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ค�ำนิยม

ก

อาหารไทยไมแ่พอ้าหารชาตใิดในโลก เป็นท่ีทราบกนัดี เน่ืองจากความ

ประณีตในการปรุงและส่วนผสมท่ีส�ำคญั “เครื่องแกง” ท่ีท�ำใหอ้าหาร

ไทยเป็นท่ีรูจ้กัไปทั่วโลกโดยเฉพาะ ตม้ย�ำกุง้ ซึง่เป็นอาหารท่ีคนในโลก

จะนกึถงึประเทศไทยเม่ือไดยิ้นเมนนีู ้

หนงัสือ “เครื่องแกง การปฏิบตัิท่ีดีในการผลิตวตัถดุิบและการแปรรูป” 

เลม่นีท่ี้เขียนโดย รองศาสตราจารย ์ดร. สรณะ สมโน ไดน้ �ำเสนอเนือ้หา

ท่ีครอบคลมุเรื่องของเครื่องแกงในทกุมิติ ตัง้แต ่ พืชชนิดตา่งๆ ท่ีน�ำมา

ใชเ้ป็นสว่นผสมในเครื่องแกง การแปรรูปพืชเหลา่นัน้มาใชเ้ป็นวตัถดุิบ

ในการผลิตเครื่องแกง และสูตรเครื่องแกงในเมนูอาหารชนิดต่างๆ  

ดงันัน้ หนงัสอืเลม่นีไ้มเ่พียงเหมาะเฉพาะกบันกัเรยีนนกัศกึษาเทา่นัน้ ยงั

เป็นหนงัสอืท่ีเหมาะกบับคุคลทั่วไปท่ีนิยมการปรุงอาหาร หรอืผลติเครือ่ง

แกงอาหารชนิดตา่งๆ

นอกจากนัน้หนงัสือเล่มนีไ้ดเ้ขียนขึน้มาจากประสบการณก์ารท�ำงาน  

การสอน และการท�ำวิจยั ของผูแ้ตง่อยา่งแทจ้รงิ ผูแ้ตง่ไดน้ �ำเสนอเป็น

รูปแบบหนงัสือท่ีอ่านไดง้่าย มีรูปประกอบใหเ้ขา้ใจได ้ มีการใชภ้าษา 

ท่ีถูกตอ้ง อีกทัง้หนงัสือเล่มนีย้งัไดผ้่านการประเมินจากผูท้รงคณุวฒิุ 

ในสาขาวิชาแลว้ อนัเป็นการชว่ยยืนยนัถงึความถกูตอ้งทางวิชาการของ

หนงัสือ นบัว่าเป็นหนงัสือวิชาการท่ีมีคณุค่าอีกเล่มหนึ่งท่ีส �ำนกัพิมพ์

มหาวิทยาลยัเชียงใหมรู่ส้กึยินดีท่ีไดมี้โอกาสเป็นผูด้ �ำเนินการพิมพแ์ละ

จดัจ�ำหนา่ย

กรกฎ งานวงศพ์าณิชย์

บรรณาธิการบรหิารส�ำนกัพิมพม์หาวิทยาลยัเชียงใหม่



	 ค�ำน�ำ 
พิมพ์ครั้งที่ 1

	 ความหมายของเครื่องแกงส�ำเรจ็รูปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์

อตุสาหกรรม หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์มี พริก พืชเครื่องเทศ และเครื่อง 

ปรุงรสอ่ืน ๆ เป็นองคป์ระกอบส�ำคญั น�ำมาบดผสมจนมีลกัษณะเปียกขน้ 

อาจมีการผสมกะทิ หรือน�ำ้มนับริโภค จากนัน้น�ำไปใหค้วามรอ้นโดย

รกัษาคณุภาพกลิ่นรสขององคป์ระกอบท่ีใช ้ สามารถน�ำไปใชไ้ดท้นัที 

เพ่ือปรุงเป็นแกงชนิดตา่ง ๆ ตามชนิดของเครื่องแกงนัน้ เครื่องแกงถกู 

ใชเ้ป็นวัตถุดิบหลกัในอาหารไทยในเกือบทุกภูมิภาคของประเทศซึ่ง

มีความหลากหลายขึน้อยู่กับชนิดของวตัถุดิบท่ีหาไดใ้นแต่ละทอ้งถ่ิน 

อาหารไทยเป็นอาหารท่ีเป็นท่ีรูจ้กักนัดีในตา่งประเทศ โดยเฉพาะอยา่ง

ย่ิงอาหารประเภทแกงท่ีมีเครือ่งแกงเป็นองคป์ระกอบหลกั เชน่ แกงเผ็ด 

แกงพะแนง แกงเขียวหวาน และแกงมสัมั่น เป็นตน้ ท�ำใหว้ตัถดุบิเครือ่งเทศ

และเครือ่งปรุงรสเป็นท่ีตอ้งการในตลาดตา่งประเทศและสรา้งรายไดใ้น

การสง่ออกไดใ้หแ้ก่ประเทศมากกวา่ 2,000 ลา้นบาทตอ่ปี โดยเป็นมลูคา่

การสง่ออกเครือ่งแกงส�ำเรจ็รูปกวา่ 1,000 ลา้นบาท 

	 ดว้ยเหตุนีเ้องรฐับาลไทยไดมี้การผลกัดนันโยบายดา้นการ

สรา้งเอกลกัษณข์องผลิตภณัฑเ์ครื่องปรุงไทยท่ีสรา้งภาพลกัษณ ์ และ

เปิดตลาดใหแ้ก่สินคา้ดงักลา่ว ซึง่ไดร้บัความสนใจเป็นอยา่งมาก และ

แผนการส่งเสรมิอตุสาหกรรมของผลิตภณัฑก์ลุ่มดงักล่าว (ในปี พ.ศ. 

2560 – 2564) จะเป็นการยกระดบัคณุภาพผลติภณัฑ ์ดว้ยการสง่เสรมิ 

และผลกัดันดา้นมาตรฐานไม่ว่าจะเป็นการปฏิบัติท่ีดีและเหมาะสม 

ข



ทางการเกษตร (Good Agricultural Practices) หรอืการปฏิบตัท่ีิดีและ

เหมาะสมในการผลิตและแปรรูป (Good Manufacturing Practices)  

หนงัสอืเลม่นีไ้ดร้วบรวมขอ้มลูอนัเป็นประโยชนท่ี์เก่ียวขอ้งกบัมาตรฐาน

การผลิตพืชเครื่องแกง และแนวทางการแปรรูปเครื่องแกงส�ำเร็จรูป  

โดยไดท้ �ำการรวบรวมชนิดเครือ่งแกงในแตล่ะภมิูภาคท่ีมีศกัยภาพในการ

พฒันาในเชิงอตุสาหกรรม จากนัน้วิเคราะหส์ว่นผสมและองคป์ระกอบ

ของวตัถดุิบพืชเครื่องเทศท่ีใช ้ ตลอดจนวิธีการปลกูท่ีเหมาะสมของพืช

ในแต่ละชนิด นอกเหนือจากนีเ้นือ้หาในหนงัสือเล่มนีย้งักล่าวถึงสตูร

เครื่องแกง ตลอดจนมาตรฐานความปลอดภยัในการแปรรูปเครื่องแกง

ส�ำเรจ็รูปในระดบัอตุสาหกรรม  

	 สุดท้ายนี ้ ผู้เขียนขอขอบพระคุณ ดร. วิลาวัลย์ ค �ำปวน  

นกัวิจยัอาวโุส จากมหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ ตลอดจนนกัศกึษาทัง้ระดบั

ปรญิญาตรแีละบณัฑิตศกึษา คณะเกษตรศาสตร ์มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ส �ำหรบัขอ้มลูและการมีส่วนร่วมในการจดัท�ำหนงัสือเล่มนี ้ ผูเ้ขียน

หวังว่าหนังสือเล่มนีจ้ะเป็นประโยชนต์่อผูผ้ลิตวัตถุดิบพืชเครื่องเทศ 

ผูป้ระกอบการอาหาร และท่ีส�ำคญัเพ่ือประโยชนใ์นการอา้งอิงของ

นกัศกึษา และผูส้นใจทั่วไปไมม่ากก็นอ้ย

สรณะ สมโน

สงิหาคม 2561
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	 ในปัจจบุนัทั่วโลกก�ำลงัใหค้วามสนใจตอ่วตัถดุบิสมนุไพรและ

เครื่องเทศพืน้บา้นในประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างย่ิงในสถานการณ ์

การระบาดของโรคตดิตอ่ในระบบทางเดนิหายใจ อาหารไทยเป็นอาหาร

ท่ีเป็นท่ีรูจ้ักกันดีในต่างประเทศ โดยเฉพาะอย่างย่ิงอาหารประเภท

แกงท่ีมีเครื่องแกงเป็นองคป์ระกอบหลัก เช่น แกงเผ็ด แกงพะแนง  

แกงเขียวหวาน หรือแกงมสัมั่น เป็นตน้ ท�ำใหว้ตัถุดิบเครื่องเทศและ

เครื่องปรุงรสเป็นท่ีตอ้งการในตลาดต่างประเทศและสรา้งรายไดอ้ย่าง

มหาศาลใหแ้ก่ประเทศ อาหารไทยมีสว่นประกอบของวตัถดุิบสมนุไพร 

และเครื่องเทศมากมายโดยเฉพาะอย่างย่ิงในกลุม่พืชใหก้ลิ่นหอมและ

มีรสชาตเิผด็รอ้น เครือ่งแกงเป็นเครือ่งปรุงรสอาหารท่ีส �ำคญัของอาหารไทย 

มีความหลากหลายในเอกลกัษณต์ามขนบธรรมเนียมวฒันธรรมและ

ความหลากหลายของพืชพรรณในทอ้งถ่ิน เครือ่งแกงถกูน�ำมาแปรรูปเพ่ือ

ความสะดวกใช ้และยืดอายกุารเก็บรกัษา ซึง่ความหมายตามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรมของเครื่องแกงนัน้หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์มีพรกิ  

พืชเครือ่งเทศ และเครือ่งปรุงรสอ่ืน ๆ เป็นองคป์ระกอบส�ำคญั น�ำมาบด

ผสมจนมีลกัษณะเปียกขน้ อาจมีการผสมกะทิ หรอืน�ำ้มนับรโิภค จากนัน้

น�ำไปใหค้วามรอ้นโดยรกัษาคณุภาพกลิน่รสขององคป์ระกอบท่ีใช ้สามารถ

น�ำไปใชไ้ดท้นัที เพ่ือปรุงเป็นแกงชนิดตา่ง ๆ ตามชนิดของเครือ่งแกงนัน้ 

ง

	 ค�ำน�ำ 
พิมพ์ครั้งที่ 2



	 ดว้ยเหตุนีเ้องรฐับาลไทยไดมี้การผลกัดนันโยบายดา้นการ

สรา้งเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑเ์ครื่องปรุงไทยโดยสรา้งภาพลักษณ ์

ผ่านการสรา้งมาตรฐานเพ่ือเป็นการยกระดบัคณุภาพผลิตภณัฑไ์ม่ว่า

จะเป็นการปฏิบตัิท่ีดีและเหมาะสมทางการเกษตร (Good Agricultural 

Practices) หรือการปฏิบตัิท่ีดีและเหมาะสมในการผลิตและแปรรูป 

(Good Manufacturing Practices) หนงัสือเลม่นีไ้ดร้วมรวมขอ้มลูอนั

เป็นประโยชนท่ี์เก่ียวขอ้งกบัมาตรฐานการผลติวตัถดุบิพืชเครือ่งแกง และ

แนวทางการแปรรูปเครื่องแกงส�ำเรจ็รูป โดยไดร้วบรวมชนิดเครื่องแกง

ในแตล่ะภมิูภาคท่ีมีศกัยภาพในการพฒันาในเชิงอตุสาหกรรม จากนัน้ 

จึงจดัจ�ำแนกวตัถดุิบพืชสมนุไพรและเครื่องเทศท่ีใช ้ ตลอดจนแนะน�ำ 

วิธีการเพาะปลกู และการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมของพืช

ในแต่ละชนิด นอกเหนือจากนีเ้นือ้หาในหนงัสือเล่มนีย้งักล่าวถึงสตูร 

เครื่องแกง ตลอดจนมาตรฐานความปลอดภยัในการแปรรูปเครื่องแกง

ส�ำเร็จรูปในระดับอุตสาหกรรม ขา้พเจา้หวังว่าหนังสือเล่มนีจ้ะเป็น

ประโยชนต์อ่ผูผ้ลติวตัถดุบิพืชเครือ่งเทศ ผูป้ระกอบการอาหาร และท่ีส�ำคญั

เพ่ือประโยชนใ์นการอา้งอิงของนกัศกึษา และผูส้นใจทั่วไปไมม่ากก็นอ้ย

อนึง่ ภาพประกอบในหนงัสือเลม่นีท้ัง้หมด เป็นภาพท่ีจดัท�ำโดยผูเ้ขียน

สรณะ สมโน

สงิหาคม 2564
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2 “เคร่ืองแกง” การปฏิบตัท่ีิดีในการผลติวตัถดุิบและการแปรรูป

	 อุตสาหกรรมเคร่ืองเทศ - เคร่ืองแกง

	 เครื่องเทศตามความหมายของพจนานุกรมฉบับ

ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 หมายถึง ของหอมฉนุ และ 

เผ็ดรอ้นท่ีไดม้าจากพืช โดยมากมาจากตา่งประเทศส�ำหรบั

ใชท้ �ำยาไทยและปรุงอาหาร เชน่ ลกูผกัชี ย่ีหรา่ หรอืความหมาย

อ่ืน เช่น เป็นผลผลิตทางการเกษตร ท่ีขึน้ในพืน้ท่ีเขตรอ้น  

(Tropical zone) เป็นสว่นใหญ่ โดยมีการน�ำสว่นตา่ง ๆ ของ

พืชนัน้มาใชป้ระโยชนใ์นดา้นการปรุงอาหารเป็นหลกั เช่น 

ล�ำตน้ (อบเชย) ราก (กระชาย) ใบ (โหระพา กระเทียม กะเพรา) 

ผล (พริก พริกไทย ดีปลี ผักชี ย่ีหร่า โป้ยกั๊ก วานิลลา)  

ดอก (กานพล)ู เมล็ด (จนัทนเ์ทศ กระวาน) เย่ือหุม้เมล็ด  

(ดอกจนัทนเ์ทศ) ในขณะท่ี “เครือ่งแกง” หมายถงึ ผลติภณัฑ์

ท่ีท�ำจากเครือ่งเทศ และสมนุไพรตา่ง ๆ  เชน่ พรกิสด พรกิแหง้ 

กระเทียม ขา่ ตะไคร ้ผิวมะกรูด อาจมีการเผา คั่ว หรอืทอด

เครื่องเทศบางชนิด โขลก หรอืบดผสมใหเ้ขา้กนั อาจมีสว่น

ประกอบอ่ืน เชน่ กะปิ เกลือ ตามสว่นประกอบของพรกิแกง

แต่ละอย่าง หรืออาจจะน�ำไปผัดกับน�้ำมันจนสุก(1,2,3)

เครื่องแกงเป็นส่วนประกอบของอาหารไทยหลายชนิดใน

หลาย ๆ ภมิูภาคของประเทศไทย เชน่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน  

แกงสม้ ฉู่ฉ่ี พะแนง ขา้วซอย แกงอ่อม แกงเหลือง แกงคั่ว 

เป็นตน้

	 ประเทศไทยเป็นประเทศผูผ้ลติและสง่ออกเครือ่งเทศ

และเครื่องปรุงรส (Spices and condiments) อนัดบัตน้  

ในภมิูภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ และเป็นอนัดบัท่ีหกของ

โลกรองจากประเทศสหรฐัอเมรกิา เนเธอรแ์ลนด ์ เยอรมนี จีน 

และอิตาลี โดยผลิตภณัฑเ์ครื่องเทศและเครื่องปรุงรสท่ีผลิต

และสง่ออกจากประเทศไทยมากท่ีสดุ ไดแ้ก่ น�ำ้ปลา ซอสปรุงรส 

ผงชรูส ผงปรุงรสและเครือ่งแกงส�ำเรจ็รูป เป็นตน้(4) โดยประเทศ 

ท่ีมีการน�ำเขา้ผลิตภณัฑข์องไทยมากท่ีสดุไดแ้ก่ สหรฐัอเมรกิา 

ญ่ีปุ่ น ฟิลิปปินส ์ ออสเตรเลีย และสหราชอาณาจักร(5)  

จากการส�ำรวจพบวา่ในตลอดระยะเวลากวา่ 10 ปีท่ีผา่นมา

สินคา้เครื่องปรุงรสจากประเทศไทยยงัเป็นท่ีนิยมในตลาด 

รูปที ่1 แกงเขยีวหวานลูกชิน้ปลากราย
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ตา่งประเทศโดยในปี 2558 พบวา่ปรมิาณการสง่ออกสนิคา้

ประเภทดงักลา่วมีมลูคา่สงูถงึ 9,000 ลา้นบาท และไดมี้การ 

ประมาณการไว้ว่าการส่งออกจะมีการขยายตัวเพ่ิมขึน้ 

อย่างน้อยรอ้ยละ 3.2 ต่อปี  ส �ำหรับผลิตภัณฑ์จากพืช 

เครื่องเทศของไทยท่ีมีการส่งออกในลกัษณะเครื่องปรุงรส 

ไดแ้ก่ พรกิ ซอสพรกิ พรกิแหง้ พรกิบด (ป่น) และเครือ่งแกง

สาํเรจ็รูป โดยในปี พ.ศ. 2550 มีมลูคา่การสง่ออกสงูถงึ 2,139 

ลา้นบาท และ 3 อนัดบัแรก ท่ีมีมลูค่าการส่งออกสงูท่ีสดุ 

ไดแ้ก่ 1.พรกิแกงมีมลูคา่ 1,082 ลา้นบาท 2.ซอสพรกิ มีมลูคา่  

866 ลา้นบาท และ 3.พรกิสดหรอืแชเ่ยน็ มีมลูคา่ 86 ลา้นบาท(6) 

ซึง่จะเห็นไดว้า่พืชเครื่องเทศของไทยมีบทบาทและศกัยภาพ

ในการสรา้งมลูค่าทางเศรษฐกิจใหแ้ก่ประเทศไดม้หาศาล  

รฐับาลไทยไดเ้ลง็เห็นถึงความส�ำคญัดงักลา่วโดยมอบหมาย 

ใหส้ถาบนัอาหาร กระทรวงอตุสาหกรรม จดัตัง้เป็นยทุธศาสตร ์

ระดบัประเทศ โดยมีเปา้หมายการเติบโตทางการตลาดสง่ออก 

รอ้ยละ 10 ต่อปีและประมาณการว่าจะมีมูลค่าสูงกว่า

หม่ืนลา้นบาทตอ่ปีภายในปี พ.ศ. 2565

	 พรกิเป็นสว่นประกอบหลกัของเครื่องแกงของไทย 

โดยจากสถิติคนไทยบรโิภคพรกิประมาณ 1 กิโลกรมัตอ่คน 

ตอ่ปี คิดมลูคา่การบรโิภคพรกิทั่วประเทศสงูถงึปีละ 3 หม่ืน

ลา้นบาท โดยปรมิาณการผลติทัง้หมดของประเทศถกูน�ำมา

ใชใ้นการบรโิภคถงึ รอ้ยละ 87 หรอืประมาณ 530,000 ตนัตอ่ปี 

ในปี พ.ศ. 2553 ปัจจบุนัพรกิจากประเทศไทยมีมลูคา่สง่ออก 

มากกวา่ปีละ 1,000 ลา้นบาท โดยสว่นใหญ่เกิดจากการสง่ออก 

ซอสพรกิเป็นหลกั รองลงมาคือ พรกิแหง้หรอืพรกิป่น ท่ีใชเ้ป็น

สว่นประกอบในเครือ่งปรุงรสตา่ง ๆ เชน่ เครือ่งแกงส�ำเรจ็รูป 

เป็นตน้ กลุม่สดุทา้ยคือ พรกิสด หรอืแชแ่ข็ง มลูคา่ 93.1 ลา้น

บาท คูค่า้ส �ำคญัอนัดบั 1 ท่ีน�ำเขา้พรกิสดหรอืแชแ่ขง็จากไทยคือ 

มาเลเซีย รองมาคือ ญ่ีปุ่ น เนเธอรแ์ลนด ์ พม่า และฮ่องกง 

รูปที ่2 เครือ่งแกงในอาหารไทย



4 “เคร่ืองแกง” การปฏิบตัท่ีิดีในการผลติวตัถดุิบและการแปรรูป

มลูค่าการส่งออกพริกของไทยมีแนวโนม้เพ่ิมขึน้ทกุปี สถิติ

ลา่สดุพบวา่ ประเทศไทยสง่ออกพรกิขีห้นสูวนไปยงัมาเลเซีย

และจีน นบัพนัลา้นบาทตอ่ปี ถือวา่ประเทศไทยเป็นแหลง่ปลกู

และผลิตพริกสูงสุดแห่งหนึ่งในภูมิภาคอาเซียน ดว้ยเหตุนี ้

“พรกิ” จงึเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสรา้งรายไดใ้หแ้ก่ประเทศอยา่ง

มหาศาล(7,8) 

	 ท่ีผ่านมาสถาบนัอาหาร ภายใตส้งักัดกระทรวง

อตุสาหกรรม ไดก้�ำหนดยทุธศาสตรร์ะยะสัน้ (2551 – 2555) 

ในการกระตุน้ภาพลกัษณใ์หม่ของผลิตภณัฑเ์ครื่องปรุงไทย

วา่ไมเ่พียงแตจ่ะใชใ้นการปรุงอาหารไทยเทา่นัน้ แตย่งัสามารถ 

น�ำมาประยกุตใ์ชก้บัอาหารไดห้ลายประเภท เพ่ือเป็นการเปิด 

ตลาดใหม่ และขยายความตอ้งการใหก้บัผลิตภณัฑเ์หลา่นี ้

ตวัอยา่งเช่นในปัจจบุนัไดมี้การน�ำเอาเครื่องแกงส�ำเรจ็รูปไป

ประยกุตใ์ชก้บัอาหารประเภทฟิวชนัในต่างประเทศหลายชนิด 

(ภาพท่ี 1)(1) และในยทุธศาสตรร์ะยะยาว (2551- 2560) ไดมี้

การตั้งเป้าหมายให้ประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกเครื่องเทศ 

แปรรูป และเครือ่งปรุงอาหารในระดบัคณุภาพสงู (Premium) 

โดยมุง่เนน้เรือ่งคณุภาพและความปลอดภยั เพ่ิมชอ่งทางการ

จ�ำหนา่ยสนิคา้ สง่เสรมิใหผู้ป้ระกอบการสรา้งตราสนิคา้ ในสว่น

ของการช่วยเหลือเกษตรกรไดมี้การสง่เสรมิใหเ้กิดการท�ำการ 

เกษตรในลกัษณะพนัธสญัญา (Contract farming) รวมถึง 

ยกระดบัคณุภาพสนิคา้ใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานสากลเป็นตน้ 

รูปที ่3 แกงมสัมั่นไก่


