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บทคดัย่อ 

 

 การประกอบอาหารเป็นกิจกรรมทีสําคัญอย่างหนึงต่อการดํารงชีวิต แต่หากขาดแคลน

วตัถุดิบในการประกอบอาหารไม่วา่ดว้ยสาเหตุของฤดูกาลหรือทีอยูซึ่งแตกต่างภูมิภาคกนัแลว้รสชาติ

ของอาหารทีประกอบขึนมานนัอาจไม่เป็นไปตามทีควรจะเป็นดงันนัวตัถุดิบทีสามารถชดเชยกนัได้

จึงมีความจาํเป็นตอ้งพิจารณารสชาติดงัเดิมของอาหาร นอกจากนันการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน

ด้วยวตัถุดิบทีมีอยู่ ยงัเป็นการพฒันาอย่างยงัยืนในแง่ของเศรษฐศาสตร์เพราะช่วยลดค่าใช้จ่ายการ

นาํเขา้วตัถุดิบจากต่างประเทศไดอี้กทางหนึง 

ในงานวิจัยนีนําเสนอการออกแบบและพัฒนาเว็บเชิงความหมายเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยโดยมุ่งเนน้การชดเชยทางประสาทสัมผสัอาหารใน  ดา้นคือดา้นกลิน 

ด้านรสชาติ และดา้นเนือสัมผสั ในงานวิจยันีใช้อาหารไทยจาํนวน  อย่างทีไดรั้บความนิยมจาก

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

เม็ดมะม่วงหิมพานต์  ผดัไทย (กุ้ง) ผดักะเพรา (ไก่) พะแนง (เนือ) ยาํเนือ และสะเต๊ะ (ไก่) ซึงออน

โทโลยีทีพฒันาขึนมานีมีการออกแบบคลาสและความสัมพนัธ์ระหว่างคลาสเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดิบโดยการชดเชยกนันนัใช้การอนุมานความรู้จากชุดของฐานกฎทีพฒันาดว้ยภาษาเอสดบับิว

อาร์แอล 

ผลลพัธ์การอนุมานความรู้จากตวัแบบถูกประเมินโดยผูเ้ชียวชาญดา้นอาหารไทย รวม  คน 

จากนนัจึงนาํผลการประเมินไปคาํนวณหาประสิทธิภาพของตวัแบบโดยใชต้วัวดัมาตรฐาน ไดแ้ก่ค่า

ความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์ ผลลพัธ์ทีไดจ้ากการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ออนโทโล

ยีทีพฒันาขึนมาสามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได ้โดยมีค่าความแม่นยาํคือ .  ค่าความระลึก

คือ .  และค่าเอฟเมเชอร์คือ .   
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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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บทที 1 

บทนํา 

 

งานวิจยัเรือง การพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย

ในบทนีไดก้ล่าวถึงความสําคญัและทีมาของปัญหา วตัถุประสงคข์องการวิจยั และประโยชน์ทีไดรั้บ 

โดยมีรายละเอียดดงันี 

 

1.1 ความสําคญัและทีมาของปัญหาการวิจัย 

อาหารไทยเป็นอาหารสากลทีไดร้ับความนิยมแพร่หลายไปทวัโลก จากการยกย่องอาหารไทย

โดยชาวตะวนัตกทีจดัให้อาหารไทยเป็น  ใน  ของอาหารทีครองใจชาวโลก เทียบเท่าอาหารจีน 

อินเดีย อิตาเลียน และฝรังเศส (ธนาคารเพือการส่งออกและนําเข้าแห่งประเทศไทย, ) จาก

การศึกษาความนิยมในอาหารไทยของประชาคมชาวโลกโดยสํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ

พบว่าเสน่ห์ของอาหารไทยทีกินใจคนทงัโลกนนั มีสีประการด้วยกนัคือ ประการแรก เอกลกัษณ์ดา้น

รสชาติทีมีความกลมกล่อม  รสของ รสเปรียว หวาน เผด็ ทีลงตวัพอดีไม่หนักไปในรสใดรสหนึง เมือ

รับประทานแลว้รู้สึกไดถึ้งรสสัมผสัอยา่งเต็มเปียม ประการทีสองคือ ความหลากหลายของอาหารไทย 

แมว้่ามีรายการยอดนิยมเพียงไม่กีชนิด แต่ความจริงแลว้อาหารไทยมีทงัอาหารคาว อาหารหวานที

สามารถเลือกมานาํเสนอไดไ้ม่รู้จบ ซึงเป็นทีมาของความอยากลิมลองและทดลองร้านอาหารไทยใหม่ 

ๆ ของชาวต่างชาติ  ประการทีสามคือ อาหารไทยนนัรับประทานแลว้ไม่เลียนและไม่อว้น เพราะอาหาร

ไทยส่วนใหญ่มกัจะมีผกัพร้อมเครืองเคียงต่าง ๆ เสมอ และประการสุดทา้ยคือ ความประทบัใจในการ

บริการอาหารทีเพียบพร้อมด้วยความนุ่มนวลและมารยาทอันดีงาม (สํานักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ, ) การทีอาหารไทยไดรั้บความนิยมไปทวัโลกนันทําให้ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการ

ส่งออกเป็นเงินกว่าแสนลา้นบาทในแต่ละปี โดยส่งออกในรูปของอาหารสด อาหารกึงสาํเร็จรูป อาหาร

สําเร็จรูป เครืองปรุง หรือจากร้านอาหารไทยในต่างแดน ตวัอย่างทีเห็นไดช้ัดเจนคือ “ผลิตภณัฑ์ขา้ว

หอมมะลิบรรจุกระป๋องพร้อมรับประทาน” ทีผลิตขึนเป็นครังแรกเมือปี พ.ศ.  (ธนาคารเพือการ

ส่งออกและนาํเขา้แห่งประเทศไทย, 2544) 

อาหารไทยได้ถูกจดัให้เป็นหนึงในสิงมหัศจรรยข์องเมืองไทยในโครงการมหัศจรรย์ไทย

แลนด์ (Amazing Thailand) ซึงเป็นโครงการส่งเสริมการท่องเทียวไทยทีรัฐบาลไทยได้ริเริมโครงการ

ขึนครังแรกในปี พ.ศ.  (สําราญ โพธิจาด, ) จากโครงการดงักล่าวทาํให้ทวัโลกรู้จกัประเทศ

ไทยผ่านทางอาหารไทยอยา่งกวา้งขวางและกลายเป็นสิงดึงความสนใจใหช้าวต่างชาติเขา้มาท่องเทียว

ในประเทศไทยอีกทางหนึง จากการสุ่มสํารวจชาวต่างชาติทีเข้ามาท่องเทียวในกรุงเทพมหานคร 
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จาํนวน  คน ระหว่างวนัที -  ธันวาคม พ.ศ.  โดยศูนย์วิจัยมหาวิทยาลัยกรุงเทพพบว่า 

นักท่องเทียวเดินทางเข้ามาท่องเทียวในประเทศไทยเพราะมีอาหารไทยเป็นสิงดึงดูด ร้อยละ .  

ในขณะทีให้ความสนใจในแหล่งโบราณสถานมีร้อยละ .  (สํานักข่าวไทย, )  ผลการสํารวจ

ดังกล่าวสอดคลอ้งกบัการศึกษาของทศันีย ์ลิมสุวรรณ ในปีพ.ศ.  ทางดา้นการส่งเสริมศกัยภาพ

ของการท่องเทียวไทยผ่านอาหารไทย พบว่าการบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลกั

สาํหรับนกัท่องเทียวในแต่ละจงัหวดั สําหรับนักท่องเทียวชาวต่างชาติส่วนใหญ่ (ร้อยละ .  จากกลุ่ม

ตัวอย่างจาํนวน  คน) มีความสนใจทีจะรับประทานอาหารไทยอีกหลงัจากเดินทางกลบัประเทศ

ของตนแลว้ แต่อุปสรรคอนัดบัหนึงทีทาํให้นกัท่องเทียวชาวต่างชาติลงัเลไม่กลา้รับประทานอาหาร

ไทยเนืองจากไม่ทราบส่วนประกอบของอาหารไทยโดยมีสัดส่วนร้อยละ  นอกจากนนัยงัมีอุปสรรค

ทางด้านความไม่รู้ว่า ส่วนประกอบใดรับประทานได ้ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได ้อีกร้อยละ 

.  (ทศันีย ์ลิมสุวรรณ, 2548)  

นอกจากความชืนชอบในการรับประทานอาหารไทยแลว้ การประกอบอาหารไทยยงัเป็นที

นิยมของชาวต่างชาติอีกดว้ย จากการสํารวจนักท่องเทียวต่างชาติใน จ.เชียงใหม่ จาํนวน  คน ในปี 

พ.ศ.  พบว่านักท่องเทียวทีเรียนทําอาหารไทยส่วนใหญ่เคยรู้จักอาหารไทยแต่ไม่เคยรับการ

ถ่ายทอดวิธีการทําอาหารไทย และต้องการเรียนทําอาหารไทยเพือนําความรู้ไปประกอบอาหาร

รับประทานเอง (สําราญ โพธิจาด, ) ในส่วนของธุรกิจโรงเรียนสอนอาหารไทยนัน จากการ

ประเมินของศูนยว์ิจยักสิกรไทยในเรืองเม็ดเงินทีแพร่สะพดัในธุรกิจโรงเรียนสอนอาหารไทยในปี 

พ.ศ.  เมือเทียบกบัปีทีผ่านมาพบว่ามีแนวโนม้เพิมขึน ร้อยละ 10–15 ทงันีเห็นไดจ้ากความนิยมใน

การลงเรียนหลกัสูตรทาํอาหารแบบเร่งรัดทีใช้เวลาเรียนหลกัสูตรละครึงวนัถึง  วนั และมีจาํนวน

อาหารต่อหลกัสูตรประมาณ -  รายการ (ศูนยวิ์จยักสิกรไทย, 2553) 

อนึงเมือชาวต่างชาติกลบัไปยงัประเทศบา้นเกิดของตนแลว้ตอ้งการประกอบอาหารไทย กลบั

พบอุปสรรคสําคญัคือ ขาดแคลนวตัถุดิบในการประกอบอาหาร แลว้ไม่ทราบว่ามีวตัถุดิบหรือวิธีการ

อะไรบ้างทีสามารถชดเชยวตัถุดิบทีขาดไป โดยทีรสชาติและรสสัมผสัของอาหารยงัคงเดิม เช่น 

ตอ้งการทาํห่อหมกปลาแต่ไม่มีใบยอทีตอ้งใชเ้ป็นผกัรอง หรือตอ้งการทาํควักลิงแต่ไม่มีขมินชนั เป็น

ตน้ ซึงอุปสรรคดงักล่าวนนัยงัเกิดกบัชาวไทยทีอาศยัอยูต่่างประเทศหรือแมแ้ต่ในประเทศไทยเองดว้ย

เช่นกนั เนืองจากขอ้จาํกดัดา้นระยะทางทีห่างกนัของแต่ละภูมิภาค ขอ้จาํกดัทางดา้นฤดูกาลทีทาํให้ไม่

มีวตัถุดิบออกมาในช่วงนนั รวมถึงขอ้จาํกดัทีเกิดจากมาตรการทางเศรษฐกิจซึงทาํให้ไม่สามารถสรร

หาวตัถุดิบบางอย่างได ้นอกจากนันถึงแมว้่าจะมีวตัถุดิบบางอย่างทีอาจนาํมาใช้ชดเชยวตัถุดิบทีขาด

แคลนในอาหารหนึง ๆ แต่อาจไม่สามารถชดเชยวตัถุดิบชนิดเดียวกนัทีขาดไปในอาหารชนิดอืน ๆ ได ้

เช่น มะปรางดิบหนัฝอยอาจใชแ้ทนนาํมะนาวในนาํพริกกะปิได ้แต่ขณะเดียวกนัมะปรางดิบหันฟอยก็

ไมส่ามารถใชแ้ทนนาํมะนาวในตม้ยาํกุง้ได ้ 
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ทงันีจากปัญหาทีเกิดขึน แนวทางทีผูต้อ้งการประกอบอาหารไทยใชใ้นการแกปั้ญหาคือ การ

สืบค้นจากแหล่งความรู้ต่าง ๆ นอกเหนือจากตําราอาหาร โดยการสืบค้นบนอินเทอร์เน็ตก็เป็นอีก

ช่องทางหนึง ซึงการสืบค้นขอ้มูลบนอินเทอร์เน็ตในปัจจุบัน ส่วนใหญ่จะสืบคน้โดยเครืองมือช่วย

คน้หา หรือเสิร์ชเอ็นจิน (Search Engine) ซึงเครืองมือดงักล่าวมีขอ้จาํกดัคือใชรู้ปแบบการสืบคน้แบบ

คําเฉพาะ หรือ “Keyword Search” ทําให้ผลของการสืบค้นมีเป็นจํานวนมาก และผลลัพธ์จากการ

สืบคน้บางอย่างไม่สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูสื้บค้นได ้ปัญหาดงักล่าวสามารถแกไ้ขได้

ดว้ยเทคโนโลยีเวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) ทีมีการใชอ้อนโทโลยีสําหรับจดัเก็บคาํศพัทเ์ฉพาะ 

(Terminologies) ของขอบเขตความรู้เรืองใดเรืองหนึงทีสนใจหรือเกียวขอ้งในรายละเอียดเกียวกบัเรือง

เหล่านนั และนําเสนอเนือหาแบบมีโครงสร้างและเป็นลาํดบัขนั (Hierarchy)  ซึงเวบ็เชิงความหมายนี

จะช่วยให้ผูใ้ชส้ามารถสืบคน้ข้อมูลไดอ้ย่างสะดวกรวดเร็ว และได้ผลลพัธ์ของการสืบคน้เป็นชุดของ

ข้อมูลทีมีความเฉพาะ ตรงกับทีผูใ้ช้ต้องการเท่านัน เนืองจากมีการกําหนดตาํแหน่งของขอ้มูลด้วย 

“ความหมาย” ของขอ้มูลในออนโทโลยี นอกจากนี เทคโนโลยีเวบ็เชิงความหมายยงัทาํให้สามารถใช้

ข้อมูลบนเวบ็ร่วมกันและสามารถนาํข้อมูลมาใช้ขา้มโปรแกรมประยุกต์หรือชุมชน (Community) ที

ตอ้งการความรู้ในเรืองเดียวกนัได ้ โดยคอมพิวเตอร์จะสามารถเขา้ใจและประมวลผลขอ้มูลระหวา่งกนั

ได้โดยอัตโนมัติ เนืองจากใช้ออนโทโลยีเป็นฐานความรู้เดียวกัน (World Wide Web Consortium, 

2011) 

นอกจากนัน แม้ว่าในปัจจุบันมีเนือหาทางด้านตาํรับอาหารไทยอยู่เป็นจาํนวนมาก ทังใน

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เช่น เว็บไซต์ครัวไกลบ้าน (Kruaklaibaan.com) เว็บไซต์ไทยควิซีน

เน็ตเวิร์ค (Thaicuisinenetwork.com) และเว็บไซต์ออลเรซิพี (Allrecipes.com) แต่บางครังข้อมูลใน

เวบ็ไซต์ดงักล่าวก็ไม่สามารถอธิบายไดอ้ย่างชัดเจน ในขณะเดียวกนั เมือไปตงักระทูถ้ามในเวบ็บอร์ด

สําหรับผูป้ระกอบอาหารไทยต่าง ๆ บางครังอาจไดรั้บคาํตอบจากผูที้มีประสบการณ์ แต่บางครังอาจ

ไม่มีผูม้าใหค้าํตอบเลย จากประเด็นดงักล่าวทาํใหม้องเห็นปัญหาว่าความรู้ในดา้นตาํรับอาหารไทยยงั

อยู่กระจดักระจายกนัมาก ตอ้งใชเ้วลาคน้หาเป็นเวลานานเพือทีจะหาคาํตอบต่าง ๆ ทงัทีอาจจะไม่ได้

คาํตอบเลย นอกจากนีคาํตอบทีไดเ้มือนาํไปทดลองทาํแลว้รสชาติอาหารไทยอาจผิดเพียนไปไม่ตรงกบั

รสชาติทีแทจ้ริง ซึงอาจทาํใหไ้ม่อยากรับประทานอาหารไทยอีก ดงันนัการศึกษาวิจยัครังนีจึงมีแนวคิด

ทีจะพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยดงักล่าว   
 
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจิยั 

1.2.  เพือวเิคราะหข์อ้มลูทีเกียวขอ้งกบัอาหารและอาหารไทย 

1.2.  เพือออกแบบและพฒันาออนโทโลยตีาํรับอาหารไทยทีมุ่งเนน้ความสามารถในการ

ชดเชยวตัถุดิบทีคลาดแคลน 
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 1.2.  เพือออกแบบและพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับ

อาหารไทย 
 
1.3 สมมตฐิานการวิจัย 

ผลลพัธ์ทีอนุมานไดจ้ากออนโทโลยีตาํรับอาหารไทย มีค่าความระลึก (Recall) มากกวา่ ร้อย

ละ 80 และมีค่าความแมน่ยาํ (Precision) มากกวา่ร้อยละ 80 

 

1.4 ข้อตกลงเบืองต้น 

1.4.1 อาหารทีใช้เป็นข้อมูลทดลองในงานวิจัยนีคือ อาหารคาวทีได้รับความนิยมจาก

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

ต้มยาํ (กุง้) ไก่ผดัเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผดัไทย (กุ้ง) ผดักระเพรา (ไก่) พะแนง (เนือ) ยาํเนือ และ

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

1.4.2 การชดเชยวตัถุดิบในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยนีคาํนึงถึงการชดเชยวตัถุดิบใน  

ประเดน็ กลิน รสชาติ และรสสมัผสัเท่านนั 

1.4.3 วตัถุดิบทีนาํเสนอว่าชดเชยไดต้อ้งมีสถานะ หรือไดรั้บการเปลียนสถานะมาก่อนให้มี

สถานะเหมือนวตัถุดิบตงัตน้ทีขาดแคลน ซึงวตัถุดิบทีไดรั้บการอนุมานว่าชดเชยไดจ้ะเป็นวตัถุดิบที

พร้อมนาํไปใชช้ดเชยไดเ้ลยโดยไม่ตอ้งผา่นการนาํไปเปลียนแปลง เช่น ตม้ ผดั แกง หรือทอด 

1.4.4 การใชอุ้ปกรณ์ในการประกอบอาหารอยู่นอกเหนือจากงานวิจยันี 

 

1.5 ขอบเขตของการวจิยั 

1.5.1 การวิจยันีเป็นการวจิยัเชิงปฏิบติัการ ศึกษาประเด็นทีเกียวขอ้งกบัการชดเชยวตัถุดิบใน

ตาํรบัอาหารไทยทียงัคาํนึงถึงกลิน รสชาติ และเนือสัมผสัเดิมของอาหารตามทีควรจะเป็น เพือนาํไป

พฒันาออนโทโลยแีละเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

1.5.2 โครงสร้างออนโทโลยีเป็นภาษาอังกฤษเท่านัน แต่ข้อมูลทีจดัเก็บในออนโทโลยี

สามารถจดัเกบ็ไดท้งัภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

1.5.3 ตาํรับอาหารไทยทีใช้เป็นขอ้มูลทดลองในงานวิจยันีมาจาก หนงัสือ “อาหารไทยจาก

อดีตสู่ปัจจุบนั” (สถาบนัอาหาร, 2551) ซึงตาํรับอาหารทีใชเ้ป็นขอ้มูลทดลองเป็นสูตรของเมนูอาหาร

ไทยทีเป็นทีนิยมในหมู่ชาวต่างชาติ  

1.5.4 ขอ้มูลวตัถุดิบทีใชใ้นงานวิจยั โดยความรู้เกียวกบัวตัถุดิบทีใช้ในการประกอบอาหาร

ไทยนาํมาจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้ นาจพินิจ, ) ซึงเป็นเอกสารอธิบายความรู้เกียวกบั

วตัถุดิบและลักษณะของวตัถุดิบทีใช้ในการประกอบอาหารไทย  และยงัครอบคลุม ประเภทของ
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อาหารไทย การประกอบอาหารไทย ส่วนความรู้เกียวกับวตัถุดิบทีใช้ในการประกอบอาหาร

โดยทัวไปนํามาจากเอกสาร “The Cook’s Book of Ingredients” (MacMillan, ed., ) ซึงเป็น

เอกสารทีอธิบายถึงลกัษณะของวตัถุดิบในการประกอบอาหารทีครอบคลุมวตัถุดิบทวัโลก 

1.5.5 เวบ็เชิงความหมายในงานวิจยันีสามารถสืบคน้และแสดงผลการสืบคน้ไดท้งัภาษาไทย

และภาษาองักฤษ 

1.5.6 เวบ็เชิงความหมายในงานวจิยันีรองรับคาํคน้ทีมีความหมายเหมือนกนัได ้

 

1.6 ประโยชน์ทไีด้รับ 

1.6.1 ไดบ้ทความลงตีพิมพใ์นงานประชุมวิชาการทงัระดบัชาติ และนานาชาติ หรือวารสารวิชาการ 

อยา่งนอ้ย  บทความ 

1.6.2 ไดอ้อนโทโลยีตาํรับอาหารไทยทีสรา้งจากความรู้ใหม่เกียวกบัการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน

ในการประกอบอาหารไทย 

1.6.3 ไดเ้วบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย  เพือเผยแพร่อาหารไทย

ใหเ้ป็นทีรู้จกัในวงกวา้ง ผา่นการลดอุปสรรคในการประกอบอาหารไทย 

1.7 คาํอธิบายศัพท์ 

วัตถุดิบ หมายถึง สิงทีนํามาประกอบเป็นอาหาร อาจมาจากธรรมชาติโดยตรงหรือผ่าน

กระบวนการมาก่อนนาํไปประกอบเป็นอาหารจานหนึง ๆ  

วตัถุดบิทีขาดแคลน หมายถึง วตัถุดิบทีจะนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารไทยชนิดหนึง ๆแต่

ไม่สามารถหาได ้ณ เวลานนั เช่น จะทําผดักระเพรา (ไก่) แต่ไม่มีใบกระเพรา ดงันันวตัถุดิบทีขาด

แคลนคือใบกระเพรา 

ตํารับอาหารไทย หมายถึง รายการของวตัถุดิบทีใชเ้ป็นส่วนประกอบอาหารจานหนึง ๆ เช่น 

ตม้ยาํ (กุง้) ตาํรับมาตรฐานมีวตัถุดิบคือ ผกัชี ใบมะกรูด พริกขีหนู เห็ดฟาง กุง้ นาํปลา และนาํมะนาว  

 การชดเชยวัตถุดิบ หมายถึง การนาํวตัถุดิบอืนมาใชแ้ทนวตัถุดิบทีขาดไปในการประกอบ

อาหารตามตาํรับ โดยผลของการชดเชยมีการคาํนึงถึงกลิน รสชาติและเนือสัมผสัของอาหารตามที

ควรจะเป็น 

 กลนิ หมายถึง กลินทีควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีไดรั้บการรับรองจากผูเ้ชียวชาญดา้น

อาหารไทยแลว้  

 รส หรือรสชาติ หมายถึง รสชาติทีควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีไดรั้บการรับรองจาก

ผูเ้ชียวชาญดา้นอาหารไทยแลว้  
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เนือสัมผัส หมายถึง เนือสัมผสัทีควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีได้รับการรับรองจาก

ผูเ้ชียวชาญดา้นอาหารไทยแลว้ 

ออนโทโลยี (Ontology) หมายถึง ชุดข้อมูลทีมีโครงสร้าง มีการจัดกลุ่มและนิยามข้อมูล 

แสดงคุณสมบติัของกลุ่มขอ้มูล และความสมัพนัธ์ระหวา่งขอ้มูลแต่ละกลุ่ม 

ออนโทโลยีตํารับอาหารไทย (Thai Cuisine Recipe Ontology) หมายถึง ชุดข้อมูลทีมี

โครงสร้าง และมีความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลแต่ละกลุ่ม โดยจดักลุ่มความสัมพนัธ์ตามขอ้มูลตาํรับ

อาหารไทย ทีมุ่งเนน้ความสามารถในการชดเชยวตัถุดิบของอาหารทีคลาดแคลนได ้

เว็บเชิงความหมาย หมายถึง มาตรฐานทีทาํให้คอมพิวเตอร์สามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกัน มี

การเชือมโยงข้อมูลของเว็บและแหล่งข้อมูลอืนทีมีความสัมพันธ์กันทําให้เกิดระบบสืบค้นทีมี

ประสิทธิภาพ และสามารถติดต่อแลกเปลียนขอ้มูลกนัไดโ้ดยอตัโนมติั 

เว็บเชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวัตถุดิบ หมายถึง มาตรฐานทีทาํให้คอมพิวเตอร์

สามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกนั มีการเชือมโยงขอ้มูลของเวบ็และแหล่งขอ้มูลอืนตามขอ้มูลตาํรับอาหาร

ไทยทีมุ่งเนน้ความสามารถในการสืบคน้วตัถุดิบทีขาดแคลนในการประกอบอาหารไทยได ้
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บทที 2 

ปริทัศน์วรรณกรรมและงานวิจยัทเีกยีวข้อง 

 

 งานวิจยัเรือง การพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

เป็นการศึกษาขอ้มูล ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  ซึงมีแนวคิดและทฤษฎีทีเกียวขอ้ง 

ไดแ้ก่ 

2.1 ความรู้พืนฐานเกียวกบัอาหารไทย 

2.2 วตัถุดิบทีนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทวัไป 

2.3 ความรู้พืนฐานเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหาร 

2.4 แนวคิดเกียวกบัเวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) 

2.5 แนวคิดเกียวกบัออนโทโลย ี(Ontology) 

2.6 แนวคิดเกียวกบัเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL) และเอสคิวดบับิวอาร์แอล (SQWRL) 

2.7 งานวจิยัทีเกียวขอ้ง 

โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนี 

 

2.1 ความรู้พืนฐานเกยีวกบัอาหารไทย 

อาหารไทยคืออาหารทีประชาชนซึงอาศัยอยู่ในเขตประเทศไทยรับประทานเพือยงัชีพและ

บาํรุงร่างกาย โดยนาํเอาวตัถุดิบทีหาไดใ้นบริเวณนนัมาปรุงแต่งดว้ยวิธีการเฉพาะและปฏิบติัสืบทอด

กันมาจนยอมรับว่าเป็นอาหารประจําชาติไทย (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย,์ ) ต่อไปนีจะกล่าวถึง

วตัถุดิบทีใช้ในอาหารไทย รสชาติ กลิน เครืองปรุง และเครืองเทศในอาหารไทย วิธีการประกอบ

อาหารไทย ประเภทของอาหารไทย ตามลาํดบั 

 

2.1.1 วตัถุดบิทใีช้ในอาหารไทย 

วตัถุดิบทีใช้ในการประกอบอาหารไทยอา้งอิงไดก้บัสารอาหารทงั  ประเภทคือ นาํ 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิปิด วิตามิน และเกลือแร่ (กอบแก้ว นาจพินิจ, ) ซึงขอกล่าวถึง

สารอาหารทงัหมดยกเวน้ นาํ ดงันี 

1) กลุ่มโปรตีน  

ก. เนือสตัว ์เนือสตัวที์นาํมาเป็นวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยมีดงันี 

 สตัวบ์ก เช่น เนือววั เนือหม ูเนือแพะ เนือแกะ 

 สตัวน์าํ ใชท้งัสตัวน์าํจืดและสตัวท์ะเล 
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 สตัวปี์ก เช่น เนือเป็ด เนือห่าน เนือไก่ เนือนก 

ข. นม เช่น นมโค นมแพะ 

ค. ไข่ เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่นกกระทา 

ง. ถวัเมลด็แหง้ เช่น ถวัเหลือง ถวัเขียว ถวัลิสง ถวัดาํ 

2) กลุ่มคาร์โบไฮเดรต 

ก. ธญัพชื เช่น ขา้ว ขา้วโพด ขา้วสาลี 

ข. พชืหวั เช่น เผอืก มนัเทศ มนัเสา มนัมือเสือ มนัสาํปะหลงั 

ค. พชืทีมีลาํตน้เหนือดิน เช่น ปาลม์สาคู 

3) กลุ่มลปิิด (ไขมัน) 

ก. ไขมนัจากสัตว ์เช่น ไขมนัจากเนือววั เนือไก่ ไข่แดง  

ข. ไขมนัจากพืช เช่น นาํมนัมะพร้าว นาํมนัขา้วโพด นาํมนัเมลด็ทานตะวนั 

4) กลุ่มวติามิน  

ก. ใบและยอดผกั เช่น ใบตาํลึง ใบมะขามอ่อน ใบมะกรูด ใบเล็บครุฑ ใบโหระพา 

ใบกะเพรา ยอดมะม่วง ยอดขีเหลก็ ยอดมะระ ยอดผกับุง้ 

ข. ดอกของผกัและดอกไม ้เช่น ดอกแค ดอกโสน ดอกสะเดา ดอกนุ่น ดอกงิว ดอก

ขีเหล็ก ดอกแตว้ ดอกชมพู ่ดอกขจร ดอกกลว้ย ดอกเพกา ดอกกยุช่าย ดอกผกักวางตุง้  

ค. ผกัทีเป็นฝัก เช่น สะตอ มะรุม ฝักกระถิน ฝักเพกา ถวัฝักยาว ถวัลนัเตา   

ง. ผกัทีเป็นผล เช่น มะเขือเปราะ มะเขือไข่เต่า มะเขือพวง มะเขือเทศ นําเต้า 

แตงร้าน ฟักทอง ลูกตาํลึง มะละกอ พริก ตะลิงปลิง บวบ มะระขีนก มะอึก มะดนั มะกรูด มะเดือ  

สม้ซ่า สม้เหม็น 

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

ขมินขาว ขมินชนั หวัหอมใหญ ่หอมแดง หวักระเทียม หน่อหวาย หน่อกะลา แครอท 

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

มงัคุด แตงโม ทุเรียน ตาล มะพร้าว มะเฟือง 

5) กลุ่มเกลือแร่  

ในพืชและสัตวมี์เกลือแร่เป็นส่วนประกอบแต่อาจมีอยู่ในปริมาณทีมากหรือนอ้ย 

ตวัอยา่งเกลือแร่ เช่น เกลือแกงใหโ้ซเดียม อาหารทะเลใหไ้อโอดีน ไข่ใหโ้ปแตสเซียม 
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2.1.2 รสชาต ิกลนิ เครืองปรุง และเครืองเทศในอาหารไทย 

รสชาติ กลิน เครืองปรุงและเครืองเทศทีใชใ้นอาหารไทยมีดงันี 

1) รสชาตขิองอาหารไทย 

รสชาติหรือรสของอาหารในทางคหกรรมศาสตร์มีความแตกต่างจากรสของอาหาร

ในทางวิทยาศาสตร์การอาหาร ในทางคหกรรมศาสตร์ไม่ไดน้บัเพียงรสทีสมัผสัไดจ้ากต่อมรับรสบน

ลินเท่านัน หากยงัรวมถึงความรู้สึกทีเกิดขึนหลงัจากอาหารสัมผสักับอวยัวะในช่องปากอีกดว้ย รส

ต่าง ๆ ในอาหารไทย มีดงัต่อไปนี (กอบแกว้ นาจพนิิจ, 2542) 

ก. รสเปรียว อาหารไทยประเภทนาํพริก ตม้ยาํ ยาํต่าง ๆ และแกงส้ม จะมีรสเปรียว

ปรุงรสอยู่ด้วยเสมอ อาหารบางชนิดมีรสเปรียวนํา บางชนิดต้องมีหลากรสพร้อมรสเปรียวด้วย 

สําหรับสิงทีนาํมาใชป้รุงรสเปรียวในอาหารไทย ไดแ้ก่ มะนาว ตะลิงปลิง มะอึก มะดนั มะกรูด ส้ม

ซ่า สม้แขก สม้เหมน็ สม้เขียวหวาน ระกาํ มะกอก มะขาม ใบชะมวง มดแดง และนาํสม้สายชู 

ข. รสหวาน ในอาหารไทยจดัว่ารสหวานเป็นรสองค์ประกอบคือไม่ใช่รสนําของ

อาหาร แต่อาหารไทยบางอยา่งก็นิยมใส่นาํตาลใหค้่อนขา้งหวาน เช่น หมูหวาน พะโล ้ไข่ลูกเขย ปลา

ทูตม้เค็ม ขนมจีนนาํพริก ส่วนอาหารไทยอืน ๆ อาจใส่นาํตาลลงไปบา้งเพือทาํให้รสกลมกล่อมขึน

เรียกว่าเป็นการตดัรส ซึงก็ไม่หวานเกินไปหรือไม่ใช่รสนาํ สิงทีนาํมาปรุงรสหวานในอาหารไทย

ไดแ้ก่ นาํตาลทราย นาํตาลมะพร้าว ตาลโตนด และนาํออ้ย แต่หากตอ้งการรสหวานกลมกล่อมใน

แกงจืด หรือนําซุป นําสต็อก นิยมใช้ความหวานจากเนือสัตว์ กระดูกสัตว ์หรือผกับางชนิด เช่น 

หอมหวัใหญ่ หวัไชเทา้ 

ค. รสมนั อาหารไทยแทไ้ม่นิยมความมันจดั รสมนัของอาหารไทยได้มาจากพืช 

เช่น มะพร้าว ถวัลิสง เป็นสําคญั รสมนัทีไดจ้ากสัตว ์เช่น เนือโค เนือสุกร ไก่ ปลา กุ้ง ปู เมือนาํไป

ผสมในอาหารจะทาํให้อาหารมีความกลมกล่อมและนุ่มนวลขึน อาหารไทยบางประเภท เช่น ยาํบาง

ชนิดนิยมใส่กะทิ ผูรั้บประทานทีไม่ชอบรสมนัสามารถทําให้ความมนัลดลงได้โดยใช้รสเผ็ด รส

เปรียว และรสเคม็มาช่วย 

ง. รสเค็ม อาหารไทยไม่นิยมรสเคม็จดั เพราะถือวา่ความเค็มจดัเป็นการเสียรส รส

เค็มของอาหารไทยไดม้าจากแร่ธาตุ สัตว ์และพืชต่าง ๆ เช่น เกลือ (เกลือไอโอดีน และเกลือสินเธาว)์ 

กะปิ นาํปลา ปลาร้า เตา้เจียว นาํซีอวิ ซอสปรุงรส 

จ. รสเผด็ รสชาติดงัเดิมของอาหารไทยไม่มีความเผด็มาก แต่ความเผด็ของอาหาร

ไทยนนัมีเพือความแกเ้ลียน ดบักลินคาวของเนือสัตว ์และช่วยชูรสอาหาร จึงไม่จาํเป็นตอ้งเผ็ดมาก

นกั อย่างไรก็ตามความเผด็ของอาหารไทยขึนอยู่กบัผูป้รุงและผูร้ับประทานว่าจะชอบเผด็มากนอ้ย

เพียงใด รสเผด็ของอาหารไทยไดม้าจากพืชผกัต่าง ๆ เช่น พริกสดชนิดต่าง ๆ พริกแหง้ พริกไทยสด 

พริกไทยแหง้ กระเทียม กานพลู ใบกะเพรา ขิง กระชาย 
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ฉ. รสขมและรสฝาด พืชผกัสมุนไพรทีใหค้วามขมในอาหารไทย เช่น มะระขีนก 

ยอดมะระ สะเดา ดอกแค ฝักเพกา แต่ชาวภาคตะวนัออกเฉียงเหนือไดน้ํานาํดีจากสัตวบ์างชนิดมา

ประกอบอาหารเพราะตอ้งการความขมในรสอาหารเช่นกนั ส่วนความฝาดไดจ้ากพืชผกัต่าง ๆ เช่น 

หวัปลี กลว้ยดิบ ยอดมะม่วงหิมพานต ์เปลือกสะตอ 

2) กลนิของอาหารไทย 

อาหารไทยมีกลินหอมของสมุนไพร เครืองเทศ และเครืองปรุง กลินหอมดงักล่าว

เป็นกลินทีมีลกัษณะเฉพาะไม่ฉุนเกินไป นอกจากกลินช่วยกระตุ ้นนาํย่อยทาํให้อยากรับประทาน

อาหารแลว้ กลินหอมของสมุนไพรและเครืองเทศยงัช่วยดบักลินคาวของเนือสตัว ์ทาํใหผู้รั้บประทาน

สามารถรับประทานดว้ยความเจริญอาหารเพราะมีกลินช่วยชูรส กลินของอาหารไทยมีทีมาจากพืช

สมนุไพร และจากเนือสัตว ์ดงันี (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 

ก. กลินทีไดจ้ากพืชสมุนไพรต่าง ๆ สมุนไพรทีมีกลินหอมฉุน สามารถดบักลินต่าง 

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. กลินทีไดจ้ากเนือสัตว ์เช่น ปลาเค็ม ปลาร้า แมงดา กะปิ 

3) เครืองปรุงในอาหารไทย 

เครืองปรุงคือ สิงทีใส่ลงในอาหารก่อนปรุงเพือใหเ้ครืองปรุงเขา้เนือขณะทีเตรียม

อาหาร หรือระหวา่งปรุงก่อนเสิร์ฟ หรือปรุงสุกแลว้เพือใหอ้าหารมีกลินรสดีขึน ผูรั้บประทานอาหาร

อาจเติมเครืองปรุงดว้ยตนเองเพือให้อาหารน่ารับประทานยิงขึน ดงันนัอาหารไทยทีมีรสชาติต่าง ๆ 

หลายรสเช่น เผ็ด เปรียว หวาน ได้มาจากการใช้เครืองปรุง เครืองเทศและสมุนไพร ในหัวข้อนี

กล่าวถึงเครืองปรุงรสทีใชใ้นการเสริมแต่งรสให้อาหารไทยทีแบ่งตามความนิยมปรุงแต่งได้  กลุ่ม

รสใหญ่ ๆ ดงันี  (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 

ก. เครืองปรุงรสเปรียว ไดแ้ก่ นาํมะนาว นาํมะขามเปียก นาํส้มสายชู นาํส้มจาก

สม้เขียวหวาน นาํจากผลมะกรูด นาํมะดนั นาํมะอึก มะกอก ตะลิงปลิง ซอสมะเขือเทศ 

ข. เครืองปรุงรสเค็ม ไดแ้ก่ นาํปลา เกลือ ซีอิวขาว ซีอิวดาํชนิดเค็ม เตา้เจียว เตา้หู้ย ี

หนาํเลียบ นาํซอสทีทาํจากหอยนางรม ซอสทีทาํจากการนาํตาล 

ค. เครืองปรุงรสหวาน ได้แก่ นําตาลทราย นําตาลมะพร้าว นําตาลออ้ย นําตาล

ทรายแดง นาํตาลกรวด ซีอิวหวาน 

ง. เครืองปรุงรสเผด็ ไดแ้ก่ พริกสด พริกแหง้ พริกป่น กระเทียม หอม ซอสพริก 

4) เครืองเทศในอาหารไทย 

อาหารไทยทีรับประทานในปัจจุบันลว้นมีเครืองเทศชนิดต่าง ๆ เป็นส่วนผสม

ทงัสิน การใส่เครืองเทศลงไปในการประกอบอาหารเพือจุดประสงค์ในการให้เกิดกลินรสตามที
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ต้องการ เครืองเทศทีนิยมใส่ในอาหารไทยและชาวไทยรู้จกัคุ ้นเคยเป็นอย่างดี ไดแ้ก่ ลูกผกัชี ยีหร่า 

พริกไทย  อบเชย กานพลู กระวาน ลูกจนัทน์และดอกจนัทน์ โป๊ยกกั ผงกะหรี  (กอบแกว้ นาจพินิจ, 

2542) 

 

2.1.3 วธีิการประกอบอาหารไทย 

การประกอบอาหาร หมายถึง การทาํอาหารให้สุกดว้ยความร้อนเพือทาํให้อาหารมี

คุณสมบติัเหมาะสมและมีคุณค่าแก่การบริโภค อย่างไรก็ตามการประกอบอาหารไทยบางประเภท

ไม่ไดใ้ชค้วามร้อนในกระบวนการหลกั (เทวี โพธิผละ, ) วิธีการประกอบอาหารไทยแบ่งตาม

ประเภทเป็นแบบไม่ใชค้วามร้อน และแบบใชค้วามรอ้น ดงันี 

1) วธีิประกอบอาหารไทยโดยไม่ใช้ความร้อน 

เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยการนาํวตัถุดิบมาผสมเขา้กบัเครืองปรุงและสามารถ

รบัประทานไดโ้ดยกระบวนการหลกัไมผ่า่นความร้อน เช่น ยาํ พล่า  

2) วธีิประกอบอาหารไทยโดยใช้ความร้อน 

เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยกระบวนการหลกัต้องผ่านความร้อนเพือทําให้

อาหารสุกก่อนนาํมารับประทาน ดงันี 

ก. ผดั หมายถึง อาหารทีสุกโดยใช้นาํมนัหรือกะทิเป็นสือความร้อนโดยใส่อาหาร

ทีจะผดัลงในกระทะทีมีนาํมนัหรือนาํกะทิทีตงัไฟจนร้อนจดัแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุกตามตอ้งการ 

เหมาะสาํหรับอาหารทีสุกง่าย 

ข. นึง เป็นการใหค้วามร้อนชืนกบัอาหารทีตอ้งการทาํใหสุ้กโดยใชภ้าชนะสองชัน 

ชนัล่างสําหรับใส่นาํตม้ใหเ้ดือด ชนับนมีช่องหรือแผ่นตะแกรงสาํหรับวางอาหาร หรือมีภาชนะทีมี

แผ่นตะแกรงหรือช่องว่างเพือวางอาหารเหนือนาํ และไอนาํเดือดจากนาํดา้นล่างสามารถลอยตวัขึน

ไปเบืองบนผ่านชินอาหารทาํให้สุกได ้อาหารทีเหมาะกบัการนึงมีหลายอย่าง เช่น มนัฝรัง เนือสัตว ์

หวัผกักาด ขนมหวาน เป็นตน้ 

ค. อบ เป็นการอบชินเนือหรือพืชในอุปกรณ์ให้ความร้อน ในระหว่างอบมีการ

พลิกกลบัชินอาหารใหไ้ดรั้บความร้อนทวัถึงตลอดชิน อาหารทีไดจ้ากการอบมีลกัษณะเปือยนุ่ม 

ง. ปิงและย่าง เป็นวิธีการประกอบอาหารให้สุกจากแหล่งความร้อนในเตาถึง

อาหารโดยตรงทําให้อาหารสุกเร็วเหมาะสําหรับอาหารทีมีเส้นใยเปือยนุ่ม อาหารทีนํามาปิงหรื

อยา่งเช่น เนือววั เนือหมู สตัวปี์ก ปลา ผกั 

จ. การทอด เป็นการทาํให้อาหารสุกโดยใช้นํามนัร่วมกับการใช้ความร้อนแห้ง 

อาหารทีไดจ้ากการทอดมีสีนาํตาลและกรอบ เนือสัมผสัของอาหารแตกต่างกนัตามปริมาณนาํมนัทีใช้

ทอด การทอดแบ่งออกเป็น  กลุ่มคือ 
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 การทอดด้วยนํามนัปริมาณน้อย เหมาะกับการทอดไข่ เครืองในสัตว์ เนือ

ชินส่วนทีเปือยนุ่ม 

 การทอดด้วยนํามันปริมาณมากหรือนํามันท่วม เหมาะสํารับทอดอาหาร

จาํพวกปลา เนือสตัว ์สตัวปี์ก ผกั อาหารหวานต่างๆ 

ฉ. การต้ม เป็นการทําให้อาหารสุกโดยใช้นําหรือของเหลวปริมาณมากเป็น

ตัวกลางนาํความร้อน โดยบรรจุอาหารทีจะทาํให้สุกไวภ้ายในของเหลวนนั ๆ อาหารทีเหมาะทาํให้

สุกดว้ยวธีิตม้มีหลายชนิด เช่น การทาํนาํซุป เสน้ก๋วยเตียว เนือสัตว ์พชืผกั  

 

2.1.4 ประเภทของอาหารไทย 

ชือของอาหารไทยทีเรียกโดยทวัไปเป็นการเรียกตามประเภทของการประกอบและ

ลกัษณะของการเสิร์ฟ ดงันี (ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2539) 

1) แกงและต้มแกง 

ก. แกงและตม้แกง หมายถึง กบัขา้วประเภททีเป็นนาํ มีนาํเป็นตวักลางถ่ายเทความ

รอ้นใหอ้าหารสุก มีชือเรียกต่างกนัตามเครืองปรุงและวิธีปรุง แบ่งกลุ่มไดด้งันี 

ข. แกงทีมีเครืองแกงเป็นเครืองปรุงรสและใส่พริกแห้งหรือพริกสดในเครืองแกง 

เครืองแกงในแกงกลุ่มนีตอ้งโขลกก่อนจึงส่งผลให้แกงในกลุ่มนีมีรสเผ็ด นาํแกงส่วนใหญ่ใชน้าํกะทิ 

แกงในกลุ่มนี เช่น แกงส้ม แกงฉู่ฉี แกงอ่อม ชือของแกงเรียกตามประเภทของเครืองแกงนาํไปตม้กบั

ผกัหรือเนือสัตวช์นิดใดก็ไดโ้ดยใชชื้อเนือสตัวห์รือผกัขยายชือแกงเพิมขึน 

ค. แกงทีตอ้งโขลกเครืองแกงเป็นเครืองปรุงรสนาํแกงแต่ไม่ใส่พริก เป็นแกงทีไม่มี

รสเผด็จากพริกแต่มีความเผด็ร้อนจากพริกไทย นาํแกงใชน้าํเปล่าแต่บางตาํรับใชน้าํกะทิ แกงในกลุ่ม

นี เช่น แกงเลียง แกงตม้ปลาร้า 

ง. แกงทีไม่ตอ้งใช้เครืองแกงโขลกเป็นเครืองปรุงนาํแกง แกงกลุ่มนีส่วนใหญ่ไม่

จาํเป็นตอ้งโขลกเครืองปรุงรสนาํแกง นาํแกงใช้ทงันาํกะทิหรือนาํเปล่าตามชนิดของแกง เช่น แกง

ตม้โคลง้ แกงตม้ยาํ แกงตม้จืด แกงตม้ข่า 

2) ยาํและพล่า 

ยาํและพล่า หมายถึง อาหารทีประกอบขึนจากการนาํผกัและเนือสัตวม์าคลุกเคลา้

แล้วปรุงรส แตกต่างทีพล่านิยมใช้เนือสัตวดิ์บหรือดิบกึงสุกและไม่นิยมนําผักมาปรุงเป็นพล่า 

ตวัอยา่งอาหารประเภทยาํและพล่า เช่น พล่ากุง้ ยาํสายบวั ยาํเนือยา่ง สม้ตาํมะละกอ 

3) เครืองจมิ 

เครืองจิม เป็นอาหารทีประกอบขึนเพือใหจิ้มกบัผกัหรือเนือสตัวมี์รสจดัทงัเผด็และ

เคม็ ซึงแบ่งกลุ่มไดด้งันี 
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ก. นาํพริก คือเครืองปรุงรสต่าง ๆ ทีตาํรวมหรือคลุกรวมกันปรุงให้ไดร้สเปรียว 

เคม็ เผด็ มีลกัษณะเหลว ค่อนขา้งเหลว หรือค่อนขา้งแหง้ 

ข. นาํพริกผดั เป็นนาํพริกทีมีลกัษณะค่อนขา้งเหลว จนถึงค่อนขา้งแหง้มีเนือสัตว์

เป็นเครืองปรุงรวมอยูด่ว้ยจึงตอ้งผดัใหสุ้กก่อนเสิร์ฟ 

ค. หลน เป็นเครืองจิมทีมีลกัษณะค่อนขา้งเหลวไดจ้ากการนาํอาหารทีจะหลนมา

ตม้กบักะทิแต่งกลินดว้ยหัวหอมซอยและพริกชีฟ้าทงัเมด็ ปรุงรสใหเ้คม็ เปรียว หวานเลก็นอ้ย 

ง. เครืองจิมเบ็ดเตล็ด เป็นเครืองจิมทีไม่อาจรวมเขา้กบัเครืองจิมสามกลุ่มแรกได้

เพราะมีเครืองปรุงและวิธีทาํแตกต่างกนัไป เช่น นาํปลาหวาน แสร้งวา่ ปลาร้าสบั 

จ. นาํจิม คือเครืองปรุงทีผสมรวมกนัให้เกิดรสเปรียว เค็ม หวาน หรือเปรียว เค็ม 

เผ็ด หรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน อย่างใดอย่างหนึง ใช้เป็นเครืองชูรสให้อาหารอืน ๆ มีรสชาติอร่อย

ยงิขึน เช่น นาํจิมทอดมนั นาํจิมไก่ยา่ง นาํจิมเตา้หูท้อด 

4) อาหารผดั  

อาหารประเภทผดัเป็นการใส่อาหารลงในกระทะทีมีนาํมนัหรือนาํกะทิทีตงัไฟจน

รอ้นจดัแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุกตามตอ้งการ อาหารผดัแบ่งกลุ่มไดด้งันี 

ก. ผดัทีไม่มีรสเผด็ ไดแ้ก่ ผดัผกัสด ผกัผกัสดกบัเนือสตัว ์ผดัเนือสตัวล์ว้น 

ข. ผดัทีมีรสเผ็ด คือ ผดัทีใช้เครืองแกงบางชนิดเป็นเครืองปรุง แต่งกลิน แต่งรส 

อาหารทีจะนาํมาผดัคือเนือสตัวเ์ป็นหลกั อาจมีพืชผกัประกอบมากนอ้ยตามชนิดของผดัชนิดนัน ๆ 

ค. ผดัเบ็ดเตล็ด คือ ผดัทีไม่รวมกลุ่มกับผดัในสองกลุ่มแรกเนืองจากมีเครืองปรุง

รสทีต่างจากผดัทวัไป เช่น ผดัเปรียวหวาน ผดัวุน้เสน้ ผดักะทิ 

5) เครืองเคยีงและของแนม 

เครืองเคียงและของแนม เป็นอาหารช่วยเสริมรสในสาํรับให้มีรสกลมกล่อมยิงขึน   

การประกอบอาหารประเภทนีใช้วิธีหุงต้มต่าง ๆ เช่น งบ เจียน ทอด ต้มและลวก หมกหรือนึง 

ตวัอยา่งของอาหารไทยประเภทนี เช่น ปลาทอดทรงเครือง ห่อหมกปลา ไข่เจียว 

6) อาหารจานเดียว  

อาหารจานเดียวเป็นอาหารทีไม่ตอ้งจดัเสิร์ฟให้เป็นสํารับ ปรุงเสร็จไดใ้นเวลา สัน 

ๆ รบัประทานไดส้ะดวกรวดเร็ว ตวัอยา่งอาหารจานเดียว เช่น ขนมจีนนาํยา ขา้วยาํ ขา้วผดั 

 

2.2 วตัถุดบิทนีํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 

งานวิจยันีมุ่งเนน้การชดเชยวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยทีขาดแคลน ดว้ยวตัถุดิบทีหา

ไดโ้ดยทวัไป ดงันนัจึงมีการกล่าวถึงวตัถุดิบทีนาํมาใช้ในการประกอบอาหารทีไม่จาํกดัเพียงวตัถุดิบ
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ในอาหารไทยเท่านนั ในส่วนนีจะกล่าวถึงประเภทของวตัถุดิบทีใชก้นัโดยทวัไปและวิธีการตดัแต่ง

วตัถุดิบ ดงันี 

 

2.2.1 ประเภทของวตัถุดิบทีนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 

วตัถุดิบทีใชใ้นการประกอบอาหารโดยทวัไปจากการแบ่งกลุ่มตาม The Cook’s Book 

of Ingredients แบ่งออกเป็น  ประเภทดงันี (MacMillan, 2010) 

1) ปลาและสัตว์ทะเล (Fish and Seafood) 

วตัถุดิบประเภทปลาและสตัวน์าํแบ่งกลุ่มย่อยไดด้งันี 

ก. ปลานาํจืด (Freshwater Fish) เช่น ปลาช่อน ปลาดุก ปลานิล 

ข. ปลานาํเค็ม (Saltwater Fish) เช่น ปลากระบอก ปลาอินทรี 

ค. สตัวท์ะเล (Seafood) เช่น หมึก แตงกวาทะเล 

ง. สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish) เช่น กุง้ทะเล กงั หอยหวาน 

จ. ไข่ปลา (Roe) เช่น ไข่ปลาจาระเมด็ ไข่กุง้ 

ฉ. ปลาหมกัดอง (Preserved Fish) เช่น ปลาร้า ปลารมควนั ปลาตากแหง้ 

2) เนือสัตว์ (Meat) 

วตัถุดิบประเภทเนือสตัวแ์บ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันี 

ก. ปศุสตัว ์(Cattle) เช่น เนือววั เนือหมู เนือแกะ 

ข. สตัวปี์ก (Poultry) เช่น เนือไก่ เนือเป็ด เนือไก่งวง 

ค. สตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า (Game Bird) เช่น เนือนกป่า 

ง. สตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า (Game Meat) เช่น เนือกวางป่า 

จ. เครืองในสัตว ์(Offal) เช่น ไสห้ม ูตบัไก่ หวัใจหมู 

ฉ. เนือสตัวแ์ปรรูป (Cured Meat and Sausages) เช่น หมูเคม็ ไสก้รอกเนือววั 

3) ผกั (Vegetables) 

วตัถุดิบประเภทผกัแบ่งกลุ่มย่อยไดด้งันี 

ก. ผกัจาํพวกกระหลาํ (Brassicas) เช่น กระหลาํปลี กระหลาํดาว 

ข. ผกัทีเป็นหวั (Bulbs) เช่น หอมแดง หอมใหญ่ กระเทียม  

ค. ผกัทีเป็นหน่อ (Shoots and Stems) เช่น ถวังอก หน่อไม ้ไหลบวั 

ง. ผกัทีเป็นผล (Fruitings) เช่น แตงกวา มะเขือยาว มะระขีนก 

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

ฉ. เห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi) เช่น เห็ดหอม เห็ดนางฟ้า 

ช. ผกัทีเป็นฝัก (Pods) เช่น ถวัฝักยาว ถวัแปบ ถวัลนัเตาฝัก 
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ซ. ผกัจาํพวกรากและหัว (Roots and Tubers) เช่น เผือก แครอท บีทรูท 

ฌ. ผกัทีมาจากนาํ (Sea Vegetables) เช่น สาหร่ายผมนาง สาหร่ายนาํจืด 

4) สมุนไพร (Herbs) 

สมุนไพรทีใช้กันโดยทัวไปในการประกอบอาหาร เช่น รากผักชี สะระแหน่ 

ใบไธม ์ใบออริกาโน่  

5) ถัวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts and Seeds) 

ถวัเปลือกแข็งและเมลด็พืชทีใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไป เช่น ถวัอลัมอนด์     ถวั

ลิสง เมด็มะม่วงหิมพานต ์

6) เครืองเทศ (Spices) 

เครืองเทศทีใชใ้นการประกอบอาหารโดยทวัไป เช่น ป๋วยกกัป่น เมล็ดยีหร่า    พริก

ป่น 

7) ไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy and Eggs) 

ไข่และผลิตภณัฑ์จากนมทีใช้ในการประกอบอาหารโดยทวัไป เช่น ไข่ไก่ นมววั

ไขมนัเตม็ส่วน ชีส 

8) ผลไม้ (Fruits) 

วตัถุดิบประเภทผลไมแ้บ่งกลุ่มย่อยไดด้งันี 

ก. ผลไมต้ระกูลเบอร์รี (Berries) เช่น สตรอวเ์บอร์รี แบลค็เบอร์รี เรดเบอร์รี 

ข. ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) เช่น โทงเทงฝรัง เรดเคอเรนท ์

ค. ผลไมต้ระกูลสม้ (Citrus) เช่น เกรปฟรุ้ต สม้แมนดาริน สม้โอ 

ง. ผลไมส้วน (Orchard) เช่น แอปเปิลเขียว ลูกแพร์ สาลี 

จ. ผลไมที้มีเมลด็แข็ง (Stone) เช่น พรุน บว๊ยสด 

ฉ. แตงรสหวาน (Sweet melon) เช่น แตงโม แคนตาลูป แตงฮนันีดิว 

ช. ผลไมเ้มืองร้อน (Tropical) เช่น มะเฟือง ลาํไย เงาะ 

ซ. ผลไมอ้บแหง้ (Drieds and Candies) เช่น มะเขือเทศแช่อิม บ๊วยเปลือกสม้ 

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

ธัญพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตียวทีใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไป เช่น ขา้วสาลี 

ขา้วเจา้ เสน้โซบะ  

10) นาํมนั นาํส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil, Vinegar and Flavorings)  

นาํมนั นาํส้มสายชูและเครืองปรุงรสทีใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไป เช่น นาํมนัถวั

เหลือง นาํส้มสายชูหมกัจากแอปเปิล นาํปลา 
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2.2.2 การตดัแต่งวตัถุดบิ 

ในส่วนนีกล่าวถึงรูปร่างและการตัดแต่งวตัถุดิบทีจะนํามาประกอบอาหาร เพราะ

รูปร่างของวตัถุดิบเป็นส่วนหนึงทีจะเลือกวตัถุดิบมาประกอบอาหาร อีกทงัการตดัแต่งวตัถุดิบนนัมี

ผลต่อเนือสัมผสัของอาหารอีกดว้ย การตดัแต่งวตัถุดิบแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ การตดัแต่งพืชผกั และการ

ตดัแต่งเนือสตัว ์ดงันี (เทว ีโพธิผละ, 2539) 

1) การตัดแต่งพืชผกัผลไม้ 

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

พืชผกัผลไมส้ามารถตดัแต่งไดท้งัการหนั การสบั การซอย รวมถึงการใชมื้อปลิดหรือเดด็ออกมาเป็น

ชินเล็ก ๆ ชือเรียกลกัษณะการหนัพืชผกัผลไมมี้ดงันี 

ก. หนัเป็นสีเหลียมขนาดเล็ก 1-3 มิลลิเมตร เป็นการหนัพืชผกัทีใชส้ําหรับตกแต่ง 

เหมาะสาํหรับ แครอท หอมใหญ่ ถวั คืนช่ายฝรัง 

ข. หนัเป็นสีเหลียมเล็กขนาด 5 มิลลิเมตร เหมาะสําหรับ ถวั คืนช่ายฝรัง        หอม

ใหญ่ แครอท 

ค. หนัแบบหยาบ การหนัประเภทนีช่วยเพิมกลินรสใหพื้ชผกัในอาหารทีประกอบ

จากเนือสัตวชิ์นใหญ่ ผกัหนัหยาบทีมีลกัษณะเป็นแผ่นบางจะใช้รองอาหารก่อนนาํเขา้ไปอบ เหมาะ

สาํหรับ แครอท หอมใหญ่ คืนช่ายฝรัง 

ง. หนับางขนาด 2 มิลลิเมตร ให้เป็นรูปร่างสีเหลียม สามเหลียม วงกลม และครึง

วงกลมแบบผสมผสาน ขึนกบัลกัษณะของพืชผกั เหมาะสาํหรับแครอท หอมใหญ่ คืนช่ายฝรงั 

จ. สับหยาบแบบผสมผักหลายชนิด ช่วยเพิมกลินรสให้อาหารทีประกอบจาก

เนือสตัว ์ปลา หอย รวมถึงเป็นส่วนผสมพืนฐานของซอส 

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

ช. ซอยหยาบ ความยาว 4 เซนติเมตร  

ซ. ซอยเป็นฝอย เป็นการหันพืชผกัทีมีลกัษณะเป็นใบใหเ้ป็นเส้นเลก็ 

2) การตัดแต่งเนือสัตว์ 

เนือสตัวส์ามารถตดัแต่งไดจ้ากการหัน การสับ ขึนอยู่กบัชนิดของเนือสัตว ์ดงันี 

ก. เนือววัและเนือหมู 

 หันเป็นชินสําหรับทอด ความยาวประมาณ 10–15 เซนติเมตร หนา 2.5 

เซนติเมตร 

 เป็นชินสาํหรับเคียว กวา้งยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร 

 สบัละเอียด 
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ข. สัตวปี์ก สามารถนาํมาใชท้งัตวัไดโ้ดยไม่ตอ้งตดัแต่ง อย่างไรก็ตามการตดัแต่ง

สตัวปี์กสามารถทาํไดด้งันี 

 หนัแบ่งสตัวปี์กออกเป็น 4 หรือ 6 หรือ 8 ส่วนตามขนาดของสตัวที์จะหนั 

 หนัเป็นชินสําหรับผดั ความยาวประมาณ 3–4 เซนติเมตร หนา 0.5 เซนติเมตร 

ค. สตัวน์าํ การตดัแต่งสตัวน์าํแบ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันี 

 สัตว์จาํพวก กุ้ง ปู หอย สามารถนําไปใช้ได้ทังตัว หรือตัดเป็นส่วนหากมี

ขนาดใหญ่  

 ปลาทงัตวั มีการควกัไส ้ขอดเกลด็ ตดัส่วนทีไม่ตอ้งการทิง 

 ปลาตดัแต่ง เป็นการตดัแต่งคลา้ยปลาทงัตวั 

 การหนัเป็นแวน่ โดยการหนัขวางลาํตวัโดยมีกา้งกลางลาํตวัติดคา้งอยู ่

 แล่ปลาเป็นสองซีก เป็นการแล่ปลาตามลาํตวั แยกเนือออกจากกระดูก 

 แล่ปลาแบบผีเสือ เป็นการแล่ปลาให้มีลกัษณะคลา้ยผีเสือด้วยการแล่ตาม

ลาํตวัยาวจากส่วนหลงัเอากา้งกลางตวัออก ปล่อยใหส่้วนทอ้งยงัติดกนัอยู ่

 หนัปลาเป็นชิน คือการหนัปลาทีแล่แลว้เป็นชินหนา้ประมาณ 0.5 เซนติเมตร 

และไม่มีกา้ง 

 

2.3 ความรู้พืนฐานเกยีวกบัประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) 

ประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) เป็นการประเมินคุณภาพอาหารโดยมีคุณลกัษณะของ

อาหารทีรวมเอาปัจจยัต่าง ๆ ของอาหารทีบ่งชีถึงคุณภาพอนัเป็นทียอมรับของผูบ้ริโภค       ส่วนใหญ่ 

หรือผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ต้องการ ลักษณะคุณภาพของอาหารแบ่งได้เป็น  กลุ่มคือ คุณลักษณะ  

คุณภาพทีสังเกตเห็นและสามารถวดัไดโ้ดยความรู้สึกทางประสาทสัมผสัและคุณลกัษณะคุณภาพที

ซ่อนเร้นซึงผูบ้ริโภคไม่สามารถวดัค่าคุณภาพไดด้ว้ยตนเอง (นฤดม บุญ-หลง, ) คุณลกัษณะที

สังเกตเห็นและวดัไดแ้บ่งออกเป็น  ลกัษณะคือลกัษณะทีเห็นดว้ยตา ลกัษณะเนือสมัผสั และลกัษณะ

ของกลินรส ในงานวิจยันีจะกล่าวถึงคุณลกัษณะทีสามารถสังเกตเห็นและวดัไดโ้ดยความรู้สึกทาง

ประสาทสมัผสัโดยมุ่งเนน้เฉพาะลกัษณะเนือสัมผสัและลกัษณะของกลินรสดงันี 

  

2.3.1 ลกัษณะเนือสัมผัสของอาหาร 

ลกัษณะเนือสัมผสัของอาหาร เป็นปัจจยัทีผูบ้ริโภคสามารถสัมผสัไดด้ว้ยมือ ปากหรือ

ฟัน ลกัษณะเนือสัมผสัมีความเกียวพนัโดยตรงกับความแก่อ่อนของสิงทีนาํมาเป็นอาหาร การเก็บ

เกียว และเปลียนแปลงหลงัจากหุงตม้หรือแปรรูป ขอ้สรุปของลกัษณะเนือสัมผสัสามารถแบ่งออกได้

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

ลกัษณะทีมีความเกียวขอ้งกบัปริมาณความชืนและไขมนัดงัแสดงในตารางที . –2.3  (Szczesniak, 

 อา้งถึงใน ไพโรจน์ วิริยจารี, ) นอกจากลกัษณะเนือสัมผสัของอาหารจากเกณฑ์ทีกล่าว

มาแล้วยงัมีลักษณะความมันแบบเป็นครีมซึงซีวิลและลอเลสอธิบายว่าความมันแบบเป็นครีม 

(Creamy) เป็นความรู้สึกนุ่ม หนา และมีไขมันซึงเป็นความรู้สึกทีรับรู้ภายในปาก (Civille and 

Lawless, 1986)   

 

ตารางท ี2.1 ตวัแปรทางลกัษณะเนือสัมผสัตามลกัษณะทางกลทีนิยมใช ้  

ลกัษณะทางกล (Mechanical Characteristics) 

ตัวชีวดัระดับแรก 

(Primary Parameters) 

ตัวชีวดัระดับทีสอง 

(Secondary 

Parameters) 

คําทีนิยมใช้  

(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) 
เปือยนุ่ม (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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ตารางท ี2.2 ตวัแปรทางลกัษณะเนือสัมผสัตามลกัษณะทางเรขาคณิตทีนิยมใช ้

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), และอืนๆ 

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

อืนๆ 

 

ตารางท ี2.3 ตวัแปรทางลกัษณะเนือสัมผสัตามลกัษณะอืน ๆ ทีนิยมใช ้

ลกัษณะอืน ๆ (Other Characteristics) 

ตัวชีวดัระดับแรก 

(Primary  

Parameters) 

ตัวชีวัดระดับทีสอง

(Secondary  

Parameters) 

คําทีนิยมใช้ (Popular Terms) 

ปริมาณความชืน 

(Moisture content) 
  

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

>> เป็นนาํ (Watery)  

ปริมาณไขมนั 

(Fat content) 

ความมนั (Oiliness)  เป็นมนั (Oily) 

ความมนัเงา 

(Greasiness) 
เป็นเงานาํมนั (Greasy) 

 

2.3.2 ลกัษณะของกลินรส 

กลินรส (Flavor) เป็นคุณภาพรวมของรส (Taste) และกลิน (Smell / Odor) รวมถึง

ความรู้สึกสัมผสัและความรู้สึกในอุณหภูมิ ความหมายของกลินและรสสามารถอธิบายไดด้งันี 

1) รส (Taste)  

รส หมายถึง ความรู้สึกทีไดรั้บเมือสารทีมีรสไปสัมผสักบัต่อมรับรสบนลิน รสทีลิน

รับรู้ได้มีทงัหมด  รสพืนฐานคือรสหวาน รสเปรียว รสเค็ม และรสขม (ไพโรจน์ วิริยจารี, ) และ

รสทีเพิงเกิดขึน คือรสอูมามิ (รัชนี ตัณฑพานิชกุล, ) ส่วนรสเผ็ดนนัไม่นบัเป็นรสพืนฐานในทาง

วิทยาศาสตร์การอาหาร เนืองจากเผด็เป็นความรู้สึกแสบร้อนจากสารเคปไซซินทีสัมผสักบัอวยัวะใน

ช่องปาก (ปราณี อ่านเปรือง, 2551) 
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2) กลนิ (Smell / Odor)  

กลิน หมายถึง ความรู้สึกทีไดรั้บเมือสารทีระเหยไดใ้นรูปของก๊าซไปกระตุน้อวยัวะ

รับความรู้สึกเรืองกลินทีอยู่ในช่องจมูก แลว้จึงส่งความรู้สึกไปให้สมอง แต่เนืองจากความไวในการรับ

ความรู้สึกของกลินมากกว่าความรู้สึกในรส ดงันันจึงเกิดความรู้สึกว่าไดก้ลินก่อนไดร้ส (นฤดม บุญ-

หลง, ) การจาํแนกประเภทของกลินรสในงานวิจยัเรืองการพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการ

ชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยจาํแนกตามแหล่งทีมาของอาหาร ประเภทของกลินรสดงักล่าวแสดง

ในตารางที .  (Fisher and Scott, 1997) 

 

ตารางท ี2.4 ประเภทของกลินรสจาํแนกตามทีมาของอาหาร 

กลุ่มของกลนิรส 

(Flavour Class) 

กลุ่มย่อย 

(Subdivision) 
ตัวอย่างของอาหาร 

กลินรสจากผลไม ้

(Fruit Flavours) 

พืชตระกูลส้มหรือเทอร์ปีน 

(Citrus / Terpene) 

เกรปฟรุ้ต (Grapefruit) สม้ (Orange) 

ไม่ใช่พืชตระกลูสม้หรือ 

เทอร์ปีน 

(Non-citrus / Non-terpene) 

แ อ ป เปิ ล  (Apple) ร า ส พ์ เบ อ ร์ รี 

(Raspberry) กลว้ย (Banana) 

กลินรสจากผกั 

(Vegetable Flavours) 

ผกัสด (Fresh) ผ ักกาดหอม (Lettuce) คืนช่ายฝรัง 

(Celery) 

ผกัแหง้ (Dried) มะเขือเทศอบแห้ง (Tomato leather)

ยาสูบ (Tobacco) 

ก ลิ น ร ส จ า ก เค รื 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) 

กลินรสจากเครืองดืม 

(Beverage Flavours) 

เครืองดืมทีไม่ผ่านการหมัก 

(Unfermented) 

นาํผลไม ้(Juices)  นม (Milk) 

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

(Tea) 

สารประกอบ (Compounded) เค รืองดื มปราศจากแ อลกอ ฮอล ์

(Soft drinks)  เหลา้หวาน (Cordials) 
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ตารางท ี2.4 ประเภทของกลินรสจาํแนกตามทีมาของอาหาร (ต่อ) 

กลุ่มของกลนิรส 

(Flavour Class) 

กลุ่มย่อย 

(Subdivision) 
ตัวอย่างของอาหาร 

กลินรสจากเนือสตัว ์

(Meat Flavours) 

สตัวเ์ลียงลูกดว้ยนม 

 (Mammal) 

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

เนือหมู (Pork) 

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

(Menhaden) 

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

กลินรสจากไขมนั 

(Fat Flavours) 

ไขมนัพืช (Vegetable) นาํมันมะกอก (Olive oil) นํามันถัว

เหลือง (Soybean oil) 

ไขมนัสตัว ์(Animal) นาํมันหมู (Lard) ไขมนัววั (Tallow) 

เนย (Butter) 

กลินรสจากการปรุงสุก 

(Cooked Flavours) 

นาํซุป (Broth) ซุปววัใส (Beef bouollon) 

ผกัปรุงสุก (Vegetable) ถั ว  (Peas) มั น ฝ รั ง  ( Potatoes)        

ถวัเมด็แขง็ (Beans) 

ผลไมป้รุงสุก (Fruit) ผลไมก้วน (Marmalade) 

 เยลลี (Jelly) 

กลินรสจากการเผาไหม ้

(Empyreumatic Flavours) 

กลินควนั (Smokey) แฮมรมควัน  (Ham)  ปลารมคว ัน 

(Kippers) 

กลินย่างหรือทอด (Broiled, 

Fried) 

เนือแปรรูป (Processed Meats) 

กลินควัหรืออบ 

(Roasted, Toasted, Baked) 

ก า แ ฟ  (Coffee)  ข น ม ข บ เคี ย ว 

(Snack Foods) 

กลินรสคาวหมกั 

(Stench Flavours) 

กลินคาวจากการหมกั 

 (Fermented) 

บลูชีส (Blue cheese) 

กลินคาวจากการออกซิไดส์ 

(Oxidized) 

ปลาหมกั (Spoiled fish) 
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2.4 แนวคิดเกยีวกบัเว็บเชิงความหมาย  

ต่อไปนีจะกล่าวถึงแนวคิดของเทคโนโลยเีวบ็เชิงความหมายซึงประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปนี 

 

2.4.1 ความหมายของเว็บเชิงความหมาย 

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

แอพพลิเคชนัสามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกนัและสามารถติดต่อแลกเปลียนขอ้มูลกนัไดโ้ดยอตัโนมติั 

พฒันาขึนจากหน่วยงานเวิลด์ไวด์เวบ็คอนซอร์เทียม (W3C) เวบ็เชิงความหมายมีการเชือมโยงขอ้มูล

ของเวบ็และแหล่งข้อมูลอืนทีมีความสัมพนัธ์กันทาํให้เกิดระบบสืบค้นทีมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้

สืบคน้ขอ้มูลไดอ้ย่างรวดเร็วและตรงประเด็นภายใตค้วามสัมพนัธ์ของคาํทีมีความหมายต่อกนัและ

สามารถเชือมโยงไปยงัขอ้มูลทีต้องการดว้ยรูปแบบการติดต่อสือสารขอ้มูลจากเทคโนโลยีเอกซ์เอม

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 

เวบ็เชิงความหมายมีโครงสร้างทีเป็นลาํดบัชนัโดยในแต่ละระดบัอธิบายไดด้งันี 

1) เอกซ์เอ็มแอล (XML)  

เป็นภาษาทีใชนิ้ยามความหมายของเอกสารหรือขอ้มูล (Markup) โดยเอกสารมีการ

ใชเ้มทาดาทาเป็นตวับอกหนา้ทีและประเภทของขอ้มูลในส่วนต่าง ๆ ของเอกสารอยา่งชดัเจนดว้ยการ

เพิมเมทาดาตา (Metadata) เข้าไปในเอกสาร ทําให้โครงสร้างของเอกสารชัดเจนขึนและทําให้

สามารถประมวลผลเอกสารไดง่้ายขึนและไมต่อ้งอาศยัมนุษยใ์นการตีความ 

2) อาร์ดีเอฟ (RDF)  

เป็นภาษาทีใช้ในการอธิบายความสัมพนัธ์ของสารสนเทศ มีการเขียนคาํอธิบาย

ลกัษณะขอ้มูลดว้ยโครงสร้างและรูปแบบของภาษาเอกซ์เอม็แอล 

3) อาร์ดีเอฟ สกมีา (RDF Schema)  

เป็นภาษาทีใช้นิยามหรือกาํหนดโครงสร้างของอาร์ดีเอฟเพืออธิบายลกัษณะของ

สารสนเทศในรูปแบบคลาส (Class) ทีอยูบ่นมาตรฐานของอาร์ดีเอฟ 

4) ออนโทโลย ี(Ontology)  

เป็นการอธิบายขอ้มูล ขอบเขตของขอ้มูล คาํสําคญัและความสัมพนัธ์ของขอ้มูล 

ภาษาทีใชอ้ธิบายออนโทโลยคืีอ อาร์ดีเอฟสกีมา ทีอธิบายความสัมพนัธ์ทีซบัซอ้นระหว่างขอ้มูลได ้

5) ชันตรรกะ (Logic Layer)  
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เป็นระดับชันทีใช้ในการพัฒนาภาษาออนโทโลยีดว้ยการเขียนแอพพลิเคชันทีมี

ลกัษณะเฉพาะ 

6) ชันตรวจสอบ (Proof Layer) 

เป็นขนัการพิสูจน์หรือหาขอ้สรุปวา่เอกสารนนัมีความถูกตอ้งตามกฎหรือไม่ 

7) ระดบัความน่าเชือถือ (Trust Layer)  

เป็นชนัให้ความน่าเชือถือ เมือเวบ็มีระบบความปลอดภยัคุณภาพของสารสนเทศที

น่าเชือถือ 

โครงสร้างทีเป็นลาํดบัชนัของการออกแบบเวบ็เชิงความหมายในแต่ละระดบัแสดงใน

รูปที 2.1 
 

 
 

รูปท ี2.1 โครงสร้างของเวบ็เชิงความหมาย (W3C, www, 2011) 

 

2.5 แนวคิดเกยีวกบัออนโทโลย ี(Ontology) 

แนวคิดเกียวกบัออนโทโลยีประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปนี 

 

2.5.1 ความหมายของออนโทโลย ี

ออนโทโลยี คือ ชุดขอ้มลูทีมีโครงสร้าง มีการจดักลุ่มและนิยามขอ้มูล แสดงคุณสมบติั

ของกลุ่มขอ้มูล และความสัมพนัธ์ระหวา่งขอ้มูลแต่ละกลุ่ม โดยมีแนวคิดในขอบเขตของความสนใจ

เดียวกนั (Domain) สามารถนาํมาใชใ้หม่และแลกเปลียนกนัได ้ออนโทโลยีเป็นความรู้พืนฐานในการ

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) ทีเป็นพืนฐานในการสร้างฐานความรู้โดย

แนวคิดถูกจดัเรียงอย่างเป็นลาํดบัชัน มีการถ่ายทอดความสัมพนัธ์และมีคุณสมบัติเฉพาะในแต่ละ

แนวคิด โครงสร้างของออนโทโลยีอยา่งเป็นระดบัชนัแสดงในรูปที 2.2 ส่วนองคป์ระกอบของ  ออน

โทโลยมีีดงัต่อไปนี 

1) แนวคิด (Concept)  

แนวคิด มีชือเรียกอีกอย่างหนึงว่าคลาส (Class) หมายถึง นามธรรมในโดเมนที

สนใจ เช่น แนวคิดของเมนูอาหาร แนวคิดของวตัถุดิบ 

2) คุณลกัษณะ (Property)  

คุณสมบติั คือ คุณสมบติัของแนวคิด เช่น รสชาติ กลิน 

3) ความสัมพนัธ์ (Relationship)  

ความสัมพนัธ์ หมายถึง ความสัมพนัธ์เชิงความหมายทีเชือมโยงระหว่างแนวคิด

หรือคลาส ความสมัพนัธ์แบ่งออกไดด้งันี 

ก. ความสัมพนัธ์แบบถ่ายทอด (is-a) คือ ความสัมพนัธ์ทีมีคุณสมบติัการถ่ายทอด

แนวคิดแม่ไปยงัแนวคิดลูก เช่น มะละกอ is-a ผลไม ้ซึงอธิบายไดว้่า 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 ที เป็ น

ส่วนประกอบ เช่น กระเทียม part-of ผดักระเพรา ซึงอธิบายไดว้่า ผดักระเพราะ ตอ้งประกอบดว้ย

กระเทียม 

ค. ความสัมพนัธ์แบบมีความหมายเดียวกนั (syn-of) คือ ความสัมพนัธ์ทีแสดงถึง

แนวคิดทีมีความเหมือนเชิงความหมายต่อกนั เช่น เส้นใหญ่ syn-of เส้นเลก็ ซึงอธิบายไดว้่า เส้นใหญ ่

มีความหมายเดียวกนักบั เส้นเลก็ สามารถใชแ้ทนกนัได ้

ง. ความสัมพนัธ์แบบตวัแทน (instance-of) คือ ความสัมพนัธ์ทีแสดงถึงการเป็น

ตวัแทนหรือสมาชิกของแนวคิด เช่น ตม้ยาํกุง้ instance-of ตม้ยาํ ซึงอธิบายไดว้า่ ตม้ยาํ (กุง้) เป็นตม้ยาํ

ประเภทหนึง 

นอกจากนนัความสัมพนัธ์ยงัถูกกาํหนดใหส้อดคลอ้งกบัโดเมนไดโ้ดยผูเ้ชียวชาญ     

อีกดว้ย 

4) ข้อความอธิบายแนวคิด (Axiom)  

ข้อความอธิบายแนวคิด (Axiom) คือ เงือนไขหรือข้อกําหนดเฉพาะในแต่ละ

แนวคิดซึงเป็นกลไกสาํคญัทีใช้ในการอนุมานความรู้เพือการสร้างความรู้ใหม่จากออนโทโลยี เช่น 

แกงจะตอ้งประกอบดว้ยเครืองแกง 
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รูปที 2.2 รูปแบบโครงสรา้งออนโทโลยมีีลกัษณะเป็นลาํดบัชนั (W3C, www, 2011) 

 

2.5.3 ประเภทของออนโทโลย ี

ประเภทของออนโทโลยีตามขอบเขตของการประยุกต์ใช้งานเป็นสามประเภทดงันี 

(สมชาย ปราการเจริญ, 2548) 

1) ออนโทโลยีแบบสาธารณะ (Generic Ontology) 

ออนโทโลยีประเภทนีเป็นจุดรวมของโครงสร้างของความรู้ในเชิงกวา้ง มีความ

เป็นนามธรรมค่อนข้างสูง (Abstract) เป็นความรู้ในเชิงมหภาพ สามารถถูกเรียกใช้งานคุณลกัษณะ

ต่าง ๆ ของออนโทโลยีไดโ้ดยไม่ตอ้งสร้างใหม่ (Reuse) ออนโทโลยีสาธารณะนีมีชือเรียกได้หลาย

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

โทโลยีอา้งอิง (Reference Ontology) ตัวอย่างของออนโทโลยีประเภทนี ไดแ้ก่ ไซคอ์ปัเปอร์    (Cyc-

Upper) ซึงอธิบายถึงสิงต่าง ๆ แยกเป็นประเภท ๆ แต่ไมไ่ดบ้รรยายรายละเอียดย่อยไว ้

2) ออนโทโลยสํีาหรับระบบงานหนึง ๆ (Domain Oriented Ontology) 

เป็นออนโทโลยีทีจดัทาํขึนโดยมีรายละเอียดครอบคลุมเฉพาะในระบบงาน   หนึง 

ๆ มีการรวบรวมคุณลกัษณะทวัไปทีสามารถใช้ร่วมกัน (Generalization) ระหว่างกิจกรรม  ต่าง ๆ 

(Task) ภายใตร้ะบบงานนนั ๆ 

3) ออนโทโลยีสําหรับกิจกรรม (Task Oriented Ontology) 

เป็นออนโทโลยีทีพฒันาขึนเพือตอบสนองการทาํงานของกิจกรรมย่อย ๆ (Task)    

โดยอาศยัคุณลกัษณะจากออนโทโลยีสาํหรับระบบงานหนึง ๆ มาช่วยบรรยายลกัษณะเชิงสาธารณะ 

2.5.4 กระบวนการพัฒนาออนโทโลย ี

กระบวนการพฒันาออนโทโลยี สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 7 ขนัตอนดงัแสดงใน     รูป

ที 2.3 โดยกระบวนการดงักล่าวอธิบายไดด้งันี (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) 

เป็นการกาํหนดวตัถุประสงคข์องการพฒันาออนโทโลยีซึงจะมีผลกระทบต่อการ

ออกแบบ การประเมินผล และการนาํกลบัมาใชใ้หม่ของออนโทโลย ี

2) พจิารณาการนําออนโทโลยีทีกลับมาใช้ใหม่ (Consider Reuse) 

เป็นการใหค้วามสาํคญักบันิยามต่าง ๆ ทีจาํเป็นตอ้งใช ้เพือนาํเขา้สู่ระบบโดยอาศยั

เครืองมือสาํหรับช่วยในการพฒันา 

3) พจิารณารายละเอียดของพจน์ (Enumerate Terms)  

เป็นขันตอนพิจารณ ารายละเอียดทังหมดว่าต้อ งการสือถึงเรืองอะไรและมี

คุณสมบติัอยา่งไร โดยไม่ตอ้งคาํนึงถึงความซาํซอ้นกนัของแนวคิด และ คุณสมบติั 

4) ขันตอนการกําหนดคลาส (Define Classes)  

คลาสหรือแนวคิด  (Concept) ทีอยู่ ในเรืองที สนใจ (Domain) ประกอ บด้วย

ส่วนประกอบต่าง ๆ โดยในการพฒันาลาํดบัของคลาสมีวิธีการอยู่หลายวิธี แต่วธีิทีนิยมใช ้ไดแ้ก่ 

ก. การพฒันาแบบบนลงล่าง (Top – Down) โดยเป็นการกาํหนดแนวคิดทวั ๆ ไป

ของเรืองทีสนใจและลาํดบัของแนวคิดก่อน แลว้ค่อยแบ่งหมวดหมู่ของคลาส 

ข. การพฒันาแบบล่างขึนบน (Bottom – Up) เป็นการระบุคลาสส่วนใหญ่ก่อนแลว้

จึงนาํมาจดักลุ่มใหเ้ป็นแนวคิดใหญ ่

ค. การพฒันาแบบผสม (Combination) เป็นการผสมผสานระหว่างวิธีการพฒันา

แบบบนลงล่างและวิธีการแบบล่างขึนบน โดยจะทาํเฉพาะแนวคิดทีสําคญัก่อน แลว้ค่อยทาํการจดั

หมวดหมู่ของคลาส 

5) การกาํหนดคุณสมบัตขิองคลาส (Define Properties) 

การกาํหนดประเภทให้กบัคุณสมบติัของคลาสตอ้งพิจารณาว่าคลาสมีคุณสมบัติ

แบบง่าย (Simple Properties) หรือ มีคุณสมบติัแบบซบัซอ้น (Complex Properties)  

6) กาํหนดเงือนไขให้กับคุณสมบัต ิ(Define Constraints) 

เป็นการกาํหนดเงือนไข (Facet) ใหก้บัคุณลกัษณะ (Attribute หรือ Slots) ซึงแต่ละ

คุณลกัษณะจะมีเงือนไขทีแตกต่างกนั โดยตอ้งพิจารณาจาํนวนทีเป็นไปไดข้องคุณลกัษณะ   (Slot 

Cardinality) เรืองทีสนใจ (Domain) และช่วงของคุณลกัษณะ (Slot Range) 

7) สร้างสมาชิกของคลาส (Create Instance)  

เป็นการสร้างสมาชิกของคลาสหรือตวัขอ้มูลในออนโทโลยี 
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รูปท ี2.3 กระบวนการพฒันาออนโทโลย ี(Noy and McGuinness, 2003) 

 

2.5.5 ภาษาทีใช้ในการพัฒนาออนโทโลย ี

ภาษาทีใชใ้นการพฒันาออนโทโลยีในเชิงกรอบความรู้ประกอบดว้ย อาร์ดีเอฟ (RDF)  

อาร์ดีเอฟเอส (RDFS) และอาวล์ (OWL) ในงานวิจยันีผูวิ้จยัเลือกพฒันาโดยใช้ภาษาอาวล์เนืองจาก

ภาษาอาวลส์ามารถอธิบายความสัมพนัธ์และคุณสมบติัของคลาสไดแ้ละสามารถถ่ายทอดคุณสมบติั 

(Inherit) ให้แก่คลาสย่อยหรือคลาสลูกได ้ดงันนัภาษาอาวล์จึงสามารถอธิบายความจริงได้มากกว่า

ภาษาอาร์ดีเอฟหรืออาร์ดีเอฟเอส  

อาวล์ (OWL: Web Ontology Language) สร้างขึนโดยหน่วยงานเวิลด์ไวด์เว็บคอน

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) ในงานวิจัยนีเป็นการพัฒนาออนโทโลยีอาหารไทยเพือทีจะ

ชดเชยวตัถุดิบในการประกอบอาหารโดยใชก้ารอนุมานความรู้ ซึงภาษาอาวลที์มีความสามารถในการ

ให้เหตุผลได้คือ อาวล์ ดี-แอล โดยความรู้ทีใช้ในการพฒันาอาวล์ ดี-แอล มีดังนี (Horridge, 2011) 

ส่วนประกอบของอาวล์ประกอบด้วย สมาชิกของคลาส (Individuals) คุณสมบัติ (Properties) และ

คลาส (Classes) ดงันี 

1) สมาชิกของคลาส (Individuals หรือ Instances)  

สมาชิกของคลาส คือ สิงทีสนใจในเรืองใดเรืองหนึง กล่าวอีกนยัหนึงคือ ตวัขอ้มูลที

ใส่ลงไปในออนโทโลยีนนัเอง ตวัอยา่งสมาชิกของคลาสต่าง ๆ แสดงในรูปที 2.4 

 

Determine 

Scope 

Consider 

Reuse 

Enumerate 

Terms 

Determine 

Scope 

Define 

Properties 

Define 

Constraints 

Create 

Instance 
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รูปท ี2.4 ตวัอยา่งสมาชิกของคลาสต่าง ๆ 

 

2) คุณสมบตั ิ(Properties) 

คุณสมบติั แบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ 

ก. คุณสมบติัของขอ้มูล (Datatype Properties) คือ คุณสมบติัทีเป็นค่าของขอ้มูลโดย

ทีค่าของคุณสมบติัไม่ใช่สมาชิกของคลาส เช่น คุณสมบติัดา้นสีทีมีค่าเป็นสีแดง  คุณสมบติัดา้นรสชาติ

ทีมีค่ารสชาติเป็นรสหวาน  

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

เชือมโยงระหว่างสมาชิกในคลาส หรือเชือมโยงไปยงัสมาชิกของคลาสอืน ๆ เช่น ตม้ยาํกุง้มีวตัถุดิบให้

รสเปรียวคือนาํมะนาว  ผดัไทยมีวตัถุดิบให้รสเผด็คือพริกป่น  

ตวัอยา่งคุณสมบติัทงัสองประเภทแสดงดงัรูปที .  

 

 
 

รูปที 2.5 คุณสมบติัของวตัถุและคุณสมบติัของขอ้มูล 

  

  ไข่เจียว 

  แกงเขียวหวานไก่ 

  พล่ากุง้ 

 ถวัฝักยาว 

 คะนา้ 

 แตงกวา 

 ถวัฝักยาว  เกลอื 

 กะปิ 

 นาํปลา 

 คะนา้ 

 แตงกวา 

คลาสเมนูอาหาร คลาสผัก คลาสเครืองปรุง 

 ตม้ยาํกุง้  นาํมะนาว 

รสเปรียว 

มีวตัถุดิบ 

มีรสชาติ 

คุณสมบัตขิองข้อมูล คุณสมบัตขิองวตัถุ 

คลาสเมนูอาหาร คลาสวตัถุดิบ 
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3) คลาส (Classes) 

คลาส คือ  เซ็ตทีมีส มาชิ ก สามารถจัดลําดับ เป็นค ลาสห ลักห รือคลาสแม่ 

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

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

คลาสแสดงดงัรูปที .  

 

 
 

รูปท ี2.6 ตวัอยา่งคลาสชืออาหารและคลาสวตัถุดิบ 

 

2.6 แนวคิดเกยีวกบัภาษาเอสดบับวิอาร์แอล (SWRL) และเอสควิดับบวิอาร์แอล (SQWRL) 

แนวคิดต่อไปนีแบ่งออกเป็นแนวคิดของภาษาเอสดบับิวอาร์แอล และ แนวคิดของภาษา    เอส

คิวดบับิวอาร์แอล ดงันี 

 

2.6.1 ภาษาเอสดับบิวอาร์แอล (SWRL) 

ภาษาเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL) ยอ่มาจาก Semantic Web Rule Language คือภาษากฎที

ออกแบบมาเพือใช้กับเทคโนโลยีเว็บเชิงความหมาย  เป็นภาษาทีใช้อนุมานความรู้ใหม่ซึงได้จาก

ฐานความรู้ในออนโทโลย ีโดยการใชก้ฎเพอืหาความรู้ใหก้บัสมาชิกในคลาส (Individual)  

ภาษาเอสดับบิวอาร์แอลเป็นภาษาทีสามารถเขียนกฎให้อยู่ในรูปแบบประโยคได้โดย

เลือกใช้เครืองมือให้เหตุผล (Rule Reasoner) ได้ไม่จาํกัด รูปแบบของการเขียนกฎให้เขียนในรูปคู่ของ

เหตุ (Antecedent) และผล (Consequent) ส่วนเหตุ เรียกอีกอย่างหนึงว่า ส่วนตวั (Body) ส่วนผล เรียกอีก

อยา่งหนึงว่า ส่วนหัว (Head) คู่ของเหตุและผลนีมีตวัเชือมระหว่างกนัทีสามารถเชือมหน่วย (Atom) ได้

มากกวา่หนึงหน่วย (W3C, www, 2004)  

  

  ผดัไทยกุง้สด   เส้นเลก็ 

คลาสเมนูอาหาร คลาสวตัถุดบิ 

  ห่อหมกปลา 
  ปลาช่อน 

  นาํปลา 
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ตวัอยา่งกฎในภาษาเอสดบับิวอาร์แอล 

 

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

 

จากรูปแบบกฎข้างต้นในส่วนตัวกฎประกอบด้วย  หน่วย คือหน่วย Person (?x1), 

hasSibling(?x1,?x ) และหน่วย Man(?x )  ในส่วนหัวมีหนึงหน่วยคือ  hasBrother(?x1,?x ) แต่ละหน่วย

ถอดความหมายไดด้งันี 

 

Person (?x1)   หมายถึง  X  เป็นสมาชิกของคลาสบุคคล (Person)  

hasSibling(?x1,?x2) หมายถึง  X  มีพคืีอ X2 

Man(?x2)   หมายถึง  X  เป็นสมาชิกของคลาสผูช้าย (Man) 

hasBrother(?x1,?x2) หมายถึง  X  มีพชีายคือ X2 

เครืองหมาย ̂   หมายถึง  และ 

เครืองหมาย →  หมายถึง  ดงันนั 

 

จากภาษากฎขา้งตน้ถอดความหมายไดว้่า เมือ X  เป็นสมาชิกของคลาสบุคคล (Person) 

และ X  มีพีคือ X  และ X  เป็นสมาชิกของคลาสผูช้าย (Man) แลว้ ดงันนัถือวา่ X  มีพีชายคือ X2 

ภาษาเอสดับบิวอาร์แอลยงัมีไวยากรณ์ ทีเรียกว่าบิลท์อิน (SWRL Built-Ins) ใช้เป็น

ไวยากรณ์ในการดาํเนินการทางคณิตศาสตร์หรือการเปรียบเทียบ ตวัอยา่งบิลทอิ์น เช่น 

 

swrlb:greaterThanการเปรียบเทียบค่ามากกวา่  

swrlb:startsWith  การหาตวัอกัขระขึนตน้ 

swrlb:multiply  ตวัดาํเนินการคูณ 

swrlb:add  ตวัดาํเนินการเพิมค่า 

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

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

  

2.6.2 ภาษาเอสคิวดับบิวอาร์แอล (SQWRL) 

ภาษาเอสคิวดับบิวอาร์แอล (SQWRL) ย่อมาจาก Semantic Query Web Rule Language 

เป็นภาษาทีใชสื้บคน้ในภาษาเอสดบับิวอาร์แอลเนืองจากภาษาดงักล่าวไม่สามารถใช้เขียนการสืบคน้ได ้

ลกัษณะไวยากรณ์ของภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอลคลา้ยกบัภาษาเอสคิวแอล (SQL) (O'Conner and Das, 

2009) ตวัอยา่งบิลทอิ์นของภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล เช่น 

 

sqwrl:select  การซีเลก็ท ์

sqwrl:max  เป็นการหาค่ามากทีสุด 

sqwrl:selectDistinct การซีเลก็ทแ์บบไม่ซาํค่า 

sqwrl:orderBy  การเรียงลาํดบัจากนอ้ยไปหามาก 

  

ตวัอยา่งการใชภ้าษาเอสคิวดบับิวอาร์แอลในการสอบถาม 

 

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

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

 

การสอบถามด้านบนอธิบายว่า บุคคลในตัวแปร x ทีมีตําแหน่งตามตัวแปร ?position 

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

?position” และใหเ้รียงลาํดบัผลการสอบถามตามตวัแปร position  โดยผลการคน้หาแสดงในรูปที .  
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รูปท ี2.7 ตวัอยา่งผลลพัธ์ทีไดจ้ากการสอบถามดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล 

 

2.7 งานวจิัยทีเกยีวข้อง 

งานวิจยัเกียวกบัออนโทโลยีอาหารมีเป็นจาํนวนมากทงัในและต่างประเทศ ตวัอยา่งงานวิจยั

ออนโทโลยีอาหารทีน่าสนใจมีดงันี 

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

อาหารเพือแกปั้ญหาการประกอบอาหารนานาชาติของชาวญีปุ่น โดยใชว้ตัถุดิบทีหาไม่ไดใ้นประเทศ 

และมีการแนะนาํวตัถุดิบทีสามารถใชไ้ดใ้นรายการวตัถุดิบดว้ย เนืองจากการวิจยัดงักล่าวพบปัญหา

วา่ เครืองมือทีใชใ้นการแปลภาษานนั แปลสูตรอาหารทีเป็นภาษาองักฤษให้เป็นภาษาญีปุ่ น ยงัไม่มี

ประสิทธิภาพเท่าทีควร  

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

โทโลยี โดยมีกรณีศึกษาเป็นขอ้มูลเกียวกบัความปลอดภยัของอาหารทีนาํมาจากอรรถาภิธานอโกร

วอค (AGROVOC) ของเอฟเอโอ (FAO)  

วิลลาเรียส (Villarías, 2004) ศึกษาการสกดัสารสนเทศจากเวบ็ไซต์โดยมีกรณีศึกษาคือการ

ทาํอาหาร เนืองจากเห็นปัญหาของตาํรับอาหารทีอยู่ในเวบ็ไซต์ต่าง ๆ ทีมีรูปแบบไม่เหมือนกนัทงัเคา้

โครงเนือหาและคาํทีสือความหมายในแต่ละเวบ็ เช่น หน่วยพลงังานทีมีความแตกต่างกนัคือ แคลอรี 

กิโลแคลอรี กิโลจูล เป็นต้น งานวิจัยดังกล่าวจึงพัฒนาออนโทโลยีการทําอาหารขึนมาเพือเป็น

ฐานความรู้ในการสืบคน้เชิงความหมาย  

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

ออนโทโลยีอาหารสาํหรับควบคุมโรคเบาหวาน โดยคาํนึงถึงอาหารและปริมาณของสารอาหาร  

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

ทาํอาหารเพือทีจะนาํไปเป็นฐานความรู้ของระบบโตต้อบ (Dialog system) โดยแหล่งทีมาของความรู้

เกียวกบัอาหารมาจากหนงัสือและอินเทอร์เนต็ 

บาดราและคณะ (Badra et al., 2008) พฒันาออนโทโลยีเพือรองรับระบบแกปั้ญหาในการ

ทาํอาหารเมือมีวตัถุดิบตามขอ้จาํกดัโดยใชชุ้ดของตาํรับอาหารทีอยู่ในรูปของตวัอกัษร วตัถุประสงค์
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หนึงคือเพือการทดแทนวตัถุดิบแต่เป็นการทดแทนโดยพิจารณาจากการเป็นคลาสแม่และคลาสลูก ซึง

เป็นโครงการทีพฒันาขึนมาเพือเขา้ร่วมโครงการแข่งขนัคอมพิวเตอร์ทาํอาหาร (Computer Cooking 

Contest) 

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

แนะนาํเมนูอาหารจากวตัถุดิบทีมีอยูโ่ดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning) และมีการ

ใชเ้ทคนิคเหมืองขอ้มูลเพือทาํนายคลาสประเภทของอาหาร (CuisineType) ซึงเป็นคลาสหนึงในออน

โทโลยขีองการศึกษานี 

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

เมนูอาหารจากวตัถุดิบทีมีอยูโ่ดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning)  

สเน่ห์และบรู้คเนอร์ (Snae and Bruckner, 2008) พัฒนาออนโทโลยีประยุกต์ทีเป็นระบบ

วางแผนและแนะนาํอาหารสําหรับใชใ้นร้านอาหาร คลินิก โรงพยาบาล หรือในบา้น มีการใช้    ออน

โทโลยอีาหารเขา้มาช่วยในการคน้หาเมนูอาหารใหเ้หมาะสมกบัผูบ้ริโภค 

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

โรคเบาหวานโดยทาํการแนะนาํเมนูอาหารเยน็จากรายการอาหารทงัหมด และใชก้ลไกการอนุมาน

ฟัซซีมาช่วยในการเลือกอาหารใหผู้ป่้วย งานวิจยันีมีการแบ่งออนโทโลยีเป็นสองประเภทคือ     ออน

โทโลยีอาหารเฉพาะบุคคลซึงจะไม่ขอกล่าวถึงในทีนีและออนโทโลยีอีกประเภทคือ          ออนโทโล

ยีอาหารไตห้วนั 

 ฟูโดห์ลิและคณะ (Fudholi, Maneerat and Varakulsiripunth, 2009) ศึกษาและพฒันาระบบ

ช่วยแนะนําเมนูอาหารประจําวนัเพือสุขภาพโดยใช้ออนโทโลยี โดยมีกรณีศึกษาเป็นอาหาร

อินโดนีเซีย 

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

อจัฉริยะในการวางแผนอาหารเพือสุขภาพ มีฐานความรู้เป็นออนโทโลยีอาหารซึงเป็นขอ้มูลทีไดม้า

จากฐานขอ้มูลการวิจัยดา้นชีวเวชศาสตร์ และขอ้มูลดา้นคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไตห้วนัที

ไดม้าจากอินเทอร์เน็ตและร้านสะดวกซือ มีการใชต้รรกะคลุมเครือมาเป็นส่วนอนุมานของตวัแทน  

 การ์เซีย (Garcia, 2009) ศึกษาและพฒันาออนโทโลยีทีมีกรณีศึกษาคือการพฒันออนโทโลยี

อาหารเพือประกอบการแนะนาํสูตรและเมนูอาหาร มีความสามารถคือ การแนะนาํสูตรอาหารดว้ย

วตัถุดิบทีมีอยู่ได้ และการแนะนําเมนูอาหารโดยคํานึงถึงข้อจํากัดต่าง ๆเฉพาะบุคคลเช่น ผู ้ที

รบัประทานมงัสวติั เป็นตน้ 

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

เมนูอาหารจากวตัถุดิบทีมีอยู่โดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning) โดยการศึกษานี

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

2553) พฒันาออนโทโลยีสาํหรับระบบใหค้าํแนะนาํการบริโภคอาหารตามโภชนาการเฉพาะบุคคล มี

การจดัเก็บขอ้มูลนาํเขา้เป็นภาวะความตอ้งการการควบคุมของผูใ้ช ้สารอาหารทีตอ้งการปรับเปลียน 

วตัถุดิบทีผูใ้ชช้อบและไม่ชอบ ผลจากการคน้หาจะไดรั้บเมนูอาหารทีถูกตอ้งตามทีผูใ้ชต้อ้งการ 

 วาดิวูและฮอปเปอร์ (Vadivu and Hopper, 2010) วิจยัเกียวกับการค้นหาเชิงความหมายที

เกียวข้องกับอาหารในธรรมชาติ องค์ประกอบของสารเคมีและโรค เพราะจากการเฝ้าระวงัและ

ติดตามตน้กาํเนิดของโรคเรือรังต่าง ๆ พบว่าโรคทีเกิดขึนมีทีมาจากการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีของยา

และอาหาร จึงพฒันาออนโทโลยเีพือตอบสนองต่อการสืบคน้ 

 เกียร์ยาคอฟและเปเนฟ (Kiryakov and Penev, 2011) พัฒนาระบบทีใช้งานบนโทรศัพท์

อจัฉริยะในการแนะนาํสูตรอาหารพร้อมวตัถุดิบ ปริมาณของวตัถุดิบ ขอ้มูลทางโภชนาการ ใชอ้อน

โทโลยีเป็นฐานความรู้โดยมีการพฒันาตวัคน้หาอตัโนมติัเพือดึงสูตรตาํรับอาหารมาจากเวบ็ไซต์ต่าง 

ๆ หลงัจากนนัจึงนํามาอนุมานเพือแสดงเป็นข้อมูลการทาํอาหารทีประกอบดว้ย ระยะเวลาในการ

ประกอบอาหาร ขอ้จาํกดัในการรับประทานอาหาร ประเภทของตาํรับอาหาร ความซบัซอ้นของตาํรับ

อาหาร ขอ้มูลโภชนาการต่อหน่วยบริโภค และการกาํหนดตาํหรับอาหารเพือปรับความสมดุล  

 โคเอนเดอริงค์และคณะ (Koenderink et al., 2005) พฒันากระบวนการสร้างออนโทโลยีโดย

มีกรณีศึกษาคือออนโทโลยีอาหารทีพิจารณาถึงแง่มุมของคุณสมบติัของวตัถุดิบ มีจุดประสงค์เพือ

รองรับการสืบคน้ขอ้มูลเกียวกบัปัจจยัทีมีผลกระทบต่อคุณภาพอาหาร 

 งานวิจยัขา้งตน้สามารถสรุปวตัถุประสงค์และคลาสหลกัของงานไดว้่างานวิจยัทีเกียวข้อง

ส่วนใหญ่ไม่ไดท้าํในบริบทของอาหารไทย แต่มีการจาํแนกคลาสคลา้ยกนั และจุดประสงคข์องงานที

ไม่ไดมี้จุดประสงค์เพือทีจะชดเชยหรือทดแทนวตัถุดิบในการประกอบอาหารทีขาดแคลน ถึงแมว่้ามี

หนึงงานทีกล่าวถึงการใช้วตัถุดิบทดแทน แต่เป็นการทดแทนวตัถุดิบในการประกอบอาหารใน

ประเทศญีปุ่นเท่านนั ซึงบริบทของข้อมูลในการประกอบอาหารไทยนันไม่เหมือนกัน เนืองจาก

วตัถุดิบ และวธีิการปรุงอาหารทีแตกต่างกนั นอกจากนนังานวิจยัทงัหมดทีกล่าวมา ยงัไม่มีงานใดทีมี

การกล่าวถึงกลิน รสชาติ และเนือสมัผสัของอาหารอีกดว้ย  

 ในงานวิจยันีจึงมีวตัถุประสงค์ทีจะพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยทีมีความสามารถใน

การนาํเสนอการชดเชยวตัถุดิบทีขาดไปได ้โดยมีการคาํนึงถึงกลิน รสชาติ และเนือสมัผสัของอาหาร

ตามทีควรจะเป็น โดยมีแง่มุมของคลาสคือ ส่วนประกอบหรือวตัถุดิบ วิธีการประกอบ ตลอดจน

คุณภาพของอาหารในดา้นกลิน รสชาติ และเนือสัมผสั ซึงแตกต่างจากงานวิจยัต่าง ๆ ทีส่วนใหญ่มี

การกล่าวถึงคลาสวตัถุดิบ โภชนาการ วิธีการประกอบเป็นหลกั โดยดาํเนินการด้วยการรวบรวม

ข้อมูลพืนฐานของการประกอบอาหารโดยทวัไป และข้อมูลของการประกอบอาหารไทย เพือนํา
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ข้อมูลดงักล่าวมาพิจารณาแยกเป็นคลาสทีเหมาะสม จากนันจึงมีการเพิมกฎให้กบัฐานความรู้ทีมีอยู่

เพอืใหส้ามารถอนุมานความรู้ในการชดเชยวตัถุดิบต่อไป 

 การแจกแจงแง่มุมของคลาสทีพิจารณาและวตัถุประสงค์ของงานวิจยัทีเกียวขอ้งแสดงดงั

ตารางที 2.5 
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ตารางที 2.5 สรุปเปรียบเทียบออนโทโลยีอาหารกบังานวิจยัทีเกียวขอ้งในแง่มุมของคลาสหลกัที 

พจิารณา บริบทของอาหาร และวตัถุประสงคข์องงาน 

 

*หมายเหตุ*     คือ  มีการกล่าวถึง  ;  ?  คือ  ขอ้มูลไม่ชัดเจน ; 0  คือ งานวิจยันี  ; 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  

 

แง่มุมของคลาสหลกัที

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)  ?                                  

อนืๆ    ?                       

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 เพื อ

สุขภาพ                             

เสน อตํารับอาห ารภ ายใต้

วตัถุดิบทีจาํกดั                              

แนะนาํการชดเชยวตัถุดิบ                                   

ไม่ เกียวกับทัง  ประการ

ขา้งตน้                                    
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2.8 กรอบแนวคดิการวจิัย 

 จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัทีเกียวขอ้ง งานวิจัยนีไดน้ําแนวคิดและทฤษฎีที

เกียวขอ้งมาใชใ้นการศึกษาคือ  วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย รสชาติ กลิน เครืองปรุง และเครืองเทศใน

อาหารไทย ประเภทของอาหารไทย วตัถุดิบทีนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทวัไป ประเภทของ

วตัถุดิบทีนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป การตัดแต่งวตัถุดิบ ความรู้พืนฐานเกียวกับ

ประสาทสมัผสัอาหาร ลกัษณะเนือสัมผสัของอาหาร และลกัษณะของกลินรส  โดยนํามาใช้สําหรับ

การพฒันากรอบแนวคิดในการวิจยัการพฒันาเว็บเชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบใน

ตาํรับอาหารไทย ดงัรูปที 2.8   

 

 
 

รูปท ี2.8 กรอบแนวคิดการวจิยั 

  

การพัฒนาเว็บเชิงความหมายเพือรองรับการ

ชดเชยวัตถุดบิในตํารับอาหารไทย 

 
ความรู้พืนฐานเกยีวกบัอาหารไทย 

- วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย 

- รสชาติ กลนิ เครืองปรุง และเครืองเทศใน 

   อาหารไทย 

- วิธีการประกอบอาหารไทย 

- ประเภทของอาหารไทย 

วตัถุดบิทีใช้ในการประกอบอาหาร

โดยทัวไป 

- ประเภทของวตัถุดิบทีนาํมาใชใ้นการ 

   ประกอบอาหารโดยทวัไป  

- การตดัแต่งวตัถุดิบ 

ความรู้พืนฐานเกยีวกบัประสาทสัมผสั

อาหาร 

- ลกัษณะเนือสัมผสัของอาหาร  

- ลกัษณะของกลนิรส 

วิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาท

สมัผสัอาหาร 

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  

ออกแบบและพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือ

รองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหาร

ไทย 

เวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดบิในตํารับอาหารไทย 

ประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 
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บทที 3 

วธิดีําเนนิการวจิัย 

 

ในบทนีกล่าวถึง วิธีวิจัย เครืองมือทีใช้ในการวิจัย การสร้างและหาประสิทธิภาพของ

เครืองมือ การเก็บรวบรวมขอ้มูล และการวเิคราะห์ขอ้มูล โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนี 

 

3.1 วธิวีิจัย 

งานวิจัยนี เป็นการวิจยัเชิงประยุกต์ (Applied Research) เกียวกับการพัฒนาเว็บเชิง

ความหมาย ซึงประกอบดว้ยการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยตามกระบวนการพฒันาออนโทโลยี 

(Noy and McGuinness, 2003) และมีการอนุมานหาความรู้ใหม่ด้วยกฎ โดยวิธีการอนุมานใช้การ

เปรียบเทียบประสาทสัมผสัของส่วนประกอบในอาหารระหว่างส่วนประกอบตงัตน้ แลว้หาความ

เหมือนภายใต้เงือนไขความเหมือนทังหมดหรือความเหมือนบางส่วน แนวคิดการหาผลลพัธ์การ

อนุมานการชดเชยวตัถุดิบแสดงในรูปที 3.1 ข้อมูลทีนํามาพัฒนาออนโทโลยีอาหารไทยได้จาก

เอกสารและตาํราทางดา้นสูตรอาหารไทยทีผูเ้ชียวชาญไดแ้ต่งขึน และเอกสารทางดา้นวิทยาศาสตร์

การอาหารทีมีเนือหาเกียวขอ้งกบัปัจจยัทีมีผลต่อกลิน รสชาติ และเนือสัมผสัของอาหาร ดงัทีกล่าว

แลว้ในบทที 2 จากนนันาํขอ้มูลดงักล่าวมาวเิคราะห์จดักลุ่มและนาํไปออกแบบ ปรับปรุงออนโทโลยี

อาหารไทย โดยคาํนึงถึงความสามารถในการชดเชยกนัไดข้องวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยเป็น

หลกั โดยมีขนัตอนการวิจยั  4 ขนัตอน ดงัแสดงในรูปที 3.2 

 

 
 

รูปท ี3.1 แนวคิดการหาผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบ 

 

 

นาํมะนาว ตม้ยาํกุง้ 

นาํมะนาว 
นาํมะขามเปียก 

มะปรางดิบ 
ตม้ยาํกุง้ 

นํามะขามเปียกชดเชยนํามะนาวใน

ต้มยาํกุ้งได้ 

กฎการเปรียบเทียบประสาทสัมผสั

อาหารด้านต่าง ๆ 
นํามะนาวในต้มยํากุ้ง 
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รูปท ี3.2 แบบจาํลองขนัตอนการวิจยั 
 

3.1.1 ศึกษาข้อมูลทีเกยีวข้องกบัอาหารไทยและประสาทสัมผัสอาหาร 

ขอ้มลูทีเก็บรวมรวมมีดงันี 

1) เกบ็รวบรวมข้อมูลเกียวกับอาหารไทย  

ประเภทข้อมูลทีรวบรวมคือ วตัถุดิบทีใช้ในอาหารไทย รสชาติ กลิน เครืองปรุง

และเครืองเทศในอาหารไทย วิธีการประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย และการตดัแต่ง

วตัถุดิบ 

2) เกบ็รวบรวมข้อมูลเกียวกับประสาทสัมผัสอาหาร 

ขอ้มูลเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหารทาํให้ทราบถึงคาํทีใชเ้รียกคุณภาพของอาหาร

ในดา้นเนือสมัผสั รสชาติ และกลินของวตัถุดิบ 

การเก็บรวบรวมข้อมูลเกียวกับอาหารไทยและประสาทสัมผัสอาหารนัน ได้

กล่าวถึงอยา่งละเอียดแลว้ในบทที 2 

 

3.1.2 วเิคราะห์ข้อมูลอาหารไทยและประสาทสัมผัสอาหาร 

งานวิจยันีมีการเก็บรวบรวมขอ้มูลใหม่เกียวกบัอาหารไทยเพือนาํไปใชป้ระกอบการ

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยทีจะตอบสนองการคน้หาวตัถุดิบทีสามารถใชช้ดเชยกนั

ศึกษาขอ้มูลทีเกียวขอ้งกบัอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหาร 

วิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหาร  

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  

ออกแบบและพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

ประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 
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ไดใ้นการประกอบอาหารไทย การวิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหารในงาน   วิจยั

นีใชก้ารสรุปความรู้ทีรวบรวมใหอ้ยู่ในรูปของแผนภาพความคิด เพือเป็นการกาํหนดขอบเขตความรู้

ให้ชัดเจน โดยความรู้ต่าง ๆ ทีถูกรวบรวมในงานวิจัยนี สามารถเขียนเป็นแผนภาพความคิดได้

ดงัต่อไปนี 

1) แนวคิดเกียวกับความรู้พืนฐานของอาหารไทย  

ความรู้พนืฐานของอาหารไทยทีไดร้วบรวมสรุปไดด้งันี 

ก. อาหารไทย ประกอบดว้ยวตัถุดิบ เครืองเทศ เครืองปรุง วตัถุดิบ 

ข. วตัถุดิบทีใช้ประกอบอาหารไทยแบ่งออกเป็น  กลุ่ม ตามสารอาหาร คือ กลุ่ม

โปรตีน กลุ่มคาร์โบไฮเดรต กลุ่มลิปิด กลุ่มวติามิน กลุ่มเกลือแร่ และนาํ 

ค. วิธีประกอบอาหารไทยแบ่งออกเป็น  ประเภท คือ การประกอบอาหารไทย

โดยไม่ใชค้วามร้อน และการประกอบอาหารไทยโดยใชค้วามร้อน ซึงวธีิการประกอบอาหารไทยโดย

ใชค้วามรอ้นคือ การตม้ การอบ การนึง การผดั การทอด และการปิงยา่ง 

ง. ประเภทของอาหารไทย แบ่งออกเป็น อาหารประเภทผดั อาหารประเภทเครือง

จิม อาหารประเภทอาหารจานเดียว อาหารประเภทเครืองจิมเครืองแนม อาหารประเภทยาํหรือพล่า 

และอาหารประเภทตม้หรือแกง 

แนวคิดความรู้พืนฐานของอาหารไทยสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปที .  

 

 
 

รูปท ี3.3 แผนภาพแนวคิดความรู้พืนฐานของอาหารไทย 

  



41 

2) แนวคิดเกียวกับวตัถุดิบทีนํามาใช้ประกอบอาหารโดยทัวไป 

แนวคิดเกียวกบัวตัถุดิบทีนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไปสรุปไดด้งันี 

ก. วตัถุดิบทีนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทวัไป แบ่งออกเป็น ประเภทปลา

และสัตวท์ะเล เนือสัตว ์ผกั สมุนไพร ถวัเปลือกแข็งและเมลด็พืช เครืองเทศ ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม 

ผลไม ้ธญัพืชขา้วพาสตา้และเส้นก๋วยเตียว นาํมนั นาํส้มสายชูและเครืองปรุงรส 

ข. ปลาและสัตวท์ะเล แบ่งกลุ่มออกเป็น ปลานาํจืด ปลานาํเค็ม สัตวท์ะเล สัตวที์มี

เปลือกหรือกระดอง ไข่ปลา และปลาหมกัดอง 

ค. เนือสัตว ์แบ่งกลุ่มออกเป็น ปศุสัตว ์สัตวปี์ก สัตวปี์กทีไดจ้ากการล่า สัตวบ์กที

ไดจ้ากการล่า เครืองในสตัว ์เนือสตัวแ์ปรรูป 

ง. ผกั แบ่งกลุ่มออกเป็น ผกัจาํพวกกระหลาํ ผกัทีเป็นหัว ผกัทีเป็นหน่อ ผกัทีเป็น

ผล ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว เห็ดและฟังไจ ผกัทีเป็นฝัก ผกัจาํพวกรากและหวั ผกัทีมาจากนาํ 

จ. ผลไม ้แบ่งกลุ่มออกเป็น ผลไมต้ระกูลเบอร์รี ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะต้นเป็น

พุม่ ผลไมต้ระกูลสม้ ผลไมส้วน ผลไมที้มีเมลด็แข็ง แตงรสหวาน ผลไมเ้มืองร้อน ผลไมอ้บแหง้ 

แนวคิดเกียวกบัวตัถุดิบทีนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไปสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดได้

ดงัรูปที .  

 

 
 

รูปที 3.4 แผนภาพแนวคิดวตัถุดิบทีนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไป 
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3) แนวคิดเกียวกับการตดัแต่งวัตถุดิบ  

แนวคิดเกียวกบัการตดัแต่งวตัถุดิบสรุปไดด้งันี 

ก. การตัดแต่งวตัถุดิบ แบ่งออกเป็นการตัดแต่งพืชผักผลไม้ และการตัดแต่ง

เนือสตัว ์

ข. การตดัแต่งพชืผกัผลไม ้ใชวิ้ธีการหนั สับ ซอย เพอืใหมี้รูปร่างทีต่างกนั 

ค. การหันให้เป็นสีเหลียม เหมาะกับพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินกอ้น ไม่ใช่

พชืผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นใบแบน 

ง. การหันให้เป็นชินหยาบ เหมาะกับพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินก้อนหรือ

พชืผกัผลไมที้เป็นแผ่นบางก็ได ้

จ. การหันให้เป็นแผ่นบาง เหมาะกบัพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินกอ้น ไม่ใช่

พชืผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นใบแบน 

ฉ. การสบัหยาบแบบผสมผสานพืชผกั เหมาะกบัพืชผกัผลไมทุ้กลกัษณะ 

ช. การหันเป็นท่อน เหมาะสําหรับพืชผกัผลไมที้มีลักษณะเป็นชินก้อนเป็นแท่ง 

ท่อน ไมใ่ช่พืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นใบแบน 

ซ. การซอยให้เป็นเสน้ฝอย ไม่ว่าเส้นละเอียดหรือเสน้หยาบเหมาะกบัพืชผกัผลไม้

ทุกลกัษณะ 

ฌ. การตดัแต่งเนือสตัว ์ทาํไดโ้ดยการหนั การสับ หรือนาํมาใชท้งัตวั 

ญ. การหนัเนือสตัวใ์ห้เป็นชิน เหมาะกบัเนือววั เนือหมู สตัวปี์ก และปลา  

ฎ. การหนัเป็นชินบาง หรือชินหนา หรือเป็นแผ่น เพือนาํเนือสัตวไ์ปทอด ปิง ย่าง 

ตม้ เคียว ผดั 

ฏ. การหนั เนือหม ูเนือววั เพือเป็นชินขนาดต่างกนัเพือนาํไปทอด ปิงย่าง ตม้เคียว 

ฐ. การหนัสตัวปี์ก เป็นชินเพอืนาํไปผดั ทอด หรือใชท้งัตวัเพอืนาํไปอบ นึง ตม้ 

ฑ. สตัวท์ะเล สามารถใชท้งัตวัในการประกอบอาหาร 

ฒ. การสบั เหมาะกบัเนือสตัวท์ุกชนิด สบัเพอืใหเ้นือสตัวมี์เนือละเอียดหรือหยาบ 

แนวคิดเกียวกบัการตดัแต่งวตัถุดิบ สรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปที .  

  



43 

 
 

รูปท ี3.5 แผนภาพแนวคิดการตดัแต่งวตัถุดิบ 

 

4) แนวคดิเกียวกับประสาทสัมผัสอาหาร 

แนวคิดเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหารสรุปไดด้งันี 

ก. ลักษณะเนือสัมผัสของอาหาร แบ่งออกเป็นลักษณะทางกล ลักษณะทาง

เรขาคณิต และลกัษณะอืน ๆ 

ข. ลกัษณะเนือสัมผสัทางกล ประกอบดว้ยความแข็ง ความเกาะตวักนั ความหนืด 

ความยืดหยุน่ ความเหนียวแน่น 

ค. ความเกาะตวักนั แบ่งย่อยเป็นความเปราะ ความหนึบ ความเหนียว 

ง. ลักษณะเนือสัมผสัทางเรขาคณิต แบ่งออกเป็น ขนาดและรูปร่างของอนุภาค 

และรูปร่างของอนุภาคและการรับรู้ในปาก 

จ. ลกัษณะเนือสัมผสัอืน ๆ วดัจากปริมาณความชืน และปริมาณไขมนั 

ฉ. ปริมาณไขมนั จาํแนกเป็นความมนั และ ความมนัเงา 

ช. รสชาติ ในอาหารไทยมีรสเปรียว รสหวาน รสมัน รสเค็ม รสเผ็ด และรสขม

หรือรสฝาด 

ซ. ลกัษณะของกลินรส แบ่งเป็นกลิน และ รส 

ฌ. กลิน แบ่งตามแหล่งทีมาไดเ้ป็นกลินรสจากผลไม ้กลินรสจากผกั กลินรสจาก

เครืองเทศ กลินรสจากเครืองดืม กลินรสจากเนือสตัว ์กลินรสจากไขมนั กลินรสจากการปรุงสุก กลิน

รสจากการเผาไหม ้และกลินรสคาวหมกั 

ญ. กลินรสจากผลไม ้มีกลุ่มยอ่ยคือ จากพืชตระกลูสม้ และไมใ่ช่พืชตระกูลส้ม 

ฎ. กลินรสจากผกั มีกลุ่มยอ่ยคือ ผกัสด และ ผกัแหง้ 

ฏ. กลินรสจากเครืองเทศ  มีกลุ่มยอ่ยคือ อโรมาติก แลชรีมาทอรี และร้อน 

ฐ. กลินรสจากเครืองดืม มีกลุ่มย่อยคือ เครืองดืมทีไม่ผ่านการหมกั เครืองดืมทีผ่าน

การหมกั และเครืองดืมจากสารประกอบ 
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ฑ. กลินรสจากเนือสัตว ์มีกลุ่มยอ่ยคือ สตัวเ์ลียงลูกดว้ยนม ปลา และสตัวปี์ก 

ฒ. กลินรสจากไขมนั มีกลุ่มยอ่ยคือ ไขมนัจากพืช และไขมนัจากสตัว ์

ณ. กลินรสจากการปรุงสุก มีกลุ่มย่อยคือ นาํซุป ผกัปรุงสุก และผลไมป้รุงสุก 

ด. กลินรสจากการเผาไหม ้มีกลุ่มยอ่ยคือ กลินควนั กลินยา่งหรือทอด และกลินควั

หรืออบ 

ต. กลินรสคาวหมกั มีกลุ่มยอ่ยคือ กลินคาวจากการหมกั และกลินคาวจากการออก

ซิไดส ์

ถ. รส แบ่งออกเป็นรส รสเปรียว รสหวาน รสเคม็ รสขม และรสอมูามิ 

แนวคิดเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหารสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปที .  

 

 
 

รูปท ี .  แผนภาพแนวคิดเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหาร 
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3.1.3 ออกแบบและพฒันาออนโทโลยอีาหารไทย 

การออกแบบและพฒันาออนโทโลยีดาํเนินการโดยออกแบบคลาสหลกั คลาสย่อย 

และคุณสมบติัของคลาสอา้งอิงตามข้อมูลทีรวบรวมในบทที  หลงัจากทีไดค้ลาสหลกั คลาสย่อย 

และคุณสมบติัของคลาสแลว้ จะนาํไปประมวลผลต่อดว้ยกฎการอนุมานเพือหาผลลพัธ์การชดเชย

วตัถุดิบ สุดทา้ยจะนาํทงัคลาส คุณสมบติัของคลาส และกฎการอนุมาน ไปใชเ้พือสอบถามการชดเชย

วตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารแต่ละชนิด ซึงแต่ละกระบวนการสามารถอธิบายไดด้งันี 

1) ออกแบบคลาสและคุณสมบตัิของคลาสในออนโทโลยีอาหารไทย  

ในส่วนนีเป็นการนาํกลุ่มแนวคิดหลกัมาสรา้งเป็นคลาสและคุณสมบติั โดยการ

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยในงานวิจยันีมีกรอบแนวคิดการทาํงานดงัรูปที .  

 

 
 

รูปท ี3.7 กรอบแนวคิดการทาํงานของออนโทโลยีอาหารไทย 

 

ขอ้มลูนาํเขา้ดงักล่าวนาํมาซึงวิธีการออกแบบคลาสหลกั คลาสยอ่ย และคุณสมบติัของ

คลาส ดงัอธิบายต่อไปนี 

 ออนโทโลย ี

อาหารไทย 

ความรู้พนืฐานในอาหารไทย 

ความรู้เกียวกบัวตัถุดิบ 

ทีใชท้วัไป 

 
ประสาทสัมผสัอาหารในดา้น

ลกัษณะกลิน รสชาติ และเนือ

สมัผสั  

การจาํแนกคลาส 

 (ก) 

(ข) 

(ค) 

(ง) 

หมายเหตุ   (ก) คือ ส่วนประกอบของอาหารไทย, วธีิประกอบอาหารไทย, ประเภทของอาหารไทย 

    (ข) คือ วตัถุดิบในการทาํอาหาร, รูปร่างทีไดจ้ากการตดัแต่งวตัถุดิบ 

    (ค) คือ คาํทีใชเ้รียกทวัไปของกลิน รส และเนือสัมผสั 

    (ง) คือ คลาสและความสัมพนัธ ์
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ก. เมนูอาหาร (Dish) เป็นหน่วยความคิดหลกัทีบอกว่าอาหารไทยมีชืออะไร โดยชือ

อาหารบอกถึงอาหารไทยทีปรุงสําเร็จพร้อมรับประทานเช่น ตม้ยาํกุง้ แกงเขียวหวานไก่  ทอดมนัปลา

กราย ฯลฯ ดงันนัเมนูอาหารถือไดว้่าเป็นคลาสหลกัคลาสหนึง โดยมชืีออาหารเป็นสมาชิกของคลาส 

คลาสยอ่ยของคลาสชืออาหารคือประเภทของอาหารไทยและวิธีการประกอบอาหารไทย 

การพิจารณาคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหารแบ่งตามประเภทของอาหารไทยและ

วิธีการประกอบอาหารไทยรวมเขา้ดว้ยกนั แต่ตดัประเภทอาหารไทย ประเภทอาหารจานเดียวออก 

เพราะทบัซ้อนกบัอาหารอืน ๆ เช่น ขา้วราดแกง เป็นอาหารทีนาํอาหารอย่างอืนมาราดบนขา้วหุงสุก 

ดงันนัเพือลดความซับซอ้นและเพือความง่ายในการใส่ขอ้มูลตงัตน้จึงตดัประเภทอาหารจานเดียวออก 

การพิจารณาวา่ชืออาหารอยู่ในเมนูอาหารกลุ่มใดจะใส่อา้งอิงตามตาํราเป็นหลกัเพือความง่ายของผูใ้ส่

ขอ้มูลเช่นเดียวกนั คุณสมบติัตงัตน้ของเมนูอาหารทีออกแบบให้ตอ้งใส่คือวิธีการประกอบหลกัของ

เมนูอาหาร (Dish Method) ซึงคุณสมบติันีจะมีประโยชน์ในการเปรียบเทียบหาวตัถุดิบทีสามารถ

นาํมาประกอบอาหารดว้ยวิธีการเดียวกนัไดน้อกจากวิธีการประกอบหลกัแลว้คุณสมบติั  ตงัตน้ทีตอ้ง

ใส่ของคลาสเมนูอาหารคือขอ้จาํกัดดา้นความตอ้งการประสาทสัมผสัจากวตัถุดิบ การเปรียบเทียบ

คลาสยอ่ยทีใชเ้ก็บเมนูอาหารไทยแบ่งตามวิธีประกอบอาหารและประเภทอาหารไทยแสดงดงัตาราง

ที .  

 

ตารางที 3.1 การเปรียบเทียบคลาสยอ่ยทีใชเ้ก็บเมนูอาหารไทยแบ่งตามวิธีประกอบอาหารและ

ประเภทอาหารไทย 

วธีิประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย สรุปคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหาร 

 การผสมคลุกเคลา้   การผสมคลุกเคลา้    การผสมคลุกเคลา้ (Salad) 

 ผดั   ผดั    ผดั (Stirfried) 

 นึง     นึง (Steamed) 

 อบ     อบ (Roasted) 

 ปิง / ยา่ง      ปิง / ยา่ง  (Grilled) 

 ทอด      ทอด (Fried) 

ตม้   แกง / ตม้แกง    ตม้ (Soup) 

   เครืองจิม    เครืองจิม  (Dipping) 

   อาหารจานเดียว 

   เครืองเคียง     เครืองเคียง  (Side Dish) 
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ข. วตัถุดิบ (Ingredient) เป็นปัจจยัทีทาํให้เกิดรสชาติ กลินและเนือสัมผสัของอาหาร 

ดังนนัวตัถุดิบจึงถือเป็นคลาสหลกัคลาสหนึง ในทีนีจดัคลาสวตัถุดิบให้เป็นคลาสตงัตน้เพือใหผู้ใ้ช้

บนัทึกข้อมูลของวตัถุดิบ  สมาชิกของคลาสคือ ชือวตัถุดิบทีใช้โดยทวัไป และชือวตัถุดิบทีใช้ใน

อาหารไทย ทงันีก็เพือให้วตัถุดิบมีความหลากหลายและสามารถนาํมาเปรียบเทียบคุณสมบติัและเกิด

การชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได้ โดยการจัดคลาสย่อยพิจารณาจากประเภทของวตัถุดิบทีใช้

โดยทวัไปเป็นหลกั ซึงหากมีกลุ่มวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยทีต่างกนัจะยงัคงไว ้ซึงการจดัคลาสย่อย

โดยอิงวตัถุดิบทีใชท้วัไปเป็นหลกัจะทาํให้สามารถใส่ขอ้มูลนาํเขา้ไดง่้ายเป็นประโยชน์ต่อผูบ้นัทึก

ข้อมูลลงในออนโทโลยี โดยการเปรียบเทียบวตัถุดิบทีใช้โดยทวัไปและวตัถุดิบทีใช้ในอาหารไทย

แสดงในตารางที .  

 

ตารางท ี3.2 การเปรียบเทียบประเภทของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทวัไปและวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย 

วตัถุดิบทีใช้โดยทัวไป วตัถุดิบทีใช้ในอาหารไทย 

 ปลาและสตัวท์ะเล  กลุ่มโปรตีน ประเภทสัตวน์าํ 

 เนือสตัว ์  กลุ่มโปรตีน ประเภทสัตวบ์กและสตัวปี์ก 

 ถวัเปลือกแข็งและเมลด็พืช  กลุ่มโปรตีน ประเภทถวัเมล็ดแหง้ 

 ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม   กลุ่มโปรตีน ประเภทนมและไข่ 

 ผกั  กลุ่มวิตามิน ประเภทผกั 

 ผลไม ้  กลุ่มวิตามิน ประเภทผลไม ้

 ธญัพชื ขา้ว พาสตา้ เสน้ก๋วยเตียว  ก ลุ่มค าร์โบไฮเดรต ประเภทธัญ พืช พืชหัว 

 พืชทีมีลาํตน้เหนือดิน  

นาํมนั นาํส้มสายชู เครืองปรุงรส   กลุ่มลิปิด ประเภทไขมนัจากสัตว ์ไขมนัจากพืช 

 กลุ่มเกลือแร่ 

 

ค. การประกอบอาหารไทย มีการแบ่งส่วนประกอบของอาหารจานหนึง ๆ เป็นส่วน

วตัถุดิบและส่วนเครืองปรุง โดยทวัไปในส่วนของวตัถุดิบผูป้ระกอบอาหารไทยมกัคาํนึงถึงกลุ่ม

สารอาหารหลกัสามกลุ่มคือ การบริโภคเพือเป็นผกั การบริโภคเพือเป็นเนือ และบริโภคเพือให้แป้ง 

ดงันนัจึงจดัใหมี้คลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (Thai Ingredient Food Group) โดยมีคลาสย่อยเป็นกลุ่ม

อาหารทีจะนําไปใช้ได้ คือเป็นแป้ง (Carb) เป็นเนือ (Meat) เป็นผกั (Vegetable) และเครืองปรุง 

(Seasoning) กลุ่มอาหารทีจะนําไปใช้ได้ของวตัถุดิบถือว่าเป็นคุณสมบัติตังต้นทีต้องใส่ในคลาส
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วตัถุดิบเพือทีจะนาํไปดาํเนินการดว้ยกฎกล่าวคือ สมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารจะไดจ้ากการ

ประมวลผลจากกฎทีตงัไว ้ 

ง. แนวคิดเรืองประสาทสัมผสัอาหาร ออกแบบใหเ้ป็นคุณสมบติัของขอ้มูล (Datatype 

Properties) ของคลาสวตัถุดิบ โดยแบ่งเป็น 3 คุณสมบติัคือ เนือสัมผสั (Texture) กลิน (Flavor)  และ

รส (Taste) เพือเป็นสิงบ่งชีคุณสมบัติของวตัถุดิบแต่ละชนิด คาํทีใช้เรียกเนือสัมผสั กลิน และรส

นํามาจากการรวบรวมคําทีใช้ทัวไปในการวดัประสาทสัมผัสอาหารตามทีเสนอไปในบทที 2 

คุณสมบติัชุดนีจดัให้เป็นคุณสมบติัตงัต้นทีตอ้งใส่ให้กบัสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ เมือใส่คุณสมบติั

ตงัตน้แลว้จะมีการประมวลผลดว้ยกฎเพือส่งผลคุณสมบติัไปให้สมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหาร

ไทยอีกต่อหนึง วตัถุดิบทุกชนิดตอ้งใส่ค่าประสาทสัมผสัทุกดา้นหากไม่มีดา้นใดตอ้งเลือกว่า  “ไม่มี 

(None)” วตัถุดิบหนึง ๆ สามารถมีค่าของคุณสมบติัไดม้ากกว่าหนึงค่า เช่น ส้มเขียวหวานมีกลินเป็น

ส้ม มีรสหวานอมเปรียวเล็กนอ้ย มีเนือสัมผสันิมรู้สึกหยุ่น ๆ เมือเคียว หมายถึง ส้มเขียวหวานมีกลิน

เป็นส้ม ส้มเขียวหวานมีรสชาติหวาน ส้มเขียวหวานมีรสชาติเปรียวเล็กน้อย ส้มเขียวหวานมีเนือ

สัมผสันิม ส้มเขียวหวานมีเนือสัมผสัหยุ่น ตวัอย่างการอธิบายค่าของคุณสมบติัของวตัถุดิบแสดงใน

รูปที 3.8  

 

 
 

รูปท ี3.8 คุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นต่าง ๆ 

 

ค่าของกลินและค่าของรสชาติออกแบบใหมี้ระดบัของกลินเป็นระดบัมีกลินมาก ระดบัมี

กลินเล็กน้อย และระดับมีรสชาติมาก ระดับมีรสชาติเล็กน้อย เพราะจากการสังเกตุการบรรยาย

คุณสมบัติของวตัถุดิบจากตํารามกับรรยายว่าวตัถุดิบมีหรือมีกลินเล็กน้อย หรือมีรสมากหรือรส

มเีนือสัมผสั 

มเีนือสัมผสั 

มีรสชาติ 

มีรสชาติ 

มีกลิน 

ส้มเขียวหวาน 

หยุน่ 

นิม 

เปรียวเล็กนอ้ย 

หวาน 

สม้ 

ส้มเขียวหวานมีกลนิส้ม มีรสหวานอมเปรียวเลก็นอ้ย 

มีเนือสัมผสันิมรู้สึกหยุน่ๆเมือเคียว 
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เล็กน้อย เช่น ชะอมมีกลินฉุนเหม็นเขียวมาก ส้มเขียวหวานมีรสหวานอมเปรียวเล็กน้อย เป็นต้น 

ดังนันจึงออกแบบให้ค่าของประสาทสัมผสัดา้นกลินของแต่ละกลินและค่าของประสาทสัมผสัดา้น

รสชาติแต่ละรสชาติเป็นไปได้สามช่วงค่า สําหรับกลินคือ มีกลินมาก (Strong) มีกลินเล็กน้อย 

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

มีรส (None) ส่วนค่าของเนือสัมผสัใชต้วัชีวดัเรืองความเกาะตวักนั ความหนืด ขนาดและรูปร่างของ

อนุภาค การมีนาํมนัเป็นส่วนประกอบ และความมนัแบบเป็นครีม 

จ. แนวคิดเรืองการตดัแต่งวตัถุดิบ ออกแบบให้เป็นคุณสมบัติของข้อมูล (Datatype 

Properties) ของคลาสวัตถุดิบ เนืองจากรูปร่างข องวัตถุดิบทังก่อนและหลังการตัดแต่งเป็น

คุณสมบติัเฉพาะของแต่ละวตัถุดิบ คุณสมบติัดา้นการตดัแต่งวตัถุดิบเป็นคุณสมบติัตงัตน้ของวตัถุดิบ

ทีใส่โดยผูบ้ ันทึกขอ้มูล การวิเคราะห์คุณสมบติัด้านการตัดแต่งวตัถุดิบวิเคราะห์จากภาพรวมของ

วตัถุดิบในขณะทีเป็นรูปร่างดงัเดิมและรูปร่างทีเป็นไปไดห้ลงัจากการตดัแต่งแลว้ เช่น ผลแตงกวา 

รูปร่างก่อนการตดัแต่งมีลกัษณะเป็นผลยาวรี สามารถเอาไปหนัใหเ้ป็นลูกเต๋า เป็นท่อน เป็นแผ่นบาง 

ซอยเป็นเสน้ฝอยได ้จากคาํบรรยายลกัษณะของแตงกวาดงักล่าว สรุปไดว้า่ รูปร่างดงัเดิมของแตงกวา

มีรูปร่างเป็นส่วนกอ้น และรูปร่างทีเป็นไปไดห้ลงัจากตดัแต่งแลว้คือ เป็นลูกเต๋า เป็นท่อน เป็นแผ่น

บาง เป็นเส้นฝอย เป็นตน้ คาํทีนาํมาใชเ้ป็นค่าของคุณลกัษณะของรูปร่างไดจ้ากการสรุปคาํบรรยาย

การตัดแต่งวตัถุดิบ  โดยออกแบบให้ไม่แยกการตัดแต่งออกเป็นเนือสัตวห์รือพืชผกัตามข้อมูลที

รวบรวมเพราะจากการสังเกตุในการประกอบอาหารบางอย่างก็ใชพ้ืชมาแทนเนือสัตว ์แต่ผูป้ระกอบ

อาหารจะพิจารณาจากการทีสามารถตดัแต่งให้เป็นรูปร่างใกลเ้คียงได้หรือไม่ ดงันนัจึงออกแบบให้

กลุ่มรูปร่างของวตัถุดิบมี  กลุ่มใหญ่คือ กลุ่มลกัษณะทีเป็นอนุภาค (Particle)  กลุ่มลกัษณะทีเป็น

ส่วนเป็นกอ้น (Portion) และกลุ่มลกัษณะทีเป็นเส้นยาว (Stripe) ในแต่ละกลุ่มใหญ่แบ่งย่อยออกเป็น

ลักษณะรูปร่างต่าง ๆ การออกแบบกลุ่มย่อยของรูปร่างต่าง ๆ บางส่วนยึดถือจากตารางประสาท

สัมผสัอาหารในดา้นขนาดและรูปร่างของอนุภาคร่วมกับลกัษณะหลงัการตัดแต่งโดยรวมไม่ระบุ

ขนาดคือ เป็นลูกเต๋า เป็นเสน้ฝอย เป็นท่อน เป็นแผ่นหนา เป็นเส้นยาว 

ฉ. แนวคิดเรืองวตัถุดิบทีเหมาะกบัวิธีการประกอบวิธีต่าง ๆ ความรู้ในตาํราทีเกียวกบั

วตัถุดิบมีการอธิบายส่วนใหญ่ว่าวตัถุดิบแต่ละอย่างเหมาะทีจะนาํไปประกอบอาหารประเภทใดหรือ

บริโภคแบบใด เช่น อธิบายว่าดอกอญัชันเหมาะกบัการนาํไปลวกจิมนาํพริกหรือชุบแป้งทอดเพือ

รับประทานเป็นเครืองเคียง เป็นตน้ ดงันนัจึงพิจารณาวิธีประกอบของวตัถุดิบให้เป็นคุณสมบติัของ

วตัถุดิบแยกออกมาอีกอยา่งหนึง นอกจากออกแบบใหว้ธีิการประกอบเป็นคุณสมบติัของวตัถุดิบแลว้

ยงัออกแบบให้คุณสมบัติด้านวิธีการประกอบเป็นคุณสมบติัของเมนูอาหารดว้ย เพือทีจะนาํไปผ่าน

กฎการประมวลผลวา่วตัถุดิบมีวิธีการทีตรงกนักบัเมนูอาหารหรือไม่ 
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แนวคิดการออกแบบตามทีอธิบายในข้างตน้แสดงเป็นคลาสในภาพรวมดงัรูปที 

.   แผนภาพคลาสทงัหมดทีออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจแสดงในรูปที .  ส่วนการสรุปคลาส

หลกั คลาสย่อย และคุณสมบติัของคลาส ในรูปแบบตารางคือ คลาสย่อยของคลาสเมนูอาหารและ

ตัวอย่างสมาชิกในคลาสแสดงในตารางที .  คลาสย่อยของคลาสวตัถุดิบและตัวอย่างสมาชิกใน

คลาสแสดงในตารางที .  คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยและตวัอย่างสมาชิกในคลาสแสดงในตารางที 

.  คุณสมบัติด้านกลินของคลาสวตัถุดิบแสดงในตารางที .  คุณสมบัติด้านรสชาติของคลาส

วตัถุดิบแสดงในตารางที .  คุณสมบัติด้านเนือสัมผัสของคลาสวตัถุดิบแสดงในตารางที .  

คุณสมบติัของข้อมูลดา้นรูปร่างของวตัถุดิบแสดงในตารางที .  คุณสมบัติของข้อมูลดา้นวิธีการ

ประกอบของวตัถุดิบแสดงในตารางที .  คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวธีิประกอบหลกัของเมนูอาหาร

แสดงในตารางที .  และคุณสมบติัของข้อมูลด้านการใช้งานของวตัถุดิบแสดงในตารางที .  

ตามลาํดบั 

 

 
 

รูปท ี3.9 ลาํดบัคลาสทีออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจ 
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รูปท ี3.10 แผนภาพคลาสทงัหมดทีออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจ 

 

ตารางท ี3.3 คลาสยอ่ยของคลาสเมนูอาหารและตวัอยา่งสมาชิก 

คลาสหลกั: เมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

  การผสมคลุกเคลา้ (Salad)  ยาํเนือ  พล่ากุง้ ลาบหมู 

  ผดั (Stirfried)  ผดักระเพราหมูสับ  ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ผดัไทย 

  นึง (Steamed)  ปลาทบัทิมนึง ห่อหมกปลา  งบทะเล 

  อบ (Roasted)  ไก่อบ  เนืออบ หมูอบ 

  ปิง / ยา่ง  (Grilled)  ปลาดุกยา่ง หมูสะเต๊ะ 

  ทอด (Fried)  ปีกไก่ทอด  ปลาทูทอด  เนือทอด 

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

  เครืองจิม  (Dipping)  นาํพริกกะปิ นาํพริกมะขาม หลนเตา้เจียว 

  เครืองเคียง  (Side Dish)  กะปิควั ผกัชุบแป้งทอด 
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ตารางท ี3.4 คลาสยอ่ยของคลาสวตัถุดิบและตวัอยา่งสมาชิกในคลาส 

คลาสหลกั:วตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

ปลาและสัตว์

ทะเล 

(Fish and 

Seafood) 

 ปลานาํจืด (Freshwater Fish)  ปลาไหล ปลานิล 

 ปลานาํเคม็ (Saltwater Fish)  ปลาทูน่า ปลาอินทรี 

 สตัวท์ะเล (Seafood)  หมึกไข่ หอยหวาน 

 สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish)  กุง้กา้มกราม ปูทะเล 

 ไข่ปลา (Roe)  ไข่ปลาแซลม่อน ไข่กุง้ 

 ปลาหมกัดอง (Preserved Fish)  ปลาแซลม่อนรมควัน  กุ ้ง

แหง้ 

เนือสัตว์ 

 (Meat) 

 ปศุสตัว ์(Cattle)  เนือหมู เนือววั เนือแกะ 

 สตัวปี์ก (Poultry)  เนือไก่ เนือเป็ด 

 สตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า (Game Bird)  เนือนก 

 สตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า (Game Meat) เนือกวาง 

 เครืองในสัตว ์(Offal)  ตบัไก่ ไสห้มู 

 เนือสตัวแ์ปรรูป (Cured Meat and Sausages)  ไสก้รอกปลา หมูแฮม 

ผัก 

(Vegetables) 

 ผกัจาํพวกกระหลาํ (Brassicas)  คะนา้ หวับรัสเซล 

 ผกัทีเป็นหวั (Bulbs)  หอมใหญ่ 

 ผกัทีเป็นหน่อ (Shoots and Stems)  หน่อไม ้

 ผกัทีเป็นผล (Fruitings)  มะเขือเปราะ แตงกวา 

 ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว (Leaves and Leafy    

 Greens)  ผกักาดแกว้ ผกับุง้ 

 เห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi)  เห็ดหูหนู เห็ดนางฟ้า 

 ผกัทีเป็นฝัก (Pods)  ถวัลนัเตา ถวัฝักยาว 

 ผกัจาํพวกรากและหวั (Roots and Tubers)  แครอท บีตรูท 

 ผกัทีมาจากนาํ (Sea Vegetables)  สาหร่ายผมนาง สาหร่ายไก 

 ผกัทีเป็นดอก (Flowers) ดอกฟักทอง ดอกกหุลาบ 
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ตารางท ี3.4 คลาสยอ่ยของคลาสวตัถุดิบและตวัอยา่งสมาชิกในคลาส (ต่อ) 

คลาสหลกั:วตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

ปลาและสัตว์

ทะเล 

(Fish and 

Seafood) 

 ปลานาํจืด (Freshwater Fish)  ปลาไหล ปลานิล 

 ปลานาํเคม็ (Saltwater Fish)  ปลาทูน่า ปลาอินทรีย ์

 สตัวท์ะเล (Seafood)  หมึกไข่ หอยหวาน 

 สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish)  กุง้กา้มกราม ปูทะเล 

สมนุไพร (Herbs) รากผกัชี เร่ว กระชาย 

ถัวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts and Seeds) อลัมอนด ์เมด็มะม่วงหิมพานต ์

เครืองเทศ (Spices) พริกป่น ข่า เมด็กระวาน 

ไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy Milk and Eggs) ไข่ไก่ ไข่เป็ด 

ผลไม้ 

 (Fruits) 

 ผลไมต้ระกูลเบอร์รี (Berries) สตรอวเ์บอร์รี บลูเบอร์รี 

 ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) ลูกหม่อน เคปกูสเบอร์รี 

 ผลไมต้ระกูลสม้ (Citrus) สม้โอ สม้เขียวหวาน สม้จีน 

 ผลไมส้วน (Orchard) แอปเปิลเขียว สาลี 

 ผลไมที้มีเมลด็แข็ง (Stone) ลูกพรุน มะพร้าว เชอร์รี 

 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 พาสตา้และเส้นก๋วยเตียว 

(Grain, Rice, Pasta and Noodles) 

ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ เสน้โซบะ 

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

Flavorings)  

นํามัน ถัว เห ลื อง นํามัน ห ม ู

นาํส้มสายชู 
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ตารางท ี3.5 คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยและตวัอยา่งสมาชิกในคลาส 

คลาสหลกั: วตัถุดิบในอาหารไทย (Thai Ingredient Group) 

คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 

บริโภคเป็นแป้ง (Carb) ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ เสน้โซบะ 

บริโภคเป็นเนือ (Meat) ปลานิล กุง้กา้มกราม เนือไก่ 

บริโภคเป็นผกั (Vegetable) คะนา้  ดอกฟักทอง แครอท 

บริโภคเพือเป็นเครืองปรุง (Seasoning) นาํส้มสายชู นาํปลา เกลือป่น 

 

ตารางท ี3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ 

ค่าของกลนิ 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 

มีกลินเป็นผลไม ้

(hasFlavor-

Fruit) 

มีกลินเป็นพืชตระกูลส้ม

หรือเทอร์ปีน (hasFlavor-

Fruit-Citrus) 

มีก ลิน เป็นพื ช ตระ กูลส้มมาก (Strong-Citrus-

Fruit) 

มีกลินป็นพืชตระกูลส้มเล็กนอ้ย (Slightly-Citrus-

Fruit) 

ไม่มีกลินเป็นพืชตระกูลสม้ (Non-Citrus-Fruit) 

มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกูล

สม้หรือเทอร์ปีน 

(hasFlavor-Fruit-Non-

Citrus) 

มีกลินทีไมเ่ป็นพืชตระกูลส้มมาก  

(Strong-Non-Citrus-Fruit) 

มีกลินทีไมเ่ป็นพืชตระกูลส้มเล็กนอ้ย 

(Slightly-Non-Citrus-Fruit) 

มีกลินเป็นผลไม ้

(hasFlavor-

Fruit) 

มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกูล

สม้หรือเทอร์ปีน 

(hasFlavor-Fruit-Non-

Citrus) 

ไม่มีกลินทีไมเ่ป็นพชืตระกูลส้ม 

(Non-NonCitrus-Fruit) 

มีกลินเป็นผกั 

 (hasFlavor-

Vegetable) 

มี ก ลิ น เ ป็ น ผั ก แ ห้ ง 

(hasFlavor-Vegetable-

Dried) 

มีกลินเป็นผกัแห้งมาก 

(Strong-Dried-Vegetable) 

มีกลินเป็นผกัแห้งเล็กนอ้ย 

(Slightly-Dried-Vegetable) 
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ตารางท ี3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลนิ  

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 

มีกลินเป็นผกั 

 (hasFlavor-

Vegetable) 

มี ก ลิ น เ ป็ น ผั ก แ ห้ ง 

(hasFlavor-Vegetable-

Dried) 

ไม่มีกลินทีเป็นผกัแหง้ (Non-Dried-Vegetable) 

มีกลินเป็นผกัสด  

(hasFlavor-Vegetable-

Fresh) 

มีกลินเป็นผกัสดมาก (Strong-Fresh-Vegetable) 

มีกลินเป็นผกัสดเลก็นอ้ย 

(Slightly-Fresh-Vegetable) 

ไม่มีกลินทีเป็นผกัสด (Non-Fresh-Vegetable) 

ก ลิ น เ ป็ น

เครืองเทศ 

 (hasFlavor- 

Spice) 

มี ก ลิ น เค รื อ งเท ศ แ บ บ     

อะ โรม าติ ก  (hasFlavor-

Spice-Aromatic) 

มีกลินเครืองเทศแบบอะโรมาติกมาก 

(Strong-Aromatic-Spice) 

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

(Slightly-Aromatic-Spice) 

ไ ม่ มี ก ลิน เค รืองเท ศ แ บ บ อะ โรมาติ ก  (Non-

Aromatic-Spice) 

มี ก ลิ น เค รื อ งเท ศ แ บ บ  

แลชรีมาทอรี (hasFlavor-

Spice-Lachrymatory) 

มีกลินเครืองเทศแบบแลชรีมาทอรีมาก  (Strong-

Lachrymatory-Spice) 

มีก ลิน เครืองเทศแบบแล ชรีมาทอรีเล็กน้อย 

(Slightly-Lachrymatory-Spice) 

ไม่ มีก ลินเครืองเทศแบบแลชรีมาทอรี (Non-

Lachrymatory-Spice) 

มีกลินเครืองเทศแบบรอ้น  

(hasFlavor-Spice-Hot) 

มีกลินเครืองเทศแบบร้อนมาก  

(Strong-Hot-Spice) 

มีกลินเครืองเทศแบบร้อนเล็กนอ้ย (Slightly-Hot-

Spice) 

ไม่มีกลินเครืองเทศแบบร้อน  

(Non-Hot-Spice) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลนิ 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 

ก ลิ น เ ป็ น

เครืองดืม  

(hasFlavor-

Beverage) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีไม่

ผ่านการหมกั (hasFlavor-

Beverage-Unfermented) 

มีก ลิ น เป็น เค รือ งดื มที ไม่ผ่า นการห มัก มาก 

(Strong-Unfermented-Beverage) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีไม่ผา่นการหมกัเลก็นอ้ย  

(Slightly-Unfermented-Beverage) 

ไม่มีกลินเป็นเครืองดืมทีไม่ผ่านการหมัก (Non-

Unfermented-Beverage) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีผา่น

ก า ร ห มั ก  (hasFlavor-

Beverage-Fermented) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีผ่านการหมกัมาก (Strong-

Fermented-Beverage) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีผา่นการหมกัเล็กนอ้ย  

(Slightly-Fermented-Beverage) 

ไม่มีกลินเป็นเครืองดืมทีผ่านการหมัก (Non-

Fermented-Beverage) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็น

ส า ร ป ร ะ ก อ บ  

(hasFlavor-Beverage-

Compounded) 

มีกลินเป็นเค รืองดืมที เป็นสารประกอบมาก 

(Strong-Compounded-Beverage) 

มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็นสารประกอบเลก็นอ้ย  

(Slightly-Compounded-Beverage) 

ไม่มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็นสารประกอบ  

(Non-Compounded-Beverage) 

ก ลิ น เ ป็ น

เนือสตัว ์

 ( hasFlavor-

Meat) 

มีก ลินเป็นสัตว์เลียงลูก

ดว้ยนม (hasFlavor-Meat-

Mammal) 

มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูกดว้ยนมมาก  

(Strong-Mammal-Meat) 

มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูกดว้ยนมเล็กนอ้ย (Slightly-

Mammal-Meat) 

ไม่มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูกดว้ยนม  

(Non-Mammal-Meat) 

 

 

  



57 

ตารางท ี3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลนิ 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัติระดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 

กลินเป็น 

เนือสตัว ์

 (hasFlavor- 

Meat) 

มีกลินเป็นปลา  

(hasFlavor-Meat-Fish) 

มีกลินเป็นปลามาก (Strong-Fish-Meat) 

มีกลินเป็นปลาเลก็นอ้ย (Sligthly-Fish-Meat) 

ไม่มีกลินเป็นปลา (Non-Fish-Meat) 

มีกลินเป็นสัตวปี์ก  

(hasFlavor-Meat-Fowl) 

มีกลินเป็นสัตวปี์กมาก  (Strong-Fowl-Meat) 

มีกลินเป็นสัตวปี์กเลก็นอ้ย  (Slightly-Fowl-Meat) 

ไม่มีกลินเป็นสัตวปี์ก (Non-Fowl-Meat) 

กลินเป็นไขมนั  

(hasFlavor-Fat) 

มีกลินเป็นไขมนัพืช  

(hasFlavor-Fat-

Vegetable) 

มีกลินเป็นไขมนัพชืมาก (Strong-Vegetable-Fat) 

มีกลินเป็นไขมนัพชืเลก็นอ้ย  

(Sligthly-Vegetable-Fat) 

ไม่มีกลินเป็นไขมนัพืช (Non-Vegetable-Fat) 

มีกลินเป็นไขมนัสตัว ์ 

(hasFlavor-Fat-Animal) 

มีกลินเป็นไขมนัสตัวม์าก (Strong-Animal-Fat) 

มีกลินเป็นไขมนัสตัวเ์ล็กนอ้ย  

(Sligthly-Animal-Fat) 

ไม่มีกลินเป็นไขมนัสตัว ์(Non-Animal-Fat) 

มีก ลินจาก การ

ปรุงสุก 

(hasFlavor- 

Cooked) 

มีกลินเป็นนาํซุป  

(hasFlavor-Cooked-

Broth) 

มีกลินเป็นนาํซุปมาก (Strong-Broth-Cooked 

มี ก ลิ น เป็ น นํ า ซุ ป เล็ ก น้ อ ย  (Slightly-Broth-

Cooked) 

ไม่มีกลินเป็นนาํซุป (Non-Broth-Cooked) 

มีกลินเป็นผกัปรุงสุก  

(hasFlavor-Cooked-

Vegetable) 

มีกลินเป็นผกัปรุงสุกมาก  

(Strong-Vegetable-Cooked) 

มีกลินเป็นผกัปรุงสุกเลก็นอ้ย  

(Sligthly-Vegetable-Cooked) 

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

Cooked) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลนิ 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัตริะดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

มีก ลินจากการ

ปรุงสุก 

(hasFlavor- 

Cooked) 

มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุก  

(hasFlavor-Cooked-Fruit) 

มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุกมาก  

(Strong-Fruit-Cooked) 

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

(Sligthly-Fruit-Cooked) 

ไม่มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุก  

(Non-Fruit-Cooked) 

มีกลินจากการ

เผาไหม ้

(hasFlavor- 

Empyreumatic) 

มีกลินควนั  

(hasFlavor-Empyreumatic-

Smoky) 

มีกลินควนัมาก  

(Strong-Smoky-Empyreumatic) 

มีกลินควนัเลก็นอ้ย  

(Sligthly-Smoky-Empyreumatic) 

ไม่มีกลินควนั  

(Non-Smoky-Empyreumatic) 

มีกลินยา่งหรือทอด  

(hasFlavor-Empyreumatic-

BroiledAndFried) 

มีกลินยา่งหรือทอดมาก  

(Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic) 

มีกลินยา่งหรือทอดเล็กนอ้ย  

(Sligthly-BroiledAndFried-

Empyreumatic) 

ไม่มีกลินยา่งหรือทอด  

(Non-BroiledAndFried-Empyreumatic) 

มีกลินควัหรืออบ 

( hasFlavor-Empyreumatic-

RoastedAndToastedAndBaked) 

มีกลินควัหรืออบมาก 

( Strong-RoastedAndToastedAndBaked-

Empyreumatic) 

มีกลินควัหรืออบเล็กนอ้ย 

( Sligthly-RoastedAndToastedAndBaked-

Empyreumatic) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 

ค่าของกลนิ 

คุณสมบัติ

ระดับบน 
คุณสมบัตริะดับย่อย ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

มีก ลินจากการ

เผาไหม ้

(hasFlavor- 

Empyreumatic) 

มีกลินควัหรืออบ 

( hasFlavor-Empyreumatic-

RoastedAndToastedAndBaked) 

ไม่มีกลินควัหรืออบ 

( Non-RoastedAndToastedAndBaked-

Empyreumatic) 

กลินคาวหมกั 

(hasFlavor- 

Stench) 

กลินคาวจากการหมกั  

(hasFlavor-Stench-Fermented) 

กลินคาวจากการหมกัมาก  

(Strong-Fermented-Stench) 

กลินคาวจากการหมกัเล็กนอ้ย  

(Sligthly-Fermented-Stench) 

ไม่มีกลินคาวจากการหมกั  

(Non-Fermented-Stench) 

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

(hasFlavor-Stench-Oxidized) 

กลินคาวจากการออกซิไดส์มาก  

(Strong-Oxidized-Stench) 

กลินคาวจากการออกซิไดส์ เล็กน้อย 

(Sligthly-Oxidized-Stench) 

ไม่มีกลินคาวจากการออกซิไดส์   

(Non-Oxidized-Stench) 
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ตารางที 3.7 คุณสมบติัดา้นรสชาติของคลาสวตัถุดิบ 

ค่าของรสชาติ 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

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) 

รสเปรียว (hasTaste-Sour) รสเปรียวมาก (Strong-Sour) 

รสเปรียวเล็กนอ้ย (Sligthly-Sour) 

ไม่มีรสเปรียว (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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ตารางที 3.8 คุณสมบติัดา้นเนือสมัผสัของคลาสวตัถุดิบ 

ค่าของเนือสัมผัส 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

ความเปราะ  (has_texture_brittleness) ร่วน (Crumby) 

กรอบ (Crunchy)   

เปราะ (Brittle)   

ไม่มีความเปราะ (Non-Brittleness) 

ความหนึบ (has_texture_chewiness) เปือยนุ่ม (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) 

ความมนัแบบนาํมนั (has_texture_oiliness) มีความมนัแบบนาํมนั (Oily) 

ไม่มีความมนัแบบนาํมนั (Non-Oiliness) 

ความหนืด  (has_texture_viscosity) เจือจาง  (Thin) 

เหนียวขน้ (Viscous) 

ไม่มีความหนืด (Non-Viscosity) 
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ตารางที 3.9 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นรูปร่างของวตัถุดิบ   

รูปร่างดังเดมิก่อนการตดัแต่ง 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

รูปร่างดงัเดิมเป็นอนุภาค 

(has_original_particle_shape) 

  เป็นผง (Powder) 

  เป็นอนุภาคหยาบ (Coarse) 

  เป็นเมด็หยาบ (Grain) 

รูปร่างดงัเดิมเป็นส่วนเป็นกอ้น 

(has_original_portion_shape) 

  เป็นกอ้น (Chunk) 

  เป็นผล (Round) 

  เป็นแผน่ (Sheet) 

รูปร่างดงัเดิมเป็นเส้นยาว 

(has_original_strip_shape) 

  เป็นเสน้ฝอย (Shred) 

  เป็นท่อน (Baton) 

  เป็นเสน้ยาว (Long strip) 

รูปร่างทีเป็นไปได้หลังการตดัแต่ง 

คุณสมบัติ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

รูปร่างทีเป็นไปไดเ้ป็นอนุภาค  

(has_adaptable_particle_shape) 

  เป็นผง (Powder) 

  เป็นอนุภาคหยาบ (Coarse) 

  เป็นเมด็หยาบ (Grain) 

รูปร่างทีเป็นไปไดเ้ป็นส่วนเป็นกอ้น 

 (has_adaptable_portion_shape) 

  เป็นกอ้น (Chunk) 

  เป็นผล (Round) 

  เป็นแผน่ (Sheet) 

  เป็นลกูเต๋า (Dice) 

  เป็นแผน่หนา (Steak) 

รูปร่างทีเป็นไปไดเ้ป็นเส้นยาว  

(has_adaptable_strip_shape) 

  เป็นเสน้ฝอย (Shred) 

  เป็นท่อน (Baton) 

  เป็นเสน้ยาว (Long strip) 
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ตารางท ี3.10 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวิธีการประกอบของวตัถุดิบ 

คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

วิธีการประกอบ  

(has_ingredient_method) 

ผดั (Stir-Fry) 

ทอด (Fry) 

ผสมคลุกเคลา้ (Mix) 

ตม้ (Boil) 

บริโภคดิบหรือสด (Raw eaten) 

ปิง / ยา่ง (Grill) 

อบ (Roast) 

นึง (Steam) 

 

ตารางท ี3.11 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวิธีประกอบหลกัของเมนูอาหาร  

คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

วิธีการประกอบหลกั 

(has_dish_method) 

ผดั (Stir-Fry) 

ทอด (Fry) 

ผสมคลุกเคลา้ (Mix) 

ตม้ (Boil) 

บริโภคดิบหรือสด (Raw eaten) 

ปิง / ยา่ง (Grill) 

อบ (Roast) 

นึง (Steam) 

 

ตารางท ี3.12 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นการใชง้านของวตัถุดิบ 

คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทเีป็นไปได้ 

สามารถใชบ้ริโภคเป็น 

(available_to_use_as) 

บริโภคเป็นแป้ง (Carb) 

บริโภคเป็นเนือ (Meat) 

บริโภคเป็นผกั (Vegetable) 

บริโภคเป็นเครืองปรุง (Seasoning) 
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2) ออกแบบกฎการอนุมานเพือชดเชยวัตถุดิบทีขาดแคลน 

ก่อนการออกแบบกฎการอนุมานตอ้งมีการออกแบบความสัมพนัธ์ระหว่างคลาส

ทุกคลาสก่อน ในขนัแรกเป็นการออกแบบความสัมพันธ์ระหว่างเมนูอาหารกบัวตัถุดิบทีใช้ในการ

ประกอบอาหารไทย เพือใหท้ราบว่าเมนูอาหารแต่ละอยา่งนนัตอ้งการวตัถุดิบในอาหารไทยอะไรบา้ง 

จากนนันาํความสัมพนัธ์ไปเปรียบเทียบการชดเชยวตัถุดิบต่อไป การเปรียบเทียบการชดเชยวตัถุดิบ

ในดา้นประสาทสัมผสัอาหารใช้วิธีการเปรียบเทียบวตัถุดิบในอาหารเป็นจาน ๆ ไป เพราะจากการ

สังเกต เช่น มะนาวในตม้ยาํกุง้ กบัมะนาวในส้มตาํมีลกัษณะทีต่างกนั คือ มะนาวในตม้ยาํกุง้ บีบเอา

เฉพาะนาํไม่มีส่วนทีเป็นของแข็งหรือเป็นชินของมะนาวลอยอยู ่แต่ในสม้ตาํตอ้งการมะนาวทีเป็นชิน 

ดงันนัจึงตอ้งออกแบบให้การเปรียบเทียบการแทนทีวตัถุดิบ เป็นการคาํนึงถึงวตัถุดิบทีขาดแคลนใน

อาหารชนิดหนึง ๆ เท่านนั  

การเปรียบเทียบหาการชดเชยวตัถุดิบออกแบบให้ต้องใส่ความต้องการค่าของ

ประสาทสัมผัสอาหารจากอาหารแต่ละชนิดก่อน ซึงค่าความต้องการวตัถุดิบจะถูกนําไปใช้เป็น

คุณสมบติัของวตัถุของเมนูอาหาร (Object Properties) โดยมีความสัมพนัธ์เชือมระหว่างชืออาหาร

และวตัถุดิบว่าอาหารแต่ละอยา่งตอ้งการคุณลกัษณะของวตัถุดิบในดา้นใด และมีขอ้จาํกดัของความ

ตอ้งการอย่างไร เพราะวตัถุดิบแต่ละชนิดมีคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารมากกว่าหนึงดา้น

และแต่ละด้านมีได้มากกว่าหนึงค่า ดังนันความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับวตัถุดิบต้องมีการระบุ

ความสัมพนัธ์ว่าต้องการทุกคุณลกัษณะของวตัถุดิบ (วตัถุดิบทีขาดแคลนกบัวตัถุดิบทีจะมาชดเชย

ตอ้งมีคุณลกัษณะทีเหมือนกนัทงัหมดจึงยอมรับได)้ หรือตอ้งการคุณลกัษณะเพียงบางส่วน (วตัถุดิบ

ทีขาดแคลนกบัวตัถุดิบทีจะมาชดเชยมีคุณลกัษณะทีเหมือนกนับางส่วนสามารถยอมรับได้)   เช่น 

นาํพริกกะปิสามารถใชม้ะปรางดิบใหร้สเปรียวได ้ แต่มะปรางดิบมีรสเปรียวอมหวาน หมายความถึง 

ค่าของรสชาติของมะปรางดิบมีสองรสคือรสเปรียวและรสหวาน นันคือนาํพริกกะปิต้องการรส

บางส่วนจากมะปรางดิบ เป็นตน้ จากตวัอยา่งแสดงเป็นแผนภาพไดด้งัรูปที 3.11 

 

 
 

รูปท ี3. 11 ตวัอยา่งความตอ้งการค่าประสาทสมัผสัอาหารของเมนูอาหารจากวตัถุดิบ 

มีกลิน 

ตอ้งการรสบางส่วนจาก 

นาํพริกกะปิ 

มะปรางดิบ 

ไม่ใช่พชืตระกลูสม้ 

เปรียว 

หวานเลก็นอ้ย 

กรอบ 

แขง็ 

มีรส 

มีรส 

มีเนือสมัผสั 

มีเนือสมัผสั 
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เนืองจากคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสอาหารมีทังหมดสามด้านและความ

ต้องการคุณสมบติัมีสองความต้องการคือ ความต้องการให้วตัถุดิบทีมาชดเชยมีคุณลกัษณะทงัหมด

เหมือนวตัถุดิบทีขาดแคลน หรือเรียกวา่ คุณลกัษณะทีจาํเป็นมาก (Require All) และความตอ้งการให้

วตัถุดิบทีมาชดเชยมีคุณลกัษณะเพียงบางส่วนเหมือนวตัถุดิบทีขาดแคลน หรือเรียกวา่ คุณลกัษณะที

จาํเป็นเล็กนอ้ย (Require Some) ดงันันจึงนาํมาแจกแจงค่าความจริงตามหลกัตรรกศาสตร์เพือแตก

เป็นความสัมพนัธ์ทีเป็นไปได ้ดงัแสดงในตารางที .  

 

ตารางที 3.13 การแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลักษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจาก

วตัถุดิบของเมนูอาหารแต่ละชนิด 

ความสัมพนัธ์ 
คุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารในด้านต่าง ๆ 

กลนิ รส เนือสัมผัส 

1 ตอ้งการทงัหมด (All) - - 

2 ตอ้งการบางส่วน (Some) - - 

3 - ตอ้งการทงัหมด (All) - 

4 - ตอ้งการบางส่วน (Some) - 

5 - - ตอ้งการทงัหมด (All) 

6 - - ตอ้งการบางส่วน (Some) 

7 ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการทงัหมด (All) - 

8 ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) - 

9 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทงัหมด (All) - 

10 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) - 

11 ตอ้งการทงัหมด (All) - ตอ้งการทงัหมด (All) 

12 ตอ้งการทงัหมด (All) - ตอ้งการบางส่วน (Some) 

13 ตอ้งการบางส่วน (Some) - ตอ้งการทงัหมด (All) 

14 ตอ้งการบางส่วน (Some) - ตอ้งการบางส่วน (Some) 

15 - ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการทงัหมด (All) 

16 - ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

17 - ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทงัหมด (All) 



66 

ตารางที 3.13 การแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลักษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจาก

วตัถุดิบของเมนูอาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ 
คุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารในด้านต่าง ๆ 

กลนิ รส เนือสัมผัส 

18 - ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

19 ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการทงัหมด (All) 

20 ตอ้งการทงัหมด (All)  ตอ้งการทงัหมด (All) เหมือนบางส่วน (Some) 

21 ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) เหมือนบางส่วน (Some) 

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

23 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทงัหมด (All) 

24 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการทงัหมด (All) 

25 ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทงัหมด (All) 

26 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทงัหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) 

 

การแจกแจงจากตารางที 3.13 ทําให้เกิดความสัมพันธ์ของวตัถุทีเชือมระหว่าง

คลาสเมนูอาหารและคลาสวตัถุดิบ สรุปไดด้งัตารางที 3.14 

 

ตารางที 3.14 สรุปความสมัพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบของ

อาหารแต่ละชนิด 

ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 

1 ตอ้งการกลินเหมือนทงัหมดจาก (Require All Flavor From) 

2 ตอ้งการกลินเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Flavor From) 

3 ตอ้งการรสเหมือนทงัหมดจาก (Require All Taste From) 

4 ตอ้งการรสเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Taste From) 

5 ตอ้งการเนือสัมผสัเหมือนทงัหมดจาก (Require All Texture From) 

6 ตอ้งการเนือสัมผสัเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Texture From) 

7 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนทงัหมดจาก  

(Require All Flavor and All Taste From) 



67 

ตารางที 3.14 สรุปความสมัพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบของ

อาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 

8 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนบางส่วนจาก  

(Require All Flavor and Some Taste From) 

9 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทงัหมดจาก  

(Require Some Flavor and All Taste From) 

10 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนจาก 

(Require Some Flavor and Some Taste From) 

11 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือนทงัหมดจาก  

(Require All Flavor and All Texture From) 

12 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  

(Require All Flavor and Some Texture From) 

13 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือนทงัหมดจาก  

(Require Some Flavor and All Texture From) 

14 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  

(Require Some Flavor and Some Texture From) 

15 
ตอ้งการรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือนทงัหมดจาก  

(Require All Taste and All Texture From) 

16 
ตอ้งการรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  

(Require All Taste and Some Texture From) 

17 
ตอ้งการรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนทงัหมดจาก  

(Require Some Taste and All Texture From) 

18 
ตอ้งการรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  

(Require Some Taste and Some Texture From) 

19 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

20 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

อาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 

21 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือน

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

22 

ต้องการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผ ัสที

เหมือนบางส่วนจาก  

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

23 

ต้องการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผ ัสที

เหมือนทงัหมดจาก  

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

24 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือน

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

25 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือน

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

26 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือน

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

 

ส่วนกฎการเปรียบเทียบระหว่างวตั ถุดิบแต่ละชนิดใช้หลักการเปรียบเทียบ

คุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารทงัสามลกัษณะ และในแต่ละลกัษณะจะเปรียบเทียบว่ามีค่า

ของคุณลกัษณะเหมือนกนัทุกค่าหรือเหมือนกนับางส่วน ความสัมพนัธ์ทงัหมดเกิดจากการแจกแจง

ค่าความจริงทางตรรกศาสตร์ ผลของการเปรียบเทียบคือความสัมพนัธ์ของวตัถุว่าเหมือนกนัอยา่งไร 

เมือไดค้วามสัมพนัธร์ะหว่างวตัถุดิบแลว้จึงนาํไปเปรียบเทียบหาการชดเชยในเมนูอาหารแต่ละชนิด

ต่อไป รูปที .  เป็นแผนภาพอธิบายการแจกแจงคุณลกัษณะและความสมัพนัธ์ของวตัถุดิบสองชนิด

ทีอธิบายไดว้า่นาํมะนาวมีรสเปรียวมีลกัษณะเป็นนาํใสมีกลินหอมของพชืตระกูลสม้ ส่วนมะปรางดิบ

มีรสเปรียวอมหวานมีเนือสัมผสัแข็งกรอบมีกลินทีไม่ใช่พืชตระกูลส้มเล็กนอ้ย เมือเปรียบเทียบแลว้

มะปรางดิบและนาํมะนาวมีคุณสมบัติทีเหมือนกนัอย่างนอ้ยหนึงอย่างคือมีรสเปรียวเหมือนกนั ซึง

กล่าวไดว้า่มะปรางดิบมีรสเหมือนกนับางส่วนกบันาํมะนาว ความสมัพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ

ไดจ้ากการแจกแจงค่าความจริงทางตรรกศาสตร์สามารถสรุปไดต้ามตารางที .  
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รูปท ี3.12 ตวัอยา่งการเปรียบเทียบวตัถุดิบในแง่คุณลกัษณะดา้นประสาทสมัผสัของอาหาร 

 

ตารางท ี3.15 ความสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสัมผสัอาหาร 

ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 

1 มีกลินเหมือนทงัหมดกบั (Is Same All Flavor As) 

2 มีกลินเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Flavor As) 

3 มีรสเหมือนทงัหมดกบั (Is Same All Taste As) 

4 มีรสเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Taste As) 

5 มีเนือสมัผสัเหมือนทงัหมดกบั (Is Same All Texture As) 

6 มีเนือสมัผสัเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Texture As) 

7 
มีกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนทงัหมดกบั 

 (Is Same All Flavor and All Taste As) 

8 
มีกลินทีเหมือนทงัหมดและรสทีเหมือนบางส่วนกบั 

 (Is Same All Flavor and Some Taste As) 

9 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทงัหมดกบั 

 (Is Same Some Flavor and All Taste As) 

10 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนกบั 

 (Is Same Some Flavor and Some Taste As) 

11 
มีกลินทีเหมือนทงัหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนทงัหมดกบั  

(Is Same All Flavor and All Texture As) 

มะปรางดิบ 

ไม่ใช่พชืตระกลูสม้ 

เปรียว 

หวานเลก็นอ้ย 

กรอบ 

แข็ง 

มีรส 

มีรส 

มีเนือสมัผสั 

มีเนือสมัผสั 

นาํมะนาว 

พชืตระกลูส้ม 

เปรียว 

เป็นนาํใส 

มีกลิน 

มีเนือสมัผสั 

มีรส 

มีรสชาติเหมือนกนัอย่างนอ้ยหนึงรสคือรสเปรียว 
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ตารางท ี3.15 ความสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสัมผสัอาหาร (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 

12 
มีกลินทีเหมือนทงัหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same All Flavor and Some Texture As) 

13 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนทงัหมดกบั  

(Is Same Some Flavor and All Texture As) 

14 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same Some Flavor and Some Texture As) 

15 
มีรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือนทงัหมดกบั 

 (Is Same All Taste and All Texture As) 

16 
มีรสทีเหมือนทงัหมดและเนือสมัผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same All Taste and Some Texture As) 

17 
มีรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือนทงัหมดกบั  

(Is Same Some Taste and All Texture As) 

18 
มีรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  

(Is Same Some Taste and Some Texture As) 

19 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผัสทีเหมือน

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

20 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผัสทีเหมือน

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

21 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

22 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

23 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

24 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน

ทงัหมดกบั (Is Same Some Flavor and All Taste and All Texture As) 
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ตารางท ี3.15 ความสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสัมผสัอาหาร (ต่อ) 

ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 

25 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

26 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน

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

 

เมือไดค้วามสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบและความสัมพนัธ์เงือนไขทีตอ้งการระหว่าง

ชืออาหารและวตัถุดิบแลว้ นาํไปหาผลลพัธ์ดว้ยกฎการเปรียบเทียบว่า หากวตัถุดิบใดมีความสัมพนัธ์

ทีเหมือนกนัจะอนุมานว่าวตัถุดิบนนัสามารถใชแ้ทนกนัไดใ้นอาหารหนึง ๆ อธิบายไดต้ามขนัตอนใน

รูปที 3.13 

 

 
 

รูปท ี3.13 แนวคิดการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารไทย 

  

 
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

วตัถุดิบทีขาดแคลนไปจากอาหาร

ชนิดต่าง ๆ กับวตัถุดิบทีจะชดเชย

ได ้ 

ผล ลัพ ธ์ก ารอนุ มาน การช ด เช ย

วตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารชนิด

หนึง ๆ 

 

ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุดิบกับ

ชืออาหารในแง่ลักษณะประสาท

สมัผสัอาหารทีตอ้งการ  

 

ความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบในแง่

ลักษณะประสาทสัมผ ัสอาหารที

เหมือนกนั  

 

วตัถุดิบทีไดรั้บการจดักลุ่มใหอ้ยูใ่น

คลาสวตัถดิุบในอาหารไทย  

 

ผลลพัธ ์

ผลลพัธ ์

ผลลพัธ ์

ผลลพัธ ์
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แผนภาพจากรูปที .  มีรายละเอียดขนัต้อนการดําเนินการอนุมาน (Inference 

Flow) ดังตารางที .  ซึงการสังให้กฎทํางาน (Execute) ต้องทําเป็นลาํด ับขันตอนโดยสังให้กฎ

ทาํงานครังเดียวจะไดผ้ลลพัธ์เก็บในฐานความรู้สําหรับการสืบคน้ ถา้หากมีชนิดอาหารหรือวตัถุดิบ

เพิมเขา้มาใหม่จึงทาํการสังใหก้ฎทาํงานใหม่ การสังให้กฎทาํงานหนึงครังแลว้เก็บผลลพัธ์เอาไวเ้ป็น

การช่วยลดระยะเวลาในการสืบคน้ไดอี้กทางหนึง ต่อไปนีเป็นการอธิบายกฎแต่ละกลุ่มพร้อมตวัอยา่ง 

ส่วนกฎทงัหมดจะแสดงในภาคผนวก ก 

 

ตารางท ี3.16 ลาํดบักฎการอนุมานเพือหาการชดเชยวตัถุดิบ 

ลาํดบั กฎ จุดประสงค์ของกฎ 

1 

กฎการให้ค่าประสาทสัมผสัดา้น

กลิน รส และเนือสัมผสั 

เป็นการกําหนดว่าวตัถุดิบมีประสาทสัมผัสด้าน

กลิน รส และเนือสัมผสัโดยรวมคือกลิน รส และ

เนือสัมผสัอะไรบ้างจากประสาทสัมผสัด้านกลิน 

รส และเนือสมัผสัในระดบัย่อย 

2 

กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการ

ประสาทสัมผสัด้านต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มแป้ง 

ผกั เครืองปรุง และเนือ 

เป็นการกาํหนดความต้องการว่าเมนูอาหารแต่ละ

อยา่งตอ้งการหรือไม่ตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นใด

ของวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผ ัก เครืองปรุง และเนือใน

อาหารไทย 

3 

กฎการหาความสัมพนัธ์ระหว่าง

เม นู อ าห าร แ ล ะ วัต ถุ ดิ บ ด้ าน

วธีิการประกอบอาหาร  

สร้างความสัมพันธ์ด้านวิธีการประกอบอาหาร

ระหว่างเมนูอาหารและวัต ถุดิบ ความสัมพันธ์

ผลลพัธ์จะนําไปเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืน ๆ ว่ามี

ความสมัพนัธ์เดียวกนัหรือไม ่

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

ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 

เพือหาว่าวตัถุดิบมีรูปร่างทีเหมือนกนัหรือไม่โดย

เปรียบเทียบทงัรูปร่างดงัเดิมและรูปร่างทีเป็นไปได ้

5 

กฎการหาหน้าทีในดา้นเป็นส่วน

วตัถุดิบหลักทีให้เคียวหรือเป็น

ส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 

เพือหาความสัมพันธ์ว่าวัตถุ ดิบแต่ละอย่างใน

เมนูอาหารเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวหรือทาํ

หนา้ทีเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 

6 

ก ฎ ก าร เป รี ยบ เที ย บ ระ ห ว่าง

วตัถุดิบในกลุ่มแป้ง เครืองปรุง

ผกั และเนือว่ามีประสาทสัมผสัที

แตกต่างหรือเหมือนกนัอย่างไร 

เพือหาความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบว่าในระหว่าง

วตัถุดิบกลุ่มแป้ง เครืองปรุง ผกั และเนือ ในแต่ละ

กลุ่มนันมีประสาทสัมผสัเหมือนกันทงัหมดหรือ

เหมือนกนับางส่วน 
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ตารางที 3.16 ลาํดบักฎการอนุมานเพือหาการชดเชยวตัถุดิบ (ต่อ) 

ลําดบั กฎ จุดประสงค์ของกฎ 

7 

กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั 

เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถ

ชดเชยได้ในเมนูอาหารชนิด

หนึง ๆ 

เพือหาผลลัพธ์ว่าวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง 

และเนือ ในเมนูอาหารชนิดหนึง ๆ มีวตัถุดิบใด

สามารถชดเชย ได้ผลลพัธ์ความสัมพนัธ์ทีได้นีจะ

ถูกเก็บไว้ในฐานความรู้เพือให้ส่วนสืบค้นมา

เรียกใช ้

 

ก. กฎลาํดบัที 1 กลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิน รส และเนือสมัผสั เป็น

กฎทีดําเนินการเปลียนค่าของประสาทสัมผัสทางกลิน รส และเนือสัมผัสของวตัถุดิบให้เป็น

ประสาทสัมสัมผสัโดยรวม เพือเป็นประโยชน์ในการเปรียบเทียบว่าวตัถุดิบมีกลินเหมือนกนั     ทุก

กลิน (All) หรือมีกลินเหมือนกนับางกลิน (Some) ค่าของกลินทุกกลินจากตารางที 3.6 จะถูกนํามา

ประมวลผลผ่านชุดกฎนีเพือเปลียนค่าของประสาทสัมผสัให้เป็นประสาทสัมผสัดา้นกลิน รส และ

เนือสมัผสัโดยรวม ตวัอยา่งเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลินแสดงใน   รูปที 

3.14 ตวัอย่างเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานให้ค่าประสาทสัมผสัด้านรสแสดงในรูปที 3.15 ตวัอย่าง

เงือนไขของกฎทีดําเนินงานให้ค่าประสาทสัมผสัด้านเนือสัมผสัแสดงในรูปที 3.16 ตัวอย่างการ

อธิบายคุณสมบติัตงัตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎชุดนีแสดงในตารางที .   

 

 
 

รูปท ี3.14 ตวัอยา่งเงือนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิน 

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) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า

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

ดงันนั ใหอ้นุมานว่า (?a) มีกลินเป็นค่าของตวัแปร (?flavor) และมีประสาทสัมผสัคือไขมนัสัตว ์

สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบติัด้านกลินว่าหากวตัถุดิบมีค่ากลินไขมันสัตวที์ไม่ใช่ “Non-Animal-Fat” 

แสดงว่าวตัถุดิบมีกลนิไขมนัสตัว ์
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รูปท ี3.15 ตวัอยา่งเงือนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นรส 

 

 
 

รูปที 3.16 ตวัอยา่งเงือนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นเนือสมัผสั 

  

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

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

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

 

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

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

ความเปราะ” ดงันนัให้อนุมานว่า (?a) มีเนือสมัผสัเป็นค่าของตวัแปร (?texture) และมีประสาทสัมผสัคือความ

เปราะ 

สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบัติดา้นเนือสัมผสัว่าหากวตัถุดิบมีค่าความเปราะทีไม่ใช่ “Non-Brittleness” 

แสดงว่าวตัถุดิบนนัมีความเปราะ 

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

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

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

 

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

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

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

สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบัติด้านรสชาติว่าหากวัตถุดิบมีค่ารสความเผ็ดแบบพริกทีไม่ใช่ “Non-

Capsaicin” แสดงว่าวตัถุดิบนนัมีรสเผด็ 
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ตารางท ี3.17 ตวัอยา่งคุณสมบติัตงัตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 1 

คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทอีนุญาต คําอธิบาย 

has_flavor_fat_ 

animal 

Datatype 

properties 

- Strong-Animal-Fat 

- Slightly-Animal-Fat 

- Non-Animal-Fat 

คุณ สมบัติตังต้นทีระบุ ค่า

ระดับของวตัถุดิบว่ามีกลิน

เป็นไขมนัจากสัตวห์รือไม่

ถา้มีจะมีในระดบัใด 

has_flavor Datatype 

properties 

Animal-Fat คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของกลินของวตัถุดิบ 

has_taste_capsaicin Datatype 

properties 

- Strong-Capsaicin 

- Slightly-Capsaicin 

- Non-Capsaicin 

คุณ สมบัติตังต้นทีระบุ ค่า

ระดับของวัตถุ ดิบว่ามีรส

เผด็แบบพริกหรือไม่ถา้มีจะ

มีในระดบัใด 

has_taste Datatype 

properties 

Capsaicin คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของรสของวตัถุดิบ 

has_texture_ 

brittleness 

Datatype 

properties 

- Crumby 

- Crunchy 

- Brittle 

- Non-Brittleness 

คุณ สมบัติตังต้นทีระบุ ค่า

ระดับของวตัถุดิบว่ามีเนือ

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

ของประสาทสัมผสัทงัหมด 

has_texture Datatype 

properties 

Brittleness คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า

ของเนือสัมผสัของวตัถุดิบ 
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ตารางท ี3.17 ตวัอยา่งคุณสมบติัตงัตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 1 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต 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

ทงัหมด 
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ตารางท ี3.17 ตวัอยา่งคุณสมบติัตงัตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 1 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

has_sensory Datatype 

properties 

- Creaminess 

- Gumminess 

- Oiliness 

- Viscosity  

คุณสมบัติผลลัพธ์บอก

ค่าของประสาทสัมผ ัส

ทงัหมด 

 

ข. กฎลาํดบัที 2 กลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ 

ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ เป็นกฎทีดาํเนินการรวมความตอ้งการตงั

ตน้ของเมนูอาหารใหเ้ป็นความสัมพนัธ์เดียวเพือให้การประมวลผลไดเ้ร็วขึน โดยแยกความสัมพนัธ์

ของวตัถุดิบในแต่ละกลุ่ม เช่น แตงกวาเป็นวตัถุดิบกลุ่มผกัของหมูสะเต๊ะ และในหมูสะเต๊ะตอ้งการ

เนือสัมผสัและรสชาติจากความเป็นผกัของแตงกวา ส่วนเนือหมูเป็นวตัถุดิบกลุ่มเนือของหมูสะเต๊ะ 

และในหมูสะเต๊ะต้องการกลิน รสชาติ และเนือสัมผสัจากความเป็นเนือของเนือหมู เป็นต้น จาก

ตวัอยา่งเห็นวา่ตอ้งมีการเปรียบเทียบแยกวตัถุดิบแต่ละกลุ่มไม่ขา้มกลุ่มกนั ตวัอย่างเงือนไขของกฎที

ดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้งแสดงในรูป

ที 3.17 ตัวอย่างเงือนไขของกฎทีดําเนินงานหาความต้องการประสาทสัมผัสด้านต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มผักแสดงในรูปที 3.18 ตัวอย่างเงือนไขของกฎทีดําเนินงานหาความ

ต้องการประสาทสัมผสัด้านต่าง ๆ ของเมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มเครืองปรุงแสดงในรูปที 3.19 

ตัวอย่างเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกับ

วตัถุดิบกลุ่มเนือแสดงในรูปที 3.20 ตวัอยา่งการอธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์

ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 นีแสดงในตารางที 3.18 ตามลาํดบั 
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รูปที 3.17 ตวัอยา่งเงือนไขของกลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง 

 

 
 

รูปที 3.18 ตัวอย่างเงือนไขของกฎทีดําเนินงานหาความต้องการประสาทสัมผสัด้านต่าง 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 ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

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

สนใจกลินบางกลินจาก (?a)  และ (?dish) สนใจรสชาติทุกรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนือสัมผสั

จาก (?a)  ดงันัน ให้อนุมานว่า (?dish) ต้องการกลินบางกลินและรสชาติทุกรสชาติของวตัถุดิบ (?a) และ 

(?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหารจาก (?a)  

สรุป: เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัน ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความ    

เป็นผกัของวตัถุดิบโดยทีไม่สนใจเนือสัมผสัแต่สนใจกลินบางกลนิและรสทุกรสจากวตัถุดิบนนั 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) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มแป้ง และ (?dish)   

สนใจกลินทุกกลินจาก (?a)  และ (?dish) ไม่สนใจรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนือสัมผสัจาก (?a)  

ดงันัน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการทุกกลินของวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหาร   

จาก  (?a) 

สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัน ๆ ว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินและ

เนือสมัผสั แตต่อ้งการเพียงความเป็นแป้งและกลนิทงัหมดทีวตัถุดิบนนั ๆ มี 
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รูปที 3.19 ตัวอย่างเงือนไขของกลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่างๆของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเครืองปรุง 

 

 
 

รูปที 3.20 ตวัอยา่งเงือนไขของกลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ

เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเนือ 

  

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 ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือ ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มเนือ และ  (?dish)  

สนใจกลินทุกกลินจาก (?a)  และ (?dish) สนใจรสชาติบางรสชาติจาก (?a) และ (?dish) สนใจเนือสัมผสั     

ทุกเนือสัมผสัจาก (?a)  ดงันัน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลินทุกกลินรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสั  

ทุกเนือสมัผสัจากวตัถดุิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหารจาก (?a)  

สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัน ๆ ว่า เมนูอาหารต้องการความ   

เป็นเนือของวตัถุดบิโดยทสีนใจทุกกลินและทุกเนือสัมผสัแต่บางรสชาติจากวตัถุดิบนนั 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 ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 

(?a) คือ ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มเครืองปรุง และ   

(?dish) สนใจกลินบางกลินจาก (?a)  และ (?dish) ไม่สนใจรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนือสัมผสั

จาก (?a)  ดงันัน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลินบางกลินจากวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาท

สมัผสัอาหารจาก (?a)  

สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนนั ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความเป็น

เครืองปรุงของวตัถุดิบโดยทีสนใจเพียงบางกลนิแต่ไม่สนใจเนือสัมผสัและรสชาตจิากวตัถุดิบนนั ๆ 
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ตารางท ี3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 

 คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

interest_all_flavor_of_ 

carb_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้ง 

not_interest_taste_of_carb

_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้ง 

not_interest_texture_of_ 

carb_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความไม่ส นใจเนือสัมผัส

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มแป้ง 

interest_all_taste_of_carb

_from 

Object 

properties 

Carb ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก

ค วามต้องก ารรส ช าติ ทุ ก

รสชาติจากวตัถุดิบในอาหาร

ไทยกลุ่มแป้ง 

interest_some_flavor_of_ 

vegetable_from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความสนใจกลินบางกลิน

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 

interest_all_taste_of_ 

vegetable_from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความส นใจรส ทุกรสจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

ผกั 

not_interest_texture_of_ 

vegetable_from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความไม่ส นใจเนือสัมผัส

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 
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ตารางท ี3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

require_some_flavor_and_

all_taste_of_vegetable_ 

from 

Object 

properties 

Vegetable ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก

ความต้องการกลินบางกลิน

และรสทุกรสจากวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

interest_some_flavor_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความสนใจกลินบางกลิน

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืองปรุง 

not_interest_taste_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

not_interest_texture_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความไม่ส นใจเนือสัมผัส

จากวัตถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืองปรุง 

require_some_flavor_of_ 

seasoning_from 

Object 

properties 

Seasoning ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก

ความต้องการบางกลินจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

interest_all_flavor_of_ 

meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพันธ์ทีบอกความ

ส น ใ จ ก ลิ น ทุ ก ก ลิ น จ า ก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เนือ 

interest_some_taste_of_ 

meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความสนใจรสบางรสจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เนือ 
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ตารางที 3.18 ตวัอยา่งความสมัพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

interest_all_texture_of_ 

meat_from 

Object 

properties 

Meat ความสัมพันธ์ตังต้นทีบอก

ความสนใจเนือสัมผัสทุก

เนือสัม ผัสจากวัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_sensory_from Object 

properties 

Carb 

Vegetable 

Seasoning 

Meat 

ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก

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 ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก

ความต้องการกลินทุกกลิน 

รสบางรสและเนือสัมผสัทุก

เนือสัม ผัสจากวัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนือ 

 

ค. กฎลาํดบัที  กฎการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวธีิการ

ประกอบ จุดประสงค์ของกฎนีเพือจบัคู่วตัถุดิบและเมนูอาหารว่ามีวิธีการประกอบทีตรงกนัหรือไม ่

หากมีวิธีการประกอบทีตรงกันจะได้ความสัมพันธ์ขึนมาหนึงความสัมพันธ์ โดยความสัมพันธ์

ผลลพัธ์นีจะนาํไปใช้เปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืน ๆ หากมีความสัมพนัธ์เช่นเดียวกนัจะหมายความว่า

วตัถุดิบนันมีโอกาสทีจะใช้ชดเชยได้เพราะมีวิธีการประกอบทีตรงกัน กฎการหาความสัมพันธ์

ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบแสดงดงัรูปที .  การอธิบายความสัมพนัธ์ตงั

ตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที  นีแสดงในตารางที .  

 

  



83 

 
 

รูปท ี3.21 กฎการหาความสมัพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบ 

 

ตารางที 3.19 ตวัอยา่งความสมัพนัธ์ตงัตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 3 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

has_ingredient_method Datatype 

properties 

- Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

ค วามสัม พัน ธ์ตังต้นข อ ง

วัต ถุ ดิบ ที บ อก ว่าวัต ถุ ดิ บ

ชนิดนนั ๆ เหมาะกบัวิธีการ

ประกอบอาหารแบบใด 

has_dish_method Datatype 

properties 

- Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

ค วามสัม พัน ธ์ตังต้นข อ ง

เม นู อ าห ารที บ อ ก ว่ า เม นู 

อาหารชนิดนนั 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 ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?met)    

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

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

ประกอบอาหารคือ (?met) เช่นเดียวกนั ดงันนั ใหอ้นุมานว่า (?dish) มีวิธีการประกอบทีเหมือนกนักบั (?a) 

สรุป: เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบว่ามีวิธีการประกอบทเีหมือนกนัหรือไม่ 
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ตารางที 3.19 ตวัอยา่งความสมัพนัธ์ตงัตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 3 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_method_as Object 

properties 

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

เกิดขึนระหว่างเมนูอาหาร

แ ล ะ วัต ถุ ดิ บ ว่ า มี วิ ธี ก า ร

ประกอบเหมือนกนั 

 

ง. กฎลาํดับที  กฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหว่างวตัถุดิบกับวตัถุดิบ เพือหาว่า

วตัถุดิบมีรูปร่างทีเหมือนกันหรือไม่ โดยเปรียบเทียบทังรูปร่างดังเดิมและรูปร่างทีเป็นไปได้

ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีเกิดขึนระหว่างวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดว้ยกนัจะเป็นสิงตีกรอบว่าวตัถุดิบมีรูปร่าง

ทีเหมาะจะนําไปประกอบอาหารชดเชยกันได้หรือไม่ ตัวอย่างกฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหว่าง

วตัถุดิบกบัวตัถุดิบแสดงในรูปที .  และการอธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์

ของกลุ่มกฎลาํดบัที  นีแสดงในตารางที .  

 

 
 

รูปท ี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 ตัวแปรแทนค่ารูปร่างดังเดิม   

ของวตัถุดิบของ (?a) และ (?shapeb) คือ ตัวแปรแทนค่ารูปร่างดงัเดิมของวตัถุดิบของ (?b) และค่าตวัแปร  

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

สรุป: เป็นการสร้างความสัมพันธ์ระหว่างวตัถุดิบกับวตัถุดิบว่าหากวัตถุดิบสองชนิดมีรูปร่างดงัเดิมที

เหมือนกนัแสดงว่าวตัถุดิบทงัสองชนิดนนัมีรูปร่างทีเหมือนกนั 
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ตารางท ี3.20 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 4 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

has_original_shape Datatype 

properties 

- Powder 

- Coarse 

- Grain 

- Chunk 

- Round 

- Sheet 

- Shred 

- Baton 

- LongStrip 

ค ว า ม สั ม พั น ธ์ ตั ง ต้ น ข อ ง

วตัถุดิบว่ามีรูปร่างดังเดิมคือ

อะไร 

is_same_shape_as Object 

properties 

Ingredient ความสัมพันธ์ผลลัพธ์ทีเชือม

ระหว่างวตัถุดิบว่ามีรูปร่างที

เหมือนกนั 

 

จ. กฎลาํดบัที  กฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวหรือเป็น

ส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร เพือหาความสัมพนัธ์ว่าวตัถุดิบแต่ละอย่างในเมนูอาหารเป็นส่วน

วตัถุดิบหลกัทีให้เคียวหรือทาํหนา้ทีเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหารและจดักลุ่มให้วตัถุดิบอยู่

ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยตามคุณสมบัติด้านการใช้งานทีเป็นไปได้ การตีกรอบให้วตัถุดิบมี

คุณสมบัติดา้นหน้าทีหลกัจะทาํให้ผลการอนุมานไม่ข้ามกลุ่ม  ผลลพัธ์การชดเชยไม่กวา้งมากและ

ประมวลผลไดเ้ร็วกว่า เนืองจากเงือนไขในการกาํหนดหนา้ทีพิจารณา โดยถา้หากวตัถุดิบทีสามารถ

ใชเ้ป็นเครืองปรุงไดมี้กลินหรือรสทีมีค่ามากหรือมีความมนัแบบเป็นครีมจะมีหน้าทีเป็นเครืองปรุง

แต่ง และถา้หากวตัถุดิบทีมีเนือสัมผสัในดา้นความเกาะตวักันจะมีหน้าทีเป็นวตัถุดิบหลกัทีให้เคียว 

ตัวอย่างกฎการหาหน้าทีในด้านเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวในเมนูอาหารแสดงในรูปที .  

ตัวอย่างกฎการหาหน้าทีในด้านเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหารแสดงในรูปที .  และการ

อธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที  นีแสดงในตารางที  .  

ตามลาํดบั 
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รูปท ี3.23 ตวัอยา่งกฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีใหเ้คียวในเมนูอาหาร 

 

 
 

รูปท ี3.24 ตวัอยา่งกฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 

 

  

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 ที เป็น ไปได้คือ    

“Seasoning” และ (?a) มีรสชาติคือ “Strong-Sweet” ดงันัน ให้อนุมานว่า (?a) มีหน้าทีหลกัในเมนูอาหารคือ 

“Flavouring” และให ้(?a) เป็นสมาชิกของคลาสเครืองปรุง 

สรุป: เป็นการสร้างคุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นหน้าทีหลกัในเมนูอาหารและการจดักลุ่มของวตัถุดิบให ้   

อยู่ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย โดยหากวตัถุดิบมีการใช้งานทีเป็นไปได้คือเป็นเครืองปรุงและวตัถุดิบ       

มีรสชาติหวานมากแลว้จะถือว่าวตัถุดิบนนัเป็นวตัถุดิบหลกัทีทาํหน้าทีเป็นเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหารและ

วตัถุดิบนนัก็จดัอยู่ในกลุ่มเครืองปรุงในอาหารไทย 

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

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

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

(?a) มีเนือสัมผสัคือ “Brittleness” ดงันัน ให้อนุมานว่า (?a) มีหน้าทีหลกัในเมนูอาหารคือ “Chewable” และ

ให ้(?a) เป็นสมาชิกของคลาสแป้ง  

สรุป: เป็นการสร้างคุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นหน้าทีหลกัในเมนูอาหารและการจดักลุ่มของวตัถุดิบให้อยู่

ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย โดยหากวตัถุดิบมีการใชง้านทีเป็นไปไดค้ือเป็นแป้งและวตัถุดิบมีเนือสัมผสั

เปราะแลว้จะถือวา่วตัถุดิบนนัเป็นวตัถุดิบหลกัทีทาํหน้าทีให้เคียวในเมนูอาหารและวตัถุดิบนนัก็จดัอยูใ่นกลุ่ม

แป้งในอาหารไทย 
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ตารางท ี3.21 ตวัอยา่งความสมัพนัธต์งัตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 5 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

available_to_use_as Datatype 

properties 

- Carb 

- Meat 

- Vegetable 

- Seasoning 

คุณสมบัติตงัต้นของวตัถุดิบว่า

มีการใช้งานทีเป็นไปได้คือใช้

บริโภคเป็นอะไรในอาหารไทย 

has_texture Datatype 

properties 

- Brittleness 

- Chewiness 

- Gumminess 

คุณสมบัติของวัตถุดิบทีบอก

ลกัษณะเนือสัมผสัโดยรวมของ

วตัถุดิบ 

has_taste_sweet Datatype 

properties 

- Strong-Sweet 

- Slightly-Sweet 

- Non-Sweet 

คุณสมบัติของวัตถุดิบทีบอก

ระดบัความหวานของวตัถุดิบ 

has_function Datatype 

properties 

- Chewable 

Flavouring 

คุณสมบัติผลลพัธ์ของวตัถุดิบ

ว่าทําหน้าที ห ลักอย่างไรใน

เมนูอาหาร 

 

ฉ. กฎลาํดบัที  กฎการเปรียบเทียบระหว่างสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง 

ผกั เครืองปรุง และเนือ ว่ามีประสาทสัมผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอย่างไร เพือหาความสัมพนัธ์

ระหวา่งวตัถุดิบวา่ในแต่ละกลุ่มนนัมีประสาทสัมผสัเหมือนกนัทงัหมดหรือเหมือนกนับางส่วนตามที

ไดอ้ธิบายจากการแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหาร ซึง

การหาค่าประสาทสัมผสัอาหารทีเหมือนกนัทงัหมดหาโดยการจบัคู่เปรียบเทียบประสาทสมัผสัระดบั

ยอ่ยทุกขอ้ของประสาทสัมผสัแต่ละดา้น เพือใหไ้ดคุ้ณสมบติัทีถูกตอ้งตรงกนั ส่วนการเปรียบเทียบ

หาค่าประสาทสัมผสัทีเหมือนกนับางส่วนดาํเนินการโดยจบัคู่ประสาทสัมผสัโดยรวม  โดยลาํดบัการ

ดาํเนินการกฎต้องดาํเนินการหาประสาทสัมผสัทีเหมือนกันทงัหมดในระดับย่อยและเหมือนกัน

บางส่วนจากคุณสมบัติโดยรวมของประสาทสัมผสัแต่ละด้านก่อน จากนันจึงนําความสัมพันธ์

ผลลัพธ์ทีได้นันไปเขียนกฎต่อ ดังนันวตัถุดิบในอาหารไทยแต่ละกลุ่มจะมีชุดกฎอยู่  ชุด ตาม

จาํนวนการแจกแจงค่าความจริง การเขียนกฎลกัษณะนีทาํให้การเขียนกฎสันขึนและประมวลผลได้

เร็วขึน แนวคิดการเขียนกฎแสดงในรูปที .  รูปแบบกฎและจาํนวนความสัมพนัธ์ดา้นประสาท

สัมผสัอาหารของวตัถุดิบในอาหารไทยแต่ละกลุ่มมีจาํนวนเท่ากนัแตกต่างกนัเพียงชือคลาสและชือ

ความสัมพนัธ์ว่าเป็นความสัมพนัธ์ของคลาสใด ดงันนัจึงยกตวัอย่างกฎของคลาสวตัถุดิบในอาหาร

ไทยกลุ่มแป้งเท่านนั   



88 

ตัวอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัดา้นเนือสัมผสัทีเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั

ของวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งแสดงในรูปที .  ตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสั

อาหารดา้นเนือสมัผสัทีเหมือนกนับางส่วนแสดงในรูปที .  ตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาท

สัมผสัอาหารจาํนวนสองดา้น (กลินและรส) แสดงในรูปที .  และตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหา

ประสาทสัมผสัอาหารทงัสามดา้น (กลิน รส และเนือสัมผสั) แสดงในรูปที .   ตวัอยา่งการอธิบาย

ความสัมพันธ์ตังต้นและความสัมพันธ์ผลลัพธ์ของกลุ่มกฎลําดับที  นีแสดงในตารางที .  

ตามลาํดบั 

 

 
 

รูปท ี3.25 แนวคิดการเขียนกฎการเปรียบเทียบระหวา่งสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 

   (1) กลิน         >     เปรียบเทียบกลินเหมือนกนัทุกกลิน           =   มีทกุกลนิเหมือนกนั (ก) 

   (2) กลิน         >     เปรียบเทียบกลินเหมือนกนับางกลิน           =   มีบางกลินเหมือนกนั (ข) 

   (3) รส             >     เปรียบเทียบรสเหมือนกนัทุกรสชาต ิ              =   มีทกุรสเหมือนกนั (ค) 

   (4) รส            >     เปรียบเทียบรสเหมือนกนับางรสชาต ิ           =   มีบางรสเหมือนกนั (ง) 

   (5) เนือสมัผสั     >     เปรียบเทียบเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั        =   มีทุกเนือสมัผสัเหมือนกนั (จ) 

   (6) เนือสมัผสั     >     เปรียบเทียบเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั       =   มีบางเนือสมัผสัเหมือนกนั (ช) 

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

เหมือนกนั 

   (8) กลิน + รสชาต ิ    >  เปรียบเทียบ (ก) : (ง)             =   มีทุกกลินและบางรส  

                                                                                                                            เหมือนกนั 

   ..... 

   (26) กลิน + รสชาติ + เนือสมัผสั  > เปรียบเทยีบ (ข) : (ง) : (ช)           =   มีบางกลินและบางรสและบาง 
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รูปท ี3.26 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัอาหารดา้นเนือสัมผสัทีเหมือนกนัทงัหมด 

 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 เป็นนํามัน 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 

นํามันคือ (?textureb4) และ (?b) มีค่าความมันแบบเป็นครีมคือ (?textureb5) และ (?b) มีค่าความข้นหนืด     

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

ทุกค่า และ (?a) มีหน้าทีหลกั คือ (?funca) และ (?b) มีหน้าทีหลกั คือ (?funcb) และ ค่าของหน้าทีหลกัของ 

(?a) และ (?b) มีค่าตรงกัน ดังนัน ให้อนุมานว่า (?a) เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีมีเนือสัมผัสทีเหมือนกัน             

ทุกเนือสมัผสักบั (?b) และ (?a) มีเนือสมัผสัเหมือน (?b) 

สรุป: เป็นการเปรียบเทียบหาความเหมือนกนัทุกเนือสัมผสัของวตัถุดิบ ถา้หากมีค่าเนือสัมผสัระดบัย่อย

เหมือนกนัทุกค่าและวตัถุดิบมีคุณสมบตัิในดา้นหน้าทีหลกัทีเหมือนกนั จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้ง    

ทมีีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
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รูปท ี3.27 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัอาหารดา้นเนือสัมผสัทีเหมือนกนับางส่วน 

 

 
 

รูปท ี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)         

มีกลินเหมือนกันบางกลินกับ (?b) และ (?a) มีรสเหมือนกันทุกรสกับ (?b) และ (?a) มีหน้าทีหลัก คือ   

(?funca) และ (?b) มีหนา้ทหีลกั คือ (?funcb) และ ค่าของหนา้ทีหลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันนั ให้

อนุมาน ว่า (?a) เป็น วัตถุดิบกลุ่มแป้งที มีก ลิน บางกลิน เหมือน กัน และมีรสทุกรสที เห มือน กันกับ                 

(?b) และ (?a) มีกลินและมีรสเหมือน (?b) 

สรุป : เป็นการเปรียบเทียบประสาทสัมผสัสองด้านของวัตถุดิบกลุ่มแป้งคือกลินและรสชาติ ถ้าหาก               

มีกลินเหมือนกันบางกลินและมีรสชาติเหมือนกันทุกรสและวัตถุดิบมีคุณสมบัติในด้านหน้าทีหลัก                

ทเีหมือนกนั จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและมีรสเหมือนกนัทกุรส 

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

เนือสัมผสัของ (?a) และ (?b) มีค่าเหมือนกัน และ (?a) มีหน้าทีหลกั คือ (?funca) และ (?b) มีหน้าทีหลัก       

คือ (?funcb) และ ค่าของหน้าทีหลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันัน ให้อนุมานว่า (?a) เป็นวตัถุดิบ   

กลุ่มแป้งทมีีเนือสัมผสัทีเหมือนกนับางเนือสัมผสักบั (?b) และ (?a) มีเนือสมัผสัเหมือน (?b) 

สรุป : เป็นการเปรียบเทียบหาความเหมือนกันบางเนือสัมผสัของวตัถุดิบ ถา้หากมีค่าเนือสัมผสัระดบับน

เหมือนกันและวัตถุดิบมีคุณสมบัติในด้านหน้าทีหลกัทีเหมือนกัน จะอนุมานว่าเป็นวัตถุดิบกลุ่มแป้ง              

ทมีีเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
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รูปท ี3.29 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัอาหารทงัสามดา้น 

  

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

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสเหมือนกันกับ (?b) และ (?a) มีหน้าทีหลัก คือ (?funca) และ (?b) มี

หน้าทีหลัก คือ (?funcb) และค่าของหน้าทีหลักของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกัน ดังนัน ให้

อนุมานวา่ (?a) เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีมีกลินทุกกลินเหมือนกนัและมีรสบางรสทีเหมือนกนัและ

มีเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัเหมือนกนักับ (?b) และ (?a) มีกลินและมีรสและมีเนือสัมผสัเหมือน 

(?b) 

สรุป : เป็นการเปรียบเทียบประสาทสัมผสัทงัสามด้านของวตัถุดิบกลุ่มแป้งคือ กลิน รสชาติ 

และเนือสัมผสั ถา้หากมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและมีรสชาติเหมือนกนับางรสและมีเนือสมัผสั

เหมือนกันทุกเนือสัมผสัและวตัถุดิบมีคุณสมบติัในดา้นหนา้ทีหลกัทีเหมือนกนั จะอนุมานว่า

เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งทีมีกลินเหมือนกันทุกกลินและมีรสเหมือนกันบางรสและเนือสัมผัส

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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ตารางท ี3.22 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 6 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

has_texture_brittleness Datatype 

properties 

- Crumby 

- Crunchy 

- Brittle 

- Non-Brittleness 

เป็นคุณสมบติัตงัตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความเปราะเป็น

อยา่งไร 

has_texture_chewiness Datatype 

properties 

- Tender 

- Chewy 

- Tough 

- Non-Chewiness 

เป็นคุณสมบติัตงัตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความหนึบเป็น

อยา่งไร 

has_texture_gumminess Datatype 

properties 

- Short 

- Mealy 

- Pastry 

- Gummy 

- Non-Gumminess 

เป็นคุณสมบติัตงัตน้ของคลาส

วัตถุ ดิบว่ามีค่ าความเหนียว

เป็นอย่างไร 

has_texture_oiliness Datatype 

properties 

- Oily 

- Non-Oiliness 

เป็นคุณสมบติัตงัตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความมันแบบ

นาํมนัหรือไม่ 

has_texture_creaminess Datatype 

properties 

- Creamy 

- Non-Creaminess 

เป็นคุณสมบติัตงัตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความมันแบบ

ครีมหรือไม ่

has_texture_viscosity Datatype 

properties 

- Thin 

- Viscous 

- Non-Viscosity 

เป็นคุณสมบติัตงัตน้ของคลาส

วตัถุดิบว่ามีค่าความหนืดเป็น

อยา่งไร 

has_function Datatype 

properties 

- Carb 

- Vegeatable 

- Meat 

- Seasoning 

คุณสมบัติผลลัพธ์ได้จากการ

ดาํเนินการกฎจากชุดกฎลาํดบั

ที 5 เป็นคุณสมบติัทีบ่งบอกว่า

ว ัต ถุ ดิ บ ส าม าร ถ ทํ าห น้ า ที

อยา่งไรในเมนูอาหารได ้
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ตารางที 3.22 ตัวอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังต้นและความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดับที 6 

(ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_all_texture_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีเนือ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 

has_texture Datatype 

properties 

- Brittleness 

- Chewiness 

- Gumminess 

- Oiliness 

- Creaminess 

- Viscosity 

คุณสมบัติผลลัพธ์ได้จากการ

ดาํเนินการกฎจากชุดกฎลาํดบั

ที 1 บ่งบอกคุณสมบติัโดยรวม

ดา้นเนือสมัผสัวา่มีความเปราะ 

ความหนึบ ความเหนียว ความ

มนัแบบนํามนั 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 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีเนือ

สั ม ผัส เห มื อ น กัน บ า งเนื อ

สมัผสั 

is_same_texture_as Object 

properties 

Thai_Ingredient

_Group 

คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อ า ห าร ไ ท ยที มี เนื อ สั ม ผัส

เหมือนกนั 

is_same_some_flavor_of

_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีกลิน

เหมือนกนับางกลิน 
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ตารางที 3.22 ตัวอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังต้นและความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดับที 6 

(ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_all_taste_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ งที มีรส

เหมือนกนัทุกรส 

is_same_some_flavor_ 

and_all_taste_of_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีกลิน

เหมือนกันบางกลินและมีรส

เหมือนกนัทุกรส 

is_same_flavor_and_tast

e_as 

Object 

properties 

Thai_Ingredient

_Group 

คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาห ารไทยทีมีกลินแ ละรส

เหมือนกนั 

is_same_all_flavor_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีกลิน

เหมือนกนัทุกกลิน 

is_same_some_taste_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ งที มีรส

เหมือนกนับางรส 

is_same_all_texture_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีเนือ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
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ตารางที 3.22 ตัวอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังต้นและความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดับที 6 

(ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_ 

some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_as 

Object 

properties 

Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้งทีมีกลิน

เห มื อ น กั น ทุ ก ก ลิ น มี ร ส

เห มื อ น กัน บ างรส แ ล ะเนื อ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 

is_same_flavor_and_ 

taste_and_texture_as 

Object 

properties 

Thai_Ingredient

_Group 

คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง

สมาชิกในคลาส วัตถุ ดิบใน

อาห ารไทยทีมีกลินแ ละรส

และเนือสัมผสัเหมือนกนั 

 

ช. กฎลาํดับที  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถ

ชดเชยไดใ้นเมนูอาหารชนิดหนึง ๆ เพือหาผลลพัธ์ว่าวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ใน

เมนูอาหารชนิดหนึง ๆ มีวตัถุดิบใดสามารถชดเชยได ้ผลลพัธ์ความสัมพนัธ์ทีไดนี้จะถูกเก็บไวใ้น

ฐานความรู้เพือให้ส่วนสืบค้นมาเรียกใช้ กฎการอนุมานจะแยกดําเนินการกฎตามคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทย ดังนันแต่ละคลาสจะมีชุดกฎนีจํานวน  กฎ ตามจาํนวนการแจกแจงค่าความจริง 

รูปแบบกฎของแต่ละกลุ่มมีจาํนวนเท่ากันแตกต่างกันเพียงชือคลาสและชือความสัมพันธ์ว่าเป็น

ความสัมพนัธ์ของคลาสใด ดงันันจึงยกตวัอย่างกฎของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเท่านนั 

ตัวอย่างกฎการหาการชดเชยวตัถุดิบแสดงในรูปที .  และตวัอย่างการอธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้

และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที  นีแสดงในตารางที .  ตามลาํดบั 
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รูปท ี3.30 ตวัอยา่งกฎการหาการชดเชยวตัถุดิบ 

 

ตารางที 3.23 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 7 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 

require_all_flavor_of_ 

carb_from 

Object 

properties 

Carb เป็ น ค วาม สั มพัน ธ์ที เกิ ด ขึ น

ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส

เมนูอาหารและสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง

ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารตอ้งการ

กลินทุก กลินจาก วัตถุ ดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

is_same_all_flavor_of_ 

carb_as 

Object 

properties 

Carb เป็ น ค วาม สั มพัน ธ์ที เกิ ด ขึ น

ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง

วา่มีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 

 

 

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) ต้องการกลินทุกกลินจาก

วัตถุดิบทีขาดแคลน (หรือวัตถุดิบที เมนูอาหารต้องการ) แทนด้วยตัวแปร (?a) และ (?a) มีคุณสมบัติ           

ด้านกลินทีเหมือนกันทุกกลินกับวัตถุดิบทีแทน ด้วยตัวแปร (?b) และ (?dish)  มีวิ ธีการประกอบท ี         

ตรงกัน กับ  (?b) และ (?a) มี รูปร่างทีตรงกัน กับ  (?b) ดังนัน  ให้อนุ มาน ว่า (?a) มีว ัตถุดิบที สามารถ            

ชดเชยไดใ้นแง่กลินทีเหมือนกนัทุกกลินคือ (?b) และ (?a) ถูกชดเชยไดด้ว้ย (?b) 

สรุป : เป็นการหาผลลพัธ์ว่าถา้หากเมนูอาหารตอ้งการกลินทุกกลินจากวตัถุดิบทีขาดแคลนในคลาสอาหาร

ไทยกลุ่มแป้ง และวตัถุดิบอืนใดในคลาสแป้งด้วยกนัมีกลินทีเหมือนกนัทุกกลินกับวตัถุดิบทีเมนูอาหาร

ตอ้งการและวตัถุดิบอนืนนัมีวิธีการประกอบทีตรงกนักบัเมนูอาหารและวตัถุดิบทีเมนูอาหารตอ้งการมีรูปร่าง

ทตีรงกนัแลว้ กล่าวไดว้่าวตัถุดิบอนืนนัสามารถชดเชยวตัถุดิบตงัตน้ทีขาดแคลนไปในเมนูอาหารได ้
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ตารางที 3.23 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตงัตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 7 (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทอีนุญาต คําอธิบาย 

is_same_method_as Object 

properties 

Carb เป็นค วามสัมพันธ์ระหว่าง

สมาชิกในคลาสเมนูอาหาร

และสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ในอาหารไทยกลุ่มแป้งว่ามี

วธีิการประกอบทีเหมือนกนั 

is_same_shape_as Object 

properties 

Carb เป็นความสัมพันธ์ที เกิดขึน

ระ ห ว่างส ม าชิ ก ใ น ค ล าส

วัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้งวา่มีรูปร่างเหมือนกนั 

is_substituted_all_flavor

_of_carb_by 

Object 

properties 

Carb เป็นความสัมพันธ์ที เกิดขึน

ระ ห ว่างส ม าชิ ก ใ น ค ล าส

วัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

แป้งว่ามีวตัถุดิบใดในคลาส

เดียวกันทีสามารถชดเชยได้

ในแง่กลินที เห มือนกันทุก

กลิน 

is_substituted_by Object 

properties 

Carb เป็นความสัมพันธ์ที เกิดขึน

ระ ห ว่างส ม าชิ ก ใ น ค ล าส

วัตถุ ดิบในอาหารไท ยว่า มี

วตัถุดิบใดทีชดเชยได ้

 

3) ออกแบบการสอบถามการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน 

การดาํเนินการกฎตามทีอธิบายในหวัขอ้ก่อนหนา้จะใหผ้ลลพัธ์การชดเชยวตัถุดิบที

ขาดแคลนเก็บไวใ้นออนโทโลยี ซึงผลลพัธก์ารชดเชยนีสามารถสอบถามไดโ้ดยใชภ้าษาเอสคิวดบับิว

อาร์แอล (SQWRL) เพือให้ไดผ้ลลพัธ์ทีรวดเร็ว จึงแบ่งการสอบถามออกเป็นสีกลุ่มตามวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มต่าง ๆ ซึงแต่ละกลุ่มแยกสอบถามตามความสมัพนัธ์ทีแจกแจงตามค่าความจริงทงั 26 

ความสัมพนัธ์ โดยตวัอย่างการสอบถามดงัรูปที 3.31 คือการสอบถามถึงวตัถุดิบ    ทีสามารถชดเชย

ก๋วยเตียวเส้นเล็กในผดัไทยว่ามีวตัถุดิบอะไรทีสามารถชดเชยได ้ซึงผลลพัธ์      จากการสอบถามคือ
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ก๋วยเตียวเส้นหมี เส้นโซบะ เพ็นเน่ ก๋วยเตียวเส้นเล็ก เส้นอุด้งและบุก แสดงดังรูปที 3.32 ตามลาํดบั 

การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบทงัหมดแสดงในภาคผนวก ข  

 

 
 

รูปที 3.31 ตวัอยา่งการสอบถามการชดเชยวตัถุดิบ 

 

   
 

รูปที 3.32 ผลลพัธ์การสอบถามจากโปรแกรมโปรทีเจ 

 

 สําหรับกรอบแนวคิดของเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหาร

ไทย  แสดงดงัรูปที 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 โดยที (?dish) ต้องการทุกรสชาติและบางเนือสัมผสัจาก

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งทีแทนด้วยตวัแปร (?a) และวตัถุดิบอืนใดในคลาสเดียวกันนีซึงแทนดว้ย       

ตวัแปร (?b) สามารถชดเชย (?a) ได้ในแง่รสชาติทีเหมือนกันทุกรสชาติและเนือสัมผสัทีเหมือนกันบาง       

เนือสมัผสั ดงันนัใหท้าํการแสดงผลดว้ยประโยค  “ทดแทน (?a) ใน (?dish) ไดโ้ดย (?b)” 

สรุป: สอบถามว่าเมนูอาหารตอ้งการรสชาติทงัหมดและเนือสัมผสับางส่วนจากวตัถุดิบ และมีวตัถุดิบอืนใด  

ทีสามารถชดเชยวตัถุดิบในแง่รสชาติทีเหมือนกันทงัหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนกันบางส่วนให้แสดง

ผลลพัธอ์อกมาในรูปประโยค “ทดแทนวตัถุดิบ (?a) ในเมนูอาหาร (?dish) ไดโ้ดย วตัถุดิบ (?b)” 
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รูปท ี3.33 กรอบแนวคิดของเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 
 

3.2 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในงานวิจยันีแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ วตัถุดิบทีใส่ในออนโทโลย ี

และผูเ้ชียวชาญในการประเมินผลลพัธ์การอนุมาน ดงัอธิบายต่อไปนี 

 

3.2.1 ประชากร 

1) วตัถุดบิทใีช้ในอาหารไทย 

จาํนวนวตัถุดิบทงัหมดทีใชใ้นอาหารไทยจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้     นาจ

พนิิจ, ) จาํนวน  ชนิด  

2) วตัถุดบิทใีช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 

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

Ingredients” (MacMillan, ed., ) จาํนวน ,  ชนิด 

3) ผู้เชียวชาญในการประเมนิ 

ผูเ้ชียวชาญทางดา้นคหกรรมศาสตร์ ผูเ้ชียวชาญทางดา้นเทคโนโลยีอาหาร และผู ้

ประกอบอาหารโดยทวัไป 
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3.3.1 กลุ่มตวัอย่าง 

1) กลุ่มตัวอย่างของวตัถุดิบทีใช้ในอาหารไทย 

จํานวนวตัถุดิบทีใช้ในอาหารไทยจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแก้ว นาจพินิจ, 

)  มีจาํนวนทงัหมด 232 ชนิด นาํมาหาสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างจากการคาํนวณดว้ยสูตรหา

กลุ่มตวัอย่างของทาโร ยามาเน (Yamane, 1967) โดยยอมรับความคลาดเคลือนไดร้้อยละ 10 จากนนั

จึงนาํจาํนวนตวัอย่างวตัถุดิบทีไดไ้ปเปรียบเทียบสัดส่วนของอาหารไทยเมือแยกเป็นประเภทต่าง ๆ 

อีกครังหนึง การคาํนวณหากลุ่มตัวอย่างดว้ยสูตรยามาเนเมือยอมรับความคลาดเคลือนไดร้้อยละ 10 

แสดงดงัสมการที 3-1 วตัถุดิบตวัอยา่งพร้อมทงัคุณสมบติัทงัหมดแสดงในภาคผนวก จ 

 

n =          (3-1) 

 

โดยที  n คือ  ขนาดของกลุ่มตวัอย่างทีตอ้งการ 

   N คือ  ขนาดของประชากร 

   e  คือ  ความคลาดเคลือนของกลุ่มตวัอยา่งทียอมรับได ้

แทนค่า N =  232 

   e =  0.1 

 

กลุ่มตวัอย่าง =  
 ( . )

  =   69.87 

 

ดงันนักลุ่มตวัอยา่งของวตัถุดิบในอาหารไทยมีจาํนวน 70 ชนิด  

 

จาํนวนวตัถุดิบตวัอย่างของวตัถุดิบในอาหารไทยนํามาเปรียบเทียบหาค่าสัดส่วน

แยกตามวตัถุดิบแต่ละประเภทแสดงดงัตารางที 3.24 
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ตารางท ี3.24 การเปรียบเทียบสัดส่วนหาจาํนวนวตัถุดิบตวัอยา่งทีใชใ้นอาหารไทย 

ประเภทของวตัถุดิบ

จากตาํราอาหารไทย 
จํานวน คิดเป็นร้อยละ 

จํานวนเมือเทียบสัดส่วนกับ

กลุ่มตัวอย่างจาํนวน 70 ชนดิ 
ปัดเศษขึน 

เครืองเทศ 10 4.33 3.031      4 

เครืองปรุง 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 

 

จากตารางที 3.24 สรุปเป็นสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างแต่ละประเภททีใช้ในการ

ประกอบอาหารไทยจากตาํราอาหารไทยแสดงดงัตารางที 3.25 

 

ตารางท ี3.25 สรุปจาํนวนวตัถุดิบจากตาํราอาหารไทยทีใส่ในออนโทโลยี 

ประเภทของวัตถุดิบจากตําราอาหารไทย จาํนวนวตัถุดบิตัวอย่างทีใส่ในออนโทโลย ี

เครืองเทศ 4 

เครืองปรุง 8 

ไขมนั 4 

ผกัและผลไม ้ 37 

สมนุไพร 10 

อาหารแป้ง 4 

อาหารโปรตีน 7 

รวม 74 

 

2) กลุ่มตวัอย่างของวตัถุดบิทีใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 

จําน วน กลุ่มตัวอย่างข อ งวัต ถุ ดิบที ใช้โดยทัวไปจาก  “The Cook’s Book of 

Ingredients” (MacMillan, ed., ) มีจํานวนทังหมด ,  ชนิด นํามาหาสัดส่วนของวตัถุดิบ
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ตัวอย่างทีใช้ประกอบอาหารโดยทวัไปจากการคาํนวณด้วยสูตรหากลุ่มตวัอย่างของทาโร ยามาเน 

(Yamane, ) โดยยอมรับความคลาดเคลือนไดร้้อยละ  จากนนัจึงนาํจาํนวนตวัอย่างวตัถุดิบ  ที

ไดไ้ปเปรียบเทียบสัดส่วนของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทวัไปทงัหมดเมือแยกเป็นประเภทต่าง ๆ อีกครังหนึง 

การคาํนวณหากลุ่มตวัอยา่งของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทวัไปแสดงในสมการที -  วตัถุดิบตวัอยา่งพร้อมทงั

คุณสมบติัทงัหมดแสดงในภาคผนวก จ 

 

n =          (3-2) 

 

โดยที  n คือ  ขนาดของกลุ่มตวัอย่างทีตอ้งการ 

   N คือ  ขนาดของประชากร 

   e  คือ  ความคลาดเคลือนของกลุ่มตวัอยา่งทียอมรับได ้

 

แทนค่า N =  1,563 

   e =  0.1 

 

กลุ่มตวัอย่าง =  
,

,  ( . )
 = 93.98 

 

ดงันนักลุ่มตวัอยา่งของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทวัไปมีจาํนวน 94 ชนิด  

 

จํานวนวัตถุดิบตัวอย่างของวัตถุดิบทีใช้ประกอบอาห ารโดยทัวไปนํามา

เปรียบเทียบหาค่าสดัส่วนแยกตามวตัถุดิบแต่ละประเภทแสดงดงัตารางที 3.26 

  



103 

ตารางที  3.26 การเปรียบเทียบสัดส่วนหาจํานวนวตัถุ ดิบตัวอย่างทีใช้ในการประกอบอาหาร

โดยทวัไป 

ประเภทของวตัถุดิบ

ทใีช้โดยทัวไป 
จํานวน คิดเป็นร้อยละ 

จํานวนเมือเทียบสัดส่วนกับ

กลุ่มตัวอย่างจาํนวน 94 ชนดิ 
ปัดเศษขึน 

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 

และเส้นก๋วยเตียว 
110 7.04 6.6176 7 

สมุนไพร 104 6.65 6.251 7 

เนือสตัว ์ 269 17.21 16.1774 17 

ถวัเปลือกแข็ง 

และเมล็ดพืช 
27 1.73 1.6262 2 

นาํมนั นาํสม้สายชู 

และเครืองปรุงรส 
146 9.34 8.7796 9 

เครืองเทศ 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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จากตารางที 3.26 สรุปเป็นสัดส่วนของวตัถุ ดิบตัวอย่างแต่ละประเภททีใช้ในการ

ประกอบอาหารโดยทวัไปจาก “The Cook’s Book of Ingredients” ดงัตารางที 3.27 

 

ตารางที 3.27 สรุปจาํนวนวตัถุดิบทีใชป้ระกอบอาหารโดยทวัไปทีใส่ในออนโทโลยี 

ประเภทของวตัถุดิบทีใช้โดยทัวไป จาํนวนวตัถุดบิตัวอย่างทีใส่ในออนโทโลย ี

ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม 3 

ปลาและอาหารทะเล 12 

ผลไม ้ 14 

ธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตียว 7 

สมนุไพร 7 

เนือสตัว ์ 17 

ถวัเปลือกแข็งและเมล็ดพืช 2 

นาํมนั นาํส้มสายชู และเครืองปรุงรส 9 

เครืองเทศ 9 

ผกั 20 

รวม 100 

 

3) กลุ่มตวัอย่างของผู้เชียวชาญในการประเมนิ 

กาํหนดกลุ่มตวัอย่างดว้ยวิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง โดยเลือกผูที้มี

ความรู้และเชียวชาญในการประกอบอาหาร จาํนวน  คน ได้แก่ อาจารยป์ระจาํโปรแกรมวิชา 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ซึงมีประสบการณ์ในการสอนทาํอาหารไทย 

จาํนวน  คน อาจารย์ประจาํสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ซึงมี

ประสบการณ์เกียวกับการทดสอบและการประเมินคุณภาพอาหาร จาํนวน  คน และผูป้ระกอบ

อาหารทวัไป ซึงมีประสบการณ์ในการดาํเนินกิจการจดัเลียงอาหารไทยในประเทศไทย จาํนวน  คน 

 

3.3 เครืองมือทีใช้ในการวิจยั 

เครืองมือทีใช้ในการออกแบบและพัฒนาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดิบมีรายละเอียดดงันี 

 

3.3.1 เครืองมือทใีช้ในการพฒันาระบบ 
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1) เครืองคอมพวิเตอร์สําหรับพฒันาระบบ  

เครืองคอมพิวเตอร์จาํนวน 1 เครือง มีคุณสมบติัดงันี 

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. อุปกรณเ์ชือมต่ออินเตอร์เน็ตไร้สาย: 802.1Q/1pVLAN Tagging 

จ. อุปกรณ์เสริมอืน ๆ เช่น เมาส์ แป้นพิมพ ์เครืองพมิพ ์เป็นตน้ 

2) ระบบปฏิบัตกิารและโปรแกรมประยกุต์สําหรับการพฒันาระบบ  

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

ข. โปรแกรมสร้างออนโทโลยี: Protege 3.4.7 

 

3.3.2 เครืองมือทใีช้ในการประเมิน 

เครืองมือทีใชใ้นการประเมินความถูกตอ้งของผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบ

คือแบบสอบถามผูใ้ช้เพือสอบถามการตอบสนองการชดเชยวตัถุดิบทีไดจ้ากการสืบคน้ออนโทโลยี

อาหารไทย โดยข้อคําถามทังหมดในแบบสอบถามผูใ้ช้จะแสดงในภาคผนวก ค ลักษณะของ

แบบสอบถามมีดงันี 

1) ส่วนที  เป็นตารางใหป้ระเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบ

ต่ออาหารหนึงอย่าง เกณฑ์การประเมินบ่งบอกถึงความจาํเป็นของคุณสมบัติทีต้องการ ระดบัการ

ประเมินในแบบสอบถามมีการปรับคาํเพือให้ผูป้ระเมินสามารถประเมินผลลพัธ์ไดง่้ายขึนดงันี ความ

เหมือนทงัหมดของค่าคุณลกัษณะ (All) ใชค้าํวา่ จาํเป็นมาก ความเหมือนบางส่วนของค่าคุณลกัษณะ

ใชค้าํวา่ (Some) หากในอาหารทีทาํการประเมินไม่ตอ้งการคุณสมบติัจากวตัถุดิบใช ้   คาํวา่ไม่จาํเป็น 

คุณสมบติัทีตอ้งการแบ่งตามหน้าทีและการใช้งานของวตัถุดิบแสดงในตารางที .  ตวัอย่างการ

ประเมินความเหมาะสมของคุณสมบัติทีต้องการจากวตัถุดิบต่ออาหารหนึงอย่างแสดงในตารางที 

3.29 

2) ส่วนที  ประเมินการตอบสนองการสืบค้นข้อมูลทีมีฐานความรู้จากการพฒันา

ออนโทโลยีอาหารไทย โดยแสดงในแบบสอบถามว่าหากออนโทโลยีแสดงผลการชดเชยไดต้าม

ตวัอย่างแลว้ผูใ้ชรู้้สึกวา่ออนโทโลยีสามารถแนะนาํการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนไดใ้นระดบัใดโดย

มีลกัษณะคาํถามแบบประเมินค่า โดยตวัอย่างของขอ้คาํถามแสดงในตารางที .  ส่วนเกณฑ์การ

ประเมิน กาํหนดเป็น  ระดบัคือ เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 
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3) ส่วนที  ส่วนความคิดเห็นของผู ้ประเมินถึงสาเหตุทีวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ มี

ลกัษณะแบบสอบถามเป็นคาํถามปลายเปิด (Open-ended Question) 

4) ส่วนที  ขอ้เสนอวตัถุดิบทีผูป้ระเมินเห็นควรนาํมาใช้ชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน

โดยให้เลือกจากรายการวตัถุดิบทีแนบไปพร้อมกับแบบสอบถาม ตัวอย่างของขอ้คาํถามแสดงใน

ตารางที .  

 

ตารางท ี .28 คุณสมบติัและระดบัการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบ 

คุณสมบัติทีพิจารณา ระดับการประเมิน 

กลิน (Flavor) 

จาํเป็นมาก (All) 

จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 

ไม่จาํเป็น 

รส (Taste) 

จาํเป็นมาก (All) 

จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 

ไม่จาํเป็น 

เนือสมัผสั (Texture) 

จาํเป็นมาก (All) 

จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 

ไม่จาํเป็น 

การใชง้าน (Using Purpose) 

ผกั (Vegetable) 

เนือ (Meat) 

แป้ง (Carb) 

เครืองปรุง (Seasoning) 
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ตารางที 3.29 ตวัอยา่งการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบต่ออาหารหนึง

อยา่ง 

อาหารชนิดที 1  ต้มยาํ (กุ้ง) 

วตัถุดบิทีขาดแคลน 

คุณสมบัติทีต้องการจากวัตถุดบิ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)
 

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รือ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
) 

ผั ก ชี  (Coriander 

Leaf) 

             

ใ บ ม ะ ก รู ด 

(Kaffirlime Leaf) 

             

พ ริ ก ขี ห นู  ( Bird 

Pepper) 

             

เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

             

กุง้ (Shrimp)              

 

ตารางท ี .30 ตวัอยา่งขอ้คาํถามการตอบสนองต่อการสืบคน้ขอ้มูล 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมิน 

เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro) 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชีฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

พริกเชอร์รีบอมบสี์แดง  

(Red Cherry Bomb Chilli) 
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ตารางที .31 ตวัอย่างขอ้คาํถามขอ้เสนอวตัถุดิบทีผูป้ระเมินเห็นควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน

โดยใหเ้ลือกจากรายการวตัถุดิบทีแนบไปพร้อมกบัแบบสอบถาม 

ท่านคดิว่าวัตถุดบิอนื ๆ ทีสมควรนํามาชดเชยวัตถุดบิทีขาดในการประกอบ ต้มยํา (กุ้ง) คือ 

ผกัชี สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________    

ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________   

พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________   

 

3.4 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

ข้อมูลวตัถุดิบทีใช้ในออนโทโลยีรวบรวมจากตาํราอาหารไทย (กอบแกว้ นาจพินิจ, ) 

แ ล ะ ตํ า ร า  The Cook’s Book of Ingredients  (MacMillan, ed., ) 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 ตารางสรุปจาํนวนขอ้มูลทีตวัแบบมีการจาํแนกไดถู้กตอ้ง

และไม่ถูกตอ้ง (Powers, ) สามารถนาํขอ้มูลในตารางไปใชค้าํนวณวดัประสิทธิภาพของตวัแบบ

ในการอนุมานผลลพัธ์ดว้ยวิธีการหาค่าความแม่นยาํ (Precision) ค่าความระลึก (Recall) และค่าเอฟเม

เชอร์ (F-Measure) แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์แสดงในตารางที .  

 

ตารางท ี .32 แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (Confusion Matrix) 

ค่าความจริงจากผู้ประเมนิ 

(Actual) 

ค่าทํานายจากตัวแบบ (Predicted) 

วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได ้

(Positive) 

วตัถุดิบทีอนุมานวา่ชดเชยไม่ได ้ 

(Negative) 

วตัถุดิบทีอนุมานวา่ชดเชยได ้

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

วตัถุดิบทีอนุมานวา่ชดเชย

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

วา่เหมาะสมมากหรือเหมาะสมในการแทนที 

False Positive (FP)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีได ้แต่ผูป้ระเมินตอบ 

วา่ไม่เหมาะสมในการแทนที 

True Negative (TN) คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีไม่ได ้และผูป้ระเมิน 

ตอบวา่ไม่เหมาะสมในการแทนที 

False Negative (FN)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบ 

วา่เหมาะสมมาก หรือเหมาะสมในการแทนที 

 

ค่าความแม่นยาํ (Precision) คือ ค่าทีวดัความสามารถในการขจดัความรู้ทีไม่ถูกตอ้ง

ออกไป มีสูตรการคาํนวณดงัสมการที -  

 

Precision = 
 ( )

       (3-3) 

 

ค่าความระลึก (Recall) คือ ค่าทีวดัความสามารถของตัวแบบในการดึงความรู้ที

เกียวขอ้งออกมา มีสูตรการคาํนวณดงัสมการที -4 

 

Recall = 
 ( )

                     (3-4)  

 

ค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) คือ ค่าวดัประสิทธิภาพโดยรวมซึงเป็นผลเฉลียจากค่า

ความแม่นยาํและค่าความระลึก มีสูตรการคาํนวณดงัสมการที 3-5 

 

F-Measure = 
 ( )

                     (3-5)  

 

   โดยที P หมายถึง  ค่าความแม่นยาํ 

    R หมายถึง  ค่าความระลึก 

 

3.5.2 การวเิคราะห์ความคิดเห็นของผู้ประเมนิถงึสาเหตุทีวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ 

วิเคราะห์โดยการบรรยายสรุปประเด็นจากขอ้มูลทีไดจ้ากแบบสอบถามในส่วนที   
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บทที  

ผลการวจิัยและการอภปิรายผล 

 

 การดาํเนินการวิจยัเรืองการพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับ

อาหารไทย ซึงไดศึ้กษาข้อมูล ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย มีผลการวิจยัและการ

อภิปรายการวิจยัออกเป็น 3 ส่วน คือ 

.  ผลการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ 

.  ผลการประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยจากผูเ้ชียวชาญ 

 4.3 ผลการพฒันาเวบ็เชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

 ผลการดาํเนินงานแต่ละส่วนมีรายละเอียดดงันี 

 

4.1 ผลการพฒันาออนโทโลยอีาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวัตถุดิบ 

แนวทางในการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบมุ่งเน้นออกแบบ

ออนโทโลยีให้สามารถอนุมานความรู้ใหม่จากฐานความรู้ทีมีอยู่ โดยความรู้ใหม่ทีได ้คือ ความรู้ใน

เรืองวตัถุดิบทีสามารถชดเชยกนัได ้ถา้หากมีวตัถุดิบขาดแคลนไปในการประกอบอาหารไทยชนิดหนึง 

ๆ การวิจยันีมีการเก็บรวบรวมขอ้มูลเกียวกบัอาหารไทยและประสาทสมัผสัของอาหารเพือนาํขอ้มูลทงั

สองดา้นมาวิเคราะห์และนาํไปออกแบบออนโทโลยีใหส้ามารถชดเชยกนัไดใ้นแง่รสชาติ กลิน และรส

สมัผสั ผลทีไดจ้ากการออกแบบและพฒันาออนโทโลยอีาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบมีดงันี 

4.1.1 คลาส 

คลาสและลาํดบัชนัของคลาสต่าง ๆ แสดงดงันี 
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1) Dish  (เมนูอาหาร) 
 Dipping  (เครืองจิม) 
 Fried (ทอด) 
 Grilled (ปิง / ย่าง) 
 Roasted (อบ) 
 Salad (ผสมคลกุเคลา้) 
 Side-dish (เครืองเคียง) 
 Soup (ตม้ / แกง) 
 Steamed (นึง) 
 Stir-fired (ผดั) 

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

 Fresh-Water-Fish (ปลานาํจืด) 
 Preserved-Water-Fish (ปลาหมกัดอง) 
 Roe (ไข่ปลา) 
 Salt-Water-Fish (ปลานาํเค็ม) 
 Seafood (สตัวท์ะเล) 
 Shellfish (สัตวท์ีมีเปลือกหรือกระดอง) 

 Fruits (ผลไม)้ 
 Berries (ผลไมต้ระกูลเบอร์รี) 
 Bush (ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม) 
 Citrus (ผลไมต้ระกูลส้ม) 
 Dried-Candies (ผลไมอ้บแหง้) 
 Orchards (ผลไมส้วน) 
 Stone (ผลไมที้มีเมลด็แขง็) 
 Sweet-Melon (แตงรสหวาน) 
 Tropical (ผลไมเ้มืองร้อน) 

 Grains-Rice-Pasta-Noodle (ธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตียว) 
 Grains (ธญัพืช) 
 Noodle (เส้นก๋วยเตยีว) 
 Pasta (พาสตา้) 
 Rice (ขา้ว) 

 Herbs (สมุนไพร) 
 Meats (เนือสตัว)์ 

 Cattle (ปศุสตัว)์ 
 Cured_meat-Sausages (เนือสัตวแ์ปรรูป) 
 Game_bird (สตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า) 
 Game_meat (สัตวบ์กทีไดจ้ากการล่า) 
 Offal (เครืองในสตัว)์ 
 Poultry (สัตวปี์ก) 
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คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสหลกั: Thing 

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

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเมนูอาหารทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: แสดงในตารางที 4.1 

คุณสมบตัผิลลพัธ์ทไีด้จากการอนุมาน: แสดงในตารางที 4.2 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทเครืองจมิ (Dipping) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

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

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

 Nuts-Seeds (ถวัเปลือกแขง็และเมลด็พืช) 
 Nuts (ถวัเปลือกแขง็) 
 Seeds (เมล็ดพืช) 

 Oils-Vinegars-Flavorings (นาํมนั นาํส้มสายชู และเครืองปรุงรส) 
 Flavorings (เครืองปรุงรส) 
 Oils (นาํมนั) 
 Vinegars (นาํส้มสายชู) 

 Spices (เครืองเทศ) 
 Vegetables (ผกั) 

 Brassicas (ผกัจาํพวกกระหลาํ) 
 Bulbs (ผกัทีเป็นหวั) 
 Flowers (ผกัทีเป็นดอก) 
 Fruiting (ผกัทีเป็นผล) 
 Leaves-Leafy_greens (ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว) 
 Mushroom-Fungi (เห็ดและฟังไจ) 
 Pods (ผกัทีเป็นฝัก) 
 Roots-Tubers (ผกัจาํพวกรากและหวั) 
 Sea-Vegetables (ผกัทีมาจากนาํ) 
 Shoots-Stems (ผกัทเีป็นหน่อ) 

3) Thai_Ingredient_Group (วตัถุดบิในอาหารไทย) 
 Carb (บริโภคเป็นแป้ง) 
 Meat (บริโภคเป็นเนือ) 
 Seasoning (บริโภคเป็นเครืองปรุง) 
 Vegetable (บริโภคเป็นผกั) 
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คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทเครืองจิม 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภททอด (Fried) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภททอด 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทปิง / ย่าง (Grilled) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทปิงหรือยา่ง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทอบ (Roasted) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทอบ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

  



114 

คลาสเมนูอาหารประเภทผสมคลุกเคล้า (Salad) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทผสมคลุกเคลา้ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทเครืองเคียง (Side-dish) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทเครืองเคียง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทต้ม / แกง (Soup) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทตม้หรือแกง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 

 

คลาสเมนูอาหารประเภทนึง (Steamed) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทนึง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

เมนูอาหาร 
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คลาสเมนูอาหารประเภทผัด (Stir-Fried) 

คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทผดั 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

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: แนวคิดของคลาสวตัถุดิบทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: แสดงในตารางที 4.3 

คุณสมบตัผิลลพัธ์ทไีด้จากการอนุมาน:   แสดงในตารางที 4.4 

 

คลาสปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

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

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสปลาและสตัวท์ะเลทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

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

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปลานาํจืด 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปลานําเค็ม (Saltwater-Fish) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปลานาํเค็ม 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ทะเล (Seafood) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวท์ะเล 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ทีมีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

 

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

คลาสย่อย: ไม่มี 
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คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือไข่ปลาต่างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปลาหมักดอง (Preserved-Fish) 

คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปลาหมกัดองต่างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเนือสัตว์ (Meat) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

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

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเนือสัตวที์มีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสปศุสัตว์ (Cattle) 

คลาสหลกั: คลาสเนือสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปศุสตัวต่์างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ปีก (Poultry) 

คลาสหลกั: คลาสเนือสตัว ์(Meat) 
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คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวปี์กต่างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์ปีกทีได้จากการล่า (Game_Bird) 

คลาสหลกั: คลาสเนือสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสัตว์บกทีได้จากการล่า (Game_Meat) 

คลาสหลกั: คลาสเนือสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเครืองในสัตว์ (Offal) 

คลาสหลกั: คลาสเนือสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเครืองในสัตว ์

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเนือสัตว์แปรรูป (Cured_Meat_and_Sausages) 
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คลาสหลกั: คลาสเนือสตัว ์(Meat) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเนือสัตวแ์ปรรูป 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

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: แนวคิดของคลาสผกัทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักจาํพวกกระหลํา (Brassicas) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัจาํพวกกระหลาํ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทเีป็นหัว (Bulbs) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นหวั 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 
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คลาสผักทเีป็นหน่อ (Shoots_and_Stems) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นหน่อ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทเีป็นผล (Fruitings) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นผล 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทเีป็นใบและผักใบเขียว (Leaves_and_Leafy_Greens) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นใบและผกัใบ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเห็ดและฟังไจ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 



121 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทเีป็นฝัก (Pods) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นฝัก 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักจาํพวกรากและหัว (Roots and Tubers) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัจาํพวกรากและหัว 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทมีาจากนํา (Sea Vegetables) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีมาจากนาํ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผักทเีป็นดอก (Flowers) 

คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นดอก 
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คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสสมุนไพร (Herbs) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  

คลาสย่อย: ไม่มี 

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของสมุนไพร 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสถัวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts_and_Seeds) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Nuts และ Seeds  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสถวัเปลือกแข็งและเมลด็พืชทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสถัวเปลือกแข็ง (Nuts) 

คลาสหลกั: คลาสถวัเปลือกแข็งและเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือถวัเปลือกแข็ง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเมลด็พืช (Seeds) 

คลาสหลกั: คลาสถวัเปลือกแข็งและเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 

คลาสย่อย: ไม่มี  
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คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมลด็พืช 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเครืองเทศ (Spices) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเครืองเทศทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสไข่และผลิตภัณฑ์จากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Dairy Milk และ Eggs 

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนมทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสนม (Milk) 

คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือนมชนิดต่างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลติภณัฑ์จากนม (Dairy) 

คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 
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คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือผลิตภณัฑจ์ากนมชนิดต่างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสไข่ (Eggs) 

คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือไข่ชนิดต่างๆ 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ (Fruits) 

คลาสหลกั: วตัถุดิบ (Ingredient) 

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

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสผลไมที้มีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ตระกลูเบอร์รี (Berries) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือผลไมต้ระกูลเบอร์รี  

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 
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คลาสผลไม้จากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ตระกลูส้ม (Citrus) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมต้ระกูลส้ม 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้สวน (Orchard) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมส้วน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้ทีมเีมลด็แข็ง (Stone) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมที้มีเมลด็แข็ง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 
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คลาสแตงรสหวาน (Sweet_melon) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือแตงทีมีรสหวาน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้เมืองร้อน (Tropical) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมเ้มืองร้อน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสผลไม้อบแห้ง (Drieds_and_Candies) 

คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมอ้บแห้ง 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสธัญพืช ข้าว พาสต้าและเส้นก๋วยเตียว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 

คลาสย่อย: Grain Rice Pasta และ Noodles  

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตียวทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาส

อืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสธัญพืช (Grain) 

คลาสหลกั: คลาสธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตียว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือธญัพชื 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสข้าว (Rice) 

คลาสหลกั: คลาสธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตียว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือขา้ว 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเส้นก๋วยเตยีว (Noodle) 

คลาสหลกั: คลาสธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตียว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเส้นก๋วยเตียว 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสนํามัน นาํส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Oils Vinegar และ Flavorings  
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คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสนาํมนั นาํส้มสายชูและเครืองปรุงรสทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาส

อืน 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสนํามัน (Oils) 

คลาสหลกั: คลาสนาํมนั นาํส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของนาํมนั 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

คลาสนําส้มสายชู (Vinegar) 

คลาสหลกั: คลาสนาํมนั นาํส้มสายชู และเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของนาํสม้สายชู 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสเครืองปรุงรส (Flavorings) 

คลาสหลกั: คลาสนาํมนั นาํส้มสายชู และเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 

คลาสย่อย: ไม่มี  

คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของเครืองปรุงรส 

คุณสมบตัติงัต้น: คุณสมบติัตงัตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 

คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือคลาส

วตัถุดิบ 

 

คลาสวตัถุดบิในอาหารไทย (Thai_Ingredient_Group) 

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

คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยทีมีตวับ่งชีเป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 

คุณสมบตัติงัต้น: ไม่มี 

คุณสมบตัผิลลพัธ์ทไีด้จากการอนุมาน: แสดงในตารางที 4.5 

 

4.1.2 คุณสมบัตขิองคลาส 

คุณสมบติัของคลาสแยกเป็น 2 ประเภท คือ คุณสมบติัของขอ้มูล และคุณสมบติัของ

วตัถุ ในทีนีแสดงชือคุณสมบติัทงัหมดของคลาสทงันีรายละเอียดของคุณสมบัติทงัหมดแสดงใน

ภาคผนวก ฉ  
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ตารางท ี4.1 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสเมนูอาหาร 

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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ตารางที 4.1 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสเมนูอาหาร (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 

 

ตารางท ี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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ตารางท ี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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ตารางที 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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ตารางท ี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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ตารางท ี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 

 

ตารางที 4.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ 

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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ตารางที 4.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (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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ตารางที 4.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (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 

 

ตารางที 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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 

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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (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 ผลการประเมินการชดเชยวตัถุดบิในตํารับอาหารไทยจากผู้เชียวชาญ 

 การประเมินออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวัตถุดิบ ประเมินด้วยการส่ง

แบบสอบถามใหผู้เ้ชียวชาญประเมินว่า วตัถุดิบทีถูกอนุมานจากฐานความรู้สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบ

ทีขาดแคลนไดห้รือไม่ โดยตวัอย่างเมนูอาหารไทยทีนาํมาทดลองคือ อาหารคาวทีไดรั้บความนิยม

จากชาวต่างชาติจาํนวน  อย่าง ผลการประเมินแบ่งออกเป็น  ส่วนตามแบบสอบถามผูใ้ช ้คือ ส่วน

การตอบสนองการสืบคน้ขอ้มูล และส่วนความคิดเห็นของผูป้ระเมินถึงสาเหตุทีวตัถุดิบใช้ชดเชย

ไม่ได ้โดยรายละเอียดแต่ละส่วนมีดงันี 
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4.2.1 ส่วนการตอบสนองการสืบค้นข้อมลู 

การตอบสนองการสืบคน้ใช้ผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานหาความรู้ใหม่โดยแยกตาม

เมนูอาหาร และจดัทาํเป็นแบบสอบถามเพือนาํไปประเมินโดยผูเ้ชียวชาญจาํนวน  คน ตามทีกล่าวไว้

ในบทที  หลงัจากผูเ้ชียวชาญตอบแบบสอบถามแลว้ นาํผลการประเมินมาหาแนวโนม้การประเมิน

วา่วตัถุดิบสามารถชดเชยได ้เหมาะสม หรือเหมาะสมมาก หรือไม่เหมาะสมเลย ทงันีตวัอย่างวิธีการ

แปลผลเพือหาแนวโนม้การประเมินแสดงในตารางที .  

 

ตารางท ี4.6 ตวัอยา่งวธีิการแปลผลเพือหาแนวโนม้การประเมินของวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) 

วตัถุดิบที

ขาด 

วตัถุดิบทอีนุมานว่า

ชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนที 1  

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน

คนที 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 นี 

(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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ตารางที 4.6 ตวัอยา่งวิธีการแปลผลเพือหาแนวโนม้การประเมินของวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) (ต่อ) 

วตัถุดิบที

ขาด 

วตัถุดิบทอีนุมานว่า

ชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนที 1  

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน

คนที 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) 

ผกัชีฝรัง (Cilantro) 

 
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

พริกขีหนู 

 (Bird 

 Pepper) 

พริกชีฟ้าแดง (Red 

Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีบอมบ์สี

แ ด ง  ( Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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จากนนัจะนาํแนวโน้มการประเมินทีไดไ้ปคาํนวณตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ ดงั

ตวัอยา่งต่อไปนี 

ตวัอยา่งการคาํนวณดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมือมีจาํนวนวตัถุดิบในออนโทโลยีทังหมด 240 ชนิด แล้วผู ้ประเมินทังสามคน

ประเมินการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนดงัตารางที 4.7 

 

ตารางท ี4.7 ตวัอยา่งการประเมินผลการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในตม้ยาํ (กุง้) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน 
วตัถุดิบทรีะบบอนุมาน 

ว่าชดเชยได้ 

ผลการ

ประเมนิ 

วตัถุดิบอืนทีผู้

ประเมินเสนอ 

เห็ดฟาง 

(Straw Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd) ไม่เหมาะสม 

- 

 

แตงซูกินี (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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ตารางท ี4.7 ตวัอยา่งการประเมินผลการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในตม้ยาํ (กุง้) (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน 
วตัถุดิบทรีะบบอนุมาน 

ว่าชดเชยได้ 

ผลการ

ประเมนิ 

วตัถุดิบอืนทีผู้

ประเมินเสนอ 

ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro) เหมาะสม ตน้หอม 

พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชีฟ้าแดง (Red Thai Chili) เหมาะสม - 

 

จากตารางที 4.7 นาํมาคาํนวณแยกตามวตัถุดิบทีขาดแคลนได้ดังนี (ยกตัวอย่างจาก

ผกัชีและเห็ดฟาง) 
 ผกัชี  

TP =  วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอว่าแทนทีผกัชีได้และผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสม

มากหรือเหมาะสมในการแทนที ซึงในทีนีคือ ผกัชีฝรัง 

= 1 

FP = วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอว่าแทนทีไดแ้ต่ผูป้ระเมินตอบว่าไม่เหมาะสมใน

การแทนทีผกัชีซึงในทีนี ไมมี่ 

= 0 

TN   = วตัถุดิบทีระบบไม่นาํเสนอว่าแทนทีไดแ้ละผูป้ระเมินไม่นาํเสนอว่าแทนที

ไดเ้ช่นกนั ซึงในทีนีคือจาํนวนวตัถุดิบทงัหมดในออนโทโลยีทีไม่ถูกอนุมานออกมาและไม่รวมถึง

วตัถุดิบทีขาดแคลนและวตัถุดิบอืนทีผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชยผกัชีได ้ 

= วตัถุดิบทังหมด 240 ชนิด และวตัถุดิบทีขาดแคลน 1 ชนิด (ได้แก่ ผกัชี) 

และวตัถุดิบทีอนุมานวา่ชดเชยได ้1 ชนิด (ไดแ้ก่ ผกัชีฝรัง) และวตัถุดิบทีผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชย

ได ้1 ชนิด (ไดแ้ก่ ตน้หอม)  

= 240 -1 - 1 -1 = 237 

FN = วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอว่าแทนทีไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสมมาก

หรือเหมาะสมในการแทนทีผกัชี ซึงในทีนีคือ ตน้หอม 

= 1 

 

เห็ดฟาง 

TP = ว ัตถุดิบทีระบบนําเสนอว่าแทนทีเห็ดฟางได้และผู ้ประเมินตอบว่า 

เหมาะสมมากหรือเหมาะสมในการแทนทีในทีนีคือ เห็ดชิตาเกะและเห็ดกระดุม 

= 2 
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FP     = วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีไดแ้ต่ผูป้ระเมินตอบวา่ไม่เหมาะสมใน 

การแทนทีเห็ดฟาง ในทีนีคือ บวบ แตงซูกินี ขนุนดิบและมะเขือยาว 

= 4 

TN     = วตัถุดิบทีระบบไม่นาํเสนอวา่แทนทีได ้และผูป้ระเมินไม่นาํเสนอว่าแทนที

ไดเ้ช่นกนั ซึงในทีนีคือ จาํนวนวตัถุดิบทงัหมดในออนโทโลยีทีไม่ถูกอนุมานออกมา และไม่รวมถึง

วตัถุดิบทีขาดแคลนและวตัถุดิบอืนทีผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชยผกัชีได ้ 

  = วตัถุดิบทังหมด 240 ชนิด วตัถุดิบทีขาดแคลน 1 ชนิด (ได้แก่ เห็ดฟาง) 

วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 2 ชนิด (ได้แก่ เห็ดชิตาเกะและผกัชีฝรัง) และวตัถุดิบทีผูป้ระเมิน

นาํเสนอวา่ชดเชยได ้4 ชนิด (ไดแ้ก่ บวบ แตงซูกินี ขนุนดิบและมะเขือยาว) 

= 240 – 1 – 2 – 4 

= 233 

FN     = วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอว่าแทนทีไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสมมาก

หรือเหมาะสมในการแทนทีเห็ดฟางซึงในทีนีไม่มี 

= 0 

 

อย่างไรก็ตามผลลัพธ์การอนุมานการชดเชยวัตถุ ดิบพร้อมทังการประเมินจากผู ้

ประเมินทงัหมดแสดงในภาคผนวก ง ส่วนผลการประเมินการชดเชยวตัถุดิบในเมนูอาหารไทยทงั 10 

อย่างตามวิธีการคาํนวณในขา้งต้น พร้อมทงัการคาํนวณค่าความแม่นยาํ (Precision) ค่าความระลึก 

(Recall) และค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) สรุปดงัตารางที 4.8 – 4.17 
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ตารางที 4.8 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ ์ 

เมนูอาหาร: ต้มยาํ (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน 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 

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

รวม 12 5 1,177 1 0.71 0.92 0.8 

 

ตารางที 4.9 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: แกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เครืองแกงเขียวหวาน  

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

เนือไก่ (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 

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

พริกชีฟ้าแดง (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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ตารางที 4.10 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ผัดไทย (กุ้ง) 

วัตถุดบิทขีาดแคลน 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 

ก๋วยเกียวเส้นเล็ก (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 

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

ถวัลิสงควั (Roasted Peanut) 1 0 238 0 1 1 1 

นาํตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 

นาํปลา (Fish Sauce) 1 0 238 0 1 1 1 

นาํมนัถวัเหลือง (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 

 

ตารางที 4.11 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนือไก่ (Chicken) 33 10 196 0 0.77 1 0.87 

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

นาํตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 

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

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

พริกขีหนู (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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ตารางที 4.12 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่างตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: แกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทขีาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนือเป็ด (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 

นาํปลา (Fish Sauce) 1 0 238 0 1 1 1 

พริกชีฟ้าแดง (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 

 

ตารางที 4.13 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ต้มข่า (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนือไก่ (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 

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

รวม 23 0 1,172 0 1 1 1 
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ตารางที 4.14 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ยาํเนือ 

วตัถุดบิทขีาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนือววั (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 

นาํตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 

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

ผกัชีฝรัง (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 

 

ตารางที 4.15 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: สะเต๊ะ (ไก่) 

วัตถุดบิทขีาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เครืองแกงควั 

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

เนือไก่ (Chicken) 19 10 210 0 0.66 1 0.8 

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

แตงกวา (Cucumber) 3 4 232 0 0.43 1 0.6 

ขมิน (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 

ถวัลิสงควั (Roasted Peanut) 1 0 238 0 1 1 1 

นาํสม้สายชู (Vinegar) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 

พริกชีฟ้าแดง (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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ตารางที 4.16 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตต์ามแนวคิดคอนฟิวชนั

เมตริกซ์ 

เมนูอาหาร: ไก่ผัดเมด็มะม่วงหิมพานต์ 

วตัถุดิบทขีาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนือไก่ (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 

ซีอิวขาว (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 

นํ า ต า ล ท ร า ย  ( Granulated 

Sugar) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 

นาํมนัถวัเหลือง (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 

 

ตารางที 4.17 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ ์

เมนูอาหาร: พะแนง (เนือ) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

เนือววั (Beef) 17 0 222 0 1 1 1 

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

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

พริกชีฟ้าแดง (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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ภาพรวมการอนุมานความรู้ของอาหารทงัหมดแสดงดงัตารางที 4.18 ส่วนกราฟแสดง

เฉพาะค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์แสดงดงัรูปที 4.1 

 

ตารางที 4.18 ภาพรวมการอนุมานความรู้ รวมถึงค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์ของ

เมนูอาหารทงัหมด 

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 

ยาํเนือ 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 (เนือ) 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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รูปท ี4.1 กราฟค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึก และค่าเอฟเมเชอร์ของเมนูอาหารรวมทุกชนิด 

 

ภาพรวมการประเมินการชดเชยวตัถุดิบรวมทุกเมนูอาหารจากตารางที 4.18 สะทอ้น

ใหเ้ห็นถึงความสามารถของตวัแบบในการขจดัความรู้ทีไม่เกียวขอ้งอยูใ่นเกณฑที์ดีเนืองจากค่าความ

แม่นยาํของตวัเมนูอาหารโดยรวมคือ 0.84 ส่วนความสามารถในการดึงความรู้ทีเกียวขอ้งอยู่ในเกณฑ์

ทีดีเช่นกนั เพราะมีค่าความระลึกคือ 0.97 นอกจากนีเมือวดัค่าเอฟเมเชอร์โดยรวม ซึงใชก้ารถ่วงดุล

ระหวา่งค่าความระลึก และค่าความแม่นยาํทีเท่ากนัแลว้ไดค้่า 0.90 จึงสรุปไดว้า่การชดเชยวตัถุดิบแต่

ละอยา่งทีขาดแคลนไปในการประกอบเมนูอาหารไทยทงั 10 ชนิด อยูใ่นเกณฑดี์ 
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4.2.2 ความคิดเห็นของผู้ประเมนิถึงสาเหตุทีวัตถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ 

จากการสรุปประเด็นจากผูป้ระเมินทัง 3 คน ทีให้ความเห็นถึงสาเหตุทีวตัถุดิบใช้

ชดเชยไมไ่ด ้แยกเป็นสองประเด็นคือ 

1) ประเดน็ท ี1  

วตัถุดิบทีตวัแบบอนุมานขึนมานนัใช้ชดเชยไม่ไดเ้พราะขาดเอกลกัษณ์ เช่น การ

ชดเชยใบสะระแหน่ในยาํเนือ วตัถุดิบทีจะมาชดเชยหากไม่มีกลินหรือลกัษณะแบบใบสะระแหน่ก็จะ

ขาดเอกลักษณ์ไป ถึงแม้ว่าจะมีประสาทสัมผัสอาหารโดยทัวไปคล้ายกัน เช่น มีกลินเป็นผ ัก

เหมือนกนั แต่ก็ไม่ใช่กลินใบสาระแหน่ 

2) ประเดน็ท ี2 

วตัถุดิบบางอย่างควรผ่านกระบวนการก่อนนํามาใช้ เช่น เต้าหู้ไข่สภาพปกตินิมเกินไปหากจะ

นาํไปใช้แทนเนือสัตวค์วรนาํไปทอดก่อน แต่อย่างไรก็ตาม ตวัแบบของงานวิจยันีไดอ้อกแบบใหใ้ส่

วตัถุดิบทีผ่านกระบวนการต่าง ๆ แลว้ หมายถึง ถา้วตัถุดิบทีอยู่ในระบบคือ มะนาว จะตอ้งระบุให้

ชัดเจน ว่ามะนาวเป็นชิน หรือเป็นนาํมะนาว ระบบจะกําหนดให้ใส่คุณสมบัติดา้นประสาทสัมผสั

อาหารให้ถูกตอ้งตามลกัษณะ มิฉะนนัจะไม่สามารถแทนทีวตัถุดิบอืนได ้หากตอ้งผ่านการแปรรูป 

อยา่งไรก็ตาม วตัถุดิบทีใส่เป็นขอ้มูลตงัตน้ในระบบนนั สามารถเพิมขอ้มูลไดใ้นภายหลงั 

 

4.3 ผลการพฒันาเว็บเชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวัตถุดบิในตาํรับอาหารไทย 

ส่วนการใช้งานเว็บเชิงความหมายเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตํารับอาหารไทย มี

ดงัต่อไปนี 

1) ส่วนสมคัรสมาชิก เพือเริมต้นการใช้งาน ผูใ้ชที้สมคัรสมาชิกแลว้ สามารถเขา้ใช้

งานระบบดว้ยการกรอกชือผูใ้ชแ้ละรหสัผ่าน แลว้กดปุ่ม “Log in”  หากผูใ้ชย้งัไม่ลงทะเบียนสามารถ

ลงทะเบียนเพือเขา้ใชง้านระบบโดยการกดทีคาํว่า “REGISTER” จากบริเวณดา้นล่างของหนา้จอ ดงั

รูปที 4.2 

2) ผูใ้ช้ลงทะเบียนการใชง้านระบบ ดว้ยการคลิกทีขอ้ความ “REGISTER” จากนนัจะ

ปรากฎหนา้จอ เพือใหก้รอกชือผูใ้ช ้รหสัผ่าน และอีเมล ดงัรูปที 4.3 เมือผูใ้ชใ้ส่ขอ้มูลทงัหมดแลว้กด

ปุ่ม “Submit” จะปรากฎหนา้จอการบนัทึกขอ้มูลส่วนตวั ดงัรูปที 4.4 

3) หนา้จอแสดงการบนัทึกขอ้มูลส่วนตวัของผูใ้ช ้ซึงประกอบดว้ย ประเทศทีอาศยัใน

ปัจจุบนั ศาสนา ปัญหาสุขภาพ วตัถุดิบทีแพ ้และวตัถุดิบทีผูใ้ชไ้ม่อยากรับประทาน ดงัรูปที 4.4 เมือ

ผูใ้ชบ้นัทึกขอ้มูลส่วนตวัแลว้กดปุ่ม “บนัทึก” จะปรากฎหนา้หลกัของระบบ ดงัรูปที 4.5 
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รูปท ี4.2 หนา้แรกของระบบเวบ็เชิงความหมายเพอืรองรับการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย 

 

 

 
 

รูปท ี4.3 ตวัอยา่งการกรอกขอ้มลูเพือลงทะเบียนเขา้ใชง้าน 
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รูปท ี4.4 หนา้จอใหผู้ใ้ชก้รอกขอ้มูลส่วนตวั 

 

 

 
 

รูปท ี4.5 หนา้หลกัหลงัจากผูใ้ชล้งทะเบียนเขา้ใชร้ะบบแลว้ 
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4) หนา้หลกัของระบบ เป็นหนา้แสดงเมนูแนะนาํและรายละเอียดของเมนู 

5) แถบเมนูหลกัของระบบ ประกอบด้วย หน้าหลกั เมนูอาหาร สูตรอาหารของฉัน 

ขอ้มลูส่วนตวั และออกจากระบบ 

6) ส่วนเมนูอาหาร เป็นส่วนให้ผูใ้ชค้น้หาเมนูอาหารทีจดัเก็บในระบบ เมือผูใ้ช้พิมพ์

ชือเมนูอาหารจะปรากฎเมนูอาหารพร้อมวตัถุดิบทีใชแ้ละวิธีการประกอบเมนูดังกล่าว วตัถุดิบใดที

ตรงกบัเงือนไขในขอ้มูลส่วนตวัจะแสดงเป็นตวัอกัษรสีแดง ดงัรูปที 4.6 

7) ผูใ้ชส้ามารถคน้หาวตัถุดิบทีสามารถใชแ้ทนวตัถุดิบทีไม่ตอ้งการ โดยการคลิกเลือก

วตัถุดิบทีไม่ตอ้งการ จากนนักดปุ่ม “คน้หาวตัถุดิบ” ดงัรูปที 4.7 

8) เมือกดปุ่ม “ค้นหาวตัถุดิบ” จะปรากฎวตัถุดิบทีสามารถใช้แทนวตัถุดิบทีผูใ้ช้ไม่

ตอ้งการ ดงัรูปที 4.8 

9) ผูใ้ช้สามารถเลือกวตัถุดิบทางเลือก แลว้บนัทึกเป็นสูตรส่วนตวัได ้โดยการเลือกที

วตัถุดิบทีตอ้งการ แลว้กดปุ่ม “บนัทึกเมนูของคุณ” ดงัรูปที 4.9  

10) เมือกดปุ่ม “บนัทึกเมนูของคุณ” แลว้ จะแสดงหนา้จอ “สูตรอาหารของฉนั” คือชือ

เมนูอาหาร และวตัถุดิบทีใช้แทนวตัถุดิบทีไม่ตอ้งการในเมนูดังกล่าว นอกจากนนั ผูใ้ชส้ามารถลบ

เมนูทีเคยบนัทึกไวอ้อกไปไดโ้ดยการกดปุ่ม “DELETE” ดงัรูปที 4.10 

11) เมือผูใ้ชก้ดแถบ “ออกจากระบบ” ระบบจะกลบัออกไปยงัหนา้เริมตน้ 

 

 
 

รูปท ี4.6 รายการวตัถุดิบทีใชใ้นเมนูอาหารทีผูใ้ชเ้ลือก 
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รูปท ี4.7 ตวัอย่างการเลือกวตัถุดิบเพือจะคน้หาวตัถุดิบทีสามารถใชแ้ทนได ้

 

  

 
 

รูปท ี4.8 รายชือวตัถุดิบทีเสนอวา่ใชแ้ทนวตัถุดิบทีไม่ตอ้งการ 
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รูปท ี4.9 ตวัอยา่งการเลือกวตัถุดิบแทนวตัถุดิบทีไม่ตอ้งการเพอืบนัทึกเก็บเป็นเมนูส่วนตวั 

 

  

 
 

รูปท ี4.10 ตวัอยา่งชือเมนูอาหารทีบนัทึกไวเ้ป็นเมนูส่วนตวั 
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บทที  

สรุปและข้อเสนอแนะ 

  

บทนีกล่าวถึง สรุปผลการวิจัย ข ้อจํากัดเกียวกับการวิจัย การประยุกต์ผลการวิจัย และ

ขอ้เสนอแนะในการวิจยัต่อไป ดงันี 
 

5.1 สรุปผลการวจิยั 

จากปัญหาการขาดแคลนวตัถุดิบในการประกอบอาหารไม่ว่าดว้ยสาเหตุของฤดูกาลหรือ

อาศยัอยู่ต่างภูมิภาคหรือต่างประเทศแลว้ การใช้วตัถุดิบทีมีอยู่ชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนส่งผลให้

รสชาติของอาหารทีประกอบขึนมาอาจไม่เป็นไปตามทีควรจะเป็น ดงันนัวตัถุดิบทีสามารถชดเชยกนั

ไดจึ้งมีความจาํเป็นตอ้งพิจารณารสชาติดงัเดิมของอาหาร 

งานวิจัยนีจึงนําเสนอการออกแบบและพัฒนาเว็บเชิงความหมายเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดิบในตาํรับอาหารไทยโดยมีวตัถุประสงค์เพือวิเคราะห์ ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีตาํรับ

อาหารไทยทีมุ่งเนน้ความสามารถในการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนดว้ยวตัถุดิบทีมีอยู่ ซึงการชดเชย

วตัถุดิบเน้นการชดเชยในด้านประสาทสัมผสัของอาหารสามด้านคือ กลิน รสชาติ และเนือสัมผสั 

โดยมีกรณีศึกษาเป็นอาหารคาวทีไดร้ับความนิยมจากชาวต่างชาติจาํนวน 10 อย่าง คือ แกงเขียวหวาน 

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

(ไก่) พะแนง (เนือ) ยาํเนือ และสะเต๊ะ (ไก่) ซึงองค์ความรู้ทีไดจ้ากงานวิจยันีคือ กระบวนการในการ

อนุมานความรู้เพือการชดเชยวตัถุดิบในตาํรับอาหารไทย ซึงประกอบดว้ยการออกแบบและพฒันา

ออนโทโลย ีและการสรา้งชุดฐานกฎในการอนุมานวตัถุดิบทีจะใชช้ดเชยได ้

ข้อมูลทีใชใ้นการออกแบบออนโทโลยีคือ ขอ้มูลเกียวกบัลกัษณะของวตัถุดิบทีใชป้ระกอบ

อาหารไทย ขอ้มูลประเภทของวตัถุดิบทีใชท้วัไป รวมถึงขอ้มูลเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหารในด้าน

กลิน รสชาติ และเนือสมัผสัของวตัถุดิบ  จากขอ้มูลทีรวบรวมนาํไปวิเคราะห์เพือออกแบบคลาสและ

ความสัมพนัธ์ระหว่างคลาส แลว้พฒันาออนโทโลยีดว้ยโปรแกรมโปรทีเจ เวอร์ชัน 3.4.7 (Protégé 

version 3.4.7) 

 โครงสร้างออนโทโลยีทีพัฒนาแลว้ถูกนําไปพัฒนาฐานกฎด้วยภาษาเอสดับบิวอาร์แอล 

(SWRL) เพือใชอ้นุมานความรู้ว่ามีวตัถุดิบใดทีสามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนไปไดใ้นอาหาร

ชนิดหนึง ๆ โดยการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบใช้วิธีการเปรียบเทียบคุณสมบัติของวตัถุดิบทาง

ประสาทสมัผสัอาหารทงัสามดา้น ซึงความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบไดม้าจากการแจกแจงค่าความจริง

ทางตรรกศาสตร์ จากนันจึงสร้างความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุดิบกับเมนูอาหารแต่ละชนิดว่า
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เมนูอาหารต้องการประสาทสัมผัสอาหารในด้านใดจากวัตถุดิบทีขาดแคลนนัน และเมือได้

ความสัมพันธ์ระหว่างเมนูอาหารกับวตัถุดิบแล้ว จึงนําคุณสมบัติของวตัถุดิบทีขาดแคลนใน

เมนูอาหารชนิดนนั ไปเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืน ๆ ทีเก็บอยู่ในออนโทโลยี โดยหากวตัถุดิบอืนใดมี

คุณสมบติัทีเหมือนกบัวตัถุดิบทีขาดแคลนไป จะอนุมานวา่วตัถุดิบอืนนนัสามารถใชช้ดเชยได ้

ผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในอาหารทัง 10 อย่าง ถูกส่งให้ผูเ้ชียวชาญทางด้าน

อาหารไทยจาํนวน 3 คน ประเมินเพือทีจะนาํผลการประเมินไปคาํนวณหาประสิทธิภาพของตวัแบบ

เมือผู ้เชียวชาญประเมินผลการอนุมานการชดเชยวัตถุดิบแล้ว จึงนําผลลัพธ์นีไปคํานวณ หา

ประสิทธิภาพของตวัแบบโดยใชต้วัวดัมาตรฐาน ไดแ้ก่ ค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึก และ           ค่า

เอฟเมเชอร์ ซึงผลลพัธ์ทีได้จากการทดลองแสดงให้เห็นว่า ออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการ

ชดเชยวตัถุดิบทีพฒันาขึนมานนั สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได ้โดยมีค่าความแม่นยาํคือ 

0.84 ค่าความระลึกคือ 0.97 และค่าเอฟเมเชอร์ซึงใชก้ารถ่วงดุลระหว่างค่าความระลึก และค่าความ

แมน่ยาํทีเท่ากนัแลว้คือ 0.90 

 

5.2 ข้อจาํกดัของการวจิัย 

จากการดาํเนินงานวิจยั ไดพ้บขอ้จาํกดัของการวิจยั ดงันี 

1) ผูป้ระเมินไม่รู้จกัวตัถุดิบตัวอย่างบางอย่าง จึงทาํให้ผูป้ระเมินต้องใช้เวลาสืบค้นก่อนว่า

วตัถุดิบมีลกัษณะอยา่งไร จึงสามารถประเมินได ้

2) หากตอ้งการนาํออนโทโลยีอาหารไทยไปใชก้บัเมนูอาหารอืน ๆ ตอ้งเพิมเมนูอาหาร และ

วตัถุดิบ และคุณสมบติัของวตัถุดิบทีเกียวขอ้งทงัหมดเขา้ไปเอง 

3) หากมีขอ้มูลในออนโทโลยีจาํนวนมาก เครืองมือทีใช้พฒันาออนโทโลยีคือ โปรแกรม

โปรทีเจ เวอร์ชัน 3.4.7 อาจทาํให้การพฒันาตวัแบบล่าชา้ ในดา้นการบนัทึกไฟลแ์ละการดาํเนินการ

ประมวลผลกฎการอนุมาน 

4) ออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบพฒันาดว้ยโปรแกรมโปรทีเจ เวอร์

ชนั 3.4.7 เมอืนาํไปเปิดโปรแกรมเวอร์ชนัตาํกวา่อาจเกิดปัญหาเปิดไฟลไ์ม่ได ้

5) เอกลกัษณ์ของวตัถุดิบบางอยา่งไม่สามารถมีวตัถุดิบอืน ๆ ชดเชยได ้เช่น ใบกะเพราแมจ้ะ

มีกลินฉุนแบบใบโหระพาก็ไม่สามารถชดเชยใบโหระพาไดเ้พราะมีกลินเฉพาะตวัจึงทาํใหก้ฎทีสร้าง

ขึนไมส่ามารถอนุมานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

6) วตัถุดิบอาจสามารถใช้ชดเชยกนัได้ถา้หากผ่านการแปลงดว้ยกระบวนการทีเหมาะสม 

เช่น ไข่ สามารถชดเชยเตา้หูใ้นแกงจืดได ้ถา้ผ่านกระบวนการทอดก่อน แต่เนืองจากสร้างกฎในการ
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อนุมานทําได้ยากและซับซ้อนจึงเป็นข้อจาํกัดของการวิจยันีและสามารถต่อยอดเป็นงานวิจัยใน

อนาคตได ้

 

5.3 การประยุกต์ผลการวจิัย 

ออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบทีพัฒนาขึนมานัน สามารถนําไป

ประยุกต์ใชก้บัเว็บเชิงความหมายในอนาคต เพือช่วยเพิมประสิทธิภาพในการสืบคน้ขอ้มูลเกียวกบั

การทาํอาหารไทยใหก้บัผูที้ตอ้งการประกอบอาหารไทย แต่ขาดแคลนวตัถุดิบและไม่รู้วา่มีวตัถุดิบใด

ใชช้ดเชยได ้

 

5.4 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครังต่อไป 

จากการออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือการชดเชยวตัถุดิบมีขอ้เสนอแนะต่าง 

ๆ เพือนาํไปใชใ้นการวิจยัครังต่อไป ดงันี 

1) แนวคิดการชดเชยวตัถุ ดิบในด้านประสาทสัมผัสอาหารอาจพัฒนาต่อในประเด็น

สารอาหาร หรือการชดเชยวตัถุดิบในอาหารมงัสวรัิติ 

 2) การพฒันาตัวแบบทีใช้ในการดึงข้อมูลอาหารจากหน้าเวบ็เพจต่าง ๆ และนํามาเก็บใน

ออนโทโลยีอย่างอัตโนมติั ช่วยให้ผู ้ใช้ไม่ต้องเพิมขอ้มูลใหม่ ๆ เข้าไปเอง และฐานความรู้มีความ

ทนัสมยัอยูเ่สมอ 

 3) วิธีการประกอบอาหารในงานวิจยันี ใชเ้พือเปรียบเทียบวตัถุดิบกบัเมนูอาหารว่ามีวิธีการ

ประกอบอาหารตรงกนัหรือไม่ รวมถึงรูปร่างและการตดัแต่งวตัถุดิบแต่ละชนิดว่ามีคุณสมบติัดา้น

รูปร่างและการตัดแต่งทีเหมือนกันหรือไม่เท่านัน  อย่างไรก็ตาม งานวิจัยนีไม่รวมกระบวนการ

ประกอบอาหาร ดงันนัในการวิจยัต่อไปอาจพฒันาตวัแบบทีมีกระบวนการในการแปลงวตัถุดิบใหอ้ยู่

ในสถานะอืน ๆ ทีนอกเหนือจากคุณสมบัติเดิมทีผู ้ใช้ระบุเข้า อาทิ วตัถุดิบ “ไข่” ตัวแบบอาจมี

กระบวนการแปลงเป็น “ไข่เจียว หรือ ไข่ตม้” ก่อนนําไปอนุมานความรู้ เพือใช้ชดเชยวตัถุดิบใน

อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมยิงขึน 

 4) ผลการนาํเสนอวตัถุดิบจากออนโทโลยีทีพฒันาขึนในงานนียงัไม่เรียงลาํดบัว่าสามารถ

ชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนไปไดใ้นระดบัใด ดงันนัในการวิจยัต่อไปอาจพฒันาใหส้ามารถเรียงลาํดบั

ความเหมาะสมของวตัถุดิบทีสามารถชดเชยได้จากมากไปน้อย หรือ เป็นวตัถุดิบทีขาดแคลนได้

เนืองจากไม่มีผลต่อการเปลียนแปลงของประสาทสัมสัมผสัอาหาร 

 ) ในอนาคตควรพัฒนารูปแบบการแสดงผลเป็นภาษาองักฤษเพือจะเป็นประโยชน์ต่อ

ชาวต่างชาติต่อไป 
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 ) งานวิจยัครังต่อไปอาจกาํหนดผูเ้ชียวชาญเป็นผูป้ระกอบอาหาร (Chef) ทีมีประสบการณ์

ในการประกอบอาหารไทยในต่างประเทศ หรือมีประสบการณ์ในการใช้วตัถุดิบชดเชย เพือลด

ขอ้จาํกดัดา้นการรู้จกัวตัถุดิบ 
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ตารางที ก.1  กฎการใหค้่าประสาทสมัผสัดา้นกลิน รส และเนือสมัผสั 
ที 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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ตารางที ก.1  กฎการใหค้่าประสาทสมัผสัดา้นกลิน รส และเนือสมัผสั (ต่อ) 
ที 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") 

 

ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ 
ที 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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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที 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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ที 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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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ

กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที 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) 

 

ตารางที ก.3 กฎการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบ 

ที กฎ 

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

 

ตารางที ก.4 กฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 
ที 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) 

 

ตารางที ก.5  กฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวหรือเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งใน

เมนูอาหาร 
ที 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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ตารางที ก.5  กฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวหรือเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งใน

เมนูอาหาร (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร 
ที 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 

ท ี 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 

ท ี 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือว่ามีประสาท

สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึง ๆ 
ที 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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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึง ๆ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึง ๆ (ต่อ) 
ที 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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ชนิดหนึง ๆ (ต่อ) 

ท ี 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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ชนิดหนึง ๆ (ต่อ) 
ที 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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ชนิดหนึง ๆ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร

ชนิดหนึง ๆ (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล 
ที 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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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที 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) 
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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที 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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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที 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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แบบสอบถามเพือการวจิัยเรือง 

การพัฒนาออนโทโลยตีาํรับอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวัตถุดบิ 

คําชีแจง 

1. แบบสอบถามการวิจยัครังนี ใช้เป็นเครืองมือเพือประเมินผลการอนุมานความรู้ใหม่จากการ

พฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ ซึงเป็นส่วนหนึงของการ

ทาํวิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

สุรนารี 

2.   อาหารทีนํามาใช้ในการประเมินผลคือรายการอาหารไทย 10 อย่างที เป็นทีนิยมของ

ชาวต่างชาติของสํานกังานคณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ คือ แกงเขียวหวาน (ไก่)  แกง

เผด็เป็ดย่างตม้ข่า (ไก่)ตม้ยาํ (กุง้) ผดัจืด (เม็ดมะม่วงหิมพานต์และเนือไก่)  ผดัไท (กุง้)  ผดั

กระเพรา (ไก่)พะแนง (เนือววั)  ยาํเนือและสะเต๊ะ (ไก่)ตวัอย่างวตัถุดิบและคุณสมบติัของ

วตัถุดิบมาจากตํารา “อาหารไทย” (กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542) และ “The Cook’s Book of 

Ingredients” (MacMillan, ed., 2010) 

3.    ระดบัการประเมิน แบ่งออกเป็น 3 ระดบัดงันี 

 ระดบัเหมาะสมมาก วตัถุดิบทีอนุมานสามารถนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาด 

    แคลนในอาหารนนัๆไดเ้หมาะสมมาก 

 ระดบัเหมาะสม  วตัถุดิบทีอนุมานสามารถนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาด 

    แคลนในอาหารนนัๆไดเ้หมาะสม 

 ระดบัไม่เหมาะสม วตัถุดิบทีอนุมานไดไ้ม่เหมาะทีจะนาํมาใชใ้นอาหาร 

    นนัๆ 

ขอความกรุณาจากท่านตอบแบบสอบถามใหค้รบทุกขอ้ และตรงกบัความเป็นจริงมากทีสุด 

เพือให้ได้มาซึงผลจากการวิจยัทีเป็นประโยชน์ เป็นขอ้มูลเพือประกอบการวิจยัต่อไป ทงันีผูว้ิจัย

ขอรับรองว่าข้อมูลทีได้จากแบบสอบถามนีจะนําไปใช้ประโยชน์ในงานวิจยั และจะนําเสนอใน

ภาพรวมเท่านนั 

ขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี 

นางสาวพิมพศุ์ภา  แสงศุภวรรธน์ 

            ผูวิ้จยั  
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คําชีแจง  ขอ้มูลด้านล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในตม้ยาํ หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนิดที 1  ต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน 

คุณสมบัติทีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
)  

ผกัชี (Coriander Leaf)              

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime Leaf) 

             

พริกขีหนู (Bird Pepper)              

เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

             

กุง้ (Shrimp)              

 

คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดบิทอีนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมิน 

เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro) 

   ใบมะกรูด  

(Kaffirlime Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

  พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชีฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

   พริกเชอร์รีบอมบสี์แดง  

(Red Cherry Bomb Chilli) 

  เ ห็ ด ฟ า ง  ( Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd) 

  แตงซูกินี (Zucchini) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในต้มยํา (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดบิทอีนุมานว่าชดเชยได้ 
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) 

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ตม้ยาํ (กุง้) คือ 

ผกัชี  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ   ........................................................................................ 

เห็ดฟาง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุง้  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชีแจง  ขอ้มูลด้านล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน หากท่านมีความเห็น

ต่างจากทีกาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 2  แกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รือ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
) 

เ นื อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

นํ 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 ชี ฟ้ า

แ ด ง  ( Red 

Thai Chili) 

             

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

             

มะเขือพวง 

(Thai Pea 

Aubergine) 
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อาหารชนดิที 2  แกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b 

เค
รือ

งป
รุง

 (S
ea

so
ni

ng
) 

เค รืองแ ก ง

เขี ยวหวาน 

(Green Curry 

Paste) 

             

 

คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนือแพะ (Goat) 

ลินววั (Beef Tongue) 

เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลาหมึก (Squid) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  เนือกวาง (Venison) 

   อ เม ริ กั น ล็ อ บ ส เต อ ร์ (American 

Lobster) 

  เนือนกพิราบ (Pigeon) 

  ถวัเหลือง (Soybean) 

เนือห่าน (Goose) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ไก่งวง (Turkey) 

  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

   เนือกระต่าย (Rabbit) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  ปลานิล (Tilapia) 

  เนือววั (Beef) 

   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  เนือลูกแกะ (Lamb) 

  บุก (Konjac) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 

หอยขม (Periwinkle) 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

  กุง้ (Shrimp) 

   เนือลูกววั (Veal) 

เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 

ตบัแกะ (Lamb Liver) 

   เนือเป็ด (Duck) 

  นาํปลา (Fish Sauce) ซีอวิขาว (Chinese Light Soya Sauce) 

  ใ บ ม ะ ก รู ด  (Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

ห างกะทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream) 

นมถวัเหลือง (Soy Milk) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

พริกชีฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird Pepper) 

  พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (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 รืองแกงเขียวห วาน 

(Green Curry Paste) 

เ ค รื อ ง แ ก ง คั ว 

(Roasted Chili Curry Paste)    

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ แกงเขียวหวาน (ไก่) คือ 

เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

หางกะทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

พริกชีฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ใบโหระพา สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

มะเขือพวง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เครืองแกงเขียวหวาน สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .......................................................................... 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัไทย หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 3  ผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดบิที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

ก๋วยเกียว เส้น

เ ล็ ก 

(Fine Rice 

Noodle) 

             

ถั ว ลิ ส ง คั ว 

(Roasted 

Peanut) 

             

กุง้ (Shrimp)              

พ ริ ก ป่ น 

(Chili Powder) 

             

นําปลา (Fish 

Sauce) 

             

นําตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

             

นํ า มั น ถั ว

เห ลื อ ง  (Soy 

Oil) 

             

หั ว ป ลี 

(Banana 

Flower) 
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อาหารชนดิที 3  ผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดบิที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

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) 

             

ถั ว ง อ ก 

( Mung Bean 

Sprout) 
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คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

ก๋ ว ย เ กี ย ว เ ส้ น เ ล็ ก 

(Fine Rice Noodle) 

บุก (Konjac) 

  เสน้มะกะโรนี (Macaroni) 

  เสน้โซบะ (Soba) 

   เสน้อดุง (Udon) 

   ก๋ วย เตี ย ว เส้ น ห มี  (Rice Vermicelli 

Noodle) 

   ก๋ ว ย เ กี ย ว เ ส้ น เ ล็ ก 

(Fine Rice Noodle) 

เพน็เน่มะกะโรนี (Penne Macaroni) 

   ถั ว ลิ ส ง คั ว  (Roasted 

Peanut) 

ถั ว อั ล ม อ น ด์ อ บ  (Roasted Sweet 

Almond) 

กุง้ (Shrimp) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนือววั (Beef) 

   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   บุก (Konjac) 

   อ เม ริ กัน ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster) 

  เนือลูกววั (Veal) 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

   ถวัเหลือง (Soybean) 

   เนือกวาง (Venison) 

  เนือเป็ด (Duck) 

  เนือลูกแกะ (Lamb) 

   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) ปลานิล (Tilapia) 

  ปลาหมึก (Squid) 

   เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

   เนือห่าน (Goose) 

  เนือกระต่าย (Rabbit) 

  ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

   เนือไก่ (Chicken) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 

  เนือนกพิราบ (Pigeon) 

  เนือลูกแกะ (Lamb) 

  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

เนือแพะ (Goat) 

ไก่งวง (Turkey) 

  หอยขม (Periwinkle) 

   พริกป่น (Chili Powder) พริกปาปริกา (Paprika)    

นาํปลา (Fish Sauce) ซีอิวขาว (Chinese Light Soya Sauce)    

นําตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

นาํมนัถวัเหลือง (Soy Oil) นาํมนัคาโนล่า (Canola Oil)    

นาํมนัขา้วโพด (Corn Oil)    

นาํมนัปาลม์ (Palm Oil)    

หวัปลี (Banana Flower) 

 

หวับีทรูท (Beetroot)    

ข่าอ่อน (Young Galangal)    

กุยช่าย (Chinese Chive) 

 

กุยช่าย (Chinese Chive) 

ผกัชี (Coriander Leaf)    

ผกัชีฝรัง (Cilantro)    

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดไทย (กุ้ง) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

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)    

ถั ว ง อ ก  ( Mung Bean 

Sprout) 

ไหลบวั (Water Lily Stem)    

ตน้อ่อนอลัฟัลล่า (Alfafa Sprout)    

มะละกอดิบ (Green Papaya)    

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 
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ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ผดัไทย (กุง้) คือ 

ก๋วยเกียวเส้นเลก็  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .......................................................................... 

ถวัลิสงควั สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุง้  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

พริกป่น  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํตาลทราย ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํมนัถวัเหลือง ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

หวัปลี  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุยช่าย  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ไข่ไก่  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เตา้หูแ้ผน่ ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

กุง้แห้ง  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

ถวังอก  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัเผด็ หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 4  ผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดบิที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

พ ริ ก ขี ห นู 

(Bird Pepper) 

             

นําปลา (Fish 

Sauce) 

             

เ นื อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

นําตาลทราย  

(Granulated 

Sugar) 

             

นํ า มั น ถั ว

เห ลื อ ง  (Soy 

Oil) 

             

เ ห็ ด ฟ า ง 

(Straw 

Mushroom) 
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คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชีฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

  พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

  นาํปลา (Fish Sauce) ซีอวิขาว (Chinese Light Soya Sauce) 

เนือไก่ (Chicken) 

 

เนือกระต่าย (Rabbit) 

หอยดอง (Pickled Mussel) 

   เนือกวาง (Venison) 

แบ ล็ค ฟ อเรส ต์แฮม  (Black Forest 

Ham) 

   เนือเป็ด (Duck) 

  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 

  ยอร์กแฮม (York Ham) 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

เนือไก่ (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) 

เนือลูกแกะ (Lamb) 

หอยขม (Periwinkle) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ไส้กรอกไวท์พุดดิง (White Pudding 

Sausage) 

  ลินววั (Beef Tongue) 

ปลาหมึก (Squid) 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  หมูแผ่น (Bakwa Pork) 

เนือแพะ (Goat) 

เนือห่าน (Goose) 

   ไก่งวง (Turkey) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  อ เม ริ กัน ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster) 

  ตบัแกะ (Lamb Liver) 

เนือกวางรมควนั (Smoked Venison) 

  เนือลูกววั (Veal) 

  เบ ค่ อ น ร ม ค วัน  (Smoked Streaky 

Bacon) 

   หอยพดัแหง้ (Dried Scallop) 

  เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

  เนือววั (Beef) 

   เนือนกพิราบ (Pigeon) 

   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

  หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked Mussel) 

  ปลาเคม็ (Thai Salted Fish) 

  กุง้ (Shrimp) 

ถวัเหลือง (Soybean) 



225 

 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผัดกระเพรา (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

  นาํตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

นํ ามัน ถัว เห ลื อ ง  (Soy 

Oil) 

นาํมนัคาโนล่า (Canola Oil)    

นาํมนัขา้วโพด (Corn Oil)    

นาํมนัปาลม์ (Palm Oil)    

เ ห็ ด ฟ า ง  (Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd)    

แตงซูกินี (Zucchini)    

ขนุนดิบ (Green Jackfruit)    

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    

มะเขือยาว (Long Green Eggplant)    

เห็ดกระดุม (Button Mushroom)    

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ผดักระเพรา (ไก่)คือ 

พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํตาลทราย สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

นาํมนัถวัเหลือง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 

เห็ดฟาง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในแกงเผด็ หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนิดที 5  แกงเผ็ดเป็ดย่าง 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นื อ เ ป็ ด 

(Duck) 

             

นํ 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 ชี ฟ้ า

แ ด ง  (Red 

Thai Chili) 
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อาหารชนิดที 5  แกงเผ็ดเป็ดย่าง 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

ใบโหระพา 

(Thai Basil 

Leaf) 

             

มะเขือพวง 

( Thai Pea 

Aubergine) 

             

 

คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck) 

 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  อ เม ริ กัน ล็ อ บ ส เต อ ร์  (American 

Lobster) 

เนือลูกววั (Veal) 

ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 

   บุก (Konjac) 

   กุง้ (Shrimp) 

  ถวัเหลือง (Soybean) 

  เนือห่าน (Goose) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck) 

 

เนือกวาง (Venison) 

  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

   หอยขม (Periwinkle) 

   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

  ลินววั (Beef Tongue) 

  ปลานิล (Tilapia) 

   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  ปลาแฮดดคั (Haddock) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  เนือลูกแกะ (Lamb) 

  เนือกระต่าย (Rabbit) 

ไก่งวง (Turkey) 

เนือแพะ (Goat) 

  เนือนกพิราบ (Pigeon) 

   ปลาหมึก (Squid) 

เนือไก่ (Chicken) 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  เนือววั (Beef) 

  ตบัแกะ (Lamb Liver) 

   นาํปลา (Fish Sauce) ซีอวิขาว (Chinese Light Soya Sauce) 

   องุ่น (Grape) 

 

 

 

 

เกรปฟรุต (Grapefruit) 

  กระทอ้น (Santol) 

  มะปราง (Marian Plum) 

   แตงฮนันีดิว (Honeydew Melon) 

  เชอร์รีบาร์บาโดส (Barbados Cherry) 

  



229 

 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

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) 

  พชีริชเลดี ( RichLady Peach) 

  มะเฟือง (Star Fruit) 

   ลินจี (Lychee) 

   โลควอท (Loquat) 

  สบัปะรด (Pineapple) 

  กีวสีีทอง (Gold Kiwi)  

   สตรอวเ์บอร์รีแชนด์เลอร์ (Chandler 

Strawberry) 

สม้โอ (Pomelo) 

   พลมัวคิตอเรีย (Victoria Plum) 

  สบัปะรด (Pineapple) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกรปฟรุต (Grapefruit)    

กระทอ้น (Santol)    

มะปราง (Marian Plum)    

แตงฮนันีดิว (Honeydew Melon)    

เชอร์รีบาร์บาโดส (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)    

พชีริชเลดี ( RichLady Peach)    

มะเฟือง (Star Fruit)    

ลินจี (Lychee)    
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

สบัปะรด (Pineapple) 

 

โลควอท (Loquat)    

องุ่น (Grape)    

กีวสีีทอง (Gold Kiwi)     

สตรอวเ์บอร์รีแชนด์เลอร์ (Chandler 

Strawberry)    

สม้โอ (Pomelo)    

พลมัวคิตอเรีย (Victoria Plum)    

มะเขือเทศ (Tomato) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกรปฟรุต (Grapefruit)    

กระทอ้น (Santol)    

มะปราง (Marian Plum)    

แตงฮนันีดิว (Honeydew Melon)    

เชอร์รีบาร์บาโดส (Barbados Cherry)    

เงาะ (Rambutan)    

มะเขือเทศ (Tomato)    

แอป็ริคอ็ตรอยลัเบลนเฮม 

(Royal Blenheim Apricot)    

พชีริชเลดี ( RichLady Peach)    

มะเฟือง (Star Fruit)    

ลินจี (Lychee)    

โลควอท (Loquat)    

องุ่น (Grape)    

กีวสีีทอง (Gold Kiwi)     

สตรอวเ์บอร์รีแชนด์เลอร์ (Chandler 

Strawberry)    

สม้โอ (Pomelo)    

พลมัวคิตอเรีย (Victoria Plum)    
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในแกงเผด็เป็ดย่าง 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

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)    

นมถวัเหลือง (Soy Milk)    

พริกชีฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird Pepper)    

พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (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)    

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ แกงเผด็เป็ดยา่งคือ 

เนือเป็ด  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นาํปลา   สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

องุ่น  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

สบัปะรด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

มะเขือเทศ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

หางกะทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกชีฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบโหระพา สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

มะเขือพวง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในต้มข่า หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนิดที 6  ต้มข่า (ไก่) 

วตัถุดบิที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นื อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

พ ริ ก ขี 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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คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในต้มข่า (ไก่) 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) เนือนกพิราบ (Pigeon) 

  เนือววั (Beef) 

  เนือห่าน (Goose) 

   เนือลูกแกะ (Lamb) 

   เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

  เนือแพะ (Goat) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  เนือลูกววั (Veal) 

  เนือเป็ด (Duck) 

เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

เนือกวาง (Venison) 

  เนือกระต่าย (Rabbit) 

ไก่งวง (Turkey) 

พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชีฟ้าแดง (Red Thai Chili) 

   พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

  ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro)    

ใบ ม ะ ก รู ด  (Kaffir Lime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 

   

เ ห็ ด ฟ า ง  (Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled Gourd)    

แตงซูกินี (Zucchini)    

ขนุนดิบ (Green Jackfruit)    

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    

มะเขือยาว (Long Green Eggplant)    

เห็ดกระดุม (Button Mushroom)    
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เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ได้คือเนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ตม้ข่า (ไก่)คือ 

เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ผกัชี  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ  ......................................................................................... 

ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ  ......................................................................................... 

เห็ดฟาง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีแจง  ข้อมูลด้านล่างคือคุณสมบัติทีต้องการจากวตัถุดิบในยาํ หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 7  ยาํเนือ 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นื อ วั ว 

(Beef) 

             

พ ริ ก ป่ น 

(Chili 

Powder) 

             

นํ า ป ล า 

(Fish Sauce) 

             

ผั ก ชี ฝ รั ง 

(Cilantro)  

             

ข้ า ว คั ว 

(Roasted 

Rice) 

             

ต้ น ห อ ม 

(Spring 

Onion) 

             

ใ บ

สะระแห น่  

(Moraccan 

Mint Leaf) 
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อาหารชนดิที 7  ยาํเนือ 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
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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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

นํ า ต า ล

ท ร า ย 

( Granulated 

Sugar) 

             

 

คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในยําเนือ 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือววั (Beef) เบ ค่ อ น ร ม ค วัน  (Smoked Streaky 

Bacon) 

ไก่งวง (Turkey) 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

หมูแผ่น (Bakwa Pork) 

เนือเป็ด (Duck) 

เนือลูกแกะ (Lamb) 

   เนือแพะ (Goat) 

  เนือลูกววั (Veal) 

  เนือกวาง (Venison) 

   เนือววั (Beef) เนือกวางรมควนั (Smoked Venison) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในยําเนือ 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 

  เนือห่าน (Goose) 

   เนือกระต่าย (Rabbit) 

   เนือนกพิราบ (Pigeon) 

  แ บ ล็ค ฟ อเร ส ต์แ ฮม  (Black Forest 

Ham) 

เนือไก่ (Chicken) 

พริกป่น (Chili Powder) พริกปาปริกา (Paprika)    

นาํปลา (Fish Sauce) ซีอิวขาว (Chinese Light Soya Sauce)    

ผกัชีฝรัง (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)    

ขา้วควั (Roasted Rice) เมลด็ฝิน (Poppy Seed)    

ตน้หอม (Spring Onion) 

 

 

 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    

ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    

ผกัชี (Coriander Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในยําเนือ 

วตัถุดิบทขีาดแคลน วตัถุดิบทอีนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

ตน้หอม (Spring Onion) ผกัชีฝรัง (Cilantro)    

ใ บ ส ะ ร ะ แ ห น่ (Moraccan 

Mint Leaf) 

 

 

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

ผกัชี (Coriander Leaf)    

ผกัชีฝรัง (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)    

นําตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ยาํเนือคือ 

เนือววั  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกป่น  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นาํปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ผกัชีฝรัง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ขา้วควั  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ตน้หอม  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบสะระแหน่ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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นาํตาลทราย สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในสะเต๊ะ หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 8  สะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัติทีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
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จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
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จาํ

เป็
น

 

จํา
เป็

น
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ก 
(A
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จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
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ไม่
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น
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 (V
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เนื
อ 

(M
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t)  

แป้
ง 

(C
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b 

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นื อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

เมล็ดยีห ร่า 

(Fennel Seed) 

             

แ ต ง ก ว า 

(Cucumber) 

             

ข่ า 

(Galangal) 

             

นาํตาลทราย 

( Granulated 

Sugar) 

             

ต ะ ไ ค ร ้

(Lemongrass) 

             

ห า ง ก ะ ทิ 

(Light 

Coconut 

Milk) 
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อาหารชนดิที 8  สะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
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ก 
(A

ll)
 

จํา
เป็

น
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ก็น้
อย

 (S
om

e)
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จาํ
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น

 

จํา
เป็
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ก 
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ll)
 

จํา
เป็

น
เล

ก็น้
อย

 (S
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e)
 

ไม่
จาํ

เป็
น

 

ผกั
 (V
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เนื
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แป้
ง 
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b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

ถัว ลิ ส งคัว 

(Roasted 

Peanut) 

             

พ ริ ก ชี ฟ้ า

แ ด ง  ( Red 

Thai Chili) 

             

ขมิน 

 (Turmeric) 

             

นาํส้มสายชู 

(Vinegar) 

             

เค รือ งแ ก ง

ควั 

(Roasted 

Chili Curry 

Paste) 
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คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนือแพะ (Goat) 

  ลินววั (Beef Tongue) 

  เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลาหมึก (Squid) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  เนือกวาง (Venison) 

  อ เม ริ กั น ล็ อ บ ส เต อ ร์ (American 

Lobster) 

  เนือนกพิราบ (Pigeon) 

   ถวัเหลือง (Soybean) 

  เนือห่าน (Goose) 

  ไก่งวง (Turkey) 

   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

   เนือกระต่าย (Rabbit) 

  ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  ปลานิล (Tilapia) 

   เนือววั (Beef) 

ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

เนือลูกแกะ (Lamb) 

  บุก (Konjac) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 

หอยขม (Periwinkle) 

   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) กุง้ (Shrimp) 

  เนือลูกววั (Veal) 

   เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 

   ตบัแกะ (Lamb Liver) 

  เนือเป็ด (Duck) 

  เมลด็ยหีร่า (Fennel Seed) โป๊ยกกัป่น (Ground Star Anise)    

ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    

แตงกวา (Cucumber) 

 

ฟักแมว้ (Chayote)    

หน่อไมฝ้รัง (Asparagus)    

หวัอาร์ติโชค้ (Artichoke)    

ถวัหวาน (Sugarsnap Pea)    

กระเจียบมอญ (Okra)    

ถวัแปบ (Lablab Bean)    

กระหลาํปม (Kohlrabi)    

ข่า (Galangal) ขมิน (Turmeric)    

ตะไคร้ (Lemongrass) เลม่อนไมร์เทิลป่น (Ground Lemon 

Myrtle)    

หางกะ ทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream)    

นมถวัเหลือง (Soy Milk)    

ถั ว ลิ ส ง คั ว  (Roasted 

Peanut) 

ถั ว อั ล ม อ น ด์ อ บ  (Roasted Sweet 

Almond)    

พริกชีฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird Pepper)    

พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli)    

ขมิน (Turmeric) ข่า (Galangal)    

นาํส้มสายชู (Vinegar) นําส้มสายชูหมักจากผลไม้ (Fruit    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

Vinegar) 

นาํมะนาว (Lime Juice)    

เครืองแกงควั 

(Roasted Chili Curry Paste) 

เครืองแกงเขียวหวาน (Green Curry 

Paste)    

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................... 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ สะเต๊ะ (ไก่)คือ 

เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เมลด็ยหีร่า สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

แตงกวา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ข่า  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นาํตาลทราย สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ตะไคร้  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

หางกะทิ  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ถวัลิสงควั สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกชีฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ขมิน  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นาํส้มสายชู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เครืองแกงควั สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัจืด หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 9  ผัดจืด (เมด็มะม่วงหิมพานต์และเนือไก่) 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เ นื อ ไ ก่ 

(Chicken) 

             

เม็ดมะม่วง

หิ ม พ า น ต ์

(Cashewnut) 

             

ซีอวิขาว 

( Chinese 

Light Soya 

Sauce) 

             

เหลา้จีน 

(Chinese 

White Rice 

Vinegar) 

             

นํ า ต า ล

ทราย 

 ( Granulated 

Sugar) 

             

ห อ ม ใ ห ญ่ 

(Onion) 
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อาหารชนดิที 9  ผัดจืด (เมด็มะม่วงหิมพานต์และเนือไก่) 

วตัถุดิบที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t) 

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

นํ า มั น ถั ว

เหลือง (Soy 

Oil) 

             

ต้ น ห อ ม 

(Spring 

Onion) 

             

 

 

คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนือแพะ (Goat) 

  ลินววั (Beef Tongue) 

  เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 

   ปลาแฮดดคั (Haddock) 

   ปลาหมึก (Squid) 

  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 

  เนือกวาง (Venison) 

   อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 

(American Lobster) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) เนือนกพิราบ (Pigeon) 

  ถวัเหลือง (Soybean) 

   เนือห่าน (Goose) 

   ไก่งวง (Turkey) 

  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 

  เนือกระต่าย (Rabbit) 

   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 

  ปลานิล (Tilapia) 

  เนือววั (Beef) 

  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 

  เนือลูกแกะ (Lamb) 

บุก (Konjac) 

เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

  ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 

   หอยขม (Periwinkle) 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 

กุง้ (Shrimp) 

   เนือลูกววั (Veal) 

  เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 

  ตบัแกะ (Lamb Liver) 

   เนือเป็ด (Duck) 

   เม็ด ม ะ ม่ วงหิ ม พ าน ต ์

(Cashewnut) 

ถวัลิสงควั (Roasted Peanut)    

ถั ว อั ล ม อ น ด์ อ บ  (Roasted Sweet 

Almond)    

ซี อิ ว ข าว  (Chinese Light 

Soya Sauce) 

นาํปลา (Fish Sauce) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เหลา้จีน 

(Chinese White Rice 

Vinegar) 

ไวนข์าว (White Wine Vinegar) 

   

นาํตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด (Rock Sugar) 

   

หอมใหญ ่(Onion) กุยช่าย (Chinese Chive)    

ตน้หอม (Spring Onion)    

นาํมนัถวัเหลือง  

(Soy Oil) 

 

นาํมนัคาโนล่า (Canola Oil)    

นาํมนัขา้วโพด (Corn Oil)    

นาํมนัปาลม์ (Palm Oil)    

ตน้หอม (Spring Onion) ใบซอร์เรล (Sorrel Leaf)    

ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    

ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    

วอเตอร์เครส (Watercress)    

กุยช่าย (Chinese Chive)    

ผกัชีฝรัง (Cilantro)    

หวัไชเทา้ (Radish)    

หวัผกักาด (Turnip)    

ยอดมะกอก (Hog Plum Leaf)    

ผกัชี (Coriander Leaf)    

หวัปลี (Banana Flower)    

หวับีทรูท (Beetroot)    

หอมใหญ ่(Onion)    
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เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดว่าวตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ไก่ผดัเม็ดมะม่วงหิม

พานตคื์อ 

เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เมด็มะม่วงหิมพานต ์ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................... 

ซีอวิขาว  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

เหลา้จีน  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................

นาํตาลทราย  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

หอมใหญ ่ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นาํมนัถวัเหลือง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................

ตน้หอม  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชีแจง  ขอ้มูลดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในพะแนง หากท่านมีความเห็นต่างจากที

กาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 

อาหารชนดิที 10  พะแนง (เนือ) 

วตัถุดบิที

ขาดแคลน 

คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดิบ 

กลนิ 

(Flavor) 

รส 

(Taste) 

เนือสัมผัส

(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
อ 

(M
ea

t)  

แป้
ง 

(C
ar

b  

เค
รือ

งป
รุง

(S
ea

so
ni

ng
)  

เนือววั (Beef)              

นําปลา (Fish 

Sauce) 

             

พริกชีฟ้าแดง 

( 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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คําชีแจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 

ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในพะแนง (เนือ) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

เนือววั (Beef) 

 

เบ ค่ อ น ร ม ค วัน  (Smoked Streaky 

Bacon) 

  ไก่งวง (Turkey) 

  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 

เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 

หมูแผ่น (Bakwa Pork) 

   เนือเป็ด (Duck) 

เนือลูกแกะ (Lamb)    

เนือแพะ (Goat)    

เนือลูกววั (Veal)    

เนือกวาง (Venison)    

เนือกวางรมควนั (Smoked Venison)    

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    

เนือห่าน (Goose)    

เนือกระต่าย (Rabbit)    

เนือนกพิราบ (Pigeon)    

แ บ ล็ค ฟ อเรส ต์แ ฮม  (Black Forest 

Ham)    

เนือไก่ (Chicken)    

นาํปลา (Fish Sauce) ซีอวิขาว (Chinese Light Soya Sauce)    

พริกชีฟ้าแดง (Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird Pepper)    

พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 

Bomb Chilli)    

ใ บ ม ะ ก รู ด  (Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
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ผลอนุมานการชดเชยวตัถุดบิในพะแนง (เนือ) 

วตัถุดิบทีขาดแคลน วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 

ผลการประเมิน 

เหมาะสม

มาก 
เหมาะสม 

ไม่

เหมาะสม 

หางกะ ทิ  (Light Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single Cream)    

นมถวัเหลือง (Soy Milk)    

 

เหตุผลทีท่านคิดว่าวตัถุ ดิบทีอนุมานได้จากระบบใช้ชดเชยวัตถุดิบทีขาดไปไม่ได้เนืองจาก

...............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ พะแนง (เนือ)คือ 

เนือววั  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

นาํปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

พริกชีฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................

หางกระทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 

 

 

*หมายเหตุ* คุณสมบัติของวตัถุดิบทังหมดในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพือรองรับการชดเชย

วตัถุดิบแสดงอยู่ในตารางดา้นทา้ย 
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ภาคผนวก ง 

ผลการอนุมานการชดเชยวัตถุดิบและการประเมินจากผู้ประเมินทังหมด 
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ตารางที ง.1 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วัตถุดบิทขีาด 
วัตถุดบิทอีนุมาน

ว่าชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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) 
ผกัชีฝรัง (Cilantro) 

 
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ  

(Lovage Leaf)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

พริกขีหนู (Bird 

Pepper) 

พริกชีฟ้าแดง  

(Red Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 

บวบ  

(Angled Gourd)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) 

แตงซูกินี 

(Zucchini)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green 

Jackfruit)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

มะเขือยาว (Long 

Green Eggplant)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 
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ตารางที ง.1 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วัตถุดบิทขีาด 
วัตถุดบิทอีนุมาน

ว่าชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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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ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วัตถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

เนือแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลินววั (Beef 

Tongue)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เห็ดกระดุม(Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  

 
  

 
  

 ไม่เหมาะสม 

เนือกวาง (Venison) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัลอ็บสเตอร์

(American Lobster)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถวัเหลือง 

(Soybean)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา 

(Quail Egg)  
 

   
 

 
 

 
เหมาะสม 

เนือกระต่าย 

(Rabbit)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือววั (Beef)          เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel) 
         เหมาะสม 

เนือลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 

บุก (Konjac)          ไม่เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 

หอยขม (Periwinkle)          เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          เหมาะสม 

เนือลูกววั (Veal)          เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ(Shiitake 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

ตบัแกะ (Lamb Liver)          เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

 

  



259 

 

ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

นาํปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอิวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)  
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

หางกะทิ 

(Light 

Coconut 

Milk) 

ครีมธรรมดา (Single 

Cream) 
         เหมาะสม 

นมถวัเหลือง (Soy 

Milk) 
         เหมาะสม 

พริกชีฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird 

Pepper) 
         เหมาะสม 

พริกเชอร์รีบอมบสี์

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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ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

เครืองแกง

เขียวหวาน 

(Green Curry 

Paste) 

เครืองแกงควั 

(Roasted Chili Curry 

Paste) 

         เหมาะสม 
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ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

ก๋วยเกียวเส้นเลก็

(Fine Rice 

Noodle) 

บุก (Konjac) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เสน้มะกะโรนี 

(Macaroni)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เสน้โซบะ (Soba) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เสน้อดุง (Udon) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ก๋วยเตียวเส้นหมี 

(Rice Vermicelli 

Noodle) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เพน็เน่มะกะโรนี 

(Penne Macaroni)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถวัลิสงควั 

(Roasted Peanut) 

ถวัอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet 

Almond) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) 

เนือววั (Beef) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  

 
  

 
  

 ไม่เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

บุก (Konjac) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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) 

เนือลูกววั (Veal) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถวัเหลือง 

(Soybean) 
         ไม่เหมาะสม 

เนือกวาง (Venison)          เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

เนือลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid)          เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose)          เหมาะสม 

เนือกระต่าย 

(Rabbit) 
         เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
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ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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) 

เนือไก่ (Chicken) 
 
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกแกะ (Lamb) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือแพะ (Goat)          เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)          เหมาะสม 

หอยขม 

(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 

พริกป่น (Chili 

Powder) 

พริกปาปริกา 

(Paprika) 
         เหมาะสม 

นาํปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอวิขาว (Chinese 

Light Soya Sauce) 
         เหมาะสมมาก 

นาํตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด (Rock 

Sugar) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

นาํมนัถวัเหลือง 

(Soy Oil) 

นาํมนัคาโนล่า 

(Canola Oil)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

นาํมนัขา้วโพด 

(Corn Oil)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

นาํมนัปาล์ม (Palm 

Oil) 
         เหมาะสม 

หวัปลี (Banana 

Flower) 

หวับีทรูท 

(Beetroot) 
         ไม่เหมาะสม 

ข่าอ่อน (Young 

Galangal) 
         เหมาะสม 

กุยช่าย (Chinese 

Chive) 

ผกัชี (Coriander 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ผกัชีฝรัง (Cilantro)          เหมาะสม 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ใบสะระแหน่ 

(Moraccan Mint 

Leaf) 

         ไม่เหมาะสม 

ใบออริกาโน 

(Oregano Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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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ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

ถวังอก (Mung 

Bean Sprout) 

ไหลบวั (Water Lily 

Stem) 
         เหมาะสม 

ตน้อ่อนอลัฟัลล่า 

(Alfafa Sprout) 
         เหมาะสม 

มะละกอดิบ (Green 

Papaya) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

พริกขีหนู (Bird 

Pepper) 

พริกชีฟ้าแดง (Red 

Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

นาํปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอวิขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)  
 

 
 

  
 

  
เหมาะสมมาก 

เนือไก่ 

(Chicken) 

เนือกระต่าย (Rabbit) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

หอยดอง (Pickled 

Mussel)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือกวาง (Venison) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 

(Black Forest Ham)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(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 

เนือลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

หอยขม (Periwinkle) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไสก้รอกไวท์พุดดิง 

(White Pudding 

Sausage) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลินววั (Beef 

Tongue) 
         เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          ไม่เหมาะสม 

หมูแผ่น (Bakwa 

Pork) 
         เหมาะสม 

เนือแพะ (Goat)          เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose)          เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

ไข่ไก่ (Chicken Egg)          ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

 

 

 

 



270 

 

ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver)   
  

   
 

 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนือกวางรมควนั 

(Smoked Venison)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกววั (Veal)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky 

Bacon) 

         เหมาะสม 

หอยพดัแหง้ (Dried 

Scallop) 
         เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

เนือววั (Beef)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนือนกพิราบ

(Pigeon) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

หอยแมลงภู่รมควนั 

(Smoked Mussel)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาเค็ม (Thai Salted 

Fish)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          เหมาะสม 

ถวัเหลือง (Soybean)          ไม่เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

นาํตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด (Rock 

Sugar) 
         เหมาะสม 

นาํมนัถวัเหลือง 

(Soy Oil) 

นาํมนัคาโนล่า 

(Canola Oil) 
         เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled 

Gourd) 
         เหมาะสม 

แตงซูกินี (Zucchini)          เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green 

Jackfruit) 
         ไม่เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 

         เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

(ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือเป็ด (Duck) 

เห็ดชิตาเกะ (Shiitake 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบสเตอร์ 

(American Lobster)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกววั (Veal) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

ปลาอาร์กติกคอ็ด 

(Arctic Cod)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

บุก (Konjac) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ถวัเหลือง (Soybean) 
  

 
  

 
 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือกวาง (Venison) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

หอยขม (Periwinkle) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา (Quail 

Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 
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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือเป็ด (Duck) 

ลินววั (Beef Tongue) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          ไม่เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock) 
         เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

เนือลูกแกะ (Lamb)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนือกระต่าย (Rabbit)          เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)          เหมาะสม 

เนือแพะ (Goat)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon) 
         เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid)          เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken)          เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผ่น (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

 

 

  



275 

 

ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือเป็ด (Duck) 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือววั (Beef) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver) 
         เหมาะสม 

นํ า ป ล า  (Fish 

Sauce) 

ซีอิวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce) 
         เหมาะสมมาก 

องุ่น (Grape) 

เกรปฟรุต 

(Grapefruit) 
         เหมาะสม 

กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 

มะปราง (Marian 

Plum) 
         เหมาะสม 

แตงฮนันีดิว 

(Honeydew Melon) 
         เหมาะสม 

เชอร์รีบาร์บาโดส 

(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 

เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 

มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 

มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 

ลินจี (Lychee)          เหมาะสม 
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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

พชีริชเลดี 

 ( RichLady Peach)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

โลควอท (Loquat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

สับปะรด (Pineapple)          เหมาะสม 

กีวีสีทอง (Gold 

Kiwi) 
         เหมาะสม 

สตรอวเ์บอร์รีแชนด์

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 

 

  



277 

 

ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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) 

แตงฮนันีดิว 

(Honeydew Melon) 
         ไม่เหมาะสม 

เชอร์รีบาร์บาโดส 

(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 

เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 

มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 

แอป็ริค็อตรอยลั     

เบลนเฮม ((Royal 

Blenheim Apricot) 

         เหมาะสม 

พชีริชเลดี ( 

RichLady Peach) 
         เหมาะสม 

มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 

ลินจี (Lychee)          เหมาะสม 

โลควอท (Loquat)          เหมาะสม 

องุ่น (Grape)          
ตอบไม่

เหมือนกนั 

กีวีสีทอง (Gold 

Kiwi) 
         

ตอบไม่

เหมือนกนั 

สตรอวเ์บอร์รีแชนด์

เลอร์ (Chandler 

Strawberry) 

         เหมาะสม 
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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

แตงฮนันีดิว 

(Honeydew Melon) 
         เหมาะสม 

เชอร์รีบาร์บาโดส 

(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 

เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 

มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 

แอป็ริค็อตรอยลัเบล

นเฮม 
         เหมาะสม 

พชีริชเลดี ( 

RichLady Peach) 
         เหมาะสม 

มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 

ลินจี (Lychee)          เหมาะสม 

โลควอท (Loquat)          เหมาะสม 

 

  



279 

 

ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

สตรอวเ์บอร์รีแชนด์

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 

นมถวัเหลือง (Soy 

Milk) 
         เหมาะสม 

พริกชีฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird 

Pepper) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดบิทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

พริกชีฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกเชอร์รีบอมบสี์

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 
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ตารางที ง.6 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือววั (Beef) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกแกะ (Lamb) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกววั (Veal) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่

เหมือนกนั 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือกวาง (Venison) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือกระต่าย (Rabbit) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกขีหนู 

(Bird Pepper) 

พริกชีฟ้าแดง (Red 

Thai Chili)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.6 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

พริกขีหนู 

(Bird Pepper) 

พริกเชอร์รีบอมบ์สี

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ผกัชี 

(Coriander 

Leaf) 

ผกัชีฝรัง (Cilantro) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ใบมะกรูด 

(Kaffir Lime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 

เห็ดฟาง 

(Straw 

Mushroom) 

บวบ (Angled 

Gourd) 
         เหมาะสม 

แตงซูกินี (Zucchini)          เหมาะสม 

ขนุนดิบ (Green 

Jackfruit) 
         เหมาะสม 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 

         เหมาะสม 

มะเขือยาว (Long 

Green Eggplant) 
         เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือววั (Beef) 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky 

Bacon)    เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey)    เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)    เหมาะสม 

เห็ดกระดุม 

(Button 

Mushroom) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

หมูแผ่น (Bakwa 

Pork) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนือลูกแกะ 

(Lamb) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนือแพะ (Goat) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนือลูกววั (Veal) 

 

 

  

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนือกวาง 

(Venison) 

  

 

 

 

  

 

 

เหมาะสม 

เนือกวางรมควนั 

(Smoked Venison)    เหมาะสม 
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ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือววั (Beef) 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom)    เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose)    เหมาะสม 

เนือกระต่าย 

(Rabbit)          เหมาะสม 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)          เหมาะสม 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 

(Black Forest 

Ham)          เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken)          เหมาะสม 

พริก ป่น  (Chili 

Powder) 

พริกปาปริกา 

(Paprika)          เหมาะสม 

นํ า ป ล า  (Fish 

Sauce) 

ซีอิวขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)          เหมาะสมมาก 

ข้ า ว คั ว 

(Roasted Rice) 

เมล็ดฝิน (Poppy 

Seed)          ไม่เหมาะสม 

นํ า ต า ล ท ร า ย 

( Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด 

(Rock Sugar) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 รั 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 

 

ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 รั 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 

ผกัชีฝรัง (Cilantro)          เหมาะสม 

ใบ ส ะ ระ แ ห น่

( Moraccan 

Mint Leaf) 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf)          เหมาะสม 

ผกัชี (Coriander 

Leaf)          เหมาะสม 

ผกัชีฝรัง (Cilantro)          เหมาะสม 

 

 

  



287 

 

ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

 

ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

เนือแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลินววั (Beef 

Tongue)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม(Button 

Mushroom)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg 

Tofu)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือกวาง 

(Venison)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบ

สเตอร์(American 

Lobster) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)   
  

   
 

 
ตอบไม่เหมือนกนั 

ถวัเหลือง 

(Soybean)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

 

  



289 

 

ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

ไข่นกกระทา 

(Quail Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือกระต่าย 

(Rabbit)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือววั (Beef) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกแกะ 

(Lamb)   
  

   
 

 
ตอบไม่เหมือนกนั 

บุก (Konjac)          ไม่เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 

หอยขม 

(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          ตอบไม่เหมือนกนั 

 

  



290 

 

ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

เนือลูกววั (Veal) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

เห็ดชิตาเกะ

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver)   
  

   
 

 
ตอบไม่เหมือนกนั 

เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

เมลด็ยหีร่า 

(Fennel Seed) 

โป๊ยกกัป่น 

(Ground Star 

Anise) 

         เหมาะสม 

ใบอะโวคาโด 

(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 

ข่า (Galangal) ขมิน (Turmeric)          เหมาะสม 

ตะไคร้ 

(Lemongrass) 

เลม่อนไมร์เทิลป่น 

(Ground Lemon 

Myrtle) 

         เหมาะสม 

หางกะทิ (Light 

Coconut Milk) 

ครีมธรรมดา 

(Single Cream) 
         เหมาะสม 

นมถวัเหลือง (Soy 

Milk) 
         เหมาะสม 

 

 

  



291 

 

ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

หน่อไมฝ้รัง 

(Asparagus) 
         ไม่เหมาะสม 

หวัอาร์ติโชค้ 

(Artichoke) 
         เหมาะสม 

ถวัหวาน 

(Sugarsnap Pea) 
         ไม่เหมาะสม 

กระเจียบมอญ 

(Okra) 
         ไม่เหมาะสม 

ถวัแปบ (Lablab 

Bean) 
         ไม่เหมาะสม 

กระหลาํปม 

(Kohlrabi) 
         เหมาะสม 

ถวัลิสงควั 

(Roasted 

Peanut) 

ถวัอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet 

Almond) 

         เหมาะสม 

พริกชีฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird 

Pepper) 
         เหมาะสม 

พริกเชอร์รีบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 

         เหมาะสม 

 

  



292 

 

ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 

วตัถุดบิทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

ขมิน 

(Turmeric) 
ข่า (Galangal) 

  
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

นาํส้มสายชู 

(Vinegar) 

นาํส้มสายชูหมกั

จากผลไม ้(Fruit 

Vinegar) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

นาํมะนาว (Lime 

Juice)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เครืองแกงควั 

(Roasted Chili 

Curry Paste) 

เครืองแกง

เขียวหวาน (Green 

Curry Paste) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

 

  



293 

 

ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

เนือแพะ (Goat) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ลินววั (Beef 

Tongue)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม(Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ปลาแฮดดคั 

(Haddock)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

ปลาหมึก (Squid) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เตา้หูไ้ข่ (Egg 

Tofu)   
 

  
 

  
 ไม่เหมาะสม 

เนือกวาง 

(Venison)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

อเมริกนัล็อบ

สเตอร์(American 

Lobster) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ถวัเหลือง 

(Soybean)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

 

 



294 

 

ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

ไก่งวง (Turkey) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

ไข่นกกระทา 

(Quail Egg)   
 

  
 

 
 

 
ไม่เหมาะสม 

เนือกระต่าย 

(Rabbit) 
         เหมาะสม 

ไข่ไก่ (Chicken 

Egg) 
         ไม่เหมาะสม 

ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 

เนือววั (Beef)          ตอบไม่เหมือนกนั 

ปลาไหลคองเกอร์

(Conger Eel) 
         เหมาะสม 

เนือลูกแกะ 

(Lamb) 
         ตอบไม่เหมือนกนั 

เนือห่าน (Goose)           

บุก (Konjac)          เหมาะสม 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom) 
         เหมาะสม 

ปลาอาร์กติกคอ็ด

(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 

 

  



295 

 

ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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
 

เนือไก่ 

(Chicken) 

หอยขม 

(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 

เตา้หูแ้ผน่ (Bean 

Curd) 
         ไม่เหมาะสม 

กุง้ (Shrimp)          ตอบไม่เหมือนกนั 

เนือลูกววั (Veal)          ตอบไม่เหมือนกนั 

เห็ดชิตาเกะ

(Shiitake 

Mushroom) 

         เหมาะสม 

ตบัแกะ (Lamb 

Liver) 
         เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 

เมด็มะม่วงหิม

พานต ์

(Cashewnut) 

ถวัลิสงควั 

(Roasted Peanut) 
         เหมาะสม 

ถวัอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet 

Almond) 

         เหมาะสม 

ซีอวิขาว 

(Chinese Light 

Soya Sauce) 

นาํปลา (Fish 

Sauce) 
         เหมาะสม 

 

  



296 

 

ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

นาํตาลทราย 

(Granulated 

Sugar) 

นาํตาลกรวด 

(Rock Sugar) 
         เหมาะสม 

หอมใหญ่ 

(Onion) 

กุยช่าย (Chinese 

Chive) 
         เหมาะสม 

ตน้หอม (Spring 

Onion) 
         เหมาะสม 

นาํมนัถวัเหลือง 

(Soy Oil) 

นาํมนัคาโนล่า 

(Canola Oil) 
         เหมาะสม 

นาํมนัขา้วโพด 

(Corn Oil) 
         เหมาะสม 

นาํมนัปาลม์ (Palm 

Oil) 
         เหมาะสม 

ตน้หอม 

(Spring Onion) 

ใบซอร์เรล (Sorrel 

Leaf) 
         เหมาะสม 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้

ประเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทขีาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน 

คนที 1 

ผู้ประเมิน 

คนที 2 

ผู้ประเมิน 

คนที 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 

ผกัชีฝรัง (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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ตารางที ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน  

วตัถุดิบทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนที 1 

ผู้ประเมิน

คนที 2 

ผู้ประเมิน

คนที 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
 

เนือววั (Beef) 

เบค่อนรมควนั 

(Smoked Streaky 

Bacon) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

ไก่งวง (Turkey) 
  

  
   

 
 

ตอบไม่เหมือนกนั 

เห็ดฟาง (Straw 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เห็ดกระดุม (Button 

Mushroom)   
 

 
 

  
 

 
เหมาะสม 

หมูแผ่น (Bakwa 

Pork)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือเป็ด (Duck) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกแกะ (Lamb) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือแพะ (Goat) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือลูกววั (Veal) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือกวาง 

(Venison)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือกวางรมควนั 

(Smoked Venison)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือห่าน (Goose) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนที 1 

ผู้ประเมิน

คนที 2 

ผู้ประเมิน

คนที 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
 

เนือววั (Beef) 

เห็ดชิตาเกะ 

(Shiitake 

Mushroom) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือกระต่าย 

(Rabbit)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

เนือนกพิราบ 

(Pigeon)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 

(Black Forest 

Ham) 
  

 
 
 

  
 

 
เหมาะสม 

เนือไก่ (Chicken) 
 
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

นาํปลา (Fish 

Sauce) 

ซีอวิขาว (Chinese 

Light Soya Sauce)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกชีฟ้าแดง 

(Red Thai 

Chili) 

พริกขีหนู (Bird 

Pepper)  
 

 
 

   
 

 
เหมาะสม 

พริกเชอร์รีบอมบสี์

แดง (Red Cherry 

Bomb Chilli) 
 
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 

ใบมะกรูด 

(Kaffirlime 

Leaf) 

ใบโลเวจ (Lovage 

Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 

วตัถุดิบทีขาด วตัถุดิบทีชดเชยได้ 

ผู้ประเมิน

คนที 1 

ผู้ประเมิน

คนที 2 

ผู้ประเมิน

คนที 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 

นมถวัเหลือง (Soy 

Milk)  
 

  
 

  
 

 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.11 วตัถุดิบทีผูป้ระเมินเสนอวา่สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได ้

เมนูอาหาร วตัถุดิบทขีาดแคลน 
วตัถุดิบทผีู้ประเมนิเสนอว่า

ชดเชยได้ 

ตม้ยาํ (กุง้) ผกัชี (Coriander Leaf) ตน้หอม (Spring Onion) 

แกงเขียวหวาน (ไก่) 

นาํปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 

หางกะทิ (Light Coconut Milk) นมววัไขมนัเต็มส่วน 

(Full Fat Cow Milk) 

พริกชีฟ้าแดง (Red Thai Chili) พริกหยวก (Banana Pepper) 

มะเขือพวง  

(Thai Pea Aubergine) 

แตงซูกินี (Zucchini) 

 

เครืองแกงเขียวหวาน 

(Green Curry Paste) 

เครืองแกงควั 

(Roasted Chili Curry Paste) 

ผดัไทย (กุง้) ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีผูป้ระเมินเสนอแนะ 

ผดัเผด็ 

(ใบกระเพราและเนือไก่) 

นาํปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 

แกงเผด็เป็ดยา่ง ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีผูป้ระเมินเสนอแนะ 

ตม้ข่า (ไก่) ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีผูป้ระเมินเสนอแนะ 

ยาํเนือ นาํปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 

สะเต๊ะ (ไก่) นาํสม้สายชู (Vinegar) มะขามเปียก (Tamarind Paste) 

ผดัจืด 

(เมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละ

เนือไก่) 

ซีอิวขาว 

(Chinese Light Soya Sauce) 

เกลือป่น (Table Salt) 

นาํตาลทราย 

(Granulated Sugar) 

นาํตาลมะพร้าว 

(Coconut Sugar) 

พะแนง (เนือ) นาํปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 
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ภาคผนวก จ 

วัตถุดิบตัวอย่างและคุณสมบตัิ 
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คําชีแจง  ตารางดา้นล่างแสดงคุณสมบติัของวตัถุดิบทงัหมดในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพือ

รองรับการชดเชยวตัถุดิบโดยความหมายของคุณสมบติัต่างๆมีดงันี 

รูปร่างทีเป็นได้ (Shape) 

Round  หมายถึง  มีลกัษณะกลม 

Baton  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแท่งคลา้ยไมส้นั 

Sheet  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแผ่นบาง 

Shred  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเส้นฝอย 

Chunk  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นชินหรือกอ้น 

Grain  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเมด็หยาบ 

Powder  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นผง 

Coarse  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเกลด็หยาบ 

Dice  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นลูกเต๋า 

Steak  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแผ่นหนา 

Strip  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเส้นสัน 

LongStrip หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเส้นยาว 

 

การนําไปใช้ในอาหารไทย (Using Purpose) 

Vegetable หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นผกั 

Meat  หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นเนือ 

Seasoning หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นเครืองปรุง 

Carb  หมายถึง  ใชบ้ริโภคเป็นแป้ง 

  

กลนิ (Flavor) 

Slightly-Fermented-Beverage   หมายถึง  มีกลินเครืองดืมหมกัในระดบัอ่อน 

Strong-Fermented-Beverage   หมายถึง  มีกลินเครืองดืมหมกัในระดบัเขม้ 

Strong-Broth-Cooked    หมายถึง  มีกลินสุกแบบนาํซุปในระดบัเขม้ 

Slightly-Vegetable-Cooked   หมายถึง  มีกลินสุกแบบผกัในระดบัอ่อน 

Slightly-BroiledAndFried-Empyreumatic    หมายถึง    มีกลินทอดในนาํมนัในระดบัอ่อน 

Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic     หมายถึง    มีกลินทอดในนาํมนัในระดบัเขม้ 

Slightly-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic  หมายถึง มีกลินปิงยา่งในระดบัอ่อน 
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Strong-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic    หมายถึง  มีกลินปิงย่างในระดบัเขม้ 

Slightly-Smoky-Empyreumatic   หมายถึง  มีกลินกลินรมควนัในระดบัอ่อน 

Strong-Smoky-Empyreumatic   หมายถึง  มีกลินกลินรมควนัในระดบัเขม้ 

Slightly-Animal-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัสตัวใ์นระดบัอ่อน 

Strong-Animal-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัสตัวใ์นระดบัเขม้ 

Slightly-Vegetable-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัพืชในระดบัอ่อน 

Strong-Vegetable-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัพืชในระดบัเขม้ 

Slightly-Citrus-Fruit    หมายถึง  มีกลินผลไมต้ระกูลส้มในระดบัอ่อน 

Strong-Citrus-Fruit    หมายถึง  มีกลินผลไมต้ระกูลส้มในระดบัเขม้ 

Slightly-NonCitrus-Fruit               หมายถึง  มีกลินผลไมที้ไม่ใช่พืชตระกูลสม้ในระดบัออ่น 

Strong-NonCitrus-Fruit                 หมายถึง  มีกลินผลไมที้ไม่ใช่พืชตระกูลสม้ใน ระดบัเขม้ 

Slightly-Fish-Meat    หมายถึง  มีกลินปลาในระดบัอ่อน 

Strong-Fish-Meat    หมายถึง  มีกลินปลาในระดบัเขม้ 

Slightly-Fowl-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวปี์กในระดบัอ่อน 

Strong-Fowl-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวปี์กในระดบัเขม้ 

Slightly-Mammal-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวเ์ลียงลูกดว้ยนมในระดบัอ่อน 

Strong-Mammal-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวเ์ลียงลูกดว้ยนมในระดบัเขม้ 

Strong-Aromatic-Spice    หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีมีกลินหอมในระดบัเขม้ 

Slightly-Hot-Spice    หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีมีกลินออกร้อนในระดบัอ่อน 

Strong-Hot-Spice    หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีมีกลินออกร้อนในระดบัเขม้ 

Slightly-Lachrymatory-Spice   หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีทาํให้มีนาํตาในระดบัอ่อน 

Strong-Lachrymatory-Spice   หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีทาํให้มีนาํตาในระดบัเขม้ 

Slightly-Fermented-Stench   หมายถึง  มีกลินหมกัในระดบัอ่อน 

Strong-Fermented-Stench   หมายถึง  มีกลินหมกัในระดบัเขม้ 

Slightly-Dried-Vegetable   หมายถึง  มีกลินผกัแหง้ในระดบัออ่น 

Strong-Dried-Vegetable    หมายถึง  มีกลินผกัแหว้ในระดบัเขม้ 

Slightly-Fresh-Vegetable   หมายถึง  มีกลินผกัสดในระดบัอ่อน 

Strong-Fresh-Vegetable    หมายถึง  มีกลินผกัสดในระดบัเขม้ 

N/A   หมายถึง  ไม่มีกลินตรงกบัทีกาํหนด 
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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  มีรสเปรียวในระดบัอ่อน 

Strong-Sour     หมายถึง  มีรสเปรียวในระดบัเขม้ 

Slightly-Sweet     หมายถึง  มีรสหวานในระดบัอ่อน 

Strong-Sweet     หมายถึง  มีรสหวานในระดบัเขม้ 

Strong-Umami     หมายถึง  มีรสอร่อยในระดบัเขม้ 

N/A    หมายถึง  ไม่มีรสกบัทีกาํหนด 

 

เนือสัมผัส (Texture) 

Tender      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเปือยนุ่ม  

Chewy      หมายถึง  เนือมีลกัษณะหนุบหนบั 

Tough      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเหนียว 

Brittle      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเปราะ 

Crunchy     หมายถึง  เนือมีลกัษณะกรอบ 

Short      หมายถึง  เนือมีลกัษณะขาดจากการกนัง่าย 

Mealy      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นแป้ง 

Gummy     หมายถึง  เนือมีลกัษณะคลา้ยยาง 

Oily      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นมนั 

Creamy     หมายถึง  เนือมีลกัษณะเหมือนนาํนม 

Thin      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นของเหลวเจือจาง 
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Viscous     หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นของเหลวเหนียวขน้ 

N/A    หมายถึง  ไม่มีเนือสมัผสัตรงกบัทีกาํหนด 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลนิ 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

เงาะ (Rambutan) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Strong-Sweet Chewy 

เชอร์รีบาร์บาโดส (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 

แตงซูกินี (Zucchini) Baton, Chunk, Coarse, 

Dice, LongStrip, 

Sheet, Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Chewy 

แตงฮนันีดิว (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 

แอปเปิลเขียว (GrannySmith 

Apple) 

Round, Baton, Chunk, 

Coarse, Dice, Sheet, 

Shred 

Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sweet, 

Strong-Sour 

Crunchy 

แอป็เปิลกาล่า (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 

กระเจียบแดง (Roselle Flower) Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Strong-Sour Crunchy 

กระเจียบมอญ (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) 

รูปร่างทีเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลนิ 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

กระหลาํดาว (Brussel Sprout) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

กระหลาํปม (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 

ดอกขีเหลก็ (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 

ถวัแปบ (Lablab Bean) Baton, Chunk, Coarse, 

Shred 

Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Sweet Crunchy 

ถวังอก (Mung Bean Sprout)  Shred, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-

Vegetable 

               N/A Crunchy 

ถวัหวาน (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 

พีชริชเลดี ( RichLady Peach) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Chewy 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลนิ 

(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) 

รูปร่างทีเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลนิ 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

ลินจี (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 

สตรอวเ์บอร์รีแชนดเ์ลอร์ 

(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 

หน่อไมฝ้รัง (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) 

รูปร่างทีเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลนิ 

(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 

ผกัชีฝรัง (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 

เตา้เจียว ( 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 

เครืองแกงเขียวหวาน 

(Green Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot, Strong-

Salty 

Tender 
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วตัถุดิบ 

(Ingredient) 

รูปร่างทีเป็นได้ 

(Shape) 

การนําไปใช้ 

(Using Purpose) 

กลนิ 

(Flavor) 

รสชาติ 

(Taste) 

รสสัมผสั 

(Texture) 

ผกัชี (Coriander Leaf) 
Sheet, Coarse Vegetable,  

Seasoning  

Slightly-Citrus-Fruit, 

Strong-Aromatic-

Spice, Strong-Fresh-

Vegetable 

Slightly-Hot Brittle 

เครืองแกงควั 

(Roasted Chili Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot, Strong-

Salty 

Tender 

เครืองแกงพะแนง (Savory 

Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 

Slightly-Salty, Strong-

Hot 

Tender 

เครืองแกงมสัมนั 

(Mussaman Curry Paste) 

Chunk, Coarse Seasoning Strong-

BroiledAndFried-

Empyreumatic, 

Strong-Hot-Spice 

Slightly-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Oily, Tender 

เตา้หู้ย ี(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 

เมลด็คืนช่าย (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 

เมลด็ฝิน (Poppy Seed) Grain, Powder Seasoning Strong-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

               N/A Brittle 

เมลด็ยีหร่า (Fennel Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-

Spice 

Slightly-Bitter, 

Slightly-Sweet 

               N/A 

เมลด็ยีหร่าดาํ (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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รูปร่างทีเป็นได้ 
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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 

โป๊ยกกัป่น (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 

ขมิน (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 

ขา้วควั (Roasted Rice) Coarse, Powder Seasoning Strong-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

               N/A Brittle 

นาํสม้สายชู (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 

ซีอิวขาว (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 

กากนาํตาล (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 

นมถวัเหลือง (Soy Milk)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Cooked, Slightly-

Vegetable-Fat 

               N/A Creamy, Thin 

นาํเชือมโกลเดน้ไซรัป 

(Golden Syrup) 

               N/A Seasoning Slightly-

RoastedAndToastedA

ndBaked-

Empyreumatic 

Strong-Sweet Viscous 

นาํเชือมขา้วโพด (Corn Syrup)                N/A Seasoning                N/A Strong-Sweet Thin 

นาํซุป (Broth)                N/A Seasoning Strong-Broth-Cooked Strong-Umami Thin 

นาํตาลกรวด (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 

นาํตาลทราย (Granulated 

Sugar) 

Grain, Powder Seasoning                N/A Strong-Sweet                N/A 

นาํตาลมะพร้าว (Coconut 

Sugar) 

               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-

Fruit 

Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Tender 

นาํปลา (Fish Sauce)                N/A Seasoning Slightly-Fish-Meat, 

Strong-Fermented-

Stench 

Strong-Salty Thin 
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นาํมะนาว (Lime Juice)                N/A Seasoning Strong-Citrus-Fruit Strong-Sour Thin 

นาํมนัไก่ (Chicken Fat)                N/A Seasoning Slightly-Animal-Fat                N/A Oily, Thin 

นาํมนัขา้วโพด (Corn Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นาํมนัคาโนล่า (Canola Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นาํมนัถวัเหลือง (Soy Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นาํมนัทารากอน (Tarragon 

Oil) 

               N/A Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Hot Oily, Thin 

นาํมนัปาลม์ (Palm Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Oily, Thin 

นาํมนัมะพร้าว (Coconut Oil)                N/A Seasoning Strong-Vegetable-Fat                N/A Oily, Thin 

นาํมนัหมู (Lard)                N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Oily, Thin 

นาํสม้เขียวหวาน (Tangerine 

Juice) 

               N/A Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-

Sweet 

Thin 

นาํสม้สายชูหมกัจากผลไม ้

(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 

พริกเชอร์รีบอมบสี์แดง 

(Red Cherry Bomb Chilli) 

Round, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Chewy 

พริกขีหนู (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 

พริกขีหนูเขียว (Green Bird 

Pepper) 

Baton, Coarse Seasoning Strong-Fresh-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Crunchy 
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พริกชีฟ้าเขียว (Green Thai 

Chilli) 

Baton, Coarse Seasoning Strong-Fresh-

Vegetable, Strong-

Hot-Spice 

Strong-Capsaicin, 

Strong-Hot 

Crunchy 

พริกชีฟ้าแดง (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 

มิโสะจากขา้วบาร์เล่ยแ์ละถวั

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 

หนําเลียบ (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 

ถวัลิสงควั (Roasted Peanut) Chunk, Coarse, 

Powder 

Meat, Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

               N/A Crunchy, Mealy, 

Oily 

ถวัอลัมอนดอ์บ 

(Roasted Sweet Almond) 

Chunk, Coarse, 

Powder 

Meat, Seasoning Slightly-Vegetable-

Fat 

Slightly-Sweet Crunchy, Mealy, 

Oily 

เนือกระต่าย (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 

เนือแพะ (Goat) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนือไก่ (Chicken) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Chewy 

เนือเป็ด (Duck) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 

เนือกวาง (Venison) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนือกวางรมควนั (Smoked 

Venison) 

Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Hot-Spice, 

Slightly-Mammal-

Meat, Strong-Smoky-

Empyreumatic 

Slightly-Hot, Slightly-

Salty 

Chewy 

เนือนกพิราบ (Pigeon) Chunk, Coarse Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 
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เนือลูกแกะ (Lamb) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนือลูกววั (Veal) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนือววั (Beef) Chunk, Coarse, Dice, 

Sheet, Shred 

Meat Strong-Mammal-

Meat 

               N/A Chewy 

เนือห่าน (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 

ไส้กรอกไวทพ์ดุดิง 

(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 

ถวัเหลือง (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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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 

ลินววั (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 

มนัฝรัง (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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ก๋วยเกียวเสน้เลก็ (Fine Rice 

Noodle) 

LongStrip Carb                N/A                N/A Chewy, Short 

ก๋วยเตียวเสน้หมี 

(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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ภาคผนวก ฉ 

คุณสมบัตขิองคลาส 
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ตารางที ฉ.1 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสเมนูอาหาร 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

sensory_condition Object Properties  - Carb 

- Meat 

- Vegetable 

- Seasoning 

เป็นความสมัพนัธ์ระดบับนของเงือนไขความตอ้งการประสาท

สมัผสัอาหารจากวตัถุดิบ 

interest_all_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

interest_all_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

interest_all_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสัทุกเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มแป้ง 

interest_some_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

interest_some_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

interest_some_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสับางเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มแป้ง 

not_interest_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้งเลย 

not_interest_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้งเลย 

not_interest_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้งเลย 

interest_all_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

interest_all_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

Interest_all_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสัทุกเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเนือ 

interest_some_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

interest_some_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

interest_some_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสับางเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเนือ 

not_interest_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือเลย 
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ตารางที ฉ.1 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

not_interest_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือเลย 

not_interest_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือเลย 

interest_all_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

interest_all_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

interest_all_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสัทุกเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 

interest_some_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

interest_some_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

interest_some_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสับางเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มผกั 

not_interest_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกัเลย 

not_interest_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกัเลย 

not_interest_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทบี่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกัเลย 

interest_all_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืองปรุง 

interest_all_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

interest_all_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสัทุกเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืองปรุง 

interest_some_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืองปรุง 

interest_some_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

interest_some_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสมัผสับางเนือ

สมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุ่มเครืองปรุง 
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ตารางที ฉ.1 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

not_interest_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืองปรุงเลย 

not_interest_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืองปรุงเลย 

not_interest_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่

เครืองปรุงเลย 

has_dish_method Datatype Properties - Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

เมนูอาหารมีวิธีการประกอบคือวิธี "Stir-Fry"  หรือ "Fry" หรือ 

"Mix" หรือ "Boil" หรือ 

"Raweaten"  หรือ "Grill"  หรือ "Roast"  หรือ "Steam"   
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_sensory_from Object Properties   - Carb 

 - Meat 

 - Vegetable 

 - Seasoning 

เป็นความสัมพนัธ์ระดบับนทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจประสาท

สมัผสัอาหารจากวตัถุดิบแต่ละอยา่ง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_te

xture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_carb_from 

Object Properties 

Object Properties 

 - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_carb_from 

Object Properties  - Carb  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน

และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ

ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 

texture_of_meat_from 

 Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 

texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_all_taste_and_some

_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_some_taste_and_all

_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_some_taste_and_ 

some_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_flavor_and_all_taste_and_all

_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_all_taste_and_ 

some_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

all_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_some_taste_and_

some_texture_of_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถดิุบทีเป็น

สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_all_taste_of_carb_ 

from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_all_taste_of_meat_ 

from 

Object Properties  - Meat  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_and_all_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_all_flavor_and_all_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_all_texture_of_carb

_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_flavor_and_all_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_all_flavor_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_all_flavor_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 



328 

 

ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_all_flavor_and_some_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_all_flavor_and_some_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_flavor_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_flavor_of_meat_from Object Properties  - Meat  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_flavor_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วัตถุดิบที เป็น สมาชิกในคลาสวัต ถุดิบใน อาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

require_all_flavor_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable  เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_taste_and_all_texture_of_carb_ 

from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_taste_and_all_texture_of_meat_

from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_all_taste_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบที เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_all_taste_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_taste_and_some_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_all_taste_and_some_texture_of_me

at_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_all_taste_and_some_texture_of_sea

soning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_all_taste_and_some_texture_of_veg

etable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ

เนือสัมผัสบางเนือสัมผัสจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_all_taste_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_all_taste_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_all_taste_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

require_all_taste_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุกรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_all_texture_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุกเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่แป้ง 

require_all_texture_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุกเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เนือ 

require_all_texture_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุกเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เครืองปรุง 

require_all_texture_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุกเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่ผกั 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_some_flavor_and_all_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติทุกรสชาติจากวัตถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_some_flavor_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

meat_from 

Object Properties - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 

require_some_flavor_and_some_taste_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบที เป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_some_flavor_and_some_texture_of

_vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินและ

เนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุ ดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_flavor_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_flavor_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_some_flavor_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วัตถุดิบที เป็น สมาชิกในคลาสวัต ถุดิบใน อาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

require_some_flavor_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลินจาก

วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

carb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

seasoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_some_taste_and_all_texture_of_ 

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผัสทุกเนือสัมผัสจากวัตถุดิบในคลาสวตัถุดิบใน

อาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_taste_and_some_texture_of_c

arb_from 

Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่แป้ง 

require_some_taste_and_some_texture_of_

meat_from 

Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เนือ 

require_some_taste_and_some_texture_of_s

easoning_from 

Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่เครืองปรุง 

require_some_taste_and_some_texture_of_

vegetable_from 

Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

และเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส

วตัถุดิบในอาหารไทยกลุม่ผกั 

require_some_taste_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 

require_some_taste_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 

require_some_taste_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุง 

require_some_taste_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ

จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 

require_some_texture_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับางเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่แป้ง 

require_some_texture_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับางเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เนือ 

require_some_texture_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับางเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่เครืองปรุง 

require_some_texture_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับางเนือ

สัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย

กลุม่ผกั 

is_same_method_as Object Properties - Ingredient เป็นความสัมพันธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารมีวิธีการประกอบที

เหมือนกนักบัวตัถดิุบ 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_ingredient_method Datatype Properties - Stir-Fry 

- Fry 

- Mix 

- Boil 

- Raweaten 

- Grill 

- Roast 

- Steam 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบสามารถใชบ้ริโภคเป็น “Carb” หรือ “Meat” หรือ 

“Seasoning” หรือ “Vegetable” 

has_adaptable_particle_shape Datatype Properties - Powder 

- Coarse 

- Grain 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่รูปร่างทีดดัแปลงได้

ในรูปแบบอนุภาคของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Powder” 

หรือ “Coarse” หรือ “Grain” 

has_adaptable_portion_shape Datatype Properties - Dice 

- Steak 

- Chunk 

- Round 

- Sheet 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่รูปร่างทีดดัแปลงได้

ในรูปแบบทีเป็นส่วนเป็นกอ้นของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ 

“Dice” หรือ “Steak” หรือ “Chunk” หรือ “Round” หรือ “Sheet” 

has_adaptable_strip_shape Datatype Properties - Shred 

- Baton 

- LongStrip 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่รูปร่างทีดดัแปลงได้

ในรูปแบบทีเป็นเสน้ของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Shred” 

หรือ “Baton” หรือ “LongStrip”  

has_original_particle_shape Datatype Properties - Powder 

- Coarse 

- Grain 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่รูปร่างดงัเดิมใน

รูปแบบอนุภาคของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Powder” หรือ 

“Coarse” หรือ “Grain” 

has_original_portion_shape Datatype Properties - Chunk 

- Round 

- Sheet 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่รูปร่างดงัเดิมใน

รูปแบบเป็นส่วนเป็นกอ้นของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ 

“Chunk” หรือ “Round” หรือ “Sheet” 

has_flavor_beverage_compounded Datatype Properties - Strong-Compounded-

Beverage 

- Slightly-

Compounded-

Beverage 

- Non-Compounded-

Beverage 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Compounded-Beverage” หรือ 

“Slightly-Compounded-Beverage” หรือ  “Non-Compounded-

Beverage” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_original_strip_shape Datatype Properties - Shred 

- Baton 

- LongStrip 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่รูปร่างดงัเดิมใน

รูปแบบเป็นเสน้ของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Shred” หรือ 

“Baton” หรือ “LongStrip” 

has_flavor_beverage_fermented Datatype Properties - Strong-Fermented-

Beverage 

- Slightly-Fermented-

Beverage  

- Non-Fermented-

Beverage 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fermented-Beverage” หรือ 

“Slightly-Fermented-Beverage  

” หรือ  “Non-Fermented-Beverage” 

has_taste_astringent Datatype Properties - Strong-Astringent  

- Slightly-Astringent 

- Non-Astringent 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Astringent” หรือ “Slightly-

Astringent” หรือ  “Non-Astringent” 

has_flavor_cooked_broth Datatype Properties - Strong-Broth-Cooked 

- Slightly-Broth-

Cooked 

- Non-Broth-Cooked 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-BroiledAndFried-

Empyreumatic ” หรือ “Slightly-BroiledAndFried-

Empyreumatic” หรือ  “Non-BroiledAndFried-Empyreumatic” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_flavor_fat_animal Datatype Properties - Strong-Animal-Fat  

- Slightly-Animal-Fat  

- Non-Animal-Fat 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Mammal-Meat” หรือ 

“Slightly-Mammal-Meat”  หรือ  “Non-Mammal-Meat” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_flavor_spice_aromatic Datatype Properties - Strong-Aromatic-

Spice  

- Slightly-Aromatic-

Spice  

- Non-Aromatic-Spice 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Dried-Vegetable” หรือ 

“Slightly-Dried-Vegetable” หรือ  “Non-Dried-Vegetable” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_flavor_vegetable_fresh Datatype Properties - Strong-Fresh-

Vegetable  

- Slightly-Fresh-

Vegetable 

- Non-Fresh-Vegetable 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fresh-Vegetable” หรือ 

“Slightly-Fresh-Vegetable” หรือ  “Non-Fresh-Vegetable” 

has_taste_bitter Datatype Properties - Strong-Bitter  

- Slightly-Bitter - Non-

Bitter 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Bitter” หรือ “Slightly-

Bitter” หรือ  “Non-Bitter” 

has_taste_capsaicin Datatype Properties - Strong-Capsaicin  

- Slightly-Capsaicin 

- Non-Capsaicin 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Capsaicin” หรือ “Slightly-

Capsaicin” หรือ  “Non-Capsaicin” 

has_taste_hot Datatype Properties - Strong-Hot   

- Slightly-Hot  

- Non-Hot 

ค่าคงทีชนิดขอ้ความเพือระบุว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบมีค่าของ

รสชาติคือ “Strong-Hot ” หรือ “Slightly- Hot” หรือ  “Non-Hot” 

has_taste_salty Datatype Properties - Strong-Salty  

- Slightly-Salty  

- Non-Salty 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Salty” หรือ “Slightly- Salty” 

หรือ  “Non-Salty” 

has_taste_sour Datatype Properties - Strong-Sour   

- Slightly-Sour  

- Non-Sour 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Sour” หรือ “Slightly- Sour” 

หรือ  “Non- Sour” 

has_taste_sweet Datatype Properties - Strong-Sweet  

- Slightly-Sweet   

- Non-Sweet 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Sweet” หรือ “Slightly-

Sweet” หรือ  “Non-Sweet” 

has_taste_umami Datatype Properties - Strong-Umami  

- Slightly-Umami  

- Non-Umami 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Umami” หรือ “Slightly- 

Umami” หรือ  “Non-Umami” 

has_texture_brittleness Datatype Properties - Crumby 

- Crunchy 

- Brittle 

- Non-Brittleness 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนือสมัผสัคือ “Crumby” หรือ “Crunchy” หรือ  

“Brittle” หรือ “Non-Brittleness” 

has_texture_chewiness Datatype Properties - Tender 

- Chewy 

- Tough 

- Non-Chewiness 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนือสมัผสัคือ “Tender” หรือ “Chewy” หรือ  

“Tough” หรือ “Non- Chewiness” 

has_texture_creaminess Datatype Properties - Creamy 

- Non-Creaminess 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนือสมัผสัคือ “Creamy” หรือ  “Non- 

Creaminess” 

has_texture_gumminess Datatype Properties - Short 

- Mealy 

- Pastry 

- Gummy 

- Non-Gumminess 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนือสมัผสัคือ “Short” หรือ “Mealy” หรือ  

“Pastry” หรือ “Gummy” หรือ “Non-Gumminess” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตงัตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_texture_oiliness Datatype Properties - Oily 

- Non-Oiliness 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนือสมัผสัคือ “Oily” หรือ “Non- Oiliness” 

has_texture_viscosity Datatype Properties - Thin 

- Viscous 

- Non-Viscosity 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกในคลาส

วตัถุดิบมีค่าของเนือสมัผสัคือ “Thin” หรือ “Viscous” หรือ 

“Non-Viscosity” 

 

ตารางที ฉ.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_function Datatype Properties - Flavouring 

- Chewable 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีหน้าทีหลกัคือ “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 

 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีกลินในระดบัโดยรวมคือ “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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีกลินในระดบัโดยรวมคือ “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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ตารางที ฉ.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

has_taste Datatype Properties - Astringent 

- Bitter 

- Capsaicin 

- Hot 

- Salty 

- Sour 

- Sweet 

- Umami 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกใน

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 

เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุวา่สมาชิกใน

คลาสวตัถุดิบมีเนือสมัผสัในระดบัโดยรวมคือ 

“Brittleness” หรือ “Chewiness” หรือ “Creaminess” หรือ 

“Gumminess” หรือ “Viscosity”  

is_same_method_as Object Properties Dish เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร

มีวิธีการประกอบทีเหมือนกนักบัสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ 

is_same_shape_as Object Properties Ingredient เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบมี

รูปร่างทีเหมือนกนั 

 

ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและ

รสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ

สมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_all_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_ 

and_some_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_all_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

and_some_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_all_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ

สมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

and_some_texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ

สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_all_texture_of_vegetable_

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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 ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_seasonin

g_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ

สมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_and_some_texture_of_vegetabl

e_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_taste_of

_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_some_taste_

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_all_taste_

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_flavor_and_some_ 

taste_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_all_texture_

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_flavor_ 

and_some_texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_all_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_flavor_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสมัผสัมีกลินเหมือนกนั

บางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_all_texture_ 

of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_all_taste_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_all_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_carb_as 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_meat_as 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 

is_same_some_taste_and_some_ 

texture_of_vegetable_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนับาง

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_all_flavor_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 

is_same_all_flavor_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 

is_same_all_flavor_of_seasoning_as Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 

is_same_all_flavor_of_vegetable_as Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 

is_same_some_flavor_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน 

is_same_some_flavor_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน 

is_same_some_flavor_of_vegetable_

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน 

is_same_some_flavor_of_seasoning_

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีกลินเหมือนกนับางกลิน 

is_same_all_taste_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_taste_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_taste_of_seasoning_as Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_all_taste_of_vegetable_as Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_same_some_taste_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_taste_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_taste_of_seasoning_a

s 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_some_taste_of_vegetable_ 

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_same_all_texture_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_texture_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_same_all_texture_of_seasoning_ 

as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทกุเนือ

สมัผสั 

is_same_all_texture_of_vegetable_ 

as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่ผกัมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 

is_same_some_texture_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่แป้งมีเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_same_some_texture_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบี่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้น

อาหารไทยกลุม่เนือมีเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_same_some_texture_of_ 

seasoning_as 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เครืองปรุงมีเนือสมัผสัเหมือนกนั

บางเนือสมัผสั 

is_same_some_texture_of_vegetable

_as 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่ผกัมีเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ

สมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่แป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_seasoning_

by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัได้

ในแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_all_texture_of_vegetable_

by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่ผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ที

มีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่แป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_meat_ 

by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัได้

ในแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่ผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ที

มีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบที

ใชใ้นอาหารไทยกลุม่แป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่

ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

 

 



347 

 

ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 

คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทอีนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงสามารถใชช้ดเชย

กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

ทุกรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัที

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัที

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงสามารถใชช้ดเชย

กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสั

ทีเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_all_ 

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัที

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_seasoning_

by 

Object Properties Seasonig เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงสามารถใชช้ดเชย

กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุก

เนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_all_texture_of_vegetable_

by 

Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทบ่ีงบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ

ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น

แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ

และเนือสมัผสัทีเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั

ทีเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ

สมัผสั 

is_substituted_all_flavor_and_some_

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_flavor_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลิน 

is_substituted_all_flavor_of_meat_ 

by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลิน 

is_substituted_all_flavor_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนัทุกกลิน 

is_substituted_all_flavor_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุก

กลิน 

is_substituted_all_taste_and_all_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_all_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ

สมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_all_text

ure_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ

เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ

สมัผสั 

is_substituted_all_taste_and_some_ 

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_all_taste_of_carb_by Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_taste_of_meat_by Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_taste_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_taste_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก

รสชาติ 

is_substituted_all_texture_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนือสมัผสั 

is_substituted_all_texture_of_meat_b

y 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนือสมัผสั 

is_substituted_all_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนือสมัผสั 

is_substituted_all_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก

เนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_seasoning_

by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_all_texture_of_vegetable_

by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_carb_ 

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

บางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนับางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ

สมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_all_

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_all_texture_of_ 

carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_ 

flavor_and_some_taste_and_all_text

ure_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั

เหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_all_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

ทุกเนือสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_all_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก

เนือสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_ 

carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง

เนือสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_m

eat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง

เนือสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนั

บางเนือสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_and_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง

เนือสัมผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_taste_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ

รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและเนือ

สมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถ

ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและเนือ

สมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน

และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_flavor_and_ 

some_texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_flavor_of_carb_

by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลิน 

is_substituted_some_flavor_of_meat

_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลิน 

is_substituted_some_flavor_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน

เหมือนกนับางกลิน 

is_substituted_some_flavor_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง

กลิน 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ

สมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_all_ 

texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง

เนือสมัผสั 

is_substituted_some_taste_and_ 

some_texture_of_vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 

is_substituted_some_taste_of_carb_b

y 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติ 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คณุสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คาํอธิบาย 

is_substituted_some_taste_of_meat_

by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติ 

is_substituted_some_taste_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ

เหมือนกนับางรสชาติ 

is_substituted_some_taste_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนั

บางรสชาติ 

is_substituted_some_texture_of_ 

carb_by 

Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนั

บางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_texture_of_ 

meat_by 

Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนั

บางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_texture_of_ 

seasoning_by 

Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม

เครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสมัผสั

เหมือนกนับางเนือสมัผสั 

is_substituted_some_texture_of_ 

vegetable_by 

Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั

สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนั

บางเนือสมัผสั 
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