
  

 

 

 

 

รายงานฉบับสมบูรณ ์

กิจกรรมส่งเสริมการนําวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิต

และเศรษฐกิจชุมชน ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 

 

แพลตฟอร์ม BCE  

โครงการพัฒนากระบวนการผลิตสาโทชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้าสู่ธุรกิจเพื่อสังคม (ปทีี่ 1) 

 

หัวหน้าโครงการ ดร.ศิรินันท์ ละศรีจันทร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

 

เสนอต่อ 

สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

 



  

คํานํา 

รายงานฉบับสมบูรณ์ฉบับน้ี จัดทําข้ึนเพ่ือรวบรวมรายละเอียดและผลการดําเนินงานภายใต้ “โครงการ

พัฒนากระบวนการผลิตสาโทชุมชนไทโย้ยอุ้มเหม้าสู่ธุรกิจเพ่ือสังคม (ปีท่ี 1)” ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 ซ่ึง

ได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

(สป.อว.) ภายใต้แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) โดยความร่วมมือทางวิชาการระหว่างคลินิกเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ้มเหม้า ตําบลไฮหย่อง 

อําเภอพังโคน จังหวัดสกลนคร  

เจตนารมณ์และเป้าหมายสําคัญสูงสุดของโครงการนี ้ คือการนําองค์ความรู ้ทางด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรมสมัยใหม่ เข้ามาประยุกต์ใช้เพื่อยกระดับภูมิปัญญาดั้งเดิมของบรรพบุรุษชาวไทโย้ยให้ก้าว

สู่ระดับพาณิชย์ที่ได้มาตรฐานสากล ควบคู่ไปกับการธํารงรักษาคุณค่า อัตลักษณ์ และรสชาติดั้งเดิมของชาติพันธุ์ไว้

อย่างสมบูรณ์ คณะผู้วิจัยตระหนักดีว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นจะคงอยู่ได้อย่างยั่งยืนจําเป็นต้องได้รับการพิสูจน์และ

อธิบายได้ด้วยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ซ่ึงการถ่ายทอดหลักการทางวิทยาศาสตร์ให้แก่ชาวบ้านในชุมชนน้ัน ไม่

เพียงแต่ช่วยแก้ไขปัญหาคุณภาพสินค้าที ่ไม่สมํ ่าเสมอได้อย่างตรงจุดเท่านั ้น หากยังเป็นการปลูกฝังทักษะ

กระบวนการคิด การสังเกต และการแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ ทําให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองในการควบคุม

คุณภาพและรับมือกับความเปล่ียนแปลงได้อย่างต่อเน่ืองและย่ังยืนในระยะยาว  

ยิ่งไปกว่านั้น แรงบันดาลใจอันทรงคุณค่าที่ขับเคลื่อนการทํางานของคณะผู้วิจัยและทีมงานในพื้นที่ คือ

ความมุ่งหวังที่จะสร้างงาน สร้างอาชีพ และก่อให้เกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจขึ้นภายในมาตุภูมิ เพื่อเปิดโอกาสให้

สมาชิกในชุมชนท่ีเคยต้องพลัดพรากจากครอบครัว ละท้ิงถ่ินฐานบ้านเกิดเพ่ือเดินทางไปขายแรงงานในเมืองใหญ่ ได้

มีโอกาสหวนคืนสู่ภูมิลําเนา สามารถประกอบสัมมาชีพร่วมกับครอบครัวอย่างมั่นคง และฟื้นคืนความอบอุ่นให้แก่

สถาบันครอบครัวและชุมชนชนบทอย่างแท้จริง 

คณะผู้ดําเนินโครงการขอขอบพระคุณ สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม ที่ได้เล็งเห็นความสําคัญและสนับสนุนทุนวิจัย ขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขต

สกลนคร สําหรับการสนับสนุนบุคลากรและเครื่องมือวิจัย ตลอดจนขอขอบคุณประธาน สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

ไทโย้ยอุ้มเหม้า และชาวบ้านทุกท่านที่ได้ร่วมแรงร่วมใจ เปิดรับความรู้ และแลกเปลี่ยนภูมิปัญญาอย่างจริงใจ คณะ

ผู้จัดทําหวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อการนําไปประยุกต์ใช้ การต่อยอดเชิงพาณิชย์ และเป็น

ต้นแบบในการยกระดับเศรษฐกิจฐานรากของประเทศต่อไป  
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

โครงการพัฒนากระบวนการผลิตสาโทชุมชนไทโย้ยอุ้มเหม้าสู่ธุรกิจเพื่อสังคม เป็นโครงการวิจัยและ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีต่อเนื่องระยะ 3 ปี (พ.ศ. 2569 – 2571) ภายใต้แพลตฟอร์ม BCE ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 

2569 สนับสนุนโดยสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ดําเนินการโดย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ้มเหม้า อําเภอพัง

โคน จังหวัดสกลนคร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อแก้ไขปัญหาจุดวิกฤติด้านกระบวนการผลิตสาโทดั้งเดิมที่มีคุณภาพและ

รสชาติไม่สมํ่าเสมอ ขาดเสถียรภาพในการผลิตนอกฤดูกาล (ฤดูร้อนและฤดูฝน) และยกระดับมาตรฐานสู่เชิง

พาณิชย์ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ตลอดจนสร้างรายได้และเสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน

ฐานราก  

กระบวนการดําเนินงานและผลผลิตสําคัญในปีท่ี 1 (Output) 

คณะผู้วิจัยได้ดําเนินกิจกรรมหลัก 4 กิจกรรม และบรรลุตัวช้ีวัดตามเป้าหมายครบถ้วน ได้แก่:  

1.การสํารวจและศึกษาจุดวิกฤติ (Critical Control Points): สํารวจวัตถุดิบข้าวเหนียวในพื้นที่ พบว่า

ชุมชนมีข้าวสารเหนียวสํารองเฉลี่ย 1,800 – 1,900 กก./ปี เพียงพอต่อการผลิตเชิงพาณิชย์ พร้อมทั้งระบุปัจจัย

เสี่ยงด้านการปนเปื้อนจากนํ้าบาดาล ปัญหาการเพาะเลี้ยงลูกแป้งในกระด้งแบบเปิดที่เสี่ยงต่อราดํา และสภาวะ

ความเครียดของเช้ือจุลินทรีย์ในอุณหภูมิท่ีสูงเกิน 30°C ในฤดูร้อนและฤดูฝน ซ่ึงก่อให้เกิดกล่ินฉุนและรสเปร้ียวจัด  

2.การพัฒนานวัตกรรมและเทคโนโลยีกระบวนการผลิต: 

พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตลูกแป้งแบบลดการสัมผัส ด้วยการใช้ตู้บ่มปรับปรุงเพื่อตัดวงจรการปนเปื้อน ทํา

ให้ได้ลูกแป้งขาวนวล มีเส้นใยสม่ําเสมอ ปราศจากสปอร์ดํา  

พัฒนา ถังหมักต้นแบบชนิดหล่อเย็น ทํางานร่วมกับชุดทําความเย็นระบบไกลคอล ที่สามารถควบคุม

อุณหภูมิการหมักได้อย่างแม่นยําต้ังแต่ -3°C จนถึงอุณหภูมิห้อง  

พัฒนา กระบวนการหมักระยะท่ี 1 แบบ Solid State โดยควบคุมความหนาของช้ันข้าว ช่วยเพ่ิมออกซิเจน 

ลดระยะเวลาการเกิดนํ้าจ้ันจากเดิม 7 วัน เหลือเพียง 3 วัน (อัตราผลผลิต 1 ลิตร ต่อนํ้าหนักข้าว 1 กก.) ประหยัด

วัตถุดิบและลดกล่ินอับหมักได้อย่างมีนัยสําคัญ  

3.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและควบคุมคุณภาพ: พัฒนาสูตรสาโทจากข้าวเหนียวพื้นเมือง (ข้าวเหนียว

แดง ข้าวเหนียวกํ่าน้อย ข้าวนอนนา และ กข6) คัดเลือกได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 3 สูตร ที่มีรสชาติกลมกล่อม หอม

ละมุน หวานนํา และเปรี้ยวปลายลิ้น มีเสถียรภาพทางกายภาพและเคมี (pH, Brix, %ABV) สามารถเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องได้นานไม่น้อยกว่า 30 วัน  

4.การถ่ายทอดเทคโนโลยีและการมีส่วนร่วม: จัดอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี 3 หลักสูตร มีสมาชิกร่วม

กิจกรรม 21 คน จากทั้งหมด 32 คน (คิดเป็นร้อยละ 65.6 ซึ่งสูงกว่าเป้าหมายร้อยละ 50) โดยผู้เข้าร่วมมีความพึง

พอใจต่อภาพรวมโครงการสูงถึงร้อยละ 95.24 ภายใต้งบประมาณดําเนินงาน 215,500 บาท อย่างคุ้มค่า  

 



  

ผลลัพธ์และผลกระทบ (Outcome & Impact) 

มิติทางเศรษฐกิจ: การนําเทคโนโลยีควบคุมอุณหภูมิมาใช้ทําให้ชุมชนสามารถผลิตสาโทคุณภาพสูงได้ตลอด

ทั้ง 12 เดือน (จากเดิมผลิตได้เพียง 5 เดือนในฤดูหนาว) ส่งผลให้มีศักยภาพในการผลิตเพิ่มขึ้นเป็น 1,792 ลิตร/ปี 

หรือประมาณ 5,972 ขวด สร้างศักยภาพรายได้พึงได้ถึง 358,363 บาท/ปี ซึ่งเพิ่มขึ้นจากเดิมถึงร้อยละ 895 (8.95 

เท่า) มีอัตราส่วนผลประโยชน์ต่อต้นทุน (B/C Ratio) คาดหวังท่ี 1.66  

มิติด้านสังคมและสิ่งแวดล้อม: เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมจากการผลิตแยกครัวเรือนมาสู่ “กิจกรรมลง

แขกหมักสาโท” ร่วมกันเพื่อเตรียมนํ้าตั้นส่งเข้าถังหมักกลาง สร้างความสามัคคีและโมเดลธุรกิจเพื่อสังคมในชุมชน 

ด้านสิ่งแวดล้อม กระบวนการหมักที่มีประสิทธิภาพทําให้กากข้าวหมักมีสภาพไม่เป็นกรด สามารถนําไปใช้เป็น

อาหารปลาและเล้ียงหนอนแมลงโปรตีน (BSF) ได้ท้ังหมด จึงลดของเสียสู่ชุมชนเป็นศูนย์ (Zero Waste)  

ทิศทางการดําเนินงานในระยะถัดไป (ปีท่ี 2 - 3): 

ในปีที่ 2 โครงการจะมุ่งเน้นการปรับปรุงอาคารสถานที่แปรรูปให้เป็นไปตามสุขลักษณะ การยื่นขอรับรอง

มาตรฐาน มผช. ให้กับผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งออกแบบบรรจุภัณฑ์ ขนส่ง และพัฒนาโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม (Social 

Enterprise Model) ตลอดจนการทดสอบตลาดจริงในปีที ่ 3 เพื ่อขับเคลื ่อนสุราแช่พื ้นเมืองไทโย้ยให้เป็น

ผลิตภัณฑ์อัตลักษณ์ท่ีสร้างความม่ังค่ังอย่างย่ังยืนแก่ชุมชนต่อไป  
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บทที่ 1  

บทนํา 
วิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้า  มีสมาชิกท้ังหมด 32 คน แบ่งเป็นกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากท้องถ่ินจํานวน 

10 กลุ่ม แต่ละกลุ่มมีผู้ดูแลหลัก 3-4 คน สมาชิกจะหมุนเวียนไปทํางานร่วมกันท่ีกลุ่มต่างๆ ตามกําหนดการผลิต

ประจําฤดูกาลและตามส่ังซ้ือ วิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้าเป็นกลุ่มท่ีเข้าขอคําปรึกษาและได้รับการดูแลจากคลินิก

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร อยู่เสมอ ทําให้กลุ่มมีมุมมองต่อการพัฒนาท่ีเข้มแข็ง 

มองเห็นโอกาส และแสวงหาแนวทางเช่ือมโยงกับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องอย่างไม่ย่อท้อ ปัจจุบันกลุ่มกําลังดําเนินการ

ก่อสร้างอาคารแปรรูปสาโทชุมชนท่ีได้มาตรฐาน มผช. เพ่ือรองรับการผลิตสาโทเชิงพานิชย์ 

จากการวิเคราะห์ปัญหาและสถานการณ์ภาพรวมพบว่า การผลิตผลิตภัณฑ์สาโทของกลุ่มยังมีข้อจํากัด

หลายประการ ได้แก่ 1)เทคโนโลยีควบคุมกระบวนการผลิตให้สินค้ามีคุณภาพสม่ําเสมอ 2) การออกแบบบรรจุ

ภัณฑ์และขอรับรองมาตรฐาน มผช. และ 3)องค์ความรู้การออกแบบโมเดลธุรกิจ การทดสอบตลาด โครงการน้ีจึงมี

ความสําคัญอย่างย่ิงในการพัฒนาชุมชนบ้านอุ่มเหม้า ตําบลไฮหย่อง อําเภอพังโคน จังหวัดสกลนคร ให้มีความ

เข้มแข็งและย่ังยืน ท้ังในด้านเศรษฐกิจ สังคม และส่ิงแวดล้อม ส่งผลให้เกิดการสืบสานวัฒนธรรมเคร่ืองด่ืมสาโทของ

ชาวอีสาน โดยการบูรณาการความรู้ความสามารถและทรัพยากรท่ีมีอยู่ในชุมชน ร่วมกับองค์ความรู้ด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และหน่วยงานสนับสนุนจากภาครัฐ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพของเคร่ืองด่ืมสาโทชุมชนให้มี

ศักยภาพการแข่งขันในตลาด  

1.1 วัตถุประสงค์โครงการ 

1) เพ่ือพัฒนาถังหมักสาโทต้นแบบแบบลดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับชุมชน  

2) เพ่ือพัฒนาผลิตสาโทจากข้าวท้องท่ีให้ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช.  

3) เพ่ือสร้างแบรนด์เคร่ืองด่ืมสาโท และเพ่ิมรายได้ให้สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้า  

1.2 กลุ่มเป้าหมาย  

ช่ือกลุ่มเป้าหมาย: กลุ่มวิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้า 186/4 หมู่ท่ี 15 ต.ไฮหย่อง อ.พังโคน จ.สกลนคร   

ช่ือผู้ประสานงาน: นายพรชัย ศรีสร้อย     เบอร์โทร 0610427184  

พิกัดของกลุ่มเป้าหมาย: ละติจูด 17.404990435767335 ลองติจูด 103.76390189065566  

1.3 ระยะเวลาดําเนินการ  

ปีท่ี 1 พ.ศ. 2569 – ปีท่ี 3 พ.ศ. 2571  
 

1.4 ห่วงโซ่คุณค่า(Value Chain) 
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วิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้า มองเห็นศักยภาพของตัวอย่างเคร่ืองด่ืมสาโทท่ีได้จากการถอดภูมิปัญญาจาก

รุ่นสู่รุ่นว่ามีรสชาติดี หอมละมุน เป็นที่ยอมรับของผู้ที่ได้ลิ้มลอง จึงต้องการต่อยอดสู่การผลิตเชิงพานิชย์ แต่

พบว่าการผลิตเคร่ืองด่ืมสาโทยังมีข้อจํากัดหลายประการ ได้แก่ กล่ินหมักแรง รสชาติเปร้ียวจัด และมีกล่ินรสไม่

สม่ําเสมอเม่ือทําการผลิตนอกฤดูกาล ทําให้เสียโอกาสทางธุรกิจไปจํานวน 7 เดือน นอกจากน้ียังต้องดําเนินการ

ขอตรวจประเมินรับรองสถานที่ผลิตสุราและการขอรับรองการผลิตภัณฑ์ภัณฑ์ชุมชน รวมทั้งขึ้นทะเบียนสุราแช่

ชุมชน ซึ่งกลุ่มขาดความพร้อมทั้งทางด้านองค์ความรู้ เทคโนโลยี และงบประมาณ โครงการนี้จึงได้วางแผน

กระบวนการดําเนินงานในการพัฒนากระบวนการผลิตสาโทชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้าสู่ธุรกิจเพื่อสังคมตลอดห่วงโซ่

คุณค่า มีรายละเอียดข้ันตอนการดําเนินงานดังน้ี  

1) กิจกรรมระยะต้นน้ํา   

เป็นข้ันตอนเบ้ืองต้นท่ีเป็นรวมกิจกรรมพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสาโทและกระบวนการผลิต

นอกฤดูกาล ซึ่งรวมถึงกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวางแผน การเตรียมความพร้อม และการสร้างรากฐานที่มั่งคง

ให้กับโครงการ ประกอบไปด้วย  

1. สํารวจรวบรวมข้อมูลปัจจัยการผลิตในชุมชนอุ่มเหม้าและชุมชนข้างเคียง การจัดการหลัง

การเก็บเก่ียวของข้าวเหนียวในท้องท่ี เพ่ือใช้วางแผนการผลิตนอกฤดู   

2. กิจกรรมสํารวจปัจจัยพ้ืนฐานในการขายสินค้าผ่านช่องทางออนไลน์และออฟไลน์และผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสีย  

3. ศึกษากระบวนการผลิตสาโทของกลุ่ม และร่วมกันวิเคราะห์จุดวิกฤติ  

4. ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านจุลินทรีย์และการควบคุมคุณภาพลูกแป้ง  

5. กิจกรรม workshop การทําลูกแป้ง  

6. พัฒนาถังหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ  

7. กิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีความคุมกระบวนการผลิต 

8. กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้และออกแบบข้ันตอนและวิธีการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์

จนถึงมือผู้บริโภค  

9. พัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 3 รายการ  

10. ถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์สาโทอย่างน้อย 3 รายการ  

11. กิจกรรมถอดบทเรียน ประเมินผลการดําเนินงานในปีท่ี 1  

2) กิจกรรมระยะกลางน้ํา    

เป็นกิจกรรมการเตรียมความพร้อมสถานที่และผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาแล้ว เพื่อเข้าสู่กระบวนการ

รับรองมาตรฐาน มผช. ถ่ายทอดองค์ความรู้การออกแบบโมเดลธุรกิจ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์จนถึงมือ

ผู้บริโภค   

1. กิจกรรมวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค  

2. ถ่ายทอดองค์ความรู้การออกแบบโมเดลธุรกิจ  

3. ออกแบบบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง  
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4. ตรวจวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ เคมี ชีวภาพ ของผลิตภัณฑ์สาโท  

5. เตรียมความพร้อมสถานท่ีและกระบวนการในการเพ่ือขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

มผช.  

6. ย่ืนขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มผช. และรับการตรวจประเมิน  

7. ทดสอบกําลังการผลิตเชิงพานิชย์  

8. กิจกรรมถอดบทเรียน ประเมินผลการดําเนินงานในปีท่ี 2  

3) กิจกรรมระยะปลายน้ํา   

การผลิตเชิงพานิชย์ การนําผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการรับรองมาตรฐาน ไปจําหน่ายออกสู่เชิงพาณิชย์ การติดตาม

ผลการทดสอบตลาด แนวทางการปรับปรุงโมเดลธุรกิจ  

1. กิจกรรมทบทวนและวางแผนการดําเนินงานโครงการปีท่ี 3  

2. ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือจําหน่าย  

3. กิจกรรม ออกบูท ทดสอบตลาด และติดตามผล   

4. กิจกรรมวิเคราะห์และปรับปรุงโมเดลธุรกิจ  

5. กิจกรรมถอดบทเรียน ประเมินผลการดําเนินงานในปีท่ี 2  

4) ผลผลิต(Output) จากการทําโครงการในแต่ละปี  

ปีท่ี 1  

1. เกิดกระบวนการจัดการวัตถุดิบภายในกลุ่มวิสาหกิจและชุมชนใกล้เคียง  

2. เกิดกระบวนการผลิตสาโทนอกฤดูกาลท่ีเหมาะสมกับชุมชน  

3. มีจํานวนผลิตภัณฑ์ได้รับการพัฒนาเพ่ิมข้ึน   

ตัวช้ีวัดผลผลิต   

1. จํานวนผู้เข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของจํานวนสมาชิกในกลุ่ม  

2. จํานวนกระบวนการผลิตสาโทนอกฤดูกาลท่ีเหมาะสมกับชุมชนอย่าง

น้อย 1 กระบวนการ  

3. จํานวนถังหมักลดอุณหภูมิ อย่างน้อย 2 หน่วย  

4. จํานวนผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการพัฒนาใหม่อย่างน้อย 3 ผลิตภัณฑ์  

ปีท่ี 2 

1. ผลิตภัณฑ์ได้รับการพัฒนาผ่านการรับรองมาตรฐาน มผช.  

2. โมเดลธุรกิจและธุรกิจเพ่ือสังคมได้รับการพัฒนา 

ตัวช้ีวัดผลผลิต   

1. จํานวนผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับรองมาตรฐาน มผช.เม่ือจบโครงการ 1 รายการ 

2. โมเดลธุรกิจและธุรกิจเพ่ือสังคมได้รับการพัฒนา 1 โมเดล 

ปีท่ี 3  

1. ผลิตเคร่ืองด่ืมสาโทเพ่ือจําหน่าย 
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2. เกิดการทดสอบตลาด 

3. ปรับปรุงโมเดลธุรกิจและธุรกิจเพ่ือสังคม 

ตัวช้ีวัดผลผลิต   

1.  เคร่ืองด่ืมสาโทขนาดไม่น้อยกว่าขวดละ 300 มิลลิลิตร ได้รับการผลิตอย่างน้อย 200 

ขวด  

2. เกิดการทดสอบตลาด ก่อนและหลังปรับปรุงโมเดลธุรกิจฯ อย่างละ 1 คร้ัง รวมเป็น 2 คร้ัง 

3. โมเดลธุรกิจและธุรกิจเพ่ือสังคมฉบับปรับปรุง 1 โมเดล 

5) ผลลัพธ์(Outcome) จากผลของการดําเนินโครงการ   

1. กลุ่มเป้าหมายนําความรู้ไปใช้ผลิตสาโทนอกฤดูกาลและวางแผนจําหน่ายเชิงพานิชย์ได้  

2. สินค้าตอบโจทย์ความต้องการของตลาด 

3. มูลค่าทางเศรษฐกิจจากการดําเนินโครงการในแต่ละปีเพ่ิมข้ึน   

ตัวช้ีวัดผลลัพธ์   

1. จํานวนองค์ความรู้/ทักษะท่ีให้กับกลุ่มเป้าหมายอย่างน้อย 5 เร่ือง   

2. ร้อยละความพึงพอใจของผู้บริโภคไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

3. จํานวนรายได้ท่ีเพ่ิมข้ึนหรือรายจ่ายท่ีลดลงรวมกันในแต่ละปี ไม่น้อยกว่า 250,000 บาท 

(B/C>1) 

6) ผลกระทบ(Impact)  

มิติด้านเศรษฐกิจ จํานวนรายได้ที่เพิ่มขึ้นหรือรายจ่ายที่ลดลงรวมกันในแต่ละปี ไม่น้อยกว่า 

250,000 บาท (B/C>1) 

มิติด้านสังคม เกิดความร่วมมือระหว่างกลุ่มเป้าหมายกับสมาชิกในชุมชน ร้านค้า และ

หน่วยงานในพ้ืนท่ีข้างเคียง 

มิติด้านทักษะ องค์ความรู้ คุณภาพชีวิต กลุ่มเป้าหมายและสมาชิกในชุมชนร่วมกันวิเคราะห์

ศักยภาพและผลกระทบจากการผลิตสาโทและกําหนดแผนพัฒนาชุมชนอย่างย่ังยืน  
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1.5 แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ 

 

 

Key Partners 
 
-เกษตรกร 

-นักวิชาการ 

-หน่วยงานภาครัฐ 

-รา้นคา้ 

-ร้านอาหาร 

Key Activities 
 
-การจัดการวัตถุดิบ 
-การผลิตสาโท 
-การทดสอบโมเดล
ธุรกิจ 

Value Proposition 
-ส่งต่อคุณค่าทางภูมิ
ปัญญาอีสาน 
-คุณภาพของรสชาติและ
ภาพลักษณ์ที ่ควรค่าต่อ
การเป็นของฝาก 
-เปิดประสบการณ์จับคู่ดื่ม
กับอาหารที่ส่งเสริมกัน 

Customer relationship 
-การให้คําปรึกษา
ผลิตภัณฑ ์

-การจัดกิจกรรม 

-การจัดท่องเทีย่วเชิง
วัฒนธรรม 

Customer Segments 
-นักท่องเที่ยว 

-วัยทํางาน 

-นักดื่ม 

Key Resources 
-ข้าว 

-เครื่องมือ 

-บุคลากร 

-แบรนด ์

-ตลาด 

Channels 
-ร้านอาหารอีสาน 

-ร้านเครื่องดื่ม 

-งานแสดงสินค้า 

-เพจ,ร้านค้าออนไลน ์

-กลุ่มวิสาหกจิชุมชน 

Cost 
-ต้นทุนการผลิต 
-ต้นทุนการตลาด 
-ต้นทุนการประชาสัมพันธแ์ละดูแลลูกค้า 

Incomes 
-ขายตรงให้ลูกค้าประจํา 
-วางขายที่ร้าน Partners 
-รับจัดกระเช้าของขวัญชมุชน 
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บทที่ 2  

ผลการดําเนินงาน 
2.1 แผนการดําเนินงานของโครงการ 

ตารางท่ี 1 แผนการดําเนินงานโครงการปีท่ี 1  

กิจกรรมปีที่ 1 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) 

สถานะ 

แล้วเสร็จ ขยายเวลา 

1. เก็บข้อมูล              10,400 P  

2. พัฒนากระบวนการผลิต              121,000 P  

3. พัฒนาผลิตภัณฑ์             17,880 P  

4. ถ่ายทอดเทคโนโลย ี             66,220 P  

แผนเงิน: ตามไตรมาส 2,080 49,751.43 62,877.14 100,791.43 215,500   

 

2.2 สรุปขั้นตอนการดําเนินงานตามแผนของแต่ละกิจกรรมที่กําหนด 

2.2.1 กิจกรรมท่ี 1 เก็บข้อมูล 

   1) วิธีการดําเนินงาน 

      กิจกรรมท่ี 1.1 ดําเนินการลงพ้ืนท่ีสํารวจข้อมูลชุมชนและปัจจัยการผลิตด้วยวิธีสัมภาษณ์กลุ่มสมาชิกผู้ผลิต

สาโท 

      กิจกรรมท่ี 1.2 ดําเนินการลงพ้ืนท่ีเพ่ือเก็บข้อมูลการผลิตด้วยวิธีสัมภาษณ์ ชมการสาธิตการหมักสาโทของ

ตัวแทนกลุ่ม และผู้เช่ียวชาญดําเนินการหมักสาโทตามภูมิปัญญาไทโย้ยเพ่ือศึกษาจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม  

   2) ระยะเวลาดําเนินงาน  

      กิจกรรมท่ี 1.1 วันท่ี 20-27 กุมภาพันธ์ 2569  

      กิจกรรมท่ี 1.2 วันท่ี 1 ธันวาคม 2568 ถึง 30 เมษายน 2569 

   3) ข้ันตอนการดําเนินงาน  

     กิจกรรมย่อย 1.1 สํารวจข้อมูลชุมชนและปัจจัยการผลิต แบ่งการสัมภาษณ์ออกเป็นหัวข้อดังต่อไปน้ี  

-ข้าว กลุ่มผู้ผลิตสาโทอุ่มเหม้าสามารถผลิตสาโทได้ตลอดท้ังปี โดยจะทําการสํารองข้าวจากครัวเรือน

สมาชิกปีละ 2 คร้ัง ตามรอบการเพาะปลูกข้าวนาปีและนาปรัง โดยมักจะใช้ข้าวจากฤดูกาลท่ีแล้วเพ่ือผลิตสาโท

เพราะมีโอกาสได้เหล้ารสชาติดีมากกว่าการใช้ข้าวใหม่ซ่ึงมักจะให้รสเปร้ียวเน่ืองจากข้าวใหม่น้ันมียางข้าวมาก 

ปริมาณข้าวเปลือกท่ีสํารองได้โดยประมาณ 2,500-2,600 กิโลกรัมต่อปี คิดเป็นข้าวสารเหนียว 1,800 – 1,900 

กิโลกรัมต่อปี  
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รูปท่ี 1 ลักษณะการเก็บสํารองข้าวเปลือกและโรงสีชุมชน 

-ลูกแป้ง กลุ่มทําการผลิตลูกแป้งเอง โดยภูมิปัญญาด้ังเดิมคือเล้ียงลูกแป้งในกระด้งไม้ไผ่ แล้วปกคลุมด้วย

ผ้าขนหนูเพ่ือป้องกันแสงและรักษาความช้ืน ลักษณะการเจริญของเช้ือราท่ีไม่เหมาะสมในลูกแป้งแสดงดังรูปท่ี 2(A) 

พบราสร้างสปอร์สีดําจํานวนมาก เม่ือตากแดดจนแห้งแล้วผิวลูกแป้งมีลักษณะดําเขรอะ รูปท่ี 2(B) ไม่เป็นท่ียอมรับ

ของผู้บริโภค และยังหมักได้รสเปร้ียวอีกด้วย ในขณะท่ีลูกแป้งท่ีจําหน่ายเชิงการค้ามีลักษณะขาวนวล เบาโปร่ง ไม่

พบการสร้างสปอร์สีอ่ืนปะปน 

 

รูปท่ี 2 การบ่มลูกแป้งในกระด้ง(A) ลูกแป้งของกลุ่ม(B) เปรียบเทียบกับลูกแป้งทางการค้า(C) 

ผู้สํารวจสังเกตว่าการควบคุมคุณภาพลูกแป้งน้ันยังไม่ดีนัก เช่น การควบคุมความสะอาด มีการสัมผัสเคล่ือนย้ายอยู่

บ่อยคร้ัง ความเข้าใจแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือนเช้ือท่ีไม่พึงประสงค์ น้ําหนักและขนาดลูกแป้ง สัดส่วนลูกแป้งและ

ข้าวเหนียวน่ึงท่ีเหมาะสม จึงได้บันทึกไว้เพ่ือปรับปรุงและพัฒนาเทคโนโลยีลูกแป้งในในกิจกรรมถัดไป 

-เคร่ืองเทศ ได้แก่ ขิง ข่า ตะไคร้ พริกไทย หอมแดง ชะเอม และรากไม้ท้องถ่ิน เป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ในชุมชน 

และยังปลูกได้ในแปลงเกษตรอินทรีย์ โดยผู้สํารวจได้ให้ความสนใจรากไม้ท้องถ่ินเป็นพิเศษ ได้แก่ รากเครือประสงค์ 

และรากคอนควาย ผู้สํารวจจึงขอให้ทางกลุ่มค้นหาและรวบรวมเพ่ิมเติมเพ่ือสร้างอัตลักษณ์ให้ผลิตภัณฑ์ลูกแป้ง

ต่อไป 

A B C 
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-แหล่งน้ํา กลุ่มมีน้ําประปาหมู่บ้านเข้าถึงแต่แรงดันน้ําค่อนข้างอ่อน หลายหลังคาเรือนใช้น้ําบาดาลในการ

ล้างข้าวและวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้หมักสาโท น้ําบาดาลน้ีอาจมีผลกระทบไม่มากนักในช่วงฤดูหนาวเน่ืองจากตะกอนน้ํา

น่ิงดีแล้ว แต่เผ่ือทําการผลิตนอกฤดูในฤดูร้อนและฤดูฝนอาจเป็นหน่ึงในสาเหตุท่ีทําให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือไม่พึง

ประสงค์ได้ น้ํากระด้างมีทําให้ค่า pH ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเช้ือระหว่างการหมักโดยตรง นอกจากน้ี

การใช้น้ําบาดาลในกระบวนการผลิตยังไม่ผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอีกด้วย ในโครงการปีท่ี 1 น้ีจึงมีความ

จําเป็นต้องใช้น้ําถังท่ีผ่านมาตรฐานการผลิตน้ําด่ืม ถังขนาด 20 ลิตร ถังละ 20 บาท ไปก่อน และได้ให้ข้อเสนอแนะ

เร่ืองการติดต้ังระบบบําบัดน้ําเพ่ือใช้ในโรงผลิตสาโทต่อไป 

 
รูปท่ี 3 บรรยากาศการสัมภาษณ์กลุ่ม 

     กิจกรรมย่อย 1.2 เก็บข้อมูลการผลิตในและนอกฤดู 

ผู้เช่ียวชาญนําทีมนักศึกษาลงพ้ืนท่ีในวันท่ี 25 กุมภาพันธ์ 2569 เพ่ือศึกษาและชมสาธิตการหมักสาโทจาก

นางเครือวัลย์ ศรีสร้อย และคณะ โดยมีข้ันตอนการผลิตดังต่อไปน้ี 

วัตถุดิบ 

1. ข้าวสารเหนียว 4 กิโลกรัม  

2. ลูกแป้งสาโทของกลุ่ม 40-50 ก้อน 
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3. แกลบประมาณ 2 ถ้วย หรือไม่ใส่ก็ได้  

4. ถังพลาสติกขนาด 30 ลิตรพร้อมฝาปิดสนิท 

วิธีทํา 

1.แช่ข้าวสารไว้ 1 คืน นําแกลบมาล้างนํ้าให้สะอาด  

2.สรงข้าวใส่หวดไม้ไผ่ โรยแกบลทับข้างบน นึ่งข้าวให้สุก 

 
3.พุ้ยข้าวให้หมดไอนํ้า ผึ่งให้เย็น  

 
4.นําข้าวไปล้างให้หมดยาง ทิ้งใหส้ะเด็ดนํ้าในถุงตาข่าย

ไนลอน ใสก่ะละมังพักไว ้

  
5.บดลูกแป้งให้ละเอียด ใส่ถุงมือโรยแป้งลงในข้าว คลุก

ผสมให้ทั่ว 

 
6.ลําเลียงข้าวผสมผงลูกแป้งลงในถังพลาสติกขนาด 30 

ลิตร กดให้แน่น 
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7.ปิดฝาไว้ประมาณ 7-10 วัน สังเกตข้าวจะหดตัวแยก

ออกจากถังหมัก 

 
8.วางใบตองลงบนผิวหน้าข้าว ค่อยๆเติมนํ้าดื่ม (ผ่านํ้า) 

ประมาณ 4-5 ลิตร 

 

9.ข้าวจะลอยขึ้นมาเหนือนํ้า ปิดฝาหมักต่ออีก 7-10 วัน ก็

กินได้ 

 
10.ใช้สายยางกาลักนํ้าเอาแต่นํ้าใส หรือตักข้าวที่อยู่

ด้านบนออก รอให้ตกตะกอนเอาแต่นํ้าใส กรองด้วยผ้า

ขาวบาง 

 
11.เชื่อมนํ้าตาล ทิ้งไว้ให้เย็น ปรุงรสตามใจชอบ 

 

 

โดยปกติแล้วกลุ่มดําเนินการหมักสาโทอย่างคึกคักในช่วงฤดูหนาวระหว่างเดือนตุลาคม-เดือนกุมภาพันธ์ เน่ืองจากมี

โอกาสได้สาโทรสชาติดีสูง อย่างไรก็ตามยังพบการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ไม่พึงประสงค์ มีลักษณะโคโลนีสีเหลือง

(รูปท่ี 4) ซ่ึงคาดว่าเป็นหน่ึงในสาเหตุท่ีทําให้สาโทมีรสชาติไม่สม่ําเสมอ แต่ละครัวเรือนได้รับเช้ือปนเป้ือนแตกต่าง

กันออกไป ทําให้รสชาติสาโทท่ีออกจากกลุ่มยังไม่มีรสชาติมาตรฐาน 
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รูปท่ี 4 ชมการสาธิตกระบวนการผลิตสาโท 

 3.2) ผู้เช่ียวชาญดําเนินการหมักสาโทตามภูมิปัญญาไทโย้ยเพ่ือศึกษาอัตลักษณ์และจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม 

พบว่าภูมิอากาศในแต่ละฤดูกาลน้ันมีความท้าทายแตกต่างกันไป  

ฤดูหนาว: เช้ือเจริญช้า ทําให้ได้ผลผลิตช้า แต่มีรสชาติกลมกล่อม หอมเหล้า  

ฤดูร้อน: อุณหภูมิร้อนจัดเกิน 30°C เช้ือโตเร็วและรุนแรง เช้ือเกิดสภาวะเครียดทําให้รสชาติท่ีสาโทมีกล่ินฉุนแรง รส

เปร้ียวจัด  

ฤดูฝน: อุณหภูมิร้อนอบอ้าว การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์จะมีอัตราเร็วและหลากชนิดข้ึน เช้ือเกิดสภาวะเครียดทํา

ให้รสชาติท่ีสาโทมีกล่ินฉุนแรง มีรสเปร้ียว  

   4) ผลการดําเนินงาน 

4.1) เข้าใจท่ีมาของปัจจัยการผลิต ปัจจัยเส่ียงและจุดวิกฤติท่ีมีผลต่อคุณภาพสาโท ค้นพบปัญหาและ

ข้อจํากัดเพ่ิมเติม ข้อมูลเหล่าน้ีมีประโยชน์มากในการออกแบบแนวทางแก้ปัญหาและพัฒนากระบวนการใน

กิจกรรมท่ี 2 และ 3 ได้อย่างตรงประเด็น  

4.2) สร้างสัมพันธ์ระหว่างผู้เช่ียวชาญและชุมชนผ่านการแลกเปล่ียนความรู้และประสบการณ์ เกิดความ

เช้ือม่ันและไว้วางใจซ่ึงกันและกันซ่ึงเป็นองค์ประกอบสําคัญในการทํางานเป็นทีมในระหว่างดําเนินโครงการ 

2.2.2 กิจกรรมท่ี 2 พัฒนากระบวนการผลิต 

   1)วิธีการดําเนินงาน  

     กิจกรรมย่อย 2.1 พัฒนาเทคโนโลยีลูกแป้ง  

     กิจกรรมย่อย 2.2 พัฒนาถังหมักต้นแบบ 

   2) ระยะเวลาดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 2.1 พัฒนาเทคโนโลยีลูกแป้ง  

      กิจกรรมย่อย 2.2 พัฒนาถังหมักต้นแบบ 

   3) ข้ันตอนการดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 2.1 พัฒนาเทคโนโลยีลูกแป้ง  
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รศ.ดร.พรประภา ชุนถนอม ดร.ศิรินันท์ ละศรีจันทร์ และ ผศ.ดร.สัณหวัจน์ ทองแดง ร่วมพัฒนาข้ันตอน

การทําลูกแป้งแบบลดการสัมผัส ยกเลิกการใช้ผ้าขนหนูปกคลุมอันเป็นแหล่งสะสมเช้ือรา ผลท่ีได้เป็นท่ีน่าพอใจ

อย่างมาก ลูกแป้งมีลักษณะขาวนวล พบเส้นใยข้ึนปกคลุมสม่ําเสมอท่ัวท้ังลูก 

 
รูปท่ี 5 ผศ.ดร.สัณหวัจน์ ทองแดง ทําการปรับปรุงตู้บ่มให้เหมาะสมกับกระบวนการท่ีพัฒนา 

 
รูปท่ี XX กระบวนการพัฒนาเทคโนโลยี 

 
รูปท่ี 6 แสดงผลการพัฒนาเทคโนโลยีลูกแป้ง 

      กิจกรรมย่อย 2.2 พัฒนาถังหมักต้นแบบ 

ผู้เช่ียวชาญกําหนดลักษณะถังหมักต้นแบบท่ีเหมาะสมกับปัญหาหลักของกลุ่ม ดําเนินการว่าจ้างผู้รับเหมา

ออกแบบพัฒนาถังหมัก-บ่มสาโทแบบหล่อเย็น สามารถควบคุมอุณหภูมิได้ภายในถังเดียว ทําให้ลดข้ันตอนการถ่าย

โอนสาโทขณะหมัก ง่ายต่อการใช้งานและทําความสะอาด 
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คุณลักษณะถังหมักต้นแบบชนิดหล่อเย็น 

1) ถังหมัก จํานวน 2 ถัง 

-ถังหมัก 2 ช้ัน(Double jacket) ทําด้วยวัสดุสแตนเสสเกรดอาหาร 304 ขนาดถังบรรจุไม่น้อยกว่า 60 

ลิตร  

-ถังหมักมีรูปทรงกรวย (Conical) ประกอบด้วย 

-ช่องเก็บตัวอย่าง 1 ช่อง พร้อมก๊อกเก็บตัวอย่าง เปิด-ปิดช่องด้วยวาล์ว Tri-clamp  

-ช่องเปล่ียนถ่ายของเหลว 1 ช่อง เปิด-ปิดช่องด้วยวาล์ว Tri-clamp พร้อมคันโยกควบคุมการไหล  

-ช่องระบายตะกอน 1 ช่อง เปิด-ปิดช่องด้วยวาล์ว butterfly  

-ใช้สารหล่อเย็นชนิดไกลคอลผสมน้ํา สามารถควบคุมความเย็นภายในถังขณะหมักได้ระหว่าง -3 องศา

เซลเซียส ถึงอุณหภูมิห้อง 

-มีหน้าจอแสดงอุณหภูมิภายในถังหมักแบบดิจิตอล 

-ฝาถังปิดสนิทแบบ Clamp 4 จุด เก็บแรงดันได้ไม่เกิน 15 psi พร้อมวาล์วปลดแรงดัน  

-ขาถังทําด้วยเหล็กหนา ปรับระดับได้ มีจานรองแบบมีรูระบายอากาศ 

2) ระบบทําความเย็น จํานวน 1 เคร่ือง 

-กําลังเคร่ืองทําความเย็น 520W(0.7HP) 

-ใช้แรงดันไฟฟ้า 220-240V 

-ใช้สารทําความเย็นชนิด r600a isobutane 

-ถังบรรจุสารหล่อเย็นชนิดไกลคอลผสมน้ําปริมาตร ไม่น้อยกว่า 30 ลิตร  

-ข้อต่อสารหล่อเย็นแบบ dry break 

-รองรับการทําความเย็นพร้อมกันได้สูงสุด 4 ถัง แต่ละถังควบคุมการทํางานแยกอิสระ 

-แสดงอุณหภูมิบนจอแสดงผลแบบดิจิตอล 

-ขนาดเคร่ืองไม่เกิน กว้าง 415 มิลลิเมตร ยาว 415 มิลลิเมตร สูง 665 มิลลิเมตร 

-ป๊ัม Head ไม่เกิน 5 เมตร  

-อัตราการไหลไม่เกิน 600 ลิตร/ช่ัวโมง 
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รูปท่ี 7 แสดงการส่งมอบ ติดต้ัง ทดสอบจุดร่ัวไหลและการทํางานของเคร่ือง และอบรมการใช้งาน 

 ผู้เช่ียวชาญดําเนินการทดสอบประสิทธิภาพถังหมักด้วยการดําเนินการหมักจริง พบว่าเคร่ืองทํางานได้ตรง

ตามคุณลักษณะท่ีกําหนด 

 
รูปท่ี 8 การทดสอบประสิทธิภาพถังหมัก 

กิจกรรมย่อย 2.3 พัฒนากระบวนการผลิตสาโทท่ีควบคุมคุณภาพและคาดหวังกําลังการผลิตได้ตลอดปี 

 ข้ันตอนท่ี 1.พัฒนากระบวนการหมักระยะท่ี 1 แบบ solid state จากเดิมท่ีหมักในถังขนาดใหญ่ ช้ันข้าวหนาเกินไปทํา

ให้ข้าวชั้นล่างไม่ได้รับออกซิเจนใช้เวลาหมักไม่น้อยกว่ากว่า 7 วัน เพื่อให้ได้นํ้าจั้นในปริมาณ 1 ลิตร ผู้เชี่ยวชาญทําการปรับ

อุปกรณ์และจํากัดความหนาของชั้นข้าว ทําให้สามารถได้ผลผลิตนํ้าจั้นปริมาณ 1 ลิตรต่อข้าว 1 กิโลกรัม สมํ่าเสมอและ

คาดหวังได้ ภายในระยะเวลา 3 วัน ประหยัดข้าว ประหยัดเวลา ลดกล่ินอับข้าวหมักในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน 
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รูปท่ี 9 กระบวนการหมักระยะท่ี 1 แบบ solid state พ่ีพัฒนาให้เหมาะสมกับผู้รับเทคโนโลยี 

 ข้ันตอนท่ี 2 เก็บเก่ียวน้ําจ้ันและปรับสภาพ น้ําจ้ันจะถูกเก็บเก่ียวและผ่าด้วยน้ําด่ืมในอัตราข้าวสาร 1 กก ต่อน้ํา 

1 ลิตร ทําการค้ันน้ําแยกกาก แล้วทําลายเช้ือยีสต์ธรรมชาติด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลต์ 100-120 ppm ท้ิงให้

ตกตะกอนก่อนถ่ายตะกอนออก ปรับ Brix ตามต้องการ และความเป็นกรดด่างท่ี pH 3.5 

 ข้ันตอนท่ี 3 กระบวนการหมักระยะท่ี 2 เติมเช้ือยีสต์เชิงพานิชย์ แล้วเร่ิมกระบวนการหมักท่ีอุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส ติดตามการหมักจนความถ่วงจําเพาะของของเหลวคงท่ี 

 ข้ันตอนท่ี 4 หยุดการหมักด้วยเทคนิค Cold crashing ร่วมกับ โพแทสเซียมเมตาไบซัลต์ 1-2 ppm ก่อนบรรจุ 

   4) ผลการดําเนินงาน 

 4.1) พัฒนาเทคโนโลยีการทําลูกแป้งแบบลดการสัมผัส 1 กระบวนการ 

4.2) รับมอบถังหมักแบบหล่อเย็น จํานวน 2 หน่วย ท่ีผ่านการทดสอบประสิทธิภาพการทํางานได้ตาม

คุณลักษณะท่ีกําหนด  

4.3) พัฒนากระบวนการผลิตสาโทสมัยใหม่ 1 กระบวนการ 

2.2.3 กิจกรรมท่ี 3 พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

   1)วิธีการดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 3.1 พัฒนาเคร่ืองด่ืมสาโท ใช้ข้าวเหนียวพ้ืนเมืองมาเป็นองค์ประกอบ 

      กิจกรรมย่อย 3.2 ติดตามคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 

   2) ระยะเวลาดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 3.1 พัฒนาเคร่ืองด่ืมสาโท 

      กิจกรรมย่อย 3.2 ติดตามคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 

   3) ข้ันตอนการดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 3.1 พัฒนาเคร่ืองด่ืมสาโท 

 ผลิตภัณฑ์ใหม่ใช้ข้าวเหนียวพื้นเมือง ได้แก่ ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวดํากํ่านอนนา ข้าวเหนียวดํากํ่าน้อย และข้าว

เหนียว กข6 เป็นส่วนประกอบ เมื ่อผ่านกระบวนการผลิตที ่พัฒนาแล้วผลิตภัณฑ์สาโทที ่ได้มีอายุการเก็บรักษาท่ี
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อุณหภูมิห้องอย่างน้อย 1 เดือน เพียงพอต่อการขนส่งและวางจําหน่าย อย่างไรก็ตามพบว่าสูตรที่ 3 ใช้เวลาค่อนข้างนาน

และให้น้ําจ้ันน้อย จึงคัดเลือกมาเพียง 3 สูตร ได้แก่ สูตร1 สูตร2 และสูตร4 เพ่ือเข้าสู่โครงการปีท่ี 2 ต่อไป 

 
รูปที ่10 ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้รับการพัฒนา 

      กิจกรรมย่อย 3.2 ติดตามคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 

 ทําการติดตามคุณภาพพ้ืนฐานเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ ได้แก่ ความเป็นกรดด่าง(pH) ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายได้(TSS:Brix) การหมักซ้ําด้วยวิธีวัดความถ่วงจําเพาะ(SG) ปริมาณแอลกอฮอล์(%ABV) พบว่ากระบวนการท่ี

พัฒนาสามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้ดีตลอด 30 วัน อย่างไรก็ดีควรมีการทดสอบค่าคุณภาพเม่ือบรรจุใน

บรรจุภัณฑ์เพ่ือจําหน่ายอีกคร้ัง เน่ืองจากขวดท่ีใช้ถูกออกแบบมาเพ่ือให้ง่ายต่อการเก็บตัวอย่าง ลดจํานวนซ้ําและ

ต้นทุนวัสดุทดสอบเพ่ือสนับสนุนการจัดหาอุปกรณ์เพ่ือแก้ปัญหาเฉพาะหน้า  

 
รูปที่ 11 ติดตามคุณภาพระหว่างเก็บรักษา(A) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส(B) 

 นอกจากน้ียังทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า สูตร 2 มีรสชาติเปร้ียวจัดและได้รับการยอมรับจาก

ผู้บริโภคน้อยท่ีสุด ในขณะท่ีสูตร 1, 3, และ 4 ผู้บริโภคให้การยอมรับไปในทิศทางเดียวกัน แสดงให้เห็นว่ารสสัมผัส

ของสาโทท่ีคนยอมรับจะเน้นไปในทิศทางกลมกล่ม กล่ินรสเหล้านํา หวานตาม และเปร้ียวปลายล้ิน 
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4) ผลการดําเนินงาน 

4.1) ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีได้รับการพัฒนาอย่างน้อย 3 ผลิตภัณฑ์ 

4.2) ประมาณอายุการเก็บในบรรจุภัณฑ์เก็บตัวอย่างได้ไม่น้อยกว่า 30 วัน  

2.2.4 กิจกรรมท่ี 4 ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

   1)วิธีการดําเนินงาน วิทยากรลงพ้ืนอบรมถ่ายทอดความรู้ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้า ตําบลไฮหย่อง 

อําเภอพังโคน จังหวัดสกลนคร 

   2) ระยะเวลาดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 4.1 องค์ความรู้จุลินทรีย์และเทคโนโลยีลูกแป้ง วันท่ี 18 สิงหาคม 2569 

      กิจกรรมย่อย 4.2 เทคโนโลยีควบคุมการผลิต วันท่ี 19-20 สิงหาคม 2569 

      กิจกรรมย่อย 4.3 อบรมเชิงปฏิบัติการการออกแบบข้ันตอนและวิธีการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่าง

จําหน่าย วันท่ี 21 สิงหาคม 2569 

   3) ข้ันตอนการดําเนินงาน  

      กิจกรรมย่อย 4.1 องค์ความรู้จุลินทรีย์และเทคโนโลยีลูกแป้ง คณะผู้เช่ียวชาญดําเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี

ลูกแป้งในวันท่ี 18 สิงหาคม 2569 การอบรมเป็นไปได้ความเรียบร้อย ผู้เข้าร่วมเกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้อย่าง

กระตือรือร้น 

 
รูปที ่12 บรรยากาศการอบรมเทคโนโลยีลูกแป้ง 
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      กิจกรรมย่อย 4.2 เทคโนโลยีควบคุมการผลิต คณะผู้เช่ียวชาญดําเนินการอบรม เทคโนโลยีควบคุมการผลิต 

เน้ือหาประกอบด้วย การเตรียมวัตถุดิบ การใส่หัวเช้ือ การเก็บเก่ียวน้ําจ้ัน การปรับสภาพน้ําจ้ัน และเร่ิม

กระบวนการหมักแอลกอฮอล์ 

 
รูปที ่13 บรรยากาศการอบรมวันที่ 19 สิงหาคม 2569 การเตรียมวัตถุดิบ การใส่หัวเชื้อ  

 

 
รูปที ่14 บรรยากาศการอบรมวันที่ 20 สิงหาคม 2569 การเก็บเกี่ยวและปรับสภาพนํ้าจั้น และเริ่มกระบวนการหมักแอลกอฮอล์ 

      กิจกรรมย่อย 4.3 อบรมเชิงปฏิบัติการการออกแบบข้ันตอนและวิธีการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่าง

จําหน่าย  
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รูปท่ี 15 บรรยากาศการอบรมการควบคุมคุณภาพสาโท 

 

   4) ผลการดําเนินงาน 

 ถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะให้กับกลุ่มเป้าหมายจํานวน 3 เร่ือง 

2.3 การประเมินผลการดําเนินกิจกรรมของโครงการ 

   1) วิธีการดําเนินงาน ใช้แบบสอบถาม วิเคราะห์ผล และประเมินผลความพึงพอใจ 

   2) ระยะเวลาดําเนินงาน หลังส้ินสุดโครงการ 1 คร้ัง 

   3) ข้ันตอนการดําเนินงาน แจกแบบสอบถาม ณ สถานท่ีอบรม 

   4) ผลการประเมินความพึงพอใจ 

-สมาชิกกลุ่มผู้เข้าร่วมจํานวนท้ังส้ิน 21/32 คน คิดเป็น 66%  

-ความพึงพอใจต่อโครงการภาพรวม 95.24%* ของจํานวนผู้เข้าอบรมท้ังหมด 

หมายเหตุ *ภาคผนวก 
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บทที่ 3  

สรุปผลการดําเนินงาน 
 

3.1 สรุปผลการการดําเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวช้ีวัดของโครงการในภาพรวม 

ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

ค่าเป้าหมายในแต่ละปี (3 ปี) ของผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย 

ค่าเป้าหมายในแต่ละป ี

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 

แผน ผล แผน ผล แผน ผล 

ผลผลิตจากการดําเนินโครงการ 
1.จํานวนผู้เข้าร่วมกิจกรรม >50% P      

2.จํานวนกระบวนการผลิตสาโทนอกฤดูกาลที่เหมาะสมกับ

ชุม 

1 P      

3.จํานวนถังหมักลดอุณหภูมิ  2 P      

4.จํานวนผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาใหม ่ 3 P      

5.จํานวนผลิตภัณฑ์ที่ได้รับรองมาตรฐาน มผช.เมื่อจบ

โครงการ 

1   P    

6. จํานวนโมเดลธุรกิจและธุรกิจเพื่อสังคมได้รับการพัฒนา 1   P    

7. เครื่องดื่มสาโทขนาดไม่น้อยกว่าขวดละ 300 มิลลิลิตร 

ได้รับการผลิต 

>200     P  

8. เกิดการทดสอบตลาด ก่อนและหลังปรับปรุงโมเดลธุรกิจ

ฯ อย่างละ 1 ครั้ง 

2     P  

9.โมเดลธุรกิจและธุรกิจเพื่อสังคมฉบับปรับปรุง 1     P  

ผลลัพธ์จากการดําเนินโครงการ 

1.จํานวนองค์ความรู้/ทักษะที่ให้กับกลุ่มเป้าหมาย >5 P  P  P  

2.ร้อยละความพึงพอใจของผู้บริโภค >80%     P  

3. B/C >1 P  P  P  

หมายเหตุ : กรณีเป็นปีที่ 1 ระบุเฉพาะแผน / กรณีเป็นปีที่ 2 ระบุผลในปีที่ 1 / กรณีเป็นปีที่ 3 ระบุผลในปีที่ 1 และ 2 

 

3.2 สรุปผลการการดําเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวช้ีวัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 (ปีท่ี1) 

ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมาย 

แผน ผล 

ผลผลิตจากการดําเนินโครงการ 
1.จํานวนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 66% >50%  P 
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2.จํานวนกระบวนการผลิตสาโทนอกฤดูกาลที่เหมาะสมกับชุม 

   1)กระบวนการผลิตลูกแป้งแบบลดการสัมผัส 1 กระบวนการ 

   2)กระบวนการหมักสาโทสมัยใหม่ 1 กระบวนการ 

2  P 

3.จํานวนถังหมักลดอุณหภูมิ  2  P 

4.จํานวนผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาใหม ่ 3  P 

ผลลัพธ์จากการดําเนินโครงการ 

1. จํานวนองค์ความรู้/ทักษะที่ให้กับกลุ่มเป้าหมาย 

   1)องค์ความรู้จุลินทรีย์และเทคโนโลยีลูกแป้ง 1 เรื่อง 

   2)เทคโนโลยีควบคุมการผลิต 1 เรื่อง 

   3)การออกแบบขั้นตอนและวิธีการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่างจําหน่าย 1 เรื่อง 

3  P 

3. B/C >1  P 

 

3.3 การประเมินผลกระทบจากการดําเนินโครงการ 

     1) ผลกระทบทางเศรษฐกิจ  

เน่ืองจากโครงการปีท่ี 1 ยังอยู่ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ยังไม่มีการจําหน่าย จึงยังไม่มี

การวัดค่ารายได้ท่ีเกิดข้ึนจริง และต้นทุนการผลิตยังไม่ได้ตัวเลขท่ีแน่นอน แต่ระหว่างดําเนินโครงการปีท่ี 1 สามารถ

เก็บข้อมูลบางรายการได้ดังตาราง พบว่าผลกระทบทางเศรษฐกิจเพ่ิมข้ึนได้มากถึง 8.95 เท่า  

ข้อมูลเปรียบเทียบ ก่อนดําเนินโครงการ หลังดําเนินโครงการ 

กําลังการผลิตและรายได ้

1.ระยะเวลาที่ผลิตได้สาโทรสชาติดี 5 เดือน 12 เดือน 

2.ปริมาตรสาโทที่ผลิตได ้ 180 ลิตร 1,792 ลิตร 

3.รายได้ยังไม่หักค่าใช้จ่าย 36,000 บาท/ป ี 358,363 บาท/ป ี

ศักยภาพที่เป็นไปได้(Potential Impact) 

4.B/C - 1.66 

5.รายได้ทีค่าดว่าจะเพิ่มขึ้น - 895% 

   การคํานวณ 

1. ระยะเวลาท่ีผลิตได้สาโทรสชาติดี  

- ก่อนดําเนินการ  

ฤดูกาลผลิตปกติ(ตค-กพ) 5 เดือน  

- หลังดําเนินการ 

12 เดือน 

2. รายได้ยังไม่หักค่าใช้จ่ายโดยประมาณ 

- ก่อนดําเนินการ  
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รายการคํานวณ  คิดเป็น 

สมาชิกที่หมักสาโทเป็นหลัก 4 ครัวเรือน x 2 ถัง 8 ถัง 

ในการผลิตต่อเดือนจะใช้ข้าวสารเหนียว กข 6 4 กก x 8 ถัง 32 กก/เดือน 

ฤดูกาลผลิตปกติ(ตค-กพ) ใช้ข้าวสาร 5 เดือน x 32 กก 160 กก 

ปริมาตรเหล้าที่ผลิตได้ 1.25 ลิตร x 160 กก  200 ลิตร 

สูญเสียระหว่างกระบวนการ 10% คงเหลือ  180 ลิตร 

บรรจุขวดละ 300 ml  600 ขวด 

รายได้ยังไม่หักค่าใช้จ่าย 600 ขวด x 60 บาท 36,000 บาท/ป ี

 

- หลังดําเนินการ   
รายการคํานวณ  คิดเป็น 

หมัก 1 รอบ ใช้เวลาประมาณ 22 วัน 365 วัน/ 22 วัน 17 รอบ/ป ี

ใช้ข้าวสาร 48 กก x17 รอบ 796 กก 

ปริมาตรเหล้าที่ผลิตได้ 60 ลิตร x 2 ถัง x 17 รอบ 1,990 ลติร 

สูญเสียระหว่างกระบวนการ 10% คงเหลือ  1,792 ลิตร 

บรรจุขวดละ 300 ml  5,972 ขวด 

รายได้ยังไม่หักค่าใช้จ่าย 5,972 ขวด x 60 บาท 358,363บาท/ป ี

  จากกิจกรรมท่ี 1 ทําให้ทราบว่ากลุ่มสามารถสํารองข้าวได้ 1,800-1900 กิโลกรัม/ปี ซ่ึงยังคงมี 

วัตถุดิบเพียงพอ หากขยายกําลังการผลิตได้ตามท่ีคาดหวัง 

3. B/C ท่ีคาดหวัง 

- ก่อนดําเนินการ  

- 

- หลังดําเนินการ 

B/C = 358,363 บาท/215,500 บาท 

      = 1.66 

4. รายได้ท่ีคาดว่าจะเพ่ิมข้ึน 

รายได้ท่ีคาดว่าจะเพ่ิมข้ึน(%) =
(รายได้หลังดําเนินโครงการ − รายได้ก่อนดําเนินโครงการ)

รายได้ก่อนดําเนินโครงการ
× 100 

 

รายได้ท่ีคาดว่าจะเพ่ิมข้ึน(%) =
(358,363− 36,000)

36,000
× 100 = 895% 
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     2) ผลกระทบด้านส่ิงแวดล้อม เช่น การจัดการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม และการลดของเสียจากกระบวนการ

ผลิต เป็นต้น โดยแสดงข้อมูลเปรียบเทียบก่อน - หลังดําเนินโครงการ (ระบุท่ีมาของข้อมูล) พร้อมแสดง

กระบวนการดําเนินให้ชัดเจน 

- ก่อนดําเนินการ  

ของเสียมีลักษณะเป็น กากเหล้า และข้าวหมักท่ีมีความเป็นกรดสูงในกรณีท่ีการหมักไม่สําเร็จ เป็น

พิษต่อสัตว์เล้ียง ไม่สามารถนําไปเล้ียงหนอนแมลงโปรตีน(BSF) หรือให้อาหารปลาได้ จึงนําไปท้ิง

หรือฝังกลบ บ่อยคร้ังส่งกล่ินแป้งหมักท่ัวบริเวณ 

- หลังดําเนินการ 

 

ของเสียมีปริมาณน้อยลงมาก เน่ืองจากการหมักแบบ solid state เพ่ิมผลได้มากข้ึน  

ของเสียมีลักษณะเป็นกากข้าวหมักปนน้ําตาล ไม่เป็นพิษต่อสัตว์เล้ียง สามารถนําไปเล้ียงหนอน

แมลงโปรตีน(BSF) และให้อาหารปลาได้ท้ังหมด ในขณะท่ีตะกอนแป้งท่ีเหลือจากการหมักอยู่ใน

ข้ันตอนทดลองใช้จุลินทรีย์ EM ในการย่อยสลาย 

     3) ผลกระทบด้านสังคม เช่น สร้างความร่วมมือในชุมชน และยกระดับคุณภาพชีวิต เป็นต้น โดยแสดง

กระบวนการดําเนินให้ชัดเจน 

- ก่อนดําเนินการ  

แต่ละครัวเรือนแยกกันหมักสาโทตามตํารับครอบครัวตนเอง 

- หลังดําเนินการ 

1) ผู้เช่ียวชาญขอให้แต่ละครัวเรือนท่ีประสงค์จะรวมกลุ่มหมักสาโท จัดซ้ือจัดหาถาดเพ่ือใช้

หมักระยะท่ี 1 ครัวเรือนละ 5 ชุด 

2) ต้องรวมกันอย่างน้อย 6 ครัวเรือน จึงจะเตรียมน้ําจ้ันพร้อมหมักได้ 1 ถัง ปริมาตร 60

ลิตร 

3) เกิดแนวทางการพัฒนาตํารับมาตรฐานของกลุ่มร่วมกัน เกิดกิจกรรมลงแขกทําเหล้าสาโท

เน่ืองจากกําลังการผลิตมีขนาดใหญ่ข้ึน โดยให้ผลลัพธ์ท่ีคาดหวังได้ ดึงดูดการรวมกลุ่ม

ลงทุนผลิตในแต่ละรอบ เกิดการหมุนเวียนรายได้ในชุมชนมากข้ึน 

3.4 สรุปกิจกรรมท่ีบรรลุเป้าหมายตามแผนการดําเนินงานของโครงการ (ต้ังแต่ปีแรก – ปีปัจจุบัน) และท่ีไม่

สามารถดําเนินการได้ตามแผนการดําเนินงานของโครงการ (พร้อมระบุเหตุผลและแนวทางการดําเนินงานในปี

ต่อไป)  

ปีท่ี 1 (พ.ศ. 2569)  

กิจกรรมท่ีบรรลุเป้าหมายตามแผนการดําเนินงานของโครงการ 

กิจกรรมท่ี 1 เก็บข้อมูล: บรรลุเป้าหมาย 
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กิจกรรมท่ี 2 พัฒนากระบวนการผลิต: บรรลุเป้าหมาย 

กิจกรรมท่ี 3 พัฒนาผลิตภัณฑ์: บรรลุเป้าหมาย ท้ังน้ีควรมีการทวนสอบคุณภาพและอายุการเก็บใน 

                บรรจุภัณฑ์จริงอีกคร้ัง 

กิจกรรมท่ี 4 ถ่ายทอดเทคโนโลยี: บรรลุเป้าหมาย 

กิจกรรมท่ีไม่สามารถดําเนินการได้ตามแผนการดําเนินงานของโครงการ 

- 

ปีท่ี 2 (พ.ศ. 2570) 

ปีท่ี 3 (พ.ศ. 2571)  

3.5 สรุปผลการใช้จ่ายงบประมาณตามรายกิจกรรมท่ีระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ 

ปีงบประมาณ (พ.ศ.) 
งบประมาณที่ได้รับการ

สนับสนุน (บาท) 

งบประมาณที่ใช้จ่าย 

(บาท) 

งบประมาณคงเหลือ 

(บาท) 
หมายเหต ุ

2569 215,500 215,500 0  

รวม 215,500 215,500 0  
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บทที่ 4  

ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ 
5.1 ปัญหา/อุปสรรค 

 1) ผู้เช่ียวชาญพบว่าข้อมูลท่ีได้จากกลุ่มมีการเปิดเผยในเชิงบวกค่อนข้างมากในระหว่างพัฒนาโครงร่าง ซ่ึง

อาจเกิดจากความกลัวว่าจะไม่ได้รับโอกาส เป็นผลให้ระหว่างการดําเนินโครงการต้องแก้ปัญหาเฉพาะหน้ามาก

เพ่ือให้โครงการขับเคล่ือนต่อไปได้ จึงมีผลประทบต่องบประมาณท่ีได้รับการจัดสรรพอสมควร 

 2) ผู้เช่ียวชาญใช้เวลามากในการสรรหาผู้รับจ้างพัฒนาถังหมัก เน่ืองจากช่างไทยส่วนใหญ่ยังไม่เช่ียวชาญใน

การผลิตถังหมักแอลกอฮอล์แบบหล่อเย็น ในแบบท่ีใช้งานง่ายไม่ซับซ้อน อีกท้ังช่างท่ีพอหาได้ก็ไม่รับทําขนาดน้อย

กว่า 200 ลิตร เม่ือหาได้ในท้ายท่ีสุดจึงได้รับเคร่ืองหมักตามต้องการในเดือนสิงหาคม ทําให้กิจกรรมต่างๆ ค่อนข้าง

อัดแน่นในเวลาท่ีจํากัด แต่ก็ได้เคร่ืองท่ีจะมีประโยชน์ในการใช้งานได้ในระยะยาว 

5.2 ข้อเสนอแนะ/แนวทางการแก้ไข 

 1) มีความยืดหยุ่นในการปรับแผนให้สอดคล้องกับปัญหาท่ีพบ เลือกวิธีการท่ีใช้งบประมาณน้อยท่ีสุดแต่

แก้ปัญหาได้มากท่ีสุด  

 2) แก้ไขโดยประสานงานกับหน่วยงานคลินิกเทคโนโลยีและทีมผู้เช่ียวชาญเพ่ือสอบถามความพร้อมในการ

ทํางานในเวลาจํากัด หากทีมไม่พร้อมให้พิจารณาขอขยายโครงการ 
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ภาคผนวก 
 

รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการ  

1. นางนัทธมน ไชยวรรณ 

2. นายพรชัย ศรีสร้อย 

3. นายทองไพ เปรมปรี 

4. น.ส.ภัทรา ศรีสร้อย 

5. นางเครือวัลย์ ศรีสร้อย 

6. นางโสภา ศรีสร้อย 

7. นางวัลภา  ศรีสร้อย 

8. นางฐิติพร ศรีสร้อย 

9. นางกัลยกร ทองพันธ์ 

10. นางราตรี จันทรศิลปิน 

11. นางรัศมี เปรมปรี 

12. น.ส.อรยา ศรีสร้อย 

13. นายสรันทร ศรีสร้อย 

14. น.ส.ยุพาพักตร์ เทพิน 

15. นางเอ้ือจิต อ่อนสุระทุม 

16. น.ส.บุญศรี เจริญวงค์ 

17. นางบัวไข ศรีสร้อย 

18. น.ส.เสาวรัก ศรีสร้อย 

19. นางอาลัยรัก หม่ันมี 

20. นางลําไย แสงทรัพย์ 

21. นายคําบ่อ ศรีสร้อย 
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ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรม 

โครงการพัฒนากระบวนการผลิตสาโทชุมชนไทโย้ยอุ่มเหม้าสู่ธุรกิจเพ่ือสังคม ปี 1 

ลําดับ หัวข้อ ระดับความพึงพอใจ 

5 

มากที่สุด 

4 

มาก 

3 

ปานกลาง 

2 

น้อย 

1 

น้อยที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 

 

สรุปผล 

1. โครงการ/กิจกรรมนี้บรรลุวัตถุประสงค์ในระดับใด 

1 กิจกรรมนี้มีประโยชน์ระดับใด 20 1 0 0 0 4.95 มากที่สุด 

2 ท่านได้รับความรู้จากการเข้าร่วม

กิจกรรมระดับใด 

15 6 0 0 0 4.71 มากที่สุด 

3 ท่านสามารถนําความรู้ไปต่อยอด

ได้ระดับใด 

15 4 2 0 0 4.62 มากที่สุด 

2. ด้านสถานที่/ระยะเวลา 

1 สถานที่อบรมสะอาดเหมาะสม 15 6 0 0 0 4.71 มากที่สุด 

2 ระยะเวลาในการอบรม 15 5 1 0 0 4.67 มาก 

3 การประชาสัมพันธ์ 17 4 0 0 0 4.81 มาก 

3. ด้านความรู้ความเข้าใจ/นําไปใช้ประโยชน ์

1 สามารถนําความรู้ไปใช้

ประโยชน์ได ้

18 3 0 0 0 4.86 มากที่สุด 

2 ข้อมูลที่ได้รับมีประโยชน ์ 16 5 0 0 0 4.76 มากที่สุด 

3 ได้รับความรู้เพิ่มขึ้น 16 5 0 0 0 4.76 มากที่สุด 

4 สามารถนําความรู้ที่ได้รับไป

ประยุกต์ใช้งานได ้

17 3 1 0 0 4.76 มากที่สุด 

ภาพรวมความพึงพอใจ      4.79 95.24% 

หมายเหต:ุ ค่าเฉลี่ย 1.00-1.49  น้อยที่สุด, 1.50-2.49  น้อย,  2.50-3.49  ปานกลาง, 3.50-4.49  มาก,  4.50-5.00  มากที่สุด  

 

 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

1.อยากให้โครงการต่อยอดถึงความย่ังยืนและสมาชิกสามารถมีรายได้เพ่ิมข้ึน 

2. ทุกอย่างดีแล้วค่ะ 

3.เป็นโครงการท่ีดีท่ีต่อยอดเพ่ือดูแลชุมชนท่ีย่ังยืนต่อไป 
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สาโท (SATO)

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.สกุญัญา  สายธิ

สาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะทรพัยากรธรรมชาติ

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน วิทยาเขตสกลนคร

2-09-2569



2



3



4



5



6



กระบวนการหมกั

7



8

กระบวนการหมกั



AIR  LOCK

9



การเจรญิของจุลนิทรยี์

10



11
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1

ลูกแป้งสาโท

พรประภา ชุนถนอม

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

มทร.อีสาน วิทยาเขตสกลนคร

1

ภูมิปัญญาการทําลูกแป้งสาโท
การผลิตลูกแป้งสาโทแบบดั3งเดิม

1. แป้งข้าวเจ้าหรือแป้งข้าวเหนียว ผสมกับสมุนไพร/เครืEองเทศหลายชนิด เพืEอเป็นแหล่งเพาะเชื 3อ
ราและยีสต์ 

2. สมุนไพรไทยและเครืEองเทศ (รวมกันประมาณนํ3าหนักเล็กน้อย เช่น ข่า, ขิง, กระเทียม, ชะเอม, 
พริกไทย, เปราะหอม, ดีปลี และรากหญ้านาง) เพืEอคัดเลือกเชื 3อยีสต์และราทีEต้องการ และ
ป้องกัน/ยับยั 3งการเกิดเชื 3อบางชนิด

3.    หัวเชื 3อลูกแป้งเก่า (ปริมาณเล็กน้อยเพืEอเป็นเชื 3อเริEมต้น)

• ลูกแป้งจะทาํหน้าทีEย่อยแป้ง/ข้าว ให้เป็นนํ 3าตาลและเปลีEยนเป็นแอลกอฮอล์

2

3 4

ขั4นตอนการผลติลูกแป้งสาโท

1. เตรียมสมุนไพร: ลา้งสมุนไพรทั/งหมดใหส้ะอาด ผึ7งใหส้ะเด็ดนํ/า แลว้นาํมาโขลก

หรือบดรวมกนัใหล้ะเอียด

2. ผสมแป้ง: นาํสมุนไพรที7บดแลว้มาผสมคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนักบัแป้ง

3.นวดแป้ง: เติมนํ/าสะอาดทีละนอ้ยลงในส่วนผสม นวดใหพ้อปั/ นเป็นกอ้นได ้และไม่แฉะจนเกินไป

9. ขึ<นรูป: ปั/ นใหเ้ป็นกอ้นกลมแบนขนาดพอเหมาะ วางเรียงบนกระดง้ที7รองดว้ยผา้ขาวบางหรือใบตอง

>. บ่มเชื<อ: นาํไปเก็บไวใ้นที7ร่มและอบอุ่น ปล่อยทิ/งไวป้ระมาณ M-O วนั จนกระทั7ง

สังเกตเห็นเส้นใยสีขาวของเชื/อราเริ7มขึ/นปกคลุมกอ้นแป้ง (หา้มความชื/นสูงเกินไปจนเกิดราสีดาํหรือเขียว) 

D. ตากแห้ง: นาํลูกแป้งไปตากแดดจดัใหแ้หง้สนิท เพื7อหยดุการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์หอ้ยูใ่นสภาพพกั

ตวั พร้อมเก็บไวใ้ชท้าํสาโทต่อไป 

5

ราในลูกแป้ง

6
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2

ยสีตใ์นลูกแป้ง

7

• แตกต่างกันที+สัดส่วนและชนิดของเชื 7อจุลินทรีย์ (ราและยีสต์) 

• ส่วนผสมของสมุนไพร ทาํให้ฤทธิJในการเปลี+ยนแป้งเป็นนํ 7าตาลหรือแอลกอฮอล์ไม่เท่ากัน

ลูกแป้งสาโทและลูกแป้งข้าวหมากต่างกันอย่างไร

8

ลูกแป้งสาโทและลูกแป้งข้าวหมาก

ลูกแป้งข้าวหมาก

• มีเชื )อราเน้นทําหน้าที2 ย่อยแป้งให้
เ ป็นนํ )าตาลสูง  และมี เ ชื )อ ยีสต์
สํ า ห รั บ เ ป ลี2 ย น นํ ) า ต า ล เ ป็ น
แอลกอฮอล์ในปริมาณน้อย

• เหมาะกับการทําข้าวหมาก ให้
รสชาติหวาน หอม และมีปริมาณ
แอลกอฮอล์น้อยมาก

ลูกแป้งสาโท

• มีป ริมาณเชื 7อ ยีสต์ สูงก ว่า  เ พื+ อ เ ร่ ง
กระบวนการเปลี+ยนนํ 7าตาลให้กลายเป็น
แอลกอฮอล์ได้ดีและเข้มข้นขึ 7น

• เหมาะสําหรับหมักข้าวเป็นนํ 7าสาโทหรือ
สุราพื 7นบ้าน ให้ดีกรีแอลกอฮอล์ที+สูงกว่า 
และสูตรสมุนไพรข้างในอาจมีความเผ็ด
ร้อนหรือส่วนผสมที+ต่างออกไป

9 10

11 12
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ตอบคําถาม

13
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การควบคุมคุณภาพ
สาโท

กลุมวิสาหกิจชุมชนไทโยยอุมเหมา

วิทยากร ดร.ศิรินันท ละศรีจันทร

QUALITY OF SATO

09/10/2026

1

R E F .  L O U D E R

1

กลุมรสชาติ

H T T P S :/ /W W W .D R IN K S A T O .C O M /T A S T E -M A P 10/15/26 2

2

H T T P S :/ /W W W .D R IN K S A T O .C O M /T A S T E -M A P 10/15/26 3

กลุมรสชาติ

3

เรียนรูรสชาติสาโท

H T T P S :/ /W W W .D R IN K S A T O .C O M /T A S T E -M A P 10/15/26 4

เบาและสดช่ืน

นุมนวลและกลมกลอม

รสชาติผลไมและกลิ่นหอม

หวานและเขมขน

รสชาติสดชื่น นุมนวล และเหมาะสําหรับเสิรฟเปนอาหาร
เรียกนํ้ายอย หรือเคียงขางอาหารที่ท ําจากสมุนไพรสด

นุมนวลและดื่มงาย มักแสดงใหเห็นถึงความ
นุมนวลของเมล็ดธัญพืชและรายละเอียดของการหมักอยางออนโยน

หอมหวานและนุมนวล ดวยกลิ่นผลไมเม ืองรอน 
ผลไมสด หรือดอกไมที่สรางความประทับใจแรกพบ

ใหความรูส ึกอบอุนและเอื้อเฟอเผื่อแผ มักใชไดดีก ับอาหารรส
เผ็ดจัดจาน แกงรสเขมขน หรืออาหารรสหวานเค็ม

4

เรียนรูรสชาติสาโท

H T T P S :/ /W W W .D R IN K S A T O .C O M /T A S T E -M A P 10/15/26 5

เปร้ียวและสดใส

ครีมมี่และแลคติก

ฟงกี ้แอนด รัสติก

แกและพัฒนาแลว

ใหความรูส ึกสดชื่นและชวยลางปาก มักมีรสชาติคลาย
ไซเดอร เบียรเปรี้ยว หรือเครื่องดื่มซาๆ

มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เน นการหมักดอง โดยมีรสชาติออน
นุมคลายผลิตภัณฑนมหรือรสเปรี้ยวอมหวานที่ช วยเสริมเอกลักษณของขาว

มีชีว ิตชีวา กลิ่นฉุน และใหความรูส ึกแบบดั้งเดิม โดยมี
เอกลักษณของจุลินทรียอยูตรงกลางแกว

มีกลิ่นที่เขมขนและชวนใหครุนคิด มักแสดงกลิ่นของถั่ว 
ผลไมแหง วานิลลา ไม หรือคาราเมล

5

การพัฒนากล่ินรสระหวางหมัก-บม

Q U A L IT Y  O F  S A T O 10/15/26 6

SO2

6



15/10/2026 R

2

การควบคุมจุลินทรีย
• สารเคม :ี โพแทสเซียมเมตาไบซันไฟต(KMS)

Q U A L IT Y  O F  S A T O 10/15/26 7

• ความรอน: พาสเจอรไรส

• 60°C 20 นาที

• 70°C 30 วินาที

7

การควบคุมจุลินทรีย

Q U A L IT Y  O F  S A T O 10/15/26 8

𝑲𝑴𝑺(กรัม) =
𝑺𝑶𝟐ท่ีตองการ 𝒑𝒑𝒎 ×ปริมาตรสาโท(ลิตร)

𝟓𝟕𝟔

จัดทําตารางการใช 𝐾𝑀𝑆 ของกลุม

8

วิเคราะหเสนทางขนสง-ทดสอบขนสง
• Cold Chain : Nim Express สาขาม วงไข  

• บรรจุภ ัณฑ:

S A M P L E  F O O T E R  T E X T 10/15/26 9

บรรจุภัณฑเพ ื่อการขนสง
-กลอง
-ลัง
-Protection

9
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