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กิตติกรรมประกาศ 
 

 คณะผู้จัดท ำโครงกำรขอของคุณส ำหนักงำนปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ที่สนับสนุนงบประมำณโครงกำรกำร
ก ำจัดของเสียด้วยกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ (กุ้ง) ณ ชุมชนห้วยม่วง (ปีที่ 1) กิจกรรมส่งเสริมกำรน ำวิทยำศำสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภำพกำรผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2569
แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภำพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise: BCE) ในพื้นที่กลุ ่มวิสำหกิจ
ไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ ซึ่งตั้งอยู่ ณ หมู่ที่ 11 ต ำบลห้วยม่วง อ ำเภอก ำแพงแสน จังหวัดนครปฐม ขอขอบคุณ
ผู้ บ ริ ห ำ รมหำ วิ ท ย ำลั ย เ กษตรศำสตร์  วิ ท ย ำ เ ขตก ำ แพงแสน  ขอขอบคุณคณะท ำ ง ำ น จ ำ ก
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขตก ำแพงแสน วิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ คณะเกษตร ก ำแพงแสน 
ที่ร่วมมือร่วมใจกัน ท ำให้กำรด ำเนินงำนครั้งนี้ส ำเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 
         คณะผู้ด ำเนินโครงกำร  
             กันยำยน 2569 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

สมัยก่อนพ้ืนที่ต ำบลห้วยม่วงมีล ำห้วยใหญ่ไหลผ่ำนตำมริมล ำห้วยมีต้นมะม่วงขึ้นเป็นจ ำนวนมำก
ประกอบกับมีท่ำเรือในกำรแลกเปลี่ยนสินค้ำ จึงมีชื่อเรียกขำนกันต่อมำจำกบรรพบุรุษว่ำ.ห้วยม่วง" เดิมต ำบล
ห้วยม่วง มีพ้ืนที่ในเขตต ำบลกระตีบ ซึ่งได้แยกเขตกำรปกครองออกเป็นต ำบลห้วยม่วง เมื่อวันที่ 14 กันยำยน 
2532 ต่อมำได้จัดตั้งเป็น องค์กำรบริหำรส่วนต ำบล เมื่อวันที่ 19 มีนำคม 2539 องค์กำรบริหำรส่วนต ำบลห้วย
ม่วงตั้งอยู่ เลขที ่50 หมู่ที ่3 บ้ำนปำกสระ ต ำบลห้วยม่วง อ ำเภอก ำแพงแสน จังหวัดนครปฐม ห่ำงจำกที่ว่ำกำร
อ ำเภอก ำแพงแสน 16 กิโลเมตร (ถนนมำลัยแมน) มีพ้ืนที่รับผิดชอบรวม 12 หมู่บ้ำน ชุมชนนี้มีชื่อเสียงจำกกำร
เป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตคนเลี้ยงกุ้ง เป็นต ำบลที่ส่งขำยกุ้งมำกที่สุดในประเทศไทยถึงวันละ 
4 ตัน มีกำรจับกุ้งทุกวัน ดังนั้นทุก ๆ วันจึงมีกุ้งที่มีขนำดที่ไม่ได้ไซน์ที่ไม่สำมำรถขำยได้ แต่ได้ถูกจับขึ้นมำแล้ว
ถ้ำน ำกลับบ่อดังเดิมโอกำศตำย และท ำให้น้ ำเน่ำเสียซึ่งจะส่งผลต่อน้ ำใบบ่อและดินในบ่อ ดังนั้นกุ้งท่ีไม่ได้ขนำด
จึงถูกคัดทิ้งและชุมชนได้รวมตัวกันตั้งกลุ่มวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ท ำข้ำวเกรียบกุ้งที่ได้จำกเนื้อกุ้งที่
เหลือจำกกำรขำย หรือเป็นกุ้งที่ไม่ได้คุณภำพท ำให้มีปริมำณของเสียที่มำจำกหัวกุ้งและเปลือกกุ้งจ ำนวนมำก 
ในกำรนี้ทำงมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขตก ำแพงแสนมีเทคโนโลยีและเครื่องมือที่จะช่วยพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ของเหลือและขยะจำกกุ้ง  คณะผู้วิจัยได้ส ำรวจควำมต้องกำรเบื้องต้นของกลุ่มวิสำหกิจฯ ว่ำต้องกำร
จะพัฒนำผลิตภัณฑ์ที่เหลือและเป็นของเสียจำกกำรใช้เฉพำะเนื้อกุ้งมีอะไรบ้ำง ได้ข้อสรุปเบื้องต้นจำกกำร
ส ำรวจเรื่องกำรท ำไส้กรอกกุ้งเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์ แต่กระนั้นก็ยังเหลือของเสียจำกเปลือกและหัวกุ้ง จึงได้
ปรึกษำกับเซฟและผู้จัดกำรกลุ่มอำคำรแปรรูปสินค้ำเกษตรและอำหำร มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขต
ก ำแพงแสนเกี่ยวกับวิธีกำรท ำไส้กรอกกุ้งจำกเนื้อกุ้ง ซึ่งด ำเนินกำรไปแล้วเมื่อปี 2567 ในปีนี้จึงได้คิดหำวิธี
ก ำจัดขยะที่เหลือด้วยกำรท ำซอสมันกุ้งโดยกำรน ำมันจำกหัวกุ้งที่มักถูกทิ้ง และเปลือกกุ้งมำใช้ในกำรผลิตซอส
กุ้ง เพ่ือเป็นกำรต่อ ยอดจำกเดิมที่ได้ท ำเป็นไส้กรอกกุ้งที่ใช้เฉพำะส่วนเนื้อ ครั้งนี้จะน ำเอำหัวกุ้งและเปลือกกุ้ง
ที่ทิ้งมำแปรรูปเป็นซอสกุ้ง และอ่องมันกุ้งซึ่งเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำให้กับส่วนที่เหลือจำกกำรผลิต และช่วยลดของ
เสียในกระบวนกำรผลิตและในขณะเดียวกันยังเป็นกำรสร้ำงโอกำสในกำรขยำยธุรกิจและกระจำยรำยได้สู่
ชุมชนได้อีกด้วย 
 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้งไม่เพียงแต่เสริมสร้ำงศักยภำพทำงธุรกิจ แต่ยังช่วย
เสริมสร้ำงควำมเข้มแข็งให้กับชุมชนในกำรสร้ำงผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ซึ่งสำมำรถขยำยตลำดและสร้ำงโอกำสทำง
ธุรกิจในระยะยำวให้กับชุมชนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ สอดคล้องกับนโยบำยรัฐบำลเรื่องกำรปรับโครงสร้ำง
เศรษฐกิจจำกกำรใช้ฐำนควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมไปสู่เศรษฐกิจสร้ำงคุณค่ำ (Value 
base Economy) แผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ ฉบับที่ 13 หมุดหมำยที่ 7 ไทยมีวิสำหกิจขนำด
กลำงและขนำดย่อมที่เข้มแข็งมีศักยภำพสูง และสำมำรถแข่งขันได้ และยุทธศำสตร์ชำติ ยุทธศำสตร์ที่ 2 ด้ำน
กำรสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขัน จำกสภำพปัญหำที่กล่ำวมำข้ำงต้น ทำงทีมงำนจึงได้จัดอบรมเชิง
ปฏิบัติกำรเรื่องกำรท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง อ่องมันกุ้ง และกำรคิดต้นทุนผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ทำงวิสำหกิจ
สำมำรถที่จะน ำผลิตที่ผลิตขึ้นมำไปขำยเป็นรำยได้เสริมที่มีมูลค่ำทำงผลิตภัณฑ์มำกกว่ำเดิม ซึ่งกำรด ำเนินกำร
อบรมได้จัดขึ้น 2 ครั้ง โดยครั้งที่ 1 จัดขึ้นวันที่ 14 สิงหำคม 2569 และครั้งที่ 2 วันที่ 4 กันยำยน 2569 ณ 
อำคำรแปรรูปสินค้ำเกษตรและอำหำร คณะเกษตร ก ำแพงแสน พร้อมกำรปรับปรุงสูตรกำรท ำผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้งให้กับวิสำหกิจได้น ำไปตั้งต้นในกำรผลิตด้วยต้นเอง ผลผลิตที่ได้เป็นไปตำมวัตถุประสงค์
ที่ตั้งไว้ ผลกำรประเมินควำมพึงพอใจของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง พบว่ำ ด้ำนรสชำติ
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โดยรวมของสินค้ำมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.81 อยู่ในระดับมำกที่สุด กลิ่นของสินค้ำมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ  4.72 อยู่ใน
ระดับมำก ควำมเข้มข้นของรสชำติมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.83 อยู่ในระดับมำกที่สุด เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มี
ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.51 อยู่ในระดับมำก ควำมสดใหม่มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.95 อยู่ในระดับมำกที่สุด สีของไส้กรอก
กุ้งและอ่องมันกุ้งมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.67 อยู่ในระดับมำกที่สุด ควำมคุ้มค่ำของรำคำมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.55 อยู่
ในระดับมำกที่สุด ภำพรวมของควำมพึงพอใจในตัวผลิตภัณฑ์ ที่ผู้บริโภคประเมินมำมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.72 อยู่
ในระดับมำกที่สุด เมื่อสิ้นสุดกำรท ำผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ ขณะนี้ทำงวิสำหกิจและคณะท ำงำนได้หำรือกัน
ในเรื่องกำรของ อย. ให้กับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้งในปีถัดไป 
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บทที่ 1 บทน า (รายละเอียดข้อเสนอโครงการที่ได้รับการอนุมัติ) 
 

 

ปีที ่ ขั้นตอนการพัฒนา/แนวทางเบื้องต้น 
มาตรฐาน โมเดลธุรกิจ ธุรกิจเพื่อสังคม 

๑ กำรให้ควำมรู้/เทคโนโลยี เพื่อเตรียมควำมพร้อมในกำร
ขอรับรองมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ เช่น อย. หรือ ฮำลำล  

กำรให้ควำมรู้ / เทคโนโลยี  เพื่อน ำ ไป
ออกแบบโมเดลธุรกิจ กำรแปรรูปกุ้ง 

กำรให้ควำมรู้/เทคโนโลยี  
เพื่อเตรียมควำมพร้อมในกำรออกแบบโมเดลธุรกิจเพื่อ
สังคม  

๒ กำรย่ืนขอรับรองมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ และได้รับ
กำรรับรองมำตรฐำนฯ 
 

กำรน ำโมเดลธรุกจิทีอ่อกแบบไว้แลว้ 
มำใช้ในกำรขำยสินค้ำและบรกิำรผ่ำน
ช่องทำงออฟไลน์และออนไลน์ 

กำรออกแบบโมเดลธรุกจิเพือ่สังคม มำใช้ด ำเนินกำร
ในชุมชน และปรับปรุงให้เหมำะสมกับธรุกจิ และ
บริบทของพื้นที่  

๓ กำรน ำผลิตภัณฑ์ที่ได้รับกำรรับรองมำตรฐำน ไป
จ ำหน่ำยออกสู่เชิงพำณิชย์ 

กำรปรับปรุงโมเดลธุรกิจให้เหมำะสม
กับธุรกิจ และน ำไปใช้ประโยชน์ ในกำร
ขำยสินค้ำและบริกำร  

กำรน ำโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม มำใช้ในกำรส่งเสริมกำร
ด ำเนินงำนของธุรกิจ เพื่อพัฒนำไปสู่กำรเป็นธุรกิจ
เพื่อสังคม และติดตำมผลกำรน ำไปใช้  

 
 โครงการใหม่   โครงการต่อเนื่องปีที่ 2    โครงการต่อเนื่องปีที่ 3 

 

1. ชื่อหน่วยงาน  :คณะอุตสำหกรรมบริกำร ภำควิชำธุรกิจท่องเที่ยวและกำรบิน 

2. ชื่อโครงการ  :กำรก ำจัดของเสียด้วยกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ (กุ้ง) ณ ชุมชนห้วยม่วง 

ชื่อโครงกำรควรสั้น กระชับ บ่งบอก วทน. และ กลุ่มทีจ่ะด ำเนินกำรเพื่อไปพัฒนำผู้ประกอบกำร 

3. ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) : ปศุสัตว์ และประมงพ้ืนบ้ำน (จังหวัดนครปฐม) 

 

 

 

แพลตฟอรม์เพิ่มศกัยภาพธุรกิจชมุชน (Building Community Enterprise : BCE) จดัท าขึน้เพื่อใหน้กัวจิยัน าความรูด้า้น วทน. 
และการบรหิารจดัการ การตลาด ยกระดบัขีดความสามารถในการแขง่ขนัและวางรากฐานทางเศรษฐกิจใหก้บัผูป้ระกอบการชมุชน 

ทัง้นี ้แพลตฟอรม์ BCE มุง่เนน้การพฒันาสนิคา้(Product) และบรกิาร(Service) ตลอดหว่งโซค่ณุคา่(ตน้ทาง กลางทาง 
ปลายทาง) มีการพฒันาผลติภณัฑแ์ละบรกิารดว้ยการตอ่ยอดภมูปัิญญา น าไปสูก่ารพฒันาคณุภาพและมาตรฐาน(Quality & 

Standard) มีกระบวนการในการช่วยผูป้ระกอบการในการจดัท าโมเดลธุรกิจ(Business model) และแผนธุรกิจ(Business plan) 

ที่ชดัเจนตอบโจทยท์ัง้ตลาดออฟไลนแ์ละออนไลน ์ซึง่จะน าไปสูก่ารเพิ่มขดีความสามารถในการแขง่ขนัใหก้บัสนิคา้และบรกิารของ
ธุรกิจชมุชนและสง่เสรมิวิธีคิดและการด าเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชมุชน(Business for Community) หรอืธุรกิจเพื่อ

สงัคม(Social Enterprise) ไดใ้นอนาคต 
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4. รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ 
รายช่ือผู้ร่วมโครงการ 
ระบุชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 
เบอร์โทร อีเมล์ 

หน้าที่
รับผิดชอบใน
โครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมที่รับผิดชอบ
ในโครงการ 

ประสบการท างานที่
เกี่ยวข้องกับโครงการ2 

ผศ.ดร.ศศิธร นำคทอง ที่ปรึกษำ
โครงกำร 

กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ ผู้อ ำนวยกำรโรงงำน
เกษตร 

อ.ดร.เขวิกำ สุขเอ่ียม  หัวหน้ำโครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
กำรท่องเที่ยว 
บริหำรธุรกิจ 

หัวหน้ำโครงกำรกำร
บริหำรจัดกำรและเพ่ิม
มูลค่ำขยะชุมชนสู่
ผลิตภัณฑ์ทำงกำร
ท่องเที่ยวชุมชนแบบ
คำร์บอนนิวทรัล ต ำบล
หนองขำว อ ำเภอท่ำม่วง 
จังหวัดกำญจนบุรี 

อ.กฤษณ ์เลี้ยงพันธุ์ ผู้ร่วมโครงกำร กำรตลำดออนไลน์ และ
ออฟไลน์  

หัวหน้ำโครงกำรกำร
พัฒนำเทียนหอมจำก
สำรสกัดสนบูลไอซ์ 
(Blue Ice Cypress) 

นำงสำวเสำวณีย์  ประจิม ผู้ร่วมโครงกำร ประธำนวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
ข้ำวเกรียบกุ้ง ทอดมันกุ้ง 

นำงค ำพำ หมุกแก้ว ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
น้ ำพริกนรกกุ้ง ลูกชิ้นกุ้ง 

นำงประทุม  ดอนศรีจันทร์ ผู้ร่วมโครงกำร ประธำนวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
ข้ำวเกรียบกุ้ง ทอดมันกุ้ง 

นำงนิตยำ พินิจกำร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
น้ ำพริกนรกกุ้ง ลูกชิ้นกุ้ง 

นำงอุษำ ทรัพย์มำก ผู้ร่วมโครงกำร ประธำนวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
ข้ำวเกรียบกุ้ง ทอดมันกุ้ง 

นำงสำวกำญจนำ ดอนมูลไพร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
น้ ำพริกนรกกุ้ง ลูกชิ้นกุ้ง 

นำงสำวสมนึก ดอนดีไพร ผู้ร่วมโครงกำร ประธำนวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
ข้ำวเกรียบกุ้ง ทอดมันกุ้ง 

นำงประคอง วัฒนำกำร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวน
ท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งเป็น
น้ ำพริกนรกกุ้ง ลูกชิ้นกุ้ง 

1 หน้ำที่ควำมรับผิดชอบ ได้แก่ หวัหน้ำโครงกำร ผู้ร่วมโครงกำร ประธำนกลุ่ม เจ้ำหน้ำที่รัฐ เจำ้หน้ำที่ทอ้งถิ่น อื่น ๆ 
2แนบประวัติแบบย่อ(กำรศึกษำ ประสบกำรณ์ท ำงำน งำนวิจยัที่เกี่ยวข้อง) ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับบทบำทหนำ้ที่ในโครงกำรของผู้เข้าร่วมโครงการ
ทุกคน 
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5. ลักษณะโครงการ  :  โปรดใส่เครื่องหมำย    ใน  ที่ต้องกำรและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐำนตำมที่ระบุ 
 5.1 เป็นโครงกำรที่กลุ่มเป้ำหมำยอยู่ในฐำนข้อมูลแผนงำนกำรให้บริกำรค ำปรึกษำและข้อมูลเทคโนโลยี 
  (ปีที่ให้ค ำปรึกษำ   ) 
 5.2 เป็นโครงกำรที่มีผู้ร่วมโครงกำร ด้ำนผู้เชี่ยวชำญด้ำนกำรตลำด และแผนธุรกิจเข้ำมำร่วมวำงแผนธุรกิจชุมชน 

(ปรำกฎในชื่อผู้เสนอโครงกำรและผู้ร่วมโครงกำรหรือแผนกำรด ำเนินโครงกำร) 
 5.3 เป็นโครงกำรต่อเนื่องที่เคยได้รับกำรสนับสนุนฯจำกโครงกำรคลินิกฯหรือโครงกำรที่เคยด ำเนินกำร 

มำแล้วจำกแหล่งทุนอ่ืน (ปีที่ด ำเนินกำร   ) 
 แนบผลการด าเนินงานและผลส าเร็จที่ผ่านมาประกอบด้วย 

  5.4  เป็นโครงกำรใหม่ (ไม่เคยด ำเนินกำรหรือรับงบประมำณจำกแหล่งใด) โดยเป็นโครงกำรที่............ 
 1) เป็นควำมต้องกำรของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้ำนเป็นรำยบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสำหกิจ

ชุมชน หรือ SMEs โดยได้แนบหลักฐำนตำมแบบส ำรวจควำมต้องกำร (แบบส ำรวจข้อมูล
ควำมต้องกำรเทคโนโลยี) 

2) มำจำกสมำชิกอำสำสมัครวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุชื่อผู้น ำ)  . โ ดยได้ แนบ
หนังสือขอควำมช่วยเหลือทำงวิชำกำร (แบบหนังสือขอควำมช่วยเหลือทำงวิชำกำรหรือ
เทคโนโลยี) 

 3) กลุ่มเป้ำหมำยมำจำกสมำชิกของกองทุนหมู่บ้ำน (โปรดระบุชื่อผู้น ำ)  .โดยได้แนบหนังสือขอ
ควำมช่วยเหลือทำงวิชำกำร (แบบหนังสือขอควำมช่วยเหลือทำงวิชำกำรหรือเทคโนโลยี) 

 4) เป็นข้อเสนอควำมต้องกำรของ  จังหวัด /ท้องถิ่น (ผ่ำนหน่วยปฏิบัติกำรเครือข่ำย อว. ระดับ
ภำค) 
  5.5 เป็นผลงำนวิจัยและพัฒนำที่มีพร้อมในกำรน ำมำด ำเนินกำรจริงตำมแผนธุรกิจชุมชน  

โปรดระบุแหล่งทุน ออมสิน (ยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น) ปีทีไ่ด้รับทนุ 2567    
หมำยเลขโทรศัพท์แหล่งทุน 022998000 โดย  ไม่เคยด ำเนินกำร 

          เคยด ำเนินกำร ให้ระบุไว้ในข้อ 5.3 
6. หลักการและเหตุผล  : 
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สมัยก่อนพ้ืนที่ต ำบลห้วยม่วงมีล ำห้วยใหญ่ไหลผ่ำนตำมริมล ำห้วยมีต้นมะม่วงขึ้นเป็นจ ำนวนมำก
ประกอบกับมีท่ำเรือในกำรแลกเปลี่ยนสินค้ำ จึงมีชื่อเรียกขำนกันต่อมำจำกบรรพบุรุษว่ำ.ห้วยม่วง" เดิมต ำบล
ห้วยม่วง มีพ้ืนที่ในเขตต ำบลกระตีบ ซึ่งได้แยกเขตกำรปกครองออกเป็นต ำบลห้วยม่วง เมื่อวันที่ 14 กันยำยน 
2532 ต่อมำได้จัดตั้งเป็น องค์กำรบริหำรส่วนต ำบล เมื่อวันที่ 19 มีนำคม 2539 องค์กำรบริหำรส่วนต ำบลห้วย
ม่วงตั้งอยู่ เลขที ่50 หมู่ที ่3 บ้ำนปำกสระ ต ำบลห้วยม่วง อ ำเภอก ำแพงแสน จังหวัดนครปฐม ห่ำงจำกที่ว่ำกำร
อ ำเภอก ำแพงแสน 16 กิโลเมตร (ถนนมำลัยแมน) มีพ้ืนที่รับผิดชอบรวม 12 หมู่บ้ำน ชุมชนนี้มีชื่อเสียงจำกกำร
เป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตคนเลี้ยงกุ้ง เป็นต ำบลที่ส่งขำยกุ้งมำกที่สุดในประเทศไทยถึงวันละ 
4 ตัน มีกำรจับกุ้งทุกวัน ดังนั้นทุก ๆ วันจึงมีกุ้งที่มีขนำดที่ไม่ได้ไซน์ที่ไม่สำมำรถขำยได้ แต่ได้ถูกจับขึ้นมำแล้ว
ถ้ำน ำกลับบ่อดังเดิมโอกำศตำย และท ำให้น้ ำเน่ำเสียซึ่งจะส่งผลต่อน้ ำใบบ่อและดินในบ่อ ดังนั้นกุ้งท่ีไม่ได้ขนำด
จึงถูกคัดทิ้งและชุมชนได้รวมตัวกันตั้งกลุ่มวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ท ำข้ำวเกรียบกุ้งที่ได้จำกเนื้อกุ้งที่
เหลือจำกกำรขำย หรือเป็นกุ้งที่ไม่ได้คุณภำพท ำให้มีปริมำณของเสียที่มำจำกหัวกุ้งและเปลือกกุ้งจ ำนวนมำก 
ในกำรนี้ทำงมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขตก ำแพงแสนมีเทคโนโลยีและเครื่องมือที่จะช่วยพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ของเหลือและขยะจำกกุ้ง  คณะผู้วิจัยได้ส ำรวจควำมต้องกำรเบื้องต้นของกลุ่มวิสำหกิจฯ ว่ำต้องกำร
จะพัฒนำผลิตภัณฑ์ที่เหลือและเป็นของเสียจำกกำรใช้เฉพำะเนื้อกุ้งมีอะไรบ้ำง ได้ข้อสรุปเบื้องต้นจำกกำร
ส ำรวจเรื่องกำรท ำไส้กรอกกุ้งเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์ แต่กระนั้นก็ยังเหลือของเสียจำกเปลือกและหัวกุ้ง จึงได้
ปรึกษำกับเซฟและผู้จัดกำรกลุ่มอำคำรแปรรูปสินค้ำเกษตรและอำหำร มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขต
ก ำแพงแสนเกี่ยวกับวิธีกำรท ำไส้กรอกกุ้งจำกเนื้อกุ้ง ซึ่งด ำเนินกำรไปแล้วเมื่อปี 2567 ในปีนี้จึงได้คิดหำวิธี
ก ำจัดขยะที่เหลือด้วยกำรท ำซอสมันกุ้งโดยกำรน ำมันจำกหัวกุ้งที่มักถูกทิ้ง และเปลือกกุ้งมำใช้ในกำรผลิตซอส
กุ้ง เพ่ือเป็นกำรต่อ ยอดจำกเดิมที่ได้ท ำเป็นไส้กรอกกุ้งที่ใช้เฉพำะส่วนเนื้อ ครั้งนี้จะน ำเอำหัวกุ้งและเปลือกกุ้ง
ที่ทิ้งมำแปรรูปเป็นซอสกุ้ง และอ่องมันกุ้งซึ่งเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำให้กับส่วนที่เหลือจำกกำรผลิต และช่วยลดของ
เสียในกระบวนกำรผลิตและในขณะเดียวกันยังเป็นกำรสร้ำงโอกำสในกำรขยำยธุรกิจและกระจำยรำยได้สู่
ชุมชนได้อีกด้วย 

กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ซอสกุ้ง และอ่องมันกุ้งไม่เพียงแต่เสริมสร้ำงศักยภำพทำงธุรกิจ แต่ยังช่วย
เสริมสร้ำงควำมเข้มแข็งให้กับชุมชนในกำรสร้ำงผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ซึ่งสำมำรถขยำยตลำดและสร้ำงโอกำสทำง
ธุรกิจในระยะยำวให้กับชุมชนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ สอดคล้องกับนโยบำยรัฐบำลเรื่องกำรปรับโครงสร้ำง
เศรษฐกิจจำกกำรใช้ฐำนควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมไปสู่เศรษฐกิจสร้ำงคุณค่ำ (Value 
base Economy) แผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ ฉบับที่ 13 หมุดหมำยที่ 7 ไทยมีวิสำหกิจขนำด
กลำงและขนำดย่อมที่เข้มแข็งมีศักยภำพสูง และสำมำรถแข่งขันได้ และยุทธศำสตร์ชำติ ยุทธศำสตร์ที่ 2 ด้ำน
กำรสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขัน 
 

ข้อมูลผู้ประกอบการ 
 ชื่อกลุ่มวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ ปัจจุบันท ำผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งด้วยกำรท ำข้ำวเกรียบกุ้งซึ่งมี
ยอดขำยอยู่ที่เดือนละประมำณ 4,000 บำทในรำคำขำยที่ถุงละ 50 บำท น้ ำพริกนรกกุ้งยอดขำยประมำณ
เดือนละ 2,000 บำท รำคำขำยกระปุกละ 35 บำท และกุ้งแห้งรำคำกรัมละ 35 บำท ซึ่งบำงผลิตภัณฑ์ที่ท ำ
ยังคงมีเศษของกุ้งที่มำจำกเนื้อ เปลือก และหัวกุ้งเมื่อมีปริมำณมำกก็ส่งกลิ่นและท ำให้มีแมลงวันคอยรบกวน 
 ผลผลิตกุ้งต่อปีของชุมชนห้วยม่วงส่งออกวันละ 4 ตัน เท่ำกับ 4,000 กิโลกรัม ส ำหรับกุ้งที่ใช้ไม่ได้ เช่น 
ตัวเล็กเกิน ไม่ได้ขนำด ถูกคัดทิ้ง จะคิดเป็นร้อยละ 5 ของผลผลิต หรืออยู่ที่ประมำณ 200 กิโลกรมต่อวัน ซึ่ง
ชุมชนน ำไปท ำเป็นข้ำวเกรียบกุ้ง กุ้งแห้ง กุ้งหวำน ทอดมันกุ้ง ลูกชิ้นกุ้ง เป็นต้น 
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ข้อมูลวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่น าไปใช้แก้ปัญหา 
ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหาด้วย วทน. / การบริหาร

จัดการ 
ของเสียจำกกุ้งไม่ได้ขนำด กุ้งนิ่ม หัวกุ้ง เปลือกกุ้ง แปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง และเพ่ิมมูลค่ำ จัดอบรมกำร

ท ำผลิตภัณฑ์เพ่ือก ำจัดของเสียทั้งหมดด้วยกำรใช้
ผู้เชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ 

 

7. วัตถุประสงค ์ : 
1. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนำผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้งด้วยเทคโนโลยีอำหำร 
2. เพ่ือสนับสนุนให้ชุมชนเข้ำถึงแหล่งเทคโนโลยีในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้ง 
3. เพ่ือเพ่ิมมูลค่ำกุ้ง และเพ่ิมรำยได้ให้กับชุมชน. 

8. กลุ่มเป้าหมาย  : 
ชื่อกลุ่มเป้ำหมำย  กลุ่มวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

 ชื่อผู้ประสำนงำน  นำงสำวเสำวนีย์ ประจิม               เบอร์โทร 0800230393 

 พิกัดของกลุ่มเป้าหมาย... 14.1332° N, 100.0472° E 

9. ระยะเวลาด าเนินการ :  
ปีที ่1 กำรท ำผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้ง ได้แก ่ไส้กรอกกุ้ง ซอสมันกุ้ง น้ ำซอสกุ้ง และอ่องมันกุ้ง 
ปีที ่2 กำรขอมำรตฐำน อย. และกำรขอฮำลำลเพื่อเจำะกลุ่มลูกค้ำมุสลิม 
ปีที ่3 วำงแผนสร้ำงเครือข่ำยหรือท ำ MOU เรื่องกำรส่งออก 

10. ห่วงโซ่คุณค่า(Value Chain) : 
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11. แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ : 
น าเสนอโมเดลธุรกิจ(Business Model Canvas) และแผนธุรกิจ(Business Plan) ในการพัฒนาสินค้าและบริการของผู้ประกอบการตลอดระยะเวลาที่
ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12. แผนการด าเนินงาน (Gantt Chart) :  
12.1 แผนการด าเนินงานรายปี  

เทคโนโลยี/
องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ
4 

วิธีการ
ด าเนินงาน

5 
Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

ฝึกอบรม
เทคโนโลยีกำร
แปรรูป
ผลิตภณัฑ์กุ้ง 
และท ำกำร
แปรรูป
ผลิตภณัฑ์จำก
กุ้ง ได้แก่ ไส้
กรอกกุ้ง ซอส
มันกุ้ง น้ ำซอส
กุ้ง และอ่องมัน
กุ้ง 

√ √ √ √         173,680 ผศ.ดร.ศศิธร 
นำคทอง 
อ.ดร.เขวิกำ 
สุขเอี่ยม 
อ.กฤษณ์ 
เลี้ยงพันธุ ์
น.ส.เสำวณยี์ 
ประจิม 

ให้ควำมรู้
ฝึกอบรม
ชุมชนห้วย
ม่วงให้เข้ำใจ
วิธีกำรแปร
รูปและ
พัฒนำ
ผลิตภณัฑ ์

ขอ อย. และ 
ฮำลำล และ
พัฒนำโลโก้ 
และบรรจุ
ภัณฑ ์

    √ √ √ √     250,000 ผศ.ดร.ศศิธร 
นำคทอง 
อ.ดร.เขวิกำ 
สุขเอี่ยม 
น.ส.เสำวณยี์ 

ด ำเนินกำร
ขอ อย. และ
ขอ ฮำลำล 
รวมถึงกำร
จดสิทธิบัตร 
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เทคโนโลยี/
องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ
4 

วิธีการ
ด าเนินงาน

5 
Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

ประจิม พัฒนำโลโก้ 
และบรรจุ
ภัณฑ ์

ทดสอบตลำด
ต่ำงประเทศ 
สร้ำงเครือข่ำย
ผลิตภณัฑ์แปร
รูปส ำหรับ
ลูกค้ำเฉพำะ
กลุ่ม 

        √ √ √ √ 250,000 ผศ.ดร.ศศิธร 
นำคทอง 
อ.ดร.เขวิกำ 
สุขเอี่ยม 
อ.กฤษณ์ 
เลี้ยงพันธุ ์
น.ส.เสำวณยี์ 
ประจิม 

ทดสอบ
ตลำด
ต่ำงประเทศ 
โดยเจำะ
กลุ่มตลำด
อินโดนีเชีย 

สรุปงบประมำณ 173,680 250,000 250,000 673,680   
4ผู้รับผิดชอบต้องมีชื่อปรำกฏตำมขอ้ 4 
5วิธกีำรด ำเนินงำน เช่น กำรบรรยำยและลงมือปฏิบัติ กำรให้ค ำปรึกษำ บรรยำยออนไลน์ ประชุมออนไลน์ ฯลฯ 

12.2 แผนการด าเนินงานของปีที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ  
 
รายการ 

ต.ค 
68 

พ.ย. 
68 

ธ.ค. 
68 

ม.ค. 
69 

ก.พ. 
69 

ม.ีค. 
69 

เม.ย
. 69 

พ.ค. 
69 

ม.ิย. 
69 

ก.ค. 
68 

ส.ค. 
68 

ก.ย. 
68 

ค่าใช้จ่าย
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ 

เขียน 
proposal 

             อ.ดร.เขวิกำ 

ฝึกอบรม             50,000 ผศ.ดร.ศศิธร 
แปรรูป
ผลิตภณัฑ์กุ้ง 

            73,680 น.ส.เสำวณยี ์

สรุปและ
รำยงำนผล 

             อ.ดร.เขวิกำ 

เผยแพร่
บทควำม
วิชำกำร 

            50,000 ผศ.ดร.ศศิธร 
อ.ดร.เขวิกำ 

สรุป
งบประมำณ 

    173,680  

 
13. ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ :  

ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย ค่ำเป้ำหมำยในแต่ละปี 
ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 

1. จ ำนวนคนที่ได้รับกำรถ่ำยทอดควำมรู้/เทคโนโลยี คน 50 150 300 
2. จ ำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ำยทอด (ระบุรำยละเอียดองค์ควำมรู้เทคโนโลยี) เรื่อง 4 4 4 
3. จ ำนวนวิทยำกรที่สำมำรถถ่ำยทอดควำมรู้ให้ผู้อ่ืนได้ คน 50 150 300 
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ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย ค่ำเป้ำหมำยในแต่ละปี 
ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 

4. ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำร ร้อยละ 80 80 80 
5. จ ำนวนผู้น ำควำมรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 100 300 600 
6. สัดส่วนมูลค่ำทำงเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่ำ 20 25 30 
7. จดอนุสิทธิบัตรไส้กรอกกุ้ง อนุสิทธิ 1   
8. ขอฮำลำล ฮำลำล  1  
9. ขอ อย. อย.  1  

 
14. หน่วยงานสนับสนุน :  

ชื่อหน่วยงานสนับสนุน รูปแบบการสนับสนุน 
กลุ่มอำคำรแปรรูปสินค้ำเกษตรและอำหำร 
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขตก ำแพงแสน 

พ้ืนที่ส ำหรับแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง และอบรม
เทคโนโลยีกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง 

วิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ กำรเข้ำร่วมกิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีและ
กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง 

 

15. ผลกระทบ :  

15.1 เศรษฐกิจ  
  เพิ่มรายได้  
     รำยได้ของชุมชนเพ่ิมขึ้นอย่ำงน้อยร้อยละ 30 จำกรำยได้เดิม  จำกเดิมเป็นข้ำวเกรียบกุ้งเป็นหลักซ่ึงอยู่ที่
ขีดละ 30 บำท ส ำหรับไส้กรอกกุ้งรำคำเท่ำกับ 100 บำทต่อขีด      
  ลดรายจ่าย  

     ของเสียที่เกิดจำกกำรจับกุ้งทุกครั้งจะเป็นศูนย์ เนื่องจำกเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่จะด ำเนินกำรแปร
รปูผลิตภัณฑ์กุ้งสำมำรถก ำจัดของเสียที่เกิดจำกกุ้งได้ทั้งหมด      

15.2 สังคม  
     เกิดกำรจ้ำงงำนในชุมชนในกำรท ำผลิตภัณฑ์แปรรูป และสำมำรถต่อยอดกำรขำยผลิตภัณฑ์ต่อไป
ในอนำคตให้กับกลุ่มผู้บริโภคท่ีไม่ทำนสัตว์ใหญ่       

 15.3 สิ่งแวดล้อม  
        กำรก ำจัดของเสียของผลิตภัณฑ์นี้สำมำรถก ำจัดของเสียได้ทั้งหมด ท ำให้ไม่เกิดปัญหำด้ำนกลิ่น
จำกหัวกุ้งและเปลือกกุ้งที่แกะแล้ว           

16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน :  
จ ำนวนทั้งสิ้น  673,680    บำท (รวมทกุปีทีข่อรับงบประมาณ) 
ปีที่ 1 พ.ศ. 2569  จ ำนวน  173,680    บำท 
ปีที่ 2 พ.ศ. 2570  จ ำนวน  250,000    บำท 
ปีที่ 3 พ.ศ. 2571  จ ำนวน  250,000    บำท 
รำยกำรงบประมำณ ดังนี้ 
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(ค าอธิบาย  : แจกแจงเฉพาะปีงบประมาณที่ขอรับการสนับสนุนในปีปัจจุบัน โดยให้แจกแจงรายละเอียดค่าใช้จ่ายที่จะใช้ในการด าเนินโครงการรายกิจกรรมที่ตรงกับข้อ 
12.2 โดยจัดท า เป็นงบตวัคูณ [ราคาต่อหน่วย: จ านวนคน/คร้ัง/วัน/ชิ้น] โดยใช้ระเบียบและอัตราของทางราชการ) 

ปีงบประมำณ พ.ศ........2569... ขอรับกำรสนับสนุนงบประมำณ จ ำนวน.........173,680...... บำท ประกอบด้วย 
กิจกรรม รายการค่าใช้จ่าย ปริมาณ ราคาต่อ

หน่วย 
รวมเงิน 

จัดถ่ำยทอด
ควำมรู้กำรแปร
รปูกุ้ง 

ค่ำอำหำรกลำงวัน 
 

20 คน * 6 ครั้ง 80 9,600 

 ค่ำเครื่องดื่มและอำหำรว่ำง 2 มื้อ*20 คน * 6 ครั้ง 30 7,200 
 ค่ำตอบแทนวิทยำกร 6 ชม. * 6 ครั้ง 600 21,600 
 ค่ำเบี้ยเลี้ยงผู้ช่วยวิทยำกร 3 คน* 6 ครั้ง 240 4,320 
 ค่ำยำนพำหนะเหมำจ่ำย 1 คัน 6 ครั้ง 3,500 21,000 
 ค่ำกุ้งที่ใช้ในกำรแปรรูป 50 กิโล *6 248 74,400 
 ค่ำเครื่องปรุงในกำรแปรรูป 1 ชุด * 6 500 3,000 
 ค่ำบริหำรอำคำรแปรรูปสินค้ำเกษตร

และอำหำร 
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขต
ก ำแพงแสน 

6 ครั้ง 5,000 30,000 

 ค่ำใช้จ่ำยเบ็ดเตล็ด   2,560 
 รวมค่าใช้จ่าย   173,680 

 
หมำยเหตุ 

- ขอควำมร่วมมือเครือข่ำยคลินิกเทคโนโลยีไม่คิดค่ำใช้จ่ำยที่เป็นค่ำธรรมเนียมหักเข้ำหน่วยงำน 
- ค่ำที่พัก ค่ำเดินทำง ค่ำเบี้ยงเลี้ยง เบิกตำมระเบียบและอัตรำที่ทำงรำชกำรก ำหนด 
- ค่ำจ้ำงออกแบบงำนกับบุคคลภำยนอก ให้ยึดควำมประหยัดงบประมำณเป็นหลักและแสดงหลักฐำนกำรจ้ำงงำนชัดเจน 
- ค่ำจ้ำงเหมำทดสอบทำงวิทยำศำสตร์ ให้แนบรำยละเอียดอัตรำค่ำบริกำร 
- ค่ำวัสดุ/อุปกรณ์ ค่ำวัสดุส ำนักงำนที่ใช้ในกำรจัดกิจกรรม ต้องให้รำยละเอียดว่ำมีวัสดุและอุปกรณ์อะไรที่จ ำเป็นต้องใช้ในกำรด ำเนินโครงกำร บำง อย่ำง

ผู้ประกอบกำรสำมำรถร่วมออกค่ำใช้จ่ำยได้หรือไม่  
- ค่ำวัสดุกำรเกษตรค่ำวัสดุวิทยำศำสตร์และสำรเคมี ให้แจกแจงรำยละเอียดว่ำคืออะไร 

17. การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงกำรต้องด ำเนินกำร ดังนี้ 
(1) รำยงำนควำมก้ำวหน้ำโครงกำรผ่ำนระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รำยไตรมำส 

(2) ผู้รับผิดชอบโครงกำรต้องให้ผู้รับบริกำรตอบแบบส ำรวจวัดควำมพึงพอใจผู้รับบริกำรในขณะจัด
กิจกรรม  

และผู้รับผิดชอบโครงกำรต้องให้ผู้รับบริกำรตอบแบบติดตำมผลกำรน ำไปใช้ประโยชน์หลังสิ้นสุด
กำรด ำเนินงำนของโครงกำร ก่อนจัดส่งรำยงำนฉบับสมบูรณ์  

(3) ผู้รับผิดชอบโครงกำรต้องค ำนวณมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงกำร (ระบุที่มำของ
ตัวเลขและแสดงวิธีกำรค ำนวณให้ชัดเจน) 

(4) จัดส่งรำยงำนฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือน ำส่งจำกหน่วยงำน ภำยใน 15 วัน
หลังสิ้นสุดปีงบประมำณ (ภำยในวันที่ 15 ตุลำคม) หรือนับจำกวันสิ้นสุดระยะเวลำด ำเนินโครงกำร 
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(กรณีขอขยำยเวลำ) ยกเว้นมีเหตุจ ำเป็น หรือสุดวิสัย โดยต้องแจ้งให้ สป.อว. ทรำบล่วงหน้ำและ
ต้องระบุเหตุผลไว้ในหนังสือจัดส่งรำยงำนฉบับสมบูรณ์ถึง สป.อว. ให้ชัดเจน   

(5) กำรขอขยำยเวลำ หำกคำดว่ำโครงกำรจะไม่สำมำรถจัดกิจกรรมตำมแผนที่วำงไว้และมีควำม
จ ำเป็นต้องขอขยำยเวลำ ผู้รับผิดชอบโครงกำรต้องจัดท ำหนังสือขอขยำยเวลำโดยผู้บริหำร
หน่วยงำนเป็นผู้ลงนำม ในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม แจ้งให้ สป.อว. ทรำบ ก่อนสิ้นสุดระยะเวลำด ำเนินโครงกำร  ไม่เกิน 15 วัน เพ่ือ
ด ำเนินกำรในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

18. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ :   
กำรจัดกิจกรรมหรือกำรเผยแพร่ประชำสัมพันธ์โครงกำรในรูปแบบต่ำงๆเช่น แผ่นพับ ป้ำย

ประชำสัมพันธ์ จดหมำยข่ำว วำรสำร และสื่ออ่ืนใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งเป็นผู้ให้กำรสนับสนุนงบประมำณปรำกฏทุกครั้ง และ
โครงกำรยินดีให้ควำมร่วมมือเข้ำร่วมจัดแสดงผลงำนในกิจกรรมต่ำงๆ ตำมที่ สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั้งท ำตำม
หลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ระบุในคู่มือกำรด ำเนินงำนฯ ทุกประกำร 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ตัวอย่างแบบประเมินความพึงพอใจรต่อไส้กรอกกุ้ง (ใช้ส าหรบัส ารวจลูกค้าหลังชิมสินค้า) 
ค าชี้แจง: โปรดท าเครื่องหมาย √ ลงในช่องที่ตรงกับความรู้สึกของท่านมากที่สดุ 

หัวข้อการประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

1. รสชำติโดยรวมของสินค้ำ 
     

2. กลิ่นของสินค้ำ 
     

3. ควำมเข้มข้นของรสชำติ 
     

4. เนื้อสัมผัส (Texture) 
     

5. ควำมสดใหม่ 
  

   

6. สีของไส้กรอกกุ้ง      

7. ควำมคุ้มค่ำของรำคำ      

      

(นำงสำวเขวิกำ สุขเอ่ียม) 
ผู้เสนอโครงกำร 

ต ำแหน่งอำจำรย์ประจ ำคณะอุตสำหกรรมบริกำร 
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แบบส ารวจข้อมูลความต้องการผู้ประกอบการ 
แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) ประจ าปีงบประมาณ 2569  

เรื่อง ขอเข้ำร่วมแพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภำพธุรกิจชุมชน (BCE) 
เรียน ปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
สิ่งที่ส่งมำด้วย รำยชื่อสมำชิกของสถำนประกอบกำรที่เข้ำร่วมโครงกำร 

  ด้วย นำงสำวเขวิกำ สุขเอ่ียม มีควำมประสงค์ที่จะน ำควำมรู้และงำนวิจัยด้ำนวิทยำศำสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรมและควำมรู้ในกำรเพ่ิมศักยภำพผู้ประกอบกำร ไปใช้ ในกำรพัฒนำธุรกิจชุมชน โดยมี
รำยละเอียด ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ประกอบการ 

ชื่อสถำนประกอบกำร วิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ ที่ตั้งสถำนประกอบกำร  
47 ม.11 ต.ห้วยม่วง อ.ก ำแพงแสน จ.นครปฐม 73140 เบอร์ 0800230393 
พิกัดละติจูด :    ลองติจูด:                                    
ชื่อประธำน  นางสาวเสาวณีย์  ประจิม เบอร์โทร  0800230393  
ชื่อผู้ประสำนงำน นางสาวเขวิกา  สุขเอี่ยม เบอร์โทร 0654828294    

ส่วนที่ 2 ข้อมูลการประกอบการ 
 รูปแบบธุรกิจ     ผ ูประกอบกำรรำยเดียว      หุ้นสว่น/ห้ำงหุ้นส่วน จ ำกัด      บริษัทจ ำกัด     
ผู้ประกอบกำร OTOP 

     Rวสิำหกิจชุมชน      สหกรณ์     กลุ่มอำชีพ     กลุ่มผู้ผลิตชุมชนที่ยังไม่จดทะเบียน 
                                 ผูป้ระกอบกำรรำยเดียว 
 จ ำนวนสมำชิก..11..คน   ปีทีก่่อตั้ง .2567 .ระยะเวลำในกำรด ำเนินธุรกิจ..2..ปี   ทุนจดทะเบียน...
5,000..บำท 
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจ ำหน่ำยอยู่ 
 ชื่อผลิตภัณฑ์.....ข้ำวเกรียบกุ้ง........ยอดขำยต่อเดือน......80 ถุง........รำยได้ต่อเดือน.....4,000... บำท 

ชื่อผลิตภัณฑ์.....น้ ำพริกนรกกุ้ง.......ยอดขำยต่อเดือน......57 กระปุก....รำยได้ต่อเดือน.....2,000... บำท 
 กลุ่มลูกค้ำ.........ชุมชนและประชำชนทั่วไปที่ชอบทำนกุ้ง 
 แหล่งจ ำหน่ำยสินค้ำ (ออฟไลน์/ออนไลน์)......สหกรณ์ชุมชน และตลำดนัด............................................ 
ส่วนที่ 3 ประเด็นความต้องการพัฒนาสินค้าและบริการ 
 ระบุประเด็นปัญหำที่เกิดข้ึน และควำมต้องกำรในกำรพัฒนำ 

ปัญหำที่เกิดขึ้น ควำมต้องกำรด้ำน วทน. 
ของเสียจำกกำรขำยกุ้งที่ไม่ได้ขนำด รวมถึงหัวกุ้ง
และเปลือกกุ้ง 

เทคโนโลยีกำรก ำจัดของเสีย และกำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ 

 
 

 
ลงชื่อ    (ตัวบรรจง) 

หมำยเลขโทรศัพท ์     
ผู้ให้ข้อมูล 

วันที่ / /  

ลงชื่อ     (ตัวบรรจง) 
หมำยเลขโทรศัพท ์     

ผู้ส ำรวจข้อมูล 
วันที ่ / / . 
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แบบฟอร์มการน าผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
ชื่อกลุ่มวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 
ที่อยู่ 47 ม.11 ต.ห้วยม่วง อ.ก ำแพงแสน  
จ.นครปฐม 73140 
 

 วันที่   11  ตุลำคม พ.ศ. 2568 
 

เรื่อง กำรน ำผลงำนวิจัยและพัฒนำไปใช้ประโยชน์ 
เรียน ปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

  ตำมที่  ส ำนักงำนปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมกับ 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ำย ได้ด ำเนินโครงกำรส่งเสริมกำรน ำวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิม
ศักยภำพกำรผลิตและเศรษฐกิจชุมชน เพ่ือน ำผลงำนวิจัยและพัฒนำด้ำนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
ไปถ่ำยทอด บ่มเพำะ เพ่ิมศักยภำพให้แก่ชุมชน วิสำหกิจชุมชน ผู้ประกอบกำร กลุ่มเกษตรกร นั้น 
  ข้ำพเจ้ำ นำงสำวเสำวณีย์  ประจิม ชื่อกลุ่ม วิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ และสมำชิก
กลุ่ม/ชุมชน จ ำนวน.......8......คนได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีองค์ควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ดังนี้ (ระบุได้มำกกว่ำ ๑ เรื่อง/เทคโนโลยี/องค์ควำมรู้) 

เทคโนโลยี/องค์ควำมรู้ ผลของกำรใช้องค์ควำมรู้/เทคโนโลย ี
(เพิ่มรำยได้ ลดรำยจ่ำย มำตรฐำน อื่น ๆ) 

๑. องค์ควำมรู้ด้ำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ สร้ำงผลิตภัณฑ์แปรรูปกุ้ง 
๒. องค์ควำมรู้ด้ำนกำรก ำจัดของเสีย ก ำจัดของเสียจำกเศษอำหำร 

ซึ่งกลุ่มได้น ำควำมรู้ดังกล่ำวไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อกำรประกอบอำชีพ กำรพัฒนำชุมชน พัฒนำผลิตภัณฑ์ 
ท ำให้สำมำรถเพิ่มรำยได้ ลดรำยจ่ำย และพัฒนำคุณภำพชีวิตให้ดีขึ้น จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่ำงสูงมำ ณ 
โอกำสนี้ 
 

  จึงเรียนมำเพ่ือโปรดทรำบ  
 
 
 
 

 
 

ขอแสดงควำมนับถือ 

 
(    ) 

อำจำรย์ ดร.เขวิกำ สุขเอ่ียม 
ผู้รับผิดชอบโครงกำร 

ขอแสดงควำมนับถือ 

 
(    ) 

นำงสำวเสำวณีย์ ประจิม 
ประธำนกลุ่ม / ตัวแทนกลุ่ม 
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บทที่ 2 ผลการด าเนินงาน 
 
2.1 แผนการด าเนินงานของโครงการ 
 

กิจกรรม 
ระยะเวลาด าเนินการ 
(1 มี.ค. – 30 ก.ย.) 

สถานะการด าเนินงานในแต่
ละกิจกรรม งบประมาณที่ใช้

จ่ายไปแล้ว (บาท) 
เสร็จแล้ว ขอขยายเวลา 

1. กำรประชุมร่วมกับ
ชุมชนเพ่ือระดมควำม
คิดเห็น ชี้แจงแผนงำน 
และข้ันตอนกำร
ด ำเนินงำน 

มีนำคม - เมษำยน 2569 √  

9,600 

2. กำรส ำรวจกุ้งท่ีไม่ได้
มำตรฐำนและไม่สำมำรถ
ขำยได้ 

พฤษภำคม – มิถุนำยน 
2569 

√  
17,080 

3. หำรือกับที่ปรึกษำด้ำน
กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์  

กรกฎำคม 2569 √  
21,600 

4. ท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 1 

สิงหำคม 2569 √  
47,700 

5. ท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 2 
(ปรับปรุงสูตร)  

กันยำยน √  
47,700 

6. ทดสอบตลำด กันยำยน √  30,000 
รวม    173,680 

 
2.2 สรุปขั้นตอนการด าเนินตามแผนของแต่ละกิจกรรมที่ก าหนด 
 
กิจกรรมที่ 1: การประชุมร่วมกับชุมชนเพื่อระดมความคิดเห็น ชี้แจงแผนงาน และข้ันตอนการด าเนินงาน 
  
  วันที่ 3 มีนำคม 2569 เวลำ 09.00 – 16.00 น. ณ บ้ำนท่ำเสำใหม่ ต. ห้วยม่วง    
  
 ทีมงำนได้ท ำกำรนัดหมำยวันเวลำ กำรประชุมร่วมกับชุมชนเพ่ือระดมควำมคิดเห็น รวมถึงกำรชี้แจง
แผนงำน และอธิบำยถึงกระบวนกำรแปรรูปกุ้ง เป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง อ่องมันกุ้ง โดยกำรประชุมจัดท ำขึ้น
เพ่ือยืนยันข้อมูลพ้ืนฐำนเบื้องต้นที่ได้ท ำกำรส ำรวจก่อนหน้ำนี้ โดยข้อค ำถำมหลักที่ใช้ในกำรประเมินก่อนจะ
พัฒนำผลิตภัณฑ์ ประกอบไปด้วย ข้อค ำถำมดังนี้ 

1. อำชีพหลัก และรำยได้หลักของชุมชนมำจำกอะไร ซึ่งค ำตอบที่ได้รับพบว่ำอำชีพหลักของชุมชนมำ
จำก 2 ทำงหลัก ทำงแรกเป็นเกษตรกรรมปลูกพืชผักผลไม้ และอีกทำงคือกำรเลี้ยงกุ้ง ซึ่งพ้ืนที่ส่วนใหญ่ของ
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ต ำบลห้วยม่วงประมำณ 3 ใน 4 ของพ้ืนที่เป็นพ้ืนที่เลี้ยงกุ้ง ท ำให้ต ำบลห้วยม่วงกลำยเป็นพ้ืนที่ที่มีกำรขำยกุ้ง
มำกที่สุดในประเทศไทย ท ำให้จังหวัดนครปฐมเป็นจังหวัดที่เลี้ยงและขำยกุ้งได้ถึง 402 ตันต่อปี (กรมประมง, 
2565) ส ำหรับรำยได้ก็เช่นกันรำยได้หลักมำจำกกำรขำยกุ้ง ซึ่งท ำให้ภำพลักษณ์และภำพพจน์กำรส่งกุ้งจำก
พ้ืนที่เป็นที่คำดหวังของลูกค้ำ นั่นหมำยควำมว่ำไม่ว่ำจะเป็นขนำดของกุ้ง น้ ำหนักของกุ้ง คุณภำพของกุ้ง
จะต้องได้มำตรฐำนขั้นต้นที่ลูกค้ำต้องกำร จึงท ำให้กุ้งที่ไม่ได้ขนำดถูกคัดทิ้ง และเหลือทิ้งปริมำณวันละ 200 
กิโลกรัมต่อวัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 1 กำรลงพ้ืนที่ครั้งที่ 1 ก่อนเริ่มกำรประชุมกับชุมชน 
 

2. กุ้งที่เหลือจำกกำรคัดไซน์ทำงชุมชนได้น ำมำพัฒนำหรือแปรรูปอะไรบ้ำง และมีรำยได้จำกกำรแปร
รูปที่รำคำเท่ำไหร่ ชุมชนได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับผลส ำรวจว่ำชุมชนแก้ไขปัญหำเบื้องต้นด้วยกันน ำกุ้งที่ไม่ได้ขนำด
ไปท ำเป็นข้ำวเกรียบกุ้ง ซึ่งขำยได้อยู่ที่ 20 บำทต่อกิโลกรัมไม่ได้ขนำดจะน ำมำใช้เฉพำะเนื้อกุ้ง โดยแปรรูปเป็น
ข้ำวเกรียบกุ้ง น้ ำพริกนรกกุ้ง และกำรแปรรูปที่ได้รำคำดีที่สุดคือกำรท ำกุ้งแห้ง แต่เนื่องจำกเป็นกุ้งที่ไม่ได้ขนำด
เมื่อท ำกุ้งแห้งแล้ว กุ้งจะมีขนำดที่เล็กไม่เป็นที่ต้องกำรของตลำดเท่ำไหร่ จึงมักท ำไว้ทำนกันเองเป็นส่วนใหญ่ 
แต่เมื่อน ำกุ้งที่ไม่ได้ขนำดซึ่งเป็นของเสียมำพัฒนำผลิตภัณฑ์เป็นไส้กรอกกุ้ง สำมำรถสร้ำงมูลค่ำและรำยได้ที่ 
150 บำทต่อกรัม ในส่วนของหัวกุ้ง และเปลือกกุ้งเดิมที่ชุมชนน ำมำผลิตเป็นน้ ำพริกนรกกุ้งรำยได้อยู่ที่ 30 บำท
ต่อกรัม เมื่อน ำมำแปรรูปเป็นอ่องมันกุ้ง สำมำรถสร้ำงรำยได้เพ่ิมขึ้นได้ที่ 86 บำทต่อกรัม จำกรำยได้ที่เพ่ิมขึ้น
เมื่อเทียบจำกผลิตภัณฑ์เดิม เนื้อกุ้งที่มำจำกกุ้งไม่ได้ขนำดสำมำรถเพ่ิมมูลค่ำได้ถึงร้อยละ 750 ส่วนของหัวกุ้ง 
และเปลือกกุ้งที่ปกติทิ้งสำมำรถสร้ำงมูลค่ำได้ร้อยละ 286  

https://www.thai-frozen.or.th/
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3. คณะท ำงำนได้ชี้แจงข้อมูลรำยละเอียด และสรุปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่จะท ำกำรแปรรูปกุ้งเพ่ือให้มี
มูลค่ำทำงกำรค้ำมำกขึ้น ที่นอกเหนือจำกกำรท ำเป็นข้ำวเกรียบ และน้ ำพริกนรกกุ้ง โดยทำงทีมงำนได้อธิบำย
เกี่ยวกับส่วนต่ำง ๆ ของกุ้งที่ชุมชนได้ทิ้งไป และถ้ำทิ้งไว้นำนก็จะมีกลิ่นรบกวน ณ กำรชี้แจงนี้ เพ่ือท ำให้ชุมชน
เข้ำใจถึงปัญหำหลักที่เกิดจำกกุ้งที่ไม่ได้ขนำดท และกำรแปรรูปที่ยังไม่ค่อยสร้ำงมูลค่ำทำงกำรเงิน และทำง
กำรค้ำ โดยทีมงำนเสนอวิธีกำรด ำเนินงำนในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง อันได้แก่ ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง 
จำกนั้นได้ท ำกำรนัดหมำยกับทำงชุมชน ในกำรจัดเตรียมคนเพ่ือเข้ำอบรมเชิงปฏิบัติกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง โดยจะแบ่งกำรด ำเนินงำนเป็น 2 ครั้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 2 ภำพกุ้งที่ไม่ได้ขนำด ที่แยกส่วนหัวและเปลือกกุ้ง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 3 กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นข้ำวเกรียบกุ้ง 
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ภำพที่ 3 กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นข้ำวเกรียบกุ้ง (ต่อ) 
 
กิจกรรมที่ 2: การส ารวจกุ้งท่ีไม่ได้มาตรฐานและไม่สามารถขายได้ 
   วันอังคำรที่ 16 มิถุนำยน 2569 ณ ต ำบลห้วยม่วง อ.ก ำแพงแสน 
 
  คณะท ำงำนได้ส ำรวจวิธีกำรคัดกุ้งจำกบ่อ กำรคัดไซดก์ุ้งแต่ละในกำรขำยออกตลำด รวมไปถึง
กำรเก็บสถิติกุ้งจำกกำรจับในแต่ละครั้งว่ำมีกุ้งที่ไม่ได้ขนำดร้อยละเท่ำไหร่ ของยอดจับกุ้งทั้งหมด  
รวมถึงกำรหำรือเรื่องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกกุ้ง ต่อเนื่องจำกครั้งที่แล้วที่ได้ท ำกำรหำรือกัน
เบื้องต้น 
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ภำพที่ 4 กำรลงพ้ืนที่ส ำรวจบ่อกุ้ง และกำรคัดกุ้งที่ไม่ได้ขนำด 

: 
กิจกรรมที ่3: หารือกับท่ีปรึกษาด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง 
   วันพุธที่ 15 กรกฎำคม 2569 หำรือกับที่ปรึกษำที่อำคำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ ณ คณะ
เกษตรก ำแพงแสน 
  
  ในกำรหำรือครั้งนี้ที่ปรึกษำได้ให้จัดท ำสูตรส ำหรับกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้ง ให้เป็นไส้กรอกกุ้ง 
เพ่ือขอจดอนุสิทธิบัตร โดยมีรำยละเอียด และขั้นตอนในกำรท ำไส้กรอกกุ้งเพ่ือขออนุสิทธิบัตร ดังนี้ 

  
 ชื่อเรื่อง ไส้กรอกกุ้ง 
 ผู้ประดิษฐ์ผลงำน อ.ดร.เขวิกำ สุขเอ่ียม และคณะ   
 ลักษณะกำรเผยแพร่ผลงำน สื่อออนไลน์ เฟสบุ้ค ติ๊กต๊อก 
 สถำนที่แสดงผลงำน สื่อโซเชียลมีเดีย เพจกะปิ กุ้งแห้งจำกกุ้งน้ ำจืด กลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรไทยยวน
บ้ำนท่ำเสำหมู่ 11 สวนของพ่อ - เกษตรทฤษฎีใหม่ ต.ห้วยม่วง  
 
  ภูมิหลังของศิลปะหรือวิทยาการที่เกี่ยวข้อง 

กำรท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกำรพยำยำมท ำกันหลำยครั้ง แต่ด้วยเนื้อของกุ้ง และ
ปริมำณของกุ้งที่ได้หลังจำกกำรแกะเปลือกออกมำได้ปริมำณน้อย (กุ้ง 1 กิโลกรัมแกะเปลือกแล้วเหลือจ ำนวน 
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3 ขีด) ปริมำณน้ ำในเนื้อกุ้งมีจ ำนวนมำกกว่ำเนื้อสัตว์ประเภท หมู ไก่ กุ้ง ท ำให้กำรเกำะตัวของเนื้อกุ้งค่อนข้ำง
ท ำได้ล ำบำกเมื่อน ำไปใส่ในไส้ 
 ส ำหรับกำรท ำไส้กรอกกุ้งในครั้งนี้คณะผู้วิจัยได้พยำยำมหำวิธีกำรและกระบวนกำรในกำรที่จะท ำให้กุ้ง
สำมำรถเกำะตัว เวลำน ำไปต้มหรือนึ่งไส้ไม่แตก ทั้งนี้เบื้องต้นพบว่ำยังไม่มีกำรขอสิทธิบัตรเกี่ยวกับไส้กรอกกุ้ง
ที่ค้บพบจะเป็นกำรขออนุสิทธิบัตรไส้กรอกปลำ เลขท่ีประกำศโฆษณำ และเลขที่จดทะเบียน 11885  เป็นต้น 
 

 ลักษณะและความมุ่งหมายของการประดิษฐ์ 
 ไส้กรอกจำกเนื้อกุ้ง ที่มีส่วนประกอบของ  เนื้อกุ้ง เนื้ออกไก่ น้ ำแข็งป่น เกลือ  พริกไทย กระเทียมผง 
ผงปรุงรส รำกผักชีผง แป้งมันส ำปะหลัง แป้งโมดิฟำยด์และ แป้งข้ำวโพด โดย หมักเนื้อไก่ด้วยเกลือ ผสมกับกุ้ง
มำบดด้วยเครื่องบดตะแกรง  น ำเนื้อที่บดใส่ในเครื่องสับผสม และใส่เครื่องปรุงตำมสูตร พร้อมกับน้ ำแข็ง สับ
จนเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่แป้งและสับจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน  บรรจุในไส้บรรจุ  แขวนและน ำเข้ำอบที่
อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที รมควันต่อที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำท ีน ำมำต้ม
ให้สุกในน้ ำอุณหภูมิ 75 องศำเซลเซียส 15-20 นำที  น ำมำแช่ในน้ ำเย็น 5-10 นำที และเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 2 
– 4 องศำเซลเซียส หำกต้องกำรเก็บนำน ให้น ำไปแช่แข็งได้เลย 
 
 ไส้กรอกกุ้ง มีส่วนประกอบดังนี้  

เนื้อกุ้ง            13-15  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก   
เนื้ออกไก่   20–33  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก   
น้ ำแข็งป่น  10-17  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก   
เกลือ     1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก    
พริกไทย   1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก    
กระเทียมผง  1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
ผงปรุงรส(รสดี)  1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
รำกผักชีผง  1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
แป้งมันส ำปะหลัง    10-15   เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
แป้งโมดิฟำยด์  10-15   เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก      
แป้งข้ำวโพด         20–30  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก       
ใส้คอลลำเจน       10-15  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก       
  

 ขั้นตอนการผลิต  
1.  หมักเนื้อไก่ด้วยเกลือ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 2 องศำเซลเซียสหรือต่ ำกว่ำ อย่ำงน้อย 24 ชั่วโมง  

  2.  น ำเนื้อไก่ที่หมักเกลือแล้วมำบดกับกุ้งด้วยเครื่องบดตะแกรงขนำด 4 มิลลิเมตร 1 ครั้ง  
3.  น ำเนื้อท่ีบดใส่ในเครื่องสับผสม และใส่เครื่องปรุงตำมสูตร พร้อมกับน้ ำแข็ง สับจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4.  บรรจุในไส้บรรจุ 
5.  แขวนและน ำเข้ำอบที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที  
6.  รมควันต่อที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำท ี
7.  น ำมำต้มให้สุกในน้ ำอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 15-20 นำท ี
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  8.  น ำมำแช่ในน้ ำเย็น 5-10 นำที และเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศำเซลเซียส หำกต้องกำรเก็บนำน  
 
ข้อถือสิทธิ 
ไส้กรอกกุ้ง มีส่วนประกอบดังนี้  

เนื้อกุ้ง            13-15  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก   
เนื้ออกไก่   20–33  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก   
น้ ำแข็งป่น  10-17  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก   
เกลือ     1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก    
พริกไทย   1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก    
กระเทียมผง  1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
ผงปรุงรส(รสดี)  1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
รำกผักชีผง  1-1.5  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
แป้งมันส ำปะหลัง    10-15   เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก     
แป้งโมดิฟำยด์  10-15   เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก      
แป้งข้ำวโพด         20–30  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก       
ใส้คอลลำเจน       10-15  เปอร์เซ็นต์โดยน้ ำหนัก        

 
ขั้นตอนการผลิต  

1.  หมักเนื้อไก่ด้วยเกลือ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 2 องศำเซลเซียสหรือต่ ำกว่ำ อย่ำงน้อย 24 ชั่วโมง  
2.  น ำเนื้อไก่ที่หมักเกลือแล้วมำบดกับกุ้งด้วยเครื่องบดตะแกรงขนำด 4 มิลลิเมตร 1 ครั้ง  

  3.  น ำเนื้อท่ีบดใส่ในเครื่องสับผสม และใส่เครื่องปรุงตำมสูตร พร้อมกับน้ ำแข็ง สับจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4.  ใส่มันหมูและสับจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน  

  5.  บรรจุในไส้บรรจุ 
  6.  แขวนและน ำเข้ำอบที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที  

7. รมควันต่อที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที 
8.  น ำมำต้มให้สุกในน้ ำอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 15-20 นำท ี

  9.  น ำมำแช่ในน้ ำเย็น 5-10 นำที และเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศำเซลเซียส หำกต้องกำรเก็บนำน  
  
บทสรุปการประดิษฐ์ 

ไส้กรอกจำกเนื้อกุ้ง ที่มีส่วนประกอบของ เนื้อกุ้ง เนื้ออกไก่ น้ ำแข็งป่น เกลือ พริกไทย กระเทียมผง 
ผงปรุงรส รำกผักชีผง แป้งมันส ำปะหลัง แป้งโมดิฟำยด์ และ แป้งข้ำวโพด โดย หมักเนื้อไก่ด้วยเกลือ ผสมกับ
กุ้งมำบดด้วยเครื่องบดตะแกรง น ำเนื้อท่ีบดใส่ในเครื่องสับผสม และใส่เครื่องปรุงตำมสูตร พร้อมกับน้ ำแข็ง สับ
จนเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่แป้งและสับจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน บรรจุในไส้บรรจุ แขวนและน ำเข้ำอบที่อุณหภูมิ 
65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที รมควันต่อที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที น ำมำต้มให้สุกใน
น้ ำอุณหภูมิ 75 องศำเซลเซียส 15-20 นำที น ำมำแช่ในน้ ำเย็น 5-10 นำที และเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 2 – 4 
องศำเซลเซียส หำกต้องกำรเก็บนำน ให้น ำไปแช่แข็งได้เลย เป็นอีกทำงเลือกให้กับผู้ผลิตได้น ำเอำสินค้ำเกษตร
อย่ำงกุ้งที่ตกเกรดหรือตัวเล็กมำเพ่ิมมูลค่ำ  
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การสืบค้นข้อมูลงานวิจัย/สิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร 
 
Keyword ที่ใช้สืบค้น 1. ไส้กรอกกุ้ง ............................... 
Website ที่ใช้สืบคน้ ..กลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรไทยวนบ้ำนท่ำเสำหมู่ 11 
ผลลัพธ์ที่ได้ ..ไส้กรอกกุ้ง ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 

13. แนวทางการพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์ 

- กลุ่มของเทคโนโลยี  (เลือกเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องมำกที่สุดเพียง  1  เทคโนโลยี) 

R01. อำหำร  02. เกษตร  03. อุปกรณ์/เคร่ืองมือ  04. เทคโนโลยีชีวภำพ 

 05. เคม ี  06. วัสดุศำสตร ์  07. อุตสำหกรรมเกษตร  08. สัตว ์

 09. จักรกลเกษตร  10. เฟอร์นิเจอร์อุปกรณ์/ตกแต่ง     11. ยำ  12. เคร่ืองมือวทิยำศำสตร์/ชุดตรวจสอบ 

 13. ยำนยนต ์  14. สถำปัตยกรรมศำสตร์/อำคำร  15. อุตสำหกรรม  16. ส่ิงแวดลอ้ม 

 17. พลังงำน  18. คอมพวิเตอร ์  19. วิศวกรรมเคม ี  20. บรรจุภัณฑ ์
 
- ท่ำนต้องกำรน ำงำนวิจัยไปขยำยผลสู่เชิงพำณิชย์/ถ่ำยทอดเทคโนโลยีหรือไม่ 
                     R ต้องกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
           R ต้องกำรขยำยผลสู่เชิงพำณิชย์ โดยเข้ำร่วมโครงกำรบ่มเพำะธุรกิจ 
          ไม่ต้องกำร เพรำะ ........................................................................... 
   ต้องกำรแต่ยังไม่พร้อม เพรำะ ......................................................... 
 
- กรณีต้องกำรขยำยผลสู่เชิงพำณิชย์/ถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

-    มีแผนกำรตลำดหรือไม่       
       มี  (โปรดแนบเอกสำร)          Rไม่มี         

 -     มูลค่ำทำงกำรตลำด     
R ผลิตภัณฑ์ใหม่           ทดแทนกำรน ำเข้ำ    ลดต้นทุนกำรผลิต 

- แหล่งจ ำหน่ำยสินค้ำ   
      Rตลำดภำยในประเทศ                       ตลำดภำยนอกประเทศ 

                 ทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ       ทดแทนกำรน ำเข้ำ 
 
14. ข้อมูลเพิ่มเติม/ข้อเสนอแนะ (ถ้าม)ี 
 อนำคตต้องกำรท ำผลิตภัณฑ์ให้ได้ ฮำลำล ปัจจุบันยังไม่สำมำรถด ำเนินกำรได้เนื่องจำกโรงงำนที่ใช้
ผลิตยังไม่ได้รับกำรรับรองจำก ฮำลำล 
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 กิจกรรมที่ 4:  กิจกรรมท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 1 
  วันพฤหัสบดีที่ 6 สิงหำคม 2569 น ำสมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจเข้ำท ำ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้งโดยมีกำรด ำเนินกำรดังนี้ 

1.  หมักเนื้อไก่ด้วยเกลือ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 2 องศำเซลเซียสหรือต่ ำกว่ำ อย่ำงน้อย 24 ชั่วโมง  
2.  น ำเนื้อไก่ที่หมักเกลือแล้วมำบดกับกุ้งด้วยเครื่องบดตะแกรงขนำด 4 มิลลิเมตร 1 ครั้ง  

  3.  น ำเนื้อท่ีบดใส่ในเครื่องสับผสม และใส่เครื่องปรุงตำมสูตร พร้อมกับน้ ำแข็ง สับจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4.  ใส่มันหมูและสับจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน  

  5.  บรรจุในไส้บรรจุ 
  6.  แขวนและน ำเข้ำอบที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที  

7. รมควันต่อที่อุณหภูมิ 65-70 องศำเซลเซียส 20-30 นำที 
8.  น ำมำต้มให้สุกในน้ ำอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 15-20 นำท ี

  9.  น ำมำแช่ในน้ ำเย็น 5-10 นำที และเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศำเซลเซียส หำกต้องกำรเก็บนำน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 5 ขั้นตอนกำรจัดเตรียมวัตถุดิบเพ่ือขึ้นผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง 



  29 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 6 ขั้นตอนกำรท ำไส้กรอกกุ้งครั้งที่ 1 
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ภำพที่ 6 ขั้นตอนกำรท ำไส้กรอกกุ้งครั้งที่ 1 (ต่อ) 
 

กิจกรรมที่ 5:  กิจกรรมท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 2 
วันพฤหัสบดีที่ 4 กันยำยน 2569  

 น ำสมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจเข้ำท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง  และอ่องมันกุ้งโดยมีกำร
ด ำเนินกำร และปรับปรุงสูตร ดังนี้  
 
มันกุ้งเสวย(อ่องมันกุ้ง) 
ส่วนผสม สูตรใช้สามเกลอสด 

 1.   มันกุ้งบดละเอียด 500 กรัม( ใช้มันหัวกุ้ง ที่ตัดแต่ง ออกมำ ) 
 2.   เนื้อกุ้งบดละเอียด   500 กรัม 
3.    กระเทียมสับ  100 กรัม(กระเทียมผง  30 กรัม) แทนของสด 
4.   รำกผักชีโขลก  170 กรัม (รำกผักชีผง  10  กรัม ) แทนของสด 
5.   พริกไทยป่น  70 กรัม 
6.   น้ ำมันหอย  350 กรัม 
7.   น้ ำตำลทรำย  45 กรัม 
8.   น้ ำมันพืช  100 กรัม 
9.    ผงปรุงรสฟ้ำไทย10 กรัม (เฉพำะร้ำนอำหำร ให้ใส่ได้ คะ) 
10. **เมื่อ เคี่ยว จนข้น แล้ว  เติม น้ ำปลำ  1 ชต +น้ ำตำลทรำย  1  ชต  คนให้เข้ำกัน  

 
วิธีท า 1. บดเนื้อกุ้ง ให้ละเอียด พักไว้ 
 2. โขลกกระเทียม  รำกผักชี  พริกไทยป่น ให้ละเอียด  ผัดกับน้ ำมัน ให้หอม 
 3. น ำมันกุ้ง มำ ยี กับเนื้อกุ้ง จนเป็น เนื้อเดียวกัน  ใส่ลงใน  สำมเกลอ ที่ผัดจนหอม 
 4. เติมเครื่องปรุง ทั้งหมด ลงไป เคี่ยวไปเรื่อยๆ  ระวังไหม้ ก้น ประมำณ  3 ชม จน ขั้นเป็นครีม 
 5.เมือ่ ข้น ได้ตำมต้องกำรแล้ว  ก่อน ยกข้ึนจำกเตำ ให้เติม น้ ำปลำ 1 ชต + น้ ำตำลทรำย 1 ชต คน 
ให้เข้ำกัน  ตัดใส่ขวด ที่ฆ่ำเชื้อ ตอนที่ก ำลังร้อน ปิดฝำ ให้แน่น คว่ ำปำกขวด  พร้อมขำย 
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มันกุ้งเสวย(อ่องมันกุ้ง) 
ส่วนผสม สูตร ใช้ผงแห้ง  
 1.   มันกุ้งบดละเอียด 500 กรัม( ใช้มันหัวกุ้ง ที่ตัดแต่ง ออกมำ ) 
 2.   เนื้อกุ้งบดละเอียด   500 กรัม 
3.    กระเทียมผง    10  กรัม 
4.   รำกผักชีผง    3  กรัม  
5.   พริกไทยป่น  4 กรัม 
6.   น้ ำมันหอย  77 กรัม ( ถ้ำใช้สำมแม่ครัว ลดเหลือ 30 กรัม ) 
7.   น้ ำตำลทรำย  21 กรัม 
8.   น้ ำมันพืช  100 กรัม 
9.    ผงปรุงรสฟ้ำไทย 21 กรัม (เฉพำะร้ำนอำหำร ให้ใส่ได้ คะ) 
10. **เมื่อ เคี่ยว จนข้น แล้ว  เติม น้ ำปลำ  1 ชต +น้ ำตำลทรำย  4  กรัม   คนให้เข้ำกัน  
11. แป้งกวนใส้   10 กรัม + น้ ำ     10  กรัม ( ละลำยแป้ง ) 
 
วิธีท า 1. บดเนื้อกุ้งกับน้ ำเค่ียวมันกุ้ง  ให้ละเอียดด้วยที่ปั่นน้ ำผลไม้ จนเนื้อเนียน ไม่เป็นก้อน  พักไว้ 
 2. ใส่ น้ ำมัน ตำมด้วย ซอสมันกุ้ง ที่ปั่นไว้ เคี่ยว กวนให้ มันกุ้ง สุก ให้หอม 
 3. เติม เครื่องปรงุ ทั้งหมด ลงไป เคี่ยวไปเรื่อยๆ  ระวังไหม้ ก้น ให้คนตลอด อย่ำงวำงมือ จน ซอสกุ้ง เดือด  
 5. ผสมแป้งกวนใส้ กับน้ ำคนละลำย เติมลงในซอส คนตลอดเวลำ จนแป้งสุก ใส ให้เติม น้ ำปลำ 1 ชต 
+ น้ ำตำลทรำย  4  กรัม คน ให้เข้ำกัน   
 6. วัดอุณหภูมิ ให้ได้ 90-95 องศำซี ยดลง ตัดใส่ขวด 160 กรัม( รวมชวด)  ที่ฆ่ำเชื้อ ตอนที่ก ำลังร้อน 
ปิดฝำ ให้แน่น คว่ ำปำกขวด แล้วน ำไปนึ่ง น้ ำเดือด  อีก 15 นำที พักให้เย็น เช็ดขวดให้แห้ง ติดฟิลม์หด แช่เย็น
ช่องธรรมดำ ได้นำน 6 เดือน  

 
ไส้กรอกกุ้งพรีเมียม  (น้ าหนักรวมประมาณ 8 กิโลกรัม) 
ส่วนประกอบเนื้อสัตว์ (แช่เย็นจัด 0-4 °Cแช่แข็ง )น้ าหนักเนื้อสัตว์รวม 5.5 กก 

• เนื้อกุ้งแกะเปลือก: 3.5 กก. (เพ่ิมข้ึนเพ่ือควำมพรีเมียม) 
• มันหมูแข็ง : 1.0 กก. (ช่วยให้เนื้อนุ่มชุ่มชื้น ไม่กระด้ำง) 
• เนื้ออกไก่: 1.0 กก. (ช่วยประสำนโครงสร้ำงเนื้อ) 

ส่วนประกอบของเหลวและสารช่วยจับตัว ( แป้งน้ าหนักรวม จะอยู่ที่ 8-10 % ของน้ าหนักเนื้อสัตว์ รวม) 
• น้ าแข็งบดละเอียด: 550  กก. (คุมอุณหภูมิไม่ให้เกิน 12 °C ตอนปั่น) 
• นมสดจืดแช่แข็ง  212    กรัม 
• ไข่ขาวแช่เย็น: 6 ฟอง (ช่วยเพิ่มควำมเด้ง) ( 150  กรัม) 
• ฟอสเฟต (Phosphate): 11  กรัม (ช่วยอุ้มน้ ำและกักเก็บรสชำติ) 
• แป้งโมดิฟายด์ (Modified Starch 20 cl): 300 กรัม(ช่วยประสำนเนื้อ ไม่สำกลิ้น แช่เย็น แช่แข็ง ได้) 
• แป้งวีทสตาร์ช   150  กรัม 
• เอ็มไซม์ทรานกลุตาเมท   50   กรัม + น้ าเย็นจัด   200   กรัม  
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เครื่องปรุงรสและกลิ่น 
• เกลือป่น: 85  กรัม 
• น้ าตาลทราย: 80 กรัม 
• พริกไทยขาวป่น: 17 กรัม 
• กระเทียมผง: 30 กรัม 
• รากผักชีผง: 20 กรัม 
• ผงปรุงรสกุ้ง หรือ ผงชูรส: 30 กรัม 
• กลิ่นกุ้งสังเคราะห์: 20 กรัม (ใส่เพียงเล็กน้อยเพ่ือเสริมกลิ่นธรรมชำติ) 

 
ขั้นตอนการผลิตระบบอุตสาหกรรม 
1. การเตรียมวัตถุดิบ (Preparation) 
• หมักเนื้อไก่ ด้วยเกลือ และน ำไปแช่ไว้ที่ อุณหภูมิ  2 องศำซี หรือต่ ำกว่ำ อย่ำงน้อน 24 ชม. 
• แช่เนื้อกุ้ง และมันหมูหั่นชิ้นเล็กๆ ให้เย็นจัดจนเกือบเป็นน้ ำแข็ง (ประมำณ -2 ถึง 0 °C) อย่ำงน้อย 1 คืน  
• บดเนื้อสัตว์และมันหมูผ่ำนแผ่นคัด (Plate) ขนำด 3-5 มิลลิเมตร 1 ครั้ง  

 
2. การปั่นละเอียด (Cutter) 

• ใส่เนื้อกุ้ง อกไก่ เกลือ และฟอสเฟต ลงในเครื่องสับผสม (Bowl Cutter) 
• ปั่นควำมเร็วต่ ำให้เข้ำกันจนเนื้อเริ่มเหนียว 
• เติมน้ ำแข็งครึ่งหนึ่ง ปั่นต่อจนเนื้อเนียนเป็นอิมัลชัน (Emulsion) 
• ใส่มันหมู เครื่องปรุงรส แป้ง และน้ ำแข็งที่เหลือ 
• ปั่นควำมเร็วสูงจนเนื้อเนียนเป็นครีมข้น 
• ข้อควรระวัง: อุณหภูมิเนื้อสับตอนเสร็จต้องไม่เกิน 12 °C เพ่ือป้องกันเนื้อแยกชั้น 

 
3. การอัดแท่งและรมควัน (Filling & Cooking) 

• น ำเนื้อไปใส่เครื่องอัดไส้กรอก (Stuffer) อัดลงในไส้คอลลำเจนหรือไส้เซลลูโลส 
• น ำเข้ำตู้อบรมควัน (Smoked House) อุณหภูมิ 50  องศำซี  20-30 นำที หรือต้มในน้ ำควบคุม

อุณหภูมิ 
• ขั้นตอนการต้ม: เริ่มต้มที่ 50 °C นำน 12-15 นำที ระวังควำมร้อน เกิน 

4. การท าให้เย็นและบรรจุ (Cooling & Packing) 
• น ำไส้กรอกออกมำน็อกในน้ ำเย็นจัดทันที นำน 5-10 นำที เพ่ือให้ผิวตึงและหยุดกระบวนกำรสุก 
• ผึ่งให้แห้งสนิท ตัดข้อ บรรจุถุงสุญญำกำศ และน ำเข้ำห้องแช่แข็งที่ -18 °C เพ่ือรอจ ำหน่ำย 

 
ข้อแนะน า 

ใส้กรอกกุ้ง อุตสำหกรรม เพ่ือ แช่เย็น (chilled) หรือ แช่แข็ง( Frozen) ส ำหรับส่งขำย แป้งโมดิฟำยด์ 
( Modified Starch) ที่ต้องเลือกใช้ จะต้องมีคุณสมบัติเด่นในเรือง Freeze-Thaw Stability ( ควำมคงตัวต่อ
กำรแช่แข็ง และละลำย และ Water Holding Capacity (กำรอุ้มน้ ำสูง ) เพ่ือป้องกันไม่ให้ลูกชิ้นคำยน้ ำ เนื้อ
เหี่ยว หรือ กลำบเป็นฟองน้ ำเวลำลูกค้ำ น ำไปละลำย  
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 กลุ่มแป้งโมดิฟำยด์ที่ตอบโจทย์ ส ำหรับกำรท ำใส้กรอก ลูกชิ้นแช่แข็ง เพื่อขำย  
 1. ชนิดสำรเคมีของแป้งโมดิฟำยด์ที่ควรเลือก เมื่อไปซื้อที่ร้ำน ให้แจ้งร้ำนว่ำ ต้องกำรแป้งโมดิฟำยด์ที่
อยู่ในกลุ่มนี้ (ไม่มีขำยในร้ำนทั่วไป ต้องสั่งในลำซำด้ำ หรือ ตต. 

• Acetylated Distarch Phosphate  ( แป้งมันส ำปะหลังดัดแปรกลุ่ม คอรสลิง และเอสเทอริงฟิเคชั่น)  
เป็นตัวที่ดีที่สุดส ำหรับอำหำรแช่แข็ง แป้งกลุ่มนี้ จะล็อคโมเลกุลน้ ำไว้แน่นมำก ทนต่อกำรแช่แข็งซ้ ำๆ 
ได้ดีเยี่ยม เวลำละลำยแล้วเนื้อลูกชิ้นจะยังคงเด้งๆ นุ่มๆ ไม่คำยน้ ำออกมำจนแฉะ  

• Hydroxypropyl Distarch Phophate ช่วยได้เนื้อสัมผัสมีควำมเหนียวหนึบ ยืดหยุ่นได้ดีและทนต่อ
ควำมเย็นจัดรวมถึงกำรละลำยได้ดีมำกเช่นกัน  
 

2. ยี่ห้อ /รหัสสินค้า ที่นิยมใช้ในท้องตลาด (หาซื้อง่ายส าหรับท าขาย) 
• แป้งโมดิฟำยด์ตระกูล MR ( เช่นMR-101AN ) หรือ MR-101AA นิยมมำกในอุตสำหกรรมลูกชิ้นและ

หมูยอ เด่นเรื่องทนทำนต่อควำมเย็น แช่เย็นหรือแช่แข็งแล้วเนื้อไม่แยกชั้น และช่วยเพ่ือมควำมเด้ง สู้
ฟัน  

• EHTHICK 507 ; เป็นแป้งโมดิฟำยด์ที่ออกแบบมำส ำหรับลูกชิ้นและหมูยอโยเฉพำะ ป้องกำรปัญหำ
เนื้อลูกชิ้นกลำยเป็นฟองน้ ำหลังจำกผ่ำนกำรแช่แข็ง ZFREEZE 

• แป้งโมดิฟำยด์เกรทอเนกประสงค์ส ำหรับเนื้อสัตว์เช่น ตรำPTKss รหัส ST-1 ช่วยอุ้มน้ ำคงรูปทรงกลม
สวย ไม่เหี่ยวเวลำแช่เย็นหรือน ำไปแพ๊คซีลสุญญำกำศเพ่ือส่งขำย 

• สัดส่วนกำรใช้ทั่วไป จะใช้แป้งโมดิฟำยด์อยู่ที่ 2.5% - 5% ของน้ ำหนักทดแทนในสูตร หรือ ปรับใช้
ทดแทนแป้งมันส ำปะหลังเดิมในสูตร 

• กำรใส่แป้งข้ำวโพดในสูตรขยำย 6 เท่ำ มีกำรเพ่ิมแป้งข้ำวโพดเข้ำมำ ซึ่งแป้งข้ำวโพดช่วยให้ลูกชิ้นเซ็ท
ตัวแข็งเป็นทรงได้ดี แต่ ถ้ำน ำไปแช่แข็งนำนๆ จะท ำให้เนื้อกระด้ำงขึ้นเล็กน้อย กำรปรับมำเพ่ิม
สัดส่วนแป้งโมดิฟำยด์ แช่แข็งจะช่วยบำลำนซ์ให้เนื้อนุ่มชุ่มฉ่ ำ ไม่แห้งกระด้ำง 

                                         ***** สามารถซื้อได้ใน ช๊อปปี้ ลาซาด้า ****** 
 

• เทคนิคตอนผสม   ขณะสับเนื้อสัตว์ในเครื่องสับผสม silent cutter ให้ใส่แป้งโมดิฟำยด์แช่แข็ง ลงไป
พร้อมกับแป้งชนิดอ่ืนๆ และน้ ำแข็งป่น ทันที เพื่อให้แป้งดูดซับน้ ำ และกระจำยตัวเข้ำกับโปรทีนใน
เนื้อไก่ และเนื้อกุ้ง ได้อย่ำงทั่วถึงท่ีสุด  

• กำรควบคุมอุณหภูมิ (ส ำคัญท่ีสุดในกำรท ำลูกชิ้น) รักษำควำมเย็น ในระหว่ำงขั้นตอน กำรสับผสม 
(ข้ันตอนที่ 3) อุณหภูมิของเนื้อสัตว์ ไม่เกิน 12 – 15 ซี  

• เหตุผล หำกเครื่องสับท ำงำน จนเนื้อสัตว์ ร้อนเกินไป โปรตีนในเนื้อกุ้ง และอกไก่ จะสุกก่อนต้ม ส่งผล
ให้ เนื้อลูกชิ้นสำก แห้ง ยุ่ย ไม่เด้ง  

• วิธีแก้ ต้องใช้น้ ำแข็งป่นละเอียด  ค่อยๆ ทยอยใส่ลงไป เพื่อหล่อเย็น ตลอดเวลำ  
 
ขั้นตอนการท าให้สุก ( cooking Process)  

• ต้มอุณหภูมิต่ ำก่อน น ำลูกชิ้นที่บีบเป็นก้อน ลงต้มในน้ ำอุ่น ประมำณ  50  ซี ก่อน เพ่ือให้แป้ง
โมดิฟำยด์ และโปรตีนเนื้อสัตว์ ค่อยๆเซ๊ทตัว เรียกว่ำช่วง Suwari เนื้อจะเนียนสวย 
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• ต้มให้สุกจริง ; จำกนั้นเร่งไฟขึ้นไปท่ี 75-80 ซี ห้ำมเดือดพล่ำน จนเป็นฟอง ต้มต่อจนลูกชิ้นลอยและ
สุกดี เพื่อฆ่ำเชื้อจุลินทรีย์ด้วย  

 
การน็อคเย็น และท าให้แห้ง cooling & Drying   

• น็อคน้ ำแข็งทันที เมื่อลูกชิ้นสุกแล้ว ให้ตักขึ้นมำแช่ใน น้ ำผสมน้ ำแข็งเย็นจัด ทันที เพื่อให้เนื้อหดตัว
ฉับพลัน จะท ำให้ผิวตึงและเนื้อสัมผัสเด้งกรอบ ขึ้น  

• ผึ่งให้แห้งสนิท ก่อนน ำไปแพ๊คขำย ต้องตักขึ้นมำผึ่ง บนตะแกรง ให้แห้งสนิท หรือ ใช้พัดลมเบำช่วย  
 
ข้อควรระวัง  หำกลูกชิ้นยังแฉะน้ ำอยู่ แล้วน ำไปแพ๊คแช่แข็ง น้ ำที่เกำะผิว จะกลำยเป็นเกล็ดน้ ำแข็ง กัด

ผิวลูกชิ้น ให้เป็นรอยช้ ำ และท ำให้สินค้ำเน่ำเสียไว ขึ้น  
กำรแพ๊คเพ่ือส่งขำย 

• ให้แพ๊คแบบดูดสุญญำกำศ vacuum Seal กำรแพ๊คแบบสุญญำกำศ จะช่วยรีดอำกำศออกจนหมด 
ป้องกันไม่มห้เกิดเกล็ดน้ ำแข็งเกำะข้ำงในถุง Freeze Burn  และช่วยยืดอำยุในตู้แช่เย็นนำนขึ้นเท่ำตัว  

• กำรทำซุปเปอร์ออย คลุกน้ ำมันกระเทียมเจียวบำงๆ ก่อนแพ๊ก จะช่วยให้ลูกชิ้นไม่ติดกันเป็นก้อน ดูน่ำ
รับประทำน และเพ่ิมกลิ่นหอม 

 
แป้งมัน kretion 20 cl  ( ข้อมูล ) 

ลักษณะ แป้งผงสีขำว  
ควำมชื้น ไม่เกิน 13 % 
ควำมหนืด ไม่ต่ ำกว่ำ 650 – 950 BU 
Ph  5.0-7.0  
Total plate count  ไม่เกิน 3000 cfu/g 
Sulfur dioxide  ไม่เกิน 10 ppm  
อำยุกำรเก็บ 2    ปี 
จุดเด่น 

• ปรับปรุงให้เนื้อสัมผัสมีควำมแน่น เพ่ิมควำมยืดหยุ่น และท ำใหเนื้อสัมผัสเด้ง 
• ช่วยอุ้มน้ ำ ท ำให้เกิด emulsion  ที่ด ี
• ช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำของอำหำร (shelf life) โดยลดกำรสูญเสียน้ ำของผลิตภัณฑ์  
• ช่วยให้ผลิตถัณฑ์คงสภำพ เดิมได้ดี หลังกำรแช่แข็ง หรือแช่เย็น  

**ใส้กรอก ลูกชิ้น  หมูยอ; แป้งวีท  700  กรัม + แป้งโมดิฟำย 20 cl    300   กรัม ;**** 
แหนม ใส้กรอกอีสำน หม่ ำ  ช่วยดูดซับน้ ำ ไม่คำยน้ ำ แช่เย็น แช่แข็ง ได้ไม่เสียสภำพ แป้ง  

• ขายปลีก กก.ละ  80 บาท  
• ขายส่ง ยกกระสอบ 25 กก  1250 บาท  
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เอนไซม์ทรานส์กลูตามิเนส (Transglutaminase หรือ TG)  
 หรือที่รู้จักกันว่ำ "กาวเนื้อ" เป็นเอนไซม์ที่ท ำหน้ำที่เชื่อมโปรตีนเข้ำด้วยกัน ช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส
และเพ่ิมควำมอุ้มน้ ำในอุตสำหกรรมอำหำร  
หน้ำที่และกำรท ำงำน 
 

• เชื่อมชิ้นเนื้อ: ประสำนชิ้นเนื้อสัตว์เล็กๆ ให้ติดกันเป็นชิ้นใหญ่ได้ 
• ปรับปรุงเนื้อสัมผัส: เพ่ิมควำมยืดหยุ่น ควำมหนืด และควำมแน่นในผลิตภัณฑ์ เช่น ลูกชิ้น ไส้กรอก 

และซูริมิ 
• อุ้มน้ า: ลดกำรสูญเสียน้ ำในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์นมอย่ำงโยเกิร์ต  

 
อัตรำกำรใช้ที่แนะน ำ 

• เนื้อสัตว์: 0.2% - 1.0% 
• ปลาและอาหารทะเล: 0.1% - 0.5% 
• ผลิตภัณฑ์นม: 0.05% - 0.3% 
• เบเกอรี่: 0.02% - 0.1%  

 
 ส ำหรับไส้กรอกสูตรนี้ที่มีน้ ำหนักวัตถุดิบรวม 5.5 กิโลกรัม (เนื้อกุ้ง 3.5 กก. + มันหมู 1 กก. + เนื้อไก่ 
1 กก.) ต้องใส่เอนไซม์ทรำนส์กลูตำมิเนส (TG) ในปริมำณ 11 ถึง 55 กรัม (คิดเป็น 0.2% - 1.0% ของน้ ำหนัก
รวม) ปริมำณที่แนะน ำให้ใช้จริงส ำหรับไส้กรอกเนื้อผสมกุ้งคือ 16.5 ถึง 27.5 กรัม (หรือประมาณ 0.3% - 
0.5%) ซึ่งเป็นปริมำณที่เพียงพอให้ไส้กรอกเด้ง กรอบ ดึงน้ ำหนักได้ดี และเนื้อไม่แข็งกระด้ำงจนเกินไป 
 
ขั้นตอนและวิธีใส่ที่ถูกต้อง 

1. เตรียมสารละลาย (แนะน า): น ำผง TG ไปละลำยในน้ ำเย็นจัด อัตรำส่วน ผง TG 1 ส่วน ต่อ น้ ำเย็น 
4 ส่วน (เช่น ใช้ TG 20 กรัม ละลำยในน้ ำเย็น 80 กรัม) คนให้เข้ำกันแล้วเทใส่ในเครื่องบดผสมพร้อมกับ
วัตถุดิบอ่ืน 

2. การผสม: ผสมและสับเนื้อสัตว์ มันหมู และเครื่องปรุงทั้งหมดให้เข้ำกันจนเนียนเป็นเนื้อเดียว 
(หลีกเลี่ยงไม่ให้เนื้อสัตว์มีควำมร้อนเกิน 15°C ระหว่ำงบดผสม) 

3. การเซ็ตตัว (ส าคัญที่สุด): หลังจำกยัดไส้กรอกลงปลอกเสร็จแล้ว ห้ามน าไปต้มทันที ให้น ำไส้กรอก
ไปแช่ตู้เย็น (ช่องธรรมดำ) ทิ้งไว้ 2 - 6 ชั่วโมง หรือแช่ข้ำมคืน เพ่ือให้เอนไซม์ท ำงำนเชื่อมประสำนโมเลกุล
โปรตีนอย่ำงสมบูรณ์ก่อน 

4. การท าให้สุก: น ำไปต้มหรือรมควัน โดยเริ่มจำกอุณหภูมิต่ ำไล่ขึ้นไป (ไม่ควรเกิน 50 C) ควำมร้อนจะ
ช่วยหยุดกำรท ำงำนของเอนไซม์และท ำให้โปรตีนคงรูปอย่ำงถำวร 
อัตราส่วนผสมทั้งหมดที่ค านวณจากน้ าหนักวัตถุดิบ (เนื้อและมันหมู) รวม 5.5 กิโลกรัม ส าหรับท าไส้กรอก
กุ้งผสมไก ่
1. ปริมำณสำรเคมีและเอนไซม์ที่ต้องใช้ 

• เอนไซม์ทรานส์กลูตามิเนส (TG): 22 กรัม (คิดที่ 0.4% เพ่ือควำมเด้งกรอบที่พอดี ไม่แข็งเกินไป) 
• น้ าเย็นจัด (ส าหรับละลาย TG): 88 กรัม (หรือประมำณ 88 มิลลิลิตร คิดเป็น 4 เท่ำของน้ ำหนักผง TG) 
• ผงฟอสเฟต (ช่วยอุ้มน้ า): 16.5 ถึง 22 กรัม (คิดท่ี 0.3% - 0.4% ของน้ ำหนักเนื้อสัตว์) 
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2. สูตรเครื่องปรุงพ้ืนฐำน (ส ำหรับน้ ำหนักรวม 5.5 กก.) 
• เกลือป่น: 66 ถึง 82 กรัม (1.2% - 1.5%) 
• น้ าตาลทราย: 82 ถึง 110 กรัม (1.5% - 2.0%) 
• พริกไทยขาวป่น: 16.5 ถึง 27.5 กรัม (0.3% - 0.5%) 
• ผงชูรสหรือผงปรุงรส: 27.5 กรัม (0.5%) 
• น้ าแข็งบด (ใสตอนบด): 550 กรัม (10% เพ่ือรักษำควำมเย็นของเนื้อสัตว์ขณะบด) 

 
💡 เทคนิคส ำคัญตอนท ำ 

• ละลาย TG ก่อนใส่: ผสมผง TG 22 กรัม ลงในน้ ำเย็นจัด 88 กรัม คนให้ละลำยแล้วรีบเทใส่เครื่องบด
ผสมทันที (ห้ำมปล่อยทิ้งไว้นำนเพรำะเอนไซม์จะเริ่มท ำงำนและจับตัวกันเองก่อน) 

• คุมความร้อน: ระหว่ำงบดผสม พยำยำมคุมอุณหภูมิของเนื้อสัตว์ไม่ให้เกิน 12°C - 15°C (ใช้เนื้อสัตว์
ที่เย็นจัดและใส่น้ ำแข็งบดช่วย) หำกเนื้อร้อนเกินไป ไส้กรอกจะเนื้อไม่เนียนและเอนไซม์จะเสื่อมสภำพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภำพที่ 7 ขั้นตอนกำรท ำไส้กรอกกุ้งครั้งที่ 2 
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ภำพที่ 7 ขั้นตอนกำรท ำไส้กรอกกุ้งครั้งที่ 2 Z (ต่อ) 
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กิจกรรมที่ 6: ทดสอบตลาด 
 วันพฤหัสบดีที่ 10 กันยำยน 2569 ทดสอบตลำด ณ ตลำด KU สัญจร  
 เพ่ือให้ผู้บริโภคได้ทดลองชิมผลิตภัณฑ์ และสั่งซื้อล่วงหน้ำ กับผลิตภัณฑ์ที่ได้ท ำข้ึนจึงน ำไปทดสอบ 
ณ ตลำด KU สัญจร ซึ่งผลตอบรับผู้บริโภคชอบรสชำติ และมียอดกำรสั่งซื้อจ ำนวน 20 กิโลกรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 8 กิจกรรมทดสอบตลำด 
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2.3 การประเมินผลการด าเนินกิจกรรมของโครงการ 
 
 กำรประเมินโครงกำรแบ่งเป็น 2 ส่วน 3 กิจกรรม โดยส่วนที่ 1 เป็นผลกำรประเมินกิจกรรมที่ 4 
และ 5 เป็นกำรประเมินระดับควำมพึงพอใจของผู้เข้ำร่วมอบมเชิงปฺฏิบัติกำรว่ำมีควำมพึงพอใจอยู่ในระดับใด 
ส่วนที่ 2 เป็นผลกำรประเมินควำมพึงพอใจของผู้บริโภคจำกกำรทดสอบตลำด โดยผลกำรประเมินได้แสดงไว้
ในตำรำงที่ 1 และตำรำงที่ 2  
 
ตารางท่ี 1 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้เข้าอบรม 
 

รายการ 

ระดับความพึงพอใจของผู้เข้า
อบรม 

กิจกรรมที ่4 กิจกรรมที ่5 

1. ด้านคุณภาพการให้บริการโครงการฝึกอบรม 

     1.1 หัวข้อกำรอบรมตรงกับควำมต้องกำร/ ควำมสนใจ    4.62 4.55 

     1.2 วิทยำกรมีควำมรู้ ควำมสำมำรถและถ่ำยทอด
ประสบกำรณ์ที่เป็นประโยชน์ 

4.52 4.50 

     1.3 ควำมคุ้มค่ำเม่ือเทียบกับเวลำและค่ำใช้จ่ำย 4.71 4.65 

     ค่าเฉลี่ย 4.62 4.57 

2. การน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์กับการประกอบอาชีพของท่าน 

     2.1 น ำควำมรู้ที่ได้ไปขยำยผล   

          ประยุกต์เป็นองค์ควำมรู้ใหม่ 4.52 4.60 

          เป็นวิทยำกรถ่ำยทอดควำมรู้/ เผยแพร่ต่อ 4.52 4.43 

          ให้ค ำปรึกษำ/ ให้บริกำร 4.82 4.54 

     ค่าเฉลี่ย 4.62 4.52 
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รายการ 

ระดับความพึงพอใจของผู้เข้า
อบรม 

กิจกรรมที ่4 กิจกรรมที ่5 

     2.2 น ำควำมรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์กับกำรประกอบอำชีพ
ของท่ำน 

  

          สำมำรถเพ่ิมผลผลิต/ เพิ่มรำยได้/ ลดรำยจ่ำย 4.33 4.35 

          มีแนวทำงสร้ำงอำชีพเสริม/ อำชีพใหม่ 4.38 4.25 

          เพ่ิมพูนควำมรู้/ ประสบกำรณ์ 4.57 4.65 

     ค่าเฉลี่ย 4.43 4.42 

    ค่าเฉลี่ยภาพรวม การน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์กับ
การประกอบอาชีพของท่าน 

4.53 4.47 

3. ความพึงพอใจหลังการรับบริการฝึกอบรม   

     3.1 ท่ำนคำดว่ำสำมำรถน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ระดับใด 4.74 4.83 

     3.2 ท่ำนจะกลับเข้ำมำรับบริกำรอบรมบริกำรวิชำกำร หำกมี
โครงกำรที่ตรงตำมควำมสนใจของท่ำน 

4.62 4.45 

     3.3 ท่ำนยินดีแนะน ำเพ่ือน/ คนรู้จักให้เข้ำมำรับบริกำรอบรม
โครงกำรบริกำรวิชำกำรจำกมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิทยำเขต
ก ำแพงแสน 

4.57 4.60 

     ค่าเฉลี่ย 4.55 4.63 

     ความพึงพอใจในภาพรวมทั้งหมด 4.56 4.53 

 
หมายเหตุ เกณฑ์ใช้วัดระดับควำมพึงพอใจ 
 คะแนน 4.25 – 5.00 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุด 
 คะแนน 3.43 - 4.24 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำก 
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 คะแนน 2.62 – 3.42 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจปำนกลำง 
 คะแนน 1.81 – 2.61 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อย 
 คะแนน 1.00 – 1.80 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อยที่สุด 
 
 จำกตำรำงที่ 1 พบว่ำระดับควำมพึงพอใจในภำพรวมของกิจกรรมที่ 4 อยู่ในระดับมำกที่สุด มี
ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.56 เมื่อแยกเป็นรำยด้ำนพบว่ำด้ำนคุณภำพกำรให้บริกำรโครงกำรฝึกอบรมมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 
4.55 อยู่ในระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุด รองลงมำควำมพึงพอใจหลังกำรรับบริกำรฝึกอบรมมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 
4.62 อยู่ในระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุด และกำรน ำควำมรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์กับกำรประกอบอำชีพของ
ท่ำน ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.53 อยู่ในระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุดตำมล ำดับ 
 
 ภำพรวมของกิจกรรมที่ 5 อยู่ในระดับมำกที่สุด มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.56 เมื่อแยกเป็นรำยด้ำนพบว่ำ
ควำมพึงพอใจหลังกำรรับบริกำรฝึกอบรม มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.63 อยู่ในระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุดด้ำน
รองลงมำคุณภำพกำรให้บริกำรโครงกำรฝึกอบรม มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.52 อยู่ในระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุด 
และกำรน ำควำมรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์กับกำรประกอบอำชีพของท่ำน ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.47 อยู่ในระดับ
ควำมพึงพอใจมำกที่สุดตำมล ำดับ 
 
ตารางท่ี 2 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 

รายการ 
ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค 

ล าดับ 
กิจกรรมที่ 6 

1. รสชำติโดยรวมของสินค้ำ 4.56 4 

2. กลิ่นของสินค้ำ 4.20 6 

3. ควำมเข้มข้นของรสชำติ 4.65 2 

4. เนื้อสัมผัส (Texture) 3.72 7 

5. ควำมสดใหม่ 4.66 1 

6. สีของไส้กรอกกุ้ง 4.21 5 

7. ควำมคุ้มค่ำของรำคำ 4.61 3 

รวม 4.37  
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 หมายเหตุ เกณฑ์ใช้วัดระดับควำมพึงพอใจ 
 คะแนน 4.25 – 5.00 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำกที่สุด 
 คะแนน 3.43 - 4.24 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำก 
 คะแนน 2.62 – 3.42 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจปำนกลำง 
 คะแนน 1.81 – 2.61 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อย 
 คะแนน 1.00 – 1.80 หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อยที่สุด 
 
 จำกตำรำงที่ 2 พบว่ำระดับควำมพึงพอใจของผู้บริโภคภำพรวมมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.37 มีแยกตำม
รำยได้ ด้ำนควำมสดใหม่ได้รับควำมพึงพอใจมำกท่ีสุดเป็นล ำดับแรกมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.66 รองลงมำด้ำนควำม
เข้มข้นของรสชำติมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.65 ด้ำนควำมคุ้มค่ำของรำคำมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.61 ด้ำนรสชำติโดยรวม
ของสินค้ำมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.56 ด้ำนสีของไส้กรอกกุ้งมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.21 ด้ำนกลิ่นของสินค้ำมีค่ำเฉลี่
เท่ำกับ 4.20 และล ำดับสุดท้ำยด้ำนเนื้อสัมผัสมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 3.72 ตำมล ำดับ 
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บทที่ 3 สรุปผลการด าเนินงาน 
 
3.1 สรุปผลการการด าเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในภาพรวม 
ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่ำเป้ำหมำยในแต่ละปี ( 3 ปี) ของผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงกำร 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมายในแต่ละปี 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 

1. จ ำนวนคนที่ได้รับกำรถ่ำยทอดควำมรู้/เทคโนโลยี คน 50 150 300 
2. จ ำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ำยทอด (ระบุรำยละเอียดองค์ควำมรู้
เทคโนโลยี) 

เรื่อง 4 4 4 

3. จ ำนวนวิทยำกรที่สำมำรถถ่ำยทอดควำมรู้ให้ผู้อ่ืนได้ คน 50 150 300 
4. ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำร ร้อยละ 80 80 80 
5. จ ำนวนผู้น ำควำมรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 100 300 600 
6. สัดส่วนมูลค่ำทำงเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่ำ 20 25 30 
10. จดอนุสิทธิบัตรไส้กรอกกุ้ง อนุสิทธิ 1   
11. ขอฮำลำล ฮำลำล  1  
12. ขอ อย. อย.  1  

 
3.2 สรุปผลการการด าเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2569  
 

ผลผลิต/ ผลลัพธ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมาย 
แผน ผล 

1. จ ำนวนคนที่ได้รับกำรถ่ำยทอดควำมรู้/เทคโนโลยี คน 50 20 
2. จ ำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ำยทอด (ระบุรำยละเอียดองค์ควำมรู้เทคโนโลยี) เรื่อง 4 2 
3. จ ำนวนวิทยำกรที่สำมำรถถ่ำยทอดควำมรู้ให้ผู้อ่ืนได้ คน 50 20 
4. ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำร ร้อยละ 80 100 
5. จ ำนวนผู้น ำควำมรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 100 100 
6. สัดส่วนมูลค่ำทำงเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น ร้อยละ 20 258 
7. จดอนุสิทธิบัตรไส้กรอกกุ้ง อนุสิทธิ 1 1 

 
3.3 การประเมินผลกระทบจากการด าเนินโครงการ 
     (1) ผลกระทบทางเศรษฐกิจ  
 จำกกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้งท ำให้ชุมชนมีรำยได้เพ่ิมขึ้นจำกกำรแปรรูป
เดิมที่เคยท ำกันมำไม่ว่ำจะเป็นกำรแปรรูปเป็นข้ำวเกรียบกุ้ง และกำรท ำน้ ำพริกนรกกุ้ง ดังแสดงในตำรำงที่ 1 
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ตำรำงที่ 3 ตำรำงแสดงกำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เดิม กับผลิตภัณฑ์แปรรูป 
 

วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์เดิม ราคา 
ผลิตภัณฑ์แปรรูป 

มูลค่าเพิ่ม 
รายการ ราคา 

เนื้อกุ้ง ข้ำวเกรียบ 20 บำท/กรัม ไส้กรอกกุ้ง 150 บำท/กรัม 750% 

หัวกุ้ง/เปลือกกุ้ง น้ ำพริกนรกกุ้ง 30 บำท/กรัม อ่องมันกุ้ง 86 บำท/กรัม 286% 

 
     (2) ผลกระทรบด้านสิ่งแวดล้อม  
 จำกกำรน ำกุ้งที่ขนำดไม่ได้มำตรฐำน ไม่สำมำรถส่งออกได้ น ำไปแปรรูปแบบผลิตภัณฑ์เดิม เมื่อน ำมำ
ท ำเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปแบบใหม่ในรูปแบบของไส้กรอกกุ้งโดยเอำเฉพำะส่วนที่เป็นเนื้อมำท ำ และส่วนของหัว
และเปลือกกุ้งน ำมำท ำเป็นอ่องมันกุ้ง ส่วนกำกท่ีเหลือจำกกำรปั่นหัวและเปลือกกุ้งก็น ำไปตำกแห้งแล้วเลี้ยงไก
เพ่ือท ำให้ไก่ออกไข่ได้สีแดงสด กระบวนกำรในส่วนนี้ท ำให้ลดคำร์บอนที่เกิดจำกเศษกุ้งได้ ดังแสดงในตำรำงที่ 2 
 
 ตำรำงที่ 4 ตำรำงแสดงกำรปล่อยคำร์บอนฟุตพริ้นจำกกำรใช้กุ้งมำแปรรูป 
 

ทรัพยากร การปล่อยคาร์บอนต่อหน่วย ทรัพยากรที่ใช้จริง จ านวนการปล่อยคาร์บอนจริง 

กุ้ง 25.00 ต่อ กิโลกรัม 5 กิโลกรัม 125 กิโลกรัม 

กำรขนส่งจำกฟำร์ม 0.68 ต่อ กิโลเมตร 20 กิโลเมตร 13.60 กิโลเมตร 

น้ ำ 0.68 ต่อ ลิตร 3 ลิตร 0.0018 ลิตร 

แก๊สหุงต้ม (LPG) 3.00 ต่อ กิโลกรัม 2 กิโลกรัม 6.00 กิโลกรัม 

ไฟฟ้ำ 0.5 ต่อ กิโลวัตต์ (kwh) 1 กิโลวัตต์ 1 กิโลวัตต์ 

กำรใช้เครื่องปั่น 350 W ต่อ กำรใช้ 30 นำที 30 นำที 0.0875 กิโลวัตต์ 

กำรแช่แข็ง 0.125 ต่อ วัน 34 วัน 4.25 กิโลกรัม 

บรรจุภัณฑ์พลำสติก 0.06 ต่อ ชิ้น 12 ชิ้น 0.72 กิโลกรัม 

กล่องกระดำษ 0.30 ต่อ กล่อง 1 กล่อง 0.30 กิโลกรัม 
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 นอกจำกกำรค ำนวณคำร์บอนฟรุตพริ้นแล้ว โครงกำรนี้ยังใช้แนวคิด BCG Model และ SDGs มี
เป้ำหมำยหลักเพ่ือแก้ไขปัญหำของเสียจำกกระบวนกำรผลิตกุ้งใน ต ำบลห้วยม่วง จังหวัดนครปฐม ซึ่งเป็น
แหล่งส่งออกกุ้งรำยใหญ่ของประเทศไทยโดยทำงผู้จัดท ำได้น ำหลักกำร เศรษฐกิจชีวภำพ เศรษฐกิจหมุนเวียน 
และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Model) มำประยุกต์ใช้เพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับของเหลือจำกกำรผลิตเดิมของทำง
ชุมชน เช่น เศษเนื้อกุ้งที่ไม่ได้มำตรฐำน หัวกุ้ง และเปลือกกุ้ง ทำงผู้จัดท ำได้ท ำวัตถุดิบเหล่ำนี้มำพัฒนำเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับทำงชุมชน โดยแนวคิดนี้ประกอบไปด้วย 
 เศรษฐกิจชีวภำพ (Bio Economy): ใช้กุ้งก้ำมกรำมจำกชุมชน ช่วยลดต้นทุน ควบคุมคุณภำพ และ
เพ่ิมมูลค่ำจำกของเหลือเป็นซอสมันกุ้ง สร้ำงรำยได้จำกทรัพยำกรชีวภำพที่มีอยู่ 
 เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy): น ำเปลือกหรือเศษกุ้งที่เหลือไปท ำปุ๋ยอินทรีย์หรืออำหำร
สัตว์ ลดของเสีย เพ่ิมกำรใช้ซ้ ำ สู่ระบบผลิตที่ยั่งยืน 
 เศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy): ลดกำรขนส่งวัตถุดิบ ลดคำร์บอนฟุตพริ้นท์ และลดผลกระทบ
ต่อสิ่งแวดล้อมในภำพรวม 
 
     (3) ผลกระทบด้านสังคม  
 โครงกำรนี้ได้ตอบโจทย์กำรพัฒนำอย่ำงยั่งยืนจำก SDGs 17 ข้อ โดยมีข้อที่มีควำมเก่ียวข้องดังนี้ 
 SDGs1 ยุติควำมยำกจน เพ่ือสนับสนุนกำรเร่งกำรลงทุนเพ่ือปฏิบัติกำรจัดควำมยำกจน  กำรมี
รำยได้จำกกำรแปรรูปเป็นไส้กรอกกุ้ง ช่วยสร้ำงรำยได้เสริมที่มีมูลค่ำเพ่ิมขึ้น ด้วยวิธีกำรผลิตที่ชุมชนสำมำรถ
น ำไปท ำและประกอบเป็นอำชีพของตนเองได้ 
 SDGs2 ยุติควำมหิวโหย สร้ำงหลักประกันให้ทุกคนโดยเฉพำะคนที่ยำกจนและอยู่ในสภำวะ
เปรำะบำง กำรมีรำยได้จำกกำรขำยไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้งที่มีมูลค่ำสูงท ำให้มีเงินพอที่จะน ำไปซื้อ และจ่ำย
ค่ำอำหำรได้อย่ำงคุ้มค่ำ 
 SDGs3 สร้ำงหลักประกันให้มีสุขภำพดี ส่งเสริมสวัสดิภำพให้เหมำะกับทุกวัย ชุมชนมีรำยได้ ไม่จน 
ไม่หิวโหย คนในชุมชนก็จะมีสุขภำพที่ดีข้ึนตำมรำยได้ท่ีเพ่ิมข้ึน  
 SDGs8 กำรเติบโตทำงเศรษฐกิจอย่ำงยั่งยืนส่งเสริมรำยได้จำกผลิตภัณฑ์แปรรูป เพ่ิมมูลค่ ำทำง
เศรษฐกิจ เป็นแปรรูปที่ให้อัตรำผลตอบแทนกว่ำร้อยละ 286 จำกน้ ำพริกนรกกุ้ง และร้อยละ 750 
 
3.4 สรุปกิจกรรมที่บรรลุเป้าหมายตามแผนการด าเนินงานของโครงการ 
  

กิจกรรม ผลการด าเนินงาน 

1. กำรประชุมร่วมกับชุมชนเพ่ือระดมควำมคิดเห็น 
ชี้แจงแผนงำน และข้ันตอนกำรด ำเนินงำน 

ทีมงำนลงพ้ืนที่ทั้งหมด 6 ครั้งก่อนที่จะสรุปกำรท ำงำน 
และอธิบำยขั้นตอนกำรด ำเนินงำนทั้งหมด 

2. กำรส ำรวจกุ้งท่ีไม่ได้มำตรฐำนและไม่สำมำรถ
ขำยได้ 

ช่วงลงพื้นที่มีกำรส ำรวจที่หน้ำงำนจริง เพ่ือศึกษำดู
เกี่ยวกับวิธีกำรคัดกุ้งที่ไม่ได้ขนำดมำตรฐำน 

3. หำรือกับที่ปรึกษำด้ำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์  ทีมท่ีปรึกษำได้ทดลองท ำไส้กรอกกุ้งครั้งที่ 1 พบว่ำ
เนื้อสัมผัสยังไม่เหนียวพอ จึงได้ด ำเนินกำรทดลองครั้ง
ที่ 2 ให้เนื้อสัมผัสเหนียวขึ้น แต่ก็ยังพบข้อปัญหำ



  46 

 

กิจกรรม ผลการด าเนินงาน 

เกี่ยวกับตัวไส้ ที่ขำดง่ำย และค่อนข้ำงเหนียวเนื่องจำก
เป็นไส้เทียมไม่ใช่ไส้จริง ครั้งสุดท้ำยส ำหรับกำรผลิตใน
ปีแรกจึงเพ่ิมเนื้อมันหมูเข้ำไปเพ่ือให้เนื้อสัมผัสดีขึ้น แต่
อย่ำงไรก็ตำมในอนำคตจะคิดหำวิธีที่จะไม่ใช่หมูเพ่ือให้
สินค้ำสำมำรถขำยได้กับกลุ่มชำวมุสลิก 

4. ท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 1 หลังจำกท่ีปรึกษำได้ทดลองสูตรทั้งหมด 3 ครั้ง จึงได้
เชิญกลุ่มแม่บ้ำน และวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ที่เป็น
กลุ่มผู้น ำ และกลุ่มแม่บ้ำนที่จะสำมำรถพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้งร่วมกันได้ 

5. ท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 2 
(ปรับปรุงสูตร)  

ครั้งสุดท้ำยของกำรทดลองที่สร้ำงเป็น prototype 
จรงิ และท ำกำรตลำดทั้งออฟไลน์ และออนไลน์ 
เพ่ือให้ผู้บริโภคหรือผู้ที่สดใจสั่งซื้อล่วงหน้ำ ท ำให้
ชุมชนทรำบกำรผลิตได้ล่วงหน้ำ ไม่เกิดมูลค่ำเสียหำย 

6. ทดสอบตลำด เมื่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ได้ด ำเนินกำร
เสร็จเรียบร้อยแล้ว ทำงชุมชนและคณะท ำงำนได้
ทดสอบตลำดด้วยกำรวำงขำยที่สหกรณ์ร้ำนค้ำของ
ชุมชน และงำนนัด KU (KU-Market) 

 
3.5 สรุปผลการใช้จ่ายงบประมาณตามรายกิจกรรมท่ีระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ 
 

กิจกรรม 
งบประมาณที่ได้รับ 

การสนับสนุน 
งบประมาณที่ 
ใช้จ่าย (บาท) 

งบประมาณ
คงเหลือ (บาท) 

1. กำรประชุมร่วมกับชุมชนเพ่ือระดมควำมคิดเห็น 
ชี้แจงแผนงำน และข้ันตอนกำรด ำเนินงำน 

9,600 9,600 0 

2. กำรส ำรวจกุ้งท่ีไม่ได้มำตรฐำนและไม่สำมำรถ
ขำยได้ 

17,080 17,080 0 

3. หำรือกับที่ปรึกษำด้ำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์  21,600 21,600 0 
4. ท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 1 47,700 47,700 0 
5. ท ำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง ครั้งที่ 2 
(ปรับปรุงสูตร)  

47,700 47,700 0 

6. ทดสอบตลำด 30,000 30,000 0 
รวม  173,680  
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บทที่ 4 
ปัญหา และข้อเสนอแนะ 

 
ปัญหาที่พบ 
 ส ำหรับปัญหำในกำรด ำเนินงำนในครั้งนี้ ส่วนใหญ่พบปัญหำเรื่องเวลำ ไม่ว่ำจะเป็นเวลำของทำง
ชุมชนที่จะเข้ำมอบรมเชิงปฏิบัติ และเวลำของวิทยำกรที่มำสอนขั้นตอนกำรท ำไส้กรอกกุ้ง รวมถึงเวลำของ
ทีมงำนที่ไม่สำมำรถจัดอบรมได้ในช่วงต้น และปัญหำอีกประกำรเนื่องจำกกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์บำงอย่ำง
จ ำเป็นจะต้องจัดซื้ออุปกรณ์ซึ่ง อุปกรณ์บำงชิ้นมีรำคำเกิน 5,000 บำท หำกจัดซื้อและจัดหำมำจะเป็นส่วนของ
พัสดุซึ่งไม่สำมำรถด ำเนินแบบนั้นได้ จึงต้องใช้วิธีกำรเช่ำอุปกรณ์แทน แต่เมื่อมองต่อไปในอนำคตที่จะให้ทำง
ชุมชนและวิสำหกิจได้ตั้งต้นธุรกิจเบื้องต้น กำรจัดซื้ออุปกรณ์ท่ีส ำคัญส ำหรับกำรแปรรูปก็มีควำมจ ำเป็นอย่ำงยิ่ง  
 
ข้อเสนอแนะ 
 ควรเปิดโอกำสให้สำมำรถจัดซื้ออุปกรณ์บำงส่วนได้บ้ำง เพ่ือให้ชุมชนสำมำรถใช้ร่วมกันในกำรเป็น
อุปกรณ์พ้ืนฐำนในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้เกิดควำมยั่งยืนในระยะยำวที่ชุมชนจะสำมำรถแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ได้ด้วยตนเอง โดยไม่จ ำเป็นจะต้องไปขอเช่ำ หรือมำใช้ที่มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ วิ ทยำเขต
ก ำแพงแสนเท่ำนั้น 
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ภาคผนวก 
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รายช่ือผู้เข้าอบรมเชิงปฏิบัติการในการแปรรูปไส้กรอกกุ้ง และอ่องมันกุ้ง 
 

ล าดับ ชื่อ – สกุล สถานนะ ต าแหน่ง 

1 นำงสำวเสำวณีย์  ประจิม ผู้ร่วมโครงกำร ประธำนวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

2 นำงค ำพำ หมุกแก้ว ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

3 นำงประทุม  ดอนศรีจันทร์ ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

4 นำงนิตยำ พินิจกำร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

5 นำงอุษำ ทรัพย์มำก ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

6 นำงสำวกำญจนำ ดอนมูลไพร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

7 นำงสำวสมนึก ดอนดีไพร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

8 นำงประคอง วัฒนำกำร ผู้ร่วมโครงกำร สมำชิกวิสำหกิจไทยวนท่ำเสำใหม่ฮ่วมใจ๋ 

9 นำงสำวธัญนันท์ รุ่งอริยพัฒน์ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

10 นำงสำวกัญญำณัฐ คชพันธ์ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

11 นำยภูวมินทร์ สำมหมื่นค ำ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

12 นำงสำวกชกร เกียรติสมพร ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

13 นำงสำววิลำสินี เคร่งครัด ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

14 นำยโชคอนันต์ สุวรรณศุภวงษ์ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

15 นำงสำวอริศรำ ศรีสวัสด์ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

16 นำงสำวกมลชนก เตชนันท์ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

17 นำงสำวภวรัฐ เรืองจิรำ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

18 นำงสำวประภำพร วินเหมือน ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

19 นำงสำวชิดชนก ต้นประดิษฐ์ ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 
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ล าดับ ชื่อ – สกุล สถานนะ ต าแหน่ง 

20 นำงสำวพัทธนันท์ สวัสดี ผู้ร่วมโครงกำร ชุมชนห้วยม่วง 

 


