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บทคดัย่อ 

 

 การประกอบอาหารเป็นกิจกรรมทีÉสําคัญอย่างหนึÉ งต่อการดํารงชีวิต แต่หากขาดแคลน

วตัถุดิบในการประกอบอาหารไม่วา่ดว้ยสาเหตุของฤดูกาลหรือทีÉอยูซึ่É งแตกต่างภูมิภาคกนัแลว้รสชาติ

ของอาหารทีÉประกอบขึÊนมานัÊนอาจไม่เป็นไปตามทีÉควรจะเป็นดงันัÊนวตัถุดิบทีÉสามารถชดเชยกนัได้

จึงมีความจาํเป็นตอ้งพิจารณารสชาติดัÊงเดิมของอาหาร นอกจากนัÊนการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลน

ด้วยวตัถุดิบทีÉมีอยู่ ยงัเป็นการพฒันาอย่างย ัÉงยืนในแง่ของเศรษฐศาสตร์เพราะช่วยลดค่าใช้จ่ายการ

นาํเขา้วตัถุดิบจากต่างประเทศไดอี้กทางหนึÉง 

ในงานวิจัยนีÊ นําเสนอการออกแบบและพัฒนาเว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยโดยมุ่งเนน้การชดเชยทางประสาทสัมผสัอาหารใน ś ดา้นคือดา้นกลิÉน 

ด้านรสชาติ และดา้นเนืÊอสัมผสั ในงานวิจยันีÊ ใช้อาหารไทยจาํนวน řŘ อย่างทีÉไดรั้บความนิยมจาก

ชาวต่างชาติเป็นกรณีศึกษา ไดแ้ก่ แกงเขียวหวาน (ไก่) แกงเผด็เป็ดย่าง ตม้ข่า (ไก่) ตม้ยาํ (กุง้) ไก่ผดั

เม็ดมะม่วงหิมพานต์  ผดัไทย (กุ้ง) ผดักะเพรา (ไก่) พะแนง (เนืÊอ) ยาํเนืÊอ และสะเต๊ะ (ไก่) ซึÉ งออน

โทโลยีทีÉพฒันาขึÊนมานีÊ มีการออกแบบคลาสและความสัมพนัธ์ระหว่างคลาสเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดิบโดยการชดเชยกนันัÊนใช้การอนุมานความรู้จากชุดของฐานกฎทีÉพฒันาดว้ยภาษาเอสดบับิว

อาร์แอล 

ผลลพัธ์การอนุมานความรู้จากตวัแบบถูกประเมินโดยผูเ้ชีÉยวชาญดา้นอาหารไทย รวม ś คน 

จากนัÊนจึงนาํผลการประเมินไปคาํนวณหาประสิทธิภาพของตวัแบบโดยใชต้วัวดัมาตรฐาน ไดแ้ก่ค่า

ความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์ ผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ออนโทโล

ยีทีÉพฒันาขึÊนมาสามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนได ้โดยมีค่าความแม่นยาํคือ Ř.ŠŜ ค่าความระลึก

คือ Ř.šş และค่าเอฟเมเชอร์คือ Ř.šŘ  
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ABSTRACT 

 

 Cooking is an important activity because food is one of the basic necessities of life. 

However, some ingredients are difficult to find in some seasons or some regions, therefore ingredient 

substitution is needed for real taste.  Moreover, the ingredient substitution helps support the 

sustainable economic development because it can reduce enormous ingredient import from aboard 

for cooking ethnic food. 

 This research presents the design and development of Thai cuisine ontology to support the 

ingredient substitution.  The main purpose of this research is to substitute rare Thai ingredients using 

existing ingredients in three aspects of food sensory including flavor, taste and texture. This research 

applies 10 most famous of Thai cuisines voted by foreigners as follows: Green Curry with Chicken, 

Red Curry with Grilled-Duck, Chicken and Galangal in Coconut Milk Soup, Spicy Prawn Soup, Stir-

Fried Chicken with Cashew Nut, Thai Stir-Fried Noodle with Prawn, Stir-Fried Chicken with Holy 

Basil, Thick Red Curry with Beef, Spicy Mixed Salad with Beef and Chicken Satay. The designed 

ontology comprises entities and relations among these entities which are related to ingredient 

substitution in Thai cuisine recipe. In addition, a set of rule bases by Semantic Web Rule Language 

(SWRL) is designedand embedded into the ontology to apply for knowledge inference, i.e., 

discovering the existing ingredients that can substitute the rare Thai ingredients.  

The results of inference are assessed by 3 Thai food experts and then the assessment results 

are analyzed by standard performance measures which are precision, recall and F-measure.  The 

experimental results indicate that the developed ontology could obtain to substitute rare ingredients 

by using the existing ingredients with 0.84 of precision, 0.97 of recall and 0.90 of F-measure. 
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บททีÉ 1 

บทนํา 

 

งานวิจยัเรืÉอง การพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย

ในบทนีÊไดก้ล่าวถึงความสําคญัและทีÉมาของปัญหา วตัถุประสงคข์องการวิจยั และประโยชน์ทีÉไดรั้บ 

โดยมีรายละเอียดดงันีÊ  

 

1.1 ความสําคญัและทีÉมาของปัญหาการวิจัย 

อาหารไทยเป็นอาหารสากลทีÉไดร้ับความนิยมแพร่หลายไปทัÉวโลก จากการยกย่องอาหารไทย

โดยชาวตะวนัตกทีÉจดัให้อาหารไทยเป็น ř ใน ŝ ของอาหารทีÉครองใจชาวโลก เทียบเท่าอาหารจีน 

อินเดีย อิตาเลียน และฝรัÉงเศส (ธนาคารเพืÉอการส่งออกและนําเข้าแห่งประเทศไทย, ŚŝŜŜ) จาก

การศึกษาความนิยมในอาหารไทยของประชาคมชาวโลกโดยสํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ

พบว่าเสน่ห์ของอาหารไทยทีÉกินใจคนทัÊงโลกนัÊน มีสีÉประการด้วยกนัคือ ประการแรก เอกลกัษณ์ดา้น

รสชาติทีÉมีความกลมกล่อม ś รสของ รสเปรีÊ ยว หวาน เผด็ ทีÉลงตวัพอดีไม่หนักไปในรสใดรสหนึÉง เมืÉอ

รับประทานแลว้รู้สึกไดถึ้งรสสัมผสัอยา่งเต็มเปีÉ ยม ประการทีÉสองคือ ความหลากหลายของอาหารไทย 

แมว้่ามีรายการยอดนิยมเพียงไม่กีÉชนิด แต่ความจริงแลว้อาหารไทยมีทัÊงอาหารคาว อาหารหวานทีÉ

สามารถเลือกมานาํเสนอไดไ้ม่รู้จบ ซึÉ งเป็นทีÉมาของความอยากลิÊมลองและทดลองร้านอาหารไทยใหม่ 

ๆ ของชาวต่างชาติ  ประการทีÉสามคือ อาหารไทยนัÊนรับประทานแลว้ไม่เลีÉยนและไม่อว้น เพราะอาหาร

ไทยส่วนใหญ่มกัจะมีผกัพร้อมเครืÉองเคียงต่าง ๆ เสมอ และประการสุดทา้ยคือ ความประทบัใจในการ

บริการอาหารทีÉ เพียบพร้อมด้วยความนุ่มนวลและมารยาทอันดีงาม (สํานักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ, Śŝŝř) การทีÉอาหารไทยไดรั้บความนิยมไปทัÉวโลกนัÊนทําให้ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการ

ส่งออกเป็นเงินกว่าแสนลา้นบาทในแต่ละปี โดยส่งออกในรูปของอาหารสด อาหารกึÉงสาํเร็จรูป อาหาร

สําเร็จรูป เครืÉองปรุง หรือจากร้านอาหารไทยในต่างแดน ตวัอย่างทีÉเห็นไดช้ัดเจนคือ “ผลิตภณัฑ์ขา้ว

หอมมะลิบรรจุกระป๋องพร้อมรับประทาน” ทีÉผลิตขึÊนเป็นครัÊ งแรกเมืÉอปี พ.ศ. ŚŝŜř (ธนาคารเพืÉอการ

ส่งออกและนาํเขา้แห่งประเทศไทย, 2544) 

อาหารไทยได้ถูกจดัให้เป็นหนึÉ งในสิÉ งมหัศจรรยข์องเมืองไทยในโครงการมหัศจรรย์ไทย

แลนด์ (Amazing Thailand) ซึÉ งเป็นโครงการส่งเสริมการท่องเทีÉยวไทยทีÉรัฐบาลไทยได้ริเริÉ มโครงการ

ขึÊนครัÊ งแรกในปี พ.ศ. ŚŝŜř (สําราญ โพธิÍ จาด, ŚŝŜŝ) จากโครงการดงักล่าวทาํให้ทัÉวโลกรู้จกัประเทศ

ไทยผ่านทางอาหารไทยอยา่งกวา้งขวางและกลายเป็นสิÉงดึงความสนใจใหช้าวต่างชาติเขา้มาท่องเทีÉยว

ในประเทศไทยอีกทางหนึÉ ง จากการสุ่มสํารวจชาวต่างชาติทีÉ เข ้ามาท่องเทีÉยวในกรุงเทพมหานคร 
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จาํนวน ŞŞś คน ระหว่างวนัทีÉ  řŞ-řš ธันวาคม พ.ศ. Śŝŝś โดยศูนย์วิจัยมหาวิทยาลัยกรุงเทพพบว่า 

นักท่องเทีÉยวเดินทางเข้ามาท่องเทีÉยวในประเทศไทยเพราะมีอาหารไทยเป็นสิÉ งดึงดูด ร้อยละ Şś.ś 

ในขณะทีÉให้ความสนใจในแหล่งโบราณสถานมีร้อยละ ŜŞ.ŝ (สํานักข่าวไทย, Śŝŝś)  ผลการสํารวจ

ดังกล่าวสอดคลอ้งกบัการศึกษาของทศันีย ์ลิÊมสุวรรณ ในปีพ.ศ. ŚŝŜŠ ทางดา้นการส่งเสริมศกัยภาพ

ของการท่องเทีÉยวไทยผ่านอาหารไทย พบว่าการบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลกั

สาํหรับนกัท่องเทีÉยวในแต่ละจงัหวดั สําหรับนักท่องเทีÉยวชาวต่างชาติส่วนใหญ่ (ร้อยละ şŜ.š จากกลุ่ม

ตัวอย่างจาํนวน Śşş คน) มีความสนใจทีÉจะรับประทานอาหารไทยอีกหลงัจากเดินทางกลบัประเทศ

ของตนแลว้ แต่อุปสรรคอนัดบัหนึÉ งทีÉทาํให้นกัท่องเทีÉยวชาวต่างชาติลงัเลไม่กลา้รับประทานอาหาร

ไทยเนืÉองจากไม่ทราบส่วนประกอบของอาหารไทยโดยมีสัดส่วนร้อยละ śŠ นอกจากนัÊนยงัมีอุปสรรค

ทางด้านความไม่รู้ว่า ส่วนประกอบใดรับประทานได ้ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได ้อีกร้อยละ 

ŚŞ.ř (ทศันีย ์ลิÊมสุวรรณ, 2548)  

นอกจากความชืÉนชอบในการรับประทานอาหารไทยแลว้ การประกอบอาหารไทยยงัเป็นทีÉ

นิยมของชาวต่างชาติอีกดว้ย จากการสํารวจนักท่องเทีÉยวต่างชาติใน จ.เชียงใหม่ จาํนวน ŚŘŘ คน ในปี 

พ.ศ. ŚŝŜŞ พบว่านักท่องเทีÉยวทีÉ เรียนทําอาหารไทยส่วนใหญ่เคยรู้จักอาหารไทยแต่ไม่เคยรับการ

ถ่ายทอดวิธีการทําอาหารไทย และต้องการเรียนทําอาหารไทยเพืÉอนําความรู้ไปประกอบอาหาร

รับประทานเอง (สําราญ โพธิÍ จาด, ŚŝŜŝ) ในส่วนของธุรกิจโรงเรียนสอนอาหารไทยนัÊน จากการ

ประเมินของศูนยว์ิจยักสิกรไทยในเรืÉองเม็ดเงินทีÉแพร่สะพดัในธุรกิจโรงเรียนสอนอาหารไทยในปี 

พ.ศ. ŚŝŝŜ เมืÉอเทียบกบัปีทีÉผ่านมาพบว่ามีแนวโนม้เพิÉมขึÊน ร้อยละ 10–15 ทัÊงนีÊ เห็นไดจ้ากความนิยมใน

การลงเรียนหลกัสูตรทาํอาหารแบบเร่งรัดทีÉใช้เวลาเรียนหลกัสูตรละครึÉ งวนัถึง ř วนั และมีจาํนวน

อาหารต่อหลกัสูตรประมาณ Ŝ-Š รายการ (ศูนยวิ์จยักสิกรไทย, 2553) 

อนึÉงเมืÉอชาวต่างชาติกลบัไปยงัประเทศบา้นเกิดของตนแลว้ตอ้งการประกอบอาหารไทย กลบั

พบอุปสรรคสําคญัคือ ขาดแคลนวตัถุดิบในการประกอบอาหาร แลว้ไม่ทราบว่ามีวตัถุดิบหรือวิธีการ

อะไรบ้างทีÉสามารถชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดไป โดยทีÉรสชาติและรสสัมผสัของอาหารยงัคงเดิม เช่น 

ตอ้งการทาํห่อหมกปลาแต่ไม่มีใบยอทีÉตอ้งใชเ้ป็นผกัรอง หรือตอ้งการทาํคัÉวกลิÊงแต่ไม่มีขมิÊนชนั เป็น

ตน้ ซึÉ งอุปสรรคดงักล่าวนัÊนยงัเกิดกบัชาวไทยทีÉอาศยัอยูต่่างประเทศหรือแมแ้ต่ในประเทศไทยเองดว้ย

เช่นกนั เนืÉองจากขอ้จาํกดัดา้นระยะทางทีÉห่างกนัของแต่ละภูมิภาค ขอ้จาํกดัทางดา้นฤดูกาลทีÉทาํให้ไม่

มีวตัถุดิบออกมาในช่วงนัÊน รวมถึงขอ้จาํกดัทีÉเกิดจากมาตรการทางเศรษฐกิจซึÉ งทาํให้ไม่สามารถสรร

หาวตัถุดิบบางอย่างได ้นอกจากนัÊนถึงแมว้่าจะมีวตัถุดิบบางอย่างทีÉอาจนาํมาใช้ชดเชยวตัถุดิบทีÉขาด

แคลนในอาหารหนึÉง ๆ แต่อาจไม่สามารถชดเชยวตัถุดิบชนิดเดียวกนัทีÉขาดไปในอาหารชนิดอืÉน ๆ ได ้

เช่น มะปรางดิบหัÉนฝอยอาจใชแ้ทนนํÊามะนาวในนํÊาพริกกะปิได ้แต่ขณะเดียวกนัมะปรางดิบหัÉนฟอยก็

ไมส่ามารถใชแ้ทนนํÊามะนาวในตม้ยาํกุง้ได ้ 
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ทัÊงนีÊ จากปัญหาทีÉเกิดขึÊน แนวทางทีÉผูต้อ้งการประกอบอาหารไทยใชใ้นการแกปั้ญหาคือ การ

สืบค้นจากแหล่งความรู้ต่าง ๆ นอกเหนือจากตําราอาหาร โดยการสืบค้นบนอินเทอร์เน็ตก็เป็นอีก

ช่องทางหนึÉ ง ซึÉ งการสืบค้นขอ้มูลบนอินเทอร์เน็ตในปัจจุบัน ส่วนใหญ่จะสืบคน้โดยเครืÉองมือช่วย

คน้หา หรือเสิร์ชเอ็นจิÊน (Search Engine) ซึÉ งเครืÉองมือดงักล่าวมีขอ้จาํกดัคือใชรู้ปแบบการสืบคน้แบบ

คําเฉพาะ หรือ “Keyword Search” ทําให้ผลของการสืบค้นมีเป็นจํานวนมาก และผลลัพธ์จากการ

สืบคน้บางอย่างไม่สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูสื้บค้นได ้ปัญหาดงักล่าวสามารถแกไ้ขได้

ดว้ยเทคโนโลยีเวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) ทีÉมีการใชอ้อนโทโลยีสําหรับจดัเก็บคาํศพัทเ์ฉพาะ 

(Terminologies) ของขอบเขตความรู้เรืÉองใดเรืÉองหนึÉงทีÉสนใจหรือเกีÉยวขอ้งในรายละเอียดเกีÉยวกบัเรืÉอง

เหล่านัÊน และนําเสนอเนืÊอหาแบบมีโครงสร้างและเป็นลาํดบัขัÊน (Hierarchy)  ซึÉ งเวบ็เชิงความหมายนีÊ

จะช่วยให้ผูใ้ชส้ามารถสืบคน้ข้อมูลไดอ้ย่างสะดวกรวดเร็ว และได้ผลลพัธ์ของการสืบคน้เป็นชุดของ

ข้อมูลทีÉมีความเฉพาะ ตรงกับทีÉผูใ้ช้ต้องการเท่านัÊน เนืÉองจากมีการกําหนดตาํแหน่งของขอ้มูลด้วย 

“ความหมาย” ของขอ้มูลในออนโทโลยี นอกจากนีÊ  เทคโนโลยีเวบ็เชิงความหมายยงัทาํให้สามารถใช้

ข้อมูลบนเวบ็ร่วมกันและสามารถนาํข้อมูลมาใช้ขา้มโปรแกรมประยุกต์หรือชุมชน (Community) ทีÉ

ตอ้งการความรู้ในเรืÉองเดียวกนัได ้ โดยคอมพิวเตอร์จะสามารถเขา้ใจและประมวลผลขอ้มูลระหวา่งกนั

ได้โดยอัตโนมัติ เนืÉองจากใช้ออนโทโลยีเป็นฐานความรู้เดียวกัน (World Wide Web Consortium, 

2011) 

นอกจากนัÊน แม้ว่าในปัจจุบันมีเนืÊ อหาทางด้านตาํรับอาหารไทยอยู่เป็นจาํนวนมาก ทัÊ งใน

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เช่น เว็บไซต์ครัวไกลบ้าน (Kruaklaibaan.com) เว็บไซต์ไทยควิซีน

เน็ตเวิร์ค (Thaicuisinenetwork.com) และเว็บไซต์ออลเรซิพี (Allrecipes.com) แต่บางครัÊ งข้อมูลใน

เวบ็ไซต์ดงักล่าวก็ไม่สามารถอธิบายไดอ้ย่างชัดเจน ในขณะเดียวกนั เมืÉอไปตัÊงกระทูถ้ามในเวบ็บอร์ด

สําหรับผูป้ระกอบอาหารไทยต่าง ๆ บางครัÊ งอาจไดรั้บคาํตอบจากผูที้Éมีประสบการณ์ แต่บางครัÊ งอาจ

ไม่มีผูม้าใหค้าํตอบเลย จากประเด็นดงักล่าวทาํใหม้องเห็นปัญหาว่าความรู้ในดา้นตาํรับอาหารไทยยงั

อยู่กระจดักระจายกนัมาก ตอ้งใชเ้วลาคน้หาเป็นเวลานานเพืÉอทีÉจะหาคาํตอบต่าง ๆ ทัÊงทีÉอาจจะไม่ได้

คาํตอบเลย นอกจากนีÊคาํตอบทีÉไดเ้มืÉอนาํไปทดลองทาํแลว้รสชาติอาหารไทยอาจผิดเพีÊยนไปไม่ตรงกบั

รสชาติทีÉแทจ้ริง ซึÉ งอาจทาํใหไ้ม่อยากรับประทานอาหารไทยอีก ดงันัÊนการศึกษาวิจยัครัÊ งนีÊ จึงมีแนวคิด

ทีÉจะพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยดงักล่าว   
 
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจิยั 

1.2.ř เพืÉอวเิคราะหข์อ้มลูทีÉเกีÉยวขอ้งกบัอาหารและอาหารไทย 

1.2.Ś เพืÉอออกแบบและพฒันาออนโทโลยตีาํรับอาหารไทยทีÉมุ่งเนน้ความสามารถในการ

ชดเชยวตัถุดิบทีÉคลาดแคลน 
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 1.2.ś เพืÉอออกแบบและพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับ

อาหารไทย 
 
1.3 สมมตฐิานการวิจัย 

ผลลพัธ์ทีÉอนุมานไดจ้ากออนโทโลยีตาํรับอาหารไทย มีค่าความระลึก (Recall) มากกวา่ ร้อย

ละ 80 และมีค่าความแมน่ยาํ (Precision) มากกวา่ร้อยละ 80 

 

1.4 ข้อตกลงเบืÊองต้น 

1.4.1 อาหารทีÉใช้เป็นข้อมูลทดลองในงานวิจัยนีÊ คือ อาหารคาวทีÉได้รับความนิยมจาก

ชาวต่างชาติในปี พ.ศ. 2542 จาํนวน 10 อย่าง คือ แกงเขียวหวาน (ไก่) แกงเผ็ดเป็ดย่าง ต้มข่า (ไก่)  

ต้มยาํ (กุง้) ไก่ผดัเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผดัไทย (กุ้ง) ผดักระเพรา (ไก่) พะแนง (เนืÊอ) ยาํเนืÊอ และ

สะเต๊ะ (ไก่) เท่านัÊน (Thai Cultural Commission, 1999, quoted in Berger, 2007) 

1.4.2 การชดเชยวตัถุดิบในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยนีÊ คาํนึงถึงการชดเชยวตัถุดิบใน  

ประเดน็ กลิÉน รสชาติ และรสสมัผสัเท่านัÊน 

1.4.3 วตัถุดิบทีÉนาํเสนอว่าชดเชยไดต้อ้งมีสถานะ หรือไดรั้บการเปลีÉยนสถานะมาก่อนให้มี

สถานะเหมือนวตัถุดิบตัÊงตน้ทีÉขาดแคลน ซึÉ งวตัถุดิบทีÉไดรั้บการอนุมานว่าชดเชยไดจ้ะเป็นวตัถุดิบทีÉ

พร้อมนาํไปใชช้ดเชยไดเ้ลยโดยไม่ตอ้งผา่นการนาํไปเปลีÉยนแปลง เช่น ตม้ ผดั แกง หรือทอด 

1.4.4 การใชอุ้ปกรณ์ในการประกอบอาหารอยู่นอกเหนือจากงานวิจยันีÊ  

 

1.5 ขอบเขตของการวจิยั 

1.5.1 การวิจยันีÊ เป็นการวจิยัเชิงปฏิบติัการ ศึกษาประเด็นทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการชดเชยวตัถุดิบใน

ตาํรบัอาหารไทยทีÉยงัคาํนึงถึงกลิÉน รสชาติ และเนืÊอสัมผสัเดิมของอาหารตามทีÉควรจะเป็น เพืÉอนาํไป

พฒันาออนโทโลยแีละเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

1.5.2 โครงสร้างออนโทโลยีเป็นภาษาอังกฤษเท่านัÊน แต่ข้อมูลทีÉจดั เก็บในออนโทโลยี

สามารถจดัเกบ็ไดท้ัÊงภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

1.5.3 ตาํรับอาหารไทยทีÉใช้เป็นขอ้มูลทดลองในงานวิจยันีÊมาจาก หนงัสือ “อาหารไทยจาก

อดีตสู่ปัจจุบนั” (สถาบนัอาหาร, 2551) ซึÉงตาํรับอาหารทีÉใชเ้ป็นขอ้มูลทดลองเป็นสูตรของเมนูอาหาร

ไทยทีÉเป็นทีÉนิยมในหมู่ชาวต่างชาติ  

1.5.4 ขอ้มูลวตัถุดิบทีÉใชใ้นงานวิจยั โดยความรู้เกีÉยวกบัวตัถุดิบทีÉใช้ในการประกอบอาหาร

ไทยนาํมาจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้ นาจพินิจ, ŚŝŜŚ) ซึÉ งเป็นเอกสารอธิบายความรู้เกีÉยวกบั

วตัถุดิบและลักษณะของวตัถุดิบทีÉใช้ในการประกอบอาหารไทย  และยงัครอบคลุม ประเภทของ
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อาหารไทย การประกอบอาหารไทย ส่วนความรู้เกีÉ ยวกับวตัถุดิบทีÉ ใช้ในการประกอบอาหาร

โดยทัÉวไปนํามาจากเอกสาร “The Cook’s Book of Ingredients” (MacMillan, ed., ŚŘřŘ) ซึÉ งเป็น

เอกสารทีÉอธิบายถึงลกัษณะของวตัถุดิบในการประกอบอาหารทีÉครอบคลุมวตัถุดิบทัÉวโลก 

1.5.5 เวบ็เชิงความหมายในงานวิจยันีÊสามารถสืบคน้และแสดงผลการสืบคน้ไดท้ัÊงภาษาไทย

และภาษาองักฤษ 

1.5.6 เวบ็เชิงความหมายในงานวจิยันีÊ รองรับคาํคน้ทีÉมีความหมายเหมือนกนัได ้

 

1.6 ประโยชน์ทีÉได้รับ 

1.6.1 ไดบ้ทความลงตีพิมพใ์นงานประชุมวิชาการทัÊงระดบัชาติ และนานาชาติ หรือวารสารวิชาการ 

อยา่งนอ้ย ś บทความ 

1.6.2 ไดอ้อนโทโลยีตาํรับอาหารไทยทีÉสรา้งจากความรู้ใหม่เกีÉยวกบัการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลน

ในการประกอบอาหารไทย 

1.6.3 ไดเ้วบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย  เพืÉอเผยแพร่อาหารไทย

ใหเ้ป็นทีÉรู้จกัในวงกวา้ง ผา่นการลดอุปสรรคในการประกอบอาหารไทย 

1.7 คาํอธิบายศัพท์ 

วัตถุดิบ หมายถึง สิÉ งทีÉนํามาประกอบเป็นอาหาร อาจมาจากธรรมชาติโดยตรงหรือผ่าน

กระบวนการมาก่อนนาํไปประกอบเป็นอาหารจานหนึÉง ๆ  

วตัถุดบิทีÉขาดแคลน หมายถึง วตัถุดิบทีÉจะนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารไทยชนิดหนึÉง ๆแต่

ไม่สามารถหาได ้ณ เวลานัÊน เช่น จะทําผดักระเพรา (ไก่) แต่ไม่มีใบกระเพรา ดงันัÊนวตัถุดิบทีÉขาด

แคลนคือใบกระเพรา 

ตํารับอาหารไทย หมายถึง รายการของวตัถุดิบทีÉใชเ้ป็นส่วนประกอบอาหารจานหนึÉ ง ๆ เช่น 

ตม้ยาํ (กุง้) ตาํรับมาตรฐานมีวตัถุดิบคือ ผกัชี ใบมะกรูด พริกขีÊหนู เห็ดฟาง กุง้ นํÊาปลา และนํÊามะนาว  

 การชดเชยวัตถุดิบ หมายถึง การนาํวตัถุดิบอืÉนมาใชแ้ทนวตัถุดิบทีÉขาดไปในการประกอบ

อาหารตามตาํรับ โดยผลของการชดเชยมีการคาํนึงถึงกลิÉน รสชาติและเนืÊอสัมผสัของอาหารตามทีÉ

ควรจะเป็น 

 กลิÉน หมายถึง กลิÉนทีÉควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีÉไดรั้บการรับรองจากผูเ้ชีÉยวชาญดา้น

อาหารไทยแลว้  

 รส หรือรสชาติ หมายถึง รสชาติทีÉควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีÉไดรั้บการรับรองจาก

ผูเ้ชีÉยวชาญดา้นอาหารไทยแลว้  
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เนืÊอสัมผัส หมายถึง เนืÊอสัมผสัทีÉควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีÉได้รับการรับรองจาก

ผูเ้ชีÉยวชาญดา้นอาหารไทยแลว้ 

ออนโทโลยี (Ontology) หมายถึง ชุดข้อมูลทีÉ มีโครงสร้าง มีการจัดกลุ่มและนิยามข้อมูล 

แสดงคุณสมบติัของกลุ่มขอ้มูล และความสมัพนัธ์ระหวา่งขอ้มูลแต่ละกลุ่ม 

ออนโทโลยีตํารับอาหารไทย (Thai Cuisine Recipe Ontology) หมายถึง ชุดข้อมูลทีÉ มี

โครงสร้าง และมีความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลแต่ละกลุ่ม โดยจดักลุ่มความสัมพนัธ์ตามขอ้มูลตาํรับ

อาหารไทย ทีÉมุ่งเนน้ความสามารถในการชดเชยวตัถุดิบของอาหารทีÉคลาดแคลนได ้

เว็บเชิงความหมาย หมายถึง มาตรฐานทีÉทาํให้คอมพิวเตอร์สามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกัน มี

การเชืÉอมโยงข้อมูลของเว็บและแหล่งข้อมูลอืÉนทีÉมีความสัมพันธ์กันทําให้เกิดระบบสืบค้นทีÉ มี

ประสิทธิภาพ และสามารถติดต่อแลกเปลีÉยนขอ้มูลกนัไดโ้ดยอตัโนมติั 

เว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวัตถุดิบ หมายถึง มาตรฐานทีÉทาํให้คอมพิวเตอร์

สามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกนั มีการเชืÉอมโยงขอ้มูลของเวบ็และแหล่งขอ้มูลอืÉนตามขอ้มูลตาํรับอาหาร

ไทยทีÉมุ่งเนน้ความสามารถในการสืบคน้วตัถุดิบทีÉขาดแคลนในการประกอบอาหารไทยได ้
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บททีÉ 2 

ปริทัศน์วรรณกรรมและงานวิจยัทีÉเกีÉยวข้อง 

 

 งานวิจยัเรืÉอง การพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

เป็นการศึกษาขอ้มูล ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  ซึÉ งมีแนวคิดและทฤษฎีทีÉเกีÉยวขอ้ง 

ไดแ้ก่ 

2.1 ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกบัอาหารไทย 

2.2 วตัถุดิบทีÉนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัÉวไป 

2.3 ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหาร 

2.4 แนวคิดเกีÉยวกบัเวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) 

2.5 แนวคิดเกีÉยวกบัออนโทโลย ี(Ontology) 

2.6 แนวคิดเกีÉยวกบัเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL) และเอสคิวดบับิวอาร์แอล (SQWRL) 

2.7 งานวจิยัทีÉเกีÉยวขอ้ง 

โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนีÊ  

 

2.1 ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกบัอาหารไทย 

อาหารไทยคืออาหารทีÉประชาชนซึÉ งอาศัยอยู่ในเขตประเทศไทยรับประทานเพืÉอยงัชีพและ

บาํรุงร่างกาย โดยนาํเอาวตัถุดิบทีÉหาไดใ้นบริเวณนัÊนมาปรุงแต่งดว้ยวิธีการเฉพาะและปฏิบติัสืบทอด

กันมาจนยอมรับว่าเป็นอาหารประจําชาติไทย (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย,์ Śŝśš) ต่อไปนีÊ จะกล่าวถึง

วตัถุดิบทีÉใช้ในอาหารไทย รสชาติ กลิÉน เครืÉองปรุง และเครืÉองเทศในอาหารไทย วิธีการประกอบ

อาหารไทย ประเภทของอาหารไทย ตามลาํดบั 

 

2.1.1 วตัถุดบิทีÉใช้ในอาหารไทย 

วตัถุดิบทีÉใช้ในการประกอบอาหารไทยอา้งอิงไดก้บัสารอาหารทัÊง Ş ประเภทคือ นํÊ า 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิปิด วิตามิน และเกลือแร่ (กอบแก้ว นาจพินิจ, ŚŝŜŚ) ซึÉ งขอกล่าวถึง

สารอาหารทัÊงหมดยกเวน้ นํÊา ดงันีÊ  

1) กลุ่มโปรตีน  

ก. เนืÊอสตัว ์เนืÊอสตัวที์Éนาํมาเป็นวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยมีดงันีÊ  

 สตัวบ์ก เช่น เนืÊอววั เนืÊอหม ูเนืÊอแพะ เนืÊอแกะ 

 สตัวน์ํÊา ใชท้ัÊงสตัวน์ํÊาจืดและสตัวท์ะเล 
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 สตัวปี์ก เช่น เนืÊอเป็ด เนืÊอห่าน เนืÊอไก่ เนืÊอนก 

ข. นม เช่น นมโค นมแพะ 

ค. ไข่ เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่นกกระทา 

ง. ถัÉวเมลด็แหง้ เช่น ถัÉวเหลือง ถัÉวเขียว ถัÉวลิสง ถัÉวดาํ 

2) กลุ่มคาร์โบไฮเดรต 

ก. ธญัพชื เช่น ขา้ว ขา้วโพด ขา้วสาลี 

ข. พชืหวั เช่น เผอืก มนัเทศ มนัเสา มนัมือเสือ มนัสาํปะหลงั 

ค. พชืทีÉมีลาํตน้เหนือดิน เช่น ปาลม์สาคู 

3) กลุ่มลปิิด (ไขมัน) 

ก. ไขมนัจากสัตว ์เช่น ไขมนัจากเนืÊอววั เนืÊอไก่ ไข่แดง  

ข. ไขมนัจากพืช เช่น นํÊามนัมะพร้าว นํÊามนัขา้วโพด นํÊามนัเมลด็ทานตะวนั 

4) กลุ่มวติามิน  

ก. ใบและยอดผกั เช่น ใบตาํลึง ใบมะขามอ่อน ใบมะกรูด ใบเล็บครุฑ ใบโหระพา 

ใบกะเพรา ยอดมะม่วง ยอดขีÊ เหลก็ ยอดมะระ ยอดผกับุง้ 

ข. ดอกของผกัและดอกไม ้เช่น ดอกแค ดอกโสน ดอกสะเดา ดอกนุ่น ดอกงิÊว ดอก

ขีÊ เหล็ก ดอกแตว้ ดอกชมพู ่ดอกขจร ดอกกลว้ย ดอกเพกา ดอกกยุช่าย ดอกผกักวางตุง้  

ค. ผกัทีÉเป็นฝัก เช่น สะตอ มะรุม ฝักกระถิน ฝักเพกา ถัÉวฝักยาว ถัÉวลนัเตา   

ง. ผกัทีÉ เป็นผล เช่น มะเขือเปราะ มะเขือไข่เต่า มะเขือพวง มะเขือเทศ นํÊ าเต้า 

แตงร้าน ฟักทอง ลูกตาํลึง มะละกอ พริก ตะลิงปลิง บวบ มะระขีÊ นก มะอึก มะดนั มะกรูด มะเดืÉอ  

สม้ซ่า สม้เหม็น 

จ. ผกัทีÉเป็นหัว ราก และหน่อ เช่น ขิง ข่า กระชาย เปราะ กระทือ ไหลบวั รากบวั 

ขมิÊนขาว ขมิÊนชนั หวัหอมใหญ ่หอมแดง หวักระเทียม หน่อหวาย หน่อกะลา แครอท 

ฉ. ผลไม้ เช่น กล้วยดิบ กระท้อน ขนุน พุทรา มะขาม ลิÊนจีÉ  องุ่น เงาะ มะม่วง 

มงัคุด แตงโม ทุเรียน ตาล มะพร้าว มะเฟือง 

5) กลุ่มเกลือแร่  

ในพืชและสัตวมี์เกลือแร่เป็นส่วนประกอบแต่อาจมีอยู่ในปริมาณทีÉมากหรือนอ้ย 

ตวัอยา่งเกลือแร่ เช่น เกลือแกงใหโ้ซเดียม อาหารทะเลใหไ้อโอดีน ไข่ใหโ้ปแตสเซียม 
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2.1.2 รสชาต ิกลิÉน เครืÉองปรุง และเครืÉองเทศในอาหารไทย 

รสชาติ กลิÉน เครืÉองปรุงและเครืÉองเทศทีÉใชใ้นอาหารไทยมีดงันีÊ  

1) รสชาตขิองอาหารไทย 

รสชาติหรือรสของอาหารในทางคหกรรมศาสตร์มีความแตกต่างจากรสของอาหาร

ในทางวิทยาศาสตร์การอาหาร ในทางคหกรรมศาสตร์ไม่ไดน้บัเพียงรสทีÉสมัผสัไดจ้ากต่อมรับรสบน

ลิÊนเท่านัÊน หากยงัรวมถึงความรู้สึกทีÉเกิดขึÊนหลงัจากอาหารสัมผสักับอวยัวะในช่องปากอีกดว้ย รส

ต่าง ๆ ในอาหารไทย มีดงัต่อไปนีÊ  (กอบแกว้ นาจพนิิจ, 2542) 

ก. รสเปรีÊ ยว อาหารไทยประเภทนํÊาพริก ตม้ยาํ ยาํต่าง ๆ และแกงส้ม จะมีรสเปรีÊ ยว

ปรุงรสอยู่ด้วยเสมอ อาหารบางชนิดมีรสเปรีÊ ยวนํา บางชนิดต้องมีหลากรสพร้อมรสเปรีÊ ยวด้วย 

สําหรับสิÉงทีÉนาํมาใชป้รุงรสเปรีÊ ยวในอาหารไทย ไดแ้ก่ มะนาว ตะลิงปลิง มะอึก มะดนั มะกรูด ส้ม

ซ่า สม้แขก สม้เหมน็ สม้เขียวหวาน ระกาํ มะกอก มะขาม ใบชะมวง มดแดง และนํÊาสม้สายชู 

ข. รสหวาน ในอาหารไทยจดัว่ารสหวานเป็นรสองค์ประกอบคือไม่ใช่รสนําของ

อาหาร แต่อาหารไทยบางอยา่งก็นิยมใส่นํÊาตาลใหค้่อนขา้งหวาน เช่น หมูหวาน พะโล ้ไข่ลูกเขย ปลา

ทูตม้เค็ม ขนมจีนนํÊ าพริก ส่วนอาหารไทยอืÉน ๆ อาจใส่นํÊ าตาลลงไปบา้งเพืÉอทาํให้รสกลมกล่อมขึÊน

เรียกว่าเป็นการตดัรส ซึÉ งก็ไม่หวานเกินไปหรือไม่ใช่รสนาํ สิÉ งทีÉนาํมาปรุงรสหวานในอาหารไทย

ไดแ้ก่ นํÊ าตาลทราย นํÊ าตาลมะพร้าว ตาลโตนด และนํÊ าออ้ย แต่หากตอ้งการรสหวานกลมกล่อมใน

แกงจืด หรือนํÊ าซุป นํÊ าสต็อก นิยมใช้ความหวานจากเนืÊอสัตว์ กระดูกสัตว ์หรือผกับางชนิด เช่น 

หอมหวัใหญ่ หวัไชเทา้ 

ค. รสมนั อาหารไทยแทไ้ม่นิยมความมันจดั รสมนัของอาหารไทยได้มาจากพืช 

เช่น มะพร้าว ถัÉวลิสง เป็นสําคญั รสมนัทีÉไดจ้ากสัตว ์เช่น เนืÊอโค เนืÊอสุกร ไก่ ปลา กุ้ง ปู เมืÉอนาํไป

ผสมในอาหารจะทาํให้อาหารมีความกลมกล่อมและนุ่มนวลขึÊน อาหารไทยบางประเภท เช่น ยาํบาง

ชนิดนิยมใส่กะทิ ผูรั้บประทานทีÉไม่ชอบรสมนัสามารถทําให้ความมนัลดลงได้โดยใช้รสเผ็ด รส

เปรีÊ ยว และรสเคม็มาช่วย 

ง. รสเค็ม อาหารไทยไม่นิยมรสเคม็จดั เพราะถือวา่ความเค็มจดัเป็นการเสียรส รส

เค็มของอาหารไทยไดม้าจากแร่ธาตุ สัตว ์และพืชต่าง ๆ เช่น เกลือ (เกลือไอโอดีน และเกลือสินเธาว)์ 

กะปิ นํÊาปลา ปลาร้า เตา้เจีÊยว นํÊาซีอิËว ซอสปรุงรส 

จ. รสเผด็ รสชาติดัÊงเดิมของอาหารไทยไม่มีความเผด็มาก แต่ความเผด็ของอาหาร

ไทยนัÊนมีเพืÉอความแกเ้ลีÉยน ดบักลิÉนคาวของเนืÊอสัตว ์และช่วยชูรสอาหาร จึงไม่จาํเป็นตอ้งเผ็ดมาก

นกั อย่างไรก็ตามความเผด็ของอาหารไทยขึÊนอยู่กบัผูป้รุงและผูร้ับประทานว่าจะชอบเผด็มากนอ้ย

เพียงใด รสเผด็ของอาหารไทยไดม้าจากพืชผกัต่าง ๆ เช่น พริกสดชนิดต่าง ๆ พริกแหง้ พริกไทยสด 

พริกไทยแหง้ กระเทียม กานพลู ใบกะเพรา ขิง กระชาย 
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ฉ. รสขมและรสฝาด พืชผกัสมุนไพรทีÉใหค้วามขมในอาหารไทย เช่น มะระขีÊนก 

ยอดมะระ สะเดา ดอกแค ฝักเพกา แต่ชาวภาคตะวนัออกเฉียงเหนือไดน้ํานํÊ าดีจากสัตวบ์างชนิดมา

ประกอบอาหารเพราะตอ้งการความขมในรสอาหารเช่นกนั ส่วนความฝาดไดจ้ากพืชผกัต่าง ๆ เช่น 

หวัปลี กลว้ยดิบ ยอดมะม่วงหิมพานต ์เปลือกสะตอ 

2) กลิÉนของอาหารไทย 

อาหารไทยมีกลิÉนหอมของสมุนไพร เครืÉองเทศ และเครืÉองปรุง กลิÉนหอมดงักล่าว

เป็นกลิÉนทีÉมีลกัษณะเฉพาะไม่ฉุนเกินไป นอกจากกลิÉนช่วยกระตุ ้นนํÊ าย่อยทาํให้อยากรับประทาน

อาหารแลว้ กลิÉนหอมของสมุนไพรและเครืÉองเทศยงัช่วยดบักลิÉนคาวของเนืÊอสตัว ์ทาํใหผู้รั้บประทาน

สามารถรับประทานดว้ยความเจริญอาหารเพราะมีกลิÉนช่วยชูรส กลิÉนของอาหารไทยมีทีÉมาจากพืช

สมนุไพร และจากเนืÊอสัตว ์ดงันีÊ  (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 

ก. กลิÉนทีÉไดจ้ากพืชสมุนไพรต่าง ๆ สมุนไพรทีÉมีกลิÉนหอมฉุน สามารถดบักลิÉนต่าง 

ๆ ได ้ไดแ้ก่ กระชาย ตะไคร้ ข่า พริกไทย มะกรูด ผกัชี ใบโหระพา ใบกะเพรา ใบแมงลกั ใบกระพงั

โหม ขิง ผิวส้มซ่า ออ้ย ไมไ้ผ่ ใบตอง ใบเตย ดอกมะลิ ชมนาด กระดงังา กุหลาบ 

ข. กลิÉนทีÉไดจ้ากเนืÊอสัตว ์เช่น ปลาเค็ม ปลาร้า แมงดา กะปิ 

3) เครืÉองปรุงในอาหารไทย 

เครืÉองปรุงคือ สิÉงทีÉใส่ลงในอาหารก่อนปรุงเพืÉอใหเ้ครืÉองปรุงเขา้เนืÊอขณะทีÉเตรียม

อาหาร หรือระหวา่งปรุงก่อนเสิร์ฟ หรือปรุงสุกแลว้เพืÉอใหอ้าหารมีกลิÉนรสดีขึÊน ผูรั้บประทานอาหาร

อาจเติมเครืÉองปรุงดว้ยตนเองเพืÉอให้อาหารน่ารับประทานยิÉงขึÊน ดงันัÊนอาหารไทยทีÉมีรสชาติต่าง ๆ 

หลายรสเช่น เผ็ด เปรีÊ ยว หวาน ได้มาจากการใช้เครืÉองปรุง เครืÉองเทศและสมุนไพร ในหัวข้อนีÊ

กล่าวถึงเครืÉองปรุงรสทีÉใชใ้นการเสริมแต่งรสให้อาหารไทยทีÉแบ่งตามความนิยมปรุงแต่งได้ Ŝ กลุ่ม

รสใหญ่ ๆ ดงันีÊ   (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 

ก. เครืÉองปรุงรสเปรีÊ ยว ไดแ้ก่ นํÊ ามะนาว นํÊ ามะขามเปียก นํÊ าส้มสายชู นํÊ าส้มจาก

สม้เขียวหวาน นํÊาจากผลมะกรูด นํÊามะดนั นํÊามะอึก มะกอก ตะลิงปลิง ซอสมะเขือเทศ 

ข. เครืÉองปรุงรสเค็ม ไดแ้ก่ นํÊ าปลา เกลือ ซีอิËวขาว ซีอิËวดาํชนิดเค็ม เตา้เจีÊยว เตา้หู้ยีÊ 

หนาํเลีÊยบ นํÊาซอสทีÉทาํจากหอยนางรม ซอสทีÉทาํจากการนํÊาตาล 

ค. เครืÉองปรุงรสหวาน ได้แก่ นํÊ าตาลทราย นํÊ าตาลมะพร้าว นํÊ าตาลออ้ย นํÊ าตาล

ทรายแดง นํÊาตาลกรวด ซีอิËวหวาน 

ง. เครืÉองปรุงรสเผด็ ไดแ้ก่ พริกสด พริกแหง้ พริกป่น กระเทียม หอม ซอสพริก 

4) เครืÉองเทศในอาหารไทย 

อาหารไทยทีÉรับประทานในปัจจุบันลว้นมีเครืÉ องเทศชนิดต่าง ๆ เป็นส่วนผสม

ทัÊงสิÊน การใส่เครืÉองเทศลงไปในการประกอบอาหารเพืÉอจุดประสงค์ในการให้เกิดกลิÉนรสตามทีÉ
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ต้องการ เครืÉองเทศทีÉนิยมใส่ในอาหารไทยและชาวไทยรู้จกัคุ ้นเคยเป็นอย่างดี ไดแ้ก่ ลูกผกัชี ยีÉหร่า 

พริกไทย  อบเชย กานพลู กระวาน ลูกจนัทน์และดอกจนัทน์ โป๊ยกัËก ผงกะหรีÉ   (กอบแกว้ นาจพินิจ, 

2542) 

 

2.1.3 วธีิการประกอบอาหารไทย 

การประกอบอาหาร หมายถึง การทาํอาหารให้สุกดว้ยความร้อนเพืÉอทาํให้อาหารมี

คุณสมบติัเหมาะสมและมีคุณค่าแก่การบริโภค อย่างไรก็ตามการประกอบอาหารไทยบางประเภท

ไม่ไดใ้ชค้วามร้อนในกระบวนการหลกั (เทวี โพธิผละ, Śŝśš) วิธีการประกอบอาหารไทยแบ่งตาม

ประเภทเป็นแบบไม่ใชค้วามร้อน และแบบใชค้วามรอ้น ดงันีÊ  

1) วธีิประกอบอาหารไทยโดยไม่ใช้ความร้อน 

เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยการนาํวตัถุดิบมาผสมเขา้กบัเครืÉองปรุงและสามารถ

รบัประทานไดโ้ดยกระบวนการหลกัไมผ่า่นความร้อน เช่น ยาํ พล่า  

2) วธีิประกอบอาหารไทยโดยใช้ความร้อน 

เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยกระบวนการหลกัต้องผ่านความร้อนเพืÉอทําให้

อาหารสุกก่อนนาํมารับประทาน ดงันีÊ  

ก. ผดั หมายถึง อาหารทีÉสุกโดยใช้นํÊ ามนัหรือกะทิเป็นสืÉอความร้อนโดยใส่อาหาร

ทีÉจะผดัลงในกระทะทีÉมีนํÊ ามนัหรือนํÊ ากะทิทีÉตัÊงไฟจนร้อนจดัแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุกตามตอ้งการ 

เหมาะสาํหรับอาหารทีÉสุกง่าย 

ข. นึÉง เป็นการใหค้วามร้อนชืÊนกบัอาหารทีÉตอ้งการทาํใหสุ้กโดยใชภ้าชนะสองชัÊน 

ชัÊนล่างสําหรับใส่นํÊาตม้ใหเ้ดือด ชัÊนบนมีช่องหรือแผ่นตะแกรงสาํหรับวางอาหาร หรือมีภาชนะทีÉมี

แผ่นตะแกรงหรือช่องว่างเพืÉอวางอาหารเหนือนํÊา และไอนํÊาเดือดจากนํÊาดา้นล่างสามารถลอยตวัขึÊน

ไปเบืÊองบนผ่านชิÊนอาหารทาํให้สุกได ้อาหารทีÉเหมาะกบัการนึÉ งมีหลายอย่าง เช่น มนัฝรัÉง เนืÊอสัตว ์

หวัผกักาด ขนมหวาน เป็นตน้ 

ค. อบ เป็นการอบชิÊนเนืÊอหรือพืชในอุปกรณ์ให้ความร้อน ในระหว่างอบมีการ

พลิกกลบัชิÊนอาหารใหไ้ดรั้บความร้อนทัÉวถึงตลอดชิÊน อาหารทีÉไดจ้ากการอบมีลกัษณะเปืÉ อยนุ่ม 

ง. ปิÊ งและย่าง เป็นวิธีการประกอบอาหารให้สุกจากแหล่งความร้อนในเตาถึง

อาหารโดยตรงทําให้อาหารสุกเร็วเหมาะสําหรับอาหารทีÉมีเส้นใยเปืÉ อยนุ่ม อาหารทีÉนํามาปิÊ งหรื

อยา่งเช่น เนืÊอววั เนืÊอหมู สตัวปี์ก ปลา ผกั 

จ. การทอด เป็นการทาํให้อาหารสุกโดยใช้นํÊ ามนัร่วมกับการใช้ความร้อนแห้ง 

อาหารทีÉไดจ้ากการทอดมีสีนํÊาตาลและกรอบ เนืÊอสัมผสัของอาหารแตกต่างกนัตามปริมาณนํÊามนัทีÉใช้

ทอด การทอดแบ่งออกเป็น Ś กลุ่มคือ 
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 การทอดด้วยนํÊ ามนัปริมาณน้อย เหมาะกับการทอดไข่ เครืÉองในสัตว์ เนืÊ อ

ชิÊนส่วนทีÉเปืÉ อยนุ่ม 

 การทอดด้วยนํÊ ามันปริมาณมากหรือนํÊ ามันท่วม เหมาะสํารับทอดอาหาร

จาํพวกปลา เนืÊอสตัว ์สตัวปี์ก ผกั อาหารหวานต่างๆ 

ฉ. การต้ม เป็นการทําให้อาหารสุกโดยใช้นํÊ าหรือของเหลวปริมาณมากเป็น

ตัวกลางนาํความร้อน โดยบรรจุอาหารทีÉจะทาํให้สุกไวภ้ายในของเหลวนัÊน ๆ อาหารทีÉเหมาะทาํให้

สุกดว้ยวธีิตม้มีหลายชนิด เช่น การทาํนํÊาซุป เสน้ก๋วยเตีÌยว เนืÊอสัตว ์พชืผกั  

 

2.1.4 ประเภทของอาหารไทย 

ชืÉอของอาหารไทยทีÉเรียกโดยทัÉวไปเป็นการเรียกตามประเภทของการประกอบและ

ลกัษณะของการเสิร์ฟ ดงันีÊ  (ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2539) 

1) แกงและต้มแกง 

ก. แกงและตม้แกง หมายถึง กบัขา้วประเภททีÉเป็นนํÊา มีนํÊาเป็นตวักลางถ่ายเทความ

รอ้นใหอ้าหารสุก มีชืÉอเรียกต่างกนัตามเครืÉองปรุงและวิธีปรุง แบ่งกลุ่มไดด้งันีÊ  

ข. แกงทีÉมีเครืÉองแกงเป็นเครืÉองปรุงรสและใส่พริกแห้งหรือพริกสดในเครืÉองแกง 

เครืÉองแกงในแกงกลุ่มนีÊตอ้งโขลกก่อนจึงส่งผลให้แกงในกลุ่มนีÊ มีรสเผ็ด นํÊาแกงส่วนใหญ่ใชน้ํÊ ากะทิ 

แกงในกลุ่มนีÊ  เช่น แกงส้ม แกงฉู่ฉีÉ  แกงอ่อม ชืÉอของแกงเรียกตามประเภทของเครืÉองแกงนาํไปตม้กบั

ผกัหรือเนืÊอสัตวช์นิดใดก็ไดโ้ดยใชชื้ÉอเนืÊอสตัวห์รือผกัขยายชืÉอแกงเพิÉมขึÊน 

ค. แกงทีÉตอ้งโขลกเครืÉองแกงเป็นเครืÉองปรุงรสนํÊาแกงแต่ไม่ใส่พริก เป็นแกงทีÉไม่มี

รสเผด็จากพริกแต่มีความเผด็ร้อนจากพริกไทย นํÊาแกงใชน้ํÊาเปล่าแต่บางตาํรับใชน้ํÊ ากะทิ แกงในกลุ่ม

นีÊ  เช่น แกงเลียง แกงตม้ปลาร้า 

ง. แกงทีÉไม่ตอ้งใช้เครืÉองแกงโขลกเป็นเครืÉองปรุงนํÊาแกง แกงกลุ่มนีÊ ส่วนใหญ่ไม่

จาํเป็นตอ้งโขลกเครืÉองปรุงรสนํÊ าแกง นํÊ าแกงใช้ทัÊงนํÊ ากะทิหรือนํÊ าเปล่าตามชนิดของแกง เช่น แกง

ตม้โคลง้ แกงตม้ยาํ แกงตม้จืด แกงตม้ข่า 

2) ยาํและพล่า 

ยาํและพล่า หมายถึง อาหารทีÉประกอบขึÊนจากการนาํผกัและเนืÊอสัตวม์าคลุกเคลา้

แล้วปรุงรส แตกต่างทีÉพล่านิยมใช้เนืÊ อสัตวดิ์บหรือดิบกึÉ งสุกและไม่นิยมนําผักมาปรุงเป็นพล่า 

ตวัอยา่งอาหารประเภทยาํและพล่า เช่น พล่ากุง้ ยาํสายบวั ยาํเนืÊอยา่ง สม้ตาํมะละกอ 

3) เครืÉองจิÊม 

เครืÉองจิÊม เป็นอาหารทีÉประกอบขึÊนเพืÉอใหจิ้ÊมกบัผกัหรือเนืÊอสตัวมี์รสจดัทัÊงเผด็และ

เคม็ ซึÉงแบ่งกลุ่มไดด้งันีÊ  
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ก. นํÊาพริก คือเครืÉองปรุงรสต่าง ๆ ทีÉตาํรวมหรือคลุกรวมกันปรุงให้ไดร้สเปรีÊ ยว 

เคม็ เผด็ มีลกัษณะเหลว ค่อนขา้งเหลว หรือค่อนขา้งแหง้ 

ข. นํÊาพริกผดั เป็นนํÊาพริกทีÉมีลกัษณะค่อนขา้งเหลว จนถึงค่อนขา้งแหง้มีเนืÊอสัตว์

เป็นเครืÉองปรุงรวมอยูด่ว้ยจึงตอ้งผดัใหสุ้กก่อนเสิร์ฟ 

ค. หลน เป็นเครืÉองจิÊมทีÉมีลกัษณะค่อนขา้งเหลวไดจ้ากการนาํอาหารทีÉจะหลนมา

ตม้กบักะทิแต่งกลิÉนดว้ยหัวหอมซอยและพริกชีÊ ฟ้าทัÊงเมด็ ปรุงรสใหเ้คม็ เปรีÊ ยว หวานเลก็นอ้ย 

ง. เครืÉองจิÊมเบ็ดเตล็ด เป็นเครืÉองจิÊมทีÉไม่อาจรวมเขา้กบัเครืÉองจิÊมสามกลุ่มแรกได้

เพราะมีเครืÉองปรุงและวิธีทาํแตกต่างกนัไป เช่น นํÊาปลาหวาน แสร้งวา่ ปลาร้าสบั 

จ. นํÊาจิÊม คือเครืÉองปรุงทีÉผสมรวมกนัให้เกิดรสเปรีÊ ยว เค็ม หวาน หรือเปรีÊ ยว เค็ม 

เผ็ด หรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน อย่างใดอย่างหนึÉ ง ใช้เป็นเครืÉองชูรสให้อาหารอืÉน ๆ มีรสชาติอร่อย

ยิÉงขึÊน เช่น นํÊาจิÊมทอดมนั นํÊาจิÊมไก่ยา่ง นํÊาจิÊมเตา้หูท้อด 

4) อาหารผดั  

อาหารประเภทผดัเป็นการใส่อาหารลงในกระทะทีÉมีนํÊามนัหรือนํÊากะทิทีÉตัÊงไฟจน

รอ้นจดัแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุกตามตอ้งการ อาหารผดัแบ่งกลุ่มไดด้งันีÊ  

ก. ผดัทีÉไม่มีรสเผด็ ไดแ้ก่ ผดัผกัสด ผกัผกัสดกบัเนืÊอสตัว ์ผดัเนืÊอสตัวล์ว้น 

ข. ผดัทีÉมีรสเผ็ด คือ ผดัทีÉใช้เครืÉองแกงบางชนิดเป็นเครืÉองปรุง แต่งกลิÉน แต่งรส 

อาหารทีÉจะนาํมาผดัคือเนืÊอสตัวเ์ป็นหลกั อาจมีพืชผกัประกอบมากนอ้ยตามชนิดของผดัชนิดนัÊน ๆ 

ค. ผดัเบ็ดเตล็ด คือ ผดัทีÉไม่รวมกลุ่มกับผดัในสองกลุ่มแรกเนืÉองจากมีเครืÉองปรุง

รสทีÉต่างจากผดัทัÉวไป เช่น ผดัเปรีÊ ยวหวาน ผดัวุน้เสน้ ผดักะทิ 

5) เครืÉองเคยีงและของแนม 

เครืÉองเคียงและของแนม เป็นอาหารช่วยเสริมรสในสาํรับให้มีรสกลมกล่อมยิÉงขึÊน   

การประกอบอาหารประเภทนีÊ ใช้วิธีหุงต้มต่าง ๆ เช่น งบ เจีÌยน ทอด ต้มและลวก หมกหรือนึÉ ง 

ตวัอยา่งของอาหารไทยประเภทนีÊ  เช่น ปลาทอดทรงเครืÉอง ห่อหมกปลา ไข่เจียว 

6) อาหารจานเดียว  

อาหารจานเดียวเป็นอาหารทีÉไม่ตอ้งจดัเสิร์ฟให้เป็นสํารับ ปรุงเสร็จไดใ้นเวลา สัÊน 

ๆ รบัประทานไดส้ะดวกรวดเร็ว ตวัอยา่งอาหารจานเดียว เช่น ขนมจีนนํÊายา ขา้วยาํ ขา้วผดั 

 

2.2 วตัถุดบิทีÉนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัÉวไป 

งานวิจยันีÊมุ่งเนน้การชดเชยวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยทีÉขาดแคลน ดว้ยวตัถุดิบทีÉหา

ไดโ้ดยทัÉวไป ดงันัÊนจึงมีการกล่าวถึงวตัถุดิบทีÉนาํมาใช้ในการประกอบอาหารทีÉไม่จาํกดัเพียงวตัถุดิบ
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ในอาหารไทยเท่านัÊน ในส่วนนีÊจะกล่าวถึงประเภทของวตัถุดิบทีÉใชก้นัโดยทัÉวไปและวิธีการตดัแต่ง

วตัถุดิบ ดงันีÊ  

 

2.2.1 ประเภทของวตัถุดิบทีÉนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัÉวไป 

วตัถุดิบทีÉใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัÉวไปจากการแบ่งกลุ่มตาม The Cook’s Book 

of Ingredients แบ่งออกเป็น řŘ ประเภทดงันีÊ  (MacMillan, 2010) 

1) ปลาและสัตว์ทะเล (Fish and Seafood) 

วตัถุดิบประเภทปลาและสตัวน์ํÊาแบ่งกลุ่มย่อยไดด้งันีÊ  

ก. ปลานํÊาจืด (Freshwater Fish) เช่น ปลาช่อน ปลาดุก ปลานิล 

ข. ปลานํÊาเค็ม (Saltwater Fish) เช่น ปลากระบอก ปลาอินทรี 

ค. สตัวท์ะเล (Seafood) เช่น หมึก แตงกวาทะเล 

ง. สตัวที์Éมีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish) เช่น กุง้ทะเล กัÊง หอยหวาน 

จ. ไข่ปลา (Roe) เช่น ไข่ปลาจาระเมด็ ไข่กุง้ 

ฉ. ปลาหมกัดอง (Preserved Fish) เช่น ปลาร้า ปลารมควนั ปลาตากแหง้ 

2) เนืÊอสัตว์ (Meat) 

วตัถุดิบประเภทเนืÊอสตัวแ์บ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันีÊ  

ก. ปศุสตัว ์(Cattle) เช่น เนืÊอววั เนืÊอหมู เนืÊอแกะ 

ข. สตัวปี์ก (Poultry) เช่น เนืÊอไก่ เนืÊอเป็ด เนืÊอไก่งวง 

ค. สตัวปี์กทีÉไดจ้ากการล่า (Game Bird) เช่น เนืÊอนกป่า 

ง. สตัวบ์กทีÉไดจ้ากการล่า (Game Meat) เช่น เนืÊอกวางป่า 

จ. เครืÉองในสัตว ์(Offal) เช่น ไสห้ม ูตบัไก่ หวัใจหมู 

ฉ. เนืÊอสตัวแ์ปรรูป (Cured Meat and Sausages) เช่น หมูเคม็ ไสก้รอกเนืÊอววั 

3) ผกั (Vegetables) 

วตัถุดิบประเภทผกัแบ่งกลุ่มย่อยไดด้งันีÊ  

ก. ผกัจาํพวกกระหลํÉา (Brassicas) เช่น กระหลํÉาปลี กระหลํÉาดาว 

ข. ผกัทีÉเป็นหวั (Bulbs) เช่น หอมแดง หอมใหญ่ กระเทียม  

ค. ผกัทีÉเป็นหน่อ (Shoots and Stems) เช่น ถัÉวงอก หน่อไม ้ไหลบวั 

ง. ผกัทีÉเป็นผล (Fruitings) เช่น แตงกวา มะเขือยาว มะระขีÊนก 

จ. ผกัทีÉเป็นใบและผกัใบเขียว (Leaves and Lafy Greens) เช่น ผกับุง้ คะนา้ 

ฉ. เห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi) เช่น เห็ดหอม เห็ดนางฟ้า 

ช. ผกัทีÉเป็นฝัก (Pods) เช่น ถัÉวฝักยาว ถัÉวแปบ ถัÉวลนัเตาฝัก 



15 

ซ. ผกัจาํพวกรากและหัว (Roots and Tubers) เช่น เผือก แครอท บีทรูท 

ฌ. ผกัทีÉมาจากนํÊา (Sea Vegetables) เช่น สาหร่ายผมนาง สาหร่ายนํÊาจืด 

4) สมุนไพร (Herbs) 

สมุนไพรทีÉใช้กันโดยทัÉวไปในการประกอบอาหาร เช่น รากผักชี สะระแหน่ 

ใบไธม ์ใบออริกาโน่  

5) ถัÉวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts and Seeds) 

ถัÉวเปลือกแข็งและเมลด็พืชทีÉใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไป เช่น ถัÉวอลัมอนด์     ถัÉว

ลิสง เมด็มะม่วงหิมพานต ์

6) เครืÉองเทศ (Spices) 

เครืÉองเทศทีÉใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัÉวไป เช่น ป๋วยกัËกป่น เมล็ดยีÉหร่า    พริก

ป่น 

7) ไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy and Eggs) 

ไข่และผลิตภณัฑ์จากนมทีÉใช้ในการประกอบอาหารโดยทัÉวไป เช่น ไข่ไก่ นมววั

ไขมนัเตม็ส่วน ชีส 

8) ผลไม้ (Fruits) 

วตัถุดิบประเภทผลไมแ้บ่งกลุ่มย่อยไดด้งันีÊ  

ก. ผลไมต้ระกูลเบอร์รีÉ  (Berries) เช่น สตรอวเ์บอร์รีÉ  แบลค็เบอร์รีÉ เรดเบอร์รีÉ  

ข. ผลไมจ้ากพืชทีÉมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) เช่น โทงเทงฝรัÉง เรดเคอเรนท ์

ค. ผลไมต้ระกูลสม้ (Citrus) เช่น เกรปฟรุ้ต สม้แมนดาริน สม้โอ 

ง. ผลไมส้วน (Orchard) เช่น แอปเปิÊ ลเขียว ลูกแพร์ สาลีÉ 

จ. ผลไมที้Éมีเมลด็แข็ง (Stone) เช่น พรุน บว๊ยสด 

ฉ. แตงรสหวาน (Sweet melon) เช่น แตงโม แคนตาลูป แตงฮนันีÉดิว 

ช. ผลไมเ้มืองร้อน (Tropical) เช่น มะเฟือง ลาํไย เงาะ 

ซ. ผลไมอ้บแหง้ (Drieds and Candies) เช่น มะเขือเทศแช่อิÉม บ๊วยเปลือกสม้ 

9) ธัญพืช ข้าว พาสต้าและเส้นก๋วยเตีÌยว (Grain, Rice, Pasta and Noodles) 

ธัญพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตีÌยวทีÉใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไป เช่น ขา้วสาลี 

ขา้วเจา้ เสน้โซบะ  

10) นํÊามนั นํÊาส้มสายชูและเครืÉองปรุงรส (Oil, Vinegar and Flavorings)  

นํÊามนั นํÊาส้มสายชูและเครืÉองปรุงรสทีÉใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไป เช่น นํÊามนัถัÉว

เหลือง นํÊาส้มสายชูหมกัจากแอปเปิÊ ล นํÊาปลา 
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2.2.2 การตดัแต่งวตัถุดบิ 

ในส่วนนีÊ กล่าวถึงรูปร่างและการตัดแต่งวตัถุดิบทีÉจะนํามาประกอบอาหาร เพราะ

รูปร่างของวตัถุดิบเป็นส่วนหนึÉงทีÉจะเลือกวตัถุดิบมาประกอบอาหาร อีกทัÊงการตดัแต่งวตัถุดิบนัÊนมี

ผลต่อเนืÊอสัมผสัของอาหารอีกดว้ย การตดัแต่งวตัถุดิบแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ การตดัแต่งพืชผกั และการ

ตดัแต่งเนืÊอสตัว ์ดงันีÊ  (เทว ีโพธิผละ, 2539) 

1) การตัดแต่งพืชผกัผลไม้ 

พืช ผกั ผลไม ้มีรูปร่างทีÉหลากหลาย คือ ใบ กลีบ ฝัก ผล หวั ราก หน่อ การตดัแต่ง

พืชผกัผลไมส้ามารถตดัแต่งไดท้ัÊงการหัÉน การสบั การซอย รวมถึงการใชมื้อปลิดหรือเดด็ออกมาเป็น

ชิÊนเล็ก ๆ ชืÉอเรียกลกัษณะการหัÉนพืชผกัผลไมมี้ดงันีÊ  

ก. หัÉนเป็นสีÉ เหลีÉยมขนาดเล็ก 1-3 มิลลิเมตร เป็นการหัÉนพืชผกัทีÉใชส้ําหรับตกแต่ง 

เหมาะสาํหรับ แครอท หอมใหญ่ ถัÉว คืÉนช่ายฝรัÉง 

ข. หัÉนเป็นสีÉ เหลีÉยมเล็กขนาด 5 มิลลิเมตร เหมาะสําหรับ ถัÉว คืÉนช่ายฝรัÉง        หอม

ใหญ่ แครอท 

ค. หัÉนแบบหยาบ การหัÉนประเภทนีÊ ช่วยเพิÉมกลิÉนรสใหพื้ชผกัในอาหารทีÉประกอบ

จากเนืÊอสัตวชิ์Êนใหญ่ ผกัหัÉนหยาบทีÉมีลกัษณะเป็นแผ่นบางจะใช้รองอาหารก่อนนาํเขา้ไปอบ เหมาะ

สาํหรับ แครอท หอมใหญ่ คืÉนช่ายฝรัÉง 

ง. หัÉนบางขนาด 2 มิลลิเมตร ให้เป็นรูปร่างสีÉ เหลีÉยม สามเหลีÉยม วงกลม และครึÉ ง

วงกลมแบบผสมผสาน ขึÊนกบัลกัษณะของพืชผกั เหมาะสาํหรับแครอท หอมใหญ่ คืÉนช่ายฝรัÉง 

จ. สับหยาบแบบผสมผักหลายชนิด ช่วยเพิÉมกลิÉนรสให้อาหารทีÉประกอบจาก

เนืÊอสตัว ์ปลา หอย รวมถึงเป็นส่วนผสมพืÊนฐานของซอส 

ฉ. หัÉนเป็นท่อน ยาว 2 เซนติเมตร หนา 3 มิลลิเมตร กวา้ง 3 มิลลิเมตร 

ช. ซอยหยาบ ความยาว 4 เซนติเมตร  

ซ. ซอยเป็นฝอย เป็นการหัÉนพืชผกัทีÉมีลกัษณะเป็นใบใหเ้ป็นเส้นเลก็ 

2) การตัดแต่งเนืÊอสัตว์ 

เนืÊอสตัวส์ามารถตดัแต่งไดจ้ากการหัÉน การสับ ขึÊนอยู่กบัชนิดของเนืÊอสัตว ์ดงันีÊ  

ก. เนืÊอววัและเนืÊอหมู 

 หัÉนเป็นชิÊนสําหรับทอด ความยาวประมาณ 10–15 เซนติเมตร หนา 2.5 

เซนติเมตร 

 เป็นชิÊนสาํหรับเคีÉยว กวา้งยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร 

 สบัละเอียด 
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ข. สัตวปี์ก สามารถนาํมาใชท้ัÊงตวัไดโ้ดยไม่ตอ้งตดัแต่ง อย่างไรก็ตามการตดัแต่ง

สตัวปี์กสามารถทาํไดด้งันีÊ  

 หัÉนแบ่งสตัวปี์กออกเป็น 4 หรือ 6 หรือ 8 ส่วนตามขนาดของสตัวที์ÉจะหัÉน 

 หัÉนเป็นชิÊนสําหรับผดั ความยาวประมาณ 3–4 เซนติเมตร หนา 0.5 เซนติเมตร 

ค. สตัวน์ํÊา การตดัแต่งสตัวน์ํÊาแบ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันีÊ  

 สัตว์จาํพวก กุ้ง ปู หอย สามารถนําไปใช้ได้ทัÊ งตัว หรือตัดเป็นส่วนหากมี

ขนาดใหญ่  

 ปลาทัÊงตวั มีการควกัไส ้ขอดเกลด็ ตดัส่วนทีÉไม่ตอ้งการทิÊง 

 ปลาตดัแต่ง เป็นการตดัแต่งคลา้ยปลาทัÊงตวั 

 การหัÉนเป็นแวน่ โดยการหัÉนขวางลาํตวัโดยมีกา้งกลางลาํตวัติดคา้งอยู ่

 แล่ปลาเป็นสองซีก เป็นการแล่ปลาตามลาํตวั แยกเนืÊอออกจากกระดูก 

 แล่ปลาแบบผีเสืÊ อ เป็นการแล่ปลาให้มีลกัษณะคลา้ยผีเสืÊ อด้วยการแล่ตาม

ลาํตวัยาวจากส่วนหลงัเอากา้งกลางตวัออก ปล่อยใหส่้วนทอ้งยงัติดกนัอยู ่

 หัÉนปลาเป็นชิÊน คือการหัÉนปลาทีÉแล่แลว้เป็นชิÊนหนา้ประมาณ 0.5 เซนติเมตร 

และไม่มีกา้ง 

 

2.3 ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) 

ประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) เป็นการประเมินคุณภาพอาหารโดยมีคุณลกัษณะของ

อาหารทีÉรวมเอาปัจจยัต่าง ๆ ของอาหารทีÉบ่งชีÊ ถึงคุณภาพอนัเป็นทีÉยอมรับของผูบ้ริโภค       ส่วนใหญ่ 

หรือผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ต้องการ ลักษณะคุณภาพของอาหารแบ่งได้เป็น Ś กลุ่มคือ คุณลักษณะ  

คุณภาพทีÉสังเกตเห็นและสามารถวดัไดโ้ดยความรู้สึกทางประสาทสัมผสัและคุณลกัษณะคุณภาพทีÉ

ซ่อนเร้นซึÉ งผูบ้ริโภคไม่สามารถวดัค่าคุณภาพไดด้ว้ยตนเอง (นฤดม บุญ-หลง, ŚŝŚř) คุณลกัษณะทีÉ

สังเกตเห็นและวดัไดแ้บ่งออกเป็น ś ลกัษณะคือลกัษณะทีÉเห็นดว้ยตา ลกัษณะเนืÊอสมัผสั และลกัษณะ

ของกลิÉนรส ในงานวิจยันีÊ จะกล่าวถึงคุณลกัษณะทีÉสามารถสังเกตเห็นและวดัไดโ้ดยความรู้สึกทาง

ประสาทสมัผสัโดยมุ่งเนน้เฉพาะลกัษณะเนืÊอสัมผสัและลกัษณะของกลิÉนรสดงันีÊ  

  

2.3.1 ลกัษณะเนืÊอสัมผัสของอาหาร 

ลกัษณะเนืÊอสัมผสัของอาหาร เป็นปัจจยัทีÉผูบ้ริโภคสามารถสัมผสัไดด้ว้ยมือ ปากหรือ

ฟัน ลกัษณะเนืÊอสัมผสัมีความเกีÉยวพนัโดยตรงกับความแก่อ่อนของสิÉงทีÉนาํมาเป็นอาหาร การเก็บ

เกีÉยว และเปลีÉยนแปลงหลงัจากหุงตม้หรือแปรรูป ขอ้สรุปของลกัษณะเนืÊอสัมผสัสามารถแบ่งออกได้

เป็น  ś ก ลุ่มให ญ่  ๆ  คื อ  ลักษ ณ ะทางกล (Mechanical Characteristics) ลักษณ ะทางเรขาค ณิ ต 
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(Geometrical Characteristics) และลักษณ ะอืÉนๆ (Other Characteristics) โดยลักษณ ะอืÉน ๆ  เป็น

ลกัษณะทีÉมีความเกีÉยวขอ้งกบัปริมาณความชืÊนและไขมนัดงัแสดงในตารางทีÉ Ś.ř–2.3  (Szczesniak, 

řšŞś อา้งถึงใน ไพโรจน์ วิริยจารี, ŚŝŜŝ) นอกจากลกัษณะเนืÊอสัมผสัของอาหารจากเกณฑ์ทีÉกล่าว

มาแล้วยงัมีลักษณะความมันแบบเป็นครีมซึÉ งซีวิลและลอเลสอธิบายว่าความมันแบบเป็นครีม 

(Creamy) เป็นความรู้สึกนุ่ม หนา และมีไขมันซึÉ งเป็นความรู้สึกทีÉ รับรู้ภายในปาก (Civille and 

Lawless, 1986)   

 

ตารางทีÉ 2.1 ตวัแปรทางลกัษณะเนืÊอสัมผสัตามลกัษณะทางกลทีÉนิยมใช ้  

ลกัษณะทางกล (Mechanical Characteristics) 

ตัวชีÊวดัระดับแรก 

(Primary Parameters) 

ตัวชีÊวดัระดับทีÉสอง 

(Secondary 

Parameters) 

คําทีÉนิยมใช้  

(Popular Term) 

ความแขง็ (Hardness)   นุ่ม (Soft) >> แน่น (Firm) >> แขง็ (Hard) 

ความเกาะตวักนั 

 (Cohesiveness) 

ความเปราะ 

 (Brittleness) 

ร่ ว น  (Crumby) >> ก ร อ บ  (Crunchy) >> 

เปราะ (Brittle) 

ความหนึบ(Chewiness) 
เปืÉ อยนุ่ม (Tender) >> หนุบหนับ (Chewy) 

>> เหนียว (Tough) 

ความเหนียว 

(Gumminess) 

ข า ด จ า ก กั น ง่ า ย  (Short)  >> เป็ น แ ป้ ง 

(Mealy) >> เป็ น แ ป้ ง เปี ย ก  (Pasty) >> 

เหนียวคลา้ยยาง (Gummy) 

 
เจือจาง (Thin)  >> เหนียวขน้ (Viscous) 

  
เห นี ย ว เห มื อ น พ ล า ส ติ ก  (Plastic) >> 

ยดืหยุน่ได ้(Elastic)   

  
เหนียวติดแน่น (Sticky) >> ยึดติดอยู่ได้

(Tacky) >> เหนอะหนะ (Gooey) 
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ตารางทีÉ 2.2 ตวัแปรทางลกัษณะเนืÊอสัมผสัตามลกัษณะทางเรขาคณิตทีÉนิยมใช ้

ลกัษณะทางเรขาคณิต (Geometrical Characteristics) 

ลาํดบั (Class) ตัวอย่าง (Examples) 

ขน าด แล ะรูปร่างข องอนุภาค (Particle size and 

shape) 

เม็ดก รวด  (Gritty), เม็ด ห ยาบ  (Grainy), 

หยาบ (Coarse), และอืÉนๆ 

รูปร่างของอนุภาคและการรับรู้ในปาก (Particle 

shape and orientation) 

เป็ น เส้ น ใย  (Fibrous), เป็ น โ พ รง โ ป ร่ ง 

(Cellular) , เป็ น ผ ลึ ก  (Crystalline), แ ล ะ

อืÉนๆ 

 

ตารางทีÉ 2.3 ตวัแปรทางลกัษณะเนืÊอสัมผสัตามลกัษณะอืÉน ๆ ทีÉนิยมใช ้

ลกัษณะอืÉน ๆ (Other Characteristics) 

ตัวชีÊวดัระดับแรก 

(Primary  

Parameters) 

ตัวชีÊวัดระดับทีÉสอง

(Secondary  

Parameters) 

คําทีÉนิยมใช้ (Popular Terms) 

ปริมาณความชืÊน 

(Moisture content) 
  

แหง้ (Dry)  >> ชืÊน (Moist)  >> เปียก (Wet)  

>> เป็นนํÊา (Watery)  

ปริมาณไขมนั 

(Fat content) 

ความมนั (Oiliness)  เป็นมนั (Oily) 

ความมนัเงา 

(Greasiness) 
เป็นเงานํÊามนั (Greasy) 

 

2.3.2 ลกัษณะของกลิÉนรส 

กลิÉนรส (Flavor) เป็นคุณภาพรวมของรส (Taste) และกลิÉน (Smell / Odor) รวมถึง

ความรู้สึกสัมผสัและความรู้สึกในอุณหภูมิ ความหมายของกลิÉนและรสสามารถอธิบายไดด้งันีÊ  

1) รส (Taste)  

รส หมายถึง ความรู้สึกทีÉไดรั้บเมืÉอสารทีÉมีรสไปสัมผสักบัต่อมรับรสบนลิÊน รสทีÉลิÊน

รับรู้ได้มีทัÊงหมด Ŝ รสพืÊนฐานคือรสหวาน รสเปรีÊ ยว รสเค็ม และรสขม (ไพโรจน์ วิริยจารี, ŚŝŜŝ) และ

รสทีÉเพิÉงเกิดขึÊน คือรสอูมามิ (รัชนี ตัณฑพานิชกุล, ŚŝŜş) ส่วนรสเผ็ดนัÊนไม่นบัเป็นรสพืÊนฐานในทาง

วิทยาศาสตร์การอาหาร เนืÉองจากเผด็เป็นความรู้สึกแสบร้อนจากสารเคปไซซินทีÉสัมผสักบัอวยัวะใน

ช่องปาก (ปราณี อ่านเปรืÉอง, 2551) 
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2) กลิÉน (Smell / Odor)  

กลิÉน หมายถึง ความรู้สึกทีÉไดรั้บเมืÉอสารทีÉระเหยไดใ้นรูปของก๊าซไปกระตุน้อวยัวะ

รับความรู้สึกเรืÉองกลิÉนทีÉอยู่ในช่องจมูก แลว้จึงส่งความรู้สึกไปให้สมอง แต่เนืÉองจากความไวในการรับ

ความรู้สึกของกลิÉนมากกว่าความรู้สึกในรส ดงันัÊนจึงเกิดความรู้สึกว่าไดก้ลิÉนก่อนไดร้ส (นฤดม บุญ-

หลง, ŚŝŚř) การจาํแนกประเภทของกลิÉนรสในงานวิจยัเรืÉองการพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการ

ชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยจาํแนกตามแหล่งทีÉมาของอาหาร ประเภทของกลิÉนรสดงักล่าวแสดง

ในตารางทีÉ Ś.Ŝ (Fisher and Scott, 1997) 

 

ตารางทีÉ 2.4 ประเภทของกลิÉนรสจาํแนกตามทีÉมาของอาหาร 

กลุ่มของกลิÉนรส 

(Flavour Class) 

กลุ่มย่อย 

(Subdivision) 
ตัวอย่างของอาหาร 

กลิÉนรสจากผลไม ้

(Fruit Flavours) 

พืชตระกูลส้มหรือเทอร์ปีน 

(Citrus / Terpene) 

เกรปฟรุ้ต (Grapefruit) สม้ (Orange) 

ไม่ใช่พืชตระกลูสม้หรือ 

เทอร์ปีน 

(Non-citrus / Non-terpene) 

แ อ ป เปิÊ ล  (Apple) ร า ส พ์ เบ อ ร์ รีÉ  

(Raspberry) กลว้ย (Banana) 

กลิÉนรสจากผกั 

(Vegetable Flavours) 

ผกัสด (Fresh) ผ ักกาดหอม (Lettuce) คืÉนช่ายฝรัÉง 

(Celery) 

ผกัแหง้ (Dried) มะเขือเทศอบแห้ง (Tomato leather)

ยาสูบ (Tobacco) 

ก ลิÉ น ร ส จ า ก เค รืÉ อ ง เท ศ 

(Spice Flavours) 

อะโรมาติก (Aromatic) อบเชย (Cinnamon)  เปปเปอร์มินท ์

(Peppermint) 

แลชรีมาทอรี 

 (Lachrymatory) 

ห อ ม ใ ห ญ่  (Onion)  ก ร ะ เที ย ม 

(Garlic) 

ร้อน (Hot) พริกไทย (Pepper)  ขิง (Ginger) 

กลิÉนรสจากเครืÉองดืÉม 

(Beverage Flavours) 

เครืÉองดืÉมทีÉไม่ผ่านการหมัก 

(Unfermented) 

นํÊาผลไม ้(Juices)  นม (Milk) 

ผา่นการหมกั (Fermented) ไวน์  (Wine)  เบี ย ร์  (Beer)  นํÊ า ช า 

(Tea) 

สารประกอบ (Compounded) เค รืÉ องดืÉ มปราศจากแ อลกอ ฮอล ์

(Soft drinks)  เหลา้หวาน (Cordials) 
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ตารางทีÉ 2.4 ประเภทของกลิÉนรสจาํแนกตามทีÉมาของอาหาร (ต่อ) 

กลุ่มของกลิÉนรส 

(Flavour Class) 

กลุ่มย่อย 

(Subdivision) 
ตัวอย่างของอาหาร 

กลิÉนรสจากเนืÊอสตัว ์

(Meat Flavours) 

สตัวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนม 

 (Mammal) 

เนืÊ อ ว ัว  (Beef)  เนืÊ อ แ ก ะ  (Lamb)  

เนืÊอหมู (Pork) 

ปลา (Fish) แ ซ ล ม อ น  (Salmon)  ป ล า ป่ น 

(Menhaden) 

สตัวปี์ก (Fowl) ไก่ (Chicken) ไก่งวง (Turkey) 

กลิÉนรสจากไขมนั 

(Fat Flavours) 

ไขมนัพืช (Vegetable) นํÊ ามันมะกอก (Olive oil) นํÊ ามันถัÉว

เหลือง (Soybean oil) 

ไขมนัสตัว ์(Animal) นํÊ ามันหมู (Lard) ไขมนัววั (Tallow) 

เนย (Butter) 

กลิÉนรสจากการปรุงสุก 

(Cooked Flavours) 

นํÊาซุป (Broth) ซุปววัใส (Beef bouollon) 

ผกัปรุงสุก (Vegetable) ถัÉ ว  (Peas) มั น ฝ รัÉ ง  ( Potatoes)        

ถัÉวเมด็แขง็ (Beans) 

ผลไมป้รุงสุก (Fruit) ผลไมก้วน (Marmalade) 

 เยลลี (Jelly) 

กลิÉนรสจากการเผาไหม ้

(Empyreumatic Flavours) 

กลิÉนควนั (Smokey) แฮมรมควัน  (Ham)  ปลารมคว ัน 

(Kippers) 

กลิÉนย่างหรือทอด (Broiled, 

Fried) 

เนืÊอแปรรูป (Processed Meats) 

กลิÉนคัÉวหรืออบ 

(Roasted, Toasted, Baked) 

ก า แ ฟ  (Coffee)  ข น ม ข บ เคีÊ ย ว 

(Snack Foods) 

กลิÉนรสคาวหมกั 

(Stench Flavours) 

กลิÉนคาวจากการหมกั 

 (Fermented) 

บลูชีส (Blue cheese) 

กลิÉนคาวจากการออกซิไดส์ 

(Oxidized) 

ปลาหมกั (Spoiled fish) 
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2.4 แนวคิดเกีÉยวกบัเว็บเชิงความหมาย  

ต่อไปนีÊจะกล่าวถึงแนวคิดของเทคโนโลยเีวบ็เชิงความหมายซึÉ งประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปนีÊ  

 

2.4.1 ความหมายของเว็บเชิงความหมาย 

เว็บ เชิ งความหม าย (Semantic Web) เป็ นมาต รฐานทีÉ ทําให้ค อม พิว เตอ ร์หรือ

แอพพลิเคชัÉนสามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกนัและสามารถติดต่อแลกเปลีÉยนขอ้มูลกนัไดโ้ดยอตัโนมติั 

พฒันาขึÊนจากหน่วยงานเวิลด์ไวด์เวบ็คอนซอร์เทียม (W3C) เวบ็เชิงความหมายมีการเชืÉอมโยงขอ้มูล

ของเวบ็และแหล่งข้อมูลอืÉนทีÉมีความสัมพนัธ์กันทาํให้เกิดระบบสืบค้นทีÉมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้

สืบคน้ขอ้มูลไดอ้ย่างรวดเร็วและตรงประเด็นภายใตค้วามสัมพนัธ์ของคาํทีÉมีความหมายต่อกนัและ

สามารถเชืÉอมโยงไปยงัขอ้มูลทีÉต้องการดว้ยรูปแบบการติดต่อสืÉอสารขอ้มูลจากเทคโนโลยีเอกซ์เอม

แ อ ล  (Extensible Markup Language, XML) อ า ร์ ดี เอ ฟ  (Resource Description Framework, RDF) 

และอาวล(์Web Ontology Language, OWL) (W3C, www, 2011) 

 

2.4.2 โครงสร้างของเวบ็เชิงความหมาย 

เวบ็เชิงความหมายมีโครงสร้างทีÉเป็นลาํดบัชัÊนโดยในแต่ละระดบัอธิบายไดด้งันีÊ  

1) เอกซ์เอ็มแอล (XML)  

เป็นภาษาทีÉใชนิ้ยามความหมายของเอกสารหรือขอ้มูล (Markup) โดยเอกสารมีการ

ใชเ้มทาดาทาเป็นตวับอกหนา้ทีÉและประเภทของขอ้มูลในส่วนต่าง ๆ ของเอกสารอยา่งชดัเจนดว้ยการ

เพิÉมเมทาดาตา (Metadata) เข้าไปในเอกสาร ทําให้โครงสร้างของเอกสารชัดเจนขึÊ นและทําให้

สามารถประมวลผลเอกสารไดง่้ายขึÊนและไมต่อ้งอาศยัมนุษยใ์นการตีความ 

2) อาร์ดีเอฟ (RDF)  

เป็นภาษาทีÉใช้ในการอธิบายความสัมพนัธ์ของสารสนเทศ มีการเขียนคาํอธิบาย

ลกัษณะขอ้มูลดว้ยโครงสร้างและรูปแบบของภาษาเอกซ์เอม็แอล 

3) อาร์ดีเอฟ สกมีา (RDF Schema)  

เป็นภาษาทีÉใช้นิยามหรือกาํหนดโครงสร้างของอาร์ดีเอฟเพืÉออธิบายลกัษณะของ

สารสนเทศในรูปแบบคลาส (Class) ทีÉอยูบ่นมาตรฐานของอาร์ดีเอฟ 

4) ออนโทโลย ี(Ontology)  

เป็นการอธิบายขอ้มูล ขอบเขตของขอ้มูล คาํสําคญัและความสัมพนัธ์ของขอ้มูล 

ภาษาทีÉใชอ้ธิบายออนโทโลยคืีอ อาร์ดีเอฟสกีมา ทีÉอธิบายความสัมพนัธ์ทีÉซบัซอ้นระหว่างขอ้มูลได ้

5) ชัÊนตรรกะ (Logic Layer)  
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เป็นระดับชัÊนทีÉใช้ในการพัฒนาภาษาออนโทโลยีดว้ยการเขียนแอพพลิเคชันทีÉมี

ลกัษณะเฉพาะ 

6) ชัÊนตรวจสอบ (Proof Layer) 

เป็นขัÊนการพิสูจน์หรือหาขอ้สรุปวา่เอกสารนัÊนมีความถูกตอ้งตามกฎหรือไม่ 

7) ระดบัความน่าเชืÉอถือ (Trust Layer)  

เป็นชัÊนให้ความน่าเชืÉอถือ เมืÉอเวบ็มีระบบความปลอดภยัคุณภาพของสารสนเทศทีÉ

น่าเชืÉอถือ 

โครงสร้างทีÉเป็นลาํดบัชัÊนของการออกแบบเวบ็เชิงความหมายในแต่ละระดบัแสดงใน

รูปทีÉ 2.1 
 

 
 

รูปทีÉ 2.1 โครงสร้างของเวบ็เชิงความหมาย (W3C, www, 2011) 

 

2.5 แนวคิดเกีÉยวกบัออนโทโลย ี(Ontology) 

แนวคิดเกีÉยวกบัออนโทโลยีประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปนีÊ  

 

2.5.1 ความหมายของออนโทโลย ี

ออนโทโลยี คือ ชุดขอ้มลูทีÉมีโครงสร้าง มีการจดักลุ่มและนิยามขอ้มูล แสดงคุณสมบติั

ของกลุ่มขอ้มูล และความสัมพนัธ์ระหวา่งขอ้มูลแต่ละกลุ่ม โดยมีแนวคิดในขอบเขตของความสนใจ

เดียวกนั (Domain) สามารถนาํมาใชใ้หม่และแลกเปลีÉยนกนัได ้ออนโทโลยีเป็นความรู้พืÊนฐานในการ

อธิบายขอ้มูลและการสืบคน้ขอ้มูลเชิงความหมาย 

 

2.5.2 โครงสร้างของออนโทโลย ี

Unicode URI 

XML + NS + xmlschema 

RDF + rdfschema 

Digital 

Signature 

 Ontology Vocabulary 

Logic 
Proof 

Trust 

rules 

data 

data 
Selfdescryptive 

document 
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ออนโทโลยีประกอบดว้ยแนวคิด (Concept) ทีÉเป็นพืÊนฐานในการสร้างฐานความรู้โดย

แนวคิดถูกจดัเรียงอย่างเป็นลาํดบัชัÊน มีการถ่ายทอดความสัมพนัธ์และมีคุณสมบัติเฉพาะในแต่ละ

แนวคิด โครงสร้างของออนโทโลยีอยา่งเป็นระดบัชัÊนแสดงในรูปทีÉ 2.2 ส่วนองคป์ระกอบของ  ออน

โทโลยมีีดงัต่อไปนีÊ  

1) แนวคิด (Concept)  

แนวคิด มีชืÉอเรียกอีกอย่างหนึÉ งว่าคลาส (Class) หมายถึง นามธรรมในโดเมนทีÉ

สนใจ เช่น แนวคิดของเมนูอาหาร แนวคิดของวตัถุดิบ 

2) คุณลกัษณะ (Property)  

คุณสมบติั คือ คุณสมบติัของแนวคิด เช่น รสชาติ กลิÉน 

3) ความสัมพนัธ์ (Relationship)  

ความสัมพนัธ์ หมายถึง ความสัมพนัธ์เชิงความหมายทีÉ เชืÉอมโยงระหว่างแนวคิด

หรือคลาส ความสมัพนัธ์แบ่งออกไดด้งันีÊ  

ก. ความสัมพนัธ์แบบถ่ายทอด (is-a) คือ ความสัมพนัธ์ทีÉมีคุณสมบติัการถ่ายทอด

แนวคิดแม่ไปยงัแนวคิดลูก เช่น มะละกอ is-a ผลไม ้ซึÉ งอธิบายไดว้่า มะละกอ มีคุณสมบติัเป็น ผลไม ้

ข. ค ว าม สั ม พัน ธ์ แ บ บ ส่ วน ป ร ะ ก อ บ  (part-of) คื อ  ค ว าม สั ม พัน ธ์ ทีÉ เป็ น

ส่วนประกอบ เช่น กระเทียม part-of ผดักระเพรา ซึÉ งอธิบายไดว้่า ผดักระเพราะ ตอ้งประกอบดว้ย

กระเทียม 

ค. ความสัมพนัธ์แบบมีความหมายเดียวกนั (syn-of) คือ ความสัมพนัธ์ทีÉแสดงถึง

แนวคิดทีÉมีความเหมือนเชิงความหมายต่อกนั เช่น เส้นใหญ่ syn-of เส้นเลก็ ซึÉ งอธิบายไดว้่า เส้นใหญ ่

มีความหมายเดียวกนักบั เส้นเลก็ สามารถใชแ้ทนกนัได ้

ง. ความสัมพนัธ์แบบตวัแทน (instance-of) คือ ความสัมพนัธ์ทีÉแสดงถึงการเป็น

ตวัแทนหรือสมาชิกของแนวคิด เช่น ตม้ยาํกุง้ instance-of ตม้ยาํ ซึÉ งอธิบายไดว้า่ ตม้ยาํ (กุง้) เป็นตม้ยาํ

ประเภทหนึÉง 

นอกจากนัÊนความสัมพนัธ์ยงัถูกกาํหนดใหส้อดคลอ้งกบัโดเมนไดโ้ดยผูเ้ชีÉยวชาญ     

อีกดว้ย 

4) ข้อความอธิบายแนวคิด (Axiom)  

ข้อความอธิบายแนวคิด (Axiom) คือ เงืÉอนไขหรือข้อกําหนดเฉพาะในแต่ละ

แนวคิดซึÉ งเป็นกลไกสาํคญัทีÉใช้ในการอนุมานความรู้เพืÉอการสร้างความรู้ใหม่จากออนโทโลยี เช่น 

แกงจะตอ้งประกอบดว้ยเครืÉองแกง 
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รูปทีÉ 2.2 รูปแบบโครงสรา้งออนโทโลยมีีลกัษณะเป็นลาํดบัชัÊน (W3C, www, 2011) 

 

2.5.3 ประเภทของออนโทโลย ี

ประเภทของออนโทโลยีตามขอบเขตของการประยุกต์ใช้งานเป็นสามประเภทดงันีÊ  

(สมชาย ปราการเจริญ, 2548) 

1) ออนโทโลยีแบบสาธารณะ (Generic Ontology) 

ออนโทโลยีประเภทนีÊ เป็นจุดรวมของโครงสร้างของความรู้ในเชิงกวา้ง มีความ

เป็นนามธรรมค่อนข้างสูง (Abstract) เป็นความรู้ในเชิงมหภาพ สามารถถูกเรียกใช้งานคุณลกัษณะ

ต่าง ๆ ของออนโทโลยีไดโ้ดยไม่ตอ้งสร้างใหม่ (Reuse) ออนโทโลยีสาธารณะนีÊ มีชืÉอเรียกได้หลาย

ลกัษณะ เช่น ออนโทโลยีระดบับน (Upper Ontology) ออนโทโลยีแกนหลกั (Core Ontology)   ออน

โทโลยีอา้งอิง (Reference Ontology) ตัวอย่างของออนโทโลยีประเภทนีÊ  ไดแ้ก่ ไซคอ์ปัเปอร์    (Cyc-

Upper) ซึÉ งอธิบายถึงสิÉงต่าง ๆ แยกเป็นประเภท ๆ แต่ไมไ่ดบ้รรยายรายละเอียดย่อยไว ้

2) ออนโทโลยสํีาหรับระบบงานหนึÉง ๆ (Domain Oriented Ontology) 

เป็นออนโทโลยีทีÉจดัทาํขึÊนโดยมีรายละเอียดครอบคลุมเฉพาะในระบบงาน   หนึÉ ง 

ๆ มีการรวบรวมคุณลกัษณะทัÉวไปทีÉสามารถใช้ร่วมกัน (Generalization) ระหว่างกิจกรรม  ต่าง ๆ 

(Task) ภายใตร้ะบบงานนัÊน ๆ 

3) ออนโทโลยีสําหรับกิจกรรม (Task Oriented Ontology) 

เป็นออนโทโลยีทีÉพฒันาขึÊนเพืÉอตอบสนองการทาํงานของกิจกรรมย่อย ๆ (Task)    

โดยอาศยัคุณลกัษณะจากออนโทโลยีสาํหรับระบบงานหนึÉง ๆ มาช่วยบรรยายลกัษณะเชิงสาธารณะ 

2.5.4 กระบวนการพัฒนาออนโทโลย ี

กระบวนการพฒันาออนโทโลยี สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 7 ขัÊนตอนดงัแสดงใน     รูป

ทีÉ 2.3 โดยกระบวนการดงักล่าวอธิบายไดด้งันีÊ  (Noy and McGuinness, 2003) 

Superclass 

Subclass 

Subclass 

Hierarchical relation 

Hierarchical relation 

Superclass 

Hierarchical relation 

Subclass Subclass 

Subclass Subclass Subclass Subclass 

Hierarchical relation Hierarchical relation 

Associative 
relation 
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1) ระบุขอบเขตและวตัถุประสงค์ (Determine Scope) 

เป็นการกาํหนดวตัถุประสงคข์องการพฒันาออนโทโลยีซึÉ งจะมีผลกระทบต่อการ

ออกแบบ การประเมินผล และการนาํกลบัมาใชใ้หม่ของออนโทโลย ี

2) พจิารณาการนําออนโทโลยีทีÉกลับมาใช้ใหม่ (Consider Reuse) 

เป็นการใหค้วามสาํคญักบันิยามต่าง ๆ ทีÉจาํเป็นตอ้งใช ้เพืÉอนาํเขา้สู่ระบบโดยอาศยั

เครืÉองมือสาํหรับช่วยในการพฒันา 

3) พจิารณารายละเอียดของพจน์ (Enumerate Terms)  

เป็นขัÊนตอนพิจารณ ารายละเอียดทัÊ งหมดว่าต้อ งการสืÉ อถึงเรืÉ องอะไรและมี

คุณสมบติัอยา่งไร โดยไม่ตอ้งคาํนึงถึงความซํÊาซอ้นกนัของแนวคิด และ คุณสมบติั 

4) ขัÊนตอนการกําหนดคลาส (Define Classes)  

คลาสหรือแนวคิด  (Concept) ทีÉ อยู่ ในเรืÉ องทีÉ สนใจ (Domain) ประกอ บด้วย

ส่วนประกอบต่าง ๆ โดยในการพฒันาลาํดบัของคลาสมีวิธีการอยู่หลายวิธี แต่วธีิทีÉนิยมใช ้ไดแ้ก่ 

ก. การพฒันาแบบบนลงล่าง (Top – Down) โดยเป็นการกาํหนดแนวคิดทัÉว ๆ ไป

ของเรืÉองทีÉสนใจและลาํดบัของแนวคิดก่อน แลว้ค่อยแบ่งหมวดหมู่ของคลาส 

ข. การพฒันาแบบล่างขึÊนบน (Bottom – Up) เป็นการระบุคลาสส่วนใหญ่ก่อนแลว้

จึงนาํมาจดักลุ่มใหเ้ป็นแนวคิดใหญ ่

ค. การพฒันาแบบผสม (Combination) เป็นการผสมผสานระหว่างวิธีการพฒันา

แบบบนลงล่างและวิธีการแบบล่างขึÊนบน โดยจะทาํเฉพาะแนวคิดทีÉสําคญัก่อน แลว้ค่อยทาํการจดั

หมวดหมู่ของคลาส 

5) การกาํหนดคุณสมบัตขิองคลาส (Define Properties) 

การกาํหนดประเภทให้กบัคุณสมบติัของคลาสตอ้งพิจารณาว่าคลาสมีคุณสมบัติ

แบบง่าย (Simple Properties) หรือ มีคุณสมบติัแบบซบัซอ้น (Complex Properties)  

6) กาํหนดเงืÉอนไขให้กับคุณสมบัต ิ(Define Constraints) 

เป็นการกาํหนดเงืÉอนไข (Facet) ใหก้บัคุณลกัษณะ (Attribute หรือ Slots) ซึÉ งแต่ละ

คุณลกัษณะจะมีเงืÉอนไขทีÉแตกต่างกนั โดยตอ้งพิจารณาจาํนวนทีÉเป็นไปไดข้องคุณลกัษณะ   (Slot 

Cardinality) เรืÉองทีÉสนใจ (Domain) และช่วงของคุณลกัษณะ (Slot Range) 

7) สร้างสมาชิกของคลาส (Create Instance)  

เป็นการสร้างสมาชิกของคลาสหรือตวัขอ้มูลในออนโทโลยี 
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รูปทีÉ 2.3 กระบวนการพฒันาออนโทโลย ี(Noy and McGuinness, 2003) 

 

2.5.5 ภาษาทีÉใช้ในการพัฒนาออนโทโลย ี

ภาษาทีÉใชใ้นการพฒันาออนโทโลยีในเชิงกรอบความรู้ประกอบดว้ย อาร์ดีเอฟ (RDF)  

อาร์ดีเอฟเอส (RDFS) และอาวล์ (OWL) ในงานวิจยันีÊ ผูวิ้จยัเลือกพฒันาโดยใช้ภาษาอาวล์เนืÉองจาก

ภาษาอาวลส์ามารถอธิบายความสัมพนัธ์และคุณสมบติัของคลาสไดแ้ละสามารถถ่ายทอดคุณสมบติั 

(Inherit) ให้แก่คลาสย่อยหรือคลาสลูกได ้ดงันัÊนภาษาอาวล์จึงสามารถอธิบายความจริงได้มากกว่า

ภาษาอาร์ดีเอฟหรืออาร์ดีเอฟเอส  

อาวล์ (OWL: Web Ontology Language) สร้างขึÊ นโดยหน่วยงานเวิลด์ไวด์เว็บคอน

ซอร์เทียม (W3C) เป็นภาษาออนโทโลยีสําหรับเว็บเชิงความหมาย (Semantic Web) แบ่งออกเป็น          

3 ภาษาด้วยกันคือ อาวล์ ไลท์ (OWL Lite) อาวล์ ดี-แอล (OWL DL) และอาวล์ ฟูล (OWL Full) 

(McGuinness and Harmelen, 2004) ในงานวิจัยนีÊ เป็นการพัฒนาออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอทีÉจะ

ชดเชยวตัถุดิบในการประกอบอาหารโดยใชก้ารอนุมานความรู้ ซึÉงภาษาอาวลที์Éมีความสามารถในการ

ให้เหตุผลได้คือ อาวล์ ดี-แอล โดยความรู้ทีÉใช้ในการพฒันาอาวล์ ดี-แอล มีดังนีÊ  (Horridge, 2011) 

ส่วนประกอบของอาวล์ประกอบด้วย สมาชิกของคลาส (Individuals) คุณสมบัติ (Properties) และ

คลาส (Classes) ดงันีÊ  

1) สมาชิกของคลาส (Individuals หรือ Instances)  

สมาชิกของคลาส คือ สิÉงทีÉสนใจในเรืÉองใดเรืÉองหนึÉง กล่าวอีกนยัหนึÉงคือ ตวัขอ้มูลทีÉ

ใส่ลงไปในออนโทโลยีนัÉนเอง ตวัอยา่งสมาชิกของคลาสต่าง ๆ แสดงในรูปทีÉ 2.4 

 

Determine 

Scope 

Consider 

Reuse 

Enumerate 

Terms 

Determine 

Scope 

Define 

Properties 

Define 

Constraints 

Create 

Instance 
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รูปทีÉ 2.4 ตวัอยา่งสมาชิกของคลาสต่าง ๆ 

 

2) คุณสมบตั ิ(Properties) 

คุณสมบติั แบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ 

ก. คุณสมบติัของขอ้มูล (Datatype Properties) คือ คุณสมบติัทีÉเป็นค่าของขอ้มูลโดย

ทีÉค่าของคุณสมบติัไม่ใช่สมาชิกของคลาส เช่น คุณสมบติัดา้นสีทีÉมีค่าเป็นสีแดง  คุณสมบติัดา้นรสชาติ

ทีÉมีค่ารสชาติเป็นรสหวาน  

ข. คุณ สมบัติ ของวัตถุ  (Object Properties) คื อ คุ ณสมบัติ ทีÉ เป็นความสัมพันธ์

เชืÉอมโยงระหว่างสมาชิกในคลาส หรือเชืÉอมโยงไปยงัสมาชิกของคลาสอืÉน ๆ เช่น ตม้ยาํกุง้มีวตัถุดิบให้

รสเปรีÊ ยวคือนํÊามะนาว  ผดัไทยมีวตัถุดิบให้รสเผด็คือพริกป่น  

ตวัอยา่งคุณสมบติัทัÊงสองประเภทแสดงดงัรูปทีÉ Ś.ŝ 

 

 
 

รูปทีÉ 2.5 คุณสมบติัของวตัถุและคุณสมบติัของขอ้มูล 

  

  ไข่เจียว 

  แกงเขียวหวานไก่ 

  พล่ากุง้ 

 ถ ัÉวฝักยาว 

 คะนา้ 

 แตงกวา 

 ถ ัÉวฝักยาว  เกลอื 

 กะปิ 

 นํÊาปลา 

 คะนา้ 

 แตงกวา 

คลาสเมนูอาหาร คลาสผัก คลาสเครืÉองปรุง 

 ตม้ยาํกุง้  นํÊ ามะนาว 

รสเปรีÊ ยว 

มีวตัถุดิบ 

มีรสชาติ 

คุณสมบัตขิองข้อมูล คุณสมบัตขิองวตัถุ 

คลาสเมนูอาหาร คลาสวตัถุดิบ 
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3) คลาส (Classes) 

คลาส คือ  เซ็ตทีÉ มีส มาชิ ก สามารถจัดลําดับ เป็นค ลาสห ลักห รือคลาสแม่ 

(Superclass) กบัคลาสย่อยหรือคลาสลูก (Subclass) ได ้เช่น คลาส “เมนูอาหาร” มีสมาชิกคือ ผดัไทย

กุง้สด และห่อหมกปลา คลาส “วตัถุดิบ” มีสมาชิกคือ เส้นเล็ก ปลาช่อน นํÊาปลา เป็นตน้ ตวัอย่างของ

คลาสแสดงดงัรูปทีÉ Ś.Ş 

 

 
 

รูปทีÉ 2.6 ตวัอยา่งคลาสชืÉออาหารและคลาสวตัถุดิบ 

 

2.6 แนวคิดเกีÉยวกบัภาษาเอสดบับวิอาร์แอล (SWRL) และเอสควิดับบวิอาร์แอล (SQWRL) 

แนวคิดต่อไปนีÊ แบ่งออกเป็นแนวคิดของภาษาเอสดบับิวอาร์แอล และ แนวคิดของภาษา    เอส

คิวดบับิวอาร์แอล ดงันีÊ  

 

2.6.1 ภาษาเอสดับบิวอาร์แอล (SWRL) 

ภาษาเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL) ยอ่มาจาก Semantic Web Rule Language คือภาษากฎทีÉ

ออกแบบมาเพืÉอใช้กับเทคโนโลยีเว็บเชิงความหมาย  เป็นภาษาทีÉใช้อนุมานความรู้ใหม่ซึÉ งได้จาก

ฐานความรู้ในออนโทโลย ีโดยการใชก้ฎเพืÉอหาความรู้ใหก้บัสมาชิกในคลาส (Individual)  

ภาษาเอสดับบิวอาร์แอลเป็นภาษาทีÉสามารถเขียนกฎให้อยู่ในรูปแบบประโยคได้โดย

เลือกใช้เครืÉองมือให้เหตุผล (Rule Reasoner) ได้ไม่จาํกัด รูปแบบของการเขียนกฎให้เขียนในรูปคู่ของ

เหตุ (Antecedent) และผล (Consequent) ส่วนเหตุ เรียกอีกอย่างหนึÉ งว่า ส่วนตวั (Body) ส่วนผล เรียกอีก

อยา่งหนึÉ งว่า ส่วนหัว (Head) คู่ของเหตุและผลนีÊ มีตวัเชืÉอมระหว่างกนัทีÉสามารถเชืÉอมหน่วย (Atom) ได้

มากกวา่หนึÉงหน่วย (W3C, www, 2004)  

  

  ผดัไทยกุง้สด   เส้นเลก็ 

คลาสเมนูอาหาร คลาสวตัถุดบิ 

  ห่อหมกปลา 
  ปลาช่อน 

  นํÊาปลา 
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ตวัอยา่งกฎในภาษาเอสดบับิวอาร์แอล 

 

 Person (?x1) ^ hasSibling(?x1,?x2) ^ Man(?x2) → hasBrother(?x1,?x2) 

 

จากรูปแบบกฎข้างต้นในส่วนตัวกฎประกอบด้วย ś หน่วย คือหน่วย Person (?x1), 

hasSibling(?x1,?xŚ) และหน่วย Man(?xŚ)  ในส่วนหัวมีหนึÉงหน่วยคือ  hasBrother(?x1,?xŚ) แต่ละหน่วย

ถอดความหมายไดด้งันีÊ  

 

Person (?x1)   หมายถึง  Xř เป็นสมาชิกของคลาสบุคคล (Person)  

hasSibling(?x1,?x2) หมายถึง  Xř มีพีÉคือ X2 

Man(?x2)   หมายถึง  XŚ เป็นสมาชิกของคลาสผูช้าย (Man) 

hasBrother(?x1,?x2) หมายถึง  Xř มีพีÉชายคือ X2 

เครืÉองหมาย ̂   หมายถึง  และ 

เครืÉองหมาย →  หมายถึง  ดงันัÊน 

 

จากภาษากฎขา้งตน้ถอดความหมายไดว้่า เมืÉอ Xř เป็นสมาชิกของคลาสบุคคล (Person) 

และ Xř มีพีÉคือ XŚ และ XŚ เป็นสมาชิกของคลาสผูช้าย (Man) แลว้ ดงันัÊนถือวา่ Xř มีพีÉชายคือ X2 

ภาษาเอสดับบิวอาร์แอลยงัมีไวยากรณ์ ทีÉ เรียกว่าบิลท์อิน (SWRL Built-Ins) ใช้เป็น

ไวยากรณ์ในการดาํเนินการทางคณิตศาสตร์หรือการเปรียบเทียบ ตวัอยา่งบิลทอิ์น เช่น 

 

swrlb:greaterThanการเปรียบเทียบค่ามากกวา่  

swrlb:startsWith  การหาตวัอกัขระขึÊนตน้ 

swrlb:multiply  ตวัดาํเนินการคูณ 

swrlb:add  ตวัดาํเนินการเพิÉมค่า 

swrlb:notEqual  การเปรียบเทียบความไม่เท่ากนั 

swrlb:equal  การเปรียบเทียบความเท่ากนั 
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จากตัวอย่างไวยากรณ์และบิลท์อินข้างต้นสามารถนํามาใช้เขียนกฎการอนุมานได้ดัง

ตวัอยา่ง 

 

Person (?x) ^ hasJobFunction(?x, ?job) ^ swrlb:notEqual(?job, "System-Support") →  

hasPosition (?x, "Analyst")  

 

กฎด้านบนอธิบายว่า หากบุคคลในตัวแปร x มีลักษณะการทํางานในตัวแปร job 

(hasJobFunction(?x, ?job)) ทีÉ ไ ม่ เท่ า กั บ  “System-Support” (swrlb:notEqual(?job, "System-Support"))   

ดงันัÊนอนุมานว่าบุคคลมีตาํแหน่งคือ “Analyst” (hasPosition (?x, "Analyst")) 

  

2.6.2 ภาษาเอสคิวดับบิวอาร์แอล (SQWRL) 

ภาษาเอสคิวดับบิวอาร์แอล (SQWRL) ย่อมาจาก Semantic Query Web Rule Language 

เป็นภาษาทีÉใชสื้บคน้ในภาษาเอสดบับิวอาร์แอลเนืÉองจากภาษาดงักล่าวไม่สามารถใช้เขียนการสืบคน้ได ้

ลกัษณะไวยากรณ์ของภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอลคลา้ยกบัภาษาเอสคิวแอล (SQL) (O'Conner and Das, 

2009) ตวัอยา่งบิลทอิ์นของภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล เช่น 

 

sqwrl:select  การซีเลก็ท ์

sqwrl:max  เป็นการหาค่ามากทีÉสุด 

sqwrl:selectDistinct การซีเลก็ทแ์บบไม่ซํÊ าค่า 

sqwrl:orderBy  การเรียงลาํดบัจากนอ้ยไปหามาก 

  

ตวัอยา่งการใชภ้าษาเอสคิวดบับิวอาร์แอลในการสอบถาม 

 

 Person(?x) ^ hasPosition(?x, ?position) →  

sqwrl:select("Employee name", ?x, "has position", ?position) ^ sqwrl:orderBy(?position) 

 

การสอบถามด้านบนอธิบายว่า บุคคลในตัวแปร x ทีÉมีตําแหน่งตามตัวแปร ?position 

(hasPosition(?x, ?position))ให้ซีเล็กท์ขึÊนมาแสดงในรูปประโยค “Employee name ?x has position name 

?position” และใหเ้รียงลาํดบัผลการสอบถามตามตวัแปร position  โดยผลการคน้หาแสดงในรูปทีÉ Ś.ş 
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รูปทีÉ 2.7 ตวัอยา่งผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการสอบถามดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล 

 

2.7 งานวจิัยทีÉเกีÉยวข้อง 

งานวิจยัเกีÉยวกบัออนโทโลยีอาหารมีเป็นจาํนวนมากทัÊงในและต่างประเทศ ตวัอยา่งงานวิจยั

ออนโทโลยีอาหารทีÉน่าสนใจมีดงันีÊ  

  คิมูระและคณะ (Kimura, Kitamura, Matsuda and Tijerino, 2008) พฒันาออนโทโลยีตาํรับ

อาหารเพืÉอแกปั้ญหาการประกอบอาหารนานาชาติของชาวญีÉปุ่น โดยใชว้ตัถุดิบทีÉหาไม่ไดใ้นประเทศ 

และมีการแนะนาํวตัถุดิบทีÉสามารถใชไ้ดใ้นรายการวตัถุดิบดว้ย เนืÉองจากการวิจยัดงักล่าวพบปัญหา

วา่ เครืÉองมือทีÉใชใ้นการแปลภาษานัÊน แปลสูตรอาหารทีÉเป็นภาษาองักฤษให้เป็นภาษาญีÉปุ่ น ยงัไม่มี

ประสิทธิภาพเท่าทีÉควร  

 ลอเซอร์ (Lauser, 2004) นาํขอ้มูลทีÉอยู่ในอรรถาภิธาน (Thesaurus) ไปพฒันาใหเ้ป็น    ออน

โทโลยี โดยมีกรณีศึกษาเป็นขอ้มูลเกีÉยวกบัความปลอดภยัของอาหารทีÉนาํมาจากอรรถาภิธานอโกร

วอค (AGROVOC) ของเอฟเอโอ (FAO)  

วิลลาเรียส (Villarías, 2004) ศึกษาการสกดัสารสนเทศจากเวบ็ไซต์โดยมีกรณีศึกษาคือการ

ทาํอาหาร เนืÉองจากเห็นปัญหาของตาํรับอาหารทีÉอยู่ในเวบ็ไซต์ต่าง ๆ ทีÉมีรูปแบบไม่เหมือนกนัทัÊงเคา้

โครงเนืÊอหาและคาํทีÉสืÉอความหมายในแต่ละเวบ็ เช่น หน่วยพลงังานทีÉมีความแตกต่างกนัคือ แคลอรีÉ  

กิโลแคลอรีÉ  กิโลจูล เป็นต้น งานวิจัยดังกล่าวจึงพัฒนาออนโทโลยีการทําอาหารขึÊ นมาเพืÉอเป็น

ฐานความรู้ในการสืบคน้เชิงความหมาย  

 แคนเทสและคณะ (Cantais, Dominguez, GiganteLaera and Tamma, 2005) วิจยัและพฒันา

ออนโทโลยีอาหารสาํหรับควบคุมโรคเบาหวาน โดยคาํนึงถึงอาหารและปริมาณของสารอาหาร  

 บาติสตาและคณะ (Batista, Paulo, Mamede, Vaz and Ribeiro, 2006) พฒันาออนโทโลยีการ

ทาํอาหารเพืÉอทีÉจะนาํไปเป็นฐานความรู้ของระบบโตต้อบ (Dialog system) โดยแหล่งทีÉมาของความรู้

เกีÉยวกบัอาหารมาจากหนงัสือและอินเทอร์เนต็ 

บาดราและคณะ (Badra et al., 2008) พฒันาออนโทโลยีเพืÉอรองรับระบบแกปั้ญหาในการ

ทาํอาหารเมืÉอมีวตัถุดิบตามขอ้จาํกดัโดยใชชุ้ดของตาํรับอาหารทีÉอยู่ในรูปของตวัอกัษร วตัถุประสงค์
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หนึÉงคือเพืÉอการทดแทนวตัถุดิบแต่เป็นการทดแทนโดยพิจารณาจากการเป็นคลาสแม่และคลาสลูก ซึÉ ง

เป็นโครงการทีÉพฒันาขึÊนมาเพืÉอเขา้ร่วมโครงการแข่งขนัคอมพิวเตอร์ทาํอาหาร (Computer Cooking 

Contest) 

 เดอไมเกลและคณะ (DeMiguel, Plaza and Diaz-Agudo, 2008) ศึกษาและพัฒนาระบบ

แนะนาํเมนูอาหารจากวตัถุดิบทีÉมีอยูโ่ดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning) และมีการ

ใชเ้ทคนิคเหมืองขอ้มูลเพืÉอทาํนายคลาสประเภทของอาหาร (CuisineType) ซึÉ งเป็นคลาสหนึÉงในออน

โทโลยขีองการศึกษานีÊ  

 เฮอ เรร่าและอิกเล เซียส  (Herrera and Iglesias, 2008) ศึกษาและพัฒ นาระบบแนะนํา

เมนูอาหารจากวตัถุดิบทีÉมีอยูโ่ดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning)  

สเน่ห์และบรู้คเนอร์ (Snae and Bruckner, 2008) พัฒนาออนโทโลยีประยุกต์ทีÉ เป็นระบบ

วางแผนและแนะนาํอาหารสําหรับใชใ้นร้านอาหาร คลินิก โรงพยาบาล หรือในบา้น มีการใช้    ออน

โทโลยอีาหารเขา้มาช่วยในการคน้หาเมนูอาหารใหเ้หมาะสมกบัผูบ้ริโภค 

 ลีและคณ ะ (Lee, Wang, Li and Chen, 2008) พัฒนาระบบแนะนําอาหารสําหรับผู ้ป่วย

โรคเบาหวานโดยทาํการแนะนาํเมนูอาหารเยน็จากรายการอาหารทัÊงหมด และใชก้ลไกการอนุมาน

ฟัซซีมาช่วยในการเลือกอาหารใหผู้ป่้วย งานวิจยันีÊ มีการแบ่งออนโทโลยีเป็นสองประเภทคือ     ออน

โทโลยีอาหารเฉพาะบุคคลซึÉงจะไม่ขอกล่าวถึงในทีÉนีÊและออนโทโลยีอีกประเภทคือ          ออนโทโล

ยีอาหารไตห้วนั 

 ฟูโดห์ลิและคณะ (Fudholi, Maneerat and Varakulsiripunth, 2009) ศึกษาและพฒันาระบบ

ช่วยแนะนําเมนูอาหารประจําวนัเพืÉอสุขภาพโดยใช้ออนโทโลยี โดยมีกรณีศึกษาเป็นอาหาร

อินโดนีเซีย 

 หวงัและคณะ (Wang, Lee, Hsieh, Hsu and Chang, 2009) ศึกษาและพัฒนาตัวแทนระบบ

อจัฉริยะในการวางแผนอาหารเพืÉอสุขภาพ มีฐานความรู้เป็นออนโทโลยีอาหารซึÉ งเป็นขอ้มูลทีÉไดม้า

จากฐานขอ้มูลการวิจัยดา้นชีวเวชศาสตร์ และขอ้มูลดา้นคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไตห้วนัทีÉ

ไดม้าจากอินเทอร์เน็ตและร้านสะดวกซืÊอ มีการใชต้รรกะคลุมเครือมาเป็นส่วนอนุมานของตวัแทน  

 การ์เซีย (Garcia, 2009) ศึกษาและพฒันาออนโทโลยีทีÉมีกรณีศึกษาคือการพฒันออนโทโลยี

อาหารเพืÉอประกอบการแนะนาํสูตรและเมนูอาหาร มีความสามารถคือ การแนะนาํสูตรอาหารดว้ย

วตัถุดิบทีÉมีอยู่ได้ และการแนะนําเมนูอาหารโดยคํานึงถึงข้อจํากัดต่าง ๆเฉพาะบุคคลเช่น ผู ้ทีÉ

รบัประทานมงัสวติั เป็นตน้ 

 เฮอ เรร่าและอิก เล เซียส  (Herrera and Iglesias, 2009) ศึกษาและพัฒ นาระบบแ นะนํา

เมนูอาหารจากวตัถุดิบทีÉมีอยู่โดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning) โดยการศึกษานีÊ

เป็นการพฒันาเพิÉมเติมจากงานศึกษาเดิมคือ จาดาคุค (JaDaCook)  
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 นภัสและคณะ (นภัส สุขสม, มารุต บูรณรัช, เทพชัย ทรัพยนิ์ธิ และ พรฤดี เนติโสภากุล, 

2553) พฒันาออนโทโลยีสาํหรับระบบใหค้าํแนะนาํการบริโภคอาหารตามโภชนาการเฉพาะบุคคล มี

การจดัเก็บขอ้มูลนาํเขา้เป็นภาวะความตอ้งการการควบคุมของผูใ้ช ้สารอาหารทีÉตอ้งการปรับเปลีÉยน 

วตัถุดิบทีÉผูใ้ชช้อบและไม่ชอบ ผลจากการคน้หาจะไดรั้บเมนูอาหารทีÉถูกตอ้งตามทีÉผูใ้ชต้อ้งการ 

 วาดิวูและฮอปเปอร์ (Vadivu and Hopper, 2010) วิจยัเกีÉยวกับการค้นหาเชิงความหมายทีÉ

เกีÉยวข้องกับอาหารในธรรมชาติ องค์ประกอบของสารเคมีและโรค เพราะจากการเฝ้าระวงัและ

ติดตามตน้กาํเนิดของโรคเรืÊ อรังต่าง ๆ พบว่าโรคทีÉเกิดขึÊนมีทีÉมาจากการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีของยา

และอาหาร จึงพฒันาออนโทโลยเีพืÉอตอบสนองต่อการสืบคน้ 

 เกียร์ยาคอฟและเปเนฟ (Kiryakov and Penev, 2011) พัฒนาระบบทีÉใช้งานบนโทรศัพท์

อจัฉริยะในการแนะนาํสูตรอาหารพร้อมวตัถุดิบ ปริมาณของวตัถุดิบ ขอ้มูลทางโภชนาการ ใชอ้อน

โทโลยีเป็นฐานความรู้โดยมีการพฒันาตวัคน้หาอตัโนมติัเพืÉอดึงสูตรตาํรับอาหารมาจากเวบ็ไซต์ต่าง 

ๆ หลงัจากนัÊนจึงนํามาอนุมานเพืÉอแสดงเป็นข้อมูลการทาํอาหารทีÉประกอบดว้ย ระยะเวลาในการ

ประกอบอาหาร ขอ้จาํกดัในการรับประทานอาหาร ประเภทของตาํรับอาหาร ความซบัซอ้นของตาํรับ

อาหาร ขอ้มูลโภชนาการต่อหน่วยบริโภค และการกาํหนดตาํหรับอาหารเพืÉอปรับความสมดุล  

 โคเอนเดอริงค์และคณะ (Koenderink et al., 2005) พฒันากระบวนการสร้างออนโทโลยีโดย

มีกรณีศึกษาคือออนโทโลยีอาหารทีÉพิจารณาถึงแง่มุมของคุณสมบติัของวตัถุดิบ มีจุดประสงค์เพืÉอ

รองรับการสืบคน้ขอ้มูลเกีÉยวกบัปัจจยัทีÉมีผลกระทบต่อคุณภาพอาหาร 

 งานวิจยัขา้งตน้สามารถสรุปวตัถุประสงค์และคลาสหลกัของงานไดว้่างานวิจยัทีÉเกีÉยวข้อง

ส่วนใหญ่ไม่ไดท้าํในบริบทของอาหารไทย แต่มีการจาํแนกคลาสคลา้ยกนั และจุดประสงคข์องงานทีÉ

ไม่ไดมี้จุดประสงค์เพืÉอทีÉจะชดเชยหรือทดแทนวตัถุดิบในการประกอบอาหารทีÉขาดแคลน ถึงแมว่้ามี

หนึÉ งงานทีÉกล่าวถึงการใช้วตัถุดิบทดแทน แต่เป็นการทดแทนวตัถุดิบในการประกอบอาหารใน

ประเทศญีÉ ปุ่นเท่านัÊน ซึÉ งบริบทของข้อมูลในการประกอบอาหารไทยนัÊนไม่เหมือนกัน เนืÉองจาก

วตัถุดิบ และวธีิการปรุงอาหารทีÉแตกต่างกนั นอกจากนัÊนงานวิจยัทัÊงหมดทีÉกล่าวมา ยงัไม่มีงานใดทีÉมี

การกล่าวถึงกลิÉน รสชาติ และเนืÊอสมัผสัของอาหารอีกดว้ย  

 ในงานวิจยันีÊ จึงมีวตัถุประสงค์ทีÉจะพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยทีÉมีความสามารถใน

การนาํเสนอการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดไปได ้โดยมีการคาํนึงถึงกลิÉน รสชาติ และเนืÊอสมัผสัของอาหาร

ตามทีÉควรจะเป็น โดยมีแง่มุมของคลาสคือ ส่วนประกอบหรือวตัถุดิบ วิธีการประกอบ ตลอดจน

คุณภาพของอาหารในดา้นกลิÉน รสชาติ และเนืÊอสัมผสั ซึÉ งแตกต่างจากงานวิจยัต่าง ๆ ทีÉส่วนใหญ่มี

การกล่าวถึงคลาสวตัถุดิบ โภชนาการ วิธีการประกอบเป็นหลกั โดยดาํเนินการด้วยการรวบรวม

ข้อมูลพืÊนฐานของการประกอบอาหารโดยทัÉวไป และข้อมูลของการประกอบอาหารไทย เพืÉอนํา
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ข้อมูลดงักล่าวมาพิจารณาแยกเป็นคลาสทีÉเหมาะสม จากนัÊนจึงมีการเพิÉมกฎให้กบัฐานความรู้ทีÉมีอยู่

เพืÉอใหส้ามารถอนุมานความรู้ในการชดเชยวตัถุดิบต่อไป 

 การแจกแจงแง่มุมของคลาสทีÉพิจารณาและวตัถุประสงค์ของงานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้งแสดงดงั

ตารางทีÉ 2.5 
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ตารางทีÉ 2.5 สรุปเปรียบเทียบออนโทโลยีอาหารกบังานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้งในแง่มุมของคลาสหลกัทีÉ 

พจิารณา บริบทของอาหาร และวตัถุประสงคข์องงาน 

 

*หมายเหตุ*     คือ  มีการกล่าวถึง  ;  ?  คือ  ขอ้มูลไม่ชัดเจน ; 0  คือ งานวิจยันีÊ   ; 1 คือ คิมูระและคณะ ; 2 คือ ลอเซอร์ ;  3 คือ วิลลาเรียส  ; 4  คือ แคนเทสและคณะ ; 

5 คือ บาติสตาและคณะ ; 6  คือ บาดราและคณะ ; 7 คือ เดอไมเกลและคณะ ;  8 คือ เฮอเรร่าและอิกเลเซียส ; 9 คือ สเน่ห์และบรู้คเนอร์ ;  10 คือ ลีและคณะ ;       11 คือ ฟู

โดห์ลิและคณะ ; 12 คือ หวงัและคณะ ; 13 คือ การ์เซีย ; 14 คือ เฮอเรร่าและอิกเลเซียส ; 15  คือ นภสัและคณะ ; 16  คือ วาดิวูและฮอปเปอร์; 17  คือ              เกียร์ยาคอฟ

และ เปเนฟ ; 18 คือ โคเอนเดอริงคแ์ละคณะ  

 

แง่มุมของคลาสหลกัทีÉ

พิจารณา 

งานวจิยั 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

โภชนาการ (Nutrition)   ?                          

ตาํรับอาหาร (Recipe)  ?                          

วธีิการประกอบ (Method) ?                             

วตัถุดิบ (Ingredient)  ?                        

อปุกรณ์ (Utensil)   ?                               

ปริมาตร (Measure) ?                                

เมนูหรือชุดอาหาร (Menu)   ?                                 

ป ร ะ ส า ท สั ม ผ ัส อ าห าร 

(Food Sensory)  ?                                  

อืÉนๆ    ?                       

บริบทของอาหาร                    

อาหารไทย (Thai Food)                                ?  

อ า ห า ร ต่ า ง ช า ติ 

(International Food)                     

วตัถุประสงค์ของงาน                    

ว าง แ ผ น เม นู อ าห าร เพืÉ อ

สุขภาพ                             

เสน อตํารับอาห ารภ ายใต้

วตัถุดิบทีÉจาํกดั                              

แนะนาํการชดเชยวตัถุดิบ                                   

ไม่ เกีÉ ยวกับทัÊ ง ś ประการ

ขา้งตน้                                    



37 

2.8 กรอบแนวคดิการวจิัย 

 จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้ง งานวิจัยนีÊ ไดน้ําแนวคิดและทฤษฎีทีÉ

เกีÉยวขอ้งมาใชใ้นการศึกษาคือ  วตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทย รสชาติ กลิÉน เครืÉองปรุง และเครืÉองเทศใน

อาหารไทย ประเภทของอาหารไทย วตัถุดิบทีÉนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัÉวไป ประเภทของ

วตัถุดิบทีÉนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัÉวไป การตัดแต่งวตัถุดิบ ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกับ

ประสาทสมัผสัอาหาร ลกัษณะเนืÊอสัมผสัของอาหาร และลกัษณะของกลิÉนรส  โดยนํามาใช้สําหรับ

การพฒันากรอบแนวคิดในการวิจยัการพฒันาเว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบใน

ตาํรับอาหารไทย ดงัรูปทีÉ 2.8   

 

 
 

รูปทีÉ 2.8 กรอบแนวคิดการวจิยั 

  

การพัฒนาเว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการ

ชดเชยวัตถุดบิในตํารับอาหารไทย 

 
ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกบัอาหารไทย 

- วตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทย 

- รสชาติ กลิÉน เครืÉองปรุง และเครืÉองเทศใน 

   อาหารไทย 

- วิธีการประกอบอาหารไทย 

- ประเภทของอาหารไทย 

วตัถุดบิทีÉใช้ในการประกอบอาหาร

โดยทัÉวไป 

- ประเภทของวตัถุดิบทีÉนาํมาใชใ้นการ 

   ประกอบอาหารโดยทัÉวไป  

- การตดัแต่งวตัถุดิบ 

ความรู้พืÊนฐานเกีÉยวกบัประสาทสัมผสั

อาหาร 

- ลกัษณะเนืÊอสัมผสัของอาหาร  

- ลกัษณะของกลิÉนรส 

วิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาท

สมัผสัอาหาร 

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  

ออกแบบและพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอ

รองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหาร

ไทย 

เวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดบิในตํารับอาหารไทย 

ประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 
 



38 

บททีÉ 3 

วธิดีําเนนิการวจิัย 

 

ในบทนีÊ กล่าวถึง วิธีวิจัย เครืÉ องมือทีÉใช้ในการวิจัย การสร้างและหาประสิทธิภาพของ

เครืÉองมือ การเก็บรวบรวมขอ้มูล และการวเิคราะห์ขอ้มูล โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนีÊ  

 

3.1 วธิวีิจัย 

งานวิจัยนีÊ  เป็นการวิจยัเชิงประยุกต์ (Applied Research) เกีÉยวกับการพัฒนาเว็บเชิง

ความหมาย ซึÉ งประกอบดว้ยการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยตามกระบวนการพฒันาออนโทโลยี 

(Noy and McGuinness, 2003) และมีการอนุมานหาความรู้ใหม่ด้วยกฎ โดยวิธีการอนุมานใช้การ

เปรียบเทียบประสาทสัมผสัของส่วนประกอบในอาหารระหว่างส่วนประกอบตัÊงตน้ แลว้หาความ

เหมือนภายใต้เงืÉอนไขความเหมือนทัÊงหมดหรือความเหมือนบางส่วน แนวคิดการหาผลลพัธ์การ

อนุมานการชดเชยวตัถุดิบแสดงในรูปทีÉ  3.1 ข้อมูลทีÉนํามาพัฒนาออนโทโลยีอาหารไทยได้จาก

เอกสารและตาํราทางดา้นสูตรอาหารไทยทีÉผูเ้ชีÉยวชาญไดแ้ต่งขึÊน และเอกสารทางดา้นวิทยาศาสตร์

การอาหารทีÉมีเนืÊอหาเกีÉยวขอ้งกบัปัจจยัทีÉมีผลต่อกลิÉน รสชาติ และเนืÊอสัมผสัของอาหาร ดงัทีÉกล่าว

แลว้ในบททีÉ 2 จากนัÊนนาํขอ้มูลดงักล่าวมาวเิคราะห์จดักลุ่มและนาํไปออกแบบ ปรับปรุงออนโทโลยี

อาหารไทย โดยคาํนึงถึงความสามารถในการชดเชยกนัไดข้องวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยเป็น

หลกั โดยมีขัÊนตอนการวิจยั  4 ขัÊนตอน ดงัแสดงในรูปทีÉ 3.2 

 

 
 

รูปทีÉ 3.1 แนวคิดการหาผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบ 

 

 

นํÊามะนาว ตม้ยาํกุง้ 

นํÊามะนาว 
นํÊามะขามเปียก 

มะปรางดิบ 
ตม้ยาํกุง้ 

นํÊามะขามเปียกชดเชยนํÊามะนาวใน

ต้มยาํกุ้งได้ 

กฎการเปรียบเทียบประสาทสัมผสั

อาหารด้านต่าง ๆ 
นํÊามะนาวในต้มยํากุ้ง 
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รูปทีÉ 3.2 แบบจาํลองขัÊนตอนการวิจยั 
 

3.1.1 ศึกษาข้อมูลทีÉเกีÉยวข้องกบัอาหารไทยและประสาทสัมผัสอาหาร 

ขอ้มลูทีÉเก็บรวมรวมมีดงันีÊ  

1) เกบ็รวบรวมข้อมูลเกีÉยวกับอาหารไทย  

ประเภทข้อมูลทีÉรวบรวมคือ วตัถุดิบทีÉใช้ในอาหารไทย รสชาติ กลิÉน เครืÉองปรุง

และเครืÉองเทศในอาหารไทย วิธีการประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย และการตดัแต่ง

วตัถุดิบ 

2) เกบ็รวบรวมข้อมูลเกีÉยวกับประสาทสัมผัสอาหาร 

ขอ้มูลเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหารทาํให้ทราบถึงคาํทีÉใชเ้รียกคุณภาพของอาหาร

ในดา้นเนืÊอสมัผสั รสชาติ และกลิÉนของวตัถุดิบ 

การเก็บรวบรวมข้อมูลเกีÉยวกับอาหารไทยและประสาทสัมผัสอาหารนัÊ น ได้

กล่าวถึงอยา่งละเอียดแลว้ในบททีÉ 2 

 

3.1.2 วเิคราะห์ข้อมูลอาหารไทยและประสาทสัมผัสอาหาร 

งานวิจยันีÊ มีการเก็บรวบรวมขอ้มูลใหม่เกีÉยวกบัอาหารไทยเพืÉอนาํไปใชป้ระกอบการ

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยทีÉจะตอบสนองการคน้หาวตัถุดิบทีÉสามารถใชช้ดเชยกนั

ศึกษาขอ้มูลทีÉเกีÉยวขอ้งกบัอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหาร 

วิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหาร  

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  

ออกแบบและพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

ประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 
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ไดใ้นการประกอบอาหารไทย การวิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหารในงาน   วิจยั

นีÊใชก้ารสรุปความรู้ทีÉรวบรวมใหอ้ยู่ในรูปของแผนภาพความคิด เพืÉอเป็นการกาํหนดขอบเขตความรู้

ให้ชัดเจน โดยความรู้ต่าง ๆ ทีÉ ถูกรวบรวมในงานวิจัยนีÊ  สามารถเขียนเป็นแผนภาพความคิดได้

ดงัต่อไปนีÊ  

1) แนวคิดเกีÉยวกับความรู้พืÊนฐานของอาหารไทย  

ความรู้พืÊนฐานของอาหารไทยทีÉไดร้วบรวมสรุปไดด้งันีÊ  

ก. อาหารไทย ประกอบดว้ยวตัถุดิบ เครืÉองเทศ เครืÉองปรุง วตัถุดิบ 

ข. วตัถุดิบทีÉใช้ประกอบอาหารไทยแบ่งออกเป็น Ş กลุ่ม ตามสารอาหาร คือ กลุ่ม

โปรตีน กลุ่มคาร์โบไฮเดรต กลุ่มลิปิด กลุ่มวติามิน กลุ่มเกลือแร่ และนํÊา 

ค. วิธีประกอบอาหารไทยแบ่งออกเป็น Ś ประเภท คือ การประกอบอาหารไทย

โดยไม่ใชค้วามร้อน และการประกอบอาหารไทยโดยใชค้วามร้อน ซึÉ งวธีิการประกอบอาหารไทยโดย

ใชค้วามรอ้นคือ การตม้ การอบ การนึÉง การผดั การทอด และการปิÊ งยา่ง 

ง. ประเภทของอาหารไทย แบ่งออกเป็น อาหารประเภทผดั อาหารประเภทเครืÉอง

จิÊม อาหารประเภทอาหารจานเดียว อาหารประเภทเครืÉองจิÊมเครืÉองแนม อาหารประเภทยาํหรือพล่า 

และอาหารประเภทตม้หรือแกง 

แนวคิดความรู้พืÊนฐานของอาหารไทยสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปทีÉ ś.ś 

 

 
 

รูปทีÉ 3.3 แผนภาพแนวคิดความรู้พืÊนฐานของอาหารไทย 
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2) แนวคิดเกีÉยวกับวตัถุดิบทีÉนํามาใช้ประกอบอาหารโดยทัÉวไป 

แนวคิดเกีÉยวกบัวตัถุดิบทีÉนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไปสรุปไดด้งันีÊ  

ก. วตัถุดิบทีÉนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัÉวไป แบ่งออกเป็น ประเภทปลา

และสัตวท์ะเล เนืÊอสัตว ์ผกั สมุนไพร ถัÉวเปลือกแข็งและเมลด็พืช เครืÉองเทศ ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม 

ผลไม ้ธญัพืชขา้วพาสตา้และเส้นก๋วยเตีÌยว นํÊามนั นํÊาส้มสายชูและเครืÉองปรุงรส 

ข. ปลาและสัตวท์ะเล แบ่งกลุ่มออกเป็น ปลานํÊาจืด ปลานํÊาเค็ม สัตวท์ะเล สัตวที์Éมี

เปลือกหรือกระดอง ไข่ปลา และปลาหมกัดอง 

ค. เนืÊอสัตว ์แบ่งกลุ่มออกเป็น ปศุสัตว ์สัตวปี์ก สัตวปี์กทีÉไดจ้ากการล่า สัตวบ์กทีÉ

ไดจ้ากการล่า เครืÉองในสตัว ์เนืÊอสตัวแ์ปรรูป 

ง. ผกั แบ่งกลุ่มออกเป็น ผกัจาํพวกกระหลํÉา ผกัทีÉเป็นหัว ผกัทีÉเป็นหน่อ ผกัทีÉเป็น

ผล ผกัทีÉเป็นใบและผกัใบเขียว เห็ดและฟังไจ ผกัทีÉเป็นฝัก ผกัจาํพวกรากและหวั ผกัทีÉมาจากนํÊา 

จ. ผลไม ้แบ่งกลุ่มออกเป็น ผลไมต้ระกูลเบอร์รีÉ  ผลไมจ้ากพืชทีÉมีลกัษณะต้นเป็น

พุม่ ผลไมต้ระกูลสม้ ผลไมส้วน ผลไมที้Éมีเมลด็แข็ง แตงรสหวาน ผลไมเ้มืองร้อน ผลไมอ้บแหง้ 

แนวคิดเกีÉยวกบัวตัถุดิบทีÉนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไปสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดได้

ดงัรูปทีÉ ś.Ŝ 

 

 
 

รูปทีÉ 3.4 แผนภาพแนวคิดวตัถุดิบทีÉนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไป 
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3) แนวคิดเกีÉยวกับการตดัแต่งวัตถุดิบ  

แนวคิดเกีÉยวกบัการตดัแต่งวตัถุดิบสรุปไดด้งันีÊ  

ก. การตัดแต่งวตัถุดิบ แบ่งออกเป็นการตัดแต่งพืชผักผลไม้ และการตัดแต่ง

เนืÊอสตัว ์

ข. การตดัแต่งพชืผกัผลไม ้ใชวิ้ธีการหัÉน สับ ซอย เพืÉอใหมี้รูปร่างทีÉต่างกนั 

ค. การหัÉนให้เป็นสีÉ เหลีÉยม เหมาะกับพืชผกัผลไมที้Éมีลกัษณะเป็นชิÊนกอ้น ไม่ใช่

พชืผกัผลไมที้Éมีลกัษณะเป็นใบแบน 

ง. การหัÉนให้เป็นชิÊนหยาบ เหมาะกับพืชผกัผลไมที้É มีลกัษณะเป็นชิÊนก้อนหรือ

พชืผกัผลไมที้Éเป็นแผ่นบางก็ได ้

จ. การหัÉนให้เป็นแผ่นบาง เหมาะกบัพืชผกัผลไมที้Éมีลกัษณะเป็นชิÊนกอ้น ไม่ใช่

พชืผกัผลไมที้Éมีลกัษณะเป็นใบแบน 

ฉ. การสบัหยาบแบบผสมผสานพืชผกั เหมาะกบัพืชผกัผลไมทุ้กลกัษณะ 

ช. การหัÉนเป็นท่อน เหมาะสําหรับพืชผกัผลไมที้Éมีลักษณะเป็นชิÊนก้อนเป็นแท่ง 

ท่อน ไมใ่ช่พืชผกัผลไมที้Éมีลกัษณะเป็นใบแบน 

ซ. การซอยให้เป็นเสน้ฝอย ไม่ว่าเส้นละเอียดหรือเสน้หยาบเหมาะกบัพืชผกัผลไม้

ทุกลกัษณะ 

ฌ. การตดัแต่งเนืÊอสตัว ์ทาํไดโ้ดยการหัÉน การสับ หรือนาํมาใชท้ัÊงตวั 

ญ. การหัÉนเนืÊอสตัวใ์ห้เป็นชิÊน เหมาะกบัเนืÊอววั เนืÊอหมู สตัวปี์ก และปลา  

ฎ. การหัÉนเป็นชิÊนบาง หรือชิÊนหนา หรือเป็นแผ่น เพืÉอนาํเนืÊอสัตวไ์ปทอด ปิÊ ง ย่าง 

ตม้ เคีÉยว ผดั 

ฏ. การหัÉน เนืÊอหม ูเนืÊอววั เพืÉอเป็นชิÊนขนาดต่างกนัเพืÉอนาํไปทอด ปิÊ งย่าง ตม้เคีÉยว 

ฐ. การหัÉนสตัวปี์ก เป็นชิÊนเพืÉอนาํไปผดั ทอด หรือใชท้ัÊงตวัเพืÉอนาํไปอบ นึÉง ตม้ 

ฑ. สตัวท์ะเล สามารถใชท้ัÊงตวัในการประกอบอาหาร 

ฒ. การสบั เหมาะกบัเนืÊอสตัวท์ุกชนิด สบัเพืÉอใหเ้นืÊอสตัวมี์เนืÊอละเอียดหรือหยาบ 

แนวคิดเกีÉยวกบัการตดัแต่งวตัถุดิบ สรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปทีÉ ś.ŝ 
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รูปทีÉ 3.5 แผนภาพแนวคิดการตดัแต่งวตัถุดิบ 

 

4) แนวคดิเกีÉยวกับประสาทสัมผัสอาหาร 

แนวคิดเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหารสรุปไดด้งันีÊ  

ก. ลักษณะเนืÊ อสัมผัสของอาหาร แบ่งออกเป็นลักษณะทางกล ลักษณะทาง

เรขาคณิต และลกัษณะอืÉน ๆ 

ข. ลกัษณะเนืÊอสัมผสัทางกล ประกอบดว้ยความแข็ง ความเกาะตวักนั ความหนืด 

ความยืดหยุน่ ความเหนียวแน่น 

ค. ความเกาะตวักนั แบ่งย่อยเป็นความเปราะ ความหนึบ ความเหนียว 

ง. ลักษณะเนืÊอสัมผสัทางเรขาคณิต แบ่งออกเป็น ขนาดและรูปร่างของอนุภาค 

และรูปร่างของอนุภาคและการรับรู้ในปาก 

จ. ลกัษณะเนืÊอสัมผสัอืÉน ๆ วดัจากปริมาณความชืÊน และปริมาณไขมนั 

ฉ. ปริมาณไขมนั จาํแนกเป็นความมนั และ ความมนัเงา 

ช. รสชาติ ในอาหารไทยมีรสเปรีÊ ยว รสหวาน รสมัน รสเค็ม รสเผ็ด และรสขม

หรือรสฝาด 

ซ. ลกัษณะของกลิÉนรส แบ่งเป็นกลิÉน และ รส 

ฌ. กลิÉน แบ่งตามแหล่งทีÉมาไดเ้ป็นกลิÉนรสจากผลไม ้กลิÉนรสจากผกั กลิÉนรสจาก

เครืÉองเทศ กลิÉนรสจากเครืÉองดืÉม กลิÉนรสจากเนืÊอสตัว ์กลิÉนรสจากไขมนั กลิÉนรสจากการปรุงสุก กลิÉน

รสจากการเผาไหม ้และกลิÉนรสคาวหมกั 

ญ. กลิÉนรสจากผลไม ้มีกลุ่มยอ่ยคือ จากพืชตระกลูสม้ และไมใ่ช่พืชตระกูลส้ม 

ฎ. กลิÉนรสจากผกั มีกลุ่มยอ่ยคือ ผกัสด และ ผกัแหง้ 

ฏ. กลิÉนรสจากเครืÉองเทศ  มีกลุ่มยอ่ยคือ อโรมาติก แลชรีมาทอรี และร้อน 

ฐ. กลิÉนรสจากเครืÉองดืÉม มีกลุ่มย่อยคือ เครืÉองดืÉมทีÉไม่ผ่านการหมกั เครืÉองดืÉมทีÉผ่าน

การหมกั และเครืÉองดืÉมจากสารประกอบ 
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ฑ. กลิÉนรสจากเนืÊอสัตว ์มีกลุ่มยอ่ยคือ สตัวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนม ปลา และสตัวปี์ก 

ฒ. กลิÉนรสจากไขมนั มีกลุ่มยอ่ยคือ ไขมนัจากพืช และไขมนัจากสตัว ์

ณ. กลิÉนรสจากการปรุงสุก มีกลุ่มย่อยคือ นํÊาซุป ผกัปรุงสุก และผลไมป้รุงสุก 

ด. กลิÉนรสจากการเผาไหม ้มีกลุ่มยอ่ยคือ กลิÉนควนั กลิÉนยา่งหรือทอด และกลิÉนคัÉว

หรืออบ 

ต. กลิÉนรสคาวหมกั มีกลุ่มยอ่ยคือ กลิÉนคาวจากการหมกั และกลิÉนคาวจากการออก

ซิไดส ์

ถ. รส แบ่งออกเป็นรส รสเปรีÊ ยว รสหวาน รสเคม็ รสขม และรสอมูามิ 

แนวคิดเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหารสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปทีÉ ś.Ş 

 

 
 

รูปทีÉ ś.Ş แผนภาพแนวคิดเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหาร 
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3.1.3 ออกแบบและพฒันาออนโทโลยอีาหารไทย 

การออกแบบและพฒันาออนโทโลยีดาํเนินการโดยออกแบบคลาสหลกั คลาสย่อย 

และคุณสมบติัของคลาสอา้งอิงตามข้อมูลทีÉรวบรวมในบททีÉ Ś หลงัจากทีÉไดค้ลาสหลกั คลาสย่อย 

และคุณสมบติัของคลาสแลว้ จะนาํไปประมวลผลต่อดว้ยกฎการอนุมานเพืÉอหาผลลพัธ์การชดเชย

วตัถุดิบ สุดทา้ยจะนาํทัÊงคลาส คุณสมบติัของคลาส และกฎการอนุมาน ไปใชเ้พืÉอสอบถามการชดเชย

วตัถุดิบทีÉขาดแคลนในอาหารแต่ละชนิด ซึÉงแต่ละกระบวนการสามารถอธิบายไดด้งันีÊ  

1) ออกแบบคลาสและคุณสมบตัิของคลาสในออนโทโลยีอาหารไทย  

ในส่วนนีÊ เป็นการนาํกลุ่มแนวคิดหลกัมาสรา้งเป็นคลาสและคุณสมบติั โดยการ

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยในงานวิจยันีÊ มีกรอบแนวคิดการทาํงานดงัรูปทีÉ ś.ş 

 

 
 

รูปทีÉ 3.7 กรอบแนวคิดการทาํงานของออนโทโลยีอาหารไทย 

 

ขอ้มลูนาํเขา้ดงักล่าวนาํมาซึÉ งวิธีการออกแบบคลาสหลกั คลาสยอ่ย และคุณสมบติัของ

คลาส ดงัอธิบายต่อไปนีÊ  

 ออนโทโลย ี

อาหารไทย 

ความรู้พืÊนฐานในอาหารไทย 

ความรู้เกีÉยวกบัวตัถุดิบ 

ทีÉใชท้ ัÉวไป 

 
ประสาทสัมผสัอาหารในดา้น

ลกัษณะกลิÉน รสชาติ และเนืÊอ

สมัผสั  

การจาํแนกคลาส 

 (ก) 

(ข) 

(ค) 

(ง) 

หมายเหตุ   (ก) คือ ส่วนประกอบของอาหารไทย, วธีิประกอบอาหารไทย, ประเภทของอาหารไทย 

    (ข) คือ วตัถุดิบในการทาํอาหาร, รูปร่างทีÉไดจ้ากการตดัแต่งวตัถุดิบ 

    (ค) คือ คาํทีÉใชเ้รียกทัÉวไปของกลิÉน รส และเนืÊอสัมผสั 

    (ง) คือ คลาสและความสัมพนัธ ์
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ก. เมนูอาหาร (Dish) เป็นหน่วยความคิดหลกัทีÉบอกว่าอาหารไทยมีชืÉออะไร โดยชืÉอ

อาหารบอกถึงอาหารไทยทีÉปรุงสําเร็จพร้อมรับประทานเช่น ตม้ยาํกุง้ แกงเขียวหวานไก่  ทอดมนัปลา

กราย ฯลฯ ดงันัÊนเมนูอาหารถือไดว้่าเป็นคลาสหลกัคลาสหนึÉง โดยมชืีÉออาหารเป็นสมาชิกของคลาส 

คลาสยอ่ยของคลาสชืÉออาหารคือประเภทของอาหารไทยและวิธีการประกอบอาหารไทย 

การพิจารณาคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหารแบ่งตามประเภทของอาหารไทยและ

วิธีการประกอบอาหารไทยรวมเขา้ดว้ยกนั แต่ตดัประเภทอาหารไทย ประเภทอาหารจานเดียวออก 

เพราะทบัซ้อนกบัอาหารอืÉน ๆ เช่น ขา้วราดแกง เป็นอาหารทีÉนาํอาหารอย่างอืÉนมาราดบนขา้วหุงสุก 

ดงันัÊนเพืÉอลดความซับซอ้นและเพืÉอความง่ายในการใส่ขอ้มูลตัÊงตน้จึงตดัประเภทอาหารจานเดียวออก 

การพิจารณาวา่ชืÉออาหารอยู่ในเมนูอาหารกลุ่มใดจะใส่อา้งอิงตามตาํราเป็นหลกัเพืÉอความง่ายของผูใ้ส่

ขอ้มูลเช่นเดียวกนั คุณสมบติัตัÊงตน้ของเมนูอาหารทีÉออกแบบให้ตอ้งใส่คือวิธีการประกอบหลกัของ

เมนูอาหาร (Dish Method) ซึÉ งคุณสมบติันีÊ จะมีประโยชน์ในการเปรียบเทียบหาวตัถุดิบทีÉสามารถ

นาํมาประกอบอาหารดว้ยวิธีการเดียวกนัไดน้อกจากวิธีการประกอบหลกัแลว้คุณสมบติั  ตัÊงตน้ทีÉตอ้ง

ใส่ของคลาสเมนูอาหารคือขอ้จาํกัดดา้นความตอ้งการประสาทสัมผสัจากวตัถุดิบ การเปรียบเทียบ

คลาสยอ่ยทีÉใชเ้ก็บเมนูอาหารไทยแบ่งตามวิธีประกอบอาหารและประเภทอาหารไทยแสดงดงัตาราง

ทีÉ ś.ř 

 

ตารางทีÉ 3.1 การเปรียบเทียบคลาสยอ่ยทีÉใชเ้ก็บเมนูอาหารไทยแบ่งตามวิธีประกอบอาหารและ

ประเภทอาหารไทย 

วธีิประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย สรุปคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหาร 

 การผสมคลุกเคลา้   การผสมคลุกเคลา้    การผสมคลุกเคลา้ (Salad) 

 ผดั   ผดั    ผดั (Stirfried) 

 นึÉง     นึÉง (Steamed) 

 อบ     อบ (Roasted) 

 ปิÊ ง / ยา่ง      ปิÊ ง / ยา่ง  (Grilled) 

 ทอด      ทอด (Fried) 

ตม้   แกง / ตม้แกง    ตม้ (Soup) 

   เครืÉองจิÊม    เครืÉองจิÊม  (Dipping) 

   อาหารจานเดียว 

   เครืÉองเคียง     เครืÉองเคียง  (Side Dish) 
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ข. วตัถุดิบ (Ingredient) เป็นปัจจยัทีÉทาํให้เกิดรสชาติ กลิÉนและเนืÊอสัมผสัของอาหาร 

ดังนัÊนวตัถุดิบจึงถือเป็นคลาสหลกัคลาสหนึÉง ในทีÉนีÊ จดัคลาสวตัถุดิบให้เป็นคลาสตัÊงตน้เพืÉอใหผู้ใ้ช้

บนัทึกข้อมูลของวตัถุดิบ  สมาชิกของคลาสคือ ชืÉอวตัถุดิบทีÉใช้โดยทัÉวไป และชืÉอวตัถุดิบทีÉใช้ใน

อาหารไทย ทัÊงนีÊก็เพืÉอให้วตัถุดิบมีความหลากหลายและสามารถนาํมาเปรียบเทียบคุณสมบติัและเกิด

การชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนได้ โดยการจัดคลาสย่อยพิจารณาจากประเภทของวตัถุดิบทีÉ ใช้

โดยทัÉวไปเป็นหลกั ซึÉ งหากมีกลุ่มวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยทีÉต่างกนัจะยงัคงไว ้ซึÉ งการจดัคลาสย่อย

โดยอิงวตัถุดิบทีÉใชท้ัÉวไปเป็นหลกัจะทาํให้สามารถใส่ขอ้มูลนาํเขา้ไดง่้ายเป็นประโยชน์ต่อผูบ้นัทึก

ข้อมูลลงในออนโทโลยี โดยการเปรียบเทียบวตัถุดิบทีÉใช้โดยทัÉวไปและวตัถุดิบทีÉใช้ในอาหารไทย

แสดงในตารางทีÉ ś.Ś 

 

ตารางทีÉ 3.2 การเปรียบเทียบประเภทของวตัถุดิบทีÉใชโ้ดยทัÉวไปและวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทย 

วตัถุดิบทีÉใช้โดยทัÉวไป วตัถุดิบทีÉใช้ในอาหารไทย 

 ปลาและสตัวท์ะเล  กลุ่มโปรตีน ประเภทสัตวน์ํÊา 

 เนืÊอสตัว ์  กลุ่มโปรตีน ประเภทสัตวบ์กและสตัวปี์ก 

 ถัÉวเปลือกแข็งและเมลด็พืช  กลุ่มโปรตีน ประเภทถัÉวเมล็ดแหง้ 

 ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม   กลุ่มโปรตีน ประเภทนมและไข่ 

 ผกั  กลุ่มวิตามิน ประเภทผกั 

 ผลไม ้  กลุ่มวิตามิน ประเภทผลไม ้

 ธญัพชื ขา้ว พาสตา้ เสน้ก๋วยเตีÌยว  ก ลุ่มค าร์โบไฮเดรต ประเภทธัญ พืช พืชหัว 

 พืชทีÉมีลาํตน้เหนือดิน  

นํÊามนั นํÊาส้มสายชู เครืÉองปรุงรส   กลุ่มลิปิด ประเภทไขมนัจากสัตว ์ไขมนัจากพืช 

 กลุ่มเกลือแร่ 

 

ค. การประกอบอาหารไทย มีการแบ่งส่วนประกอบของอาหารจานหนึÉง ๆ เป็นส่วน

วตัถุดิบและส่วนเครืÉองปรุง โดยทัÉวไปในส่วนของวตัถุดิบผูป้ระกอบอาหารไทยมกัคาํนึงถึงกลุ่ม

สารอาหารหลกัสามกลุ่มคือ การบริโภคเพืÉอเป็นผกั การบริโภคเพืÉอเป็นเนืÊอ และบริโภคเพืÉอให้แป้ง 

ดงันัÊนจึงจดัใหมี้คลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (Thai Ingredient Food Group) โดยมีคลาสย่อยเป็นกลุ่ม

อาหารทีÉจะนําไปใช้ได้ คือเป็นแป้ง (Carb) เป็นเนืÊ อ (Meat) เป็นผกั (Vegetable) และเครืÉ องปรุง 

(Seasoning) กลุ่มอาหารทีÉจะนําไปใช้ได้ของวตัถุดิบถือว่าเป็นคุณสมบัติตัÊ งต้นทีÉต้องใส่ในคลาส
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วตัถุดิบเพืÉอทีÉจะนาํไปดาํเนินการดว้ยกฎกล่าวคือ สมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารจะไดจ้ากการ

ประมวลผลจากกฎทีÉตัÊงไว ้ 

ง. แนวคิดเรืÉองประสาทสัมผสัอาหาร ออกแบบใหเ้ป็นคุณสมบติัของขอ้มูล (Datatype 

Properties) ของคลาสวตัถุดิบ โดยแบ่งเป็น 3 คุณสมบติัคือ เนืÊอสัมผสั (Texture) กลิÉน (Flavor)  และ

รส (Taste) เพืÉอเป็นสิÉงบ่งชีÊ คุณสมบัติของวตัถุดิบแต่ละชนิด คาํทีÉใช้เรียกเนืÊอสัมผสั กลิÉน และรส

นํามาจากการรวบรวมคําทีÉ ใช้ทัÉวไปในการวดัประสาทสัมผัสอาหารตามทีÉ เสนอไปในบททีÉ  2 

คุณสมบติัชุดนีÊจดัให้เป็นคุณสมบติัตัÊงต้นทีÉตอ้งใส่ให้กบัสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ เมืÉอใส่คุณสมบติั

ตัÊงตน้แลว้จะมีการประมวลผลดว้ยกฎเพืÉอส่งผลคุณสมบติัไปให้สมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหาร

ไทยอีกต่อหนึÉง วตัถุดิบทุกชนิดตอ้งใส่ค่าประสาทสัมผสัทุกดา้นหากไม่มีดา้นใดตอ้งเลือกว่า  “ไม่มี 

(None)” วตัถุดิบหนึÉง ๆ สามารถมีค่าของคุณสมบติัไดม้ากกว่าหนึÉงค่า เช่น ส้มเขียวหวานมีกลิÉนเป็น

ส้ม มีรสหวานอมเปรีÊ ยวเล็กนอ้ย มีเนืÊอสัมผสันิÉมรู้สึกหยุ่น ๆ เมืÉอเคีÊ ยว หมายถึง ส้มเขียวหวานมีกลิÉน

เป็นส้ม ส้มเขียวหวานมีรสชาติหวาน ส้มเขียวหวานมีรสชาติเปรีÊ ยวเล็กน้อย ส้มเขียวหวานมีเนืÊ อ

สัมผสันิÉม ส้มเขียวหวานมีเนืÊอสัมผสัหยุ่น ตวัอย่างการอธิบายค่าของคุณสมบติัของวตัถุดิบแสดงใน

รูปทีÉ 3.8  

 

 
 

รูปทีÉ 3.8 คุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นต่าง ๆ 

 

ค่าของกลิÉนและค่าของรสชาติออกแบบใหมี้ระดบัของกลิÉนเป็นระดบัมีกลิÉนมาก ระดบัมี

กลิÉนเล็กน้อย และระดับมีรสชาติมาก ระดับมีรสชาติเล็กน้อย เพราะจากการสังเกตุการบรรยาย

คุณสมบัติของวตัถุดิบจากตํารามกับรรยายว่าวตัถุดิบมีหรือมีกลิÉนเล็กน้อย หรือมีรสมากหรือรส

มเีนืÊอสัมผสั 

มเีนืÊอสัมผสั 

มีรสชาติ 

มีรสชาติ 

มีกลิÉน 

ส้มเขียวหวาน 

หยุน่ 

นิÉม 

เปรีÊ ยวเล็กนอ้ย 

หวาน 

สม้ 

ส้มเขียวหวานมีกลิÉนส้ม มีรสหวานอมเปรีÊ ยวเลก็นอ้ย 

มีเนืÊอสัมผสันิÉมรู้สึกหยุน่ๆเมืÉอเคีÊยว 
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เล็กน้อย เช่น ชะอมมีกลิÉนฉุนเหม็นเขียวมาก ส้มเขียวหวานมีรสหวานอมเปรีÊ ยวเล็กน้อย เป็นต้น 

ดังนัÊนจึงออกแบบให้ค่าของประสาทสัมผสัดา้นกลิÉนของแต่ละกลิÉนและค่าของประสาทสัมผสัดา้น

รสชาติแต่ละรสชาติเป็นไปได้สามช่วงค่า สําหรับกลิÉนคือ มีกลิÉนมาก (Strong) มีกลิÉนเล็กน้อย 

(Sligthly) และไม่มีกลิÉน (None) สําหรับรสชาติคือ มีรสมาก (Strong) มีรสเล็กนอ้ย (Slightly) และไม่

มีรส (None) ส่วนค่าของเนืÊอสัมผสัใชต้วัชีÊ วดัเรืÉองความเกาะตวักนั ความหนืด ขนาดและรูปร่างของ

อนุภาค การมีนํÊามนัเป็นส่วนประกอบ และความมนัแบบเป็นครีม 

จ. แนวคิดเรืÉองการตดัแต่งวตัถุดิบ ออกแบบให้เป็นคุณสมบัติของข้อมูล (Datatype 

Properties) ของคลาสวัตถุดิบ เนืÉ องจากรูปร่างข องวัตถุดิบทัÊ งก่อนและหลังการตัดแต่งเป็น

คุณสมบติัเฉพาะของแต่ละวตัถุดิบ คุณสมบติัดา้นการตดัแต่งวตัถุดิบเป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของวตัถุดิบ

ทีÉใส่โดยผูบ้ ันทึกขอ้มูล การวิเคราะห์คุณสมบติัด้านการตัดแต่งวตัถุดิบวิเคราะห์จากภาพรวมของ

วตัถุดิบในขณะทีÉเป็นรูปร่างดัÊงเดิมและรูปร่างทีÉเป็นไปไดห้ลงัจากการตดัแต่งแลว้ เช่น ผลแตงกวา 

รูปร่างก่อนการตดัแต่งมีลกัษณะเป็นผลยาวรี สามารถเอาไปหัÉนใหเ้ป็นลูกเต๋า เป็นท่อน เป็นแผ่นบาง 

ซอยเป็นเสน้ฝอยได ้จากคาํบรรยายลกัษณะของแตงกวาดงักล่าว สรุปไดว้า่ รูปร่างดัÊงเดิมของแตงกวา

มีรูปร่างเป็นส่วนกอ้น และรูปร่างทีÉเป็นไปไดห้ลงัจากตดัแต่งแลว้คือ เป็นลูกเต๋า เป็นท่อน เป็นแผ่น

บาง เป็นเส้นฝอย เป็นตน้ คาํทีÉนาํมาใชเ้ป็นค่าของคุณลกัษณะของรูปร่างไดจ้ากการสรุปคาํบรรยาย

การตัดแต่งวตัถุดิบ  โดยออกแบบให้ไม่แยกการตัดแต่งออกเป็นเนืÊอสัตวห์รือพืชผกัตามข้อมูลทีÉ

รวบรวมเพราะจากการสังเกตุในการประกอบอาหารบางอย่างก็ใชพ้ืชมาแทนเนืÊอสัตว ์แต่ผูป้ระกอบ

อาหารจะพิจารณาจากการทีÉสามารถตดัแต่งให้เป็นรูปร่างใกลเ้คียงได้หรือไม่ ดงันัÊนจึงออกแบบให้

กลุ่มรูปร่างของวตัถุดิบมี ś กลุ่มใหญ่คือ กลุ่มลกัษณะทีÉเป็นอนุภาค (Particle)  กลุ่มลกัษณะทีÉเป็น

ส่วนเป็นกอ้น (Portion) และกลุ่มลกัษณะทีÉเป็นเส้นยาว (Stripe) ในแต่ละกลุ่มใหญ่แบ่งย่อยออกเป็น

ลักษณะรูปร่างต่าง ๆ การออกแบบกลุ่มย่อยของรูปร่างต่าง ๆ บางส่วนยึดถือจากตารางประสาท

สัมผสัอาหารในดา้นขนาดและรูปร่างของอนุภาคร่วมกับลกัษณะหลงัการตัดแต่งโดยรวมไม่ระบุ

ขนาดคือ เป็นลูกเต๋า เป็นเสน้ฝอย เป็นท่อน เป็นแผ่นหนา เป็นเส้นยาว 

ฉ. แนวคิดเรืÉองวตัถุดิบทีÉเหมาะกบัวิธีการประกอบวิธีต่าง ๆ ความรู้ในตาํราทีÉเกีÉยวกบั

วตัถุดิบมีการอธิบายส่วนใหญ่ว่าวตัถุดิบแต่ละอย่างเหมาะทีÉจะนาํไปประกอบอาหารประเภทใดหรือ

บริโภคแบบใด เช่น อธิบายว่าดอกอญัชันเหมาะกบัการนาํไปลวกจิÊมนํÊ าพริกหรือชุบแป้งทอดเพืÉอ

รับประทานเป็นเครืÉองเคียง เป็นตน้ ดงันัÊนจึงพิจารณาวิธีประกอบของวตัถุดิบให้เป็นคุณสมบติัของ

วตัถุดิบแยกออกมาอีกอยา่งหนึÉง นอกจากออกแบบใหว้ธีิการประกอบเป็นคุณสมบติัของวตัถุดิบแลว้

ยงัออกแบบให้คุณสมบัติด้านวิธีการประกอบเป็นคุณสมบติัของเมนูอาหารดว้ย เพืÉอทีÉจะนาํไปผ่าน

กฎการประมวลผลวา่วตัถุดิบมีวิธีการทีÉตรงกนักบัเมนูอาหารหรือไม่ 
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แนวคิดการออกแบบตามทีÉอธิบายในข้างตน้แสดงเป็นคลาสในภาพรวมดงัรูปทีÉ 

ś.š  แผนภาพคลาสทัÊงหมดทีÉออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจแสดงในรูปทีÉ ś.řŘ ส่วนการสรุปคลาส

หลกั คลาสย่อย และคุณสมบติัของคลาส ในรูปแบบตารางคือ คลาสย่อยของคลาสเมนูอาหารและ

ตัวอย่างสมาชิกในคลาสแสดงในตารางทีÉ ś.ś คลาสย่อยของคลาสวตัถุดิบและตัวอย่างสมาชิกใน

คลาสแสดงในตารางทีÉ ś.Ŝ คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยและตวัอย่างสมาชิกในคลาสแสดงในตารางทีÉ 

ś.ŝ คุณสมบัติด้านกลิÉนของคลาสวตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ  ś.Ş คุณสมบัติด้านรสชาติของคลาส

วตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ  ś.ş คุณสมบัติด้านเนืÊ อสัมผัสของคลาสวตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ  ś.Š 

คุณสมบติัของข้อมูลดา้นรูปร่างของวตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ  ś.š คุณสมบัติของข้อมูลดา้นวิธีการ

ประกอบของวตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ ś.řŘ คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวธีิประกอบหลกัของเมนูอาหาร

แสดงในตารางทีÉ ś.řř และคุณสมบติัของข้อมูลด้านการใช้งานของวตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ ś.řŚ 

ตามลาํดบั 

 

 
 

รูปทีÉ 3.9 ลาํดบัคลาสทีÉออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจ 
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รูปทีÉ 3.10 แผนภาพคลาสทัÊงหมดทีÉออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจ 

 

ตารางทีÉ 3.3 คลาสยอ่ยของคลาสเมนูอาหารและตวัอยา่งสมาชิก 

คลาสหลกั: เมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

  การผสมคลุกเคลา้ (Salad)  ยาํเนืÊอ  พล่ากุง้ ลาบหมู 

  ผดั (Stirfried)  ผดักระเพราหมูสับ  ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ผดัไทย 

  นึÉง (Steamed)  ปลาทบัทิมนึÉง ห่อหมกปลา  งบทะเล 

  อบ (Roasted)  ไก่อบ  เนืÊออบ หมูอบ 

  ปิÊ ง / ยา่ง  (Grilled)  ปลาดุกยา่ง หมูสะเต๊ะ 

  ทอด (Fried)  ปีกไก่ทอด  ปลาทูทอด  เนืÊอทอด 

  ตม้ (Soup)  แกงเขียวหวาน (ไก่)  พะแนง (เนืÊอ)  ตม้ยาํ (กุง้) 

  เครืÉองจิÊม  (Dipping)  นํÊาพริกกะปิ นํÊาพริกมะขาม หลนเตา้เจีÊยว 

  เครืÉองเคียง  (Side Dish)  กะปิคัÉว ผกัชุบแป้งทอด 

 

  



52 

ตารางทีÉ 3.4 คลาสยอ่ยของคลาสวตัถุดิบและตวัอยา่งสมาชิกในคลาส 

คลาสหลกั:วตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

ปลาและสัตว์

ทะเล 

(Fish and 

Seafood) 

 ปลานํÊาจืด (Freshwater Fish)  ปลาไหล ปลานิล 

 ปลานํÊาเคม็ (Saltwater Fish)  ปลาทูน่า ปลาอินทรี 

 สตัวท์ะเล (Seafood)  หมึกไข่ หอยหวาน 

 สตัวที์Éมีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish)  กุง้กา้มกราม ปูทะเล 

 ไข่ปลา (Roe)  ไข่ปลาแซลม่อน ไข่กุง้ 

 ปลาหมกัดอง (Preserved Fish)  ปลาแซลม่อนรมควัน  กุ ้ง

แหง้ 

เนืÊอสัตว์ 

 (Meat) 

 ปศุสตัว ์(Cattle)  เนืÊอหมู เนืÊอววั เนืÊอแกะ 

 สตัวปี์ก (Poultry)  เนืÊอไก่ เนืÊอเป็ด 

 สตัวปี์กทีÉไดจ้ากการล่า (Game Bird)  เนืÊอนก 

 สตัวบ์กทีÉไดจ้ากการล่า (Game Meat) เนืÊอกวาง 

 เครืÉองในสัตว ์(Offal)  ตบัไก่ ไสห้มู 

 เนืÊอสตัวแ์ปรรูป (Cured Meat and Sausages)  ไสก้รอกปลา หมูแฮม 

ผัก 

(Vegetables) 

 ผกัจาํพวกกระหลํÉา (Brassicas)  คะนา้ หวับรัสเซล 

 ผกัทีÉเป็นหวั (Bulbs)  หอมใหญ่ 

 ผกัทีÉเป็นหน่อ (Shoots and Stems)  หน่อไม ้

 ผกัทีÉเป็นผล (Fruitings)  มะเขือเปราะ แตงกวา 

 ผกัทีÉเป็นใบและผกัใบเขียว (Leaves and Leafy    

 Greens)  ผกักาดแกว้ ผกับุง้ 

 เห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi)  เห็ดหูหนู เห็ดนางฟ้า 

 ผกัทีÉเป็นฝัก (Pods)  ถัÉวลนัเตา ถัÉวฝักยาว 

 ผกัจาํพวกรากและหวั (Roots and Tubers)  แครอท บีตรูท 

 ผกัทีÉมาจากนํÊา (Sea Vegetables)  สาหร่ายผมนาง สาหร่ายไก 

 ผกัทีÉเป็นดอก (Flowers) ดอกฟักทอง ดอกกหุลาบ 
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ตารางทีÉ 3.4 คลาสยอ่ยของคลาสวตัถุดิบและตวัอยา่งสมาชิกในคลาส (ต่อ) 

คลาสหลกั:วตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

ปลาและสัตว์

ทะเล 

(Fish and 

Seafood) 

 ปลานํÊาจืด (Freshwater Fish)  ปลาไหล ปลานิล 

 ปลานํÊาเคม็ (Saltwater Fish)  ปลาทูน่า ปลาอินทรีย ์

 สตัวท์ะเล (Seafood)  หมึกไข่ หอยหวาน 

 สตัวที์Éมีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish)  กุง้กา้มกราม ปูทะเล 

สมนุไพร (Herbs) รากผกัชี เร่ว กระชาย 

ถัÉวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts and Seeds) อลัมอนด ์เมด็มะม่วงหิมพานต ์

เครืÉองเทศ (Spices) พริกป่น ข่า เมด็กระวาน 

ไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy Milk and Eggs) ไข่ไก่ ไข่เป็ด 

ผลไม้ 

 (Fruits) 

 ผลไมต้ระกูลเบอร์รีÉ (Berries) สตรอวเ์บอร์รีÉ  บลูเบอร์รีÉ  

 ผลไมจ้ากพืชทีÉมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) ลูกหม่อน เคปกูสเบอร์รีÉ  

 ผลไมต้ระกูลสม้ (Citrus) สม้โอ สม้เขียวหวาน สม้จีน 

 ผลไมส้วน (Orchard) แอปเปิÊ ลเขียว สาลีÉ 

 ผลไมที้Éมีเมลด็แข็ง (Stone) ลูกพรุน มะพร้าว เชอร์รีÉ 

 แตงรสหวาน (Sweet melon) แตงโม แตงไทย  

 ผลไมเ้มืองร้อน (Tropical) มะเฟือง มะมว่ง สับปะรด 

 ผลไมอ้บแหง้ (Drieds and Candies) ม ะ เขื อ เท ศ อ บ แ ฟ้ ง  แ ก น

สบัปะรดอบแหง้ 

ธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตีÌยว 

(Grain, Rice, Pasta and Noodles) 

ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ เสน้โซบะ 

นํÊ ามัน  นํÊ าส้ ม ส าย ชู แ ล ะ เค รืÉ อ งป รุ งร ส  (Oil, Vinegar and 

Flavorings)  

นํÊ ามัน ถัÉว เห ลื อง นํÊ ามัน ห ม ู

นํÊาส้มสายชู 
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ตารางทีÉ 3.5 คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยและตวัอยา่งสมาชิกในคลาส 

คลาสหลกั: วตัถุดิบในอาหารไทย (Thai Ingredient Group) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

บริโภคเป็นแป้ง (Carb) ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ เสน้โซบะ 

บริโภคเป็นเนืÊอ (Meat) ปลานิล กุง้กา้มกราม เนืÊอไก่ 

บริโภคเป็นผกั (Vegetable) คะนา้  ดอกฟักทอง แครอท 

บริโภคเพืÉอเป็นเครืÉองปรุง (Seasoning) นํÊาส้มสายชู นํÊาปลา เกลือป่น 

 

ตารางทีÉ 3.6 คุณสมบติัดา้นกลิÉนของคลาสวตัถุดิบ 

ค่าของกลิÉน 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

มีกลิÉนเป็นผลไม ้

(hasFlavor-

Fruit) 

มีกลิÉนเป็นพืชตระกูลส้ม

หรือเทอร์ปีน (hasFlavor-

Fruit-Citrus) 

มีก ลิÉน เป็นพื ช ตระ กูลส้มมาก (Strong-Citrus-

Fruit) 

มีกลิÉนป็นพืชตระกูลส้มเล็กนอ้ย (Slightly-Citrus-

Fruit) 

ไม่มีกลิÉนเป็นพืชตระกูลสม้ (Non-Citrus-Fruit) 

มีกลิÉนทีÉไม่เป็นพืชตระกูล

สม้หรือเทอร์ปีน 

(hasFlavor-Fruit-Non-

Citrus) 

มีกลิÉนทีÉไมเ่ป็นพืชตระกูลส้มมาก  

(Strong-Non-Citrus-Fruit) 

มีกลิÉนทีÉไมเ่ป็นพืชตระกูลส้มเล็กนอ้ย 

(Slightly-Non-Citrus-Fruit) 

มีกลิÉนเป็นผลไม ้

(hasFlavor-

Fruit) 

มีกลิÉนทีÉไม่เป็นพืชตระกูล

สม้หรือเทอร์ปีน 

(hasFlavor-Fruit-Non-

Citrus) 

ไม่มีกลิÉนทีÉไมเ่ป็นพชืตระกูลส้ม 

(Non-NonCitrus-Fruit) 

มีกลิÉนเป็นผกั 

 (hasFlavor-

Vegetable) 

มี ก ลิÉ น เ ป็ น ผั ก แ ห้ ง 

(hasFlavor-Vegetable-

Dried) 

มีกลิÉนเป็นผกัแห้งมาก 

(Strong-Dried-Vegetable) 

มีกลิÉนเป็นผกัแห้งเล็กนอ้ย 

(Slightly-Dried-Vegetable) 

 



55 

ตารางทีÉ 3.6 คุณสมบติัดา้นกลิÉนของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลิÉน  

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

มีกลิÉนเป็นผกั 

 (hasFlavor-

Vegetable) 

มี ก ลิÉ น เ ป็ น ผั ก แ ห้ ง 

(hasFlavor-Vegetable-

Dried) 

ไม่มีกลิÉนทีÉเป็นผกัแหง้ (Non-Dried-Vegetable) 

มีกลิÉนเป็นผกัสด  

(hasFlavor-Vegetable-

Fresh) 

มีกลิÉนเป็นผกัสดมาก (Strong-Fresh-Vegetable) 

มีกลิÉนเป็นผกัสดเลก็นอ้ย 

(Slightly-Fresh-Vegetable) 

ไม่มีกลิÉนทีÉเป็นผกัสด (Non-Fresh-Vegetable) 

ก ลิÉ น เ ป็ น

เครืÉองเทศ 

 (hasFlavor- 

Spice) 

มี ก ลิÉ น เค รืÉ อ งเท ศ แ บ บ     

อะ โรม าติ ก  (hasFlavor-

Spice-Aromatic) 

มีกลิÉนเครืÉองเทศแบบอะโรมาติกมาก 

(Strong-Aromatic-Spice) 

มี ก ลิÉ น เค รืÉ อ งเท ศ แ บ บ อ ะ โ รม าติ ก เล็ก น้ อ ย 

(Slightly-Aromatic-Spice) 

ไ ม่ มี ก ลิÉน เค รืÉ องเท ศ แ บ บ อะ โรมาติ ก  (Non-

Aromatic-Spice) 

มี ก ลิÉ น เค รืÉ อ งเท ศ แ บ บ  

แลชรีมาทอรี (hasFlavor-

Spice-Lachrymatory) 

มีกลิÉนเครืÉองเทศแบบแลชรีมาทอรีมาก  (Strong-

Lachrymatory-Spice) 

มีก ลิÉน เค รืÉ องเทศแบบแล ชรีมาทอรีเล็กน้อย 

(Slightly-Lachrymatory-Spice) 

ไม่ มีก ลิÉน เค รืÉ องเทศแบบแลชรีมาทอรี (Non-

Lachrymatory-Spice) 

มีกลิÉนเครืÉองเทศแบบรอ้น  

(hasFlavor-Spice-Hot) 

มีกลิÉนเครืÉองเทศแบบร้อนมาก  

(Strong-Hot-Spice) 

มีกลิÉนเครืÉองเทศแบบร้อนเล็กนอ้ย (Slightly-Hot-

Spice) 

ไม่มีกลิÉนเครืÉองเทศแบบร้อน  

(Non-Hot-Spice) 
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ตารางทีÉ 3.6 คุณสมบติัดา้นกลิÉนของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลิÉน 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

ก ลิÉ น เ ป็ น

เครืÉองดืÉม  

(hasFlavor-

Beverage) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉ องดืÉมทีÉไม่

ผ่านการหมกั (hasFlavor-

Beverage-Unfermented) 

มีก ลิÉ น เป็น เค รืÉ อ งดืÉ ม ทีÉ ไ ม่ผ่า นการห มัก มาก 

(Strong-Unfermented-Beverage) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉไม่ผา่นการหมกัเลก็นอ้ย  

(Slightly-Unfermented-Beverage) 

ไม่มีกลิÉนเป็นเครืÉ องดืÉมทีÉไม่ผ่านการหมัก (Non-

Unfermented-Beverage) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉผา่น

ก า ร ห มั ก  (hasFlavor-

Beverage-Fermented) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉผ่านการหมกัมาก (Strong-

Fermented-Beverage) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉผา่นการหมกัเล็กนอ้ย  

(Slightly-Fermented-Beverage) 

ไม่มีกลิÉนเป็นเครืÉ องดืÉมทีÉ ผ่านการหมัก (Non-

Fermented-Beverage) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉเป็น

ส า ร ป ร ะ ก อ บ  

(hasFlavor-Beverage-

Compounded) 

มีกลิÉน เป็นเค รืÉ องดืÉมทีÉ เป็นสารประกอบมาก 

(Strong-Compounded-Beverage) 

มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉเป็นสารประกอบเลก็นอ้ย  

(Slightly-Compounded-Beverage) 

ไม่มีกลิÉนเป็นเครืÉองดืÉมทีÉเป็นสารประกอบ  

(Non-Compounded-Beverage) 

ก ลิÉ น เ ป็ น

เนืÊอสตัว ์

 ( hasFlavor-

Meat) 

มีก ลิÉน เป็นสัตว์เลีÊ ยงลูก

ดว้ยนม (hasFlavor-Meat-

Mammal) 

มีกลิÉนเป็นสัตวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนมมาก  

(Strong-Mammal-Meat) 

มีกลิÉนเป็นสัตวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนมเล็กนอ้ย (Slightly-

Mammal-Meat) 

ไม่มีกลิÉนเป็นสัตวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนม  

(Non-Mammal-Meat) 
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ตารางทีÉ 3.6 คุณสมบติัดา้นกลิÉนของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลิÉน 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

กลิÉนเป็น 

เนืÊอสตัว ์

 (hasFlavor- 

Meat) 

มีกลิÉนเป็นปลา  

(hasFlavor-Meat-Fish) 

มีกลิÉนเป็นปลามาก (Strong-Fish-Meat) 

มีกลิÉนเป็นปลาเลก็นอ้ย (Sligthly-Fish-Meat) 

ไม่มีกลิÉนเป็นปลา (Non-Fish-Meat) 

มีกลิÉนเป็นสัตวปี์ก  

(hasFlavor-Meat-Fowl) 

มีกลิÉนเป็นสัตวปี์กมาก  (Strong-Fowl-Meat) 

มีกลิÉนเป็นสัตวปี์กเลก็นอ้ย  (Slightly-Fowl-Meat) 

ไม่มีกลิÉนเป็นสัตวปี์ก (Non-Fowl-Meat) 

กลิÉนเป็นไขมนั  

(hasFlavor-Fat) 

มีกลิÉนเป็นไขมนัพืช  

(hasFlavor-Fat-

Vegetable) 

มีกลิÉนเป็นไขมนัพชืมาก (Strong-Vegetable-Fat) 

มีกลิÉนเป็นไขมนัพชืเลก็นอ้ย  

(Sligthly-Vegetable-Fat) 

ไม่มีกลิÉนเป็นไขมนัพืช (Non-Vegetable-Fat) 

มีกลิÉนเป็นไขมนัสตัว ์ 

(hasFlavor-Fat-Animal) 

มีกลิÉนเป็นไขมนัสตัวม์าก (Strong-Animal-Fat) 

มีกลิÉนเป็นไขมนัสตัวเ์ล็กนอ้ย  

(Sligthly-Animal-Fat) 

ไม่มีกลิÉนเป็นไขมนัสตัว ์(Non-Animal-Fat) 

มีก ลิÉ นจาก การ

ปรุงสุก 

(hasFlavor- 

Cooked) 

มีกลิÉนเป็นนํÊาซุป  

(hasFlavor-Cooked-

Broth) 

มีกลิÉนเป็นนํÊาซุปมาก (Strong-Broth-Cooked 

มี ก ลิÉ น เป็ น นํÊ า ซุ ป เล็ ก น้ อ ย  (Slightly-Broth-

Cooked) 

ไม่มีกลิÉนเป็นนํÊาซุป (Non-Broth-Cooked) 

มีกลิÉนเป็นผกัปรุงสุก  

(hasFlavor-Cooked-

Vegetable) 

มีกลิÉนเป็นผกัปรุงสุกมาก  

(Strong-Vegetable-Cooked) 

มีกลิÉนเป็นผกัปรุงสุกเลก็นอ้ย  

(Sligthly-Vegetable-Cooked) 

ไ ม่ มี ก ลิÉ น เป็ น ผัก ป รุ ง สุ ก  (Non-Vegetable-

Cooked) 
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ตารางทีÉ 3.6 คุณสมบติัดา้นกลิÉนของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลิÉน 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัตริะดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

มีก ลิÉนจากการ

ปรุงสุก 

(hasFlavor- 

Cooked) 

มีกลิÉนเป็นผลไมป้รุงสุก  

(hasFlavor-Cooked-Fruit) 

มีกลิÉนเป็นผลไมป้รุงสุกมาก  

(Strong-Fruit-Cooked) 

มี ก ลิÉ น เป็ น ผ ล ไ ม้ ป รุ ง สุ ก เล็ ก น้ อ ย 

(Sligthly-Fruit-Cooked) 

ไม่มีกลิÉนเป็นผลไมป้รุงสุก  

(Non-Fruit-Cooked) 

มีกลิÉนจากการ

เผาไหม ้

(hasFlavor- 

Empyreumatic) 

มีกลิÉนควนั  

(hasFlavor-Empyreumatic-

Smoky) 

มีกลิÉนควนัมาก  

(Strong-Smoky-Empyreumatic) 

มีกลิÉนควนัเลก็นอ้ย  

(Sligthly-Smoky-Empyreumatic) 

ไม่มีกลิÉนควนั  

(Non-Smoky-Empyreumatic) 

มีกลิÉนยา่งหรือทอด  

(hasFlavor-Empyreumatic-

BroiledAndFried) 

มีกลิÉนยา่งหรือทอดมาก  

(Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic) 

มีกลิÉนยา่งหรือทอดเล็กนอ้ย  

(Sligthly-BroiledAndFried-

Empyreumatic) 

ไม่มีกลิÉนยา่งหรือทอด  

(Non-BroiledAndFried-Empyreumatic) 

มีกลิÉนคัÉวหรืออบ 

( hasFlavor-Empyreumatic-

RoastedAndToastedAndBaked) 

มีกลิÉนคัÉวหรืออบมาก 

( Strong-RoastedAndToastedAndBaked-

Empyreumatic) 

มีกลิÉนคัÉวหรืออบเล็กนอ้ย 

( Sligthly-RoastedAndToastedAndBaked-

Empyreumatic) 
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ตารางทีÉ 3.6 คุณสมบติัดา้นกลิÉนของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลิÉน 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัตริะดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

มีก ลิÉนจากการ

เผาไหม ้

(hasFlavor- 

Empyreumatic) 

มีกลิÉนคัÉวหรืออบ 

( hasFlavor-Empyreumatic-

RoastedAndToastedAndBaked) 

ไม่มีกลิÉนคัÉวหรืออบ 

( Non-RoastedAndToastedAndBaked-

Empyreumatic) 

กลิÉนคาวหมกั 

(hasFlavor- 

Stench) 

กลิÉนคาวจากการหมกั  

(hasFlavor-Stench-Fermented) 

กลิÉนคาวจากการหมกัมาก  

(Strong-Fermented-Stench) 

กลิÉนคาวจากการหมกัเล็กนอ้ย  

(Sligthly-Fermented-Stench) 

ไม่มีกลิÉนคาวจากการหมกั  

(Non-Fermented-Stench) 

ก ลิÉ น ค าว จ า ก ก า ร อ อ ก ซิ ไ ด ส์ 

(hasFlavor-Stench-Oxidized) 

กลิÉนคาวจากการออกซิไดส์มาก  

(Strong-Oxidized-Stench) 

กลิÉนคาวจากการออกซิไดส์ เล็กน้อย 

(Sligthly-Oxidized-Stench) 

ไม่มีกลิÉนคาวจากการออกซิไดส์   

(Non-Oxidized-Stench) 
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ตารางทีÉ 3.7 คุณสมบติัดา้นรสชาติของคลาสวตัถุดิบ 

ค่าของรสชาติ 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

รสฝาด/ปร่า (hasTaste-Astringent) รสฝาด/ปร่า มาก (Strong-Astringent) 

รสฝาด/ปร่า เล็กนอ้ย (Slightly-Astringent) 

ไม่มีรสฝาด/ปร่า (Non-Astringent) 

รสขม (hasTaste-Bitter) รสขมมาก (Strong-Bitter) 

รสขมเลก็นอ้ย (Sligthly-Bitter) 

ไม่มีรสขม (Non-Bitter) 

รสเผด็แบบพริก (hasTaste-Capsaicin) รสเผด็แบบพริกมาก (Strong-Capsaicin) 

รสเผด็แบบพริกเลก็นอ้ย (Sligthly-Capsaicin) 

ไม่มีรสเผด็แบบพริก (Non-Capsaicin) 

รสเผด็ร้อน (hasTaste-Hot) รสเผด็ร้อนมาก (Strong-Hot) 

รสเผด็ร้อนเล็กนอ้ย (Sligthly-Hot) 

ไม่มีรสเผด็ร้อน (Not-Hot) 

รสเคม็ (hasTaste-Salty) รสเคม็มาก (Strong-Salty) 

รสเคม็เลก็นอ้ย (Sligthly-Salty) 

ไม่มีรสเค็ม (Non-Salty) 

รสเปรีÊ ยว (hasTaste-Sour) รสเปรีÊ ยวมาก (Strong-Sour) 

รสเปรีÊ ยวเล็กนอ้ย (Sligthly-Sour) 

ไม่มีรสเปรีÊ ยว (Non-Sour) 

รสหวาน (hasTaste-Sweet) รสหวานมาก (Strong-Sweet) 

รสหวานเลก็นอ้ย (Sligthly-Sweet) 

ไม่มีรสหวาน (Non-Sweet) 

รสอูมามิ (hasTaste-Umami) รสอูมามิมาก (Strong-Umami) 

รสอูมามิเล็กนอ้ย (Sligthly-Umami) 

ไม่มีรสอูมามิ (Non-Umami) 
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ตารางทีÉ 3.8 คุณสมบติัดา้นเนืÊอสมัผสัของคลาสวตัถุดิบ 

ค่าของเนืÊอสัมผัส 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

ความเปราะ  (has_texture_brittleness) ร่วน (Crumby) 

กรอบ (Crunchy)   

เปราะ (Brittle)   

ไม่มีความเปราะ (Non-Brittleness) 

ความหนึบ (has_texture_chewiness) เปืÉ อยนุ่ม (Tender)  

หนุบหนบั (Chewy) 

เหนียว (Tough) 

ไม่มีความหนึบ (Non-Chewiness) 

ความมนัแบบครีม (has_texture_creaminess) มีความมนัแบบครีม  (Creamy) 

ไมค่วามมนัแบบครีม  (Non-Creaminess) 

ความเหนียว (has_texture_gumminess) ขาดจากกนัง่าย  (Short)  

เป็นแป้ง  (Mealy) 

เป็นแป้งเปียก  (Pastry) 

เหนียวคลา้ยยาง  (Gummy) 

ไม่มีความเหนียว (Non-Gumminess) 

ความมนัแบบนํÊามนั (has_texture_oiliness) มีความมนัแบบนํÊามนั (Oily) 

ไม่มีความมนัแบบนํÊามนั (Non-Oiliness) 

ความหนืด  (has_texture_viscosity) เจือจาง  (Thin) 

เหนียวขน้ (Viscous) 

ไม่มีความหนืด (Non-Viscosity) 
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ตารางทีÉ 3.9 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นรูปร่างของวตัถุดิบ   

รูปร่างดัÊงเดมิก่อนการตดัแต่ง 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

รูปร่างดัÊงเดิมเป็นอนุภาค 

(has_original_particle_shape) 

  เป็นผง (Powder) 

  เป็นอนุภาคหยาบ (Coarse) 

  เป็นเมด็หยาบ (Grain) 

รูปร่างดัÊงเดิมเป็นส่วนเป็นกอ้น 

(has_original_portion_shape) 

  เป็นกอ้น (Chunk) 

  เป็นผล (Round) 

  เป็นแผน่ (Sheet) 

รูปร่างดัÊงเดิมเป็นเส้นยาว 

(has_original_strip_shape) 

  เป็นเสน้ฝอย (Shred) 

  เป็นท่อน (Baton) 

  เป็นเสน้ยาว (Long strip) 

รูปร่างทีÉเป็นไปได้หลังการตดัแต่ง 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

รูปร่างทีÉเป็นไปไดเ้ป็นอนุภาค  

(has_adaptable_particle_shape) 

  เป็นผง (Powder) 

  เป็นอนุภาคหยาบ (Coarse) 

  เป็นเมด็หยาบ (Grain) 

รูปร่างทีÉเป็นไปไดเ้ป็นส่วนเป็นกอ้น 

 (has_adaptable_portion_shape) 

  เป็นกอ้น (Chunk) 

  เป็นผล (Round) 

  เป็นแผน่ (Sheet) 

  เป็นลกูเต๋า (Dice) 

  เป็นแผน่หนา (Steak) 

รูปร่างทีÉเป็นไปไดเ้ป็นเส้นยาว  

(has_adaptable_strip_shape) 

  เป็นเสน้ฝอย (Shred) 

  เป็นท่อน (Baton) 

  เป็นเสน้ยาว (Long strip) 
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ตารางทีÉ 3.10 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวิธีการประกอบของวตัถุดิบ 

คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

วิธีการประกอบ  

(has_ingredient_method) 

ผดั (Stir-Fry) 

ทอด (Fry) 

ผสมคลุกเคลา้ (Mix) 

ตม้ (Boil) 

บริโภคดิบหรือสด (Raw eaten) 

ปิÊ ง / ยา่ง (Grill) 

อบ (Roast) 

นึÉง (Steam) 

 

ตารางทีÉ 3.11 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวิธีประกอบหลกัของเมนูอาหาร  

คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

วิธีการประกอบหลกั 

(has_dish_method) 

ผดั (Stir-Fry) 

ทอด (Fry) 

ผสมคลุกเคลา้ (Mix) 

ตม้ (Boil) 

บริโภคดิบหรือสด (Raw eaten) 

ปิÊ ง / ยา่ง (Grill) 

อบ (Roast) 

นึÉง (Steam) 

 

ตารางทีÉ 3.12 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นการใชง้านของวตัถุดิบ 

คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทีÉเป็นไปได้ 

สามารถใชบ้ริโภคเป็น 

(available_to_use_as) 

บริโภคเป็นแป้ง (Carb) 

บริโภคเป็นเนืÊอ (Meat) 

บริโภคเป็นผกั (Vegetable) 

บริโภคเป็นเครืÉองปรุง (Seasoning) 
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2) ออกแบบกฎการอนุมานเพืÉอชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดแคลน 

ก่อนการออกแบบกฎการอนุมานตอ้งมีการออกแบบความสัมพนัธ์ระหว่างคลาส

ทุกคลาสก่อน ในขัÊนแรกเป็นการออกแบบความสัมพันธ์ระหว่างเมนูอาหารกบัวตัถุดิบทีÉใช้ในการ

ประกอบอาหารไทย เพืÉอใหท้ราบว่าเมนูอาหารแต่ละอยา่งนัÊนตอ้งการวตัถุดิบในอาหารไทยอะไรบา้ง 

จากนัÊนนาํความสัมพนัธ์ไปเปรียบเทียบการชดเชยวตัถุดิบต่อไป การเปรียบเทียบการชดเชยวตัถุดิบ

ในดา้นประสาทสัมผสัอาหารใช้วิธีการเปรียบเทียบวตัถุดิบในอาหารเป็นจาน ๆ ไป เพราะจากการ

สังเกต เช่น มะนาวในตม้ยาํกุง้ กบัมะนาวในส้มตาํมีลกัษณะทีÉต่างกนั คือ มะนาวในตม้ยาํกุง้ บีบเอา

เฉพาะนํÊาไม่มีส่วนทีÉเป็นของแข็งหรือเป็นชิÊนของมะนาวลอยอยู ่แต่ในสม้ตาํตอ้งการมะนาวทีÉเป็นชิÊน 

ดงันัÊนจึงตอ้งออกแบบให้การเปรียบเทียบการแทนทีÉวตัถุดิบ เป็นการคาํนึงถึงวตัถุดิบทีÉขาดแคลนใน

อาหารชนิดหนึÉง ๆ เท่านัÊน  

การเปรียบเทียบหาการชดเชยวตัถุดิบออกแบบให้ต้องใส่ความต้องการค่าของ

ประสาทสัมผัสอาหารจากอาหารแต่ละชนิดก่อน ซึÉ งค่าความต้องการวตัถุดิบจะถูกนําไปใช้เป็น

คุณสมบติัของวตัถุของเมนูอาหาร (Object Properties) โดยมีความสัมพนัธ์เชืÉอมระหว่างชืÉออาหาร

และวตัถุดิบว่าอาหารแต่ละอยา่งตอ้งการคุณลกัษณะของวตัถุดิบในดา้นใด และมีขอ้จาํกดัของความ

ตอ้งการอย่างไร เพราะวตัถุดิบแต่ละชนิดมีคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารมากกว่าหนึÉ งดา้น

และแต่ละด้านมีได้มากกว่าหนึÉ งค่า ดังนัÊนความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับวตัถุดิบต้องมีการระบุ

ความสัมพนัธ์ว่าต้องการทุกคุณลกัษณะของวตัถุดิบ (วตัถุดิบทีÉขาดแคลนกบัวตัถุดิบทีÉจะมาชดเชย

ตอ้งมีคุณลกัษณะทีÉเหมือนกนัทัÊงหมดจึงยอมรับได)้ หรือตอ้งการคุณลกัษณะเพียงบางส่วน (วตัถุดิบ

ทีÉขาดแคลนกบัวตัถุดิบทีÉจะมาชดเชยมีคุณลกัษณะทีÉเหมือนกนับางส่วนสามารถยอมรับได้)   เช่น 

นํÊาพริกกะปิสามารถใชม้ะปรางดิบใหร้สเปรีÊ ยวได ้ แต่มะปรางดิบมีรสเปรีÊ ยวอมหวาน หมายความถึง 

ค่าของรสชาติของมะปรางดิบมีสองรสคือรสเปรีÊ ยวและรสหวาน นัÉนคือนํÊ าพริกกะปิต้องการรส

บางส่วนจากมะปรางดิบ เป็นตน้ จากตวัอยา่งแสดงเป็นแผนภาพไดด้งัรูปทีÉ 3.11 

 

 
 

รูปทีÉ 3. 11 ตวัอยา่งความตอ้งการค่าประสาทสมัผสัอาหารของเมนูอาหารจากวตัถุดิบ 

มีกลิÉน 

ตอ้งการรสบางส่วนจาก 

นํÊาพริกกะปิ 

มะปรางดิบ 

ไม่ใช่พชืตระกลูสม้ 

เปรีÊ ยว 

หวานเลก็นอ้ย 

กรอบ 

แขง็ 

มีรส 

มีรส 

มีเนืÊอสมัผสั 

มีเนืÊอสมัผสั 
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เนืÉองจากคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสอาหารมีทัÊ งหมดสามด้านและความ

ต้องการคุณสมบติัมีสองความต้องการคือ ความต้องการให้วตัถุดิบทีÉมาชดเชยมีคุณลกัษณะทัÊงหมด

เหมือนวตัถุดิบทีÉขาดแคลน หรือเรียกวา่ คุณลกัษณะทีÉจาํเป็นมาก (Require All) และความตอ้งการให้

วตัถุดิบทีÉมาชดเชยมีคุณลกัษณะเพียงบางส่วนเหมือนวตัถุดิบทีÉขาดแคลน หรือเรียกวา่ คุณลกัษณะทีÉ

จาํเป็นเล็กนอ้ย (Require Some) ดงันัÊนจึงนาํมาแจกแจงค่าความจริงตามหลกัตรรกศาสตร์เพืÉอแตก

เป็นความสัมพนัธ์ทีÉเป็นไปได ้ดงัแสดงในตารางทีÉ ś.řś 

 

ตารางทีÉ 3.13 การแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลักษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจาก

วตัถุดิบของเมนูอาหารแต่ละชนิด 

ความสัมพนัธ์ 
คุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารในด้านต่าง ๆ 

กลิÉน รส เนืÊอสัมผัส 

1 ตอ้งการทัÊงหมด (All) - - 

2 ตอ้งการบางส่วน (Some) - - 

3 - ตอ้งการทัÊงหมด (All) - 

4 - ตอ้งการบางส่วน (Some) - 

5 - - ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

6 - - ตอ้งการบางส่วน (Some) 

7 ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการทัÊงหมด (All) - 

8 ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) - 

9 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทัÊงหมด (All) - 

10 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) - 

11 ตอ้งการทัÊงหมด (All) - ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

12 ตอ้งการทัÊงหมด (All) - ตอ้งการบางส่วน (Some) 

13 ตอ้งการบางส่วน (Some) - ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

14 ตอ้งการบางส่วน (Some) - ตอ้งการบางส่วน (Some) 

15 - ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

16 - ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

17 - ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทัÊงหมด (All) 
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ตารางทีÉ 3.13 การแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลักษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจาก

วตัถุดิบของเมนูอาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ 
คุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารในด้านต่าง ๆ 

กลิÉน รส เนืÊอสัมผัส 

18 - ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

19 ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

20 ตอ้งการทัÊงหมด (All)  ตอ้งการทัÊงหมด (All) เหมือนบางส่วน (Some) 

21 ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) เหมือนบางส่วน (Some) 

22 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

23 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

24 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

25 ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทัÊงหมด (All) 

26 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทัÊงหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

 

การแจกแจงจากตารางทีÉ  3.13 ทําให้เกิดความสัมพันธ์ของวตัถุทีÉ เชืÉอมระหว่าง

คลาสเมนูอาหารและคลาสวตัถุดิบ สรุปไดด้งัตารางทีÉ 3.14 

 

ตารางทีÉ 3.14 สรุปความสมัพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบของ

อาหารแต่ละชนิด 

ความสัมพนัธ์ ชืÉอความสัมพนัธ์ 

1 ตอ้งการกลิÉนเหมือนทัÊงหมดจาก (Require All Flavor From) 

2 ตอ้งการกลิÉนเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Flavor From) 

3 ตอ้งการรสเหมือนทัÊงหมดจาก (Require All Taste From) 

4 ตอ้งการรสเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Taste From) 

5 ตอ้งการเนืÊอสัมผสัเหมือนทัÊงหมดจาก (Require All Texture From) 

6 ตอ้งการเนืÊอสัมผสัเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Texture From) 

7 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require All Flavor and All Taste From) 
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ตารางทีÉ 3.14 สรุปความสมัพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบของ

อาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชืÉอความสัมพนัธ์ 

8 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนบางส่วนจาก  

(Require All Flavor and Some Taste From) 

9 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require Some Flavor and All Taste From) 

10 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนบางส่วนจาก 

(Require Some Flavor and Some Taste From) 

11 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require All Flavor and All Texture From) 

12 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนบางส่วนจาก  

(Require All Flavor and Some Texture From) 

13 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require Some Flavor and All Texture From) 

14 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนบางส่วนจาก  

(Require Some Flavor and Some Texture From) 

15 
ตอ้งการรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require All Taste and All Texture From) 

16 
ตอ้งการรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนบางส่วนจาก  

(Require All Taste and Some Texture From) 

17 
ตอ้งการรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require Some Taste and All Texture From) 

18 
ตอ้งการรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนบางส่วนจาก  

(Require Some Taste and Some Texture From) 

19 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือน

ทัÊงหมดจาก (Require All Flavor and All Taste and All Texture From) 

20 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือน

บางส่วนจาก (Require All Flavor and All Taste and Some Texture From) 
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ตารางทีÉ 3.14 สรุปความสมัพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบของ

อาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชืÉอความสัมพนัธ์ 

21 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือน

บางส่วนจาก (Require All Flavor and Some Taste and Some Texture From) 

22 

ต้องการกลิÉนทีÉ เหมือนบางส่วนและรสทีÉ เหมือนบางส่วนและเนืÊ อสัมผ ัสทีÉ

เหมือนบางส่วนจาก  

(Require Some Flavor and Some Taste and Some Texture From) 

23 

ต้องการกลิÉนทีÉ เหมือนบางส่วนและรสทีÉ เหมือนบางส่วนและเนืÊ อสัมผ ัสทีÉ

เหมือนทัÊงหมดจาก  

(Require Some Flavor and Some Taste and All Texture From) 

24 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือน

ทัÊงหมดจาก (Require Some Flavor and All Taste and All Texture From) 

25 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือน

ทัÊงหมดจาก (Require All Flavor and Some Taste and All Texture from) 

26 
ตอ้งการกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือน

บางส่วน (Require Some Flavor and All Taste and Some Texture From) 

 

ส่วนกฎการเปรียบเทียบระหว่างวตั ถุดิบแต่ละชนิดใช้หลักการเปรียบเทียบ

คุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารทัÊงสามลกัษณะ และในแต่ละลกัษณะจะเปรียบเทียบว่ามีค่า

ของคุณลกัษณะเหมือนกนัทุกค่าหรือเหมือนกนับางส่วน ความสัมพนัธ์ทัÊงหมดเกิดจากการแจกแจง

ค่าความจริงทางตรรกศาสตร์ ผลของการเปรียบเทียบคือความสัมพนัธ์ของวตัถุว่าเหมือนกนัอยา่งไร 

เมืÉอไดค้วามสัมพนัธร์ะหว่างวตัถุดิบแลว้จึงนาํไปเปรียบเทียบหาการชดเชยในเมนูอาหารแต่ละชนิด

ต่อไป รูปทีÉ ś.řŚ เป็นแผนภาพอธิบายการแจกแจงคุณลกัษณะและความสมัพนัธ์ของวตัถุดิบสองชนิด

ทีÉอธิบายไดว้า่นํÊามะนาวมีรสเปรีÊ ยวมีลกัษณะเป็นนํÊาใสมีกลิÉนหอมของพชืตระกูลสม้ ส่วนมะปรางดิบ

มีรสเปรีÊ ยวอมหวานมีเนืÊอสัมผสัแข็งกรอบมีกลิÉนทีÉไม่ใช่พืชตระกูลส้มเล็กนอ้ย เมืÉอเปรียบเทียบแลว้

มะปรางดิบและนํÊ ามะนาวมีคุณสมบัติทีÉเหมือนกนัอย่างนอ้ยหนึÉ งอย่างคือมีรสเปรีÊ ยวเหมือนกนั ซึÉ ง

กล่าวไดว้า่มะปรางดิบมีรสเหมือนกนับางส่วนกบันํÊามะนาว ความสมัพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ

ไดจ้ากการแจกแจงค่าความจริงทางตรรกศาสตร์สามารถสรุปไดต้ามตารางทีÉ ś.řŝ 
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รูปทีÉ 3.12 ตวัอยา่งการเปรียบเทียบวตัถุดิบในแง่คุณลกัษณะดา้นประสาทสมัผสัของอาหาร 

 

ตารางทีÉ 3.15 ความสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสัมผสัอาหาร 

ความสัมพนัธ์ ชืÉอความสัมพนัธ์ 

1 มีกลิÉนเหมือนทัÊงหมดกบั (Is Same All Flavor As) 

2 มีกลิÉนเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Flavor As) 

3 มีรสเหมือนทัÊงหมดกบั (Is Same All Taste As) 

4 มีรสเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Taste As) 

5 มีเนืÊอสมัผสัเหมือนทัÊงหมดกบั (Is Same All Texture As) 

6 มีเนืÊอสมัผสัเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Texture As) 

7 
มีกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดกบั 

 (Is Same All Flavor and All Taste As) 

8 
มีกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและรสทีÉเหมือนบางส่วนกบั 

 (Is Same All Flavor and Some Taste As) 

9 
มีกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนทัÊงหมดกบั 

 (Is Same Some Flavor and All Taste As) 

10 
มีกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนบางส่วนกบั 

 (Is Same Some Flavor and Some Taste As) 

11 
มีกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดกบั  

(Is Same All Flavor and All Texture As) 

มะปรางดิบ 

ไม่ใช่พชืตระกลูสม้ 

เปรีÊ ยว 

หวานเลก็นอ้ย 

กรอบ 

แข็ง 

มีรส 

มีรส 

มีเนืÊอสมัผสั 

มีเนืÊอสมัผสั 

นํÊามะนาว 

พชืตระกลูส้ม 

เปรีÊ ยว 

เป็นนํÊาใส 

มีกลิÉน 

มีเนืÊอสมัผสั 

มีรส 

มีรสชาติเหมือนกนัอย่างนอ้ยหนึÉงรสคือรสเปรีÊ ยว 
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ตารางทีÉ 3.15 ความสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสัมผสัอาหาร (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชืÉอความสัมพนัธ์ 

12 
มีกลิÉนทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same All Flavor and Some Texture As) 

13 
มีกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดกบั  

(Is Same Some Flavor and All Texture As) 

14 
มีกลิÉนทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same Some Flavor and Some Texture As) 

15 
มีรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดกบั 

 (Is Same All Taste and All Texture As) 

16 
มีรสทีÉเหมือนทัÊงหมดและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same All Taste and Some Texture As) 

17 
มีรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนทัÊงหมดกบั  

(Is Same Some Taste and All Texture As) 

18 
มีรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same Some Taste and Some Texture As) 

19 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนทัÊ งหมดและรสทีÉ เหมือนทัÊ งหมดและเนืÊ อสัมผัสทีÉ เหมือน

ทัÊงหมดกบั (Is Same All Flavor and All Taste and All Texture As) 

20 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนทัÊ งหมดและรสทีÉ เหมือนทัÊ งหมดและเนืÊ อสัมผัสทีÉ เหมือน

บางส่วนกบั (Is Same All Flavor and All Taste and Some Texture As) 

21 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนทัÊ งหมดและรสทีÉ เหมือนบางส่วนและเนืÊอสัมผสัทีÉ เหมือน

บางส่วนกบั (Is Same All Flavor and Some Taste and Some Texture As) 

22 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊ อสัมผสัทีÉ เหมือน

บางส่วนกบั (Is Same Some Flavor and Some Taste and Some Texture As) 

23 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนบางส่วนและเนืÊ อสัมผสัทีÉ เหมือน

ทัÊงหมดกบั (Is Same Some Flavor and Some Taste and All Texture As) 

24 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนทัÊ งหมดและเนืÊอสัมผสัทีÉ เหมือน

ทัÊงหมดกบั (Is Same Some Flavor and All Taste and All Texture As) 
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ตารางทีÉ 3.15 ความสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสัมผสัอาหาร (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชืÉอความสัมพนัธ์ 

25 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนทัÊ งหมดและรสทีÉ เหมือนบางส่วนและเนืÊอสัมผสัทีÉ เหมือน

ทัÊงหมดกบั (Is Same All Flavor and Some Taste and All Texture As) 

26 
มีกลิÉนทีÉ เหมือนบางส่วนและรสทีÉเหมือนทัÊ งหมดและเนืÊอสัมผสัทีÉ เหมือน

บางส่วน (Is Same Some Flavor and All Taste and Some Texture As) 

 

เมืÉอไดค้วามสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบและความสัมพนัธ์เงืÉอนไขทีÉตอ้งการระหว่าง

ชืÉออาหารและวตัถุดิบแลว้ นาํไปหาผลลพัธ์ดว้ยกฎการเปรียบเทียบว่า หากวตัถุดิบใดมีความสัมพนัธ์

ทีÉเหมือนกนัจะอนุมานว่าวตัถุดิบนัÊนสามารถใชแ้ทนกนัไดใ้นอาหารหนึÉง ๆ อธิบายไดต้ามขัÊนตอนใน

รูปทีÉ 3.13 

 

 
 

รูปทีÉ 3.13 แนวคิดการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนในอาหารไทย 

  

 
ออนโทโลย ี

อาหารไทย 

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบถูกประมวล 

ผลด้วยกฎการจัดก ลุ่มให้ อยู่ใน

คลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร

ไทยถูกประมวลผลด้วยกฎการหา

ความสมัพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบ  

เ ป รี ย บ เ ที ย บ ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร

คุณลักษณ ะด้านประสาทสัมผัส

อาหารของวตัถุดิบในอาหารชนิด

ต่าง ๆ  

 
เปรียบเทียบความสัมพันธ์ระหว่าง

วตัถุดิบทีÉขาดแคลนไปจากอาหาร

ชนิดต่าง ๆ กับวตัถุดิบทีÉจะชดเชย

ได ้ 

ผล ลัพ ธ์ก ารอนุ มาน การช ด เช ย

วตัถุดิบทีÉขาดแคลนในอาหารชนิด

หนึÉง ๆ 

 

ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุดิบกับ

ชืÉออาหารในแง่ลักษณะประสาท

สมัผสัอาหารทีÉตอ้งการ  

 

ความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบในแง่

ลักษณะประสาทสัมผ ัสอาหารทีÉ

เหมือนกนั  

 

วตัถุดิบทีÉไดรั้บการจดักลุ่มใหอ้ยูใ่น

คลาสวตัถดิุบในอาหารไทย  

 

ผลลพัธ ์

ผลลพัธ ์

ผลลพัธ ์

ผลลพัธ ์
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แผนภาพจากรูปทีÉ  ś.řś มีรายละเอียดขัÊนต้อนการดําเนินการอนุมาน (Inference 

Flow) ดังตารางทีÉ  ś.řŞ ซึÉ งการสัÉงให้กฎทํางาน (Execute) ต้องทําเป็นลาํด ับขัÊนตอนโดยสัÉงให้กฎ

ทาํงานครัÊ งเดียวจะไดผ้ลลพัธ์เก็บในฐานความรู้สําหรับการสืบคน้ ถา้หากมีชนิดอาหารหรือวตัถุดิบ

เพิÉมเขา้มาใหม่จึงทาํการสัÉงใหก้ฎทาํงานใหม่ การสัÉงให้กฎทาํงานหนึÉ งครัÊ งแลว้เก็บผลลพัธ์เอาไวเ้ป็น

การช่วยลดระยะเวลาในการสืบคน้ไดอี้กทางหนึÉ ง ต่อไปนีÊ เป็นการอธิบายกฎแต่ละกลุ่มพร้อมตวัอยา่ง 

ส่วนกฎทัÊงหมดจะแสดงในภาคผนวก ก 

 

ตารางทีÉ 3.16 ลาํดบักฎการอนุมานเพืÉอหาการชดเชยวตัถุดิบ 

ลาํดบั กฎ จุดประสงค์ของกฎ 

1 

กฎการให้ค่าประสาทสัมผสัดา้น

กลิÉน รส และเนืÊอสัมผสั 

เป็นการกําหนดว่าวตัถุดิบมีประสาทสัมผัสด้าน

กลิÉน รส และเนืÊอสัมผสัโดยรวมคือกลิÉน รส และ

เนืÊอสัมผสัอะไรบ้างจากประสาทสัมผสัด้านกลิÉน 

รส และเนืÊอสมัผสัในระดบัย่อย 

2 

กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการ

ประสาทสัมผสัด้านต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มแป้ง 

ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ 

เป็นการกาํหนดความต้องการว่าเมนูอาหารแต่ละ

อยา่งตอ้งการหรือไม่ตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นใด

ของวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผ ัก เครืÉ องปรุง และเนืÊอใน

อาหารไทย 

3 

กฎการหาความสัมพนัธ์ระหว่าง

เม นู อ าห าร แ ล ะ วัต ถุ ดิ บ ด้ าน

วธีิการประกอบอาหาร  

สร้างความสัมพันธ์ด้านวิธีการประกอบอาหาร

ระหว่างเมนูอาหารและวัต ถุดิบ ความสัมพันธ์

ผลลพัธ์จะนําไปเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืÉน ๆ ว่ามี

ความสมัพนัธ์เดียวกนัหรือไม ่

4 
ก ฎ ก า ร เป รี ย บ เที ย บ รู ป ร่ า ง

ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 

เพืÉอหาว่าวตัถุดิบมีรูปร่างทีÉ เหมือนกนัหรือไม่โดย

เปรียบเทียบทัÊงรูปร่างดัÊงเดิมและรูปร่างทีÉเป็นไปได ้

5 

กฎการหาหน้าทีÉในดา้นเป็นส่วน

วตัถุดิบหลักทีÉ ให้เคีÊ ยวหรือเป็น

ส่วนเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 

เพืÉ อหาความสัมพันธ์ว่าวัตถุ ดิบแต่ละอย่างใน

เมนูอาหารเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊ ยวหรือทาํ

หนา้ทีÉเป็นส่วนเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 

6 

ก ฎ ก าร เป รี ยบ เที ย บ ระ ห ว่าง

วตัถุดิบในกลุ่มแป้ง เครืÉ องปรุง

ผกั และเนืÊอว่ามีประสาทสัมผสัทีÉ

แตกต่างหรือเหมือนกนัอย่างไร 

เพืÉอหาความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบว่าในระหว่าง

วตัถุดิบกลุ่มแป้ง เครืÉองปรุง ผกั และเนืÊอ ในแต่ละ

กลุ่มนัÊนมีประสาทสัมผสัเหมือนกันทัÊ งหมดหรือ

เหมือนกนับางส่วน 
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ตารางทีÉ 3.16 ลาํดบักฎการอนุมานเพืÉอหาการชดเชยวตัถุดิบ (ต่อ) 

ลําดบั กฎ จุดประสงค์ของกฎ 

7 

กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั 

เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถ

ชดเชยได้ในเมนูอาหารชนิด

หนึÉง ๆ 

เพืÉอหาผลลัพธ์ว่าวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง 

และเนืÊ อ ในเมนูอาหารชนิดหนึÉ ง ๆ มีวตัถุดิบใด

สามารถชดเชย ได้ผลลพัธ์ความสัมพนัธ์ทีÉได้นีÊ จะ

ถูกเก็บไว้ในฐานความรู้เพืÉ อให้ส่วนสืบค้นมา

เรียกใช ้

 

ก. กฎลาํดบัทีÉ 1 กลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิÉน รส และเนืÊอสมัผสั เป็น

กฎทีÉดําเนินการเปลีÉยนค่าของประสาทสัมผัสทางกลิÉน รส และเนืÊ อสัมผัสของวตัถุดิบให้เป็น

ประสาทสัมสัมผสัโดยรวม เพืÉอเป็นประโยชน์ในการเปรียบเทียบว่าวตัถุดิบมีกลิÉนเหมือนกนั     ทุก

กลิÉน (All) หรือมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน (Some) ค่าของกลิÉนทุกกลิÉนจากตารางทีÉ 3.6 จะถูกนํามา

ประมวลผลผ่านชุดกฎนีÊ เพืÉอเปลีÉยนค่าของประสาทสัมผสัให้เป็นประสาทสัมผสัดา้นกลิÉน รส และ

เนืÊอสมัผสัโดยรวม ตวัอยา่งเงืÉอนไขของกฎทีÉดาํเนินงานใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิÉนแสดงใน   รูปทีÉ 

3.14 ตวัอย่างเงืÉอนไขของกฎทีÉดาํเนินงานให้ค่าประสาทสัมผสัด้านรสแสดงในรูปทีÉ 3.15 ตวัอย่าง

เงืÉอนไขของกฎทีÉดําเนินงานให้ค่าประสาทสัมผสัด้านเนืÊอสัมผสัแสดงในรูปทีÉ  3.16 ตัวอย่างการ

อธิบายคุณสมบติัตัÊงตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎชุดนีÊแสดงในตารางทีÉ ś.řş  

 

 
 

รูปทีÉ 3.14 ตวัอยา่งเงืÉอนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิÉน 

Ingredient(?a) ^  has_flavor_fat_animal (?a, ?Flavor)  ^ 

swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Animal-Fat") → 

has_flavor(?a, "Animal-Fat") ^ has_sensory(?a, "Animal-Fat") 

 

คําอธิบาย: (?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า

ความเป็นกลิÉนไขมนัสัตวที์Éแทนดว้ยตวัแปร (?flavor) และค่าของ (?flavor) ไม่เท่ากบั “ไมใช่ไขมันสัตว์” 

ดงันัÊน ใหอ้นุมานว่า (?a) มีกลิÉนเป็นค่าของตวัแปร (?flavor) และมีประสาทสัมผสัคือไขมนัสัตว ์

สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบติัด้านกลิÉนว่าหากวตัถุดิบมีค่ากลิÉนไขมันสัตวที์Éไม่ใช่ “Non-Animal-Fat” 

แสดงว่าวตัถุดิบมีกลิÉนไขมนัสตัว ์
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รูปทีÉ 3.15 ตวัอยา่งเงืÉอนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นรส 

 

 
 

รูปทีÉ 3.16 ตวัอยา่งเงืÉอนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นเนืÊอสมัผสั 

  

Ingredient(?a) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texture) ^ 

swrlb:notEqual(?texture, "Non-Brittleness") → 

has_texture(?a, "Brittleness") ^ has_sensory(?a, "Brittleness") 

 

คําอธิบาย: (?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า

ความเป็นเนืÊอสัมผสัแบบความเปราะทีÉแทนดว้ยตวัแปร (?texture) และ ค่าของ (?texture) ไม่เท่ากบั “ไม่ใช่

ความเปราะ” ดงันัÊนให้อนุมานว่า (?a) มีเนืÊอสมัผสัเป็นค่าของตวัแปร (?texture) และมีประสาทสัมผสัคือความ

เปราะ 

สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบัติดา้นเนืÊอสัมผสัว่าหากวตัถุดิบมีค่าความเปราะทีÉไม่ใช่ “Non-Brittleness” 

แสดงว่าวตัถุดิบนัÊนมีความเปราะ 

Ingredient(?a) ^ has_taste_capsaicin(?a, ?taste) ^ 

swrlb:notEqual(?taste, "Non-Capsaicin") → 

has_taste(?a, "Capsaicin") ^ has_sensory(?a, "Capsaicin") 

 

คําอธิบาย: (?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า

ความเป็นรสเผ็ดแบบพริกทีÉแทนด้วยตวัแปร (?taste) และค่าของ (?taste) ไม่เท่ากับ “ไมใช่ความเผ็ดแบบ

พริก” ดงันัÊน ใหอ้นุมานว่า (?a) มีรสเป็นค่าของตวัแปร (?taste) และมีประสาทสัมผสัคือความเผด็แบบพริก 

สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบัติด้านรสชาติว่าหากวัตถุดิบมีค่ารสความเผ็ดแบบพริกทีÉไม่ใช่ “Non-

Capsaicin” แสดงว่าวตัถุดิบนัÊนมีรสเผด็ 
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ตารางทีÉ 3.17 ตวัอยา่งคุณสมบติัตัÊงตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 1 

คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

has_flavor_fat_ 

animal 

Datatype 

properties 

- Strong-Animal-Fat 

- Slightly-Animal-Fat 

- Non-Animal-Fat 

คุณ สมบัติตัÊ งต้นทีÉ ระบุ ค่า

ระดับของวตัถุดิบว่ามีกลิÉน

เป็นไขมนัจากสัตวห์รือไม่

ถา้มีจะมีในระดบัใด 

has_flavor Datatype 

properties 

Animal-Fat คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของกลิÉนของวตัถุดิบ 

has_taste_capsaicin Datatype 

properties 

- Strong-Capsaicin 

- Slightly-Capsaicin 

- Non-Capsaicin 

คุณ สมบัติตัÊ งต้นทีÉ ระบุ ค่า

ระดับของวัตถุ ดิบว่ามีรส

เผด็แบบพริกหรือไม่ถา้มีจะ

มีในระดบัใด 

has_taste Datatype 

properties 

Capsaicin คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของรสของวตัถุดิบ 

has_texture_ 

brittleness 

Datatype 

properties 

- Crumby 

- Crunchy 

- Brittle 

- Non-Brittleness 

คุณ สมบัติตัÊ งต้นทีÉ ระบุ ค่า

ระดับของวตัถุดิบว่ามีเนืÊ อ

สั ม ผัส ช นิ ด ค วา ม เป ร าะ

หรือไม่ถา้มีจะมีในระดบัใด 

has_sensory Datatype 

properties 

- Citrus-Fruit 

- NonCitrus-Fruit  

- Dried-Vegetable 

- Fresh-Vegetable 

- Aromatic-Spice 

- Lachrymatory-Spice 

- Hot-Spice 

คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของประสาทสัมผสัทัÊงหมด 

has_texture Datatype 

properties 

Brittleness คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของเนืÊอสัมผสัของวตัถุดิบ 
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ตารางทีÉ 3.17 ตวัอยา่งคุณสมบติัตัÊงตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 1 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

has_sensory Datatype 

properties 

- Unfermented-Beverage 

- Fermented-Beverage 

- Compounded-Beverage 

- Mammal-Meat 

- Fish-Meat 

- Fowl-Meat 

- Vegetable-Fat 

- Animal-Fat 

- Broth-Cooked 

- Vegetable-Cooked 

- Fruit-Cooked 

- Smoky-Empyreumatic 

- BroiledAndFried- 

  Empyreumatic 

- RoastedAndToastedAnd 

  Baked-Empyreumatic 

- Fermented-Stench 

- Oxidized-Stench 

- Astringent 

- Bitter 

- Capsaicin 

- Hot 

- Salty 

- Sour 

- Sweet 

- Umami 

- Brittleness 

- Chewines 

คุณสมบัติผลลัพธ์บอก

ค่าของประสาทสัมผ ัส

ทัÊงหมด 
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ตารางทีÉ 3.17 ตวัอยา่งคุณสมบติัตัÊงตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 1 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

has_sensory Datatype 

properties 

- Creaminess 

- Gumminess 

- Oiliness 

- Viscosity  

คุณสมบัติผลลัพธ์บอก

ค่าของประสาทสัมผ ัส

ทัÊงหมด 

 

ข. กฎลาํดบัทีÉ 2 กลุ่มกฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ 

ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ เป็นกฎทีÉดาํเนินการรวมความตอ้งการตัÊง

ตน้ของเมนูอาหารใหเ้ป็นความสัมพนัธ์เดียวเพืÉอให้การประมวลผลไดเ้ร็วขึÊน โดยแยกความสัมพนัธ์

ของวตัถุดิบในแต่ละกลุ่ม เช่น แตงกวาเป็นวตัถุดิบกลุ่มผกัของหมูสะเต๊ะ และในหมูสะเต๊ะตอ้งการ

เนืÊอสัมผสัและรสชาติจากความเป็นผกัของแตงกวา ส่วนเนืÊอหมูเป็นวตัถุดิบกลุ่มเนืÊอของหมูสะเต๊ะ 

และในหมูสะเต๊ะต้องการกลิÉน รสชาติ และเนืÊอสัมผสัจากความเป็นเนืÊอของเนืÊอหมู เป็นต้น จาก

ตวัอยา่งเห็นวา่ตอ้งมีการเปรียบเทียบแยกวตัถุดิบแต่ละกลุ่มไม่ขา้มกลุ่มกนั ตวัอย่างเงืÉอนไขของกฎทีÉ

ดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้งแสดงในรูป

ทีÉ  3.17 ตัวอย่างเงืÉอนไขของกฎทีÉดําเนินงานหาความต้องการประสาทสัมผัสด้านต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มผักแสดงในรูปทีÉ  3.18 ตัวอย่างเงืÉอนไขของกฎทีÉดําเนินงานหาความ

ต้องการประสาทสัมผสัด้านต่าง ๆ ของเมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มเครืÉองปรุงแสดงในรูปทีÉ  3.19 

ตัวอย่างเงืÉอนไขของกฎทีÉดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกับ

วตัถุดิบกลุ่มเนืÊอแสดงในรูปทีÉ 3.20 ตวัอยา่งการอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์

ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 2 นีÊแสดงในตารางทีÉ 3.18 ตามลาํดบั 
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รูปทีÉ 3.17 ตวัอยา่งเงืÉอนไขของกลุ่มกฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง 

 

 
 

รูปทีÉ 3.18 ตัวอย่างเงืÉอนไขของกฎทีÉดําเนินงานหาความต้องการประสาทสัมผสัด้านต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มผกั 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) → 

require_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

require_sensory_from(?dish, ?a) 
 

คําอธิบาย:  (?dish) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือ ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ  (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มผกั และ (?dish)    

สนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก (?a)  และ (?dish) สนใจรสชาติทุกรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนืÊอสัมผสั

จาก (?a)  ดงันัÊ น ให้อนุมานว่า (?dish) ต้องการกลิÉนบางกลิÉนและรสชาติทุกรสชาติของวตัถุดิบ (?a) และ 

(?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหารจาก (?a)  

สรุป: เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัÊน ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความ    

เป็นผกัของวตัถุดิบโดยทีÉไม่สนใจเนืÊอสัมผสัแต่สนใจกลิÉนบางกลิÉนและรสทุกรสจากวตัถุดิบนัÊน ๆ 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from (?dish, ?a) ^ 

not_interest_taste_of_carb_from (?dish, ?a) ^ 

not_interest_texture_of_carb_from (?dish, ?a) → 

require_all_flavor_of_carb_from (?dish, ?a) ^ has_sensory_requirement (?dish, ?a) 
 

คําอธิบาย : (?dish) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ  (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มแป้ง และ (?dish)   

สนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก (?a)  และ (?dish) ไม่สนใจรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนืÊอสัมผสัจาก (?a)  

ดงันัÊ น ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการทุกกลิÉนของวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหาร   

จาก  (?a) 

สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัÊน ๆ ว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลิÉนและ

เนืÊอสมัผสั แตต่อ้งการเพียงความเป็นแป้งและกลิÉนทัÊงหมดทีÉวตัถุดิบนัÊน ๆ มี 
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รูปทีÉ 3.19 ตัวอย่างเงืÉอนไขของกลุ่มกฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่างๆของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเครืÉองปรุง 

 

 
 

รูปทีÉ 3.20 ตวัอยา่งเงืÉอนไขของกลุ่มกฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเนืÊอ 

  

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_Texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  

require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 
 

คําอธิบาย : (?dish) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือ ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มเนืÊอ และ  (?dish)  

สนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก (?a)  และ (?dish) สนใจรสชาติบางรสชาติจาก (?a) และ (?dish) สนใจเนืÊ อสัมผสั     

ทุกเนืÊอสัมผสัจาก (?a)  ดงันัÊน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลิÉนทุกกลิÉนรสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสั  

ทุกเนืÊอสมัผสัจากวตัถดุิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหารจาก (?a)  

สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัÊน ๆ ว่า เมนูอาหารต้องการความ   

เป็นเนืÊอของวตัถุดบิโดยทีÉสนใจทุกกลิÉนและทุกเนืÊอสัมผสัแต่บางรสชาติจากวตัถุดิบนัÊน ๆ 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  

require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
 

คําอธิบาย : (?dish) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือ ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ  (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มเครืÉ องปรุง และ   

(?dish) สนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก (?a)  และ (?dish) ไม่สนใจรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนืÊอสัมผสั

จาก (?a)  ดงันัÊน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลิÉนบางกลิÉนจากวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาท

สมัผสัอาหารจาก (?a)  

สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัÊน ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความเป็น

เครืÉองปรุงของวตัถุดิบโดยทีÉสนใจเพียงบางกลิÉนแต่ไม่สนใจเนืÊอสัมผสัและรสชาตจิากวตัถุดิบนัÊน ๆ 
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ตารางทีÉ 3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 2 

 คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

interest_all_flavor_of_ 

carb_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้ง 

not_interest_taste_of_carb

_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้ง 

not_interest_texture_of_ 

carb_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความไม่ส นใจเนืÊ อสัมผัส

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มแป้ง 

interest_all_taste_of_carb

_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีÉบอก

ค วามต้องก ารรส ช าติ ทุ ก

รสชาติจากวตัถุดิบในอาหาร

ไทยกลุ่มแป้ง 

interest_some_flavor_of_ 

vegetable_from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความสนใจกลิÉนบางกลิÉน

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 

interest_all_taste_of_ 

vegetable_from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความส นใจรส ทุกรสจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

ผกั 

not_interest_texture_of_ 

vegetable_from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความไม่ส นใจเนืÊ อสัมผัส

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 
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ตารางทีÉ 3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 2 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

require_some_flavor_and_

all_taste_of_vegetable_ 

from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีÉบอก

ความต้องการกลิÉนบางกลิÉน

และรสทุกรสจากวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

interest_some_flavor_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความสนใจกลิÉนบางกลิÉน

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืÉองปรุง 

not_interest_taste_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

not_interest_texture_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความไม่ส นใจเนืÊ อสัมผัส

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืÉองปรุง 

require_some_flavor_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีÉบอก

ความต้องการบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

interest_all_flavor_of_ 

meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพันธ์ทีÉบอกความ

ส น ใ จ ก ลิÉ น ทุ ก ก ลิÉ น จ า ก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เนืÊอ 

interest_some_taste_of_ 

meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความสนใจรสบางรสจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เนืÊอ 
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ตารางทีÉ 3.18 ตวัอยา่งความสมัพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 2 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

interest_all_texture_of_ 

meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นทีÉบอก

ความสนใจเนืÊ อสัมผัสทุก

เนืÊ อสัม ผัสจากวัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_sensory_from Object 

properties 

Carb 

Vegetable 

Seasoning 

Meat 

ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีÉบอก

ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร ป ร ะ ส า ท

สัมผสัอาหารจากวตัถุดิบใน

อาหารไทย 

require_all_flavor_and_ 

some_taste_and_all_ 

texture_of_meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีÉบอก

ความต้องการกลิÉนทุกกลิÉน 

รสบางรสและเนืÊอสัมผสัทุก

เนืÊ อสัม ผัสจากวัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

 

ค. กฎลาํดบัทีÉ ś กฎการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวธีิการ

ประกอบ จุดประสงค์ของกฎนีÊ เพืÉอจบัคู่วตัถุดิบและเมนูอาหารว่ามีวิธีการประกอบทีÉตรงกนัหรือไม ่

หากมีวิธีการประกอบทีÉตรงกันจะได้ความสัมพันธ์ขึÊ นมาหนึÉ งความสัมพันธ์ โดยความสัมพันธ์

ผลลพัธ์นีÊ จะนาํไปใช้เปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืÉน ๆ หากมีความสัมพนัธ์เช่นเดียวกนัจะหมายความว่า

วตัถุดิบนัÊ นมีโอกาสทีÉจะใช้ชดเชยได้เพราะมีวิธีการประกอบทีÉตรงกัน กฎการหาความสัมพันธ์

ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบแสดงดงัรูปทีÉ ś.Śř การอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊง

ตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ ś นีÊแสดงในตารางทีÉ ś.řš 
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รูปทีÉ 3.21 กฎการหาความสมัพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบ 

 

ตารางทีÉ 3.19 ตวัอยา่งความสมัพนัธ์ตัÊงตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 3 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

has_ingredient_method Datatype 

properties 

- Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

ค วามสัม พัน ธ์ตัÊ งต้นข อ ง

วัต ถุ ดิบ ทีÉ บ อก ว่าวัต ถุ ดิ บ

ชนิดนัÊน ๆ เหมาะกบัวิธีการ

ประกอบอาหารแบบใด 

has_dish_method Datatype 

properties 

- Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

ค วามสัม พัน ธ์ตัÊ งต้นข อ ง

เม นู อ าห ารทีÉ บ อ ก ว่ า เม นู 

อาหารชนิดนัÊน ๆ เหมาะกบั

วธีิการประกอบแบบใด 

 

  

Ingredient(?a) ^ has_ingredient_method(?a, ?met) ^ Dish(?dish) ^  

has_dish_method(?dish, ?met) →  is_same_method_as(?dish, ?a) 
 

คําอธิบาย: (?a) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยทีÉ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?met)    

คือตวัแปรแทนค่าวิธีการประกอบอาหาร และ (?a)  มีวิธีการประกอบอาหารคือ (?met) และ (?dish)   คือ 

ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาส โดยทีÉ  (?dish) เป็นสมาชิกของคลาสเมนูอาหาร และ (?dish) มีวิ ธีการ

ประกอบอาหารคือ (?met) เช่นเดียวกนั ดงันัÊน ใหอ้นุมานว่า (?dish) มีวิธีการประกอบทีÉเหมือนกนักบั (?a) 

สรุป: เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบว่ามีวิธีการประกอบทีÉเหมือนกนัหรือไม่ 
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ตารางทีÉ 3.19 ตวัอยา่งความสมัพนัธ์ตัÊงตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 3 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_method_as Object 

properties 

Ingredient ค ว า ม สั ม พัน ธ์ ผ ล ลัพ ธ์ ทีÉ

เกิดขึÊ นระหว่างเมนูอาหาร

แ ล ะ วัต ถุ ดิ บ ว่ า มี วิ ธี ก า ร

ประกอบเหมือนกนั 

 

ง. กฎลาํดับทีÉ  Ŝ กฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหว่างวตัถุดิบกับวตัถุดิบ เพืÉอหาว่า

วตัถุดิบมีรูปร่างทีÉ เหมือนกันหรือไม่ โดยเปรียบเทียบทัÊ งรูปร่างดัÊ งเดิมและรูปร่างทีÉ เป็นไปได้

ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีÉเกิดขึÊนระหว่างวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดว้ยกนัจะเป็นสิÉงตีกรอบว่าวตัถุดิบมีรูปร่าง

ทีÉเหมาะจะนําไปประกอบอาหารชดเชยกันได้หรือไม่ ตัวอย่างกฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหว่าง

วตัถุดิบกบัวตัถุดิบแสดงในรูปทีÉ ś.ŚŚ และการอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์

ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ Ŝ นีÊแสดงในตารางทีÉ ś.ŚŘ 

 

 
 

รูปทีÉ 3.22 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 

  

Ingredient(?a) ^ Ingredient(?b)  ^  has_original_shape(?a, ?shapea) ^ has_original_shape(?b, 

?shapeb) ^ swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) →  is_same_Shape_As(?a, ?b) 
 

คําอธิบาย: (?a) และ (?b) แทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ และ (?shapea)  คือ ตัวแปรแทนค่ารูปร่างดัÊ งเดิม   

ของวตัถุดิบของ (?a) และ (?shapeb) คือ ตัวแปรแทนค่ารูปร่างดัÊ งเดิมของวตัถุดิบของ (?b) และค่าตวัแปร  

ของ (?shapea) เหมือนกบั (?shapeb) ดงันัÊน ใหอ้นุมานวา่ (?a) มีรูปร่างเหมือนกนักบั (?b) 

สรุป: เป็นการสร้างความสัมพันธ์ระหว่างวตัถุดิบกับวตัถุดิบว่าหากวัตถุดิบสองชนิดมีรูปร่างดัÊงเดิมทีÉ

เหมือนกนัแสดงว่าวตัถุดิบทัÊงสองชนิดนัÊนมีรูปร่างทีÉเหมือนกนั 
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ตารางทีÉ 3.20 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 4 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

has_original_shape Datatype 

properties 

- Powder 

- Coarse 

- Grain 

- Chunk 

- Round 

- Sheet 

- Shred 

- Baton 

- LongStrip 

ค ว า ม สั ม พั น ธ์ ตัÊ ง ต้ น ข อ ง

วตัถุดิบว่ามีรูปร่างดัÊ งเดิมคือ

อะไร 

is_same_shape_as Object 

properties 

Ingredient ความสัมพันธ์ผลลัพธ์ทีÉ เชืÉอม

ระหว่างวตัถุดิบว่ามีรูปร่างทีÉ

เหมือนกนั 

 

จ. กฎลาํดบัทีÉ ŝ กฎการหาหนา้ทีÉในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊ ยวหรือเป็น

ส่วนเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหาร เพืÉอหาความสัมพนัธ์ว่าวตัถุดิบแต่ละอย่างในเมนูอาหารเป็นส่วน

วตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊ ยวหรือทาํหนา้ทีÉเป็นส่วนเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหารและจดักลุ่มให้วตัถุดิบอยู่

ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยตามคุณสมบัติด้านการใช้งานทีÉ เป็นไปได้ การตีกรอบให้วตัถุดิบมี

คุณสมบัติดา้นหน้าทีÉหลกัจะทาํให้ผลการอนุมานไม่ข้ามกลุ่ม  ผลลพัธ์การชดเชยไม่กวา้งมากและ

ประมวลผลไดเ้ร็วกว่า เนืÉองจากเงืÉอนไขในการกาํหนดหนา้ทีÉพิจารณา โดยถา้หากวตัถุดิบทีÉสามารถ

ใชเ้ป็นเครืÉองปรุงไดมี้กลิÉนหรือรสทีÉมีค่ามากหรือมีความมนัแบบเป็นครีมจะมีหน้าทีÉเป็นเครืÉองปรุง

แต่ง และถา้หากวตัถุดิบทีÉมีเนืÊอสัมผสัในดา้นความเกาะตวักันจะมีหน้าทีÉเป็นวตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊยว 

ตัวอย่างกฎการหาหน้าทีÉในด้านเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊ ยวในเมนูอาหารแสดงในรูปทีÉ  ś.Śś 

ตัวอย่างกฎการหาหน้าทีÉในด้านเป็นส่วนเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหารแสดงในรูปทีÉ ś.ŚŜ และการ

อธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ ŝ นีÊแสดงในตารางทีÉ  ś.Śř 

ตามลาํดบั 
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รูปทีÉ 3.23 ตวัอยา่งกฎการหาหนา้ทีÉในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีÉใหเ้คีÊยวในเมนูอาหาร 

 

 
 

รูปทีÉ 3.24 ตวัอยา่งกฎการหาหนา้ทีÉในดา้นเป็นส่วนเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 

 

  

Ingredient(?a) ^  has_taste_sweet(?a, "Strong-Sweet") ^   

available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  

has_function(?a, "Flavouring") ^  Seasoning(?a) 
 

คําอธิบาย:  (?a) คือ ตัวแป รแทน ส มาชิกของคลาสวัตถุดิบ และ (?a) มีก ารใช้งาน ทีÉ เป็น ไปได้คือ    

“Seasoning” และ (?a) มีรสชาติคือ “Strong-Sweet” ดงันัÊน ให้อนุมานว่า (?a) มีหน้าทีÉหลกัในเมนูอาหารคือ 

“Flavouring” และให ้(?a) เป็นสมาชิกของคลาสเครืÉองปรุง 

สรุป: เป็นการสร้างคุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นหน้าทีÉหลกัในเมนูอาหารและการจดักลุ่มของวตัถุดิบให ้   

อยู่ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย โดยหากวตัถุดิบมีการใช้งานทีÉเป็นไปได้คือเป็นเครืÉองปรุงและวตัถุดิบ       

มีรสชาติหวานมากแลว้จะถือว่าวตัถุดิบนัÊนเป็นวตัถุดิบหลกัทีÉทาํหน้าทีÉเป็นเครืÉองปรุงแต่งในเมนูอาหารและ

วตัถุดิบนัÊนก็จดัอยู่ในกลุ่มเครืÉองปรุงในอาหารไทย 

Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Carb") ^ 

 has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb (?a) 
 

คําอธิบาย: (?a) คือตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ และ(?a) มีการใช้งานทีÉเป็นไปไดคื้อ “Carb” และ 

(?a) มีเนืÊอสัมผสัคือ “Brittleness” ดงันัÊน ให้อนุมานว่า (?a) มีหน้าทีÉหลกัในเมนูอาหารคือ “Chewable” และ

ให ้(?a) เป็นสมาชิกของคลาสแป้ง  

สรุป: เป็นการสร้างคุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นหน้าทีÉหลกัในเมนูอาหารและการจดักลุ่มของวตัถุดิบให้อยู่

ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย โดยหากวตัถุดิบมีการใชง้านทีÉเป็นไปไดค้ือเป็นแป้งและวตัถุดิบมีเนืÊอสัมผสั

เปราะแลว้จะถือวา่วตัถุดิบนัÊนเป็นวตัถุดิบหลกัทีÉทาํหน้าทีÉให้เคีÊยวในเมนูอาหารและวตัถุดิบนัÊนก็จดัอยูใ่นกลุ่ม

แป้งในอาหารไทย 
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ตารางทีÉ 3.21 ตวัอยา่งความสมัพนัธต์ัÊงตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 5 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

available_to_use_as Datatype 

properties 

- Carb 

- Meat 

- Vegetable 

- Seasoning 

คุณสมบัติตัÊงต้นของวตัถุดิบว่า

มีการใช้งานทีÉเป็นไปได้คือใช้

บริโภคเป็นอะไรในอาหารไทย 

has_texture Datatype 

properties 

- Brittleness 

- Chewiness 

- Gumminess 

คุณสมบัติของวัตถุดิบทีÉบอก

ลกัษณะเนืÊอสัมผสัโดยรวมของ

วตัถุดิบ 

has_taste_sweet Datatype 

properties 

- Strong-Sweet 

- Slightly-Sweet 

- Non-Sweet 

คุณสมบัติของวัตถุดิบทีÉบอก

ระดบัความหวานของวตัถุดิบ 

has_function Datatype 

properties 

- Chewable 

Flavouring 

คุณสมบัติผลลพัธ์ของวตัถุดิบ

ว่าทําหน้าทีÉ ห ลักอย่างไรใน

เมนูอาหาร 

 

ฉ. กฎลาํดบัทีÉ Ş กฎการเปรียบเทียบระหว่างสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง 

ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ว่ามีประสาทสัมผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอย่างไร เพืÉอหาความสัมพนัธ์

ระหวา่งวตัถุดิบวา่ในแต่ละกลุ่มนัÊนมีประสาทสัมผสัเหมือนกนัทัÊงหมดหรือเหมือนกนับางส่วนตามทีÉ

ไดอ้ธิบายจากการแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหาร ซึÉ ง

การหาค่าประสาทสัมผสัอาหารทีÉเหมือนกนัทัÊงหมดหาโดยการจบัคู่เปรียบเทียบประสาทสมัผสัระดบั

ยอ่ยทุกขอ้ของประสาทสัมผสัแต่ละดา้น เพืÉอใหไ้ดคุ้ณสมบติัทีÉถูกตอ้งตรงกนั ส่วนการเปรียบเทียบ

หาค่าประสาทสัมผสัทีÉเหมือนกนับางส่วนดาํเนินการโดยจบัคู่ประสาทสัมผสัโดยรวม  โดยลาํดบัการ

ดาํเนินการกฎต้องดาํเนินการหาประสาทสัมผสัทีÉเหมือนกันทัÊ งหมดในระดับย่อยและเหมือนกัน

บางส่วนจากคุณสมบัติโดยรวมของประสาทสัมผสัแต่ละด้านก่อน จากนัÊนจึงนําความสัมพันธ์

ผลลัพธ์ทีÉได้นัÊนไปเขียนกฎต่อ ดังนัÊนวตัถุดิบในอาหารไทยแต่ละกลุ่มจะมีชุดกฎอยู่ ŚŞ ชุด ตาม

จาํนวนการแจกแจงค่าความจริง การเขียนกฎลกัษณะนีÊ ทาํให้การเขียนกฎสัÊนขึÊนและประมวลผลได้

เร็วขึÊน แนวคิดการเขียนกฎแสดงในรูปทีÉ ś.Śŝ รูปแบบกฎและจาํนวนความสัมพนัธ์ดา้นประสาท

สัมผสัอาหารของวตัถุดิบในอาหารไทยแต่ละกลุ่มมีจาํนวนเท่ากนัแตกต่างกนัเพียงชืÉอคลาสและชืÉอ

ความสัมพนัธ์ว่าเป็นความสัมพนัธ์ของคลาสใด ดงันัÊนจึงยกตวัอย่างกฎของคลาสวตัถุดิบในอาหาร

ไทยกลุ่มแป้งเท่านัÊน   
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ตัวอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัดา้นเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั

ของวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งแสดงในรูปทีÉ ś.ŚŞ ตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสั

อาหารดา้นเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนับางส่วนแสดงในรูปทีÉ ś.Śş ตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาท

สัมผสัอาหารจาํนวนสองดา้น (กลิÉนและรส) แสดงในรูปทีÉ ś.ŚŠ และตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหา

ประสาทสัมผสัอาหารทัÊงสามดา้น (กลิÉน รส และเนืÊอสัมผสั) แสดงในรูปทีÉ ś.Śš  ตวัอยา่งการอธิบาย

ความสัมพันธ์ตัÊ งต้นและความสัมพันธ์ผลลัพธ์ของกลุ่มกฎลําดับทีÉ  Ş นีÊ แสดงในตารางทีÉ  ś.ŚŚ 

ตามลาํดบั 

 

 
 

รูปทีÉ 3.25 แนวคิดการเขียนกฎการเปรียบเทียบระหวา่งสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 

   (1) กลิÉน         >     เปรียบเทียบกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน           =   มีทกุกลิÉนเหมือนกนั (ก) 

   (2) กลิÉน         >     เปรียบเทียบกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน           =   มีบางกลิÉนเหมือนกนั (ข) 

   (3) รส             >     เปรียบเทียบรสเหมือนกนัทุกรสชาต ิ              =   มีทกุรสเหมือนกนั (ค) 

   (4) รส            >     เปรียบเทียบรสเหมือนกนับางรสชาต ิ           =   มีบางรสเหมือนกนั (ง) 

   (5) เนืÊอสมัผสั     >     เปรียบเทียบเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั        =   มีทุกเนืÊอสมัผสัเหมือนกนั (จ) 

   (6) เนืÊอสมัผสั     >     เปรียบเทียบเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั       =   มีบางเนืÊอสมัผสัเหมือนกนั (ช) 

   (7) กลิÉน + รสชาติ     >  เปรียบเทียบ (ก) : (ค)             =   มี ทุ ก ก ลิÉ น แ ล ะ ทุ ก ร ส

เหมือนกนั 

   (8) กลิÉน + รสชาต ิ    >  เปรียบเทียบ (ก) : (ง)             =   มีทุกกลิÉนและบางรส  

                                                                                                                            เหมือนกนั 

   ..... 

   (26) กลิÉน + รสชาติ + เนืÊอสมัผสั  > เปรียบเทยีบ (ข) : (ง) : (ช)           =   มีบางกลิÉนและบางรสและบาง 
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รูปทีÉ 3.26 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัอาหารดา้นเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนกนัทัÊงหมด 

 Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^  

has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^ has_texture_gumminess(?a, ?texturea3) ^ 

has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  

has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) ^ has_texture_brittleness(?b, ?textureb1) ^ 

has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ 

has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  

has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^ swrlb:equal(?texturea1, ?textureb1) ^ 

swrlb:equal(?texturea2, ?textureb2) ^ swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ 

swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^  

swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 

 has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
 

คําอธิบาย:  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง และ (?a) มีค่า

ความเปราะคือ (?texturea1) และ (?a) มี ค่าค วามหนึ บคือ (?texturea2) และ (?a) มี ค่าความเห นียวคือ 

(?texturea3) และ (?a) มีค่ าความ เป็นนํÊ ามัน คือ  (?texturea4) และ (?a) มีค่ าค วามมัน แบ บเป็นค รีมคือ 

(?texturea5) และ (?a) มีค่าความข้นหนืดคือ (?texturea6) และ (?b) มีค่าความเปราะคือ (?textureb1)  และ  

(?b) มีค่าความหนึบคือ (?textureb2) และ (?b) มีค่าความเหนียวคือ (?textureb3) และ (?b) มีค่าความเป็น 

นํÊ ามันคือ (?textureb4) และ (?b) มีค่าความมันแบบเป็นครีมคือ (?textureb5) และ (?b) มีค่าความข้นหนืด     

คือ (?textureb6) และค่าตวัแปรของประสาทสัมผสัดา้นเนืÊอสัมผสัทุกค่าของ (?a) และ (?b) มีค่าเหมือนกัน  

ทุกค่า และ (?a) มีหน้าทีÉหลกั คือ (?funca) และ (?b) มีหน้าทีÉหลกั คือ (?funcb) และ ค่าของหน้าทีÉหลกัของ 

(?a) และ (?b) มีค่าตรงกัน ดังนัÊ น ให้อนุมานว่า (?a) เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีÉ มี เนืÊ อสัมผัสทีÉ เหมือนกัน             

ทุกเนืÊอสมัผสักบั (?b) และ (?a) มีเนืÊอสมัผสัเหมือน (?b) 

สรุป: เป็นการเปรียบเทียบหาความเหมือนกนัทุกเนืÊ อสัมผสัของวตัถุดิบ ถา้หากมีค่าเนืÊอสัมผสัระดบัย่อย

เหมือนกนัทุกค่าและวตัถุดิบมีคุณสมบตัิในดา้นหน้าทีÉหลกัทีÉเหมือนกนั จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้ง    

ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 



90 

 
 

รูปทีÉ 3.27 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัอาหารดา้นเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนกนับางส่วน 

 

 
 

รูปทีÉ 3.28 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัอาหารจาํนวนสองดา้น 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^  

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

 is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
 

คําอธิบาย :  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง และ (?a)         

มีกลิÉนเหมือนกันบางกลิÉนกับ (?b) และ (?a) มีรสเหมือนกันทุกรสกับ (?b) และ (?a) มีหน้าทีÉหลัก คือ   

(?funca) และ (?b) มีหนา้ทีÉหลกั คือ (?funcb) และ ค่าของหนา้ทีÉหลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันัÊน ให้

อนุมาน ว่า (?a) เป็น วัตถุดิบกลุ่มแป้งทีÉ มีก ลิÉน บางกลิÉน เหมือน กัน และมีรสทุกรสทีÉ เห มือน กันกับ                 

(?b) และ (?a) มีกลิÉนและมีรสเหมือน (?b) 

สรุป : เป็นการเปรียบเทียบประสาทสัมผสัสองด้านของวัตถุดิบกลุ่มแป้งคือกลิÉนและรสชาติ ถ้าหาก               

มีกลิÉนเหมือนกันบางกลิÉนและมีรสชาติเหมือนกันทุกรสและวัตถุดิบมีคุณสมบัติในด้านหน้าทีÉหลัก                

ทีÉเหมือนกนั จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและมีรสเหมือนกนัทกุรส 

 Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ 

swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^ has_function(?a, ?funca) ^  

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
 

คําอธิบาย :  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง และ (?a)          

มี ค่ าข องเนืÊ อสั มผัสคือ  (?texturea) และ (?b) มี ค่ าข องเนืÊ อสัมผ ัส คือ  (?textureb) และค่ าตัวแป รข อง               

เนืÊ อสัมผสัของ (?a) และ (?b) มีค่าเหมือนกัน และ (?a) มีหน้าทีÉหลกั คือ (?funca) และ (?b) มีหน้าทีÉหลัก       

คือ (?funcb) และ ค่าของหน้าทีÉหลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันัÊ น ให้อนุมานว่า (?a) เป็นวตัถุดิบ   

กลุ่มแป้งทีÉมีเนืÊอสัมผสัทีÉเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสักบั (?b) และ (?a) มีเนืÊอสมัผสัเหมือน (?b) 

สรุป : เป็นการเปรียบเทียบหาความเหมือนกันบางเนืÊอสัมผสัของวตัถุดิบ ถา้หากมีค่าเนืÊอสัมผสัระดบับน

เหมือนกันและวัตถุดิบมีคุณสมบัติในด้านหน้าทีÉหลกัทีÉเหมือนกัน จะอนุมานว่าเป็นวัตถุดิบกลุ่มแป้ง              

ทีÉมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 
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รูปทีÉ 3.29 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัอาหารทัÊงสามดา้น 

  

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  

is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) 

^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

 

คําอธิบาย :  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

และ (?a) มีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนกบั (?b) และ (?a) มีรสเหมือนกนับางรสกบั (?b) และ (?a) มี

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊอสัมผัสเหมือนกันกับ (?b) และ (?a) มีหน้าทีÉหลัก คือ (?funca) และ (?b) มี

หน้าทีÉหลัก คือ (?funcb) และค่าของหน้าทีÉหลักของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกัน ดังนัÊน ให้

อนุมานวา่ (?a) เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีÉมีกลิÉนทุกกลิÉนเหมือนกนัและมีรสบางรสทีÉเหมือนกนัและ

มีเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัเหมือนกนักับ (?b) และ (?a) มีกลิÉนและมีรสและมีเนืÊอสัมผสัเหมือน 

(?b) 

สรุป : เป็นการเปรียบเทียบประสาทสัมผสัทัÊงสามด้านของวตัถุดิบกลุ่มแป้งคือ กลิÉน รสชาติ 

และเนืÊอสัมผสั ถา้หากมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและมีรสชาติเหมือนกนับางรสและมีเนืÊอสมัผสั

เหมือนกันทุกเนืÊอสัมผสัและวตัถุดิบมีคุณสมบติัในดา้นหนา้ทีÉหลกัทีÉเหมือนกนั จะอนุมานว่า

เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีÉมีกลิÉนเหมือนกันทุกกลิÉนและมีรสเหมือนกันบางรสและเนืÊ อสัมผัส

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ 3.22 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 6 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

has_texture_brittleness Datatype 

properties 

- Crumby 

- Crunchy 

- Brittle 

- Non-Brittleness 

เป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความเปราะเป็น

อยา่งไร 

has_texture_chewiness Datatype 

properties 

- Tender 

- Chewy 

- Tough 

- Non-Chewiness 

เป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความหนึบเป็น

อยา่งไร 

has_texture_gumminess Datatype 

properties 

- Short 

- Mealy 

- Pastry 

- Gummy 

- Non-Gumminess 

เป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาส

วัตถุ ดิบว่ามีค่ าความเหนียว

เป็นอย่างไร 

has_texture_oiliness Datatype 

properties 

- Oily 

- Non-Oiliness 

เป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความมันแบบ

นํÊามนัหรือไม่ 

has_texture_creaminess Datatype 

properties 

- Creamy 

- Non-Creaminess 

เป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความมันแบบ

ครีมหรือไม ่

has_texture_viscosity Datatype 

properties 

- Thin 

- Viscous 

- Non-Viscosity 

เป็นคุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความหนืดเป็น

อยา่งไร 

has_function Datatype 

properties 

- Carb 

- Vegeatable 

- Meat 

- Seasoning 

คุณสมบัติผลลัพธ์ได้จากการ

ดาํเนินการกฎจากชุดกฎลาํดบั

ทีÉ 5 เป็นคุณสมบติัทีÉบ่งบอกว่า

ว ัต ถุ ดิ บ ส าม าร ถ ทํ าห น้ า ทีÉ

อยา่งไรในเมนูอาหารได ้
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ตารางทีÉ 3.22 ตัวอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊ งต้นและความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดับทีÉ 6 

(ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_all_texture_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มี เนืÊ อ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 

has_texture Datatype 

properties 

- Brittleness 

- Chewiness 

- Gumminess 

- Oiliness 

- Creaminess 

- Viscosity 

คุณสมบัติผลลัพธ์ได้จากการ

ดาํเนินการกฎจากชุดกฎลาํดบั

ทีÉ 1 บ่งบอกคุณสมบติัโดยรวม

ดา้นเนืÊอสมัผสัวา่มีความเปราะ 

ความหนึบ ความเหนียว ความ

มนัแบบนํÊ ามนั ความมันแบบ

ค รี ม  แ ล ะ ค ว า ม ข้ น ห นื ด 

หรือไม ่

is_same_some_texture_o

f_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มี เนืÊ อ

สั ม ผัส เห มื อ น กัน บ า งเนืÊ อ

สมัผสั 

is_same_texture_as Object 

properties 

Thai_Ingredient

_Group 

คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อ า ห าร ไ ท ยทีÉ มี เนืÊ อ สั ม ผัส

เหมือนกนั 

is_same_some_flavor_of

_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มีกลิÉน

เหมือนกนับางกลิÉน 
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ตารางทีÉ 3.22 ตัวอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊ งต้นและความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดับทีÉ 6 

(ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_all_taste_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ งทีÉ มี รส

เหมือนกนัทุกรส 

is_same_some_flavor_ 

and_all_taste_of_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มีกลิÉน

เหมือนกันบางกลิÉนและมีรส

เหมือนกนัทุกรส 

is_same_flavor_and_tast

e_as 

Object 

properties 

Thai_Ingredient

_Group 

คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาห ารไทยทีÉ มีกลิÉนแ ละรส

เหมือนกนั 

is_same_all_flavor_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มีกลิÉน

เหมือนกนัทุกกลิÉน 

is_same_some_taste_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ งทีÉ มี รส

เหมือนกนับางรส 

is_same_all_texture_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มี เนืÊ อ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 
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ตารางทีÉ 3.22 ตัวอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊ งต้นและความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดับทีÉ 6 

(ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_ 

some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉ มีกลิÉน

เห มื อ น กั น ทุ ก ก ลิÉ น มี ร ส

เห มื อ น กัน บ างรส แ ล ะเนืÊ อ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 

is_same_flavor_and_ 

taste_and_texture_as 

Object 

properties 

Thai_Ingredient

_Group 

คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาห ารไทยทีÉ มีกลิÉนแ ละรส

และเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั 

 

ช. กฎลาํดับทีÉ  ş กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉ องปรุง และเนืÊ อ ทีÉสามารถ

ชดเชยไดใ้นเมนูอาหารชนิดหนึÉ ง ๆ เพืÉอหาผลลพัธ์ว่าวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ใน

เมนูอาหารชนิดหนึÉ ง ๆ มีวตัถุดิบใดสามารถชดเชยได ้ผลลพัธ์ความสัมพนัธ์ทีÉไดนี้Ê จะถูกเก็บไวใ้น

ฐานความรู้เพืÉอให้ส่วนสืบค้นมาเรียกใช้ กฎการอนุมานจะแยกดําเนินการกฎตามคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทย ดังนัÊนแต่ละคลาสจะมีชุดกฎนีÊ จํานวน ŚŞ กฎ ตามจาํนวนการแจกแจงค่าความจริง 

รูปแบบกฎของแต่ละกลุ่มมีจาํนวนเท่ากันแตกต่างกันเพียงชืÉอคลาสและชืÉอความสัมพันธ์ว่าเป็น

ความสัมพนัธ์ของคลาสใด ดงันัÊนจึงยกตวัอย่างกฎของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเท่านัÊน 

ตัวอย่างกฎการหาการชดเชยวตัถุดิบแสดงในรูปทีÉ ś.śŘ และตวัอย่างการอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้

และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ ş นีÊแสดงในตารางทีÉ ś.Śś ตามลาํดบั 
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รูปทีÉ 3.30 ตวัอยา่งกฎการหาการชดเชยวตัถุดิบ 

 

ตารางทีÉ 3.23 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 7 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

require_all_flavor_of_ 

carb_from 

Object 

properties 

Carb เป็ น ค วาม สั มพัน ธ์ทีÉ เกิ ด ขึÊ น

ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส

เมนูอาหารและสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง

ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารตอ้งการ

กลิÉ นทุก กลิÉนจาก วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

is_same_all_flavor_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb เป็ น ค วาม สั มพัน ธ์ทีÉ เกิ ด ขึÊ น

ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง

วา่มีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน 

 

 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted _all_flavor_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b)  
 

คําอธิบาย : (?dish) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสเมนูอาหารและ (?dish) ต้องการกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วัตถุดิบทีÉขาดแคลน (หรือวัตถุดิบทีÉ เมนูอาหารต้องการ) แทนด้วยตัวแปร (?a) และ (?a) มีคุณสมบัติ           

ด้านกลิÉน ทีÉ เหมือนกันทุกกลิÉนกับวัตถุดิบทีÉแทน ด้วยตัวแปร (?b) และ (?dish)  มีวิ ธีการประกอบทีÉ          

ตรงกัน กับ  (?b) และ (?a) มี รูปร่างทีÉ ตรงกัน กับ  (?b) ดังนัÊ น  ให้อนุ มาน ว่า (?a) มีว ัตถุดิบทีÉ สามารถ            

ชดเชยไดใ้นแง่กลิÉนทีÉเหมือนกนัทุกกลิÉนคือ (?b) และ (?a) ถูกชดเชยไดด้ว้ย (?b) 

สรุป : เป็นการหาผลลพัธ์ว่าถา้หากเมนูอาหารตอ้งการกลิÉนทุกกลิÉนจากวตัถุดิบทีÉขาดแคลนในคลาสอาหาร

ไทยกลุ่มแป้ง และวตัถุดิบอืÉนใดในคลาสแป้งด้วยกนัมีกลิÉนทีÉเหมือนกนัทุกกลิÉนกับวตัถุดิบทีÉเมนูอาหาร

ตอ้งการและวตัถุดิบอืÉนนัÊนมีวิธีการประกอบทีÉตรงกนักบัเมนูอาหารและวตัถุดิบทีÉเมนูอาหารตอ้งการมีรูปร่าง

ทีÉตรงกนัแลว้ กล่าวไดว้่าวตัถุดิบอืÉนนัÊนสามารถชดเชยวตัถุดิบตัÊงตน้ทีÉขาดแคลนไปในเมนูอาหารได ้
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ตารางทีÉ 3.23 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตัÊงตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัทีÉ 7 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_method_as Object 

properties 

Carb เป็นค วามสัมพันธ์ระหว่าง

สมาชิกในคลาสเมนูอาหาร

และสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ในอาหารไทยกลุ่มแป้งว่ามี

วธีิการประกอบทีÉเหมือนกนั 

is_same_shape_as Object 

properties 

Carb เป็นความสัมพันธ์ทีÉ เกิดขึÊ น

ระ ห ว่างส ม าชิ ก ใ น ค ล าส

วัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้งวา่มีรูปร่างเหมือนกนั 

is_substituted_all_flavor

_of_carb_by 

Object 

properties 

Carb เป็นความสัมพันธ์ทีÉ เกิดขึÊ น

ระ ห ว่างส ม าชิ ก ใ น ค ล าส

วัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้งว่ามีวตัถุดิบใดในคลาส

เดียวกันทีÉสามารถชดเชยได้

ในแง่กลิÉนทีÉ เห มือนกันทุก

กลิÉน 

is_substituted_by Object 

properties 

Carb เป็นความสัมพันธ์ทีÉ เกิดขึÊ น

ระ ห ว่างส ม าชิ ก ใ น ค ล าส

วัตถุ ดิบในอาหารไท ยว่า มี

วตัถุดิบใดทีÉชดเชยได ้

 

3) ออกแบบการสอบถามการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลน 

การดาํเนินการกฎตามทีÉอธิบายในหวัขอ้ก่อนหนา้จะใหผ้ลลพัธ์การชดเชยวตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลนเก็บไวใ้นออนโทโลยี ซึÉ งผลลพัธก์ารชดเชยนีÊสามารถสอบถามไดโ้ดยใชภ้าษาเอสคิวดบับิว

อาร์แอล (SQWRL) เพืÉอให้ไดผ้ลลพัธ์ทีÉรวดเร็ว จึงแบ่งการสอบถามออกเป็นสีÉกลุ่มตามวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มต่าง ๆ ซึÉ งแต่ละกลุ่มแยกสอบถามตามความสมัพนัธ์ทีÉแจกแจงตามค่าความจริงทัÊง 26 

ความสัมพนัธ์ โดยตวัอย่างการสอบถามดงัรูปทีÉ 3.31 คือการสอบถามถึงวตัถุดิบ    ทีÉสามารถชดเชย

ก๋วยเตีÌยวเส้นเล็กในผดัไทยว่ามีวตัถุดิบอะไรทีÉสามารถชดเชยได ้ซึÉ งผลลพัธ์      จากการสอบถามคือ
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ก๋วยเตีÌยวเส้นหมีÉ เส้นโซบะ เพ็นเน่ ก๋วยเตีÌยวเส้นเล็ก เส้นอุด้งและบุก แสดงดังรูปทีÉ 3.32 ตามลาํดบั 

การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบทัÊงหมดแสดงในภาคผนวก ข  

 

 
 

รูปทีÉ 3.31 ตวัอยา่งการสอบถามการชดเชยวตัถุดิบ 

 

   
 

รูปทีÉ 3.32 ผลลพัธ์การสอบถามจากโปรแกรมโปรทีเจ 

 

 สําหรับกรอบแนวคิดของเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหาร

ไทย  แสดงดงัรูปทีÉ 3.33 

 require_all_taste_and_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
 

คําอธิบาย:  (?dish) คือ ตัวแปรแทนเมนูอาหาร โดยทีÉ  (?dish) ต้องการทุกรสชาติและบางเนืÊ อสัมผสัจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งทีÉแทนด้วยตวัแปร (?a) และวตัถุดิบอืÉนใดในคลาสเดียวกันนีÊ ซึÉ งแทนดว้ย       

ตวัแปร (?b) สามารถชดเชย (?a) ได้ในแง่รสชาติทีÉ เหมือนกันทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทีÉ เหมือนกันบาง       

เนืÊอสมัผสั ดงันัÊนใหท้าํการแสดงผลดว้ยประโยค  “ทดแทน (?a) ใน (?dish) ไดโ้ดย (?b)” 

สรุป: สอบถามว่าเมนูอาหารตอ้งการรสชาติทัÊงหมดและเนืÊอสัมผสับางส่วนจากวตัถุดิบ และมีวตัถุดิบอืÉนใด  

ทีÉสามารถชดเชยวตัถุดิบในแง่รสชาติทีÉเหมือนกันทัÊงหมดและเนืÊ อสัมผสัทีÉเหมือนกันบางส่วนให้แสดง

ผลลพัธอ์อกมาในรูปประโยค “ทดแทนวตัถุดิบ (?a) ในเมนูอาหาร (?dish) ไดโ้ดย วตัถุดิบ (?b)” 
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รูปทีÉ 3.33 กรอบแนวคิดของเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 
 

3.2 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในงานวิจยันีÊแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ วตัถุดิบทีÉใส่ในออนโทโลย ี

และผูเ้ชีÉยวชาญในการประเมินผลลพัธ์การอนุมาน ดงัอธิบายต่อไปนีÊ  

 

3.2.1 ประชากร 

1) วตัถุดบิทีÉใช้ในอาหารไทย 

จาํนวนวตัถุดิบทัÊงหมดทีÉใชใ้นอาหารไทยจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้     นาจ

พนิิจ, ŚŝŜŚ) จาํนวน ŚśŚ ชนิด  

2) วตัถุดบิทีÉใช้ในการประกอบอาหารโดยทัÉวไป 

จําน วนวัต ถุ ดิ บ ทีÉ ใช้ป ระ กอ บ อ าห ารโด ยทัÉวไป จาก  “The Cook’s Book of 

Ingredients” (MacMillan, ed., ŚŘřŘ) จาํนวน ř,ŝŞś ชนิด 

3) ผู้เชีÉยวชาญในการประเมนิ 

ผูเ้ชีÉยวชาญทางดา้นคหกรรมศาสตร์ ผูเ้ชีÉยวชาญทางดา้นเทคโนโลยีอาหาร และผู ้

ประกอบอาหารโดยทัÉวไป 
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3.3.1 กลุ่มตวัอย่าง 

1) กลุ่มตัวอย่างของวตัถุดิบทีÉใช้ในอาหารไทย 

จํานวนวตัถุดิบทีÉใช้ในอาหารไทยจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแก้ว นาจพินิจ, 

ŚŝŜŚ)  มีจาํนวนทัÊงหมด 232 ชนิด นาํมาหาสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างจากการคาํนวณดว้ยสูตรหา

กลุ่มตวัอย่างของทาโร ยามาเน (Yamane, 1967) โดยยอมรับความคลาดเคลืÉอนไดร้้อยละ 10 จากนัÊน

จึงนาํจาํนวนตวัอย่างวตัถุดิบทีÉไดไ้ปเปรียบเทียบสัดส่วนของอาหารไทยเมืÉอแยกเป็นประเภทต่าง ๆ 

อีกครัÊ งหนึÉง การคาํนวณหากลุ่มตัวอย่างดว้ยสูตรยามาเนเมืÉอยอมรับความคลาดเคลืÉอนไดร้้อยละ 10 

แสดงดงัสมการทีÉ 3-1 วตัถุดิบตวัอยา่งพร้อมทัÊงคุณสมบติัทัÊงหมดแสดงในภาคผนวก จ 

 

n =  
ே

ଵାே௘మ        (3-1) 

 

โดยทีÉ  n คือ  ขนาดของกลุ่มตวัอย่างทีÉตอ้งการ 

   N คือ  ขนาดของประชากร 

   e  คือ  ความคลาดเคลืÉอนของกลุ่มตวัอยา่งทีÉยอมรับได ้

แทนค่า N =  232 

   e =  0.1 

 

กลุ่มตวัอย่าง =  
ଶଷଶ

ଵାଶଷଶ (଴.ଵ)మ  =   69.87 

 

ดงันัÊนกลุ่มตวัอยา่งของวตัถุดิบในอาหารไทยมีจาํนวน 70 ชนิด  

 

จาํนวนวตัถุดิบตวัอย่างของวตัถุดิบในอาหารไทยนํามาเปรียบเทียบหาค่าสัดส่วน

แยกตามวตัถุดิบแต่ละประเภทแสดงดงัตารางทีÉ 3.24 
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ตารางทีÉ 3.24 การเปรียบเทียบสัดส่วนหาจาํนวนวตัถุดิบตวัอยา่งทีÉใชใ้นอาหารไทย 

ประเภทของวตัถุดิบ

จากตาํราอาหารไทย 
จํานวน คิดเป็นร้อยละ 

จํานวนเมืÉอเทียบสัดส่วนกับ

กลุ่มตัวอย่างจาํนวน 70 ชนดิ 
ปัดเศษขึÊน 

เครืÉองเทศ 10 4.33 3.031      4 

เครืÉองปรุง 25 10.82 7.574     8 

ไขมนั 11 4.76 3.332     4 

ผกัและผลไม ้ 122 52.81 36.967      37 

สมุนไพร 31 13.42 9.394      10 

อาหารแป้ง 11 4.76 3.332     4 

อาหารโปรตีน 22 9.52 6.664     7 

รวม 232 100.43 70.294     74 

 

จากตารางทีÉ 3.24 สรุปเป็นสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างแต่ละประเภททีÉใช้ในการ

ประกอบอาหารไทยจากตาํราอาหารไทยแสดงดงัตารางทีÉ 3.25 

 

ตารางทีÉ 3.25 สรุปจาํนวนวตัถุดิบจากตาํราอาหารไทยทีÉใส่ในออนโทโลยี 

ประเภทของวัตถุดิบจากตําราอาหารไทย จาํนวนวตัถุดบิตัวอย่างทีÉใส่ในออนโทโลย ี

เครืÉองเทศ 4 

เครืÉองปรุง 8 

ไขมนั 4 

ผกัและผลไม ้ 37 

สมนุไพร 10 

อาหารแป้ง 4 

อาหารโปรตีน 7 

รวม 74 

 

2) กลุ่มตวัอย่างของวตัถุดบิทีÉใช้ในการประกอบอาหารโดยทัÉวไป 

จําน วน กลุ่มตัวอย่างข อ งวัต ถุ ดิบทีÉ ใช้โดยทัÉวไปจาก  “The Cook’s Book of 

Ingredients” (MacMillan, ed., ŚŘřŘ) มีจํานวนทัÊ งหมด ř,ŝŞś ชนิด นํามาหาสัดส่วนของวตัถุดิบ
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ตัวอย่างทีÉใช้ประกอบอาหารโดยทัÉวไปจากการคาํนวณด้วยสูตรหากลุ่มตวัอย่างของทาโร ยามาเน 

(Yamane, řšŞş) โดยยอมรับความคลาดเคลืÉอนไดร้้อยละ řŘ จากนัÊนจึงนาํจาํนวนตวัอย่างวตัถุดิบ  ทีÉ

ไดไ้ปเปรียบเทียบสัดส่วนของวตัถุดิบทีÉใชโ้ดยทัÉวไปทัÊงหมดเมืÉอแยกเป็นประเภทต่าง ๆ อีกครัÊ งหนึÉง 

การคาํนวณหากลุ่มตวัอยา่งของวตัถุดิบทีÉใชโ้ดยทัÉวไปแสดงในสมการทีÉ ś-Ś วตัถุดิบตวัอยา่งพร้อมทัÊง

คุณสมบติัทัÊงหมดแสดงในภาคผนวก จ 

 

n =  
ே

ଵାே௘మ        (3-2) 

 

โดยทีÉ  n คือ  ขนาดของกลุ่มตวัอย่างทีÉตอ้งการ 

   N คือ  ขนาดของประชากร 

   e  คือ  ความคลาดเคลืÉอนของกลุ่มตวัอยา่งทีÉยอมรับได ้

 

แทนค่า N =  1,563 

   e =  0.1 

 

กลุ่มตวัอย่าง =  
ଵ,ହ଺ଷ

ଵାଵ,ହ଺ଷ (଴.ଵ)మ = 93.98 

 

ดงันัÊนกลุ่มตวัอยา่งของวตัถุดิบทีÉใชโ้ดยทัÉวไปมีจาํนวน 94 ชนิด  

 

จํานวนวัตถุดิบตัวอย่างของวัตถุดิบทีÉ ใช้ประกอบอาห ารโดยทัÉวไปนํามา

เปรียบเทียบหาค่าสดัส่วนแยกตามวตัถุดิบแต่ละประเภทแสดงดงัตารางทีÉ 3.26 
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ตารางทีÉ  3.26 การเปรียบเทียบสัดส่วนหาจํานวนวตัถุ ดิบตัวอย่างทีÉ ใช้ในการประกอบอาหาร

โดยทัÉวไป 

ประเภทของวตัถุดิบ

ทีÉใช้โดยทัÉวไป 
จํานวน คิดเป็นร้อยละ 

จํานวนเมืÉอเทียบสัดส่วนกับ

กลุ่มตัวอย่างจาํนวน 94 ชนดิ 
ปัดเศษขึÊน 

ไข่ แ ล ะ ผ ลิ ต ภัณ ฑ์

จากนม 
40 2.56 2.4064 3 

ปลาและอาหารทะเล 190 12.16 11.4304 12 

ผลไม ้ 218 13.95 13.113 14 

ธญัพืช ขา้ว พาสตา้ 

และเส้นก๋วยเตีÌยว 
110 7.04 6.6176 7 

สมุนไพร 104 6.65 6.251 7 

เนืÊอสตัว ์ 269 17.21 16.1774 17 

ถัÉวเปลือกแข็ง 

และเมล็ดพืช 
27 1.73 1.6262 2 

นํÊามนั นํÊาสม้สายชู 

และเครืÉองปรุงรส 
146 9.34 8.7796 9 

เครืÉองเทศ 138 8.83 8.3002 9 

ผกั 321 20.54 19.3076 20 

รวม 1,563 100.00 94.00 100 
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จากตารางทีÉ  3.26 สรุปเป็นสัดส่วนของวตัถุ ดิบตัวอย่างแต่ละประเภททีÉใช้ในการ

ประกอบอาหารโดยทัÉวไปจาก “The Cook’s Book of Ingredients” ดงัตารางทีÉ 3.27 

 

ตารางทีÉ 3.27 สรุปจาํนวนวตัถุดิบทีÉใชป้ระกอบอาหารโดยทัÉวไปทีÉใส่ในออนโทโลยี 

ประเภทของวตัถุดิบทีÉใช้โดยทัÉวไป จาํนวนวตัถุดบิตัวอย่างทีÉใส่ในออนโทโลย ี

ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม 3 

ปลาและอาหารทะเล 12 

ผลไม ้ 14 

ธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตีÌยว 7 

สมนุไพร 7 

เนืÊอสตัว ์ 17 

ถัÉวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช 2 

นํÊามนั นํÊาส้มสายชู และเครืÉองปรุงรส 9 

เครืÉองเทศ 9 

ผกั 20 

รวม 100 

 

3) กลุ่มตวัอย่างของผู้เชีÉยวชาญในการประเมนิ 

กาํหนดกลุ่มตวัอย่างดว้ยวิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง โดยเลือกผูที้Éมี

ความรู้และเชีÉยวชาญในการประกอบอาหาร จาํนวน ś คน ได้แก่ อาจารยป์ระจาํโปรแกรมวิชา 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ซึÉ งมีประสบการณ์ในการสอนทาํอาหารไทย 

จาํนวน ř คน อาจารย์ประจาํสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ซึÉ งมี

ประสบการณ์เกีÉยวกับการทดสอบและการประเมินคุณภาพอาหาร จาํนวน ř คน และผูป้ระกอบ

อาหารทัÉวไป ซึÉงมีประสบการณ์ในการดาํเนินกิจการจดัเลีÊยงอาหารไทยในประเทศไทย จาํนวน ř คน 

 

3.3 เครืÉองมือทีÉใช้ในการวิจยั 

เครืÉองมือทีÉใช้ในการออกแบบและพัฒนาออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดิบมีรายละเอียดดงันีÊ  

 

3.3.1 เครืÉองมือทีÉใช้ในการพฒันาระบบ 
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1) เครืÉองคอมพวิเตอร์สําหรับพฒันาระบบ  

เครืÉองคอมพิวเตอร์จาํนวน 1 เครืÉอง มีคุณสมบติัดงันีÊ  

ก. ห น่ ว ย ป ร ะ ม ว ล ผ ล ก ล า ง :  Intel(R)Core(TM)2 Duo processor T6400 @ 

2.00GHz 

ข. หน่วยความจาํสาํรอง: 2 GB DDR2 

ค. หน่วยความจาํหลกั: 250 GB 

ง. อุปกรณเ์ชืÉอมต่ออินเตอร์เน็ตไร้สาย: 802.1Q/1pVLAN Tagging 

จ. อุปกรณ์เสริมอืÉน ๆ เช่น เมาส์ แป้นพิมพ ์เครืÉองพมิพ ์เป็นตน้ 

2) ระบบปฏิบัตกิารและโปรแกรมประยกุต์สําหรับการพฒันาระบบ  

ก. ระบบปฏิบติัการ: Microsoft Windows XP Version 2002 Service Pack 3 

ข. โปรแกรมสร้างออนโทโลยี: Protege 3.4.7 

 

3.3.2 เครืÉองมือทีÉใช้ในการประเมิน 

เครืÉองมือทีÉใชใ้นการประเมินความถูกตอ้งของผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบ

คือแบบสอบถามผูใ้ช้เพืÉอสอบถามการตอบสนองการชดเชยวตัถุดิบทีÉไดจ้ากการสืบคน้ออนโทโลยี

อาหารไทย โดยข้อคําถามทัÊ งหมดในแบบสอบถามผูใ้ช้จะแสดงในภาคผนวก ค ลักษณะของ

แบบสอบถามมีดงันีÊ  

1) ส่วนทีÉ ř เป็นตารางใหป้ระเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบ

ต่ออาหารหนึÉ งอย่าง เกณฑ์การประเมินบ่งบอกถึงความจาํเป็นของคุณสมบัติทีÉต้องการ ระดบัการ

ประเมินในแบบสอบถามมีการปรับคาํเพืÉอให้ผูป้ระเมินสามารถประเมินผลลพัธ์ไดง่้ายขึÊนดงันีÊ  ความ

เหมือนทัÊงหมดของค่าคุณลกัษณะ (All) ใชค้าํวา่ จาํเป็นมาก ความเหมือนบางส่วนของค่าคุณลกัษณะ

ใชค้าํวา่ (Some) หากในอาหารทีÉทาํการประเมินไม่ตอ้งการคุณสมบติัจากวตัถุดิบใช ้   คาํวา่ไม่จาํเป็น 

คุณสมบติัทีÉตอ้งการแบ่งตามหน้าทีÉและการใช้งานของวตัถุดิบแสดงในตารางทีÉ ś.ŚŠ ตวัอย่างการ

ประเมินความเหมาะสมของคุณสมบัติทีÉต้องการจากวตัถุดิบต่ออาหารหนึÉ งอย่างแสดงในตารางทีÉ 

3.29 

2) ส่วนทีÉ  Ś ประเมินการตอบสนองการสืบค้นข้อมูลทีÉมีฐานความรู้จากการพฒันา

ออนโทโลยีอาหารไทย โดยแสดงในแบบสอบถามว่าหากออนโทโลยีแสดงผลการชดเชยไดต้าม

ตวัอย่างแลว้ผูใ้ชรู้้สึกวา่ออนโทโลยีสามารถแนะนาํการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนไดใ้นระดบัใดโดย

มีลกัษณะคาํถามแบบประเมินค่า โดยตวัอย่างของขอ้คาํถามแสดงในตารางทีÉ ś.śŘ ส่วนเกณฑ์การ

ประเมิน กาํหนดเป็น ś ระดบัคือ เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 
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3) ส่วนทีÉ  ś ส่วนความคิดเห็นของผู ้ประเมินถึงสาเหตุทีÉวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ มี

ลกัษณะแบบสอบถามเป็นคาํถามปลายเปิด (Open-ended Question) 

4) ส่วนทีÉ Ŝ ขอ้เสนอวตัถุดิบทีÉผูป้ระเมินเห็นควรนาํมาใช้ชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลน

โดยให้เลือกจากรายการวตัถุดิบทีÉแนบไปพร้อมกับแบบสอบถาม ตัวอย่างของขอ้คาํถามแสดงใน

ตารางทีÉ ś.śř 

 

ตารางทีÉ ś.28 คุณสมบติัและระดบัการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบ 

คุณสมบัติทีÉพิจารณา ระดับการประเมิน 

กลิÉน (Flavor) 

จาํเป็นมาก (All) 

จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 

ไม่จาํเป็น 

รส (Taste) 

จาํเป็นมาก (All) 

จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 

ไม่จาํเป็น 

เนืÊอสมัผสั (Texture) 

จาํเป็นมาก (All) 

จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 

ไม่จาํเป็น 

การใชง้าน (Using Purpose) 

ผกั (Vegetable) 

เนืÊอ (Meat) 

แป้ง (Carb) 

เครืÉองปรุง (Seasoning) 
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ตารางทีÉ 3.29 ตวัอยา่งการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบต่ออาหารหนึÉง

อยา่ง 

อาหารชนิดทีÉ 1  ต้มยาํ (กุ้ง) 

วตัถุดบิทีÉขาดแคลน 

คุณสมบัติทีÉต้องการจากวัตถุดบิ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จาํ

เป็
น

ม
าก

 (A
ll)

 

จาํ
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (o
m

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จาํ
เป็

น
ม

าก
 (A

ll)
 

จาํ
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จาํ
เป็

น
ม

าก
 (A

ll)
 

จาํ
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t)
 

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รืÉอ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
) 

ผั ก ชี  (Coriander 

Leaf) 

             

ใ บ ม ะ ก รู ด 

(Kaffirlime Leaf) 

             

พ ริ ก ขีÊ ห นู  ( Bird 

Pepper) 

             

เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

             

กุง้ (Shrimp)              

 

ตารางทีÉ ś.30 ตวัอยา่งขอ้คาํถามการตอบสนองต่อการสืบคน้ขอ้มูล 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดบิทีÉขาดแคลน วตัถุดบิทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมิน 

เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์แดง  

(Red Cherry Bomb Chilli) 
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ตารางทีÉ ś.31 ตวัอย่างขอ้คาํถามขอ้เสนอวตัถุดิบทีÉผูป้ระเมินเห็นควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลน

โดยใหเ้ลือกจากรายการวตัถุดิบทีÉแนบไปพร้อมกบัแบบสอบถาม 

ท่านคดิว่าวัตถุดบิอืÉน ๆ ทีÉสมควรนํามาชดเชยวัตถุดบิทีÉขาดในการประกอบ ต้มยํา (กุ้ง) คือ 

ผกัชี สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________    

ใบมะกรูด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________   

พริกขีÊหนู สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________   

 

3.4 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

ข้อมูลวตัถุดิบทีÉใช้ในออนโทโลยีรวบรวมจากตาํราอาหารไทย (กอบแกว้ นาจพินิจ, ŚŝŜŚ) 

แ ล ะ ตํ า ร า  The Cook’s Book of Ingredients  (MacMillan, ed., Ś Ř ř Ř ) ส่ ว น ก า ร เก็ บ ร ว บ ร ว ม

แบบสอบถามใชวิ้ธีนาํส่งแบบประเมินใหผู้ป้ระเมินดว้ยตนเอง  

 

3.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 

  

3.5.1 การวเิคราะห์ผลการประเมินความถูกต้องของออนโทโลยี 

การประเมินความถูกต้องของผลลัพธ์ออนโทโลยีใช้แนวคิดคอนฟิวชันเมตริกซ ์

(Confusion Matrix) คอนฟิวชนัเมตริกซ์ คือ ตารางสรุปจาํนวนขอ้มูลทีÉตวัแบบมีการจาํแนกไดถู้กตอ้ง

และไม่ถูกตอ้ง (Powers, ŚŘŘş) สามารถนาํขอ้มูลในตารางไปใชค้าํนวณวดัประสิทธิภาพของตวัแบบ

ในการอนุมานผลลพัธ์ดว้ยวิธีการหาค่าความแม่นยาํ (Precision) ค่าความระลึก (Recall) และค่าเอฟเม

เชอร์ (F-Measure) แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์แสดงในตารางทีÉ ś.śŚ 

 

ตารางทีÉ ś.32 แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (Confusion Matrix) 

ค่าความจริงจากผู้ประเมนิ 

(Actual) 

ค่าทํานายจากตัวแบบ (Predicted) 

วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได ้

(Positive) 

วตัถุดิบทีÉอนุมานวา่ชดเชยไม่ได ้ 

(Negative) 

วตัถุดิบทีÉอนุมานวา่ชดเชยได ้

(Positive) 
True Positive (TP) False Negative (FN) 

วตัถุดิบทีÉอนุมานวา่ชดเชย

ไม่ได ้(Negative) 
False Positive (FP) True Negative (TN) 
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True Positive (TP)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอวา่แทนทีÉได ้และผูป้ระเมินตอบ 

วา่เหมาะสมมากหรือเหมาะสมในการแทนทีÉ 

False Positive (FP)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอวา่แทนทีÉได ้แต่ผูป้ระเมินตอบ 

วา่ไม่เหมาะสมในการแทนทีÉ 

True Negative (TN) คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอวา่แทนทีÉไม่ได ้และผูป้ระเมิน 

ตอบวา่ไม่เหมาะสมในการแทนทีÉ 

False Negative (FN)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอวา่แทนทีÉไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบ 

วา่เหมาะสมมาก หรือเหมาะสมในการแทนทีÉ 

 

ค่าความแม่นยาํ (Precision) คือ ค่าทีÉวดัความสามารถในการขจดัความรู้ทีÉไม่ถูกตอ้ง

ออกไป มีสูตรการคาํนวณดงัสมการทีÉ ś-ś 

 

Precision = 
்௉

 (்௉ାி௉)
       (3-3) 

 

ค่าความระลึก (Recall) คือ ค่าทีÉวดัความสามารถของตัวแบบในการดึงความรู้ทีÉ

เกีÉยวขอ้งออกมา มีสูตรการคาํนวณดงัสมการทีÉ ś-4 

 

Recall = 
்௉

 (்௉ାிே)
                     (3-4)  

 

ค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) คือ ค่าวดัประสิทธิภาพโดยรวมซึÉ งเป็นผลเฉลีÉยจากค่า

ความแม่นยาํและค่าความระลึก มีสูตรการคาํนวณดงัสมการทีÉ 3-5 

 

F-Measure = 
ଶ௉

 (௉ାோ)
                     (3-5)  

 

   โดยทีÉ P หมายถึง  ค่าความแม่นยาํ 

    R หมายถึง  ค่าความระลึก 

 

3.5.2 การวเิคราะห์ความคิดเห็นของผู้ประเมนิถงึสาเหตุทีÉวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ 

วิเคราะห์โดยการบรรยายสรุปประเด็นจากขอ้มูลทีÉไดจ้ากแบบสอบถามในส่วนทีÉ ś  
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บททีÉ Ŝ 

ผลการวจิัยและการอภปิรายผล 

 

 การดาํเนินการวิจยัเรืÉองการพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับ

อาหารไทย ซึÉ งไดศึ้กษาข้อมูล ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย มีผลการวิจยัและการ

อภิปรายการวิจยัออกเป็น 3 ส่วน คือ 

Ŝ.ř ผลการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบ 

Ŝ.Ś ผลการประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยจากผูเ้ชีÉยวชาญ 

 4.3 ผลการพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

 ผลการดาํเนินงานแต่ละส่วนมีรายละเอียดดงันีÊ  

 

4.1 ผลการพฒันาออนโทโลยอีาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวัตถุดิบ 

แนวทางในการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบมุ่งเน้นออกแบบ

ออนโทโลยีให้สามารถอนุมานความรู้ใหม่จากฐานความรู้ทีÉมีอยู่ โดยความรู้ใหม่ทีÉได ้คือ ความรู้ใน

เรืÉองวตัถุดิบทีÉสามารถชดเชยกนัได ้ถา้หากมีวตัถุดิบขาดแคลนไปในการประกอบอาหารไทยชนิดหนึÉง 

ๆ การวิจยันีÊ มีการเก็บรวบรวมขอ้มูลเกีÉยวกบัอาหารไทยและประสาทสมัผสัของอาหารเพืÉอนาํขอ้มูลทัÊง

สองดา้นมาวิเคราะห์และนาํไปออกแบบออนโทโลยีใหส้ามารถชดเชยกนัไดใ้นแง่รสชาติ กลิÉน และรส

สมัผสั ผลทีÉไดจ้ากการออกแบบและพฒันาออนโทโลยอีาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบมีดงันีÊ  

4.1.1 คลาส 

คลาสและลาํดบัชัÊนของคลาสต่าง ๆ แสดงดงันีÊ  
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1) Dish  (เมนูอาหาร) 
 Dipping  (เครืÉองจิÊม) 
 Fried (ทอด) 
 Grilled (ปิÊ ง / ย่าง) 
 Roasted (อบ) 
 Salad (ผสมคลกุเคลา้) 
 Side-dish (เครืÉองเคียง) 
 Soup (ตม้ / แกง) 
 Steamed (นึÉง) 
 Stir-fired (ผดั) 

2) Ingredient (วตัถุดบิ) 
 Fish-Seafood (ปลาและสตัวท์ะเล) 

 Fresh-Water-Fish (ปลานํÊาจืด) 
 Preserved-Water-Fish (ปลาหมกัดอง) 
 Roe (ไข่ปลา) 
 Salt-Water-Fish (ปลานํÊาเค็ม) 
 Seafood (สตัวท์ะเล) 
 Shellfish (สัตวท์ีÉมีเปลือกหรือกระดอง) 

 Fruits (ผลไม)้ 
 Berries (ผลไมต้ระกูลเบอร์รีÉ) 
 Bush (ผลไมจ้ากพืชทีÉมีลกัษณะเป็นพุ่ม) 
 Citrus (ผลไมต้ระกูลส้ม) 
 Dried-Candies (ผลไมอ้บแหง้) 
 Orchards (ผลไมส้วน) 
 Stone (ผลไมที้Éมีเมลด็แขง็) 
 Sweet-Melon (แตงรสหวาน) 
 Tropical (ผลไมเ้มืองร้อน) 

 Grains-Rice-Pasta-Noodle (ธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตีÌยว) 
 Grains (ธญัพืช) 
 Noodle (เส้นก๋วยเตีÌยว) 
 Pasta (พาสตา้) 
 Rice (ขา้ว) 

 Herbs (สมุนไพร) 
 Meats (เนืÊอสตัว)์ 

 Cattle (ปศุสตัว)์ 
 Cured_meat-Sausages (เนืÊอสัตวแ์ปรรูป) 
 Game_bird (สตัวปี์กทีÉไดจ้ากการล่า) 
 Game_meat (สัตวบ์กทีÉไดจ้ากการล่า) 
 Offal (เครืÉองในสตัว)์ 
 Poultry (สัตวปี์ก) 
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คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสหลกั: Thing 

คลาสย่อย: Dipping, Fried, Grilled, Roasted, Salad, Side-dish, Soup, Steamed, Stir-fired 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเมนูอาหารทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: แสดงในตารางทีÉ 4.1 

คุณสมบตัผิลลพัธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: แสดงในตารางทีÉ 4.2 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทเครืÉองจิÊม (Dipping) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

2) Ingredient (วตัถุดบิ) 
 Dairy-Milk-Eggs (ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม) 

 Milk (นม) 
 Dairy (ผลิตภณัฑจ์ากนม) 
 Eggs (ไข่) 

 Nuts-Seeds (ถัÉวเปลือกแขง็และเมลด็พืช) 
 Nuts (ถัÉวเปลือกแขง็) 
 Seeds (เมล็ดพืช) 

 Oils-Vinegars-Flavorings (นํÊามนั นํÊาส้มสายชู และเครืÉองปรุงรส) 
 Flavorings (เครืÉองปรุงรส) 
 Oils (นํÊ ามนั) 
 Vinegars (นํÊ าส้มสายชู) 

 Spices (เครืÉองเทศ) 
 Vegetables (ผกั) 

 Brassicas (ผกัจาํพวกกระหลํÉา) 
 Bulbs (ผกัทีÉเป็นหวั) 
 Flowers (ผกัทีÉเป็นดอก) 
 Fruiting (ผกัทีÉเป็นผล) 
 Leaves-Leafy_greens (ผกัทีÉเป็นใบและผกัใบเขียว) 
 Mushroom-Fungi (เห็ดและฟังไจ) 
 Pods (ผกัทีÉเป็นฝัก) 
 Roots-Tubers (ผกัจาํพวกรากและหวั) 
 Sea-Vegetables (ผกัทีÉมาจากนํÊา) 
 Shoots-Stems (ผกัทีÉเป็นหน่อ) 

3) Thai_Ingredient_Group (วตัถุดบิในอาหารไทย) 
 Carb (บริโภคเป็นแป้ง) 
 Meat (บริโภคเป็นเนืÊอ) 
 Seasoning (บริโภคเป็นเครืÉองปรุง) 
 Vegetable (บริโภคเป็นผกั) 
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คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทเครืÉองจิÊม 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภททอด (Fried) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภททอด 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทปิÊ ง / ย่าง (Grilled) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทปิÊ งหรือยา่ง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทอบ (Roasted) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทอบ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 
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คลาสเมนูอาหารประเภทผสมคลุกเคล้า (Salad) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทผสมคลุกเคลา้ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทเครืÉองเคียง (Side-dish) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทเครืÉองเคียง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทต้ม / แกง (Soup) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทตม้หรือแกง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทนึÉง (Steamed) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทนึÉง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 
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คลาสเมนูอาหารประเภทผัด (Stir-Fried) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมนูอาหารไทยประเภทผดั 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสวตัถุดบิ (Ingredient) 

คลาสหลกั: Thing 

คลาสย่อย: Fish-Seafood, Fruits, Grains-Rice-Pasta-Noodle, Herbs, Meats, Dairy-Milk-Eggs, Nuts-

Seeds, Oils-Vinegars-Flavourings, Spices,Vegetables 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสวตัถุดิบทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: แสดงในตารางทีÉ 4.3 

คุณสมบตัผิลลพัธ์ทีÉได้จากการอนุมาน:   แสดงในตารางทีÉ 4.4 

 

คลาสปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

คลาสย่อย: Freshwater-Fish, Saltwater-Fish, Seafood, Shellfish, Roe, Preserved-Fish 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสปลาและสตัวท์ะเลทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปลานํÊาจืด (Freshwater-Fish) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอปลานํÊาจืด 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปลานํÊาเค็ม (Saltwater-Fish) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอปลานํÊาเค็ม 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ทะเล (Seafood) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอสตัวท์ะเล 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ทีÉมีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอสตัวที์Éมีเปลือกหรือกระดอง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

 

คลาสไข่ปลา (Roe) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 



117 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอไข่ปลาต่างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปลาหมักดอง (Preserved-Fish) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอปลาหมกัดองต่างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเนืÊอสัตว์ (Meat) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

คลาสย่อย: Cattle, Poultry, Game_Bird, Game_Meat, Offal, Cured_Meat_and_Sausages 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเนืÊอสัตวที์Éมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปศุสัตว์ (Cattle) 

คลาสหลกั: คลาสเนืÊอสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอปศุสตัวต่์างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ปีก (Poultry) 

คลาสหลกั: คลาสเนืÊอสตัว ์(Meat) 
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คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอสตัวปี์กต่างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ปีกทีÉได้จากการล่า (Game_Bird) 

คลาสหลกั: คลาสเนืÊอสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอสตัวปี์กทีÉไดจ้ากการล่า 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์บกทีÉได้จากการล่า (Game_Meat) 

คลาสหลกั: คลาสเนืÊอสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอสตัวบ์กทีÉไดจ้ากการล่า 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเครืÉองในสัตว์ (Offal) 

คลาสหลกั: คลาสเนืÊอสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเครืÉองในสัตว ์

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเนืÊอสัตว์แปรรูป (Cured_Meat_and_Sausages) 
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คลาสหลกั: คลาสเนืÊอสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเนืÊอสัตวแ์ปรรูป 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผัก (Vegetables) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

คลาสย่อย: Brassicas, Bulbs, Shoots_and_Stems, Fruitings, Leaves_and_Lafy_Greens, Flowers  

Mushrooms_and_Fungi, Pods, Roots_and_Tubers, Sea_Vegetables  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสผกัทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักจาํพวกกระหลํÉา (Brassicas) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัจาํพวกกระหลํÉา 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทีÉเป็นหัว (Bulbs) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉเป็นหวั 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 
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คลาสผักทีÉเป็นหน่อ (Shoots_and_Stems) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉเป็นหน่อ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทีÉเป็นผล (Fruitings) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉเป็นผล 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทีÉเป็นใบและผักใบเขียว (Leaves_and_Leafy_Greens) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉเป็นใบและผกัใบ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเห็ดและฟังไจ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 



121 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทีÉเป็นฝัก (Pods) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉเป็นฝัก 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักจาํพวกรากและหัว (Roots and Tubers) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัจาํพวกรากและหัว 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทีÉมาจากนํÊา (Sea Vegetables) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉมาจากนํÊา 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทีÉเป็นดอก (Flowers) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผกัทีÉเป็นดอก 
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คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสมุนไพร (Herbs) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอของสมุนไพร 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสถัÉวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts_and_Seeds) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Nuts และ Seeds  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสถัÉวเปลือกแข็งและเมลด็พืชทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสถัÉวเปลือกแข็ง (Nuts) 

คลาสหลกั: คลาสถัÉวเปลือกแข็งและเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอถัÉวเปลือกแข็ง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเมลด็พืช (Seeds) 

คลาสหลกั: คลาสถัÉวเปลือกแข็งและเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 

คลาสย่อย: ไม่มี  
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คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเมลด็พืช 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเครืÉองเทศ (Spices) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเครืÉองเทศทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสไข่และผลิตภัณฑ์จากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Dairy Milk และ Eggs 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนมทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสนม (Milk) 

คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือนมชนิดต่างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลติภณัฑ์จากนม (Dairy) 

คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 
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คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือผลิตภณัฑจ์ากนมชนิดต่างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสไข่ (Eggs) 

คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือไข่ชนิดต่างๆ 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ (Fruits) 

คลาสหลกั: วตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Berries Bush Citrus Orchard Stone Sweet Melon Tropical และ Drieds_and_Candies 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสผลไมที้Éมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ตระกลูเบอร์รีÉ (Berries) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือผลไมต้ระกูลเบอร์รีÉ  

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 
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คลาสผลไม้จากพืชทีÉมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผลไมจ้ากพืชทีÉมีลกัษณะเป็นพุ่ม 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ตระกลูส้ม (Citrus) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผลไมต้ระกูลส้ม 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้สวน (Orchard) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผลไมส้วน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ทีÉมเีมลด็แข็ง (Stone) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผลไมที้Éมีเมลด็แข็ง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 
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คลาสแตงรสหวาน (Sweet_melon) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอแตงทีÉมีรสหวาน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้เมืองร้อน (Tropical) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผลไมเ้มืองร้อน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้อบแห้ง (Drieds_and_Candies) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอผลไมอ้บแห้ง 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสธัญพืช ข้าว พาสต้าและเส้นก๋วยเตีÌยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Grain Rice Pasta และ Noodles  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตีÌยวทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาส

อืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสธัญพืช (Grain) 

คลาสหลกั: คลาสธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตีÌยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอธญัพชื 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสข้าว (Rice) 

คลาสหลกั: คลาสธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตีÌยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอขา้ว 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเส้นก๋วยเตีÌยว (Noodle) 

คลาสหลกั: คลาสธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตีÌยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอเส้นก๋วยเตีÌยว 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสนํÊามัน นํÊาส้มสายชูและเครืÉองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Oils Vinegar และ Flavorings  
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คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสนํÊามนั นํÊ าส้มสายชูและเครืÉองปรุงรสทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาส

อืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสนํÊามัน (Oils) 

คลาสหลกั: คลาสนํÊามนั นํÊาส้มสายชูและเครืÉองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอของนํÊามนั 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

คลาสนํÊาส้มสายชู (Vinegar) 

คลาสหลกั: คลาสนํÊามนั นํÊาส้มสายชู และเครืÉองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอของนํÊาสม้สายชู 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเครืÉองปรุงรส (Flavorings) 

คลาสหลกั: คลาสนํÊามนั นํÊาส้มสายชู และเครืÉองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีÉมีสมาชิกของคลาสคือชืÉอของเครืÉองปรุงรส 

คุณสมบตัติัÊงต้น: คุณสมบติัตัÊงตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสวตัถุดบิในอาหารไทย (Thai_Ingredient_Group) 

คลาสหลกั: Thing 
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คลาสย่อย: Carb, Meat, Seasoning, Vegetable 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยทีÉมีตวับ่งชีÊ เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืÉน 

คุณสมบตัติัÊงต้น: ไม่มี 

คุณสมบตัผิลลพัธ์ทีÉได้จากการอนุมาน: แสดงในตารางทีÉ 4.5 

 

4.1.2 คุณสมบัตขิองคลาส 

คุณสมบติัของคลาสแยกเป็น 2 ประเภท คือ คุณสมบติัของขอ้มูล และคุณสมบติัของ

วตัถุ ในทีÉนีÊ แสดงชืÉอคุณสมบติัทัÊ งหมดของคลาสทัÊงนีÊ รายละเอียดของคุณสมบัติทัÊงหมดแสดงใน

ภาคผนวก ฉ  
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ตารางทีÉ 4.1 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสเมนูอาหาร 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

sensory_condition 

interest_all_flavor_of_carb_from 
interest_all_taste_of_carb_from 

interest_all_texture_of_carb_from 

interest_some_flavor_of_carb_from 

interest_some_taste_of_carb_from 

interest_some_texture_of_carb_from 

not_interest_flavor_of_carb_from 

not_interest_taste_of_carb_from 

not_interest_texture_of_carb_from 

interest_all_flavor_of_meat_from 

interest_all_taste_of_meat_from 

interest_all_texture_of_meat_from 

interest_some_flavor_of_meat_from 

interest_some_taste_of_meat_from 

interest_some_texture_of_meat_from 

not_interest_flavor_of_meat_from 

not_interest_taste_of_meat_from 

not_interest_texture_of_meat_from 

interest_all_flavor_of_vegetable_from 

interest_all_taste_of_vegetable_from 

interest_all_texture_of_vegetable_from 

interest_some_flavor_of_vegetable_from 

interest_some_taste_of_vegetable_from 

interest_some_texture_of_vegetable_from 

not_interest_flavor_of_vegetable_from 

not_interest_taste_of_vegetable_from 
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ตารางทีÉ 4.1 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

not_interest_texture_of_vegetable_from 

interest_all_flavor_of_seasoning_from 

interest_all_taste_of_seasoning_from 

interest_all_texture_of_seasoning_from 

interest_some_flavor_of_seasoning_from 

interest_some_taste_of_seasoning_from 

interest_some_texture_of_seasoning_from 

not_interest_flavor_of_seasoning_from 

not_interest_taste_of_seasoning_from 

not_interest_texture_of_seasoning_from 

ประเภทคุณสมบัติ:  Datatype Properties 

has_dish_method 

 

ตารางทีÉ 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร 
ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

require_sensory_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_from 
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ตารางทีÉ 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)  

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_all_taste_of_carb_from 

require_all_flavor_and_all_taste_of_meat_from 

require_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_all_texture_of_carb_from 

require_all_flavor_and_all_texture_of_meat_from 
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ตารางทีÉ 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)   

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

require_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_some_taste_of_carb_from 

require_all_flavor_and_some_taste_of_meat_from 

require_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_from 

require_all_flavor_and_some_texture_of_carb_from 

require_all_flavor_and_some_texture_of_meat_from 

require_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_all_flavor_of_carb_from 

require_all_flavor_of_meat_from 

require_all_flavor_of_seasoning_from 

require_all_flavor_of_vegetable_from 

require_all_taste_and_all_texture_of_carb_from 

require_all_taste_and_all_texture_of_meat_from 

require_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_all_taste_and_some_texture_of_carb_from 

require_all_taste_and_some_texture_of_meat_from 

require_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_all_taste_of_carb_from 

require_all_taste_of_meat_from 

require_all_taste_of_seasoning_from 

require_all_taste_of_vegetable_from 

require_all_texture_of_carb_from 
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ตารางทีÉ 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)  

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

require_all_texture_of_meat_from 

require_all_texture_of_seasoning_from 

require_all_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_all_taste_of_carb_from 

require_some_flavor_and_all_taste_of_meat_from 

require_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_all_texture_of_carb_from 

require_some_flavor_and_all_texture_of_meat_from 

require_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_some_taste_of_carb_from 

require_some_flavor_and_some_taste_of_meat_from 

require_some_flavor_and_some_taste_of_carb_from 

require_some_flavor_and_some_taste_of_meat_from 

require_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_from 

require_some_flavor_and_some_texture_of_carb_from 

require_some_flavor_and_some_texture_of_meat_from 

require_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_some_flavor_of_carb_from 

require_some_flavor_of_meat_from 

require_some_flavor_of_seasoning_from 

require_some_flavor_of_vegetable_from 

require_some_taste_and_all_texture_of_carb_from 

require_some_taste_and_all_texture_of_meat_from 
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ตารางทีÉ 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)  

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

require_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 

require_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 

require_some_taste_and_some_texture_of_carb_from 

require_some_taste_and_some_texture_of_meat_from 

require_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 

require_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 

require_some_taste_of_carb_from 

require_some_taste_of_meat_from 

require_some_taste_of_seasoning_from 

require_some_taste_of_vegetable_from 

require_some_texture_of_carb_from 

require_some_texture_of_meat_from 

require_some_texture_of_seasoning_from 

require_some_texture_of_vegetable_from 

is_same_method_as 

 

ตารางทีÉ 4.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ 

ประเภทคุณสมบัติ:  Datatype Properties 

has_ingredient_method 

available_to_use_as 

has_adaptable_particle_shape 
has_adaptable_portion_shape 

has_adaptable_strip_shape 

has_original_particle_shape 

has_original_portion_shape 

has_original_strip_shape 

has_flavor_beverage_compounded 
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ตารางทีÉ 4.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Datatype Properties 

has_flavor_beverage_fermented 

has_taste_astringent 

has_flavor_beverage_unfermented 

has_flavor_cooked_broth 

has_flavor_cooked_fruit 

has_flavor_spice_hot 

has_flavor_cooked_vegetable 

has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried 

has_flavor_fat_animal 

has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked 

has_flavor_empyreumatic_smoky 

has_flavor_fruit_citrus 

has_flavor_fat_vegetable 

has_flavor_fruit_noncitrus 

has_flavor_meat_fish 

has_flavor_meat_fowl 

has_flavor_meat_mammal 

has_flavor_spice_aromatic 

has_flavor_spice_hot 

has_flavor_spice_lachrymatory 

has_flavor_meat_mammal 

has_flavor_spice_aromatic 

has_flavor_stench_fermented 

has_flavor_stench_oxidized 

has_flavor_vegetable_dried 

has_flavor_vegetable_fresh 

has_taste_bitter 
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ตารางทีÉ 4.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Datatype Properties 

has_taste_capsaicin 

has_taste_hot 

has_taste_salty 

has_taste_sour 

has_taste_sweet 

has_taste_umami 

has_texture_brittleness 

has_texture_chewiness 

has_texture_creaminess 

has_texture_gumminess 

has_texture_oiliness 

has_texture_viscosity 

 

ตารางทีÉ 4.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ 

ประเภทคุณสมบัติ:  Datatype Properties 

has_function 

has_flavor 

has_flavor 

has_taste 

has_texture 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_same_method_as 

is_same_shape_as 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_all_Taste_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_all_flavor_and_some_texture_of_meat_as 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_same_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_some_flavor_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_taste_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_all_taste_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_taste_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_all_taste_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_taste_and_all_texture_of_carb_as 

is_same_some_taste_and_all_texture_of_meat_as 

is_same_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_taste_and_some_texture_of_carb_as 

is_same_some_taste_and_some_texture_of_meat_as 

is_same_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 

is_same_all_flavor_of_carb_as 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_same_all_flavor_of_meat_as 

is_same_all_flavor_of_seasoning_as 

is_same_all_flavor_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_of_carb_as 

is_same_some_flavor_of_meat_as 

is_same_some_flavor_of_vegetable_as 

is_same_some_flavor_of_seasoning_as 

is_same_all_taste_of_carb_as 

is_same_all_taste_of_meat_as 

is_same_all_taste_of_seasoning_as 

is_same_all_taste_of_vegetable_as 

is_same_some_taste_of_carb_as 

is_same_some_taste_of_meat_as 

is_same_some_taste_of_seasoning_as 

is_same_some_taste_of_vegetable_as 

is_same_all_texture_of_carb_as 

is_same_all_texture_of_meat_as 

is_same_all_texture_of_seasoning_as 

is_same_all_texture_of_vegetable_as 

is_same_some_texture_of_carb_as 

is_same_some_texture_of_meat_as 

is_same_some_texture_of_seasoning_as 

is_same_some_texture_of_vegetable_as 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_by 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_flavor_of_carb_by 

is_substituted_all_flavor_of_meat_by 

is_substituted_all_flavor_of_seasoning_by 

is_substituted_all_flavor_of_vegetable_by 

is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_all_taste_of_carb_by 

is_substituted_all_taste_of_meat_by 

is_substituted_all_taste_of_seasoning_by 

is_substituted_all_taste_of_vegetable_by 

is_substituted_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_by 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_flavor_of_carb_by 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

ประเภทคุณสมบัติ:  Object Properties 

is_substituted_some_flavor_of_meat_by 

is_substituted_some_flavor_of_seasoning_by 

is_substituted_some_flavor_of_vegetable_by 

is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 

is_substituted_some_taste_of_carb_by 

is_substituted_some_taste_of_meat_by 

is_substituted_some_taste_of_seasoning_by 

is_substituted_some_taste_of_vegetable_by 

is_substituted_some_texture_of_carb_by 

is_substituted_some_texture_of_meat_by 

is_substituted_some_texture_of_seasoning_by 

is_substituted_some_texture_of_vegetable_by 

 

4.2 ผลการประเมินการชดเชยวตัถุดบิในตํารับอาหารไทยจากผู้เชีÉยวชาญ 

 การประเมินออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวัตถุดิบ ประเมินด้วยการส่ง

แบบสอบถามใหผู้เ้ชีÉยวชาญประเมินว่า วตัถุดิบทีÉถูกอนุมานจากฐานความรู้สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบ

ทีÉขาดแคลนไดห้รือไม่ โดยตวัอย่างเมนูอาหารไทยทีÉนาํมาทดลองคือ อาหารคาวทีÉไดรั้บความนิยม

จากชาวต่างชาติจาํนวน řŘ อย่าง ผลการประเมินแบ่งออกเป็น Ś ส่วนตามแบบสอบถามผูใ้ช ้คือ ส่วน

การตอบสนองการสืบคน้ขอ้มูล และส่วนความคิดเห็นของผูป้ระเมินถึงสาเหตุทีÉวตัถุดิบใช้ชดเชย

ไม่ได ้โดยรายละเอียดแต่ละส่วนมีดงันีÊ  
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4.2.1 ส่วนการตอบสนองการสืบค้นข้อมลู 

การตอบสนองการสืบคน้ใช้ผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานหาความรู้ใหม่โดยแยกตาม

เมนูอาหาร และจดัทาํเป็นแบบสอบถามเพืÉอนาํไปประเมินโดยผูเ้ชีÉยวชาญจาํนวน ś คน ตามทีÉกล่าวไว้

ในบททีÉ ś หลงัจากผูเ้ชีÉยวชาญตอบแบบสอบถามแลว้ นาํผลการประเมินมาหาแนวโนม้การประเมิน

วา่วตัถุดิบสามารถชดเชยได ้เหมาะสม หรือเหมาะสมมาก หรือไม่เหมาะสมเลย ทัÊงนีÊตวัอย่างวิธีการ

แปลผลเพืÉอหาแนวโนม้การประเมินแสดงในตารางทีÉ Ŝ.Ş 

 

ตารางทีÉ 4.6 ตวัอยา่งวธีิการแปลผลเพืÉอหาแนวโนม้การประเมินของวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาด 

วตัถุดิบทีÉอนุมานว่า

ชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 1  

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห็ดฟาง 

(Straw 

Mushroom) 

บ ว บ  (Angled 

Gourd)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

แ ต ง ซู กิ นีÉ 

(Zucchini)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ข นุ น ดิ บ  (Green 

Jackfruit)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เ ห็ ด ชิ ต า เ ก ะ 

( Shiitake 

Mushroom) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ม ะ เขื อ ย าว  (Long 

Green Eggplant)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ใ บ ม ะ ก รู ด 

( Kaffirlime 

Leaf) 

ใบ โล เวจ (Lovage 

Leaf) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ 4.6 ตวัอยา่งวิธีการแปลผลเพืÉอหาแนวโนม้การประเมินของวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาด 

วตัถุดิบทีÉอนุมานว่า

ชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 1  

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

กุง้สด 

 (Shrimp) 

เต้ า หู้ แ ผ่ น  (Bean 

Curd)  
 

   
  

  

คาํตอบไม่

เหมือนกนั 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์ 

(Conger Eel)  
 

   
 

 
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

 (Haddock)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

 (Arctic Cod)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ผกัชี 

 (Coriander 

Leaf) 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) 

 
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

พริกขีÊหนู 

 (Bird 

 Pepper) 

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red 

Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีÉบอมบ์สี

แ ด ง  ( Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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จากนัÊนจะนาํแนวโน้มการประเมินทีÉไดไ้ปคาํนวณตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ ดงั

ตวัอยา่งต่อไปนีÊ  

ตวัอยา่งการคาํนวณดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมืÉอมีจาํนวนวตัถุดิบในออนโทโลยีทัÊ งหมด 240 ชนิด แล้วผู ้ประเมินทัÊ งสามคน

ประเมินการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนดงัตารางทีÉ 4.7 

 

ตารางทีÉ 4.7 ตวัอยา่งการประเมินผลการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนในตม้ยาํ (กุง้) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน 
วตัถุดิบทีÉระบบอนุมาน 

ว่าชดเชยได้ 

ผลการ

ประเมนิ 

วตัถุดิบอืÉนทีÉผู้

ประเมินเสนอ 

เห็ดฟาง 

(Straw Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd) ไม่เหมาะสม 

- 

 

แตงซูกินีÉ (Zucchini) ไม่เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green Jackfruit) ไม่เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake Mushroom) 

เหมาะสม 

มะเขือยาว 

(Long Green Eggplant) 

ไม่เหมาะสม 

เห็ดกระดุม 

(Button Mushroom) 

เหมาะสม 

ใบมะกรูด 

 (Kaffirlime Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) เหมาะสม - 

กุง้สด (Shrimp) เตา้หูแ้ผ่น (Bean Curd) คาํตอบไม่

เหมือนกนั 

- 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) ไม่เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์ 

(Conger Eel) 
ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 

(American Lobster) 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั (Haddock) เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) เหมาะสม 
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ตารางทีÉ 4.7 ตวัอยา่งการประเมินผลการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนในตม้ยาํ (กุง้) (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน 
วตัถุดิบทีÉระบบอนุมาน 

ว่าชดเชยได้ 

ผลการ

ประเมนิ 

วตัถุดิบอืÉนทีÉผู้

ประเมินเสนอ 

ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) เหมาะสม ตน้หอม 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) เหมาะสม - 

 

จากตารางทีÉ  4.7 นาํมาคาํนวณแยกตามวตัถุดิบทีÉขาดแคลนได้ดังนีÊ  (ยกตัวอย่างจาก

ผกัชีและเห็ดฟาง) 
 ผกัชี  

TP =  วตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอว่าแทนทีÉผกัชีได้และผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสม

มากหรือเหมาะสมในการแทนทีÉ ซึÉงในทีÉนีÊ คือ ผกัชีฝรัÉง 

= 1 

FP = วตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอว่าแทนทีÉไดแ้ต่ผูป้ระเมินตอบว่าไม่เหมาะสมใน

การแทนทีÉผกัชีซึÉ งในทีÉนีÊ  ไมมี่ 

= 0 

TN   = วตัถุดิบทีÉระบบไม่นาํเสนอว่าแทนทีÉไดแ้ละผูป้ระเมินไม่นาํเสนอว่าแทนทีÉ

ไดเ้ช่นกนั ซึÉ งในทีÉนีÊ คือจาํนวนวตัถุดิบทัÊงหมดในออนโทโลยีทีÉไม่ถูกอนุมานออกมาและไม่รวมถึง

วตัถุดิบทีÉขาดแคลนและวตัถุดิบอืÉนทีÉผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชยผกัชีได ้ 

= วตัถุดิบทัÊงหมด 240 ชนิด และวตัถุดิบทีÉขาดแคลน 1 ชนิด (ได้แก่ ผกัชี) 

และวตัถุดิบทีÉอนุมานวา่ชดเชยได ้1 ชนิด (ไดแ้ก่ ผกัชีฝรัÉง) และวตัถุดิบทีÉผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชย

ได ้1 ชนิด (ไดแ้ก่ ตน้หอม)  

= 240 -1 - 1 -1 = 237 

FN = วตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอว่าแทนทีÉไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสมมาก

หรือเหมาะสมในการแทนทีÉผกัชี ซึÉงในทีÉนีÊ คือ ตน้หอม 

= 1 

 

เห็ดฟาง 

TP = ว ัตถุดิบทีÉ ระบบนําเสนอว่าแทนทีÉ เห็ดฟางได้และผู ้ประเมินตอบว่า 

เหมาะสมมากหรือเหมาะสมในการแทนทีÉในทีÉนีÊ คือ เห็ดชิตาเกะและเห็ดกระดุม 

= 2 
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FP     = วตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอวา่แทนทีÉไดแ้ต่ผูป้ระเมินตอบวา่ไม่เหมาะสมใน 

การแทนทีÉเห็ดฟาง ในทีÉนีÊ คือ บวบ แตงซูกินีÉ ขนุนดิบและมะเขือยาว 

= 4 

TN     = วตัถุดิบทีÉระบบไม่นาํเสนอวา่แทนทีÉได ้และผูป้ระเมินไม่นาํเสนอว่าแทนทีÉ

ไดเ้ช่นกนั ซึÉ งในทีÉนีÊ คือ จาํนวนวตัถุดิบทัÊงหมดในออนโทโลยีทีÉไม่ถูกอนุมานออกมา และไม่รวมถึง

วตัถุดิบทีÉขาดแคลนและวตัถุดิบอืÉนทีÉผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชยผกัชีได ้ 

  = วตัถุดิบทัÊ งหมด 240 ชนิด วตัถุดิบทีÉขาดแคลน 1 ชนิด (ได้แก่ เห็ดฟาง) 

วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 2 ชนิด (ได้แก่ เห็ดชิตาเกะและผกัชีฝรัÉง) และวตัถุดิบทีÉผูป้ระเมิน

นาํเสนอวา่ชดเชยได ้4 ชนิด (ไดแ้ก่ บวบ แตงซูกินีÉ ขนุนดิบและมะเขือยาว) 

= 240 – 1 – 2 – 4 

= 233 

FN     = วตัถุดิบทีÉระบบนาํเสนอว่าแทนทีÉไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสมมาก

หรือเหมาะสมในการแทนทีÉเห็ดฟางซึÉ งในทีÉนีÊไม่มี 

= 0 

 

อย่างไรก็ตามผลลัพธ์การอนุมานการชดเชยวัตถุ ดิบพร้อมทัÊ งการประเมินจากผู ้

ประเมินทัÊงหมดแสดงในภาคผนวก ง ส่วนผลการประเมินการชดเชยวตัถุดิบในเมนูอาหารไทยทัÊง 10 

อย่างตามวิธีการคาํนวณในขา้งต้น พร้อมทัÊงการคาํนวณค่าความแม่นยาํ (Precision) ค่าความระลึก 

(Recall) และค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) สรุปดงัตารางทีÉ 4.8 – 4.17 
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ตารางทีÉ 4.8 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ ์ 

เมนูอาหาร: ต้มยาํ (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 2 4 233 0 0.33 1 0.5 

ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 

กุง้ (Shrimp) 6 1 232 0 0.86 1 0.92 

ผกัชี (Coriander Leaf) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) 2 0 237 0 1 1 1 

รวม 12 5 1,177 1 0.71 0.92 0.8 

 

ตารางทีÉ 4.9 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: แกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เครืÉองแกงเขียวหวาน  

(Green Curry Paste) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 

เนืÊอไก่ (Chicken)  23 6 210 0 0.79 1 0.88 

ใบโหระพา (Thai Basil Leaf) 3 0 236 0 1 1 1 

ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 

พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 

มะเขือพวง (Thai Pea Aubergine) 3 0 235 1 1 0.75 0.86 

หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 

รวม 36 6 1,865 5 0.86 0.88 0.87 
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ตารางทีÉ 4.10 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ผัดไทย (กุ้ง) 

วัตถุดบิทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 3 4 232 0 0.43 1 0.6 

ไข่ไก่ (Chicken Egg) 1 0 238 0 1 1 1 

ก๋วยเกีÌยวเส้นเล็ก (Fine Rice Noodle) 6 0 233 0 1 1 1 

กุง้ (Shrimp) 21 7 211 0 0.75 1 0.86 

กุง้แหง้ (Dried Shrimp) 2 0 237 0 1 1 1 

กุยช่าย (Chinese Chive) 7 3 229 0 0.7 1 0.82 

ถัÉวงอก (Mung Bean Sprout) 4 0 235 0 1 1 1 

ถัÉวลิสงคัÉว (Roasted Peanut) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊามนัถัÉวเหลือง (Soy Oil) 3 0 236 0 1 1 1 

พริกป่น (Chili Powder) 1 0 238 0 1 1 1 

หวัปลี (Banana Flower) 1 1 237 0 0.5 1 0.67 

รวม 52 15 3,040 0 0.78 1 0.88 

 

ตารางทีÉ 4.11 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนืÊอไก่ (Chicken) 33 10 196 0 0.77 1 0.87 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 5 1 233 0 0.83 1 0.91 

นํÊาตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 

นํÊามนัถัÉวเหลือง (Soy Oil) 3 0 236 0 1 1 1 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) 2 0 237 0 1 1 1 

รวม 45 11 1,377 1 0.8 0.98 0.88 
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ตารางทีÉ 4.12 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่างตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: แกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนืÊอเป็ด (Duck) 23 6 210 0 0.79 1 0.88 

ใบโหระพา (Thai Basil Leaf) 2 1 236 0 0.67 1 0.8 

ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 1 0 238 0 1 1 1 

พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 237 0 1 1 1 

มะเขือเทศ (Tomato) 17 0 222 0 1 1 1 

มะเขือพวง (Thai Pea Aubergine) 3 1 235 0 0.75 1 0.86 

สบัปะรด (Pineapple) 16 1 222 0 0.94 1 0.97 

หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 237 0 1 1 1 

องุ่น (Grape) 16 1 222 0 0.94 1 0.97 

รวม 83 10 2,297 0 0.89 1 0.94 

 

ตารางทีÉ 4.13 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ต้มข่า (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนืÊอไก่ (Chicken) 13 0 226 0 1 1 1 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 6 0 233 0 1 1 1 

ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 

ผกัชี (Coriander Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) 2 0 237 0 1 1 1 

รวม 23 0 1,172 0 1 1 1 

 

  



154 

ตารางทีÉ 4.14 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนืÊอตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ยาํเนืÊอ 

วตัถุดบิทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนืÊอววั (Beef) 17 0 222 0 1 1 1 

ใบสะระแหน่(Moraccan Mint Leaf) 10 0 229 0 1 1 1 

ตน้หอม (Spring Onion) 5 0 234 0 1 1 1 

นํÊาตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)  10 0 229 0 1 1 1 

พริกป่น (Chili Powder) 1 0 238 0 1 1 1 

รวม 45 0 1,627 1 1 0.98 0.99 

 

ตารางทีÉ 4.15 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: สะเต๊ะ (ไก่) 

วัตถุดบิทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เครืÉองแกงคัÉว 

(Roasted Chili Curry Paste) 
1 0 238 0 1 1 1 

เนืÊอไก่ (Chicken) 19 10 210 0 0.66 1 0.8 

เมลด็ยีÉหร่า (Fennel Seed) 2 0 237 0 1 1 1 

แตงกวา (Cucumber) 3 4 232 0 0.43 1 0.6 

ขมิÊน (Turmeric) 1 0 238 0 1 1 1 

ข่า (Galangal) 1 0 238 0 1 1 1 

ตะไคร้ (Lemongrass) 1 0 238 0 1 1 1 

ถัÉวลิสงคัÉว (Roasted Peanut) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาสม้สายชู (Vinegar) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 

พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 237 0 1 1 1 

หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 237 0 1 1 1 

รวม 35 14 2,579 1 0.71 0.97 0.82 
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ตารางทีÉ 4.16 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตต์ามแนวคิดคอนฟิวชนั

เมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ไก่ผัดเมด็มะม่วงหิมพานต์ 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนืÊอไก่ (Chicken) 22 7 210 0 0.76 1 0.86 

เ ม็ ด ม ะ ม่ ว ง หิ ม พ า น ต ์

(Cashewnut) 
2 0 237 0 1 1 1 

เหล้าจีน (Chinese White Rice 

Vinegar) 
1 0 238 0 1 1 1 

ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya 

Sauce) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 

ตน้หอม (Spring Onion) 6 7 226 0 0.46 1 0.63 

นํÊ า ต า ล ท ร า ย  ( Granulated 

Sugar) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 

นํÊามนัถัÉวเหลือง (Soy Oil) 3 0 236 0 1 1 1 

หอมใหญ ่(Onion) 2 0 237 0 1 1 1 

รวม 38 14 1,858 2 0.73 0.95 0.83 

 

ตารางทีÉ 4.17 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนืÊอ) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ ์

เมนูอาหาร: พะแนง (เนืÊอ) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนืÊอววั (Beef) 17 0 222 0 1 1 1 

ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 

พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 237 0 1 1 1 

หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 237 0 1 1 1 

รวม 23 0 1,171 1 1 0.96 0.98 
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ภาพรวมการอนุมานความรู้ของอาหารทัÊงหมดแสดงดงัตารางทีÉ 4.18 ส่วนกราฟแสดง

เฉพาะค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์แสดงดงัรูปทีÉ 4.1 

 

ตารางทีÉ 4.18 ภาพรวมการอนุมานความรู้ รวมถึงค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์ของ

เมนูอาหารทัÊงหมด 

เมนูอาหาร TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

ตม้ยาํ (กุง้) 12 5 1,177 1 0.71 0.92 0.8 

แกงเขียวหวาน (ไก่) 36 6 1,865 5 0.86 0.88 0.87 

ผดัไทย (กุง้) 52 15 3,040 0 0.78 1 0.88 

ผดักระเพรา (ไก่) 45 11 1,377 1 0.8 0.98 0.88 

แกงเผด็เป็ดยา่ง 83 10 2,297 0 0.89 1 0.94 

ตม้ข่า (ไก่) 23 0 1,172 0 1 1 1 

ยาํเนืÊอ 45 0 1,627 1 1 0.98 0.99 

สะเตะ๊ (ไก่) 35 14 2,579 1 0.71 0.97 0.82 

ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ 38 14 1,858 2 0.73 0.95 0.83 

พะแนง (เนืÊอ) 23 0 1,171 1 1 0.96 0.98 

รวม 392 75 18,163 12 0.84 0.97 0.90 
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รูปทีÉ 4.1 กราฟค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึก และค่าเอฟเมเชอร์ของเมนูอาหารรวมทุกชนิด 

 

ภาพรวมการประเมินการชดเชยวตัถุดิบรวมทุกเมนูอาหารจากตารางทีÉ 4.18 สะทอ้น

ใหเ้ห็นถึงความสามารถของตวัแบบในการขจดัความรู้ทีÉไม่เกีÉยวขอ้งอยูใ่นเกณฑที์ÉดีเนืÉองจากค่าความ

แม่นยาํของตวัเมนูอาหารโดยรวมคือ 0.84 ส่วนความสามารถในการดึงความรู้ทีÉเกีÉยวขอ้งอยู่ในเกณฑ์

ทีÉดีเช่นกนั เพราะมีค่าความระลึกคือ 0.97 นอกจากนีÊ เมืÉอวดัค่าเอฟเมเชอร์โดยรวม ซึÉ งใชก้ารถ่วงดุล

ระหวา่งค่าความระลึก และค่าความแม่นยาํทีÉเท่ากนัแลว้ไดค้่า 0.90 จึงสรุปไดว้า่การชดเชยวตัถุดิบแต่

ละอยา่งทีÉขาดแคลนไปในการประกอบเมนูอาหารไทยทัÊง 10 ชนิด อยูใ่นเกณฑดี์ 
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4.2.2 ความคิดเห็นของผู้ประเมนิถึงสาเหตุทีÉวัตถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ 

จากการสรุปประเด็นจากผูป้ระเมินทัÊ ง 3 คน ทีÉให้ความเห็นถึงสาเหตุทีÉวตัถุดิบใช้

ชดเชยไมไ่ด ้แยกเป็นสองประเด็นคือ 

1) ประเดน็ทีÉ 1  

วตัถุดิบทีÉตวัแบบอนุมานขึÊนมานัÊนใช้ชดเชยไม่ไดเ้พราะขาดเอกลกัษณ์ เช่น การ

ชดเชยใบสะระแหน่ในยาํเนืÊอ วตัถุดิบทีÉจะมาชดเชยหากไม่มีกลิÉนหรือลกัษณะแบบใบสะระแหน่ก็จะ

ขาดเอกลักษณ์ไป ถึงแม้ว่าจะมีประสาทสัมผัสอาหารโดยทัÉวไปคล้ายกัน เช่น มีกลิÉนเป็นผ ัก

เหมือนกนั แต่ก็ไม่ใช่กลิÉนใบสาระแหน่ 

2) ประเดน็ทีÉ 2 

วตัถุดิบบางอย่างควรผ่านกระบวนการก่อนนํามาใช้ เช่น เต้าหู้ไข่สภาพปกตินิÉมเกินไปหากจะ

นาํไปใช้แทนเนืÊอสัตวค์วรนาํไปทอดก่อน แต่อย่างไรก็ตาม ตวัแบบของงานวิจยันีÊ ไดอ้อกแบบใหใ้ส่

วตัถุดิบทีÉผ่านกระบวนการต่าง ๆ แลว้ หมายถึง ถา้วตัถุดิบทีÉอยู่ในระบบคือ มะนาว จะตอ้งระบุให้

ชัดเจน ว่ามะนาวเป็นชิÊน หรือเป็นนํÊ ามะนาว ระบบจะกําหนดให้ใส่คุณสมบัติดา้นประสาทสัมผสั

อาหารให้ถูกตอ้งตามลกัษณะ มิฉะนัÊนจะไม่สามารถแทนทีÉวตัถุดิบอืÉนได ้หากตอ้งผ่านการแปรรูป 

อยา่งไรก็ตาม วตัถุดิบทีÉใส่เป็นขอ้มูลตัÊงตน้ในระบบนัÊน สามารถเพิÉมขอ้มูลไดใ้นภายหลงั 

 

4.3 ผลการพฒันาเว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวัตถุดบิในตาํรับอาหารไทย 

ส่วนการใช้งานเว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตํารับอาหารไทย มี

ดงัต่อไปนีÊ  

1) ส่วนสมคัรสมาชิก เพืÉอเริÉมต้นการใช้งาน ผูใ้ชที้Éสมคัรสมาชิกแลว้ สามารถเขา้ใช้

งานระบบดว้ยการกรอกชืÉอผูใ้ชแ้ละรหสัผ่าน แลว้กดปุ่ม “Log in”  หากผูใ้ชย้งัไม่ลงทะเบียนสามารถ

ลงทะเบียนเพืÉอเขา้ใชง้านระบบโดยการกดทีÉคาํว่า “REGISTER” จากบริเวณดา้นล่างของหนา้จอ ดงั

รูปทีÉ 4.2 

2) ผูใ้ช้ลงทะเบียนการใชง้านระบบ ดว้ยการคลิกทีÉขอ้ความ “REGISTER” จากนัÊนจะ

ปรากฎหนา้จอ เพืÉอใหก้รอกชืÉอผูใ้ช ้รหสัผ่าน และอีเมล ดงัรูปทีÉ 4.3 เมืÉอผูใ้ชใ้ส่ขอ้มูลทัÊงหมดแลว้กด

ปุ่ม “Submit” จะปรากฎหนา้จอการบนัทึกขอ้มูลส่วนตวั ดงัรูปทีÉ 4.4 

3) หนา้จอแสดงการบนัทึกขอ้มูลส่วนตวัของผูใ้ช ้ซึÉ งประกอบดว้ย ประเทศทีÉอาศยัใน

ปัจจุบนั ศาสนา ปัญหาสุขภาพ วตัถุดิบทีÉแพ ้และวตัถุดิบทีÉผูใ้ชไ้ม่อยากรับประทาน ดงัรูปทีÉ 4.4 เมืÉอ

ผูใ้ชบ้นัทึกขอ้มูลส่วนตวัแลว้กดปุ่ม “บนัทึก” จะปรากฎหนา้หลกัของระบบ ดงัรูปทีÉ 4.5 
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รูปทีÉ 4.2 หนา้แรกของระบบเวบ็เชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

 

 

 
 

รูปทีÉ 4.3 ตวัอยา่งการกรอกขอ้มลูเพืÉอลงทะเบียนเขา้ใชง้าน 
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รูปทีÉ 4.4 หนา้จอใหผู้ใ้ชก้รอกขอ้มูลส่วนตวั 

 

 

 
 

รูปทีÉ 4.5 หนา้หลกัหลงัจากผูใ้ชล้งทะเบียนเขา้ใชร้ะบบแลว้ 
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4) หนา้หลกัของระบบ เป็นหนา้แสดงเมนูแนะนาํและรายละเอียดของเมนู 

5) แถบเมนูหลกัของระบบ ประกอบด้วย หน้าหลกั เมนูอาหาร สูตรอาหารของฉัน 

ขอ้มลูส่วนตวั และออกจากระบบ 

6) ส่วนเมนูอาหาร เป็นส่วนให้ผูใ้ชค้น้หาเมนูอาหารทีÉจดัเก็บในระบบ เมืÉอผูใ้ช้พิมพ์

ชืÉอเมนูอาหารจะปรากฎเมนูอาหารพร้อมวตัถุดิบทีÉใชแ้ละวิธีการประกอบเมนูดังกล่าว วตัถุดิบใดทีÉ

ตรงกบัเงืÉอนไขในขอ้มูลส่วนตวัจะแสดงเป็นตวัอกัษรสีแดง ดงัรูปทีÉ 4.6 

7) ผูใ้ชส้ามารถคน้หาวตัถุดิบทีÉสามารถใชแ้ทนวตัถุดิบทีÉไม่ตอ้งการ โดยการคลิกเลือก

วตัถุดิบทีÉไม่ตอ้งการ จากนัÊนกดปุ่ม “คน้หาวตัถุดิบ” ดงัรูปทีÉ 4.7 

8) เมืÉอกดปุ่ม “ค้นหาวตัถุดิบ” จะปรากฎวตัถุดิบทีÉสามารถใช้แทนวตัถุดิบทีÉผูใ้ช้ไม่

ตอ้งการ ดงัรูปทีÉ 4.8 

9) ผูใ้ช้สามารถเลือกวตัถุดิบทางเลือก แลว้บนัทึกเป็นสูตรส่วนตวัได ้โดยการเลือกทีÉ

วตัถุดิบทีÉตอ้งการ แลว้กดปุ่ม “บนัทึกเมนูของคุณ” ดงัรูปทีÉ 4.9  

10) เมืÉอกดปุ่ม “บนัทึกเมนูของคุณ” แลว้ จะแสดงหนา้จอ “สูตรอาหารของฉนั” คือชืÉอ

เมนูอาหาร และวตัถุดิบทีÉใช้แทนวตัถุดิบทีÉไม่ตอ้งการในเมนูดังกล่าว นอกจากนัÊน ผูใ้ชส้ามารถลบ

เมนูทีÉเคยบนัทึกไวอ้อกไปไดโ้ดยการกดปุ่ม “DELETE” ดงัรูปทีÉ 4.10 

11) เมืÉอผูใ้ชก้ดแถบ “ออกจากระบบ” ระบบจะกลบัออกไปยงัหนา้เริÉมตน้ 

 

 
 

รูปทีÉ 4.6 รายการวตัถุดิบทีÉใชใ้นเมนูอาหารทีÉผูใ้ชเ้ลือก 
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รูปทีÉ 4.7 ตวัอย่างการเลือกวตัถุดิบเพืÉอจะคน้หาวตัถุดิบทีÉสามารถใชแ้ทนได ้

 

  

 
 

รูปทีÉ 4.8 รายชืÉอวตัถุดิบทีÉเสนอวา่ใชแ้ทนวตัถุดิบทีÉไม่ตอ้งการ 
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รูปทีÉ 4.9 ตวัอยา่งการเลือกวตัถุดิบแทนวตัถุดิบทีÉไม่ตอ้งการเพืÉอบนัทึกเก็บเป็นเมนูส่วนตวั 

 

  

 
 

รูปทีÉ 4.10 ตวัอยา่งชืÉอเมนูอาหารทีÉบนัทึกไวเ้ป็นเมนูส่วนตวั 
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บททีÉ ŝ 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

  

บทนีÊ กล่าวถึง สรุปผลการวิจัย ข ้อจํากัดเกีÉยวกับการวิจัย การประยุกต์ผลการวิจัย และ

ขอ้เสนอแนะในการวิจยัต่อไป ดงันีÊ 
 

5.1 สรุปผลการวจิยั 

จากปัญหาการขาดแคลนวตัถุดิบในการประกอบอาหารไม่ว่าดว้ยสาเหตุของฤดูกาลหรือ

อาศยัอยู่ต่างภูมิภาคหรือต่างประเทศแลว้ การใช้วตัถุดิบทีÉมีอยู่ชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนส่งผลให้

รสชาติของอาหารทีÉประกอบขึÊนมาอาจไม่เป็นไปตามทีÉควรจะเป็น ดงันัÊนวตัถุดิบทีÉสามารถชดเชยกนั

ไดจึ้งมีความจาํเป็นตอ้งพิจารณารสชาติดัÊงเดิมของอาหาร 

งานวิจัยนีÊ จึงนําเสนอการออกแบบและพัฒนาเว็บเชิงความหมายเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยโดยมีวตัถุประสงค์เพืÉอวิเคราะห์ ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีตาํรับ

อาหารไทยทีÉมุ่งเนน้ความสามารถในการชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนดว้ยวตัถุดิบทีÉมีอยู่ ซึÉ งการชดเชย

วตัถุดิบเน้นการชดเชยในด้านประสาทสัมผสัของอาหารสามด้านคือ กลิÉน รสชาติ และเนืÊอสัมผสั 

โดยมีกรณีศึกษาเป็นอาหารคาวทีÉไดร้ับความนิยมจากชาวต่างชาติจาํนวน 10 อย่าง คือ แกงเขียวหวาน 

(ไก่) แกงเผ็ดเป็ดย่าง ตม้ข่า (ไก่) ต้มยาํ (กุ้ง) ไก่ผดัเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผดัไทย (กุ้ง) ผดักระเพรา 

(ไก่) พะแนง (เนืÊอ) ยาํเนืÊอ และสะเต๊ะ (ไก่) ซึÉ งองค์ความรู้ทีÉไดจ้ากงานวิจยันีÊ คือ กระบวนการในการ

อนุมานความรู้เพืÉอการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย ซึÉ งประกอบดว้ยการออกแบบและพฒันา

ออนโทโลย ีและการสรา้งชุดฐานกฎในการอนุมานวตัถุดิบทีÉจะใชช้ดเชยได ้

ข้อมูลทีÉใชใ้นการออกแบบออนโทโลยีคือ ขอ้มูลเกีÉยวกบัลกัษณะของวตัถุดิบทีÉใชป้ระกอบ

อาหารไทย ขอ้มูลประเภทของวตัถุดิบทีÉใชท้ัÉวไป รวมถึงขอ้มูลเกีÉยวกบัประสาทสัมผสัอาหารในด้าน

กลิÉน รสชาติ และเนืÊอสมัผสัของวตัถุดิบ  จากขอ้มูลทีÉรวบรวมนาํไปวิเคราะห์เพืÉอออกแบบคลาสและ

ความสัมพนัธ์ระหว่างคลาส แลว้พฒันาออนโทโลยีดว้ยโปรแกรมโปรทีเจ เวอร์ชัÉน 3.4.7 (Protégé 

version 3.4.7) 

 โครงสร้างออนโทโลยีทีÉพัฒนาแลว้ถูกนําไปพัฒนาฐานกฎด้วยภาษาเอสดับบิวอาร์แอล 

(SWRL) เพืÉอใชอ้นุมานความรู้ว่ามีวตัถุดิบใดทีÉสามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนไปไดใ้นอาหาร

ชนิดหนึÉ ง ๆ โดยการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบใช้วิธีการเปรียบเทียบคุณสมบัติของวตัถุดิบทาง

ประสาทสมัผสัอาหารทัÊงสามดา้น ซึÉงความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบไดม้าจากการแจกแจงค่าความจริง

ทางตรรกศาสตร์ จากนัÊ นจึงสร้างความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุดิบกับเมนูอาหารแต่ละชนิดว่า
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เมนูอาหารต้องการประสาทสัมผัสอาหารในด้านใดจากวัตถุดิบทีÉขาดแคลนนัÊ น และเมืÉอได้

ความสัมพันธ์ระหว่างเมนูอาหารกับวตัถุดิบแล้ว จึงนําคุณสมบัติของวตัถุดิบทีÉขาดแคลนใน

เมนูอาหารชนิดนัÊน ไปเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉเก็บอยู่ในออนโทโลยี โดยหากวตัถุดิบอืÉนใดมี

คุณสมบติัทีÉเหมือนกบัวตัถุดิบทีÉขาดแคลนไป จะอนุมานวา่วตัถุดิบอืÉนนัÊนสามารถใชช้ดเชยได ้

ผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในอาหารทัÊง 10 อย่าง ถูกส่งให้ผูเ้ชีÉยวชาญทางด้าน

อาหารไทยจาํนวน 3 คน ประเมินเพืÉอทีÉจะนาํผลการประเมินไปคาํนวณหาประสิทธิภาพของตวัแบบ

เมืÉอผู ้เชีÉ ยวชาญประเมินผลการอนุมานการชดเชยวัตถุดิบแล้ว จึงนําผลลัพธ์นีÊ ไปคํานวณ หา

ประสิทธิภาพของตวัแบบโดยใชต้วัวดัมาตรฐาน ไดแ้ก่ ค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึก และ           ค่า

เอฟเมเชอร์ ซึÉ งผลลพัธ์ทีÉได้จากการทดลองแสดงให้เห็นว่า ออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการ

ชดเชยวตัถุดิบทีÉพฒันาขึÊนมานัÊน สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนได ้โดยมีค่าความแม่นยาํคือ 

0.84 ค่าความระลึกคือ 0.97 และค่าเอฟเมเชอร์ซึÉงใชก้ารถ่วงดุลระหว่างค่าความระลึก และค่าความ

แมน่ยาํทีÉเท่ากนัแลว้คือ 0.90 

 

5.2 ข้อจาํกดัของการวจิัย 

จากการดาํเนินงานวิจยั ไดพ้บขอ้จาํกดัของการวิจยั ดงันีÊ  

1) ผูป้ระเมินไม่รู้จกัวตัถุดิบตัวอย่างบางอย่าง จึงทาํให้ผูป้ระเมินต้องใช้เวลาสืบค้นก่อนว่า

วตัถุดิบมีลกัษณะอยา่งไร จึงสามารถประเมินได ้

2) หากตอ้งการนาํออนโทโลยีอาหารไทยไปใชก้บัเมนูอาหารอืÉน ๆ ตอ้งเพิÉมเมนูอาหาร และ

วตัถุดิบ และคุณสมบติัของวตัถุดิบทีÉเกีÉยวขอ้งทัÊงหมดเขา้ไปเอง 

3) หากมีขอ้มูลในออนโทโลยีจาํนวนมาก เครืÉองมือทีÉใช้พฒันาออนโทโลยีคือ โปรแกรม

โปรทีเจ เวอร์ชัÉน 3.4.7 อาจทาํให้การพฒันาตวัแบบล่าชา้ ในดา้นการบนัทึกไฟลแ์ละการดาํเนินการ

ประมวลผลกฎการอนุมาน 

4) ออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบพฒันาดว้ยโปรแกรมโปรทีเจ เวอร์

ชัÉน 3.4.7 เมืÉอนาํไปเปิดโปรแกรมเวอร์ชัÉนตํÉากวา่อาจเกิดปัญหาเปิดไฟลไ์ม่ได ้

5) เอกลกัษณ์ของวตัถุดิบบางอยา่งไม่สามารถมีวตัถุดิบอืÉน ๆ ชดเชยได ้เช่น ใบกะเพราแมจ้ะ

มีกลิÉนฉุนแบบใบโหระพาก็ไม่สามารถชดเชยใบโหระพาไดเ้พราะมีกลิÉนเฉพาะตวัจึงทาํใหก้ฎทีÉสร้าง

ขึÊนไมส่ามารถอนุมานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

6) วตัถุดิบอาจสามารถใช้ชดเชยกนัได้ถา้หากผ่านการแปลงดว้ยกระบวนการทีÉเหมาะสม 

เช่น ไข่ สามารถชดเชยเตา้หูใ้นแกงจืดได ้ถา้ผ่านกระบวนการทอดก่อน แต่เนืÉองจากสร้างกฎในการ
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อนุมานทําได้ยากและซับซ้อนจึงเป็นข้อจาํกัดของการวิจยันีÊ และสามารถต่อยอดเป็นงานวิจัยใน

อนาคตได ้

 

5.3 การประยุกต์ผลการวจิัย 

ออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบทีÉพัฒนาขึÊ นมานัÊน สามารถนําไป

ประยุกต์ใชก้บัเว็บเชิงความหมายในอนาคต เพืÉอช่วยเพิÉมประสิทธิภาพในการสืบคน้ขอ้มูลเกีÉยวกบั

การทาํอาหารไทยใหก้บัผูที้Éตอ้งการประกอบอาหารไทย แต่ขาดแคลนวตัถุดิบและไม่รู้วา่มีวตัถุดิบใด

ใชช้ดเชยได ้

 

5.4 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครัÊงต่อไป 

จากการออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพืÉอการชดเชยวตัถุดิบมีขอ้เสนอแนะต่าง 

ๆ เพืÉอนาํไปใชใ้นการวิจยัครัÊ งต่อไป ดงันีÊ  

1) แนวคิดการชดเชยวตัถุ ดิบในด้านประสาทสัมผัสอาหารอาจพัฒนาต่อในประเด็น

สารอาหาร หรือการชดเชยวตัถุดิบในอาหารมงัสวรัิติ 

 2) การพฒันาตัวแบบทีÉใช้ในการดึงข้อมูลอาหารจากหน้าเวบ็เพจต่าง ๆ และนํามาเก็บใน

ออนโทโลยีอย่างอัตโนมติั ช่วยให้ผู ้ใช้ไม่ต้องเพิÉมขอ้มูลใหม่ ๆ เข้าไปเอง และฐานความรู้มีความ

ทนัสมยัอยูเ่สมอ 

 3) วิธีการประกอบอาหารในงานวิจยันีÊ  ใชเ้พืÉอเปรียบเทียบวตัถุดิบกบัเมนูอาหารว่ามีวิธีการ

ประกอบอาหารตรงกนัหรือไม่ รวมถึงรูปร่างและการตดัแต่งวตัถุดิบแต่ละชนิดว่ามีคุณสมบติัดา้น

รูปร่างและการตัดแต่งทีÉ เหมือนกันหรือไม่เท่านัÊน  อย่างไรก็ตาม งานวิจัยนีÊ ไม่รวมกระบวนการ

ประกอบอาหาร ดงันัÊนในการวิจยัต่อไปอาจพฒันาตวัแบบทีÉมีกระบวนการในการแปลงวตัถุดิบใหอ้ยู่

ในสถานะอืÉน ๆ ทีÉนอกเหนือจากคุณสมบัติเดิมทีÉผู ้ใช้ระบุเข้า อาทิ วตัถุดิบ “ไข่” ตัวแบบอาจมี

กระบวนการแปลงเป็น “ไข่เจียว หรือ ไข่ตม้” ก่อนนําไปอนุมานความรู้ เพืÉอใช้ชดเชยวตัถุดิบใน

อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมยิÉงขึÊน 

 4) ผลการนาํเสนอวตัถุดิบจากออนโทโลยีทีÉพฒันาขึÊนในงานนีÊ ยงัไม่เรียงลาํดบัว่าสามารถ

ชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนไปไดใ้นระดบัใด ดงันัÊนในการวิจยัต่อไปอาจพฒันาใหส้ามารถเรียงลาํดบั

ความเหมาะสมของวตัถุดิบทีÉสามารถชดเชยได้จากมากไปน้อย หรือ เป็นวตัถุดิบทีÉขาดแคลนได้

เนืÉองจากไม่มีผลต่อการเปลีÉยนแปลงของประสาทสัมสัมผสัอาหาร 

 ŝ) ในอนาคตควรพัฒนารูปแบบการแสดงผลเป็นภาษาองักฤษเพืÉอจะเป็นประโยชน์ต่อ

ชาวต่างชาติต่อไป 
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 Ş) งานวิจยัครัÊ งต่อไปอาจกาํหนดผูเ้ชีÉยวชาญเป็นผูป้ระกอบอาหาร (Chef) ทีÉมีประสบการณ์

ในการประกอบอาหารไทยในต่างประเทศ หรือมีประสบการณ์ในการใช้วตัถุดิบชดเชย เพืÉอลด

ขอ้จาํกดัดา้นการรู้จกัวตัถุดิบ 
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ตารางทีÉ ก.1  กฎการใหค้่าประสาทสมัผสัดา้นกลิÉน รส และเนืÊอสมัผสั 
ทีÉ กฎ 

1 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Compounded-Beverage") →  has_flavor(?a, 

"Compounded-Beverage") ^ has_sensory(?a, "Compounded-Beverage") 

2 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fermented-Beverage") →  has_flavor(?a, 

"Fermented-Beverage") ^has_sensory(?a, "Fermented-Beverage") 

3 
Ingredient(?a) ^has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Unfermented-Beverage") →  has_flavor(?a, 

"Unfermented-Beverage") ^has_sensory(?a, "Unfermented-Beverage") 

4 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Broth-Cooked") →  has_flavor(?a, "Broth-Cooked") ^ 

has_sensory(?a, "Broth-Cooked") 

5 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fruit-Cooked") →  has_flavor(?a, "Fruit-Cooked") ^ 

has_sensory(?a, "Fruit-Cooked") 

6 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Vegetable-Cooked") →  has_flavor(?a, "Vegetable-

Cooked") ^ has_sensory(?a, "Vegetable-Cooked") 

7 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavor) ^  swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-BroiledAndFried-Empyreumatic") 

→  has_flavor(?a, "BroiledAndFried-Empyreumatic") ^ has_sensory(?a, "BroiledAndFried-Empyreumatic") 

8 

Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavor) ^  swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-

RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") →  has_flavor(?a, "RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") ^ has_sensory(?a, 

"RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") 

9 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Smoky-Empyreumatic") →  has_flavor(?a, 

"Smoky-Empyreumatic") ^ has_sensory(?a, "Smoky-Empyreumatic") 

10 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Animal-Fat") → has_flavor(?a, "Animal-Fat") ^ 

has_sensory(?a, "Animal-Fat") 

11 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Vegetable-Fat") →  has_flavor(?a, "Vegetable-Fat") ^ 

has_sensory(?a, "Vegetable-Fat") 

12 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Citrus-Fruit")→has_flavor(?a, "Citrus-Fruit") ^ 

has_sensory(?a, "Citrus-Fruit") 

13 
Ingredient(?a) → has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-NonCitrus-Fruit") → has_flavor(?a, "Citrus-Fruit") ^ 

has_sensory(?a, "NonCitrus-Fruit") 

14 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fish-Meat") → has_flavor(?a, "Fish-Meat") ^ 

has_sensory(?a, "Fish-Meat") 

15 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fowl-Meat") →  has_flavor(?a, "Fowl-Meat") ^ 

has_sensory(?a, "Fowl-Meat") 

16 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Mammal-Meat") → has_flavor(?a, "Mammal-Meat") ^ 

has_sensory(?a, "Mammal-Meat") 

17 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Aromatic-Spice") →  has_flavor(?a, "Aromatic-

Spice") ^ has_sensory(?a, "Aromatic-Spice") 

18 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Hot-Spice") →  has_flavor(?a, "Hot-Spice") ^ 

has_sensory(?a, "Hot-Spice") 

19 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Lachrymatory-Spice") →  has_flavor(?a, 

"Lachrymatory-Spice") ^ has_sensory(?a, "Lachrymatory-Spice") 

20 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavor) ^swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fermented-Stench") → has_flavor(?a, "Fermented-

Stench") ^ has_sensory(?a, "Fermented-Stench") 

21 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Oxidized-Stench") →has_flavor(?a, "Oxidized-

Stench") ^ has_sensory(?a, "Oxidized-Stench") 

22 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Dried-Vegetable") →  has_flavor(?a, "Dried-

Vegetable") ^ has_sensory(?a, "Dried-Vegetable") 
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ตารางทีÉ ก.1  กฎการใหค้่าประสาทสมัผสัดา้นกลิÉน รส และเนืÊอสมัผสั (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

23 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fresh-Vegetable") →  has_flavor(?a, "Fresh-

Vegetable") ^ has_sensory(?a, "Fresh-Vegetable") 

24 
Ingredient(?a) ^ has_taste_astringent(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Astringent") →  has_taste(?a, "Astringent") ^ has_sensory(?a, 

"Astringent") 

25 Ingredient(?a) ^ has_taste_bitter(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Bitter") →  has_taste(?a, "Bitter") ^ has_sensory(?a, "Bitter") 

26 
Ingredient(?a) ^ has_taste_capsaicin(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Capsaicin") →  has_taste(?a, "Capsaicin") ^ has_sensory(?a, 

"Capsaicin") 

27 Ingredient(?a) ^ has_taste_hot(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Hot") →  has_taste(?a, "Hot") ^ has_sensory(?a, "Hot") 

28 Ingredient(?a) ^ has_taste_salty(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Salty") →  has_taste(?a, "Salty") ^has_sensory(?a, "Salty") 

29 Ingredient(?a) ^ has_taste_sour(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Sour") →  has_taste(?a, "Sour") ^ has_sensory(?a, "Sour") 

30 Ingredient(?a) ^ has_taste_sweet(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Sweet") →  has_taste(?a, "Sweet") ^ has_sensory(?a, "Sweet") 

31 Ingredient(?a) ^ has_taste_umami(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Umami") →  has_taste(?a, "Umami") ^ has_sensory(?a, "Umami") 

32 
Ingredient(?a) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Brittleness") →  has_texture(?a, "Brittleness") ^ 

has_sensory(?a, "Brittleness") 

33 
Ingredient(?a) ^ has_texture_chewiness(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Chewiness") →  has_texture(?a, 

"Chewiness")^has_sensory(?a, "Chewiness") 

34 
Ingredient(?a) ^has_texture_creaminess(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Creaminess") →  has_texture(?a, "Creaminess") ^ 

has_sensory(?a, "Creaminess") 

35 
Ingredient(?a) ^ has_texture_gumminess(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Gumminess") →  has_texture(?a, "Gumminess") ^ 

has_sensory(?a, "Gumminess") 

36 
Ingredient(?a) ^ has_texture_oiliness(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Oiliness") →  has_texture(?a, "Oiliness") ^has_sensory(?a, 

"Oiliness") 

37 
Ingredient(?a) ^has_texture_viscosity(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Viscosity") → has_texture(?a, "Viscosity") ^ 

has_sensory(?a, "Viscosity") 

 

ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ 
ทีÉ กฎ 

1 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

2 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

3 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

4 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

5 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

6 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

7 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

8 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, 

?a) 

9 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

10 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, 

?a) 

11 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

12 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

13 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 

?a) 

14 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) 

^interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

15 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

16 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 

?a) 

17 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 

?a) 

18 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) → require_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

19 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

20 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

21 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

22 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

23 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

24 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

25 

Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

26 

Dish(?dish) ^Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

27 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

28 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

29 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

30 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

31 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

32 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

33 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

34 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

35 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

36 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

37 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

38 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

39 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

40 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

41 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

42 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

43 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

44 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

45 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

46 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

47 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

48 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, 

?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

49 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

50 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

51 

Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

52 

Dish(?dish) ^Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

53 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

54 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

55 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

56 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

57 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

58 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

59 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

60 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, 

?a) 

61 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 

?a) 

62 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

63 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

64 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

65 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 

?a) 

66 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) 

^interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

67 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

68 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

69 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 

?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

70 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) → require_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

71 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

72 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

73 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

74 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

75 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

76 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

77 

Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

78 

Dish(?dish) ^Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

79 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

80 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

81 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

82 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

83 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) → require_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 

84 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

85 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

86 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

87 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

88 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

89 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

90 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

91 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

92 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

93 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) → require_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

94 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

95 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

96 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

97 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

98 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

99 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางทีÉ ก.2  กฎการระบุเงืÉอนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

100 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, 

?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

101 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

102 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

require_sensory_from(?dish, ?a) 

103 

Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^require_sensory_from(?dish, ?a) 

104 

Dish(?dish) ^Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^ require_sensory_from(?dish, ?a) 

 

ตารางทีÉ ก.3 กฎการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบ 

ทีÉ กฎ 

1 Ingredient(?a) ^ has_ingredient_method(?a, ?met) ^ Dish(?dish) ^ has_dish_method(?dish, ?met) →  is_same_method_as(?dish, ?a) 

 

ตารางทีÉ ก.4 กฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 
ทีÉ กฎ 

1 Ingredient(?a) ^ has_original_shape(?a, ?shapea) ^has_original_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) → is_same_shape_as(?a, ?b) 

2 Ingredient(?a) ^ has_original_shape(?a, ?shapea) ^ has_adaptable_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) →  is_same_shape_as(?a, ?b) 

3 Ingredient(?a) ^ has_adaptable_shape(?a, ?shapea) ^ has_adaptable_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) →  is_same_shape_as(?a, ?b) 

4 Ingredient(?a) ^has_adaptable_shape(?a, ?shapea) ^ has_original_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) → is_same_shape_as(?a, ?b) 

 

ตารางทีÉ ก.5  กฎการหาหนา้ทีÉในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊยวหรือเป็นส่วนเครืÉองปรุงแต่งใน

เมนูอาหาร 
ทีÉ กฎ 

1 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Vegetable") ^ has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^Vegetable(?a) 

2 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Vegetable") ^ has_texture(?a, "Chewiness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Vegetable(?a) 

3 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Vegetable") ^ has_texture(?a, "Gumminess") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Vegetable(?a) 

4 Ingredient(?a) ^available_to_use_as(?a, "Meat") ^has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Meat(?a) 

5 Ingredient(?a) ^available_to_use_as(?a, "Meat") ^has_texture(?a, "Chewiness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Meat(?a) 

6 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Meat") ^ has_texture(?a, "Gumminess") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Meat(?a) 

7 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Carb") ^ has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb(?a) 

8 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Carb") ^ has_texture(?a, "Chewiness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb(?a) 
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ตารางทีÉ ก.5  กฎการหาหนา้ทีÉในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีÉให้เคีÊยวหรือเป็นส่วนเครืÉองปรุงแต่งใน

เมนูอาหาร (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

9 Ingredient(?a) ^available_to_use_as(?a, "Carb") ^ has_texture(?a, "Gumminess") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb(?a) 

10 
Ingredient(?a) ^has_flavor_spice(?a, "Strong-Hot-Spice") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 

Seasoning(?a) 

11 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic(?a, "Strong-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") ^  available_to_use_as(?a, "Seasoning") 

→  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

12 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic(?a, "Strong-Smoky-Empyreumatic") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, 

"Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

13 Ingredient(?a) ^ has_texture(?a, "Creaminess") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

14 
Ingredient(?a) ^ has_taste_capsaicin(?a, "Strong-Capsaicin") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 

Seasoning(?a) 

15 Ingredient(?a) ^ has_taste_hot(?a, "Strong-Hot") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

16 Ingredient(?a) ^has_taste_salty(?a, "Strong-Salty") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

17 Ingredient(?a) ^ has_taste_sour(?a, "Strong-Sour") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring")^Seasoning(?a) 

18 Ingredient(?a) ^ has_taste_sweet(?a, "Strong-Sweet") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

19 
Ingredient(?a) ^ has_taste_umami(?a, "Strong-Umami") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 

Seasoning(?a) 

20 Ingredient(?a) ^ has_texture(?a, "Oiliness") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning")→has_function(?a, "Flavouring") ^Seasoning(?a) 

21 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice(?a, "Strong-Lachrymatory-Spice") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning")→has_function(?a, "Flavouring") 

^Seasoning(?a) 

22 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice(?a, "Strong-Aromatic-Spice") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 

Seasoning(?a) 

23 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage(?a, "Strong-Compounded-Beverage") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") → has_function(?a, 

"Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

24 
Ingredient(?a) ^has_flavor_beverage(?a, "Strong-Fermented-Beverage") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, 

"Flavouring") ^Seasoning(?a) 

25 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage(?a, "Strong-Unfermented-Beverage") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, 

"Flavouring") ^ Seasoning(?a) 

26 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fruit(?a, "Strong-Citrus-Fruit") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 

Seasoning(?a) 

27 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fruit(?a, "Strong-NonCitrus-Fruit") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning")→has_function(?a, "Flavouring") ^ 

Seasoning(?a) 

28 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic(?a, "Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") → 

has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร 
ทีÉ กฎ 

1 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  

has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 

^has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  

has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 

has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 

^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 

^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 

^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 

has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_vegetable(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 

?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  

has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_vegetable(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 

has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  

has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1)  

^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 

?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  

swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 

?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 

swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 

?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 

swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

2 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →     is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

3 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, 

?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →     is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 

4 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 

5 

Carb(?a) ^Carb(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, ?tastea4) ^ 

has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 

has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 

?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 

^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 

swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 

?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 

ทีÉ กฎ 

6 

Carb(?a) ^Carb(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, ?texturea3) ^ 

has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) ^has_texture_brittleness(?b, 

?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ 

has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, ?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, 

?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ 

swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 

7 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

8 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

9 

Carb(?a) ^Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

10 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

11 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

12 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

13 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) 

^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

14 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) 

^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

15 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

16 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

17 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

18 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

19 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_ 

carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

20 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) 

^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_ 

texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

21 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_some_texture_of_carb_as(?a, 

?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_ 

texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

22 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_some_texture_of_carb_ 

as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_some_taste_ 

and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

23 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_all_texture_of_carb_as(?a, 

?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

24 

Carb(?a) ^Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

25 

Carb(?a) ^Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) 

^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_ 

of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

26 

Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, 

?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

27 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

28 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, 

?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 

ทีÉ กฎ 

29 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  

has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 

^has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  

has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 

has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 

^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 

^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 

^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 

has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_vegetable(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 

?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  

has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_vegetable(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 

has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  

has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1) 
^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 

?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  

swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 

?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 

swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 

?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 

swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

30 

Meat(?a) ^Meat(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, ?tastea4) ^ 

has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 

has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 

?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 

^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 

swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 

?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 

31 

Meat(?a) ^Meat(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, ?texturea3) ^ 

has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) ^has_texture_brittleness(?b, 

?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ 

has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, ?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, 

?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ 

swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 

32 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
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33 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

34 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

35 

Meat(?a) ^Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

36 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

37 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

38 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

39 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) 

^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

40 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) 

^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

41 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

42 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

43 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

44 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

45 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) 

^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

46 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, 

?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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47 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  

is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

48 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  

is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

49 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  

is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

50 

Meat(?a) ^Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) 

^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

51 

Meat(?a) ^Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, 

?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

52 

Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

53 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

54 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
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55 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  

has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 

^has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  

has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 

has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 

^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 

^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 

^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 

has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_vegetable(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 

?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  

has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_vegetable(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 

has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  

has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1) 

^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 

?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  

swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 

?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 

swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 

?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 

swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

56 

Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, 

?tastea4) ^ has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 

has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 

?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 

^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 

swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 

?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 

57 

Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, 

?texturea3) ^ has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) 

^has_texture_brittleness(?b, ?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ 

has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, 

?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, ?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ 

swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) 

^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 

58 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, 

?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

59 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

60 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

61 

Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 

?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

62 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

63 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

64 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

65 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) 

^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

66 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

67 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

68 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

69 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

70 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

71 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

72 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

73 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

74 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

75 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  

is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

76 

Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) 

^is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

77 

Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

78 

Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

79 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  

has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 

^has_flavor_cooked_Seasoning(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  

has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 

has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_Seasoning(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 

^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 

^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 

^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 

has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_Seasoning(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 

?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  

has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_Seasoning(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 

^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 

has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  

has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 

has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1) 

^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 

?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  

swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 

?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 

swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 

?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 

swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

80 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 

^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 

81 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 

has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 

82 

Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, 

?tastea4) ^ has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 

has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 

?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 

^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 

swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 

?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 

83 

Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, 

?texturea3) ^ has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) 

^has_texture_brittleness(?b, ?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ 

has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, 

?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, ?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ 

swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) 

^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 

84 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, 

?b) 

85 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

86 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

87 

Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 

?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

88 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 

89 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

90 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

91 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอว่ามีประสาท

สมัผสัทีÉแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

92 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 

93 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

94 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

95 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 

?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

96 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

97 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

98 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

99 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

100 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

101 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

102 

Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) 

^is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

103 

Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 

104 

Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึÉง ๆ 
ทีÉ กฎ 

1 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_carb_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

2 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

3 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

4 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

5 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

6 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

7 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_ all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

8 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

9 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

10 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) 

^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

11 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

12 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

13 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

14 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

15 

Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

16 

Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึÉง ๆ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

17 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

18 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) 

^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

19 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

20 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

21 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) → 

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

22 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

23 

Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) → 

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

24 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

25 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

26 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

27 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_meat_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

28 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) → is_substituted_some_flavor_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

29 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

30 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

31 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

32 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึÉง ๆ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

33 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

34 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

35 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

36 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) 

^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

37 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

38 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

39 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

40 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

41 

Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

42 

Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

43 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

44 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) 

^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

45 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

46 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึÉง ๆ (ต่อ) 

ทีÉ กฎ 

47 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

48 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

49 

Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

50 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

51 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

52 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

53 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

54 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, 

?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

55 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

56 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

57 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

58 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, 

?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

59 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

60 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

61 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

62 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, 

?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 
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ชนิดหนึÉง ๆ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

63 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

64 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, 

?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

65 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, 

?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

66 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

67 

Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

68 

Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) 

^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

69 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) 

^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

70 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^is_same_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

71 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

72 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

73 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

74 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

75 

Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

76 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึÉง ๆ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

77 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

78 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

79 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

80 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, 

?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

81 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 

is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

82 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) 

^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

83 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) 

^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

84 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

85 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

86 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

87 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) 

^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

88 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, 

?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

89 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

90 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, 

?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

91 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, 

?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

92 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืÉองปรุง และเนืÊอ ทีÉสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึÉง ๆ (ต่อ) 
ทีÉ กฎ 

93 

Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 

is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 

is_substituted_by(?a, ?b) 

94 

Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) 

^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

95 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) 

^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 

^is_substituted_by(?a, ?b) 

96 

Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^is_same_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

97 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

98 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

99 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 

^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

100 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

101 

Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 

102 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

103 

Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 

104 

Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 

→ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางทีÉ ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล 
ทีÉ การสอบถาม 

1 
require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

2 
require_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

3 
require_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

4 
require_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

5 
require_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

6 
require_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 

?dish, "by", ?b) 

7 
require_all_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

8 
require_all_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

9 
require_some_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

10 
require_some_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

11 
require_all_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

12 
require_all_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

13 
require_some_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

14 
require_some_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

15 
require_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

16 
require_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

17 
require_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

18 
require_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

19 
require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

20 
require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

21 
require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

22 

require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 
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ตารางทีÉ ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ทีÉ การสอบถาม 

23 
require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

24 
require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

25 
require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

26 
require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

27 require_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

28 require_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 

?dish, "by", ?b) 

29 require_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

30 require_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

31 require_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) → sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

32 require_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 

?dish, "by", ?b) 

33 require_all_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

34 require_all_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

35 require_some_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

36 require_some_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

37 require_all_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

38 require_all_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

39 require_some_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

40 require_some_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) 

→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

41 require_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

42 require_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

43 require_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

44 require_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

 



205 

 

ตารางทีÉ ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ทีÉ การสอบถาม 

45 require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

46 require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

47 require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

48 require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

49 require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

50 require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

51 require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

52 require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

53 require_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 

?dish, "by", ?b) 

54 require_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

55 require_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 

?dish, "by", ?b) 

56 require_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

57 require_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

58 require_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", 

?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

59 require_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

60 require_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →    

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

61 require_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor _And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

62 require_some_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) 

→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

63 require_all_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

64 require_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 

→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

65 require_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 

→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

66 require_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
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ตารางทีÉ ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ทีÉ การสอบถาม 

67 require_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

68 require_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 

→  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

69 require_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 

→  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

70 require_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, 

?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

71 require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

72 require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

73 require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

74 require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

75 require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

76 require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

77 require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

78 require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

79 require_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

80 require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

81 require_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 

?dish, "by", ?b) 

82 require_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

83 require_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 

"in", ?dish, "by", ?b) 

84 require_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", 

?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

85 require_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

86 require_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →   

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
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ตารางทีÉ ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ทีÉ การสอบถาม 

87 require_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

88 require_some_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by(?a, 

?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

89 require_all_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

90 require_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, 

?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

91 require_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, 

?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

92 require_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

93 require_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  

sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

94 require_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 

→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

95 require_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 

→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

96 require_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, 

?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

97 require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

98 require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

99 require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

100 require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 

"by", ?b) 

101 require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 

102 require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

103 require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 

104 require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  

is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 

?b) 
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แบบสอบถามเพืÉอการวจิัยเรืÉอง 

การพัฒนาออนโทโลยตีาํรับอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวัตถุดบิ 

คําชีÊแจง 

1. แบบสอบถามการวิจยัครัÊ งนีÊ  ใช้เป็นเครืÉองมือเพืÉอประเมินผลการอนุมานความรู้ใหม่จากการ

พฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชยวตัถุดิบ ซึÉงเป็นส่วนหนึÉงของการ

ทาํวิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

สุรนารี 

2.   อาหารทีÉนํามาใช้ในการประเมินผลคือรายการอาหารไทย 10 อย่างทีÉ เป็นทีÉ นิยมของ

ชาวต่างชาติของสํานกังานคณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ คือ แกงเขียวหวาน (ไก่)  แกง

เผด็เป็ดย่างตม้ข่า (ไก่)ตม้ยาํ (กุง้) ผดัจืด (เม็ดมะม่วงหิมพานต์และเนืÊอไก่)  ผดัไท (กุง้)  ผดั

กระเพรา (ไก่)พะแนง (เนืÊอววั)  ยาํเนืÊอและสะเต๊ะ (ไก่)ตวัอย่างวตัถุดิบและคุณสมบติัของ

วตัถุดิบมาจากตํารา “อาหารไทย” (กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542) และ “The Cook’s Book of 

Ingredients” (MacMillan, ed., 2010) 

3.    ระดบัการประเมิน แบ่งออกเป็น 3 ระดบัดงันีÊ  

 ระดบัเหมาะสมมาก วตัถุดิบทีÉอนุมานสามารถนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาด 

    แคลนในอาหารนัÊนๆไดเ้หมาะสมมาก 

 ระดบัเหมาะสม  วตัถุดิบทีÉอนุมานสามารถนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาด 

    แคลนในอาหารนัÊนๆไดเ้หมาะสม 

 ระดบัไม่เหมาะสม วตัถุดิบทีÉอนุมานไดไ้ม่เหมาะทีÉจะนาํมาใชใ้นอาหาร 

    นัÊนๆ 

ขอความกรุณาจากท่านตอบแบบสอบถามใหค้รบทุกขอ้ และตรงกบัความเป็นจริงมากทีÉสุด 

เพืÉอให้ได้มาซึÉ งผลจากการวิจยัทีÉ เป็นประโยชน์ เป็นขอ้มูลเพืÉอประกอบการวิจยัต่อไป ทัÊงนีÊ ผูว้ิจัย

ขอรับรองว่าข้อมูลทีÉได้จากแบบสอบถามนีÊ จะนําไปใช้ประโยชน์ในงานวิจยั และจะนําเสนอใน

ภาพรวมเท่านัÊน 

ขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนีÊ  

นางสาวพิมพศุ์ภา  แสงศุภวรรธน์ 

            ผูวิ้จยั  
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลด้านล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในตม้ยาํ หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนิดทีÉ 1  ต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน 

คุณสมบัติทีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
)  

ผกัชี (Coriander Leaf)              

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime Leaf) 

             

พริกขีÊหนู (Bird Pepper)              

เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

             

กุง้ (Shrimp)              

 

คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดบิทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมิน 

เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) 

   ใบมะกรูด  

(Kaffirlime Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

  พริกขีÊหนู (Bird Pepper) พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

   พริกเชอร์รีÉบอมบสี์แดง  

(Red Cherry Bomb Chilli) 

  เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd) 

  แตงซูกินีÉ (Zucchini) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดบิทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมิน 

เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 

เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

ขนุนดิบ (Green Jackfruit) 

  เ ห็ ด ชิ ต า เ ก ะ  ( Shiitake 

Mushroom) 

  ม ะ เ ขื อ ย า ว  ( Long Green 

Eggplant) 

เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

  กุง้ (Shrimp) 

 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

ปลาไหลคองเกอร์ (Conger Eel) 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ (American 

Lobster) 

  ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลานิล (Tilapia) 

   ปลาอาร์กติกค็อด (Arctic Cod) 

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ ตม้ยาํ (กุง้) คือ 

ผกัชี  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบมะกรูด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกขีÊหนู สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ   ........................................................................................ 

เห็ดฟาง  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุง้  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลด้านล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน หากท่านมีความเห็น

ต่างจากทีÉกาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 2  แกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

)  

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รืÉอ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
) 

เ นืÊ อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

นํÊ า ป ล า 

(Fish Sauce) 

             

ใบ ม ะ ก รู ด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

             

ห า ง ก ะ ทิ 

(Light 

Coconut 

Milk) 

             

พ ริ ก ชีÊ ฟ้ า

แ ด ง  ( Red 

Thai Chili) 

             

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

             

มะเขือพวง 

(Thai Pea 

Aubergine) 

             
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อาหารชนดิทีÉ 2  แกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

)  

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รืÉอ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
) 

เค รืÉ องแ ก ง

เขี ยวหวาน 

(Green Curry 

Paste) 

             

 

คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนืÊอแพะ (Goat) 

ลิÊนววั (Beef Tongue) 

เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลาหมึก (Squid) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  เนืÊอกวาง (Venison) 

   อ เม ริ กั น ล็ อ บ ส เต อ ร์ (American 

Lobster) 

  เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

  ถัÉวเหลือง (Soybean) 

เนืÊอห่าน (Goose) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ไก่งวง (Turkey) 

  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

   เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  ปลานิล (Tilapia) 

  เนืÊอววั (Beef) 

   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

  บุก (Konjac) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 

หอยขม (Periwinkle) 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

  กุง้ (Shrimp) 

   เนืÊอลูกววั (Veal) 

เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 

ตบัแกะ (Lamb Liver) 

   เนืÊอเป็ด (Duck) 

  นํÊาปลา (Fish Sauce) ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya Sauce) 

  ใ บ ม ะ ก รู ด  (Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

ห างกะทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream) 

นมถัÉวเหลือง (Soy Milk) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) 

  พริกเชอร์รีÉบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

ใบ โห ระพ า (Thai Basil 

Leaf) 

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    

ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    

ม ะ เ ขื อ พ ว ง  (Thai Pea 

Aubergine) 

ยอดแค (Agasta Leaf)    

ยอดผกักูด (Vegetable Fern)    

คะนา้ (Kale)    

เค รืÉ องแกงเขียวห วาน 

(Green Curry Paste) 

เ ค รืÉ อ ง แ ก ง คัÉ ว 

(Roasted Chili Curry Paste)    

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ แกงเขียวหวาน (ไก่) คือ 

เนืÊอไก่  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊาปลา  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ใบมะกรูด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

หางกะทิ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

พริกชีÊฟ้าแดง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ใบโหระพา สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

มะเขือพวง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เครืÉองแกงเขียวหวาน สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ .......................................................................... 



216 

 

คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัไทย หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 3  ผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดบิทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

ก๋วยเกีÌยว เส้น

เ ล็ ก 

(Fine Rice 

Noodle) 

             

ถัÉ ว ลิ ส ง คัÉ ว 

(Roasted 

Peanut) 

             

กุง้ (Shrimp)              

พ ริ ก ป่ น 

(Chili Powder) 

             

นํÊ าปลา (Fish 

Sauce) 

             

นํÊ าตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

             

นํÊ า มั น ถัÉ ว

เห ลื อ ง  (Soy 

Oil) 

             

หั ว ป ลี 

(Banana 

Flower) 

             
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อาหารชนดิทีÉ 3  ผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดบิทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

กุ ย ช่ า ย 

(Chinese 

Chive) 

             

ไ ข่ ไ ก่ 

(Chicken Egg) 

             

เ ต้ า หู้ แ ผ่ น 

(Bean Curd) 

             

กุง้แห้ง (Dried 

Shrimp) 

             

ถัÉ ว ง อ ก 

( Mung Bean 

Sprout) 

             
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คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

ก๋ ว ย เ กีÌ ย ว เ ส้ น เ ล็ ก 

(Fine Rice Noodle) 

บุก (Konjac) 

  เสน้มะกะโรนี (Macaroni) 

  เสน้โซบะ (Soba) 

   เสน้อดุง (Udon) 

   ก๋ วย เตีÌ ย ว เส้ น ห มีÉ  (Rice Vermicelli 

Noodle) 

   ก๋ ว ย เ กีÌ ย ว เ ส้ น เ ล็ ก 

(Fine Rice Noodle) 

เพน็เน่มะกะโรนี (Penne Macaroni) 

   ถัÉ ว ลิ ส ง คัÉ ว  (Roasted 

Peanut) 

ถัÉ ว อั ล ม อ น ด์ อ บ  (Roasted Sweet 

Almond) 

กุง้ (Shrimp) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนืÊอววั (Beef) 

   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   บุก (Konjac) 

   อ เม ริ กัน ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster) 

  เนืÊอลูกววั (Veal) 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

   ถัÉวเหลือง (Soybean) 

   เนืÊอกวาง (Venison) 

  เนืÊอเป็ด (Duck) 

  เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) ปลานิล (Tilapia) 

  ปลาหมึก (Squid) 

   เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

   เนืÊอห่าน (Goose) 

  เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

  ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

   เนืÊอไก่ (Chicken) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 

  เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

  เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

เนืÊอแพะ (Goat) 

ไก่งวง (Turkey) 

  หอยขม (Periwinkle) 

   พริกป่น (Chili Powder) พริกปาปริกา (Paprika)    

นํÊาปลา (Fish Sauce) ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya Sauce)    

นํÊ าตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

นํÊามนัถัÉวเหลือง (Soy Oil) นํÊามนัคาโนล่า (Canola Oil)    

นํÊามนัขา้วโพด (Corn Oil)    

นํÊามนัปาลม์ (Palm Oil)    

หวัปลี (Banana Flower) 

 

หวับีทรูท (Beetroot)    

ข่าอ่อน (Young Galangal)    

กุยช่าย (Chinese Chive) 

 

กุยช่าย (Chinese Chive) 

ผกัชี (Coriander Leaf)    

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)    

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    



220 

 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    

ตน้หอม (Spring Onion)    

ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    

ใบโหระพา (Thai Basil Leaf)    

วอเตอร์เครส (Watercress)    

ดอกกระเจียว (Zedoary Flower )    

ไข่ไก่ (Chicken Egg) ไข่นกกระทา (Quail Egg)    

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) อ เม ริ กั น ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster)    

ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod)    

ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel)    

ปลาแฮดดคั (Haddock)    

กุง้ (Shrimp)    

ปลานิล (Tilapia)    

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)    

กุง้แห้ง (Dried Shrimp) หอยพดัแหง้ (Dried Scallop)    

หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked Mussel)    

ถัÉ ว ง อ ก  ( Mung Bean 

Sprout) 

ไหลบวั (Water Lily Stem)    

ตน้อ่อนอลัฟัลล่า (Alfafa Sprout)    

มะละกอดิบ (Green Papaya)    

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 



221 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ ผดัไทย (กุง้) คือ 

ก๋วยเกีÌยวเส้นเลก็  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ .......................................................................... 

ถัÉวลิสงคัÉว สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุง้  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

พริกป่น  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊาปลา  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊาตาลทราย ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊามนัถัÉวเหลือง ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

หวัปลี  ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุยช่าย  ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ไข่ไก่  ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เตา้หูแ้ผน่ ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุง้แห้ง  ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ถัÉวงอก  ทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัเผด็ หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 4  ผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดบิทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

พ ริ ก ขีÊ ห นู 

(Bird Pepper) 

             

นํÊ าปลา (Fish 

Sauce) 

             

เ นืÊ อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

นํÊ าตาลทราย  

(Granulated 

Sugar) 

             

นํÊ า มั น ถัÉ ว

เห ลื อ ง  (Soy 

Oil) 

             

เ ห็ ด ฟ า ง 

(Straw 

Mushroom) 

             
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คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

  พริกเชอร์รีÉบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

  นํÊาปลา (Fish Sauce) ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya Sauce) 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

หอยดอง (Pickled Mussel) 

   เนืÊอกวาง (Venison) 

แบ ล็ค ฟ อเรส ต์แฮม  (Black Forest 

Ham) 

   เนืÊอเป็ด (Duck) 

  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 

  ยอร์กแฮม (York Ham) 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

กุง้แหง้ (Dried Shrimp) 

   ไสก้รอกหมู (Pork Sausage) 

ปลานิล (Tilapia) 

ไข่ปลาเฮอร์ริง (Herring Roe) 

   บุก (Konjac) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

  ป ล า แ ม ก เค อ เร ล เค็ ม  ( Salted 

Mackerel) 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

หอยขม (Periwinkle) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ไส้กรอกไวท์พุดดิÊง (White Pudding 

Sausage) 

  ลิÊนววั (Beef Tongue) 

ปลาหมึก (Squid) 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  หมูแผ่น (Bakwa Pork) 

เนืÊอแพะ (Goat) 

เนืÊอห่าน (Goose) 

   ไก่งวง (Turkey) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  อ เม ริ กัน ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster) 

  ตบัแกะ (Lamb Liver) 

เนืÊอกวางรมควนั (Smoked Venison) 

  เนืÊอลูกววั (Veal) 

  เบ ค่ อ น ร ม ค วัน  (Smoked Streaky 

Bacon) 

   หอยพดัแหง้ (Dried Scallop) 

  เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

  เนืÊอววั (Beef) 

   เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

  หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked Mussel) 

  ปลาเคม็ (Thai Salted Fish) 

  กุง้ (Shrimp) 

ถัÉวเหลือง (Soybean) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

  นํÊ าตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

นํÊ ามัน ถัÉ ว เห ลื อ ง  (Soy 

Oil) 

นํÊามนัคาโนล่า (Canola Oil)    

นํÊามนัขา้วโพด (Corn Oil)    

นํÊามนัปาลม์ (Palm Oil)    

เ ห็ ด ฟ า ง  (Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd)    

แตงซูกินีÉ (Zucchini)    

ขนุนดิบ (Green Jackfruit)    

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    

มะเขือยาว (Long Green Eggplant)    

เห็ดกระดุม (Button Mushroom)    

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ ผดักระเพรา (ไก่)คือ 

พริกขีÊหนู สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊาปลา  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เนืÊอไก่  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊาตาลทราย สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นํÊามนัถัÉวเหลือง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เห็ดฟาง  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในแกงเผด็ หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนิดทีÉ 5  แกงเผ็ดเป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นืÊ อ เ ป็ ด 

(Duck) 

             

นํÊ า ป ล า 

(Fish Sauce) 

             

องุ่น (Grape)              

สั บ ป ะ ร ด 

(Pineapple) 

             

มะเขื อเท ศ 

(Tomato) 

             

ใบ ม ะ ก รู ด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

             

ห า ง ก ะ ทิ 

(Light 

Coconut 

Milk) 

             

พ ริ ก ชีÊ ฟ้ า

แ ด ง  (Red 

Thai Chili) 

             
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อาหารชนิดทีÉ 5  แกงเผ็ดเป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

             

มะเขือพวง 

( Thai Pea 

Aubergine) 

             

 

คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  อ เม ริ กัน ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster) 

เนืÊอลูกววั (Veal) 

ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 

   บุก (Konjac) 

   กุง้ (Shrimp) 

  ถัÉวเหลือง (Soybean) 

  เนืÊอห่าน (Goose) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

 

เนืÊอกวาง (Venison) 

  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

   หอยขม (Periwinkle) 

   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

  ลิÊนววั (Beef Tongue) 

  ปลานิล (Tilapia) 

   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  ปลาแฮดดคั (Haddock) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

  เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

ไก่งวง (Turkey) 

เนืÊอแพะ (Goat) 

  เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

   ปลาหมึก (Squid) 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  เนืÊอววั (Beef) 

  ตบัแกะ (Lamb Liver) 

   นํÊาปลา (Fish Sauce) ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya Sauce) 

   องุ่น (Grape) 

 

 

 

 

เกรปฟรุต (Grapefruit) 

  กระทอ้น (Santol) 

  มะปราง (Marian Plum) 

   แตงฮนันีÉดิว (Honeydew Melon) 

  เชอร์รีÉบาร์บาโดส (Barbados Cherry) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

องุ่น (Grape) 

 

เงาะ (Rambutan) 

  มะเขือเทศ (Tomato) 

   แ อ็ ป ริ ค็ อ ต ร อ ยั ล เบ ล น เฮ ม  

(Royal Blenheim Apricot) 

  พชีริชเลดีÊ  ( RichLady Peach) 

  มะเฟือง (Star Fruit) 

   ลิÊนจีÉ (Lychee) 

   โลควอท (Loquat) 

  สบัปะรด (Pineapple) 

  กีวสีีทอง (Gold Kiwi)  

   สตรอวเ์บอร์รีÉแชนด์เลอร์ (Chandler 

Strawberry) 

สม้โอ (Pomelo) 

   พลมัวคิตอเรีย (Victoria Plum) 

  สบัปะรด (Pineapple) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกรปฟรุต (Grapefruit)    

กระทอ้น (Santol)    

มะปราง (Marian Plum)    

แตงฮนันีÉดิว (Honeydew Melon)    

เชอร์รีÉบาร์บาโดส (Barbados Cherry)    

เงาะ (Rambutan)    

มะเขือเทศ (Tomato)    

แ อ็ ป ริ ค็ อ ต ร อ ยั ล เบ ล น เฮ ม 

(Royal Blenheim Apricot)    

พชีริชเลดีÊ  ( RichLady Peach)    

มะเฟือง (Star Fruit)    

ลิÊนจีÉ (Lychee)    
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

สบัปะรด (Pineapple) 

 

โลควอท (Loquat)    

องุ่น (Grape)    

กีวสีีทอง (Gold Kiwi)     

สตรอวเ์บอร์รีÉแชนด์เลอร์ (Chandler 

Strawberry)    

สม้โอ (Pomelo)    

พลมัวคิตอเรีย (Victoria Plum)    

มะเขือเทศ (Tomato) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกรปฟรุต (Grapefruit)    

กระทอ้น (Santol)    

มะปราง (Marian Plum)    

แตงฮนันีÉดิว (Honeydew Melon)    

เชอร์รีÉบาร์บาโดส (Barbados Cherry)    

เงาะ (Rambutan)    

มะเขือเทศ (Tomato)    

แอป็ริคอ็ตรอยลัเบลนเฮม 

(Royal Blenheim Apricot)    

พชีริชเลดีÊ  ( RichLady Peach)    

มะเฟือง (Star Fruit)    

ลิÊนจีÉ (Lychee)    

โลควอท (Loquat)    

องุ่น (Grape)    

กีวสีีทอง (Gold Kiwi)     

สตรอวเ์บอร์รีÉแชนด์เลอร์ (Chandler 

Strawberry)    

สม้โอ (Pomelo)    

พลมัวคิตอเรีย (Victoria Plum)    
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

ใ บ ม ะ ก รู ด  (Kaffirlime 

Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

   

หางกะ ทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream)    

นมถัÉวเหลือง (Soy Milk)    

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper)    

พริกเชอร์รีÉบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli)    

ใบ โห ระพ า (Thai Basil 

Leaf) 

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    

ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    

ม ะ เขื อ พ ว ง  (Thai Pea 

Aubergine) 

ยอดแค (Agasta Leaf)    

ยอดผกักูด (Vegetable Fern)    

คะนา้ (Kale)    

ดอกพวงชมพู (Coral Vine Flower)    

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ แกงเผด็เป็ดยา่งคือ 

เนืÊอเป็ด  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นํÊาปลา   สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

องุ่น  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

สบัปะรด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

มะเขือเทศ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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ใบมะกรูด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

หางกะทิ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกชีÊฟ้าแดง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบโหระพา สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

มะเขือพวง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในต้มข่า หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนิดทีÉ 6  ต้มข่า (ไก่) 

วตัถุดบิทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นืÊ อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

พ ริ ก ขีÊ ห นู 

(Bird Pepper) 

             

ผั ก ชี 

( Coriander 

Leaf) 

             

ใ บ ม ะ ก รู ด 

( Kaffir Lime 

Leaf) 

             

เ ห็ ด ฟ า ง 

( Straw 

Mushroom) 

             
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คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในต้มข่า (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

  เนืÊอววั (Beef) 

  เนืÊอห่าน (Goose) 

   เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

   เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

  เนืÊอแพะ (Goat) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  เนืÊอลูกววั (Veal) 

  เนืÊอเป็ด (Duck) 

เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

เนืÊอกวาง (Venison) 

  เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

ไก่งวง (Turkey) 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

   พริกขีÊหนู (Bird Pepper) พริกเชอร์รีÉบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

  ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)    

ใบ ม ะ ก รู ด  (Kaffir Lime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

   

เ ห็ ด ฟ า ง  (Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd)    

แตงซูกินีÉ (Zucchini)    

ขนุนดิบ (Green Jackfruit)    

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    

มะเขือยาว (Long Green Eggplant)    

เห็ดกระดุม (Button Mushroom)    
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เหตุผลทีÉ ท่านคิดว่าวตัถุดิบทีÉอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้คือเนืÉองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ ตม้ข่า (ไก่)คือ 

เนืÊอไก่  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกขีÊหนู สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ผกัชี  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ  ......................................................................................... 

ใบมะกรูด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ  ......................................................................................... 

เห็ดฟาง  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีÊแจง  ข้อมูลด้านล่างคือคุณสมบัติทีÉต้องการจากวตัถุดิบในยาํ หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 7  ยาํเนืÊอ 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นืÊ อ ว ั ว 

(Beef) 

             

พ ริ ก ป่ น 

(Chili 

Powder) 

             

นํÊ า ป ล า 

(Fish Sauce) 

             

ผั ก ชี ฝ รัÉ ง 

(Cilantro)  

             

ข้ า ว คัÉ ว 

(Roasted 

Rice) 

             

ต้ น ห อ ม 

(Spring 

Onion) 

             

ใ บ

สะระแห น่  

(Moraccan 

Mint Leaf) 

             
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อาหารชนดิทีÉ 7  ยาํเนืÊอ 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

นํÊ า ต า ล

ท ร า ย 

( Granulated 

Sugar) 

             

 

คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในยําเนืÊอ 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef) เบ ค่ อ น ร ม ค วัน  (Smoked Streaky 

Bacon) 

ไก่งวง (Turkey) 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

หมูแผ่น (Bakwa Pork) 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

   เนืÊอแพะ (Goat) 

  เนืÊอลูกววั (Veal) 

  เนืÊอกวาง (Venison) 

   เนืÊอววั (Beef) เนืÊอกวางรมควนั (Smoked Venison) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในยําเนืÊอ 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

  เนืÊอห่าน (Goose) 

   เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

   เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

  แ บ ล็ค ฟ อเร ส ต์แ ฮม  (Black Forest 

Ham) 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

พริกป่น (Chili Powder) พริกปาปริกา (Paprika)    

นํÊาปลา (Fish Sauce) ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya Sauce)    

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)  ผกัชี (Coriander Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    

ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    

ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    

ใบกระเพรา (Holy Basil Leaf)    

ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    

ใ บ ส ะ ร ะ แ ห น่ เ วี ย ด น า ม 

(Vietnamesebalm)    

ใบโหระพา (Thai Basil Leaf)    

ตน้หอม (Spring Onion)    

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

ขา้วคัÉว (Roasted Rice) เมลด็ฝิÉ น (Poppy Seed)    

ตน้หอม (Spring Onion) 

 

 

 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    

ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    

ผกัชี (Coriander Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในยําเนืÊอ 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

ตน้หอม (Spring Onion) ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)    

ใ บ ส ะ ร ะ แ ห น่ (Moraccan 

Mint Leaf) 

 

 

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

ผกัชี (Coriander Leaf)    

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)     

ใบกระเพรา (Holy Basil Leaf)    

ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    

ใบสะระแหน่ (Moraccan 

Mint Leaf) 

ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    

ใบโหระพา (Thai Basil Leaf)    

นํÊ าตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ ยาํเนืÊอคือ 

เนืÊอววั  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกป่น  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นํÊาปลา  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ผกัชีฝรัÉง  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ขา้วคัÉว  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ตน้หอม  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบสะระแหน่ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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นํÊาตาลทราย สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในสะเต๊ะ หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 8  สะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัติทีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

)  

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นืÊ อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

เมล็ดยีÉห ร่า 

(Fennel Seed) 

             

แ ต ง ก ว า 

(Cucumber) 

             

ข่ า 

(Galangal) 

             

นํÊาตาลทราย 

( Granulated 

Sugar) 

             

ต ะ ไ ค ร ้

(Lemongrass) 

             

ห า ง ก ะ ทิ 

(Light 

Coconut 

Milk) 

             
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อาหารชนดิทีÉ 8  สะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

ถัÉว ลิ ส งคัÉ ว 

(Roasted 

Peanut) 

             

พ ริ ก ชีÊ ฟ้ า

แ ด ง  ( Red 

Thai Chili) 

             

ขมิÊน 

 (Turmeric) 

             

นํÊาส้มสายชู 

(Vinegar) 

             

เค รืÉ อ งแ ก ง

คัÉว 

(Roasted 

Chili Curry 

Paste) 

             
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คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนืÊอแพะ (Goat) 

  ลิÊนววั (Beef Tongue) 

  เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลาหมึก (Squid) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  เนืÊอกวาง (Venison) 

  อ เม ริ กั น ล็ อ บ ส เต อ ร์ (American 

Lobster) 

  เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

   ถัÉวเหลือง (Soybean) 

  เนืÊอห่าน (Goose) 

  ไก่งวง (Turkey) 

   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

   เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

  ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  ปลานิล (Tilapia) 

   เนืÊอววั (Beef) 

ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

  บุก (Konjac) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 

หอยขม (Periwinkle) 

   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) กุง้ (Shrimp) 

  เนืÊอลูกววั (Veal) 

   เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 

   ตบัแกะ (Lamb Liver) 

  เนืÊอเป็ด (Duck) 

  เมลด็ยีÉหร่า (Fennel Seed) โป๊ยกัËกป่น (Ground Star Anise)    

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

แตงกวา (Cucumber) 

 

ฟักแมว้ (Chayote)    

หน่อไมฝ้รัÉง (Asparagus)    

หวัอาร์ติโชค้ (Artichoke)    

ถัÉวหวาน (Sugarsnap Pea)    

กระเจีËยบมอญ (Okra)    

ถัÉวแปบ (Lablab Bean)    

กระหลํÉาปม (Kohlrabi)    

ข่า (Galangal) ขมิÊน (Turmeric)    

ตะไคร้ (Lemongrass) เลม่อนไมร์เทิลป่น (Ground Lemon 

Myrtle)    

หางกะ ทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream)    

นมถัÉวเหลือง (Soy Milk)    

ถัÉ ว ลิ ส ง คัÉ ว  (Roasted 

Peanut) 

ถัÉ ว อั ล ม อ น ด์ อ บ  (Roasted Sweet 

Almond)    

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper)    

พริกเชอร์รีÉบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli)    

ขมิÊน (Turmeric) ข่า (Galangal)    

นํÊาส้มสายชู (Vinegar) นํÊ าส้มสายชูหมักจากผลไม้ (Fruit    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

Vinegar) 

นํÊามะนาว (Lime Juice)    

เครืÉองแกงคัÉว 

(Roasted Chili Curry Paste) 

เครืÉ องแกงเขียวหวาน (Green Curry 

Paste)    

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................... 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ สะเต๊ะ (ไก่)คือ 

เนืÊอไก่  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เมลด็ยีÉหร่า สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

แตงกวา  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ข่า  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นํÊาตาลทราย สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ตะไคร้  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

หางกะทิ  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ถัÉวลิสงคัÉว สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกชีÊฟ้าแดง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ขมิÊน  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นํÊาส้มสายชู สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เครืÉองแกงคัÉว สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัจืด หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 9  ผัดจืด (เมด็มะม่วงหิมพานต์และเนืÊอไก่) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นืÊ อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

เม็ดมะม่วง

หิ ม พ า น ต ์

(Cashewnut) 

             

ซีอิËวขาว 

( Chinese 

Light Soya 

Sauce) 

             

เหลา้จีน 

(Chinese 

White Rice 

Vinegar) 

             

นํÊ า ต า ล

ทราย 

 ( Granulated 

Sugar) 

             

ห อ ม ใ ห ญ่ 

(Onion) 

             
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อาหารชนดิทีÉ 9  ผัดจืด (เมด็มะม่วงหิมพานต์และเนืÊอไก่) 

วตัถุดิบทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 
จํา

เป็
น

มา
ก 

(A
ll)

 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

นํÊ า มั น ถัÉ ว

เหลือง (Soy 

Oil) 

             

ต้ น ห อ ม 

(Spring 

Onion) 

             

 

 

คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนืÊอแพะ (Goat) 

  ลิÊนววั (Beef Tongue) 

  เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลาหมึก (Squid) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  เนืÊอกวาง (Venison) 

   อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 

(American Lobster) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) 

  ถัÉวเหลือง (Soybean) 

   เนืÊอห่าน (Goose) 

   ไก่งวง (Turkey) 

  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

  เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  ปลานิล (Tilapia) 

  เนืÊอววั (Beef) 

  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 

บุก (Konjac) 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 

   หอยขม (Periwinkle) 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

กุง้ (Shrimp) 

   เนืÊอลูกววั (Veal) 

  เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 

  ตบัแกะ (Lamb Liver) 

   เนืÊอเป็ด (Duck) 

   เม็ด ม ะ ม่ วงหิ ม พ าน ต ์

(Cashewnut) 

ถัÉวลิสงคัÉว (Roasted Peanut)    

ถัÉ ว อั ล ม อ น ด์ อ บ  (Roasted Sweet 

Almond)    

ซี อิË ว ข าว  (Chinese Light 

Soya Sauce) 

นํÊาปลา (Fish Sauce) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เหลา้จีน 

(Chinese White Rice 

Vinegar) 

ไวนข์าว (White Wine Vinegar) 

   

นํÊ าตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

หอมใหญ ่(Onion) กุยช่าย (Chinese Chive)    

ตน้หอม (Spring Onion)    

นํÊามนัถัÉวเหลือง  

(Soy Oil) 

 

นํÊามนัคาโนล่า (Canola Oil)    

นํÊามนัขา้วโพด (Corn Oil)    

นํÊามนัปาลม์ (Palm Oil)    

ตน้หอม (Spring Onion) ใบซอร์เรล (Sorrel Leaf)    

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    

วอเตอร์เครส (Watercress)    

กุยช่าย (Chinese Chive)    

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)    

หวัไชเทา้ (Radish)    

หวัผกักาด (Turnip)    

ยอดมะกอก (Hog Plum Leaf)    

ผกัชี (Coriander Leaf)    

หวัปลี (Banana Flower)    

หวับีทรูท (Beetroot)    

หอมใหญ ่(Onion)    
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เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดว่าวตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ ไก่ผดัเม็ดมะม่วงหิม

พานตคื์อ 

เนืÊอไก่  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เมด็มะม่วงหิมพานต ์ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................... 

ซีอิËวขาว  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เหลา้จีน  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................

นํÊาตาลทราย  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

หอมใหญ ่ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นํÊามนัถัÉวเหลือง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................

ตน้หอม  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีÊแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีÉตอ้งการจากวตัถุดิบในพะแนง หากท่านมีความเห็นต่างจากทีÉ

กาํหนด ใหใ้ส่เครืÉองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีÉเห็นควร 

อาหารชนดิทีÉ 10  พะแนง (เนืÊอ) 

วตัถุดบิทีÉ

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีÉต้องการจากวตัถุดิบ 

กลิÉน 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนืÊอสัมผัส

(Texture) 

การใช้งาน 

(Using Purpose) 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
มา

ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
om

e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V

eg
et

ab
le

) 

เนื
Êอ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รืÉอ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เนืÊอววั (Beef)              

นํÊ าปลา (Fish 

Sauce) 

             

พริกชีÊ ฟ้าแดง 

( Red Thai 

Chili) 

             

ใ บ ม ะ ก รู ด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

             

ห า ง ก ะ ทิ 

(Light Coconut 

Milk) 

             
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คําชีÊแจง  โปรดทําเครืÉองหมาย  ในช่องทีÉท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในพะแนง (เนืÊอ) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef) 

 

เบ ค่ อ น ร ม ค วัน  (Smoked Streaky 

Bacon) 

  ไก่งวง (Turkey) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

หมูแผ่น (Bakwa Pork) 

   เนืÊอเป็ด (Duck) 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb)    

เนืÊอแพะ (Goat)    

เนืÊอลูกววั (Veal)    

เนืÊอกวาง (Venison)    

เนืÊอกวางรมควนั (Smoked Venison)    

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    

เนืÊอห่าน (Goose)    

เนืÊอกระต่าย (Rabbit)    

เนืÊอนกพิราบ (Pigeon)    

แ บ ล็ค ฟ อเรส ต์แ ฮม  (Black Forest 

Ham)    

เนืÊอไก่ (Chicken)    

นํÊาปลา (Fish Sauce) ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya Sauce)    

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper)    

พริกเชอร์รีÉบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli)    

ใ บ ม ะ ก รู ด  (Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในพะแนง (เนืÊอ) 

วตัถุดิบทีÉขาดแคลน วตัถุดิบทีÉอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

หางกะ ทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream)    

นมถัÉวเหลือง (Soy Milk)    

 

เหตุผลทีÉท่ านคิดว่าวตัถุ ดิบทีÉ อนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีÉขาดไปไม่ได้เนืÉ องจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืÉน ๆ ทีÉสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีÉขาดในการประกอบ พะแนง (เนืÊอ)คือ 

เนืÊอววั  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นํÊาปลา  สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกชีÊฟ้าแดง สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบมะกรูด สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................

หางกระทิ สิÉงทีÉควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

 

 

*หมายเหตุ* คุณสมบัติของวตัถุดิบทัÊงหมดในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพืÉอรองรับการชดเชย

วตัถุดิบแสดงอยู่ในตารางดา้นทา้ย 
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ภาคผนวก ง 

ผลการอนุมานการชดเชยวัตถุดิบและการประเมินจากผู้ประเมินทัÊงหมด 
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ตารางทีÉ ง.1 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วัตถุดบิทีÉขาด 
วัตถุดบิทีÉอนุมาน

ว่าชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ผกัชี (Coriander 

Leaf) 
ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) 

 
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ  

(Lovage Leaf)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

พริกขีÊหนู (Bird 

Pepper) 

พริกชีÊ ฟ้าแดง  

(Red Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 

บวบ  

(Angled Gourd)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) 

แตงซูกินีÉ 

(Zucchini)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green 

Jackfruit)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

มะเขือยาว (Long 

Green Eggplant)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

 

 

  



256 

 

ตารางทีÉ ง.1 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วัตถุดบิทีÉขาด 
วัตถุดบิทีÉอนุมาน

ว่าชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

กุง้ (Shrimp) 

เห็ดกระดุม 

(Button 

Mushroom) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เตา้หูไ้ข่ (Egg 

Tofu) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์ 

(Conger Eel) 
         เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบ

สเตอร์ (American 

Lobster) 

         เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock) 
         เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วัตถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

เนืÊอแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลิÊนววั (Beef 

Tongue)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เห็ดกระดุม(Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  

 
  

 
  

 ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกวาง (Venison) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัลอ็บสเตอร์

(American Lobster)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถัÉวเหลือง 

(Soybean)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา 

(Quail Egg)  
 

   
 

 
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย 

(Rabbit)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef)          เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel) 
         เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 

บุก (Konjac)          ไม่เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 

หอยขม (Periwinkle)          เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          เหมาะสม 

เนืÊอลูกววั (Veal)          เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ(Shiitake 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

ตบัแกะ (Lamb Liver)          เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck)          เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

นํÊาปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอิËวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)  
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

หางกะทิ 

(Light 

Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single 

Cream) 
         เหมาะสม 

นมถัÉวเหลือง (Soy 

Milk) 
         เหมาะสม 

พริกชีÊ ฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird 

Pepper) 
         เหมาะสม 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

         เหมาะสม 

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 

ใ บ ส ะ ร ะ แ ห น่ 

( Moraccan Mint 

Leaf) 

         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

ใบทาร์รากอน 

(Tarragon Leaf)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

มะเขือพวง 

(Thai Pea 

Aubergine) 

ยอดแค (Agasta Leaf) 
 
 

   
 

 
 

 
เหมาะสม 

ยอดผกักูด (Vegetable 

Fern) 
         เหมาะสม 

คะนา้ (Kale)          เหมาะสม 

เครืÉองแกง

เขียวหวาน 

(Green Curry 

Paste) 

เครืÉองแกงคัÉว 

(Roasted Chili Curry 

Paste) 

         เหมาะสม 

 

  



261 

 

ตารางทีÉ ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ก๋วยเกีÌยวเส้นเลก็

(Fine Rice 

Noodle) 

บุก (Konjac) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เสน้มะกะโรนี 

(Macaroni)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เสน้โซบะ (Soba) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เสน้อดุง (Udon) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ก๋วยเตีÌยวเส้นหมีÉ 

(Rice Vermicelli 

Noodle) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เพน็เน่มะกะโรนี 

(Penne Macaroni)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถัÉวลิสงคัÉว 

(Roasted Peanut) 

ถัÉวอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet 

Almond) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) 

เนืÊอววั (Beef) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  

 
  

 
  

 ไม่เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

บุก (Konjac) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

กุง้ (Shrimp) 

เนืÊอลูกววั (Veal) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถัÉวเหลือง 

(Soybean) 
         ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกวาง (Venison)          เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid)          เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose)          เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย 

(Rabbit) 
         เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

กุง้ (Shrimp) 

เนืÊอไก่ (Chicken) 
 
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอแพะ (Goat)          เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)          เหมาะสม 

หอยขม 

(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 

พริกป่น (Chili 

Powder) 

พริกปาปริกา 

(Paprika) 
         เหมาะสม 

นํÊาปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอิËวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce) 
         เหมาะสมมาก 

นํÊาตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด (Rock 

Sugar) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

นํÊามนัถัÉวเหลือง 

(Soy Oil) 

นํÊามนัคาโนล่า 

(Canola Oil)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

นํÊามนัขา้วโพด 

(Corn Oil)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

นํÊามนัปาล์ม (Palm 

Oil) 
         เหมาะสม 

หวัปลี (Banana 

Flower) 

หวับีทรูท 

(Beetroot) 
         ไม่เหมาะสม 

ข่าอ่อน (Young 

Galangal) 
         เหมาะสม 

กุยช่าย (Chinese 

Chive) 

ผกัชี (Coriander 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)          เหมาะสม 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ใบสะระแหน่ 

(Moraccan Mint 

Leaf) 

         ไม่เหมาะสม 

ใบออริกาโน 

(Oregano Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

กุยช่าย (Chinese 

Chive) 

ตน้หอม (Spring 

Onion) 
         เหมาะสม 

ใบทาร์รากอน 

(Tarragon Leaf) 
         ไม่เหมาะสม 

ใบโหระพา (Thai 

Basil Leaf) 
         เหมาะสม 

วอเตอร์เครส 

(Watercress) 
         เหมาะสม 

ดอกกระเจียว 

(Zedoary Flower ) 
         ไม่เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg) 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg) 
         เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster) 
         เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock) 
         ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          เหมาะสมมาก 
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ตารางทีÉ ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          เหมาะสมมาก 

กุง้แหง้ (Dried 

Shrimp) 

หอยพดัแหง้ (Dried 

Scallop) 
         เหมาะสม 

หอยแมลงภู่รมควนั 

(Smoked Mussel) 
         เหมาะสม 

ถัÉวงอก (Mung 

Bean Sprout) 

ไหลบวั (Water Lily 

Stem) 
         เหมาะสม 

ตน้อ่อนอลัฟัลล่า 

(Alfafa Sprout) 
         เหมาะสม 

มะละกอดิบ (Green 

Papaya) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

พริกขีÊหนู (Bird 

Pepper) 

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red 

Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

นํÊาปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอิËวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)  
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

หอยดอง (Pickled 

Mussel)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกวาง (Venison) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 

(Black Forest Ham)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

ยอร์กแฮม (York 

Ham)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

กุง้แหง้ (Dried 

Shrimp) 
         ไม่เหมาะสม 

ไสก้รอกหมู (Pork 

Sausage) 
         เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

ไข่ปลาเฮอร์ริง 

(Herring Roe) 
         เหมาะสม 

บุก (Konjac)          เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock) 
         เหมาะสม 

ปลาแมกเคอเรลเค็ม 

(Salted Mackerel) 
         เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 

 

 



269 

 

ตารางทีÉ ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

หอยขม (Periwinkle) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไสก้รอกไวท์พุดดิÊง 

(White Pudding 

Sausage) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลิÊนววั (Beef 

Tongue) 
         เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          ไม่เหมาะสม 

หมูแผ่น (Bakwa 

Pork) 
         เหมาะสม 

เนืÊอแพะ (Goat)          เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose)          เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

ไข่ไก่ (Chicken Egg)          ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 
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ตารางทีÉ ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver)   
  

   
 

 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนืÊอกวางรมควนั 

(Smoked Venison)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกววั (Veal)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky 

Bacon) 

         เหมาะสม 

หอยพดัแหง้ (Dried 

Scallop) 
         เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนืÊอนกพิราบ

(Pigeon) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

หอยแมลงภู่รมควนั 

(Smoked Mussel)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาเค็ม (Thai Salted 

Fish)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          เหมาะสม 

ถัÉวเหลือง (Soybean)          ไม่เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

นํÊาตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด (Rock 

Sugar) 
         เหมาะสม 

นํÊามนัถัÉวเหลือง 

(Soy Oil) 

นํÊามนัคาโนล่า 

(Canola Oil) 
         เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled 

Gourd) 
         เหมาะสม 

แตงซูกินีÉ (Zucchini)          เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green 

Jackfruit) 
         ไม่เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 

         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 

มะเขือยาว (Long 

Green Eggplant)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกววั (Veal) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

บุก (Konjac) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถัÉวเหลือง (Soybean) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกวาง (Venison) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

หอยขม (Periwinkle) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

ลิÊนววั (Beef Tongue) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          ไม่เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock) 
         เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนืÊอกระต่าย (Rabbit)          เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)          เหมาะสม 

เนืÊอแพะ (Goat)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon) 
         เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid)          เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken)          เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผ่น (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver) 
         เหมาะสม 

นํÊ า ป ล า  (Fish 

Sauce) 

ซีอิËวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce) 
         เหมาะสมมาก 

องุ่น (Grape) 

เกรปฟรุต 

(Grapefruit) 
         เหมาะสม 

กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 

มะปราง (Marian 

Plum) 
         เหมาะสม 

แตงฮนันีÉดิว 

(Honeydew Melon) 
         เหมาะสม 

เชอร์รีÉบาร์บาโดส 

(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 

เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 

มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 

มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 

ลิÊนจีÉ (Lychee)          เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

องุ่น (Grape) 

แอป็ริค็อตรอยลั     

เบลนเฮม ((Royal 

Blenheim Apricot) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

พชีริชเลดีÊ  

 ( RichLady Peach)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

โลควอท (Loquat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

สับปะรด (Pineapple)          เหมาะสม 

กีวีสีทอง (Gold 

Kiwi) 
         เหมาะสม 

สตรอวเ์บอร์รีÉแชนด์

เลอร์ (Chandler 

Strawberry) 

         เหมาะสม 

ส้มโอ (Pomelo)          เหมาะสม 

พลมัวคิตอเรีย 

(Victoria Plum) 
         ไม่เหมาะสม 

สั บ ป ะ ร ด 

(Pineapple) 

เกรปฟรุต 

(Grapefruit) 
         เหมาะสม 

กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 

มะปราง (Marian 

Plum) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

สั บ ป ะ ร ด 

(Pineapple) 

แตงฮนันีÉดิว 

(Honeydew Melon) 
         ไม่เหมาะสม 

เชอร์รีÉบาร์บาโดส 

(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 

เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 

มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 

แอป็ริค็อตรอยลั     

เบลนเฮม ((Royal 

Blenheim Apricot) 

         เหมาะสม 

พชีริชเลดีÊ  ( 

RichLady Peach) 
         เหมาะสม 

มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 

ลิÊนจีÉ (Lychee)          เหมาะสม 

โลควอท (Loquat)          เหมาะสม 

องุ่น (Grape)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

กีวีสีทอง (Gold 

Kiwi) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

สตรอวเ์บอร์รีÉแชนด์

เลอร์ (Chandler 

Strawberry) 

         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

สั บ ป ะ ร ด 

(Pineapple) 

ส้มโอ (Pomelo)          เหมาะสม 

พลมัวคิตอเรีย 

(Victoria Plum) 
         เหมาะสม 

ม ะ เ ขื อ เ ท ศ 

(Tomato) 

เกรปฟรุต 

(Grapefruit) 
         เหมาะสม 

กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 

มะปราง (Marian 

Plum) 
         เหมาะสม 

แตงฮนันีÉดิว 

(Honeydew Melon) 
         เหมาะสม 

เชอร์รีÉบาร์บาโดส 

(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 

เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 

มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 

แอป็ริค็อตรอยลัเบล

นเฮม 
         เหมาะสม 

พชีริชเลดีÊ  ( 

RichLady Peach) 
         เหมาะสม 

มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 

ลิÊนจีÉ (Lychee)          เหมาะสม 

โลควอท (Loquat)          เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

มะเขือเทศ 

(Tomato) 

องุ่น (Grape)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

กีวีสีทอง (Gold 

Kiwi) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

สตรอวเ์บอร์รีÉแชนด์

เลอร์ (Chandler 

Strawberry) 

         เหมาะสม 

ส้มโอ (Pomelo)          เหมาะสม 

พลมัวคิตอเรีย 

(Victoria Plum) 
         เหมาะสม 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 

หางกะทิ (Light 

Coconut Milk) 

ครีมธรรมดา (Single 

Cream) 
         เหมาะสม 

นมถัÉวเหลือง (Soy 

Milk) 
         เหมาะสม 

พริกชีÊ ฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird 

Pepper) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

พริกชีÊ ฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

         เหมาะสม 

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 

ใบสะระแหน่ 

(Moraccan Mint 

Leaf) 

         ไม่เหมาะสม 

ใบทาร์รากอน 

(Tarragon Leaf) 
         เหมาะสม 

มะเขือพวง 

(Thai Pea 

Aubergine) 

ยอดแค (Agasta 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ยอดผกักูด 

(Vegetable Fern) 
         เหมาะสม 

คะนา้ (Kale)          เหมาะสม 

ดอกพวงชมพู (Coral 

Vine Flower) 
         ไม่เหมาะสม 

 

 

 

  



281 

 

ตารางทีÉ ง.6 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกววั (Veal) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกวาง (Venison) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย (Rabbit) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกขีÊหนู 

(Bird Pepper) 

พริกชีÊ ฟ้าแดง (Red 

Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

 

  



282 

 

ตารางทีÉ ง.6 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมนิ 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

พริกขีÊหนู 

(Bird Pepper) 

พริกเชอร์รีÉบอมบ์สี

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ผกัชี 

(Coriander 

Leaf) 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ใบมะกรูด 

(Kaffir Lime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 

เห็ดฟาง 

(Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled 

Gourd) 
         เหมาะสม 

แตงซูกินีÉ (Zucchini)          เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green 

Jackfruit) 
         เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 

         เหมาะสม 

มะเขือยาว (Long 

Green Eggplant) 
         เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนืÊอและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอววั (Beef) 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky 

Bacon)    เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)    เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)    เหมาะสม 

เห็ดกระดุม 

(Button 

Mushroom) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

หมูแผ่น (Bakwa 

Pork) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ 

(Lamb) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนืÊอแพะ (Goat) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนืÊอลูกววั (Veal) 

 

 

  

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนืÊอกวาง 

(Venison) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนืÊอกวางรมควนั 

(Smoked Venison)    เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนืÊอและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอววั (Beef) 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom)    เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose)    เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย 

(Rabbit)          เหมาะสม 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)          เหมาะสม 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 

(Black Forest 

Ham)          เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken)          เหมาะสม 

พริก ป่น  (Chili 

Powder) 

พริกปาปริกา 

(Paprika)          เหมาะสม 

นํÊ า ป ล า  (Fish 

Sauce) 

ซีอิËวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)          เหมาะสมมาก 

ข้ า ว คัÉ ว 

(Roasted Rice) 

เมล็ดฝิÉ น (Poppy 

Seed)          ไม่เหมาะสม 

นํÊ า ต า ล ท ร า ย 

( Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด 

(Rock Sugar) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนืÊอและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ผั ก ชี ฝ รัÉ ง 

(Cilantro) 

ผกัชี (Coriander 

Leaf)    เหมาะสม 

ใบออริกาโน 

(Oregano Leaf)    เหมาะสม 

ใบมะกรูด (Kaffir 

Lime Leaf)          เหมาะสม 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf)          เหมาะสม 

ใบสะระแหน่ 

(Moraccan Mint 

Leaf)          ตอบไม่เหมือนกนั 

ใบกระเพรา (Holy 

Basil Leaf)          เหมาะสม 

ใบทาร์รากอน 

(Tarragon Leaf)          เหมาะสม 

ใบสะระแหน่

เวยีดนาม 

(Vietnamesebalm)          เหมาะสม 

ใบโหระพา (Thai 

Basil Leaf)          เหมาะสม 

 

 

  



286 

 

ตารางทีÉ ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนืÊอและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ผั ก ชี ฝ รัÉ ง 

(Cilantro) 

ตน้หอม (Spring 

Onion)    เหมาะสม 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf)    เหมาะสม 

ตน้หอม 

(Spring Onion) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf)    เหมาะสม 

ใบมะกรูด (Kaffir 

Lime Leaf)          เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander 

Leaf)          เหมาะสม 

ใบออริกาโน 

(Oregano Leaf)          เหมาะสม 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)          เหมาะสม 

ใบ ส ะ ระ แ ห น่

( Moraccan 

Mint Leaf) 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf)          เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander 

Leaf)          เหมาะสม 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)          เหมาะสม 

 

 

  



287 

 

ตารางทีÉ ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนืÊอและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ใบ ส ะ ระ แ ห น่

( Moraccan 

Mint Leaf) 

ใบกระเพรา (Holy 

Basil Leaf)    เหมาะสม 

ใบมะกรูด (Kaffir 

Lime Leaf)          เหมาะสม 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf)          เหมาะสม 

ใบออริกาโน 

(Oregano Leaf)          เหมาะสม 

ใบทาร์รากอน 

(Tarragon Leaf)          เหมาะสม 

ใบโหระพา (Thai 

Basil Leaf)          เหมาะสม 

 

  



288 

 

ตารางทีÉ ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

เนืÊอแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลิÊนววั (Beef 

Tongue)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม(Button 

Mushroom)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg 

Tofu)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกวาง 

(Venison)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบ

สเตอร์(American 

Lobster) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)   
  

   
 

 
ตอบไม่เหมือนกนั 

ถัÉวเหลือง 

(Soybean)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

 

  



289 

 

ตารางทีÉ ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

ไข่นกกระทา 

(Quail Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย 

(Rabbit)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ 

(Lamb)   
  

   
 

 
ตอบไม่เหมือนกนั 

บุก (Konjac)          ไม่เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 

หอยขม 

(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          ตอบไม่เหมือนกนั 
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ตารางทีÉ ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

เนืÊอลูกววั (Veal) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

เห็ดชิตาเกะ

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver)   
  

   
 

 
ตอบไม่เหมือนกนั 

เนืÊอเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

เมลด็ยีÉหร่า 

(Fennel Seed) 

โป๊ยกัËกป่น 

(Ground Star 

Anise) 

         เหมาะสม 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 

ข่า (Galangal) ขมิÊน (Turmeric)          เหมาะสม 

ตะไคร้ 

(Lemongrass) 

เลม่อนไมร์เทิลป่น 

(Ground Lemon 

Myrtle) 

         เหมาะสม 

หางกะทิ (Light 

Coconut Milk) 

ครีมธรรมดา 

(Single Cream) 
         เหมาะสม 

นมถัÉวเหลือง (Soy 

Milk) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

แตงกวา 

(Cucumber) 

ฟักแมว้ (Chayote)          เหมาะสม 

หน่อไมฝ้รัÉง 

(Asparagus) 
         ไม่เหมาะสม 

หวัอาร์ติโชค้ 

(Artichoke) 
         เหมาะสม 

ถัÉวหวาน 

(Sugarsnap Pea) 
         ไม่เหมาะสม 

กระเจีËยบมอญ 

(Okra) 
         ไม่เหมาะสม 

ถัÉวแปบ (Lablab 

Bean) 
         ไม่เหมาะสม 

กระหลํÉาปม 

(Kohlrabi) 
         เหมาะสม 

ถัÉวลิสงคัÉว 

(Roasted 

Peanut) 

ถัÉวอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet 

Almond) 

         เหมาะสม 

พริกชีÊ ฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird 

Pepper) 
         เหมาะสม 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ขมิÊน 

(Turmeric) 
ข่า (Galangal) 

  
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

นํÊาส้มสายชู 

(Vinegar) 

นํÊาส้มสายชูหมกั

จากผลไม ้(Fruit 

Vinegar) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

นํÊามะนาว (Lime 

Juice)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เครืÉองแกงคัÉว 

(Roasted Chili 

Curry Paste) 

เครืÉองแกง

เขียวหวาน (Green 

Curry Paste) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

เนืÊอแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลิÊนววั (Beef 

Tongue)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม(Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg 

Tofu)   
 

  
 

  
 ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกวาง 

(Venison)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบ

สเตอร์(American 

Lobster) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ถัÉวเหลือง 

(Soybean)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา 

(Quail Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย 

(Rabbit) 
         เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

เนืÊอววั (Beef)          ตอบไม่เหมือนกนั 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel) 
         เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ 

(Lamb) 
         ตอบไม่เหมือนกนั 

เนืÊอห่าน (Goose)           

บุก (Konjac)          เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอไก่ 

(Chicken) 

หอยขม 

(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          ตอบไม่เหมือนกนั 

เนืÊอลูกววั (Veal)          ตอบไม่เหมือนกนั 

เห็ดชิตาเกะ

(Shiitake 

Mushroom) 

         เหมาะสม 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver) 
         เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

เมด็มะม่วงหิม

พานต ์

(Cashewnut) 

ถัÉวลิสงคัÉว 

(Roasted Peanut) 
         เหมาะสม 

ถัÉวอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet 

Almond) 

         เหมาะสม 

ซีอิËวขาว 

(Chinese Light 

Soya Sauce) 

นํÊาปลา (Fish 

Sauce) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เหลา้จีน 

(Chinese White 

Rice Vinegar) 

ไวนข์าว (White 

Wine Vinegar) 
         เหมาะสม 

นํÊาตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

นํÊาตาลกรวด 

(Rock Sugar) 
         เหมาะสม 

หอมใหญ่ 

(Onion) 

กุยช่าย (Chinese 

Chive) 
         เหมาะสม 

ตน้หอม (Spring 

Onion) 
         เหมาะสม 

นํÊามนัถัÉวเหลือง 

(Soy Oil) 

นํÊามนัคาโนล่า 

(Canola Oil) 
         เหมาะสม 

นํÊามนัขา้วโพด 

(Corn Oil) 
         เหมาะสม 

นํÊามนัปาลม์ (Palm 

Oil) 
         เหมาะสม 

ตน้หอม 

(Spring Onion) 

ใบซอร์เรล (Sorrel 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน 

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
มา

ะส
ม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

ตน้หอม 

(Spring Onion) 

ใบออริกาโน 

(Oregano Leaf) 
         เหมาะสม 

วอเตอร์เครส 

(Watercress) 
         เหมาะสม 

กุยช่าย (Chinese 

Chive) 
         ไม่เหมาะสม 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro)          ไม่เหมาะสม 

หวัไชเทา้ (Radish)          ไม่เหมาะสม 

หวัผกักาด 

(Turnip) 
         ไม่เหมาะสม 

ยอดมะกอก (Hog 

Plum Leaf) 
         ไม่เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander 

Leaf) 
         เหมาะสม 

หวัปลี (Banana 

Flower) 
         ไม่เหมาะสม 

หวับีทรูท 

(Beetroot) 
         ไม่เหมาะสม 

หอมใหญ่ (Onion)          เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนืÊอ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน  

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอววั (Beef) 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky 

Bacon) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

หมูแผ่น (Bakwa 

Pork)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอเป็ด (Duck) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกแกะ (Lamb) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอแพะ (Goat) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอลูกววั (Veal) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกวาง 

(Venison)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกวางรมควนั 

(Smoked Venison)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอห่าน (Goose) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนืÊอ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เนืÊอววั (Beef) 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอกระต่าย 

(Rabbit)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 

(Black Forest 

Ham) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนืÊอไก่ (Chicken) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

นํÊาปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอิËวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกชีÊ ฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีÊหนู (Bird 

Pepper)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนืÊอ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีÉขาด วตัถุดิบทีÉชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 1 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 2 

ผู้ประเมิน

คนทีÉ 3 
แนวโน้มการ

ประเมิน 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

เห
ม

าะ
สม

ม
าก

 

เห
ม

าะ
สม

 

ไม่
เห

ม
าะ

สม
 

หางกะทิ (Light 

Coconut Milk) 

ครีมธรรมดา 

(Single Cream)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

นมถัÉวเหลือง (Soy 

Milk)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางทีÉ ง.11 วตัถุดิบทีÉผูป้ระเมินเสนอวา่สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีÉขาดแคลนได ้

เมนูอาหาร วตัถุดิบทีÉขาดแคลน 
วตัถุดิบทีÉผู้ประเมนิเสนอว่า

ชดเชยได้ 

ตม้ยาํ (กุง้) ผกัชี (Coriander Leaf) ตน้หอม (Spring Onion) 

แกงเขียวหวาน (ไก่) 

นํÊาปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 

หางกะทิ (Light Coconut Milk) นมววัไขมนัเต็มส่วน 

(Full Fat Cow Milk) 

พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chili) พริกหยวก (Banana Pepper) 

มะเขือพวง  

(Thai Pea Aubergine) 

แตงซูกินีÉ (Zucchini) 

 

เครืÉองแกงเขียวหวาน 

(Green Curry Paste) 

เครืÉองแกงคัÉว 

(Roasted Chili Curry Paste) 

ผดัไทย (กุง้) ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีÉผูป้ระเมินเสนอแนะ 

ผดัเผด็ 

(ใบกระเพราและเนืÊอไก่) 

นํÊาปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 

แกงเผด็เป็ดยา่ง ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีÉผูป้ระเมินเสนอแนะ 

ตม้ข่า (ไก่) ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีÉผูป้ระเมินเสนอแนะ 

ยาํเนืÊอ นํÊาปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 

สะเต๊ะ (ไก่) นํÊาสม้สายชู (Vinegar) มะขามเปียก (Tamarind Paste) 

ผดัจืด 

(เมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละ

เนืÊอไก่) 

ซีอิËวขาว 

(Chinese Light Soya Sauce) 

เกลือป่น (Table Salt) 

นํÊาตาลทราย 

(Granulated Sugar) 

นํÊาตาลมะพร้าว 

(Coconut Sugar) 

พะแนง (เนืÊอ) นํÊาปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 
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ภาคผนวก จ 

วัตถุดิบตัวอย่างและคุณสมบตัิ 
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คําชีÊแจง  ตารางดา้นล่างแสดงคุณสมบติัของวตัถุดิบทัÊงหมดในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพืÉอ

รองรับการชดเชยวตัถุดิบโดยความหมายของคุณสมบติัต่างๆมีดงันีÊ  

รูปร่างทีÉเป็นได้ (Shape) 

Round  หมายถึง  มีลกัษณะกลม 

Baton  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแท่งคลา้ยไมส้ัÊน 

Sheet  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแผ่นบาง 

Shred  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเส้นฝอย 

Chunk  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นชิÊนหรือกอ้น 

Grain  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเมด็หยาบ 

Powder  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นผง 

Coarse  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเกลด็หยาบ 

Dice  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นลูกเต๋า 

Steak  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแผ่นหนา 

Strip  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเส้นสัÊน 

LongStrip หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเส้นยาว 

 

การนําไปใช้ในอาหารไทย (Using Purpose) 

Vegetable หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นผกั 

Meat  หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นเนืÊอ 

Seasoning หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นเครืÉองปรุง 

Carb  หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นแป้ง 

  

กลิÉน (Flavor) 

Slightly-Fermented-Beverage   หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองดืÉมหมกัในระดบัอ่อน 

Strong-Fermented-Beverage   หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองดืÉมหมกัในระดบัเขม้ 

Strong-Broth-Cooked    หมายถึง  มีกลิÉนสุกแบบนํÊาซุปในระดบัเขม้ 

Slightly-Vegetable-Cooked   หมายถึง  มีกลิÉนสุกแบบผกัในระดบัอ่อน 

Slightly-BroiledAndFried-Empyreumatic    หมายถึง    มีกลิÉนทอดในนํÊามนัในระดบัอ่อน 

Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic     หมายถึง    มีกลิÉนทอดในนํÊามนัในระดบัเขม้ 

Slightly-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic  หมายถึง มีกลิÉนปิÊ งยา่งในระดบัอ่อน 
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Strong-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic    หมายถึง  มีกลิÉนปิÊ งย่างในระดบัเขม้ 

Slightly-Smoky-Empyreumatic   หมายถึง  มีกลิÉนกลิÉนรมควนัในระดบัอ่อน 

Strong-Smoky-Empyreumatic   หมายถึง  มีกลิÉนกลิÉนรมควนัในระดบัเขม้ 

Slightly-Animal-Fat    หมายถึง  มีกลิÉนไขมนัสตัวใ์นระดบัอ่อน 

Strong-Animal-Fat    หมายถึง  มีกลิÉนไขมนัสตัวใ์นระดบัเขม้ 

Slightly-Vegetable-Fat    หมายถึง  มีกลิÉนไขมนัพืชในระดบัอ่อน 

Strong-Vegetable-Fat    หมายถึง  มีกลิÉนไขมนัพืชในระดบัเขม้ 

Slightly-Citrus-Fruit    หมายถึง  มีกลิÉนผลไมต้ระกูลส้มในระดบัอ่อน 

Strong-Citrus-Fruit    หมายถึง  มีกลิÉนผลไมต้ระกูลส้มในระดบัเขม้ 

Slightly-NonCitrus-Fruit               หมายถึง  มีกลิÉนผลไมที้Éไม่ใช่พืชตระกูลสม้ในระดบัออ่น 

Strong-NonCitrus-Fruit                 หมายถึง  มีกลิÉนผลไมที้Éไม่ใช่พืชตระกูลสม้ใน ระดบัเขม้ 

Slightly-Fish-Meat    หมายถึง  มีกลิÉนปลาในระดบัอ่อน 

Strong-Fish-Meat    หมายถึง  มีกลิÉนปลาในระดบัเขม้ 

Slightly-Fowl-Meat    หมายถึง  มีกลิÉนสตัวปี์กในระดบัอ่อน 

Strong-Fowl-Meat    หมายถึง  มีกลิÉนสตัวปี์กในระดบัเขม้ 

Slightly-Mammal-Meat    หมายถึง  มีกลิÉนสตัวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนมในระดบัอ่อน 

Strong-Mammal-Meat    หมายถึง  มีกลิÉนสตัวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนมในระดบัเขม้ 

Strong-Aromatic-Spice    หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองเทศทีÉมีกลิÉนหอมในระดบัเขม้ 

Slightly-Hot-Spice    หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองเทศทีÉมีกลิÉนออกร้อนในระดบัอ่อน 

Strong-Hot-Spice    หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองเทศทีÉมีกลิÉนออกร้อนในระดบัเขม้ 

Slightly-Lachrymatory-Spice   หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองเทศทีÉทาํให้มีนํÊาตาในระดบัอ่อน 

Strong-Lachrymatory-Spice   หมายถึง  มีกลิÉนเครืÉองเทศทีÉทาํให้มีนํÊาตาในระดบัเขม้ 

Slightly-Fermented-Stench   หมายถึง  มีกลิÉนหมกัในระดบัอ่อน 

Strong-Fermented-Stench   หมายถึง  มีกลิÉนหมกัในระดบัเขม้ 

Slightly-Dried-Vegetable   หมายถึง  มีกลิÉนผกัแหง้ในระดบัออ่น 

Strong-Dried-Vegetable    หมายถึง  มีกลิÉนผกัแหว้ในระดบัเขม้ 

Slightly-Fresh-Vegetable   หมายถึง  มีกลิÉนผกัสดในระดบัอ่อน 

Strong-Fresh-Vegetable    หมายถึง  มีกลิÉนผกัสดในระดบัเขม้ 

N/A   หมายถึง  ไม่มีกลิÉนตรงกบัทีÉกาํหนด 
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รสชาต ิ(Taste) 

Slightly-Astringent    หมายถึง  มีรสปร่าในระดบัอ่อน 

Strong-Astringent    หมายถึง  มีรสปร่าในระดบัเขม้ 

Slightly-Bitter     หมายถึง  มีรสขมในระดบัอ่อน 

Strong-Bitter     หมายถึง  มีรสขมในระดบัเขม้ 

Slightly-Capsaicin    หมายถึง  มีรสเผด็ในระดบัอ่อน 

Strong-Capsaicin    หมายถึง  มีรสเผด็ในระดบัเขม้ 

Slightly-Hot     หมายถึง  มีรสร้อนในระดบัอ่อน 

Strong-Hot     หมายถึง  มีรสร้อนในระดบัเขม้ 

Slightly-Salty     หมายถึง  มีรสเค็มในระดบัอ่อน 

Strong-Salty     หมายถึง  มีรสเค็มในระดบัเขม้ 

Slightly-Sour     หมายถึง  มีรสเปรีÊ ยวในระดบัอ่อน 

Strong-Sour     หมายถึง  มีรสเปรีÊ ยวในระดบัเขม้ 

Slightly-Sweet     หมายถึง  มีรสหวานในระดบัอ่อน 

Strong-Sweet     หมายถึง  มีรสหวานในระดบัเขม้ 

Strong-Umami     หมายถึง  มีรสอร่อยในระดบัเขม้ 

N/A    หมายถึง  ไม่มีรสกบัทีÉกาํหนด 

 

เนืÊอสัมผัส (Texture) 

Tender      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเปืÉ อยนุ่ม  

Chewy      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะหนุบหนบั 

Tough      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเหนียว 

Brittle      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเปราะ 

Crunchy     หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะกรอบ 

Short      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะขาดจากการกนัง่าย 

Mealy      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเป็นแป้ง 

Gummy     หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะคลา้ยยาง 

Oily      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเป็นมนั 

Creamy     หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเหมือนนํÊานม 

Thin      หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเป็นของเหลวเจือจาง 
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Viscous     หมายถึง  เนืÊอมีลกัษณะเป็นของเหลวเหนียวขน้ 

N/A    หมายถึง  ไม่มีเนืÊอสมัผสัตรงกบัทีÉกาํหนด 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

เงาะ (Rambutan) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sweet Chewy 

เชอร์รีÉบาร์บาโดส (Barbados 

Cherry) 

Round, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sweet, 

Strong-Sour 

Tender 

แครอท (Carrot) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, Sheet 

Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

แตงกวา (Cucumber) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, 

LongStrip, Sheet, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

แตงซูกินีÉ (Zucchini) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, LongStrip, 

Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

แตงฮนันีÉดิว (Honeydew 

Melon) 

Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Shred 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sweet Chewy 

แพร์ชินเซกิ (Shinseiki Asian 

Pear) 

Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sweet Crunchy 

แอปเปิÊ ลเขียว (GrannySmith 

Apple) 

Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sweet, 

Strong-Sour 

Crunchy 

แอป็เปิÊ ลกาล่า (Gala Apple) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred, Strip 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sweet Crunchy 

แอป็ริค็อตรอยลัเบลนฮีม 

(Royal Blenheim Apricot) 

Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

โลควอท (Loquat) Round, Chunk, Coarse, 

Dice 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

ใบชะคราม (Sueda Maritima ) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Strong-Salty Brittle 

ใบชะมวง (Garcinia Cowa) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sour Brittle 

ใบซอร์เรล (Sorrel Leaf) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter, Strong-

Astringent, Strong-

Sour 

Brittle 

ใบตาํลึง ( Ivy Gourd Leaf) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Brittle 

ไหลบวั (Water Lily) Baton, Chunk, Coarse, 

LongStrip, Shred 

Vegetable                N/A                N/A Crunchy 

กระเจีËยบแดง (Roselle Flower) Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Strong-Sour Crunchy 

กระเจีËยบมอญ (Okra) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, LongStrip, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

กระทอ้น (Santol) Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

กระหลํÉาดาว (Brussel Sprout) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

กระหลํÉาปม (Kohlrabi) Round, Baton, Coarse, 

Dice, Sheet, Shred, 

Steak 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

กีวีสีทอง (Gold Kiwi)  Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Sheet 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

ดอกพวงชมพู (Coral Vine 

Flower) 

Sheet, Coarse Vegetable                N/A Slightly-Bitter Brittle 

ขนุนดิบ (Green Jackfruit) Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

กยุช่าย (Chinese Chive) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-

Lachrymatory-Spice, 

Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Hot Brittle 

คะน้า (Kale) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter Brittle 

ดอกแค (Agasta Flower) Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Strong-Bitter Brittle 

ดอกกระเจียว (Flower Ginger) LongStrip, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable Slightly-Hot-Spice Slightly-Astringent, 

Slightly-Hot 

Brittle 

ดอกขีÊ เหลก็ (Siamese Cassia 

Flower) 

Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

Strong-Bitter Brittle 

ดอกกุหลาบ (Flower Rose) Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Slightly-Bitter, 

Slightly-Sweet 

Brittle 

ตน้ออ่นอลัฟัลล่า (Alfafa 

Sprout) 

Shred, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Crunchy 

ถัÉวแปบ (Lablab Bean) Baton, Chunk, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

ถัÉวงอก (Mung Bean Sprout)  Shred, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Crunchy 

ถัÉวหวาน (Sugarsnap Pea) Baton, Chunk, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

ทุเรียนดิบ (Young Durian) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred 

Vegetable Slightly-NonCitrus-

Fruit 

               N/A Chewy, Mealy 

พลมัวิคตอเรีย (Victoria Plum) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

ฝักเพกา (Indian Trumpet 

Fruit) 

Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Strong-Bitter Tough 

บวบ (Angled Gourd) Baton, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, ongStrip, 

Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

พีชริชเลดีÊ  ( RichLady Peach) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

พทุรา (Jujube) Round, Chunk, Coarse Vegetable Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Crunchy 

ฟักแมว้ (Chayote) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, 

LongStrip, Sheet, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

มะเขือเทศ (Tomato) Round, Chunk, Coarse, 

Dice 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sweet, 

Strong-Sour 

Chewy 

มะเขือพวง (Thai Pea 

Aubergine) 

Round, Coarse, Dice Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter Crunchy 

มะปราง (Marian Plum) Round, Chunk, Coarse, 

Dice 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

มะเฟือง (Star Fruit) Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

มะเขือยาว (Long Green 

Eggplant) 

Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, LongStrip, 

Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

ยอดผกักูด (Vegetable Fern) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter Brittle 

มะรุม (Drumstick Pod) Baton, Chunk, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Brittle 

มะละกอดิบ (Green Papaya) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, 

LongStrip, Sheet, 

Shred 

Vegetable                N/A                N/A Crunchy 

ยอดแค (Agasta Leaf) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter Brittle 

ยอดกระถิน 

( White Popinac Young Leaf ) 

LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

               N/A Brittle 

มะระจีน ( Bitter Gourd) Baton, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, ongStrip, 

Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Strong-Bitter Crunchy 

ยอดมะกอก (Hog Plum Leaf) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Sour 

Brittle 

ยอดมะระ (Balsam Pear Leaf) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Strong-Bitter Brittle 

ยอดสะเดา (neem leaf) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Strong-Bitter Brittle 

รากบวั (Lotus Root) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice 

Vegetable                N/A Slightly-Sweet Mealy 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

ลิÊนจีÉ (Lychee) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

สวิสชาด (Swiss Chard) Sheet, Chunk, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sour Brittle 

วอเตอร์เครส (Watercress) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable, Slightly-

Hot-Spice 

Slightly-Hot Brittle 

ลูกตาํลึง (Ivy Gourd Fruit) Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Strong-Bitter Chewy 

สตรอวเ์บอร์รีÉแชนดเ์ลอร์ 

(Chandler Strawberry) 

Chunk, Coarse, Dice Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

สะตอ (Petai Pod) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice 

Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy, Mealy 

สบัปะรด (Pineapple) Round, Chunk, Coarse, 

Sheet 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

หน่อไม ้(Bamboo Shoot) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, LongStrip, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter, Strong-

Sweet 

Crunchy 

หน่อไมฝ้รัÉง (Asparagus) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

หวัไชเทา้ (Radish) Baton, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, 

LongStrip, Sheet, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

Crunchy 

หวัตาลอ่อน 

(Toddy Palm Young Fruit) 

Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Vegetable                N/A Strong-Sweet Crunchy 

หวับีทรูท (Beetroot) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Sweet 

Crunchy 

หวัปลี (Banana Flower) Round, Coarse, Sheet, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Astringent Crunchy 

หวัผกักาด (Turnip) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

Crunchy 

องุ่น (Grape) Round, Chunk, Coarse Vegetable Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 

หวัอาร์ติโชค้ (Artichoke) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

เกรปฟรุต (Grapefruit) Round, Chunk, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Brittle, Chewy 

เมลด็ฟีนูกรีก (Fenugreek 

Seed) 

Sheet, Coarse, Shred Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Fresh-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Astringent, 

Strong-Bitter 

               N/A 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Fresh-

Vegetable, Strong-

Aromatic-Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot 

Brittle 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

ใบโหระพา (Thai Basil Leaf) Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour 

Brittle 

ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf) Shred, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

Brittle 

ใบมะขามอ่อน (Tamarind 

YoungLeaf) 

LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sour Brittle 

ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint 

Leaf) 

Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Hot 

Brittle 

ใบสะระแหน่เวียดนาม 

(Vietnamesebalm) 

Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Citrus-Fruit Strong-Sour Brittle 

ใบออริกาโน (Oregano Leaf) Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Fresh-

Vegetable, Strong-

Aromatic-Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot 

Brittle 

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf) Sheet, Coarse, Shred Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Sweet 

Brittle 

ข่าอ่อน (Young Galangal) Chunk, Coarse, Dice, 

Shred 

Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Hot-Spice 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour 

Crunchy 

ตน้หอม (Spring Onion) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Fresh-

Vegetable, Strong-

Lachrymatory-Spice 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Hot 

Brittle 

สม้โอ (Pomelo) Round, Chunk, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Brittle, Chewy 

ผกัชีฝรัÉง (Cilantro) Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice, Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Strong-

Astringent 

Brittle 

พริกตุม้แดง (Red Bell Pepper) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Shred 

Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 

Slightly-Hot 

Chewy 

มะดนั (Garcinia) Round, Chunk, Coarse, 

Shred 

Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sour Crunchy 

เกลือป่น (Table Salt) Grain, Powder Seasoning                N/A Strong-Salty                N/A 

เตา้เจีÊยว ( Salted Soya Bean)                N/A Seasoning Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Tender, Viscous 

หอมใหญ่ (Onion) Round, Chunk, Coarse, 

Dice, LongStrip, Shred 

Vegetable,  

Seasoning  

Strong-

Lachrymatory-Spice 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

Crunchy 

เครืÉองแกงเขียวหวาน 

(Green Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot, Strong-

Salty 

Tender 
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ผกัชี (Coriander Leaf) 
Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice, Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Hot Brittle 

เครืÉองแกงคัÉว 

(Roasted Chili Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot, Strong-

Salty 

Tender 

เครืÉองแกงพะแนง (Savory 

Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 

Slightly-Salty, Strong-

Hot 

Tender 

เครืÉองแกงมสัมัÉน 

(Mussaman Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-

BroiledAndFried-

Empyreumatic, 

Strong-Hot-Spice 

Slightly-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Oily, Tender 

เตา้หู้ยีÊ (Pickled Bean Curd) Chunk, Coarse Seasoning Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Chewy, Viscous 

เปราะหอม (Sand Ginger) Chunk, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Hot-Spice 

Strong-Hot                N/A 

เมลด็คืÉนช่าย (Celery Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot 

               N/A 

เมลด็เกรนออฟพาราไดซ์ป่น 

(Ground Grains of Paradise) 

Powder Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit, Strong-

Aromatic-Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Capsaicin, 

Strong-Hot 

               N/A 

เมลด็คาํแสดป่น 

(Ground Annatto Seed) 

Powder Seasoning Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot 

               N/A 

เม็ดผกัชี (Coriander Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

               N/A 

เมลด็ฝ้าย (Linseed) Grain, Coarse, Powder Seasoning                N/A Slightly-Sweet Crunchy, Oily 

เมลด็ฝิÉ น (Poppy Seed) Grain, Powder Seasoning Strong-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

               N/A Brittle 

เมลด็ยีÉหร่า (Fennel Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Sweet 

               N/A 

เมลด็ยีÉหร่าดาํ (Caraway Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Hot-Spice, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour, Slightly-Sweet 

               N/A 

เร่ว (Bustard Cardamom) Chunk, Coarse Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Hot-Spice 

Strong-Hot                N/A 
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เลม่อนไมร์เทิลป่น 

(Ground Lemon Myrtle) 

Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour 

               N/A 

นมขน้หวาน (Condensed 

Milk) 

               N/A Seasoning Slightly-Animal-Fat Strong-Sweet Creamy, Viscous 

โป๊ยกัËกป่น (Ground Star 

Anise) 

Powder Seasoning Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Sweet 

               N/A 

ใบกระเพรา (Holy Basil Leaf) Sheet, Coarse Seasoning Slightly-Hot-Spice, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Hot 

Brittle 

ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) Sheet, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Fresh-

Vegetable, Strong-

Aromatic-Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour 

Brittle 

ไวน์ขาว (White Wine 

Vinegar) 

               N/A Seasoning Strong-Fermented-

Beverage, Strong-

NonCitrus-Fruit 

Strong-Sour, Strong-

Sweet 

Thin 

กระเทียม (Garlic) Chunk, Coarse Seasoning Slightly-

Lachrymatory-Spice, 

Strong-Hot-Spice 

Strong-Hot Crunchy 

กระชาย (Fingerroot) LongStrip, Coarse, 

Shred 

Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Hot-Spice 

Strong-Hot Tough 

กระทือ (Shampoo Ginger) Chunk, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Hot-Spice 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot 

Tough 

กะปิ (Asian Shrimp Paste) Chunk, Coarse Seasoning Strong-Fermented-

Stench, Strong-Fish-

Meat 

Strong-Salty Tender 

ครีมธรรมดา (Single Cream)                N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Creamy, Thin 

กานพลู (Clove) Baton, Coarse, Powder Seasoning Slightly-Hot-Spice, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour 

               N/A 

ขมิÊน (Turmeric) Chunk, Coarse, Dice, 

Shred 

Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Hot-Spice 

Slightly-Sour, Strong-

Hot 

Tough 

ข่า (Galangal) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Hot-Spice 

Slightly-Sour, Strong-

Hot 

Tough 

ขา้วคัÉว (Roasted Rice) Coarse, Powder Seasoning Strong-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

               N/A Brittle 

นํÊ าสม้สายชู (Vinegar)                N/A Seasoning                N/A Strong-Sour Thin 

จะค่าน (Piper Ribesoides 

Wall) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Astringent, 

Strong-Hot 

               N/A 
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ซ็อสเอก็ซโ์อ (XO Sauce)                N/A Seasoning Slightly-

BroiledAndFried-

Empyreumatic, 

Strong-Fermented-

Stench, Strong-Hot-

Spice 

Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot, Strong-

Salty 

Oily, Viscous 

ซอสหอยนางรม (Oyster 

Sauce) 

               N/A Seasoning Slightly-Fish-Meat, 

Strong-Fermented-

Stench 

Slightly-Sweet, 

Strong-Salty 

Viscous 

ซีอิËวขาว (Chinese Light Soya 

Sauce) 

               N/A Seasoning Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Thin 

นมววัไขมนัเตม็ส่วน (Full Fat 

Cow Milk) 

               N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Creamy, Oily, Thin 

ตะไคร ้(Lemongrass) Baton, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour 

Tough 

กากนํÊ าตาล (Blackstrap 

Molasses) 

               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit, Slightly-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

Slightly-Bitter, Strong-

Sweet 

Viscous 

ดอกจันทน์เทศ (Mace) Coarse Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sour, Slightly-Sweet 

               N/A 

นมถัÉวเหลือง (Soy Milk)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Cooked, Slightly-

Vegetable-Fat 

               N/A Creamy, Thin 

นํÊ าเชืÉอมโกลเดน้ไซรัป 

(Golden Syrup) 

               N/A Seasoning Slightly-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

Strong-Sweet Viscous 

นํÊ าเชืÉอมขา้วโพด (Corn Syrup)                N/A Seasoning                N/A Strong-Sweet Thin 

นํÊ าซุป (Broth)                N/A Seasoning Strong-Broth-Cooked Strong-Umami Thin 

นํÊ าตาลกรวด (Rock Sugar) Grain, Powder Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sweet                N/A 

เหลา้จีน (Chinese White Rice 

Vinegar) 

               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit, Strong-

Fermented-Beverage 

Strong-Sour, Strong-

Sweet 

Thin 

นํÊ าตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

Grain, Powder Seasoning                N/A Strong-Sweet                N/A 

นํÊ าตาลมะพร้าว (Coconut 

Sugar) 

               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Tender 

นํÊ าปลา (Fish Sauce)                N/A Seasoning Slightly-Fish-Meat, 

Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Thin 
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นํÊ ามะนาว (Lime Juice)                N/A Seasoning Strong-Citrus-Fruit Strong-Sour Thin 

นํÊ ามนัไก่ (Chicken Fat)                N/A Seasoning Slightly-Animal-Fat                N/A Oily, Thin 

นํÊ ามนัขา้วโพด (Corn Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นํÊ ามนัคาโนล่า (Canola Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นํÊ ามนัถัÉวเหลือง (Soy Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นํÊ ามนัทารากอน (Tarragon 

Oil) 

               N/A Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Hot Oily, Thin 

นํÊ ามนัปาลม์ (Palm Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นํÊ ามนัมะพร้าว (Coconut Oil)                N/A Seasoning Strong-Vegetable-Fat                N/A Oily, Thin 

นํÊ ามนัหมู (Lard)                N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Oily, Thin 

นํÊ าสม้เขียวหวาน (Tangerine 

Juice) 

               N/A Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Thin 

นํÊ าสม้สายชูหมกัจากผลไม ้

(Fruit Vinegar) 

               N/A Seasoning Slightly-Fermented-

Beverage, Strong-

NonCitrus-Fruit 

Strong-Sour Thin 

ผิวมะกรูด (Kaffirlime Rind) Sheet, Coarse, Shred Seasoning Strong-Aromatic-

Spice, Strong-Citrus-

Fruit 

Slightly-Astringent, 

Slightly-Hot, Strong-

Bitter 

Tough 

พริกเชอร์รีÉบอมบสี์แดง 

(Red Cherry Bomb Chilli) 

Round, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Chewy 

พริกขีÊหนู (Bird Pepper) Baton, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Chewy 

พริกไทยเม็ด (White 

Peppercorn) 

Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Dried-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Hot                N/A 

พริกไทยป่น (Gound White 

Pepper) 

Powder Seasoning Slightly-Dried-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Hot                N/A 

พริกไทยสด (Green 

Peppercorn) 

Grain, Coarse Seasoning Slightly-Fresh-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Hot Crunchy 

พริกแหง้ (Dried Thai Chilli) Baton, Coarse, Powder Seasoning Strong-Dried-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Tough 

พริกขีÊหนูเขียว (Green Bird 

Pepper) 

Baton, Coarse Seasoning Strong-Fresh-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Crunchy 



316 

 
วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

พริกชีÊฟ้าเขียว (Green Thai 

Chilli) 

Baton, Coarse Seasoning Strong-Fresh-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Crunchy 

พริกชีÊฟ้าแดง (Red Thai Chilli) Baton, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Chewy 

พริกป่น (Chili Powder) Powder Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

               N/A 

พริกปาปริกา (Paprika) Powder Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

               N/A 

พริกหยวก (Banana Pepper) Baton, Chunk, Coarse, 

Shred 

Seasoning Slightly-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 

Slightly-Hot 

Chewy 

มะขามเปียก (Tamarind Paste)                N/A Seasoning Slightly-Dried-

Vegetable, Strong-

NonCitrus-Fruit 

Strong-Sour Viscous 

มะนาวแห้ง (Dried Lime 

Citrus) 

Round, Coarse, Shred Seasoning Strong-Citrus-Fruit, 

Strong-Dried-

Vegetable 

Slightly-Bitter, Strong-

Sour 

Tough 

มะนาวซีตรอง (Citron Lemon) Round, Coarse, Dice, 

Shred 

Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Bitter, Strong-

Sour 

Chewy 

มะอึก (Solanum) Round, Chunk, Coarse Seasoning Strong-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sour Chewy 

มิโสะจากขา้วบาร์เล่ยแ์ละถัÉว

เหลือง (Barley and Soy Miso) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Tender 

รากผกัชี (Coriander Root) LongStrip, Coarse Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Hot-Spice, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Astringent, 

Strong-Hot 

Tough 

ลูกเคเปอร์ดอง (Salted Caper 

Berry) 

Round, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Fermented-

Stench 

Slightly-Salty, 

Slightly-Sour, 

Slightly-Sweet 

Chewy 

ลูกกระวาน (Cardamom Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Hot                N/A 

ลูกจนัทน์เทศ (Nutmeg) Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

               N/A 

สม้ขม (Bitter Orange) Round, Coarse, Dice, 

Shred 

Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Bitter, 

Slightly-Sweet, 

Strong-Sour 

Chewy 

หนําเลีÊยบ (Salted Black Olive) Round, Coarse, Shred Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit, Strong-

Fermented-Stench 

Strong-Salty Chewy 

หอมแดง (Shallot) Round, Chunk, Coarse, 

Dice, Shred 

Seasoning Strong-

Lachrymatory-Spice 

Slightly-Sweet, 

Strong-Hot 

Crunchy 

หวัไชโป๊วเคม็ (Salted Turnip) Shred, Coarse Seasoning Slightly-Fermented-

Stench 

Slightly-Sweet, 

Strong-Salty 

Chewy 
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หวัไพล (Zingiber 

Cassumunar) 

Chunk, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Hot Tough 

หวักะทิ (Cream Coconut 

Milk) 

               N/A Seasoning Strong-Vegetable-Fat                N/A Creamy, Oily, 

Viscous 

หางกะทิ (Light Coconut Milk)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Creamy, Thin 

อบเชยป่น (Ground 

Cinnamon) 

Baton, Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 

Slightly-Hot-Spice, 

Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Hot, Slightly-

Sweet 

               N/A 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 

Chunk, Coarse, Dice, 

Shred 

Meat, Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake 

Mushroom) 

Chunk, Coarse, Dice, 

Shred 

Meat, Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) Chunk, Coarse, Dice, 

Shred 

Meat, Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

เม็ดมะม่วงหิมพานต ์

(Cashewnut) 

Chunk, Coarse, 

Powder 

Meat, Seasoning                N/A Slightly-Sweet Crunchy, Mealy, 

Oily 

ถัÉวลิสงคัÉว (Roasted Peanut) Chunk, Coarse, 

Powder 

Meat, Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Crunchy, Mealy, 

Oily 

ถัÉวอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet Almond) 

Chunk, Coarse, 

Powder 

Meat, Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

Slightly-Sweet Crunchy, Mealy, 

Oily 

เนืÊอกระต่าย (Rabbit) Chunk, Coarse Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เตา้หู้ไข่ (Egg Tofu) Chunk, Coarse, Dice Meat                N/A                N/A Tender 

เตา้หู้แผน่ (Bean Curd) Chunk, Baton, Coarse, 

Dice, LongStrip, 

Sheet, Shred, Steak 

Meat Slightly-Vegetable-

Cooked 

               N/A Tender 

เนืÊอแพะ (Goat) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนืÊอไก่ (Chicken) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Chewy 

เนืÊอเป็ด (Duck) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 

เนืÊอกวาง (Venison) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนืÊอกวางรมควนั (Smoked 

Venison) 

Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Hot-Spice, 

Slightly-Mammal-

Meat, Strong-Smoky-

Empyreumatic 

Slightly-Hot, Slightly-

Salty 

Chewy 

เนืÊอนกพิราบ (Pigeon) Chunk, Coarse Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 
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เนืÊอลูกแกะ (Lamb) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนืÊอลูกววั (Veal) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนืÊอววั (Beef) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนืÊอห่าน (Goose) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky Bacon) 

Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Animal-Fat, 

Slightly-Mammal-

Meat, Strong-Smoky-

Empyreumatic 

Slightly-Salty Chewy 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม (Black 

Forest Ham) 

Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Mammal-

Meat, Slightly-

Smoky-

Empyreumatic 

Slightly-Salty Chewy 

ไก่งวง (Turkey) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Chewy 

ไข่ไก่ (Chicken Egg) Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Creamy, Tender 

ไข่นกกระทา (Quail Egg) Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Creamy, Tender 

ไข่ปลาเฮอร์ริง (Herring Roe) Coarse Meat Strong-Fish-Meat Slightly-Salty Mealy, Tender 

กุง้ (Shrimp) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 

ไส้กรอกหมู (Pork Sausage) Chunk, Coarse, Dice, 

Shred 

Meat Slightly-Hot-Spice, 

Slightly-Mammal-

Meat 

Slightly-Hot, Slightly-

Salty 

Tender 

ไส้กรอกไวทพ์ดุดิÊง 

(White Pudding Sausage) 

Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Slightly-Animal-Fat, 

Slightly-Hot-Spice, 

Slightly-Mammal-

Meat 

Slightly-Hot, Slightly-

Salty 

Short, Tender 

กุง้แห้ง (Dried Shrimp) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat Slightly-Salty Chewy, Short 

ปลาแมกเคอเรลเคม็ (Salted 

Mackerel) 

Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet 

Meat Slightly-Fish-Meat, 

Slightly-Smoky-

Empyreumatic 

Strong-Salty Chewy, Short 

ปลาเคม็ (Thai Salted Fish) Chunk, Coarse Meat Strong-Fermented-

Stench, Strong-Fish-

Meat 

Strong-Salty Short, Tender 

ตบัแกะ (Lamb Liver) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Slightly-Animal-Fat, 

Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Mealy, Tender 

ถัÉวเหลือง (Soybean) Grain, Coarse, Powder Meat                N/A                N/A Mealy, Tender 

ปลาแฮดดคั (Haddock) Chunk, Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 

ปลานิล (Tilapia) Chunk, Chunk, Coarse Meat Strong-Fish-Meat                N/A Tender 

ปลาหมึก (Squid) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Chewy, Gummy 

ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 

ยอร์กแฮม (York Ham) Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Mammal-

Meat, Slightly-

Smoky-

Empyreumatic 

Slightly-Salty Tender 

ลิÊนววั (Beef Tongue) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Gummy, Tough 

หอยพดัแห้ง (Dried Scallop) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat Slightly-Salty Chewy, Short 

หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked 

Mussel) 

Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat, 

Slightly-Smoky-

Empyreumatic 

Slightly-Salty Chewy, Short 

หอยขม (Periwinkle) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Chewy, Gummy 

หอยดอง (Pickled Mussel) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat, 

Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Short, Tender 

หมูแผน่ (Bakwa Pork) 
Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Hot-Spice, 

Slightly-Mammal-

Meat, Strong-

BroiledAndFried-

Empyreumatic 

Slightly-Hot, Slightly-

Salty, Slightly-Sweet 

Chewy 

อเมริกนัลอ็บสเตอร์ (American 

Lobster) 

Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 

เผือก (Taro) Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred 

Carb, Vegetable                N/A                N/A Mealy, Tender 

มนัฝรัÉง (Potato) Round, Baton, Coarse, 

Dice, Sheet, Shred 

Carb, Vegetable                N/A                N/A Mealy, Tender 

บุก (Konjac) Chunk, Baton, Coarse, 

Dice, LongStrip, 

Sheet, Shred 

Carb, Meat                N/A                N/A Chewy, Gummy 

เพน็เน่มะกะโรนี (Penne 

Macaroni) 

LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 

เสน้โซบะ (Soba) LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 

เสน้มะกะโรนี (Macaroni) LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 

เสน้อุดง (Udon) LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีÉเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลิÉน 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

ก๋วยเกีÌยวเสน้เลก็ (Fine Rice 

Noodle) 

LongStrip Carb                N/A                N/A Chewy, Short 

ก๋วยเตีÌยวเสน้หมีÉ 

(Rice Vermicelli Noodle) 

LongStrip, Coarse Carb                N/A                N/A Short, Tender 

ขา้วเหนียว (Sticky Rice) Grain, Coarse, Powder Carb                N/A                N/A Chewy, Short 

ขา้วไรย ์(Rolled Rye) Grain, Coarse Carb                N/A                N/A Tough 

ขา้วบาร์เล่ย ์(Barley) Grain, Coarse Carb                N/A                N/A Short, Tender 

สาคู (Sago) Powder Carb                N/A                N/A Gummy, Tender 
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คุณสมบัตขิองคลาส 
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ตารางทีÉ ฉ.1 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสเมนูอาหาร 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

sensory_condition Object Properties  - Carb 

- Meat 

- Vegetable 

- Seasoning 

เป็นความสมัพนัธ์ระดบับนของเงืÉอนไขความตอ้งการประสาท

สมัผสัอาหารจากวตัถุดิบ 

interest_all_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

interest_all_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

interest_all_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสัทุกเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มแป้ง 

interest_some_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

interest_some_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

interest_some_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสับางเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มแป้ง 

not_interest_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้งเลย 

not_interest_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้งเลย 

not_interest_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนืÊอสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้งเลย 

interest_all_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

interest_all_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

Interest_all_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสัทุกเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเนืÊอ 

interest_some_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

interest_some_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

interest_some_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสับางเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเนืÊอ 

not_interest_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอเลย 
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ตารางทีÉ ฉ.1 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

not_interest_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอเลย 

not_interest_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนืÊอสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอเลย 

interest_all_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

interest_all_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

interest_all_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสัทุกเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 

interest_some_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

interest_some_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

interest_some_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสับางเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 

not_interest_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกัเลย 

not_interest_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกัเลย 

not_interest_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนืÊอสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกัเลย 

interest_all_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืÉองปรุง 

interest_all_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

interest_all_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสัทุกเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืÉองปรุง 

interest_some_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืÉองปรุง 

interest_some_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

interest_some_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสมัผสับางเนืÊอ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืÉองปรุง 

 

  



324 

 

ตารางทีÉ ฉ.1 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

not_interest_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืÉองปรุงเลย 

not_interest_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืÉองปรุงเลย 

not_interest_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนืÊอสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืÉองปรุงเลย 

has_dish_method Datatype Properties - Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

เมนูอาหารมีวิธีการประกอบคือวิธี "Stir-Fry"  หรือ "Fry" หรือ 

"Mix" หรือ "Boil" หรือ 

"Raweaten"  หรือ "Grill"  หรือ "Roast"  หรือ "Steam"   
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ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_sensory_from Object Properties   - Carb 

 - Meat 

 - Vegetable 

 - Seasoning 

เป็นความสัมพนัธ์ระดบับนทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจประสาท

สมัผสัอาหารจากวตัถุดิบแต่ละอยา่ง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_te

xture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_carb_from 

Object Properties 

Object Properties 

 - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉน

และรสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊ อสัมผสัจากวตัถุดิบ

ทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 

texture_of_meat_from 

 Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

 

 



326 

 

ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉ องปรุง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 

texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
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ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติและเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถดิุบทีÉเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_all_taste_of_carb_ 

from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_all_taste_of_meat_ 

from 

Object Properties  - Meat  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_and_all_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_all_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_all_texture_of_carb

_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_flavor_and_all_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_all_flavor_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 
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ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_flavor_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_flavor_of_meat_from Object Properties  - Meat  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_flavor_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วัตถุดิบทีÉ เป็น สมาชิกในคลาสวัต ถุดิบใน อาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

require_all_flavor_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable  เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_taste_and_all_texture_of_carb_ 

from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_taste_and_all_texture_of_meat_

from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_all_taste_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_all_taste_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_taste_and_some_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_taste_and_some_texture_of_me

at_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_all_taste_and_some_texture_of_sea

soning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 
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ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_all_taste_and_some_texture_of_veg

etable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนทุกกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสบางเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_taste_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_taste_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_all_taste_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

require_all_taste_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_texture_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่แป้ง 

require_all_texture_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เนืÊอ 

require_all_texture_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เครืÉองปรุง 

require_all_texture_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่ผกั 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 
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ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

meat_from 

Object Properties - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนและ

เนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_flavor_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_flavor_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_some_flavor_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วัตถุดิบทีÉ เป็น สมาชิกในคลาสวัต ถุดิบใน อาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

require_some_flavor_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลิÉนบางกลิÉนจาก

วตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 
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ตารางทีÉ ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสัทุกเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊ อสัมผัสทุกเนืÊ อสัมผัสจากวัตถุดิบในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_taste_and_some_texture_of_c

arb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_taste_and_some_texture_of_

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนืÊอ 

require_some_taste_and_some_texture_of_s

easoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุง 

require_some_taste_and_some_texture_of_

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนืÊอสัมผสับางเนืÊอสัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_taste_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_taste_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ 

require_some_taste_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉ เป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุง 

require_some_taste_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_texture_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสับางเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่แป้ง 

require_some_texture_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสับางเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เนืÊอ 

require_some_texture_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสับางเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เครืÉองปรุง 

require_some_texture_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนืÊอสัมผสับางเนืÊอ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีÉเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่ผกั 

is_same_method_as Object Properties - Ingredient เป็นความสัมพันธ์ทีÉบ่งบอกว่าเมนูอาหารมีวิธีการประกอบทีÉ

เหมือนกนักบัวตัถดิุบ 
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ตารางทีÉ ฉ.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_ingredient_method Datatype Properties - Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีวิธีการประกอบคือวิธี "Stir-Fry"  หรือ "Fry" หรือ 

"Mix" หรือ "Boil" หรือ 

"Raweaten"  หรือ "Grill"  หรือ "Roast"  หรือ "Steam"   

available_to_use_as Datatype Properties - Carb 

- Meat 

- Seasoning 

- Vegetable 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบสามารถใชบ้ริโภคเป็น “Carb” หรือ “Meat” หรือ 

“Seasoning” หรือ “Vegetable” 

has_adaptable_particle_shape Datatype Properties - Powder 

- Coarse 

- Grain 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่รูปร่างทีÉดดัแปลงได้

ในรูปแบบอนุภาคของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Powder” 

หรือ “Coarse” หรือ “Grain” 

has_adaptable_portion_shape Datatype Properties - Dice 

- Steak 

- Chunk 

- Round 

- Sheet 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่รูปร่างทีÉดดัแปลงได้

ในรูปแบบทีÉเป็นส่วนเป็นกอ้นของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ 

“Dice” หรือ “Steak” หรือ “Chunk” หรือ “Round” หรือ “Sheet” 

has_adaptable_strip_shape Datatype Properties - Shred 

- Baton 

- LongStrip 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่รูปร่างทีÉดดัแปลงได้

ในรูปแบบทีÉเป็นเสน้ของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Shred” 

หรือ “Baton” หรือ “LongStrip”  

has_original_particle_shape Datatype Properties - Powder 

- Coarse 

- Grain 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่รูปร่างดัÊงเดิมใน

รูปแบบอนุภาคของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Powder” หรือ 

“Coarse” หรือ “Grain” 

has_original_portion_shape Datatype Properties - Chunk 

- Round 

- Sheet 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่รูปร่างดัÊงเดิมใน

รูปแบบเป็นส่วนเป็นกอ้นของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ 

“Chunk” หรือ “Round” หรือ “Sheet” 

has_flavor_beverage_compounded Datatype Properties - Strong-Compounded-

Beverage 

- Slightly-

Compounded-

Beverage 

- Non-Compounded-

Beverage 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Compounded-Beverage” หรือ 

“Slightly-Compounded-Beverage” หรือ  “Non-Compounded-

Beverage” 
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ตารางทีÉ ฉ.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_original_strip_shape Datatype Properties - Shred 

- Baton 

- LongStrip 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่รูปร่างดัÊงเดิมใน

รูปแบบเป็นเสน้ของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Shred” หรือ 

“Baton” หรือ “LongStrip” 

has_flavor_beverage_fermented Datatype Properties - Strong-Fermented-

Beverage 

- Slightly-Fermented-

Beverage  

- Non-Fermented-

Beverage 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Fermented-Beverage” หรือ 

“Slightly-Fermented-Beverage  

” หรือ  “Non-Fermented-Beverage” 

has_taste_astringent Datatype Properties - Strong-Astringent  

- Slightly-Astringent 

- Non-Astringent 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Astringent” หรือ “Slightly-

Astringent” หรือ  “Non-Astringent” 

has_flavor_cooked_broth Datatype Properties - Strong-Broth-Cooked 

- Slightly-Broth-

Cooked 

- Non-Broth-Cooked 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Broth-Cooked” หรือ “Slightly-

Broth-Cooked” หรือ  “Non-Broth-Cooked” 

has_flavor_beverage_unfermented Datatype Properties - Strong-Unfermented-

Beverage 

- Slightly-

Unfermented-

Beverage 

- Non-Unfermented-

Beverage 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Unfermented-Beverage” หรือ 

“Slightly-Unfermented-Beverage” หรือ  “Non-Unfermented-

Beverage” 

has_flavor_cooked_fruit Datatype Properties - Strong-Fruit-Cooked   

- Slightly-Fruit-

Cooked 

- Non-Fruit-Cooked 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Fruit-Cooked ” หรือ “Slightly-

Fruit-Cooked” หรือ  “Non-Fruit-Cooked” 

has_flavor_spice_hot Datatype Properties - Strong-Hot-Spice 

- Slightly-Hot-Spice 

- Non-Hot-Spice 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Hot-Spice” หรือ “Slightly-

Hot-Spice หรือ  “Non-Hot-Spice” 

has_flavor_cooked_vegetable Datatype Properties - Strong-Vegetable-

Cooked  

- Slightly-Vegetable-

Cooked 

- Non-Vegetable-

Cooked 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Vegetable-Cooked” หรือ 

“Slightly-Vegetable-Cooked” หรือ  “Non-Vegetable-Cooked” 

has_flavor_empyreumatic_broiled_ 

and_fried 

Datatype Properties - Strong-

BroiledAndFried-

Empyreumatic  

- Slightly-

BroiledAndFried-

Empyreumatic  

-Non-BroiledAndFried 

   Empyreumatic 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-BroiledAndFried-

Empyreumatic ” หรือ “Slightly-BroiledAndFried-

Empyreumatic” หรือ  “Non-BroiledAndFried-Empyreumatic” 
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ตารางทีÉ ฉ.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_flavor_fat_animal Datatype Properties - Strong-Animal-Fat  

- Slightly-Animal-Fat  

- Non-Animal-Fat 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Animal-Fat” หรือ “Slightly-

Animal-Fat” หรือ  “Non-Animal-Fat” 

has_flavor_empyreumatic_roasted_ 

and_toasted_and_baked 

Datatype Properties - Strong-

RoastedAndToasted

AndBaked-

Empyreumatic  

- Slightly-

RoastedAndToasted

AndBaked-

Empyreumatic  

- Non-

RoastedAndToasted

AndBaked-

Empyreumatic 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-

RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” หรือ “Slightly-

RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” หรือ  “Non-

RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” 

has_flavor_empyreumatic_smoky Datatype Properties - Strong-Smoky-

Empyreumatic  

- Slightly-Smoky-

Empyreumatic  

- Non-Smoky-

Empyreumatic 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Smoky-Empyreumatic” หรือ 

“Slightly-Smoky-Empyreumatic” หรือ  “Non-Smoky-

Empyreumatic” 

has_flavor_fruit_citrus Datatype Properties - Strong-Citrus-Fruit 

- Slightly-Citrus-Fruit 

- Non-Citrus-Fruit 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Citrus-Fruit” หรือ “Slightly-

Citrus-Fruit” หรือ  “Non-Citrus-Fruit” 

has_flavor_fat_vegetable Datatype Properties - Strong-Vegetable-Fat  

- Slightly-Vegetable-

Fat  

- Non-Vegetable-Fat 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Vegetable-Fat” หรือ “Slightly-

Vegetable-Fat” หรือ  “Non-Vegetable-Fat” 

has_flavor_fruit_noncitrus Datatype Properties - Strong-NonCitrus-

Fruit  

- Slightly-NonCitrus-

Fruit  

- Non-NonCitrus-Fruit 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-NonCitrus-Fruit” หรือ 

“Slightly-NonCitrus-Fruit” หรือ  “Non-NonCitrus-Fruit” 

has_flavor_meat_fish Datatype Properties - Strong-Fish-Meat 

- Slightly-Fish-Meat 

- Non-Fish-Meat 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Fish-Meat” หรือ “Slightly-

Fish-Meat” หรือ  “Non-Fish-Meat” 

has_flavor_meat_fowl Datatype Properties - Strong-Fowl-Meat 

- Slightly-Fowl-Meat 

- Non-Fowl-Meat 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Fowl-Meat” หรือ “Slightly-

Fowl-Meat” หรือ  “Non-Fowl-Meat” 

has_flavor_meat_mammal Datatype Properties - Strong-Mammal-

Meat  

- Slightly-Mammal-

Meat   

- Non-Mammal-Meat 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Mammal-Meat” หรือ 

“Slightly-Mammal-Meat”  หรือ  “Non-Mammal-Meat” 

 



335 

 

ตารางทีÉ ฉ.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_flavor_spice_aromatic Datatype Properties - Strong-Aromatic-

Spice  

- Slightly-Aromatic-

Spice  

- Non-Aromatic-Spice 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Aromatic-Spice” หรือ 

“Slightly-Aromatic-Spice” หรือ  “Non-Aromatic-Spice” 

has_flavor_spice_hot Datatype Properties - Strong-Hot-Spice 

- Slightly-Hot-Spice 

- Non-Hot-Spice 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Hot-Spice” หรือ “Slightly-

Hot-Spice หรือ  “Non-Hot-Spice” 

has_flavor_spice_lachrymatory Datatype Properties - Strong-

Lachrymatory-Spice 

- Slightly-

Lachrymatory-Spice 

- Non-Lachrymatory-

Spice 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Lachrymatory-Spice” หรือ 

“Slightly-Lachrymatory-Spice” หรือ  “Non-Lachrymatory-

Spice” 

has_flavor_meat_mammal Datatype Properties - Strong-Mammal-

Meat  

- Slightly-Mammal-

Meat   

- Non-Mammal-Meat 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Mammal-Meat” หรือ 

“Slightly-Mammal-Meat”  หรือ  “Non-Mammal-Meat” 

has_flavor_spice_aromatic Datatype Properties - Strong-Aromatic-

Spice  

- Slightly-Aromatic-

Spice  

- Non-Aromatic-Spice 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Aromatic-Spice” หรือ 

“Slightly-Aromatic-Spice” หรือ  “Non-Aromatic-Spice” 

has_flavor_stench_fermented Datatype Properties - Strong-Fermented-

Stench 

- Slightly-Fermented-

Stench 

- Non-Fermented-

Stench 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Fermented-Stench” หรือ 

“Slightly-Fermented-Stench” หรือ  “Non-Fermented-Stench” 

has_flavor_stench_oxidized Datatype Properties - Strong-Oxidized-

Stench 

- Slightly-Oxidized-

Stench 

- Non-Oxidized-Stench 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Oxidized-Stench 

” หรือ “Slightly-Oxidized-Stench” หรือ  “Non-Oxidized-

Stench” 

has_flavor_vegetable_dried Datatype Properties - Strong-Dried-

Vegetable  

- Slightly-Dried-

Vegetable 

- Non-Dried-Vegetable 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Dried-Vegetable” หรือ 

“Slightly-Dried-Vegetable” หรือ  “Non-Dried-Vegetable” 
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ตารางทีÉ ฉ.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_flavor_vegetable_fresh Datatype Properties - Strong-Fresh-

Vegetable  

- Slightly-Fresh-

Vegetable 

- Non-Fresh-Vegetable 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลิÉนคือ “Strong-Fresh-Vegetable” หรือ 

“Slightly-Fresh-Vegetable” หรือ  “Non-Fresh-Vegetable” 

has_taste_bitter Datatype Properties - Strong-Bitter  

- Slightly-Bitter - Non-

Bitter 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Bitter” หรือ “Slightly-

Bitter” หรือ  “Non-Bitter” 

has_taste_capsaicin Datatype Properties - Strong-Capsaicin  

- Slightly-Capsaicin 

- Non-Capsaicin 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Capsaicin” หรือ “Slightly-

Capsaicin” หรือ  “Non-Capsaicin” 

has_taste_hot Datatype Properties - Strong-Hot   

- Slightly-Hot  

- Non-Hot 

ค่าคงทีÉชนิดขอ้ความเพืÉอระบุว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบมีค่าของ

รสชาติคือ “Strong-Hot ” หรือ “Slightly- Hot” หรือ  “Non-Hot” 

has_taste_salty Datatype Properties - Strong-Salty  

- Slightly-Salty  

- Non-Salty 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Salty” หรือ “Slightly- Salty” 

หรือ  “Non-Salty” 

has_taste_sour Datatype Properties - Strong-Sour   

- Slightly-Sour  

- Non-Sour 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Sour” หรือ “Slightly- Sour” 

หรือ  “Non- Sour” 

has_taste_sweet Datatype Properties - Strong-Sweet  

- Slightly-Sweet   

- Non-Sweet 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Sweet” หรือ “Slightly-

Sweet” หรือ  “Non-Sweet” 

has_taste_umami Datatype Properties - Strong-Umami  

- Slightly-Umami  

- Non-Umami 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Umami” หรือ “Slightly- 

Umami” หรือ  “Non-Umami” 

has_texture_brittleness Datatype Properties - Crumby 

- Crunchy 

- Brittle 

- Non-Brittleness 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนืÊอสมัผสัคือ “Crumby” หรือ “Crunchy” หรือ  

“Brittle” หรือ “Non-Brittleness” 

has_texture_chewiness Datatype Properties - Tender 

- Chewy 

- Tough 

- Non-Chewiness 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนืÊอสมัผสัคือ “Tender” หรือ “Chewy” หรือ  

“Tough” หรือ “Non- Chewiness” 

has_texture_creaminess Datatype Properties - Creamy 

- Non-Creaminess 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนืÊอสมัผสัคือ “Creamy” หรือ  “Non- 

Creaminess” 

has_texture_gumminess Datatype Properties - Short 

- Mealy 

- Pastry 

- Gummy 

- Non-Gumminess 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนืÊอสมัผสัคือ “Short” หรือ “Mealy” หรือ  

“Pastry” หรือ “Gummy” หรือ “Non-Gumminess” 
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ตารางทีÉ ฉ.3 คุณสมบติัตัÊงตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_texture_oiliness Datatype Properties - Oily 

- Non-Oiliness 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนืÊอสมัผสัคือ “Oily” หรือ “Non- Oiliness” 

has_texture_viscosity Datatype Properties - Thin 

- Viscous 

- Non-Viscosity 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนืÊอสมัผสัคือ “Thin” หรือ “Viscous” หรือ 

“Non-Viscosity” 

 

ตารางทีÉ ฉ.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_function Datatype Properties - Flavouring 

- Chewable 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีหน้าทีÉหลกัคือ “Flavouring” หรือ 

“Chewable” ในเมนูอาหาร 

has_flavor Datatype Properties - Citrus-Fruit 

- NonCitrus-Fruit  

- Dried-Vegetable 

- Fresh-Vegetable 

- Aromatic-Spice 

- Lachrymatory-Spice 

- Hot-Spice 

- Unfermented-Beverage 

- Fermented-Beverage 

- Compounded-Beverage 

- Mammal-Meat 

- Fish-Meat 

- Fowl-Meat 

- Vegetable-Fat 

- Animal-Fat 

 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีกลิÉนในระดบัโดยรวมคือ “Citrus-Fruit” 

หรือ “NonCitrus-Fruit” หรือ “Dried-Vegetable” หรือ 

“Fresh-Vegetable” หรือ “Aromatic-Spice” หรือ 

“Lachrymatory-Spice” หรือ “” หรือ “Hot-Spice” หรือ 

“Unfermented-Beverage” หรือ “Fermented-Beverage” 

หรือ “Compounded-Beverage” หรือ “Mammal-Meat” 

หรือ “Fish-Meat” หรือ “Fowl-Meat” หรือ “Vegetable-

Fat” หรือ “Animal-Fat” หรือ “Broth-Cooked” หรือ 

“Vegetable-Cooked” หรือ “Fruit-Cooked” หรือ “Smoky-

Empyreumatic” หรือ “”BroiledAndFried-Empyreumatic 

หรือ “RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” 

หรือ “Fermented-Stench” หรือ “Oxidized-Stench”  

has_flavor Datatype Properties - Broth-Cooked 

- Vegetable-Cooked 

- Fruit-Cooked 

- Smoky-Empyreumatic 

-BroiledAndFried-

Empyreumatic 

-

RoastedAndToastedAndBak

ed-Empyreumatic 

- Fermented-Stench 

- Oxidized-Stench 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีกลิÉนในระดบัโดยรวมคือ “Citrus-Fruit” 

หรือ “NonCitrus-Fruit” หรือ “Dried-Vegetable” หรือ 

“Fresh-Vegetable” หรือ “Aromatic-Spice” หรือ 

“Lachrymatory-Spice” หรือ “” หรือ “Hot-Spice” หรือ 

“Unfermented-Beverage” หรือ “Fermented-Beverage” 

หรือ “Compounded-Beverage” หรือ “Mammal-Meat” 

หรือ “Fish-Meat” หรือ “Fowl-Meat” หรือ “Vegetable-

Fat” หรือ “Animal-Fat” หรือ “Broth-Cooked” หรือ 

“Vegetable-Cooked” หรือ “Fruit-Cooked” หรือ “Smoky-

Empyreumatic” หรือ “”BroiledAndFried-Empyreumatic 

หรือ “RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” 

หรือ “Fermented-Stench” หรือ “Oxidized-Stench”  
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ตารางทีÉ ฉ.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

has_taste Datatype Properties - Astringent 

- Bitter 

- Capsaicin 

- Hot 

- Salty 

- Sour 

- Sweet 

- Umami 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีรสชาติในระดบัโดยรวมคือ “Astringent” 

หรือ “Bitter” หรือ “Capsaicin” หรือ “Hot” หรือ “Salty” 

หรือ “Sour” หรือ “Sweet” หรือ “Umami”  

has_texture Datatype Properties - Brittleness 

- Chewiness 

- Creaminess 

- Gumminess 

- Oiliness 

- Viscosity 

เป็นค่าคงทีÉชนิดขอ้ความ (String) เพืÉอระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีเนืÊอสมัผสัในระดบัโดยรวมคือ 

“Brittleness” หรือ “Chewiness” หรือ “Creaminess” หรือ 

“Gumminess” หรือ “Viscosity”  

is_same_method_as Object Properties Dish เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร

มีวิธีการประกอบทีÉเหมือนกนักบัสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ 

is_same_shape_as Object Properties Ingredient เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบมี

รูปร่างทีÉเหมือนกนั 

 

ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอ

สมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอ

สมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_vegetable_

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 
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 ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_seasonin

g_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอ

สมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_vegetabl

e_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_flavor_ 

and_some_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสมัผสัมีกลิÉนเหมือนกนั

บางกลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน 

is_same_all_flavor_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน 

is_same_all_flavor_of_seasoning_as Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน 

is_same_all_flavor_of_vegetable_as Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉน 

is_same_some_flavor_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน 

is_same_some_flavor_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน 

is_same_some_flavor_of_vegetable_

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน 

is_same_some_flavor_of_seasoning_

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน 

is_same_all_taste_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_taste_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_taste_of_seasoning_as Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_taste_of_vegetable_as Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_some_taste_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_taste_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_taste_of_seasoning_a

s 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_taste_of_vegetable_ 

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_texture_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_texture_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_same_all_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทกุเนืÊอ

สมัผสั 

is_same_all_texture_of_vegetable_ 

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสัมผสั 

is_same_some_texture_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_texture_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนืÊอมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_texture_of_ 

seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนั

บางเนืÊอสมัผสั 

is_same_some_texture_of_vegetable

_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่ผกัมีเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอ

สมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่แป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนืÊอสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_seasoning_

by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัได้

ในแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_vegetable_

by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่ผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉ

มีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่แป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_meat_ 

by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนืÊอสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัได้

ในแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่ผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉ

มีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉ

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่แป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชย

กนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและเนืÊอสมัผสัทีÉ

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและเนืÊอสมัผสัทีÉ

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชย

กนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและเนืÊอสมัผสั

ทีÉเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและเนืÊอสมัผสัทีÉ

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_seasoning_

by 

Object Properties Seasonig เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชย

กนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนัทุก

เนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_vegetable_

by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีÉบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ

และเนืÊอสมัผสัทีÉเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสั

ทีÉเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนัทุกกลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนัทุกกลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอ

สมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉน 

is_substituted_all_flavor_of_meat_ 

by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉน 

is_substituted_all_flavor_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนัทุกกลิÉน 

is_substituted_all_flavor_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนัทุก

กลิÉน 

is_substituted_all_taste_and_all_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_all_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอ

สมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_all_text

ure_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอ

สมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_all_taste_of_carb_by Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_taste_of_meat_by Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_taste_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_taste_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_texture_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_texture_of_meat_b

y 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนืÊอสมัผสั 

is_substituted_all_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_seasoning_

by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_vegetable_

by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

บางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนับางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนับางกลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนับางกลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอ

สมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_all_texture_of_ 

carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_ 

flavor_and_some_taste_and_all_text

ure_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_all_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_all_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุก

เนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_ 

carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับาง

เนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_m

eat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับาง

เนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

บางเนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับาง

เนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและเนืÊอ

สมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉนและเนืÊอ

สมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืÉองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับางกลิÉน

และเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉนและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_of_carb_

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉน 

is_substituted_some_flavor_of_meat

_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉน 

is_substituted_some_flavor_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉน

เหมือนกนับางกลิÉน 

is_substituted_some_flavor_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีกลิÉนเหมือนกนับาง

กลิÉน 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอ

สมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับาง

เนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนืÊอสมัผสัเหมือนกนับางเนืÊอสัมผสั 

is_substituted_some_taste_of_carb_b

y 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติ 
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ตารางทีÉ ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีÉไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีÉอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_taste_of_meat_

by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติ 

is_substituted_some_taste_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_taste_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติ 

is_substituted_some_texture_of_ 

carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

บางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_texture_of_ 

meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนืÊอ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

บางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืÉองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสมัผสั

เหมือนกนับางเนืÊอสมัผสั 

is_substituted_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีÉใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีÉมีเนืÊอสัมผสัเหมือนกนั

บางเนืÊอสมัผสั 
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กรุงเทพมหานครจบการศึกษาระดบัปริญญาตรี และปริญญาโท สาขาวิศวกรรมคอมพิวเตอร์ จาก

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ในปี พ.ศ. ๒๕๔๒และ พ.ศ. ๒๕๔๕ตามลาํดบั และจบการศึกษาระดบั

ปริญญาเอก สาขาวิทยาการคอมพิวเตอร์ จากมหาวิทยาลยัแห่งรัฐเทนเนสซี ประเทศสหรัฐอเมริกา ใน

ปีพ.ศ. ๒๕๕๐ ปัจจุบันได้ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในวารสารและงานประชุมทางวิชาการทัÊ ง

ระดบัชาติและนานาชาติรวม ๗๐ เรืÉอง สามารถติดต่อไดที้É ๑๑๑ ถ. มหาวิทยาลยั ต. สุรนารี อ. เมือง

นครราชสีมา จ. นครราชสีมา ๓๐๐๐๐ 

 




