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 โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มจากผลพลอยได้สับปะรดท่าอุเทน 
GI วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม ภายใต้กิจกรรมส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 แพลตฟอร์มเพิ่ม
ศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise: BCE) ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ทั้งนี้เนื่องมาจาก
ความร่วมมือและการสนับสนุนจากหลายภาคส่วน คณะผู้วิจัยขอขอบคุณหน่วยงานผู้ให้การสนับสนุนโครงการ 
ตลอดจนคณะท างานทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนกิจกรรม ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และนวัตกรรม รวมถึงให้ค าแนะน าด้านการบริหารจัดการและการตลาด อันเป็นประโยชน์ต่อการ
ยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน ขอขอบคุณที่ปรึกษาโครงการวิจัยที่ให้ข้อเสนอแนะเชิงวิชาการและแนว
ทางการด าเนินงานที่เหมาะสม ช่วยให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การจัดท าโมเดลธุรกิจ และการขยายผลสู่เชิง
พาณิชย์เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ ขอขอบคุณสมาชิกวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อนทกุ
ท่าน ที่ให้ความร่วมมือในการเข้าร่วมกิจกรรม ถ่ายทอดประสบการณ์ และน าองค์ความรู้ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการบริหารจัดการกลุ่ม ตลอดจนเป็นก าลังส าคัญในการ
สร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชนในมิติสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน  ท้ายสุดนี้ คณะผู้วิจัย
ขอขอบคุณผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุกท่านที่มิได้เอ่ยนามไว้ ณ ที่นี้ ซึ่งมีส่วนช่วยสนับสนุนและผลักดันให้การด าเนิน
โครงการบรรลุวัตถุประสงค์และประสบความส าเร็จด้วยดี 
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บทสรุปผู้บริหาร (Executive Summary) 
 

โครงการ “การยกระดับมูลค่าสับปะรด GI นครพนมด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
เพ่ือพัฒนาวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดีสู่ธุรกิจชุมชน (BCE)” มีวัตถุประสงค์เพือ่
เพิ่มมูลค่าและยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 
ผ่านการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ควบคู่กับการพัฒนาธุรกิจชุมชนตามแนวคิด
เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Economy) เพื่อสร้างความเข้มแข็งทาง
เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

การด าเนินงานโครงการมุ่งเน้นการพัฒนาตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ าของห่วงโซ่คุณค่า
สับปะรด GI นครพนม ประกอบด้วย การศึกษาศักยภาพและความต้องการของชุมชน การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบจากสับปะรด GI นครพนมและผลพลอยได้ การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูป
อาหาร การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ การสร้างตราสินค้าและอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ การปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพื่อเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP การพัฒนาการตลาดและช่องทางจ าหน่าย ตลอดจนการ
จัดท าโมเดลธุรกิจชุมชนและแผนธุรกิจเพื่อรองรับการเติบโตในอนาคต 

ผลการด าเนินงานในปีที่ 1 สามารถบรรลุเป้าหมายที่ก าหนดไว้ โดยสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
จากสับปะรด GI นครพนมและผลพลอยได้ จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ี
สับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง พร้อมพัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” มาส
คอต “น้องไพล์” และบรรจุภัณฑ์เชิงพาณิชย์ส าหรับผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างเอกลักษณ์และเพิ่ม
ความน่าสนใจทางการตลาด 

ด้านการพัฒนาศักยภาพบุคลากร โครงการได้ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีให้แก่สมาชิกวิสาหกจิ
ชุมชน จ านวน 30 คน ครอบคลุม 5 หลักสูตรส าคัญ ได้แก่ การผลิตผงสับปะรดดัดแปร การผลิตสับปะรดกวน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลพลอยได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ และการพัฒนาธุรกิจชุมชน 
ส่งผลให้เกิดนวัตกรชุมชนด้านอาหารจ านวน 5 คน โดยผู้เข้าร่วมอบรมมีคะแนนความรู้หลังอบรมสูงกว่าก่อน
อบรมทุกกิจกรรม และมีความพึงพอใจในระดับมากถึงมากที่สุด 

ด้านการยกระดับมาตรฐานการผลิต ได้มีการปรับปรุงและพัฒนาสถานที่ผลิตของวิสาหกิจชุมชน 
จ านวน 1 แห่ง เพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่กระบวนการรบัรองมาตรฐาน GMP และการขออนุญาตด้านอาหาร
ในอนาคต ส่งผลให้สมาชิกมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเป็นระบบมากยิ่งข้ึน 

ส าหรับการพัฒนาด้านธุรกิจและการตลาด โครงการได้จัดท า Business Model Canvas (BMC) 
จ านวน 1 ชุด จัดท า Social Enterprise Model จ านวน 1 ชุด และจัดท าแผนธุรกิจชุมชน จ านวน 1 ฉบับ 
เพื่อใช้เป็นแนวทางในการบริหารจัดการธุรกิจและการขยายตลาดในอนาคต พร้อมทั้งสนับสนุนการทดลอง
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ผ่านการออกบูธประชาสัมพันธ์และการจ าหน่ายผ่านเครือข่ายหน่วยงานภาครัฐ ซึ่งได้รับผล
ตอบรับที่ดีจากผู้บริโภคและช่วยสร้างการรับรู้ต่อผลิตภัณฑ์ของชุมชน 
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ผลลัพธ์ส าคัญของโครงการ คือ การเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของสับปะรด GI นครพนมจากการแปรรปู
ได้ประมาณ 3.50 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับการจ าหน่ายผลสด อีกทั้งยังเกิดการสร้างเครือข่ายความร่วมมือ
ระหว่างวิสาหกิจชุมชน มหาวิทยาลัย หน่วยงานภาครัฐ และภาคีเครือข่ายในพื้นที่ ซึ่งเป็นกลไกส าคัญในการ
สนับสนุนการพัฒนาชุมชนอย่างต่อเนื่อง 

โดยสรุป โครงการสามารถยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคก
นาดีได้อย่างเป็นรูปธรรม ทั้งด้านผลิตภัณฑ์ บุคลากร มาตรฐานการผลิต การตลาด และการบริหารจัดการ
ธุรกิจ ส่งผลให้ชุมชนมีความพร้อมในการพัฒนาสู่การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ สามารถเพิ่มรายได้ สร้าง
มูลค่าเพิ่มจากทรัพยากรท้องถ่ิน และพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากให้เติบโตอย่าง เข้มแข็งและยั่งยืนตามแนวทาง 
BCE และ BCG Economy ต่อไปในอนาคต 
ข้อเสนอแนะท่ีส าคัญ 

1. ควรสนับสนุนการพัฒนาห่วงโซ่คุณค่าสบัปะรด GI นครพนมอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่การผลิต การแปรรปู 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ และการตลาด เพือ่ยกระดับใหเ้ป็นสินค้าเศรษฐกจิส าคัญของจงัหวัดนครพนม 

2. ควรตอ่ยอดผลิตภัณฑ์ต้นแบบสู่การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ พร้อมผลักดันการขอรบัรอง
มาตรฐาน GMP และการข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อสร้างความเช่ือมั่นแกผู่้บริโภค 

3. ควรพัฒนาตราสินค้า “พนมไพล”์ และการตลาดดจิิทลัอย่างต่อเนื่อง รวมทัง้ขยายช่องทางจ าหน่าย
ผ่านเครอืข่ายภาครัฐ ภาคเอกชน และแพลตฟอร์มออนไลน ์

4. ควรพัฒนาศักยภาพสมาชิกวิสาหกจิชุมชนในด้านการผลิต การตลาด การบรหิารจัดการ และการสร้าง
นวัตกรรม เพื่อรองรบัการขยายตัวของธุรกิจชุมชนในอนาคต 

5. ควรส่งเสริมการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลพลอยได้ของสบัปะรด เช่น เปลือก แกน และกาก
สับปะรด เพื่อเพิม่มลูค่า ลดของเสีย และส่งเสริมการใช้ทรพัยากรอย่างคุ้มค่าตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน (Circular Economy) และการพฒันาที่ยั่งยนื 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



ง 
 

บทคัดย่อ 

 
โครงการ การยกระดับมูลค่าสับปะรด GI นครพนมด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อ

พัฒนาวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดีสู่ธุรกิจชุมชน (BCE) มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แปรรูปและผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากสับปะรด GI นครพนม ยกระดับมาตรฐานการผลิต ถ่ายทอด
องค์ความรู้และเทคโนโลยีแก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชน พัฒนาตราสินค้า บรรจุ ภัณฑ์ และการตลาด ตลอดจน
พัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชนเพื่อสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมตามแนวทางเศรษฐกิจ
ชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว (BCG Economy) ควบคู่กับแนวคิดธุรกิจชุมชน (Business 
Community Enterprise: BCE) 

การด าเนินโครงการมุ่งเน้นการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาใช้ในการเพิ่มมูลค่า
สับปะรด GI นครพนม โดยด าเนินกิจกรรมส าคัญ ได้แก่ การศึกษาศักยภาพและความต้องการของชุมชน การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดและผลพลอยได้ การพัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” และมาสคอต “น้อง
ไพล์” การออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ การปรับปรุงสถานที่ผลิตเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่
มาตรฐาน GMP การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูปอาหาร การพัฒนาการตลาดดิจิทัล 
ตลอดจนการจัดท า Business Model Canvas (BMC) Social Enterprise Model และแผนธุรกิจชุมชน โดย
มีกลุ่มเป้าหมายเป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี จ านวน 30 คน 

ผลการด าเนินงานพบว่า สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรด GI นครพนมและผลพลอยได้ 
จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ พร้อมพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ พัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” 
จ านวน 1 ตราสินค้า มาสคอต “น้องไพล์” จ านวน 1 รูปแบบ และบรรจุภัณฑ์พร้อมฉลากเชิงพาณิชย์จ านวน 
5 ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ ได้มีการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีจ านวน 5 เรื่อง ให้แก่สมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนจ านวน 30 คน ส่งผลให้เกิดนวัตกรชุมชนด้านอาหารจ านวน 5 คน รวมทั้งมีการพัฒนาสถานที่ผลิตเพื่อ
เตรียมความพร้อมเข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 แห่ง และจัดท า Business Model 
Canvas (BMC) Social Enterprise Model และแผนธุรกิจชุมชน อย่างละ 1 ชุด 

ผลการประเมินการถ่ายทอดองค์ความรู้พบว่า ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีคะแนนความรู้หลังการอบรมสงูกว่า
ก่อนการอบรมทุกกิจกรรม และมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด ขณะเดียวกันกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ได้เริ่มทดลองจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ผ่านการจัดบูธและเครือข่ายหน่วยงานภาครัฐ ท าให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรู้
จากผู้บริโภคมากขึ้น และสามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการแปรรูปสับปะรด GI นครพนมได้ประมาณ 
3.50 เท่า เมื่อเทียบกับการจ าหน่ายผลผลิตสด 

โดยสรุป โครงการสามารถยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคก
นาดีได้อย่างเป็นรูปธรรม ทั้งด้านผลิตภัณฑ์ บุคลากร มาตรฐานการผลิต การตลาด และการบริห ารจัดการ
ธุรกิจ ส่งผลให้ชุมชนมีความพร้อมในการพัฒนาสู่การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ อันน าไปสู่การสร้างรายได้ 
การเพิ่มมูลค่าทรัพยากรท้องถ่ิน และการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากอย่างยั่งยืนตามแนวทาง BCE และ BCG 
Economy 
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บทที่ 1 บทน า 
 
1.1 ความส าคัญและท่ีมา 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ตั้งอยู่ ณ บ้านโคกนาดี หมู่ที่ 6 ต าบลนา
ขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม จัดต้ังข้ึนเพื่อส่งเสรมิการผลติสบัปะรดคุณภาพ การแปรรูปผลติภัณฑ์
จากสับปะรด และการพัฒนาอาชีพของเกษตรกรในชุมชน ปัจจุบันมีสมาชิกจ านวน 10 ราย และมีเครือข่าย
เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดมากกว่า 100 ราย โดยมีพื้นที่เพาะปลูกสับปะรด GI นครพนม รวมกว่า 500 ไร่ 
สามารถผลิตผลสดได้ประมาณ 500 ตันต่อปี นับเป็นวัตถุดิบทางการเกษตรที่มีศักยภาพสูงและเป็นพืช
เศรษฐกิจส าคัญของจังหวัดนครพนม 

สับปะรด GI นครพนม มีเอกลักษณ์ด้านรสชาติหวานหอม เนื้อแน่น ฉ่ าน้ า และเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคทั้งในและนอกพื้นที่ นอกจากนี้ยังอุดมด้วยสารส าคัญทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโว
นอยด์ แคโรทีนอยด์ วิตามิน และเอนไซม์บรอมมีเลน ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ และ
ส่งเสริมสุขภาพ จึงมีศักยภาพสูงในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์นวัตกรรมมูลค่าสูง
เพื่อตอบสนองแนวโน้มผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพในปัจจุบัน 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่ากลุ่มจะสามารถผลิตและจ าหน่ายสับปะรดสดได้เป็นจ านวนมาก แต่ยังประสบ
ปัญหาตลอดห่วงโซ่คุณค่า ตั้งแต่ต้นน้ าถึงปลายน้ า โดยในระดับต้นน้ าพบว่ายังมีผลผลิตสับปะรดขนาดเล็ก 
ผลผลิตตกเกรด หรือผลผลิตสุกเกินมาตรฐานที่มีมูลค่าต่ าและไม่สามารถจ าหน่ายเป็นผลสดได้เต็ม
ประสิทธิภาพ อีกทั้งยังเกิดผลพลอยได้จากการแปรรูป เช่น เปลือก แกนกลาง และกากสับปะรดเป็นจ านวน
มาก ซึ่งยังไม่ถูกน ามาใช้ประโยชน์อย่างคุ้มค่า ส่งผลให้เกิดการสูญเสียมูลค่าทางเศรษฐกิจและเพิ่มภาระด้าน
การจัดการของเสียในชุมชน 

ในระดับกลางน้ า กลุ่มยังขาดเทคโนโลยีการแปรรูปที่เหมาะสมส าหรับการเพิ่มมูลค่าผลผลิตและผล
พลอยได้ ขาดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ตลาดสุขภาพ รวมถึงยังต้องยกระดับระบบการควบคุมคุณภาพ 
กระบวนการผลิต และสถานที่ผลิตให้สอดคล้องกับมาตรฐาน GMP และการข้ึนทะเบียนอาหาร (อย.) เพื่อสรา้ง
ความเช่ือมั่นแก่ผู้บริโภคและรองรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

ขณะที่ในระดับปลายน้ า กลุ่มยังมีข้อจ ากัดด้านการพัฒนาแบรนด์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การ
สื่อสารคุณค่าของผลิตภัณฑ์ การบริหารจัดการการตลาดดิจิทัล และการเช่ือมโยงช่องทางการจ าหน่ายอย่าง
เป็นระบบ ส่งผลให้ไม่สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มและขยายตลาดได้อย่างเต็มศักยภาพ 

จากการประเมินศักยภาพและความพร้อม พบว่าวิสาหกิจชุมชนมีความเข้มแข็งด้านการรวมกลุ่ม มี
ผู้น าที่มีวิสัยทัศน์ มีเครือข่ายเกษตรกรรองรับวัตถุดิบจ านวนมาก และได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ 
สถาบันการศึกษา และภาคีเครือข่ายอย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้ยังมีประสบการณ์ในการพัฒนาผลติภัณฑ์แปรรปู
จากสับปะรด มีสถานที่ผลิต เครื่องมือพื้นฐาน และช่องทางการตลาดในระดับชุมชนและออนไลน์ จึงมีความ
พร้อมในการน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) มาต่อยอดสู่การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 
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ดังนั้น จึงมีความจ าเป็นต้องด าเนินการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรด GI นครพนม 
และผลพลอยได้จากกระบวนการผลิต โดยประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลผลิตและวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรให้เกิดประโยชน์สูงสุดตามแนวคิดเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-
Green Economy) ผ่านการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าสูง การยกระดับมาตรฐานการผลิต การสร้างแบรนด์และ
ช่องทางการตลาด รวมถึงการออกแบบโมเดลธุรกิจและโมเดลธุรกิจเพื่อสังคมที่เหมาะสมกับบริบทชุมชน 

การด าเนินงานจะครอบคลุมตลอดห่วงโซ่คุณค่า โดย ต้นน้ า มุ่งพัฒนาการจัดการวัตถุดิบ การคัดแยก
ผลผลิต และการใช้ประโยชน์จากผลผลิตตกเกรดและผลพลอยได้  กลางน้ า มุ่งพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ มาตรฐาน GMP และการข้ึนทะเบียน อย. และ ปลายน้ า มุ่งพัฒนาแบรนด์ บรรจุภัณฑ์ 
การตลาดดิจิทัล และโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม เพื่อสร้างรายได้ที่มั่นคง เพิ่มมูลค่าผลผลิต กระจายรายได้สู่
เกษตรกรและชุมชน ตลอดจนยกระดับวิสาหกิจชุมชนให้สามารถแข่งขันได้ในเชิงพาณิชย์และเติบโตอย่างยัง่ยนื
ในระยะยาว 

แผนการด าเนินงาน 3 ปี 
ปีท่ี 1 : วางรากฐานการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเตรียมความพร้อมด้านมาตรฐาน 
1. พัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรด GI นครพนม จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ 
2. พัฒนาแบรนด์และบรรจุภัณฑ์ 
3. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตและมาตรฐาน GMP/อย. 
4. จัดท าแผนธุรกิจและโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม 
5. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและนวัตกรชุมชน 
ปีท่ี 2 : ยกระดับมาตรฐานและทดสอบตลาดเชิงพาณิชย์ 
1. ปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์สู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 
2. ยื่นและได้รับการรับรอง GMP และ อย. 
3. น าแผนธุรกิจและโมเดลธุรกิจไปใช้งานจริง 
4. ขยายช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์ 
5. ทดลองใช้และปรับปรุงโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม 
ปีท่ี 3 : ขยายผลเชิงพาณิชย์และสร้างความยั่งยืน 
1. ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน 
2. ขยายตลาดและฐานลูกค้าอย่างต่อเนื่อง 
3. น าโมเดลธุรกิจและโมเดลธุรกิจเพื่อสังคมไปใช้เต็มรูปแบบ 
4. ติดตามและประเมินผลกระทบทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 
5. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการเพื่อการพึ่งพาตนเองอย่างยั่งยืน 
ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ คือ การเพิ่มมูลค่าสับปะรด GI นครพนมและผลพลอยได้ทางการเกษตร การ

สร้างผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีศักยภาพทางการตลาด การยกระดับมาตรฐานการผลิต การเพิ่มรายได้ให้แก่
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เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนการพัฒนาต้นแบบธุรกิจชุมชนตามแนวทาง BCG และธุรกิจเพื่อสังคมที่
สามารถขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของจังหวัดนครพนมได้อย่างยั่งยืน 

 
1.2  วัตถุประสงค์ของการด าเนินงาน 

1.2.1 เพื่อยกระดับสถานที่ผลติและผลติภัณฑ์ให้ได้รับการรบัรองมาตรฐาน GMP และการข้ึนทะเบยีน 

อย. เพื่อรองรับการผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
1.2.2 เพื่อขยายตลาดและเพิ่มรายได้จากผลิตภัณฑ์สับปะรด GI นครพนม ผ่านช่องทางออนไลน์และ

ออฟไลน์ โดยใช้โมเดลธุรกิจและกลยุทธ์การตลาดที่พัฒนาข้ึน 
1.2.3 เพื่อขับเคลื่อนโมเดลธุรกิจเพื่อสังคมและเศรษฐกิจชุมชน (BCE Model) สู่การใช้ประโยชน์จริง 

เพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต สร้างรายได้ และเสริมความเข้มแข็งให้ชุมชนอย่างยั่งยืน 
 

1.3  ขอบเขตของงานด าเนินงาน 
โครงการ “การพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มจากผลพลอยได้สับปะรดท่าอุ

เทน GI วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม” มุ่งบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรม (วทน.) เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตใน
ระดับกลางน้ าและปลายน้ า ภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ-หมุนเวียน-สีเขียว (Bio-Circular-Green 
Economy: BCG) และการพัฒนาธุรกิจชุมชนเพื่อความยั่งยืน (Building Community Enterprise: BCE) โดย
มุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรทางการเกษตรให้เกิดประโยชน์สูงสุด ลดการสูญเสียและของเสียจากกระบวนการผลิต 
พร้อมสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์และชุมชนท้องถ่ิน การด าเนินงานครอบคลุมการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้จากสับปะรด การถ่ายทอดองค์ความรู้ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมที่เหมาะสมแก่เกษตรกรและสมาชิกวิสาหกิจชุมชน การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและผลิตภัณฑ์เชิง
พาณิชย์ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า ตลอดจนการจัดท าแผนธุรกิจ (Business Model Canvas: 
BMC) และโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม เพื่อส่งเสริมศักยภาพการแข่งขันและการเติบโตของวิสาหกิจชุมชนอย่างเป็น
ระบบ โครงการให้ความส าคัญกับการยกระดับมาตรฐานการผลิตและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ โดย
สนับสนุนการพัฒนาสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการข้ึน
ทะเบียนผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่อสร้างความเช่ือมั่นแก่ผู้บริโภคและเพิ่ม
โอกาสทางการตลาดเชิงพาณิชย์ ควบคู่กับการพัฒนาช่องทางการตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ การสร้างอัต
ลักษณ์สินค้า และการสื่อสารการตลาดที่สะท้อนคุณค่าของสับปะรดท่าอุเทน GI และอัตลักษณ์ของชุมชน 
นอกจากนี้ โครงการยังมุ่งพัฒนาศักยภาพของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนและภาคีเครือข่ายในพื้นที่ให้สามารถเป็น
ผู้ประกอบการชุมชนและนวัตกรชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ เกิดการสร้างงาน สร้างรายได้ และการกระจาย
ผลประโยชน์สู่ชุมชนอย่างเป็นธรรม อันจะน าไปสู่การยกระดับวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดีให้เป็นธุรกจิชุมชนที่
เข้มแข็ง สามารถพึ่งพาตนเองได้ และเติบโตอย่างยั่งยืน ตลอดจนเป็นต้นแบบการพัฒนาธุรกิจชุมชนตาม
แนวคิด BCE และ BCG ที่สามารถขยายผลสู่พื้นที่อื่นได้ในอนาคต 
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บทที่ 2 ทฤษฎีและวรรณกรรมทีเ่กี่ยวข้อง 
 

2.1 สับปะรด 
2.1.1 ความส าคัญของสับปะรด 

สับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) เป็นผลไม้เขตร้อนที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจ
และมีการเพาะปลูกอย่างแพร่หลายในหลายประเทศเขตร้อนและกึ่งเขตร้อน เช่น ประเทศไทย ฟิลิปปินส์ 
อินโดนีเซีย บราซิล และคอสตาริกา โดยสับปะรดเป็นวัตถุดิบส าคัญในอุตสาหกรรมอาหารทั้งในรูปของผลสด
และผลิตภัณฑ์แปรรูป (Bartholomew et al., 2003) ประเทศไทยถือเป็นหนึ่งในประเทศผู้ผลิตและส่งออก
ผลิตภัณฑ์สับปะรดรายส าคัญของโลก โดยเฉพาะสับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรด ซึ่งมี บทบาทส าคัญต่อ
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและเศรษฐกิจของประเทศ (Paull and Duarte, 2011) 
 

2.1.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของสับปะรด 
สับปะรดมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus (L.) Merr. จัดอยู่ในวงศ์ Bromeliaceae 

เป็นพืชล้มลุกที่มีอายุหลายปี มีล าต้นสั้นและใบยาวเรียงตัวเป็นวงรอบล าต้นในลักษณะกระจุก (rosette) ใบมี
ลักษณะแข็ง ปลายใบแหลม และบางพันธ์ุมีหนามบริเวณขอบใบ ผลของสับปะรดเป็นผลรวม (multiple fruit) 
เกิดจากการรวมตัวของดอกจ านวนมากบนช่อดอกเดียวกัน โดยแต่ละดอกจะพัฒนาและเช่ือมต่อกันจนเกิดเปน็
ผลขนาดใหญ่ ผลสับปะรดประกอบด้วยส่วนส าคัญ ได้แก่ เนื้อผล (flesh) ตา (eyes) และแกนผล (core) ซึ่งมี
โครงสร้างเส้นใยมากกว่าเนื้อผล (Bartholomew et al., 2003)  

 

2.1.3 องค์ประกอบทางเคมีของสับปะรดและคุณค่าทางโภชนาการ 
สับปะรดเป็นผลไม้ที่มี คุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีองค์ประกอบหลัก ได้แก่  น้ า 

คาร์โบไฮเดรต น้ าตาล กรดอินทรีย์ วิตามิน และแร่ธาตุ คาร์โบไฮเดรตในสับปะรดส่วนใหญ่เป็นน้ าตาลโมเลกลุ
เดี่ยว เช่น กลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่ให้รสหวานแก่ผลสับปะรด ส่วนกรดอินทรีย์ที่
ส าคัญ ได้แก่ กรดซิตริกและกรดมาลิก ซึ่งมีบทบาทต่อรสเปรี้ยวของผล (Paull and Duarte, 2011) นอกจากนี้
สับปะรดยังเป็นแหล่งของวิตามินซี วิตามินเอ และแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม 
ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

 
 

 
 
 
 
 



5 
 

ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบทางเคมีของสับปะรดสดต่อ 100 กรัม (โดยน้ าหนักเปียก) 
องค์ประกอบ ปริมาณ 

น้ า 85–87 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตทัง้หมด 12–13 กรัม 
น้ าตาลทั้งหมด 9–10 กรัม 
ใยอาหาร 1.2–1.4 กรัม 
โปรตีน 0.4–0.5 กรัม 
ไขมัน 0.1 กรัม 
วิตามินซี 45–50 มิลลิกรมั 
แคลเซียม 13 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรสั 8 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 110–120 มิลลิกรมั 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Paull and Duarte (2011) และ USDA (2019) 
 

2.1.4 คุณสมบัติทางชีวภาพของสับปะรด 
สับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) เป็นผลไม้เขตร้อนที่มีคุณสมบัติทางชีวภาพหลาย

ประการ และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยประกอบด้วยสารอาหารที่ส าคัญ เช่น วิตามินซี แร่ธาตุ ใยอาหาร 
และสารพฤกษเคมี (phytochemicals) ซึ่งมีบทบาทส าคัญในการส่งเสริมสุขภาพของมนุษย์ (Paull and 
Duarte, 2011) สับปะรดยังมีความสามารถในการต้านออกซิเดชัน (antioxidant activity) เนื่องจากมีสาร
ต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น วิตามินซี สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) และฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) สารเหล่าน้ีสามารถช่วยลดการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชันในร่างกาย โดยการยับยั้งหรือก าจดัอนมุลู
อิสระ (free radicals) ที่อาจก่อให้เกิดความเสียหายต่อเซลล์และเนื้อเยื่อ (Hossain and Rahman, 2011) 
การสะสมของอนุมูลอิสระในร่างกายสามารถน าไปสู่การเกิดภาวะ ความเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 
ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคเรื้อรังหลายชนิด เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคเบาหวาน 
และโรคมะเร็ง ดังนั้นการบริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง เช่น สับปะรด จึงมีบทบาทส าคัญในการช่วย
ลดความเสี่ยงของโรคดังกล่าว   

นอกจากนี้ สับปะรดยังมีเอนไซม์ส าคัญคือ โบรมีเลน (bromelain) ซึ่งเป็นเอนไซม์ในกลุ่ม
โปรตีเอสที่สามารถย่อยสลายโปรตีน และมีคุณสมบัติทางชีวภาพหลายประการ เช่น การต้านการอักเสบ การ
ช่วยย่อยอาหาร และการเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย (Ketnawa et al., 2012)  

สารประกอบฟีนอลิกที่พบในสับปะรด เช่น กรดคาเฟอิก (caffeic acid) กรดเฟรูลิก (ferulic 
acid) และกรดพี-คูมาริก (p-coumaric acid) มีบทบาทส าคัญในการต้านอนุมูลอิสระ โดยสามารถบริจาค
อิเล็กตรอนเพื่อลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และช่วยป้องกันความเสียหายของเซลล์จากอนุมูลอิสระ 
(Hossain and Rahman, 2011) การประเมินความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสับปะรดสามารถท าได้
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โดยใช้วิธีการทดสอบหลายรูปแบบ เช่น วิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) วิธี ABTS (2,2′-azino-
bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)) และวิธี FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) ซึ่ง
เป็นวิธีที่นิยมใช้ในการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากพืชและผลิตภัณฑ์อาหาร โดยวิธีการเหล่านี้
ใช้ในการประเมินความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการบริจาคอิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนเพื่อลดอนุมูล
อิสระ (Thaipong et al., 2006) จากการศึกษาหลายงานวิจัยพบว่าสับปะรดมีค่าความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระในระดับที่ดี ซึ่งเป็นผลมาจากการมีวิตามินซีและสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณที่เหมาะสม ดังนั้น
สับปะรดจึงถูกจัดเป็นผลไม้ที่มีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ หรืออาหารเชิงหน้าที่ 
(functional foods) 
 
ตารางท่ี 2.2 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญในสับปะรด 

สารส าคัญ ตัวอย่างสาร คุณสมบัติ ปริมาณท่ีพบโดยประมาณ 

วิตามินซี Ascorbic acid 
ช่วยต้านอนุมูลอิสระ
และเสรมิภูมิคุ้มกัน 

ประมาณ 40–50 มก./100 
กรัม 

สารฟีนอลิก 
Ferulic acid, Caffeic 
acid 

ลดการเกิดปฏิกริิยา
ออกซเิดชัน 

ประมาณ 20–60 มก. 
GAE/100 กรัม 

ฟลาโวนอยด์ Catechin 
ป้องกันความเสียหาย
ของเซลล ์

ประมาณ 5–20 มก./100 
กรัม 

เอนไซม์โบรมีเลน Bromelain 
ช่วยย่อยโปรตีนและต้าน
การอักเสบ 

ประมาณ 0.5–3 มก./กรัม 
(ข้ึนกับส่วนของผลและพันธ์ุ) 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก U.S. Department of Agriculture (USDA, 2026) และ Debnath et al. (2021) 
 
2.2  สับประรดท่าอุเทน 

สับปะรดท่าอุเทน (Tha Uthen Pineapple) ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์  
(Geographical Indication: GI) โดยเป็นสับปะรดสายพันธ์ุปัตตาเวียที่ปลูกในพื้นที่อ าเภอท่าอุเทนและอ าเภอ
โพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม ซึ่งเป็นแหล่งผลิตส าคัญที่มุ่งเน้นการผลิตสับปะรดที่มีคุณภาพต้ังแต่กระบวนการ
ผลิตจนถึงการตลาด การข้ึนทะเบียน GI มีวัตถุประสงค์เพื่อรับรองแหล่งก าเนิดของสินค้าและสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถ่ิน รวมทั้งช่วยส่งเสริมอาชีพเกษตรกรในพื้นที่  
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รูปท่ี 2.1 สับปะรด GI นครพนม 
ท่ีมา: ข่าวสด 2569 
 

สับปะรดท่าอุเทนมีลักษณะเด่นที่แตกต่างจากสับปะรดที่ปลูกในพื้นที่อื่น โดยผลมีขนาดปานกลาง 
เปลือกบาง ตาตื้น เนื้อสีเหลืองทอง เนื้อแน่น ฉ่ าน้ า และมีรสชาติหวานอมเปรี้ยวที่สมดุล มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
จึงเป็นที่นิยมของผู้บริโภค นอกจากนี้ยังมีปริมาณน้ าตาลธรรมชาติค่อนข้างสูงและมีปริมาณกรดอินทรีย์ที่
เหมาะสม ส่งผลให้รสชาติของสับปะรดมีความกลมกล่อม 

ลักษณะเด่นของสับปะรดท่าอุเทนเกิดจากปัจจัยด้านสภาพภูมิประเทศและสภาพภูมิอากาศของพื้นที่ 
ซึ่งพื้นที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นดินร่วนปนทราย มีการระบายน้ าดี และมีแร่ธาตุที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของ
สับปะรด ประกอบกับสภาพภูมิอากาศที่มีอุณหภูมิและปริมาณน้ าฝนที่เหมาะสม จึงท าให้สับปะรดที่ปลูกใน
พื้นที่ดังกล่าวมีคุณภาพดีและมีลักษณะเฉพาะ 

นอกจากการบริโภคในรูปผลสดแล้ว สับปะรดท่าอุเทนยังสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ต่าง ๆ เช่น น้ าสับปะรด สับปะรดกวน สับปะรดอบแห้ง และผลิตภัณฑ์ขนมหวานต่าง ๆ ซึ่งช่วยเพิ่มมูลค่า
ให้กับผลผลิตทางการเกษตรของชุมชน อีกทั้งยังสามารถน าเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูป เช่น เปลือก 
แกน และกากสับปะรด ไปใช้ประโยชน์ต่อในด้านต่าง ๆ เช่น การผลิตอาหารสัตว์ การสกัดเอนไซม์บรอมมีเลน 
หรือการน ามาใช้เป็นแหล่งเส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร  

การส่งเสริมและพัฒนาสับปะรดท่าอุเทนในฐานะสินค้า GI จึงมีความส าคัญต่อเศรษฐกิจของชุมชน 
เนื่องจากช่วยสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร เพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ และส่งเสริมภาพลักษณ์ของสินค้าเกษตรใน
ท้องถ่ินให้เป็นที่รู้จักในวงกว้าง 
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ตารางท่ี 2.3 ลักษณะเด่นของสับปะรดท่าอุเทน 
ลักษณะ รายละเอียด 

สายพันธ์ุ ปัตตาเวีย (Pattavia) 
แหล่งปลกู อ าเภอท่าอุเทน และอ าเภอโพนสวรรค์ จงัหวัดนครพนม 
สถานะสินค้า ได้รับการข้ึนทะเบียนสิง่บง่ช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication: GI) 
ลักษณะผล ผลขนาดปานกลาง รูปทรงค่อนข้างกลม เปลือกบาง 
ลักษณะตาผล ตาตื้น ท าให้ปอกเปลือกได้ง่าย 
สีเนื้อ สีเหลืองทอง 
เนื้อสมัผสั เนื้อแน่น ฉ่ าน้ า เส้นใยน้อย 
รสชาติ หวานอมเปรี้ยว มีความสมดลุของรสชาติ 
กลิ่น มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 

การใช้ประโยชน์ 
บริโภคสด และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น น้ าสับปะรด สับปะรดกวน 
สับปะรดอบแหง้ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก กรมทรพัย์สินทางปญัญา (2556); ส านักงานปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2569); 
ส านักงานเกษตรจังหวัดนครพนม (2569) 
 
ตารางท่ี 2.4 การเปรียบเทียบลักษณะของสบัปะรดท่าอเุทนกับสบัปะรดทั่วไป 

ลักษณะ สับปะรดท่าอุเทน สับปะรดทั่วไป 
สายพันธุ ์ ปัตตาเวยีที่ปลูกเฉพาะพื้นที่ท่าอุเทน มีหลายสายพันธุ ์เช่น ปัตตาเวีย ภูเก็ต นางแล 

แหลง่ปลูก 
อ าเภอท่าอุเทนและอ าเภอโพนสวรรค ์
จังหวดันครพนม 

ปลูกได้หลายพื้นที่ทั่วประเทศไทย 

สถานะสินค้า 
ได้รับการขึ้นทะเบยีนสิ่งบง่ชี้ทาง
ภูมิศาสตร์ (GI) 

ไม่มีการขึ้นทะเบียนเฉพาะพื้นที่ 

ลักษณะผล ผลขนาดปานกลาง รูปทรงสม่ าเสมอ ขนาดและรูปทรงแตกต่างกันตามสายพันธุ ์
ลักษณะตาผล ตาตื้น ปอกเปลือกง่าย ตาค่อนข้างลึกในบางสายพันธุ ์
สีเน้ือ สีเหลืองทอง สีเหลืองอ่อนถงึเหลืองเข้ม 
เน้ือสัมผัส เน้ือแน่น ฉ่ าน้ า เส้นใยน้อย เน้ือค่อนข้างหยาบในบางสายพันธุ ์

รสชาต ิ หวานอมเปร้ียว รสชาติกลมกล่อม 
รสชาตแิตกต่างกัน บางสายพันธุ์หวานจดัหรือ
เปร้ียว 

กลิ่น มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว กลิ่นหอมแตกตา่งกันตามสายพันธุ ์

การใช้ประโยชน์ 
นิยมบริโภคสดและแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

บริโภคสดและใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูป 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก กรมทรพัย์สินทางปญัญา (2556); ส านักงานปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2569); 
ส านักงานเกษตรจังหวัดนครพนม (2569) 
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ตารางท่ี 2.5 องค์ประกอบทางโภชนาการของสบัปะรดท่าอเุทน (ต่อ 100 กรัม) 
องค์ประกอบทาง

โภชนาการ 
ปริมาณโดยประมาณ ประโยชน์ต่อร่างกาย 

พลังงาน 50 กิโลแคลอร ี ให้พลงังานแกร่่างกาย 
คาร์โบไฮเดรต 13 กรัม เป็นแหล่งพลงังานหลัก 
น้ าตาลธรรมชาติ 9–10 กรัม ให้รสหวานตามธรรมชาติ 
ใยอาหาร 1.4 กรัม ช่วยในการท างานของระบบย่อยอาหาร 
โปรตีน 0.5 กรัม ช่วยในการซ่อมแซมส่วนทีส่ึกหรอของร่างกาย 
ไขมัน 0.1 กรัม มีปรมิาณต่ า เหมาะส าหรับผู้ควบคุมน้ าหนัก 
วิตามินซี 47–50 มิลลิกรมั ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันและต้านอนุมลูอสิระ 
โพแทสเซียม 109 มิลลิกรัม ช่วยควบคุมสมดุลของของเหลวในร่างกาย 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก USDA (2019) 
 
ตารางท่ี 2.6 สารส าคัญในสับปะรดที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ 

สารส าคัญ ตัวอย่างสาร คุณสมบัติ 

วิตามิน วิตามินซี (Ascorbic acid) ต้านอนุมูลอสิระ เสริมภูมิคุ้มกัน 
สารประกอบฟีนอลกิ Ferulic acid, Caffeic acid ช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชัน 
ฟลาโวนอยด์ Catechin, Quercetin ป้องกันความเสียหายของเซลล ์
เอนไซม ์ Bromelain ช่วยย่อยโปรตีนและลดการอักเสบ 
กรดอินทรีย ์ Citric acid, Malic acid ช่วยให้รสชาติและช่วยในการย่อยอาหาร 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก U.S. Department of Agriculture (USDA)  
 
2.3 การใช้ประโยชน์ 

2.3.1 การแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด 
สับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) เป็นผลไม้ที่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้อย่าง

หลากหลาย ทั้งในรูปแบบการบริโภคสดและการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ  เนื่องจากมีรสชาติหวาน
อมเปรี้ยว กลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุตสาหกรรมการแปรรูปสับปะรดจึงมีบทบาท
ส าคัญในหลายประเทศที่เป็นผู้ผลิตสับปะรดรายใหญ่ รวมถึงประเทศไทย ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดที่นิยม ได้แก่ 
สับปะรดกระป๋อง น้ าสับปะรด แยม เยลลี่ สับปะรดอบแห้ง และเครื่องดื่มจากสับปะรด ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่
สามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับผลผลิตทางการเกษตร และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรดได้ 
นอกจากนี้ยังมีการน าสับปะรดไปใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ เช่น ไอศกรีม โยเกิร์ต ขนมอบ 
และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
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ตารางท่ี 2.7 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดและลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ประเภทผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ลักษณะ/วัตถุประสงค์ของการแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์แปรรปูแบบบรรจุภัณฑ์ สับปะรดกระป๋อง 
ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและสะดวก
ต่อการบริโภค 

เครื่องดืม่ 
น้ าสับปะรด น้ าสบัปะรด
พร้อมดืม่ 

ให้ความสดช่ืนและคงคุณค่าทาง
โภชนาการ 

ผลิตภัณฑ์กึง่ของแข็ง แยมสับปะรด เยลลี่สบัปะรด ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารและขนม 

ผลิตภัณฑ์อบแห้ง 
สับปะรดอบแหง้ สับปะรด
กวน 

ลดความช้ืนเพื่อยืดอายุการเกบ็รกัษา 

ผลิตภัณฑ์หมัก 
น้ าส้มสายชูสับปะรด 
เครื่องดืม่หมัก 

เพิ่มมลูค่าและเกิดรสชาติใหมจ่าก
กระบวนการหมัก 

ผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ ไอศกรีม โยเกริ์ต ขนมอบ 
ใช้เป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มรสชาติและ
คุณค่าทางโภชนาการ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Food and Agriculture Organization (FAO, 2023) 
  

2.3.2 การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือใช้ของสับปะรด 
สับปะรดมักนิยมบริโภคเป็นผลสด หรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น น้ าสับปะรด 

เครื่องดื่ม และผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปอื่น ๆ  อย่างไรก็ตาม กระบวนการแปรรูปสบัปะรดก่อให้เกิดของเหลอืใช้
จ านวนมาก ได้แก่ เปลือกสับปะรด แกนสับปะรด และกากสับปะรด ซึ่งคิดเป็นสัดส่วนประมาณร้อยละ 40–60 
ของน้ าหนักผลทั้งหมด (Ketnawa et al., 2012) ของเหลือใช้เหล่านี้ยังคงมีสารอาหารและสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร สารประกอบฟีนอลิก และเอนไซม์บรอมมีเลน จึงมีศักยภาพในการ
น ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารและเภสัชภัณฑ์ (Arshad et al., 2014) 

ในช่วงหลายปีที่ผ่านมา มีการศึกษาการใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งจากผลไม้เพิ่มมากข้ึน 
เนื่องจากของเหลือทิ้งเหล่าน้ียังคงมีสารอาหารและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในปริมาณสูง ซึ่งสามารถน ามาใช้
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารเชิงหน้าที่ ( functional foods) ได้ 
(Ajila et al., 2010; Sagar et al., 2018) โดยของเหลือจากการแปรรูปสับปะรดสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้
หลายรูปแบบ เช่น การสกัดเอนไซม์โบรมีเลน การผลิตอาหารสัตว์ การผลิตปุ๋ยหมัก รวมถึงการน าไปใช้เป็น
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ (Ketnawa et al., 2012) 

นอกจากนี้ เปลือกและแกนของสับปะรดยังมีรายงานว่ามีสารประกอบฟีนอลิกและสารต้าน
อนุมูลอิสระในปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งสามารถน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพหรืออาหาร
เชิงหน้าที่ได้ อีกทั้งยังมีการศึกษาการน าของเหลือจากสับปะรดมาใช้ในกระบวนการหมักเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ เช่น น้ าส้มสายชูสับปะรด และเครื่องดื่มหมักที่มีคุณค่าทางโภชนาการ การใช้ประโยชน์จากของเหลือ
จากอุตสาหกรรมสับปะรดนอกจากจะช่วยเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจแล้ว ยังช่วยลดปริมาณของเสียจาก
กระบวนการผลิต และลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมอีกด้วย ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาเพื่อใช้ประโยชน์จากส่วน
ต่าง ๆ ของสับปะรดจึงเป็นแนวทางที่ส าคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรกรรมอย่างยั่งยืน 
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นอกจากนี้ ของเหลือทิ้งจากผลไม้ยังเป็นแหล่งส าคัญของเส้นใยอาหาร เพคติน และสารต้าน
อนุมูลอิสระ ซึ่งสามารถน ามาใช้เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารได้ (Wicker et al., 2008) มี
รายงานการศึกษาการใช้ประโยชน์จากส่วนเหลอืใช้ของสับปะรดในหลายรปูแบบ เช่น การผลิตน้ าส้มสายชูจาก
ไวน์สับปะรด (วิลาวัลย์ บุณย์ศุภา และคณะ, 2560) การศึกษากิจกรรมการย่อยโปรตีนของสารสกัดหยาบจาก
ส่วนต่าง ๆ ของสับปะรด ได้แก่ แกน เปลือก เนื้อ ก้าน และจุก (อาภัสสร ศิริจริยวัตร และกาญจนาพร นน
ทะลุน, 2563) รวมทั้งการแปรรูปเอนไซม์บรอมมีเลนจากสับปะรดเพื่อพัฒนาผงหมักเนื้อปรุงรสและซอสหมัก
บาร์บีคิวพร้อมใช้ส าหรับเนื้อสัตว์ (เศรษฐศิลป์ อัมมวรรธน์ และคณะ, 2557) 

โดยเฉพาะแกนสับปะรดซึ่งเป็นส่วนที่เหลือใช้จากการบริโภคหรือการแปรรูป เป็นวัตถุดิบที่มี
ปริมาณเส้นใยอาหารค่อนข้างสูง มีรายงานว่าแกนสับปะรดที่ได้จากกระบวนการค้ันน้ ามีปริมาณเส้นใยหยาบ
ประมาณร้อยละ 6.02 (ดวงกมล ตั้งสถิตพร และคณะ, 2558) และจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
กากสับปะรดอบแห้ง พบว่ามีเส้นใยอาหารประมาณร้อยละ 15.28 (ศิริพร ศิริอังคณากุล และคณะ, 2559) จึง
สามารถน ามาใช้เป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

 
2.4 ใยอาหารและใยอาหารจากเศษเหลือใช้สับปะรด 

2.4.1 เส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) 
 1) ความหมายของใยอาหาร 

เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) หมายถึง ส่วนประกอบของพืชที่ไม่สามารถถูกย่อยได้
ด้วยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ แต่สามารถถูกย่อยสลายได้บางส่วนโดยจุลินทรีย์ในล าไส้ใหญ่ 
เส้นใยอาหารส่วนใหญ่ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนที่ไม่ใช่แป้ง เช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพคติน กัม 
และมิวซิเลจ รวมทั้งสารประกอบที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต เช่น ลิกนิน (Anderson et al., 2009) เส้นใยอาหารมี
บทบาทส าคัญต่อสุขภาพของมนุษย์ โดยช่วยส่งเสริมการท างานของระบบทางเดินอาหาร เพิ่มปริมาตรกาก
อาหาร และช่วยกระตุ้นการเคลื่อนไหวของล าไส้ นอกจากนี้ยังช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด ลดระดับไขมัน
และคอเลสเตอรอลในเลือด รวมทั้งมีส่วนช่วยลดความเสี่ยงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจและหลอด
เลือด โรคเบาหวานชนิดที่ 2 และโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Slavin, 2013) 

2) ประเภทของเส้นใยอาหาร 

เส้นใยอาหารสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลักตามความสามารถในการละลาย
น้ า ได้แก่ เส้นใยอาหารชนิดละลายน้ า และเส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ า ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและ
บทบาทต่อสุขภาพที่แตกต่างกัน  

1.1) เส้นใยอาหารชนิดละลายน้ า (Soluble dietary fiber) เส้นใยอาหารชนิด
ละลายน้ าเป็นเส้นใยที่สามารถละลายในน้ าและเกิดเป็นสารลักษณะคล้ายเจลได้ ตัวอย่างของเส้นใยอาหาร
ชนิดนี้ ได้แก่ เพคติน กัม และเบตากลูแคน เส้นใยชนิดนี้มีบทบาทส าคัญในการช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลใน
เลือด ช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด และช่วยชะลอการดูดซึมของสารอาหารในระบบทางเดินอาหาร 
(Elleuch et al., 2011) 
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1.2) เส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ า (Insoluble dietary fiber) เส้นใยอาหารชนิด
ไม่ละลายน้ าเป็นเส้นใยที่ไม่สามารถละลายในน้ าได้ เช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน เส้นใยชนิดนี้มี
บทบาทส าคัญในการเพิ่มปริมาตรกากอาหาร ช่วยกระตุ้นการท างานของล าไส้ และช่วยป้องกันอาการท้องผูก 
รวมทั้งช่วยลดระยะเวลาที่ของเสียอยู่ในล าไส้ ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 
(Slavin, 2013) 

3) ประโยชน์ของเส้นใยอาหารต่อสุขภาพ 

การบริโภคเส้นใยอาหารในปริมาณที่เหมาะสมมีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ 
เช่น ช่วยส่งเสริมการท างานของระบบทางเดินอาหาร ลดอาการท้องผูก และช่วยรักษาสมดุลของจุลินทรีย์ใน
ล าไส้ นอกจากนี้เส้นใยอาหารยังมีบทบาทในการช่วยควบคุมน้ าหนัก เนื่องจากช่วยเพิ่มความอิ่มและลดการ
บริโภคอาหารเกินความจ าเป็น นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าการบริโภคเส้นใยอาหารสามารถช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือด ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด และช่วยลดความเสี่ยงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น 
โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคเบาหวาน และโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Slavin, 2013) 

4) แหล่งของเส้นใยอาหารจากผลไม้และของเหลือใช้ทางการเกษตร 
4.1) แหล่งเส้นใยอาหารจากผลไม้ 

ผลไม้เป็นแหล่งส าคัญของเส้นใยอาหาร โดยเฉพาะในส่วนของเปลือก เนื้อ 
และเมล็ด ตัวอย่างผลไม้ที่มีปริมาณเส้นใยอาหารสูง ได้แก่ แอปเปิล กล้วย ส้ม มะม่วง และสับปะรด เส้นใย
อาหารจากผลไม้ไม่เพียงแต่ช่วยส่งเสริมสุขภาพของระบบทางเดินอาหารเท่านั้น แต่ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ
และสารพฤกษเคมีที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (Elleuch et al., 2011) 

4.2) การใช้ประโยชน์ของเหลือท้ิงจากการแปรรูปผลไม้ 
ในอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ มักเกิดของเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต เช่น 

เปลือก เมล็ด และกากผลไม้ ซึ่งของเหลือเหล่าน้ียังคงมีสารอาหารและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพอยู่ในปริมาณ
สูง โดยเฉพาะเส้นใยอาหาร เพคติน และสารประกอบฟีนอลิก (Ajila et al., 2010) การน าของเหลือใช้จาก
ผลไม้มาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารสามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ลดปริมาณของ
เสียจากกระบวนการผลติ และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกจิใหก้ับผลผลิตทางการเกษตร (Rodríguez et al., 2006) 

5) ศักยภาพของของเหลือใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
ของเหลือใช้จากการแปรรูปผลไม้สามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์อาหาร

หลายประเภท เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ขนมขบเค้ียว เครื่องดื่ม และผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ นอกจากนี้ยัง
สามารถน ามาแปรรูปเป็นผงเส้นใยอาหารเพื่อใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่ ( functional 
foods) ได้ (Sagar et al., 2018) 
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2.4.2 ของเหลือใช้จากการแปรรูปสับปะรด 
สับปะรดเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่มีการแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหารอย่างแพร่หลาย เช่น การ

ผลิตสับปะรดกระป๋อง น้ าสับปะรด และผลิตภัณฑ์แปรรูปอื่น ๆ  อย่างไรก็ตาม กระบวนการแปรรูปสับปะรด
ก่อให้เกิดของเหลือใช้จ านวนมาก เช่น เปลือก แกน และกากสับปะรด ซึ่งคิดเป็นประมาณร้อยละ 30–50 ของ
น้ าหนักผลทั้งหมด (Ketnawa et al., 2012) 

 

รูปท่ี 2.2 ของเหลือใช้จากการแปรรูปสับปะรด 
 

1) องค์ประกอบทางเคมีของกากสับปะรด 
กากสับปะรดเป็นแหล่งของเส้นใยอาหารที่ส าคัญ โดยมีองค์ประกอบของเซลลูโลส 

เฮมิเซลลูโลส และเพคตินในปริมาณสูง นอกจากนี้ยังมีสารประกอบฟีนอลิกและเอนไซม์บรอมมีเลน ซึ่งมี
คุณสมบัติทางชีวภาพ เช่น ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิต้านการอักเสบ (Huang et al., 2014) 

2) การน ากากสับปะรดไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

มีการศึกษาหลายงานที่น ากากสับปะรดมาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ขนมปัง บิสกิต และผลิตภัณฑ์ธัญพืชอาหารเช้า เพื่อเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารและปรับปรุงคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ (Larrauri, 1999) นอกจากนี้ Ketnawa et al. (2012) รายงานว่าการน ากาก
สับปะรดมาอบแห้งและบดเป็นผงสามารถน ามาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารได้ โดยไม่ส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคมากนัก 
 
 
 
 
 
 
 
 



14 
 

ตารางท่ี 2.8 ประเภทของเส้นใยอาหารและคุณสมบัติ 
ประเภทของเส้นใยอาหาร ตัวอย่าง แหล่งอาหาร คุณสมบัติส าคัญ 

เส้นใยอาหารชนิดละลายน้ า 
(Soluble fiber) 

เพกทิน (Pectin), กัม 
(Gum), เบตากลูแคน (β-
glucan) 

ผลไม้ ข้าวโอ๊ต ถ่ัว
ต่าง ๆ 

ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอล ควบคุม
ระดับน้ าตาลในเลือด 
และช่วยให้การย่อย
อาหารช้าลง 

เส้นใยอาหารชนิดไม่ละลาย
น้ า (Insoluble fiber) 

เซลลูโลส (Cellulose), 
เฮมิเซลลูโลส 
(Hemicellulose), 
ลิกนิน (Lignin) 

ผัก เปลือกผลไม้ 
ธัญพืช 

ช่วยเพิ่มปรมิาตรอจุจาระ 
กระตุ้นการท างานของ
ล าไส้ และป้องกันอาการ
ท้องผูก 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Slavin (2013) และ U.S. Department of Agriculture (USDA, 2026) 
 
ตารางท่ี 2.9 องค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญของกากสับปะรด 

องค์ประกอบ 
ปริมาณโดยประมาณ 

(%) 
คุณสมบัติ 

เส้นใยอาหาร 30–50 
ช่วยส่งเสริมระบบย่อยอาหารและการท างานของ
ล าไส ้

คาร์โบไฮเดรต 20–40 
เป็นแหล่งพลงังานและสามารถน าไปใช้ใน
กระบวนการหมัก 

โปรตีน 2–5 มีเอนไซมโ์บรมเีลนซึ่งช่วยในการย่อยโปรตีน 
เถ้า (แร่ธาตุ) 3–6 เป็นแหล่งแร่ธาตุ เช่น โพแทสเซียม และแคลเซียม 
ความช้ืน 10–15 มีผลต่อการเกบ็รักษาและการแปรรปูผลิตภัณฑ์ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Debnath et al. (2021) และ U.S. Department of Agriculture (USDA, 2026) 
 

2.4.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องการใช้ประโยชน์จากสับประรด 
1) งานวิจัยเกี่ยวกับสับปะรดและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

มีรายงานการศึกษาหลายงานที่พบว่าสับปะรดเป็นผลไม้ที่มสีารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
หลายชนิด เช่น วิตามินซี สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และเอนไซม์บรอมมีเลน ( bromelain) ซึ่งมี
บทบาทส าคัญต่อสุขภาพของมนุษย์ โดยเฉพาะคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระและต้านการอักเสบ (Hossain 
and Rahman, 2011) สารประกอบฟีนอลิกที่พบในสับปะรด เช่น ferulic acid และ caffeic acid มี
ความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันภายในเซลล์ ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเรื้อรังต่าง ๆ  
เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด 
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นอกจากนี้เอนไซม์บรอมมีเลนซึ่งพบในส่วนของผล ล าต้น และแกนสับปะรด ยังมี
คุณสมบัติในการย่อยโปรตีนและช่วยลดการอักเสบในร่างกาย จึงมีการน าไปใช้ประโยชน์ทั้งในอุตสาหกรรม
อาหารและอุตสาหกรรมยา งานวิจัยของ Pavan et al. (2012) รายงานว่าเอนไซม์บรอมมีเลนสามารถช่วย
ส่งเสริมกระบวนการย่อยอาหาร ลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ และมีฤทธ์ิต้านจุลชีพบางชนิด จึงท าให้สับปะรด
เป็นวัตถุดิบที่มีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ (functional foods) 

 

2) งานวิจัยเกี่ยวกับเส้นใยอาหารจากผลไม้ 
เส้นใยอาหารจากผลไม้ได้รับความสนใจอย่างมากในงานวิจัยด้านอาหารและ

โภชนาการ เนื่องจากสามารถน ามาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและ
ปรับปรุงคุณสมบตัิทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ได้ งานวิจัยของ Elleuch et al. (2011) รายงานว่าเส้นใยอาหาร
จากผลไม้มีบทบาทส าคัญในการช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลอืด ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด และส่งเสรมิ
การท างานของระบบทางเดินอาหาร  

นอกจากนี้เส้นใยอาหารยังสามารถช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางเทคโนโลยีของอาหาร 
เช่น ความสามารถในการอุ้มน้ า (water holding capacity) ความสามารถในการจับไขมัน (oil holding 
capacity) และการเพิ่มความคงตัวของโครงสร้างผลิตภัณฑ์อาหาร งานวิจัยหลายฉบับได้รายงานว่าการเติม
เส้นใยอาหารจากผลไม้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น ขนมปัง คุกกี้ และบิสกิต สามารถช่วยเพิ่มปริมาณเส้นใย
อาหารในผลิตภัณฑ์และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (Sudha et al., 2007) 

3) งานวิจัยเกี่ยวกับการใช้กากสับปะรดและเศษเหลือใช้จากสับปะรดในผลิตภัณฑ์อาหาร 
อุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดจะเกิดของเหลือจากกระบวนการผลิตในปริมาณมาก 

เช่น เปลือก แกน และกากสับปะรด ซึ่งของเหลือเหล่านี้คิดเป็นประมาณร้อยละ 40–50 ของน้ าหนักผล
สับปะรดทั้งหมด อย่างไรก็ตามของเหลือดังกล่าวยังคงมีสารอาหารที่มีประโยชน์หลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร 
คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และเอนไซม์บรอมมีเลน จึงมีศักยภาพในการน ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร
และอุตสาหกรรมอื่น ๆ (Ketnawa et al., 2012) 

งานวิจัยของ Ketnawa et al. (2012) ศึกษาการใช้กากสับปะรดเป็นวัตถุดิบในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร พบว่ากากสับปะรดมีปริมาณเส้นใยอาหารสูง และสามารถน ามาใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น ขนมปังและบิสกิต เพื่อเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารและคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากนี้ยังมีการศึกษาการน าเศษเหลือใช้จากสับปะรด เช่น เปลือกและแกนสับปะรด มาใช้
เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น เครื่องดื่มหมัก อาหารสัตว์ การสกัดเอนไซม์บรอมมีเลน และการ
ผลิตเส้นใยอาหารเข้มข้น (dietary fiber concentrate) งานวิจัยของ Sagar et al. (2018) รายงานว่าการใช้
ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตร เช่น กากสับปะรด สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ ลดปริมาณ
ของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร และส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า จากงานวิจัยดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า
กากสับปะรดและเศษเหลือใช้จากสับปะรดมีศักยภาพสูงในการน ามาใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ต้องการเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารและสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพ 
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2.5 ข้าวกล้อง 
ข้าวกล้อง (รูปที่  2.1) เป็นแหล่งของสารฟลาโวนอยด์และสารฟีนอลิก (Zhang et al., 2008) 

โดยเฉพาะข้าวกล้องจากข้าวมีสี เช่น ข้าวหอมนิล และข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นต้น สารไฟโตเคมิคอลเหล่านี้ทํา
หน้าที่ในการป้องกันและรักษาโรค เนื่องจากมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูง (Kim et al., 2008) 
ยับยั้งการเกิดเนื้องอก การต้านแบคทีเรียและไวรัส การยับยั้งเซลล์มะเร็ง ป้องกันความดันโลหิตสูง และ
เบาหวาน (Wasser and Weis, 1999) เป็นต้น ดังนั้น ปลายข้าวกล้อง จึงมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ลด    
คลอเลสเตอรอลและไตรกรีเซอร์ไรด์ ป้องกันโรคหัวใจและโรคที่เกิดจากหลอดเลือดตีบตัน ป้องกันโรคมะเร็ง 
ควบคุมความสมดุลของระดับฮอร์โมนในร่างกาย และเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย ลดความดันเลือด และ
เบาหวาน (Sun et al., 2010)   

 
รูปท่ี 2.3 ข้าวกล้อง 
ท่ีมา: กฤตภาส จินาภาค, 2560 
 

2.5.1 ข้าวกล้องงอก 
ข้าวกล้องงอก (รูปที่ 2.2) เป็นข้าวที่กะเทาะเปลือกออกแต่ไม่มีการขัดสีจึงทําให้เยื่อหุ้มเมล็ด

คัพภะ (จมูกข้าว) และสารอาหารอยู่ครบถ้วน เมื่อนําข้าวกล้องที่ได้ไปเพาะให้งอกเรียก “ข้าวกล้องงอก”  
 

 
รูปท่ี 2.4 ข้าวกล้องงอก 
ท่ีมา: กฤตภาส จินาภาค, 2560 
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1) สารอาหารและประโยชนข์องข้าวกล้องงอก 
เมล็ดข้าวที่กําลังงอก จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ทําให้เกิดสารอาหารที่เป็น

ประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น แกมมาออริซานอล (Gamma oryzanol) วิตามินอี  (Vitamin E) สารฟีโนลิก 
(Phenolics) ไลซีน (Lysine) และสาร “กาบา” (Gamma aminobutyric acid) ซึ่งเป็นสารที่ได้ในข้าวกล้อง
งอกมากเป็น 10 เท่าของข้าวสาร ประโยชน์ของข้าวกล้องงอก มีดังนี ้

1.1) สารฟีนอลิก ในข้าวกล้องงอก เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ จึงช่วยยับยั้งการเกิดฝ้า 
ชะลอความแก่ชรา เป็นต้น 

1.2) สารออริซานอล ช่วยลดอาการผิดปกติของวัยทอง ช่วยป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ช่วย
ผ่อนคลาย ลดความเครียด ลดความดันโลหิต เป็นต้น 

1.3) ใยอาหาร ช่วยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด จึงเหมาะสําหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
ลดความเสี่ยงมะเร็งลําไส้ และลดอาการท้องผูก 

1.4) วิตามินอี เป็นสารต้านอนุมูลอิสระจึงช่วยลดการเหี่ยวย่นของผิว (ความแก่) 
1.5) สารกาบา มีบทบาทที่สําคัญต่อระบบประสาท ระบบเผาผลาญ และช่วยกระตุ้น

ฮอร์โมนที่สร้างการเจริญเติบโตของเซลล์ใหม่ให้กับร่างกาย เป็นต้น 
   

2.5.2 ปลายข้าว 
ปลายข้าว เป็นเศษเหลือใช้จากการสีข้าว มีปริมาณมากถึงร้อยละ 16-20 (Dhankhar, 2014) 

และราคาถูกเมื่อเทียบกับข้าวเมล็ดเต็ม ปลายข้าว ประกอบด้วยเศษข้าวที่หักและส่วนของจมูกข้าว และมี
โปรตีนประมาณร้อยละ 8 มีไขมัน และเยื่อใยตํ่า ปลายข้าวมี 3 ขนาด คือขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่
หรือที่เรียกกันว่าข้าวท่อน ปลายข้าวขนาดเล็กมักมีส่วนของจมูกข้าว ซึ่งเป็นต้นอ่อนซึ่งประกอบด้วยโปรตีน 
ไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุมากกว่าส่วนอื่นของเมล็ด โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลายข้าวกล้อง  (รูปที่ 2.3) 

 
 
รูปท่ี 2.5 ปลายขา้วไรซ์เบอร์รี่ 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวและหน่วยปฏิบัติการค้นหาและใช้ประโยชน์ยีนข้าว, 2560 
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2.6 การใช้ความร้อนร่วมกับความชื้น  
การดัดแปรโดยการใช้ความร้อนร่วมกับความช้ืน (Hydrothermal modification) เป็นวิธีการที่ใช้ใน

การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีและกายภาพของสตาร์ช โดยไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อโครงสร้างของเม็ด
สตาร์ช (Stute, 1992; Jacobs and Delcour, 1998) วิธีการดังกล่าวจัดเป็นการดัดแปรทางกายภาพที่มี
ข้ันตอนการผลิตไม่ซับซ้อน และมีความปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม เนื่องจากไม่ต้องใช้สารเคมีในการดัดแปร 
กระบวนการนี้ส่งผลให้สมบัติของสตาร์ชเปลี่ยนแปลงไป อันเนื่องมาจากการจัดเรียงตัวใหม่ของโมเลกุลภายใน
เม็ดสตาร์ช (Lim et al., 2001) 

การดัดแปรสตาร์ชโดยใช้ความร้อนร่วมกับความช้ืนสามารถแบ่งออกเป็น 2 วิธีหลัก ได้แก่ การท า
แอนนีลลิง (Annealing; ANN) และการท าฮีตมอยส์เจอร์ทรีตเมนต์ (Heat Moisture Treatment; HMT) โดย 
Jacobs and Delcour (1998) รายงานว่าวิธีการทั้งสองมีความสัมพันธ์กับระดับความช้ืนของสตาร์ช อุณหภูมิ 
และระยะเวลาที่ใช้ในการท าทรีตเมนต์ อย่างไรก็ตาม วิธี ANN และ HMT มีความแตกต่างกันในด้านระดับ
ความช้ืนที่ใช้ในการด าเนินการ กล่าวคือ วิธี ANN เป็นการท าทรีตเมนต์ที่ระดับความช้ืนมากกว่า ร้อยละ 60 
(น้ าหนักต่อน้ าหนัก) หรืออยู่ในช่วงประมาณ ร้อยละ 40–55 (น้ าหนักต่อน้ าหนัก) ในขณะที่หากระดับความช้ืน
ต่ ากว่า ร้อยละ 35 (น้ าหนักต่อน้ าหนัก) จะจัดเป็นการท าทรีตเมนต์แบบ HMT นอกจากนี้ ทั้งสองวิธีจะก าหนด
อุณหภูมิในการท าทรีตเมนต์ให้สูงกว่าอุณหภูมิกลาสทรานซิชัน (Glass transition temperature; Tg) แต่
ยังคงต่ ากว่าอุณหภูมิที่ท าให้เกิดการเจลาทิไนเซชันของเม็ดสตาร์ช 

ต่อมา Collado and Corke (1999) ได้อธิบายเพิ่มเติมว่า ANN เป็นการดัดแปรทางกายภาพของ
สตาร์ชในสภาวะที่มีความช้ืนสูงเพียงพอ โดยใช้อุณหภูมิที่ต่ ากว่าอุณหภูมิในการเกิดเจลาทิไนเซชัน ในทาง
ตรงกันข้าม HMT เป็นกระบวนการให้ความร้อนแก่สตาร์ชภายใต้สภาวะที่มีการจ ากัดปริมาณความช้ืน 
โดยทั่วไปอยู่ในช่วงประมาณ ร้อยละ 18–27 และใช้อุณหภูมิที่ค่อนข้างสูง ซึ่งในบางกรณีอาจสูงกว่าอุณหภูมิ
การเกิดเจลาทิไนเซชันของสตาร์ช 

ภายใต้สภาวะปกติ เมื่อสตาร์ชมีปริมาณความช้ืนและอุณหภูมิที่เหมาะสม คือมีความช้ืนอย่างน้อยใน
ระดับต่ าสุดที่จ าเป็นและได้รับความร้อนจนถึงอุณหภูมิที่ก าหนด จะท าให้เกิดปรากฏการณ์ที่เรียกว่า เจลาทิไน
เซชัน (Gelatinization) ซึ่งอุณหภูมิที่ท าให้เกิดกระบวนการดังกล่าวจะแตกต่างกันไปตามชนิดของสตาร์ช โดย 
Eliasson and Gudmundsson (1996) ได้สรุปความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิและปริมาณความช้ืนที่เกี่ยวข้อง
กับการเกิดเจลาทิไนเซชัน รวมทั้งสภาวะที่ใช้ในการท าทรีตเมนต์แบบ ANN และ HMT 
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ตารางท่ี 2.10 การเปรียบเทียบกระบวนการ Annealing (ANN) และ Heat moisture treatment (HMT) 

ลักษณะ Annealing (ANN) 
Heat Moisture Treatment 

(HMT) 

ประเภทการดัดแปร 
การดัดแปรทางกายภาพของ
สตาร์ช 

การดัดแปรทางกายภาพของสตาร์ช 

ระดับความช้ืนของสตาร์ช 
มากกว่า ร้อยละ 60 หรือ
ประมาณ ร้อยละ 40–55 
(น้ าหนักต่อน้ าหนัก) 

ต่ ากว่า ร้อยละ 35 โดยทั่วไปอยู่
ในช่วง ร้อยละ 18–27 

อุณหภูมิที่ใช้ 
สูงกว่าอุณหภูมกิลาสทรานซิชัน 
(Tg) แต่ต่ ากว่าอุณหภูมิการเกิดเจ
ลาทิไนเซชัน 

อุณหภูมิสงู โดยบางกรณีใกลห้รือสงู
กว่าอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชัน 

ระยะเวลาการทรีตเมนต ์
ใช้เวลานานหลายช่ัวโมงถึงหลาย
วัน 

ใช้เวลาหลายช่ัวโมง 

การเปลี่ยนแปลงของ
โครงสร้างสตาร์ช 

ท าให้โมเลกุลภายในเม็ดสตาร์ช
จัดเรียงตัวเป็นระเบียบมากขึ้น 

ท าให้โครงสร้างภายในของเม็ดสตาร์ช
มีความแข็งแรงและเสถียรต่อความ
ร้อนมากข้ึน 

ผลต่อสมบัติของสตาร์ช 
เพิ่มเสถียรภาพทางความร้อน 
และปรับปรงุสมบัติการพองตัว 

เพิ่มความทนทานตอ่ความร้อนและ
แรงเฉือน 

การใช้งานในอุตสาหกรรม
อาหาร 

ใช้ปรับปรุงสมบัติของสตาร์ชใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ใช้ปรับปรุงโครงสร้างสตาร์ชเพื่อเพิ่ม
ความเสถียรของผลิตภัณฑ์ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Jacobs and Delcour (1998); Collado and Corke (1999) 
 

2.6.1 การดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีความร้อนร่วมกับความชื้น (Heat-Moisture Treatment; HMT) 
การดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีทางกายภาพเป็นเทคนิคที่ได้รับความนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร 

เนื่องจากสามารถปรับปรุงสมบัติทางกายภาพและเคมีของสตาร์ชโดยไม่ต้องใช้สารเคมี กระบวนการ Heat-
Moisture Treatment (HMT) เป็นหนึ่งในวิธีการดัดแปรสตาร์ชทางกายภาพที่ส าคัญ โดยด าเนินการภายใต้
สภาวะที่มีความช้ืนต่ ากว่าการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตาร์ช (โดยทั่วไปอยู่ในช่วง 10–35%) และให้ความร้อน
ที่อุณหภูมิสูงกว่า 90 °C เป็นระยะเวลาหนึ่ง ซึ่งท าให้เกิดการจัดเรียงตัวใหม่ของโมเลกุลภายในเม็ดสตาร์ชโดย
ไม่ท าให้เม็ดสตาร์ชแตกตัวหรือเกิดการเจลาทิไนซ์อย่างสมบูรณ์ (Hoover & Manuel, 1996; Gunaratne & 
Hoover, 2002) กระบวนการ HMT ส่งผลให้โครงสร้างภายในของเม็ดสตาร์ชเกิดการจัดเรียงตัวใหม่ 
โดยเฉพาะในบริเวณอสัณฐาน (amorphous region) ส่งผลให้พันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุลของแอมิโลส
และแอมิโลเพคตินมีความแข็งแรงมากข้ึน ท าให้สตาร์ชมีความเสถียรต่อความร้อนและแรงเฉือนเพิ่มข้ึน 
(Donovan et al., 1983) 
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1) ผลต่อรูปร่างของเม็ดสตาร์ช  

การดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; 
HMT) โดยทั่วไปมีผลต่อโครงสร้างภายในของเม็ดสตาร์ชมากกว่าการเปลี่ยนแปลงลกัษณะภายนอกของแกรนลู 
จากการศึกษาของ Kulp and Lorenz (1981) ที่ท าการดัดแปรสตาร์ชข้าวสาลีและสตาร์ชข้าวโพดที่ระดับ
ความช้ืนร้อยละ 18–27 และอุณหภูมิ 100 °C เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง พบว่าเมื่อตรวจสอบด้วยกล้องจุลทรรศน์
อิเล็กตรอนแบบส่องกราด ไม่พบการเปลี่ยนแปลงของขนาด รูปร่าง หรือรอยแตกของเม็ดสตาร์ชภายหลังการ
ท า HMT ผลการศึกษาของ Franco et al. (1995) ในสตาร์ชข้าวโพดชนิดธรรมดาและชนิดข้าวเหนียว (waxy 
corn starch) ที่ผ่านการท า HMT ภายใต้สภาวะเดียวกัน พบว่ารูปร่างภายนอกของเม็ดสตาร์ชไม่เปลี่ยนแปลง
เมื่อสังเกตด้วยกล้องจุลทรรศน์แบบแสงและกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด อย่างไรก็ตาม 
Abraham (1993) รายงานว่าการใช้วิธีให้ความร้อนที่แตกต่างกัน เช่น ความร้อนช้ืนภายใต้ความดัน ความร้อน
แห้ง และรังสีไมโครเวฟ ในการดัดแปรสตาร์ชมันส าปะหลัง อาจท าให้เกิดการเจลาทิไนเซชันบางส่วนของเม็ด
สตาร์ชได้ประมาณร้อยละ 9–24 แม้ว่าลักษณะภายนอกของแกรนูลจะยังคงไม่เปลี่ยนแปลง การศึกษาของ 
Hoover and Manuel (1996a) และ Perera et al. (1997) รายงานว่าการท า HMT ที่ระดับความช้ืนร้อยละ 
30 อุณหภูมิ 100 °C เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง ในสตาร์ชข้าวโพดและสตาร์ชมันฝรั่ง ไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ของขนาด รูปร่าง หรือผิวหน้าของแกรนูลสตาร์ช เช่นเดียวกับการศึกษาของ Gunaratne and Hoover 
(2002) ในสตาร์ชจากพืชหัวหลายชนิด ได้แก่ มันเทศ เผือก มันส าปะหลัง และมันฝรั่ง  

อย่างไรก็ตาม ในสตาร์ชจากพืชตระกูลถ่ัวบางชนิด พบว่าหลังการท า HMT อาจเกิดรอยแตกหรือการ
แตกหักบริเวณผิวหน้าของแกรนูลได้ (Hoover and Manuel, 1996b) นอกจากนี้ Kawabata et al. (1994) 
รายงานว่าการให้ความร้อนด้วยไอน้ าที่อุณหภูมิสูงในกระบวนการ HMT อาจท าให้ผิวหน้าของสตาร์ชมันฝรั่ง
เกิดรอยแตก และเกิดการยุบตัวบริเวณกึ่งกลางของเม็ดสตาร์ชข้าวโพด รวมทั้งพบโพรงภายในบริเวณกึ่งกลาง
ของแกรนูลเมื่อพิจารณาภาพตัดขวางของเม็ดสตาร์ช ในท านองเดียวกัน Maruta et al. (1994) รายงานว่าการ
ท า HMT ในสตาร์ชข้าวโพดที่อุณหภูมิ 124 °C เป็นเวลา 20 นาที แม้แกรนูลจะยังคงรักษารูปร่างและ
โครงสร้างผลึกไว้ได้ แต่พบการยุบตัวบริเวณกึ่งกลางของแกรนูล ซึ่งการเปลี่ยนแปลงบริเวณผิวหน้าดังกล่าว
ช่วยให้เม็ดสตาร์ชสามารถติดสีได้ดีข้ึน 

2)  ผลต่อลักษณะโครงสร้างผลึก  
โครงสร้างผลึกของสตาร์ชสามารถเปลี่ยนแปลงได้ภายหลังการดัดแปรด้วยวิธีความ

ร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; HMT) โดยสตาร์ชจากพืชหัว เช่น มันฝรั่ง ซึ่งโดยธรรมชาติ
มีโครงสร้างผลึกแบบ B พบว่าหลังการท า HMT โครงสร้างผลึกมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงไปเป็นแบบ A มากขึ้น 
โดยสังเกตได้จากการเปลี่ยนแปลงของพีคในรูปแบบการเลี้ยวเบนของรังสีเอกซ์ (X-ray diffraction) เช่น การ
หายไปของพีคที่ต าแหน่ง 2θ ประมาณ 5 องศา และการเปลี่ยนแปลงของพีคบริเวณ 17 และ 23 องศา ซึ่ง
เป็นลักษณะเฉพาะของผลึกแบบ A (Stute, 1992; Kawabata et al., 1994; Lim et al., 2001; Svegmark 
et al., 2002) 
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ดังนั้น โครงสร้างผลึกของสตาร์ชมันฝรั่งหลังการท า HMT จึงมักปรากฏเป็นผลึก
แบบ A ผสมกับผลึกแบบ B และมี ค่าความเป็นผลึกโดยเปรียบเทียบ ( relative crystallinity) ลดลง 
(Donovan et al., 1983; Perera et al., 1997) การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวเกิดจากการสูญเสียน้ าในโครงสร้าง
ผลึกแบบ B ซึ่งปกติมีโมเลกุลของน้ ายึดเกาะอยู่ภายใน เมื่อได้รับความร้อนและความช้ืนจึงเกิดการเคลื่อนที่
ของสายเกลียวคู่ของแอมิโลเพคติน (double helices) เข้าไปแทนที่ต าแหน่งของโมเลกุลน้ า ส่งผลให้เกิดการ
จัดเรียงตัวใหม่ของโครงสร้างผลึก (Gunaratne & Hoover, 2002) 

อย่างไรก็ตาม สตาร์ชบางชนิดที่มีโครงสร้างผลึกแบบ B เช่น สตาร์ชจากถั่ว green 
arrow pea ไม่พบการเปลี่ยนแปลงของรูปแบบผลึกภายหลังการท า HMT และยังพบว่าความหนาแน่นของ
ผลึกเพิ่มข้ึนด้วย ซึ่ง Hoover and Manuel (1996b) อธิบายว่าเป็นผลจากปริมาณแอมิโลสที่สูงมาก ท าให้
สายแอมิโลสเกิดการยึดเกาะกันอย่างแข็งแรงระหว่างการให้ความร้อน จึงป้องกันไม่ให้สายเกลียวคู่ใน
โครงสร้างผลึกเคลื่อนที่หรือจัดเรียงตัวใหม่ได้ 

ส าหรับสตาร์ชที่มีโครงสร้างผลกึแบบ A เช่น สตาร์ชข้าวโพด พบว่าการท า HMT ไม่
ท าให้รูปแบบผลึกเปลี่ยนแปลง โดยยังคงเป็นผลึกแบบ A เช่นเดิม อย่างไรก็ตามพบพีคใหม่ที่ต าแหน่ง 2θ 
ประมาณ 13 องศา ซึ่งแสดงถึงการเกิดสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างแอมิโลสกับไขมัน ( amylose–lipid 
complex) ในระหว่างกระบวนการ HMT (Kawabata et al., 1994; Lim et al., 2001) ส่งผลให้โครงสร้าง
ผลึกเปลี่ยนแปลงเป็นผลึกแบบ A ผสมกับผลึกแบบ V ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของแอมิโลสกับกรดไขมันหรือ
ฟอสโฟลิปิด (Franco et al., 1995; Miyoshi, 2002) 

นอกจากนี้ยังพบว่าการท า HMT สามารถส่งผลต่อความหนาแน่นของผลึกแตกต่าง
กันตามชนิดของสตาร์ชและสภาวะที่ใช้ เช่น Hoover and Manuel (1996a) และ Franco et al. (1995) 
รายงานว่าสตาร์ชข้าวโพดมีค่าความหนาแน่นของผลึกเพิ่มข้ึนภายหลังการท า HMT เนื่องจากโครงสร้างสาย
เกลียวคู่ภายในเม็ดสตาร์ชเกิดการจัดเรียงตัวใหม่ให้มีความเป็นระเบียบมากขึ้น อย่างไรก็ตาม ในสตาร์ชมัน
ส าปะหลังหรือสตาร์ชข้าวโพดที่ผ่านการท า HMT ที่ระดับความช้ืนสูง เช่น ร้อยละ 27–30 พบว่าความ
หนาแน่นของผลึกมีแนวโน้มลดลง (Abraham, 1993; Franco et al., 1995; Lim et al., 2001) 

ในบางกรณี การท า HMT อาจไม่ส่งผลต่อค่าความเป็นผลึกของสตาร์ช เช่น การใช้
ระดับความช้ืนประมาณร้อยละ 25 ในสตาร์ชข้าวโพด (Lim et al., 2001) หรือในสตาร์ชจากพืชหัวบางชนิด 
เช่น เผือก มันส าปะหลัง และมันเทศ (new coco yam) ซึ่งไม่พบการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นผลึกโดย
เปรียบเทียบ (Gunaratne & Hoover, 2002) 

3) ผลต่อการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตาร์ช  
การดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; 

HMT) ส่งผลต่อสมบัติการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตาร์ชอย่างชัดเจน เมื่อวิเคราะห์ด้วยเครื่อง  Differential 
Scanning Calorimeter (DSC) พบว่าอุณหภูมิเริ่มต้นของการเกิดเจลาทิไนเซชัน (onset temperature; To) 
อุณหภูมิสูงสุด (peak temperature; Tp) และอุณหภูมิสิ้นสุด (conclusion temperature; Tc) มีแนวโน้ม
เพิ่มสูงข้ึนในสตาร์ชหลายชนิด เช่น สตาร์ชข้าวสาลี มันฝรั่ง มันเทศ มันส าปะหลัง ข้าวโพด ถ่ัว เผือก และแป้ง
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ข้าว นอกจากนี้ช่วงอุณหภูมิของการเกิดเจลาทิไนเซ ชัน (Tc–To) ยังมีแนวโน้มกว้างข้ึน (Donovan et al., 
1983; Stute, 1992; Hoover & Manuel, 1996b; Lu et al., 1996; Perera et al., 1997; Collado & 
Corke, 1999; Takaya et al., 2000; Lai, 2001; Lim et al., 2001; Miyoshi, 2002; Gunaratne & Hoover, 
2002) อย่างไรก็ตาม ในสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวและข้าวโพดธรรมดาบางสภาวะการทดลองอาจไม่พบการ
เปลี่ยนแปลงของช่วงอุณหภูมิดังกล่าว (Hoover & Manuel, 1996a) 

การเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิการเจลาทิไนเซชันหลังการท า HMT แตกต่างกันไปตาม
ชนิดของสตาร์ช โดย Kulp and Lorenz (1981) รายงานว่าสตาร์ชมันฝรั่งมีช่วงอุณหภูมิการเจลาทิไนเซชัน
เพิ่มข้ึนมากกว่าสตาร์ชข้าวสาลี เมื่อวิเคราะห์ด้วย Kofler hot stage ขณะที่ Donovan et al. (1983) อธิบาย
ว่า HMT ท าให้เกิดการจัดเรียงตัวใหม่ของโมเลกุลในส่วนอสัณฐานของแกรนูล ส่งผลให้เกิดโครงสร้างผลึกใหม่
หรือโครงสร้างผลึกที่มีความสมบูรณ์มากขึ้น ซึ่งมีผลต่อการดูดซึมน้ าและความสามารถในการท าลายโครงสร้าง
ผลึกของสตาร์ช  

ส าหรับสตาร์ชข้าวโพดที่มีปริมาณแอมิโลสสูง พบว่า To, Tp และ Tc เพิ่มข้ึน
มากกว่าสตาร์ชข้าวโพดธรรมดาและสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวตามล าดับ (Hoover & Manuel, 1996a) ซึ่ง
อธิบายได้จากการเกิดสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างแอมิโลสกับไขมัน (amylose–lipid complex) รวมทั้งการ
ยึดเกาะกันของสายแอมิโลสในระหว่างการท า HMT ส่งผลให้ส่วนอสัณฐานมีความเสถียรมากข้ึน จึงต้องใช้
อุณหภูมิสูงข้ึนในการท าลายโครงสร้างผลึกในสตาร์ชบางชนิด เช่น สตาร์ชจากพืชตระกูลถ่ัว ซึ่งมีไขมันอิสระใน
ปริมาณต่ า การเกิดสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างแอมิโลสกับไขมันจึงมีผลต่อการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิการเจ
ลาทิไนเซชันไม่มากนัก อย่างไรก็ตาม การยึดเกาะกันระหว่างสายแอมิโลสที่เพิ่มข้ึนในระหว่างการท า HMT 
สามารถจ ากัดการเคลื่อนที่ของโมเลกุลในส่วนอสัณฐาน ท าให้ต้องใช้อุณหภูมิสูงข้ึนเพื่อให้เกิดการพองตัวของ
เม็ดสตาร์ชและการท าลายโครงสร้างผลึก (Hoover & Manuel, 1996b) 

นอกจากนี้ การเพิ่มข้ึนของช่วงอุณหภูมิการเจลาทิไนเซชัน (Tc–To) ยังอาจเกิดจาก
การยึดเกาะกันของสายโมเลกุลระหว่างแอมิโลส–แอมิโลส หรือแอมิโลส–แอมิโลเพกทินที่เกิดข้ึนระหว่างการ
ท า HMT ซึ่งมีเสถียรภาพแตกต่างกัน ท าให้การหลอมเหลวของโครงสร้างผลึกเกิดข้ึนในช่วงอุณหภูมิที่กว้างขึ้น 
(Perera et al., 1997) Lim et al. (2001) อธิบายเพิ่มเติมว่า การท า HMT อาจท าให้เกิดลักษณะ biphasic 
endotherm หรือการเกิด endotherm ใหม่ในช่วงอุณหภูมิสูงข้ึน ซึ่งเกี่ยวข้องกับกระบวนการ annealing 
ภายในโครงสร้างผลึกของสตาร์ช ส่งผลให้ส่วนอสัณฐานที่อยู่ระหว่างโครงสร้างผลึก ( intercrystalline 
amorphous regions) เกิดการจัดเรียงตัวใหม่ และท าให้สตาร์ชมีความคงตัวต่ออุณหภูมิสูงข้ึน  

ในด้านพลังงานเอนทัลปี (enthalpy; ΔH) ที่ใช้ในการสลายโครงสร้างผลึกระหว่าง
การเกิดเจลาทิไนเซชัน พบว่าหลังการท า HMT ค่าพลังงานดังกล่าวมีแนวโน้มลดลงในสตาร์ชหลายชนิด เช่น 
สตาร์ชข้าวสาลี มันฝรั่ง มันเทศ มันส าปะหลัง ข้าวโพด เผือก และแป้งข้าว (Donovan et al., 1983; Stute, 
1992; Lu et al., 1996; Perera et al., 1997; Takaya et al., 2000; Lai, 2001; Lim et al., 2001; Miyoshi, 
2002; Gunaratne & Hoover, 2002) เนื่องจากบางส่วนของเกลียวคู่ในโครงสร้างผลึกถูกท าลายหรืออ่อนตัว
ลงในระหว่างการท า HMT ท าให้ต้องใช้พลังงานน้อยลงในการหลอมเหลวของโครงสร้างผลึกในระหว่างการเจ
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ลาทิไนเซชัน (Perera et al., 1997; Gunaratne & Hoover, 2002) อย่างไรก็ตาม ในสตาร์ชบางชนิด เช่น 
สตาร์ชจากถั่วหรือสตาร์ชข้าวโพดบางสภาวะทดลอง อาจไม่พบการเปลี่ยนแปลงของค่าพลังงานเอนทัลปี ซึ่ง
แสดงว่าโครงสร้างเกลียวคู่ในผลึกยังคงมีความเสถียรและไม่ได้รับผลกระทบจากกระบวนการ HMT (Hoover 
& Manuel, 1996a; Hoover & Manuel, 1996b) 

4) ผลต่อการเกิดรีโทรเกรเดชัน  
การดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; 

HMT) มีผลต่อการเกิดรีโทรเกรเดชันของสตาร์ช โดยพบว่าสามารถลดการเกิดรีโทรเกรเดชันได้ในสตาร์ช
ข้าวโพด จากการศึกษาของ Hoover and Manuel (1996a) ซึ่งประเมินการเกิดรโีทรเกรเดชันจากร้อยละการ
แยกน้ า (% syneresis) หรือปริมาณน้ าที่ถูกแยกออกจากเจลหลงัผา่นกระบวนการแช่เยือกแข็งและการละลาย
กลับ พบว่าสตาร์ชข้าวโพดที่ผ่านการท า HMT มีค่าร้อยละการแยกน้ าลดลงเมื่อเปรยีบเทียบกบัสตาร์ชที่ไมผ่า่น
การดัดแปร 

นอกจากนี้ยังพบว่าสตาร์ชข้าวโพดที่มีปริมาณแอมิโลสสูงมีการลดลงของร้อยละการ
แยกน้ ามากกว่าสตาร์ชข้าวโพดธรรมดาและสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวตามล าดับ เนื่องจากการท า HMT ส่งผล
ให้พันธะภายในบริเวณส่วนอสัณฐานของแกรนูลมีความแข็งแรงเพิ่มข้ึน อันเป็นผลจากการยึดเกาะกันระหว่าง
สายแอมิโลสด้วยกันเอง หรือระหว่างสายแอมิโลสกับลิปดิ ท าให้ระยะห่างระหว่างสายโมเลกุลของแอมโิลสภาย
ในแกรนูลที่ผ่านการท า HMT สั้นกว่าสตาร์ชในสภาพเดิม 

ดังนั้น เมื่อเกิดการจัดเรียงตัวใหม่ของสายแอมิโลสระหว่างกระบวนการแช่เยือกแข็ง 
สตาร์ชที่ไม่ผ่านการท า HMT จึงมีการแยกน้ าออกจากโครงสรา้งเจลมากกว่าสตาร์ชที่ผา่นการดัดแปร อย่างไรก็
ตาม ในสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวพบว่าค่าร้อยละการแยกน้ าลดลงเพียงเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าในระหว่าง
การท า HMT การยึดเกาะกันของสายแอมิโลเพกทินเพิ่มข้ึนไม่มากนัก 

ผลของ HMT ที่ท าให้การเกิดรีโทรเกรเดชันของแอมิโลเพกทินลดลงยังพบในสตาร์
ชมันฝรั่งและสตาร์ชมันเทศ (true yam) อีกด้วย ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการดัดแปรด้วย HMT สามารถส่งผลต่อ
เสถียรภาพของโครงสร้างสตาร์ชและลดแนวโน้มการเกิดรีโทรเกรเดชันในสตาร์ชจากแหล่งวัตถุดิบต่าง ๆ ได้ 

5) ผลต่อการพองตัวและการละลายของเม็ดสตาร์ช  
โดยทั่วไปการดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture 

treatment; HMT) ส่งผลให้การพองตัวของเม็ดสตาร์ช (swelling factor; SF) และการละลายหรือการหลุด
ออกของแอมิโลสจากแกรนูลเมื่อได้รับความร้อนที่ระดับอุณหภูมิหนึ่ง (amylose leaching; AML) มีค่าลดลง
เมื่อเปรียบเทียบกับสตาร์ชที่ไม่ผ่านการท า HMT (Kulp and Lorenz, 1981; Hoover and Vasanthan, 
1994; Hoover and Manuel, 1996a; Hoover and Manuel, 1996b; Perera et al., 1997; Collado and 
Corke, 1999; Gunaratne and Hoover, 2002) 

Kulp and Lorenz (1981) รายงานว่าการลดลงของก าลังการพองตัวในสตาร์ชข้าว
สาลีและสตาร์ชมันฝรั่งหลังการท า HMT แสดงให้เห็นว่าสายโพลิเมอร์ของสตาร์ชมีการยึดเกาะกันภายใน
แกรนูลเพิ่มมากข้ึน นอกจากนี้ Hoover and Manuel (1996a) อธิบายว่าการพองตัวที่ลดลงในสตาร์ช
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ข้าวโพดธรรมดาและสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวอาจเกิดจากการยึดเกาะกันภายในและระหว่างสายแอมิโลเพ
กทิน รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงของการละลายของแอมิโลสและการเกิดการจับกับลิปิดที่เพิ่มข้ึน 

ส าหรับสตาร์ชข้าวโพดที่มีปริมาณแอมิโลสสูง พบว่าค่า SF ลดลงอย่างมากภายหลัง
การท า HMT ซึ่งสันนิษฐานว่าเป็นผลจากการเกิดการยึดเกาะกันระหว่างแอมิโลสกับลิปิดเพิ่มขึ้น รวมทั้งการ
ลดลงของการละลายของแอมิโลส (AML) ระหว่างกระบวนการดัดแปร 

การลดลงของค่า AML ยังพบในสตาร์ชจากพืชตระกูลถ่ัว สตาร์ชมันฝรั่ง สตาร์ชมัน
ส าปะหลัง และสตาร์ชมันเทศที่ผ่านการท า HMT โดยมีสาเหตุมาจากการยึดเกาะกันระหว่างสายแอมิโลสด้วย
กันเอง และระหว่างสายแอมิโลสกับสายแอมิโลเพกทินทีเ่พิ่มข้ึนในระหว่างกระบวนการดัดแปร ส่งผลให้จ านวน
หมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl groups) ซึ่งเป็นต าแหน่งที่สามารถจับกับน้ าได้ลดลง (Hoover and Manuel, 
1996b; Perera et al., 1997; Gunaratne and Hoover, 2002) 

ดังนั้น การลดลงของ AML จึงมีผลโดยตรงต่อการลดลงของค่า SF เนื่องจากการ
ละลายของแอมิโลสและการดูดซึมน้ าของเม็ดสตาร์ชมีความสัมพันธ์กัน เมื่อความสามารถในการละลายของแอ
มิโลสลดลง การพองตัวของเม็ดสตาร์ชจึงลดลงตามไปด้วย 

6) ผลต่อสมบัติด้านความหนืด  
การวิเคราะห์สมบัติด้านความหนืดของสตาร์ชที่ผ่านการดัดแปรด้วยวิธีความร้อน

ร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; HMT) โดยใช้เครื่อง Brabender viscoamylograph หรือ 
Rapid Visco Analyzer (RVA) พบว่าสตาร์ชมักมีสมบัติแตกต่างจากสตาร์ชธรรมชาติ กล่าวคือ อุณหภูมิที่เริ่ม
เกิดความหนืด (pasting temperature) หรืออุณหภูมิที่เริ่มเกิดเจลาทิไนเซชันมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึน ในขณะที่
ค่าความหนืดสูงสุด (peak viscosity) ที่อุณหภูมิประมาณ 92–95 °C มีแนวโน้มลดลง (Kulp and Lorenz, 
1981; Stute, 1992; Abraham, 1993; Maruta et al., 1994; Franco et al., 1995; Hoover and Manuel, 
1996a; Perera et al., 1997; Collado and Corke, 1999; Lai, 2001; Miyoshi, 2002) 

การเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิที่เริ่มเกิดความหนืดและการลดลงของค่าความหนืดสูงสุด
สัมพันธ์กับระดับของการท า HMT โดยการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวจะเด่นชัดมากข้ึนเมื่อใช้อุณหภูมิและระดับ
ความช้ืนสูงข้ึนระหว่างกระบวนการดัดแปร เช่น ในสตาร์ชข้าวโพด (Maruta et al., 1994; Franco et al., 
1995) นอกจากนี้ Stute (1992) รายงานว่าการลดลงของความหนืดสูงสุดในสตาร์ชมันฝรั่งเป็นผลมาจากการ
ลดลงของความสามารถในการพองตัวของเม็ดสตาร์ช 

การเปลี่ยนแปลงของค่าดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างภายใน
แกรนูลสตาร์ช โดย HMT ท าให้ระดับความเป็นผลกึบางสว่นลดลง ส่งผลให้ความแข็งแรงของแกรนูลลดลงและ
ปริมาตรการพองตัวของเม็ดสตาร์ชลดลง อีกทั้งยังเกิดการยึดเกาะกันระหว่างสายแอมิโลสด้วยกันเอง หรือ
ระหว่างสายแอมิโลสกับแอมิโลเพกทิน ซึ่งมีผลท าให้เม็ดสตาร์ชมีความสามารถในการพองตัวลดลง และ
สามารถทนต่อแรงเฉือนและความร้อนระหว่างการคงอุณหภูมิที่ประมาณ 95 °C ได้ดีข้ึน (Perera et al., 
1997) Miyoshi (2002) อธิบายเพิ่มเติมว่าการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิการเกิดความหนืดและการลดลงของค่า
ความหนืดสูงสุดในสตาร์ชข้าวโพดและสตาร์ชมันฝรั่งที่ผ่านการท า HMT อาจเกิดจากการเพิ่มข้ึนของพันธะ
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ไฮโดรเจนทั้งภายในและระหว่างโมเลกุล ซึ่งเป็นผลจากการยึดเกาะกันของสายแอมิโลส รวมถึงการเกิด
สารประกอบเชิงซ้อนระหว่างแอมิโลสกับลิปิดในระหว่างกระบวนการดัดแปร ซึ่งสอดคล้องกับข้อเสนอของ 
Hoover and Manuel (1996a) ที่ใช้เหตุผลเดียวกันในการอธิบายการลดลงของความหนืดในสตาร์ชข้าวโพด
ธรรมดาและสตาร์ชข้าวโพดแอมิโลสสูงที่ผ่านการท า HMT  

ส าหรับค่าความหนืดต่ าสุดหลังการกวนอย่างต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 92 หรือ 95 °C 
(hot paste viscosity หรือ trough viscosity) พบว่าสตาร์ชที่ผ่านการท า HMT อาจมีค่าเพิ่มข้ึนหรือลดลง
เมื่อเปรียบเทียบกับสตาร์ชธรรมชาติ ส่งผลให้ค่าความหนืดลดลง (breakdown viscosity) ซึ่งเป็นความ
แตกต่างระหว่างค่าความหนืดสูงสุดและค่าความหนืดต่ าสุด อาจมีค่าลดลงหรือเพิ่มขึ้นได้  ในกรณีที่ค่าความ
หนืดลดลงมีค่าน้อยลง แสดงให้เห็นว่าเพสต์สตาร์ชมีความคงตัวต่อความร้อนและแรงเฉือนระหว่าง
กระบวนการให้ความร้อนเพิ่มข้ึน ตัวอย่างเช่นในสตาร์ชมันฝรั่ ง (Kulp and Lorenz, 1981) สตาร์ชมัน
ส าปะหลัง (Abraham, 1993) สตาร์ชมันเทศ (Collado and Corke, 1999) และแป้งข้าว (Lai, 2001) 
อย่างไรก็ตาม ในสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวที่ผ่านการท า HMT พบว่าค่าความหนืดลดลงมากขึ้นเมื่อมีการกวน
อย่างต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 95 °C แสดงให้เห็นว่าสตาร์ชมีความไวต่อแรงเฉือนมากข้ึน (Franco et al., 1995) ซึ่ง
แตกต่างจากรายงานของ Hoover and Manuel (1996a) ที่พบว่าค่าความหนืดของสตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียว
ที่ผ่านการท า HMT ที่อุณหภูมิ 95 และ 50 °C มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน 

7) ผลต่อความคงตัวของการคืนรูปจากเยือกแข็ง  
การดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธีความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; 

HMT) ส่งผลให้เพสท์หรือเจลสตาร์ชมีความคงตัวต่อกระบวนการแช่เยือกแข็งและการละลายกลับ ( freeze–
thaw stability) เพิ่มข้ึน จากการศึกษาของ Abraham (1993) ซึ่งวัดค่าความหนืดของเพสท์จากสตาร์ชมัน
ส าปะหลังหลังผ่านการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ –20 °C เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง และน ามาละลายน้ าแข็งที่อุณหภูมิ 
25 °C พบว่าสตาร์ชมันส าปะหลังที่ไม่ผ่านการดัดแปรมีค่าความหนืดลดลงอย่างมากหลังจากการคืนรูปจาก
เยือกแข็งในแต่ละรอบ ในขณะที่สตาร์ชที่ผ่านการท า HMT สามารถคงค่าความหนืดได้ดีกว่า โดยมีการ
เปลี่ยนแปลงของความหนืดน้อยแม้จ านวนรอบของการแช่เยือกแข็งและการละลายเพิ่มข้ึน 

ผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับการศึกษาของ Hoover and Manuel (1996) 
ซึ่งน าเจลของสตาร์ชข้าวโพดชนิดต่าง ๆ ไปเก็บที่อุณหภูมิ 4 °C เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง เพื่อให้เกิดการเริ่มต้นการ
ตกผลึก (nucleation) จากนั้นน าไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ –16 °C เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ก่อนน าออกมาละลาย
น้ าแข็งที่อุณหภูมิ 25 °C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง และท าการวัดปริมาณน้ าที่แยกออกจากเจลภายหลังการหมุน
เหว่ียงที่ความเร็ว 1000 × g เป็นเวลา 20 นาที เพื่อน ามาค านวณเป็นร้อยละของการแยกน้ า (% syneresis) 
ผลการทดลองพบว่าหลังการท า HMT ร้อยละการแยกน้ าลดลงในสตาร์ชข้าวโพดทั้งสี่ชนิด อย่างไรก็ตาม ใน
สตาร์ชข้าวโพดข้าวเหนียวสองชนิดพบว่าค่าร้อยละการแยกน้ าลดลงเพียงเล็กน้อย ในขณะที่สตาร์ชข้าวโพดที่มี
ปริมาณแอมิโลสสูงมีการลดลงของร้อยละการแยกน้ ามากที่สุด รองลงมาเป็นสตาร์ชข้าวโพดธรรมดา 
การเพิ่มข้ึนของความคงตัวต่อการคืนรูปจากเยือกแข็งภายหลังการท า HMT อธิบายได้จากการที่กระบวนการ
ดังกล่าวท าให้แรงยึดเหนี่ยวภายในบริเวณส่วนอสัณฐานของแกรนูลเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ระยะห่างระหว่างสายแอ
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มิโลสภายในแกรนูลลดลง ดังนั้นเมื่อเกิดการยึดเกาะกันของสายแอมิโลสในระหว่างกระบวนการแช่เยือกแข็ง 
จึงท าให้ปริมาณน้ าที่ถูกแยกออกจากโครงสร้างเจลในระหว่างการคืนรูปจากเยือกแข็งมีค่าน้อยกว่าสตาร์ชที่ไม่
ผ่านการดัดแปร 

8) ผลต่อลักษณะเน้ือสัมผสของเจล 
จากการศึกษาของ Collado and Corke (1999) พบว่าการดัดแปรสตาร์ชด้วยวิธี

ความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-moisture treatment; HMT) ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัส
ของเจลสตาร์ชมันเทศ โดยลักษณะการเปลี่ยนแปลงข้ึนอยู่กับปริมาณแอมิโลสที่มีอยู่ในสตาร์ช 

เจลจากสตาร์ชมันเทศที่มีปริมาณแอมิโลสต่ ามีค่าความแข็ง (hardness) และความ
เกาะติดพื้นผิว (adhesiveness) เพิ่มข้ึนภายหลังการท า HMT ในขณะที่เจลจากสตาร์ชมันเทศที่มีปริมาณแอ
มิโลสสูงพบว่าค่าความแข็งของเจลไม่เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ 

ส าหรับค่า resilience ซึ่งเป็นอัตราส่วนระหว่างพื้นที่ใต้กราฟด้านบวกเมื่อหัววัด
เคลื่อนกลับสู่ต าแหน่งเริ่มต้นต่อพื้นที่ใต้กราฟเมื่อหัววัดเคลื่อนเข้าไปในเจลจนถึงระยะที่ก าหนด พบว่าการท า 
HMT ส่งผลให้ค่า resilience ลดลงในสตาร์ชทั้งสองชนิด 

การเพิ่มข้ึนของความแข็งของเจลจากสตาร์ชมันเทศที่ผ่านการท า HMT อาจเกิดจาก
การลดลงของการพองตัวของเม็ดสตาร์ชบางส่วน รวมทั้งการเพิ่มข้ึนของความแข็งแรงของโครงสร้างแกรนูล 
นอกจากนี้อาจเกี่ยวข้องกับการเกิดโครงสร้างที่เรียกว่า  “ghost” ซึ่งเป็นโครงสร้างแกรนูลที่ยังคงรูปอยู่
ภายหลังการให้ความร้อน ตามข้อเสนอของ Jacobs et al. (1995) 

 
2.6.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการดัดแปรด้วยวิธี Heat-Moisture Treatment (HMT)  

ในวัตถุดิบจากสับปะรด ในปัจจุบันมีการศึกษาการน าของเหลือจากการแปรรูปสับปะรด เช่น 
เปลือก แกน และกากสับปะรด มาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารและวัตถุดิบเชิงหน้าที่ ( functional 
ingredients) มากขึ้น เนื่องจากของเหลือเหล่าน้ีมีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร และสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพในปริมาณสูง จึงสามารถน ามาปรับปรุงสมบัติทางกายภาพและเคมีด้วยกระบวนการดัดแปร
ทางกายภาพ เช่น การใช้ความร้อนร่วมกับความช้ืน (Heat-Moisture Treatment; HMT) เพื่อเพิ่มศักยภาพ
ในการน าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 

Ketnawa et al. (2012) ศึกษาการใช้ประโยชน์จากของเหลือในกระบวนการแปรรูป
สับปะรด พบว่ากากสับปะรดมีปริมาณเส้นใยอาหารสูงและสามารถน าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารหรือ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้ นอกจากนี้ยังสามารถน าไปใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับการดัดแปรทางกายภาพเพื่อ
ปรับปรุงสมบัติของโครงสร้างคาร์โบไฮเดรตและเส้นใยอาหารให้เหมาะสมต่อการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
ต่าง ๆ  

งานวิจัยของ Sahasrabudhe et al. (2016) รายงานว่าการน ากากสับปะรดมาผ่าน
กระบวนการให้ความร้อนร่วมกับความช้ืนสามารถช่วยปรับปรงุโครงสร้างของเสน้ใยอาหาร ท าให้มีความเสถียร
ต่อความร้อนและแรงเฉือนมากข้ึน รวมทั้งช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มน้ า (water holding capacity) 
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และความสามารถในการจับน้ ามัน (oil holding capacity) ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ส าคัญต่อการใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น เบเกอรี่และผลิตภัณฑ์เสริมเส้นใยอาหาร 

นอกจากนี้การศึกษาของ Kaur et al. (2019) พบว่าการดัดแปรวัตถุดิบจากผลไม้ด้วยวิธี 
HMT สามารถท าให้เกิดการจัดเรียงตัวใหม่ของโครงสร้างคาร์โบไฮเดรตภายในวัสดุชีวภาพ ส่งผลให้สมบัติทาง
กายภาพ เช่น ความสามารถในการพองตัว (swelling power) และความสามารถในการดูดซับน้ าเพิ่มขึ้น ซึ่ง
เป็นสมบัติที่ส าคัญต่อการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องการโครงสร้างและเนื้อสัมผัสเฉพาะ 

จากงานวิจัยดังกล่าวแสดงให้เห็นว่ากระบวนการดัดแปรทางกายภาพโดยการใช้ความร้อน
ร่วมกับความช้ืน (HMT) สามารถปรับปรุงสมบัติทางกายภาพและเคมีของวัตถุดิบจากสับปะรด โดยเฉพาะกาก
สับปะรดที่เป็นของเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ ซึ่งมีศักยภาพในการน ามาใช้เป็นแหล่งเส้นใยอาหาร
หรือส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

2.7 การท าแห้ง 
 การท าแห้ง (Drying) เป็นการขนย้ายมวลและถ่ายโอนความร้อนที่เหนี่ยวน าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง

ของวัสดุระหว่างกระบวนการท าแห้ง โดยการท าแห้งจะก าจัดน้ าอิสระ (Free water) ในผลิตภัณฑ์จนกระทั่ง
ถึงระดับที่สามารถชะลอหรือยับยั้งการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและการเจริญของจุลินทรยี์ได้เนื่องจากกิจกรรม
ของน้ า (Water activity) ลดลง (Kumar et al., 2013) การท าแห้งจึงเป็นวิธีที่มีศักยภาพสูงในการเก็บรักษา
เห็ดที่บริโภคได้เนื่องจากวิธีการดังกล่าวจะรักษาคุณภาพของเห็ดโดยการดึงน้ าออกจนกระทั่งไม่เกิดการท างาน
ของเอนไซม์และจุลินทรีย์ต่างๆ เห็ดป่าจะถนอมด้วยการท าแห้งจะมีกลิ่นรสที่ดีและยังช่องกันการเสื่อมเสีย 
ปริมาณความช้ืนในเห็ดสดประมาณร้อยละ 70-79 (โดยน้ าหนักเปียก) ซึ่งข้ึนกับเวลาในการเก็บเกี่ยวและ
สภาวะแวดล้อม ขณะที่เห็ดแห้งจะมีความช้ืนประมาณร้อยละ 10 (โดยน้ าหนักแห้ง) (Tulek, 2011) อย่างไรก็
ตามสารอาหารและสารออกซิเดชันอาจจะเปลี่ยนแปลงเมื่อน ามาแปรรูปด้วยความร้อนโดยเฉพาะการท าแห้ง
เป็นการแปรรูปหนึ่งที่ได้รับความนิยมเพื่อช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์มีผลกระทบอย่างยิ่งต่อการท าลาย
สารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการต้านออกซิเดชัน (Sadilova et al., 2006) ซึ่งการท าลาย
สารประกอบฟีนอลิกเป็นผลจากค่ากิจกรรมของน้ า (aw) หรือปริมาณน้ า โดยการไฮโดรไลซ์สารดังกล่าวใน
สภาวะที่มีอุณหภูมิสูง (Zazueta-Morales et al., 2002) อย่างไรก็ตามการเติมกรดอินทรีย์ในผลิตภัณฑ์จะ
ช่วยลดการท าลายสารฟีนอลิกและความสามารถในการต้านออกซิเดชัน รวมถึงส่งเสริมความคงตัวของสี
ผลิตภัณฑ์อีกด้วย  

Kaur et al. (2006) ได้ศึกษาผลของการใช้สารละลายที่แตกต่างกันและวิธีการอบแห้งต่อคุณภาพของ
ผักชีแห้ง พบว่าการแช่ผักชีในสารละลายแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.1 โซเดียมไบคาร์บอเนตร้อยละ 
0.1 และ KMS ร้อยละ 0.2 ในน้ า นาน 15 นาที ที่อุณหภูมิห้องเป็นการเตรียมวัตถุดิบ และการท าแห้งด้วย
เครื่องท าแห้งแบบมินิมัลติโซลาแรค (mini multi rack solar dryer) เป็นวิธีที่ดีที่สุด 

Hassa et al. (2014) ได้ศึกษาผลของการใช้สารเคมีก่อนการอบแห้งต่อคุณภาพของเห็ด Pleurotus 
ostreatus และ Pleurotus eryngii อบแห้ง พบว่า การแช่เห็ดด้วยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์เข้มข้นร้อยละ 0.1 
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นาน 10 นาที ก่อนการอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้ดีกว่า
โซเดียมคลอไรด์ และกรดซิตริก และมีอัตราการดูดน้ ากลับสูงกว่าผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช้สารเคมีก่อนการอบแห้ง 

Del Pozo-Insfran et al. (2007) พบว่าการเติมกรดอินทรีย์ช่วยลดการสูญเสียสารฟีนอลิก (ร้อยละ 
10) และความสามารถในการต้านออกซิเดชัน (ร้อยละ 6–14) ของผลิตภัณฑ์ ผลการวิจัยที่ได้แสดงให้เห็นว่า
การเติมกรดอินทรีย์สามารถลดการสูญเสียของสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการต้านออกซิเดชัน 

Jebelli Javan et al. (2015) พบว่าการแช่เห็ดแชมปิยองด้วยสารละลายกรดซิตริกจะช่วยรักษาสาร
ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพและความสามารถในการต้านออกซิเดชันในระหว่างการจัดเก็บ 

Kokkaew et al. (2015) พบว่าคุกกี้ข้าวโพดสีม่วงที่มีการเติมกรดอินทรีย์ช่วยลดการสูญเสียของสาร
ไฟโตเคมิคอลและความสามารถในการต้านออกซิเดชัน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่เติมกรดซิตริกเข้มข้นร้อยละ 3 
จะช่วยลดการสูญเสียได้มากที่สุด 

Bashir et al. (2014) ได้ศึกษาผลของวิธีการท าแห้ง 4 วิธี คือ การตากแดด การท าแห้งด้วย
แสงอาทิตย์ การท าแห้งแบบลมร้อน และการดึงน้ าออกแบบออสโมซิส  ต่อปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด 
และน้ าตาลทั้งหมด พบว่าตัวอย่างที่ท าแห้งแบบออสโมซิสมีค่าคะแนนด้านสีและเนื้อสัมผัสสูงสูด และเป็นวิธีที่
งา่ยและใช้พลังงานต่ า 

Mozumder et al. (2012) ได้ศึกษาปริมาณผลผลิต คุณภาพทางเคมีกายภาพ และคุณค่าทาง
โภชนาการของมะเขือเทศผงที่ท าแห้งด้วยตู้คาบิเนตที่อัตราความเร็วลมที่ 0.7 m/s และอุณหภูมิอากาศในช่วง 
60-65 องศาเซลเซียส ที่มีการเติม potassium metabisulphite (T1) เข้มข้น 0.2% (w/w)  และแคลเซียม
คลอไรด์ (T2) เข้มข้น 1% (w/w) และ CaCl2 เข้มข้น 1% (w/w) ที่มี potassium metabisulphite (KMS) 
เข้มข้น 0.2% (w/w) ในตัวท าละลายน้ า (T3) นาน 10 นาที โดยพิจารณาผลของการใช้สารเคมีทั้ง 3 ชนิดต่อ
ปริมาณความช้ืน อัตราการดูดน้ ากลับ ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย
หยาบ pH คาร์โรทีนอยด์ทั้งหมด วิตามินซี (แคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัส) และการวิเคราะห์ทางประสาท
สัมผัส จากผลการศึกษาพบว่า T3 ให้ปริมาณมะเขือเทศผงสูงสุด (4.6 กรัม/100 กรัม) ตัวอย่างควบคุมให้ค่า
ความช้ืนสูงสุด (6.9 กรัม/100 กรัม) และการ CaCl2 เข้มข้น 1%  ใน KMS เข้มข้น 0.2% ให้ค่าปริมาณ
ความช้ืนต่ าสุด (5.9 กรัม/100 กรัม) ตัวอย่าง T3 ให้ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดสูงสุด (49.1 กรัม/100 กรัม) 
ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดในมะเขือเทศผงเป็น 0.21 มิลลิกรัม/100 กรัม ซึ่งต่ ากว่ามะเขือเทศสด (2.1 
มิลลิกรัม/100 กรัม) มีธาตุอาหารรอง วิตามินซี แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กเท่ากับ 35.30, 336.72, 105 
และ 12.23 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดับ การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส (สี เนื้อสัมผัส และการยอมรับ
โดยรวม) ของตัวอย่างมะเขือเทศผง T3 โดยใช้ผู้ทดสอบผ่านการฝึกฝนและไม่ผ่านฝึกฝนพบว่าไม่มีความ
แตกต่างของเนื้อสัมผัส กลิ่น-รส และการยอมรับโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญระหว่างตัวอย่างควบคุมและตัวอย่าง
ที่ใช้สารเคมี แต่มีความแตกต่างของสี  

2.7.1 การท าแห้งแบบโฟมแมท (Foam-mat drying) 
การท าแห้งแบบโฟม-แมท เป็นการท าแห้งโดยใช้หลักการตีอาหารเหลวให้เกิดโฟมแล้วน าไป

อบแห้ง ซึ่งโครงสร้างของโฟมจะมีลักษณะเป็นรูพรุน จึงท าให้ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยคุณภาพของ
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ผลิตภัณฑ์ที่ได้ จะสามารถรักษาสี กลิ่น และความสามารถในการคืนรูปไว้ได้ดีกว่า การท าแห้งโดยใช้ลมร้อน
แบบอื่นๆ และเป็นกระบวนการที่ใช้ได้ดีกับอาการที่มีน้ าตาลเป็นองค์ประกอบสูง (รัตนา, 2547) ปัจจัยที่มีผล
ต่อคุณภาพการเกิดโฟมของน้ าผลไม้ ได้แก่ คุณสมบัติทางเคมีของวัตถุดิบ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ สัดส่วน
ของเนื้อผลไม้ ชนิดและความเข้มข้น ของสารก่อให้เกิดโฟม จากการศึกษาของ Kandasamy et al., (2012) 
พบว่า เนื้อมะละกอบดที่มปีรมิาณของแข็งทีล่ะลายได้ (TSS) 13oBrix ไม่สามารถเกิดโฟมได้ จึงลดค่า TSS ด้วย
การเติมน้ า ซึ่งพบว่าที่ TSS 9 oBrix สามารถเกิดโฟมได้ และการใช้อัตราส่วนเนื้อลูกหม่อนต่อน้ า 1:1 ท าให้มี
ค่า overrun ของไอศกรีมสูงที่สุด (ตรีชฎา, 2556) ส าหรับอาหารบางชนิดไม่สามารถตีให้เกิดโฟมได้จึงต้องมี
การเติมสารก่อให้เกิดโฟมลงไปเพื่อช่วยให้เกิดโฟมข้ึนในอาหารและรักษาโฟมให้คงทน (รัตนา , 2547) สาร
ก่อให้เกิดโฟมที่ใช้ในการท าแห้งแบบโฟม-แมท เช่น Methocel 65 HG ความเข้มข้นที่   ร้อยละ 0.4 เติมลงใน
เนือ้มะเฟืองท า ให้โฟมที่มีค่า Overrun และความคงตัวของสูง (Karim and Wai, 1999) เนื้อมะละกอเมื่อเตมิ
กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (GMS) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 3 ท าให้โฟม มีความคงตัวถึงร้อยละ 90 (Kandasamy 
et al., 2012) และน้ าล าไยจะมีโฟมที่คงตัว เมื่อใช้ Methocel 65 HG และ GMS ในอัตราส่วน 1:1 ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 0.26 (ชนันท์, 2545) ซึ่งลักษณะโฟมที่พึงประสงค์ในการอบแห้งแบบโฟม-แมทจะต้องมีความ
คงตัวดีในระหว่างการอบแห้งเพื่อให้โฟมยังคงมีลักษณะเป็นโฟมและแตกหักเป็นผงได้ (Hart et al., 1963) 
อย่างไรก็ตาม มีหลายปัจจัยในระหว่างกระบวนการท าแห้ง เช่น อุณหภูมิ เวลา ความช้ืนสัมผัส และ
องค์ประกอบในอาหาร เป็นต้น อาจส่งผลเสียต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ เช่น สี เนื้อสัมผัส รสชาติ 
รวมทั้งคุณสมบัติทางด้านชีวภาพ เช่น ความสามารถในการต้านออกซิเดชัน พบว่า การแช่ตัวอย่างด้วยสารเคมี
ก่อนการท าแห้ง เช่น โพแทสเซียมเมตาไปซัลไฟต์ โพแทสเซียมเมตาไปซัลเฟต กรดซิตริก และโซเดียมไบ
คาร์บอเนต เป็นต้น คุณภาพผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งจะถูกท าลายลดลง (Kaur et al., 2006) อย่างไรก็ตาม 
พบว่าการเติมกรดอินทรีย์ในผลิตภัณฑ์จะช่วยลดการท าลายสารไฟโตเคมิคอลและความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชัน รวมถึงยังส่งเสริมคุณภาพด้านสีและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อีกด้วย (Kokkaew et al., 2015; 
Kokkaew and Pitirit, 2016; (Zazueta-Morales et al., 2002) หทัยกาญจน์ กกแก้ว และคณะ (2560 และ 
2561) ได้รายงานว่าเห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซาที่บริโภคได้มีคุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารกาบา ฟีนอนิก 
และฟลาโวนอยด์สูง สามารถน ามาใช้ประโยชน์เพื่อเป็นแหล่งของสารต้านออกซิเดชันจากธรรมชาติ และการ
ปรับสภาพด้วยกรดอินทรีย์ก่อนการอบแห้งช่วยลดการท าลายของสารไฟโตเคมิคอลและความสามารถในการ
ต้านออกซิเดชัน และปรับปรุงคุณภาพด้านสี  
 
2.8 วัตถุเจือปนอาหาร 

ปัจจุบันการน าข้าวมาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารยังไม่กว้างขวางนักเมื่อเทียบกับแป้งสาลี ซึ่ง
นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ขนมปัง เค้ก อาหารเช้าจากธัญพืช รวมถึงผลิตภัณฑ์บะหมี่ แต่เนื่องจาก
คุณสมบัติที่เป็นเอกลักษณ์ของข้าว เช่น มีปริมาณโปรตีนต่ า ไม่มีกลูเตน และมีปริมาณสารไฟโตเคมิคอลสูง จึง
ท าให้ได้รับความสนใจในการเพิ่มมูลค่า นอกจากนี้การทดแทนแป้งสาลีด้วยข้าวยังเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส าหรบั
ผู้ป่วยด้วยโรคแพ้กลูเตน (celiac disease) ซึ่งเป็นลักษณะความผิดปกติในการดูดซึมอาหารของล าไส้เล็ก
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หลังจากย่อยโปรตีนโพรลามินที่พบมากในข้าวสาลี ข้าวไรน์ ข้าวบาร์เลย์ และข้าวโอ๊ต เป็นต้น ดังนั้น ผู้บริโภค
ที่ป่วยด้วยโรคดังกล่าวจึงต้องหลีกเลี่ยงอาหารที่มีกลูเตน (Turabi et al., 2008) อย่างไรก็ตาม กลูเตนในแป้ง
สาลีซึ่งประกอบด้วยโปรตีนไกลเอดินและกลูเตนินมีส่วนส าคัญอย่างยิ่งในการส่งเสริมความสามารถในเกิดโด
และคุณสมบัติความยืดหยุ่น (viscoelastic properties) ของผลิตภัณฑ์อาหาร (Sivaramakrishnan et al., 
2004) เช่น ผลิตภัณฑ์เบอร์เกอร์รี่ และบะหมี่ เป็นต้น ดังนั้นจึงมีการน าวัตถุเจือปนอาหาร เช่น กัมส์ และสาร
อิมัลซิฟายเออร์ มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารที่ปราศจากกลูเตนทั้งนี้เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติและคุณภาพ
ที่ดีตามความต้องการ การเติมอิมัลซิฟายเออร์จะช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผสั ลดความเหนียว และช่วยรักษารูปร่าง
ของผลิตภัณฑ์เมื่อมีการดูดน้ ากลับ (Smith et al., 1985) ขณะที่การเติมกัมส์จะช่วยในด้านการเกิดเจลและคง
รูปร่างของผลิตภัณฑ์ (Wang et al., 2001) นอกจากนี้การเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ ฟอสเฟต และกรดซิตริก 
ยังช่วยปรับปรุงการเกิดเจล ความสามารถในการดูดซับน้ า และอัตราในการดูดน้ ากลับของผลิตภัณฑ์ (Bhaskar 
et al., 1989) โดยวัตถุเจือปนที่น ามาใช้เพื่อปรับปรุงโครงสร้างและเนื้อสัมผัสของอาหาร มีดังนี ้

2.8.1 กัมส์  
เป็นวัตถุดิบที่มีความส าคัญในระบบอาหารโดยจะช่วยในการควบคุมคุณลักษณะของการไหล 

(rheological characteristics) ของผลิตภัณฑ์ กัมส์ที่เติมในผลิตภัณฑ์อาหารจะมีความส าคัญต่อคุณสมบัติ
ความเหนียวหนืด และการเกิดเจล นอกจากนี้ยังช่วยในการปรับปรุงความรู้สึกหลังการรับประทานและ
เปลี่ยนแปลงความหนืดของสารละลายเนื่องจากกัมส์มีความเป็นโพลิเมอริกธรรมชาติที่สูงและเกิดปฏิสัมพันธ์
ระหว่างสายโซ่โพลิเมอรเ์มือ่มันถูกละลายหรอืกระจายตัว (Yaseen et al., 2005) การศึกษาของ Casas et al. 
(2000) พบว่าการเติมแซนแทนกัมและกัวร์กัมจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดมากขึ้นกว่าการใช้กัมเพียงชนิด
เดียว  

2.8.2 สารอิมัลซิฟายเออร์  
นิยมใช้ในอุตสาหกรรมเบอเกอร์รี่ โดยช่วยในการกักเก็บอากาศและการคงตัวของฟองก๊าซ

ระหว่างกระบวนการผลิต (Sahi and Alava, 2003) หน้าที่ของสารอิมัลซฟิายเออร์คือช่วยลดแรงตึงผวิระหว่าง
น้ าและน้ ามัน ซึ่งจะช่วยลดการถูกท าลายของเม็ดอิมัลชัน โดยการเกิดปฏิสัมพันธ์ของโปรตีน-อิมัลซิฟายเออร์ 
มีอิทธิพลต่อคุณสมบัติการไหลของสารอิมัลชัน (Sakiyan et al., 2004) 

Ahmed et al. (2015) ได้ศึกษาผลของการผสมแป้งสาลีต่อปลายข้าวที่ระดับต่างๆ ต่อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและเชิงหน้าที่ของผลิตภัณฑ์บะหมี่  ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าอัตราส่วนของแป้ง
สาลีต่อปลายข้าวมีผลต่อความสามารถของการดูดซับน้ าและการสูญเสียน้ าหนักของผลิตภัณฑ์บะหมี่ โดย
อัตราส่วนของแป้งสาลีต่อปลายข้าว (20 : 80) ให้ค่าคะแนนลักษณะปรากฎและเนื้อสัมผัสสูงสุด แต่มีค่า
คะแนนด้านกลิ่นต่ า อย่างไรก็ตามยังมีค่าการยอมรับโดยรวมสูง ดังนั้นบะหมี่ที่มีค่าการยอมรับของคุณลักษณะ
สามารถผลิตจากแป้งจากปลายข้าวที่มีการผสมแป้งสาลีในสัดส่วนต่างๆ   

Baek and Lee (2014) ได้ศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องมาเป็นวัตถุดิบเพื่อสุขภาพส าหรับท า
ผลิตภัณฑ์บะหมี่ปราศจากกลูเตน โดยประเมินคุณภาพเชิงหน้าที่ต่างๆ พบว่าแป้งจากข้าวกล้องมีความทนทาน
ต่อกระบวนการเกิดโดสูง การมีส่วนผสมที่ไม่ใช่สตาร์ชของแป้งข้าวกล้องท าให้อัตราการเกิดเจลลดลงซึ่ง
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สัมพันธ์กับความหนืด โครงสร้างของผลิตภัณฑ์บะหมี่จะอ่อนตัวลงเมื่อมีส่วนผสมของแป้งข้าวกล้องซึ่งท าให้ค่า 
breaking strength และ tensile ของเส้นบะหมี่ลดลง และ cooking loss มากข้ึน อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์
บะหมี่จากข้าวกล้องแสดงคุณสมบัติในการจับกับอนุมูล DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอริก และจับ
กับอนุมูล ABTS สูงกว่าเส้นบะหมี่ที่ผลิตจากแป้งข้าวขาว  

Seyhun et al. (2003) ได้ศึกษาผลของการใช้อิมัลซิฟายเออร์ กัมส์ และปริมาณไขมันต่างๆ 
ต่อการชะลอการแข็งตัว (staling) ของเค้กที่อบด้วยไมโครเวฟ ผลการวิจัยพบว่าการใช้สารอิมัลซิฟายเออร์
และกัมส์ช่วยชะลอการแข็งตัวของเค้ก ปริมาณไขมันเป็นปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อความแน่นเนื้อและการสูญเสีย
น้ าหนักของเค้กระหว่างการเก็บรักษา สารอิมัลซิฟายเออร์ชนิด DATEM และ Purawave มีประสิทธิภาพมาก
ที่สุดในการชะลอการแข็งตัวของเค้ก การใช้กัมส์ร่วมกับสารอิมัลซิฟายเออร์ช่วยกักเก็บความช้ืนและท าให้เค้ก
นิ่มกว่าการใช้กัมอย่างเดียว  

Gomez et al. (2007) ได้ศึกษาหน้าที่ของไฮโดรคอลลอยด์ที่มาจากแหล่งต่างๆ และโครงสรา้ง
ทางเคมีได้แก่ โซเดียมอัลจิเนต คาร์ราจีแนน เพกตินไฮดรอกซีโพรพิลเมทธิลเซลลูโลส โลคัสต์บีนกัม กัวร์กัม 
และแซนแทนกัม ต่อคุณภาพและการชะลอการแข็งตัวของเลเยอร์เค้ก ผลการทดลองพบว่าเลเยอร์เค้กที่มีการ
เติมไฮโดรคอลลอยด์ได้รับการยอมรับโดยรวม และแซนแทนกัมช่วยรักษาการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส
ระหว่างการเก็บรักษา  
 
2.9 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และวอเตอ์แอคติวิตี้ (aw) 

วอเตอร์แอคติวิตี้ของน้ า (water activity) หมายถึง อัตราส่วนของความดันไอของน้ าในอาหาร (P) 
ต่อความดันไอของน้ าบริสุทธ์ิ (P0) ที่อุณหภูมิเดียวกัน ซึ่งก็คือความดันไอสัมพัทธ์ เนื่องจากน้ าในอาหารอยู่ใน
รูปของสารละลายซึ่งหากสารละลายมีความเข้มข้นมากข้ึน ความดันไอของน้ าในอาหารจะลดลงส่งผลให้ค่ า   
วอเตอร์แอคติวิตี้ของน้ าในอาหารลดลงด้วยเช้นกัน 

ปริมาณน้ าในอาหารเป็นปัจจัยส าคัญยิ่งที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ โดยทั่วไปแบคทีเรียต้องการ
ความช้ืนหรือน้ ามากกว่ายีสต์และเช้ือรา อาหารแต่ละชนิดจะเสียเร็วหรือช้านั้นข้ึนอยู่กับปริมาณน้ าที่เป็น
ประโยชน์ต่อจุลินทรีย์หรือที่เรียกว่า วอเตอร์แอคติวิตี้ อาหารที่มีปริมาณน้ ามากจัดอยู่ในประเภทที่มี           
วอเตอร์แอคติวิตี้สูง ซึ่งมีค่าใกล้เคียง 1.0 ได้แก่ อาหารสดทั้งหลาย เช่น เนื้อสัตว์ อาหารทะเล และผักสด เป็น
ต้น อาหารที่จัดอยู่ในจ าพวกอาหารกึ่งแห้ง มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้อยู่ในช่วง 0.6-0.9 ได้แก่ แยม ทุเรียนกวน 
และกุ้งแห้ง เป็นต้น ส่วนอาหารที่มีวอเตอร์แอคติวิตี้ต่ ากว่า 0.6 ได้แก่ อาหารแห้ง ธัญชาติ นมผง และกาแฟ 
ซึ่งเกิดจากการเน่าเสียได้ยากสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน 

จุลินทรีย์แต่ละชนิดเจริญได้ในอากาศที่มีวอเตอร์แอคติวิตี้ต่างกัน แบคทีเรียเจริญได้ดีในอาหารที่มีวอ
เตอร์แอคติวิตี้สูง ส่วนยีสต์และเช้ือราน้ันทนต่อสภาพที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ต่ าได้ดีกว่า นั่นคือการเน่าเสียของ
อาหารแห้งส่วนใหญ่เกิดจากเช้ือรา จุลินทรีย์แต่ละชนิดที่มีความส าคัญในอาหารสามารถเจริญในอาหารที่มี   
วอเตอร์แอคติวิตี้ข่ันต่ าสุดแตกต่างกัน 
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2.10 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึงการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ ให้ตอบสนองความต้องการ ส าหรับ  

ผู้ซื้อสินค้า โดยมีรูปแบบในการพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์ หรือผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้นงานพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็น
เครื่องมือที่มีความจ าเป็นอาศัยทั้งระบบและกลยุทธ์ก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ ( วิวัฒน์ หวังเจริญ 
2562)  

ผลิตภัณฑ์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารเกี่ยวข้องกบัระบบการผลิตอาหารนบัตั้งแต่ เป็นการผลิต
วัตถุดิบการเกษตรจนกระทัง่ถึงมอืผูบ้ริโภค แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม  

กลุ่มที่ 1 ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ได้แก่ เนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ 
กลุ่มที่ 2 ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปบางส่วน จากผูผ้ลิต เช่น ไก่บดส าหรับการผลิต ขนมปงัสอดไส้ 
กลุ่มที่ 3 ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปแล้ว จากโรงงานผลิต เช่น ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปส าหรับผู้บริโภค 

 
2.10.1 ผลิตภ ัณฑ์ใหม ่  

ผล ิตภัณฑ ์ใหม่ หรือ New product สามารถจ าแนกได้ 3 ลักษณะ ดังนี ้

1) Innovation หมายถึง ผล ิตภัณฑ ์นวัตกรรมใหม่ ที่ไม่เคยมีมาก ่อนในตลาด 

2) Modified หมายถ ึง ผล ิตภ ัณฑ ์ปร ับปร ุงใหม ่โดยการปร ับเปลี่ยน ด ัดแปลงผล ิตภ ัณฑ ์ที่ม ี
อยู ่เด ิมให ้มี ความแปลกใหม่มากข ึ้น 

3) Me-too หมายถ ึง ผล ิตภ ัณฑ ์ลอกเล ียนแบบ โดยการลอกเล ียนแบบผล ิตภ ัณฑ ์ของ
คู ่แข ่งเป ็นผล ิตภัณฑ ์ใหม่ส าหรับบริษัท แต่เก ่าในตลาด 

 

2.10.2 วงจรชีว ิตผลิตภ ัณฑ์  

วงจรช ีว ิตผล ิตภ ัณฑ์ (Product Life Cycle) หมายถ ึง การเต ิบโตของยอดขายผลิตภ ัณฑ ์ชน ิด
ใดชน ิดหนึ่งเมื่อเวลาผ ่านไป ซึ่งจะมีล ักษณะเป ็นวงจรเล ่าต ่อไปเรื่อยๆ การศ ึกษารายละเอ ียดของวงจรชีว ิต
ผล ิตภ ัณฑ ์จะม ีประโยชน ์ต ่อน ักการตลาดและน ักธ ุรก ิจ การเร ียนรู ้ความต ้องการของล ูกค ้าหรือผู้ซื้อที่ม ีต ่อ
ผล ิตภ ัณฑ์จากการว ิเคราะห ์ล ักษณะต ่างๆ ที่เก ิดข้ึนในแต ่ละข้ันตอนของวงจรช ีว ิตผล ิตภ ัณฑ์ช ่วยให ้สามารถ
วางแผนการตลาด ก าหนดกลย ุทธ์ทางการตลาด ก าหนดส่วนประสมการตลาดได้ถูกต้องและเหมาะสม วงจร
ชีวิตของผลิตภัณฑ ์จะประกอบด้วยวงจร 4 ข้ันตอน คือ ข้ันแนะน าผลิตภ ัณฑ ์ (Product Introduction) ข้ัน
ตลาดเจริญเติบโต (Market Growth) ข้ันตลาดอิ่มตัว (Market Maturity) และข้ันยอดขายตกต่ า (Sales 
Decline) 

1) ขั้นแนะน าผลิตภัณฑ์ (Product Introduction) 

ผล ิตภัณฑ ์ใหม ่ที่เริ่มน าออกสู ่ตลาดในครั้งแรกย ังไม ่เป ็นที่รู้จ ักของผู ้ซื้อหร ือผ ู้บร ิโภค 
ด ังนั้นผู  ้ผล ิตหร ือผู้จ าหน ่ายต ้อง เสนอ รายละเอ ียดของส ินค ้า โดยอาศ ัยในการส ่ง เสร ิมการตลาด 
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( Promotion) เพื่อต ิดต ่อสื่อข ่าวก ับผู ้บร ิโภคให ้ทราบว ่าม ีส ินค ้าใหม ่ออกส ู่ตลาด ภาระค ่าใช ้จ ่ายในการขาย
ของขั้นแนะน าจะส ูงผู ้ผล ิตที ่เป ็นผู ้บ ุกเบ ิกตลาด (Pioneer) อ ีกทั ้งอยู ่ในภาวะที ่ม ีการเสี่ยงภ ัยส ูงมาก     
หากการตื่นต ัวยอมร ับผล ิตภ ัณฑ ์ใหม ่ม ีน ้อยความต ้องการส ินค ้าไม ่แน ่นอน ผู ้บ ุกเบ ิกตลาดใหม ่ต ้องประสบ
ก ับการลงท ุนส ูงในการผล ิต ค ่าใช้จ ่ายในการขาย ขณะที่รายได ้อาจย ังไม ่ม ีหร ือม ีน ้อยมาก ฉะนั้นก ิจการที่
น าผล ิตภ ัณฑ ์เข ้าสู ่ขั ้นแนะน า ในช่วงแรกจะประสบภาวการณ์ขาดทุน การจ ัดกลยุทธ์การตลาดในข้ัน
แนะน าผล ิตภัณฑ์จะเน ้นเรื่องการส ่งเสร ิมการตลาดและการสื่อสารให ้เป ็นที่รู ้จ ักแพร ่หลาย เช่น ผ ่านสื่อ
โฆษณาประเภทต ่างๆ ที่สามารถเข ้าถ ึงกลุ ่มเป ้าหมายได้ รวมทั้งการใช้พน ักงานขายในการกระตุ ้นให ้เก ิด
ความตื่นต ัว และเก ิดการยอมร ับในผล ิตภ ัณฑ ์ใหม ่เนื่องจากผ ู้ซื้อส ่วนใหญ ่จะซื้อผล ิตภ ัณฑ ์ที่ตนเองคุ ้นเคย 
รู ้จ ักส ินค ้าด ีอยู ่แล ้ว ด ังนั้นจะต ้องใช ้สื่อการส่งเสริมการขาย เช่น การแจกตัวอย่างหร ือการสาธิต ช ่วยให้ผู้ซื้อ
ได้ม ีโอกาสทดลองใช้ผล ิตภัณฑ์ จ ึงจะเก ิดการยอมรับในตัวผล ิตภัณฑ ์ติดตามมาได้ 

2) ขั้นตลาดเจริญเติบโต (Market Growth) 

การยอมรับในตัวผล ิตภัณฑ ์ จะส่งผลให ้ยอดขายเพ ิ่มสูงข้ึนและเพ ิ่มในอ ัตราที่เร็ว ดังนั้น
ในช่วงต้นของข้ันเต ิบโต ผู ้บ ุกเบ ิกตลาดจะได ้ร ับผลประโยชน ์จากกำไรที่ค ่อนข ้างส ูง เนื่องจากไม ่ม ีคู ่แข ่งใน
ตลาด ถ ือเป ็นรางว ัลที่ผู้บุกเบ ิกจะได้ร ับ แต่ม ักจะม ีโอกาสได ้ไม ่นานเพราะคู่แข่งขันทั้งหลายจะเริ่มได ้กลิ ่นก าไร
และทยอยกันเข ้ามาขอส ่วนแบ ่งตลาดจากหนึง่เป ็นสองและเพ ิ่มข้ึนเรื่อยๆ ช่วงเวลาที่ค ู่แข ่งข ันเข้ามาสู ่ตลาดจะ
เร ็วหร ือช้า ข้ึนอย ู่ก ับอ ัตราการเจร ิญเต ิบโตของความต ้องการในผล ิตภัณฑ ์นั้น ส ่วนอ ัตราก าไรมากหร ือน ้อยจะ
เป ็นสิ่งจ ูงใจให ้คู ่แข ่งข ันเข ้ามามากหร ือน ้อยรายเช่นก ัน อย ่างไรก ็ตามการแข ่งข ันในตลาดจะย ังเป ็นล ักษณะ
การแข ่งข ันน ้อยราย อาจเพ ียง 2–3 ราย เมื่อเริ่มม ีคู ่แข ่งข ันเก ิดขึ้นผู ้บ ุกเบ ิกจะต ้องเปลี่ยนวิธ ีการในการ
ส ่งเสร ิมการตลาดโดย ไม ่จ าเป ็นที่จะใช้ตัวอย ่างหร ือสาธิตอ ีกต ่อไป แต ่ต ้องห ันไปเน ้นการสร ้างความชอบตรา
ส ินค ้าให ้มากขึ้น (Brand preferences) การโฆษณาจะหันไปเน้นให้ลูกค ้าเจาะจงเลือกซ ื้อผลิตภัณฑ ์ของเราแทนท่ี
จะซื้อของคู่แข ่งขัน การที่ยอดขายเพ ิ่มข ึ้นอย่างรวดเร็ว ความตอ้งการของผู้ซื้อแสดงอย่างชัดแจ้งว่า เป็นแนวโน้ม
ที่จะเพ ิ่มข ึ้นท าให ้ม ีการกระจายส ินค ้า การจ ัดจ าหน ่ายให ้กว ้างขวางมากข้ึน การส ินค ้าไปให ้ก ับสมาช ิกต ่างๆ      
ในช ่องทางการจำหน่าย ก่อให้เกิดภาพลักษณ์ท ี่แสดงแนวโน ้มของตลาดที่ด ีโดยเฉพาะในกรณ ีสินค้าอ ุปโภค 

3) ขั้นตลาดอ่ิมตัว (Market Maturity) 

วงจรขั้นอิ่มตัวเกิดจากผู้ซื้อส่วนใหญ่ได้ซื้อผลิตภัณฑ ์มาบริโภคก ันท่ัวหน้า ประกอบกับมีค ู่แข ่ง
ขันมาเสนอขายผล ิตภ ัณฑ ์ชน ิดเด ียวก ันเพิ่มมากขึ้น เป ็นส ่วนส ่งเสร ิมให ้ล ูกค ้าม ีโอกาสซื้อผล ิตภ ัณฑ ์เร ็วข้ึน   
คู่แข ่งข ันที่เพ ิ่มจ านวนมากข้ึนอย่างต่อเนื่องเกิดจากแรงจ ูงใจด้านกำไรที่ด ีจึงท าให้ส่วนแบ ่งของตลาดที่ผู ้ผลติแต ่
ละรายจะได้ ร ับลดน ้อยลง รวมทั้งผู้ซื้อเริ่มให ้ความสนใจในสินค้าน ้อยลง ส่งผลให้ยอดขายเพิ่มขึ้นไม่มาก 
และสุดท้ายอัตราการเพ ิ่มจะหยุดนิ่ง หากไม่ม ีการแก้ไขความต้องการในตลาดส ินค้าน้ีจะตกต่ าลง เนื่องจากลกูค ้า
ม ีส ินค ้าและเบื่อหน ่ายแล ้ว หร ือต้องการแสวงหาส ินค้าใหม่หร ืออาจเพราะผู ้ผล ิตได้ แนวคิดผล ิตภัณฑ์ใหม่ การที่ม ี    
คู ่แข ่งข ันเข ้ามาในตลาดมากท าให ้ผ ู้ผล ิตท ุกรายต ้องพยายามแย ่งส ่วนแบ ่งตลาด ให ้มากข้ึนต้องมีการปรับปรุง
เปล่ียนแปลงผลิตภัณฑ์ให้แปลกใหม่ด้วยวิธีการต่างๆ เพ่ือสร้างความแตกต่าง 
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4)  ขั้นยอดขายตกต่ า (Sale Decline) 
เมื่อผล ิตภัณฑ ์ใหม่ข ึ้นถึงจุดอ ิ่มตัว หากไม่ได้รับการแก้ไขผล ิตภัณฑ์นั้นจะเริ่มม ียอดขาย

ลดลงเรื่อยๆ อาจเนื่องมาจากผล ิตภัณฑ์ใหม ่กว่ามาแทนที่ในตลาด ล ูกค ้าจ ึงห ันไปซื้อผล ิตภัณฑ ์ใหม ่แทน การ
ที่ยอดขายลดลง จะท าให้ส ่วนแบ ่งตลาดของผ ู้จ าหน ่ายแต ่ละรายลดลงไปด ้วย ด ังนั้น การขาดท ุนจะเก ิดข้ึน
อ ีกครั้งหนึ่ง ผู้ผลิตที่มีฐานะการเงินมั่นคง ม ีส ่วนแบ ่งตลาดมากกว่าจะอยู ่ในตลาดเพ ื่อเก็บเกี่ยวผลประโยชน ์
ต ่อไป แต ่ผ ู้ผล ิตรายเล ็กที่มีทุนน้อยจะทยอยถอนตัวจากตลาดเพราะไม่สามารถรับภาระการขาดท ุนได้ 

 
2.10.3 กระบวนการพัฒนาผลิตภ ัณฑ์ใหม ่ (New product development process) 

กระบวนการพ ัฒนาผลิตภ ัณฑ ์ใหม่ แบ่งออกเป็น 8 ข้ันตอน 

1) การสร้างแนวความคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ ์ใหม ่ (idea generation) ในขั้นนี ้เป ็นการ
สร ้างแนวความค ิดเกี่ยวก ับผล ิตภ ัณฑ ์ใหม่ โดยแหล ่งข ้อม ูลที่จะน ามาใช ้ในการค ิดค ้นผล ิตภัณฑ ์ใหม่นั้น 
แบ่งออกเป็น 2 แหล่งด้วยกัน คือ  

1.1) แหล่งภายในองค์กร ได้แก ่ 

1.1.1) พน ักงานขาย (sales persons) ถ ือเป ็นบ ุคคลที่ใกล ้ชิดก ับผ ู้บร ิโภค และ
ทราบถ ึงความต ้องการของผู้บริโภคมากท ี่สุด 

1.1.2) ฝ่ายวิจัยและพ ัฒนา (R&D specialists) เป็นบุคคลที่ใกลช้ ิดกับการพัฒนา
เทคโนโลยีใหม่ๆ 

1.1.3) ผู ้บร ิหารระด ับส ูง (Top management) เป ็นบ ุคคลที่ทราบถ ึงจ ุดอ ่อน    
จ ุดแข ็งของบร ิษ ัท จ ึงเป ็นเหมือนผู้ก าหนดทิศทางการพัฒนาผล ิตภัณฑ ์ใหม่  

1.2) แหล่งภายนอกองค์กร ได้แก ่ 

1.2.1) ลูกค้า (Customers) ถ ือเป ็นแหล่งข้อมูลที่มีความสำค ัญมาก เนื่องจาก
ผล ิตภัณฑ์ท ี่บริษ ัทจะเสนอขายจ าเป็นอย่างยิ่งท ี่ตอ้งตอบสนองความต้องการของลูกค้าเป็นหลัก 

1.2.2) สมาช ิกในช ่องทางการจ ัดจ าหน ่าย (Channel members) เป ็นอ ีก
แหล ่งข ้อม ูลหนึ่งที่ทราบความตอ้งการของลูกค้า เช่น พ ่อค้าส่ง พ ่อค้าปลีก ตัวแทนจ าหน่าย เป็นต้น 

1.2.3) คู ่แข ่งข ัน (Competitors) การเคลื่อนไหวทางการแข ่งข ัน รวมถ ึงกล
ย ุทธ ์ของคู ่แข ่งก ็เป ็นอ ีกแหล่งข้อมูลหนึ่งที่ช่วยบริษัทในการคิดค้นผลิตภ ัณฑ ์ใหม่ 

2) การประเมินและคัดเลือกแนวความคิด (Idea screening) หล ังจากได ้แนวความค ิด
เกี่ยวก ับผล ิตภัณฑ ์ใหม ่แล ้ว ก ็จะต ้องม ีการน าแนวความค ิดเหล ่านั้นมาท าการประเม ินถ ึงความเป ็นไปได้ และ
ค ัดเล ือกแนวความค ิดที่ด ีและเหมาะสมที่ส ุด เพื่อมาท าการพ ัฒนาและทดสอบ แนวความคิดต่อไป 

3) การพัฒนาและทดสอบแนวความคิด (Concept development and testing) เมื่อได ้
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แนวความค ิดที่ด ีและเหมาะสมที่ส ุดจากข้ันตอนที่สองแล ้ว ข้ันต่อไปเป ็นการน าแนวความค ิดที่ผ ่านการค ัดเล ือก
แล ้วนั้นมาพ ัฒนาให ้ม ีความช ัดเจนมากขึ้น และน าไปทดสอบก ับกล ุ่มผ ู้บร ิโภคเป ้าหมายเพ ื่อว ัดความรู้สึกและ
การยอมรับในผลิตภ ัณฑ ์ตัวใหม่ 

4) การพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด (Marketing strategy development) ในข้ันนี้เป็น
การพ ัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด ได้แก ่ การก าหนดวัตถุประสงค ์และเป ้าหมายทางการตลาด การท า STP 
marketing (การแบ ่งส่วนตลาด การเล ือกตลาดเป ้าหมาย และการก าหนดต าแหน ่งผลิตภัณฑ ์) และการ
ออกแบบกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix: 4 P's) 

5) การว ิเคราะห ์สภาพทางธุรกิจ (Business analysis) เป ็นการวิเคราะห ์สถานการณ ์และ
ความเป ็นไปได ้ทางธุรก ิจ ในการน าผล ิตภัณฑ ์ออกจ าหน ่าย เช ่น การคาดคะเนถึงความตอ้งการซื้อ ต้นทุนและ
ผลก าไรทีจ่ะไดร้ับ เป็นต้น 

6) การพัฒนาผลิตภ ัณฑ์  (Product development) ข้ันตอนนี้ จะ เ ป ็นกา รพ ัฒนา
แนวความคิดให้เป็นผล ิตภัณฑ ์ที่เป็นรูปเป็นร่างขึ้นมา 

7) การทดสอบตลาด (Market testing) ก ่อนจะน าผล ิตภ ัณฑ ์ออกวางจ าหน ่าย ควรม ีการ
ทดสอบตลาดก ่อน โดยอาจจะท าในร ูปของการวางจ าหน ่ายผล ิตภัณฑ ์ในขอบเขตที่จ ากัด หร ือให ้ผ ู้บริโภคท า
การทดลองใช้หรือบร ิโภคผลติภัณฑ์ใหม่เพ ื่อเป ็นการว ัดการยอมร ับของล ูกค ้าเป ้าหมาย ท าให ้ทราบถ ึงจ ุดเด่น 
จ ุดด ้อยของผล ิตภ ัณฑ์ เพ ื่อน าไปปร ับปร ุงแก ้ไขให ้ด ียิ่งข้ึน และตอบสนองความตอ้งการของล ูกค ้าให ้มากที่สุด 

8) การด าเน ินธุรกิจ (Commercialization) เมื่อผล ิตภ ัณฑ ์ได ้ผ ่านการทดสอบตลาดแล ้ว 
ในขั้นส ุดท ้ายก ็จะเป ็นการน าผล ิตภ ัณฑ ์ใหม ่ออกวางจ าหน่ายจร ิงตามแผนการตลาดที่ได ้วางแผนเอาไว้      
ข้ันน้ีจ ึงเป ็นข้ันแนะน าผล ิตภ ัณฑ ์ใหม่ของวงจรช ีวิตผล ิตภัณฑ ์ (Product Life Cycle--PLC) 

 

2.11 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์ (Packaging) ได้รับการยอมรับว่ามีบทบาทส าคัญต่อความส าเร็จของธุรกิจ จนถูก

ก าหนดให้เป็น P ตัวที่ห้าของ 4 P’s Concept ซึ่งประกอบด้วย P1 = Production, P2 = Price, P3 = Place, 
P4 = Promotion และ P5 = Packaging เนื่องจากบรรจุภัณฑ์เป็นองค์ประกอบที่เข้าไปเกี่ยวข้องกับ P ทั้ง 4 
ของส่วนประสมการตลาด บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ป้องกันผลิตภัณฑ์ตั้งแต่กระบวนการผลิตจนกระทั่งถึงผู้อุปโภค
บริโภค ผลิตภัณฑ์ที่มีราคาสูงย่อมต้องบรรจุหีบห่อด้วยวัสดุที่มีค่าและตกแต่งอย่างสวยงาม เพื่อเป็นการเพิ่ม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน ดังนั้น ผู้ประกอบการจึงต้องการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ไปพร้อมกับ
ผลิตภัณฑ์ เพื่อให้สอดคล้องกับกลยุทธ์ทางด้านการตลาดที่ก าหนด ซึ่งจะส่งผลต่อความสามารถในการแข่งขัน
ทางการตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพอีกด้วย ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ได้มีบทบาทส าคัญต่อผู้ผลิต เนื่องจากสามารถ
ท าหน้าที่ส่งเสริมการขาย กระตุ้นยอดขายให้เพิ่มข้ึน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ OTOP และ SMEs หลายรายจงึ
หันมาให้ความส าคัญในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ เพื่อช่วยให้ผลิตภัณฑ์ในท้องถ่ินมีคุณภาพ            
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มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่น และตรงตามความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร 
2562)  

2.11.1 ความหมายของบรรจุภัณฑ์  
บรรจุภัณฑ์ เป็นสิ่งที่ห่อหุ้มหรือป้องกันผลิตภัณฑ์ที่อยู่ด้านในไม่ให้เกิดความเสียหาย และมี

สภาพที่สมบูรณ์จนกว่าจะถึงมือผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นความเสียหายที่เกิดจากการขนส่ง หรือความเสียหายที่
เกิดจากการหมดอายุผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังเพิ่มความสะดวกสบายในการใช้งาน ช่วยสื่อสารและส่งเสริม
ภาพลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์นั้นๆ ให้ดึงดูดและมีความน่าสนใจ หรือสร้างมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ นับว่าเป็นการ
รวมศาสตร์ทางด้านศิลปะและวิทยาศาสตร์เข้าด้วยกันจนเกิดเป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ 

 
2.11.2 ลักษณะของการบรรจุภัณฑ์  

1) บรรจุภัณฑ์ข้ันที่หนึ่ง (Primary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มาห่อหุ้มตัวสินค้า     
เพื่อป้องกันรักษาไม่ให้ตัวสินค้าได้รับความเสียหาย หรือเพื่อความสะดวกในการน าไปใช้งาน  

2) บรรจุภัณฑ์ข้ันที่สอง (Secondary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มาห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์
ข้ันที่หนึ่ง เพื่อป้องกันไม่ให้ตัวสินค้าได้รับความเสียหาย อีกทั้งยังช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับตัวสินค้า ช่วยในการ
ขายสินค้าโดยการดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค  

3) บรรจุภัณฑ์เพื่อการขนส่ง (Shipping packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่ท าหน้าที่ในการ
เก็บรักษาและขนส่งสินค้า ตัวอย่างเช่น ลังกระดาษลูกฟูก ลังไม้ เป็นต้น  

 
2.11.3 วัตถุประสงค์ของการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์  

วัตถุประสงค์ของการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์มี 2 ประการ คือ 
ประการที่ 1 เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอื้อประโยชน์ด้านหน้าที่ใช้สอยได้ดี คุ้มครอง

ผลิตภัณฑ์ได้ ประหยัด มีประสิทธิภาพในการผลิต การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา การวางจ าหน่าย และ
การอุปโภค ทั้งนี้ การออกแบบต้องอาศัยความรู้และประสบการณ์ด้านวิศวกรรมศาสตรแ์ละวิทยาศาสตร์เข้ามา
ช่วยเป็นส่วนใหญ่ 

ประการที่ 2 เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถสื่อสาร และสร้างผลกระทบทางจิตวิทยาต่อ
ผู้บริโภค โดยใช้ความรู้ทางศิลปะเข้ามาสร้างคุณลักษณะของการบรรจุภัณฑ์ให้มีคุณสมบัติต่างๆ ได้แก่           
มีเอกลักษณ์พิเศษของผลิตภัณฑ์ สร้างความทรงจ าหรือทัศนคติที่ดีต่อผลิตภัณฑ์ และบริษัทผู้ผลิต และดึงดูด
ความสนใจของผู้อุปโภคตลอดจนให้เข้าใจถึงความหมาย และคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ 

 
2.11.4 หลักการการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์  

บรรจุภัณฑ์จึงนับว่าเป็นกลวิธีทางการตลาดที่ท าให้สามารถขายผลิตภัณฑ์ได้เพิ่มมากข้ึน      
โดยหลักการออกแบบและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ มีดังนี ้ 
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1) ลักษณะของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ที่จะท าการพัฒนาบรรจุภัณฑ์นั้นมีลักษณะทางกายภาพ
อย่างไร เช่น รูปทรง ความแข็งแรง น้ าหนัก ของแข็ง ของเหลว หมดอายุช้าหรือเร็ว 

2) กลุ่มเป้าหมาย ศึกษากลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายนั้นมีลักษณะนิสัยและความต้องการอย่างไร 
เพื่อน าไปสู่การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อความต้องการของตลาด  

3) การขนส่ง บรรจุภัณฑ์ที่ได้ออกแบบและพัฒนานั้นมีความเหมาะสมกับการขนส่งด้วยวิธีใด 
เพื่อให้เกิดความสูญเสียระหว่างขนส่งน้อยที่สุด  

4) การใช้งาน บรรจุภัณฑ์ควรใช้งานสะดวก ไม่ซับซ้อน แต่ยังคงไว้ซึ่งมูลค่า และตอบสนองต่อ
การใช้งานได้อย่างเต็มที่ 

5) ราคาต้นทุน เป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง เพราะจะมีผลต่อการตั้ง
ราคาผลิตภัณฑ์ และราคาต้นทุนบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์หรือไม่ 

6) ข้อก าหนดทางด้านกฎหมาย กฎระเบียบและข้อบังคับเกี่ยวกับฉลากการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ต้องเป็นไปตามข้อบังคับ เช่น การแสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร 

 
2.12 ตราสินค้า 

ตราสินค้า (Brand) มีความส าคัญกับผู้ผลิตและผู้จัดจ าหน่าย เนื่องจากตราสินค้าเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคใช้
ในการแยกแยะสินค้าและช่วยสร้างยอดขายให้กับผู้ผลิตสินค้า และสามารถท าให้ผู้บริโภคน าตราสินค้ามาช่วย
ในการสะท้อนระดับของคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ ตราสินค้าขององค์การมีช่ือเสียง มีความน่าเช่ือถือย่อมส่งผล
ต่อสินค้าที่เกิดข้ึนภายใต้องค์การเดียวกันให้มีช่ือเสียงและน่าเช่ือถือไปด้วย ตราสินค้าจึงนับว่าเป็นทรัพย์สิน
ของบริษัท เป็นสิ่งที่ระบุถึงแนวทางในการปฏิบัติของบริษัท  และเป็นการสื่อสารลักษณะเฉพาะของ
บริษัท ฉะนั้นบริษัทควรน าตราสินค้าไปจดทะเบียนเป็นเครื่องหมายการค้า เพราะจะช่วยป้องกันไม่ให้ผู้ผลิต
หรือผู้จัดจ าหน่ายรายอื่น ลอกเลียนแบบและฉวยโอกาสจากตราสินค้าของบริษัทได้ หากมีการน าเครื่องหมาย
การค้าไปลอกเลียนแบบข้ึน เจ้าของตราสินค้ามีสิทธิเรียกค่าเสียหายได้ ดังนั้นองค์ประกอบความส าคัญของตรา
สินค้าสามารถแบ่งออกได้ดังต่อไปนี้ 

ตราสินค้า (Brand) หมายถึง ช่ือ ค า เครื่องหมาย สัญลักษณ์ หรือการออกแบบ หรือการประสม
ประสานสิ่งดังกล่าวเข้าด้วยกัน เพื่อระบุถึงผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หรือบริการหนึ่ง ๆ  

ช่ือตราสินค้า (Brand name) ประกอบด้วยค า ตัวอักษร และ/หรือตัวเลข ที่สามารถอ่านออกเสียงได้  
เครื่องหมายตราสินค้า (Brand mark) เป็นส่วนหนึ่งของตราสินค้า ที่อยู่ในรูปสัญลักษณ์ การออกแบบ 

สีสัน หรือตัวอักษร ที่สามารถมองเห็น แต่ไม่สามารถอ่านออกเสียงได้  
เครื่องหมายการค้า (Trade mark) หมายถึง ตราสินค้าที่ผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์น ามาใช้ และ

ได้รับการคุ้มครองตามกฎหมาย โดยจะมีสัญลักษณ์   
โลโก้ (Logo) เป็นส่วนหนึ่งของตราสินค้า ที่ประกอบไปด้วย brand name, brand mark, or 

trademark หรือทั้งหมดมารวมกัน  
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2.12.1 ประเภทของตราสินค้า  
ตราสินค้าสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ  
1) ตราสินค้าของผู้ผลิต (Manufacturer brands) 

1.1) Individual brand หมายถึง การตั้งช่ือตราสินค้าให้แตกต่างกันออกไป ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด เช่น บริษัท Uni-Lever ตั้งช่ือตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดแตกต่างกันออกไป 
เช่น สบู่ : ลักซ์ , โดฟ, ยาสระผม: ซันซิล , คลินิก เคลียร์, โดฟ, ออแกนิคส์, ผงซักฟอก: บรีส, โอโม และ
เครื่องส าอาง: พอนด์ 

1.2) Family brand หมายถึง การใช้ช่ือตราสินค้ารวม ส าหรับผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่
บริษัทผลิตข้ึน เช่น บริษัทผู้ผลิตเครื่องใช้ไฟฟ้า Canon ไม่ว่าจะผลิตสินค้าประเภทใดก็จะใช้ช่ือตราที่
เหมือนกัน คือ Canon เช่น กล้องถ่ายรูป พรินเตอร์ เครื่องคิดเลข เป็นต้น   

1.3) Separate family names for product หมายถึง การใช้ตรารวมแยกกันส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แต่ละกลุ่ม เช่น บริษัท Johnson & Johnson, ผลิตภัณฑ์ส าหรับเด็ก: Johnson & Johnson, 
ผ้าอนามัย: Modes, แผ่นอนามัย: Carefree แป้งเย็น: Shower to shower  

1.4) Company trade name combined with individual product name หมายถึง 
การใช้ช่ือบริษัทร่วมกับช่ือเฉพาะของผลิตภัณฑ์ เช่น บริษัทผู้ผลิตรถยนต์ Honda จะใช้ช่ือบริษัทร่วมกับช่ือ
เฉพาะส าหรับรถยนต์แต่ละรุ่น เ ช่น  Honda Accord Honda Civic Honda City Honda CRV Honda 
Jazz Honda Dream, Honda Wave เป็นต้น 

 
2) ตราสินค้าของคนกลาง (middleman's brands or private brand) หมายถึง การตั้ง

ช่ือตราสินค้าของคนกลางที่รับสินค้าจากผู้ผลิตไปขายต่อ โดยใช้ช่ือตราของตนเอง หรืออาจจ้างโรงง านผลิต
สินค้าให้ แล้วใช้ตราสินค้าของผู้ขาย เช่น Top's supermarket: Top, Tesco Lotus: Super save, Big C: 
Leader price   
 
2.13 หลักการปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร  

หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice) เรียกย่อว่า GMP คือการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติในการผลิตอาหาร เพื่อให้เกิดความ
ปลอดภัย และมั่นใจต่อการบริโภค หลักการของ GMP จึงครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ตั้งของสถานประกอบการ 
โครงสร้างอาคาร ระบบการผลิตที่ดี มีความปลอดภัย และมีคุณภาพ ได้มาตรฐาน ทุกข้ันตอน นับตั้งแต่เริ่มต้น
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่วัตถุดิบระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุม
คุณภาพ และการขนส่งจนถึงผูบ้รโิภค มีระบบบันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลติภัณฑ์ รวมถึง
ระบบการจัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัย (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร 2562)  
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2.13.1 ความส าคัญของ GMP 
GMP เป็นหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร จัดท าข้ึนโดยหน่วยงานมาตรฐานอาหาร

ระหว่าประเทศ หรือโคเด็กซ์ (CODEX) เพื่อให้สมาชิกทั่วโลกใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติ เพื่อความปลอดภัย
ของผู้บริโภค GMP ยังเป็นระบบประกันคุณภาพข้ันพื้นฐานก่อนที่จะพัฒนาไปสู่ระบบประกันคุณภาพอื่นๆ 
ต่อไป เช่น ระบบ HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Point) และ ISO 9000 เป็นต้น  

 
2.13.2 วัตถุประสงค์ของระบบ GMP  

เพื่อควบคุม อันตราย ทัง้ 3 ประเภท คือ 
1) อันตรายทางด้านกายภาพ ได้แก่ เศษไม้ เศษแก้ว เศษโลหะ และวัสดุอื่นๆ  
2) อันตรายทางด้านเคมี ได้แก่ สารฆ่าแมลง น้ ายาท าความสะอาด สารเคมีฆ่าเช้ือ 

น้ ามันหลอ่ลื่น รวมทั้ง สารพิษทีเ่กิดข้ึน เช่น Aflatoxin เป็นต้น  
3) อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส และเช้ือรา  

 
2.13.3 หลักการผลิตอาหารให้ถูกหลัก GMP 

การผลิตอาหาร ให้ถูกหลกั GMP จะต้องมกีารก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหารจะต้องค านึงถึงสิง่ต่างๆ ดังตอ่ไปนี้ 

1) สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
1.1) สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ทีจ่ะไมท่ าให้อาหารทีผ่ลิตเกิดการ

ปนเปือ้นได้ง่าย 
1.1.1) สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยใหม้ีการสะสมสิ่ง

ที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกลูอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์และแมลง รวมทั้งเช้ือโรคต่างๆ ข้ึนได้ 
1.1.2) อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุ่นมากผิดปกต ิ
1.1.3) ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ 
1.1.4) บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ า

เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคาร ซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มี
สภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันและก าจัด
สัตว์รบกวน และสัตว์น าโรค ตลอดจนฝุ่นผง และสาเหตุของการปนเปื้อน และการปนเปื้อนข้าม  

1.2) อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสรา้งในลักษณะทีง่่ายแก่การ
ทะนุบ ารงุสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบตัิงาน โดย 

1.2.1) พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ต้องกอ่สร้างด้วยวัสดุที่
คงทน เรียบ ท าความสะอาด และซ่อมแซมใหอ้ยู่ในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 

1.2.2) ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 
1.2.3) ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าในบริเวณอาคารผลิต 
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1.2.4) จัดให้มีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตให้
เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท และแบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อนอันอาจเกิดข้ึนกับอาหารที่ผลิตข้ึน 

1.2.5) ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
1.2.6) จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอส าหรับการ

ปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

2.1) ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่พื้นผิวสัมผัสอาหาร ต้องท าจากวัสดุที่ไม่ท า
ปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

2.2) โต๊ะที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่พื้นผิวสัมผัสอาหาร ต้องท าด้วยวัสดุที่
ไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย และไม่ท าให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภค โดยมี
ความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3) การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การแปรรูปอาหารที่ใช้
เหมาะสมและค านึงถึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดข้ึน รวมทั้ งสามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ   
เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

2.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
3) การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1) การด าเนินการทุกข้ันตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแต่การ
ตรวจรับวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนย้าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนส่ง 

3.1.1) วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่
สะอาด มีคุณภาพ เหมาะส าหรับการผลิตอาหารเพื่อบริโภค ต้องล้างหรือท าความสะอาดเพื่อขจัดสิ่งสกปรก 
หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุ และเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมี
การเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียนสต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

3.1.2) ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสมใน
การผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใช้ในการนี้ ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับ
อาหารในระหว่างการผลิต 

3.1.3) น้ าแข็งและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าแข็งและน้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพที่ ถูก
สุขลักษณะ 

3.1.4) น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ าสะอาดบริโภคได้ มีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคและการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
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3.1.5) การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกัน
การปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 

3.1.6) การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมดอยู่ในสภาวะที่เหมาะสม 
3.2) จัดท าบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

3.2.1) ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 
3.2.2) ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์และวันเดือนปีที่ผลิต โดยให้เก็บ

บันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ป ี
4) การสุขาภิบาล 

4.1) น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ าสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ า 
4.2) จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องน้ าให้เพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน และถูก

สุขลักษณะ มีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน และต้องแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.3) จัดให้มีอ่างล้างมือในบรเิวณผลิตใหเ้พียงพอและมีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน 
4.4) จัดให้มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 
4.5) จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมีระบบก าจัด

ขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 
4.6) จัดให้มีทางระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่

ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 
5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

5.1) ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูก
สุขลักษณะโดยสม่ าเสมอ 

5.2) ต้องท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการ
ผลิตให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต ส าหรับช้ินส่วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต่างๆ ที่เป็น
แหล่งสะสมจุลินทรีย์ หรือปนเปื้อนอาหาร สามารถท าความสะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

5.3) พื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต ต้องท าความสะอาด
อย่างสม่ าเสมอ 

5.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบ ารุงรักษา
ให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 

5.5) การใช้สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาดตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช้เกี่ยวข้องกับการผลิต
อยูภ่ายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกล่าว จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

6) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  
6.1) ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนด

โดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 
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6.2) เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ
อาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร  

6.2.1) สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน  
6.2.2) ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปื้อน 
6.2.3) ใช้ถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุที่ไม่มี

สารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหารและของเหลวซึมผ่านไม่ได้ ส าหรับจับต้องหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไม่
สวมถุงมือต้องมีมาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 

6.2.4) ไม่สวมใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและ
เล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 

6.2.5) สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 
6.3) มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ทั่วไปใน

การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4) ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
 

2.13.4 ประโยชน์ของการท า GMP 
1) ได้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพปลอดภัยต่อผู้บริโภค ท าให้เป็นที่เช่ือถือของคู่ค้า และผู้บริโภค 
2) สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน  
3) มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน  
4) มีความสะดวก และง่ายต่อการติดตามข้อมูล  
5) ความคล่องตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน  
6) ลดของเสียอันเนื่องมาจากการผิดพลาดในการปฏิบัติงานซึ่งจะมีผลให้เกิดการเพิ่มผลผลิต 
7) สร้างทัศนคติที่ดี และถูกต้องแก่ผู้ปฏิบัติงาน 

 
2.13.5 การขอรับรองมาตรฐาน GMP 

การขอรับรองมาตรฐาน GMP มี 2 ส่วนคือ ส่วนของสถานที่ผลิต และส่วนของผลิตภัณฑ์ 
 1) การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

สถานที่ผลิต/น าเข้าต้องเป็นไปตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่
บรรจุภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

1.1) สถานท่ียื่นค าขออนุญาต 
1.1.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารตั้งอยู่กรุง เทพมหานคร ให้ยื่นค าขอฯ ที่

ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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1.1.2) กรณีสถานที่ผลิตอาหารตั้งอยู่ต่างจังหวัด ให้ยื่นค าขอฯ ณ ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดน้ันๆ หากเป็นอาหารที่มอบอ านาจให้จังหวัดเป็นผู้ด าเนินการอนุญาต 

 
 

 

รูปท่ี 2.6 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
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รูปท่ี 2.7 การขออนญุาตสถานทีผ่ลิตอาหารและขอเขเลขสารบบอาหาร 
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2.13 การตลาดออนไลน์ส าหรับธุรกิจ 

2.13.1 การตลาดออนไลน ์
การตลาดออนไลน์เป็นวิธีทําให้สินค้าและบริการของธุรกิจเป็นที่รู้จักและมียอดขายเพิ่มข้ึน

อย่างเป็นข้ันตอน เปลี่ยนการทําการตลาดแบบเดิมที่ใช้สื่อแบบออฟไลน์มาเป็นแบบออนไลน์ เนื่องจาก
อินเทอร์เน็ตเข้ามามีบทบาทอย่างมากกับชีวิตประจําวันทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของคนจากสิ่งที่
เคยปฏิบัติ ซึ่งใช้เทคนิคและเครื่องมือทางออนไลน์ เช่น สื่อสังคม (Social Media) สื่อออนไลน์ (Online 
Media) เซิจเอนจิ้น (Search Engine) เป็นต้น ดังนั้น ธุรกิจจึงจําเป็นที่จะต้องทําให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย
สามารถเห็นสินค้าและบริการของตัวเองได้บนจอโทรศัพท์ แท็บแล็ต สมาร์ททีวี หรือคอมพิวเตอร์ของผู้ใช้งาน
ได้ ซึ่งการตลาดออนไลน์มีเป้าหมายเพื่อทําให้ธุรกิจของเราแสดงสินค้าและบริการที่ตรงกับสิ่งที่ลูกค้าต้องการ
จริงในเวลาและสถานที่ที่ถูกต้อง ณ ขณะที่กําลังใช้อินเทอร์เน็ต  

 

2.13.2 การตลาดออนไลน์กับธุรกิจ SME 
การตลาดออนไลน์ในธุรกิจ SME ไม่ได้แตกต่างจากการตลาดช่องทางอื่น เนื่องจากเป้าหมาย

ของการทําการตลาดคือทําให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรู้จักกับสินค้าและบริการมากขึ้น และสร้างความคุ้นเคยกับ  
แบรนด์เพื่อให้ธุรกิจสามารถสร้างผู้สนใจและลูกค้ารายใหม่ๆ แต่สิ่งที่การตลาดออนไลน์แตกต่างจากการตลาด
แบบดั้งเดิมคือ “วิธีการเข้าถึงลูกค้า” เพราะลูกค้าใช้อินเทอร์เน็ตเป็นเครื่องมือในการค้นหาข้อมูลของสินค้า
และบริการที่ต้องการจะซื้อ  

เพื่อให้ลูกค้าได้รู้จักเราในตลาดออนไลน์คือ “ตัวตนบนโลกออนไลน์” (Online Presence) 
กลยุทธ์ที่ทําให้ลูกค้าสามารถมองเห็นได้ในหลายๆ ช่องทางบนอินเทอร์เน็ต ได้แก่ การมีเว็บไซต์ที่ให้ข้อมูล
สินค้าและบริการอย่างครบถ้วน การทําให้ธุรกิจสามารถแสดงข้ึนมาเมื่อลูกค้าค้นหาสินค้าและบริการที่คุณขาย 
การลงโฆษณาเพื่อให้คุณสามารถเข้าถึงลูกค้ากลุ่มใหม่ได้อย่างรวดเร็ว การมีโปรไฟล์ Social Media อย่างเพจ 
Facebook เพื่อให้พูดคุยกับลูกค้าได้ทันทีการใช้เทคนิค Remarketing หรืออีเมลเพื่อติดตามลูกค้า ที่
จําเป็นต้องทําให้ทั้งหมดนี้ทํางานร่วมกันได้อย่างเหมาะสม เพื่อให้การตลาดออนไลน์เป็นระบบที่คอยสร้าง
ลูกค้ารายใหม่ๆ ให้กับธุรกิจ ซึ่งสิ่งเป็นสิ่งสําคัญ แม้ว่าสินค้าและบริการของคุณมีคุณภาพและเป็นที่ต้องการ
ของตลาดอยู่แล้ว  

 
2.13.3 ปัจจัยสร้างแบรนด์ให้มีเสน่ห์ดึงดูดลูกค้าบนโลกออนไลน์ 

ปัจจุบัน Digital Economy มีการแข่งขันค่อนข้างรุนแรง เพื่อให้ธุรกิจอยู่รอดปลอดภัยได้ใน
ยุคดิจิทัล การพึ่งพารายได้เฉพาะการวางจําหน่ายสินค้าหน้าร้าน หรือการตลาดแบบออฟไลน์คงไม่พอ ควร
เสริมความแข็งแกร่งของธุรกิจด้วยการลงมือทําการตลาดออนไลน์ (Digital Marketing) เพื่อให้ลูกค้าเข้าถึง
ธุรกิจได้ครบครันทุกช่องทาง การสร้างแบรนด์จึงเป็นสิ่งที่ควรดําเนินการเป็นลําดับต้นๆ การสร้างแบรนด์ให้
โด่งดัง และเป็นที่รู้จักในโลกดิจิทัล ธุรกิจจึงต้องมี Digital Branding ที่ชัดเจน โดดเด่น มีความแตกต่าง และ
เจ้าของแบรนด์หรือนักการตลาดต้องรู้จักตัวตนของธุรกิจที่แท้จริง เพื่อนําเสนออัตลักษณ์แบรนด์ออกไปให้
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ผู้คนได้รับรู้ หาจุดแข็งของตัวเองเพื่อสร้างความแข็งแกร่ง สร้างความเช่ือมั่นและไว้ใจของลูกค้า ซึ่งจะผลักดัน
ให้การตลาดออนไลน์เติบโตสามารถสร้างยอดขาย โดยการสร้างแบรนด์ Digital Branding ประกอบด้วย 5 
ปัจจัยหลักดังนี้ 

 
 
1) ตัวตนต้องชัดเจน  

การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก เช่น มีข้อความหลักที่ต้องการสื่อออกไป หรือ Key 
Message ให้แบรนด์มีตัวตนจับต้องได้ เราจะต้องมี Personal Branding & Character Marketing หรือที่
เรียกว่าบุคลิกภาพของตราสินค้า และการตลาดคาแรคเตอร์มาร์เก็ตติ้งที่ชัดเจนให้ผู้บริโภคจําได้ จําง่าย        
ไม่ซับซ้อน ไม่ซ้ําใคร และครบเครื่อง เช่น โลโก้ คอนเซ็ปต์ โทนสี สโลแกน ฯลฯ พร้อมสร้างคุณค่าให้กับ       
แบรนด์ ตรงนี้สําคัญมากกล่าวคือ เพียงแค่ลูกค้าพบโทนสีแบบนี้ และนึกถึงแบรนด์เรา หรือเห็นเพียงแค่ภาพ  
โลโก้ ลูกค้าก็จําได้ว่าแบรนด์เราคือใคร ทําอะไร ขายอะไรอยู่ หรืออยากได้สินค้าต้องไปช้อปที่ไหน เป็นต้น 

ตัวอย่างการสร้างแบรนด์ที่น่าเรียนรู้ เช่น เอ็กซ์พีเดีย (Expedia) เว็บไซต์จอง
แพ็คเกจออนไลน์สัญชาติอเมริกันที่เลือกใช้มาสคอทหมีเอ็กซ์แบร์ (Exbear) เจ้าหมีกริซลี่อารมณ์ดีขนปุยสี
น้ําตาล มีดาวติดหน้าอกห้าดวง ผู้รักอิสระ และมีจิตวิญญาณรักการท่องเที่ยวเป็นชีวิตจิตใจ กรณีศึกษาการ
สร้างแบรนด์ที่ประสบความสาํเร็จในไทย เช่น มังกรบาบิก้อน จาก Bar B Q Plaza กับมาสคอตเจ้ามังกรบารบ์ี
ก้อนสีเขียวยิ้มแป้น ให้ความรู้สึกสนุกสนานเป็นกันเอง เห็นที่ไหนต้องจําได้ ทําให้ Bar B Q Plaza กลายเป็น
แบรนด์ที่เข้าถึงใจ มีคนไทยรักไปโดยปริยาย (รูปที่ 2.4)  

 

การสร้างแบรนด์

Digital Branding
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รูปท่ี 2.8 การสร้างแบรนด์ให้เป็นทีรู่้จัก 
ท่ีมา:  https://www.campaignasia.com และ https://www.facebook.com/BarBQPlazaThailand 
 

2) รู้จักลูกค้าให้ดี  
การตลาด คือ การหาลูกค้าที่ใช่ให้พบกับสินค้าที่ใช่ นักการตลาดหรือผู้ประกอบการ

ควรทําความรู้จักกับกลุ่มเป้าหมาย (Target) หรือกลุ่มลูกค้าหลักให้ดีว่า ลูกค้ามีพฤติกรรมอย่างไร ชอบอะไร 
ไม่ชอบอะไร ฯลฯ ชนิดที่คุณต้องรู้ลึกรู้จริง เพื่อสานต่อเป้าหมายการสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก สร้างความภักดีใน
แบรนด์สินค้าและบริการ (Brand loyalty) สร้างกลุ่มเครือข่ายที่เหนียวแน่น ส่งต่อความรู้สึกร่วมระหว่างลกูค้า
และแบรนด์ธุรกิจ รวมทั้งเพิ่มการรับรู้ Brand Awareness ให้มากข้ึน นํามาสู่ความสนใจซื้อสินค้าแบบไม่
บงัคับจิตใจ ลูกค้าตัดสินใจซื้อสินค้าและบริการเพราะช่ืนชอบและหลงรักในแบรนด์ หรือเปลี่ยนใจให้ลกูค้ารูส้กึ
ว่า ตนเองเป็นอันหนึ่งอันเดียวกับแบรนด์ได้ย่ิงดี หากนึกไม่ออกว่าการสร้างแบรนด์ให้มีความรู้สึกร่วมกับลูกค้า
ในข้ันตอนนี้เป็นอย่างไร เพียงแค่ได้ยินว่า “คุณค่าที่คุณคู่ควร” เราจะนึกถึงลอรีอัล ปารีส สินค้าผลิตภัณฑ์
ความงามจากฝรั่งเศส เนื่องจากเป็นสโลแกนที่ใช้มานานกว่า 4 ทศวรรษ และกลายเป็นคําพูดติดปากของหลาย
คน ปัจจัยดังกล่าวช่วยสร้างแต้มต่อให้คนยังจดจํา และนึกแบรนด์ลอรีอัลได้เป็นอย่างดี  

3) คอนเทนต์ต้องล้ าเลิศ  
การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก เราจะต้องมีคอนเทนต์ที่ดี น่าคลิก น่าอ่าน และบอก

เล่าเรื่องราวให้คนรับรู้ พร้อมกับตอบคําถามคาใจของผู้บริโภค ก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยสาํคัญในการสรา้งแบรนดใ์ห้
มีเสน่ห์ในโลกดิจิทัล แม้ว่าจะเป็นยุคที่เข้าถึงง่ายดายเพียงปลายน้ิว แต่ด้วยข้อมูลที่มีมหาศาลบนโลกออนไลน์ 
ความท้าทายในการปั้นแบรนด์ ผ่านการสร้างคอนเทนต์ออนไลน์ยังมีอยู่มาก เติมพลังให้การสร้างคอนเทนต์
ให้กับแบรนด์ประสบความสําเร็จและเป็นตัวจริงได้  

4) เลือกเครื่องมือโปรโมทให้ถูกต้อง  
เมื่อมีแบรนด์ชัดเจน คอนเทนต์ตรงจุดโดนใจลูกค้า วิเคราะห์จากพฤติกรรมของ

ผู้บริโภค พร้อมกับเลือกเครื่องมือโปรโมทตัวตนของแบรนด์ในโลกออนไลน์ให้ถูกต้องก็เป็นปัจจัยหลักที่ไม่ควร
มองข้าม  
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4.1) เว็บไซต์ (Website) คือเครื่องมือนําเสนอตัวเองให้ผู้คนค้นพบธุรกิจบนโลก
ออนไลน์ ใช้เก็บข้อมูล Traffic ลูกค้าที่สนใจสินค้า ข้อดีคือ ช่วยสร้างความน่าเช่ือถือของธุรกิจไปในตัว รวมถึง
เช่ือมต่อกับแพลตฟอร์มขายอื่นได้อีกมากมาย  

4.2) แพลตฟอร์มโซเชียลมีเดีย (Social Media) Facebook เพื่อโปรโมทธุรกิจ 
เข้าถึงลูกค้าได้ โดยมีช่องทางในการศึกษาที่หลากหลาย เช่น บทความในการสร้างแบรนด์  สร้างคอนเทนต์
แนะนํา การ สร้างแรงบันดาลใจให้กับลูกค้าและยอดขายได้เป็นอย่างดี การเข้าถึงลูกค้า เป็นต้น โดยต้องรู้จัก
ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการโพสต์ ความสั้นยาวของคอนเทนต์ที่นําเสนอให้เหมาะกับแพลตฟอร์ม เพื่อเรียกยอด
 คลิก เพิ่มการเข้าถึง และสร้างยอดขายได้ในที่สุด 

  5) การพัฒนาอย่างต่อเนื่อง  
มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องแม้จะประสบความสําเร็จ ควรนําเสนอแบรนด์และนําเสนอ

คอนเทนต์อย่างสม่ําเสมอจนเป็นส่วนหนึ่งของลูกค้า เพราะการสร้างแบรนด์ที่นํามาสู่การสร้างยอดขายบนโลก
ออนไลน์ได้อย่างยั่งยืน แม้ว่าการสร้างแบรนด์ให้ดึงดูดในโลกดิจิทัลไม่ใช่เรื่องยาก แต่ไม่ใช่เรื่องง่าย เพียงแต่เรา
ต้องใช้เวลาค้นหาตัวตนที่แท้จริงของธุรกิจ พร้อมกับตอบคําถามให้ได้ว่า การสร้างแบรนด์ เราต้องการสื่อสาร
อะไรให้ลูกค้าได้รับรู้และรู้จักความเป็นตัวเรา เพื่อลงมืสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จักในโลกออนไลน์  

 
2.13.4 กลยุทธ์ 4P 

4P หรือ Marketing Mix หรือ ส่วนผสมทางการตลาด เป็นทฤษฎีหนึ่งที่ใช้ในการวางแผน
การตลาด โดยแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ Product Price Place และ Promotion เราต้องวางแผนให้แต่ละ
ส่วนมีความสอดคล้องและไปในทิศทางเดียวกัน สามารถปรับปรุงอย่างต่อเนื่องเพื่อให้ได้สว่นผสมทางการตลาด
ที่เหมาะสมกับธุรกิจที่สุด 

1) Product 
P ตัวแรกคือ Product คือสินค้าหรือบริการที่สามารถเสนอให้ลูกค้าได้ การจะ

กําหนดสินค้าหรือบริการได้นั้นต้องทราบความต้องการของตลาด เพื่อจะได้ทราบทิศทางของการออกสินค้า
ใหม่ หรืออาจมองหาโอกาสจากช่องว่างทางการตลาด ปรับประยุกต์สินค้าเดิมให้กลายเป็นสินค้าใหม่ที่ไม่เคยมี
ใครทํามาก่อน แต่ที่สําคัญคือต้องตอบโจทย์ให้ลูกค้าได้เป็นอย่างดี  มีทฤษฎีทางการตลาดมากมายเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ แต่สิ่งที่ควรคํานึงถึงคือ การสร้างความแตกต่างให้กับสินค้า (Differentiate) เพราะถือเป็นช่องทาง
ที่สามารถเอาชนะสินค้าอื่นได้ และลูกค้าสามารถจดจําได้ด้วยความโดดเด่นของตัวสินค้าหรือบริการ 

2) Price 
P ตัวที่สอง คือ Price หรือราคา ถือเป็นเรื่องสําคัญสําหรับการขายสินค้า เพราะ

ราคาเป็นตัวที่สามารถสร้างรายได้ การตั้งราคาจึงเป็นสิ่งสําคัญมากในการค้าขาย เพราะราคาจะต้องเหมาะสม
กับคุณค่าของสินค้าหรือบริการที่มีให้ ถ้าตั้งราคาสูงเกินกว่าคุณภาพสินค้า ลูกค้าจะไม่ซื้อ แต่ถ้าราคาต่ํากว่า
คุณภาพสินค้า ลูกค้าก็จะไม่มั่นใจในคุณภาพ ดังนั้น การตั้งราคาจึงจําเป็นต้องมีการศึกษาและสํารวจก่อนว่า 
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ตัวเลขที่เราตั้งข้ึนเป็นราคาที่ลูกค้าพึงพอใจจะจ่ายหรือไม่ วิธีกําหนดราคามี 3 รูปแบบ คือ กําหนดราคาตาม
ความต้องการของลูกค้า )มาจากการสํารวจ(  หรือ กําหนดราคาตามตลาด (สังเกตจากคู่แข่ง) กําหนดราคาหรือ
ตามกําไรที่ต้องการบวกกับต้นทุน 

3) Place 
P ตัวที่สาม คือ Place หรือสถานที่จัดจําหน่าย หมายถึง เรามีวิธีการขายยังไง สินค้า

โชว์อยู่ที่ไหน ส่งให้ลูกค้าอย่างไร ถ้าเป็นหน้าร้านจริงอาจต้องเลือกสรรทําเลที่เหมาะสมด้วย แต่ถ้าเป็นร้านค้า
ออนไลน์ ช่องทางการจัดจําหน่ายคือเว็บไซต์ หรือบางร้านก็อาจจะขายผ่านทาง Facebook Fanpage แล้วส่ง
สินค้าผ่านทางไปรษณีย์ ถ้าเป็นร้านค้าออนไลน์เรื่อง Place จึงไม่ใช่ปัญหาเมื่อเทียบกับการเปิดหน้าร้านจริง 

4) Promotion 
P ตัวสุดท้ายคือ Promotion เป็นสิ่งที่ทุกคนคุ้นเคยมากที่สุด Promotion คือ

กิจกรรมทางการตลาด เช่น การประชาสัมพันธ์ โฆษณา ใบปลิว โปสเตอร์ และการลดแลกแจกแถม เป็นต้น 
 
2.14 การเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise; BCE) 

2.14.1 แนวคิด Building Community Enterprise (BCE) 

1.ซฦBCE เช่ือมโยงกับแนวคิด “community empowerment” ซึ่งเน้นให้ชุมชนมีบทบาท

ตัดสินใจในทุกข้ันตอน ตั้งแต่การผลิต การจัดการองค์กร การตลาด จนถึงการแบ่งปันผลประโยชน์ โดยมี
เป้าหมายหลักคือการสร้างธุรกิจที่ยั่งยืนและเป็นเจ้าของร่วมกัน 
 

2.14.2 องค์ประกอบส าคัญของ BCE 
นักวิจัยหลายรายเสนอว่า BCE ประกอบด้วยองค์ประกอบสาํคัญ 4 ประการ ได้แก่: 
1) การพัฒนาศักยภาพคน (Human Capital Development) การเสริมทักษะใหส้มาชิก

ชุมชนทั้งด้านความรู้ เทคโนโลยีการผลิต การจัดการธุรกิจ และมาตรฐานสินค้า เป็นฐานสําคัญในการสร้าง
ความสามารถทางการแข่งขัน (Amartya Sen, 1999) 

2) การสร้างมูลค่าเพ่ิมจากทรัพยากรท้องถิ่น (Value Addition of Local Resources) 
BCE เน้นการใช้วัตถุดิบและภูมิปัญญาท้องถ่ินเป็นตัวขับเคลื่อน เช่น การแปรรูปผลผลิตเกษตร การใช้
เทคโนโลยีอาหาร การสร้างแบรนด์สินค้า ซึ่งช่วยลดต้นทุน เพิ่มรายได้ และสร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์
ชุมชน (UNDP, 2017) 

3) การสร้างเครือข่ายและความร่วมมือ (Networking and Collaboration) การพัฒนา 
BCE ต้องอาศัยเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานรัฐ สถาบันการศึกษา ภาคเอกชน และตลาด เพื่อเสริม
ทรัพยากร ความรู้ และความเข้มแข็งให้กับชุมชน (Putnam, 2000) 
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4) การพัฒนาโมเดลธุรกิจเพ่ือความยั่งยืน (Sustainable Business Model) BCE เน้น
ธุรกิจที่สร้างผลกําไรควบคู่กับผลประโยชน์สาธารณะ โดยใช้หลักธรรมาภิบาล ความโปร่งใส และการมีส่วนรว่ม
ของสมาชิกชุมชนเป็นฐานสําคัญ 
 

2.14.3 บทบาทของ BCE ต่อชุมชน 
งานวิจัยแสดงว่า BCE สง่ผลดีต่อหลายด้าน ได้แก่: 
ด้านเศรษฐกิจ: ชุมชนสามารถสร้างรายได้เพิ่ม ลดการพึ่งพาคนกลาง กระจายรายได้สู่

ครัวเรือนมากข้ึน 
ด้านสังคม: ชุมชนมีความร่วมมือเข้มแข็งข้ึน เกิดการพึ่งพาตนเอง และฟื้นฟูภูมิปัญญา

ท้องถ่ิน 
ด้านสิ่งแวดล้อม: การผลิตมักอาศัยทรัพยากรที่มีอยู่เดิมในชุมชน และสามารถต่อยอดสู่

แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) เพื่อลดของเสีย 
ดังนั้น BCE ไม่เพียงเป็นเครื่องมือทางเศรษฐกิจ แต่ยังสร้างความเป็นธรรมทางสังคมและ

ความมั่นคงของชุมชนในระยะยาว 
 

2.14.4 BCE กับการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากในประเทศไทย 
BCE มีความสําคัญอย่างยิ่งต่อชุมชนไทย โดยเฉพาะภาคเกษตร ซึ่งเผชิญปัญหาเกี่ยวกับราคา

ผลผลิตผันผวน ต้นทุนสูง และการเข้าถึงตลาดจํากัด หน่วยงานภาครัฐไทย เช่น สถาบันพัฒนาองค์กรชุมชน 
(พอช.), กรมส่งเสริมการเกษตร และสวทช. ได้นําแนวคิด BCE มาปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน เช่น 
การแปรรูปผลผลติเกษตรเพือ่เพิม่มูลค่า การใช้เทคโนโลยีอาหาร (Food Technology) ในชุมชน การถ่ายทอด
องค์ความรู้ BCG Economy สู่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน การยกระดับมาตรฐานสินค้า เช่น อย., GMP, อย. ชุมชน 
ผลลัพธ์คือ เกิดธุรกิจชุมชนจํานวนมากที่สามารถสร้างงาน สร้างรายได้ และเพิ่มศักยภาพการแข่งขันในตลาด
ทั้งภายในและต่างประเทศ 
 
2.15 ธุรกิจเพ่ือสังคม 

2.15.1 ความหมายและแนวคิดของธุรกิจเพ่ือสังคม 
ธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise: SE) หมายถึงกิจการที่มีเป้าหมายหลักในการแก้ไข

ปัญหาสังคม เศรษฐกิจ หรือสิ่งแวดล้อม ด้วยโมเดลธุรกิจที่สามารถสร้างรายได้อย่างยั่งยืน โดยไม่พึ่งพาการ
บริจาคเป็นหลัก (Yunus, 2010) แนวคิดนี้เน้นการผสมผสานระหว่างผลกระทบทางสังคม (social impact) 
และการสร้างคุณค่าทางธุรกิจ (value creation) ที่ดําเนินงานภายใต้หลักธรรมาภิบาล โปร่งใส และมีส่วนร่วม
ของชุมชน แนวคิดธุรกิจเพื่อสังคมมีความเช่ือมโยงกับการพัฒนาอย่างยั่งยืน (Sustainable Development 
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Goals: SDGs) โดยเฉพาะการขจัดความยากจน ความเหลื่อมล้ํา ส่งเสริมการทํางานที่มีคุณค่า และการบริหาร
จัดการทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ (United Nations, 2015) 
 

2.15.2 ลักษณะของธุรกิจเพ่ือสังคม 
วรรณกรรมระบุลกัษณะสาํคัญของธุรกจิเพื่อสงัคมดังนี้ มีพันธกิจเพื่อสังคมอย่างชัดเจน มีการ

ดําเนินธุรกิจจริงจังและสร้างรายได้ นํากําไรกลับคืนสู่กิจกรรมเพื่อสังคม เปิดโอกาสให้ชุมชนมีส่วนร่วม มุ่งสู่
ความยั่งยืนระยะยาว (Dees, 1998) 
 

2.15.3 ประเภทของธุรกิจเพ่ือสังคม 
Dees (1998) และ Austin et al. (2006) จําแนกประเภทของธุรกิจเพื่อสังคมออกเป็น 3 

กลุ่ม ได้แก่ Nonprofit with income-generating activities องค์กรสาธารณประโยชน์ที่หารายได้เพื่อ
สนับสนุนภารกิจ Hybrid organization ผสมผสานระหว่างไม่แสวงกําไรและเชิงพาณิชย์ Social–purpose 
business ธุรกิจเชิงพาณิชย์ที่มีพันธกิจเพื่อสังคมเป็นศูนย์กลาง 
 

2.15.4 บทบาทของธุรกิจเพ่ือสังคมต่อชุมชนและเศรษฐกจิฐานราก 
ธุรกิจเพื่อสังคมมีบทบาทสาํคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก ได้แก่ สนับสนุนการสร้างงาน

และการเพิ่มรายได้ให้กลุ่มเกษตรกร ลดความเหลื่อมล้ํา โดยกระจายรายได้กลับสู่ชุมชน ช่วยเพิ่มมูลค่าสินค้า
เกษตรผ่านกระบวนการแปรรูป ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่าง คุ้มค่าและลดของเสีย ( Phumpiu & 
Wattanakul, 2020) แนวคิดนี้สอดคล้องกับโมเดลเศรษฐกิจ BCG Economy ที่ประเทศไทยใช้เป็นกลไก 
ขับเคลื่อนความยั่งยืน (สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย, 2021) 
 

2.15.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
งานวิจัยทั้งในประเทศและต่างประเทศเสนอประเด็นทีส่ําคัญ ดังนี้ การพัฒนาวิสาหกจิชุมชน

ช่วยเพิ่มรายได้ครัวเรือนและสร้างงานในทอ้งถ่ิน (Punyasavatsut, 2017) ปัจจัยที่ทําให้ธุรกจิเพือ่สงัคมยั่งยืน 
ได้แก่ พันธกิจชัดเจน ความโปรง่ใส และความร่วมมือของชุมชน (Littlewood & Holt, 2018) การเพิ่มมลูค่า
วัตถุดิบเกษตรด้วยเทคโนโลยี เช่น การอบแหง้ การหมัก หรอื HMT ช่วยเพิ่มคุณภาพสินค้าและความสามารถ
แข่งขัน (Chantarasiri, 2019) 
 

2.15.6 กรอบแนวคิดจากการสังเคราะห์วรรณกรรม 
สามารถสรุปองค์ประกอบหลักในการพัฒนาและวิเคราะห์ธุรกิจเพื่อสังคมได้เป็น 5 ด้าน 

บริบทและปัญหาสังคม พันธกิจเพื่อสังคม โมเดลธุรกิจและการสร้างคุณค่า ผลกระทบต่อสงัคม ความยั่งยืนของ
กิจการ 
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บทที่ 3 วิธีด าเนินงาน 
 

การด าเนินโครงการ “การพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มจากผลพลอยได้
สับปะรดท่าอุเทน GI วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม” เป็นการบูรณาการองค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) ร่วมกับการพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี
และเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดท่าอุเทน GI ภายใต้กรอบแนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ-หมุนเวียน-สีเขียว 
(Bio-Circular-Green Economy: BCG) และแนวคิดการพัฒนาธุรกิจชุมชนเพื่อความยั่งยืน ( Building 
Community Enterprise: BCE) โดยมุ่งเน้นการมีส่วนร่วมของชุมชนตลอดกระบวนการ ตั้งแต่การวิเคราะห์
ศักยภาพและปัญหาของพื้นที่ การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ การถ่ายทอดเทคโนโลยี การยกระดับ
มาตรฐานการผลิต ตลอดจนการน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์และการขยายผลสู่ความยั่งยืนของ
ชุมชน 

การด าเนินงานมุ่งเน้นการเพิ่มมูลค่าให้แก่สับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้จากกระบวนการผลิต 
โดยใช้กระบวนการวิจัยและพัฒนาเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มที่ตอบสนองความต้องการของตลาด ควบคู่กับ
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และกลยุทธ์การตลาดที่เหมาะสม รวมถึงการส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า ปีที่ 1 มุ่งเน้นการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ การยกระดับศักยภาพผู้ประกอบการชุมชน และการ
วางรากฐานธุรกิจชุมชนเพื่อรองรับการผลิตและการตลาดเชิงพาณิชย์ในอนาคต โดยมีแผนการด าเนินงาน ดังนี้ 
 
3.1 กิจกรรมท่ี 1 การส ารวจข้อมูลและวิเคราะห์ศักยภาพชุมชน 

การด าเนินงานในกิจกรรมนี้มุ่งศึกษาข้อมูลพื้นฐานและวิเคราะห์ศักยภาพของ วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูก
สับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม รวมถึงห่วงโซ่คุณค่าของสับปะรดท่าอุเทน GI เพื่อใช้เป็น
ข้อมูลประกอบการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์และธุรกิจชุมชนให้สอดคล้องกับศักยภาพและความต้องการของ
พื้นที่ โดยด าเนินการส ารวจข้อมูลด้านทรัพยากรการผลิต ปริมาณผลผลิต คุณภาพวัตถุดิบ รูปแบบการแปรรปู 
สถานการณ์ตลาด ตลอดจนปัญหา อุปสรรค และความต้องการของสมาชิกวิสาหกิจชุมชน  ในวันที่ 15 
พฤษภาคม 2569 ณ วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัด
นครพนม นอกจากนี้ ได้ศึกษาศักยภาพการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ของสับปะรดท่าอุเทน GI เพื่อน ามา
เพิ่มมูลค่าในรูปแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ รวมทั้งวิเคราะห์โอกาสทางการตลาด กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย แนวโน้มความ
ต้องการของผู้บริโภค และช่องทางการจ าหน่ายที่เหมาะสม ทั้งในรูปแบบออนไลน์และออฟไลน์ เพื่อก าหนดทศิ
ทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ การด าเนินงาน
ยังครอบคลุมการจัดประชุมและเวทีระดมความคิดเห็นแบบมีส่วนร่วมร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชน เกษตรกร
ผู้ปลูกสับปะรด หน่วยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา และภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง เพื่อร่วมกันวิเคราะห์
สถานการณ์ ก าหนดแนวทางการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ การยกระดับมาตรฐานการผลิต และการพัฒนา
ธุรกิจชุมชนให้สอดคล้องกับบริบทของพื้นที่  ผลจากการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลดังกล่าวถูกน ามาจัดท า
แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์และแผนการพัฒนาธุรกิจชุมชน ซึ่งครอบคลุมการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุ
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เทน GI และผลพลอยได้ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า การยกระดับมาตรฐานการผลิต การพัฒนาการ
ตลาด และการสร้างโมเดลธุรกิจชุมชนตามแนวคิด BCE เพื่อเป็นกรอบแนวทางในการด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ  
ของโครงการให้บรรลุเป้าหมายการสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืนต่อไป 
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รูปท่ี 3.1 การส ารวจข้อมลูและวิเคราะห์ศักยภาพชุมชน 

 
3.2 กิจกรรมท่ี 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ 

3.2.1 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
การด าเนินงานในกิจกรรมนี้มุ่งเน้นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพและผลิตภัณฑ์

มูลค่าเพิ่มจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้จากกระบวนการผลิต โดยเริ่มจากการศึกษาคุณสมบัติของ
วัตถุดิบ องค์ประกอบทางโภชนาการ สารส าคัญทางชีวภาพ และศักยภาพในการน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เชิงพาณิชย์ เพื่อให้เกิดการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรในท้องถ่ินได้อย่างคุ้มค่าและสอดคล้องกับแนวคิด
เศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว (BCG)  

จากนั้นด าเนินการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตและผลพลอยได้จากสับปะรดท่าอุเทน GI พร้อม
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ทั้งพัฒนากระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ ความปลอดภัย และสามารถต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ได้จริง โดย
ด าเนินการร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชนเพื่อให้เกิดการเรียนรู้และสามารถน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ได้ด้วย
ตนเอง 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนา ประกอบด้วย ผงสับปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด 
คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง ซึ่งได้รับการปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตให้
เหมาะสมกับวัตถุดิบในพื้นที่ มีคุณค่าทางโภชนาการ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ และ
สะท้อนอัตลักษณ์ของสับปะรดท่าอุเทน GI อย่างชัดเจน 

ภายหลังการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ได้ด าเนินการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ทั้งด้าน
กายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส รวมทั้งทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมาย เพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์และปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีรสชาติ คุณภาพ และความคงตัวที่
เหมาะสม ตลอดจนสอดคล้องกับความต้องการของตลาดและข้อก าหนดด้านมาตรฐานอาหาร โดยผลการ
พัฒนาจะถูกน าไปใช้เป็นต้นแบบส าหรับการผลิตเชิงพาณิชย์ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และการขยายผลสู่การ
สร้างรายได้แก่วิสาหกิจชุมชนในระยะต่อไป 
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รูปท่ี 3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสบัปะรดท่าอเุทน GI และผลพลอยได้จากการแปรรูป 
 

  

รูปท่ี 3.3 ผลิตภัณฑ์จากสบัปะรด GI นครพนมที่พฒันาภายใต้โครงการ กลุ่ม B2B จ านวน 2 ผลิตภัณฑ์  

 
 

 

 

รูปท่ี 3.4 ผลิตภัณฑ์จากสบัปะรด GI นครพนมที่พฒันาภายใต้โครงการ กลุ่ม B2C จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ 
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3.2.2 การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
สถานท่ีด าเนินกิจกรรม วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรปูบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น 

อ าเภอโพนสวรรค์ จงัหวัดนครพนม 
คณะวิทยากร 
ผศ.ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว 
อาจารย์กฤษณา ยะจันโท 
อาจารย์นิสากร ศรีธัญรัตน์ 
วิธีการด าเนินงาน 

1. บรรยายให้ความรู้ภาคทฤษฎี 
2. สาธิตกระบวนการผลิตโดยผู้เช่ียวชาญ 
3. ฝึกปฏิบัตกิารผลิตผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 
4. แลกเปลี่ยนเรียนรู้และอภิปรายปัญหา 
5. สรปุผลและให้ข้อเสนอแนะในการพฒันาผลิตภัณฑ์ 

การประเมินผล 
1. ประเมินความรูก้่อนและหลังการอบรม (Pre-test/Post-test) 
2. ประเมินทกัษะการปฏิบัติจากผลงานผลิตภัณฑ์ทีผู่เ้ข้ารับการอบรมจัดท า 
3. ประเมินความพึงพอใจของผูเ้ข้าร่วมอบรม 
4. ติดตามการน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการผลิตจรงิของกลุ่มวิสาหกจิชุมชน 

ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
1. ผู้เข้าร่วมอบรมไม่น้อยกว่า 30 คน 
2. ผู้เข้าร่วมอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีคะแนนหลังอบรมสงูกว่าก่อนอบรม 
3. ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดและผลพลอยได้ จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ 
4. ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพงึพอใจเฉลี่ยไม่นอ้ยกว่า 4.00 จากคะแนนเต็ม 5.00 

 
1)  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงสับปะรด สับปะรดกวน และชูวี่สับปะรด  

การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงสับปะรดและสับปะรดกวน ภายใต้กิจกรรมการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน ด าเนินการเมื่อวันที่  8 พฤษภาคม พ.ศ. 2569 ณ วิสาหกิจ
ชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมรวมทั้งสิ้น 33
คน ประกอบด้วยสมาชิกวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จ านวน 10 คน และเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดในพื้นที่ 
จ านวน 23 คน 

หัวข้อการอบรม 
1. คุณลักษณะและศักยภาพของสับปะรด GI นครพนมและผลพลอยได ้
2. หลักการแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มมลูค่า 
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3. การผลิตผงสับปะรดดัดแปร 
4. การผลิตสบัปะรดกวน 
5. การผลิตชูว่ีสับปะรด 
6. การผลิตคุกกีส้ับปะรดใยอาหารสงู 
7. การผลิตเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง 
8. การควบคุมคุณภาพและสุขลักษณะในการผลิตอาหาร 
9. การค านวณต้นทุนและการเตรียมความพรอ้มสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 

อุปกรณ์และวัสดุ 
1. เตาอบไฟฟ้า 
2. เครื่องบดและเครือ่งผสมอาหาร 
3. เครื่องช่ังดจิิทลั 
4. ถาดอบและอปุกรณ์แปรรูปอาหาร 
5. ภาชนะบรรจุอาหาร 
6. สับปะรด GI นครพนม 
7. วัตถุดิบและส่วนผสมส าหรับการแปรรูป 
8. เอกสารประกอบการอบรมและชุดฝกึปฏิบัติ 
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รูปท่ี 3.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการการผลิตผงสับปะรด สับปะรดกวน และชูว่ีสับปะรด 
 

2) การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตคุกก้ีสับปะรด (กลูเตนฟรี) และขนมเป๊ียะสับปะรด 
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตคุกกี้สับปะรด (กลูเตนฟรี) และขนมเปี๊ยะสับปะรด 

ด าเนินการเมื่อวันที่ 27 มิถุนายน พ.ศ. 2569 ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ 
จังหวัดนครพนม โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมรวมทั้งสิ้น 32 คน ประกอบด้วยสมาชิกวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี 
จ านวน 10 คน และเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดในพื้นที่ จ านวน 22 คน 

หัวข้อการอบรม 
1. คุณลักษณะและศักยภาพของสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได ้
2. หลักการแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มมลูค่า 
3. การผลิตผงสับปะรดดัดแปร 
4. การผลิตสบัปะรดกวน 
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5. การผลิตชูว่ีสับปะรด 
6. การผลิตคุกกีส้ับปะรดใยอาหารสงู 
7. การผลิตเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง 
8. การควบคุมคุณภาพและสุขลักษณะในการผลิตอาหาร 
9. การค านวณต้นทุนและการเตรียมความพรอ้มสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 

อุปกรณ์และวัสดุ 
1. เตาอบไฟฟ้า 
2. เครื่องบดและเครือ่งผสมอาหาร 
3. เครื่องช่ังดจิิทลั 
4. ถาดอบและอปุกรณ์แปรรูปอาหาร 
5. ภาชนะบรรจุอาหาร 
6. สับปะรด GI นครพนม 
7. วัตถุดิบและส่วนผสมส าหรับการแปรรูป 
8. เอกสารประกอบการอบรมและชุดฝกึปฏิบัต ิ
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รูปท่ี 3.6 การผลิตคุกกีส้ับปะรด (กลเูตนฟร)ี และขนมเปี๊ยะสับปะรด 



63 
 

3.3 กิจกรรมท่ี 3 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า 
การด าเนินงานในกิจกรรมนี้มุ่งเน้นการสร้างอัตลักษณ์และภาพลักษณ์ของผลติภัณฑ์จากสับปะรดทา่อุ

เทน GI ให้มีความโดดเด่น น่าเช่ือถือ และสามารถแข่งขันในตลาดได้ โดยเริ่มจากการออกแบบและพัฒนาตรา
สินค้า “พนมไพล์” ให้สะท้อนถึงอัตลักษณ์ของสับปะรดท่าอุเทน GI จังหวัดนครพนม วิถีชุมชน และคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ เพื่อสร้างการจดจ าและความเช่ือมั่นให้แก่ผู้บริโภค รวมทั้งพัฒนาสื่อและองค์ประกอบทาง
การตลาดที่สอดคล้องกับแนวคิดและภาพลักษณ์ของแบรนด์ 

จากนั้นด าเนินการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละประเภท โดยค านึงถึงความ
เหมาะสมด้านการใช้งาน ความปลอดภัยของอาหาร ความสะดวกในการขนส่งและการจัดจ าหน่าย ตลอดจน
ความสวยงามและความสามารถในการสือ่สารจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ได้รับการออกแบบให้สะท้อน
เอกลักษณ์ของสับปะรดท่าอุเทน GI และวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี พร้อมทั้งเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และ
สร้างความแตกต่างจากสินค้าทั่วไปในท้องตลาด  

นอกจากนี้ ยังได้ด าเนินการพัฒนาฉลากผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายและมาตรฐาน
ที่เกี่ยวข้อง โดยจัดท าข้อมูลส าคัญบนฉลาก เช่น ช่ือผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบส าคัญ ข้อมูลโภชนาการ น้ าหนัก
สุทธิ วันเดือนปีที่ผลิตและหมดอายุ เลขสารบบอาหาร และข้อมูลผู้ผลิต เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับข้อมูลที่ถูกต้อง 
ครบถ้วน และเกิดความเช่ือมั่นต่อคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  

ภายหลังการออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ ได้ด าเนินการทดสอบความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคและกลุ่มเป้าหมาย เพื่อประเมินด้านความสวยงาม ความโดดเด่น ความสะดวกในการใช้งาน และ
ความน่าสนใจในการตัดสินใจซื้อ จากนั้นน าผลการประเมินมาปรับปรุงรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และ
ฉลากผลิตภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมยิ่งข้ึน ทั้งในด้านการตลาดและการใช้งานจริง เพื่อให้พร้อมส าหรับการผลติ
และจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ อันจะช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ สร้างการรับรู้แบรนด์ และส่งเสริมศักยภาพการ
แข่งขันของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดีในระยะยาว 

3.3.1 การอบรมเชิงปฏิบัติการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าท่ีมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์  
การอบรมเชิงปฏิบัติการด้าน การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และช่องทางการตลาดส าหรบั

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด GI นครพนม ด าเนินการเมื่อวันที่ 15 กรกฎาคม พ.ศ. 2569 ณ วิสาหกิจชุมชน
บ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมรวมทั้งสิ้น 33 คน 
ประกอบด้วยสมาชิกวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จ านวน 10 คน และเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดในพื้นที่ จ านวน 
23 คน 
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รูปท่ี 3.7 การมีส่วนร่วมในการออกแบบและพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ร่วมกบัวิสาหกิจชุมชน 
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รูปท่ี 3.8 ตราสินค้า "พนมไพล์" มาสคอต "น้องไพล์" และบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพฒันา 
 

  
รูปท่ี 3.9 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์จากสับปะรด GI นครพนมทีพ่ัฒนาภายใต้โครงการกลุ่ม B2B จ านวน 2 ผลิตภัณฑ์ 

  

 

 

รูปท่ี 3.10 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์จากสับปะรด GI นครพนมที่พัฒนาภายใต้โครงการ กลุ่ม B2C จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ 
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3.4 การอบรมเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP และการจัดท าเอกสารเพ่ือขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 
การอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการขอรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี ( Good Manufacturing 

Practice: GMP) และการจัดท าเอกสารเพื่อขอเลขสารบบอาหาร (อย.) ด าเนินการเมื่อวันที่ 28 กรกฎาคม 
พ.ศ. 2569 ณ วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบล
นาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งสิ้น 33 คน ประกอบด้วยสมาชิก
วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จ านวน 10 คน และเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดในพื้นที่ จ านวน 23 คน 

กิจกรรมดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพื่อเสริมสร้างความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักเกณฑ์ วิธีการ และ
ข้ันตอนการขอรับรองมาตรฐาน GMP รวมถึงการยื่นขอเลขสารบบอาหาร (อย.) ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
สับปะรดท่าอุเทน GI เพื่อเตรียมความพร้อมของวิสาหกิจชุมชนในการพัฒนาระบบการผลิตให้เป็นไปตาม
ข้อก าหนดด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตลอดจนสามารถด าเนินการขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารได้
อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

สถานท่ีด าเนินกิจกรรม 
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ 

จังหวัดนครพนม 
วันด าเนินกิจกรรม  

วันที่ 28 กรกฎาคม พ.ศ. 2569 
คณะวิทยากร 

1. ผศ.ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว อาจารย์และนักวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. อาจารย์กฤษณา ยะจันโท ผู้เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
3. อาจารย์นิสากร ศรีธัญรัตน์ ผู้เช่ียวชาญด้านมาตรฐานการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพ 

หัวข้อการอบรม 
1. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
2. การจัดการสถานที่ผลิต เครื่องมือ และอุปกรณ์ตามมาตรฐาน GMP 
3. สุขลักษณะส่วนบุคคลและการควบคุมความปลอดภัยอาหาร 
4. หลักเกณฑ์และข้ันตอนการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 
5. การจัดท าฉลากอาหารตามข้อก าหนดของกฎหมาย 
6. การจัดเตรียมเอกสารประกอบการยื่นค าขอ 
7. การตรวจสอบและแก้ไขเอกสารก่อนย่ืนค าขอ 
8. การเตรียมความพร้อมสู่การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

อุปกรณ์และวัสดุ 
1. คอมพิวเตอร์และเครื่องฉายภาพ 
2. เอกสารประกอบการอบรมฃ 
3. ตัวอย่างเอกสาร GMP 
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4. ตัวอย่างฉลากผลิตภัณฑ์ 
5. แบบฟอร์มการขอเลขสารบบอาหาร 
6. แบบประเมินผลการอบรม 

วิธีการด าเนินงาน 
1. บรรยายให้ความรู้ภาคทฤษฎีเกี่ยวกับมาตรฐาน GMP และการขอเลขสารบบอาหาร 
2. สาธิตการจัดท าเอกสารและการเตรียมข้อมูลประกอบการยื่นค าขอ 
3. ฝึกปฏิบัติการจัดท าเอกสารของผลิตภัณฑ์จริง 
4. แลกเปลี่ยนเรียนรู้และให้ค าปรึกษารายผลิตภัณฑ์ 
5. สรุปผลและประเมินผลการอบรม 

การประเมินผล 
1. ประเมินความรู้ก่อนและหลังการอบรม (Pre-test และ Post-test) 
2. ประเมินความถูกต้องครบถ้วนของเอกสารที่จัดท า 
3. ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
4. ติดตามกา-รน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการผลิตและการยื่นขอเลขสารบบอาหาร 

ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
1. ผู้เข้าร่วมอบรมไม่น้อยกว่า 10 คน 
2. ผู้เข้าร่วมอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีคะแนนหลังการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรม 
3. วิสาหกิจชุมชนมีความพร้อมด้านสถานที่ผลิตและระบบเอกสารตามหลักเกณฑ์ GMP 
4. มีการจัดท าเอกสารเพื่อยื่นขอเลขสารบบอาหารส าหรับผลติภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วไม่น้อยกว่า 

2 ผลิตภัณฑ์ 
5. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความพึงพอใจเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 4.00 จากคะแนนเต็ม 5.00 
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รูปท่ี 3.11 การอบรมเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP และการจัดท าเอกสารเพื่อขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 
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รูปที่ 3.12 การให้ค าปรึกษาด้านการพัฒนาสถานที่ผลิตและการเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP ของ
วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี 
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3.5 การพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่ายท้ังออนไลน์และออฟไลน์ 

การพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่ายด าเนินการเมื่อวันที่ 15 สิงหาคม พ.ศ. 2569 
ณ วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น 
อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมสมาชิกวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จ านวน 10 คน  

กิจกรรมดังกล่าวจัดข้ึนเพื่อพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและการสร้างช่องทางจ าหน่ายให้แก่สมาชิก
วิสาหกิจชุมชน โดยมุ่งเน้นการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อส่งเสริมการตลาดและการประชาสัมพั นธ์
ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ ควบคู่กับการพัฒนาช่องทางจ าหน่ายทั้งออนไลน์และ
ออฟไลน์ เพื่อเพิ่มโอกาสทางการตลาด ขยายฐานลูกค้า และสร้างรายได้อย่างยั่งยืนให้แก่ชุมชน 

สถานท่ีด าเนินกิจกรรม 
วิสาหกจิชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ 

จังหวัดนครพนม 

วันด าเนินกิจกรรม 
วันที่ 15 สิงหาคม พ.ศ. 2569 

คณะวิทยากร 
1. ผศ.ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว อาจารย์และนักวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. อาจารย์กฤษณา ยะจันโท ผู้เช่ียวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาดชุมชน 
3. อาจารย์นิสากร ศรีธัญรัตน์ ผูเ้ช่ียวชาญด้านการพัฒนาธุรกิจและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

หัวข้อการอบรม 
1. หลักการตลาดดิจิทลัส าหรับผลิตภัณฑ์ชุมชน 
2. การสร้างเนื้อหาทางการตลาด (Content Marketing) 
3. การสร้างเรื่องราวผลิตภัณฑ์ (Product Storytelling) 
4. การจัดท าและบรหิารจัดการ Facebook Page และช่องทางสื่อสารออนไลน ์
5. การสร้างแบรนด์และภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ ์
6. การเช่ือมโยงช่องทางจ าหน่ายออนไลน์และออฟไลน ์
7. การทดสอบตลาดและการวิเคราะห์ความต้องการของผูบ้รโิภค 
8. การวางแผนการตลาดและการเพิม่ยอดขายเชิงพาณิชย ์

อุปกรณ์และวัสดุ 
1. คอมพิวเตอร์และเครื่องฉายภาพ 
2. โทรศัพทม์ือถือหรืออปุกรณ์ส าหรบัสร้างสื่อออนไลน์ 
3. ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างส าหรับการถ่ายภาพและประชาสัมพันธ์ 
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4. เอกสารประกอบการอบรม 
5. แบบประเมินผลการอบรม 
6. สื่อประชาสมัพันธ์ต้นแบบและตัวอย่างเพจออนไลน ์

วิธีการด าเนินงาน 
1. บรรยายให้ความรู้ด้านการตลาดดจิิทลัและการสื่อสารการตลาด 
2. สาธิตการสร้างเนื้อหาและการถ่ายภาพผลิตภัณฑ์ 
3. ฝึกปฏิบัตกิารจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์และเรื่องราวผลิตภัณฑ์ 
4. จัดต้ังและพัฒนาช่องทางสื่อสารออนไลน์ของวิสาหกจิชุมชน 
5. แลกเปลี่ยนเรียนรู้และให้ค าปรึกษาด้านการตลาด 
6. ทดสอบตลาดและรวบรวมข้อเสนอแนะจากกลุ่มเป้าหมาย 
7. สรปุผลและจัดท าแนวทางการพฒันาช่องทางจ าหน่าย 

การประเมินผล 
1. ประเมินความรูก้่อนและหลังการอบรม (Pre-test และ Post-test) 
2. ประเมินทกัษะการจัดท าสื่อและการใช้ช่องทางการตลาดออนไลน์ 
3. ประเมินคุณภาพของสือ่ประชาสัมพันธ์และเนือ้หาการตลาดที่จัดท า 
4. ประเมินความพึงพอใจของผูเ้ข้าร่วมกจิกรรม 
5. ติดตามการน าองค์ความรู้ไปใช้ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จริง 

ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
1. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่า 10 คน 
2. ผู้เข้าร่วมไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 80 มีคะแนนหลงัการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรม 
3. มีการจัดต้ังช่องทางการตลาดออนไลน์ภายใต้แบรนด์ “พนมไพล์” ไม่น้อยกว่า 2 ช่องทาง 
4. มีสื่อประชาสัมพันธ์และเรือ่งราวผลิตภัณฑ์ (Storytelling) จ านวนอย่างน้อย 1 ชุด 
5. มีการเช่ือมโยงช่องทางจ าหน่ายออนไลน์และออฟไลน์ส าหรบัผลิตภัณฑ์ของชุมชน 
6. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความพงึพอใจเฉลี่ยไม่นอ้ยกว่า 4.00 จากคะแนนเต็ม 5.00 

ผลผลิตท่ีได้รับ 
1. สมาชิกวิสาหกิจชุมชนได้รับการพัฒนาทักษะด้านการตลาดดิจิทัลและการสื่อสาร

การตลาด จ านวน 30 คน 
2. จัดต้ังช่องทางการตลาดออนไลน์ภายใต้แบรนด์ “พนมไพล์” อย่างน้อย 2 ช่องทาง 
3. พัฒนาสื่อประชาสัมพันธ์และเรื่องราวผลิตภัณฑ์ (Storytelling) จ านวน 1 ชุด 
4. เช่ือมโยงช่องทางจ าหน่ายออนไลน์และออฟไลน์ส าหรับผลิตภัณฑ์ชุมชน 
5. ได้ข้อมูลจากการทดสอบตลาดและข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคเพื่อน าไปปรับปรุงผลิตภัณฑ์

และกลยุทธ์การตลาด 
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6. วิสาหกิจชุมชนมีศักยภาพในการบริหารจัดการตลาดและสร้างรายได้จากผลิตภัณฑ์
เพิ่มข้ึน 

 

 

รูปท่ี 3.13  การอบรมการพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่ายทัง้ออนไลน์และออฟไลน์ 

 
3.6 การพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชน BCE และการจัดท าแผนธุรกิจเพ่ือสังคม 

การอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชนตามแนวคิด Building Community 
Enterprise (BCE) และธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise) ด าเนินการเมื่อวันที่ 31 สิงหาคม พ.ศ. 2569 ณ 
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี อ าเภอท่าอุเทน จังหวัดนครพนม มีผู้เข้าร่วมกิจกรรม
สมาชิกวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จ านวน 10 คน  
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กิจกรรมดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพือ่พัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนให้สามารถด าเนินธุรกิจได้อย่าง
มีประสิทธิภาพและยั่งยืน โดยส่งเสริมความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับแนวคิด BCE และธุรกิจเพื่อสังคม การ
วิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ การออกแบบโมเดลธุรกิจ การก าหนดกลยุทธ์การผลิต การตลาด และการบริหาร
จัดการ ตลอดจนการจัดท าแผนธุรกิจชุมชน เพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนสู่การเติบโต
ทางเศรษฐกิจ ควบคู่กับการสร้างคุณค่าทางสังคมและสิ่งแวดล้อมตามแนวทาง BCG Economy 

สถานท่ีด าเนินกิจกรรม 

วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ 
จังหวัดนครพนม 

วันด าเนินกิจกรรม 

วันที่ 31 สิงหาคม พ.ศ. 2569 
คณะวิทยากร 

1. ผศ.ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว อาจารย์และนักวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. อาจารย์กฤษณา ยะจันโท ผู้เช่ียวชาญด้านการพัฒนาธุรกิจชุมชนและการตลาด 
3. อาจารย์นิสากร ศรีธัญรัตน์ ผู้เช่ียวชาญด้านการบริหารจัดการและมาตรฐานการผลิตอาหาร 

หัวข้อการอบรม 
1. แนวคิด Building Community Enterprise (BCE) และธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise) 
2. การวิเคราะห์ศักยภาพและโอกาสทางธุรกิจของวิสาหกิจชุมชน 
3. การจัดท า Business Model Canvas (BMC) 
4. การพัฒนาโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise Model) 
5. การก าหนดกลยุทธ์การผลิต การตลาด และการบริหารจัดการ 
6. การวิเคราะห์ต้นทุน รายได้ และความคุ้มค่าทางธุรกิจ 
7. การจัดท าแผนธุรกิจชุมชนระยะสั้นและระยะยาว 
8. การขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนตามแนวทาง BCG Economy 
9. การน าแผนธุรกิจไปสู่การปฏิบัติและการขยายผลเชิงพาณิชย์ 

อุปกรณ์และวัสดุ 
1. คอมพิวเตอร์และเครื่องฉายภาพ 
2. เอกสารประกอบการอบรม 
3. แบบฟอร์ม Business Model Canvas (BMC) 
4. แบบฟอร์ม Social Enterprise Model 
5. แบบฝึกปฏิบัติการวางแผนธุรกิจ 
6. แบบประเมินผลการอบรม 
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วิธีการด าเนินงาน 
1. บรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับแนวคิด BCE และธุรกิจเพื่อสังคม 
2. วิเคราะห์ศักยภาพและโอกาสทางธุรกิจของวิสาหกิจชุมชน 
3. ฝึกปฏิบัติการจัดท า Business Model Canvas (BMC) 
4. ร่วมออกแบบ Social Enterprise Model 
5. จัดท าแผนธุรกิจและก าหนดกลยุทธ์การด าเนินงาน 
6. แลกเปลี่ยนเรียนรู้และให้ค าปรึกษาเชิงลึก 
7. สรุปผลและน าเสนอแผนธุรกิจของวิสาหกิจชุมชน 

การประเมินผล 
1. ประเมินความรู้ก่อนและหลังการอบรม (Pre-test และ Post-test) 
2. ประเมินคุณภาพของ Business Model Canvas และแผนธุรกิจที่จัดท าข้ึน 
3. ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
4. ติดตามการน าแผนธุรกิจไปใช้ประโยชน์จริงในวิสาหกิจชุมชน 

ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
1. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่า 30 คน 
2. ผู้เข้าร่วมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีคะแนนหลังการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรม 
3. ได้ Business Model Canvas (BMC) ของวิสาหกิจชุมชน จ านวน 1 ฉบับ 
4. ได้โมเดลธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise Model) จ านวน 1 รูปแบบ 
5. ได้แผนธุรกิจชุมชนระยะสั้นและระยะยาว จ านวน 1 ฉบับ 
6. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความพึงพอใจเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 4.00 จากคะแนนเต็ม 5.00 

ผลผลิตท่ีได้รับ 
1. สมาชิกวิสาหกิจชุมชนได้รับการพัฒนาองค์ความรู้ด้าน BCE และธุรกิจเพื่อสังคม จ านวน 32 คน 
2. จัดท า Business Model Canvas (BMC) จ านวน 1 ฉบับ 
3. จัดท า Social Enterprise Model จ านวน 1 รูปแบบ 
4. พัฒนากลยุทธ์ด้านการผลิต การตลาด และการบริหารจัดการ จ านวน 1 ชุด 
5. จัดท าแผนธุรกิจชุมชนระยะสั้นและระยะยาว จ านวน 1 ฉบับ 
6. วิสาหกิจชุมชนมีแนวทางการด าเนินธุรกิจที่ชัดเจนและสามารถน าไปใช้ในการบริหาร

จัดการและขยายผลเชิงพาณิชย์ได้จริง 
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รูปท่ี 3.14 กิจกรรมอบรมและจัดท าแผนโมเดลธุรกิจเพื่อสังคมชุมชน อบรมแนวคิด BCE และธุรกิจเพื่อสังคม 
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3.7 การประเมินผลและติดตามความส าเร็จโครงการ 
การติดตามและประเมินผลโครงการด าเนินการเพื่อประเมินความก้าวหน้า ผลสัมฤทธ์ิ และผลกระทบ

ที่เกิดข้ึนจากการด าเนินงานตลอดระยะเวลาของโครงการ รวมทั้งติดตามการน าองค์ความรู้ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การด าเนินธุรกิจ และการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่สับปะรดท่าอุ
เทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตร โดยมุ่งเน้นการประเมินผลทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 
เพื่อใช้เป็นข้อมูลส าหรับปรับปรุง พัฒนา และขยายผลการด าเนินงานในระยะต่อไปตามแนวคิด BCE และ 
BCG Economy 

สถานท่ีด าเนินกิจกรรม 
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ 

จังหวัดนครพนม 
ระยะเวลาด าเนินกิจกรรม 

ตลอดระยะเวลาการด าเนินโครงการ และสรุปผลการด าเนินงานในช่วงเดือนสิงหาคม – 
กันยายน พ.ศ. 2569 

ผู้รับผิดชอบ 
1. ผศ.ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว 
2. อาจารย์กฤษณา ยะจันโท 
3. อาจารย์นิสากร ศรีธัญรัตน์ 
4. คณะท างานโครงการและผู้น าวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี 

ประเด็นการติดตามและประเมินผล 
1. การน าองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ของสมาชิกวิสาหกิจชุมชน 
2. ผลส าเร็จตามตัวช้ีวัดด้านผลผลิต (Output) ผลลัพธ์ (Outcome) และผลกระทบ (Impact) 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐานการผลิตอาหาร 
4. การพัฒนาช่องทางการตลาดและการสร้างรายได้ของชุมชน 
5. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
6. ผลกระทบทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากโครงการ 

วิธีการด าเนินงาน 
1. ติดตามการน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้ในการผลิตและการด าเนินธุรกิจ 
2. สัมภาษณ์สมาชิกวิสาหกิจชุมชนและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
3. ส ารวจและเก็บข้อมูลภาคสนาม 
4. ประชุมกลุ่มย่อยเพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
5. ประเมินผลส าเร็จของโครงการตามตัวช้ีวัดที่ก าหนด 
6. ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
7. วิเคราะห์ สังเคราะห์ และสรุปบทเรียนที่ได้รับจากการด าเนินงาน 
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8. จัดท าข้อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาต่อยอดในระยะต่อไป 
เครื่องมือท่ีใช้ในการประเมิน 

1. แบบสอบถามความพึงพอใจ 
2. แบบสัมภาษณ์เชิงลึก 
3. แบบติดตามการใช้ประโยชน์จากองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
4. แบบบันทึกข้อมูลภาคสนาม 
5. แบบประเมินผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบของโครงการ 

การประเมินผล 
1. ประเมินการน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ของกลุ่มเป้าหมาย 
2. ประเมินผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบของโครงการ 
3. ประเมินระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
4. ประเมินการเปลี่ยนแปลงด้านรายได้ ศักยภาพการผลิต และศักยภาพการตลาดของ

วิสาหกิจชุมชน 
5. สรุปบทเรียน ปัจจัยความส าเร็จ ปัญหา อุปสรรค และแนวทางพัฒนาต่อยอด 

ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
1. สมาชิกวิสาหกิจชุมชนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปใช้

ประโยชน์ได้จริง 
2. บรรลุผลผลิตและผลลัพธ์ตามตัวช้ีวัดของโครงการไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 4.00 จากคะแนนเต็ม 5.00 
4. มีรายงานสรุปผลการด าเนินงานและข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาต่อยอด จ านวน 1 ฉบับ 
5. วิสาหกิจชุมชนมีแนวทางการพัฒนาธุรกิจและการสรา้งมูลค่าเพิ่มจากสบัปะรดท่าอเุทน GI 

อย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 
ผลผลิตท่ีได้รับ 

1. รายงานผลการติดตามการน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ จ านวน 1 ฉบับ 
2. รายงานผลการประเมินผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบของโครงการ จ านวน 1 ฉบับ 
3. ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 1 ชุด 
4. ข้อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาต่อยอดโครงการ จ านวน 1 ชุด 
5. ฐานข้อมูลส าหรับใช้วางแผนการด าเนินงานในปีถัดไป 
6. รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการที่สามารถใช้เป็นต้นแบบการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน

ตามแนวทาง BCE และ BCG Economy 
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รูปท่ี 3.15 การติดตามและประเมินผลการด าเนินงานร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี 
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3.3  สถานท่ีท าการวิจัย 
3.3.1 คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม 
3.3.3 วิสาหกิจชุมชนวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี ต าบลยาชมิ้น อ าเภอ

โพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 
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บทที่ 4 ผลการด าเนินงาน 
 

โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรม (วทน.) เพ่ือยกระดับวิสาหกิจชุมชนสู่การผลิตและการตลาดเชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร” 
ได้รับการสนับสนุนงบประมาณภายใต้กิจกรรมการส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อ
เพิ่มศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ภายใต้  แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building 
Community Enterprise : BCE) โดยมีเป้าหมายในการพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรด
และแปรรูปบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม ให้สามารถใช้ประโยชน์จาก
สับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตรเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม สร้างรายได้ และยกระดับคุณภาพ
ชีวิตของสมาชิกในชุมชนอย่างยั่งยืน 

การด าเนินโครงการมุ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
ร่วมกับภูมิปัญญาท้องถ่ินและการมีสว่นร่วมของชุมชน ครอบคลุมตลอดห่วงโซ่คุณค่า ตั้งแต่การศึกษาศักยภาพ
ของชุมชน การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสนิค้า 
การยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหาร การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและนวัตกรชุมชน การส่งเสริม
การตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ ตลอดจนการพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชนและธุรกจิเพือ่สังคมตามแนวคิด BCE 
และ BCG Economy 

ผลการด าเนินงานของโครงการก่อให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI และ
ผลพลอยได้ทางการเกษตร การยกระดับมาตรฐานและศักยภาพการผลิตของวิสาหกิจชุมชน การสร้างองค์
ความรู้และนวัตกรชุมชนด้านการแปรรูปอาหาร การพัฒนาช่องทางการตลาดและการสร้างตราสนิค้า ตลอดจน
การจัดท าแผนธุรกิจและแนวทางการด าเนินธุรกิจเพื่อสังคมที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริ ง อันจะน าไปสู่
การสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจและสังคมของชุมชนในระยะยาว ผลการด าเนินงานตามกิจกรรมของ
โครงการ สรุปได้ดังนี้ 

 
4.1 ข้อมูลบริบทและศักยภาพกลุ่มท่ีเขา้ร่วมโครงการ 

คณะผู้ด าเนินโครงการได้ด าเนินการส ารวจและวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐาน ศักยภาพชุมชน ห่วงโซ่คุณค่า 
ปัญหา ความต้องการ และโอกาสในการพัฒนาของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลกูสับปะรดและแปรรปูบ้านโคกนาดี 
ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการวางแผนและก าหนดแนว
ทางการด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพจากสับปะรด GI นครพนม
โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

4.1.1 ข้อมูลท่ัวไป 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสบัปะรดและแปรรปูบา้นโคกนาดี จัดต้ังข้ึนเมื่อปี พ.ศ. 2568 ตั้งอยู่

เลขที่ 163 หมู่ 6 ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 48190 โดยมีนางสาวปุณยาพร ปัญหาไชย 
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เป็นประธานกลุ่ม ปัจจุบันมีสมาชิกจ านวน 10 คน และมีเครือข่ายเกษตรกรและผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง
มากกว่า 100 คนในจังหวัดนครพนม 

กลุ่มก่อตั้งข้ึนเพื่อส่งเสริมการผลิตสับปะรดท่าอุเทน GI และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
สับปะรดให้มีมูลค่าเพิ่ม รวมทั้งพัฒนาเป็นศูนย์เรียนรู้และธุรกิจชุมชนที่สามารถสร้างรายได้อย่างยั่งยืนให้แก่
เกษตรกรในพื้นที่ โดยมีการด าเนินงานครอบคลุมตั้งแต่การปลูก การรวบรวมผลผลิต การแปรรูป และการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

ปัจจุบันกลุ่มมีพื้นที่เพาะปลูกสับปะรดท่าอุเทน GI มากกว่า 500 ไร่ สามารถผลิตผลสดได้
ประมาณ 500 ตันต่อปี และมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด ได้แก่ สับปะรดอบแห้ง น้ าพริก
สับปะรด คุกกี้สับปะรด และเค้กไส้สับปะรด เป็นต้น โดยมีการจ าหน่ายทั้งภายในและภายนอกชุมชน 
นอกจากนี้ วิสาหกิจชุมชนยังมีการด าเนินงานเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยวเชิงเกษตรและวัฒนธรรมท้องถ่ิน 
รวมทั้งได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานเครือข่ายในพื้นที่ ได้แก่ 

1. ส านักงานพฒันาชุมชนจังหวัดนครพนม 
2. ส านักงานเกษตรจังหวัดนครพนม 
3. ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดนครพนม 
4. ส านักงานพลังงานจงัหวัดนครพนม 
5. องค์การบรหิารส่วนต าบลนาขมิ้น 
6. มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
4.1.2 ศักยภาพและข้อมูลเบ้ืองต้นทางเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป 

1) ศักยภาพของกลุ่ม 
1.1) สมาชิกมีความสามัคคีและมีการท างานร่วมกันอย่างเข้มแข็ง 
1.2) สมาชิกมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และถ่ายทอดประสบการณ์การผลิตและ

การตลาดอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้เกิดความเข้มแข็งของกลุ่ม 
1.3) ได้รับการสนับสนุนองค์ความรู้ เทคโนโลยี และวิชาการจากหน่วยงานภาครัฐ

และสถาบันการศึกษา 
1.4) มีการวางแผนการผลิตและการบริหารจัดการวัตถุดิบอย่างเป็นระบบ 
1.5) มีเครือข่ายสมาชิกและเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดที่สามารถเช่ือมโยงด้าน

การตลาดและการกระจายสินค้า 
1.6) มีแหล่งวัตถุดิบสับปะรดท่าอุเทน GI จากสมาชิกและเครือข่ายในพื้นที่ ท าให้มี

วัตถุดิบเพียงพอและมีต้นทุนที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า 
2) ผลิตภัณฑ์ 

ปัจจุบันกลุ่มมีผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน ได้แก่ คุกกี้สับปะรด เค้กไส้
สับปะรด และน้ าพริกสบัปะรด เป็นต้น โดยส่วนใหญ่ยังอยู่ในรูปแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบหรือผลิตตามค าสัง่ซื้อ 
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ยังไม่มีการผลิตอย่างต่อเนื่องและยงัไม่ได้วางจ าหน่ายเชิงพาณิชย์อย่างเป็นทางการ ส่งผลให้การเข้าถึงตลาดยงั
มีข้อจ ากัด แม้ว่าจะมีการจ าหน่ายในพื้นที่จงัหวัดนครพนม และต่างจงัหวัดปริมณฑลเป็นบางส่วนแล้วก็ตาม 

3) เทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรูป 
3.1) เตาอบขนมไฟฟ้า 
3.2) ตู้อบแห้งไฟฟ้าและตู้อบพลงังานแสงอาทิตย ์
3.3) เครื่องปอกสับปะรด 
3.4) เครื่องบดสบัปะรด 
3.5) เครื่องตผีสม 
3.6) โต๊ะสแตนเลสส าหรับเตรียมและบรรจผุลิตภัณฑ์ 
3.7) เครื่องช่ังน้ าหนัก 
3.8) เครื่องบดละเอียด 
3.6) ตู้เย็นส าหรับเกบ็รักษาวัตถุดิบ 
3.7) พัดลมส าหรับระบายความรอ้นในกระบวนการผลิต 

 
4.1.3 ปัญหาและอุปสรรค 

1) ปัญหาด้านการผลิต 
1.1) ผลิตภัณฑ์ขนมอบจากสับปะรดยังประสบปัญหาด้านโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 

เนื่องจากมีการลดการใช้แป้งสาลีเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ท าให้ส่วนผสมยึดเกาะกันได้ไม่ดี การ
ข้ึนรูปผลิตภัณฑ์ท าได้ยาก และเกิดการแตกหักระหว่างการขนส่ง 

1.2) บรรจุภัณฑ์ที่ใช้อยู่ยังไม่สามารถป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจนและความช้ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

2) ปัญหาด้านคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์ยังไม่มีข้อมูลด้านคุณค่าทางโภชนาการ ข้อมูลความปลอดภัยอาหาร และ

อายุการเก็บรักษา ซึ่งเป็นข้อจ ากัดส าคัญต่อการขอรับรองมาตรฐานและการขยายตลาดเชิงพาณิชย์ 
3) ปัญหาด้านสถานท่ีผลิตและมาตรฐาน GMP 

สถานที่ผลิตยังเป็นการผลิตในระดับครัวเรือน การจัดวางอุปกรณ์และพื้นที่
ปฏิบัติงานยังไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP ไม่มีการแบ่งพื้นที่วัตถุดิบ การผลิต และการบรรจุอย่างชัดเจน ท า
ให้มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนและเป็นอุปสรรคต่อการขอรับรองมาตรฐาน 

4) ปัญหาด้านการตลาดและการบริหารธุรกิจ 
กลุ่มยังขาดแผนธุรกิจที่ชัดเจน ขาดกลยุทธ์ทางการตลาด การวิเคราะห์ต้นทุนและ

ผลตอบแทน การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ในตลาด รวมถึงยังไม่มีระบบการบริหารธุรกิจเพื่อสังคมที่เป็น
รูปธรรม ส่งผลให้การผลิตและการจ าหน่ายยังไม่สามารถขยายตัวได้อย่างเต็มศักยภาพ 
 



83 
 

4.1.4 การด าเนินการในระยะ 3 ปี 
1) การด าเนินงานปีท่ี 1 

มุ่งเน้นการพฒันาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการ
แปรรปูสบัปะรดท่าอุเทน GI การพฒันาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า ตลอดจนการเตรียมความพร้อมสถานทีผ่ลิต
เพื่อเข้าสู่มาตรฐาน GMP และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 

ผลผลิตส าคัญ ได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรปูผลิตภัณฑ์อาหารจาก
สับปะรด จ านวน 5 เทคโนโลยี ผู้ได้รบัการถ่ายทอดเทคโนโลยี 30 คน นวัตกรชุมชน 5 คน ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
5 ผลิตภัณฑ์ และสถานทีผ่ลิตต้นแบบส าหรับยกระดบัสูม่าตรฐาน GMP จ านวน 1 แห่ง 

2) การด าเนินงานปีท่ี 2 
มุ่งเน้นการยกระดับผลิตภัณฑ์สู่เชิงพาณิชย์ การปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ การยื่นขอรับ

รองมาตรฐาน GMP และ อย. รวมถึงการพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์ 
ผลผลิตส าคัญ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 5 ผลิตภัณฑ์ ผู้ได้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 30 คน นวัตกรชุมชน 5 คน สถานที่ผลิตที่ยื่นขอ GMP จ านวน 1 แห่ง ผลิตภัณฑ์ที่ยื่นขอ อย. 
จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ และช่องทางตลาดออนไลน์ของชุมชน 1 ช่องทาง 

3) การด าเนินงานปีท่ี 3 
มุ่งเน้นการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนสู่ธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise) การจัดท า

แผนธุรกิจ การขยายเครือข่ายตลาด และการจัดต้ังศูนย์เรียนรู้ด้านการแปรรูปสับปะรดท่าอุเทน GI 
ผลผลิตที่คาดว่าจะได้รับ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับเลขสารบบอาหาร (อย.) จ านวน 3 

ผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิตที่ได้รับรอง GMP จ านวน 1 แห่ง ผู้ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 30 คน นวัตกรชุมชน 
5 คน แผนธุรกิจชุมชน 1 แผน และศูนย์เรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน จ านวน 1 แห่ง 
 
ตารางท่ี 4.1 ข้อมลูวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมที่น าไปใช้แก้ปัญหา 

ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขด้วย วทน. / การบริหารจัดการ 

สถานที่ผลิตยังไม่ได้รับรอง GMP 
ปรับปรงุสถานที่ผลิตและระบบการจัดการใหเ้ป็นไปตามหลกัเกณฑ์
การผลิตอาหารที่ดี (GMP) 

ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้รับรองมาตรฐาน
เพื่อจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์และยื่นขอเลขสารบบอาหาร (อย.) เพือ่รองรับการ
จ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

แบรนด์และตลาดยังไมเ่ป็นที่รูจ้ัก 
พัฒนาตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ สื่อประชาสัมพันธ์ และส่งเสรมิ
การตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน ์

ขาดแผนธุรกิจที่ชัดเจน 
จัดท า Business Model Canvas (BMC) และแผนธุรกิจเพือ่สังคม 
(Social Enterprise Model) 

ยังไม่มีศูนย์เรียนรู้และเครือข่ายที่
เข้มแข็ง 

จัดต้ังศูนย์เรียนรู้ด้านการแปรรปูสบัปะรด และพฒันาเครือข่าย
ความร่วมมือในระดบัชุมชนและจังหวัด 

มูลค่าสบัปะรดและผลพลอยได้ยังต่ า 
พัฒนาเทคโนโลยกีารแปรรปูผลิตภัณฑ์สุขภาพและการใช้ประโยชน์
จากผลพลอยได้เพือ่สร้างมลูค่าเพิม่ตามแนวคิ 
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4.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ 
คณะผู้ด าเนินโครงการได้ด าเนินการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI และ

ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิต โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อ
เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบในชุมชน พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ สามารถตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคในตลาดสุขภาพ และต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.2.1 ผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีพัฒนาได้ 
การด าเนินงานสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ จ านวน 5 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

1. ผงสับปะรดดัดแปร 
2. สับปะรดกวน 
3. ชูว่ีสับปะรด 
4. คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง 
5. เปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง 

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับการพัฒนาโดยค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ ความปลอดภัยอาหาร ความสะดวกใน
การบริโภค และความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ รวมถึงการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบในพื้นที่และผล
พลอยได้จากการแปรรูปให้เกิดมูลค่าสูงสุด 
 

4.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาข้ึนจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตร 

จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และ
เปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง ได้รับการประเมินคุณภาพด้านกายภาพ เคมี และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
พบว่าผลิตภัณฑ์ทุกชนิดมีคุณสมบัติเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการพัฒนา มีลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และเนื้อสัมผัสที่เหมาะสมต่อการบริโภค สามารถสะท้อนอัตลักษณ์ของวัตถุดิบสับปะรดท่าอุเทน GI ได้อย่าง
ชัดเจน 

การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์มุ่งเน้นการใช้ประโยชน์จากสับปะรดและผลพลอยได้ทางการเกษตร
เพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหาร ลดการใช้วัตถุดิบที่ให้พลังงานสูง และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาข้ึนมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มข้ึน สอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพและการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ทรัพยากรในชุมชน 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (ตารางที่ 4.2) พบว่า ผงสับปะรดดัด
แปรมีความช้ืนต่ าที่สุด คิดเป็นร้อยละ 2.40 ซึ่งเหมาะสมต่อการเก็บรักษาและช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ ขณะที่สับปะรดกวนมีค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เท่ากับ 3.52 และมีปริมาณใยอาหารร้อยละ 6.40 
ส่วนคุกกี้สับปะรดใยอาหารสูงมีปริมาณใยอาหารสูงที่สุด คิดเป็นร้อยละ 11.20 สะท้อนถึงศักยภาพในการ
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พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดมีคะแนนการยอมรับโดย
รวมอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 7.85-8.55 คะแนน 

ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 30 คน โดยใช้มาตราเฮโดนิก 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) แสดงดังตารางที่ 4.3 พบว่า ผลิตภัณฑ์ต้นแบบทุกชนิดได้รับการยอมรับอยู่ในระดับ 
ชอบมาก โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ระหว่าง 8.08-8.53 คะแนน คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูงได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (8.53 ± 0.41 คะแนน) รองลงมา ได้แก่ เปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง (8.36 ± 
0.48 คะแนน) สับปะรดกวน (8.24 ± 0.54 คะแนน) ชูว่ีสับปะรด (8.19 ± 0.55 คะแนน) และผงสับปะรดดัด
แปร (8.08 ± 0.57 คะแนน) ตามล าดับ 

จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาข้ึนมีคุณภาพทางเคมีที่เหมาะสม 
มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี โดยเฉพาะด้านปริมาณใยอาหาร และได้รับการยอมรับจากผูบ้รโิภคในระดับสูง จงึมี
ศักยภาพในการน าไปพัฒนาต่อยอดสู่การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ รวมทั้งสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่
สับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตรของชุมชนได้อย่างยั่งยืน 

 
ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ 

ผลิตภัณฑ ์ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
ผลการประเมิน
คุณภาพเบื้องต้น 

ผงสับปะรดดัด
แปร 

ผงละเอียด 
สม่ าเสมอ ไม่จับ
ตัวเป็นก้อน 

เหลืองอ่อน 

มีกลิ่นหอม
สับปะรดตาม
ธรรมชาติ 

ละลายน้ าได้ดี 

มีความเหมาะสม
ส าหรับพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มและ
ส่วนผสมอาหาร 

สับปะรดกวน 
เน้ือเนียน 
สม่ าเสมอ 

เหลืองทอง 
มีกลิ่นหอม
สับปะรดชัดเจน 

เหนียวนุ่ม ไม่แยก
ช้ัน 

มีคุณภาพเหมาะ
ส าหรับบริโภค
และใช้เป็นไส้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

ชูว่ีสับปะรด ชิ้นสม่ าเสมอ เหลืองเข้ม หอมผลไม้ 
เหนียวนุ่ม เคี้ยว
ง่าย 

ได้รับการยอมรับ
ด้านรสชาติและ
เน้ือสัมผัสใน
ระดับด ี

คุกก้ีสับปะรดใย
อาหารสูง 

รูปทรงสม่ าเสมอ เหลืองน้ าตาล 
หอมเนยและ
สับปะรด 

กรอบ ร่วน
พอเหมาะ 

มีความเหมาะสม
ส าหรับเป็น
ผลิตภัณฑ์ขนม
เพื่อสุขภาพ 

เปี๊ยะสับปะรดใย
อาหารสูง 

รูปทรงสมบูรณ์ 
ไม่แตกร้าว 

เหลืองทอง 
หอมแป้งอบและ
สับปะรด 

แป้งนุ่ม ไส้เนียน 

เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ศักยภาพพัฒนา
เป็นของฝากและ
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
ผลิตภัณฑ ์ ความช้ืน (%) ปริมาณใยอาหาร (%) pH 

ผงสับปะรดดัดแปร 2.40 ± 0.12 9.80 ± 0.25 4.52 ± 0.08 
สับปะรดกวน 25.60 ± 0.45 6.40 ± 0.18 3.52 ± 0.05 
ชูว่ีสับปะรด 18.50 ± 0.38 3.40 ± 0.15 3.41 ± 0.07 
คุกกี้สับปะรดใยอาหารสงู 5.60 ± 0.20 11.20 ± 0.30 5.62 ± 0.09 
เปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง 15.60 ± 0.35 8.50 ± 0.27 6.31 ± 0.11 

หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลีย่ ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3) และการยอมรบัทางประสาทสัมผัส
ประเมินโดยใช้มาตรา Hedonic Scale 9 ระดับ (1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด, 9 = ชอบมากที่สุด) 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (n = 30) 

คุณลักษณะ 
ผงสับปะรดดัด

แปร 
สับปะรดกวน ชูวี่สับปะรด 

คุกก้ีสับปะรด
ใยอาหารสูง 

เป๊ียะสับปะรด
ใยอาหารสูง 

ส ี 8.01 ± 0.62 8.15 ± 0.58 8.10 ± 0.60 8.45 ± 0.51 8.32 ± 0.54 
กลิ่น 8.05 ± 0.59 8.20 ± 0.55 8.12 ± 0.57 8.42 ± 0.49 8.28 ± 0.53 
รสชาติ 8.10 ± 0.56 8.32 ± 0.52 8.25 ± 0.55 8.65 ± 0.42 8.48 ± 0.47 
เนื้อสมัผสั 7.95 ± 0.68 8.08 ± 0.61 8.30 ± 0.50 8.58 ± 0.44 8.35 ± 0.49 
ความชอบ
โดยรวม 

8.08 ± 0.57 8.24 ± 0.54 8.19 ± 0.55 8.53 ± 0.41 8.36 ± 0.48 

หมายเหตุ: การประเมินความชอบใช้มาตราเฮโดนิก 9 ระดบั (9 = ชอบมากทีสุ่ด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบ
ปานกลางค่อนข้างมาก, 6 = ชอบเลก็น้อย, 5 = เฉย ๆ, 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 2 = ไม่
ชอบมาก, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) 

4.2.3 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีพัฒนา 
1) ผงสับปะรดดัดแปร 

ผงสับปะรดดัดแปรเป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาจากน้ าสับปะรดท่าอุเทน GI โดยใช้
เทคโนโลยีการท าแห้ง เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ในรูปผงที่สามารถละลายน้ าได้ง่าย สะดวกต่อการบริโภคและการ
ขนส่ง เหมาะส าหรับน าไปพัฒนาเป็นเครื่องดื่มสุขภาพหรือใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ 

จุดเด่นผลิตภัณฑ์ 
 ผลิตจากสับปะรดท่าอุเทน GI 
 เก็บรักษาได้นาน 
 สะดวกต่อการขนส่งและใช้งาน 
 สามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและอาหารสุขภาพ 
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รูปท่ี 4.1 ผงสับปะรดดัดแปรต้นแบบ 
 

2) สับปะรดกวน 
สับปะรดกวนพัฒนาจากเนื้อสับปะรดท่าอุเทน GI โดยผ่านกระบวนการเค่ียวจนมี

ลักษณะเนื้อเนียน สีเหลืองทอง และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว สามารถรับประทานได้โดยตรงหรือใช้เป็นไส้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีต่าง ๆ 

จุดเด่นผลิตภัณฑ์ 
 ใช้วัตถุดิบจากชุมชน 100% 
 รสชาติหวานอมเปรี้ยวตามธรรมชาติ 
 ลดการสูญเสียผลผลิตทางการเกษตร 
 สามารถน าไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อื่นได้ 

 
รูปท่ี 4.2 สับปะรดกวนต้นแบบ 
 

3) ชูวี่สับปะรด 
ชูว่ีสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์ขนมเค้ียวหนึบจากเนื้อสับปะรดท่าอุเทน GI ที่พัฒนาให้มี

รสชาติหวานอมเปรี้ยวและมีเนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เหมาะส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพและต้องการขนมขบ
เค้ียวที่ผลิตจากผลไม้ 

จุดเด่นผลิตภัณฑ์ 
 มีส่วนผสมของเนื้อสับปะรดจริง 
 พกพาสะดวก 
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 เพิ่มมูลค่าจากผลผลิตทางการเกษตร 
 เหมาะเป็นอาหารว่างเพื่อสุขภาพ 

 

 
รูปท่ี 4.3 ชูว่ีสับปะรดต้นแบบ 
 

4) คุกก้ีสับปะรดใยอาหารสูง 
คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูงพัฒนาจากผงสับปะรดและใยอาหารจากสับปะรด เพื่อ

เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและลดการสูญเสียผลพลอยได้ทางการเกษตร มีลักษณะกรอบ รสชาติกลมกล่อม 
และมีกลิ่นหอมของสับปะรด 

จุดเด่นผลิตภัณฑ์ 
 มีใยอาหารสูง 
 ช่วยเพิ่มมูลค่าผลพลอยได้จากสับปะรด 
 เหมาะส าหรับกลุ่มผู้รักสุขภาพ 
 สามารถผลิตได้ในระดับวิสาหกิจชุมชน 

 
รูปท่ี 4.4 คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูงต้นแบบ 
 

5) เป๊ียะสับปะรดใยอาหารสูง 
เปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูงเป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาข้ึนโดยใช้สับปะรดกวนเป็น

ส่วนประกอบหลักของไส้ ร่วมกับการเสริมใยอาหารจากสับปะรด ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์
และมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มข้ึน 

จุดเด่นผลิตภัณฑ์ 
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 ใช้สับปะรดท่าอุเทน GI เป็นวัตถุดิบหลัก 
 มีใยอาหารสูง 
 รสชาติเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน 
 เหมาะส าหรับการพัฒนาเป็นของฝากและผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
รูปท่ี 4.5 เปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูงต้นแบบ 
 

จากการด าเนินงานดังกล่าว สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบได้จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีศักยภาพ
ในการต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้จาก
การผลิต ตลอดจนเป็นแนวทางส าคัญในการยกระดับเศรษฐกิจฐานรากและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน
ของวิสาหกิจชุมชนอย่างยั่งยืน. 
 
4.3 ผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และฉลากผลิตภัณฑ์ 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และฉลากผลิตภัณฑ์ เป็นกระบวนการส าคัญในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตรให้มีความพร้อมส าหรับการผลิต
และจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ โดยมุ่งเน้นการสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ การเพิ่มมูลค่า และการสร้างความ
เช่ือมั่นแก่ผู้บริโภคผ่านการออกแบบที่สวยงาม ทันสมัย และสอดคล้องกับข้อก าหนดทางกฎหมาย 

4.3.1 การพัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” 
โครงการได้ด าเนินการออกแบบและพัฒนาตราสินค้า (Brand) ภายใต้ช่ือ “พนมไพล์” 

(Phanom Pine) เพื่อใช้เป็นตราสินค้าหลักของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน GI โดยแนวคิดการ
ออกแบบสะท้อนถึงอัตลักษณ์ของจังหวัดนครพนม ความโดดเด่นของสับปะรดท่าอุเทน GI และแนวคิด
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากชุมชน ภายใต้แนวคิด “จากสับปะรดคุณภาพ สู่ผลิตภัณฑ์สุขภาพสร้าง
มูลค่า” ซึ่งมุ่งเน้นการถ่ายทอดเรื่องราวของชุมชน ทรัพยากรท้องถ่ิน และการพัฒนาอย่างยั่งยืนผ่านผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป 

นอกจากนี้ ได้มีการออกแบบ มาสคอต “น้องไพน์” ให้เป็นตัวแทนของตราสินค้า “พนม
ไพล์” โดยใช้รูปแบบตัวการ์ตูนสับปะรดที่มีบุคลิกเป็นมิตร สดใส และสะท้อนถึงความเป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพ
จากธรรมชาติ มาสคอตน้องไพน์ถูกพัฒนาข้ึนเพื่อใช้เป็นสื่อในการประชาสัมพันธ์ การสร้ างการรับรู้แบรนด์ 
และการสื่อสารการตลาดทั้งในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ฉลากผลิตภัณฑ์ สื่อออนไลน์ และกิจกรรมส่งเสริมการขาย 
ช่วยสร้างความจดจ าและความเช่ือมโยงระหว่างผู้บริโภคกับผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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ตราสินค้าและมาสคอตได้รับการออกแบบให้มีความเรียบง่าย ทันสมัย จดจ าได้ง่าย และ
สามารถประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์หลากหลายประเภทภายใต้แบรนด์เดียวกัน ช่วยเสริมสร้างการรับรู้แบรนด์ 
(Brand Awareness) เพิ่มความน่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์ และสะท้อนภาพลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคก
นาดีในฐานะผู้ผลิตสินค้าเกษตรแปรรูปคุณภาพที่ใช้วัตถุดิบท้องถ่ินมาสร้างมูลค่าเพิ่ม 
 

  
 
รูปท่ี 4.6 ตราสินค้า “พนมไพล์” และมาสคอต “น้องไพน”์ ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน GI 
 

4.3.2 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ 
โครงการได้ด าเนินการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมกับลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์แต่ละประเภท โดยค านึงถึงความปลอดภัยด้านอาหาร การรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ ความสะดวกใน
การใช้งาน การขนส่ง การจัดเก็บ และความน่าสนใจทางการตลาด เพื่อเพิ่มมูลค่าและยกระดับภาพลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์ให้มีความพร้อมส าหรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

จากการด าเนินงานสามารถพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบส าหรับผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ชนิด ได้แก่ ผง
สับปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง โดยมี
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่สอดคล้องกับคุณลักษณะและรูปแบบการบริโภคของผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

ผงสับปะรดดัดแปร บรรจุในซองฟอยล์ชนิดตั้งได้ (Stand-up Pouch) เพื่อป้องกันความช้ืน 
แสง และอากาศ ช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

สับปะรดกวน บรรจุในถุงซีลสุญญากาศ เพื่อรักษาความสดใหม่ ลดการปนเปื้อน และเพิ่ม
ความสะดวกในการจัดเก็บและจัดจ าหน่าย 

ชูว่ีสับปะรด บรรจุในซองฟิล์มลามิเนตที่มีคุณสมบัติป้องกันความช้ืนและออกซิเจน ช่วยคง
คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง พัฒนาบรรจุภัณฑ์ 2 รูปแบบ ได้แก่ กล่องกระดาษพร้อมซอง
ป้องกันความช้ืนส าหรับเป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก และกระปุกพลาสติกฝาปิดสนิทส าหรับการบริโภคในครัวเรือน 
เพื่อเพิ่มความหลากหลายของช่องทางการจ าหน่าย 
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เป๊ียะสับปะรดใยอาหารสูง พัฒนาบรรจุภัณฑ์ 2 รูปแบบ ได้แก่ กล่องกระดาษพร้อมถาดรอง
อาหารเพื่อเพิ่มความสวยงามและปอ้งกันการเสียรปูของผลติภัณฑ์ และกระปุกพลาสติกส าหรับการจดัจ าหนา่ย
ในรูปแบบสินค้าพร้อมรับประทาน 

บรรจุภัณฑ์ทุกชนิดได้รับการออกแบบภายใต้แนวคิดเดียวกัน โดยใช้ตราสินค้า “พนมไพล์” 
และมาสคอต “น้องไพน์” เป็นองค์ประกอบหลักในการสื่อสารแบรนด์ ควบคู่กับการใช้โทนสีเหลืองและสีเขียว
ที่สื่อถึงสับปะรดท่าอุเทน GI รวมทั้งใช้ลวดลายและภาพกราฟิกที่สะท้อนอัตลักษณ์ของชุมชนและจังหวัด
นครพนม เพื่อสร้างความโดดเด่น ความน่าเช่ือถือ และความจดจ าของผลิตภัณฑ์ในตลาด 

ผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีภาพลักษณ์ที่ทันสมัย มีความเหมาะสม
ต่อการจัดวางจ าหน่าย สามารถสื่อสารจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ได้อย่างชัดเจน และเพิ่มศักยภาพในการแข่งขัน
ทางการตลาด ตลอดจนสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน GI ของวิสาหกิจชุมชน
บ้านโคกนาดีได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

 
 

 

  

รูปท่ี 4.7 บรรจุภัณฑ์ต้นแบบผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ชนิด 
 

4.3.3 การพัฒนาฉลากผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนดกฎหมาย 
ภายหลังการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ได้ด าเนินการพัฒนาฉลากผลิตภัณฑ์ใหเ้ป็นไปตาม

ข้อก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยจัดท าข้อมลูทีจ่ าเป็นบนฉลาก ได้แก่ 
1. ช่ือผลิตภัณฑ ์
2. ตราสินค้า 
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3. ส่วนประกอบส าคัญ 
4. น้ าหนักสทุธิ 
5. ตารางข้อมลูโภชนาการ 
6. วิธีการเก็บรักษา 
7. วันผลิตและวันหมดอายุ 
8. ช่ือและที่ตั้งผู้ผลิต 
9. เลขสารบบอาหาร 
ฉลากที่พฒันาข้ึนช่วยให้ผู้บริโภคได้รับข้อมูลที่ถูกต้องและครบถ้วน เพิ่มความน่าเช่ือถือและ

ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ รวมทัง้รองรับการขออนุญาตผลิตและจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ในอนาคต 
 

   

  
 
รูปท่ี 4.8 ตัวอย่างฉลากผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนด อย. 
 

4.3.4 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์ 
ภายหลังการพัฒนาต้นแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” ได้

ด าเนินการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคและกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน โดยประเมินในด้านความ
สวยงามของบรรจุภัณฑ์ ความโดดเด่นของตราสินค้า ความชัดเจนของข้อมูลบนฉลาก ความสะดวกในการใช้
งาน และความน่าสนใจในการตัดสินใจซื้อ ผลการประเมินแสดงดังตารางที่ 4.4 

จากผลการประเมินพบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์โดย
รวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.63 ± 0.38 คะแนน จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน สะท้อน
ให้เห็นว่าการออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสม สามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี 
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เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ความน่าสนใจในการตัดสินใจซื้อ ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด (8.78 
± 0.29 คะแนน) รองลงมาคือ ความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ (8.71 ± 0.33 คะแนน) และ ความชัดเจนของ
ข้อมูลบนฉลาก (8.63 ± 0.38 คะแนน) แสดงให้เห็นว่าการออกแบบตราสินค้า สีสัน รูปแบบบรรจุภัณฑ์ และ
การจัดวางข้อมูลบนฉลากสามารถดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค รวมทั้งช่วยสร้างความน่าเช่ือถือและส่งเสริม
ภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ด้าน ความโดดเด่นของตราสินค้า มีคะแนนเฉลี่ย 8.56 ± 0.42 คะแนน สะท้อนให้เห็นว่าตรา
สินค้า “พนมไพล์” สามารถสื่อถึงเอกลักษณ์และความเป็นผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุเทน GI ได้อย่าง
เหมาะสม ขณะที่ ความสะดวกในการใช้งาน ได้รับคะแนนเฉลี่ยต่ าที่สุด (8.47 ± 0.46 คะแนน) แต่ยังคงอยู่ใน
ระดับมากที่สุด แสดงให้เห็นว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์ยังสามารถใช้งานได้สะดวกและเหมาะสมต่อการจัดเก็บ การ
ขนส่ง และการบริโภค 

โดยสรุป การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้สามารถช่วยยกระดับภาพลักษณ์ 
เพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน GI และสนับสนุนศักยภาพทางการตลาดของวิสาหกิจ
ชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งมีส่วนส าคัญต่อการสร้างความสามารถในการแข่งขันและการขยายโอกาสทาง
การค้าในอนาคต 

 
ตารางท่ี 4.5 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ (n = 30) 

รายการประเมิน คะแนนเฉลี่ย ± SD 
ความสวยงามของบรรจุภัณฑ ์ 8.71 ± 0.33 
ความโดดเด่นของตราสินค้า 8.56 ± 0.42 
ความชัดเจนของข้อมลูบนฉลาก 8.63 ± 0.38 
ความสะดวกในการใช้งาน 8.47 ± 0.46 
ความน่าสนใจในการตัดสินใจซื้อ 8.78 ± 0.29 
ความพึงพอใจโดยรวม 8.63 ± 0.38 

หมายเหตุ: การประเมินใช้มาตราเฮโดนิก 9 ระดับ (9 = ชอบมากทีสุ่ด, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) 
 
4.3.5 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์พร้อมจ าหน่าย 

จากการด าเนินงานสามารถพัฒนาตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ และฉลากผลิตภัณฑ์ที่มีความสมบูรณ์พร้อมส าหรับ
การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ได้ครบทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงสบัปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด 
คุกกี้สับปะรดใยอาหารสงู และเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง โดยผลิตภัณฑ์ทุกชนิดมเีอกลักษณ์ของแบรนด์ 
“พนมไพล”์ ใช้รูปแบบการสื่อสารเดียวกัน และมีความพร้อมส าหรับการน าไปขยายผลด้านการตลาดและการ
สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน 
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รูปท่ี 4.9 ผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล”์ พร้อมจ าหน่ายเชิงพาณิชย ์
 

4.4 ผลการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
การด าเนินกจิกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีมีวัตถุประสงค์เพื่อเสรมิสร้างศักยภาพของ

สมาชิกวิสาหกิจชุมชนและกลุ่มเป้าหมายในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสบัปะรดท่าอเุทน GI และผลพลอยได้ 
การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการเตรียมความพรอ้มสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ โดยมี
ผู้เข้าร่วมการอบรมและฝึกปฏิบัติรวมทั้งสิ้น 30 คน ประกอบด้วยสมาชิกวิสาหกิจชุมชน ผูป้ระกอบการ และ
เกษตรกรในพื้นที ่
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4.4.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงสับปะรดดัดแปรและสับปะรดกวน 
ได้จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับกระบวนการผลิตผงสับปะรดดัดแปรและสับปะรดกวน 

ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูป การควบคุมคุณภาพ และการบรรจุผลิตภัณฑ์ มี
ผู้เข้าร่วมจ านวน 30 คน 
 
ตารางท่ี 4.6 ผลการทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรมการผลิตผงสับปะรดดัดแปรและสบัปะรดกวน (n = 30) 

รายการ คะแนนเฉลี่ย 
ก่อนอบรม (Pre-test) 6.87 ± 1.24 
หลงัอบรม (Post-test) 12.96 ± 1.08 
การเพิม่ขึ้นของคะแนน +6.09 

 
จากการประเมินความรู้ของผู้เข้าร่วมการอบรมจ านวน 30 คน พบว่า ก่อนการอบรมผู้เข้าร่วมมี

คะแนนความรู้เฉลี่ยเท่ากับ 6.87 ± 1.24 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 45.80 ของคะแนนเต็ม 15 คะแนน และหลงั
การอบรมมีคะแนนความรู้เฉลี่ยเพิ่มข้ึนเป็น 12.96 ± 1.08 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 86.40 ของคะแนนเต็ม 
ส่งผลให้คะแนนเฉลี่ยเพิ่มข้ึน 6.09 คะแนน หรือคิดเป็นร้อยละ 88.65 เมื่อเทียบกับคะแนนก่อนการอบรม 

ผลการประเมินดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่ากิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตผงสับปะรดดดั
แปรและสับปะรดกวนสามารถเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ และทักษะทางวิชาการแก่ผู้เข้าร่วมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยเฉพาะในด้านการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ 
และการสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งเป็นองค์ความรู้ส าคัญส าหรับการผลิตอาหารแปรรูปที่มีคุณภาพและปลอดภัย 

นอกจากนี้ ผู้ เ ข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่สามารถอธิบายข้ันตอนการผลิตและน าความรู้ที่ได้รับไป
ประยุกต์ใช้ในการแปรรูปสับปะรดภายในชุมชนได้จริง ส่งผลให้เกิดศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพิ่ม
มูลค่าวัตถุดิบทางการเกษตร และสร้างโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ของวิสาหกิจชุมชนในอนาคต 
อันเป็นการสนับสนุนการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพื่อยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขัน
ของชุมชนอย่างยั่งยืน 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม (n = 30) 

รายการประเมิน คะแนนเฉลี่ย ± SD 
เนื้อหาการอบรม 4.72 ± 0.32 
ความรู้ของวิทยากร 4.80 ± 0.28 
การฝกึปฏิบัต ิ 4.77 ± 0.30 
เอกสารประกอบการอบรม 4.63 ± 0.35 
ความพึงพอใจโดยรวม 4.73 ± 0.29 
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จากการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 30 คน พบว่า ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อ
การจัดอบรมในภาพรวมอยู่ในระดับ มากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.73 ± 0.29 คะแนน จาก
คะแนนเต็ม 5 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 94.60 สะท้อนให้เห็นว่าการจัดกิจกรรมสามารถตอบสนองความ
ต้องการและความคาดหวังของผู้เข้าร่วมได้เป็นอย่างดี 

เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ความรู้และความเชี่ยวชาญของวิทยากร ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด 
(4.80 ± 0.28) รองลงมาคือ การฝึกปฏิบัติ (4.77 ± 0.30) และ เน้ือหาการอบรม (4.72 ± 0.32) แสดงให้เหน็
ว่าวิทยากรสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ได้อย่างชัดเจน เข้าใจง่าย และเปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมได้เรียนรู้ผ่านการ
ปฏิบัติจริง ส่งผลให้ผู้เข้าร่วมเกิดความเข้าใจในกระบวนการผลติผงสับปะรดดัดแปรและสบัปะรดกวนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

นอกจากนี้ ผู้เข้าร่วมยังมีความพึงพอใจต่อ เอกสารประกอบการอบรม ในระดับมากที่สุดเช่นกัน 
(4.63 ± 0.35) สะท้อนว่าเอกสารมีความเหมาะสม ครบถ้วน และสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการ
ปฏิบัติงานหรือทบทวนความรู้ภายหลังการอบรมได้ 

ผลการประเมินดังกล่าวบ่งช้ีว่าการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปสับปะรดสามารถ
ด าเนินการได้อย่างมีประสิทธิผล ทั้งในด้านเนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ และการจัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการ 
ผู้เข้าร่วมได้รับทั้งความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ตรงจากการลงมือปฏิบัติจรงิ ส่งผลให้เกิดความพร้อมในการ
น าเทคโนโลยีที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบสับปะรดท่าอุเทน GI และต่อยอด
สู่การสร้างรายได้ของวิสาหกิจชุมชนได้ในอนาคต อีกทั้งยังสะท้อนถึงศักยภาพของกระบวนการถ่ายทอด
เทคโนโลยีที่สามารถเช่ือมโยงองค์ความรู้จากสถาบันการศึกษาไปสู่การใช้ประโยชน์ในระดับชุมชนได้อย่างเป็น
รูปธรรมและยั่งยืน 

 
4.4.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตคุกก้ีสับปะรดและขนมเป๊ียะสับปะรด 

ได้จัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัตกิารด้านการผลิตคุกกีส้ับปะรดใยอาหารสูงและขนมเปี๊ยะ
สับปะรดใยอาหารสูง โดยมุง่เน้นการใช้สบัปะรดและผลพลอยได้เพื่อเพิม่มลูค่าผลิตภัณฑ์ มีผู้เข้าร่วมจ านวน 
30 คน 
 
ตารางท่ี 4.8 ผลการทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม (n = 30) 
 

รายการ คะแนนเฉลี่ย 
ก่อนอบรม (Pre-test) 7.24 ± 1.35 
หลงัอบรม (Post-test) 13.38 ± 0.94 
การเพิม่ขึ้นของคะแนน +6.14 

 
จากผลการทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีคะแนนความรู้เฉลี่ยก่อน

อบรมเท่ากับ 7.24 ± 1.35 คะแนน และเพิ่มข้ึนเป็น 13.38 ± 0.94 คะแนนหลังการอบรม โดยมีคะแนนเฉลี่ย
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เพิ่มข้ึน 6.14 คะแนน หรือคิดเป็นร้อยละ 84.81 ของคะแนนก่อนการอบรม แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมมีความรู้
และความเข้าใจเกี่ยวกับกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพิ่มข้ึนอย่างชัดเจน
ภายหลังได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้และฝึกปฏิบัติ 

เมื่อเปรียบเทียบคะแนนก่อนและหลงัการอบรม พบว่าคะแนนหลังการอบรมมีค่าเฉลี่ยสงูข้ึนอย่างมาก 
ขณะที่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานลดลงจาก 1.35 เหลือ 0.94 แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมมีระดับความรู้ที่ใกล้เคียง
กันมากข้ึนหลังการอบรม สะท้อนถึงประสิทธิภาพของกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่สามารถสร้างความ
เข้าใจให้แก่ผู้เข้าร่วมได้อย่างทั่วถึง ไม่เฉพาะผู้ที่มีพื้นฐานความรู้เดิมเท่าน้ัน แต่ยังสามารถยกระดับความรู้ของ
ผู้เข้าร่วมที่มีความรู้ในระดับต่ ากว่าให้มีความเข้าใจในทิศทางเดียวกันได้ 

ผลการประเมินดังกล่าวสอดคล้องกับผลการอบรมในกิจกรรมการผลิตผงสับปะรดดัดแปรและ
สับปะรดกวน (ตารางที่ 4.5) ซึ่งพบว่าคะแนนความรู้หลังอบรมเพิ่มข้ึนจาก 6.87 เป็น 12.96 คะแนน หรือ
เพิ่มข้ึน 6.09 คะแนน แสดงให้เห็นว่าการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการในทุกกิจกรรมสามารถยกระดับองค์ความรู้
ของผู้เข้าร่วมได้อย่างมีประสิทธิภาพในระดับใกล้เคียงกัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการใช้รูปแบบการเรียนรู้ที่เน้น
การมีส่วนร่วม ประกอบด้วยการบรรยาย การสาธิต และการฝึกปฏิบัติจริง ท าให้ผู้เข้าร่วมสามารถเช่ือมโยง
ความรู้ทางทฤษฎีกับการปฏิบัติได้อย่างเป็นรูปธรรม 

นอกจากนี้ คะแนนหลังการอบรมที่อยู่ในระดับสูงกว่า 13 คะแนนจากคะแนนเต็ม 15 คะแนน ยัง
สะท้อนว่าผู้เข้าร่วมสามารถท าความเข้าใจเนื้อหาส าคัญได้อย่างครบถ้วน ทั้ งในด้านการคัดเลือกวัตถุดิบ การ
ควบคุมกระบวนการผลิต การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาลอาหาร และแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าเชิงพาณิชย์ ซึ่งเป็นองค์ความรู้ส าคัญส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด
ท่าอุเทน GI ของชุมชน 

ในเชิงการพัฒนาศักยภาพชุมชน ผลการอบรมสะท้อนว่าการถ่ายทอดเทคโนโลยีไม่ได้ก่อให้เกิดเพียง
การเพิ่มข้ึนของคะแนนความรู้เท่านั้น แต่ยังช่วยสร้างความพร้อมให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนในการน าความรู้
ไปประยุกต์ใช้จริงในการผลิตสินค้า การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ซึ่งจะน าไปสู่การเพิ่ ม
มูลค่าของวัตถุดิบทางการเกษตร การสร้างรายได้ และการยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกจิ
ชุมชนในระยะยาว อันเป็นเป้าหมายส าคัญของการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาใช้ในการ
พัฒนาชุมชนอย่างยั่งยืน 
 
ตารางท่ี 4.9 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม (n = 30) 
 

รายการประเมิน คะแนนเฉลี่ย ± SD 
เนื้อหาการอบรม 4.75 ± 0.29 
ความเหมาะสมของการฝึกปฏิบัต ิ 4.82 ± 0.23 
ความรู้ของวิทยากร 4.79 ± 0.26 
ความสามารถน าไปใช้ได้จรงิ 4.84 ± 0.21 
ความพึงพอใจโดยรวม 4.80 ± 0.25 
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จากการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 30 คน พบว่า ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อ
การจัดอบรมในภาพรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.80 ± 0.25 คะแนน จาก
คะแนนเต็ม 5 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 96.00 สะท้อนให้เห็นว่าการจัดกิจกรรมสามารถตอบสนองความ
ต้องการของกลุ่มเป้าหมายได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งในด้านเนื้อหา รูปแบบการถ่ายทอดองค์ความรู้ และการ
ฝึกปฏิบัติจริง 

เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ความสามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริง ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด (4.84 
± 0.21) รองลงมาคือ ความเหมาะสมของการฝึกปฏิบัติ (4.82 ± 0.23) ความรู้และความเช่ียวชาญของ
วิทยากร (4.79 ± 0.26) และ เนื้อหาการอบรม (4.75 ± 0.29) ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมเห็นว่าองค์
ความรู้ที่ได้รับมีประโยชน์ สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ของตนเองได้จริง อีกทั้ง
การฝึกปฏิบัติช่วยสร้างความเข้าใจในกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้อย่างเป็นรูปธรรม 

เมื่อเปรียบเทียบกับผลการประเมินความพึงพอใจจากการอบรมในกิจกรรมก่อนหน้า (ตารางที่ 4.6) 
พบว่า คะแนนความพึงพอใจโดยรวมเพิ่มข้ึนจาก 4.73 ± 0.29 เป็น 4.80 ± 0.25 คะแนน ขณะที่ค่าความ
แปรปรวนของข้อมูลมีแนวโน้มลดลง สะท้อนให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมมีความคิดเห็นเชิงบวกต่อการจดัอบรมในระดบั
ที่สอดคล้องกันมากขึ้น ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากการปรับปรุงรูปแบบการถ่ายทอดความรู้ให้เน้นการมีส่วนร่วม
และการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติจริงมากข้ึน ส่งผลให้ผู้เข้าร่วมเกิดความเข้าใจและสามารถน าองค์ความ รู้ไป
ประยุกต์ใช้ได้อย่างมั่นใจ 

นอกจากนี้ คะแนนความพึงพอใจในด้านการน าความรู้ไปใช้ได้จริงที่อยู่ในระดับสูงที่สุด ยังสะท้อนถึง
ศักยภาพขององค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ถ่ายทอดว่ามีความเหมาะสมกับบริบทของวิสาหกิจชุมชน สามารถ
น าไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การปรับปรุงคุณภาพสินค้า และการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบสับปะรดท่าอุเทน GI ได้
อย่างเป็นรูปธรรม ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญต่อการยกระดับความสามารถในการแข่งขันของชุมชน 

โดยสรุป ผลการประเมินความพึงพอใจช้ีให้เห็นว่าการจัดอบรมครั้งนี้ประสบผลส าเร็จทั้งในด้าน
คุณภาพของเนื้อหา ประสิทธิภาพของกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี และการสร้างศักยภาพให้แก่ผู้เข้าร่วม
อบรม ผู้เข้าร่วมได้รับทั้งความรู้ ทักษะ และประสบการณ์จากการลงมือปฏิบัติจริง ส่งผลให้เกิดความพร้อมใน
การน าองค์ความรู้ไปต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ และการสร้างรายได้ให้กับ
วิสาหกิจชุมชนอย่างยั่งยืนในอนาคต 
 

4.4.3 การอบรมเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP และการจัดท าเอกสารเพ่ือขอเลขสารบบ
อาหาร (อย.) 

ได้จัดอบรมให้ความรู้ด้านหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 
Practice: GMP) การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตลอดจนการจัดท าเอกสารประกอบการยื่น
ขอเลขสารบบอาหาร (อย.) เพื่อเตรียมความพร้อมสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ มีผู้เข้าร่วมจ านวน 30 คน 
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ตารางท่ี 4.10 ผลการทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม (n = 30) 
รายการ คะแนนเฉลี่ย 

ก่อนอบรม (Pre-test) 6.42 ± 1.41 
หลงัอบรม (Post-test) 13.15 ± 0.87 
การเพิม่ขึ้นของคะแนน +6.73 

 
จากการประเมินความรู้ของผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 30 คน พบว่า ก่อนการอบรมผู้เข้าร่วมมีคะแนน

ความรู้เฉลี่ย 6.42 ± 1.41 คะแนน จากคะแนนเต็ม 15 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 42.80 และหลังการอบรมมี
คะแนนเฉลี่ยเพิ่มขึ้นเป็น 13.15 ± 0.87 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 87.67 ส่งผลให้คะแนนความรู้เพิ่มข้ึนเฉลี่ย 
6.73 คะแนน หรือคิดเป็นร้อยละ 104.83 เมื่อเทียบกับคะแนนก่อนการอบรม แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมมี
ความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับมาตรฐาน GMP และกระบวนการขอรับเลขสารบบอาหารเพิ่มข้ึนอย่างชัดเจน
ภายหลังการอบรม 

เมื่อเปรียบเทียบคะแนนก่อนและหลังการอบรม พบว่าคะแนนเฉลี่ยหลังการอบรมสูงข้ึนมาก ขณะที่
ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานลดลงจาก 1.41 เหลือ 0.87 สะท้อนให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมมีระดับความรู้ที่ใกล้เคียงกัน
มากข้ึนหลังการอบรม และสามารถเข้าใจเนื้อหาในทิศทางเดียวกัน แสดงถึงประสิทธิภาพของกระบวนการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ช่วยลดความแตกต่างด้านความรู้ของผู้เข้าร่วมได้เป็นอย่างดี 

ผลการประเมินดังกล่าวสะท้อนว่าผู้เข้าร่วมมีความเข้าใจเพิ่มข้ึนในประเด็นส าคัญ ได้แก่ หลักเกณฑ์
และข้อก าหนดของมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) การจัดสถานที่ผลิตให้ถูกสุขลักษณะ การควบคุม
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงาน การจัดท าบันทึกและเอกสารควบคุมคุณภาพ ตลอดจนข้ันตอนการ
จัดเตรียมเอกสารเพื่อยื่นขอเลขสารบบอาหารกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซึ่งเป็นองค์
ความรู้ส าคัญส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้สามารถจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

เมื่อเปรียบเทียบกับผลการทดสอบความรู้จากกิจกรรมการอบรมด้านการผลติและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใน
ตารางก่อนหน้า พบว่าการอบรมด้านมาตรฐาน GMP และการขอเลขสารบบอาหารมีการเพิ่มข้ึนของคะแนน
เฉลี่ยสูงที่สุด (+6.73 คะแนน) เมื่อเทียบกับการอบรมการผลิตผงสับปะรดดัดแปรและสับปะรดกวน (+6.09 
คะแนน) และการอบรมด้านการควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (+6.14 คะแนน) สะท้อนให้เห็นว่า
ผู้เข้าร่วมมีพื้นฐานความรู้ด้านมาตรฐานอาหารและกฎหมายอาหารค่อนข้างน้อยก่อนเข้ารับการอบรม แต่
สามารถพัฒนาองค์ความรู้ได้อย่างรวดเร็วเมื่อได้รับการถ่ายทอดที่เหมาะสม 

นอกจากนี้ ผลการอบรมยังแสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความตระหนัก
ถึงความส าคัญของการผลิตอาหารตามมาตรฐานมากข้ึน โดยสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้ในการปรับปรุง
สถานที่ผลิต พัฒนาระบบควบคุมคุณภาพ จัดเตรียมเอกสารที่เกี่ยวข้อง และวางแผนขอรับรองมาตรฐานหรือ
เลขสารบบอาหารส าหรับผลิตภัณฑ์ของตนได้ในอนาคต ซึ่งจะช่วยเพิ่มความน่าเช่ือถือของสินค้า สร้างความ
เช่ือมั่นให้แก่ผู้บริโภค และเพิ่มโอกาสในการขยายตลาดทั้งในระดับท้องถ่ินและระดับเชิงพาณิชย์ 

ดังนั้น ผลการประเมินจึงช้ีให้เห็นว่า การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านมาตรฐาน GMP และการขอเลขสา
รบบอาหารประสบผลส าเร็จตามเป้าหมาย โดยสามารถยกระดับความรู้ ความเข้าใจ และความพร้อมของ
วิสาหกิจชุมชนในการพัฒนาระบบการผลิตอาหารให้ได้มาตรฐาน ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์ ยกระดับศักยภาพการแข่งขัน และสนับสนุนการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนสับปะรดท่าอุเทน GI ให้
เติบโตอย่างยั่งยืนต่อไป 
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ตารางท่ี 4.11 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม (n = 30) 
 

รายการประเมิน คะแนนเฉลี่ย 
ความชัดเจนของเนื้อหา 4.74 ± 0.28 
ประโยชน์ที่ไดร้ับ 4.86 ± 0.19 
ความสามารถในการน าไปประยุกต์ใช้ 4.83 ± 0.24 
การตอบข้อซักถามของวิทยากร 4.80 ± 0.22 
ความพึงพอใจโดยรวม 4.81 ± 0.23 

จากการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 30 คน พบว่า ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจ
โดยรวมต่อการอบรมอยู่ในระดับ มากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.81 ± 0.23 คะแนน จากคะแนนเต็ม 
5 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 96.20 สะท้อนให้เห็นว่าการจัดกิจกรรมอบรมสามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้เข้าร่วมได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งในด้านเนื้อหา การถ่ายทอดองค์ความรู้ และการประยุกต์ใช้ความรู้เพื่อ
พัฒนากิจการของตนเอง 

เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ประโยชน์ท่ีได้รับจากการอบรม มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด (4.86 ± 0.19) 
รองลงมาคือ ความสามารถในการน าไปประยุกต์ใช้ (4.83 ± 0.24) การตอบข้อซักถามของวิทยากร (4.80 ± 
0.22) และ ความชัดเจนของเน้ือหา (4.74 ± 0.28) ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมเห็นถึงคุณค่าและ
ประโยชน์ขององค์ความรู้ที่ได้รับ โดยเฉพาะความรู้เกี่ยวกับมาตรฐาน GMP และข้ันตอนการยื่นขอเลขสารบบ
อาหาร ซึ่งสามารถน าไปใช้ในการพัฒนาสถานประกอบการและผลิตภัณฑ์ได้จริง 

เมื่อเปรียบเทียบกับผลการประเมินความพึงพอใจจากการอบรมในกิจกรรมก่อนหน้า พบว่า คะแนน
ความพึงพอใจโดยรวมในกิจกรรมนี้ (4.81 ± 0.23) สูงกว่าการอบรมการผลิตผงสับปะรดดัดแปรและสับปะรด
กวน (4.73 ± 0.29) และสูงกว่าการอบรมด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการควบคุมคุณภาพ (4.80 ± 0.25) 
เล็กน้อย สะท้อนให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมให้ความส าคัญกับองค์ความรู้ด้านมาตรฐานการผลิตอาหารและข้อก าหนด
ทางกฎหมาย เนื่องจากเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลโดยตรงต่อการเพิ่มความน่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์และการขยาย
ตลาดเชิงพาณิชย์ 

นอกจากนี้ ค่าคะแนนเฉลี่ยที่สูงกว่า 4.70 ในทุกหัวข้อการประเมิน และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่
ค่อนข้างต่ า แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่มีความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกัน และมีความพึงพอใจต่อการ
จัดอบรมในระดับสูงอย่างสม่ าเสมอ สะท้อนถึงคุณภาพของหลักสูตร กระบวนการถ่ายทอดความรู้ และ
ศักยภาพของวิทยากรในการอธิบายเนื้อหาทางวิชาการที่มีความซับซ้อนให้เข้าใจได้ง่ายและสามารถน าไป
ปฏิบัติได้จริง 

ผลการประเมินดังกล่าวยังสอดคล้องกับผลการทดสอบความรู้ในตารางที่ 4.9 ที่พบว่าคะแนนหลังการ
อบรมเพิ่มข้ึนอย่างชัดเจนจาก 6.42 เป็น 13.15 คะแนน แสดงให้เห็นว่าการอบรมไม่เพียงสร้างความพึงพอใจ
แก่ผู้เข้าร่วมเท่านั้น แต่ยังสามารถพัฒนาความรู้ ความเข้าใจ และความพร้อมในการด าเนินงานตามหลักเกณฑ์ 
GMP และการขอเลขสารบบอาหารได้อย่างมีประสิทธิผล 
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โดยสรุป การอบรมด้านมาตรฐาน GMP และการขอเลขสารบบอาหารประสบผลส าเร็จทั้งในด้านการ
สร้างองค์ความรู้และความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม ผู้ประกอบการและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนได้รับความรู้ที่
จ าเป็นต่อการยกระดับกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน สามารถน าไปใช้ในการเตรียมความพร้อมสู่การขอ
รับรองมาตรฐานและการข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างถูกต้อง อันจะช่วยเพิ่มโอกาสทางการตลาด 
สร้างความเช่ือมั่นให้แก่ผู้บริโภค และยกระดับศักยภาพการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสับปะรดท่าอุเทน GI ได้
อย่างยั่งยืนในอนาคต 
 

สรุปผลการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
จากการด าเนินกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี จ านวน 3 หัวข้อ ได้แก่ (1) การ

ผลิตผงสับปะรดดัดแปรและสบัปะรดกวน (2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ และ (3) 
การเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP และการขอเลขสารบบอาหาร พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 30 คน มี
คะแนนความรู้หลังการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรมทุกกิจกรรมอย่างชัดเจน โดยมีคะแนนเพิ่มขึ้นเฉลี่ย 6.09, 
6.14 และ 6.73 คะแนน ตามล าดับ สะท้อนให้เห็นว่ากระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้ สามารถสร้างความ
เข้าใจและพัฒนาศักยภาพของผู้เข้าร่วมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรมในทุกกิจกรรมอยู่ในระดับ มากท่ีสุด โดยมีคะแนน
เฉลี่ยภาพรวมอยู่ระหว่าง 4.73-4.81 คะแนน จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน แสดงให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมมีความพึง
พอใจต่อเนื้อหาการอบรม รูปแบบการถ่ายทอดความรู้ การฝึกปฏิบัติจริง ตลอดจนความรู้และความเช่ียวชาญ
ของวิทยากร โดยเฉพาะด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ ซึ่งได้รับคะแนนประเมินในระดับสูงที่สุด สะท้อนว่า
องค์ความรู้ที่ถ่ายทอดมีความสอดคล้องกับความต้องการและบริบทของวิสาหกิจชุมชน 

นอกจากนี้ การอบรมเชิงปฏิบัติการที่เน้นการลงมือปฏิบัติจริงควบคู่กับการบรรยายและการ
สาธิต ช่วยให้ผู้เข้าร่วมสามารถเช่ือมโยงองค์ความรู้ทางวิชาการสู่การประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตได้อย่าง
เป็นรูปธรรม ทั้งในด้านการแปรรูปสับปะรด การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การจัดการสุขลั กษณะการผลิต
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตที่เหมาะสม และการเตรียมเอกสารเพื่อขอรับรองมาตรฐานและเลข
สารบบอาหาร 

ผลการด าเนินงานดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า ผู้ประกอบการและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความ
พร้อมเพิ่มข้ึนในการน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุเทน GI และผล
พลอยได้ทางการเกษตร สามารถยกระดับคุณภาพและมาตรฐานการผลิต เพิ่มความปลอดภัยและความ
น่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบในชุมชน 

โดยสรุป การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีภายใต้โครงการนี้ประสบผลส าเร็จตาม
วัตถุประสงค์ ทั้งในด้านการเพิ่มพูนความรู้ การพัฒนาทักษะการปฏิบัติงาน และการสร้างความพร้อมในการน า
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในระดับชุมชน อันจะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI ที่มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน และสามารถแข่งขันในตลาดเชิงพาณิชย์ได้อย่าง
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ยั่งยืน สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากและการเพิ่มศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนด้วย
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมในระยะยาว 
 
4.5 ผลการพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่าย 

โครงการได้ด าเนินกจิกรรมพฒันาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่ายให้แก่สมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนผู้ปลกูสบัปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี เพื่อเตรียมความพร้อมในการน าผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรด
ท่าอุเทน GI และผลพลอยได้เข้าสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ โดยมุ่งเน้นการเสรมิสร้างองค์ความรู้ด้านการตลาดดิจทิัล 
การสร้างแบรนด์ผลิตภัณฑ์ และการทดลองน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดเพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้รโิภค 

4.5.1 การอบรมการตลาดดิจิทัลและการสร้างแบรนด์ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
โครงการได้จัดอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการตลาดดิจิทัลและการสร้างแบรนด์ผลิตภัณฑ์ชุมชน

ให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนจ านวน 10 คน โดยมีเนื้อหาครอบคลุมการวิเคราะห์กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย การสร้าง
จุดขายของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาเนื้อหาทางการตลาด (Content Marketing) การสร้างเรื่องราวผลิตภัณฑ์ 
(Storytelling) การออกแบบภาพลักษณ์สินค้า และแนวทางการใช้สื่อดิจิทัลเพื่อประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ 
ผลการอบรมพบว่า ผู้เข้าร่วมมีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการตลาดสมัยใหม่เพิ่มข้ึน สามารถก าหนดแนว
ทางการสื่อสารจุดเด่นของผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุเทน GI และมองเห็นแนวทางการพัฒนาช่องทาง
การตลาดเพื่อรองรับการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในอนาคต 

 

รูปท่ี 4.10 การอบรมการตลาดดจิิทลัและการสร้างแบรนด์ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
4.5.2 การพัฒนา Storytelling ผลิตภัณฑ์ 

โครงการได้ร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชนพัฒนาแนวคิดการสื่อสารเรื่องราวผลิตภัณฑ์ 
(Product Storytelling) เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและความแตกต่างให้แก่ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดท่าอุเทน 



103 
 

GI โดยน าจุดเด่นของวัตถุดิบท้องถ่ินมาถ่ายทอดผ่านเรื่องราวที่เช่ือมโยงกับอัตลักษณ์ชุมชน แหล่งก าเนิดสินค้า 
และกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

การพัฒนา Storytelling มุ่งเน้นการสื่อสารคุณค่าของสับปะรดท่าอุเทน GI ซึ่งเป็นพืชอัต
ลักษณ์ส าคัญของอ าเภอท่าอุเทน จังหวัดนครพนม ที่มีลักษณะเฉพาะด้านรสชาติ กลิ่น และคุณภาพ อันเกิด
จากสภาพภูมิประเทศและภูมิปัญญาการเพาะปลูกของเกษตรกรในพื้นที่ พร้อมน าเสนอแนวคิดการเพิ่มมูลค่า
ผลผลิตทางการเกษตรและผลพลอยได้ผ่านการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพที่ตอบโจทย์ความต้องการของ
ผู้บริโภคในปัจจุบัน 

นอกจากนี้ ยังมีการออกแบบเนื้อหาเพื่อสะท้อนเรื่องราวของวิสาหกิจชุมชนตั้งแต่การ
คัดเลือกวัตถุดิบจากเกษตรกรในพื้นที่ กระบวนการผลิตที่ค านึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตลอดจน
การประยุกต์ใช้ผลงานวิจัยและองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างความเช่ือมั่นและ
ภาพลักษณ์ที่ดีให้แก่สินค้า 

ผลการด าเนินงานพบว่า สมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความเข้าใจเกี่ยวกับแนวทางการสื่อสาร
เรื่องราวผลิตภัณฑ์มากขึ้น สามารถระบุจุดเด่น จุดขาย และอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ได้อย่างชัดเจน อีกทั้งยัง
สามารถน าข้อมูลดังกล่าวไปใช้เป็นแนวทางในการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ การน าเสนอผลิตภัณฑ์แก่ผู้บริโภค 
และการสร้างการรับรู้ตราสินค้าในอนาคต 

การพัฒนา Storytelling ในครั้งนี้จึงนับเป็นกลไกส าคัญในการยกระดับผลิตภัณฑ์จาก
สับปะรดท่าอุเทน GI จากการเป็นเพียงผลิตภัณฑ์แปรรูปทางการเกษตร สู่การเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเรื่องราว มีอัต
ลักษณ์ และมีคุณค่าเชิงวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ซึ่งจะช่วยเพิ่มความสามารถในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์ใน
ตลาดและสนับสนุนการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนอย่างยั่งยืน 

 
 
รูปท่ี 4.11 การร่วมพัฒนาแนวคิด Storytelling และการสื่อสารอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดท่าอุเทน GI 
ร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชน 
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4.5.3 การทดลองจ าหน่ายผลิตภัณฑ ์
โครงการได้น าผลิตภัณฑ์ต้นแบบภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปร 

สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสงู ออกทดลองจ าหน่ายผ่าน
กิจกรรมจัดบูธแสดงและจ าหน่ายสินค้าในงานของหน่วยงานภาครัฐ และกิจกรรมประชาสัมพันธ์ต่าง ๆ ภายใน
จังหวัดนครพนม รวมถึงการจ าหน่ายผ่านเครือข่ายหน่วยงานราชการที่ให้การสนับสนุนโครงการ 

การด าเนินกิจกรรมดังกล่าวช่วยให้ผลิตภัณฑ์ได้เข้าถึงผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายโดยตรง และ
เปิดโอกาสให้ผู้ผลิตได้รับข้อเสนอแนะเกี่ยวกับรสชาติ คุณภาพผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ ความเหมาะสมของราคา 
และความต้องการของตลาด เพื่อน าข้อมูลไปใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 

4.5.4 ผลการยอมรับจากผู้บริโภค 
การพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่ายในปีงบประมาณนี้สามารถบรรลุ

วัตถุประสงค์ในการเตรียมความพร้อมของสมาชิกวิสาหกจิชุมชน โดยสมาชิกจ านวน 10 คน ได้รับการถ่ายทอด
องค์ความรู้ด้านการตลาดดิจิทัล การสร้างแบรนด์ผลิตภัณฑ์ และการสื่อสารการตลาดเพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า
ชุมชน ส่งผลให้สมาชิกมีความเข้าใจเกี่ยวกับการวิเคราะห์กลุ่มลูกค้า การก าหนดจุดขายของผลิตภัณฑ์ และ
แนวทางการพัฒนาช่องทางการจ าหน่ายในอนาคตมากยิ่งขึ้น 

นอกจากนี้ โครงการได้น าผลิตภัณฑ์ต้นแบบภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” ออกทดลอง
จ าหน่ายผ่านการจัดบูธแสดงสินค้าและการจ าหน่ายผ่านเครือข่ายหน่วยงานภาครัฐในพื้นที่จังหวัดนครพนม 
พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคและหน่วยงานต่าง ๆ เป็นอย่างดี โดยสามารถจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ทั้ง 5 ชนิด ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะสับปะรด
ใยอาหารสูง ได้จ านวนรวม 280 หน่วย คิดเป็นมูลค่าการจ าหน่ายประมาณ 19,450 บาท 

จากการสอบถามความคิดเห็นของผู้บรโิภคที่ทดลองซื้อผลติภัณฑ์ จ านวน 50 คน พบว่า ร้อย
ละ 92.00 มีความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ซ้ า ร้อยละ 88.00 เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความโดดเด่นจากการใช้วัตถุดิบ
สับปะรดท่าอุเทน GI และร้อยละ 90.00 เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับพัฒนาเป็นสินค้าของฝาก
ประจ าจังหวัดนครพนม 

ส าหรับข้อเสนอแนะด้านบรรจุภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 76.00 ต้องการบรรจุภัณฑ์แบบ
กล่องของขวัญ (Gift Set) ส าหรับใช้เป็นของฝาก ร้อยละ 68.00 ต้องการบรรจุภัณฑ์แบบชุดรวมผลิตภัณฑ์
หลายชนิดในกล่องเดียว ร้อยละ 64.00 ต้องการบรรจุภัณฑ์ขนาดเล็กส าหรับบริโภคครั้งเดียว (Single Serve) 
และร้อยละ 58.00 ต้องการบรรจุภัณฑ์แบบกระปุกหรือถุงซิปล็อกที่สามารถเปิด-ปิดได้สะดวก 

ด้านระดับราคาที่ผู้บริโภคยอมรับ พบว่า ผงสับปะรดดัดแปร ขนาด 100 กรัม อยู่ในช่วง 80-
120 บาท/ซอง สับปะรดกวน ขนาด 200 กรัม อยู่ในช่วง 50-70 บาท/แพ็ก ชูว่ีสับปะรด ขนาด 15 กรัม อยู่
ในช่วง 8-10 บาท/ซอง คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง ขนาด 150 กรัม อยู่ในช่วง 60-80 บาท/กล่อง และเปี๊ยะ
สับปะรดใยอาหารสูง อยู่ในช่วง 10-15 บาท/ชิ้น หรือ 80-100 บาท/กล่อง ทั้งนี้ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้
ความเห็นว่าราคาดังกล่าวมีความเหมาะสมเมื่อเทียบกับคุณภาพผลิตภัณฑ์และการใช้วัตถุดิบ GI 
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โดยภาพรวม ผลการทดลองจ าหน่ายสะท้อนให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาข้ึนมีศักยภาพในการ
เข้าสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั้งด้านคุณภาพ รสชาติ บรรจุภัณฑ์ และแนวคิดการใช้
วัตถุดิบท้องถ่ิน ข้อมูลที่ได้รับจากการทดลองตลาดครั้งนี้สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการปรับปรงุผลิตภัณฑ์ 
ก าหนดรูปแบบบรรจภัุณฑ์ และวางแผนการพัฒนาช่องทางการจ าหน่ายในปีถัดไป เพื่อเพิ่มขีดความสามารถใน
การแข่งขันและสร้างรายได้อย่างยั่งยืนให้แก่วิสาหกิจชุมชนต่อไป 

 

  

  

  

 
รูปท่ี 4.12 การออกบูธแสดงและทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” 
 
สรุปผลการด าเนินงาน 

การพัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและช่องทางจ าหน่ายในปีนี้สามารถสร้างความรู้ความเข้าใจด้าน
การตลาดให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนจ านวน 10 คน พร้อมทั้งพัฒนาแนวคิดการสร้างแบรนด์และการสื่อสาร
เรื่องราวผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ ยังได้น าผลิตภัณฑ์ต้นแบบออกทดลองจ าหน่ายผ่านการจัดบูธและ เครือข่าย
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หน่วยงานราชการ ซึ่งได้รับการตอบรับในเชิงบวกจากผู้บริโภคและผู้สนใจทั่วไป ข้อมูลที่ได้รับจากการทดลอง
ตลาดจะถูกน าไปใช้ในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์และวางแผนพัฒนาช่องทางการจ าหน่ายในปีถัดไป เพื่อเพิ่ม
โอกาสทางการตลาดและสร้างรายได้อย่างยั่งยืนให้แก่วิสาหกิจชุมชน 

 
4.6 ผลการพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชน BCE และการจัดท าแผนธุรกิจ 

โครงการได้ด าเนินการพัฒนาศักยภาพด้านการบริหารจัดการธุรกิจชุมชนแก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้
ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี เพื่อเตรียมความพร้อมในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
สับปะรดท่าอุเทน GI ในเชิงพาณิชย์ โดยมุ่งเน้นการประยุกต์ใช้แนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน 
และเศรษฐกิจสีเขียว (Bio-Circular-Green Economy: BCG หรือ BCE) ควบคู่กับแนวคิดธุรกิจเพื่อสังคม 
(Social Enterprise) เพื่อสร้างสมดุลระหว่างผลตอบแทนทางเศรษฐกจิ การพัฒนาสังคม และการใช้ทรัพยากร
อย่างคุ้มค่า 

4.6.1 ผลการอบรม BCE และ Social Enterprise 

โครงการได้จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับแนวคิด BCE และการพัฒนาธุรกิจเพื่อสังคมแก่
สมาชิกวิสาหกิจชุมชน จ านวน 10 คน โดยให้ความรู้เกี่ยวกับการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร การสร้าง
รายได้จากผลพลอยได้ การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ และการด าเนินธุรกิจที่ค านึงถึงผลกระทบต่อ
ชุมชนและสิ่งแวดล้อม ผู้เข้าร่วมอบรมมีความเข้าใจเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาธุรกิจชุมชนที่สามารถสร้าง
มูลค่าทางเศรษฐกิจควบคู่กับการพัฒนาสังคม โดยเห็นแนวทางในการน าผลผลิตสับปะรดและผลพลอยได้มาใช้
ประโยชน์อย่างครบวงจร เพื่อลดของเสียจากกระบวนการผลิตและเพิ่มโอกาสในการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน 

4.6.2 การพัฒนา Business Model Canvas (BMC) 

โครงการได้จัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการเพื่อรว่มกันวิเคราะห์และจัดท า Business Model Canvas 
(BMC) ส าหรับผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” โดยครอบคลุมองค์ประกอบส าคัญทั้ง 9 ด้าน ได้แก่ 

1. กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (Customer Segments) 
2. คุณค่าเสนอขาย (Value Propositions) 
3. ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Channels) 
4. ความสัมพันธ์กับลูกค้า (Customer Relationships) 
5. กระแสรายได้ (Revenue Streams) 
6. ทรัพยากรหลัก (Key Resources) 
7. กิจกรรมหลัก (Key Activities) 
8. พันธมิตรหลัก (Key Partners) 
9. โครงสร้างต้นทุน (Cost Structure) 
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ผลการวิเคราะห์พบว่า จุดเด่นส าคัญของธุรกิจคือการใช้สับปะรดท่าอุเทน GI เป็นวัตถุดิบหลักในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีอัตลักษณ์เฉพาะ สามารถตอบสนองกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพและช่ืนชอบผลิตภัณฑ์
จากชุมชน 

4.6.3 การพัฒนา Social Enterprise Model 

จากการประชุมร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชน ได้มีการออกแบบรูปแบบธุรกิจเพื่อสังคม 
(Social Enterprise Model) ที่มุ่งเน้นการสร้างรายได้และผลตอบแทนกลับคืนสู่ชุมชน โดยก าหนดให้การ
ด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนมีบทบาทในการ 

 สนับสนุนการรับซื้อผลผลิตสับปะรดจากเกษตรกรในพื้นที่ 
 สร้างงานและสร้างรายได้แก่สมาชิกชุมชน 
 เพิ่มมูลค่าผลผลิตและผลพลอยได้ทางการเกษตร 
 ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 พัฒนาศักยภาพของสมาชิกชุมชนอย่างต่อเนื่อง 

แนวทางดังกล่าวช่วยให้เกิดระบบธุรกิจที่เช่ือมโยงการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนกับการสร้างผลกระทบทางสังคม
และสิ่งแวดล้อมเชิงบวกอย่างยั่งยืน 
 

 
 
รูปท่ี 4.13 แผนธุรกิจชุมชนที่จัดท าแล้วเสรจ็ภายใต้แนวคิด BCE และการน าไปใช้เป็นแนวทางในการวางแผน
ด าเนินงานของวิสาหกจิชุมชน 
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รูปท่ี 4.14 โมเดลธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise Model) ที่พัฒนาข้ึนส าหรบัวิสาหกิจชุมชน เพือ่เป็น
แนวทางในการบริหารจัดการ การสร้างรายได้ และการพฒันาชุมชนอย่างยั่งยืน 
 

4.6.4 กลยุทธ์การผลิต การตลาด และการบริหารจัดการ 
จากการวิเคราะห์ศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน ได้ร่วมกันก าหนดกลยุทธ์การด าเนินงาน

เบื้องต้น ดังนี้ 
ด้านการผลิต 

 ใช้วัตถุดิบสับปะรดท่าอุเทน GI ที่มีคุณภาพและสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 
 พัฒนากระบวนการผลิตตามหลัก GMP 
 เพิ่มมูลค่าจากผลพลอยได้ทางการเกษตร 

ด้านการตลาด 
 เน้นจุดขายด้านสุขภาพและอัตลักษณ์ของสับปะรดท่าอุเทน GI 
 พัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” ให้เป็นที่รู้จัก 
 ขยายช่องทางจ าหน่ายผ่านงานแสดงสินค้า หน่วยงานภาครัฐ และสื่อออนไลน์ 

ด้านการบริหารจัดการ 
 พัฒนาระบบบริหารต้นทุนและบัญชีชุมชน 
 ก าหนดบทบาทหน้าที่ของสมาชิกอย่างชัดเจน 
 พัฒนาศักยภาพผู้น าและทีมงานวิสาหกิจชุมชน 
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4.6.5 ผลการจัดท าแผนธุรกิจชุมชน 

จากกิจกรรมการอบรมและการประชุมเชิงปฏิบัติการ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนสามารถร่วมกัน
จัดท าแผนธุรกิจชุมชนเบื้องต้นส าหรับการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน GI ได้ส าเร็จ 
โดยแผนธุรกิจประกอบด้วย 

 วิสัยทัศน์และเป้าหมายทางธุรกิจ 
 การวิเคราะห์ตลาดและคู่แข่ง 
 แผนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ 
 แผนการตลาดและประชาสัมพันธ์ 
 แผนการเงินและการบริหารต้นทุน 
 แนวทางการพัฒนาธุรกิจในระยะ 3-5 ป ี

สมาชิกวิสาหกิจชุมชนได้น าเสนอแผนธุรกิจต่อคณะผู้เ ช่ียวชาญและคณะท างานโครงการ พร้อมรับ
ข้อเสนอแนะเพื่อปรับปรุงให้เหมาะสมกับบริบทของชุมชนและโอกาสทางการตลาดในอนาคต 
 

การพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชนตามแนวคิด BCE และการจัดท าแผนธุรกิจในครั้งนี้ ช่วยให้สมาชิก
วิสาหกิจชุมชนจ านวน 10 คน มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการบริหารจัดการธุรกิจชุมชน การสร้างคุณค่า
ทางเศรษฐกิจและสังคม การวางแผนธุรกิจ และการพัฒนากลยุทธ์การด าเนินงานอย่างเป็นระบบ นอกจากนี้ 
ยังสามารถจัดท า Business Model Canvas (BMC) โมเดลธุรกิจเพื่อสังคม และแผนธุรกิจชุมชนส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” ได้ส าเร็จ ซึ่งนับเป็นเครื่องมือส าคัญส าหรับการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน
ให้สามารถด าเนินธุรกิจได้อย่างยั่งยืนและเติบโตสู่การเป็นผู้ประกอบการชุมชนที่เข้มแข็งในอนาคต 
 
4.7 ผลการติดตามและประเมินผลโครงการ 

4.7.1 การติดตามผลผลิต (Output) 
ผลการติดตามและประเมินผลผลิตของโครงการภายหลังการด าเนินงานในปีที่ 1 พบว่า

สามารถด าเนินงานได้บรรลุตามเป้าหมายที่ก าหนดทุกกิจกรรม โดยเกิดผลผลิตที่เป็นรูปธรรมทั้งด้านการ
พัฒนาโครงสร้างพื้นฐานการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ การ
ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี การพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชน ตลอดจนการสร้างมูล ค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ
จากการแปรรูปสับปะรดท่าอุเทน GI ซึ่งเป็นรากฐานส าคัญของการยกระดับศักยภาพวิสาหกิจชุมชนสู่การผลิต
เชิงพาณิชย์และการพัฒนาอย่างยั่งยืนในอนาคต 
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ตารางท่ี 4.12 สรุปผลผลิตที่เกิดข้ึนจากโครงการ 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย ผลการด าเนินงาน ปทีี่ 1 
1. จ านวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลย ี คน 30 
2. จ านวนองค์ความรู้/เทคโนโลยีทีถ่่ายทอด เร่ือง 5 
3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ ≥80 
4. ร้อยละของผู้เข้าร่วมที่น าความรู้/เทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ ร้อยละ ≥80 

5. จ านวนผลติภัณฑ ์(สินคา้หรือบริการ) ทีผ่่านการรับรองมาตรฐาน ผลิตภัณฑ ์
อยู่ระหว่างเตรียมความพร้อมเพื่อ

ยื่นขอรับรองมาตรฐาน 
6. มูลคา่ทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นจากการด าเนินโครงการ เท่า 3.50 

7. จ านวนผลติภัณฑ์ที่ได้รับเลขสารบบอาหาร (อย.) ผลิตภัณฑ ์
อยู่ระหว่างเตรียมความพร้อมเพื่อ

ยื่นขอขึ้นทะเบยีน 
8. สถานที่ผลิตที่ได้รับการพฒันาและมีความพร้อมเขา้สู่การตรวจ
ประเมิน GMP 

แห่ง 1 

9. แผนธุรกิจและ Business Model Canvas (BMC) ที่ได้รับการ
พัฒนา 

แผน 1 

10. รายได้จากการจ าหน่ายผลติภัณฑเ์พิ่มขึ้นเม่ือเทยีบกับข้อมูลฐาน ร้อยละ จัดเก็บข้อมูลฐาน 
 

1) การติดตามผลผลิตด้านการพัฒนาสถานท่ีผลิตสู่มาตรฐาน GMP 
ภายหลังการด าเนินโครงการ ได้มีการติดตามผลการปรับปรุงสถานที่ผลิตของวิสาหกิจชุมชน 

พบว่าสถานที่ผลิตได้รับการพฒันาและปรบัปรุงใหม้ีความเหมาะสมต่อการผลติอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการทีด่ี
ในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) โดยมีการจัดแบ่งพื้นที่การผลิตและพื้นที่จัดเก็บ
วัตถุดิบอย่างเป็นสัดส่วน ปรับปรุงความสะอาดและความเป็นระเบียบของพื้นที่ผลิต จัดวางเครื่องมือและ
อุปกรณ์การผลิตให้เหมาะสม รวมทั้งจัดท าระบบบันทึกข้อมูลด้านการผลิตและการควบคุมคุณภาพเบื้องต้น 
สง่ผลให้สถานที่ผลิตมีความพร้อมส าหรับการเข้าสู่กระบวนการตรวจประเมินมาตรฐาน GMP ในอนาคต 
ผลการติดตามยังพบว่าสมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความตระหนักและให้ความส าคัญกับสุขลักษณะการผลิตมาก
ข้ึน สามารถด าเนินการผลิตอาหารภายใต้แนวทางที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ส่งผลให้เกิ ดการ
ยกระดับศักยภาพการผลิตของชุมชน และสร้างความเช่ือมั่นต่อผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.13 ผลการติดตามการพัฒนาสถานที่ผลิตสู่มาตรฐาน GMP 

ประเด็นติดตาม ผลการด าเนินงาน 
สถานที่ผลิตที่ได้รับการปรับปรุง 1 แห่ง 
การจัดแบ่งพื้นที่การผลิต ด าเนินการแล้ว 
การปรับปรุงระบบสุขลักษณะ ด าเนินการแล้ว 
การจัดท าเอกสารและบันทึกข้อมูล ด าเนินการแล้ว 
ความพร้อมสู่การตรวจประเมิน GMP อยู่ในระดับด ี
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ด้านมาตรฐานการผลิต ได้ด าเนินการก่อสร้างและปรับปรงุสถานที่ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์
การผลิตอาหารที่ดี (GMP) พร้อมจัดท าระบบควบคุมคุณภาพ เอกสารมาตรฐานการปฏิบัติงาน และเตรียม
ความพร้อมด้านเอกสารส าหรับการยื่นขอรับรองมาตรฐาน GMP และการข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์กับส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่อรองรับการผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ในระยะต่อไป 

  

  

  

รูปท่ี 4.15 การติดตามผลการปรับปรุงสถานที่ผลิตของวิสาหกิจชุมชนเพื่อเตรียมความพร้อมสู่มาตรฐาน GMP 
 

2) การติดตามผลผลิตด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรดท่าอุเทน GI 
ผลการด าเนินงานที่ส าคัญ สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรด GI นครพนมและ

ผลพลอยได้ จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์กลุ่ม B2B จ านวน 2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงสับปะรด
ดัดแปรและสับปะรดกวน ซึ่งมีศักยภาพในการใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม และ 
ผลิตภัณฑ์กลุ่ม B2C จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง (กลูเตนฟรี) และเปี๊ยะ
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สับปะรดใยอาหารสูง โดยได้จัดท าสูตรมาตรฐาน ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต และพัฒนากระบวนการผลิตที่
เหมาะสมให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนและเครือข่ายเกษตรกร ส่งผลให้ชุมชนสามารถน าผลผลิตและผลพลอย
ได้จากสับปะรดมาใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ เพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และสร้างโอกาสในการพัฒนาเปน็
ธุรกิจชุมชนที่มีศักยภาพในการแข่งขันในอนาคตได้อย่างเป็นรูปธรรม 
 
ตารางท่ี 4.14 ผลการติดตามการน าผลิตภัณฑ์ต้นแบบไปใช้ประโยชน์ 

ประเด็นติดตาม ผลการด าเนินงาน 
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนา 5 ผลิตภัณฑ์ 
การน าไปผลิตจริง ด าเนินการบางส่วน 
การทดลองจ าหน่าย ด าเนินการแล้ว 
การตอบรับจากผู้บริโภค ระดับด ี
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รูปท่ี 4.16 การติดตามการน าผลิตภัณฑ์ต้นแบบไปทดลองจ าหน่ายและประชาสัมพันธ์ 
 

3) การติดตามผลผลิตด้านการพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ 
ผลการติดตามพบว่ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้น าตราสินค้า “พนมไพล์ (Phanom Pile)” และ

ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนาภายใต้โครงการไปใช้กับผลิตภัณฑ์ต้นแบบอย่างต่อเนื่อง ท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ภาพลักษณ์ที่โดดเด่น สามารถสื่อสารเอกลักษณ์ของสับปะรดท่าอุเทน GI และสร้างการจดจ าแก่ผู้บริโภค
ได้มากข้ึน 
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ตารางท่ี 4.15 ผลการติดตามการใช้ประโยชน์จากตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ 
ประเด็นติดตาม ผลการด าเนินงาน 

ตราสินค้าที่พัฒนา 1 ตราสินค้า 
บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 5 รูปแบบ 
การน าไปใช้จริง ด าเนินการแล้ว 
การยอมรับจากผู้บริโภค ระดับดีมาก 

 
4) การติดตามผลผลิตด้านการถ่ายทอดเทคโนโลยีและพัฒนาศักยภาพสมาชิก 

จากการติดตามภายหลังการอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยี พบว่าสมาชิกวิสาหกิจชุมชน
สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการผลิต การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ดีข้ึน โดย
ผู้เข้าร่วมอบรมมีความรู้เพิ่มข้ึนจากการประเมินก่อนและหลังการอบรม รวมทั้งมีความพึงพอใจต่อกิจกรรมใน
ระดับมากที่สุด 
 
ตารางท่ี 4.16 ผลการติดตามการน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

ประเด็นติดตาม ผลการด าเนินงาน 
ผู้ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 30 คน 
ความรู้หลังอบรม สูงข้ึนทุกกิจกรรม 
ความพึงพอใจต่อการอบรม ระดับมากทีสุ่ด 

 
 

 
รูปท่ี 4.17 การติดตามสมาชิกที่น าองค์ความรู้จากการอบรมไปใช้ในการผลิต 
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5) การติดตามผลผลิตด้านการพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชน BCE และแผนธุรกิจ 
ผลการติดตามภายหลังการด าเนินกิจกรรมพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชนตามแนวคิด BCE (Bio-

Circular-Green Economy) พบว่าสมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถประยุกต์ใช้
แนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียวในการวางแผนการด าเนินธุรกิจได้มากข้ึน 
สมาชิกสามารถร่วมกันวิเคราะห์ศักยภาพของกลุ่ม ระบุจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และความเสี่ยงของธุรกิจ 
รวมทั้งก าหนดแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาดให้สอดคล้องกับทรัพยากรในชุมชน 

นอกจากนี้ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนยังสามารถจัดท า Business Model Canvas (BMC) และ Social 
Enterprise Model เพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการวางแผนธุรกิจ และจัดท าแผนธุรกิจชุมชนจ านวน 1 ฉบับ ซึ่ง
ครอบคลุมด้านการผลิต การตลาด การบริหารจัดการ และการเงิน เพื่อน าไปใช้เป็นกรอบแนวทางในการ
ด าเนินงานและการพัฒนาธุรกิจของกลุ่มในอนาคต ดังแสดงในรูปที่ 4.34 
 
ตารางท่ี 4.17 ผลการติดตามการใช้ประโยชน์จากโมเดลธุรกิจชุมชน 

ประเด็นติดตาม ผลการด าเนินงาน 
Business Model Canvas (BMC) จัดท าแล้วเสร็จ และใช้เป็นเครื่องมือวิเคราะห์รูปแบบธุรกิจของกลุ่ม 

Social Enterprise Model 
จัดท าแล้วเสร็จ และก าหนดแนวทางการสร้างคุณค่าทางสังคมและ
เศรษฐกิจ 

แผนธุรกิจชุมชน จัดท าแล้ว จ านวน 1 ฉบับ 

การน าไปใช้วางแผนธุรกิจ 
เริ่มน าข้อมูลไปใช้ประกอบการวางแผนการผลิต การตลาด และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 

จากผลการติดตามดังกล่าว แสดงให้เห็นว่าวิสาหกิจชุมชนสามารถพัฒนาเครื่องมือทางธุรกิจที่ส าคัญ
ส าหรับการบริหารจัดการและวางแผนการเติบโตของกลุ่มได้ส าเร็จ ส่งผลให้สมาชิกมีแนวทางการด าเนินงานที่
ชัดเจนมากข้ึน สามารถเช่ือมโยงการผลิต การตลาด และการสร้างคุณค่าทางสังคมเข้าด้วยกัน ซึ่งเป็นรากฐาน
ส าคัญต่อการพัฒนาธุรกิจชุมชนอย่างยั่งยืนตามแนวทางเศรษฐกิจ BCE ในอนาคต 
 

6) การติดตามผลด้านความคุ้มค่าทางเศรษฐกิจและการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากการแปรรูป
สับปะรดท่าอุเทน GI 
โครงการได้ด าเนินการติดตามผลด้านการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการน าองค์ความรู้ 

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดท่าอุเทน GI โดย
ประเมินจากการเปรียบเทียบมูลค่าของวัตถุดิบก่อนการแปรรูปกับมูลค่าของผลิตภัณฑ์หลังการแปรรูปและ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

ผลการติดตามพบว่า การแปรรูปสับปะรดท่าอุเทน GI เป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพต้นแบบจ านวน 
5 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปร สับปะรดกวน ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะ
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สับปะรดใยอาหารสูง สามารถเพิ่มมูลค่าของผลผลิตทางการเกษตรได้อย่างชัดเจน โดยสับปะรดสดจ านวน 
100 กิโลกรัม ซึ่งมีมูลค่าตลาดประมาณ 1,000 บาท เมื่อน ามาผ่านกระบวนการพัฒนาและแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ พบว่ามีมูลค่ารวมของผลิตภัณฑ์สูงถึง 3,500 บาท ก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่ม 2,500 บาท 
 
ตารางท่ี 4.18 การค านวณมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการแปรรูปสับปะรดท่าอุเทน GI 

รายการ จ านวน หน่วย มูลค่า (บาท) 
สับปะรดท่าอุเทน GI สด (วัตถุดิบ) 100 กิโลกรัม 1,000 
ราคาสับปะรดสดเฉลี่ย 10 บาท/กิโลกรัม - 
มูลค่าวัตถุดิบก่อนการแปรรูป - - 1,000 
มูลค่าผลิตภัณฑ์หลังการแปรรูปและพัฒนา - - 3,500 
มูลค่าเพิ่มที่เกิดข้ึน - - 2,500 
มูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดข้ึน - เท่า 3.50 

วิธีการค านวณ 
1) มูลค่าเพ่ิม (Value Added) 
มูลค่าเพิ่ม = มูลค่าผลิตภัณฑ์หลังการแปรรูป − มูลค่าวัตถุดิบก่อนการแปรรูป 
= 3,500 − 1,000 
= 2,500 บาท 

2) มูลค่าทางเศรษฐกิจ (Economic Value Ratio) 
มูลค่าทางเศรษฐกิจ = มูลค่าผลิตภัณฑ์หลังการแปรรูป ÷ มูลค่าวัตถุดิบก่อนการแปรรูป 
= 3,500 ÷ 1,000 
= 3.50 เท่า 

 
จากการติดตามผลการด าเนินงาน พบว่าโครงการสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบทางการเกษตร

ในชุมชนได้อย่างเป็นรูปธรรม โดยการแปรรูปสับปะรดท่าอุเทน GI เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบมูลค่าสูง ส่งผลให้
มูลค่าของผลผลิตเพิ่มข้ึนจาก 1,000 บาท เป็น 3,500 บาท หรือเกิดมูลค่าเพิ่ม 2,500 บาท คิดเป็นมูลค่าทาง
เศรษฐกิจ 3.50 เท่า ซึ่งสูงกว่าเป้าหมายตัวช้ีวัดที่ก าหนดไว้ไม่น้อยกว่า 1 เท่าถึง 3.5 เท่า 

ผลการด าเนินงานดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงความคุ้มค่าในการลงทุนด้านการวิจัยและพัฒนา ตลอดจน
ประสิทธิภาพของการน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้ในการเพิ่มมูลค่า
ผลผลิตทางการเกษตร ช่วยยกระดับศักยภาพการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชน ลดการจ าหน่ายผลผลิตในรูป
วัตถุดิบ และเพิ่มโอกาสในการสรา้งรายได้จากผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงในอนาคต อันเป็นรากฐานส าคัญในการพฒันา
เศรษฐกิจชุมชนตามแนวทาง BCG Economy และการพัฒนาที่ยั่งยืนต่อไป 



117 
 

สรุปผลการติดตามและประเมินผล 
จากการติดตามผลผลิตของโครงการในปีที่ 1 พบว่าผลผลิตทุกด้านสามารถน าไปใช้ประโยชน์

ได้จริง โดยเฉพาะการพัฒนาสถานที่ผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี และการพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชน ส่งผลให้วิสาหกิจชุมชนมีศักยภาพในการผลิตและ
การบริหารจัดการเพิ่มข้ึน มีความพร้อมในการต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ การยกระดับมาตรฐานการผลิต 
และการขยายตลาดในปีถัดไป ซึ่งเป็นพื้นฐานส าคัญในการสร้างผลลพัธ์ (Outcome) และผลกระทบ (Impact) 
ของโครงการอย่างยั่งยืนต่อไป 

 
4.7.2 ผลลัพธ์ (Outcome) 

ภายหลังการด าเนินโครงการ พบว่าเกิดการเปลี่ยนแปลงและการพัฒนาศักยภาพของ
วิสาหกิจชุมชน สมาชิกกลุ่ม และเครือข่ายเกษตรกรอย่างเป็นรูปธรรม ทั้งในด้านการผลิต การบริหารจัดการ 
การตลาด และการสร้างมูลค่าเพิ่มจากสับปะรดท่าอุเทน GI โดยผลลัพธ์ที่เกิดข้ึนจากการด าเนินโครงการ 
ประกอบด้วย 

1. เกิดผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตร จ านวน 
5 ผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์กลุ่ม B2B จ านวน 2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปรและสับปะรด
กวน และผลิตภัณฑ์กลุ่ม B2C จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ชูว่ีสับปะรด คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะ
สับปะรดใยอาหารสูง ซึ่งมีศักยภาพในการต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์และการขยายตลาดในอนาคต 

2. สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตรผ่าน
กระบวนการแปรรูปและนวัตกรรม ส่งผลให้วัตถุดิบทางการเกษตรที่เคยจ าหน่ายในรูปผลสดสามารถสร้าง
มูลค่าเพิ่มได้ถึง 3.50 เท่า ช่วยเพิ่มโอกาสทางเศรษฐกิจให้กับชุมชน 

3. วิสาหกิจชุมชนมีตราสินค้า “พนมไพล์ (Phanom Pile)” บรรจุภัณฑ์เชิงพาณิชย์ และ
มาสคอต “น้องไพล์” ที่ได้รับการพัฒนาภายใต้แนวคิดการสะท้อนอัตลักษณ์ของสับปะรดท่าอุเทน GI และ
จังหวัดนครพนม ช่วยสร้างภาพลักษณ์ ความน่าเช่ือถือ และการจดจ าผลิตภัณฑ์ของชุมชนได้อย่างชัดเจน 

4. เ กิ ดต้นแบบ Business Model Canvas (BMC) และ  Social Enterprise Model ที่
เหมาะสมกับบริบทของวิสาหกิจชุมชน สามารถใช้เป็นกรอบในการวางแผนการผลิต การตลาด การบริหาร
จัดการ และการสร้างผลกระทบทางสังคมควบคู่กับการสร้างรายได้ 

5. สถานที่ผลิตของวิสาหกิจชุมชนได้รับการปรับปรุงและมีความพร้อมเข้าสู่กระบวนการ
ตรวจประเมินตามมาตรฐาน GMP ตลอดจนมีการจัดเตรียมระบบเอกสารและข้อมูลที่จ าเป็นส าหรับการยื่น
ขอรับรองมาตรฐานและการข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ในระยะ
ต่อไป 

6. สมาชิกวิสาหกิจชุมชนและเครอืข่ายเกษตรกรจ านวนไม่น้อยกว่า 30 คน ได้รับการพัฒนา
ความรู้และทักษะด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ มาตรฐานการผลิต 
การตลาดดิจิทัล และการบริหารจัดการธุรกิจ ส่งผลให้มีศักยภาพในการด าเนินธุรกิจและการผลิตเพิ่มข้ึน 
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7. เกิดนวัตกรชุมชนด้านอาหารจ านวน 5 คน ที่มีความรู้ ความสามารถ และประสบการณ์
ในการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด สามารถท าหน้าที่เป็นแกนน าในการถ่ายทอดองค์ความรู้ สนับสนุน
การเรียนรู้ และขยายผลสู่สมาชิกในชุมชนได้ 

8. ผลิตภัณฑ์ภายใต้แบรนด์ “พนมไพล์” ได้รับการทดสอบตลาดเบื้องต้นผ่านกิจกรรมจัด
แสดงสินค้า การออกบูธจ าหน่าย และการประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางออนไลน์และออฟไลน์ ส่งผลให้ผลติภัณฑ์
เริ่มเป็นที่รู้จักและได้รับการตอบรับในเชิงบวกจากผู้บริโภค 

9. เกิดเครือข่ายความร่วมมือระหว่างวิสาหกิจชุมชน หน่วยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา 
องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน และภาคีเครือข่ายในพื้นที่ เพื่อสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การยกระดับ
มาตรฐาน การตลาด และการพัฒนาชุมชนอย่างต่อเนื่อง 

10. เกิดกลไกการพัฒนาธุรกิจชุมชนที่เช่ือมโยงการสร้างรายได้ การพัฒนาศักยภาพสมาชิก 
และการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท้องถ่ินตามแนวทางเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green Economy) 
และแนวคิดธุรกิจเพื่อสังคม (Social Enterprise) อันเป็นรากฐานส าคัญส าหรับการยกระดับมาตรฐานการผลติ 
การขยายตลาด และการสร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจของชุมชนในระยะยาว 

สรุปผลลัพธ์ท่ีเกิดขึ้นจากโครงการ 

จากการด าเนินโครงการในปีที่ 1 พบว่า วิสาหกิจชุมชนสามารถน าองค์ความรู้ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรมที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การยกระดับคุณภาพการผลิต และการวางแผน
ธุรกิจได้อย่างเป็นรูปธรรม ส่งผลให้เกิดผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีศักยภาพทางการตลาด มีความพร้อมด้ าน
มาตรฐานการผลิต มีบุคลากรและนวัตกรชุมชนที่มีศักยภาพเพิ่มขึ้น ตลอดจนเกิดเครือข่ายความร่วมมือและ
กลไกการพัฒนาธุรกิจชุมชนที่สามารถต่อยอดสู่การด าเนินงานในระยะถัดไป อันเป็นผลลัพธ์ส าคัญที่น าไปสู่
ผลกระทบทางเศรษฐกิจ สังคม และการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยืนในอนาคต 
 

4.7.3 ผลกระทบ (Impact) 
จากการด าเนินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้

ทางการเกษตรในปีที่ 1 พบว่า โครงการได้เริ่มก่อให้เกิดผลกระทบเชิงบวกต่อเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม
ของชุมชน โดยเป็นผลมาจากการน าองค์ความรู้ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้ร่วมกับ
ศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนและเครือข่ายเกษตรกรในพื้นที่ ซึ่งเป็นรากฐานส าคัญต่อการสร้างความเข้มแข็ง
ของเศรษฐกิจฐานรากและการพัฒนาอย่างยั่งยืนในระยะยาว 

1) ผลกระทบด้านเศรษฐกิจ 
โครงการสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดท่าอุเทน GI และผลพลอยได้ทางการเกษตร

ผ่านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์กลุ่ม B2B จ านวน 2 ผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ ผงสับปะรดดัดแปรและสับปะรดกวน และผลิตภัณฑ์กลุ่ม B2C จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ชูว่ีสับปะรด 
คุกกี้สับปะรดใยอาหารสูง และเปี๊ยะสับปะรดใยอาหารสูง ภายใต้ตราสินค้า “พนมไพล์” 
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แม้โครงการยังอยู่ในระยะเริ่มต้นของการขยายตลาดเชิงพาณิชย์ แต่ผลการทดสอบตลาดและ
การทดลองจ าหน่ายแสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการสร้างรายได้ให้แก่วิสาหกิจชุมชนในอนาคต โดยผลิตภัณฑ์มี
จุดเด่นด้านนวัตกรรม คุณค่าทางโภชนาการ และอัตลักษณ์ของวัตถุดิบ GI ที่สามารถตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคได้ 

นอกจากนี้ การวิเคราะห์มูลค่าทางเศรษฐกิจพบว่า สับปะรดท่าอุเทน GI สดมูลค่า 1,000 
บาท เมื่อผ่านการแปรรูปและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ สามารถสร้างมูลค่าผลิตภัณฑ์รวม 3,500 บาท คิด
เป็นมูลค่าเพิ่ม 2,500 บาท หรือมูลค่าทางเศรษฐกิจ 3.50 เท่า สูงกว่าเป้าหมายตัวช้ีวัดที่ก าหนดไว้ไม่น้อยกว่า 
1 เท่า 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลกระทบด้านเศรษฐกิจที่เกิดข้ึนจากโครงการ 

ประเด็น ผลท่ีเกิดขึ้น 
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้รับการพัฒนา 5 ผลิตภัณฑ์ 
มูลค่าเพิ่มจากการแปรรูป 2,500 บาท 
มูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดข้ึน 3.50 เท่า 
การเตรียมความพร้อมด้านการตลาด ด าเนินการแล้ว 
ศักยภาพการสร้างรายได้ในอนาคต อยู่ในระดับสูง 

 
2) ผลกระทบด้านสังคม 

โครงการส่งผลให้สมาชิกวิสาหกิจชุมชนและเครือข่ายเกษตรกรเกิดการพัฒนาศักยภาพด้าน
การแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ มาตรฐานการผลิต การตลาด และการบริหารจัดการธุรกิจ โดยมีผู้
ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 30 คน และสมาชิกแกนน าที่ผ่านการพัฒนาด้านการตลาดและการ
บริหารธุรกิจจ านวน 10 คน 

นอกจากนี้ ยังเกิดนวัตกรชุมชนด้านอาหารจ านวน 5 คน ที่มีศักยภาพในการเป็นแกนน า 
ถ่ายทอดองค์ความรู้ และขยายผลสู่สมาชิกในชุมชนได้อย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ชุมชนมีบุคลากรที่สามารถพึ่งพา
ตนเองด้านเทคโนโลยีการผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้มากข้ึน 

อีกทั้งโครงการยังส่งเสริมการมีส่วนร่วมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนและภาคีเครือข่ายในพื้นที่ 
เกิดความร่วมมือระหว่างหน่วยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา และชุมชน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ยกระดับ
มาตรฐาน และพัฒนาศักยภาพธุรกิจชุมชนร่วมกัน 
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ตารางท่ี 4.20 ผลกระทบด้านสังคมที่เกิดข้ึนจากโครงการ 
ประเด็น ผลท่ีเกิดขึ้น 

ผู้ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ 30 คน 
นวัตกรชุมชนด้านอาหาร 5 คน 
เครือข่ายความร่วมมือที่เกิดข้ึน ภาครัฐ มหาวิทยาลัย และชุมชน 
การน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ มากกว่าร้อยละ 80 

 
3) ผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม 

โครงการได้ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่าตามแนวคิดเศรษฐกิจ BCG 
โดยน าสับปะรดที่ไม่ได้ขนาดทางการตลาด เนื้อส่วนเกิน และผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตมาใช้เป็น
วัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่ม ส่งผลให้ลดการสูญเสียของวัตถุดิ บทางการเกษตรและเพิ่ม
ประสิทธิภาพการใช้ทรัพยากรในชุมชน 

นอกจากนี้ ยังมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการจดัการของเสยี การควบคุมคุณภาพ และการ
ผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ท าให้สมาชิกมีความตระหนักในการใช้ทรัพยากรอย่างรู้คุณค่า และลดปริมาณ
ของเสียที่เกิดข้ึนจากกระบวนการผลิตอาหาร 

 
ตารางท่ี 4.21 ผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อมที่เกิดข้ึนจากโครงการ 

ประเด็น ผลท่ีเกิดขึ้น 
การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ทางการเกษตร เพิ่มข้ึน 
การลดการสูญเสียวัตถุดิบ เกิดข้ึนจริง 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามแนวคิด BCG 5 ผลิตภัณฑ์ 
การจัดการของเสียจากการผลิต มีระบบมากขึ้น 
ความตระหนักด้านสิ่งแวดล้อมของสมาชิก เพิ่มข้ึน 

 
4.7.4 การติดตามผลการเปลี่ยนแปลงก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 

การติดตามผลการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี
ภายหลังการด าเนินโครงการในปีที่ 1 พบว่า กลุ่มมีการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาศักยภาพอย่างชัดเจนในหลาย
มิติ ทั้งด้านผลิตภัณฑ์ การพัฒนามูลค่าเพิ่ม เทคโนโลยีและนวัตกรรม การตลาด การบริหารจัดการธุรกิจ 
ตลอดจนการสร้างความพร้อมด้านมาตรฐานการผลติและการพัฒนาเครือข่ายความร่วมมือ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญ
ในการยกระดับวิสาหกิจชุมชนสู่การเป็นผู้ประกอบการชุมชนที่มีศักยภาพและสามารถเติบโตได้อย่างยั่งยืน 
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ตารางท่ี 4.22 ผลการติดตามการเปลี่ยนแปลงก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 
ตัวชี้วัด ก่อนด าเนินโครงการ หลังด าเนินโครงการ (ปีท่ี 1) 

ผลิตภัณฑ์จากสบัปะรด GI นครพนม 
จ าหน่ายในรปูผลสดและแปร

รูปพื้นฐาน 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 5 

ผลิตภัณฑ ์
ผลิตภัณฑ์สุขภาพทีพ่ัฒนาด้วย วทน. ไม่มี 5 ผลิตภัณฑ์ 
ตราสินค้า (Brand) ไม่มี ตราสินค้า “พนมไพล์” 
มาสคอตผลิตภัณฑ ์ ไม่มี มาสคอต “น้องไพล์” 

บรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ ์ รูปแบบทั่วไป 
พัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากเชิง

พาณิชย์ 5 ผลิตภัณฑ์ 
ผู้ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู ้ ไม่มีการด าเนินการ 30 คน 
องค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด ไม่มี 5 เรื่อง 
นวัตกรชุมชนด้านอาหาร ไม่มี 5 คน 
ความพร้อมด้านมาตรฐาน GMP และ 
อย. 

ยังไม่มีการเตรียมความพรอ้ม 
ได้รับการอบรมและเตรียมความ
พร้อมเข้าสู่กระบวนการรับรอง 

สถานที่ผลิตที่ได้รบัการพัฒนา ยังไม่เป็นระบบ พัฒนาสถานทีผ่ลิต 1 แห่ง 
Business Model Canvas (BMC) ไม่มี 1 ชุด 
Social Enterprise Model ไม่มี 1 ชุด 
แผนธุรกิจชุมชน ไม่มี 1 แผน 

การทดลองจ าหน่ายผลิตภัณฑ ์ ไม่มี 
จัดบูธจ าหน่ายและจ าหน่ายผ่าน

หน่วยงานภาครัฐ 

ช่องทางการตลาด จ ากัดในระดบัชุมชน 
เริ่มขยายสู่ตลาดองค์กรและ

เครือข่ายภายนอก 
มูลค่าทางเศรษฐกจิจากการแปรรูป 1.00 เท่า 3.50 เท่า 

เครือข่ายความร่วมมอื มีเฉพาะในชุมชน 
เช่ือมโยงมหาวิทยาลัย หน่วยงาน

ภาครัฐ และภาคีเครือข่าย 
การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ทาง
การเกษตร 

ยังไม่มีการพัฒนาอย่างเป็น
ระบบ 

น าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพิม่ 

 

สรุปผลการติดตาม 
ผลการติดตามแสดงให้เห็นว่าโครงการสามารถยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างเป็น

รูปธรรม โดยเกิดการพัฒนาตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ าของห่วงโซ่คุณค่าสับปะรด GI นครพนม เริ่ม
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ การสร้างอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ผ่านตราสินค้า “พนม
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ไพล์” และมาสคอต “น้องไพล์” ตลอดจนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากให้มีความพร้อมส าหรับการจ าหนา่ย
เชิงพาณิชย์ 

ในด้านการพัฒนาศักยภาพคนในชุมชน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีแก่สมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนจ านวน 30 คน ส่งผลให้เกิดนวัตกรชุมชนด้านอาหารจ านวน 5 คน และมีความพร้อมในการพัฒนา
สถานที่ผลิตเพื่อเข้าสู่กระบวนการมาตรฐาน GMP และ อย. ในอนาคต 

นอกจากนี้ กลุ่มยังสามารถจัดท าเครื่องมือส าคัญส าหรับการบริหารจัดการธุรกิจ ได้แก่ Business 
Model Canvas (BMC) Social Enterprise Model และแผนธุรกิจชุมชน ซึ่งช่วยให้มีทิศทางการด าเนินงานที่
ชัดเจนมากข้ึน รวมถึงเริ่มทดสอบตลาดผ่านการจัดบูธจ าหน่ายสินค้าและการจ าหน่ายผ่านเครือข่ายหน่วยงาน
ภาครัฐ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรู้จากผู้บริโภคและเกิดโอกาสทางการตลาดเพิ่มข้ึน 

ด้านผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจ พบว่าการแปรรูปสับปะรด GI นครพนมสามารถเพิ่มมูลค่าผลผลิตได้
ประมาณ 3.50 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับการจ าหน่ายผลสด อีกทั้งยังเกิดการเช่ือมโยงเครือข่ายความร่วมมือ
ระหว่างวิสาหกิจชุมชน มหาวิทยาลัย หน่วยงานภาครัฐ และภาคีเครือข่ายต่าง ๆ ซึ่งเป็นพื้นฐานส าคัญในการ
ขยายผลการด าเนินงานและยกระดับวิสาหกิจชุมชนสู่การด าเนินธุรกิจเพื่อสังคมอย่างยั่งยืนในระยะต่อไป 
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บทที่ 5 สรปุผลการด าเนินโครงการ  
 
5.1 สรุปผลการด าเนินโครงการ 

โครงการ การยกระดับมูลค่าสับปะรด GI นครพนมด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
เพ่ือพัฒนาวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดีสู่ธุรกิจชุมชน (BCE) เป็นการขับเคลื่อน
การพัฒนาชุมชนบนฐานทรัพยากรท้องถ่ินตามแนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสี
เขียว (BCG Economy) ควบคู่กับการพัฒนาธุรกิจชุมชน (Business Community Enterprise: BCE) โดย
บูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับสับปะรด GI นครพนม 
พัฒนาศักยภาพบุคลากร สร้างอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ และยกระดับการบริหารจัดการวิสาหกิจชุมชนให้สามารถ
แข่งขันทางการตลาดได้อย่างยั่งยืน 

โครงการมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด GI 
นครพนมด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 2) ยกระดับมาตรฐานการผลติและเตรียมความพร้อมเข้า
สู่มาตรฐาน GMP และการขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร 3) ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรปูใหแ้ก่
สมาชิกวิสาหกิจชุมชนและเครือข่าย 4) พัฒนาการตลาด ตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ และช่องทางจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ 5) พัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชน BCE และจัดท าแผนธุรกิจเพื่อสร้างความยั่งยืนทางเศรษฐกิจ สังคม 
และสิ่งแวดล้อม 

กลุ่มเป้าหมายหลักของโครงการ ได้แก่ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรปูบา้นโคกนาดี 
จ านวน 30 คน โดยด าเนินกิจกรรมส าคัญ ประกอบด้วย การศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์ศักยภาพชุมชน การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรด GI นครพนม การพัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” และมาสคอต “น้อง
ไพล์” การออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสถานที่ผลิตและเตรียมความพร้อมตาม
มาตรฐาน GMP การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูปอาหาร การพัฒนาการตลาดดิจิทัล 
การจัดท า Business Model Canvas (BMC) Social Enterprise Model ตลอดจนการจัดท าแผนธุรกิจชุมชน
และการติดตามประเมินผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงานตลอดระยะเวลาโครงการสามารถบรรลุเป้าหมายที่ก าหนดไว้ โดยมีผลผลิตและผลลัพธ์ที่
ส าคัญ ดังนี้ 

1. พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากสับปะรด GI นครพนมและผลพลอยได้ จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ 
2. พัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ 
3. พัฒนาตราสินค้า (Brand) ภายใต้ช่ือ “พนมไพล์” จ านวน 1 ตราสินค้า 
4. พัฒนามาสคอตผลิตภัณฑ์ “น้องไพล์” จ านวน 1 รูปแบบ 
5. พัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากเชิงพาณิชย์ จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ 
6. ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชน จ านวน 30 คน 
7. ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูปและพัฒนาธุรกิจชุมชน จ านวน 5 เรื่อง 
8. พัฒนานวัตกรชุมชนด้านอาหาร จ านวน 5 คน 



124 
 

9. พัฒนาสถานที่ผลิตและเตรียมความพรอ้มเข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 แห่ง 
10. จัดท า Business Model Canvas (BMC) จ านวน 1 ชุด 
11. จัดท า Social Enterprise Model จ านวน 1 ชุด 
12. จัดท าแผนธุรกิจชุมชน จ านวน 1 ฉบับ 
13. ด าเนินการทดลองจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ผ่านการจัดบูธและเครือข่ายหน่วยงานภาครัฐ 
14. พัฒนาช่องทางการตลาดและประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ทั้งรูปแบบออนไลน์และออฟไลน์ 
15. สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างวิสาหกิจชุมชน มหาวิทยาลัย หน่วยงานภาครัฐ และภาคี
เครือข่ายในพื้นที่ 
16. สามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการแปรรูปสับปะรด GI นครพนมได้ 3.50 เท่า เมื่อเทียบกบั
การจ าหน่ายผลสด 
นอกจากนี้ ผลการประเมินการถ่ายทอดองค์ความรู้พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีคะแนนความรู้หลังการ

อบรมสูงกว่าก่อนการอบรมทุกกิจกรรม และมีความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด 
สะท้อนให้เห็นถึงประสิทธิภาพของกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีและการสร้างศักยภาพของสมาชิกวิสาหกจิ
ชุมชน 
โดยภาพรวม โครงการสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมให้แก่ชุมชนได้อย่างเป็น
รูปธรรม ผ่านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การยกระดับศักยภาพบุคลากร การพัฒนามาตรฐานการผลิต การสร้างอัต
ลักษณ์ผลิตภัณฑ์ การขยายโอกาสทางการตลาด และการวางรากฐานด้านการบริหารจัดการธุรกิจชุมชนตาม
แนวทาง BCE และ BCG ส่งผลให้วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดีมีความพร้อมในการ
พัฒนาสู่การผลิตและจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ สามารถสร้างรายได้ กระจายผลประโยชน์สู่สมาชิก และขับเคลื่อน
เศรษฐกิจฐานรากของชุมชนให้เติบโตอย่างเข้มแข็งและยั่งยืนต่อไปในอนาคต 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ  

5.2.1 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด GI นครพนม 
หน่วยงานภาครัฐและหน่วยงานทีเ่กี่ยวข้องควรใหก้ารสนับสนุนการพัฒนาห่วงโซ่คุณค่า

สับปะรด GI นครพนมอย่างต่อเนือ่ง ตั้งแต่การผลิตวัตถุดิบ การแปรรปู การพฒันามาตรฐานผลิตภัณฑ์ ไป
จนถึงการสร้างช่องทางการตลาด เพือ่ยกระดับสับปะรด GI นครพนมใหเ้ป็นสินค้าเศรษฐกิจส าคัญของจังหวัด
นครพนม นอกจากนี้ ควรสนับสนุนงบประมาณและกลไกการท างานร่วมกันระหว่างสถาบันการศึกษา 
หน่วยงานภาครัฐ และภาคเอกชน เพื่อส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการสร้าง
มูลค่าเพิม่จากผลผลิตทางการเกษตรของชุมชนอย่างเป็นรปูธรรม 

5.2.2 ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐานการผลิต 
วิสาหกจิชุมชนควรด าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้รบัการพฒันาจากโครงการให้เข้า

สู่การผลิตเชิงพาณิชย์อย่างต่อเนื่อง พร้อมทั้งปรบัปรุงสูตรการผลิต คุณภาพผลิตภัณฑ์ และกระบวนการผลิต
ให้มีความสม่ าเสมอ รวมทัง้เตรียมความพร้อมเพื่อเข้าสู่การรบัรองมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง เช่น GMP และการข้ึน
ทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อสร้างความเช่ือมั่นให้แกผู่บ้ริโภคและเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันทางการตลาด 
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นอกจากนี้ ควรมีการติดตามคุณภาพผลิตภัณฑ์และความพึงพอใจของผู้บริโภคอย่างสม่ าเสมอ เพื่อใช้เป็น
ข้อมูลในการปรับปรุงและพฒันาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 

5.2.3 ข้อเสนอแนะด้านการพัฒนาการตลาดและการสรา้งแบรนด์ 
ควรมีการต่อยอดการพัฒนาตราสินค้า “พนมไพล์” ให้เป็นที่รู้จักในวงกว้างผ่านการ

ประชาสัมพันธ์ทั้งในรูปแบบออนไลน์และออฟไลน์ โดยเฉพาะการใช้สื่อสังคมออนไลน์ การสร้างเรื่องราว
ผลิตภัณฑ์ (Storytelling) และการเช่ือมโยงอัตลักษณ์ของสับปะรด GI นครพนมเข้ากับวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
ของชุมชน นอกจากนี้ ควรส่งเสริมการเข้าร่วมงานแสดงสินค้า การจัดกิจกรรมส่งเสริมการขาย และการสร้าง
เครือข่ายทางการตลาดร่วมกับหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน และผู้ประกอบการรายอื่น เพื่อเพิ่มโอกาสทาง
การค้าและขยายฐานลูกค้าในระยะยาว 

5.2.4 ข้อเสนอแนะด้านการพัฒนาศักยภาพสมาชิกวิสาหกิจชุมชน 
ควรมีการพัฒนาศักยภาพสมาชิกวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเนื่อง ทั้งด้านการผลิต การควบคุม

คุณภาพ การตลาดดิจิทัล การบริหารจัดการธุรกิจ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อให้สมาชิกสามารถปรบัตวั
ต่อการเปลี่ยนแปลงของตลาดและด าเนินธุรกิจได้อย่างมีประสทิธิภาพ นอกจากนี้ ควรส่งเสริมการสรา้งผู้น ารุน่
ใหม่และนวัตกรชุมชน เพื่อเป็นก าลังส าคัญในการขับเคลื่อนและพัฒนาวิสาหกิจชุมชนในอนาคต 

5.2.5 ข้อเสนอแนะด้านการวิจัยและพัฒนาต่อยอด 
ในระยะต่อไป ควรมีการศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากสับปะรด GI นครพนมและ

ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิต เช่น เปลือก แกน หรือกากสับปะรด เพื่อเพิ่มมูลค่าและลดของเสียจาก
กระบวนการผลิต อันจะน าไปสู่การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าตามแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียน ( Circular 
Economy) รวมทั้งควรศึกษาความเป็นไปได้ทางการตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภค เพื่อใช้เป็นข้อมูล
ประกอบการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์และขยายธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนให้เติบโตอย่างยั่งยืนตามแนวคิด BCE 
และ BCG ต่อไป 
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ภาคผนวก ก 
รายชื่อสมาชิกวิสาหกิจชมุชนผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี 

และเครือข่ายผู้ปลูกสับประรด 
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ล าดับ ชื่อ-สกุล สถานะ 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรดและแปรรูปบ้านโคกนาดี 

1 นางสาวปุณยาพร ปัญหาไชย ประธานกลุ่ม 
2 นายศศิวิวัฒน์ แสงวงค์ สมาชิกกลุ่ม 
3 นางหนูเรียน ลือพอก สมาชิกกลุ่ม 
4 นางเพียงใจ โพนพัง สมาชิกกลุ่ม 
5 นางสาวพิมลทิพ เจรญิ สมาชิกกลุ่ม 
6 นางบุญมี ปัญหาไชย สมาชิกกลุ่ม 
7 นางสําลี อปุส ุ สมาชิกกลุ่ม 
8 นางสาวกง ปญัหาไชย สมาชิกกลุ่ม 
9 นางสาววิเชียร โพนพงั สมาชิกกลุ่ม 
10 นางจา โยธาตร ์ สมาชิกกลุ่ม 

เครือข่ายผู้ปลูกสับประรด 
11 นาสาวอริสา พทุธชัย ผู้ปลูกสับปะรด 
12 นางสาวผ่องสี กระนะ ผู้ปลูกสับปะรด 
13 นางลี ดาวรรณะ ผู้ปลูกสับปะรด 
14 นางสาวญิชาภัทร พลยุทธ ผู้ปลูกสับปะรด 
15 นางสาวญัฐฐาพร พธา ผู้ปลูกสับปะรด 
16 นางสาวศิริรัตน์ แสงศร ี ผู้ปลูกสับปะรด 
17 นางสาวกรกชกร  ไชยพรม ผู้ปลูกสับปะรด 
18 นางสาวทิพวรรณ ตันกุระ ผู้ปลูกสับปะรด 
19 นางสาวภัทราภรณ์ พันตร ี ผู้ปลูกสับปะรด 
20 นางสาวพิมพส์ุรี ชาเลิ้ง ผู้ปลูกสับปะรด 
21 นางสาวทิพยรัตน์ สุจรัส ผู้ปลูกสับปะรด 
22 นางกิ่งแก้ว กุมาลา ผู้ปลูกสับปะรด 
23 นางจินดา อรรคศรีวร ผู้ปลูกสับปะรด 
24 นางสวน สุรา ผู้ปลูกสับปะรด 
25 นางประนอม รัตนถาวร ผู้ปลูกสับปะรด 
26 นางอ าพร วงศยา ผู้ปลูกสับปะรด 
27 นางวาราลิน ถาวร ผู้ปลูกสับปะรด 
28 นางประยุทธ เหล่าว้าน ผู้ปลูกสับปะรด 
29 นางประภาภรณ์ ศรโสภา ผู้ปลูกสับปะรด 
30 นางเรอืงยศ จันทรโสภณ ผู้ปลูกสับปะรด 
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ภาคผนวก ข 

รายชื่อผูเ้ขา้ร่วมอบรม 
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ใบลงทะเบียน 

“การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงสับปะรดและสับปะรดกวน” 
โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยไดส้ับปะรดท่าอุเทน GI 

ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 
วันท่ี 8 พฤษภาคม พ.ศ. 2569 

ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 
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ใบลงทะเบียน 

 “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตคุกก้ีสับปะรด และขนมเป๊ียะสับปะรด” 
โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยไดส้ับปะรดท่าอุเทน GI 

ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 
วันท่ี 27 มิถุนายน พ.ศ. 2569 

ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 
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ใบลงทะเบียน 

“การอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และช่องทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากสับปะรด GI นครพนม” 

โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยไดส้ับปะรดท่าอุเทน GI 
ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 

วันท่ี 15 กรกฎาคม พ.ศ. 2569 
ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 
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ใบลงทะเบียน 

“การอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการขอรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารท่ีดี (Good Manufacturing 
Practice: GMP) และการจัดท าเอกสารเพ่ือขอเลขสารบบอาหาร (อย.)” 

โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยไดส้ับปะรดท่าอุเทน GI 
ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 

วันท่ี 28 กรกฎาคม พ.ศ. 2569 
ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 
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ใบลงทะเบียน 

“การอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และช่องทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากสับปะรด GI นครพนม” 

โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยไดส้ับปะรดท่าอุเทน GI 
ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 

วันท่ี 15 สิงหาคม พ.ศ. 2569 
ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 

 

 
 



144 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



145 
 

 
ใบลงทะเบียน 

“อบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนาโมเดลธุรกิจชุมชนตามแนวคิด Building Community Enterprise 
(BCE) และธุรกิจเพ่ือสังคม (Social Enterprise)” 

โครงการการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจชุมชน BCE เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยไดส้ับปะรดท่าอุเทน GI 
ของวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี จังหวัดนครพนม 

วันท่ี 31 สิงหาคม พ.ศ. 2569 
ณ วิสาหกิจชุมชนบ้านโคกนาดี ต าบลนาขมิ้น อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม 
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ประวัตินกัวิจัย 
 
1. นางสาวหทัยกาญจน์  กกแก้ว 

Miss Hathaigan Kokkaew 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3-3-401-00214-72-1 
3. ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
4. ต าแหน่งปจัจบุันอาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
5. หน่วยงานต้นสงักัด  คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยันครพนม 

สถานที่ติดต่อ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเกษตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยนครพนม   
อ.เมือง  จ.นครพนม  
โทรศัพท์  042-543122        โทรสาร 042-543122     อีเมล์ hathaikk@yahoo.com 
มือถือ 089-7195910 

6. ประวัติการศึกษา 
พ .ศ .  2556  ปรัชญาดุษฏีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น 
พ .ศ .  2550  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น 
พ .ศ .  2540  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ กรงุเทพฯ 

7. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ 
6.1) วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เคมอีาหาร การแปรรปู การวิเคราะห์คุณภาพอาหาร และความ

ปลอดภัยของอาหารในระดับอุตสาหกรรม 
6.2) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและคุณสมบัติทางชีวภาพ และการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพเพือ่

เชิงพาณิชย์ 
8. ประวัติการเป็นที่ปรึกษาให้แก่ผู้ประกอบการ 

ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงานที่ได้รับทุน เรื่อง ผลลัพธ์ที่ได้ 
2561 6 เดือน ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
และส านักงานพฒันา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาติ 
 

โครงการยกระดับคุณภาพ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่
บรรจุในภาชนะพร้อม
จ าหน่าย  
ส าหรับผู้ประกอบการผลิต
อาหารขนาดกลางและขนาด
ย่อม (SMEs) 
ปี 2561 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 2 
ผลิตภัณฑ ์

2561 6 เดือน สถาบันอาหาร โครงการเพิม่ศักยภาพการค้า 
การลงทุนตามแนวชายแดน 
และเช่ือมโยงระเบียง
เศรษฐกจิอนุภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 
ประจ าปงีบประมาณ พ.ศ.
2561 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 10 
ผลิตภัณฑ ์
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2564 6 เดือน อุทยานวิทยาศาสตร์ มข. โครงการสง่เสรมิและพัฒนา
ผู้ประกอบการใหม่  
กิจกรรมพัฒนาผู้ประกอบการ
ใหม่ (SME - Early Stage : 
All Stars) ปี 2564 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 10 
ผลิตภัณฑ ์

2564 6 เดือน พัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม โครงการสง่เสรมิเครอืข่ายองค์
ความรู้ KBO (knowledge 
based OTOP) 

ผลิตภัณฑ์กาละแมข้าว
กล้องงอกไรซเ์บอร์รี่   

2564 4 เดือน พัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
OTOP ไทยเพื่อสู้ภัย
สถานการณ์การแพรร่ะบาด
ของโรคติดเช้ือไวรสัโคโรนา 
2019 (COVID - 19) 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 6  
ผลิตภัณฑ ์

 
9. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบรหิารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

9.1 การน าเสนอผลงาน 
1) หทัยกาญจน์  กกแก้ว และศุภวรรณ  ถาวรชินสมบัติ,สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไล

เสทจากร าข้าวหอมมะลิและคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ” ในการประชุมวิชาการวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวแห่งชาติครั้งที่ 5 วันที่ 28-29 มิถุนายน 2550 ณ โรงแรมมิราเคิลแกรนด์ กรุมเทพ
มหานคร โดยหน่วยงานย่อยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี  

2) Hathaikan Kokkeaw, and Supawan Thawornchinsombut. Process Optimization of 
Hom-Mali Rice Bran Protein Hydrolysates and Their Antioxidant Activities.  การ
ประชุมเชิงวิชาการระดับนานาชาติ The 10th Agro-Industrial Conference : Food 
Innovation Asia Conference 2008 ระหว่างวันที่ 12-13 มิถุนายน  2551 ณ ศูนย์ประชุมไบ
เทค  บางนา กรุงเทพฯ.  ได้รับรางวัลที่ 3 ในการเสนอผลงานในรูปแบบโปสเตอร ์

3) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Optimal removal of chemical 
hazards in proteins isolated from Nile tilapia byproducts using response surface 
methodology. The IFT Annual Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. 
(Poster Presentation) 

4) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Removal of chemical hazards in 
proteins isolated from yellowfin tuna byproduct using response surface 
methodology. The IFT Annual Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. 
(Poster Presentation) 

5) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Bioactive Properties of Tuna 
Hydrolysates Prepared Using Alkaline Extraction and Proteases. The IFT Annual 
Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. (Poster Presentation) 
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6) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Effect of Simulated 
Gastrointestinal Digestion on the Bioactive Properties of Peptides Derived from 
Tuna Byproducts. The IFT Annual Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. 
(Poster Presentation) 

7) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Effect of simulated 
gastrointestinal digestion on the bioactive properties of Tuna hydrolysates 
prepared using alkaline extraction and proteases. The CHE-USDC CONGRESS 
V.November 14-16, 2012 Ambassador City Jomtien, Chonburi, Thailand. (Poster 
Presentation) 

8) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Effect of simulated 
gastrointestinal digestion on the bioactive properties of Tuna hydrolysates 
prepared using alkaline extraction and proteases. The CHE-USDC CONGRESS 
V.November 14-16, 2012. Ambassador City Jomtien, Chonburi, Thailand. (Poster 
Presentation) 

9) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2013. Optimal conditions to remove 
chemical hazards in fish protein isolates from Yellowfin byproducts and their 
bioactive properties. 20th Tri-University International Joint Seminar and Symposium 
2013. October 28 – November 1, 2013. Tsu, Japan. (Oral Presentation) 

 
9.2 ผลงานเช่นวารสารวิชาการระดับนานาชาติ, วารสารวิชาการระดับชาติ, หนังสือสิทธิบัตร (ใน

ประเทศและต่างประเทศ) 
1) หทัยกาญจน์  กกแก้ว และ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ. 2550. สภาวะเหมาะสมในการผลิตโปรตีน

ไฮโดรไลเสทจากร าข้าวหอมมะลิและคุณสมบัติการต้านอนุมลูอิสระ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 
38(5) ก.ย.-ต.ค.: 177-180. 

2) ผลงานจดอนุสิทธิบัตรระดับชาติ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ และ หทัยกาญจน์ กกแก้ว  อนุ
สิทธิบัตรเลขที่ 4844  การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวที่มีคุณสมบัตลิดความดัน (20 
เมษายน 2552) 

3) Kokkaew H, Thawornchinsombut S, Park JW, Pitirit T. 2013. Optimal conditions to 
remove chemical hazards in fish protein isolates from tilapia frame using response 
surface methodology. Journal of Aquatic Food Product Technology (Article in 
Press) 

4) หทัยกาญจน์  กกแก้ว และ เทพฤทธ์ิ ปิติฤทธ์ิ. 2557. ผลของการเติมกรดฟิวมารกิต่อความคงตัว
ของสารไฟโตเคมิคอล การต้านออกซเิดชัน และการต้านจุลนิทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวโพดแผ่น
อบแห้ง. วารสารวิจัย มข. 19(3): 451-462. 

5) หทัยกาญจน์ กกแก้ว, นิสากร ศรีธัญรัตน์, และ เทพฤทธ์ิ ปติิฤทธ์ิ. 2557. ปริมาณสารฟีนอลิก
สารฟลาโวนอยด์สารแอนโทไซยานินและการต้านออกซิเดชันของข้าวโพดข้าวเหนียวสีขาวและสี
ม่วงแผ่นอบแห้ง. แก่นเกษตร 42(4): 481-490. 
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6) หทัยกาญจน์ กกแก้ว, และ เทพฤทธ์ิ ปิติฤทธ์ิ. 2557. ผลของการเติมกรดฟิวมารกิต่อความคงตัว
ของสารไฟโตเคมิคอลการต้านออกซิเดชันและการต้านจลุินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวโพดแผ่น
อบแห้ง. วารสารวิจัย มข.19(3): 451-462. 
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ปริมาณสารแอนโทไซยานิน ฟีนอลิก และการต้านออกซิเดชันในเค้กข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงโดย
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9.3 ทุนวิจัยที่เคยได้รับ 
1) การศึกษากระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวเพื่อเป็นสารช่วยลดความดันโลหิต  

(Study of Antihypertensive Effect of Rice Bran Protein Hydrolysates) ผูร้่วมวิจัย 
แหล่งทุนโครงการวิจัยร่วมภาครัฐและเอกชนในเชิงพาณิชยส์ านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา
ระยะเวลา1 ปี (2549). 

2) สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวหอมมะลิและคุณสมบัติการต้าน
ออกซเิดชัน  ผู้ร่วมวิจัยแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยขอนแก่น ระยะเวลา 1 ปี 
(2551) 

3) ความคงตัวของเปปไทดท์ี่มีคุณสมบัติยับยั้งเอนไซม์ ACE ที่ได้จากโปรตีนร าข้าวหอมมะลิไฮโดรไล
เสท ผู้ร่วมวิจัยแหลง่ทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยขอนแก่น ระยะเวลา 1 ปี  (2552) 

4) การลดสารปนเปื้อนในโปรตีนสกัดจากเศษเหลือทูน่าและปลานิลด้วยวิธีการปรบัความเป็นกรด-
ด่างเพื่อผลิตเปปไทด์ทีเ่ป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพแหลง่ทนุส านักงานพฒันาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ระยะเวลา 2 ปี (2554-2555) 
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5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงแผ่นกรอบและคุณสมบัติต้านออกซเิดชันหัวหน้า
โครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2556)  

6) ผลของการเติมฟกัข้าวต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเส้นพาสต้าผู้ร่วมโครงการเงิน
อุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2556)  

7) ผลของการเติมกรดต่อการคงตัวของสารแอนโทไซยานิน กิจกรรมการต้านออกซเิดชันและการ
ต้านจุลินทรีย์ในคุกกี้ข้าวโพดม่วงหัวหน้าโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัย
นครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2557)  

8) ผลของการเติมไหมข้าวโพดผงตอ่ปริมาณสารแอนโทไซยานนิ กิจกรรมการต้านออกซิเดชันและ
การต้านจลุินทรีย์ของเค้ก ผู้ร่วมโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนนุทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม 
ระยะเวลา 1 ปี (2557)  

9) การใช้ประโยชน์ของสารสกัดจากเศษเหลือทิ้งจากการปลูกยาสูบเพื่อเป็นยาก าจัดแมลงทาง
การเกษตร หัวหน้าโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี 
(2557)  

10) สภาวะเหมาะสมของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งปลายข้าวกล้องไรซเ์บอร์รี่ ปริมาณสารอมิัลซิ
ฟายเออร์และกัมส์ในผลิตภัณฑ์บะหมี่ต่อ ปริมาณสารไฟโตเคมิคอล คุณสมบัตทิางเคมีกายภาพ
และการต้านออกซเิดชัน แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560 ระยะเวลา 1 ป ี

11) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวอบแหง้จากปลายข้าวกล้องอนิทรีย์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้ับเศษ
เหลือใช้จากกระบวนการสีข้าวในจังหวัดนครพนม  แหลง่ทนุทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560 
ประเภททุนกลุ่มเรื่องนวัตกรรมเพื่อการพฒันาพื้นที่ 2560 (ทุนท้าทายไทย 2560) ระยะเวลา 1 
ป ี

12) คุณค่าทางโภชนาการและเภสัชวิทยาของเห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซาบริโภคได้ที่พบในพื้นที่ศูนย์
ศึกษาการพัฒนาภูพาน อันเนือ่งมาจากพระราชด าริ จังหวัดสกลนคร และผลของกระบวนการท า
แห้งต่อคุณภาพเห็ดผง แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560-2561 จากส านักงานการ
วิจัยแห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 2 ปี  

13) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภัณฑ์แปรรปูข้าวจากวัสดุเศษเหลือใช้ปลายข้าว
กล้องหอมมะลิและไรซเ์บอร์รีจ่ากกระบวนการแปรรปูข้าวอินทรีย์ในพื้นทีจ่ังหวัดนครพนม แหล่ง
ทุนทุนอุดหนุนการท ากิจกรรมสง่เสริมและสนบัสนุนการท าวิจัย ประจ าปี 2561 จากส านักงาน
การวิจัยแหง่ชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

14) โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์มลูค่าเพิม่ของเห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซาชนิดกินได้ที่มีฤทธ์ิทาง
ชีวภาพเพื่อผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2562 จากส านักงาน
การวิจัยแหง่ชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

15) โครงการนวัตกรรมอาหารสุขภาพจากมะเขือเทศหลากสีที่มสีารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและการต้าน
ออกซเิดชันสู่เกษตรสมัยใหม่ แหลง่ทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2562 จากส านักงานการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

16) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารเพาะเห็ดป่าชนิดกินได้รว่มไม้เศรษฐกจิและการพฒันา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพในจังหวัดนครพนม ปีงบประมาณ 2563 แหล่งทุน ส านักงานการ
วิจัยแห่งชาติ ประจ าปี 2563 ระยะเวลา 1 ปี  
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17) โครงการ การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพเพื่อเพิม่มลูค่าผลผลิตทางการเกษตรสู่การ
พัฒนาเศรษฐกิจอย่างยั่งยืนของวิสาหกิจชุมชนในจงัหวัดนครพนม ภายใต้ชุดโครงการการพฒันา
เศรษฐกจิฐานราก ด้วยนวัตกรรม และการสร้างสรรค์ชุมชนพึ่งพาตนเอง ด้วยจัดท าแผนและ
ประสานแผนพฒันาหมู่บ้าน/ชุมชน ประสานสู่แผนพัฒนาพืน้ที่ในระดับจังหวัด One Plan 
ปีงบประมาณ 2563 แหล่งทุน หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการพัฒนาระดับพื้นที่ (บพท.) 
ระยะเวลา 1 ปี  

18) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยด้วยวิธีการท าแห้งและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ในจังหวัดนครพนม ปงีบประมาณ 2565 
แหล่งทุน ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ ประจ าปี 2565 ระยะเวลา 1 ปี  

19) การพัฒนานวัตกรรมผงโปรตีนจิง้หรีดสกัดและเครื่องดื่มโปรตีนจิ้งหรีดสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ของ
วิสาหกจิชุมชนในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) 
ช่ือหน่วยงานมหาวิทยาลัยนครพนม ประจ าปี 2566 ระยะเวลา 1 ป ี
 

9.4 ทุนวิจัยในปัจจุบัน 
1) การพัฒนานวัตกรรมผงโปรตีนจิง้หรีดสกัดและเครื่องดื่มโปรตีนจิ้งหรีดสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ของ

วิสาหกจิชุมชนในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; 
FF) ช่ือหน่วยงานมหาวิทยาลัยนครพนม ประจ าปี 2566 ระยะเวลา 1 ป ี

2) การผลิตผงพร้อมใช้จากผลพลอยได้พืชผลการเกษตรด้วยการท าแหง้แบบโฟม-แมทเพื่อใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถ่ินสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมลู
ฐาน (Fundamental Fund; FF) ช่ือหน่วยงานมหาวิทยาลยันครพนม ประจ าปี 2567 
ระยะเวลา 1 ป ี

 
 

 


