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ส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2568 แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise: BCE) 
ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ทั้งนี้เนื่องมาจากความร่วมมือและการสนับสนุนจากหลายภาคส่วน  คณะผู้วิจัย
ขอขอบคุณหน่วยงานผู้ให้การสนับสนุนโครงการ ตลอดจนคณะท างานทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการขับเคลื่อน
กิจกรรม ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม รวมถึงให้ค าแนะน าด้านการบริหาร
จัดการและการตลาด อันเป็นประโยชน์ต่อการยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน  ขอขอบคุณที่ปรึกษา
โครงการวิจัยที่ให้ข้อเสนอแนะเชิงวิชาการและแนวทางการด าเนินงานที่เหมาะสม ช่วยให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
การจัดท าโมเดลธุรกิจ และการขยายผลสู่เชิงพาณิชย์เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ ขอขอบคุณสมาชิกวิสาหกิจ
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ประสบการณ์ และน าองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการ
บริหารจัดการกลุ่ม ตลอดจนเป็นก าลังส าคัญในการสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชนในมิติสังคม เศรษฐกิจ และ
สิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน ท้ายสุดนี้ คณะผู้วิจัยขอขอบคุณผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุกท่านที่มิได้เอ่ยนามไว้ ณ ที่นี้ ซึ่งมี
ส่วนช่วยสนับสนุนและผลักดันให้การด าเนินโครงการบรรลุวัตถุประสงค์และประสบความส าเร็จด้วยดี 
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บทคัดย่อ 
 

โครงการมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวให้ได้มาตรฐานและได้รับเลข
สารบบอาหาร (อย.) เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ ส่งเสริมศักยภาพด้านการตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ และ
จัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าว ควบคู่กับการพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและ
การบริหารจัดการกลุ่มอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีกลุ่มเป้าหมายคือสมาชิกวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดี
บ้านหนองนาด่อน จ านวน 42 คน การด าเนินงานประกอบด้วยการวิเคราะห์ศักยภาพชุมชน การทดลองผลิต 
และการถ่ายทอดองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมที่เหมาะสมกับบริบทพ้ืนที่ ได้แก่ เทคโนโลยีการผลิตผง
ข้าวด้วยวิธีโฟม-แมท การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผงข้าว การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า การตลาด
ออนไลน์ รวมถึงการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารสู่เชิงพาณิชย์ด้วยมาตรฐาน GMP และการขอรับเลขสา
รบบอาหาร (อย.) พร้อมการติดตามและประเมินผล ผลการด าเนินงานพบว่า โครงการสามารถบรรลุและสูง
กว่าเป้าหมายที่ก าหนด ผู้เข้ารับการถ่ายทอดและน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 42 คน ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
จ านวน 5 เรื่อง และพัฒนาวิทยากรชุมชน จ านวน 5 คน ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด (ร้อย
ละ 94.26) โครงการสามารถสร้างผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจที่คุ้มค่า โดยมีอัตราส่วนผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจเท่ากับ 
2.93 มีผลิตภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับเลขสารบบ
อาหาร (อย.) จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ และสถานที่ผลิตได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 แห่ง โดยสรุป 
โครงการสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ผ่านการใช้ทรัพยากรท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า 
การพัฒนาศักยภาพคนในชุมชน และการสร้างเครือข่ายความร่วมมือ น าไปสู่การยกระดับวิสาหกิจชุมชนให้
เป็นธุรกิจชุมชนที่เข้มแข็ง พ่ึงพาตนเองได้ และเติบโตอย่างยั่งยืนภายใต้กรอบ BCG Model และ BCE อย่าง
เป็นรูปธรรม 
 
ค าส าคัญ: ธุรกิจชุมชน, เศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว, ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว, วิสาหกิจ

ชุมชน, ความยั่งยืนของชุมชน 
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บทที่ 1 บทน า 
 
1.1 ความส าคัญและที่มา 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2560 โดยตั้งอยู่ที่เลขที่ 69 
หมู่ที่ 2 บ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม มีนายณัฐภูมิ พระเดชะ ท าหน้าที่เป็น
ประธานกลุ่ม ปัจจุบันมีสมาชิก 42 คน โดยวัตถุประสงค์ในการรวมกลุ่มฯ เพ่ือต้องการสร้างรายได้และอาชีพ
ให้กับชุมชนจากการผลิตข้าวอย่างยั่งยืน มีการด าเนินการระดมทุนจากสมาชิกสร้างโรงสีข้าวขนาดเล็กเพ่ือรับ
ซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกในราคาที่สูงกว่าตลาด โดยมีการจ าหน่ายในรูปแบบบรรจุถุงขนาด 1 และ 5 กิโลกรัม 
ซ่ึงจะส่งจ าหน่ายไปยังร้านค้าตัวแทนจ าหน่าย และร้านอาหารในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง 
นอกจากนี้ทางกลุ่มฯ ได้มองเห็นความจ าเป็นในการเพ่ิมมูลค่าของข้าวและผลพลอยได้จากการสีข้าวได้แก่ 
ปลายข้าว ร า และแกลบ จึงได้น าข้าวและปลายข้าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ เช่น คุกกี้ และบราวนี่ 
เป็นต้น รวมทั้งได้มีการน าแกลบมาทดลองผลิตไบโอชาร์อีกด้วย 

จากการศึกษาและวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือศึกษาศักยภาพวิเคราะห์ศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนและความ
ต้องการ วทน. ในการพัฒนาและแก้ไขปัญหา พบว่าศักยภาพที่เป็นจุดแข็งของกลุ่มฯ ได้แก่ มีการบริหารจัดการ
กลุม่เข้มแข็ง การได้รับสนับสนุนหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และเครือข่ายการท างานฯ ระหว่างชุมชน มีวัตถุดิบข้าว
ที่มีคุณภาพในชุมชนจึงสามารถน ามาแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้า มีโรงสี ถานที่ผลิตและเครื่องมือ
การแปรรูปที่สามารถปรับปรุงได้ และมีตลาดเป็นกลุ่มลูกค้าที่ซื้อข้าวสาร เป็นต้น อย่างไรก็ตามทางกลุ่มยังมี
ปัญหาที่เป็นจุดอ่อนของกลุ่มฯที่ต้องใช้ วทน. เข้ามาพัฒนาดังนี้ พ้ืนที่การปลูกข้าวยังไม่ได้การรับรอง GAP/
อินทรีย์ ซึ่งกลุ่มฯ อยู่ระหว่างการปรับเปลี่ยนระบบการปลูกข้าวให้ได้มาตรฐาน มีปัญหาด้านกระบวนการแปร
รูป การควบคุมคุณภาพ และแนวคิดผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ ขาด
มาตรฐานสถานที่ผลิต GMP และ อย. การตลาดยังเป็นแบบออฟไลน์ท าให้มีข้อก าจัดของช่องทางที่จะใช้ติดต่อ
กับลูกค้าซึ่งส่งผลให้ทางกลุ่มฯ ไม่สามารถขยายตลาดเชิงพาณิชย์ ดังนั้นทางกลุ่มฯ ทางกลุ่มฯ จึงมีความ
ต้องการองค์ความรู้ทาง วทน. เพ่ือเพ่ิมผลผลิตข้าวในการปลูกข้าวแบบปลอดภัย/อินทรีย์โดยการปรับปรุง
คุณภาพดินด้วยจุลินทรีย์ซึ่งนับว่าเป็นวิธีการทางชีวภาพที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารด้วยเทคโนโลยีการแปรรูปที่สอดคล้องกับบริบทและศักยภาพของกลุ่มฯ รวมทั้งมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่
ต้องมีการจัดท าระบบมาตรฐานการผลิตอาหาร (GMP) และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) เพ่ือน าไปสู่การ
สร้างความเชื่อม่ันในคุณภาพสินค้า ซึ่งจะส่งผลดีอย่างยิ่งในการพัฒนาด้านการตลาดทางออฟไลน์และออนไลน์ 
และการบริหารจัดการกลุ่มแบบเครือข่ายและเชื่อมโยงกับหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่เพ่ือการสร้าง
งาน สร้างอาชีพและรายได้ให้กับสมาชิกในชุมชน  

กระบวนการสีข้าวของกลุ่มท าให้เกิดผลพลอยได้คือ ปลายข้าวหักทั้งจากข้าวขาวและข้าวกล้องถึง 24 
ตันต่อปี คิดเป็นร้อยละ 20 ของการสีข้าว ปลายข้าวเหล่านี้น ามาขายในราคาที่ถูกเพียงกิโลกรัมละ 7-10 บาท 
เมื่อเทียบกับข้าวเมล็ดเต็มและยังประกอบด้วยคุณค่าทางโภชนาการสูง และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพได้แก่ ฟี
นอลิก แอนโทไซยานิน และแกมมาไอไรซานอล/วิตามินอี รวมทั้งกาบาในปลายข้าวกล้องงอก ซึ่งสารเหล่านี้มี
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ประโยชน์อย่างยิ่งต่อสุขภาพในการป้องกันและรักษาโรค อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในไทยได้รับความ
นิยมและมีความต้องการบริโภคเพ่ิมมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพของโลกในปี 2019 มีมูลค่า 
177,770 ล้านเหรียญสหรัฐ และคาดว่าจะมีมูลค่าเพ่ิมขึ้นถึง 267,924.4 ล้านเหรียญสหรัฐ ในปี 2027 คิดเป็น
ร้อยละ 33.65  ศูนย์วิจัยกสิกรไทยได้ประเมินมูลค่าการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพของประเทศ
ไทยในปี 2562 มีมูลค่าประมาณ 88,731 ล้านบาท เพ่ิมขึ้นจากปี 2561 ร้อยละ 2.4 และมีแนวโน้มเติบโตขึ้น
อย่างต่อเนื่อง อาหารเพื่อสุขภาพคืออาหารที่มีส่วนประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพซึ่งเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ มีกิจกรรมทางชีวภาพต่างๆ สามารถจับน้ าตาลและไขมันในระบบย่อยอาหารจึงช่วยป้องกันโรค เช่น 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดสมอง และความดันโลหิต เป็นต้น เมื่อถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกายจึงมีผลเชิง
บวกอย่างยิ่งสุขภาพในการป้องกันโรคหรือควบคุมระบบการท างานของร่างกาย  

ดังนั้น การน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) เพ่ือเพ่ิมผลผลิตข้าวใน
การปลูกข้าวแบบปลอดภัย/อินทรีย์โดยการปรับปรุงคุณภาพดินด้วยจุลินทรีย์ซึ่งนับว่าเป็นวิธีการทางชีวภาพที่
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวและปลายข้าว การจัดท าระบบ
มาตรฐานการผลิตอาหาร (GMP) และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) และการพัฒนาด้านการตลาดออนไลน์ 
จะท าให้เกิดห่วงโซ่คุณค่าตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ าเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันในตลาด
อาหารเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ได้อย่างยั่งยืน 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ก่อตั้งขึ้นเม่ือปี พ.ศ. 2560 ตั้งอยู่เลขท่ี 69 หมู่ที่ 
2 บ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม มีนายณัฐภูมิ พระเดชะ ด ารงต าแหน่ง
ประธานกลุ่ม ปัจจุบันมีสมาชิกจ านวน 42 คน และมีเครือข่ายการท างานในพ้ืนที่มากกว่า 500 คน 
วัตถุประสงค์ของการจัดตั้งกลุ่มเพ่ือสร้างรายได้และอาชีพให้แก่ชุมชนจากการผลิตข้าวอย่างยั่งยืน  วิสาหกิจ
ชุมชนฯ ด าเนินการผลิตและจ าหน่ายข้าวสารบรรจุถุง รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
กับข้าวและผลพลอยได้จากกระบวนการสีข้าวในชุมชน อาทิ ผงข้าวดัดแปรชนิดต่าง ๆ ส าหรับใช้เป็นวัตถุดิบ
ในผลิตภัณฑ์อาหาร และผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทาน เช่น คุกกี้ ทองม้วน และเค้กจากข้าว เป็นต้น  
วิสาหกิจชุมชนฯ ได้รับการสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินโครงการวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
เพ่ือสุขภาพจากข้าวด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) เพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขัน
ของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร” ในปีที่ 1 และปีที่ 2 ภายใต้แพลตฟอร์มการเพ่ิมศักยภาพ
ธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) โดยมีเป้าหมายเพ่ือน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี นวัตกรรม การบริหารจัดการ และการตลาด มายกระดับขีดความสามารถในการแข่งขัน และ
วางรากฐานทางเศรษฐกิจให้แก่ผู้ประกอบการชุมชนอย่างยั่งยืน 

การด าเนินงานในปีที่ 1 มีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากข้าว ควบคู่กับการเตรียมความพร้อมของวิสาหกิจชุมชนในการยกระดับสู่การรับรองมาตรฐาน
การผลิตอาหารที่ดี (GMP) และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) กิจกรรมประกอบด้วย 

1. การพัฒนาผงแป้งข้าวทนย่อยด้วยเทคโนโลยีโฟม-แมท และผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากข้าว 
2. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
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3. การพัฒนาและยื่นขอรับรองมาตรฐาน GMP และเลขสารบบอาหาร (อย.) 
4. การพัฒนาระบบบริหารจัดการกลุ่มให้มีความเข้มแข็งและมีประสิทธิภาพ 
ผลการด าเนินงานในปีที่ 1 ได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ

จ านวน 5 เทคโนโลยี ผู้ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกรชุมชนด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารจ านวน 5 คน ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ และสถานที่ผลิตอาหารที่
สามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ ซึ่งการด าเนินงานในปีที่ 1 มุ่งเน้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และการเตรียมความพร้อมด้านมาตรฐานเพื่อรองรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

การด าเนินงานในปีที่ 2 มีวัตถุประสงค์เพ่ือขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนผ่านการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นจากข้าว และการพัฒนาและส่งเสริมการตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ กิจกรรม
ประกอบด้วย 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นจากผงข้าวเพื่อจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
2. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า 
3. การขอรับรองมาตรฐาน GMP และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 
4. การส่งเสริมการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ผลการด าเนินงานในปีที่ 2 ได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจาก

ข้าวจ านวน 5 เรื่อง ผู้ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกรชุมชนจ านวน 5 คน ผลิตภัณฑ์
อาหารพ้ืนถิ่นจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิตที่สามารถยื่นขอรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ 
ผลิตภัณฑ์ที่ยื่นขอเลขสารบบอาหาร (อย.) จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ และช่องทางการตลาดออนไลน์ของชุมชน
จ านวน 1 ช่องทาง ซึ่งการด าเนินงานในปีที่ 2 มุ่งเน้นการยกระดับมาตรฐานการผลิตและการตลาดเพ่ือ
ขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนอย่างเป็นรูปธรรม 

การด าเนินงานในปีที่ 3 มีวัตถุประสงค์เพ่ือยกระดับวิสาหกิจชุมชนสู่การเป็นธุรกิจเพ่ือสังคม (Social 
Business) ภายใต้แนวคิดการเสริมสร้างความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชน (Building Community Enterprise 
: BCE) โดยบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ควบคู่กับการบริหารจัดการและ
การตลาด เพ่ือสร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล มีกิจกรรมหลัก ดังนี้ 

1. การพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน 
พร้อมการขอรับรองมาตรฐานอาหารเพ่ือรองรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

2. การพัฒนาช่องทางการตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ เพ่ือเพ่ิมการรับรู้ สร้างอัตลักษณ์สินค้า 
และขยายโอกาสทางการตลาดให้กับวิสาหกิจชุมชน 

3. การจัดท าแผนธุรกิจเพ่ือสังคม (S-BCE Model) ที่มุ่งเน้นการสร้างรายได้ควบคู่กับการคืน
ประโยชน์สู่ชุมชน รวมถึงการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน เพ่ือ เป็นกลไกการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้และการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
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4. การสร้างและพัฒนาเครือข่ายความร่วมมือระหว่างวิสาหกิจชุมชน หน่วยงานภาครัฐ ภาค
การศึกษา และภาคเอกชน 

ผลการด าเนินงานในปีที่ 3 ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวที่ได้รับเลขสารบบอาหาร (อย.) 
จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิตที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ ผู้ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกรชุมชนจ านวน 5 คน ช่องทางการตลาดออนไลน์ของชุมชนจ านวน 1 ช่องทาง 
และแผนธุรกิจชุมชนพร้อมศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน และเครือข่ายความร่วมมือ จ านวน 
1 เครือข่าย 

โดยสรุป โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม (วทน.) เพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร (ปีที่ 
3)” เป็นการบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมตลอดห่วงโซ่คุณค่า เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือสุขภาพจากข้าว ยกระดับมาตรฐานการผลิตและผลิตภัณฑ์ให้สามารถจ าหน่ายเชิง
พาณิชย์ มีการสร้างแบรนด์และพัฒนาการตลาด ควบคู่กับการจัดท าแผนธุรกิจและจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้ เพ่ือ
ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีแก่ชุมชนและเครือข่าย อันจะน าไปสู่การขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนสู่การเป็น
ธุรกิจเพ่ือสังคม และก่อให้เกิดการยกระดับรายได้ การพัฒนา และการเติบโตของชุมชนอย่างยั่งยืน 

 
1.2  วัตถุประสงค์ของการด าเนินงาน 

1.2.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวให้ได้รับเลขสารบบอาหาร อย. เพ่ือจ าหน่ายเชิง

พาณิชย์ 

1.2.2 เพื่อส่งเสริมและพัฒนาการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายและการรับรู้ผลิตภัณฑ์  

1.2.3 เพื่อจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นจากข้าว  
1.2.4 เพ่ือพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและสร้างเครือข่ายและบริหารจัดการกลุ่มและให้มีประสิทธิภาพเพ่ือ

ความยั่งยืน 
 

1.3  ขอบเขตของงานด าเนินงาน 
การด าเนินงานโครงการมุ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

(วทน.) เพ่ือยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวและปลายข้าวในระดับกลาง
น้ าและปลายน้ า ภายใต้กรอบเศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว (Bio-Circular-Green Economy: BCG) 
และการเสริมสร้างศักยภาพธุรกิจชุมชน (Social Building Community Enterprise: S-BCE) โดยมุ่งเพ่ิม
มูลค่าให้กับทรัพยากรชีวภาพในชุมชน ลดของเสียจากกระบวนการผลิต และส่งเสริมการ ใช้ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่าและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

โครงการให้ความส าคัญกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตาม
มาตรฐานสากล ผ่านการจัดท าระบบมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 
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เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บริโภคและเพ่ิมศักยภาพในการเข้าสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ ควบคู่กับการพัฒนาช่องทาง
การตลาดออนไลน์และการสร้างอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ชุมชน เพ่ือขยายโอกาสทางการตลาดและการรับรู้ของ
ผู้บริโภคในวงกว้าง 

การด าเนินงานภายใต้กรอบดังกล่าวจะน าไปสู่การเสริมสร้างความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชนตาม
แนวคิด S-BCE เกิดการกระจายรายได้สู่ชุมชนอย่างเป็นธรรม สร้างนวัตกรชุมชน และวางรากฐานธุรกิจเพ่ือ
สังคมที่สามารถพ่ึงพาตนเองได้ในระยะยาว อันเป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากให้เติบโต
อย่างยั่งยืนตามนโยบาย BCG ของประเทศ 
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บทที่ 2  ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
2.1.1 สายพันธุ์ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Oryza sativa L.) เป็นการผสมข้ามสายพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลและข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ท าให้ได้ลักษณะที่ดีและคุณประโยชน์เด่น (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวและหน่วยปฏิบัติการค้นหา
และใช้ประโยชน์ยีนข้าว, 2560)    

 
2.1.2 คุณลักษณะข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวจ้าวที่มีเมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว และสีม่วงเข้ม เมื่อท าให้สุกจะมีกลิ่น
หอมซึ่งเป็นลักษณ์เด่นเฉพาะตัว รวมทั้งมีรสชาติหอมมัน การขัดสีข้าวเพียงบางส่วนจะยังท าให้คงคุณค่าทาง
โภชนาการไว้ได้อย่างครบถ้วน  

ข้าวไรซ์เบอร์รี่สามารถเพาะปลูกได้ตลอดทั้งปี โดยมีอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน และ
ให้ผลผลิตปานกลาง ข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นสายพันธุ์ที่ต้านทานต่อโรคไหม้ แต่กลับไม่ต้านทานโรคหลาว ดังนั้นควร
เปลี่ยนเมล็ดพันธุ์ใหม่ทุกรอบของการปลูก แม้การปลูกข้าวสายพันธุ์นี้จะมีข้อดีค่อนข้างมาก แต่ยังไม่นิยม
เพาะปลูกมากนักเนื่องจากดูแลรักษายาก ต้องเพาะปลูกแบบเกษตรอินทรีย์ และในสภาพอากาศเย็น เพราะ
หากอากาศร้อนอาจส่งผลต่อสีของเมล็ดข้าวและท าให้คุณค่าทางโภชนาการในข้าวไรซ์เบอร์รี่ไม่ครบถ้วน
สมบูรณ์  

 

 
รูปที่ 2.1 ข้าวไรซ์เบอรี่ 
ที่มา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวและหน่วยปฏิบัติการค้นหาและใช้ประโยชน์ยีนข้าว (2560)  

 
2.1.3 สารอาหารและประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ประกอบด้วยสารอาหารที่ส าคัญปริมาณมาก (มหิดลสาร, 2554) จึงเหมาะใน
การน ามาบรโิภคในทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะผู้ที่รักสุขภาพ โดยสารอาหารที่ส าคัญที่พบในข้าวไรซ์เบอร์รี่  

http://www.thailovehealth.com/nutrient/health-18274.html
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1) สารอาหารส าคัญของข้าวไรซ์เบอร์รี่ ประกอบด้วย 
1.1) โอเมก้า 3 ซึ่งเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ที่มีส่วนส าคัญต่อโครงสร้างและการท างาน

ของสมอง ตับ และระบบประสาท และช่วยลดระดับโคเลสเตอรอล 
1.2) ธาตุสังกะสี ช่วยในการสังเคราะห์โปรตีนเพ่ือสร้างคอลลาเจน รักษาสิว ป้องกัน   

ผมร่วงกระตุ้นรากผม 
1.3) ธาตุเหล็ก ช่วยเสริมสร้างพลังงานในร่างกาย เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของ

ฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง และเอนไซม์ซึ่งเก่ียวข้องกับการใช้ออกซิเจนในร่างกายและสมอง 
1.4) วิตามินอี ช่วยชะลอความแก่ บ ารุงผิวพรรณ ลดโอกาสเกิดโรคเกี่ยวกับหลอดเลือด

สมองและหัวใจท าให้ปอดท างานดีขึ้น 
1.5) วิตามินบี 1 มีความจ าเป็นต่อการท างานของสมอง ระบบประสาท ระบบย่อย

อาหาร รวมทั้งป้องกันเหน็บชา 
1.6) เบต้าแคโรทีน ช่วยชะลอความแก่ ลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง ช่วยบ ารุงสายตา 
1.7) ลูทีน ช่วยป้องกันจอประสาทตาเสื่อม บ ารุงการไหลเวียนของเลือดในเส้นเลือดฝอย

ที่หล่อเลี้ยงตา 
1.8) โพลิฟีนอล ท าลายฤทธิ์ของอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันและยับยั้งเซลล์มะเร็ง 
1.9) แทนนิน แก้ท้องร่วง แก้บิด และสมานแผล 
1.10) แกมมา โอไรซานอล เป็นสารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารที่พบมากในข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ช่วยลดโอกาสการเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจโรคหลอดเลือด และโรคมะเร็งได้ 
1.11) เส้นใยอาหารมีอยู่ปริมาณมาก มีส่วนช่วยในการขับถ่าย  

 

2) ประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ประกอบด้วยสารอาหารที่ส าคัญปริมาณมาก จึงเหมาะในการน ามา

บริโภคในทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะผู้ที่รักสุขภาพ สามารถจ าแนกกลุ่มผู้บริโภคดังนี้  
1.1) ผู้สูงวัย ควรได้รับประทานอาหารที่ดีและมีประโยชน์ ซึ่งข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสารอาหาร

ที่ช่วย บ ารุงร่างกาย เสริมสร้างประสิทธิภาพในการไหลเวียนของเลือด ชะลอความแก่ บ ารุงสายตาและระบบ
ประสาท   

1.2) ผู้ป่วยโรคเบาหวานและโรคอ้วน ที่เปลี่ยนมารับประทานข้าวไรซ์เบอร์รี่ จะช่วย
ควบคุมน้ าตาลและน้ าหนักได้ เนื่องจากในข้าวสายพันธุ์นี้มีดัชนีน้ าตาล (Glycemic index) ที่ต่ ากว่าข้าวทั่วไป   

1.3) สตรีมีครรภ์ ช่วยให้บุตรในครรภ์มีสุขภาพแข็งแรง สามารถป้องกันโรคปากแหว่ง
เพดานโหว่ได้ เพราะในข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสารโฟเลตอีกทั้งยังมีน้ าตาลต่ า ช่วยให้ร่างกายได้รับสารอาหาร
โดยเฉพาะธาตุเหล็ก ช่วยในการบ ารุงโลหิตและบ ารุงร่างกายให้แข็งแรง  

นอกจากนี้ การรับประทานข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นประจ า จะช่วยลดระดับไขมัน และระดับคอ
เรสเตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ ช่วยควบคุมน้ าหนัก รักษาระบบขับถ่ายให้เป็นปกติ เป็นต้น (ศูนย์วิทยาศาสตร์
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ข้าวและหน่วยปฏิบัติการค้นหาและใช้ประโยชน์ยีนข้าว , 2560) ดังนั้น การรับประทานข้าวไรซ์เบอร์รี่สามารถ
รับประทานเป็นยาได้ ปัจจุบันข้าวไรซ์เบอร์รี่ ได้รับความนิยมมากขึ้นอย่างต่อเนื่องในกลุ่มผู้รักสุขภาพ ด้วย
คุณประโยชน์ที่มากมาย จึงมีการน าข้าวไรซ์เบอร์รี่มาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโภชนบ าบัดในทางการแพทย์ 
รวมถึงการแปรรูปเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมากมาย  

 

2.2 ข้าวกล้อง 
ข้าวกล้อง (รูปที่ 2.2) เป็นแหล่งของสารฟลาโวนอยด์และสารฟีนอลิก (Zhang et al., 2008) 

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

 
รูปที่ 2.2 ข้าวกล้อง 
ที่มา: กฤตภาส จินาภาค, 2560 
 

2.2.1 ข้าวกล้องงอก 
ข้าวกล้องงอก (รูปที่ 2.3) เป็นข้าวที่กะเทาะเปลือกออกแต่ไม่มีการขัดสีจึงท าให้เยื่อหุ้มเมล็ด

คัพภะ (จมูกข้าว) และสารอาหารอยู่ครบถ้วน เมื่อน าข้าวกล้องท่ีได้ไปเพาะให้งอกเรียก “ข้าวกล้องงอก”  
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รูปที่ 2.3 ข้าวกล้องงอก 
ที่มา: กฤตภาส จินาภาค, 2560 
 

1) สารอาหารและประโยชน์ของข้าวกล้องงอก 
เมล็ดข้าวที่ก าลังงอก จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ท าให้เกิดสารอาหารที่เป็น

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

1.1) สารฟีนอลิก ในข้าวกล้องงอก เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ จึงช่วยยับยั้งการเกิดฝ้า 
ชะลอความแก่ชรา เป็นต้น 

1.2) สารออริซานอล ช่วยลดอาการผิดปกติของวัยทอง ช่วยป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ช่วย
ผ่อนคลาย ลดความเครียด ลดความดันโลหิต เป็นต้น 

1.3) ใยอาหาร ช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด จึงเหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
ลดความเสี่ยงมะเร็งล าไส้ และลดอาการท้องผูก 

1.4) วิตามินอี เป็นสารต้านอนุมูลอิสระจึงช่วยลดการเหี่ยวย่นของผิว (ความแก่) 
1.5) สารกาบา มีบทบาทที่ส าคัญต่อระบบประสาท ระบบเผาผลาญ และช่วยกระตุ้น

ฮอร์โมนที่สร้างการเจริญเติบโตของเซลล์ใหม่ให้กับร่างกาย เป็นต้น 
   

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

และราคาถูกเมื่อเทียบกับข้าวเมล็ดเต็ม ปลายข้าว ประกอบด้วยเศษข้าวที่หักและส่วนของจมูกข้าว  และมี
โปรตีนประมาณร้อยละ 8 มีไขมัน และเยื่อใยต่ า ปลายข้าวมี 3 ขนาด คือขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่
หรือที่เรียกกันว่าข้าวท่อน ปลายข้าวขนาดเล็กมักมีส่วนของจมูกข้าว ซึ่งเป็นต้นอ่อนซึ่งประกอบด้วยโปรตีน 
ไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุมากกว่าส่วนอื่นของเมล็ด โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลายข้าวกล้อง  
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รูปที่ 2.4 ปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ที่มา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวและหน่วยปฏิบัติการค้นหาและใช้ประโยชน์ยีนข้าว, 2560 
 
2.3 สารไฟโตเคมิคอล 

สารไฟโตเคมิคอล เป็นสารพฤษเคมีที่พบทั่วไปในพืช สารไฟโตเคมิคอลที่ส าคัญได้แก่ กลุ่มสารฟีนอลิก 
ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานิน เป็นต้น สารเหล่านี้ มีคุณสมบัติในต้านออกซิเดชันสูง (Mohsen and 
Ammar, 2009) และสามารถน ามาบริโภคได้อย่างปลอดภัย (Chua et al., 2008) ดังนั้น สารไฟโตเคมิคอลที่
สกัดได้จากพืช ที่มีองค์ประกอบของสารฟีนอลิกจึงได้รับความสนใจอย่างมากในอุตสาหกรรม เพ่ือน ามาใช้ใน
การปรับปรุงคุณภาพและเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์อาหาร (Kahkonen et al., 1999)  

2.3.1 สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) 
สารฟีนอลิก เป็นสารต้านอนุมูลอิสระพบได้มากในธรรมชาติ ปัจจุบันพบสารประกอบฟีนอลิก

มากกว่า 8,000 ชนิด ตั้งแต่โมเลกุลอย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก ฟีนิลโปรพานอยด์ และ ฟลาโวนอยด์ จนกระท่ัง
โครงสร้างโพลิเมอร์ที่ซับซ้อน เช่น ลิกนิน เมลานิน และแทนนิน เป็นต้น สารโพลีฟีนอลิก มีบทบาทส าคัญ ดังนี้ 
มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย ต้านไวรัส ต้านการอักเสบ ต้านการแพ้ และมีคุณสมบัติในการสลายลิ่มเลือด สารต้านการ
ก่อมะเร็ง และความดันโลหิต เป็นต้น ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวมีความสัมพันธ์กับคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูล  

1) ประโยชน์ของสารประกอบฟีนอลิก 
สารประกอบฟีนอลิกในพืช แบ่งตามหน้าที่ทางชีววิทยามีหลายลักษณะ เช่น  รงควัตถุ 

ฮอร์โมน ลิกนิน โคเอนไซม์คิว (Coenzyme Q) หรือเกี่ยวข้องในการเป็นสารอัลลีโลพาทิก (Allelopathic 
agents) สารยับยั้งการดูดซึมอาหาร (Feeding deterrents) สารต้านเชื้อรา (Antifungal agents) และ        
ไฟโตอเล็กซิน (phytoalexin) เป็นต้น (Chua et al., 2008) สามารถจ าแนกหน้าส าคัญได้ 3 ประการดังนี้  

1.1) ความสามารถในการต้านทานโรค พบว่าสารประกอบฟีนอลิกสามารถป้องกันหรือ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราบางชนิดได้ เช่น Protocatechuic acid ซึ่งเป็นสารประกอบฟีนอลที่พบมาก
ในหอมหัวใหญ่  
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1.2) มีรสฝาด ขึ้นกับปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก ช่วงน้ าหนักโมเลกุลของ
สารประกอบฟีนอลิกที่จะให้ความฝาดนั้นอยู่ในช่วง 500-3,000 ซึ่งเป็นสารฟีนอลิกท่ีสามารถรวมตัวกับโมเลกุล
โปรตีนในปากท าให้รู้สึกฝาดได้ นอกจากนี้ สารประกอบฟีนอลิกยังรวมตัวเป็นโมเลกุลใหญ่ (Polymerization) 
เป็นโมเลกุลที่ไม่ละลายน้ าท าให้ความฝาดลดลงเมื่อผลไม้บริบูรณ์เต็มที่ 

1.3) สี สีของผักผลไม้เป็นสีของแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสารประกอบฟีนอลิก นอกจากนี้
การที่ผักหรือผลไม้เกิดสีน้ าตาลเนื่องจากการท างานของเอนไซม์  Polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งเปลี่ยน
โมเลกุลของฟีนอลไปเป็น Quinone แล้วเกิด Polymerization และมีสีน้ าตาล การยับยั้งปฏิกิริยานี้ท าได้โดย
เก็บไว้ภายใต้สภาพที่มี O2 น้อย หรือใช้กรดแอสคอร์บิกไปรีดิวซ์ควิโนน (Quinine) ไม่ให้เกิด Polymerization 
ปริมาณของ PPO จะมีมากในผลไม้ เมื่อผลยังเล็กและลดลงเมื่อผลสุก สันนิษฐานว่าควิโนนที่ได้จากการท างาน
ของ PPO มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราได้ 

 
2.3.2 ฟลาโวนอยด์  

ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) เป็นสารประกอบฟินอลิก ประเภทโพลีฟีนอลิก มีสูตรโครงสร้างทาง
เคมีเป็นวงแหวนอะโรมาติก (Aromatic Ring) ที่มีจ านวนหมู่ไฮดรอกซิล (Hydroxyl Group) รวมอยู่ในโมเลกุล
ตั้งแต่ 2 วงขึ้นไป สามารถละลายน้ าได้ ส่วนใหญ่รวมกับน้ าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด์ (Glycoside) 
สารฟลาโวนอยด์ พบในพืช ได้แก่ Naringin เป็นสารในกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ที่ให้รสขม ในเปลือกผลของพืช
ตระกูลส้ม (Citrus) และ Catechin พบในชา สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์จัดเป็น Nutraceutical มีสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ โดยท าหน้าที่ในการหน่วงเหนี่ยวหรือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจึงช่วยหยุดปฏิกิริยา
ลูกโซ่ของอนุมูลอิสระได้ แหล่งอาหารที่พบฟลาโวนอยด์ ได้แก่ พืช ผัก และผลไม้ เช่น ถั่วเหลือง กระชายด า 
สารสกัดจากเมล็ดองุ่น และเครื่องดื่มต่างๆ เช่น ชา ไวน์ เป็นต้น 

 
2.3.3 สารแอนโทไซยานิน  

แอนโทไซยานิน (Anthocyanins) จัดอยู่ในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก สารแอนโทไซยานินเป็น
รงควัตถุหรือสารสีที่ให้สีแดง ม่วง และน้ าเงิน ใช้เป็นสารให้สีธรรมชาติในอาหาร แหล่งส าคัญได้แก่ ผลไม้  เช่น 
องุ่น ทับทิม สตรอเบอรี่ ผลหม่อน บลูเบอรี่ แครนเบอรี่  เชอรี่ ราสเบอรี่ เป็นต้น ผัก เช่น กะหล่ าปลีสีม่วง 
และเรดิชสีแดง เมล็ดธัญพืช เช่น ข้าวก่ า หรือข้าวสีนิล ข้าวโพดสีม่วง พืชหัว ได้แก่ มันเทศสีม่วง ดอกไม้ เช่น 
กระเจี๊ยบแดง และดอกอัญชัน เป็นต้น  

แอนโทไซยานิน เป็นสารสีที่พบได้ท่ัวไปของพืชบางชนิดที่มีสีตั้งแต่สีแดงถึงน้ าเงินเข้ม ในสภาพที่เป็น
กรดมีค่า pH ต่ ากว่า 3 (เป็นกรดสูง) จะท าให้แอนโทไซยานินมีสีแดง ในสภาพที่ค่อนข้างเป็นกลาง หรือมีค่า 
pH ประมาณ 7-8 แอนโทไซยานินจะมีสีม่วง และเมื่อสภาพเป็นเบสหรือมีค่า pH มากกว่า 11 (เป็นเบสสูง) 
แอนโทไซยานินจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าเงิน (Lazze et al., 2004)  

สารสกัดแอนโทไซยานิน มีสมบัติเป็นโภชนะเภสัช (Nutraceutical) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ         
มีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการจัดอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพดังนี้  ช่วยต้านอนุมูลอิสระ 
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ลดอาการอักเสบ ช่วยปกป้องหลอดเลือด กระตุ้นการไหลเวียนของเลือด และลดความเสี่ยงในการเป็นโรคหัวใจ
หลอดเลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ป้องกันมะเร็งหลายชนิด เช่น มะเร็งล าไส้และตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว
และ มะเร็งของระบบสืบพันธุ์ ยับยั้งเชื้ออีโคไลในทางเดินอาหารที่ท าให้เกิดท้องเสีย และต้านไวรัส เป็นต้น 
 

2.3.4 กาบา (GABA) 

แกมมาอะมิโนบิวทิเรต (-aminobutyrate) หรือ กาบา (GABA) เป็นกรดอะมิโนที่ผลิตจาก
กระบวนการดีคารบอกซิเลชั่น (Decarboxylation) ของกรดอะมิโนกลูตามิก (Glutamic acid) โดยเร่ง  
ปฏิกิริยาด้วยเอนไซมกลูตาเมตคารบอกซิเลส (Glutamate decarboxylase) และใช้ วิตามินบีหกในรูป        
ไพริดอกซอลฟอสเฟต (Pyridoxal phosphate; PLP) เปนโคแฟคเตอร (Lehninger et al., 1993) และการ
สังเคราะห์สารกาบาจากน้ าตาลกลูโคสผ่านสารตัวกลางจากวัฏจักรเครปสโดยการท างานของเอนไซม GABA 

α-oxoglutarate transaminase (GABA-T) กาบา มีบทบาทส าคัญในการท าหน้าที่เป็นสารสื่อประสาทชนิด
ยับยั้ง (Inhibitory neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง เป็นสารสื่อประสาทชนิดที่ผ่านบริเวณ
เชื่อมต่อระหว่างเซลล์ประสาท จึงท าให้กระแสประสาทผ่านได้น้อยลง เพ่ือรักษาสมดุลในสมองที่ได้รับการกระ
ตุน ท าให้สมองเกิดการผ่อนคลายและนอนหลับสบาย (Schousboe and Waagepetersen, 2007) รวมทั้ง
ช่วยกระตุ้นต่อมใต้สมองส่วนหน้า ( anterior pituitary gland) ซึ่ งท าหน้าที่ผลิตฮอร์โมนช่วยในการ
เจริญเติบโต (Human growth hormone; HGH) ท าให้เกิดการสร้างเนื้อเยื่อกล้ามเนื้อ และเกิดสารป้องกัน
ไขมันที่ชื่อ Lipotropic ส่งผลในการป้องกันการสะสมไขมันในร่างกาย (Powers et al., 2008)  
 
2.4 การท าแห้ง 

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

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

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

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

Jebelli Javan et al. (2015) พบว่าการแช่เห็ดแชมปิยองด้วยสารละลายกรดซิตริกจะช่วยรักษาสาร
ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการต้านออกซิเดชันในระหว่างการจัดเก็บ 

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

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

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

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

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

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

2.5.1 กัมส์  
เป็นวัตถุดิบที่มีความส าคัญในระบบอาหารโดยจะช่วยในการควบคุมคุณลักษณะของการไหล 

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

2.5.2 สารอิมัลซิฟายเออร์  
นิยมใช้ในอุตสาหกรรมเบอเกอร์รี่ โดยช่วยในการกักเก็บอากาศและการคงตัวของฟองก๊าซ

ระหว่างกระบวนการผลิต (Sahi and Alava, 2003) หน้าที่ของสารอิมัลซิฟายเออร์คือช่วยลดแรงตึงผิวระหว่าง
น้ าและน้ ามัน ซึ่งจะช่วยลดการถูกท าลายของเม็ดอิมัลชัน โดยการเกิดปฏิสัมพันธ์ของโปรตีน-อิมัลซิฟายเออร์ 
มีอิทธิพลต่อคุณสมบัติการไหลของสารอิมัลชัน (Sakiyan et al., 2004) 
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Ahmed et al. (2015) ได้ศึกษาผลของการผสมแป้งสาลีต่อปลายข้าวที่ระดับต่างๆ ต่อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและเชิงหน้าที่ของผลิตภัณฑ์บะหมี่  ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าอัตราส่วนของแป้ง
สาลีต่อปลายข้าวมีผลต่อความสามารถของการดูดซับน้ าและการสูญเสียน้ าหนักของผลิตภัณฑ์บะหมี่ โดย
อัตราส่วนของแป้งสาลีต่อปลายข้าว (20 : 80) ให้ค่าคะแนนลักษณะปรากฎและเนื้อสัมผัสสูงสุด แต่มีค่า
คะแนนด้านกลิ่นต่ า อย่างไรก็ตามยังมีค่าการยอมรับโดยรวมสูง ดังนั้นบะหมี่ท่ีมีค่าการยอมรับของคุณลักษณะ
สามารถผลิตจากแป้งจากปลายข้าวที่มีการผสมแป้งสาลีในสัดส่วนต่างๆ   

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

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

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

วอเตอร์แอคติวิตี้ของน้ า (water activity) หมายถึง อัตราส่วนของความดันไอของน้ าในอาหาร (P) 
ต่อความดันไอของน้ าบริสุทธิ์ (P0) ที่อุณหภูมิเดียวกัน ซึ่งก็คือความดันไอสัมพัทธ์ เนื่องจากน้ าในอาหารอยู่ใน
รูปของสารละลายซึ่งหากสารละลายมีความเข้มข้นมากขึ้น ความดันไอของน้ าในอาหารจะลดลงส่งผลให้ค่า   
วอเตอร์แอคติวิตี้ของน้ าในอาหารลดลงด้วยเช้นกัน 

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

จุลินทรีย์แต่ละชนิดเจริญได้ในอากาศที่มีวอเตอร์แอคติวิตี้ต่างกัน แบคทีเรียเจริญได้ดีในอาหารที่มีวอ
เตอร์แอคติวิตี้สูง ส่วนยีสต์และเชื้อรานั้นทนต่อสภาพที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ต่ าได้ดีกว่า นั่นคือการเน่าเสียของ
อาหารแห้งส่วนใหญ่เกิดจากเชื้อรา จุลินทรีย์แต่ละชนิดที่มีความส าคัญในอาหารสามารถเจริญในอาหารที่มี   
วอเตอร์แอคติวิตี้ขั่นต่ าสุดแตกต่างกัน 
 
2.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึงการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ ให้ตอบสนองความต้องการ ส าหรับ  
ผู้ซื้อสินค้า โดยมีรูปแบบในการพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์ หรือผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้นงานพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็น
เครื่องมือที่มีความจ าเป็นอาศัยทั้งระบบและกลยุทธ์ก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ ( วิวัฒน์ หวังเจริญ 
2562)  

ผลิตภัณฑ์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารเกี่ยวข้องกับระบบการผลิตอาหารนับตั้งแต่ เป็นการผลิต
วัตถุดิบการเกษตรจนกระทั่งถึงมือผู้บริโภค แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม  

กลุ่มท่ี 1 ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ได้แก่ เนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ 
กลุ่มท่ี 2 ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปบางส่วน จากผู้ผลิต เช่น ไก่บดส าหรับการผลิต ขนมปัง

สอดไส้ 
กลุ่มท่ี 3 ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปแล้ว จากโรงงานผลิต เช่น ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปส าหรับ

ผู้บริโภค 
 

2.7.1 ผลิตภ ัณฑใ์หม ่  
ผล ิตภัณฑ ์ใหม ่หรือ New product สามารถจ าแนกได้ 3 ลักษณะ ดังนี้ 

1) Innovation หมายถึง ผล ิตภัณฑ ์นวัตกรรมใหม ่ทีไ่ม่เคยมีมาก ่อนในตลาด 

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

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

วงจรช ีว ิตผล ิตภ ัณฑ์ (Product Life Cycle) หมายถ ึง การเต ิบโตของยอดขายผลิตภ ัณฑ ์ชน ิด
ใดชน ิดหนึ่งเมื่อเวลาผ ่านไป ซ่ึงจะมีล ักษณะเป ็นวงจรเล ่าต ่อไปเรื่อยๆ การศ ึกษารายละเอ ียดของวงจรชีว ิต
ผล ิตภ ัณฑ ์จะม ีประโยชน ์ต ่อน ักการตลาดและน ักธ ุรก ิจ การเร ียนรู ้ความต ้องการของล ูกค ้าหรือผู้ซื้อที่ม ีต ่อ
ผล ิตภ ัณฑ์จากการว ิเคราะห ์ล ักษณะต ่างๆ ทีเ่ก ิดขึ้นในแต ่ละขั้นตอนของวงจรช ีว ิตผล ิตภ ัณฑ์ช ่วยให ้สามารถ
วางแผนการตลาด ก าหนดกลย ุทธ์ทางการตลาด ก าหนดส่วนประสมการตลาดได้ถูกต้องและเหมาะสม วงจร
ชีวิตของผลิตภัณฑ ์จะประกอบด้วยวงจร 4 ขั้นตอน คือ ขั้นแนะน าผลิตภ ัณฑ ์ (Product Introduction) ขั้น
ตลาดเจริญเติบโต (Market Growth) ขั้นตลาดอ่ิมตัว (Market Maturity) และขั้นยอดขายตกต่ า (Sales 
Decline) 

1) ขั้นแนะน าผลิตภัณฑ์ (Product Introduction) 

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

 

2) ขั้นตลาดเจริญเติบโต (Market Growth) 

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

 

3) ขั้นตลาดอ่ิมตัว (Market Maturity) 

วงจรขั้นอิ่มตัวเกิดจากผู้ซื้อส่วนใหญ่ได้ซื้อผลิตภัณฑ ์มาบริโภคก ันทั่วหน้า ประกอบกับมีค ู่แข ่ง
ขันมาเสนอขายผล ิตภ ัณฑ ์ชน ิดเด ียวก ันเพิ่มมากขึ้น เป ็นส ่วนส ่งเสร ิมให ้ล ูกค ้าม ีโอกาสซื้อผล ิตภ ัณฑ ์เร ็วขึ้น   
คู่แข ่งข ันที่เพ ่ิมจ านวนมากขึน้อย่างต่อเนื่องเกิดจากแรงจ ูงใจด้านกำไรที่ด ีจึงท าให้ส่วนแบ ่งของตลาดที่ผู ้ผลิตแต ่
ละรายจะได้ ร ับลดน ้อยลง รวมทั้งผู้ซื้อเริ่มให ้ความสนใจในสินค้าน ้อยลง ส่งผลให้ยอดขายเพิ่มขึ้นไม่มาก 
และสุดท้ายอัตราการเพ ิ่มจะหยุดนิ่ง หากไม่ม ีการแกไ้ขความต้องการในตลาดส ินค้านีจ้ะตกต่ าลง เนื่องจากลูกค ้า
ม ีส ินค ้าและเบื่อหน ่ายแล ้ว หร ือต้องการแสวงหาส ินค้าใหม่หร ืออาจเพราะผู ้ผล ิตได้ แนวคิดผล ิตภัณฑ์ใหม่ การที่ม ี    
คู ่แข ่งข ันเข ้ามาในตลาดมากท าให ้ผู ้ผล ิตท ุกรายต ้องพยายามแย ่งส ่วนแบ ่งตลาด ให ้มากขึ้นต้องมีการปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ์ให้แปลกใหม่ด้วยวิธีการต่างๆ เพื่อสร้างความแตกต่าง 

 

4)  ขั้นยอดขายตกต่ า (Sale Decline) 
เมื่อผล ิตภัณฑ ์ใหม่ข ึ้นถึงจุดอ ิ่มตัว หากไม่ได้รับการแก้ไขผล ิตภัณฑ์นั้นจะเริ่มม ียอดขาย

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

 
2.5.3 กระบวนการพัฒนาผลิตภ ัณฑ์ใหม ่ (New product development process) 

กระบวนการพ ัฒนาผลิตภ ัณฑ ์ใหม ่แบ่งออกเป็น 8 ขั้นตอน 

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

1.1) แหล่งภายในองคก์ร ได้แก ่ 

1.1.1) พน ักงานขาย (sales persons) ถ ือเป ็นบ ุคคลที่ใกล ้ชิดก ับผู ้บร ิโภค และ
ทราบถ ึงความต ้องการของผู้บริโภคมากท ี่สุด 
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1.1.2) ฝ่ายวิจัยและพ ัฒนา (R&D specialists) เป็นบุคคลที่ใกล้ช ิดกับการพัฒนา
เทคโนโลยีใหม่ๆ 

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

1.2) แหล่งภายนอกองคก์ร ได้แก ่ 

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

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

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

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

3) การพัฒนาและทดสอบแนวความคิด (Concept development and testing) เมื่อได ้
แนวความค ิดที่ด ีและเหมาะสมที่ส ุดจากขั้นตอนที่สองแล ้ว ขั้นต่อไปเป ็นการน าแนวความค ิดท่ีผ ่านการค ัดเล ือก
แล ้วนั้นมาพ ัฒนาให ้ม ีความช ัดเจนมากขึ้น และน าไปทดสอบก ับกลุ ่มผู ้บร ิโภคเป ้าหมายเพ ื่อว ัดความรู้สึกและ
การยอมรับในผลิตภ ัณฑ ์ตัวใหม่ 

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

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

6)  การพัฒนาผลิตภ ัณฑ์  (Product development) ขั ้นตอนนี ้จ ะเป ็นกา รพ ัฒนา
แนวความคิดให้เป็นผล ิตภัณฑ ์ที่เป็นรูปเป็นร่างขึ้นมา 

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

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

 

2.8 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์ (Packaging) ได้รับการยอมรับว่ามีบทบาทส าคัญต่อความส าเร็จของธุรกิจ จนถูก

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

2.8.1 ความหมายของบรรจุภัณฑ์  
บรรจุภัณฑ์ เป็นสิ่งที่ห่อหุ้มหรือป้องกันผลิตภัณฑ์ที่อยู่ด้านในไม่ให้เกิดความเสียหาย และมี

สภาพที่สมบูรณ์จนกว่าจะถึงมือผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นความเสียหายที่เกิดจากการขนส่ง หรือความเสียหายที่
เกิดจากการหมดอายุผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังเพ่ิมความสะดวกสบายในการใช้งาน ช่วยสื่อสารและส่งเสริม
ภาพลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์นั้นๆ ให้ดึงดูดและมีความน่าสนใจ หรือสร้างมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ นับว่าเป็นการ
รวมศาสตร์ทางด้านศิลปะและวิทยาศาสตร์เข้าด้วยกันจนเกิดเป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ 

 
2.8.2 ลักษณะของการบรรจุภัณฑ์  

1) บรรจุภัณฑ์ขั้นที่หนึ่ง (Primary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มาห่อหุ้มตัวสินค้า     
เพ่ือป้องกันรักษาไม่ให้ตัวสินค้าได้รับความเสียหาย หรือเพ่ือความสะดวกในการน าไปใช้งาน  

2) บรรจุภัณฑ์ขั้นที่สอง (Secondary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มาห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์
ขั้นที่หนึ่ง เพ่ือป้องกันไม่ให้ตัวสินค้าได้รับความเสียหาย อีกทั้งยังช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับตัวสินค้า ช่วยในการ
ขายสินค้าโดยการดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค  



22 
 

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

 
2.8.3 วัตถุประสงค์ของการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์  

วัตถุประสงค์ของการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์มี 2 ประการ คือ 
ประการที่ 1 เพ่ือสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอ้ือประโยชน์ด้านหน้าที่ใช้สอยได้ดี คุ้มครอง

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

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

 
2.8.4 หลักการการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์  

บรรจุภัณฑ์จึงนับว่าเป็นกลวิธีทางการตลาดที่ท าให้สามารถขายผลิตภัณฑ์ได้เพ่ิมมากขึ้น      
โดยหลักการออกแบบและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ มีดังนี ้ 

1) ลักษณะของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ที่จะท าการพัฒนาบรรจุภัณฑ์นั้นมีลักษณะทางกายภาพ
อย่างไร เช่น รูปทรง ความแข็งแรง น้ าหนัก ของแข็ง ของเหลว หมดอายุช้าหรือเร็ว 

2) กลุ่มเป้าหมาย ศึกษากลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายนั้นมีลักษณะนิสัยและความต้องการอย่างไร 
เพ่ือน าไปสู่การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อความต้องการของตลาด  

3) การขนส่ง บรรจุภัณฑ์ที่ได้ออกแบบและพัฒนานั้นมีความเหมาะสมกับการขนส่งด้วยวิธีใด 
เพ่ือให้เกิดความสูญเสียระหว่างขนส่งน้อยที่สุด  

4) การใช้งาน บรรจุภัณฑ์ควรใช้งานสะดวก ไม่ซับซ้อน แต่ยังคงไว้ซึ่งมูลค่า และตอบสนองต่อ
การใช้งานได้อย่างเต็มที ่

5) ราคาต้นทุน เป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง เพราะจะมีผลต่อการตั้ง
ราคาผลิตภัณฑ์ และราคาต้นทุนบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์หรือไม่ 

6) ข้อก าหนดทางด้านกฎหมาย กฎระเบียบและข้อบังคับเกี่ยวกับฉลากการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ต้องเป็นไปตามข้อบังคับ เช่น การแสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร 

 
2.9 ตราสินค้า 

ตราสินค้า (Brand) มีความส าคัญกับผู้ผลิตและผู้จัดจ าหน่าย เนื่องจากตราสินค้าเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคใช้
ในการแยกแยะสินค้าและช่วยสร้างยอดขายให้กับผู้ผลิตสินค้า และสามารถท าให้ผู้บริโภคน าตราสินค้ามาช่วย
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ในการสะท้อนระดับของคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ ตราสินค้าขององค์การมีชื่อเสียง มีความน่าเชื่อถือย่อมส่งผล
ต่อสินค้าที่เกิดขึ้นภายใต้องค์การเดียวกันให้มีชื่อเสียงและน่าเชื่อถือไปด้วย ตราสินค้าจึงนับว่าเป็นทรัพย์สิน
ของบริษัท เป็นสิ่งที่ระบุถึงแนวทางในการปฏิบัติของบริษัท  และเป็นการสื่อสารลักษณะเฉพาะของ
บริษัท ฉะนั้นบริษัทควรน าตราสินค้าไปจดทะเบียนเป็นเครื่องหมายการค้า เพราะจะช่วยป้องกันไม่ให้ผู้ผลิต
หรือผู้จัดจ าหน่ายรายอ่ืน ลอกเลียนแบบและฉวยโอกาสจากตราสินค้าของบริษัทได้ หากมีการน าเครื่องหมาย
การค้าไปลอกเลียนแบบขึ้น เจ้าของตราสินค้ามีสิทธิเรียกค่าเสียหายได้ ดังนั้นองค์ประกอบความส าคัญของตรา
สินค้าสามารถแบ่งออกได้ดังต่อไปนี้ 

ตราสินค้า (Brand) หมายถึง ชื่อ ค า เครื่องหมาย สัญลักษณ์ หรือการออกแบบ หรือการประสม
ประสานสิ่งดังกล่าวเข้าด้วยกัน เพ่ือระบุถึงผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หรือบริการหนึ่ง ๆ  

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

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

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

trademark หรือทั้งหมดมารวมกัน  
2.9.1 ประเภทของตราสินค้า  

ตราสินค้าสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ  
1) ตราสินค้าของผู้ผลิต (Manufacturer brands) 

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

1.2) Family brand หมายถึง การใช้ชื่อตราสินค้ารวม ส าหรับผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่
บริษัทผลิตขึ้น เช่น บริษัทผู้ผลิตเครื่องใช้ไฟฟ้า Canon ไม่ว่าจะผลิตสินค้าประเภทใดก็จะใช้ชื่อตราที่
เหมือนกัน คือ Canon เช่น กล้องถ่ายรูป พรินเตอร์ เครื่องคิดเลข เป็นต้น   

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

1.4) Company trade name combined with individual product name หมายถึง 
การใช้ชื่อบริษัทร่วมกับชื่อเฉพาะของผลิตภัณฑ์ เช่น บริษัทผู้ผลิตรถยนต์ Honda จะใช้ชื่อบริษัทร่วมกับชื่อ
เฉพาะส าหรับรถยนต์แต่ละรุ่น เช่น  Honda Accord Honda Civic Honda City Honda CRV Honda 
Jazz Honda Dream, Honda Wave เป็นต้น 
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2) ตราสินค้าของคนกลาง (middleman's brands or private brand) หมายถึง การตั้ง

ชื่อตราสินค้าของคนกลางที่รับสินค้าจากผู้ผลิตไปขายต่อ โดยใช้ชื่อตราของตนเอง หรืออาจจ้างโรงงานผลิต
สินค้าให้ แล้วใช้ตราสินค้าของผู้ขาย เช่น Top's supermarket: Top, Tesco Lotus: Super save, Big C: 
Leader price   
 
2.10 หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  

หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice) เรียกย่อว่า GMP คือการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติในการผลิตอาหาร เพ่ือให้เกิดความ
ปลอดภัย และมั่นใจต่อการบริโภค หลักการของ GMP จึงครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ตั้งของสถานประกอบการ 
โครงสร้างอาคาร ระบบการผลิตที่ดี มีความปลอดภัย และมีคุณภาพ ได้มาตรฐาน ทุกขั้นตอน นับตั้งแต่เริ่มต้น
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่วัตถุดิบระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุม
คุณภาพ และการขนส่งจนถึงผู้บริโภค มีระบบบันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึง
ระบบการจัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัย (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร 2562)  

2.10.1 ความส าคัญของ GMP 
GMP เป็นหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร จัดท าขึ้นโดยหน่วยงานมาตรฐานอาหาร

ระหว่าประเทศ หรือโคเด็กซ์ (CODEX) เพ่ือให้สมาชิกทั่วโลกใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติ เพ่ือความปลอดภัย
ของผู้บริโภค GMP ยังเป็นระบบประกันคุณภาพขั้นพ้ืนฐานก่อนที่จะพัฒนาไปสู่ระบบประกันคุณภาพอ่ืนๆ 
ต่อไป เช่น ระบบ HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Point) และ ISO 9000 เป็นต้น  

 
2.10.2 วัตถุประสงค์ของระบบ GMP  

เพ่ือควบคุม อันตราย ทั้ง 3 ประเภท คือ 
1) อันตรายทางด้านกายภาพ ได้แก่ เศษไม้ เศษแก้ว เศษโลหะ และวัสดุอื่นๆ  
2) อันตรายทางด้านเคมี ได้แก่ สารฆ่าแมลง น้ ายาท าความสะอาด สารเคมีฆ่าเชื้อ 

น้ ามันหล่อลื่น รวมทั้ง สารพิษที่เกิดขึ้น เช่น Aflatoxin เป็นต้น  
3) อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส และเชื้อรา  

 
2.10.3 หลักการผลิตอาหารให้ถูกหลัก GMP 

การผลิตอาหาร ให้ถูกหลัก GMP จะต้องมีการก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหารจะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1) สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1) สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้อาหารที่ผลิตเกิดการ

ปนเปื้อนได้ง่าย 
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1.1.1) สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่ง
ที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 

1.1.2) อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ 
1.1.3) ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ 
1.1.4) บริเวณพ้ืนที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ า

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

1.2) อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ
ทะนุบ ารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

1.2.1) พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ต้องก่อสร้างด้วยวัสดุที่
คงทน เรียบ ท าความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

1.2.2) ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 
1.2.3) ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าในบริเวณอาคารผลิต 
1.2.4) จัดให้มีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตให้

เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท และแบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

1.2.5) ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
1.2.6) จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอส าหรับการ

ปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
 
2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

2.1) ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ต้องท าจากวัสดุที่ไม่ท า
ปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

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

2.3) การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การแปรรูปอาหารที่ใช้
เหมาะสมและค านึงถึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ   
เครื่องจักร และบริเวณท่ีตั้งได้ง่ายและท่ัวถึง 

2.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
 

3) การควบคุมกระบวนการผลิต 
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3.1) การด าเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแต่การ
ตรวจรับวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนย้าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนส่ง 

3.1.1) วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่
สะอาด มีคุณภาพ เหมาะส าหรับการผลิตอาหารเพ่ือบริโภค ต้องล้างหรือท าความสะอาดเพ่ือขจัดสิ่งสกปรก 
หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุ และเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมี
การเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียนสต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

3.1.2) ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสมใน
การผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใช้ในการนี้ ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับ
อาหารในระหว่างการผลิต 

3.1.3) น้ าแข็งและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าแข็งและน้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูก
สุขลักษณะ 

3.1.4) น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ าสะอาดบริโภคได้ มีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคและการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.1.5) การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกัน
การปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 

3.1.6) การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมดอยู่ในสภาวะที่เหมาะสม 
3.2) จัดท าบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

3.2.1) ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 
3.2.2) ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์และวันเดือนปีที่ผลิต โดยให้เก็บ

บันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี 
 

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

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

ขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 
4.6) จัดให้มีทางระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่

ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 
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5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
5.1) ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูก

สุขลักษณะโดยสม่ าเสมอ 
5.2) ต้องท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการ

ผลิตให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต ส าหรับชิ้นส่วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต่างๆ ที่เป็น
แหล่งสะสมจุลินทรีย์ หรือปนเปื้อนอาหาร สามารถท าความสะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

5.3) พ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหารของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต ต้องท าความสะอาด
อย่างสม่ าเสมอ 

5.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบ ารุงรักษา
ให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 

5.5) การใช้สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาดตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช้เกี่ยวข้องกับการผลิต
อยู่ภายใต้เงื่อนไขทีป่ลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกล่าว จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

 
6) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  

6.1) ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนด
โดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 

6.2) เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ
อาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพ้ืนที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร  

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

สารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหารและของเหลวซึมผ่านไม่ได้ ส าหรับจับต้องหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไม่
สวมถุงมือต้องมีมาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 

6.2.4) ไม่สวมใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและ
เล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 

6.2.5) สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 
6.3) มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ทั่วไปใน

การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4) ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
 

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

 
2.9.5 การขอรับรองมาตรฐาน GMP 

การขอรับรองมาตรฐาน GMP มี 2 ส่วนคือ ส่วนของสถานที่ผลิต และส่วนของผลิตภัณฑ์ 
 1) การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

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

1.1) สถานที่ย่ืนค าขออนุญาต 
1.1.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารตั้ งอยู่กรุ ง เทพมหานคร ให้ยื่นค าขอฯ ที่

ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
1.1.2) กรณีสถานที่ผลิตอาหารตั้งอยู่ต่างจังหวัด ให้ยื่นค าขอฯ ณ ส านักงาน

สาธารณสุขจังหวัดนั้นๆ หากเป็นอาหารที่มอบอ านาจให้จังหวัดเป็นผู้ด าเนินการอนุญาต 
 
 

ขั้นตอนการขอรับเลขสารบบอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย: ผลิต 
 

 เข้าข่ายโรงงาน  ไม่เข้าข่ายโรงงาน  
     
 ขออนุญาตผลิตอาหาร  ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารไม่

เข้าข่ายโรงงาน 
 

     
 ตรวจประเมินสถานที่ผลิตตาม GMP ขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP)  
   
     
 ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร 

(แบบ อ.2) 
 ได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
 

     
     
 ขอแจ้งรายละเอียดอาหาร (ตามแบบ สบ.5)  
     
 แสดงฉลากให้ถูกต้อง ตามประกาศฯ (ฉบับ 194) 

พ.ศ. 2543 และ (ฉบับที่ 343) พ.ศ. 2555 
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การอนุญาตสถานที่ผลิตข้ันตอนการอนุญาตสถานที่ผลิต 

 1. ผู้ผลิตเตรียมหลักฐานเอกสาร และ 
ค าขออนุญาตตั้งโรงงาน หรือ ค าขอรับเลข 

สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 

 

   

 2. ผู้ผลิตยื่นค าขออนุญาตกับเจ้าหน้าที่ 
- ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ อย. หรือ 

- ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) 

 

   

 3. เจ้าหน้าที่พิจารณาหลักฐาน เอกสารต่างๆ  

   
 4. เจ้าหน้าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์ Primary GMP 

- ประกาศฯฉบับ 342 พ.ศ. 2543 วิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน

ภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

 

               ไม่ผ่าน  
             ผ่าน ปรับปรุงแก้ไขสถานที่  
     

 5. ออกใบอนุญาตผลิตอาหาร 
และลงนามโดยเลขาธิการ อย. หรือนายแพทย์สสจ.หรือผู้ที่ได้รับมอบ

อ านาจจากเลขาธิการอย. 

 

   
 6. ผู้ผลิต 

- รับใบอนุญาตผลิตอาหาร 
และช าระค่าธรรมเนียม (เข้าข่ายโรงงาน) 

- สบ.1 ไม่ต้องช าระค่าธรรมเนียม (ไม่เข้าข่ายโรงงาน) 

 

   
 7. ผู้ผลิตได้เลขสถานที่ผลิต 8 หลัก 

สถานะของสถานที่ประกอบการและหน่วยงาน 
ที่อนุญาตสถานที่ประกอบการ 

 

   
 8. ผู้ผลิตยื่นขอเลขสารบบอาหารต่อไป  
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1 การตลาดออนไลน์ส าหรับธุรกิจ 

2.11.1 การตลาดออนไลน์ 
การตลาดออนไลน์เป็นวิธีท าให้สินค้าและบริการของธุรกิจเป็นที่รู้จักและมียอดขายเพ่ิมขึ้น

อย่างเป็นขั้นตอน เปลี่ยนการท าการตลาดแบบเดิมที่ใช้สื่อแบบออฟไลน์มาเป็นแบบออนไลน์ เนื่องจาก
อินเทอร์เน็ตเข้ามามีบทบาทอย่างมากกับชีวิตประจ าวันท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของคนจากสิ่งที่
เคยปฏิบัติ ซึ่งใช้เทคนิคและเครื่องมือทางออนไลน์ เช่น สื่อสังคม (Social Media) สื่อออนไลน์ (Online 
Media) เซิจเอนจิ้น (Search Engine) เป็นต้น ดังนั้น ธุรกิจจึงจ าเป็นที่จะต้องท าให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย
สามารถเห็นสินค้าและบริการของตัวเองได้บนจอโทรศัพท์ แท็บแล็ต สมาร์ททีวี หรือคอมพิวเตอร์ของผู้ใช้งาน
ได้ ซึ่งการตลาดออนไลน์มีเป้าหมายเพ่ือท าให้ธุรกิจของเราแสดงสินค้าและบริการที่ตรงกับสิ่งที่ลูกค้าต้องการ
จริงในเวลาและสถานที่ที่ถูกต้อง ณ ขณะที่ก าลังใช้อินเทอร์เน็ต  

 

2.11.2 การตลาดออนไลน์กับธุรกิจ SME 
การตลาดออนไลน์ในธุรกิจ SME ไม่ได้แตกต่างจากการตลาดช่องทางอ่ืน เนื่องจากเป้าหมาย

ของการท าการตลาดคือท าให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรู้จักกับสินค้าและบริการมากขึ้น และสร้างความคุ้นเคยกับ   
แบรนด์เพ่ือให้ธุรกิจสามารถสร้างผู้สนใจและลูกค้ารายใหม่ๆ แต่สิ่งที่การตลาดออนไลน์แตกต่างจากการตลาด
แบบดั้งเดิมคือ “วิธีการเข้าถึงลูกค้า” เพราะลูกค้าใช้อินเทอร์เน็ตเป็นเครื่องมือในการค้นหาข้อมูลของสินค้า
และบริการที่ต้องการจะซื้อ  

เพ่ือให้ลูกค้าได้รู้จักเราในตลาดออนไลน์คือ “ตัวตนบนโลกออนไลน์” (Online Presence) 
กลยุทธ์ที่ท าให้ลูกค้าสามารถมองเห็นได้ในหลายๆ ช่องทางบนอินเทอร์เน็ต ได้แก่ การมีเว็บไซต์ที่ให้ข้อมูล
สินค้าและบริการอย่างครบถ้วน การท าให้ธุรกิจสามารถแสดงขึ้นมาเมื่อลูกค้าค้นหาสินค้าและบริการที่คุณขาย 
การลงโฆษณาเพ่ือให้คุณสามารถเข้าถึงลูกค้ากลุ่มใหม่ได้อย่างรวดเร็ว การมีโปรไฟล์ Social Media อย่างเพจ 
Facebook เพ่ือให้พูดคุยกับลูกค้าได้ทันทีการใช้เทคนิค Remarketing หรืออีเมลเพ่ือติดตามลูกค้า ที่
จ าเป็นต้องท าให้ทั้งหมดนี้ท างานร่วมกันได้อย่างเหมาะสม เพ่ือให้การตลาดออนไลน์เป็นระบบที่คอยสร้าง
ลูกค้ารายใหม่ๆ ให้กับธุรกิจ ซึ่งสิ่งเป็นสิ่งส าคัญ แม้ว่าสินค้าและบริการของคุณมีคุณภาพและเป็นที่ต้องการ
ของตลาดอยู่แล้ว  

 
2.11.3 ปัจจัยสร้างแบรนด์ให้มีเสน่ห์ดึงดูดลูกค้าบนโลกออนไลน์ 

ปัจจุบัน Digital Economy มีการแข่งขันค่อนข้างรุนแรง เพ่ือให้ธุรกิจอยู่รอดปลอดภัยได้ใน
ยุคดิจิทัล การพ่ึงพารายได้เฉพาะการวางจ าหน่ายสินค้าหน้าร้าน หรือการตลาดแบบออฟไลน์คงไม่พอ ควร
เสริมความแข็งแกร่งของธุรกิจด้วยการลงมือท าการตลาดออนไลน์ (Digital Marketing) เพ่ือให้ลูกค้าเข้าถึง
ธุรกิจได้ครบครันทุกช่องทาง การสร้างแบรนด์จึงเป็นสิ่งที่ควรด าเนินการเป็นล าดับต้นๆ การสร้างแบรนด์ให้
โด่งดัง และเป็นที่รู้จักในโลกดิจิทัล ธุรกิจจึงต้องมี Digital Branding ที่ชัดเจน โดดเด่น มีความแตกต่าง และ
เจ้าของแบรนด์หรือนักการตลาดต้องรู้จักตัวตนของธุรกิจที่แท้จริง เพ่ือน าเสนออัตลักษณ์แบรนด์ออกไปให้
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ผู้คนได้รับรู้ หาจุดแข็งของตัวเองเพ่ือสร้างความแข็งแกร่ง สร้างความเชื่อมั่นและไว้ใจของลูกค้า  ซึ่งจะผลักดัน
ให้การตลาดออนไลน์เติบโตสามารถสร้างยอดขาย โดยการสร้างแบรนด์ Digital Branding ประกอบด้วย 5 
ปัจจัยหลักดังนี้ 

 
 
1) ตัวตนต้องชัดเจน  

การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก เช่น มีข้อความหลักที่ต้องการสื่อออกไป หรือ Key 
Message ให้แบรนด์มีตัวตนจับต้องได้ เราจะต้องมี Personal Branding & Character Marketing หรือที่
เรียกว่าบุคลิกภาพของตราสินค้า และการตลาดคาแรคเตอร์มาร์เก็ตติ้งที่ชัดเจนให้ผู้บริโภคจ าได้ จ าง่าย        
ไม่ซับซ้อน ไม่ซ้ าใคร และครบเครื่อง เช่น โลโก้ คอนเซ็ปต์ โทนสี สโลแกน ฯลฯ พร้อมสร้างคุณค่าให้กับ       
แบรนด์ ตรงนี้ส าคัญมากกล่าวคือ เพียงแค่ลูกค้าพบโทนสีแบบนี้ และนึกถึงแบรนด์เรา หรือเห็นเพียงแค่ภาพ  
โลโก้ ลูกค้าก็จ าได้ว่าแบรนด์เราคือใคร ท าอะไร ขายอะไรอยู่ หรืออยากได้สินค้าต้องไปช้อปที่ไหน เป็นต้น 

ตัวอย่างการสร้างแบรนด์ที่น่าเรียนรู้ เช่น เอ็กซ์พีเดีย (Expedia) เว็บไซต์จอง
แพ็คเกจออนไลน์สัญชาติอเมริกันที่เลือกใช้มาสคอทหมีเอ็กซ์แบร์ (Exbear) เจ้าหมีกริซลี่อารมณ์ดีขนปุยสี
น้ าตาล มีดาวติดหน้าอกห้าดวง ผู้รักอิสระ และมีจิตวิญญาณรักการท่องเที่ยวเป็นชีวิตจิตใจ กรณีศึกษาการ
สร้างแบรนด์ที่ประสบความส าเร็จในไทย เช่น มังกรบาบิก้อน จาก Bar B Q Plaza กับมาสคอตเจ้ามังกรบาร์บี
ก้อนสีเขียวยิ้มแป้น ให้ความรู้สึกสนุกสนานเป็นกันเอง เห็นที่ไหนต้องจ าได้ ท าให้ Bar B Q Plaza กลายเป็น
แบรนด์ที่เข้าถึงใจ มีคนไทยรักไปโดยปริยาย (รูปที่ 2.4)  

 

การสร้างแบรนด์

Digital Branding
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รูปที่ 2.5 การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก 
ที่มา:  https://www.campaignasia.com และ https://www.facebook.com/BarBQPlazaThailand 
 

2) รู้จักลูกค้าให้ดี  
การตลาด คือ การหาลูกค้าท่ีใช่ให้พบกับสินค้าที่ใช่ นักการตลาดหรือผู้ประกอบการ

ควรท าความรู้จักกับกลุ่มเป้าหมาย (Target) หรือกลุ่มลูกค้าหลักให้ดีว่า ลูกค้ามีพฤติกรรมอย่างไร ชอบอะไร 
ไม่ชอบอะไร ฯลฯ ชนิดที่คุณต้องรู้ลึกรู้จริง เพ่ือสานต่อเป้าหมายการสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก สร้างความภักดีใน
แบรนด์สินค้าและบริการ (Brand loyalty) สร้างกลุ่มเครือข่ายที่เหนียวแน่น ส่งต่อความรู้สึกร่วมระหว่างลูกค้า
และแบรนด์ธุรกิจ รวมทั้งเพ่ิมการรับรู้ Brand Awareness ให้มากขึ้น น ามาสู่ความสนใจซื้อสินค้าแบบไม่
บังคับจิตใจ ลูกค้าตัดสินใจซื้อสินค้าและบริการเพราะชื่นชอบและหลงรักในแบรนด์ หรือเปลี่ยนใจให้ลูกค้ารู้สึก
ว่า ตนเองเป็นอันหนึ่งอันเดียวกับแบรนด์ได้ยิ่งดี หากนึกไม่ออกว่าการสร้างแบรนด์ให้มีความรู้สึกร่วมกับลูกค้า
ในขั้นตอนนี้เป็นอย่างไร เพียงแค่ได้ยินว่า “คุณค่าที่คุณคู่ควร” เราจะนึกถึงลอรีอัล ปารีส สินค้าผลิตภัณฑ์
ความงามจากฝรั่งเศส เนื่องจากเป็นสโลแกนที่ใช้มานานกว่า 4 ทศวรรษ และกลายเป็นค าพูดติดปากของหลาย
คน ปัจจัยดังกล่าวช่วยสร้างแต้มต่อให้คนยังจดจ า และนึกแบรนด์ลอรีอัลได้เป็นอย่างดี  

 
3) คอนเทนต์ต้องล้ าเลิศ  

การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก เราจะต้องมีคอนเทนต์ที่ดี น่าคลิก น่าอ่าน และบอก
เล่าเรื่องราวให้คนรับรู้ พร้อมกับตอบค าถามคาใจของผู้บริโภค ก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยส าคัญในการสร้างแบรนด์ให้
มีเสน่ห์ในโลกดิจิทัล แม้ว่าจะเป็นยุคที่เข้าถึงง่ายดายเพียงปลายนิ้ว แต่ด้วยข้อมูลที่มีมหาศาลบนโลกออนไลน์ 
ความท้าทายในการปั้นแบรนด์ ผ่านการสร้างคอนเทนต์ออนไลน์ยังมีอยู่มาก เติมพลังให้การสร้างคอนเทนต์
ให้กับแบรนด์ประสบความส าเร็จและเป็นตัวจริงได้  

 
4) เลือกเครื่องมือโปรโมทให้ถูกต้อง  

เมื่อมีแบรนด์ชัดเจน คอนเทนต์ตรงจุดโดนใจลูกค้า วิเคราะห์จากพฤติกรรมของ
ผู้บริโภค พร้อมกับเลือกเครื่องมือโปรโมทตัวตนของแบรนด์ในโลกออนไลน์ให้ถูกต้องก็เป็นปัจจัยหลักที่ไม่ควร
มองข้าม  
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4.1) เว็บไซต์ (Website) คือเครื่องมือน าเสนอตัวเองให้ผู้คนค้นพบธุรกิจบนโลก
ออนไลน์ ใช้เก็บข้อมูล Traffic ลูกค้าที่สนใจสินค้า ข้อดีคือ ช่วยสร้างความน่าเชื่อถือของธุรกิจไปในตัว รวมถึง
เชื่อมต่อกับแพลตฟอร์มขายอ่ืนได้อีกมากมาย  

4.2) แพลตฟอร์มโซเชียลมีเดีย (Social Media) Facebook เพ่ือโปรโมทธุรกิจ 
เข้าถึงลูกค้าได้ โดยมีช่องทางในการศึกษาที่หลากหลาย เช่น บทความในการสร้างแบรนด์ สร้างคอนเทนต์
แนะน า การ สร้างแรงบันดาลใจให้กับลูกค้าและยอดขายได้เป็นอย่างดี การเข้าถึงลูกค้า เป็นต้น โดยต้องรู้จัก
ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการโพสต์ ความสั้นยาวของคอนเทนต์ที่น าเสนอให้เหมาะกับแพลตฟอร์ม เพ่ือเรียกยอด
 คลิก เพ่ิมการเข้าถึง และสร้างยอดขายได้ในที่สุด 

 
  5) การพัฒนาอย่างต่อเนื่อง  

มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องแม้จะประสบความส าเร็จ ควรน าเสนอแบรนด์และน าเสนอ
คอนเทนต์อย่างสม่ าเสมอจนเป็นส่วนหนึ่งของลูกค้า เพราะการสร้างแบรนด์ที่น ามาสู่การสร้างยอดขายบนโลก
ออนไลน์ได้อย่างยั่งยืน แม้ว่าการสร้างแบรนด์ให้ดึงดูดในโลกดิจิทัลไม่ใช่เรื่องยาก แต่ไม่ใช่เรื่องง่าย เพียงแต่เรา
ต้องใช้เวลาค้นหาตัวตนที่แท้จริงของธุรกิจ พร้อมกับตอบค าถามให้ได้ว่า  การสร้างแบรนด์ เราต้องการสื่อสาร
อะไรให้ลูกค้าได้รับรู้และรู้จักความเป็นตัวเรา เพ่ือลงมืสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จักในโลกออนไลน์  

 
2.11.4 กลยุทธ์ 4P 

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

1) Product 
P ตัวแรกคือ Product คือสินค้าหรือบริการที่สามารถเสนอให้ลูกค้าได้ การจะ

ก าหนดสินค้าหรือบริการได้นั้นต้องทราบความต้องการของตลาด เพ่ือจะได้ทราบทิศทางของการออกสินค้า
ใหม่ หรืออาจมองหาโอกาสจากช่องว่างทางการตลาด ปรับประยุกต์สินค้าเดิมให้กลายเป็นสินค้าใหม่ที่ไม่เคยมี
ใครท ามาก่อน แต่ที่ส าคัญคือต้องตอบโจทย์ให้ลูกค้าได้เป็นอย่างดี  มีทฤษฎีทางการตลาดมากมายเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ แต่สิ่งที่ควรค านึงถึงคือ การสร้างความแตกต่างให้กับสินค้า (Differentiate) เพราะถือเป็นช่องทาง
ที่สามารถเอาชนะสินค้าอ่ืนได้ และลูกค้าสามารถจดจ าได้ด้วยความโดดเด่นของตัวสินค้าหรือบริการ 

 

2) Price 
P ตัวที่สอง คือ Price หรือราคา ถือเป็นเรื่องส าคัญส าหรับการขายสินค้า เพราะ

ราคาเป็นตัวที่สามารถสร้างรายได้ การตั้งราคาจึงเป็นสิ่งส าคัญมากในการค้าขาย เพราะราคาจะต้องเหมาะสม
กับคุณค่าของสินค้าหรือบริการที่มีให้ ถ้าตั้งราคาสูงเกินกว่าคุณภาพสินค้า ลูกค้าจะไม่ซื้อ แต่ถ้าราคาต่ ากว่า
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คุณภาพสินค้า ลูกค้าก็จะไม่มั่นใจในคุณภาพ ดังนั้น การตั้งราคาจึงจ าเป็นต้องมีการศึกษาและส ารวจก่อนว่า 
ตัวเลขที่เราตั้งขึ้นเป็นราคาที่ลูกค้าพึงพอใจจะจ่ายหรือไม่ วิธีก าหนดราคามี 3 รูปแบบ คือ ก าหนดราคาตาม
ความต้องการของลูกค้า )มาจากการส ารวจ(  หรือ ก าหนดราคาตามตลาด (สังเกตจากคู่แข่ง) ก าหนดราคาหรือ
ตามก าไรที่ต้องการบวกกับต้นทุน 

 

3) Place 
P ตัวที่สาม คือ Place หรือสถานที่จัดจ าหน่าย หมายถึง เรามีวิธีการขายยังไง สินค้า

โชว์อยู่ที่ไหน ส่งให้ลูกค้าอย่างไร ถ้าเป็นหน้าร้านจริงอาจต้องเลือกสรรท าเลที่เหมาะสมด้วย แต่ถ้าเป็นร้านค้า
ออนไลน์ ช่องทางการจัดจ าหน่ายคือเว็บไซต์ หรือบางร้านก็อาจจะขายผ่านทาง Facebook Fanpage แล้วส่ง
สินค้าผ่านทางไปรษณีย ์ถ้าเป็นร้านค้าออนไลน์เรื่อง Place จึงไม่ใช่ปัญหาเมื่อเทียบกับการเปิดหน้าร้านจริง 

 

4) Promotion 
P ตัวสุดท้ายคือ Promotion เป็นสิ่งที่ทุกคนคุ้นเคยมากที่สุด Promotion คือ

กิจกรรมทางการตลาด เช่น การประชาสัมพันธ์ โฆษณา ใบปลิว โปสเตอร์ และการลดแลกแจกแถม เป็นต้น 
 
2.12 การเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise; BCE) 

2.12.1 แนวคิด Building Community Enterprise (BCE) 

1.ซฦBCE เชื่อมโยงกับแนวคิด “community empowerment” ซึ่งเน้นให้ชุมชนมีบทบาท

ตัดสินใจในทุกขั้นตอน ตั้งแต่การผลิต การจัดการองค์กร การตลาด จนถึงการแบ่งปันผลประโยชน์ โดยมี
เป้าหมายหลักคือการสร้างธุรกิจที่ยั่งยืนและเป็นเจ้าของร่วมกัน 
 

2.12.2 องค์ประกอบส าคัญของ BCE 
นักวิจัยหลายรายเสนอว่า BCE ประกอบด้วยองค์ประกอบส าคัญ 4 ประการ ได้แก่: 
1) การพัฒนาศักยภาพคน (Human Capital Development) การเสริมทกัษะให้สมาชิก

ชุมชนทั้งด้านความรู้ เทคโนโลยีการผลิต การจัดการธุรกิจ และมาตรฐานสินค้า เป็นฐานส าคัญในการสร้าง
ความสามารถทางการแข่งขัน (Amartya Sen, 1999) 

2) การสร้างมูลค่าเพิ่มจากทรัพยากรท้องถิ่น (Value Addition of Local Resources) 
BCE เน้นการใช้วัตถุดิบและภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นตัวขับเคลื่อน เช่น การแปรรูปผลผลิตเกษตร การใช้
เทคโนโลยีอาหาร การสร้างแบรนด์สินค้า ซึ่งช่วยลดต้นทุน เพ่ิมรายได้ และสร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์
ชุมชน (UNDP, 2017) 

3) การสร้างเครือข่ายและความร่วมมือ (Networking and Collaboration) การพัฒนา 
BCE ต้องอาศัยเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานรัฐ สถาบันการศึกษา ภาคเอกชน และตลาด เพ่ือเสริม
ทรัพยากร ความรู้ และความเข้มแข็งให้กับชุมชน (Putnam, 2000) 
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4) การพัฒนาโมเดลธุรกิจเพื่อความยั่งยืน (Sustainable Business Model) BCE เน้น
ธุรกิจที่สร้างผลก าไรควบคู่กับผลประโยชน์สาธารณะ โดยใช้หลักธรรมาภิบาล ความโปร่งใส และการมีส่วนร่วม
ของสมาชิกชุมชนเป็นฐานส าคัญ 
 

2.12.3 บทบาทของ BCE ต่อชุมชน 
งานวิจัยแสดงว่า BCE ส่งผลดีต่อหลายด้าน ได้แก่: 
ด้านเศรษฐกิจ: ชุมชนสามารถสร้างรายได้เพ่ิม ลดการพ่ึงพาคนกลาง กระจายรายได้สู่

ครัวเรือนมากขึน้ 
ด้านสังคม: ชุมชนมีความร่วมมือเข้มแข็งขึ้น เกิดการพ่ึงพาตนเอง และฟ้ืนฟูภูมิปัญญา

ท้องถิ่น 
ด้านสิ่งแวดล้อม: การผลิตมักอาศัยทรัพยากรที่มีอยู่เดิมในชุมชน และสามารถต่อยอดสู่

แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) เพ่ือลดของเสีย 
ดังนั้น BCE ไม่เพียงเป็นเครื่องมือทางเศรษฐกิจ แต่ยังสร้างความเป็นธรรมทางสังคมและ

ความมั่นคงของชุมชนในระยะยาว 
 

2.12.4 BCE กับการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากในประเทศไทย 
BCE มีความส าคัญอย่างยิ่งต่อชุมชนไทย โดยเฉพาะภาคเกษตร ซึ่งเผชิญปัญหาเกี่ยวกับราคา

ผลผลิตผันผวน ต้นทุนสูง และการเข้าถึงตลาดจ ากัด หน่วยงานภาครัฐไทย เช่น สถาบันพัฒนาองค์กรชุมชน 
(พอช.), กรมส่งเสริมการเกษตร และสวทช. ได้น าแนวคิด BCE มาปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน เช่น 
การแปรรูปผลผลิตเกษตรเพ่ือเพ่ิมมูลค่า การใช้เทคโนโลยีอาหาร (Food Technology) ในชุมชน การถ่ายทอด
องค์ความรู้ BCG Economy สู่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน การยกระดับมาตรฐานสินค้า เช่น อย., GMP, อย. ชุมชน 
ผลลัพธ์คือ เกิดธุรกิจชุมชนจ านวนมากที่สามารถสร้างงาน สร้างรายได้ และเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันในตลาด
ทั้งภายในและต่างประเทศ 
 
2.13 ธุรกิจเพื่อสังคม 

2.13.1 ความหมายและแนวคิดของธุรกิจเพื่อสังคม 
ธุรกิจเพ่ือสังคม (Social Enterprise: SE) หมายถึงกิจการที่มีเป้าหมายหลักในการแก้ไข

ปัญหาสังคม เศรษฐกิจ หรือสิ่งแวดล้อม ด้วยโมเดลธุรกิจที่สามารถสร้างรายได้อย่างยั่งยืน โดยไม่พ่ึงพาการ
บริจาคเป็นหลัก (Yunus, 2010) แนวคิดนี้เน้นการผสมผสานระหว่างผลกระทบทางสังคม (social impact) 
และการสร้างคุณค่าทางธุรกิจ (value creation) ที่ด าเนินงานภายใต้หลักธรรมาภิบาล โปร่งใส และมีส่วนร่วม
ของชุมชน แนวคิดธุรกิจเพ่ือสังคมมีความเชื่อมโยงกับการพัฒนาอย่างยั่งยืน (Sustainable Development 
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Goals: SDGs) โดยเฉพาะการขจัดความยากจน ความเหลื่อมล้ า ส่งเสริมการท างานที่มีคุณค่า และการบริหาร
จัดการทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ (United Nations, 2015) 
 

2.13.2 ลักษณะของธุรกิจเพื่อสังคม 
วรรณกรรมระบุลักษณะส าคัญของธุรกิจเพ่ือสังคมดังนี้ มีพันธกิจเพ่ือสังคมอย่างชัดเจน มีการ

ด าเนินธุรกิจจริงจังและสร้างรายได้ น าก าไรกลับคืนสู่กิจกรรมเพ่ือสังคม เปิดโอกาสให้ชุมชนมีส่วนร่วม มุ่งสู่
ความยั่งยืนระยะยาว (Dees, 1998) 
 

2.13.3 ประเภทของธุรกิจเพื่อสังคม 
Dees (1998) และ Austin et al. (2006) จ าแนกประเภทของธุรกิจเพ่ือสังคมออกเป็น 3 

กลุ่ม ได้แก่ Nonprofit with income-generating activities องค์กรสาธารณประโยชน์ที่หารายได้เ พ่ือ
สนับสนุนภารกิจ Hybrid organization ผสมผสานระหว่างไม่แสวงก าไรและเชิงพาณิชย์ Social–purpose 
business ธุรกิจเชิงพาณิชย์ที่มีพันธกิจเพ่ือสังคมเป็นศูนย์กลาง 
 

2.13.4 บทบาทของธุรกิจเพื่อสังคมต่อชุมชนและเศรษฐกิจฐานราก 
ธุรกิจเพ่ือสังคมมีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก ได้แก่ สนับสนุนการสร้างงาน

และการเพ่ิมรายได้ให้กลุ่มเกษตรกร ลดความเหลื่อมล้ า โดยกระจายรายได้กลับสู่ชุมชน ช่วยเพ่ิมมูลค่าสินค้า
เกษตรผ่านกระบวนการแปรรูป ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและลดของเสีย (Phumpiu & 
Wattanakul, 2020) แนวคิดนี้สอดคล้องกับโมเดลเศรษฐกิจ BCG Economy ที่ประเทศไทยใช้เป็นกลไก 
ขับเคลื่อนความยั่งยืน (สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย, 2021) 
 

2.13.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
งานวิจัยทั้งในประเทศและต่างประเทศเสนอประเด็นที่ส าคัญ ดังนี้ การพัฒนาวิสาหกิจชุมชน

ช่วยเพิ่มรายได้ครัวเรือนและสร้างงานในท้องถิ่น (Punyasavatsut, 2017) ปัจจัยที่ท าให้ธุรกิจเพ่ือสังคมยั่งยืน 
ได้แก่ พันธกิจชัดเจน ความโปร่งใส และความร่วมมือของชุมชน (Littlewood & Holt, 2018) การเพ่ิมมูลค่า
วัตถุดิบเกษตรด้วยเทคโนโลยี เช่น การอบแห้ง การหมัก หรือ HMT ช่วยเพิ่มคุณภาพสินค้าและความสามารถ
แข่งขัน (Chantarasiri, 2019) 
 

2.13.6 กรอบแนวคิดจากการสังเคราะห์วรรณกรรม 
สามารถสรุปองค์ประกอบหลักในการพัฒนาและวิเคราะห์ธุรกิจเพ่ือสังคมได้เป็น 5 ด้าน 

บริบทและปัญหาสังคม พันธกิจเพ่ือสังคม โมเดลธุรกิจและการสร้างคุณค่า ผลกระทบต่อสังคม ความยั่งยืนของ
กิจการ 
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บทที่ 3 วธิีด าเนินงาน 
 

การด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว เป็นการบูร
ณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ร่วมกับการพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจชุมชนผลิต
ข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ภายใต้กรอบแนวคิด เศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว (BCG) และ
แนวคิด ธุรกิจชุมชนเพ่ือสังคม (S-BCE) โดยมุ่งเน้นการมีส่วนร่วมของชุมชนตลอดกระบวนการ ตั้งแต่การ
วิเคราะห์ปัญหา การพัฒนาเทคโนโลยี การถ่ายทอดองค์ความรู้ ไปจนถึงการน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์
อย่างยั่งยืน 
 
3.1 การอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวเพื่อสร้างรายได้ให้กับชุมชน 

กิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้และการอบรมเชิงปฏิบัติการดังกล่าว เป็นการด าเนินงานภายใต้
แนวคิด การเสริมสร้างความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) โดย
มุ่งเน้นการพัฒนาศักยภาพของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนให้สามารถพ่ึงพาตนเองได้ผ่านการน าองค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาใช้ในการแปรรูปวัตถุดิบในท้องถิ่นให้เกิดมูลค่าเพ่ิมตลอดห่วงโซ่
คุณค่า ขณะเดียวกัน กิจกรรมดังกล่าวยังสอดคล้องกับแนวคิด ธุรกิจเพ่ือสังคม (Social Business : S-BCE) ที่
มุ่งสร้างรายได้ควบคู่กับการพัฒนาชุมชน โดยให้ความส าคัญกับการใช้ทรัพยากรในพ้ืนที่อย่างคุ้มค่า การสร้าง
อาชีพและรายได้ที่เป็นธรรม การถ่ายทอดองค์ความรู้สู่คนในชุมชน และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและ
มาตรฐาน เพื่อให้วิสาหกิจชุมชนสามารถเติบโตอย่างเข้มแข็งและยั่งยืนในระยะยาว  

ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว
เพ่ือขอรับเลขสารบบอาหาร ให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อนในวันที่ 22 
กรกฎาคม พ.ศ. 2568 ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง 
จังหวัดนครพนม โดยมีผู้เข้าร่วมอบรมเป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชน จ านวน 43 คน การอบรมมุ่งเน้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวให้มีคุณภาพและได้มาตรฐาน เพ่ือรองรับการขอรับเลขสารบบอาหาร (อย.) 
โดยมีผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้รับการพัฒนา จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ทองม้วนข้าว คุกกี้ข้าวสูตรเนย และคุกกี้
ข้าวสูตรน้ ามันร าข้าว ทั้งนี้ กิจกรรมการอบรมประกอบด้วยการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการคัดเลือกวัตถุดิบ 
การปรับสูตรและกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตลอดจนแนวทางและ
ขั้นตอนในการจัดเตรียมเอกสารเพ่ือขอรับเลขสารบบอาหาร เพ่ือให้สมาชิกวิสาหกิจชุมชนสามารถน าความรู้ไป
ประยุกต์ใช้ในการผลิตและต่อยอดสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ได้อย่างถูกต้องและยั่งยืน  โดยกิจกรรมและ
ขั้นตอนการด าเนินงาน 

1. จัดท าคู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการผลิตผงพร้อม
ใช้และผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว” โดยคู่มือประกอบด้วยเนื้อหาค าบรรยายเชิงวิชาการ สื่อภาพและ
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เสียง สื่อการน าเสนอ (PowerPoint) รวมถึงตัวอย่างผลิตภัณฑ์จริง เพ่ือใช้เป็นสื่อในการถ่ายทอดองค์ความรู้
ให้แก่ผู้เข้าร่วมอบรม 

2. เตรียมสื่อประกอบการอบรม ได้แก่ เอกสารคู่มือ สื่อประกอบค าบรรยาย สื่อภาพและเสียง และสื่อ
การน าเสนอ (PowerPoint) พร้อมตัวอย่างผลิตภัณฑ์จริง เพ่ือเสริมสร้างความเข้าใจและเพ่ิมประสิทธิภาพใน
การเรียนรู้ของผู้เข้าร่วมอบรม 

3. เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือส าหรับการสาธิตและการฝึกปฏิบัติการ ดังนี้ 
3.1 วัตถุดิบและเครื่องปรุง ได้แก่ ปลายข้าวกล้องงอกหอมมะลิ ปลายข้าวกล้องงอกไรซ์เบอร์

รี่ สับปะรด และมันแกว ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญของจังหวัดนครพนม รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารที่ได้รับ
อนุญาตตามกฎหมาย 

3.2 วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการท าแห้งและการแปรรูป ได้แก่ เครื่องปั่นละเอียด 
ตู้อบ เตาอบ เครื่องผสม และเครื่องบดละเอียด 

4. จัดการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าว โดยมุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติจริง
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ทองม้วนข้าว คุกกี้ข้าวสูตรเนย และคุกกี้ข้าวสูตร
น้ ามันร าข้าว 

5. กลุ่มเป้าหมายในการอบรม ได้แก่ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อนและ
เครือข่าย จ านวน 43 คน 

6. วิทยากรในการฝึกอบรม จ านวน 2 ท่าน ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว และ
นางสาวเกวลิน แสงมณี 

7. สถานที่ด าเนินการอบรม ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง 
อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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รูปที่ 3.1 การอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวเพื่อสร้างรายได้ให้กับชุมชน 
 
3.2 การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพื่อส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ 

กิจกรรมการพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์ดังกล่าว เป็นส่วนหนึ่งของการด าเนินงาน
ภายใต้แนวคิด การเสริมสร้างความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) 
โดยมุ่งเน้นการพัฒนาศักยภาพของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนในด้านการตลาด การสร้างอัตลักษณ์สินค้า และการ
สื่อสารคุณค่าของผลิตภัณฑ์จากทรัพยากรท้องถิ่น เพ่ือให้สามารถแข่งขันและด าเนินธุรกิจได้ด้วยตนเองอย่าง
ยั่งยืน ในขณะเดียวกัน กิจกรรมดังกล่าวยังสอดคล้องกับแนวคิด ธุรกิจเพ่ือสังคม (Social Business : S-BCE) 
ที่มุ่งสร้างรายได้ควบคู่กับการสร้างคุณค่าทางสังคม โดยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และช่องทางการตลาดที่
เหมาะสมช่วยเพิ่มโอกาสการเข้าถึงผู้บริโภค ขยายตลาดให้กับผลิตภัณฑ์ชุมชน และส่งเสริมการกระจายรายได้
สู่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนอย่างเป็นธรรม อันน าไปสู่ความเข้มแข็งและความยั่งยืนของชุมชนในระยะยาว 

ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้าน  การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และ
ออฟไลน์เพ่ือส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ เมื่อวันที่ 15 กันยายน พ.ศ. 2568 ณ วิสาหกิจชุมชน
ผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม โดยมีผู้เข้าร่วมอบรมเป็น
สมาชิกวิสาหกิจชุมชน จ านวน 42 คน การด าเนินกิจกรรมมุ่งเน้นการยกระดับศักยภาพด้านการตลาดของ
วิสาหกิจชุมชน ครอบคลุมการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า ตลอดจนการขยายช่องทางการตลาดทั้ง
ออนไลน์และออฟไลน์ เพ่ือเพ่ิมการรับรู้และโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าว โดยมีขั้นตอน
การด าเนินงาน ดังนี้ 
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1. จัดท าคู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือ
ส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์” โดยประกอบด้วยค าบรรยายเชิงวิชาการ สื่อภาพและเสียง สื่อการ
น าเสนอ (PowerPoint) และตัวอย่างจริง เพ่ือใช้เป็นสื่อในการถ่ายทอดองค์ความรู้แก่ผู้เข้าร่วมอบรม 

2. จัดการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และการตลาด โดยแบ่งกิจกรรม
ออกเป็น 

2.1) การอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า เพ่ือสร้างอัตลักษณ์
และมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ 

2.2) การอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์ เพ่ือ
ส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ในวงกว้าง 

3. ประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เข้ารับการอบรม โดยการทดสอบก่อนและหลังการอบรม เพ่ือประเมิน
การเปลี่ยนแปลงด้านความรู้และความเข้าใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

4. ระยะเวลาการอบรมเชิงปฏิบัติการ จ านวน 1 วันต่อครั้ง รวม 1 ครั้ง 
5. กลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี จ านวน 42 คน 
6. วิทยากรในการฝึกอบรม จ านวน 2 ท่าน ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว และ

นางสาวเกวลิน แสงมณี 
7. สถานที่ด าเนินการอบรม ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง 

อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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รูปที่ 3.2 การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ 
 
3.3 การอบรมการวางแผนธุรกิจชุมชนและจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน 

กิจกรรมการอบรมการวางแผนธุรกิจชุมชนและการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ใน
ชุมชน เป็นการด าเนินงานภายใต้แนวคิด  การเสริมสร้างความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชน (Building 
Community Enterprise : BCE) โดยมุ่งพัฒนาศักยภาพของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนให้สามารถบริหารจัดการ
ธุรกิจ วางแผนการด าเนินงาน และใช้ทรัพยากรในพ้ืนที่อย่างมีประสิทธิภาพ อันน าไปสู่การพ่ึงพาตนเองและ
การเติบโตของวิสาหกิจชุมชนอย่างเป็นระบบ ขณะเดียวกัน กิจกรรมดังกล่าวยังสอดคล้องกับแนวคิด ธุรกิจ
เพ่ือสังคม (Social Business : S-BCE) ที่ให้ความส าคัญกับการสร้างรายได้ควบคู่กับการสร้างคุณค่าทางสังคม 
โดยการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชนท าหน้าที่เป็นกลไกในการถ่ายทอดองค์
ความรู้ การกระจายรายได้ และการพัฒนาศักยภาพคนในชุมชน ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนสามารถด าเนินธุรกิจ
ได้อย่างยั่งยืนและเกิดประโยชน์ต่อสังคมในระยะยาว 

ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การวางแผนธุรกิจชุมชนและการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน เมื่อวันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ. 2568 ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้าน
หนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม โดยมีผู้เข้าร่วมอบรมเป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชน 
จ านวน 42 คน กิจกรรมมุ่งเน้นการเสริมสร้างความรู้และทักษะด้านการวางแผนธุรกิจชุมชน การบริหารจัดการ 
และการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน เพ่ือเป็นกลไกในการถ่ายทอดองค์ความรู้ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ และการสร้างรายได้อย่างยั่งยืน โดยมีขั้นตอนการด าเนินกิจกรรม ดังนี้ 
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1. จัดท าคู่มือการถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง “การวางแผนธุรกิจชุมชนและการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้
และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน” โดยประกอบด้วยค าบรรยาย สื่อภาพและเสียง สื่อการน าเสนอ 
(PowerPoint) และตัวอย่างจริง เพ่ือใช้เป็นสื่อในการถ่ายทอดองค์ความรู้แก่ผู้เข้าร่วมอบรม 

2. จัดการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการวางแผนธุรกิจชุมชน เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถจัดท าแผน
ธุรกิจที่เหมาะสมกับบริบทของวิสาหกิจชุมชน 

3. การบรรยายหัวข้อ แผนธุรกิจชุมชนและธุรกิจเพ่ือสังคม เพ่ือสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับแนวคิด 
รูปแบบ และแนวทางการด าเนินธุรกิจที่มุ่งสร้างรายได้ควบคู่กับการพัฒนาชุมชน 

4. ประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เข้ารับการอบรม โดยการทดสอบก่อนและหลังการอบรม 
5. ระยะเวลาการอบรมเชิงปฏิบัติการ จ านวน 1 วันต่อครั้ง รวม 1 ครั้ง 
6. กลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี จ านวน 42 คน 
7. วิทยากรในการฝึกอบรม จ านวน 2 ท่าน ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยกาญจน์ กกแก้ว และ

นางสาวเกวลิน แสงมณี 
8. สถานที่ด าเนินการอบรม ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง 

อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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รูปที่ 3.3 การอบรมวางแผนธุรกิจชุมชนและจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน 
 
3.4 การประเมินผลและติดตามความส าเร็จโครงการ 

คณะผู้ด าเนินโครงการได้ด าเนินการติดตามและประเมินผลการด าเนินงานอย่างเป็นระบบ ทั้งในระยะ
สั้นและระยะยาว เพ่ือให้การด าเนินโครงการบรรลุตามวัตถุประสงค์และเป้าหมายเชิงนโยบาย โดยมี  วิสาหกิจ
ชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน เป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก การประเมินผลครอบคลุมมิติด้าน
เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ตามแนวคิด เศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว (BCG) ควบคู่กับแนวคิด 
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การเสริมสร้างศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) และ ธุรกิจเพ่ือสังคม (Social 
Business : S-BCE) รวมถึงสอดคล้องกับ เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) 

3.4.1 การขอมาตรฐานการผลิตและมาตรฐานผลิตภัณฑ์เพื่อจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
ชุมชนสามารถน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปประยุกต์ใช้ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวและผลพลอยได้จากกระบวนการสีข้าว เพ่ือลดต้นทุนการผลิต เพ่ิมมูลค่าสินค้า
เกษตร และยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน ส่งผลให้วิสาหกิจชุมชนมีขีดความสามารถในการแข่งขัน
ในตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพเชิงพาณิชย์ ภายใต้มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) และการได้รับเลขสารบบ
อาหาร (อย.) ซึ่งเป็นกลไกส าคัญในการเสริมสร้างความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชนตามแนวคิด BCE ผลกระทบ
ด้านเศรษฐกิจที่คาดว่าจะเกิดขึ้น ได้แก่ 

1. ชุมชนเกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ และสร้างรายได้ ส่งผลให้เกิดการหมุนเวียนของเงิน
ในระบบเศรษฐกิจชุมชน 

2. รายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวในเชิงพาณิชย์เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 ต่อปี 

3. การน าปลายข้าวมาเพ่ิมมูลค่าเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ช่วยลดต้นทุนและเพ่ิม
ประสิทธิภาพการใช้ทรัพยากร สอดคล้องกับหลัก Circular Economy 

4. การใช้ประโยชน์จากร าข้าวและแกลบอย่างคุ้มค่า ลดของเสียจากกระบวนการผลิต
อาหาร ตามแนวคิด Zero Waste และ BCG 
 

3.4.2 การตลาดและแผนธุรกิจเพื่อสังคม 
มีการติดตามและประเมินผลการพัฒนาช่องทางการตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ การสร้าง

แบรนด์ผลิตภัณฑ์ชุมชน และการด าเนินงานตามแผนธุรกิจเพ่ือสังคม โดยเน้นการกระจายรายได้อย่างเป็น
ธรรม การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น และการเพิ่มโอกาสในการเข้าถึงตลาดของผู้ประกอบการราย
ย่อย ซึ่งสะท้อนการด าเนินงานตามแนวคิด S-BCE ที่มุ่งสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจควบคู่กับการสร้าง
คุณค่าทางสังคม และสอดคล้องกับ SDG 8 (การจ้างงานที่มีคุณค่าและการเติบโตทางเศรษฐกิจ) และ SDG 12 
(การผลิตและการบริโภคท่ียั่งยืน) 
 

3.4.3 ศูนย์การเรียนรู้และเครือข่าย 
มีการติดตามผลการจัดตั้งและพัฒนาศูนย์การเรียนรู้ของชุมชน รวมถึงการสร้างเครือข่าย

ความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐ ภาคการศึกษา และภาคีเครือข่ายในพ้ืนที่ เพ่ือเสริมสร้างชุมชนให้เป็นสังคม
แห่งการเรียนรู้และการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง โดยมีการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมใน
การแก้ไขปัญหาและยกระดับคุณภาพชีวิต ซึ่งเป็นกลไกส าคัญของการพัฒนา BCE และ S-BCE 

ผลกระทบด้านสังคมท่ีคาดว่าจะเกิดขึ้น ได้แก่ 
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1. การสร้างความร่วมมือกับหน่วยงานในพ้ืนที่ อาทิ ส านักงานจังหวัด ส านักงานเกษตร
จังหวัด พัฒนาชุมชนจังหวัด (พช.) พัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย์จังหวัด (พม.) พาณิชย์ จังหวัด และ
หอการค้าจังหวัด สอดคล้องกับ SDG 17 (หุ้นส่วนเพื่อการพัฒนา) 

2. ชุมชนมีการบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและการพ่ึงพาตนเอง 
สอดคล้องกับ SDG 11 (เมืองและชุมชนที่ยั่งยืน) 

3. ประชาชนมีสุขภาพและคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจากการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ สอดคล้อง
กับ SDG 3 (สุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี) 

4. เกิดการจ้างงานและอาชีพใหม่ในชุมชน ช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตและลดความเหลื่อม
ล้ าทางสังคม สอดคล้องกับ SDG 1 และ SDG 10 

5. กลุ่มเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนมีความเข้มแข็งจากการรวมกลุ่มและการสร้างเครือข่าย
อย่างต่อเนื่อง ภายใต้การสนับสนุนของภาครัฐ ส่งผลให้โครงการสามารถด าเนินต่อไปได้อย่างยั่งยืนตามแนวคิด 
BCE และ S-BCE 

 
3.3  สถานที่ท าการวิจัย 

3.3.1 คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม 
3.3.3 วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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บทที่ 4 ผลการด าเนินงาน 
 

โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม (วทน.) เพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร ปีที่ 3” 
ได้รับงบประมาณสนับสนุนภายใต้กิจกรรม การส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 ภายใต้ แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพ
ธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) การด าเนินโครงการมุ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ร่วมกับการพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจชุมชนตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
ตั้งแต่การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว การยกระดับมาตรฐานการผลิต การพัฒนาการตลาด
และแผนธุรกิจเพ่ือสังคม ไปจนถึงการสร้างเครือข่ายและกลไกการเรียนรู้ในชุมชน เพ่ือเสริมสร้างความสามารถ
ในการแข่งขันและความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชนสู่การด าเนินธุรกิจเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน  ผลการด าเนิน
โครงการ สรุปได้ดังนี้ 

 
4.1 ข้อมูลบริบทและศักยภาพกลุ่มที่เข้าร่วมโครงการ 

คณะผู้ด าเนินโครงการได้ด าเนินการศึกษาข้อมูลบริบทและศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าว
คุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม เพ่ือก าหนดแผนการด าเนินโครงการ 
โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

4.1.1 ข้อมูลทั่วไป 
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ก่อตั้งขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2560 ตั้งอยู่เลขท่ี 

69 หมู่ที่ 2 บ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม มี นายณัฐภูมิ พระเดชะ เป็น
ประธานกลุ่ม ปัจจุบันมีสมาชิกจ านวน 42 คน และด าเนินงานในลักษณะเครือข่ายชุมชน การรวมกลุ่มของ
วิสาหกิจชุมชนมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือแก้ไขปัญหาราคาข้าวตกต่ าจากภาวะเศรษฐกิจ โดยสมาชิกได้วางแผน
บริหารจัดการผลผลิตข้าวเปลือกจากพ้ืนที่เพาะปลูกของตนเอง แบ่งจ าหน่ายให้โรงสีในสัดส่วนร้อยละ 50 และ
น าอีกร้อยละ 50 มาสีเป็นข้าวสารเพ่ือจ าหน่ายในตลาดจังหวัดสมุทรสงคราม ซึ่งได้รับการตอบรับเป็นอย่างดี
จากผู้บริโภค เนื่องจากมีคุณภาพ กลิ่นหอม และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของข้าวจังหวัดนครพนม ต่อมาในปี 
พ.ศ. 2561 กลุ่มได้ระดมทุนจัดตั้งโรงสีขนาดเล็ก เพ่ือสีข้าวเอง ลดต้นทุนการผลิต และสร้างงานให้แก่สมาชิก 
ส่งผลให้มีการรับสมาชิกเพ่ิมขึ้น รวมถึงรับซื้อข้าวจากเกษตรกรในชุมชนในราคาที่เป็นธรรมและขึ้นอยู่กับ
คุณภาพข้าว โดยจ าหน่ายข้าวสารภายใต้ตราสินค้า “ข้าวปลาทอง” ในปี พ.ศ. 2562 วิสาหกิจชุมชนสามารถ
จ าหน่ายข้าวสารหอมมะลิได้ประมาณ 120 ตันต่อปี อย่างไรก็ตาม กระบวนการสีข้าวก่อให้เกิดผลพลอยได้คือ 
ปลายข้าวจากข้าวขาวและข้าวกล้องประมาณ 24 ตันต่อปี คิดเป็นร้อยละ 20 ของปริมาณการสีข้าว ซึ่งถูก
จ าหน่ายในราคาต่ าเพียงกิโลกรัมละ 7–10 บาท ส่งผลให้กลุ่มมีแนวคิดในการเพ่ิมมูลค่าปลายข้าวผ่านการแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือยกระดับรายได้และใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า สอดคล้องกับแนวคิด  BCE และ
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เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) นอกจากนี้ วิสาหกิจชุมชนยังมีการด าเนินงานเชื่อมโยงกับการ
ท่องเที่ยววิถีเกษตรและวัฒนธรรมท้องถิ่น และได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานเครือข่ายในพ้ืนที่ ได้แก่ 

1. ก านันและผู้ใหญ่บ้าน 
2. ส านักงานเกษตรอ าเภอวังยาง 
3. ส านักงานเกษตรจังหวัดนครพนม 
4. องค์การบริหารส่วนต าบลวังยาง 
5. ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครพนม 
6. ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอธาตุพนม 
7. ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม 
8. ส านักงานการศึกษานอกโรงเรียน (กศน.) ต าบลวังยาง 
9. มหาวิทยาลัยนครพนม 
 

4.1.2 ศักยภาพและข้อมูลเบื้องต้นทางเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป  
1) ศักยภาพของกลุ่ม 

1.1) สมาชิกมีความสามัคคี และมีการท างานร่วมกันอย่างเป็นระบบ 
1.2) การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ น าไปสู่ความเข้มแข็งของกลุ่ม 
1.3) ได้ รับการส่ ง เสริมและสนับสนุนด้านวิชาการจากหน่วยงานภาครัฐและ

สถาบันการศึกษา 
1.4) มีการวางแผนการผลิตที่ชัดเจน ส่งผลให้เกิดอ านาจในการต่อรองด้านราคา 
1.5) ใช้เครือข่ายของสมาชิกในการกระจายสินค้าและท าตลาด 
1.6) มีแหล่งวัตถุดิบจากสมาชิกในกลุ่ม ท าให้มีต้นทุนต่ าและเหมาะสมต่อการพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์แปรรูปเพิ่มมูลค่า 
 
2) ผลิตภัณฑ์ 

ปัจจุบันกลุ่มมีผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ได้แก่ คุกกี้เพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมมะลิและ
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ รสช็อกโกแลตและธัญพืช ซึ่งยังอยู่ในรูปแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ผลิตตามค าสั่งซื้อเป็นครั้งคราว 
ยังไม่มีการผลิตอย่างต่อเนื่องและยังไม่ได้วางจ าหน่ายอย่างเป็นทางการ โดยตลาดหลักอยู่ในจังหวัดนครพนม 
กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 

3) เทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรูป 
3.1) เตาอบขนมไฟฟ้า 
3.2) ตู้อบแห้งไฟฟ้า 
3.3) เครื่องตีผสม 
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3.4) โต๊ะสแตนเลสส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์ 
3.5) เครื่องชั่งน้ าหนัก 
3.6) ตู้เย็นส าหรับเก็บรักษาวัตถุดิบ 
3.7) พัดลมตั้งโต๊ะส าหรับระบายความร้อน 

4.1.3 ปัญหาและอุปสรรค 
1) ปัญหาด้านการผลิต 

1.1) การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบจากข้าวยังประสบปัญหาด้านโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากการลดการใช้แป้งสาลีส่งผลให้ส่วนผสมยึดเกาะกันได้ไม่ดี การขึ้นรูปด้วยแม่พิมพ์ท าได้ยาก และ
ผลิตภัณฑ์เกิดการแตกหักได้ง่ายในระหว่างการขนส่ง 

1.2) ขั้นตอนการบรรจุยังใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกที่ไม่สามารถป้องกันการซึมผ่านของ
ออกซิเจนและความชื้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาจเกิดการเสื่อมคุณภาพทั้งด้านเคมีและ
จุลินทรีย์ 

2) ปัญหาด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์ยังขาดข้อมูลด้านโภชนาการและข้อมูลความปลอดภัยของอาหารส าหรับแสดง

บนฉลากโภชนาการ ซึ่งเป็นอุปสรรคส าคัญต่อการขยายช่องทางการจ าหน่าย นอกจากนี้ ยังไม่มีการศึกษาอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อย่างเป็นระบบ ทั้งในด้านการเกิดกลิ่นหืน การปนเปื้อนจุลินทรีย์ และการยอมรับ
ของผู้บริโภค 

3) ปัญหาด้านสถานที่ผลิตและมาตรฐาน GMP 
การออกแบบโรงงานหรือโรงเรือนผลิตและการจัดวางอุปกรณ์การผลิตยังไม่เป็นไปตาม

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เนื่องจากยังเป็นการผลิตในครัวเรือน ไม่มีการแยกพ้ืนที่การ
จัดการวัตถุดิบ การผลิต และการบรรจุอย่างชัดเจน ส่งผลให้มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จาก
สิ่งแวดล้อมภายนอก ฝุ่นละออง และสัตว์พาหะน าโรค รวมถึงการจัดการอุปกรณ์การผลิตยังไม่มีการแบ่งแยก
อย่างเป็นระบบในแต่ละข้ันตอนการผลิต 
 

4) ปัญหาด้านแผนธุรกิจและการตลาด 
วิสาหกิจชุมชนยังขาดแผนธุรกิจที่เป็นระบบและชัดเจน ทั้งในด้านการวิเคราะห์ต้นทุน–

ผลตอบแทน การก าหนดราคาขายที่เหมาะสม การวางแผนก าลังการผลิต และการบริหารจัดการกระแสเงินสด 
ส่งผลให้การผลิตและการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ยังไม่ต่อเนื่อง นอกจากนี้ การพัฒนาตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ และกล
ยุทธ์ทางการตลาดยังมีข้อจ ากัด ท าให้การเข้าถึงตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ยังไม่ครอบคลุมกลุ่มเป้าหมายที่
หลากหลาย ขาดการก าหนดจุดยืนของผลิตภัณฑ์ (Product Positioning) ที่ชัดเจนในตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ 
อีกทั้งยังไม่มีการวางแผนการด าเนินธุรกิจในลักษณะธุรกิจเพ่ือสังคม (Social Business) อย่างเป็นรูปธรรม 
ส่งผลให้การกระจายรายได้และการสร้างคุณค่าทางสังคมยังไม่ชัดเจน 
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ปัญหาและอุปสรรคดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงความจ าเป็นในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนอย่างเป็นระบบ
ตามแนวคิด  Building Community Enterprise (BCE) โดยเน้นการเสริมสร้างศักยภาพด้านการผลิต 
มาตรฐาน และการบริหารจัดการ ขณะเดียวกัน การจัดท าแผนธุรกิจเพ่ือสังคม (S-BCE) ที่ชัดเจน จะเป็นกลไก
ส าคัญในการยกระดับวิสาหกิจชุมชนให้สามารถด าเนินธุรกิจเชิงพาณิชย์ควบคู่กับการสร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจ 
สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

 
4.1.4 การด าเนินการปีท่ี 1 2 และ 3 

1) การด าเนินงานในปีที่ 1  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 

พร้อมกับเตรียมพร้อมของวิสาหกิจชุมชนเพ่ือยกระดับสู่การรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี GMP และเลข
สารบบอาหาร อย. โดยกิจกรรมประกอบด้วย 1. การพัฒนาผงแป้งข้าวทนย่อยด้วยวิธีโฟม-แมทและผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่มผงข้าว 2. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าที่มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 3. การ
พัฒนาและยื่นขอรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) และเลขสารบบอาหาร (อย.)  4. การบริหาร
จัดการกลุ่มให้มีความเข้มแข็งและมีประสิทธิภาพ โดยผลผลิตโครงการได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจ านวน 5 เทคโนโลยี  ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกร
ชุมชนด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจ านวน 5 คน ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ 
สถานที่ผลิตอาหารส าหรับยื่นขอการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ ดังนั้น การด าเนินโครงการในปี
ที่ 1 ได้เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเตรียมความพร้อมเพ่ือยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อให้เกิดการจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์  

2) การด าเนินงานปีท่ี 2  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนโดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าว และการพัฒนาและส่งเสริมการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยกิจกรรมประกอบด้วย 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากผงข้าวเพ่ือจ าหน่ายเชิง
พาณิชย์ 2. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าที่มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 3. การขอรับรองมาตรฐาน
การผลิตอาหารที่ดี (GMP) และผลิตภัณฑ์มีเลขสารบบอาหาร (อย.) 4. การส่งเสริมการตลาดออนไลน์และ
ออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยผลผลิตของโครงการได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการการแปร
รูปผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวจ านวน 5 เรื่อง ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกรชุมชน
จ านวน 5 คน ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่น 5 ผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิตสามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน GMP 
จ านวน 1 สถานที่ ผลิตภัณฑ์ที่ยื่นขอเลขสารบบอาหาร (อย.) จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ และมีช่องทางการตลาด
ออนไลน์ชองชุมชน 1 ช่องทาง ดังนั้น การด าเนินการปีที่ 2  ได้มุ่งเน้นให้เกิดการขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนโดยการ
ยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหาร (GMP) และเลขสารบบอาหาร อย. และการพัฒนาและส่งเสริมการตลาด
ออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน  
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3) การด าเนินโครงการปีท่ี 3 
การด าเนินโครงการปีที่ 3 คณะผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาธุรกิจชุมชนสู่ธุรกิจเพ่ือสังคม 

โดยกิจกรรมจะประกอบด้วย 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวและการขอรับรองมาตรฐานอาหาร
เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 2. การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือส่งเสริมการตลาดและการ
รับรู้ผลิตภัณฑ์ 3. การพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชนและ
เครือข่าย โดยผลผลิตที่คาดว่าจะได้รับในปีที่ 3 คือ ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวที่ได้รับรองมาตรฐาน อย. 
จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวจ านวน 100 คน 
นวัตกรชุมชนจ านวน 5 คน สถานที่ผลิตได้รับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ และช่องทางการตลาด
ออนไลน์ของชุมชน 1 ช่องทาง มีแผนธุรกิจชุมชนและศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชนและ
เครือข่าย จ านวน 1 สถานที่ ดังนั้น การด าเนินการปีที่ 3  จึงมุ่งให้เกิดการพัฒนาธุรกิจชุมชนสู่ธุรกิจเพ่ือสังคม 
โดยการพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชนและเครือข่ายให้เข้มแข็ง
และมีประสิทธิภาพ 
 
ข้อมูลวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่น าไปใช้แก้ปัญหา 

ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหาด้วย วทน. / การบริหาร
จัดการ 

สถานที่ผลิตยังไม่ได้รับรอง GMP สถานที่ได้รับรองรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี 
(GMP) 

ผลิตภัณฑ์ยังไม่รับมาตรฐานเพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ ผลิตภัณฑ์ไดเ้ลขสารบบอาหาร (อย.) เพ่ือจ าหน่าย
เชิงพาณิชย์ 

แบรนด์และตลาดยังไม่เป็นที่รู้จัดและยังท าการตลาด
ไม่ได้เนื่องจากผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้รับรองมาตรฐาน 

มีแบรนด์และตลาดออฟไลน์และออนไลน์เพ่ือ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

ไม่มีแผนธุรกิจที่ชัดเจน ปรับปรุงแผนธุรกิจเพ่ือสังคมให้มีความเข้มแข็งและ
ชัดเจน 

ยังไม่มีศูนย์เรียนรู้และการสร้างเครือข่ายที่เข้มแข็ง จัดตั้งศูนย์เรียนรู้และเครือข่ายการท างานในพ้ืนที่ 

 
4.2 ข้อมูลผู้เข้าร่วมอบรมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

4.2.1 ข้อมูลผู้เข้าร่วมโครงการ 
1) ข้อมูลทั่วไป 

ผู้เข้าร่วมโครงการฯ มีจ านวนทั้งสิ้น 42 คน แบ่งออกเป็น เพศชาย 20 คน (ร้อยละ 
47.6) และเพศหญิง 22 คน (ร้อยละ 52.4) โดยส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 40-49 ปี จ านวน 14 คน (ร้อยละ 
33.3) รองลงมาคืออายุระหว่าง 30-39 ปี จ านวน 12 คน (ร้อยละ 28.6) และน้อยที่สุดคืออายุระหว่าง 18-29 
ปี จ านวน 8 คน (ร้อยละ 19.0)  
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ผู้เข้าร่วมโครงการมีอาชีพเป็นเกษตรกรมากที่สุด จ านวน 23 คน (ร้อยละ 54.8) 
รองลงมาคือประกอบธุรกิจส่วนตัวจ านวน 12 คน (ร้อยละ 28.6) และน้อยที่สุดคือเจ้าหน้าที่โครงการจ านวน 1 
คน (ร้อยละ 2.4) ตามล าดับ  

มีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรีมากที่สุดจ านวน 27คน (ร้อยละ 64.3) รองลงมา
เป็นระดับระดับปริญญาตรี จ านวน 14 คน (ร้อยละ 33.3) และสูงกว่าปริญญาตรี จ านวน 1 คน (ร้อยละ 2.4) 
ตามล าดับ  

มีรายได้ต่อเดือนมากที่สุดคือ  12,001-13,000 จ านวน 6 คน (ร้อยละ 14.3) 

รองลงมาคือ ระหว่าง 11,001-12,000 บาท จ านวน 5 คน (ร้อยละ 11.9) และน้อยที่สุดคือ มากกว่า 15,000 

บาท จ านวน 2 คน (ร้อยละ 4.8) โดยผู้เข้าร่วมโครงการมีรายได้เฉลี่ย 10,572 บาทต่อเดือน  
 
ตารางท่ี 4.1 ข้อมูลผู้เข้ารับการอบรมในโครงการ (N = 42) 
 

ล าดับที่ หัวข้อ รายละเอียด จ านวน (คน) ร้อยละ 
ส่วนที่ 1     

1 เพศ ชาย 20 47.6 
หญิง 22 52.4 

2 อายุ ต่ ากว่า 18 0 0.0 
18-29 ปี     8 19.0 
30-39 ปี 12 28.6 
40-49 ปี 14 33.3 
50-59 ปี      8 19.0 
60 ปีขึ้น 0 0.0 

3 อาชีหลัก รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ      2 4.8 
พนักงานบริษัทเอกชน      4 9.5 
ธุรกิจส่วนตัว    12 28.6 
เกษตรกร 23 54.8 

อ่ืน ๆ เจ้าหน้าที่โครงการฯ 1 2.4 
5 ระดับ

การศึกษา 
ต่ ากว่าปริญญาตรี 1 2.4 
ปริญญาตรี 14 33.3 
สูงกว่าปริญญาตรี 27 64.3 

6 รายได้ต่อ
เดือน 

น้อยกว่า 5,000 1 2.4 
5,001-6,000 4 9.5 
6,001-7,000 4 9.5 
7,001-8,000 4 9.5 
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ล าดับที่ หัวข้อ รายละเอียด จ านวน (คน) ร้อยละ 
8,001-9,000 4 9.5 
9,001-10,000 3 7.1 
10,001-11,000 3 7.1 
11,001-12,000 5 11.9 
12,001-13,000 6 14.3 
13,001-14,000 4 9.5 
14,001-15,000 2 4.8 
มากกว่า 15,000 2 4.8 

  
2) ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมรู้จักการด าเนินโครงการครั้งนี้จ านวน 32 คน (ร้อยละ 76.2) และ
ไม่รู้จักจ านวน 10 คน (ร้อยละ 23.8) และโดยทราบข่าวกิจกรรมการอบรมจากการประกาศของชุมชนจ านวน 
29 คน (ร้อยละ 69.0) รองลงมาคือครอบครัว/เพ่ือนจ านวน 12 คน (ร้อยละ 28.6) และน้อยที่สุดคืออ่ืนๆ เช่น 
โทรศัพท์ วิทยุ แผ่นพับ เป็นต้น จ านวน 1 คน (ร้อยละ 2.4)  

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมทั้งหมดจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.00) คิดว่าโครงการของเรามี
ความน่าสนใจ โดยเหตุผลที่ท่านสนใจเข้าร่วมกิจกรรมอบรมครั้งนี้คือ กิจกรรมฝึกอบรมการแปรรูปผงข้าว
จ านวน 42 คน (ร้อยละ 100) อยากรู้การสร้างตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์จ านวน 15 คน (ร้อยละ 35.7) อยากรู้
การรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารจ านวน 16 คน (ร้อยละ 38.1) และอยากรู้การตลาดจ านวน 10 คน (ร้อย
ละ 23.8) และผู้เข้าอบรมไม่เคยได้รับการอบรมมาก่อน จ านวน 42 คน (ร้อยละ 100) ผู้เข้าอบรมมีความสนใจ
เข้าร่วมกิจกรรมทั้งหมดจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) โดยต้องการเข้าร่วมกิจกรรมฝึกอบรมการแปรรูปผง
ปลาร้าจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) กิจกรรมการสร้างตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ จ านวน 25 คน (ร้อยละ 
59.5)  กิจกรรมการรับรองมาตรฐานการผลิตอาหาร จ านวน 22 คน (ร้อยละ 52.4) และกิจกรรมการตลาด
จ านวน 25 คน (ร้อยละ 59.5) 

ผู้เข้าอบรมเห็นว่าโครงการนี้มีประโยชน์ทั้งต่อตัวผู้เข้าร่วมกิจกรรมและชุมชนดังนี้ เพ่ิมทักษะ
การแปรรูปผงปลาร้าจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) มีรายได้เพ่ิมขึ้นจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) 
เสริมสร้างความสัมพันธ์ของชุมชนจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) มีความมั่นคงทางอาหารจ านวน 10 คน 
(ร้อยละ 23.8) และอ่ืนๆ การใช้ทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่าจ านวน 20 คน (รอ้ยละ 47.6)  

โครงการนี้ประสบความส าเร็จทั้งหมดจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) และท่านยินดีที่จะ
แนะน าโครงการของเราให้กับผู้อื่นหรือชุมชนอ่ืนทั้งหมดจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100.0) รวมถึงจะน าความรู้ที่
ได้รับไปใช้ในการสร้างรายได้จากการแปรรูปจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100) และถ่ายทอดความรู้ให้กับ
ครอบครัว/เพ่ือน/คนอ่ืนๆ จ านวน 42 คน (ร้อยละ 100) โดยมีความคาดหวังในการถ่ายทอดเทคโนโลยีครั้งนี้
คือ    
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1) ได้น าองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการผลิตผงข้าวาไปประยุกต์ใช้ในชุมชน และครอบครัว
ของตนเอง และเพ่ือสร้างรายได้ 

2) ได้เครือข่ายในการท างาน  
3) มีผลิตภัณฑ์ผงปลาร้าเพื่อจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ในตลาด  

 
ตารางท่ี 4.2 ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (N = 42) 
 

ล าดับ
ที ่

หัวข้อ รายละเอียด จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

1 ท่านรู้จักโครงการของเราหรือไม่ รู้จัก 32 76.2 
ไม่รู้จัก 10 23.8 

2 ท่านทราบข่าวกจิกรรมอบรมได้
อย่างไร 

สื่อออนไลน์    0 0.0 
ครอบครัว/เพ่ือน   12 28.6 
ประกาศจากชุมชน 29 69.0 
อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  1 2.4 

3 ท่านคิดว่าโครงการของเรามี
ความน่าสนใจหรือไม่ 

มีความน่าสนใจ   42 100.0 
ไม่น่าสนใจ  0 0.0 

4 เหตุผลที่ท่านสนใจเข้าร่วม
กิจกรรมอบรม (เลือกได้มากกว่า 
1 ข้อ) 

อยากรู้กระบวนแปรรูปผลิตภัณฑ์ผง
ข้าว 

42 100.0 

 การสร้างตราสินค้า และบรรจุภัณฑ์  15 35.7 

  การรับรองมาตรฐานการผลิต
อาหาร 

16 38.1 

  การตลาด  10 23.8 

5 ท่านเคยเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ 
ของโครงการหรือไม่ 

เคย (ตอบข้อ 5.1)    0 0.0 
 ไมเ่คย  42 100.0 
 5.1 เลือกกิจกรรมทั้งหมดที่ท่าน

เคยเข้าร่วม 
กิจกรรมฝึกอบรมการแปรรูปผงข้าว  - - 

 การสร้างตราสินค้า บรรจุภัณฑ์  - - 
  การรับรองมาตรฐานการผลิต

อาหาร - - 
  การตลาด - - 
 5.2 ท่านสนใจอยากเข้าร่วม

กิจกรรมกับเราหรือไม่ 
สนใจ     42 100.0 

 ไม่สนใจ เพราะ 0 0.0 
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ล าดับ
ที ่

หัวข้อ รายละเอียด จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

 5.2.1 กิจกรรมใดที่ท่านสนใจ 
(เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

กิจกรรมฝึกอบรมการแปรรูปผงข้าว 42 100.0 
 การสร้างตราสินค้า และบรรจุภัณฑ์ 25 59.5 
  การรับรองมาตรฐานการผลิต

อาหาร 
22 52.4 

  การตลาด 25 59.5 
6 ท่านคิดว่าโครงการของเราจะมี

ประโยชน์ต่อท่านและชุมชน
อย่างไรบ้าง  (เลือกได้มากกว่า 1 
ข้อ) 

เพ่ิมทักษะการแปรรูปผงข้าว 42 100.0 
 มีรายได้เพ่ิมข้ึน 42 100.0 
 เสริมสร้างความสัมพันธ์ของชุมชน 42 100.0 
 มีความม่ันคงทางอาหาร 42 100.0 
 อ่ืน ๆ โปรดระบุ 20 47.6 
7 ท่านคิดว่าโครงการของเราจะ

ประสบผลส าเร็จหรือไม่ 
ส าเร็จ     42 100.0 
ไม่ส าเร็จ เพราะ 0 0.0 

8 ท่านยินดีที่จะแนะน าโครงการของ
เราให้กับผู้อื่นหรือชุมชนอ่ืน
หรือไม่ 

ยินดี     42 100.0 
ไม่ยินดี เพราะ 0 0.0 

9 ท่านจะน าความรู้ที่ได้รับไปใช้
อย่างไรบ้าง (เลือกได้มากกว่า 1 
ข้อ) 

สร้างรายได้จากการแปรรูป 42 100 
 ถ่ายทอดความรู้ให้กับครอบครัว/

เพ่ือน/คนอ่ืน ๆ 
42 100 

 
 
4.3 การวิเคราะห์ประเมินผลความพึงพอใจและการปรับปรุงกิจกรรมในโครงการ  

4.3.1 ลักษณะพื้นฐานและความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมโครงการ โดยมีผู้ตอบแบบสอบถามจากผู้เข้า
รับการอบรมโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพ่ือ
สร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร” จ านวนทั้งสิ้น 42 คน ผล
การประเมินผลความพึงพอใจและการปรับปรุงหลักสูตร จัดท าโดยการแจกแจงความถ่ีร้อยละ และค่าเฉลี่ยเลข
คณิต และเรียงล าดับตามความส าคัญตามความถ่ี จากมากไปหาน้อย 

 
4.3.2 น าผลการค านวณมาวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ ของการประเมินและแปรความหมายของ

ค่าเฉลี่ยของความคิดเห็น ดังนี้  
ค่าเฉลี่ย 4.21 - 5.00 หมายถึง  พึงพอใจมากที่สุด 
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ค่าเฉลี่ย 3.61 - 4.20 หมายถึง  พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.41 - 3.60 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.81 - 2.40 หมายถึง  พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 - 1.81 หมายถึง  พึงพอใจน้อยที่สุด 
 

4.3.3 ผลการประเมินผลความพึงพอใจด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยีการอบรมและกระบวนการ
และการบริการในการจัดอบรม 

ข้อมูลวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยีการอบรมและกระบวนการและการ
บริการในการจัดอบรมจะได้น ามาใช้เพ่ือการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรการอบรมครั้งต่อไป ความพอใจโดย
ภาพรวมตลอดท้ังโครงการฯ มีคะแนนเฉลี่ย 4.4 ระดับความพึงพอใจมาก   

1) ด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยีการอบรม 
ข้อมูลวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยีการอบรม ความพอใจ

โดยภาพรวมด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยีการอบรม มีคะแนนเฉลี่ย 4.6 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด และมี
ค่าความพึงพอใจแยกเป็นรายประเด็นดังต่อไปนี้  

1.1) ได้เรียนรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวเพ่ือสุขภาพ คะแนนเฉลี่ย 4.6 
ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

1.2) ได้เรียนรู้การสร้างตราสินค้าและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ คะแนนเฉลี่ย 4.4 ระดับ
ความพึงพอใจมาก 

1.3) ได้เรียนรู้หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการรับรองมาตรฐาน
อาหาร คะแนนเฉลี่ย 4.4 ระดับความพึงพอใจมาก 

1.4) ได้เรียนรู้การตลาดเพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ คะแนนเฉลี่ย 4.4 ระดับความพึง
พอใจมาก 

1.5) ได้รับเนื้อหาโดยรวมทั้งหมดตามที่คาดหวังเรียนรู้ คะแนนเฉลี่ย 4.4 ระดับ
ความพึงพอใจมาก 

1.6) ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร (ความรู้ ความสามารถ 
เทคนิคการสอน) คะแนนเฉลี่ย 4.4 ระดับความพึงพอใจมาก 

 
2) ด้านกระบวนการและการบริการในการจัดอบรม  

ข้อมูลวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านกระบวนการและการบริการในการจัดอบรม 
ความพอใจโดยภาพรวมด้านกระบวนการและการบริการในการจัดอบรมมีคะแนนเฉลี่ย  4.6 ระดับความพึง
พอใจมากที่สุด  และมีค่าความพึงพอใจแยกเป็นรายประเด็นดังต่อไปนี้  
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1.1) ด้านกระบวนการและการให้บริการ เช่น การประกาศรับสมัคร การติดต่อเชิญเข้า
อบรม การประสานงานและให้ข้อมูล และการดูแลและการท างานอย่างมีขั้นตอน มีคะแนนเฉลี่ย 4.5 ระดับ
ความพึงพอใจมากที่สุด 

1.2) สถานที่และสิ่งอ านวยความสะดวก คะแนนเฉลี่ย 4.6 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด  
1.3) ระยะเวลาในการจัดอบรม คะแนนเฉลี่ย 4.6 ระดับความพึงพอใจมาก  
1.4) เอกสารประกอบการอบรมมีประโยชน์ คะแนนเฉลี่ย 4.5 ระดับความพึงพอใจมาก

ที่สุด  
1.5) ความพึงพอใจในการจัดงานโดยรวม คะแนนเฉลี่ย 4.5 ระดับความพึงพอใจมาก

ที่สุด  
1.6) ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

(ประกอบอาชีพ หรือใช้ในชีวิตประจ าวัน) คะแนนเฉลี่ย 4.6 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด  
 
ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลการวัดความพึงพอใจและการปรับปรุงหลักสูตร 
 

ล าดับ
ที ่

รายการ  ความพึงพอใจ คะแนน
เฉลี่ย 

 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

0 1 2 3 4 5 

ด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยีการอบรม 

1 
ได้เรียนรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงข้าว
และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผงข้าว 

0 0 0 2 12 28 4.6 มากที่สุด 

2 
ได้เรียนรู้การสร้างตราสินค้าและ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

0 0 0 5 15 22 4.4 มาก 

3 
ได้เรียนรู้หลักการปฏิบัติที่ดีในการ
ผลิตอาหาร (GMP) และการรับรอง
มาตรฐานอาหาร 

0 0 0 3 19 20 4.4 มาก 

4 การตลาดเพื่อจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 0 0 0 4 17 21 4.4 มาก 

5 
ได้รับเนื้อหาโดยรวมทั้งหมดตามท่ี
คาดหวัง 

0 0 0 3 18 21 4.4 มาก 

6 
ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้
ของวิทยากร (ความรู้ ความสามารถ 
เทคนิคการสอน) 

0 0 0 2 20 20 4.4 มาก 

คะแนนเฉลี่ย 4.4 มาก 
ด้านกระบวนการและการให้บริการ 

1 กระบวนการและการให้บริการ 0 0 0 5 10 27 4.5 มากที่สุด 
2 สถานที่และสิ่งอ านวยความสะดวก 0 0 0 2 12 28 4.6 มากที่สุด 
3 ระยะเวลาในการจัดอบรบมีความพอดี 0 0 0 3 12 27 4.6 มากที่สุด 
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ล าดับ
ที ่

รายการ  ความพึงพอใจ คะแนน
เฉลี่ย 

 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

0 1 2 3 4 5 

4 เอกสารประกอบการอบรมมีประโยชน์ 0 0 0 3 14 25 4.5 มากที่สุด 
5 ความพึงพอใจในการจัดงานโดยรวม 0 0 0 3 14 25 4.5 มากที่สุด 
6 ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและ

ค่าใช้จ่าย สามารถน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ (ประกอบอาชีพ หรือใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน) 

0 0 0 3 12 27 4.6 มากที่สุด 

คะแนนเฉลี่ย 4.6 มากที่สุด 
ระดับความพึงพอใจเฉลี่ยท้ังโครงการ 4.5 มากที่สุด 

4.4 การทดสอบประมวลความรู้ก่อนและหลังการรับอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี  

ใช้แบบทดสอบที่เก่ียวกับเนื้อหาความรู้ที่ใช้ในการอบรม ทั้งหมดจ านวน 15 ข้อ มีผู้ทดสอบจ านวน 42
คน พบว่า ความรู้ของผู้เข้ารับการอบรมที่ท าแบบทดสอบก่อนเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ ได้มากที่สุดอยู่
ในระหว่าง 11-15 ข้อ จ านวน 21 ราย (ร้อยละ 50) รองลงมาอยู่ในช่วง 6-10 ข้อ จ านวน 19 คน (ร้อยละ 
45.2) ส่วนเกณฑ์มาตรฐานที่ผ่านแบบทดสอบมากกว่า 7 ข้อขึ้นไป มีจ านวน 24 คน (ร้อยละ 57.1) ท า
แบบทดสอบได้เฉลี่ย 9 ข้อ โดยมีผู้ท าข้อสอบได้สูงสุดจ านวน 12 ข้อ และต่ าสุดจ านวน 5 ข้อ โดยหลังจากการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมท าแบบทดสอบหลังเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ มีจ านวน
เพ่ิมขึ้นและมากที่สุดอยู่ในระหว่าง 11-15 ข้อ จ านวน 27 ราย (ร้อยละ 64.3) รองลงมาอยู่ในช่วง 6-10 ข้อ 
จ านวน 15 คน (ร้อยละ 35.7) โดยไม่มีผู้ทดสอบที่ได้คะแนนต่ ากว่า 5 ข้อ ส่วนเกณฑ์มาตรฐานที่ผ่าน
แบบทดสอบมากกว่า 7 ข้อขึ้นไป มีจ านวน 42 คน (ร้อยละ 100) ท าแบบทดสอบได้เฉลี่ย 12 ข้อ โดยมีผู้ท า
ข้อสอบได้สูงสุดจ านวน 15 ข้อ และต่ าสุดจ านวน 8 ข้อ  
 
ตารางท่ี 4.4 การวัดประมวลผลความรู้ของผู้เข้าอบรมก่อนและหลังรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

แบบทดสอบความรู้ ก่อนการถ่ายทอด หลังการถ่ายทอด 
จ านวน (ราย) ร้อยละ จ านวน (ราย) ร้อยละ 

1-5 ข้อ 2 4.8 0 0.0 
6-10 ข้อ 19 45.2 15 35.7 
11-15 ข้อ 21 50.0 27 64.3 
รวม 42 100.0  42 100.0 
ผ่านเกินครึ่งหนึ่ง 7 ข้อ 24 57.1 42 100.0 

เฉลี่ย 9 12 
สูงสุด 12 15 
ต่ าสุด 3 8 
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4.5 ประเมินผลการด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
4.5.1 ด้านการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์  

ผลการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์จากการได้รับโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิง
พาณิชย์อย่างครบวงจร” จากการลงพ้ืนที่ประเมินติดตาม 42 คน พบว่า ผู้ที่เข้าร่วมการถ่ายทอดความรู้ได้น า
ความรู้ไปใช้ประโยชน์ดังนี้ สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้สร้างรายได้จากจากการแปรรูปผงปลาร้าจ านวน 20 
คน (ร้อยละ 47.6) และถ่ายทอดความรู้ให้กับครอบครัว/เพื่อน/คนอ่ืนๆ จ านวน 22 คน (ร้อยละ 52.4)  
 
ตารางท่ี 4.5 ผลการประเมินการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์หลังการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 
 

สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. ได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 42 100.0 

1.1 สร้างรายได้จากการแปรรูป 20 47.6 
1.2 ถ่ายทอดความรู้ให้กับครอบครัว/เพื่อน/คนอ่ืน ๆ 22 52.4 

2. ไม่ได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 0 0.0 
 
4.5.2 ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์และประเมินเป็นรายได้  

1) ประเภทรายได้ของผู้รับการประเมิน  
รายได้ของผู้เข้าร่วมอบรมที่ผ่านการประเมินหลังจากการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ านวน 42

คน เป็นการท าอาชีพที่เป็นรายได้เสริมมากที่สุด จ านวน 40 คน (ร้อยละ 95.2) รองลงมาเป็นรายได้หลัก 
จ านวน 2 คน (ร้อยละ 4.8) (ตารางที่ 4.6) หลังการอบรมพบว่า วิสาหกิจชุมชนสมุนไพรภูไทมีองค์ความรู้ใน
การแปรรูปผงปลาร้าสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ได้น าองค์ความรู้ที่ได้ไปท าให้เกิดรายได้เสริมจากรายได้หลัก  
 
ตารางท่ี 4.6 ผลการประเมินการประเภทของรายได้ท่ีเกิดขึ้นหลังการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
รายได้จากหลัก 2 4.8 
รายได้เสริม 40 95.2 

รวม 42 100.0 
 

2) การประเมินวิเคราะห์ทางเศรฐศาสตร์ต่อผลตอบแทนคุ้มค่าของการจัดโครงการ 
ผู้เข้ารับการอบรมมีรายได้เพ่ิมขึ้นหลังเข้ารับการอบรมเฉลี่ย  13,738.10 บาทต่อ

เดือน (ก่อนการอบรมเฉลี่ย 10,571.43 บาทต่อเดือน) พบว่าผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ไป
สร้างอาชีพเสริมเพ่ือรายได้จากอาชีพหลัก มีผลการประเมินวิเคราะห์ทางเศรฐศาสตร์ต่อผลตอบแทนคุ้มค่าของ
การจัดโครงการครั้งนี้เท่ากับร้อยละ 1.10 
 



66 
 

ตารางท่ี 4.7 การประเมินวิเคราะห์ทางเศรฐศาสตร์ต่อผลตอบแทนคุ้มค่าของการจัดโครงการ  
 

ล าดับ รายการ หลัง จ านวนคน รายได้ต่อเดือน (บาท) 
1 น้อยกว่า 5,000 5,000 0 - 
2 5,001-6,000 6,000 2 12,000 
3 6,001-7,000 7,000 2 14,000 

4 7,001-8,000 8,000 2 16,000 

5 8,001-9,000 9,000 2 18,000 

6 9,001-10,000 10,000 4 40,000 

7 10,001-11,000 11,000 4 44,000 

8 11,001-12,000 12,000 5 60,000 

9 12,001-13,000 13,000 8 104,000 

10 13,001-14,000 14,000 6 84,000 

11 14,001-15,000 15,000 4 60,000 

12 มากกว่า 15,000 16,000 3 48,000 

รวม  42 500,000 
รายได้เฉลี่ยจากตัวแทนที่ถูกประเมิน (บาท/ราย/เดือน) 11,904.76 
รายได้เฉลี่ยจากตัวแทนที่ถูกประเมิน (บาท/ราย/ปี) 126,857.14 
รายได้จากผู้เข้ารับอบรมถ่ายทอด (บาท/ราย/เดือน) 
(11,904.76 บาท x 42 ราย) 

499,999.90 
 

งบประมาณโครงการ (บาท) 170,560.00 

ต้นทุนโครงการต่อราย 4,060.952 

สัดส่วนผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจ 2.93 
หมายเหตุ การคิดค านวณจากสูตร 
ต้นทุนโครงการต่อราย =   เงินงบประมาณจัดท าโครงการ 

   จ านวนผู้เข้ารับการถ่ายทอด (ราย)  
= 170,560.00 
         42  
=  4,060.952 บาทต่อราย  

ผลตอบแทนโครงการ (เท่า) รวมรายได้แต่ละรายหารด้วยจ านวนราย (ทั้งโครงการ) x 12 
               ต้นทุนโครงการต่อราย (บาท) 

 = (499,999.90/42) x 12  
       4,060.952 

 = 2.93 
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4.5.3 ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์  
การจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีให้ความรู้และวิธีการปฏิบัติ พบว่า 

ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน พบว่า สามารถน าความรู้ไปปฏิบัติทันทีหลังผ่านการอบรม 
จ านวน 25 คน (คิดเป็นร้อยละ 59.5) การน าความรู้ไปปฏิบัติหลังผ่านการอบรมภายใน 1 เดือน จ านวน 17 
คน (คิดเป็นร้อยละ 40.5)  

 
ตารางท่ี 4.8 ผลการประเมินการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ในช่วงเวลา 
 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
หลังการอบรมทันที 25 59.5 
หลังการอบรมภายใน 1 เดือน 17 40.5 
หลังการอบรมภายใน 3 เดือน 0 0.0 
หลังการอบรมภายใน 6 เดือน 0 0.0 

รวม 42 100.0 
 
4.5.4 ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์  

การน าความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ของผู้ได้รับการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีจ านวน 42 คน 
พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมได้น าความรู้ไปใช้ภายในครอบครัวจ านวน 42 คน (คิดเป็นร้อยละ 45.2) ส่วนความรู้ที่
น าไปใช้ในชุมชนหรือกลุ่มจ านวน 15 คน (คิดเป็นร้อยละ 35.7) และส่วนการน าความรู้ไปใช้ในสถานที่ท างาน
จ านวน 8 คน (คิดเป็นร้อยละ 19.0)  
 
ตารางท่ี 4.19 ผลการประเมินการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ท่ีไหน 
 

สามารถน าความรู้ไปใช้ท่ีไหน จ านวน (คน) ร้อยละ 

ใช้ในครอบครัว 19 45.2 

ใช้ในชุมชน/กลุ่ม 15 35.7 

ใช้ในที่ท างาน 8 19.0 

เมื่อมีโอกาส 0 0.0 
รวม 42 100.0 

 
 

4.5.5 ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์ขยายผลต่อในช่องทางใด  
ช่องทางและวิธีการน าความรู้ที่ได้จากการอบรมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดความรู้และ

เทคโนโลยี จ านวน 42 คน พบว่า อันดับ 1 ได้น าความรู้ไปประยุกต์เป็นองค์ความรู้ใหม่จ านวน 25 คน (คิดเป็น
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ร้อยละ 59.5) รองลงมาวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี/เผยแพร่ต่อ จ านวน 12 คน (คิดเป็นร้อยละ 28.5) และ
ให้บริการ/ค าปรึกษา จ านวน 5 คน (คิดเป็นร้อยละ 11.9) ตามล าดับ (ตารางที ่4.14)  
 
ตารางท่ี 4.9 ผลการประเมินการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ขยายผลต่อในช่องทางใด 
 

สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ประยุกต์เป็นองค์ความรู้ใหม่ 25 59.5 
วิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี/เผยแพร่ต่อ 12 28.6 
ให้บริการ/ค าปรึกษา 5 11.9 
อ่ืนๆ 0 0.0 

รวม 42   
 
4.6 การติดตามและประเมินผลโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
จากข้าวด้วย วทน. เพื่อสร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร 

4.6.1 การรับรองสถานที่ผลิตอาหาร 
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ได้รับการรับรองมาตรฐานการผลิต

อาหารที่ดี (Good Manufacturing Practice : GMP) เมื่อวันที่ 25 มีนาคม พ.ศ. 2568 ซึ่งเป็นการยกระดับ
สถานที่ผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ ความปลอดภัยอาหาร และการควบคุมกระบวนการผลิต
อย่างเป็นระบบ อันเป็นปัจจัยส าคัญในการเพ่ิมความเชื่อมั่นของผู้บริโภค และสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากข้าวของวิสาหกิจชุมชนสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

การได้รับการรับรองดังกล่าวสะท้อนถึงการพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจชุมชนตามแนวคิด การ
เสริมสร้างความเข้มแข็งของธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) และเป็นฐานส าคัญใน
การต่อยอดสู่ ธุรกิจเพ่ือสังคม (S-BCE) ที่สามารถสร้างรายได้ควบคู่กับการยกระดับคุณภาพชีวิตของสมาชิกใน
ชุมชน อีกทั้งยังสอดคล้องกับแนวคิด เศรษฐกิจชีวภาพ หมุนเวียน และสีเขียว (BCG) ผ่านการใช้ทรัพยากรใน
ท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า การลดความสูญเสียในกระบวนการผลิต และการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม 
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รูปที่ 4.1 การรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) 

 
4.6.2 การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ด้วยการขึ้นทะเบียน เลขสารบบอาหาร (อย.) จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผงข้าวไรซ์เบอร์รี่ ผงสับปะรด 
ทองม้วนข้าว คุกกี้ข้าวสูตรเนย และคุกกี้ข้าวสูตรน้ ามันร าข้าว  ซึ่งเป็นการยืนยันคุณภาพและความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักเกณฑ์ที่กฎหมายก าหนด และเอ้ือต่อการขยายช่องทางการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์
ในวงกว้าง การได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นผลจากการพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน
ตามแนวคิด การเสริมสร้างความเข้มแข็งของธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) และ
เป็นกลไกส าคัญในการต่อยอดสู่ ธุรกิจเพ่ือสังคม (S-BCE) ที่สามารถสร้างรายได้อย่างมั่นคง ควบคู่กับการ
กระจายประโยชน์สู่สมาชิกในชุมชน อีกทั้งยังสอดคล้องกับแนวคิด  เศรษฐกิจชีวภาพ หมุนเวียน และสีเขียว 
(BCG) ผ่านการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า การเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และการผลิตอาหารที่มี
คุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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รูปที่ 4.2 ผลิตภัณฑ์ได้รับเลขสารบบอาหาร (อย.) 5 ผลิตภัณฑ์ได้แก่ ผงข้าวไรซ์เบอร์รี่ ผงสับปะรด ทองม้วน
ข้าว คุกกี้ข้าวสูตรเนย และคุกก้ีข้าวสูตรน้ ามันร าข้าว 

  
4.6.3 การตลาดและแผนธุรกิจเพื่อชุมชน 

1) การตลาด 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อนได้มีการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากข้าวทั้งในรูปแบบออฟไลน์และออนไลน์ 

1.1) การตลาดออฟไลน์ 
ช่องทางออฟไลน์ประกอบด้วยการจ าหน่าย ณ ที่ตั้งวิสาหกิจชุมชน การออกบูธใน

งานแสดงสินค้า งานชุมชน และงานส่งเสริมผลิตภัณฑ์ของหน่วยงานภาครัฐและเอกชนในพ้ืนที่ รวมถึงการ
จ าหน่ายผ่านร้านค้าชุมชนและร้านค้าสุขภาพในท้องถิ่น 
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รูปที่ 4.3 การตลาดออฟไลน์ 

1.2) การตลาดออนไลน์ 
วิสาหกิจชุมชนมีการด าเนินการตลาดผ่านช่องทางออนไลน์ โดยใช้สื่อสังคมออนไลน์ 

ได้แก่ Facebook (https://www.facebook.com/nantida25) และแอปพลิเคชัน Line เป็นช่องทางในการ
ประชาสัมพันธ์สินค้า สื่อสารข้อมูลรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ รับค าสั่งซื้อจากผู้บริโภค และสร้ างการรับรู้ใน
ตราสินค้า เพื่อขยายการเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคท่ีหลากหลายและเพ่ิมโอกาสทางการตลาดอย่างต่อเนื่อง 

https://www.facebook.com/nantida25
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ทั้งนี้ วิสาหกิจชุมชนยังมุ่งเน้นการพัฒนาภาพลักษณ์สินค้าให้สอดคล้องกับแนวคิด
อาหารปลอดภัยและการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและขยายโอกาสทางการตลาดอย่างยั่งยืน 

 

 
  

รูปที่ 4.4 การตลาดออนไลน์ 
 

2) แผนธุรกิจเพื่อสังคม 
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน เป็นการด าเนินงานในรูปแบบ

ธุรกิจเพ่ือสังคมที่มุ่งสร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจควบคู่กับการสร้างประโยชน์ต่อสังคมและชุมชน โดยมีเป้าหมาย
ในการยกระดับคุณภาพชีวิตของเกษตรกรในพ้ืนที่ผ่านการผลิตและแปรรูปข้าวคุณภาพดีให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีมูลค่าเพ่ิมและตอบโจทย์ตลาดสุขภาพ 

การด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนให้ความส าคัญกับการรับซื้อข้าวจากสมาชิกและ
เกษตรกรในชุมชนในราคาที่เป็นธรรม ส่งเสริมกระบวนการผลิตที่ปลอดภัย ได้มาตรฐาน และเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม สอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว (BCG Economy) โดยมีการใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ลดการสูญเสียจากกระบวนการผลิต และเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร 

นอกจากนี้ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อนยังมีบทบาทส าคัญ
ในการสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชน ผ่านการสร้างงาน สร้างรายได้ การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตและ
การแปรรูปข้าว การพัฒนาศักยภาพสมาชิก และการสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ข้าวชุมชนให้เป็นที่รู้จักใน
ตลาด ส่งผลให้เกิดการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากอย่างยั่งยืนและสามารถพ่ึงพาตนเองได้ในระยะยาว 
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แผนธุรกิจเพื่อสังคม 
Key Partners Key Activities Value Propositions 

- เกษตรกรผู้ผลิตข้าวปลอดภยั/อินทรยีใ์นชุมชน 
- นักวิจัยและสถาบันการศึกษา 
- นักลงทุนและผู้สนับสนุนธุรกิจเพื่อสังคม 
- บริษัทวัตถุเจือปนอาหารและบรรจุภณัฑ์ 
- ธุรกจิอาหารในชุมชน 
- หนว่ยงานราชการและองค์กรท้องถิ่น 

- การผลิตข้าวปลอดภัย/อินทรีย ์
- การสีข้าวและจัดการวัตถุดิบ 
- การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพจากข้าว 
- การพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ 
- การจัดท ามาตรฐาน GMP และ อย. 
- การสร้างแบรนด์ การตลาด และเครือข่าย 
- การจัดตั้งศูนย์เรียนรู้และจ าหน่ายสินค้า 

- ข้าวหลากหลายสายพันธุ์จากระบบอาหาร
ปลอดภัย/อินทรีย์ของชุมชน 
- ผงข้าวที่มแีป้งทนย่อย (Resistant Starch) 
ท าหน้าที่คล้ายใยอาหารและพรีไบโอติก 
- ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าว 
- ผลิตภัณฑ์ปลอดกลูเตนส าหรับผูแ้พ้กลเูตน 
- การสร้างมูลค่าเพิ่มจากขา้วและผลพลอยได้ 
- การสร้างงาน สร้างรายได้ และความมัน่คง
ให้ชุมชน 

Customer Relationships Channels Customer Segments 
- สื่อสารกบัลูกค้าอย่างเป็นมิตรผ่านสื่อออนไลน์ 
- การจัดเก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลลูกค้า 
- การจัดกลุ่มลูกค้าและสื่อสารเฉพาะกลุม่ 
- การติดตามความพึงพอใจและผลลัพธด์้านสุขภาพ 
- โปรโมชั่นและสิทธิประโยชน์ลกูค้าประจ า 
- การมีส่วนร่วมของชุมชนและหน่วยงานรัฐในระยะ
ยาว 

- การสื่อสารทางโทรศัพท์และสังคมออนไลน์ 
(LINE, Facebook, เพจ) 
- ร้านจ าหน่ายสินค้าในชุมชน 
- ตัวแทนจ าหนา่ยสินค้า 
- งานแสดงสินค้าและกจิกรรมชุมชน 
- ช่องทางออนไลน์และตลาดสินค้าเพือ่สุขภาพ 

- กลุ่มลูกค้าเดิมของชุมชน 
- ผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ/อาหาร
ปลอดภัย/อาหารอินทรีย ์
- ผู้แพก้ลูเตนและผู้ต้องการอาหารทางเลือก 
- ตัวแทนจ าหนา่ยและผู้ประกอบการอาหาร 

Key Resources Cost Structure Revenue Streams 
- พื้นที่ปลกูข้าวแบบเกษตรปลอดภยั/อนิทรีย์ 
- อาคาร เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 
- บุคลากรและแรงงานในชุมชน 
- เงินทุนหมุนเวียน เงินสด และสินเชื่อ 
- นักวิจัยและองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยอีาหาร 
- ตราสินค้าและอัตลักษณ์ชุมชน 
- ตลาดและชอ่งทางการจ าหน่าย 
- การสนับสนุนจากหน่วยงานราชการในพื้นที่ 

ต้นทุนการผลิตและบริหารจัดการ 
- ค่าวัตถุดบิและต้นทุนการแปรรูป 
- ค่าแรงงาน 
- ค่าไฟฟ้าและค่าสาธารณูปโภค 
- ค่าบรรจุภัณฑ์และการขนส่ง 
ต้นทุนการตลาดและขาย 
- ค่าโฆษณาและส่งเสริมการขาย 
- ค่าจัดท าเว็บไซต์และสื่อประชาสัมพันธ์ 
- ค่าโทรศัพท์และคา่สื่อราคา 
- ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ดและค่าใช้จ่ายตัดจ่าย 

- รายได้จากการจ าหน่ายข้าวเปลือก 
- รายได้จากการจ าหน่ายข้าวสารบรรจถุุง 
- รายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากข้าว 
- รายได้จากกจิกรรมศูนย์เรียนรู้และการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ 
- รายได้ที่ไม่ใช่ตัวเงิน เช่น ปุ๋ยอินทรีย์จากผล
พลอยได้ 
- ความปลอดภยัของอาหารและประ 

 
 

4.6.3 ศูนย์เรียนรู้และเครือข่ายการท างาน 
1) ศูนย์เรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ได้จัดตั้งและพัฒนาศูนย์เรียนรู้
เพ่ือเป็นแหล่งถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตข้าวคุณภาพ การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว การบริหารจัดการ
กลุ่ม และการตลาด ให้แก่สมาชิกในชุมชน เกษตรกร และผู้ที่สนใจ โดยมุ่งเน้นการบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่น
ร่วมกับองค์ความรู้ทางวิชาการและเทคโนโลยีที่เหมาะสม ศูนย์เรียนรู้ท าหน้าที่เป็นพ้ืนที่ฝึกอบรม การสาธิต 
และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในทุกข้ันตอนของห่วงโซ่คุณค่า ตั้งแต่การผลิตข้าวอย่างปลอดภัย การลดต้นทุนและ
เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต การแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่า ไปจนถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการตลาด เพ่ือ
ยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานและตอบสนองต่อความต้องการของตลาด 
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รูปที่ 4.5 ศูนย์เรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 

2) เครือข่ายการท างาน 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อนมีการเชื่อมโยงความร่วมมือกับ
ภาคีเครือข่ายทั้งในและนอกพ้ืนที่ ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สถาบันการศึกษา และ
เครือข่ายผู้ประกอบการ เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาองค์ความรู้ นวัตกรรม มาตรฐานการผลิต และการขยาย
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ช่องทางการตลาด ส่งผลให้ชุมชนเกิดความเข้มแข็ง สามารถพ่ึงพาตนเองได้ และเกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืนใน
ระยะยาว 

ชื่อหน่วยงานสนับสนุน รูปแบบการสนับสนุน 
มหาวิทยาลัยนครพนม - ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิต การแปรรูปข้าว และ

อาหารเพื่อสุขภาพ 
- สนับสนุนงานวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมมูลค่า
ผลิตภัณฑ์จากข้าว 
- จัดอบรม ฝึกปฏิบัติ และให้ค าปรึกษาแก่สมาชิก
วิสาหกิจชุมชน 
- ให้ค าแนะน าด้านมาตรฐานการผลิต ความปลอดภัย
อาหาร และคุณภาพสินค้า 
- สนับสนุนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า และ
แนวทางการตลาด 
- เชื่อมโยงความร่วมมือระหว่างชุมชน หน่วยงานรัฐ และ
ภาคเอกชน 
- สนับสนุนแนวคิด BC 

ส านักงานเกษตรจังหวัดนครพนม - ให้การสนับสนุนด้านองค์ความรู้และวิชาการเกี่ยวกับ
การผลิตข้าวคุณภาพ  
- การส่งเสริมระบบการผลิตที่ปลอดภัยและได้มาตรฐาน 
การลดต้นทุนการผลิต การใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม  
- การถ่ายทอดนวัตกรรมด้านการเกษตรให้แก่เกษตรกร
และสมาชิกวิสาหกิจชุมชน 

ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม - ให้การสนับสนุนด้านการพัฒนาศักยภาพกลุ่ม การ
บริหารจัดการวิสาหกิจชุมชน  
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ การสร้างอัต
ลักษณ์และตราสินค้าชุมชน  
- การเชื่อมโยงตลาดและการส่งเสริมเศรษฐกิจฐานราก
อย่างยั่งยืน 

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนครพนม - ให้การสนับสนุนด้านสุขาภิบาลอาหารและความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค  
- การให้ค าแนะน าและตรวจประเมินสถานที่ผลิตตาม
หลักเกณฑ์สุขลักษณะที่ดี (GMP)  
- การพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
- การสร้างความเชื่อมั่นด้านคุณภาพและความปลอดภัย
ของสินค้า 

ส านักงานองค์การบริหารส่วนต าบลวังยาง - ให้การสนับสนุนด้านการประสานงานในพ้ืนที่  
- การจัดสรรสถานที่และทรัพยากรเพ่ือกิจกรรมการ
ฝึกอบรมและการแปรรูป  
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- การสนับสนุนงบประมาณตามภารกิจขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่น  
- การส่งเสริมการมีส่วนร่วมของชุมชนในการพัฒนา
อาชีพและเศรษฐกิจท้องถิ่น 

 

 
 

 
 
รูปที่ 4.6 เครือข่ายการท างาน 
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4.7 ผลการประเมินสรุปตามตัวช้ีวัดโครงการ  
ผลการด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ พบว่า บรรลุเป้าหมายของผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการปี

ที่ 3 ที่ก าหนดไว้ตามตัวชี้วัด 9 ข้อ ดังนี้  
1..ผู้เข้ารับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี จ านวน 42 คน (มากกว่าค่าเป้าหมาย 40 คน) 
2. เทคโนโลยีที่ถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว จ านวน  5 เรื่อง (เท่ากับค่า

เป้าหมาย 5 เรื่อง) 
3. วิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อ่ืนได้ จ านวน 5 คน (เท่ากับค่าเป้าหมาย 5 คน) 
4. มีความพึงพอใจของผู้รับการถ่ายทอดฯ ร้อยละ 94 ค่าคะแนนระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 4.58 

ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
5. ผู้เข้ารับการอบรมน าความรู้ /เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ จ านวน 42 คน (มากกว่าค่า

เป้าหมาย 40 คน) 
6. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์เพ่ือประกอบอาชีพ

สามารถเพ่ิมรายได้โดยมีสัดส่วนผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจเท่ากับ 1.1 (มากกว่าค่าเป้าหมายเท่ากับ 1)   
7. ผลิตภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ (มากกว่าค่าเป้าหมาย

จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์)   
8. ผลิตภัณฑ์ไดเ้ลขสารบบอาหาร จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ (มากกว่าค่าเป้าหมายจ านวน 2 ผลิตภัณฑ์)   
9. สถานที่การผลิตได้รับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ (เท่ากับค่าเป้าหมายจ านวน 1 

สถานที่)   
 
ตารางท่ี 4.10 ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

 

ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย ปีที่ 3 
ค่าเป้าหมาย ผลการ

ด าเนินการ 

1. จ านวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี คน 40 42 
2. จ านวนเทคโนโลยีที่การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ
จากข้าว 

เรื่อง 5 5 

3. จ านวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อ่ืนได้ คน 5 5 
4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 85 
5. จ านวนผู้น าความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 5 5 
6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่า >1 2.93 
7. จ านวนผลิตภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์  บรรจุภัณฑ์ 3 5 
8. ผลิตภัณฑ์ทีไ่ดเ้ลขสารบบอาหาร ผลิตภัณฑ์ 3 5 
9. สถานที่การผลิตไดร้ับรองมาตรฐาน GMP สถานที่ 1 1 
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4.8 ผลกระทบของโครงการ 
การด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว ส่งผลกระทบ

เชิงบวกต่อเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมในระดับชุมชน โดยสอดคล้องกับกรอบ  BCG และแนวคิด S-BCE 
อย่างชัดเจน ดังนี้ 

4.8.1 ผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ (Economic Impact) 
โครงการช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวผ่านการใช้วิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรม ท าให้วิสาหกิจชุมชนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน พร้อมจ าหน่ายเชิง
พาณิชย์ ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้เสริม ส่งผลให้เกิดผลลัพธ์ทาง
เศรษฐกิจที่คุ้มค่า โดยมีสัดส่วนผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจมากกว่าค่าเป้าหมายที่ก าหนด สอดคล้องกับแนวคิด  Bio 
Economy และการเสริมสร้างความเข้มแข็งของธุรกิจชุมชนตามกรอบ S-BCE 

4.8.2 ผลกระทบเชิงสังคม (Social Impact) 
โครงการก่อให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกันในชุมชน ผ่านกระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้และการ

พัฒนาศักยภาพบุคลากร ส่งผลให้เกิดวิทยากรชุมชนที่สามารถขยายผลความรู้ไปยังสมาชิกอ่ืน ๆ ได้ ชุมชนมี
ความเข้มแข็งมากขึ้น เกิดการรวมกลุ่ม การมีส่วนร่วม และความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น อัน
เป็นหัวใจส าคัญของแนวคิด Social–Building Community Enterprise (S-BCE) 

4.8.3 ผลกระทบเชิงสิ่งแวดล้อม (Environmental Impact) 
โครงการส่งเสริมการใช้ทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่า ลดการสูญเสียและของเสียใน

กระบวนการผลิต โดยมีการจัดการทรัพยากรตลอดห่วงโซ่คุณค่า และยกระดับมาตรฐานการผลิตให้เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม ผ่านการรับรองมาตรฐาน GMP และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับ
แนวคิด Circular Economy และ Green Economy ภายใต้กรอบ BCG 

4.8.4 ผลกระทบเชิงนโยบายและการพัฒนาอย่างย่ังยืน 
ผลลัพธ์ของโครงการสามารถใช้เป็นต้นแบบในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนด้านอาหารเพ่ือ

สุขภาพในพ้ืนที่อ่ืน ๆ และสนับสนุนการขับเคลื่อนนโยบาย BCG ในระดับพ้ืนที่ ทั้งในด้านการสร้างรายได้ การ
พัฒนาเศรษฐกิจฐานราก และการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยืนในระยะยาว 

สรุปผลกระทบโดยรวม โครงการก่อให้เกิดผลกระทบเชิงบูรณาการทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม 
และสิ่งแวดล้อม ช่วยยกระดับวิสาหกิจชุมชนให้สามารถพ่ึงพาตนเองได้ สร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจควบคู่กับ
คุณค่าทางสังคมและสิ่งแวดล้อม สอดคล้องกับกรอบ BCG และแนวคิด S-BCE อย่างเป็นรูปธรรม 
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บทที่ 5 สรุปผลการด าเนินโครงการ  
 
5.1 สรุปผลการด าเนินโครงการ 

โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวของวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนอง
นาด่อน เป็นการขับเคลื่อนชุมชนด้วยแนวคิด ธุรกิจชุมชน (BCE) ที่บูรณาการ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม ควบคู่กับการพัฒนาองค์ความรู้ การตลาด และการบริหารจัดการ เพ่ือสร้างความเข้มแข็งและความ
ยั่งยืนของชุมชนอย่างเป็นระบบ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวให้ได้รับเลข
สารบบอาหาร อย. เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 2. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือ
จ าหน่ายและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ 3. เพ่ือจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าว และ
เพ่ือพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและสร้างเครือข่ายและบริหารจัดการกลุ่มและให้มีประสิทธิภาพเพ่ือความยั่งยืน  
โดยมีกลุ่มเป้าหมายคือ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนาด่อน จ านวน 42 คน การด าเนินงาน
โครงการประกอบด้วย การประชุมระดมและวิเคราะห์แนวความคิด และทดลองผลิตเบื้องต้น การน าส่งองค์
ความรู้ เทคโนโลยี นวัตกรรมสู่กลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ การผลิตผงข้าวด้วยวิธีโฟม-แมท การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากผงข้าว การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าและการตลาดออนไลน์ และการยกระดับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเชิงพาณิชย์ : มาตรฐาน GMP และเลขสารบบอาหาร อย. รวมทั้งการติดตามและ
ประเมินผล ผลการด าเนินงานตลอดโครงการสามารถบรรลุตามเป้าหมายของผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 
ดังนี้ 1. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี จ านวน 42 คน (มากกว่าค่าเป้าหมาย 40 คน) 2. เทคโนโลยีที่
ถ่ายทอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตข้าวและการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าว จ านวน  5 เรื่อง 
(เท่ากับค่าเป้าหมาย 5 เรื่อง)  3. วิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อ่ืนได้ จ านวน 5 คน (เท่ากับค่า
เป้าหมาย 5 คน) 4. มีความพึงพอใจของผู้รับการถ่ายทอดฯ ร้อยละ 94.26 ค่าคะแนนระดับความพึงพอใจ
เฉลี่ย 4.58 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 5. ผู้เข้ารับการน าความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ จ านวน 
42 คน (มากกว่าค่าเป้าหมาย 40 คน) 6. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย สามารถน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์เพ่ือประกอบอาชีพสามารถเพ่ิมรายได้โดยมีสัดส่วนผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจเท่ากับ 2.93 (มากกว่าค่า
เป้าหมายเท่ากับ 1)  7. ผลิตภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ (มากกว่าค่า
เป้าหมายจ านวน 2 ผลิตภัณฑ์)  8. ผลิตภัณฑ์ที่ได้เลขสารบบอาหาร (อย.) จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ (มากกว่าค่า
เป้าหมายจ านวน 2 ผลิตภัณฑ์) และ 9. สถานที่การผลิตได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ 
(เท่ากับค่าเป้าหมายจ านวน 1 สถานที่)  โครงการสามารถสร้าง มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 
ให้กับชุมชน ผ่านการใช้ทรัพยากรท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า การสร้างเครือข่ายความร่วมมือ และการพัฒนาศักยภาพ
การบริหารจัดการกลุ่ม น าไปสู่การเป็นธุรกิจชุมชนที่เข้มแข็ง พึ่งพาตนเองได้ และเติบโตอย่างยั่งยืน ภายใต้
กรอบ BCG Model และ BCE อย่างแท้จริง 
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5.2 ข้อเสนอแนะ  
5.2.1 ข้อเสนอเชิงนโยบายด้านการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

การด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีในระยะต่อไป ควรก าหนดนโยบายให้มีการแบ่งกลุ่ม
เป้าหมายอย่างชัดเจนตามศักยภาพและบริบทของชุมชน พร้อมทั้ งวิเคราะห์ความต้องการเชิงพ้ืนที่ก่อนการ
ด าเนินงาน เพ่ือออกแบบรูปแบบการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมและเป็นมาตรฐานเดียวกัน อันจะช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการบริหารจัดการ การติดตามประเมินผล และการน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ได้
อย่างเป็นรูปธรรม สอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สีเขียว และการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน
อย่างยั่งยืน  

5.2.2 ข้อเสนอเชิงปฏิบัติด้านการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน  
ควรส่งเสริมและคัดเลือกวิสาหกิจชุมชนต้นแบบที่มีศักยภาพด้านการผลิตเชิงพาณิชย์ โดย

พิจารณาปัจจัยส าคัญ ได้แก่ โครงสร้างสมาชิกในวัยท างาน ความรู้และความมุ่งมั่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ความสามารถในการแสวงหาข้อมูลและใช้นวัตกรรม รวมถึงทักษะด้านการตลาดออนไลน์ เพ่ือพัฒนาให้เป็น
ศูนย์เรียนรู้และแหล่งสร้างรายได้ของชุมชน และสามารถขยายผลสู่เครือข่ายในระดับพ้ืนที่ได้อย่างเข้มแข็งและ
ยั่งยืน 

5.2.3 ข้อเสนอเชิงนโยบายด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการติดตามผล  
ควรก าหนดกลไกการก ากับติดตามและให้ค าปรึกษาอย่างต่อเนื่องในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผง

ข้าวด้วยเทคโนโลยีโฟม-แมท ซึ่งเป็นกระบวนการแปรรูปแบบท าแห้งที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชนและ
การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้สามารถน าไปใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าและคุณค่าทางโภชนาการ ทั้งนี้ ควรสนับสนุนให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จนสามารถวางจ าหน่ายใน
ตลาดได้จริง เพ่ือสร้างรายได้และเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชนในระยะยาว 
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ใบลงทะเบียน 

“การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวเพื่อขอเลขสารบบอาหาร” 

 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพื่อสร้างความสามารถ 
ในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร ปีที่ 3 

วันที่ 22 กรกฎาคม 2568   
ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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ใบลงทะเบียน 

“การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพื่อส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์” 

 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพื่อสร้างความสามารถ 
ในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร ปีที่ 3 

วันที่ 15 กันยายน 2568  
ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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ใบลงทะเบียน 

“การวางแผนธุรกิจชุมชนและจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน” 

 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพื่อสร้างความสามารถ 
ในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร ปีที่ 3 

วันที่ 15 พฤศจิกายน 2568 
ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 
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conditions to remove chemical hazards in fish protein isolates from Tilapia frame 
using response surface methodology. Journal of Aquatic Food Product 
Technology. 24: 672–685. 

11) Kokkaew, H., Thawornchinsombut, S., and Park J.W. 2016.  Optimal condition to 
remove mercury in yellowfin tuna protein isolates and ACE-inhibitory property of 
peptide prepared using commercial proteases. Songklanakarin J. Sci. Technol. 38 
(4): 1 – 9. 

12) Kokkaew, H., Srithanyarat , N., Theparit Pitirit2and Pitirit T. 2020. Optimization of 
Ingredients using Response Surface Methodology and Effects of Organic Acids on 
Phytochemicals and Antioxidant Activities in Extruded Purple Corn Noodle. 
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9.3 ทุนวิจัยที่เคยได้รับ 
1) การศึกษากระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวเพ่ือเป็นสารช่วยลดความดันโลหิต  

(Study of Antihypertensive Effect of Rice Bran Protein Hydrolysates) ผู้ร่วมวิจยั 
แหล่งทุนโครงการวิจัยร่วมภาครัฐและเอกชนในเชิงพาณิชย์ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา
ระยะเวลา1 ปี (2549). 

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

3) ความคงตัวของเปปไทด์ที่มีคุณสมบัติยับยั้งเอนไซม์ ACE ที่ได้จากโปรตีนร าข้าวหอมมะลิไฮโดรไล
เสท ผู้ร่วมวิจัยแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยขอนแก่น ระยะเวลา 1 ปี  (2552) 

4) การลดสารปนเปื้อนในโปรตีนสกัดจากเศษเหลือทูน่าและปลานิลด้วยวิธีการปรับความเป็นกรด-
ด่างเพ่ือผลิตเปปไทด์ที่เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแหล่งทุนส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ระยะเวลา 2 ปี (2554-2555) 
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5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงแผ่นกรอบและคุณสมบัติต้านออกซิเดชันหัวหน้า
โครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2556)  

6) ผลของการเติมฟักข้าวต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเส้นพาสต้าผู้ร่วมโครงการเงิน
อุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2556)  

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

8) ผลของการเติมไหมข้าวโพดผงต่อปริมาณสารแอนโทไซยานิน กิจกรรมการต้านออกซิเดชันและ
การต้านจุลินทรีย์ของเค้ก ผู้ร่วมโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม 
ระยะเวลา 1 ปี (2557)  

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

10) สภาวะเหมาะสมของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งปลายข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ปริมาณสารอิมัลซิ
ฟายเออร์และกัมส์ในผลิตภัณฑ์บะหมี่ต่อ ปริมาณสารไฟโตเคมิคอล คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
และการต้านออกซิเดชัน แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560 ระยะเวลา 1 ปี 

11) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวอบแห้งจากปลายข้าวกล้องอินทรีย์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเศษ
เหลือใช้จากกระบวนการสีข้าวในจังหวัดนครพนม  แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560 
ประเภททุนกลุ่มเรื่องนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาพื้นที่ 2560 (ทุนท้าทายไทย 2560) ระยะเวลา 1 
ปี 

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

13) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวจากวัสดุเศษเหลือใช้ปลายข้าว
กล้องหอมมะลิและไรซ์เบอร์รี่จากกระบวนการแปรรูปข้าวอินทรีย์ในพื้นที่จังหวัดนครพนม แหล่ง
ทุนทุนอุดหนุนการท ากิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนการท าวิจัย ประจ าปี 2561 จากส านักงาน
การวิจัยแห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

14) โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมของเห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซาชนิดกินได้ที่มีฤทธิ์ทาง
ชีวภาพเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2562 จากส านักงาน
การวิจัยแห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

15) โครงการนวัตกรรมอาหารสุขภาพจากมะเขือเทศหลากสีที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการต้าน
ออกซิเดชันสู่เกษตรสมัยใหม่ แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2562 จากส านักงานการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

16) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพาะเห็ดป่าชนิดกินได้ร่วมไม้เศรษฐกิจและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพในจังหวัดนครพนม ปีงบประมาณ 2563 แหล่งทุน ส านักงานการ
วิจัยแห่งชาติ ประจ าปี 2563 ระยะเวลา 1 ปี  
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17) โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรสู่การ
พัฒนาเศรษฐกิจอย่างยั่งยืนของวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดนครพนม ภายใต้ชุดโครงการการพัฒนา
เศรษฐกิจฐานราก ด้วยนวัตกรรม และการสร้างสรรค์ชุมชนพึ่งพาตนเอง ด้วยจัดท าแผนและ
ประสานแผนพัฒนาหมู่บ้าน/ชุมชน ประสานสู่แผนพัฒนาพ้ืนที่ในระดับจังหวัด One Plan 
ปีงบประมาณ 2563 แหล่งทุน หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการพัฒนาระดับพ้ืนที่ (บพท.) 
ระยะเวลา 1 ปี  

18) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยด้วยวิธีการท าแห้งและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ในจังหวัดนครพนม ปีงบประมาณ 2565 
แหล่งทุน ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ ประจ าปี 2565 ระยะเวลา 1 ปี  

19) การพัฒนานวัตกรรมผงโปรตีนจิ้งหรีดสกัดและเครื่องดื่มโปรตีนจิ้งหรีดสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ของ
วิสาหกิจชุมชนในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) 
ชื่อหน่วยงานมหาวิทยาลัยนครพนม ประจ าปี 2566 ระยะเวลา 1 ปี 
 

9.4 ทุนวิจัยในปัจจุบัน 
1) การพัฒนานวัตกรรมผงโปรตีนจิ้งหรีดสกัดและเครื่องดื่มโปรตีนจิ้งหรีดสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ของ

วิสาหกิจชุมชนในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; 
FF) ชื่อหน่วยงานมหาวิทยาลัยนครพนม ประจ าปี 2566 ระยะเวลา 1 ปี 

2) การผลิตผงพร้อมใช้จากผลพลอยได้พืชผลการเกษตรด้วยการท าแห้งแบบโฟม-แมทเพ่ือใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมูล
ฐาน (Fundamental Fund; FF) ชื่อหน่วยงานมหาวิทยาลัยนครพนม ประจ าปี 2567 
ระยะเวลา 1 ปี 

 
 

 


