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บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือทดลองผลิตน้้าพริกแกงและทดสอบความพ่ึงพอใจของ
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเผ็ดจากพริกหวานอบแห้งและแกงเขียวหวานจากพริกหวานสี
เขียวสด งานวิจัยชิ้นนี้ได้น้าพริกหวานแดงสดมาอบแห้ง น้าไปเป็นส่วนผสมและทดแทนพริกชี้ฟ้าแห้ง
ทั่วไป ในการน้าพริกหวานมาใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและน้้าพริก
แกงเขียวหวาน ได้เป็นผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงชนิดไม่เผ็ดร้อนใหม่และเป็นการสร้างทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคได้อีกทางหนึ่งด้วย งานวิจัยนี้ท้าการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดจากพริก
หวานสีแดงแห้งและพริกหวานสีเขียวสด ได้เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ๆ จัดได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่
เกษตรกร ชาวบ้าน หรือผู้สนใจ ได้เล็งเห็นคุณประโยชน์ในการประยุกต์ใช้พริกหวาน เพ่ือสร้างอาชีพ
ในอนาคตได้อีกทางหนึ่ง การแปรรูปพริกหวานอบแห้งในเชิงพาณิชย์ จะเป็นประโยชน์ผู้บริโภคกลุ่ม
ที่ไม่ทานเผ็ด เช่น กลุ่มชาวต่างชาติ กลุ่มเด็กเล็ก และกลุ่มผู้สูงอายุที่ไม่สามารถกินอาหารที่เผ็ดมาก
ได้ ซึ่งเป็นกลุ่มคนที่มีความชอบรับประทานแกงเผ็ดและผัดเผ็ด แต่ไม่สามารถทานเผ็ดได้นั้นเอง 
ความส้าเร็จของงานสามารถท่ีน้าไปพัฒนาต่อยอดเป็นสูตรมาตรฐานต่อไปได้  

การทดลองผลิตน้้าพริกแกงต่าง ๆ ของอาหารไทยที่สามารถเตรียมจากพริกหวานสด
และแห้ง  โดยเผยแพร่สู่กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารและบุคคลที่มีความสนใจทั่วไป ให้แปรรูปพริก
หวานแดงแห้งใช้เพื่อผลิตเป็นน้้าพริกแกงต่างๆ ของอาหารไทยที่ยังคงเป็นน้้าพริกแกงที่ต้องการ สี 
กลิ่นยังคงดังเดิม เพียงรสชาติที่ไม่เผ็ดร้อนเท่านั้น เพ่ือเป็นทางเลือกแก่ผู้ทีช่ื่นชอบรับประทานแกง
เผ็ดและแกงเขียวหวาน แต่ไม่สามารถท่ีจะรับประทานในรสชาติที่เผ็ดร้อนได้ ดังนั้นผู้วิจัยได้ทดลอง
ผลิตน้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงของไทย ได้แก่ น้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวหวานชนิดไม่เผ็ดร้อน
และได้ท้าการทดสอบการยอมรับกับผู้ทดสอบ ได้เป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนามาจากสูตรน้้าพริกแกงเผ็ด
และแกงเขียวที่ได้มาตรฐานในด้านสี กลิ่น และรสชาติที่เผ็ดร้อน กลายมาเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนามา
จากสูตรน้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวที่ได้มาตรฐานในด้านสี กลิ่น และรสชาติที่ไม่เผ็ดร้อน จะเป็น
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและชนิดใหม่และผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเขียวหวาน ไว้สร้างทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคได้อีกทางหนึ่งต่อไป 
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5.1 สรุปผลการวิจัย 
 

           จากผลการทดลองสูตรผลิตผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวยวหวนานจากพริกหวาน
สีแดงแห้งและแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียว ได้ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกง 2 ชนิด 
ชนิดละ 3  สูตร  ใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA)  ในส่วนที่ 2 การ
ทดสอบค่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับโดยรวมของผู้ชิมจ้าแนกตามอัตราส่วนผสมพริกหวานสีแดงแห้ง
ในน้้าพริกแกงเผ็ดหรือแกงแดงและอัตราส่วนผสมพริกหวานสีเขียวสดในน้้าพริกแกงเขียวหวาน และ
ในส่วนที่ 3 แบบสอบถามเกี่ยวกับข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบ โดยเป้าหมายสูงสุดของการวิจัยนี้ คือ 
การผลิตน้้าพริกแกงเผ็ดและน้้าพริกแกงเขียวหวานจากพริกหวาน ได้ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงชนิดไม่
เผ็ดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  ซึ่งผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ด ที่ทดลองชนิดที่ 1 โดยการที่ใช้พริกหวานสีแดง
แห้งผสมลงในส่วนผสมน้้าพริกแกงอ่ืนๆ ตามอัตราส่วน 3 ระดับ ได้แก่ 25%, 50%, 75%    เพ่ือเป็น
ส่วนผสมในน้้าพริกแกงเผ็ดทดแทนพริกชี้ฟ้าแดงแห้ง พบว่า ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ด ที่ทดลองชนิด
ที่ 1 โดยการที่ใช้พริกหวานสีแดงแห้งผสมลงในส่วนผสมน้้าพริกแกงอ่ืนๆ ตามอัตราส่วนพริกหวานสี
แดงแห้งผสม ในระดับที่ 75%  ได้รับการยอมรับมากที่สุด เนื่องด้วยนิยมเรื่องสีแดงของพริกหวาน
กลิน่และรสชาติของสมุนไพรและเครื่องเทศ คล้ายกับแกงเผ็ดทั่วไปเพียงไม่เผ็ดร้อนเท่านั้น และได้
บอกถึงว่าสามารถรับทานได้โดยไม่ต้องใช้ข้าวสวยหรือขนมจีน ด้วยว่าจากการที่ไม่เผ็ด   และการ
ทดลองผลิตผลิภัณฑ์น้้าพริกแกงแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียวสดได้เป็นน้้าพริกแกงเขียวหวาน
ชนิดใหม่  โดยการที่ใช้พริกหวานสีเขียวสดผสมลงในส่วนผสมน้้าพริกแกงเขียวหวานแทนพริกชี้หนู
และพริกชี้ฟ้าสด ลงในส่วนผสมอื่นๆ ตามอัตราส่วน 3 ระดับ ได้แก่ 25%, 50%, 75%   พบว่า  
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเขียวหวานที่ทดลองชนิดที่ 2 โดยการที่ใช้พริกหวานสีเขียวสดผสมลงใน
ส่วนผสมน้้าพริกแกงอ่ืนๆ ตามอัตราส่วนพริกหวานสีแดงแห้งผสม ในระดับที่ 75%  ได้รับการ
ยอมรับมากท่ีสุด เนื่องด้วยนิยมเรื่องสีเขียวของพริกหวาน และคงมีกลิ่นของพริกหวานที่มีความหอม
ของพริก และรสชาติของสมุนไพรและเครื่องเทศ คล้ายกับแกงเขียวหวานทั่วไป เพียงไม่เผ็ดร้อน
เท่านั้น และได้บอกถึงว่าสามารถรับทานได้โดยไม่ต้องใช้ข้าวสวยหรือขนมจีน ด้วยว่าจากการที่ไม่เผ็ด    

 
                5.2  วิจารณ์ผล 

 
      จากผลความชอบในแต่ละคุณลักษณะ  ซึ่งประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยการชิม 

โดยให้คะแนนความชอบรวม ด้านสีแดงและสีเขียวที่เป็นคุณลักษณะของน้้าพริกแกงเผ็ดและแกง
เขียวหวาน ความข้นของน้้าพริกแกง กลิ่นของพริก สมุนไพรและเครื่องเทศ เป็นคะแนนความชอบ
รวม ความคิดเห็นของผู้ทดสอบชิมได้แสดงความคิดเห็น ด้านลักษณะภาพลักษณ์เป็นน้้าพริกแกง
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ปกติเพียงไม่เผ็ด เมื่อรับประทานแล้วไม่รู้สึกว่าแตกต่างจากเครื่องแกงทั่วไป และจากการทดสอบ
พบว่าผู้ชิมให้ความสนใจชิมทุก ๆ ตัวอย่างจนครบ ได้แสดงความคิดเห็น และความร่วมมือเป็นอย่างดี 
แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ใหม่ ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวยวหวนานจากพริกหวานสีแดง
แห้งและแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียว  จะได้รับความสนใจที่จะน้าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก
แกงเผ็ดและน้้าพริกแกงเขียวหวานจากพริกหวาน โดยปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน
เพ่ือให้ได้มีลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. - ธ.ก.ส., 
2550 ต่อไป การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือให้มีเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์หรือตราสินค้า เพ่ือให้น้้าพริกแกง
ชนิดไม่เผ็ดมีเอกลักษณ์โดดเด่นด้วยความไม่เผ็ดร้อนแต่ยังคงเอกลักษณ์ด้านความหอมของพริก 
สมุนไพรและเครื่องเทศตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวหวานหรือตรา
สินค้าเป็นผลิตภัณฑ์ประจ้าเพ่ือบ่งบอกถึงความแตกต่างของน้้าพริกแกงชนิดเผ็ดและชนิดไม่เผ็ด
ต่อไป 

                      5.3  ประโยชน์ของงานวิจัย 
5.3.1 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ เช่น การเผยแพร่ในวารสาร จดสิทธิบัตร ฯลฯ และ

หน่วยงานที่น้าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
5.3.2 ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงชนิดไม่เผ็ดร้อนชนิดใหม่ เป็นทางเลือกของกลุ่มผู้ผลิตน้้า

แกง น้าพริกหวานผลิตเป็นน้้าพริกแกงชนิดที่ไม่เผ็ด น้้าพริกแกงชนิดไม่เผ็ดมีเอกลักษณ์โดดเด่นด้วย
ความไม่เผ็ดร้อนแต่ยังคงเอกลักษณ์ด้านความหอมของพริก สมุนไพรและเครื่องเทศตามคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวหวาน 

5.3.3 ไดข้้อมูลเกี่ยวกับพริกหวานทั้งในแง่การแปรรูปพริกหวานสีแดง สีส้มเป็นพริกแห้ง
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 
              5.3.4 ได้เผยแพร่วิธีการแปรรูปพริกหวานสีแดง สีส้มแห้ง และ ต้ารับน้้าพริกแกงต่างๆ
ของอาหารไทย ที่เตรียมพริกหวานสดและแห้ง  โดยผ่านสือ่สารสนเทศ บทความในวารสาร หรืองาน
ประชุมวิชาการ 

   
               ข้อเสนอแนะ 

1. พัฒนาต่อยอดเพ่ือให้น้้าพริกแกงชนิดไม่เผ็ดมีเอกลักษณ์โดดเด่นด้วยความไม่เผ็ดร้อนแต่
ยังคงเอกลักษณ์ด้านความหอมของพริก สมุนไพรและเครื่องเทศ ตามคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวหวานต่อไป 

2. พัฒนาน้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวหวานชนิดไม่เผ็ดต่อยอดเป็นสูตรมาตรฐานและมีลักษณะ
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. - ธ.ก.ส., 2550 ต่อไป 
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3. พัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้ได้ผลิตยึดอายุการเก็บและการรักษาคุณภาพ และรูปแบบ
น้้าพริกแกงเพ่ือสะดวกใช้ ของน้้าพริกน้้าพริกแกงเผ็ดและแกงเขียวหวานชนิดไม่เผ็ด เช่น 
การแช่แข็ง การท้าเป็นผง การท้าเป็นก้อน การบรรจุในถุงฆ่าเชื้อ ต่อไป 
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ภาคผนวก  ก 
ตัวอย่างแบบทดสอบการยอมรับและความชอบ  

ของ น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงจากพริกหวานสดและแห้ง   
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แบบทดสอบการยอมรับและความชอบ 
 

น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงจากพริกหวาน  
ตอนที่ 1 ข้อมูลผู้บริโภค 

 
   เพศ           หญิง      ชาย                                   

ช่วงอายุ      15-20 ปี 21-30 ปี  31-40 ปี    41-50 ปี   มากกว่า 51 ปีขึ้นไป 
 

ตอนที่ 2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Hedonic rating scale 
 

ตัวอย่าง : 1.น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเผ็ดจากพริกหวานสีแดงแห้ง 
        2.น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียวสด  
 

ค้าชี้แจง : กรุณาประเมินอาหาร  6 อย่าง ต่อไปนี้จากซ้ายไปขวา โดยการกาเครื่องหมาย ลงในช่องคะแนน
ที่ตรงกับระดับความรู้สึกภาพรวมของท่านที่มีต่ออาหารแต่ละรหัส 

 
ในการทดสอบด้าเนินการดังนี้ 
1) บ้วนปากด้วยน้้า 1 ครั้ง 
2) ชิมตัวอย่างอาหารล้าดับแรก แล้วให้คะแนนตามคุณลักษณะต่างๆ ที่ก้าหนด 
3) บ้วนปากด้วยน้้า 2 ครั้ง แล้วเว้นช่วง 1 นาที 
4) ชิมตัวอย่างอาหารล้าดับที่ 2 แล้วให้คะแนน 
5) บ้วนปากด้วยน้้า 2 ครั้ง แล้วเว้นช่วง 1 นาที 
6) ชิมตัวอย่างอาหารล้าดับที่ 3 แล้วให้คะแนน 
7) บ้วนปากด้วยน้้า 2 ครั้ง แล้วเว้นช่วง 1 นาที 
8) ชิมตัวอย่างล้าดับสุดท้ายแล้วให้คะแนน 

 
เกณฑ์การให้คะแนน มีดังนี้  
คะแนน  1  หมายถึง  ไม่ชอบมาก 
คะแนน  2  หมายถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 
คะแนน  3  หมายถึง  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบมาก (รู้สกึก้้ากึ่ง) 
คะแนน  4  หมายถึง  ชอบเล็กน้อย 
คะแนน  5  หมายถึง  ชอบมาก 
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1.น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเผ็ดจากพริกหวานสีแดงแห้ง 
 

คุณลักษณะ รหัส รหัส รหัส 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

สี                
กลิ่น                

รสชาติ                
เนื้อสัมผัส                
การยอมรับ 

โดยรวม 
               

 

2.น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียวสด 

คุณลักษณะ รหัส รหัส รหัส 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

สี                
กลิ่น                

รสชาติ                
เนื้อสัมผัส                
การยอมรับ 

โดยรวม 
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ตอนที่ 3 แบบสอบถามเกี่ยวกับข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบ 

ตัวอย่าง :  1. น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเผ็ดจากพริกหวานสีแดงแห้ง 

    2. น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียวสด 

ข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบ 

1.น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเผ็ดจากพริกหวานสีแดงแห้ง 

 

 

2.น้้าพริกแกงหรือเครื่องแกงเขียวหวานจากพริกหวานสีเขียวสด 
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ภาคผนวก ข 

ประวัติผู้วิจัย 
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ประวัติผู้วิจัย 
 

ชื่อ – ชื่อสกุล (ภาษาไทย)   นางสาว สกุลตรา  ค้้าชู 
ชื่อ – ชื่อสกุล (ภาษาอังกฤษ)  Miss Sakuntra Kumchoo 
วัน เดือน ปีเกิด    21  กุมภาพันธ์  2509 
ที่อยู่ปัจจุบัน     เลขที่ 107/4 หมู่ที่ 2 ต.เสม็ด อ.เมือง จ.ชลบุรี 20000 
ต้าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

โทรศัพท์เคลื่อนที่   081-915-5591  
ประวัติการศึกษา 2547  ศศ.ม. ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์เพื่อ

พัฒนาชุมชน)  มหาวิทยาลัยรามค้าแหง 
2530 คศ.บ.คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, อาคาร 25 ชั้น 2 เลขที่ 1 
ถนนอู่ทองนอก แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท์ 02-1601168, โทรสาร 02-1601146,  
สาขาวิชาการที่มีความช้านาญพิเศษ  
หลักการประกอบอาหาร  อาหารและขนมไทย  โภชนาการ  เบอร์เกอรี่ การจัดเลี้ยงในวาระ
ต่างๆ การพัฒนาต้ารับอาหาร  ธุรกิจการจัดเลี้ยงอาหาร 
ประสบการณ์การท้างาน  
พ.ศ.2530 – 2531 เป็นอาจารย์สอนในสถาบันสอนท้าอาหารในหน่วยงานเอกชน 
พ.ศ.2532  ได้เปลี่ยนงาน เข้าท้างานเกี่ยวกับเป็นที่ปรึกษาด้านอาหารและโภชนาการให้แก่  
ศูนย์ลดน้้าหนัก จ้านวน 3 แห่ง ในกรุงเทพมหานคร ต้าแหน่ง นักโภชนาการ 
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พ.ศ.2535 ถึงปัจจุบัน เป็นที่ปรึกษาพิเศษให้แก่กิจการศูนย์ลดน้้าหนัก ในนาม สเลนเดอร์ แอนด์ 
เฮลธี เซ็นเตอร์ ซึ่งเป็นศูนย์ให้ค้าปรึกษาด้านอาหารและโภชนาการแก่ผู้ลดน้้าหนัก จนถึงปัจจุบัน
ยังคงให้ค้าปรึกษาพิเศษแก่ผู้ที่มีปัญหาน้้าหนักตัวเกินเกณฑ์มาตรฐานและผู้เป็นโรคอ้วน ให้แก่ 
ศูนย์ลดน้้าหนัก สเลนเดอร์ แอนด์ เฮลธี เซ็นเตอร์  
พ.ศ.2548 ได้รับเชิญเป็นวิทยากรให้ค้าแนะน้าด้านอาหารและโภชนาการร่วมกับคณาจารย์
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  พระนครใต้  บริการวิชาการแก่นักเรียน โรงเรียนสตรีวิทยา  
กรุงเทพมหานคร 
พ.ศ.2549 ได้รับเชิญจากสถานทูตไทยประจ้ากรุงบัซเซล  ประเทศเบลเยียม  เป็นวิทยากรฝึก
วิชาชีพแก่คนไทยในต่างประเทศ  ประกอบด้วย ประเทศเบลเยียม  ประเทศลักเซมเบิร์ก และ
ประเทศเยอรมนี ร่วมกับคณาจารย์สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลพระนครใต้  
พ.ศ.2553 ถึงปัจจุบัน เป็นอาจารย์ประจ้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สังกัดคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิชาสอนเป็นหลัก คือ วิชาโภชนาการ  หลักการ
ประกอบอาหาร อาหารว่าง  และธุรกิจขนาดย่อม 
พ.ศ.2555 ได้รับแต่งตั้งเป็นที่ปรึกษาชมรมเบเกอรี่แห่งประเทศไทย 
พ.ศ.2555 เป็นผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ รหัส มฝร -๑-๗-๒๔-๐๐๑-๐๐๓๕-๕๕ 
มีหน้าที่เป็นผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน ให้กับผู้เข้าทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ ๑  ของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  
ฑ.ศ.2557 ได้รับเชิญร่วมจัดงาน “ร้อยน้้าพริก... พันเครื่องเคียง” รวบรวมสารพันน้้าพริกขึ้นชื่อ
อาหารคู่ส้ารับของไทย ที่มีมาแต่โบราณกาล ภายใต้คอนเซปต์ “ตามรอยน้้าพริก เครื่องจิ้มต้ารับ
พระวิมาดาเธอฯ”เมื่อวันที่ 16-22 มกราคม 2557. 
พ.ศ.2557 ได้รับเชิญเป็นวิทยากร ในรายการ “ฝรั่งทรงไทย” โดยบริษัท เดอะเฟิร์มเอนเตอร์เท
นเมนท์ จ้ากัด ซึ่งเป็นรายการวาไรตี้บันเทิงเพ่ือการเรียนรู้และสืบสานศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
แบบไทย ซึ่งได้ท้าการสาธิตอาหารไทยโบราณ เมื่อ วันที่ 7 กุมภาพันธ์ 2557 
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