหร่ายไกสด และข้อมูลเกี่ยวกับแนวโน้ม
ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับสาหร่ายน้ำจืด เพื่อให้ชุมชนเกิดความเข้าใจและ
ตระหนักถึงคุณค่าของทรัพยากรสาหร่ายไกแม่น้ำโขงที่มีอยู่ในท้องถิ่น ซึ่งเป็นพื้นฐานสำคัญในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพที่มีมูลค่าเพ่ิมสูง 
 

 
 

ภาพที่ 145 การถ่ายทอดความรู้ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไก รวมทั้งข้อมูลผลการตรวจ
สารปนเปลื้อนในสาหร่ายไกสด 
(ท่ีมา: ศมล สังคะรัตน์, 2568) 
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       ส่วนที่ 2 การฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ 
ผู้วิจัยนำสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อตาม
สูตรและกระบวนการผลิตที่ได้พัฒนาและปรับปรุงจนได้สูตรมาตรฐาน ครอบคลุมตั้งแต่กระบวนการ
คัดเลือกและเตรียมวัตถุดิบ การเตรียมส่วนผสม การปรุงรส การพัฒนา การสร้างสรรค์  การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ ไปจนถึงการติดฉลากบรรจุภัณฑ์ ที่ผ่านการคัดเลือกจากชุมชนและได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภค ทั้งนี้ เพ่ือให้สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้อย่างถูกต้อง สม่ำเสมอ และ
ได้มาตรฐานเดิมทุกครั้งที่ผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 146 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ (ผงน้ำคั่ว) 

(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
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ภาพที่ 147 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ 
(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 

 
       ส ่วนที ่ 3 การแลกเปลี ่ยนเร ียนรู ้ด ้านการตลาดและการจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่ว พบว่า ราคาขายคิดเป็นกล่องละ 60 บาท รายละเอียด
ปรากฏในตารางที่ 20 ดังนี้ 
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ภาพที่ 148 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านการตลาดและการจำหน่ายผลิตภัณฑ์  
ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่ว 

(ท่ีมา: ธงชัย ลาหุนะ, 2568) 
 

ตารางท่ี 20 ต้นทุนในการทำผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ 
 

รายการ ปริมาณ
ที่ใช้ 

ปริมาณ
ที่ซ้ือ 

ราคา ปริมาณที่ใช้ x ราคา ÷ 
ปริมาณที่ซ้ือ 

คิดเป็นเงิน 

(กรัม) (กรัม) (บาท)  (บาท) (สต.) 
เส้นข้าวซอยสาหร่ายไก       
แป้งอเนกประสงค ์
(ตราว่าว) 

250 1,000 38 250 x 38 ÷ 1,000 9 5 

สาหร่ายไก 10 40 70 10 x 70 ÷ 40 17 50 
ไข่ไก ่ 2 2 10 2 ฟอง x 10 ÷ 2 ฟอง 10 - 
เกลือป่น 2.5 500 10 2.5 x 10 ÷ 500 0 05 
น้ำเปล่า 30 - - - - - 
น้ำมันพืช 15 1,000 49 15 x 49 ÷ 1,000 0 74 
รวม     37.79 
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ส่วนของพริกน้ำค่ัว        
พริกแห้งเม็ดใหญ ่ 45 500 125 45 x 125 ÷ 500 11 25 
พริกแห้งเม็ดเล็ก 15 500 79 15 x 79 ÷ 500 2 37 
หอมแดง 390 400 20 390 x 20 ÷ 400 19 5 
กระเทียม 75 100 10 75 x 10 ÷ 100 7 5 
กะป ิ 50  200 47 50 x 47 ÷ 200 11 75 
ถั่วเน่า 150 500 75 150 x 75 ÷ 500 22 5 
เนื้อหมูสับ 1,000 1,000 200 1,000 x 200 ÷ 1,000 200 - 
มะเขือเทศ 330 1,000 20 330 x 20 ÷ 1,000 6 6 
น้ำมันพืช 70 1,000 49 70 x 49 ÷ 1,000 3 43 
ชูรส 15 72 10 15 x 10 ÷ 72 2 08 
ผงปรุงรส 15 60 14 15 x 14 ÷ 60 3 5 
ซีอิ๊วดำ 50 400 24 50 x 24 ÷ 400 3 - 
ซีอิ๊วขาว 50 300 26 50 x 26 ÷ 300 4 3 
น้ำตาลทราย 50 1,000 30 50 x 30 ÷ 1,000 1 5 

เกลือ 15 500 10 15 x 10 ÷ 500 0 3 
ต้นหอมผักชี 50 50 5 50 x 5 ÷ 50 5  
รวม     304.58 

 
 ข้อมูลจากตารางที่ 20 ต้นทุนในการทำผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ พบว่า 
 1. ผลการคำนวณต้นทุนจากตาราง เส้นข้าวซอยสาหร่ายไก 

1) จากสูตรนี้ผลิต เส้นสาหร่ายไก = 8 ชิ้น (ชิ้นละ 50 กรัมของเส้นสด แบบแห้งเหลือ 
40 กรัม) 

2) ต้นทุนการผลิต เส้นสาหร่ายไก = 37.79 บาท 
3) เพราะฉะนั้น เส้นสาหร่ายไก 1 ชิ้น มีต้นทุนต่อชิ้น = 4.72 บาท  
4) (29.04 ÷ 8 = 4.72 ) 
5) ค่าโสหุ้ยต่าง ๆ 30 %  ของราคาต้นทุนต่อชิ้น = 1.42 บาท (4.72 x 30 ÷ 100) 
6) กำไร 20 % ของราคาต้นทุนต่อชิ้น = 0.94 บาท (4.72 x 20 ÷ 100) 
7) 4.72 + 1.42 + 0.94 = 7.08 บาท 
8) ราคาของเส้นข้าวซอยสาหร่ายไก ชิ้นละ 7.08 บาท หรือ 8 บาท  

 2. ผลการคำนวณต้นทุนจากตาราง พริกน้ำคั่ว 
1) จากสูตรนี้ผลิต ผงพริกน้ำคั่ว = 780 กรัม เฉลี่ย ถุงละ 20 กรัม ได้ทั้งหมด 39 ถุง 
2) ต้นทุนการผลิต ผงพริกน้ำค่ัว = 304.58 บาท 
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3) เพราะฉะนั้น ผงพริกน้ำค่ัว 1 ถุง มีต้นทุนต่อชิ้น = 7.81 บาท  
4) (304.58 ÷ 39) 
5) ค่าโสหุ้ยต่าง ๆ 30 %  ของราคาต้นทุนต่อชิ้น = 2.34 บาท (7.81 x 30 ÷ 100) 
6) กำไร 20 % ของราคาต้นทุนต่อชิ้น = 1.56 บาท (7.81 x 20 ÷ 100) 
7) 7.81 + 2.34 + 1.56 = 11.71 บาท 
8) ราคาของผงน้ำคั่ว ถุงละ 11.71 บาท หรือ 12 บาท  

 3. ราคากล่องหม้อร้อน 1 กล่อง 24 บาท 
 4. ราคาสติกเกอร์ฉลากบรรจุภัณฑ์ 11 บาท 
 สรุป 
 ราคาของเส้นข้าวซอยสาหร่ายไก ชิ้นละ    8  บาท 
 ราคาของผงน้ำคั่ว ถุงละ      12  บาท 
 ราคากล่องหม้อร้อน 1 กล่อง     24  บาท 
 ราคาสติกเกอร์ฉลากบรรจุภัณฑ์ต่อ 1 ชิ้น   11  บาท 
 รวมราคาทั้งหมดเป็นกล่องละ     55 บาท  
 บวกค่าดำเนินการอ่ืน ๆ อีก 5 บาทต่อกล่องรวมเป็น  60 บาท 
     ผลจากการคิดราคาต้นทุนที่ได้ ผู้วิจัยได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกับสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนในด้านการตลาด (ต้นทุน) และช่องทางการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ โดยนำผลการทดลอง
จำหน่ายผ่านการออกบูธในงานต่าง ๆ ทั้งในชุมชนและภายนอกชุมชนมาร่วมวิเคราะห์และถอด
บทเรียน พร้อมทั้งแนะนำแนวทางการขยายช่องทางการตลาดทั้งในรูปแบบออฟไลน์ เช่น การออก
งานแสดงสินค้า งานเทศกาลวัฒนธรรม และงานท่องเที่ยวชุมชน และรูปแบบออนไลน์ผ่านสื่อสังคม
ออนไลน์และแพลตฟอร์มพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ รวมถึงการแนะนำแนวทางการขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้แก่
ผู้บริโภคและเพ่ิมโอกาสในการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในวงกว้างยิ่งขึ้น 
       ผลที่ได้รับจากการจัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ 
       จากการจัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการแลกเปลี ่ยนเรียนรู้ดังกล่าว 
พบว่า สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายได้รับการพัฒนาศักยภาพในหลาย
ด้าน ดังนี้ 
       ด้านความรู้ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
คุณค่าทางโภชนาการและศักยภาพของสาหร่ายไกแม่น้ำโขงในฐานะวัตถุดิบอาหารเชิงสุขภาพมาก
ยิ่งขึ้น ส่งผลให้เกิดความตระหนักในการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่น
อย่างคุ้มค่า 
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       ด้านทักษะการผลิต สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถผลิตผลิตภัณฑ์
ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อได้ตามมาตรฐานสูตรที่กำหนด มีทักษะในการแปรรูปสาหร่ายไกและ
การบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ถูกสุขลักษณะ ซึ่งเป็นรากฐานสำคัญในการดำเนินธุรกิจชุมชนอย่างมืออาชีพ 
       ด้านการตลาด ชุมชนมีความเข้าใจในกลยุทธ์การตลาดและช่องทางการ
จำหน่ายที่หลากหลาย และมีแผนการดำเนินงานที่ชัดเจนในการนำผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่ว
ไทลื้อออกสู่ตลาดในฐานะผลิตภัณฑ์ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียง
ของ จังหวัดเชียงราย 
       ด้านอัตลักษณ์และซอฟต์พาวเวอร์ชุมชน ชุมชนได้รับการเสริมสร้าง
ความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ท้องถิ่นไทลื้อและทรัพยากรสาหร่ายไกแม่น้ำโขง ซึ่งเป็นทุนทางวัฒนธรรม
ที่มีคุณค่าและสามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพที่สร้างรายได้และยกระดับคุณภาพชีวิต
ของสมาชิกในชุมชนได้  
     2.2.2.2 ผลการประเมินด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ศักยภาพและการ
ส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย 
       ผู้วิจัยได้ดำเนินการจัดสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) เพ่ือ
ประเมินผลที่เกิดข้ึนจากการดำเนินโครงการวิจัย เรื่อง "ศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ใน
การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริม
โขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย" โดยมีกลุ่มผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มประกอบด้ วย ตัวแทนกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ตัวแทนผู้นำชุมชน และตัวแทนหน่วยงานภาครัฐใน
ระดับชุมชน ท้องถิ่น และจังหวัดที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการส่งเสริมการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ชุมชน โดยมี
ประเด็นการสนทนากลุ่มครอบคลุม 3 ด้าน ได้แก่ ด้านเศรษฐกิจ ด้านสังคม และด้านสิ่งแวดล้อม มีผล
การสนทนากลุ่ม ดังนี้ 

1) ผลที่เกิดขึ้นจากการทำวิจัยในด้านเศรษฐกิจ ผลการสนทนากลุ่ม
พบว่า การดำเนินโครงการวิจัยในครั้งนี้ก่อให้เกิดผลเชิงบวกต่อเศรษฐกิจของชุมชนบ้านหาดบ้ายอย่าง
เป็นรูปธรรม ดังนี้ 

การสร้างรายได้และมูลค่าเพ่ิมให้แก่ชุมชน ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มระบุว่า 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข ้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั ่วไทลื ้อจากสาหร่ายไกแม่น ้ำโขง ซึ ่งเด ิมเป็น
ทรัพยากรธรรมชาติที่มีมูลค่าต่ำในรูปของวัตถุดิบสด ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสำเร็จรูปที่มี
บรรจุภัณฑ์สวยงามและสื่ออัตลักษณ์ท้องถิ่น ส่งผลให้เกิดการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่วัตถุดิบและสร้าง
รายได้เสริมให้แก่สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายได้อย่างชัดเจน 
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การต่อยอดเศรษฐกิจฐานรากและเศรษฐกิจสร้างสรรค์  งานวิจัยได้
เชื่อมโยงภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของชาวไทลื้อกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ โดยผลการ
ทดลองจำหน่ายผ่านการออกบูธในงานต่าง ๆ ทั้งในชุมชนและภายนอกชุมชนพบว่า ผู้บริโภคให้การ

ยอมรับในระดับมาก (X ̄ = 4.35) และเห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมในเชิงพาณิชย์ (X ̄ = 4.70) ซึ่ง
แสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการสร้างรายได้ท่ีมั่นคงและยั่งยืนให้แก่ชุมชน 

การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและเศรษฐกิจชุมชน ผู้เข้าร่วม
สนทนากลุ่มจากหน่วยงานตต่าง ๆ ระบุว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อที่มีบรรจุภัณฑ์
สื่ออัตลักษณ์ไทลื้อ สามารถทำหน้าที่เป็นสินค้าของฝากประจำถิ่นที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวและสร้างโอกาส
ทางเศรษฐกิจให้แก่ชุมชนในวงกว้าง โดยเฉพาะในบริบทของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมลุ่มน้ำโขงที่
กำลังได้รับความสนใจมากขึ้นในปัจจุบัน นอกจากนี้ ยังสามารถเชื่อมโยงกับเส้นทางท่องเที่ยวในพื้นที่
อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นพื้นที่ชายแดนที่มีศักยภาพด้านการค้าและการท่ องเที ่ยว
ระหว่างประเทศ 

การพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน การที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมี
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการวิจัยและพัฒนาอย่างเป็นระบบ มีสูตรมาตรฐาน มีบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการออกแบบ 
ทำให้ชุมชนมีขีดความสามารถในการแข่งขันในตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพมากยิ่งขึ้น และเป็น
รากฐานสำคัญในการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์จากหน่วยงานที่เกี ่ยวข้องเพื ่อขยายช่องทาง
การตลาดในอนาคต 

2) ผลที่เกิดขึ้นจากการทำวิจัยในด้านสังคม ผลการสนทนากลุ่มพบว่า 
การดำเนินโครงการวิจัยในครั้งนี้ก่อให้เกิดผลเชิงบวกต่อสังคมและวัฒนธรรมของชุมชนบ้านหาดบ้าย
ในหลายมิติ ดังนี้ 

การเสริมสร้างความเข้มแข็งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน กระบวนการวิจัย
แบบมีส่วนร่วมที่ดำเนินการตลอดโครงการ ตั้งแต่การสนทนากลุ่มเพื่อคัดเลือกอัตลักษณ์ท้องถิ่น การ
ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ ไปจนถึงการอบรมเชิงปฏิบัติการ ล้วนส่งเสริมให้
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกิดความรู้สึกเป็นเจ้าของโครงการร่วมกัน ก่อให้เกิดการรวมกลุ่มที่เข้มแข็ง 
มีการแบ่งปันองค์ความรู้ และสร้างความสามัคคีในชุมชน 

การอนุรักษ์และสืบสานอัตลักษณ์วัฒนธรรมไทลื้อ การนำอัตลักษณ์
ท้องถิ่นของชาวไทลื้อ ทั้งลวดลายผ้าทอพื้นเมือง วิถีชีวิตริมแม่น้ำโขง และภูมิปัญญาด้านอาหาร
พ้ืนบ้านมาบูรณาการในการออกแบบบรรจุภัณฑ์และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ช่วยให้เกิดการอนุรักษ์และ
สืบสานอัตลักษณ์วัฒนธรรมไทลื้ออย่างเป็นรูปธรรม ผ่านกระบวนการที่คนในชุมชนมีส่วนร่วม และ
สามารถส่งต่อคุณค่าทางวัฒนธรรมไปยังคนรุ่นต่อไปได้ 
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การพัฒนาศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ในชุมชน กิจกรรมอบรมเชิง
ปฏิบัติการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ที่จัดขึ้น ทำให้สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้รับการพัฒนาทักษะและองค์
ความรู ้ในด้านการผลิต การแปรรูปอาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการตลาด ซึ ่งเป็นการ
ยกระดับศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในชุมชน และเป็นต้นทุนทางสังคมที่สำคัญสำหรับการพัฒนา
ชุมชนในอนาคต 

การเสริมสร้างความภาคภูมิใจและคุณภาพชีวิต ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม
จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนระบุว่า การที่ผลิตภัณฑ์จากชุมชนได้รับการพัฒนาจนมีคุณภาพและได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคในระดับดีมาก ก่อให้เกิดความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์และภูมิปัญญาของตนเอง 
ส่งผลต่อคุณภาพชีวิตและสุขภาวะทางสังคมของสมาชิกในชุมชนในเชิงบวกอย่างชัดเจน 

การยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนสู่การเป็นซอฟต์พาวเวอร์ระดับประเทศ  
เมนู "ยำไกน้ำของ (สาหร่ายแม่น้ำโขง)" ที่ได้รับการคัดเลือกเป็น 1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น 
ประจำจังหวัดเชียงราย จากกรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ประกอบกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อที่มีอัตลักษณ์โดดเด่นในครั้งนี้ ยิ่งตอกย้ำบทบาทของชุมชน
บ้านหาดบ้ายในฐานะชุมชนที่มีศักยภาพด้านซอฟต์พาวเวอร์อาหารพ้ืนถิ่นในระดับประเทศ 

3) ผลที่เกิดขึ้นจากการทำวิจัยในด้านสิ่งแวดล้อม ผลการสนทนากลุ่ม
พบว่า การดำเนินโครงการวิจัยในครั้งนี้ก่อให้เกิดความตระหนักและผลเชิงบวกต่อสิ่งแวดล้อมของ
ชุมชนในหลายประการ ดังนี้ 

การสร้างความตระหนักในการอนุรักษ์ทรัพยากรสาหร่ายไกแม่น้ำโขง 
กระบวนการวิจัยที่นำสาหร่ายไกแม่น้ำโขงมาศึกษาและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพ ทำให้
สมาชิกชุมชนเกิดความเข้าใจและตระหนักถึงคุณค่าของสาหร่ายไกในฐานะทรัพยากรธรรมชาติที่มี
ความสำคัญต่อระบบนิเวศแม่น้ำโขง ส่งผลให้ชุมชนมีจิตสำนึกในการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรอย่างรู้
คุณค่า 

การส่งเสริมการจัดการทรัพยากรอย่างยั่งยืน การที่ชุมชนมีผลิตภัณฑ์ที่
สร้างรายได้จากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง ทำให้เกิดแรงจูงใจในการดูแลและอนุรักษ์แหล่งสาหร่ายไกใน
แม ่น ้ำโขงให ้คงอย ู ่อย ่างย ั ่ งย ืน เน ื ่องจากช ุมชนมีความเข ้าใจว ่าความอุดมสมบูรณ ์ของ
ทรัพยากรธรรมชาติส่งผลโดยตรงต่อความมั่นคงของรายได้และอาชีพในชุมชน ซึ่ งเป็นการสร้างกลไก
การอนุรักษ์ที่มาจากแรงจูงใจทางเศรษฐกิจของชุมชนเอง  ถึงแม้ผลกระทบที่เกิดขึ้นมาจากปัจจัย
ภายนอก ที่อยู่เหนือการควบคุมของคนในชุมชน แต่ถ้าคนในชุมชนมีการรวมตัวกันส่งเสียงสะท้อน
ส่งออกไปในสังคมอย่างเป็นระบบ จะเกิดแรงกระเพ่ือมทางสังคมที่ส่งผลในด้านการสร้างตระหนักรู้ถึง
ปัญหาทำให้เกิดเป็นวาระทางสังคม เกิดแรงกดดันให้ขับนโยบาย ตรวจสอบ แก้ไขปัญหา และการรวม
พลังทำให้คนในชุมชนเกิดความภาคภูมิใจและเชื่อมั่นในสิทธิของตนและส่วนรวม  
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การสร้างความสัมพันธ์เชิงบวกระหว่างชุมชนและระบบนิเวศแม่น้ำโขง 
กระบวนการวิจัยได้ทำให้ชุมชนบ้านหาดบ้ายเห็นความเชื่อมโยงระหว่างการดำรงอยู่ของระบบนิเวศ
แม่น้ำโขงกับวิถีชีวิต วัฒนธรรม และเศรษฐกิจของชุมชนอย่างชัดเจนยิ่งขึ้น ทำให้เกิดความสัมพันธ์เชิง
บวกระหว่างชุมชนและสิ่งแวดล้อม อันจะนำไปสู่การอนุรักษ์ระบบนิเวศแม่น้ำโขงอย่างยั่งยืนในระยะ
ยาว  
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
เชิงสุขภาพเพื่อเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ ดังนี้  

 
1 สรุปผลการวิจัย 
 
 1.1 การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย เป็นการศึกษาระยะท่ี 1 สรุปผลการศึกษาได้ดังนี ้
  1.1.1 ศักยภาพด้านภูมิปัญญาอาหาท้องถิ่นจากสาหร่ายไกของชุมชนไทลื้อบ้านหาด
บ้าย พบว่า ชุมชนตั้งอยู่ริมน้ำโขงมีวิถีชีวิตผูกพันกับแม่น้ำโขง เป็นสายน้ำที่เป็นแหล่งอาหารหล่อเลี้ยง
ผู้คนในชุมชน โดยเฉพาะมรดกทางวัฒนธรรมอาหารจากสาหร่ายไก อันเป็นภูมิปัญญาอาหารที่สืบทอด
กันมาหลายช่วงอายุคน สาหร่ายไกหรือ "ไก" เป็นทรัพยากรธรรมชาติที่มีความสำคัญอย่างยิ่งต่อวิถี
ชีวิตและภูมิปัญญาของชาวไทลื้อบ้านหาดบ้ายมาอย่างยาวนาน การเก็บเกี่ยวตามฤดูกาลเพียงปีละครั้ง
ในช่วงเดือนธันวาคมถึงเมษายน ซึ่งเป็นช่วงที่น้ำโขงใสและแสงแดดส่องถึงพื้นน้ำ กระบวนการ เก็บ
เกี่ยวที่เรียกว่า "การจกไก" ใส่ลงในตะกร้าไม้ไผ่หรือตะกร้าพลาสติก แล้วแกว่งในน้ำเพื่อทำความ
สะอาดเบื้องต้น การทำความสะอาดมีทั้งแบบภูมิปัญญาดั้งเดิม คือ การทุบบนก้อนหินริมโขงเพื่อให้
เส้นไกนุ่มและกำจัดสิ่งสกปรก และแบบสมัยใหม่ที่ใช้เครื่องซักผ้าโดยเฉพาะ ซึ่ งช่วยลดกลิ่นโคลน 
สะอาดมากขึ้น และทำให้ตากแห้งได้เร็วขึ้น 
  คำว่า "ไก" มีความหมายหลายมิติ ทั้งเชิงสัญลักษณ์ที่สื่อถึงความ "ไกล" เพราะต้องรอ
คอยปีละครั้ง เชิงวิชาการที่หมายถึง สาหร่ายน้ำจืดเส้นยาวที่ขึ้นน้ำไหลใสและแสงแดดส่งถึง และเชิง
ภาษาท้องถิ่นที่เป็นชื่อเรียกร่วมของคนลุ่มน้ำโขงทั้งภาคเหนือและภาคอีสาน ว่าไก ส่วนชาว ไทลื้อใน
หลวงพระบางเรียนว่า ไค เมนูภูมิปัญญาที่โดดเด่นมี ได้แก่ เอาะไกหรือแกงไก ใช้ไกสดสับละเอียดปรุง
กับเครื่องแกงสมุนไพร ข่า ตะไคร้ น้ำย่านาง และพืชสมุนไพรพื้นบ้านดับกลิ่นคาว บางตำรับนิยมใส่หมู
สามชั้น เจียวไก เป็นเมนูที่มีส่วนผสมไม่กี่ชนิด ประกอบด้วย ไกสด กระเทียม หอมแดง น้ำมัน เครื่อง
อปรุงรส ความหอมของเมนนี้อยู่ที่การเจียวกับน้ำมัน ลักษณะที่ได้เหมือนเอาะไกนิยมกินคู่กับสะเดา 
ห่อนึ่งไก เป็นตำรับอาหารดั้งเดิมใช้ไกสดผสมเครื่องสมุนไพร ห่อด้วยใบตองแล้วนึ่งให้สุก เป็นที่นิยมใน
กลุ่มผู้ใหญ่ แต่เด็กไม่ค่อยชอบเนื่องจากกลิ่นคาวและความลื่นของไกสด ไกยี หรือ สาหร่ายไกป่น หรือ 
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ยำไกน้ำของ เป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหาร โดยนำไกแผ่นที่ตากแห้งแล้วย่างไฟให้กรอบ แล้วยีเป็น
ผง คั่วกับน้ำมันและกระเทียมเจียวให้หอม รับประทานกับข้าวเหนียว น้ำพริก แกงพ้ืนบ้าน โดยเฉพาะ
แกงผัดขี้หดเป็นของคู่กัน ไกน้ำข่า หรือ ไกแผ่นทรงเครื่อง นำไกสดที่เก็บมาล้างทำความสะอาด ทำ
เป็นแผ่น โดยการนำตะแกรงวางบนน้ำ แล้วนำไกสดเกลี่ยแล้วแตะให้กระจายทั่วตะแกรงแล้วยก
ตะแกรงขึ้น พรมด้วยน้ำต้มจากส่วนผสมของมะขามเปียก มะเขือเทศเทศ เกลือ แล้วโรยด้วยข่าแก่ป่น 
งาขาว กระเทียมหั่นบาง แล้วผึ่งแดดจนแห้ง เมื่อแห้งแล้วจึงนำมาทอด โดยตั้งกระทะไฟกลาง ใส่
น้ำมัน รอจนน้ำมันร้อนนำไกแผ่นลงทอดแค่แปปเดี่ยว จัดเสิร์ฟให้รสชาติเค็ม มัน และหอมกลิ่น
สมุนไพร นิยมรับประทานเป็นของว่างและจัดใส่สำรับขันโตกในงานเทศกาล 
  1.1.2 ศักยภาพความคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไก (Super food) พบว่า ชุมชน
และผู้เชี่ยวชาญในท้องถิ่นมีความเชื่อร่วมกันว่า สาหร่ายไกที่ดีต้องมาจากแหล่งน้ำสะอาดที่ไหลเวียน
และมีแสงแดดส่องถึง ซึ่งทำให้เป็นแหล่งสารอาหารที่บริสุทธิ์จากธรรมชาติ ข้อมูลจากการวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการโดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ (ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ, 2547) พบว่า สาหร่าย
ไกแห้ง 100 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก ประกอบด้วยโปรตีน 19.3 กรัม, ใยอาหาร 21.9 กรัม
, แคลเซียม 943.9 มิลลิกรัม, เหล็ก 162 มิลลิกรัม, โพแทสเซียม 4.62 กรัม รวมถึงวิตามินบี วิตามินซี 
กรดโฟลิก และแร่ธาตุจำเป็นอื่น ๆ อีกมากมาย คุณสมบัติเด่นที่ทำให้ถูกมองว่าเป็น Super food 
ได้แก่ มีใยอาหารสูงช่วยป้องกันแผลในกระเพาะอาหาร มีโปรตีนสูง เป็นแหล่งสารต้านอนุมูลอิสระ 
และมีแร่ธาตุที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายหลากหลายชนิด คนส่วนใหญ่ในชุมชนยังรับรู้ในเชิงความเชื่อ
พื้นบ้านว่า สาหร่ายไกเป็นอาหารที่กินได้และหาได้ง่ายจากธรรมชาติมาอย่างยาวนาน เป็นอาหารที่
ธรรมชาติสร้างมาเพื่อบำรุงชีวิต ชาวบ้านเชื่อว่าไกที่กินแล้วสุขภาพดีต้องมาจากแหล่งน้ำที่สะอาด น้ำ
ไหลดี และมีแสงแดดส่องถึง 
  ผลการวิเคราะห์ความปลอดภัยทางอาหาร ผลการทดสอบการปนเปื้อนโลหะหนักใน
ตัวอย่างสาหร่ายไกสดจากแม่น้ำโขง ชุมชนบ้านหาดบ้าย อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดยศูนย์
สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย จำนวน 1 ครั้ง พบว่า ผลิตภัณฑ์มี
ความปลอดภัยต่อการบริโภคและผ่านเกณฑ์มาตรฐานกฎหมาย โดยมีรายละเอียดดังนี้ สารหนู (As): 
ตรวจพบปริมาณสูงที่สุดที่ระดับ 1.95 มิลลิกรัมต่อลิตร แม้จะไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กฎหมายกำหนด 
แต่จัดอยู่ในระดับค่อนข้างสูงที่ต้องเฝ้าระวังอย่างใกล้ชิด เนื่องจากอาจเกิดการสะสมในสิ่งแวดล้อมจาก
กิจกรรมภาคเกษตรกรรมและอุตสาหกรรมในลุ่มน้ำ ตะกั่ว (Pb) และ แคดเมียม (Cd): ตรวจพบใน
ปริมาณต่ำมาก โดยพบตะกั ่ว 0.19 มิลลิกรัมต่อลิตร (เกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 414 พ.ศ. 2563 กำหนดไว้ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) และพบแคดเมียม
เพียง 0.035 มิลลิกรัมต่อลิตร (เกณฑ์มาตรฐานสำหรับสาหร่ายสดตามแนวทางคำนวณของ อย. พ.ศ. 
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2563 กำหนดไว้ไม่เกิน 0.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ปรอท (Hg): ไม่พบการปนเปื้อนในตัวอย่าง (Not 
Detected)  
  สรุปได้ว่า สาหร่ายไกแม่น้ำโขงสดในพ้ืนที่ศึกษา มีความปลอดภัยทางสารเคมีและโลหะ
หนักตามเกณฑ์มาตรฐานของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทว่ายังคงต้องมีระบบ
ติดตามและเฝ้าระวังปริมาณสารหนูอย่างต่อเนื่องเพ่ือความปลอดภัยในระยะยาว 
  1.1.3 ศักยภาพด้านการผลิต การถนอมและการแปรรูปสาหร่ายไก พบว่า  การถนอม
และการแปรรูปสาหร่ายไกสดเพื่อให้ได้บริโภคตลอดทั้งปี คนในชุมชนใช้วิธีการเก็บในช่องฟรีซแช่แข็ง 
แต่ถึงอย่างไรรสชาติและเนื้อสัมผัสไม่เหมือนกับสาหร่ายไกสด ภูมิปัญญาการถนอมอาหารและแปร
รูปแบบดั้งเดิมเพ่ือเก็บรักษาไว้กินในระยะยาวใช้วิธีการการตากแห้งบนไพคา ปัจจุบันประยุกต์การตาก
บนตะข่ายวัสดุอื่นๆ ผลผลิตที่ได้มีชื่อเรียกว่า สาหร่ายไกแผ่นแห้ง หรือ ไกพับตากแห้ง โดยไม่ผสม
เครื่องปรุง สาหร่ายไกน้ำข่า คือ ไกแผ่นที่มีการผสมเครื่องต่างๆ แล้วตากแห้ง เรียกว่าไกทรงเครื่อง 
ส่วนสาหร่ายไกยี หรือไกยี คือ นำสาหร่ายไกแผ่นแห้ง ย่างไฟแล้วยีเป็นผง ปัจจุบันการผลิตยังเป็น
ระบบครัวเรือน ยังไม่มีกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปเฉพาะ  
  1.1.4 ศักยภาพด้านตลาดและการเข้าถึงผู้บริโภค พบว่า สาหร่ายไกมีกลุ่มเป้าหมายที่
หลากหลาย แบ่งออกเป็น 4 กลุ่มหลัก ได้แก่ กลุ่มนักท่องเที่ยวที่ชื่นชอบวัฒนธรรมเป็นกลุ่มสำคัญ มัก
สนใจซื้อผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายไกเป็นของฝากที่สะท้อนซอฟต์เพาเวอร์ของชุมชน กลุ่มผู้รักสุขภาพ ที่
มีกำลังซื้อสูงและมองว่าไกเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง กลุ่มเด็กและเยาวชน ที่เข้าถึงได้ผ่าน
ผลิตภัณฑ์แปรรูปสมัยใหม่ เช่น คุกกี้ไก ซาลาเปาไส้ไก สาหร่ายไกอบกรอบรสต่างๆ และกลุ่มคน
ท้องถิ่นรวมถึงคนในพื้นที่ที่ย้ายไปทำงานต่างถิ่น เป็นกลุ่มหลักที่บริโภค ด้านราคาและความต้องการ
ของตลาด พบว่า สินค้ามีความต้องการสูงมาก โดยเฉพาะไกแผ่นแห้งและไกยี ช่องทางจำหน่าย คือ 
ตลาดสดภายในชุมชน และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อนำไปจำหน่ายงานกิจกรรมต่างๆ 
ถ้าเป็นไกสดจะมีพ่อค้าคนกลางหรือกลุ่มแปรรูปในพื้นที่อื่นเข้ารับซื้อภายในชุมชน อย่างไรก็ตาม การ
เข้าสู่ตลาดออนไลน์และการร่วมงานกิจกรรมระดับจังหวัดเป็นอีกช่องทางที่ช่วยเพิ่มศักยภาพในการ
เติบโตจากอาหารพื้นบ้านสู่ผลิตภัณฑ์ระดับพาณิชย์มากข้ึน  
  1.1.5 ศักยภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน พบว่า การผลิตและจำหน่าย
สาหร่ายไกสร้างรายได้ให้คนในชุมชนตลอดห่วงโซ่ ตั้งแต่ผู้เก็บ ผู้แปรรูป ไปจนถึงพ่อค้าแม่ค้า โดย
มูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปสูงกว่าไกสดอย่างมีนัยสำคัญ ได้แก่ ราคาไกสด 50-60 บาท/กิโลกรัม เมื่อตาก
แห้งเป็นไกแผ่นตากแห้ง 100 บาท/แผ่น หรือ 1,000 บาท/กิโลกรัม ไกน้ำข่า 100 บาท/แผ่น ส่วนไกยี 
2,000 บาท/กิโลกรัม ในมิติทางสังคมมีการนำเสนอ "สาหร่ายไก" เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมในชุมชน โดยกิจกรรมเด่นคือโปรแกรมท่องเที่ยวเชิงนิเวศนั่งเรือชมน้ำโขงและร่ วม "จกไก" 
(เก็บสาหร่าย) ในช่วงฤดูเก็บเกี่ยว เพื่อสร้างประสบการณ์แปลกใหม่ ทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
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ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายก็จะประกอบอาหารจากสาหร่ายไก บริการเป็นชุดสำรับให้กับนักท่องเที่ยว
และหน่วยงานต่าง ๆ ที่เข้ามาศึกษาดูงานในชุมชน ควบคู่อาหารและผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น น้ำพริกถั่วเน่า 
ข้าวซอยน้ำคั ่ว หรือชาดอกซ้อ เป็นต้น และมีการเชื ่อมโยงกับงานวัฒนธรรมในชุมชน เช่น งาน
ประเพณีจุลกฐิน เหล่านี้ก็มีส่วนนำสาหร่ายไกเข้าไปจัดสำรับด้วยเช่นกัน เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมและอาหารพื้นถิ่น โดยเฉพาะผลกระทบจากโครงการ 1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น 
ภายใต้หัวข้อ “รสชาติ...ที่หายไป” ซึ่งประกาศโดยกรมส่งเสริมวัฒนธรรมในปี พ.ศ. 2566 ได้คัดเลือก
ให้ ยำไกน้ำของหรือไกยี เป็นเมนูตัวแทนเพื่อรื้อฟื้นอาหารถิ่นที่กำลังจะเลือนหายไปให้กลับมามีชีวิต
อีกครั้ง ส่งผลให้เกิดกระแสการบริโภคในหลายพื้นที่จังหวัดเชียงรายมากขึ้น คนในพื้นที่เกิดการตื่นตัว 
สร้างความภูมิใจให้กับคนในพื้นที่ นอกจากนี้ สาหร่ายไกถูกนำมาใช้ในการพัฒนาการศึกษาและสร้าง
ทักษะอาชีพให้เยาวชน เช่น โครงการนักธุรกิจน้อยในโรงเรียนบ้านเมืองกาญจน์ที่แปรรูปผลิตภัณฑ์
หลากหลายชนิด และโรงเรียนริมโขงวิทยาที ่พัฒนาคุกกี ้ไกจำหน่ายในร้านกาแฟของโรงเรียน 
นอกจากนี้องค์การบริหารส่วนตำบลริมโขงมีนโยบายส่งเสริมให้เป็นสินค้า OTOP ของชุมชนด้วย
เช่นกัน อย่างไรก็ตาม ความผันผวนของปริมาณสาหร่ายไกในธรรมชาติทำให้รายได้ยังขาดความ
ต่อเนื่อง  
  1.1.6 ศักยภาพความยั่งยืนของแหล่งวัตถุดิบ พบว่า สาหร่ายไกมีความอ่อนไหวสูงต่อ
สภาพแวดล้อม อาศัยน้ำใสสะอาด กระแสน้ำไหลพอเหมาะ และแสงแดดส่องถึงก้อนหิน วงจรการ
เจริญเติบโตเริ่มตั้งแต่ปลายเดือนพฤศจิกายน หรือที่ชาวบ้านเรียกว่า  "การทำเฮือน" และพร้อมเก็บ
เกี่ยวในเดือนธันวาคมถึงเมษายนเท่านั้น ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อปริมาณสาหร่ายไกในปัจจุบัน ได้แก่ 
น้ำขุ่นจากตะกอน การปล่อยน้ำผิดฤดูกาลจากเขื่อนในต้นน้ำ และการปนเปื้อนของสารพิษจากเหมือง
แร่ในประเทศเพื่อนบ้าน ส่งผลให้ในปี พ.ศ. 2568 สาหร่ายไกขึ้นน้อยมากและช่วงเวลาสั้นลงมาก 
สำหรับแหล่งวัตถุดิบสำรอง มีสองแหล่งที่สำคัญ คือ สาหร่ายไกจากฝั่ง สปป.ลาว บริเวณบ้านน้ำเกิ๋ง
เก่า ขึ้นตามลำห้วยและมีปริมาณมากกว่า และสาหร่ายไกจากแม่น้ำน่าน จังหวัดน่าน แม้รสชาติและ
เนื้อสัมผัสจะแตกต่างจากสาหร่ายไกแม่น้ำโขง แต่ก็สามารถใช้เป็นแหล่งวัตถุดิบทางเลือกตลอดทั้งปีได้
เช่นเดียวกัน 
  1.1.7 ศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) พบว่า สาหร่ายไกมีศักยภาพ
สูงในการเป็น Soft Power ของชุมชน เนื่องจากสะท้อนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของชาวไทลื้อได้อย่าง
ชัดเจน ทั้งในฐานะอาหารพื้นถิ่นที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น และในฐานะองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เมนู
จากสาหร่ายไก เช่น เอาะไก เจียวไก ห่อนึงไก ไกยี ไกน้ำข่า ล้วนเป็นตัวแทนของวัฒนธรรมการกิน
ของชาวไทลื้อริมโขง ปัจจุบันเมนูเหล่านี้บางรายการถูกนำมาใช้ในกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม
ของชุมชน โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายจัดบริการในรูปแบบสำรับอาหาร
ร่วมกับเมนูอาหารพื้นบ้านอื่น ๆ ให้กับนักท่องเที่ยวและคณะศึกษาดูงาน อีกทั้งการเล่าเรื่อง ผ่าน
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ความหมายของคำว่า "ไก" ที่สื่อถึงความ "ไกล" เนื่องจากต้องรอคอยรับประทานเพียงปีละครั้ง และ
กิจกรรมนั่งเรือจกไก ช่วยสร้างเสน่ห์และความน่าสนใจให้กับนักท่องเที่ยว  นอกจากนี้ เมนูสาหร่ายไก
ยังได้รับการเชิดชูจากกรมส่งเสริมวัฒนธรรมให้เป็น "1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น" ในปี 2566 ซึ่ง
ช่วยสร้างความภาคภูมิใจและกระตุ้นการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในพ้ืนที่ด้วย 
  1.1.8 ศักยภาพของภูมิปัญญาอาหารชาวไทลื้นที่สามารถเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชน
บ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย พบว่า ชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง 
อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย มีภูมิปัญญาอาหารของชาวไทลื้อที่มีศักยภาพในการเป็นซอฟต์พาว
เวอร์ของชุมชนหลายประการ ได้แก่ ข้าวซอยไทลื้อหรือข้าวซอยน้ำคั่ว ซึ่งสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ
ชาวสิบสองปันนา มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวในกระบวนการผลิตที่ใช้ข้าวเจ้ามะหิน การนึ่งแป้งด้วยไอน้ำ
บนเตาฟืน และการปรุงรสด้วยน้ำคั่วที่ใช้ถั่วเน่าเป็นส่วนประกอบสำคัญ นอกจากนี้ยังมีข้าวบ่ายโฝ 
น้ำพริกถั่วเน่าสูตรไทลื้อที่มีกรรมวิธีการผัดกับน้ำมันซึ่งช่วยเพ่ิมความกลมกล่อมและยืดอายุการเก็บ
รักษา ตลอดจนขนมดอกซ้อที่มีคุณค่าทางประเพณีและวัฒนธรรมสูง นิยมทำในเทศกาลปีใหม่เมือง
และงานบุญของชุมชน ภูมิปัญญาอาหารเหล่านี้มีคุณลักษณะร่วมกันที่โดดเด่น คือ การใช้วัตถุดิบและ
สมุนไพรท้องถิ่นที่หาได้เฉพาะในพ้ืนที่ มีกรรมวิธีการผลิตที่สืบทอดจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดจากรุ่น
สู่รุ่น สะท้อนวิถีชีวิตและอัตลักษณ์ของชาติพันธุ์ไทลื้อได้อย่างลึกซึ้ง โดยเฉพาะชาดอกซ้อที่ได้รับการ
ต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ภายใต้แบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก" ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2560 และได้รับการ
ตอบรับจากผู้บริโภคเป็นอย่างดี ภูมิปัญญาอาหารทั้งหมดนี้จึงถือเป็นทุนทางวัฒนธรรมที่มีคุณค่าและมี
ศักยภาพสูงในการพัฒนาเป็นซอฟต์พาวเวอร์ที่สร้างรายได้ ยกระดับเศรษฐกิจชุมชน และสร้างการ
รับรู้อัตลักษณ์ไทลื้อบ้านหาดบ้ายในวงกว้าง 

 
 1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ประเมิน
ศักยภาพ และส่งเสริมในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย  
  สรุปผลการวิจัยในส่วนนี้นำเสนอเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
  1.2.1 ส่วนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไก
น้ำของ) ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย เป็นการศึกษาระยะท่ี 2 แบ่งการดำเนินการออกเป็น 5 ขั้นตอน พบว่า  
     1.2.1.1 ขั้นตอนที่ 1 การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ ผู้วิจัยนำข้อมูลจากระยะที่ 1 
มาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย เพื่อถอดสูตรและ
พัฒนาตำรับอาหารจากสาหร่ายไกให้เป็นสูตรมาตรฐาน (Standard Recipe) ภายใต้การใช้แนวคิด 
Recipe Model Canvas (RMC) (วีร์ วงศ์สันติวนิช และคณะ, 2568) โดยปรับใช้สาหร่ายไกแห้งแทน
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สาหร่ายไกสดทั้งหมด เพื่อให้สามารถจัดบริการได้ตลอดทั้งปี  พร้อมทั้งนำตำรับมาตรฐานทำการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3 ของสถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล (2560) ร่วมกับการใช้วิธีการคำนวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลจาก
คุณค่าทางโภชนาการสาหร่ายไกแห้ง 100 ของ ของยุวดี พีรพรพิศาลและคณะ (2548) และคุณค่า
ทางโภชนาการดอกซ้อของอภิสรา กฤตาวาณิชย์, ธงชัย ลาหุนะ และกนกวรรณ ปลาศิลา (2568) ผล
การพัฒนาได้ตำรับอาหารมาตรฐาน 6 ตำรับ ได้แก่ อาหารคาว 4 ตำรับ คือ (R1) เอาะไก มีพลังงาน 
335.70 กิโลแคลอรี (R2) ห่อนึ่งไก มีพลังงาน 60.56 กิโลแคลอรี (R3) ไกน้ำข่าทอด มีพลังงาน 22.66 
กิโลแคลอรี (R4) ไกยีคู ่น้ำพริกมะเขือส้ม มีพลังงาน 101.67 กิโลแคลอรี และตำรับอาหารว่าง
สร้างสรรค์ 2 ตำรับ คือ (R5) ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ มีพลังงาน 156.48 กิโลแคลอรี และ (R6) 
กระทงทองยำสาหร่ายไกยี มีพลังงาน 43.80 กิโลแคลอรี ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพและ

ประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญพบว่าตำรับ R3 R4 และ R6 มีความเหมาะสมสูงสุด (X ̄ = 5.00±0.00) 

รองลงมาคือ R5 (X ̄ = 4.78±0.38) และ R2 (X ̄ = 4.48±0.56) ตามลำดับ นอกจากนี้ผู ้วิจัยยังได้
พัฒนาสูตรแผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผง 3 ระดับ พบว่าชุมชนชอบสูตรที่มีปริมาณสาหร่ายไก
แห้งผงร้อยละ 1.5 (15 กรัม ต่อน้ำแป้ง 1 ,000 กรัม) มากที่สุด ด้วยสี กลิ่น และรสสัมผัสที่เป็น
เอกลักษณ์ของสาหร่ายไก 
     1.2.1.2 ขั้นตอนที่ 2 การคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหาร จากการสนทนากลุ่มร่วมกับ
ชุมชน พบว่า ข้าวซอยน้ำคั่วเป็นอาหารที่คนในชุมชนนิยมรับประทานมากท่ีสุด ปรากฏในทุกเทศกาล
และงานบุญ จึงตกลงร่วมกันเลือกพัฒนาเป็น "ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วคัพ" โดยทดลองใช้
เส้นแผ่นข้าวซอยสาหร่ายไกอบแห้งก่อน แต่พบว่าเส้นแข็งและขาดง่าย จึงเปลี่ยนมาพัฒนาเป็นเส้น
บะหมี ่ไข่ผสมสาหร่ายไกแห้งผงแทน โดยคัดเลือกสูตรที ่พัฒนาจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ซึ่งให้เนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด 
     1.2.1.3 ขั้นตอนที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ดำเนินการเป็น 4 ส่วน ได้แก่ (1) 
พัฒนาเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง 3 สูตร ที่ระดับร้อยละ 1.5, 3.0 และ 4.5 พบว่า สูตรที่ 3 (ร้อยละ 
4.5) มีคุณภาพดีที่สุดทั้งด้านสีเขียวเข้ม เนื้อสัมผัส และความชื้น (2) สร้างสรรค์ผงน้ำคั่วจากสูตร
มาตรฐาน โดยนำเนื้อหมูสับ เครื่องเทศ ถั่วเน่า มะเขือเทศ ผัดให้แห้งแล้วอบแห้งและบดเป็นผง ได้ผง
น้ำคั่วที่มีความชื้นเฉลี่ยร้อยละ 2.42 เหมาะแก่การเก็บรักษา ผลการทดสอบพบว่าปริมาณผงน้ำคั่ว

ร้อยละ 10 (20 กรัม) ต่อน้ำ 160 กรัม ได้รับการยอมรับสูงสุด (X ̄ = 4.83±0.29) (3) ทดสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วคัพครบ 3 สูตร โดยผู้เชี่ยวชาญและตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน พบว่าสูตรที่ 

3 (สาหร่ายไกร้อยละ 4.5) มีความเหมาะสมสูงสุดโดยรวม (X ̄ = 4.39±0.83) และ (4) วิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3 ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
(2560) ร่วมกับการใช้วิธีการคำนวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลจากคุณค่าทางโภชนาการ
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สาหร่ายไกแห้ง 100 ของ ของยุวดี พีรพรพิศาลและคณะ (2548) พบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไก
น้ำคั่วไทลื้อ 1 หน่วยบริโภคให้พลังงาน 376.39 กิโลแคลอรี โปรตีน 23.69 กรัม ธาตุเหล็ก 21.19 
มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน (B2) 62.48 มิลลิกรัม และใยอาหาร 5.46 กรัม  
     1.2.1.4ขั้นตอนที่ 4 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ดำเนินการ 4 ส่วน 
ตั้งแต่การค้นหาแนวคิดโดยใช้อัตลักษณ์ท้องถิ่นไทลื้อ ได้แก่ ลวดลายผ้าทอพ้ืนเมืองไทลื้อ ภาพวิถีชีวิต
ริมแม่น้ำโขง ภูมิปัญญาการถนอมและการแปรรูปสาหร่ายไก มาสคอตลื้อน้อยที่สื่อสารอัตลักษณช์าติ
พันธุ์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย แบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก" และสีสันที่สื่อถึงธรรมชาติของริมแม่น้ำโขง รวมถึง
สีสันลายผ้าทอไทลื้อ มาเป็นองค์ประกอบหลักในการออกแบบ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สามารถสื่อความเป็น
ท้องถิ่นและเป็นตัวแทนซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนได้อย่างแท้จริง นอกจากนี้บูรณาการข้อมู ลฉลาก
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ให้สมบูรณ์ตามเกณฑ์ฉลากบรรจุภัณฑ์ของกระทรวงสาธารณะสุข และทำ
การคัดเลือกแนวคิดร่วมกับชุมชนผ่านกระบวนการสนทนากลุ่ม แล้วทำการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ 
ได้  2 แบบ คือ ซึ่งพบว่ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีความพึงพอใจต่อฉลากแบบที่ 2 สูงกว่าแบบที่ 1 ในทุก

รายการ (X ̄ = 4.13 และ 3.66 ตามลำดับ) และคัดเลือกฉลากแบบที่ 2 เป็นต้นแบบสำหรับผลิตภัณฑ์
     1.2.1.5 ขั ้นตอนที่ 5 การศึกษาและทดลองตลาด ผู ้ว ิจัยนำผลิตภัณฑ์ออก
ทดลองจำหน่ายผ่านการออกบูธในงานต่าง ๆ ทั้งในชุมชนและภายนอกชุมชน กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค 

30 คน (N=30) มีระดับการยอมรับโดยรวมอยู่ที่ X ̄ = 4.35 (S.D. = 0.75) อยู่ในระดับยอมรับมาก 

รายการที่ได้รับคะแนนสูงสุด 3 ลำดับแรก ได้แก่ ความเหมาะสมเชิงพาณิชย์โดยรวม (X ̄ = 4.70) 

ศักยภาพของบรรจุภัณฑ์ในการแสดงอัตลักษณ์ซอฟต์พาวเวอร์และเพ่ิมมูลค่า (X ̄ = 4.67) และผลของ

บรรจุภัณฑ์ต่อการตัดสินใจซื้อ (X ̄ = 4.63) ตามลำดับ 
  1.2.2 ส่วนที่ 2 การประเมินศักยภาพและส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจาก
สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง 
อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย เป็นการศึกษาระยะท่ี 3 พบว่า 
     1.2.2.1 การประเมินศักยภาพและส่งเสริมตำรับอาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่าย
แม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียง
ของ ผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนพัฒนารูปแบบการจัดสำรับอาหารจากสาหร่ายไก 2 รูปแบบ 
ได้แก่ สำรับส่วนบุคคลและสำรับขันโตก เปรียบเทียบคุณค่าโภชนาการ สำรับอาหารสาหร่ายไกแม่น้ำ
โขงไทลื้อ 1 ชุด พบว่า ให้พลังงานรวมประมาณ 766 กิโลแคลอรี คิดเป็นร้อยละ 34 - 43 ของค่า
พลังงานที่ควรได้รับต่อวัน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์เหมาะสมสำหรับมื้ออาหารหลักหนึ่งมื้อ สารอาหารที่โดดเด่น 
คือ ธาตุเหล็ก สารอาหารที่อยู่ในเกณฑ์เหมาะสม ได้แก่ แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินซี และใยอาหาร 
นอกจากนี้ ยังได้พัฒนาอาหารว่างสร้างสรรค์ 2 ผลิตภัณฑ์ ต่อยอดจากภูมิปัญญาไทลื้อ ได้แก่ ข้าวบ่าย
สาหร่ายไกซูชิไทลื้อ พัฒนาจากข้าวบ่ายฟู่ไทลื้อ และกระทงทองสาหร่ายไกยี พัฒนาจากไกยี เหมาะ
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สำหรับบรรจุกล่องจำหน่ายเป็นชุดคู่กับน้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาว 26.7 โดยชุดข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิ
ไทลื้อให้พลังงาน 183.18 kcal และชุดกระทงทองสาหร่ายไกยีให้พลังงาน 70.5 kcal ทั้งสองชุดมี
พลังงานอยู่ในเกณฑ์อาหารว่างที่เหมาะสมสำหรับผู้ใหญ่ คือไม่เกินร้อยละ 10 ของพลังงานที่ร่างกาย
ต้องการต่อวัน (ชาย ≤200 kcal, หญิง ≤150–160 kcal) ผลการประเมินความเหมาะสมพบว่าทั้งสอง

รูปแบบมีความเหมาะสมในระดับมากท่ีสุด (X ̄ = 4.71±0.36 และ 4.70±0.32 ตามลำดับ) โดยเฉพาะ
ด้านรูปแบบการจัด อัตลักษณ์และเรื่องราว และศักยภาพด้านเศรษฐกิจ 
     1.2.2.2 การส่งเสริมและประเมินศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจาก
สาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอ
เชียงของ จังหวัดเชียงราย ผู้วิจัยจัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะการ
ผลิตแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ครอบคลุม 3 ส่วน ได้แก่ การถ่ายทอดความรู้ด้านโภชนาการและความ
ปลอดภัยของสาหร่ายไก การฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ตามสูตรมาตรฐาน และการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ด้านการตลาดและต้นทุน โดยราคาจำหน่ายอยู่ท่ีกล่องละ 60 บาท ผลที่ได้รับคือสมาชิกชุมชนมี
ความรู้ ทักษะการผลิต ความเข้าใจด้านการตลาด และความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ท้องถิ่นไทลื้อ
เพ่ิมข้ึน 
     การประเมินผลด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม จากการสนทนากลุ่ม
ร่วมกับตัวแทนชุมชนและหน่วยงานภาครัฐ พบว่า ด้านเศรษฐกิจ การวิจัยสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่
สาหร่ายไก เชื่อมโยงภูมิปัญญาท้องถิ่นกับเศรษฐกิจสร้างสรรค์ และเสริมสร้างความสามารถในการ
แข่งขันของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ด้านสังคม การวิจัยเสริมสร้างความเข้มแข็งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
อนุรักษ์และสืบสานอัตลักษณ์วัฒนธรรมไทลื ้อ พัฒนาศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ และยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ชุมชนสู่การเป็นซอฟต์พาวเวอร์ระดับชุมชน ท้องถิ่น และประเทศ ด้านสิ่งแวดล้อม การวิจัย
สร้างความตระหนักในการอนุรักษ์ทรัพยากรสาหร่ายไกแม่น้ำโขง ส่งเสริมการจัดการทรัพยากรอย่าง
ยั่งยืน และสร้างความสัมพันธ์เชิงบวกระหว่างชุมชนกับระบบนิเวศแม่น้ำโขงในระยะยาว 
 
2 อภิปรายผลการวิจัย 
 
 จากผลการวิจัย พบประเด็นที่สามารถนํามาอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ได้ ดังนี้ 
 
 2.1 การศึกษาศักยภาพของสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงสุขภาพ ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย  
  จากผลการวิจัยพบประเด็นที่สามารถนํามาอภิปรายผลได้ ดังนี้ 
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  มิติด้านภูมิปัญญาและมิติด้านการผลิตสาหร่ายไก พบว่า มีองค์ความรู้การใช้ประโยชน์
จากสาหร่ายไกอย่างครอบคลุมและลึกซึ้ง ตั้งแต่กระบวนการเก็บ ภาษาพูดท้องถิ่นเรียกว่า “การจก
ไก” เทคนิคการทำความสะอาดและการถนอมแปรรูปอาหารที่เป็นแบบภูมิปัญญาดั้งเดิมและแบบ
สมัยใหม่ ตลอดไปจนถึงการปรุงประกอบเมนูหลากหลายชนิดทั้งที่เป็นแบบภูมิปัญญาดั้งเดิม เช่น 
เอาะไก ห่อนึงไก เจียวไก ไกยี ไกน้ำข่า และภูมิปัญญาการปรุงประกอบเมนูแบบสมัยใหม่ เช่น คุกกี้
สาหร่ายไก ข้าวเกรียบสาหร่ายไก สาหร่ายไกอบกรอบรสต่างๆ ซาลาเปาไส้สาหร่ายไก ไอศรีมสาหร่าย
ไก ซึ่งข้อมูลเหล่านี้แสดงให้เห็นถึงกระบวนทัศน์ของการเรียนรู้ สืบสาน ต่อยอดสู่การพัฒนาและการ
สร้างสรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของภูมิปัญญาอาหารจากสาหร่ายไกของคนในชุมชนตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 
โดยเมนูดั้งเดิมทำหน้าที่รักษาอัตลักษณ์ชาติพันธุ์ไทลื้อ ในขณะที่เมนูสมัยใหม่ทำหน้าที่ขยายฐาน
ผู้บริโภคไปยังกลุ่มเยาวชนและนักท่องเที่ยวทำให้ภูมิปัญญาอาหารจากสาหร่ายไกไม่เลือนหาไปและ
ขนาดเดียวกันยังคงสร้างคุณค่าและมูลค่าให้กับคนในชุมชนอย่างต่อเนื่อง ซึ่งตรงกับข้อค้นพบงานวิจัย
ของเปลวเทียน เจษฎาชัยยุทธ์ และ อมรฉัฐ เสริมชีพ (2564) ที่ได้ทำการศึกษา “ไค” พืชภูมิปัญญา
ท้องถิ่นสู่การกลายเป็นอาหาร อัตลักษณ์ในเมืองมรดกโลกหลวงพระบางและผลกระทบจากการ
พัฒนา พบว่า “ไค”หรือ ไก เป็นพืชอาหารภูมิปัญญาของชาวไทลื้อ ปัจจุบันพบเห็นวัฒนธรรมการกิน
นี้ได้ทั่วไปในสิบสองปันนา ภาคเหนือของไทย และภาคเหนือของสปป.ลาว ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีชาวไทลื้อ
อาศัยอยู่และมีไคข้ึนอยู่ในแม่น้ำที่ใสสะอาด โดยเฉพาะแม่น้ำโขงที่ได้ชื่อว่าเป็นแหล่งผลิตไคที่ใหญ่และ
มีคุณภาพดีท่ีสุด เมื่อหลวงพระบางได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลก เกิดการนำอาไคซึ่งเป็นอาหาร
ท้องถิ่นมาสร้างเป็นอาหารอัตลักษณ์กลายเป็นสินค้าทางวัฒนธรรมเพื่อตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเที่ยวจนกลายเป็นอาชีพที่สร้างรายได้ให้กับคนในท้องถิ่น สอดคล้องกับสิทธิโชค ศรีโช (2565) 
ที่ยืนยันว่าสาหร่ายไกเป็นทรัพยากรอาหารที่ฝังรากลึกในวิถีชีวิตของชุมชนริมโขงมาหลายชั่วอายุคน 
นอกจากนี้ ผลการวิจัยยังสอดคล้องกับงานวิจัยที่ผ่านมาของ ของปิยะนาฎ จันทร์กระจ่าง ศิริเพ็ญ 
เยี่ยมจรรยา และเอกกวีร์ วินิจเขตคำณวน (2567) ทีพ่บว่าอาหารพื้นถิ่นของชาวบ้านเป็นอาหารไทลื้อ
ที่หาวัตถุดิบได้จากท้องถิ่น และแม่น้ำโขง สืบทอดผ่านครอบครัวจากรุ่นสู่รุ่นโดยผู้หญิงจะเป็นคน
ทำอาหารในครัวเรือน และมีการสืบทอดผ่านการทำอาหารร่วมกันในชุมชนจากผู้อาวุโสสู่รุ่นหลังๆ 
ตามงานประเพณีสำคัญในชุมชน อาหารในสำรับมีความเป็นเอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิต สภาพ
ภูมิศาสตร์ ประเพณี วัฒนธรรม กระบวนการประกอบอาหาร ภูมิปัญญาในการรับประทานอาหารที่
ดูแลสุขภาพจากวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น และรูปแบบการรับประทานอาหารที่มีเอกลักษณ์ของชุมชน 
การจัดสำรับอาหารเพื่อต้อนรับนักท่องเที่ยวเป็นอาหารที่ชาวบ้านรับประทานในชีวิตประจำวัน และ
สอดคล้องกับงานวิจัยที่ผ่านของธงชัย ลาหุนะ กนกวรรณ ปลาศิลา และวาสนา เสภา  (2568) ยัง
พบว่าการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของผู้สูงอายุสามารถนำไปพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่เหมาะสมต่อการบริโภค และมีศักยภาพในการสร้างงาน สร้างอาชีพ และยกระดับคุณภาพชีวิตของ
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ผู้สูงอายุในชุมชนได้อย่างยั่งยืน ซึ่งตอกย้ำว่าภูมิปัญญาอาหารจากสาหร่ายไกของชุมชนบ้านหาดบ้ายมี
ทุนทางวัฒนธรรมที่พร้อมต่อยอดสู่การเป็นซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนได้อย่างมีนัยสำคัญ 
  มิติด้านคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไก พบว่า คนส่วนใหญ่ในชุมชนยังรับรู้ในเชิง
ความเชื่อพื้นบ้านว่า สาหร่ายไกเป็นอาหารที่ธรรมชาติสร้างมาเพื่อบำรุงชีวิต ทำให้สุขภาพดี ข้อมูลนี้
ชี้ให้เห็นว่า สาหร่ายไกเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายไกแห้ง 
100 กรัม พบว่ามีสารอาหารสำคัญในระดับสูงมาก ได้แก่ โปรตีน 19.3 กรัม ใยอาหาร 21.9 กรัม 
แคลเซียม 943.9 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 162 มิลลิกรัม รวมถึงวิตามินและแร่ธาตุจำเป็นอื่น ๆ อีก
มากมาย (ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ, 2548) ซึ่งสอดคล้องกับเกณฑ์ปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควร
ได้รับประจำวันของสำนักโภชนาการ กรมอนามัย โดยมีคุณค่าทางสารอาหารสูงกว่าผักและผลไม้
ทั่วไปหลายชนิด โดยเฉพาะใยอาหาร 21.9 กรัม มีปริมาณสูงมาก โดยเกือบเพียงพอต่อความต้องการ
ของร่างกายที่แนะนำให้บริโภควันละ 25 กรัม สำหรับผู้ใหญ่ แคลเซียม 943.9 มิลลิกรัม มีปริมาณสูง
กว่าที่แนะนำให้บริโภคต่อวันสำหรับผู้ใหญ่ทั่วไป แนะนำที่ 800-1,000 มิลลิกรัม โปรตีน 19.3 กรัม 
คิดเป็นเกือบ 1 ใน 3 ของปริมาณโปรตีนที่ร่างกายต้องการต่อวัน ธาตุเหล็ก 162 มิลลิกรัม มีปริมาณ
สูงมากเมื่อเทียบกับความต้องการพื้นฐาน แนะนำที่ 11-20 มิลลิกรัมต่อวัน (สำนักโภชนาการ กรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2563) อย่างไรก็ตาม ปริมาณธาตุเหล็กในสาหร่ายไกที่ระบุว่าสูงถึง 
162 มิลลิกรัมนั้น สูงกว่าค่าเฉลี่ยในเนื้อสัตว์หลายเท่า จึงควรบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม 
  จากผลการวิเคราะห์ความปลอดภัยทางอาหารในตัวอย่างสาหร่ายไกแม่น้ำโขงสด (ไก
น้ำของ) จากพื้นที่แม่น้ำโขงชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดย
ศูนย์สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย จำนวน 1 ครั้ง จากการทดสอบ
ปริมาณโลหะหนักในสาหร่ายไกสด พบว่า สารหนู (Arsenic, As) มีปริมาณการปนเปื้อนสูงที่สุด โดย
ตรวจพบที่ระดับ 1.95 มิลลิกรัมต่อลิตร (ศูนย์สิ ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ , 2569) ซึ่งเมื่อ
พิจารณาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสาร
ปนเปื ้อน ในบัญชีหมายเลข 1 ลำดับที ่ 5 ที ่กำหนดให้ปริมาณสารหนูทั ้งหมดในอาหารอ่ืน
นอกเหนือจากที่ระบุไว้ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (กระทรวงสาธารณสุข , 2563) พบว่า
ปริมาณที่ตรวจพบยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กฎหมายกำหนด แต่จัดอยู่ในระดับที่ค่อนข้างสูงและ
ต้องเฝ้าระวังอย่างใกล้ชิด เนื่องจากสารหนูสามารถสะสมในสิ่งแวดล้อมได้จากกิจกรรมทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมในพ้ืนที่ลุ่มน้ำ ในส่วนของ ตะกั่ว (Lead, Pb) ตรวจพบในปริมาณ 0.19 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร และ แคดเมียม (Cadmium, Cd) ตรวจพบเพียง 0.035 มิลลิกรัมต่อลิตร (ศูนย์สิ่งแวดล้อมและ
ทดสอบผลิตภัณฑ์, 2569) ซึ่งทั้งสองรายการอยู่ในระดับต่ำกว่าค่าปริมาณสูงสุด (Maximum Level; 
ML) ที่ยอมให้พบได้ โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 กำหนดค่า ML ของ
ตะกั่วในอาหารอื่นทั่วไปไว้ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (กระทรวงสาธารณสุข , 2563) และคำ
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ชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ โดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2563) ได้ระบุแนว
ทางการคำนวณค่า ML ของแคดเมียมสำหรับสาหร่ายสดไว้ที่ประมาณ 0.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
(สาหร่ายแห้ง-สาหร่ายสด โดยค่า ML ของแคดเมียม สำหรับสาหร่ายแห้งตามบัญชีหมายเลข 1 ของ
ประกาศกระทรวงฯ เท่ากับ 2 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม โดยสาหร่ายมีน้ำหนักเหลือหลังจากการทำแห้ง 
ประมาณร้อยละ 17 ดังนั้นจึงสามารถ คำนวณปริมาณสูงสุดของแคดเมียมสำหรับสาหร่ายสดได้ดังนี้ 
  - สาหร่ายแห้ง 17 กรัม ได้มาจากสาหร่ายสด 100 กรัม ดังนั้น สาหร่ายแห้ง 1000 
กรัมจึงมาจากสาหร่ายสด (1,000 x 100)/ 17 = 5882.35 กรัม 
  - สาหร่ายแห้ง 1000 กรัม มีแคดเมียมปนเปื้อนได้ 2 มิลลิกรัม 
  - สาหร่ายแห้ง 1000 กรัม เท่ากับสาหร่ายสดน้ำหนัก 5882.35 กรัม และมีแคดเมียม
ปนเปื้อนได้ ไม่เกิน 2 มิลลิกรัม ดังนั้นสาหร่ายสด 1 กิโลกรัม จึงมีแคดเมียมปนเปื้อนได้ในปริมาณ
สูงสุดไม่เกิน (2 x 1,000)/ 5882.35 = 0.34 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม)  
  ดังนั้น ปริมาณตะกั่วและแคดเมียมในสาหร่ายไกในแม่น้ำโขง พื้นที่บริเวณชุมชนบ้าน
หาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเชียงของจึงมีความปลอดภัยต่อการบริโภคตามเกณฑ์มาตรฐาน โดยเฉพาะ
แคดเมียม ตามประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อวันที่ 4 มิถุนายน 2563 เรื่อง ค่า
ชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 
  สำหรับ ปรอท (Mercury, Hg) ผลการวิเคราะห์ไม่พบการปนเปื้อนในตัวอย่าง (ต่ำกว่า
ค่าขีดจำกัดการตรวจวัด 0.0080 มิลลิกรัมต่อลิตร) (ศูนย์สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ , 2569) 
ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐานความปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 
ที่กำหนดให้ปริมาณปรอททั้งหมดในอาหารอื่นต้องไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (กระทรวง
สาธารณสุข, 2563) ผลการทดสอบนี้ชี้ให้เห็นว่าแหล่งน้ำในพื้นที่เก็บตัวอย่างยังไม่มีการปนเปื้อนของ
ปรอทในระดับท่ีเป็นอันตราย  
  อย่างไรก็ตาม แม้ผลการวิเคราะห์เบื้องต้นจะชี้ว่าปริมาณโลหะหนักท้ัง 4 ชนิดยังไม่เกิน
เกณฑ์มาตรฐาน แต่มีข้อสังเกตจากผู้ให้ข้อมูลในชุมชน สภาพสิ่งแวดล้อมในแม่น้ำโขงมีความผันแปร
สูงจากการสร้างเขื่อนและการปล่อยมลพิษจากเหมืองแร่ในประเทศเพ่ือนบ้าน ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อ
การสะสมสารพิษในสาหร่ายไกในอนาคต จึงมีความจำเป็นอย่างยิ่งที่ต้องดำเนินการตรวจสอบความ
ปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) เป็นประจำอย่างต่อเนื่อง เพ่ือสร้างความม่ันใจแก่ผู้บริโภคและ 
  มิติด้านผู้บริโภค ตลาด และเศรษฐกิจ ในมิติเศรษฐกิจ พบว่า กลุ่มผู้บริโภคสาหร่ายไก
แม่น้ำโขงสามารถจำแนกออกเป็น 4 กลุ่มหลัก ได้แก่ กลุ่มนักท่องเที่ยวที่ชื่นชอบวัฒนธรรมอาหาร 
กลุ่มผู้รักสุขภาพ กลุ่มเด็กและเยาวชน และกลุ่มคนในท้องถิ่นซึ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภคหลัก โดยรูปแบบการ
ซื้อขายมีทั้งสาหร่ายไกสด สาหร่ายไกแห้ง สาหร่ายไกยี และสาหร่ายไกน้ำข่า ทั้งนี้ สาหร่ายไกสด
สามารถซื้อขายได้เฉพาะในช่วงฤดูกาลเก็บเกี่ยวระหว่างเดือนมกราคมถึงเมษายนเท่านั้น ในขณะที่
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สาหร่ายไกแปรรูปมีการจำหน่ายได้ตลอดทั้งปี เนื่องจากครัวเรือนในชุมชนมีการแปรรูปและจัดเก็บไว้
อย่างต่อเนื่อง ช่องทางการจำหน่ายหลักประกอบด้วยตลาดภายในชุมชน กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายซึ่งรับซื้อเพื่อใช้ในกิจกรรมของกลุ่ม และพ่อค้าคนกลางที่เข้ ามารับซื้อทั้งใน
รูปแบบสดและแห้งภายในชุมชน ตลาดสาหร่ายไกมีความต้องการสูงและมีมูลค่าทางเศรษฐกิจที ่มี
นัยสำคัญ โดยกระบวนการแปรรูปสามารถเพ่ิมมูลค่าสาหร่ายไกได้อย่างก้าวกระโดด จากราคาสาหร่าย
ไกสด 50–60 บาทต่อกิโลกรัม เพ่ิมข้ึนเป็นสาหร่ายไกแห้งและไกยีในราคา 2,000 บาทต่อกิโลกรัม คิด
เป็นการเพิ่มมูลค่าสูงถึง 33–40 เท่า ผลดังกล่าวสอดคล้องกับแนวคิดห่วงโซ่แห่งคุณค่า (Value 
Chain) ของ Michael E. Porter ที่อธิบายว่ากิจกรรมการแปรรูปและการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกลไก
หลักในการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันและเพิ ่มมูลค่าตลอดห่วงโซ่การผลิต (Porter, M. 
E.,1985) อีกทั้งยังสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจฐานราก (Grassroots Economy) ที่สำนักงานสภา
พัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ระบุว่าการแปรรูปผลผลิตท้องถิ่นเป็นเครื่องมือสำคัญในการ
กระจายรายได้สู ่ชุมชนอย่างยั่งยืน (สำนักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ สำนัก
นายกรัฐมนตรี, 2565) นอกจากนี้ ผลการวิจัยยังสอดคล้องกับแนวคิดของ จันทนี ธีรเวชเจริญชัย ที่
นำเสนอว่า การถนอมและแปรรูปอาหารคือหัวใจสำคัญในการขับเคลื่อนประเทศไทยสู่โมเดล ไทย
แลนด์ 4.0 (Thailand 4.0) ซึ่งเปลี่ยนผ่านจากการผลิตมากแต่ได้มูลค่าน้อย (More for Less) ไปสู่
ระบบเศรษฐกิจที่เน้นการสร้างมูลค่า (Value-Based Economy) หรือการผลิตน้อยแต่ได้มูลค่ามาก 
(Less for More) (จันทนี ธีรเวชเจริญชัย, 2560) ส่วนมิติทางด้านสังคมมีการนำเสนอ "สาหร่ายไก" 
เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในชุมชน นั่งเรือชมน้ำโขงและร่วม "จกไก" (เก็บสาหร่าย) 
เพ่ือสร้างประสบการณ์แปลกใหม่ ทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อก็จะประกอบอาหารจาก
สาหร่ายไกบริการเป็นชุดสำรับให้กับนักท่องเที่ยวและหน่วยงานต่าง ๆ ที่เข้ามาศึกษาดูงานในชุมชน 
ควบคู่อาหารและผลิตภัณฑ์อื่น เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและอาหารพื้นถิ่น ศักยภาพ
ของสาหร่ายไกส่งผลให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพเสริม และยกระดับคุณภาพชีวิตในชุมชนได้อยา่ง
ยั่งยืน สอดคล้องกับงานวิจัยของ ปวิธ ตันสกุล ระบุว่าแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยว
เชิงอาหารของชุมชน สามารถส่งเสริมโดยการสร้างอัตลักษณ์ของอาหารพื้นถิ่น โดยการสร้างสำรับ
อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ชุมชนโดยใช้วัตถุดิบที่มีเฉพาะถิ่นให้เหมาะสมกับฤดูกาลต่างๆ ในการจัดสำรับ
อาหารจะต้องประกอบไปด้วยอาหารประเภทต่างๆ ที่กินแล้วเข้ากัน เสริมรสชาติ และสร้างคุณค่าทาง
โภชนาการ ไม่ควรมีวัตถุดิบหลักและรสชาติที่เหมือนกันในแต่ละรายการอาหาร นอกจากนี้ยังควร
ส่งเสริมและพัฒนาคนในชุมชนให้เห็นความสำคัญของทรัพยากรอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น ให้รู้สึกหวง
แหน และเห็นคุณค่าเพื่อให้เกิดความยั่งยืนของอัตลักษณ์ของอาหารพื้นถิ่นและควรทำการรวบรวม
สูตรอาหารพื้นถิ่นจากบุคลากรท้องถิ่นที่มีความรู้ทางด้านอาหารพื้นถิ่น เพื่อเป็นการอนุรักษ์และฟื้นฟู
อาหารพื้นเมืองให้มีอัตลักษณ์คงอยู่สืบต่อไป (ปวิธ ตันสกุล, 2563) 
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  มิติด้านความยั่งยืนของแหล่งวัตถุดิบ พบว่า สาหร่ายไกแม่น้ำโขงมีปัจจัยเสี่ยงอย่างมี
นัยสำคัญ โดยเฉพาะผลกระทบจากน้ำขุ่น การปล่อยน้ำผิดฤดูกาลจากเข่ือนในต้นน้ำ และการปนเปื้อน
ของสารพิษ ซึ่งส่งผลให้ในปี พ.ศ. 2568 สาหร่ายไกขึ้นน้อยมาก ความผันผวนของปริมาณสาหร่ายไก
ในธรรมชาติอันเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว ยังเป็นปัจจัยเสี่ยงที่ส่งผลต่อความต่อเนื่องของ
รายได้ชุมชนริมน้ำโขงอีกด้วย ปัญหานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kummu et al. ที่ศึกษาผลกระทบ
ของเขื่อนต้นน้ำโขงต่อระบบนิเวศแม่น้ำและความหลากหลายทางชีวภาพในพื้นที่ท้ายน้ำ (Kummu, 
M., Sarkkula, J., Koponen, J., & Nikula, J., 2006) อย่างไรก็ตามสำหรับแหล่งวัตถุดิบสำรอง มี
สองแหล่งที่สำคัญ คือ สาหร่ายไกจากฝั่ง สปป.ลาว บริเวณบ้านน้ำเกิ๋ง เก่า ซึ่งขึ้นตามลำห้วยและมี
ปริมาณมากกว่า และสาหร่ายไกจากแม่น้ำน่าน จังหวัดน่าน แม้รสชาติและเนื้อสัมผัสจะแตกต่างจาก
สาหร่ายไกแม่น้ำโขง แต่ก็สามารถใช้เป็นแหล่งวัตถุดิบทางเลือกตลอดทั้งปีได้ ฉะนั้นการพัฒนาระบบ
การจัดการห่วงโซ่อุปทานและแหล่งวัตถุดิบทางเลือกจึงเป็นสิ่งจำเป็นในการรักษาเสถียรภาพทาง
เศรษฐกิจของชุมชนในระยะยาว สอดคล้องกับงานวิจัยของ รภัสสา จันทาศรี และสุจริตรา ผาระนัด ที่
ระบุว่าส่งเสริมให้ชุมชนท้องถิ่นสามารถพ่ึงพาตนเองได้ด้วยกระบวนการวางแผนการบริหารการพัฒนา
คนในชุมชนท้องถิ่นเป็นผู้จัดการ เป็นผู้คิด เป็นผู้ทำและเป็นผู้ใช้ประโยชน์ซึ่งเป็นกระบวนการที่จะ
นำไปสู่การ พึ่งพาตนเองอย่างยั่งยืนบนเศรษฐกิจฐานรากของชุมชน เพื่อก้าว ไปสู่ “ชุมชนที่มีความ
มั่นคง มั่นคั่ง และยั่งยืน”(รภัสสา จันทาศรี และ สุจริตรา ผาระนัด, 2567) 
  มิติด้านซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) พบว่า สาหร่ายไกเป็นส่วนหนึ่งของอัตลักษณ์
วัฒนธรรมไทลื ้อที ่สืบทอดกันมาหลายชั ่วอายุคน สะท้อนผ่านเมนูอาหารพื้นถิ ่นที ่มีเอกลักษณ์
เฉพาะถิ่น ได้แก่ เจียวไก เอาะไก ห่อนึ่งไก ไกยี และ ไกน้ำข่า ล้วนเป็นตัวแทนของวัฒนธรรมการกิน
ของชาวไทลื้อริมโขง ปัจจุบันเมนูเหล่านี้ถูกนำมาใช้ในกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของชมุชน 
โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย จัดบริการในรูปแบบสำรับอาหารร่วมกับ
เมนูอาหารพื้นบ้านอื่น ๆ ให้กับนักท่องเที่ยวและคณะศึกษาดูงาน ผ่านกิจกรรมเด่นคือโปรแกรม
ท่องเที่ยวเชิงนิเวศ เช่น นั่งเรือชมน้ำโขงและร่วม "จกไก" (เก็บสาหร่าย) เพ่ือสร้างประสบการณ์แปลก
ใหม่ ทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อก็จะประกอบอาหารจากสาหร่ายไก ทั้งแกงไกหรือ
เจียวไก เอาะไก ห่อนึ่งไก ไกยี่ ไกทรงเครื่องทอด บริการเป็นชุดสำรับให้กับนักท่องเที่ยวและหน่วยงาน
ต่าง ๆ ที่เข้ามาศึกษาดูงานในชุมชน ควบคู่อาหารและผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น น้ำพริกถั่วเน่า ข้าวซอยน้ำคั่ว 
หรือชาดอกซ้อ เป็นต้น และมีการเชื่อมโยงกับงานวัฒนธรรมในชุมชน เช่น งานประเพณีจุลกฐินต่าง ๆ 
อีกทั ้งการเล่าเรื ่อง ผ่านความหมายของคำว่ า "ไก" ที ่สื ่อถึงความ "ไกล" เนื ่องจากต้องรอคอย
รับประทานเพียงปีละครั้ง ช่วยสร้างเสน่ห์และความน่าสนใจให้กับนักท่องเที่ยว ประกอบกับการที่กรม
ส่งเสริมวัฒนธรรมคัดเลือก "ยำไกน้ำของ" (ไกยี) เป็นเมนูประจำจังหวัดเชียงราย 1 จังหวัด 1 เมนู เชิด
ชูอาหารถิ่น" ในปี 2566 (สำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดเชียงราย, 2566) ยิ่งส่งเสริมให้ชุมชนตื่นตัวและ
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ภาคภูมิใจในการยกระดับสาหร่ายไกสู่ซอฟต์พาวเวอร์ที่มีพลังทั้งด้านเศรษฐกิจ วัฒนธรรม และการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างยั่งยืน สอคคล้องกับงานวิจัยของดวงฤทธิ์ เบ็ญจาธิกุล ชัยรุ่งเรือง ที่ได้
ทำการศึกษาการขับเคลื่อน Soft Power : อัตลักษณ์ท้องถิ่นภาคใต้ เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวจังหวัด
ชุมพร พบว่า การขับเคลื่อน Soft Power การทำงานเป็นไปในลักษณะการบูรณาการภารกิจร่วมกัน 
กระตุ ้นให้ประชาชนในท้องถิ ่นเห็นความสำคัญของ Soft Power และเข้ามามีส่วนร่วมในการ
ดำเนินงาน การจัดกิจกรรมการส่งเสริม เช่น จัดแสดงและจำหน่ายสินค้าจากชุมชน จั ดกิจกรรม
ส่งเสริมวัฒนธรรมของท้องถิ่นผ่านงานเทศกาลและประเพณีต่างๆ การใช้ประโยชน์จากสิ่งที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่น เช่น อาหารศิลปะ วัฒนธรรม กีฬา ภูมิปัญญา และสถานที่ท่องเที่ยว สร้างการรับรู้จากรุ่นสู่
รุ่นเพื่อสืบสานวัฒนธรรมท้องถิ่นให้คงอยู่ และการผลักดันให้ประชาชนและผู้ประกอบการในท้องถิ่น
ใช้ Social Platform เป็นเครื่องมือให้ประชาชนเป็นสื่อบุคคลในการถ่ายทอดอัตลักษณ์ท้องถิ่นสู่
สาธารณชน (ดวงฤทธิ์ เบ็ญจาธิกุล ชัยรุ่งเรือง, 2566) 
 
 2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำของ) ให้เป็น
ซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
  จากผลการวิจัยพบประเด็นที่สามารถนํามาอภิปรายผลได้ ดังนี้ 
  การพัฒนาตำรับอาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายไก เพื ่อเป็นผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย ให้เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย 
ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดยผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ
บ้านหาดบ้ายมีส่วนร่วมในการวิเคราะห์และคัดเลือกตำรับอาหารจากสาหร่ายไกตามเกณฑ์ที่
หลากหลายได้ตำรับอาหารคาว 4 ตำรับ ได้แก่ เอาะไก ห่อนึงไก ไกน้ำข่าทอด (ไกแผ่นทอด) และไกยี 
(ยำไก) คู่กับน้ำพริกมะเขือส้ม จากนั้นผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย
ร่วมกันถอดสูตร และร่วมดำเนินการปรับปรุง พัฒนาให้เป็นสูตรอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) 
และสูตรสร้างสรรค์อาหารว่างจากสาหร่ายไกอีก 2 สูตร สำหรับตำรับเอาะไกและห่อนึ่งไก ภูมิปัญญา
เดิมชุมชนใช้สาหร่ายไกสดในการประกอบอาหารเท่านั้น ผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหาร
ท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายร่วมกันคัดเลือกใช้สาหร่ายไกแห้งแทนสาหร่ายไกสดเพื ่อให้สามารถ
ให้บริการได้ตลอดทั้งปี เป็นการแก้ปัญหาข้อจำกัดด้านวัตถุดิบที่พบในการวิจัยระยะที่ 1 ซึ่งพบว่า
สาหร่ายไกสดออกเพียงช่วงมกราคม-เมษายนเท่านั้น พร้อมทั้งวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยใช้
โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3 (สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2560) ร่วมกับการใช้
วิธีการคำนวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลจากคุณค่าทางโภชนาการสาหร่ายไกแห้ง 100 (ยุวดี 
พีรพรพิศาลและคณะ , 2548) และคุณค่าทางโภชนาการดอกซ้อ (อภิสรา กฤตาวาณิชย์ , และ
กนกวรรณ ปลาศิลา และธงชัย ลาหุนะ ,2568) จนได้สูตรมาตรฐาน (Standard Recipe) 6 ตำรับ 
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ได้แก่ อาหารคาว 4 ตำรับ คือ (R1) เอาะไก มีพลังงาน 335.70 กิโลแคลอรี (R2) ห่อนึ่งไก มีพลังงาน 
60.56 กิโลแคลอรี (R3) ไกน้ำข่าทอด มีพลังงาน 22.66 กิโลแคลอรี (R4) ไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม มี
พลังงาน 101.67 กิโลแคลอรี และตำรับอาหารว่างสร้างสรรค์ 2 ตำรับ คือ (R5) ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซู
ชิไทลื้อ มีพลังงาน 156.48 กิโลแคลอรี และ (R6) กระทงทองยำสาหร่ายไกยี มีพลังงาน 43.80 กิโล
แคลอรี เป็นตำรับอาหารที่เหมาะสมและมีศักยภาพในการต่อยอดเชิงธุรกิจการบริการอาหารของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลลื้อบ้านหาดบ้าย เพื่อใช้รองรับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร
ของชุมชนได้ แนวทางดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของธงชัย ลาหุนะ กนกวรรณ ปลาศิลา และ
วาสนา เสภา พบว่า การพัฒนาตำรับอาหารพื้นบ้านจากภูมิปัญญาผู้สูงอายุสู่ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือการ
จัดจำหน่าย โดยตำรับอาหารที่คัดไว้ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราว (Story) จากผู้สูงอายุ 
เพื่อสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ และผ่านการพิจารณาศักยภาพตามเกณฑ์การพัฒนาผลิตภัณฑ์ จนได้
ตำรับมาตรฐานที่เหมาะสม ตำรับที่พัฒนาแล้วได้ถูกแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักความ
ปลอดภัยและความสะดวกในการบริโภค กระบวนการพัฒนาดังกล่าวนอกจากจะสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ยังส่งเสริมให้ผู ้สูงอายุมีบทบาทในสังคมและได้รับการพัฒนาทักษะอย่างเป็น
รูปธรรม ทั้งในด้านการถ่ายทอดองค์ความรู้ การมีส่วนร่วมในชุมชน และการสร้างผลิตภัณฑ์ที่สามารถ
ต่อยอดเป็นอาชีพได้ โดยผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วได้นำไปจำหน่ายในพื้นที่ชุมชน ถือเป็นแนวทางที่
ส่งเสริมการพัฒนาอย่างยั่งยืนในระดับชุมชน โดยใช้ทุนทางวัฒนธรรมเป็นฐานสร้างเอกลักษณ์
ผลิตภัณฑ์เพื่อดึงดูดการท่องเที่ยว และเพิ่มรายได้ให้กับชุมชน และสอดคล้องกับผลงานวิจัยของปิยะ
นาฎ จันทร์กระจ่าง ศิริเพ็ญ เยี่ยมจรรยา และเอกกวีร์ วินิจเขตคำณวน ที่ระบุว่าการพัฒนาสำรับ
อาหารไทลื้อที่ใช้ต้อนรับนักท่องเที่ยว สร้างรายได้ให้กับชุมชน และยังเป็นการเก็บสูตรอาหารให้กับ
ชุมชนสืบต่อไป นอกจากนี้การแสดงคุณค่าทางโภชนาการของสำรับอาหารยังเป็นการสร้างมาตรฐาน
ให้สำรับอาหารของชุมชนอีก (ปิยะนาฎ จันทร์กระจ่าง ศิริเพ็ญ เยี่ยมจรรยา และเอกกวีร์ วินิจเขต
คำณวน, 2567) และสอดคล้องกับงานวิจัยของพรเทพ กลิ่นแดง ศุภัคษร มาแสวง เปรมระพี อุยมาวีร
หิรัญ พิสุทธิ หนักแน่นชี ้ว่าการพัฒนาตำรับมาตรฐานควบคู่การจัดการความรู ้ช่วยอนุรักษ์และ
ยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสร้างมาตรฐานและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ได้รับการยอมรับ 
ส่งเสริมความภาคภูมิใจในชุมชนและสนับสนุนการเรียนรู้ด้านโภชนาการ และการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมอย่างยั่งยืน (พรเทพ กลิ่นแดง, ศุภัคษร มาแสวง เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ และ พิสุทธิ หนัก
แน่น, 2569) ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญพบว่า ตำรับ R3 (ไกแผ่นทอด) R4 (ยำ

ไกยีคู่น้ำพริกมะเขือส้ม) และ R6 (กระทงทองยำสาหร่ายไกยี) ได้รับคะแนนสูงสุดในทุกด้าน ( x̄ = 
5.00±0.00) สะท้อนว่าตำรับที่ใช้เทคนิคการทอดและการคั่วมีความได้เปรียบในการลดกลิ่นเฉพาะตัว
ของสาหร่ายไกและสร้างความน่ารับประทาน ซึ่งสอดคล้องกับคำบอกเล่าจากผู้ให้ข้อมูลว่า “...ถ้าเฮา
บ่ได้นำไกไปทอดกับน้ำมัน มันจะบ่หอม เพราะว่าไกกับน้ำมันเป็นของคู่กัน หรือภาษาบ้านเฮาเรียกว่า



168 

จู้กัน และในไกจะมีส่วนประกอบของสมุนไพร เมื่อเฮาเอาไปโดนความฮ้อน หรือน้ำมันจะหอม ช่วยดับ
กลิ่นคาวของไกได้ตวย...” (สนอง จันต๊ะคาด, 2568) นอกจากนี้ การสร้างสรรค์ตำรับอาหารว่างอย่าง
ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ ถือเป็นการประยุกต์ภูมิปัญญาอาหารไทลื้อ (ข้าวบ่ายฟู่) เข้ากับรูปแบบ
การนำเสนอแบบสมัยใหม่ สอดคล้องกับแนวคิดของ ขวัญฤทัย ครองยุติ และปริพรรน์ แก้วเนตร 
(2568) ที่พบว่าการออกแบบบริการอาหารในรูปแบบที่ผสมผสานระหว่างอัตลักษณ์ท้องถิ่นกับการ
นำเสนอแบบร่วมสมัย ช่วยปรับภาพลักษณ์ของอาหารดั้งเดิมให้มีความน่าสนใจ สามารถต่อยอด
คุณค่าทางวัฒนธรรมสู่การสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยให้ความสำคัญทั้งกับ
คุณภาพวัตถุดิบในพื้นที่และการถ่ายทอดเรื่องราว (Storytelling) ที่แฝงอยู่ในแต่ละเมนู (ขวัญฤทัย 
ครองยุติ และปริพรรน์ แก้วเนตร , 2568)  และสอดคล้องกับงานวิจัยของ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร 
สนธิญา สุวรรณราช และ กาญจนา คุมา ที่ได้ทำการพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มให้อาหารท้องถิ่นที่มี
ศักยภาพ เพ่ือนำมาพัฒนาและสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่นักท่องเที่ยว คือการประยุกต์ใช้แนวคิดการยกระดับ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ซึ่งประกอบไปด้วย 1) การอนุรักษ์ 2) การประยุกต์ และ 
3) การสร้างใหม่ ทำให้ได้มาซึ่งกิจกรรมสำหรับนักท่องเที่ยวเพื่อช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
พื้นที่ (เกศณีย์ สัตตรัตนขจร สนธิญา สุวรรณราช และ กาญจนา คุมา , 2563) และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ วรภพ วงค์รอด นราธิป เพ่งพิศ หทัยชนก คะตะสมบูรณ์ ที่ระบุว่าการพัฒนาและการ
ยกระดับเศรษฐกิจฐานรากเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ชุมชนรองรับการท่องเที่ยว โดยสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์
ชุมชน ส่งเสริมอาชีพรายได้ สร้างมูลค่าจากกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมของ
ชุมชนที่เป็นเอกลักษณ์รูปแบบสัญลักษณ์ และผลิตภัณฑ์ที่ทำด้วยมือของคนในชุมชน (วรภพ วงค์รอด, 
นราธิป เพ่งพิศ และ หทัยชนก คะตะสมบูรณ์, 2568) 
  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไกน้ำคั่วไทลื้อ ดำเนินการเป็น 4 ส่วน ได้แก่ (1) 
พัฒนาเส้นบะหมี่สาหร่ายไกแห้งผง 3 สูตร ที่ระดับร้อยละ 1.5, 3.0 และ 4.5 พบว่า สูตรที่ 3 (ร้อยละ 
4.5) มีคุณภาพดีที่สุดทั้งด้านสีเขียวเข้ม เนื้อสัมผัส และความชื้น (2) สร้างสรรค์ผงน้ำคั่วจากสูตร
มาตรฐาน โดยนำเนื้อหมูสับ เครื่องเทศ ถั่วเน่า มะเขือเทศ ผัดให้แห้งแล้วอบแห้งและบดเป็นผง ได้ผง
น้ำคั่วที่มีความชื้นเฉลี่ยร้อยละ 2.42 เหมาะแก่การเก็บรักษา ผลการทดสอบพบว่าปริมาณผงน้ำคั่ว

ร้อยละ 10 (20 กรัม) ต่อน้ำ 160 กรัม ได้รับการยอมรับสูงสุด (X ̄ = 4.83±0.29) (3) ทดสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วคัพครบ 3 สูตร โดยผู้เชี่ยวชาญและตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน พบว่าสูตรที่ 

3 (สาหร่ายไกร้อยละ 4.5) มีความเหมาะสมสูงสุดโดยรวม (X ̄ = 4.39±0.83) และ (4) วิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3 ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
(2560) ร่วมกับการใช้วิธีการคำนวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลจากคุณค่าทางโภชนาการ
สาหร่ายไกแห้ง 100 ของ ของยุวดี พีรพรพิศาลและคณะ (2548) พบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวซอยสาหร่ายไก
น้ำคั่วไทลื้อ 1 หน่วยบริโภคให้พลังงาน 376.39 กิโลแคลอรี โปรตีน 23.69 กรัม ธาตุเหล็ก 21.19 
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มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน (B2) 62.48 มิลลิกรัม และใยอาหาร 5.46 กรัม ถือเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่
แตกต่างจากงานวิจัยก่อนหน้าอย่างมีนัยสำคัญ เนื่องจากงานวิจัยที่ผ่านมาส่วนใหญ่ศึกษาการนำ
สาหร่ายน้ำจืดไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ไม่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เช่น พาสต้า
ปราศจากกลูเตนเสริมสาหร่ายไก (พัชรีภรณ์ ชุบไธสง , 2563) ในขณะที่การวิจัยครั้งนี้เลือกถอดสูตร
และยกระดับภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิมของชาวไทลื้อให้เป็นสูตรมาตรฐาน แล้วพัฒนาสร้างสรรค์เป็น
ใหม่ โดยยังคงอัตลักษณ์รสชาติและกรรมวิธีการปรุงแบบดั้งเดิมไว้ได้อย่างครบถ้วน แนวทางดังกล่าว
สอดคล้องกับแนวคิดของ ฐิติวรฎา ใยสำลี และคณะ (2568) ที่ระบุว่าการสื่อสารอัตลักษณ์อาหารพ้ืน
ถิ่นผ่านคุณค่าทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม พร้อมกับการรักษาวิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ เป็น
ปัจจัยสำคัญในการยกระดับอาหารพื้นถิ่นสู่ซอฟต์พาวเวอร์ด้านอาหารของไทย 
  ผลการออกแบบและพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ที ่บูรณาการองค์ประกอบอัตลักษณ์
ท้องถิ่น 7 ด้าน ได้แก่ ลวดลายผ้าทอพ้ืนเมืองไทลื้อ ภาพวิถีชีวิตริมแม่น้ำโขง ภูมิปัญญาการถนอมและ
แปรรูปสาหร่ายไก มาสคอต "ลื ้อน้อย" แบรนด์ "ไฮ่ฮอมฮัก" สีสันธรรมชาติริมโขง และข้อมูล
โภชนาการที ่สมบูรณ์ตามเกณฑ์กระทรวงสาธารณสุข สะท้อนให้เห็นถึงพลังของการเล่าเรื ่อง 
(Storytelling) ผ่านบรรจุภัณฑ์ที่สอดคล้องกับแนวคิดของสุรภา วงศ์สุวรรณ และธานี สุคนธะชาติ 
(2560) ที่ระบุว่าบรรจุภัณฑ์ไม่ใช่เพียงแค่การเก็บรักษาหรือป้องกันผลิตภัณฑ์ แต่ยังเป็นสื่อโฆษณา
เคลื่อนที่และเกณฑ์สำคัญในการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค และยังสอดคล้องกับผลการวิจัยของ ธ งชัย 
ลาหุนะ อภิสรา กฤตาวาณิชย์ และกนกวรรณ ปลาศิลา (2569) เรื่องการยกระดับและเพิ่มมูลค่าชา
ดอกซ้อผ่านการออกแบบเชิงสร้างสรรค์บนบรรจุภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อ
บ้านหาดบ้าย ซึ่งพบว่าการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สื่ออัตลักษณ์ท้องถิ่นอย่างโดดเด่นสามารถเพ่ิมมูลค่า
ให้แก่ผลิตภัณฑ์ชุมชนได้อย่างมีนัยสำคัญ ที่น่าสนใจยิ่งไปกว่านั้น การที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคัดเลือก
ฉลากแบบที่ 2 ซึ่งใช้โทนสีเขียวเข้มสื่อถึงสาหร่ายไก ด้วยคะแนนความพึงพอใจสูงกว่าแบบที่ 1 ในทุก

รายการ (X ̄ = 4.13 เทียบกับ 3.66) แสดงให้เห็นว่าชุมชนมีความตระหนักถึงความสำคัญของการ
สื่อสารอัตลักษณ์ผ่านสีสัน และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สะท้อนทรัพยากรหลักของชุมชน ซึ่งสอดคล้อง
กับแนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ Russell และ Lane (1999 อ้างถึงในเสาวลักษณ์ บุญรอด และ
คณะ, 2563) กำหนดว่าการออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องอาศัยการวิจัยและวิเคราะห์กลุ่มผู้ใช้เป้าหมาย
เป็นฐาน 
 ผลการทดลองจำหน่ายผ่านการออกบูธทั้งในชุมชนและภายนอกชุมชนพบว่า ผู้บริโภคมี

ระดับการยอมรับโดยรวมที่สูง (X ̄ = 4.35, S.D. = 0.75) โดยเฉพาะด้านความเหมาะสมเชิงพาณิชย์ 

(X ̄ = 4.70) ศักยภาพในการเพิ่มมูลค่าผ่านซอฟต์พาวเวอร์ (X ̄ = 4.67) และผลต่อการตัดสินใจซื้อ (X ̄ 
= 4.63) ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าบรรจุภัณฑ์ที่สื่ออัตลักษณ์ท้องถิ่นมีผลโดยตรงต่อพฤติกรรมการซื้อของ
ผู้บริโภค สอดคล้องกับแนวคิดของ ปรียา ภรณ์วิทยเวทย์ เรืองนิตย์สิ ้นภัย และยงยุทธ อ้ายเกี๋ยง 
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(2567) ที่ระบุว่าผลิตภัณฑ์ที่มีเรื่องราวและที่มาของผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ มีประวัติศาสตร์ยาวนาน 
และมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น จะยิ่งสร้างความสนใจและแรงดึงดูดใจแก่ผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 

  อย่างไรก็ตาม รายการที่ได้รับคะแนนต่ำสุดคือรสชาติของผลิตภัณฑ์ (X ̄ = 3.80, S.D. 
= 1.03) ซึ่งมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานสูงที่สุด แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคมีความคิดเห็นที่หลากหลาย
เกี่ยวกับรสชาติ ซึ่งอาจเป็นผลมาจากความไม่คุ้นเคยกับรสชาติอาหารพ้ืนถิ่นไทลื้อ โดยเฉพาะถั่วเน่าที่
เป็นส่วนประกอบสำคัญของน้ำคั่ว สะท้อนให้เห็นว่ากลยุทธ์การตลาดในระยะต่ อไปควรมุ่งเน้นการ
สร้างความคุ้นเคยและเล่าเรื ่องรสชาติอาหารพื้นถิ่นผ่านช่องทางต่าง ๆ ควบคู่กับการนำเสนออัต
ลักษณ์ทางวัฒนธรรม ซึ่งสอดคล้องกับแนวทางของ ฐิติวรฎา ใยสำลี และคณะ (2568) ที่แนะนำให้ใช้
สื่อดิจิทัลและโซเชียลมีเดียในการสร้างการรับรู้อัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นสู่สาธารณชนในวงกว้าง 
 2.3 การประเมินศักยภาพและส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำ
โขง (ไกน้ำของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย 
  จากผลการวิจัยพบประเด็นที่สามารถนํามาอภิปรายผลได้ ดังนี้ 
  การประเมินศักยภาพและส่งเสริมตำรับอาหารเชิงสุขภาพจากสาหร่ายแม่น้ำโขง (ไกน้ำ
ของ) ในการเป็นซอฟต์พาวเวอร์ของชุมชนบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียงของ จังหวัด
เชียงราย เป็นการนำภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้ายมาพัฒนาเป็นสูตรมาตรฐาน โดย
เปลี่ยนมาใช้สาหร่ายไกแห้งแทนสาหร่ายไกสด เพื่อให้สามารถบริการแก่นักท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม
อาหารได้ตลอดทั้งปี ซึ่งจากการวิจัยสามารถพัฒนาตำรับมาตรฐานที่มีคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่ง
หน่วยบริโภคได้รวม 6 ตำรับ แบ่งเป็นอาหารคาว 4 ตำรับ ได้แก่ เอาะไก ให้พลังงาน 335.70 กิโล
แคลอรี ห่อนึ่งไก ให้พลังงาน 60.56 กิโลแคลอรี ไกน้ำข่าทอด ให้พลังงาน 22.66 กิโลแคลอรี และไกยี
คู่น้ำพริกมะเขือส้ม ให้พลังงาน 101.67 กิโลแคลอรี ร่วมกับอาหารว่างสร้างสรรค์อีก 2 ตำรับ คือ ข้าว
บ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ ให้พลังงาน 156.48 กิโลแคลอรี และกระทงทองยำสาหร่ายไกยี ให้พลั งงาน 
43.80 กิโลแคลอรี จากผลการพัฒนาสูตรตำรับมาตรฐานดังกล่าว ผู้วิจัยได้นำมาต่อยอดเพื่อส่งเสริม
รูปแบบการจัดสำรับอาหารเชิงสุขภาพที่เหมาะสมสำหรับบริการในชุมชน รองรับการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมอาหาร ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย โดยแบ่งออก เป็น 2 
รูปแบบหลัก คือ รูปแบบที่ชุมชนนิยมใช้เป็นประจำสำหรับรับประทานร่วมกันจำนวน 4 คน ได้แก่ 
การจัดสำรับแบบขันโตก และรูปแบบการจัดสำรับส่วนบุคคล ซึ่งประยุกต์ตามแนวคิดการจัดเลี้ยง
แบบขันโตกของมาลี หมวกกุล และคณะ (2548) โดยจัดอาหารตักใส่ในถ้วยลายตาไกซึ ่งเป็น
เอกลักษณ์ของภาคเหนือ วางตกแต่งอย่างสวยงามบนภาชนะกระด้งจ ักสานไม้ไผ ่ ในสำรับ
ประกอบด้วย เอาะไก ห่อนึ่งไก ไกแผ่นทอด ยำไกคู่น้ำพริกมะเขือส้ม ผักสด และข้าวเหนียว โดยจัด
เสิร์ฟคู่กับชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาวเพ่ือเพ่ิมอรรถรสในการบริโภค  
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  เมื่อนำรายละเอียดของการจัดสำรับส่วนบุคคลจำนวน 1 ชุด มาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่าให้พลังงานรวมประมาณ 766 กิโลแคลอรี ซึ ่งเมื่อนำไปเปรียบเทียบกับปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจำวันสำหรับคนไทย พ.ศ. 2563 ในกลุ่มวัยทำงานอายุ 19 - 60 ปี 
พบว่า คิดเป็นร้อยละ 34 - 35 ของค่าพลังงานที่ควรได้รับต่อวันสำหรับเพศชาย และคิดเป็นร้อยละ 
43 สำหรับเพศหญิง ซึ ่งตัวเลขดังกล่าวถือว่ามีความสอดคล้องและสัดส่วนผ่านเกณฑ์เป้าหมาย
สารอาหารที่จัดหาได้ต่อมื้อที่กำหนดไว้ในช่วงร้อยละ 20 - 40 ของค่า DRI ต่อมื้อ ส่งผลให้สำรับ
อาหารนี้อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมอย่างยิ่งสำหรับจัดเป็นมื้ออาหารหลักหนึ่งมื้อ (สำนักโภชนาการ กรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข , 2563)  นอกจากความเหมาะสมด้านพลังงานแล้ว สำรับอาหาร
สาหร่ายไกแม่น้ำโขงไทลื้อ 1 ชุด ยังมีคุณค่าทางโภชนาการและสารอาหารที่สูงกว่าผักหรือผลไม้ทั่วไป
หลายชนิด โดยสารอาหารที่อยู่ในเกณฑ์เหมาะสมและสมดุล ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 80.82 กรัม วิตามิน
เอ 255.29 RAE (คิดเป็นร้อยละ 37 ของค่า DRI ในชาย และร้อยละ 43 ในหญิง) วิตามินซี 33.46 
มิลลิกรัม (คิดเป็นร้อยละ 34 ในชาย และร้อยละ 39 ในหญิง) และมีปริมาณโปรตีนในสำรับรวม 
13.22 กรัม ในด้านของใยอาหารพบว่ามีปริมาณ 9.72 กรัมต่อสำรับ ซึ ่งคิดเป็นร้อยละ 39 ของ
ปริมาณที่ร่างกายผู้ใหญ่ต้องการและแนะนำให้บริโภคต่อวัน (25 กรัมต่อวัน) สำหรับแคลเซียมใน
สำรับมีปริมาณรวม 260.32 มิลลิกรัม ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 26 - 33 ของปริมาณแคลเซียมที่แนะนำให้
บริโภคต่อวันสำหรับผู้ใหญ่ทั่วไป (800 - 1,000 มิลลิกรัม) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสารอาหารเหล่านี้อยู่ใน
เกณฑ์ท่ีช่วยส่งเสริมภาวะโภชนาการที่ดีในหนึ่งมื้อได้อย่างเหมาะสม  อย่างไรก็ตาม สารอาหารที่แสดง
ความโดดเด่นและมีปริมาณสูงมากที่สุดอย่างมีนัยสำคัญในสำรับอาหารนี้คือ ธ าตุเหล็ก โดยพบ
ปริมาณสูงถึง 40.08 มิลลิกรัมต่อสำรับ ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับค่าแนะนำพื้นฐานสารอาหารต่อวัน
สำหรับผู ้ใหญ่วัยทำงาน (เพศชายแนะนำที่ 12 มิลลิกรัมต่อวัน และเพศหญิงแนะนำที่ 10 - 20 
มิลลิกรัมต่อวัน) จะพบว่าสำรับอาหารชุดนี้สามารถจัดหาธาตุเหล็กในหนึ่งมื้อได้สูงคิดเป็นร้อยละ 334 
ของค่าแนะนำต่อวันสำหรับเพศชาย และสูงถึงร้อยละ 200 - 401 สำหรับเพศหญิง ซึ่งเป็นปริมาณที่
สูงกว่าค่าเฉลี่ยที่ได้รับจากเนื้อสัตว์ทั ่วไปหลายเท่าตัว (สำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข, 2563) ด้วยเหตุนี้ แม้ว่าสาหร่ายไกแม่น้ำโขงจะเป็นวัตถุดิบพื้นบ้านที่มีคุณประโยชน์ทาง
โภชนาการเชิงสุขภาพในระดับที่สูงมาก แต่เนื่องจากปริมาณธาตุเหล็กที่สูงเกินกว่าความต้องการ
พื้นฐานประจำวันไปมาก ผู้บริโภคจึงควรบริโภคสำรับอาหารนี้ในปริมาณที่เหมาะสม เพื่อความ
ปลอดภัยและเพ่ือรักษาสมดุลสารอาหารภายในร่างกายให้พอดีต่อสุขภาพในระยะยาว 
  นอกจากนี้ ผลการพัฒนาสร้างสรรค์สูตรตำรับอาหารว่างจากสาหร่ายไกน้ำโขงได้ 2 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวบ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อ และกระทงทองสาหร่ายไกยี พัฒนาต่อยอดสร้างสรรค์
มาจากภูมิปัญญาอาหารของไทลื้อ ได้แก่ ข้าวบ่ายฟู่ไทลื้อ และไกยี เหมาะบรรจุกล่องจำหน่ายเป็นชุด
อาหารว่างคู่กับน้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาว โดย 1 แก้ว ให้พลังงาน 26.7 กิโลแคลอรี ถ้าเป็นชุดข้าว
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บ่ายสาหร่ายไกซูชิไทลื้อคู่น้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาวให้พลังงานรวม 183.18 กิโลแคลอรี  และชุด
กระทงทองสาหร่ายไกยีคู่กับน้ำชาดอกซ้อน้ำผึ้งมะนาวให้พลังงานรวม 70.5 กิโลแคลอรี ทั้งสองชุดให้
พลังงานอยู ่ในเกณฑ์ที ่เหมาะสมเมื ่อเทียบกับการจัดอาหารว่างเพื ่อสุขภาพตามคำแนะนำของ
กระทรวงสาธารณสุข (2558) สำหรับผู้ใหญ่ไม่เกินร้อยละ 10 ของพลังงานที่ร่างกายต้องการในแต่ละ
วัน โดยผู้ชายไม่ควรได้พลังงานจากอาหารว่างเกิน 200 กิโลแคลอรี่ และผู้หญิงไม่ควรได้พลังงานเกิน 
150 – 160 กิโลแคลอรี่ 
  ผลการประเมินความเหมาะสมของรูปแบบการจัดสำรับทั้งสองรูปแบบ พบว่า มีความ

เหมาะสมในระดับมากที่สุด (x̄ = 4.71±0.36 และ 4.70±0.32) ) โดยเฉพาะด้านรูปแบบการจัด อัต
ลักษณ์และเรื่องราว รวมถึงศักยภาพด้านเศรษฐกิจ สะท้อนให้เห็นว่าสำรับอาหารจากสาหร่ายไกที่
พัฒนาขึ ้นสามารถถ่ายทอดอัตลักษณ์วัฒนธรรมไทลื ้อและสร้างประสบการณ์ที ่มีคุณค่าให้แก่
นักท่องเที่ยวได้อย่างมีประสิทธิผล สอดคล้องกับผลงานวิจัยที่ผ่านของปิยะนาฎ จันทร์กระจ่าง ศิริ
เพ็ญ เยี่ยมจรรยา และเอกกวีร์ วินิจเขตคำณวน ที่ได้ทำการพัฒนาภูมิปัญญาด้านอาหารไทลื้อ สู่ตำรับ
อาหารไทลื้อ และจัดลงในสำรับอาหารเพื่อต้อนรับนักท่องเที่ยว พบว่า อาหารในสำรับมีความเป็น
เอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิต สภาพภูมิศาสตร์ ประเพณี วัฒนธรรม กระบวนการ ประกอบอาหาร 
ภูมิปัญญาในการรับประทานอาหารที ่ดูแลสุขภาพจากวัตถุดิบที ่มีในท้องถิ ่น และรูปแบบการ
รับประทานอาหารที่มีเอกลักษณ์ของชุมชน ทำให้สำรับอาหารไทลื้อบ้านหาดบ้าย สามารถเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางอาหารที่สร้าง ประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดี (ปิยะนาฎ จันทร์กระจ่ าง 
ศิริเพ็ญ เยี่ยมจรรยา และเอกกวีร์ วินิจเขตคำณวน , 2567) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณัฐพร 
ไข่มุกข์ และอรอุษา สุวรรณประเทศ ที่ระบุว่าการจัดสำรับอาหารเพื่อต้อนรับนักท่องเทียวนอกจากมี
ส่วนสำคัญในการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน อาหารพื้นบ้านยังเป็น เครื่องมือทีใช้ถ่า ยทอดองค์ความรู้
เกี่ยวกับวิถีชุมชนและอนุรักษ์มรดกภูมิปัญญาของบรรพบุรุษผ่าน เรื่องเล่าคติความเชื่อทีสะท้อนผ่าน
กระบวนการทางความคิดจากการเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหารและรูปแบบสำรับอาหาร
ซึ่งล้วนแสดงให้เห็นพลวัตของภูมิปัญญาพื้นบ้านในบริบทการท่องเที่ยวร่วมสมัย (ณัฐพร ไข่มุกข์ และ 
อรอุษา สุวรรณประเทศ, 2563) 
  การส่งเสริมผลิตภัณฑ์สู ่การใช้ประโยชน์และผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ สังคม และ
สิ่งแวดล้อม การจัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
ทำให้ชุมชนสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้ตามมาตรฐาน มีต้นทุนการผลิตที่คำนวณได้ชัดเจนที่กล่องละ 60 
บาท และมีแผนการตลาดทั้งช่องทางออฟไลน์และออนไลน์ ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ ดวงฤทธิ์ 
เบ็ญจาธิกุล ชัยรุ่งเรือง (2566) ที่พบว่าการขับเคลื่อนซอฟต์พาวเวอร์ท้องถิ่นที่ประสบความสำเร็จต้อง
อาศัยการบูรณาการภารกิจร่วมกันระหว่างประชาชน ชุมชน และหน่วยงานภาครัฐ รวมถึ งการสร้าง
การรับรู้ผ่านการใช้ประโยชน์จากสิ่งที่มีอยู่ในท้องถิ่น เช่น อาหาร ศิลปะ วัฒนธรรม และภูมิปัญญา ใน
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ด้านผลกระทบ การวิจัยก่อให้เกิดคุณค่า 3 ด้านพร้อมกัน กล่าวคือ ด้านเศรษฐกิจ สร้างมูลค่าเพ่ิม
ให้แก่สาหร่ายไก และมีศักยภาพในการสร้างรายได้ที่มั่นคงให้ชุมชน ด้านสังคม อนุรักษ์และสืบสานอัต
ลักษณ์วัฒนธรรมไทลื้อ พัฒนาทรัพยากรมนุษย์ และเสริมสร้างความภาคภูมิใจในท้องถิ่ น และด้าน
สิ่งแวดล้อม สร้างความตระหนักในการอนุรักษ์ระบบนิเวศแม่น้ำโขงผ่านกลไกเศรษฐกิจชุมชน ซึ่ง
สอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) และนโยบายซอฟต์พาวเวอร์ของรัฐบาล ภายใต้
ยุทธศาสตร์ 1 ครอบครัว 1 ซอฟต์พาวเวอร์ (OFOS) ที่มุ่งเน้นการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก สร้าง
อาชีพ และยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนผ่านการพัฒนาทักษะสร้างสรรค์ที่มีรากฐานมาจาก
วัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น (Policy Watch, 2567) 

 
3 ข้อเสนอแนะ 
 
 3.1 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย  
  3.1.1 ชุดสำรับอาหารจากสาหร่ายไก 6 ตำรับที่พัฒนาขึ้นไม่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์แต่
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยชุดสำรับส่วนบุคคลให้พลังงานรวมประมาณ 766 กิโลแคลอรี (รวมข้าว
เหนียวและผักสด) เพียงพอต่อความต้องการพลังงานพื้นฐานในหนึ่งมื้ออาหารของผู้ใหญ่ทั้งเพศชาย
และเพศหญิง จึงเหมาะสมในการนำมาจัดบริการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับคนที่ไม่ทานเนื้อสัตว์  
  3.1.2 ผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งข้าวซอยสาหร่ายไกแห้งผงที่พัฒนาขึ้นมาเป็นมีคุณสมบัตร
ทางด้านโภชนาการสูง นำมาใช้จัดบริการเป็นอาหารทางเลือกด้านสุขภาพให้กับกลุ่มคนรับสุขภาพ 
และพัฒนาสร้างสรรค์เป็นเมนูอ่ืนๆ เพ่ือสุขภาพได้ 
  3.1.4 ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐาน ควรเร่งดำเนินการขอรับรองมาตรฐาน
จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น อย. หรือ มผช. สำหรับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น เพื่อเพิ่มความน่าเชื่อถือ
และขยายโอกาสทางการตลาดให้กว้างขึ้น รวมทั้งควรพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความสวยงาม สื่อถึงอัต
ลักษณ์ไทลื้อ และเหมาะสมสำหรับเป็นของฝาก เพื่อเพิ่มมูลค่าเชิงพาณิชย์และส่งเสริมการท่องเที่ยว 
นอกจากนี้ ควรวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของทุกตำรับอย่างครบถ้วน เพื่อนำข้อมูลไปใช้ในการ
สื่อสารทางการตลาดและสนับสนุนภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ในฐานะอาหารเพ่ือสุขภาพ (Superfood) 
  3.1.5 ด้วยขนาดกลุ่มตัวอย่างประเมินความเหมาะสมสำรับอาหารในระยะที่ 3 มีขนาด
เล็ก การวิเคราะห์เชิงปริมาณยังไม่เพียงพอ ฉะนั้นผลการประเมินจึงสะท้อนมุมมองของกลุ่ม บริบท 
และอัตลักษณ์เฉพาะของชุมชนไทลื้อในพื้นที่นี ้เป็นหลัก ยังไม่ครอบคลุมมุมมองของนักท่องเที่ยว 
ผู้บริโภคจากภายนอกชุมชน การนำผลไปประยุกต์ใช้กับชุมชนอื่นหรือกลุ่มชาติพันธุ์อื่นควรคำนึงถึง
ความแตกต่างทางวัฒนธรรมและบริบทท้องถิ่นด้วยเช่นกัน  
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  3.1.6 ด้านความปลอดภัยทางอาหารและคุณภาพ แม้ผลการวิเคราะห์เบื้องต้นจะชี้ว่า
ปริมาณโลหะหนักท้ัง 4 ชนิด ได้แก่ สารหนู ตะกั่ว แคดเมียม และปรอท ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน แต่
อย่างไรก็ตาม ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมโดยเก็บตัวอย่างในหลายจุดและหลายช่วงเวลาเพื่อประเมิน
ความเสี่ยงของการปนเปื้อนโลหะหนักในสาหร่ายแม่น้ำโขงอย่างรอบด้าน รวมทั้งควรพิจารณาการ
ทดสอบโลหะหนักชนิดอื่นเพ่ิมเติม เช่น โครเมียม (Cr) และนิกเกิล (Ni) เนื่องมีข้อสังเกตจากผู้ให้ข้อมูล
ในชุมชน และสภาพสิ่งแวดล้อมในแม่น้ำโขงมีความผันแปรสูงจากการสร้างเขื่อนและการปล่อยมลพิษ
จากเหมืองแร่ในประเทศเพื่อนบ้าน ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อการสะสมสารพิษในสาหร่ายไกในอนาคต 
จึงมีความจำเป็นอย่างยิ่งที่ต้องดำเนินการตรวจสอบความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) เป็น
ประจำอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากผลที่ได้เป็นการทดสอบจำนวนเพียง 1 ครั้ง ด้วยข้อจำกัดของตัวอย่าง
วัตถุดิบที่ออกแค่ช่วงเวลาสั้น ทำให้การดำเนินการจึงไม่สามารถดำเนินการทดสอบหลายครั้งได้ รวมถึง
เพ่ือสร้างความม่ันใจแก่ผู้บริโภคและยกระดับสาหร่ายไกสู่ผลิตภัณฑ์ Superfood ที่ได้มาตรฐานสากล 
ฉะนั้นควรดำเนินการตรวจสอบตัวอย่างอื่น ๆ เช่น ตัวอย่างสาหร่ายไกแห้งในพื้นที่และวัตถุดิบที่มา
จากประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวด้วย  
 3.2 ข้อเสนอแนะการนำผลการวิจัยไปใช้  
  3.2.1 ด้านการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารและนโยบาย Soft Power สำรับอาหาร
สาหร่ายไก และผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อสาหร่ายไกคัพที่พัฒนาขึ้น มีศักยภาพสนับสนุนนโยบาย 
Soft Power ของรัฐบาลในมิติอาหารไทยโดยตรง เนื่องจากผสมผสานอัตลักษณ์ชาติพันธุ์ไทลื้อ ภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ ่น นวัตกรรมอาหารพื้นฐาน และคุณค่าทางโภชนาการสูงได้อย่างโดดเด่น 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมส่งเสริมวัฒนธรรม การท่องเที่ยว และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ควร
นำสำรับอาหาร และผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายไกนี้ไปบูรณาการในกิจกรรมท่องเที่ยวชุมชนเชิงสุขภาพ 
เช่น กิจกรรมนั่งเรือจกไก การสาธิตทำอาหาร และการจัดสำรับขันโตก เพื่อสร้างประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวที่มีคุณค่าและสร้างรายได้แก่ชุมชนอย่างยั่งยืน  
  3.2.2 ด้านการพัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบา้น
หาดบ้ายสามารถนำตำรับมาตรฐานทั้ง 6 ตำรับไปใช้เป็นผลิตภัณฑ์บริการประจำกลุ่ม พร้อมพัฒนา
บรรจุภัณฑ์อาหารว่างสร้างสรรค์ รวมถึงแผ่นแป้งข้าวซอยสดสาหร่ายไกแห้งผงที่พัฒนาขึ้นมา และ
ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อสาหร่ายไกคัพ เพื่อจำหน่ายเชิงพาณิชย์ ซึ่งจะช่วยยกระดับเศรษฐกิจ
ฐานรากของชุมชนได้ 
  3.2.3 ด้านการนำไปใช้ประโยชน์เชิงพื้นที่ สำรับอาหารจากสาหร่ายไกทั้ง 6 ตำรับที่
พัฒนาขึ้นมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและไม่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์ โดยให้พลังงานประมาณ 766 กิโล
แคลอรีต่อหนึ่งชุด (รวมข้าวเหนียวและผักสด) ซึ่งเหมาะสมต่อการบริโภคในหนึ่งมื้ออาหาร จึงสามารถ
นำไปประยุกต์ใช้ในกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสุขภาพและวัฒนธรรม  
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 3.3.เสนอแนะแนวทางการวิจัยครั้งต่อไป  
  3.3.1 ควรศึกษาการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อสำรับจากสาหร่ายไกและ
ผลิตภัณฑ์ข้าวซอยน้ำคั่วไทลื้อสาหร่ายไกในวงกว้ากว่านี้  
  3.3.2 ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปหรืออาหารพร้อมรับประทานจากสาหร่ายไก
อ่ืน เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารท้องถิ่นไทลื้อบ้านหาดบ้าย และชุมชนบ้าน
หาดบ้าย 
  3.3.3 ควรศึกษาวิจัยเชิงทดลองเพ่ือยืนยันสมบัติทางชีวภาพ ของสาหร่ายไกในพ้ืนที่ชุม
ชมบ้านหาดบ้าย ตำบลริมโขง อำเภอเชียง จังหวัดเชียงรายเป็นการเฉพาะถิ่น  โดยเฉพาะฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระและฤทธิ์ต้านการอักเสบ เนื่องจากระบบนิเวศรวมถึงสภาพสิ่งแวดล้อมมีการเปลี่ยนแปลง
ไปจากในอดีตไปมาก จึงมีข้อสมุติฐานว่า ระบบนิเวศและสภาพแวดล้อมอาจมีผลต่อคุณสมบัตรเด่น
ของสาหร่ายไก รวมถึงควรตรวจวิเคราะห์ความปลอดภัยทางอาหารเป็นประจำ โดยเฉพาะการ
ปนเปื้อนของโลหะหนัก ได้แก่ สารหนู ตะกั่ว แคดเมียม และปรอท เนื่องจากมีสถานการณ์การเปื้อน
ของโลหะหนักเหล่านี้ในแม่น้ำกกและแม่น้ำสายทางประเทศเมียนมาร์ 
  3.3.4 ควรศึกษารูปแบบการจัดการทรัพยากรสาหร่ายไกอย่างยั่งยืน โดยบูรณาการ
ความร่วมมือระหว่างชุมชน หน่วยงานภาครัฐ และเครือข่ายในลุ่มแม่น้ำโขง  เพื่อให้วัฒนธรรมอาหาร
จากสาหร่ายไกยังคงอยู่ในพื้นท่ี  
  3.3.5 ควรพัฒนาหลักสูตรองค์ความรู้การผลิตสาหร่ายไกครบวงจร ถ่ายทอดสู่นักเรียน 
นักศึกษา เยาวชนในพ้ืนที่ และชุมชนอื่น ๆ ที่มีวัตถุดิบสาหร่ายไก อย่างเป็นระบบ เพ่ือสร้างงาน สร้าง
อาชีพ สืบสานซอฟต์พาวเวอร์ชุมชนให้ยั่งยืนต่อไป 
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   สาขาวิชาการจัดการระบบอาหารเพื่อโภชนาการ 
    มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
ประสบการณ์การทำงาน 
  พ.ศ. 2565-ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์  
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
  พ.ศ. 2565-ปัจจุบัน ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน  
    สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1  
  พ.ศ. 2563-2565 เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
    สำนักวิชาสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  พ.ศ. 2558-2562  เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    ท้องถิ่น มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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ประวัตินักวิจัย 
 
ชื่อ – สกุล นางสาวกนกวรรณ ปลาศิลา. 
วัน/เดือน/ปีเกิด 30 มกราคม 2523 
ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขท่ี 485 ตำบลริมกก อำเภอเมือง จังหวัดเชียงราย  
   รหัสไปรษณีย์ 57100  โทรศัพท์ 089 700 7092 
   E-mail: plasila3001@gmail.com 
ประวัติการศึกษา 
  พ.ศ. 2544 ระดับปริญญาตรี ครุศาสตรบัณฑิต  
    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (คบ.) 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
 พ.ศ. 2558 ระดับปริญญาโท วิทศาสตรมหาบัณฑิต  
    สาขาวิชาการจัดการระบบอาหารเพื่อโภชนาการ 
    มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
ประสบการณ์การทำงาน 
  พ.ศ. 2558-ปัจจุบัน อาจารย์ ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
    คณะสังคมศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
  พ.ศ. 2565-ปัจจุบัน ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน  
    สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1  
  พ.ศ. 2548-2558 เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการอาหาร  
    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   
    สำนักวิชาสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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ประวัตินักวิจัย 
 
ชื่อ – สกุล นางสาววาสนา เสภา 
วัน/เดือน/ปีเกิด 28 พฤษภาคม 2524 
ที่อยู่ปัจจุบัน 519 ตำบลบ้านดู่ อำเภอเมือง จังหวัดเชียงราย รหัสไปรษณีย์ 57100 
   โทรศัพท์ 08-9784-5045 E-mail wasana.sep@crru.ac.th  
ประวัติการศึกษา 
  พ.ศ. 2547 ระดับปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  
    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ทั่วไป    

   มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  พ.ศ. 2555 ระดับปริญญาโท วิทยาศตรมหาบัณฑิต  
    สาขาการสื่อสารวิทยาศาสตร์     

   มหาวิทยาลัยราชภัฏชียงราย 
  พ.ศ. 2566 ป.บัณฑิต วิชาชีพครู มหาวิทยาลัยราชภัฏชียงราย 
ประสบการณ์การทำงาน 
  พ.ศ. 2555-ปัจจุบัน อาจารย์ ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
    คณะสังคมศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
  พ.ศ. 2551-2555 นักวิจัย ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น  
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  พ.ศ. 2547-2551 ผู้ช่วยนักวิจัย ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น   
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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ประวัตินักวิจัย 
 
ชื่อ – สกุล นายณัฐวุฒิ เงาะหวาน 
วัน/เดือน/ปีเกิด 6 ธันวาคม 2535 
ที่อยู่ปัจจุบัน 625 หมู่ 6 ตำบล บ้านดู่ อำเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย รหัสไปรษณีย์ 

  57100โทรศัพท์ 08-9553-7085 E-mail : Natthawut.nga@crru.ac.th 
ประวัติการศึกษา 
  พ.ศ. 2559 ระดับปริญญาตรี วิชาเอกคหกรรมศาสตร์  
    (คหกรรมศาสตร์) คณะครุศาสตร์  
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
  พ.ศ. 2566 ระดับปริญญาโท วิชาเอกการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์  
    (คหกรรมศาสตร์) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ประสบการณ์การทำงาน 
  พ.ศ. 2567-ปัจจุบัน อาจารย์ ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
    คณะสังคมศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  
  พ.ศ.2559 - 2567  เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป 
    สังกัด สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์ 
    คณะสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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ประวัตินักวิจัย 
 
ชื่อ – สกุล นางสาวศมล สังคะรัตน์ 
วัน/เดือน/ปีเกิด 3 พฤษภาคม 2529 
ที่อยู่ปัจจุบัน 523 ตำบล บ้านดู่ อำเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย  
   รหัสไปรษณีย์ 57100 โทรศัพท์ 062 161 5326  
   E-mail…samon.san@crru.ac.th 
ประวัติการศึกษา 
  พ.ศ. 2550 ระดับปริญญาตรี คหกรรมศาสตร์ศึกษา 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
  พ.ศ. 2555 ระดับปริญญาโท วิทยาศตรมหาบัณฑิต  
    สาขาการคหกรรมศาสตร์    

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
  พ.ศ. 2566 ป.บัณฑิต วิชาชีพครู มหาวิทยาลัยราชภัฏชียงราย 
ประสบการณ์การทำงาน 
  พ.ศ 2555 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
    คณะสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  พ.ศ. 2552-2555 บริษัท ไหมทอง จำกัด ตำแหน่ง เจ้าหน้าที่ Pattern  
  พ.ศ. 2550 -2552  บริษัท ไฮเทค-ชัยภูมิ แอพพาเรล จำกัด  
    ตำแหน่ง วิศวกร สังกัดฝ่ายผลิต  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


