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         Research Article 

 
การวิเคราะหแ์ละจดักลุ่มความรู้น ้าพริกไทย 

 
วนิคฎ์า รอดอ่อน1 วิภากร วฒันสินธุ2์* และโชคธ ารงค ์จงจอหอ3 

 
บทคดัย่อ 

น ้ำพรกิไทยเป็นอำหำรที่สะท้อนภูมปัิญญำและอตัลกัษณ์ทำงวฒันธรรมของไทย อย่ำงไรก็ตำม  
องค์ควำมรูเ้กี่ยวกบัน ้ำพรกิยงัขำดกำรจดัองคค์วำมรูอ้ย่ำงเป็นระบบ กำรวจิยัเรื่อง กำรวเิครำะหแ์ละจดักลุ่ม
ควำมรูน้ ้ำพรกิไทย มจีุดมุ่งหมำยเพื่อวเิครำะหเ์นื้อหำ จดักลุ่มควำมรู ้และประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทยโดย
ใชร้ะเบยีบวธิวีจิยัเชงิคุณภำพ เครื่องมอืทีใ่ชใ้นกำรวจิยั ประกอบดว้ย แบบวเิครำะหเ์นื้อหำควำมรูท้ีร่วบรวม
จำกทรพัยำกรสำรสนเทศทีม่เีนื้อหำดำ้นน ้ำพรกิไทย ครอบคลุมหนังสอื งำนวจิยั วทิยำนิพนธ์ บทควำมวจิยั 
บทควำมวชิำกำร และสื่ออเิลก็ทรอนิกส ์ และแบบสมัภำษณ์ผูเ้ชีย่วชำญ จ ำนวน 5 คน เพื่อตรวจสอบควำม
ถูกตอ้ง ควำมครอบคลุม และควำมสมบูรณ์ของเนื้อหำ ผลกำรวจิยัพบว่ำ ในเบื้องตน้สำมำรถจดักลุ่มควำมรู้  
น ้ำพรกิไทยได ้5 หมวด จำกนัน้น ำมำปรบัปรุงโดยพจิำรณำใหค้รอบคลุมเนื้อหำในทุกมติ ิจงึไดข้ยำยกำรจดั
กลุ่มเป็น 7 หมวด ผลกำรตรวจสอบโดยผู้เชี่ยวชำญยนืยนักลุ่มควำมรู้ทัง้ 7 หมวดมคีวำมถูกต้อง ควำม
ครอบคลุม และควำมสมบูรณ์ ไดแ้ก่ 1) ชื่อน ้ำพรกิ 2) ประเทศตน้ก ำเนิด 3) ภูมภิำค 4) วตัถุดบิ 5) วธิกีำรท ำ  
6) กระบวนกำรเตรยีม  และ 7) รสชำต ิโดยแบ่งออกเป็นหมวดย่อย จ ำนวน 292 หมวดย่อย และหมู่ย่อย 
จ ำนวน 347 หมู่ย่อย ผลกำรวจิยันี้สำมำรถน ำไปประยุกต์ใช้เป็นโครงสร้ำงพื้นฐำนส ำหรบักำรพฒันำระบบ
จดักำรองคค์วำมรูด้ำ้นน ้ำพรกิไทยต่อไป 

ค าส าคญั : กำรวเิครำะหเ์นื้อหำ; กำรจดักลุ่มควำมรู;้ อำหำรไทย; น ้ำพรกิไทย 
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Knowledge Analysis and Classification of Thai Chili Paste  
 

 
Wanida Rodon1 Vipakorn Vadhanasin2*  

and Chokthamrong Chongchorhor3 

 
Abstract 

 Thai chili paste is a food that reflects the wisdom and cultural identity of Thailand. 

However, the body of knowledge concerning chili paste still lacks systematic knowledge 

organization. The research entitled "Analysis and Classification of Thai Chili Paste 

Knowledge" aimed to analyze content, classify knowledge, and evaluate the knowledge 

classification of Thai chili paste by employing a qualitative research methodology. The research 

instruments consisted of a content analysis form for knowledge compiled from information 

resources containing content on Thai chili paste, covering books, research works, theses, 

research articles, academic articles, and electronic media, and an expert interview form for 5 

experts to verify the accuracy, comprehensiveness, and completeness of the content. The 

research findings revealed that, initially, the knowledge of Thai chili paste could be classified 

into 5  categories. Subsequently, the classification was improved by considering the coverage 

of content in all dimensions; thus, the classification was expanded into 7  categories. The 

verification results by experts confirmed that all 7  knowledge categories possessed accuracy, 

comprehensiveness, and completeness, namely: 1 )  chili paste name, 2 )  country of origin, 3 ) 

region, 4) ingredients, 5) preparation method, 6) preparation process, and 7) taste, which were 

divided into 292 subcategories and 347 subdivisions. The results of this research can be applied 

as a fundamental structure for further development of a knowledge management system for 

Thai chili paste. 

Keywords: Content analysis; Knowledge classification; Thai cuisine; Thai chili paste  
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บทน า 

อำหำรไทยถูกจดัเป็นมรดกทำงวฒันธรรมทีส่ ำคญัของชำตทิีม่ลีกัษณะเฉพำะทีเ่ปลีย่นไปตำม
ในแต่ละภูมภิำคของประเทศไทย ซึ่งผ่ำนกำรสบืทอดและพฒันำมำอย่ำงต่อเนื่องตัง้แต่ในอดตีจนถงึ
ปัจจุบนั เนื่องจำกประเทศไทยเป็นประเทศทีม่ปีระวตัศิำสตรข์องชำตมิำอย่ำงยำวนำน ตัง้อยูบ่นพืน้ที่ที่
มีควำมหลำกหลำยทำงทรพัยำกรที่ส ำคญัของโลก ท ำให้ประเทศไทยมีควำมอุดมสมบูรณ์ และมี
วตัถุดบิทีน่ ำมำใชป้ระกอบอำหำรเพือ่กำรบรโิภคนำนำชนิด ดว้ยกรรมวธิกีำรประกอบอำหำรทีแ่ตกต่ำง
กนั สง่ผลใหอ้ำหำรไทยหลำยชนิดมรีสชำตทิีโ่ดดเด่นเฉพำะตวั อุดมไปดว้ยคุณค่ำทำงโภชนำกำร และ
ยงัมีกำรตกแต่งอย่ำงประณีตงดงำม อำหำรไทยจึงมีเสน่ห์ดึงดูดใจชำวโลก (Nitiworakarn, 2014) 
โดยเฉพำะอำหำรทีอ่ยู่คู่กบัสงัคมไทยมำอย่ำงยำวนำนอย่ำงน ้ำพรกิไทยซึง่มบีทบำทเป็นเสำหลกัของ
ระบบอำหำรไทย น ้ำพริกจดัเป็นอำหำรประเภทเครื่องจิ้ม ซึ่งมีบทบำทเป็นอำหำรจำนหลกัที่เป็น
กบัข้ำวรบัประทำนพร้อมผกัและเนื้อสตัว์ และคนไทยยงัคงรบัประทำนน ้ำพรกิตัง้แต่ยุคอดตีจนถึง
ปัจจุบนั สัง่สมกลำยเป็นวฒันธรรมกำรบรโิภคน ้ำพรกิซึง่มำจำกกำรสรำ้งสรรคโ์ดยกำรใชว้ตัถุดบิทีม่อียู่
ในท้องถิ่นมำประกอบอำหำร เกดิเป็นวฒันธรรมอำหำรที่มพีฒันำกำรไปตำมยุคสมยั (Yuwanabun  
et al., 2007) อทิธพิลจำกควำมรูด้้ำนอำหำรและกระแสขำ้มวฒันธรรมส่งผลต่อน ้ำพรกิไทย ใหม้กีำร
ดดัแปลงอำหำรในแง่รสชำตทิีมุ่่งตอบสนองต่อควำมนิยมของผูบ้รโิภคในระดบัสำกล อกีทัง้ น ำเสนอ
ภำพลกัษณ์ทีม่คีวำมทนัสมยัมำกขึน้ อำหำรไทยทีผ่่ำนกำรผสมผสำนในลกัษณะนี้เป็นที่รูจ้กักนัทัว่ไป
ว่ำ อำหำรไทยฟิวชัน่ (Thai Fusion Food) อย่ำงไรกต็ำม กำรผสมผสำนทำงวฒันธรรมทีเ่กดิขึน้อย่ำง
รวดเรว็กท็ ำใหแ้นวทำงกำรปรุงอำหำรสมยัใหม่เริม่กลมกลนืเขำ้กบัภูมปัิญญำอำหำรไทยแบบดัง้เดมิ
จนยำกทีจ่ะแยกแยะควำมเป็นเอกลกัษณ์ของอำหำรไทยดัง้เดมิออกจำกอำหำรไทยทีผ่ำ่นกำรดดัแปลง
ไดอ้ย่ำงชดัเจน (Nitiworakarn, 2014) องคค์วำมรูเ้รื่องน ้ำพรกิไทยจงึเสีย่งต่อกำรถูกกลนืไปกบักระแส
วฒันธรรมอำหำรสมยัใหม่ และอำจน ำไปสู่กำรสูญเสยีรำกเหงำ้ดัง้เดมิ หำกยงัขำดระบบกำรจดักำร
ควำมรูท้ีม่ปีระสทิธภิำพ 

กำรน ำแนวคดิออนโทโลยชี่วยกำรบูรณำกำรควำมรู้อย่ำงมคีวำมหมำย โดยมกีำรก ำหนด
นิยำมควำมหมำยของค ำศพัทท์ีใ่ชเ้ป็นตวัแทนควำมรู ้คุณลกัษณะ หรอืคุณสมบตัขิองค ำศพัท ์รวมถงึ
กำรเชื่อมโยงแหล่งควำมรูท้ี่มคีวำมสมัพนัธ์กนั เพื่อใช้ในกำรแก้ปัญหำด้ำนควำมแตกต่ำงและควำม
หลำกหลำยของข้อมูล (Brank, Grobelnik, & Mladenić, 2005) น ำไปสู่กำรเชื่อมโยงกำรใช้ข้อมูล
ร่วมกนัเขำ้มำจดักำรองค์ควำมรูน้ ้ำพรกิไทย ช่วยท ำใหอ้งค์ควำมรูน้ ้ำพรกิไทยได้รบักำรจดัเก็บและ
รวบรวมควำมรูอ้ย่ำงเป็นระบบ และยงัช่วยใหค้วำมรูด้งักล่ำวอยู่ในรูปแบบทีส่ำมำรถสบืคน้และคน้คนื 
เกดิกำรเขำ้ถึงควำมรู้ได้อย่ำงมปีระสทิธภิำพและตรงตำมวตัถุประสงค์ในกำรน ำไปใช้งำน จำกกำร
ทบทวนวรรณกรรมและงำนวจิยัทีเ่กีย่วขอ้งกบัออนโทโลยทีำงดำ้นอำหำร พบว่ำมกีำรน ำแนวคดิดำ้น
ออนโทโลยมีำใช้ในกำรออกแบบและจดักำรองค์ควำมรูท้ี่เกี่ยวกบัผลติภณัฑ์อำหำรของประเทศไทย
เพื่อช่วยในกำรรวบรวม กำรจดัเกบ็ กำรเขำ้ถงึ และกำรคน้คนืควำมรูด้ำ้นต่ำง ๆ ท ำใหไ้ดผ้ลลพัธจ์ำก
กำรสบืคน้ตรงตำมควำมตอ้งกำรของผูใ้ชง้ำนไดอ้ยำ่งมปีระสทิธภิำพ  

จำกกำรทบทวนวรรณกรรมในกำรจัดกำรโครงสร้ำงขององค์ควำมรู้ด้ำนอำหำร พบว่ำ 
Chaipattanamatee (2021) ได้พฒันำออนโทโลยีผลิตภณัฑ์อำหำรแปรรูปของกลุ่มวิสำหกิจชุมชน 
Chuamuangfan and Aunsan (2017) ได้พฒันำออนโทโลยแีนะน ำรำยกำรอำหำรตำมธำตุเจ้ำเรอืน 
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Saengsupawat (2014) ได้ออกแบบและพฒันำออนโทโลยวีตัถุดบิทดแทนวตัถุดิบขำดแคลนในกำร
ประกอบอำหำรไทย Kunprajhuab (2013) ได้ออกแบบและพฒันำออนโทโลยผีลติภณัฑเ์สรมิอำหำร 
Ninsin (2010) ได้ศึกษำและพฒันำรูปแบบองค์ควำมรู้ภูมิปัญญำพื้นบ้ำนด้ำนกระบวนกำรแปรรูป
มะขำมโดยใชร้ะบบกำรจดักำรเนื้อหำตำมโครงสรำ้งออนโทโลย ีAkanit et al. (2011) ไดพ้ฒันำออน
โทโลยดีำ้นกำรแปรรูปขำ้ว ซึ่งงำนวจิยัในประเทศไทยส่วนใหญ่มุ่งเน้นกำรพฒันำออนโทโลยสี ำหรบั
ผลติภณัฑอ์ำหำรแปรรูปเป็นหลกั แต่ยงัไม่พบกำรน ำแนวคดิออนโทโลยมีำจดักำรองค์ควำมรูอ้ำหำร
พื้นบ้ำนที่เป็นมรดกทำงวฒันธรรม โดยเฉพำะอำหำรประเภทน ้ำพรกิซึ่งมคีวำมซบัซ้อนทัง้ในด้ำน
วตัถุดบิ กรรมวธิกีำรปรุง และบรบิททำงวฒันธรรมทีแ่ตกต่ำงกนัในแต่ละภูมภิำค 

ส่วนงำนวจิยัของต่ำงประเทศทีศ่กึษำเกี่ยวกบัออนโทโลยเีกี่ยวกบัผลติภณัฑท์ำงดำ้นอำหำร 
ตวัอย่ำงเช่น งำนวจิยัของ Wiharja et al. (2025) ใชปั้ญญำประดษิฐด์งึขอ้มลูสตูรอำหำรออนไลน์จำก
เวบ็ไซต์และน ำมำจดักลุ่มดว้ยเทคนิคกำรเรยีนรูข้องเครือ่ง (Machine learning) เช่นเดยีวกบั Oussaid 
et al. (2026) ที่สกัดแนวคิดและควำมสัมพันธ์จำกข้อมูลที่ไม่มีโครงสร้ำงโดยใช้เทคนิค Word 
Embedding (Word2Vec) เพื่อออกแบบออนโทโลยีอำหำร นอกจำกนี้  งำนวิจัยของ Kolchin and 
Zamula (2013) ได้น ำเสนอออนโทโลยี ค ำศพัท์ หรือภำษำส ำหรบัขอบเขตควำมรู้ด้ำนผลิตภณัฑ์
อำหำรที่มุ่งเน้นไปยงัผูผ้ลติ ผูค้ำ้ปลกี หน่วยงำนภำครฐั และสถำบนัต่ำง ๆ งำนวจิยัของ Snae and 
Bruckner (2008) ไดอ้อกแบบและพฒันำระบบกำรใหค้ ำปรกึษำเกีย่วกบัเรื่องอำหำร หรอืกำรวำงแผน
เมนูในร้ำนอำหำร คลินิก โรงพยำบำล หรือบ้ำน และงำนวิจยัของ Cantais et al. (2005) ได้สร้ำง
ตน้แบบออนโทโลยขีองอำหำรทีมุ่่งเน้นดำ้นโภชนำกำรและกำรดแูลสุขภำพบนแพลตฟอรม์ขอ้มูลส่วน
บุคคลส ำหรบับรกิำรด้ำนสุขภำพและวทิยำศำสตร์เพื่อชวีติ งำนวจิยัของ Madalli et al. (2017) ได้
สำธติกำรสรำ้งออนโทโลยหีลกัส ำหรบัอำหำรตำมแนวทำงออนโทโลยพีลสั หรอื YAMO+ ตำมทฤษฎี
ของกำรจ ำแนกประเภทเชงิวเิครำะหแ์ละสงัเครำะห ์และงำนวจิยัของ Dooley et al. (2018) ไดน้ ำเสนอ
โครงกำรทีข่บัเคลื่อนโดยกลุ่มควำมร่วมมอืเพื่อสรำ้งออนโทโลยใีนระดบัโลกในลกัษณะเครอืข่ำยกำร
แบ่งปันขอ้มูลสมรรถภำพสูง เพื่อช่วยในกำรจดักำรกบัปัญหำกำรประสำนกนัของขอ้มูลทีค่รอบคลุม
ขอบเขตควำมมัน่คงทำงอำหำร ควำมปลอดภัย กำรผลิต กำรจัดจ ำหน่ำย สุขภำพ และควำม
สะดวกสบำยของผู้บรโิภค รวมถึงกำรจดักำรกบัช่องว่ำงของค ำศพัท์ผลติภณัฑ์ทำงด้ำนอำหำรและ
สนับสนุนกำรตรวจสอบยอ้นกลบัของอำหำร แมว้่ำงำนวจิยัต่ำงประเทศมกีำรน ำเทคนิคขัน้สูงมำใชใ้น
กำรสรำ้งออนโทโลยดี้ำนอำหำร แต่งำนวจิยัเหล่ำนัน้มุ่งเน้นไปที่มติดิ้ำนโภชนำกำร ควำมปลอดภยั
ทำงอำหำร และกำรจดักำรหว่งโซ่อุปทำนเป็นส ำคญั 

จำกทีก่ล่ำวมำขำ้งต้นจะเหน็ไดว้่ำ กำรจดักำรโครงสรำ้งควำมรูแ้ละน ำแนวคดิออนโทโลยมีำ
ประยุกต์ใช้กบังำนวจิยัด้ำนอำหำรส่วนใหญ่มุ่งเน้นไปที่ผลติภณัฑ์อำหำรแปรรูปและโภชนำกำรเพื่อ
สุขภำพเป็นหลกั ยงัไม่พบกำรจดักลุ่มควำมรู้น ้ำพรกิไทย ซึ่งน ้ำพรกิไทยเป็นอำหำรจำนหลกัแบบ
ดัง้เดมิทีม่เีอกลกัษณ์เฉพำะตวัของระบบอำหำรไทย และมคีวำมซบัซ้อนในหลำยมติ ิทัง้ดำ้นวตัถุดบิ 
กรรมวธิกีำรปรุง รสชำต ิและบรบิททำงวฒันธรรมเชงิภูมภิำค จงึตอ้งกำรกลุ่มควำมรูท้ีส่ำมำรถรองรบั
ควำมซบัซ้อนและควำมหลำกหลำยดงักล่ำวได้อย่ำงครอบคลุม จงึมคีวำมจ ำเป็นในกำรจดักำรองค์
ควำมรูน้ ้ำพรกิไทยเพื่อใหเ้กดิกำรรวบรวมองคค์วำมรู ้วเิครำะหเ์นื้อหำและจดัระบบโครงสรำ้ง เพื่อให้
เกิดประสทิธิภำพในกำรสบืค้นและค้นคนืเพิม่มำกขึ้น ซึ่งจะเป็นประโยชน์และมีคุณค่ำในกำรเป็น
ตวัแทนควำมรู้ด้ำนอำหำรไทยที่มีมำอย่ำงยำวนำน เกิดกำรรวบรวมองค์ควำมรู้น ้ำพรกิไทยอย่ำง
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ครอบคลุม และยงัเป็นกำรถ่ำยทอดองคค์วำมรูน้ ้ำพรกิไทยทีเ่ป็นมรดกทำงวฒันธรรมทีส่ ำคญัของชำติ
ไม่ใหเ้กดิกำรผสำนกลนืระหว่ำงภูมปัิญญำแบบดัง้เดมิและสมยัใหม่ ซึ่งจะช่วยรกัษำองค์ควำมรู้ดำ้น
อำหำรไทยแบบดัง้เดมิใหย้งัคงอยูคู่่กบัสงัคมไทยสบืต่อไป 
 
วตัถปุระสงคก์ารวิจยั 

เพือ่วเิครำะหเ์นื้อหำ จดักลุ่มควำมรู ้และประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 
 
การศึกษาเอกสารท่ีเก่ียวข้อง  
 น ้ำพรกิเป็นอำหำรพืน้ถิน่ที่มบีทบำทส ำคญัในวถิชีวีติของคนไทยมำอย่ำงยำวนำน และเป็น
องค์ประกอบหลกัในส ำรบัอำหำรของครวัเรอืนทัว่ทุกภูมภิำคของประเทศไทย ควำมหลำกหลำยของ
น ้ำพรกิสะท้อนใหเ้หน็ถงึควำมแตกต่ำงด้ำนทรพัยำกร วฒันธรรม และรสนิยมของผูบ้รโิภคในแต่ละ
ทอ้งถิน่ โดยม ี“พรกิ” เป็นวตัถุดบิหลกัในกำรปรุงแต่งรสชำต ิทัง้นี้ พรกิมไิดเ้ป็นพชืพืน้ถิน่ของประเทศ
ไทย หำกแต่มีถิ่นก ำเนิดในทวีปอเมริกำ และได้มีกำรแพร่กระจำยเข้ำสู่ภูมิภำคเอเชียในช่วง
ครสิตศ์ตวรรษที ่16 ผำ่นเสน้ทำงกำรคำ้ทำงทะเล โดยเฉพำะกำรคำ้ของชำตโิปรตุเกส สง่ผลใหเ้กดิกำร
เพำะปลูกพรกิในภูมภิำคเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้และกลำยเป็นวตัถุดบิส ำคญัในวฒันธรรมอำหำรของ
หลำยประเทศ 
 จำกกำรแพร่กระจำยของพรกิดงักล่ำว ท ำใหเ้กดิกำรพฒันำรปูแบบของน ้ำพรกิในหลำกหลำย
ประเทศ โดยมลีกัษณะเฉพำะทีแ่ตกต่ำงกนัตำมบรบิททำงวฒันธรรมและทรพัยำกรในแต่ละพืน้ที ่ เช่น 
ประเทศอนิโดนีเซยีมนี ้ำพรกิทีเ่รยีกว่ำ “ซำมบลั” ซึ่งมรีสชำตเิผด็จดัและมคีวำมหลำกหลำยของสูตร
กำรปรุง ประเทศมำเลเซยีไดร้บัอทิธพิลจำกอนิโดนีเซยีและยงัคงใชค้ ำว่ำ “ซำมบลั” เช่นเดยีวกนั แต่มี
กำรประยุกต์รวมถงึน ้ำจิม้ประเภทต่ำง ๆ เขำ้มำเป็นส่วนหนึ่งของกลุ่มอำหำรดงักล่ำว ขณะทีป่ระเทศ
กมัพชูำมนี ้ำพรกิพืน้บำ้นทีเ่รยีกวำ่ “เบ๊ำะจรวัะ” ซึง่มกีำรปรุงรสหลำกหลำยและนิยมรบัประทำนรว่มกบั
ผกั ประเทศพม่ำมนี ้ำพรกิทีม่ลีกัษณะใกลเ้คยีงกบัของไทย โดยมกีำรใช ้“งำปิ” เป็นทัง้วตัถุดบิและชื่อ
เรยีกน ้ำพรกิ ส่วนประเทศลำวมกีำรเรยีกน ้ำพรกิแตกต่ำงกนัตำมลกัษณะกำรใช้งำน เช่น “ป่น” และ 
“แจ่ว” ซึง่สะทอ้นถงึควำมสมัพนัธท์ำงวฒันธรรมอำหำรกบัภำคเหนือและภำคตะวนัออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทย (Sangdad Publishing, 2002) 
 ในมติขิองกำรจดัโครงสรำ้งควำมรู ้กำรจดัหมวดหมู่ (Classification) เป็นกระบวนกำรส ำคญั
ในกำรจดัระเบยีบองค์ควำมรู้เพื่อให้สำมำรถเข้ำถึงและใช้งำนได้อย่ำงเป็นระบบ (Hjørland, 2017) 
แนวคดิหนึ่งทีไ่ดร้บัควำมสนใจคอื “โครงสรำ้งหมวดหมูเ่ฉพำะถิน่” (Folk Classification) ซึง่เป็นกำรจดั
กลุ่มควำมรูต้ำมมุมมอง ประสบกำรณ์ และบรบิททำงวฒันธรรมของผูใ้ช ้โดยเน้นกำรรบัรู้ต่อ “สิง่ของ” 
หรอืปรำกฏกำรณ์ตำมทีป่รำกฏในชวีติประจ ำวนั โครงสรำ้งลกัษณะนี้มคีวำมยดืหยุ่นสงู และสำมำรถ
ปรบัเปลี่ยนไปตำมวตัถุประสงค์และบรบิทของกำรใช้งำน ส่งผลให้ไม่มรีูปแบบโครงสร้ำงที่ตำยตวั 
(Berlin, 1992; Bowker & Star, 1999) 
 อย่ำงไรกต็ำม กำรจดัหมวดหมู่ควำมรูย้งัสำมำรถด ำเนินกำรในลกัษณะของ “กำรจดัหมวดหมู่
แบบ “Entity Classification” หรอื “Phenomenon Classification” ซึง่เป็นกำรจดัโครงสรำ้งแบบมลี ำดบั
ชัน้ โดยมุ่งเน้นกำรจดักลุ่มของวตัถุหรอืสิง่ที่มอียู่ (Entities) อย่ำงเป็นระบบ โครงสร้ำงดงักล่ำวมกั
ก ำหนดให้แต่ละหน่วยควำมรู้สำมำรถอยู่ได้เพยีงต ำแหน่งเดียวภำยในระบบ ซึ่งช่วยให้เกิดควำม
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ชดัเจนในกำรจดัระเบียบข้อมูล แต่ในขณะเดียวกนัก็อำจจ ำกัดควำมยืดหยุ่นในกำรสะท้อนควำม
หลำกหลำยของบรบิทเชงิวฒันธรรม (Ranganathan, 1967; Broughton, 2005)  
 จำกแนวคดิดงักล่ำวจะเหน็ไดว้่ำ องคค์วำมรูน้ ้ำพรกิมลีกัษณะเป็นทัง้ควำมรูเ้ชงิวฒันธรรมทีม่ี
ควำมหลำกหลำยและพลวตั และเป็นองคค์วำมรูท้ีส่ำมำรถน ำมำจดัโครงสรำ้งเชงิระบบได ้ดงันัน้ กำร
พฒันำโครงสรำ้งหมวดหมู่ควำมรูน้ ้ำพรกิจงึจ ำเป็นต้องพจิำรณำทัง้มติขิองควำมยดืหยุ่นตำมแนวคดิ
ของโครงสรำ้งหมวดหมู่เฉพำะถิน่ (Folk Classification) และแนวคดิกำรจดักลุ่มของวตัถุหรอืสิง่ทีม่อียู่
อย่ำงเป็นระบบ (Entity Classification) เพื่อให้เกิดควำมครอบคลุมเนื้อหำได้อย่ำงครบถ้วน และ
ตอบสนองต่อกำรน ำไปใชป้ระโยชน์และจดักำรควำมรูไ้ดอ้ยำ่งมปีระสทิธภิำพ 
 
กรอบแนวคิดในการวิจยั 

แนวคดิและหลกักำรทีใ่ชใ้นกำรวจิยัเรือ่ง กำรวเิครำะหแ์ละจดักลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย ผูว้จิยั
ไดน้ ำแนวคดิและหลกักำรทีส่ ำคญัมำประยกุตใ์ชใ้นงำนวจิยัดงัแสดงในภำพที ่1 ดงันี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิกำรวจิยั 
 

น ้าพริกไทย หมำยถึง อำหำรท้องถิ่นประเภทเครื่องจิ้มทัง้ 4 ภำคของประเทศไทย 
ประกอบดว้ยภำคกลำง ภำคเหนือ ภำคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภำคใต้ มลีกัษณะแตกต่ำงกนัตำม
วตัถุดบิและเครื่องปรุงทีน่ ำมำใชใ้นกำรท ำน ้ำพรกิ นิยมรบัประทำนคู่กบัผกัพืน้บำ้นและเนื้อสตัว ์โดยมี
สว่นประกอบหลกัเป็นพรกิและกระเทยีม ซึง่มรีสชำตกิลมกล่อมทัง้รสเปรีย้ว เคม็ หวำน และเผด็ 

การวิเคราะห์เน้ือหา หมำยถงึ กำรศกึษำและรวบรวมควำมรูท้ีม่เีนื้อหำเกีย่วกบัน ้ำพรกิไทย 
โดยพจิำรณำเนื้อหำส ำคญัของแต่ละรำยกำรในสว่นต่ำง ๆ เช่น ชื่อเรื่อง ค ำน ำ สำรบญั บทน ำ เนื้อหำ 
และบทสรุปที่เป็นส่วนส ำคญัของทรพัยำกรสำรสนเทศ เพื่อรวบรวมและจดัเก็บชื่อน ้ำพรกิ ประเทศ 

 

1. ศกึษำและรวบรวมขอ้มลู
จำกทรพัยำกรสำรสนเทศ
ดำ้นน ้ำพรกิไทย 

2. วเิครำะหเ์นื้อหำทรพัยำกร
สำรสนเทศ 

3. รวบรวมค ำศพัทท์ีป่รำกฎ
ในสว่นส ำคญัของ
ทรพัยำกรสำรสนเทศแต่
ละรำยกำร ไดแ้ก่ ชือ่เรือ่ง 
ชือ่หวัขอ้ ค ำน ำ สำรบญั 
บทน ำ เนื้อหำ และบทสรุป 

ระยะท่ี 1  

การวิเคราะหเ์น้ือหา 
 

1. จดักลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย
โดยจ ำแนกเนื้อหำตำม
ประเภทกลุ่มควำมรู ้
หมวดหมูใ่หญ่ หมวดหมู่
ยอ่ย และหมูย่อ่ยของ
เนื้อหำน ้ำพรกิไทย 

2. ออกแบบควำมสมัพนัธ์

ระหวำ่งองคค์วำมรู ้

ระยะท่ี 2  

การจดักลุ่มความรู้ 
 

ประเมนิกลุ่มควำมรูแ้ละ
ควำมสมัพนัธข์องน ้ำพรกิไทย
จำกควำมคดิเหน็ของ
ผูเ้ชีย่วชำญ 

ระยะท่ี 3 การประเมิน 

กลุ่มความรู้น ้าพริกไทย 

กลุ่มความรู้น ้าพริกไทย 
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ตน้ก ำเนิด ภูมภิำค รสชำต ิกระบวนกำรปรุง วตัถุดบิ และวธิกีำรท ำ โดยน ำรำยละเอยีดของค ำศพัทท์ี่
ปรำกฏลงในแบบวเิครำะหเ์นื้อหำควำมรูน้ ้ำพรกิไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศ  

การจดักลุ่มความรู้ หมำยถงึ กำรน ำค ำศพัทท์ีไ่ดจ้ำกกำรวเิครำะหเ์นื้อหำมำจดักลุ่มควำมรู้
โดยพจิำรณำเนื้อหำควำมรูท้ี่มแีนวคดิเดยีวกนัหรอืคล้ำยคลงึกนัรวมเขำ้ไวด้้วยกนั  โดยจ ำแนกตำม
ประเภทกลุ่มควำมรู้ หมวดหมู่ใหญ่ หมวดหมู่ย่อย และหมู่ย่อยของเนื้อหำน ้ำพริกไทย และน ำมำ
ออกแบบควำมสมัพนัธ์ระหว่ำงองค์ควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยจดัล ำดบัควำมสมัพนัธ์ของเนื้อหำควำมรู้
ตำมโครงสรำ้งแบบมลี ำดบัชัน้ ประกอบดว้ยหมวดใหญ่ หมวดยอ่ย และหมูย่อ่ย 

การประเมินกลุ่มความรู้ หมำยถึง กำรประเมนิขอบเขตเนื้อหำและควำมสมัพนัธ์ภำยใน
กลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทยโดยผูเ้ชีย่วชำญ เพื่อน ำมำใชป้รบัปรุงโครงสรำ้งกำรจดักลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย
ใหค้รอบคลุม ถูกตอ้ง และสอดคลอ้งของกำรจดัควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 
 
กลุ่มเป้าหมายท่ีใช้ในการวิจยั 

ในกำรวิจัยครัง้นี้  ผู้วิจัยมีวิธีกำรเลือกกลุ่มค ำศัพท์เป้ำหมำยแบบเจำะจง (Purposive 
sampling) โดยคดัเลอืกจำกทรพัยำกรสำรสนเทศทีม่เีนื้อหำเกีย่วกบัน ้ำพรกิไทย 4 ภำค เพื่อน ำมำใช้
ในกำรวิเครำะห์เนื้อหำน ้ำพรกิไทย ได้แก่ หนังสอื งำนวิจยั วิทยำนิพนธ์ บทควำมวิจยั บทควำม
วชิำกำร และสือ่อเิลก็ทรอนิกส ์โดยผูว้จิยัมกีำรคดัเลอืกทรพัยำกรสำรสนเทศทีน่ ำมำวเิครำะหด์ว้ยกำร
พิจำรณำจำกชื่อเรื่อง ชื่อหัวข้อ ค ำน ำ สำรบัญ บทน ำ เนื้อหำ และบทสรุป หำกพบทรัพยำกร
สำรสนเทศทีค่ดัเลอืกมำมเีนื้อหำเหมอืนหรอืคลำ้ยคลงึกนั ผูว้จิยัพจิำรณำเลอืกทรพัยำกรสำรสนเทศที่
มคีวำมสมบูรณ์ของเนื้อหำมำกที่สุดเพยีงรำยกำรเดยีว เมื่อผู้วจิยัน ำเอกสำรทัง้หมดมำจัดกลุ่มตำม 
ชือ่เรือ่งและเลอืกตวัอยำ่งมำศกึษำตำมเกณฑก์ำรคดัเลอืก 
 
วิธีวิจยั 

วธิกีำรวจิยัใชว้ธิวีเิครำะหเ์นื้อหำ (Content analysis) เพื่อศกึษำรำยละเอยีดของเนื้อหำทีเ่ป็น
แนวคิดของควำมรู้ที่ปรำกฏในทรพัยำกรสำรสนเทศที่เกี่ยวข้องกบัน ้ำพรกิไทย โดยแบ่งออกเป็น  
3 ระยะ ดงันี้ 

ระยะท่ี 1 กำรวเิครำะหเ์นื้อหำ โดยมขีัน้ตอน ดงันี้ 
1.1 ศกึษำและรวบรวมขอ้มลูจำกทรพัยำกรสำรสนเทศทีเ่กีย่วขอ้งกบัน ้ำพรกิไทยส ำหรบัวำง

กรอบแนวคดิส ำคญัภำยในขอบเขตควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยมเีกณฑ์ในกำรคดัเลอืกทรพัยำกร ดงันี้  
1) มีเนื้อหำเกี่ยวกับน ้ ำพริกไทยโดยตรง 2) เผยแพร่โดยส ำนักพิมพ์ที่มีควำมน่ำเชื่อถือ และ  
3) เผยแพรเ่ป็นภำษำไทย 

1.2 วิเครำะห์เนื้อหำควำมรู้น ้ำพริกไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศ ประกอบด้วยหนังสือ 
งำนวจิยั วทิยำนิพนธ ์บทควำมวจิยั บทควำมวชิำกำร และสือ่อเิลก็ทรอนิกส ์เป็นตน้  

1.3 รวบรวมค ำศพัท์ที่ปรำกฏในเนื้อหำส่วนส ำคญัต่ำง ๆ ของทรพัยำกรสำรสนเทศแต่ละ
รำยกำรจำกชื่อเรื่อง ชื่อหวัขอ้ ค ำน ำ สำรบญั บทน ำ เนื้อหำ และบทสรุป เพื่อให้ได้ขอบเขตเนื้อหำ
ควำมรูน้ ้ำพรกิไทย แลว้บนัทกึรำยละเอยีดของค ำศพัท์ทีป่รำกฏลงในแบบวเิครำะห์เนื้อหำควำมรูน้ ้ำ
พรกิไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศ   
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ระยะท่ี 2 กำรจดักลุ่มควำมรู ้โดยมขีัน้ตอน ดงันี้ 
2.1 จดักลุ่มเนื้อหำควำมรูท้ีม่เีนื้อหำควำมรูเ้รื่องเดยีวกนัหรอืคลำ้ยคลงึกนัรวมไวด้ว้ยกนั โดย

ใชเ้กณฑค์วำมสมัพนัธเ์ชงิเนื้อหำเป็นหลกัในกำรจ ำแนกประเภท สำมำรถจ ำแนกเนื้อหำตำมประเภท
กลุ่มควำมรู้ออกเป็น 7 กลุ่ม ได้แก่ 1) ชื่อน ้ำพริก 2) ประเทศต้นก ำเนิด 3) ภูมิภำค 4) วตัถุดิบ  
5) วธิกีำรท ำ 6) กระบวนกำรเตรยีม และ 7) รสชำต ิ 

2.2 ออกแบบควำมสมัพนัธ์ระหว่ำงองค์ควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยจดัล ำดบัควำมสมัพนัธ์ของ
เนื้อหำควำมรูแ้บบโครงสรำ้งแบบมลี ำดบัชัน้ ประกอบดว้ยหมวดใหญ่ หมวดยอ่ย และหมูย่อ่ย 

ระยะท่ี 3 กำรประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 
ประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยกำรสมัภำษณ์ผูเ้ชีย่วชำญจ ำนวน 5 ท่ำน ประกอบดว้ย

ผูเ้ชีย่วชำญดำ้นอำหำรไทยจ ำนวน 2 ท่ำน ดำ้นสำรสนเทศศำสตรจ์ ำนวน 2 ท่ำน และดำ้นเทคโนโลยี
จ ำนวน 1 ท่ำน ผู้วิจัยใช้วิธีกำรสัมภำษณ์ด้วยตนเอง เพื่ออธิบำยกำรออกแบบกลุ่มควำมรู้และ
ควำมสมัพนัธ์ ใหผู้เ้ชีย่วชำญประเมนิโครงสรำ้งค ำศพัท์ กำรจดักลุ่มเนื้อหำ กำรออกแบบหมวดใหญ่ 
หมวดย่อย และหมู่ย่อย แบ่งเป็นดำ้นควำมครอบคลุม ประกอบดว้ยควำมครบถว้นของเนื้อหำทีไ่ดจ้ำก
กำรสบืคน้ ควำมสมบรูณ์ของเนื้อหำทีเ่กีย่วขอ้ง ดำ้นควำมถูกตอ้ง ประกอบดว้ยแนวคดิ หมวดหมูห่ลกั 
หมวดหมูย่อ่ย ค ำศพัท ์ควำมสมัพนัธ ์คุณสมบตั ิและตวัอยำ่งขอ้มลู ดำ้นควำมสอดคลอ้ง ประกอบดว้ย
ควำมเชื่อมโยงของเนื้อหำ รูปแบบควำมสัมพันธ์ที่แสดงควำมสอดคล้องของเนื้อหำ รวมทัง้
ควำมสมัพนัธ์ขององค์ควำมรู้น ้ำพรกิไทย ส ำหรบักำรวเิครำะห์ขอ้มูลจำกกำรสมัภำษณ์ผูเ้ชี่ยวชำญ 
ผูว้จิยัใชว้ธิกีำรวเิครำะหเ์นื้อหำเชงิคุณภำพ โดยถอดควำมจำกกำรสมัภำษณ์ จำกนัน้จ ำแนกประเดน็
ควำมคดิเหน็ของผูเ้ชีย่วชำญออกเป็นรำยดำ้น ไดแ้ก่ ดำ้นควำมครอบคลุม ดำ้นควำมถูกตอ้ง และด้ำน
ควำมสอดคลอ้ง แลว้น ำผลกำรประเมนิมำสงัเครำะหเ์พื่อปรบัปรุงโครงสรำ้งกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทยให้
มคีวำมสมบรูณ์ยิง่ขึน้ 

 
การสร้างและการตรวจสอบคณุภาพเคร่ืองมือวิจยั 

เครื่องมือวิจัยประกอบด้วย 1) แบบวิเครำะห์เนื้อหำควำมรู้น ้ ำพริกไทยจำกทรัพยำกร
สำรสนเทศ เพื่อใชใ้นขัน้ตอนกำรวเิครำะหแ์ละจดักลุ่มเนื้อหำ และ 2) แบบสมัภำษณ์ผูเ้ชีย่วชำญ เพื่อ
ประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 

ผู้วจิยัได้สร้ำงเครื่องมอืในกำรรวบรวมขอ้มูล โดยกำรสร้ำงแบบวเิครำะห์เนื้อหำควำมรู้น ้ำ
พรกิไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศที่ได้จำกกำรทบทวนวรรณกรรมและงำนวิจยัที่เกี่ยวข้องกบัน ้ำ
พริกไทย เพื่อใช้วิเครำะห์รำยละเอียดและบันทึกเนื้อหำที่ปรำกฏในทรัพยำกรสำรสนเทศที่มี
รำยละเอียดเกี่ยวกบัน ้ำพริกไทยในแต่ละรำยกำร ได้แก่ ชื่อเรื่อง ชื่อหวัข้อ ค ำน ำ สำรบญั บทน ำ 
เนื้อหำ และบทสรุป ทดลองใชแ้บบวเิครำะหเ์นื้อหำโดยมผีูบ้นัทกึขอ้มลูหลำยคนเพื่อตรวจสอบสำมเสำ้ 
กำรบนัทกึขอ้มูลทีต่รงกนัแสดงใหเ้หน็ควำมน่ำเชื่อถอืของเครื่องมอืวจิยั สำมำรถน ำไปใชใ้นกำรเก็บ
รวบรวมขอ้มลูในขัน้ตอนถดัไป 

แบบสมัภำษณ์ผูเ้ชีย่วชำญใช้ในกำรประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย แบ่งเป็น 4 ตอน ไดแ้ก่ 
ตอนที ่1 ขอ้มลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถำม ตอนที ่2 ควำมคดิเหน็ดำ้นคุณภำพเชงิเนื้อหำของกำร
จดักลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย ประกอบดว้ย ควำมครอบคลุม ควำมถูกตอ้ง และควำมสอดคลอ้ง ตอนที ่3 
ควำมคดิเหน็ดำ้นกำรออกแบบกลุ่มควำมรู้น ้ำพรกิไทย ประกอบดว้ย ควำมชดัเจนและควำมยดืหยุ่น 
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และตอนที ่4 ควำมคดิเหน็ต่อกำรน ำองคค์วำมรูไ้ปใชง้ำน กำรตรวจสอบคุณภำพของเครือ่งมอืวจิยัโดย
กำรหำค่ำดชันีควำมตรงเชงิเนื้อหำ (Content Validity Index: CVI) โดยผูท้รงคุณวุฒจิ ำนวน 5 ท่ำน มี
ค่ำดชันีควำมตรงเชงิเนื้อหำรำยขอ้ (Item Content Validity: I-CVI) เท่ำกบั 1.0 และค่ำดชันีควำมตรง
เชงิเนื้อหำของแบบสมัภำษณ์ทัง้ฉบบั (Content Validity Index for Scale: S-CVI) เท่ำกบั 1.0 ซึ่งอยู่
ในเกณฑ์ที่ดี (Phonphotthanamat, 2022) และมีกำรปรบัเพิ่มเติมรำยละเอียดตำมค ำแนะน ำของ
ผูท้รงคุณวุฒ ิ

 
การเกบ็รวบรวมข้อมลู 
กำรวจิยันี้ได้รบัรองจรยิธรรมกำรวิจยัในมนุษย์ เลขที่ SWUEC-672684 ผู้วจิยัท ำกำรเก็บ

รวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบวเิครำะห์เนื้อหำควำมรูน้ ้ำพรกิไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศแต่ละรำยกำร 
ด้วยกำรวเิครำะห์รำยละเอยีดของเนื้อหำ แล้วน ำมำสงัเครำะห์ควำมรูอ้อกเป็นค ำศพัท์และแนวคดิที่
ปรำกฏในสำรสนเทศเกี่ยวกบัน ้ำพรกิไทย จำกนัน้น ำไปสมัภำษณ์ผูเ้ชีย่วชำญเพื่อประเมนิโครงสรำ้ง
กลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทยและสอบถำมขอ้เสนอแนะเพิม่เตมิ 

การวิเคราะหข์้อมลู 
 ผูว้จิยัศกึษำและพจิำรณำทรพัยำกรสำรสนเทศแต่ละรำยกำร โดยพจิำรณำส่วนส ำคญัต่ำง ๆ 
ของแต่ละรำยกำร ประกอบด้วย ชื่อเรื่อง ชื่อหวัขอ้ ค ำน ำ สำรบญั บทน ำ เนื้อหำ และบทสรุป เพื่อ
รวบรวมค ำศพัทแ์ละแนวคดิส ำคญัทีป่รำกฏลงในแบบวเิครำะหเ์นื้อหำควำมรูน้ ้ำพรกิไทยจำกทรพัยำกร
สำรสนเทศ น ำมำวเิครำะหแ์ละจดักลุ่มน ้ำพรกิไทย โดยใชว้ธิวีเิครำะหเ์ชงิระบบ และน ำกลุ่มควำมรูน้ ้ำ
พรกิไทยมำพจิำรณำควำมซ ้ำทำงดำ้นเนื้อหำ เพือ่จดักลุ่มควำมรูใ้หม่ตำมควำมสมัพนัธแ์บบมลี ำดบัชัน้ 
ไดโ้ครงสรำ้งทำงควำมรูแ้บ่งออกเป็นหมวดใหญ่ หมวดย่อย หมู่ และหมู่ย่อย เมื่อไดก้ลุ่มควำมรูแ้ล้ว
น ำไปใหผู้เ้ชี่ยวชำญ จ ำนวน 5 คน ตรวจสอบควำมเหมำะสมของกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยผูว้จิ ัย
น ำเสนอโครงสรำ้งดว้ยวธิกีำรสมัภำษณ์ 

 
ผลการวิจยั 

วธิกีำรวจิยัใช้ระเบยีบวธิวีจิยัเชงิคุณภำพ (Qualitative research) โดยใช้วธิวีเิครำะห์เนื้อหำ 
(Content analysis) เพื่อศกึษำรำยละเอยีดของเนื้อหำทีเ่ป็นแนวคดิของควำมรูท้ีป่รำกฏในทรพัยำกร
สำรสนเทศทีเ่กีย่วขอ้งกบัน ้ำพรกิไทย โดยแบ่งออกเป็น 3 ระยะ ดงันี้ 

ระยะท่ี 1 กำรวเิครำะหเ์นื้อหำ โดยมขีัน้ตอน ดงันี้ 
1.1 ศกึษำและรวบรวมขอ้มลูจำกทรพัยำกรสำรสนเทศทีเ่กีย่วขอ้งกบัน ้ำพรกิไทย จ ำนวน 21 

รำยกำร ส ำหรบัวำงกรอบแนวคดิส ำคญัภำยในขอบเขตควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 
1.2 วิเครำะห์เนื้อหำควำมรู้น ้ำพริกไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศ ประกอบด้วยหนังสือ 

งำนวจิยั วทิยำนิพนธ ์บทควำมวจิยั บทควำมวชิำกำร และสือ่อเิลก็ทรอนิกส ์เป็นตน้  
1.3 รวบรวมค ำศพัท์ที่ปรำกฏในเนื้อหำส่วนส ำคญัต่ำง ๆ ของทรพัยำกรสำรสนเทศแต่ละ

รำยกำรจำกชื่อเรื่อง ชื่อหวัขอ้ ค ำน ำ สำรบญั บทน ำ เนื้อหำ และบทสรุป เพื่อให้ได้ขอบเขตเนื้อหำ
ควำมรู้น ้ำพรกิไทย แล้วบนัทกึรำยละเอียดของค ำศพัท์ที่ปรำกฏลงในแบบวเิครำะห์เนื้อหำควำมรู้ 
น ้ำพรกิไทยจำกทรพัยำกรสำรสนเทศ   



กำรวเิครำะหแ์ละจดักลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย วนิคฎ์ำ รอดอ่อน และคณะ 

290 
 

จำกกำรวเิครำะห์เนื้อหำขำ้งตน้ พบว่ำทรพัยำกรสำรสนเทศทีเ่กี่ยวขอ้งกบัน ้ำพรกิไทยมกีำร
กระจำยตัวของเนื้อหำอยู่ในแหล่งข้อมูลหลำยประเภท ทัง้หนังสือต ำรบัอำหำร งำนวิจยั และสื่อ
อเิลก็ทรอนิกส ์ซึง่แต่ละแหล่งมจีุดเน้นทีแ่ตกต่ำงกนั กล่ำวคอื หนังสอืต ำรบัอำหำรมุ่งเน้นดำ้นวตัถุดิบ
และวธิกีำรท ำ งำนวจิยัมุ่งเน้นด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำร ในขณะที่สื่ออเิลก็ทรอนิกส์มุ่งเน้นด้ำนกำร
น ำเสนอสตูรอำหำรเพือ่กำรบรโิภค  

ระยะท่ี 2 กำรจดักลุ่มควำมรู ้โดยมขีัน้ตอน ดงันี้ 
2.1 จดักลุ่มเนื้อหำควำมรูท้ีม่เีนื้อหำควำมรูเ้รื่องเดยีวกนัหรอืคลำ้ยคลงึกนัรวมไวด้ว้ยกนั โดย

สำมำรถจ ำแนกเนื้อหำตำมประเภทกลุ่มควำมรู้ออกเป็น 7 กลุ่ม ได้แก่ 1) ชื่อน ้ำพรกิ 2) ประเทศ  
ตน้ก ำเนิด 3) ภมูภิำค 4) วตัถุดบิ 5) วธิกีำรท ำ 6) กระบวนกำรเตรยีม และ 7) รสชำต ิตำมภำพที ่2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภำพที ่2 โมเดลเชงิโครงสรำ้งของกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 

2.2 ออกแบบควำมสมัพนัธ์ระหว่ำงองค์ควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยจดัล ำดบัควำมสมัพนัธ์ของ
เนื้อหำควำมรูแ้บบโครงสรำ้งแบบมลี ำดบัชัน้ ประกอบด้วยหมวดใหญ่ หมวดย่อย และหมู่ย่อย  ตำม
ภำพที ่3 

กลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 
  └── วตัถุดบิ 
        └── พชื 
              ├── ผกั → กระชำย ขมิน้ ขำ่ พรกิขีห้นู มะนำว ... 
              ├── ผลไม ้→ มะขำมสด มะดนั มะมว่งดบิ มะแวง้ ... 
              └── พชืแปรรปู → กะท ิเตำ้เจีย้ว ถัว่เน่ำ เครือ่งแกง ... 
        └── สตัว ์
              ├── เนื้อสตัว ์→ กุง้นำง ปลำดุก เคย แมงดำ ... 
              ├── ไข ่→ ไขม่ดแดง ไขเ่ป็ด ไขไ่ก่ ... 
              └── สตัรแ์ปรรปู → กะปิ กุง้แหง้ ปลำรำ้ ปเูคม็ ... 

ภำพที ่3 ตวัอยำ่งโครงสรำ้งแบบล ำดบัชัน้ของกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย หมวดวตัถุดบิ 

กลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 

ชือ่น ้ำพรกิ 

ประเทศตน้ก ำเนิด 

ภมูภิำค 

วตัถุดบิ 

วธิกีำรท ำ 

กระบวนกำรเตรยีม 

รสชำต ิ
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จำกกำรจดักลุ่มควำมรู ้สำมำรถวเิครำะห์ลกัษณะเฉพำะของกลุ่มควำมรูท้ ัง้ 7 หมวดไดด้งันี้ 
กลุ่มควำมรูส้ำมำรถจ ำแนกออกเป็น 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ กลุ่มที ่1 เป็นกลุ่มควำมรูเ้ชงิบรบิท (Contextual 
Knowledge) ประกอบดว้ย ชื่อน ้ำพรกิ ประเทศตน้ก ำเนิด และภูมภิำค ซึง่ใหข้อ้มลูเกีย่วกบัอตัลกัษณ์
และที่มำของน ้ ำพริก และกลุ่มที่ 2 เป็นกลุ่มควำมรู้เชิงกระบวนกำร (Procedural Knowledge) 
ประกอบดว้ย วตัถุดบิ วธิกีำรท ำ กระบวนกำรเตรยีม และรสชำต ิซึง่ใหข้อ้มลูเกีย่วกบักระบวนกำรและ
ผลลพัธข์องกำรประกอบอำหำร ควำมสมัพนัธร์ะหว่ำงกลุ่มควำมรูท้ ัง้ 2 ลกัษณะนี้สะทอ้นใหเ้หน็ว่ำองค์
ควำมรูน้ ้ำพรกิไทยมคีวำมซบัซ้อนในหลำยมติ ิซึ่งสอดคล้องกบัแนวคดิกำรจดักำรองค์ควำมรูท้ี่ต้อง
ค ำนึงถงึทัง้บรบิท กระบวนกำร และผลลพัธอ์ยำ่งบรูณำกำร  

ระยะท่ี 3 กำรประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย 
ประเมนิกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยกำรสมัภำษณ์ผูเ้ชีย่วชำญจ ำนวน 5 ท่ำน ประกอบดว้ย

ผูเ้ชีย่วชำญดำ้นอำหำรไทยจ ำนวน 2 ท่ำน ดำ้นสำรสนเทศศำสตรจ์ ำนวน 2 ท่ำน และดำ้นเทคโนโลยี
จ ำนวน 1 ท่ำน ผูว้จิยัใชว้ธิกีำรสมัภำษณ์ด้วยตนเอง เพื่ออธบิำยกำรออกแบบโครงสรำ้งกลุ่มควำมรู้
และควำมสมัพนัธ์ ใหผู้เ้ชี่ยวชำญประเมนิโครงสรำ้งค ำศพัท์ กำรจดักลุ่มเนื้ อหำ กำรออกแบบหมวด
ใหญ่ หมวดย่อย และหมู่ย่อย แบ่งเป็นดำ้นควำมครอบคลุม ประกอบดว้ยควำมครบถว้นของเนื้อหำที่
ได้จำกกำรสืบค้น ควำมสมบูรณ์ของเนื้อหำที่เกี่ยวข้อง ด้ำนควำมถูกต้อง ประกอบด้วยแนวคิด 
หมวดหมู่หลัก หมวดหมู่ย่อย ค ำศัพท์ ควำมสัมพันธ์ คุณสมบัติ และตัวอย่ำง ข้อมูล ด้ำนควำม
สอดคลอ้ง ประกอบดว้ยควำมเชื่อมโยงของเนื้อหำ รูปแบบควำมสมัพนัธ์ทีแ่สดงควำมสอดคลอ้งของ
เนื้อหำ รวมทัง้ควำมสมัพนัธข์ององคค์วำมรูน้ ้ำพรกิไทย 

ผลกำรประเมนิโดยผูเ้ชีย่วชำญขำ้งตน้สะทอ้นใหเ้หน็วำ่โครงสรำ้งกลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทยทัง้ 7 
หมวดมคีวำมสอดคลอ้งกบัมุมมองของผูเ้ชีย่วชำญจำกสหสำขำวชิำ กล่ำวคอื ผูเ้ชีย่วชำญดำ้นอำหำร
ไทยให้ควำมส ำคญักบัควำมถูกต้องของเนื้อหำเชงิวฒันธรรมและกรรมวธิกีำรปรุง ผู้เชี่ยวชำญด้ำน
สำรสนเทศศำสตร์ให้ควำมส ำคญักับควำมครอบคลุมและควำมสอดคล้องของโครงสร้ำงกำรจัด
หมวดหมู่ ส่วนผู้เชี่ยวชำญด้ำนเทคโนโลยใีห้ควำมส ำคญักบัควำมเป็นไปได้ในกำรน ำโครงสร้ำงไป
พฒันำเป็นระบบสำรสนเทศ กำรบูรณำกำรมุมมองจำกผูเ้ชีย่วชำญทัง้ 3 ดำ้นนี้ช่วยใหโ้ครงสรำ้งกลุ่ม
ควำมรูน้ ้ำพรกิไทยมคีวำมสมบรูณ์ทัง้ในเชงิเนื้อหำ โครงสรำ้ง และกำรน ำไปใชง้ำนจรงิ 
 
การอภิปรายผล 

กำรวจิยัเรื่อง กำรวเิครำะห์และจดักลุ่มควำมรู้น ้ำพรกิไทย สำมำรถอภิปรำยผลกำรวจิยัใน
ประเดน็ทีส่ ำคญั รำยละเอยีด ดงันี้ 

1. การวิเคราะหแ์ละจดักลุ่มเน้ือหาน ้าพริกไทย 
ผลกำรวเิครำะหแ์ละจดักลุ่มเนื้อหำน ้ำพรกิไทย ผูว้จิยัวเิครำะหเ์นื้อหำทรพัยำกรสำรสนเทศน ้ำ

พริกไทย จ ำนวน 21 รำยกำร สำมำรถจดักลุ่มเนื้อหำน ้ำพริกไทยออกเป็นจ ำนวน 7 กลุ่มเนื้อหำ 
ประกอบดว้ย 1) ชือ่น ้ำพรกิ 2) ประเทศตน้ก ำเนิด 3) ภมูภิำค 4) วตัถุดบิ 5) วธิกีำรท ำ 6) กระบวนกำร
เตรยีม และ 7) รสชำต ิและค ำศพัท์ จ ำนวน 636 ค ำ โดยพจิำรณำใหเ้นื้อหำควำมรูเ้รื่องเดยีวกนัหรอื
เนื้อหำที่มคีวำมคล้ำยคลงึกนั หรอืค ำศพัท์ที่มเีนื้อหำคล้ำยคลงึกนัอยู่ด้วยกนั สอดคล้องกบังำนวจิยั
ของ Wongthai (2016) ที่พบว่ำน ้ำพรกิไทยมหีลำยประเภท ควำมหลำกหลำยของน ้ำพรกิสะทอ้นให้
เห็นถึงควำมหลำกหลำยของภูมิปัญญำไทยที่น ำวตัถุดิบจำกสิ่งรอบตัวทัง้พืชและสตัว์ต่ำง ๆ มำ
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ประกอบเป็นอำหำร โดยมีกำรตัง้ชื่อที่แสดงให้เห็นส่วนประกอบส ำคญัที่มำจำกวตัถุดิบท้องถิ่น 
เนื่องจำกผูค้นน ำเอำทรพัยำกรในภูมภิำคหรอืทอ้งถิน่มำประยุกต์และสรำ้งสรรคเ์ป็นอำหำร ส่งผลให้
เกดิเป็นมรดกสบืทอดทำงทอ้งถิน่อย่ำงหนึ่งของไทย นับเป็นสว่นหนึ่งของวถิชีวีติควำมเป็นอยู่ของคน
ไทยมำตัง้แต่สมยัโบรำณ และควำมหลำกหลำยของน ้ำพรกิแสดงถงึเอกลกัษณ์ทีแ่ตกต่ำงกนัในแต่ละ
ท้องถิ่น เช่น ภำคกลำงมีน ้ ำพริกกะปิ น ้ำพริกปลำทู ภำคเหนือมีน ้ ำพริกอ่อง น ้ำพริกหนุ่ม ภำค
ตะวันออกเฉียงเหนือมีน ้ ำพริกปลำร้ำ แจ่วเห็ด และภำคใต้มีน ้ ำพริกไตปลำ น ้ ำพริกบูดู  ควำม
หลำกหลำยดงักล่ำวสะทอ้นใหเ้หน็ถงึควำมจ ำเป็นในกำรจดัระบบควำมรูอ้ย่ำงเป็นระบบ สอดคลอ้งกบั
แนวคดิของ Hjørland (2017) ทีก่ล่ำวว่ำ กำรจดัระบบควำมรูท้ีม่ปีระสทิธภิำพต้องค ำนึงถงึบรบิทเชงิ
สงัคมและวฒันธรรมของควำมรูน้ัน้ ๆ ไม่ใช่เพยีงกำรจ ำแนกตำมลกัษณะทำงกำยภำพเท่ำนัน้ ผลกำร
วเิครำะหเ์นื้อหำน ้ำพรกิไทยทีค่รอบคลุมทัง้ 7 กลุ่มจงึสอดคลอ้งกบัหลกักำรดงักล่ำว เนื่องจำกมกีำรบรู
ณำกำรทัง้มติเิชงิบรบิททำงวฒันธรรม ไดแ้ก่ ชื่อน ้ำพรกิ ประเทศตน้ก ำเนิด และภูมภิำค เขำ้กบัมติเิชิง
กระบวนกำร ไดแ้ก่ วตัถุดบิ วธิกีำรท ำ กระบวนกำรเตรยีม และรสชำต ิ

2. การจดักลุ่มความรู้น ้าพริกไทย 
กำรจดักลุ่มควำมรู้แบ่งออกเป็น 7 หมวดใหญ่ ได้แก่ 1) ชื่อน ้ำพรกิ 2) ประเทศต้นก ำเนิด  

3) ภมูภิำค 4) วตัถุดบิ 5) วธิกีำรท ำ 6) กระบวนกำรปรุงรส และ 7) รสชำต ิ 
จำกกำรจดักลุ่มองคค์วำมรูน้ ้ำพรกิไทย พบว่ำ กำรออกแบบหมวดหมู่ “ชื่อน ้ำพรกิ” “วตัถุดบิ” 

และ “รสชำติ” เป็นองค์ประกอบหลกัที่เอื้อต่อกำรสบืค้นของผู้ที่สนใจองค์ควำมรู้น ้ำพริกไทย  เมื่อ
พจิำรณำในมุมมองของกำรจดัระบบควำมรู้ตำมหลกักำรพื้นฐำนของทฤษฎีกำรจ ำแนกแบบฟำเซท 
(Faceted Classification) ของ Ranganathan (1967) ที่วิเครำะห์ควำมเป็นเหตุเป็นผลของตรรกะ
ควำมคดิและควำมสมัพนัธ์ กล่ำวคอื ผูใ้ชส้ำมำรถสบืคน้น ้ำพรกิจำกมติขิองชื่อ วตัถุดบิ หรอืรสชำตไิด้
อย่ำงอสิระโดยไม่จ ำเป็นตอ้งสบืคน้ตำมล ำดบัชัน้เพยีงทำงเดยีว ซึง่ช่วยเพิม่ประสทิธภิำพในกำรคน้คนื
สำรสนเทศ ผลกำรศกึษำนี้สอดคลอ้งกบังำนวจิยัของ Suwannako & Niwattanakul (2025) พบว่ำ ชื่อ
ของสมุนไพรเป็นค ำคน้ที่ผูใ้ช้สบืคน้ขอ้มูลมำกที่สุด โดยเฉพำะอย่ำงยิง่ในบรบิทของน ้ำพรกิไทยที่มี
เครื่องปรุงพื้นฐำนมำจำกภูมปัิญญำสมุนไพรซึ่งมคีุณประโยชน์ต่อสุขภำพ (Su & Udomsilp, 2024) 
นอกจำกนี้ กำรก ำหนดรำยละเอยีดวตัถุดบิยงัมคีวำมส ำคญัในเชงิโภชนำกำรและกำรประเมนิควำม
ปลอดภยัของอำหำร สอดคล้องกบัแนวคดิของ Dooley et al. (2018) ที่กล่ำวว่ำ กำรท ำควำมเขำ้ใจ
สว่นประกอบของอำหำรช่วยใหผู้บ้รโิภคสำมำรถประเมนิควำมเสีย่งต่อสำรพษิหรอืสำรก่อภูมแิพท้ีอ่ำจ
ปนเป้ือนในวตัถุดบิได ้ในสว่นของหมวดหมู ่“รำยละเอยีดวธิกีำรท ำ” และ “กระบวนกำรปรุงรส” ถอืเป็น
ชุดควำมรูท้ีเ่ป็นอตัลกัษณ์ส ำคญัของกลุ่มอำหำรปรุงสุก (Cooked Food) เนื่องจำกกระบวนกำรเหล่ำนี้
เป็นกลไกหลกัในกำรเปลีย่นวตัถุดบิใหเ้ป็นอำหำรทีม่เีอกลกัษณ์เฉพำะตวั ซึง่สอดคลอ้งกบักำรศกึษำ
ของ Popovski et al. (2019) ที่พบว่ำอำหำรหลำยประเภทมกีำรระบุกรรมวิธกีำรปรุงไวใ้นชื่ออำหำร
อย่ำงชดัเจน เช่น ไก่ย่ำง หรอืไก่อบ ดงันัน้ กำรสกดัองคค์วำมรูด้ำ้นวธิกีำรท ำและขัน้ตอนกำรปรุงจงึ
เป็นสำรสนเทศส ำคญัทีต่อบสนองควำมตอ้งกำรของผูใ้ชใ้นกำรสบืคน้เพื่อน ำไปปฏบิตัจิรงิ กำรก ำหนด
หมวดหมู่ “ประเทศต้นก ำเนิด” และ “ภูมภิำค” เป็นประโยชน์ในด้ำนกำรใช้ซ ้ำขอ้มูล (Reuse) ตำม
หลกักำรออกแบบโครงสรำ้งควำมรูด้ว้ยออนโทโลยขีอง Noy and McGuinness (2001) มกีำรก ำหนด
หมวดหมู่ประเทศตน้ก ำเนิดและภูมภิำคเป็นแนวคดิพืน้ฐำนทีเ่ป็นมำตรฐำน และสำมำรถน ำกลบัมำใช้
ซ ้ำได้ในหลำยบริบท และ Gruber, T.R. (1995) มีกำรแยกหมวดหมู่ประเทศและภูมิภำค เป็นกำร
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ก ำหนดโครงสร้ำงของควำมรู้แบบมลี ำดบัชัน้ทำงภูมิศำสตร์ ช่วยท ำให้เกิดควำมชดัเจน ลดควำม
ซ ้ำซอ้น และสำมำรถน ำกลบัมำใชซ้ ้ำ นับเป็นกำรสรำ้งระบบทีม่คีวำมยดืหยุ่น และสำมำรถต่อยอดกำร
ใชง้ำนองคค์วำมรูข้องน ้ำพรกิในภูมภิำคอื่น ๆ ได ้นอกจำกนี้ ยงัเป็นมติทิีช่่วยใหเ้กดิควำมเขำ้ใจถงึภมูิ
ปัญญำทำงสังคมและรำกเหง้ำของวัฒนธรรมอำหำรในแต่ละท้องถิ่น สอดคล้องกับแนวคิดของ 
Chongchorhor and Kabmala (2019) ที่พบว่ำบรบิททำงภูมศิำสตร์เป็นตวัก ำหนดวถิขีองวฒันธรรม
อำหำรและกำรสง่ต่อควำมรูจ้ำกรุน่สูรุ่น่ 

 
ข้อเสนอแนะ  
 ผลกำรวจิยันี้สำมำรถน ำไปประยุกตใ์ชใ้นเชงิปฏบิตัไิดห้ลำยมติ ิในดำ้นกำรจดักำรองคค์วำมรู ้
โครงสรำ้งกำรจดักลุ่มควำมรูน้ ้ำพรกิไทย โดยใชเ้ป็นโครงสรำ้งพืน้ฐำนส ำหรบักำรพฒันำออนโทโลยี
และระบบฐำนควำมรูด้ำ้นน ้ำพรกิไทยบนระบบดจิทิลั กำรจดัระบบองค์ควำมรูอ้ย่ำงเป็นระบบจะช่วย
อนุรกัษ์ภูมปัิญญำดำ้นอำหำร ใหอ้งค์ควำมรูน้ ้ำพรกิไทยซึง่เป็นมรดกทำงวฒันธรรมไดร้บักำรจดัเกบ็
และถ่ำยทอดอย่ำงยัง่ยืน มิให้สูญหำยไปกบักระแสวฒันธรรมอำหำรสมยัใหม่ นอกจำกนี้ ผู้สนใจ
สำมำรถน ำไปประยุกต์ใช้ในกำรพฒันำเสน้ทำงท่องเทีย่วเชงิอำหำรหรอืสรำ้งสือ่กำรเรยีนรู้เกีย่วกบัน ้ำ
พรกิไทยในแต่ละภูมภิำค อนัจะช่วยสง่เสรมิเศรษฐกจิสรำ้งสรรคแ์ละเพิม่มลูค่ำใหแ้ก่ภูมปัิญญำอำหำร
ทอ้งถิน่ไดอ้ย่ำงเป็นรปูธรรม ทัง้นี้ กำรศกึษำในอนำคตควรขยำยขอบเขตไปยงัน ้ำพรกิไทยประเภทอื่น
ทีย่งัไม่ไดค้รอบคลุมในกำรวจิยันี้ รวมถงึควรศกึษำเปรยีบเทยีบกบัโครงสรำ้งองคค์วำมรูอ้ำหำรเครื่อง
จิม้ของประเทศอื่นในภมูภิำคเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้เพือ่น ำไปสูก่ำรพฒันำออนโทโลยอีำหำรในระดบั
ภมูภิำคต่อไป 
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