
 

 

 

เซมเบ้…. ศิลปะของวากาชิ 

เซมเบ ้(Senbei) เป็นขนมโบราญญี่ปุ่น หรือ วากาชิ ที่ท าจากแป้งข้าวเจ้าหรือแป้งสาลี ทีน่ าไปนวดแล้วท า
ให้เป็นแผ่นบางๆ และน าไปปิ้งบนแผ่นเหล็กจนกรอบ อาจปรุงรสด้วยเกลือ โชยุ และน  าตาล ถือว่าเป็นขนมที่ใช้
เป็นตัวแทนความเป็นญี่ปุ่นที่มีเอกลักษณ์ และแฝงด้วยศิลปวัฒนธรรมดั งเดิมของประเทศญี่ปุน่  

การพัฒนา และผลิตอาหารในปัจจุบันต้องใช้ทั งศาสตร์ และศิลป์ ตั งแต่การเลือกวัตถุดิบ การเตรียม       
การผลิต รวมถึงการเสิรฟ์เพ่ือท าให้ผลิตภัณฑ์ดูน่าสนใจ จึงมีการใช้เทคโนโลยี และองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์
เข้ามาช่วย เพ่ือช่วยปรับปรุงคุณภาพเนื อสัมผัส และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไว้  รวมถึงการน าศาสตร์การปรุง
อาหารแนวใหม่หรือวิทยาศาสตร์โมเลกุลอาหาร (Molecular Gastronomy; MG) ซึ่งเป็นการประยุกต์หลักการ
ทางวิทยาศาสตร์ เคมี และฟิสิกส์ มาใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร ด้วยเทคนิคการผลิตอาหารที่หลากหลาย
รูปแบบ ได้แก่ การใช้เทคนิคการขึ นรูปแป้งเป็นแผ่นของผลิตภัณฑ์เซมเบ้ ร่วมกับการออกแบบอาหารให้มีความ
หลากหลายและเปิดประสบการณ์ใหม่ในการรับประทานอาหารของผู้บริโภค 

          กองเทคโนโลยีชุมชม กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ร่วมกับ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตได้จัดท าข้อตกลง
ความร่วมมือด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) เพ่ือสนับสนุนการศึกษาวิจัย พัฒนาวัตถุดิบ และ
ผลิตภัณฑ์ชุมชน และใช้องค์ความรู้จากภูมิปัญญาของชุมชนเป็นแกนหลักในการต่อยอดการวิจัยและพัฒนา         
ด้วย วทน. อาทิเช่น กลุ่มผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป โดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ได้เล็งเห็น
ความส าคัญในการน า วทน. มาประยุกต์ใช้เกิดการต่อยอดองค์ความรู้ เกิดผลิตภัณฑ์อาหารที่สร้างสรรค์หรือมี
นวัตกรรมใหม่ๆ จากพื นฐานอัตลักษณ์เดิม (Creative) และสามารถจัดการเป็นองค์ความรู้ด้านการผลิตอาหาร   
แนวใหม่ ทั งนี ได้จัดฝึกอบรมเชิงปฎิบัติการ หลักสูตร “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้ศาสตร์การปรุงอาหาร   
แนวใหม่ : Molecular Gastronomy” ระหว่างวันที่ 8 - 9 กุมภาพันธ์ 2566 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ต าบล
รัษฎา  อ าเภอเมืองภูเก็ต  จังหวัดภูเก็ต ซึ่งมีผู้สนใจเข้าร่วมฝึกอบรม จ านวน 35 คน พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมี 
ความพึงพอใจภาพรวมทั งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 90.83 นอกจากนี สามารถใช้องค์ความรู้ด้าน วทน. ที่เก่ียวเนื่องกับ
เทคโนโลยีแป้ง เพ่ือพัฒนาเนื อสัมผัสให้ขึ นฟูและกรอบร่วนขึ น โดยการท าแป้งให้สุกจนเกิดเจล เรียกว่า พรีเจลาติไนซ์         
ก่อนน าไปขึ นรูป กระบวนการพรีเจลฯ ท าให้โมเลกุลของสตาร์ชถูกท าลาย เม็ดแป้งดูดน  าได้มากขึ น เมื่อน าแผ่นแป้ง
ที่ขึ นรูปแล้วไปอบท าให้เกิดการพองตัวเป็นโพรงอากาศด้านในท าให้ขนมฟูขึ นและกรอบร่วนขึ น  อันเป็นแนวทางใน
การพัฒนา ต่อยอดองค์ความรู้ด้านนวัตกรรมเพ่ือยกระดับอาหารพื นถิ่น และรักษาอัตลักษณ์ด้านรสชาติดั งเดิมของ
ขนมพื นเมืองของจังหวัดภูเก็ตได้ เช่นเดียวกันกับการรังสรรค์ศิลปะบนวากาชิอันเป็นขนม ที่แพร่หลายไปยังท่ัวโลก 



องค์ความรู้และเทคโนโลยีที่น าไปถ่ายทอด   
เพ่ือให้ผู้ประกอบการอาหารได้รับความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การปรุงอาหาร พร้อมทักษะทางด้านเทคโนโลยี

การแปรรูปอาหารเบื องต้น ที่สามารถน าไปประยุกต์เสริมศักยภาพด้านการแปรรูปอาหารและพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
     

กลุ่มเป้าหมาย 1. ผู้ประกอบการประเภทอาหาร 
2. ผู้สนใจทั่วไปที่ต้องการองค์ความรู้ด้านเทคนิคการปรุงอาหารแนวใหม่เพ่ือพัฒนาต่อยอด และ
ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ 

 

 

 

 

พื้นที่ด าเนินงาน    กลุม่วิจัยและพัฒนาอาหารแปรรูป  กองเทคโนโลยีชุมชน 
ผลลัพธท์ี่เกิดจากการด าเนินโครงการ 

จากการศึกษา วิจัย พัฒนา และถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการในจังหวัดภูเก็ต 
ท าให้เกิดผลลัพธ์ในด้านต่างๆ ดังนี  

1. ผู้ประกอบการ และผู้สนใจฯ สามารถน าองค์ความรู้ไปต่อยอดการผลิตอาหาร ด้วยกระบวนการ      
ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่มีความแม่นย า และน่าเชื่อถือ เพ่ือน ามาออกแบบเป็นอาหารฟิวชั่น    
ที่สร้างความแปลกใหม ่

2. เป็นการสนับสนุนการด าเนินงานในประเด็นยุทธศาสตร์ของจังหวัดภูเก็ตเป็น City of Gastronomy 
(ยุทธศาสตร์ที่ 1: การพัฒนา เศรษฐกิจสร้างสรรค์ องค์ความรู้วิจัยและ นวัตกรรม ในด้านอาหารท้องถิ่น รักษาอัตลักษณ์
และรสชาติดั งเดิมของอาหารท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ต (Knowledge Management, Research & Innovations for 
city of gastronomy) โดยมีเป้าหมายกลยุทธ์เพ่ือสร้างความยั่งยืนด้วยการจัดการ องค์ความรู้  วิจัยและนวัตกรรม 
ในด้านอาหาร ท้องถิ่น รักษาอัตลักษณ์ และรสชาติดั งเดิมของอาหารท้องถิ่นของจังหวัดภูเก็ต 

ผู้รับผิดชอบผลงาน 1. นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
2. นางสาวนันทนิกส์  บาลเมือง          นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
3. นางสาวสุทธชยา   ชื่นวัฒนา   นักวิทยาศาสตร์ 
4. นางสาวธัญวลัย   วงษ์สวรรค์   นักวิทยาศาสตร์ 
5. นางสาวณัชชา  จงจิตต์สุข   นักวิทยาศาสตร์ 

                                            
 


