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ชื่อแผนงานว ิจัย การพัฒนาคลัสเตอรของกลุมธุรกิจขนมไทยทองถ่ินและการจัดทําระบบฐานขอมูล
สารสนเทศสําหรับเสนทางใหมของการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูอาหารในภูมิภาค
ตะวันตก  



 
งานวิจัยน้ีจะเปนการศึกษาและสํารวจขอมูลการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูอาหารดานขนมไทยในพ้ืนท่ี

ภูมิภาคตะวันตก  8  จังหวัด  คือ  นครปฐม ราชบุรี  กาญจนบุรี สุพรรณบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรี ขันธ 
สมุทรสงคราม  และสมุทรสาคร  โดยโครงการน้ีไดมีการศึกษาและสํารวจขอมูลการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูอาหาร
ดานขนมไทยในพ้ืนท่ีภูมิภาคตะวันตก  ศึกษาภาวการณทองเท่ียวตลอดจนวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และ
อุปสรรค  และพัฒนาเสนทางการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูอาหารดานขนมไทยในพ้ืนท่ีภูมิภาคตะวันตก โดยศึกษา
เสนทาง 4 เสนทาง  คือ เสนทางตามรอยนํ้าตาล(โตนด) เสนทางลํานําคําหวาน  เสนทางขุดทองลองลิ้ม  และ
เสนทางทองคําขาวแหงธรรมชาติ   เพ่ือศึกษาศักยภาพของเสนทางการทองเท่ียวดังกลาว  ซึ่งเปนรูปแบบของการ
ทองเท่ียวแนวใหมของประเทศไทย   สวนท่ีสองเปนการศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑของฝากหรือสินคาท่ีระลึก
ตามแนวคิดใหมโดยใชองคความรูทางดานวิทยาศาสตรทางอาหารและแนวคิดเชิงสรางสรรคสําหรับนักทองเท่ียว  
โดยใชขอมูลท่ีไดจากการสังเคราะหจากนักทองเท่ียวและการระดมความคิดจากผูเช่ียวชาญ  เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ
แนวคิดใหมท่ีสอดคลองกับเสนทางการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูอาหารท้ัง 4 เสนทาง  แลวศึกษาศักยภาพความ
เปนไปไดของผลิตภัณฑแนวคิดใหมรวมกับเสนทางการทองเท่ียวดังกลาว  สวนท่ีสามเปนการจัดทําระบบฐานขอมูล
สารสนเทศการทองเท่ียวตลอดเสนทางการเรียนรูอาหารดานขนมไทย  โดยมีขอมูลของผลิตภัณฑขนมไทย ตาม
สถานท่ีและเสนทางทองเท่ียว แลวจัดทําเว็บไซตระบบสารสนเทศ สําหรับประชาสัมพันธและสนับสนุนการทองเท่ียว
และการเรียนรูขนมไทยในแตละพ้ืนท่ีของภูมิภาคตะวันตก 
 จากผลการดําเนินงานวิจัยในการพัฒนาและสรางเสนทางการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูขนมไทยท้ัง 4  
เสนทาง  ไดมีการจัดกิจกรรมทดสอบศักยภาพของเสนทางการทองเท่ียวโดยพาผูทรงคุณวุฒิ  ผูประกอบการ  
หนวยงานท่ีเก่ียวของและนักทองเท่ียวไปทดลองเท่ียวในเสนทางดังกลาว (FAM Trip)  พบวาท้ัง 4  เสนทางลวนแต
มีศักยภาพในเชิงพาณิชยแตจะเหมาะสมกับกลุมนักทองเท่ียวแบบ FIT  และหากตองการจัดในรูปแบบทัวรเปนการ
ทองเท่ียวสําหรับนักทองเท่ียวเฉพาะกลุมท้ังคนไทยและตางชาติท่ีมีความสนใจตองการทราบขอมูลท่ีเก่ียวกับขนม
ไทยในเชิงลึกอยางแทจริง  รวมท้ังไดมีการพาบริษัททัวรเขารวมประเมินศักยภาพในการจัดเสนทางการทองเท่ียว  
พบวาเสนทางลํานําคําหวานเปนเสนทางท่ีมีศักยภาพมากท่ีสุด  ท้ังน้ีเน่ืองจากอยูใกลกรุงเทพฯ  และการจัดตาราง
การเรียนรูตลอดกิจกรรมตางๆ  มีความนาสนใจและมีการบริหารจัดการเรื่องเวลาไดอยางลงตัว  ซึ่งบริษัททัวรอยาง
นอย 2  บริษัทจะนําไปพัฒนาเปนเสนทางการทองเท่ียวสําหรับนักทองเท่ียวเฉพาะกลุมท่ีเปนชาวตางชาติตอไป   

ในสวนของการพัฒนาผลิตภัณฑของฝากหรือสินคาท่ีระลึกตามแนวคิดใหมเพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีสอดคลอง
กับเสนทางการทองเท่ียวเพ่ือการเรียนรูอาหารท้ัง 4 เสนทาง  พบวาไดผลิตภัณฑขนมไทยจากเสนทางการทองเท่ียว
ท้ัง 4  เสนทาง  จํานวน 8  ผลิตภัณฑ  คือ  เสนทางตามรอยนํ้าตาลโตนด  ไดแกผลิตภัณฑตาละตุนาหงัน (ตาลคู)  
และตาลละมุน (ขนมตาลทรงเครื่อง)  เสนทางลํานําคําหวาน  ไดแก  หยดนํ้าสังข  และนางลอย  เสนทาง
ทองคําขาวแหงธรรมชาติ  ไดแก  ขาวหนม  และขาวสีนิล  และเสนทางขุดทองลองลิ้ม  ไดแก  ศรีสุวรรณ และ
ทศทัต  ท้ังน้ีผลิตภัณฑขนมท้ัง 8  ผลิตภัณฑไดมีการประเมินทางประสาทสัมผัสและทดสอบศักยภาพในเชิงพาณิชย
กับนักทองเท่ียวในพ้ืนท่ีและผูท่ีเก่ียวของแลว  พบวามีศักยภาพในเชิงพาณิชยทุก ๆตัว  โดยเฉพาะผลิตภัณฑหยด
นํ้าสังขซึ่งไดมีการถายทอดกระบวนการผลิตใหกับชุมชนบานคุงลมทวน  อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม  เพ่ือใชเปนของ
ฝากและของท่ีระลึกในเสนทางลํานําคําหวาน  โดยใชเปนสวนหน่ึงของการทองเท่ียวและจัดจําหนาย  โดยเบ้ืองตนได
ยอดการจัดจําหนายสูงถึง 20,000  บาท  ในชวงการดําเนินการเพียง 1 เดือนท่ีผานมา  สวนผลิตภัณฑตาละ
ตุนาหงัน (ตาลคู)  ท่ีคณะนักวิจัยไดมีการพัฒนารวมกับผูประกอบการรานปอนคําวาน  ในจังหวัดเพชรบุรี  ซึ่งไดมีกา
รายทอดสูตรและเทคโนโลยีการผลิตเรียบรอยแลว  อยูระหวางการพัฒนาบรรจุภัณฑและการตอยอดในเชิงพาณิชย  
สวนผลิตภัณฑขาวหนมก็ไดรับความสนใจจากมูลนิธิชัยพัฒนาเพ่ือนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑ  ซึ่งอยูระหวางการ
ติดตอและเจรจาเพ่ือหารือดําเนินการตอไป 
 สวนของการพัฒนาระบบฐานขอมูลสารสนเทศการทองเท่ียวตลอดเสนทางการเรียนรูอาหารดานขนมไทย  
อยูระหวางการดําเนินการจัดทําเว็บไซตและทดสอบประสิทธิภาพของฐานขอมูลดังกลาว  โดยการพัฒนาระบบ
ฐานขอมูลเพ่ือใชเปนแหลงอางอิง และเรียนรูการทองเท่ียวรูปแบบใหมภายใตแนวคิด “เท่ียวไป กินไป เรียนรูไป” 
น้ัน ถือเปนการนําเทคโนโลยีสารสนเทศเขามาประยุกตใชในการสื่อสาร การนัดหมาย และการเดินทางทองเท่ียวของ
นักทองเท่ียวชาวไทยในยุคปจจุบัน และจากกระแสยุคดิจิตอลน้ีเองอาจเรียกไดวากิจกรรมในชีวิตประจําวันตางๆ 



ลวนแลวแตมีเรื่องราวท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีสารสนเทศเขามาเก่ียวของอยูดวย  ดังน้ันหนวยงานหลักดานการ
ทองเท่ียว คือ การทองเท่ียวแหงประเทศไทย (ททท.) จึงควรไดรับโอกาสการสงตอระบบดังกลาวเพ่ือสานตอใหเกิด
การใชงานในวงกวางตอไปภายใตแนวคิดการทองเท่ียวรูปแบบใหมน้ี 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
Project title:  The study of local-Thai dessert as potential souvenir and their 

development for gastronomic tourism routes.   

Research project title:  Cluster development for local Thai dessert commerce and 
database management system design to set up the new 
travelling routes for gastronomic tourism in western region 

This research project involves a study of gastronomic tourism focusing particularly on Thai 
desserts which are made locally and a survey of potential gastronomic touristic areas in the 
western region of Thailand. The geographic scope of this research project covers 8 provinces in 
the western region namely Nakorn-Prathom, Suphanburi, Samutsongkram, Sanutsakorn, 
Rachburi,Kanchanaburi, Petchburi and Prachaubkhirikhan. Major objectives of this project are to 
investigate the local Thai dessert making groups which underline potential of gastronomic 
touristic areas, to create new Thai dessert based on the originality of local Thai desserts and to 
develop a database management system for gastronomic tourism. In order to achieve those 
objectives, three research studies have been designed.   

The first research study aims to investigate the Thai local dessert making groups located 
in 8 provinces and to study potential of four gastronomic touristic routes.  To achieve those aims, 
a survey of Thai desserts and an analysis of tourism businesses and Thai desserts businesses in 
those provinces were conducted. It is suggested that each province has its own renowned 
desserts made of local grown ingredients which make those desserts have unique tastes and 
become famous for visitors. The renown of those local Thai desserts underpins gastronomic 
touristic routes. There are four potential routes resulted from the survey of local Thai desserts 
and the analyses of potential of tourist attractions. They are Tam Roy Nam Tan (Tanod) (the 
Following of Palm sugar), Lum Num Kham Wan (Poems of Sweet tongue), Kud Thong Long Lim 
(Digging for sweet gold) and Thong Kham Khao Hang Thammachart (Pure Natural White Gold). 
Then simulated trips (FAMiliarization trip) and the analyses of tourists’ and tour operators’ 
opinions were arranged to assess the potential of the routes. This study finds that the four routes 
have potentials to develop as new touristic routes under the concept of a gastronomic tourism 
based on local Thai desserts. 

The second research study aims to develop new Thai desserts based on the originality of 
local Thai desserts in those provinces. The invention of new desserts is also aimed to match with 
the new touristic routes of the first study. The interviews with local Thai desserts makers were 
used in conjunction with observations of preparation and making techniques to investigate the 
essence of Thai desserts. Then the laboratory experiments were undertaken to recreate eight 
new Thai desserts (two products for each route). They are Tala Tuna-ngan, Talamoon(for the 



Following of Tala route), Yod Nam Sung, Nang Loi (Poems of Sweet tongue route), Sri Suwanna, 
Tossatat(for Digging for Sweet gold route) and Khao Nom, Khao Sinila (for Pure Natural White gold 
route). Sensory tests of new products by local Thai desserts entrepreneur, local sellers and 
tourists who joined the fam trips in the first study were used with a focus group technique. The 
study reveals that all eight products have high potentials to develop as new Thai desserts to 
serve the demand of tourists and visitors of eight provinces. Also, they can represent the concept 
of gastronomic tourism and the four new routes. Three products of this research study have 
already been acknowledged by local communities. One of the new products namely Yod Nam 
sung has been introduced to a group local dessert makers in the Baan Khung Kham Taun, in 
Ampawa, Samutsongkram province. It has already been well received by visitors and has made 
local people income approximately 20,000 baht during the study was undertaken. Another 
product is Tala Tuna-ngana has been introduced to the local Thai dessert making company 
namely Pon Kamwan. The last product is Khao Num in which Chaipattana foundation is 
interested to develop as its new product. It is at present in the negotiation process. 

The last research study is the development of database system for gastronomic tourism 
and gastronomic routes in eight provinces. Data collection and field trips of local Thai desserts, 
local Thai desserts makers, touristic areas and gastronomic routes based on local Thai desserts 
were conducted.  The design of the website and the test of its proficiency are at present in 
progress. The research study finds that the concept of ‘Eat and learn tourism’ such as the 
gastronomic tourism route based on local Thai desserts becomes interested by independent 
tourists who are keen on digital and real-time information technologies. The tourism 
development and destination marketing agents should be aware of the benefits this new trends 
and the advantage of website and digital database system for tourism industry. 
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