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ปจจุบันทุกชวงวัยใหความสําคัญกับการใสใจการดูแลสุขภาพดวยการหันมาออกกําลังกาย

และรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพกันมากขึ้น โดยเนนผลิตภัณฑที่มีสวนผสมจากธรรมชาติ อาหาร     

ที่ใหโปรตีนสูง คารโบไฮเดรตเชิงซอนและควบคุมน้ําหนัก ลดปริมาณความหวาน ความเค็ม ที่ใชใน

การปรุงอาหารและรับประทานอาหารที่อุดมไปดวยไขมันดี พรอมชวยลดความเสี่ยงจากโรคตาง ๆ ได 

ทางกลุมจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือสรางทางเลือกอาหารคลีนใหกับผูบริโภค และนําวัตถุดิบเหลือใช       

ในครัวมาดัดแปลงเปนอาหารคลีนสําหรับคนรักสุขภาพ ตามแนวคิดของ วิชญนาถ เรืองนาค (2557)     

อาหารคลีน หมายถึง อาหารที่เนนธรรมชาติของอาหารชนิดนั้น ๆ โดยผานกระบวนการปรุงและ    

การแปรรูปเพียงเล็กนอย เปนอาหารที่ลวนมีประโยชนตอรางกายหรือไมดัดแปลงกรรมวิธีอะไร        

ที่มากมาย ซึ่งกลุมไดมีการพัฒนาเปยะลาภไหของสาขาวิชาการโรงแรม วิทยาลัยเทคโนโลยีวิมล

บริหารธุรกิจ โดยมีกลุมนักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง จํานวน 30 คน ระยะเวลา        

7 มิถุนายน–30 กันยายน พ.ศ. 2566  

คณะผูจัดทําจึงเล็งเห็นความสําคัญของอาหารทองถิ่นภาคอีสาน สําหรับลาบไดนํามาจัดทํา

เปนใสของเปาะเปยะ เพ่ิมความหวานจากใบหญาหวาน เพื่อใหตรงกลุมเปาหมายของลูกคาที่ตองการ

โดยเฉพาะกลุมคนรักสุขภาพ และจัดเปนอาหารรูปแบบใหมในรายการอาหารเพ่ือสุขภาพ             

ใหหลากหลายและนารับประทานมากขึ้น โดยคํานึงถึงประโยชนของปจจัยดานสุขภาพ ทัศนคติ และ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารคลีน พรอมสารอาหารทางโภชนาการจากวัตถุดิบท่ีไมผานการปรุงแตง

และไดผลดีตอสุขภาพในหลาย ๆ ดาน อาทิ ชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรค และชวยชะลอวัย

รวมถึงควบคุมน้ําหนัก ทําใหเปยะลาภไหจึงเหมาะกับกลุมคนรักสุขภาพและผูสูงอาย ุ

                    

ภาพที่ 1 เปยะลาภไหและขั้นตอนการทํา 


