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จังหวัดกาญจนบุรี 
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บทคัดย่อ 
  

โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก อำเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี” ได้ดำเนินการศึกษาปัญหา
และความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก โดยมีการประชุมวางแผน 
อบรมให้ความรู้ พัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้งออกแบบตราสินค้าที่เป็นเอกลักษณะของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ซึ่งได้
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 1 ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ และได้
ออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากให้สวยงามและน่าสนใจ  
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กิตติกรรมประกาศ 
  

คณะผู้จัดทำโครงการขอขอบคุณ สำนักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
ที่ได้สนับสนุนงบประมาณโครงการ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีน
จากผำ กลุ ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก อำเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี  
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ความสะดวกทั้งด้านบุคลากร สถานที่ รวมทั้งเกษตรกรในชุมชนพื้นที่ ที่ทำให้การดำเนินงานในครั้งนี้ สำเร็จ
ลุล่วงไปด้วยดี 
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ส่วนที่ 1 ข้อเสนอโครงการที่ได้รับการอนุมตั ิ
 

 

 

ขั้นตอนการพัฒนา แนวทางเบ้ืองต้น 
ปีที่๑ มาตรฐาน เตรียมพร้อมสู่การขอรับรองมาตรฐาน การให้ความรู้ เทคโนโลยี เพื่อนำไปสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ 

เช่น GMP อย. มผช.  
ปีที่ ๒ โมเดลธุรกิจ ขับเคลื่อนโมเดลธุรกิจ นำโมเดลธุรกจิมาใช้ในการขายสินค้าและบริการผ่านช่องทางออฟไลน์

และออนไลน ์
ปีที่ ๓ ธุรกิจยั่งยืน พัฒนาธุรกิจสูธุ่รกิจเพื่อสังคม ส่งเสริมการดำเนินงานของธุรกิจเพื่อพัฒนาไปสู่การเป็นธุรกิจเพื่อสงัคม 

 โครงการใหม่   โครงการต่อเนื่องปีที่ 2    โครงการต่อเนื่องปีที่ 3 
 

1. ชื่อหน่วยงาน  : มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 

2. ชื่อโครงการ  : การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก อำเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
ชื่อโครงการควรสั้น กระชับ บ่งบอก วทน. และ กลุ่มทีจ่ะดำเนินการเพื่อไปพัฒนาผู้ประกอบการ 

3. ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) : ผลไม้และพืชเศรษฐกิจ                  
ระบุห่วงโซ่คุณค่าที่สอดคล้องกับภาค 

2 

5 

6 

8 
แพลตฟอรม์เพ่ิมศกัยภาพธรุกิจชมุชน 

          Building Community Enterprise : BCE 

แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) จัดทำขึ้นเพื่อให้นักวิจัยนำความรู้ด้าน วทน. และการบริหารจดัการ 

การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการชุมชน ทั้งนี้ แพลตฟอร์ม BCE มุ่งเน้นการพัฒนาสินค้า

(Product) และบริการ(Service) ตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการด้วยการต่อยอดภูมิปัญญา นำไปสู่การพัฒนา

คุณภาพและมาตรฐาน(Quality & Standard) มีกระบวนการในการช่วยผู้ประกอบการในการจัดทำโมเดลธุรกิจ(Business model) และแผนธุรกิจ(Business 
plan) ที่ชัดเจนตอบโจทย์ทั้งตลาดออฟไลน์และออนไลน์ ซ่ึงจะนำไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับสินค้าและบริการของธุรกิจชุมชนและส่งเสริมวิธีคิด

และการดำเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชุมชน(Business for Community) หรือธุรกิจเพื่อสังคม(Social Enterprise) ได้ในอนาคต 
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4. รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ 

 
รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกลุ ตำแหน่ง เบอรโ์ทร 
อีเมล ์

หน้าท่ีรับผดิชอบ
ในโครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมทีร่ับผดิชอบใน
โครงการ 

ประสบการทำงานท่ี
เกี่ยวข้องกับโครงการ2 

1. ผศ.ณัฐณิชา ทวีแสง     
เบอร์โทรศัพท์ : 0616623249 E-
mail: natnicha@kru.ac.th 

หัวหน้าโครงการ เทคโนโลยีการด้านการแปร
รูปอาหารมาใช้ในการแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมี
คุณภาพ มีอายุการเก็บ
รักษาท่ีเพิ่มขึ้น และสร้าง
ความหลากให้กับผลติภณัฑ ์

ประวัติการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาศาสตร์)  
วท.ม. (เทคโนโลยีการ
อาหาร)  
มหาวิทยาลยัขอนแก่น  
ความเชี่ยวชาญ 
 1. การแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหา 
2. เทคโนโลยเีนื้อสตัว์และ
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว ์
3. การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (Sensory 
evaluation) 
ประสบการณ์ทำงานในส่วน
ที่เกี่ยวข้องกับโครงการ 
1. ณัฐณิชา ทวีแสง กัญญา
รัตน์ เหลืองประเสริฐ และ
ไกรยศ แซล่ิ้ม. (2565). ผล
ของสารให้ความหวาน
ทดแทนน้ำตาลต่อลักษณะ
ทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผัสของแยม
ถั่วฝักยาวสีม่วง. วารสารวิจัย 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลศรีวิชัย ปีท่ี 14 ฉบับท่ี 
1 มกราคม– มษายน 2565 
หน้า 91-102.   
2) Natnicha, L. Kanyarat 
and S. Kraiyot. (2019). 
Effect of passion fruit 
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juice and pectin on 
characteristics of Purple 
Yard Long Bean jam. IOP 
Conf. Series: Materials 
Science and Engineering 
639. 1-6. 
5. ท่ีปรึกษาโครงการออมสิน
ยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น, 2565 และ 
2566 (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอ
แปรรูป อาหาร ตราเสรี) 

ดร.นัสทยา ชุ่มบุญช ู
เบอร์โทรศัพท์: 09-5901-4545  E-
mail: nuttaya.kru@gmail.com 

ผู้ร่วมโครงการ ด้านการวางแผนธรุกิจ  
การวางแผนเชิงกลยุทธ์ 
แผนการตลาด และการ
บริหารจดัการธรุกิจ 

ประวัติการศึกษา 
- บธ.ด. (การจัดการเชิงกล
ยุทธ์),  2560 
- บธ.ม., 2550 
ประสบการณ์ทำงานในส่วน
ที่เกี่ยวข้องกับโครงการ 
- หัวหน้าโครงการวิจัยเรื่อง 
พฤติกรรมทีส่่งผลต่อการ
ออกแบบบรรจุภณัฑ์
เครื่องดื่มชาสมุนไพรของ
วิสาหกิจชุมชน จังหวัด
กาญจนบุรี, 2563 
- ที่ปรึกษาโครงการออมสิน
ยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น, 2563 
(กลุ่มวิสาหกจิชุมชนสมุนไพร
อินทรีย์ลุ่มสุ่ม) 
- หัวหน้าโครงการวิจัย เรื่อง 
พฤติกรรมผู้บรโิภคผลติภณัฑ์
ชุมชน:อาหารและสมุนไพร 
2557 

3. นางสาวรมยธ์รีา สวสัดิจ์าร ี
 เบอรโ์ทรศพัท ์: 08616318558 

ผู้ร่วมโครงการ การวิเคราะห์ตลาด 
ช่องทางจำหน่าย 
ออฟไลน์/ ออนไลน์ และ
เครือข่ายธุรกจิ 
- การวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภค    

ประวัติการศึกษา 
   วิทยาศาสตรบณัฑิต 
(วท.บ.) มหสาวิทยาลยัราช
ภัฏกาญจนบุร ี
ความเชี่ยวชาญ 
    - งานด้านทรัพย์สินทาง
ปัญญา  
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      - ผ่านการอบรมตัวแทน
สิทธิบัตรรุ่นที่ 20 ของกรม
ทรัพย์สินทางปัญญา 
กระทรวงพาณิชย ์
ประสบการณ์ทำงานในส่วน
ที่เกี่ยวข้องกับโครงการ 
1. ให้คำปรึกษาแก่บุคลากร
ของมหาวิทยาลัยจดทะเบียน
ทรัพย์สินทางปัญญา 
(สิทธิบัตรการประดิษฐ์ อนุ 
สิทธิบัตร และสิทธิบตัร
ออกแบบผลิตภัณฑ์ ลิขสิทธิ์ 
ข้อมูลความลับทางการค้า 
เครื่องหมายการค้า) ของ
มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏกาญจนบุร ี
2. จัดเตรยีม และร่างคำ
ขอรับ (สิทธิบัตรการ
ประดิษฐ์ อนุสิทธิบัตร และ
สิทธิบัตรออกแบบผลิตภณัฑ ์
ลิขสิทธิ์ ข้อมูลความลับทาง
การค้า เครื่องหมายการค้า) 
ของมหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลยัราชภฏั
กาญจนบุร ี
3. เป็นตัวแทนยื่นคำขอจด
ทะเบียนทรัพยส์ินทางปัญญา
และจดแจ้งทรัพย์สินทาง
ปัญญาในนามมหาวิทยาลัย
ราชภัฏกาญจนบุร ี
4. จัดอบรม สมัมนา 
บรรยายให้ความรูเ้รื่อง
ทรัพย์สินทางปัญญาแก่
นักศึกษา อาจารย์ บุคลากร
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
กาญจนบุร ี

1 หน้าที่ความรับผิดชอบ ได้แก่ หวัหน้าโครงการ ผู้ร่วมโครงการ ประธานกลุ่ม เจ้าหน้าที่รัฐ เจา้หน้าที่ทอ้งถิ่น อื่น ๆ 
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2แนบประวัติแบบย่อ(การศึกษา ประสบการณ์ทำงาน งานวิจยัที่เกี่ยวข้อง) ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับบทบาทหนา้ที่ในโครงการของผู้เข้าร่วมโครงการ

ทุกคน 
 

5. ลักษณะโครงการ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ที่ต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามที่ระบุ 

 5.1 เป็นโครงการที่กลุ่มเป้าหมายอยู่ในฐานข้อมูลแผนงานการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
  (ปีท่ีให้คำปรึกษา   ) 
 5.2 เป็นโครงการที่มีผูร้่วมโครงการ ด้านผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด และแผนธุรกิจเข้ามาร่วมวางแผนธุรกิจชุมชน (ปรากฎในช่ือผู้
เสนอโครงการและผู้ร่วมโครงการหรือแผนการดำเนินโครงการ) 
 5.3 เป็นโครงการต่อเนื่องที่เคยได้รับการสนับสนุนฯจากโครงการคลินิกฯหรือโครงการที่เคยดำเนินการ มาแล้วจาก
แหล่งทุนอื่น (ปีท่ีดำเนินการ   ) 
 แนบผลการดำเนินงานและผลสำเร็จที่ผ่านมาประกอบดว้ย 
  5.4  เป็นโครงการใหม่ (ไม่เคยดำเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล่งใด) โดยเป็นโครงการที่............ 
 1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจชุมชน หรือ 
SMEs โดยได้แนบหลักฐานตามแบบสำรวจความต้องการ (แบบสำรวจข้อมูลความต้องการเทคโนโลยี) 
2) มาจากสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุช่ือผู้นำ)  .โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทาง
วิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 3) กลุ่มเป้าหมายมาจากสมาชิกของกองทุนหมู่บ้าน (โปรดระบุช่ือผู้นำ)  . โดยได ้แนบหนังส ือขอ
ความช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 4) เป็นข้อเสนอความต้องการของ  จังหวัด /ท้องถิ่น (ผ่านหน่วยปฏิบัติการเครือข่าย อว. ระดับภาค) 
  5.5 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีมีพร้อมในการนำมาดำเนินการจริงตามแผนธุรกิจชุมชน  

โปรดระบุแหล่งทุน     ปีที่ได้รับทุน    
หมายเลขโทรศัพท์แหล่งทุน   โดย  ไม่เคยดำเนินการ 
         เคยดำเนินการ ให้ระบุไว้ในข้อ 5.3 

6. หลักการและเหตุผล : 
           กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก ตั้งอยู่ที่อำเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
เกิดจากการร่วมตัวของคนในชุมชนพื้นที่ท่ามะกาที่ต้องการมีรายได้เสริมจากรายได้ประจำ เพื่อผลิตสินค้า
นำมาจำหน่าย โดยใช้วัตถุดิบที่มีในพื้นที่ เช่น ข้าวกล้อง กข 43 ที่มีการปลูกจำนวนมากในพื้นที่ท่ามะกา และ
จังหวัดกาญจนบุรี ผลิตภัณฑ์ที่จำหน่าย บะหมี่ผัก ก๋วยเตี๋ยวเรือเส้นผัก ขนมผักม้วน ทองม้วน ทองพับ เป็นต้น 
กลุ่มมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน ประมาณ 30,000-50,000 บาท นอกจากนั้นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนยังมีผลิตภัณฑ์เส้น
หมี่ผักที่ทำจากแป้งสาลี ซึ่งยังไม่ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคในกลุ่มที่แพ้กลูเตน รวมทั้งกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ีต้องการควบคุมปริมาณน้ำตาล ทั้งแนวโน้มตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเส้นเพ่ือสุขภาพเป็นที่ต้องการของ
ผู้บริโภคที่ให้ความสนใจต่อสุขภาพมีจำนวนเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง และบริโภคยังคงต้องการอาหารที่มีขั้นตอน
การทำง่ายและสะดวกในการปรุง แม้ว่าอาหารเส้นเพื่อสุขภาพจะมีราคาสูงกว่าจากอาหารเส้นทั่วไป ผู้บริโภคก็
ยินดีที่จะใช้จ่าย เนื่องจากตระหนักถึงความสำคัญของโภชนาการที่ดีมากขึ้น แนวโน้มอาหารที่ทำจากพืช 
(Plant-based) กำลังได้รับความสนใจจากทั่วโลก จึงมีการนำกรรมวิธีนี้มาใช้ในอาหารเส้น (สำนักงานส่งเสริม
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การค้าในต่างประเทศ กรุงโซล, 2567) ดังนั้น กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก 
มองเห็นโอกาสที่จะเพิ่มกลุ่มลูกค้า และขยายตลาดส่งออกต่างประเทศโดยเฉพาะประเทศเกาหลีใต้ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนฯ จึงต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ โดยใช้ข้าวกล้อง กข 43 
และผำ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีดัชนีน้ำตาลต่ำ และผำเป็นพืชที่มีโปรตีนสูง เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์เล็กที่มีโปรตีนสูง 
แคลเซียมสูง แคลอรี่ต่ำ และคาร์โบไฮเดรตต่ำ สามารถตอบสนองความต้องการของผู ้บริโภคในตลาดที่
หลากหลาย  
 กลูเตน (Gluten) เป็นไกลโคโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบในส่วนเอนโดสเปิร์มของพืช เกิดจากการรวมตัวของ
โปรตีนกลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) มีลักษณะเหนียว ยืดหยุ่น และไม่ละลายน้ำ พบได้ในข้าว
สาลี ข้าวไรย์ ข้าวสเปลท์ ข้าวคามุท  ข้าวบาร์เลย์ และข้าวทริทิเคลี เป็นต้น ในช่วง 15 ปีที่ผ่านมาจำนวน
ผู้ป่วยโรคเซลิแอคเพิ่มขึ้น 4 เท่า เนื่องจากการบริโภคผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ และอาหารส่วน
ใหญ่ในซุปเปอร์มาร์เก็ตล้วนมีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ รวมทั้งอาหารเสริม ลิปสติก เป็นต้น ภาวะแพ้กลูเตน 
แบ่งได้เป็น 3 ประเภทหลักๆ ดังนี้ (คลินิกสุขภาพเชิงป้องกัน และฟ้ืนฟ,ู 2565)  
1. โรคเซลิแอค (Celiac Disease) ประชากรทั่วโลกพบอยู่ประมาณ 0.5-1% โรคเซลิแอคจัดเป็นโรคแพ้ภูมิ
ตนเอง (Auto immune Disease) ชนิดหนึ่ง เกิดจากปัจจัยทางสิ่งแวดล้อมหรือการเปลี่ยนแปลงของรหัส
พันธุกรรม โดยในปัจจุบันสามารถวินิจฉัยโดยการตรวจพันธุกรรมได้ 
2. แพ้ข้าวสาลี (Allergic to wheat) เป็นการแพ้โปรตีนในข้าวสาลี อาการแพ้จะเกิดขึ้นทันที ความรุนแรงของ
อาการแพ้ข้าวสาลีแตกต่างกันไป เช่น บวมแดงตามผิวหนัง หลอดลมบวมแดงหายใจไม่ออก จนกระทั่งแพ้
รุนแรง จนอันตรายถึงชีวิตได้ สามารถตรวจเลือดดูการแพ้อาหาร หรือการตรวจภูมิแพ้ผ่านทางผิวหนัง  
3. ภาวะไวต่อกลูเตน (Gluten Sensitivity) หรือ Non-celiac Gluten Sensitivity (NCGS) คือภาวะที่ร่างกาย
ไม่ย่อยกลูเตน แต่อาการไม่รุนแรงเท่าโรคเซลิแอค แต่หากร่างกายไม่สามารถย่อยกลูเตนได้นานๆ  ก็สามารถ
พัฒนาไปสู่โรคเซลิแอคได ้ 
 จากข้อมูลข้างต้นส่งผลให้ตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพในปัจจุบันของประเทศไทยมีแนวโน้มเติบโตมากขึ้น 
เนื่องจากผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสำคัญกับสุขภาพ เลือกรับประทานอาหาร และสนใจอาหารเพื่อสุขภาพ
เพ่ิมมากข้ึน 
โดยผู้บริโภคจะเน้นอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารจากธรรมชาติ ผลิตภัณฑ์อาหารปราศจากลูเตน และแลคโตส 
รวมไปถึงอาหารที่มีการลดความเค็ม ลดความหวาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งน้ำตาลทราย เพื่อที่จะป้องกนหรือ
หลีกเลี่ยงจากโรคภัยต่างๆ เช่น โรคอ้วน และ โรคเบาหวาน เป็นต้น (ผู้จัดการออนไลน์, 2560) อาหารที่ปลอด
สารกลูเตน หรือ กลูเตนฟรี จึงเป็นทางเลือกใหม่สำหรับผู้ที่ต้องการรักษาสุขภาพ โดยอาหารในกลุ่มกลูเตนฟรี 
มีสัดส่วนการบริโภคกว่าร้อยละ 29 ของตลาดอาหารฟรีฟอร์มโลก (Free From อาหารที่ปราศจากสารปรุง
แต่ง) ในปี 2024 ตลาดผลิตภัณฑ์ปลอดกลูเตนในเอเชียกำลังเติบโตอย่างเห็นได้ชัดในปีนี้ โดยคาดว่าจะขยาย
ตัวอย่างมีนัยสำคัญจนถึงปี 2025 การเติบโตนี้เกิดจากการที่ผู้บริโภคชาวเอเชียตระหนักถึงอาการแพ้กลูเตน 
โรคซีลิแอค และกระแสการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น และการวินิจฉัยอาการแพ้กลูเตนที่เพิ่มขึ้น
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ในทางการแพทย์ โดยเฉพาะในประเทศอย่างจีน ทำให้ผู้บริโภคจำนวนมากขึ้นมองหาทางเลือกที่ปราศจาก
กลูเตน ตลาดจีน ญี่ปุ่น และอินเดียครองตลาด โดยคาดการณ์ว่าอัตราการเติบโตต่อปีจะอยู่ที่ประมาณ 9.7% 
ในญี่ปุ่น และ 11.1% ในอินเดีย ตั้งแต่ปี 2023 ถึงปี 2030 จึงทำให้ผลิตภัณฑ์ปลอดกลูเตนได้รับความนิยมมาก
ขึ้น หมวดหมู่ผลิตภัณฑ์หลัก ได้แก่ เบเกอรี่ปลอดกลูเตน ขนมขบเคี้ยว ผลิตภัณฑ์เส้น และผลิตภัณฑ์นม
ทางเลือก เป็นต้น (Gluten Free Thailand Association, 2024)  
               ดังนั้น คณะผู้วิจัยเล็งเห็นถึงความจำเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 
เสริมโปรตีนจากผำ โดยใช้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารรวมทั้งออกแบบตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ และเพื่อการ
พัฒนาช่องทางการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของชุมชน เพื่อเพิ่มศักยภาพการแข่งขันและเพื่อเพิ่มรายได้ให้กับชุมชน  
รวมทั้งขยายตลาดสู่ต่างประเทศ ได้แก่ ประเทศจีน อินเดีย เป็นต้น  
  1. ข้าวกล้อง กข 43  
                 ข้าวพันธุ ์ กข 43 ถูกคัดเลือกจากการผสมข้ามพันธุ ์ลูกผสมเดี ่ยวระหว่างพันธุ์ข้าวเจ้าหอม
สุพรรณบุรี (พันธุ์แม่) กับพันธุ์สุพรรณบุรี1 (พันธุ์พ่อ) ข้าวพันธุ์กข 43 มีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีค่าดัชนีน้ำตาลต่ำ
กว่าข้าวชนิดอื่นๆ ทั่วไป โดยมีค่าดัชนีน้ำตาลเท่ากับ 57.5 (ศูนย์ข้อมูลข้าวตลาดเฉพาะ กรมการข้าว, ม.ป.ป.) 
ข้าวเจ้าพันธุ์ กข 43 ให้ปริมาณน้ำตาลกลูโคส ร้อยละ 18.82 ซึ่งต่ำกว่าข้าวที่มีปริมาณอะมิโลสต่ำอื่นๆ ทำให้
ข้าวพันธุ์ กข 43 มีความอ่อนนุ่มรับประทานง่าย โดยอะมิโลสในข้าว (Apparent amylose-content) เป็น
คุณภาพทางเคมีที่ใช้ระบุความนุ่มเหนียว และร่วนแข็งของข้าวได้ (กองวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว , 
ม.ป.ป.) ข้าวกล้อง กข 43 อุดมไปด้วยสารอาหารต่างๆ แสดงดังตารางที่ 1 (พิธพร ธาดามาตากุล และคณะ, 
2563) 
 
ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดข้าวพันธุ์ กข43 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 

พลังงาน 350 

คาร์โบไฮเดรต 79.04 

ใยอาหาร 2.61 

โปรตีน 6.72 

ไขมัน 0.8 

ธาตุเหล็ก 0.5 

โพแทสเซียม 65.85 

แคลเซียม 16.28 

ค่าดัชนีน้ำตาล 57.5 
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     2. ผำ  
         ผำ (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.)  ชื่ออื่นๆ ไข่ผำ ไข่น้ำ ไข่แหน หรือลูกผำ ลักษณะเป็นเม็ดกลมรี 
ขนาดประมาณ 0.1-0.2 มิลลิเมตร ผำไม่มีราก ไม่มีใบ และมีฟองอากาศแทรกอยู่ตรงกลาง จึงลอยอยู่บนผิวน้ำ
มีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 40 ของน้ำหนักแห้งโดยปริมาณ แต่ปริมาณโปรตีนจะไม่สม่ำเสมอขึ้นกับแหล่งที่อยู่ โดย
จะแปรผันไปตามปัจจัยแวดล้อมที่เจริญเติบโต ผำ 100 กรัม ให้พลังงานต่อร่างกาย 9 กิโลแคลอรี เส้นใย 0.3 
กรัม แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม เหล็ก 6.6 มิลลิกรัม วิตามินเอ 535 มิลลิกรัม และ 
วิตามินซี 11 มิลลิกรัม (กองโภชนาการ , 2544) คลอโรฟิลล์ในผำเป็นสารสีเขียวที่พบในพืช โครงสร้างมี
ลักษณะคล้ายฮีม (Heme) ที่อยู่ในฮีโมโกลบิน (Hemoglobin) ซึ่งเป็นส่วนสำคัญในเลือด มีเส้นใยอาหารที่ดีต่อ
ระบบย่อยอาหาร ฤทธิ์ต้านการติดเชื้อ และช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่เป็นโรคโลหิตจาง ช่วยในการซ่อมแซม
ส่วนที่สึกหรอในร่างกาย ผำยังมีแคลเซียมช่วยให้กระดูกแข็งแรง (พิพัฒน์พงษ์ วงศ์ใหญ่ และศศิธร ชาววัลจัน
ทึก, 2554) 
  2.1 ประโยชน์ของผำ 
  1) วัตถุดิบในการประกอบอาหาร ผำนิยมรับประทานในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและ
ภาคเหนือ นิยมนำมาประกอบอาหารหลายชนิด ได้แก่ แกงอ่อม แกงปลา แกงไก่ แกงเนื้อ ไข่เจียว และข้าว
เกรียบกุ้ง เป็นต้น  
  2) อาหารส้าหรับสัตว์ ผำมีโปรตีนอยู่ระหว่างร้อยละ 19.3-45.0 ของน้้าหนักแห้งปริมาณ 
การนำผำร้อยละ 10 ผสมในอาหารเม็ดสำเร็จรูปสำหรับปลานิลอดง พบว่า สามารถเพ่ิมน้ำหนักตัวให้ปลานิล
แดงได้ และการเพ่ิมผำร้อยละ 15 ปลานิลมีความเข้มสีผิวและปริมาณแคโรทีนอยด์ในเนื้อปลาสูงที่สุด (วิณากร 
ที่รัก, 2555)  
3) เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ผำที่สกัดด้วยเอทานอล ใช้เวลาสกัด 24 ชั่วโมสารสกัดที่
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 80.15 (ขวัญดาว แจ่มแจ้ง, 2556)  
4) เป็นแหล่งของรงควัตถุ (pigment) ผำ มีรงควัตุหลายชนิด ได้แก่ คลอโรฟิลล์ และเบต้าเลน(betalains) 
คลอโรฟิลล์ 30.17 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แคโรทีนอยด์รวม 699.5 ไมโครกรัมต่อกรัมของน้ำหนักแห้งและ
มีเบต้า-แคโรทีน 64.16 ไมโครกรัมต่อน้ำหนักสด 1,000 กรัม (อุมาพร นิยะนุช, 2553; นิตยา เกตุแก้ว และ
คณะ 2558; กองโภชนาการ, 2550) 
 3. ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 
     ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจากเป็นอาหารที่บริโภคง่าย และมีเส้นหลาย
ชนิด เช่น เส้นบหมี่ เส้นใหญ่ เส้นเล็ก เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นส่วนใหญาทำจากแป้งข้าวเจ้า ลักษณะของ
เส้น ผิวเรียบเนียนและมีความคงตัวเมื่อนำมาปรุงอาหาร ไม่แข็งกระด้าง และมีความนุ่ม ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น
แบ่งตามลักษณะ ได้ดังนี้ (วริศชนม์ นิลนนท์ และคณะ, 2560)  
      3.1 แบ่งตามลักษณะของเส้น 
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    3.1.1 ก๋วยเตี๋ยวสด เป็นก๋วยเตี๋ยวที่ได้จากการนำแผ่นก๋วยเตี๋ยวมาหั่นเป็นเส้นโดยไม่ผ่านการทำแห้ง
อาจเป็นเส้นเล็กหรือเส้นใหญ่ก็ได้ เส้นเล็กมีขนาด 0.4-0.5 เซนติเมตร ส่วนเส้นใหญ่มีขนาด 1.5-2.5 เซนติเมตร 
โดยมีความชื้นประมาณร้อยละ 62-64% เส้นก๋วยเตี๋ยวสดเก็บได้ไม่นาน อายุการเก็บรักษาประมาณ 1-2 วัน 
                       3.1.2 ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กกึ่งแห้ง เป็นเส้นที่ผ่านการผึ่งลมเพ่ือลดความชื้นของเส้น เส้นชนิดมี
ปริมาณความชื้นประมาณร้อยละ 37 อายุการเก็บรักษาประมาณ 1-2 วัน  
             3.1.3 แผ่นก๋วยจั๊บ เป็นเส้นที่นึ่งให้สุก เส้นมีขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร มักเป็นรูปสามเหลี่ยม 
โดยมีความชื้นประมาณร้อยละ 12  
     3.2 แบ่งตามชนิดของแป้งหรือวัตถุดิบ 
  3.2.1 อาหารเส้นจากแป้งสาลี ได้แก่ บะหมี่ หมี่ซั่วของจีน เส้นราเมง (เส้นที่ใช้ทำบะหมี่ผัดยา
กิโซบะ) และอุด้งของญี่ปุ่น นอกจากนี้ยังรวมถึงเส้นพาสต้า 
  3.2.2 อาหารเส้นจากแป้งข้าวเจ้า ซึ่งเรียกท่ัวไปว่า "ก๋วยเตี๋ยว" ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยว เส้นใหญ่เส้น
เล็ก และหากเป็นเส้นเล็กมาก เรียกว่า เส้นหมี่ เป็นต้น 
  3.2.3 อาหารเส้นจากแป้งชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ วุ้นเส้น ก๋วยเตี๋ยวเซี่ยงไฮ้จากแป้งถั่วเขียว เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ข้อมูลวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่นำไปใช้แก้ปัญหา 

ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหาด้วย วทน. / การบริหารจัดการ 
ลูกค้าท่ีแพ้แป้งสาลี และกลูเตน มเียอะขึ้น คนที่เป็นเบาหวาน 
ต้องการอาหารที่ทำจากแป้งน้ำตาลต่ำ 

ช่วยในการนำแป้งที่มีน้ำตาลต่ำและไมม่ีกลูเตน มาใช้เป็น
วัตถุดิบในการผลิตเส้นเล็ก รวมทั้งเสรมิโปรตีนจากผำ 
เพื่อสามารถขยายฐานลูกค้ากลุม่นีเ้พิ่มขึ้น และเพิม่มูลค่า
สินค้า 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TARGET 
กลุ่มเป้าหมาย 

วิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้า
ภาคตะวันตก  ต าบลท่ามะกา 

อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 

INSIGHT 
โอกาส/ช่องว่าง 

1. ชุมชนมีแหล่งวัต ุดิบที่มีคุณภาพ 
2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีผลิตและจ าหน่าย
เส้นผัก ต้องการขยายตลาดกลุ่มลูกค้าที่แพ้
กูลเตน และกลุ่มที่ต้องการควบน้ าตาล 

VISION 
ภาพความส าเร็จท่ีอยากเห็น 

1. ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้ง

ข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผ า ได้
มาตรฐาน อย. 
2. ผลิตภัณฑ์วางจ าหน่ายในร้านของ าก 
และมีช่องการจ าหน่ายออนไลน์  

AREA พ้ืนที่เป้าหมาย 
 

ต าบลท่ามะกา อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุร ี

PROBLEM SITUATION 
ส านการณ์ปัญหา 

1. ลูกค้าที่แพ้แป้งสาลี  และกลูเตน  มีเยอะขึ้น  คนที่เป นเบาหวาน  
ต้องการอาหารที่ท าจากแป้งน้ าตาลต่ า 
2. ต้องการพัฒนาการการตลาดและช่องทางการจัดจ าหน่าย
รูปแบบต่าง    

ACTIVIES กิจกรรมท่ีต้องท า 

กิจกรรมส าคัญท าให้เกิดสินค้า 
    1. พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เส้นเล็ก
จากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผ า 
    2. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และข้อมูลฉลาก
โภชนาการ และขอมาตรฐาน อย. 
    3. ออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากให้มีความเหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์ 
  4. พัฒนาการการตลาดและช่องทางการจัดจ าหน่าย
รูปแบบต่าง  

GOALS 
เป้าหมายท่ีต้องการท าให้ส าเร็จ 

ด้านเศรษฐกิจ 
    - ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจได้มาตรฐาน อย.  

- กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีรายได้เพิ่มขึ้นร้อยละ 10 
ด้านสังคม 

- เกิดการจ้างงานในชุมชน 
- ชุมชนมีคุณภาพชีวิตที่ดี 

ด้านสิ่งแวดล้อม 
    - สามาร เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคในกลุ่มที่แพ้กูล
เตนและต้องการควบคุมน้ าตาล  
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กรณีโครงการต่อเนื่อง 
นำเสนอผลการดำเนินงานท่ีเกิดขึ้นในแต่ละปีที่ได้รับงบประมาณ 

แผนการดำเนินงาน ผลการดำเนินงาน ผลที่ได้รับ 
นำเสอแผนการดำเนินงานในปีที่ได้รับการ
สนับสนุนงบประมาณ(ทุกปี) 

สรุปผลการดำเนินงานตามแผนการดำเนินงานที่
กำหนดไว ้

สรุปตัวชี้วัด ผลผลิต ผลลัพธ ์และผลกระทบ และ
มูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้น 

 

7. วัต ุประสงค ์ : 
7.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ และยกระดับ

ผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน  
7.2 เพ่ือพัฒนาตราสินค้า และออกแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริม

โปรตีนจากผำ 
7.3 เพ่ือพัฒนาการตลาดและช่องการจำหน่ายผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริม

โปรตีนจากผำ 
 
8. กลุ่มเป้าหมาย  : 

ชื่อสถานประกอบการ วิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าภาคตะวันตก ที่ตั้งสถานประกอบการ 99/2 
หมู่ 5      ต.ท่ามะกา อ.ท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 

พิกัดละติจูด : 13.91   ลองติจูด: 99.78                                      
ชื่อประธาน    นางสาวภัชดาพร มากูล            เบอร์โทร : 087-999-5276    
ชื่อผู้ประสานงาน นางสาวภัชดาพร มากูล       เบอร์โทร : 087-999-5276    

9. ระยะเวลาดำเนินการ : วันเร่ิมต้น -สิ้นสุดโครงการจากการวางแผนระยะยาว 3 ป ี

                  1 ต.ค. 67 – 30 ก.ย. 68 
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10. ห่วงโซ่คุณค่า(Value Chain) : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

11. แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ : 
นำเสนอโมเดลธุรกิจ(Business Model Canvas) และแผนธุรกิจ(Business Plan) ในการพัฒนาสินค้าและบริการของผู้ประกอบการ
ตลอดระยะเวลาที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ อ่านเพิ่มเติมในบทที่ 6-7) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12. แผนการดำเนินงาน (Gantt Chart) :  
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ระบุแผนการดำเนินงานให้สอดคล้องกับข้อ 12 ตลอดระยะเวลาที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ  
12.1 แผนการดำเนินงานรายปี 

เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ
ดำเนินงาน5 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาสตูร
และกระบวนการผลติ
ผลิตภณัฑ์เส้นเล็กจากแป้ง
ข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีน
จากผำ 

            30,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา  

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 2 วิเคราะห์คณุค่า
ทางโภชนาการ และข้อมูล
ฉลากโภชนาการ และขอ
มาตรฐาน อย. 

            40,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์
ความรู้กระบวนการผลติและ
สูตรผลติภณัฑ์เส้นเล็กจาก
แป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริม
โปรตีนจากผำ 

            50,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 4 ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และฉลากให้มีความ
เหมาะสมกับผลติภณัฑ ์

            40,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย 

กิจกรรมที่ 5 การอบรมการ
คิดต้นทุนและการจดัทำบัญชี
ครัวเรือน 

            10,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที 6 พัฒนาการ
การตลาดและช่องทางการจัด
จำหน่ายรูปแบบต่างๆ   

            40,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 7 พัฒนาผลติภณัฑ์
เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 
43 เสริมโปรตีนจากผำ กึ่ง
สำเรจ็รูป 

            100,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

สรุปงบประมาณ    310,000   
4ผู้รับผิดชอบต้องมีชื่อปรากฏตามขอ้ 4 
5วิธกีารดำเนินงาน เช่น การบรรยายและลงมือปฏิบัติ การให้คำปรึกษา บรรยายออนไลน์ ประชุมออนไลน์ ฯลฯ 
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12.2 แผนการดำเนินงานของปีทีข่อรับการสนับสนนุงบประมาณ  2568 
เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ต.ค พ.
ย. 

ธ.ค
. 

ม.ค
. 

ก.พ
. 

มี.ค
. 

เม.ย
. 

พ.ค
. 

มิ.ย
. 

ก.ค
. 

ส.ค
. 

ก.ย. ค่าใช้จ่าย
(บาท) 

ผู้รับผิดชอ
บ 

วิธีการ
ดำเนินงาน 

1.การพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลติ
ผลิตภณัฑ์เส้นเล็กจาก
แป้งข้าวกล้อง กข 43 
เสรมิโปรตีนจากผำ 

            30,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 2 วิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ 
และข้อมลูฉลาก
โภชนาการ และขอ
มาตรฐาน อย. 

            40,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอด
องค์ความรู้กระบวนการ
ผลิตและสูตรผลิตภัณฑ์
เส้นเล็กจากแป้งข้าว
กล้อง กข 43 เสริม
โปรตีนจากผำ 

            50,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 4 ออกแบบ
บรรจภุัณฑ์และฉลากให้
มีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ ์

            40,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 5 การอบรม
การคิดต้นทุนและการ
จัดทำบัญชีครัวเรือน 

            10,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที 6 พัฒนาการ
การตลาดและช่องทาง
การจัดจำหน่ายรูปแบบ
ต่างๆ   

            40,000 ณัฐณิชา  
ดร.นัสทยา  
รมย์ธีรา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

สรุปงบประมาณ     210,000   
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13. ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ :  
 

ผลผลติ/ผลลัพธ์ หน่วย ค่าเป้าหมายในแต่ละป ี
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 

1. จำนวนคนท่ีได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลย ี คน 25   
2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอยีดองค์ความรู้เทคโนโลยี) 
       - องค์ความรู้การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลติผลิตภัณฑเ์สน้เล็กจาก
แป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตนีจากผำ 
       - ผลิตภณัฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ กึ่ง
สำเรจ็รูป 
     - องค์ความรู้ด้านการยืดอายุการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ 
     - องค์ความรู้ด้านการออกแบบบรรจภุัณฑ์ ฉลาก และตราสินคา้ 
     - องค์ความรู้ด้านการใช้เทคโนโลยดีิจิทัลเพื่อการจำหน่ายสินคา้ 

เรื่อง  
1 
 
1 
 
1 
 
1 

 
 
 

1 
 
 
 

1 

 

3. จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ใหผู้้อื่นได ้ คน 3 3  
4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 80  
5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยทีี่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 25 25  
6. สัดส่วนมลูค่าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดขึ้น เท่า 1 1  
7. จำนวนผลิตภัณฑ์ท่ีไดร้ับการพฒันาใหม่  ผลิตภณัฑ ์ 1 1  
8. ร้อยละของผูร้ับบริการที่นำความรู้ไปใช้ประโยชน์ ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60 60  
9. จำนวนผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการรับรองมาตรฐาน อย.  ผลิตภณัฑ ์ 1 1  

 

14. หน่วยงานสนับสนุน :  
ชื่อหน่วยงานสนับสนุน 

ระบุชื่อหน่วยงานที่ร่วมใหก้ารสนับสนุนโครงการ 
รูปแบบการสนับสนุน 

ระบุรูปแบบของการสนับสนุน เช่น งบประมาณ อาคารสถานที่ 
วิทยากร การจัดกิจกรรม ฯลฯ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  บริการด้านอาคารสถานที่ในการจัดประชุมกลุ่ม
จัดหาวิทยากรให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการ/กลุ่ม
วิสาหกิจ 

สำนักงานเกษตรอำเภอและสำนักงานเกษตร
จังหวัด 

ให้คำปรึกษาและดูแลกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ และ
ข้อมูลด้านผลผลิตทางการเกษตร 

สำนักงานพัฒนาชุมชน ให้คำปรึกษาและส่งเสริมด้านการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
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15. ผลกระทบ : (แสดงผลกระทบที่เกิดขึ้นจากโครงการทั้งที่เกิดกับผู้ประกอบการ และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ได้รับประโยชน์

จากการดำเนินโครงการ) 

15.1 เศรษฐกิจ  
  เพิ่มรายได้ (แสดงรายการ วิธีการหารายไดจ้ากการนำองค์ความรู/้เทคโนโลยีไปพัฒนาธรุกิจของผู้ประกอบการ) 

โปรดระบ ุ
                   - กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีทักษะด้านการแปรรูปอาหารเพิ่มขึ้น สามารถผลิตสินค้าที่มีคุณภาพ
และได้มาตรฐาน สามารถขยายตลาดกลุ่มผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ได้แก่ ผู้แพ้กูลเตน ผู้บริโภคที่ต้องการ
ควบคุมน้ำตาล เป็นต้น และผลิตภัณฑ์มีบรรจุภัณฑ์และฉลากที่เหมาะสมและดึงดูดใจผู้บริโภค  ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ชุมชนมีมูลค่าเพ่ิม สามารถสร้างให้รายได้เพ่ิมข้ึนร้อยละ 10 
  ลดรายจ่าย (แสดงรายการ วิธีการที่ช่วยลดค่าใช้จ่ายให้กับผู้ประกอบการเมื่อได้นำองค์ความรู้/เทคโนโลยไีปปรับ

ใช้ในการ    ประกอบธุรกิจ) โปรดระบ ุ
                 

15.2 สังคม (เช่น เกิดการจ้างงาน ลดการยา้ยถิ่นฐาน ครอบครัวเป็นสุข เป็นต้น) โปรดระบุ 
                - เกิดการจ้างงานในชุมชน และสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลุกข้าว กข 43 และเกษตรกร
ผู้เลี้ยงผำ  
                - คนในชุมชนมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น และครอบครัวมีความสุขมากขึ้น รายได้จากการประกอบ
อาชีพของคนในชุมชนที่ได้รับการศึกษา/ฝึกอบรมทักษะ 
 15.3 สิ่งแวดล้อม (เช่น การลดปัญหามลพิษ การเพิ่มพื้นท่ีป่า การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เป็นต้น) โปรดระบ ุ

           ชุมชนมีการบริหารจัดการทรัพยากรในพ้ืนที่ และสามารถใช้ทรัพยากรได้อย่างคุ้มค่า  

16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน :  
จำนวนทั้งสิ้น 210,000  บาท (รวมทุกปีท่ีขอรับงบประมาณ) 
ปีที่ 1 พ.ศ. 2568 จำนวน  210,000   บาท 
ปีที่ 2 พ.ศ. 2569 จำนวน  100,000   บาท 
ปีที่ 3 พ.ศ.  จำนวน      บาท 

 
รายการงบประมาณ ดังนี้ 
(คำอธิบาย  : แจกแจงเฉพาะปีงบประมาณที่ขอรับการสนับสนุนในปีปัจจุบัน โดยให้แจกแจงรายละเอียดค่าใช้จ่ายที่จะใช้ในการ
ดำเนินโครงการรายกิจกรรมที่ตรงกับข้อ 12.2 โดยจัดทำ เป็นงบตัวคูณ [ราคาต่อหน่วย: จำนวนคน/คร้ัง/วัน/ชิ้น] โดยใช้ระเบียบ
และอัตราของทางราชการ) 
ปีงบประมาณ พ.ศ..........2568............. ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จำนวน................  210,000.............. บาท 
ประกอบด้วย 
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กิจกรรม รายการคา่ใช้จ่าย ปริมาณ ราคาต่อหน่วย รวมเงิน 
1.การพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลติ
ผลิตภณัฑ์เส้นเล็กจาก
แป้งข้าวกล้อง กข 43 
เสรมิโปรตีนจากผำ 

- ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์ และค่าวสัดงุานบ้าน
งานครัว  
- ค่าน้ำมันเชื้อเพลิงยานพาหนะ (ลงพื้นที่
เพื่อสำรวจความพึงพอใจ) จำนวน  
 
- ค่าจ้างเหมาเอกสารสำหรับการตรวจสอบ
ความพึงพอใจ  
- ค่าวัสดุสำนักงาน  

1 งาน 
 

จำนวน 1 วันๆ 1 
ครั้งๆ ละ 1 คันๆ ละ 

2,800 บาท 
1 งาน 

 
1 งาน 

20,000 
 

2,800 
 
 

2,200 
 

5,000 

20,000 
 

2,800 
 
 

2,200 
 
5,000 

2. กิจกรรมที่ 2 
วิเคราะหค์ุณคา่ทาง
โภชนาการ และข้อมูล
ฉลากโภชนาการ และ
ขอมาตรฐาน อย. 

- ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์ และค่าวสัดงุานบ้าน
งานครัว  
- ค่าวัตถุดิบ  
-ค่าจ้างเหมาวิเคราะห์คุณคา่ทางโภชนาการ 
(ฉลากโภชนาการ)  
- ค่าจ้างวิเคราะหเ์ชื้อจุลินทรีย์ และสาร
ปนเปื้อนตามประกาศของผลิตภณัฑ์  
- ค่าน้ำมันเชื้อเพลิงยานพาหนะ (ลงพื้นที่
เพื่อสำรวจความพึงพอใจ)  
- ค่าสำเนาเอกสาร เป็นเงิน 1,000 บาท  
- ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน ในการให้
คำปรึกษา และร่วมกันปรึกษาหารอื 

           1 งาน 
 
           1 งาน 
          1 ผลิตภัณฑ์ 
 
          1 ผลิตภัณฑ์ 
 
 จำนวน 1 วันๆ ละ 1
คันๆ ละ 2,800 บาท 
            1 งาน 
6 ช่ัวโมง 1 ครั้ง * 3 

คน 600 

8,200 
 

5,000 
7,400 

 
5,000 

 
2,800 

 
1,000 
600 

8,000 
 

5,000 
7,400 

 
5,000 

 
2,800 

 
1,000 
10,800 

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอด
องค์ความรู้กระบวนการ
ผลิตและสูตรผลิตภัณฑ์
เส้นเล็กจากแป้งข้าว
กล้อง กข 43 เสริม
โปรตีนจากผำ 

- ค่าวัดสุในการผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าว
กล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ  
- ค่าอาหารกลางวัน/ อาหารว่าง เครื่องดื่ม
รับรองคณะทำงานท้ังภายในและภายนอก  
- ค่าน้ำมันเชื้อเพลิงยานพาหนะ  
 
- ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน ในการให้
คำปรึกษา และร่วมกันปรึกษาหารอื  
- ค่าสำเนาเอกสารประกอบการอบรม  

2 งาน 
 

1 วัน 2 ครั้ง x 25 คน 
150 บาท 

จำนวน 2 วันๆ ละ 1
คันๆ ละ 2,800 บาท 
6 ช่ัวโมง 2 ครั้ง * 2 

คนๆ ละ 600 
1 งาน  

10,500 
 

150 
 

2,800 
 

600 
 

1,500 

21,000 
 

7,500 
 

5,600 
 

14,400 
 

1,500 
กิจกรรมที่ 4 ออกแบบ
บรรจภุัณฑ์และฉลากให้
มีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ ์

- ค่าจัดทำบรรจุภณัฑ์ผลิตภัณฑ์ตน้แบบ  
- ค่าวัสดุในการจดัทำฉลากผลติภณัฑ์  
- ค่าน้ำมันเชื้อเพลิงยานพาหนะ (ลงพื้นที่
เพื่อสำรวจความพึงพอใจ)  
- ค่าสำเนาเอกสารประกอบการอบรม  

1 ผลิตภณัฑ ์
1 ผลิตภณัฑ ์

1 วันๆ 1 ครั้งๆ ละ 1 
คัน 

1 งาน 

15,000 
20,000 
2,800 

 
2,200 

15,000 
20,000 
2,800 

 
2,200 
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กิจกรรมที่ 5 การอบรม
การคิดต้นทุนและการ
จัดทำบัญชีครัวเรือน 

   - ค่าวัสดุในการจัดอบรม 
   - ค่าน้ำมันเชื้อเพลิงยานพาหนะ 
 
   -ค่าตอบแทนผู้เช่ียวชาญในการถ่ายทอด
เทคโนโลย ี
   - ค่าอาหารกลางวัน อาหารว่าง และ
เครื่องดื่มผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

           1 งาน  
1 วันๆ 1 ครั้งๆ ละ 1 
คันๆ ละ 2,800 บาท 
3 ช่ัวโมง 1 ครั้ง * 1 

คนๆ ละ 600 
1 วัน 1 ครั้ง x 25 คน 
150 บาท 

1,650 
2,800 

 
1,800 

 
150 

1,650 
2,800 

 
1,800 
 
3,750 

กิจกรรมที 6 พัฒนาการ
การตลาดและช่องทาง
การจัดจำหน่ายรูปแบบ
ต่างๆ   

- ค่าวัสดุเผยแพร่ประชาสมัพันธ์  
- ค่าจ้างเหมาในการจดัทำวิดีโอ สือ่
ประชาสมัพันธ์   
- ค่าน้ำมันเชื้อเพลิงยานพาหนะ 
 
ค่าตอบแทนผู้เช่ียวชาญในการถ่ายทอด
เทคโนโลย ี
- ค่าวัสดุสำนักงาน (กระดาษเอสี่ ลวดเย็บ
กระดาษ ปากกา แฟ้ม หมึกปริ้นเตอร์ ฯลฯ)  

          1 งาน 
1 งาน 

 
1 วันๆ 1 ครั้งๆ ละ 1 
คันๆ ละ 2,800 บาท 
6 ช่ัวโมง 1 ครั้ง * 1 

คนๆ ละ 600 
1 งาน 

10,000 
16,400 

 
2,800 

 
     3,600 
 

7,200 

10,000 
16,400 

 
2,800 

 
3,600 

 
7,200 

 

หมายเหตุ 
- ขอความร่วมมือเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีไมค่ิดค่าใช้จ่ายที่เป็นค่าธรรมเนียมหักเข้าหน่วยงาน 
- ค่าที่พัก ค่าเดินทาง ค่าเบี้ยงเลี้ยง เบิกตามระเบยีบและอัตราที่ทางราชการกำหนด 
- ค่าจ้างออกแบบงานกับบุคคลภายนอก ให้ยึดความประหยัดงบประมาณเป็นหลักและแสดงหลักฐานการจ้างงาน

ชัดเจน 
- ค่าจ้างเหมาทดสอบทางวิทยาศาสตร์ ให้แนบรายละเอียดอัตราค่าบริการ 
- ค่าวัสด/ุอุปกรณ์ ค่าวัสดสุำนักงานที่ใช้ในการจัดกิจกรรม ต้องให้รายละเอียดว่ามีวสัดุและอุปกรณ์อะไรที่

จำเป็นต้องใช้ในการดำเนินโครงการ บางอย่างผู้ประกอบการสามารถร่วมออกค่าใช้จ่ายไดห้รือไม่  
- ค่าวัสดุการเกษตรค่าวัสดุวิทยาศาสตร์และสารเคมี ให้แจกแจงรายละเอียดว่าคืออะไร 

17. การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องดำเนินการ ดังนี้ 
(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบสำรวจวัดความพึงพอใจผู้รับบริการในขณะจัด
กิจกรรม  

และผู ้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู ้ร ับบริการตอบแบบติดตามผลการนำไปใช้ประโยชน์หลังสิ ้นสุดการ
ดำเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  

(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องคำนวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 

(4) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือนำส่งจากหน่วยงาน ไม่เกินวันที่ 30 
กันยายน (วันสิ้นสุดปีงบประมาณ) ยกเว้นมีเหตุจำเป็น หรือสุดวิสัย  



18 
 

(5) การขอขยายเวลา หากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว้และมีความ
จำเป็นต้องขอขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดทำหนังสือขอขยายเวลาโดยผู้บริหาร
หน่วยงานเป็นผู้ลงนาม   ในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม ก่อนวันที่ 15 กันยายน แจ้งให้ สป.อว. ทราบ เพ่ือดำเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

18. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆเช่น แผ่นพับ ป้ายประชาสัมพันธ์ 
จดหมายข่าว วารสาร และสื่ออ่ืนใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรมซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และโครงการยินดีให้ความร่วมมือเข้า
ร่วมจัดแสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามที่ สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั้งทำตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ระบุใน
คู่มือการดำเนินงานฯ ทุกประการ 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ณัฐณิชา ทวีแสง) 
ผู้เสนอโครงการ 

ตำแหน่ง อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
(** ตำแหน่งในสถาบันการศึกษา) 
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แบบสำรวจข้อมูลความต้องการผู้ประกอบการ 
แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) ประจำปีงบประมาณ.2569..  

เรื่อง ขอเข้าร่วมแพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
สิ่งที่ส่งมาด้วย รายชื่อสมาชิกของสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 
 

  ด้วย(ชื่อ นามสกุล)..นางสาวภัชดาพร มากูล....มีความประสงค์ที่จะนำความรู้และงานวิจัย
ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมและความรู้ในการเพิ่มศักยภาพผู้ประกอบการ  ไปใช้ในการพัฒนา
ธุรกิจชุมชน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ประกอบการ 

ชื่อสถานประกอบการ วิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าภาคตะวันตก   ที่ตั้งสถานประกอบการ 99/2 หมู่ 5       
            ต.ท่ามะกา อ.ท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
พิกัดละติจูด :    ลองติจูด:                                     

  
ชื่อประธาน    นางสาวภัชดาพร มากูล            เบอร์โทร    087-999-5276      
ชื่อผู้ประสานงาน นางสาวภัชดาพร มากูล เบอร์โทร    087-999-5276      

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลการประกอบการ 

 รูปแบบธุรกิจ     ผูประกอบการรายเดียว      หุ้นส่วน/ห้างหุ้นส่วน จำกัด       บริษัทจำกัด      ผู้ประกอบการ OTOP 
         วิสาหกิจชุมชน      สหกรณ์      กลุ่มอาชีพ      กลุ่มผู้ผลิตชุมชนที่ยังไม่จดทะเบียน 

                                 ผู้ประกอบการรายเดยีว  
 จำนวนสมาชิก..8..คน   ปีที่ก่อตั้ง.  2564.   ระยะเวลาในการดำเนินธุรกิจ...3..ปี   ทุนจดทะเบียน...........................บาท 
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจำหน่ายอยู่ 
 ชื่อผลิตภัณฑ์.....บะหมี่ผัก ก๋วยเตี๋ยวเรือเส้นผัก  .........ยอดขายต่อเดือน...50,000...รายได้ต่อเดือน................บาท 

ชื่อผลิตภัณฑ์......ขนมผักม้วน ...............ยอดขายต่อเดือน....30,000.....รายได้ต่อเดือน................บาท 
 กลุ่มลูกค้า.........กลุ่มคนดูแลสุขภาพ ผู้ปกครองที่ต้องการให้ลูกทานผัก กลุ่มผู้สูงอายุ............................. 
 แหล่งจำหน่ายสินค้า(ออฟไลน์/ออนไลน์)....ออกบูธ โรบินสันกาญจนบุรีช่องทางออนไลน์ Shopee Lazada TikTok ..... 
ส่วนท่ี 3 ประเด็นความต้องการพัฒนาสินค้าและบริการ 
 ระบุประเด็นปัญหาที่เกิดขึ้น และความต้องการในการพัฒนา 

ปัญหาที่เกิดขึ้น ความต้องการด้าน วทน.  
ลูกค้าที่แพ้แป้งสาลี และกลูเตน มีเยอะขึ้น คนที่เป็นเบาหวาน ช่วยในการน้ำแป้งที่มีน้ำตาลต่ำ และกลูเตน ออกจากแป้งเพื่อ 
ต้องการอาหารที่ทำจากแป้งน้ำตาลต่ำ ให้ขยายฐานลูกค้ากลุ่มนี้เพิ่มขึ้น และเพิ่มมูลค่าสินค้า 

 

 

 

 
 

 
ลงชื่อ ภัชดาพร  มากูล(ตัวบรรจง) 

หมายเลขโทรศัพท์           087-999-5276 
ผู้ให้ข้อมูล 

วันที่ / /  

ลงชื่อ    (ตัวบรรจง) 
หมายเลขโทรศัพท์         0616623249   

ผู้สำรวจข้อมูล 

วันที ่ / / . 
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ส่วนที่ 2 การดำเนินงาน 
  
กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริม
โปรตีนจากผำ 

คณะผู้วิจัย ประชุมกับประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าภาคตะวันตก ถึงความต้องการ
ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กที่กลุ่มมีความต้องการ 1) แป้ง
ข้าวกล้อง กข 43 ซึ่งเป็นข้าวที่มีดัชนีน้ำตาลต่ำ และใช้ผำเป็นส่วนผสมที่เพิ่มขึ้นเพื่อเสริมปริมาณโปรตีนให้กับ
ผลิตเส้นเล็ก จากประเด็นความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจ คณะผู้วิจัยจึงได้ทดลองพัฒนาสูตรเส้นเล็ก ใช้
งบประมาณ 30,000 บาท โดยทำการศึกษาสารให้การยึดเกาะ คาราจีแนน และคาร์บอกซี่เมทิลเซลลูโลส 
(CMC) ดังนี้  
          ทำการผลิตเส้นเล็กโดยใช้สูตรพ้ืนฐาน ดังนี้  
        แป้งข้าวเจ้า  26.25% 
                 แป้งมัน               17.16% 
                 เกลือ            0.04% 
        น้ำเปล่า           56.54% 
 จากนั้น ทำการผลิตเส้นเล็กโดยศึกษาปริมาณสารให้การยึดเกาะ คาราจีแนน และคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส (CMC)  
                    1. ศึกษาปริมาณคาราจีแนน ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 0.39 0.78 และ 1.17  
                    2. ศึกาษาปริมาณคาร์บอกซี่เมทิลเซลลูโลส (CMC) ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 0.39 0.78 และ 
1.17  
 ทำการผลิตเส้นโดยใช้สูตรพื้นฐาน และผลิตผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีน
จากผำ มีส่วนผสม ดังนี้  

                   แป้งข้าวเจ้า  25.93% 
                   แป้งมัน              16.95% 
                   เกลือ   0.039% 
          น้ำเปล่า  55.86% 
                   ผำอบแห้ง           0.39%  
                  ปริมาณคาราจีแนน 0.39 0.78 และ 1.17% 
                  ปริมาณคาร์บอกซี่เมทิลเซลลูโลส (CMC) 0.39 0.78 และ 1.17%  
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    นำผลิตภัณฑ์เส้นเล็กไปวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ พบว่า ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กที่เติมตาราจีแนนที่

ร้อยละ 1.17 เป็นปริมาณที่เหมาะสมกับการผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ ผลของ
การวิเคราะหค์่าสี ค่า aw และการประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัส แสดงดังตาราที่ 1-2 
 
ตารางที่ 1 ค่า water activity (aw) และค่าสีของผลิตภัณฑ์เส้นเล็กท่ีเติมปริมาณคาราจีแนน ร้อยละ 1.17 
 

ลักษณะทางเคมี และกายภาพ ปริมาณ 
ค่า aw 0.5726±0.00 

ค่าความสว่าง (L*) 59.46±0.24 
ค่าความเป็นสีแดง (a*)  2.14±0.15 

ค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  8.25±0.44 
 
  ผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีน
จากผำ โดยนำเส้นเล็กอบแห้งนำไปต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 นาที จากนั้นนำไปทดสอบ
ชิม โดยใช้วิธี แบบทดสอบความชอบ 9 point hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1-9 (1 = ไม่ชอบมาก
ที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปาน
กลาง 8 = ชอบมากและ 9 = ชอบมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบชิมประเภททั่วไป จำนวน 50 คน ได้ผลการทดสอบ
ชิม แสดงดังตารางที่ 2  
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ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิมต่อลักษณะด้านต่างๆ ของของผลิตภัณฑ์เส้นเล็กท่ีเติมปริมาณ
คาราจีแนน ร้อยละ 1.17 
 

ผลิตภัณฑ์เส้นเล็ก สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม  

คาราจีแนน ร้อยละ 
1.17 

5.86±1.16 4.90±1.09 5.40±1.08 6.32±1.85 5.32±1.03 

 
 
 
 
 

 

 

 
 

 
กิจกรรมที่ 3   ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตและสูตรผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 
เสริมโปรตีนจากผำ 

คัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำที่มีชนิดและปริมาณของ
สารไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสมกับคุณภาพของเส้นเล็ก จากนำไปถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับผู้ประกอบและให้
ผู้ประกอบได้ทดลองผลิตเบื้องต้น โดยใช้งบประมาณ 50,000 บาท โดยสูตรส่วนผสมผลิตและสูตรผลิตภัณฑ์
เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ ดังนี้  
  ส่วนผสม ประกอบด้วย  

               แป้งข้าวกล้อง กข 43    25.93% 
               แป้งมัน      16.95% 
               เกลือ      0.039% 
               น้ำเปล่า      55.86% 
               ผำอบแห้ง               0.39% 
               ปริมาณคาราจีแนน              1.17 %  
ขั้นตอนการผลิตเส้นจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ ดังนี้ 
        1. การเตรียมอุปกรณ ์
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      1. เตรียมหม้อนึ่งเส้นเล็ก นำหม้อแขกใส่นำพอประมาณ แล้วนำผ้าขาวบาง
มัดให้ตึง และเจาะรู ตรงขอบหม้อ เหมือนวิธีการทำข้าวเกรียบปากหม้อ 

       2. วิธีการผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ   
                                      2.1 นำแป้งข้าวกล้อง กข 43 กับแป้งมันผสมให้เข้ากัน 

           2.2 เติมเกลือ ผำ และคาราจีแนน ผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
       2.3 เติมน้ำสะอาด ส่วนที่ 1 มาผสมแล้วนวดให้เข้ากัน 

            2.4 พักไว้ส่วนผสมทิ้งประมาณ 15 นาท ี
            2.5 ใส่น้ำสะอาด ส่วนที่ 2 ผสมให้เข้ากัน 
                  2.6 นำหม้อนึ่งท่ีเตรียมไว้มาตั้งไฟ จนน้ำเดือดแล้วทาน้ำสะอาดบนผาขาวบาง 
            2.7 ตักแป้งประมาณ 1 ทัพพี และวนเป็นวงกลม  
                 2.8 ปิดฝา รอจนแป้งสุก ใช้เวลา ประมาณ 3-5 นาท ี
                 2.9 ใช้ไม้พายแกะแผ่นแป้งออกจากผ้าขาวบาง จากนำแผ่นแป้งพักไว้บน

ตะแกรง  
                 2.10 โรยแป้งนวลหรือแป้งมันบางๆ บนแผ่นแป้งที่สุกแล้ว จากนั้นนำมาหั่น

เป็นเส้นๆ ให้ได้ขนาดตามต้องการ  
           2.11 นำแผ่นแป้งที่หั่นเป็นเส้นๆ จากนั้นนำไปอบ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 2 ชั่งโมง และนำไปบรรจุในถุงพลาสติกใน  
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 จากการถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ 
ให้กับกลุ่มวิสาหกิจ พบว่า กลุ่มวิสาหกิจ เสนอว่าสีของเส้นมีเข้มและมีจุดสีดำไม่น่ารับประทาน ซึ่งสีสำเกิดจาก
ผำอบแห้งมีดำ และบดไม่ละเอียด ทำให้ได้ลักษณะดังกล่าว กลุ่มวิสาหกิจจึงเปลี่ยนผำอบแห้งใหม่ และนำมา
ทดลองผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ และได้ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กที่มีสีเขียวและไมม่ี
จุดสีดำ และจากนั้นนำไปอบแห้งที่ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง จะได้ผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจาก
แป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำสีเขียว  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



25 
 

 การประเมินความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตเส้นเล็กจากแป้ง
ข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ การประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อการจัดโครงการ ได้
ทำการประเมินความพึงพอใจในด้านต่างๆ 

1. ข้อมูลเบื้องต้น 
        1.1 เพศ กลุ่มวิสาหกิจที่เข้าร่วมกิจกรรมจำนวนทั้งหมด 25 คน เป็นเพศชายจำนวน 8 
คน คิดเป็นร้อยละ 32 เป็นเพศหญิงจำนวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 68 
   2. ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการ 
      การประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรม ได้ทำการประเมิน
ความพึงพอใจในด้านต่างๆ ทั้งหมด 4 ด้าน ได้แก่ ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ด้านวิทยากร ด้าน
สิ่งอำนวยความสะดวก  และด้านการนำไปใช้ประโยชน์ โดยระดับความพึงพอใจจำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 
5 = มากที่สุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด โดยมีเกณฑ์ในการประเมินผลการ
ดำเนินงาน ดังนี้ 
   - ค่าเฉลี่ย 0.00 – 1.50 หมายถึง การดำเนินงานต้องปรับปรุงเร่งด่วน 
   - ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง การดำเนินงานต้องปรับปรุง 
   - ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง การดำเนินงานระดับพอใช้ 
   - ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง การดำเนินงานระดับดี 
   - ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง การดำเนินงานระดับดีมาก 
  ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมในด้านต่างๆ ทั้ง 4 ด้าน แสดงในตารางที่ 1 
โดยมีรายละเอียดผลการประเมินดังนี้ 
  
ตารางที่ 1 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการจัดโครงการในด้านต่างๆ 
 

ลำดับที่ รายการประเมิน ความพึงพอใจ ผลการดำเนินงาน 
1 ด้านกระบวนการขั้นตอนการให้บริการ 4.73 ดีมาก 
2 ด้านวิทยากร 4.78 ดีมาก 
3 ด้านสิ่งอำนวยความสะดวก 4.80 ดีมาก 
4 ด้านการนำไปใช้ประโยชน์ 4.76 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.77 ดีมาก 
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 3. ความพึงพอใจในร่วมกิจกรรมแต่ละด้าน  
      3.1 ความพึงพอใจด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ 
             ระดับความพึงพอใจด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ จำแนกได้เป็น 5 ระดับ 
ได้แก่ 5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมโครงการด้านวิทยากรในประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 3 
 
ตารางท่ี 3 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. มีการประชาสัมพันธ์กิจกรรมอย่างชัดเจนและทั่วถึง 4.80 ดีมาก 
2. ความสะดวกในการเข้าร่วมกิจกรรม 4.68 ดีมาก 
3. ระยะเวลาการอบรมเหมาะสมกับเนื้อหา 4.72 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.73 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 2 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการด้านกระบวนการและขั้นตอนการ
ให้บริการในประเด็นต่างๆ เรียงตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ มีการประชาสัมพันธ์กิจกรรมอย่างชัดเจน
และทั่วถึง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.80 (การดำเนินงานระดับดีมาก) ระยะเวลาการอบรมเหมาะสมกับเนื้อหา มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.72 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และความสะดวกในการเข้าร่วมกิจกรรม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.68 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม
กิจกรรมด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการในทุกๆ ประเด็นอยู่ที่ 4.73 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานใน
ระดับดมีาก  
  3.2 ความพึงพอใจด้านวิทยากร 
             ระดับความพึงพอใจด้านวิทยากรจำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = 
ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการด้านวิทยากรใน
ประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 3 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านวิทยากร 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถและความเชี่ยวชาญ 4.80 ดีมาก 
2. วิทยากรมีวิธีบรรยายที่ทำให้ผู้ฟังเข้าใจง่ายและน่าสนใจ 4.76 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.78 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 3 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านวิทยากร ในประเด็นต่างๆ เรียง
ตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถและความเชี่ยวชาญ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.80 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และวิทยากรมีวิธีบรรยายที่ทำให้ผู้ฟังเข้าใจง่ายและน่าสนใจ มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.78 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านวิทยากร ประเด็นอยู่ที่ 4.78 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานในระดับดีมาก  
  3.3 ความพึงพอใจด้านสิ่งอำนวยความสะดวก 
             ระดับความพึงพอใจด้านสิ่งอำนวยความสะดวก จำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากท่ีสุด 
4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ
ด้านสิ่งอำนวยความสะดวกในประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 4 
 
ตารางท่ี 4 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านสิ่งอำนวยความสะดวก 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. เอกสารประกอบ / วัสดุ อุปกรณ์ มีเพียงพอต่อความต้องการ 4.80 ดีมาก 
2. สถานที่จัดอบรม สะอาด เป็นระเบียบ 4.80 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.80 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 4 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านสิ่งอำนวยความสะดวก ในประเด็น
ต่างๆ เรียงตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ สถานที่จัดอบรม สะอาด เป็นระเบียบ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.80 
(การดำเนินงานระดับดีมาก) และเอกสารประกอบ / วัสดุ อุปกรณ์ มีเพียงพอต่อความต้องการ  มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.80 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านสิ่งอำนวยความสะดวก ประเด็นอยู่ที่ 4.80 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานในระดับดีมาก  
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  3.4 ความพึงพอใจด้านการนำไปใช้ประโยชน์ 
             ระดับความพึงพอใจด้านการนำไปใช้ประโยชน์ จำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากที่สุด 
4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ
ด้านการนำไปใช้ประโยชน์ในประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 5 
 
ตารางท่ี 5 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านการนำไปใช้ประโยชน์ 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. ได้ร ับความรู ้ไปพัฒนาตนเอง ก่อให้เกิดอาชีพ สร้างรายได้แก่
ครอบครัวและชุมชนของตัวเองได้ 

4.68 ดีมาก 

2. สามารถนำความรู้ไปเผยแพร่/ ถ่ายทอดแก่ชุมชนได้ 4.84 ดีมาก 
ผลรวมการประเมิน 4.76 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 4 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านการนำไปใช้ประโยชน์ ในประเด็น
ต่างๆ เรียงตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ สามารถนำความรู้ไปเผยแพร่/ ถ่ายทอดแก่ชุมชนได้ มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.84 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และได้รับความรู้ไปพัฒนาตนเอง ก่อให้เกิดอาชีพ สร้างรายได้แก่
ครอบครัวและชุมชนของตัวเองได้ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.68 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาใน
ภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านการนำไปใช้ประโยชน์ ประเด็นอยู่ที่ 
4.76 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานในระดับดีมาก  
 

กิจกรรมที ่4 ออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากให้มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
  คณะผู้วิจัยได้คัดเลือกบรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีน

จากผำ งบประมาณ 40,000 บาท กลุ่มวิสาหกิจเลือกใช้ ถุงลามิเนตหรือซองลามิเนต ที่ผลิตจากพลาสติกหลาย
ชั้น ตั้งแต่ 2 ชั้นขึ้นไป  เช่น เนื้อ OPP+LLDPE, PET+LLDPE, Nylon+LLDPE, OPP+CPP, PET+CPP, 
Nylon+CPP เป็นต้น ถุงลามิเนต มีคุณสมบัติ ความเหนียว ทนต่อแรงกระแทก แรงดึงได้อย่างดี ทนต่อการฉีก
ขาด ทนความชื้น ทนไขมัน และทนต่อแสง ทั้งยังมีผิวที่เงาสวยงาน ไม่ลอก ไม่มีกลิ่น ช่วยยืดอายุของอาหาร 
หรือช่วยป้องกันอาหารไม่ให้เสื่อมคุณภาพเร็วเกินไป 

  การออกแบบฉลากคณะผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ เส้นเล็กจากแป้งข้าว
กล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ จำนวน 3 แบบ จากนั้นนำฉลากต้นแบบทั้ง 3 แบบ ให้สมาชิกกลุ่มร่วมกัน
พิจารณา เพ่ือเลือกเป็นฉลากต้นแบบ สมาชิกของกลุ่ม เลือกแบบที่ 2 และ 3 เพ่ือใช้เป็นต้นแบบฉลาก 
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               แบบที่ 1                                     แบบที่ 2                                  แบบที่ 3  
 

 
กิจกรรมที่ 5 การคิดต้นทุนและการจัดทำบัญชีครัวเรือน  
            คณะผู้วิจัยและผู้ประกอบได้คำนวณต้นทุนในการผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริม
โปรตีนจากผำ งบประมาณ 10,000 บาท เพ่ือกำหนดราคาขาย และนำไปทดลองตลาด  

     1. ต้นทุนวัตถุดิบในการผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ 1 
กิโลกรัม  

แป้งข้าวกล้อง กข.43  ต้นทุน = 13.65 บาท 
แป้งมัน    ต้นทุน = 5.89 บาท 
เกลือ   ต้นทุน = 0.007 บาท 
ผำอบแห้ง   ต้นทุน = 2.52 บาท 
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คาราจีแนน   ต้นทุน = 0.42 บาท  
          รวมต้นทุนค่าวัตถุดิบ = 22.50 บาท  

        2. ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ 
        ถุงลามิเนตหรือซองลามิเนต ต้นทุน = 0.28 บาท ต่อใบ  
        สติ๊กเกอร์ฉลากผลิตภัณฑ์    ต้นทุน =  4 บาท ต่อชิ้น 
                     รวมต้นทุนบรรจุภัณฑ์    = 4.28 บาท 
      3. ต้นทุนค่าแรงและค่าพลังงาน  
        ค่าแรง ต้นทุน     =  2 บาท ต่อวัน 
        ค่าแก๊ส ตุ้นทุน    =  1 บาท ต่อวัน 
                  ค่าไฟฟ้า           = 0.05 บาท ต่อวัน  
       รวมต้นทุนค่าแรงและค่าพลังงาน  = 3.05 บาท  
                        4. ต้นทุนอื่นๆ = 3 บาท  
     5. รวมต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 32.38 บาท ต่อ 1 กิโลกรัม  
                               ดังนั ้น ตั ้งราคาขายผลิตเส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ 
น้ำหนัก 100 กรัม ราคา 45 บาท  
                             
  

การประเมินความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมการอบรมการคิดต้นทุนและการจัดทำบัญชีครัวเรือน 
การประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อการจัดโครงการ ได้ทำการประเมินความพึงพอใจในด้าน
ต่างๆ 

1. ข้อมูลเบื้องต้น 
      1.1 เพศ กลุ่มวิสาหกิจที่เข้าร่วมกิจกรรมจำนวนทั้งหมด 25 คน เป็นเพศชายจำนวน 8 คน 
คิดเป็นร้อยละ 32 เป็นเพศหญิงจำนวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 68   
            2. ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการ 
      การประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรม ได้ทำการประเมิน
ความพึงพอใจในด้านต่างๆ ทั้งหมด 4 ด้าน ได้แก่ ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ด้านวิทยากร ด้าน
สิ่งอำนวยความสะดวก  และด้านการนำไปใช้ประโยชน์ โดยระดับความพึงพอใจจำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 
5 = มากที่สุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด โดยมีเกณฑ์ในการประเมินผลการ
ดำเนินงาน ดังนี้ 
   - ค่าเฉลี่ย 0.00 – 1.50 หมายถึง การดำเนินงานต้องปรับปรุงเร่งด่วน 
   - ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง การดำเนินงานต้องปรับปรุง 
   - ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง การดำเนินงานระดับพอใช้ 
   - ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง การดำเนินงานระดับดี 



31 
 

   - ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง การดำเนินงานระดับดีมาก 
  ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมในด้านต่างๆ ทั้ง 4 ด้าน แสดงในตารางที่ 1 
โดยมีรายละเอียดผลการประเมินดังนี้ 
  
ตารางที่ 1 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการจัดโครงการในด้านต่างๆ 
 

ลำดับที่ รายการประเมิน ความพึงพอใจ ผลการดำเนินงาน 
1 ด้านกระบวนการขั้นตอนการให้บริการ 4.77 ดีมาก 
2 ด้านวิทยากร 4.74 ดีมาก 
3 ด้านสิ่งอำนวยความสะดวก 4.70 ดีมาก 
4 ด้านการนำไปใช้ประโยชน์ 4.76 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.60 ดีมาก 
 
 
 3. ความพึงพอใจในร่วมกิจกรรมแต่ละด้าน  
      3.1 ความพึงพอใจด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ 
             ระดับความพึงพอใจด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ จำแนกได้เป็น 5 ระดับ 
ได้แก่ 5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมโครงการด้านวิทยากรในประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 3 
 
ตารางท่ี 3 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. มีการประชาสัมพันธ์กิจกรรมอย่างชัดเจนและทั่วถึง 4.72 ดีมาก 
2. ความสะดวกในการเข้าร่วมกิจกรรม 4.84 ดีมาก 
3. ระยะเวลาการอบรมเหมาะสมกับเนื้อหา 4.76 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.77 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 2 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการด้านกระบวนการและขั้นตอนการ
ให้บริการในประเด็นต่างๆ เรียงตามลำดับจากมากไปน้อยได้  ดังนี้ ความสะดวกในการเข้าร่วมกิจกรรม มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.84 (การดำเนินงานระดับดีมาก) ระยะเวลาการอบรมเหมาะสมกับเนื้อหา มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.76 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และมีการประชาสัมพันธ์กิจกรรมอย่างชัดเจนและทั่วถึง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
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4.72 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม
กิจกรรมด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการในทุกๆ ประเด็นอยู่ที่ 4.77 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานใน
ระดับดมีาก  
 
  3.2 ความพึงพอใจด้านวิทยากร 
             ระดับความพึงพอใจด้านวิทยากรจำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = 
ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการด้านวิทยากรใน
ประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 3 
 
ตารางท่ี 3 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านวิทยากร 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถและความเชี่ยวชาญ 4.64 ดีมาก 
2. วิทยากรมีวิธีบรรยายที่ทำให้ผู้ฟังเข้าใจง่ายและน่าสนใจ 4.84 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.74 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 3 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านวิทยากร ในประเด็นต่างๆ เรียง
ตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ วิทยากรมีวิธีบรรยายที่ทำให้ผู้ฟังเข้าใจง่ายและน่าสนใจ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.84 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และวิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถและความเชี่ยวชาญ มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.64 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านวิทยากร ประเด็นอยู่ที่ 4.74 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานในระดับดีมาก  
 
  3.3 ความพึงพอใจด้านสิ่งอำนวยความสะดวก 
             ระดับความพึงพอใจด้านสิ่งอำนวยความสะดวก จำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากท่ีสุด 
4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ
ด้านสิ่งอำนวยความสะดวกในประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 4 
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ตารางท่ี 4 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านสิ่งอำนวยความสะดวก 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. เอกสารประกอบ / วัสดุ อุปกรณ์ มีเพียงพอต่อความต้องการ 4.72 ดีมาก 
2. สถานที่จัดอบรม สะอาด เป็นระเบียบ 4.68 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.70 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 4 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านสิ่งอำนวยความสะดวก ในประเด็น
ต่างๆ เรียงตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ เอกสารประกอบ / วัสดุ อุปกรณ์ มีเพียงพอต่อความต้องการ มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.72 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และสถานที่จัดอบรม สะอาด เป็นระเบียบ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.68 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม
กิจกรรมด้านสิ่งอำนวยความสะดวก ประเด็นอยู่ที่ 4.70 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานในระดับดีมาก  
 
  3.4 ความพึงพอใจด้านการนำไปใช้ประโยชน์ 
             ระดับความพึงพอใจด้านการนำไปใช้ประโยชน์ จำแนกได้เป็น 5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากที่สุด 
4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด ซึ่งสามารถสรุปความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ
ด้านการนำไปใช้ประโยชน์ในประเด็นต่างๆ ได้ดังตารางที่ 5 
 
ตารางท่ี 5 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านการนำไปใช้ประโยชน์ 
 

ประเด็นวัดความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ผลการดำเนินงาน 

1. มีความเข้าใจขั้นตอนและวิธีการคำนวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ 4.80 ดีมาก 
2. สามารถคำนวนต้นทุนและจัดทำบัญชีครัวเรือนได้  4.72 ดีมาก 

ผลรวมการประเมิน 4.76 ดีมาก 

 
 จากตารางที่ 4 พบว่าระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านการนำไปใช้ประโยชน์ ในประเด็น
ต่างๆ เรียงตามลำดับจากมากไปน้อยได้ ดังนี้ มีความเข้าใจขั้นตอนและวิธีการคำนวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.80 (การดำเนินงานระดับดีมาก) และสามารถคำนวนต้นทุนและจัดทำบัญชีครัวเรือนได้ มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.72 (การดำเนินงานระดับดีมาก) เมื่อพิจารณาในภาพรวมแล้วพบว่าค่าเฉลี่ยของความพึง
พอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมด้านการนำไปใช้ประโยชน์ ประเด็นอยู่ที่ 4.76 ซึ่งจัดว่ามีผลการดำเนินงานในระดับดี
มาก  
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กิจกรรมที่ 5 การพัฒนาการการตลาดและช่องทางการจัดจำหน่ายรูปแบบต่าง  

   คณะผู้ทำงานร่วมประชุมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ วิเคราะห์ศักยภาพของผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้ง
ข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ งบประมาณ 40,000 บาท ได้ดังนี้ 

 

จุดแข็ง จุดอ่อน 
1. ข้าวกล้อง กข 43: มีดัชนีน้ำตาลต่ำ (Low GI) เหมาะ
สำหรับผู้ที่ต้องการควบคุมระดับน้ำตาล ผู้ป่วยเบาหวาน 
และผู้ที่ใส่ใจสุขภาพ 
2. เสร ิมโปรตีนจากผำ (Wolffia globosa) : ผำเป็น
ซูเปอร์ฟู้ดที่อุดมด้วยโปรตีนสูง ซึ่งช่วยเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้ผลิตภัณฑ์แตกต่างจากเส้นเล็กท่ัวไป 
3. การนำผำมาเป็นส่วนผสมในเส้นเล็กเป็นแนวคิดที่
แปลกใหม่และสร้างความแตกต่างในตลาด 
4. ปราศจากกลูเตน (Gluten-Free)  

1. วัตถุดิบพิเศษอย่างแป้งข้าวกล้อง กข 43 และ
ผำ อาจมีราคาสูงกว่าวัตถุดิบปกติ ทำให้ต้นทุน
การผลิตสูงขึ้นและส่งผลต่อราคาขาย 
2. การใช้แป้งข้าวกล้องและผำอาจส่งผลต่อเนื้อ
ส ัมผ ัสและรสชาติท ี ่แตกต่างจากเส้นเล็กที่
ผ ู ้บร ิโภคคุ ้นเคย ซึ ่งอาจต้องใช้เวลาในการ
ปรับตัว 

โอกาส อุปสรรค 
1. ผู้บริโภคจำนวนมากหันมาใส่ใจสุขภาพและมองหา
อาหารที่ดีต่อร่างกาย ทำให้ตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ของ
คุณมีขนาดใหญ่และเติบโตต่อเนื่อง 

1. ตลาดผลิตภัณฑ์เส้นและอาหารเพื่อสุขภาพมี
การแข่งขันสูง มีคู่แข่งทั้งจากแบรนด์ใหญ่และ
แบรนด์ท้องถิ่น 
2. ต้นทุนการผลิตที่สูง อาจทำให้ราคาขายสูง
กว่าเส้นเล็กท่ัวไป ซึ่งอาจเป็นอุปสรรคในการ
ตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคบางกลุ่ม 
  

2. การเต ิบโตของตลาดอาหารปราศจากกล ู เตน 
(Gluten-Free Market): ตลาดนี ้กำลังขยายตัวอย ่าง
รวดเร็ว ตอบโจทย์ผู้บริโภคท่ีมีข้อจำกัดด้านอาหาร 
3. ผู้บริโภคสามารถค้นหาข้อมูลเกี่ยวกับประโยชน์ของ
ข้าว กข 43 และผำได้ง่ายขึ้น ทำให้การให้ความรู้ตลาด
ทำได้ง่ายขึ้น 
4. ช่องทางการจัดจำหน่ายออนไลน์: แพลตฟอร์มอี
คอมเมิร์ซช่วยให้ผลิตภัณฑ์เข้าถึงลูกค้าได้ทั่วประเทศ
และต่างประเทศ 
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 จากการวิเคราะห์ศักยภาพของผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ 
ผลิตภัณฑ์มีจุดแข็งท่ีโดดเด่นด้านคุณค่าทางโภชนาการและนวัตกรรม ซึ่งสอดคล้องกับเทรนด์สุขภาพและตลาด
เฉพาะกลุ่มที่กำลังเติบโต การวงาแผนการตลาดใช้กลยุทธ์จากจุดแข็งและโอกาสที่มีอยู่ เพื่อสร้างการรับรู้และ
กระตุ้นการตัดสินใจซื้อของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย การวางแผนการตลาดผลิตภัณฑ์  

1. กลุ่มเป้าหมายหลักของผลิตภัณฑ์นี้คือกลุ่มคนที่ใส่ใจสุขภาพ  
           - กลุ่มผู้ที่ควบคุมน้ำตาล/ผู้ป่วยเบาหวาน: ผู้ที่ต้องดูแลระดับน้ำตาลในเลือดและ

มองหาอาหารที่มีค่าดัชนีน้ำตาลต่ำ 
                                - กลุ่มคนรักสุขภาพ/นักกีฬา: ผู้ที่ออกกำลังกายและต้องการอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน 
                                - กลุ่มผู้ที่แพ้อาหาร/หลีกเลี่ยงกลูเตน: ผู้ที่แพ้กลูเตนหรือผู้ที่เลี่ยงการบริโภคอาหาร
ที่มีกลูเตน 

              - กลุ่มผู้บริโภคท่ีมองหาความแปลกใหม่: ผู้ที่สนใจผลิตภัณฑ์นวัตกรรม หรืออาหาร
ใหม่ๆ ที่มีคุณค่าและเป็นธรรมชาติ 
  2. กำหนดตำแหน่งทางการตลาด (Positioning)  
                       - ดัชนีน้ำตาลต่ำจากข้าว กข 43: ดีต่อผู้ที่ควบคุมน้ำหนักและระดับน้ำตาล 
                                - โปรตีนสูงจากผำ: เป็นเส้นที่มากกว่าเส้นปกติ เพราะให้โปรตีนที่จำเป็นต่อร่างกาย 
                                - ปราศจากกลูเตนและสารเคมี: ปลอดภัยและดีต่อสุขภาพ 
  3. กลยุทธ์การตลาด 4Ps 
          - Product (ผลิตภัณฑ์)  
       - ใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ สามารถป้องกันความชื้นและคงความสดใหม่ของเส้น
ได้นาน ควรออกแบบให้ดูทันสมัยและสื่อถึงความเป็นธรรมชาติ  
         - Price (ราคา)  
       - ตั้งราคาให้สูงกว่าเส้นเล็กทั่วไปเล็กน้อย เพื่อสะท้อนถึงคุณค่าทางโภชนาการ
และคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ 
                                   - จัดโปรโมชันช่วงเปิดตัว หรือจัดชุดราคาพิเศษสำหรับลูกค้าที่ซื้อเป็นจำนวนมาก 
        - Place (ช่องทางการจัดจำหน่าย)  
       - จำหน่ายผ่าน Facebook และ LINE Official โดยให้ลูกค้าสามารถสอบถาม
และสั่งซื้อได้ทันท ี
                                    - วางจำหน่ายบนแพลตฟอร์มหลัก เช่น Shopee และ Lazada เพ่ือเข้าถึงลูกค้า
ในวงกว้าง 
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                                    - ร้านค้าเฉพาะทาง: ติดต่อร้านค้าออนไลน์ที่เน้นสินค้าออร์แกนิกและเพ่ือ
สุขภาพ และวางจำหน่ายในร้านสุขภาพชั้นนำ เช่น Golden Place, Lemon Farm, และร้านค้าออร์แกนิกใน
ชุมชน ซูเปอร์มาร์เก็ตท่ีมีโซนอาหารเพื่อสุขภาพโดยเฉพาะ เช่น Gourmet Market หรือ Villa Market รวมทั้ง
ตลาดสีเขียว (Green Market): เข้าร่วมตลาดเกษตรอินทรีย์ เพ่ือสร้างการรับรู้และให้ลูกค้าได้ทดลองชิม 
 - Promotion (การส่งเสริมการขาย) 
         - สร้างคอนเทนต์ที่ให้ความรู้เกี่ยวกับคุณค่าของผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่องบน
โซเชียลมีเดีย เช่น "5 ประโยชน์ของผำที่คุณอาจไม่เคยรู้", "เมนูเส้นเล็กเพ่ือสุขภาพทำง่ายใน 15 นาที 
         - จัดกิจกรรมเวิร์กช็อปทำอาหารง่ายๆ หรือจัดงานชิมผลิตภัณฑ์ตามสถานที่
ต่างๆ เพื่อสร้างประสบการณ์ร่วมกับลูกค้า 
 

กิจกรรม วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และข้อมูลฉลากโภชนาการ และขอมาตรฐาน อย. 
  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ งบประมาณ 40,000 บาท นำผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้ง
ข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำมาวิเคราห์ข้อมูลคุณค่าโภชนาการ พบว่า พลังงาน ประมาณ 172 กิโล
แคลอรี โปรตีนประมาณ 2.24 กรัม คาร์โบไฮเดรต ประมาณ 34.57 กรัม ไขมัน ประมาณ 0.80 กรัม และใย
อาหารประมาณ 1.04 กรัม เนื่องจากมีการเปลี่ยนผำอบแห้ง จึงต้องส่งผลิตภัณฑ์เส้นเล็กไปวิเคราะห์ฉลาก
โภชนาการใหม่ เพื่อให้ข้อมูลที่ถูกต้อง สำหรับการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน อย. จึงอยู่ระหว่างการเตรียม
เอกสารและผลวิเคราะห์ใหม่  
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ส่วนที่ 3 ผลการประเมนิการดำเนินโครงการ 
  
 จากการดำเนินโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นเล็กจากแป้งข้าวกล้อง กข 43 เสริมโปรตีนจากผำ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตคัดบรรจุสินค้าเกษตรภาคตะวันตก อำเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี ” คณะผู้
ดำเนินงานสามารถดำเนินงานได้ตามแผนที่วางไว้ และสามารถสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์ และสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่
ให้แก่กล่มวิสาหกิจชุมชนฯ รวมทั้งการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่เหมาะสมและสวยงาม โดนใจ
ผู้บริโภค และอยู่ระหว่างการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน อย. 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบ ามทดสอบความพึงพอใจของการจัดการอบรม 
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ภาพผลิตภัณฑ ์
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