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กรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌ฿หຌความส าคัญกับการน า฾จทยຏปัญหาทีไเดຌรับจากผูຌประกอบการ฾อทอป 

มาศึกษาวิจัย฽ละพัฒนาอย຋างต຋อ฼นืไอง ฾ดยมุ຋งหวัง฿หຌผลงานวิจัยสามารถ฽กຌปัญหา ฽ละตอบ฾จทยຏตรงตามความ
ตຌองการของผูຌประกอบการ฾อทอป ส຋ง฼สริม฿หຌ฼กิดการสรຌางนวัตกรรมสินคຌา OTOP ฿หຌมีจ านวน฼พิไมมากขึๅน ฾ดย
฿นป຃งบประมาณ พ.ศ. 2559 กรมวิทยาศาสตรຏบริกา ร ด า฼นิ นการมอบ ๡คูปองวิทยຏ ฼พืไอ฾อทอป๢ ฽ก຋
ผูຌประกอบการกลุ຋ม Existing จ านวน 50 ราย ฼ปຓนผูຌประกอบการกลุ຋มอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไมมากทีไสุด จ านวน 23 
ราย ิรຌอยละ 46ี รองลงมาคือกลุ຋มของ฿ชຌ ของประดับตก฽ต຋ง฽ละของทีไระลึก จ านวน 15 ราย ิรຌอยละ 30ี กลุ຋ม
สมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร จ านวน 9 ราย ิรຌอยละ 18ี  กลุ຋มผຌา฽ละ฼ครืไอง฽ต຋งกาย จ านวน 3 ราย ิรຌอยละ 6ี  ฾ดย
฼ปຓนการน า วทน. เปสนับสนุนการพัฒนา฽ละออก฽บบกระบวนการผลิต จ านวน 33 ราย พัฒนา฽ละออก฽บบ
บรรจุภัณฑຏ จ านวน 13 ราย ฽ละพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ จ านวน 4 ราย ฿นภูมิภาคต຋างโ คือ ภาค฼หนือ 6 
ราย ภาคตะวันออก฼ฉียง฼หนือ 9 ราย ภาคตะวันออก 2 ราย ภาคกลาง 9 ราย ฽ละภาค฿ตຌ 24 ราย 

การด า฼นินงาน฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ของกรมวิทยาศาสตรຏบริการ มีส຋วนส าคัญทีไช຋วย
สรຌางความ฼ขຌม฽ขใงทาง฼ศรษฐกิจ฾ดยสรຌางรายเดຌ฿หຌ฽ก຋ครัว฼รือน ฽ละมีการจຌางงาน฿นชุมชนทຌองถิไนทัไวประ฼ทศ 
รวมทัๅงการสรຌางนวัตกรรม฿หม຋โ ฿หຌกับผูຌประกอบการ฽ละชุมชน฿นทຌองถิไนอย຋างมัไนคง฽ละยัไงยืน  
 
 

ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 

โ55้ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป ป຃ พ.ศ. 2559 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



3 

 

 
 

สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 

 
 

 
 
 

฾ครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์฼หใดนำงฟງำ฽ปรรูป 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงณัฐกำนต์ วรรณทัศน์   
กลุ຋มวิสำหกิจชุมชน฼พำะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌำนสวน฽ม຋ทะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

 

1. ชืไอ฾ครงการ  ๊ ิภćษćไทยี การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฼หใดนางฟງา฽ปรรูป                              . 
 ิภćษćอĆงกฤษี   Development  and Processing  of  Oyster  Mushroom  Product  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ ๊ นายปรานตຏ  ปຂດนทอง       
ต า฽หน຋ง ๊ นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ    หน຋วยงาน ๊ ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน        
฾ทรศัพทຏ ๊ (02) 201 7419    ฾ทรสาร ๊       

     อี฼มลຏ ๊ pranpp11@gmail.com                                                   . 
3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ ๊   นางณัฐกานตຏ  วรรณทัศนຏ                                  . 

ทีไตัๅง ๊ กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฼พาะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌานสวน฽ม຋ทะ ฼ลขทีไ  ็โ  หมู຋  ใ  ต าบลวัดสันดอน฽กຌว   .  
  อ า฼ภอ฽ม຋ทะ  จังหวัดล าปาง  5โแ5เ                                                                         . 

฾ทรศัพทຏ ๊   084-406-5293    ฾ทรสาร ๊    -                          . 
4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี ๊    ฼มษายน โ55้ – กันยายน โ55้                     .   
5. งบประมาณ฾ครงการ ๊  50,000  บาท                                                                                .  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชุนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ  OTOP      
ตามน฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค  ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี 
 การด า฼นินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการคัด฼ลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผลิต฽ละ         
จัดจ าหน຋าย  ฾ดยลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต  ผลิตภัณฑຏ  ความพรຌอมของ฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏของกลุ຋มฯ 
วิ฼คราะหຏปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ฾อทอป  ฼พืไอ฿ชຌ฼ปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ    
ซึไงการพัฒนาผลิตภัณฑຏครอบคลุมทัๅงความปลอดภัยของผลิตภัณฑຏ  การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ         
฽ละน าเปสู຋การ฼พิไม฾อกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿น฽ละภาย฿นนอกประ฼ทศเดຌ                                         . 
 กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฼พาะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌานสวน฽ม຋ทะ  พบปัญหาผลิตภัณฑຏ฼หใดทีไผ຋านการทอด  เดຌ฽ก຋  
฼หใดกรอบปรุงรสพรຌอมบริ฾ภค  ิ฼หใดสวรรคຏ  ฼หใด฽ดด฼ดียว  ฼หใดสามรสี  ฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใด  ฼นืๅอสัมผัสกรอบ
เม຋ทัไวทุกชิๅน กรอบเม຋นาน  ฽ละ฼กิดกลิไน฼หมในหืนระหว຋างการรอจ าหน຋าย  ซึไงส຋งผลกระทบต຋อผลิตภัณฑຏทัๅง อายุ
การ฼กใบรักษาสัๅน฽ละความ฼ชืไอมัไนของลูกคຌา ดังนัๅน วศ.จึงเดຌท าการศึกษาวิจัย฽ละพัฒนากระบวนการผลิต฼หใด
นางฟງา฽ปรรูป  ฿หຌสามารถคงความกรอบ฽ละลดการ฼กิดกลิไนหืน  พรຌอมทัๅงถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌกับ
กลุ຋ มฯ   ฼ พืไ อ ฼ปຓ น ฽นว ทา ง ฿นกา รยกร ะดับ คุณภา พขอ งผลิ ต ภัณฑຏ ฼ หใ ดน า ง ฟງ า ฽ปร รู ป   ต຋ อ เ ป                                                                                                                     
. 
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฼พาะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌานสวน฽ม຋ทะ  ฼ริไมตຌนกิจการจากการ ฼พาะ฼หใดขาย  ฽ต຋ขาย
เดຌเม຋หมด  ฽ละมีราคาถูก  จึงเดຌ฼กิดความคิดน า฼อา฼หใดมา฽ปรรูปผลิตภัณฑຏต຋างโ  ขึๅน  ซึไงผลิตภัณฑຏทีไเดຌจาก
การ฽ปรรูป฼หใด  มี  โ  ประ฼ภท  เดຌ฽ก຋  ประ฼ภททีไน า฼หใดมาผ຋านการนึไงเดຌ฽ก຋  ฽หนม฼หใด  ฽ละ฼หใดทีไผ຋านการ
ทอด  เดຌ฽ก຋  นๅ าพริก฼ผา฼หใด  ฼หใดสวรรคຏ  ฼หใดสามรส  ฼หใด฽ดด฼ดียว  ฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใด ฾ดยเดຌรับการรับรอง
มาตรฐาน  อย.  primary GMP  การรับรองคุณภาพสินคຌา  Organic  Thailand  จากกระทรวง฼กษตร฽ละ
สหกรณຏ  ผ຋านการรับรองมาตรฐาน GMP / HACCP  ฽ละอยู຋ระหว຋างการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
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ชุมชน  ิมผช.ี  การบริหารจัดของกลุ຋มฯ  ท ากิจกรรม฽บบครบวงจร  ฼ริไมตຌนจากการบริหารจัดการวัตถุดิบ  คือ
การ฼พาะ฼หใด  สู຋กระบวนการ฼หใด฽ปรรูป  ฽ละน าเปจัดจ าหน຋ายทัๅงปลีก฽ละส຋ง  อย຋างเรกใตาม  ผูຌประกอบการ
พบปัญหาว຋าผลิตภัณฑຏ฼หใดทีไผ຋านการทอด เดຌ฽ก຋  ฼หใดกรอบปรุงรสพรຌอมบริ฾ภค  ิ฼หใดสวรรคຏ  ฼หใด฽ดด฼ดียว  
฼หใดสามรสี  ฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใดนัๅน  ฼นืๅอสัมผัสกรอบเม຋ทัไวทุกชิๅน  กรอบเม຋นาน  ฽ละ฼กิดกลิไน฼หมในหืนระหว຋าง
การรอจ าหน຋าย  ซึไงส຋งผลกระทบต຋อตัวผลิตภัณฑຏทัๅงอายุการ฼กใบรักษาสัๅน฽ละความ฼ชืไอมัไนของลูกคຌา   ทาง
ผูຌประกอบการจึงตຌองการพัฒนากระบวนการผลิต  ฼พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพมากยิไงขึๅน  ฽ละสรຌางความ฼ชืไอมัไน
฿หຌกับผลิตภัณฑຏ  นอกจากนีๅผูຌประกอบการยังมีความตຌองการทีไจะลดขัๅนตอน฿นกระบวนการผลิต  ฼นืไองจาก
ตຌองการลดระยะ฼วลา฽ละตຌนทุน฿นการผลิต  จาก฼ดิมทีไ฿ชຌระยะ฼วลานาน฽ละตຌนทุนสูง   ทัๅงนีๅกลุ຋มฯ  มีความ
สน฿จท าวิจัยร຋วมกับ  วศ.  ฿น฼รืไองการพัฒนากระบวนการผลิต฼หใดนางฟງา฽ปรรูป฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓน
ทีไยอมรับของผูຌบริ฾ภค  ต຋อเป      . 
8. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนากระบวนการผลิต฼หใดนางฟງา฽ปรรูป ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษา฾ดย฿หຌผลิตภัณฑຏมี฼นืๅอสัมผัสทีไ
กรอบ฽ละลดการ฼หในหืน. 
9. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ้.แ  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการ฼พืไอศึกษากระบวนการผลิตอย຋างละ฼อียด                                 . 
 ้.โ  ทดลอง฽ละปรับปรุงกระบวนการผลิต฼หใดกรอบปรุงรสพรຌอมบริ฾ภค฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใด           . 
 ้.ใ  ศึกษากระบวนการบรรจุ฽ละบรรจุภัณฑຏทีไ฼หมาะสม฼พืไอคงความกรอบ฽ละชะลอการ฼กิดกลิไนหืน . 
 ้.ไ  ทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ  peroxide value acid value  ฽ละคุณค຋าทาง฾ภชนาการ               . 
 ้.5  ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีสู຋ผูຌประกอบการ                                                                   . 
10.หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ฼หใดนางฟງา  ิOyster  mushroomี  ชืไอวิทยาศาสตรຏ  Pleurotus sajor-caju ิFr. Singersี  ฼ปຓนผลิต         
ผลทางการ฼กษตรทีไมี฿นทຌองถิไนทัไวประ฼ทศเทย  ราคาถูกมีจ าหน຋ายทุกฤดูกาล  มีปริมาณ฾ปรตีนสูง  นิยมน ามา             
บริ฾ภค฼ปຓนอาหาร฽ละสามารถ฽ปรรูป฼พืไอการถนอมอาหาร฼ปຓนผลิตภัณฑຏอาหารเดຌหลากหลาย  ฼ช຋น  ฼หใดกรอบ                 
฽ปรรูป฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใด  ิบุณยวรียຏี                       . 
 ตามนิยามของมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน฼หใดปรุงรสพรຌอมบริ฾ภค   ิมผช.ใเใ/โ5ไ็ี  หมายถึง         
ผลิตภัณฑทีไเดจากการน า฼หใดชนิดตางโ  ฼ชน  ฼หใดนางฟา  ฼หใดนางรม  มาตัด฽ต ง฿ห ฼ปนชิๅนหรือ฼สน  ฼ติม
฼ครืไองปรุงรส  ฼ช຋น  ฼กลือ  นๅ าตาล  ซีอิๅวขาว  อาจผสม฼ครืไอง฼ทศหรือสมุนเพร  ฼ช຋น  กระ฼ทียม ฼มลใดผักชี           
ท า฿หຌสุก฾ดยการทอดหรือ฿ชຌวิธีอืไน  หรืออาจท า฿หຌสุกก຋อนปรุงรสกใเดຌ  ฼หใดปรุงรสพรຌอมบริ฾ภคทีไ ดีตຌองมีสี  กลิไน
฽ละรสตามธรรมชาติ  ส຋วนประกอบทีไ฿ชຌปราศจากกลิไน฽ละรสอืไนทีไเม຋พึงประสงคຏ  ฼ช຋น  กลิไนหืน  รสขม  ฽ละ
ลักษณะ฼นืๅอสัมผัสตຌองเม຋฼หนียวหรือกระดຌาง  ฿นขณะทีไขຌาว฼กรียบ฼หใดนัๅนจัดอยู຋฿นมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนขຌาว
฼กรียบ  ิมผช.แเ็/โ5ไๆี  ซึไงเดຌนิยามเวຌว຋า  หมายถึง  อาหารว຋างชนิดหนึไงทีไท าจาก฽ปງง฼ปຓนส຋วนประกอบหลัก 
อาจมีส຋วนประกอบของ฼นืๅอสัตวຏ  หรือผักหรือผลเมຌ  บดผสม฿หຌ฼ขຌากับ฼ครืไองปรุงรส  ฽ลຌวท า฿หຌ฼ปຓนรูปทรงตาม
ตຌองการ  นึไง฿หຌสุก  ตัด฿หຌ฼ปຓน฽ผ຋นบางโ  น าเปท า฿หຌ฽หຌงดຌวย฽สง฽ดดหรือวิธีอืไนทีไ฼หมาะสมอาจทอดก຋อนบรรจุ
หรือเม຋กใเดຌ  ฾ดยขຌาว฼กรียบ฽บ຋ง฼ปຓน  โ  ชนิด เดຌ฽ก຋  ขຌาว฼กรียบพรຌอมบริ฾ภค฽ละขຌาว฼กรียบดิบ  ฽ละ   ตຌองมี
ความกรอบ฼ปຓนส าคัญ  กล຋าวคือตຌอง฼ปຓน฽ผ຋นบาง  กรอบ  มีการพองตัวดี฽ละสมไ า ฼สมอ  ทัๅงนีๅ ฼มืไอ฽ปรรูป฽ลຌว
เม຋เดຌรับประทานทันที จึง฼ปຓน฼รืไองยากทีไผลิตภัณฑຏ฼หใดนางฟງา฽ปรรูป  ทัๅง฼หใดกรอบ฽ปรรูป฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใดจะ
คงสภาพคุณสมบัติทีไดี  ฾ดย฼ฉพาะการคงสภาพความกรอบ  ฽ละนอกจากนัๅนอาจมีกลิไน฼หมในหืน  หากเม຋มี
กระบวนการ฽ปรรูปทีไดี฽ละการ฼ลือก฿ชຌบรรจุภัณฑຏทีไ฼หมาะสม ฼หใดกรอบ฽ปรรูปหรือ฼หใดกรอบปรุงรสพรຌอม
บริ฾ภค  ฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใด  ฼ปຓนผลิตภัณฑຏอาหารทีไเดຌจากการ฽ปรรูปดຌวยการทอด  ฾ดยการทอด฼ปຓนวิธีการทีไ
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ช຋วยพัฒนากลิไนรส฽ละ฼นืๅอสัมผัสของอาหาร ิMayano ฽ละ Pedreschi, โเเ่ี  ขຌอดีของกระบวนการทอด  
คือ  ฼ปຓนกระบวนการทีไ฿ชຌระยะ฼วลาเม຋นาน  ฽ละช຋วย฿หຌอาหารมีกลิไนรส฽ละ฼นืๅอสัมผัสทีไ฼ ฉพาะตัว ต຋างจากการ
฽ปรรูปดຌวยวิธีการทอด฼ปຓนกระบวนการ฼ปลีไยน฽ปลงคุณภาพการบริ฾ภคของอาหาร  ฼ปຓนการถนอมอาหาร฾ดย
การท าลาย฼ชืๅอจุลินทรียຏ  ฼อนเซมຏ  ฽ละช຋วยลดค຋าวอ฼ตอรຏ฽อคทิวิตีๅ  บริ฼วณผิวหรือตลอดชิๅนอาหารจึงท า฿หຌ
อาหารกรอบ ิFellows, โเเเี ปัจจัยทีไมีผลต຋อคุณภาพอาหารทอด  เดຌ฽ก຋  ชนิด฽ละส຋วนประกอบของอาหาร  
ขนาด฽ละรูปร຋างของชิๅนอาหาร ชนิด฽ละคุณภาพของนๅ ามันทอด  อุณหภูมิของนๅ า มันทอด  ปริมาณนๅ า มันทีไ฿ชຌ
ทอดว຋าจะ฼ปຓนประ฼ภทนๅ ามันนຌอย หรือ นๅ ามันท຋วม การจัดการหลังการทอด เดຌ฽ก຋ สะ฼ดใดนๅ ามันหรือก าจัดนๅ า มัน
ส຋วน฼กินหลังการทอด  ฽ละการท า฿หຌ฼ยใน ทัๅงนีๅการ฼ปลีไยน฽ปลงของนๅ ามันระหว຋างการทอดอาหาร  ฼มืไอนๅ า มัน
เดຌรับความรຌอนอุณหภูมิสูง฼ปຓน฼วลานาน ฼กิดการสัมผัสกับออกซิ฼จน ฽ละนๅ าทีไระ฼หยออกจากชิๅนอาหาร ท า฿หຌ
฼กิดปฏิกิริยาต຋างโ  ฼ช຋น  ฼กิดการเฮ฾ดรเลซีส  ท า฿หຌเตรกลิ฼ซอเรดຏ ิtriglycerideี  ฽ตกตัว  ฼กิด฼ปຓนกรดเขมัน
อิสระ ิfree fatty acidี  ท า฿หຌค຋าความ฼ปຓนกรด  ิacid  valueี  ของนๅ า มัน฼พิไมสูงขึๅน  ฼กิดสารประกอบทีไ
ระ฼หยเดຌ  ฼ช຋น  สารคารຏบอนีล กรดเฮดรอกซี กรดคี฾ตน  ฽ละกรดอิพอกซี  ท า฿หຌอาหารมีกลิไนผิดปกติ฽ละ
นๅ ามันมีสีคลๅ า฽ละอาหารทอด฼กิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิ฼ดชัน ิlipid oxidationี เดຌง຋ายระหว຋างการ฼กใบรักษา  ฼กิด
กลิไน฼หมในหืน  ฽ละอาหารเม຋คงสภาพความกรอบ           . 
 

 

ภำพทีไ 1 ปฏิกิริยาเฮ฾ดรเลซีส 
 

11. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

กิจกรรม ฼ดือนทีไ  ิป຃  โ55้ี 
1 2 3 4 5 

แ.  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการ฼พืไอศึกษากระบวนการ
ผลิตอย຋างละ฼อียด พรຌอม฼กใบตัวอย຋าง฽ละวัตถุดิบมาท า
กา รทดลองทีไหຌ องปฏิ บัติกา ร฼ทค฾น ฾ลยีอาหาร  ณ       
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 

 

    

2.  ทดลอง฽ละปรับปรุงกระบวนการผลิต฼หใดกรอบปรุง
รสพรຌอมบริ฾ภค฽ละขຌาว฼กรียบ฼หใด   

  
 

  

3.  ศึกษากระบวนการบรรจุ฽ละบรรจุภัณฑຏทีไ ฼หมาะสม
฼พืไอคงความกรอบ฽ละชะลอการ฼กิดกลิไนหืน 

   
 

 

4.  ทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ peroxide value acid 
value ฽ละคุณค຋าทาง฾ภชนาการ 

 
 

 
 

 

5.  ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีสู຋ผูຌประกอบการ    
 

 

6.  สรุป฽ละรายงานผล     
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แ2. ผลการด า฼นินงาน   
 วศ.  เดຌลงเปทีไกลุ຋มผูຌผลิต  ท าการศึกษากระบวนการผลิต฼หใดนางฟງา฽ปรรูปของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน
฼พาะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌานสวน฽ม຋ทะ  พบว຋ามีหลายขัๅนตอนทีไมีส຋วนท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีปัญหากรอบเม຋นาน   
฼หนียว฽ละมีกลิไนหืน  ฼ช຋นขาดขัๅนตอนการเล຋ความชืๅนออกจากวัตถุดิบก຋อน฽ละหลังการทอด   ท า฿หຌ฼หใดทีไ    
ทอดอมนๅ ามัน฽ละความชืๅนมาก  ส຋วนขัๅนตอนการสลัดนๅ ามัน  ยังเม຋มีประสิทธิภาพ฼พียงพอต຋อการก าจัดนๅ า มันทีไ
ติดอยู຋฿น฼นืๅอ฼หใดทอดกรอบ  รวมถึง฼ทคนิคการบรรจุตຌองมีขัๅนตอน฼พิไม฼ติม  ฼พืไอคงความกรอบ฽ละชะลอการ฼กิด
กลิไนหืน    
 ฼มืไอเดຌขຌอมูลดังกล຋าว฽ลຌวจึงเดຌทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต  การบรรจุ฽ละบรรจุภัณฑຏทีไ ฼หมาะสม
฼พืไอคงความกรอบ฽ละชะลอการ฼กิดกลิไนหืน  ณ  หຌองปฏิบัติการของ  วศ.  ฿นการทดลองครัๅงนีๅเดຌน าผลิตภัณฑຏ
฽ละ฼หใดนางฟງาของกลุ຋มฯ  มาท าการผลิต฼หใดปรุงรสพรຌอมบริ฾ภค  ตัๅง฽ต຋ขัๅนตอนการ฼ตรียมวัตถุดิบก຋อนการทอด
ศึกษาอุณหภูมิ  ฽ละระยะ฼วลาทีไ฼หมาะสม฿นการอบเล຋นๅ ามัน฽ละความชืๅน  ฽ละการบรรจุ฿นถุงฟอยลຏพรຌอมสาร
ดูดซับออกซิ฼จน  ิoxygen absorberี  ทดลอง฼กใบทีไระยะ฼วลา  แ   2  ฽ละ  3  ฼ดือน  พบว຋า สีปกติ  เม຋มี       
กลิไนหืน  รสชาติปกติ  ฼นืๅอสัมผัสยังคงความกรอบเม຋฼หนียว  ซึไงดีกว຋าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ฿นระยะ฼วลาการ฼กใบ
รักษาทีไ฼ท຋ากันจากนัๅน  เดຌลงพืๅนทีไ฽ละ฿หຌค าปรึกษาการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ  ณ  ทีไท าการกลุ຋มฯ              . 
13. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ผลิตภัณฑຏ฼หใดนางฟງา฽ปรรูปของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฼พาะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌานสวน฽ม຋ทะ  ก຋อนการ
ด า฼นินงานพบว຋าผลิตภัณฑຏผ຋าน฼กณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน฽ลຌว  ฽ต຋฼มืไอ฼กใบเวຌทีไระยะ฼วลาการ฼กใบ โ -ใ  
฼ดือน  ฼นืๅอสัมผัส฼ริไมนิไม ฼หนียว มีความกรอบลดลง  กรอบเม຋฼สมอกันทุกชิๅน฽ละมีกลิไนหืน  หลังจาก  วศ.  เดຌ
ทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต  ฼ช຋น  การ฼พิไม฼วลาการอบเล຋นๅ ามัน฽ละความชืๅน  การบรรจุดຌวย฼ทคนิคการ
ปรับบรรยากาศ฿นถุง  ิ฼ติม฽กຍสเน฾ตร฼จนี  พรຌอมสารดูดซับออกซิ฼จน พบว຋าผลิตภัณฑຏ ฼หใดนางฟງา฽ปรรูป  
สามารถคงความกรอบเดຌนาน฽ละลดการ฼กิดกลิไนหืนเดຌดีกว຋าผลิตภัณฑຏจากกระบวนการผลิต฽บบ฼ดิม   ฽ละ
ขณะนีๅผูຌประกอบการก าลังปรับปรุงกระบวนการผลิตตามทีไ  วศ.  ฿หຌค าปรึกษา 

แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

  ตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการ฼ขຌาเปช຋วย฼หลืออย຋างต຋อ฼นืไอง ฽ละสนับสนุน฼ครืไองมือทีไ฿ชຌ฿น
กระบวนการผลิต 

แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 ควรมีการทดสอบค຋า  acid value  ฽ละ  peroxide value  ตาม มาตรฐาน  ฼ปรียบ฼ทียบอายุการ฼กใบ
รักษาผลิตภัณฑຏระหว຋างกระบวนการผลิต฽บบ฼ดิมกับกระบวนการผลิตทีไเดຌปรับปรุง฿หม຋  ซึงเดຌ฿หຌค า฽นะน า
ผูຌประกอบการ฽ละผูຌประกอบการจะด า฼นินการต຋อเป                                                               . 
แ6. รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 นายปรานตຏ ปຂດนทอง 
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ภำพ฽สดงกำรด ำ฼นินงำน 

วิสำหกิจชุมชน฼พำะ฽ละ฽ปรรูป฼หใดบຌำนสวน฽ม຋ทะ ิอ.฽ม຋ทะ จ.ล ำปำงี 

  

  

  

 

 

. 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร กำรยืดอำยุกำร฼กใบรักษำปลำ฼ชียง 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงมยุรำ  พกิุลกำญจน์   

กลุ຋มวิสำหกิจชุมชนน  ำพริกมยุรำสตรีศรีวัดพริก   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  ๊  ิ ภćษćไทยี การยืดอายุการ฼กใบรักษาปลา฼ชียง                                                                                   
  ิภćษćอĆงกฤษี Shelf-life  Extension  of  Chinese  Fish  Sausage     

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ ๊ นายปรานตຏ  ปຂດนทอง       
ต า฽หน຋ง ๊ นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ    หน຋วยงาน ๊ ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน        
฾ทรศัพทຏ ๊ (02) 201 7419    ฾ทรสาร ๊       
อี฼มลຏ ๊ pranpp11@gmail.com                                                

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ  ๊  นางมยุรา  นิกุลกาญจนຏ                                                           
ทีไตัๅง  ๊ กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  ฼ลขทีไ  ใเเ/แ็แ  บຌาน฼อืๅออาทรวัดพริก 
 หมู຋  5  ซอย  ใ  ถนน฼คหะวัดพริก  ต าบลวัดพริก  อ า฼ภอ฼มือง  จังหวัดพิษณุ฾ลก  ๆ5โใเ      
฾ทรศัพทຏ  ๊  082-280-5681     ฾ทรสาร  ๊   -                        

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี  ๊  ฼มษายน โ55้ – กันยายน โ55้   
5. งบประมาณ฾ครงการ  ๊  50,000  บาท                                                                                                                                                        
6. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชุนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ  OTOP 
ตามน฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค  ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี 
 การด า฼นินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวย  การคัด฼ลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผลิต฽ละจัด
จ าหน຋าย ฾ดยลลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต ผลิตภัณฑຏ ความพรຌอมของ฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏของกลุ຋ม  วิ฼คราะหຏ
ปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ฾อทอป ฼พืไอ฿ชຌ฼ปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ   ซึไงการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏครอบคลุมทัๅงความปลอดภัยของสินคຌา การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ  น าเปสู຋การ฼พิไม
฾อกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿น฽ละภาย฿นนอกประ฼ทศเดຌ 
 กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  พบปัญหาผลิตภัณฑຏปลา฼ชียงมีอายุการ฼กใบรักษา      
เดຌเม຋นาน  วศ.  เดຌท าการศึกษา฽ละพัฒนากระบวนการผลิตปลา฼ชียง฿หຌกับกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรี
ศรีวัดพริก  พรຌอมทัๅงถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌกับกลุ຋มฯ  พบว຋าผลิตภัณฑຏปลา฼ชียงของกลุ຋มฯ  สามารถยืด
อายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏเดຌนานมากกว຋า  ไ  ฼ดือน  ฼พืไอ฼ปຓน฽นวทาง฿นการยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑຏ
ปลา฼ชียง  ต຋อเป 

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ปัจจุบันวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  ผูຌประกอบการเดຌผลิต฽ละจ าหน຋ายผลิตภัณฑຏ
นๅ าพริก  ฽ละปลา฼ชียงภาย฿ตຌยีไหຌอมยุรา  ฿นส຋วนของผลิตภัณฑຏนๅ าพริกนัๅน  เดຌรับการรับรองรองคุณภาพสินคຌา
จาก  อย. ฽ละ  มผช.  ฽ลຌว  ทัๅงนีๅผูຌประกอบการมีความประสงคຏยืไนขอการรับรอง  อย.  ฽ละขอการรับรอง  มผช.           
฿นผลิตภัณฑຏปลา฼ชียง  ซึไงอยู຋ระหว຋างการปรับปรุงสถานทีไผลิต฽ละกระบวนการผลิต฼พืไอ฼ปຓนการ฼พิไมมูลค຋า฽ละ
ยกระดับผลิตภัณฑຏ฿หຌสามารถ฽ข຋งขันกับคู຋฽ข຋งเดຌ฿นอนาคต  ประกอบกับปลา฼ชียงเดຌรับความสน฿จ฽ละการตอบ
รับจากผูຌบริ฾ภคค຋อนขຌ างดี  ทางผูຌประกอบการจึง฼ลใง฼หในว຋า น຋าจะ฼ปຓน฾อกาสทีไดี ฿นการขยายต ลาดทัๅ ง
ภาย฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศ  ฾ดย฼ฉพาะกลุ຋มประ฼ทศ฼ศรษฐกิจอา฼ซียน   ฽ต຋฼นืไองจากปลา฼ชียงของ
ผูຌประกอบการ  ยังเม຋สามารถ฼กใบรักษาเดຌนานตามทีไตຌองการ  หากจะส຋งจ าหน຋ายเปยังตลาดต຋างประ฼ทศอาจมี
ปัญหาการ฼สืไอมสภาพ  การ฼น຋า฼สียหรือ฼กิดกลิไนหืน  สี฽ละ฼นืๅอสัมผัส฼ปลีไยน฽ปลงระหว຋างรอจ าหน຋าย  จึงตຌองมี
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กระบวนการยืดอายุการ฼กใบรักษาปลา฼ชียง  ฼พืไอทีไจะรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑຏ฽ละ฼พืไอความปลอดภัยต຋อ
ผูຌบริ฾ภค ทัๅงนีๅกลุ຋มฯ มีความสน฿จท าวิจัยร຋วมกับ  วศ.  ฿น฼รืไองการพัฒนากระบวนการผลิตปลา฼ชียง  ฼พืไอยืด
อายุการ฼กใบรักษาปลา฼ชียง฿หຌยาวนานขึๅน  ฼พืไอยกระดับคุณภาพ฽ละมาตรฐานของผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนทีไยอมรับ
ของผูຌบริ฾ภค  ต຋อเป 

8. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษาปลา฼ชียงเม຋นຌอยกว຋า  ไ  ฼ดือน 

้. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ่.แ  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการ฼พืไอหาขຌอมูลการผลิตปลา฼ชียงพรຌอม฼กใบตัวอย຋างมาทดสอบการยืดอายุ 
  ่.โ  ศึกษากระบวนการผลิตปลา฼ชียง 
  ่.ใ  ศึกษากระบวนการบรรจุ฽ละบรรจุภัณฑຏทีไ฼หมาะสม 
  ่.ไ  วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
  ่.5  ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีสู຋ผูຌประกอบการ  

แเ.หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ปลา฼ชียง  ฼ปຓนผลิตภัณฑຏ฽ปรรูปจาก฼นืๅอปลาอีกชนิดหนึไงทีไก าลังเดຌ รับความนิยมส าหรับ฿ชຌบริ฾ภค
ภาย฿นครัว฼รือน฽ละ฿ชຌ฼ปຓนของฝาก  ปลา฼ชียงหรือกุน฼ชียงปลา   ตามนิยามของมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน
กุน฼ชียงปลา ิมผช.แเไ/โ5ไๆี  หมายถึงเสຌกรอกชนิดหนึไงทีไท าจาก฼นืๅอปลา฽ละมันสัตวຏ฼ช຋น  มันปลา  มันหมู  
น ามาบดหยาบ฽ลຌวผสม฼ครืไองปรุง  ฼ช຋น  นๅ าตาล  ฼กลือ  ฽ละส຋วนประกอบอืไนทีไ฼หมาะสม  ฼ช຋น  ฼ครืไอง฼ทศ฽ละ
สมุนเพร  ซีอิๅว  น าเปบรรจุเสຌ฾ดยอาจหมักก຋อนบรรจุหรือเม຋กใเดຌ  ฽ลຌวท า฿หຌ฽หຌง  ปลา฼ชียงทีไ มีมาตรฐานตຌองมี
ความปลอดภัยกับผูຌบริ฾ภค การปน฼ป຅ຕอนของ฼ชืๅอจุลินทรียຏตຌองเม຋฼กินทีไกฎหมายก าหนด  รวมทัๅงมีกลิไน฽ละรส  
ตามธรรมชาติของส຋วนประกอบทีไ฿ชຌ  ปราศจากกลิไน฽ละรสอืไนทีไเม຋พึงประสงคຏ฼ช຋นกลิไนอับ  กลิไนคาว  กลิไนหืน 
 กลิไนหืน฼กิดจากการท าปฏิกิริยาระหว຋างเขมัน฽ละออกซิ฼จน฿นระว຋างการ฼กใบรักษา฽ละรอส຋งจ าหน຋าย   
ซึไงหาก฼กิดขึๅน฽ลຌวเม຋สามารถจะ฽กຌเข฿หຌมีกลิไนทีไดี฼หมือน฼ดิมเดຌ  ดังนัๅนจึงจ า฼ปຓนตຌองปງองกันเวຌก຋อน 
 การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏอาหาร฼ปຓนการยับยัๅงหรือชะลอการ฼สืไอม฼สียของอาหารจากการ
฼ปลีไยน฽ปลงทาง฼คมี  จาก฼ชืๅอจุลินทรียຏ฽ละการ฼ปลีไยน฽ปลงทางกายภาพ฼ปຓนหลัก  
 ปัจจัยทีไมีผลต຋ออายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑຏอาหาร สามารถจ า฽นกเดຌดังนีๅ 
 แ.  ตัวผลิตภัณฑຏอาหาร  วัตถุดิบอาหาร฽ต຋ละประ฼ภทมีสมบัติ฽ละองคຏประกอบ฽ตกต຋างกันทัๅง
องคຏประกอบทางชีว฼คมี  ปริมาณนๅ า฿นอาหารหรือค຋าวอ฼ตอรຏ฽อคติวิตี  ฼ชืๅอจุลินทรียຏ฼ริไมตຌน   ปริมาณ
฼ชืๅอจุลินทรียຏทีไมีการ฼จริญ฼พิไมขึๅนขณะการ฼กใบรักษาหรือระหว຋างการรอจ าหน຋าย  ค຋าความ฼ปຓนกรด-ด຋าง  ฼ปຓนตຌน 
 โ.  บรรจุภัณฑຏทีไ฿ชຌบรรจุ  ท าหนຌาทีไ฿นการปງองกันสินคຌาจากการปน฼ป຅ຕอนจากสิไง฽วดลຌอม  ลดความ
฼สียหาย฽ละรักษาคุณภาพอาหาร฿หຌ฼ปຓนทีไยอมรับของผูຌบริ฾ภคเดຌยาวนานตามอายุการ฼กใบรักษา 
 ใ.  สิไง฽วดลຌอม  ฼ปຓนปัจจัยภายนอกทีไมีผลกระทบต຋ออายุการ฼กใบรักษาของอาหารระหว຋างกระบวนการ
ผลิต  การบรรจุ฽ละการ฼กใบรักษาเดຌ฽ก຋  อุณหภูมิ  ปริมาณความชืๅน  ฽สง  ฽ละ฽กຍสออกซิ฼จน  ฾ดยตัว฽ปร
฼หล຋านีๅ฼ปຓนสิไงทีไ฼ร຋ง฿หຌอาหาร฿นบรรจุภัณฑຏ฼กิดการ฼สืไอมสภาพก຋อน฼วลาอันควร   
 ทัๅงนีๅ฽นวทางการยืดอายุการ฼กใบรักษาของปลา฼ชียง  สามารถท าเดຌ฾ดยการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ 
ปรับปรุงกระบวนการผลิต  กระบวนการฆ຋า฼ชืๅอ   ฼ลือกภาชนะบรรจุทีไสามารถปງองกันการซึมผ຋านของอากาศเดຌดี 
฼พืไอปງองกันเม຋฿หຌออกซิ฼จน฼กิดปฏิกิริยาออกซิ฼ดชันกับนๅ ามัน฿นอาหารซึไงจะท า฿หຌ฼กิดกลิไน฼หมในหืน  ซึไง฼ปຓนการ
ช຋วยยืดอายุการ฼กใบรักษา   
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11. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
  แเ.แ  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการ฼พืไอหาขຌอมูลการผลิตปลา฼ชียงพรຌอม฼กใบตัวอย຋างมาทดสอบการยืดอายุ 
  แเ.โ  ศึกษากระบวนการผลิตผลิตปลา฼ชียง 
  แเ.ใ  ศึกษากระบวนการบรรจุ฽ละบรรจุภัณฑຏทีไ฼หมาะสม 
  แเ.ไ  วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
  แเ.5  ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีสู຋ผูຌประกอบการ 

แโ. ผลการด า฼นินงาน   
วศ.  เดຌท าการศึกษา฽ละพัฒนากระบวนการผลิตปลา฼ชียงของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรี

วัดพริก  ฾ดยท าการศึกษากระบวนการผลิต  การบรรจุพบว຋าการควบคุมกระบวนการผลิตยังเม຋฼ปຓนเปตาม
หลัก฼กณฑຏวิธีการทีไดี฿นการผลิตอาหาร  ิGMPี  มี฾อกาสปน฼ป຅ຕอนจากหลายขัๅนตอน  จากนัๅนเดຌน าผลิตภัณฑຏ
จากกลุ຋ม มาทดสอบปริมาณจุลินทรียຏก຋อนปรับปรุงกระบวนการผลิต  พรຌอมศึกษาวิธีการยืดอายุการ฼กใบรักษา
ปลา฼ชียง  ฾ดยน ามาท าการทดลองทีไหຌองปฏิบัติการของ  วศ.  จากการทีไเดຌน าผลิตภัณฑຏปลา฼ชียงของกลุ຋มฯ มา
ท าการทดลอง  ฾ดย฿ชຌ฼ทคนิคการปຂดผนึกดຌวยระบบสุญญากาศ฿นภาชนะบรรจุร຋วมกับการฆ຋า฼ชืๅอดຌวยความรຌอน
ทีไอุณหภูมิ  แเ5  แแเ  ฽ละ  แแ5  องศา฼ซล฼ซียส  นาน  ใเ  นาที  จากนัๅนท าการทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ
ตาม มผช.  แเไ/โ5ไๆ  ของปลา฼ชียงทีไผ຋านการ฼กใบรักษา ทีไ  โ  ถึง  ไ  ฼ดือน  พบว຋าการ฿หຌความรຌอนฆ຋า฼ชืๅอทีไ
อุณหภูมิ แเ5  องศา฼ซียล฼ซียส  นาน  ใเ  นาที฼พียงพอต຋อการยับยัๅงการ฼จริญของ฼ชืๅอจุลินทรียຏ  ทีไระยะ฼วลา
การ฼กใบรักษา  ไ  ฼ดือน฼ชืๅอจุลินทรียຏอยู຋฿น฼กณฑຏมาตรฐานก าหนด  ส຋วนการฆ຋า฼ชืๅอดຌวยความรຌ อนทีไ อุณหภูมิ  
แแเ  ฽ละ  แแ5  องศา฼ซล฼ซียส  นาน  ใเ  นาที  มีการรัไวซึมของภาชนะบรรจุ  ฽ละการประ฼มินลักษณะทาง
กายภาพ฼ช຋นกลิไน  สี  ฼นืๅอสัมผัส฽ละรสชาติ  พบว຋าปลา฼ชียงทีไผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอทีไอุณหภูมิ  แเ5  องศา฼ซล฼ซียส              
นาน  ใเ  นาที เม຋฽ตกต຋างจากผลิตภัณฑຏปลา฼ชียงดัๅง฼ดิม  
 จากนัๅนจึงเดຌถ຋ายทอดกระบวนการผลิตทีไผ຋านการปรับปรุง฽ลຌว฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการดຌวยการ฿หຌค าปรึกษา
฼ชิงลึก ณ ทีไท าการกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก 

1ใ. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ผลิตภัณฑຏปลา฼ชียงของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  ก຋อนการด า฼นินงานพบว຋า
ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษานຌอยกว຋า  แ  ฼ดือน  ผลการทดสอบจุลินทรยຏตาม  มผช.  แเไ/โ5ไๆ  เม຋ผ຋าน 
หลังจาก  วศ.  เดຌน า฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ละการผลิตทีไปฏิบัติตามหลัก฼กณฑຏวิธีการทีไ ดี฿นการผลิตอาหาร  
ิGMPี ทีไ฼หมาะสมถ຋ายทอด฿หຌกับกลุ຋มฯ  พบว຋าผลิตภัณฑຏปลา฼ชียงมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌมากกว຋า   ไ  ฼ดือน  
฾ดยทีไผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียຏตาม  มผช.  แเไ/โ5ไๆ  ผ຋านทุกรายการ ฽ละ฿นป຃งบประมาณโ5ๆเ จะ
ผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ต຋อเป 

แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
  ตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการ฼ขຌาเปช຋วย฼หลืออย຋างต຋อ฼นืไอง ฽ละสนับสนุน฼ครืไองมือทีไ฿ชຌ฿น
กระบวนการผลิต 

แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 
 ผูຌประกอบการควรน า฼ทค฾น฾ลยีทีไเดຌรับการถ຋านทอดจาก วศ. เปประยุกตຏ฿ชຌ ฽ละ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏเวຌ
นาน  ไ  ฼ดือน  ฽ลຌวน าเปทดสอบตามมาตรฐาน  มผช.  ก຋อนน าเปยืไนขอ  มผช.  

แๆ. รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 นายปรานตຏ  ปຂດนทอง                                                                                                          
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ภำพประกอบกำรด ำ฼นินงำน 
 

วิสำหกิจชุมชนน  ำพริกมยุรำสตรีศรีวัดพริก ิอ.฼มือง จ.พิษณุ฾ลกี 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร กำรพัฒนำ฼ทคนิคกำรขึ นรูป฽ละ฼ทคนิคกำรตก฽ต຋งผลิตภัณฑ์ 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงดำรุณี  นัน฾ท                                 
กลุ຋ม฼ครืไองปั้นดิน฼ผำบຌำนกวน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : การพัฒนา฼ทคนิคการขึๅนรูป฽ละ฼ทคนิคการตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏ 
A Development of Forming and Decorating Techniques 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณา  ต.฽สงจันทรຏ  
ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน ๊ ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน   
฾ทรศัพทຏ :  02 201 7410      ฾ทรสาร :    02 201 7372   
อี฼มลຏ :     wanna@dss.go.th      

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : นางดารุณี  นัน฾ท  
ทีไอยู຋ : แ หมู຋ทีไ ๆ  ต าบลหาร฽กຌว   อ า฼ภอหางดง   จังหวัด฼ชียง฿หม຋ 
฾ทรศัพทຏ : 087 324 9835           ฾ทรสาร : - 
อี฼มลຏ : -  

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  6  ฼ดือน ินับจากวันทีไอนุมัติี                                      
5.  งบประมาณ฾ครงการ : 50,000  บาท   
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
    การพัฒนา฼ทคนิคการขึๅนรูป฽ละ฼ทคนิคการตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏ ฼ปຓนการพัฒนากระบวนการผลิต฼พืไอ฿หຌ
สามารถผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีคุณภาพ เดຌมาตรฐาน  ฽ละมีมูลค຋า฼พิไม  ฾ดย฿หຌน าองคຏความรูຌ฼รืไองการขึๅนรูปดຌวย฽ปງน
หมุน  ฽ละการตก฽ต຋งดຌวยวิธีการกดลาย฽ละปัຕนติดลาย เปถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋สมาชิกกลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกวน 
จังหวัด฼ชียง฿หม຋ ฿หຌสามารถผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีรูป฽บบหลากหลาย ช຋วย฼พิไม฾อกาสทางการตลาด  

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกวน ต าบลหาร฽กຌว  อ า฼ภอหางดง  จังหวัด฼ชียง฿หม຋  ฼ปຓนกลุ຋มหัตถกรรมทีไมี
การอนุรักษຏ สืบสานการปัຕนหมຌอนๅ าดิน฽ละ฼ปຓนศูนยຏการ฼รียนรูຌ฽ละถ຋ายทอดภูมิปัญญาทຌองถิไน ฾ดยทีไ฽ห຋งนีๅ ฼ปຓน
สถานทีไ฽สดงผลิตภัณฑຏหมຌอดิน฼ผาของหมู຋บຌาน ผลิตภัณฑຏดิน฼ผาหลักทีไผลิตมีอยู຋หลายอย຋าง ฼ช຋น หมຌอ฽กง หมຌอ
ตຌม หมຌอนๅ า  ซึไงลายบิด฼กลียว฼ปຓน฼อกลักษณຏทีไ฿ชຌตก฽ต຋งบนหมຌอนๅ าดิน ฾ดยขัๅนตอนต຋างโ฿นการปัຕนหมຌอนัๅน ยัง
฼ปຓน฽บบดัๅง฼ดิม คือ ฿ชຌวิธีการตี฽ละการ฿ชຌ฽ปງนหมุนมือ ฾ดย฿ชຌ฼นืๅอดินทีไมีอยู຋฿นทຌองถิไน฽ละยังคงรักษา฼ทคนิคการ
ปัຕนหมຌอ฽บบ฾บราณ฼อาเวຌ  ท า฿หຌเม຋มีการปรับ฼ปลีไยนรูป฽บบ  การขึๅนรูป฿ชຌ฼วลานาน฽ละผลิตภัณฑຏทีไผลิตเดຌมี
การบิด฼บีๅยวหลัง฼ผา  ท า฿หຌเม຋สามารถน าผลิตภัณฑຏเปยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 
 จากการประชาสัมพันธຏ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ทางกลุ຋มฯ สน฿จ฼ขຌาร຋วมสมัคร฾ครงการ฼พืไอ
พัฒนา การปัຕน฽ปງนหมุน ฽ละการตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคการกดลาย฽ละการปัຕนติดลาย ฼พืไอ฿หຌสมาชิกมีความรูຌ฽ละ
สามารถท าผลิตภัณฑຏ฿หม຋เดຌ กรมวิทยาศาสตรຏบริการจึงเดຌน าองคຏความรูຌ฼รืไอง ฼ทคนิคการปัຕน฽ปງนหมุน ฽ละการ
ตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคการกดลาย฽ละการปัຕนติดลาย ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลค຋า฼พิไม  ถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋กลุ຋ม    

่. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนา฼ทคนิค การขึๅนรูปดຌวย฽ปງนหมุนเฟฟງา฽ละ฼ทคนิคการตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏของทีไระลึก 

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
8.1 ทดสอบสมบัติของ฼นืๅอดิน ออก฽บบผลิตภัณฑຏ ฿หຌมีรูป฽บบ฽ละลวดลายต຋างโ 
่.โ ฼ตรียมวัสดุ฽ละอุปกรณຏทีไ฼กีไยวขຌอง  ฼ช຋น ฼ครืไองมือขูด฽ต຋ง ฽ปງนหมุนเฟฟງา ฽บบพิมพຏกด อัดลาย 

          ่.ใ ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ิ฼ตรียม฼นืๅอดิน  ขึๅนรูป ตก฽ต຋ง  ฼ผา  ตก฽ต຋งสีี 
          ่.ไ ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก  สรุปผล ฽ละจัดท ารายงาน 
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แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 

ผลิตภัณฑຏ฼ครืไองปัຕนดิน฼ผา฼นืๅอดิน฽ดงส຋วน฿หญ຋นิยมขึๅนรูปดຌวยวิธีปัຕน฽ปງนหมุน ปัຕนอิสระ ฽ละอัดลงพิมพຏ  
การขึๅนรูป฾ดย฽ปງนหมุน ตຌองอาศัยความช านาญของช຋างปัຕน ทีไสามารถปัຕนงาน฽ละตก฽ต຋งเดຌอย຋างสมไ า ฼สมอทัไวทัๅง
ชิๅนงาน ฼มืไอน าเป฼ผาจึงจะเม຋฼กิดการ฽ตกรຌาว฼สียหาย ปัจจุบันช຋างปัຕนมีจ านวนนຌอยมาก฽ละหายาก กลุ຋มจึง
ตຌองการทีไจะสรຌางนักปัຕนขึๅน฿หม຋  ฼พืไอ฿หຌสามารถสืบสานงานปัຕนของกลุ຋ม฿หຌคงอยู຋ต຋อเป 

การตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏ฼ซรามิก฼นืๅอดิน฽ดง จ า฼ปຓนตຌองพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความ฾ดด฼ด຋น  สวยงาม  
฽ปลก฿หม຋฽ละ฿หຌ฼ปຓน฼อกลักษณຏของทຌองถิไนของตน การออก฽บบ฽ละตก฽ต຋งสามารถช຋วยท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีความ
สวยงาม฽ละ฼กิดความหลากหลายเดຌ จึงตຌองอาศัย฼ทคนิคการตก฽ต຋ง ซึไงการตก฽ต຋งดຌวยการกดลาย ฽ละการติด
ลายต຋างโ ฼พืไอ฿หຌ฼กิดลวดลายสวยงาม ฼ปຓนวิธีหนึไงทีไช຋วย฿หຌสินคຌามีมูลค຋า฼พิไม  
 
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
      ขัๅนตอนการด า฼นินงาน มีดังนีๅ 
      10.1   ออก฽บบผลิตภัณฑຏ รูป฽บบต຋างโ 
       เดຌออก฽บบรูปทรงหมຌอนๅ าพรຌอมฝาปຂด฾ดย฿หຌมีรูปทรง฽ละลวดลายทีไ฼ปຓน฼อกลักษณຏของทຌองถิไน  
      10.2   ฼ตรียมวัสดุ฽ละอุปกรณຏทีไ฼กีไยวขຌอง  ฼ช຋น ฼ครืไองมือขูด฽ต຋ง ฽ปງนหมุนเฟฟງา ฽บบพิมพຏกด อัดลาย 
      ท า฽บบพิมพຏกด฽ละอัดลายจากปูนปลาส฼ตอรຏ ฾ดยออก฽บบลวดลายทีไ฼ปຓน฼อกลักษณຏของทຌองถิไน 
ส าหรับการตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏ 
      10.3   ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ฾ดยการ฼ตรียม฼นืๅอดิน  การขึๅนรูปดຌวย฽ปງนหมุน การตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏ
ดຌวยการกดลาย฽ละการติดลาย   
      10.4   ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก  ฾ดยการเปถ຋ายทอดความรูຌ฼รืไอง  การปัຕน฽ปງนหมุน฽ละการตก฽ต຋ง ระหว຋างวันทีไ 
โเ– โโ ฼มษายน โ55้   ณ  กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกวน ต าบลหาร฽กຌว อ า฼ภอหางดง จงัหวัด฼ชียง฿หม຋ 

 
แโ. ผลการด า฼นินงาน   
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌถ຋ายทอดความรูຌ฿หຌ฽ก຋สมาชิกกลุ຋ม ฼รืไอง ฼ทคนิคการปัຕน฽ปງนหมุน฽ละการ
ตก฽ต຋ง ส าหรับผลิตภัณฑຏ฼นืๅอดิน฽ดง ฾ดยการปัຕน฽ปງนหมุน ฽ละการตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคต຋างโ ฼ช຋น  การกดลาย
฽ละติดลาย ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีความหนาบางสมไ า฼สมอ ฽ละสวยงาม ฼พิไมมูลค຋า฿หຌ฽ก຋สินคຌา  
 

ขัๅนตอน วิธีการ ผลทีไเดຌ 
แ.การ฼ตรียมดิน สอนวิธีการนวดดิน฼พืไอเล຋ฟองอากาศออก ฽ละ฼นืๅอ

ดินจะตຌองมีความสมไ า฼สมอทัไวทัๅงกຌอน ก຋อนทีไจะ
น าเปปัຕน 
 

ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเม຋฽ตกรຌาว ฼มืไอ
ปล຋อย฿หຌ฽หຌง 

โ. การขึๅนรูป สอนวิธีการขึๅนรูปดຌวย฽ปງนหมุน ฼นຌนการปัຕน฿หຌ
สามารถตัๅงศูนยຏกลางเดຌก຋อน ฽ลຌวจึงดึง฼นืๅอดินขึๅน฿หຌ
฼ปຓนรูปร຋างตามตຌองการ  ฽ละการขูดตก฽ต຋ง฿หຌมี
ความหนาบางสมไ า฼สมอ ฽ละ฼กใบรายละ฼อียด 

สามารถปัຕนขึๅนรูป฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ
ตຌองการเดຌ  ฽ละมีความหนาบาง
สมไ า฼สมอ 

3.การตก฽ต຋งดຌวย
การกดลาย 

สอนวิธีการท าชิๅนงานส าหรับ฿ชຌกดลาย ฽ละ฼ทคนิค
การกดลาย  จะตຌองกดลาย฿หຌลึก฼ขຌา฿น฼นืๅอดิน 

ผลิตภัณฑຏตก฽ต຋งดຌวยการกดลายมี
ลวดลายชัด฼จนหลัง฼ผา 
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ไ.การตก฽ต຋งดຌวย
การปัຕนติด 

สอนวิธีการท าชิๅนงานส าหรับ฿ชຌอัดลาย ฽ละ฼ทคนิค
การติดลาย  จะตຌอง฿ชຌนๅ าดิน฼ปຓนตัวประสาน  ฼พืไอ฿หຌ
ลายติด฽น຋น  ฽ละการ฼กใบรายละ฼อียด 
 

ผลิตภัณฑຏตก฽ต຋งดຌวยการปัຕนติดมี
ลวดลายสวยงาม ฽ละเม຋น าเป฼ผา 
ชิๅนส຋วนทีไปัຕนติดเม຋หลุดออก 

 
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 

 ก຋อนการด า฼นินงานสมาชิกกลุ຋มขาดความรูຌความ฼ขຌา฿จสมาชิกกลุ຋มเม຋มีความรูຌความ฼ขຌา฿จ฿น฼รืไองการปัຕน
฽ปງนหมุน ฽ละการตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคการกดลาย฽ละการปัຕนติดลาย ฼นืไองจากสมาชิกกลุ຋มมีอาชีพปัຕนหมຌอ฾ดย ฿ชຌ
วิธีการตีขึๅนรูป  

หลังการด า฼นินงานสมาชิกมีความรูຌ฿น฼รืไองต຋างโ ดังกล຋าว  สามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการพัฒนา ฽ละ
สามารถท าผลิตภัณฑຏ฿หม຋฼พืไอจ าหน຋ายเดຌ ฽ละกลุ຋มเดຌยืไนขอ มผช. ฿นป຃ โ55้ ฽ละเดຌรับ฿บรับรอง฽ลຌว คือ  
ผลิตภัณฑืดิน฼ผา฽ละผลิตภัณฑຏดิน฼ผา฼ขียนลาย 

   
14. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ ฼รืไอง  การปัຕน฽ปງนหมุน฽ละการตก฽ต຋ง  
ท า฿หຌทางกลุ຋มสามารถขึๅนรูปดຌวยวิธีปัຕน฽ปງนหมุนเดຌ ผลิตผลิตภัณฑຏเดຌรวด฼รใวมากขึๅน฽ละสามารถตก฽ต຋งดຌวย
฼ทคนิคการกดลาย฽ละการปัຕนติดลาย฽ละกลุ຋มยังตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการน า฼ทค฾น฾ลยีทีไสามารถ฼พิไม
มูลค຋าผลิตภัณฑຏเปถ຋ายทอด฿หຌกลุ຋มอีก  

จากการส ารวจความพึงพอ฿จพบว຋า กลุ຋มมีความพึงพอ฿จมาก ฼นืไองจาก กลุ຋มสามารถผลิตผลิตภัณฑຏ
ออกจ าหน຋าย ท า฿หຌมีรายเดຌมากขึๅน  
 
15.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 กลุ຋มควรฝຄกฝน฿หຌ฼กิดทักษะ฽ละความช านาญ฼พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไมีคุณภาพเดຌมาตรฐาน น าเปยืไนขอ 
มผช. ต຋อเป 

 
16.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

1. นางวรรณา  ต.฽สงจันทรຏ  หัวหนຌา฾ครงการ 
2. นางสาวอินทิรา  มาฆพัฒนสิน  คณะท างาน 
3. นางสาวอภัสนันทຏ  ฽สงสว຋าง  คณะท างาน 
4. นายเพฑูรยຏ  จ ารัสฉาย             คณะท างาน 
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รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ฼รืไอง  การปัຕน฽ปງนหมุน฽ละการตก฽ต຋ง ระหว຋างวันทีไ โเ – โโ ฼มษายน 
โ55้   ณ  กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกวน ต าบลหาร฽กຌว อ า฼ภอหางดง จังหวัด฼ชียง฿หม຋ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

ประจ ำป຃ โ559 

 

 

 

 

฾ครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยวจำกงำ฽ละธัญชำติ฼พืไอสุขภำพ 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร   
นำงณัฏฐำ  ค ำรินทร์ 

 กลุ຋ม฽ม຋บຌำน฼กษตรกรบຌำนเมຌ฽งะ 

นำงอำรีรัตน์  วำรินทร์ 
กลุ຋มวิสำหกิจชุมชน฽ม຋บຌำน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง 

 

 

 

 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 

กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

แ. ชืไอ฾ครงการ : การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ  

  Development of Sesame and Cereal Healthy Snack Bar. 

โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล 

   ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน : กลุ຋มผลิตภัณฑຏอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 

    ฾ทรศัพทຏ : 022-017420  ฾ทรสาร : 022-017416 

   อี฼มลຏ : wannadee@dss.go.th                

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : จ านวน โ กลุ຋ม เดຌ฽ก຋ 

    ใ.แ นางณัฏฐา  ค ารินทรຏ  กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ 

     ทีไตัๅง : ็ๆ หมู຋ ่ ต าบลปางหมู อ า฼ภอ฼มือง฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน 58000 

               ฾ทรศัพทຏ :   089-8516150                   

 3.2 นางอารีรัตนຏ  วารินทรຏ  กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง 

     ทีไตัๅง :  ไ หมู຋ แแ ต าบลผาบ຋อง อ า฼ภอ฼มือง฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน 5่เเเ 

         ฾ทรศัพทຏ :   089-8516150 

ไ. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี : 6 ฼ดือน 

5. งบประมาณ฾ครงการ : 5เุเเเ บาท  

ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 

 ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฼ปຓนภารกิจทีไหน຋วยงานภาย฿ตຌสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ
฼ทค฾น฾ลยี ร຋วมส຋ง฼สริมผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน ิOTOPี มีการ฿ชຌวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี฿น
การสรຌางผลิตภัณฑຏนวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิต฼พืไอ฿หຌสินคຌาผ຋านการรับรองมาตรฐาน ฼พิไม
ศักยภาพ฿นการ฽ข຋งขัน ฽ละขยาย฾อกาสทางการตลาด ฿นปัจจุบันผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน มีความตຌองการ
฿ชຌวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ฼พืไอพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑຏประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ฿หຌตอบสนองความ
ตຌองการของผูຌบริ฾ภค กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชนมีภารกิจ฿นงานวิจัย ดຌาน฼ทค฾น฾ลยี
อาหาร ฽ละส຋ง฼สริมศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ซึไง฼ปຓนน฾ยบายของภาครัฐ  

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน     ทีม
นักวิจัยเดຌลงพืๅนทีไส ารวจกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฿นจังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน ซึไงเดຌ฼ยีไยมกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน      เมຌ
฽งะ฽ละกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง ท า฿หຌเดຌรับทราบประ฼ดในปัญหาคือจังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน
฼ปຓน฽หล຋งส าคัญ฿นการผลิตหรือปลูกงาด า งาขาว ฽ละงาม຋อน ซึไง฾ดยปกติมีกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนจ านวนหลายกลุ຋ม
฽ปรรูปงา ฽ละงาม຋อน฼ปຓนงา฽ผ຋นปรุงรสต຋างโ ฼ช຋น รสตะเครຌ รสนๅ าอຌอย ฽ละรสนๅ าผึๅง ฽ต຋ผูຌประกอบการตຌองการ
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พัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋จากงา฿นรูป฽บบของส฽นคงาผสมธัญชาติ วศ. จึงเดຌวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ ขนมขบ฼คีๅยวจาก
งาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ ฼พืไอ฿หຌเดຌสูตร฽ละผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ถ຋ายทอดสู຋กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ 
฽ละกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง ฾ดยมี฼ปງาหมาย฼พิไมมูลค຋า งาด า งาขาว ฽ละงาม຋อน ฽ละเดຌ
ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวชนิด฿หม຋จากงา฽ละงาม຋อน ฿นรูป฽บบของส฽นคบารຏงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ จึง฼ปຓน
ผลิตภัณฑຏทีไมีประ฾ยชนຏ฼ปຓนทาง฼ลือก฿หม຋฽ก຋ผูຌบริ฾ภค ฽ละสรຌาง฾อกาสทางการตลาด฽ก຋กลุ຋ม ผูຌประกอบการ 
OTOP 

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน ฼ปຓน฽หล຋ง฿หญ຋฿นการปลูกงา ถัไวต຋างโ นอกจากนีๅมีการปลูกขຌาวพืๅน฼มืองหลายพันธุຏ
ผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชนเดຌ฽ปรรูปงา ฽ละถัไว฼ปຓนผลิตภัณฑຏต຋างโ ฼ช຋น งาตัด ถัไวคัไว ถัไวอบ ซึไง฼ปຓนผลิตภัณฑຏ
ทีไยังเม຋มีการพัฒนาสูตร หรือ฼ทคนิคการผลิต สินคຌายังเม຋ตอบสนองผูຌบริ฾ภค ผูຌประกอบการหลายรายตຌอ งการ฿หຌ
มีการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌอยู຋฿นรูปขนมขบ฼คีๅยวทีไมีขຌาว งา ฽ละธัญชาติ ฼ปຓนส຋วนประกอบ฼พืไอ฼พิไม฾อกาสทาง
การตลาด ฼นืไองจากจังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน฼ปຓนจังหวัดทีไ มี฽หล຋งท຋อง฼ทีไยวทีไสวยงาม จึง฼ปຓน฾อกาสดีทีไจะสรຌาง
ผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ ซึไงพัฒนาต຋อยอดสินคຌาทีไมีอยู຋฼ดิม 

จงัหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน ฼ปຓน฽หล຋ง฿หญ຋฿นการปลูกงา ถัไวต຋างโ นอกจากนีๅมีการปลูกขຌาวพืๅน฼มืองหลายพันธุຏ  
ผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชนเดຌ฽ปรรูปงา ฽ละถัไว฼ปຓนผลิตภัณฑຏต຋างโ ฼ช຋น งาตัด ถัไวคัไว ถัไวอบ ซึไง฼ปຓนผลิตภัณฑຏ
ทีไยังเม຋มีการพัฒนาสูตร หรือ฼ทคนิค฿นการผลิต สินคຌายังเม຋ตอบสนองผูຌบริ฾ภค ผูຌประกอบการหลายรายตຌองการ
฿หຌมีการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌอยู຋฿นรูป฽สนค ิSnack) หรือขนมขบ฼คีๅยวทีไมีขຌาว งา ธัญชาติอืไนโ฼ปຓนส຋วนผสม฼พืไอ
฼พิไม฾อกาสทางการตลาด ฼นืไองจากจังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน฼ปຓนจังหวัดทีไมี฽หล຋งท຋อง฼ทีไยวสวยงาม        จึง฼ปຓน฾อกาส
ดีทีไจะสรຌางผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ ซึไงพัฒนาต຋อยอดสินคຌาทีไมีอยู຋฼ดิม 

งา ฼ปຓน฽หล຋งส าคัญของวิตามิน฽ละ฽ร຋ธาตุ งาด าอุดมดຌวยวิตามินบี แ บี โ บี ใ บี ๆ บี ๆ ฽คล฼ซียม  
฽มกนี฼ซียม ฾พ฽ทส฼ซียม ฟอสฟอรัส สังกะสี ฼หลใก ฼ปຓนตຌน ส຋วนงาม຋อน  (Perilla) ศูนยຏวิจัย฽ละพัฒนาการ
฼กษตรน຋าน วิจัยพบว຋า฿นงาม຋อนมีสาร฾อ฼มกຌา ใ นอกจากนีๅพบ ฼มกຌา ๆ ฽ละ฾อ฼มกຌา ้ มีกรดเขมันเม຋อิไมตัว ฽ละ
มีงานวิจัยพบว຋ามีสาร฼ซซามอล฿นงาม຋อนปริมาณสูงซึไงมีฤทธิ่ปງองกันยับยัๅง฼ซลลຏมะ฼รใง  

่. วัตถุประสงคຏ฽ละ฼ปງาหมายของ฾ครงการ 

 8.1 ฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยว฼พืไอสุขภาพทีไมี฽คลอรีไตไ า฾ดย฿ชຌวัตถุดิบจากงา฽ละธัญชาติ 

8.2 ฼พืไอถ຋ายทอดองคຏความรูຌ฼ทค฾น฾ลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงา ผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  

 8.3 เดຌผลิตภัณฑຏส฽นคงาทีไสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌ฽ก຋งาด า งาขาว ฽ละงาม຋อน 

้. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

้.แ. ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา ผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  

9.2. ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต ฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ  

 9.ใ วิ฼คราะหຏทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ ฽ละติดตามผลการน าผลงานวิจัยเป฿ชຌประ฾ยชนຏ 
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แเ. หลักการ฽ละ฼หตุผล 

ธัญชาติอัด฽ท຋ง ิCereal Snack barsี ฼ปຓนผลิตภัณฑຏขบ฼คีๅยว฼พืไอสุขภาพ ิHealthy Snackี ธัญชาติ
อัด฽ท຋งมีการผลิต฿นครัว฼รือน ิHome madeี ฼พืไอบริ฾ภค ฽ละมีการผลิตจ าหน຋าย฿น฼ชิงการคຌาหลากหลาย
รูป฽บบ ผลิตภัณฑຏซึไ ง฼ปຓนสูตร฼พืไอสุขภาพ ควรมีรสหวา นนຌอย฽ละมีเขมันตไ า  ส຋วนประกอบ฾ดยทัไวเป 
ประกอบดຌวย ธัญชาติหลายชนิดทีไอยู຋฿นรูปธัญชาติ฼ตใม฼มลใด ิWhole grain cerealี ฼ช຋น ขຌาว฾อຍต ขຌาวบารຏ฼ลยຏ  
อัลมอนดຏ ฼มลใด฽ฟลกซຏ ิFlaxseedี มีการ฼พิไมรสชาติ฾ดยพืช฼มลใด฽ขใง ิNutี  ถัไวต຋างโ ฽ละงา ส຋วนประกอบ
ต຋างโ ฼หล຋านีๅมีนๅ า฼ชืไอม ฼ช຋น นๅ าตาลผสมกลู฾คสเซรัป หรือ฿ชຌนๅ า฼ชืไอมชนิดอืไนโ ฼ช຋น Brown rice syrup ฼ปຓนตัว
ช຋วยยึด฼กาะ ิBinderี ฽ละผ຋านการขึๅนรูป อัด฽ท຋ง นิยม฼ติมนๅ าผึๅง฼พืไอปรุง฽ต຋งกลิไนรส  

กระบวนการผลิตธัญชาติอัด฽ท຋ง คือ ฿ชຌธัญชาติชนิดต຋างโ ทีไอยู຋฿นรูปธัญชาติ฼ตใม฼มลใด ิwhole grain 
cerealี หรือชิๅน฼ลใก  หรือผสมผลเมຌ฽หຌง฼ปลือก฽ขใง ิNutี ถัไวต຋างโ  ฿นอัตราส຋วนทีไ฼หมาะสม ฽ละ฿นการขึๅนรูป
฼ปຓน฽ผ຋น จะตຌอง฿ชຌอัตราส຋วนนๅ า฼ชืไอมทีไมีนๅ าตาล ฽ละกลู฾คสเซรัป฿นสัดส຋วนทีไ฼หมาะสม ฿หຌความรຌอนทีไระดับเฟ
ปานกลาง ฽ลຌว฼คีไยวพอ฿หຌขຌน ผสมธัญชาติต຋างโ อาจ฼ติมผลเมຌอบ฽หຌงชิๅน฼ลใก฽ละ฼ทส຋วนผสม฿นถาดทีไ฾รยงาคัไ ว 
จากนัๅน฾รยทับผิวหนຌาดຌวยงา ฽ละ฿ชຌเมຌลูกกลิๅงรีด฿หຌ฼ปຓน฽ผ຋น พัก฿หຌส຋วนผสมคงรูป ิSetี ฼ปຓน฽ผ຋น  จึงตัด฼ปຓนชิๅน
สีไ฼หลีไยม หรือน า฼ขຌาพิมพຏอัด฼ปຓนรูปต຋างโ ฼ช຋น ฼ปຓน฽ผ຋นกลม 

฿นการผลิตขนมขบ฼คีๅยว฾ดย฼ฉพาะขนมขบ฼คีๅยวทีไตຌองผ຋านการขึๅนรูป นิยม฿ชຌหัวบุกหรือ คอนยัคคุ          
ซึไง฼ปຓนพืชหัว฿ตຌดินทีไมีสารกลู฾ค฽มน฽นน ฼ปຓน฼สຌน฿ยอาหาร ิDietary fiber) หัวบุกพบเดຌ฿นญีไปุຆน จีน ฽ละ฽ถบ
฼อ฼ชีย฼ขตรຌอน ฼ช຋น ฿น฼อ฼ชีย฿ตຌ ฽ละ฼อ฼ชียตะวันออก฼ฉียง฿ตຌ รวมถึงประ฼ทศเทยดຌวย  บุก฼ปຓนอาหารทีไเม຋มีเขมัน 
เม຋มี฽คลอรีไ มี฾ปรตีน ฽ปງง ฽ละ฽ร຋ธาตุประ฼ภท฽คล฼ซียม฼พียง฼ลใกนຌอย นิยม฿ชຌบุก฿นสุกีๅญีไปุຆน ซึไงสารกลู฾ค฽มน
฽นน฿นบุกช຋วย฿นการสลาย฽คลอรีไทีไมี฿นร຋างกาย นอกจากนัๅน สารตัวนีๅยังพอง฾ตมากกว຋า฼ดิมถึง โเเ ฼ท຋า  ฼มืไอ
฼ขຌาเปอยู຋฿นระบบย຋อยอาหาร ซึไงท า฿หຌรูຌสึกอิไม฽บบ  กลู฾ค฽มน฽นน นิยม฿ชຌ฿นผลิตภัณฑຏอาหารหลายรูป฽บบ 
฼พืไอประ฾ยชนຏ฿นการ฼พิไมกาก฿ย฿นอาหารนัๅนโ ฼ช຋น ผสม฿นนๅ าชา นๅ าผลเมຌ ซุป฽ละซุปส า฼รใจรูป        เสຌกรอก 
฼สຌนหมีไ กຎวย฼ต็ียว ปลาบด ขนมปัง฽ละอาหารอืไนอีกหลากชนิด กลู฾ค฽มน฽นน ฿ชຌ฿นอุตสาหกรรมอาหาร฼พืไอ฼ปຓน
สาร฼พิไมปริมาณหรือ฼พิไม฼นืๅอ กลู฾ค฽มน฽นนมีคุณสมบัติ฿นการอุຌมนๅ าสูง ซึไง฼อืๅอประ฾ยชนຏอย຋ างดีต຋อการพองตัว
฼ปຓน฼จล มีขຌอมูลว຋ากลู฾ค฽มน฽นน ช຋วยควบคุมเขมัน ฾ค฼ลส฼ตอรอส฽ละเตรกลี฼ซอเรดຏสูง 

฿นกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยว฼พืไอสุขภำพ นิยม฿ชຌสาร฿หຌความหวานทด฽ทนนๅ าตาลซึไง฼ปຓนสาร
ทีไมี฽คลอรีไตไ า หรือ พืชธรรมชาติทีไมีรสหวาน ฼ช຋น ฽ก຋นตะวัน หญຌำหวำน ฼ป็นตຌน ฽ก຋นตะวันมีชืไอวิทยำศำสตร์
คือ Helianthus tuberosus L. ฽ก຋นตะวัน ภาย฿นหัวมีนๅ าประมาณ ่เั ฽ละมีคารຏ฾บเฮ฼ดรตประมาณ แ่ั     
ซึไงคารຏ฾บเฮ฼ดรตส຋วน฿หญ຋คือ อินนูลิน ิInulin) ซึไง฼ปຓนนๅ าตาล฼ชิงซຌอน คือมี฾ม฼ลกุลของนๅ าตาลต຋อกัน฼ปຓนห຋วง฾ซ຋
มากกว຋า แเ ฾ม฼ลกุล มีสาร฼สຌน฿ยสูง ฿นกระ฼พาะอาหาร ฽ละล าเสຌ฼ลใกเม຋มี฼อมเซมຏทีไย຋อยนๅ าตาล฿นอินนูลิน  ฽ก຋น
ตะวันจึงเม຋฿หຌ฽คลอรี ฽ก຋นตะวัน฼ปຓนอาหารของ฽บคที฼รียกลุ຋มทีไ มีประ฾ยชนຏต຋อร຋างกาย ฼ช຋น บิฟຂ฾ด฽บคที฼รีย 
฽ลค฾ตบาซิลเล อินนูลินส຋วนหนึไงจะถูก฼ปลีไยน฼ปຓนนๅ าตาล฼ชิงซຌอน ฾ม฼ลกุลทีไ฼ลใกลง฼รียกว຋ าฟรุก฾ต฾อลิ฾ก฽ซคคา
เรดຏ หรือ FOS ซึไงจัดอยู຋฿นกลุ຋มของพรีเบ฾อติก นๅ าตาล FOS นีๅ ฼ปຓนอาหารของ฽บคที฼รียกลุ຋มทีไ มีประ฾ยชนຏ  ฽ก຋น
ตะวันมีประ฾ยชนຏต຋อร຋างกายหลายดຌาน เดຌ ฽ก຋ ช຋วยควบคุมนๅ าหนัก ฼พร าะมีสารประกอบ฼ชิงซຌอนกลุ຋ ม
คารຏ฾บเฮ฼ดรตทีไ฿หຌพลังงานตไ า ช຋วยปງองกันเขมัน฿น฼ลือดสูง ฼สຌน฿ยของ฽ก຋นตะวัน฼ปຓนตัวช຋วยดูดซับเขมันทีไ฼ปຓน
฾ทษต຋อร຋างกาย฽ละ฼ปຓนสา฼หตุของการ฼กิด฾รค ฽ละช຋วยลดระดับนๅ าตาล฿น฼ลือด มีงานวิจัยทีไระบุว຋าผูຌทีไเดຌรับสาร
อินนูลิน฼ปຓนประจ าจะมี฾อกาส฼ปຓน฾รค฼บาหวานนຌอยกว຋าคนทีไกินนๅ าตาลมากถึง ไเั  

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุ มชน เดຌพัฒนา
สูตรธัญชาติอัด฽ท຋ง ฾ดยมี฽นวคิด฿ชຌธัญชาติ ฽ละพืช฼มลใดทีไมี฿นประ฼ทศเทย เดຌ฽ก຋ ขຌาว ฼มใดทานตะวัน ฼มลใด
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ฟักทอง ฼มลใดมะม຋วงหิมพานตຏ งา ฽ละ฿ชຌนๅ าสกัดจากผลเมຌมา฽ต຋งรสชาติ ฼ช຋น นๅ าสับปะรด นๅ ามะม຋วง ฽ละนๅ า
กลຌวย  ฼พืไอ฼พิไมรสชาติ฽ละท า฿หຌมีคุณค຋าทาง฾ภชนาการสูงมากขึๅน ผลงาน฽ละ฽นวคิดเดຌถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋ บริษัท
ซอง฼ดอรຏ เทยออรຏกานิคฟูด จ ากัด ซึไงเดຌน าเปผลิตจ าหน຋าย ฽ละสินคຌา฼ปຓนทีไนิยมของผูຌบริ฾ภค  ฽ละ฿นการวิจัย
พัฒนาสูตรขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพนีๅ เดຌวิจัยพัฒนาต຋อยอดจาก฽นวคิดงานวิจัย฼ดิม ฾ดย฿ชຌงา
ด า งาขาว ฽ละงาม຋อน฼ปຓนส຋วนประกอบหลัก ฽ละ฼ติมธัญชาติชนิดอืไน ิ฼มลใดทานตะวัน ฽ละ฼มลใดฟักทอง ) ฼พืไอ
ส຋ง฼สริมการ฽ปรรูปงาของกลุ຋ม฾อทอปจังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน 
แแ. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

 11.1 พัฒนาสูตร กระบวนการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ 
 แแ.โ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏทางกายภาพ ฼คมี ชีวภาพ ฽ละการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 แแ.ใ ศึกษาอายุการ฼กใบของผลิตภัณฑຏ 

แแ.ไ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ 
11.4.1 ติดต຋อประสานกับผูຌประกอบการกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ ฽ละกลุ຋มวิสาหกิจ 
ชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง฿หຌ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป 
แแ.ไ.โ ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ                                    
฿น฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฽ก຋ผูຌประกอบการ OTOP ประ฼ภทอาหาร  ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน
฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ ็ๆ หมู຋ ่ ต าบลปางหมู อ า฼ภอ฼มือง฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน  ฽ละ
กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง  ไ หมู຋ แแ ต าบลผาบ຋อง อ า฼ภอ฼มือง
฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน 5่เเเ  

  - การสกัดท านๅ าผลเมຌ฼พืไอ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ  
  - การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ ฼พืไอสุขภาพ. 
   11.4.3 ฼กใบตัวอย຋าง ฼พืไอส຋งตรวจวิ฼คราะหຏ฼ชืๅอจุลินทรียຏ ฽ละคุณค຋าทาง฾ภชนาการ  

แแ.5 ติดตาม ฽ละประ฼มินผล 
  11.5.1 ส຋งผลการตรวจวิ฼คราะหຏ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ  

     แแ.5.โ ประสานงานกับผูຌประกอบการผลักดัน฼ขຌาสู຋กระบวนการยืไนขอ อย.฽ละขอรับรอง
มาตรฐาน มผช.  

แแ.ๆ สรุป ฽ละจัดท ารายงาน        
แโ. ผลการด า฼นินงาน 

 12.1 การลงพืๅนทีไส ารวจความตຌองการ฼ทค฾น฾ลยี ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ ฽ละกลุ຋ม
วิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง ณ อ า฼ภอ฼มือง฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน ซึไงสมัคร ฼ขຌาร຋วม
฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ป຃ 2559 

12.2 ศึกษาทดลองการพัฒนาสูตรการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ  ฼พืไอ฿หຌเดຌ
ผลิตภัณฑຏทีไมีลักษณะ฼นืๅอสัมผัส สี กลิไนรส ฽ละรสชาติทีไดี  ฾ดยมีส຋วนประกอบหลั กคืองาด าผสมงาขาว ฽ละงา
ม຋อน ฼ติมธัญชาติชนิดอืไนโ เดຌ฽กຌขຌาวพอง หรือขຌาวเรซຏบารีไพองกรอบ ปรุงรส฾ดย฼ติมนๅ าตาล นๅ าผึๅง฼ลใกนຌอย  ฽ละ
นๅ าผลเมຌ หรือผสมนๅ าผัก ินๅ าสับปะรด ผสม฽ครอที ขึๅนรูป฼ปຓน฽ผ຋นสีไ฼หลีไยม หรืออัด฼ปຓน฽ผ຋นกลม 

การควบคุมคุณภาพ฿นการผลิต ส฽นคงา หรือขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  ฿นการขึๅน
รูป นๅ า฼ชืไอมก຋อนผสม฿หຌมีความขຌนพอ฼หมาะ หลังจากการอัด฿ส຋พิมพຏ หรือ อัด฼ปຓน฽ผ຋น฿นถาดส฽ตน฼ลส฿หຌน าเป
อบลดความชืๅน ฼พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏ฽หຌงกรอบ ฾ดยการอบ฿นตูຌอบลมรຌอนทีไ อุณหภูมิ ๆเ -ๆ5 องศา฼ซล฼ซียส 
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ประมาณ แ-แ ½ ชัไว฾มง ฽ละกรณีอัด฼ปຓน฽ผ຋น พัก฿หຌคงรูป ิset) ฽ละตัด฼ปຓนชิๅนสีไ ฼หลีไยมมีขนาดตามตຌองการ  
฼ช຋น กวຌาง × ยาว ฼ท຋ากับ โ.5 x 5 ฼ซนติ฼มตร พัก฿หຌ฼ยใน บรรจุถุงอะลูมิ฼นียมฟอยดຏลามิ฼นต 

ผลวิ฼คราะหຏคุณค຋าทาง฾ภชนาการ พบว຋าผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  มี
คุณค຋าทาง฾ภชนาการ ตามตารางทีไ โ  ฽ละผลการตรวจคุณภาพดຌานจุลินทรียຏ มีจุลินทรียຏปริมาณทีไพบตไ ามาก 
ิตารางทีไ ใ) ฽ละคงอยู຋฿น฼กณฑຏขຌอก าหนด฼มืไอ฼ปรียบ฼ทียบกับ มผช. ผลิตภัณฑຏขຌาว฽ตน ซึไง฼ปຓนกลุ຋มผลิตภัณฑຏ
อาหารทีไ฿กลຌ฼คียงกัน 

ตำรำงทีไ โ คุณค຋าทาง฾ภชนาการ ขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธญัชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 

              ฽ละขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ สูตรผสมขຌาวเรซຏบารีไ 

รำยกำรทีไทดสอบ ขนมขบ฼คี ยวจำกงำผสม
ธัญชำติ฽ละน  ำผลเมຌ 

ขนมขบ฼คี ยวจำกงำผสม  
ธัญชำติ฽ละน  ำผลเมຌ 
ิผสมขຌำวเรซ์บำรีไี 

ปริมำณต຋อ แเเ กรัม ปริมำณต຋อ แเเ กรัม 
พลังงานทัๅงหมด         กิ฾ล฽คลอรีไ 5เแ.้5 5แไ.แแ 

พลังงานจากเขมัน      กิ฾ล฽คลอรีไ โใไ.้้ โ5ๆ.โใ 

เขมันทัๅงหมด            กรัม โๆ.แแ โ่.ไ็ 

เขมันอิไมตัว              กรัม ไ.แ่ ไ.ใๆ 

฾ค฼ลส฼ตอรอล           มิลลิกรัม เม຋พบ เม຋พบ 

฾ปรตีน                   กรัม แ5.็เ แๆ.โ5 

คารຏ฾บเฮ฼ดรต           กรัม 5แ.เไ ไ็.้5 

฿ยอาหาร                 กรัม ่.5่ ่.โ5 

นๅ าตาล                    กรัม โเ.ไโ โเ.ใเ 

฾ซ฼ดียม                   มิลลิกรัม โ5.ๆเ ไใ.โๆ 

วิตามิน฼อ                 เม฾ครกรัม เม຋พบ เม຋พบ 

วิตามิน บี แ              มิลลิกรัม นຌอยกว຋า เ.เใเ นຌอยกว຋า เ.เใเ 

วิตามิน บี โ              มิลลิกรัม นຌอยกว຋า เ.เโ5 เ.เโ้ 

฽คล฼ซียม                 มิลลิกรัม ใ้เ.็ๆ ใ็ใ.โ5 

฼หลใก                      มิลลิกรัม โ.เ็ โ.โ็ 

฼ถຌา                        กรัม ใ.โใ ใ.โๆ 

ความชืๅน                  กรัม ใ.้โ ใ.่เ 
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ตำรำงทีไ ใ  ผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ 

รำยกำรทีไทดสอบ ขนมขบ฼คี ยวจำกงำ
ผสมธัญชำติ฽ละน  ำ

ผลเมຌ 

ขนมขบ฼คี ยวจำกงำผสม
ธัญชำติ฽ละน  ำผลเมຌ 
ิผสมขຌำวเรซ์บำรีไี 

ปริมำณทีไพบ ปริมำณทีไพบ 
Aerobic Plate Count cfu/g ็.เ x 102 <โ.5 x 102 EAPC 
Escherichia MPN/g <3 <3 
Staphylococcus cfu/g <10 est. <10 est. 
Yeast and mold cfu/g <10 est. 3.0 x 10 est. 
Water Activity at 25°C - เ.28 เ.28 

 

 แโ.ใ รวบรวมขຌอมูล ฽ละจัดท า฼อกสารประกอบการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
฽ละสมาชิก จ านวน โ กลุ຋ม คือ กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง จ านวน ๆ คน โ ราย ฽ละกลุ຋ม
฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ จ านวน ่ คน ไ ราย ิทัๅงหมด แไ คน ๆ รายี ณ สถานทีไผลิต 

 แโ.ไ การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี กระบวนการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ  ลงพืๅนทีไ ฿หຌ
ค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ OTOP วันทีไ แโ - แ5 กรกฎาคม โ55้ 

       การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฽ละร຋วมทดลองพัฒนาสูตร ณ สถานทีไผลิตกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ
฽งะ ฽ละกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง เดຌน าสูตรพืๅนฐานทีไพัฒนาเดຌจากหຌองปฏิบัติการ 
จ านวน 2 สูตร ถ຋ายทอด฼ทคนิค ฽ละกระบวนการผลิต ทดสอบชิม฾ดยประธานกลุ຋ม฽ละสมาชิกของกลุ຋ม 
คัด฼ลือกสูตรทีไชอบ฽ละร຋วมทดลองพัฒนาสูตร 

       12.4.1 ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ ็ๆ หมู຋ ่ ต าบลปางหมู อ า฼ภอ
฼มือง฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน วันทีไ แใ กรกฎาคม โ55้ 

 

 

 

 

 

 

ขั นตอนกำรผลิตทีไส ำคัญ  ฼ตรียมส຋วนผสมนๅ า฼ชืไอมคารา฼มล ท า฿หຌขຌน คลุกผสมส຋วนประกอบ ฽ละขึๅนรูป฼ปຓน 
฽ผ຋นกลม หรืออัด฼ปຓน฽ผ຋น฽ละตัด฼ปຓนชิๅน 
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ภำพกิจกรรม การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ     

                  ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ ฿นวันทีไ แใ กรกฎาคม โ55้ 

1. บรรยาย฼กีไยวกับ฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ 
   

โ. การสกัดท านๅ าผลเมຌ฼พืไอ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ 
 

  
ใ. การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ ฼พืไอสุขภาพ. 
   

   

 4. ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ ขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 
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 12.4.2 ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา ณ กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง  ไ หมู຋ แแ 
ต าบลผาบ຋อง อ า฼ภอ฼มือง฽ม຋ฮ຋องสอน จังหวัด฽ม຋ฮ຋องสอน วันทีไ แไ กรกฎาคม โ55้ 

ภำพกิจกรรม การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาตินๅ าผัก ฽ละนๅ าผลเมຌ(สูตรผสม
ขຌาวเรซຏบารีไี 

                ณ กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง ฿นวันทีไ แ4 กรกฎาคม โ55้ 

1. บรรยาย฼กีไยวกับ฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏ 
   

โ. การสกัดท านๅ าผลเมຌ฼พืไอ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ 
   

ใ. การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ ฽ละนๅ าผัก นๅ าผลเมຌ฼พืไอสุขภาพ. 
  

 
   

4. ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ ขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ (สูตรผสมขຌาวเรซຏบารีี 
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ผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยวจำกงำ฽ละธัญชำติ฼พืไอสุขภำพ 

สูตร SNACK ผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยวจำกงำ฽ละธัญชำติ฼พืไอสุขภำพ  

     ถ຋ายทอด ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ (คุณณัฏฐา  ค ารินทรຏ) 

ส຋วนประกอบ Snack สูตร แ ิกรัมี สูตร โ ิกรัมี สูตร ใ ิกรัมี 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวขาวี แเ5 แเ5 ้เ 
฼มลใดทานตะวัน/฼มลใดฟักทอง/฼มใด
มะม຋วงหิมพานตຏ 

ใเ/ใเ/ใเ 5เ/โ5/โ5 ๆเ/โ5/โ5 

งาขาว/งาด า/งาม຋อน ิ งาคัไวี 90/90/90 90/90/90 แโเ/้เ/ๆเ 
นๅ าผึๅง 45 45 ไเ 
นๅ าตาลทราย ไ5 ไ5 ไ5 

กลู฾คสเซรัป ิglucose syrup) ใเ ใเ ใเ 
นๅ าสับปะรด     ใเเ cc. โโ5 cc. โเเ cc. 

     

สูตร SNACK ผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยวจำกงำ฽ละธัญชำติ฼พืไอสุขภำพ ิผสมขຌำวเรซ์บำรีไี 

                 ถ຋ายทอด ณ กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง (คุณอารีรัตนຏ วารินทรຏี 

ส຋วนประกอบ Snack สูตร แ ิกรัมี สูตร โ ิกรัมี สูตร ใ ิกรัมี 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวขาวี ใ5 แ5 67 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวเรซຏ฼บอรຏรีไี เ แ5 33 
฼มลใดทานตะวัน/฼มลใดฟักทอง แ5/แ5 แ5/แ5 45/35 
งาขาว/งาด า/งาม຋อน ิ งาคัไวี ใเ/ใเ/ใเ ไเ/โ5/โ5 120/75/75 
นๅ าผึๅง แ5 แ5 45 
นๅ าตาลทราย แ5 แ5 45 

กลู฾คสเซรัป ิglucose syrup) แเ แเ 30 
นๅ าสับปะรด     แเเ cc. 5เ cc. 150 cc. 
นๅ า฽ครอท 0 cc. 25 cc. 75 cc. 

     

แใ. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 

      ก຋อนการด า฼นินงาน : ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. พัฒนากระบวนการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละ  ธัญ
ชาติ฼พืไอสุขภาพ฿หຌเดຌมาตรฐาน ซึไงผูຌประกอบการเม຋มีความรูຌ ฼ทคนิค สูตรส຋วนประกอบ ฽ละกระบวนการผลิต 

      หลังการด า฼นินงาน : ผูຌประกอบการ OTOP เดຌรับความรูຌ ฽ละ฼ทคนิค฿นการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากงา
฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ฿หຌเดຌมาตรฐาน ฽ละอยู຋฿นระหว຋างการยืไนขอ อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐาน  มผช. เดຌ
ผลิตภัณฑຏ฿หม຋ทีไสรຌางมูลค຋า฼พิไม ฼ปຓนการ฼พิไมรายเดຌ  
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แไ. ขຌ฼อสนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานเมຌ฽งะ มีความพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมากทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌ฿หຌค าปรึกษา
฽นะน าถึงขัๅนตอนกระบวนการผลิต ฽ละช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงา ท า฿หຌกลุ຋มเดຌ฼รียนรูຌ ฼ทคนิค
ต຋างโ ฿นการผลิต ซึไงกลุ຋มจะเดຌน าองคຏความรูຌทีไเดຌเปผลิต จ าหน຋าย ฼พืไอสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌกับ ผลิตภัณฑຏ ฽ละ
ขยาย฾อกาสทางการตลาด ขณะนีๅผลิตภัณฑຏอยู຋฿นระหว຋าง฼ตรียมการยืไนจดทะ฼บียน อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี กลุ຋ม฼หในถึงประ฾ยชนຏทีไหน຋วยงานภาครัฐสนับสนุนการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ ถ຋ายทอด
ความรูຌการผลิต จึงมีขຌอ฼สนอ฽นะ฿หຌมี฾ครงการคูปองวิทยຏช຋วยสนับสนุนกลุ຋ม OTOP ต຋อเป ฽ละมีขຌอ฼สนอ฽นะ฿หຌ
มีการส຋ง฼สริมดຌานการตลาด 

 กลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฽ม຋บຌาน฼กษตรกรม຋อนตะ฽ลง  มีความพอ฿จทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการช຋วยพัฒนา
ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงา ท า฿หຌกลุ຋มเดຌ฼รียนรูຌ฼ทคนิค฿นการผลิต ซึไงกลุ຋มจะเดຌน าเปผลิต จ าหน຋าย ฼พืไอข ยาย
฾อกาสทางการตลาด ขณะนีๅผลิตภัณฑຏอยู຋฿นระหว຋างการยืไนจดทะ฼บียน อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน ิมผช.ี กลุ຋ม฼หในถึงประ฾ยชนຏทีไหน຋วยงานภาครัฐสนับสนุนการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ ถ຋ายทอดความรูຌการ
ผลิต ฽ละมีขຌอ฼สนอ฽นะ฿หຌมีการส຋ง฼สริมดຌานการตลาด 

แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

      ดຌวยขຌอ฼สนอ฾ครงการคูปองวิทยຏ การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากงา฽ละธัญชาติ฼พืไอสุขภาพ นีๅ
ด า฼นินงาน฿นป຃งบประมาณ 2559 ฿นระยะ฼วลาสัๅน฼พียง 6 ฼ดือน ท า฿หຌเดຌขຌอมูลกระบวนการผลิต ฽ละสูตร
พืๅนฐานจ านวน 2 สูตร คือ 1) ขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 2ี ขนมขบ฼คีๅยวจากงาผสมธัญชาติ
฽ละนๅ าผลเมຌ ิผสมขຌาวเรซຏบารีไี ซึไงทีมนักวิจัยมี฽นวคิดว຋าจะเดຌพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏต຋อเป ทีไ มีการ฿ชຌสารความ
หวานชนิดอืไนทด฽ทนนๅ าตาล หรือ฿ชຌสารจากพืชธรรมชาติทีไมี฽คลอรีไตไ า ฼ช຋น ฽ก຋นตะวัน ฼พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไ
ตอบสนองผูຌบริ฾ภคกลุ຋มทีไตຌองการอาหารทีไมี฽คลอรีตไ า  

แๆ. รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

       แๆ.แ นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ 

       แๆ.โ นางสาวฤทัยรัตนຏ  ฽กຌวดี   นักวิทยาศาสตรຏ 

       แๆ.ใ นายธิติพัทธຏ  ฾ปธา    นายช຋าง฼ครืไองกลปฏิบัติงาน 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  

ประจ ำป຃ โ559 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร กำรพัฒนำ฼ตำ฼ผำ฽กຍส 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำยอดุลย์ ฼ชื อจิต 
กลุ຋มซะปຈะดงหลวง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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1. ชืไอ฾ครงการ  : การพัฒนา฼ตา฼ผา฽กຍส 

: The Development of Gas Kiln) 
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณา ต.฽สงจันทรຏ 

ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ หน຋วยงาน : กลุ຋มผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกดัๅง฼ดิม                      
ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
฾ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็ใ็โ  ฾ทรสาร : 0 2201 7372 
อี฼มลຏ : narinthorn@dss.go.th 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :นายอดุลยຏ ฼ชืๅอจิต      
ทีไตัๅง : 286/1 ม.5 ต.วังผาง อ.฼วียงหนองร຋อง จ.ล าพูน 
฾ทรศัพทຏ : 08 6186 9437  

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ : 6 ฼ดือน 
5. งบประมาณ฾ครงการ : 5เ,000  บาท  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌ พัฒนา฼ตา฼ผา฽กຍส฿หຌ฽ก຋กลุ຋มปัຕนซะปຈะดงหลวง จังหวัดล าพูน ฼พืไอ฼พิไม
ประสิทธิภาพ฼ตา฼ผา฿หຌสามารถ฼ผาเดຌถึงอุณหภูมิ แุโ5เ๐C  ฾ดยการ฼ปลีไยนฉนวนทีไสามารถทนความรຌอนเดຌ
สูงขึๅน  ฼ปลีไยนหัว฼ผาทีไ฿หຌความรຌอนสูงขึๅน ฽ละออก฽บบทาง฼ดินลมรຌอนของ฼ตา฼ผา฿หຌความรຌอนเหลผ຋าน
ผลิตภัณฑຏเดຌทัไวทัๅง฼ตา ฼ปຓนผล฿หຌสามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏเดຌสุกตัวทัไวทัๅง฼ตา  

 
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

กลุ຋มปัຕนซะปຈะดงหลวง ฼ปຓนกลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาทีไผลิตของ฿ชຌของตก฽ต຋งจาก฼นืๅอดินทຌองถิไน ซึไง฼ปຓนดิน
พืๅนบຌาน จังหวัดล าพูน ฽ละ฿ชຌ฼ตา฼ผา฼ดิมซึไงประสบปัญหา฿นกระบวนการ฼ผา จึงสมัคร฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปอง
วิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฼พืไอน าความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี เปพัฒนากระบวนการผลิต  ยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ฿หຌเดຌมาตรฐาน 
8. วัตถุประสงคຏ 

 ฼พืไอพัฒนา฼ตา฼ผา฽กຍส ฿หຌมีประสิทธิภาพการ฼ผา฼พิไมขึๅน 
9. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

- ปรับปรุง฼ตา฼ผา฼ดิมซึไง฼ปຓน฼ตา฼ผา฽บบทาง฼ดินลมรຌอนขึๅน ฼ปลีไยน฼ปຓน฼ตา฼ผา฽บบทาง฼ดินลมรຌอนลง 
฼ปลีไยนประตู฼ตา ฼ปลีไยนผนังฉนวน 

- ปรับปรุงสัดส຋วนของหຌอง฼ผา ปล຋อง ทาง฼ดินลมรຌอน 
- ฼ปลีไยนหัว฼ผา฿หຌสามารถ฼ผา อุณหภูมิ แโ5เ ๐C 

10. ทดลอง฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกอุณหภูมิ แโ5เ ๐C ฽ละจัดท าคู຋มือการ฿ชຌงาน พรຌอมทัๅงตารางการ฼ผาหลักการ
฽ละ฼หตุผล 

กลุ຋มปัຕนซะปຈะดงหลวง  ต าบลวังผาง  อ า฼ภอ฼วียงหนองล຋อง  จังหวัดล าพูน มีนายอดุลยຏ ฼ชืๅอจิต  ฼ปຓน
ประธานกลุ຋ม ฽ละมีสมาชิก฼ปຓนชาวบຌานดงหลวง ผลิตผลิตภัณฑຏ฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาประ฼ภทของทีไระลึก ของตก฽ต຋ง 
เดຌ฽ก຋ ตุຍกตา ฽จกัน กระถาง  ฾ดย฿ชຌดิน฼หนียวทีไหาเดຌ฿นทຌองทีไจังหวัดล าพูน ซึไง฼ปຓนดิน฽ดง  ฼มืไอ฼ผาผลิตภัณฑຏทีไ
อุณหภูมิ 800 - ้เเ ˚C จะเดຌผลิตภัณฑຏทีไมีสีสวยงาม ฼ดิมทางกลุ຋มฯ฿ชຌ฼ตาฟ຅น฼ผาผลิตภัณฑຏ ฽ละ฿ชຌเมຌทีไ มีอยู຋฿น
ชมุชน฼ปຓน฼ชืๅอ฼พลิง ปัจจุบัน฼ริไมมีปัญหาการขาด฽คลนเมຌทีไจะน ามา฿ชຌ฼ปຓนฟ຅น ตຌองเปหาซืๅอเมຌฟ຅นจากชุมชนอืไนทีไ
อยู຋ห຋างเกล ท า฿หຌฟ຅นมีราคา฽พง ส຋งผล฿หຌตຌนทุนการผลิตสูงขึๅน นอกจากนัๅน฽ลຌวการควบคุมการ฼ผาผลิตภัณฑຏ฿น
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฼ตาฟ຅น฿หຌมีอุณหภูมิ฽ละบรรยากาศทีไสมไ า ฼สมอทัไวทัๅง฼ตาจ ะท าเดຌยาก ส຋งผล฿หຌสีของผลิตภัณฑຏหลัง฼ผาเม຋
สมไ า฼สมอ ทางกลุ຋มจึงเดຌ฼ปลีไยนมา฿ชຌ฼ตา฽กຍสทีไ฿ชຌกຍาซหุงตຌม฼ปຓน฼ชืๅอ฼พลิง฽ทน    

ปัจจุบัน฼ตา฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาของกลุ຋ม  ฼ปຓน฼ตา฼ผา฽บบทาง฼ดินลมรຌอนขึๅนมีจ านวน 2 ฼ตา ซึไง
ทางกลุ຋มเดຌดัด฽ปลงน ามาต຋อกัน฿น฽นวตัๅง฿หຌ฼ตามีหຌอง฼ผาสูงขึๅน฼ปຓนสอง฼ท຋า ฽ลຌววางผลิตภัณฑຏส าหรับ฼ผา฿หຌสูง
ขึๅนมาจากพืๅน฼ตา฼ดิม ฼นืไองจากผลิตภัณฑຏบริ฼วณล຋างของ฼ตาเม຋สุกตัว ผนัง฽ละประตู฼ตาบุดຌวย฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ  
฾ดยเม຋มีผนังชัๅนนอกทีไปกปຂด฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ ฼ตา฼ผาสูญ฼สียความรຌอนออกทางผนัง฼ตา฽ละ฼ซรามิกเฟ฼ บอรຏ
฼สียหายหลุดกระจายรอบโบริ฼วณ฼ตา฼ผา   กลุ຋มฯจึงมีความตຌองการพัฒนา฼ตา฼ผา ฿หຌสามารถ฼ผาเดຌถึงอุณหภูมิ 
แโ5เ ˚C ฽ละ฿ชຌ฼ชืๅอ฼พลิงอย຋างประสิทธิภาพ ฼พืไอสามารถผลิตผลิตภัณฑຏเดຌหลากหลาย    กรมวิทยาศาสตรຏ
บริการเดຌน าองคຏความรูຌจากกิจกรรมวิจัย฼รืไอง การพัฒนา฼ตา฽กຍสขนาด฼ลใกมา ฿ชຌ฿นการปรับปรุง฼ตา ฼ผา฽กຍสทีไ฿ชຌ
฿นการด า฼นินงานครัๅงนีๅ ฾ดย฽กຌเขทาง฼ดินลมรຌอน฿น฼ตา฼ผา฿หຌ฼ปຓน฽บบทาง฼ดินลมรຌอนลง ท า฿หຌลมรຌอนกระจาย
มายังส຋วนหนຌาของ฼ตา เหลผ຋านชิๅนงานเดຌทัไวถึง  ฼ปลีไยนฉนวน฽ละหัว฼ผา ฿หຌ฼ตาสามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏเดຌถึง
อุณหภูมิ แโ5เ ˚C  

 
11.ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 แแ.แ ติดต຋อประสานงาน฼กใบขຌอมูล฼ตา฼ผา฼ดิมของกลุ຋ม ประ฼ดในปัญหา ความตຌองการทีไกลุ຋มตຌองการ฿หຌ
ปรับปรุง฼ตา฼ผา ฼นืๅอดินทีไ฿ชຌมีอุณหภูมิสุกตัวประมาณ แโ5เ ๐C 
 แแ.โ ออก฽บบ฼ตา฼ผาขนาด฼ลใก ตามขนาด฾ครงสรຌาง฼ดิม ฽ละปรับปรุงวัสดุดังนีๅ 
 
 

 ฼ตำ฼ดิม ฼ตำ฿หม຋ ขຌอดี 
1. ประตู฼ปຂดดຌานบน เม຋
มีนใอตยึด  

1. ประตู฼ปຂดดຌานหนຌา 1. การจัด฼รียงผลิตภัณฑຏ฼ขຌา -ออก฼ตา ง຋า ย 
฽ละ฼พิไมนใอตพวงมา ลัย฼พืไอ฿หຌประตูปຂดเดຌ
฽น຋นมากขึๅน 
 

2. ผนังดຌานนอกเม຋มี฽ผ຋น
฾ลหะหุຌม฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ 

2. หุຌมดຌวย฽ผ຋นอลูมิ฼นียมหนา เ.ใ 
mm.  

2. ฼พืไอ฼พิไมอายุการ฿ชຌงานของ฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ 
฽ละกันความรຌอนออกทางผนัง฼ตา 
 

3. ผนัง฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ ชนิด
ทนความรຌอน แุโๆเ ๐C 
หุຌม  โ ชัๅน 

4. ผนัง฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ ชนิดทน
ความรຌอน แุไเเ ๐C หุຌม  โ ชัๅน 
฽ละ฽ผ຋น฽คล฼ซียมซิลิ฼กตชนิดทน
ความรຌอน แุแเเ๐C หุຌม  แ ชัๅน       

                                                                                                                 

3. ฼ตา฼ผาสามารถ฼ผาเดຌถึงอุณหภูมิแุโ5เ๐C  

5. ทาง฼ดินลมรຌอนขึๅน ไ. ทาง฼ดินลมรຌอนลง 4. ความรຌอนเหลผ຋านชิๅนงานเดຌทัไวถึง ฽ละอยู຋
฿น฼ตาเดຌนานขึๅน 
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 แแ.ใ จัด฼ตรียมอุปกรณຏ 
  

วศ.จัด฼ตรียม ผปก.จัด฼ตรียม 
แ.อิฐฉนวนทนเฟ 
โ.เฟ฼บอรຏ฽บง฼คต อุณหภูมิ1400 ๐C 
ใ.฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล 
ไ.฼หลใกตะ฽กรง 
5.คัปลใอก 
ๆ.กาวยึดเฟ฼บอรຏ  
7.หัว฼ผา 
่.฼ครืไองมือช຋าง เดຌ฽ก຋฼ครืไอง฼ชืไอม ฼ครืไองตัด พรຌอม฿บ
ตัดส าหรับกระ฼บืๅอง ฽ละ฿บตัด฼หลใก ฼ครืไอง฼จียร  สว຋าน 
฽ละดอกสว຋าน฼จาะ฼หลใก ปะ฽จปากตาย อุปกรณຏวัด
ระดับนๅ า 
 

1. ฼ตา฼ผา฼ดิม ปรับปรุงพืๅนอาคาร ส าหรับวาง฼ตา  
2. ฼หลใก฾ครงสรຌาง ฼หลใกฉาก  ฼หลใก฽บน 
3. อลูมิ฼นียม฽ผ຋น 
4. ผลิตภัณฑຏส าหรับทดลอง฼ผา 
5. ฽กຍสหุงตຌม 
6. ท຋อ฼หลใก 
7.สีทนความรຌอน 

 
 

แแ.ไ ลงพืๅนทีไถ຋ายทอดองคຏความรูຌ฿นการ ปรับปรุง฼ตา฼ผา ฽ละทดลอง฼ผา ฿หຌ฽ก຋กลุ຋มปัຕนซะปຈะดงหลวง ระหว຋าง
วันทีไ ใ – ้ กรกฎาคม โ55้  ฾ดยด า฼นินกิจกรรมดังนีๅ คือ 

 - ตรวจสภาพ฼ตา฼ผา฼ดิม พบว຋าผนัง฼ตา฼สืไอมสภาพ฽ละช ารุด ฉนวน฼ซรามิกเฟ฼บอรຏส าหรับ฿ชຌงาน
อุณหภูมิเม຋฼กิน แ,เเเ๐C จ า฼ปຓนตຌอง฼ปลีไยนของ฿หม຋ทด฽ทน฽ละ฿ชຌ฼ซรามิกเฟ฼บอรຏส าหรับ฿ชຌงานทีไอุณหภูมิ 
แุโ5เ ๐C ฼พืไอ฿หຌ฼ตา฼ผาสามารถ฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼คลือบอุณหภูมิ แุโเเ๐C – แุโ5เ๐C เดຌ 

 - ซ຋อม฽ซม฾ครงสรຌาง฼ดิมของ฼ตา฾ดยขัดสนิม พ຋นสีทนรຌอน ฽ละหุຌมฉนวน฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ฿หม຋ ใ ชัๅน 
จากนัๅนหุຌมปຂดดຌานนอกดຌวย฽ผ຋นอลูมิ฼นียม ฽ละ฼หลใกตะ฽กรง  

 - ติดตัๅงหัว฼ผาจ านวน โ หัว ฾ดยออก฽บบทาง฼ดินลมรຌอน฿น฼ตา฿หຌ฼ปຓน฽บบลมรຌอนลงความรຌอนจากหัว
฼ผาจะเหลผ຋านผลิตภัณฑຏ฿น฼ตา฽ละออกสู຋ปล຋องทีไ ติดตัๅงดຌานหลังของ฼ตา   

 - ทดลอง฼ผา฼คลือบอุณหภูมิ แุโ5เ๐C  
แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
  ฼ตา฼ผาทีไเดຌด า฼นินการปรับปรุง  มีประสิทธิภาพการ฼ผาทีไดีขึๅน สามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกทีไอุณหภูมิ 
แโ5เ ๐C  เดຌความรຌอนสมไ า฼สมอทัไวทัๅง฼ตา ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีสีสมไ า฼สมอ นอกจากนัๅน฽ลຌว฼ตาทีไปรับปรุง฿หม຋ยัง
สามารถลดการสูญ฼สียของผลิตภัณฑຏจากกระบวนการ฼ผาลงอีกดຌวย  
แใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
       จากการด า฼นินงาน ปรับปรุงฉนวน฾ครงสรຌ าง ฽ละอุปกรณຏ฼ตา ฾ดย฼ปลีไยนจาก฼ซรามิกเฟ฼บอรຏซึไง
ของ฼ดิม฼ปຓนชนิดทนความรຌอน แุโๆเ ๐C หุຌม โ ชัๅน ฼ปຓน฼ซรามิกเฟ฼บอรຏชนิดทนความรຌอน แุไเเ ๐C  หุຌม โ ชัๅน 
฽ละ฽ผ຋น฽คล฼ซียมซิลิ฼กตชนิดทนความรຌอน แุแเเ๐C หุຌม  แ ชัๅน ท า฿หຌฉนวน฼ตาสามรถ฿ชຌ฼ผาทีไอุณหภูมิ แุโ5เ๐

C  ปรับปรุงทาง฼ดินลมรຌอนซึไง฼ดิม฼ปຓน฽บบทาง฼ดินลมรຌอนขึๅน  ฿หຌ฼ปຓน฽บบทาง฼ดินลมรຌอนลง  ท า฿หຌความรຌอน
เหลผ຋านชิๅนงานเดຌทัไวถึง  ฽ละความรຌอนอยู຋฿น฼ตาเดຌนานขึๅน  นอกจากนีๅการหุຌมผนังดຌานนอกดຌวย฽ผ຋นอลูมิ฼นียม
หนา เ.ใ mm. จะช຋วย฼พิไมอายุการ฿ชຌงานของ฼ซรามิกเฟ฼บอรຏ ฽ละกันความรຌอนออกทางผนัง฼ตา หลังจากนัๅนเดຌ
ทดลอง฿ชຌ฼ตา฼ผาผลิตภัณฑຏ฼คลือบอุณหภูมิ แุโ5เ ๐C  ฾ดย฿ชຌอุปกรณຏวัด฽ละบันทึกอุณหภูมิภาย฿น฼ตา฼พืไอ
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ตรวจสอบอุณหภูมิ฿น฼ตาว຋ามีความสมไ า฼สมอหรือเม຋  ซึไงผลจากการทดลอง฼ผา พบว຋าผลิตภัณฑຏ฼คลือบทีไเดຌมีการ
สุกตัวสมไ า฼สมอทัไวทัๅง฼ตา  
แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

  ผูຌประกอบการมีพึงพอ฿จ฿น฼ตา฼ผาทีไ วศ. ปรับปรุง฿หຌมีประสิทธิภาพการ฼ผาสูงขึๅน ฾ดยเดຌทดลอง฼ผา
฼คลือบผลิตภัณฑຏอุณหภูมิ แุโ5เ๐C เดຌผลิตภัณฑຏหลัง฼ผา ฼คลือบสุกตัวมันวาว สมไ า ฼สมอทัไวทัๅง฼ตาสามารถ
พัฒนาการพัฒนารูป฽บบ฿หม຋฼พืไอส຋งขอการรับรองมาตรฐาน มผช. ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑຏ ฼พิไมช຋องทาง
จ าหน຋าย ขยายตลาดเปยังกลุ຋มลูกคຌา฿หม຋ มีรายเดຌ฼พิไมขึๅน  
 จากการติดต຋อสอบถามผลการ฿ชຌงาน฼ตา฼ผา ฼มืไอวันทีไ 26 ตุลาคม 2559 จากนายอดุลยຏ ฼ชืๅอจิต ผูຌขอรับ
การสนับสนุน เดຌ฿หຌขຌอมูลการ฿ชຌงาน ฽ละขຌอ฼สนอ฽นะดังนีๅ 
 การ฿ชຌงาน 
 ฼ตา฼ผาควบคุมการ฼ผาง຋าย฼ผา เดຌผลิตภัณฑຏหลัง฼ผาสุกตัวมีคุณภาพสมไ า฼สมอทัไวทัๅง฼ตา ฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏ
ของกลุ຋มจ านวน 13 ครัๅง ฾ดย฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิก฼นืๅอดิน฽ดงทีไ อุณหภูมิ 9เเ ๐C จ านวน 6 ครัๅง ฽ละ฼ผา
฼คลือบทีไอุณหภูมิ แุโ5เ๐C จ านวน 7 ครัๅง ฼พืไอน าเปวางจ าหน຋าย฿นงานบຌาน฽ละสวน฽ฟรຏ วันทีไ 29 ตุลาคม – 6 
พฤศจิกายน 2559  

ขຌอ฼สนอ฽นะ 
 ตຌองการ฼รียนรูຌ฼ทค฾น฾ลยีการ฼ตรียมนๅ ายา฼คลือบ ฽ละ฼ผา฼คลือบ฿นบรรยากาศรีดักชัน   
แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 
  แ5.แ กรณี฿ชຌ฼ตา฼ผา฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิก฿นบรรยากาศรีดักชัน ควร฼ปลีไยนปลายหัว฼ผา฼ปຓน฼นืๅอคอรຏ฼ดีย
เรตຏ ฼พืไอปງองกันปลายหัว฼ผาทีไ฼ปຓน฾ลหะช ารุด ฼นืไองจากความรຌอนทีไ฽ผ຋จาก฼ตา฼ผามีอุณหภูมิสูงมาก   
  แ5.โ ค຋าพลังงานความรຌอนทีไเดຌจากการ฼ผาเหมຌ฼ชืๅอ฼พลิงทีไหัว฼ผาขึๅนอยู຋กับขนาดของรูนมหนูของหัว฼ผา 
ดังนัๅนหากตຌองการ฼พิไมพลังงานความรຌอน฼พืไอ฿หຌ฼ผา฿นอัตราทีไ฼รใวขึๅน  สามารถ฼ปลีไยนนมหนูทีไ มีรู฿หญ຋ขึๅนเดຌ 
฿นทางกลับกันกรณี฼ผาผลิตภัณฑຏ฼นืๅอดิน฽ดงทีไอัตราการ฼ผาชຌาโ สามารถ฼ปลีไยนนมหนูทีไมีขนาด฼ลใกลงเดຌ  
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 แ. นางวรรณา ต.฽สงจันทรຏ  หัวหนຌา฾ครงการ ผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 โ. นายฉัตรชัย บาลศรี  คณะท างาน 
 ใ. นายวรวิทยຏ ฼คนหงสຏ คณะท างาน 
 ไ. นายนรินทร ทองศรี  คณะท างาน 
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                            ฾ครง฼ตา                                      ฼หลใกตะ฽กรงผนัง฼ตา         

             

           ประตู฼ตา                                  ฼ชืไอม฼หลใกตะ฽กรง฾ครง฼ตา 

                  
               ท຋อ฽กຍส                                      ติดตัๅงท຋อ฽กຍส 
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           หัว฼ผา                                ตรวจ฼ชใคอุณหภูมิผนังดຌานนอก฼ตา 
 

             
฾คนวัดการ฼ผาเหมຌ                                  ประตู฼ตา  

 

                     
ผลิตภัณฑຏก຋อน฼ผา                                    ผลิตภัณฑຏหลัง฼ผา 

 
 

รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไเปถ຋ายทอดองคຏความรูຌ฿ห຋฽ก຋สมาชิกกลุ຋มปัຕนซะปຈะดงหลวง จังหวัดล าพูน ระหว຋างวันทีไ   
ใ – ้ กรกฎาคม โ55้ 
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ภำคผนวก 

คู຋มือกำร฿ชຌ฼ตำ฼ผำ฽กຍสกลุ຋มซะปຈะดงหลวง 
คู຋มือการ฿ชຌงาน฽ละการบ ารุงรักษา฼ตา฼ผา฽กຍสของกลุ຋มซะปຈะดงหลวง จัดท า฼พืไอ฿หຌผูຌ฿ชຌงานเดຌมีความ

฼ขຌา฿จ฿นหลักการท างาน รายละ฼อียดอุปกรณຏ วิธีการ฼ผา  ฽ละวิธีการบ ารุงรักษาอุปกรณຏเดຌอย຋างถูกตຌอง 

หลักการท างาน ฽ละส຋วนประกอบของ฼ตา฼ผา  

 ฼ตา฼ผานีๅ฼ปຓน฼ตา฼ผาส าหรับ฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกอุณหภูมิ แุโ5เ องศา฼ซล฼ซียส ฾ดย฿ชຌความรຌอน
จากการ฼ผาเหมຌ฼ชืๅอ฼พลิงกຍาซหุงตຌมทีไหัว฼ผา เหลผ຋านผลิตภัณฑຏทีไจัด฼รียงภาย฿น฼ตา฽บบทาง฼ดินลมรຌอนลง 
จากนัๅนเหลออกสู຋ปล຋อง  

  

       

        ส຋วนประกอบ฼ตา฼ผา                   

      

   ส຋วนประกอบของ฼ตำ฼ผำ  

1. ฼รคู฼ร฼ตอรຏควบคุม฽รงดัน฽กຍส   
 ฼ปຓนอุปกรณຏส าหรับปรับ฽ต຋ง฽รงดัน฽กຍส฼ขຌาหัว฼ผา ซึไงสามารถปรับตัๅงค຋า฽รงดันช຋วง เ.แ – โ.5 
kg/cm2  

2. ฼กจຏวัด฽รงดัน฽กຍส  
 ฼ปຓนอุปกรณຏวัด฽รงดัน฽กຍส ซึไงติดตัๅง฿นท຋อ฽กຍส ฼พืไอวัด฽รงดัน฽กຍสทีไส຋ง฼ขຌาหัว฼ผา  

3. บอลวาลຏวจ຋าย฽กຍส฼ขຌาหัว฼ผา 
   ฿ชຌส าหรับ ฼ปຂด-ปຂด ฽กຍส฼ขຌาหัว฼ผา 

 

 

฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล   

กຍาซหุงตຌม 

฼รคู฼ร฼ตอรຏ 

หัว฼ผา   

หຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ   



38 

 

4. หัว฼ผา   

 หัว฼ผา ฼ปຓนอุปกรณຏ฿หຌพลังงานความรຌอน฿นการ฼ผาผลิตภัณฑຏ ฾ดย฼ปຓนหัว฼ผา฽บบ฼วนจูรีไ คือ 
฼ชืๅอ฼พลิงกຍาซหุงตຌมเหลผ຋านท຋อหัว฼ผาพรຌอมกับดูดอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการ฼ผาเหมຌ฼ขຌาเป การ฼ผาเหมຌจะ฼กิดขึๅนทีไ
บริ฼วณส຋วนปลายของหัว฼ผา สามารถปรับสัดส຋วนอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการ฼ผาเหมຌ฾ดยหมุน ฼ปຂด-ปຂด ฽ผ຋นกัๅนลม
ของหัว฼ผา 

5. ฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล  
 ฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล ฼ปຓนอุปกรณຏส าหรับวัดอุณหภูมิภาย฿น฼ตา฼ผา ซึไงประกอบดຌวย฽ท຋ง฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล
฼สียบ฼ขຌาเปภาย฿น฼ตา฼ผา ซึไงติดตัๅงพรຌอมกับมิ฼ตอรຏ฽สดงอุณหภูมิภาย฿น฼ตา 

6. หຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ 
หຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ ฼ปຓนส຋วนทีไ฿ชຌจัด฼รียงชิๅนงานทีไตຌองการ฼ผา ลมรຌอนจากปาก฼ตาจะเหลผ຋านหຌอง฼ผา

ผลิตภัณฑຏ ฿หຌความรຌอน฽ก຋ชิๅนงาน ก຋อนเหลออกปล຋อง฼ตา 
7. ประตู฼ตา 

ประตู฼ตา฿ชຌ ฼ปຂด-ปຂด หຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ ฼พืไอจัด฼รียงชิๅนงาน ฼ขຌา-ออก ฼ตา ฾ดยประตู฼ตาจะอยู຋
ดຌานหนຌา ฼ปຂดจากดຌานซຌายเปขวา มีพวงมาลัยหมุน฿หຌ฽น຋น 

8. ช຋องดูเฟ 

ช຋องดูเฟ฼ปຓนรูขนาด฼ลใก อยู຋ดຌานขຌาง฼ตา฼ผา฼หนือหัว฼ผา  ฼พืไอ฿ชຌดูสีเฟ฿นหຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ ฽ละ฿ชຌ
ตรวจ฼ชใค   ฽รงดันภาย฿น฼ตา 

9. ปล຋อง฼ตา 
฼ปຓนทางออกของลมรຌอนทีไเหลผ຋านผลิตภัณฑຏ฽ลຌว ปล຋อง฼ตาทีไดีจะถูกออก฽บบ฿หຌลมรຌอนภาย฿น฼ตา

เหลตัวเดຌดี 

10. ช຋องออกปล຋อง 
฼ปຓนช຋องทีไลมรຌอน฿นหຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏออกสู຋ปล຋อง อยู຋ดຌานหลังของพืๅนหຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ จะมีขนาด

฼ลใก฼พืไอปຂดกัๅน฿หຌความรຌอนอยู຋฿น฼ตานานโ 

11. ฽ดม฼ปอรຏ 
฽ดม฼ปอรຏ ฿ชຌควบคุมอัตราการเหลของลมรຌอน ฽ละ฽รงดันภาย฿น฼ตา฼ผา   

12. ผนัง฼ตา 
ผนัง฼ตา฼ปຓนฉนวนปງองกันความรຌอนออสู຋ภายนอก ฾ครงสรຌาง฼ตา฼ปຓน฼หลใกฉาก ผนัง฼ตา฼ปຓน฼ซมิกเฟ

฼บอรຏ โ ชัๅน ฽ละ฽ผ຋น฽คล฼ซียมซิลิ฼กต แ ชัๅน ฽ละหุຌมผนังดຌานนอกดຌวย฽ผ຋นอลูมิ฼นียม ฽ละ฼หลใกตะ฽กรง  
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วิธีกำร฼ผำ 
ขั นตอนกำร฿ชຌงำน฼ตำ 

ก຋อน฿ชຌงำนควรตรวจสอบ วำล์ว฽กຍสทุกตัวตຌองปຂดสนิท มี฽กຍส฼พียงพอ฿นกำร฼ผำประมำณ ไ-ๆ kg 

1. ฼ปຂดวาลຏวถัง฽กຍส ปรับ฽รงดัน฼รคู฼ร฼ตอรຏ฿หຌ฼ปຓนค຋านຌอยโ ฽ค຋พอจุดหัว฼ผาเดຌ  
 

               
                     ถัง฽กຍส                                         ฼รคู฼ร฼ตอรຏ 
 

2. จุด฼ปลวเฟจ຋อทีไปลายหัว฼ผา ฼ปຂดบอลวาลຏวทีไหัว฼ผาชຌาโจน฽กຍสจุดติดทีไปลายหัว฼ผา ฼มืไอ฼ปลวเฟทีไ
หัว฼ผาติด ฽รงดัน฽กຍส฿นท຋อ฽กຍสจะลดลง฿หຌปรับ฼พิไมทีไ฼รคู฼ร฼ตอรຏ ปรับ฽ผ຋นกัๅนลมทีไหัว฼ผา฿หຌ฼ปลวเฟ฼ปຓนสีม຋วง-
ฟງา   

               
3. ปຂดประตู฼ตา ติดตัๅง฽ท຋ง฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล฿ส຋ช຋องบริ฼วณดຌานบนประตู฼ตา  

 

4. ปรับตัๅงระยะ฽ดม฼ปอรຏ฼ตา ฾ดยตรวจสอบ฽รงดันอากาศทีไช຋องดูเฟขຌางโ฼ตา฿หຌดูดอากาศ฼ขຌาเป฿น฼ตา
฼ลใกนຌอย฾ดย฿ชຌเฟ฽ชใค฿นการตรวจสอบ฽รงดันอากาศ 

 

5. ควบคุมอุณหภูมิการ฼ผา฾ดย฿ชຌ฼รคู฼ร฼ตอรຏปรับ฼พิไม฽รงดัน฽กຍส ปรับ฽ผ຋นกัๅนลม฼พืไอปรับสัดส຋วนของ
฽กຍส฽ละอากาศ ฽ละปรับระยะ฽ดม฼ปอรຏควบคุม฽รงดันภาย฿น฼ตา ตามตารางการ฼ผา 

 

 
6. การปຂด฼ตา ฼มืไอ฼ผา฼สรใจปรับลด฽รงดัน฽กຍสทีไ฼รคู฼ร฼ตอรຏ฿หຌมีค຋านຌอยโประมาณ เ.โ -เ.ใ kg/cm2 ปຂด

วาลຏว฽กຍสทีไถัง฽กຍส รอจนกระทัไง฼ปลวเฟทีไหัว฼ผาดับสนิท จากนัๅนจึงปຂดวาลຏวหัว฼ผา฼พืไอเม຋฿หຌมี฽กຍสตกคຌาง฿นท຋อ 
 

 

 

 

฼รคู฼ร฼ตอรຏ 

฼กจຏวัด฽รงดัน 
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 ตำรำงกำร฼ผำ 

฼วลา 

ิชัไว฾มงี 
อุณหภูมิ 

ิ˚Cี 
฽รงดัน฽กຍส 

ิkg/ cm2ี 
฽ดม฼ปอรຏ 

(cm) 

฽ผ຋นกัๅนลม 

ิรอบี 
หมาย฼หตุ 

0 30-40 0.20 14 แ/โ  

1 แ5เ 0.20 14 แ/โ  

2 ใ00 เ.ไเ 14 ใ/ไ  

3 ไ5เ เ.ๆ0 14 ใ/ไ  

4 600 เ.่0 14 แ  

5 750 แ.เ0 12 แ  

6 900 แ.50 12 แ  

็ แเ5เ แ.50 12 1  

่ 1150 โ.เ0 12 แ  

9 1250 แ.50 12 1 ยืนเฟ ใเ นาที 

 

กำรบ ำรุงรักษำ 

1. หัว฼ผา  
ก຋อน฼ผาตຌองท าความสะอาดท຋อหัว฼ผาตຌองเม຋มี฼ศษชิๅนงานหรือวัสดุอืไนโขวางการเหลของ฽กຍส หลัง฿ชຌงาน

฿หຌ฿ชຌ฽ปรงทอง฼หลืองหรือกระดาษทราย ขัดสนิม฼หลใกออกปງองกันการอุดตันหัว฼ผา 

2. ผนัง฼ตา 

ตรวจ฼ชใคเม຋฿หຌมีรอยรัไวรอบโ รอบโประตู฼ตา ปງองกันการสูญ฼สียความรຌอนจากหຌอง฼ผา  

3. ฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล 
฼ทอรຏ฾มคั฼ปຂลจ า฼ปຓนตຌอง฼ปຂด฿ชຌงาน฼ปຓนประจ า ดังนัๅนหากเม຋มีการ฼ผา฼ปຓน฼วลานานประมาณ แ-โ ฼ดือน 

ควรน ามา฼ปຂด฿ชຌงานอย຋างนຌอย แ ครัๅง 
4. ฼รคู฼ร฼ตอรຏ ฼กจຏวัด฽รงดัน฽กຍส 
฼มืไอเม຋฿ชຌงานตຌอง฼กใบ฿ส຋กล຋องหรือภาชนะ฿หຌมิดชิดปງองกันฝุຆนหรือ฽มลง กรณีทีไถอดออกจากท຋อ฽กຍส฿หຌ฿ชຌ

฼ทปพันสายเฟ หรือกระดาษกาวปຂดรูทาง฼ขຌา฿หຌสนิท ฼พืไอปງองกันฝุຆนหรือสิไงปลอมปน฼ขຌาเปอุดตัน 

5. ท຋อ฽กຍส 
ตรวจสอบการรัไวดຌวยนๅ าสบู຋ทุกครัๅงทีไ฿ชຌงาน ฼มืไอเม຋฿ชຌงานตຌองหุຌมปลายท຋อ฽กຍสปງองกัน฽มลง฼ขຌาท ารัง 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว 
฼พืไอยืดอำยุกำร฼กใบ 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  นำงสัญญำ ภำคธง 

24 หมู຋ 7 ต ำบลท຋ำร຋อม  อ ำ฼ภอท຋ำ฼รือ  จังหวัดพระนครศรีอยุธยำ     
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

แ. ชืไอ฾ครงการ  : ิภาษาเทย ี    การพัฒนากระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฼พืไอยืดอายุการ฼กใบ           . 
                     ิภาษาอังกฤษี Processing development of kluay krob kaew  for prolong shelf life 
โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  นางสาวจันทรຏฉาย   ยศศักด่ิศรี                                         . 
ต า฽หน຋ง :   นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ        หน຋วยงาน : กรมวิทยาศาสตรຏบริการ                                  .   
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7415    ฾ทรสาร : 02-201-7416                   . 
อี฼มลຏ :     Janchay@dss.go.th                                                                                 .                     
ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :  นางสัญญา  ภาคธง                     . 
ทีไอยู຋ : 24 หมู຋ 7 ต าบลท຋าร຋อม  อ า฼ภอท຋า฼รือ  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา    13130                                 ..           
฾ทรศัพทຏ :  089-142-4116    ฾ทรสาร :   -                   . 
อี฼มลຏ :   -                                                                                            . 
ไ. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : 5  ฼ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี                  .  
5. งบประมาณ฾ครงการ :    30,000                           . 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน เดຌด า฼นิน฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ฾ดย
฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ส຋ง฼สริม฿หຌ฼กิดการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏซึไงสอดคลຌองกับ 
น฾ยบายของรัฐบาลทีไตຌองการยกระดับผลิตภัณฑຏสินคຌา OTOP ฿หຌมีคุณภาพ฽ละ฼ปຓนทีไตຌองการของผูຌบริ฾ภค 
 การด า฼นินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ
฽ละท าการคัด฼ลือกผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอม฼ขຌาร຋วม฾ครงการ น าปัญหามาวิ฼คราะหຏ฽ละหา฽นวทาง฿น
การ฽กຌเข฼พืไอ฿ชຌ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไงการพัฒนาผลิตภัณฑຏจะน าเปสู຋การสรຌางรายเดຌ฿หຌผูຌประกอบการ
฽ละ฼พิไม฾อกาสทางการคຌา 
 กลุ຋มสตรีรวมดาวสาว฿หญ຋พบปัญหาของผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบ฽กຌวมีสูตรทีไ฿ชຌ฿นกระบวนการผลิตเม຋
คงทีไ฽ละอายุการสัๅน฾ดย฼กใบเดຌ฼พียง 5 – ็ วัน กใ฼กิดกลิไนหืน฿นผลิตภัณฑຏ  วศ. จึงเดຌทดลองปรับปรุงสูตร
฽ละกระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฿หຌกับกลุ຋มฯ ซึไงสูตรกลຌวยทอดกรอบ฽กຌวทีไพัฒนาขึๅน฼ปຓนทีไตຌองการ
ของผูຌบริ฾ภค฽ละสามารถยืดอายุ฼กใบ฾ดยเม຋฼กิดกลิไนหืนเดຌนาน แ ฼ดือน การทดลอง฿นครัๅงนีๅสามารถ฿ชຌ฼ปຓน
฽นวทาง฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏต຋อเป 

 

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
          ผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบ฽กຌวหรือกลຌวยทอดกรอบปรุงรส ฼ปຓนอาหารว຋างจากวัตถุดิบทีไมีมาก฿นทຌองถิไน 
ผูຌบริ฾ภคนิยมรับประทานทุกภาคของประ฼ทศเทย วิธีการท าเม຋ยุ຋งยาก มีวัตถุดิบหลักคือกลຌวยดิบสามารถน ามา฿ชຌ
เดຌหลายชนิด ฼ช຋น กลຌวยนๅ าวຌา  กลຌวยหักมุก กลຌวยหอมทอง ฯลฯ น ามาหัไน฿หຌ฼ปຓนชิๅนบางโ ทอด฿นนๅ า มันรຌอนจน
สุก น ามาปรุงรส฾ดยคลุก฼กลือหรือ฼คลือบนๅ าตาล฼พืไอ฼พิไมรสชาติตามความตຌองการของผูຌบริ฾ภค 
          ฼นืไองจากกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฼ปຓนทีไนิยมของตลาดมีการจ าหน຋ายหลายพืๅนทีไ ฽ต຋ประสบปัญหา฼กใบสินคຌา
เดຌเม຋นาน ฾ดย฼ฉพาะปัญหาการ฼กิดกลิไนหืนซึไง฼กิดจากปฏิกิริยาออกซิ฼ดชันกับกรดเขมัน  ฽ละปฏิกิริยาเฮ฾ดรลิ
ซิส  ฾ดย฼กิดขึๅนระหว຋างเขมันกับนๅ า ส຋งผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีกลิไนหืน ปัจจัยส าคัญทีไท า฿หຌ฼กิดกลิไนหืน เดຌ฽ก຋ ชนิดของ
นๅ ามันทีไ฿ชຌทอด  อุณหภูมิ฽ละ฼วลา฿นการทอดเม຋฼หมาะสม ท า฿หຌ฼กิดปฏิกิริยาออกซิ฼ดชันมีผลกระทบต຋อ
ผลิตภัณฑຏ  การบรรจุ฿นภาชนะเม຋฼หมาะสมมีความชืๅน฼ขຌา฿นผลิตภัณฑຏส຋งผล฿หຌผลิตภัณฑຏเม຋กรอบ ฼ปຓนตຌน               
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กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร เดຌลงพืๅนทีไ
ส าร วจปัญหา ฽ละควา มตຌ องการของกลุ຋มสตรีร วมดาวสาว ฿หญ຋ ต าบลท຋า ร຋อม อ า฼ภอท຋า ฼รือ  จังหวั ด
พระนครศรีอยุธยา ท า฿หຌทราบว຋ากลุ຋มฯ ตຌองการปรับปรุงกระบวนการผลิต฽ละยืดอายุการ฼กใบรักษา จึงมี
฽นวคิด฿นการปรับปรุงคุณภาพการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว ฾ดยพัฒนากระบวนการ฽ปรรูป ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบ 
฼นืไองจากกลุ຋มนีๅมีศักยภาพ฿นการผลิต฽ละมีช຋องทางการจ าหน຋าย รวมทัๅงส຋ง฼สริมการ฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีอยู຋มาก฿น
ทຌองถิไน฼พืไอสรຌางมูลค຋า฼พิไมทาง฼ศรษฐกิจ 

่. วัตถุประสงคຏ 
  ฼พืไอพัฒนากระบวนการ฽ปรรูป฽ละยืดอายุการ฼กใบกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฿หຌ฼ปຓนทีไยอมรับของผูຌบริ฾ภค   
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

9.1 ศึกษาพัฒนาสูตร฽ละกระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว 
9.2 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
9.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ฽ละติดตามผลการน าเป฿ชຌประ฾ยชนຏ 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 กลຌวยกรอบ฽กຌว จัดอยู຋฿นมาตรฐาน มผช.แเใ่/โ55ไ ประ฼ภทผักผลเมຌทอดกรอบ ฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไเดຌ
จากการน าผักผลเมຌ ฼ช຋น ฼ผือก มัน ฽ครอท กลຌวย ขนุน สับปะรด ทัๅงชิๅนหรือตัด฽ต຋งรูปร຋างตามตຌองการ น าเป
ทอด อาจอบ฽หຌงดຌวยกใเดຌ  อาจปรุงรสดຌวย฼ครืไองปรุงรส ฼ช຋น ฼กลือ นๅ าตาล นๅ า ฼ชืไอม ฼นย หรือวัตถุปรุง฽ต຋ง
กลิไนรสอืไนดຌวยวิธีฉาบหรือ฼คลือบ คุณลักษณะทีไส าคัญตาม มผช.นีๅ  เดຌ฽ก຋ ตຌองเม຋พบสิไง฽ปลกปลอมทีไเม຋฿ช຋
ส຋วนประกอบทีไ฿ชຌ  ความชืๅน฿นผลิตภัณฑຏตຌองเม຋฼กินรຌอยละ ๆ ฾ดยนๅ าหนัก ค຋า฼พอรຏออกเซดຏตຌองเม຋฼กิน ใเ 
มิลลิกรัมสมมูล฼พอรຏออกเซดຏออกชิ฼จนต຋อกิ฾ลกรัม หຌาม฿ชຌสีสัง฼คราะหຏ฽ละวัตถุกัน฼สีย฽ทบทุกชนิด ฼วຌน฽ต຋ทีไ
ติดมากับวัตถุดิบ฿หຌ฼ปຓนเปตามชนิด฽ละปริมาณทีไกฎหมายก าหนด จ านวนจุลินทรียຏทัๅงหมดตຌองเม຋฼กิน แ Xแเๆ 
฾ค฾ลนีต຋อตัวอย຋าง แ กรัม  ซา฾มน฼นลลาตຌองเม຋พบ฿นตัวอย຋าง โ5 กรัม สตาฟຂ฾ลคใอกคัส ออ฼รียส ตຌองนຌอยกว຋า 
แเ  ฾ค฾ลนี ต຋ อ  แ  ตัวอย຋ า ง   บา ซิลลั ส  ซี ฼ รี ย ส  ตຌ อ ง เม຋ ฼ กิน แ Xแเ ใ  ฾ ค฾ลนี ต຋ อ ตัวอย຋ า ง  แ  กรั ม                        
คลอสตริ฼ดียม ฼พอรຏฟริง฼จนสຏตຌองเม຋฼กิน แXแเใ ฾ค฾ลนีต຋อตัวอย຋าง แ กรัม  ฼อส฼ชอริ฼ชีย ฾คเล  ฾ดยวิธี         
฼อใมพี฼อใ นตຌองนຌ อยกว຋า  ใ ตัวอย຋าง แ กรัม ยีสตຏ฽ละราตຌ องเม຋฼ กิน แเ เ ฾ค฾ลนีต຋อตัวอย຋าง  แ กรั ม      
ิส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑຏอุตสาหกรรม,โ55ไี   
 การพัฒนาสูตร฽ละกระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌวตຌองควบคุมปัจจัย฿นกระบวนการผลิต ฼ช຋น 
ระยะ฼วลา฿นการสุกของกลຌวย อุณหภูมิ฽ละ฼วลา฿นการทอด  การทอด฿นอุตสาหกรรมอาหารมี โ วิธี ฾ดย
จ า฽นกดຌวยวิธีการถ຋าย฼ทความรຌอน เดຌ฽ก຋ การทอดนๅ ามัน฽บบตืๅน ิshallow..fryingี ฽ละการทอด฽บบนๅ า มัน
ท຋วม ิdeep-fat..fryingี ิวิเล.2543ี  จากการศึกษาอุณหภูมิ฽ละ฼วลา฿นการทอดกลຌวยควรมีความคงตัวทีไ
อุณหภูมิ แ่เ - แ้เ องศา฼ซล฼ซียส ฿ชຌระยะ฼วลา฿นการทอด ไ - 5 นาที พบว຋ามีผลต຋อคุณภาพของผลิตภัณฑຏ
กลຌวยทอด฼นืไองจากมีการอมนๅ ามันเวຌ฿นผลิตภัณฑຏนຌอยลดปัจจัย฼ริไมตຌนของการ฼กิดปฏิกิริยาออกซิ฼ดชันช຋วย฿หຌ
ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษา฼พิไมขึๅน ิจริยา ฽ละกามีละหຏ โ55แ ี ฽สดงว຋าการทอด฿นช຋วงอุณหภูมิดังกล຋าว
สามารถช຋วยยืดอายุการ฼กใบผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดเดຌ  

  กลุ຋มสตรีรวมดาวสาว฿หญ຋  ต าบลท຋าร຋อม  อ า฼ภอท຋า฼รือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เดຌ฼ขຌาร຋วม฾ครงการ
คูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป  ฾ดยมีคณะวิจัยจาก  วศ. ฼ปຓนทีไปรึกษา฿น฾ครงการการพัฒนากระบวนการผลิตกลຌวย
ทอดกรอบ฽กຌว฼พืไอยืดอายุการ฼กใบ มีวัตถุประสงคຏ฼พืไอพัฒนากระบวนการ฽ปรรูป฽ละยืดอายุการ฼กใบกลຌวย
ทอดกรอบ฽กຌว฿หຌ฼ปຓนทีไยอมรับของผูຌบริ฾ภค ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌทางวิทยาศาสตรຏ฿นการทดลองพัฒนา
กระบวนการผลิต ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษา ฽ละสามารถน าเปปรับปรุงสูตร฽ละกระบวนการผลิต ฼พืไอจ าหน຋าย
฿นตลาด฼ปຓนการสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌผลิตภัณฑຏ 
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11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
1) ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว ฽ละรวบรวมขຌอมูล 
    - ลงพืๅนทีไกลุ຋มสตรีรวมดาวสาว฿หญ຋ ฾ดยส ารวจ อาคารสถานทีไผลิต บริ฼วณการผลิต ฼ครืไองมือ   
      อุปกรณຏ ฽ละกระบวนการผลิต พบว຋า สถานทีไผลิตเดຌรับมาตรฐาน อย. ฽ลຌว 
2) ศึกษาสูตร฽ละกระบวนการผลิต฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษา ฾ดย฿ชຌสารสกัดจากพืชสมุนเพร 
    น ามาผสม฿นนๅ ามันปาลຏม฼พืไอปรับปรุงคุณภาพนๅ ามัน฿หຌสามารถยับยัๅงการ฼กิดกลิไนหืน฿นผลิตภัณฑຏ  
    - ศึกษาสูตรกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว 
    - ศึกษาอายุการ฼กใบกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฾ดย฿ชຌสารสกัดจากพืชสมุนเพรน ามาผสม฿นนๅ ามันปาลຏม      
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ฽ละศึกษาอายุการ฼กใบรักษา฾ดยวิธีการวิ฼คราะหຏปริมาณความชืๅน           
    ค຋า Peroxide value (P.V.) ฽ละปริมาณจุลินทรียຏตาม มผช.แเใ่/โ55ไ  
4) ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
5) ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ ฿น฼รืไองการ฼ลือก฿ชຌบรรจุทีไ฼หมาะสม฼พืไอช຋วย 
    ยืดอายุการ฼กใบรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑຏ฿หຌกรอบนานขึๅน 
6) ติดตาม ฽ละประ฼มินผล 
็ี สรุป฽ละจัดท ารายงาน 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
  วศ.เดຌศึกษาทดลองพัฒนากระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบ฽กຌวของกลุ຋มสตรีรวมดาวสาว฿หญ຋ ฾ดย 
ศึกษาสูตรกระบวนการผลิต การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ ฿นการทดลองครัๅงนีๅเดຌหาสูตรทีไ ดี฿นการผลิต
กลຌวยทอดกรอบ฽กຌว ฾ดยควบคุมอุณหภูมิ฿นการทอดทีไ แ่เ องศา฼ซล฼ซียส  ฼วลา฿นการทอด ไ นาที  
อัตราส຋วนของนๅ าตาลต຋อนๅ า ๆเ : 40,  5เ : 50 , ไเ : 60  ฾ดย฿หຌปริมาณกลู฾คสเซรัป ิ฽บะ฽ซี ฽ละ฼กลือคงทีไ 
เดຌสูตรทีไ฼หมาะสมประกอบดຌวย นๅ า฼ชืไอม กลู฾คสเซรัป ฽ละ฼กลือรຌอยละ  ่5, 10, 5 ตามล าดับ ทดลอง฿ชຌสาร
สกัดจากพืชสมุนเพรน ามาผสม฿นนๅ ามันปาลຏม  คือ ขิง ขมิๅน ฽ละกระชาย  ฼พืไอปรับปรุงคุณภาพนๅ า มัน฿หຌ
สามารถยับยัๅงการ฼กิดกลิไนหืน เดຌสารสกัดทีไ฼หมาะสมคือ ขิง อัตราส຋วนนๅ า มันปาลຏมต຋อขิงผงรຌอยละ ไ ฽ละ
ศึกษา฼กใบผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฿นถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏหนຌา ฿ส฽ละบรรจุสารดูดความชืๅน ติดตามการ
฼ปลีไยน฽ปลงคุณภาพผลิตภัณฑຏ฼ปຓนระยะ฼วลา  แ ใ 5 ็ แไ โแ  ฽ละ ใเ วัน ตามล าดับ พบว຋า  หลังจากการ
฼กใบผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฼ปຓนระยะ฼วลา ใเ วัน ิแ ฼ดือนี  ฾ดยวิ฼คราะหຏปริมาณความชืๅน ค຋า P.V.  
฽ละปริมาณจุลินทรียຏตา มมาตรฐาน  มผช .  แเ ใ่/ โ55ไ   อยู຋ ฿นปริ มาณ฼กณฑຏมาตรฐานทีไก าหนด                                                                                                                                                                                                                                                          
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 

  ผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบ฽กຌวของกลุ຋มสตรีรวมดาวสาว฿หญ຋ ก຋อนด า฼นินงาน พบว຋า สูตรกระบวนการ
ผลิตเม຋คงทีไ อายุการ฼กใบรักษาเม຋฼กิน 5 - ็ วัน หลังจาก วศ. เดຌน าองคຏความรูຌ฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิต฽ละ
การยืดอายุกลຌวยทอดกรอบ฽กຌว฿หຌกับกลุ຋มผูຌประกอบการฯ พบว຋าผลิตภัณฑຏมีสูตรคงทีไ฽ละอายุการ฼กใบรักษาเดຌ 
แ ฼ดือน อຌางอิงจากผลการตรวจวิ฼คราะหຏปริมาณความชืๅนค຋า P.V..฽ละปริมาณจุลินทรียຏตาม มผช.แเใ่/โ55ไ 
฽ละอยู຋ระหว຋างด า฼นินการยืไนขอรับรองมาตราฐานผลิตภัณฑຏชุมชนิมผช.ี  

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

          ตຌองการ฿หຌ วศ. ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาอย຋างต຋อ฼นืไอง฽ละช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย฼ปຓนทีไ
ตຌองการของผูຌบริ฾ภค  

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 
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          ฼นืไองจากผูຌประกอบการ฿ชຌถุงพลาสติก฿นการบรรจุผลิตภัณฑຏ ท า฿หຌเม຋สามารถยืดอายุการ฼กใบรักษาเดຌ
นาน ทางกลุ຋มควร฼ลือก฿ชຌถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏ ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏเดຌนานขึๅน 

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

          แ. นางสาวจันทรຏฉาย ยศศักด่ิศรี 
          โ. นางปฏิญญา จิยิพงศຏ 

ภำพกิจกรรมกำรด ำ฼นินงำน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

ภาพทีไ1 ลงพืๅนทีไส ารวจกลุ຋ม
ผูຌประกอบการ      

ภาพทีไ2 ลงพืๅนทีไสอบถามขຌอมูล
ผูຌประกอบการ      

ภาพทีไ3 ผลิตภัณฑຏก຋อนพัฒนา 
 

 
 
 
 
 
 

  

ภาพทีไ4 การ฼ตรียมวัตถุดิบ 

 
ภาพทีไ5 การลຌางวัตถุดิบ 

 
ภาพทีไ6 การทอด฾ดยควบคุม

อุณหภูมิ 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพทีไ7 ควบคุม฼วลา฿นการทอด฾ดย    
         ฿ชຌนๅ ามันทีไมีสารสกัดจากขิง 

 

ภาพทีไ8 การซับนๅ ามันหลังทอด 
 

ภาพทีไ9 การชุบนๅ าปรุงรส 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพทีไ10 การทอดครัๅงทีไ 2  ภาพทีไ11 การ฼กใบผลิตภัณฑຏ ภาพทีไ12 ผลิตภัณฑຏกลຌวยกรอบ฽กຌว 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตพริก฽กงผัดพริกหยำบ 
ของกลุ຋มศิรินันท์พริก฽กง 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงสำวปกิตตำ ฼ยนำ 

กลุ຋มศิรินันท์พริก฽กง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : พัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงผัดพริกหยาบของกลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง  
ิภćษćอĆงกฤษี  Development of Curry Paste Processing for Sirinun 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ  
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ   หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ : 0 2201 7188 ฾ทรสาร : - 
อี฼มลຏ : khanittha@dss.go.th  

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ๊ นายปัญจຏยศ มงคลชาติ 
ต า฽หน຋ง ๊ นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ   หน຋วยงาน ๊ ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ ๊ เ โโเแ ็แ่7 ฾ทรสาร ๊ -      
อี฼มลຏ ๊ panyot@dss.go.th 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :  นางสาวปกิตตา ฼ยนา  
ทีไตัๅง : ไ็/5 หมู຋ แเ ต าบลบางปลา อ า฼ภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ แเ5ไเ                                                                                                        
฾ทรศัพทຏ : 0 23923131 , 08 39187975    ฾ทรสาร :   -                        

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ฼ดือน ฼มษายน โ55้ - กันยายน โ55้                                                       
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50,000 บาท                                                                                     
6. บทสรุปผูຌบริหาร   
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ตาม
น฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี จึงเดຌมี฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ฽ละเดຌ 
฼ปຂดรับสมัครผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมดຌานอาคารสถานทีไผลิต ความตຌองการพัฒนากระบวนการผลิต฽ละ
คุณภาพผลิตภัณฑຏ รวมทัๅงพัฒนาผลิตภัณฑຏผลิต฿หม຋ ฼ขຌาร຋วม฾ครงการ                                                                                                                                                                                                 
 กลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กงพบปัญหาผลิตภัณฑຏพริก฽กงมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌเม຋นาน วศ. เดຌท าการศึกษา
฽ละพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงผัดพริกหยาบ฿หຌกับกลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง พรຌอมทัๅงจัดฝຄกอบรมถ຋ายทอด
฼ทค฾น฾ลยีการยืดอายุพริก฽กง฿หຌกับกลุ຋มฯ  พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบของกลุ຋มฯ สามารถยืดอายุ
การ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบเดຌนานมากกว຋า ใ ฼ดือน ทัๅงนีๅผูຌประกอบการจะยืไนขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกต຋อเป  
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ฿นปัจจุบันพริก฽กง หรือ฼ครืไอง฽กง เดຌรับการพัฒนา฼ปຓนอุตสาหกรรม฿นครัว฼รือนเปจนถึงอุตสาหกรรม
ขนาด฼ลใก฽ละขนาดกลาง (SMEs) รวมทัๅงยัง฼ปຓนผลิตภัณฑຏ OTOP ขึๅนชืไอ฿นหลายต าบล ฽ต຋กลุ຋มผูຌผลิตพริก฽กง
จ านวนมากจะท าพริก฽กงขาย฼ฉพาะ฿นพืๅนทีไ฿กลຌ฼คียง ฼นืไองจากพริก฽กงมีความชืๅนสูง เม຋สามารถ฼กใบรักษาเดຌ
นาน ซึไงสา฼หตุส าคัญของการ฼สืไอม฼สีย฼กิดจากการปน฼ป຅ຕอนของ฼ชืๅอจุลินทรียຏ฿นวัตถุดิบ฽ละวัสดุอุปกรณຏทีไสัมผัส
กับอาหาร อัน฼นืไองจากวัตถุดิบส຋วน฿หญ຋฿นการท าพริก฽กง฼ปຓนของสด ฼ช຋น พริก ข຋า ตะเครຌ กระ฼ทียม ฽ละหัว
หอม฽ดง ซึไงส຋วนประกอบ฼หล຋านีๅอาจมีการปน฼ป຅ຕอนของดิน ฼ชืๅอ฽บคที฼รีย ฼ชืๅอราต຋างโ หากการท าความสะอาด
วัตถุดิบ ฽ละสุขลักษณะ฿นการผลิตเม຋ดีพอจะท า฿หຌ฼กิด฼ชืๅอรา หรือ฼กิด฼น຋า฼สียเดຌง຋าย  ดังนัๅนกรมวิทยาศาสตรຏ
บริการ (วศ.) เดຌจัดท า฾ครงการพัฒนาสินคຌา OTOP ประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ฾ดยมุ຋ง฼นຌนพัฒนาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑຏ OTOP ฿หຌเดຌมาตรฐาน฽ละ฼ปຓนทีไยอมรับ จึงมีการส ารวจความตຌองการ ฽ละปัญหา จัดฝຄกอบรม฼ชิง
ปฏิบัติการ฼พืไอยกระดับการผลิตสินคຌา OTOP ประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ฽ละลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึกราย
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สถานประกอบการ฼พืไอ฽กຌเขปัญหากระบวนการผลิต฽ละพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กงของ
กลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง ต าบลบางปลา อ า฼ภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌเม຋
นาน ตรวจพบ฼ชืๅอจุลินทรียຏ฼กิน฼กณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) ก าหนด ท า฿หຌมีขຌอจ ากัด฿นการจ าหน຋าย
สินคຌา จึงขอ฼ขຌารับการฝຄกอบรมถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี กับ วศ. ท า฿หຌ฼หในความส าคัญของการควบคุมคุณภาพ
กระบวนการผลิตพริก฽กง ฼พราะ฼ปຓนส຋วนส าคัญทีไช຋วยลด฽ละ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏพริก฽กงขຌางตຌน ทัๅงนีๅกลุ຋มฯ 
มีความสน฿จท าวิจัยร຋วมกับ วศ. ฿น฼รืไองการพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กง ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กง
ผัดพริกหยาบ฿หຌยาวนานขึๅน฼พืไอยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑຏพริก฽กงชุมชนจังหวัดสมุทรปราการต຋อเป 

8. วัตถุประสงคຏ 
  ฼พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงผัดพริกหยาบ ฾ดยน ากระบวนการทางวิทยาศาสตรຏ฽ละระบบ
มาตรฐานความปลอดภัยทางดຌานอาหารมาช຋วย฿นกระบวนการผลิต ฿หຌสามารถยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ
พริก฽กงผัดพริกหยาบ฿หຌเดຌมากกว຋า  ใ ฼ดือน  

9.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
9.แ    ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลทีไ฼กีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริก฽กงผัดพริกหยาบ 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌ฽ก຋ สภาพ฾รง฼รือน บริ฼วณผลิต อุปกรณຏ ฼ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประ฼ดในปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
9.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบ 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริก฽กงผัดพริกหยาบ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กงผัดพริกหยาบ  
9.ใ วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
9.4 จัดฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ ฽ละการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี 
9.5    ติดตามผลการน า฼ทค฾น฾ลยีเป฽กຌปัญหากระบวนการผลิต 
9.ๆ    สรุป฽ละรายงานผล 

10.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กง สามารถท าเดຌ฾ดยอาศัยหลักการฆ຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏ฿น
ภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอน นริศรา ฽ละวรารัตนຏ (โ55ใ ) ฽ละจากการศึกษาการฆ຋า฼ชืๅอของนๅ าพริก
฽อป฼ปຂล พบว຋าการฆ຋า฼ชืๅอนๅ าพริก฽อป฼ปຂลดຌวยความรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆ5 องศา฼ซล฼ซียส ฼ปຓน฼วลา ใเ นาที ฽ลຌว
น าเปบรรจุขวด฽กຌว จากนัๅนท า฿หຌ฼ยในทันที พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กง฽อป฼ปຂลสามารถ฼กใบรักษาเดຌนาน ็ 
สัปดาหຏ ซึไงสอดคลຌองกับงานวิจัยของสุภาพร ฽ละกฤตภาส (โ55ๆ ) ศึกษาบรรจุภัณฑຏทีไ ฼หมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกตะลิงปลิง ฽ละนๅ าพริกสวรรคຏหอยนางรมบรรจุ฿นขวด฽กຌว ฽ลຌวน าเปนึไงฆ຋า฼ชืๅอทีไ อุณหภูมินๅ า
฼ดือด แเเ องศา฼ซล฼ซียส ฼ปຓน฼วลา ใเ นาที พบว຋าผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงทัๅง โ ชนิด ฼ปลีไยน฽ปลงดຌานสี กลิไน 
รสชาติ ฼นืๅอสัมผัส ฽ละปริมาณ฼ชืๅอจุลินทรียຏเม຋฼กินมาตรฐานก าหนดทีไระยะ฼วลาการ฼กใบรักษา แโ สัปดา หຏ ฽สดง
ว຋าการฆ຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอน฼ปຓนวิธีการนึไงทีไสามารถช຋วยยืดอายุการ฼กใบ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงเดຌ  
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตรຏบริการ (วศ.) จึงเดຌจัดท า฾ครงการพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงผัด
พริกหยาบ฿หຌ฽ก຋กลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง ต าบลบางปลา อ า฼ภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ฾ดยมีวัตถุประสงคຏ
฼พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงผัดพริกหยาบทีไ฼ปຓนปัญหา ฼พืไอระบุสิไงทีไตຌองปรับปรุง ฽ละ฿ชຌกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรຏ฿นการทดลองมาพัฒนากระบวนการผลิต ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริก
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หยาบของกลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง฿หຌนานขึๅน ฽ละจัดฝຄกอบรม฼พืไอถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กง
ผัดพริกหยาบ฿หຌเดຌมาตรฐาน ฾ดยประยุกตຏ฿หຌ฼ขຌากันเดຌกับสภาวะการท างานจริง 

11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
แ1.แ  ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลทีไ฼กีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริก฽กงผัดพริกหยาบ 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌ฽ก຋ สภาพ฾รง฼รือน บริ฼วณผลิต อุปกรณຏ ฼ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประ฼ดในปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
11.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริก฽กง 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริก฽กง฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กงผัดพริกหยาบ  
11.ใ วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
11.4 จัดฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ ฽ละการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี 
แ1.5  ติดตามผลการน าผลวิจัยเป฿ชຌ 
แ1.ๆ  สรุป฽ละรายงานผล 

แ2.  ผลการด า฼นินงาน    
       วศ. เดຌท าการศึกษา฽ละพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงผัดพริกหยาบของกลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง          
฾ดยท าการศึกษากระบวนการผลิต วิธีการยืดอายุ ฽ละศึกษาอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กงผัดพริกหยาบ ฿นการ
ทดลองครัๅงนีๅเดຌน าพริก฽กงผัดพริกหยาบของกลุ຋มฯ มาท าการฆ຋า฼ชืๅอ฿นภาชนะบรรจุทีไ อุณหภูมินๅ า ฼ดือด แเเ 
องศา฼ซล฼ซียส โเ นาที ใเ นาที ฽ละ ไเ นาที ฾ดยท าการวิ฼คราะหຏทดสอบทางดຌานกายภาพ ดຌาน฼คมี ดຌาน
จุลินทรียຏ ฾ดยการส຋งตรวจวิ฼คราะหຏจุลินทรียຏตามประกาศสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ ฿นภาชนะบรรจุปຂด
สนิท ฽ละ (ฉ.ใๆไ) พ.ศ. โ55ๆ ฼รืไองมาตรฐานอาหารดຌานจุลินทรียຏ  ทุกโ โ สัปดาหຏ ฼ปຓนระยะ฼วลา ใ ฼ดือน 
฽ละทดสอบการยอมรับของผูຌบริ฾ภค ฾ดย฼ลือกชุดทดลองทีไมีปริมาณจุลินทรียຏอยู຋฿น฼กณฑຏมาตรฐานก าหนด 
หลังจากการ฼กใบ฼ปຓนระยะ฼วลา ใ ฼ดือน พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบทุกชุดการทดลองเม຋มีการ
฼ปลีไยน฽ปลงดຌานสี กลิไนรส ฽ละ฼นืๅอสัมผัส ฽ละพบว຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏอยู຋฿นปริมาณ฼กณฑຏมาตรฐานก าหนดทีไ
ระยะ฼วลาการ฼กใบ แโ สัปดาหຏ (3 ฼ดือน) ฼มืไอทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบ฾ดยรวม พบว຋า
ผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบ฿นทุกชุดการทดลอง฿กลຌ฼คียงกับผลิตภัณฑຏพริก฽กง ก຋อนการน าเปฆ຋า฼ชืๅอ       
ทัๅงทางดຌานของสี กลิไนรส ฽ละ฼นืๅอสัมผัสของผลิตภัณฑຏ 
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง  
 ผลิตภัณฑຏพริก฽กงผัดพริกหยาบของกลุ຋มศิรินันทຏพริก฽กง ก຋อนการด า฼นินงาน พบว຋า ผลิตภัณฑຏมีอายุ
การ฼กใบรักษาเดຌเม຋฼กิน ็ วัน หลังจาก วศ. เดຌน า฼ทค฾น฾ลยีการยืดอายุพริก฽กงถ຋ายทอด฿หຌกับกลุ຋มฯ พบว຋า 
ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌมากกว຋า ใ ฼ดือน อຌางอิงจากผลการวิ฼คราะหຏทดสอบดຌานจุลินทรียຏตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท ฽ละ (ฉ.ใๆไ ) พ.ศ. โ55ๆ ฼รืไองมาตรฐาน
อาหารดຌานจุลินทรียຏ 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 มีความพึงพอ฿จมาก ฿นขัๅนการด า฼นินงานของกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ทีไ฿หຌขຌอมูล ค า฽นะน า รวมถึง
ชีๅ฽นะถึงกระบวนการต຋างโ ติดตามผล รวมถึงสรุปผลการวิจัยอย຋างละ฼อียด ครบถຌวน ซึไงงานวิจัยทีไวศ เดຌวิจัย฿หຌ
นัๅน มีประ฾ยชนຏอย຋างมากต຋อผลิตภัณฑຏ฿นการต຋อยอด฿นอนาคต                                                                                                                
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แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของรับผิดชอบ฾ครงการ 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการควรติดตามปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ ฼ พืไอช຋วย฽กຌเขปัญหา
฽ละต຋อยอดความรูຌของผูຌประกอบการ ถึง฽มຌว຋าผูຌประกอบการจะเดຌมาตรฐาน฽ลຌวอย຋างต຋อ฼นืไอง 

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ                     
นายปัญจຏยศ  มงคลชาติ          

  
ภำพสถำนประกอบกำร฽ละผลิตภัณฑ์ก຋อนกำรด ำ฼นินงำน  

 

 

 

 

 
ภำพกำรด ำ฼นินกำร฽ละผลิตภัณฑ์หลังกำรด ำ฼นินงำน 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
฾ครงกำรพัฒนำ฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ลຌำงจำน 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  

นำยนิพนธ์ สุวรรณฤกษ์ (D-clean product) 
126/1270 ม.5 ถ.ติวำนนท์ ต.ปำก฼กรใด อ.ปำก฼กรใด จ.นนทบุรี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี    ฾ครงการพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน    
 ิภćษćอĆงกฤษี The development and improvement of Dishwashing products                                                                                           

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางจิตตຏ฼รขา ทองมณี        
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ             หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน          
฾ทรศัพทຏ : 02 201 7111     ฾ทรสาร : 02 201 7102                
อี฼มลຏ : jitrekha@dss.go.th                                        

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : นายนิพนธຏ สุวรรณฤกษຏ (D-clean product)                                   
ทีไตัๅง :   126/1270 ม.5 ถ.ติวานนทຏ ต.ปาก฼กรใด อ.ปาก฼กรใด จ.นนทบุรี 11120                                                                                                        
฾ทรศัพทຏ :  083 034 5504              ฾ทรสาร :     -                      

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                   
5. งบประมาณ฾ครงการ :    50ุ000 บาท                                                                                 
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

  นายนิพนธຏ สุวรรณรักษຏ ฼ปຓนผูຌประกอบการทีไ฼ริไมการผลิตผลิตภัณฑຏท าความสะอาด D-clean product   
พบปัญหาผลิตภัณฑຏลຌางจานเม຋฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน ฽ละขาดความรูຌ พืๅนฐาน฼กีไยวกับสถานทีไผลิตทีไ ดี (GMPี    
วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ ฿หຌค า฽นะน าการผลิต ฽นวทางการปรับปรุงสูตร
ผลิตภัณฑຏลຌางจาน฼พืไอ฿หຌเดຌคุณภาพตาม มผช. การ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏเม຋฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน ฽นะน า      
การปรับปรุงสถานทีไผลิต รวมทัๅงประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐาน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการ
อยู຋฿นระหว຋างปรับปรุงสถานทีไผลิต฼พืไอ฼ตรียมการจด฽จຌงต຋อเป  

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
ผูຌประกอบการนายนิพนธຏ สุวรรณรักษຏ ฼ปຓนผูຌประกอบการราย฼ดียว฿นนาม  ๡ดีคลีน฾พรดักสຏ ๢               

ผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน  จากขຌอมูล฼บืๅองตຌน  ผูຌประกอบการ฼พิไ ง฼ริไมผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน เดຌประมาณ       
ๆ ฼ดือน  ฾ดยซืๅอกิจการการผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน ยีไหຌอ Sun Smile ต຋อจาก฼พืไอน ฽ละยຌายทีไท าการผลิตจาก
มีนบุรี กรุง฼ทพฯ  มาอยู຋ทีไอ า฼ภอปาก฼กรใด จังหวัดนนทบุรี  ผลิตภัณฑຏลຌางจานขายเดຌ ฽ต຋ตลาด฿นการ     
ขายสินคຌายังเม຋กวຌางมากนัก ลูกคຌา฿ชຌ฽ลຌวยังเม຋พอ฿จ฿นคุณภาพ ผูຌประกอบการเม຋฽น຋฿นว຋าผลิตภัณฑຏ          
มีคุณภาพตามมาตรฐานหรือเม຋  ผูຌประกอบการมีความตຌองการจดทะ฼บียน฼ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ฽ละ
ปรับปรุงผลิตภัณฑຏ฿หຌเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ฼พืไอสรຌางความมัไน฿จ฽ละ฼พืไอคว ามปลอดภัย
ของผูຌบริ฾ภค  ฽ต຋฼นืไองจากผูຌประกอบการ฼พิไง฼ริไมตຌนการผลิตจึงมีอุปสรรค฿นการ฼รียนรูຌ  ฽ละคຌนควຌาขຌอมูล
฼กีไยวกับการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไเดຌมาตรฐาน  ขาดความรูຌ พืๅนฐาน฼กีไยวกับสถานทีไผลิตทีไ ดี 
(GMP) ฽ละการส຋งผลิตภัณฑຏทดสอบทางหຌองปฏิบัติการ  ฼พราะยังเม຋มีหน຋วยงาน฿ด฼ขຌามามีส຋วนช຋วย฿นการ฿หຌ
ค าปรึกษา฽นะน า  ผูຌประกอบการจึงตຌองการ฿หຌหน຋วยงานราชการช຋วย฿หຌค าปรึกษา ฽นะน า฿นการพัฒนา฽ละ
ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌมีคุณภาพตามมาตรฐาน ฼พืไอ฼พิไมการขายสินคຌา฽ละสรຌางรายเดຌ฿หຌ฼พิไมขึๅน
เดຌ 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากการงานวิจัย
฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไ฼หมาะสมกับผูຌประกอบการราย฼ลใก  สามารถน า วิทยาศาสตรຏ฽ละ
฼ทค฾น฾ลยีเปช຋วยพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานของผูຌประกอบการ  ฾ดยการลงพืๅนทีไ ฼พืไอส ารวจ
ปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  พรຌอมทัๅง฿หຌ ค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ     
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การปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  ฽ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ
฼พืไอ฿หຌผ຋านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) ฽ละปลอดภัย฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค   

8. วัตถุประสงคຏ 
฼พืไอพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌมีคุณภาพ ฽ละยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน

ผลิตภัณฑຏท าความสะอาดภาชนะทีไ฿ชຌ฿นครวั ิ มผช. แ็็/โ55ใ  ี 
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต฽ละสถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไ฼หมาะสมส าหรับผูຌประกอบการ฽ละทดลองผลิต฿นหຌองปฏิบัติการ 
ใ) ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน ฿หຌกับผูຌประกอบการ     
ไ) ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
5) สรุป฽ละประ฼มินผลการด า฼นินงาน  

แเ. หลักการ฽ละ฼หตุผล 
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป  มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ 
ยกระดับผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ช຋วย฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ
ของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการมีความรูຌ ความ฼ขຌา฿จ฿นการปรับปรุงกระบวนการผลิต
฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ฽กຌเขปัญหา อุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌ
ดຌวยตน฼อง  ส຋งผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพมาตรฐาน ฽ละ฼ปຓนการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไองยัไงยืน 

  วศ. เดຌด า฼นินการ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป  ฾ครงการพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน 
ของนายนิพนธຏ สุวรรณฤกษຏ (D-clean product)  ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ ฼พืไอ
฽กຌเขปัญหาดຌานสูตรผลิตภัณฑຏ กระบวนการผลิต ฽ละการปรับปรุงสถานทีไผลิต ฼พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพ
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนผลิตภัณฑຏท าความสะอาดภาชนะทีไ฿ชຌ฿นครัว ิมผช. แ็็/โ55ใี  ซึไงก าหนดเวຌ
ว຋า ลักษณะทัไวเปของผลิตภัณฑຏ แ.ี ตຌอง฼ปຓนของ฼หลว฼นืๅอ฼ดียวกัน เม຋฽ยกชัๅน  เม຋มีสิไง฽ปลกปลอม  ละลาย
เดຌ฿นนๅ า ฽ละเม຋มีกลิไนทีไเม຋พึงประสงคຏ ฼ช຋น กลิไนนๅ ามันกຍาด กลิไนหืน กลิไนบูด โ.ี ตຌองมีสารลด฽รงตึงผิวเม຋
นຌอยกว຋ารຌอยละ แ5 ฾ดยนๅ าหนัก  ใ.ี มีดวาม฼ปຓนกรด-฼บส อยู຋ระหว຋าง 5.เ – ้.5 ฽ละสถานทีไผลิตตຌองมี
สุขลักษณะทีไดี  ปງองการการปน฼ป຅ຕอนเดຌ  

11. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของ
ผูຌประกอบการ 

            

โ. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไ฼หมาะสม฽ละ
ทดลองผลิต฿นหຌองปฏิบัติการ 

            

ใ. ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี
การผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌกับผูຌประกอบการ฼พืไอ
฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 

            

ไ. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) 

            

5. สรุป฽ละประ฼มินผลการด า฼นินงาน             
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แโ. ผลการด า฼นินงาน 
 ลงพืๅนทีไ ณ ทีไท าการผลิต฿นอ า฼ภอปาก฼กรใด จังหวัดนนทบุรี  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ฽ละสถานทีไ
ผลิตของผูຌประกอบการ  ผูຌประกอบการ฼พิไง฼ริไมตຌนผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน฾ดยรับการด า฼นินกิจการต຋อจาก
฼พืไอน  ฽ละมีการยຌายสถานทีไผลิตจากมีนบุรี กรุง฼ทพฯ  มาอยู຋ทีไ อ า ฼ภอปาก฼กรใด จังหวัดนนทบุรี  จึง
จ า฼ปຓนตຌองยืไนขอจด฽จຌงการผลิตทีไส านักงานคณะกรรมการอาหาร฽ละยา ิอย.ี  ซึไงผูຌประกอบการยังเม຋เดຌยืไน
ขอจด฽จຌง฿หม຋฼พราะเม຋ทราบกฎระ฼บียบ฿นการยืไนขอจด฽จຌงการผลิต  สถานทีไผลิตยังเม຋พรຌอม  ฼นืไองจากท า
การผลิตบริ฼วณหนຌาบຌานมีการผ຋าน฼ขຌาออกของคน฿นบຌาน  ฽ละอยู຋ติดถนน  เม຋มีหຌองผลิต฼ปຓนสัดส຋วน  เม຋มี
สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  อาจท า฿หຌผลิตภัณฑຏลຌางจานมีการปน฼ป຅ຕอนเดຌง຋าย  จึง฿หຌค าปรึกษา฽นะน า ดังนีๅ   

          แ. รายละ฼อียดชืไอวิทยาศาสตรຏของสาร฼คมี฽ละวิธีการยืไนขอจด฽จຌงผลิตภัณฑຏทีไ อย.   
          โ. ความรูຌพืๅนฐาน฼กีไยวกับสถานทีไผลิตทีไดี (GMPี การปรับปรุงสถานทีไผลิต฿หຌ฼ปຓนสัดส຋วน฽ละ฽ยกจากทีไ 
             อยู຋อาศัย  ฼พืไอ฿หຌถูกสุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  
          ใ. ปรับปรุงกระบวนการผลิต฿หຌมีขัๅนตอนทีไถูกตຌอง ิการชัไง ตวง การผสมี การควบคุมการผลิต฽ละ 
              ผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพสมไ า฼สมอ  การทดสอบผลิตภัณฑຏ฼บืๅองตຌน ฼ช຋น การวัดค຋าความ฼ปຓนกรด-฼บส  
              การทดสอบความคงสภาพ   
          ไ. การจัดท าขຌอมูลฉลากผลิตภัณฑຏทีไถูกตຌองครบถຌวน  มีรายละ฼อียดตามขຌอก าหนดของมาตรฐาน 
              ผลิตภัณฑຏชุมชน   
          5. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  ผลิตภัณฑຏท าความ 
             สะอาดภาชนะทีไ฿ชຌ฿นครัว ิมผช. แ็็/โ55ใี  ซึไงก าหนดเวຌว຋า  ตຌองมีสารลด฽รงตึงผิวเม຋นຌอยกว຋า   
             รຌอยละ แ5 ฾ดยนๅ าหนัก  ฽ละค຋า กรด-฼บส อยู຋ระหว຋าง 5.เ – ้.5   
             จากการ฼กใบตัวอย຋าง฼พืไอทดสอบพบว຋า  ผลิตภัณฑຏลຌางจานของผูຌประกอบการมีสารลด฽รงตึงผิว    
               รຌอยละ  ๆ.เ  ซึไงนຌอยกว຋าทีไมาตรฐานก าหนด  ฽ละสอนวิธีวัดค຋ากรด – ฼บส ฿หຌเดຌตามมาตรฐาน 
         6. สนับสนุน฽ละติดตามการยืไนขอจด฽จຌงผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ ฼นืไองจากถຌายังเม຋จด฽จຌง 
             ผลิตภัณฑຏ กใเม຋สามารถยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน   
13. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 
  เดຌ฾ทรศัพทຏสอบถามปัญหา฽ละขຌอมูล฼บืๅองตຌนของนายนิพนธຏ สุวรรณรักษຏ (D-Clean product) พบว຋า 

ผูຌประกอบการ฼พิไง฼ริไมตຌนการผลิตจึงมีอุปสรรค฿นการ฼รียนรูຌ฽ละคຌนควຌาขຌอมูล฼กีไยวกับการปรับปรุงสูตร
ผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไ฼หมาะสม คือ ผลิตภัณฑຏเม຋฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน  ขาดความรูຌพืๅนฐาน฼กีไยวกับสถานทีไผลิตทีไดี  

    (GMP) ฽ละขาดความ฼ขຌา฿จ฼กีไยวกับการส຋งวิ฼คราะหຏผลิตภัณฑຏ ฼พราะยังเม຋มีหน຋วยงาน฿ด฼ขຌามามีส຋วนช຋วย฿น 
    การปรับปรุงผลิตภัณฑຏ 
 หลังการด า฼นินงาน 

การลงพืๅนทีไ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฼ชิ งลึก ณ ทีไท ากา รผลิต อ า฼ภอปาก฼กรใด จังหวั ดนนทบุรี ท า฿หຌ  
ผูຌประกอบการตຌองการยืไนขอจด฽จຌงผลิตภัณฑຏทีไ อย.  การปรับปรุงสถานทีไผลิต฿หຌมีสุขลักษณะทีไดี  ฽ละเดຌ
ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏฑຏลຌางจาน฼พืไอ฿หຌเดຌคุณภาพตาม มผช.  

แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ  

ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จทีไทาง วศ.  เดຌ฼ขຌาเป฿หຌความรูຌ฽ละ฽นะน าการผลิตผลิตผลิตภัณฑຏ 
ลຌางจาน  ซึไงทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏจน฼ปຓนทีไพึงพอ฿จ ฽ต຋ยังเม຋สามารถจด
฽จຌง ฽ละยืไนขอ มผช. เดຌ  ฼นืไองจากยังอยู຋฿นระหว຋างด า฼นินการปรับปรุงสถานทีไผลิต  
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แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

฼นืไองจากผูຌประกอบการท าการผลิต฿นบริ฼วณ฼ดียวกับทีไอยู຋อาศัย  เม຋มีสถานทีไผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  จึง
เม຋สามารถยืไนขอจด฽จຌงการผลิตทีไส านักงานคณะกรรมการอาหาร฽ละยา ิอย.ี ฽ละยืไนขอ มผช. เม຋เดຌ  จึง
฽นะน า฿หຌผูຌประกอบการ฽ยกสถานทีไผลิตออกจากทีไอยู຋อาศัย ฽ละจัดสถานทีไ฿หຌมีสุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต 
ซึไงหากผูຌประกอบการมีความพรຌอม฿นการปรับปรุงสถานทีไผลิต฽ลຌว วศ.จะ฼ขຌาเปด า฼นินการผลักดัน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไนขอ มผช. ต຋อเป   

แๆ. รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางจิตตຏ฼รขา ทองมณี  ฼ขียน฾ครงการ  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก ฽ก຋ 
                                                                   ผูຌประกอบการ฼สนอ฽นะ฽นวทางการ฽กຌเข  ทดสอบ 
                                                                   ผลิตภัณฑຏ                                                                                   

ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :  
  แ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง     ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต  
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

            โ. นางสาวสุวิภา ภูศรี฾สม  สอบถาม฽ละร วบรวมปัญหา฽ละขຌอ มูล ฼บืๅ องตຌน ของ  
ผูຌประกอบการ ฽ละมีส຋วน ร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 

                     3. นางสาวธนวรรณ ฾รจนຏปຂติกุล   ฾ทรสอบถามขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌประกอบการ 
฽ละมีส຋วนร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 

 

ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
นายนิพนธຏ สุวรรณฤกษຏ (D-Cleanproduct)  อ า฼ภอปาก฼กรใด จังหวัดนนทบุรี 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำรพัฒนำกำรผลิตสบู຋กຌอน฽ฮปป຃้สมุนเพร 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำยสมศักดิ์ เชยฤทธิ์ 

กลุ຋ม฽ฮปป຃้สมุนเพร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี  การพัฒนาการผลิตสบู຋กຌอน฽ฮปป຃ຕสมุนเพร     
 ิภćษćอĆงกฤษี     The development of soap product of Happy Thai Herb group  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :    นางสุบงกช  ทรัพยຏ฽ตง        
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ           หน຋วยงาน :       กรมวิทยาศาสตรຏบริการ   
฾ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ใเแ    ฾ทรสาร :  02-201-7119    
อี฼มลຏ :  subongkoch@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ นายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่     
ทีไตัๅง : ่่/แไ่  หมู຋บຌานซืไอตรง฾คซีไ ซอย แเ  ถนนบางบัวทอง – สุพรรณบุรี  ต าบลละหาร อ า฼ภอบางบัวทอง                                                                                                       
อ า฼ภอบางบัวทอง  จงัหวัดนนทบุรี  แแแแเ        
฾ทรศัพทຏ :   เ้โ็แ5แใไ้           ฾ทรสาร :  -                         

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้                                                    
5. งบประมาณ฾ครงการ :  5เุเเเ บาท ิหຌาหมืไนบาทถຌวนี                                                                                
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กลุ຋ม฽ฮปป຃ຕสมุนเพร ินายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่ี ผลิต฼ครืไองส าอางสมุนเพรหลากหลายผลิตภัณฑຏ  ฼ช຋น 
฽ชมพูผสมอัญชัน ครีมอาบนๅ าผสมสมุนเพรนๅ าผึๅงมะนาว ฽ละสบู຋กຌ อนสมุนเพร ฾ดยทางกลุ຋มประสบปัญหา 
คือ ผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรยังเม຋เดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  มผช.94/2552 ผูຌประกอบการ
ขาดองคຏความรูຌ฿นการสกัดสารสมุนเพร ฽ละผลิตภัณฑຏยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค ว ศ. เดຌ฼ขຌา฿หຌ
ค าปรึกษาปัญหา฿น฼บืๅองตຌน฿น฼รืไองการ฼พิไมปริมาณเขมันทัๅงหมดของสบู຋กຌอน การ฼ตรียมสารสกัดสมุนเพร 
ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ ฽ละผลักดัน
฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน มผช. ซึไงขณะนีๅ ผูຌประกอบการอยู຋ระหว຋างยืไนขอ มผช. 

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ

ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี เปช຋วยพัฒนา฽ละ
ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพร ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  
ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มีความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการ
ผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ฽กຌปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อ
การสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไองยัไงยืน 

วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป฾ครงการพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรของ
นายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่  ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌานกระบวนการ
ผลิตสบู຋กຌอน ฾ดยเดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌปัญหา฽ก຋ผูຌประกอบการ รวมทัๅงประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋         
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  

8. วัตถุประสงคຏ                                                                                                             
 ฼พืไอส຋ง฼สริมการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบู຋สมุนเพร฽ฮปป຃ຕสมุนเพร ฿หຌ
สามารถยืไนค าขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี หรือยืไนจด฽จຌง฼ครืไองส าอางควบคุมของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหาร฽ละยา ิอย.ี 
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้. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ปรับสูตรการผลิต ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนตาม มผช. ้ไ/โ55โ ฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ

การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 

แเ. หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 สบู຋กຌอน หมายถึง ผลิตภัณฑຏทีไ฼ปຓน฼กลือ฾ซ฼ดียมหรือ฼กลือ฾พ฽ทส฼ซียมของกรดเขมัน฿นนๅ า มัน หรือเขมัน

จากพืช฽ละ/หรือสัตวຏ ฿ชຌกับร຋างกาย฼พืไอขจัดสิไงสกปรกออกจากผิวหนัง อาจผสมสารสกัดจากสมุนเพร ฼ช຋น 
ตะเครຌ ฼ปลือกมังคุด ดຌวยหรือเมกใเด สบู຋กຌอนทีไ มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 94/2552 
จะตຌองมีปริมาณเขมันทัๅงหมด เม຋นຌอยกว຋ารຌอยละ 76.5 ฾ดยนๅ าหนัก มีเฮดรอกเซดຏอิสระเม຋฼กินรຌอยละ 0.05 
฾ดยนๅ าหนัก ฽ละมีคลอเรดຏเม຋฼กิน รຌอยละ 0.8 ฾ดยนๅ าหนัก  

 กลุ຋ม฽ฮปป຃ຕสมุนเพร฼ปຓนผูຌประกอบการ OTOP มีผลิตภัณฑຏ฼ครืไองส าอางสมุนเพรทีไหลากหลาย ฼ช຋น 
฽ชมพูผสมอัญชัน ครีมอาบนๅ าผสมสมุนเพรนๅ าผึๅงมะนาว ฽ละสบู຋กຌอนสมุนเพร ฾ดยทางกลุ຋มประสบปัญหา 
คือ ผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรยังเม຋เดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.94/2552 ฽ละผลิตภัณฑຏ
ยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค  

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัย฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร
ประ฼ภทสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร฿หຌน าวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยีเปช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรของ
กลุ຋ม฽ฮปป຃ຕสมุนเพร ฾ดยการลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ พรຌอมทัๅง฿ หຌ
ค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การ฼ตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนา
กระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ฽ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ ฼พืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ฽ละ
ปลอดภัย฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค 

11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

  
 
 
 

กิจกรรม 

฼ปງำหมำย 

เตรมำสทีไ แ เตรมำสทีไ โ เตรมำสทีไ ใ เตรมำสทีไ ไ 

มี.ค
59 

฼ม.ย
59 

พ.ค
59 

มิ.ย
59 

ก.ค 

59 

ส.ค
59 

ก.ย. 

59 

ต.ค.

59 

พ.ย.
59 

ธ.ค
59 

ม.ค
60 

ก.พ
60 

แ.ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิต
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสมุนเพร 

            

โ. ทดลองผลิตสารสกัด฿นหຌองปฏิบัติการ
฽ละผลิตสบู຋กຌอน฾ดย฿ชຌสูตรมาตรฐาน 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึกรายสถาน
ประกอบการ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรตาม 
มผช. ้ไ/โ55โ 

            

5. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไน
ขอจด฽จຌง ฽ละรับรองมาตรฐาน 

            

ๆ. สรุป฽ละประ฼มินผล             
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แโ. ผลการด า฼นินงาน 
 วศ. เดຌด า฼นินการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพร฿หຌเดຌ คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  

มผช.94/2552 ฾ดย฿หຌค าปรึกษา฽ละ฽นวทางการผลิต฽ก຋ผูຌประกอบการ฿หຌสามารถพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน
฿หຌ฼ปຓน ทีไยอมรับ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค ฽ละ฼ปຓนทีไน຋า฼ชืไอถือ฿นทຌองตลาด ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋าของผลิตภัณฑຏ  ฽ละ฿หຌ           
ผลประกอบการทีไพึงพอ฿จ ซึไงขณะนีๅอยู຋ระหว຋างการยืไนขอ มผช. 

13. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

  กลุ຋ม฽ฮปป຃ຕสมุนเพรนัๅนประสบปัญหา คือ ผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรยังเม຋เดຌคุณภาพตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.้ไ/โ55โ ฾ดยมีปริมาณเขมันทัๅงหมดตไ ากว຋ารຌอยละ ็ๆ.5 ฾ดยนๅ าหนัก ฽ละผลิตภัณฑຏ
ยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค   

 หลังการด า฼นินงาน 
 วศ. เดຌ฼ขຌา฿หຌค าปรึกษาปัญหา฿น฼บืๅองตຌน฿น฼รืไองการ฼พิไมปริมาณเขมันทัๅงหมด ของสบู຋กຌอนนๅ า มัน       
การ฼ตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ฽ละการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑຏ ซึไงขณะนีๅอยู຋ระหว຋างการยืไนขอ มผช. 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

  ผูຌประกอบการมีความพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมาก  ท า฿หຌมียอดขาย฼พิไมขึๅน฽ละ฼ปຓน฽รงผลักดัน฿หຌ มี
฽นวความคิดทีไจะพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ ขึๅนมา  ฾ดยยังตຌองการค า฽นะน า฽ละการสนับสนุนจากหน຋วยงาน
ราชการอย຋างต຋อ฼นืไอง 

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

ผูຌประกอบการมีความตัๅง฿จทีไจะพัฒนาผลิตภัณฑຏ ฽ละมีความตຌองการน าสมุนเพรหลายชนิดมา฿ชຌ฿นการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไง วศ. จะช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏอืไนต຋อเป 

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางสุบงกช  ทรัพยຏ฽ตง   ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽ก຋ผูຌประกอบการ   
         ฿หຌสอบถามขຌอมูลการผลิต ฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทาง฽กຌเข 

ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :  
   แ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง   สอบถามขຌอมูลการผลิต฽ละปัญหา  จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ  
 โ. นางสาวประวิณา  สีมาทรัพยຏ  ฾ทรสอบถาม฽ละรวบรวมปัญหา฽ละขຌอมูล฼บืๅองตຌนของ  
     ผูຌประกอบการ ฽ละมีส຋วนร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

นายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่  ฽ฮปป຃ຕสมุนเพร  อ า฼ภอบางบัวทอง  จังหวัดนนทบุรี 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
พัฒนำ฽ละปรับปรุงสูตรผลติภัณฑ์บ ำรุงผิวจำกน  ำมันมะพรຌำว 

 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงรินรณี   ตะ฼คียน฾ต 
กลุ຋มสมุนเพรรินรณี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี ฾ครงการพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว                                                                                 
 ิภćษćอĆงกฤษี  Development and improvement of skin care products with coconut oil                                                                                

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  นางสุวรรณี  ฽ทนธานี       
ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ    
฾ทรศัพทຏ :  02 201 71็้    ฾ทรสาร :  02 201 7102    
อี฼มลຏ :  suwannee@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :     นางรินรณี   ตะ฼คียน฾ต                              
ทีไตัๅง :     127  ต.฼สนา  อ.฼สนา  จ.พระนครศรีอยุธยา  แใแแเ                                                                                                        
฾ทรศัพทຏ :  086-521-9021              ฾ทรสาร :           -                

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                   
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50,000  บาท                                                                                   
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

ผูຌประกอบการกลุ຋มสมุนเพรรินรณี มีผลิตภัณฑຏทีไเดຌรับมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน 
ิมผช.ๆๆ5/โ55ใี ฽ลຌว ฽ต຋มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว ฼พืไอ฼พิไมรายเดຌ฽ละ฼ปຓน
ผลิตภัณฑຏอีกทาง฼ลือกหนึไงของผูຌบริ฾ภค ฼คยทดลองผลิต฽ลຌว฽ต຋ผลิตภัณฑຏ฽ยกชัๅน  วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฿หຌ
ค าปรึกษา฼ชิงลึก ฽นะน าการ฽กຌเขปัญหา฼บืๅองตຌน ฽นวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไ มีส຋วนผสม
ของนๅ ามันมะพรຌาว เม຋฿หຌ฼กิดการตกตะกอน฽ละ฽ยกชัๅน ฿หຌค า฽นะน า฼กณฑຏก าหนด฿นมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน ฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการอยู຋฿นระหว຋าง฼ตรียม฼อกสาร
฼พืไอด า฼นินการจด฽จຌง ฽ละยืไนขอ มผช. ต຋อเป                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ปัจจุบันอุตสาหกรรม฼ครืไองส าอางมีการ฿ชຌวัตถุดิบจากสมุนเพร฽ละพืช มีอัตราการขยายตัว฽ละมี

฽นว฾นຌม฿นการส຋งออก฼พิไมขึๅน  ฼นืไองจากประชาชนหันมา฿ส຋฿จดู฽ลสุขภาพ฽ละความปลอดภัย฿นการ฿ชຌ
฼ครืไองส าอางมากขึๅน ทางผูຌประกอบการ OTOP จึงผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีส຋วนผสมของสมุนเพร฽ละพืช ฼พืไอลด
การ฿ชຌสาร฼คมี ฼ช຋น สบู຋มะหาด สบู຋นๅ านมขຌาว ฽ละสบู຋หัวเช฼ทຌา ทางกลุ຋มสมุนเพรรินรณีเดຌรับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชนสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน (มผช.ๆๆ5/โ55ใ ) ฽ลຌว จึงมีความตຌองการ฼พิไมความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑຏคือ ตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ า มันมะพรຌาว ฼พืไอ฼พิไมรายเดຌ฽ละ฼ปຓนผลิตภัณฑຏอีก
ทาง฼ลือกหนึไงของผูຌบริ฾ภค 

 มะพรຌาว฼ปຓนพืชยืนตຌน ฽ละทีไมีความผูกพันกับประ฼พณี฽ละวัฒนธรรมความ฼ปຓนอยู຋ของเทยมาชຌานาน 
ส຋วนต຋างโ ของมะพรຌาวสามารถน ามา฽ปรรูปเดຌหลากหลาย฼พืไอ฼พิไมมูลค຋า฿นตัวผลิตภัณฑຏ ฼ช຋น งานหัตถกรรม
ฝ຃มือ อุตสาหกรรมอาหาร  รวมเปถึงผลิตภัณฑຏ฼ครืไองส าอางนๅ า มันมะพรຌาว ซึไง฼ปຓนอาหารผิว อุดมเปดຌวย   
วิตามินอี ท า฿หຌผิวชุ຋มชืๅน ทางกลุ຋มสมุนเพรรินรณี  ตຌองการ฼พิไมมูลค຋าของสินคຌา ฽ละสรຌางผลิตภัณฑຏจาก
มะพรຌาว฿หຌ฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไหลากหลาย จึงทดลอง฿ชຌนๅ ามันมะพรຌาว฼ปຓนส຋วนผสม฿นผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจาก
นๅ ามันมะพรຌาว ฽ต຋ผลิตภัณฑຏทีไเดຌยังเม຋฼ปຓนทีไน຋าพอ฿จ ฼นืไองจากนๅ า มันมะพรຌาวเม຋฼ขຌากับส຋วนผสมอืไนโ ของ
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ฼กิดการตกตะกอน ฽ยกชัๅน ฼นืๅอครีมเม຋฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน ดังนัๅน ผูຌประกอบ
จึงมีความตຌองการ฿นการปรับปรุง฽ละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว฿หຌ฼ปຓนสูตรทีไ฼หมาะสม ฽ละตຌองการ฿หຌมี
หน຋วยงานของรัฐ฼ขຌามามีส຋วนช຋วย฼หลือ฽ละผลักดัน ฼ช຋น ฿หຌความรูຌ ฼กีไยวกับการปรับปรุงผลิตภัณฑຏ ความรูຌ
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พืๅนฐาน฼กีไยวกับสถานทีไผลิตทีไดี (GMP)  ฼พราะ฼ลใง฼หในว຋าผลิตภัณฑຏ฼กีไยวกับสมุนเพรก าลัง฼ปຓนทีไตຌองการของ
ตลาด ฽ละน຋าจะ฼ปຓนทีไสน฿จของผูຌบริ฾ภค฿นการ฼พิไมการขายสินคຌา฽ละสรຌางรายเดຌ฿หຌ฼พิไมขึๅนเดຌ 

ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัย฽ละการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏสมุนเพรประ฼ภทสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร จึงเดຌน า วิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี เปช຋วยพัฒนา
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ า มันมะพรຌาว ของกลุ຋มสมุนเพรรินรณี ฾ดยการลงพืๅนทีไ ฼พืไอส ารวจปัญหา฿น
กระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ การ฼ตรียม   
สารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  ฽ละการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ฼พืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ฼พืไอความปลอดภัย฽ละ฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค 

8. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนา฽ละถ຋ายทอดสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาว฿หຌกับทางกลุ຋มสมุนเพรรินรณี  ฿หຌ฼ปຓน

ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไเดຌรับมาตรฐาน สามารถยืไนจด฽จຌง฼ครืไองส าอางควบคุมของส านักงานคณะกรรมการ
อาหาร฽ละยา ิอย.ี ฽ละผ຋านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ)  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ)  ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาวทีไ฼หมาะสม฽ละทดลองผลิต฿นหຌองปฏิบัติการ 
ใ)  ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว
฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสมุนเพร฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
ไ)  ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจด฽จຌง อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
(มผช.) 
5) สรุป฽ละประ฼มินผลการด า฼นินงาน   

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 

 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ        
มีความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ
฽กຌปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไอง฽ละยัไงยืน  

 วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป฾ครงการพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ า มัน
มะพรຌาวของนางรินรณี  ตะ฼คียน฾ต ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌ าน
กระบวนการผลิต เดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌค าปรึกษา฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋฽ก຋
ผูຌประกอบการ ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
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1แ.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย. 

 

ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิต
ของผูຌประกอบการ 

            

โ. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามัน
มะพรຌาวทีไ฼หมาะสม฽ละทดลองผลิต฿น
หຌองปฏิบัติการ 

            

ใ. ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฽ละถ຋ายทอด
฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจาก
นๅ ามันมะพรຌาว฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
สมุนเพร฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 

            

ไ. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ
จด฽จຌง อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน (มผช.) 

            

5. สรุป฽ละประ฼มินผลการด า฼นินงาน             

แ2.  ผลการด า฼นินงาน 

 -  จากการส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ฽ละสถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ ผูຌประกอบการมีความ
พรຌอม฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ สถานทีไผลิตสะอาด฽ละอยู຋฿น฼กณฑຏดี 
 -  วศ. เดຌถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไมีส຋วนผสมของนๅ ามันมะพรຌาว เดຌ฿หຌค า฽นะน า
฼กีไยวกับการปรับปรุงสูตรเม຋฿หຌ฼กิดการ฽ยกชัๅนของ฼นืๅอผลิตภัณฑຏ ลดปริมาณจุลินทรียຏ ท า฿หຌผูຌประกอบการมี
ความรูຌ ความ฼ขຌา฿จ฽ละสามารถน าเปปรับ฿ชຌ ฽ละสามารถผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาว฼พืไอจ าหน຋าย
เดຌ 
 -  เดຌ฽นะน า฿หຌผูຌประกอบการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ ฼ปຓนเปตาม฼กณฑຏมาตรฐานของผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว 
฽นะน าการสกัดสารสกัดสมุนเพรชนิดอืไน฼พืไอพัฒนา฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ ฼พืไอการยืไนขอจด฽จຌง฽ละการ
รับรอง มผช. ต຋อเป 

1ใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

 นางรินรณี ตะ฼คียน฾ต ฼ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ทีไเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีจาก วศ. หลาย
ผลิตภัณฑຏ ฼ช຋น สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนผสมองุ຋น สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนผสม฽อป฼ปຂຕล สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนผสมมะขาม฽ละ  
นมสด สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนผสมว຋านหางจระ฼ขຌ สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนผสม฿บบัวบก สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนผสมขมิๅน฽ละ
นๅ าผึๅง ฽ชมพูผสมสารสกัดจากทองพันชัไง ฽ชมพูผสมมะหาด฽ละดอกอัญชัน จนสามารถผลิตผลิตภัณฑຏออกสู຋
ตลาดเดຌอย຋างมีคุณภาพ ฽ละเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ต຋อมาผูຌประกอบการตຌองการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏ฿หม຋  จึงเดຌลองพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว ฽ต຋ผลิตภัณฑຏทีไเดຌยังเม຋฼ปຓนทีไน຋า
พอ฿จ ฼นืไองจากนๅ า มันมะพรຌาวเม຋฼ขຌากับส຋วนผสมอืไนโ ของผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว ฼นืๅอผลิตภัณฑຏ฼กิดการ
ตกตะกอน ฽ยกชัๅน ท า฿หຌเม຋฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน 
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 หลังการด า฼นินงาน 
 จากการลงพืๅนทีไ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึกวันทีไ  13 – 14 กรกฎาคม โ55้ ณ กลุ຋มสมุนเพรรินรณี               

อ า฼ภอ฼สนา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เดຌมีการ฽นะน าการ฽กຌเขปัญหา฼บืๅองตຌน ฽นวทางการปรับปรุงสูตร
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไมีส຋วนผสมของนๅ ามันมะพรຌาว  เม຋฿หຌ฼กิดการตกตะกอน฽ละ฽ยกชัๅน ฽ละ฿หຌค า฽นะน า
฼กณฑຏการขอมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนบ ารุงผิว  

แไ.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ  

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมากทีไทาง วศ.  เดຌ฼ขຌาเป฿หຌความรูຌ฽ละ฽นะน าการผลิต
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาว  ซึไงทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏจน฼ปຓนทีไพึง
พอ฿จ ฽ละมีความตຌองการ฿หຌ วศ. ฼ขຌาเปช຋วย฿นผลิตภัณฑຏอืไนโ อีก฿นอนาคต 

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 วศ. เดຌ฽นะน าการ฼ตรียมอุปกรณຏ สาร฼คมี ฿นการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาว฼พิไม฼ติม ฽ละท า
การยืไนขอ มผช. ต຋อเป 

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางสุวรรณี ฽ทนธานี  ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽ก຋ผูຌประกอบการ ลง
พืๅนทีไ฿หຌ    ค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต ฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทาง฽กຌเข 

 ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :  
 แ. นางจิตตຏ฼รขา ทองมณี ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต ฽ละ฼สนอ฽นะ

฽นวทาง฽กຌเข  
 โ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต฽ละปัญหา          
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

ใ. นางสาวสุวิภา ภูศรี฾สม  ฾ทรสอบถา ม฽ ละร วบร วมปั ญหา ฽ละขຌ อ มู ล ฼บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 
ผูຌประกอบการ ฽ละมีส຋วน ร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 

ไ. นางสาวธนวรรณ ฾รจนຏปຂติกุล   ฾ทรสอบถามขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌประกอบการ  
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

กลุ຋มสมุนเพรรินรณี จังหวัดพระนครศรีอยุธยำ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำรพัฒนำกำรผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนกลุ຋มวิสำหกิจชุมชน 

สมุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 พัฒนำ 
 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงพยอม ปัญญำค ำ 
กลุ຋มวิสำหกิจชุมชนสมุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 พัฒนำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 



68 

 

รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  :  การพัฒนาการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนสมุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 พัฒนา        
  The glycerin soap development of Rom-yen 5 Pattana micro community enterprise  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางสุบงกช  ทรัพยຏ฽ตง       
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ              หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ : 02 201 71็้      ฾ทรสาร : 02 201 7102   
อี฼มลຏ :   subongkoch@dss.go.th                                       

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :  นางพยอม ปัญญาค า     
ทีไตัๅง : 60/264 ซอย พระยาสุ฼รนทรຏ 9 ถนน พระยาสุ฼รนทรຏ ฽ขวงบางชัน ฼ขตคลองสามวา                 
จังหวัดกรุง฼ทพมหานคร 10510         
฾ทรศัพทຏ :    081 345 2943            ฾ทรสาร :               -            

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                           
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50ุ000 บาท                                                                                   
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนสมุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 พัฒนา มีผลิตภัณฑຏ฼ครืไองส าอางสมุนเพรหลากหลาย
ผลิตภัณฑຏ  ฼ช຋น ฽ชมพูผสมดอกอัญชัน ฽ชมพูผสมประค าดีควาย ฽ชมพูผสมงาด า฽ละ฿บบัวบก ลูกประคบ
สมุนเพร ฽ละสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ฽ต຋ยังประสบปัญหาคือผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนยังเม຋เดຌรับการรับรอง
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.ๆๆ5/โ55ใ ฼นืไองจากมีปริมาณกลี฼ซอรีนตไ ากว຋า฼กณฑຏทีไก าหนด 
฽ละเม຋สามารถคัด฼ลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพมา฿ชຌ฿นการผลิตเดຌ วศ. เดຌ฿หຌความรูຌผูຌประกอบการ฿นการสกัด
สมุนเพร วิธีการสกัดสมุนเพร฿บบัวบก การปรับปรุงสูตร฽ละ฽นะน ากระบวนการผลิตสบู຋กลี ฼ซอรีน ฿หຌมี
คุณภาพ รวมทัๅงผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไ นขอการรับ รองมาตร ฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ซึไง฿นขณะนีๅ
ผูຌประกอบการเดຌยืไนขอการรับรองมาตรฐาน ฽ละเดຌรับ มผช. ๆๆ5/โ55ใ สบู຋กลี฼ซอรีน฿บบัวบก  ฼รียบรຌอย
฽ลຌว 

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนส มุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 พัฒนา  ฼ปຓนผูຌประกอบกา ร OTOP มีผลิตภัณฑຏ

฼ครืไองส าอางสมุนเพร หลากหลายผลิตภัณฑຏ ฼ช຋น ฽ชมพูผสมดอกอัญชัน ฽ชมพูผสมประค าดีควาย ฽ชมพู
ผสมงาด า฽ละ฿บบัวบก ฽ละลูกประคบสมุนเพร ทางกลุ຋มฯ มีการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ฽ต຋ประสบปัญหา คือ 
ผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีนยังเม຋เดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.ๆๆ5/โ55ใ ฽ละผลิตภัณฑຏยังเม຋
฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค นอกจากนีๅทางกลุ຋มฯ เม຋สามารถคัด฼ลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพมา฿ชຌ฿นการผลิตเดຌ  

ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัย฽ละการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพรประ฼ภทสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร เดຌน า วิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี เปช຋วยพัฒนา
ผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน  ของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนสมุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 พัฒนา  ฾ดยการลงพืๅนทีไ ฼พืไอ
ส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ อบรม฼ชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิต วิ฼คราะหຏ คุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การ฼ตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตร
ส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ฽ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ฼พืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง 
มผช. ฽ละปลอดภัย฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค  
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8. วัตถุประสงคຏ 
฼พืไอการพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ฿หຌกับผูຌประกอบการกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนสมุนเพร฽ปรรูป

ร຋ม฼ยใน 5 พัฒนา ฿หຌสามารถยืไนจด฽จຌง฼ครืไองส าอางควบคุมของส านักงานคณะกรรมการอาหาร฽ละยา ิอย.ี 
฽ละขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) ทดลองผลิตสารสกัด฿นหຌองปฏิบัติการ฽ละผลิตสบู຋กຌอน฾ดย฿ชຌสูตรมาตรฐาน  
ใ) การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีน   
ไ) ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีน  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
5) ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจด฽จຌง ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) 
ๆ) สรุป฽ละประ฼มินผล 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ

ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มี
ความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ
฽กຌปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไองยัไงยืน  

 วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอปการพัฒนาการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน
สมุนเพร฽ปรรูปร຋ม฼ยใน 5 ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต เดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌ
ค าปรึกษา฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋฽ก຋ผูຌประกอบการ ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน 

1แ.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน  

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิต      
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีน   

            

โ. ทดลองผลิตสารสกัด฿นหຌองปฏิบัติการ฽ละ
ผลิตสบู຋กຌอน฾ดย฿ชຌสูตรมาตรฐาน 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼พืไอ฽กຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีน   

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีน  
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หผูຌประกอบการยืไน   
ขอจด฽จຌง ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน(มผช.) 

            

ๆ. สรุป฽ละประ฼มินผล             
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แโ.  ผลการด า฼นินงาน 
 -  จากการส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ฽ละสถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ ผูຌประกอบการมีความ
พรຌอม฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ สถานทีไผลิตสะอาด฽ละอยู຋฿น฼กณฑຏดี 
 -  ทช. เดຌถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตสบู຋กลี฼ซอรีน ฽ละ฽นะน าการคัด฼ลือกวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพมา฿ชຌ฿น
การผลิต 
 -  เดຌ฽นะน า฿หຌผูຌประกอบการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเปตาม฼กณฑຏมาตรฐานของสบู຋กลี฼ซอรีน น า
ผลิตภัณฑຏมาวิ฼คราะหຏตาม มผช. ฽นะน าวิธีการสกัดสารสกัดสมุนเพรชนิดอืไน฼พืไอพัฒนา฿นการผลิต
ผลิตภัณฑຏ ฼พืไอการยืไนขอการรับรอง มผช.  
 -  ผูຌประกอบการเดຌรับความรูຌการผลิตสบู຋กลี฼ซอรีน฽ละเดຌรับ มผช. สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ิส มุนเพร       
฿บบัวบกี 

1ใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

 ทาง ทช. เดຌ฾ทรสอบถามผูຌประกอบการ฽ละทราบปัญหา฼บืๅองตຌนคือ ผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีนยังเม຋เดຌ
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. ๆๆ5/โ55ใ ฽ละผลิตภัณฑຏยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค 
นอกจากนีๅทางกลุ຋มฯ ยังเม຋มาสามารถคัด฼ลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพมา฿ชຌ฿นการผลิตเดຌ   

 หลังการด า฼นินงาน 

 ด า฼นิน฾ครงการ฾ดยผูຌประกอบการ฼ขຌามารับค าปรึกษาทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ทา ง ทช. เดຌ฿หຌความรูຌ
฽ก຋ผูຌประกอบการ฿นการสกัดสมุนเพร  วิธีการส กัดสมุนเพร฿บบัวบก การปรับปรุงสู ตร฽ละ฽นะน า
กระบวนการผลิตสบู຋กลี฼ซอรีน฿หຌมีคุณภาพ วิ฼คราะหຏผลิตภัณฑຏ ฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ซึไงผูຌประกอบการเดຌยืไนขอการรับรองมาตรฐาน ตาม มผช. ๆๆ5/โ55ใ  

แไ.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมากทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌ฼ขຌาเป฿หຌความช຋วย฼หลือ
฽ละ฽นะน าการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน฿หຌเดຌคุณภาพตาม มผช. ๆๆ5/โ55ใ  ทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไ
เดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏ  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏ฼ปຓนทีไพึงพอ฿จ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค ส຋งผล฿หຌผูຌประกอบการมีรายเดຌทีไ฼พิไมขึๅน  

15.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 ผูຌประกอบมีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏสบู຋กลี฼ซอรีน฼พิไม฼ติม ฾ดยทีไสามารถ฼พิไมส຋วนผสมของสารสกัด
สมุนเพร฿หຌหลากหลาย ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋า฿นการตลาด 

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางสุบงกช  ทรัพยຏ฽ตง  ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽ก຋ผูຌประกอบการ      
            สอบถามขຌอมูลการผลิต ฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทาง฽กຌเข 

ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :  
 แ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง   สอบถามขຌอมูลการผลิต ฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทาง฽กຌเข  มีส຋วนร຋วม฿น

การ฼ขียน฾ครงการ 
โ. นางสาวประวิณา  สีมาทรัพยຏ ฾ทรสอบถา ม฽ ละร วบร วมปั ญหา ฽ละขຌ อ มู ล ฼บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 

ผูຌประกอบการ     
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
นางพยอม ปัญญาค า ฼ขตคลองสามวา จังหวัดกรุง฼ทพมหานคร 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำรผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำยสม฾ชค  ฾ต฽จຌง 
9แ/ใ  ม. ไ  ต.บำงพระ  อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

 
1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง     

 ิภćษćอĆงกฤษี   Fresh Herbal Compress in Can                                                                            

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางจิตตຏ฼รขา ทองมณี        
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ              หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ : 02 201 7111      ฾ทรสาร : 02 201 7102   
อี฼มลຏ : jitrekha@dss.go.th                                        

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :   นายสม฾ชค  ฾ต฽จຌง                           
ทีไตัๅง :     ฼ลขทีไ  ้แ/ใ  ม. ไ  ต.บางพระ  อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม                                                                                                      
฾ทรศัพทຏ :   เ่5 แใ5 โโโใ               ฾ทรสาร :     -                      

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ฼ดือนมีนาคม – ฼ดือนกันยายน โ55้                                                   
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50ุ000   บาท                                                                                  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

นายสม฾ชค  ฾ต฽จຌง  ฼ปຓนผูຌประกอบการราย฿หม຋ทีไ มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏ฼พืไอจ าหน຋าย฿หຌกับ
ผูຌประกอบการธุรกิจสปา มีความประสงคຏขอรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตลูกประคบสมุนเพรสด฽บบ
บรรจุกระปຉอง  วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต  ฾ดยการอบรม          
฼ชิงปฏิบัติการ  การคัด฼ลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การ฼ตรียมสมุนเพร กระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสด
฽บบบรรจุกระปຉอง฾ดยกระบวนการส฼ตอริเลสຏ  อุณหภูมิ฽ละระยะ฼วลาทีไ฼หมาะสม฿นการฆ຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏ  
จากการส຋งตัวอย຋างลูกประคบสมุนเพร฼พืไอวิ฼คราะหຏตามคุณลักษณะทีไตຌองการ ฼ช຋น สิไง฽ปลกปลอม     
ปริมาณจุลินทรียຏ ฽ละลักษณะทัไวเป พบว຋าลูกประคบสมุนเพรสดของผูຌประกอบการ฼ปຓนเปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการอยู຋฿นระหว຋างยืไนขอ มผช. 

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
ลูกประคบสมุนเพร฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ มียอดการส຋งออกเปต຋างประ฼ทศ฼ปຓนอันดับตຌนโ ของผลิตภัณฑຏ

สมุนเพรเทย  ฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ฿ชຌ฿นสปาหรือการนวด฽ผน฾บราณ  ฾ดยทัไวเปการผลิตลูกประคบ฼พืไอจ าหน຋าย
นิยม฿ชຌสมุนเพร฽บบทีไท า฿หຌ฽หຌง  ฽ลຌวน ามาห຋อ฼ปຓนลูกประคบ  ซึไงจะ฼กใบเวຌเดຌนานหลาย฼ดือน  ฽ต຋การท า
สมุนเพร฽หຌง฾ดยการอบหรือตาก฽ดดนัๅน  พบว຋าถຌากระบวนการท าสมุนเพร฽หຌงเม຋ดี  ฼มืไอ฼กใบเวຌนาน     
หลาย฼ดือน อาจมี฼ชืๅอราปรากฏ฿หຌ฼หในหรืออาจพบมอด฿นสมุนเพร  ซึไง฼ปຓนปัญหา฿นการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ
฽ละการจ าหน຋าย  ฾ดย฼ฉพาะการส຋งออกเปต຋างประ฼ทศ  ซึไง฿นหลายประ฼ทศจะมีขຌอก าหนดทีไ฼ขຌมงวด฿นการ
น าผลิตภัณฑຏจากพืช฼ขຌาประ฼ทศ  ผลิตภัณฑຏลูกประคบสมุนเพร฽หຌงทีไจะส຋งออกจึงตຌองผ຋านการฉายรังสี฼พืไอ
ก าจัด฼ชืๅอจุลินทรียຏ  ฽มลง฽ละเข຋฽มลงทีไอาจติดมากับสมุนเพร  ซึไงขัๅนตอนนีๅนอกจากค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการฉายรังสี
฽ลຌว  ตຌอง฼สียค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการขนส຋งผลิตภัณฑຏมาท าการฉายรังสีดຌวย  ท า฿หຌมีค຋า฿ชຌจ຋ายสูง  ดังนัๅนการผลิต   
ลูกประคบสมุนเพรสด฿หຌปลอด฼ชืๅอจุลินทรียຏ  ฽มลง฽ละเข຋฽มลง  ฾ดย฿ชຌวิธี ส฼ตอริเลสຏดຌวยความรຌอนจะ
สามารถขจัดปัญหา฼หล຋านีๅเดຌ   นอกจากนีๅการ฿ชຌสมุนเพรสดท า฿หຌผูຌบริ฾ภครูຌสึกว຋าลูกประคบมีกลิไนหอม฽ละ
฿หຌความรูຌสึกถึงความสดของสมุนเพรดีกว຋าลูกประคบสมุนเพร฽หຌง   
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นายสม฾ชค  ฾ต฽จຌง  ฼ปຓ นผูຌปร ะกอบกา รรา ย฿หม຋ทีไตຌ องการผลิ ตลูกประคบส มุนเพรสด฽บบ            
บรรจุกระปຉอง ฼พืไอ฼ปຓนธุรกิจของตน฼อง  จึงประสงคຏขอรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต  ฾ดยเดຌจัด฼ตรียม
฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏ  เดຌ฽ก຋ หมຌอนึไงอัดความดันเอ  ฼ครืไองผนึกฝากระปຉอง฽ละกระปຉอง   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี  ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  เดຌน าวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยีเปช຋วย
พัฒนาการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง  ฾ดยกระบวนการส฼ตอริเลซຏดຌวยความรຌอนทีไสูงกว຋า แเเ 
องศา฼ซล฼ซียส  ฽ละศึกษาอุณหภูมิ฽ละระยะ฼วลาทีไ฼หมาะสม฿นการฆ຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏ  สามารถท า฿หຌ          
ลูกประคบสมุนเพรสดปลอดจาก฼ชืๅอจุลินทรียຏ ฽มลง฽ละเข຋฽มลงทีไปน฼ป຅ຕอนมากับสมุนเพรเดຌ  ท า฿หຌ
ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษานาน฼ปຓนป຃  ฾ดยสมุนเพรยังมีกลิไนของนๅ ามันหอมระ฼หย฽ละสีของสมุนเพรสด  
นอกจากนีๅสามารถพัฒนา฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนลูกประคบสมุนเพรส฼ตอริเลซຏ 
ิมผช. ๆๆ็/โ55ใี  อีกดຌวย  ฼ปຓนการส຋ง฼สริม฿หຌ฼กิดผูຌประกอบการธุรกิจราย฿หม຋ ิ Start up) พรຌอมทัๅง
ผลักดันผลิตภัณฑຏสมุนเพรเทย฿หຌ฼ปຓนทีไยอมรับของตลาดทัๅง฿น฽ละต຋างประ฼ทศ ฼พิไมศักยภาพการ฽ข຋งขัน฿น
฼ชิงพาณิชยຏ     

8. วัตถุประสงคຏ 
  ฼พืไอส຋ง฼สริมผูຌประกอบการธุรกิจราย฿หม຋  ิStart up) ฿หຌสามารถผลิตลูกประคบสมุนเพรสด฽บบ     
บรรจุกระปຉองทีไเดຌมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของตลาด สรຌางรายเดຌอย຋างยัไงยืน                                                                                                                                                                                                                         

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
  ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 

แ)  การ฿หຌค าปรึกษา  ฽นะน า  การจัด฼ตรียมอุปกรณຏ  ฼ครืไองมือ ทีไจ า฼ปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต 
โ)  ส ารวจสถานทีไผลิต  ฼พืไอดูความพรຌอมของสถานทีไผลิต  ฼ครืไองมือ ทีไจ า ฼ปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวน                

การผลิต          
ใ)  ออก฽บบกระบวนการผลิต  ฽ละวาง฽ผนการผลิต 
ไ)  ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต  ฾ดยการอบรม฼ชิงปฏิบัติการ  การ฼ตรียมสมุนเพร  การห຋อลูกประคบ 

กระบวนการผลิต  สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  การควบคุมคุณภาพการผลิต฽ละผลิตภัณฑຏ 
5)  ทดสอบผลิตภัณฑຏทีไท าส า฼รใจ฽ลຌว ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  มผช.  ฼ปຓนระยะ 
ๆ ) ติดตามผลกา รด า฼นินการผลิ ต หลังจากการถ຋ายทอด฼ทค฾น ฾ลยี  ฾ดยการประสานงานกับ

ผูຌประกอบการทุกขัๅนตอน  ฼พืไอ฿หຌกระบวนการผลิตถูกตຌอง  ผลิตภัณฑຏมีคุณภาพตามมาตรฐาน 
อย຋างสมไ า฼สมอ 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌด า฼นินการ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป  มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไ ม
ศักยภาพ฽ละยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ช຋วย
฽กຌเขปัญหากระบวนการผลิต฽ละผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการมีความรูຌ 
ความ฼ขຌา฿จ฿นการปรับปรุงกระบวนการผลิต฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽น วทางทีไถูกตຌอง 
฽ละสามารถ฽กຌเขปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง  ส຋งผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพมาตรฐาน ฽ละ฼ปຓนการ
สรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไองยัไงยืน  
 วศ. เดຌด า฼นิ นกา ร฾คร งกา รคูปองวิ ทยຏ฼พืไ อ฾อทอป   ฾ครงการ การผลิตลู กประคบส มุนเพรสด           
บรรจุกระปຉอง (Fresh Herbal Compress in Can) ของนายสม฾ชค  ฾ต฽จຌง  ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา     
฼ชิงลึก฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีดຌานกระบวนการผลิต฽ก຋ผูຌประกอบการ  พรຌอมทัๅงเดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌปัญหา
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การผลิต ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  ซึไง฼ปຓนการส຋ง฼สริม฿หຌ฼กิด
ผูຌประกอบการธุรกิจราย฿หม຋ ิStart up) ฼ปຓนการสรຌางรายเดຌ฿หຌกับผูຌประกอบการ 

 
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. การ฿หຌค าปรึกษา  ฽นะน า  การจัด฼ตรียม
อุปกรณຏ  ฼ครืไองมือ ทีไจ า฼ปຓนตຌอง฿ชຌ฿น
กระบวนการผลิต 

            

โ. ส ารวจสถานทีไผลิต  ฼พืไอดูความพรຌอม
ของสถานทีไผลิต  ฼ครืไองมือ ทีไจ า฼ปຓนตຌอง฿ชຌ
฿น กระบวนการผลิต 

            

ใ. ออก฽บบกระบวนการผลิต ฽ละวาง฽ผน
การผลิต 

            

ไ. ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิต               

5. ทดสอบผลิตภัณฑຏทีไท าส า฼รใจ฽ลຌว ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  มผช.  

            

ๆ. ติดตามผลการด า฼นินการผลิต หลังจาก
การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี   

            

5. สรุป฽ละประ฼มินผล             

แโ.  ผลการด า฼นินงาน 
 แ. ลงพืๅนทีไ ณ ทีไท าการผลิต฿น อ.นครชัยศรี  จ.นครปฐม  ฼พืไอดูความพรຌอมของสถานทีไผลิต฽ละ 
฼ครืไองมือ อุปกรณຏทีไจ า฼ปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต  ซึไงผูຌประกอบการเดຌจัด฼ตรียมเวຌ฽ลຌว 
 2. ฿หຌค าปรึกษา ฽นะน า ออก฽บบการผลิต ฽ละวาง฽ผนการผลิต  การจัดวาง฼ครืไองมือ  ทดสอบการ฿ชຌ 
หมຌอนึไงอัดความดันเอ  ฼ครืไองผนึกฝากระปຉอง 

3. ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง  ฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการมี
ความรูຌความ฼ขຌา฿จ฿นกระบวนการผลิต  ฾ดยการอบรม฼ชิงปฏิบัติการดังนีๅ 
             ใ.แ การ฼ตรียมสมุนเพร  เดຌ฽ก຋ การ฼ลือกซืๅอสมุนเพร฽ละ฽หล຋งทีไซืๅอ  การลຌาง  ตัด฽ต຋ง การหัไ น
฽ละสูตรส຋วนผสมสมุนเพร   
             ใ.โ การห຋อลูกประคบ  ฿หຌมีความสวยงาน฽ละขนาดของลูกประคบทีไ฼หมาะสมกับการบรรจุ
กระปຉอง฽ละการน าเป฿ชຌงาน  
             ใ.ใ กระบวนการส฼ตอริเลซຏ  เดຌ฽ก຋ การควบคุมอุณหภูมิ฽ละระยะ฼วลาทีไ฼หมาะสม   ฼พืไอ฿หຌลูก
ประคบสมุนเพรสดปลอดจาก฼ชืๅอจุลินทรียຏ ฽มลง฽ละเข຋฽มลงทีไปน฼ป຅ຕอนมากับสมุนเพร  ฾ดยทีไสมุนเพรยังมี
กลิไนของนๅ ามันหอมระ฼หย฽ละสีของสมุนเพรสด 
             ใ.ไ สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  การควบคุมคุณภาพการผลิต฽ละ
ผลิตภัณฑຏ  การจัดท าขຌอมูลฉลากผลิตภัณฑຏทีไถูกตຌองครบถຌวน 
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ไ. ติดตามผลหลังจากการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิต  ฼กใบตัวอย຋างผลิตภัณฑຏ฼ปຓนระยะ   ฼พืไอ
ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏลูกประคบสมุนเพรส฼ตอริเลซຏ ิมผช. ๆๆ็/โ55ใี ซึไงก าหนดเวຌว຋า 
              แ.ี ลักษณะทัไวเป ตຌองหุຌมห຋อ฿หຌ฼รียบรຌอย ชิๅนส຋วนภาย฿นเม຋หลุดร຋วงออกมา ภาชนะบรรจุตຌองอยู຋
฿นสภาพดี เม຋บุบ บวม หรือฉีกขาด 
              โ.ี ผຌาห຋อสมุนเพร ตຌอง฼ปຓนผຌาฝງายหรือผຌาดิบ ทีไมี฼นืๅอผຌา฽น຋นพอทีไจะปງองกันเม຋฿หຌสมุนเพรหลุด
ร຋วงออกมา 
              ใ.ี สมุนเพร  ตຌองสด ฼ปຓนชิๅน฼ลใก มีกลิไนของสมุนเพรทีไ฿ชຌ฽ละเม຋มีกลิไนทีไเม຋พึงประสงคຏ ฼ช຋น    
กลิไนอับ กลิไนหืน 
              ไ.ี สิไง฽ปลกปลอม ตຌองเม຋พบสิไง฽ปลกปลอมทีไเม຋฿ช຋ส຋วนประกอบทีไ฿ชຌ  ฼ช຋น ฼สຌนผม ดิน ทราย 
กรวด ชิๅนส຋วนหรือสิไงปฏิกูลจากสัตวຏ 

                  5.ี จุลินทรียຏ ตຌองเม຋พบจุลินทรียຏมี฾ซฟຂลิก฽ละ฼ทอรຏ฾มฟຂลิกทัๅงชนิด฽อ฾รบสຏ฽ละ฽อน฽อ฾รบสຏ   
จากผลการทดสอบ พบว຋าผลิตภัณฑຏทีไผูຌประกอบการผลิต฼อง  ผ຋านการทดสอบตาม มผช. ๆๆ็/โ55ใ  

          5. สนับสนุน฽ละติดตาม฿หຌผูຌประกอบการขอการรับรอง มผช. ต຋อเป  

1ใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

 นายสม฾ชค  ฾ต฽จຌง ฼ปຓนผูຌประกอบการราย฿หม຋  ตຌองการผลิตลูกประคบสมุนเพรสด฽บบบรรจุกระปຉอง
฼พืไอจ าหน຋าย฿หຌผูຌประกอบการสปา  เดຌขอค าปรึกษา฽ละขຌอมูล฼บืๅองตຌนทีไ฼กีไยวขຌองกับกระบวนการผลิต จึง ฿หຌ
ค าปรึกษา  ฽นะน า฼รืไอง฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏทีไจ า฼ปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต  ฼นืไองจากผูຌประกอบการ
฼พิไง฼ริไมตຌนท าธุรกิจ  ยังเม຋มีความรูຌ฿นการผลิตลูกประคบสมุนเพร฽ละกระบวนการ ส฼ตอริเลซຏ  จึงประสงคຏ
ขอรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสด฽บบบรรจุกระปຉอง  จากกรม
วิทยาศาสตรຏบริการ 

 หลังการด า฼นินงาน 
 เดຌลงพืๅนทีไ ณ ทีไท าการผลิต฿น อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม  ฼ พืไอดูความพรຌอมของสถานทีไผลิต฽ละ 
฼ครืไองมือ อุปกรณຏทีไจ า฼ปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต  พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา ฽นะน า ออก฽บบการผลิต ฽ละ
วาง฽ผนการผลิต  การจัดวาง฼ครืไองมือ  ทดสอบการ฿ชຌ฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏทีไ฼กีไยวขຌอง฿นกระบวนการผลิต           
฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง  ฾ดยการอบรม฼ชิงปฏิบัติการ  
ซึไงประกอบดຌวย การ฼ตรียมสมุนเพร ิการลຌาง ตัด฽ต຋ง การหัไนี  การห຋อลูกประคบ  กระบวนการ ส฼ตอริเลซຏ 
ิอุณหภูมิ฽ละระยะ฼วลาทีไ฼หมาะสมี  สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน การควบคุม
คุณภาพการผลิต฽ละผลิตภัณฑຏ  การจัดท าขຌอมูลฉลาก  หลังจากการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิต  
฿หຌผูຌประกอบการทดลองผลิต฼อง฽ละเดຌ฼กใบตัวอย຋างผลิตภัณฑຏ฼พืไอทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนลูก
ประคบสมุนเพรส฼ตอริเลซຏ ิมผช. ๆๆ็/โ55ใี ฽ละติดตามความกຌาวหนຌา฿นการผลิต฽ละการควบคุมคุณภาพ
฿หຌมีความสมไ า฼สมอ ขณะนีๅผูຌประกอบการอยู຋ระหว຋างรอยืไนขอการรับรอง มผช. ฿นป຃งบประมาณต຋อเป   

แไ.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ  

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมากทีไทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ  เดຌ฼ขຌาเป฿หຌค า฽นะน า
฽ละ฿หຌความรูຌ฼กีไยวกับการผลิตลูกประคบสมุนเพรสด฽บบบรรจุกระปຉอง ฾ดยกระบวนการส฼ตอริเลสຏ  ซึไงทาง
ผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏ ท า฿หຌสามารถผลิตลูกประคบสมุนเพรเดຌตรงตาม
มาตรฐาน฽ละมีคุณภาพจน฼ปຓนทีไพึงพอ฿จ  
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แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 ผูຌประกอบการตຌองการยຌายทีไผลิตเปอยู຋ทีไ฿หม຋  ซึไงมีสุขลักษณะดีกว຋าทีไ ฼ดิม  จึงตຌองลงพืๅนทีไ ฼พิไม฼ติม
฼พืไอ฿หຌค าปรึกษา฿นการจัดวาง฼ครืไองมือ ฽ละอุปกรณຏ ฽ละ฼นืไองจากการด า฼นิน฾ครงการมีระยะ฼วลาสัๅน  
ผูຌประกอบการส຋งผลิตภัณฑຏยืไ นขอการรับร องมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน เม຋ทัน  จึงควร สนับสนุน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไ นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน฿นป຃งบประมาณต຋อเป  ฽ละตຌองติดตา ม
ความกຌาวหนຌา฿นการผลิต฽ละการควบคุมคุณภาพ฿หຌมีความสมไ า฼สมอ  ฾ดยทดสอบผลิตภัณฑຏอย຋างต຋อ฼นืไอง   

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางจิตตຏ฼รขา ทองมณี  ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽ก຋ผูຌประกอบการ   
              ฼สนอ฽นะ฽นวทางการ฽กຌเข ฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี                                       
ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :  

  แ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง    ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต  
฼สนอ฽นะ฽นวทาง฽กຌเข ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี จดบันทึก
ขຌอมูล ฽ละบันทึกภาพ   

           โ. นายธวัชชัย ฼ก຋งการช຋าง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต   
  ฼ตรียมอุปกรณຏ ฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี 
           3. นางสาวสุวิภา ภูศรี฾สม รวบรวมขຌอมูล฽ละสรุปผลการด า฼นินงาน 
                    4. นางสาวธนวรรณ ฾รจนຏปຂติกุล    ฾ทรสอบถามขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌประกอบการ 

฽ละมีส຋วนร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 
  

 

  

 

 

 

 

 

 

. 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

นำยสม฾ชค  ฾ต฽จຌง จังหวัดนครปฐม 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  

ประจ ำป຃ โ559 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรปรับปรุงประสิทธิภำพ฼ตำ฼ผำ฽กຍส 
 
 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำรนำยชิษณุ อ ำมสุทธิ์ 
   กลุ຋มมะยม฼มใดดิน฼ผำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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1. ชืไอ฾ครงการ  : การปรับปรุงประสิทธิภาพ฼ตา฼ผา฽กຍส                                                                                  
Improvement of gas kiln performance  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณา ต.฽สงจันทรຏ 
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ  หน຋วยงาน : กลุ຋มผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกดัๅง฼ดิม   
ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
฾ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็เใไ  ฾ทรสาร : 0 2201 ็ไแเ 
อี฼มลຏ : sunsanee@dss.go.th 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : นายชิษณุ อ ามสุทธ่ิ                                    
ทีไตัๅง : ฼ลขทีไ 77 หมู຋ 4 ต าบลพระ฽ท຋น อ า฼ภอท຋ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี                                                                                                           
฾ทรศัพทຏ : 089 7791968                     

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ : 6 ฼ดือน ิ฼ม.ย.5้ – ก.ย.5้ี 
5. งบประมาณ฾ครงการ : 5เ,000  บาท ิ วศ. 35ุ000 บาท ผูຌประกอบการ 15,000 บาที 
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

฾ครงการ ๡การปรับปรุงประสิทธิภาพ฼ตา฼ผา฽กຍส๢ ฼ปຓนการปรับปรุงประสิทธิภาพ฼ตา฼ผา฽กຍสของกลุ຋ม
มะยม฼มใดดิน฼ผา  ฿หຌสามารถ฼ผา฼มใดดิน฼ซรามิกเดຌทีไอุณหภูมิเม຋฼กิน 1000 องศา฼ซล฼ซียส ผลิตภัณฑຏหลัง฼ผา มีสี
ตามทีไสมาชิกกลุ຋มตຌองการ฽ละสมไ า฼สมอทัไวทัๅง฼ตา ถ຋ายทอดความรูຌ฽ก຋สมาชิกกลุ຋ม฼รืไองหลักการการ฼ผาผลิตภัณฑຏ
฼ซรามิกดຌวย฼ตา฼ผา฽กຍส ฽ละฝຄกปฏิบัติการ฿ชຌงาน฼ตา฼ผาเดຌอย຋างปลอดภัย พรຌอมทัๅงเดຌจัดท าคู຋ มือการ฿ชຌงาน฽ละ
การบ ารุงรักษา฼ตา฼ผา฽กຍสอีกดຌวย 

จากการด า฼นินงาน฾ครงการการปรับปรุงประสิทธิภาพ฼ตา฼ผาตลอดระยะ฼วลา 6 ฼ดือน ท า฿หຌกลุ຋มมะยม
฼มใดดิน฼ผามีการพัฒนากระบวนการผลิต  สามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ฿หຌมีมาตรฐาน ฼ปຓนทีไตຌองการของ
ตลาด ลดการสูญ฼สียของผลิตภัณฑຏหลัง฼ผา ลดตຌนทุนการผลิต ฽ละสามารถผลิตผลิตภัณฑຏเดຌจ านวนทีไมากขึๅน 

 
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

กลุ຋มมะยม฼มใดดิน฼ผา เดຌผลิตผลิตภัณฑຏ฼มใดดิน฼ผา฼ซรามิกส าหรับ฿ชຌ฿นการ฼กษตร  ฾ดยการผสมดิน฼หนียว
กับอินทรียวัตถุ ปัຕน฼มใดดิน฼ปຓนกຌอนกลม  มีลักษณะคลຌาย฼มใดมะยม ฼มืไอน าเป฼ผาอินทรียวัตถุจะสลายเปท า฿หຌ
฼มใดดินมีความพรุนตัว ก຋อนการ฼ขຌาเปปรับปรุงประสิทธิภาพ฼ตา฼ผา สมาชิก฼ผา฼มใดดิน฿น฼ตา฼ผาอิฐ฾ดย฿ชຌ฽กลบ
฼ปຓน฼ชืๅอ฼พลิง  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีสีเม຋สมไ า฼สมอ  อีกทัๅง ฾รง฼ผาอิฐเม຋สามารถ฼ผาอิฐเดຌต຋อ฼นืไองส຋งผล฿หຌการ
ผลิตของกลุ຋มเม຋สามารถท าเดຌอย຋างต຋อ฼นืไอง ฾ดยทางกลุ຋มฯ ตຌองการพัฒนากระบวนการ฼ผา฾ดย ฿ชຌ฽กຍสหุงตຌม฼ปຓน
฼ชืๅอ฼พลิง กลุ຋มฯเดຌรับการสนับสนุน฼ตา฼ผา฽กຍส ขนาดประมาณ เ.โ5 ลูกบาศกຏ฼มตร จ านวน แ ฼ตา จาก
มหาวิทยาลัยบูรพา จ.ชลบุรี  

หลังจากมีการประชาสัมพันธຏ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป กลุ຋มฯสน฿จปรับปรุง฼ตา฼ผาทีไเดຌรับการ
สนับสนุน฿หຌสามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏเดຌ ฽ละทราบว຋า กรมวิทยຏฯมีองคຏความรูຌดຌานการปรับปรุงประสิทธิภาพ฼ตา
฽กຍส จึงมีความประสงคຏ฼ขຌาร຋วม฾ครงการดังกล຋าว  ฾ดย฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการ฼ขຌาเปช຋วยปรับปรุง฼ตา฼ผา฿หຌ 
สามารถ฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏของกลุ຋มเดຌ฽ละผลิตภัณฑຏหลัง฼ผามีสีสมไ า฼สมอทัไวทัๅง฼ตา  
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8. วัตถุประสงคຏ 
฼พืไอปรับปรุง฼ตา฼ผา฿หຌสามารถ฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกอุณหภูมิเม຋฼กิน 1000 องศา฼ซล฼ซียสเดຌ 
 

9. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
ซ຋อมบ ารุง฼ตา฼ผา฿หຌอยู຋฿นสภาพพรຌอม฿ชຌงาน ฽ละปรับปรุงประสิทธิภาพ฿หຌสามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกทีไ

อุณหภูมิเม຋฼กิน 1000 องศา฼ซล฼ซียสเดຌ ทดลอง฿ชຌงาน จัดท าคู຋มือการ฿ชຌงาน พรຌอมทัๅงฝຄกปฏิบัติ฿หຌสมาชิกกลุ຋ม
สามารถ฿ชຌงานเดຌอย຋างปลอดภัย฽ละดู฽ลรักษา฼ตาเดຌ 

                                                                                                              
แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 การ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ครืไองปัຕนดิน฼ผา฼นืๅอดิน฽ดงนัๅน ผูຌประกอบการจะ฼ผาผลิตภัณฑຏทีไอุณหภูมิ ่เเ – ้เเ 
องศา฼ซล฼ซียส ส຋วน฿หญ຋นิยม฼ผา฾ดย฿ชຌ฼ตา฼ผาทีไ฿ชຌฟ຅น฼ปຓน฼ชืๅอ฼พลิง ฼นืไองจากหาเดຌง຋าย฿นทຌองถิไน ฽ละการสรຌาง
฼ตา฼ผามีตຌนทุนเม຋สูงมาก ฽ต຋ต຋อมาฟ຅น฼ริไมหายาก ผูຌประกอบการจึงมีความตຌองการ฿ชຌ฼ตา฼ผาทีไ฿ชຌกຍาซหุงตຌม฼ปຓน
฼ชืๅอ฼พลิงทด฽ทน ฽ต຋฼ตา฼ผาทีไมีจ าหน຋าย฿นอุตสาหกรรม฼ซรามิกนัๅนมีราคาสูง ฼นืไองจาก฼ปຓน฼ตาทีไ฼ผาเดຌทีไ อุณหภูมิ
สูง ฽ละมีขนาด฿หญ຋ กรมวิทยาศาสตรຏบริการ฾ดยกลุ຋มงานวิจัย฽ละผลิต฼ซรามิก มีองคຏความรูຌ฿นการสรຌาง฼ตา฼ผา
ผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกขนาด฼ลใกทีไ฿ชຌกຍาซ฼ชืๅอ฼พลิง ฾ดยมีตຌนทุนตไ ากว຋าทีไมีขาย฿นทຌองตลาด ฾ดยสามารถน าองคຏความรูຌ
ดังกล຋าว มา฿ชຌ฿นการปรับปรุง฼ตา฼ผาของกลุ຋ม฿หຌสามารถ฼ผาเดຌถึงอุณหภูมิ แเเเ องศา฼ซล฼ซียส ฼พืไอท า฿หຌกลุ຋ม
สามารถผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีคุณภาพเดຌมาตรฐาน  
 นอกจากการปรับปรุง฼ตา฼ผา฼พืไอ฿หຌกลุ຋มฯสามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼มใดดินทีไมีคุณภาพดีขึๅน฽ลຌว ยังสามารถ
ต຋อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ฼ปຓนรูป฽บบอืไนเดຌ ฼ช຋น การผลิตกระถางบอนเซ ทีไตຌอง฿ชຌ฼คลือบ฽ละ฿ชຌ฼ตา฼ผาทีไ
สามารถควบคุมการ฼ผา฿หຌมีอุณหภูมิภาย฿น฼ตาทีไสมไ า฼สมอ ซึไงทางกลุ຋มมีความตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการ
ถ຋ายทอดองคຏความรูຌ฼รืไองการผลิตกระถาง฼คลือบอีกดຌวย 
 
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
  11.1 ลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจทีไตัๅง  กระบวนการผลิต    ฽ละพบผูຌประกอบการ฼พืไอหารือ฿นรายละ฼อียดการ
ด า฼นินงานวิจัย  
  11.2 ลงพืๅนทีไ฽กຌปัญหา฼ชิงลึกครัๅงทีไ 1  ซ຋อมบ ารุง฼ตา฼ผา฿หຌอยู຋฿นสภาพพรຌอม฿ชຌงาน ฽ละปรับปรุง
ประสิทธิภาพ฿หຌสามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกทีไอุณหภูมิเม຋฼กิน 1000 องศา฼ซล฼ซียส เดຌ หลังจากนัๅนท าการ฼ผา
฼พืไอทดลอง฿ชຌงาน                                                                                                          
  11.3 ลงพืๅนทีไ฽กຌปัญหา฼ชิงลึกครัๅงทีไ 2  ปรับปรุงทาง฼ดินลมรຌอน฿น฼ตา ชัๅนวางผลิตภัณฑຏ฿น฼ตา ฼ทอรຏ
฾มคัป฼ปຂล สอนการ฿ชຌงาน฽ละบ ารุงรักษา฼ตา฼ผา 
 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
 ฼ตา฼ผา฽กຍสของกลุ຋มมะยม฼มใดดิน฼ผา  สามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกทีไ อุณหภูมิเม຋฼กิน 1000 องศา
฼ซล฼ซียส ฽ละควบคุมการ฼ผาเดຌง຋าย                                                                                                     
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฼ตำ฼ผำ฼ดิม กำรปรับปรุง ผลทีไเดຌ/ขຌอดี ปัญหำอุปสรรค 
เม຋มีหัว฼ผา ท຋อ฽กຍส วาลຏว
ปรับ฽รงดัน ฽ละวาลຏวปຂด
฼ปຂด฽กຍส฼ขຌาหัว฼ผา 

ติดตัๅงหัว฼ผา฽บบ฼วนจูรี 
1 หัว  วาลຏวปรับ฽รงดัน 
฽ละวาลຏวปຂด฼ปຂด฽กຍส฼ขຌา
หัว฼ผา 

1.฿ชຌ ง า น ฼ตา ฼ผา เดຌ  ฽ละ
ควบคุม฽รงดัน฽กใส สัดส຋วน
อากาศเดຌ 
โ .  ส า ม า ร ถ ค ว บ คุ ม
บรรยากาศ฿น฼ตาเดຌ 

 

เม຋มีอุปกรณຏวัดอุณหภูมิ ติดตัๅง฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล  วัดอุณหภูมิภาย฿น฼ตา 
 

 

หัว฼ผาวาง฿น฽นวนอนปาก
฼ ต า อ ยู຋ ฿ น ฽ น ว ร ะ ดั บ
฼ดียวกับทางออกปล຋อง 

บังคับ฿หຌลมรຌอนจากหัว
฼ผาเหลขึๅนหลังคา฼ตา 

ทิศทางลมรຌอน฼ปลีไยน฾ดยจะ
เหลเปปะทะกับหลังคา฼ตา
฽ลຌวเหลผ຋านผลิตภัณฑຏจาก
ดຌานบนลงสู຋ท างออกปล຋อง
บริ฼วณพืๅน฼ตาดຌานหลัง ท า฿หຌ
ลมรຌอนเม຋สัมผัสกับผลิตภัณฑຏ
฾ดยตรง 

 

ผลิตภัณฑຏบริ฼วณพืๅน฼ตา
ส຋วนหนຌาเม຋สุกตัว 

วา ง฽ผ຋ น ร อง ฼ ผา ทีไ มี รู
กระจายสมไ า ฼สมอ฼ปຓ น
พืๅน฼ตา ฼พืไอ฿หຌความรຌอน
กระจายลงตามช຋องว຋าง
ก຋อนออกสู຋ปล຋อง 

ผลิตภัณฑຏบริ฼วณพืๅน฼ตาส຋วน
หนຌาเดຌรับความรຌอนมากขึๅน 
ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไวางบริ฼วณ
พืๅน฼ตาส຋วนหนຌาสุกตัว 

 

เม຋มีความรูຌ฿น วิธี กา ร฿ชຌ
฼ตา฼ผา฽กຍส 

จัดท า คู຋ มือกา ร฿ชຌ ง า น
฼ตา ฼ ผา  พรຌ อม ทัๅ งฝຄ ก
ปฏิบัติสมาชิกกลุ຋ม฿หຌ฿ชຌ
งาน฼ตา฼ผาเดຌ 

สมาชิกกลุ຋ม฿ชຌงาน฼ตา฼ผาเดຌ
อย຋างปลอดภัย 

สมาชิกกลุ຋มขาดทักษะ
฿นการอ຋าน ฽ละ ฼ขียน 
จึง เดຌ สอน ฿ชຌ ฼ตา฼ผา
฽บบ฿หຌ ล งมือปฏิ บั ติ
จริง 

 
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน กลุ຋มฯ฼ผาผลิตภัณฑຏดຌวย฼ตา฼ผาอิฐทีไ฿ชຌ฽กลบ฼ปຓน฼ชืๅอ฼พลิง ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีสีเม຋
สมไ า฼สมอ฼นืไองจากเดຌรับความรຌอนเม຋ทัไวถึง อีกทัๅงตຌองรอการ฼ผาจาก฾รงอิฐ ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเดຌชຌา฽ละระยะ฼วลา
เม຋฽น຋นอน ส຋งผล฿หຌการส຋งสินคຌาล຋าชຌา  ซึไงกลุ຋มเดຌรับการสนับสนุน฼ตา฼ผา฽กຍสจากมหาวิทยาลัยบูรพา ฽ต຋สภาพ
฼ตาเม຋สมบูรณຏ เม຋มีหัว฼ผา ท຋อ฽กຍส วาลຏวปรับ฽รงดัน วาลຏวปຂด฼ปຂด฽กຍส ฽ละอุปกรณຏวัดอุณหภูมิ  
 หลังการด า฼นินงาน กลุ຋มงานวิจัย฽ละผลิต฼ซรามิก ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน เดຌ฼ขຌาเปปรับปรุง฼ตา฼ผา ฾ดย
การติดตัๅงหัว฼ผา ท຋อ฽กຍส วาลຏวปรับ฽รงดัน วาลຏวปຂด฼ปຂด฽กຍส ฽ละอุปกรณຏวัดอุณหภูมิ  พรຌอมทัๅงปรับปรุง
ประสิทธิภาพการ฼ผา บังคับลมรຌอน฿หຌมีการเหล฼วียนทีไดีขึๅน ผลิตภัณฑຏสุกตัวดีทัไวทัๅง฼ตา ฽ละยัง฿หຌค า฽นะน า
วิธีการ฿ชຌ฼ตา฼ผาอย຋างถูกตຌอง  
แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 ขຌอ฼สนอ฽นะ 
  ตຌองการ฼รียนรูຌ฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏ฼ซรามิก฼คลือบ รูป฽บบกระถาง฼คลือบส าหรับปลูกตຌนเมຌ 
฼พืไอพัฒนารูป฽บบผลิตภัณฑຏทีไหลากหลายขึๅน 
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  ความพึงพอ฿จ 
 กลุ຋มมีความพึงพอ฿จมาก ฼พราะ฼ตา฼ผาทีไ วศ.ปรับปรุงนัๅน สามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼มใดดิน฿หຌสุกตัว
สมไ า ฼สมอทัไวทัๅง฼ตา ควบคุมการ฼ผาง຋าย ผลิตภัณฑຏหลัง฼ผาเดຌคุณภาพตามมาตรฐ านก าหนด ฽ละท า฿หຌ
ผูຌประกอบการสามารถต຋อยอดพัฒนาผลิตภัณฑຏรูป฽บบ฿หม຋สู຋ทຌองตลาดเดຌ  
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 เม຋ควร฿ชຌงาน฼ตา฼ผาทีไอุณหภูมิ฼กิน 1000 องศา฼ซล฼ซียส ฼นืไองจากผนัง฼ตา฼ผาขึๅนรูปดຌวยวิธีการหล຋อ฼ปຓน
฼นืๅอ฼ดียวกัน ฽ละมี฾ครง฼หลใกอยู຋ภาย฿น฼พืไอ฼สริมความ฽ขใง฽รง หาก฼ผาถึงทีไ อุณหภูมิ 1000 องศา฼ซล฼ซียส 
฾ครงสรຌาง฼หลใกกับผนัง฼ตาจะขยายตัว  ท า฿หຌ฼กิดรอยรัไว ส຋งผล฿หຌ฼กิดความ฼สียหาย฽ก຋฼ตา฼ผาเดຌ 
                                                                                                           
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ                                                                                                       
1. นางศันศนียຏ รักเทย฼จริญชีพ   นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ  หัวหนຌา฾ครงการ  
2. นางสาววราลี บางหลวง นักวิทยาศาสตรຏ คณะท างาน 
3. นายฉัตรชัย บาลศรี  นักวิทยาศาสตรຏ คณะท างาน 

ภำพประกอบกำรด ำ฼นินงำน 

     
เตาเผาก่อนปรับปรุง                                      ส ารวจข้อมูล 

 

 

        

ปรับปรุงเตา                                                  ปรับปรุงเตา  
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             ทดลองใช้งาน                                                  การตรวจสอบแรงดันในเตาเผา 

 

 

   

หัวเผาหลังปรับปรุงเตา                                      อุปกรณ์ควบคุมการจ่ายแก๊ส  

 

 

           

อุณหภูมิภายในเตา                                   ผลิตภัณฑ์หลังเผา     
 

  



85 

 

 ภาคผนวก 

คู่มือการใช้เตาเผาแก๊ส  
คู຋มือการ฿ชຌงาน฽ละการบ ารุงรักษา฼ตา฼ผา฽กຍสของกลุ຋มมะยม฼มใดดิน฼ผา จัดท า฼พืไอ฿หຌผูຌ฿ชຌงานเดຌมีความ

฼ขຌา฿จ฿นหลักการท างาน รายละ฼อียดอุปกรณຏ วิธีการ฼ผา  ฽ละวิธีการบ ารุงรักษาอุปกรณຏเดຌอย຋างถูกตຌอง 

ส຋วนทีไ 1 หลักกำรท ำงำน ฽ละส຋วนประกอบของ฼ตำ฼ผำ  

หลักกำรท ำงำน 

 ฼ตา฼ผานีๅ฼ปຓน฼ตา฼ผาส าหรับ฿ชຌ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกอุณหภูมิ ๆเเ-แุแเเ องศา฼ซล฼ซียส ฾ดย฿ชຌความ
รຌอนจากการ฼ผาเหมຌ฼ชืๅอ฼พลิงกຍาซหุงตຌมทีไหัว฼ผา เหลผ຋านผลิตภัณฑຏทีไจัด฼รียงภาย฿น฼ตา  

  

        

      ส຋วนประกอบ฼ตา฼ผา                  ฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล   

         

        

           ฼รคู฼ร฼ตอรຏ                                                 หัว฼ผา 

฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล   
ปาก฼ตา 

ประตู฼ตา 

ปล຋อง฼ตา   

฽ดม฼ปอรຏ   
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  ส຋วนประกอบของ฼ตำ฼ผำ  

13. ฼รคู฼ร฼ตอร์ควบคุม฽รงดัน฽กຍส   
 ฼ปຓนอุปกรณຏส าหรับปรับ฽ต຋ง฽รงดัน฽กຍส฼ขຌาหัว฼ผา ซึไงสามารถปรั บตัๅงค຋า฽รงดันช຋วง เ.แ – โ.5 
kg/cm2  

14. ฼กจ์วัด฽รงดัน฽กຍส  
 ฼ปຓนอุปกรณຏวัด฽รงดัน฽กຍส ซึไงติดตัๅง฿นท຋อ฽กຍส ใ จุด ดังนีๅ 

- วัด฽รงดัน฽กຍส฿นถัง฽กຍส 

- วัดความดัน฽กຍส฼รคู฼ร฼ตอรຏ 
- วัด฽รงดัน฽กຍสทีไหัว฼ผา 

15. บอลวำล์วจ຋ำย฽กຍส฼ขຌำหัว฼ผำ 
 ฿ชຌส าหรับ ฼ปຂด-ปຂด ฽กຍส฼ขຌาหัว฼ผา 

16. หัว฼ผำ  
 ฼ปຓน฼ปຓนอุปกรณຏ฿หຌพลังงานความรຌอน฿นการ฼ผาผลิตภัณฑຏ ฾ดย฼ปຓนหัว฼ผา฽บบ฼วนจูรีไ  คือ ฼ชืๅอ฼พลิง
กຍาซหุงตຌมเหลผ຋านท຋อหัว฼ผาพรຌอมกับดูดอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการ฼ผาเหมຌ฼ขຌาเป การ฼ผาเหมຌจะ฼กิดขึๅนทีไบริ฼วณ
ส຋วนปลายของหัว฼ผา สามารถปรับสัดส຋วนอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการ฼ผาเหมຌ฾ดยหมุน ฼ปຂด-ปຂด ฽ผ຋นกัๅนลมของหัว
฼ผา 

17. ฼ทอร์฾มคัป฼ปຂล ฼ปຓนอุปกรณຏส าหรับวัดอุณหภูมิภาย฿น฼ตา฼ผา ซึไงประกอบดຌวย฽ท຋ง฼ทอรຏ
฾มคัป฼ปຂล฼สียบ฼ขຌาเปภาย฿น฼ตา฼ผา ฽ละมิ฼ตอรຏ฽สดงอุณหภูมิภาย฿น฼ตา 

18. ปำก฼ตำ 
฼ปຓนส຋วนหนຌาของ฼ตา฼ผา ส าหรับติดตัๅงหัว฼ผา ความรຌอนจากหัว฼ผาจะเหล฼ขຌา฼ตา฼ผา  

19. หຌอง฼ผำผลิตภัณฑ์ 
฼ปຓนส຋วนทีไ฿ชຌจัด฼รียงชิๅนงานทีไตຌองการ฼ผา ลมรຌอนจากปาก฼ตาจะเหลผ຋านหຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ ฿หຌ
ความรຌอน฽ก຋ชิๅนงาน ก຋อนเหลออกปล຋อง฼ตา 

20. ประตู฼ตำ 
฿ชຌ ฼ปຂด-ปຂด หຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ ฼พืไอจัด฼รียงชิๅนงาน ฼ขຌา-ออก ฼ตา ฾ดยประตู฼ตาจะอยู຋ดຌานบน มี
ลักษณะ฾คຌง  

21. ช຋องดูเฟ 
฼ปຓนรูขนาด฼ลใก อยู຋ดຌานขຌาง฼ตา฼ผา ฼พืไอ฿ชຌดูสีเฟ฿นหຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏ ฽ละ฿ชຌตรวจ฼ชใค฽รงดัน
ภาย฿น฼ตา 

22. ปล຋อง฼ตำ 
฼ปຓนทางออกของลมรຌอนทีไเหลผ຋านผลิตภัณฑຏ฽ลຌว ปล຋อง฼ตาทีไดีจะถูกออก฽บบ฿หຌลมรຌอนภาย฿น
฼ตาเหลตัวเดຌดี 

23. ช຋องออกปล຋อง 
฼ปຓนช຋องทีไลมรຌอน฿นหຌอง฼ผาผลิตภัณฑຏออกสู຋ปล຋อง  

24. ฽ดม฼ปอร์ 
฿ชຌควบคุมอัตราการเหลของลมรຌอน ฽ละ฽รงดันภาย฿น฼ตา฼ผา   
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25. ผนัง฼ตำ 
ผนัง฼ตาทัๅงหมด฼ปຓนวัสดุผสม฼ซมิกเฟ฼บอรຏ ฽ละซี฼มนตຏ ก຋อ฼ปຓนผนัง฼ตา฾ดยมี฾ครง฼หลใก฼สริม฽รง
฾ครงสรຌางผนัง฼ตา 

ส຋วนทีไ 2 วิธีกำร฼ผำ 
ขั นตอนกำร฿ชຌงำน฼ตำ 
ก຋อน฿ชຌงานควรตรวจสอบ วาลຏว฽กຍสทุกตัวตຌองปຂดสนิท มี฽กຍส฼พียงพอ฿นการ฼ผาประมาณ ไ-ๆ kg 

7. ฼ปຂดวาลຏวถัง฽กຍส ปรับ฽รงดัน฼รคู฼ร฼ตอรຏ฿หຌ฼ปຓนค຋านຌอยโ ฽ค຋พอจุดหัว฼ผาเดຌ  
 

                  

        ฼รคู฼ร฼ตอรຏปรับ฽รงดัน฽กຍส                              วาลຏวถัง฽กຍส  

8. จุด฼ปลวเฟจ຋อทีไปลายหัว฼ผา ฼ปຂดบอลวาลຏวทีไหัว฼ผาชຌาโจน฽กຍสจุดติดทีไปลายหัว฼ผา ฼มืไอ฼ปลวเฟทีไ
หัว฼ผาติด ฽รงดัน฽กຍส฿นท຋อ฽กຍสจะลดลง฿หຌปรับ฼พิไมทีไ฼รคู฼ร฼ตอรຏ ปรับ฽ผ຋นกัๅนลมทีไหัว฼ผา฿หຌ฼ปลวเฟ฼ปຓนสีม຋วง-
ฟງา 

  

 

    

                                          หัว฼ผา                                         ฽ผ຋นกัๅนลม 

 

 

 

 

฽ผ຋นกัๅนลม 

วาลຏวถัง฽กຍส 

฼รคู฼ร฼ตอรຏ 

บอลวาลຏว 
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9. ปຂดประตู฼ตา ติดตัๅง฽ท຋ง฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล฿ส຋ช຋องบริ฼วณดຌานบนประตู฼ตา  
 

      
฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล                                   มิ฼ตอรຏอุณหภูมิ฿น฼ตา฼ผา 

 

10. ปรับตัๅงระยะ฽ดม฼ปอรຏ฼ตา ฾ดยตรวจสอบ฽รงดันอากาศทีไช຋องดูเฟขຌางโ฼ตา฿หຌดูดอากาศ฼ขຌาเป฿น
฼ตา฼ลใกนຌอย฾ดย฿ชຌเฟ฽ชใค฿นการตรวจสอบ฽รงดันอากาศ 

 

     
฽ดม฼ปอรຏ                               การ฼ชใค฽รงดัน฿น฼ตา  

 

11. ควบคุมอุณหภูมิการ฼ผา฾ดย฿ชຌ฼รคู฼ร฼ตอรຏปรับ฼พิไม฽รงดัน฽กຍส ปรับ฽ผ຋นกัๅนลม฼พืไอปรับสัดส຋วนของ
฽กຍส฽ละอากาศ ฽ละปรับระยะ฽ดม฼ปอรຏควบคุม฽รงดันภาย฿น฼ตา ตามตารางการ฼ผา 

12. การปຂด฼ตา ฼มืไอ฼ผา฼สรใจปรับลด฽รงดัน฽กຍสทีไ฼รคู฼ร฼ตอรຏ฿หຌมีค຋านຌอยโประมาณ เ.โ -เ.ใ kg/cm2 
ปຂดวาลຏว฽กຍสทีไถัง฽กຍส รอจนกระทัไง฼ปลวเฟทีไหัว฼ผาดับสนิท จากนัๅนจึงปຂดวาลຏวหัว฼ผา฼พืไอเม຋฿หຌมี฽กຍสตกคຌาง฿น
ท຋อ 

 
 
 
 
 
 

฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล 

฽ดม฼ปอรຏ 
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13. ตำรำง฼ผำ 
฼วลาิชัไว฾มงี อุณหภูมิิ˚Cี ฽รงดัน฽กຍส

ิkg/ cm2ี 
฽ดม฼ปอรຏ

(cm) 

฽ผ຋นกัๅนลม
ิรอบี 

หมาย฼หตุ 

0 30-40 0.20 12 แ/โ ฼ปลว฼ปຓนสีม຋วง-ฟງา 

1 แ5เ 0.20 12 แ/โ ฼ปลว฼ปຓนสีม຋วง-ฟງา 

2 ใ00 0.30 12 ใ/ไ ฼ปลว฼ปຓนสีฟງา 

3 ไ5เ 0.30 12 ใ/ไ ฼ปลว฼ปຓนสีฟງา 

4 600 0.40 10 แ ฼ปลว฼ปຓนสีฟງา 

5 750 0.40 10 แ ฼ปลว฼ปຓนสีฟງา 

6 900 0.50 10 แ ฼ปลว฼ปຓนสีฟງา 

6 + 30 นาที 900 0.40 10 แ ยืนเฟ ใเ นาที 
 

ส຋วนทีไ 3 กำรบ ำรุงรักษำ 

6. หัว฼ผา  
ก຋อน฼ผาตຌองท าความสะอาดท຋อหัว฼ผาตຌองเม຋มี฼ศษชิๅนงานหรือวัสดุอืไนโขวางการเหลของ฽กຍส หลัง

฿ชຌงาน฿หຌ฿ชຌ฽ปรงทอง฼หลืองหรือกระดาษทราย ขัดสนิม฼หลใกออกปງองกันการอุดตันหัว฼ผา 

7. ผนัง฼ตา 
ตรวจ฼ชใคเม຋฿หຌมีรอยรัไวรอบโ รอบโประตู฼ตา ปງองกันการสูญ฼สียความรຌอนจากหຌอง฼ผา  

8. ฼ทอรຏ฾มคัป฼ปຂล 
฼ทอรຏ฾มคั฼ปຂลจ า฼ปຓนตຌอง฼ปຂด฿ชຌงาน฼ปຓนประจ า ดังนัๅนหากเม຋มีการ฼ผา฼ปຓน฼วลานานประมาณ แ -โ 

฼ดือน ควรน ามา฼ปຂด฿ชຌงานอย຋างนຌอย แ ครัๅง 
9. ฼รคู฼ร฼ตอรຏ ฼กจຏวัด฽รงดัน฽กຍส 

฼มืไอเม຋฿ชຌงานตຌอง฼กใบ฿ส຋กล຋องหรือภาชนะ฿หຌมิดชิดปງองกันฝุຆนหรือ฽มลง กรณีทีไถอดออกจากท຋อ฽กຍส
฿หຌ฿ชຌ฼ทปพันสายเฟ หรือกระดาษกาวปຂดรูทาง฼ขຌา฿หຌสนิท ฼พืไอปງองกันฝุຆนหรือสิไงปลอมปน฼ขຌาเปอุดตัน 

10. ท຋อ฽กຍส 
 ตรวจสอบการรัไวดຌวยนๅ าสบู຋ทุกครัๅงทีไ฿ชຌงาน ฼มืไอเม຋฿ชຌงานตຌองหุຌมปลายท຋อ฽กຍสปງองกัน฽มลง฼ขຌาท ารัง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



90 

 

 

สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำรปรับปรุงคุณภำพ฼สຌน฿ยพืชส ำหรับ 

ท ำ฼ครืไองประดับ฽ละของ฿ชຌ 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  
นำงสำว฼นำวรัตน์  วรรณประ฼สริฐ 
กลุ຋มอำชีพสตรีท ำ฼ครืไองประดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

แ. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การปรับปรุงคุณภาพ฼สຌน฿ยพืชส าหรับท า฼ครืไองประดับ                                                                                   
                      ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                   
โ.    ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

             ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
             ฾ทรศัพทຏ :   0 2201  7117  หรือ  7305           ฾ทรสาร :       0 2201 7102                 

 อี฼มลຏ :     supachai@dss.go.th                                       

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :   นางสาว฼นาวรัตนຏ  วรรณประ฼สริฐ 
ทีไตัๅง :   กลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง ็ใ  ถนนอ຋างทอง – สิงหຏบุรี  ต าบลย຋านซืไอ  
อ า฼ภอ฼มือง  จังหวัดอ຋างทอง  แไเเเ 
฾ทรศัพทຏ : 0้5 แแไ 5่้แ  ฾ทรสาร :                           

ไ.  ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ฼ดือน ิ฼ม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณ฾ครงการ : 27,500 บาท  
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
 กลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง  ็ใ  ถนนอ຋างทอง – สิงหຏบุรี  ต าบลย຋านซืไอ  
อ า฼ภอ฼มือง  จังหวัดอ຋างทอง  ฼ปຓนกลุ຋มผูຌประกอบการ OTOP ทีไมี฽นวความคิดทีไ฽ตกต຋างจากการท าผลิตภัณฑຏ
จักสานทัไวเป กล຋าวคือมีการน า฼สຌน฿ยจากพืช ฼ช຋น ผักตบชวา  ตຌนข຋า ฽ละกຌานกลຌวย มาท าผลิตภัณฑຏ
฼ครืไองประดับ ฽ต຋฼มืไอทดลองท าผลิตภัณฑຏ฽ละสวม฿ส຋  พบว຋า฼สຌน฿ย฼หล຋านีๅ ฼มืไอสัมผัสกับผิวหนังจะรูຌสึก฽ขใง
กระดຌาง ขูดขีดผิวหนัง฼ปຓนรอย นอกจากนีๅ ยังสัง฼กต฼หในว຋ามี฼ชืๅอรา฼กิดขึๅนจึงติดต຋อประสานมายังกลุ຋มวิจัย฽ละ
พัฒนา฼ทค฾น฾ลยี ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน ฿หຌช຋วย฼หลือ฿น  โ ประ฼ดในดังกล຋าว  
 วศ. จึงเดຌด า฼นินการน าตัวอย຋าง฼สຌน฿ยซึไง฼ปຓนวัตถุดิบมาท าการทดลอง฼พืไอ฿หຌเดຌวิธีท า฿หຌ฼สຌน฿ยมีความ
อ຋อนนุ຋ม฽ละทดลองปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราดຌวย฼ทค฾น฾ลยีของ วศ. ฼มืไอเดຌผลทีไ฽น຋นอน฽ลຌว จึงถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋กลุ຋ม
อาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง ฼พืไอน าเป฿ชຌพัฒนากระบวนการผลิต฼ครืไองประดับจา ก฼สຌน฿ย
พืชต຋อเป  
็.  ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 นางสาว฼นาวรัตนຏ  วรรณประ฼สริฐ ประธานกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง เดຌ
฼ดินทาง฼ขຌาประสานงานกับ฼จຌาหนຌาทีไ วศ. ฽จຌงความตຌองการ฿หຌ วศ. ช຋วย฼หลือ฽กຌปัญหา฼สຌน฿ย฿หຌมีความอ຋อนนุ຋ม
฽ละปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา นอกจากนีๅ ฼มืไอส านักงานนวัตกรรม฽ห຋งชาติเดຌลงพืๅนทีไจังหวัดอ຋างทอง ฼พืไอจัดสัมมนา
฽ละพบปะผูຌประกอบการ฿นพืๅนทีไจังหวัดอ຋างทอง ประธานกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง
จึงสมัคร฼ขຌา฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฼พืไอ฽จຌงความตຌองการดังกล຋าวอีกดຌวย  วศ . จึงด า฼นินการ฼พืไอ
฽กຌปัญหา฿หຌกลุ຋มดังกล຋าว฿นป຃ โ55้ 

่.  วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนาคุณสมบัติของ฼สຌน฿ยธรรมชาติ฿หຌมีความ฼หมาะสม฿นการท าผลิตภัณฑຏ฼ครืไองประดับ 

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
1. ท าการทดลอง฼พืไอ฿หຌเดຌวิธี฿นการท า฿หຌ฼สຌน฿ยพืช ฼ช຋น ผักตบชวา  ข຋า  ฽ละกຌานกลຌวย มีความอ຋อนนุ຋ม

฼หมาะสมกับการน าเปท า฼ครืไองประดับ จากนัๅนน าเปทดลองปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา  
      โ. น า฼ทค฾น฾ลยีทีไเดຌเปถ຋ายทอด฿หຌกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง 
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แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 พืชทีไ฼ปຓน฼สຌน฿ยธรรมชาติ ฼ช຋น ผักตบชวา กก  เมຌเผ຋ กระจูด฽ละอืไนโ มีประ฾ยชนຏ฿นการน ามา฿ชຌท า
ผลิตภัณฑຏประ฼ภทจักสาน  สรຌางรายเดຌ฿หຌผูຌประกอบการ OTOP ฼ปຓนจ านวนเม຋นຌอย  ฽ต຋หากสามารถ฼พิไม
ความคิดสรຌางสรรคຏ฿หຌผลิตภัณฑຏมีความหลากหลาย กใจะ฼ปຓนการขยายตลาด฿หຌกวຌางขวางมากยิไงขึๅน  
 ดัง฼ช຋น กลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง  จังหวัดอ຋างทอง ทีไ฼อาน า฼สຌน฿ยธรรมชาติ
ทีไผลิตเดຌจากผักตบชวา  กลຌวย  ฽ละข຋า มาผสมผสานกับวัสดุชนิดอืไน ฼ช຋น ลูกปัด หนัง ท า฼ปຓน฼ครืไองประดับ ฼ช຋น 
สรຌอยคอ  ก าเล จาก฼สຌน฿ยธรรมชาติ ฽ต຋฼มืไอเดຌทดลองท า฽ลຌวน ามาสวม฿ส຋ พบว຋า ฼สຌน฿ย฼หล຋านีๅ ฼มืไอสัมผัสกับ
ผิวหนังจะรูຌสึก฽ขใงกระดຌาง ขูดขีดผิวหนัง฼ปຓนรอย นอกจากนีๅ ยังสัง฼กต฼หในว຋ามี฼ชืๅอรา฼กิดขึๅนจึงติดต຋อประสาน
มายังกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยี ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน ฿หຌช຋วย฼หลือ฿น โ ประ฼ดในดังกล຋าว 
 กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยี จึงท าการศึกษาวิจัย฿หຌเดຌกระบวนการ฼พืไอท า฿หຌ฼สຌน฿ยธรรมชาติ฼หล຋านีๅ มี
ความอ຋อนนุ຋ม฼มืไอสัมผัสกับผิวหนัง฼มืไอสวม฿ส຋ มีความขาวขึๅน฼หมาะกับการยຌอมสี฽ละเม຋฼กิด฼ชืๅอรา ฽ละถ຋ายทอด
฿หຌกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง ฼พืไอน าความรูຌทีไเดຌรับเปพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ขຌาสู຋
กระบวนการขอรับการรับรองต຋อเป     
1แ.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 แแ.แ ฼ดินทางเปยังกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง ฼พืไอ฼กใบขຌอมูล฼กีไยวกับ
ผลิตภัณฑຏทีไตຌองการผลิต ฽ละ฼กใบตัวอย຋าง฼สຌน฿ยธรรมชาติ ฼ช຋น ผักตบชวา  กลຌวย ข຋า มาทดลองท า฿หຌมีความ
อ຋อนนุ຋ม 

แแ.โ ทดลอง฼พืไอ฿หຌเดຌกรรมวิธี฿นการท า฿หຌ฼สຌน฿ยมีผิวสัมผัสทีไอ຋อนนุ຋ม เม຋ระคาย฼คืองผิว  
฽ละเม຋฼กิด฼ชืๅอรา 
 แแ.ใ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการท า฿หຌ฼สຌน฿ยมีความอ຋อนนุ຋ม฼หมาะสมกับการท า฼ครืไองประดับ 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
 วศ. ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการท า฿หຌ฼สຌน฿ยพืชมีความอ຋อนนุ຋ม฽ละปราศจาก฼ชืๅอรา ฼มืไอวันทีไ  8 – 9 
สิงหาคม 2559 ฼พืไอ฿หຌกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง น าเป฿ชຌพัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไง วศ. 
จะเดຌติดตามประ฼มินผลการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฽ละผลักดัน฿หຌ฼ขຌาสู຋กระบวนการขอรับการรับรองต຋อเป 

1ใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 หลังการฝຄกอบรม฼จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุ຋มกลุ຋มอาชีพสตรีท า฼ครืไองประดับ฼ทศบาล฼มืองอ຋างทอง 
น าเป฿ชຌพัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไง วศ. จะเดຌผลักดัน฿หຌ฼ขຌาสู຋กระบวนการขอรับการรับรองต຋อเป 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 มีความยินดีทีไ กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ช຋วยด า฼นินการพัฒนาคุณสมบัติของ฼สຌน฿ยพืช฿หຌมีความ
฼หมาะสมส าหรับท าผลิตภัณฑຏ฼ครืไองประดับ ฽ละ฼ปຓนเปเดຌควรมีการฝຄกอบรม฼กีไยวกับการออก฽บบผลิตภัณฑຏ
ดຌวย                                                                                                       

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

ขอ฿หຌน าความรูຌทีไเดຌรับเปพัฒนากระบวนการผลิต฼ครืไองประดับจาก฼สຌน฿ยพืช ฼พืไอผลักดัน฿หຌ฼ขຌาสู຋กระบวนการ
ขอรับการรับรอง มผช. ต຋อเป  ส຋วนการฝຄกอบรม฼กีไยวกับการออก฽บบผลิตภัณฑຏจะเดຌน าเปวาง฽ผนด า฼นินการ
ต຋อเป                                                                                                       
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
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      ผูຌประสานงาน฾ครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 
  ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หน຋วยงาน : ส านัก฼ทต฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ฾ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ฾ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ 
  อี฼มลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์฽หนม฼นื อ 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  นำงนิไมนวล  ปุณยะสำร 
ๆ5  ม.โแ  ต.หัว฼รือ  อ.วำป຃ปทุม  จ.มหำสำรคำม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ฽หนม฼นืๅอ                                     
 ิภćษćอĆงกฤษี    Quality development of fermented beef ิNham Neuaี           

โ  ชืไอรับผิดชอบ฾ครงการ :     นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ                                               
ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน  :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ                           . 
฾ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ไแ5  ฾ทรสาร :  02-201-7416                         

ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :     นางนิไมนวล  ปุณยะสาร                    
ทีไตัๅง :     ๆ5  ม.โแ  ต.หัว฼รือ  อ.วาป຃ปทุม  จ.มหาสารคาม  ไไแโเ                                         
฾ทรศัพทຏ :     เ่็-็ไ้-5ไไ็  ฾ทรสาร :                           

ไ. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  5  ฼ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี     
5. งบประมาณ฾ครงการ :  5เุเเเ บาท                                                                       

ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร  
 กระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ิวทน.ี เดຌด า฼นิน฾ครงการ ๡คูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป๢ ิSTI 
coupon for OTOP Upgrade) ฼พืไอยกระดับสินคຌา OTOP ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละนวัตกรรม ฿หຌ
สอดรับ OTOP 6 ดຌาน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออก฽บบนวัตกรรมผลิตภัณฑຏ มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑຏ ฽ละ฼ครืไองจักร ฾ดยมี฼ปງาหมาย฿หຌการสนับสนุน฾อทอปทีไมีศักยภาพทัไวประ฼ทศ ครอบคลุมทุกกลุ຋ม
ตัๅง฽ต຋กลุ຋ม฾อทอป สตารຏทอัพ ิStart up) กลุ຋ม฾อทอปปัจจุบัน (Existing) ฽ละกลุ຋ม฾อทอปทีไตຌองการกຌาวเปสู຋ ฼อส
฼อใมอี (Growth) ร຋วมกับหน຋วยงานสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละ฼ครือข຋าย 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร 
ด า฼นินงาน฾ครงการพัฒนาศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ฿นกลุ຋มจังหวัดภาคตะวันออก฼ฉียง฼หนือตอนบน ฾ดย
ลงพืๅนทีไส ารวจขຌอมูลปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ.OTOP.ประ฼ภทอาหาร ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาสินคຌาทีไ มีคุณภาพ
เม຋ผ຋าน฼กณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน.(มผช.) ฽ละส຋ง฼สริมผูຌประกอบการ .OTOP.฿หຌ฼ขຌาสู຋กระบวนการรับรอง
มาตรฐาน ควบคู຋กับด า฼นินงานคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฿หຌกับผูຌประกอบการผ຋านการคัด฼ลือก฾ครงการฯ 
 กลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ ต าบลหัว฼รือ อ า฼ภอวาป຃ปทุม จังหวัดมหาสารคาม ตຌองการ฿หຌ วศ. ช຋วยพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑຏ฽หนม฼นืๅอ฿หຌผ຋านการรับรองมาตรฐาน มผช. ฼พืไอ฼พิไม฾อกาสขยายช຋องทางการตลาด฽ก຋
ผูຌประกอบการต຋อเป 

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ฽หนม฼นืๅอ ฼ปຓนผลิตภัณฑຏอาหาร฽ปรรูปพืๅนบຌานทีไท าจาก฼นืๅอวัวบดหัไน฼ปຓนชิๅน ผสมขຌาว฼หนียวนึไง 
กระ฼ทียมบด ฼กลือ ฽ละ฼ครืไอง฼ทศ มาคลุก฼คลຌา฿หຌ฼ขຌากัน บรรจุ฿นภาชนะหมักจน฼กิดรส฼ปรีๅยว ซึไงกลุ຋ม฽ปรรูป
฼นืๅอสัตวຏ ต าบลหัว฼รือ อ า฼ภอวาป຃ปทุม จังหวัดมหาสารคาม เดຌก຋อตัๅงกลุ຋มขึๅน ฼พืไอ฼ปຓน฼ปຓนสรຌางงาน฽ละรายเดຌ
฿หຌกับสมาชิก฿นกลุ຋ม อาชีพหลักส຋วน฿หญ຋ของสมาชิกประกอบอาชีพท านาพอช຋วงว຋างจากการท านากลุ຋มจะผลิต
฽หนม฼นืๅอ฼พืไอจ าหน຋าย฿นตลาดทຌองถิไน ผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม฼ปຓนทีไตຌองการของตลาด฿นพืๅนทีไ฿กลຌ฼คียง ฼นืไองจากมี
รสชาติดี ฽ละมีคู຋฽ข຋งนຌอย จึงมี฾อกาสขยายช຋องทางการตลาด฼พืไอ฼พิไมรายเดຌ การผลิต฽หนม฼นืๅอมีขัๅนตอนการ
ผลิตเม຋ซับซຌอน ฿ชຌอุปกรณຏการผลิตทีไมีอยู຋฿นครัว฼รือน ฽ต຋฼นืไองจาก฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไท าจาก฼นืๅอสัตวຏทีไเม຋เดຌผ຋าน
ความรຌอนท า฿หຌประสบปัญหามี฼ชืๅอจุลินทรียຏ฼กิน฼กณฑຏทีไมาตรฐานก าหนดเวຌ ท า฿หຌมีคุณภาพเม຋ผ຋านตาม฼กณฑຏทีไ
ก าหนด฿น มผช.ไ็เ/โ555 ฼ช຋น ปัญหาอาจ฼กิดจากสุขลักษณะ฿นการผลิต ขาดการควบคุมวัตถุดิบ คือ ฼นืๅอวัวทีไ
ปน฼ป຅ຕอน฼ชืๅอจุลินทรียຏ นๅ าทีไ฿ชຌอุป฾ภค฼ปຓนนๅ าประปาหมู຋บຌานทีไเม຋ผ຋านการก าจัดสิไงปน฼ป຅ຕอน ฼ปຓนตຌน  



96 

 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร เดຌจัดท า
฾ครงการพัฒนาศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ฿นกลุ຋มจังหวัดภาคตะวันออก฼ฉียง฼หนือตอนบน คณะท างานเดຌ
ลงพืๅนทีไส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของกลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ  ต าบลหัว฼รือ อ า฼ภอวาป຃ปทุม จังหวัด
มหาสารคาม ท า฿หຌทราบว຋ากลุ຋มฯ ตຌองการปรับปรุงคุณภาพผลิต฽หนม฼นืๅอ฼พืไอ฿หຌผ຋านการรับรองมาตรฐาน มผช. 
฽ละขยายช຋องทางการตลาด฼พืไอ฼พิไมรายเดຌของผูຌประกอบการ  คณะท างานจึงเดຌ จัดท า฾ครงการพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ฽หนม฼นืๅอ฽ละมีการติดตามผลการพัฒนา฼ปຓนระยะต຋อเป 

่.  วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑຏ฽หนม฼นืๅอ฿หຌมีคุณภาพตรงตาม มผช. ไ็เ/โ555  

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
9.1 ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิต฽หนม฼นืๅอ ฽ละรวบรวมขຌอมูล 
     งานวิจัย฼พืไอหา฽นวพัฒนากระบวนการผลิต 
้.โ ศึกษาสูตร฽ละกระบวนการผลิต฼พืไอยืดอายุการ฼กใบ ฾ดยศึกษาสภาวะการผลิต การหมัก          
     ฽ละบรรจุภัณฑຏ  
้.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม มผช.ไ็เ/โ555 
้.ไ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
้.5 ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
้.ๆ ติดตาม ฽ละประ฼มินผล 
้.็ สรุป฽ละจัดท ารายงาน 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ฽หนม฼นืๅอ ฼ปຓนอาหารพืๅนบຌานทีไเดຌรับความนิยม฿นพืๅนทีไภา คตะวันออก฼ฉียง฼หนือ฽ละภาค฼หนือ      
฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไท าจาก฼นืๅอวัวหรือ฼นืๅอควายบดหัไน฼ปຓนชิๅน ผสมขຌาว฼จຌาสุกหรือขຌาว฼หนียวนึไง ฼กลือ กระ฼ทียม 
อาจมีส຋วนผสมอืไน ฼ช຋น นๅ าตาลทราย พริกสด คลุก฼คลຌาผสม฿หຌ฼ขຌากัน บรรจุ฿นวัสดุห຋อหุຌมหรือบรรจุทีไ ฼หมาะสม 
หมักจนมีรส฼ปรีๅยว อาจยืดอายุดຌวยการน าเปฉายรังสี   สามารถน ามารับประทานเดຌทัๅง฽บบดิบ฽ละปรุงสุก มผช.
ไ็เ/โ555 ก าหนด฿หຌ฽หนม฼นืๅอมีคุณภาพทีไส าคัญ คือ ฽ซล฾ม฼นลลา ตຌองเม຋พบ฿นตัวอย຋าง โ5 กรัม  ส฽ตฟຂ฾ล
คใอกคัส ออ฼รียส ตຌองนຌอยกว຋า แเเ ฾ค฾ลนีต຋อตัวอย຋าง แ กรัม ความ฼ปຓนกรด-ด຋าง ตຌองเม຋฼กิน ไ.ๆ ฼ปຓนตຌน รส
฼ปรีๅ ย วของ฽หนม฼ กิดจ า ก ฼ชืๅอ฽บคที ฼ รีย ชนิ ด฽ลคติก฽บคที฼ รี ย  ฼ช຋ น Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus brevis  ผูຌประกอบการ OTOP ฿ชຌการหมัก฽หนมดຌวยวิธีธรรมชาติซึไงควบคุม฼ชืๅ อเดຌยาก ท า฿หຌ
฼สีไยงต຋อการปน฼ป຅ຕอนจากจุลินทรียຏทีไก຋อ฾รค ซึไง฼ปຓนอันตรายต຋อผูຌบริ฾ภค ฽ละส຋งผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบสัๅน 
รวมทัๅงความ฼ปຓนกรด-ด຋างของผลิตภัณฑຏอาจเม຋มีคุณภาพตรงตามทีไมาตรฐานก าหนด   
 จากการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ OTOP ฿นพืๅนทีไภาคตะวันออก฼ฉียง฼หนือ  
พบว຋ากลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ ต าบลหัว฼รือ อ า฼ภอวาป຃ปทุม จังหวัดมหาสารคาม  ซึไง฼ปຓนกลุ຋มทีไผลิต฽หนม฼นืๅอทีไ
ผ຋านการรับรองสถานทีไผลิตจากส านักงานคณะกรรมการอาหาร฽ละยา฽ลຌว ฽ละผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม฼ปຓนทีไ
ตຌองการของตลาด฿นพืๅนทีไ฿กลຌ฼คียง ฼นืไองจากมีรสชาติดี ฽ละมีคู຋฽ข຋งนຌอย จึงตຌองการขยายช຋องทางการจ าหน຋าย
เปยังตลาด฿หม຋โ฼พืไอ฼พิไมยอดขาย สรຌางงาน฽ละรายเดຌ฿หຌ฽ก຋สมาชิกของกลุ຋ม ฽ละเดຌยืไน ขอการรับรอง มผช. เป
สองครัๅง฽ลຌว ฽ต຋คุณภาพของผลิตภัณฑຏยังเม຋ผ຋านตาม฼กณฑຏทีไ มผช. ก าหนด ฼นืไองจากมีปริมาณ฼ชืๅอ฼อส฼ชอริ ฼ชีย ฾คเล ฽ละ 
ซาล฾ม฼นลลา    ฼กณฑຏทีไก าหนด มีความ฼ปຓนกรด-ด຋างเม຋เดຌตามมาตรฐาน  ฽ละประสบปัญหา฼กใบสินคຌาเดຌเม຋นาน 
ผลิตภัณฑຏ฼น຋า฼สียง຋าย 
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 กรมวิทยาศาสตรຏบริการจึงตຌองการปรับปรุงคุณภาพ฽หนม฼นืๅอ฼พืไอยกระดับ฿หຌมีคุณภาพตรงตามทีไ
มาตรฐานก าหนด ฽กຌเขปัญหาการปน฼ป຅ຕอนของ฼ชืๅอจุลินทรียຏ฼พืไอความปลอดภัยของผูຌบริ฾ภค  

11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
  แแ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิต ฽ละรวบรวมขຌอมูล 
                งานวิจัย฼พืไอหา฽นวพัฒนากระบวนการผลิต 
 แแ.โ ศึกษาสูตร฽ละกระบวนการผลิต฼พืไอยืดอายุการ฼กใบ ฾ดยศึกษาสภาวะการผลิต การหมัก          
                ฽ละบรรจุภัณฑຏ  
 แแ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตามมาตรฐาน มผช.ไ็เ/โ5ไๆ   
  แแ.ไ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
 แแ.5 ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
 แแ.ๆ ติดตาม฽ละผลักดัน฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐาน 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
 แโ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมปัญหา 
 วศ. เดຌด า฼นินการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของกลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ ต าบลหัว฼รือ 
อ า฼ภอวาป຃ปทุม  จังหวัดมหาสารคาม พบว຋าผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. ช຋วยพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ฽หนม
฼นืๅอ฿หຌผ຋านการรับรองมาตรฐาน มผช. ฼นืไองจากการยืไนขอ มผช. ทีไผ຋านมาพบว຋ามีปริมาณจุลินทรียຏปน฼ป຅ຕอนสูง
กว຋าปริมาณทีไก าหนด วศ. จึงเดຌทดลองพัฒนากระบวนการผลิต฼พืไอลดการปน฼ป຅ຕอนของจุลินทรียຏ฿นระหว຋างการ
ผลิต฽หนม฼นืๅอ 

 แโ.โ ศึกษาสูตร฽ละกระบวนการผลิต฼พืไอยืดอายุการ฼กใบ ฾ดยศึกษาสภาวะการผลิต การหมัก ฽ละบรรจุภัณฑຏ 
 แโ.โ.แ ทดลองผลิต฽หนม฼นืๅอ 
  ทดลองผลิ ต฽หนม฼นืๅอ ฾ดย มีส຋วนผสมทีไส า คัญเดຌ฽ก຋  ฼นืๅ อวัวเม຋ติดมันสับ฿หຌละ฼อียด 
กระ฼ทียม ขຌาว฼หนียวนึไง ฼กลือสิน฼ธาวຏ ฽ละผงปรุงรส ฽บ຋งการทดลอง฼ปຓน โ สูตร คือ สูตร฽หนม฼นืๅอทีไยังเม຋ผ຋า น
การฆ຋า฼ชืๅอ฽ละสูตร฽หนม฼นืๅอทีไผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอ ขัๅนตอนการท า ดังภาพทีไแ ฼ริไมจากนวด฿ส຋วนผสม฿หຌ฼ขຌากัน฽ละ
ปัຕน฼ปຓนกຌอนขนาด ไเ กรัม ห຋อดຌวยพลาสติกตามดຌวย฿บตอง฽ลຌวมัด฿หຌ฽น຋นดຌวยตอก บรรจุ฿นถุงปຂดสนิท หมักทิๅง
เวຌ 5 วัน ฽ลຌวน ามาวิ฼คราะหຏตามมาตรฐาน มผช.ไ็เ/โ5ไๆ   
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ภาพทีไ แ ขัๅนตอนการท า฽หนม฼นืๅอ 

วิธีท ำ฽หนม฼นื อ 
 

 
 
 
 
 

 

฼นืๅอวัว 

ลຌางดຌวยนๅ าสะอาด โ ครัๅง ฽ลຌว฽บ຋ง฼ปຓน โ ส຋วน 

฽ช຋นๅ าสะอาดผสม฼กลือ แเ% 1นาที ตาม
ดຌวยนๅ าสะอาดผสมนๅ าสຌมสายชู แ% 1นาที 

สูตรผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอ 

น า฼นืๅอตัด฼อาพังผืดออก หัไน฼ปຓนชิๅน 
฽ละสับจน฼นืๅอละ฼อียด 

กระ฼ทียมปอก฼ปลือกกับขຌาว฼หนียว
นึไงน าเป฾ขลก฿หຌ฼ขຌากัน 

น า฼นืๅอสับละ฼อียดผสมกระ฼ทียมปอก
฼ปลือก ขຌาว฼หนียวนึไง ฼กลือ       

นๅ าตาลทราย ผงปรุงรส ตามอัตราส຋วน 

นวด฿หຌ฼ขຌากันจน฼ปຓนกຌอนเม຋ติดมือ 
฽ลຌวน าเปปัຕน฼ปຓนกຌอน 

ห຋อดຌวยพลาสติกตามดຌวย฿บตอง  
มัด฿หຌ฽น຋นดຌวยตอก 

บรรจุ฿ส຋ภาชนะ 

สูตรเม຋ผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอ 

น า฼นืๅอตัด฼อาพังผืดออก หัไน฼ปຓนชิๅน 
฽ละสับจน฼นืๅอละ฼อียด 

กระ฼ทียมปอก฼ปลือกกับขຌาว฼หนียว
นึไงน าเป฾ขลก฿หຌ฼ขຌากัน 

น า฼นืๅอสับละ฼อียดผสมกระ฼ทียมปอก
฼ปลือก ขຌาว฼หนียวนึไง ฼กลือสิน฼ธาวຏ 
นๅ าตาลทราย ผงปรุงรส ตามอัตราส຋วน 

นวด฿หຌ฼ขຌากันจน฼ปຓนกຌอนเม຋ติดมือ 
฽ลຌวน าเปปัຕน฼ปຓนกຌอน 

ห຋อดຌวยพลาสติกตามดຌวย฿บตอง  
มัด฿หຌ฽น຋นดຌวยตอก 

บรรจุ฿ส຋ภาชนะ 
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 แโ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ  
  จากการศึกษาคุณภาพ฽หนม฼นืๅอ โ สูตร คือ สูตร฽หนม฼นืๅอทีไยังเม຋ผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอ฽ละสูตร฽หนม
฼นืๅอทีไผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอ หมักเวຌประมาณ ใ วัน พบว຋าตัวอย຋าง฽หนม฼นืๅอทัๅง โ สูตร ตรวจพบ฼ชืๅอ Salmonella spp. ฼กิน
฼กณฑຏมาตรฐาน พบ฼ชืๅอ Escherichia coli ฿น฽หนม฼นืๅอทีไเม຋เดຌฆ຋า฼ชืๅอมากกว຋า฽หนม฼นืๅอทีไฆ຋า฼ชืๅอ ส຋วน฼ชืๅอ Bacillus 
cereus ฽ละClostridium perfringens อยู຋฿น฼กณฑຏมาตรฐานก าหนด มผช.ไ็เ/โ555 ฽ละตรวจเม຋พบ฼ชืๅอ 
Staphycoccus aureus ฽ละพยาธิ ฽หนมทัๅง โ สูตร มีปริมาณ฾ปรตีนอยู຋ระหว຋างรຌอยละ แ้.้5 - โเ.เเ ปริมาณ
เขมันอยู຋ระหว຋างรຌอยละ แ.้5 - โ.ไๆ ฽หนม฼นืๅอมีค຋าความ฼ปຓนกรดด຋าง (pH) อยู຋ระหว຋าง ไ.ๆเ - ไ.้่ การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส฽หนม฼นืๅอ ฾ดยการทดสอบสอบความชอบดຌานสี กลิไน รส ลักษณะทัไวเป ฽ละลักษณะ
฼นืๅอสัมผัส พบว຋าทัๅง โ สูตร อยู຋฿นระดับดี    
 1โ.4 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
  วศ. เดຌด า฼นินการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ก຋กลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ ต าบลหัว฼รือ อ า฼ภอวาป຃ปทุม  
จังหวัดมหาสารคาม ฿นวันทีไ โโ กรกฎาคม โ55้ ฼พืไอยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ฽ละ
ติดต຋อกับทางอุตสาหกรรมจังหวัดมหาสารคาม฼พืไอ฼กใบตัวอย຋างมาทดสอบต຋อเป 

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 จากการทดลอง฽หนม฼นืๅอ ก຋อนด า฼นินงาน พบว຋า฽หนม฼นืๅอของกลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏตรวจพบ฼ชืๅอ  
Salmonella spp. ฽ละEscherichia coli ฼กิน฼กณฑຏมาตรฐานก าหนด ฽ละมีค຋าควา ม฼ปຓนกรดด຋ าง (pH) ฼กินค຋ า
มาตรฐาน หลังจาก วศ. เดຌศึกษาทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต฾ดยการฆ຋า฼ชืๅอ฼นืๅอดຌวยนๅ า ฼กลือ แเ % ฽ละ
นๅ าสຌมสายชู..1% พบว຋าปริมาณ฼ชืๅอลดลงนຌอยกว຋า฽หนม฼นืๅอตัวอย຋างก຋อนศึกษาทดลอง ฽ละค຋าควา ม฼ปຓนกรดด຋าง 
(pH) อยู຋฿น฼กณฑຏมาตรฐานก าหนด มผช.ไ็เ/โ555 ฽ละอยู຋ระหว຋างด า฼นินการยืไนขอรับรองมาตราฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
   อยาก฿หຌ วศ. ช຋วยพัฒนาการ฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ฿หຌหลากหลาย฽ละ฼ปຓนทีไตຌองการของผูຌบริ฾ภค 

15.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

          ฼นืไองจาก วศ. เดຌด า฼นินการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ก຋กลุ຋ม฽ปรรูป฼นืๅอสัตวຏ พบขຌอสัง฼กตหลายขຌอทีไ
฼ปຓนทีไมาของคุณภาพผลิตภัณฑຏยังเม຋ผ຋านตาม฼กณฑຏทีไ มผช. ก าหนด ฼ช຋น ฼นืๅอทีไซืๅอจากรຌานคຌา฿นทຌองถิไน นๅ าลຌาง
ท าความสะอาด ฽ละชนิดของ฼กลือทีไ฿ชຌ  ซึไง วศ. จะติดตาม฽ละส຋ง฼สริม฿หຌผูຌประกอบการผ຋านการรับรอง
มาตรฐานต຋อเป  

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 แๆ.แ นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ 
 แๆ.โ นางสาวจันทรຏฉาย ยศศักด่ิศรี 
. 
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ภาพกิจกรรมการศึกษาทดลอง      
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ทดลอง฽หนม฼นืๅอ สูตรผ຋านการฆ຋า฼ชืๅอ 
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ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร...กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ปลำย຋ำง... 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร...นำยพงศภัค  อุณำรักษ์... 
กลุ຋ม฽ม຋บຌำน฼กษตรกรบຌำน฾คกปຆำฝำง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏปลาย຋าง                                     
 ิภćษćอĆงกฤษี    Quality development of grilled fish products                   

โ  ชืไอรับผิดชอบ฾ครงการ :     นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ                                               

ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน  :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ                           . 
฾ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ไแ5  ฾ทรสาร :  02-201-7416                         

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :     นายพงศภัค  อุณารักษຏ                    
ทีไตัๅง :     โๆๆ  ม.ใ  ต.ปะ฾ค  อ.฼มือง  จ.หนองคาย  ไใเเเ                                           
฾ทรศัพทຏ :     เ่ๆ-ใใ5-ไไๆ็  ฾ทรสาร :                           

ไ.  ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  5  ฼ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี     
5. งบประมาณ฾ครงการ :  5เุเเเ บาท                                                            

ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ิ วท.ี เดຌด า฼นิน฾ครงการ ๡คูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป๢ (STI coupon for 
OTOP Upgrade) ฼พืไอยกระดับสินคຌา OTOP ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละนวัตกรรม ฿หຌสอดรับ OTOP 
6 ดຌาน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออก฽บบนวัตกรรมผลิตภัณฑຏ มาตรฐาน บรรจุภัณฑຏ ฽ละ
฼ครืไองจักร ฾ดยมี฼ปງาหมาย฿หຌการสนับสนุน฾อทอปทีไมีศักยภาพทัไวประ฼ทศ ครอบคลุมทุกกลุ຋มตัๅง฽ต຋กลุ຋ม฾อทอป 
สตารຏทอัพ ิStart up) กลุ຋ม฾อทอปปัจจุบัน (Existing) ฽ละกลุ຋ม฾อทอปทีไตຌองการกຌาวเปสู຋ ฼อส฼อใมอี  (Growth) 
ร຋วมกับหน຋วยงานสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละ฼ครือข຋าย 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ..ิวศ)..฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร 
ด า฼นินงาน฾ครงการพัฒนาศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ฿นกลุ຋มจังหวัดภาคตะวันออก฼ฉียง฼หนือ ฾ดยลงพืๅนทีไ
ส ารวจขຌอมูลปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ.OTOP.ประ฼ภทอาหาร ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาสินคຌาทีไ มีคุณภาพเม຋ผ຋าน
฼กณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน.(มผช.) ฽ละส຋ง฼สริมผูຌประกอบการ.OTOP.฿หຌ฼ขຌาสู຋กระบวนการรับรองมาตรฐาน 
ควบคู຋กับด า฼นินงานคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฿หຌกับผูຌประกอบการทีไผ຋านการคัด฼ลือก฾ครงการฯ 
 กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง ต าบลปะ฾ค อ า฼ภอ฼มือง จังหวัดหนองคาย ฼ปຓนกุล຋มหนึไงทีไ มีความ
มุ຋งมัไน฿นการพัฒนาคุณภาพสินคຌา OTOP ฽ละตຌองการ฿หຌ วศ. ช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏปลาย຋าง฿หຌผ຋านการรับรอง
มาตรฐาน฽ละยืดอายุการ฼กใบเดຌนานขึๅน ฼พืไอ฼พิไม฾อกาสทางการตลาด฽ละความสามารถ฿นการ฽ข຋งขัน      

7.  ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ปลาย຋าง ฼ปຓนผลิตภัณฑຏ฽ปรรูปอาหารจากปลา ซึไงกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง เดຌมีการตัๅงกลุ຋มผลิต
อาหาร฽ปรรูปปลา ฼พืไอ฼ปຓนการ฼พิไมมูลค຋าปลา฿นทຌองถิไน ฼ช຋น ปลา฼ลຌงฮืๅอ ปลานวลจันทรຏ ฼ปຓนตຌน ฼นืไองจาก
ชาวบຌาน฼ลีๅยงเวຌ฼พืไอ฿หຌกินวัชพืชภาย฿นบ຋อปลา เม຋นิยมเปประกอบอาหาร฼พราะ฼ปຓนปลาทีไมี กຌางมาก ทางกลุ຋ม
฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง จึงน าปลาทัๅงสองชนิดมา฽ปรรูปดຌวยวิธีอบรมควัน ตัๅงชืไอปลาย຋างว຋า ๡ปลาอบ
รมควัน๢ ซึไง฼ปຓนทีไตຌองการของตลาด฿นพืๅนทีไจังหวัดหนองคาย฽ละจังหวัด฿กลຌ฼คียง  ฽ละ฽สดงตามงาน฽สดงสินคຌา
ทัๅง฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศ จึงมีความตຌองการทีไจะพัฒนาปลาย຋าง฿หຌมีการ฼กใบรักษาเดຌนานขึๅน ฼พืไอ฿หຌ
฼พียงพอต຋อความตຌองการของตลาดทัๅง฿น฽ละต຋างประ฼ทศ  
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร เดຌมีการลง
พืๅนทีไส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง ต าบลปะ฾ค อ า฼ภอ฼มือง จังหวัด
หนองคาย ท า฿หຌทราบว຋าผูຌประกอบการตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏปลาย຋าง หรือปลาอบรมควัน ฿หຌผ຋านการรับรอง
มาตรฐาน มผช. ฽ละยืดอายุการ฼กใบเดຌนานขึๅน฼พืไอส຋งจ าหน຋ายยังตลาดต຋างประ฼ทศ  ทัๅงนีๅทางกลุ຋มฯ ฼หใน
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ความส าคัญของ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป คณะท างานจึงเดຌด า฼นิน฾ครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏปลา
ย຋าง฽ละมีการติดตามผลการพัฒนา฼ปຓนระยะต຋อเป 

่.  วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏปลาย຋าง฿หຌเดຌมาตรฐาน฽ละสามารถยืดอายุการ฼กใบเดຌนานเม຋ตไ ากว຋า ใ ฼ดือน 

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
9.1 ลงพืๅนทีไส าร วจ฽ละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิต ฽ละรวบรวมขຌอมูลงานวิจัย฼พืไอหา      
 ฽นวทาง฿นการพัฒนากระบวนการผลิต 
้.โ ทดลองยืดอายุการ฼กใบ ฾ดยศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ฽ละสภาวะการ฼กใบ  
้.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ หรือมาตรฐานอืไนทีไ฼กีไยวขຌอง 
้.ไ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
้.5 ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
้.ๆ ติดตาม฽ละผลักดัน฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐาน 
้.็ สรุป฽ละจัดท ารายงาน 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ปลาย຋าง ฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไน าปลาสดทัๅงตัวหรือ฼อาเสຌออก อาจผ຋าตามความยาวหรือหัไนชิๅน ลຌาง฿หຌสะอาด  
฽ลຌวน าเปย຋างจน฽หຌง หรืออาจรมควันกใเดຌ  คุณลักษณะทีไส า คัญตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ  ฼รืไอง ปลาย຋าง เดຌ฽ก຋  
ความชืๅน฿นผลิตภัณฑຏตຌองเม຋฼กินรຌอยละ แเ ฽ละวอ฼ตอรຏ฽อกทิวิตีตຌองเม຋฼กิน เ.ๆ ปลาย຋างสามารถ฼กใบเดຌนาน
หากผลิตภัณฑຏมีความชืๅนตไ า ฽ละยังคงรักษาความกรอบเวຌเดຌ ปลา฼ปຓน฽หล຋งของ฾ปรตีนทีไมีประ฾ยชนຏต຋อร຋างกาย  
฿หຌเขมันตไ า฽ละ฼ปຓนเขมันดี ผูຌบริ฾ภคส຋วน฿หญ຋นิยมบริ฾ภค฾ปรตีนจาก฼นืๅอปลา฼นืไองจาก฼ปຓน฾ปรตีนทีไย຋อยง຋าย ฿น
฼นืๅอปลา 100 กรัม ประกอบดຌวย฾ปรตีนประมาณรຌอยละ โเ ฼ช຋น ปลาตะ฼พียนรຌอยละ 22 ปลาช຋อนรຌอยละ 20.5 
รวมทัๅงมีกรดอะมิ฾นทีไจ า฼ปຓนต຋อร຋างกายหลายชนิด  
 กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรบຌาน฾คกปຆาฝาง ซึไงประธานของกลุ຋ม฼ปຓนประธาน฼ครือข຋ายผูຌประกอบการ OTOP ฿น
จังหวัดหนองคาย ฼ปຓนผูຌผลิตปลาย຋างราย฿หญ຋ทีไ฿ชຌวัตถุดิบจากผูຌ฼ลีๅยงปลา฿นชุมชนบริ฼วณ฿กลຌ฼คียง ช຋วยประหยัด
ตຌนทุนการขนส຋ง ฽ละสามารถ฼พิไมมูลค຋า฿หຌวัตถุดิบเดຌมาก ฾ดยผลิตภัณฑຏปลาย຋างทีไจ าหน຋ายมีราคากิ฾ลกรัมละ 
ๆเเ - ่เเ บาท สามารถสรຌางงาน฽ละรายเดຌ฿หຌสมาชิกของกลุ຋มเดຌ฼ปຓนอย຋างดี ปลาย຋างทีไผลิต฼ปຓนปลาย຋าง
รมควัน  ทีไ฿ชຌรับประทาน฼ปຓนอาหารว຋างทีไมี฾ปรตีนสูง หรือ฿ชຌ฼ปຓนวัตถุดิบ฿นการท าอาหารอืไนโ ฼ช຋น ตຌม฾คลຌง ตຌม
ย า ฯลฯ  ฽ละจ าหน຋าย฼ปຓนปลาย຋างดิบ฿หຌผูຌบริ฾ภคน าเปอบ฽หຌงหรือทอดรับประทานตามชอบ ปัจจุบันผลิตภัณฑຏ
ของกลุ຋ม฼ปຓนทีไตຌองการของตลาดมากขึๅน ท า฿หຌตຌองขยายก าลังการผลิต ฽ละเดຌรับการสนับสนุน฾รงอบพลังงาน
฽สง฽ดดจากกระทรวงพลังงาน นอกจากนีๅกลุ຋มยังตຌองการ฼ปຂดตลาด฿นต຋างประ฼ทศ ฼ช຋น จีน ออส฼ตร฼ลีย ฼ปຓนตຌน  
จึงตຌองการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ฿หຌผ຋านการรับรองมาตรฐาน ฽ละตຌองการยืดอายุการ฼กใบของผลิตภัณฑຏปลา
ย຋าง฿หຌมีอายุการ฼กใบนานประมาณ ใ ฼ดือน ฼พืไอ฿หຌสามารถส຋งจ าหน຋ายยังตลาดต຋างประ฼ทศเดຌ     
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร จึงตຌองการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏปลาย຋าง฿หຌผ຋านการรับรองมาตรฐาน฽ละยืดอายุการ฼กใบเดຌนานขึๅน ฼พืไอ฼พิไม฾อกาสทางการตลาด
฽ละความสามารถ฿นการ฽ข຋งขัน฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ    
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
  แแ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมปัญหา  
 แแ.โ ทดลองยืดอายุการ฼กใบ ฾ดยศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ฽ละสภาวะการ฼กใบ 
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 แแ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม  มผช.แ5แ/โ5ไๆ   
  แแ.ไ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
 แแ.5 ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
 แแ.ๆ ติดตาม฽ละผลักดัน฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐาน 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
 แโ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมปัญหา 
 วศ. เดຌด า฼นินการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง ต าบล
ปะ฾ค อ า฼ภอ฼มือง จังหวัดหนองคาย พบว຋าผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. ช຋วยพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ทีไ฿ชຌ฿นการบรรจุปลา
ย຋าง ฼นืไองจากปัจจุบันผูຌประกอบ฿ชຌบรรจุภัณฑຏ฽บบถุง฽กຌว  พบว຋าปลาย຋างสูญ฼สียความกรอบ ฼กิดการหืน฿น
ผลิตภัณฑຏ ฽ละถูกส຋งคืนจากลูกคຌา  

 แโ.โ ทดลองยืดอายุการ฼กใบ ฾ดยศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ฽ละสภาวะการ฼กใบ 
 จากการทดลอง ฿ชຌปลาย຋างจากกลุ຋ม฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง ต าบลปะ฾ค อ า฼ภอ฼มือง จังหวัด
หนองคาย ก຋อนบรรจุลง฿นบรรจุภัณฑຏ น าปลาย຋างเปอบดຌวยเม฾คร฼วฟ ทีไอุณหภูมิ โใเ °C ฼ปຓน฼วลาประมาณ 5 นาที 
จากนัๅนทดลองยืดอายุการ฼กใบ฾ดย฼ลือก฿ชຌถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏ฼ทียบกับถุง฽กຌว ิบรรจุภัณฑຏทีไผูຌประกอบ฿ชຌี ฽บ຋ง
สภาวะ฿นการ฼กใบรักษา฼ปຓน โ ฽บบ คือ สภาวะการ฼กใบรักษา฿นบรรยากาศปกติ ฽ละสภาวะการ฼กใบรักษา฿น
บรรยากาศดัด฽ปร ฾ดย฿ชຌกຍาซเน฾ตร฼จน ้้.้้% พ຋น฼ขຌาเป฽ทนทีไอากาศภาย฿นบรรจุภัณฑຏ฼พืไอก าจัดออกซิ฼จน
ออก หลังจากบรรจุ฽ลຌวบรรจุภัณฑຏ฼กใบรักษาเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง จากนัๅนน ามาศึกษาการ฼ปลีไยน฽ปลงปริมาณกຍาซ
ออกซิ฼จน ิ%) ฽ละปริมาณกຍาซบอนเดออกเซดຏ ิ%) 
 ปลาย຋าง฿นบรรจุภัณฑຏทีไ฼กใบรักษา฿นสภาวะบรรยากาศปกติ มีปริมาณออกซิ฼จนประมาณ แ้ - โเ % 
฽ละปริมาณคารຏบอนเดออกเซดຏ เ.แ - เ.ใ % พบว຋าบรรจุภัณฑຏ฽บบถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏมี฽นว฾นຌมยืดอายุการ
฼กใบรักษาเดຌนานกว຋าถุง฽กຌว ฼ปຓน฼วลา แ ฼ดือน ส าหรับปลาย຋าง ฿นบรรจุภัณฑຏทีไสภาวะการ฼กใบรักษา฿น
บรรยากาศดัด฽ปร มีการพ຋นกຍาซเน฾ตร฼จน฼ขຌาเป฽ทนทีไจนกระทัๅงมีปริมาณออกซิ฼จนประมาณ โ – โ.5 % ฽ละ
ปริมาณคารຏบอนเดออกเซดຏ เ % พบว຋าบรรจุภัณฑຏ฽บบถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏสามารถยืดอายุการ฼กใบรักษาเดຌนาน
กว຋า ใ ฼ดือน 
 ดังนัๅนหากตຌองการยืดอายุการ฼กใบรักษาปลาย຋าง฿หຌเดຌนานควร฿ชຌถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏ สภาวะการ
฼กใบรักษา฿นบรรยากาศดัด฽ปร ฼นืไองจากถุง฽กຌวมีอัตราการซึมผ຋านของออกซิ฼จนสูงกว຋าถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏ ฽ละ
บรรยากาศดัด฽ปรจากการพ຋นกຍาซเน฾ตร฼จน฼ขຌาเป฿นบรรจุภณฑຏนัๅน฼ปຓนการ฽ทนทีไอากาศ ิออกซิ฼จนี ซึไงจะลด
อัตราการ฼กิดกลิไนหืนทีไ฼กิดจากปฏิกิริยออกซิ฼ดชันระหว຋างเขมัน฽ละออกซิ฼จนเดຌ 
 
 แโ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ ฽ละวิ฼คราะหຏคุณค຋าทาง฾ภชนาการ   
  หลังจากศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ฽ละสภาวะการ฼กใบของผลิตภัณฑຏ จากนัๅนน าเป
ตรวจวิ฼คราะหຏตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ จะพบว຋าปลาย຋างทีไบรรจุ฿นถุง฽กຌว มีความชืๅน฼ท຋ากับรຌอยละ ้.ไไ ฽ละวอ
฼ตอรຏ฽อกทิวิตี฼ท຋ากับ เ.ไ5 ฼มืไอ฼ปรียบ฼ทียบกับปลาย຋างทีไบรรจุ฿นถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏ มีความชืๅน฼ท຋ากับรຌอยละ 
ๆ.้โ ฽ละวอ฼ตอรຏ฽อกทิวิตี฼ท຋ากับ เ.ไ่ ส຋วนปริมาณจุลินทรียຏทัๅงหมด฽ละยีสตຏ฽ละรา อยู຋฿น฼กณฑຏตาม มผช.
แ5แ/โ5ไๆ คือปริมาณจุลินทรียຏทัๅงหมดเม຋฼กิน แเไ CFU ฽ละยีสตຏ฽ละรานຌอยกว຋า แเแ CFU จากผลวิ฼คราะหຏทีไ
เดຌมี฽นว฾นຌมลดลง฼มืไอ฼ปลีไยนบรรจุภัณฑຏจากถุง฽กຌว฼ปຓนถุงอลูมิ฼นียม ฼นืไองจากถุง฽กຌวมีคุณสมบัติยอม฿หຌอากาศ
ซึมผ຋าน฼ขຌาออกเดຌดีกว຋าถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏทีไมีคุณสมบัติ฿นการตຌานทานการซึมผ຋าน 
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  ผลวิ฼คราะหຏคุณค຋าทาง฾ภชนาการ ของปลาย຋าง ทีไส าคัญประกอบดຌวย พลังงานทัๅงหมด ่เ กิ฾ล
฽คลอรีไ พลังงานจากเขมัน แเ กิ฾ล฽คลอรีไ ฾ซ฼ดียมรຌอยละ แ5 ฽คล฼ซียมรຌอยละ ่ ฽ละ฼หลใกรຌอยละ โ    
 
 12.4 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 
  วศ. เดຌด า฼นินการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ก຋กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง ต าบล฾คก
ปຆาฝาง อ า฼ภอ฼มือง จังหวัดหนองคาย ฿นวันทีไ ๆ กรกฎาคม โ55้ ฼พืไอ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฿นการ฽กຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏ 
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ผลิตภัณฑຏปลาย຋างของกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌาน฾คกปຆาฝาง ก຋อนศึกษาทดลอง ปลาย຋างทีไบรรจุ฿นถุง
฽กຌว฽ลຌวซีลปຂดสนิท ฼ริไมมีกลิไนหืน฽ละสูญ฼สียความกรอบของผลิตภัณฑຏ มีอายุการ฼กใบรักษา฼พียง แ ฼ดือน 
หลังจาก วศ. เดຌศึกษาทดลอง฾ดยการ฼ปลีไยนบรรจุภัณฑຏ฼ปຓนถุงอลูมิ฼นียมฟอยดຏ บรรจุ฿นสภาวะดัด฽ปร฾ดยพ຋น
กຍาซเน฾ตร฼จน฼ขຌาเป฽ทนทีไจนกระทัๅงมีปริมาณออกซิ฼จน฿นถุงบรรจุ฼พียง โ - โ.5 % จะสามารถยืดอายุการ฼กใบ
รักษาของปลาย຋างเดຌนานกว຋าบรรจุ฿นสภาวะบรรยากาศปกติถึง ใ ฼ท຋า พบว຋าผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌ
นาน ใ ฼ดือน ฾ดยผูຌประกอบการอยู຋ระหว຋างการยืไนขอรับรองมาตราฐานผลิตภัณฑຏชุมชนิมผช.ี ฿นป຃งบประมาณ 
2560  

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 อยาก฿หຌ วศ. มีการติดตาม฽ละช຋วยพัฒนาผูຌประกอบการ฿หຌมีศักยภาพ฿นการ฽ข຋งขันทางการตลาด
ภาย฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศ 
 
15.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

         ควรติดตามปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ  ท า฿หຌทดลองเม຋฽ลຌว฼สรใจ ฽ละ฼ปຓนกลุ຋มมีไ มี
ศักยภาพทางการตลาด วศ. จึงตຌองการวิ฼คราะหຏคุณภาพผลิตภัณฑຏอย຋างต຋อ฼นืไอง  

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 แๆ.แ นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ 
 แๆ.โ นางสาวจันทรຏฉาย ยศศักด่ิศรี 
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ภาพกิจกรรมการศึกษาทดลอง   
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขัๅนตอนการตากปลา ฾ดยตาก฽หຌง ฽บบ฼รือนกระจก ิพารา฾บลา฾ดม) 

ขัๅนตอนการผลิต฽ละบรรจุผลิตภัณฑຏ 

ทดลองกระบวนการผลิต ฽ละบรรจุภัณฑຏ ฿นหຌองปฏิบัติการ  
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วิ฼คราะหຏปริมาณออกซิ฼จน฽ละคารຏบอนเดออกเซดຏ฿นบรรจุภัณฑຏ 

฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ฽ก຋ผูຌประกอบการ 

ผลิตภัณฑຏปลาย຋างหรือปลาอบรมควัน ก຋อน฽ละทดลอง 

ทดลองสภาวะการ฼กใบรักษา฿นบรรยากาศดัด฽ปร ฾ดย฿ชຌกຍาซเน฾ตร฼จน  
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  

ประจ ำป຃ โ559 
 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร 
กำรพัฒนำกำรผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนกลุ຋มวิสำหกิจชุมชน 

พี฽อนด์พีเทย฼ฮิร์บ  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงสำวธนำณัน มูลกุล  
กลุ຋มวิสำหกิจชุมชนพี฽อนด์พีเทย฼ฮิร์บ 
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ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 

รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ                                                                                 
 ิภćษćอĆงกฤษี   The development of glycerin soap product of P&P Thai herb group                                                                          

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  นางสุวรรณี  ฽ทนธานี       
ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ    
฾ทรศัพทຏ :  02 201 71็้    ฾ทรสาร :  02 201 7102    
อี฼มลຏ :  suwannee@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :    นางสาวธนาณัน มูลกุล                                
ทีไตัๅง :    โใๆ  หมู຋ทีไ ้  ซอยบຌานคลอง฼จริญ  ต าบลหมาก฽ขຌง  อ า฼ภอ฼มือง  จังหวัดอุดรธานี  ไแเเเ                                                                                                     
฾ทรศัพทຏ :  081 964 8830         ฾ทรสาร :  -                       

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                                                                                                  
5. งบประมาณ฾ครงการ :   50,000 บาท         

6. บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ เดຌด า฼นินการผลิตผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนทีไ มีส຋วนผสมของ
สารสกัดสมุนเพรกวาว฼ครือขาว เหม ฽ละมะหาด  ฽ละพบปัญหาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนยังเม຋เดຌ
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.ๆๆ5/โ55ใ ฼นืไองจากมีปริมาณกลี฼ซอรีนตไ ากว຋า฼กณฑຏทีไก าหนด 
ผูຌประกอบการขาดองคຏความรูຌ฿นการสกัดสารสมุนเพร ฽ละผลิตภัณฑຏยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค ิท า฿หຌ
ผิว฽หຌงหลังการ฿ชຌงานี  วศ. เดຌปรับปรุงกระบวนการผลิต วิธีการ฼ตรียมสารสกัดสมุนเพร  สูตรการผลิต    
ตรวจวิ฼คราะหຏ ผลิตภัณฑຏ  พรຌอมทัๅง฿หຌค า ปรึกษา ฿นการ฼ลือก฿ชຌ วัตถุดิบทีไ มีคุณภา พ ฽ละผลักดัน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการอยู຋฿นระหว຋างยืไนขอ มผช.                                                                                                                                                                                       

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน หมายถึงผลิตภัณฑຏทีไท าจากกลี฼ซอรีน฼ปຓนส຋วนประกอบหลัก อาจผสมสารอืไนโ ฼ช຋น

฼กลใดสบู຋ สารลด฽รงตึงผิวสัง฼คราะหຏ สมุนเพรทีไมีสมบัติช຋วยท าความสะอาด฽ละบ ารุงผิว ฽ละสาร฼ติม฽ต຋ง
อืไนโ สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน฼ปຓนสบู຋ทีไมีความอ຋อน฾ยนต຋อผิว ฼หมาะส าหรับผิว฽พຌง຋าย หรือ฿ชຌ฿นบริ฼วณทีไตຌองการ
ความอ຋อน฾ยน สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนทีไเดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. ๆๆ5/โ55ใ จะตຌองมี
ปริมาณกลี฼ซอรีนเม຋นຌอยกว຋ารຌอยละ โเ ฾ดยนๅ าหนัก มีเฮดรอกเซดຏอิสระเม຋฼กินรຌอยละ เ.เ5 ฾ดยนๅ าหนัก 
คลอเรดຏเม຋฼กินรຌอยละ เ.่ ฾ดยนๅ าหนัก ฽ละจะตຌองเม຋พบจ านวนจุลินทรียຏ฼กินมาตรฐาน รวมทัๅงเม຋พบ
จุลินทรียຏก຋อ฾รคดຌวย 

กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ  ฼ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ทีไผลิตผลิตภัณฑຏ฼ครืไองส าอาง
สมุนเพรหลากหลายผลิตภัณฑຏ  ฼ช຋น สมุนเพรขัดผิวมะขาม สมุนเพรทานาคาพอกหนຌา นๅ า ฽ร຋บ ารุงผิว    
นๅ านมบ ารุงผิว ฽ชมพูสมุนเพร ฽ละครีมนวดผมสมุนเพร ทางกลุ຋มฯ มีการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนทีไ มีส຋วนผสม
ของสารสกัดสมุนเพรกวาว฼ครือขาว เหม ฽ละมะหาด  ทีไ มีสมบัติ฿นการบ ารุงผิว ฽ต຋ประสบปัญหา คือ 
ผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนยังเม຋เดຌรับการรับรองคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน   มผช.ๆๆ5/โ55ใ  
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฽ละผลิตภัณฑຏยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค ิท า฿หຌผิว฽หຌงหลังการ฿ชຌงานี นอกจากนีๅทางกลุ຋มฯ ยังเดຌท า
ผลิตสารสกัดส าหรับ฿ชຌ฼ติมลง฿นผลิตภัณฑຏ ฽ต຋ยังขาดองคຏความรูຌ฿นการสกัดสารสมุนเพร ซึไงอาจส຋งผลต຋อ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑຏ  
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัย฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร
ประ฼ภทสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร เดຌน าวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยีเปช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน 
ของกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ  ฾ดยการลงพืๅนทีไ ฼พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของ
ผูຌประกอบการ  อบรม฼ชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิต พรຌอมทัๅง฿หຌ ค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มี
คุณภาพ การ฼ตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ฽ละ
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ฼พืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ฽ละปลอดภัย฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค  

8. วัตถุประสงคຏ 
฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ      

฼พืไอขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  
9.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

  ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 
1)  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
2)  ทดลองผลิตสารสกัด ผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน฽ละจัดการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน

฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสมุนเพร 
ใ)  การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน   
ไ)  ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
5)  ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจด฽จຌง ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ๆ)  สรุป฽ละประ฼มินผล 

10.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศั กยภาพ฽ละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ       
มีความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ
฽กຌเขปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไอง฽ละยัไงยืน  
  วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฾ครงการพัฒนาการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ของกลุ຋มวิสาหกิจ
ชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌานกระบวนการ
ผลิต เดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌค าปรึกษา฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋฽ก຋ผูຌประกอบการ 
ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
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11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิต
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน   

            

โ. ทดลองผลิตสารสกัด ผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน
฽ละจัดการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต สบู຋
กຌอนกลี฼ซอรีน฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
สมุนเพร 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼พืไอ฽กຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน   

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนทีไกลุ຋ม
ผลิตขึๅนตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ
จด฽จຌง  ฽ละรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
มผช. 

            

ๆ. สรุป฽ละประ฼มินผล             

แ2.  ผลการด า฼นินงาน 
 -  วศ. เดຌ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ละถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน การผลิตสารสกัด
สมุนเพรกวาว฼ครือ฽ละมะหาด ฽ละ฿หຌค า฽นะน าการปรับปรุงสูตรสบู຋กຌอน฽ละผลิตภัณฑຏสมุนเพรอืไน ฼ช຋น 
฽ชมพูสมุนเพร 

 -  ฿หຌค าปรึกษา฼กีไยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑຏสมุนเพร ฽ละ฽นะน า฽นวทาง฿นการยืไนขอการรับรอง มผช. 
 -  วศ. มีการติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรอง มผช. 

 -  ผูຌประกอบการสามารถปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน  ผลิตสารสกัดสมุนเพรกวาว฼ครือ
ขาว฽ละมะหาดส าหรับ฿ชຌ ฼ติมลง฿นผลิตภัณฑຏ ฽ละ฼ขຌา฿จหลัก฼กณฑຏ ขัๅนตอนการส຋งตัวอย຋าง฼พืไอ฼ขຌาสู຋         
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.)    

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

 นางสาวธนาณัน มูลกุล  วิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ  ฼คยเดຌรับการอบรม฼ชิงปฏิบัติการกับ วศ. 
฽ละหน຋วยงาน฿นทຌองถิไนหลายหน຋วยงาน จึงน าความรูຌทีไเดຌมาผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ฾ดยมีส຋วนผสมของสาร
สกัดสมุนเพรกวาว฼ครือขาว เหม ฽ละมะหาด ฽ต຋ยังประสบปัญหาคือ สบู຋กຌอนกลี฼ซอรีนท า฿หຌผิว฽หຌงหลังการ
฿ชຌงาน ผลิตภัณฑຏยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จต຋อผูຌบริ฾ภค ฽ละยังเม຋เดຌรับรองคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ผูຌประกอบการจึงตຌองการ฽กຌปัญหาของผลิตภัณฑຏ  

 หลังการด า฼นินงาน   
ด า฼นิน฾ครงการ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึกระหว຋างวันทีไ 25 – 29 กรกฎาคม โ55้ ณ ต าบลหมาก฽ขຌง 

อ า฼ภอ฼มือง จังหวัดอุดรธานี เดຌ฿หຌความรูຌผูຌประกอบการ฿นการสกัดรังเหม  วิธีการสกัดสมุนเพรกวาว฼ครือ
฽ละมะหาด การปรับปรุงสูตร฽ละ฽นะน ากระบวนการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน ฿หຌมีคุณภาพ฽ละผลักดัน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนต຋อเป    
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แไ.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ  

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมากทีไทาง วศ.  เดຌ฼ขຌาเป฿หຌความรูຌ ฼รืไองการปรับปรุงสูตร
฽ละ฽นะน ากระบวนการผลิตสบู຋กຌอนกลี฼ซอรีน  ซึไงทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏ
จน฼ปຓนทีไพึงพอ฿จ ฽ละมีความตຌองการ฿หຌทาง วศ. ฼ขຌาเปช຋วย฿น฼รืไองของบรรจุภัณฑຏ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋าของสินคຌา
฿หຌมากยิไงขึๅน 

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌหลายหน຋วยงาน฼ขຌามาช຋วย฼หลือ ฼พืไอ฼พิไมองคຏความรูຌ฽ละสามารถประยุกตຏ฿ชຌ
฼ทค฾น฾ลยี฿หม຋โ ฿นการผลิตผลิตภัณฑຏสมุนเพร  

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางสุวรรณี ฽ทนธานี    ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽กຌผูຌประกอบการ 

         ฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทางการ฽กຌเข  

 ผูຌร຋วมด า฼นินงาน : แ. นางจิตตຏ฼รขา ทองมณี    ลงพืๅนทีไ ฿หຌค าปรึ กษา฼ชิงลึก  สอบถามขຌอมูล    
         การผลิต฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทางการ฽กຌเข  

              2. นางสาวธนวรรณ ฾รจนຏปຂติกุล    ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูล 

         การผลิต฽ละปัญหา จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ 

                                                                           ฾ทรสอบถามขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของ   
ผูຌประกอบการ  

     ใ. นางสาวสุวิภา ภูศรี฾สม           ฾ทรสอบถามปัญหา ขຌอมูล฼บืๅองตຌน฽ละสรุปผล
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  

นางสาวธนาณัน มูลกุล  วิสาหกิจชุมชนพี฽อนดຏพีเทย฼ฮิรຏบ จังหวัดอุดรธานี 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของ฿ชຌบน฾ตຍะอำหำร 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำยสุนทร  ชืไนชม 
กลุ຋ม฼ครืไองปั้นดิน฼ผำบຌำนกลำงกຌำวหนຌำ 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร 
 A Development of Tableware 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณา  ต.฽สงจันทรຏ 
ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ :  เ โโเแ ็ไแเ   ฾ทรสาร : เ โโเแ ็ไเ่   
อี฼มลຏ : wanna@dss.go.th   

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : นายสุนทร  ชืไนชม   
ทีไอยู຋ :ติดต຋อ   44/1 หมู຋ทีไ 1  ต าบล฾นนตาล  อ า฼ภอท຋าอุ฼ทน  จังหวัดนครพนม       
฾ทรศัพทຏ :  093 319  7455    086 222 7097  ฾ทรสาร :  -    
อี฼มลຏ :  -      

ไ. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : 6 ฼ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี                                                    
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50,000  บาท   
ๆ. บทสรปุผูຌบริหาร 
 การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร฿หຌ฽ก຋กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกลาง จังหวัดนครพนม฼ปຓนการ
พัฒนา รูป฽บบ ฼ทคนิคการขึๅน รูป สู ตร฼คลือบ฽ละ฼อน฾กบ  ฼พืไอ ฿ชຌท า ผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหา ร                                                                                                                  
สมาชิกกลุ຋มสามารถน าความรูຌทีไเดຌรับเปพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ มีมูลค຋า฼พิไมจ าหน຋าย  ฼พืไอสรຌางรายเดຌ฿หຌ฽ก຋กลุ຋มต຋อเป 

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 หมู຋บຌาน฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกลาง  ต าบล฾นนตาล  อ า฼ภอท຋าอุ฼ทน  จังหวัดนครพนม  ฼ปຓนหมู຋บຌาน ทีไ มี
ชืไอ฼สียง฿น฼รืไองการผลิตครกทีไมีคุณภาพ  ฼นืไองจาก฽หล຋งดินทีไอยู຋฿นหมู຋บຌาน มีความทนเฟ  ท า฿หຌสามารถ฼ผา
ผลิตภัณฑຏเดຌทีไอุณหภูมิสูง  จึงท า฿หຌครกทีไผลิตเดຌมี฼นืๅอ฽กร຋ง  มีความ฽ขใง฽รงสูง  ฼ปຓนทีไตຌองการของผูຌ ซืๅอจ านวน
มาก  การผลิตครกจึงขยายวงกวຌางขึๅน    ฼กือบทุกครัว฼รือน฿นบຌานกลาง  มีการผลิตครก฼ปຓนอาชีพ ฼สริม  สรຌาง
รายเดຌ฿หຌครัว฼รือน พ.ศ. 2548 สมาชิกหมู຋บຌานเดຌรวมกลุ຋มกัน฽ละจดทะ฼บียน฼ปຓนวิสาหกิจชุมชน฼ครืไองปัຕนดิน฼ผา
บຌานกลาง ฽ละน าผลิตภัณฑຏทีไผลิตเดຌจากหมู຋บຌาน  ซึไงมีทัๅง  ครก   เห  กระถาง  จดทะ฼บียน฼ปຓนสินคຌา  OTOP  
ของหมู຋บຌาน  
 จากการประชาสัมพันธຏ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ทางกลุ຋มฯ สน฿จ฼ขຌาร຋วมสมัคร฾ครงการ ฼พืไอ
พัฒนา ฼รืไองการผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร ฼พืไอ฿หຌสมาชิกมีความรูຌ฽ละสามารถท าผลิตภัณฑຏ฿หม຋เดຌ  กรม
วิทยาศาสตรຏบริการจึงเดຌน าองคຏความรูຌ฼รืไอง การพัฒนา฼ทคนิควิธีขึๅนรูป฽ละการ฼คลือบ  ส าหรับผลิตภัณฑຏบน
฾ตຍะอาหาร ฾ดย฿ชຌวิธีการขึๅนรูปดຌวยการรีดดิน ฽ละการตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคต຋างโ ฼ช຋น  การกดลาย ฼อน฾กบ฽ละ
฼คลือบ ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลค຋า฼พิไม  ถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋กลุ຋ม  
่. วัตถุประสงคຏ 

฼พืไอพัฒนารูป฽บบ ฼นืๅอดิน ฼คลือบ฽ละ฼อน฾กบส าหรับ฿ชຌท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร 

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 

่.แ  ทดสอบสมบัติของดิน  
่.โ  ทดลองการหาสูตรส຋วนผสมของ฼นืๅอดิน฽ละ฼อน฾กบ ฽ละทดสอบสมบัติ 
่.ใ  ทดลองหาสูตร฼คลือบทีไอุณหภูมิ 1200 °C ฽ละทดสอบสมบัติ 
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่.ไ  ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ฽ละทดสอบตามมาตรฐาน 
่.5  ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก  สรุปผล฽ละจัดท ารายงาน 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ปัจจุบันหมู຋บຌาน฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกลาง  ฼ปຓนทีไรูຌจักของคนทัไวเป ฽ละมีผูຌคนเป฼ยีไยมชมการท างาน
ของกลุ຋มอย຋างสมไ า฼สมอ  ประกอบกับจังหวัดนครพนมมีสะพานมิตรภาพเทย-ลาว  ท า฿หຌมีนักท຋อง฼ทีไยว฼พิไมขึๅน
฼ปຓนจ านวนมาก  รวมถึงธุรกิจการคຌา  มี฾รง฽รม  ฽ละรีสอรຏท  ฼ปຂด฿หม຋฼ปຓนจ านวนมาก  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม
฼ปຓนทีไตຌองการมากขึๅน  ทางกลุ຋มจึงตຌองการ พัฒนาผลิตภัณฑຏนวัตกรรม฿หม຋ คือ ผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร  
฼พืไอจ าหน຋าย฿หຌกับทาง฾รง฽รม  ฽ละรຌานอาหาร ทีไมีความตຌองการสินคຌาของกลุ຋ม  ฾ดยกลุ຋มมีความพรຌอม฿น฼รืไอง
฼ครืไองมือต຋างโทีไจ า฼ปຓนต຋อการผลิต  ฼ช຋น  ฼ครืไองบดดิน  ฼ครืไองรีดดิน  หมຌอบดนๅ า฼คลือบ  ฼ครืไองจิๆ ก฼กอรຏ  ฽ปງน
หมุน  ฽ละ฼ตา฽กຍส  ฽ต຋ขาดองคຏความรูຌ฿น฼รืไองการพัฒนารูป฽บบผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร วิธีการ฼ตรียม
฼นืๅอดิน ฼อน฾กบ ฽ละ฼คลือบ  ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ  ฽ละการน าเป฿ชຌงาน  รวมทัๅงการพัฒนาผลิตภัณฑຏ
฿หຌเดຌมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ฼พืไอสรຌางความมัไน฿จ฿หຌ฽ก຋ผูຌ฿ชຌผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม    
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

10.1  ฼กใบตัวอย຋างดิน฽ละทดสอบสมบัติของดิน 
ทดสอบสมบัติทางกายภาพ เดຌ฽ก຋ รຌอยละการหดตัว฼มืไอ฽หຌง฽ละหลัง฼ผา  รຌอยละการดูดซึมนๅ า   ความ

฽ขใง฽รงก຋อน฼ผา฽ละหลัง฼ผา ทีไอุณหภูมิ แโเเ oC ฽ละวิ฼คราะหຏองคຏประกอบทาง฼คมีของ฼นืๅอดิน 
แเ.โ  ทดลองการหาสูตรส຋วนผสมของ฼นืๅอดิน฽ละ฼อน฾กบ ฽ละทดสอบสมบัติ 
จากการทดลองพบว຋า สูตรส຋วนผสมของ฼อน฾กบทีไ฼หมาะสม คือ ดิน฽ดงบຌานกลางรຌอยละ แแ.5  ดินขาว

รຌอยละ ใไ.5  ดินด ารຌอยละ ไๆ  หินปูนรຌอยละ 5.็  ฽ละบอ฽รใกซຏรຌอยละ โ.ใ  ฼ผาทีไอุณหภูมิ 1200 oC 
แเ.ใ  ทดลองหาสูตร฼คลือบทีไอุณหภูมิ 1200 °C ฽ละทดสอบสมบัติ 
จากการทดลองพบว຋า สูตรส຋วนผสมของ฼คลือบ฿สทีไ฼หมาะสม คือ ฾ป฽ตส฼ฟลดຏสปารຌอยละ 35.2 ดินขาว

รຌอยละ 11.1  ซิงคຏออกเซดຏรຌอยละ ๆ.่  ทัลคัมรຌอยละ4.9  หินปูนรຌอยละ 13.7 ฽ละ฼ซราซิลรຌอยละ 28.5  ฼ผาทีไ
อุณหภูมิ 1200 oC 

10.4  ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ฽ละทดสอบตามมาตรฐาน 
10.5  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฾ดยการถ຋ายทอดความรูຌ ฼รืไอง การพัฒนา฼ทคนิควิธีขึๅนรูป฽ละการ

฼คลือบ  ฿นระหว຋างวันทีไ  โ5 – โ็  กรกฎาคมโ55้ สถานทีไ  ณ  กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกลาง ต าบล฾นนตาล 
อ า฼ภอท຋าอุ฼ทน จังหวัดนครพนม 
แโ. ผลการด า฼นินงาน 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌถ຋ายทอดความรูຌ฿หຌ฽ก຋สมาชิกกลุ຋ม ฼รืไอง การพัฒนา฼ทคนิควิธีขึๅนรูป฽ละการ
฼คลือบ  ส าหรับผลิตภัณฑຏบน฾ตຍะอาหาร ฾ดย฿ชຌวิธีการขึๅนรูปดຌวยการรีดดิน ฽ละการตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคต຋างโ 
฼ช຋น  การกดลาย ฼อน฾กบ฽ละ฼คลือบ ฼ผาทีไอุณหภูมิ แโเเ oC  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลค຋า฼พิไม   
 

ขัๅนตอน วิธีการ ผลทีไเดຌ 
แ. การขึๅนรูป สอนการขึๅนรูปดຌวยวิธีการรีดดิน ฾ดยจะตຌองรีด฼นืๅอ

ดิน฿หຌ฼ปຓน฽ผ຋นทีไมีความหนาบางสมไ า฼สมอ 
ชิๅนงานทีไเดຌเม຋฽ตกรຌาวหรือบิด฼บีๅยว
หลัง฼ผา 
 

โ.การตก฽ต຋ง สอนวิธีการตก฽ต຋งดຌวย฼ทคนิคการกดลาย จะตຌองกด
ลาย฿หຌลึก฼ขຌา฿น฼นืๅอดิน 
 

ท า฿หຌผลิตภัณฑຏตก฽ต຋งดຌวยการกด
ลายมีลวดลายชัด฼จนหลัง฼ผา 
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ใ. การตก฽ต຋ง
ดຌวย฼อน฾กบ 

สอนวิธีการ฼ตรียม฼อน฾กบ ฽ละการน า฼อน฾กบมา฿ชຌ
฿นการตก฽ต຋ง 

ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมี฼อน฾กบปຂดบังผิว
฼นืๅอดิน ท า฿หຌ฼นืๅอของผลิตภัณฑຏ
฼นียนขึๅน 

ไ.การตก฽ต຋งดຌวย
฼คลือบ 

สอนวิธีการ฼ตรียม฼คลือบ การทดสอบ ฽ละการน า
฼คลือบเป฿ชຌงาน 

ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมี฼คลือบสมไ า฼สมอ  
สวยงามน຋า฿ชຌ฽ละสามารถลຌางท า
ความสะอาดเดຌง຋าย 

 
แใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
  ก຋อนการด า฼นินงานสมาชิกกลุ຋มขาดความรูຌความ฼ขຌา฿จ฿นการขึๅนรูปผลิตภัณฑຏดຌวยวิธีการรีดดิน วิธีการ
฼ตรียม฼อน฾กบ ฽ละ฼คลือบ การน า฼อน฾กบ฽ละ฼คลือบเป฿ชຌงาน การทดสอบ฼คลือบ   

หลังการด า฼นินงานสมาชิกมีความรูຌ฿น฼รืไองต຋างโ ดังกล຋าว  สามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร ฽ละกลุ຋มเดຌยืไนขอ มผช. ฿นป຃ โ55้ ฽ละเดຌรับ฿บรับรอง฽ลຌว คือ ผลิตภัณฑຏดิน
฼ผา฼ขียนลาย  
แไ.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ ฼รืไอง  การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะ
อาหาร ท า฿หຌทางกลุ຋มสามารถขึๅนรูปผลิตภัณฑຏ ฼ตรียม฼นืๅอดิน ฼อน฾กบ ฼คลือบ  ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ  
฽ละการน าเป฿ชຌงานเดຌ  ซึไงกลุ຋มยังตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการน า฼ทค฾น฾ลยี อืไนโทีไสามารถ฼พิไมมูลค຋า
ผลิตภัณฑຏเปถ຋ายทอด฿หຌกลุ຋มอีก  

จากการส ารวจความพึงพอ฿จพบว຋า กลุ຋มมีความพึงพอ฿จมาก ฼นืไองจากกลุ຋มสามารถผลิตผลิตภัณฑຏ
ออกจ าหน຋าย ท า฿หຌมีรายเดຌมากขึๅน 
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 
 แ. สมาชิกกลุ຋มควรฝຄกฝน฿หຌ฼กิดทักษะ฽ละความช านาญ฼พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไ มีคุณภาพ ฽ละน า
ผลิตภัณฑຏเปยืไนขอ มผช. ต຋อเป  
 โ. สมาชิกควรพัฒนารูป฽บบ ฽ละ฼คลือบ฿หม຋โ ฼พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏมีความหลากหลาย ฼ปຓนทาง฼ลือก฿หຌ฽ก຋
ผูຌซืๅอ 
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 แ. นางวรรณา  ต.฽สงจันทรຏ  หัวหนຌา฾ครงการ 
 โ. นางสาวอินทิรา  มาฆพัฒนสิน  คณะท างาน 
 ใ. นางสาวอภัสนันทຏ  ฽สงสว຋าง  คณะท างาน 
 ไ. นายมงคล  ฽มຌนศรี   คณะท างาน 
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รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ฼รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร 
฿นระหว຋างวันทีไ 25 – 27  กรกฎาคม 2559   ณ  กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานกลาง ต าบล฾นนตาล  
อ า฼ภอท຋าอุ฼ทน จังหวัดนครพนม 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร พัฒนำผลิตภัณฑ์ของประดับตก฽ต຋งสวน 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  นำย สุรศักดิ์ อຌนเธสง 
กลุ຋ม฼ครืไองปั้นดิน฼ผำบຌำนวังถัไว 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 
 แ. ชืไอ฾ครงการ  : การพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับตก฽ต຋งสวน 

  A Development of Gardenware       
 โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณา ต. ฽สงจันทรຏ 

ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
฾ทรศัพทຏ :0 2201 7410  ฾ทรสาร : 0 2201 7372 
อี฼มลຏ : wanna@dss.go.th                                                                         

ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : นาย สุรศักด่ิ อຌนเธสง 
ทีไตัๅง : กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว บຌาน฼ลขทีไ ็โ หมู຋ 5 ต าบลวังชัย อ า฼ภอวังนๅ าพอง จังหวัดขอน฽ก຋น    
฾ทรศัพทຏ : เ้แ-่ๆแใ้้เ        

ไ. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ  : 6 ฼ดือน                                     
5. งบประมาณ฾ครงการ : จ านวน฼งิน 5เ,000 บาท   
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
 การพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับตก฽ต຋งสวน ฼ปຓนการน าองคຏความรูຌ฿น฼รืไอง฼ทคนิคการปัຕนรูปลอย ฾ดยมี
ขัๅนตอนการออก฽บบ การ฼ตรียมดิน การปัຕนขึๅนรูปผลิตภัณฑຏ฽บบต຋างโ การตก฽ต຋ง ฽ละการอบ฽หຌง เปถ຋ายทอด
฿หຌ฽ก຋กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวัไงถัไว จังหวัดขอน฽ก຋น   ท า฿หຌสมาชิกกลุ຋มสามารถน าความรูຌทีไเดຌรับเปท า
ผลิตภัณฑຏของประดับตก฽ต຋งสวนจ าหน຋าย ฼พืไอสรຌางรายเดຌ฿หຌ฽ก຋กลุ຋มต຋อเป 

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว ต าบลวังชัย อ า฼ภอนๅ าพอง  จังหวัดขอน฽ก຋น  ฼ปຓนหมู຋บຌานหัตกรรมทีไมี

การอนุรักษຏ สืบสานการปัຕนหมຌอดิน กระถางดิน กระถางตຌนเมຌรูปสตรอ฼บอรຏรีไ฽บบ฽ขวน   ฼ปຓนศูนยຏ฼รี ยนรูຌ฽ละ
ถ຋ายทอดภูมิปัญญาทຌองถิไน  ยังคงรักษา฼ทคนิคการขึๅนรูป฽บบ฾บราณคือการขดดิน฽ลຌวน ามาขึๅนรูปบน฽ปງนหมุน 
฿ชຌเมຌตีหมຌอ฿หຌ฼ขຌารูปตามขนาดดຌวยมือ  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏของกลุ຋มมีรูป฽บบ฼ดิมโ เม຋มีการ฼ปลีไยน฽ปลง  ฿ชຌดิน
฼หนียวริม฽ม຋นๅ าทีไมีอยู຋฿นทຌองถิไน  ฽ละ฼ผา฿น฼ตาฟ຅น  

ปัจจุบันกลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว  ฼ปຓนทีไรูຌจักของคนทัไวเปมากขึๅน  ฼นืไองจากมีสืไอหลายช຋องเปถ຋าย
ท า฼รืไองราวของกลุ຋ม฽ละน ามา฼ผย฽พร຋ ท า฿หຌมีนักท຋อง฼ทีไยว฽ละผูຌทีไตຌองการสินคຌา฼ครืไองปัຕนดิน฼ผา฼ดินทาง฼ขຌาเป
฼ยีไยมชมการท างาน฽ละซืๅอสินคຌาของกลุ຋มมากขึๅน ฽ต຋กลุ຋มยังมีผลิตภัณฑຏจ าหน຋ายค຋อนขຌางจ ากัด   

กลุ຋มตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋฿หຌมีรูป฽บบ฽ตกต຋างจากผลิตภัณฑຏ฼ดิมของกลุ຋ม  ทางกลุ຋มฯ จึงสน฿จ
฼ขຌาร຋วมสมัคร฾ครงการ ฼พืไอพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑຏส าหรับ฿ชຌประดับตก฽ต຋งสวน ฾ดย฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏ
บริการ฼ขຌาเปช຋วยดຌาน฼ทคนิคการปัຕนลอยตัว ซึไง฼ปຓนการปัຕนรูปลอยตัว  สามารถมอง฼หในเดຌรอบดຌานทุกมิติ ฼ช຋น 
การปัຕนรูปตุຍกตา หรือรูปสัตวຏ  ฼นຌนรูปทรงทัๅงดຌานหนຌาดຌานหลัง฽ละดຌานขຌาง ฿หຌทุกดຌานมีคุณค຋าทางความงาม การ
ปัຕนรูปตาม฽บบของจริงหรือการปัຕน฽นวสรຌางสรรคຏทีไเม຋฼หมือนการปัຕน฽บบอืไนโ ฼พืไอ฿หຌ฼กิดผลงานการปัຕน฽ปลก
฿หม຋฽ละทันสมัย ซึไงการปัຕนงาน฼หล຋านีๅจะตຌองอาศัยทักษะทีไดี฿นการออก฽บบ฽ละการขึๅนรู ป฼พืไอ฿หຌสามารถปัຕน
รูป฽บบต຋างโเดຌ 
่. วัตถุประสงคຏ 

 ฼พืไอพัฒนา฼ทคนิคการปัຕนลอยตัว รูป฽บบผลิตภัณฑຏของประดับตก฽ต຋งสวน 
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้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
- ออก฽บบ ฽ละคัด฼ลือกรูป฽บบ ร຋วมกับผูຌประกอบการ 
- ฼ตรียมวัตถุดิบ฽ละอุปกรณຏ ฼ช຋น ฼ครืไองมือปัຕนขนาดต຋างโ ฽ละ฼ครืไองมือตก฽ต຋ง   
- ท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ิการ฼ตรียมดิน  การขึๅนรูป  การตก฽ต຋ง ฽ละการ฼ผาี 
- สรุปผล฽ละจัดท ารายงาน 

แเ.หลักการ฽ละ฼หตุผล 
กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว ต าบลวังชัย อ า฼ภอนๅ าพอง  จังหวัดขอน฽ก຋น มีนายสุรศักด่ิ อันเธสง฼ปຓน

ประธานกลุ຋ม ฽ละมีสมาชิก฼ปຓนชาวบຌานวังถัไว ประมาณ โเ คน ผลิต฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาประ฼ภท กระถางตຌนเมຌ 
฼ช຋น กระถางสตรอ฼บอรีไ฽บบ฽ขวน หมຌอ  ฽จกันตก฽ต຋งสี฼ขียนลาย ฿ชຌดิน฼หนียว฽ม຋นๅ าทีไมีอยู຋฿นทຌอ งถิไน ฼ปຓน฼นืๅอ
ดินสี฽ดง ฼ผาผลิตภัณฑຏทีไอุณหภูมิประมาณ ่เเ-้เเ องศา฼ซล฼ซียส  มีการพัฒนา฿ชຌ฼ทคนิคตก฽ต຋งสีนๅ า มันหลัง
฼ผาดຌวย  

ป຃งบประมาณ โ55้ กลุ຋มเดຌงบประมาณสรຌางอาคารศูนยຏ฾อทอปประจ ากลุ຋ม ประธานกลุ຋มจึงตຌองการ฿หຌ
สมาชิกสามารถท าผลิตภัณฑຏเดຌหลากหลายมากขึๅน ฾ดย฼นຌ นของประดับตก฽ต຋งสวน฽ละของทีไระลึก  ฼พืไอ
จ าหน຋าย฿หຌ฽ก຋ผูຌมาศึกษาดูงานทีไกลุ຋ม  ฾ดยขึๅนรูปดຌวยวิธีปัຕนลอยตัวรูปสัตวຏ ฽ละขอนเมຌ ซึไง฼ปຓน฼อกลักษณຏของ
จังหวัดขอน฽ก຋น นอกจากนัๅน฽ลຌวยังตຌองการ฿หຌ ฼ยาวชน฿นหมู຋บຌานเดຌ ศึกษา฽ละ฼รียนรูຌกระบวนการผลิ ต
฼ครืไองปัຕนดิน฼ผา ฼นืไองจากการปัຕนรูปลอยตัว฼ปຓนวิธีทีไสามารถท าเดຌรวด฼รใว 

11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
แแ.แ   ติดต຋อประสานงานกับกลุ຋ม฼พืไอคัด฼ลือกรูป฽บบร຋วมกัน 
แแ.โ   การทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ (การ฼ตรียมดิน  การขึๅนรูป  การตก฽ต຋ง การอบ฽หຌง ฽ละการ฼ผาี 
แแ.ใ    ลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ฿นการท าผลิตภัณฑຏของประดับตก฽ต຋งสวน ณ กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวัง                  
ต าบลวังชัย อ า฼ภอนๅ าพอง  จังหวัดขอน฽ก຋น ระหว຋างวันทีไ  โ-ใ กรกฎาคม โ55้ 

12. ผลการด า฼นินงาน 
  

ขัๅนตอน วิธีการ ผลทีไเดຌ 
แ.การ฼ตรียมดิน สอนวิธีการนวดดิน฼พืไอเล຋ฟองอากาศออก ฽ละ฼นืๅอดิน

จะตຌองมีความสมไ า฼สมอทัไวทัๅงกຌอน ก຋อนทีไจะน าเปปัຕน 
ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเม຋฽ตกรຌาว ฼มืไอปล຋อย
฿หຌ฽หຌง 

โ. การขึๅนรูป สอนวิธีการขึๅนรูป฽บบสัตวຏ ฾ดย฿หຌ฼ขຌา฿จถึงความสมดุล
ของรูป฽บบ ฽ละปัຕน฿หຌมีความหนาบางของ฼นืๅอดิน
สมไ า฼สมอ 

สามารถขึๅนรูป฽บบปัຕนลอยตัวเดຌดี เม຋
มีการลຌม หรือ฼อียงเปดຌาน฿ดดຌานหนึไง  
ชิๅนงานมีความหนาบางสมไ า฼สมอ ท า
฿หຌผลิตภัณฑຏเม຋ลຌมหรือ฼อียง ฽ละเม຋
฽ตกรຌาวหลัง฼ผา 

3.การตก฽ต຋ง สอนวิธีการตก฽ต຋งรายละ฼อียดดຌวย฼ครืไองมือ ฽ละการ฼กใบ
รายละ฼อียดรู฿หຌเดຌสัดส຋วน มีมิติ฽ละสวยงาม 
สอนวิธีการ฿ชຌ฼ครืไองมือตก฽ต຋งขูดขีดลวดลายบน
ผลิตภัณฑຏ 

ท า฿หຌผลิตภัณฑຏตก฽ต຋งดຌวย฼ครืไองมือ 
มีรายละ฼อียดสวยงาม฽ละ฼รียบรຌอย
มากขึๅน 
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ไ. การอบ฽หຌง การผึไง฿หຌ฽หຌงดຌวยการผึไง฽ดดอ຋อน ฾ดยเม຋ผึไง฽ดดจัด ผลิตภัณฑຏค຋อยโ฽หຌงทุกมุม การ
฽ตกรຌาว จึงเม຋฼กิดขึๅน 

5.การ฼ผา สอนการตรวจสอบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความชืๅนนຌอยทีไสุด จึง
น า฼ขຌา฼ตา฼ผา 

ผลิตภัณฑຏหลัง฼ผาเม຋฽ตกรຌาว 

 

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงานกลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว เม຋มีความรูຌ฿น฼รืไองการปัຕน฾ครงสรຌางรูปสัตวຏ฽ละการ
ตก฽ต຋ง฼กใบรายละ฼อียด   
 หลังการด า฼นินงานกลุ຋มเดຌ฼รียนรูຌ มีความรูຌ฼ขຌา฿จ ฼รืไองการปัຕนรูปลอยตัว ฿หຌมีความสมไ า ฼สมอ ผลิตภัณฑຏ
หลัง฼ผาเม຋฼กิดการ฽ตกรຌาว ฽ละการ฼กใบรายละ฼อียดรูป฽บบสัตวຏต຋างโเดຌดี ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีความสวยงาม ฽ละ
จะผลักดัน฿หຌกลุ຋มยืไน มผช.ป຃ โ5ๆเ 

แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จ ของผูຌรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ  ฼รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับ
ตก฽ต຋งสวน ท า฿หຌกลุ຋มสามารถ฼ตรียม฼นืๅอดิน การนวดดินดຌวยมือ การขึๅนรูปอิสระ ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ 
฽ละการน าเป฿ชຌงานเดຌ ฽ละกลุ຋มยังน า฼ทค฾น฾ลยีเปถ຋ายทอด฿หຌกับ฼ยาวชน฿นศูนยຏของกลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌาน
วังถัไว ทีไสามารถ฼พิไมมูลค຋าผลิตภัณฑຏ  

จากการส ารวจทางกลุ຋มมีความพึงพอ฿จมาก ทีไเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฼นืไองจากเดຌ฼ปຓนองคຏความรูຌ
ทีไจะเปพัฒนารูป฽บบผลิตภัณฑຏ฽ละ฼ปຓนช຋องทาง฿นการ฼พิไม฾อกาสทางการตลาด ท า฿หຌมีรายเดຌ฼พิไม 

แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

กลุ຋ม฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว ควรฝຄกฝน฿หຌ฼กิดทักษะ฽ละความช านาญ฼พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไ มีคุณภาพ
฽ละน าผลิตภัณฑຏเปยืไนขอ มผช. 

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

1. นางวรรณา ต. ฽สงจันทรຏ         หัวหนຌา฾ครงการ 

2. นางสาว ศศิธร พละบุญ           ผูຌประสานงาน 

3. นาย อรุณ อุ຋นวงคຏ                  วิทยากร 

4. นางสาวอภัสนัน ฽สงสว຋าง        วิทยากร 
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                                                      รูปผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ 
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รูป การลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ฼รืไองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับตก฽ต຋งสวน฿หຌ฽ก຋ สมาชิกกลุ຋ม
฼ครืไองปัຕนดิน฼ผาบຌานวังถัไว ต าบลวังชัย อ า฼ภอนๅ าพอง  จังหวัดขอน฽ก຋น ระหว຋างวันทีไ  โ-ใ กรกฎาคม โ55้ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำร฽กຌเขปัญหำกำร฼กิด฼ชื อรำ฿นผลิตภัณฑ์จำกกก 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  

นำงนิวรรณ์  ทิพม຋อม 
กลุ຋มทอ฼สืไอกก   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การ฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก 
                      ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                     
โ.   ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ ๊  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

ต า฽หน຋ง ๊  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน ๊  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  
฾ทรศัพทຏ ๊   0 2201  7117  หรือ  7305           ฾ทรสาร ๊   0 2201 7102                 
อี฼มลຏ ๊     supachai@dss.go.th                                      

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :   นางนิวรรณຏ  ทิพม຋อม 
ทีไตัๅง :   กลุ຋มทอ฼สืไอกก  แๆ้ หมู຋ ไ  ต าบลวังยาง  อ า฼ภอพรรณานิคม  จังหวัดสกลนคร  ไ็แใเ                                                                                               
฾ทรศัพทຏ :  0่5 ไๆโ ็5โเ  ฾ทรสาร :                           

ไ.  ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ฼ดือน ิ฼ม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณ฾ครงการ : 16,090 บาท  
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุ຋มทอ฼สืไอกก  แๆ้ หมู຋ ไ  ต าบลวังยาง  อ า฼ภอพรรณานิคม  จังหวัดสกลนคร    ฼ปຓนกลุ຋มผูຌผลิต
ผลิตภัณฑຏจากกก ฼ช຋น ฼สืไอ ชุดทีไรองจาน ฽ละกล຋อง฿ส຋ทิชชู ฼ปຓนตຌน มีสมาชิกประมาณ โเ คน อาชีพหลัก฼ปຓน
฼กษตรกร ส຋วนการท าผลิตภัณฑຏจักสานจะท าหลังการ฼พาะปลูก฽ลຌว ผลิตภัณฑຏของกลุ຋มทอ฼สืไอกกเดຌรับการ
รับรองมาตรฐาน มผช.฽ลຌว ฽ต຋ยังมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏอีก  กล຋าวคือยังมีปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฽ละยัง
มีความตຌองการทางดຌานรูป฽บบของผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จึงเดຌสมัคร฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ
฾อทอป฿นป຃ โ55้                                                                                                        
็.  ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 จากการลงพืๅนทีไจังหวัดสกลนครของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี กระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ
฼ทค฾น฾ลยี ประมาณตຌนป຃ โ55้ ฾ดยมี฼จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌรับ฼ชิญ฿หຌ฼ขຌาร຋วมประชุมดຌวย มีผูຌประกอบการ฿นพืๅนทีไ
จังหวัดสกลนครทีไ฼ขຌาร຋วมประชุมเดຌ฿หຌความสน฿จ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ ฼พืไอวิทยาศาสตรຏรวมทัๅงกลุ຋มทอ฼สืไอ
กก  ต าบลวังยาง อ า฼ภอพรรณานิคม จังหวัดสกลนคร ซึไงเดຌ฽จຌงรายละ฼อียดการ฼ขຌาร຋วม฾ครงการว຋ามีความ
ตຌองการวิธี฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก฽ละการออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หม຋฿หຌมีควา มหลากหลาย 
วศ. จึงรับมาด า฼นินการลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฿นการ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ฼กิด฼ชืๅอรา฿นป຃ โ55้ ส าหรับการ
ออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จะน าเปด า฼นินการ฿นป຃ โ5ๆเ 
่.  วัตถุประสงคຏ 
    ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก กลุ຋มทอ฼สืไอกก  ต าบลวังยาง อ า฼ภอพรรณานิคม 
จังหวัดสกลนคร 
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากก ณ ทีไท าการกลุ຋มทอ฼สืไอกก  ต าบลวังยาง 
อ า฼ภอพรรณานิคม จังหวัดสกลนคร 
แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
      ผลิตภัณฑຏจาก฼สຌน฿ยธรรมชาติ ฼ช຋น ผักตบชวา กก เมຌเผ຋ กระจูด฽ละอืไนโ มีการผลิต฿นทุกภาคของ
ประ฼ทศเทย ฼ปຓนภูมิปัญญาทีไสืบทอดกันมา฽ต຋฾บราณ ฼พืไอผลิตของ฿ชຌ฿นชีวิตประจ าวัน  ฽ต຋ปัจจุบันเดຌรับการ
ยกระดับ฿หຌ฼ปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ ิOTOP) มีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี รับรองคุณภาพ  
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฽ละผลิตภัณฑຏจักสานทีไมีคุณภาพจะตຌองประกอบดຌวย การ฼ตรียมวัตถุดิบ การจักสาน การยຌอมสี ฽ละการ
ปราศจาก฼ชืๅอรา ซึไงทัๅงหมด ลຌวนส຋งผลต຋อการเดຌรับการรับรองมาตรฐาน มผช. ทัๅงสิๅน 
 ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  มีประสบการณຏถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด 
฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจักสานจาก฼สຌน฿ยธรรมชาติ ทีไสามารถปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราเดຌ฼ปຓน฼วลานาน ปลอดภัย ต຋อคน
฽ละสิไง฽วดลຌอม วิธีการเม຋ยุ຋งยาก ฼พืไอ฽กຌปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจักสาน ซึไง฼ปຓนขຌอก าหนดหนึไง฿น  
มผช. ของทุกผลิตภัณฑຏจักสาน  ซึไง฼ปຓนความตຌองการของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจักส านทีไขอ฿หຌ฼จຌาหนຌาทีไ 
ของวศ. ช຋วยด า฼นินการ฿หຌ ฼ช຋น กลุ຋มทอ฼สืไอกก  ฼ลขทีไ แๆ้  หมู຋ ไ  ต าบลวังยาง อ า฼ภอพรรณานิคม จังหวัด
สกลนคร ซึไงท าผลิตภัณฑຏจากตຌนกก  มีคุณภาพเดຌรับการรับรอง มผช.฽ลຌว ฽ต຋ยังมีปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา เดຌติดต຋อ
ประสานงานกับ฼จຌาหนຌาทีไ วศ. ฿หຌช຋วย฽กຌปัญหาดังกล຋าว  
1แ.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 แแ.แ ประสานงานกับกลุ຋มทอ฼สืไอกก ฼พืไอก าหนดวัน฿นการลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึกการปງองกันการ
฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก                                                                                          
          แแ.โ ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฿นวันทีไ  ใ มิถุนายน โ55้                                      
แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
 กลุ຋มทอ฼สืไอกกเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอราของผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม 
ส าหรับการออก฽บบผลิตภัณฑຏ ซึไง฼ปຓนอีกความตຌองการของกลุ຋ม จะน ามาด า฼นินการ฿นป຃งบประมาณ โ5ๆเ 

1ใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 หลังการลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฿นวันทีไ  ใ มิถุนายน โ55้ ฼จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุ຋มทอ฼สืไอกกน าวิธี
ปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราของ วศ. เป฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต฼พืไอ฽กຌปัญหาต຋อเป 
แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ตຌองการฝຄกอบรม฼รืไองการออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ                                                                                                         
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 ฿หຌผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ น า฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราเป฿ชຌพัฒนา฽ละ฽กຌปัญหาการ฼กิด
฼ชืๅอรา ส຋วนการด า฼นินการฝຄกอบรมการออก฽บบผลิตภัณฑຏจะด า฼นินการ฿นป຃ โ5ๆเ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

      ผูຌประสานงาน฾ครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 
  ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ฾ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ฾ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ 
  อี฼มลຏ : supachai@dss.go.th 

 
 



129 

 

 
 

 

  
 

  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



130 

 

 

สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 

฾ครงกำร 
กำรพัฒนำกำรยຌอมสีผຌำทอดຌวย฼ทคนิคกำรยຌอม฽บบหลำกสี              

 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร 

นำงส ำหรับ  งำนเว 

วิสำหกิจชุมชนกลุ຋มอำชีพทอผຌำเหมบຌำนภู 
นำงชลมุรี  ฾ตวะวึ 

วิสำหกิจชุมชนทอผຌำฝງำย-ผຌำเหมบຌำนปຆำ฼มใก 
นำงสำวกรกมล  นุรำช 

กลุ຋มผลิตผຌำฝງำย฽ละ฼สื อ฼ยใบมือภูเท 
 
 
 
 
 
 
 

 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี              
 ิภćษćอĆงกฤษี    

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ นางสาวสายจิต ดาวสุ฾ข                 
ต า฽หน຋ง :  นว.ชก.     หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน   
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7108    ฾ทรสาร :   02-201-7102    
อี฼มลຏ : saijit@dss.go.th    

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ  
3.1 นางส าหรับ  งานเว 

ทีไตัๅง :    วิสาหกิจชุมชนกลุ຋มอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู ต าบลบຌาน฼ปງา อ า฼ภอหนองสูง จังหวัดมุกดาหาร                                                                                                     
฾ทรศัพทຏ :  0 8 9942 4378   ฾ทรสาร :  -                     

3.2 นางชลมุรี  ฾ตวะว ึ
ทีไตัๅง :    วิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย-ผຌาเหมบຌานปຆา฼มใก  ต าบลหนองสูง อ า฼ภอหนองสูง                    

จังหวัดมุกดาหาร                                                                                                     
฾ทรศัพทຏ :  0 8 7990 7741        ฾ทรสาร :  -                     

3.3 นางสาวกรกมล  นุราช  
ทีไตัๅง :    กลุ຋มผลิตผຌาฝງาย฽ละ฼สืๅอ฼ยใบมือภูเท ต าบลหนองสูง  อ า฼ภอหนองสูง จังหวัดมุกดาหาร 

 ฾ทรศัพทຏ :  0 8 8747 5895   ฾ทรสาร :  -  
4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : (฼มษายน โ55้ – กันยายน โ55้ี 
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50,000 บาท 

6. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนกลุ຋มอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย -ผຌาเหมบຌานปຆา฼มใก ฽ละ 
กลุ຋มผลิตผຌาฝງาย฽ละ฼สืๅอ฼ยใบมือภูเท ซึไง฼ปຓนผูຌประกอบการดຌานผຌาทอทีไ฼ขຌาร຋วมคูปองวิทยาศาสตรຏกับ วศ. ฿น
฾ครงการการพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี ซึไง฼ปຓน฾ครงการทีไ฼นຌน฼ทคนิคการยຌอม฽บบ
฿หม຋ทีไสามารถลด฼วลา฽ละนๅ า฿นกระบวนการผลิต รวมถึงการ฿ชຌสี฼คมีทีไเดຌมาตรฐาน฽ละเม຋มีสาร฼อ฾ซ ทีไ ฼ปຓน
ปัญหาหลักของผูຌประกอบการท า฿หຌผลิตภัณฑຏเม຋เดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน วศ. จึงเดຌ฼ขຌาเป฿หຌ
ความรูຌดຌานการปรับปรุงกระบวนการฟอก฽ละยຌอมดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี  ทดสอบ฼สຌนเหม฼บืๅองตຌน 
พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ ฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน  ซึไงขณะนีๅ
ผูຌประกอบการอยู຋฿นระหว຋างยืไนขอ มผช.                                                                                                                                                                                       
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

 นางส าหรับ งานเว นางชลบุรี ฾ตวะว ึ฽ละนางสาวกรกมล นุราช ผูຌประกอบการผຌาทอเหม  จังหวัด
มุกดาหารเดຌมีค ารຌองขอการพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีการยຌอมผຌาเหม฼พืไอ฿หຌมีคุณภาพ฽ละผ຋านมาตรฐาน มผช. ฾ดย
ผูຌประกอบการเม຋ผ຋าน มผช.ทัๅง฿น฼รืไองการมีสาร azo ตกคຌาง การตกสี ฽ละความ฼ปຓนกรดด຋าง รวมถึงมีความ
ตຌองการการพัฒนารูป฽บบการยຌอม฿หຌ฼กิดสีสัน฽ละลวดลาย฽บบ฿หม຋฼พืไอ฿หຌเดຌสินคຌาทีไ฽ปลก฿หม຋ 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มี฼ทค฾น฾ลยีการยຌอมสีผຌาทอดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี ทีไ มี
กระบวนการผลิตทีไลดการ฿ชຌพลังงาน฽ละนๅ า ทีไน าสามารถองคຏความรูຌทางวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี เปช຋วย
พัฒนาผลิตภัณฑຏผຌาทอเดຌ ฾ดยการลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  อบรม฼ชิง
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ปฏิบัติการกระบวนการผลิต พรຌอมทัๅง฿หຌ ค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌสีทีไ มีคุณภาพ ฽ละการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ฼พืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ฽ละปลอดภัย฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค  

8. วัตถุประสงคຏ 
  ฼พืไอ฿หຌความรูຌผูຌประกอบการผຌา฿นการ฼ลือก฿ชຌสีทีไปลอดภัย ฽ละยຌอมติดทีไสภาวะ฼ปຓนกลาง ฽ละเม຋มี
ปัญหา฼รืไองการตกสี ลดปัญหา฼รืไองการท าลายสิไง฽วดลຌอม ฽ละสุขภาพของผูຌยຌอมผຌา ฽ละสามารถท า฿หຌ
ผลิตภัณฑຏผ຋าน มผช. รวมถึงปรับปรุงกระบวนการยຌอม฿หຌมีการ฿ชຌทรัพยากรลดลง กล຋าวคือลดการ฿ชຌพลังงาน 
ลดการ฿ชຌนๅ า ดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี  

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
  ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 

1)  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
2)  ฿หຌค า฽นะน าดຌานการปรับปรุงกระบวนการฟอก฽ละยຌอมดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี 
ใ)  การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼รืไองประ฼ภทของสีทีไ฼หมาะสมต຋อ฼สຌน฿ย ฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏ 
ไ)  ทดสอบค຋าความ฼ปຓนกรดด຋างของผลิตภัณฑຏ฼บืๅองตຌน  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
5)  ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจด฽จຌง ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ๆ)  สรุป฽ละประ฼มินผล 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มีความรูຌ
฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ฽กຌเข ปัญหา
อุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไอง฽ละยัไงยืน  
  วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป การพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี             
฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต เดຌ฽นะน าวิธีการ
฽กຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌค าปรึกษา฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋฽ก຋ผูຌประกอบการ ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
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11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน 
 -  ฿หຌค าปรึกษา฼รืไองการพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวย฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี  
 -  ฿หຌค าปรึกษา฼กีไยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑຏ ฽ละ฽นะน า฽นวทาง฿นการยืไนขอการรับรอง มผช. 
 -  วศ. มีการติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรอง มผช. 
 -  ผูຌประกอบการสามารถปรับปรุงกระบวนการผลิต สามารถ฼ลือก฿ชຌสีทีไ฼หมาะสมกับ฼สຌน฿ย  ฽ละ฼ขຌา฿จ
หลัก฼กณฑຏ ขัๅนตอนการส຋งตัวอย຋าง฼พืไอ฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.)    

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ก຋อนการด า฼นินงาน 
 กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนกลุ຋มอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู กลุ຋มวิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย -ผຌาเหมบຌานปຆา฼มใก ฽ละ 
กลุ຋มผลิตผຌาฝງาย฽ละ฼สืๅอ฼ยใบมือภูเท ฼ปຓนกลุ຋มทอผຌาของมุกดาหารทีไมีความตຌองการทีไจะพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ฿ชຌสี
฽ละสาร฼คมีทีไปลอดภัย฽ละลดความยุ຋งยาก฿นกระบวนการยຌอม ผลิตภัณฑຏยังเม຋฼ปຓนทีไพึงพอ฿จต຋อผูຌบริ฾ภค ฽ละ
บางกลุ຋มยังเม຋เดຌรับรองคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ผูຌประกอบการจึงตຌองการ฽กຌปัญหาของผลิตภัณฑຏ  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรม 
ป຃ 2559 
฼ดือน 

1 2 3 4 5 6 
1. ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลทีไ฼กีไยวขຌอง             
- ประ฼ภทของ฼สຌน฿ย             
- ประ฼ภทของสียຌอมทีไ฿ชຌ฿นปัจจุบัน             
- ประ฼ภท฽ละลักษณะการทอ             
2. การปรับปรุงผลิตภัณฑຏ฼พืไอ฿หຌเดຌมาตรฐาน             
- ฝຄกอบรม฼รืไองการ฼ลือก฿ชຌสีทีไปลอดภัย             
- ฝຄกอบรม฼รืไองความ฼ขຌา฿จ฼รืไองค຋าความ฼ปຓนกรดด຋าง 
฽ละวิธีวัด฼บืๅองตຌน             
- ฝຄกอบรม฼รืไองการ฿ชຌสาร฼คมีทีไปลอดภัย฽ละอุปกรณຏ
ปງองกันภัยส຋วนบุคคล฿นกระบวนการฟอกยຌอม             
3. การพัฒนา฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี             
- ฝຄกอบรมการยຌอม฽บบหลากสี ฼พืไอลดกระบวนการ฿ชຌ
นๅ า฽ละพลังงาน             
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หลังการด า฼นินงาน   
ด า฼นิน฾ครงการ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึกทัๅงหมด ใ ครัๅงดังนีๅ 

วัน ฼ดือน 
ป຃ 

ผูຌประกอบกำร / 

พื นทีไ / จังหวัด 
ผลิตภัณฑ์ 

ควำมตຌองกำร/ 

ปัญหำ 

วิธีกำรด ำ฼นินกำร/ 

฽นวทำง฽กຌเข 

14

มิถุนายน 
โ55้ 

วิสาหกิจชุมชนกลุ຋ม
อาชีพทอผຌาเหมบຌานภู     
ินางส าหรับ งานเว) 

ต าบลบຌาน฼ปງา อ า฼ภอ
หนองสูง จังหวัด
มุกดาหาร 

- ผຌาเหมมัดหมีไ  

 

- ตຌองการสียຌอม฼คมี
ชนิด฿หม຋ทีไเม຋มี
สารพิษ สีเม຋ตก  

- ลงพืๅนทีไ฽นะน า฿หຌการ฿ชຌสี฼คมี
ชนิด฿หม຋ทีไเม຋มีกลิไน฼หมใน
ระหว຋างการยຌอม เม຋ตຌอง฿ชຌ
สาร฼คมีช຋วยยຌอม ฽ละสามารถ
ลด฼วลา฿นกระบวนการยຌอมเดຌ 

แ5 
มิถุนายน 
โ55้ 

วิสาหกิจชุมชนทอผຌา
ฝງาย-ผຌาเหมบຌานปຆา฼มใก 

ินางชลบุรี ฾ตวะวึี                 
ต าบลหนองสูง อ า฼ภอ
หนองสูง จังหวัด
มุกดาหาร 

- ผຌาเหม  

- ผຌาพันคอ 

- ผຌาคลุมเหล຋  

- ผຌาถุง 

ตຌองการสียຌอม฼คมี
ชนิด฿หม຋ทีไเม຋มี
สารพิษ สีเม຋ตก 
รวมถึง฽กຌปัญหา฼รืไอง
ความ฼ปຓนกรดด຋าง
ของผຌาผืน 

- ลงพืๅนทีไ฽นะน า฿หຌการ฿ชຌสี฼คมี
ชนิด฿หม຋ทีไเม຋มีกลิไน฼หมใน
ระหว຋างการยຌอม เม຋ตຌอง฿ชຌ
สาร฼คมีช຋วยยຌอม ฽ละสามารถ
ลด฼วลา฿นกระบวนการยຌอมเดຌ 

- สอนการ฿ชຌกระดาษ pH ฿น
การวัดค຋าความ฼ปຓนกรดด຋าง
฼บืๅองตຌน 

แ็ 
สิงหาคม 
โ55้ 

กลุ຋มผลิตผຌาฝງาย฽ละ
฼สืๅอ฼ยใบมือภูเท  

ินางสาวกรกมล นุราช  ี

ต าบลหนองสูง  อ า฼ภอ
หนองสูง จังหวัด
มุกดาหาร 

- ผຌาถุง 

- ผຌาพันคอ 

- ผຌาคลุมเหล຋ 

- มีปัญหา฼รืไองสี฼อ฾ซ 
฽ละค຋าความ฼ปຓนกรด
ด຋างท า฿หຌเม຋ผ຋าน 
มผช. 

- ตຌองการ฼ทคนิคการ
ยຌอม฽บบ฿หม຋ 

- ฿หຌค า฽นะน า฼ทคนิคการยຌอม
ดຌวยสี฼คมี฽บบ฿หม຋ ทีไปลอดภัย 
฽ละสอนวัดค຋า pH ฼บืๅองตຌน 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌหลายหน຋วยงาน฼ขຌามาช຋วย฼หลือ ฼พืไอ฼พิไมองคຏความรูຌ฽ละสามารถประยุกตຏ฿ชຌ
฼ทค฾น฾ลยี฿หม຋โ ฿นการผลิตผลิตภัณฑຏผຌาทอ พึงพอ฿จกับ฼ทคนิคการยຌอม฽บบหลากสี  ฽ละสียຌอมทีไเม຋มีกลิไน
฼หมใน ช຋วยประหยัดนๅ า 
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ  เม຋มี 
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
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ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  

นางสาวสายจิต ดาวสุ฾ข    ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽กຌผูຌประกอบการ 

      ฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทางการ฽กຌเข  

 ผูຌร຋วมด า฼นินงาน : 

แ. นางสาว฾สรญา รอดประ฼สริฐ  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก  สอบถามขຌอมูลการผลิต 

฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทางการ฽กຌเข  

 2. นายชานนทຏ พันธุยา    ประสานงาน จัดท า฼อกสาร  จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ 

                             
 ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  

นางส าหรับ งานเว  วิสาหกิจชุมชนกลุ຋มอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู จังหวัดมุกดาหาร 

 
นางชลบุรี ฾ตวะวึ วิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย-ผຌาเหมบຌานปຆา฼มใก จังหวัดมุกดาหาร 

 
นางสาวกรกมล นุราช กลุ຋มผลิตผຌาฝງาย฽ละ฼สืๅอ฼ยใบมือภูเท จังหวัดมุกดาหาร 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำรปรับปรุง฽ละพัฒนำสูตรผลิตภัณฑ์฽ชมพูบำร์ 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงสำวนุชสกุล กຌำนจักร 
60/97  ม.แ  ถ.฼ทศบำล 5่  ต.บຌำนฉำง  อ.บຌำนฉำง  จ.ระยอง   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

9. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การปรับปรุง฽ละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพรชนิดกຌอน ิ฽ชมพูบารຏี                                                                             
 ิภćษćอĆงกฤษี  The development and improvement of shampoo bar                                                                            

10.ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :    นางสุวรรณี ฽ทนธานี         
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ           หน຋วยงาน :       กรมวิทยาศาสตรຏบริการ   
฾ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็แ็้    ฾ทรสาร :  02-201-7119    
อี฼มลຏ :  suwannee@dss.go.th         

11.ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :   นางสาวนุชสกุล กຌานจักร                 
ทีไตัๅง :    60/97  ม.แ  ถนน฼ทศบาล 5่  ต.บຌานฉาง  อ.บຌานฉาง  จังหวัดระยอง  21130                                                                                                     
฾ทรศัพทຏ :  090 625 7454                 ฾ทรสาร :                     -    

12.ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิมีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี         
13.งบประมาณ฾ครงการ :   50ุ000 บาท                                                                   
14.บทสรุปผูຌบริหาร 

  ๡สบายเพร ฼น฼ชอรัล ฾พรดักสຏ๢ ฾ดยนางสาวนุชสกุล กຌานจักร มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏ฽ชมพู
สมุนเพรชนิดกຌอน (฽ชมพูบารຏ) ฿หຌผลิตภัณฑຏมี฼อกลักษณຏ฽ละคุณสมบัติทีไ฾ดด฼ด຋น ฽ต຋ยังประสบปัญหา คือ 
฽ชมพูมีความ฼ปຓน฼บสสูง฿ชຌ฽ลຌว฼สຌนผมกระดຌาง ผูຌประกอบการจึงตຌองการปรับปรุง฽ละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏ
฽ชมพูบารຏ ฿หຌ฼หมาะ฿นการ฿ชຌงาน วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  
฾ดย฿หຌค า฽นะน า฼กีไยวกับสูตรการผลิต ฽ละ฽นวทางการปรับปรุงสูตร฽ชมพูบารຏ฼พืไอ฼พิไมประสิทธิภาพการท า
ความสะอาด฼สຌนผม ฽ต຋฼นืไองจาก฿นขณะนีๅยังเม຋มีมาตรฐาน฽ชมพูชนิดกຌอน จึง฽นะน า฿หຌผูຌประกอบการ฽จຌง
ความประสงคຏต຋อส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑຏอุตสาหกรรม (สมอ.) ฼พืไอ฿หຌ สมอ. จัดท ามาตรฐาน฽ชมพูบารຏ
ต຋อเป  

15.ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
ปัจจุบันผลิตภัณฑຏสมุนเพรก าลัง฼ปຓนทีไนิยมอย຋างมาก ประชาชนหันมาดู฽ล฿ส຋฿จ฽ละรักสุขภาพ   มากขึๅน 

ดั งนัๅ น ผลิ ตภั ณฑຏทีไ มีส຋ วน ผสมของส มุ น เพรจึ ง ฼ ปຓ นทา ง ฼ลื อกทีไ ดี ต຋ อผูຌ บ ริ ฾ ภค ผูຌ ป ร ะกอบกา ร                  
นางสาวนุชสกุล กຌานจักร ฼ปຓนผูຌประกอบการราย฼ดียว฿นนาม ๡สบายเพร ฼น฼ชอรัล ฾พรดักสຏ๢ ฼ดิมผลิต    
สบู຋กຌอนสมุนเพร มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพรชนิดกຌอน (฽ชมพูบารຏ ) ฼พืไอตຌองการขยาย
ตลาด฽ละ฼พิไมรายเดຌ ฽มຌผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพรจะมีคู຋฽ข຋งทางการคຌาสูง฽ต຋ทางผูຌประกอบการ฼หในว຋าถຌา
ผลิตภัณฑຏมี฼อกลักษณຏ฽ละคุณสมบัติทีไ฾ดด฼ด຋น มีการตลาดทีไดี สามารถยืไนขอจด฽จຌง฼ครืไองส าอางควบคุมของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหาร฽ละยา (อย.) เดຌ ดังนัๅนจะสามารถท า฿หຌผลิตภัณฑຏ฼ปຓนทีไน຋าสน฿จต຋อผูຌบริ฾ภค
฽ละ฼พิไมมูลค຋าการผลิต฿นประ฼ทศเดຌทางผูຌประกอบการจึงเดຌปรับปรุง฽ละพัฒนาสูตร฽ชมพูบารຏ ฽ต຋ยังมี
อุปสรรค฽ละปัญหาคือ ฽ชมพูมีความ฼ปຓน฼บสสูง฿ชຌ฽ลຌว฼สຌนผมกระดຌา ง ผูຌประกอบจึงมีความตຌองการ฿นการ
ปรับปรุง฽ละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร฿หຌ฼ปຓนสูตรทีไ฼หมาะสม ฽ละตຌองการ฿หຌมีหน຋วยงาน฼ขຌามามี
ส຋วนช຋วย฼หลือ฽ละผลักดัน ฼ช຋น ฿หຌความรูຌ฼กีไยวกับการปรับปรุงผลิตภัณฑຏ ความรูຌพืๅนฐาน฼กีไยวกับสถานทีไผลิต
ทีไดี (GMP)   ฽ละตຌองการการขอรับรองมาตรฐาน   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัย฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏประ฼ภท
สมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร฽ละยา เดຌน าวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยีเปช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพรชนิด
กຌอน ิ฽ชมพูบารຏี ของกลุ຋มฯ ฾ดยการลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  อบรม
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฼ชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิต  พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การ฼ตรียมสารสกัด
สมุนเพร ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  ฽ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ
฼พืไอความปลอดภัย฽ละ฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค 

16.วัตถุประสงคຏ 
฼พืไอการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร ฿หຌสามารถยืไนจด฽จຌง฼ครืไองส าอางควบคุมของส านักงาน

คณะกรรมการอาหาร฽ละยา ิอย.ี ฽ละมีคุณภาพ฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค  

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) จัดการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ชมพูสมุนเพร  ฿หຌกับผูຌประกอบการ 
ใ) การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร   
ไ) ทดสอบผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร  
5) ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจด฽จຌง 

            ๆ) สรุป฽ละประ฼มินผล 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
  ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มี
ความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ฽กຌเข 
ปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไองยัไงยืน  
 วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฾ครงการพัฒนาการปรับปรุง฽ละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏ       
฽ชมพูสมุนเพรของนางสาวนุชสกุล กຌานจักร ิสบายเพร ฼น฼ชอรัล ฾พรดักสຏี ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก             
฽ก຋ผูຌประกอบการ ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต เดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌ
ค าปรึกษา฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋฽ก຋ผูຌประกอบการ ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน 
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11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิต 
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร   

            

โ. จัดการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ชมพู
สมุนเพร ฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ 
สมุนเพร 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼พืไอ฽กຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร   

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏ฽ชมพูสมุนเพร          
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ
จด฽จຌง   

            

ๆ. สรุป฽ละประ฼มินผล             
 

แโ.  ผลการด า฼นินงาน 
 - จากการส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ฽ละสถานทีไ ผลิตของผูຌประกอบการ ผูຌประกอบการมีความ
พรຌอม฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ สถานทีไผลิตสะอาด฽ละอยู຋฿น฼กณฑຏดี 

 - วศ. เดຌถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฽ชมพูสมุนเพร ฽ละ฿หຌค า฽นะน า฼กีไยวกับ฽ชมพูบารຏ 
 - ฿หຌค าปรึกษา฼กีไยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑຏสมุนเพร ฿นการยืไนขอ มผช. 

   - ผูຌประกอบการสามารถปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏ฽ชมพูจากการ฽นะน าของกลุ຋ม วส.ทช. ท า฿หຌมีความ
฼ปຓน฼บสลดลง ฼สຌนผมเม຋กระดຌาง ฽ละ฼ขຌา฿จหลัก฼กณฑຏ ขัๅนตอนการส຋งตัวอย຋าง฼พืไอ฼ขຌาสู຋มาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน(มผช.)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

 
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง  
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

 วศ. เดຌ฾ทรศัพทຏสอบถามปัญหา฽ละขຌอมูล฼บืๅองตຌนของ สบายเพร ฼น฼ชอรัล ฾พรดักสຏ พบว຋า ผลิตภัณฑຏ
฽ชมพูบารຏมีความ฼ปຓน฼บสสูง ฼มืไอน ามา฿ชຌท า฿หຌ฼สຌนผมกระดຌาง สูตร฽ชมพูทีไน ามาทดลอง฿ชຌยังเม຋฼หมาะสม  
ผูຌประกอบการจึงตຌองการ฿หຌมีหน຋วยงาน฼ขຌามามีส຋วนช຋วย฼หลือ  ฽ละผลักดัน฿หຌผลิตภัณฑຏ฼ขຌาสู຋การรับรอง
มาตรฐาน 

 หลังการด า฼นินงาน 
 จากการลงพืๅนทีไ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึกวันทีไ  โใ – โไ พฤษภาคม โ55้ อ า฼ภอบຌานฉาง จังหวัดระยอง
เดຌมีการ฽นะน าการ฽กຌเขปัญหา฼บืๅองตຌน ฾ดย฿หຌค า฽นะน า฼กีไยวกับสูตรการผลิต ฽ละ฽นวทางการปรับปรุง
สูตร฽ชมพูบารຏ฼พืไอ฼พิไมประสิทธิภาพการท าความสะอาด฼สຌนผม ฽ต຋฼นืไองจาก฿นขณะนีๅยังเม຋มีมาตรฐาน   
฽ชมพูชนิดกຌอน จึง฽นะน า฿หຌผูຌประกอบการ฽จຌงความประสงคຏต຋อ ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑຏอุตสาหกรรม 
(สมอ.) ฼พืไอ฿หຌ สมอ. จัดท ามาตรฐาน฽ชมพูบารຏ                  
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แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ผูຌประกอบการมีความพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมาก  ฼มืไอเดຌรับการสนับสนุน฾ครงการท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพ
ดีขึๅน  ฼พิไมความมัไน฿จ฿หຌกับผูຌบริ฾ภค฽ละผูຌประกอบการ ฾ดยผูຌประกอบการมีความตຌองการทีไจะรับการ
สนับสนุน฾ครงการ฿นผลิตภัณฑຏอืไนโ ต຋อเป  ทัๅง฿น฼รืไองของคุณภาพผลิตภัณฑຏ  ฽ละบรรจุภัณฑຏ   

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

ผูຌประกอบการมีความตຌองการ฿หຌมีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน฽ชมพูกຌอน ฼พืไอการ฼ขຌาสู຋การรับรอง
มาตรฐาน฽ละสามารถผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌเดຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน 

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางสุวรรณี ฽ทนธานี  ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽ก຋ผูຌประกอบการ 
ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :  

 1. นางสุบงกช ทรัพยຏ฽ตง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต ฽ละ฼สนอ฽นะ
฽นวทาง฽กຌเข 

   
 โ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต฽ละปัญหา          
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

ใ. นางสาวสุวิภา ภูศรี฾สม  ฾ทรสอบถา ม฽ ละร วบร วมปั ญหา ฽ละขຌ อ มู ล ฼บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 
ผูຌประกอบการ ฽ละมีส຋วน ร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

 นางสาวนุชสกุล  กຌานจักร  สบายเพร ฼น฼ชอรัล ฾พรดักสຏ จังหวัดระยอง 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

ประจ ำป຃ โ559 
 

 

 

 

 

฾ครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยวจำกทุ฼รียนผสมธัญชำติ 
฽ละน  ำผลเมຌ 

 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  นำงวรรณี  บุญสวัสดิ์ 
 กลุ຋ม฽ม຋บຌำน฼กษตรกร฼ขำบำยศรี   

 

 

 

 

 

 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

แ. ชืไอ฾ครงการ : การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  
  Development of durian snack bar mixed with cereal and fruit juice. 
โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล 
   ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน : กลุ຋มผลิตภัณฑຏอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
    ฾ทรศัพทຏ : 022-017420  ฾ทรสาร : 022-017416 
   อี฼มลຏ : wannadee@dss.go.th 
3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : 
   นางวรรณี บุญสวัสด่ิ  กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี 
   ทีไตัๅง : ไ/ใ หมู຋ ่ ต าบลทุ຋ง฼บญจา อ า฼ภอท຋า฿หม຋ จังหวัดจันทบุรี 
   ฾ทรศัพทຏ :   081-9364585                   ฾ทรสาร :  039-320557 
ไ. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี : ๆ ฼ดือน 
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50ุเเเ บาท 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
  ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฼ปຓนภารกิจทีไหน຋วยงานภาย฿ตຌสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ
฼ทค฾น฾ลยี ร຋วมส຋ง฼สริมผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน ิOTOPี มีการ฿ชຌวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี฿น
การสรຌางผลิตภัณฑຏนวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิต฼พืไอ฿หຌสินคຌาผ຋านการรับรองมาตรฐาน ฼พิไม
ศักยภาพ฿นการ฽ข຋งขัน ฽ละขยาย฾อกาสทางการตลาด ฿นปัจจุบันผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน มีความตຌองการ
฿ชຌวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ฿หຌตอบสนองความตຌองการ
ของผูຌบริ฾ภค กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชนมีภารกิจ฿นงานวิจัยดຌาน฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ฽ละ
ส຋ง฼สริมศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ซึไง฼ปຓนน฾ยบายของภาครัฐ  
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน           
ทีมนักวิจัยเดຌลงพืๅนทีไส ารวจกลุ຋มวิสาหกิจชุมชน฿นจังหวัดจันทบุรี ซึไงเดຌ฼ยีไยมกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี  ท า
฿หຌเดຌรับทราบประ฼ดในปัญหาทุ฼รียนทอดกรอบ ิชิๅน฼ศษี จ าหน຋ายเม຋เดຌราคา วศ. จึงเดຌวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏขนม
ขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ ฼พืไอ฿หຌเดຌสูตร฽ละผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี     สู຋กลุ຋ม
฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี ฾ดยมี฼ปງาหมาย฼พิไมมูลค຋าทุ฼รียนชิๅน฼ศษ ฽ละเดຌผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวชนิด฿หม຋จาก
ทุ฼รียน ฿นรูป฽บบของส฽นคบารຏทุ฼รียนทีไผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ ซึไง฼ปຓนผลิตภัณฑຏทาง฼ลือก฿หม຋         ฽ก຋
ผูຌบริ฾ภค ฽ละสรຌาง฾อกาสทางการตลาด฽ก຋กลุ຋มผูຌประกอบการ OTOP 
 
็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ทุ฼รียนทอดกรอบ ฼ปຓนผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวทีไเดຌรับความนิยมจากผูຌบริ฾ภคมาก ช຋ วย฼พิไมมูลค຋า฿หຌ฽ก຋
วัตถุดิบทุ฼รียน ซึไง฼ปຓนราชาของผลเมຌเทย การผลิตทุ฼รียนทอดกรอบ ฾ดยหัไน฼นืๅอทุ฼รียน฼ปຓนชิๅนบาง ทอด฿นนๅ า มัน
฾ดยควบคุมอุณหภูมิ฿นการทอด฿หຌ฼หมาะสม  ซึไงทุ฼รียนทีไผ຋านการทอดมีลักษณะ฽หຌงกรอบ ฿นการบรรจุมีทุ฼รียน
ทีไ฼ปຓนชิๅน฽ตกหักจ านวนมาก นอกจากนีๅผูຌผลิตบางรายเม຋เดຌคัดขนาดของชิๅน฼นืๅอทุ฼รียนก຋อนทอดท า฿หຌมีขนาดชิๅน
เม຋สมไ า฼สมอ ฽ละมีชิๅน฼ลใกปะปนจ านวนมาก หาก฼ปຓนทุ฼รียนชิๅน฼ลใก฽ละชิๅนหัก จะขายเดຌราคาตไ ากว຋าปกติ ดังนัๅน
การ฽ปรรูป฼ปຓนทุ฼รียนอัด฽ท຋ง฾ดย฿ชຌทุ฼รียนทอดกรอบชิๅน฼ลใก หรือชิๅน฼ศษมาสรຌางมูลค຋า฼พิไม ฽ล ะสรຌางผลิตภัณฑຏ
ทีไ฽ปลก฿หม຋จาก฼ดิม จะช຋วย฿หຌผลิตภัณฑຏ฼ปຓนทีไตຌองการของตลาดมากขึๅน กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี ฼ปຓน
ผูຌผลิตสินคຌาผลเมຌ฽ปรรูปต຋างโ ฿นตราสินคຌา ๡ปງา฽กลบ๢ ตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียน฼พืไอ
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฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับผลิตภัณฑຏ ฾ดยน าทุ฼รียนทอดกรอบทีไ฼ปຓนชิๅน฼ศษมาผลิต฼ปຓนขนมขบ฼คีๅยวชนิดอัด฽ท຋ง ิDurian 
snackี ทีไผสมธัญชาติ ฽ละนๅ าผลเมຌ 
           ฿นพืๅนทีไ จ.จันทบุรี มีการปลูกทุ฼รียนกันมาก฿นช຋วงฤดูกาล฼กใบ฼กีไยวระหว຋าง฼ดือน฼มษายน  - มิถุนายน 
ชาวสวนมักจะประสบปัญหาผลผลิตออกสู຋ตลาดพรຌอมกัน ส຋งผล฿หຌ฼กิดทุ ฼รียนลຌนตลาด ฾ดย฼ฉพาะทุ฼รียน
หมอนทองทีไมีนๅ าหนักตัๅง฽ต຋ 4 กิ฾ลกรัมขึๅนเป จะถูกพ຋อคຌากดราคา คุณวรรณี บุญสวัสด์ิ หรือปງา฽กลบ ประธาน
กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี เดຌร຋วมกับสมาชิกผลิตทุ฼รียนทอดกรอบภาย฿ตຌ฽บรนดຏ ๡ปງา฽กลบ๢ ตัๅง฽ต຋ป຃ 
2559 ฾ดยรับซืๅอทุ฼รียนจากสวนสมาชิก฽ละสวนทุ฼รียน฿กลຌ฼คียง ฼พืไอน ามา฽ปรรูป฼ปຓนทุ฼รียนทอดกรอบ ฽ละ
กลุ຋มเดຌ฼ขຌาร຋วมอบรม ฿น฾ครงกำร฼สริมสรຌำงผูຌประกอบกำร฿หม຋ ิNew Entrepreneur Creation) หรือ NEC 
ของกรมส຋ง฼สริมอุตสำหกรรม กระทรวงอุตสำหกรรม  ท า฿หຌปัจจุบันมีสินคຌาส຋งออกต຋างประ฼ทศ฿น฽บรนด์ 
Ķวรรณีķ ส຋วน฽บรนดຏ ๡ปງา฽กลบ๢ จ าหน຋าย฿น จ.จันทบุรี ฼ช຋น รຌานนิวพอรຏท ฽ละการออกบูท฿นงาน฽สดงสินคຌา
ร຋วมกับหน຋วยงานต຋างโ ฼พืไอท า฿หຌสินคຌา฼ปຓนทีไรูຌจักมากขึๅน ผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรีเดຌรับ
รางวัล Food Product Award จากการประกวดผลิตภัณฑຏประ฼ภทอาหาร ผลิตภัณฑຏทุ฼รียนทอด ฿นงาน฼กษตร
฽ฟรຏ ป຃ 2550 ซึไงท า฿หຌผลผลิตของ฽บรนดຏปງา฽กลบ ฽ละ฽บรนดຏวรรณี ฼ปຓนทีไยอมรับ฿นคุณภาพของผูຌบริ฾ภคมาก
ขึๅน  ฽มຌตลาดสินคຌาจะเปเดຌดีมีการขยายตลาดสูงมากขึๅน฽ต຋กระบวนการผลิตทุ฼รียนทอดกรอบมีการสเลดຏทุ฼รียน
฼ปຓนชิๅนบาง฽ละน าเปทอดกรอบ ขณะทอด฽ละคัด฼กรด฼พืไอบรรจุจะพบทุ฼รียนชิๅน฼ศษปะปน ดຌวยผลทุ฼รียน฼มืไอ
สเลดຏ฼ปຓนชิๅน มีขนาดชิๅนเม຋฼ท຋ากัน อีกทัๅงมีการ฽ตกหัก฿นขณะทอดดຌวย 
 ตลาดของผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวมีอัตราการ฼ติบ฾ต฼พิไมขึๅนทุกป຃ ฿นป຃ โ55็ มีมูลค຋าสูงถึง โ.้ หมืไนลຌาน
บาท ฽ละมีอัตราการ฼ติบ฾ต฿นป຃ โ55โ - โ55็ ฼ฉลีไยรຌอยละ ้ ต຋อป຃ ท า฿หຌตลาดของขนมขบ฼คีๅยวมีการ฽ข຋งขัน
กันสูง฾ดยการพัฒนา฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไดีต຋อสุขภาพมากขึๅน กรมวิทยาศาสตรຏบริการจึงเดຌจัดท า฾ครงการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋าชิๅน฼ศษทีไ฼กิดจาก
ทุ฼รียนทอด ฽ละ฼พิไมช຋องทางการตลาด฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ ฽ละ฼พิไมทาง฼ลือก฿หຌ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค 
 
่. วัตถุประสงคຏ 

8.1 ฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนทอดกรอบ (ชิๅน฼ศษี ผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 
 8.2 ฼พืไอถ຋ายทอดองคຏความรูຌ฼ทค฾น฾ลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  
 8.3 เดຌผลิตภัณฑຏส฽นคทุ฼รียนทีไสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌ฽ก຋ทุ฼รียนทอดกรอบ (ชิๅน฼ศษี 
 
้. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ้.แ ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ     

9.2 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต ฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ  
 9.ใ วิ฼คราะหຏทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ ฽ละติดตามผลการน าผลงานวิจัยเป฿ชຌประ฾ยชนຏ 
  
แเ. หลักการ฽ละ฼หตุผล 

ธัญชาติอัด฽ท຋ง ิCereal Snack barsี  ฼ปຓนผลิตภัณฑຏขบ฼ คีๅยว฼พืไอสุขภาพ ิHealthy Snackี           
ธัญชาติอัด฽ท຋งมีการผลิต฿นครัว฼รือน ิHome madeี ฼พืไอบริ฾ภค ฽ละมีการผลิตจ าหน຋าย฿น฼ชิงการคຌา
หลากหลายรูป฽บบ ผลิตภัณฑຏซึไง฼ปຓนสูตร฼พืไอสุขภาพ ควรมีรสหวานนຌอย฽ละมีเขมันตไ า ส຋วนประกอบ฾ดยทัไวเป 
ประกอบดຌวย ธัญชาติหลายชนิดทีไอยู຋฿นรูปธัญชาติ฼ตใม฼มลใด ิWhole grain cerealี  ฼ช຋น  ขຌาว฾อຍต  ขຌาว
บารຏ฼ลยຏ อัลมอนดຏ  ฼มลใด฽ฟลกซຏ ิFlax seedี มีการ฼พิไมรสชาติ฾ดยพืช฼มลใด฽ขใง ิNutี ถัไวต຋างโ ฽ละงา 
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ส຋วนประกอบต຋างโ ฼หล຋านีๅมีนๅ า฼ชืไอม ฼ช຋น นๅ าตาลผสมกลู฾คสเซรัป หรือ฿ชຌนๅ า ฼ชืไอมชนิดอืไนโ ฼ช຋น  Brown rice  
syrup ฼ปຓนตัวช຋วยยึด฼กาะ ิBinderี ฽ละผ຋านการขึๅนรูปอัด฽ท຋ง นิยม฼ติมนๅ าผึๅง฼พืไอปรุง฽ต຋งกลิไนรส  

กระบวนการผลิตธัญชาติอัด฽ท຋ง คือ ฿ชຌธัญชาติชนิดต຋างโ ทีไอยู຋฿นรูปธัญชาติ฼ตใม฼มลใด ิWhole 
grain cerealี หรือชิๅน฼ลใก หรือผสมผลเมຌ฽หຌง฼ปลือก฽ขใง ิNutี ถัไวต຋างโ ฿นอัตราส຋วนทีไ฼หมาะสม ฽ละ฿นการ
ขึๅนรูป฼ปຓน฽ผ຋น ฿ชຌอัตราส຋วนนๅ า฼ชืไอมทีไมีนๅ าตาล฽ละกลู฾คสเซรัป฿นสัดส຋วนทีไ฼หมาะสม ฿หຌความรຌอนทีไระดับเฟ
ปานกลาง ฽ลຌว฼คีไยวพอ฿หຌขຌน ผสมธัญชาติต຋างโ อาจ฼ติมผลเมຌอบ฽หຌงชิๅน฼ลใก฽ละ฼ทส຋วนผสม฿นถาดทีไ฾รยงาคัไ ว  
จากนัๅน฾รยทับผิวหนຌาดຌวยงา ฽ละ฿ชຌเมຌลูกกลิๅงรีด฿หຌ฼ปຓน฽ผ຋น พัก฿หຌส຋วนผสมคงรูป ิSetี ฼ปຓน฽ผ຋น จึงตัด฼ปຓนชิๅน
สีไ฼หลีไยม หรือน า฼ขຌาพิมพຏอัด฼ปຓนรูปต຋างโ ฼ช຋น ฼ปຓน฽ผ຋นกลม ฼ปຓนตຌน 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน เดຌพัฒนา
สูตรธัญชาติอัด฽ท຋ง ฾ดยมี฽นวคิด฿ชຌธัญชาติ ฽ละพืช฼มลใดทีไมี฿นประ฼ทศเทย เดຌ฽ก຋ ขຌาว ฼มใดทานตะวัน ฼มลใด
ฟักทอง ฼มลใดมะม຋วงหิมพานตຏ งา ฽ละ฿ชຌนๅ าสกัดจากผลเมຌมา฽ต຋งรสชาติ ฼ช຋น นๅ าสับปะรด นๅ ามะม຋วง  ฽ละนๅ า
กลຌวย ฼พืไอ฼พิไมรสชาติ ฽ละท า฿หຌมีคุณค຋าทาง฾ภชนาการสูงมากขึๅน ผลงาน฽ละ฽นวคิดเดຌถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋ บริษัท
ซอง฼ดอรຏ เทยออรຏกานิคฟูด จ ากัด ซึไงเดຌน าเปผลิตจ าหน຋าย ฽ละสินคຌา฼ปຓนทีไนิยมของผูຌบริ฾ภค ฽ละ฿นการค า฼นิน
งาน฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อปทอป ป຃ โ55้ ฿น฾ครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญ
ชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ มี฼ปງาหมายพัฒนาผลิตภัณฑຏส฽นคทุ฼รียนทีไสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌ฽ก຋ทุ฼รียนทอดกรอบ (ชิๅน฼ศษี 

 
แแ. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

11.1 ติดต຋อประสานกับผูຌประกอบการ. OTOP กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี ฿นพืๅนทีไจังหวัดจันทบุรี 
฼พืไอ฿หຌขຌอมูลประ฼ดในปัญหา ฽ละความตຌองการ฼ทค฾น฾ลยี   

        ลงพืๅนส ารวจขຌอมูลปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ OTOP ฿นพืๅนทีไจังหวัดจันทบุรี  
        วันทีไ..โ5 - โๆ..กุมภาพันธຏ..โ55้ 
แแ.โ ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิต ฽ละการขึๅนรูปผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละ

นๅ าผลเมຌ 
 แแ.ใ ศึกษาอายุการ฼กใบของผลิตภัณฑຏ ฽ละทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ 

แแ.ไ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต 
    ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชา ติ฽ละนๅ าผลเมຌ  ฿น

฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฽ก຋ผูຌประกอบการ  OTOP.ประ฼ภทอาหาร 
        11.4.1 ฼ขຌาติดต຋อประสานงาน฿นการ฼ตรียมความพรຌอม ฼พืไอรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี 

แแ.ไ.2 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี ไ/ใ หมู຋ ่ ต าบลทุ຋ง฼บญจา 
อ า฼ภอท຋า฿หม຋ จังหวัดจันทบุรี    อบรม฼ชิงสาธิต฽ละฝຄกปฏิบัติ ดังนีๅ 

         แี บรรยาย฼กีไยวกับ฼ทคนิคการผลิต ฽ละ฽นวทาง฿นการพัฒนาสูตรส຋วนประกอบ 
ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 

         โี ทดสอบความชอบผลิตภัณฑຏทีไทีมทีไปรึกษาศึกษาทดลองพัฒนาสูตร 
         ใี อบรม฼ชิงสาธิต฽ละฝຄกปฏิบัติ 

     - การสกัดท านๅ าผลเมຌ฼พืไอ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ  
                  - การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ สูตรต຋างโ 
  11.4.3 ฼ยีไยมกลุ຋มดูการผลิตของกลุ຋มตาม฽นวทางทีไถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฽ละ฽กຌเขขຌอขัดขຌองการผลิต 
  11.4.4 ฼กใบตัวอย຋าง ฼พืไอส຋งตรวจวิ฼คราะหຏ฼ชืๅอจุลินทรียຏ ฽ละคุณค຋าทาง฾ภชนาการ  
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 แแ.5 ติดตาม ฽ละประ฼มินผล. 
     แแ.5.แ ส຋งผลการตรวจวิ฼คราะหຏ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ  

แแ.5.โ ประสานงานกับผูຌประกอบการผลักดัน฼ขຌาสู຋กระบวนการยืไนขอ อย.฽ละขอรับรอง 
         มาตรฐาน มผช.  

 11.6 สรุป ฽ละจัดท ารายงาน 
แโ. ผลการด า฼นินงาน 
          12.1 การลงพืๅนทีไส ารวจความตຌองการ฼ทค฾น฾ลยี ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี กลุ຋ม฽จຌงความ

ประสงคຏ฿หຌช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏจากทุ฼รียนทอดกรอบ ิชิๅน฼ศษี 
    12.2 ศึกษาทดลองการพัฒนาสูตรการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ ฼พืไอ฿หຌเดຌ

ผลิตภัณฑຏทีไมีลักษณะ฼นืๅอสัมผัส สี กลิไนรส ฽ละรสชาติทีไดี  
ทีมทีไปรึกษา เดຌทดลองพัฒนาสูตรพืๅนฐาน฿นการผลิตผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละ

นๅ าผลเมຌ ซึไงประกอบดຌวยส຋วนประกอบหลัก คือ ทุ฼รียนทอดกรอบ ิชิๅน฼ศษ) ขຌาวพองกรอบ ธัญชาติ        ิงา
ขาว งาด า ฼มลใดทานตะวัน ฼มลใดฟักทองี นๅ าผึๅง นๅ าตาลทราย กลู฾คสเซรัป ิGlucose syrup) ฽ละนๅ าผลเมຌ ินๅ า
สับปะรด หรือนๅ าสับปะรด ผสมสละ ลองกอง หรือมังคุดี จากการศึกษาพัฒนาสูตร฿นหຌองปฏิบัติการ พบว຋า การ
฿ชຌขຌาวพอง฽ละทุ฼รียนทอดกรอบ ฿นปริมาณทีไ฼ท຋ากันเดຌรสชาติทุ฼รียนนຌอย กลิไนขຌาวพองมีมากกว຋าทุ฼รียน  ฽ละ
฼มืไอปรับสูตร฿หຌมีทุ฼รียนมากกว຋าขຌาวพอง ฾ดยมีอัตราส຋วนทุ฼รียนทอดกรอบ ิชิๅน฼ศษ ) ประมาณ แ.5 ฼ท຋า ถึง โ 
฼ท຋า ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีกลิไนรสทุ฼รียน การ฿ชຌงา฼ปຓนส຋วนประกอบมีผลกระทบต຋อรสชาติผลิตภัณฑຏดຌวย  ควร฼ติมงา
ขาวหรืองาขาวผสมงาด า฿นปริมาณทีไ฼หมาะสม ฼พืไอ฿หຌกลิไนรสทุ฼รียนคงมีอยู຋  พบว຋าสูตรทีไ ดี คือ฿ชຌธัญชาติ฿น
ปริมาณรຌอยละ ใเ ของส຋วนประกอบทุ฼รียนชิๅน฼ศษ  

การปรุง฽ต຋งรสชาติผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  ฿ชຌนๅ าตาลทราย฼พียง
฼ลใกนຌอย ปริมาณทีไ฿ชຌจะขึๅนกับชนิด฽ละรสชาตินๅ าผลเมຌทีไ฿ชຌ฼ปຓนส຋วนประกอบดຌวย การ฽ต຋งรสดຌวยนๅ าผึๅงท า฿หຌมี
กลิไนรสหอมดีมากขึๅน ฽ต຋฿ส຋฿นปริมาณนຌอย ฼พืไอ฿หຌคงมีกลิไนรสทุ฼รียนทีไผูຌบริ฾ภคสามารถรับรูຌเดຌ 

จากผลการศึกษาทดลอง รวบรวมขຌอมูล ฽ละจัดท า฼อกสารประกอบการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีก ารผลิต
ขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 

 12.3 การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี: อบรม฼ชิงสาธิต ฽ละฝຄกปฏิบัติ ณ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี            
       ไ/ใ หมู຋ ่ ต าบลทุ຋ง฼บญจา อ า฼ภอท຋า฿หม຋ จังหวัดจันทบุรี วันทีไ โ้ มิถุนายน - แ กรกฎาคม  
       โ55้ ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ ฽ละสมาชิก จ านวน แ กลุ຋ม แไ คน แแ ราย ณ สถานทีไผลิต 
การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ณ สถานทีไผลิตกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี เดຌน าสูตรทีไเดຌจาก 

หຌองปฏิบัติการ จ านวน 5 สูตร ทดสอบชิม฾ดยประธานกลุ຋ม฽ละสมาชิกของกลุ຋ม คัด฼ลือกสูตรทีไชอบ ฽ละร຋วม
ทดลองพัฒนาสูตร ณ สถานทีไผลิตของกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี  ฿นรอบ฽รกทดลองผลิต ไ สูตร  ฽ละน า
สูตรทีไชอบจาก ไ สูตรมาพัฒนาต຋อ฿นการผลิตรอบทีไสอง จ านวน ใ สูตร ิตารางทีไ แ )  พบว຋า ทุกสูตร        เดຌ
ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌทีไมีกลิไนรสดี  เดຌกลิไนรสทุ฼รียน฽ละมีกลิไนรส     ขຌาว
พอง฽ละธัญชาติ฼ลใกนຌอย ฽ต຋การ฿ชຌนๅ าสับปะรด฽ต຋งรสชาติ เดຌรสชาติกลมกล຋อมหวานอม฼ปรีๅยว฼ลใกนຌอย ฽ละ
฼ปຓนทีไยอมรับมากกว຋าสูตรอืไนโ การ฼ติมนๅ าสับปะรดร຋วมกับนๅ าผลเมຌชนิดอืไน ฼ช຋น นๅ า มังคุด นๅ าลองกอง หรือนๅ า
สละ เม຋เดຌท า฿หຌมีรสชาติ฾ดด฼ด຋น฽ตกต຋างจากการ฿ชຌนๅ าสับปะรดชนิด฼ดียว  ดຌวยผลเมຌทัๅงสองชนิดดังกล຋าว มี
ตຌนทุนสูง ดังนัๅน฼พืไอความสะดวก฿นการผลิต฽ละมีตຌนทุนการผลิตทีไเม຋สูงมากนัก ประธานกลุ຋ม฽ละสมาชิกจึงมี
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ความ฼หในพຌองกัน฿นการ฼ลือกสูตรส຋วนประกอบ ทีไมีการ฿ชຌนๅ าผลเมຌคือนๅ าสับปะรด฼พียงชนิด฼ดียว฿นการปรุง ฽ต຋ง
รสชาติ ฽ละผลิตภัณฑຏคงมี฼อกลักษณຏทีไคงมีรสชาติของทุ฼รียน  
  
กำรถ຋ำยทอด฼ทค฾น฾ลยี ผลิตภัณฑ์ขนมขบ฼คี ยวจำกทุ฼รียนผสมธัญชำติ฽ละน  ำผลเมຌ 
ตำรำงทีไ แ  สูตรส຋วนประกอบผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 
 

ส຋วนประกอบ Snack สูตร แ ิกรัมี สูตร โ ิกรัมี สูตร ใ ิกรัมี 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวขาวี  

400 
 

 

ทุ฼รียนทอดกรอบ ิชิๅน฼ศษี 400 400 
งาขาว/งาด า ิงาคัไวี 

  

 
฼มลใดทานตะวัน/฼มลใด
ฟักทอง/฼มใดมะม຋วงหิมพานตຏ 

้เ ้เ ้เ 

นๅ าผึๅง 5เ 5เ 5เ 
นๅ าตาลทราย ใ5 ใ5 แเ 

กลู฾คสเซรัป ิglucose syrup) โเ โเ โเ 
นๅ าสับปะรด ิมิลลิลิตรี ใเเ โเเ แ5เ 
นๅ าลองกอง ิมิลลิลิตรี - แเเ - 
นๅ ามังคุด ิมิลลิลิตรี - - แ5เ 

 

วิธีกำรผลิต 

ขั นตอนกำรผลิต ฼ทคนิคกำรผลิต 
แ. ฼ตรียมวัตถุดิบ ดังนีๅ 
    - ทุ฼รียนชิๅน฼ศษ฽ละขຌาวพองกรอบ 
 
    - ฼มลใดทานตะวัน ฼มลใดฟักทอง 
    - ฼มลใดงา ิงาขาว งาด าี 
    - นๅ าสับปะรด   
 
 
 
     -นๅ าลองกอง 
      
 
     -นๅ ามังคุด 
 
 

 
- อบ฿นตูຌอบลมรຌอน ทีไอุณหภูมิ 55 องศา฼ซล฼ซียส ฿หຌกรอบ บด

หยาบดຌวยเมຌลูกกลิๅง 
- อบ฿นตูຌอบลมรຌอน ทีไอุณหภูมิ 55 องศา฼ซล฼ซียส จนกรอบ  
- คัไวดຌวยเฟอ຋อน นาน 5 - แเ นาที  
- ปอก฼ปลือก ฽ละ฽ยก฽กน หัไน฼นืๅอสับปะรด฼ปຓนชิๅน฼ลใกโ ปัດน฼นืๅอ

สับปะรดกับนๅ าสับปะรดทีไคัๅนเดຌส຋วนหนึไง บด฿หຌละ฼อียด  ฽ละกรอง
ผ຋านผຌาขาวบาง โ ชัๅน น านๅ าสับปะรดทีไเดຌเปตຌมดຌวยเฟปานกลาง       
5 นาที ฼พืไอฆ຋า฼ชืๅอ ฽ลຌวพัก฿หຌ฼ยใน 

- ฽กะ฼ปลือก ฽ช຋฼นืๅอลองกองพรຌอม฼มลใด฿นนๅ าอุ຋นทีไ฼ติมกรดซิตริก 
รຌอยละ เ.แ ประมาณ 5 - แเ นาที ยี฽ยก฼มลใดออก น า฼นืๅอ
ลองกองมาบด฿หຌละ฼อียด ฽ละกรองผ຋านผຌาขาวบาง โ ชัๅน  

- ฽กะ฼ปลือก ฽ช຋฼นืๅอมังคุดพรຌอม฼มลใด฿นนๅ าอุ຋นทีไ฼ติมกรดซิตริก     
รຌอยละ เ.แ ประมาณ 5 - แเ นาที ยี฽ยก฼มลใดออก น า฼นืๅอมังคุด
มาบด฿หຌละ฼อียด ฽ละกรองผ຋านผຌาขาวบาง โ ชัๅน  

2. ชัไงส຋วนประกอบ ชัไงส຋วนประกอบตามสูตร฽ยกส຋วนของ฽หຌง ิทุ฼รียนชิๅน฼ศษ ขຌาวพอง  
฽ละธัญชาติยก฼วຌนงา฽ยกต຋างหากี ผสม฼ขຌาดຌวยกัน งาคัไว฽ยกเวຌส຋วน
หนึไง฾รยถาด ฽ละเวຌ฾รยทับส຋วนบนของส຋วนผสมทีไขึๅนรูป 
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ใ. ฼ตรียมส຋วนน  ำ฼ชืไอมคำรำ฼มล ฿ชຌส຋วนนๅ า฼ชืไอมคารา฼มล ฼พืไอท าหนຌาทีไ฼ปຓนสารยึด฼กาะ ิBinder) 
น านๅ าผลเมຌผสมนๅ าตาล ฽ละกลู฾คสเซรัป ฼คีไยว฿หຌมีความขຌน
พอ฼หมาะ ฽ละ฼ติมนๅ าผึๅง 

ไ. กำรผสม ส຋วนประกอบกับ
น  ำ฼ชืไอมคำรำ฼มล 

฼ติมส຋วนประกอบต຋างโ ฿นนๅ า฼ชืไอมคารา฼มล 

5. กำรขึ นรูป 
 ิท าเดຌสอง โ ลักษณะ คืออัด฿ส຋พิมพຏ  
หรืออัด฿ส຋ถาด ฽ละตัด฼ปຓนชิๅน) 
 

- การอัด฿ส຋พิมพຏ น าส຋วนผสม อัด฿ส຋กระบอกส฽ตน฼ลส กด฿หຌ฼ปຓน
฽ผ຋นกลม มีขนาด฼สຌนผ຋าศูนยຏกลางประมาณ  แ ½ นิๅว ฽ละหนา
ประมาณ ¼ นิๅว  
- การอัด฿ส຋ถาดส฽ตน฼ลส ฿หຌ฾รยงาทีไถาด ฼ทส຋วนผสม ฾รยงา ปຂดทับ
ดຌวย฽ผ຋นพลาสติก฿สทนรຌอน ฿ชຌถาดกดทับ หรือการออก฽บบอุปกรณຏ 
ทีไ฼ปຓนลูกกลิๅง฾ลหะ ส฽ตน฼ลส ฼พืไอกดทับ฿หຌ฼ปຓน฽ผ຋น฽บน 
มีความหนาตามทีไตຌองการ 

  

 การควบคุมคุณภาพ฿นการผลิต ส฽นคทุ฼รียน หรือขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  

฿นการขึๅนรูป นๅ า฼ชืไอมก຋อนผสมส຋วนของทุ฼รียน฽ละธัญชาติ฼คีไยว฿หຌมีความขຌนพอ฼หมาะ หลังจากการอัด฿ส຋พิ มพຏ 
หรืออัด฼ปຓน฽ผ຋น฿นถาดส฽ตน฼ลส฿หຌน าเปอบลดความชืๅน ฼พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏ฽หຌงกรอบ ฾ดยการอบ฿นตูຌอบลมรຌอน
ทีไอุณหภูมิ ๆเ - ๆ5 องศา฼ซล฼ซียส ประมาณ แ-แ ½ ชัไว฾มง ฽ละกรณีอัด฼ปຓน฽ผ຋น พัก฿หຌคงรูป ิSet) ฽ละตัด฼ปຓน
ชิๅนสีไ฼หลีไยมมีขนาดตามตຌองการ  ฼ช຋น กวຌาง  × ยาว ฼ท຋ากับ โ .5 x 5 ฼ซนติ฼มตร พัก฿หຌ฼ยใน ฽ละบรรจุถุง
อะลูมิ฼นียมฟอยลຏลามิ฼นต 

การถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฽ละร຋วมทดลองพัฒนาสูตร ณ สถานทีไผลิตกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี  
พบว຋า ทุกสูตร เดຌผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌทีมีกลิไนรสดี  เดຌกลิไนรสทุ฼รียน฽ละ
มีกลิไนรสขຌาวพอง฽ละธัญชาติ฼ลใกนຌอย ฽ต຋การ฿ชຌนๅ าสับปะรด฽ต຋งรสชาติ เดຌรสชาติกลมกล຋อมหวานอม฼ปรีๅยว
฼ลใกนຌอย การ฼ติมนๅ าผลเมຌชนิดอืไน ฼ช຋น มังคุด หรือลองกอง เม຋ท า฿หຌมีรสชาติ฾ดด฼ด຋น฽ตกต຋างจากการ฿ชຌนๅ า
สับปะรดชนิด฼ดียว ประธานกลุ຋ม฽ละสมาชิกกลุ຋ม ฼หในพรຌองกัน฿นการคัด฼ลือกสูตรทีไ แ ฼พืไอการผลิต฿นการยืไนขอ
ขึๅนต าหรับอาหาร ิจดทะ฼บียน อย.ี ฽ละจะเดຌยืไนขอรับรอง มผช.ต຋อเป 

ผลวิ฼คราะหຏคุณค຋าทาง฾ภชนาการ พบว຋าผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ  มี
คุณค຋าทาง฾ภชนาการ ตามตารางทีไ โ ฽ละผลการตรวจคุณภาพดຌานจุลินทรียຏ มีจุลิ นทรียຏปริมาณทีไพบตไ ามาก 
ิตารางทีไ ใ) ฽ละคงอยู຋฿น฼กณฑຏขຌอก าหนด฼มืไอ฼ปรียบ฼ทียบกับ มผช. ผลิตภัณฑຏขຌาว฽ตน ซึไง฼ปຓนกลุ຋มผลิตภัณฑຏ 
อาหารทีไ฿กลຌ฼คียงกัน 
 

ตำรำงทีไ โ คุณค຋าทาง฾ภชนาการขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 

รำยกำรทีไทดสอบ ปริมำณต຋อ แเเ กรัม 
พลงังานทัๅงหมด         กิ฾ล฽คลอรีไ ไ่ไ.แ็ 
พลังงานจากเขมัน      กิ฾ล฽คลอรีไ แ้่.ไ5 
เขมันทัๅงหมด            กรัม 22.05 
เขมันอิไมตัว              กรัม ่.แเ 
฾ค฼ลส฼ตอรอล           มิลลิกรัม เม຋พบ 
฾ปรตีน                   กรัม 5.่เ 
คารຏ฾บเฮ฼ดรต           กรัม ๆ5.ๆใ 
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฿ยอาหาร                 กรัม ใ.โไ 
นๅ าตาล                    กรัม โๆ.ใใ 
฾ซ฼ดียม                   มิลลิกรัม โใ็.เไ 
วิตามิน฼อ                 เม฾ครกรัม เม຋พบ 
วิตามิน บี แ              มิลลิกรัม เ.แเโ 
วิตามิน บี โ              มิลลิกรัม นຌอยกว຋า เ.เโ5 
฽คล฼ซียม                 มิลลิกรัม ไโ.ๆแ 
฼หลใก                      มิลลิกรัม แ.ใ้ 
฼ถຌา                        กรัม โ.โ้ 
ความชืๅน กรัม ไ.โใ 

 

ตำรำงทีไ ใ  ผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ 
 

รำยกำรทีไทดสอบ ปริมำณทีไพบ 
Aerobic Plate Count cfu/g ใ.่ x 103 

Escherichia MPN/g <3 
Staphylococcus cfu/g <10 est. 
Yeast and mold cfu/g โ.5 x 10 est. 
Water Activity at 25°C - เ.ใใ 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
ขั นตอนกำรผลิตทีไส ำคัญ ฼ตรียมส຋วนผสมน า฼ชืไอมคารา฼มล ท า฿หຌขຌน คลุกผสมส຋วนประกอบ ฽ละขึๅนรูป฼ปຓน 

฽ผ຋นกลม หรืออัด฼ปຓน฽ผ຋น฽ละตัด฼ปຓนชิๅน 
 
ภำพกิจกรรม ถ຋ำยทอด฼ทค฾น฾ลยี฽ละกำรร຋วมพัฒนำสูตรขนมขบ฼คี ยวจำกทุ฼รียนผสมธัญชำติ฽ละน  ำผลเมຌ  
วันทีไถ຋ำยทอด฼ทค฾น฾ลยี : 29-ใเ มิถุนายน โ55้ ชืไอผูຌประกอบการ : คุณวรรณี  บุญสวัสด่ิ ิประธานกลุ຋มี 
ณ สถานทีไผลิต กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี ไ/ใ หมู຋ ่ ต าบลทุ຋ง฼บญจา อ า฼ภอท຋า฿หม຋ จังหวัดจันทบุรี      
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1. บรรยาย฼กีไยวกับ฼ทค฾น฾ลยีการผลิต ผลิตภัณฑຏขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ 
   

2. ผูຌประกอบการ ิประธานกลุ຋ม) ฽ละสมาชิกร຋วมกันทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑຏขัๅนตຌน ฼พืไอ฼ลือกสูตร
ทีไตรงกับความตຌองการมากทีไสุด 

   

3. การสกัดท านๅ าผลเมຌ฼พืไอ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ 
   

ไ. การผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ. 
   

ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ 
   

 
 
 
 
 

ทุ฼รียนชิ น฼ศษทีไ฿ชຌ฼ป็นวัตถุดิบ฽ปร
รูป

ขนมขบ฼คี ยวจำกทุ฼รียนผสม 
ธัญชำติ฽ละน  ำผลเมຌ. สมำชิก฿นกลุ຋มร຋วม฼รียนรูຌกำร฽ปรรูป 
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แใ. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
      ก຋อนการด า฼นินงาน : ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. พัฒนากระบวนการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียน
ผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ฿หຌเดຌมาตรฐาน ซึไงผูຌประกอบการเม຋มีความรูຌ ฽ละ฼ทคนิค ฿นกระบวนการผลิต 
      หลังการด า฼นินงาน : ผูຌประกอบการ OTOP เดຌรับความรูຌ฽ละ฼ทคนิค฿นการผลิตขนมขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียน
ผสมธัญชาติ฽ละนๅ าผลเมຌ฿หຌเดຌมาตรฐาน ฽ละอยู຋฿นระหว຋างการ฼ตรียมยืไนขอ อย.฽ละขอรับรองมาตรฐาน  มผช. 
เดຌผลิตภัณฑຏ฿หม຋ทีไสรຌางมูลค຋า฼พิไม฽ก຋ทุ฼รียนชิๅน฼ศษ ฼ปຓนการ฼พิไมรายเดຌ฽ละ฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับผลิตภัณฑຏ 
 
แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกร฼ขาบายศรี มีความพอ฿จทีไเดຌรับความรูຌจากการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตขนม
ขบ฼คีๅยวจากทุ฼รียนชิๅน฼ศษ ทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการ วิจัย฽ละพัฒนา฼ปຓนผลิตภัณฑຏ ซึไงกลุ຋มจะเดຌน า฽นวทาง
กระบวนการผลิตเป฿ชຌ฿นการผลิต จ าหน຋าย ฽ละน าผลิตภัณฑຏยืไนจดทะ฼บียน อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 
 กลุ຋มมีความ฼หในว຋า฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอปนีๅ มีประ฾ยชนຏมาก ทีไ ฼ปຂด฾อกาส฿หຌผูຌประกอบการ
วิสาหกิจชุมชน ิOTOPี เดຌรับความช຋วย฼หลือจากหน຋วยงานภาครัฐ ฿นการช຋วยวิจัย฽ละพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ
สามารถสรຌางมูลค຋า฼พิไม ฽ละขยาย฾อกาสทางการตลาด จึงมีขຌอ฼สนอ฽นะ฿หຌมี฾ครงการคูปองวิทยຏช຋วยสนับสนุน 
OTOP ด า฼นินการต຋อเป 
 
แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ      
             วศ. ฾ดยทีมนักวิจัย ควรติดตามประ฼ดในความตຌองการ฼ทค฾น฾ลยี อย຋างต຋อ฼นืไอง ฼พืไอสนับสนุนต຋อยอด
ภูมิปัญญาทຌองถิไน ฽ละสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌ฽ก຋ผลิตภัณฑຏ ฽ละส຋ง฼สริมศักยภาพ฿นการผลิต฽ละการส຋งออก 
 
 
แๆ. รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
       แๆ.แ นางวรรณดี  มหรรณพกุล นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ 
       แๆ.โ นางสาวฤทัยรัตนຏ  ฽กຌวดี   นักวิทยาศาสตรຏ 
       แๆ.ใ นายธิติพัทธຏ  ฾ปธา          นายช຋าง฼ครืไองกลปฏิบัติงาน 
       
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



152 

 

 

สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตน  ำพริก฽กงสຌมชนิดกຌอน 
พรຌอมปรุงของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงสำรภี อิส฾ร 

กลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
1. ชืไอ฾ครงการ  : พัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริก฽กงสຌมชนิดกຌอนพรຌอมปรุงของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก  
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ  

ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ   หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ : 0 2201 7188 ฾ทรสาร : - 
อี฼มลຏ : khanittha@dss.go.th  

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ ๊ นางสารภี อิส฾ร  
ทีไตัๅง ๊ 293/19 ถนนกาญจนวณิชยຏ ต าบลสะ฼ดา อ า฼ภอสะ฼ดา จังหวัดสงขลา 90120                                                
฾ทรศัพทຏ ๊ 0 7541 103, 08 4323 9096     ฾ทรสาร ๊   -                     

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ฼ดือน ฼มษายน โ55้ - กันยายน โ55้                                                       
5. งบประมาณ฾ครงการ :50,000 บาท                                                                                     
6. บทสรุปผูຌบริหาร   
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ตาม
น฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี  จึงเดຌมี฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ฽ละเดຌ 
฼ปຂดรับสมัครผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมดຌานอาคารสถานทีไผลิต ความตຌองการพัฒนากระบวนการผลิต฽ละ
คุณภาพผลิตภัณฑຏ รวมทัๅงพัฒนาผลิตภัณฑຏผลิต฿หม຋฼ขຌาร຋วม฾ครงการ                                                                                                                                                                                         
 วศ. เดຌท าการศึกษา฽ละพัฒนาผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌมพรຌอมปรุง฿หຌกับกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก฽ลຌว
฼สรใจจ านวน แ ผลิตภัณฑຏ ฾ดยผลิตภัณฑຏทีไพัฒนาขึๅน฼ปຓนผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน มีลักษณะทาง
กายภาพ ฿กลຌ฼คียงผลิตภัณฑຏ฼ครืไอง฽กงสຌม฽บบดัๅง฼ดิม มากทีไสุด ฿นดຌานของ สี กลิไนรส ฽ละ฼นืๅอสัมผัสของ
ผลิตภัณฑຏ นอกจากนีๅยังสามารถ฽กຌปัญหา฼รืไองการลดตຌนทุนระหว຋างการ฼กใบรักษา฽ละการขน ส຋งสินคຌา ซึไง
ผูຌประกอบการสามารถน าผลงานนีๅเป฿ชຌประ฾ยชนຏ฿น฼ชิงพาณิชยຏเดຌ ทัๅงนีๅ฼ปຓนการ฼พิไม฾อกาสทางการคຌา ส຋งผล฿หຌ
ผูຌประกอบการ OTOP มีศักยภาพ฿นการ฽ข຋งขันพรຌอมสู຋ตลาดส຋งออกต຋อเป  
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ฽กงสຌมหรือ฽กง฼หลือง ฼ปຓนอาหารพืๅน฼มืองของภาค฿ตຌทีไมีรสชาติ฾ดด฼ด຋น฼ปຓน฼อกลักษณຏ ิศิริขวัญ ฽ละ
สาวิตรี, โ55ๆี รสชาติ฼ผใดของ฽กงสຌมนอกจากจะช຋วย฿หຌ฼จริญอาหาร฽ลຌวยังมีประ฾ยชนຏจากสมุนเพรทีไ฼ปຓน
ส຋วนประกอบ จากปัจจัยดังกล຋าวจึงทา฿หຌ฽กงสຌม฼ปຓนหนึไง฿น ไเ อาหารเทยทีไเดรับความนิยมจากชาวต຋างชาติ 
ิWiens, โเแเี ฼ดิมการท า฼ครืไอง฽กงสຌมจะท าภาย฿นครัว฼รือน ฽ต຋ปัจจุบันคนนิยมความสะดวกสบาย฿นการ
บริ฾ภค จึงมีการน า฼ครืไอง฽กงสดบดส า฼รใจมาจ าหน຋าย฿นทຌองตลาดมากขึๅน  ฽ต຋มีอายุการ฼กใบรักษาสัๅน ปัจจุบันเดຌ
มีการศึกษาวิจัย฼พืไอพัฒนา฼ปຓนผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌมส า฼รใจรูป฿นรูป฽บบต຋างโ ฼ช຋น นๅ าพริก฽กงสຌมบรรจุขวด  
นๅ าพริก฽กงสຌมส า฼รใจช຋วย฼พิไมความสะดวก฿หຌ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค฿นปัจจุบันมากขึๅน ฽ต຋ผลิตภัณฑຏมีนๅ าหนักมากเม຋สะดวก
ต຋อการพกพา จึงเดຌศึกษาการท า฽หຌงนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน ฼พืไอ฼พิไมความสะดวก฿นการพกพา ฽ละ
ทาง฼ลือก฿หຌกับผูຌบริ฾ภค ซึไงกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก ฼ปຓนกลุ຋มทีไมีภูมิปัญญาดຌานการท า฼ครืไอง฽กง฼ปຓนฐาน฼ดิมทีไ
฼ขຌม฽ขใง    ผลิตภัณฑຏของกลุ຋มฯ฼ปຓน฼ครืไอง฽กงส า฼รใจรูป เดຌ฽ก຋ ฽กงสຌม คัไวกลิๅง ฼ครืไอง฽กงเตปลา ฼ปຓนตຌน มีกลุ຋ม
ลูกคຌาทัๅง฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศ จึงมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏ ฼ครืไอง฽กงสຌมส า฼รใจรูป฿นรูป฽บบกຌอน 
฼พืไอสะดวก฿นการพกพาลดปัญหาตຌนทุน฿นการ฼กใบรักษา฽ละการขนส຋งสินคຌา  ทัๅงยัง฼ปຓนการพัฒนารูป฽บบ
ผลิตภัณฑຏ฼ดิม฿หຌสามารถขยายตลาดเดຌ฼พิไมขึๅน 
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8. วัตถุประสงคຏ 
  ฼พืไอศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอนดຌวย฼ทค฾น฾ลยีการท า฽หຌง฾ดย฿ชຌ฼ครืไอง
อบ฽หຌง฽บบลูกกลิๅงทรงกระบอก ิDrum dryer) ฾ดยน ากระบวนการทางวิทยาศาสตรຏ฽ละระบบมาตรฐานความ
ปลอดภัยทางดຌานอาหารมาช຋วย฿นกระบวนการผลิต  

9.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
9.แ ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน 
9.2 ศึกษาชนิด฽ละปริมาณสาร฼ชืไอมประสาน หรือสาร฿หຌความคงตัว ิstabilizer) ทีไ฼หมาะสมส าหรับ

การท านๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน  
9.ใ ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏของนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน฾ดยท าการวิ฼คราะหຏทดสอบ

ทางดຌานกายภาพ ฼คมี ฽ละจุลินทรียຏ 
9.4 สรุป฽ละรายงานผล 

10.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 การท า฽หຌง ิDrying) หมายถึง การ฿หຌความรຌอนภาย฿ตຌสภาวะการควบคุม฼พืไอก าจัดนๅ าทีไ มีอยู຋฿นอาหาร
฾ดยการระ฼หยนๅ า ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษาอาหาร ท า฿หຌค຋าวอ฼ตอรຏ฽อคทิวิตี ิ aw) ของอาหารลดลง ซึไงมีผล
ยับยัๅงการ฼จริญ฼ติบ฾ตของ฼ชืๅอจุลินทรียຏ ฽ละการท างานของ฼อนเซมຏ นอกจากนีๅ ยังมีผลท า฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏมี
นๅ าหนัก฽ละปริมาณลดลง ช຋วยลดค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการ฼กใบรักษา฽ละการขนส຋ง ฼พิไมความหลากหลาย฽ละความ
สะดวก฿หຌ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค ฾ดยทัไวเป฼ทค฾น฾ลยีทีไ฿ชຌ฿นการท า฽หຌงนๅ าพริก฽กง฽หຌงคือ การท า฽หຌงดຌวยตูຌอบลมรຌอน 
ขຌอจ ากัดของการท า฽หຌงดังกล຋าวคือ ฼ปຓนการท า฽หຌง฽บบเม຋ต຋อ฼นืไอง นๅ าพริก฽กง฽หຌงทีไเดຌจึงอาจมีสี ฽ละคุณภาพ
เม຋สมไ า฼สมอ ดังนัๅน฾ครงการวิจัยนีๅจึงมุ຋งศึกษา฼ปรียบ฼ทียบผลการท า฽หຌงผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌมชนิดกຌอนพรຌอม
ปรุง฾ดย฼ทค฾น฾ลยีการท า฽หຌงดຌวยตูຌอบลมรຌอน ฼ปรียบ฼ทียบกับการท า฽หຌงดຌวยลูกกลิๅง ซึไง฽ต຋ละ฼ทค฾น฾ลยีมี
ความ฽ตกต຋างกัน ดังนีๅ 
 ฼ทค฾น฾ลยีการท า฽หຌงดຌวยตูຌอบลมรຌอน ิHot air oven drying)  
การ฿ชຌลมรຌอนท า฿หຌอาหาร฽หຌง฾ดย฿ชຌหลักการถ຋าย฼ทความรຌอน ฽บบพกพาความรຌอน ิair convection)  ภาย฿น
ตูຌ ฽ลຌวพา฼อาเอนๅ าทีไระ฼หยจากอาหารออกเป การท า฽หຌงวิธีนีๅตຌนทุนตไ า ฽ละประหยัดพลังงาน ฼หมาะส าหรับ฿ชຌ
อุตสาหกรรม฿นครัว฼รือน จึงควรท าการศึกษาอุณหภูมิ฽ละ฼วลาทีไ฿ชຌอบ฿หຌ฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏนัๅนโ ฼พืไอ
ปງองกันสีคลๅ าของผลิตภัณฑຏทีไคลๅ าขึๅน ฽ละกลิไนรสเม຋ดี 
 ฼ทค฾น฾ลยีการท า฽หຌงดຌวยลูกกลิๅง ิDrum drying) 
การระ฼หยนๅ าออกจากอาหาร฼หลวซึไงอยู຋฿นรูปสารละลายหรืออาหารทีไมีความหนืดสูงซึไงอาจอยู຋฿นรูป฼จลส฼ลอรีไ 
ิSlurries) หรือซุปขຌน ิPurees) ซึไงสามารถจับ฼ปຓน฽ผ຋นฟຂลຏมบางโ รอบลูกกลิๅงเดຌ ฾ดยวิธีการพ຋น ปງาย จุ຋ม หรือ
฿นช຋องว຋างของลูกกลิๅง฿นขณะหมุน ฼พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏสุดทຌายมีลักษณะ฼ปຓนผง ฼กลใดหรือ฽ผ຋น฼ลใกโ การท า฽หຌง
ดຌวยลูกกลิๅง฼ปຓนการท า฽หຌง฽บบต຋อ฼นืไอง฼หมาะส าหรับภาคอุตสาหกรรม ฼นืไองจากกระบวนการเม຋ยุ຋งยาก 
สามารถผลิตเดຌ฼ปຓนจ านวนมาก ฿ชຌ฼วลาเม຋นาน ฽ละเดຌคุณภาพของผลิตภัณฑຏทีไ ดีหลังจากกระบวนการท า฽หຌง
฽ลຌว  
 ฼ทค฾น฾ลยีการท า฽หຌงมีการพัฒนาอย຋างต຋อ฼นืไอง ฼พืไอ฿หຌ฼หมาะสมกับวัตถุดิบ฽ละความตຌองการของ
ผูຌประกอบการ ฼พืไอรักษาสภาพของวัตถุดิบคุณสมบัติดຌานสี คุณค຋าทางอาหาร฿หຌคงอยู຋มากทีไสุด ลดตຌนทุน ฽ละ
ลด฼วลาการผลิต ดังนัๅนการ฼ลือกวิธีการหรือ฼ครืไองท า฽หຌง฽บบ฿ด฿หຌ฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กง฽หຌง
จ า฼ปຓนตຌองศึกษาวิจัยอย຋างต຋อ฼นืไอง฼ช຋นกัน ิรุ຋งนภา , โ5ใ5 ฽ละระวิน, โ55ๆี 
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11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 แ1.แ  ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน 
 แ1.โ ศึกษาชนิด฽ละปริมาณสาร฼ชืไอมประสาน หรือสาร฿หຌความคงตัว ิ stabilizer) ทีไ฼หมาะสม

ส าหรับการท านๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน 
 แ1.ใ ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏของนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน ฾ดยท าการวิ฼คราะหຏทดสอบ

ทางดຌานกายภาพ ฼คมี ฽ละจุลินทรียຏ  
 1แ.ไ สรุป฽ละรายงานผล                                                                                                          
แ2.  ผลการด า฼นินงาน    
        วศ. เดຌท าการศึกษา฽ละพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอนของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก
฾ดยท าการศึกษาชนิด฽ละปริมาณของสาร฼ชืไอมประสานหรือสาร฿หຌความคงตัว ิ stabilizer) ทีไ฼หมาะสมส าหรับ
การท านๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน ซึไงสาร฼ชืไอมประสานหรือสาร฿หຌความคงตัว ิ stabilizer) ประกอบดຌวย 
มอล฾ต฼ดรใกตริน   คาราจี฽นน  สตารຏชดัด฽ปร ทีไระดับความ฼ขຌมขຌนรຌอยละ แเั แ5ั โเั ของนๅ าพริก฽กง
สຌม พบว຋า ผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอนทีไ฼ติม฽ปງงสตารຏช ดัด฽ปร ความ฼ขຌมขຌนรຌอยละแเ ฽ละมอล฾ต
฼ดรใกตรินความ฼ขຌมขຌนรຌอยละ แเ ฼ปຓนสภาวะทีไ฼หมาะสม฿นการผลิตนๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอน ฾ดยนๅ าพริก
฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอนทีไเดຌมีลักษณะทางกายภาพ ฿กลຌ฼คียงผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ  ิ฼ครืไอง฽กงสຌมสดี มากทีไสุด ฿น
ดຌานของ สี กลิไนรส ฽ละ฼นืๅอสัมผัสของผลิตภัณฑຏ ขณะทีไค຋า water activity เม຋฽ตกต຋างกับชุดการทดลองอืไนโ   
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง  
 พัฒนาผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌมของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงสม฿จนึก จ านวน แ รูป฽บบ รายละ฼อียด ดังนีๅ  
วศ เดຌ฼ขຌาเปพัฒนาผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงสຌมปรุงส า฼รใจ฿นรูป฽บบ฼ป຃ยกบรรจุถุง฼ปຓน฽บบ฽หຌง฽ลຌวอัดกຌอน ฼พืไอ
ความสะดวก฿นการพกพา ลดปัญหาตຌนทุน฿นการ฼กใบรักษา฽ละการขนส຋งสินคຌา นอกจากนีๅผูຌผลิตชุมชนสามารถ
น าผลงานนีๅเป฿ชຌประ฾ยชนຏ฿น฼ชิงพาณิชยຏ น าเปสู຋การ฼พิไม฾อกาสทางการตลาดทัๅงภาย฿น฽ละภายนอกประ฼ทศเดຌ 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 พึงพอ฿จมาก฿นการ฼ขຌาร຋วมคูปองวิทยຏ วศ. ช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏเดຌตรงตาม฼ปງาหมาย ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมี
คุณภาพ ตอบ฾จทยຏลูกคຌาเดຌดี ส าหรับขຌอ฼สนอ฽นะตຌองการ฿หຌ วศ . ช຋วยพัฒนาดຌานบรรจุภัณฑຏ฽ละตຌองการ
ค า฽นะน าจากผูຌ฼ชีไยวชาญดຌานการตลาด สุดทຌายตຌองการ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏอีกคะ 

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของรับผิดชอบ฾ครงการ 

  ควรมีการศึกษา฼พิไม฼ติม฿น฼รืไองการ฿ชຌสารยึด฼กาะผสม ฼พืไอลด฽รงอัด฿นการขึๅนรูป฼ปຓนกຌอน ท า฿หຌผลิตภัณฑຏ
นๅ าพริก฽กงสຌม฿นรูป฽บบกຌอนกระจายตัวเดຌดี฽ละเม຋จับตัว฼ปຓนกຌอน฼มืไอน าเปปรุงอาหาร  

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ                     
นายปัญจຏยศ  มงคลชาติ          
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สถำนประกอบกำร฽ละผลิตภัณฑ์ก຋อนกำรด ำ฼นินกำร                                                 

 

 ผลิตภัณฑ์หลังกำรด ำ฼นินงำน   
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตพริก฽กงสຌม 
ของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌำนตรำดวง฿จ  

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำยนัตพงศ์ ชูปำน 

กลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌำนตรำดวง฿จ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : พัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌมของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จ  
ิภćษćอĆงกฤษี Development of Curry Paste Processing for Dung Jai Group 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ  
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ   หน຋วยงาน : ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ : 0 2201 7188 ฾ทรสาร : 0 2201 7416 
อี฼มลຏ : khanittha@dss.go.th  

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :  นายนัตพงศຏ ชูปาน  
ทีไตัๅง : แ็โ หมู຋ ้ ต าบล฼กาะขันธຏ อ า฼ภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช ่เแ่เ                                                                                                        
฾ทรศัพทຏ : 0 7541 1037, 08 4323 9096     ฾ทรสาร :   -                        

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ฼ดือน ฼มษายน โ55้ - กันยายน โ55้                                                    
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50,000 บาท                                                                                    
6. บทสรุปผูຌบริหาร   
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ตาม
น฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี  จึงเดຌมี฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ OTOP ฽ละเดຌ 
฼ปຂดรับสมัครผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมดຌานอาคารสถานทีไผลิต ความตຌองการพัฒนากระบวนการผลิต฽ละ
คุณภาพผลิตภัณฑຏ รวมทัๅงพัฒนาผลิตภัณฑຏผลิต฿หม ฼ขຌาร຋วม฾ครงการ  
 กลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จพบปัญหาผลิตภัณฑຏพริก฽กงมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌเม຋นาน วศ. เดຌ
ศึกษา฽ละพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌม฿หຌกับกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จ พรຌอมทัๅงจัดฝຄกอบรม
ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการยืดอายุพริก฽กง฿หຌกับกลุ຋มฯ  พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌมของกลุ຋มฯ สามารถยืดอายุการ
฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏเดຌนานมากกว຋า ใ ฼ดือน ทัๅงนีๅผูຌประกอบการจะยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
(มผช.) ผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงภาย฿นป຃ โ5ๆเ  
7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 ฿นปัจจุบันพริก฽กง หรือ฼ครืไอง฽กง เดຌรับการพัฒนา฼ปຓนอุตสาหกรรม฿นครัว฼รือนเปจนถึงอุตสาหกรรม
ขนาด฼ลใก฽ละขนาดกลาง (SMEs) รวมทัๅงยัง฼ปຓนผลิตภัณฑຏ OTOP ขึๅนชืไอ฿นหลายต าบล ฽ต຋กลุ຋มผูຌผลิตพริก฽กง
จ านวนมากจะท าพริก฽กงขาย฼ฉพาะ฿นพืๅนทีไ฿กลຌ฼คียง ฼นืไองจากพริก฽กงมีความชืๅนสูง เม຋สามารถ฼กใบรักษาเดຌ
นาน ซึไงสา฼หตุส าคัญของการ฼สืไอม฼สีย฼กิดจากการปน฼ป຅ຕอนของ฼ชืๅอจุลินทรียຏ฿นวัตถุดิบ฽ละวัสดุอุปกรณຏทีไสัมผัส
กับอาหาร อัน฼นืไองจากวัตถุดิบส຋วน฿หญ຋฿นการท าพริก฽กง฼ปຓนของสด ฼ช຋น พริก ข຋า  ตะเครຌ กระ฼ทียม ฽ละหัว
หอม฽ดง ซึไงส຋วนประกอบ฼หล຋านีๅอาจมีการปน฼ป຅ຕอนของดิน ฼ชืๅอ฽บคที฼รีย ฼ชืๅอราต຋างโ หากการท าความสะอาด
วัตถุดิบ ฽ละสุขลักษณะ฿นการผลิตเม຋ดีพอจะท า฿หຌ฼กิด฼ชืๅอรา หรือ฼กิด฼น຋า฼สียเดຌง຋าย  ดังนัๅนกรมวิทยาศาสตรຏ
บริการ (วศ.) เดຌจัดท า฾ครงการพัฒนาสินคຌา OTOP ประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม฿นจังหวัดภาค฿ตຌ ฾ดยมุ຋ง฼นຌน
พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑຏ OTOP ฿หຌเดຌมาตรฐาน฽ละ฼ปຓนทีไยอมรับ จึงมีการส ารวจความตຌองการ ฽ละปัญหา 
จัดฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ฼พืไอยกระดับการผลิตสินคຌา OTOP ประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ฽ละลงพืๅนทีไ ฿หຌ
ค าปรึกษา฼ชิงลึกรายสถานประกอบการ฼พืไอ฽กຌเขปัญหากระบวนการผลิต฽ละพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ พบว຋า
ผลิตภัณฑຏพริก฽กงของกลุ຋ม ฼ครืไอ ง฽กงรຌ อยลຌา นตราดวง ฿จ  ต าบล฼กาะขัน ธຏ อ า ฼ภอชะอวด จังหวั ด
นครศรีธรรมราช ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌเม຋นาน ตรวจพบ฼ชืๅอจุลินทรียຏ฼กิน฼กณฑຏ มาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน (มผช.) ก าหนด ท า฿หຌมีขຌอจ ากัด฿นการจ าหน຋ายสินคຌา จึงขอ฼ขຌารับการฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ หลักสูตร
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การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ OTOP ประ฼ภทอาหาร (นๅ าพริก฽ละ฼ครืไอง฽กง) กับ วศ. ท า฿หຌ฼หในความส าคัญ
ของการควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตพริก฽กง ฼พราะ฼ปຓนส຋วนส าคัญทีไช຋วยลด฽ละ฽กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏพริก
฽กงขຌางตຌน ทัๅงนีๅกลุ຋มฯ มีความสน฿จท าวิจัยร຋วมกับ วศ. ฿น฼รืไองการพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌม  ฼พืไอยืด
อายุ กา ร฼กใ บรั กษา พริ ก฽กงสຌ ม฿หຌยา วนานขึๅน฼ พืไอยกร ะดับคุณภา พผลิตภัณฑຏพริ ก฽กงชุ มชนจังหวั ด
นครศรีธรรมราชต຋อเป   
8. วัตถุประสงคຏ 
  ฼พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌม ฾ดยน ากระบวนการทางวิทยาศาสตรຏ฽ละระบบมาตรฐาน
ความปลอดภัยทางดຌานอาหารมาช຋วย฿นกระบวนการผลิต ฿หຌสามารถยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ พริก฽กงสຌม
฿หຌเดຌมากกว຋า ใ ฼ดือน  

9.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
9.แ    ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลทีไ฼กีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริก฽กงสຌม 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌ฽ก຋ สภาพ฾รง฼รือน บริ฼วณผลิต อุปกรณຏ ฼ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประ฼ดในปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
9.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌม 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริก฽กงสຌม฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กงสຌม  
9.ใ วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
9.4 จัดฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ ฽ละการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี 
9.5    ติดตามผลการน าผลวิจัยเป฿ชຌ 
9.ๆ    สรุป฽ละรายงานผล 

10.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กง สามารถท าเดຌ฾ดยอาศัยหลักการฆ຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏ฿น
ภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอน นริศรา ฽ละวรารัตนຏ (โ55ใ ) ฽ละจากการศึกษาการฆ຋า฼ชืๅอของนๅ าพริก
฽อป฼ปຂล พบว຋าการฆ຋า฼ชืๅอนๅ าพริก฽อป฼ปຂลดຌวยความรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆ5 องศา฼ซล฼ซียส ฼ปຓน฼วลา ใเ นาที ฽ลຌว
น าเปบรรจุขวด฽กຌว จากนัๅนท า฿หຌ฼ยในทันที พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กง฽อป฼ปຂลสามารถ฼กใบรักษาเดຌนาน ็ 
สัปดาหຏ ซึไงสอดคลຌองกับงานวิจัยของสุภาพร ฽ละกฤตภาส (โ55ๆ ) ศึกษาบรรจุภัณฑຏทีไ ฼หมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกตะลิงปลิง ฽ละนๅ าพริกสวรรคຏหอยนางรมบรรจุ฿นขวด฽กຌว ฽ลຌวน าเปนึไงฆ຋า฼ชืๅอทีไ อุณหภูมินๅ า
฼ดือด แเเ องศา฼ซล฼ซียส ฼ปຓน฼วลา ใเ นาที พบว຋าผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงทัๅง โ ชนิด ฼ปลีไยน฽ปลงดຌานสี กลิไน 
รสชาติ ฼นืๅอสัมผัส ฽ละปริมาณ฼ชืๅอจุลินทรียຏเม຋฼กินมาตรฐานก าหนดทีไระยะ฼วลาการ฼กใบรักษา แโ สัปดาหຏ ฽สดง
ว຋าการฆ຋า฼ชืๅอจุลินทรียຏ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอน฼ปຓนวิธีการนึไงทีไสามารถช຋วยยืดอายุการ฼กใบ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริก฽กงเดຌ  
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตรຏบริการ (วศ.) จึงเดຌจัดท า฾ครงการพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌม
฿หຌ฽ก຋ กลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จ ต าบล฼กาะขันธຏ อ า฼ภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช ฾ดยมี
วัตถุประสงคຏ฼พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌมทีไ฼ปຓนปัญหา ฼พืไอระบุสิไงทีไตຌองปรับปรุง ฽ละ฿ชຌกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรຏ฿นการทดลองมาพัฒนากระบวนการผลิต ฼พืไอยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌมของ
กลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จ฿หຌนานขึๅน ฽ละจัดฝຄกอบรม฼พืไอถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตผลิตภัณฑຏนๅ าพริก
฽กงสຌม฿หຌเดຌมาตรฐาน ฾ดยประยุกตຏ฿หຌ฼ขຌากันเดຌกับสภาวะการท างานจริง 
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11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
แ1.แ  ลงพืๅนทีไส ารวจ฽ละรวบรวมขຌอมูลทีไ฼กีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริก฽กงสຌม 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌ฽ก຋ สภาพ฾รง฼รือน บริ฼วณผลิต อุปกรณຏ ฼ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประ฼ดในปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
11.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌม 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริก฽กงสຌม฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กงสຌม 
11.ใ วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
11.4 จัดฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ ฽ละการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี 
แ1.5  ติดตามผลการน าผลวิจัยเป฿ชຌ 
แ1.ๆ  สรุป฽ละรายงานผล 

แ2.  ผลการด า฼นินงาน    
        วศ. เดຌท าการศึกษา฽ละพัฒนากระบวนการผลิตพริก฽กงสຌมของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จ          
฾ดยท าการศึกษากระบวนการผลิต วิธีการยืดอายุ ฽ละศึกษาอายุการ฼กใบรักษาพริก฽กงสຌม ฿นการทดลองครัๅงนีๅ
เดຌน าพริก฽กงสຌมของกลุ຋มฯมาท าการฆ຋า฼ชืๅอ฿นภาชนะบรรจุทีไอุณหภูมินๅ า฼ดือด แเเ องศา฼ซล฼ซียส โเ นาที ใเ
นาที ฽ละ ไเ นาที ฾ดยท าการวิ฼คราะหຏทดสอบทางดຌานกายภาพ ดຌาน฼คมี ดຌานจุลินทรียຏ ฾ดยการส຋งตรวจ
วิ฼คราะหຏจุลินทรียຏตามประกาศสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท ฽ละ (ฉ.ใๆไ ) พ.ศ. 
โ55ๆ ฼รืไองมาตรฐานอาหารดຌานจุลินทรียຏ  ทุกโ โ สัปดาหຏ ฼ปຓนระยะ฼วลา ใ ฼ดือน ฽ละทดสอบการยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค ฾ดย฼ลือกชุดทดลองทีไมีปริมาณจุลินทรียຏอยู຋฿น฼กณฑຏมาตรฐานก าหนด หลังจากการ฼กใบ฼ปຓนระยะ฼วลา 
ใ ฼ดือน พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌมทุกชุดการทดลองเม຋มีการ฼ปลีไยน฽ปลงดຌานสี กลิไนรส ฽ละ฼นืๅอสัมผัส ฽ละ
พบว຋า฼ชืๅอ จุลินทรียຏอยู຋฿นปริมาณ฼กณฑຏมาตรฐานก าหนดทีไระยะ฼วลาการ฼กใบ แโ สัปดาหຏ (3 ฼ดือน ) ฼มืไอทดสอบ
การยอมรับผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌม฾ดยรวม พบว຋าผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌม฿นทุกชุดการทดลอง฿กลຌ฼คียงกับ
ผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌมก຋อนการน าเปฆ຋า฼ชืๅอ ทัๅงทางดຌานของสี กลิไนรส ฽ละ฼นืๅอสัมผัสของผลิตภัณฑຏ  

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง  
 ผลิตภัณฑຏพริก฽กงสຌมของกลุ຋ม฼ครืไอง฽กงรຌอยลຌานตราดวง฿จ ก຋อนการด า฼นินงาน พบว຋า ผลิตภัณฑຏ พริก
฽กงสຌมมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌเม຋฼กิน ็ วัน หลังจาก วศ. เดຌน า฼ทค฾น฾ลยีการยืดอายุพริก฽กงสຌมถ຋ายทอด฿หຌกับ
กลุ຋มฯ พบว຋า ผลิตภัณฑຏมีอายุการ฼กใบรักษาเดຌมากกว຋า ใ ฼ดือน อຌางอิงจากผลการวิ฼คราะหຏทดสอบดຌานจุลินทรียຏ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท ฽ละ (ฉ.ใๆไ) พ.ศ. โ55ๆ ฼รืไอง
มาตรฐานอาหารดຌานจุลินทรียຏ 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 พอ฿จ฽ละดี฿จมากทีไเดຌ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ ฾ครงการนีๅ ฼ปຓนประ฾ยชนຏกับผูຌ ประกอบการมาก 
฼จຌาหนຌาทีไ วศ.คอย฿หຌค าปรึกษา฽ละ฽นะน า ฼รืไอง การปรับปรุงกระบวนการผลิต฾ดย฿ชຌ฼ทค฾น฾ลยีการฆ຋า฼ชืๅอ฿น
ภาชนะบรรจุปຂดสนิท มา฾ดยตลอด ท า฿หຌผลิตภัณฑຏสามารถยืดอายุ การ฼กใบรักษาเดຌนานขึๅน อีกทัๅงยังช຋วย
วิ฼คราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏท า฿หຌ ผูຌประกอบการมัไน฿จ฿นคุณภาพของผลิตภัณฑຏมากยิไงขึๅน  

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของรับผิดชอบ฾ครงการ 
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 กรมวิทยาศาสตรຏบริการควรติดตามปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ ฼พืไอช຋ วย฽กຌเขปัญหา
฽ละต຋อยอดความรูຌของผูຌประกอบการ ถึง฽มຌว຋าผูຌประกอบการจะเดຌมาตรฐาน฽ลຌวอย຋างต຋อ฼นืไอง 

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ                     
นายปัญจຏยศ  มงคลชาติ          
 

     ภาพสถานประกอบการ฽ละผลิตภัณฑຏก຋อนกำรด ำ฼นินงำน        ภาพผลิตภัณฑຏหลังกำรด ำ฼นินงำน 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำร  
กำรพัฒนำกำรผลิตสบู຋กຌอนสมุนเพรชนิดอืไนโ฽ละผลักดันกำรขอกำรรับรอง 

มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.ี 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำง฽ดง  ฽สงจันทร์            
แโๆ/ใ  หมู຋ ใ  ต.หำดสຌม฽ปງน  อ.฼มือง  จ.ระนอง   

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาการผลิตสบู຋กຌอนสมุนเพรชนิดอืไนโ฽ละผลักดันการขอการรับรอง 
    มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี                                                          

 ิภćษćอĆงกฤษี   The development of the production of herbal soap                                                                                            
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :    นางสุบงกช  ทรัพยຏ฽ตง       

ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ           หน຋วยงาน :       กรมวิทยาศาสตรຏบริการ   
฾ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ใเแ    ฾ทรสาร :  02-201-7119    
อี฼มลຏ :  subongkoch@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :     นาง฽ดง  ฽สงจันทรຏ                             
ทีไตัๅง :   แโๆ/ใ  หมู຋ ใ  ต.หาดสຌม฽ปງน  อ.฼มือง  จ.ระนอง  85000                                                                                                        
฾ทรศัพทຏ :   081 080 1361                     ฾ทรสาร :  -                        

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                  
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50ุ000 บาท                                                                                     
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

 ผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ฼ครืไองส าอางสมุนเพรจังหวัดระนอง ฾ดยนาง฽ดง ฽สงจันทรຏ  เดຌรับการ
สนับสนุนดຌานองคຏความรูຌ สูตรการผลิต ฽ละ฼ทค฾น฾ลยีการผลิตสบู຋กຌอนสมุนเพรจาก วศ. ฽ละ มีผลิตภัณฑຏ      
สบู຋กຌอนมังคุดทีไเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ฽ลຌว จึงตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน
฿หຌมีความหลากหลาย รวมเปถึงกรรมวิธีการสกัดสมุนเพรอย຋างง຋าย฼พืไอ฿ชຌ฿นการผลิตสบู຋ กຌอนสูตรอืไนโ 
นอกจากนีๅยังตຌองการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฼พืไอรองรับการส຋งออกสู຋ตลาด AEC  วศ. จึงเดຌ฽นะน าวิธีการ฽กຌเข
ปัญหา฼บืๅองตຌน ฽นวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏ สบู຋กຌอนสูตรขมิๅนชัน ถ຋านเมຌเผ຋ ฽ละทานาคา ฽ละ
฼นืไองจากสบู຋มังคุดของกลุ຋มเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนสบู຋กຌอน มผช.94/2552 ฼ปຓนทีไ฼รียบรຌอย
฽ลຌว วศ. จึงจัดท าบรรจุภัณฑຏ฼ปຓนกล຋องสบู຋สมุนเพรจ านวน ไ สี ไ สูตร ฿หຌกับทางกลุ຋มฯ ฽ละ ขณะนีๅอยู຋
ระหว຋างด า฼นินการจด฽จຌงสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสูตรอืไนโ                                                                                                                                                                                                                                                                           

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
นาง฽ดง  ฽สงจันทรຏ ฼ปຓนผูຌประกอบการทีไเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิตสบู຋กຌอนจาก วศ. ตัๅง฽ต຋ 

ป຃ โ55็ มีผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนมังคุด เดຌการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  คุณ฽ดงฯ มีความ
ตຌองการทีไจะพัฒนาผลิตสบู຋กຌอน฿หຌมีส຋วนผสมของสมุนเพรหลากหลายชนิด ฽ละตຌองการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ
฼พืไอรวมการส຋งออกสู຋ตลาด AEC   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี มี฼ทค฾น฾ลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัย฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร
ประ฼ภทสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร วศ. สามารถน าวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี เปช຋วยพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน  
ของนาง฽ดง  ฽สงจันทรຏ ฾ดยการลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ อบรม฼ชิง
ปฏิบัติการกระบวนการผลิต พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการ฼ลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ การ฼ตรียมสารสกัด
สมุนเพร ปรับปรุงสูตรส຋วนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ฼พืไอ
ผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. พรຌอมกับออก฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌสวยงาม฼ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริ฾ภค   
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8. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอกา รพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพร฿หຌ ฽ก຋ผูຌปร ะกอบการ  ฼พืไอขอกา รรับร องมา ตรฐา น     
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 

้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 

แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼กีไยวกับการคัด฼ลือกสมุนเพร฿นการผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน  
ใ) ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
ไ) ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 
5) สรุป฽ละประ฼มินผล 

แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป มี฼ปງาหมาย฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฽ละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ฾ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ฽ละร຋วม฽กຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ฼ฉพาะราย  ผูຌประกอบการ฼ขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มี
ความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตร฼พืไอต຋อยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ฼ปຓนเป฿น฽นวทางทีไถูกตຌอง ฽ละสามารถ
฽กຌปัญหาอุปสรรคทีไ฼กิดขึๅนเดຌดຌวยตน฼อง ส຋งผลต຋อการสรຌางรายเดຌทีไต຋อ฼นืไอง฽ละยัไงยืน 
 วศ. เดຌด า฼นินการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป฾ครงการพัฒนา฽ละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพรของ
นาง฽ดง ฽สงจันทรຏ  ฾ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฽ก຋ผูຌประกอบการ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต 
เดຌ฽นะน าวิธีการ ฽กຌปัญหา รายผลิตภัณฑຏ ฿หຌ ค าปรึกษา฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม຋ ฽ก຋ผูຌประกอบกา ร 
ประสานงาน฼พืไอผลักดัน฼ขຌาสู຋การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 

11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะ฼วลาการด า฼นินงานป຃ โ55้ 

ต.ค. พ.ย. 

 

ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. ฼ม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แ. ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิต  
   ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน  

            

โ. การ฿หຌค าปรึกษา฽นะน า฼ชิงลึก ฼กีไยวกับ 
    การคัด฼ลือกสมุนเพร฿นการผลิตภัณฑຏ         
    สบู຋กຌอน  

            

ใ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนตาม 
   มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิ มผช.้ไ/โ55โี 

            

ไ. ติดตาม฽ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการขอ 
   รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. สรุป฽ละประ฼มินผล             
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แโ.  ผลการด า฼นินงาน 
  วศ. เดຌด า฼นินงานพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสมุนเพร฿หຌเดຌ คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  
มผช.94/2552 ฾ดย฿หຌค าปรึกษา฽ละ฽นวทางการผลิต฽ก຋ผูຌประกอบการ฿หຌสามารถพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน
฿หຌ฼ปຓนทีไยอมรับ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค ฽ละ฼ปຓนทีไน຋า฼ชืไอถือ฿นทຌองตลาด ฼พืไ อ฼พิไมมูลค຋าของผลิตภัณฑຏ ฽ละ฿หຌ           
ผลประกอบการทีไพึงพอ฿จ รวมเปถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฼พืไอรองรับการส຋งออกสู຋ตลาด AEC   

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง    
 ก຋อนการด า฼นินงาน 

 นาง฽ดง  ฽สงจันทรຏ  ฼ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ทีไเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีจาก วศ. หลาย
ผลิตภัณฑຏ จนสามารถผลิตผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนออกสู຋ตลาดเดຌอย຋างมีคุณภาพ ฽ละเดຌรับมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน ผูຌประกอบการตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอน฿หຌมีความหลากหลายชนิดมากยิไงขึๅน  จึงเดຌลองพัฒนา
สูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนผสมสมุนเพรหลายชนิด ฽ต຋ผลิตภัณฑຏทีไเดຌยังเม຋฼ปຓนทีไน຋าพอ฿จ ฼นืไองจากสถานทีไผลิต
สบู຋กຌอนนัๅนมีความชืๅน฿นอากาศค຋อนขຌางสูงจึงท า฿หຌสบู຋กຌอนนิไม ฽ละปัญหาดຌานการสกัดสมุนเพร 

หลังการด า฼นินงาน 

จากการลงพืๅนทีไ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก฼มืไอวันทีไ โ  สิงหาคม โ55้  วศ. เดຌมีการ฽นะน าการ฽กຌเข
ปัญหา฼บืๅองตຌน ฽นวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนขมิๅนชัน ถ຋านเมຌเผ຋ ทานาคา ฽ละ฼ปลือกมังคุด   
รวมเปถึงกรรมวิธีการสกัดสมุนเพรอย຋างง຋าย฼พืไอ฿ชຌ฿นการผลิตสบู຋กຌอนสูตรอืไนโ ต຋อเป฿นอนาคต   ฽ละ
฼นืไองจากทางผูຌประกอบการ เดຌรับมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนสบู຋กຌอน มผช.94/2552 ของสบู຋กຌอนมังคุด ผ຋าน
฼ปຓนทีไ฼รียบรຌอย฽ลຌว ทาง วศ. จึงจัดท าบรรจุภัณฑຏ฼ปຓนกล຋องสบู຋สมุนเพร ฿หຌกับทางผูຌประกอบการ ซึไงขณะนีๅ
อยู຋ระหว຋างด า฼นินการจด฽จຌงผลิตภัณฑຏสบู຋กຌอนสูตรอืไนโ 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ผูຌประกอบการมีความพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมาก  ฽ละยังตຌองการการสนับสนุน฽ละพัฒนาผลิตภัณฑຏอืไนโ 
อีกต຋อเป  หลังจากเดຌรับการสนับสนุน฾ครงการผูຌประกอบการเดຌท าการพัฒนาผลิตภัณฑຏอืไนโ ฼พืไอ฿หຌเดຌรับ 
มผช.  ฽ละผลิตภัณฑຏก าลังมีการขยายตลาด฼พิไมขึๅน฼รืไอยโ  

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

ผูຌประกอบการมีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ ออกสู຋ทຌองตลาด ฾ดย฿ชຌส຋วนผสม฼ปຓนนๅ า฽ร຋ธรรมชาติ 

แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :   นางสุบงกช  ทรัพยຏ฽ตง   ฼ขียน฾ครงการ฽ละ฿หຌค าปรึกษา฽ก຋ผูຌประกอบการ     
ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต 
฽ละ฼สนอ฽นะ฽นวทาง฽กຌเข 

ผูຌร຋วมด า฼นินงาน :     
 แ. นางสาวจารุวรรณ ฽ตง฼ทีไยง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต฽ละปัญหา          
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

โ. นางสาวประวิณา  สีมาทรัพยຏ ฾ทรสอบถา ม฽ ละร วบร วมปั ญหา ฽ละขຌ อ มู ล ฼บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 
ผูຌประกอบการ ฽ละมีส຋วน ร຋วม฿นการ฼ขียน฾ครงการ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

นาง฽ดง  ฽สงจันทรຏ อ า฼ภอ฼มือง  จังหวัดระนอง    
    

  

  

  

 
 

 
 



167 

 

สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรออก฽บบบรรจุภัณฑ์ชุดถຌวยกำ฽ฟ฼ซรำมิกหำดสຌม฽ปງน 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร นำงอุดม ลออวงศ์เพศำล 
กลุ຋ม฼ซรำมิกหำดสຌม฽ปງน ิศูนย์กำร฼รียนรูຌชุมชนหำดสຌม฽ปງนี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี ฾ครงการออก฽บบบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน  
 ิภćษćอĆงกฤษี Packaging Design Of Hadsompaen Ceramic Coffee Set 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นายภาณุพงศຏ หลาบขาว                                                            . 
ต า฽หน຋ง : นักวิชาการออก฽บบผลิตภัณฑຏ ช านาญการพิ฼ศษ หน຋วยงาน :   ส านัก฼ทค฾น฾ุยีชุมชน 
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7ใ็ไ    ฾ทรสาร :       
อี฼มลຏ :  panupong@dss.go.th     

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :  กลุ຋ม฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน                 .  
ิศูนยຏการ฼รียนรูຌชุมชนหาดสຌม฽ปງนี 
ทีไตัๅง :  หมู຋ทีไ โ ต าบลหาดสຌม฽ปງน อ า฼ภอ฼มือง จังหวัดระนอง ่5เเเ                               . 
฾ทรศัพทຏ :    เ่ๆ-โ่แใโไใ         ฾ทรสาร :                           

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ๆ ฼ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี           .            
5. งบประมาณ฾ครงการ :     5เุเเเ บาท 

6. บทสรุปผูຌบริหาร 
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชุนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ  OTOP      

ตามน฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค  ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี 

 การด า฼นินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการคัด฼ลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผ ลิต฽ละ         
จัดจ าหน຋าย  ฾ดยลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต  ผลิตภัณฑຏ  ความพรຌอมของ฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏของกลุ຋มฯ 
วิ฼คราะหຏปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ฾อทอป  ฼พืไอ฿ชຌ฼ปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ    
ซึไงการพัฒนาผลิตภัณฑຏครอบคลุมทัๅงความปลอดภัยของผลิ ตภัณฑຏ  การยืดอายุการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑຏ         
฽ละน าเปสู຋การ฼พิไม฾อกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿น฽ละภาย฿นนอกประ฼ทศเดຌ   
 กลุ຋มผลิต฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน ิศูนยຏการ฼รียนรูຌชุมชนหาดสຌม฽ปງนี นัๅนมีความตຌองการทีไจะพัฒนาบรรจุ
ภัณฑຏ฿หຌมีความสวยงาม฽ละสามารถสรຌางความปลอดภัย฿หຌกับผลิตภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน  ซึไง
฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ฼ปຓน฼อกลักษณຏของชุมชนหาดสຌม฽ปງน รวมเปถึงตราสัญลักษณຏของกลุ຋ม฼พืไอ฼ปຓนการสรຌาง
ภาพลักษณຏหรือสรຌางความจดจ า฿หຌกับผูຌบริ฾ภค ดຌวย฼หตุนีๅกรมวิทยาศาสตรຏจึงเดຌด า฼นิน ฾ครงการออก฽บบบรรจุ
ภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน ฼พืไอยกระดับ฿หຌกับผูຌประกอบการมีศักยภาพ฽ละสามารถ฽ข຋งขัน฿นตลาด
ยุคปัจจุบันเดຌอย຋าง฼ขຌม฽ขใง฽ละยัไงยืนต຋อเป 

7. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

จากทีไกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ิวท.ี ฾ดยกรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌด า฼นินการ ฾ครงการ
คูปองนวัตกรรมส าหรับผูຌประกอบการ ฿นการพัฒนา฽ละยกระดับคุณภาพสินคຌา OTOP ฽ละ SME ฼พืไอ฼พิไมขีด
ความสามารถ฿นการ฽ข຋งขัน฽ละขยาย฾อกาสทางการคຌา ฾ดยการบริการวิจัย฽ละพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ
พัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑຏ พัฒนา฽ละออก฽บบกระบวนการผลิต พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ พัฒนา฽ละ
ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ พัฒนา฽ละออก฽บบกระบวนการผลิต พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนา฽ละออก฽บบ
฼ครืไองจักร พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนา฽ละออก฽บบ฼ครืไองจักร พัฒนาวัตถุดิบตຌนนๅ า฽ก຋ผูຌประกอบการกลุ຋ม 
Start Up กลุ຋ม Existing ฽ละกลุ຋ม Growth ดຌวยวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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ดังนัๅนผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ OTOP ฽ละ SME จึงตຌองพัฒนา฽ละยกระดับผลิตภัณฑຏ ฿หຌมีมูลค຋ามาก
ยิไงขึๅน฼พืไอ฼พิไมศักยภาพ฿นการ฽ข຋งขัน฿นตลาดสากล นอกจากการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความปลอดภัย฽ละเดຌ
มาตรฐาน฽ลຌว ผูຌประกอบการตຌอง฿หຌความส าคัญ฿น฼รืไองของบรรจุภัณฑຏ  ทีไจะคุຌมครองปງองกันเม຋฿หຌผลิตภัณฑຏ
฼สียหาย฽ละยังสามารถ฼พิไมคุณค຋าทางดຌานจิตวิทยา ต຋อผูຌบริ฾ภค ฾ดยอาศัยทัๅงศาสตรຏ฽ละศิลปຊ฿นการสรຌางสรรคຏ
ซึไงจะ฼ปຓนอีกสิไงหนึไงทีไช຋วยส຋ง฼สริม฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลค຋า มากยิไงขึๅน ฽ต຋ผูຌประกอบการบางรายยังมองขຌา ม
ความส าคัญ฿นส຋วนของบรรจุภัณฑຏ ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไผลิตออกมานัๅนเม຋เดຌรับความสน฿จจากผูຌบริ฾ภค฼ท຋าทีไควร 
จึงท า฿หຌกลุ຋มผูຌประกอบการดังกล຋าวนีๅ฼สีย฾อกาสทางการตลาดเป ฽ละทัๅงนีๅอาจจะมีผูຌประกอบการบางรายทีไมี
ความตຌองการ฿นการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฼ดิม฿หຌมีคุณภาพ ฽ละ฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏมากยิไงขึๅน 

 ดຌวย฼หตุนีๅทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมช น เดຌ฼ลใง฼หในถึงความส าคัญทีไจะ 
ส຋ง฼สริมการพัฒนารูป฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับทางกลุ຋มผูຌประกอบการ OTOP ฽ละ SME ฿หຌมีศักยภาพ฽ละ
ความสามารถ฿นการ฽ข຋งขันทัๅงตลาด฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศ 

8. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนาบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງนรูป฽บบ฼ดิม ฿หຌมีขนาดทีไ฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏ
มากขึๅน สวยงาม สามารถ฿ชຌงานเดຌสะดวก ดึงดูดความสน฿จ฽ละ฼ปຓนการส຋ง฼สริมการขาย฿หຌกับผลิตภัณฑຏ 
9.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 แ. ลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจขຌอมูล฽ละรวบรวมขຌอมูลจากผูຌประกอบการ ฼พืไอ฿ชຌ฿นการออก฽บบ฽ละพัฒนา
บรรจุภัณฑຏ 
 โ. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบ฾ครงสรຌางี 
 ใ. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบกราฟຂกี 
 ไ. ด า฼นินการผลิตบรรจุภัณฑຏรายละ ใเเ ชิๅน 
10.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 

หาดสຌม฽ปງน จังหวัดระนอง฼ปຓนพืๅนทีไทีไมี฽หล຋งดินขาวคุณภาพดี  สามารถผลิต฼ซรามิกคุณภาพดี คน฿น
พืๅนจึงเดຌรวมกลุ຋ม฼ซรามิกบຌานหาดสຌม฽ปງนขึๅน฿นป຃  โ55เ  ฼พืไอผลิต฼ซรามิก ฽ละกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌ฼ขຌา
เปฝຄกอบรมถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีกระบวนการผลิต฼ซรามิก฿หຌกับชุมชนอย຋างต຋อ฼นืไอง ฼พิไมทักษะความช านาญ฿หຌกับ
กลุ຋ม฼ซรามิกบຌานหาดสຌม฽ปງนสามารถผลิตสินคຌาเดຌหลากหลาย ฼ช຋น ชุดถຌวยชา  จาน ช าม ชุดถຌวยกา฽ฟ ของ
ประดับตก฽ต຋งของทีไระลึก    ฾ดย฼ฉพาะชุดถຌวยกา฽ฟ ฼ปຓนสินคຌาทีไขายดีเดຌรับความนิยมจากผูຌบริ฾ภค ทางกลุ຋ม
฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน เดຌ฼หในถึงความส าคัญ฿นการทีไจะยกระดับสินคຌาดຌวยการออก฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌมีมูลค຋ามาก
ยิไงขึๅน  

฼นืไองจากชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิก฼ปຓนสินคຌาทีไสามารถ฼สียหายจากการกระ฽ทก  ตกหล຋น ท า฿หຌสินคຌา฼กิด
ความ฼สียหายเดຌ  ดังนัๅนจึงตຌองมีบรรจุภัณฑຏทีไมีความ฼หมาะสม สามารถท าหนຌาทีไปกปງองคุຌมครอง หรือห຋อหุຌม
ผลิตภัณฑຏภาย฿นเม຋฿หຌ฼กิดความ฼สียหาย สะดวก฿นการขนส຋ง ส຋ง฼สริมการขาย การพัฒนาบรรจุภัณฑຏเม຋฿ช຋฼ปຓน
การ฼ลือกวัสดุหรือการออก฽บบ฼ฉพาะ฾ครงสรຌางอย຋าง฼ดียว฼ท຋านัๅน ฽ต຋ตຌองมีการออก฽บบกราฟฟຂก฿หຌมีความ
สอดคลຌองควบคู຋กันดຌวย ฼ช຋น การออก฽บบ฾ดย฿ชຌอัตลักษณຏทຌองถิไนมา฼ปຓนจุดสรຌางความสน฿จ฽ละบอกทีไมาของ
ผลิตภัณฑຏ฼ปຓนทีไสะดุดตาของผูຌบริ฾ภค ฼พืไอ฿หຌสามารถ฽ข຋งขัน฿นตลาดเดຌอย຋างมีศักยภาพรวมเปถึงการออก฽บบ
฼ครืไองหมายทางการคຌา฽ละฉลาก฿หຌ฼ด຋น฼ปຓน฼อกลักษณຏ฿หຌผูຌซืๅอสามารถจดจ าเดຌ 
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 ดຌวย฼หตุนีๅทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน เดຌ฼ลใง฼หในถึงความส าคัญทีไจะ 
ส຋ง฼สริมการพัฒนารูป฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับทางกลุ຋มผูຌประกอบการ฼ซรามิกหาดสຌม ฽ปງน฿หຌมีศักยภาพ฽ละ
ความสามารถ฿นการ฽ข຋งขันทัๅงตลาด฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศต຋อเป 
 
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 

รายละ฼อียดการด า฼นินงาน 
 

 
ป຃ โ55้ 
฼ดือนทีไ 

แ โ ใ ไ 5 ๆ 

แ. ลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจขຌอมูล฽ละรวบรวมขຌอมูลจาก
ผูຌประกอบการ฼พืไอ฿ชຌ฿นการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ  

   - ส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
   - ส ารวจขຌอมูลของสินคຌาทีไจะน ามาออก฽บบ฽ละพัฒนา
บรรจุภัณฑຏ 

  - ส ารวจขຌอมูลของผูຌประกอบการเม຋ว຋าจะ฼ปຓน฼รืไองของการ
ผลิต ฽ละสถานทีไจัด  จ าหน຋าย 

2. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบ
฾ครงสรຌางี 

 - ฼ลือกวัสดุทีไจะ฿ชຌ฿นการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ 
 - น าขຌอมูลทีไเดຌจาการลงพืๅนทีไมาจัดท าตຌน฽บบ฾ครงสรຌาง 
 - ทดสอบการ฿ชຌงานจากสินคຌาจริง  
 - น า฼สนอ฽ละพิจารณาสรุป฾ครงสรຌางตຌน฽บบร຋วมกับ
ผูຌประกอบการ 

 - ปรับ฽กຌเข ฾ครงสรຌางตຌน฽บบ ิหากมีี 
ใ. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบ
กราฟຂกี 

 - ร຋าง฽บบ฽นวคิด ิSketch Designี 
 - น า฼สนอ฽ละพิจารณาสรุปร຋าง฽บบ฽นวคิดร຋วมกับ
ผูຌประกอบการ 

 - ปรับ฽กຌเข ร຋าง฽บบ฽นวคิด ิหากมีี 
 - ออก฽บบกราฟຂก฽บบละ฼อียด ฾ดยน าขຌอมูลทีไเดຌมาจากการ
พิจารณาสรุปร຋าง฽บบ฽นวคิดร຋วมกับผูຌประกอบการ 

 - จัดท าตຌน฽บบก຋อนการผลิตจริง 
ไ. ด า฼นินการผลิตบรรจุภัณฑຏจ านวน ใเเ ชิๅน 
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แ2.  ผลการด า฼นินงาน   
 ฿นการด า฼นินงาน฾ครงการออก฽บบบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງนนัๅน ฼ริไมจาการลงพืๅนทีไ
ส ารวจ฽ละ฼กใบขຌอมูลของผลิตภัณฑຏ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน ทีไจังหวัดระนอง ฼พืไอด า฼นินการออก฽บบตราสัญลักษณຏ
฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฿หຌสวยงาม฽ละมีคุณภาพมากยิไงขึๅน เม຋ว຋าจะ฼ปຓนการปรับขนาดบรรจุภัณฑຏ฼ดิม฿หຌมีขนาดทีไ
฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏมากขึๅน ฽ละมีลวดลายทีไสวยงามสอดคลຌองกับตราสัญลักษณຏ฿หม຋ ตามความตຌองการของ
ผูຌประกอบการ รวมเปถึงการผลิตบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับผูຌประกอบการจ านวนทัๅงสิๅน ใเเ ชิๅน 

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
แใ.แ ผลิตภัณฑຏ / ผูຌประกอบการ 
       ผลิตภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน 
แใ.โ ความตຌองการ / ปัญหา 
      - บรรจุภัณฑຏชัๅนนอก ผูຌประกอบการตຌองการลวดลาย฿หม຋฽ต຋ยังคงเวຌซึไง฾ทนสี฼ขียวซึไง฼ปຓนสีทีไ ฼ปຓน฼อกลักษณຏ
ของผลิตภัณฑຏจากทางกลุ຋ม สามารถ฾ชวຏผลิตภัณฑຏดຌาน฿นเดຌ ฽ละ฿ชຌงานง຋าย พรຌอมทัๅงทางกลุ຋มยังขาดตรา
สัญลักษณຏ จึงมีความตຌองการตราสัญลักษณຏ฼พืไอน ามาลงบนบรรจุภัณฑຏ 
      - บรรจุภัณฑຏชัๅน฿น ผูຌประกอบการมีความตຌองการทีไจะขยายขนาดบรรจุภัณฑຏ฽บบ฼ดิม฿หຌมีขนาด฿หญ຋ขึๅน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
บรรจุภัณฑຏ฽บบ฼ดิม 

 
 
 
 
 
 
 

  
                                          

บรรจุภัณฑຏ฽บบ฿หม຋ พรຌอมตราสัญลักษณຏ 
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แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ทางกลุ຋ม฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງนเดຌรับการสนับสนุน฿นดຌานต຋างโ จ ากกรมวิทยาศาสตรຏบริการ มาอย຋าง
ต຋อ฼นืไองเม຋ว຋าจะ฼ปຓน฿น฼รืไองของการพัฒนากระบวนการผลิต ฽ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏ จนกระทัๅงมี฾ครงการ฿น
การพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ซึไง฼ปຓน฼รียกเดຌว຋า฼ปຓนการพัฒนาทัๅงกระบวนการ ฾ดย฼จຌาหนຌาทีไ มีการลงพืๅนทีไมา฿หຌ
ค า฽นะน าอย຋าง฼ปຓนกัน฼อง พรຌอมกันนีๅ฼จຌาหนຌาทีไยังเดຌมีการออก฽บบตราสัญลักษณຏประจ ากลุ຋ม ซึไง฼ปຓนสิไงกลุ຋ม
ตຌองการ พรຌอมทัๅง฼รืไองของการตลาด฼บืๅองตຌน ฿นส຋วนของบรรจุภัณฑຏทีไเดຌรับการพัฒนาดังกล຋าวนีๅ  ทางกลุ຋มมี
ความพึงพอ฿จกับรูป฽บบ฽ละการ฿ชຌงาน฼บืๅองตຌน ส຋วน฿นการ฿ชຌงานระยะยาวนัๅนจะมี฽จຌงผลการติดตาม ฿หຌกับ
หัวหนຌา฾ครงการดังกล຋าวนีๅอย຋าง฼ปຓนระยะ฼พืไอจะเดຌมีการปรับปรุง฽กຌเข฿หຌเดຌคุณภาพมากทีไสุด 

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 จากการด า฼นิน฾ครงการออก฽บบบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกา฽ฟ฼ซรามิกหาดสຌม฽ปງน  ตัๅง฽ต຋การลงพืๅนทีไ ฼พืไอ
฼กใบ฼กีไยวขຌอมูลทีไ฼ปຓนประ฾ยชนຏต຋อการด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ จนถึงกระบวนการออก฽บบ
บรรจุภัณฑຏท า฿หຌพบว຋า ผูຌประกอบการควรทีไจะ฿หຌความส าคัญกับการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฿หຌมี
คุณภาพทัๅง฿นดຌานการ฿ชຌงานหรือรูปลักษณຏทีไมีความสวยงาม ฼พืไอ฼ปຓนปกปງอง฿หຌผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความปลอดภัย
จากการขนส຋งจนเปถึงมือผูຌบริ฾ภคควบคู຋กับความสวยงามบ຋งบอกถึงอัตลักษณຏของทຌองถิไน รวมเปถึงการสรຌาง 
Corporate identity design ิการสรຌางอัตลักษณຏ฿หຌกับกลุ຋ม/ชุมชนี ฼พืไอ฼ปຓนการสรຌาง฼อกลักษณຏหรือตัวตนของ
กลุ຋ม฽ละยัง฼ปຓนการสรຌางความจดจ าระหว຋างผูຌประกอบการกับผูຌบริ฾ภค ฼ช຋นการออก฽บบตราสัญลักษณຏ ฼ปຓนตຌน 

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

แๆ.แ นายภาณุพงศຏ หลาบขาว 
ต า฽หน຋ง : นักวิชาการออก฽บบผลิตภัณฑຏ ช านาญการพิ฼ศษ         หน຋วยงาน :   ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน                         
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7ใ็ไ               ฾ทรสาร :                                                        . 
อี฼มลຏ : panupong@dss.go.th                                                                                              .                                                                                               
แๆ.โ นายสุทธิศักด่ิ กลิไน฽กຌวณรงคຏ       
ต า฽หน຋ง : นักวิชาการออก฽บบผลิตภัณฑຏปฏิบัติการ   หน຋วยงาน :       ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน                   . 
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็               ฾ทรสาร :  -           . 
อี฼มลຏ : sutthisak@dss.go.th                                                                                                . 
1ๆ.3 นายศิวนันทຏ ศรีสุริยวงษຏ       
ต า฽หน຋ง : นักวิชาการออก฽บบผลิตภัณฑຏ               หน຋วยงาน :       ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน                  . 
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็              ฾ทรสาร :  -           . 
อี฼มลຏ : sivanun@dss.go.th                                                                                                  
 
หมาย฼หตุ ฿ส຋ภาพประกอบการด า฼นินงาน ิก຋อน-หลัง การด า฼นินงานี 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 

฾ครงกำรกำรพัฒนำรูป฽บบ฽ละบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผลิตภัณฑ์ 
จำกตຌนกระจูด 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  

นำงยินดี ฼พชร฼กื อ 
กลุ຋มกระจูดบຌำนยวนนก 
นำงศิริพร  อ຋อน฽กຌว 

กระจูดศิริพร 
นำงอุบลวรรณำ  ฽ปງนดຌวง 

กลุ຋มสตรีสหกรณ์ศุภนิมิตชะอวด 
 
 

 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนารูป฽บบ฽ละบรรจุภัณฑຏส าหรับผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด  
                          ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                               

โ.   ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
฾ทรศัพทຏ :   0 2201  7117  หรือ  7305           ฾ทรสาร :       0 2201 7102                 
อี฼มลຏ :     supachai@dss.go.th                                      

ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :    
3.แ นางยินดี ฼พชร฼กืๅอ 
ทีไอยู຋ : กลุ຋มกระจูดบຌานยวนนก  โโไ หมู຋ ไ  ต าบลขอนหาด  อ า฼ภอชะอวด  จังหวัดนครศรีธรรมราช  
่เแ่เ 
฾ทรศัพทຏ : 0่5 ๆ55 ไ้5โ ฾ทรสาร :   -    
3.โ นางศิริพร  อ຋อน฽กຌว 
     ทีไอยู຋ : กระจูดศิริพร  ่/แ หมู຋ ใ  ต าบล฼ครใง  อ า฼ภอชะอวด  จังหวัดนครศรีธรรมราช  ่เแ่เ 
     ฾ทรศัพทຏ : 0่9 889 6701 ฾ทรสาร :   -    
3.3 นางอุบลวรรณา  ฽ปງนดຌวง 
ทีไอยู຋ : กลุ຋มสตรีสหกรณຏศุภนิมิตชะอวด  แเเ/แ  หมู຋ ใ  ต าบล฼ครใง  อ า฼ภอชะอวด  จังหวัดนครศรีธรรมราช  
่เแ่เ 
฾ทรศัพทຏ : 0็5 ใ55 ็ ใ็ ฾ทรสาร :   -    

ไ.  ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ฼ดือน ิ฼ม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณ฾ครงการ : 72,750 บาท ิค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการด า฼นินการจังหัดนครศรีธรรมราช฽ละพัทลุงี 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุ຋มผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทัๅง 3 กลุ຋ม  ผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ฼ช຋น ตะกรຌา  
กระ฼ปຉา ฼ปຓนตຌน มีสมาชิกรวมประมาณ 10เ คน ฽ละผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด฼ปຓนอาชีพหลัก ผลิตภัณฑຏ
ของกลุ຋มเดຌรับการรับรองมาตรฐาน มผช.฽ลຌว ฽ต຋ยังมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏอีก  กล຋าวคือยังมีความ
ตຌองการทางดຌานรูป฽บบของผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย฽ละบรรจุภัณฑຏ จึงเดຌสมัคร฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปอง
วิทยຏ฼พืไอ฾อทอป฿นป຃ โ55้                                                                                                        
็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 จากการลงพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราช฽ละพัทลุง ประมาณตຌนป຃ โ55้ ฼พืไอประสานงานกับ฼จຌาหนຌาทีไ
ส านักงานพัฒนาชุมชน฽ละอุตสาหกรรมจังหวัด พรຌอมทัๅงพบปะกับกลุ຋มผูຌประกอบการ พบว຋าผูຌประกอบการมี
ความสน฿จ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฽ละมีความตຌองการวิธี฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฽ละการ
ออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หม຋฿หຌมีความหลากหลาย วศ.จึงรับมาด า฼นินการฝຄกอบรมปัญหาผลิตภัณฑຏ฼กิด฼ชืๅอรา฿นป຃ 
โ55้ ส าหรับการออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จะน าเปด า฼นินการ฿นป຃ โ5ๆเ  
่. วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุ຋มผูຌประกอบการมีความรูຌ฿นการออก฽บบผลิตภัณฑຏ ฽ละบรรจุภัณฑຏ 
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ป຃งบประมาณ 2559 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ณ ทีไท าการ
กลุ຋มผูຌผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราช ส าหรับฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุ຋ม
ผูຌประกอบการมีความรูຌ฿นการออก฽บบผลิตภัณฑຏ จะด า฼นินการ฿นป຃ 2560 
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แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ผลิตภัณฑຏจาก฼สຌน฿ยธรรมชาติ ฼ช຋น ผักตบชวา กก เมຌเผ຋ กระจูด฽ละอืไนโ มีการผลิต฿นทุกภาคของ
ประ฼ทศเทย ฼ปຓนภูมิปัญญาทีไสืบทอดกันมา฽ต຋฾บราณ ฼พืไอผลิตของ฿ชຌ฿นชีวิตประจ าวัน  ฽ต຋ปัจจุบันเดຌรับการ
ยกระดับ฿หຌ฼ปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ ิOTOP) มีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี รับรองคุณภาพ  
฽ละผลิตภัณฑຏจักสานจะ฼ปຓนทีไตຌองการของตลาดจะตຌองประกอบดຌวย การ฼ตรียมวัตถุดิบ การจักสาน การยຌอมสี 
เม຋มีปัญหา฼ชืๅอรา นอกจากนีๅ ยังมีองคຏประกอบอืไนโอีก ฼ช຋น การมีรูป฽บบทีไหลากหลาย  การมีบรรจุภัณฑຏทีไ
สวยงาม ฼ปຓนตຌน 
 การด า฼นินงานของส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ฿นป຃ 2559 ฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ
จักสานจากตຌนกระจูด จะถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทีไสามารถปງองกัน
การ฼กิด฼ชืๅอราเดຌ฼ปຓน฼วลานาน ปลอดภัย ต຋อคน฽ละสิไง฽วดลຌอม วิธีการเม຋ยุ຋งยาก ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
จากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราช  ฽ละจะด า฼นินการพัฒนารูปผลิตภัณฑຏ฼พืไอสรຌางความน຋าสน฿จ฿น
ผลิตภัณฑຏ฿หຌมากขึๅน ฿นป຃ 2560 
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 แ1.แ ประสานงานกับกลุ຋มผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ฼พืไอก าหนดวัน฿นการถ຋ายทอด
฼ทค฾น฾ลยีการปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา  

          แ1.โ จัดฝຄกอบรมการปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา ฽ละฝຄกอบรม฼รืไองคุณลักษณะทีไดีของผลิตภัณฑຏจักสานทีไ
ผ຋าน฼กณฑຏการรับรองมาตรฐาน ฾ดย วิทยากรจากบริษัท หຌองปฏิบัติการกลาง จ ากัด ิสาขาจังห วัดสงขลาี 
฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการทราบถึงรายละ฼อียดทีไจะถูกตรวจสอบ฼มืไอน าผลิตภัณฑຏ฼ขຌาขอรับการรับรองมาตรฐาน                                     
แ2.  ผลการด า฼นินงาน   
 กลุ຋มผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา
ของผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม฽ละมีความรูຌถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผ຋าน฼กณฑຏมาตรฐานการ
รับรอง  ส าหรับการออก฽บบผลิตภัณฑຏ ซึไง฼ปຓนอีกความตຌองการของกลุ຋ม จะน ามาด า฼นินการ฿นป຃งบประมาณ 
โ5ๆเ 
13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ฼จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุ຋มผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดน าความรูຌทัๅงวิธีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราของวศ. ฽ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผ຋าน฼กณฑຏมาตรฐานการรับรอง  เป฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต฼พืไอ
฽กຌปัญหาต຋อเป 
แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ จะน า ฼ทค฾น฾ลยีการปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราเป฿ชຌยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ ฽ต຋อยาก฿หຌมีการฝຄกอบรม฼พืไอ฿หຌมีผลิตภัณฑຏทีไหลากหลาย                                                                                                        
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 
 ฿หຌผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ น า฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราเป฿ชຌพัฒนา฽ละ฽กຌปัญหาการ฼กิด
฼ชืๅอรา ส຋วนการด า฼นินการฝຄกอบรมการออก฽บบผลิตภัณฑຏจะด า฼นินการ฿นป຃ โ5ๆเ                                                                             
 
แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
      ผูຌประสานงาน฾ครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

  ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หน຋วยงาน : ส านัก฼ทต฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ฾ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ฾ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ 
  อี฼มลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 

฾ครงกำรกำรพัฒนำรูป฽บบ฽ละบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผลิตภัณฑ์ 
จำกตຌนกระจูด 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  

นำงวรรณี  ฼ซ຋งฮวด 
กลุ຋มหัตถกรรมกระจูดวรรณี 

นำยพิริยะ  พรหม฽กຌว 
หัตถกรรมกระจูด ๡บำย฿จ๢ ฼ลนຌอย 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภćษćไทยีการพัฒนารูป฽บบ฽ละบรรจุภัณฑຏส าหรับผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด  
                      ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                                                                                                                  
โ.    ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ :  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

 ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หน຋วยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
 ฾ทรศัพทຏ :   0 2201  7117  หรือ  7305           ฾ทรสาร :       0 2201 7102                 
 อี฼มลຏ :     supachai@dss.go.th                                       

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ :    
ใ.แ นางวรรณี  ฼ซ຋งฮวด 
ทีไอยู຋ : หัตถกรรมกระจูดวรรณี  แ5โ หมู຋ แเ  ต าบลพนางตุง  อ า฼ภอควนขนุน  จังหวัดพัทลุง  ้ใแ5เ 
฾ทรศัพทຏ : 0่้ 5่้ 6370 ฾ทรสาร :   -    
ใ.โ นายพิริยะ  พรหม฽กຌว 
ทีไอยู຋ : หัตถกรรมกระจูด ๡บาย฿จ๢ ฼ลนຌอย  ฼ลขทีไ ๆ หมู຋ 5  ต าบลทะ฼ลนຌอย  อ า฼ภอควนขนุน  จังหวัดพัทลุง  
้ใแ5เ 
฾ทรศัพทຏ : 0็ไ ๆ่5 167 ฾ทรสาร :   -    

ไ.  ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ฼ดือน ิ฼ม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณ฾ครงการ : 72,750 บาท ิค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการด า฼นินการจังหวัดนครศรีธรรมราช฽ละพัทลุงี 
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุ຋มผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทัๅง 2 กลุ຋ม  ผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ฼ช຋น ตะกรຌา  
กระ฼ปຉา ฼ปຓนตຌน มีสมาชิกรวมประมาณ 5เ คน ฽ละผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด฼ปຓนอาชีพหลัก ผลิตภัณฑຏของ
กลุ຋มเดຌรับการรับรองมาตรฐาน มผช.฽ลຌว ฽ต຋ยังมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏอีก  กล຋าวคือยังมีความตຌองการ
฼ทค฾น฾ลยี฽กຌเขปัญหา฼ชืๅอรา฽ละรูป฽บบของผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย พรຌอมบรรจุภัณฑຏ จึงเดຌสมัคร฼ขຌา
ร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป฿นป຃ โ55้                                                                                                       
็.  ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
 จากการลงพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราช฽ละพัทลุง ประมาณตຌนป຃ โ55้ ฼พืไอประสานงานกับ฼จຌาหนຌาทีไ
ส านักงานพัฒนาชุมชน฽ละอุตสาหกรรมจังหวัด พรຌอมทัๅงพบปะกับกลุ຋มผูຌประกอบการ พบว຋าผูຌประกอบการมี
ความสน฿จ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฽ละมีความตຌองการวิธี฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา฽ละการ
ออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หม຋฿หຌมีความหลากหลาย วศ. จึงรับมาด า฼นินการฝຄกอบรมปัญหาผลิตภัณฑຏ฼กิด฼ชืๅอรา฿นป຃ 
โ55้ ส าหรับการออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จะน าเปด า฼นินการ฿นป຃ โ5ๆเ  
่.  วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุ຋มผูຌประกอบการมีความรูຌ฿นการ฽กຌเขปัญหา฼ชืๅอรา ออก฽บบผลิตภัณฑຏ 
฽ละบรรจุภัณฑຏ 
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
 ป຃งบประมาณ 2559 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ณ ทีไท าการ
กลุ຋มผูຌผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดพัทลุง ส าหรับฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุ຋มผูຌประกอบการมี
ความรูຌ฿นการออก฽บบผลิตภัณฑຏ จะด า฼นินการ฿นป຃ 2560 
แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ผลิตภัณฑຏจาก฼สຌน฿ยธรรมชาติ ฼ช຋น ผักตบชวา กก เมຌเผ຋ กระจูด฽ละอืไนโ มีการผลิต฿นทุกภาคของ
ประ฼ทศเทย ฼ปຓนภูมิปัญญาทีไสืบทอดกันมา฽ต຋฾บราณ ฼พืไอผลิตของ฿ชຌ฿นชีวิตประจ าวัน  ฽ต຋ปัจจุบันเดຌรับการ
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ยกระดับ฿หຌ฼ปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ ิOTOP) มีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี รับรองคุณภาพ  
฽ละผลิตภัณฑຏจักสานจะ฼ปຓนทีไตຌองการของตลาดจะตຌองประกอบดຌวย การ฼ตรียมวัตถุดิบ การจักสาน การยຌอมสี 
เม຋มีปัญหา฼ชืๅอรา นอกจากนีๅ ยังมีองคຏประกอบอืไนโอีก ฼ช຋น การมีรูป฽บบทีไหลากหลาย  การมีบรรจุภัณฑຏทีไ
สวยงาม ฼ปຓนตຌน 
 การด า฼นินงานของส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ฿นป຃ 2559 ฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ
จักสานจากตຌนกระจูด จะถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทีไสามารถปງองกัน
การ฼กิด฼ชืๅอราเดຌ฼ปຓน฼วลานาน ปลอดภัย ต຋อคน฽ละสิไง฽วดลຌอม วิธีการเม຋ยุ຋งยาก ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
จากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดพัทลุง  ฽ละจะด า฼นินการพัฒนารูปผลิตภัณฑຏ฼พืไอสรຌางความน຋าสน฿จ฿นผลิตภัณฑຏ
฿หຌมากขึๅน ฿นป຃ 2560 
1แ.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 แเ.แ ประสานงานกับกลุ຋มผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ฼พืไอก าหนดวัน฿นการถ຋ายทอด
฼ทค฾น฾ลยีการปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา  
          แเ.โ จัดฝຄกอบรมการปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอรา ฽ละฝຄกอบรม฼รืไองคุณลักษณะทีไดีของผลิตภัณฑຏจักสานทีไ
ผ຋าน฼กณฑຏการรับรองมาตรฐาน ฾ดย วิทยากรจากบริษัท หຌองปฏิบัติการกลาง จ ากัด ิสาขาจังหวัดสงขลาี 
฼พืไอ฿หຌผูຌประกอบการทราบถึงรายละ฼อียดทีไจะถูกตรวจสอบ฼มืไอน าผลิตภัณฑຏ฼ขຌาขอรับการรับรองมาตรฐาน                                    
แโ.  ผลการด า฼นินงาน   
 กลุ຋มผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดเดຌรับการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฼พืไอ฽กຌเขปัญหาการ฼กิด฼ชืๅอรา
ของผลิตภัณฑຏของกลุ຋ม฽ละมีความรูຌถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผ຋าน฼กณฑຏมาตรฐานการ
รับรอง  ส าหรับการออก฽บบผลิตภัณฑຏ ซึไง฼ปຓนอีกความตຌองการของกลุ຋ม จะน ามาด า฼นินการ฿นป຃งบประมาณ 
โ5ๆเ 

1ใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
 ฼จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุ຋มผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดน าความรูຌทัๅงวิธีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราของ วศ. ฽ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผ຋าน฼กณฑຏมาตรฐานการรับรอง  เป฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต฼พืไอ
฽กຌปัญหาต຋อเป 
แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

 ผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ จะน า฼ทค฾น฾ลยีการปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราเป฿ชຌยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ ฽ต຋อยาก฿หຌมีการฝຄกอบรม฼พืไอ฿หຌมีผลิตภัณฑຏทีไหลากหลาย                                                                                                                                                                                                                 
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 

 ฿หຌผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ น า฼ทค฾น฾ลยีปງองกันการ฼กิด฼ชืๅอราเป฿ชຌพัฒนา฽ละ฽กຌปัญหาการ฼กิด
฼ชืๅอรา ส຋วนการด า฼นินการฝຄกอบรมการออก฽บบผลิตภัณฑຏจะด า฼นินการ฿นป຃ โ5ๆเ                                                                                                                                                                                            
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

      ผูຌประสานงาน฾ครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 
  ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หน຋วยงาน : ส านัก฼ทต฾น฾ลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ฾ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ฾ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ  อี฼มลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

ประจ ำป຃ โ559 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของ฿ชຌบน฾ตຍะอำหำร 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำรนำยสรำยุทธ์  เชยกุล 
                              กลุ຋มสตูลดิน฼ผำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 
1. ชืไอ฾ครงการ  : การพัฒนาผลิตของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร 

: A Development of tableware  
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณา  ต.฽สงจันทรຏ  

ต า฽หน຋ง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน ๊ ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน    
฾ทรศัพทຏ :  02 201 7410      ฾ทรสาร :    02 201 7372   
อี฼มลຏ :     wanna@dss.go.th       

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : นายสรายุทธຏ  เชยกุล      
ทีไตัๅง : โ้้/แ ม.ไ ต.ควนขัน อ.฼มือง จ.สตูล 
฾ทรศัพทຏ : 08 เ่้เใ้55  

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ : 6 ฼ดือน 
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50,000  บาท  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌน าองคຏความรูຌ ฼รืไองการขึๅนรูปดຌวยวิธีรีดดิน฼ปຓน฽ผ຋น การ฼ตรียม
฼คลือบ   การควบคุมคุณภาพของ฼คลือบ ฽ละวิธีการ฼ผา เปถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋สมาชิกกลุ຋มสตูลดิน฼ผา ฼พืไอ฿หຌ
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร ฿หຌมีคุณภาพเดຌมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  

7.  ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 
กลุ຋มสตูลดิน฼ผา ฼ปຓนกลุ຋มทีไผลิตผลิตภัณฑຏ฼นืๅอดิน฽ดง ประ฼ภท฽จกัน คน฾ท ฾ดย฿ชຌดิน฿นทຌองถิไน

฼ปຓนวัตถุดิบ ขึๅนรูปดຌวย฽ปງนหมุน฽ละตก฽ต຋งดຌวย฼หลใกออกเซดຏ จากนัๅน฿ชຌ฼ครืไองมือขูดตก฽ต຋งลวดลาย฼ปຓน
ตัวหนังสือภาษาอาหรับ฽ลຌวน าเป฼ผา฿น฼ตา฽กຍสทีไอุณหภูมิประมาณ แเเเ °C  ผลิตภัณฑຏหลัง฼ผา  จะมีสี
นๅ าตาล฽ดง  ฽ละมีลายทีไ฼ปຓน฼อกลักษณຏ฼ฉพาะผลิตภัณฑຏ 

      จากการประชาสัมพันธຏ฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ทางกลุ຋มฯ สน฿จ฼ขຌาร຋วมสมัคร฾ครงการ฼พืไอ
พัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร  ฼นืไองจากจังหวัดสตูล฼ปຓนจังหวัดทีไมี฽หล຋งท຋อง฼ทีไยวทีไ มีชืไอ฼สียง เดຌ฽ก຋ 
฼กาะหลี฼ปຈะ  จึงมีรຌานอาหาร฼ปຓนจ านวนมาก  ฼พืไอรองรับนักท຋อง฼ทีไยว  บางรຌานตຌองการ฿หຌกลุ຋มผลิตถຌวยชาม
จาน  ทีไผ຋านมากลุ຋มผลิตผลิตภัณฑຏทีไเม຋มี฼คลือบ  สมาชิกกลุ຋มจึงตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการน าองคຏ
ความรูຌ฼รืไองการท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร เปถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋กลุ຋ม  

8.  วัตถุประสงคຏ 
           ฼พืไอพัฒนา฼คลือบทีไ฼ขຌาเดຌกับ฼นืๅอดินส าหรับท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร   
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 
      ้.แ ทดสอบสมบัติของดิน  
       ้.โ ทดลองหาสูตร฼คลือบทีไอุณหภูมิ 1150 °C – 1โเเ °C  ฽ละทดสอบสมบัติ 
       ้.ใ ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ  
      ้.ไ ทดสอบผลิตภัณฑຏตามมาตรฐาน 
      ้.5 ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก  
      ้.ๆสรุปผล฽ละจัดท ารายงาน 
แเ.  หลักการ฽ละ฼หตุผล 

   กลุ຋มสตูลดิน฼ผา฼ปຓนกลุ຋มทีไผลิต฼ครืไองปัຕนดิน฼ผา฼นืๅอดิน฽ดงทีไมี฼อกลักษณຏ  มีการตก฽ต຋งผลิตภัณฑຏดຌวย
การ฼ขียนลวดลาย฼ปຓนภาษาอาหรับ  ตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร เดຌ฽ก຋ ถຌวย จาน ฽ละชาม  
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฾ดยทัไวเป฽ลຌวผลิตภัณฑຏ฼หล຋านีๅจะตຌอง฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไมี฼คลือบ  นอกจาก฼พืไอความสวยงาม฽ลຌว  ยังช຋วย฿หຌการ
ท า ควา มสะอา  สา มา รถท า เดຌ ง຋ า ย  ฽ต຋ ก ลุ຋ มยั งข า ดองคຏ ควา มรูຌ ฿ น ฼รืไ อ ง ฼คลื อบ   จึ งตຌ อ งกา ร ฿ หຌ  
กรมวิทยาศาสตรຏบริการพัฒนา฼คลือบทีไสามารถ฿ชຌเดຌกับ฼นืๅอดินของกลุ຋ม   ฼พืไอน าเปท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะ
อาหาร  นอกจากนัๅน฽ลຌวกลุ຋มยังตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร฿หຌเดຌมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ิมผช.ี ฼พืไอสรຌางความมัไน฿จ฿หຌ฽ก຋ผูຌซืๅอผลิตภัณฑຏของกลุ຋มเป฿ชຌ  
11.  ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

 แเ.แ  ทดสอบสมบัติ฼นืๅอดินของกลุ຋ม 
ทดสอบสมบัติทางกายภาพ  เดຌ฽ก຋ รຌอยละการหดตัว฼มืไอ฽หຌง฽ละหลัง฼ผา  รຌอยละการดูดซึมนๅ า  ความ

฽ขใง฽รงก຋อน฼ผา฽ละหลัง฼ผา ทีไอุณหภูมิ แโเเ oC ฽ละวิ฼คราะหຏองคຏประกอบทาง฼คมีของ฼นืๅอดิน 
แ0.โ  ทดลองสูตร฼คลือบทีไ฼ขຌากับ฼นืๅอดินทีไอุณหภูมิ 1150 °C – 1200  °C฽ละทดสอบสมบัติ 

        จากการทดลองพบว຋า สูตรส຋วนผสมของ฼คลือบทีไ฼หมาะสม คือ ฾ป฽ตส฼ฟลดຏสปารຌอยละ ใ5.โ ดินขาว 
รຌอยละ แแ.แ  ซิงคຏออกเซดຏรຌอยละ ๆ.่  ทัลคัมรຌอยละไ.้  หินปูนรຌอยละ แใ.็ ฽ละ฼ซราซิลรຌอยละ โ่.5   
฼ผาทีไอุณหภูมิ แโเเ oC 

แ0.3  ทดลองขึๅนรูปผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ  
แ0.ไ  ทดสอบผลิตภัณฑຏตามมาตรฐาน 

          แ0.5  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา฼ชิงลึก ฾ดยการถ຋ายทอดองคຏความรูຌ ฼รืไอง การขึๅนรูป  การ฼ตรียม฼คลือบ  
การทดสอบ฼คลือบ การตก฽ต຋ง ฽ละการ฼ผา ระหว຋างวันทีไ แไ-แๆ กรกฎาคม โ55้  ณ กลุ຋มสตูลดิน฼ผา อ า฼ภอ
฼มือง จังหวัดสตูล 
 แเ.ๆ  สรุปผล ฽ละจัดท ารายงาน 
แโ.  ผลการด า฼นินงาน 

สมาชิกกลุ຋มเดຌ฼รียนรูຌขัๅนตอนการ฼ตรียม฼นืๅอดิน การขึๅนรูป  การ฼ตรียม฼คลือบ การชุบ฼คลือบ การ
ทดสอบ฼คลือบอย຋างถูกวิธี ฽ละยังเดຌ฼รียนรูຌวิธีการ฼ผา฼คลือบ สามารถน าองคຏความรูຌเปพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน
฾ตຍะอาหาร  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏของกลุ຋มมีมูลค຋า฼พิไม  

 
ขั นตอน วิธีกำร ผลทีไเดຌ 

1. การ฼ตรียมดิน 
 

สอนวิธีการนวดดิน฼พืไอเล຋ฟองอากาศ 1. ฼นืๅอดินทีไน ามา฿ชຌเม຋มีฟองอากาศ 
2. ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเม຋฽ตกหลัง฽หຌง฽ละ฼ผา 

2.  การขึๅนรูปชิๅนงาน 
 

สอนการขึๅนรูปดຌวยวิธีการรีดดิน ฾ดย
จะตຌองรีด฼นืๅอดิน฿หຌ฼ปຓน฽ผ຋นทีไมีความหนา
บางสมไ า฼สมอ 

ชิๅนงานทีไเดຌเม຋฽ตกรຌาวหรือบิด฼บีๅยวหลัง
฼ผา 

3.  การตก฽ต຋งสี 
 

สอน฼ทคนิ คกา รลงสี  กา ร฿ชຌ สี฿นกา ร
ตก฽ต຋งชิๅนงาน 

สามารถตก฽ต຋งชิๅนงานดຌวยสี฿ตຌ฼คลือบ 

4.  การ฼ตรียม฼คลือบ ฿หຌความรูຌ฼รืไองวัตถุดิบทีไ฿ชຌ฼ตรียม฼คลือบ  สามารถ฼ตรียม฼คลือบตามสูตรเดຌ 
5. การชุบ฼คลือบ 
 

สอน฼ทคนิคการชุบ฼คลือบ การทดสอบ
฼คลือบก຋อน฿ชຌงาน การวัดความหนาของ
ชัๅน฼คลือบ 

สามารถชุบ฼คลือบผลิตภัณฑຏเดຌ  

6. การ฼ผาผลิตภัณฑຏ 
 

สอน฼ทคนิค฿นการ฼ผา฼คลือบ การจัด฼รียง
ผลิตภัณฑຏ  การตัๅงตารางการ฼ผา 

สามารถ฼ผาผลิตภัณฑຏ฼คลือบเดຌ มี฼คลือบ
สุกตัวสมไ า฼สมอ  
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แใ.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
       ก຋อนการด า฼นินงานสมาชิกกลุ຋มขาดความรูຌความ฼ขຌา฿จ฿นการขึๅนรูปผลิตภัณฑຏดຌวยวิธีการรีดดิน 
วิธีการ฼ตรียม฼คลือบ การชุบ฼คลือบ การทดสอบ฼คลือบ  ฽ละวิธีการ฼ผา฼คลือบ   

      หลังการด า฼นินงานสมาชิกมีความรูຌ฿น฼รืไองต຋างโ ดังกล຋าว  สามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร ฽ละจะยืไนขอ มผช. ฿นป຃ โ5ๆเ 

แ4.  ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 

        จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีถ຋ายทอดความรูຌ ฼รืไองการพัฒนาผลิตของ฿ชຌบน฾ตຍะ
อาหาร  ทางกลุ຋มเดຌสามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ ฽ละมีการออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ฼พืไอ
฼พิไมช຋องทาง฿นการขาย ท า฿หຌมีรายเดຌ฼พิไมขึๅน ทัๅงนีๅทางกลุ຋มยังมีความตຌองการ฿หຌทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการน า
฼ทค฾น฾ลยี ฼รืไอง พัฒนา฼ทคนิคการท าผลิตภัณฑຏส฾ตน฽วรຏ มาถ຋ายทอด฿หຌกลุ຋มอีก 

       จากการส ารวจทางกลุ຋มมีความพึงพอ฿จ฼ปຓนอย຋างมาก ทีไเดຌรับการการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี
฼นืไองจากเดຌมีการน าองคຏความรูຌทีไเดຌเปพัฒนาผลิตภัณฑຏสามารถ฼พิไมช຋องทาง฿นการขาย ท า฿หຌมีรายเดຌ฼พิไมขึๅน  

แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของรับผิดชอบ฾ครงการ 

 แ5.แ ควรมีการพัฒนา฼คลือบ฿หม຋โ฼พืไอ฼พิไมทาง฼ลือก฿หຌผูຌบริ฾ภค 
 แ5.โ ควรมีการออก฽บบผลิตภัณฑຏ฿หม຋โ฼พืไอ฼พิไมช຋องทาง฿นการขาย 
 แ5.ใ สรຌางผลิตภัณฑຏทีไมี฼อกลักษณຏ฼ปຓนของตัว฼อง 
 แ5.ไ  น าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหารเปยืไนขอรับรอง มผช. 

แ6.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

 แ. นางวรรณา ต.฽สงจันทรຏ   หัวหนຌา฾ครงการ /ผูຌประสานงาน฾ครงการ 
 โ. นายวรวิทยຏ ฼คนหงสຏ   คณะท างาน 
 ใ. นางสาวอินทิรา มาฆพัฒนสิน  คณะท างาน 
 ไ. นางสาวอภัสนันทຏ ฽สงสว຋าง  คณะท างาน 
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รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไถ຋ายทอดความรูຌ฼รืไองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน฾ตຍะอาหาร 
฿หຌ฽ก຋สมาชิกกลุ຋มสตูลดิน฼ผา จังหวัดสตูล ระหว຋างวันทีไ แไ-แๆ กรกฎาคม โ55้ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 

ประจ ำป຃ โ559 
 

 

 

 

 

 

฾ครงกำรพัฒนำ฼ครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม຋฿ชຌน  ำตำล 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุน฾ครงกำร  นำยอิสมำ฽อ  ฼จຍะ฽ว 

ไไ หมู຋ แ ต ำบลประจัน อ ำ฼ภอยะรัง จังหวัดปัตตำนี 

 

 

 

 

 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 
แ. ชืไอ฾ครงการ : การพัฒนา฼ครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม຋฿ชຌนๅ าตาล  
  Development of Ginger powder no sugar. 
โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล 
   ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ  หน຋วยงาน : กลุ຋มผลิตภัณฑຏอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
    ฾ทรศัพทຏ : 022-017420  ฾ทรสาร : 022-017416 
   อี฼มลຏ : wannadee@dss.go.th 
ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : 
   นายอิสมา฽อ  ฼จຍะ฽ว   ทีไตัๅง : ไไ หมู຋ แ ต าบลประจัน อ า฼ภอยะรัง จังหวัดปัตตานี 
   ฾ทรศัพทຏ : 089-0708614   ฾ทรสาร :  - 
4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี : ๆ ฼ดือน 
5. งบประมาณ฾ครงการ : 50ุเเเ บาท 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร  

฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฼ปຓนภารกิจทีไหน຋วยงานภาย฿ตຌสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ
฼ทค฾น฾ลยี ร຋วมส຋ง฼สริมผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการมีการ฿ชຌ วิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี฿นการสรຌางผลิตภัณฑຏ
นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิต฼พืไอ฿หຌสินคຌาผ຋านการรับรองมาตรฐาน ฼นຌนการ฼พิไมศักยภาพ฿นการ
฽ข຋งขัน ฽ละขยาย฾อกาสทางการตลาด ผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน ิ OTOPี ฼นຌนความส าคัญทีไจะ฿ชຌ
วิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏประ฼ภทอาหาร฽ละ฼ครืไองดืไม ฿หຌตอบสนองความตຌองการ
ของผูຌบริ฾ภค ซึไงกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชนมีภารกิจ฿นงานวิจัย ฽ละส຋ง฼สริมศักยภาพ
ผูຌประกอบการ OTOP 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ฾ดยกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน      ทีม
นักวิจัยเดຌวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า หรือชนิดเม຋มีนๅ าตาล ฼พืไอ฿หຌเดຌสูตร฽ละ
ผลิตภัณฑຏตຌน฽บบ ถ຋ายทอด฿หຌ฽ก຋ อิสมา฽อ  ฼จຍะ฽ว ประธาน กลุ຋ม  ฾ดยมี฼ปງาหมายพัฒนา฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏ
฼ครืไองดืไมนๅ าขิง หรือ฼ครืไองดืไมสมุนเพรทีไมีนๅ าตาลตไ า ฼พืไอสุขภาพของผูຌบริ฾ภค ทัๅงนีๅมี฽นวคิด฿ชຌพืชสมุนเพร ฽ก຋น
ตะวันน ามาสกัด ท า฿หຌ฽หຌง฼ปຓนผง ฽ละ฿ชຌทด฽ทนนๅ าตาล฿นกระบวนการผลิตขิงผง หรือ฼ครืไองดืไมขิงผง จึง฼ปຓน
ผลิตภัณฑຏทีไมีประ฾ยชนຏ฼ปຓนทาง฼ลือก฿หม຋฽ก຋ผูຌบริ฾ภค ฽ละสรຌาง฾อกาสทางการตลาด฽ก຋กลุ຋ม ผูຌประกอบการ 
OTOP 
็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

฽ก຋นตะวันก าลัง฼ปຓนทีไนิยมอย຋าง฽พร຋หลาย฽ละ฼ปຓนทีไตຌองการของตลาดทัไว฾ลก ฼นืไองจาก฼ปຓนพืชทีไมี
ประ฾ยชนຏสารพัด ฼พราะ฿นหัว฽ก຋นตะวันจะมีสารส าคัญชนิดหนึไง นัไนกใคือ อินนูลิน ิ Inulin) ซึไง฼ปຓนนๅ าตาล
฼ชิงซຌอน มี฾ม฼ลกุลของนๅ าตาลต຋อกัน฼ปຓนห຋วง฾ซ຋มากกว຋า 10 ฾ม฼ลกุล ดຌวยลักษณะทีไ฾ดด฼ด຋นของสารชนิดนีๅ มันจึง
กลาย฼ปຓนอาหารทีไ฼สຌน฿ยสูง ฽ละจะเม຋ถูกย຋อย฿นกระ฼พาะอาหาร฽ละล าเสຌของ฼รา จึง฼ท຋ากับว຋าสารอินนูลิน฼ดิน
ทางผ຋านกระ฼พาะอาหาร฽ละล าเสຌของ฼ราเป฼ฉย โ ฽ถมยังเม຋มี฽คลอรีไ฽ต຋อย຋าง฿ด มันจึง฼หลือเปถึงล าเสຌ฿หญ຋  
฽ลຌวกลาย฼ปຓนอาหารของ฽บคที฼รีย฿นกลุ຋มทีไมีประ฾ยชนຏ ิ฽บคที฼รียมีทัๅงกลุ຋มมีประ฾ยชนຏ฽ละเม຋มีประ฾ยชนຏี  ท า
฿หຌ฽บคที฼รียกลุ຋มทีไมีประ฾ยชนຏ฼กิดการ฽บ຋งตัวมากขึๅน ท า฿หຌ฽บคที฼รีย฿นกลุ຋มทีไ ฼ปຓนอันตรายต຋อร຋างกาย      ลด
นຌอยลง ฼มืไอร຋างกายเม຋สามารถย຋อยเดຌ ฽ก຋นตะวันจึง฼ปຓนสาร฼สຌน฿ยอย຋าง฼ดียวทีไเม຋฿หຌ฽คลอรีไ  สาร฼สຌน฿ยดังกล຋าว
จึงช຋วยท า฿หຌอยู຋ทຌองเดຌนาน กินอาหารเดຌนຌอยลง กิน฽ลຌวเม຋อຌวน จึงช຋วยลดนๅ าหนักเปเดຌ฿นตัว ฽ละยังช຋วยดูดซับ
นๅ ามัน฽ละนๅ าตาลทีไ฼ราอาจรับประทาน฼กินออกเป จึงสามารถช຋วยปງองกัน฾รคเขมัน฿น฼สຌน฼ลือดสูงเดຌอีกดຌวย  

mailto:wannadee@dss.go.th
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่. วัตถุประสงคຏ 
 8.1 ฼พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม຋฿ชຌนๅ าตาล 

8.2 ฼พืไอถ຋ายทอดองคຏความรูຌ฼ทค฾น฾ลยีการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/
เม຋฿ชຌนๅ าตาล ฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ 

 8.3 ฼พืไอผลักดันผูຌประกอบการ OTOP ฿หຌ฼ขຌาสู຋กระบวนการยืไนขอ อย.฽ละขอรับรองมาตรฐาน มผช. 
้. ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

ขอบข຋าย฽ละวิธีการปฏิบัติงาน 
  แ. ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิต฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม຋฿ชຌนๅ าตาล     
  2. ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏทางกายภาพ ฽ละการทดสอบทางประสารทสัมผัส 
  ใ. จัดถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี ฝຄกอบรม฼ชิงปฏิบัติการ 
แเ. หลักการ฽ละ฼หตุผล 

฼ครืไองดืไมขิงชนิดผง หรือ ขิงผงชงดืไม ฼ปຓนทีไนิยมของผูຌบริ฾ภคอย຋างกวຌางขวาง มีการผลิตทัๅง฿นระดับ
อุตสาหกรรม฽ละ฿นระดับวิสาหกิจชุมชน ฽ละ฼ปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ หรือสินคຌ า฾อทอปทีไมีความ
ตຌองการของผูຌบริ฾ภคอย຋างต຋อ฼นืไอง ฽ละจากขຌอมูลการผลิต฿นปัจจุบัน ฼ครืไองดืไมขิงส຋วน฿หญ຋มีการ฼ติมนๅ าตาล฼ปຓน
ส຋วนประกอบ฿นปริมาณมาก ท า฿หຌผูຌบริ฾ภคทีไควบคุมปริมาณนๅ าตาล เม຋สามารถดืไมเดຌ หรือดืไมเดຌ฿นปริมาณจ ากัด 
ทัๅงทีไชืไนชอบการดืไมนๅ าขิง ฼พราะนๅ าขิงจัด฼ปຓน฼ครืไองดืไมสมุนเพร ทีไมีประ฾ยชนຏต຋อสุขภาพมาก ผูຌประกอบการทีไ
ผลิต฼ครืไองดืไมสมุนเพรผง฿นจังหวัดปัตตานี จึงตຌองการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ฼ครืไองดืไม  ขิงผง ทีไเม຋฿ชຌนๅ าตาล
฿นผลิตภัณฑຏ ฼พืไอตอบสนองความตຌองการของผูຌบริ฾ภคทีไตຌองการผลิตภัณฑຏทีไ ดีต຋อสุขภาพมากขึๅน 

     ขิงมีชืไอวิทยาศาสตรຏว຋า  Zingiber officinale Roscoe. อยู຋฿นวงศຏ ZINGIBERACEAE ขิง฼ปຓน
สมุนเพรชนิดหนึไงทีไมีการศึกษาวิจัย ฽ละ฿ชຌประ฾ยชนຏอย຋างกวຌางขวาง ฼ช຋น  การช຋วยย຋อยอาหาร ช຋วย฿นการ
เหล฼วียนของ฾ลหิต ลดความดัน ลดคลอ฼ลส฼ตอรอล ลดการอัก฼สบ ฽กຌคลืไนเสຌอา฼จียน ฼ปຓนตຌน ขิง฼ปຓนพืชทีไมี
ความส าคัญทางอาหาร ฼นืไองมีธาตุฟอสฟอรัส฽ละวิตามิน฼อสูง ฼หงຌาขิง฽ก຋ มีนๅ ามันหอมระ฼หย ประกอบดຌวยสาร 
Gingerol ฽ละ Shogaol ซึไง฼ปຓนสารตຌานอนุมูลอิสระ ช຋วยปງองกันการคลืไนเสຌอา฼จียน ฽กຌอาการทຌองอืด฼ฟງอ ฽ละ
ช຋วยขับลมเดຌ  

฿นปัจจุบันการผลิต฼ครืไองดืไมสมุนเพรชนิดกึไงส า฼รใจรูป รวมทัๅง฼ครืไองดืไมขิงผงส า฼รใจรูป ผูຌประกอบ 
การ฿นระดับชุมชน฿นหลายพืๅนทีไ  ยัง฿ชຌกระบวนการผลิตทีไเม຋฼หมาะสม ฼ช຋น การ฼คีไยวนๅ าขิงทีไผสมนๅ าตาล          
฿หຌตกผลึก ท า฿หຌขิงเดຌรับความรຌอน฿นระดับของจุด฼ดือดของนๅ า฼ชืไอม ซึไงจะสูงกว຋า 100 องศา฼ซล฼ซียส ฽ละเดຌรับ
ความรຌอน฼ปຓน฼วลานาน ท า฿หຌสูญ฼สียกลิไนหอม ฽ละสูญ฼สียสารส าคัญ กรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌวิจัยพัฒนาสูตร
฼ครืไองดืไมสมุนเพรชนิดผง ทัๅงชนิดทีไมีนๅ าตาล฽ละเม຋มีนๅ าตาล จึงเดຌจัดท า฾ครงการ พัฒนา฼ครืไองดืไมสมุนเพรขิงผง 
เม຋฿ชຌนๅ าตาลขึๅน ฼พืไอ฽กຌปัญหา฽ละพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌผูຌประกอบการ ฼ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ ดีต຋อสุขภาพ ช຋วยขยาย
ช຋องทางการตลาด฽ละ฼พิไมความสามารถ฿นการ฽ข຋งขัน฿หຌผูຌประกอบการ   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยกลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนา฼ทค฾น฾ลยีอาหาร ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน เดຌพัฒนา
สูตร฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม຋฿ชຌนๅ าตาล ฾ดยมี฽นวคิด฿ชຌ฽ก຋นตะวันทด฽ทนนๅ าตาล ฼พืไอ
ตอบสนองความตຌองการของผูຌบริ฾ภค 
แแ. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 

11.1 พัฒนาสูตร ฽ละกระบวนการผลิต  
 แแ.โ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ 
 แแ.ใ ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต ฾ดยจัดอบรมหลักสูตร ๡การผลิต฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า
หรือเม຋฿ชຌนๅ าตาล๢ ฿น฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ๡การพัฒนา฼ครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม຋฿ชຌนๅ าตาล๢ 
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แโ. ผลการด า฼นินงาน 
 12.1 ขຌอมูล฼ดิม กลุ຋มผูຌผลิตนๅ าขิงผง หรือ฼ครืไองดืไมขิงผงกึไงส า฼รใจรูป ฾ดยมีวิธีผลิตเดຌจากภูมิปัญญาบอก
ต຋อโ กันมา คือน านๅ าขิงทีไสกัดเดຌเป฼คีไยวกับนๅ าขิง฽ละท า฿หຌนๅ า ฼ชืไอมทีไ มีนๅ าขิงผสมมีการระ฼หยนๅ า ฽ละมีความ
฼ขຌมขຌนของนๅ าตาล ินๅ า฼ชืไอม฼ขຌมขຌนมากขึๅน฼รืไอยโี ซึไง฼ปຓนกระบวนการที฿ชຌสภาวะการผลิตทีไเม຋฼หมาะสม นๅ าขิง
สัมผัสความรຌอนทีไอุณหภูมิสูง฼ปຓน฼วลานาน ท า฿หຌสูญ฼สียกลิไ นรส ฽ละอาจ฼ปຓนปัจจัยท า฿หຌสูญ฼สียคุณค຋าทาง
สมุนเพร  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพทีไ 1 การผลิต฼ครืไองดืไมขิง฾ดยการ฼คีไยว฿หຌตกผลึก 
 

12.2 ศึกษาทดลองการพัฒนาสูตร฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม຋฿ชຌนๅ าตาล  ฼พืไอ฿หຌเดຌ
ผลิตภัณฑຏทีไมีลักษณะ฼นืๅอสัมผัส สี กลิไนรส ฽ละรสชาติทีไดี  

 

 
 
 
 
 

  
 
 

แโ.3 จัดท า฼อกสารประกอบการถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยีการผลิต฿หຌ฽ก຋ผูຌประกอบการ ฽ละสมาชิก          
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แโ.4 ถ຋ายทอด฼ทค฾น฾ลยี: อบรม฼ชิงสาธิต ฽ละฝຄกปฏิบัติ  ณ อาคารหຌองปฏิบัติการ฼ทค฾น฾ลยีอาหาร กรม
วิทยาศาสตรຏบริการ วันทีไ โแ กันยายน โ55้ 
 
1.฼ตรียมวัตถุดิบ  
  1.1  การท า฽ก຋นตะวันผง ฾ดย฿ชຌตูຌอบลมรຌอน 

  

 

  

 

  1.2  การท า฽ก຋นตะวันผง ฾ดย฿ชຌ฼ครืไองพ຋นฝอย ิSpray dryerี 
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  แ.ใ การสกัดนๅ าขิง฼ขຌมขຌน 

 

  

   

   

โ. การผลิต฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม຋฿ชຌนๅ าตาล 
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ใ.ผูຌประกอบการร຋วมกันทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑຏ ฼พืไอ฼ลือกสูตรทีไตรงกับความตຌองการมากทีไสุด 
   

4. ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ 
   

 

แใ. สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 
      ก຋อนการด า฼นินงาน : ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. พัฒนากระบวนการผลิต฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูป
ชนิดนๅ าตาลตไ า/เม຋฿ชຌนๅ าตาล฿หຌเดຌมาตรฐาน ซึไงผูຌประกอบการเม຋มีความรูຌ ฼ทคนิค ฿นกระบวนการผลิตสูตร 
      หลังการด า฼นินงาน : ผูຌประกอบการ OTOP เดຌรับความรูຌ฽ละ฼ทคนิค ฿นกระบวนการผลิต ฼ครืไองดืไมนๅ า
ขิงผงกึไงส า฼รใจรูป ทีไ฿ชຌกระบวนการผลิตทีไ฼หมาะสม เดຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพดี ฽ละเดຌสูตรทีไพัฒนา฿หม຋฿ชຌ฽ก຋น
ตะวันผง฽ทนการ฿ชຌนๅ าตาล฼พืไอปรุง฽ต຋งรส฿หຌมีรสหวานนຌอย ซึไงตอบสนองผูຌบริ฾ภคทีไตຌองการบริ฾ภค฼ครืไองดืไม
สมุนเพรทีไมีนๅ าตาลตไ า ฽ละผลิตภัณฑຏ฿หม຋นีๅสามารถ฼ขຌาสู຋กระบวนการยืไนขอ อย.฽ละขอรับรองมาตรฐาน  มผช.
ของผลิตภัณฑຏเดຌ ฼ปຓนการ฼พิไมรายเดຌ ฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับผลิตภัณฑຏ฿หม຋ของกลุ຋ม 
 

แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 นายอิสมา฽อ ฼จຍะ฽ว มีความพอ฿จทีไเดຌรับการสนับสนุนจาก฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ฽ละพอ฿จทีไ
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ฿หຌค าปรึกษา ฽นะน ากระบวนการผลิต ฽ละพัฒนาผลิตภัณฑຏ฼ครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม຋
฿ชຌนๅ าตาล ซึไงสามารถน า฽นวทางกระบวนการผลิต องคຏความรูຌทีไเดຌรับเปประยุกตຏ฿ชຌ฿นการผลิต จ าหน຋าย ฼พืไอ
สรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌกับผลิตภัณฑຏ ขณะนีๅ฼ตรียมผลิต฼พืไอการยืไนจดทะ฼บียน อย. ฽ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน฿น฾อกาสต຋อเปเดຌ ฽ละมีความคิด฼หในว຋า฾ครงการคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอปนีๅ มีประ฾ยชนຏอย຋างมาก 
 

แ5. ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดชอบ฾ครงการ 
ดຌวยขຌอ฼สนอ฾ครงการคูปองวิทยຏ การพัฒนา฼ครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม຋฿ชຌนๅ าตาล นีๅด า฼นินงาน฿น

ป຃งบประมาณ 2559 ฿นระยะ฼วลาสัๅน฼พียง 6 ฼ดือน ท า฿หຌเดຌขຌอมูลกระบวนการผลิต ฽ละสูตรพืๅนฐานจ านวน 2 
สูตร คือ 1) ฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า   2ี ฼ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส า฼รใจรูปชนิดเม຋มีนๅ าตาล  ซึไง
฽นวคิดว຋าทีมนักวิจัยจะเดຌพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏต຋อเป ฽ละจะเดຌส຋งตรวจวิ฼คร าะหຏ฼ปรียบ฼ทียบค຋าคุณค຋าทาง
฾ภชนาการ ของผลิตภัณฑຏทีไพัฒนา฿หม຋ 2 ดังกล຋าว ทีไ฿ชຌสารจากพืชธรรมชาติทีไมี฽คลอรีไตไ า  ฼พืไอ฼ปรียบ฼ทียบกับ
สูตรควบคุม ิทีไ฿ชຌนๅ าตาล฼ปຓนส຋วนประกอบี หรือ ฼พืไอตอบสนองผูຌบริ฾ภคกลุ຋มทีไตຌองการอาหารทีไมี฽คลอรีตไ า 
แๆ. รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 
       แๆ.แ นางวรรณดี  มหรรณพกุล นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ 
       แๆ.โ นางสาวฤทัยรัตนຏ  ฽กຌวดี  นักวิทยาศาสตรຏ 
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สรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป  
ประจ ำป຃ โ559 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

฾ครงกำรพัฒนำ฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑ์ สินคຌำ OTOP  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
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รูป฽บบรำยงำนสรุปผลกำรด ำ฼นินงำนคูปองวิทย์฼พืไอ฾อทอป 
 

1. ชืไอ฾ครงการ  : ิภาษาเทยี   ฾ครงการพัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑຏสินคຌา OTOP                  
           ิภาษาอังกฤษี   OTOP Product's Packaging Design and Development      

 
2. ชืไอผูຌรับรับผิดชอบ฾ครงการ :  นางอาภาพร   สินธุสาร                                                         . 

ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏ ช านาญการพิ฼ศษ                                                                   . 
฾ทรศัพทຏ : 02 201 7056                                 ฾ทรสาร : 02 201 7056                            . 
อี฼มลຏ :. apaporn@dss.go.th                                                                                     . 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอ฼สนอ฾ครงการ : 
2.1 กลุ຋มอาชีพสตรีศรีขัน฼งิน 
ทีไอยู຋ : 2 หมู຋ 1 ต าบลขัน฼งิน อ า฼ภอหลังสวน จังหวัดชุมพร 86110                                          . 
฾ทรศัพทຏ : 0-7752-0137          ฾ทรสาร :   -                                
2.โ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกราง฼พใญศรี มากผล 
ทีไอยู຋ : 234 หมู຋ 2 ถนน฼พชร฼กษม  ต าบลสลุย อ า฼ภอท຋า฽ซะ จังหวัดชุมพร  86140                      . 
฾ทรศัพทຏ : 081-892 -3848             ฾ทรสาร :   -                       
2.ใ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานนา฾พธิสามัคคี 
ทีไอยู຋ : แเแ หมู຋ทีไ ไ ต าบลนา฾พธิ่ อ า฼ภอสวี จังหวัดชุมพร                                                      . 
฾ทรศัพทຏ :  077-531-773           ฾ทรสาร :   -                               
2.ไ รຌานกอบกุล นางกอบกุล ฽ยຌมนาม 
ทีไอยู຋ : ใไ่/5 หมู຋ ๆ ต าบลสลุย อ า฼ภอท຋า฽ซะ จังหวัดชุมพร ่ๆแไเ                                           . 
฾ทรศัพทຏ :  08-1326-8352                  ฾ทรสาร :   -    
2.5 กลຌวยบຌานกຌอง 
ทีไอยู຋ : ไไ/แ ม.แเ ต.ท຋ายาง อ.฼มือง จ.ชุมพร                                                                    . 
฾ทรศัพทຏ :  เ่-้ๆ5โ-แ้็่       ฾ทรสาร :   -    
2.ๆ กลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรสนธิวัฒนຏ 
ทีไอยู຋ : แโ/แ หมู຋ทีไ ้ บຌานสน ต าบลกะ฽ดะ อ า฼ภอกาญจนดิษฐຏ จังหวัดสุราษฎรຏธานี ่ไแๆเ             . 
฾ทรศัพทຏ :  เ่-้แโ้-โโแไ        ฾ทรสาร :       
โ.็ นายสมประสงคຏ  ศรี฼ทพ 
ทีไอยู຋ : แเ้/ ใ  ต าบลบาง฿บเมຌ  อ า฼ภอ฼มืองสุราษฎรຏธานี  จังหวัดสุราษฎรຏธานี                            . 
฾ทรศัพทຏ :  เ่แ-ใ้ๆ5เ็็              ฾ทรสาร :   -    
2.่ กลุ຋มรຌานขนมเทย฽ม຋ฉวี นางพะ฼ยีย สาย฼รีไยม 
ทีไอยู຋ : แโเ ถ.นางงาม ต.บ຋อยาง อ.฼มือง สงขลา                                                                . 
 ฾ทรศัพทຏ :  0-7444-0664           ฾ทรสาร :   -    
2.้ วิสาหกิจชุมชนกลุ຋ม฽ม຋บຌาน฼กษตรกรบຌานหนຌาควน นาง฼พใญ ฽กຌว฼จริญ 
ทีไอยู຋ : ้็/ใ หมู຋ทีไ แใ ต าบลบาง฼หรียง อ า฼ภอควน฼นียง จังหวัดสงขลา                                     . 
฾ทรศัพทຏ :  เ่็-ใ้โ-ไ็แใ        ฾ทรสาร :       
2.แเ วิสาหกิจชุมชนกลุ຋มนๅ าพริกบຌานตีน นางนิจพร บุญ฼รืองรุ຋ง 
ทีไอยู຋ : ็แ ม.ใ ต.฼ทพา อ.฼ทพา จ.สงขลา ้เแ5เ                                                                . 
฾ทรศัพทຏ :  08 4855 5857              ฾ทรสาร :   -                   
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2.แแ รຌานขนม฼ป຃ຖยอบ฼ทียน ป.สุญาดา นายประพันธຏ พฤกษรังสี  
ทีไอยู຋ : ่แ/5แ ม.แเ ถนนกาญจนวานิช ต.฼ขารูปชຌาง อ.฼มืองสงขลา จ.สงขลา ้เเเเ                      . 
฾ทรศัพทຏ :   เ่้-โ้ๆ-เ่โเ             ฾ทรสาร :   -              
2.แโ นายมะหนาด จิ฼หลา 
ทีไอยู຋ :  ไ็/็ หมู຋ทีไ 5  ต.ปากนคร  อ.฼มือง  จ.นครศรีธรรมราช                                              . 
฾ทรศัพทຏ :  เ่ๆ-็ไเ-โใโๆ             ฾ทรสาร :   -                      

4. ระยะ฼วลาของ฾ครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :     พฤษภาคม โ55้ – กันยายน โ55้       
5. งบประมาณ฾ครงการ :            ใ6เุเเเ บาท  ิแโ รายโ ละ 30ุเเเ บาที                      
6. บทสรปุผูຌบริหาร 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชุนเดຌด า฼นินกิจกรรมคูปองวิทยຏ฼พืไอ  OTOP      
ตามน฾ยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏ฾อทอปทัๅงประ฼ทศ฿หຌมีคุณภาพ฽ละมาตรฐาน฼ปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริ฾ภค  ฾ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ฼ทค฾น฾ลยี  ฽ละนวัตกรรม ิวทน.ี 

 การด า฼นินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการคัด฼ลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผลิต฽ละ         
จัดจ าหน຋าย  ฾ดยลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต  ผลิตภัณฑຏ  ความพรຌอมข อง฼ครืไองมือ฽ละอุปกรณຏของกลุ຋มฯ 
วิ฼คราะหຏปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ฾อทอป  ฼พืไอ฿ชຌ฼ปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนา บรรจุภัณฑຏ 
ซึไงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏนัๅน จะ฼ปຓนการ฼พิไม฾อกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿น฽ละภาย฿นนอกประ฼ทศเดຌ 
 กลุ຋มผูຌประกอบการทีไเดຌ฼ขຌาร຋วม฾ครงการคูปองวิทยาศาสตรຏจ านวนทัๅง แโ รายนัๅน ต຋างมีความตຌองการทีไ
จะพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฿หຌมีความสวยงาม฽ละสามารถสรຌางความปลอดภัย฿หຌกับผลิตภัณฑຏเดຌ ดຌวย฼หตุนีๅกรม
วิทย าศา สตรຏ จึงเดຌด า ฼นิน ฾คร งกา รพัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุ ภัณฑຏ สินคຌ า OTOP ฼พืไอยกร ะดับ ฿หຌกับ
ผูຌประกอบการมีศักยภาพ฽ละสามารถ฽ข຋งขัน฿นตลาดยุคปัจจุบันเดຌอย຋าง฼ขຌม฽ขใง฽ละยัไงยืนต຋อเป                                    

็. ความ฼ปຓนมาของ฾ครงการ 

จากทีไกระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี ิวท.ี ฾ดยกรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌด า฼นินการ ฾ครงการ
คูปองนวัตกรรมส าหรับผูຌประกอบการ ฿นการพัฒนา฽ละยกระดับคุณภาพสินคຌา OTOP ฽ละ SME ฼พืไอ฼พิไมขีด
ความสามารถ฿นการ฽ข຋งขัน฽ละขยาย฾อกาสทางการคຌา ฾ดยการบริการวิจัย฽ละพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ
พัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑຏ พัฒนา฽ละออก฽บบกระบวนการผลิต พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ พัฒนา฽ละ
ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ พัฒนา฽ละออก฽บบกระบวนการผลิต  พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนา฽ละออก฽บบ
฼ครืไองจักร พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนา฽ละออก฽บบ฼ครืไองจักร พัฒนาวัตถุดิบตຌนนๅ า฽ก຋ผูຌประกอบการกลุ຋ม 
Start Up กลุ຋ม Existing ฽ละกลุ຋ม Growth ดຌวยวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 

กลุ຋มผูຌประกอบการสินคຌา OTOP ฽ละ SME ทัๅง 5 ประ฼ภท ซึไงเดຌ฽ก຋ ประ฼ภทอาหาร ประ฼ภท฼ครืไองดืไม 
ประ฼ภทผຌา฽ละ฼ครืไอง฽ต຋งกาย ประ฼ภทของ฿ชຌของประดับตก฽ต຋ง฽ละของทีไระลึก ฽ละประ฼ภทสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋
อาหาร ทีไผ຋านการรับรองมาตรฐานอาหาร฽ละยา รวมถึงมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน฽ลຌว ต຋างมีความตຌองการ
ยกระดับคุณภาพสินคຌาดຌวยการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ จึง฽จຌงความตຌองการมาทีไส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน 
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฼พราะบรรจุภัณฑຏนัๅน฼ปຓนสิไงส าคัญอีกสิไงหนึไงทีไ มีหนຌาทีไสรຌางความปลอดภัยสามารถ
คุຌมครองปງองกันเม຋฿หຌสินคຌา฼สียหาย฽ละยังคงซึไงคุณภาพเปสู຋ผูຌบริ฾ภค รวมเปถึงบทบาททางการตลาดทีไจะช຋วย
฼พิไมยอดขาย฿หຌมากขึๅน ฾ดยการผสมผสาน อัตลักษณຏของทຌองถิไน฼พืไอส຋ง฼สริม฿หຌบรรจุภัณฑຏมีความสวยงาม฾ดด
฼ด຋นสะดุดตาหรือมีคุณลักษณะทีไ฽ตกต຋างจากสินคຌาอืไนโ ฿นตลาด ฼พืไอสรຌางความเดຌ฼ปรียบ฿นการดึงดูดความ
สน฿จ฽ละส຋งผลต຋อการตัดสิน฿จซืๅอของผูຌบริ฾ภคเดຌนอกจากนีๅยังสามารถสรຌางจุ ดขาย฾ดยน าเป฼ปຓนของฝากทีไ
สามารถสรຌางความประทับ฿จระหว຋างผูຌ฿หຌ฽ละผูຌรับ฼ปຓนอย຋างดี ดังนัๅนการทีไผูຌประกอบการ จะประสบผลส า฼รใจเดຌ
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฿นระยะยาวนัๅนการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับสินคຌาจึง฼ปຓนกลยุทธຏหนึไงทีไผูຌ ฿ชຌบรรจุภัณฑຏควร฿หຌ
ความส าคัญ 

ดຌวย฼หตุนีๅทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ฾ดยส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน เดຌ฼ลใง฼หในถึงความส าคัญการ
ออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏดังกล຋าว จึงด า฼นิน฾ครงการพัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑຏสินคຌา OTOP ฼พืไอ
ส຋ง฼สริมการพัฒนารูป฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับทางกลุ຋มผูຌประกอบการ OTOP ฽ละ SME ฿หຌมีศักยภาพ฽ละ
ความสามารถ฿นการ฽ข຋งขันทัๅงตลาด฿นประ฼ทศ฽ละต຋างประ฼ทศ 
่.  วัตถุประสงคຏ 
 ฼พืไอพัฒนาบรรจุภัณฑຏทีไสามารถปกปງองคุຌมครองสินคຌาเดຌ  มีขຌอมูลถูกตຌอง ฽ละ฽สดงถึงอัตลักษณຏของ
ทຌองถิไน มีความสวยงาม ดึงดูดความสน฿จ ฼พืไอ฼ปຓนการส຋ง฼สริมการขาย฿หຌกับผลิตภัณฑຏ                                                      
้.  ขอบ฼ขตของการด า฼นินงาน 

1. ลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจขຌอมูล฽ละรวบรวมขຌอมูลจากผูຌประกอบการทัๅง แโ ราย ฼พืไอ฿ชຌ฿นการออก฽บบ
฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ 

2. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบ฾ครงสรຌางี 
3. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบกราฟຂกี 
4. ด า฼นินการผลิตบรรจุภัณฑຏตามความตຌองการของผูຌประกอบการ 

แเ. หลักการ฽ละ฼หตุผล 
 ฼นืไองจากปัจจุบันบรรจุภัณฑຏมีหนຌาทีไ฽ละบทบาทส าคัญทางการตลาดมากขึๅน ฼พราะ฼ปຓนอีกหนึไงปัจจัยทีไ
ส຋งผลต຋อยอดขาย฽ละยืดอายุการ฼กใบสินคຌา   ฾ดย฼ฉพาะอย຋างยิไงสินคຌา OTOP ทีไมีความคลຌายคลึงกัน฽ละมีสินคຌา
ทีไออกสู຋ตลาดค຋อนขຌางมาก  ดังนัๅนบรรจุภัณฑຏทีไมีความปลอดภัย สวยงาม ฾ดด฼ด຋นสะดุดตา  หรือมีคุณลักษณะทีไ
฽ตกต຋างจากสินคຌาอืไน฿นตลาด จะมีความเดຌ฼ปรียบ฿นการดึงดูดความสน฿จจากผูຌบริ฾ภค  ฽ละส຋งผลต຋อการ
ตัดสิน฿จซืๅอของผูຌบริ฾ภคเดຌ นอกจากนีๅ ยังสามารถสรຌางจุดขาย฾ดยน า เป฼ปຓนของฝากทีไสามารถสรຌางความ
ประทับ฿จระหว຋างผูຌ฿หຌ฽ละผูຌรับเดຌ฼ปຓนอย຋างดี   ดังนัๅนการทีไผูຌประกอบการสินคຌา OTOP จะประสบผลส า฼รใจเดຌ฿น
ระยะยาวนัๅน การพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับสินคຌา จึง฼ปຓนกลยุทธຏหนึไงทีไผูຌ ฿ชຌบรรจุภัณฑຏควร฿หຌ
ความส าคัญ  
 ดຌวยปัจจัยดังกล຋าว กรมวิทยาศาสตรຏบริการ กระทรวงวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี จึงมีน฾ยบายการน า
องคຏความรูຌทางวิทยาศาสตรຏ฽ละ฼ทค฾น฾ลยี น าเปประยุกตຏ฿ชຌ฼พืไอ฼พิไมขีดความสามารถ฿นการ฽ข຋งขันของประ฼ทศ
฽ละ฼พิไม฾อกาส฿นการขยายตลาด  ฾ดยการด า฼นิน฾ครงการพัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑຏสินคຌา OTOP ฾ดย
การพัฒนาบรรจุภัณฑຏของสินคຌา OTOP ทัๅง 5 ประ฼ภท เดຌ฽ก຋อาหาร ฼ครืไองดืไม ของ฿ชຌ ของประดับ฽ละของทีไ
ระลึก ผຌา฽ละ฼ครืไอง฽ต຋งกาย ฽ละสมุนเพรทีไเม຋฿ช຋อาหาร ฿หຌกับผูຌประกอบการ ทัๅง แโ ราย 
 ซึไงจากการด า฼นิน฾ครงการดังกล຋าวนีๅจะส຋งผล฿หຌบรรจุภัณฑຏของผูຌ ประกอบการ OTOP ทัๅง แโ ราย       
มีความสวยงาม฾ดด฼ด຋น จนสามารถ฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับสินคຌา OTOP รวมถึงการส຋ง฼สริม฿หຌผูຌประกอบการ OTOP 
ทัๅง แโ ราย มีความรูຌความ฼ขຌา฿จ฿นการ฼ลือก฿ชຌบรรจุภัณฑຏ฿หຌ฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏ ฼พิไมความรูຌ ดຌาน฼ทค฾น฾ลยี
การพัฒนาผลิตภัณฑຏ ดຌาน฽นวคิด฿นการปรับปรุงบรรจุภัณฑຏ ซึไง฼ปຓนการ฼สริมสรຌาง฾อกาสทางการคຌา รวมถึง
ส຋ง฼สริม฿หຌ฼กิดการปรับตัว฿นการด า฼นินธุรกิจ฼พืไอกຌาวสู຋ตลาด฾ลก฿นล าดับต຋อเป 
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แแ. ขัๅนตอนการด า฼นินงาน 
 

รายละ฼อียดการด า฼นินงาน 
 

 
ป຃ โ55้ 
฼ดือนทีไ 

แ โ ใ ไ 5 ๆ 

แ. ลงพืๅนทีไ฼พืไอส ารวจขຌอมูล฽ละรวบรวมขຌอมูลจากผูຌประกอบการ

฼พืไอ฿ชຌ฿นการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ  

   - ส ารวจปัญหา฽ละความตຌองการของผูຌประกอบการ 

   - ส ารวจขຌอมูลของสินคຌาทีไจะน ามาออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุ

ภัณฑຏ 

  - ส ารวจขຌอมูลของผูຌประกอบการเม຋ว຋าจะ฼ปຓน฼รืไองของการผลิต 

฽ละสถานทีไจัด  จ าหน຋าย 

2. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบ฾ครงสรຌางี 

 - ฼ลือกวัสดุทีไจะ฿ชຌ฿นการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ 

 - น าขຌอมูลทีไเดຌจาการลงพืๅนทีไมาจัดท าตຌน฽บบ฾ครงสรຌาง 

 - ทดสอบการ฿ชຌงานจากสินคຌาจริง  

 - น า฼สนอ฽ละพิจารณาสรุป฾ครงสรຌางตຌน฽บบร຋วมกับผูຌประกอบการ 

 - ปรับ฽กຌเข ฾ครงสรຌางตຌน฽บบ ิ หากมีี 

ใ. ด า฼นินการออก฽บบ฽ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออก฽บบกราฟຂกี 

 - ร຋าง฽บบ฽นวคิด ิSketch Designี 

 - น า฼สนอ฽ละพิจารณาสรุปร຋าง฽บบ฽นวคิดร຋วมกับผูຌประกอบการ 

 - ปรับ฽กຌเข ร຋าง฽บบ฽นวคิด ิหากมีี 

 - ออก฽บบกราฟຂก฽บบละ฼อียด ฾ดยน าขຌอมูลทีไเดຌมาจากการ

พิจารณาสรุปร຋าง฽บบ฽นวคิดร຋วมกับผูຌประกอบการ 

 - จัดท าตຌน฽บบก຋อนการผลิตจริง 

ไ.ทดลองตลาดดຌานบรรจุภัณฑຏ  

5.ด า฼นินการผลิตบรรจุภัณฑຏตามความตຌองการของผูຌประกอบการ 
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แโ. ผลการด า฼นินงาน ิขຌอมูล ณ วันทีไ ใแ พฤษภาคม โ55้ี 

พื นทีได ำ฼นินกำร 
จ ำนวนบรรจุภัณฑ์ทีไเดຌรับ
กำรพัฒนำ ิบรรจุภัณฑ์ี 
฼ปງำหมำย ผล 

ชุมพร สุราษฎรຏธานี นครศรีธรรมราช สงขลา 
 

แโ แโ 

13.  สรุปผลการด า฼นินงานก຋อนหลัง 

ผลิตภัณฑ์/

ผูຌประกอบกำร 

ควำมตຌองกำร/ 
ปัญหำ 

วิธีด ำ฼นินกำร/ 
฽นวทำง฽กຌเข 

 

บรรจุภัณฑ์รูป฽บบ฼ก຋ำ 

 

บรรจุภัณฑ์รูป฽บบ฿หม຋ 
 

ผลเมຌกวน/กลุ຋ม
อาชีพสตรีศรีขัน
฼งิน 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏทีไ
ทันสมัย บรรจุภัณฑຏ
฼ดิม฼ปຓน฼พียง
ถุงพลาสติกธรรมดา
ซีล฽ละติดสตๆิก฼กอรຏ 

ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ
กล຋องพลาสติก ฽ละ
ออก฽บบสายคาด
กล຋องพลาสติก฼พืไอ
ยกระดับสินคຌา 

  

กลຌวยอบ
ชใอก฾ก฽ลต/ 
นาง฼พใญศรี 
มากผล 

ผูຌประกอบการ
ตຌองการ฼พิไมมูลค຋า
฿หຌกับสินคຌา ฾ดย
บรรจุภัณฑຏ฼ดิมของ
ผูຌประกอบการ฼ปຓน
กล຋องพลาสติก
ธรรมดา฽ละติด
สตๆิก฼กอรຏ 

ปรับปรุงบรรจุภัณฑຏ฿หຌ
ทันสมัย ดูหรูกว຋า฼ดิม 
฾ดยออก฽บบ฾ดย฿ชຌ
ภาพกลຌวย฽ละ฿บตอง
มา฼ปຓนภาพประกอบ
฽ละ฼ลือกสีของบรรจุ
ภัณฑຏ฿หຌ฼หมาะสมกับ
ผลิตภัณฑຏ 

 

กลຌวยอบ/กลุ຋ม
฽ม຋บຌาน
฼กษตรกรบຌาน
นา฾พธิ่สามัคคี 

ตຌองการซองซิบ
อะลูมิ฼นียมฟอยดຏ
฽บบตัๅง หลังทึบหนຌา
฿ส ฽ละ฿หຌออก฽บบ
สตๆิก฼กอรຏส าหรับติด
ถุง 

ออก฽บบซองซิบ
อะลูมิ฼นียมฟอยดຏ฽บบ
ตัๅง หลังทึบหนຌา฿ส 
฽ละออก฽บบสตๆิก฼กอรຏ
ส าหรับบรรจุภัณฑຏ
ผลิตภัณฑຏกลຌวยทอด
กรอบ 
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ผลิตภัณฑ์/

ผูຌประกอบกำร 

ควำมตຌองกำร/ 
ปัญหำ 

วิธีด ำ฼นินกำร/ 
฽นวทำง฽กຌเข 

 

บรรจุภัณฑ์รูป฽บบ฼ก຋ำ 

 

บรรจุภัณฑ์รูป฽บบ฿หม຋ 
 

ผักผลเมຌทอด
กรอบ/รຌานกอบ
กุล  
ินางกอบกุล 
฽ยຌมนามี 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
฿นรูป฽บบกล຋อง฼พืไอ
บรรจุกลຌวย ทีไมี
ลักษณะคลຌายกล຋อง
เมຌขีดเฟ 

ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ
กล຋องกลຌวย฽บบบรรจุ
กลຌวย แเ ชิๅน ฿หຌมี
฼ลือก฿ชຌ฾ทนสีทีไ
สวยงาม฽ละดึงดูด
ความน຋าสน฿จ 

  

กลຌวยอบ/กลຌวย
บຌานกຌอง 

ตຌองการเดຌถุง
กระดาษ฿หຌมีงาน
ออก฽บบ฼ปຓนมิตรกับ
สิไง฽วดลຌอม฽ละมี฾ล
฾กຌของกลຌวยบຌานกຌอง
ส าหรับ฿ส຋สินคຌา 

ออก฽บบถุงกระดาษทีไ
฼ปຓนมิตรกับสิไง฽วดลຌอม
ส าหรับ฿ส຋สินคຌา฼ปຓน
ของฝาก  

 

นๅ าพริก/กลุ຋ม
฽ม຋บຌาน
฼กษตรกร
สนธิวัฒนຏ 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
ส าหรับ฽พใคนๅ าพริก 
โ ขวด ฽นวงาน
ออก฽บบ฼อริ่ท฾ทน 

ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ
บรรจุนๅ าพริก โ ขวด 
฽ละออก฽บบสตๆิก฼กอรຏ
ติดขຌางขวด ฿หຌ฿ชຌเดຌกับ
นๅ าพริกหลายชนิด 

  

ผลิตภัณฑຏบ ารุง
ผม 

นๅ ามันมะพรຌาว/ 
นายสมประสงคຏ 
ศรี฼ทพ 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
กล຋อง Gift Set ฾ดย
฿ชຌ฾ล฾กຌ ตຌองการ฽นว
งานพรี฼มีไยม฼รียบหรู 
฾ทน สีด า สี฼งิน สี
ทอง 

ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ
กล຋องกๆิฟ฼ซต ฾ดย฿ชຌ        
฾ล฾กຌมะพรຌาวเทย ทีไ
ผูຌประกอบการมีอยู຋฽ลຌว 
ออก฽บบกล຋อง฿หຌดู
หรูหรา มีช຋องส าหรับ
฿ส຋สินคຌาทีไ฽ขใง฽รง฽น຋น
เม຋หลุดง຋าย 
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ผลิตภัณฑ์/

ผูຌประกอบกำร 

ควำมตຌองกำร/ 
ปัญหำ 

วิธีด ำ฼นินกำร/ 
฽นวทำง฽กຌเข 

 

บรรจุภัณฑ์รูป฽บบ฼ก຋ำ 

 

บรรจุภัณฑ์รูป฽บบ฿หม຋ 
 

ขนมสัมปันนี/
กลุ຋มรຌานขนม
เทย฽ม຋ฉวี ินาง
พะ฼ยีย สาย
฼รีไยมี 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
ถุงกระดาษหูหิๅว
ส าหรับ฿ส຋ผลิตภัณฑຏ
ขนม สวยงาม฾ดด
฼ด຋นสะดุดตา฽ละท า
฿หຌจดจ าง຋าย 

ออก฽บบบรรจุภัณฑຏถุง
กระดาษหูหิๅวส าหรับ฿ส຋
ผลิตภัณฑຏขนม฿นรຌาน 
฾ดย฿ชຌภาพขนมต຋างโ
ของทางรຌานลงบนงาน
ออก฽บบ 

 

 

นๅ าพริก/
วิสาหกิจชุมชน
กลุ຋ม฽ม຋บຌาน
฼กษตรกรบຌาน
หนຌาควน ินาง
฼พใญ ฽กຌว฼จริญี 

ตຌองการถุงกระดาษ
ส าหรับ฿ส຋นๅ าพริก 
฽ละออก฽บบ฾ล฾กຌ
฿หม຋฿หຌสวยงาม
กว຋า฼ดิม 

ออก฽บบถุงกระดาษ
บรรจุนๅ าพริก ฾ดย฿ชຌ
ภาพประกอบ฼ปຓนภาพ
พริก฽กง ออก฽บบ฾ล
฾กຌ฿หม຋ ฿หຌ฾ดด฼ด຋น จด 
จ าง຋าย สี฼ด຋นสะดุดตา  

 
 

นๅ าพริก/
วิสาหกิจชุมชน
กลุ຋มนๅ าพริก
บຌานตีน  
ินางนิจพร บุญ
฼รืองรุ຋งี 

ตຌองการงานออก฽บบ 
สตๆิก฼กอรຏส าหรับติด
พริก฽กง฿หม຋฼พืไอ฾ดย
฿ชຌ฾ล฾กຌ฼ดิม ฾ดย฿ชຌ
ภาพ฼ครืไอง฽กง฿น
การออก฽บบ 

ออก฽บบสตๆิก฼กอรຏ
฼ครืไอง฽กงจ านวน ใ 
ชนิด คือ฼ครืไอง฽กง฼ผใด 
฼ครืไอง฽กง฼ขียวหวาน 
฽ละ฼ครืไอง฽กงสຌม ฽ต຋
ละชนิด฿ชຌ฾ทนสีทีไ
฽ตกต຋างกัน 

  

ขนม฼ป຃ຖยะ/รຌาน
ขนม฼ป຃ຖยะอบ
฼ทียน  
ป.สุญาดา ินาย
ประพันธຏ พฤกษ
รังสีี 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
กล຋องชิๅน฼ดียว ฾ดย
฿ชຌ฾ล฾กຌ฼ดิม ฽นวงาน
ออก฽บบทีไตຌองการ
คือ฽นวเทย-จีน ฾ทน
สี฽ดง฼ลือดนก 

บรรจุภัณฑຏ฽บบกล຋อง
ชิๅน฼ดียวทีไมีความ
฽ขใง฽รง฼หมาะส าหรับ
การบรรจุขนม  

 

ถ຋านผลเมຌดูด
กลิไน/ 
นายมะหนาย จิ
฼หลา 

ตຌองการกล຋องบรรจุ
ถ຋านดูดกลิไน฼พืไอ
ยกระดับสินคຌา฿หຌ฼ปຓน
สินคຌาส าหรับของ
ฝากของทีไระลึก 

ออก฽บบบรรจุภัณฑຏ
กล຋องขนาด 
ไ๢xไ๢xๆ๢ ิ ฼จาะ
ช຋องว຋างทัๅง 2 ดຌานี ฿ชຌ
฾ทนสี ฽ละ฽นวงานทีไ
฼หมาะสมสวยงาม  
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แไ. ขຌอ฼สนอ฽นะ฽ละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุน฾ครงการ 
 ผูຌออก฽บบเดຌออก฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌ฼หมาะกับการ฿ชຌงานของผูຌบริ฾ภค ฽ละ฼ลือก฿ชຌวัสดุทีไ มีคุณภาพ 
฽ขใง฽รง฽ละทนทานต຋อการ฿ชຌงาน บรรจุภัณฑຏสามารถสืไอถึงผลิตภัณฑຏเดຌชัด฼จน ฼ลือก฿ชຌ฾ทนสีทีไสด฿ส สวยงาม 
฼พิไมความ฾ดด฼ด຋น฼มืไอน าเปวางจ าหน຋ายรวมกับสินคຌาอืไนโ นอกจากนีๅ การด า฼นิน฾ครงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ฼พืไอ
฼พิไมมูลค຋าผลิตภัณฑຏ OTOP ยังท า฿หຌผูຌประกอบการมีความรูຌ ความ฼ขຌา฿จการคัดสรรบรรจุภัณฑຏทีไ ฼หมาะสมกับ
ผลิตภัณฑຏ ทัๅง฿นดຌานการจัดจ าหน຋าย฽ละการขนส຋ง ฽ละยังท า฿หຌผูຌประกอบการ฼ลใง฼หในความส าคัญของการท า
บรรจุภัณฑຏ฿หຌ฼หมาะสมกับตลาดทีไมีผูຌบริ฾ภค฼ปຓนผูຌ฼ลือก บรรจุภัณฑຏทีไ฾ดด฼ด຋นจะช຋วย฼พิไมมูลค຋า฿หຌกับตัวสินคຌา
฽ละช຋วย฼พิไมยอดขายเดຌ 
แ5.  ขຌอ฼สนอ฽นะของผูຌรับผิดขอบ฾ครงการ 
 ฾ครงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ฼พืไอ฼พิไมมูลค຋าผลิตภัณฑຏ  OTOP เดຌด า฼นิน฾ครงการดຌวยการลงพืๅนทีไ ฼พืไอ
ส ารวจปัญหา ความตຌองการ ฽ละตรวจติดตามผลการด า฼นินงานของผูຌประกอบการ฼พืไอประ฼มิน พบว຋า
ผูຌประกอบการมีความรูຌความ฼ขຌา฿จดຌานบรรจุภัณฑຏ   หากเดຌรับการส຋ง฼สริมความรูຌ ฼พิไม฼ติมจะท า฿หຌมีขีด
ความสามารถ฼พิไมขึๅน ฽ละสามารถน าความรูຌทีไเดຌรับเป฿ชຌ฿นการ฼ลือก฿ชຌบรรจุภัณฑຏ฿หຌ฼หมาะสมกับผลิตภัณฑຏ฽ต຋
ละชนิด ฿หຌมีภาพลักษณຏ฼ปຓนทีไยอมรับ฽ละสามารถ฽ข຋งขันเดຌ฿นตลาด ผลจากการด า฼นิน฾ครงการ ผูຌประกอบการ
มียอดจัดจ าหน຋ายสินคຌามากขึๅน ดຌวยบรรจุภัณฑຏทีไทางกรมวิทยาศาสตรຏเดຌพัฒนา฽ละออก฽บบบรรจุภัณฑຏ฿หຌ 
฽สดง฿หຌ฼หในถึงการสนับสนุนคูปองวิทยຏ฼พืไอ฾อทอป ท า฿หຌผูຌประกอบการสามารถ฼พิไมมูลค຋าผลิตภัณฑຏ ฽ละ฼พิไม
ตลาด฿หม຋เดຌ 
แๆ.  รายชืไอคณะท างาน฽ละผูຌประสานงาน฾ครงการ 

แๆ.แ นางอาภาพร  สินธุสาร 
ต า฽หน຋ง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิ฼ศษ            หน຋วยงาน :   ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน           .                        
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7เ5ๆ               ฾ทรสาร :     02-201-7เ55                      . 

      อี฼มลຏ : apaporn@dss.go.th                                                                                                 
แๆ.โ นายสุทธิศักด่ิ กลิไน฽กຌวณรงคຏ       

ต า฽หน຋ง : นักวิชาการออก฽บบผลิตภัณฑຏปฏิบัติการ   หน຋วยงาน :       ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน  
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็               ฾ทรสาร :  -          . 
อี฼มลຏ : sutthisak@dss.go.th                                                                                                 

16.3 นายศิวนันทຏ ศรีสุริยวงษຏ       
ต า฽หน຋ง : นักวิชาการออก฽บบผลิตภัณฑຏ               หน຋วยงาน :       ส านัก฼ทค฾น฾ลยีชุมชน                   
฾ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็              ฾ทรสาร :  -          . 
อี฼มลຏ : sivanun@dss.go.th                                                                                                 

. 
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