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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

ไก่ต้มกระวานเป็นหนึ่งในอาหารที่ขึ้นชื่อของจังหวัดจันทบุรี โดยไก่ต้มกระวานนี้มีรสชาติเผ็ด
เล็กน้อยและมีความเปรี้ยวที่พอเหมาะ อีกทั้งยังโดดเด่นที่ความหอมของหน่อกระวาน ด้วยเหตุผล
ดังกล่าวจึงท าให้ไก่ต้มกระวานเป็นที่ชื่นชอบของคนทั่วไป แต่ปัญหาในการท าไก่ต้มกระวานคื อ
จ าเป็นต้องใช้หน่อกระวานสด ซึ่งในบางพ้ืนที่หาหน่อกระวานสดได้ยาก จึงท าให้การท าไก่ต้มกระวาน
ไม่เป็นที่แพร่หลาย ถึงแม้ว่าอาหารชนิดนี้จะมีรสชาติที่ถูกปากคนไทยและชาวต่างชาติก็ตาม  

กระวานไทย (Siam cardamom) เป็นสมุนไพรที่ส าคัญทางเศรษฐกิจซึ่งเป็นที่นิยมทั้งในและ
ต่างประเทศ (พืชเกษตร, 2560) พบได้ในประเทศไทย กัมพูชา เวียดนาม และจีนตอนใต้ (Luo et al., 
2014 : 471) ส าหรับประเทศไทยแหล่งผลิตส าคัญของกระวานคือบริเวณป่าเขาสอยดาวในจังหวัด
จันทบุรี กระวานจันทบุรี ซึ่งเป็นกระวานที่มีคุณภาพดีและเป็นที่ต้องการของตลาดมากกว่ากระวาน
ที่มาจากแหล่งอ่ืน ๆ เช่น กระวานสงขลาและกระวานสุราษฎร์ธานี (เมดไทย, 2563) กระวานนิยมใช้
ประกอบอาหารและเครื่องดื่มต่าง ๆ รวมถึงใช้เป็นส่วนผสมของเครื่องส าอางและผลิตน้ าหอม 
(มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี, ม.ป.ป.) นอกจากนี้กระวานมีสรรพคุณรักษาโรคเกี่ยวกับทางเดิน
อาหาร โรคกระเพาะอาหาร การย่อยอาหาร แก้อาการปวดทอง ท้องอืด ท้องเฟ้อ และขับลม 
(Tangjitjaroenkun et al., 2020 : 223; จิราวรรณ เปรื่องปราชญ์ และวิพักตร จินตนา, 2561 : 98) 
ถึงแม้ว่ากระวานไทยจะมีประโยชน์มากมาย แต่ก็ยังไม่มีการแปรรูปหน่อกระวานไทยเพ่ือเป็น
เครื่องปรุงส าเร็จรูป 

ปัจจุบันมีการใช้ประโยชน์จากหน่อของกระวานไทยเพียงอย่างเดียว จึงท าให้ล าต้นและใบของ
กระวานถูกทิ้งเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรโดยไม่ก่อให้เกิดประโยชน์แต่อย่างใด ในบางพ้ืนที่มีการ
เผาท าลายวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรเหล่านี้ ซึ่งถือว่าเป็นการท าลายสิ่งแวดล้อมและก่อให้เกิดปัญหา 
PM 2.5 เพ่ิมมากขึ้น หากล าต้นและใบของกระวานสามารถน ามาผลิตเป็นเครื่องปรุงส าเร็จรูปเพ่ือ
ประกอบอาหารได้ นอกจากจะเป็นการน าสิ่งเหลือทิ้งมาใช้ให้เกิดประโยชน์แล้ว ยังถือว่าเป็นการ
แก้ปัญหาเรื่องอาหารให้กับคนทั่วโลก 

คณะผู้วิจัยมีตั้งใจที่จะท าหน่อกระวานอบแห้ง น้ ามันหอมระเหยจากหน่อกระวาน น้ ามันหอม
ระเหยจากใบกระวาน และน้ ามันหอมระเหยจากล าต้นกระวาน เพ่ือพัฒนาให้เป็นเครื่องปรุงส าเร็จรูป
ส าหรับท าไก่ต้มกระวาน นอกจากนี้ยังสามารถน าเครื่องปรุงส าเร็จรูปนี้ไปประยุกต์ใช้ เพ่ือท า
กระดูกหมูต้มกระวานหรือปลาต้มกระวานได้ ทั้งนี้การพัฒนาเครื่องปรุงส าเร็จรูปจากกระวาน 
นอกจากจะการท าอาหารจากกระวานไทยเป็นที่แพร่หลายและเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคแล้ว ยังถือว่า
เป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น  อีกทั้งยังเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการอนุรักษ์และ
ประชาสัมพันธ์พืชสมุนไพรท้องถิ่นของไทยให้เป็นที่รู้จักของคนทั่วโลก 

 
 



วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1. ศึกษาวิธีการผลิตหน่อกระวานอบแห้งที่เหมาะส าหรับเป็นเครื่องปรุงส าเร็จรูป 
2. ศึกษาวิธีผลิตน้ ามันหอมระเหยจากหน่อกระวาน ใบกระวาน และล าต้นกระวาน 
3. เปรียบเทียบคุณภาพน้ ามันหอมระเหยจากหน่อกระวาน ใบกระวาน และล าต้นกระวาน เพ่ือ

เป็นเครื่องปรุงส าเร็จรูป 
4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเครื่องปรุงส าเร็จรูปจากกระวาน 
 

ประโยชน์ของกำรวิจัย 
ด้ำนวิชำกำร 
1. บริการวิชาการ คณะผู้วิจัยจะน าองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยไปถ่ายทอดสู่ชุมชน 
2. บูรณาการงานวิจัยเข้ากับการเรียนการสอน วิชา 4513303 อาหารท้องถิ่น 
ด้ำนเศรษฐกิจ/พำณิชย์ 
1. งานวิจัยชิ้นนี้เป็นการวิจัยเพ่ือสร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจ เนื่องจากเป็นการเพ่ิมยอดขาย

ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกกระวานและผู้จ าหน่ายกระวาน 
2. การท าเครื่องปรุงส าเร็จรูปกระวานอบแห้งและน้ ามันกระวานไม่ได้มีกระบวนการที่ซับซ้อน 

สามารถท าได้ในครัวเรือนหรือในกลุ่มเกษตรกร จึงถือว่าเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับชุมชนและ
สร้างระบบเศรษฐกิจที่ยั่งยืน 

ด้ำนสังคมและชุมชน 
1. ท าให้เกิดการยกระดับมาตรฐานของกระวานจากชุมชนให้สามารถขายได้ในตลาดระดับชาติ

และนานาชาติ ซึ่งส่งผลต่อการเพ่ิมรายได้ของผู้ปลูกกระวาน ผู้จ าหน่ายกระวาน รวมถึงกลุ่ม
แม่บ้านที่ผลิตกระวานอบแห้งและน้ ามันกระวาน 

 
ขอบเขตของกำรวิจัย 

1. หน่อ ใบ และล าต้นของกระวานถูกเก็บจากจังหวัดจันทบุรี 
2. การอบกระวาน อาจใช้ค่าความชื้น (Water activity, Aw) เป็นเกณฑ์ 
 

นิยำมศัพท์เฉพำะ 
Aw = แอคทิวิตี้ของน้ าหรือวอเตอร์แอคทีวิตี้ (Water activty) เป็นอัตราส่วนของ

ความดันไอ (Vapour pressure) ของน้ าในอาหาร (P) ต่อความดันไอของ
น้ าบริสุทธิ์ (Po) ที่อุณหภูมิและความดันเดียวกัน หรือวัดได้จากความชื้น
สัมพัทธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium relative humidity, 
ERH) หารด้วย 100 

et al.  = และคนอ่ืน ๆ (And others) 
 
 
 



กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย 
 
 
 
 

 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
  
 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพที่ 1.1  กรอบแนวความคิดในการวิจัย 

ทดสอบอายุ

การเก็บรกัษา 

ปรุงอาหาร 

หนอ่กระวาน ใบกระวาน 

หาวิธีสกดัที่ดีที่สดุ หาวิธีสกดัที่ดีที่สดุ 

หาวิธีสกดัที่ดีที่สดุ 

หาวิธีอบที่ดีที่สดุ 

น า้มนัหอมระเหย

หนอ่กระวาน ทดสอบการ

ยอมรบัทาง

ประสาทสมัผสั ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั 

น า้มนักระวาน บรรจลุงบรรจภุณัฑ ์

ฉลากระบวุนัหมดอาย ุ

เพิ่มทางเลอืกใหก้บั

ผูบ้รโิภค 
องคค์วามรู ้บรกิารวชิาการ 

 

น า้มนัหอมระเหย

ล าตน้กระวาน 

ล าตน้กระวาน 

น า้มนัหอมระเหยใบ

กระวาน 

หนอ่กระวานอบแหง้ 

เครือ่งปรุงส าเรจ็รูป 

ไก่ตม้กระวานทีใ่ช้

หนอ่กระวานสด 

ไก่ตม้กระวานท่ีใช้

เครือ่งปรุงส าเรจ็รูป 

ทดสอบการยอมรบัทาง

ประสาทสมัผสั 

ทดสอบการยอมรบัของ

ผูบ้รโิภค 



 


