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ABSTRACT – Thai cooking places emphasis on a specific smell and taste of ingredients to 
create a different recipe based on the dish type. Moreover, the flavor is considered an important 
part that generates consumer satisfaction with the flavors in each dish. Therefore, this research 
aims to analyze the ingredient and flavor network in Thai cuisine. Statistical tools were used to 
carry out the study characterization of the cuisine and a flavor network was constructed to 
analyze the relationship between ingredients and flavor compounds. It was found that the flavor 
network of main dishes is different from dessert. In addition, most of the prevalent ingredients 
in the cuisine tend to share many flavor compounds. The frequency of ingredients used indicates 
a cooking style that corresponds to the unique taste of each dish type. This research will be 
useful to those who are interested in Thai dining for applying this finding to further research 
and development of food innovations in the field of flavor, recipes, or commoditization of new 
food products. 
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บทคัดย่อ -- ในการปรุงอาหารไทยนัÊนกลิÉนและรสชาติเฉพาะของวัตถุดิบแต่ละชนิดถูกนํามาใช้เพืÉอรังสรรค์อาหาร

ประเภทต่าง ๆ นอกจากนีÊกลิÉนรสยังถือได้ว่าเป็นส่วนสําคัญทีÉสร้างความพึงพอใจให้กับผู้บริโภคทีÉมีต่อรสชาติของอาหาร 

ดังนัÊนงานวิจัยนีÊจึงทําการวิเคราะห์เครือข่ายส่วนผสมและกลิÉนรสในอาหารไทย โดยใช้เครืÉองมือทางสถิติในการศึกษา

ลักษณะของอาหาร และสร้างกราฟเครือข่ายกลิÉนรสเพืÉอศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างส่วนผสมและสารประกอบกลิÉนรสใน

อาหาร จากผลการวิจัยพบว่าเครือข่ายกลิÉนรสของอาหารคาวและอาหารหวานมีความแตกต่างกันอย่างชัดเจน โดยทีÉ

ส่วนผสมทีÉถูกใช้อย่างแพร่หลายมักจะมีการแชร์กลิÉนรสร่วมกันเป็นจํานวนมาก และความถีÉของการใช้ส่วนผสมนัÊนแสดงให้

เห็นรูปแบบของการทําอาหารทีÉสอดคล้องกับรสชาติทีÉเป็นเอกลักษณ์ของอาหารแต่ละประเภท งานวิจัยนีÊจะเป็นประโยชน์

แก่ผู้ทีÉสนใจสามารถนําองค์ความรู้นีÊไปวิจัยต่อยอดและพัฒนานวัตกรรมอาหารด้านกลิÉนรสทีÉจะช่วยในการสร้างกลิÉนรส 

สูตรอาหาร หรือออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆ ต่อไป 
 

คําสําคญั: เครือข่ายกลิÉนรส, การวเิคราะห์กลิÉนรส, การวิเคราะห์ส่วนผสม, อาหารไทย
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1. บทนํา 

อาหารไทยเป็นมรดกทางวฒันธรรมทีÉสาํคญัของชาติ มีการสัÉง

สมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนืÉ องตัÊ งแต่อดีตเรืÉ อยมาจนถึง

ปัจจุบัน การปรุงอาหารไทยมีมาแต่โบราณคาดว่าก่อนสมัย

สุโขทยั [1] การปรุงอาหารนัÊนเป็นการผสมผสานศาสตร์การ

ใชร้สชาติและศาสตร์การใชก้ลิÉนเฉพาะของวตัถุดิบแต่ละชนิด 

เพืÉอรังสรรค์อาหารเลิศรสทีÉ มีกลิÉนหอมกระตุ้นความอยาก

อาหาร [2] กลิÉนรส (Flavors) เป็นลกัษณะเฉพาะทีÉสําคญัมาก

อย่างหนึÉงของอาหาร เป็นการรวมความรู้สึกทัÊงหมดทีÉเกิดขึÊน

ขณะรับประทานอาหาร ได้แก่ การรับรู้ทางกลิÉน (Aroma) ทีÉ

เกิดขึÊ น  ภายในโพรงจมูก การรับรู้รสชาติ (Taste) เกิดขึÊ น 

ภายในปาก และยงัรวมถึงความรู้สึกต่างๆ เช่น การรับรู้ความ

เผ็ดร้อน ความฝาด ความร้อนและเยน็ [3]สารให้รสและกลิÉน

ในอาหารไทยส่วนใหญ่ เกิดจากวัตถุ ดิบจากธรรมชาติทีÉ

นํามาใช้ประกอบอาหาร กลิÉนรสถือว่าเป็นส่วนสําคญัอย่าง

หนึÉ งของอาหาร สามารถใช้เป็นมาตรฐานในการตัดสิน

คุณภาพของอาหาร [4], [5] เมืÉอรับประทานอาหารเข้าไป 

ความรู้สึกในรส และกลิÉนจะถูกกระตุน้ขึÊนพร้อมๆกนั ซึÉ งจะ

ทาํให้เกิดความรู้สึกชอบหรือไม่ชอบในกลิÉนรสของอาหาร

ชนิดนัÊ น  สารป ระกอบ กลิÉนรส (Flavor compounds) ขอ ง

ส่วนผสมในการทาํอาหารจึงเป็นจุดเริÉมตน้สําหรับการคน้หา

หลักการทีÉอาจรองรับการเลือกใช้ส่วนผสมให้มีกลิÉนรส

เป็นไปตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค [6] 

 ในปัจจุบนัมีการศึกษาวิจยัเพืÉอประมวลผลสูตรอาหาร

โดยใช้แบบจาํลองซึÉ งมีตัÊ งแต่การวิเคราะห์รายการส่วนผสม

ของสูตรอาหารแต่ละสูตรโดยใชเ้ทคนิคการสร้างคลงัคาํศพัท ์

แ ล ะ ใ ช้ เท ค นิ ค  Latent Dirichlet Allocation (LDA)  เพืÉ อ

วิเคราะห์การจัดกลุ่มส่วนผสมจากการใช้วตัถุดิบร่วมกนัใน

สูตรอาหาร นอกจากนีÊ ยงัผสมผสานส่วนผสมทีÉแปลกใหม่

ขึÊนมาโดยใช้หลักการของโครงข่ายความเชืÉอเชิงลึก (Deep 

Belief Networks)  [7]  J. Jermsurawong, and N. Habash [8] 

เสนอการแทนสูตรอาหารด้วยโครงสร้างต้นไม้แบบพึÉ งพา 

(dependency tree) โดยในส่วนของโหนดใบแทนวตัถุดิบใน

สูตรอาหาร และโหนดอืÉนๆภายในต้นไม้จะแสดงถึงวิธีการ

ประกอบอาหารทีÉ มีอยู่ในสูตร Y. Y. Ahn, et al. [6] สร้าง

เครือข่ายกลิÉนรสเพืÉอตรวจสอบสมมติฐานการจบัคู่อาหาร โดย

ระบุสารประกอบกลิÉนรสทีÉมีอยู่ในส่วนผสมของสูตรอาหาร 

A. Jain, R. N K and G.Bagler [9] ศึกษาการจับคู่อาหารใน

สูตรอาหารอินเดีย และนาํเสนอแบบจาํลองวิวฒันาการการ 

 

ทาํอาหารซึÉ งจาํลองการกระจายการใชส่้วนผสมตลอดจนการ

จับคู่อาหารB.Khan[10] ใช้เทคนิคการหากฎความสัมพันธ์ 

(Association rule mining) เพืÉอค้นหาความสัมพันธ์ระหว่าง

กลิÉนรสและกลุ่มฟังก์ชันทางเคมีในอาหาร Ŝ ประเภทคือ ผกั, 

ผลไม,้ เครืÉองเทศ และเนืÊอสัตว ์จากรูปแบบความสัมพนัธ์ทีÉได้

พบว่ามีความแตกต่างกนัในอาหารแต่ละประเภท นอกจากนีÊ

ยงัทํานายโมเลกุลของกลิÉนรสโดยใช้ molecular descriptors 

เช่น จาํนวนพนัธะของไฮโดรเจน, จาํนวนวงแหวน ฯลฯ 

 ดังนัÊ นผู ้วิจัยจึงมีความสนใจทีÉ จะศึกษาและทําการ

วิเคราะห์เครือข่ายส่วนผสมและกลิÉนรสในอาหารไทย โดยใช้

เทคนิคการวิเคราะห์ขอ้มูล และเครืÉองมือทางสถิติในการศึกษา

ลักษณะของอาหาร ส่วนผสม องค์ประกอบของสูตรอาหาร 

และกลิÉนรสในอาหารแต่ละประเภท เพืÉอช่วยให้มีความเขา้ใจ

พืÊนฐานเกีÉยวกับกลิÉนรสในอาหารไทยซึÉ งสามารถนําองค์

ความรู้นีÊ ไปวิจยัและพฒันานวตักรรมอาหารดา้นกลิÉนรสได ้

 

2. วิธีดําเนินการวิจัย 

2.1 การเก็บรวบรวมข้อมูล และการเตรียมข้อมูลเพืÉอการ

ประมวลผล 

ข้อมูลเกีÉยวกับสูตรอาหารไทยทีÉใช้ในงานวิจัยนีÊ รวบรวมมา

จากเว็บไซต์ FoodTravel.tv[11] ด้วยการใช้เทคนิคการสกัด

และดึงข้อมูลแบบ Web Scraping โดยสูตรอาหารทีÉ ติดป้าย

ระบุ (tagged) ว่าเป็นอาหารไทยจะถูกรวบรวมและจดัเก็บไว้

ใน ชุ ดข้อมูล  (data set) รายล ะ เอี ยดข อ งข้อ มูล ทีÉ จัด เก็บ

ประกอบไปด้วย ชืÉอเมนูอาหารส่วนผสม และวิธีการปรุง

อาหารดงัตวัอย่างทีÉแสดงในตารางทีÉ 1เมนูอาหารทีÉรวบรวมมา

ได้มีทัÊ งหมดจํานวน2,085 สูตร แบ่งออกเป็นรายการของ

อาหารคาว 1,734 สูตร และอาหารหวานจาํนวน351 สูตร 

 ในกระบวนการของการเตรียมขอ้มูลนัÊน ขอ้ความบอก

ปริมาณของส่วนผสม เช่น 1 ชอ้นโต๊ะ หรือ 200 กรัม จะถูกลบ

ออกจากชุดขอ้มูล สําหรับส่วนผสมทีÉเป็นคาํพอ้งความหมาย

จะถูกแทนทีÉด้วยการใชค้าํเพียงชุดเดียว เช่น สายบวั/ไหลบวั/

หลดบวั จะถูกแทนดว้ยคาํว่าไหลบวั เป็นตน้ จากนัÊนขอ้มูลจะ

ถูกนําไปสกัด (extraction) รายการส่วนผสมทีÉปรากฎอยู่ใน

สูตรอาหาร โดยรายการส่วนผสมทีÉสกดัออกมานัÊนจะถูกแบ่ง

ประเภทตามวตัถุดิบทีÉใช ้ซึÉงประกอบไปดว้ย řŞ ประเภท ดงันีÊ  

พืช ผกั ผลไม ้ธัญพืช เห็ด เนืÊอสัตว ์ถัÉว อาหารทะเล เครืÉองเทศ

สมุ นไพ ร ผลิตภัณ ฑ์ ทีÉ ทํามาจากน ม ผลิตภัณ ฑ์ จาก พืช 

ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์แป้ง และดอกไม ้
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ตารางทีÉ ř. ตัวอย่างชุดข้อมูลอาหาร 

เมนูอาหาร ส่วนผสม 
กรรมวิธี

การปรุง 

ไข่เจียวหมูสับ ไข่ หมูสับ ตน้หอม นํÊามนั

พืช 

ทอด 

แกงเลียงหัวปลี หัวปลี เห็ดนางฟ้ากระชาย 

พริกไทย พริก ขา้วโพด

ตาํลึง ใบแมงลกั 

แกง 

ห่อหมกทะเล ไข่ กะทิ ปลาหมึก กุ้ง ปลา

ช่ อ น  โ ห ร ะ พ า  พ ริ ก  ใ บ

ม ะ ก รู ด  นํÊ า ป ล า  แ ป้ ง

ขา้วโพด 

นึÉง 

ขา้วผดัปู ปู ไข่ ขา้ว ตน้หอม ซีอิËวขาว 

นํÊาปลา นํÊามนัพืชพริกไทย 

กระเทียม 

ผดั 

  

 สารประกอบทีÉให้กลิÉนรสของส่วนผสมทีÉใช้ในการ

ประกอบอาหารทีÉพบในการวิจยันีÊ  ทางผูวิ้จยัได้นาํขอ้มูลและ

รายละเอียดทีÉเกีÉยวขอ้งมาจากฐานขอ้มูล FlavorDB [12] โดย

ชุดขอ้มูลกลิÉนรสนีÊ  จะประกอบไปด้วยชืÉอของวตัถุดิบทีÉเป็น

ส่วนผสม และสารประกอบกลิÉนรสทีÉ เกีÉยวข้อง ดังแสดง

ตวัอยา่งในตารางทีÉ 2 

 

ตารางทีÉ Ś. ตัวอย่างชุดข้อมูลกลิÉนรส 

ส่วนผสม สารประกอบกลิÉนรส 

ไข่ 1-Penten-3-Ol, 2-Ethyl-3-

Methylpyrazine, 1-Undecanol, CID 

644104, Thiamine, Thiamine 

Hydrochloride, Betaine, Dl-

Phenylalanine, Heptanoic Acid, Indole, 

etc. 

 

นํÊามนัพืช Betaine, CID 644104, Heptanoic Acid, 

Thiamine 

ตน้หอม 1-Pyrroline, Betaine, 3-Hexanone, CID 

644104, Methanethiol, Indole, Thiamine, 

Cyclopentanone, Propionaldehyde, 

vanillin, 2-Methylbutyraldehyde,etc. 

เนืÊอหมู Betaine, CID 644104, Heptanoic Acid, 

Thiamine, 1-Undecanol,1-Hexanethiol, 

1-Penten-3-Ol, 2-Acetylpyrrole, 2-

Decenoic acid,etc. 

 

2.2 การวิเคราะห์ลักษณะของอาหารไทย 

การวเิคราะห์ทางสถิติเบืÊองตน้ในการศึกษาเกีÉยวกบัสูตรอาหาร

นัÊน จะพิจารณาจากจาํนวนส่วนผสมในสูตรอาหารแต่ละสูตร 

ซึÉ งจํานวนส่วนผสมทีÉแตกต่างกันนัÊ นอาจขึÊนอยู่กับประเภท

ของอาหาร และระดับความยากง่ายในการประกอบอาหาร 

ดังนัÊ นในการวิจัยนีÊ จ ํานวนส่วนผสมเฉลีÉ ยต่อสูตรจึงถูก

นาํมาใชใ้นการศึกษาเพืÉอให้เขา้ใจถึงแนวโน้มของส่วนผสมทีÉ

ใชใ้นอาหารไทย  

 นอกจากนีÊ ผูว้ิจยัยงัได้ทาํการวิเคราะห์รูปแบบลักษณะ

ของการใช้ส่วนผสมตามวิธีการปรุงอาหารเนืÉองจากวิธีการ

ปรุงอาหารนัÊนมีผลต่อกลิÉนรสของอาหาร อาหารทีÉถูกปรุงให้

สุกดว้ยอุณหภูมิทีÉแตกต่างกนั หรือดว้ยวิธีการทีÉต่างกนั ยอ่มจะ

มีกลิÉนรสของอาหารทีÉแตกต่างกนัไปด้วย [1ś] ดงันัÊนในการ

วิจัยนีÊ จึงแบ่งข้อมูลอาหารไทยออกเป็น Ś ประเภทหลักคือ 

อาหารคาว และอาหารหวาน ซึÉ งชุดข้อมูลในกลุ่มอาหารทัÊง

สองชุดนัÊนจะถูกแบ่งออกเป็นกลุ่มย่อยตามประเภทของการ

ปรุงอาหารจาํนวนทัÊงสิÊน 1ř ประเภท คือ ตาํ ยาํ แกง หลน ตม้ 

ปิÊ ง/ย่าง นึÉ ง ผดั ทอด กวน และอบ [1Ŝ] หลังจากนัÊ นข้อมูล

ส่วนผสมทัÊงหมดทีÉใชใ้นการปรุงอาหารตามสูตรของรายการ

อ าห า รใ น แ ต่ ล ะ ก ลุ่ ม  จะ ถู ก นํ ามาห าค ว าม แ พ ร่ห ล า ย 

(prevalence) ของการใช้ส่วนผสมนัÊ นๆ ตามสมการทีÉ  (1)  

ส่วนผสมใดทีÉมีค่าความแพร่หลายมากแสดงว่าส่วนผสมนัÊนมี

ความสาํคญั หรือเป็นทีÉนิยมนาํมาใชใ้นการปรุงอาหารประเภท

นัÊนๆ 

 

                    (1) 
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โดยทีÉ 

 Pi คือ ความแพร่หลายของส่วนผสม i 

 niคือ จาํนวนสูตรอาหารทีÉมีส่วนผสม i 

 N คือ จาํนวนสูตรอาหารทัÊงหมด 

  

2.3 เครือข่ายกลิÉนรสของส่วนผสมในอาหารไทย 

การสร้างเครือข่ายกลิÉนรสเป็นการศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่าง

ส่วนผสมและสารประกอบกลิÉนรสทีÉเกิดขึÊนตามธรรมชาติใน

อาหาร ซึÉ งในงานวิจยันีÊ ไดส้ร้างเครือข่ายกลิÉนรสของส่วนผสม

ในอาหารไทยเป็นลักษณะของกราฟสองส่วน (bipartite 

graph) ทีÉมีโหนดเป็นส่วนผสมทีÉใชใ้นสูตรอาหาร โดยทีÉโหนด 

2 โห น ดจะเชืÉ อม กัน ก็ต่อ เมืÉ อ มีส ารป ระก อ บ ก ลิÉ น ร ส ทีÉ

เห มือ น กัน  แ ล ะนํÊ าห นัก ข อ งเส้ น เชืÉ อ ม คื อ จําน วน ข อ ง

สารประกอบกลิÉนรสทีÉ มี เหมือนกันในส่วนผสมทัÊ งสอง 

[6]โดยจาํนวนของสารประกอบกลิÉนรสทีÉเหมือนกนัระหว่าง

ส่วนผสมสามารถคาํนวณไดด้งัสมการทีÉ Ś 

 

             (2) 

 

โดยทีÉ 

 Nij คือจาํนวนของสารประกอบกลิÉนรสทีÉมีเหมือนกนัใน

ส่วนผสมชนิดทีÉ  i และj ซึÉ งส่วนผสมทัÊ งสองชนิดนัÊ นต้อง

ปรากฏอยูใ่นรายการอาหารทีÉพิจารณา 

 Ciและ Cj คือเซตของสารประกอบกลิÉนรสของส่วนผสม

ชนิดทีÉ i และ j ตามลาํดบั 

 ในรูปทีÉ 1 เป็นตวัอย่างเครือข่ายกลิÉนรสของไข่เจียวหมู

สับ ซึÉ งประกอบด้วย ไข่ หมูสับ ต้นหอม และนํÊ ามันพืช ดัง

แสดงในตารางทีÉ ř โดยส่วนผสมแต่ละอยา่งจะถูกคาํนวณเพืÉอ

หาจาํนวนของสารประกอบกลิÉนรสทีÉมีเหมือนกนักบัส่วนผสม

อืÉนๆ จากตวัอยา่งขอ้มูลสารประกอบกลิÉนรสทีÉแสดงในตาราง

ทีÉ  ŚเมืÉอพิจารณาจํานวนของสารประกอบกลิÉนรสทีÉพบใน

นํÊ ามันและไข่ จะพบว่ามีจํานวนสารประกอบกลิÉนรสทีÉใช้

ร่วมกันอยู่  Ŝ ตัวคือ Betaine, CID 644104, Heptanoic Acid 

แล ะ Thiamine ในส่วนของนํÊ ามันและต้นหอ มมีจ ําน วน

สารประกอบกลิÉนรสทีÉเหมือนกันอยู่ ś ตัวคือ Betaine, CID 

ŞŜŜřŘŜ และ Thiamine เป็นตน้ 

 
รูปทีÉ ř. เครือข่ายกลิÉนรสของไข่เขียวหมสัูบ 

 

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

เมืÉอวิเคราะห์ส่วนผสมเฉลีÉยต่อสูตรจากชุดข้อมูลอาหารไทย

ซึÉ งประกอบไปด้วยอาหารคาว 1,734 สูตร และอาหารหวาน 

351 สูตร พบว่าจาํนวนส่วนผสมเฉลีÉยของอาหารคาวเท่ากับ 

10.95 ต่อสูตร และอาหารหวานมีส่วนผสม 7.81 ต่อสูตร การ

กระจายของส่วนผสมต่อสูตรในอาหารคาว และอาหารหวาน

มีลักษณะคล้ายคลึงกนั ดังแสดงในรูปทีÉ 2 ซึÉ งสอดคล้องกับ

งานวิจยัอืÉนๆทีÉพบว่าจาํนวนส่วนผสมในอาหารมีการแจกแจง

แบบปกติ (normal distribution) เช่นเดียวกับอาหารในเอเชีย

ตะวนัออก เช่น อาหารจีน [6], [15] 

 ในการวิเคราะห์รูปแบบลักษณะของการใช้ส่วนผสม

ตามวิธีการปรุงอาหารพบว่า ความแพร่หลายของส่วนผสมใน

การปรุงอาหารแต่ละประเภทแสดงได้ดังรูปทีÉ  ś และ Ŝ 

ลกัษณะของการใชส่้วนผสมตามวิธีการปรุงอาหารหวานแบบ

ต่าง ๆ ตามรูปทีÉ śแสดงให้เห็นไดอ้ย่างชดัเจนว่ามะพร้าว เป็น

ส่วนผสมทีÉพบว่ามีค่าความแพร่หลายมากกว่า Ř.Ŝŝ และถูกใช้

เป็นส่วนผสมในการปรุงอาหารหวานทุกประเภท สําหรับ

ใบเตยซึÉ งเป็นพืชทีÉ มีคุณสมบัติทีÉ โดดเด่นด้านกลิÉน นิยม

นาํมาใช้ในการประกอบอาหารทีÉตอ้งการกลิÉนและสีนัÊนจาก

การวเิคราะห์ลกัษณะของการใชส่้วนผสมพบว่า ใบเตยไม่นิยม

ใช้เป็นส่วนผสมในเมนูอาหารหวานประเภททอดและอบ 

ส่วนมากจะถูกนํามาใช้ใน เมนูอาหารห วานประเภทต้ม

เนืÉองจากให้กลิÉนไดดี้กว่า ซึÉงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ แววตา 

ชีÊทางดี และ สิรี ชยัเสรี [16] ทีÉพบว่าสภาวะทีÉเหมาะสมในการ

เกิดกลิÉนของใบเตยคือการให้ความร้อนทีÉ řŘŘ องศาเซลเซียส

สําหรับความแพร่หลายของส่วนผสมในการปรุงอาหารคาว

ตามรูปทีÉ Ŝ จะเห็นไดอ้ย่างชัดเจนว่าพริกเป็นส่วนผสมทีÉมีค่า

ความแพร่หลายมากกว่า Ř.šŘ ในวธีิการปรุงแบบ หลน ยาํ และ

ตํา  นอก จากนีÊ พ ริกยังพบ ว่าเป็ นส่วน ผส มทีÉ ถูกใช้อย่าง

แพร่หลายในการปรุงอาหารเกือบทุกประเภทยกเวน้การปรุง

อาหารแบบอบและทอด สําหรับมะนาวจะเห็นว่าถูกใช้เป็น

ส่ ว น ผ ส ม ห ลัก ใ น ร าย ก าร อ า ห า ร ป ร ะ เภ ท ตํ าแ ล ะ ย ํา
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รูปทีÉ Ś. จาํนวนส่วนผสมต่อสูตร 

 

 
รูปทีÉ ś. ความแพร่หลายของส่วนผสมทีÉพบมากทีÉสุด ŝ ลาํดับแรกในการปรุงอาหารหวานแต่ละประเภท 

 

 
รูปทีÉ Ŝ. ความแพร่หลายของส่วนผสมทีÉพบมากทีÉสุด ŝ ลาํดับแรกในการปรุงอาหารคาวแต่ละประเภท 
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 ในงานวิจัยนีÊ ทําการศึกษ าค วามสั มพัน ธ์ระ หว่ าง

ส่วนผสมและสารประกอบกลิÉนรสทีÉเกิดขึÊนตามธรรมชาติใน

อาหารด้วยการใช้ เครือข่ ายก ลิÉน รส ซึÉ งถูกสร้างขึÊ น เพืÉ อ

เปรียบเทียบรูปแบบการใช้ส่วนผสมตามวิธีการปรุงอาหาร

แบบต่างๆ ในรูปแบบของกราฟ โดยทีÉขนาดของโหนดจะ

แสดงให้เห็นถึงความแพร่หลายของส่วนผสม ถา้ส่วนผสมนัÊน

มีค่าความแพร่หลายสูงขนาดของโหนดก็มีขนาดใหญ่ตามไป

ด้วย ในส่วนสีของเส้นเชืÉ อมนัÊ นจะแสดงถึงจํานวนของ

สารประกอบ ทางเคมีข องกลิÉนรส ทีÉ ใช้ ร่วมกันระ หว่าง

ส่วนผสม และสีของโหนดจะแสดงหมวดหมู่ของส่วนผสม 

ดังแสดงในรูปทีÉ ŝ และ Ş ซึÉ งผลลัพธ์จากการวิเคราะห์นีÊ จะ

แสดงให้เห็นถึงเครือข่ายกลิÉนรสของส่วนผสมในการปรุง

อาหารไทย ทีÉมีค่านัยสําคญัของความแพร่หลายของส่วนผสม

ทีÉมากกว่าเท่ากบั 0.10 

 ในรูปทีÉ ŝ และ Ş เห็นได้อย่างชัดเจนว่าความสัมพันธ์

ระหว่างส่วนผสมและสารประกอบกลิÉนรสของอาหารคาว

และอาหารหวานมีความแตกต่างอย่างชัดเจน เมืÉอพิจารณา

เครือข่ายกลิÉนรสในส่วนขององค์ประกอบของสูตรอาหาร

พบว่าส่วนผสมทีÉถูกใช้อย่างแพร่หลายในอาหารคาวมักจะมี

การแชร์กลิÉนรสร่วมกันเป็นจํานวนมากซึÉ งตรงกันข้ามกับ

อาหารหวานจากรูปทีÉ ŝจะเห็นไดอ้ยา่งชดัเจนว่า เครือข่ายกลิÉน

รสของอาหารหวานในการปรุงแต่ละประเภทไม่แตกต่างกนั

มาก เนืÉองจากส่วนผสมทีÉพบมีการแชร์กลิÉนรสร่วมกันน้อย 

โดยมีนํÊ าตาลกบัมะพร้าวเป็นส่วนผสมหลกัในสูตรอาหารซึÉ ง

เห็นได้อย่างชัดเจนจากความแพร่หลายทีÉมีค่าอยู่ในระดบัสูง

เมืÉอพิจารณาเครือข่ายกลิÉนรสของอาหารคาวในรูปทีÉ Ş จะเห็น

ว่าอาหารประเภทยาํมีการใช้ส่วนผสมทีÉมีการแชร์กลิÉนรสกนั

มาก รองลงมาคืออาหารประเภทตม้ และอาหารทีÉมีการแชร์

กลิÉนรสของส่ วนผสมน้อยทีÉ สุดคืออาหารประเภทท อด 

นอกจากนีÊ ส่ วนผส มทีÉ อยู่ ใน กลุ่มของเครืÉ อง เทศย ังเป็น

องค์ประกอบหลกัในอาหารคาว และมีบทบาทสําคญัในการ

ทาํให้เกิดกลิÉนรสในอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

4. สรุปผลการวิจัย  

งานวิจยันีÊไดท้าํการวิเคราะห์เครือข่ายส่วนผสมและกลิÉนรสใน

อาหารไทย เพืÉอศึกษาลกัษณะของอาหาร ความแพร่หลายของ

ส่วนผสม รูปแบบลกัษณะของการใชส่้วนผสมตามวิธีการปรุง

อาหาร และความสัมพนัธ์ระหว่างส่วนผสมและสารประกอบ

กลิÉนรสในอาหารหวานและอาหารคาวตามวิธีการปรุงแต่ละ

ประเภท จากการวิจยัพบว่าเครือข่ายกลิÉนรสของอาหารคาว

แล ะอาห ารห วาน มีค วามแตกต่างกันอ ย่างชัด เจน  แล ะ

ส่วนผสมทีÉ ถูกใช้อย่างแพร่หลายมักจะมีการแชร์กลิÉนรส

ร่วมกันเป็นจาํนวนมาก ซึÉ งเห็นได้อย่างชัดเจนว่าความถีÉของ

การใชส่้วนผสมนัÊนแสดงให้เห็นรูปแบบของการทาํอาหารทีÉ

สอดคล้องกับรสชาติทีÉ เป็น เอกลักษณ์ของอาหารแต่ละ

ประเภท นอกจากนีÊ ความสัมพนัธ์ระหว่างส่วนผสมและกลิÉน

รสในอาหารยงัมีความเกีÉยวขอ้งกบัหลายๆ ปัจจยั เช่น ประเภท

ของอาหาร วิธีการปรุงอาหาร และประเภทของส่วนผสม การ

วิเคราะห์ เครือข่ายส่วนผสมและสารปรุงแต่งกลิÉนรสใน

งานวิจยันีÊ ถือได้ว่าเป็นก้าวแรกของการวิเคราะห์ข้อมูลด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหาร ซึÉ งหลักการของเครือข่ายกลิÉนรส

เหล่านีÊ จะเป็นพืÊนฐานในการวิจยัและพฒันานวตักรรมอาหาร

ด้านกลิÉนรส ทีÉจะช่วยในการสร้างกลิÉนรส หรือสูตรอาหาร

ใหม่ ทีÉเป็นประโยชน์ในการออกแบบผลิตภณัฑ์อาหารอนัจะ

เป็นนวตักรรมใหม่ๆ ต่อไป 
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รูปทีÉ ŝ. เครือข่ายกลิÉนรสของอาหารหวาน (สร้างโดยใช้ Circular Layout Algorithm [17]) 
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รูปทีÉ Ş. เครือข่ายกลิÉนรสของอาหารคาว (สร้างโดยใช้ Circular Layout Algorithm [17]) 
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