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กรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌ฿หຌความส าคัญกับการน าจทยຏปัญหาทีไเดຌรับจากผูຌประกอบการอทอป 

มาศึกษาวิจัยละพัฒนาอยางตอนืไอง ดยมุงหวัง฿หຌผลงานวิจัยสามารถกຌปัญหา ละตอบจทยຏตรงตามความ
ตຌองการของผูຌประกอบการอทอป สงสริม฿หຌกิดการสรຌางนวัตกรรมสินคຌา OTOP ฿หຌมีจ านวนพิไมมากขึๅน ดย
฿นปงบประมาณ พ.ศ. 2559 กรมวิทยาศาสตรຏบริกา ร ด านิ นการมอบ คูปองวิทยຏ พืไออทอป ก
ผูຌประกอบการกลุม Existing จ านวน 50 ราย ปຓนผูຌประกอบการกลุมอาหารละครืไองดืไมมากทีไสุด จ านวน 23 
ราย ิรຌอยละ 46ี รองลงมาคือกลุมของ฿ชຌ ของประดับตกตงละของทีไระลึก จ านวน 15 ราย ิรຌอยละ 30ี กลุม
สมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร จ านวน 9 ราย ิรຌอยละ 18ี  กลุมผຌาละครืไองตงกาย จ านวน 3 ราย ิรຌอยละ 6ี  ดย
ปຓนการน า วทน. เปสนับสนุนการพัฒนาละออกบบกระบวนการผลิต จ านวน 33 ราย พัฒนาละออกบบ
บรรจุภัณฑຏ จ านวน 13 ราย ละพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ จ านวน 4 ราย ฿นภูมิภาคตางโ คือ ภาคหนือ 6 
ราย ภาคตะวันออกฉียงหนือ 9 ราย ภาคตะวันออก 2 ราย ภาคกลาง 9 ราย ละภาค฿ตຌ 24 ราย 

การด านินงานครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ของกรมวิทยาศาสตรຏบริการ มีสวนส าคัญทีไชวย
สรຌางความขຌมขใงทางศรษฐกิจดยสรຌางรายเดຌ฿หຌกครัวรือน ละมีการจຌางงาน฿นชุมชนทຌองถิไนทัไวประทศ 
รวมทัๅงการสรຌางนวัตกรรม฿หมโ ฿หຌกับผูຌประกอบการละชุมชน฿นทຌองถิไนอยางมัไนคงละยัไงยืน  
 
 

ส านักทคนลยีชุมชน 
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 

โ55้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 

 

 

สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป ป พ.ศ. 2559 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 

 
 

 
 
 

ครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์หใดนำงฟງำปรรูป 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงณัฐกำนต์ วรรณทัศน์   
กลุมวิสำหกิจชุมชนพำะละปรรูปหใดบຌำนสวนมทะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

 

1. ชืไอครงการ  ๊ ิภćษćไทยี การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏหใดนางฟງาปรรูป                              . 
 ิภćษćอĆงกฤษี   Development  and Processing  of  Oyster  Mushroom  Product  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ ๊ นายปรานตຏ  ปຂດนทอง       
ต าหนง ๊ นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ    หนวยงาน ๊ ส านักทคนลยีชุมชน        
ทรศัพทຏ ๊ (02) 201 7419    ทรสาร ๊       

     อีมลຏ ๊ pranpp11@gmail.com                                                   . 
3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ ๊   นางณัฐกานตຏ  วรรณทัศนຏ                                  . 

ทีไตัๅง ๊ กลุมวิสาหกิจชุมชนพาะละปรรูปหใดบຌานสวนมทะ ลขทีไ  ็โ  หมู  ใ  ต าบลวัดสันดอนกຌว   .  
  อ าภอมทะ  จังหวัดล าปาง  5โแ5เ                                                                         . 

ทรศัพทຏ ๊   084-406-5293    ทรสาร ๊    -                          . 
4. ระยะวลาของครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี ๊    มษายน โ55้ – กันยายน โ55้                     .   
5. งบประมาณครงการ ๊  50,000  บาท                                                                                .  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ดยส านักทคนลยีชุมชุนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ  OTOP      
ตามนยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค  ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ทคนลยี  ละนวัตกรรม ิวทน.ี 
 การด านินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการคัดลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผลิตละ         
จัดจ าหนาย  ดยลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต  ผลิตภัณฑຏ  ความพรຌอมของครืไองมือละอุปกรณຏของกลุมฯ 
วิคราะหຏปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการอทอป  พืไอ฿ชຌปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ    
ซึไงการพัฒนาผลิตภัณฑຏครอบคลุมทัๅงความปลอดภัยของผลิตภัณฑຏ  การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ         
ละน าเปสูการพิไมอกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿นละภาย฿นนอกประทศเดຌ                                         . 
 กลุมวิสาหกิจชุมชนพาะละปรรูปหใดบຌานสวนมทะ  พบปัญหาผลิตภัณฑຏหใดทีไผานการทอด  เดຌก  
หใดกรอบปรุงรสพรຌอมบริภค  ิหใดสวรรคຏ  หใดดดดียว  หใดสามรสี  ละขຌาวกรียบหใด  นืๅอสัมผัสกรอบ
เมทัไวทุกชิๅน กรอบเมนาน  ละกิดกลิไนหมในหืนระหวางการรอจ าหนาย  ซึไงสงผลกระทบตอผลิตภัณฑຏทัๅง อายุ
การกใบรักษาสัๅนละความชืไอมัไนของลูกคຌา ดังนัๅน วศ.จึงเดຌท าการศึกษาวิจัยละพัฒนากระบวนการผลิตหใด
นางฟງาปรรูป  ฿หຌสามารถคงความกรอบละลดการกิดกลิไนหืน  พรຌอมทัๅงถายทอดทคนลยีการผลิต฿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. ความปຓนมาของครงการ 
 กลุมวิสาหกิจชุมชนพาะละปรรูปหใดบຌานสวนมทะ  ริไมตຌนกิจการจากการ พาะหใดขาย  ตขาย
เดຌเมหมด  ละมีราคาถูก  จึงเดຌกิดความคิดน าอาหใดมาปรรูปผลิตภัณฑຏตางโ  ขึๅน  ซึไงผลิตภัณฑຏทีไเดຌจาก
การปรรูปหใด  มี  โ  ประภท  เดຌก  ประภททีไน าหใดมาผานการนึไงเดຌก  หนมหใด  ละหใดทีไผานการ
ทอด  เดຌก  นๅ าพริกผาหใด  หใดสวรรคຏ  หใดสามรส  หใดดดดียว  ละขຌาวกรียบหใด ดยเดຌรับการรับรอง
มาตรฐาน  อย.  primary GMP  การรับรองคุณภาพสินคຌา  Organic  Thailand  จากกระทรวงกษตรละ
สหกรณຏ  ผานการรับรองมาตรฐาน GMP / HACCP  ละอยูระหวางการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
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ชุมชน  ิมผช.ี  การบริหารจัดของกลุมฯ  ท ากิจกรรมบบครบวงจร  ริไมตຌนจากการบริหารจัดการวัตถุดิบ  คือ
การพาะหใด  สูกระบวนการหใดปรรูป  ละน าเปจัดจ าหนายทัๅงปลีกละสง  อยางเรกใตาม  ผูຌประกอบการ
พบปัญหาวาผลิตภัณฑຏหใดทีไผานการทอด เดຌก  หใดกรอบปรุงรสพรຌอมบริภค  ิหใดสวรรคຏ  หใดดดดียว  
หใดสามรสี  ละขຌาวกรียบหใดนัๅน  นืๅอสัมผัสกรอบเมทัไวทุกชิๅน  กรอบเมนาน  ละกิดกลิไนหมในหืนระหวาง
การรอจ าหนาย  ซึไงสงผลกระทบตอตัวผลิตภัณฑຏทัๅงอายุการกใบรักษาสัๅนละความชืไอมัไนของลูกคຌา   ทาง
ผูຌประกอบการจึงตຌองการพัฒนากระบวนการผลิต  พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพมากยิไงขึๅน  ละสรຌางความชืไอมัไน
฿หຌกับผลิตภัณฑຏ  นอกจากนีๅผูຌประกอบการยังมีความตຌองการทีไจะลดขัๅนตอน฿นกระบวนการผลิต  นืไองจาก
ตຌองการลดระยะวลาละตຌนทุน฿นการผลิต  จากดิมทีไ฿ชຌระยะวลานานละตຌนทุนสูง   ทัๅงนีๅกลุมฯ  มีความ
สน฿จท าวิจัยรวมกับ  วศ.  ฿นรืไองการพัฒนากระบวนการผลิตหใดนางฟງาปรรูป฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓน
ทีไยอมรับของผูຌบริภค  ตอเป      . 
8. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนากระบวนการผลิตหใดนางฟງาปรรูป พืไอยืดอายุการกใบรักษาดย฿หຌผลิตภัณฑຏมีนืๅอสัมผัสทีไ
กรอบละลดการหในหืน. 
9. ขอบขตของการด านินงาน 
 ้.แ  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการพืไอศึกษากระบวนการผลิตอยางละอียด                                 . 
 ้.โ  ทดลองละปรับปรุงกระบวนการผลิตหใดกรอบปรุงรสพรຌอมบริภคละขຌาวกรียบหใด           . 
 ้.ใ  ศึกษากระบวนการบรรจุละบรรจุภัณฑຏทีไหมาะสมพืไอคงความกรอบละชะลอการกิดกลิไนหืน . 
 ้.ไ  ทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ  peroxide value acid value  ละคุณคาทางภชนาการ               . 
 ้.5  ถายทอดทคนลยีสูผูຌประกอบการ                                                                   . 
10.หลักการละหตุผล 
 หใดนางฟງา  ิOyster  mushroomี  ชืไอวิทยาศาสตรຏ  Pleurotus sajor-caju ิFr. Singersี  ปຓนผลิต         
ผลทางการกษตรทีไมี฿นทຌองถิไนทัไวประทศเทย  ราคาถูกมีจ าหนายทุกฤดูกาล  มีปริมาณปรตีนสูง  นิยมน ามา             
บริภคปຓนอาหารละสามารถปรรูปพืไอการถนอมอาหารปຓนผลิตภัณฑຏอาหารเดຌหลากหลาย  ชน  หใดกรอบ                 
ปรรูปละขຌาวกรียบหใด  ิบุณยวรียຏี                       . 
 ตามนิยามของมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนหใดปรุงรสพรຌอมบริภค   ิมผช.ใเใ/โ5ไ็ี  หมายถึง         
ผลิตภัณฑทีไเดจากการน าหใดชนิดตางโ  ชน  หใดนางฟา  หใดนางรม  มาตัดต ง฿ห ปนชิๅนหรือสน  ติม
ครืไองปรุงรส  ชน  กลือ  นๅ าตาล  ซีอิๅวขาว  อาจผสมครืไองทศหรือสมุนเพร  ชน  กระทียม มลใดผักชี           
ท า฿หຌสุกดยการทอดหรือ฿ชຌวิธีอืไน  หรืออาจท า฿หຌสุกกอนปรุงรสกใเดຌ  หใดปรุงรสพรຌอมบริภคทีไ ดีตຌองมีสี  กลิไน
ละรสตามธรรมชาติ  สวนประกอบทีไ฿ชຌปราศจากกลิไนละรสอืไนทีไเมพึงประสงคຏ  ชน  กลิไนหืน  รสขม  ละ
ลักษณะนืๅอสัมผัสตຌองเมหนียวหรือกระดຌาง  ฿นขณะทีไขຌาวกรียบหใดนัๅนจัดอยู฿นมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนขຌาว
กรียบ  ิมผช.แเ็/โ5ไๆี  ซึไงเดຌนิยามเวຌวา  หมายถึง  อาหารวางชนิดหนึไงทีไท าจากปງงปຓนสวนประกอบหลัก 
อาจมีสวนประกอบของนืๅอสัตวຏ  หรือผักหรือผลเมຌ  บดผสม฿หຌขຌากับครืไองปรุงรส  ลຌวท า฿หຌปຓนรูปทรงตาม
ตຌองการ  นึไง฿หຌสุก  ตัด฿หຌปຓนผนบางโ  น าเปท า฿หຌหຌงดຌวยสงดดหรือวิธีอืไนทีไหมาะสมอาจทอดกอนบรรจุ
หรือเมกใเดຌ  ดยขຌาวกรียบบงปຓน  โ  ชนิด เดຌก  ขຌาวกรียบพรຌอมบริภคละขຌาวกรียบดิบ  ละ   ตຌองมี
ความกรอบปຓนส าคัญ  กลาวคือตຌองปຓนผนบาง  กรอบ  มีการพองตัวดีละสมไ า สมอ  ทัๅงนีๅ มืไอปรรูปลຌว
เมเดຌรับประทานทันที จึงปຓนรืไองยากทีไผลิตภัณฑຏหใดนางฟງาปรรูป  ทัๅงหใดกรอบปรรูปละขຌาวกรียบหใดจะ
คงสภาพคุณสมบัติทีไดี  ดยฉพาะการคงสภาพความกรอบ  ละนอกจากนัๅนอาจมีกลิไนหมในหืน  หากเมมี
กระบวนการปรรูปทีไดีละการลือก฿ชຌบรรจุภัณฑຏทีไหมาะสม หใดกรอบปรรูปหรือหใดกรอบปรุงรสพรຌอม
บริภค  ละขຌาวกรียบหใด  ปຓนผลิตภัณฑຏอาหารทีไเดຌจากการปรรูปดຌวยการทอด  ดยการทอดปຓนวิธีการทีไ
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ชวยพัฒนากลิไนรสละนืๅอสัมผัสของอาหาร ิMayano ละ Pedreschi, โเเ่ี  ขຌอดีของกระบวนการทอด  
คือ  ปຓนกระบวนการทีไ฿ชຌระยะวลาเมนาน  ละชวย฿หຌอาหารมีกลิไนรสละนืๅอสัมผัสทีไ ฉพาะตัว ตางจากการ
ปรรูปดຌวยวิธีการทอดปຓนกระบวนการปลีไยนปลงคุณภาพการบริภคของอาหาร  ปຓนการถนอมอาหารดย
การท าลายชืๅอจุลินทรียຏ  อนเซมຏ  ละชวยลดคาวอตอรຏอคทิวิตีๅ  บริวณผิวหรือตลอดชิๅนอาหารจึงท า฿หຌ
อาหารกรอบ ิFellows, โเเเี ปัจจัยทีไมีผลตอคุณภาพอาหารทอด  เดຌก  ชนิดละสวนประกอบของอาหาร  
ขนาดละรูปรางของชิๅนอาหาร ชนิดละคุณภาพของนๅ ามันทอด  อุณหภูมิของนๅ า มันทอด  ปริมาณนๅ า มันทีไ฿ชຌ
ทอดวาจะปຓนประภทนๅ ามันนຌอย หรือ นๅ ามันทวม การจัดการหลังการทอด เดຌก สะดใดนๅ ามันหรือก าจัดนๅ า มัน
สวนกินหลังการทอด  ละการท า฿หຌยใน ทัๅงนีๅการปลีไยนปลงของนๅ ามันระหวางการทอดอาหาร  มืไอนๅ า มัน
เดຌรับความรຌอนอุณหภูมิสูงปຓนวลานาน กิดการสัมผัสกับออกซิจน ละนๅ าทีไระหยออกจากชิๅนอาหาร ท า฿หຌ
กิดปฏิกิริยาตางโ  ชน  กิดการเฮดรเลซีส  ท า฿หຌเตรกลิซอเรดຏ ิtriglycerideี  ตกตัว  กิดปຓนกรดเขมัน
อิสระ ิfree fatty acidี  ท า฿หຌคาความปຓนกรด  ิacid  valueี  ของนๅ า มันพิไมสูงขึๅน  กิดสารประกอบทีไ
ระหยเดຌ  ชน  สารคารຏบอนีล กรดเฮดรอกซี กรดคีตน  ละกรดอิพอกซี  ท า฿หຌอาหารมีกลิไนผิดปกติละ
นๅ ามันมีสีคลๅ าละอาหารทอดกิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิดชัน ิlipid oxidationี เดຌงายระหวางการกใบรักษา  กิด
กลิไนหมในหืน  ละอาหารเมคงสภาพความกรอบ           . 
 

 

ภำพทีไ 1 ปฏิกิริยาเฮดรเลซีส 
 

11. ขัๅนตอนการด านินงาน 

กิจกรรม ดือนทีไ  ิป  โ55้ี 
1 2 3 4 5 

แ.  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการพืไอศึกษากระบวนการ
ผลิตอยางละอียด พรຌอมกใบตัวอยางละวัตถุดิบมาท า
กา รทดลองทีไหຌ องปฏิ บัติกา รทคน ลยีอาหาร  ณ       
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 

 

    

2.  ทดลองละปรับปรุงกระบวนการผลิตหใดกรอบปรุง
รสพรຌอมบริภคละขຌาวกรียบหใด   

  
 

  

3.  ศึกษากระบวนการบรรจุละบรรจุภัณฑຏทีไ หมาะสม
พืไอคงความกรอบละชะลอการกิดกลิไนหืน 

   
 

 

4.  ทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ peroxide value acid 
value ละคุณคาทางภชนาการ 

 
 

 
 

 

5.  ถายทอดทคนลยีสูผูຌประกอบการ    
 

 

6.  สรุปละรายงานผล     
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แ2. ผลการด านินงาน   
 วศ.  เดຌลงเปทีไกลุมผูຌผลิต  ท าการศึกษากระบวนการผลิตหใดนางฟງาปรรูปของกลุมวิสาหกิจชุมชน
พาะละปรรูปหใดบຌานสวนมทะ  พบวามีหลายขัๅนตอนทีไมีสวนท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีปัญหากรอบเมนาน   
หนียวละมีกลิไนหืน  ชนขาดขัๅนตอนการเลความชืๅนออกจากวัตถุดิบกอนละหลังการทอด   ท า฿หຌหใดทีไ    
ทอดอมนๅ ามันละความชืๅนมาก  สวนขัๅนตอนการสลัดนๅ ามัน  ยังเมมีประสิทธิภาพพียงพอตอการก าจัดนๅ า มันทีไ
ติดอยู฿นนืๅอหใดทอดกรอบ  รวมถึงทคนิคการบรรจุตຌองมีขัๅนตอนพิไมติม  พืไอคงความกรอบละชะลอการกิด
กลิไนหืน    
 มืไอเดຌขຌอมูลดังกลาวลຌวจึงเดຌทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต  การบรรจุละบรรจุภัณฑຏทีไ หมาะสม
พืไอคงความกรอบละชะลอการกิดกลิไนหืน  ณ  หຌองปฏิบัติการของ  วศ.  ฿นการทดลองครัๅงนีๅเดຌน าผลิตภัณฑຏ
ละหใดนางฟງาของกลุมฯ  มาท าการผลิตหใดปรุงรสพรຌอมบริภค  ตัๅงตขัๅนตอนการตรียมวัตถุดิบกอนการทอด
ศึกษาอุณหภูมิ  ละระยะวลาทีไหมาะสม฿นการอบเลนๅ ามันละความชืๅน  ละการบรรจุ฿นถุงฟอยลຏพรຌอมสาร
ดูดซับออกซิจน  ิoxygen absorberี  ทดลองกใบทีไระยะวลา  แ   2  ละ  3  ดือน  พบวา สีปกติ  เมมี       
กลิไนหืน  รสชาติปกติ  นืๅอสัมผัสยังคงความกรอบเมหนียว  ซึไงดีกวาผลิตภัณฑຏตຌนบบ฿นระยะวลาการกใบ
รักษาทีไทากันจากนัๅน  เดຌลงพืๅนทีไละ฿หຌค าปรึกษาการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ  ณ  ทีไท าการกลุมฯ              . 
13. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 ผลิตภัณฑຏหใดนางฟງาปรรูปของกลุมวิสาหกิจชุมชนพาะละปรรูปหใดบຌานสวนมทะ  กอนการ
ด านินงานพบวาผลิตภัณฑຏผานกณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนลຌว  ตมืไอกใบเวຌทีไระยะวลาการกใบ โ -ใ  
ดือน  นืๅอสัมผัสริไมนิไม หนียว มีความกรอบลดลง  กรอบเมสมอกันทุกชิๅนละมีกลิไนหืน  หลังจาก  วศ.  เดຌ
ทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต  ชน  การพิไมวลาการอบเลนๅ ามันละความชืๅน  การบรรจุดຌวยทคนิคการ
ปรับบรรยากาศ฿นถุง  ิติมกຍสเนตรจนี  พรຌอมสารดูดซับออกซิจน พบวาผลิตภัณฑຏ หใดนางฟງาปรรูป  
สามารถคงความกรอบเดຌนานละลดการกิดกลิไนหืนเดຌดีกวาผลิตภัณฑຏจากกระบวนการผลิตบบดิม   ละ
ขณะนีๅผูຌประกอบการก าลังปรับปรุงกระบวนการผลิตตามทีไ  วศ.  ฿หຌค าปรึกษา 

แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

  ตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการขຌาเปชวยหลืออยางตอนืไอง ละสนับสนุนครืไองมือทีไ฿ชຌ฿น
กระบวนการผลิต 

แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 ควรมีการทดสอบคา  acid value  ละ  peroxide value  ตาม มาตรฐาน  ปรียบทียบอายุการกใบ
รักษาผลิตภัณฑຏระหวางกระบวนการผลิตบบดิมกับกระบวนการผลิตทีไเดຌปรับปรุง฿หม  ซึงเดຌ฿หຌค านะน า
ผูຌประกอบการละผูຌประกอบการจะด านินการตอเป                                                               . 
แ6. รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 นายปรานตຏ ปຂດนทอง 
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ภำพสดงกำรด ำนินงำน 

วิสำหกิจชุมชนพำะละปรรูปหใดบຌำนสวนมทะ ิอ.มทะ จ.ล ำปำงี 

  

  

  

 

 

. 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร กำรยืดอำยุกำรกใบรักษำปลำชียง 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงมยุรำ  พกิุลกำญจน์   

กลุมวิสำหกิจชุมชนน  ำพริกมยุรำสตรีศรีวัดพริก   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  ๊  ิ ภćษćไทยี การยืดอายุการกใบรักษาปลาชียง                                                                                   
  ิภćษćอĆงกฤษี Shelf-life  Extension  of  Chinese  Fish  Sausage     

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ ๊ นายปรานตຏ  ปຂດนทอง       
ต าหนง ๊ นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ    หนวยงาน ๊ ส านักทคนลยีชุมชน        
ทรศัพทຏ ๊ (02) 201 7419    ทรสาร ๊       
อีมลຏ ๊ pranpp11@gmail.com                                                

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ  ๊  นางมยุรา  นิกุลกาญจนຏ                                                           
ทีไตัๅง  ๊ กลุมวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  ลขทีไ  ใเเ/แ็แ  บຌานอืๅออาทรวัดพริก 
 หมู  5  ซอย  ใ  ถนนคหะวัดพริก  ต าบลวัดพริก  อ าภอมือง  จังหวัดพิษณุลก  ๆ5โใเ      
ทรศัพทຏ  ๊  082-280-5681     ทรสาร  ๊   -                        

4. ระยะวลาของครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี  ๊  มษายน โ55้ – กันยายน โ55้   
5. งบประมาณครงการ  ๊  50,000  บาท                                                                                                                                                        
6. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ดยส านักทคนลยีชุมชุนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ  OTOP 
ตามนยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค  ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ทคนลยี  ละนวัตกรรม ิวทน.ี 
 การด านินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวย  การคัดลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผลิตละจัด
จ าหนาย ดยลลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต ผลิตภัณฑຏ ความพรຌอมของครืไองมือละอุปกรณຏของกลุม  วิคราะหຏ
ปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการอทอป พืไอ฿ชຌปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ   ซึไงการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏครอบคลุมทัๅงความปลอดภัยของสินคຌา การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ  น าเปสูการพิไม
อกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿นละภาย฿นนอกประทศเดຌ 
 กลุมวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  พบปัญหาผลิตภัณฑຏปลาชียงมีอายุการกใบรักษา      
เดຌเมนาน  วศ.  เดຌท าการศึกษาละพัฒนากระบวนการผลิตปลาชียง฿หຌกับกลุมวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรี
ศรีวัดพริก  พรຌอมทัๅงถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกับกลุมฯ  พบวาผลิตภัณฑຏปลาชียงของกลุมฯ  สามารถยืด
อายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏเดຌนานมากกวา  ไ  ดือน  พืไอปຓนนวทาง฿นการยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑຏ
ปลาชียง  ตอเป 

7. ความปຓนมาของครงการ 
 ปัจจุบันวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  ผูຌประกอบการเดຌผลิตละจ าหนายผลิตภัณฑຏ
นๅ าพริก  ละปลาชียงภาย฿ตຌยีไหຌอมยุรา  ฿นสวนของผลิตภัณฑຏนๅ าพริกนัๅน  เดຌรับการรับรองรองคุณภาพสินคຌา
จาก  อย. ละ  มผช.  ลຌว  ทัๅงนีๅผูຌประกอบการมีความประสงคຏยืไนขอการรับรอง  อย.  ละขอการรับรอง  มผช.           
฿นผลิตภัณฑຏปลาชียง  ซึไงอยูระหวางการปรับปรุงสถานทีไผลิตละกระบวนการผลิตพืไอปຓนการพิไมมูลคาละ
ยกระดับผลิตภัณฑຏ฿หຌสามารถขงขันกับคูขงเดຌ฿นอนาคต  ประกอบกับปลาชียงเดຌรับความสน฿จละการตอบ
รับจากผูຌบริภคคอนขຌ างดี  ทางผูຌประกอบการจึงลใงหในวา นาจะปຓนอกาสทีไดี ฿นการขยายต ลาดทัๅ ง
ภาย฿นประทศละตางประทศ  ดยฉพาะกลุมประทศศรษฐกิจอาซียน   ตนืไองจากปลาชียงของ
ผูຌประกอบการ  ยังเมสามารถกใบรักษาเดຌนานตามทีไตຌองการ  หากจะสงจ าหนายเปยังตลาดตางประทศอาจมี
ปัญหาการสืไอมสภาพ  การนาสียหรือกิดกลิไนหืน  สีละนืๅอสัมผัสปลีไยนปลงระหวางรอจ าหนาย  จึงตຌองมี
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กระบวนการยืดอายุการกใบรักษาปลาชียง  พืไอทีไจะรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑຏละพืไอความปลอดภัยตอ
ผูຌบริภค ทัๅงนีๅกลุมฯ มีความสน฿จท าวิจัยรวมกับ  วศ.  ฿นรืไองการพัฒนากระบวนการผลิตปลาชียง  พืไอยืด
อายุการกใบรักษาปลาชียง฿หຌยาวนานขึๅน  พืไอยกระดับคุณภาพละมาตรฐานของผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนทีไยอมรับ
ของผูຌบริภค  ตอเป 

8. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอยืดอายุการกใบรักษาปลาชียงเมนຌอยกวา  ไ  ดือน 

้. ขอบขตของการด านินงาน 
 ่.แ  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการพืไอหาขຌอมูลการผลิตปลาชียงพรຌอมกใบตัวอยางมาทดสอบการยืดอายุ 
  ่.โ  ศึกษากระบวนการผลิตปลาชียง 
  ่.ใ  ศึกษากระบวนการบรรจุละบรรจุภัณฑຏทีไหมาะสม 
  ่.ไ  วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
  ่.5  ถายทอดทคนลยีสูผูຌประกอบการ  

แเ.หลักการละหตุผล 
 ปลาชียง  ปຓนผลิตภัณฑຏปรรูปจากนืๅอปลาอีกชนิดหนึไงทีไก าลังเดຌ รับความนิยมส าหรับ฿ชຌบริภค
ภาย฿นครัวรือนละ฿ชຌปຓนของฝาก  ปลาชียงหรือกุนชียงปลา   ตามนิยามของมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน
กุนชียงปลา ิมผช.แเไ/โ5ไๆี  หมายถึงเสຌกรอกชนิดหนึไงทีไท าจากนืๅอปลาละมันสัตวຏชน  มันปลา  มันหมู  
น ามาบดหยาบลຌวผสมครืไองปรุง  ชน  นๅ าตาล  กลือ  ละสวนประกอบอืไนทีไหมาะสม  ชน  ครืไองทศละ
สมุนเพร  ซีอิๅว  น าเปบรรจุเสຌดยอาจหมักกอนบรรจุหรือเมกใเดຌ  ลຌวท า฿หຌหຌง  ปลาชียงทีไ มีมาตรฐานตຌองมี
ความปลอดภัยกับผูຌบริภค การปนปຕอนของชืๅอจุลินทรียຏตຌองเมกินทีไกฎหมายก าหนด  รวมทัๅงมีกลิไนละรส  
ตามธรรมชาติของสวนประกอบทีไ฿ชຌ  ปราศจากกลิไนละรสอืไนทีไเมพึงประสงคຏชนกลิไนอับ  กลิไนคาว  กลิไนหืน 
 กลิไนหืนกิดจากการท าปฏิกิริยาระหวางเขมันละออกซิจน฿นระวางการกใบรักษาละรอสงจ าหนาย   
ซึไงหากกิดขึๅนลຌวเมสามารถจะกຌเข฿หຌมีกลิไนทีไดีหมือนดิมเดຌ  ดังนัๅนจึงจ าปຓนตຌองปງองกันเวຌกอน 
 การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏอาหารปຓนการยับยัๅงหรือชะลอการสืไอมสียของอาหารจากการ
ปลีไยนปลงทางคมี  จากชืๅอจุลินทรียຏละการปลีไยนปลงทางกายภาพปຓนหลัก  
 ปัจจัยทีไมีผลตออายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑຏอาหาร สามารถจ านกเดຌดังนีๅ 
 แ.  ตัวผลิตภัณฑຏอาหาร  วัตถุดิบอาหารตละประภทมีสมบัติละองคຏประกอบตกตางกันทัๅง
องคຏประกอบทางชีวคมี  ปริมาณนๅ า฿นอาหารหรือคาวอตอรຏอคติวิตี  ชืๅอจุลินทรียຏริไมตຌน   ปริมาณ
ชืๅอจุลินทรียຏทีไมีการจริญพิไมขึๅนขณะการกใบรักษาหรือระหวางการรอจ าหนาย  คาความปຓนกรด-ดาง  ปຓนตຌน 
 โ.  บรรจุภัณฑຏทีไ฿ชຌบรรจุ  ท าหนຌาทีไ฿นการปງองกันสินคຌาจากการปนปຕอนจากสิไงวดลຌอม  ลดความ
สียหายละรักษาคุณภาพอาหาร฿หຌปຓนทีไยอมรับของผูຌบริภคเดຌยาวนานตามอายุการกใบรักษา 
 ใ.  สิไงวดลຌอม  ปຓนปัจจัยภายนอกทีไมีผลกระทบตออายุการกใบรักษาของอาหารระหวางกระบวนการ
ผลิต  การบรรจุละการกใบรักษาเดຌก  อุณหภูมิ  ปริมาณความชืๅน  สง  ละกຍสออกซิจน  ดยตัวปร
หลานีๅปຓนสิไงทีไรง฿หຌอาหาร฿นบรรจุภัณฑຏกิดการสืไอมสภาพกอนวลาอันควร   
 ทัๅงนีๅนวทางการยืดอายุการกใบรักษาของปลาชียง  สามารถท าเดຌดยการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ 
ปรับปรุงกระบวนการผลิต  กระบวนการฆาชืๅอ   ลือกภาชนะบรรจุทีไสามารถปງองกันการซึมผานของอากาศเดຌดี 
พืไอปງองกันเม฿หຌออกซิจนกิดปฏิกิริยาออกซิดชันกับนๅ ามัน฿นอาหารซึไงจะท า฿หຌกิดกลิไนหมในหืน  ซึไงปຓนการ
ชวยยืดอายุการกใบรักษา   
 



12 

 

11. ขัๅนตอนการด านินงาน 
  แเ.แ  ลงพืๅนทีไพบผูຌประกอบการพืไอหาขຌอมูลการผลิตปลาชียงพรຌอมกใบตัวอยางมาทดสอบการยืดอายุ 
  แเ.โ  ศึกษากระบวนการผลิตผลิตปลาชียง 
  แเ.ใ  ศึกษากระบวนการบรรจุละบรรจุภัณฑຏทีไหมาะสม 
  แเ.ไ  วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
  แเ.5  ถายทอดทคนลยีสูผูຌประกอบการ 

แโ. ผลการด านินงาน   
วศ.  เดຌท าการศึกษาละพัฒนากระบวนการผลิตปลาชียงของกลุมวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรี

วัดพริก  ดยท าการศึกษากระบวนการผลิต  การบรรจุพบวาการควบคุมกระบวนการผลิตยังเมปຓนเปตาม
หลักกณฑຏวิธีการทีไดี฿นการผลิตอาหาร  ิGMPี  มีอกาสปนปຕอนจากหลายขัๅนตอน  จากนัๅนเดຌน าผลิตภัณฑຏ
จากกลุม มาทดสอบปริมาณจุลินทรียຏกอนปรับปรุงกระบวนการผลิต  พรຌอมศึกษาวิธีการยืดอายุการกใบรักษา
ปลาชียง  ดยน ามาท าการทดลองทีไหຌองปฏิบัติการของ  วศ.  จากการทีไเดຌน าผลิตภัณฑຏปลาชียงของกลุมฯ มา
ท าการทดลอง  ดย฿ชຌทคนิคการปຂดผนึกดຌวยระบบสุญญากาศ฿นภาชนะบรรจุรวมกับการฆาชืๅอดຌวยความรຌอน
ทีไอุณหภูมิ  แเ5  แแเ  ละ  แแ5  องศาซลซียส  นาน  ใเ  นาที  จากนัๅนท าการทดสอบปริมาณจุลินทรียຏ
ตาม มผช.  แเไ/โ5ไๆ  ของปลาชียงทีไผานการกใบรักษา ทีไ  โ  ถึง  ไ  ดือน  พบวาการ฿หຌความรຌอนฆาชืๅอทีไ
อุณหภูมิ แเ5  องศาซียลซียส  นาน  ใเ  นาทีพียงพอตอการยับยัๅงการจริญของชืๅอจุลินทรียຏ  ทีไระยะวลา
การกใบรักษา  ไ  ดือนชืๅอจุลินทรียຏอยู฿นกณฑຏมาตรฐานก าหนด  สวนการฆาชืๅอดຌวยความรຌ อนทีไ อุณหภูมิ  
แแเ  ละ  แแ5  องศาซลซียส  นาน  ใเ  นาที  มีการรัไวซึมของภาชนะบรรจุ  ละการประมินลักษณะทาง
กายภาพชนกลิไน  สี  นืๅอสัมผัสละรสชาติ  พบวาปลาชียงทีไผานการฆาชืๅอทีไอุณหภูมิ  แเ5  องศาซลซียส              
นาน  ใเ  นาที เมตกตางจากผลิตภัณฑຏปลาชียงดัๅงดิม  
 จากนัๅนจึงเดຌถายทอดกระบวนการผลิตทีไผานการปรับปรุงลຌว฿หຌกผูຌประกอบการดຌวยการ฿หຌค าปรึกษา
ชิงลึก ณ ทีไท าการกลุมวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก 

1ใ. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 ผลิตภัณฑຏปลาชียงของกลุมวิสาหกิจชุมชนนๅ าพริกมยุราสตรีศรีวัดพริก  กอนการด านินงานพบวา
ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษานຌอยกวา  แ  ดือน  ผลการทดสอบจุลินทรยຏตาม  มผช.  แเไ/โ5ไๆ  เมผาน 
หลังจาก  วศ.  เดຌน าทคนลยีการผลิตละการผลิตทีไปฏิบัติตามหลักกณฑຏวิธีการทีไ ดี฿นการผลิตอาหาร  
ิGMPี ทีไหมาะสมถายทอด฿หຌกับกลุมฯ  พบวาผลิตภัณฑຏปลาชียงมีอายุการกใบรักษาเดຌมากกวา   ไ  ดือน  
ดยทีไผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียຏตาม  มผช.  แเไ/โ5ไๆ  ผานทุกรายการ ละ฿นปงบประมาณโ5ๆเ จะ
ผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ตอเป 

แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
  ตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการขຌาเปชวยหลืออยางตอนืไอง ละสนับสนุนครืไองมือทีไ฿ชຌ฿น
กระบวนการผลิต 

แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 
 ผูຌประกอบการควรน าทคนลยีทีไเดຌรับการถานทอดจาก วศ. เปประยุกตຏ฿ชຌ ละกใบรักษาผลิตภัณฑຏเวຌ
นาน  ไ  ดือน  ลຌวน าเปทดสอบตามมาตรฐาน  มผช.  กอนน าเปยืไนขอ  มผช.  

แๆ. รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
 นายปรานตຏ  ปຂດนทอง                                                                                                          
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ภำพประกอบกำรด ำนินงำน 
 

วิสำหกิจชุมชนน  ำพริกมยุรำสตรีศรีวัดพริก ิอ.มือง จ.พิษณุลกี 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 

ครงกำร กำรพัฒนำทคนิคกำรขึ นรูปละทคนิคกำรตกตงผลิตภัณฑ์ 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงดำรุณี  นันท                                 
กลุมครืไองปั้นดินผำบຌำนกวน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : การพัฒนาทคนิคการขึๅนรูปละทคนิคการตกตงผลิตภัณฑຏ 
A Development of Forming and Decorating Techniques 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณา  ต.สงจันทรຏ  
ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน ๊ ส านักทคนลยีชุมชน   
ทรศัพทຏ :  02 201 7410      ทรสาร :    02 201 7372   
อีมลຏ :     wanna@dss.go.th      

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : นางดารุณี  นันท  
ทีไอยู : แ หมูทีไ ๆ  ต าบลหารกຌว   อ าภอหางดง   จังหวัดชียง฿หม 
ทรศัพทຏ : 087 324 9835           ทรสาร : - 
อีมลຏ : -  

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  6  ดือน ินับจากวันทีไอนุมัติี                                      
5.  งบประมาณครงการ : 50,000  บาท   
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
    การพัฒนาทคนิคการขึๅนรูปละทคนิคการตกตงผลิตภัณฑຏ ปຓนการพัฒนากระบวนการผลิตพืไอ฿หຌ
สามารถผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีคุณภาพ เดຌมาตรฐาน  ละมีมูลคาพิไม  ดย฿หຌน าองคຏความรูຌรืไองการขึๅนรูปดຌวยปງน
หมุน  ละการตกตงดຌวยวิธีการกดลายละปัຕนติดลาย เปถายทอด฿หຌกสมาชิกกลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกวน 
จังหวัดชียง฿หม ฿หຌสามารถผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีรูปบบหลากหลาย ชวยพิไมอกาสทางการตลาด  

็. ความปຓนมาของครงการ 
 กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกวน ต าบลหารกຌว  อ าภอหางดง  จังหวัดชียง฿หม  ปຓนกลุมหัตถกรรมทีไมี
การอนุรักษຏ สืบสานการปัຕนหมຌอนๅ าดินละปຓนศูนยຏการรียนรูຌละถายทอดภูมิปัญญาทຌองถิไน ดยทีไหงนีๅ ปຓน
สถานทีไสดงผลิตภัณฑຏหมຌอดินผาของหมูบຌาน ผลิตภัณฑຏดินผาหลักทีไผลิตมีอยูหลายอยาง ชน หมຌอกง หมຌอ
ตຌม หมຌอนๅ า  ซึไงลายบิดกลียวปຓนอกลักษณຏทีไ฿ชຌตกตงบนหมຌอนๅ าดิน ดยขัๅนตอนตางโ฿นการปัຕนหมຌอนัๅน ยัง
ปຓนบบดัๅงดิม คือ ฿ชຌวิธีการตีละการ฿ชຌปງนหมุนมือ ดย฿ชຌนืๅอดินทีไมีอยู฿นทຌองถิไนละยังคงรักษาทคนิคการ
ปัຕนหมຌอบบบราณอาเวຌ  ท า฿หຌเมมีการปรับปลีไยนรูปบบ  การขึๅนรูป฿ชຌวลานานละผลิตภัณฑຏทีไผลิตเดຌมี
การบิดบีๅยวหลังผา  ท า฿หຌเมสามารถน าผลิตภัณฑຏเปยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 
 จากการประชาสัมพันธຏครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ทางกลุมฯ สน฿จขຌารวมสมัครครงการพืไอ
พัฒนา การปัຕนปງนหมุน ละการตกตงดຌวยทคนิคการกดลายละการปัຕนติดลาย พืไอ฿หຌสมาชิกมีความรูຌละ
สามารถท าผลิตภัณฑຏ฿หมเดຌ กรมวิทยาศาสตรຏบริการจึงเดຌน าองคຏความรูຌรืไอง ทคนิคการปัຕนปງนหมุน ละการ
ตกตงดຌวยทคนิคการกดลายละการปัຕนติดลาย ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลคาพิไม  ถายทอด฿หຌกกลุม    

่. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนาทคนิค การขึๅนรูปดຌวยปງนหมุนเฟฟງาละทคนิคการตกตงผลิตภัณฑຏของทีไระลึก 

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
8.1 ทดสอบสมบัติของนืๅอดิน ออกบบผลิตภัณฑຏ ฿หຌมีรูปบบละลวดลายตางโ 
่.โ ตรียมวัสดุละอุปกรณຏทีไกีไยวขຌอง  ชน ครืไองมือขูดตง ปງนหมุนเฟฟງา บบพิมพຏกด อัดลาย 

          ่.ใ ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ ิตรียมนืๅอดิน  ขึๅนรูป ตกตง  ผา  ตกตงสีี 
          ่.ไ ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก  สรุปผล ละจัดท ารายงาน 
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แเ.  หลักการละหตุผล 

ผลิตภัณฑຏครืไองปัຕนดินผานืๅอดินดงสวน฿หญนิยมขึๅนรูปดຌวยวิธีปัຕนปງนหมุน ปัຕนอิสระ ละอัดลงพิมพຏ  
การขึๅนรูปดยปງนหมุน ตຌองอาศัยความช านาญของชางปัຕน ทีไสามารถปัຕนงานละตกตงเดຌอยางสมไ า สมอทัไวทัๅง
ชิๅนงาน มืไอน าเปผาจึงจะเมกิดการตกรຌาวสียหาย ปัจจุบันชางปัຕนมีจ านวนนຌอยมากละหายาก กลุมจึง
ตຌองการทีไจะสรຌางนักปัຕนขึๅน฿หม  พืไอ฿หຌสามารถสืบสานงานปัຕนของกลุม฿หຌคงอยูตอเป 

การตกตงผลิตภัณฑຏซรามิกนืๅอดินดง จ าปຓนตຌองพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความดดดน  สวยงาม  
ปลก฿หมละ฿หຌปຓนอกลักษณຏของทຌองถิไนของตน การออกบบละตกตงสามารถชวยท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีความ
สวยงามละกิดความหลากหลายเดຌ จึงตຌองอาศัยทคนิคการตกตง ซึไงการตกตงดຌวยการกดลาย ละการติด
ลายตางโ พืไอ฿หຌกิดลวดลายสวยงาม ปຓนวิธีหนึไงทีไชวย฿หຌสินคຌามีมูลคาพิไม  
 
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
      ขัๅนตอนการด านินงาน มีดังนีๅ 
      10.1   ออกบบผลิตภัณฑຏ รูปบบตางโ 
       เดຌออกบบรูปทรงหมຌอนๅ าพรຌอมฝาปຂดดย฿หຌมีรูปทรงละลวดลายทีไปຓนอกลักษณຏของทຌองถิไน  
      10.2   ตรียมวัสดุละอุปกรณຏทีไกีไยวขຌอง  ชน ครืไองมือขูดตง ปງนหมุนเฟฟງา บบพิมพຏกด อัดลาย 
      ท าบบพิมพຏกดละอัดลายจากปูนปลาสตอรຏ ดยออกบบลวดลายทีไปຓนอกลักษณຏของทຌองถิไน 
ส าหรับการตกตงผลิตภัณฑຏ 
      10.3   ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ ดยการตรียมนืๅอดิน  การขึๅนรูปดຌวยปງนหมุน การตกตงผลิตภัณฑຏ
ดຌวยการกดลายละการติดลาย   
      10.4   ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก  ดยการเปถายทอดความรูຌรืไอง  การปัຕนปງนหมุนละการตกตง ระหวางวันทีไ 
โเ– โโ มษายน โ55้   ณ  กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกวน ต าบลหารกຌว อ าภอหางดง จงัหวัดชียง฿หม 

 
แโ. ผลการด านินงาน   
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌถายทอดความรูຌ฿หຌกสมาชิกกลุม รืไอง ทคนิคการปัຕนปງนหมุนละการ
ตกตง ส าหรับผลิตภัณฑຏนืๅอดินดง ดยการปัຕนปງนหมุน ละการตกตงดຌวยทคนิคตางโ ชน  การกดลาย
ละติดลาย ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีความหนาบางสมไ าสมอ ละสวยงาม พิไมมูลคา฿หຌกสินคຌา  
 

ขัๅนตอน วิธีการ ผลทีไเดຌ 
แ.การตรียมดิน สอนวิธีการนวดดินพืไอเลฟองอากาศออก ละนืๅอ

ดินจะตຌองมีความสมไ าสมอทัไวทัๅงกຌอน กอนทีไจะ
น าเปปัຕน 
 

ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเมตกรຌาว มืไอ
ปลอย฿หຌหຌง 

โ. การขึๅนรูป สอนวิธีการขึๅนรูปดຌวยปງนหมุน นຌนการปัຕน฿หຌ
สามารถตัๅงศูนยຏกลางเดຌกอน ลຌวจึงดึงนืๅอดินขึๅน฿หຌ
ปຓนรูปรางตามตຌองการ  ละการขูดตกตง฿หຌมี
ความหนาบางสมไ าสมอ ละกใบรายละอียด 

สามารถปัຕนขึๅนรูปปຓนผลิตภัณฑຏทีไ
ตຌองการเดຌ  ละมีความหนาบาง
สมไ าสมอ 

3.การตกตงดຌวย
การกดลาย 

สอนวิธีการท าชิๅนงานส าหรับ฿ชຌกดลาย ละทคนิค
การกดลาย  จะตຌองกดลาย฿หຌลึกขຌา฿นนืๅอดิน 

ผลิตภัณฑຏตกตงดຌวยการกดลายมี
ลวดลายชัดจนหลังผา 
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ไ.การตกตงดຌวย
การปัຕนติด 

สอนวิธีการท าชิๅนงานส าหรับ฿ชຌอัดลาย ละทคนิค
การติดลาย  จะตຌอง฿ชຌนๅ าดินปຓนตัวประสาน  พืไอ฿หຌ
ลายติดนน  ละการกใบรายละอียด 
 

ผลิตภัณฑຏตกตงดຌวยการปัຕนติดมี
ลวดลายสวยงาม ละเมน าเปผา 
ชิๅนสวนทีไปัຕนติดเมหลุดออก 

 
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 

 กอนการด านินงานสมาชิกกลุมขาดความรูຌความขຌา฿จสมาชิกกลุมเมมีความรูຌความขຌา฿จ฿นรืไองการปัຕน
ปງนหมุน ละการตกตงดຌวยทคนิคการกดลายละการปัຕนติดลาย นืไองจากสมาชิกกลุมมีอาชีพปัຕนหมຌอดย ฿ชຌ
วิธีการตีขึๅนรูป  

หลังการด านินงานสมาชิกมีความรูຌ฿นรืไองตางโ ดังกลาว  สามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการพัฒนา ละ
สามารถท าผลิตภัณฑຏ฿หมพืไอจ าหนายเดຌ ละกลุมเดຌยืไนขอ มผช. ฿นป โ55้ ละเดຌรับ฿บรับรองลຌว คือ  
ผลิตภัณฑืดินผาละผลิตภัณฑຏดินผาขียนลาย 

   
14. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌ รืไอง  การปัຕนปງนหมุนละการตกตง  
ท า฿หຌทางกลุมสามารถขึๅนรูปดຌวยวิธีปัຕนปງนหมุนเดຌ ผลิตผลิตภัณฑຏเดຌรวดรใวมากขึๅนละสามารถตกตงดຌวย
ทคนิคการกดลายละการปัຕนติดลายละกลุมยังตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการน าทคนลยีทีไสามารถพิไม
มูลคาผลิตภัณฑຏเปถายทอด฿หຌกลุมอีก  

จากการส ารวจความพึงพอ฿จพบวา กลุมมีความพึงพอ฿จมาก นืไองจาก กลุมสามารถผลิตผลิตภัณฑຏ
ออกจ าหนาย ท า฿หຌมีรายเดຌมากขึๅน  
 
15.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 กลุมควรฝຄกฝน฿หຌกิดทักษะละความช านาญพืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไมีคุณภาพเดຌมาตรฐาน น าเปยืไนขอ 
มผช. ตอเป 

 
16.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

1. นางวรรณา  ต.สงจันทรຏ  หัวหนຌาครงการ 
2. นางสาวอินทิรา  มาฆพัฒนสิน  คณะท างาน 
3. นางสาวอภัสนันทຏ  สงสวาง  คณะท างาน 
4. นายเพฑูรยຏ  จ ารัสฉาย             คณะท างาน 

 
 
 
 
 

 
 



18 

 

 

 
 

 

 

รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌรืไอง  การปัຕนปງนหมุนละการตกตง ระหวางวันทีไ โเ – โโ มษายน 
โ55้   ณ  กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกวน ต าบลหารกຌว อ าภอหางดง จังหวัดชียง฿หม 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

ประจ ำป โ559 

 

 

 

 

ครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวจำกงำละธัญชำติพืไอสุขภำพ 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร   
นำงณัฏฐำ  ค ำรินทร์ 

 กลุมมบຌำนกษตรกรบຌำนเมຌงะ 

นำงอำรีรัตน์  วำรินทร์ 
กลุมวิสำหกิจชุมชนมบຌำนกษตรกรมอนตะลง 

 

 

 

 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 

กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

แ. ชืไอครงการ : การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ  

  Development of Sesame and Cereal Healthy Snack Bar. 

โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล 

   ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน : กลุมผลิตภัณฑຏอาหารละครืไองดืไม ส านักทคนลยีชุมชน 

    ทรศัพทຏ : 022-017420  ทรสาร : 022-017416 

   อีมลຏ : wannadee@dss.go.th                

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : จ านวน โ กลุม เดຌก 

    ใ.แ นางณัฏฐา  ค ารินทรຏ  กลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ 

     ทีไตัๅง : ็ๆ หมู ่ ต าบลปางหมู อ าภอมืองมฮองสอน จังหวัดมฮองสอน 58000 

               ทรศัพทຏ :   089-8516150                   

 3.2 นางอารีรัตนຏ  วารินทรຏ  กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง 

     ทีไตัๅง :  ไ หมู แแ ต าบลผาบอง อ าภอมืองมฮองสอน จังหวัดมฮองสอน 5่เเเ 

         ทรศัพทຏ :   089-8516150 

ไ. ระยะวลาของครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี : 6 ดือน 

5. งบประมาณครงการ : 5เุเเเ บาท  

ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 

 ครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ปຓนภารกิจทีไหนวยงานภาย฿ตຌสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏละ
ทคนลยี รวมสงสริมผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน ิOTOPี มีการ฿ชຌวิทยาศาสตรຏละทคนลยี฿น
การสรຌางผลิตภัณฑຏนวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตพืไอ฿หຌสินคຌาผานการรับรองมาตรฐาน พิไม
ศักยภาพ฿นการขงขัน ละขยายอกาสทางการตลาด ฿นปัจจุบันผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน มีความตຌองการ
฿ชຌวิทยาศาสตรຏละทคนลยี พืไอพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑຏประภทอาหารละครืไองดืไม ฿หຌตอบสนองความ
ตຌองการของผูຌบริภค กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชนมีภารกิจ฿นงานวิจัย ดຌานทคนลยี
อาหาร ละสงสริมศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ซึไงปຓนนยบายของภาครัฐ  

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร ส านักทคนลยีชุมชน     ทีม
นักวิจัยเดຌลงพืๅนทีไส ารวจกลุมวิสาหกิจชุมชน฿นจังหวัดมฮองสอน ซึไงเดຌยีไยมกลุมมบຌานกษตรกรบຌาน      เมຌ
งะละกลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง ท า฿หຌเดຌรับทราบประดในปัญหาคือจังหวัดมฮองสอน
ปຓนหลงส าคัญ฿นการผลิตหรือปลูกงาด า งาขาว ละงามอน ซึไงดยปกติมีกลุมวิสาหกิจชุมชนจ านวนหลายกลุม
ปรรูปงา ละงามอนปຓนงาผนปรุงรสตางโ ชน รสตะเครຌ รสนๅ าอຌอย ละรสนๅ าผึๅง ตผูຌประกอบการตຌองการ
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พัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมจากงา฿นรูปบบของสนคงาผสมธัญชาติ วศ. จึงเดຌวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ ขนมขบคีๅยวจาก
งาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ พืไอ฿หຌเดຌสูตรละผลิตภัณฑຏตຌนบบ ถายทอดสูกลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ 
ละกลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง ดยมีปງาหมายพิไมมูลคา งาด า งาขาว ละงามอน ละเดຌ
ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวชนิด฿หมจากงาละงามอน ฿นรูปบบของสนคบารຏงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ จึงปຓน
ผลิตภัณฑຏทีไมีประยชนຏปຓนทางลือก฿หมกผูຌบริภค ละสรຌางอกาสทางการตลาดกกลุม ผูຌประกอบการ 
OTOP 

็. ความปຓนมาของครงการ 

จังหวัดมฮองสอน ปຓนหลง฿หญ฿นการปลูกงา ถัไวตางโ นอกจากนีๅมีการปลูกขຌาวพืๅนมืองหลายพันธุຏ
ผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชนเดຌปรรูปงา ละถัไวปຓนผลิตภัณฑຏตางโ ชน งาตัด ถัไวคัไว ถัไวอบ ซึไงปຓนผลิตภัณฑຏ
ทีไยังเมมีการพัฒนาสูตร หรือทคนิคการผลิต สินคຌายังเมตอบสนองผูຌบริภค ผูຌประกอบการหลายรายตຌอ งการ฿หຌ
มีการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌอยู฿นรูปขนมขบคีๅยวทีไมีขຌาว งา ละธัญชาติ ปຓนสวนประกอบพืไอพิไมอกาสทาง
การตลาด นืไองจากจังหวัดมฮองสอนปຓนจังหวัดทีไ มีหลงทองทีไยวทีไสวยงาม จึงปຓนอกาสดีทีไจะสรຌาง
ผลิตภัณฑຏ฿หมโ ซึไงพัฒนาตอยอดสินคຌาทีไมีอยูดิม 

จงัหวัดมฮองสอน ปຓนหลง฿หญ฿นการปลูกงา ถัไวตางโ นอกจากนีๅมีการปลูกขຌาวพืๅนมืองหลายพันธุຏ  
ผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชนเดຌปรรูปงา ละถัไวปຓนผลิตภัณฑຏตางโ ชน งาตัด ถัไวคัไว ถัไวอบ ซึไงปຓนผลิตภัณฑຏ
ทีไยังเมมีการพัฒนาสูตร หรือทคนิค฿นการผลิต สินคຌายังเมตอบสนองผูຌบริภค ผูຌประกอบการหลายรายตຌองการ
฿หຌมีการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌอยู฿นรูปสนค ิSnack) หรือขนมขบคีๅยวทีไมีขຌาว งา ธัญชาติอืไนโปຓนสวนผสมพืไอ
พิไมอกาสทางการตลาด นืไองจากจังหวัดมฮองสอนปຓนจังหวัดทีไมีหลงทองทีไยวสวยงาม        จึงปຓนอกาส
ดีทีไจะสรຌางผลิตภัณฑຏ฿หมโ ซึไงพัฒนาตอยอดสินคຌาทีไมีอยูดิม 

งา ปຓนหลงส าคัญของวิตามินละรธาตุ งาด าอุดมดຌวยวิตามินบี แ บี โ บี ใ บี ๆ บี ๆ คลซียม  
มกนีซียม พทสซียม ฟอสฟอรัส สังกะสี หลใก ปຓนตຌน สวนงามอน  (Perilla) ศูนยຏวิจัยละพัฒนาการ
กษตรนาน วิจัยพบวา฿นงามอนมีสารอมกຌา ใ นอกจากนีๅพบ มกຌา ๆ ละอมกຌา ้ มีกรดเขมันเมอิไมตัว ละ
มีงานวิจัยพบวามีสารซซามอล฿นงามอนปริมาณสูงซึไงมีฤทธิ่ปງองกันยับยัๅงซลลຏมะรใง  

่. วัตถุประสงคຏละปງาหมายของครงการ 

 8.1 พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวพืไอสุขภาพทีไมีคลอรีไตไ าดย฿ชຌวัตถุดิบจากงาละธัญชาติ 

8.2 พืไอถายทอดองคຏความรูຌทคนลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงา ผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  

 8.3 เดຌผลิตภัณฑຏสนคงาทีไสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกงาด า งาขาว ละงามอน 

้. ขอบขตของการด านินงาน 

้.แ. ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตขนมขบคีๅยวจากงา ผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  

9.2. ถายทอดทคนลยีการผลิต ฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ  

 9.ใ วิคราะหຏทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ ละติดตามผลการน าผลงานวิจัยเป฿ชຌประยชนຏ 
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แเ. หลักการละหตุผล 

ธัญชาติอัดทง ิCereal Snack barsี ปຓนผลิตภัณฑຏขบคีๅยวพืไอสุขภาพ ิHealthy Snackี ธัญชาติ
อัดทงมีการผลิต฿นครัวรือน ิHome madeี พืไอบริภค ละมีการผลิตจ าหนาย฿นชิงการคຌาหลากหลาย
รูปบบ ผลิตภัณฑຏซึไ งปຓนสูตรพืไอสุขภาพ ควรมีรสหวา นนຌอยละมีเขมันตไ า  สวนประกอบดยทัไวเป 
ประกอบดຌวย ธัญชาติหลายชนิดทีไอยู฿นรูปธัญชาติตใมมลใด ิWhole grain cerealี ชน ขຌาวอຍต ขຌาวบารຏลยຏ  
อัลมอนดຏ มลใดฟลกซຏ ิFlaxseedี มีการพิไมรสชาติดยพืชมลใดขใง ิNutี  ถัไวตางโ ละงา สวนประกอบ
ตางโ หลานีๅมีนๅ าชืไอม ชน นๅ าตาลผสมกลูคสเซรัป หรือ฿ชຌนๅ าชืไอมชนิดอืไนโ ชน Brown rice syrup ปຓนตัว
ชวยยึดกาะ ิBinderี ละผานการขึๅนรูป อัดทง นิยมติมนๅ าผึๅงพืไอปรุงตงกลิไนรส  

กระบวนการผลิตธัญชาติอัดทง คือ ฿ชຌธัญชาติชนิดตางโ ทีไอยู฿นรูปธัญชาติตใมมลใด ิwhole grain 
cerealี หรือชิๅนลใก  หรือผสมผลเมຌหຌงปลือกขใง ิNutี ถัไวตางโ  ฿นอัตราสวนทีไหมาะสม ละ฿นการขึๅนรูป
ปຓนผน จะตຌอง฿ชຌอัตราสวนนๅ าชืไอมทีไมีนๅ าตาล ละกลูคสเซรัป฿นสัดสวนทีไหมาะสม ฿หຌความรຌอนทีไระดับเฟ
ปานกลาง ลຌวคีไยวพอ฿หຌขຌน ผสมธัญชาติตางโ อาจติมผลเมຌอบหຌงชิๅนลใกละทสวนผสม฿นถาดทีไรยงาคัไ ว 
จากนัๅนรยทับผิวหนຌาดຌวยงา ละ฿ชຌเมຌลูกกลิๅงรีด฿หຌปຓนผน พัก฿หຌสวนผสมคงรูป ิSetี ปຓนผน  จึงตัดปຓนชิๅน
สีไหลีไยม หรือน าขຌาพิมพຏอัดปຓนรูปตางโ ชน ปຓนผนกลม 

฿นการผลิตขนมขบคีๅยวดยฉพาะขนมขบคีๅยวทีไตຌองผานการขึๅนรูป นิยม฿ชຌหัวบุกหรือ คอนยัคคุ          
ซึไงปຓนพืชหัว฿ตຌดินทีไมีสารกลูคมนนน ปຓนสຌน฿ยอาหาร ิDietary fiber) หัวบุกพบเดຌ฿นญีไปุຆน จีน ละถบ
อชียขตรຌอน ชน ฿นอชีย฿ตຌ ละอชียตะวันออกฉียง฿ตຌ รวมถึงประทศเทยดຌวย  บุกปຓนอาหารทีไเมมีเขมัน 
เมมีคลอรีไ มีปรตีน ปງง ละรธาตุประภทคลซียมพียงลใกนຌอย นิยม฿ชຌบุก฿นสุกีๅญีไปุຆน ซึไงสารกลูคมน
นน฿นบุกชวย฿นการสลายคลอรีไทีไมี฿นรางกาย นอกจากนัๅน สารตัวนีๅยังพองตมากกวาดิมถึง โเเ ทา  มืไอ
ขຌาเปอยู฿นระบบยอยอาหาร ซึไงท า฿หຌรูຌสึกอิไมบบ  กลูคมนนน นิยม฿ชຌ฿นผลิตภัณฑຏอาหารหลายรูปบบ 
พืไอประยชนຏ฿นการพิไมกาก฿ย฿นอาหารนัๅนโ ชน ผสม฿นนๅ าชา นๅ าผลเมຌ ซุปละซุปส ารใจรูป        เสຌกรอก 
สຌนหมีไ กຎวยต็ียว ปลาบด ขนมปังละอาหารอืไนอีกหลากชนิด กลูคมนนน ฿ชຌ฿นอุตสาหกรรมอาหารพืไอปຓน
สารพิไมปริมาณหรือพิไมนืๅอ กลูคมนนนมีคุณสมบัติ฿นการอุຌมนๅ าสูง ซึไงอืๅอประยชนຏอย างดีตอการพองตัว
ปຓนจล มีขຌอมูลวากลูคมนนน ชวยควบคุมเขมัน คลสตอรอสละเตรกลีซอเรดຏสูง 

฿นกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวพืไอสุขภำพ นิยม฿ชຌสาร฿หຌความหวานทดทนนๅ าตาลซึไงปຓนสาร
ทีไมีคลอรีไตไ า หรือ พืชธรรมชาติทีไมีรสหวาน ชน กนตะวัน หญຌำหวำน ป็นตຌน กนตะวันมีชืไอวิทยำศำสตร์
คือ Helianthus tuberosus L. กนตะวัน ภาย฿นหัวมีนๅ าประมาณ ่เั ละมีคารຏบเฮดรตประมาณ แ่ั     
ซึไงคารຏบเฮดรตสวน฿หญคือ อินนูลิน ิInulin) ซึไงปຓนนๅ าตาลชิงซຌอน คือมีมลกุลของนๅ าตาลตอกันปຓนหวงซ
มากกวา แเ มลกุล มีสารสຌน฿ยสูง ฿นกระพาะอาหาร ละล าเสຌลใกเมมีอมเซมຏทีไยอยนๅ าตาล฿นอินนูลิน  กน
ตะวันจึงเม฿หຌคลอรี กนตะวันปຓนอาหารของบคทีรียกลุมทีไ มีประยชนຏตอรางกาย ชน บิฟຂดบคทีรีย 
ลคตบาซิลเล อินนูลินสวนหนึไงจะถูกปลีไยนปຓนนๅ าตาลชิงซຌอน มลกุลทีไลใกลงรียกว าฟรุกตอลิกซคคา
เรดຏ หรือ FOS ซึไงจัดอยู฿นกลุมของพรีเบอติก นๅ าตาล FOS นีๅ ปຓนอาหารของบคทีรียกลุมทีไ มีประยชนຏ  กน
ตะวันมีประยชนຏตอรางกายหลายดຌาน เดຌ ก ชวยควบคุมนๅ าหนัก พร าะมีสารประกอบชิงซຌอนกลุ ม
คารຏบเฮดรตทีไ฿หຌพลังงานตไ า ชวยปງองกันเขมัน฿นลือดสูง สຌน฿ยของกนตะวันปຓนตัวชวยดูดซับเขมันทีไปຓน
ทษตอรางกายละปຓนสาหตุของการกิดรค ละชวยลดระดับนๅ าตาล฿นลือด มีงานวิจัยทีไระบุวาผูຌทีไเดຌรับสาร
อินนูลินปຓนประจ าจะมีอกาสปຓนรคบาหวานนຌอยกวาคนทีไกินนๅ าตาลมากถึง ไเั  

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร ส านักทคนลยีชุ มชน เดຌพัฒนา
สูตรธัญชาติอัดทง ดยมีนวคิด฿ชຌธัญชาติ ละพืชมลใดทีไมี฿นประทศเทย เดຌก ขຌาว มใดทานตะวัน มลใด
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ฟักทอง มลใดมะมวงหิมพานตຏ งา ละ฿ชຌนๅ าสกัดจากผลเมຌมาตงรสชาติ ชน นๅ าสับปะรด นๅ ามะมวง ละนๅ า
กลຌวย  พืไอพิไมรสชาติละท า฿หຌมีคุณคาทางภชนาการสูงมากขึๅน ผลงานละนวคิดเดຌถายทอด฿หຌก บริษัท
ซองดอรຏ เทยออรຏกานิคฟูด จ ากัด ซึไงเดຌน าเปผลิตจ าหนาย ละสินคຌาปຓนทีไนิยมของผูຌบริภค  ละ฿นการวิจัย
พัฒนาสูตรขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพนีๅ เดຌวิจัยพัฒนาตอยอดจากนวคิดงานวิจัยดิม ดย฿ชຌงา
ด า งาขาว ละงามอนปຓนสวนประกอบหลัก ละติมธัญชาติชนิดอืไน ิมลใดทานตะวัน ละมลใดฟักทอง ) พืไอ
สงสริมการปรรูปงาของกลุมอทอปจังหวัดมฮองสอน 
แแ. ขัๅนตอนการด านินงาน 

 11.1 พัฒนาสูตร กระบวนการผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ 
 แแ.โ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏทางกายภาพ คมี ชีวภาพ ละการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 แแ.ใ ศึกษาอายุการกใบของผลิตภัณฑຏ 

แแ.ไ ถายทอดทคนลยี ฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ การผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ 
11.4.1 ติดตอประสานกับผูຌประกอบการกลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ ละกลุมวิสาหกิจ 
ชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง฿หຌขຌารวมครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป 
แแ.ไ.โ ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก การผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ                                    
฿นครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป กผูຌประกอบการ OTOP ประภทอาหาร  ณ กลุมมบຌาน
กษตรกรบຌานเมຌงะ ็ๆ หมู ่ ต าบลปางหมู อ าภอมืองมฮองสอน จังหวัดมฮองสอน  ละ
กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง  ไ หมู แแ ต าบลผาบอง อ าภอมือง
มฮองสอน จังหวัดมฮองสอน 5่เเเ  

  - การสกัดท านๅ าผลเมຌพืไอปຓนสวนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ  
  - การผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติ พืไอสุขภาพ. 
   11.4.3 กใบตัวอยาง พืไอสงตรวจวิคราะหຏชืๅอจุลินทรียຏ ละคุณคาทางภชนาการ  

แแ.5 ติดตาม ละประมินผล 
  11.5.1 สงผลการตรวจวิคราะหຏ฿หຌกผูຌประกอบการ  

     แแ.5.โ ประสานงานกับผูຌประกอบการผลักดันขຌาสูกระบวนการยืไนขอ อย.ละขอรับรอง
มาตรฐาน มผช.  

แแ.ๆ สรุป ละจัดท ารายงาน        
แโ. ผลการด านินงาน 

 12.1 การลงพืๅนทีไส ารวจความตຌองการทคนลยี ณ กลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ ละกลุม
วิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง ณ อ าภอมืองมฮองสอน จังหวัดมฮองสอน ซึไงสมัคร ขຌารวม
ครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ป 2559 

12.2 ศึกษาทดลองการพัฒนาสูตรการผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ  พืไอ฿หຌเดຌ
ผลิตภัณฑຏทีไมีลักษณะนืๅอสัมผัส สี กลิไนรส ละรสชาติทีไดี  ดยมีสวนประกอบหลั กคืองาด าผสมงาขาว ละงา
มอน ติมธัญชาติชนิดอืไนโ เดຌกຌขຌาวพอง หรือขຌาวเรซຏบารีไพองกรอบ ปรุงรสดยติมนๅ าตาล นๅ าผึๅงลใกนຌอย  ละ
นๅ าผลเมຌ หรือผสมนๅ าผัก ินๅ าสับปะรด ผสมครอที ขึๅนรูปปຓนผนสีไหลีไยม หรืออัดปຓนผนกลม 

การควบคุมคุณภาพ฿นการผลิต สนคงา หรือขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  ฿นการขึๅน
รูป นๅ าชืไอมกอนผสม฿หຌมีความขຌนพอหมาะ หลังจากการอัด฿สพิมพຏ หรือ อัดปຓนผน฿นถาดสตนลส฿หຌน าเป
อบลดความชืๅน พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏหຌงกรอบ ดยการอบ฿นตูຌอบลมรຌอนทีไ อุณหภูมิ ๆเ -ๆ5 องศาซลซียส 
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ประมาณ แ-แ ½ ชัไวมง ละกรณีอัดปຓนผน พัก฿หຌคงรูป ิset) ละตัดปຓนชิๅนสีไ หลีไยมมีขนาดตามตຌองการ  
ชน กวຌาง × ยาว ทากับ โ.5 x 5 ซนติมตร พัก฿หຌยใน บรรจุถุงอะลูมินียมฟอยดຏลามินต 

ผลวิคราะหຏคุณคาทางภชนาการ พบวาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  มี
คุณคาทางภชนาการ ตามตารางทีไ โ  ละผลการตรวจคุณภาพดຌานจุลินทรียຏ มีจุลินทรียຏปริมาณทีไพบตไ ามาก 
ิตารางทีไ ใ) ละคงอยู฿นกณฑຏขຌอก าหนดมืไอปรียบทียบกับ มผช. ผลิตภัณฑຏขຌาวตน ซึไงปຓนกลุมผลิตภัณฑຏ
อาหารทีไ฿กลຌคียงกัน 

ตำรำงทีไ โ คุณคาทางภชนาการ ขนมขบคีๅยวจากงาผสมธญัชาติละนๅ าผลเมຌ 

              ละขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ สูตรผสมขຌาวเรซຏบารีไ 

รำยกำรทีไทดสอบ ขนมขบคี ยวจำกงำผสม
ธัญชำติละน  ำผลเมຌ 

ขนมขบคี ยวจำกงำผสม  
ธัญชำติละน  ำผลเมຌ 
ิผสมขຌำวเรซ์บำรีไี 

ปริมำณตอ แเเ กรัม ปริมำณตอ แเเ กรัม 
พลังงานทัๅงหมด         กิลคลอรีไ 5เแ.้5 5แไ.แแ 

พลังงานจากเขมัน      กิลคลอรีไ โใไ.้้ โ5ๆ.โใ 

เขมันทัๅงหมด            กรัม โๆ.แแ โ่.ไ็ 

เขมันอิไมตัว              กรัม ไ.แ่ ไ.ใๆ 

คลสตอรอล           มิลลิกรัม เมพบ เมพบ 

ปรตีน                   กรัม แ5.็เ แๆ.โ5 

คารຏบเฮดรต           กรัม 5แ.เไ ไ็.้5 

฿ยอาหาร                 กรัม ่.5่ ่.โ5 

นๅ าตาล                    กรัม โเ.ไโ โเ.ใเ 

ซดียม                   มิลลิกรัม โ5.ๆเ ไใ.โๆ 

วิตามินอ                 เมครกรัม เมพบ เมพบ 

วิตามิน บี แ              มิลลิกรัม นຌอยกวา เ.เใเ นຌอยกวา เ.เใเ 

วิตามิน บี โ              มิลลิกรัม นຌอยกวา เ.เโ5 เ.เโ้ 

คลซียม                 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 ขนมขบคี ยวจำกงำ
ผสมธัญชำติละน  ำ

ผลเมຌ 

ขนมขบคี ยวจำกงำผสม
ธัญชำติละน  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 าอกสารประกอบการถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
ละสมาชิก จ านวน โ กลุม คือ กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง จ านวน ๆ คน โ ราย ละกลุม
มบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ จ านวน ่ คน ไ ราย ิทัๅงหมด แไ คน ๆ รายี ณ สถานทีไผลิต 

 แโ.ไ การถายทอดทคนลยี กระบวนการผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ  ลงพืๅนทีไ ฿หຌ
ค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการ OTOP วันทีไ แโ - แ5 กรกฎาคม โ55้ 

       การถายทอดทคนลยี ละรวมทดลองพัฒนาสูตร ณ สถานทีไผลิตกลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌ
งะ ละกลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง เดຌน าสูตรพืๅนฐานทีไพัฒนาเดຌจากหຌองปฏิบัติการ 
จ านวน 2 สูตร ถายทอดทคนิค ละกระบวนการผลิต ทดสอบชิมดยประธานกลุมละสมาชิกของกลุม 
คัดลือกสูตรทีไชอบละรวมทดลองพัฒนาสูตร 

       12.4.1 ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา ณ กลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ ็ๆ หมู ่ ต าบลปางหมู อ าภอ
มืองมฮองสอน จังหวัดมฮองสอน วันทีไ แใ กรกฎาคม โ55้ 

 

 

 

 

 

 

ขั นตอนกำรผลิตทีไส ำคัญ  ตรียมสวนผสมนๅ าชืไอมคารามล ท า฿หຌขຌน คลุกผสมสวนประกอบ ละขึๅนรูปปຓน 
ผนกลม หรืออัดปຓนผนละตัดปຓนชิๅน 
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ภำพกิจกรรม การถายทอดทคนลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ     

                  ณ กลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ ฿นวันทีไ แใ กรกฎาคม โ55้ 

1. บรรยายกีไยวกับทคนลยีกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ 
   

โ. การสกัดท านๅ าผลเมຌพืไอปຓนสวนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ 
 

  
ใ. การผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติ พืไอสุขภาพ. 
   

   

 4. ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ ขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 
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 12.4.2 ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง  ไ หมู แแ 
ต าบลผาบอง อ าภอมืองมฮองสอน จังหวัดมฮองสอน วันทีไ แไ กรกฎาคม โ55้ 

ภำพกิจกรรม การถายทอดทคนลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาตินๅ าผัก ละนๅ าผลเมຌ(สูตรผสม
ขຌาวเรซຏบารีไี 

                ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง ฿นวันทีไ แ4 กรกฎาคม โ55้ 

1. บรรยายกีไยวกับทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏ 
   

โ. การสกัดท านๅ าผลเมຌพืไอปຓนสวนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ 
   

ใ. การผลิตขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติ ละนๅ าผัก นๅ าผลเมຌพืไอสุขภาพ. 
  

 
   

4. ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ ขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ (สูตรผสมขຌาวเรซຏบารีี 
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ผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวจำกงำละธัญชำติพืไอสุขภำพ 

สูตร SNACK ผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวจำกงำละธัญชำติพืไอสุขภำพ  

     ถายทอด ณ กลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ (คุณณัฏฐา  ค ารินทรຏ) 

สวนประกอบ Snack สูตร แ ิกรัมี สูตร โ ิกรัมี สูตร ใ ิกรัมี 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวขาวี แเ5 แเ5 ้เ 
มลใดทานตะวัน/มลใดฟักทอง/มใด
มะมวงหิมพานตຏ 

ใเ/ใเ/ใเ 5เ/โ5/โ5 ๆเ/โ5/โ5 

งาขาว/งาด า/งามอน ิ งาคัไวี 90/90/90 90/90/90 แโเ/้เ/ๆเ 
นๅ าผึๅง 45 45 ไเ 
นๅ าตาลทราย ไ5 ไ5 ไ5 

กลูคสเซรัป ิglucose syrup) ใเ ใเ ใเ 
นๅ าสับปะรด     ใเเ cc. โโ5 cc. โเเ cc. 

     

สูตร SNACK ผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวจำกงำละธัญชำติพืไอสุขภำพ ิผสมขຌำวเรซ์บำรีไี 

                 ถายทอด ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง (คุณอารีรัตนຏ วารินทรຏี 

สวนประกอบ Snack สูตร แ ิกรัมี สูตร โ ิกรัมี สูตร ใ ิกรัมี 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวขาวี ใ5 แ5 67 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวเรซຏบอรຏรีไี เ แ5 33 
มลใดทานตะวัน/มลใดฟักทอง แ5/แ5 แ5/แ5 45/35 
งาขาว/งาด า/งามอน ิ งาคัไวี ใเ/ใเ/ใเ ไเ/โ5/โ5 120/75/75 
นๅ าผึๅง แ5 แ5 45 
นๅ าตาลทราย แ5 แ5 45 

กลูคสเซรัป ิglucose syrup) แเ แเ 30 
นๅ าสับปะรด     แเเ cc. 5เ cc. 150 cc. 
นๅ าครอท 0 cc. 25 cc. 75 cc. 

     

แใ. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 

      กอนการด านินงาน : ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. พัฒนากระบวนการผลิตขนมขบคีๅยวจากงาละ  ธัญ
ชาติพืไอสุขภาพ฿หຌเดຌมาตรฐาน ซึไงผูຌประกอบการเมมีความรูຌ ทคนิค สูตรสวนประกอบ ละกระบวนการผลิต 

      หลังการด านินงาน : ผูຌประกอบการ OTOP เดຌรับความรูຌ ละทคนิค฿นการผลิตขนมขบคีๅยวจากงา
ละธัญชาติพืไอสุขภาพ฿หຌเดຌมาตรฐาน ละอยู฿นระหวางการยืไนขอ อย. ละขอรับรองมาตรฐาน  มผช. เดຌ
ผลิตภัณฑຏ฿หมทีไสรຌางมูลคาพิไม ปຓนการพิไมรายเดຌ  
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แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 กลุมมบຌานกษตรกรบຌานเมຌงะ มีความพอ฿จปຓนอยางมากทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌ฿หຌค าปรึกษา
นะน าถึงขัๅนตอนกระบวนการผลิต ละชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงา ท า฿หຌกลุมเดຌรียนรูຌ ทคนิค
ตางโ ฿นการผลิต ซึไงกลุมจะเดຌน าองคຏความรูຌทีไเดຌเปผลิต จ าหนาย พืไอสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกับ ผลิตภัณฑຏ ละ
ขยายอกาสทางการตลาด ขณะนีๅผลิตภัณฑຏอยู฿นระหวางตรียมการยืไนจดทะบียน อย. ละขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี กลุมหในถึงประยชนຏทีไหนวยงานภาครัฐสนับสนุนการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ ถายทอด
ความรูຌการผลิต จึงมีขຌอสนอนะ฿หຌมีครงการคูปองวิทยຏชวยสนับสนุนกลุม OTOP ตอเป ละมีขຌอสนอนะ฿หຌ
มีการสงสริมดຌานการตลาด 

 กลุมวิสาหกิจชุมชนมบຌานกษตรกรมอนตะลง  มีความพอ฿จทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการชวยพัฒนา
ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงา ท า฿หຌกลุมเดຌรียนรูຌทคนิค฿นการผลิต ซึไงกลุมจะเดຌน าเปผลิต จ าหนาย พืไอข ยาย
อกาสทางการตลาด ขณะนีๅผลิตภัณฑຏอยู฿นระหวางการยืไนจดทะบียน อย. ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน ิมผช.ี กลุมหในถึงประยชนຏทีไหนวยงานภาครัฐสนับสนุนการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏ ถายทอดความรูຌการ
ผลิต ละมีขຌอสนอนะ฿หຌมีการสงสริมดຌานการตลาด 

แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

      ดຌวยขຌอสนอครงการคูปองวิทยຏ การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากงาละธัญชาติพืไอสุขภาพ นีๅ
ด านินงาน฿นปงบประมาณ 2559 ฿นระยะวลาสัๅนพียง 6 ดือน ท า฿หຌเดຌขຌอมูลกระบวนการผลิต ละสูตร
พืๅนฐานจ านวน 2 สูตร คือ 1) ขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 2ี ขนมขบคีๅยวจากงาผสมธัญชาติ
ละนๅ าผลเมຌ ิผสมขຌาวเรซຏบารีไี ซึไงทีมนักวิจัยมีนวคิดวาจะเดຌพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏตอเป ทีไ มีการ฿ชຌสารความ
หวานชนิดอืไนทดทนนๅ าตาล หรือ฿ชຌสารจากพืชธรรมชาติทีไมีคลอรีไตไ า ชน กนตะวัน พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไ
ตอบสนองผูຌบริภคกลุมทีไตຌองการอาหารทีไมีคลอรีตไ า  

แๆ. รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

       แๆ.แ นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ 

       แๆ.โ นางสาวฤทัยรัตนຏ  กຌวดี   นักวิทยาศาสตรຏ 

       แๆ.ใ นายธิติพัทธຏ  ปธา    นายชางครืไองกลปฏิบัติงาน 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  

ประจ ำป โ559 
 
 
 
 
 

ครงกำร กำรพัฒนำตำผำกຍส 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำยอดุลย์ ชื อจิต 
กลุมซะปຈะดงหลวง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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1. ชืไอครงการ  : การพัฒนาตาผากຍส 

: The Development of Gas Kiln) 
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณา ต.สงจันทรຏ 

ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ หนวยงาน : กลุมผลิตภัณฑຏซรามิกดัๅงดิม                      
ส านักทคนลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็ใ็โ  ทรสาร : 0 2201 7372 
อีมลຏ : narinthorn@dss.go.th 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :นายอดุลยຏ ชืๅอจิต      
ทีไตัๅง : 286/1 ม.5 ต.วังผาง อ.วียงหนองรอง จ.ล าพูน 
ทรศัพทຏ : 08 6186 9437  

4. ระยะวลาของครงการ : 6 ดือน 
5. งบประมาณครงการ : 5เ,000  บาท  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌ พัฒนาตาผากຍส฿หຌกกลุมปัຕนซะปຈะดงหลวง จังหวัดล าพูน พืไอพิไม
ประสิทธิภาพตาผา฿หຌสามารถผาเดຌถึงอุณหภูมิ แุโ5เ๐C  ดยการปลีไยนฉนวนทีไสามารถทนความรຌอนเดຌ
สูงขึๅน  ปลีไยนหัวผาทีไ฿หຌความรຌอนสูงขึๅน ละออกบบทางดินลมรຌอนของตาผา฿หຌความรຌอนเหลผาน
ผลิตภัณฑຏเดຌทัไวทัๅงตา ปຓนผล฿หຌสามารถผาผลิตภัณฑຏเดຌสุกตัวทัไวทัๅงตา  

 
7. ความปຓนมาของครงการ 

กลุมปัຕนซะปຈะดงหลวง ปຓนกลุมครืไองปัຕนดินผาทีไผลิตของ฿ชຌของตกตงจากนืๅอดินทຌองถิไน ซึไงปຓนดิน
พืๅนบຌาน จังหวัดล าพูน ละ฿ชຌตาผาดิมซึไงประสบปัญหา฿นกระบวนการผา จึงสมัครขຌารวมครงการคูปอง
วิทยຏพืไออทอป พืไอน าความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี เปพัฒนากระบวนการผลิต  ยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ฿หຌเดຌมาตรฐาน 
8. วัตถุประสงคຏ 

 พืไอพัฒนาตาผากຍส ฿หຌมีประสิทธิภาพการผาพิไมขึๅน 
9. ขอบขตของการด านินงาน 

- ปรับปรุงตาผาดิมซึไงปຓนตาผาบบทางดินลมรຌอนขึๅน ปลีไยนปຓนตาผาบบทางดินลมรຌอนลง 
ปลีไยนประตูตา ปลีไยนผนังฉนวน 

- ปรับปรุงสัดสวนของหຌองผา ปลอง ทางดินลมรຌอน 
- ปลีไยนหัวผา฿หຌสามารถผา อุณหภูมิ แโ5เ ๐C 

10. ทดลองผาผลิตภัณฑຏซรามิกอุณหภูมิ แโ5เ ๐C ละจัดท าคูมือการ฿ชຌงาน พรຌอมทัๅงตารางการผาหลักการ
ละหตุผล 

กลุมปัຕนซะปຈะดงหลวง  ต าบลวังผาง  อ าภอวียงหนองลอง  จังหวัดล าพูน มีนายอดุลยຏ ชืๅอจิต  ปຓน
ประธานกลุม ละมีสมาชิกปຓนชาวบຌานดงหลวง ผลิตผลิตภัณฑຏครืไองปัຕนดินผาประภทของทีไระลึก ของตกตง 
เดຌก ตุຍกตา จกัน กระถาง  ดย฿ชຌดินหนียวทีไหาเดຌ฿นทຌองทีไจังหวัดล าพูน ซึไงปຓนดินดง  มืไอผาผลิตภัณฑຏทีไ
อุณหภูมิ 800 - ้เเ ˚C จะเดຌผลิตภัณฑຏทีไมีสีสวยงาม ดิมทางกลุมฯ฿ชຌตาฟนผาผลิตภัณฑຏ ละ฿ชຌเมຌทีไ มีอยู฿น
ชมุชนปຓนชืๅอพลิง ปัจจุบันริไมมีปัญหาการขาดคลนเมຌทีไจะน ามา฿ชຌปຓนฟน ตຌองเปหาซืๅอเมຌฟนจากชุมชนอืไนทีไ
อยูหางเกล ท า฿หຌฟนมีราคาพง สงผล฿หຌตຌนทุนการผลิตสูงขึๅน นอกจากนัๅนลຌวการควบคุมการผาผลิตภัณฑຏ฿น
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ตาฟน฿หຌมีอุณหภูมิละบรรยากาศทีไสมไ า สมอทัไวทัๅงตาจ ะท าเดຌยาก สงผล฿หຌสีของผลิตภัณฑຏหลังผาเม
สมไ าสมอ ทางกลุมจึงเดຌปลีไยนมา฿ชຌตากຍสทีไ฿ชຌกຍาซหุงตຌมปຓนชืๅอพลิงทน    

ปัจจุบันตาผาผลิตภัณฑຏครืไองปัຕนดินผาของกลุม  ปຓนตาผาบบทางดินลมรຌอนขึๅนมีจ านวน 2 ตา ซึไง
ทางกลุมเดຌดัดปลงน ามาตอกัน฿นนวตัๅง฿หຌตามีหຌองผาสูงขึๅนปຓนสองทา ลຌววางผลิตภัณฑຏส าหรับผา฿หຌสูง
ขึๅนมาจากพืๅนตาดิม นืไองจากผลิตภัณฑຏบริวณลางของตาเมสุกตัว ผนังละประตูตาบุดຌวยซรามิกเฟบอรຏ  
ดยเมมีผนังชัๅนนอกทีไปกปຂดซรามิกเฟบอรຏ ตาผาสูญสียความรຌอนออกทางผนังตาละซรามิกเฟ บอรຏ
สียหายหลุดกระจายรอบโบริวณตาผา   กลุมฯจึงมีความตຌองการพัฒนาตาผา ฿หຌสามารถผาเดຌถึงอุณหภูมิ 
แโ5เ ˚C ละ฿ชຌชืๅอพลิงอยางประสิทธิภาพ พืไอสามารถผลิตผลิตภัณฑຏเดຌหลากหลาย    กรมวิทยาศาสตรຏ
บริการเดຌน าองคຏความรูຌจากกิจกรรมวิจัยรืไอง การพัฒนาตากຍสขนาดลใกมา ฿ชຌ฿นการปรับปรุงตา ผากຍสทีไ฿ชຌ
฿นการด านินงานครัๅงนีๅ ดยกຌเขทางดินลมรຌอน฿นตาผา฿หຌปຓนบบทางดินลมรຌอนลง ท า฿หຌลมรຌอนกระจาย
มายังสวนหนຌาของตา เหลผานชิๅนงานเดຌทัไวถึง  ปลีไยนฉนวนละหัวผา ฿หຌตาสามารถผาผลิตภัณฑຏเดຌถึง
อุณหภูมิ แโ5เ ˚C  

 
11.ขัๅนตอนการด านินงาน 
 แแ.แ ติดตอประสานงานกใบขຌอมูลตาผาดิมของกลุม ประดในปัญหา ความตຌองการทีไกลุมตຌองการ฿หຌ
ปรับปรุงตาผา นืๅอดินทีไ฿ชຌมีอุณหภูมิสุกตัวประมาณ แโ5เ ๐C 
 แแ.โ ออกบบตาผาขนาดลใก ตามขนาดครงสรຌางดิม ละปรับปรุงวัสดุดังนีๅ 
 
 

 ตำดิม ตำ฿หม ขຌอดี 
1. ประตูปຂดดຌานบน เม
มีนใอตยึด  

1. ประตูปຂดดຌานหนຌา 1. การจัดรียงผลิตภัณฑຏขຌา -ออกตา งา ย 
ละพิไมนใอตพวงมา ลัยพืไอ฿หຌประตูปຂดเดຌ
นนมากขึๅน 
 

2. ผนังดຌานนอกเมมีผน
ลหะหุຌมซรามิกเฟบอรຏ 

2. หุຌมดຌวยผนอลูมินียมหนา เ.ใ 
mm.  

2. พืไอพิไมอายุการ฿ชຌงานของซรามิกเฟบอรຏ 
ละกันความรຌอนออกทางผนังตา 
 

3. ผนังซรามิกเฟบอรຏ ชนิด
ทนความรຌอน แุโๆเ ๐C 
หุຌม  โ ชัๅน 

4. ผนังซรามิกเฟบอรຏ ชนิดทน
ความรຌอน แุไเเ ๐C หุຌม  โ ชัๅน 
ละผนคลซียมซิลิกตชนิดทน
ความรຌอน แุแเเ๐C หุຌม  แ ชัๅน       

                                                                                                                 

3. ตาผาสามารถผาเดຌถึงอุณหภูมิแุโ5เ๐C  

5. ทางดินลมรຌอนขึๅน ไ. ทางดินลมรຌอนลง 4. ความรຌอนเหลผานชิๅนงานเดຌทัไวถึง ละอยู
฿นตาเดຌนานขึๅน 
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 แแ.ใ จัดตรียมอุปกรณຏ 
  

วศ.จัดตรียม ผปก.จัดตรียม 
แ.อิฐฉนวนทนเฟ 
โ.เฟบอรຏบงคต อุณหภูมิ1400 ๐C 
ใ.ทอรຏมคัปปຂล 
ไ.หลใกตะกรง 
5.คัปลใอก 
ๆ.กาวยึดเฟบอรຏ  
7.หัวผา 
่.ครืไองมือชาง เดຌกครืไองชืไอม ครืไองตัด พรຌอม฿บ
ตัดส าหรับกระบืๅอง ละ฿บตัดหลใก ครืไองจียร  สวาน 
ละดอกสวานจาะหลใก ปะจปากตาย อุปกรณຏวัด
ระดับนๅ า 
 

1. ตาผาดิม ปรับปรุงพืๅนอาคาร ส าหรับวางตา  
2. หลใกครงสรຌาง หลใกฉาก  หลใกบน 
3. อลูมินียมผน 
4. ผลิตภัณฑຏส าหรับทดลองผา 
5. กຍสหุงตຌม 
6. ทอหลใก 
7.สีทนความรຌอน 

 
 

แแ.ไ ลงพืๅนทีไถายทอดองคຏความรูຌ฿นการ ปรับปรุงตาผา ละทดลองผา ฿หຌกกลุมปัຕนซะปຈะดงหลวง ระหวาง
วันทีไ ใ – ้ กรกฎาคม โ55้  ดยด านินกิจกรรมดังนีๅ คือ 

 - ตรวจสภาพตาผาดิม พบวาผนังตาสืไอมสภาพละช ารุด ฉนวนซรามิกเฟบอรຏส าหรับ฿ชຌงาน
อุณหภูมิเมกิน แ,เเเ๐C จ าปຓนตຌองปลีไยนของ฿หมทดทนละ฿ชຌซรามิกเฟบอรຏส าหรับ฿ชຌงานทีไอุณหภูมิ 
แุโ5เ ๐C พืไอ฿หຌตาผาสามารถ฿ชຌผาผลิตภัณฑຏคลือบอุณหภูมิ แุโเเ๐C – แุโ5เ๐C เดຌ 

 - ซอมซมครงสรຌางดิมของตาดยขัดสนิม พนสีทนรຌอน ละหุຌมฉนวนซรามิกเฟบอรຏ฿หม ใ ชัๅน 
จากนัๅนหุຌมปຂดดຌานนอกดຌวยผนอลูมินียม ละหลใกตะกรง  

 - ติดตัๅงหัวผาจ านวน โ หัว ดยออกบบทางดินลมรຌอน฿นตา฿หຌปຓนบบลมรຌอนลงความรຌอนจากหัว
ผาจะเหลผานผลิตภัณฑຏ฿นตาละออกสูปลองทีไ ติดตัๅงดຌานหลังของตา   

 - ทดลองผาคลือบอุณหภูมิ แุโ5เ๐C  
แโ.  ผลการด านินงาน   
  ตาผาทีไเดຌด านินการปรับปรุง  มีประสิทธิภาพการผาทีไดีขึๅน สามารถผาผลิตภัณฑຏซรามิกทีไอุณหภูมิ 
แโ5เ ๐C  เดຌความรຌอนสมไ าสมอทัไวทัๅงตา ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีสีสมไ าสมอ นอกจากนัๅนลຌวตาทีไปรับปรุง฿หมยัง
สามารถลดการสูญสียของผลิตภัณฑຏจากกระบวนการผาลงอีกดຌวย  
แใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
       จากการด านินงาน ปรับปรุงฉนวนครงสรຌ าง ละอุปกรณຏตา ดยปลีไยนจากซรามิกเฟบอรຏซึไง
ของดิมปຓนชนิดทนความรຌอน แุโๆเ ๐C หุຌม โ ชัๅน ปຓนซรามิกเฟบอรຏชนิดทนความรຌอน แุไเเ ๐C  หุຌม โ ชัๅน 
ละผนคลซียมซิลิกตชนิดทนความรຌอน แุแเเ๐C หุຌม  แ ชัๅน ท า฿หຌฉนวนตาสามรถ฿ชຌผาทีไอุณหภูมิ แุโ5เ๐

C  ปรับปรุงทางดินลมรຌอนซึไงดิมปຓนบบทางดินลมรຌอนขึๅน  ฿หຌปຓนบบทางดินลมรຌอนลง  ท า฿หຌความรຌอน
เหลผานชิๅนงานเดຌทัไวถึง  ละความรຌอนอยู฿นตาเดຌนานขึๅน  นอกจากนีๅการหุຌมผนังดຌานนอกดຌวยผนอลูมินียม
หนา เ.ใ mm. จะชวยพิไมอายุการ฿ชຌงานของซรามิกเฟบอรຏ ละกันความรຌอนออกทางผนังตา หลังจากนัๅนเดຌ
ทดลอง฿ชຌตาผาผลิตภัณฑຏคลือบอุณหภูมิ แุโ5เ ๐C  ดย฿ชຌอุปกรณຏวัดละบันทึกอุณหภูมิภาย฿นตาพืไอ
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ตรวจสอบอุณหภูมิ฿นตาวามีความสมไ าสมอหรือเม  ซึไงผลจากการทดลองผา พบวาผลิตภัณฑຏคลือบทีไเดຌมีการ
สุกตัวสมไ าสมอทัไวทัๅงตา  
แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

  ผูຌประกอบการมีพึงพอ฿จ฿นตาผาทีไ วศ. ปรับปรุง฿หຌมีประสิทธิภาพการผาสูงขึๅน ดยเดຌทดลองผา
คลือบผลิตภัณฑຏอุณหภูมิ แุโ5เ๐C เดຌผลิตภัณฑຏหลังผา คลือบสุกตัวมันวาว สมไ า สมอทัไวทัๅงตาสามารถ
พัฒนาการพัฒนารูปบบ฿หมพืไอสงขอการรับรองมาตรฐาน มผช. ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑຏ พิไมชองทาง
จ าหนาย ขยายตลาดเปยังกลุมลูกคຌา฿หม มีรายเดຌพิไมขึๅน  
 จากการติดตอสอบถามผลการ฿ชຌงานตาผา มืไอวันทีไ 26 ตุลาคม 2559 จากนายอดุลยຏ ชืๅอจิต ผูຌขอรับ
การสนับสนุน เดຌ฿หຌขຌอมูลการ฿ชຌงาน ละขຌอสนอนะดังนีๅ 
 การ฿ชຌงาน 
 ตาผาควบคุมการผางายผา เดຌผลิตภัณฑຏหลังผาสุกตัวมีคุณภาพสมไ าสมอทัไวทัๅงตา ฿ชຌผาผลิตภัณฑຏ
ของกลุมจ านวน 13 ครัๅง ดย฿ชຌผาผลิตภัณฑຏซรามิกนืๅอดินดงทีไ อุณหภูมิ 9เเ ๐C จ านวน 6 ครัๅง ละผา
คลือบทีไอุณหภูมิ แุโ5เ๐C จ านวน 7 ครัๅง พืไอน าเปวางจ าหนาย฿นงานบຌานละสวนฟรຏ วันทีไ 29 ตุลาคม – 6 
พฤศจิกายน 2559  

ขຌอสนอนะ 
 ตຌองการรียนรูຌทคนลยีการตรียมนๅ ายาคลือบ ละผาคลือบ฿นบรรยากาศรีดักชัน   
แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 
  แ5.แ กรณี฿ชຌตาผาผาผลิตภัณฑຏซรามิก฿นบรรยากาศรีดักชัน ควรปลีไยนปลายหัวผาปຓนนืๅอคอรຏดีย
เรตຏ พืไอปງองกันปลายหัวผาทีไปຓนลหะช ารุด นืไองจากความรຌอนทีไผจากตาผามีอุณหภูมิสูงมาก   
  แ5.โ คาพลังงานความรຌอนทีไเดຌจากการผาเหมຌชืๅอพลิงทีไหัวผาขึๅนอยูกับขนาดของรูนมหนูของหัวผา 
ดังนัๅนหากตຌองการพิไมพลังงานความรຌอนพืไอ฿หຌผา฿นอัตราทีไรใวขึๅน  สามารถปลีไยนนมหนูทีไ มีรู฿หญขึๅนเดຌ 
฿นทางกลับกันกรณีผาผลิตภัณฑຏนืๅอดินดงทีไอัตราการผาชຌาโ สามารถปลีไยนนมหนูทีไมีขนาดลใกลงเดຌ  
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
 แ. นางวรรณา ต.สงจันทรຏ  หัวหนຌาครงการ ผูຌประสานงานครงการ 
 โ. นายฉัตรชัย บาลศรี  คณะท างาน 
 ใ. นายวรวิทยຏ คนหงสຏ คณะท างาน 
 ไ. นายนรินทร ทองศรี  คณะท างาน 
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                            ครงตา                                      หลใกตะกรงผนังตา         

             

           ประตูตา                                  ชืไอมหลใกตะกรงครงตา 

                  
               ทอกຍส                                      ติดตัๅงทอกຍส 
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           หัวผา                                ตรวจชใคอุณหภูมิผนังดຌานนอกตา 
 

             
คนวัดการผาเหมຌ                                  ประตูตา  

 

                     
ผลิตภัณฑຏกอนผา                                    ผลิตภัณฑຏหลังผา 

 
 

รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไเปถายทอดองคຏความรูຌ฿หกสมาชิกกลุมปัຕนซะปຈะดงหลวง จังหวัดล าพูน ระหวางวันทีไ   
ใ – ้ กรกฎาคม โ55้ 
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ภำคผนวก 

คูมือกำร฿ชຌตำผำกຍสกลุมซะปຈะดงหลวง 
คูมือการ฿ชຌงานละการบ ารุงรักษาตาผากຍสของกลุมซะปຈะดงหลวง จัดท าพืไอ฿หຌผูຌ฿ชຌงานเดຌมีความ

ขຌา฿จ฿นหลักการท างาน รายละอียดอุปกรณຏ วิธีการผา  ละวิธีการบ ารุงรักษาอุปกรณຏเดຌอยางถูกตຌอง 

หลักการท างาน ละสวนประกอบของตาผา  

 ตาผานีๅปຓนตาผาส าหรับ฿ชຌผาผลิตภัณฑຏซรามิกอุณหภูมิ แุโ5เ องศาซลซียส ดย฿ชຌความรຌอน
จากการผาเหมຌชืๅอพลิงกຍาซหุงตຌมทีไหัวผา เหลผานผลิตภัณฑຏทีไจัดรียงภาย฿นตาบบทางดินลมรຌอนลง 
จากนัๅนเหลออกสูปลอง  

  

       

        สวนประกอบตาผา                   

      

   สวนประกอบของตำผำ  

1. รคูรตอรຏควบคุมรงดันกຍส   
 ปຓนอุปกรณຏส าหรับปรับตงรงดันกຍสขຌาหัวผา ซึไงสามารถปรับตัๅงคารงดันชวง เ.แ – โ.5 
kg/cm2  

2. กจຏวัดรงดันกຍส  
 ปຓนอุปกรณຏวัดรงดันกຍส ซึไงติดตัๅง฿นทอกຍส พืไอวัดรงดันกຍสทีไสงขຌาหัวผา  

3. บอลวาลຏวจายกຍสขຌาหัวผา 
   ฿ชຌส าหรับ ปຂด-ปຂด กຍสขຌาหัวผา 

 

 

ทอรຏมคัปปຂล   

กຍาซหุงตຌม 

รคูรตอรຏ 

หัวผา   

หຌองผาผลิตภัณฑຏ   
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4. หัวผา   

 หัวผา ปຓนอุปกรณຏ฿หຌพลังงานความรຌอน฿นการผาผลิตภัณฑຏ ดยปຓนหัวผาบบวนจูรีไ คือ 
ชืๅอพลิงกຍาซหุงตຌมเหลผานทอหัวผาพรຌอมกับดูดอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการผาเหมຌขຌาเป การผาเหมຌจะกิดขึๅนทีไ
บริวณสวนปลายของหัวผา สามารถปรับสัดสวนอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการผาเหมຌดยหมุน ปຂด-ปຂด ผนกัๅนลม
ของหัวผา 

5. ทอรຏมคัปปຂล  
 ทอรຏมคัปปຂล ปຓนอุปกรณຏส าหรับวัดอุณหภูมิภาย฿นตาผา ซึไงประกอบดຌวยทงทอรຏมคัปปຂล
สียบขຌาเปภาย฿นตาผา ซึไงติดตัๅงพรຌอมกับมิตอรຏสดงอุณหภูมิภาย฿นตา 

6. หຌองผาผลิตภัณฑຏ 
หຌองผาผลิตภัณฑຏ ปຓนสวนทีไ฿ชຌจัดรียงชิๅนงานทีไตຌองการผา ลมรຌอนจากปากตาจะเหลผานหຌองผา

ผลิตภัณฑຏ ฿หຌความรຌอนกชิๅนงาน กอนเหลออกปลองตา 
7. ประตูตา 

ประตูตา฿ชຌ ปຂด-ปຂด หຌองผาผลิตภัณฑຏ พืไอจัดรียงชิๅนงาน ขຌา-ออก ตา ดยประตูตาจะอยู
ดຌานหนຌา ปຂดจากดຌานซຌายเปขวา มีพวงมาลัยหมุน฿หຌนน 

8. ชองดูเฟ 

ชองดูเฟปຓนรูขนาดลใก อยูดຌานขຌางตาผาหนือหัวผา  พืไอ฿ชຌดูสีเฟ฿นหຌองผาผลิตภัณฑຏ ละ฿ชຌ
ตรวจชใค   รงดันภาย฿นตา 

9. ปลองตา 
ปຓนทางออกของลมรຌอนทีไเหลผานผลิตภัณฑຏลຌว ปลองตาทีไดีจะถูกออกบบ฿หຌลมรຌอนภาย฿นตา

เหลตัวเดຌดี 

10. ชองออกปลอง 
ปຓนชองทีไลมรຌอน฿นหຌองผาผลิตภัณฑຏออกสูปลอง อยูดຌานหลังของพืๅนหຌองผาผลิตภัณฑຏ จะมีขนาด

ลใกพืไอปຂดกัๅน฿หຌความรຌอนอยู฿นตานานโ 

11. ดมปอรຏ 
ดมปอรຏ ฿ชຌควบคุมอัตราการเหลของลมรຌอน ละรงดันภาย฿นตาผา   

12. ผนังตา 
ผนังตาปຓนฉนวนปງองกันความรຌอนออสูภายนอก ครงสรຌางตาปຓนหลใกฉาก ผนังตาปຓนซมิกเฟ

บอรຏ โ ชัๅน ละผนคลซียมซิลิกต แ ชัๅน ละหุຌมผนังดຌานนอกดຌวยผนอลูมินียม ละหลใกตะกรง  
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วิธีกำรผำ 
ขั นตอนกำร฿ชຌงำนตำ 

กอน฿ชຌงำนควรตรวจสอบ วำล์วกຍสทุกตัวตຌองปຂดสนิท มีกຍสพียงพอ฿นกำรผำประมำณ ไ-ๆ kg 

1. ปຂดวาลຏวถังกຍส ปรับรงดันรคูรตอรຏ฿หຌปຓนคานຌอยโ คพอจุดหัวผาเดຌ  
 

               
                     ถังกຍส                                         รคูรตอรຏ 
 

2. จุดปลวเฟจอทีไปลายหัวผา ปຂดบอลวาลຏวทีไหัวผาชຌาโจนกຍสจุดติดทีไปลายหัวผา มืไอปลวเฟทีไ
หัวผาติด รงดันกຍส฿นทอกຍสจะลดลง฿หຌปรับพิไมทีไรคูรตอรຏ ปรับผนกัๅนลมทีไหัวผา฿หຌปลวเฟปຓนสีมวง-
ฟງา   

               
3. ปຂดประตูตา ติดตัๅงทงทอรຏมคัปปຂล฿สชองบริวณดຌานบนประตูตา  

 

4. ปรับตัๅงระยะดมปอรຏตา ดยตรวจสอบรงดันอากาศทีไชองดูเฟขຌางโตา฿หຌดูดอากาศขຌาเป฿นตา
ลใกนຌอยดย฿ชຌเฟชใค฿นการตรวจสอบรงดันอากาศ 

 

5. ควบคุมอุณหภูมิการผาดย฿ชຌรคูรตอรຏปรับพิไมรงดันกຍส ปรับผนกัๅนลมพืไอปรับสัดสวนของ
กຍสละอากาศ ละปรับระยะดมปอรຏควบคุมรงดันภาย฿นตา ตามตารางการผา 

 

 
6. การปຂดตา มืไอผาสรใจปรับลดรงดันกຍสทีไรคูรตอรຏ฿หຌมีคานຌอยโประมาณ เ.โ -เ.ใ kg/cm2 ปຂด

วาลຏวกຍสทีไถังกຍส รอจนกระทัไงปลวเฟทีไหัวผาดับสนิท จากนัๅนจึงปຂดวาลຏวหัวผาพืไอเม฿หຌมีกຍสตกคຌาง฿นทอ 
 

 

 

 

รคูรตอรຏ 

กจຏวัดรงดัน 
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 ตำรำงกำรผำ 

วลา 

ิชัไวมงี 
อุณหภูมิ 

ิ˚Cี 
รงดันกຍส 

ิkg/ cm2ี 
ดมปอรຏ 

(cm) 

ผนกัๅนลม 

ิรอบี 
หมายหตุ 

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. หัวผา  
กอนผาตຌองท าความสะอาดทอหัวผาตຌองเมมีศษชิๅนงานหรือวัสดุอืไนโขวางการเหลของกຍส หลัง฿ชຌงาน

฿หຌ฿ชຌปรงทองหลืองหรือกระดาษทราย ขัดสนิมหลใกออกปງองกันการอุดตันหัวผา 

2. ผนังตา 

ตรวจชใคเม฿หຌมีรอยรัไวรอบโ รอบโประตูตา ปງองกันการสูญสียความรຌอนจากหຌองผา  

3. ทอรຏมคัปปຂล 
ทอรຏมคัปຂลจ าปຓนตຌองปຂด฿ชຌงานปຓนประจ า ดังนัๅนหากเมมีการผาปຓนวลานานประมาณ แ-โ ดือน 

ควรน ามาปຂด฿ชຌงานอยางนຌอย แ ครัๅง 
4. รคูรตอรຏ กจຏวัดรงดันกຍส 
มืไอเม฿ชຌงานตຌองกใบ฿สกลองหรือภาชนะ฿หຌมิดชิดปງองกันฝุຆนหรือมลง กรณีทีไถอดออกจากทอกຍส฿หຌ฿ชຌ

ทปพันสายเฟ หรือกระดาษกาวปຂดรูทางขຌา฿หຌสนิท พืไอปງองกันฝุຆนหรือสิไงปลอมปนขຌาเปอุดตัน 

5. ทอกຍส 
ตรวจสอบการรัไวดຌวยนๅ าสบูทุกครัๅงทีไ฿ชຌงาน มืไอเม฿ชຌงานตຌองหุຌมปลายทอกຍสปງองกันมลงขຌาท ารัง 

 



41 

 

 

สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌว 
พืไอยืดอำยุกำรกใบ 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  นำงสัญญำ ภำคธง 

24 หมู 7 ต ำบลทำรอม  อ ำภอทำรือ  จังหวัดพระนครศรีอยุธยำ     
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

แ. ชืไอครงการ  : ิภาษาเทย ี    การพัฒนากระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌวพืไอยืดอายุการกใบ           . 
                     ิภาษาอังกฤษี Processing development of kluay krob kaew  for prolong shelf life 
โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  นางสาวจันทรຏฉาย   ยศศักด่ิศรี                                         . 
ต าหนง :   นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ        หนวยงาน : กรมวิทยาศาสตรຏบริการ                                  .   
ทรศัพทຏ :  02-201-7415    ทรสาร : 02-201-7416                   . 
อีมลຏ :     Janchay@dss.go.th                                                                                 .                     
ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :  นางสัญญา  ภาคธง                     . 
ทีไอยู : 24 หมู 7 ต าบลทารอม  อ าภอทารือ  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา    13130                                 ..           
ทรศัพทຏ :  089-142-4116    ทรสาร :   -                   . 
อีมลຏ :   -                                                                                            . 
ไ. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : 5  ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี                  .  
5. งบประมาณครงการ :    30,000                           . 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยส านักทคนลยีชุมชน เดຌด านินครงการคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ดย
฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี สงสริม฿หຌกิดการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏซึไงสอดคลຌองกับ 
นยบายของรัฐบาลทีไตຌองการยกระดับผลิตภัณฑຏสินคຌา OTOP ฿หຌมีคุณภาพละปຓนทีไตຌองการของผูຌบริภค 
 การด านินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ
ละท าการคัดลือกผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมขຌารวมครงการ น าปัญหามาวิคราะหຏละหานวทาง฿น
การกຌเขพืไอ฿ชຌ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไงการพัฒนาผลิตภัณฑຏจะน าเปสูการสรຌางรายเดຌ฿หຌผูຌประกอบการ
ละพิไมอกาสทางการคຌา 
 กลุมสตรีรวมดาวสาว฿หญพบปัญหาของผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบกຌวมีสูตรทีไ฿ชຌ฿นกระบวนการผลิตเม
คงทีไละอายุการสัๅนดยกใบเดຌพียง 5 – ็ วัน กใกิดกลิไนหืน฿นผลิตภัณฑຏ  วศ. จึงเดຌทดลองปรับปรุงสูตร
ละกระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌว฿หຌกับกลุมฯ ซึไงสูตรกลຌวยทอดกรอบกຌวทีไพัฒนาขึๅนปຓนทีไตຌองการ
ของผูຌบริภคละสามารถยืดอายุกใบดยเมกิดกลิไนหืนเดຌนาน แ ดือน การทดลอง฿นครัๅงนีๅสามารถ฿ชຌปຓน
นวทาง฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏตอเป 

 

็. ความปຓนมาของครงการ 
          ผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบกຌวหรือกลຌวยทอดกรอบปรุงรส ปຓนอาหารวางจากวัตถุดิบทีไมีมาก฿นทຌองถิไน 
ผูຌบริภคนิยมรับประทานทุกภาคของประทศเทย วิธีการท าเมยุงยาก มีวัตถุดิบหลักคือกลຌวยดิบสามารถน ามา฿ชຌ
เดຌหลายชนิด ชน กลຌวยนๅ าวຌา  กลຌวยหักมุก กลຌวยหอมทอง ฯลฯ น ามาหัไน฿หຌปຓนชิๅนบางโ ทอด฿นนๅ า มันรຌอนจน
สุก น ามาปรุงรสดยคลุกกลือหรือคลือบนๅ าตาลพืไอพิไมรสชาติตามความตຌองการของผูຌบริภค 
          นืไองจากกลຌวยทอดกรอบกຌวปຓนทีไนิยมของตลาดมีการจ าหนายหลายพืๅนทีไ ตประสบปัญหากใบสินคຌา
เดຌเมนาน ดยฉพาะปัญหาการกิดกลิไนหืนซึไงกิดจากปฏิกิริยาออกซิดชันกับกรดเขมัน  ละปฏิกิริยาเฮดรลิ
ซิส  ดยกิดขึๅนระหวางเขมันกับนๅ า สงผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีกลิไนหืน ปัจจัยส าคัญทีไท า฿หຌกิดกลิไนหืน เดຌก ชนิดของ
นๅ ามันทีไ฿ชຌทอด  อุณหภูมิละวลา฿นการทอดเมหมาะสม ท า฿หຌกิดปฏิกิริยาออกซิดชันมีผลกระทบตอ
ผลิตภัณฑຏ  การบรรจุ฿นภาชนะเมหมาะสมมีความชืๅนขຌา฿นผลิตภัณฑຏสงผล฿หຌผลิตภัณฑຏเมกรอบ ปຓนตຌน               
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กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชน กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร เดຌลงพืๅนทีไ
ส าร วจปัญหา ละควา มตຌ องการของกลุมสตรีร วมดาวสาว ฿หญ ต าบลทา รอม อ าภอทา รือ  จังหวั ด
พระนครศรีอยุธยา ท า฿หຌทราบวากลุมฯ ตຌองการปรับปรุงกระบวนการผลิตละยืดอายุการกใบรักษา จึงมี
นวคิด฿นการปรับปรุงคุณภาพการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌว ดยพัฒนากระบวนการปรรูป พืไอยืดอายุการกใบ 
นืไองจากกลุมนีๅมีศักยภาพ฿นการผลิตละมีชองทางการจ าหนาย รวมทัๅงสงสริมการ฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีอยูมาก฿น
ทຌองถิไนพืไอสรຌางมูลคาพิไมทางศรษฐกิจ 

่. วัตถุประสงคຏ 
  พืไอพัฒนากระบวนการปรรูปละยืดอายุการกใบกลຌวยทอดกรอบกຌว฿หຌปຓนทีไยอมรับของผูຌบริภค   
้.  ขอบขตของการด านินงาน 

9.1 ศึกษาพัฒนาสูตรละกระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌว 
9.2 ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
9.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏละติดตามผลการน าเป฿ชຌประยชนຏ 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 กลຌวยกรอบกຌว จัดอยู฿นมาตรฐาน มผช.แเใ่/โ55ไ ประภทผักผลเมຌทอดกรอบ ปຓนผลิตภัณฑຏทีไเดຌ
จากการน าผักผลเมຌ ชน ผือก มัน ครอท กลຌวย ขนุน สับปะรด ทัๅงชิๅนหรือตัดตงรูปรางตามตຌองการ น าเป
ทอด อาจอบหຌงดຌวยกใเดຌ  อาจปรุงรสดຌวยครืไองปรุงรส ชน กลือ นๅ าตาล นๅ า ชืไอม นย หรือวัตถุปรุงตง
กลิไนรสอืไนดຌวยวิธีฉาบหรือคลือบ คุณลักษณะทีไส าคัญตาม มผช.นีๅ  เดຌก ตຌองเมพบสิไงปลกปลอมทีไเม฿ช
สวนประกอบทีไ฿ชຌ  ความชืๅน฿นผลิตภัณฑຏตຌองเมกินรຌอยละ ๆ ดยนๅ าหนัก คาพอรຏออกเซดຏตຌองเมกิน ใเ 
มิลลิกรัมสมมูลพอรຏออกเซดຏออกชิจนตอกิลกรัม หຌาม฿ชຌสีสังคราะหຏละวัตถุกันสียทบทุกชนิด วຌนตทีไ
ติดมากับวัตถุดิบ฿หຌปຓนเปตามชนิดละปริมาณทีไกฎหมายก าหนด จ านวนจุลินทรียຏทัๅงหมดตຌองเมกิน แ Xแเๆ 
คลนีตอตัวอยาง แ กรัม  ซามนนลลาตຌองเมพบ฿นตัวอยาง โ5 กรัม สตาฟຂลคใอกคัส ออรียส ตຌองนຌอยกวา 
แเ  คลนี ต อ  แ  ตัวอย า ง   บา ซิลลั ส  ซี  รี ย ส  ตຌ อ ง เม  กิน แ Xแเ ใ   คลนี ต อ ตัวอย า ง  แ  กรั ม                        
คลอสตริดียม พอรຏฟริงจนสຏตຌองเมกิน แXแเใ คลนีตอตัวอยาง แ กรัม  อสชอริชีย คเล  ดยวิธี         
อใมพีอใ นตຌองนຌ อยกวา  ใ ตัวอยาง แ กรัม ยีสตຏละราตຌ องเม กิน แเ เ คลนีตอตัวอยาง  แ กรั ม      
ิส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑຏอุตสาหกรรม,โ55ไี   
 การพัฒนาสูตรละกระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌวตຌองควบคุมปัจจัย฿นกระบวนการผลิต ชน 
ระยะวลา฿นการสุกของกลຌวย อุณหภูมิละวลา฿นการทอด  การทอด฿นอุตสาหกรรมอาหารมี โ วิธี ดย
จ านกดຌวยวิธีการถายทความรຌอน เดຌก การทอดนๅ ามันบบตืๅน ิshallow..fryingี ละการทอดบบนๅ า มัน
ทวม ิdeep-fat..fryingี ิวิเล.2543ี  จากการศึกษาอุณหภูมิละวลา฿นการทอดกลຌวยควรมีความคงตัวทีไ
อุณหภูมิ แ่เ - แ้เ องศาซลซียส ฿ชຌระยะวลา฿นการทอด ไ - 5 นาที พบวามีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑຏ
กลຌวยทอดนืไองจากมีการอมนๅ ามันเวຌ฿นผลิตภัณฑຏนຌอยลดปัจจัยริไมตຌนของการกิดปฏิกิริยาออกซิดชันชวย฿หຌ
ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษาพิไมขึๅน ิจริยา ละกามีละหຏ โ55แ ี สดงวาการทอด฿นชวงอุณหภูมิดังกลาว
สามารถชวยยืดอายุการกใบผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดเดຌ  

  กลุมสตรีรวมดาวสาว฿หญ  ต าบลทารอม  อ าภอทารือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เดຌขຌารวมครงการ
คูปองวิทยຏพืไออทอป  ดยมีคณะวิจัยจาก  วศ. ปຓนทีไปรึกษา฿นครงการการพัฒนากระบวนการผลิตกลຌวย
ทอดกรอบกຌวพืไอยืดอายุการกใบ มีวัตถุประสงคຏพืไอพัฒนากระบวนการปรรูปละยืดอายุการกใบกลຌวย
ทอดกรอบกຌว฿หຌปຓนทีไยอมรับของผูຌบริภค ดย฿ชຌองคຏความรูຌทางวิทยาศาสตรຏ฿นการทดลองพัฒนา
กระบวนการผลิต พืไอยืดอายุการกใบรักษา ละสามารถน าเปปรับปรุงสูตรละกระบวนการผลิต พืไอจ าหนาย
฿นตลาดปຓนการสรຌางมูลคาพิไม฿หຌผลิตภัณฑຏ 
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11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
1) ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌว ละรวบรวมขຌอมูล 
    - ลงพืๅนทีไกลุมสตรีรวมดาวสาว฿หญ ดยส ารวจ อาคารสถานทีไผลิต บริวณการผลิต ครืไองมือ   
      อุปกรณຏ ละกระบวนการผลิต พบวา สถานทีไผลิตเดຌรับมาตรฐาน อย. ลຌว 
2) ศึกษาสูตรละกระบวนการผลิตพืไอยืดอายุการกใบรักษา ดย฿ชຌสารสกัดจากพืชสมุนเพร 
    น ามาผสม฿นนๅ ามันปาลຏมพืไอปรับปรุงคุณภาพนๅ ามัน฿หຌสามารถยับยัๅงการกิดกลิไนหืน฿นผลิตภัณฑຏ  
    - ศึกษาสูตรกลຌวยทอดกรอบกຌว 
    - ศึกษาอายุการกใบกลຌวยทอดกรอบกຌวดย฿ชຌสารสกัดจากพืชสมุนเพรน ามาผสม฿นนๅ ามันปาลຏม      
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏละศึกษาอายุการกใบรักษาดยวิธีการวิคราะหຏปริมาณความชืๅน           
    คา Peroxide value (P.V.) ละปริมาณจุลินทรียຏตาม มผช.แเใ่/โ55ไ  
4) ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
5) ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ ฿นรืไองการลือก฿ชຌบรรจุทีไหมาะสมพืไอชวย 
    ยืดอายุการกใบรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑຏ฿หຌกรอบนานขึๅน 
6) ติดตาม ละประมินผล 
็ี สรุปละจัดท ารายงาน 

แโ.  ผลการด านินงาน   
  วศ.เดຌศึกษาทดลองพัฒนากระบวนการผลิตกลຌวยทอดกรอบกຌวของกลุมสตรีรวมดาวสาว฿หญ ดย 
ศึกษาสูตรกระบวนการผลิต การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ ฿นการทดลองครัๅงนีๅเดຌหาสูตรทีไ ดี฿นการผลิต
กลຌวยทอดกรอบกຌว ดยควบคุมอุณหภูมิ฿นการทอดทีไ แ่เ องศาซลซียส  วลา฿นการทอด ไ นาที  
อัตราสวนของนๅ าตาลตอนๅ า ๆเ : 40,  5เ : 50 , ไเ : 60  ดย฿หຌปริมาณกลูคสเซรัป ิบะซี ละกลือคงทีไ 
เดຌสูตรทีไหมาะสมประกอบดຌวย นๅ าชืไอม กลูคสเซรัป ละกลือรຌอยละ  ่5, 10, 5 ตามล าดับ ทดลอง฿ชຌสาร
สกัดจากพืชสมุนเพรน ามาผสม฿นนๅ ามันปาลຏม  คือ ขิง ขมิๅน ละกระชาย  พืไอปรับปรุงคุณภาพนๅ า มัน฿หຌ
สามารถยับยัๅงการกิดกลิไนหืน เดຌสารสกัดทีไหมาะสมคือ ขิง อัตราสวนนๅ า มันปาลຏมตอขิงผงรຌอยละ ไ ละ
ศึกษากใบผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบกຌว฿นถุงอลูมินียมฟอยดຏหนຌา ฿สละบรรจุสารดูดความชืๅน ติดตามการ
ปลีไยนปลงคุณภาพผลิตภัณฑຏปຓนระยะวลา  แ ใ 5 ็ แไ โแ  ละ ใเ วัน ตามล าดับ พบวา  หลังจากการ
กใบผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบกຌวปຓนระยะวลา ใเ วัน ิแ ดือนี  ดยวิคราะหຏปริมาณความชืๅน คา P.V.  
ละปริมาณจุลินทรียຏตา มมาตรฐาน  มผช .  แเ ใ่/ โ55ไ   อยู ฿นปริ มาณกณฑຏมาตรฐานทีไก าหนด                                                                                                                                                                                                                                                          
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 

  ผลิตภัณฑຏกลຌวยทอดกรอบกຌวของกลุมสตรีรวมดาวสาว฿หญ กอนด านินงาน พบวา สูตรกระบวนการ
ผลิตเมคงทีไ อายุการกใบรักษาเมกิน 5 - ็ วัน หลังจาก วศ. เดຌน าองคຏความรูຌทคนลยีกระบวนการผลิตละ
การยืดอายุกลຌวยทอดกรอบกຌว฿หຌกับกลุมผูຌประกอบการฯ พบวาผลิตภัณฑຏมีสูตรคงทีไละอายุการกใบรักษาเดຌ 
แ ดือน อຌางอิงจากผลการตรวจวิคราะหຏปริมาณความชืๅนคา P.V..ละปริมาณจุลินทรียຏตาม มผช.แเใ่/โ55ไ 
ละอยูระหวางด านินการยืไนขอรับรองมาตราฐานผลิตภัณฑຏชุมชนิมผช.ี  

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

          ตຌองการ฿หຌ วศ. ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาอยางตอนืไองละชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลายปຓนทีไ
ตຌองการของผูຌบริภค  

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 
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          นืไองจากผูຌประกอบการ฿ชຌถุงพลาสติก฿นการบรรจุผลิตภัณฑຏ ท า฿หຌเมสามารถยืดอายุการกใบรักษาเดຌ
นาน ทางกลุมควรลือก฿ชຌถุงอลูมินียมฟอยดຏ พืไอยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏเดຌนานขึๅน 

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

          แ. นางสาวจันทรຏฉาย ยศศักด่ิศรี 
          โ. นางปฏิญญา จิยิพงศຏ 

ภำพกิจกรรมกำรด ำนินงำน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

ภาพทีไ1 ลงพืๅนทีไส ารวจกลุม
ผูຌประกอบการ      

ภาพทีไ2 ลงพืๅนทีไสอบถามขຌอมูล
ผูຌประกอบการ      

ภาพทีไ3 ผลิตภัณฑຏกอนพัฒนา 
 

 
 
 
 
 
 

  

ภาพทีไ4 การตรียมวัตถุดิบ 

 
ภาพทีไ5 การลຌางวัตถุดิบ 

 
ภาพทีไ6 การทอดดยควบคุม

อุณหภูมิ 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพทีไ7 ควบคุมวลา฿นการทอดดย    
         ฿ชຌนๅ ามันทีไมีสารสกัดจากขิง 

 

ภาพทีไ8 การซับนๅ ามันหลังทอด 
 

ภาพทีไ9 การชุบนๅ าปรุงรส 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพทีไ10 การทอดครัๅงทีไ 2  ภาพทีไ11 การกใบผลิตภัณฑຏ ภาพทีไ12 ผลิตภัณฑຏกลຌวยกรอบกຌว 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตพริกกงผัดพริกหยำบ 
ของกลุมศิรินันท์พริกกง 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงสำวปกิตตำ ยนำ 

กลุมศิรินันท์พริกกง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : พัฒนากระบวนการผลิตพริกกงผัดพริกหยาบของกลุมศิรินันทຏพริกกง  
ิภćษćอĆงกฤษี  Development of Curry Paste Processing for Sirinun 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ  
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ   หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ : 0 2201 7188 ทรสาร : - 
อีมลຏ : khanittha@dss.go.th  

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ๊ นายปัญจຏยศ มงคลชาติ 
ต าหนง ๊ นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ   หนวยงาน ๊ ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ ๊ เ โโเแ ็แ่7 ทรสาร ๊ -      
อีมลຏ ๊ panyot@dss.go.th 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :  นางสาวปกิตตา ยนา  
ทีไตัๅง : ไ็/5 หมู แเ ต าบลบางปลา อ าภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ แเ5ไเ                                                                                                        
ทรศัพทຏ : 0 23923131 , 08 39187975    ทรสาร :   -                        

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ดือน มษายน โ55้ - กันยายน โ55้                                                       
5. งบประมาณครงการ : 50,000 บาท                                                                                     
6. บทสรุปผูຌบริหาร   
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยส านักทคนลยีชุมชนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ตาม
นยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ทคนลยี ละนวัตกรรม ิวทน.ี จึงเดຌมีครงการคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ละเดຌ 
ปຂดรับสมัครผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมดຌานอาคารสถานทีไผลิต ความตຌองการพัฒนากระบวนการผลิตละ
คุณภาพผลิตภัณฑຏ รวมทัๅงพัฒนาผลิตภัณฑຏผลิต฿หม ขຌารวมครงการ                                                                                                                                                                                                 
 กลุมศิรินันทຏพริกกงพบปัญหาผลิตภัณฑຏพริกกงมีอายุการกใบรักษาเดຌเมนาน วศ. เดຌท าการศึกษา
ละพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงผัดพริกหยาบ฿หຌกับกลุมศิรินันทຏพริกกง พรຌอมทัๅงจัดฝຄกอบรมถายทอด
ทคนลยีการยืดอายุพริกกง฿หຌกับกลุมฯ  พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบของกลุมฯ สามารถยืดอายุ
การกใบรักษาผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบเดຌนานมากกวา ใ ดือน ทัๅงนีๅผูຌประกอบการจะยืไนขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกตอเป  
7. ความปຓนมาของครงการ 
 ฿นปัจจุบันพริกกง หรือครืไองกง เดຌรับการพัฒนาปຓนอุตสาหกรรม฿นครัวรือนเปจนถึงอุตสาหกรรม
ขนาดลใกละขนาดกลาง (SMEs) รวมทัๅงยังปຓนผลิตภัณฑຏ OTOP ขึๅนชืไอ฿นหลายต าบล ตกลุมผูຌผลิตพริกกง
จ านวนมากจะท าพริกกงขายฉพาะ฿นพืๅนทีไ฿กลຌคียง นืไองจากพริกกงมีความชืๅนสูง เมสามารถกใบรักษาเดຌ
นาน ซึไงสาหตุส าคัญของการสืไอมสียกิดจากการปนปຕอนของชืๅอจุลินทรียຏ฿นวัตถุดิบละวัสดุอุปกรณຏทีไสัมผัส
กับอาหาร อันนืไองจากวัตถุดิบสวน฿หญ฿นการท าพริกกงปຓนของสด ชน พริก ขา ตะเครຌ กระทียม ละหัว
หอมดง ซึไงสวนประกอบหลานีๅอาจมีการปนปຕอนของดิน ชืๅอบคทีรีย ชืๅอราตางโ หากการท าความสะอาด
วัตถุดิบ ละสุขลักษณะ฿นการผลิตเมดีพอจะท า฿หຌกิดชืๅอรา หรือกิดนาสียเดຌงาย  ดังนัๅนกรมวิทยาศาสตรຏ
บริการ (วศ.) เดຌจัดท าครงการพัฒนาสินคຌา OTOP ประภทอาหารละครืไองดืไม ดยมุงนຌนพัฒนาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑຏ OTOP ฿หຌเดຌมาตรฐานละปຓนทีไยอมรับ จึงมีการส ารวจความตຌองการ ละปัญหา จัดฝຄกอบรมชิง
ปฏิบัติการพืไอยกระดับการผลิตสินคຌา OTOP ประภทอาหารละครืไองดืไม ละลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกราย

mailto:khanittha@dss.go.th
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สถานประกอบการพืไอกຌเขปัญหากระบวนการผลิตละพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงของ
กลุมศิรินันทຏพริกกง ต าบลบางปลา อ าภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษาเดຌเม
นาน ตรวจพบชืๅอจุลินทรียຏกินกณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) ก าหนด ท า฿หຌมีขຌอจ ากัด฿นการจ าหนาย
สินคຌา จึงขอขຌารับการฝຄกอบรมถายทอดทคนลยี กับ วศ. ท า฿หຌหในความส าคัญของการควบคุมคุณภาพ
กระบวนการผลิตพริกกง พราะปຓนสวนส าคัญทีไชวยลดละกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏพริกกงขຌางตຌน ทัๅงนีๅกลุมฯ 
มีความสน฿จท าวิจัยรวมกับ วศ. ฿นรืไองการพัฒนากระบวนการผลิตพริกกง พืไอยืดอายุการกใบรักษาพริกกง
ผัดพริกหยาบ฿หຌยาวนานขึๅนพืไอยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑຏพริกกงชุมชนจังหวัดสมุทรปราการตอเป 

8. วัตถุประสงคຏ 
  พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงผัดพริกหยาบ ดยน ากระบวนการทางวิทยาศาสตรຏละระบบ
มาตรฐานความปลอดภัยทางดຌานอาหารมาชวย฿นกระบวนการผลิต ฿หຌสามารถยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ
พริกกงผัดพริกหยาบ฿หຌเดຌมากกวา  ใ ดือน  

9.  ขอบขตของการด านินงาน 
9.แ    ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลทีไกีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริกกงผัดพริกหยาบ 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌก สภาพรงรือน บริวณผลิต อุปกรณຏ ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประดในปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
9.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบ 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริกกงผัดพริกหยาบ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการกใบรักษาพริกกงผัดพริกหยาบ  
9.ใ วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
9.4 จัดฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ ละการถายทอดทคนลยี 
9.5    ติดตามผลการน าทคนลยีเปกຌปัญหากระบวนการผลิต 
9.ๆ    สรุปละรายงานผล 

10.  หลักการละหตุผล 
 การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกง สามารถท าเดຌดยอาศัยหลักการฆาชืๅอจุลินทรียຏ฿น
ภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอน นริศรา ละวรารัตนຏ (โ55ใ ) ละจากการศึกษาการฆาชืๅอของนๅ าพริก
อปปຂล พบวาการฆาชืๅอนๅ าพริกอปปຂลดຌวยความรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆ5 องศาซลซียส ปຓนวลา ใเ นาที ลຌว
น าเปบรรจุขวดกຌว จากนัๅนท า฿หຌยในทันที พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงอปปຂลสามารถกใบรักษาเดຌนาน ็ 
สัปดาหຏ ซึไงสอดคลຌองกับงานวิจัยของสุภาพร ละกฤตภาส (โ55ๆ ) ศึกษาบรรจุภัณฑຏทีไ หมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกตะลิงปลิง ละนๅ าพริกสวรรคຏหอยนางรมบรรจุ฿นขวดกຌว ลຌวน าเปนึไงฆาชืๅอทีไ อุณหภูมินๅ า
ดือด แเเ องศาซลซียส ปຓนวลา ใเ นาที พบวาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงทัๅง โ ชนิด ปลีไยนปลงดຌานสี กลิไน 
รสชาติ นืๅอสัมผัส ละปริมาณชืๅอจุลินทรียຏเมกินมาตรฐานก าหนดทีไระยะวลาการกใบรักษา แโ สัปดา หຏ สดง
วาการฆาชืๅอจุลินทรียຏ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอนปຓนวิธีการนึไงทีไสามารถชวยยืดอายุการกใบ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงเดຌ  
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตรຏบริการ (วศ.) จึงเดຌจัดท าครงการพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงผัด
พริกหยาบ฿หຌกกลุมศิรินันทຏพริกกง ต าบลบางปลา อ าภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ดยมีวัตถุประสงคຏ
พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงผัดพริกหยาบทีไปຓนปัญหา พืไอระบุสิไงทีไตຌองปรับปรุง ละ฿ชຌกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรຏ฿นการทดลองมาพัฒนากระบวนการผลิต พืไอยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริก
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หยาบของกลุมศิรินันทຏพริกกง฿หຌนานขึๅน ละจัดฝຄกอบรมพืไอถายทอดทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกง
ผัดพริกหยาบ฿หຌเดຌมาตรฐาน ดยประยุกตຏ฿หຌขຌากันเดຌกับสภาวะการท างานจริง 

11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
แ1.แ  ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลทีไกีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริกกงผัดพริกหยาบ 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌก สภาพรงรือน บริวณผลิต อุปกรณຏ ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประดในปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
11.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริกกง 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริกกง฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการกใบรักษาพริกกงผัดพริกหยาบ  
11.ใ วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
11.4 จัดฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ ละการถายทอดทคนลยี 
แ1.5  ติดตามผลการน าผลวิจัยเป฿ชຌ 
แ1.ๆ  สรุปละรายงานผล 

แ2.  ผลการด านินงาน    
       วศ. เดຌท าการศึกษาละพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงผัดพริกหยาบของกลุมศิรินันทຏพริกกง          
ดยท าการศึกษากระบวนการผลิต วิธีการยืดอายุ ละศึกษาอายุการกใบรักษาพริกกงผัดพริกหยาบ ฿นการ
ทดลองครัๅงนีๅเดຌน าพริกกงผัดพริกหยาบของกลุมฯ มาท าการฆาชืๅอ฿นภาชนะบรรจุทีไ อุณหภูมินๅ า ดือด แเเ 
องศาซลซียส โเ นาที ใเ นาที ละ ไเ นาที ดยท าการวิคราะหຏทดสอบทางดຌานกายภาพ ดຌานคมี ดຌาน
จุลินทรียຏ ดยการสงตรวจวิคราะหຏจุลินทรียຏตามประกาศสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ ฿นภาชนะบรรจุปຂด
สนิท ละ (ฉ.ใๆไ) พ.ศ. โ55ๆ รืไองมาตรฐานอาหารดຌานจุลินทรียຏ  ทุกโ โ สัปดาหຏ ปຓนระยะวลา ใ ดือน 
ละทดสอบการยอมรับของผูຌบริภค ดยลือกชุดทดลองทีไมีปริมาณจุลินทรียຏอยู฿นกณฑຏมาตรฐานก าหนด 
หลังจากการกใบปຓนระยะวลา ใ ดือน พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบทุกชุดการทดลองเมมีการ
ปลีไยนปลงดຌานสี กลิไนรส ละนืๅอสัมผัส ละพบวาชืๅอจุลินทรียຏอยู฿นปริมาณกณฑຏมาตรฐานก าหนดทีไ
ระยะวลาการกใบ แโ สัปดาหຏ (3 ดือน) มืไอทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบดยรวม พบวา
ผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบ฿นทุกชุดการทดลอง฿กลຌคียงกับผลิตภัณฑຏพริกกง กอนการน าเปฆาชืๅอ       
ทัๅงทางดຌานของสี กลิไนรส ละนืๅอสัมผัสของผลิตภัณฑຏ 
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง  
 ผลิตภัณฑຏพริกกงผัดพริกหยาบของกลุมศิรินันทຏพริกกง กอนการด านินงาน พบวา ผลิตภัณฑຏมีอายุ
การกใบรักษาเดຌเมกิน ็ วัน หลังจาก วศ. เดຌน าทคนลยีการยืดอายุพริกกงถายทอด฿หຌกับกลุมฯ พบวา 
ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษาเดຌมากกวา ใ ดือน อຌางอิงจากผลการวิคราะหຏทดสอบดຌานจุลินทรียຏตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท ละ (ฉ.ใๆไ ) พ.ศ. โ55ๆ รืไองมาตรฐาน
อาหารดຌานจุลินทรียຏ 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 มีความพึงพอ฿จมาก ฿นขัๅนการด านินงานของกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ทีไ฿หຌขຌอมูล ค านะน า รวมถึง
ชีๅนะถึงกระบวนการตางโ ติดตามผล รวมถึงสรุปผลการวิจัยอยางละอียด ครบถຌวน ซึไงงานวิจัยทีไวศ เดຌวิจัย฿หຌ
นัๅน มีประยชนຏอยางมากตอผลิตภัณฑຏ฿นการตอยอด฿นอนาคต                                                                                                                
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แ5.  ขຌอสนอนะของรับผิดชอบครงการ 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการควรติดตามปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ  พืไอชวยกຌเขปัญหา
ละตอยอดความรูຌของผูຌประกอบการ ถึงมຌวาผูຌประกอบการจะเดຌมาตรฐานลຌวอยางตอนืไอง 

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ                     
นายปัญจຏยศ  มงคลชาติ          

  
ภำพสถำนประกอบกำรละผลิตภัณฑ์กอนกำรด ำนินงำน  

 

 

 

 

 
ภำพกำรด ำนินกำรละผลิตภัณฑ์หลังกำรด ำนินงำน 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
ครงกำรพัฒนำละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ลຌำงจำน 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี    ครงการพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน    
 ิภćษćอĆงกฤษี The development and improvement of Dishwashing products                                                                                           

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางจิตตຏรขา ทองมณี        
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ             หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน          
ทรศัพทຏ : 02 201 7111     ทรสาร : 02 201 7102                
อีมลຏ : jitrekha@dss.go.th                                        

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : นายนิพนธຏ สุวรรณฤกษຏ (D-clean product)                                   
ทีไตัๅง :   126/1270 ม.5 ถ.ติวานนทຏ ต.ปากกรใด อ.ปากกรใด จ.นนทบุรี 11120                                                                                                        
ทรศัพทຏ :  083 034 5504              ทรสาร :     -                      

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                   
5. งบประมาณครงการ :    50ุ000 บาท                                                                                 
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

  นายนิพนธຏ สุวรรณรักษຏ ปຓนผูຌประกอบการทีไริไมการผลิตผลิตภัณฑຏท าความสะอาด D-clean product   
พบปัญหาผลิตภัณฑຏลຌางจานเมปຓนนืๅอดียวกัน ละขาดความรูຌ พืๅนฐานกีไยวกับสถานทีไผลิตทีไ ดี (GMPี    
วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการ ฿หຌค านะน าการผลิต นวทางการปรับปรุงสูตร
ผลิตภัณฑຏลຌางจานพืไอ฿หຌเดຌคุณภาพตาม มผช. การกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏเมปຓนนืๅอดียวกัน นะน า      
การปรับปรุงสถานทีไผลิต รวมทัๅงประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐาน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการ
อยู฿นระหวางปรับปรุงสถานทีไผลิตพืไอตรียมการจดจຌงตอเป  

7. ความปຓนมาของครงการ 
ผูຌประกอบการนายนิพนธຏ สุวรรณรักษຏ ปຓนผูຌประกอบการรายดียว฿นนาม  ดีคลีนพรดักสຏ                

ผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน  จากขຌอมูลบืๅองตຌน  ผูຌประกอบการพิไ งริไมผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน เดຌประมาณ       
ๆ ดือน  ดยซืๅอกิจการการผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน ยีไหຌอ Sun Smile ตอจากพืไอน ละยຌายทีไท าการผลิตจาก
มีนบุรี กรุงทพฯ  มาอยูทีไอ าภอปากกรใด จังหวัดนนทบุรี  ผลิตภัณฑຏลຌางจานขายเดຌ ตตลาด฿นการ     
ขายสินคຌายังเมกวຌางมากนัก ลูกคຌา฿ชຌลຌวยังเมพอ฿จ฿นคุณภาพ ผูຌประกอบการเมน฿นวาผลิตภัณฑຏ          
มีคุณภาพตามมาตรฐานหรือเม  ผูຌประกอบการมีความตຌองการจดทะบียนปຓนผูຌประกอบการ OTOP ละ
ปรับปรุงผลิตภัณฑຏ฿หຌเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน พืไอสรຌางความมัไน฿จละพืไอคว ามปลอดภัย
ของผูຌบริภค  ตนืไองจากผูຌประกอบการพิไงริไมตຌนการผลิตจึงมีอุปสรรค฿นการรียนรูຌ  ละคຌนควຌาขຌอมูล
กีไยวกับการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไเดຌมาตรฐาน  ขาดความรูຌ พืๅนฐานกีไยวกับสถานทีไผลิตทีไ ดี 
(GMP) ละการสงผลิตภัณฑຏทดสอบทางหຌองปฏิบัติการ  พราะยังเมมีหนวยงาน฿ดขຌามามีสวนชวย฿นการ฿หຌ
ค าปรึกษานะน า  ผูຌประกอบการจึงตຌองการ฿หຌหนวยงานราชการชวย฿หຌค าปรึกษา นะน า฿นการพัฒนาละ
ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌมีคุณภาพตามมาตรฐาน พืไอพิไมการขายสินคຌาละสรຌางรายเดຌ฿หຌพิไมขึๅน
เดຌ 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ดยส านักทคนลยีชุมชน  มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากการงานวิจัย
ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไหมาะสมกับผูຌประกอบการรายลใก  สามารถน า วิทยาศาสตรຏละ
ทคนลยีเปชวยพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานของผูຌประกอบการ  ดยการลงพืๅนทีไ พืไอส ารวจ
ปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  พรຌอมทัๅง฿หຌ ค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ     
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การปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ
พืไอ฿หຌผานการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) ละปลอดภัยปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค   

8. วัตถุประสงคຏ 
พืไอพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌมีคุณภาพ ละยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน

ผลิตภัณฑຏท าความสะอาดภาชนะทีไ฿ชຌ฿นครวั ิ มผช. แ็็/โ55ใ  ี 
้.  ขอบขตของการด านินงาน 

ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิตละสถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไหมาะสมส าหรับผูຌประกอบการละทดลองผลิต฿นหຌองปฏิบัติการ 
ใ) ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก ละถายทอดทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน ฿หຌกับผูຌประกอบการ     
ไ) ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
5) สรุปละประมินผลการด านินงาน  

แเ. หลักการละหตุผล 
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป  มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ 
ยกระดับผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ชวยกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ
ของผูຌประกอบการฉพาะราย  พืไอ฿หຌผูຌประกอบการมีความรูຌ ความขຌา฿จ฿นการปรับปรุงกระบวนการผลิต
พืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถกຌเขปัญหา อุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌ
ดຌวยตนอง  สงผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพมาตรฐาน ละปຓนการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองยัไงยืน 

  วศ. เดຌด านินการครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป  ครงการพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน 
ของนายนิพนธຏ สุวรรณฤกษຏ (D-clean product)  ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการ พืไอ
กຌเขปัญหาดຌานสูตรผลิตภัณฑຏ กระบวนการผลิต ละการปรับปรุงสถานทีไผลิต พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพ
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนผลิตภัณฑຏท าความสะอาดภาชนะทีไ฿ชຌ฿นครัว ิมผช. แ็็/โ55ใี  ซึไงก าหนดเวຌ
วา ลักษณะทัไวเปของผลิตภัณฑຏ แ.ี ตຌองปຓนของหลวนืๅอดียวกัน เมยกชัๅน  เมมีสิไงปลกปลอม  ละลาย
เดຌ฿นนๅ า ละเมมีกลิไนทีไเมพึงประสงคຏ ชน กลิไนนๅ ามันกຍาด กลิไนหืน กลิไนบูด โ.ี ตຌองมีสารลดรงตึงผิวเม
นຌอยกวารຌอยละ แ5 ดยนๅ าหนัก  ใ.ี มีดวามปຓนกรด-บส อยูระหวาง 5.เ – ้.5 ละสถานทีไผลิตตຌองมี
สุขลักษณะทีไดี  ปງองการการปนปຕอนเดຌ  

11. ขัๅนตอนการด านินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะวลาการด านินงานป 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. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไหมาะสมละ
ทดลองผลิต฿นหຌองปฏิบัติการ 

            

ใ. ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก ละถายทอดทคนลยี
การผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌกับผูຌประกอบการพืไอ
กຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 

            

ไ. ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) 

            

5. สรุปละประมินผลการด านินงาน             
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แโ. ผลการด านินงาน 
 ลงพืๅนทีไ ณ ทีไท าการผลิต฿นอ าภอปากกรใด จังหวัดนนทบุรี  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ละสถานทีไ
ผลิตของผูຌประกอบการ  ผูຌประกอบการพิไงริไมตຌนผลิตผลิตภัณฑຏลຌางจานดยรับการด านินกิจการตอจาก
พืไอน  ละมีการยຌายสถานทีไผลิตจากมีนบุรี กรุงทพฯ  มาอยูทีไ อ า ภอปากกรใด จังหวัดนนทบุรี  จึง
จ าปຓนตຌองยืไนขอจดจຌงการผลิตทีไส านักงานคณะกรรมการอาหารละยา ิอย.ี  ซึไงผูຌประกอบการยังเมเดຌยืไน
ขอจดจຌง฿หมพราะเมทราบกฎระบียบ฿นการยืไนขอจดจຌงการผลิต  สถานทีไผลิตยังเมพรຌอม  นืไองจากท า
การผลิตบริวณหนຌาบຌานมีการผานขຌาออกของคน฿นบຌาน  ละอยูติดถนน  เมมีหຌองผลิตปຓนสัดสวน  เมมี
สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  อาจท า฿หຌผลิตภัณฑຏลຌางจานมีการปนปຕอนเดຌงาย  จึง฿หຌค าปรึกษานะน า ดังนีๅ   

          แ. รายละอียดชืไอวิทยาศาสตรຏของสารคมีละวิธีการยืไนขอจดจຌงผลิตภัณฑຏทีไ อย.   
          โ. ความรูຌพืๅนฐานกีไยวกับสถานทีไผลิตทีไดี (GMPี การปรับปรุงสถานทีไผลิต฿หຌปຓนสัดสวนละยกจากทีไ 
             อยูอาศัย  พืไอ฿หຌถูกสุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  
          ใ. ปรับปรุงกระบวนการผลิต฿หຌมีขัๅนตอนทีไถูกตຌอง ิการชัไง ตวง การผสมี การควบคุมการผลิตละ 
              ผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพสมไ าสมอ  การทดสอบผลิตภัณฑຏบืๅองตຌน ชน การวัดคาความปຓนกรด-บส  
              การทดสอบความคงสภาพ   
          ไ. การจัดท าขຌอมูลฉลากผลิตภัณฑຏทีไถูกตຌองครบถຌวน  มีรายละอียดตามขຌอก าหนดของมาตรฐาน 
              ผลิตภัณฑຏชุมชน   
          5. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏลຌางจาน฿หຌมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  ผลิตภัณฑຏท าความ 
             สะอาดภาชนะทีไ฿ชຌ฿นครัว ิมผช. แ็็/โ55ใี  ซึไงก าหนดเวຌวา  ตຌองมีสารลดรงตึงผิวเมนຌอยกวา   
             รຌอยละ แ5 ดยนๅ าหนัก  ละคา กรด-บส อยูระหวาง 5.เ – ้.5   
             จากการกใบตัวอยางพืไอทดสอบพบวา  ผลิตภัณฑຏลຌางจานของผูຌประกอบการมีสารลดรงตึงผิว    
               รຌอยละ  ๆ.เ  ซึไงนຌอยกวาทีไมาตรฐานก าหนด  ละสอนวิธีวัดคากรด – บส ฿หຌเดຌตามมาตรฐาน 
         6. สนับสนุนละติดตามการยืไนขอจดจຌงผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการ นืไองจากถຌายังเมจดจຌง 
             ผลิตภัณฑຏ กใเมสามารถยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน   
13. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 
  เดຌทรศัพทຏสอบถามปัญหาละขຌอมูลบืๅองตຌนของนายนิพนธຏ สุวรรณรักษຏ (D-Clean product) พบวา 

ผูຌประกอบการพิไงริไมตຌนการผลิตจึงมีอุปสรรค฿นการรียนรูຌละคຌนควຌาขຌอมูลกีไยวกับการปรับปรุงสูตร
ผลิตภัณฑຏลຌางจานทีไหมาะสม คือ ผลิตภัณฑຏเมปຓนนืๅอดียวกัน  ขาดความรูຌพืๅนฐานกีไยวกับสถานทีไผลิตทีไดี  

    (GMP) ละขาดความขຌา฿จกีไยวกับการสงวิคราะหຏผลิตภัณฑຏ พราะยังเมมีหนวยงาน฿ดขຌามามีสวนชวย฿น 
    การปรับปรุงผลิตภัณฑຏ 
 หลังการด านินงาน 

การลงพืๅนทีไละ฿หຌค าปรึกษาชิ งลึก ณ ทีไท ากา รผลิต อ าภอปากกรใด จังหวั ดนนทบุรี ท า฿หຌ  
ผูຌประกอบการตຌองการยืไนขอจดจຌงผลิตภัณฑຏทีไ อย.  การปรับปรุงสถานทีไผลิต฿หຌมีสุขลักษณะทีไดี  ละเดຌ
ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏฑຏลຌางจานพืไอ฿หຌเดຌคุณภาพตาม มผช.  

แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ  

ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จทีไทาง วศ.  เดຌขຌาเป฿หຌความรูຌละนะน าการผลิตผลิตผลิตภัณฑຏ 
ลຌางจาน  ซึไงทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏจนปຓนทีไพึงพอ฿จ ตยังเมสามารถจด
จຌง ละยืไนขอ มผช. เดຌ  นืไองจากยังอยู฿นระหวางด านินการปรับปรุงสถานทีไผลิต  
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แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

นืไองจากผูຌประกอบการท าการผลิต฿นบริวณดียวกับทีไอยูอาศัย  เมมีสถานทีไผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  จึง
เมสามารถยืไนขอจดจຌงการผลิตทีไส านักงานคณะกรรมการอาหารละยา ิอย.ี ละยืไนขอ มผช. เมเดຌ  จึง
นะน า฿หຌผูຌประกอบการยกสถานทีไผลิตออกจากทีไอยูอาศัย ละจัดสถานทีไ฿หຌมีสุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต 
ซึไงหากผูຌประกอบการมีความพรຌอม฿นการปรับปรุงสถานทีไผลิตลຌว วศ.จะขຌาเปด านินการผลักดัน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไนขอ มผช. ตอเป   

แๆ. รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางจิตตຏรขา ทองมณี  ขียนครงการ  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก ก 
                                                                   ผูຌประกอบการสนอนะนวทางการกຌเข  ทดสอบ 
                                                                   ผลิตภัณฑຏ                                                                                   

ผูຌรวมด านินงาน :  
  แ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง     ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต  
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

            โ. นางสาวสุวิภา ภูศรีสม  สอบถามละร วบรวมปัญหาละขຌอ มูล บืๅ องตຌน ของ  
ผูຌประกอบการ ละมีสวน รวม฿นการขียนครงการ 

                     3. นางสาวธนวรรณ รจนຏปຂติกุล   ทรสอบถามขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌประกอบการ 
ละมีสวนรวม฿นการขียนครงการ 

 

ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
นายนิพนธຏ สุวรรณฤกษຏ (D-Cleanproduct)  อ าภอปากกรใด จังหวัดนนทบุรี 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรพัฒนำกำรผลิตสบูกຌอนฮปป้สมุนเพร 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำยสมศักดิ์ เชยฤทธิ์ 

กลุมฮปป้สมุนเพร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี  การพัฒนาการผลิตสบูกຌอนฮปปຕสมุนเพร     
 ิภćษćอĆงกฤษี     The development of soap product of Happy Thai Herb group  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :    นางสุบงกช  ทรัพยຏตง        
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ           หนวยงาน :       กรมวิทยาศาสตรຏบริการ   
ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ใเแ    ทรสาร :  02-201-7119    
อีมลຏ :  subongkoch@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ นายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่     
ทีไตัๅง : ่่/แไ่  หมูบຌานซืไอตรงคซีไ ซอย แเ  ถนนบางบัวทอง – สุพรรณบุรี  ต าบลละหาร อ าภอบางบัวทอง                                                                                                       
อ าภอบางบัวทอง  จงัหวัดนนทบุรี  แแแแเ        
ทรศัพทຏ :   เ้โ็แ5แใไ้           ทรสาร :  -                         

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้                                                    
5. งบประมาณครงการ :  5เุเเเ บาท ิหຌาหมืไนบาทถຌวนี                                                                                
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กลุมฮปปຕสมุนเพร ินายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่ี ผลิตครืไองส าอางสมุนเพรหลากหลายผลิตภัณฑຏ  ชน 
ชมพูผสมอัญชัน ครีมอาบนๅ าผสมสมุนเพรนๅ าผึๅงมะนาว ละสบูกຌ อนสมุนเพร ดยทางกลุมประสบปัญหา 
คือ ผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรยังเมเดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  มผช.94/2552 ผูຌประกอบการ
ขาดองคຏความรูຌ฿นการสกัดสารสมุนเพร ละผลิตภัณฑຏยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค ว ศ. เดຌขຌา฿หຌ
ค าปรึกษาปัญหา฿นบืๅองตຌน฿นรืไองการพิไมปริมาณเขมันทัๅงหมดของสบูกຌอน การตรียมสารสกัดสมุนเพร 
ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ ละผลักดัน
฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน มผช. ซึไงขณะนีๅ ผูຌประกอบการอยูระหวางยืไนขอ มผช. 

7. ความปຓนมาของครงการ 
ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ

ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี เปชวยพัฒนาละ
ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพร ละรวมกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  
ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มีความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการ
ผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถกຌปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอ
การสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองยัไงยืน 

วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอปครงการพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรของ
นายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่  ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการพืไอกຌเขปัญหาดຌานกระบวนการ
ผลิตสบูกຌอน ดยเดຌนะน าวิธีการกຌปัญหากผูຌประกอบการ รวมทัๅงประสานงานพืไอผลักดันขຌาสู         
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  

8. วัตถุประสงคຏ                                                                                                             
 พืไอสงสริมการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร ฿หຌกผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบูสมุนเพรฮปปຕสมุนเพร ฿หຌ
สามารถยืไนค าขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี หรือยืไนจดจຌงครืไองส าอางควบคุมของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารละยา ิอย.ี 
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้. ขอบขตของการด านินงาน 
 ปรับสูตรการผลิต ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกຌอนตาม มผช. ้ไ/โ55โ ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ

การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 

แเ. หลักการละหตุผล 
 สบูกຌอน หมายถึง ผลิตภัณฑຏทีไปຓนกลือซดียมหรือกลือพทสซียมของกรดเขมัน฿นนๅ า มัน หรือเขมัน

จากพืชละ/หรือสัตวຏ ฿ชຌกับรางกายพืไอขจัดสิไงสกปรกออกจากผิวหนัง อาจผสมสารสกัดจากสมุนเพร ชน 
ตะเครຌ ปลือกมังคุด ดຌวยหรือเมกใเด สบูกຌอนทีไ มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 94/2552 
จะตຌองมีปริมาณเขมันทัๅงหมด เมนຌอยกวารຌอยละ 76.5 ดยนๅ าหนัก มีเฮดรอกเซดຏอิสระเมกินรຌอยละ 0.05 
ดยนๅ าหนัก ละมีคลอเรดຏเมกิน รຌอยละ 0.8 ดยนๅ าหนัก  

 กลุมฮปปຕสมุนเพรปຓนผูຌประกอบการ OTOP มีผลิตภัณฑຏครืไองส าอางสมุนเพรทีไหลากหลาย ชน 
ชมพูผสมอัญชัน ครีมอาบนๅ าผสมสมุนเพรนๅ าผึๅงมะนาว ละสบูกຌอนสมุนเพร ดยทางกลุมประสบปัญหา 
คือ ผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรยังเมเดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.94/2552 ละผลิตภัณฑຏ
ยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค  

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัยละการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร
ประภทสมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร฿หຌน าวิทยาศาสตรຏละทคนลยีเปชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรของ
กลุมฮปปຕสมุนเพร ดยการลงพืๅนทีไพืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ พรຌอมทัๅง฿ หຌ
ค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนา
กระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ พืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ละ
ปลอดภัยปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค 

11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

  
 
 
 

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
ละผลิตสบูกຌอนดย฿ชຌสูตรมาตรฐาน 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกรายสถาน
ประกอบการพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรตาม 
มผช. ้ไ/โ55โ 

            

5. ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไน
ขอจดจຌง ละรับรองมาตรฐาน 

            

ๆ. สรุปละประมินผล             
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แโ. ผลการด านินงาน 
 วศ. เดຌด านินการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพร฿หຌเดຌ คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  

มผช.94/2552 ดย฿หຌค าปรึกษาละนวทางการผลิตกผูຌประกอบการ฿หຌสามารถพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอน
฿หຌปຓน ทีไยอมรับกผูຌบริภค ละปຓนทีไนาชืไอถือ฿นทຌองตลาด พืไอพิไมมูลคาของผลิตภัณฑຏ  ละ฿หຌ           
ผลประกอบการทีไพึงพอ฿จ ซึไงขณะนีๅอยูระหวางการยืไนขอ มผช. 

13. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 

  กลุมฮปปຕสมุนเพรนัๅนประสบปัญหา คือ ผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรยังเมเดຌคุณภาพตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.้ไ/โ55โ ดยมีปริมาณเขมันทัๅงหมดตไ ากวารຌอยละ ็ๆ.5 ดยนๅ าหนัก ละผลิตภัณฑຏ
ยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค   

 หลังการด านินงาน 
 วศ. เดຌขຌา฿หຌค าปรึกษาปัญหา฿นบืๅองตຌน฿นรืไองการพิไมปริมาณเขมันทัๅงหมด ของสบูกຌอนนๅ า มัน       
การตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ละการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑຏ ซึไงขณะนีๅอยูระหวางการยืไนขอ มผช. 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

  ผูຌประกอบการมีความพึงพอ฿จปຓนอยางมาก  ท า฿หຌมียอดขายพิไมขึๅนละปຓนรงผลักดัน฿หຌ มี
นวความคิดทีไจะพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมโ ขึๅนมา  ดยยังตຌองการค านะน าละการสนับสนุนจากหนวยงาน
ราชการอยางตอนืไอง 

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

ผูຌประกอบการมีความตัๅง฿จทีไจะพัฒนาผลิตภัณฑຏ ละมีความตຌองการน าสมุนเพรหลายชนิดมา฿ชຌ฿นการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไง วศ. จะชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏอืไนตอเป 

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางสุบงกช  ทรัพยຏตง   ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากผูຌประกอบการ   
         ฿หຌสอบถามขຌอมูลการผลิต ละสนอนะนวทางกຌเข 

ผูຌรวมด านินงาน :  
   แ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง   สอบถามขຌอมูลการผลิตละปัญหา  จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ  
 โ. นางสาวประวิณา  สีมาทรัพยຏ  ทรสอบถามละรวบรวมปัญหาละขຌอมูลบืๅองตຌนของ  
     ผูຌประกอบการ ละมีสวนรวม฿นการขียนครงการ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

นายสมศักด่ิ เชยฤทธิ่  ฮปปຕสมุนเพร  อ าภอบางบัวทอง  จังหวัดนนทบุรี 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
พัฒนำละปรับปรุงสูตรผลติภัณฑ์บ ำรุงผิวจำกน  ำมันมะพรຌำว 

 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงรินรณี   ตะคียนต 
กลุมสมุนเพรรินรณี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี ครงการพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว                                                                                 
 ิภćษćอĆงกฤษี  Development and improvement of skin care products with coconut oil                                                                                

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  นางสุวรรณี  ทนธานี       
ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ    
ทรศัพทຏ :  02 201 71็้    ทรสาร :  02 201 7102    
อีมลຏ :  suwannee@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :     นางรินรณี   ตะคียนต                              
ทีไตัๅง :     127  ต.สนา  อ.สนา  จ.พระนครศรีอยุธยา  แใแแเ                                                                                                        
ทรศัพทຏ :  086-521-9021              ทรสาร :           -                

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                   
5. งบประมาณครงการ : 50,000  บาท                                                                                   
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

ผูຌประกอบการกลุมสมุนเพรรินรณี มีผลิตภัณฑຏทีไเดຌรับมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนสบูกຌอนกลีซอรีน 
ิมผช.ๆๆ5/โ55ใี ลຌว ตมีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว พืไอพิไมรายเดຌละปຓน
ผลิตภัณฑຏอีกทางลือกหนึไงของผูຌบริภค คยทดลองผลิตลຌวตผลิตภัณฑຏยกชัๅน  วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฿หຌ
ค าปรึกษาชิงลึก นะน าการกຌเขปัญหาบืๅองตຌน นวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไ มีสวนผสม
ของนๅ ามันมะพรຌาว เม฿หຌกิดการตกตะกอนละยกชัๅน ฿หຌค านะน ากณฑຏก าหนด฿นมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการอยู฿นระหวางตรียมอกสาร
พืไอด านินการจดจຌง ละยืไนขอ มผช. ตอเป                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

7. ความปຓนมาของครงการ 
 ปัจจุบันอุตสาหกรรมครืไองส าอางมีการ฿ชຌวัตถุดิบจากสมุนเพรละพืช มีอัตราการขยายตัวละมี

นวนຌม฿นการสงออกพิไมขึๅน  นืไองจากประชาชนหันมา฿ส฿จดูลสุขภาพละความปลอดภัย฿นการ฿ชຌ
ครืไองส าอางมากขึๅน ทางผูຌประกอบการ OTOP จึงผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีสวนผสมของสมุนเพรละพืช พืไอลด
การ฿ชຌสารคมี ชน สบูมะหาด สบูนๅ านมขຌาว ละสบูหัวเชทຌา ทางกลุมสมุนเพรรินรณีเดຌรับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชนสบูกຌอนกลีซอรีน (มผช.ๆๆ5/โ55ใ ) ลຌว จึงมีความตຌองการพิไมความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑຏคือ ตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ า มันมะพรຌาว พืไอพิไมรายเดຌละปຓนผลิตภัณฑຏอีก
ทางลือกหนึไงของผูຌบริภค 

 มะพรຌาวปຓนพืชยืนตຌน ละทีไมีความผูกพันกับประพณีละวัฒนธรรมความปຓนอยูของเทยมาชຌานาน 
สวนตางโ ของมะพรຌาวสามารถน ามาปรรูปเดຌหลากหลายพืไอพิไมมูลคา฿นตัวผลิตภัณฑຏ ชน งานหัตถกรรม
ฝมือ อุตสาหกรรมอาหาร  รวมเปถึงผลิตภัณฑຏครืไองส าอางนๅ า มันมะพรຌาว ซึไงปຓนอาหารผิว อุดมเปดຌวย   
วิตามินอี ท า฿หຌผิวชุมชืๅน ทางกลุมสมุนเพรรินรณี  ตຌองการพิไมมูลคาของสินคຌา ละสรຌางผลิตภัณฑຏจาก
มะพรຌาว฿หຌปຓนผลิตภัณฑຏทีไหลากหลาย จึงทดลอง฿ชຌนๅ ามันมะพรຌาวปຓนสวนผสม฿นผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจาก
นๅ ามันมะพรຌาว ตผลิตภัณฑຏทีไเดຌยังเมปຓนทีไนาพอ฿จ นืไองจากนๅ า มันมะพรຌาวเมขຌากับสวนผสมอืไนโ ของ
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว ผลิตภัณฑຏทีไเดຌกิดการตกตะกอน ยกชัๅน นืๅอครีมเมปຓนนืๅอดียวกัน ดังนัๅน ผูຌประกอบ
จึงมีความตຌองการ฿นการปรับปรุงละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว฿หຌปຓนสูตรทีไหมาะสม ละตຌองการ฿หຌมี
หนวยงานของรัฐขຌามามีสวนชวยหลือละผลักดัน ชน ฿หຌความรูຌ กีไยวกับการปรับปรุงผลิตภัณฑຏ ความรูຌ
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พืๅนฐานกีไยวกับสถานทีไผลิตทีไดี (GMP)  พราะลใงหในวาผลิตภัณฑຏกีไยวกับสมุนเพรก าลังปຓนทีไตຌองการของ
ตลาด ละนาจะปຓนทีไสน฿จของผูຌบริภค฿นการพิไมการขายสินคຌาละสรຌางรายเดຌ฿หຌพิไมขึๅนเดຌ 

ส านักทคนลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัยละการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏสมุนเพรประภทสมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร จึงเดຌน า วิทยาศาสตรຏละทคนลยี เปชวยพัฒนา
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ า มันมะพรຌาว ของกลุมสมุนเพรรินรณี ดยการลงพืๅนทีไ พืไอส ารวจปัญหา฿น
กระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ การตรียม   
สารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  ละการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏพืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. พืไอความปลอดภัยละปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค 

8. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนาละถายทอดสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาว฿หຌกับทางกลุมสมุนเพรรินรณี  ฿หຌปຓน

ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไเดຌรับมาตรฐาน สามารถยืไนจดจຌงครืไองส าอางควบคุมของส านักงานคณะกรรมการ
อาหารละยา ิอย.ี ละผานการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ)  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ)  ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาวทีไหมาะสมละทดลองผลิต฿นหຌองปฏิบัติการ 
ใ)  ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก ละถายทอดทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว
฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสมุนเพรพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
ไ)  ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจดจຌง อย. ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
(มผช.) 
5) สรุปละประมินผลการด านินงาน   

แเ.  หลักการละหตุผล 

 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ละรวมกຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ        
มีความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถ
กຌปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองละยัไงยืน  

 วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอปครงการพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ า มัน
มะพรຌาวของนางรินรณี  ตะคียนต ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการ พืไอกຌเขปัญหาดຌ าน
กระบวนการผลิต เดຌนะน าวิธีการกຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌค าปรึกษาพืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมก
ผูຌประกอบการ ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
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1แ.  ขัๅนตอนการด านินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะวลาการด านินงานป 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
มะพรຌาวทีไหมาะสมละทดลองผลิต฿น
หຌองปฏิบัติการ 

            

ใ. ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก ละถายทอด
ทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจาก
นๅ ามันมะพรຌาว฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
สมุนเพรพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 

            

ไ. ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ
จดจຌง อย. ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน (มผช.) 

            

5. สรุปละประมินผลการด านินงาน             

แ2.  ผลการด านินงาน 

 -  จากการส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ละสถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ ผูຌประกอบการมีความ
พรຌอม฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ สถานทีไผลิตสะอาดละอยู฿นกณฑຏดี 
 -  วศ. เดຌถายทอดทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไมีสวนผสมของนๅ ามันมะพรຌาว เดຌ฿หຌค านะน า
กีไยวกับการปรับปรุงสูตรเม฿หຌกิดการยกชัๅนของนืๅอผลิตภัณฑຏ ลดปริมาณจุลินทรียຏ ท า฿หຌผูຌประกอบการมี
ความรูຌ ความขຌา฿จละสามารถน าเปปรับ฿ชຌ ละสามารถผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาวพืไอจ าหนาย
เดຌ 
 -  เดຌนะน า฿หຌผูຌประกอบการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌ ปຓนเปตามกณฑຏมาตรฐานของผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว 
นะน าการสกัดสารสกัดสมุนเพรชนิดอืไนพืไอพัฒนา฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ พืไอการยืไนขอจดจຌงละการ
รับรอง มผช. ตอเป 

1ใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 

 นางรินรณี ตะคียนต ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ทีไเดຌรับการถายทอดทคนลยีจาก วศ. หลาย
ผลิตภัณฑຏ ชน สบูกຌอนกลีซอรีนผสมองุน สบูกຌอนกลีซอรีนผสมอปปຂຕล สบูกຌอนกลีซอรีนผสมมะขามละ  
นมสด สบูกຌอนกลีซอรีนผสมวานหางจระขຌ สบูกຌอนกลีซอรีนผสม฿บบัวบก สบูกຌอนกลีซอรีนผสมขมิๅนละ
นๅ าผึๅง ชมพูผสมสารสกัดจากทองพันชัไง ชมพูผสมมะหาดละดอกอัญชัน จนสามารถผลิตผลิตภัณฑຏออกสู
ตลาดเดຌอยางมีคุณภาพ ละเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ตอมาผูຌประกอบการตຌองการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏ฿หม  จึงเดຌลองพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวจากนๅ ามันมะพรຌาว ตผลิตภัณฑຏทีไเดຌยังเมปຓนทีไนา
พอ฿จ นืไองจากนๅ า มันมะพรຌาวเมขຌากับสวนผสมอืไนโ ของผลิตภัณฑຏบ ารุงผิว นืๅอผลิตภัณฑຏกิดการ
ตกตะกอน ยกชัๅน ท า฿หຌเมปຓนนืๅอดียวกัน 
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 หลังการด านินงาน 
 จากการลงพืๅนทีไละ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกวันทีไ  13 – 14 กรกฎาคม โ55้ ณ กลุมสมุนเพรรินรณี               

อ าภอสนา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เดຌมีการนะน าการกຌเขปัญหาบืๅองตຌน นวทางการปรับปรุงสูตร
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวทีไมีสวนผสมของนๅ ามันมะพรຌาว  เม฿หຌกิดการตกตะกอนละยกชัๅน ละ฿หຌค านะน า
กณฑຏการขอมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนบ ารุงผิว  

แไ.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ  

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จปຓนอยางมากทีไทาง วศ.  เดຌขຌาเป฿หຌความรูຌละนะน าการผลิต
ผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาว  ซึไงทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏจนปຓนทีไพึง
พอ฿จ ละมีความตຌองการ฿หຌ วศ. ขຌาเปชวย฿นผลิตภัณฑຏอืไนโ อีก฿นอนาคต 

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 วศ. เดຌนะน าการตรียมอุปกรณຏ สารคมี ฿นการผลิตผลิตภัณฑຏบ ารุงผิวนๅ ามันมะพรຌาวพิไมติม ละท า
การยืไนขอ มผช. ตอเป 

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางสุวรรณี ทนธานี  ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากผูຌประกอบการ ลง
พืๅนทีไ฿หຌ    ค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต ละสนอนะนวทางกຌเข 

 ผูຌรวมด านินงาน :  
 แ. นางจิตตຏรขา ทองมณี ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต ละสนอนะ

นวทางกຌเข  
 โ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิตละปัญหา          
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

ใ. นางสาวสุวิภา ภูศรีสม  ทรสอบถา ม ละร วบร วมปั ญหา ละขຌ อ มู ล บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 
ผูຌประกอบการ ละมีสวน รวม฿นการขียนครงการ 

ไ. นางสาวธนวรรณ รจนຏปຂติกุล   ทรสอบถามขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌประกอบการ  
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

กลุมสมุนเพรรินรณี จังหวัดพระนครศรีอยุธยำ 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรพัฒนำกำรผลิตสบูกຌอนกลีซอรีนกลุมวิสำหกิจชุมชน 

สมุนเพรปรรูปรมยใน 5 พัฒนำ 
 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงพยอม ปัญญำค ำ 
กลุมวิสำหกิจชุมชนสมุนเพรปรรูปรมยใน 5 พัฒนำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  :  การพัฒนาการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีนกลุมวิสาหกิจชุมชนสมุนเพรปรรูปรมยใน 5 พัฒนา        
  The glycerin soap development of Rom-yen 5 Pattana micro community enterprise  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางสุบงกช  ทรัพยຏตง       
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ              หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ : 02 201 71็้      ทรสาร : 02 201 7102   
อีมลຏ :   subongkoch@dss.go.th                                       

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :  นางพยอม ปัญญาค า     
ทีไตัๅง : 60/264 ซอย พระยาสุรนทรຏ 9 ถนน พระยาสุรนทรຏ ขวงบางชัน ขตคลองสามวา                 
จังหวัดกรุงทพมหานคร 10510         
ทรศัพทຏ :    081 345 2943            ทรสาร :               -            

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                           
5. งบประมาณครงการ : 50ุ000 บาท                                                                                   
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กลุมวิสาหกิจชุมชนสมุนเพรปรรูปรมยใน 5 พัฒนา มีผลิตภัณฑຏครืไองส าอางสมุนเพรหลากหลาย
ผลิตภัณฑຏ  ชน ชมพูผสมดอกอัญชัน ชมพูผสมประค าดีควาย ชมพูผสมงาด าละ฿บบัวบก ลูกประคบ
สมุนเพร ละสบูกຌอนกลีซอรีน ตยังประสบปัญหาคือผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีนยังเมเดຌรับการรับรอง
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.ๆๆ5/โ55ใ นืไองจากมีปริมาณกลีซอรีนตไ ากวากณฑຏทีไก าหนด 
ละเมสามารถคัดลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพมา฿ชຌ฿นการผลิตเดຌ วศ. เดຌ฿หຌความรูຌผูຌประกอบการ฿นการสกัด
สมุนเพร วิธีการสกัดสมุนเพร฿บบัวบก การปรับปรุงสูตรละนะน ากระบวนการผลิตสบูกลี ซอรีน ฿หຌมี
คุณภาพ รวมทัๅงผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไ นขอการรับ รองมาตร ฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ซึไง฿นขณะนีๅ
ผูຌประกอบการเดຌยืไนขอการรับรองมาตรฐาน ละเดຌรับ มผช. ๆๆ5/โ55ใ สบูกลีซอรีน฿บบัวบก  รียบรຌอย
ลຌว 

7. ความปຓนมาของครงการ 
กลุมวิสาหกิจชุมชนส มุนเพรปรรูปรมยใน 5 พัฒนา  ปຓนผูຌประกอบกา ร OTOP มีผลิตภัณฑຏ

ครืไองส าอางสมุนเพร หลากหลายผลิตภัณฑຏ ชน ชมพูผสมดอกอัญชัน ชมพูผสมประค าดีควาย ชมพู
ผสมงาด าละ฿บบัวบก ละลูกประคบสมุนเพร ทางกลุมฯ มีการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน ตประสบปัญหา คือ 
ผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีนยังเมเดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.ๆๆ5/โ55ใ ละผลิตภัณฑຏยังเม
ปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค นอกจากนีๅทางกลุมฯ เมสามารถคัดลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพมา฿ชຌ฿นการผลิตเดຌ  

ส านักทคนลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัยละการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพรประภทสมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร เดຌน า วิทยาศาสตรຏละทคนลยี เปชวยพัฒนา
ผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน  ของกลุมวิสาหกิจชุมชนสมุนเพรปรรูปรมยใน 5 พัฒนา  ดยการลงพืๅนทีไ พืไอ
ส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ อบรมชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิต วิคราะหຏ คุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตร
สวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏพืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง 
มผช. ละปลอดภัยปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค  
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8. วัตถุประสงคຏ 
พืไอการพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน ฿หຌกับผูຌประกอบการกลุมวิสาหกิจชุมชนสมุนเพรปรรูป

รมยใน 5 พัฒนา ฿หຌสามารถยืไนจดจຌงครืไองส าอางควบคุมของส านักงานคณะกรรมการอาหารละยา ิอย.ี 
ละขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) ทดลองผลิตสารสกัด฿นหຌองปฏิบัติการละผลิตสบูกຌอนดย฿ชຌสูตรมาตรฐาน  
ใ) การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก พืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีน   
ไ) ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีน  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
5) ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจดจຌง ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.) 
ๆ) สรุปละประมินผล 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ

ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ละรวมกຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มี
ความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถ
กຌปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองยัไงยืน  

 วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอปการพัฒนาการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน ของกลุมวิสาหกิจชุมชน
สมุนเพรปรรูปรมยใน 5 พืไอกຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต เดຌนะน าวิธีการกຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌ
ค าปรึกษาพืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมกผูຌประกอบการ ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน 

1แ.  ขัๅนตอนการด านินงาน  

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะวลาการด านินงานป 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      
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีน   

            

โ. ทดลองผลิตสารสกัด฿นหຌองปฏิบัติการละ
ผลิตสบูกຌอนดย฿ชຌสูตรมาตรฐาน 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก พืไอกຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีน   

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีน  
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. ติดตามละผลักดัน฿หผูຌประกอบการยืไน   
ขอจดจຌง ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน(มผช.) 

            

ๆ. สรุปละประมินผล             
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แโ.  ผลการด านินงาน 
 -  จากการส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ละสถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ ผูຌประกอบการมีความ
พรຌอม฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ สถานทีไผลิตสะอาดละอยู฿นกณฑຏดี 
 -  ทช. เดຌถายทอดทคนลยีการผลิตสบูกลีซอรีน ละนะน าการคัดลือกวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพมา฿ชຌ฿น
การผลิต 
 -  เดຌนะน า฿หຌผูຌประกอบการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเปตามกณฑຏมาตรฐานของสบูกลีซอรีน น า
ผลิตภัณฑຏมาวิคราะหຏตาม มผช. นะน าวิธีการสกัดสารสกัดสมุนเพรชนิดอืไนพืไอพัฒนา฿นการผลิต
ผลิตภัณฑຏ พืไอการยืไนขอการรับรอง มผช.  
 -  ผูຌประกอบการเดຌรับความรูຌการผลิตสบูกลีซอรีนละเดຌรับ มผช. สบูกຌอนกลีซอรีน ิส มุนเพร       
฿บบัวบกี 

1ใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 

 ทาง ทช. เดຌทรสอบถามผูຌประกอบการละทราบปัญหาบืๅองตຌนคือ ผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีนยังเมเดຌ
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. ๆๆ5/โ55ใ ละผลิตภัณฑຏยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค 
นอกจากนีๅทางกลุมฯ ยังเมมาสามารถคัดลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพมา฿ชຌ฿นการผลิตเดຌ   

 หลังการด านินงาน 

 ด านินครงการดยผูຌประกอบการขຌามารับค าปรึกษาทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ทา ง ทช. เดຌ฿หຌความรูຌ
กผูຌประกอบการ฿นการสกัดสมุนเพร  วิธีการส กัดสมุนเพร฿บบัวบก การปรับปรุงสู ตรละนะน า
กระบวนการผลิตสบูกลีซอรีน฿หຌมีคุณภาพ วิคราะหຏผลิตภัณฑຏ ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ซึไงผูຌประกอบการเดຌยืไนขอการรับรองมาตรฐาน ตาม มผช. ๆๆ5/โ55ใ  

แไ.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จปຓนอยางมากทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌขຌาเป฿หຌความชวยหลือ
ละนะน าการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน฿หຌเดຌคุณภาพตาม มผช. ๆๆ5/โ55ใ  ทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไ
เดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏ  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏปຓนทีไพึงพอ฿จกผูຌบริภค สงผล฿หຌผูຌประกอบการมีรายเดຌทีไพิไมขึๅน  

15.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 ผูຌประกอบมีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏสบูกลีซอรีนพิไมติม ดยทีไสามารถพิไมสวนผสมของสารสกัด
สมุนเพร฿หຌหลากหลาย พืไอพิไมมูลคา฿นการตลาด 

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางสุบงกช  ทรัพยຏตง  ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากผูຌประกอบการ      
            สอบถามขຌอมูลการผลิต ละสนอนะนวทางกຌเข 

ผูຌรวมด านินงาน :  
 แ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง   สอบถามขຌอมูลการผลิต ละสนอนะนวทางกຌเข  มีสวนรวม฿น

การขียนครงการ 
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 ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
นางพยอม ปัญญาค า ขตคลองสามวา จังหวัดกรุงทพมหานคร 

 

 
 

 
 

 
 
 
 

 



72 

 

สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำยสมชค  ตจຌง 
9แ/ใ  ม. ไ  ต.บำงพระ  อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

 
1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง     

 ิภćษćอĆงกฤษี   Fresh Herbal Compress in Can                                                                            

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางจิตตຏรขา ทองมณี        
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ              หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ : 02 201 7111      ทรสาร : 02 201 7102   
อีมลຏ : jitrekha@dss.go.th                                        

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :   นายสมชค  ตจຌง                           
ทีไตัๅง :     ลขทีไ  ้แ/ใ  ม. ไ  ต.บางพระ  อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม                                                                                                      
ทรศัพทຏ :   เ่5 แใ5 โโโใ               ทรสาร :     -                      

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ดือนมีนาคม – ดือนกันยายน โ55้                                                   
5. งบประมาณครงการ : 50ุ000   บาท                                                                                  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

นายสมชค  ตจຌง  ปຓนผูຌประกอบการราย฿หมทีไ มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏพืไอจ าหนาย฿หຌกับ
ผูຌประกอบการธุรกิจสปา มีความประสงคຏขอรับการถายทอดทคนลยีการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบบ
บรรจุกระปຉอง  วศ. เดຌลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกละถายทอดทคนลยีการผลิต  ดยการอบรม          
ชิงปฏิบัติการ  การคัดลือกวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การตรียมสมุนเพร กระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสด
บบบรรจุกระปຉองดยกระบวนการสตอริเลสຏ  อุณหภูมิละระยะวลาทีไหมาะสม฿นการฆาชืๅอจุลินทรียຏ  
จากการสงตัวอยางลูกประคบสมุนเพรพืไอวิคราะหຏตามคุณลักษณะทีไตຌองการ ชน สิไงปลกปลอม     
ปริมาณจุลินทรียຏ ละลักษณะทัไวเป พบวาลูกประคบสมุนเพรสดของผูຌประกอบการปຓนเปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการอยู฿นระหวางยืไนขอ มผช. 

7. ความปຓนมาของครงการ 
ลูกประคบสมุนเพรปຓนผลิตภัณฑຏทีไ มียอดการสงออกเปตางประทศปຓนอันดับตຌนโ ของผลิตภัณฑຏ

สมุนเพรเทย  ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ฿ชຌ฿นสปาหรือการนวดผนบราณ  ดยทัไวเปการผลิตลูกประคบพืไอจ าหนาย
นิยม฿ชຌสมุนเพรบบทีไท า฿หຌหຌง  ลຌวน ามาหอปຓนลูกประคบ  ซึไงจะกใบเวຌเดຌนานหลายดือน  ตการท า
สมุนเพรหຌงดยการอบหรือตากดดนัๅน  พบวาถຌากระบวนการท าสมุนเพรหຌงเมดี  มืไอกใบเวຌนาน     
หลายดือน อาจมีชืๅอราปรากฏ฿หຌหในหรืออาจพบมอด฿นสมุนเพร  ซึไงปຓนปัญหา฿นการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ
ละการจ าหนาย  ดยฉพาะการสงออกเปตางประทศ  ซึไง฿นหลายประทศจะมีขຌอก าหนดทีไขຌมงวด฿นการ
น าผลิตภัณฑຏจากพืชขຌาประทศ  ผลิตภัณฑຏลูกประคบสมุนเพรหຌงทีไจะสงออกจึงตຌองผานการฉายรังสีพืไอ
ก าจัดชืๅอจุลินทรียຏ  มลงละเขมลงทีไอาจติดมากับสมุนเพร  ซึไงขัๅนตอนนีๅนอกจากคา฿ชຌจาย฿นการฉายรังสี
ลຌว  ตຌองสียคา฿ชຌจาย฿นการขนสงผลิตภัณฑຏมาท าการฉายรังสีดຌวย  ท า฿หຌมีคา฿ชຌจายสูง  ดังนัๅนการผลิต   
ลูกประคบสมุนเพรสด฿หຌปลอดชืๅอจุลินทรียຏ  มลงละเขมลง  ดย฿ชຌวิธี สตอริเลสຏดຌวยความรຌอนจะ
สามารถขจัดปัญหาหลานีๅเดຌ   นอกจากนีๅการ฿ชຌสมุนเพรสดท า฿หຌผูຌบริภครูຌสึกวาลูกประคบมีกลิไนหอมละ
฿หຌความรูຌสึกถึงความสดของสมุนเพรดีกวาลูกประคบสมุนเพรหຌง   
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นายสมชค  ตจຌง  ปຓ นผูຌปร ะกอบกา รรา ย฿หมทีไตຌ องการผลิ ตลูกประคบส มุนเพรสดบบ            
บรรจุกระปຉอง พืไอปຓนธุรกิจของตนอง  จึงประสงคຏขอรับการถายทอดทคนลยีการผลิต  ดยเดຌจัดตรียม
ครืไองมือละอุปกรณຏ  เดຌก หมຌอนึไงอัดความดันเอ  ครืไองผนึกฝากระปຉองละกระปຉอง   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี  ดยส านักทคนลยีชุมชน  เดຌน าวิทยาศาสตรຏละทคนลยีเปชวย
พัฒนาการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง  ดยกระบวนการสตอริเลซຏดຌวยความรຌอนทีไสูงกวา แเเ 
องศาซลซียส  ละศึกษาอุณหภูมิละระยะวลาทีไหมาะสม฿นการฆาชืๅอจุลินทรียຏ  สามารถท า฿หຌ          
ลูกประคบสมุนเพรสดปลอดจากชืๅอจุลินทรียຏ มลงละเขมลงทีไปนปຕอนมากับสมุนเพรเดຌ  ท า฿หຌ
ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษานานปຓนป  ดยสมุนเพรยังมีกลิไนของนๅ ามันหอมระหยละสีของสมุนเพรสด  
นอกจากนีๅสามารถพัฒนา฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนลูกประคบสมุนเพรสตอริเลซຏ 
ิมผช. ๆๆ็/โ55ใี  อีกดຌวย  ปຓนการสงสริม฿หຌกิดผูຌประกอบการธุรกิจราย฿หม ิ Start up) พรຌอมทัๅง
ผลักดันผลิตภัณฑຏสมุนเพรเทย฿หຌปຓนทีไยอมรับของตลาดทัๅง฿นละตางประทศ พิไมศักยภาพการขงขัน฿น
ชิงพาณิชยຏ     

8. วัตถุประสงคຏ 
  พืไอสงสริมผูຌประกอบการธุรกิจราย฿หม  ิStart up) ฿หຌสามารถผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบบ     
บรรจุกระปຉองทีไเดຌมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของตลาด สรຌางรายเดຌอยางยัไงยืน                                                                                                                                                                                                                         

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
  ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 

แ)  การ฿หຌค าปรึกษา  นะน า  การจัดตรียมอุปกรณຏ  ครืไองมือ ทีไจ าปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต 
โ)  ส ารวจสถานทีไผลิต  พืไอดูความพรຌอมของสถานทีไผลิต  ครืไองมือ ทีไจ า ปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวน                

การผลิต          
ใ)  ออกบบกระบวนการผลิต  ละวางผนการผลิต 
ไ)  ถายทอดทคนลยีการผลิต  ดยการอบรมชิงปฏิบัติการ  การตรียมสมุนเพร  การหอลูกประคบ 

กระบวนการผลิต  สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  การควบคุมคุณภาพการผลิตละผลิตภัณฑຏ 
5)  ทดสอบผลิตภัณฑຏทีไท าส ารใจลຌว ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  มผช.  ปຓนระยะ 
ๆ ) ติดตามผลกา รด านินการผลิ ต หลังจากการถายทอดทคน ลยี  ดยการประสานงานกับ

ผูຌประกอบการทุกขัๅนตอน  พืไอ฿หຌกระบวนการผลิตถูกตຌอง  ผลิตภัณฑຏมีคุณภาพตามมาตรฐาน 
อยางสมไ าสมอ 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌด านินการครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป  มีปງาหมายพืไอพิไ ม
ศักยภาพละยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ชวย
กຌเขปัญหากระบวนการผลิตละผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  พืไอ฿หຌผูຌประกอบการมีความรูຌ 
ความขຌา฿จ฿นการปรับปรุงกระบวนการผลิตพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นน วทางทีไถูกตຌอง 
ละสามารถกຌเขปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง  สงผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพมาตรฐาน ละปຓนการ
สรຌางรายเดຌทีไตอนืไองยัไงยืน  
 วศ. เดຌด านิ นกา รคร งกา รคูปองวิ ทยຏพืไ ออทอป   ครงการ การผลิตลู กประคบส มุนเพรสด           
บรรจุกระปຉอง (Fresh Herbal Compress in Can) ของนายสมชค  ตจຌง  ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษา     
ชิงลึกละถายทอดทคนลยีดຌานกระบวนการผลิตกผูຌประกอบการ  พรຌอมทัๅงเดຌนะน าวิธีการกຌปัญหา
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การผลิต ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  ซึไงปຓนการสงสริม฿หຌกิด
ผูຌประกอบการธุรกิจราย฿หม ิStart up) ปຓนการสรຌางรายเดຌ฿หຌกับผูຌประกอบการ 

 
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะวลาการด านินงานป 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  การจัดตรียม
อุปกรณຏ  ครืไองมือ ทีไจ าปຓนตຌอง฿ชຌ฿น
กระบวนการผลิต 

            

โ. ส ารวจสถานทีไผลิต  พืไอดูความพรຌอม
ของสถานทีไผลิต  ครืไองมือ ทีไจ าปຓนตຌอง฿ชຌ
฿น กระบวนการผลิต 

            

ใ. ออกบบกระบวนการผลิต ละวางผน
การผลิต 

            

ไ. ถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิต               

5. ทดสอบผลิตภัณฑຏทีไท าส ารใจลຌว ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  มผช.  

            

ๆ. ติดตามผลการด านินการผลิต หลังจาก
การถายทอดทคนลยี   

            

5. สรุปละประมินผล             

แโ.  ผลการด านินงาน 
 แ. ลงพืๅนทีไ ณ ทีไท าการผลิต฿น อ.นครชัยศรี  จ.นครปฐม  พืไอดูความพรຌอมของสถานทีไผลิตละ 
ครืไองมือ อุปกรณຏทีไจ าปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต  ซึไงผูຌประกอบการเดຌจัดตรียมเวຌลຌว 
 2. ฿หຌค าปรึกษา นะน า ออกบบการผลิต ละวางผนการผลิต  การจัดวางครืไองมือ  ทดสอบการ฿ชຌ 
หมຌอนึไงอัดความดันเอ  ครืไองผนึกฝากระปຉอง 

3. ถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง  พืไอ฿หຌผูຌประกอบการมี
ความรูຌความขຌา฿จ฿นกระบวนการผลิต  ดยการอบรมชิงปฏิบัติการดังนีๅ 
             ใ.แ การตรียมสมุนเพร  เดຌก การลือกซืๅอสมุนเพรละหลงทีไซืๅอ  การลຌาง  ตัดตง การหัไ น
ละสูตรสวนผสมสมุนเพร   
             ใ.โ การหอลูกประคบ  ฿หຌมีความสวยงานละขนาดของลูกประคบทีไหมาะสมกับการบรรจุ
กระปຉองละการน าเป฿ชຌงาน  
             ใ.ใ กระบวนการสตอริเลซຏ  เดຌก การควบคุมอุณหภูมิละระยะวลาทีไหมาะสม   พืไอ฿หຌลูก
ประคบสมุนเพรสดปลอดจากชืๅอจุลินทรียຏ มลงละเขมลงทีไปนปຕอนมากับสมุนเพร  ดยทีไสมุนเพรยังมี
กลิไนของนๅ ามันหอมระหยละสีของสมุนเพรสด 
             ใ.ไ สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  การควบคุมคุณภาพการผลิตละ
ผลิตภัณฑຏ  การจัดท าขຌอมูลฉลากผลิตภัณฑຏทีไถูกตຌองครบถຌวน 
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ไ. ติดตามผลหลังจากการถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิต  กใบตัวอยางผลิตภัณฑຏปຓนระยะ   พืไอ
ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏลูกประคบสมุนเพรสตอริเลซຏ ิมผช. ๆๆ็/โ55ใี ซึไงก าหนดเวຌวา 
              แ.ี ลักษณะทัไวเป ตຌองหุຌมหอ฿หຌรียบรຌอย ชิๅนสวนภาย฿นเมหลุดรวงออกมา ภาชนะบรรจุตຌองอยู
฿นสภาพดี เมบุบ บวม หรือฉีกขาด 
              โ.ี ผຌาหอสมุนเพร ตຌองปຓนผຌาฝງายหรือผຌาดิบ ทีไมีนืๅอผຌานนพอทีไจะปງองกันเม฿หຌสมุนเพรหลุด
รวงออกมา 
              ใ.ี สมุนเพร  ตຌองสด ปຓนชิๅนลใก มีกลิไนของสมุนเพรทีไ฿ชຌละเมมีกลิไนทีไเมพึงประสงคຏ ชน    
กลิไนอับ กลิไนหืน 
              ไ.ี สิไงปลกปลอม ตຌองเมพบสิไงปลกปลอมทีไเม฿ชสวนประกอบทีไ฿ชຌ  ชน สຌนผม ดิน ทราย 
กรวด ชิๅนสวนหรือสิไงปฏิกูลจากสัตวຏ 

                  5.ี จุลินทรียຏ ตຌองเมพบจุลินทรียຏมีซฟຂลิกละทอรຏมฟຂลิกทัๅงชนิดอรบสຏละอนอรบสຏ   
จากผลการทดสอบ พบวาผลิตภัณฑຏทีไผูຌประกอบการผลิตอง  ผานการทดสอบตาม มผช. ๆๆ็/โ55ใ  

          5. สนับสนุนละติดตาม฿หຌผูຌประกอบการขอการรับรอง มผช. ตอเป  

1ใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 

 นายสมชค  ตจຌง ปຓนผูຌประกอบการราย฿หม  ตຌองการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบบบรรจุกระปຉอง
พืไอจ าหนาย฿หຌผูຌประกอบการสปา  เดຌขอค าปรึกษาละขຌอมูลบืๅองตຌนทีไกีไยวขຌองกับกระบวนการผลิต จึง ฿หຌ
ค าปรึกษา  นะน ารืไองครืไองมือละอุปกรณຏทีไจ าปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต  นืไองจากผูຌประกอบการ
พิไงริไมตຌนท าธุรกิจ  ยังเมมีความรูຌ฿นการผลิตลูกประคบสมุนเพรละกระบวนการ สตอริเลซຏ  จึงประสงคຏ
ขอรับการถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบบบรรจุกระปຉอง  จากกรม
วิทยาศาสตรຏบริการ 

 หลังการด านินงาน 
 เดຌลงพืๅนทีไ ณ ทีไท าการผลิต฿น อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม   พืไอดูความพรຌอมของสถานทีไผลิตละ 
ครืไองมือ อุปกรณຏทีไจ าปຓนตຌอง฿ชຌ฿นกระบวนการผลิต  พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา นะน า ออกบบการผลิต ละ
วางผนการผลิต  การจัดวางครืไองมือ  ทดสอบการ฿ชຌครืไองมือละอุปกรณຏทีไกีไยวขຌอง฿นกระบวนการผลิต           
ละถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบรรจุกระปຉอง  ดยการอบรมชิงปฏิบัติการ  
ซึไงประกอบดຌวย การตรียมสมุนเพร ิการลຌาง ตัดตง การหัไนี  การหอลูกประคบ  กระบวนการ สตอริเลซຏ 
ิอุณหภูมิละระยะวลาทีไหมาะสมี  สุขลักษณะทีไดี฿นการผลิต  มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน การควบคุม
คุณภาพการผลิตละผลิตภัณฑຏ  การจัดท าขຌอมูลฉลาก  หลังจากการถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิต  
฿หຌผูຌประกอบการทดลองผลิตองละเดຌกใบตัวอยางผลิตภัณฑຏพืไอทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนลูก
ประคบสมุนเพรสตอริเลซຏ ิมผช. ๆๆ็/โ55ใี ละติดตามความกຌาวหนຌา฿นการผลิตละการควบคุมคุณภาพ
฿หຌมีความสมไ าสมอ ขณะนีๅผูຌประกอบการอยูระหวางรอยืไนขอการรับรอง มผช. ฿นปงบประมาณตอเป   

แไ.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ  

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จปຓนอยางมากทีไทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ  เดຌขຌาเป฿หຌค านะน า
ละ฿หຌความรูຌกีไยวกับการผลิตลูกประคบสมุนเพรสดบบบรรจุกระปຉอง ดยกระบวนการสตอริเลสຏ  ซึไงทาง
ผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏ ท า฿หຌสามารถผลิตลูกประคบสมุนเพรเดຌตรงตาม
มาตรฐานละมีคุณภาพจนปຓนทีไพึงพอ฿จ  
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แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 ผูຌประกอบการตຌองการยຌายทีไผลิตเปอยูทีไ฿หม  ซึไงมีสุขลักษณะดีกวาทีไ ดิม  จึงตຌองลงพืๅนทีไ พิไมติม
พืไอ฿หຌค าปรึกษา฿นการจัดวางครืไองมือ ละอุปกรณຏ ละนืไองจากการด านินครงการมีระยะวลาสัๅน  
ผูຌประกอบการสงผลิตภัณฑຏยืไ นขอการรับร องมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน เมทัน  จึงควร สนับสนุน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไ นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน฿นปงบประมาณตอเป  ละตຌองติดตา ม
ความกຌาวหนຌา฿นการผลิตละการควบคุมคุณภาพ฿หຌมีความสมไ าสมอ  ดยทดสอบผลิตภัณฑຏอยางตอนืไอง   

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางจิตตຏรขา ทองมณี  ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากผูຌประกอบการ   
              สนอนะนวทางการกຌเข ละถายทอดทคนลยี                                       
ผูຌรวมด านินงาน :  

  แ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง    ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต  
สนอนะนวทางกຌเข ถายทอดทคนลยี จดบันทึก
ขຌอมูล ละบันทึกภาพ   

           โ. นายธวัชชัย กงการชาง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต   
  ตรียมอุปกรณຏ ละถายทอดทคนลยี 
           3. นางสาวสุวิภา ภูศรีสม รวบรวมขຌอมูลละสรุปผลการด านินงาน 
                    4. นางสาวธนวรรณ รจนຏปຂติกุล    ทรสอบถามขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌประกอบการ 

ละมีสวนรวม฿นการขียนครงการ 
  

 

  

 

 

 

 

 

 

. 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

นำยสมชค  ตจຌง จังหวัดนครปฐม 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  

ประจ ำป โ559 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรปรับปรุงประสิทธิภำพตำผำกຍส 
 
 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำรนำยชิษณุ อ ำมสุทธิ์ 
   กลุมมะยมมใดดินผำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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1. ชืไอครงการ  : การปรับปรุงประสิทธิภาพตาผากຍส                                                                                  
Improvement of gas kiln performance  

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณา ต.สงจันทรຏ 
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ  หนวยงาน : กลุมผลิตภัณฑຏซรามิกดัๅงดิม   
ส านักทคนลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็เใไ  ทรสาร : 0 2201 ็ไแเ 
อีมลຏ : sunsanee@dss.go.th 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : นายชิษณุ อ ามสุทธ่ิ                                    
ทีไตัๅง : ลขทีไ 77 หมู 4 ต าบลพระทน อ าภอทามะกา จังหวัดกาญจนบุรี                                                                                                           
ทรศัพทຏ : 089 7791968                     

4. ระยะวลาของครงการ : 6 ดือน ิม.ย.5้ – ก.ย.5้ี 
5. งบประมาณครงการ : 5เ,000  บาท ิ วศ. 35ุ000 บาท ผูຌประกอบการ 15,000 บาที 
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

ครงการ การปรับปรุงประสิทธิภาพตาผากຍส ปຓนการปรับปรุงประสิทธิภาพตาผากຍสของกลุม
มะยมมใดดินผา  ฿หຌสามารถผามใดดินซรามิกเดຌทีไอุณหภูมิเมกิน 1000 องศาซลซียส ผลิตภัณฑຏหลังผา มีสี
ตามทีไสมาชิกกลุมตຌองการละสมไ าสมอทัไวทัๅงตา ถายทอดความรูຌกสมาชิกกลุมรืไองหลักการการผาผลิตภัณฑຏ
ซรามิกดຌวยตาผากຍส ละฝຄกปฏิบัติการ฿ชຌงานตาผาเดຌอยางปลอดภัย พรຌอมทัๅงเดຌจัดท าคู มือการ฿ชຌงานละ
การบ ารุงรักษาตาผากຍสอีกดຌวย 

จากการด านินงานครงการการปรับปรุงประสิทธิภาพตาผาตลอดระยะวลา 6 ดือน ท า฿หຌกลุมมะยม
มใดดินผามีการพัฒนากระบวนการผลิต  สามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ฿หຌมีมาตรฐาน ปຓนทีไตຌองการของ
ตลาด ลดการสูญสียของผลิตภัณฑຏหลังผา ลดตຌนทุนการผลิต ละสามารถผลิตผลิตภัณฑຏเดຌจ านวนทีไมากขึๅน 

 
7. ความปຓนมาของครงการ 

กลุมมะยมมใดดินผา เดຌผลิตผลิตภัณฑຏมใดดินผาซรามิกส าหรับ฿ชຌ฿นการกษตร  ดยการผสมดินหนียว
กับอินทรียวัตถุ ปัຕนมใดดินปຓนกຌอนกลม  มีลักษณะคลຌายมใดมะยม มืไอน าเปผาอินทรียวัตถุจะสลายเปท า฿หຌ
มใดดินมีความพรุนตัว กอนการขຌาเปปรับปรุงประสิทธิภาพตาผา สมาชิกผามใดดิน฿นตาผาอิฐดย฿ชຌกลบ
ปຓนชืๅอพลิง  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีสีเมสมไ าสมอ  อีกทัๅง รงผาอิฐเมสามารถผาอิฐเดຌตอนืไองสงผล฿หຌการ
ผลิตของกลุมเมสามารถท าเดຌอยางตอนืไอง ดยทางกลุมฯ ตຌองการพัฒนากระบวนการผาดย ฿ชຌกຍสหุงตຌมปຓน
ชืๅอพลิง กลุมฯเดຌรับการสนับสนุนตาผากຍส ขนาดประมาณ เ.โ5 ลูกบาศกຏมตร จ านวน แ ตา จาก
มหาวิทยาลัยบูรพา จ.ชลบุรี  

หลังจากมีการประชาสัมพันธຏครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป กลุมฯสน฿จปรับปรุงตาผาทีไเดຌรับการ
สนับสนุน฿หຌสามารถผาผลิตภัณฑຏเดຌ ละทราบวา กรมวิทยຏฯมีองคຏความรูຌดຌานการปรับปรุงประสิทธิภาพตา
กຍส จึงมีความประสงคຏขຌารวมครงการดังกลาว  ดย฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการขຌาเปชวยปรับปรุงตาผา฿หຌ 
สามารถ฿ชຌผาผลิตภัณฑຏของกลุมเดຌละผลิตภัณฑຏหลังผามีสีสมไ าสมอทัไวทัๅงตา  
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8. วัตถุประสงคຏ 
พืไอปรับปรุงตาผา฿หຌสามารถ฿ชຌผาผลิตภัณฑຏซรามิกอุณหภูมิเมกิน 1000 องศาซลซียสเดຌ 
 

9. ขอบขตของการด านินงาน 
ซอมบ ารุงตาผา฿หຌอยู฿นสภาพพรຌอม฿ชຌงาน ละปรับปรุงประสิทธิภาพ฿หຌสามารถผาผลิตภัณฑຏซรามิกทีไ

อุณหภูมิเมกิน 1000 องศาซลซียสเดຌ ทดลอง฿ชຌงาน จัดท าคูมือการ฿ชຌงาน พรຌอมทัๅงฝຄกปฏิบัติ฿หຌสมาชิกกลุม
สามารถ฿ชຌงานเดຌอยางปลอดภัยละดูลรักษาตาเดຌ 

                                                                                                              
แเ.  หลักการละหตุผล 
 การผาผลิตภัณฑຏครืไองปัຕนดินผานืๅอดินดงนัๅน ผูຌประกอบการจะผาผลิตภัณฑຏทีไอุณหภูมิ ่เเ – ้เเ 
องศาซลซียส สวน฿หญนิยมผาดย฿ชຌตาผาทีไ฿ชຌฟนปຓนชืๅอพลิง นืไองจากหาเดຌงาย฿นทຌองถิไน ละการสรຌาง
ตาผามีตຌนทุนเมสูงมาก ตตอมาฟนริไมหายาก ผูຌประกอบการจึงมีความตຌองการ฿ชຌตาผาทีไ฿ชຌกຍาซหุงตຌมปຓน
ชืๅอพลิงทดทน ตตาผาทีไมีจ าหนาย฿นอุตสาหกรรมซรามิกนัๅนมีราคาสูง นืไองจากปຓนตาทีไผาเดຌทีไ อุณหภูมิ
สูง ละมีขนาด฿หญ กรมวิทยาศาสตรຏบริการดยกลุมงานวิจัยละผลิตซรามิก มีองคຏความรูຌ฿นการสรຌางตาผา
ผลิตภัณฑຏซรามิกขนาดลใกทีไ฿ชຌกຍาซชืๅอพลิง ดยมีตຌนทุนตไ ากวาทีไมีขาย฿นทຌองตลาด ดยสามารถน าองคຏความรูຌ
ดังกลาว มา฿ชຌ฿นการปรับปรุงตาผาของกลุม฿หຌสามารถผาเดຌถึงอุณหภูมิ แเเเ องศาซลซียส พืไอท า฿หຌกลุม
สามารถผลิตผลิตภัณฑຏทีไมีคุณภาพเดຌมาตรฐาน  
 นอกจากการปรับปรุงตาผาพืไอ฿หຌกลุมฯสามารถผาผลิตภัณฑຏมใดดินทีไมีคุณภาพดีขึๅนลຌว ยังสามารถ
ตอยอดการพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไปຓนรูปบบอืไนเดຌ ชน การผลิตกระถางบอนเซ ทีไตຌอง฿ชຌคลือบละ฿ชຌตาผาทีไ
สามารถควบคุมการผา฿หຌมีอุณหภูมิภาย฿นตาทีไสมไ าสมอ ซึไงทางกลุมมีความตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการ
ถายทอดองคຏความรูຌรืไองการผลิตกระถางคลือบอีกดຌวย 
 
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
  11.1 ลงพืๅนทีไพืไอส ารวจทีไตัๅง  กระบวนการผลิต    ละพบผูຌประกอบการพืไอหารือ฿นรายละอียดการ
ด านินงานวิจัย  
  11.2 ลงพืๅนทีไกຌปัญหาชิงลึกครัๅงทีไ 1  ซอมบ ารุงตาผา฿หຌอยู฿นสภาพพรຌอม฿ชຌงาน ละปรับปรุง
ประสิทธิภาพ฿หຌสามารถผาผลิตภัณฑຏซรามิกทีไอุณหภูมิเมกิน 1000 องศาซลซียส เดຌ หลังจากนัๅนท าการผา
พืไอทดลอง฿ชຌงาน                                                                                                          
  11.3 ลงพืๅนทีไกຌปัญหาชิงลึกครัๅงทีไ 2  ปรับปรุงทางดินลมรຌอน฿นตา ชัๅนวางผลิตภัณฑຏ฿นตา ทอรຏ
มคัปปຂล สอนการ฿ชຌงานละบ ารุงรักษาตาผา 
 

แโ.  ผลการด านินงาน   
 ตาผากຍสของกลุมมะยมมใดดินผา  สามารถผาผลิตภัณฑຏซรามิกทีไ อุณหภูมิเมกิน 1000 องศา
ซลซียส ละควบคุมการผาเดຌงาย                                                                                                     
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ตำผำดิม กำรปรับปรุง ผลทีไเดຌ/ขຌอดี ปัญหำอุปสรรค 
เมมีหัวผา ทอกຍส วาลຏว
ปรับรงดัน ละวาลຏวปຂด
ปຂดกຍสขຌาหัวผา 

ติดตัๅงหัวผาบบวนจูรี 
1 หัว  วาลຏวปรับรงดัน 
ละวาลຏวปຂดปຂดกຍสขຌา
หัวผา 

1.฿ชຌ ง า น ตา ผา เดຌ  ละ
ควบคุมรงดันกใส สัดสวน
อากาศเดຌ 
โ .  ส า ม า ร ถ ค ว บ คุ ม
บรรยากาศ฿นตาเดຌ 

 

เมมีอุปกรณຏวัดอุณหภูมิ ติดตัๅงทอรຏมคัปปຂล  วัดอุณหภูมิภาย฿นตา 
 

 

หัวผาวาง฿นนวนอนปาก
 ต า อ ยู ฿ น  น ว ร ะ ดั บ
ดียวกับทางออกปลอง 

บังคับ฿หຌลมรຌอนจากหัว
ผาเหลขึๅนหลังคาตา 

ทิศทางลมรຌอนปลีไยนดยจะ
เหลเปปะทะกับหลังคาตา
ลຌวเหลผานผลิตภัณฑຏจาก
ดຌานบนลงสูท างออกปลอง
บริวณพืๅนตาดຌานหลัง ท า฿หຌ
ลมรຌอนเมสัมผัสกับผลิตภัณฑຏ
ดยตรง 

 

ผลิตภัณฑຏบริวณพืๅนตา
สวนหนຌาเมสุกตัว 

วา งผ น ร อง  ผา ทีไ มี รู
กระจายสมไ า สมอปຓ น
พืๅนตา พืไอ฿หຌความรຌอน
กระจายลงตามชองวาง
กอนออกสูปลอง 

ผลิตภัณฑຏบริวณพืๅนตาสวน
หนຌาเดຌรับความรຌอนมากขึๅน 
ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไวางบริวณ
พืๅนตาสวนหนຌาสุกตัว 

 

เมมีความรูຌ฿น วิธี กา ร฿ชຌ
ตาผากຍส 

จัดท า คู มือกา ร฿ชຌ ง า น
ตา  ผา  พรຌ อม ทัๅ งฝຄ ก
ปฏิบัติสมาชิกกลุม฿หຌ฿ชຌ
งานตาผาเดຌ 

สมาชิกกลุม฿ชຌงานตาผาเดຌ
อยางปลอดภัย 

สมาชิกกลุมขาดทักษะ
฿นการอาน ละ ขียน 
จึง เดຌ สอน ฿ชຌ ตาผา
บบ฿หຌ ล งมือปฏิ บั ติ
จริง 

 
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน กลุมฯผาผลิตภัณฑຏดຌวยตาผาอิฐทีไ฿ชຌกลบปຓนชืๅอพลิง ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีสีเม
สมไ าสมอนืไองจากเดຌรับความรຌอนเมทัไวถึง อีกทัๅงตຌองรอการผาจากรงอิฐ ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเดຌชຌาละระยะวลา
เมนนอน สงผล฿หຌการสงสินคຌาลาชຌา  ซึไงกลุมเดຌรับการสนับสนุนตาผากຍสจากมหาวิทยาลัยบูรพา ตสภาพ
ตาเมสมบูรณຏ เมมีหัวผา ทอกຍส วาลຏวปรับรงดัน วาลຏวปຂดปຂดกຍส ละอุปกรณຏวัดอุณหภูมิ  
 หลังการด านินงาน กลุมงานวิจัยละผลิตซรามิก ส านักทคนลยีชุมชน เดຌขຌาเปปรับปรุงตาผา ดย
การติดตัๅงหัวผา ทอกຍส วาลຏวปรับรงดัน วาลຏวปຂดปຂดกຍส ละอุปกรณຏวัดอุณหภูมิ  พรຌอมทัๅงปรับปรุง
ประสิทธิภาพการผา บังคับลมรຌอน฿หຌมีการเหลวียนทีไดีขึๅน ผลิตภัณฑຏสุกตัวดีทัไวทัๅงตา ละยัง฿หຌค านะน า
วิธีการ฿ชຌตาผาอยางถูกตຌอง  
แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 ขຌอสนอนะ 
  ตຌองการรียนรูຌทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏซรามิกคลือบ รูปบบกระถางคลือบส าหรับปลูกตຌนเมຌ 
พืไอพัฒนารูปบบผลิตภัณฑຏทีไหลากหลายขึๅน 
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  ความพึงพอ฿จ 
 กลุมมีความพึงพอ฿จมาก พราะตาผาทีไ วศ.ปรับปรุงนัๅน สามารถผาผลิตภัณฑຏมใดดิน฿หຌสุกตัว
สมไ า สมอทัไวทัๅงตา ควบคุมการผางาย ผลิตภัณฑຏหลังผาเดຌคุณภาพตามมาตรฐ านก าหนด ละท า฿หຌ
ผูຌประกอบการสามารถตอยอดพัฒนาผลิตภัณฑຏรูปบบ฿หมสูทຌองตลาดเดຌ  
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 เมควร฿ชຌงานตาผาทีไอุณหภูมิกิน 1000 องศาซลซียส นืไองจากผนังตาผาขึๅนรูปดຌวยวิธีการหลอปຓน
นืๅอดียวกัน ละมีครงหลใกอยูภาย฿นพืไอสริมความขใงรง หากผาถึงทีไ อุณหภูมิ 1000 องศาซลซียส 
ครงสรຌางหลใกกับผนังตาจะขยายตัว  ท า฿หຌกิดรอยรัไว สงผล฿หຌกิดความสียหายกตาผาเดຌ 
                                                                                                           
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ                                                                                                       
1. นางศันศนียຏ รักเทยจริญชีพ   นักวิทยาศาสตรຏปฏิบัติการ  หัวหนຌาครงการ  
2. นางสาววราลี บางหลวง นักวิทยาศาสตรຏ คณะท างาน 
3. นายฉัตรชัย บาลศรี  นักวิทยาศาสตรຏ คณะท างาน 

ภำพประกอบกำรด ำนินงำน 

     
เตาเผาก่อนปรับปรุง                                      ส ารวจข้อมูล 

 

 

        

ปรับปรุงเตา                                                  ปรับปรุงเตา  
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             ทดลองใช้งาน                                                  การตรวจสอบแรงดันในเตาเผา 

 

 

   

หัวเผาหลังปรับปรุงเตา                                      อุปกรณ์ควบคุมการจ่ายแก๊ส  

 

 

           

อุณหภูมิภายในเตา                                   ผลิตภัณฑ์หลังเผา     
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 ภาคผนวก 

คู่มือการใช้เตาเผาแก๊ส  
คูมือการ฿ชຌงานละการบ ารุงรักษาตาผากຍสของกลุมมะยมมใดดินผา จัดท าพืไอ฿หຌผูຌ฿ชຌงานเดຌมีความ

ขຌา฿จ฿นหลักการท างาน รายละอียดอุปกรณຏ วิธีการผา  ละวิธีการบ ารุงรักษาอุปกรณຏเดຌอยางถูกตຌอง 

สวนทีไ 1 หลักกำรท ำงำน ละสวนประกอบของตำผำ  

หลักกำรท ำงำน 

 ตาผานีๅปຓนตาผาส าหรับ฿ชຌผาผลิตภัณฑຏซรามิกอุณหภูมิ ๆเเ-แุแเเ องศาซลซียส ดย฿ชຌความ
รຌอนจากการผาเหมຌชืๅอพลิงกຍาซหุงตຌมทีไหัวผา เหลผานผลิตภัณฑຏทีไจัดรียงภาย฿นตา  

  

        

      สวนประกอบตาผา                  ทอรຏมคัปปຂล   

         

        

           รคูรตอรຏ                                                 หัวผา 

ทอรຏมคัปปຂล   
ปากตา 

ประตูตา 

ปลองตา   

ดมปอรຏ   
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  สวนประกอบของตำผำ  

13. รคูรตอร์ควบคุมรงดันกຍส   
 ปຓนอุปกรณຏส าหรับปรับตงรงดันกຍสขຌาหัวผา ซึไงสามารถปรั บตัๅงคารงดันชวง เ.แ – โ.5 
kg/cm2  

14. กจ์วัดรงดันกຍส  
 ปຓนอุปกรณຏวัดรงดันกຍส ซึไงติดตัๅง฿นทอกຍส ใ จุด ดังนีๅ 

- วัดรงดันกຍส฿นถังกຍส 

- วัดความดันกຍสรคูรตอรຏ 
- วัดรงดันกຍสทีไหัวผา 

15. บอลวำล์วจำยกຍสขຌำหัวผำ 
 ฿ชຌส าหรับ ปຂด-ปຂด กຍสขຌาหัวผา 

16. หัวผำ  
 ปຓนปຓนอุปกรณຏ฿หຌพลังงานความรຌอน฿นการผาผลิตภัณฑຏ ดยปຓนหัวผาบบวนจูรีไ  คือ ชืๅอพลิง
กຍาซหุงตຌมเหลผานทอหัวผาพรຌอมกับดูดอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการผาเหมຌขຌาเป การผาเหมຌจะกิดขึๅนทีไบริวณ
สวนปลายของหัวผา สามารถปรับสัดสวนอากาศทีไตຌอง฿ชຌ฿นการผาเหมຌดยหมุน ปຂด-ปຂด ผนกัๅนลมของหัว
ผา 

17. ทอร์มคัปปຂล ปຓนอุปกรณຏส าหรับวัดอุณหภูมิภาย฿นตาผา ซึไงประกอบดຌวยทงทอรຏ
มคัปปຂลสียบขຌาเปภาย฿นตาผา ละมิตอรຏสดงอุณหภูมิภาย฿นตา 

18. ปำกตำ 
ปຓนสวนหนຌาของตาผา ส าหรับติดตัๅงหัวผา ความรຌอนจากหัวผาจะเหลขຌาตาผา  

19. หຌองผำผลิตภัณฑ์ 
ปຓนสวนทีไ฿ชຌจัดรียงชิๅนงานทีไตຌองการผา ลมรຌอนจากปากตาจะเหลผานหຌองผาผลิตภัณฑຏ ฿หຌ
ความรຌอนกชิๅนงาน กอนเหลออกปลองตา 

20. ประตูตำ 
฿ชຌ ปຂด-ปຂด หຌองผาผลิตภัณฑຏ พืไอจัดรียงชิๅนงาน ขຌา-ออก ตา ดยประตูตาจะอยูดຌานบน มี
ลักษณะคຌง  

21. ชองดูเฟ 
ปຓนรูขนาดลใก อยูดຌานขຌางตาผา พืไอ฿ชຌดูสีเฟ฿นหຌองผาผลิตภัณฑຏ ละ฿ชຌตรวจชใครงดัน
ภาย฿นตา 

22. ปลองตำ 
ปຓนทางออกของลมรຌอนทีไเหลผานผลิตภัณฑຏลຌว ปลองตาทีไดีจะถูกออกบบ฿หຌลมรຌอนภาย฿น
ตาเหลตัวเดຌดี 

23. ชองออกปลอง 
ปຓนชองทีไลมรຌอน฿นหຌองผาผลิตภัณฑຏออกสูปลอง  

24. ดมปอร์ 
฿ชຌควบคุมอัตราการเหลของลมรຌอน ละรงดันภาย฿นตาผา   
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25. ผนังตำ 
ผนังตาทัๅงหมดปຓนวัสดุผสมซมิกเฟบอรຏ ละซีมนตຏ กอปຓนผนังตาดยมีครงหลใกสริมรง
ครงสรຌางผนังตา 

สวนทีไ 2 วิธีกำรผำ 
ขั นตอนกำร฿ชຌงำนตำ 
กอน฿ชຌงานควรตรวจสอบ วาลຏวกຍสทุกตัวตຌองปຂดสนิท มีกຍสพียงพอ฿นการผาประมาณ ไ-ๆ kg 

7. ปຂดวาลຏวถังกຍส ปรับรงดันรคูรตอรຏ฿หຌปຓนคานຌอยโ คพอจุดหัวผาเดຌ  
 

                  

        รคูรตอรຏปรับรงดันกຍส                              วาลຏวถังกຍส  

8. จุดปลวเฟจอทีไปลายหัวผา ปຂดบอลวาลຏวทีไหัวผาชຌาโจนกຍสจุดติดทีไปลายหัวผา มืไอปลวเฟทีไ
หัวผาติด รงดันกຍส฿นทอกຍสจะลดลง฿หຌปรับพิไมทีไรคูรตอรຏ ปรับผนกัๅนลมทีไหัวผา฿หຌปลวเฟปຓนสีมวง-
ฟງา 

  

 

    

                                          หัวผา                                         ผนกัๅนลม 

 

 

 

 

ผนกัๅนลม 

วาลຏวถังกຍส 

รคูรตอรຏ 

บอลวาลຏว 



88 

 

9. ปຂดประตูตา ติดตัๅงทงทอรຏมคัปปຂล฿สชองบริวณดຌานบนประตูตา  
 

      
ทอรຏมคัปปຂล                                   มิตอรຏอุณหภูมิ฿นตาผา 

 

10. ปรับตัๅงระยะดมปอรຏตา ดยตรวจสอบรงดันอากาศทีไชองดูเฟขຌางโตา฿หຌดูดอากาศขຌาเป฿น
ตาลใกนຌอยดย฿ชຌเฟชใค฿นการตรวจสอบรงดันอากาศ 

 

     
ดมปอรຏ                               การชใครงดัน฿นตา  

 

11. ควบคุมอุณหภูมิการผาดย฿ชຌรคูรตอรຏปรับพิไมรงดันกຍส ปรับผนกัๅนลมพืไอปรับสัดสวนของ
กຍสละอากาศ ละปรับระยะดมปอรຏควบคุมรงดันภาย฿นตา ตามตารางการผา 

12. การปຂดตา มืไอผาสรใจปรับลดรงดันกຍสทีไรคูรตอรຏ฿หຌมีคานຌอยโประมาณ เ.โ -เ.ใ kg/cm2 
ปຂดวาลຏวกຍสทีไถังกຍส รอจนกระทัไงปลวเฟทีไหัวผาดับสนิท จากนัๅนจึงปຂดวาลຏวหัวผาพืไอเม฿หຌมีกຍสตกคຌาง฿น
ทอ 

 
 
 
 
 
 

ทอรຏมคัปปຂล 

ดมปอรຏ 
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13. ตำรำงผำ 
วลาิชัไวมงี อุณหภูมิิ˚Cี รงดันกຍส

ิkg/ cm2ี 
ดมปอรຏ

(cm) 

ผนกัๅนลม
ิรอบี 

หมายหตุ 

0 30-40 0.20 12 แ/โ ปลวปຓนสีมวง-ฟງา 

1 แ5เ 0.20 12 แ/โ ปลวปຓนสีมวง-ฟງา 

2 ใ00 0.30 12 ใ/ไ ปลวปຓนสีฟງา 

3 ไ5เ 0.30 12 ใ/ไ ปลวปຓนสีฟງา 

4 600 0.40 10 แ ปลวปຓนสีฟງา 

5 750 0.40 10 แ ปลวปຓนสีฟງา 

6 900 0.50 10 แ ปลวปຓนสีฟງา 

6 + 30 นาที 900 0.40 10 แ ยืนเฟ ใเ นาที 
 

สวนทีไ 3 กำรบ ำรุงรักษำ 

6. หัวผา  
กอนผาตຌองท าความสะอาดทอหัวผาตຌองเมมีศษชิๅนงานหรือวัสดุอืไนโขวางการเหลของกຍส หลัง

฿ชຌงาน฿หຌ฿ชຌปรงทองหลืองหรือกระดาษทราย ขัดสนิมหลใกออกปງองกันการอุดตันหัวผา 

7. ผนังตา 
ตรวจชใคเม฿หຌมีรอยรัไวรอบโ รอบโประตูตา ปງองกันการสูญสียความรຌอนจากหຌองผา  

8. ทอรຏมคัปปຂล 
ทอรຏมคัปຂลจ าปຓนตຌองปຂด฿ชຌงานปຓนประจ า ดังนัๅนหากเมมีการผาปຓนวลานานประมาณ แ -โ 

ดือน ควรน ามาปຂด฿ชຌงานอยางนຌอย แ ครัๅง 
9. รคูรตอรຏ กจຏวัดรงดันกຍส 

มืไอเม฿ชຌงานตຌองกใบ฿สกลองหรือภาชนะ฿หຌมิดชิดปງองกันฝุຆนหรือมลง กรณีทีไถอดออกจากทอกຍส
฿หຌ฿ชຌทปพันสายเฟ หรือกระดาษกาวปຂดรูทางขຌา฿หຌสนิท พืไอปງองกันฝุຆนหรือสิไงปลอมปนขຌาเปอุดตัน 

10. ทอกຍส 
 ตรวจสอบการรัไวดຌวยนๅ าสบูทุกครัๅงทีไ฿ชຌงาน มืไอเม฿ชຌงานตຌองหุຌมปลายทอกຍสปງองกันมลงขຌาท ารัง  
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรปรับปรุงคุณภำพสຌน฿ยพืชส ำหรับ 

ท ำครืไองประดับละของ฿ชຌ 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  
นำงสำวนำวรัตน์  วรรณประสริฐ 
กลุมอำชีพสตรีท ำครืไองประดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

แ. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การปรับปรุงคุณภาพสຌน฿ยพืชส าหรับท าครืไองประดับ                                                                                   
                      ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                   
โ.    ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

             ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
             ทรศัพทຏ :   0 2201  7117  หรือ  7305           ทรสาร :       0 2201 7102                 

 อีมลຏ :     supachai@dss.go.th                                       

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :   นางสาวนาวรัตนຏ  วรรณประสริฐ 
ทีไตัๅง :   กลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง ็ใ  ถนนอางทอง – สิงหຏบุรี  ต าบลยานซืไอ  
อ าภอมือง  จังหวัดอางทอง  แไเเเ 
ทรศัพทຏ : 0้5 แแไ 5่้แ  ทรสาร :                           

ไ.  ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ดือน ิม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณครงการ : 27,500 บาท  
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
 กลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง  ็ใ  ถนนอางทอง – สิงหຏบุรี  ต าบลยานซืไอ  
อ าภอมือง  จังหวัดอางทอง  ปຓนกลุมผูຌประกอบการ OTOP ทีไมีนวความคิดทีไตกตางจากการท าผลิตภัณฑຏ
จักสานทัไวเป กลาวคือมีการน าสຌน฿ยจากพืช ชน ผักตบชวา  ตຌนขา ละกຌานกลຌวย มาท าผลิตภัณฑຏ
ครืไองประดับ ตมืไอทดลองท าผลิตภัณฑຏละสวม฿ส  พบวาสຌน฿ยหลานีๅ มืไอสัมผัสกับผิวหนังจะรูຌสึกขใง
กระดຌาง ขูดขีดผิวหนังปຓนรอย นอกจากนีๅ ยังสังกตหในวามีชืๅอรากิดขึๅนจึงติดตอประสานมายังกลุมวิจัยละ
พัฒนาทคนลยี ส านักทคนลยีชุมชน ฿หຌชวยหลือ฿น  โ ประดในดังกลาว  
 วศ. จึงเดຌด านินการน าตัวอยางสຌน฿ยซึไงปຓนวัตถุดิบมาท าการทดลองพืไอ฿หຌเดຌวิธีท า฿หຌสຌน฿ยมีความ
ออนนุมละทดลองปງองกันการกิดชืๅอราดຌวยทคนลยีของ วศ. มืไอเดຌผลทีไนนอนลຌว จึงถายทอด฿หຌกกลุม
อาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง พืไอน าเป฿ชຌพัฒนากระบวนการผลิตครืไองประดับจา กสຌน฿ย
พืชตอเป  
็.  ความปຓนมาของครงการ 
 นางสาวนาวรัตนຏ  วรรณประสริฐ ประธานกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง เดຌ
ดินทางขຌาประสานงานกับจຌาหนຌาทีไ วศ. จຌงความตຌองการ฿หຌ วศ. ชวยหลือกຌปัญหาสຌน฿ย฿หຌมีความออนนุม
ละปງองกันการกิดชืๅอรา นอกจากนีๅ มืไอส านักงานนวัตกรรมหงชาติเดຌลงพืๅนทีไจังหวัดอางทอง พืไอจัดสัมมนา
ละพบปะผูຌประกอบการ฿นพืๅนทีไจังหวัดอางทอง ประธานกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง
จึงสมัครขຌาครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป พืไอจຌงความตຌองการดังกลาวอีกดຌวย  วศ . จึงด านินการพืไอ
กຌปัญหา฿หຌกลุมดังกลาว฿นป โ55้ 

่.  วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนาคุณสมบัติของสຌน฿ยธรรมชาติ฿หຌมีความหมาะสม฿นการท าผลิตภัณฑຏครืไองประดับ 

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
1. ท าการทดลองพืไอ฿หຌเดຌวิธี฿นการท า฿หຌสຌน฿ยพืช ชน ผักตบชวา  ขา  ละกຌานกลຌวย มีความออนนุม

หมาะสมกับการน าเปท าครืไองประดับ จากนัๅนน าเปทดลองปງองกันการกิดชืๅอรา  
      โ. น าทคนลยีทีไเดຌเปถายทอด฿หຌกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง 
 



92 

 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 พืชทีไปຓนสຌน฿ยธรรมชาติ ชน ผักตบชวา กก  เมຌเผ กระจูดละอืไนโ มีประยชนຏ฿นการน ามา฿ชຌท า
ผลิตภัณฑຏประภทจักสาน  สรຌางรายเดຌ฿หຌผูຌประกอบการ OTOP ปຓนจ านวนเมนຌอย  ตหากสามารถพิไม
ความคิดสรຌางสรรคຏ฿หຌผลิตภัณฑຏมีความหลากหลาย กใจะปຓนการขยายตลาด฿หຌกวຌางขวางมากยิไงขึๅน  
 ดังชน กลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง  จังหวัดอางทอง ทีไอาน าสຌน฿ยธรรมชาติ
ทีไผลิตเดຌจากผักตบชวา  กลຌวย  ละขา มาผสมผสานกับวัสดุชนิดอืไน ชน ลูกปัด หนัง ท าปຓนครืไองประดับ ชน 
สรຌอยคอ  ก าเล จากสຌน฿ยธรรมชาติ ตมืไอเดຌทดลองท าลຌวน ามาสวม฿ส พบวา สຌน฿ยหลานีๅ มืไอสัมผัสกับ
ผิวหนังจะรูຌสึกขใงกระดຌาง ขูดขีดผิวหนังปຓนรอย นอกจากนีๅ ยังสังกตหในวามีชืๅอรากิดขึๅนจึงติดตอประสาน
มายังกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยี ส านักทคนลยีชุมชน ฿หຌชวยหลือ฿น โ ประดในดังกลาว 
 กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยี จึงท าการศึกษาวิจัย฿หຌเดຌกระบวนการพืไอท า฿หຌสຌน฿ยธรรมชาติหลานีๅ มี
ความออนนุมมืไอสัมผัสกับผิวหนังมืไอสวม฿ส มีความขาวขึๅนหมาะกับการยຌอมสีละเมกิดชืๅอรา ละถายทอด
฿หຌกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง พืไอน าความรูຌทีไเดຌรับเปพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌขຌาสู
กระบวนการขอรับการรับรองตอเป     
1แ.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
 แแ.แ ดินทางเปยังกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง พืไอกใบขຌอมูลกีไยวกับ
ผลิตภัณฑຏทีไตຌองการผลิต ละกใบตัวอยางสຌน฿ยธรรมชาติ ชน ผักตบชวา  กลຌวย ขา มาทดลองท า฿หຌมีความ
ออนนุม 

แแ.โ ทดลองพืไอ฿หຌเดຌกรรมวิธี฿นการท า฿หຌสຌน฿ยมีผิวสัมผัสทีไออนนุม เมระคายคืองผิว  
ละเมกิดชืๅอรา 
 แแ.ใ ถายทอดทคนลยีการท า฿หຌสຌน฿ยมีความออนนุมหมาะสมกับการท าครืไองประดับ 

แโ.  ผลการด านินงาน   
 วศ. ถายทอดทคนลยีการท า฿หຌสຌน฿ยพืชมีความออนนุมละปราศจากชืๅอรา มืไอวันทีไ  8 – 9 
สิงหาคม 2559 พืไอ฿หຌกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง น าเป฿ชຌพัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไง วศ. 
จะเดຌติดตามประมินผลการถายทอดทคนลยี ละผลักดัน฿หຌขຌาสูกระบวนการขอรับการรับรองตอเป 

1ใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 หลังการฝຄกอบรมจຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุมกลุมอาชีพสตรีท าครืไองประดับทศบาลมืองอางทอง 
น าเป฿ชຌพัฒนาผลิตภัณฑຏ ซึไง วศ. จะเดຌผลักดัน฿หຌขຌาสูกระบวนการขอรับการรับรองตอเป 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 มีความยินดีทีไ กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ชวยด านินการพัฒนาคุณสมบัติของสຌน฿ยพืช฿หຌมีความ
หมาะสมส าหรับท าผลิตภัณฑຏครืไองประดับ ละปຓนเปเดຌควรมีการฝຄกอบรมกีไยวกับการออกบบผลิตภัณฑຏ
ดຌวย                                                                                                       

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

ขอ฿หຌน าความรูຌทีไเดຌรับเปพัฒนากระบวนการผลิตครืไองประดับจากสຌน฿ยพืช พืไอผลักดัน฿หຌขຌาสูกระบวนการ
ขอรับการรับรอง มผช. ตอเป  สวนการฝຄกอบรมกีไยวกับการออกบบผลิตภัณฑຏจะเดຌน าเปวางผนด านินการ
ตอเป                                                                                                       
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
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      ผูຌประสานงานครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 
  ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หนวยงาน : ส านักทตนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ 
  อีมลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์หนมนื อ 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  นำงนิไมนวล  ปุณยะสำร 
ๆ5  ม.โแ  ต.หัวรือ  อ.วำปปทุม  จ.มหำสำรคำม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏหนมนืๅอ                                     
 ิภćษćอĆงกฤษี    Quality development of fermented beef ิNham Neuaี           

โ  ชืไอรับผิดชอบครงการ :     นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ                                               
ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน  :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ                           . 
ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ไแ5  ทรสาร :  02-201-7416                         

ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :     นางนิไมนวล  ปุณยะสาร                    
ทีไตัๅง :     ๆ5  ม.โแ  ต.หัวรือ  อ.วาปปทุม  จ.มหาสารคาม  ไไแโเ                                         
ทรศัพทຏ :     เ่็-็ไ้-5ไไ็  ทรสาร :                           

ไ. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  5  ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี     
5. งบประมาณครงการ :  5เุเเเ บาท                                                                       

ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร  
 กระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ิวทน.ี เดຌด านินครงการ คูปองวิทยຏพืไออทอป ิSTI 
coupon for OTOP Upgrade) พืไอยกระดับสินคຌา OTOP ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ทคนลยี ละนวัตกรรม ฿หຌ
สอดรับ OTOP 6 ดຌาน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกบบนวัตกรรมผลิตภัณฑຏ มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑຏ ละครืไองจักร ดยมีปງาหมาย฿หຌการสนับสนุนอทอปทีไมีศักยภาพทัไวประทศ ครอบคลุมทุกกลุม
ตัๅงตกลุมอทอป สตารຏทอัพ ิStart up) กลุมอทอปปัจจุบัน (Existing) ละกลุมอทอปทีไตຌองการกຌาวเปสู อส
อใมอี (Growth) รวมกับหนวยงานสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ละครือขาย 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยส านักทคนลยีชุมชน กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร 
ด านินงานครงการพัฒนาศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ฿นกลุมจังหวัดภาคตะวันออกฉียงหนือตอนบน ดย
ลงพืๅนทีไส ารวจขຌอมูลปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ.OTOP.ประภทอาหาร พืไอกຌเขปัญหาสินคຌาทีไ มีคุณภาพ
เมผานกณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน.(มผช.) ละสงสริมผูຌประกอบการ .OTOP.฿หຌขຌาสูกระบวนการรับรอง
มาตรฐาน ควบคูกับด านินงานคูปองวิทยຏพืไออทอป ฿หຌกับผูຌประกอบการผานการคัดลือกครงการฯ 
 กลุมปรรูปนืๅอสัตวຏ ต าบลหัวรือ อ าภอวาปปทุม จังหวัดมหาสารคาม ตຌองการ฿หຌ วศ. ชวยพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑຏหนมนืๅอ฿หຌผานการรับรองมาตรฐาน มผช. พืไอพิไมอกาสขยายชองทางการตลาดก
ผูຌประกอบการตอเป 

็. ความปຓนมาของครงการ 
 หนมนืๅอ ปຓนผลิตภัณฑຏอาหารปรรูปพืๅนบຌานทีไท าจากนืๅอวัวบดหัไนปຓนชิๅน ผสมขຌาวหนียวนึไง 
กระทียมบด กลือ ละครืไองทศ มาคลุกคลຌา฿หຌขຌากัน บรรจุ฿นภาชนะหมักจนกิดรสปรีๅยว ซึไงกลุมปรรูป
นืๅอสัตวຏ ต าบลหัวรือ อ าภอวาปปทุม จังหวัดมหาสารคาม เดຌกอตัๅงกลุมขึๅน พืไอปຓนปຓนสรຌางงานละรายเดຌ
฿หຌกับสมาชิก฿นกลุม อาชีพหลักสวน฿หญของสมาชิกประกอบอาชีพท านาพอชวงวางจากการท านากลุมจะผลิต
หนมนืๅอพืไอจ าหนาย฿นตลาดทຌองถิไน ผลิตภัณฑຏของกลุมปຓนทีไตຌองการของตลาด฿นพืๅนทีไ฿กลຌคียง นืไองจากมี
รสชาติดี ละมีคูขงนຌอย จึงมีอกาสขยายชองทางการตลาดพืไอพิไมรายเดຌ การผลิตหนมนืๅอมีขัๅนตอนการ
ผลิตเมซับซຌอน ฿ชຌอุปกรณຏการผลิตทีไมีอยู฿นครัวรือน ตนืไองจากปຓนผลิตภัณฑຏทีไท าจากนืๅอสัตวຏทีไเมเดຌผาน
ความรຌอนท า฿หຌประสบปัญหามีชืๅอจุลินทรียຏกินกณฑຏทีไมาตรฐานก าหนดเวຌ ท า฿หຌมีคุณภาพเมผานตามกณฑຏทีไ
ก าหนด฿น มผช.ไ็เ/โ555 ชน ปัญหาอาจกิดจากสุขลักษณะ฿นการผลิต ขาดการควบคุมวัตถุดิบ คือ นืๅอวัวทีไ
ปนปຕอนชืๅอจุลินทรียຏ นๅ าทีไ฿ชຌอุปภคปຓนนๅ าประปาหมูบຌานทีไเมผานการก าจัดสิไงปนปຕอน ปຓนตຌน  
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 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชน กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร เดຌจัดท า
ครงการพัฒนาศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ฿นกลุมจังหวัดภาคตะวันออกฉียงหนือตอนบน คณะท างานเดຌ
ลงพืๅนทีไส ารวจปัญหาละความตຌองการของกลุมปรรูปนืๅอสัตวຏ  ต าบลหัวรือ อ าภอวาปปทุม จังหวัด
มหาสารคาม ท า฿หຌทราบวากลุมฯ ตຌองการปรับปรุงคุณภาพผลิตหนมนืๅอพืไอ฿หຌผานการรับรองมาตรฐาน มผช. 
ละขยายชองทางการตลาดพืไอพิไมรายเดຌของผูຌประกอบการ  คณะท างานจึงเดຌ จัดท าครงการพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏหนมนืๅอละมีการติดตามผลการพัฒนาปຓนระยะตอเป 

่.  วัตถุประสงคຏ 
 พืไอปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑຏหนมนืๅอ฿หຌมีคุณภาพตรงตาม มผช. ไ็เ/โ555  

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
9.1 ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิตหนมนืๅอ ละรวบรวมขຌอมูล 
     งานวิจัยพืไอหานวพัฒนากระบวนการผลิต 
้.โ ศึกษาสูตรละกระบวนการผลิตพืไอยืดอายุการกใบ ดยศึกษาสภาวะการผลิต การหมัก          
     ละบรรจุภัณฑຏ  
้.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม มผช.ไ็เ/โ555 
้.ไ ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
้.5 ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
้.ๆ ติดตาม ละประมินผล 
้.็ สรุปละจัดท ารายงาน 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 หนมนืๅอ ปຓนอาหารพืๅนบຌานทีไเดຌรับความนิยม฿นพืๅนทีไภา คตะวันออกฉียงหนือละภาคหนือ      
ปຓนผลิตภัณฑຏทีไท าจากนืๅอวัวหรือนืๅอควายบดหัไนปຓนชิๅน ผสมขຌาวจຌาสุกหรือขຌาวหนียวนึไง กลือ กระทียม 
อาจมีสวนผสมอืไน ชน นๅ าตาลทราย พริกสด คลุกคลຌาผสม฿หຌขຌากัน บรรจุ฿นวัสดุหอหุຌมหรือบรรจุทีไ หมาะสม 
หมักจนมีรสปรีๅยว อาจยืดอายุดຌวยการน าเปฉายรังสี   สามารถน ามารับประทานเดຌทัๅงบบดิบละปรุงสุก มผช.
ไ็เ/โ555 ก าหนด฿หຌหนมนืๅอมีคุณภาพทีไส าคัญ คือ ซลมนลลา ตຌองเมพบ฿นตัวอยาง โ5 กรัม  สตฟຂล
คใอกคัส ออรียส ตຌองนຌอยกวา แเเ คลนีตอตัวอยาง แ กรัม ความปຓนกรด-ดาง ตຌองเมกิน ไ.ๆ ปຓนตຌน รส
ปรีๅ ย วของหนม กิดจ า ก ชืๅอบคที  รีย ชนิ ดลคติกบคที รี ย  ช น Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus brevis  ผูຌประกอบการ OTOP ฿ชຌการหมักหนมดຌวยวิธีธรรมชาติซึไงควบคุมชืๅ อเดຌยาก ท า฿หຌ
สีไยงตอการปนปຕอนจากจุลินทรียຏทีไกอรค ซึไงปຓนอันตรายตอผูຌบริภค ละสงผล฿หຌผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบสัๅน 
รวมทัๅงความปຓนกรด-ดางของผลิตภัณฑຏอาจเมมีคุณภาพตรงตามทีไมาตรฐานก าหนด   
 จากการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ OTOP ฿นพืๅนทีไภาคตะวันออกฉียงหนือ  
พบวากลุมปรรูปนืๅอสัตวຏ ต าบลหัวรือ อ าภอวาปปทุม จังหวัดมหาสารคาม  ซึไงปຓนกลุมทีไผลิตหนมนืๅอทีไ
ผานการรับรองสถานทีไผลิตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารละยาลຌว ละผลิตภัณฑຏของกลุมปຓนทีไ
ตຌองการของตลาด฿นพืๅนทีไ฿กลຌคียง นืไองจากมีรสชาติดี ละมีคูขงนຌอย จึงตຌองการขยายชองทางการจ าหนาย
เปยังตลาด฿หมโพืไอพิไมยอดขาย สรຌางงานละรายเดຌ฿หຌกสมาชิกของกลุม ละเดຌยืไน ขอการรับรอง มผช. เป
สองครัๅงลຌว ตคุณภาพของผลิตภัณฑຏยังเมผานตามกณฑຏทีไ มผช. ก าหนด นืไองจากมีปริมาณชืๅออสชอริ ชีย คเล ละ 
ซาลมนลลา    กณฑຏทีไก าหนด มีความปຓนกรด-ดางเมเดຌตามมาตรฐาน  ละประสบปัญหากใบสินคຌาเดຌเมนาน 
ผลิตภัณฑຏนาสียงาย 
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 กรมวิทยาศาสตรຏบริการจึงตຌองการปรับปรุงคุณภาพหนมนืๅอพืไอยกระดับ฿หຌมีคุณภาพตรงตามทีไ
มาตรฐานก าหนด กຌเขปัญหาการปนปຕอนของชืๅอจุลินทรียຏพืไอความปลอดภัยของผูຌบริภค  

11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
  แแ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิต ละรวบรวมขຌอมูล 
                งานวิจัยพืไอหานวพัฒนากระบวนการผลิต 
 แแ.โ ศึกษาสูตรละกระบวนการผลิตพืไอยืดอายุการกใบ ดยศึกษาสภาวะการผลิต การหมัก          
                ละบรรจุภัณฑຏ  
 แแ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตามมาตรฐาน มผช.ไ็เ/โ5ไๆ   
  แแ.ไ ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
 แแ.5 ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
 แแ.ๆ ติดตามละผลักดันพืไอ฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐาน 

แโ.  ผลการด านินงาน   
 แโ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมปัญหา 
 วศ. เดຌด านินการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหาละความตຌองการของกลุมปรรูปนืๅอสัตวຏ ต าบลหัวรือ 
อ าภอวาปปทุม  จังหวัดมหาสารคาม พบวาผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. ชวยพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏหนม
นืๅอ฿หຌผานการรับรองมาตรฐาน มผช. นืไองจากการยืไนขอ มผช. ทีไผานมาพบวามีปริมาณจุลินทรียຏปนปຕอนสูง
กวาปริมาณทีไก าหนด วศ. จึงเดຌทดลองพัฒนากระบวนการผลิตพืไอลดการปนปຕอนของจุลินทรียຏ฿นระหวางการ
ผลิตหนมนืๅอ 

 แโ.โ ศึกษาสูตรละกระบวนการผลิตพืไอยืดอายุการกใบ ดยศึกษาสภาวะการผลิต การหมัก ละบรรจุภัณฑຏ 
 แโ.โ.แ ทดลองผลิตหนมนืๅอ 
  ทดลองผลิ ตหนมนืๅอ ดย มีสวนผสมทีไส า คัญเดຌก  นืๅ อวัวเมติดมันสับ฿หຌละอียด 
กระทียม ขຌาวหนียวนึไง กลือสินธาวຏ ละผงปรุงรส บงการทดลองปຓน โ สูตร คือ สูตรหนมนืๅอทีไยังเมผา น
การฆาชืๅอละสูตรหนมนืๅอทีไผานการฆาชืๅอ ขัๅนตอนการท า ดังภาพทีไแ ริไมจากนวด฿สวนผสม฿หຌขຌากันละ
ปัຕนปຓนกຌอนขนาด ไเ กรัม หอดຌวยพลาสติกตามดຌวย฿บตองลຌวมัด฿หຌนนดຌวยตอก บรรจุ฿นถุงปຂดสนิท หมักทิๅง
เวຌ 5 วัน ลຌวน ามาวิคราะหຏตามมาตรฐาน มผช.ไ็เ/โ5ไๆ   
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ภาพทีไ แ ขัๅนตอนการท าหนมนืๅอ 

วิธีท ำหนมนื อ 
 

 
 
 
 
 

 

นืๅอวัว 

ลຌางดຌวยนๅ าสะอาด โ ครัๅง ลຌวบงปຓน โ สวน 

ชนๅ าสะอาดผสมกลือ แเ% 1นาที ตาม
ดຌวยนๅ าสะอาดผสมนๅ าสຌมสายชู แ% 1นาที 

สูตรผานการฆาชืๅอ 

น านืๅอตัดอาพังผืดออก หัไนปຓนชิๅน 
ละสับจนนืๅอละอียด 

กระทียมปอกปลือกกับขຌาวหนียว
นึไงน าเปขลก฿หຌขຌากัน 

น านืๅอสับละอียดผสมกระทียมปอก
ปลือก ขຌาวหนียวนึไง กลือ       

นๅ าตาลทราย ผงปรุงรส ตามอัตราสวน 

นวด฿หຌขຌากันจนปຓนกຌอนเมติดมือ 
ลຌวน าเปปัຕนปຓนกຌอน 

หอดຌวยพลาสติกตามดຌวย฿บตอง  
มัด฿หຌนนดຌวยตอก 

บรรจุ฿สภาชนะ 

สูตรเมผานการฆาชืๅอ 

น านืๅอตัดอาพังผืดออก หัไนปຓนชิๅน 
ละสับจนนืๅอละอียด 

กระทียมปอกปลือกกับขຌาวหนียว
นึไงน าเปขลก฿หຌขຌากัน 

น านืๅอสับละอียดผสมกระทียมปอก
ปลือก ขຌาวหนียวนึไง กลือสินธาวຏ 
นๅ าตาลทราย ผงปรุงรส ตามอัตราสวน 

นวด฿หຌขຌากันจนปຓนกຌอนเมติดมือ 
ลຌวน าเปปัຕนปຓนกຌอน 

หอดຌวยพลาสติกตามดຌวย฿บตอง  
มัด฿หຌนนดຌวยตอก 

บรรจุ฿สภาชนะ 
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 แโ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ  
  จากการศึกษาคุณภาพหนมนืๅอ โ สูตร คือ สูตรหนมนืๅอทีไยังเมผานการฆาชืๅอละสูตรหนม
นืๅอทีไผานการฆาชืๅอ หมักเวຌประมาณ ใ วัน พบวาตัวอยางหนมนืๅอทัๅง โ สูตร ตรวจพบชืๅอ Salmonella spp. กิน
กณฑຏมาตรฐาน พบชืๅอ Escherichia coli ฿นหนมนืๅอทีไเมเดຌฆาชืๅอมากกวาหนมนืๅอทีไฆาชืๅอ สวนชืๅอ Bacillus 
cereus ละClostridium perfringens อยู฿นกณฑຏมาตรฐานก าหนด มผช.ไ็เ/โ555 ละตรวจเมพบชืๅอ 
Staphycoccus aureus ละพยาธิ หนมทัๅง โ สูตร มีปริมาณปรตีนอยูระหวางรຌอยละ แ้.้5 - โเ.เเ ปริมาณ
เขมันอยูระหวางรຌอยละ แ.้5 - โ.ไๆ หนมนืๅอมีคาความปຓนกรดดาง (pH) อยูระหวาง ไ.ๆเ - ไ.้่ การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสหนมนืๅอ ดยการทดสอบสอบความชอบดຌานสี กลิไน รส ลักษณะทัไวเป ละลักษณะ
นืๅอสัมผัส พบวาทัๅง โ สูตร อยู฿นระดับดี    
 1โ.4 ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
  วศ. เดຌด านินการถายทอดทคนลยีการผลิตกกลุมปรรูปนืๅอสัตวຏ ต าบลหัวรือ อ าภอวาปปทุม  
จังหวัดมหาสารคาม ฿นวันทีไ โโ กรกฎาคม โ55้ พืไอยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ละ
ติดตอกับทางอุตสาหกรรมจังหวัดมหาสารคามพืไอกใบตัวอยางมาทดสอบตอเป 

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 จากการทดลองหนมนืๅอ กอนด านินงาน พบวาหนมนืๅอของกลุมปรรูปนืๅอสัตวຏตรวจพบชืๅอ  
Salmonella spp. ละEscherichia coli กินกณฑຏมาตรฐานก าหนด ละมีคาควา มปຓนกรดด าง (pH) กินค า
มาตรฐาน หลังจาก วศ. เดຌศึกษาทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิตดยการฆาชืๅอนืๅอดຌวยนๅ า กลือ แเ % ละ
นๅ าสຌมสายชู..1% พบวาปริมาณชืๅอลดลงนຌอยกวาหนมนืๅอตัวอยางกอนศึกษาทดลอง ละคาควา มปຓนกรดดาง 
(pH) อยู฿นกณฑຏมาตรฐานก าหนด มผช.ไ็เ/โ555 ละอยูระหวางด านินการยืไนขอรับรองมาตราฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
   อยาก฿หຌ วศ. ชวยพัฒนาการปรรูปนืๅอสัตวຏ฿หຌหลากหลายละปຓนทีไตຌองการของผูຌบริภค 

15.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

          นืไองจาก วศ. เดຌด านินการถายทอดทคนลยีการผลิตกกลุมปรรูปนืๅอสัตวຏ พบขຌอสังกตหลายขຌอทีไ
ปຓนทีไมาของคุณภาพผลิตภัณฑຏยังเมผานตามกณฑຏทีไ มผช. ก าหนด ชน นืๅอทีไซืๅอจากรຌานคຌา฿นทຌองถิไน นๅ าลຌาง
ท าความสะอาด ละชนิดของกลือทีไ฿ชຌ  ซึไง วศ. จะติดตามละสงสริม฿หຌผูຌประกอบการผานการรับรอง
มาตรฐานตอเป  

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
 แๆ.แ นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ 
 แๆ.โ นางสาวจันทรຏฉาย ยศศักด่ิศรี 
. 
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ภาพกิจกรรมการศึกษาทดลอง      
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ทดลองหนมนืๅอ สูตรผานการฆาชืๅอ 
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ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 



102 

 

สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร...กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ปลำยำง... 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร...นำยพงศภัค  อุณำรักษ์... 
กลุมมบຌำนกษตรกรบຌำนคกปຆำฝำง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏปลายาง                                     
 ิภćษćอĆงกฤษี    Quality development of grilled fish products                   

โ  ชืไอรับผิดชอบครงการ :     นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ                                               

ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน  :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ                           . 
ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ไแ5  ทรสาร :  02-201-7416                         

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :     นายพงศภัค  อุณารักษຏ                    
ทีไตัๅง :     โๆๆ  ม.ใ  ต.ปะค  อ.มือง  จ.หนองคาย  ไใเเเ                                           
ทรศัพทຏ :     เ่ๆ-ใใ5-ไไๆ็  ทรสาร :                           

ไ.  ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  5  ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี     
5. งบประมาณครงการ :  5เุเเเ บาท                                                            

ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ิ วท.ี เดຌด านินครงการ คูปองวิทยຏพืไออทอป (STI coupon for 
OTOP Upgrade) พืไอยกระดับสินคຌา OTOP ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ทคนลยี ละนวัตกรรม ฿หຌสอดรับ OTOP 
6 ดຌาน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกบบนวัตกรรมผลิตภัณฑຏ มาตรฐาน บรรจุภัณฑຏ ละ
ครืไองจักร ดยมีปງาหมาย฿หຌการสนับสนุนอทอปทีไมีศักยภาพทัไวประทศ ครอบคลุมทุกกลุมตัๅงตกลุมอทอป 
สตารຏทอัพ ิStart up) กลุมอทอปปัจจุบัน (Existing) ละกลุมอทอปทีไตຌองการกຌาวเปสู อสอใมอี  (Growth) 
รวมกับหนวยงานสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ละครือขาย 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ..ิวศ)..ดยส านักทคนลยีชุมชน กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร 
ด านินงานครงการพัฒนาศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ฿นกลุมจังหวัดภาคตะวันออกฉียงหนือ ดยลงพืๅนทีไ
ส ารวจขຌอมูลปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ.OTOP.ประภทอาหาร พืไอกຌเขปัญหาสินคຌาทีไ มีคุณภาพเมผาน
กณฑຏมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน.(มผช.) ละสงสริมผูຌประกอบการ.OTOP.฿หຌขຌาสูกระบวนการรับรองมาตรฐาน 
ควบคูกับด านินงานคูปองวิทยຏพืไออทอป ฿หຌกับผูຌประกอบการทีไผานการคัดลือกครงการฯ 
 กลุมมบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง ต าบลปะค อ าภอมือง จังหวัดหนองคาย ปຓนกุลมหนึไงทีไ มีความ
มุงมัไน฿นการพัฒนาคุณภาพสินคຌา OTOP ละตຌองการ฿หຌ วศ. ชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏปลายาง฿หຌผานการรับรอง
มาตรฐานละยืดอายุการกใบเดຌนานขึๅน พืไอพิไมอกาสทางการตลาดละความสามารถ฿นการขงขัน      

7.  ความปຓนมาของครงการ 
 ปลายาง ปຓนผลิตภัณฑຏปรรูปอาหารจากปลา ซึไงกลุมมบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง เดຌมีการตัๅงกลุมผลิต
อาหารปรรูปปลา พืไอปຓนการพิไมมูลคาปลา฿นทຌองถิไน ชน ปลาลຌงฮืๅอ ปลานวลจันทรຏ ปຓนตຌน นืไองจาก
ชาวบຌานลีๅยงเวຌพืไอ฿หຌกินวัชพืชภาย฿นบอปลา เมนิยมเปประกอบอาหารพราะปຓนปลาทีไมี กຌางมาก ทางกลุม
มบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง จึงน าปลาทัๅงสองชนิดมาปรรูปดຌวยวิธีอบรมควัน ตัๅงชืไอปลายางวา ปลาอบ
รมควัน ซึไงปຓนทีไตຌองการของตลาด฿นพืๅนทีไจังหวัดหนองคายละจังหวัด฿กลຌคียง  ละสดงตามงานสดงสินคຌา
ทัๅง฿นประทศละตางประทศ จึงมีความตຌองการทีไจะพัฒนาปลายาง฿หຌมีการกใบรักษาเดຌนานขึๅน พืไอ฿หຌ
พียงพอตอความตຌองการของตลาดทัๅง฿นละตางประทศ  
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชน กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร เดຌมีการลง
พืๅนทีไส ารวจปัญหาละความตຌองการของกลุมมบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง ต าบลปะค อ าภอมือง จังหวัด
หนองคาย ท า฿หຌทราบวาผูຌประกอบการตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏปลายาง หรือปลาอบรมควัน ฿หຌผานการรับรอง
มาตรฐาน มผช. ละยืดอายุการกใบเดຌนานขึๅนพืไอสงจ าหนายยังตลาดตางประทศ  ทัๅงนีๅทางกลุมฯ หใน
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ความส าคัญของครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป คณะท างานจึงเดຌด านินครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏปลา
ยางละมีการติดตามผลการพัฒนาปຓนระยะตอเป 

่.  วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏปลายาง฿หຌเดຌมาตรฐานละสามารถยืดอายุการกใบเดຌนานเมตไ ากวา ใ ดือน 

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
9.1 ลงพืๅนทีไส าร วจละรวบรวมขຌอมูลปัญหา฿นการผลิต ละรวบรวมขຌอมูลงานวิจัยพืไอหา      
 นวทาง฿นการพัฒนากระบวนการผลิต 
้.โ ทดลองยืดอายุการกใบ ดยศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ละสภาวะการกใบ  
้.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ หรือมาตรฐานอืไนทีไกีไยวขຌอง 
้.ไ ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
้.5 ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
้.ๆ ติดตามละผลักดันพืไอ฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐาน 
้.็ สรุปละจัดท ารายงาน 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 ปลายาง ปຓนผลิตภัณฑຏทีไน าปลาสดทัๅงตัวหรืออาเสຌออก อาจผาตามความยาวหรือหัไนชิๅน ลຌาง฿หຌสะอาด  
ลຌวน าเปยางจนหຌง หรืออาจรมควันกใเดຌ  คุณลักษณะทีไส า คัญตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ  รืไอง ปลายาง เดຌก  
ความชืๅน฿นผลิตภัณฑຏตຌองเมกินรຌอยละ แเ ละวอตอรຏอกทิวิตีตຌองเมกิน เ.ๆ ปลายางสามารถกใบเดຌนาน
หากผลิตภัณฑຏมีความชืๅนตไ า ละยังคงรักษาความกรอบเวຌเดຌ ปลาปຓนหลงของปรตีนทีไมีประยชนຏตอรางกาย  
฿หຌเขมันตไ าละปຓนเขมันดี ผูຌบริภคสวน฿หญนิยมบริภคปรตีนจากนืๅอปลานืไองจากปຓนปรตีนทีไยอยงาย ฿น
นืๅอปลา 100 กรัม ประกอบดຌวยปรตีนประมาณรຌอยละ โเ ชน ปลาตะพียนรຌอยละ 22 ปลาชอนรຌอยละ 20.5 
รวมทัๅงมีกรดอะมินทีไจ าปຓนตอรางกายหลายชนิด  
 กลุมมบຌานกษตรบຌานคกปຆาฝาง ซึไงประธานของกลุมปຓนประธานครือขายผูຌประกอบการ OTOP ฿น
จังหวัดหนองคาย ปຓนผูຌผลิตปลายางราย฿หญทีไ฿ชຌวัตถุดิบจากผูຌลีๅยงปลา฿นชุมชนบริวณ฿กลຌคียง ชวยประหยัด
ตຌนทุนการขนสง ละสามารถพิไมมูลคา฿หຌวัตถุดิบเดຌมาก ดยผลิตภัณฑຏปลายางทีไจ าหนายมีราคากิลกรัมละ 
ๆเเ - ่เเ บาท สามารถสรຌางงานละรายเดຌ฿หຌสมาชิกของกลุมเดຌปຓนอยางดี ปลายางทีไผลิตปຓนปลายาง
รมควัน  ทีไ฿ชຌรับประทานปຓนอาหารวางทีไมีปรตีนสูง หรือ฿ชຌปຓนวัตถุดิบ฿นการท าอาหารอืไนโ ชน ตຌมคลຌง ตຌม
ย า ฯลฯ  ละจ าหนายปຓนปลายางดิบ฿หຌผูຌบริภคน าเปอบหຌงหรือทอดรับประทานตามชอบ ปัจจุบันผลิตภัณฑຏ
ของกลุมปຓนทีไตຌองการของตลาดมากขึๅน ท า฿หຌตຌองขยายก าลังการผลิต ละเดຌรับการสนับสนุนรงอบพลังงาน
สงดดจากกระทรวงพลังงาน นอกจากนีๅกลุมยังตຌองการปຂดตลาด฿นตางประทศ ชน จีน ออสตรลีย ปຓนตຌน  
จึงตຌองการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ฿หຌผานการรับรองมาตรฐาน ละตຌองการยืดอายุการกใบของผลิตภัณฑຏปลา
ยาง฿หຌมีอายุการกใบนานประมาณ ใ ดือน พืไอ฿หຌสามารถสงจ าหนายยังตลาดตางประทศเดຌ     
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชน กลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร จึงตຌองการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏปลายาง฿หຌผานการรับรองมาตรฐานละยืดอายุการกใบเดຌนานขึๅน พืไอพิไมอกาสทางการตลาด
ละความสามารถ฿นการขงขัน฿หຌกผูຌประกอบการ    
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
  แแ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมปัญหา  
 แแ.โ ทดลองยืดอายุการกใบ ดยศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ละสภาวะการกใบ 



105 

 

 แแ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม  มผช.แ5แ/โ5ไๆ   
  แแ.ไ ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
 แแ.5 ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏ 
 แแ.ๆ ติดตามละผลักดันพืไอ฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐาน 

แโ.  ผลการด านินงาน   
 แโ.แ ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมปัญหา 
 วศ. เดຌด านินการลงพืๅนทีไส ารวจปัญหาละความตຌองการของกลุมมบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง ต าบล
ปะค อ าภอมือง จังหวัดหนองคาย พบวาผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. ชวยพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ทีไ฿ชຌ฿นการบรรจุปลา
ยาง นืไองจากปัจจุบันผูຌประกอบ฿ชຌบรรจุภัณฑຏบบถุงกຌว  พบวาปลายางสูญสียความกรอบ กิดการหืน฿น
ผลิตภัณฑຏ ละถูกสงคืนจากลูกคຌา  

 แโ.โ ทดลองยืดอายุการกใบ ดยศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ละสภาวะการกใบ 
 จากการทดลอง ฿ชຌปลายางจากกลุมกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง ต าบลปะค อ าภอมือง จังหวัด
หนองคาย กอนบรรจุลง฿นบรรจุภัณฑຏ น าปลายางเปอบดຌวยเมครวฟ ทีไอุณหภูมิ โใเ °C ปຓนวลาประมาณ 5 นาที 
จากนัๅนทดลองยืดอายุการกใบดยลือก฿ชຌถุงอลูมินียมฟอยดຏทียบกับถุงกຌว ิบรรจุภัณฑຏทีไผูຌประกอบ฿ชຌี บง
สภาวะ฿นการกใบรักษาปຓน โ บบ คือ สภาวะการกใบรักษา฿นบรรยากาศปกติ ละสภาวะการกใบรักษา฿น
บรรยากาศดัดปร ดย฿ชຌกຍาซเนตรจน ้้.้้% พนขຌาเปทนทีไอากาศภาย฿นบรรจุภัณฑຏพืไอก าจัดออกซิจน
ออก หลังจากบรรจุลຌวบรรจุภัณฑຏกใบรักษาเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง จากนัๅนน ามาศึกษาการปลีไยนปลงปริมาณกຍาซ
ออกซิจน ิ%) ละปริมาณกຍาซบอนเดออกเซดຏ ิ%) 
 ปลายาง฿นบรรจุภัณฑຏทีไกใบรักษา฿นสภาวะบรรยากาศปกติ มีปริมาณออกซิจนประมาณ แ้ - โเ % 
ละปริมาณคารຏบอนเดออกเซดຏ เ.แ - เ.ใ % พบวาบรรจุภัณฑຏบบถุงอลูมินียมฟอยดຏมีนวนຌมยืดอายุการ
กใบรักษาเดຌนานกวาถุงกຌว ปຓนวลา แ ดือน ส าหรับปลายาง ฿นบรรจุภัณฑຏทีไสภาวะการกใบรักษา฿น
บรรยากาศดัดปร มีการพนกຍาซเนตรจนขຌาเปทนทีไจนกระทัๅงมีปริมาณออกซิจนประมาณ โ – โ.5 % ละ
ปริมาณคารຏบอนเดออกเซดຏ เ % พบวาบรรจุภัณฑຏบบถุงอลูมินียมฟอยดຏสามารถยืดอายุการกใบรักษาเดຌนาน
กวา ใ ดือน 
 ดังนัๅนหากตຌองการยืดอายุการกใบรักษาปลายาง฿หຌเดຌนานควร฿ชຌถุงอลูมินียมฟอยดຏ สภาวะการ
กใบรักษา฿นบรรยากาศดัดปร นืไองจากถุงกຌวมีอัตราการซึมผานของออกซิจนสูงกวาถุงอลูมินียมฟอยดຏ ละ
บรรยากาศดัดปรจากการพนกຍาซเนตรจนขຌาเป฿นบรรจุภณฑຏนัๅนปຓนการทนทีไอากาศ ิออกซิจนี ซึไงจะลด
อัตราการกิดกลิไนหืนทีไกิดจากปฏิกิริยออกซิดชันระหวางเขมันละออกซิจนเดຌ 
 
 แโ.ใ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ ละวิคราะหຏคุณคาทางภชนาการ   
  หลังจากศึกษากระบวนการผลิต บรรจุภัณฑຏ ละสภาวะการกใบของผลิตภัณฑຏ จากนัๅนน าเป
ตรวจวิคราะหຏตาม มผช.แ5แ/โ5ไๆ จะพบวาปลายางทีไบรรจุ฿นถุงกຌว มีความชืๅนทากับรຌอยละ ้.ไไ ละวอ
ตอรຏอกทิวิตีทากับ เ.ไ5 มืไอปรียบทียบกับปลายางทีไบรรจุ฿นถุงอลูมินียมฟอยดຏ มีความชืๅนทากับรຌอยละ 
ๆ.้โ ละวอตอรຏอกทิวิตีทากับ เ.ไ่ สวนปริมาณจุลินทรียຏทัๅงหมดละยีสตຏละรา อยู฿นกณฑຏตาม มผช.
แ5แ/โ5ไๆ คือปริมาณจุลินทรียຏทัๅงหมดเมกิน แเไ CFU ละยีสตຏละรานຌอยกวา แเแ CFU จากผลวิคราะหຏทีไ
เดຌมีนวนຌมลดลงมืไอปลีไยนบรรจุภัณฑຏจากถุงกຌวปຓนถุงอลูมินียม นืไองจากถุงกຌวมีคุณสมบัติยอม฿หຌอากาศ
ซึมผานขຌาออกเดຌดีกวาถุงอลูมินียมฟอยดຏทีไมีคุณสมบัติ฿นการตຌานทานการซึมผาน 
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  ผลวิคราะหຏคุณคาทางภชนาการ ของปลายาง ทีไส าคัญประกอบดຌวย พลังงานทัๅงหมด ่เ กิล
คลอรีไ พลังงานจากเขมัน แเ กิลคลอรีไ ซดียมรຌอยละ แ5 คลซียมรຌอยละ ่ ละหลใกรຌอยละ โ    
 
 12.4 ถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ 
  วศ. เดຌด านินการถายทอดทคนลยีการผลิตกกลุมมบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง ต าบลคก
ปຆาฝาง อ าภอมือง จังหวัดหนองคาย ฿นวันทีไ ๆ กรกฎาคม โ55้ พืไอ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก฿นการกຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏ 
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 ผลิตภัณฑຏปลายางของกลุมมบຌานกษตรกรบຌานคกปຆาฝาง กอนศึกษาทดลอง ปลายางทีไบรรจุ฿นถุง
กຌวลຌวซีลปຂดสนิท ริไมมีกลิไนหืนละสูญสียความกรอบของผลิตภัณฑຏ มีอายุการกใบรักษาพียง แ ดือน 
หลังจาก วศ. เดຌศึกษาทดลองดยการปลีไยนบรรจุภัณฑຏปຓนถุงอลูมินียมฟอยดຏ บรรจุ฿นสภาวะดัดปรดยพน
กຍาซเนตรจนขຌาเปทนทีไจนกระทัๅงมีปริมาณออกซิจน฿นถุงบรรจุพียง โ - โ.5 % จะสามารถยืดอายุการกใบ
รักษาของปลายางเดຌนานกวาบรรจุ฿นสภาวะบรรยากาศปกติถึง ใ ทา พบวาผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษาเดຌ
นาน ใ ดือน ดยผูຌประกอบการอยูระหวางการยืไนขอรับรองมาตราฐานผลิตภัณฑຏชุมชนิมผช.ี ฿นปงบประมาณ 
2560  

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 อยาก฿หຌ วศ. มีการติดตามละชวยพัฒนาผูຌประกอบการ฿หຌมีศักยภาพ฿นการขงขันทางการตลาด
ภาย฿นประทศละตางประทศ 
 
15.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

         ควรติดตามปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ  ท า฿หຌทดลองเมลຌวสรใจ ละปຓนกลุมมีไ มี
ศักยภาพทางการตลาด วศ. จึงตຌองการวิคราะหຏคุณภาพผลิตภัณฑຏอยางตอนืไอง  

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 แๆ.แ นางปฏิญญา  จิยิพงศຏ 
 แๆ.โ นางสาวจันทรຏฉาย ยศศักด่ิศรี 
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ภาพกิจกรรมการศึกษาทดลอง   
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขัๅนตอนการตากปลา ดยตากหຌง บบรือนกระจก ิพาราบลาดม) 

ขัๅนตอนการผลิตละบรรจุผลิตภัณฑຏ 

ทดลองกระบวนการผลิต ละบรรจุภัณฑຏ ฿นหຌองปฏิบัติการ  
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วิคราะหຏปริมาณออกซิจนละคารຏบอนเดออกเซดຏ฿นบรรจุภัณฑຏ 

฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึกพืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏกผูຌประกอบการ 

ผลิตภัณฑຏปลายางหรือปลาอบรมควัน กอนละทดลอง 

ทดลองสภาวะการกใบรักษา฿นบรรยากาศดัดปร ดย฿ชຌกຍาซเนตรจน  
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  

ประจ ำป โ559 
 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร 
กำรพัฒนำกำรผลิตสบูกຌอนกลีซอรีนกลุมวิสำหกิจชุมชน 

พีอนด์พีเทยฮิร์บ  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงสำวธนำณัน มูลกุล  
กลุมวิสำหกิจชุมชนพีอนด์พีเทยฮิร์บ 
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ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 

รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีนกลุมวิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ                                                                                 
 ิภćษćอĆงกฤษี   The development of glycerin soap product of P&P Thai herb group                                                                          

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  นางสุวรรณี  ทนธานี       
ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ    
ทรศัพทຏ :  02 201 71็้    ทรสาร :  02 201 7102    
อีมลຏ :  suwannee@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :    นางสาวธนาณัน มูลกุล                                
ทีไตัๅง :    โใๆ  หมูทีไ ้  ซอยบຌานคลองจริญ  ต าบลหมากขຌง  อ าภอมือง  จังหวัดอุดรธานี  ไแเเเ                                                                                                     
ทรศัพทຏ :  081 964 8830         ทรสาร :  -                       

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                                                                                                  
5. งบประมาณครงการ :   50,000 บาท         

6. บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุมวิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ เดຌด านินการผลิตผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีนทีไ มีสวนผสมของ
สารสกัดสมุนเพรกวาวครือขาว เหม ละมะหาด  ละพบปัญหาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีนยังเมเดຌ
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.ๆๆ5/โ55ใ นืไองจากมีปริมาณกลีซอรีนตไ ากวากณฑຏทีไก าหนด 
ผูຌประกอบการขาดองคຏความรูຌ฿นการสกัดสารสมุนเพร ละผลิตภัณฑຏยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค ิท า฿หຌ
ผิวหຌงหลังการ฿ชຌงานี  วศ. เดຌปรับปรุงกระบวนการผลิต วิธีการตรียมสารสกัดสมุนเพร  สูตรการผลิต    
ตรวจวิคราะหຏ ผลิตภัณฑຏ  พรຌอมทัๅง฿หຌค า ปรึกษา ฿นการลือก฿ชຌ วัตถุดิบทีไ มีคุณภา พ ละผลักดัน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน ซึไงขณะนีๅผูຌประกอบการอยู฿นระหวางยืไนขอ มผช.                                                                                                                                                                                       

7. ความปຓนมาของครงการ 
สบูกຌอนกลีซอรีน หมายถึงผลิตภัณฑຏทีไท าจากกลีซอรีนปຓนสวนประกอบหลัก อาจผสมสารอืไนโ ชน

กลใดสบู สารลดรงตึงผิวสังคราะหຏ สมุนเพรทีไมีสมบัติชวยท าความสะอาดละบ ารุงผิว ละสารติมตง
อืไนโ สบูกຌอนกลีซอรีนปຓนสบูทีไมีความออนยนตอผิว หมาะส าหรับผิวพຌงาย หรือ฿ชຌ฿นบริวณทีไตຌองการ
ความออนยน สบูกຌอนกลีซอรีนทีไเดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. ๆๆ5/โ55ใ จะตຌองมี
ปริมาณกลีซอรีนเมนຌอยกวารຌอยละ โเ ดยนๅ าหนัก มีเฮดรอกเซดຏอิสระเมกินรຌอยละ เ.เ5 ดยนๅ าหนัก 
คลอเรดຏเมกินรຌอยละ เ.่ ดยนๅ าหนัก ละจะตຌองเมพบจ านวนจุลินทรียຏกินมาตรฐาน รวมทัๅงเมพบ
จุลินทรียຏกอรคดຌวย 

กลุมวิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ  ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ทีไผลิตผลิตภัณฑຏครืไองส าอาง
สมุนเพรหลากหลายผลิตภัณฑຏ  ชน สมุนเพรขัดผิวมะขาม สมุนเพรทานาคาพอกหนຌา นๅ า รบ ารุงผิว    
นๅ านมบ ารุงผิว ชมพูสมุนเพร ละครีมนวดผมสมุนเพร ทางกลุมฯ มีการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีนทีไ มีสวนผสม
ของสารสกัดสมุนเพรกวาวครือขาว เหม ละมะหาด  ทีไ มีสมบัติ฿นการบ ารุงผิว ตประสบปัญหา คือ 
ผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีนยังเมเดຌรับการรับรองคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน   มผช.ๆๆ5/โ55ใ  
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ละผลิตภัณฑຏยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค ิท า฿หຌผิวหຌงหลังการ฿ชຌงานี นอกจากนีๅทางกลุมฯ ยังเดຌท า
ผลิตสารสกัดส าหรับ฿ชຌติมลง฿นผลิตภัณฑຏ ตยังขาดองคຏความรูຌ฿นการสกัดสารสมุนเพร ซึไงอาจสงผลตอ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑຏ  
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัยละการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร
ประภทสมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร เดຌน าวิทยาศาสตรຏละทคนลยีเปชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน 
ของกลุมวิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ  ดยการลงพืๅนทีไ พืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของ
ผูຌประกอบการ  อบรมชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิต พรຌอมทัๅง฿หຌ ค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มี
คุณภาพ การตรียมสารสกัดสมุนเพร ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ ละ
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏพืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ละปลอดภัยปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค  

8. วัตถุประสงคຏ 
พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน ฿หຌกผูຌประกอบการกลุมวิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ      

พืไอขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  
9.  ขอบขตของการด านินงาน 

  ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 
1)  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
2)  ทดลองผลิตสารสกัด ผลิตสบูกຌอนกลีซอรีนละจัดการถายทอดทคนลยีการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน

฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสมุนเพร 
ใ)  การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก พืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน   
ไ)  ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
5)  ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจดจຌง ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ๆ)  สรุปละประมินผล 

10.  หลักการละหตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศั กยภาพละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ละรวมกຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ       
มีความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถ
กຌเขปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองละยัไงยืน  
  วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป ครงการพัฒนาการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน ของกลุมวิสาหกิจ
ชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการ พืไอกຌเขปัญหาดຌานกระบวนการ
ผลิต เดຌนะน าวิธีการกຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌค าปรึกษาพืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมกผูຌประกอบการ 
ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
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11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะวลาการด านินงานป 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
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน   

            

โ. ทดลองผลิตสารสกัด ผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน
ละจัดการถายทอดทคนลยีการผลิต สบู
กຌอนกลีซอรีน฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
สมุนเพร 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก พืไอกຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน   

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีนทีไกลุม
ผลิตขึๅนตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ
จดจຌง  ละรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
มผช. 

            

ๆ. สรุปละประมินผล             

แ2.  ผลการด านินงาน 
 -  วศ. เดຌ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกละถายทอดทคนลยีการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน การผลิตสารสกัด
สมุนเพรกวาวครือละมะหาด ละ฿หຌค านะน าการปรับปรุงสูตรสบูกຌอนละผลิตภัณฑຏสมุนเพรอืไน ชน 
ชมพูสมุนเพร 

 -  ฿หຌค าปรึกษากีไยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑຏสมุนเพร ละนะน านวทาง฿นการยืไนขอการรับรอง มผช. 
 -  วศ. มีการติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรอง มผช. 

 -  ผูຌประกอบการสามารถปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนกลีซอรีน  ผลิตสารสกัดสมุนเพรกวาวครือ
ขาวละมะหาดส าหรับ฿ชຌ ติมลง฿นผลิตภัณฑຏ ละขຌา฿จหลักกณฑຏ ขัๅนตอนการสงตัวอยางพืไอขຌาสู         
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.)    

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 

 นางสาวธนาณัน มูลกุล  วิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ  คยเดຌรับการอบรมชิงปฏิบัติการกับ วศ. 
ละหนวยงาน฿นทຌองถิไนหลายหนวยงาน จึงน าความรูຌทีไเดຌมาผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน ดยมีสวนผสมของสาร
สกัดสมุนเพรกวาวครือขาว เหม ละมะหาด ตยังประสบปัญหาคือ สบูกຌอนกลีซอรีนท า฿หຌผิวหຌงหลังการ
฿ชຌงาน ผลิตภัณฑຏยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จตอผูຌบริภค ละยังเมเดຌรับรองคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ผูຌประกอบการจึงตຌองการกຌปัญหาของผลิตภัณฑຏ  

 หลังการด านินงาน   
ด านินครงการดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกระหวางวันทีไ 25 – 29 กรกฎาคม โ55้ ณ ต าบลหมากขຌง 

อ าภอมือง จังหวัดอุดรธานี เดຌ฿หຌความรูຌผูຌประกอบการ฿นการสกัดรังเหม  วิธีการสกัดสมุนเพรกวาวครือ
ละมะหาด การปรับปรุงสูตรละนะน ากระบวนการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน ฿หຌมีคุณภาพละผลักดัน฿หຌ
ผูຌประกอบการยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนตอเป    
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แไ.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ  

 ผูຌประกอบการมีความรูຌสึกพึงพอ฿จปຓนอยางมากทีไทาง วศ.  เดຌขຌาเป฿หຌความรูຌ รืไองการปรับปรุงสูตร
ละนะน ากระบวนการผลิตสบูกຌอนกลีซอรีน  ซึไงทางผูຌประกอบการเดຌน าความรูຌทีไเดຌเปปรับปรุงผลิตภัณฑຏ
จนปຓนทีไพึงพอ฿จ ละมีความตຌองการ฿หຌทาง วศ. ขຌาเปชวย฿นรืไองของบรรจุภัณฑຏพืไอพิไมมูลคาของสินคຌา
฿หຌมากยิไงขึๅน 

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌหลายหนวยงานขຌามาชวยหลือ พืไอพิไมองคຏความรูຌละสามารถประยุกตຏ฿ชຌ
ทคนลยี฿หมโ ฿นการผลิตผลิตภัณฑຏสมุนเพร  

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางสุวรรณี ทนธานี    ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากຌผูຌประกอบการ 

         ละสนอนะนวทางการกຌเข  

 ผูຌรวมด านินงาน : แ. นางจิตตຏรขา ทองมณี    ลงพืๅนทีไ ฿หຌค าปรึ กษาชิงลึก  สอบถามขຌอมูล    
         การผลิตละสนอนะนวทางการกຌเข  

              2. นางสาวธนวรรณ รจนຏปຂติกุล    ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูล 

         การผลิตละปัญหา จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ 

                                                                           ทรสอบถามขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของ   
ผูຌประกอบการ  

     ใ. นางสาวสุวิภา ภูศรีสม           ทรสอบถามปัญหา ขຌอมูลบืๅองตຌนละสรุปผล
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  

นางสาวธนาณัน มูลกุล  วิสาหกิจชุมชนพีอนดຏพีเทยฮิรຏบ จังหวัดอุดรธานี 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของ฿ชຌบนตຍะอำหำร 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำยสุนทร  ชืไนชม 
กลุมครืไองปั้นดินผำบຌำนกลำงกຌำวหนຌำ 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร 
 A Development of Tableware 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณา  ต.สงจันทรຏ 
ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ :  เ โโเแ ็ไแเ   ทรสาร : เ โโเแ ็ไเ่   
อีมลຏ : wanna@dss.go.th   

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : นายสุนทร  ชืไนชม   
ทีไอยู :ติดตอ   44/1 หมูทีไ 1  ต าบลนนตาล  อ าภอทาอุทน  จังหวัดนครพนม       
ทรศัพทຏ :  093 319  7455    086 222 7097  ทรสาร :  -    
อีมลຏ :  -      

ไ. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : 6 ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี                                                    
5. งบประมาณครงการ : 50,000  บาท   
ๆ. บทสรปุผูຌบริหาร 
 การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร฿หຌกกลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกลาง จังหวัดนครพนมปຓนการ
พัฒนา รูปบบ ทคนิคการขึๅน รูป สู ตรคลือบละอนกบ  พืไอ ฿ชຌท า ผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหา ร                                                                                                                  
สมาชิกกลุมสามารถน าความรูຌทีไเดຌรับเปพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ มีมูลคาพิไมจ าหนาย  พืไอสรຌางรายเดຌ฿หຌกกลุมตอเป 

็. ความปຓนมาของครงการ 
 หมูบຌานครืไองปัຕนดินผาบຌานกลาง  ต าบลนนตาล  อ าภอทาอุทน  จังหวัดนครพนม  ปຓนหมูบຌาน ทีไ มี
ชืไอสียง฿นรืไองการผลิตครกทีไมีคุณภาพ  นืไองจากหลงดินทีไอยู฿นหมูบຌาน มีความทนเฟ  ท า฿หຌสามารถผา
ผลิตภัณฑຏเดຌทีไอุณหภูมิสูง  จึงท า฿หຌครกทีไผลิตเดຌมีนืๅอกรง  มีความขใงรงสูง  ปຓนทีไตຌองการของผูຌ ซืๅอจ านวน
มาก  การผลิตครกจึงขยายวงกวຌางขึๅน    กือบทุกครัวรือน฿นบຌานกลาง  มีการผลิตครกปຓนอาชีพ สริม  สรຌาง
รายเดຌ฿หຌครัวรือน พ.ศ. 2548 สมาชิกหมูบຌานเดຌรวมกลุมกันละจดทะบียนปຓนวิสาหกิจชุมชนครืไองปัຕนดินผา
บຌานกลาง ละน าผลิตภัณฑຏทีไผลิตเดຌจากหมูบຌาน  ซึไงมีทัๅง  ครก   เห  กระถาง  จดทะบียนปຓนสินคຌา  OTOP  
ของหมูบຌาน  
 จากการประชาสัมพันธຏครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ทางกลุมฯ สน฿จขຌารวมสมัครครงการ พืไอ
พัฒนา รืไองการผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร พืไอ฿หຌสมาชิกมีความรูຌละสามารถท าผลิตภัณฑຏ฿หมเดຌ  กรม
วิทยาศาสตรຏบริการจึงเดຌน าองคຏความรูຌรืไอง การพัฒนาทคนิควิธีขึๅนรูปละการคลือบ  ส าหรับผลิตภัณฑຏบน
ตຍะอาหาร ดย฿ชຌวิธีการขึๅนรูปดຌวยการรีดดิน ละการตกตงดຌวยทคนิคตางโ ชน  การกดลาย อนกบละ
คลือบ ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลคาพิไม  ถายทอด฿หຌกกลุม  
่. วัตถุประสงคຏ 

พืไอพัฒนารูปบบ นืๅอดิน คลือบละอนกบส าหรับ฿ชຌท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร 

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
 ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 

่.แ  ทดสอบสมบัติของดิน  
่.โ  ทดลองการหาสูตรสวนผสมของนืๅอดินละอนกบ ละทดสอบสมบัติ 
่.ใ  ทดลองหาสูตรคลือบทีไอุณหภูมิ 1200 °C ละทดสอบสมบัติ 
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่.ไ  ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ ละทดสอบตามมาตรฐาน 
่.5  ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก  สรุปผลละจัดท ารายงาน 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 ปัจจุบันหมูบຌานครืไองปัຕนดินผาบຌานกลาง  ปຓนทีไรูຌจักของคนทัไวเป ละมีผูຌคนเปยีไยมชมการท างาน
ของกลุมอยางสมไ าสมอ  ประกอบกับจังหวัดนครพนมมีสะพานมิตรภาพเทย-ลาว  ท า฿หຌมีนักทองทีไยวพิไมขึๅน
ปຓนจ านวนมาก  รวมถึงธุรกิจการคຌา  มีรงรม  ละรีสอรຏท  ปຂด฿หมปຓนจ านวนมาก  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏของกลุม
ปຓนทีไตຌองการมากขึๅน  ทางกลุมจึงตຌองการ พัฒนาผลิตภัณฑຏนวัตกรรม฿หม คือ ผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร  
พืไอจ าหนาย฿หຌกับทางรงรม  ละรຌานอาหาร ทีไมีความตຌองการสินคຌาของกลุม  ดยกลุมมีความพรຌอม฿นรืไอง
ครืไองมือตางโทีไจ าปຓนตอการผลิต  ชน  ครืไองบดดิน  ครืไองรีดดิน  หมຌอบดนๅ าคลือบ  ครืไองจิๆ กกอรຏ  ปງน
หมุน  ละตากຍส  ตขาดองคຏความรูຌ฿นรืไองการพัฒนารูปบบผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร วิธีการตรียม
นืๅอดิน อนกบ ละคลือบ  ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ  ละการน าเป฿ชຌงาน  รวมทัๅงการพัฒนาผลิตภัณฑຏ
฿หຌเดຌมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี พืไอสรຌางความมัไน฿จ฿หຌกผูຌ฿ชຌผลิตภัณฑຏของกลุม    
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

10.1  กใบตัวอยางดินละทดสอบสมบัติของดิน 
ทดสอบสมบัติทางกายภาพ เดຌก รຌอยละการหดตัวมืไอหຌงละหลังผา  รຌอยละการดูดซึมนๅ า   ความ

ขใงรงกอนผาละหลังผา ทีไอุณหภูมิ แโเเ oC ละวิคราะหຏองคຏประกอบทางคมีของนืๅอดิน 
แเ.โ  ทดลองการหาสูตรสวนผสมของนืๅอดินละอนกบ ละทดสอบสมบัติ 
จากการทดลองพบวา สูตรสวนผสมของอนกบทีไหมาะสม คือ ดินดงบຌานกลางรຌอยละ แแ.5  ดินขาว

รຌอยละ ใไ.5  ดินด ารຌอยละ ไๆ  หินปูนรຌอยละ 5.็  ละบอรใกซຏรຌอยละ โ.ใ  ผาทีไอุณหภูมิ 1200 oC 
แเ.ใ  ทดลองหาสูตรคลือบทีไอุณหภูมิ 1200 °C ละทดสอบสมบัติ 
จากการทดลองพบวา สูตรสวนผสมของคลือบ฿สทีไหมาะสม คือ ปตสฟลดຏสปารຌอยละ 35.2 ดินขาว

รຌอยละ 11.1  ซิงคຏออกเซดຏรຌอยละ ๆ.่  ทัลคัมรຌอยละ4.9  หินปูนรຌอยละ 13.7 ละซราซิลรຌอยละ 28.5  ผาทีไ
อุณหภูมิ 1200 oC 

10.4  ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ ละทดสอบตามมาตรฐาน 
10.5  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกดยการถายทอดความรูຌ รืไอง การพัฒนาทคนิควิธีขึๅนรูปละการ

คลือบ  ฿นระหวางวันทีไ  โ5 – โ็  กรกฎาคมโ55้ สถานทีไ  ณ  กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกลาง ต าบลนนตาล 
อ าภอทาอุทน จังหวัดนครพนม 
แโ. ผลการด านินงาน 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌถายทอดความรูຌ฿หຌกสมาชิกกลุม รืไอง การพัฒนาทคนิควิธีขึๅนรูปละการ
คลือบ  ส าหรับผลิตภัณฑຏบนตຍะอาหาร ดย฿ชຌวิธีการขึๅนรูปดຌวยการรีดดิน ละการตกตงดຌวยทคนิคตางโ 
ชน  การกดลาย อนกบละคลือบ ผาทีไอุณหภูมิ แโเเ oC  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลคาพิไม   
 

ขัๅนตอน วิธีการ ผลทีไเดຌ 
แ. การขึๅนรูป สอนการขึๅนรูปดຌวยวิธีการรีดดิน ดยจะตຌองรีดนืๅอ

ดิน฿หຌปຓนผนทีไมีความหนาบางสมไ าสมอ 
ชิๅนงานทีไเดຌเมตกรຌาวหรือบิดบีๅยว
หลังผา 
 

โ.การตกตง สอนวิธีการตกตงดຌวยทคนิคการกดลาย จะตຌองกด
ลาย฿หຌลึกขຌา฿นนืๅอดิน 
 

ท า฿หຌผลิตภัณฑຏตกตงดຌวยการกด
ลายมีลวดลายชัดจนหลังผา 
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ใ. การตกตง
ดຌวยอนกบ 

สอนวิธีการตรียมอนกบ ละการน าอนกบมา฿ชຌ
฿นการตกตง 

ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีอนกบปຂดบังผิว
นืๅอดิน ท า฿หຌนืๅอของผลิตภัณฑຏ
นียนขึๅน 

ไ.การตกตงดຌวย
คลือบ 

สอนวิธีการตรียมคลือบ การทดสอบ ละการน า
คลือบเป฿ชຌงาน 

ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมีคลือบสมไ าสมอ  
สวยงามนา฿ชຌละสามารถลຌางท า
ความสะอาดเดຌงาย 

 
แใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
  กอนการด านินงานสมาชิกกลุมขาดความรูຌความขຌา฿จ฿นการขึๅนรูปผลิตภัณฑຏดຌวยวิธีการรีดดิน วิธีการ
ตรียมอนกบ ละคลือบ การน าอนกบละคลือบเป฿ชຌงาน การทดสอบคลือบ   

หลังการด านินงานสมาชิกมีความรูຌ฿นรืไองตางโ ดังกลาว  สามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร ละกลุมเดຌยืไนขอ มผช. ฿นป โ55้ ละเดຌรับ฿บรับรองลຌว คือ ผลิตภัณฑຏดิน
ผาขียนลาย  
แไ.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌ รืไอง  การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะ
อาหาร ท า฿หຌทางกลุมสามารถขึๅนรูปผลิตภัณฑຏ ตรียมนืๅอดิน อนกบ คลือบ  ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ  
ละการน าเป฿ชຌงานเดຌ  ซึไงกลุมยังตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการน าทคนลยี อืไนโทีไสามารถพิไมมูลคา
ผลิตภัณฑຏเปถายทอด฿หຌกลุมอีก  

จากการส ารวจความพึงพอ฿จพบวา กลุมมีความพึงพอ฿จมาก นืไองจากกลุมสามารถผลิตผลิตภัณฑຏ
ออกจ าหนาย ท า฿หຌมีรายเดຌมากขึๅน 
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 
 แ. สมาชิกกลุมควรฝຄกฝน฿หຌกิดทักษะละความช านาญพืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไ มีคุณภาพ ละน า
ผลิตภัณฑຏเปยืไนขอ มผช. ตอเป  
 โ. สมาชิกควรพัฒนารูปบบ ละคลือบ฿หมโ พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏมีความหลากหลาย ปຓนทางลือก฿หຌก
ผูຌซืๅอ 
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
 แ. นางวรรณา  ต.สงจันทรຏ  หัวหนຌาครงการ 
 โ. นางสาวอินทิรา  มาฆพัฒนสิน  คณะท างาน 
 ใ. นางสาวอภัสนันทຏ  สงสวาง  คณะท างาน 
 ไ. นายมงคล  มຌนศรี   คณะท างาน 
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รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌรืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร 
฿นระหวางวันทีไ 25 – 27  กรกฎาคม 2559   ณ  กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานกลาง ต าบลนนตาล  
อ าภอทาอุทน จังหวัดนครพนม 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร พัฒนำผลิตภัณฑ์ของประดับตกตงสวน 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  นำย สุรศักดิ์ อຌนเธสง 
กลุมครืไองปั้นดินผำบຌำนวังถัไว 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 
 แ. ชืไอครงการ  : การพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับตกตงสวน 

  A Development of Gardenware       
 โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณา ต. สงจันทรຏ 

ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
ทรศัพทຏ :0 2201 7410  ทรสาร : 0 2201 7372 
อีมลຏ : wanna@dss.go.th                                                                         

ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : นาย สุรศักด่ิ อຌนเธสง 
ทีไตัๅง : กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว บຌานลขทีไ ็โ หมู 5 ต าบลวังชัย อ าภอวังนๅ าพอง จังหวัดขอนกน    
ทรศัพทຏ : เ้แ-่ๆแใ้้เ        

ไ. ระยะวลาของครงการ  : 6 ดือน                                     
5. งบประมาณครงการ : จ านวนงิน 5เ,000 บาท   
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
 การพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับตกตงสวน ปຓนการน าองคຏความรูຌ฿นรืไองทคนิคการปัຕนรูปลอย ดยมี
ขัๅนตอนการออกบบ การตรียมดิน การปัຕนขึๅนรูปผลิตภัณฑຏบบตางโ การตกตง ละการอบหຌง เปถายทอด
฿หຌกกลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวัไงถัไว จังหวัดขอนกน   ท า฿หຌสมาชิกกลุมสามารถน าความรูຌทีไเดຌรับเปท า
ผลิตภัณฑຏของประดับตกตงสวนจ าหนาย พืไอสรຌางรายเดຌ฿หຌกกลุมตอเป 

็. ความปຓนมาของครงการ 
กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว ต าบลวังชัย อ าภอนๅ าพอง  จังหวัดขอนกน  ปຓนหมูบຌานหัตกรรมทีไมี

การอนุรักษຏ สืบสานการปัຕนหมຌอดิน กระถางดิน กระถางตຌนเมຌรูปสตรอบอรຏรีไบบขวน   ปຓนศูนยຏรี ยนรูຌละ
ถายทอดภูมิปัญญาทຌองถิไน  ยังคงรักษาทคนิคการขึๅนรูปบบบราณคือการขดดินลຌวน ามาขึๅนรูปบนปງนหมุน 
฿ชຌเมຌตีหมຌอ฿หຌขຌารูปตามขนาดดຌวยมือ  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏของกลุมมีรูปบบดิมโ เมมีการปลีไยนปลง  ฿ชຌดิน
หนียวริมมนๅ าทีไมีอยู฿นทຌองถิไน  ละผา฿นตาฟน  

ปัจจุบันกลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว  ปຓนทีไรูຌจักของคนทัไวเปมากขึๅน  นืไองจากมีสืไอหลายชองเปถาย
ท ารืไองราวของกลุมละน ามาผยพร ท า฿หຌมีนักทองทีไยวละผูຌทีไตຌองการสินคຌาครืไองปัຕนดินผาดินทางขຌาเป
ยีไยมชมการท างานละซืๅอสินคຌาของกลุมมากขึๅน ตกลุมยังมีผลิตภัณฑຏจ าหนายคอนขຌางจ ากัด   

กลุมตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม฿หຌมีรูปบบตกตางจากผลิตภัณฑຏดิมของกลุม  ทางกลุมฯ จึงสน฿จ
ขຌารวมสมัครครงการ พืไอพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑຏส าหรับ฿ชຌประดับตกตงสวน ดย฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏ
บริการขຌาเปชวยดຌานทคนิคการปัຕนลอยตัว ซึไงปຓนการปัຕนรูปลอยตัว  สามารถมองหในเดຌรอบดຌานทุกมิติ ชน 
การปัຕนรูปตุຍกตา หรือรูปสัตวຏ  นຌนรูปทรงทัๅงดຌานหนຌาดຌานหลังละดຌานขຌาง ฿หຌทุกดຌานมีคุณคาทางความงาม การ
ปัຕนรูปตามบบของจริงหรือการปัຕนนวสรຌางสรรคຏทีไเมหมือนการปัຕนบบอืไนโ พืไอ฿หຌกิดผลงานการปัຕนปลก
฿หมละทันสมัย ซึไงการปัຕนงานหลานีๅจะตຌองอาศัยทักษะทีไดี฿นการออกบบละการขึๅนรู ปพืไอ฿หຌสามารถปัຕน
รูปบบตางโเดຌ 
่. วัตถุประสงคຏ 

 พืไอพัฒนาทคนิคการปัຕนลอยตัว รูปบบผลิตภัณฑຏของประดับตกตงสวน 
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้.  ขอบขตของการด านินงาน 
- ออกบบ ละคัดลือกรูปบบ รวมกับผูຌประกอบการ 
- ตรียมวัตถุดิบละอุปกรณຏ ชน ครืไองมือปัຕนขนาดตางโ ละครืไองมือตกตง   
- ท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ ิการตรียมดิน  การขึๅนรูป  การตกตง ละการผาี 
- สรุปผลละจัดท ารายงาน 

แเ.หลักการละหตุผล 
กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว ต าบลวังชัย อ าภอนๅ าพอง  จังหวัดขอนกน มีนายสุรศักด่ิ อันเธสงปຓน

ประธานกลุม ละมีสมาชิกปຓนชาวบຌานวังถัไว ประมาณ โเ คน ผลิตครืไองปัຕนดินผาประภท กระถางตຌนเมຌ 
ชน กระถางสตรอบอรีไบบขวน หมຌอ  จกันตกตงสีขียนลาย ฿ชຌดินหนียวมนๅ าทีไมีอยู฿นทຌอ งถิไน ปຓนนืๅอ
ดินสีดง ผาผลิตภัณฑຏทีไอุณหภูมิประมาณ ่เเ-้เเ องศาซลซียส  มีการพัฒนา฿ชຌทคนิคตกตงสีนๅ า มันหลัง
ผาดຌวย  

ปงบประมาณ โ55้ กลุมเดຌงบประมาณสรຌางอาคารศูนยຏอทอปประจ ากลุม ประธานกลุมจึงตຌองการ฿หຌ
สมาชิกสามารถท าผลิตภัณฑຏเดຌหลากหลายมากขึๅน ดยนຌ นของประดับตกตงสวนละของทีไระลึก  พืไอ
จ าหนาย฿หຌกผูຌมาศึกษาดูงานทีไกลุม  ดยขึๅนรูปดຌวยวิธีปัຕนลอยตัวรูปสัตวຏ ละขอนเมຌ ซึไงปຓนอกลักษณຏของ
จังหวัดขอนกน นอกจากนัๅนลຌวยังตຌองการ฿หຌ ยาวชน฿นหมูบຌานเดຌ ศึกษาละรียนรูຌกระบวนการผลิ ต
ครืไองปัຕนดินผา นืไองจากการปัຕนรูปลอยตัวปຓนวิธีทีไสามารถท าเดຌรวดรใว 

11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
แแ.แ   ติดตอประสานงานกับกลุมพืไอคัดลือกรูปบบรวมกัน 
แแ.โ   การทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ (การตรียมดิน  การขึๅนรูป  การตกตง การอบหຌง ละการผาี 
แแ.ใ    ลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌ฿นการท าผลิตภัณฑຏของประดับตกตงสวน ณ กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวัง                  
ต าบลวังชัย อ าภอนๅ าพอง  จังหวัดขอนกน ระหวางวันทีไ  โ-ใ กรกฎาคม โ55้ 

12. ผลการด านินงาน 
  

ขัๅนตอน วิธีการ ผลทีไเดຌ 
แ.การตรียมดิน สอนวิธีการนวดดินพืไอเลฟองอากาศออก ละนืๅอดิน

จะตຌองมีความสมไ าสมอทัไวทัๅงกຌอน กอนทีไจะน าเปปัຕน 
ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเมตกรຌาว มืไอปลอย
฿หຌหຌง 

โ. การขึๅนรูป สอนวิธีการขึๅนรูปบบสัตวຏ ดย฿หຌขຌา฿จถึงความสมดุล
ของรูปบบ ละปัຕน฿หຌมีความหนาบางของนืๅอดิน
สมไ าสมอ 

สามารถขึๅนรูปบบปัຕนลอยตัวเดຌดี เม
มีการลຌม หรืออียงเปดຌาน฿ดดຌานหนึไง  
ชิๅนงานมีความหนาบางสมไ าสมอ ท า
฿หຌผลิตภัณฑຏเมลຌมหรืออียง ละเม
ตกรຌาวหลังผา 

3.การตกตง สอนวิธีการตกตงรายละอียดดຌวยครืไองมือ ละการกใบ
รายละอียดรู฿หຌเดຌสัดสวน มีมิติละสวยงาม 
สอนวิธีการ฿ชຌครืไองมือตกตงขูดขีดลวดลายบน
ผลิตภัณฑຏ 

ท า฿หຌผลิตภัณฑຏตกตงดຌวยครืไองมือ 
มีรายละอียดสวยงามละรียบรຌอย
มากขึๅน 
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ไ. การอบหຌง การผึไง฿หຌหຌงดຌวยการผึไงดดออน ดยเมผึไงดดจัด ผลิตภัณฑຏคอยโหຌงทุกมุม การ
ตกรຌาว จึงเมกิดขึๅน 

5.การผา สอนการตรวจสอบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความชืๅนนຌอยทีไสุด จึง
น าขຌาตาผา 

ผลิตภัณฑຏหลังผาเมตกรຌาว 

 

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงานกลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว เมมีความรูຌ฿นรืไองการปัຕนครงสรຌางรูปสัตวຏละการ
ตกตงกใบรายละอียด   
 หลังการด านินงานกลุมเดຌรียนรูຌ มีความรูຌขຌา฿จ รืไองการปัຕนรูปลอยตัว ฿หຌมีความสมไ า สมอ ผลิตภัณฑຏ
หลังผาเมกิดการตกรຌาว ละการกใบรายละอียดรูปบบสัตวຏตางโเดຌดี ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีความสวยงาม ละ
จะผลักดัน฿หຌกลุมยืไน มผช.ป โ5ๆเ 

แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จ ของผูຌรับการสนับสนุนครงการ 

 จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌ  รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับ
ตกตงสวน ท า฿หຌกลุมสามารถตรียมนืๅอดิน การนวดดินดຌวยมือ การขึๅนรูปอิสระ ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ 
ละการน าเป฿ชຌงานเดຌ ละกลุมยังน าทคนลยีเปถายทอด฿หຌกับยาวชน฿นศูนยຏของกลุมครืไองปัຕนดินผาบຌาน
วังถัไว ทีไสามารถพิไมมูลคาผลิตภัณฑຏ  

จากการส ารวจทางกลุมมีความพึงพอ฿จมาก ทีไเดຌรับการถายทอดทคนลยี นืไองจากเดຌปຓนองคຏความรูຌ
ทีไจะเปพัฒนารูปบบผลิตภัณฑຏละปຓนชองทาง฿นการพิไมอกาสทางการตลาด ท า฿หຌมีรายเดຌพิไม 

แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

กลุมครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว ควรฝຄกฝน฿หຌกิดทักษะละความช านาญพืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏทีไ มีคุณภาพ
ละน าผลิตภัณฑຏเปยืไนขอ มผช. 

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

1. นางวรรณา ต. สงจันทรຏ         หัวหนຌาครงการ 

2. นางสาว ศศิธร พละบุญ           ผูຌประสานงาน 

3. นาย อรุณ อุนวงคຏ                  วิทยากร 

4. นางสาวอภัสนัน สงสวาง        วิทยากร 
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                                                      รูปผลิตภัณฑຏตຌนบบ 
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รูป การลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌรืไองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของประดับตกตงสวน฿หຌก สมาชิกกลุม
ครืไองปัຕนดินผาบຌานวังถัไว ต าบลวังชัย อ าภอนๅ าพอง  จังหวัดขอนกน ระหวางวันทีไ  โ-ใ กรกฎาคม โ55้ 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรกຌเขปัญหำกำรกิดชื อรำ฿นผลิตภัณฑ์จำกกก 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  

นำงนิวรรณ์  ทิพมอม 
กลุมทอสืไอกก   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การกຌเขปัญหาการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก 
                      ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                     
โ.   ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ ๊  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

ต าหนง ๊  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน ๊  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  
ทรศัพทຏ ๊   0 2201  7117  หรือ  7305           ทรสาร ๊   0 2201 7102                 
อีมลຏ ๊     supachai@dss.go.th                                      

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :   นางนิวรรณຏ  ทิพมอม 
ทีไตัๅง :   กลุมทอสืไอกก  แๆ้ หมู ไ  ต าบลวังยาง  อ าภอพรรณานิคม  จังหวัดสกลนคร  ไ็แใเ                                                                                               
ทรศัพทຏ :  0่5 ไๆโ ็5โเ  ทรสาร :                           

ไ.  ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ดือน ิม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณครงการ : 16,090 บาท  
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุมทอสืไอกก  แๆ้ หมู ไ  ต าบลวังยาง  อ าภอพรรณานิคม  จังหวัดสกลนคร    ปຓนกลุมผูຌผลิต
ผลิตภัณฑຏจากกก ชน สืไอ ชุดทีไรองจาน ละกลอง฿สทิชชู ปຓนตຌน มีสมาชิกประมาณ โเ คน อาชีพหลักปຓน
กษตรกร สวนการท าผลิตภัณฑຏจักสานจะท าหลังการพาะปลูกลຌว ผลิตภัณฑຏของกลุมทอสืไอกกเดຌรับการ
รับรองมาตรฐาน มผช.ลຌว ตยังมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏอีก  กลาวคือยังมีปัญหาการกิดชืๅอราละยัง
มีความตຌองการทางดຌานรูปบบของผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จึงเดຌสมัครขຌารวมครงการคูปองวิทยຏพืไอ
อทอป฿นป โ55้                                                                                                        
็.  ความปຓนมาของครงการ 
 จากการลงพืๅนทีไจังหวัดสกลนครของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรຏละทคนลยี กระทรวงวิทยาศาสตรຏละ
ทคนลยี ประมาณตຌนป โ55้ ดยมีจຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌรับชิญ฿หຌขຌารวมประชุมดຌวย มีผูຌประกอบการ฿นพืๅนทีไ
จังหวัดสกลนครทีไขຌารวมประชุมเดຌ฿หຌความสน฿จขຌารวมครงการคูปองวิทยຏ พืไอวิทยาศาสตรຏรวมทัๅงกลุมทอสืไอ
กก  ต าบลวังยาง อ าภอพรรณานิคม จังหวัดสกลนคร ซึไงเดຌจຌงรายละอียดการขຌารวมครงการวามีความ
ตຌองการวิธีกຌเขปัญหาการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกกละการออกบบผลิตภัณฑຏ฿หม฿หຌมีควา มหลากหลาย 
วศ. จึงรับมาด านินการลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก฿นการกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏกิดชืๅอรา฿นป โ55้ ส าหรับการ
ออกบบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จะน าเปด านินการ฿นป โ5ๆเ 
่.  วัตถุประสงคຏ 
    พืไอกຌเขปัญหาการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก กลุมทอสืไอกก  ต าบลวังยาง อ าภอพรรณานิคม 
จังหวัดสกลนคร 
้.  ขอบขตของการด านินงาน 
 ถายทอดทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากก ณ ทีไท าการกลุมทอสืไอกก  ต าบลวังยาง 
อ าภอพรรณานิคม จังหวัดสกลนคร 
แเ.  หลักการละหตุผล 
      ผลิตภัณฑຏจากสຌน฿ยธรรมชาติ ชน ผักตบชวา กก เมຌเผ กระจูดละอืไนโ มีการผลิต฿นทุกภาคของ
ประทศเทย ปຓนภูมิปัญญาทีไสืบทอดกันมาตบราณ พืไอผลิตของ฿ชຌ฿นชีวิตประจ าวัน  ตปัจจุบันเดຌรับการ
ยกระดับ฿หຌปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ ิOTOP) มีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี รับรองคุณภาพ  
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ละผลิตภัณฑຏจักสานทีไมีคุณภาพจะตຌองประกอบดຌวย การตรียมวัตถุดิบ การจักสาน การยຌอมสี ละการ
ปราศจากชืๅอรา ซึไงทัๅงหมด ลຌวนสงผลตอการเดຌรับการรับรองมาตรฐาน มผช. ทัๅงสิๅน 
 ส านักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  มีประสบการณຏถายทอดทคนลยีปງองกันการกิด 
ชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจักสานจากสຌน฿ยธรรมชาติ ทีไสามารถปງองกันการกิดชืๅอราเดຌปຓนวลานาน ปลอดภัย ตอคน
ละสิไงวดลຌอม วิธีการเมยุงยาก พืไอกຌปัญหาการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจักสาน ซึไงปຓนขຌอก าหนดหนึไง฿น  
มผช. ของทุกผลิตภัณฑຏจักสาน  ซึไงปຓนความตຌองการของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจักส านทีไขอ฿หຌจຌาหนຌาทีไ 
ของวศ. ชวยด านินการ฿หຌ ชน กลุมทอสืไอกก  ลขทีไ แๆ้  หมู ไ  ต าบลวังยาง อ าภอพรรณานิคม จังหวัด
สกลนคร ซึไงท าผลิตภัณฑຏจากตຌนกก  มีคุณภาพเดຌรับการรับรอง มผช.ลຌว ตยังมีปัญหาการกิดชืๅอรา เดຌติดตอ
ประสานงานกับจຌาหนຌาทีไ วศ. ฿หຌชวยกຌปัญหาดังกลาว  
1แ.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
 แแ.แ ประสานงานกับกลุมทอสืไอกก พืไอก าหนดวัน฿นการลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกการปງองกันการ
กิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากกก                                                                                          
          แแ.โ ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก฿นวันทีไ  ใ มิถุนายน โ55้                                      
แโ.  ผลการด านินงาน   
 กลุมทอสืไอกกเดຌรับการถายทอดทคนลยี พืไอกຌเขปัญหาการกิดชืๅอราของผลิตภัณฑຏของกลุม 
ส าหรับการออกบบผลิตภัณฑຏ ซึไงปຓนอีกความตຌองการของกลุม จะน ามาด านินการ฿นปงบประมาณ โ5ๆเ 

1ใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 หลังการลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก฿นวันทีไ  ใ มิถุนายน โ55้ จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุมทอสืไอกกน าวิธี
ปງองกันการกิดชืๅอราของ วศ. เป฿ชຌ฿นกระบวนการผลิตพืไอกຌปัญหาตอเป 
แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ตຌองการฝຄกอบรมรืไองการออกบบผลิตภัณฑຏ฿หมโ                                                                                                         
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 ฿หຌผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ น าทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอราเป฿ชຌพัฒนาละกຌปัญหาการกิด
ชืๅอรา สวนการด านินการฝຄกอบรมการออกบบผลิตภัณฑຏจะด านินการ฿นป โ5ๆเ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

      ผูຌประสานงานครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 
  ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ 
  อีมลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 

ครงกำร 
กำรพัฒนำกำรยຌอมสีผຌำทอดຌวยทคนิคกำรยຌอมบบหลำกสี              

 
 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร 

นำงส ำหรับ  งำนเว 

วิสำหกิจชุมชนกลุมอำชีพทอผຌำเหมบຌำนภู 
นำงชลมุรี  ตวะวึ 

วิสำหกิจชุมชนทอผຌำฝງำย-ผຌำเหมบຌำนปຆำมใก 
นำงสำวกรกมล  นุรำช 

กลุมผลิตผຌำฝງำยละสื อยใบมือภูเท 
 
 
 
 
 
 
 

 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี              
 ิภćษćอĆงกฤษี    

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ นางสาวสายจิต ดาวสุข                 
ต าหนง :  นว.ชก.     หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน   
ทรศัพทຏ :  02-201-7108    ทรสาร :   02-201-7102    
อีมลຏ : saijit@dss.go.th    

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ  
3.1 นางส าหรับ  งานเว 

ทีไตัๅง :    วิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู ต าบลบຌานปງา อ าภอหนองสูง จังหวัดมุกดาหาร                                                                                                     
ทรศัพทຏ :  0 8 9942 4378   ทรสาร :  -                     

3.2 นางชลมุรี  ตวะว ึ
ทีไตัๅง :    วิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย-ผຌาเหมบຌานปຆามใก  ต าบลหนองสูง อ าภอหนองสูง                    

จังหวัดมุกดาหาร                                                                                                     
ทรศัพทຏ :  0 8 7990 7741        ทรสาร :  -                     

3.3 นางสาวกรกมล  นุราช  
ทีไตัๅง :    กลุมผลิตผຌาฝງายละสืๅอยใบมือภูเท ต าบลหนองสูง  อ าภอหนองสูง จังหวัดมุกดาหาร 

 ทรศัพทຏ :  0 8 8747 5895   ทรสาร :  -  
4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : (มษายน โ55้ – กันยายน โ55้ี 
5. งบประมาณครงการ : 50,000 บาท 

6. บทสรุปผูຌบริหาร 
 กลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู กลุมวิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย -ผຌาเหมบຌานปຆามใก ละ 
กลุมผลิตผຌาฝງายละสืๅอยใบมือภูเท ซึไงปຓนผูຌประกอบการดຌานผຌาทอทีไขຌารวมคูปองวิทยาศาสตรຏกับ วศ. ฿น
ครงการการพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี ซึไงปຓนครงการทีไนຌนทคนิคการยຌอมบบ
฿หมทีไสามารถลดวลาละนๅ า฿นกระบวนการผลิต รวมถึงการ฿ชຌสีคมีทีไเดຌมาตรฐานละเมมีสารอซ ทีไ ปຓน
ปัญหาหลักของผูຌประกอบการท า฿หຌผลิตภัณฑຏเมเดຌคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน วศ. จึงเดຌขຌาเป฿หຌ
ความรูຌดຌานการปรับปรุงกระบวนการฟอกละยຌอมดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี  ทดสอบสຌนเหมบืๅองตຌน 
พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ ละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอมาตรฐาน  ซึไงขณะนีๅ
ผูຌประกอบการอยู฿นระหวางยืไนขอ มผช.                                                                                                                                                                                       
7. ความปຓนมาของครงการ 

 นางส าหรับ งานเว นางชลบุรี ตวะว ึละนางสาวกรกมล นุราช ผูຌประกอบการผຌาทอเหม  จังหวัด
มุกดาหารเดຌมีค ารຌองขอการพัฒนาทคนลยีการยຌอมผຌาเหมพืไอ฿หຌมีคุณภาพละผานมาตรฐาน มผช. ดย
ผูຌประกอบการเมผาน มผช.ทัๅง฿นรืไองการมีสาร azo ตกคຌาง การตกสี ละความปຓนกรดดาง รวมถึงมีความ
ตຌองการการพัฒนารูปบบการยຌอม฿หຌกิดสีสันละลวดลายบบ฿หมพืไอ฿หຌเดຌสินคຌาทีไปลก฿หม 

 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มีทคนลยีการยຌอมสีผຌาทอดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี ทีไ มี
กระบวนการผลิตทีไลดการ฿ชຌพลังงานละนๅ า ทีไน าสามารถองคຏความรูຌทางวิทยาศาสตรຏละทคนลยี เปชวย
พัฒนาผลิตภัณฑຏผຌาทอเดຌ ดยการลงพืๅนทีไพืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  อบรมชิง



132 

 

ปฏิบัติการกระบวนการผลิต พรຌอมทัๅง฿หຌ ค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌสีทีไ มีคุณภาพ ละการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏพืไอผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. ละปลอดภัยปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค  

8. วัตถุประสงคຏ 
  พืไอ฿หຌความรูຌผูຌประกอบการผຌา฿นการลือก฿ชຌสีทีไปลอดภัย ละยຌอมติดทีไสภาวะปຓนกลาง ละเมมี
ปัญหารืไองการตกสี ลดปัญหารืไองการท าลายสิไงวดลຌอม ละสุขภาพของผูຌยຌอมผຌา ละสามารถท า฿หຌ
ผลิตภัณฑຏผาน มผช. รวมถึงปรับปรุงกระบวนการยຌอม฿หຌมีการ฿ชຌทรัพยากรลดลง กลาวคือลดการ฿ชຌพลังงาน 
ลดการ฿ชຌนๅ า ดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี  

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
  ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 

1)  ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
2)  ฿หຌค านะน าดຌานการปรับปรุงกระบวนการฟอกละยຌอมดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี 
ใ)  การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก รืไองประภทของสีทีไหมาะสมตอสຌน฿ย ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏ 
ไ)  ทดสอบคาความปຓนกรดดางของผลิตภัณฑຏบืๅองตຌน  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
5)  ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจดจຌง ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ๆ)  สรุปละประมินผล 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ละรวมกຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มีความรูຌ
฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถกຌเข ปัญหา
อุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองละยัไงยืน  
  วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป การพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี             
ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการ พืไอกຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต เดຌนะน าวิธีการ
กຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌค าปรึกษาพืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมกผูຌประกอบการ ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสู
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
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11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

แโ.  ผลการด านินงาน 
 -  ฿หຌค าปรึกษารืไองการพัฒนาการยຌอมสีผຌาทอดຌวยทคนิคการยຌอมบบหลากสี  
 -  ฿หຌค าปรึกษากีไยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑຏ ละนะน านวทาง฿นการยืไนขอการรับรอง มผช. 
 -  วศ. มีการติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอการรับรอง มผช. 
 -  ผูຌประกอบการสามารถปรับปรุงกระบวนการผลิต สามารถลือก฿ชຌสีทีไหมาะสมกับสຌน฿ย  ละขຌา฿จ
หลักกณฑຏ ขัๅนตอนการสงตัวอยางพืไอขຌาสูการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน (มผช.)    

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 กอนการด านินงาน 
 กลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู กลุมวิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย -ผຌาเหมบຌานปຆามใก ละ 
กลุมผลิตผຌาฝງายละสืๅอยใบมือภูเท ปຓนกลุมทอผຌาของมุกดาหารทีไมีความตຌองการทีไจะพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ฿ชຌสี
ละสารคมีทีไปลอดภัยละลดความยุงยาก฿นกระบวนการยຌอม ผลิตภัณฑຏยังเมปຓนทีไพึงพอ฿จตอผูຌบริภค ละ
บางกลุมยังเมเดຌรับรองคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ผูຌประกอบการจึงตຌองการกຌปัญหาของผลิตภัณฑຏ  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรม 
ป 2559 
ดือน 

1 2 3 4 5 6 
1. ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลทีไกีไยวขຌอง             
- ประภทของสຌน฿ย             
- ประภทของสียຌอมทีไ฿ชຌ฿นปัจจุบัน             
- ประภทละลักษณะการทอ             
2. การปรับปรุงผลิตภัณฑຏพืไอ฿หຌเดຌมาตรฐาน             
- ฝຄกอบรมรืไองการลือก฿ชຌสีทีไปลอดภัย             
- ฝຄกอบรมรืไองความขຌา฿จรืไองคาความปຓนกรดดาง 
ละวิธีวัดบืๅองตຌน             
- ฝຄกอบรมรืไองการ฿ชຌสารคมีทีไปลอดภัยละอุปกรณຏ
ปງองกันภัยสวนบุคคล฿นกระบวนการฟอกยຌอม             
3. การพัฒนาทคนิคการยຌอมบบหลากสี             
- ฝຄกอบรมการยຌอมบบหลากสี พืไอลดกระบวนการ฿ชຌ
นๅ าละพลังงาน             
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หลังการด านินงาน   
ด านินครงการดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกทัๅงหมด ใ ครัๅงดังนีๅ 

วัน ดือน 
ป 

ผูຌประกอบกำร / 

พื นทีไ / จังหวัด 
ผลิตภัณฑ์ 

ควำมตຌองกำร/ 

ปัญหำ 

วิธีกำรด ำนินกำร/ 

นวทำงกຌเข 

14

มิถุนายน 
โ55้ 

วิสาหกิจชุมชนกลุม
อาชีพทอผຌาเหมบຌานภู     
ินางส าหรับ งานเว) 

ต าบลบຌานปງา อ าภอ
หนองสูง จังหวัด
มุกดาหาร 

- ผຌาเหมมัดหมีไ  

 

- ตຌองการสียຌอมคมี
ชนิด฿หมทีไเมมี
สารพิษ สีเมตก  

- ลงพืๅนทีไนะน า฿หຌการ฿ชຌสีคมี
ชนิด฿หมทีไเมมีกลิไนหมใน
ระหวางการยຌอม เมตຌอง฿ชຌ
สารคมีชวยยຌอม ละสามารถ
ลดวลา฿นกระบวนการยຌอมเดຌ 

แ5 
มิถุนายน 
โ55้ 

วิสาหกิจชุมชนทอผຌา
ฝງาย-ผຌาเหมบຌานปຆามใก 

ินางชลบุรี ตวะวึี                 
ต าบลหนองสูง อ าภอ
หนองสูง จังหวัด
มุกดาหาร 

- ผຌาเหม  

- ผຌาพันคอ 

- ผຌาคลุมเหล  

- ผຌาถุง 

ตຌองการสียຌอมคมี
ชนิด฿หมทีไเมมี
สารพิษ สีเมตก 
รวมถึงกຌปัญหารืไอง
ความปຓนกรดดาง
ของผຌาผืน 

- ลงพืๅนทีไนะน า฿หຌการ฿ชຌสีคมี
ชนิด฿หมทีไเมมีกลิไนหมใน
ระหวางการยຌอม เมตຌอง฿ชຌ
สารคมีชวยยຌอม ละสามารถ
ลดวลา฿นกระบวนการยຌอมเดຌ 

- สอนการ฿ชຌกระดาษ pH ฿น
การวัดคาความปຓนกรดดาง
บืๅองตຌน 

แ็ 
สิงหาคม 
โ55้ 

กลุมผลิตผຌาฝງายละ
สืๅอยใบมือภูเท  

ินางสาวกรกมล นุราช  ี

ต าบลหนองสูง  อ าภอ
หนองสูง จังหวัด
มุกดาหาร 

- ผຌาถุง 

- ผຌาพันคอ 

- ผຌาคลุมเหล 

- มีปัญหารืไองสีอซ 
ละคาความปຓนกรด
ดางท า฿หຌเมผาน 
มผช. 

- ตຌองการทคนิคการ
ยຌอมบบ฿หม 

- ฿หຌค านะน าทคนิคการยຌอม
ดຌวยสีคมีบบ฿หม ทีไปลอดภัย 
ละสอนวัดคา pH บืๅองตຌน 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌหลายหนวยงานขຌามาชวยหลือ พืไอพิไมองคຏความรูຌละสามารถประยุกตຏ฿ชຌ
ทคนลยี฿หมโ ฿นการผลิตผลิตภัณฑຏผຌาทอ พึงพอ฿จกับทคนิคการยຌอมบบหลากสี  ละสียຌอมทีไเมมีกลิไน
หมใน ชวยประหยัดนๅ า 
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ  เมมี 
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
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ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  

นางสาวสายจิต ดาวสุข    ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากຌผูຌประกอบการ 

      ละสนอนะนวทางการกຌเข  

 ผูຌรวมด านินงาน : 

แ. นางสาวสรญา รอดประสริฐ  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก  สอบถามขຌอมูลการผลิต 

ละสนอนะนวทางการกຌเข  

 2. นายชานนทຏ พันธุยา    ประสานงาน จัดท าอกสาร  จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ 

                             
 ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  

นางส าหรับ งานเว  วิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพทอผຌาเหมบຌานภู จังหวัดมุกดาหาร 

 
นางชลบุรี ตวะวึ วิสาหกิจชุมชนทอผຌาฝງาย-ผຌาเหมบຌานปຆามใก จังหวัดมุกดาหาร 

 
นางสาวกรกมล นุราช กลุมผลิตผຌาฝງายละสืๅอยใบมือภูเท จังหวัดมุกดาหาร 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรปรับปรุงละพัฒนำสูตรผลิตภัณฑ์ชมพูบำร์ 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงสำวนุชสกุล กຌำนจักร 
60/97  ม.แ  ถ.ทศบำล 5่  ต.บຌำนฉำง  อ.บຌำนฉำง  จ.ระยอง   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

9. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การปรับปรุงละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพรชนิดกຌอน ิชมพูบารຏี                                                                             
 ิภćษćอĆงกฤษี  The development and improvement of shampoo bar                                                                            

10.ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :    นางสุวรรณี ทนธานี         
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ           หนวยงาน :       กรมวิทยาศาสตรຏบริการ   
ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็แ็้    ทรสาร :  02-201-7119    
อีมลຏ :  suwannee@dss.go.th         

11.ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :   นางสาวนุชสกุล กຌานจักร                 
ทีไตัๅง :    60/97  ม.แ  ถนนทศบาล 5่  ต.บຌานฉาง  อ.บຌานฉาง  จังหวัดระยอง  21130                                                                                                     
ทรศัพทຏ :  090 625 7454                 ทรสาร :                     -    

12.ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิมีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี         
13.งบประมาณครงการ :   50ุ000 บาท                                                                   
14.บทสรุปผูຌบริหาร 

  สบายเพร นชอรัล พรดักสຏ ดยนางสาวนุชสกุล กຌานจักร มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏชมพู
สมุนเพรชนิดกຌอน (ชมพูบารຏ) ฿หຌผลิตภัณฑຏมีอกลักษณຏละคุณสมบัติทีไดดดน ตยังประสบปัญหา คือ 
ชมพูมีความปຓนบสสูง฿ชຌลຌวสຌนผมกระดຌาง ผูຌประกอบการจึงตຌองการปรับปรุงละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏ
ชมพูบารຏ ฿หຌหมาะ฿นการ฿ชຌงาน วศ. เดຌลงพืๅนทีไพืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  
ดย฿หຌค านะน ากีไยวกับสูตรการผลิต ละนวทางการปรับปรุงสูตรชมพูบารຏพืไอพิไมประสิทธิภาพการท า
ความสะอาดสຌนผม ตนืไองจาก฿นขณะนีๅยังเมมีมาตรฐานชมพูชนิดกຌอน จึงนะน า฿หຌผูຌประกอบการจຌง
ความประสงคຏตอส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑຏอุตสาหกรรม (สมอ.) พืไอ฿หຌ สมอ. จัดท ามาตรฐานชมพูบารຏ
ตอเป  

15.ความปຓนมาของครงการ 
ปัจจุบันผลิตภัณฑຏสมุนเพรก าลังปຓนทีไนิยมอยางมาก ประชาชนหันมาดูล฿ส฿จละรักสุขภาพ   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 ปຓนผูຌประกอบการรายดียว฿นนาม สบายเพร นชอรัล พรดักสຏ ดิมผลิต    
สบูกຌอนสมุนเพร มีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพรชนิดกຌอน (ชมพูบารຏ ) พืไอตຌองการขยาย
ตลาดละพิไมรายเดຌ มຌผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพรจะมีคูขงทางการคຌาสูงตทางผูຌประกอบการหในวาถຌา
ผลิตภัณฑຏมีอกลักษณຏละคุณสมบัติทีไดดดน มีการตลาดทีไดี สามารถยืไนขอจดจຌงครืไองส าอางควบคุมของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารละยา (อย.) เดຌ ดังนัๅนจะสามารถท า฿หຌผลิตภัณฑຏปຓนทีไนาสน฿จตอผูຌบริภค
ละพิไมมูลคาการผลิต฿นประทศเดຌทางผูຌประกอบการจึงเดຌปรับปรุงละพัฒนาสูตรชมพูบารຏ ตยังมี
อุปสรรคละปัญหาคือ ชมพูมีความปຓนบสสูง฿ชຌลຌวสຌนผมกระดຌา ง ผูຌประกอบจึงมีความตຌองการ฿นการ
ปรับปรุงละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร฿หຌปຓนสูตรทีไหมาะสม ละตຌองการ฿หຌมีหนวยงานขຌามามี
สวนชวยหลือละผลักดัน ชน ฿หຌความรูຌกีไยวกับการปรับปรุงผลิตภัณฑຏ ความรูຌพืๅนฐานกีไยวกับสถานทีไผลิต
ทีไดี (GMP)   ละตຌองการการขอรับรองมาตรฐาน   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัยละการพัฒนาผลิตภัณฑຏประภท
สมุนเพรทีไเม฿ชอาหารละยา เดຌน าวิทยาศาสตรຏละทคนลยีเปชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพรชนิด
กຌอน ิชมพูบารຏี ของกลุมฯ ดยการลงพืๅนทีไพืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ  อบรม
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ชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิต  พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไมีคุณภาพ การตรียมสารสกัด
สมุนเพร ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ  ละการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏ
พืไอความปลอดภัยละปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค 

16.วัตถุประสงคຏ 
พืไอการพัฒนาผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร ฿หຌสามารถยืไนจดจຌงครืไองส าอางควบคุมของส านักงาน

คณะกรรมการอาหารละยา ิอย.ี ละมีคุณภาพปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค  

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 
แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) จัดการถายทอดทคนลยีการผลิตชมพูสมุนเพร  ฿หຌกับผูຌประกอบการ 
ใ) การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก พืไอกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร   
ไ) ทดสอบผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร  
5) ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอจดจຌง 

            ๆ) สรุปละประมินผล 

แเ.  หลักการละหตุผล 
  ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี  ละรวมกຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มี
ความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถกຌเข 
ปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองยัไงยืน  
 วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป ครงการพัฒนาการปรับปรุงละพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏ       
ชมพูสมุนเพรของนางสาวนุชสกุล กຌานจักร ิสบายเพร นชอรัล พรดักสຏี ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก             
กผูຌประกอบการ พืไอกຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต เดຌนะน าวิธีการกຌปัญหารายผลิตภัณฑຏ ฿หຌ
ค าปรึกษาพืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หมกผูຌประกอบการ ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน 
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11.  ขัๅนตอนการด านินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะวลาการด านินงานป 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 
ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร   

            

โ. จัดการถายทอดทคนลยีการผลิตชมพู
สมุนเพร ฿หຌกับผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ 
สมุนเพร 

            

ใ. การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก พืไอกຌเข
ปัญหาผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร   

            

ไ. ทดสอบผลิตภัณฑຏชมพูสมุนเพร          
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการยืไนขอ
จดจຌง   

            

ๆ. สรุปละประมินผล             
 

แโ.  ผลการด านินงาน 
 - จากการส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต ละสถานทีไ ผลิตของผูຌประกอบการ ผูຌประกอบการมีความ
พรຌอม฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ สถานทีไผลิตสะอาดละอยู฿นกณฑຏดี 

 - วศ. เดຌถายทอดทคนลยีการผลิตชมพูสมุนเพร ละ฿หຌค านะน ากีไยวกับชมพูบารຏ 
 - ฿หຌค าปรึกษากีไยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑຏสมุนเพร ฿นการยืไนขอ มผช. 

   - ผูຌประกอบการสามารถปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏชมพูจากการนะน าของกลุม วส.ทช. ท า฿หຌมีความ
ปຓนบสลดลง สຌนผมเมกระดຌาง ละขຌา฿จหลักกณฑຏ ขัๅนตอนการสงตัวอยางพืไอขຌาสูมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน(มผช.)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

 
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง  
 กอนการด านินงาน 

 วศ. เดຌทรศัพทຏสอบถามปัญหาละขຌอมูลบืๅองตຌนของ สบายเพร นชอรัล พรดักสຏ พบวา ผลิตภัณฑຏ
ชมพูบารຏมีความปຓนบสสูง มืไอน ามา฿ชຌท า฿หຌสຌนผมกระดຌาง สูตรชมพูทีไน ามาทดลอง฿ชຌยังเมหมาะสม  
ผูຌประกอบการจึงตຌองการ฿หຌมีหนวยงานขຌามามีสวนชวยหลือ  ละผลักดัน฿หຌผลิตภัณฑຏขຌาสูการรับรอง
มาตรฐาน 

 หลังการด านินงาน 
 จากการลงพืๅนทีไละ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกวันทีไ  โใ – โไ พฤษภาคม โ55้ อ าภอบຌานฉาง จังหวัดระยอง
เดຌมีการนะน าการกຌเขปัญหาบืๅองตຌน ดย฿หຌค านะน ากีไยวกับสูตรการผลิต ละนวทางการปรับปรุง
สูตรชมพูบารຏพืไอพิไมประสิทธิภาพการท าความสะอาดสຌนผม ตนืไองจาก฿นขณะนีๅยังเมมีมาตรฐาน   
ชมพูชนิดกຌอน จึงนะน า฿หຌผูຌประกอบการจຌงความประสงคຏตอ ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑຏอุตสาหกรรม 
(สมอ.) พืไอ฿หຌ สมอ. จัดท ามาตรฐานชมพูบารຏ                  
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แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ผูຌประกอบการมีความพึงพอ฿จปຓนอยางมาก  มืไอเดຌรับการสนับสนุนครงการท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพ
ดีขึๅน  พิไมความมัไน฿จ฿หຌกับผูຌบริภคละผูຌประกอบการ ดยผูຌประกอบการมีความตຌองการทีไจะรับการ
สนับสนุนครงการ฿นผลิตภัณฑຏอืไนโ ตอเป  ทัๅง฿นรืไองของคุณภาพผลิตภัณฑຏ  ละบรรจุภัณฑຏ   

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

ผูຌประกอบการมีความตຌองการ฿หຌมีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนชมพูกຌอน พืไอการขຌาสูการรับรอง
มาตรฐานละสามารถผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌเดຌมีคุณภาพละมาตรฐาน 

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางสุวรรณี ทนธานี  ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากผูຌประกอบการ 
ผูຌรวมด านินงาน :  

 1. นางสุบงกช ทรัพยຏตง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต ละสนอนะ
นวทางกຌเข 

   
 โ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิตละปัญหา          
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

ใ. นางสาวสุวิภา ภูศรีสม  ทรสอบถา ม ละร วบร วมปั ญหา ละขຌ อ มู ล บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 
ผูຌประกอบการ ละมีสวน รวม฿นการขียนครงการ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

 นางสาวนุชสกุล  กຌานจักร  สบายเพร นชอรัล พรดักสຏ จังหวัดระยอง 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

ประจ ำป โ559 
 

 

 

 

 

ครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวจำกทุรียนผสมธัญชำติ 
ละน  ำผลเมຌ 

 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  นำงวรรณี  บุญสวัสดิ์ 
 กลุมมบຌำนกษตรกรขำบำยศรี   

 

 

 

 

 

 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

แ. ชืไอครงการ : การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  
  Development of durian snack bar mixed with cereal and fruit juice. 
โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล 
   ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน : กลุมผลิตภัณฑຏอาหารละครืไองดืไม ส านักทคนลยีชุมชน 
    ทรศัพทຏ : 022-017420  ทรสาร : 022-017416 
   อีมลຏ : wannadee@dss.go.th 
3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : 
   นางวรรณี บุญสวัสด่ิ  กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี 
   ทีไตัๅง : ไ/ใ หมู ่ ต าบลทุงบญจา อ าภอทา฿หม จังหวัดจันทบุรี 
   ทรศัพทຏ :   081-9364585                   ทรสาร :  039-320557 
ไ. ระยะวลาของครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี : ๆ ดือน 
5. งบประมาณครงการ : 50ุเเเ บาท 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
  ครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ปຓนภารกิจทีไหนวยงานภาย฿ตຌสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏละ
ทคนลยี รวมสงสริมผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน ิOTOPี มีการ฿ชຌวิทยาศาสตรຏละทคนลยี฿น
การสรຌางผลิตภัณฑຏนวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตพืไอ฿หຌสินคຌาผานการรับรองมาตรฐาน พิไม
ศักยภาพ฿นการขงขัน ละขยายอกาสทางการตลาด ฿นปัจจุบันผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน มีความตຌองการ
฿ชຌวิทยาศาสตรຏละทคนลยี พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏประภทอาหารละครืไองดืไม ฿หຌตอบสนองความตຌองการ
ของผูຌบริภค กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชนมีภารกิจ฿นงานวิจัยดຌานทคนลยีอาหาร ละ
สงสริมศักยภาพผูຌประกอบการ OTOP ซึไงปຓนนยบายของภาครัฐ  
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร ส านักทคนลยีชุมชน           
ทีมนักวิจัยเดຌลงพืๅนทีไส ารวจกลุมวิสาหกิจชุมชน฿นจังหวัดจันทบุรี ซึไงเดຌยีไยมกลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี  ท า
฿หຌเดຌรับทราบประดในปัญหาทุรียนทอดกรอบ ิชิๅนศษี จ าหนายเมเดຌราคา วศ. จึงเดຌวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏขนม
ขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ พืไอ฿หຌเดຌสูตรละผลิตภัณฑຏตຌนบบ ถายทอดทคนลยี     สูกลุม
มบຌานกษตรกรขาบายศรี ดยมีปງาหมายพิไมมูลคาทุรียนชิๅนศษ ละเดຌผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวชนิด฿หมจาก
ทุรียน ฿นรูปบบของสนคบารຏทุรียนทีไผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ ซึไงปຓนผลิตภัณฑຏทางลือก฿หม         ก
ผูຌบริภค ละสรຌางอกาสทางการตลาดกกลุมผูຌประกอบการ OTOP 
 
็. ความปຓนมาของครงการ 
 ทุรียนทอดกรอบ ปຓนผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวทีไเดຌรับความนิยมจากผูຌบริภคมาก ช วยพิไมมูลคา฿หຌก
วัตถุดิบทุรียน ซึไงปຓนราชาของผลเมຌเทย การผลิตทุรียนทอดกรอบ ดยหัไนนืๅอทุรียนปຓนชิๅนบาง ทอด฿นนๅ า มัน
ดยควบคุมอุณหภูมิ฿นการทอด฿หຌหมาะสม  ซึไงทุรียนทีไผานการทอดมีลักษณะหຌงกรอบ ฿นการบรรจุมีทุรียน
ทีไปຓนชิๅนตกหักจ านวนมาก นอกจากนีๅผูຌผลิตบางรายเมเดຌคัดขนาดของชิๅนนืๅอทุรียนกอนทอดท า฿หຌมีขนาดชิๅน
เมสมไ าสมอ ละมีชิๅนลใกปะปนจ านวนมาก หากปຓนทุรียนชิๅนลใกละชิๅนหัก จะขายเดຌราคาตไ ากวาปกติ ดังนัๅน
การปรรูปปຓนทุรียนอัดทงดย฿ชຌทุรียนทอดกรอบชิๅนลใก หรือชิๅนศษมาสรຌางมูลคาพิไม ล ะสรຌางผลิตภัณฑຏ
ทีไปลก฿หมจากดิม จะชวย฿หຌผลิตภัณฑຏปຓนทีไตຌองการของตลาดมากขึๅน กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี ปຓน
ผูຌผลิตสินคຌาผลเมຌปรรูปตางโ ฿นตราสินคຌา ปງากลบ ตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนพืไอ
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พิไมมูลคา฿หຌกับผลิตภัณฑຏ ดยน าทุรียนทอดกรอบทีไปຓนชิๅนศษมาผลิตปຓนขนมขบคีๅยวชนิดอัดทง ิDurian 
snackี ทีไผสมธัญชาติ ละนๅ าผลเมຌ 
           ฿นพืๅนทีไ จ.จันทบุรี มีการปลูกทุรียนกันมาก฿นชวงฤดูกาลกใบกีไยวระหวางดือนมษายน  - มิถุนายน 
ชาวสวนมักจะประสบปัญหาผลผลิตออกสูตลาดพรຌอมกัน สงผล฿หຌกิดทุ รียนลຌนตลาด ดยฉพาะทุรียน
หมอนทองทีไมีนๅ าหนักตัๅงต 4 กิลกรัมขึๅนเป จะถูกพอคຌากดราคา คุณวรรณี บุญสวัสด์ิ หรือปງากลบ ประธาน
กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี เดຌรวมกับสมาชิกผลิตทุรียนทอดกรอบภาย฿ตຌบรนดຏ ปງากลบ ตัๅงตป 
2559 ดยรับซืๅอทุรียนจากสวนสมาชิกละสวนทุรียน฿กลຌคียง พืไอน ามาปรรูปปຓนทุรียนทอดกรอบ ละ
กลุมเดຌขຌารวมอบรม ฿นครงกำรสริมสรຌำงผูຌประกอบกำร฿หม ิNew Entrepreneur Creation) หรือ NEC 
ของกรมสงสริมอุตสำหกรรม กระทรวงอุตสำหกรรม  ท า฿หຌปัจจุบันมีสินคຌาสงออกตางประทศ฿นบรนด์ 
Ķวรรณีķ สวนบรนดຏ ปງากลบ จ าหนาย฿น จ.จันทบุรี ชน รຌานนิวพอรຏท ละการออกบูท฿นงานสดงสินคຌา
รวมกับหนวยงานตางโ พืไอท า฿หຌสินคຌาปຓนทีไรูຌจักมากขึๅน ผลิตภัณฑຏของกลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรีเดຌรับ
รางวัล Food Product Award จากการประกวดผลิตภัณฑຏประภทอาหาร ผลิตภัณฑຏทุรียนทอด ฿นงานกษตร
ฟรຏ ป 2550 ซึไงท า฿หຌผลผลิตของบรนดຏปງากลบ ละบรนดຏวรรณี ปຓนทีไยอมรับ฿นคุณภาพของผูຌบริภคมาก
ขึๅน  มຌตลาดสินคຌาจะเปเดຌดีมีการขยายตลาดสูงมากขึๅนตกระบวนการผลิตทุรียนทอดกรอบมีการสเลดຏทุรียน
ปຓนชิๅนบางละน าเปทอดกรอบ ขณะทอดละคัดกรดพืไอบรรจุจะพบทุรียนชิๅนศษปะปน ดຌวยผลทุรียนมืไอ
สเลดຏปຓนชิๅน มีขนาดชิๅนเมทากัน อีกทัๅงมีการตกหัก฿นขณะทอดดຌวย 
 ตลาดของผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวมีอัตราการติบตพิไมขึๅนทุกป ฿นป โ55็ มีมูลคาสูงถึง โ.้ หมืไนลຌาน
บาท ละมีอัตราการติบต฿นป โ55โ - โ55็ ฉลีไยรຌอยละ ้ ตอป ท า฿หຌตลาดของขนมขบคีๅยวมีการขงขัน
กันสูงดยการพัฒนาปຓนผลิตภัณฑຏทีไดีตอสุขภาพมากขึๅน กรมวิทยาศาสตรຏบริการจึงเดຌจัดท าครงการพัฒนา
ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ฿หຌกผูຌประกอบการ พืไอพิไมมูลคาชิๅนศษทีไกิดจาก
ทุรียนทอด ละพิไมชองทางการตลาด฿หຌกผูຌประกอบการ ละพิไมทางลือก฿หຌกผูຌบริภค 
 
่. วัตถุประสงคຏ 

8.1 พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนทอดกรอบ (ชิๅนศษี ผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 
 8.2 พืไอถายทอดองคຏความรูຌทคนลยี ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  
 8.3 เดຌผลิตภัณฑຏสนคทุรียนทีไสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกทุรียนทอดกรอบ (ชิๅนศษี 
 
้. ขอบขตของการด านินงาน 
 ้.แ ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ     

9.2 ถายทอดทคนลยีการผลิต ฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ  
 9.ใ วิคราะหຏทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ ละติดตามผลการน าผลงานวิจัยเป฿ชຌประยชนຏ 
  
แเ. หลักการละหตุผล 

ธัญชาติอัดทง ิCereal Snack barsี  ปຓนผลิตภัณฑຏขบ คีๅยวพืไอสุขภาพ ิHealthy Snackี           
ธัญชาติอัดทงมีการผลิต฿นครัวรือน ิHome madeี พืไอบริภค ละมีการผลิตจ าหนาย฿นชิงการคຌา
หลากหลายรูปบบ ผลิตภัณฑຏซึไงปຓนสูตรพืไอสุขภาพ ควรมีรสหวานนຌอยละมีเขมันตไ า สวนประกอบดยทัไวเป 
ประกอบดຌวย ธัญชาติหลายชนิดทีไอยู฿นรูปธัญชาติตใมมลใด ิWhole grain cerealี  ชน  ขຌาวอຍต  ขຌาว
บารຏลยຏ อัลมอนดຏ  มลใดฟลกซຏ ิFlax seedี มีการพิไมรสชาติดยพืชมลใดขใง ิNutี ถัไวตางโ ละงา 
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สวนประกอบตางโ หลานีๅมีนๅ าชืไอม ชน นๅ าตาลผสมกลูคสเซรัป หรือ฿ชຌนๅ า ชืไอมชนิดอืไนโ ชน  Brown rice  
syrup ปຓนตัวชวยยึดกาะ ิBinderี ละผานการขึๅนรูปอัดทง นิยมติมนๅ าผึๅงพืไอปรุงตงกลิไนรส  

กระบวนการผลิตธัญชาติอัดทง คือ ฿ชຌธัญชาติชนิดตางโ ทีไอยู฿นรูปธัญชาติตใมมลใด ิWhole 
grain cerealี หรือชิๅนลใก หรือผสมผลเมຌหຌงปลือกขใง ิNutี ถัไวตางโ ฿นอัตราสวนทีไหมาะสม ละ฿นการ
ขึๅนรูปปຓนผน ฿ชຌอัตราสวนนๅ าชืไอมทีไมีนๅ าตาลละกลูคสเซรัป฿นสัดสวนทีไหมาะสม ฿หຌความรຌอนทีไระดับเฟ
ปานกลาง ลຌวคีไยวพอ฿หຌขຌน ผสมธัญชาติตางโ อาจติมผลเมຌอบหຌงชิๅนลใกละทสวนผสม฿นถาดทีไรยงาคัไ ว  
จากนัๅนรยทับผิวหนຌาดຌวยงา ละ฿ชຌเมຌลูกกลิๅงรีด฿หຌปຓนผน พัก฿หຌสวนผสมคงรูป ิSetี ปຓนผน จึงตัดปຓนชิๅน
สีไหลีไยม หรือน าขຌาพิมพຏอัดปຓนรูปตางโ ชน ปຓนผนกลม ปຓนตຌน 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร ส านักทคนลยีชุมชน เดຌพัฒนา
สูตรธัญชาติอัดทง ดยมีนวคิด฿ชຌธัญชาติ ละพืชมลใดทีไมี฿นประทศเทย เดຌก ขຌาว มใดทานตะวัน มลใด
ฟักทอง มลใดมะมวงหิมพานตຏ งา ละ฿ชຌนๅ าสกัดจากผลเมຌมาตงรสชาติ ชน นๅ าสับปะรด นๅ ามะมวง  ละนๅ า
กลຌวย พืไอพิไมรสชาติ ละท า฿หຌมีคุณคาทางภชนาการสูงมากขึๅน ผลงานละนวคิดเดຌถายทอด฿หຌก บริษัท
ซองดอรຏ เทยออรຏกานิคฟูด จ ากัด ซึไงเดຌน าเปผลิตจ าหนาย ละสินคຌาปຓนทีไนิยมของผูຌบริภค ละ฿นการค านิน
งานครงการคูปองวิทยຏพืไออปทอป ป โ55้ ฿นครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญ
ชาติละนๅ าผลเมຌ มีปງาหมายพัฒนาผลิตภัณฑຏสนคทุรียนทีไสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกทุรียนทอดกรอบ (ชิๅนศษี 

 
แแ. ขัๅนตอนการด านินงาน 

11.1 ติดตอประสานกับผูຌประกอบการ. OTOP กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี ฿นพืๅนทีไจังหวัดจันทบุรี 
พืไอ฿หຌขຌอมูลประดในปัญหา ละความตຌองการทคนลยี   

        ลงพืๅนส ารวจขຌอมูลปัญหาการผลิตของผูຌประกอบการ OTOP ฿นพืๅนทีไจังหวัดจันทบุรี  
        วันทีไ..โ5 - โๆ..กุมภาพันธຏ..โ55้ 
แแ.โ ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิต ละการขึๅนรูปผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวทุรียนผสมธัญชาติละ

นๅ าผลเมຌ 
 แแ.ใ ศึกษาอายุการกใบของผลิตภัณฑຏ ละทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ 

แแ.ไ ถายทอดทคนลยีการผลิต 
    ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก การผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชา ติละนๅ าผลเมຌ  ฿น

ครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป กผูຌประกอบการ  OTOP.ประภทอาหาร 
        11.4.1 ขຌาติดตอประสานงาน฿นการตรียมความพรຌอม พืไอรับการถายทอดทคนลยี 

แแ.ไ.2 ถายทอดทคนลยี ณ กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี ไ/ใ หมู ่ ต าบลทุงบญจา 
อ าภอทา฿หม จังหวัดจันทบุรี    อบรมชิงสาธิตละฝຄกปฏิบัติ ดังนีๅ 

         แี บรรยายกีไยวกับทคนิคการผลิต ละนวทาง฿นการพัฒนาสูตรสวนประกอบ 
ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 

         โี ทดสอบความชอบผลิตภัณฑຏทีไทีมทีไปรึกษาศึกษาทดลองพัฒนาสูตร 
         ใี อบรมชิงสาธิตละฝຄกปฏิบัติ 

     - การสกัดท านๅ าผลเมຌพืไอปຓนสวนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ  
                  - การผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ สูตรตางโ 
  11.4.3 ยีไยมกลุมดูการผลิตของกลุมตามนวทางทีไถายทอดทคนลยี ละกຌเขขຌอขัดขຌองการผลิต 
  11.4.4 กใบตัวอยาง พืไอสงตรวจวิคราะหຏชืๅอจุลินทรียຏ ละคุณคาทางภชนาการ  
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 แแ.5 ติดตาม ละประมินผล. 
     แแ.5.แ สงผลการตรวจวิคราะหຏ฿หຌกผูຌประกอบการ  

แแ.5.โ ประสานงานกับผูຌประกอบการผลักดันขຌาสูกระบวนการยืไนขอ อย.ละขอรับรอง 
         มาตรฐาน มผช.  

 11.6 สรุป ละจัดท ารายงาน 
แโ. ผลการด านินงาน 
          12.1 การลงพืๅนทีไส ารวจความตຌองการทคนลยี ณ กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี กลุมจຌงความ

ประสงคຏ฿หຌชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏจากทุรียนทอดกรอบ ิชิๅนศษี 
    12.2 ศึกษาทดลองการพัฒนาสูตรการผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ พืไอ฿หຌเดຌ

ผลิตภัณฑຏทีไมีลักษณะนืๅอสัมผัส สี กลิไนรส ละรสชาติทีไดี  
ทีมทีไปรึกษา เดຌทดลองพัฒนาสูตรพืๅนฐาน฿นการผลิตผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละ

นๅ าผลเมຌ ซึไงประกอบดຌวยสวนประกอบหลัก คือ ทุรียนทอดกรอบ ิชิๅนศษ) ขຌาวพองกรอบ ธัญชาติ        ิงา
ขาว งาด า มลใดทานตะวัน มลใดฟักทองี นๅ าผึๅง นๅ าตาลทราย กลูคสเซรัป ิGlucose syrup) ละนๅ าผลเมຌ ินๅ า
สับปะรด หรือนๅ าสับปะรด ผสมสละ ลองกอง หรือมังคุดี จากการศึกษาพัฒนาสูตร฿นหຌองปฏิบัติการ พบวา การ
฿ชຌขຌาวพองละทุรียนทอดกรอบ ฿นปริมาณทีไทากันเดຌรสชาติทุรียนนຌอย กลิไนขຌาวพองมีมากกวาทุรียน  ละ
มืไอปรับสูตร฿หຌมีทุรียนมากกวาขຌาวพอง ดยมีอัตราสวนทุรียนทอดกรอบ ิชิๅนศษ ) ประมาณ แ.5 ทา ถึง โ 
ทา ท า฿หຌผลิตภัณฑຏมีกลิไนรสทุรียน การ฿ชຌงาปຓนสวนประกอบมีผลกระทบตอรสชาติผลิตภัณฑຏดຌวย  ควรติมงา
ขาวหรืองาขาวผสมงาด า฿นปริมาณทีไหมาะสม พืไอ฿หຌกลิไนรสทุรียนคงมีอยู  พบวาสูตรทีไ ดี คือ฿ชຌธัญชาติ฿น
ปริมาณรຌอยละ ใเ ของสวนประกอบทุรียนชิๅนศษ  

การปรุงตงรสชาติผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  ฿ชຌนๅ าตาลทรายพียง
ลใกนຌอย ปริมาณทีไ฿ชຌจะขึๅนกับชนิดละรสชาตินๅ าผลเมຌทีไ฿ชຌปຓนสวนประกอบดຌวย การตงรสดຌวยนๅ าผึๅงท า฿หຌมี
กลิไนรสหอมดีมากขึๅน ต฿ส฿นปริมาณนຌอย พืไอ฿หຌคงมีกลิไนรสทุรียนทีไผูຌบริภคสามารถรับรูຌเดຌ 

จากผลการศึกษาทดลอง รวบรวมขຌอมูล ละจัดท าอกสารประกอบการถายทอดทคนลยีก ารผลิต
ขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 

 12.3 การถายทอดทคนลยี: อบรมชิงสาธิต ละฝຄกปฏิบัติ ณ กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี            
       ไ/ใ หมู ่ ต าบลทุงบญจา อ าภอทา฿หม จังหวัดจันทบุรี วันทีไ โ้ มิถุนายน - แ กรกฎาคม  
       โ55้ ฿หຌกผูຌประกอบการ ละสมาชิก จ านวน แ กลุม แไ คน แแ ราย ณ สถานทีไผลิต 
การถายทอดทคนลยี ณ สถานทีไผลิตกลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี เดຌน าสูตรทีไเดຌจาก 

หຌองปฏิบัติการ จ านวน 5 สูตร ทดสอบชิมดยประธานกลุมละสมาชิกของกลุม คัดลือกสูตรทีไชอบ ละรวม
ทดลองพัฒนาสูตร ณ สถานทีไผลิตของกลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี  ฿นรอบรกทดลองผลิต ไ สูตร  ละน า
สูตรทีไชอบจาก ไ สูตรมาพัฒนาตอ฿นการผลิตรอบทีไสอง จ านวน ใ สูตร ิตารางทีไ แ )  พบวา ทุกสูตร        เดຌ
ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌทีไมีกลิไนรสดี  เดຌกลิไนรสทุรียนละมีกลิไนรส     ขຌาว
พองละธัญชาติลใกนຌอย ตการ฿ชຌนๅ าสับปะรดตงรสชาติ เดຌรสชาติกลมกลอมหวานอมปรีๅยวลใกนຌอย ละ
ปຓนทีไยอมรับมากกวาสูตรอืไนโ การติมนๅ าสับปะรดรวมกับนๅ าผลเมຌชนิดอืไน ชน นๅ า มังคุด นๅ าลองกอง หรือนๅ า
สละ เมเดຌท า฿หຌมีรสชาติดดดนตกตางจากการ฿ชຌนๅ าสับปะรดชนิดดียว  ดຌวยผลเมຌทัๅงสองชนิดดังกลาว มี
ตຌนทุนสูง ดังนัๅนพืไอความสะดวก฿นการผลิตละมีตຌนทุนการผลิตทีไเมสูงมากนัก ประธานกลุมละสมาชิกจึงมี
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ความหในพຌองกัน฿นการลือกสูตรสวนประกอบ ทีไมีการ฿ชຌนๅ าผลเมຌคือนๅ าสับปะรดพียงชนิดดียว฿นการปรุง ตง
รสชาติ ละผลิตภัณฑຏคงมีอกลักษณຏทีไคงมีรสชาติของทุรียน  
  
กำรถำยทอดทคนลยี ผลิตภัณฑ์ขนมขบคี ยวจำกทุรียนผสมธัญชำติละน  ำผลเมຌ 
ตำรำงทีไ แ  สูตรสวนประกอบผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 
 

สวนประกอบ Snack สูตร แ ิกรัมี สูตร โ ิกรัมี สูตร ใ ิกรัมี 
ขຌาวพองกรอบ ิขຌาวขาวี  

400 
 

 

ทุรียนทอดกรอบ ิชิๅนศษี 400 400 
งาขาว/งาด า ิงาคัไวี 

  

 
มลใดทานตะวัน/มลใด
ฟักทอง/มใดมะมวงหิมพานตຏ 

้เ ้เ ้เ 

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

กลูคสเซรัป ิ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 
    - ทุรียนชิๅนศษละขຌาวพองกรอบ 
 
    - มลใดทานตะวัน มลใดฟักทอง 
    - มลใดงา ิงาขาว งาด าี 
    - นๅ าสับปะรด   
 
 
 
     -นๅ าลองกอง 
      
 
     -นๅ ามังคุด 
 
 

 
- อบ฿นตูຌอบลมรຌอน ทีไอุณหภูมิ 55 องศาซลซียส ฿หຌกรอบ บด

หยาบดຌวยเมຌลูกกลิๅง 
- อบ฿นตูຌอบลมรຌอน ทีไอุณหภูมิ 55 องศาซลซียส จนกรอบ  
- คัไวดຌวยเฟออน นาน 5 - แเ นาที  
- ปอกปลือก ละยกกน หัไนนืๅอสับปะรดปຓนชิๅนลใกโ ปัດนนืๅอ

สับปะรดกับนๅ าสับปะรดทีไคัๅนเดຌสวนหนึไง บด฿หຌละอียด  ละกรอง
ผานผຌาขาวบาง โ ชัๅน น านๅ าสับปะรดทีไเดຌเปตຌมดຌวยเฟปานกลาง       
5 นาที พืไอฆาชืๅอ ลຌวพัก฿หຌยใน 

- กะปลือก ชนืๅอลองกองพรຌอมมลใด฿นนๅ าอุนทีไติมกรดซิตริก 
รຌอยละ เ.แ ประมาณ 5 - แเ นาที ยียกมลใดออก น านืๅอ
ลองกองมาบด฿หຌละอียด ละกรองผานผຌาขาวบาง โ ชัๅน  

- กะปลือก ชนืๅอมังคุดพรຌอมมลใด฿นนๅ าอุนทีไติมกรดซิตริก     
รຌอยละ เ.แ ประมาณ 5 - แเ นาที ยียกมลใดออก น านืๅอมังคุด
มาบด฿หຌละอียด ละกรองผานผຌาขาวบาง โ ชัๅน  

2. ชัไงสวนประกอบ ชัไงสวนประกอบตามสูตรยกสวนของหຌง ิทุรียนชิๅนศษ ขຌาวพอง  
ละธัญชาติยกวຌนงายกตางหากี ผสมขຌาดຌวยกัน งาคัไวยกเวຌสวน
หนึไงรยถาด ละเวຌรยทับสวนบนของสวนผสมทีไขึๅนรูป 
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ใ. ตรียมสวนน  ำชืไอมคำรำมล ฿ชຌสวนนๅ าชืไอมคารามล พืไอท าหนຌาทีไปຓนสารยึดกาะ ิBinder) 
น านๅ าผลเมຌผสมนๅ าตาล ละกลูคสเซรัป คีไยว฿หຌมีความขຌน
พอหมาะ ละติมนๅ าผึๅง 

ไ. กำรผสม สวนประกอบกับ
น  ำชืไอมคำรำมล 

ติมสวนประกอบตางโ ฿นนๅ าชืไอมคารามล 

5. กำรขึ นรูป 
 ิท าเดຌสอง โ ลักษณะ คืออัด฿สพิมพຏ  
หรืออัด฿สถาด ละตัดปຓนชิๅน) 
 

- การอัด฿สพิมพຏ น าสวนผสม อัด฿สกระบอกสตนลส กด฿หຌปຓน
ผนกลม มีขนาดสຌนผาศูนยຏกลางประมาณ  แ ½ นิๅว ละหนา
ประมาณ ¼ นิๅว  
- การอัด฿สถาดสตนลส ฿หຌรยงาทีไถาด ทสวนผสม รยงา ปຂดทับ
ดຌวยผนพลาสติก฿สทนรຌอน ฿ชຌถาดกดทับ หรือการออกบบอุปกรณຏ 
ทีไปຓนลูกกลิๅงลหะ สตนลส พืไอกดทับ฿หຌปຓนผนบน 
มีความหนาตามทีไตຌองการ 

  

 การควบคุมคุณภาพ฿นการผลิต สนคทุรียน หรือขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  

฿นการขึๅนรูป นๅ าชืไอมกอนผสมสวนของทุรียนละธัญชาติคีไยว฿หຌมีความขຌนพอหมาะ หลังจากการอัด฿สพิ มพຏ 
หรืออัดปຓนผน฿นถาดสตนลส฿หຌน าเปอบลดความชืๅน พืไอ฿หຌผลิตภัณฑຏหຌงกรอบ ดยการอบ฿นตูຌอบลมรຌอน
ทีไอุณหภูมิ ๆเ - ๆ5 องศาซลซียส ประมาณ แ-แ ½ ชัไวมง ละกรณีอัดปຓนผน พัก฿หຌคงรูป ิSet) ละตัดปຓน
ชิๅนสีไหลีไยมมีขนาดตามตຌองการ  ชน กวຌาง  × ยาว ทากับ โ .5 x 5 ซนติมตร พัก฿หຌยใน ละบรรจุถุง
อะลูมินียมฟอยลຏลามินต 

การถายทอดทคนลยี ละรวมทดลองพัฒนาสูตร ณ สถานทีไผลิตกลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี  
พบวา ทุกสูตร เดຌผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌทีมีกลิไนรสดี  เดຌกลิไนรสทุรียนละ
มีกลิไนรสขຌาวพองละธัญชาติลใกนຌอย ตการ฿ชຌนๅ าสับปะรดตงรสชาติ เดຌรสชาติกลมกลอมหวานอมปรีๅยว
ลใกนຌอย การติมนๅ าผลเมຌชนิดอืไน ชน มังคุด หรือลองกอง เมท า฿หຌมีรสชาติดดดนตกตางจากการ฿ชຌนๅ า
สับปะรดชนิดดียว ประธานกลุมละสมาชิกกลุม หในพรຌองกัน฿นการคัดลือกสูตรทีไ แ พืไอการผลิต฿นการยืไนขอ
ขึๅนต าหรับอาหาร ิจดทะบียน อย.ี ละจะเดຌยืไนขอรับรอง มผช.ตอเป 

ผลวิคราะหຏคุณคาทางภชนาการ พบวาผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ  มี
คุณคาทางภชนาการ ตามตารางทีไ โ ละผลการตรวจคุณภาพดຌานจุลินทรียຏ มีจุลิ นทรียຏปริมาณทีไพบตไ ามาก 
ิตารางทีไ ใ) ละคงอยู฿นกณฑຏขຌอก าหนดมืไอปรียบทียบกับ มผช. ผลิตภัณฑຏขຌาวตน ซึไงปຓนกลุมผลิตภัณฑຏ 
อาหารทีไ฿กลຌคียงกัน 
 

ตำรำงทีไ โ คุณคาทางภชนาการขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 

รำยกำรทีไทดสอบ ปริมำณตอ แเเ กรัม 
พลงังานทัๅงหมด         กิลคลอรีไ ไ่ไ.แ็ 
พลังงานจากเขมัน      กิลคลอรีไ แ้่.ไ5 
เขมันทัๅงหมด            กรัม 22.05 
เขมันอิไมตัว              กรัม ่.แเ 
คลสตอรอล           มิลลิกรัม เมพบ 
ปรตีน                   กรัม 5.่เ 
คารຏบเฮดรต           กรัม ๆ5.ๆใ 
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฿ยอาหาร                 กรัม ใ.โไ 
นๅ าตาล                    กรัม โๆ.ใใ 
ซดียม                   มิลลิกรัม โใ็.เไ 
วิตามินอ                 เมครกรัม เมพบ 
วิตามิน บี แ              มิลลิกรัม เ.แเโ 
วิตามิน บี โ              มิลลิกรัม นຌอยกวา เ.เโ5 
คลซียม                 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 ตรียมสวนผสมน าชืไอมคารามล ท า฿หຌขຌน คลุกผสมสวนประกอบ ละขึๅนรูปปຓน 

ผนกลม หรืออัดปຓนผนละตัดปຓนชิๅน 
 
ภำพกิจกรรม ถำยทอดทคนลยีละกำรรวมพัฒนำสูตรขนมขบคี ยวจำกทุรียนผสมธัญชำติละน  ำผลเมຌ  
วันทีไถำยทอดทคนลยี : 29-ใเ มิถุนายน โ55้ ชืไอผูຌประกอบการ : คุณวรรณี  บุญสวัสด่ิ ิประธานกลุมี 
ณ สถานทีไผลิต กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี ไ/ใ หมู ่ ต าบลทุงบญจา อ าภอทา฿หม จังหวัดจันทบุรี      
 

 

 

 
 



150 

 

1. บรรยายกีไยวกับทคนลยีการผลิต ผลิตภัณฑຏขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ 
   

2. ผูຌประกอบการ ิประธานกลุม) ละสมาชิกรวมกันทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑຏขัๅนตຌน พืไอลือกสูตร
ทีไตรงกับความตຌองการมากทีไสุด 

   

3. การสกัดท านๅ าผลเมຌพืไอปຓนสวนประกอบ฿นผลิตภัณฑຏ 
   

ไ. การผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียนผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ. 
   

ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ 
   

 
 
 
 
 

ทุรียนชิ นศษทีไ฿ชຌป็นวัตถุดิบปร
รูป

ขนมขบคี ยวจำกทุรียนผสม 
ธัญชำติละน  ำผลเมຌ. สมำชิก฿นกลุมรวมรียนรูຌกำรปรรูป 
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แใ. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
      กอนการด านินงาน : ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. พัฒนากระบวนการผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียน
ผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ฿หຌเดຌมาตรฐาน ซึไงผูຌประกอบการเมมีความรูຌ ละทคนิค ฿นกระบวนการผลิต 
      หลังการด านินงาน : ผูຌประกอบการ OTOP เดຌรับความรูຌละทคนิค฿นการผลิตขนมขบคีๅยวจากทุรียน
ผสมธัญชาติละนๅ าผลเมຌ฿หຌเดຌมาตรฐาน ละอยู฿นระหวางการตรียมยืไนขอ อย.ละขอรับรองมาตรฐาน  มผช. 
เดຌผลิตภัณฑຏ฿หมทีไสรຌางมูลคาพิไมกทุรียนชิๅนศษ ปຓนการพิไมรายเดຌละพิไมมูลคา฿หຌกับผลิตภัณฑຏ 
 
แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 กลุมมบຌานกษตรกรขาบายศรี มีความพอ฿จทีไเดຌรับความรูຌจากการถายทอดทคนลยีการผลิตขนม
ขบคีๅยวจากทุรียนชิๅนศษ ทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการ วิจัยละพัฒนาปຓนผลิตภัณฑຏ ซึไงกลุมจะเดຌน านวทาง
กระบวนการผลิตเป฿ชຌ฿นการผลิต จ าหนาย ละน าผลิตภัณฑຏยืไนจดทะบียน อย. ละขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 
 กลุมมีความหในวาครงการคูปองวิทยຏพืไออทอปนีๅ มีประยชนຏมาก ทีไ ปຂดอกาส฿หຌผูຌประกอบการ
วิสาหกิจชุมชน ิOTOPี เดຌรับความชวยหลือจากหนวยงานภาครัฐ ฿นการชวยวิจัยละพัฒนาผลิตภัณฑຏทีไ
สามารถสรຌางมูลคาพิไม ละขยายอกาสทางการตลาด จึงมีขຌอสนอนะ฿หຌมีครงการคูปองวิทยຏชวยสนับสนุน 
OTOP ด านินการตอเป 
 
แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ      
             วศ. ดยทีมนักวิจัย ควรติดตามประดในความตຌองการทคนลยี อยางตอนืไอง พืไอสนับสนุนตอยอด
ภูมิปัญญาทຌองถิไน ละสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกผลิตภัณฑຏ ละสงสริมศักยภาพ฿นการผลิตละการสงออก 
 
 
แๆ. รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
       แๆ.แ นางวรรณดี  มหรรณพกุล นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ 
       แๆ.โ นางสาวฤทัยรัตนຏ  กຌวดี   นักวิทยาศาสตรຏ 
       แๆ.ใ นายธิติพัทธຏ  ปธา          นายชางครืไองกลปฏิบัติงาน 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตน  ำพริกกงสຌมชนิดกຌอน 
พรຌอมปรุงของกลุมครืไองกงสม฿จนึก 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงสำรภี อิสร 

กลุมครืไองกงสม฿จนึก 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
1. ชืไอครงการ  : พัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริกกงสຌมชนิดกຌอนพรຌอมปรุงของกลุมครืไองกงสม฿จนึก  
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ  

ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ   หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ : 0 2201 7188 ทรสาร : - 
อีมลຏ : khanittha@dss.go.th  

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ ๊ นางสารภี อิสร  
ทีไตัๅง ๊ 293/19 ถนนกาญจนวณิชยຏ ต าบลสะดา อ าภอสะดา จังหวัดสงขลา 90120                                                
ทรศัพทຏ ๊ 0 7541 103, 08 4323 9096     ทรสาร ๊   -                     

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ดือน มษายน โ55้ - กันยายน โ55้                                                       
5. งบประมาณครงการ :50,000 บาท                                                                                     
6. บทสรุปผูຌบริหาร   
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยส านักทคนลยีชุมชนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ตาม
นยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ทคนลยี ละนวัตกรรม ิวทน.ี  จึงเดຌมีครงการคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ละเดຌ 
ปຂดรับสมัครผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมดຌานอาคารสถานทีไผลิต ความตຌองการพัฒนากระบวนการผลิตละ
คุณภาพผลิตภัณฑຏ รวมทัๅงพัฒนาผลิตภัณฑຏผลิต฿หมขຌารวมครงการ                                                                                                                                                                                         
 วศ. เดຌท าการศึกษาละพัฒนาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌมพรຌอมปรุง฿หຌกับกลุมครืไองกงสม฿จนึกลຌว
สรใจจ านวน แ ผลิตภัณฑຏ ดยผลิตภัณฑຏทีไพัฒนาขึๅนปຓนผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน มีลักษณะทาง
กายภาพ ฿กลຌคียงผลิตภัณฑຏครืไองกงสຌมบบดัๅงดิม มากทีไสุด ฿นดຌานของ สี กลิไนรส ละนืๅอสัมผัสของ
ผลิตภัณฑຏ นอกจากนีๅยังสามารถกຌปัญหารืไองการลดตຌนทุนระหวางการกใบรักษาละการขน สงสินคຌา ซึไง
ผูຌประกอบการสามารถน าผลงานนีๅเป฿ชຌประยชนຏ฿นชิงพาณิชยຏเดຌ ทัๅงนีๅปຓนการพิไมอกาสทางการคຌา สงผล฿หຌ
ผูຌประกอบการ OTOP มีศักยภาพ฿นการขงขันพรຌอมสูตลาดสงออกตอเป  
7. ความปຓนมาของครงการ 
 กงสຌมหรือกงหลือง ปຓนอาหารพืๅนมืองของภาค฿ตຌทีไมีรสชาติดดดนปຓนอกลักษณຏ ิศิริขวัญ ละ
สาวิตรี, โ55ๆี รสชาติผใดของกงสຌมนอกจากจะชวย฿หຌจริญอาหารลຌวยังมีประยชนຏจากสมุนเพรทีไปຓน
สวนประกอบ จากปัจจัยดังกลาวจึงทา฿หຌกงสຌมปຓนหนึไง฿น ไเ อาหารเทยทีไเดรับความนิยมจากชาวตางชาติ 
ิWiens, โเแเี ดิมการท าครืไองกงสຌมจะท าภาย฿นครัวรือน ตปัจจุบันคนนิยมความสะดวกสบาย฿นการ
บริภค จึงมีการน าครืไองกงสดบดส ารใจมาจ าหนาย฿นทຌองตลาดมากขึๅน  ตมีอายุการกใบรักษาสัๅน ปัจจุบันเดຌ
มีการศึกษาวิจัยพืไอพัฒนาปຓนผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌมส ารใจรูป฿นรูปบบตางโ ชน นๅ าพริกกงสຌมบรรจุขวด  
นๅ าพริกกงสຌมส ารใจชวยพิไมความสะดวก฿หຌกผูຌบริภค฿นปัจจุบันมากขึๅน ตผลิตภัณฑຏมีนๅ าหนักมากเมสะดวก
ตอการพกพา จึงเดຌศึกษาการท าหຌงนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน พืไอพิไมความสะดวก฿นการพกพา ละ
ทางลือก฿หຌกับผูຌบริภค ซึไงกลุมครืไองกงสม฿จนึก ปຓนกลุมทีไมีภูมิปัญญาดຌานการท าครืไองกงปຓนฐานดิมทีไ
ขຌมขใง    ผลิตภัณฑຏของกลุมฯปຓนครืไองกงส ารใจรูป เดຌก กงสຌม คัไวกลิๅง ครืไองกงเตปลา ปຓนตຌน มีกลุม
ลูกคຌาทัๅง฿นประทศละตางประทศ จึงมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏ ครืไองกงสຌมส ารใจรูป฿นรูปบบกຌอน 
พืไอสะดวก฿นการพกพาลดปัญหาตຌนทุน฿นการกใบรักษาละการขนสงสินคຌา  ทัๅงยังปຓนการพัฒนารูปบบ
ผลิตภัณฑຏดิม฿หຌสามารถขยายตลาดเดຌพิไมขึๅน 
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8. วัตถุประสงคຏ 
  พืไอศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอนดຌวยทคนลยีการท าหຌงดย฿ชຌครืไอง
อบหຌงบบลูกกลิๅงทรงกระบอก ิDrum dryer) ดยน ากระบวนการทางวิทยาศาสตรຏละระบบมาตรฐานความ
ปลอดภัยทางดຌานอาหารมาชวย฿นกระบวนการผลิต  

9.  ขอบขตของการด านินงาน 
9.แ ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน 
9.2 ศึกษาชนิดละปริมาณสารชืไอมประสาน หรือสาร฿หຌความคงตัว ิstabilizer) ทีไหมาะสมส าหรับ

การท านๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน  
9.ใ ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏของนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอนดยท าการวิคราะหຏทดสอบ

ทางดຌานกายภาพ คมี ละจุลินทรียຏ 
9.4 สรุปละรายงานผล 

10.  หลักการละหตุผล 
 การท าหຌง ิDrying) หมายถึง การ฿หຌความรຌอนภาย฿ตຌสภาวะการควบคุมพืไอก าจัดนๅ าทีไ มีอยู฿นอาหาร
ดยการระหยนๅ า พืไอยืดอายุการกใบรักษาอาหาร ท า฿หຌคาวอตอรຏอคทิวิตี ิ aw) ของอาหารลดลง ซึไงมีผล
ยับยัๅงการจริญติบตของชืๅอจุลินทรียຏ ละการท างานของอนเซมຏ นอกจากนีๅ ยังมีผลท า฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏมี
นๅ าหนักละปริมาณลดลง ชวยลดคา฿ชຌจาย฿นการกใบรักษาละการขนสง พิไมความหลากหลายละความ
สะดวก฿หຌกผูຌบริภค ดยทัไวเปทคนลยีทีไ฿ชຌ฿นการท าหຌงนๅ าพริกกงหຌงคือ การท าหຌงดຌวยตูຌอบลมรຌอน 
ขຌอจ ากัดของการท าหຌงดังกลาวคือ ปຓนการท าหຌงบบเมตอนืไอง นๅ าพริกกงหຌงทีไเดຌจึงอาจมีสี ละคุณภาพ
เมสมไ าสมอ ดังนัๅนครงการวิจัยนีๅจึงมุงศึกษาปรียบทียบผลการท าหຌงผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌมชนิดกຌอนพรຌอม
ปรุงดยทคนลยีการท าหຌงดຌวยตูຌอบลมรຌอน ปรียบทียบกับการท าหຌงดຌวยลูกกลิๅง ซึไงตละทคนลยีมี
ความตกตางกัน ดังนีๅ 
 ทคนลยีการท าหຌงดຌวยตูຌอบลมรຌอน ิHot air oven drying)  
การ฿ชຌลมรຌอนท า฿หຌอาหารหຌงดย฿ชຌหลักการถายทความรຌอน บบพกพาความรຌอน ิair convection)  ภาย฿น
ตูຌ ลຌวพาอาเอนๅ าทีไระหยจากอาหารออกเป การท าหຌงวิธีนีๅตຌนทุนตไ า ละประหยัดพลังงาน หมาะส าหรับ฿ชຌ
อุตสาหกรรม฿นครัวรือน จึงควรท าการศึกษาอุณหภูมิละวลาทีไ฿ชຌอบ฿หຌหมาะสมกับผลิตภัณฑຏนัๅนโ พืไอ
ปງองกันสีคลๅ าของผลิตภัณฑຏทีไคลๅ าขึๅน ละกลิไนรสเมดี 
 ทคนลยีการท าหຌงดຌวยลูกกลิๅง ิDrum drying) 
การระหยนๅ าออกจากอาหารหลวซึไงอยู฿นรูปสารละลายหรืออาหารทีไมีความหนืดสูงซึไงอาจอยู฿นรูปจลสลอรีไ 
ิSlurries) หรือซุปขຌน ิPurees) ซึไงสามารถจับปຓนผนฟຂลຏมบางโ รอบลูกกลิๅงเดຌ ดยวิธีการพน ปງาย จุม หรือ
฿นชองวางของลูกกลิๅง฿นขณะหมุน พืไอ฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏสุดทຌายมีลักษณะปຓนผง กลใดหรือผนลใกโ การท าหຌง
ดຌวยลูกกลิๅงปຓนการท าหຌงบบตอนืไองหมาะส าหรับภาคอุตสาหกรรม นืไองจากกระบวนการเมยุงยาก 
สามารถผลิตเดຌปຓนจ านวนมาก ฿ชຌวลาเมนาน ละเดຌคุณภาพของผลิตภัณฑຏทีไ ดีหลังจากกระบวนการท าหຌง
ลຌว  
 ทคนลยีการท าหຌงมีการพัฒนาอยางตอนืไอง พืไอ฿หຌหมาะสมกับวัตถุดิบละความตຌองการของ
ผูຌประกอบการ พืไอรักษาสภาพของวัตถุดิบคุณสมบัติดຌานสี คุณคาทางอาหาร฿หຌคงอยูมากทีไสุด ลดตຌนทุน ละ
ลดวลาการผลิต ดังนัๅนการลือกวิธีการหรือครืไองท าหຌงบบ฿ด฿หຌหมาะสมกับผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงหຌง
จ าปຓนตຌองศึกษาวิจัยอยางตอนืไองชนกัน ิรุงนภา , โ5ใ5 ละระวิน, โ55ๆี 
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11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
 แ1.แ  ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน 
 แ1.โ ศึกษาชนิดละปริมาณสารชืไอมประสาน หรือสาร฿หຌความคงตัว ิ stabilizer) ทีไหมาะสม

ส าหรับการท านๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน 
 แ1.ใ ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏของนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน ดยท าการวิคราะหຏทดสอบ

ทางดຌานกายภาพ คมี ละจุลินทรียຏ  
 1แ.ไ สรุปละรายงานผล                                                                                                          
แ2.  ผลการด านินงาน    
        วศ. เดຌท าการศึกษาละพัฒนากระบวนการผลิตนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอนของกลุมครืไองกงสม฿จนึก
ดยท าการศึกษาชนิดละปริมาณของสารชืไอมประสานหรือสาร฿หຌความคงตัว ิ stabilizer) ทีไหมาะสมส าหรับ
การท านๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน ซึไงสารชืไอมประสานหรือสาร฿หຌความคงตัว ิ stabilizer) ประกอบดຌวย 
มอลตดรใกตริน   คาราจีนน  สตารຏชดัดปร ทีไระดับความขຌมขຌนรຌอยละ แเั แ5ั โเั ของนๅ าพริกกง
สຌม พบวา ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอนทีไติมปງงสตารຏช ดัดปร ความขຌมขຌนรຌอยละแเ ละมอลต
ดรใกตรินความขຌมขຌนรຌอยละ แเ ปຓนสภาวะทีไหมาะสม฿นการผลิตนๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอน ดยนๅ าพริก
กงสຌม฿นรูปบบกຌอนทีไเดຌมีลักษณะทางกายภาพ ฿กลຌคียงผลิตภัณฑຏตຌนบบ  ิครืไองกงสຌมสดี มากทีไสุด ฿น
ดຌานของ สี กลิไนรส ละนืๅอสัมผัสของผลิตภัณฑຏ ขณะทีไคา water activity เมตกตางกับชุดการทดลองอืไนโ   
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง  
 พัฒนาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌมของกลุมครืไองกงสม฿จนึก จ านวน แ รูปบบ รายละอียด ดังนีๅ  
วศ เดຌขຌาเปพัฒนาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงสຌมปรุงส ารใจ฿นรูปบบปยกบรรจุถุงปຓนบบหຌงลຌวอัดกຌอน พืไอ
ความสะดวก฿นการพกพา ลดปัญหาตຌนทุน฿นการกใบรักษาละการขนสงสินคຌา นอกจากนีๅผูຌผลิตชุมชนสามารถ
น าผลงานนีๅเป฿ชຌประยชนຏ฿นชิงพาณิชยຏ น าเปสูการพิไมอกาสทางการตลาดทัๅงภาย฿นละภายนอกประทศเดຌ 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 พึงพอ฿จมาก฿นการขຌารวมคูปองวิทยຏ วศ. ชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏเดຌตรงตามปງาหมาย ผลิตภัณฑຏทีไเดຌมี
คุณภาพ ตอบจทยຏลูกคຌาเดຌดี ส าหรับขຌอสนอนะตຌองการ฿หຌ วศ . ชวยพัฒนาดຌานบรรจุภัณฑຏละตຌองการ
ค านะน าจากผูຌชีไยวชาญดຌานการตลาด สุดทຌายตຌองการขຌารวมครงการคูปองวิทยຏอีกคะ 

แ5.  ขຌอสนอนะของรับผิดชอบครงการ 

  ควรมีการศึกษาพิไมติม฿นรืไองการ฿ชຌสารยึดกาะผสม พืไอลดรงอัด฿นการขึๅนรูปปຓนกຌอน ท า฿หຌผลิตภัณฑຏ
นๅ าพริกกงสຌม฿นรูปบบกຌอนกระจายตัวเดຌดีละเมจับตัวปຓนกຌอนมืไอน าเปปรุงอาหาร  

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ                     
นายปัญจຏยศ  มงคลชาติ          
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สถำนประกอบกำรละผลิตภัณฑ์กอนกำรด ำนินกำร                                                 

 

 ผลิตภัณฑ์หลังกำรด ำนินงำน   
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตพริกกงสຌม 
ของกลุมครืไองกงรຌอยลຌำนตรำดวง฿จ  

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำยนัตพงศ์ ชูปำน 

กลุมครืไองกงรຌอยลຌำนตรำดวง฿จ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : พัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌมของกลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จ  
ิภćษćอĆงกฤษี Development of Curry Paste Processing for Dung Jai Group 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ  
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ   หนวยงาน : ส านักทคนลยีชุมชน 
ทรศัพทຏ : 0 2201 7188 ทรสาร : 0 2201 7416 
อีมลຏ : khanittha@dss.go.th  

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :  นายนัตพงศຏ ชูปาน  
ทีไตัๅง : แ็โ หมู ้ ต าบลกาะขันธຏ อ าภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช ่เแ่เ                                                                                                        
ทรศัพทຏ : 0 7541 1037, 08 4323 9096     ทรสาร :   -                        

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ดือน มษายน โ55้ - กันยายน โ55้                                                    
5. งบประมาณครงการ : 50,000 บาท                                                                                    
6. บทสรุปผูຌบริหาร   
  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยส านักทคนลยีชุมชนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ตาม
นยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ ทคนลยี ละนวัตกรรม ิวทน.ี  จึงเดຌมีครงการคูปองวิทยຏพืไอ OTOP ละเดຌ 
ปຂดรับสมัครผูຌประกอบการทีไมีความพรຌอมดຌานอาคารสถานทีไผลิต ความตຌองการพัฒนากระบวนการผลิตละ
คุณภาพผลิตภัณฑຏ รวมทัๅงพัฒนาผลิตภัณฑຏผลิต฿หม ขຌารวมครงการ  
 กลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จพบปัญหาผลิตภัณฑຏพริกกงมีอายุการกใบรักษาเดຌเมนาน วศ. เดຌ
ศึกษาละพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌม฿หຌกับกลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จ พรຌอมทัๅงจัดฝຄกอบรม
ถายทอดทคนลยีการยืดอายุพริกกง฿หຌกับกลุมฯ  พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงสຌมของกลุมฯ สามารถยืดอายุการ
กใบรักษาผลิตภัณฑຏเดຌนานมากกวา ใ ดือน ทัๅงนีๅผูຌประกอบการจะยืไนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
(มผช.) ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงภาย฿นป โ5ๆเ  
7. ความปຓนมาของครงการ 
 ฿นปัจจุบันพริกกง หรือครืไองกง เดຌรับการพัฒนาปຓนอุตสาหกรรม฿นครัวรือนเปจนถึงอุตสาหกรรม
ขนาดลใกละขนาดกลาง (SMEs) รวมทัๅงยังปຓนผลิตภัณฑຏ OTOP ขึๅนชืไอ฿นหลายต าบล ตกลุมผูຌผลิตพริกกง
จ านวนมากจะท าพริกกงขายฉพาะ฿นพืๅนทีไ฿กลຌคียง นืไองจากพริกกงมีความชืๅนสูง เมสามารถกใบรักษาเดຌ
นาน ซึไงสาหตุส าคัญของการสืไอมสียกิดจากการปนปຕอนของชืๅอจุลินทรียຏ฿นวัตถุดิบละวัสดุอุปกรณຏทีไสัมผัส
กับอาหาร อันนืไองจากวัตถุดิบสวน฿หญ฿นการท าพริกกงปຓนของสด ชน พริก ขา  ตะเครຌ กระทียม ละหัว
หอมดง ซึไงสวนประกอบหลานีๅอาจมีการปนปຕอนของดิน ชืๅอบคทีรีย ชืๅอราตางโ หากการท าความสะอาด
วัตถุดิบ ละสุขลักษณะ฿นการผลิตเมดีพอจะท า฿หຌกิดชืๅอรา หรือกิดนาสียเดຌงาย  ดังนัๅนกรมวิทยาศาสตรຏ
บริการ (วศ.) เดຌจัดท าครงการพัฒนาสินคຌา OTOP ประภทอาหารละครืไองดืไม฿นจังหวัดภาค฿ตຌ ดยมุงนຌน
พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑຏ OTOP ฿หຌเดຌมาตรฐานละปຓนทีไยอมรับ จึงมีการส ารวจความตຌองการ ละปัญหา 
จัดฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการพืไอยกระดับการผลิตสินคຌา OTOP ประภทอาหารละครืไองดืไม ละลงพืๅนทีไ ฿หຌ
ค าปรึกษาชิงลึกรายสถานประกอบการพืไอกຌเขปัญหากระบวนการผลิตละพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ พบวา
ผลิตภัณฑຏพริกกงของกลุม ครืไอ งกงรຌ อยลຌา นตราดวง ฿จ  ต าบลกาะขัน ธຏ อ า ภอชะอวด จังหวั ด
นครศรีธรรมราช ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษาเดຌเมนาน ตรวจพบชืๅอจุลินทรียຏกินกณฑຏ มาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน (มผช.) ก าหนด ท า฿หຌมีขຌอจ ากัด฿นการจ าหนายสินคຌา จึงขอขຌารับการฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ หลักสูตร

mailto:khanittha@dss.go.th
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การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑຏ OTOP ประภทอาหาร (นๅ าพริกละครืไองกง) กับ วศ. ท า฿หຌหในความส าคัญ
ของการควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตพริกกง พราะปຓนสวนส าคัญทีไชวยลดละกຌเขปัญหาผลิตภัณฑຏพริก
กงขຌางตຌน ทัๅงนีๅกลุมฯ มีความสน฿จท าวิจัยรวมกับ วศ. ฿นรืไองการพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌม  พืไอยืด
อายุ กา รกใ บรั กษา พริ กกงสຌ ม฿หຌยา วนานขึๅน พืไอยกร ะดับคุณภา พผลิตภัณฑຏพริ กกงชุ มชนจังหวั ด
นครศรีธรรมราชตอเป   
8. วัตถุประสงคຏ 
  พืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌม ดยน ากระบวนการทางวิทยาศาสตรຏละระบบมาตรฐาน
ความปลอดภัยทางดຌานอาหารมาชวย฿นกระบวนการผลิต ฿หຌสามารถยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ พริกกงสຌม
฿หຌเดຌมากกวา ใ ดือน  

9.  ขอบขตของการด านินงาน 
9.แ    ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลทีไกีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริกกงสຌม 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌก สภาพรงรือน บริวณผลิต อุปกรณຏ ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประดในปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
9.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริกกงสຌม 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริกกงสຌม฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการกใบรักษาพริกกงสຌม  
9.ใ วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
9.4 จัดฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ ละการถายทอดทคนลยี 
9.5    ติดตามผลการน าผลวิจัยเป฿ชຌ 
9.ๆ    สรุปละรายงานผล 

10.  หลักการละหตุผล 
 การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกง สามารถท าเดຌดยอาศัยหลักการฆาชืๅอจุลินทรียຏ฿น
ภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอน นริศรา ละวรารัตนຏ (โ55ใ ) ละจากการศึกษาการฆาชืๅอของนๅ าพริก
อปปຂล พบวาการฆาชืๅอนๅ าพริกอปปຂลดຌวยความรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆ5 องศาซลซียส ปຓนวลา ใเ นาที ลຌว
น าเปบรรจุขวดกຌว จากนัๅนท า฿หຌยในทันที พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงอปปຂลสามารถกใบรักษาเดຌนาน ็ 
สัปดาหຏ ซึไงสอดคลຌองกับงานวิจัยของสุภาพร ละกฤตภาส (โ55ๆ ) ศึกษาบรรจุภัณฑຏทีไ หมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกตะลิงปลิง ละนๅ าพริกสวรรคຏหอยนางรมบรรจุ฿นขวดกຌว ลຌวน าเปนึไงฆาชืๅอทีไ อุณหภูมินๅ า
ดือด แเเ องศาซลซียส ปຓนวลา ใเ นาที พบวาผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงทัๅง โ ชนิด ปลีไยนปลงดຌานสี กลิไน 
รสชาติ นืๅอสัมผัส ละปริมาณชืๅอจุลินทรียຏเมกินมาตรฐานก าหนดทีไระยะวลาการกใบรักษา แโ สัปดาหຏ สดง
วาการฆาชืๅอจุลินทรียຏ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิทดຌวยความรຌอนปຓนวิธีการนึไงทีไสามารถชวยยืดอายุการกใบ
ผลิตภัณฑຏนๅ าพริกกงเดຌ  
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตรຏบริการ (วศ.) จึงเดຌจัดท าครงการพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌม
฿หຌก กลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จ ต าบลกาะขันธຏ อ าภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช ดยมี
วัตถุประสงคຏพืไอพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌมทีไปຓนปัญหา พืไอระบุสิไงทีไตຌองปรับปรุง ละ฿ชຌกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรຏ฿นการทดลองมาพัฒนากระบวนการผลิต พืไอยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏพริกกงสຌมของ
กลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จ฿หຌนานขึๅน ละจัดฝຄกอบรมพืไอถายทอดทคนลยีการผลิตผลิตภัณฑຏนๅ าพริก
กงสຌม฿หຌเดຌมาตรฐาน ดยประยุกตຏ฿หຌขຌากันเดຌกับสภาวะการท างานจริง 
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11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
แ1.แ  ลงพืๅนทีไส ารวจละรวบรวมขຌอมูลทีไกีไยวขຌอง฿นการพัฒนากระบวกการพัฒนากระบวนการผลิต 
        พริกกงสຌม 
        -  ส ารวจพืๅนทีไทีไท าการผลิตจริง เดຌก สภาพรงรือน บริวณผลิต อุปกรณຏ ครืไองมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประดในปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
11.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏพริกกงสຌม 
        -   ศึกษาวิธีการยืดอายุพริกกงสຌม฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท 
        -   ศึกษาอายุการกใบรักษาพริกกงสຌม 
11.ใ วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏ 
11.4 จัดฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ ละการถายทอดทคนลยี 
แ1.5  ติดตามผลการน าผลวิจัยเป฿ชຌ 
แ1.ๆ  สรุปละรายงานผล 

แ2.  ผลการด านินงาน    
        วศ. เดຌท าการศึกษาละพัฒนากระบวนการผลิตพริกกงสຌมของกลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จ          
ดยท าการศึกษากระบวนการผลิต วิธีการยืดอายุ ละศึกษาอายุการกใบรักษาพริกกงสຌม ฿นการทดลองครัๅงนีๅ
เดຌน าพริกกงสຌมของกลุมฯมาท าการฆาชืๅอ฿นภาชนะบรรจุทีไอุณหภูมินๅ าดือด แเเ องศาซลซียส โเ นาที ใเ
นาที ละ ไเ นาที ดยท าการวิคราะหຏทดสอบทางดຌานกายภาพ ดຌานคมี ดຌานจุลินทรียຏ ดยการสงตรวจ
วิคราะหຏจุลินทรียຏตามประกาศสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท ละ (ฉ.ใๆไ ) พ.ศ. 
โ55ๆ รืไองมาตรฐานอาหารดຌานจุลินทรียຏ  ทุกโ โ สัปดาหຏ ปຓนระยะวลา ใ ดือน ละทดสอบการยอมรับของ
ผูຌบริภค ดยลือกชุดทดลองทีไมีปริมาณจุลินทรียຏอยู฿นกณฑຏมาตรฐานก าหนด หลังจากการกใบปຓนระยะวลา 
ใ ดือน พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงสຌมทุกชุดการทดลองเมมีการปลีไยนปลงดຌานสี กลิไนรส ละนืๅอสัมผัส ละ
พบวาชืๅอ จุลินทรียຏอยู฿นปริมาณกณฑຏมาตรฐานก าหนดทีไระยะวลาการกใบ แโ สัปดาหຏ (3 ดือน ) มืไอทดสอบ
การยอมรับผลิตภัณฑຏพริกกงสຌมดยรวม พบวาผลิตภัณฑຏพริกกงสຌม฿นทุกชุดการทดลอง฿กลຌคียงกับ
ผลิตภัณฑຏพริกกงสຌมกอนการน าเปฆาชืๅอ ทัๅงทางดຌานของสี กลิไนรส ละนืๅอสัมผัสของผลิตภัณฑຏ  

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง  
 ผลิตภัณฑຏพริกกงสຌมของกลุมครืไองกงรຌอยลຌานตราดวง฿จ กอนการด านินงาน พบวา ผลิตภัณฑຏ พริก
กงสຌมมีอายุการกใบรักษาเดຌเมกิน ็ วัน หลังจาก วศ. เดຌน าทคนลยีการยืดอายุพริกกงสຌมถายทอด฿หຌกับ
กลุมฯ พบวา ผลิตภัณฑຏมีอายุการกใบรักษาเดຌมากกวา ใ ดือน อຌางอิงจากผลการวิคราะหຏทดสอบดຌานจุลินทรียຏ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉ.ใ55) พ.ศ. โ55ๆ ฿นภาชนะบรรจุปຂดสนิท ละ (ฉ.ใๆไ) พ.ศ. โ55ๆ รืไอง
มาตรฐานอาหารดຌานจุลินทรียຏ 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 พอ฿จละดี฿จมากทีไเดຌขຌารวมครงการคูปองวิทยຏ ครงการนีๅ ปຓนประยชนຏกับผูຌ ประกอบการมาก 
จຌาหนຌาทีไ วศ.คอย฿หຌค าปรึกษาละนะน า รืไอง การปรับปรุงกระบวนการผลิตดย฿ชຌทคนลยีการฆาชืๅอ฿น
ภาชนะบรรจุปຂดสนิท มาดยตลอด ท า฿หຌผลิตภัณฑຏสามารถยืดอายุ การกใบรักษาเดຌนานขึๅน อีกทัๅงยังชวย
วิคราะหຏทดสอบผลิตภัณฑຏท า฿หຌ ผูຌประกอบการมัไน฿จ฿นคุณภาพของผลิตภัณฑຏมากยิไงขึๅน  

แ5.  ขຌอสนอนะของรับผิดชอบครงการ 
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 กรมวิทยาศาสตรຏบริการควรติดตามปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ พืไอช วยกຌเขปัญหา
ละตอยอดความรูຌของผูຌประกอบการ ถึงมຌวาผูຌประกอบการจะเดຌมาตรฐานลຌวอยางตอนืไอง 

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
 นางสาวขนิษฐา อินทรຏประสิทธ่ิ                     
นายปัญจຏยศ  มงคลชาติ          
 

     ภาพสถานประกอบการละผลิตภัณฑຏกอนกำรด ำนินงำน        ภาพผลิตภัณฑຏหลังกำรด ำนินงำน 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



162 

 

 

สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 

ครงกำร  
กำรพัฒนำกำรผลิตสบูกຌอนสมุนเพรชนิดอืไนโละผลักดันกำรขอกำรรับรอง 

มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.ี 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงดง  สงจันทร์            
แโๆ/ใ  หมู ใ  ต.หำดสຌมปງน  อ.มือง  จ.ระนอง   

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนาการผลิตสบูกຌอนสมุนเพรชนิดอืไนโละผลักดันการขอการรับรอง 
    มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี                                                          

 ิภćษćอĆงกฤษี   The development of the production of herbal soap                                                                                            
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :    นางสุบงกช  ทรัพยຏตง       

ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ           หนวยงาน :       กรมวิทยาศาสตรຏบริการ   
ทรศัพทຏ :  เโ-โเแ-็ใเแ    ทรสาร :  02-201-7119    
อีมลຏ :  subongkoch@dss.go.th         

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :     นางดง  สงจันทรຏ                             
ทีไตัๅง :   แโๆ/ใ  หมู ใ  ต.หาดสຌมปງน  อ.มือง  จ.ระนอง  85000                                                                                                        
ทรศัพทຏ :   081 080 1361                     ทรสาร :  -                        

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ิ มีนาคม โ55้ – กันยายน โ55้ี                                                  
5. งบประมาณครงการ : 50ุ000 บาท                                                                                     
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

 ผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏครืไองส าอางสมุนเพรจังหวัดระนอง ดยนางดง สงจันทรຏ  เดຌรับการ
สนับสนุนดຌานองคຏความรูຌ สูตรการผลิต ละทคนลยีการผลิตสบูกຌอนสมุนเพรจาก วศ. ละ มีผลิตภัณฑຏ      
สบูกຌอนมังคุดทีไเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี ลຌว จึงตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอน
฿หຌมีความหลากหลาย รวมเปถึงกรรมวิธีการสกัดสมุนเพรอยางงายพืไอ฿ชຌ฿นการผลิตสบู กຌอนสูตรอืไนโ 
นอกจากนีๅยังตຌองการพัฒนาบรรจุภัณฑຏพืไอรองรับการสงออกสูตลาด AEC  วศ. จึงเดຌนะน าวิธีการกຌเข
ปัญหาบืๅองตຌน นวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏ สบูกຌอนสูตรขมิๅนชัน ถานเมຌเผ ละทานาคา ละ
นืไองจากสบูมังคุดของกลุมเดຌรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนสบูกຌอน มผช.94/2552 ปຓนทีไรียบรຌอย
ลຌว วศ. จึงจัดท าบรรจุภัณฑຏปຓนกลองสบูสมุนเพรจ านวน ไ สี ไ สูตร ฿หຌกับทางกลุมฯ ละ ขณะนีๅอยู
ระหวางด านินการจดจຌงสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสูตรอืไนโ                                                                                                                                                                                                                                                                           

7. ความปຓนมาของครงการ 
นางดง  สงจันทรຏ ปຓนผูຌประกอบการทีไเดຌรับการถายทอดทคนลยีการผลิตสบูกຌอนจาก วศ. ตัๅงต 

ป โ55็ มีผลิตภัณฑຏสบูกຌอนมังคุด เดຌการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  คุณดงฯ มีความ
ตຌองการทีไจะพัฒนาผลิตสบูกຌอน฿หຌมีสวนผสมของสมุนเพรหลากหลายชนิด ละตຌองการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ
พืไอรวมการสงออกสูตลาด AEC   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี มีทคนลยีการผลิตทีไเดຌจากงานวิจัยละการพัฒนาผลิตภัณฑຏสมุนเพร
ประภทสมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร วศ. สามารถน าวิทยาศาสตรຏละทคนลยี เปชวยพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอน  
ของนางดง  สงจันทรຏ ดยการลงพืๅนทีไพืไอส ารวจปัญหา฿นกระบวนการผลิตของผูຌประกอบการ อบรมชิง
ปฏิบัติการกระบวนการผลิต พรຌอมทัๅง฿หຌค าปรึกษา฿นการลือก฿ชຌวัตถุดิบทีไ มีคุณภาพ การตรียมสารสกัด
สมุนเพร ปรับปรุงสูตรสวนผสม พัฒนากระบวนการผลิตทีไถูกสุขลักษณะ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑຏพืไอ
ผลิตภัณฑຏเดຌรับรอง มผช. พรຌอมกับออกบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌสวยงามปຓนทีไพึงพอ฿จของผูຌบริภค   
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8. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอกา รพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพร฿หຌ กผูຌปร ะกอบการ  พืไอขอกา รรับร องมา ตรฐา น     
ผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี 

้.  ขอบขตของการด านินงาน 
 ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 

แ) ส ารวจสภาพปัจจุบันการผลิต สถานทีไผลิตของผูຌประกอบการ  
โ) การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก กีไยวกับการคัดลือกสมุนเพร฿นการผลิตภัณฑຏสบูกຌอน  
ใ) ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกຌอน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช.  
ไ) ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 
5) สรุปละประมินผล 

แเ.  หลักการละหตุผล 
 ตามทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอป มีปງาหมายพืไอพิไมศักยภาพละ
ยกระดับของผูຌประกอบการ OTOP ดย฿ชຌองคຏความรูຌดຌานวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ละรวมกຌเขปัญหา
ผลิตภัณฑຏของผูຌประกอบการฉพาะราย  ผูຌประกอบการขຌา฿จกระบวนการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌมีคุณภาพ มี
ความรูຌ฿นการปรับปรุงสูตรพืไอตอยอด฿นการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หຌปຓนเป฿นนวทางทีไถูกตຌอง ละสามารถ
กຌปัญหาอุปสรรคทีไกิดขึๅนเดຌดຌวยตนอง สงผลตอการสรຌางรายเดຌทีไตอนืไองละยัไงยืน 
 วศ. เดຌด านินการคูปองวิทยຏพืไออทอปครงการพัฒนาละปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพรของ
นางดง สงจันทรຏ  ดยลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกกผูຌประกอบการพืไอกຌเขปัญหาดຌานกระบวนการผลิต 
เดຌนะน าวิธีการ กຌปัญหา รายผลิตภัณฑຏ ฿หຌ ค าปรึกษาพืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หม กผูຌประกอบกา ร 
ประสานงานพืไอผลักดันขຌาสูการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 

11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 

ระยะวลาการด านินงานป 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  
   ของผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏสบูกຌอน  

            

โ. การ฿หຌค าปรึกษานะน าชิงลึก กีไยวกับ 
    การคัดลือกสมุนเพร฿นการผลิตภัณฑຏ         
    สบูกຌอน  

            

ใ. ทดสอบผลิตภัณฑຏสบูกຌอนตาม 
   มาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิ มผช.้ไ/โ55โี 

            

ไ. ติดตามละผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการขอ 
   รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน มผช. 

            

5. สรุปละประมินผล             
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แโ.  ผลการด านินงาน 
  วศ. เดຌด านินงานพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสมุนเพร฿หຌเดຌ คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน  
มผช.94/2552 ดย฿หຌค าปรึกษาละนวทางการผลิตกผูຌประกอบการ฿หຌสามารถพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอน
฿หຌปຓนทีไยอมรับกผูຌบริภค ละปຓนทีไนาชืไอถือ฿นทຌองตลาด พืไ อพิไมมูลคาของผลิตภัณฑຏ ละ฿หຌ           
ผลประกอบการทีไพึงพอ฿จ รวมเปถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏพืไอรองรับการสงออกสูตลาด AEC   

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง    
 กอนการด านินงาน 

 นางดง  สงจันทรຏ  ปຓนผูຌประกอบการ OTOP ทีไเดຌรับการถายทอดทคนลยีจาก วศ. หลาย
ผลิตภัณฑຏ จนสามารถผลิตผลิตภัณฑຏสบูกຌอนออกสูตลาดเดຌอยางมีคุณภาพ ละเดຌรับมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน ผูຌประกอบการตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏสบูกຌอน฿หຌมีความหลากหลายชนิดมากยิไงขึๅน  จึงเดຌลองพัฒนา
สูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนผสมสมุนเพรหลายชนิด ตผลิตภัณฑຏทีไเดຌยังเมปຓนทีไนาพอ฿จ นืไองจากสถานทีไผลิต
สบูกຌอนนัๅนมีความชืๅน฿นอากาศคอนขຌางสูงจึงท า฿หຌสบูกຌอนนิไม ละปัญหาดຌานการสกัดสมุนเพร 

หลังการด านินงาน 

จากการลงพืๅนทีไละ฿หຌค าปรึกษาชิงลึกมืไอวันทีไ โ  สิงหาคม โ55้  วศ. เดຌมีการนะน าการกຌเข
ปัญหาบืๅองตຌน นวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑຏสบูกຌอนขมิๅนชัน ถานเมຌเผ ทานาคา ละปลือกมังคุด   
รวมเปถึงกรรมวิธีการสกัดสมุนเพรอยางงายพืไอ฿ชຌ฿นการผลิตสบูกຌอนสูตรอืไนโ ตอเป฿นอนาคต   ละ
นืไองจากทางผูຌประกอบการ เดຌรับมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนสบูกຌอน มผช.94/2552 ของสบูกຌอนมังคุด ผาน
ปຓนทีไรียบรຌอยลຌว ทาง วศ. จึงจัดท าบรรจุภัณฑຏปຓนกลองสบูสมุนเพร ฿หຌกับทางผูຌประกอบการ ซึไงขณะนีๅ
อยูระหวางด านินการจดจຌงผลิตภัณฑຏสบูกຌอนสูตรอืไนโ 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ผูຌประกอบการมีความพึงพอ฿จปຓนอยางมาก  ละยังตຌองการการสนับสนุนละพัฒนาผลิตภัณฑຏอืไนโ 
อีกตอเป  หลังจากเดຌรับการสนับสนุนครงการผูຌประกอบการเดຌท าการพัฒนาผลิตภัณฑຏอืไนโ พืไอ฿หຌเดຌรับ 
มผช.  ละผลิตภัณฑຏก าลังมีการขยายตลาดพิไมขึๅนรืไอยโ  

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

ผูຌประกอบการมีความตຌองการผลิตผลิตภัณฑຏ฿หมโ ออกสูทຌองตลาด ดย฿ชຌสวนผสมปຓนนๅ ารธรรมชาติ 

แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :   นางสุบงกช  ทรัพยຏตง   ขียนครงการละ฿หຌค าปรึกษากผูຌประกอบการ     
ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิต 
ละสนอนะนวทางกຌเข 

ผูຌรวมด านินงาน :     
 แ. นางสาวจารุวรรณ ตงทีไยง  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก สอบถามขຌอมูลการผลิตละปัญหา          
      จดบันทึกขຌอมูล บันทึกภาพ   

โ. นางสาวประวิณา  สีมาทรัพยຏ ทรสอบถา ม ละร วบร วมปั ญหา ละขຌ อ มู ล บืๅ อ งตຌ น ขอ ง 
ผูຌประกอบการ ละมีสวน รวม฿นการขียนครงการ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

นางดง  สงจันทรຏ อ าภอมือง  จังหวัดระนอง    
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรออกบบบรรจุภัณฑ์ชุดถຌวยกำฟซรำมิกหำดสຌมปງน 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร นำงอุดม ลออวงศ์เพศำล 
กลุมซรำมิกหำดสຌมปງน ิศูนย์กำรรียนรูຌชุมชนหำดสຌมปງนี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี ครงการออกบบบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງน  
 ิภćษćอĆงกฤษี Packaging Design Of Hadsompaen Ceramic Coffee Set 

2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นายภาณุพงศຏ หลาบขาว                                                            . 
ต าหนง : นักวิชาการออกบบผลิตภัณฑຏ ช านาญการพิศษ หนวยงาน :   ส านักทคนุยีชุมชน 
ทรศัพทຏ :  02-201-7ใ็ไ    ทรสาร :       
อีมลຏ :  panupong@dss.go.th     

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :  กลุมซรามิกหาดสຌมปງน                 .  
ิศูนยຏการรียนรูຌชุมชนหาดสຌมปງนี 
ทีไตัๅง :  หมูทีไ โ ต าบลหาดสຌมปງน อ าภอมือง จังหวัดระนอง ่5เเเ                               . 
ทรศัพทຏ :    เ่ๆ-โ่แใโไใ         ทรสาร :                           

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :  ๆ ดือน ินับจากวันทีไเดຌรับอนุมัติี           .            
5. งบประมาณครงการ :     5เุเเเ บาท 

6. บทสรุปผูຌบริหาร 
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ดยส านักทคนลยีชุมชุนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ  OTOP      

ตามนยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค  ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ทคนลยี  ละนวัตกรรม ิวทน.ี 

 การด านินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการคัดลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผ ลิตละ         
จัดจ าหนาย  ดยลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต  ผลิตภัณฑຏ  ความพรຌอมของครืไองมือละอุปกรณຏของกลุมฯ 
วิคราะหຏปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการอทอป  พืไอ฿ชຌปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ    
ซึไงการพัฒนาผลิตภัณฑຏครอบคลุมทัๅงความปลอดภัยของผลิ ตภัณฑຏ  การยืดอายุการกใบรักษาผลิตภัณฑຏ         
ละน าเปสูการพิไมอกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿นละภาย฿นนอกประทศเดຌ   
 กลุมผลิตซรามิกหาดสຌมปງน ิศูนยຏการรียนรูຌชุมชนหาดสຌมปງนี นัๅนมีความตຌองการทีไจะพัฒนาบรรจุ
ภัณฑຏ฿หຌมีความสวยงามละสามารถสรຌางความปลอดภัย฿หຌกับผลิตภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງน  ซึไง
ปຓนผลิตภัณฑຏทีไปຓนอกลักษณຏของชุมชนหาดสຌมปງน รวมเปถึงตราสัญลักษณຏของกลุมพืไอปຓนการสรຌาง
ภาพลักษณຏหรือสรຌางความจดจ า฿หຌกับผูຌบริภค ดຌวยหตุนีๅกรมวิทยาศาสตรຏจึงเดຌด านิน ครงการออกบบบรรจุ
ภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງน พืไอยกระดับ฿หຌกับผูຌประกอบการมีศักยภาพละสามารถขงขัน฿นตลาด
ยุคปัจจุบันเดຌอยางขຌมขใงละยัไงยืนตอเป 

7. ความปຓนมาของครงการ 

จากทีไกระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ิวท.ี ดยกรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌด านินการ ครงการ
คูปองนวัตกรรมส าหรับผูຌประกอบการ ฿นการพัฒนาละยกระดับคุณภาพสินคຌา OTOP ละ SME พืไอพิไมขีด
ความสามารถ฿นการขงขันละขยายอกาสทางการคຌา ดยการบริการวิจัยละพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ
พัฒนาละออกบบบรรจุภัณฑຏ พัฒนาละออกบบกระบวนการผลิต พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ พัฒนาละ
ออกบบบรรจุภัณฑຏ พัฒนาละออกบบกระบวนการผลิต พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนาละออกบบ
ครืไองจักร พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนาละออกบบครืไองจักร พัฒนาวัตถุดิบตຌนนๅ ากผูຌประกอบการกลุม 
Start Up กลุม Existing ละกลุม Growth ดຌวยวิทยาศาสตรຏละทคนลยี 
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ดังนัๅนผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ OTOP ละ SME จึงตຌองพัฒนาละยกระดับผลิตภัณฑຏ ฿หຌมีมูลคามาก
ยิไงขึๅนพืไอพิไมศักยภาพ฿นการขงขัน฿นตลาดสากล นอกจากการพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความปลอดภัยละเดຌ
มาตรฐานลຌว ผูຌประกอบการตຌอง฿หຌความส าคัญ฿นรืไองของบรรจุภัณฑຏ  ทีไจะคุຌมครองปງองกันเม฿หຌผลิตภัณฑຏ
สียหายละยังสามารถพิไมคุณคาทางดຌานจิตวิทยา ตอผูຌบริภค ดยอาศัยทัๅงศาสตรຏละศิลปຊ฿นการสรຌางสรรคຏ
ซึไงจะปຓนอีกสิไงหนึไงทีไชวยสงสริม฿หຌผลิตภัณฑຏมีมูลคา มากยิไงขึๅน ตผูຌประกอบการบางรายยังมองขຌา ม
ความส าคัญ฿นสวนของบรรจุภัณฑຏ ท า฿หຌผลิตภัณฑຏทีไผลิตออกมานัๅนเมเดຌรับความสน฿จจากผูຌบริภคทาทีไควร 
จึงท า฿หຌกลุมผูຌประกอบการดังกลาวนีๅสียอกาสทางการตลาดเป ละทัๅงนีๅอาจจะมีผูຌประกอบการบางรายทีไมี
ความตຌองการ฿นการพัฒนาบรรจุภัณฑຏดิม฿หຌมีคุณภาพ ละหมาะสมกับผลิตภัณฑຏมากยิไงขึๅน 

 ดຌวยหตุนีๅทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมช น เดຌลใงหในถึงความส าคัญทีไจะ 
สงสริมการพัฒนารูปบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับทางกลุมผูຌประกอบการ OTOP ละ SME ฿หຌมีศักยภาพละ
ความสามารถ฿นการขงขันทัๅงตลาด฿นประทศละตางประทศ 

8. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนาบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງนรูปบบดิม ฿หຌมีขนาดทีไหมาะสมกับผลิตภัณฑຏ
มากขึๅน สวยงาม สามารถ฿ชຌงานเดຌสะดวก ดึงดูดความสน฿จละปຓนการสงสริมการขาย฿หຌกับผลิตภัณฑຏ 
9.  ขอบขตของการด านินงาน 
 แ. ลงพืๅนทีไพืไอส ารวจขຌอมูลละรวบรวมขຌอมูลจากผูຌประกอบการ พืไอ฿ชຌ฿นการออกบบละพัฒนา
บรรจุภัณฑຏ 
 โ. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบครงสรຌางี 
 ใ. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบกราฟຂกี 
 ไ. ด านินการผลิตบรรจุภัณฑຏรายละ ใเเ ชิๅน 
10.  หลักการละหตุผล 

หาดสຌมปງน จังหวัดระนองปຓนพืๅนทีไทีไมีหลงดินขาวคุณภาพดี  สามารถผลิตซรามิกคุณภาพดี คน฿น
พืๅนจึงเดຌรวมกลุมซรามิกบຌานหาดสຌมปງนขึๅน฿นป  โ55เ  พืไอผลิตซรามิก ละกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌขຌา
เปฝຄกอบรมถายทอดทคนลยีกระบวนการผลิตซรามิก฿หຌกับชุมชนอยางตอนืไอง พิไมทักษะความช านาญ฿หຌกับ
กลุมซรามิกบຌานหาดสຌมปງนสามารถผลิตสินคຌาเดຌหลากหลาย ชน ชุดถຌวยชา  จาน ช าม ชุดถຌวยกาฟ ของ
ประดับตกตงของทีไระลึก    ดยฉพาะชุดถຌวยกาฟ ปຓนสินคຌาทีไขายดีเดຌรับความนิยมจากผูຌบริภค ทางกลุม
ซรามิกหาดสຌมปງน เดຌหในถึงความส าคัญ฿นการทีไจะยกระดับสินคຌาดຌวยการออกบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌมีมูลคามาก
ยิไงขึๅน  

นืไองจากชุดถຌวยกาฟซรามิกปຓนสินคຌาทีไสามารถสียหายจากการกระทก  ตกหลน ท า฿หຌสินคຌากิด
ความสียหายเดຌ  ดังนัๅนจึงตຌองมีบรรจุภัณฑຏทีไมีความหมาะสม สามารถท าหนຌาทีไปกปງองคุຌมครอง หรือหอหุຌม
ผลิตภัณฑຏภาย฿นเม฿หຌกิดความสียหาย สะดวก฿นการขนสง สงสริมการขาย การพัฒนาบรรจุภัณฑຏเม฿ชปຓน
การลือกวัสดุหรือการออกบบฉพาะครงสรຌางอยางดียวทานัๅน ตตຌองมีการออกบบกราฟฟຂก฿หຌมีความ
สอดคลຌองควบคูกันดຌวย ชน การออกบบดย฿ชຌอัตลักษณຏทຌองถิไนมาปຓนจุดสรຌางความสน฿จละบอกทีไมาของ
ผลิตภัณฑຏปຓนทีไสะดุดตาของผูຌบริภค พืไอ฿หຌสามารถขงขัน฿นตลาดเดຌอยางมีศักยภาพรวมเปถึงการออกบบ
ครืไองหมายทางการคຌาละฉลาก฿หຌดนปຓนอกลักษณຏ฿หຌผูຌซืๅอสามารถจดจ าเดຌ 
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 ดຌวยหตุนีๅทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชน เดຌลใงหในถึงความส าคัญทีไจะ 
สงสริมการพัฒนารูปบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับทางกลุมผูຌประกอบการซรามิกหาดสຌม ปງน฿หຌมีศักยภาพละ
ความสามารถ฿นการขงขันทัๅงตลาด฿นประทศละตางประทศตอเป 
 
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
 

รายละอียดการด านินงาน 
 

 
ป โ55้ 
ดือนทีไ 

แ โ ใ ไ 5 ๆ 

แ. ลงพืๅนทีไพืไอส ารวจขຌอมูลละรวบรวมขຌอมูลจาก
ผูຌประกอบการพืไอ฿ชຌ฿นการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ  

   - ส ารวจปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ 
   - ส ารวจขຌอมูลของสินคຌาทีไจะน ามาออกบบละพัฒนา
บรรจุภัณฑຏ 

  - ส ารวจขຌอมูลของผูຌประกอบการเมวาจะปຓนรืไองของการ
ผลิต ละสถานทีไจัด  จ าหนาย 

2. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบ
ครงสรຌางี 

 - ลือกวัสดุทีไจะ฿ชຌ฿นการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ 
 - น าขຌอมูลทีไเดຌจาการลงพืๅนทีไมาจัดท าตຌนบบครงสรຌาง 
 - ทดสอบการ฿ชຌงานจากสินคຌาจริง  
 - น าสนอละพิจารณาสรุปครงสรຌางตຌนบบรวมกับ
ผูຌประกอบการ 

 - ปรับกຌเข ครงสรຌางตຌนบบ ิหากมีี 
ใ. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบ
กราฟຂกี 

 - รางบบนวคิด ิSketch Designี 
 - น าสนอละพิจารณาสรุปรางบบนวคิดรวมกับ
ผูຌประกอบการ 

 - ปรับกຌเข รางบบนวคิด ิหากมีี 
 - ออกบบกราฟຂกบบละอียด ดยน าขຌอมูลทีไเดຌมาจากการ
พิจารณาสรุปรางบบนวคิดรวมกับผูຌประกอบการ 

 - จัดท าตຌนบบกอนการผลิตจริง 
ไ. ด านินการผลิตบรรจุภัณฑຏจ านวน ใเเ ชิๅน 
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แ2.  ผลการด านินงาน   
 ฿นการด านินงานครงการออกบบบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງนนัๅน ริไมจาการลงพืๅนทีไ
ส ารวจละกใบขຌอมูลของผลิตภัณฑຏซรามิกหาดสຌมปງน ทีไจังหวัดระนอง พืไอด านินการออกบบตราสัญลักษณຏ
ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฿หຌสวยงามละมีคุณภาพมากยิไงขึๅน เมวาจะปຓนการปรับขนาดบรรจุภัณฑຏดิม฿หຌมีขนาดทีไ
หมาะสมกับผลิตภัณฑຏมากขึๅน ละมีลวดลายทีไสวยงามสอดคลຌองกับตราสัญลักษณຏ฿หม ตามความตຌองการของ
ผูຌประกอบการ รวมเปถึงการผลิตบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับผูຌประกอบการจ านวนทัๅงสิๅน ใเเ ชิๅน 

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
แใ.แ ผลิตภัณฑຏ / ผูຌประกอบการ 
       ผลิตภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງน 
แใ.โ ความตຌองการ / ปัญหา 
      - บรรจุภัณฑຏชัๅนนอก ผูຌประกอบการตຌองการลวดลาย฿หมตยังคงเวຌซึไงทนสีขียวซึไงปຓนสีทีไ ปຓนอกลักษณຏ
ของผลิตภัณฑຏจากทางกลุม สามารถชวຏผลิตภัณฑຏดຌาน฿นเดຌ ละ฿ชຌงานงาย พรຌอมทัๅงทางกลุมยังขาดตรา
สัญลักษณຏ จึงมีความตຌองการตราสัญลักษณຏพืไอน ามาลงบนบรรจุภัณฑຏ 
      - บรรจุภัณฑຏชัๅน฿น ผูຌประกอบการมีความตຌองการทีไจะขยายขนาดบรรจุภัณฑຏบบดิม฿หຌมีขนาด฿หญขึๅน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
บรรจุภัณฑຏบบดิม 

 
 
 
 
 
 
 

  
                                          

บรรจุภัณฑຏบบ฿หม พรຌอมตราสัญลักษณຏ 
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แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ทางกลุมซรามิกหาดสຌมปງนเดຌรับการสนับสนุน฿นดຌานตางโ จ ากกรมวิทยาศาสตรຏบริการ มาอยาง
ตอนืไองเมวาจะปຓน฿นรืไองของการพัฒนากระบวนการผลิต ละการพัฒนาผลิตภัณฑຏ จนกระทัๅงมีครงการ฿น
การพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ซึไงปຓนรียกเดຌวาปຓนการพัฒนาทัๅงกระบวนการ ดยจຌาหนຌาทีไ มีการลงพืๅนทีไมา฿หຌ
ค านะน าอยางปຓนกันอง พรຌอมกันนีๅจຌาหนຌาทีไยังเดຌมีการออกบบตราสัญลักษณຏประจ ากลุม ซึไงปຓนสิไงกลุม
ตຌองการ พรຌอมทัๅงรืไองของการตลาดบืๅองตຌน ฿นสวนของบรรจุภัณฑຏทีไเดຌรับการพัฒนาดังกลาวนีๅ  ทางกลุมมี
ความพึงพอ฿จกับรูปบบละการ฿ชຌงานบืๅองตຌน สวน฿นการ฿ชຌงานระยะยาวนัๅนจะมีจຌงผลการติดตาม ฿หຌกับ
หัวหนຌาครงการดังกลาวนีๅอยางปຓนระยะพืไอจะเดຌมีการปรับปรุงกຌเข฿หຌเดຌคุณภาพมากทีไสุด 

แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 จากการด านินครงการออกบบบรรจุภัณฑຏชุดถຌวยกาฟซรามิกหาดสຌมปງน  ตัๅงตการลงพืๅนทีไ พืไอ
กใบกีไยวขຌอมูลทีไปຓนประยชนຏตอการด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ จนถึงกระบวนการออกบบ
บรรจุภัณฑຏท า฿หຌพบวา ผูຌประกอบการควรทีไจะ฿หຌความส าคัญกับการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฿หຌมี
คุณภาพทัๅง฿นดຌานการ฿ชຌงานหรือรูปลักษณຏทีไมีความสวยงาม พืไอปຓนปกปງอง฿หຌผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความปลอดภัย
จากการขนสงจนเปถึงมือผูຌบริภคควบคูกับความสวยงามบงบอกถึงอัตลักษณຏของทຌองถิไน รวมเปถึงการสรຌาง 
Corporate identity design ิการสรຌางอัตลักษณຏ฿หຌกับกลุม/ชุมชนี พืไอปຓนการสรຌางอกลักษณຏหรือตัวตนของ
กลุมละยังปຓนการสรຌางความจดจ าระหวางผูຌประกอบการกับผูຌบริภค ชนการออกบบตราสัญลักษณຏ ปຓนตຌน 

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

แๆ.แ นายภาณุพงศຏ หลาบขาว 
ต าหนง : นักวิชาการออกบบผลิตภัณฑຏ ช านาญการพิศษ         หนวยงาน :   ส านักทคนลยีชุมชน                         
ทรศัพทຏ :  02-201-7ใ็ไ               ทรสาร :                                                        . 
อีมลຏ : panupong@dss.go.th                                                                                              .                                                                                               
แๆ.โ นายสุทธิศักด่ิ กลิไนกຌวณรงคຏ       
ต าหนง : นักวิชาการออกบบผลิตภัณฑຏปฏิบัติการ   หนวยงาน :       ส านักทคนลยีชุมชน                   . 
ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็               ทรสาร :  -           . 
อีมลຏ : sutthisak@dss.go.th                                                                                                . 
1ๆ.3 นายศิวนันทຏ ศรีสุริยวงษຏ       
ต าหนง : นักวิชาการออกบบผลิตภัณฑຏ               หนวยงาน :       ส านักทคนลยีชุมชน                  . 
ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็              ทรสาร :  -           . 
อีมลຏ : sivanun@dss.go.th                                                                                                  
 
หมายหตุ ฿สภาพประกอบการด านินงาน ิกอน-หลัง การด านินงานี 

 
 
 
 
 
 

mailto:panupong@dss.go.th
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 

ครงกำรกำรพัฒนำรูปบบละบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผลิตภัณฑ์ 
จำกตຌนกระจูด 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  

นำงยินดี พชรกื อ 
กลุมกระจูดบຌำนยวนนก 
นำงศิริพร  ออนกຌว 

กระจูดศิริพร 
นำงอุบลวรรณำ  ปງนดຌวง 

กลุมสตรีสหกรณ์ศุภนิมิตชะอวด 
 
 

 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยี การพัฒนารูปบบละบรรจุภัณฑຏส าหรับผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด  
                          ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                               

โ.   ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
ทรศัพทຏ :   0 2201  7117  หรือ  7305           ทรสาร :       0 2201 7102                 
อีมลຏ :     supachai@dss.go.th                                      

ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :    
3.แ นางยินดี พชรกืๅอ 
ทีไอยู : กลุมกระจูดบຌานยวนนก  โโไ หมู ไ  ต าบลขอนหาด  อ าภอชะอวด  จังหวัดนครศรีธรรมราช  
่เแ่เ 
ทรศัพทຏ : 0่5 ๆ55 ไ้5โ ทรสาร :   -    
3.โ นางศิริพร  ออนกຌว 
     ทีไอยู : กระจูดศิริพร  ่/แ หมู ใ  ต าบลครใง  อ าภอชะอวด  จังหวัดนครศรีธรรมราช  ่เแ่เ 
     ทรศัพทຏ : 0่9 889 6701 ทรสาร :   -    
3.3 นางอุบลวรรณา  ปງนดຌวง 
ทีไอยู : กลุมสตรีสหกรณຏศุภนิมิตชะอวด  แเเ/แ  หมู ใ  ต าบลครใง  อ าภอชะอวด  จังหวัดนครศรีธรรมราช  
่เแ่เ 
ทรศัพทຏ : 0็5 ใ55 ็ ใ็ ทรสาร :   -    

ไ.  ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ดือน ิม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณครงการ : 72,750 บาท ิคา฿ชຌจาย฿นการด านินการจังหัดนครศรีธรรมราชละพัทลุงี 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุมผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทัๅง 3 กลุม  ผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ชน ตะกรຌา  
กระปຉา ปຓนตຌน มีสมาชิกรวมประมาณ 10เ คน ละผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดปຓนอาชีพหลัก ผลิตภัณฑຏ
ของกลุมเดຌรับการรับรองมาตรฐาน มผช.ลຌว ตยังมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏอีก  กลาวคือยังมีความ
ตຌองการทางดຌานรูปบบของผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลายละบรรจุภัณฑຏ จึงเดຌสมัครขຌารวมครงการคูปอง
วิทยຏพืไออทอป฿นป โ55้                                                                                                        
็. ความปຓนมาของครงการ 
 จากการลงพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราชละพัทลุง ประมาณตຌนป โ55้ พืไอประสานงานกับจຌาหนຌาทีไ
ส านักงานพัฒนาชุมชนละอุตสาหกรรมจังหวัด พรຌอมทัๅงพบปะกับกลุมผูຌประกอบการ พบวาผูຌประกอบการมี
ความสน฿จขຌารวมครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ละมีความตຌองการวิธีกຌเขปัญหาการกิดชืๅอราละการ
ออกบบผลิตภัณฑຏ฿หม฿หຌมีความหลากหลาย วศ.จึงรับมาด านินการฝຄกอบรมปัญหาผลิตภัณฑຏกิดชืๅอรา฿นป 
โ55้ ส าหรับการออกบบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จะน าเปด านินการ฿นป โ5ๆเ  
่. วัตถุประสงคຏ 
 พืไอฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุมผูຌประกอบการมีความรูຌ฿นการออกบบผลิตภัณฑຏ ละบรรจุภัณฑຏ 
้.  ขอบขตของการด านินงาน 
 ปงบประมาณ 2559 ถายทอดทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ณ ทีไท าการ
กลุมผูຌผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราช ส าหรับฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุม
ผูຌประกอบการมีความรูຌ฿นการออกบบผลิตภัณฑຏ จะด านินการ฿นป 2560 
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แเ.  หลักการละหตุผล 
 ผลิตภัณฑຏจากสຌน฿ยธรรมชาติ ชน ผักตบชวา กก เมຌเผ กระจูดละอืไนโ มีการผลิต฿นทุกภาคของ
ประทศเทย ปຓนภูมิปัญญาทีไสืบทอดกันมาตบราณ พืไอผลิตของ฿ชຌ฿นชีวิตประจ าวัน  ตปัจจุบันเดຌรับการ
ยกระดับ฿หຌปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ ิOTOP) มีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี รับรองคุณภาพ  
ละผลิตภัณฑຏจักสานจะปຓนทีไตຌองการของตลาดจะตຌองประกอบดຌวย การตรียมวัตถุดิบ การจักสาน การยຌอมสี 
เมมีปัญหาชืๅอรา นอกจากนีๅ ยังมีองคຏประกอบอืไนโอีก ชน การมีรูปบบทีไหลากหลาย  การมีบรรจุภัณฑຏทีไ
สวยงาม ปຓนตຌน 
 การด านินงานของส านักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ฿นป 2559 พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ
จักสานจากตຌนกระจูด จะถายทอดทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทีไสามารถปງองกัน
การกิดชืๅอราเดຌปຓนวลานาน ปลอดภัย ตอคนละสิไงวดลຌอม วิธีการเมยุงยาก ฿หຌกผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
จากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราช  ละจะด านินการพัฒนารูปผลิตภัณฑຏพืไอสรຌางความนาสน฿จ฿น
ผลิตภัณฑຏ฿หຌมากขึๅน ฿นป 2560 
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
 แ1.แ ประสานงานกับกลุมผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด พืไอก าหนดวัน฿นการถายทอด
ทคนลยีการปງองกันการกิดชืๅอรา  

          แ1.โ จัดฝຄกอบรมการปງองกันการกิดชืๅอรา ละฝຄกอบรมรืไองคุณลักษณะทีไดีของผลิตภัณฑຏจักสานทีไ
ผานกณฑຏการรับรองมาตรฐาน ดย วิทยากรจากบริษัท หຌองปฏิบัติการกลาง จ ากัด ิสาขาจังห วัดสงขลาี 
พืไอ฿หຌผูຌประกอบการทราบถึงรายละอียดทีไจะถูกตรวจสอบมืไอน าผลิตภัณฑຏขຌาขอรับการรับรองมาตรฐาน                                     
แ2.  ผลการด านินงาน   
 กลุมผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดเดຌรับการถายทอดทคนลยี พืไอกຌเขปัญหาการกิดชืๅอรา
ของผลิตภัณฑຏของกลุมละมีความรูຌถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผานกณฑຏมาตรฐานการ
รับรอง  ส าหรับการออกบบผลิตภัณฑຏ ซึไงปຓนอีกความตຌองการของกลุม จะน ามาด านินการ฿นปงบประมาณ 
โ5ๆเ 
13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุมผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดน าความรูຌทัๅงวิธีปງองกันการกิดชืๅอราของวศ. ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผานกณฑຏมาตรฐานการรับรอง  เป฿ชຌ฿นกระบวนการผลิตพืไอ
กຌปัญหาตอเป 
แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ จะน า ทคนลยีการปງองกันการกิดชืๅอราเป฿ชຌยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ ตอยาก฿หຌมีการฝຄกอบรมพืไอ฿หຌมีผลิตภัณฑຏทีไหลากหลาย                                                                                                        
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 
 ฿หຌผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ น าทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอราเป฿ชຌพัฒนาละกຌปัญหาการกิด
ชืๅอรา สวนการด านินการฝຄกอบรมการออกบบผลิตภัณฑຏจะด านินการ฿นป โ5ๆเ                                                                             
 
แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
      ผูຌประสานงานครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

  ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หนวยงาน : ส านักทตนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ 
  อีมลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 

ครงกำรกำรพัฒนำรูปบบละบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผลิตภัณฑ์ 
จำกตຌนกระจูด 

 
ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  

นำงวรรณี  ซงฮวด 
กลุมหัตถกรรมกระจูดวรรณี 

นำยพิริยะ  พรหมกຌว 
หัตถกรรมกระจูด บำย฿จ ลนຌอย 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภćษćไทยีการพัฒนารูปบบละบรรจุภัณฑຏส าหรับผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด  
                      ิภćษćอĆงกฤษี                                                                                                                                                                                  
โ.    ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ :  นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 

 ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ  หนวยงาน :  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
 ทรศัพทຏ :   0 2201  7117  หรือ  7305           ทรสาร :       0 2201 7102                 
 อีมลຏ :     supachai@dss.go.th                                       

ใ.  ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ :    
ใ.แ นางวรรณี  ซงฮวด 
ทีไอยู : หัตถกรรมกระจูดวรรณี  แ5โ หมู แเ  ต าบลพนางตุง  อ าภอควนขนุน  จังหวัดพัทลุง  ้ใแ5เ 
ทรศัพทຏ : 0่้ 5่้ 6370 ทรสาร :   -    
ใ.โ นายพิริยะ  พรหมกຌว 
ทีไอยู : หัตถกรรมกระจูด บาย฿จ ลนຌอย  ลขทีไ ๆ หมู 5  ต าบลทะลนຌอย  อ าภอควนขนุน  จังหวัดพัทลุง  
้ใแ5เ 
ทรศัพทຏ : 0็ไ ๆ่5 167 ทรสาร :   -    

ไ.  ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) : ภาย฿น ๆ ดือน ิม.ย. 5้ – ก.ย. โ55้ี  
5.  งบประมาณครงการ : 72,750 บาท ิคา฿ชຌจาย฿นการด านินการจังหวัดนครศรีธรรมราชละพัทลุงี 
ๆ.  บทสรุปผูຌบริหาร 
  กลุมผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทัๅง 2 กลุม  ผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ชน ตะกรຌา  
กระปຉา ปຓนตຌน มีสมาชิกรวมประมาณ 5เ คน ละผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดปຓนอาชีพหลัก ผลิตภัณฑຏของ
กลุมเดຌรับการรับรองมาตรฐาน มผช.ลຌว ตยังมีความตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏอีก  กลาวคือยังมีความตຌองการ
ทคนลยีกຌเขปัญหาชืๅอราละรูปบบของผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย พรຌอมบรรจุภัณฑຏ จึงเดຌสมัครขຌา
รวมครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป฿นป โ55้                                                                                                       
็.  ความปຓนมาของครงการ 
 จากการลงพืๅนทีไจังหวัดนครศรีธรรมราชละพัทลุง ประมาณตຌนป โ55้ พืไอประสานงานกับจຌาหนຌาทีไ
ส านักงานพัฒนาชุมชนละอุตสาหกรรมจังหวัด พรຌอมทัๅงพบปะกับกลุมผูຌประกอบการ พบวาผูຌประกอบการมี
ความสน฿จขຌารวมครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ละมีความตຌองการวิธีกຌเขปัญหาการกิดชืๅอราละการ
ออกบบผลิตภัณฑຏ฿หม฿หຌมีความหลากหลาย วศ. จึงรับมาด านินการฝຄกอบรมปัญหาผลิตภัณฑຏกิดชืๅอรา฿นป 
โ55้ ส าหรับการออกบบผลิตภัณฑຏ฿หຌมีความหลากหลาย จะน าเปด านินการ฿นป โ5ๆเ  
่.  วัตถุประสงคຏ 
 พืไอฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุมผูຌประกอบการมีความรูຌ฿นการกຌเขปัญหาชืๅอรา ออกบบผลิตภัณฑຏ 
ละบรรจุภัณฑຏ 
้.  ขอบขตของการด านินงาน 
 ปงบประมาณ 2559 ถายทอดทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ณ ทีไท าการ
กลุมผูຌผลิตผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดพัทลุง ส าหรับฝຄกอบรม฿หຌสมาชิกของกลุมผูຌประกอบการมี
ความรูຌ฿นการออกบบผลิตภัณฑຏ จะด านินการ฿นป 2560 
แเ.  หลักการละหตุผล 
 ผลิตภัณฑຏจากสຌน฿ยธรรมชาติ ชน ผักตบชวา กก เมຌเผ กระจูดละอืไนโ มีการผลิต฿นทุกภาคของ
ประทศเทย ปຓนภูมิปัญญาทีไสืบทอดกันมาตบราณ พืไอผลิตของ฿ชຌ฿นชีวิตประจ าวัน  ตปัจจุบันเดຌรับการ
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ยกระดับ฿หຌปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ ิOTOP) มีมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี รับรองคุณภาพ  
ละผลิตภัณฑຏจักสานจะปຓนทีไตຌองการของตลาดจะตຌองประกอบดຌวย การตรียมวัตถุดิบ การจักสาน การยຌอมสี 
เมมีปัญหาชืๅอรา นอกจากนีๅ ยังมีองคຏประกอบอืไนโอีก ชน การมีรูปบบทีไหลากหลาย  การมีบรรจุภัณฑຏทีไ
สวยงาม ปຓนตຌน 
 การด านินงานของส านักทคนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ฿นป 2559 พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏ
จักสานจากตຌนกระจูด จะถายทอดทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอรา฿นผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด ทีไสามารถปງองกัน
การกิดชืๅอราเดຌปຓนวลานาน ปลอดภัย ตอคนละสิไงวดลຌอม วิธีการเมยุงยาก ฿หຌกผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏ
จากตຌนกระจูด฿นพืๅนทีไจังหวัดพัทลุง  ละจะด านินการพัฒนารูปผลิตภัณฑຏพืไอสรຌางความนาสน฿จ฿นผลิตภัณฑຏ
฿หຌมากขึๅน ฿นป 2560 
1แ.  ขัๅนตอนการด านินงาน 
 แเ.แ ประสานงานกับกลุมผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูด พืไอก าหนดวัน฿นการถายทอด
ทคนลยีการปງองกันการกิดชืๅอรา  
          แเ.โ จัดฝຄกอบรมการปງองกันการกิดชืๅอรา ละฝຄกอบรมรืไองคุณลักษณะทีไดีของผลิตภัณฑຏจักสานทีไ
ผานกณฑຏการรับรองมาตรฐาน ดย วิทยากรจากบริษัท หຌองปฏิบัติการกลาง จ ากัด ิสาขาจังหวัดสงขลาี 
พืไอ฿หຌผูຌประกอบการทราบถึงรายละอียดทีไจะถูกตรวจสอบมืไอน าผลิตภัณฑຏขຌาขอรับการรับรองมาตรฐาน                                    
แโ.  ผลการด านินงาน   
 กลุมผูຌประกอบการผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดเดຌรับการถายทอดทคนลยี พืไอกຌเขปัญหาการกิดชืๅอรา
ของผลิตภัณฑຏของกลุมละมีความรูຌถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผานกณฑຏมาตรฐานการ
รับรอง  ส าหรับการออกบบผลิตภัณฑຏ ซึไงปຓนอีกความตຌองการของกลุม จะน ามาด านินการ฿นปงบประมาณ 
โ5ๆเ 

1ใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
 จຌาหนຌาทีไ วศ. เดຌ฿หຌกลุมผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดน าความรูຌทัๅงวิธีปງองกันการกิดชืๅอราของ วศ. ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑຏจากตຌนกระจูดทีไจะผานกณฑຏมาตรฐานการรับรอง  เป฿ชຌ฿นกระบวนการผลิตพืไอ
กຌปัญหาตอเป 
แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

 ผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ จะน าทคนลยีการปງองกันการกิดชืๅอราเป฿ชຌยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑຏ ตอยาก฿หຌมีการฝຄกอบรมพืไอ฿หຌมีผลิตภัณฑຏทีไหลากหลาย                                                                                                                                                                                                                 
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 

 ฿หຌผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ น าทคนลยีปງองกันการกิดชืๅอราเป฿ชຌพัฒนาละกຌปัญหาการกิด
ชืๅอรา สวนการด านินการฝຄกอบรมการออกบบผลิตภัณฑຏจะด านินการ฿นป โ5ๆเ                                                                                                                                                                                            
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

      ผูຌประสานงานครงการ : นายสุพะเชยຏ  จินดาวุฒิกุล 
  ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการ หนวยงาน : ส านักทตนลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตรຏบริการ 
  ทรศัพทຏ : เ โโเแ ็แแๆ ทรสาร : เ โโเแ ็แเโ  อีมลຏ : supachai@dss.go.th 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

ประจ ำป โ559 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของ฿ชຌบนตຍะอำหำร 
 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำรนำยสรำยุทธ์  เชยกุล 
                              กลุมสตูลดินผำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 
1. ชืไอครงการ  : การพัฒนาผลิตของ฿ชຌบนตຍะอาหาร 

: A Development of tableware  
2. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณา  ต.สงจันทรຏ  

ต าหนง :  นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน ๊ ส านักทคนลยีชุมชน    
ทรศัพทຏ :  02 201 7410      ทรสาร :    02 201 7372   
อีมลຏ :     wanna@dss.go.th       

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : นายสรายุทธຏ  เชยกุล      
ทีไตัๅง : โ้้/แ ม.ไ ต.ควนขัน อ.มือง จ.สตูล 
ทรศัพทຏ : 08 เ่้เใ้55  

4. ระยะวลาของครงการ : 6 ดือน 
5. งบประมาณครงการ : 50,000  บาท  
6. บทสรุปผูຌบริหาร 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌน าองคຏความรูຌ รืไองการขึๅนรูปดຌวยวิธีรีดดินปຓนผน การตรียม
คลือบ   การควบคุมคุณภาพของคลือบ ละวิธีการผา เปถายทอด฿หຌกสมาชิกกลุมสตูลดินผา พืไอ฿หຌ
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร ฿หຌมีคุณภาพเดຌมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน ิมผช.ี  

7.  ความปຓนมาของครงการ 
กลุมสตูลดินผา ปຓนกลุมทีไผลิตผลิตภัณฑຏนืๅอดินดง ประภทจกัน คนท ดย฿ชຌดิน฿นทຌองถิไน

ปຓนวัตถุดิบ ขึๅนรูปดຌวยปງนหมุนละตกตงดຌวยหลใกออกเซดຏ จากนัๅน฿ชຌครืไองมือขูดตกตงลวดลายปຓน
ตัวหนังสือภาษาอาหรับลຌวน าเปผา฿นตากຍสทีไอุณหภูมิประมาณ แเเเ °C  ผลิตภัณฑຏหลังผา  จะมีสี
นๅ าตาลดง  ละมีลายทีไปຓนอกลักษณຏฉพาะผลิตภัณฑຏ 

      จากการประชาสัมพันธຏครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ทางกลุมฯ สน฿จขຌารวมสมัครครงการพืไอ
พัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร  นืไองจากจังหวัดสตูลปຓนจังหวัดทีไมีหลงทองทีไยวทีไ มีชืไอสียง เดຌก 
กาะหลีปຈะ  จึงมีรຌานอาหารปຓนจ านวนมาก  พืไอรองรับนักทองทีไยว  บางรຌานตຌองการ฿หຌกลุมผลิตถຌวยชาม
จาน  ทีไผานมากลุมผลิตผลิตภัณฑຏทีไเมมีคลือบ  สมาชิกกลุมจึงตຌองการ฿หຌกรมวิทยาศาสตรຏบริการน าองคຏ
ความรูຌรืไองการท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร เปถายทอด฿หຌกกลุม  

8.  วัตถุประสงคຏ 
           พืไอพัฒนาคลือบทีไขຌาเดຌกับนืๅอดินส าหรับท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร   
้.  ขอบขตของการด านินงาน 
      ้.แ ทดสอบสมบัติของดิน  
       ้.โ ทดลองหาสูตรคลือบทีไอุณหภูมิ 1150 °C – 1โเเ °C  ละทดสอบสมบัติ 
       ้.ใ ทดลองท าผลิตภัณฑຏตຌนบบ  
      ้.ไ ทดสอบผลิตภัณฑຏตามมาตรฐาน 
      ้.5 ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก  
      ้.ๆสรุปผลละจัดท ารายงาน 
แเ.  หลักการละหตุผล 

   กลุมสตูลดินผาปຓนกลุมทีไผลิตครืไองปัຕนดินผานืๅอดินดงทีไมีอกลักษณຏ  มีการตกตงผลิตภัณฑຏดຌวย
การขียนลวดลายปຓนภาษาอาหรับ  ตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร เดຌก ถຌวย จาน ละชาม  



183 

 

ดยทัไวเปลຌวผลิตภัณฑຏหลานีๅจะตຌองปຓนผลิตภัณฑຏทีไมีคลือบ  นอกจากพืไอความสวยงามลຌว  ยังชวย฿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  
กรมวิทยาศาสตรຏบริการพัฒนาคลือบทีไสามารถ฿ชຌเดຌกับนืๅอดินของกลุม   พืไอน าเปท าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะ
อาหาร  นอกจากนัๅนลຌวกลุมยังตຌองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร฿หຌเดຌมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชน 
ิมผช.ี พืไอสรຌางความมัไน฿จ฿หຌกผูຌซืๅอผลิตภัณฑຏของกลุมเป฿ชຌ  
11.  ขัๅนตอนการด านินงาน 

 แเ.แ  ทดสอบสมบัตินืๅอดินของกลุม 
ทดสอบสมบัติทางกายภาพ  เดຌก รຌอยละการหดตัวมืไอหຌงละหลังผา  รຌอยละการดูดซึมนๅ า  ความ

ขใงรงกอนผาละหลังผา ทีไอุณหภูมิ แโเเ oC ละวิคราะหຏองคຏประกอบทางคมีของนืๅอดิน 
แ0.โ  ทดลองสูตรคลือบทีไขຌากับนืๅอดินทีไอุณหภูมิ 1150 °C – 1200  °Cละทดสอบสมบัติ 

        จากการทดลองพบวา สูตรสวนผสมของคลือบทีไหมาะสม คือ ปตสฟลดຏสปารຌอยละ ใ5.โ ดินขาว 
รຌอยละ แแ.แ  ซิงคຏออกเซดຏรຌอยละ ๆ.่  ทัลคัมรຌอยละไ.้  หินปูนรຌอยละ แใ.็ ละซราซิลรຌอยละ โ่.5   
ผาทีไอุณหภูมิ แโเเ oC 

แ0.3  ทดลองขึๅนรูปผลิตภัณฑຏตຌนบบ  
แ0.ไ  ทดสอบผลิตภัณฑຏตามมาตรฐาน 

          แ0.5  ลงพืๅนทีไ฿หຌค าปรึกษาชิงลึก ดยการถายทอดองคຏความรูຌ รืไอง การขึๅนรูป  การตรียมคลือบ  
การทดสอบคลือบ การตกตง ละการผา ระหวางวันทีไ แไ-แๆ กรกฎาคม โ55้  ณ กลุมสตูลดินผา อ าภอ
มือง จังหวัดสตูล 
 แเ.ๆ  สรุปผล ละจัดท ารายงาน 
แโ.  ผลการด านินงาน 

สมาชิกกลุมเดຌรียนรูຌขัๅนตอนการตรียมนืๅอดิน การขึๅนรูป  การตรียมคลือบ การชุบคลือบ การ
ทดสอบคลือบอยางถูกวิธี ละยังเดຌรียนรูຌวิธีการผาคลือบ สามารถน าองคຏความรูຌเปพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบน
ตຍะอาหาร  ท า฿หຌผลิตภัณฑຏของกลุมมีมูลคาพิไม  

 
ขั นตอน วิธีกำร ผลทีไเดຌ 

1. การตรียมดิน 
 

สอนวิธีการนวดดินพืไอเลฟองอากาศ 1. นืๅอดินทีไน ามา฿ชຌเมมีฟองอากาศ 
2. ท า฿หຌผลิตภัณฑຏเมตกหลังหຌงละผา 

2.  การขึๅนรูปชิๅนงาน 
 

สอนการขึๅนรูปดຌวยวิธีการรีดดิน ดย
จะตຌองรีดนืๅอดิน฿หຌปຓนผนทีไมีความหนา
บางสมไ าสมอ 

ชิๅนงานทีไเดຌเมตกรຌาวหรือบิดบีๅยวหลัง
ผา 

3.  การตกตงสี 
 

สอนทคนิ คกา รลงสี  กา ร฿ชຌ สี฿นกา ร
ตกตงชิๅนงาน 

สามารถตกตงชิๅนงานดຌวยสี฿ตຌคลือบ 

4.  การตรียมคลือบ ฿หຌความรูຌรืไองวัตถุดิบทีไ฿ชຌตรียมคลือบ  สามารถตรียมคลือบตามสูตรเดຌ 
5. การชุบคลือบ 
 

สอนทคนิคการชุบคลือบ การทดสอบ
คลือบกอน฿ชຌงาน การวัดความหนาของ
ชัๅนคลือบ 

สามารถชุบคลือบผลิตภัณฑຏเดຌ  

6. การผาผลิตภัณฑຏ 
 

สอนทคนิค฿นการผาคลือบ การจัดรียง
ผลิตภัณฑຏ  การตัๅงตารางการผา 

สามารถผาผลิตภัณฑຏคลือบเดຌ มีคลือบ
สุกตัวสมไ าสมอ  
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แใ.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
       กอนการด านินงานสมาชิกกลุมขาดความรูຌความขຌา฿จ฿นการขึๅนรูปผลิตภัณฑຏดຌวยวิธีการรีดดิน 
วิธีการตรียมคลือบ การชุบคลือบ การทดสอบคลือบ  ละวิธีการผาคลือบ   

      หลังการด านินงานสมาชิกมีความรูຌ฿นรืไองตางโ ดังกลาว  สามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการ
พัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร ละจะยืไนขอ มผช. ฿นป โ5ๆเ 

แ4.  ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 

        จากการทีไกรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌลงพืๅนทีถายทอดความรูຌ รืไองการพัฒนาผลิตของ฿ชຌบนตຍะ
อาหาร  ทางกลุมเดຌสามารถน าความรูຌทีไเดຌเป฿ชຌ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏ ละมีการออกบบผลิตภัณฑຏ฿หมโพืไอ
พิไมชองทาง฿นการขาย ท า฿หຌมีรายเดຌพิไมขึๅน ทัๅงนีๅทางกลุมยังมีความตຌองการ฿หຌทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการน า
ทคนลยี รืไอง พัฒนาทคนิคการท าผลิตภัณฑຏสตนวรຏ มาถายทอด฿หຌกลุมอีก 

       จากการส ารวจทางกลุมมีความพึงพอ฿จปຓนอยางมาก ทีไเดຌรับการการถายทอดทคนลยี
นืไองจากเดຌมีการน าองคຏความรูຌทีไเดຌเปพัฒนาผลิตภัณฑຏสามารถพิไมชองทาง฿นการขาย ท า฿หຌมีรายเดຌพิไมขึๅน  

แ5.  ขຌอสนอนะของรับผิดชอบครงการ 

 แ5.แ ควรมีการพัฒนาคลือบ฿หมโพืไอพิไมทางลือก฿หຌผูຌบริภค 
 แ5.โ ควรมีการออกบบผลิตภัณฑຏ฿หมโพืไอพิไมชองทาง฿นการขาย 
 แ5.ใ สรຌางผลิตภัณฑຏทีไมีอกลักษณຏปຓนของตัวอง 
 แ5.ไ  น าผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหารเปยืไนขอรับรอง มผช. 

แ6.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

 แ. นางวรรณา ต.สงจันทรຏ   หัวหนຌาครงการ /ผูຌประสานงานครงการ 
 โ. นายวรวิทยຏ คนหงสຏ   คณะท างาน 
 ใ. นางสาวอินทิรา มาฆพัฒนสิน  คณะท างาน 
 ไ. นางสาวอภัสนันทຏ สงสวาง  คณะท างาน 
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รูปกิจกรรมการลงพืๅนทีไถายทอดความรูຌรืไองการพัฒนาผลิตภัณฑຏของ฿ชຌบนตຍะอาหาร 
฿หຌกสมาชิกกลุมสตูลดินผา จังหวัดสตูล ระหวางวันทีไ แไ-แๆ กรกฎาคม โ55้ 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 

ประจ ำป โ559 
 

 

 

 

 

 

ครงกำรพัฒนำครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม฿ชຌน  ำตำล 

ผูຌขอรับกำรสนับสนุนครงกำร  นำยอิสมำอ  จຍะว 

ไไ หมู แ ต ำบลประจัน อ ำภอยะรัง จังหวัดปัตตำนี 

 

 

 

 

 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 
แ. ชืไอครงการ : การพัฒนาครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม฿ชຌนๅ าตาล  
  Development of Ginger powder no sugar. 
โ. ชืไอผูຌรับผิดชอบครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล 
   ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ  หนวยงาน : กลุมผลิตภัณฑຏอาหารละครืไองดืไม ส านักทคนลยีชุมชน 
    ทรศัพทຏ : 022-017420  ทรสาร : 022-017416 
   อีมลຏ : wannadee@dss.go.th 
ใ. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : 
   นายอิสมาอ  จຍะว   ทีไตัๅง : ไไ หมู แ ต าบลประจัน อ าภอยะรัง จังหวัดปัตตานี 
   ทรศัพทຏ : 089-0708614   ทรสาร :  - 
4. ระยะวลาของครงการ ิวĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćรี : ๆ ดือน 
5. งบประมาณครงการ : 50ุเเเ บาท 
ๆ. บทสรุปผูຌบริหาร  

ครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ปຓนภารกิจทีไหนวยงานภาย฿ตຌสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตรຏละ
ทคนลยี รวมสงสริมผลักดัน฿หຌผูຌประกอบการมีการ฿ชຌ วิทยาศาสตรຏละทคนลยี฿นการสรຌางผลิตภัณฑຏ
นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตพืไอ฿หຌสินคຌาผานการรับรองมาตรฐาน นຌนการพิไมศักยภาพ฿นการ
ขงขัน ละขยายอกาสทางการตลาด ผูຌประกอบการวิสาหกิจชุมชน ิ OTOPี นຌนความส าคัญทีไจะ฿ชຌ
วิทยาศาสตรຏละทคนลยี ฿นการพัฒนาผลิตภัณฑຏประภทอาหารละครืไองดืไม ฿หຌตอบสนองความตຌองการ
ของผูຌบริภค ซึไงกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชนมีภารกิจ฿นงานวิจัย ละสงสริมศักยภาพ
ผูຌประกอบการ OTOP 
 กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ิวศ.ี ดยกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร ส านักทคนลยีชุมชน      ทีม
นักวิจัยเดຌวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑຏครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า หรือชนิดเมมีนๅ าตาล พืไอ฿หຌเดຌสูตรละ
ผลิตภัณฑຏตຌนบบ ถายทอด฿หຌก อิสมาอ  จຍะว ประธาน กลุม  ดยมีปງาหมายพัฒนา฿หຌเดຌผลิตภัณฑຏ
ครืไองดืไมนๅ าขิง หรือครืไองดืไมสมุนเพรทีไมีนๅ าตาลตไ า พืไอสุขภาพของผูຌบริภค ทัๅงนีๅมีนวคิด฿ชຌพืชสมุนเพร กน
ตะวันน ามาสกัด ท า฿หຌหຌงปຓนผง ละ฿ชຌทดทนนๅ าตาล฿นกระบวนการผลิตขิงผง หรือครืไองดืไมขิงผง จึงปຓน
ผลิตภัณฑຏทีไมีประยชนຏปຓนทางลือก฿หมกผูຌบริภค ละสรຌางอกาสทางการตลาดกกลุม ผูຌประกอบการ 
OTOP 
็. ความปຓนมาของครงการ 

กนตะวันก าลังปຓนทีไนิยมอยางพรหลายละปຓนทีไตຌองการของตลาดทัไวลก นืไองจากปຓนพืชทีไมี
ประยชนຏสารพัด พราะ฿นหัวกนตะวันจะมีสารส าคัญชนิดหนึไง นัไนกใคือ อินนูลิน ิ Inulin) ซึไงปຓนนๅ าตาล
ชิงซຌอน มีมลกุลของนๅ าตาลตอกันปຓนหวงซมากกวา 10 มลกุล ดຌวยลักษณะทีไดดดนของสารชนิดนีๅ มันจึง
กลายปຓนอาหารทีไสຌน฿ยสูง ละจะเมถูกยอย฿นกระพาะอาหารละล าเสຌของรา จึงทากับวาสารอินนูลินดิน
ทางผานกระพาะอาหารละล าเสຌของราเปฉย โ ถมยังเมมีคลอรีไตอยาง฿ด มันจึงหลือเปถึงล าเสຌ฿หญ  
ลຌวกลายปຓนอาหารของบคทีรีย฿นกลุมทีไมีประยชนຏ ิบคทีรียมีทัๅงกลุมมีประยชนຏละเมมีประยชนຏี  ท า
฿หຌบคทีรียกลุมทีไมีประยชนຏกิดการบงตัวมากขึๅน ท า฿หຌบคทีรีย฿นกลุมทีไ ปຓนอันตรายตอรางกาย      ลด
นຌอยลง มืไอรางกายเมสามารถยอยเดຌ กนตะวันจึงปຓนสารสຌน฿ยอยางดียวทีไเม฿หຌคลอรีไ  สารสຌน฿ยดังกลาว
จึงชวยท า฿หຌอยูทຌองเดຌนาน กินอาหารเดຌนຌอยลง กินลຌวเมอຌวน จึงชวยลดนๅ าหนักเปเดຌ฿นตัว ละยังชวยดูดซับ
นๅ ามันละนๅ าตาลทีไราอาจรับประทานกินออกเป จึงสามารถชวยปງองกันรคเขมัน฿นสຌนลือดสูงเดຌอีกดຌวย  

mailto:wannadee@dss.go.th
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่. วัตถุประสงคຏ 
 8.1 พืไอพัฒนาผลิตภัณฑຏครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม฿ชຌนๅ าตาล 

8.2 พืไอถายทอดองคຏความรูຌทคนลยีการพัฒนาผลิตภัณฑຏครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/
เม฿ชຌนๅ าตาล ฿หຌกผูຌประกอบการ 

 8.3 พืไอผลักดันผูຌประกอบการ OTOP ฿หຌขຌาสูกระบวนการยืไนขอ อย.ละขอรับรองมาตรฐาน มผช. 
้. ขอบขตของการด านินงาน 

ขอบขายละวิธีการปฏิบัติงาน 
  แ. ศึกษาพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม฿ชຌนๅ าตาล     
  2. ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏทางกายภาพ ละการทดสอบทางประสารทสัมผัส 
  ใ. จัดถายทอดทคนลยี ฝຄกอบรมชิงปฏิบัติการ 
แเ. หลักการละหตุผล 

ครืไองดืไมขิงชนิดผง หรือ ขิงผงชงดืไม ปຓนทีไนิยมของผูຌบริภคอยางกวຌางขวาง มีการผลิตทัๅง฿นระดับ
อุตสาหกรรมละ฿นระดับวิสาหกิจชุมชน ละปຓนสินคຌาหนึไงต าบลหนึไงผลิตภัณฑຏ หรือสินคຌ าอทอปทีไมีความ
ตຌองการของผูຌบริภคอยางตอนืไอง ละจากขຌอมูลการผลิต฿นปัจจุบัน ครืไองดืไมขิงสวน฿หญมีการติมนๅ าตาลปຓน
สวนประกอบ฿นปริมาณมาก ท า฿หຌผูຌบริภคทีไควบคุมปริมาณนๅ าตาล เมสามารถดืไมเดຌ หรือดืไมเดຌ฿นปริมาณจ ากัด 
ทัๅงทีไชืไนชอบการดืไมนๅ าขิง พราะนๅ าขิงจัดปຓนครืไองดืไมสมุนเพร ทีไมีประยชนຏตอสุขภาพมาก ผูຌประกอบการทีไ
ผลิตครืไองดืไมสมุนเพรผง฿นจังหวัดปัตตานี จึงตຌองการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏครืไองดืไม  ขิงผง ทีไเม฿ชຌนๅ าตาล
฿นผลิตภัณฑຏ พืไอตอบสนองความตຌองการของผูຌบริภคทีไตຌองการผลิตภัณฑຏทีไ ดีตอสุขภาพมากขึๅน 

     ขิงมีชืไอวิทยาศาสตรຏวา  Zingiber officinale Roscoe. อยู฿นวงศຏ ZINGIBERACEAE ขิงปຓน
สมุนเพรชนิดหนึไงทีไมีการศึกษาวิจัย ละ฿ชຌประยชนຏอยางกวຌางขวาง ชน  การชวยยอยอาหาร ชวย฿นการ
เหลวียนของลหิต ลดความดัน ลดคลอลสตอรอล ลดการอักสบ กຌคลืไนเสຌอาจียน ปຓนตຌน ขิงปຓนพืชทีไมี
ความส าคัญทางอาหาร นืไองมีธาตุฟอสฟอรัสละวิตามินอสูง หงຌาขิงก มีนๅ ามันหอมระหย ประกอบดຌวยสาร 
Gingerol ละ Shogaol ซึไงปຓนสารตຌานอนุมูลอิสระ ชวยปງองกันการคลืไนเสຌอาจียน กຌอาการทຌองอืดฟງอ ละ
ชวยขับลมเดຌ  

฿นปัจจุบันการผลิตครืไองดืไมสมุนเพรชนิดกึไงส ารใจรูป รวมทัๅงครืไองดืไมขิงผงส ารใจรูป ผูຌประกอบ 
การ฿นระดับชุมชน฿นหลายพืๅนทีไ  ยัง฿ชຌกระบวนการผลิตทีไเมหมาะสม ชน การคีไยวนๅ าขิงทีไผสมนๅ าตาล          
฿หຌตกผลึก ท า฿หຌขิงเดຌรับความรຌอน฿นระดับของจุดดือดของนๅ าชืไอม ซึไงจะสูงกวา 100 องศาซลซียส ละเดຌรับ
ความรຌอนปຓนวลานาน ท า฿หຌสูญสียกลิไนหอม ละสูญสียสารส าคัญ กรมวิทยาศาสตรຏบริการเดຌวิจัยพัฒนาสูตร
ครืไองดืไมสมุนเพรชนิดผง ทัๅงชนิดทีไมีนๅ าตาลละเมมีนๅ าตาล จึงเดຌจัดท าครงการ พัฒนาครืไองดืไมสมุนเพรขิงผง 
เม฿ชຌนๅ าตาลขึๅน พืไอกຌปัญหาละพัฒนาผลิตภัณฑຏ฿หຌผูຌประกอบการ ปຓนผลิตภัณฑຏทีไ ดีตอสุขภาพ ชวยขยาย
ชองทางการตลาดละพิไมความสามารถ฿นการขงขัน฿หຌผูຌประกอบการ   

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยกลุมวิจัยละพัฒนาทคนลยีอาหาร ส านักทคนลยีชุมชน เดຌพัฒนา
สูตรครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม฿ชຌนๅ าตาล ดยมีนวคิด฿ชຌกนตะวันทดทนนๅ าตาล พืไอ
ตอบสนองความตຌองการของผูຌบริภค 
แแ. ขัๅนตอนการด านินงาน 

11.1 พัฒนาสูตร ละกระบวนการผลิต  
 แแ.โ ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑຏ 
 แแ.ใ ถายทอดทคนลยีการผลิต ดยจัดอบรมหลักสูตร การผลิตครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า
หรือเม฿ชຌนๅ าตาล ฿นครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป การพัฒนาครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม฿ชຌนๅ าตาล 
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แโ. ผลการด านินงาน 
 12.1 ขຌอมูลดิม กลุมผูຌผลิตนๅ าขิงผง หรือครืไองดืไมขิงผงกึไงส ารใจรูป ดยมีวิธีผลิตเดຌจากภูมิปัญญาบอก
ตอโ กันมา คือน านๅ าขิงทีไสกัดเดຌเปคีไยวกับนๅ าขิงละท า฿หຌนๅ า ชืไอมทีไ มีนๅ าขิงผสมมีการระหยนๅ า ละมีความ
ขຌมขຌนของนๅ าตาล ินๅ าชืไอมขຌมขຌนมากขึๅนรืไอยโี ซึไงปຓนกระบวนการที฿ชຌสภาวะการผลิตทีไเมหมาะสม นๅ าขิง
สัมผัสความรຌอนทีไอุณหภูมิสูงปຓนวลานาน ท า฿หຌสูญสียกลิไ นรส ละอาจปຓนปัจจัยท า฿หຌสูญสียคุณคาทาง
สมุนเพร  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพทีไ 1 การผลิตครืไองดืไมขิงดยการคีไยว฿หຌตกผลึก 
 

12.2 ศึกษาทดลองการพัฒนาสูตรครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม฿ชຌนๅ าตาล  พืไอ฿หຌเดຌ
ผลิตภัณฑຏทีไมีลักษณะนืๅอสัมผัส สี กลิไนรส ละรสชาติทีไดี  

 

 
 
 
 
 

  
 
 

แโ.3 จัดท าอกสารประกอบการถายทอดทคนลยีการผลิต฿หຌกผูຌประกอบการ ละสมาชิก          
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แโ.4 ถายทอดทคนลยี: อบรมชิงสาธิต ละฝຄกปฏิบัติ  ณ อาคารหຌองปฏิบัติการทคนลยีอาหาร กรม
วิทยาศาสตรຏบริการ วันทีไ โแ กันยายน โ55้ 
 
1.ตรียมวัตถุดิบ  
  1.1  การท ากนตะวันผง ดย฿ชຌตูຌอบลมรຌอน 

  

 

  

 

  1.2  การท ากนตะวันผง ดย฿ชຌครืไองพนฝอย ิSpray dryerี 
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  แ.ใ การสกัดนๅ าขิงขຌมขຌน 

 

  

   

   

โ. การผลิตครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า/เม฿ชຌนๅ าตาล 
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ใ.ผูຌประกอบการรวมกันทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑຏ พืไอลือกสูตรทีไตรงกับความตຌองการมากทีไสุด 
   

4. ผลิตภัณฑຏทีไเดຌ 
   

 

แใ. สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 
      กอนการด านินงาน : ผูຌประกอบการตຌองการ฿หຌ วศ. พัฒนากระบวนการผลิตครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูป
ชนิดนๅ าตาลตไ า/เม฿ชຌนๅ าตาล฿หຌเดຌมาตรฐาน ซึไงผูຌประกอบการเมมีความรูຌ ทคนิค ฿นกระบวนการผลิตสูตร 
      หลังการด านินงาน : ผูຌประกอบการ OTOP เดຌรับความรูຌละทคนิค ฿นกระบวนการผลิต ครืไองดืไมนๅ า
ขิงผงกึไงส ารใจรูป ทีไ฿ชຌกระบวนการผลิตทีไหมาะสม เดຌผลิตภัณฑຏมีคุณภาพดี ละเดຌสูตรทีไพัฒนา฿หม฿ชຌกน
ตะวันผงทนการ฿ชຌนๅ าตาลพืไอปรุงตงรส฿หຌมีรสหวานนຌอย ซึไงตอบสนองผูຌบริภคทีไตຌองการบริภคครืไองดืไม
สมุนเพรทีไมีนๅ าตาลตไ า ละผลิตภัณฑຏ฿หมนีๅสามารถขຌาสูกระบวนการยืไนขอ อย.ละขอรับรองมาตรฐาน  มผช.
ของผลิตภัณฑຏเดຌ ปຓนการพิไมรายเดຌ พิไมมูลคา฿หຌกับผลิตภัณฑຏ฿หมของกลุม 
 

แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 นายอิสมาอ จຍะว มีความพอ฿จทีไเดຌรับการสนับสนุนจากครงการคูปองวิทยຏพืไออทอป ละพอ฿จทีไ
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ฿หຌค าปรึกษา นะน ากระบวนการผลิต ละพัฒนาผลิตภัณฑຏครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม
฿ชຌนๅ าตาล ซึไงสามารถน านวทางกระบวนการผลิต องคຏความรูຌทีไเดຌรับเปประยุกตຏ฿ชຌ฿นการผลิต จ าหนาย พืไอ
สรຌางมูลคาพิไม฿หຌกับผลิตภัณฑຏ ขณะนีๅตรียมผลิตพืไอการยืไนจดทะบียน อย. ละขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑຏ
ชุมชน฿นอกาสตอเปเดຌ ละมีความคิดหในวาครงการคูปองวิทยຏพืไออทอปนีๅ มีประยชนຏอยางมาก 
 

แ5. ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดชอบครงการ 
ดຌวยขຌอสนอครงการคูปองวิทยຏ การพัฒนาครืไองดืไมสมุนเพรขิงผงเม฿ชຌนๅ าตาล นีๅด านินงาน฿น

ปงบประมาณ 2559 ฿นระยะวลาสัๅนพียง 6 ดือน ท า฿หຌเดຌขຌอมูลกระบวนการผลิต ละสูตรพืๅนฐานจ านวน 2 
สูตร คือ 1) ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดนๅ าตาลตไ า   2ี ครืไองดืไมนๅ าขิงกึไงส ารใจรูปชนิดเมมีนๅ าตาล  ซึไง
นวคิดวาทีมนักวิจัยจะเดຌพัฒนาสูตรผลิตภัณฑຏตอเป ละจะเดຌสงตรวจวิคร าะหຏปรียบทียบคาคุณคาทาง
ภชนาการ ของผลิตภัณฑຏทีไพัฒนา฿หม 2 ดังกลาว ทีไ฿ชຌสารจากพืชธรรมชาติทีไมีคลอรีไตไ า  พืไอปรียบทียบกับ
สูตรควบคุม ิทีไ฿ชຌนๅ าตาลปຓนสวนประกอบี หรือ พืไอตอบสนองผูຌบริภคกลุมทีไตຌองการอาหารทีไมีคลอรีตไ า 
แๆ. รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 
       แๆ.แ นางวรรณดี  มหรรณพกุล นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ 
       แๆ.โ นางสาวฤทัยรัตนຏ  กຌวดี  นักวิทยาศาสตรຏ 
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สรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป  
ประจ ำป โ559 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ครงกำรพัฒนำละออกบบบรรจุภัณฑ์ สินคຌำ OTOP  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักทคนลยีชุมชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงวิทยำศำสตร์ละทคนลยี 
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รูปบบรำยงำนสรุปผลกำรด ำนินงำนคูปองวิทย์พืไออทอป 
 

1. ชืไอครงการ  : ิภาษาเทยี   ครงการพัฒนาละออกบบบรรจุภัณฑຏสินคຌา OTOP                  
           ิภาษาอังกฤษี   OTOP Product's Packaging Design and Development      

 
2. ชืไอผูຌรับรับผิดชอบครงการ :  นางอาภาพร   สินธุสาร                                                         . 

ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏ ช านาญการพิศษ                                                                   . 
ทรศัพทຏ : 02 201 7056                                 ทรสาร : 02 201 7056                            . 
อีมลຏ :. apaporn@dss.go.th                                                                                     . 

3. ชืไอผูຌขอรับการสนับสนุนทีไจะรับขຌอสนอครงการ : 
2.1 กลุมอาชีพสตรีศรีขันงิน 
ทีไอยู : 2 หมู 1 ต าบลขันงิน อ าภอหลังสวน จังหวัดชุมพร 86110                                          . 
ทรศัพทຏ : 0-7752-0137          ทรสาร :   -                                
2.โ กลุมมบຌานกษตรกรางพใญศรี มากผล 
ทีไอยู : 234 หมู 2 ถนนพชรกษม  ต าบลสลุย อ าภอทาซะ จังหวัดชุมพร  86140                      . 
ทรศัพทຏ : 081-892 -3848             ทรสาร :   -                       
2.ใ กลุมมบຌานกษตรกรบຌานนาพธิสามัคคี 
ทีไอยู : แเแ หมูทีไ ไ ต าบลนาพธิ่ อ าภอสวี จังหวัดชุมพร                                                      . 
ทรศัพทຏ :  077-531-773           ทรสาร :   -                               
2.ไ รຌานกอบกุล นางกอบกุล ยຌมนาม 
ทีไอยู : ใไ่/5 หมู ๆ ต าบลสลุย อ าภอทาซะ จังหวัดชุมพร ่ๆแไเ                                           . 
ทรศัพทຏ :  08-1326-8352                  ทรสาร :   -    
2.5 กลຌวยบຌานกຌอง 
ทีไอยู : ไไ/แ ม.แเ ต.ทายาง อ.มือง จ.ชุมพร                                                                    . 
ทรศัพทຏ :  เ่-้ๆ5โ-แ้็่       ทรสาร :   -    
2.ๆ กลุมมบຌานกษตรกรสนธิวัฒนຏ 
ทีไอยู : แโ/แ หมูทีไ ้ บຌานสน ต าบลกะดะ อ าภอกาญจนดิษฐຏ จังหวัดสุราษฎรຏธานี ่ไแๆเ             . 
ทรศัพทຏ :  เ่-้แโ้-โโแไ        ทรสาร :       
โ.็ นายสมประสงคຏ  ศรีทพ 
ทีไอยู : แเ้/ ใ  ต าบลบาง฿บเมຌ  อ าภอมืองสุราษฎรຏธานี  จังหวัดสุราษฎรຏธานี                            . 
ทรศัพทຏ :  เ่แ-ใ้ๆ5เ็็              ทรสาร :   -    
2.่ กลุมรຌานขนมเทยมฉวี นางพะยีย สายรีไยม 
ทีไอยู : แโเ ถ.นางงาม ต.บอยาง อ.มือง สงขลา                                                                . 
 ทรศัพทຏ :  0-7444-0664           ทรสาร :   -    
2.้ วิสาหกิจชุมชนกลุมมบຌานกษตรกรบຌานหนຌาควน นางพใญ กຌวจริญ 
ทีไอยู : ้็/ใ หมูทีไ แใ ต าบลบางหรียง อ าภอควนนียง จังหวัดสงขลา                                     . 
ทรศัพทຏ :  เ่็-ใ้โ-ไ็แใ        ทรสาร :       
2.แเ วิสาหกิจชุมชนกลุมนๅ าพริกบຌานตีน นางนิจพร บุญรืองรุง 
ทีไอยู : ็แ ม.ใ ต.ทพา อ.ทพา จ.สงขลา ้เแ5เ                                                                . 
ทรศัพทຏ :  08 4855 5857              ทรสาร :   -                   
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2.แแ รຌานขนมปຖยอบทียน 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 จิหลา 
ทีไอยู :  ไ็/็ หมูทีไ 5  ต.ปากนคร  อ.มือง  จ.นครศรีธรรมราช                                              . 
ทรศัพทຏ :  เ่ๆ-็ไเ-โใโๆ             ทรสาร :   -                      

4. ระยะวลาของครงการ (วĆนทĊ่เรĉ่มต้น/วĆนทĊ่จบโครงกćร) :     พฤษภาคม โ55้ – กันยายน โ55้       
5. งบประมาณครงการ :            ใ6เุเเเ บาท  ิแโ รายโ ละ 30ุเเเ บาที                      
6. บทสรปุผูຌบริหาร 

กรมวิทยาศาสตรຏบริการ  ิวศ.ี  ดยส านักทคนลยีชุมชุนเดຌด านินกิจกรรมคูปองวิทยຏพืไอ  OTOP      
ตามนยบายของรัฐบาล฿นการยกระดับผลิตภัณฑຏอทอปทัๅงประทศ฿หຌมีคุณภาพละมาตรฐานปຓนทีไยอมรับของ
ผูຌบริภค  ดย฿ชຌวิทยาศาสตรຏ  ทคนลยี  ละนวัตกรรม ิวทน.ี 

 การด านินงานคูปองวิทยຏประกอบดຌวยการคัดลือกผูຌประกอบการทีไมีศักยภาพทัๅงการผลิตละ         
จัดจ าหนาย  ดยลงพืๅนทีไส ารวจสถานทีไผลิต  ผลิตภัณฑຏ  ความพรຌอมข องครืไองมือละอุปกรณຏของกลุมฯ 
วิคราะหຏปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการอทอป  พืไอ฿ชຌปຓนขຌอมูลส าคัญ฿นการพัฒนา บรรจุภัณฑຏ 
ซึไงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏนัๅน จะปຓนการพิไมอกาสทางการคຌาทัๅงภาย฿นละภาย฿นนอกประทศเดຌ 
 กลุมผูຌประกอบการทีไเดຌขຌารวมครงการคูปองวิทยาศาสตรຏจ านวนทัๅง แโ รายนัๅน ตางมีความตຌองการทีไ
จะพัฒนาบรรจุภัณฑຏ฿หຌมีความสวยงามละสามารถสรຌางความปลอดภัย฿หຌกับผลิตภัณฑຏเดຌ ดຌวยหตุนีๅกรม
วิทย าศา สตรຏ จึงเดຌด า นิน คร งกา รพัฒนาละออกบบบรรจุ ภัณฑຏ สินคຌ า OTOP พืไอยกร ะดับ ฿หຌกับ
ผูຌประกอบการมีศักยภาพละสามารถขงขัน฿นตลาดยุคปัจจุบันเดຌอยางขຌมขใงละยัไงยืนตอเป                                    

็. ความปຓนมาของครงการ 

จากทีไกระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี ิวท.ี ดยกรมวิทยาศาสตรຏบริการ เดຌด านินการ ครงการ
คูปองนวัตกรรมส าหรับผูຌประกอบการ ฿นการพัฒนาละยกระดับคุณภาพสินคຌา OTOP ละ SME พืไอพิไมขีด
ความสามารถ฿นการขงขันละขยายอกาสทางการคຌา ดยการบริการวิจัยละพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ
พัฒนาละออกบบบรรจุภัณฑຏ พัฒนาละออกบบกระบวนการผลิต พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑຏ พัฒนาละ
ออกบบบรรจุภัณฑຏ พัฒนาละออกบบกระบวนการผลิต  พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนาละออกบบ
ครืไองจักร พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนาละออกบบครืไองจักร พัฒนาวัตถุดิบตຌนนๅ ากผูຌประกอบการกลุม 
Start Up กลุม Existing ละกลุม Growth ดຌวยวิทยาศาสตรຏละทคนลยี 

กลุมผูຌประกอบการสินคຌา OTOP ละ SME ทัๅง 5 ประภท ซึไงเดຌก ประภทอาหาร ประภทครืไองดืไม 
ประภทผຌาละครืไองตงกาย ประภทของ฿ชຌของประดับตกตงละของทีไระลึก ละประภทสมุนเพรทีไเม฿ช
อาหาร ทีไผานการรับรองมาตรฐานอาหารละยา รวมถึงมาตรฐานผลิตภัณฑຏชุมชนลຌว ตางมีความตຌองการ
ยกระดับคุณภาพสินคຌาดຌวยการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ จึงจຌงความตຌองการมาทีไส านักทคนลยีชุมชน 
กรมวิทยาศาสตรຏบริการ พราะบรรจุภัณฑຏนัๅนปຓนสิไงส าคัญอีกสิไงหนึไงทีไ มีหนຌาทีไสรຌางความปลอดภัยสามารถ
คุຌมครองปງองกันเม฿หຌสินคຌาสียหายละยังคงซึไงคุณภาพเปสูผูຌบริภค รวมเปถึงบทบาททางการตลาดทีไจะชวย
พิไมยอดขาย฿หຌมากขึๅน ดยการผสมผสาน อัตลักษณຏของทຌองถิไนพืไอสงสริม฿หຌบรรจุภัณฑຏมีความสวยงามดด
ดนสะดุดตาหรือมีคุณลักษณะทีไตกตางจากสินคຌาอืไนโ ฿นตลาด พืไอสรຌางความเดຌปรียบ฿นการดึงดูดความ
สน฿จละสงผลตอการตัดสิน฿จซืๅอของผูຌบริภคเดຌนอกจากนีๅยังสามารถสรຌางจุ ดขายดยน าเปปຓนของฝากทีไ
สามารถสรຌางความประทับ฿จระหวางผูຌ฿หຌละผูຌรับปຓนอยางดี ดังนัๅนการทีไผูຌประกอบการ จะประสบผลส ารใจเดຌ
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฿นระยะยาวนัๅนการพัฒนาบรรจุภัณฑຏพืไอพิไมมูลคา฿หຌกับสินคຌาจึงปຓนกลยุทธຏหนึไงทีไผูຌ ฿ชຌบรรจุภัณฑຏควร฿หຌ
ความส าคัญ 

ดຌวยหตุนีๅทางกรมวิทยาศาสตรຏบริการ ดยส านักทคนลยีชุมชน เดຌลใงหในถึงความส าคัญการ
ออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏดังกลาว จึงด านินครงการพัฒนาละออกบบบรรจุภัณฑຏสินคຌา OTOP พืไอ
สงสริมการพัฒนารูปบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌกับทางกลุมผูຌประกอบการ OTOP ละ SME ฿หຌมีศักยภาพละ
ความสามารถ฿นการขงขันทัๅงตลาด฿นประทศละตางประทศ 
่.  วัตถุประสงคຏ 
 พืไอพัฒนาบรรจุภัณฑຏทีไสามารถปกปງองคุຌมครองสินคຌาเดຌ  มีขຌอมูลถูกตຌอง ละสดงถึงอัตลักษณຏของ
ทຌองถิไน มีความสวยงาม ดึงดูดความสน฿จ พืไอปຓนการสงสริมการขาย฿หຌกับผลิตภัณฑຏ                                                      
้.  ขอบขตของการด านินงาน 

1. ลงพืๅนทีไพืไอส ารวจขຌอมูลละรวบรวมขຌอมูลจากผูຌประกอบการทัๅง แโ ราย พืไอ฿ชຌ฿นการออกบบ
ละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ 

2. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบครงสรຌางี 
3. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบกราฟຂกี 
4. ด านินการผลิตบรรจุภัณฑຏตามความตຌองการของผูຌประกอบการ 

แเ. หลักการละหตุผล 
 นืไองจากปัจจุบันบรรจุภัณฑຏมีหนຌาทีไละบทบาทส าคัญทางการตลาดมากขึๅน พราะปຓนอีกหนึไงปัจจัยทีไ
สงผลตอยอดขายละยืดอายุการกใบสินคຌา   ดยฉพาะอยางยิไงสินคຌา OTOP ทีไมีความคลຌายคลึงกันละมีสินคຌา
ทีไออกสูตลาดคอนขຌางมาก  ดังนัๅนบรรจุภัณฑຏทีไมีความปลอดภัย สวยงาม ดดดนสะดุดตา  หรือมีคุณลักษณะทีไ
ตกตางจากสินคຌาอืไน฿นตลาด จะมีความเดຌปรียบ฿นการดึงดูดความสน฿จจากผูຌบริภค  ละสงผลตอการ
ตัดสิน฿จซืๅอของผูຌบริภคเดຌ นอกจากนีๅ ยังสามารถสรຌางจุดขายดยน า เปปຓนของฝากทีไสามารถสรຌางความ
ประทับ฿จระหวางผูຌ฿หຌละผูຌรับเดຌปຓนอยางดี   ดังนัๅนการทีไผูຌประกอบการสินคຌา OTOP จะประสบผลส ารใจเดຌ฿น
ระยะยาวนัๅน การพัฒนาบรรจุภัณฑຏพืไอพิไมมูลคา฿หຌกับสินคຌา จึงปຓนกลยุทธຏหนึไงทีไผูຌ ฿ชຌบรรจุภัณฑຏควร฿หຌ
ความส าคัญ  
 ดຌวยปัจจัยดังกลาว กรมวิทยาศาสตรຏบริการ กระทรวงวิทยาศาสตรຏละทคนลยี จึงมีนยบายการน า
องคຏความรูຌทางวิทยาศาสตรຏละทคนลยี น าเปประยุกตຏ฿ชຌพืไอพิไมขีดความสามารถ฿นการขงขันของประทศ
ละพิไมอกาส฿นการขยายตลาด  ดยการด านินครงการพัฒนาละออกบบบรรจุภัณฑຏสินคຌา OTOP ดย
การพัฒนาบรรจุภัณฑຏของสินคຌา OTOP ทัๅง 5 ประภท เดຌกอาหาร ครืไองดืไม ของ฿ชຌ ของประดับละของทีไ
ระลึก ผຌาละครืไองตงกาย ละสมุนเพรทีไเม฿ชอาหาร ฿หຌกับผูຌประกอบการ ทัๅง แโ ราย 
 ซึไงจากการด านินครงการดังกลาวนีๅจะสงผล฿หຌบรรจุภัณฑຏของผูຌ ประกอบการ OTOP ทัๅง แโ ราย       
มีความสวยงามดดดน จนสามารถพิไมมูลคา฿หຌกับสินคຌา OTOP รวมถึงการสงสริม฿หຌผูຌประกอบการ OTOP 
ทัๅง แโ ราย มีความรูຌความขຌา฿จ฿นการลือก฿ชຌบรรจุภัณฑຏ฿หຌหมาะสมกับผลิตภัณฑຏ พิไมความรูຌ ดຌานทคนลยี
การพัฒนาผลิตภัณฑຏ ดຌานนวคิด฿นการปรับปรุงบรรจุภัณฑຏ ซึไงปຓนการสริมสรຌางอกาสทางการคຌา รวมถึง
สงสริม฿หຌกิดการปรับตัว฿นการด านินธุรกิจพืไอกຌาวสูตลาดลก฿นล าดับตอเป 
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แแ. ขัๅนตอนการด านินงาน 
 

รายละอียดการด านินงาน 
 

 
ป โ55้ 
ดือนทีไ 

แ โ ใ ไ 5 ๆ 

แ. ลงพืๅนทีไพืไอส ารวจขຌอมูลละรวบรวมขຌอมูลจากผูຌประกอบการ

พืไอ฿ชຌ฿นการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ  

   - ส ารวจปัญหาละความตຌองการของผูຌประกอบการ 

   - ส ารวจขຌอมูลของสินคຌาทีไจะน ามาออกบบละพัฒนาบรรจุ

ภัณฑຏ 

  - ส ารวจขຌอมูลของผูຌประกอบการเมวาจะปຓนรืไองของการผลิต 

ละสถานทีไจัด  จ าหนาย 

2. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบครงสรຌางี 

 - ลือกวัสดุทีไจะ฿ชຌ฿นการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ 

 - น าขຌอมูลทีไเดຌจาการลงพืๅนทีไมาจัดท าตຌนบบครงสรຌาง 

 - ทดสอบการ฿ชຌงานจากสินคຌาจริง  

 - น าสนอละพิจารณาสรุปครงสรຌางตຌนบบรวมกับผูຌประกอบการ 

 - ปรับกຌเข ครงสรຌางตຌนบบ ิ หากมีี 

ใ. ด านินการออกบบละพัฒนาบรรจุภัณฑຏ ิออกบบกราฟຂกี 

 - รางบบนวคิด ิSketch Designี 

 - น าสนอละพิจารณาสรุปรางบบนวคิดรวมกับผูຌประกอบการ 

 - ปรับกຌเข รางบบนวคิด ิหากมีี 

 - ออกบบกราฟຂกบบละอียด ดยน าขຌอมูลทีไเดຌมาจากการ

พิจารณาสรุปรางบบนวคิดรวมกับผูຌประกอบการ 

 - จัดท าตຌนบบกอนการผลิตจริง 

ไ.ทดลองตลาดดຌานบรรจุภัณฑຏ  

5.ด านินการผลิตบรรจุภัณฑຏตามความตຌองการของผูຌประกอบการ 
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แโ. ผลการด านินงาน ิขຌอมูล ณ วันทีไ ใแ พฤษภาคม โ55้ี 

พื นทีได ำนินกำร 
จ ำนวนบรรจุภัณฑ์ทีไเดຌรับ
กำรพัฒนำ ิบรรจุภัณฑ์ี 
ปງำหมำย ผล 

ชุมพร สุราษฎรຏธานี นครศรีธรรมราช สงขลา 
 

แโ แโ 

13.  สรุปผลการด านินงานกอนหลัง 

ผลิตภัณฑ์/

ผูຌประกอบกำร 

ควำมตຌองกำร/ 
ปัญหำ 

วิธีด ำนินกำร/ 
นวทำงกຌเข 

 

บรรจุภัณฑ์รูปบบกำ 

 

บรรจุภัณฑ์รูปบบ฿หม 
 

ผลเมຌกวน/กลุม
อาชีพสตรีศรีขัน
งิน 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏทีไ
ทันสมัย บรรจุภัณฑຏ
ดิมปຓนพียง
ถุงพลาสติกธรรมดา
ซีลละติดสตๆิกกอรຏ 

ออกบบบรรจุภัณฑຏ
กลองพลาสติก ละ
ออกบบสายคาด
กลองพลาสติกพืไอ
ยกระดับสินคຌา 

  

กลຌวยอบ
ชใอกกลต/ 
นางพใญศรี 
มากผล 

ผูຌประกอบการ
ตຌองการพิไมมูลคา
฿หຌกับสินคຌา ดย
บรรจุภัณฑຏดิมของ
ผูຌประกอบการปຓน
กลองพลาสติก
ธรรมดาละติด
สตๆิกกอรຏ 

ปรับปรุงบรรจุภัณฑຏ฿หຌ
ทันสมัย ดูหรูกวาดิม 
ดยออกบบดย฿ชຌ
ภาพกลຌวยละ฿บตอง
มาปຓนภาพประกอบ
ละลือกสีของบรรจุ
ภัณฑຏ฿หຌหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑຏ 

 

กลຌวยอบ/กลุม
มบຌาน
กษตรกรบຌาน
นาพธิ่สามัคคี 

ตຌองการซองซิบ
อะลูมินียมฟอยดຏ
บบตัๅง หลังทึบหนຌา
฿ส ละ฿หຌออกบบ
สตๆิกกอรຏส าหรับติด
ถุง 

ออกบบซองซิบ
อะลูมินียมฟอยดຏบบ
ตัๅง หลังทึบหนຌา฿ส 
ละออกบบสตๆิกกอรຏ
ส าหรับบรรจุภัณฑຏ
ผลิตภัณฑຏกลຌวยทอด
กรอบ 
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ผลิตภัณฑ์/

ผูຌประกอบกำร 

ควำมตຌองกำร/ 
ปัญหำ 

วิธีด ำนินกำร/ 
นวทำงกຌเข 

 

บรรจุภัณฑ์รูปบบกำ 

 

บรรจุภัณฑ์รูปบบ฿หม 
 

ผักผลเมຌทอด
กรอบ/รຌานกอบ
กุล  
ินางกอบกุล 
ยຌมนามี 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
฿นรูปบบกลองพืไอ
บรรจุกลຌวย ทีไมี
ลักษณะคลຌายกลอง
เมຌขีดเฟ 

ออกบบบรรจุภัณฑຏ
กลองกลຌวยบบบรรจุ
กลຌวย แเ ชิๅน ฿หຌมี
ลือก฿ชຌทนสีทีไ
สวยงามละดึงดูด
ความนาสน฿จ 

  

กลຌวยอบ/กลຌวย
บຌานกຌอง 

ตຌองการเดຌถุง
กระดาษ฿หຌมีงาน
ออกบบปຓนมิตรกับ
สิไงวดลຌอมละมีล
กຌของกลຌวยบຌานกຌอง
ส าหรับ฿สสินคຌา 

ออกบบถุงกระดาษทีไ
ปຓนมิตรกับสิไงวดลຌอม
ส าหรับ฿สสินคຌาปຓน
ของฝาก  

 

นๅ าพริก/กลุม
มบຌาน
กษตรกร
สนธิวัฒนຏ 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
ส าหรับพใคนๅ าพริก 
โ ขวด นวงาน
ออกบบอริ่ททน 

ออกบบบรรจุภัณฑຏ
บรรจุนๅ าพริก โ ขวด 
ละออกบบสตๆิกกอรຏ
ติดขຌางขวด ฿หຌ฿ชຌเดຌกับ
นๅ าพริกหลายชนิด 

  

ผลิตภัณฑຏบ ารุง
ผม 

นๅ ามันมะพรຌาว/ 
นายสมประสงคຏ 
ศรีทพ 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
กลอง Gift Set ดย
฿ชຌลกຌ ตຌองการนว
งานพรีมีไยมรียบหรู 
ทน สีด า สีงิน สี
ทอง 

ออกบบบรรจุภัณฑຏ
กลองกๆิฟซต ดย฿ชຌ        
ลกຌมะพรຌาวเทย ทีไ
ผูຌประกอบการมีอยูลຌว 
ออกบบกลอง฿หຌดู
หรูหรา มีชองส าหรับ
฿สสินคຌาทีไขใงรงนน
เมหลุดงาย 
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ผลิตภัณฑ์/

ผูຌประกอบกำร 

ควำมตຌองกำร/ 
ปัญหำ 

วิธีด ำนินกำร/ 
นวทำงกຌเข 

 

บรรจุภัณฑ์รูปบบกำ 

 

บรรจุภัณฑ์รูปบบ฿หม 
 

ขนมสัมปันนี/
กลุมรຌานขนม
เทยมฉวี ินาง
พะยีย สาย
รีไยมี 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
ถุงกระดาษหูหิๅว
ส าหรับ฿สผลิตภัณฑຏ
ขนม สวยงามดด
ดนสะดุดตาละท า
฿หຌจดจ างาย 

ออกบบบรรจุภัณฑຏถุง
กระดาษหูหิๅวส าหรับ฿ส
ผลิตภัณฑຏขนม฿นรຌาน 
ดย฿ชຌภาพขนมตางโ
ของทางรຌานลงบนงาน
ออกบบ 

 

 

นๅ าพริก/
วิสาหกิจชุมชน
กลุมมบຌาน
กษตรกรบຌาน
หนຌาควน ินาง
พใญ กຌวจริญี 

ตຌองการถุงกระดาษ
ส าหรับ฿สนๅ าพริก 
ละออกบบลกຌ
฿หม฿หຌสวยงาม
กวาดิม 

ออกบบถุงกระดาษ
บรรจุนๅ าพริก ดย฿ชຌ
ภาพประกอบปຓนภาพ
พริกกง ออกบบล
กຌ฿หม ฿หຌดดดน จด 
จ างาย สีดนสะดุดตา  

 
 

นๅ าพริก/
วิสาหกิจชุมชน
กลุมนๅ าพริก
บຌานตีน  
ินางนิจพร บุญ
รืองรุงี 

ตຌองการงานออกบบ 
สตๆิกกอรຏส าหรับติด
พริกกง฿หมพืไอดย
฿ชຌลกຌดิม ดย฿ชຌ
ภาพครืไองกง฿น
การออกบบ 

ออกบบสตๆิกกอรຏ
ครืไองกงจ านวน ใ 
ชนิด คือครืไองกงผใด 
ครืไองกงขียวหวาน 
ละครืไองกงสຌม ต
ละชนิด฿ชຌทนสีทีไ
ตกตางกัน 

  

ขนมปຖยะ/รຌาน
ขนมปຖยะอบ
ทียน  
ป.สุญาดา ินาย
ประพันธຏ พฤกษ
รังสีี 

ตຌองการบรรจุภัณฑຏ
กลองชิๅนดียว ดย
฿ชຌลกຌดิม นวงาน
ออกบบทีไตຌองการ
คือนวเทย-จีน ทน
สีดงลือดนก 

บรรจุภัณฑຏบบกลอง
ชิๅนดียวทีไมีความ
ขใงรงหมาะส าหรับ
การบรรจุขนม  

 

ถานผลเมຌดูด
กลิไน/ 
นายมะหนาย จิ
หลา 

ตຌองการกลองบรรจุ
ถานดูดกลิไนพืไอ
ยกระดับสินคຌา฿หຌปຓน
สินคຌาส าหรับของ
ฝากของทีไระลึก 

ออกบบบรรจุภัณฑຏ
กลองขนาด 
ไxไxๆ ิ จาะ
ชองวางทัๅง 2 ดຌานี ฿ชຌ
ทนสี ละนวงานทีไ
หมาะสมสวยงาม  
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แไ. ขຌอสนอนะละความพึงพอ฿จของผูຌขอรับการสนับสนุนครงการ 
 ผูຌออกบบเดຌออกบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌหมาะกับการ฿ชຌงานของผูຌบริภค ละลือก฿ชຌวัสดุทีไ มีคุณภาพ 
ขใงรงละทนทานตอการ฿ชຌงาน บรรจุภัณฑຏสามารถสืไอถึงผลิตภัณฑຏเดຌชัดจน ลือก฿ชຌทนสีทีไสด฿ส สวยงาม 
พิไมความดดดนมืไอน าเปวางจ าหนายรวมกับสินคຌาอืไนโ นอกจากนีๅ การด านินครงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ พืไอ
พิไมมูลคาผลิตภัณฑຏ OTOP ยังท า฿หຌผูຌประกอบการมีความรูຌ ความขຌา฿จการคัดสรรบรรจุภัณฑຏทีไ หมาะสมกับ
ผลิตภัณฑຏ ทัๅง฿นดຌานการจัดจ าหนายละการขนสง ละยังท า฿หຌผูຌประกอบการลใงหในความส าคัญของการท า
บรรจุภัณฑຏ฿หຌหมาะสมกับตลาดทีไมีผูຌบริภคปຓนผูຌลือก บรรจุภัณฑຏทีไดดดนจะชวยพิไมมูลคา฿หຌกับตัวสินคຌา
ละชวยพิไมยอดขายเดຌ 
แ5.  ขຌอสนอนะของผูຌรับผิดขอบครงการ 
 ครงการพัฒนาบรรจุภัณฑຏ พืไอพิไมมูลคาผลิตภัณฑຏ  OTOP เดຌด านินครงการดຌวยการลงพืๅนทีไ พืไอ
ส ารวจปัญหา ความตຌองการ ละตรวจติดตามผลการด านินงานของผูຌประกอบการพืไอประมิน พบวา
ผูຌประกอบการมีความรูຌความขຌา฿จดຌานบรรจุภัณฑຏ   หากเดຌรับการสงสริมความรูຌ พิไมติมจะท า฿หຌมีขีด
ความสามารถพิไมขึๅน ละสามารถน าความรูຌทีไเดຌรับเป฿ชຌ฿นการลือก฿ชຌบรรจุภัณฑຏ฿หຌหมาะสมกับผลิตภัณฑຏต
ละชนิด ฿หຌมีภาพลักษณຏปຓนทีไยอมรับละสามารถขงขันเดຌ฿นตลาด ผลจากการด านินครงการ ผูຌประกอบการ
มียอดจัดจ าหนายสินคຌามากขึๅน ดຌวยบรรจุภัณฑຏทีไทางกรมวิทยาศาสตรຏเดຌพัฒนาละออกบบบรรจุภัณฑຏ฿หຌ 
สดง฿หຌหในถึงการสนับสนุนคูปองวิทยຏพืไออทอป ท า฿หຌผูຌประกอบการสามารถพิไมมูลคาผลิตภัณฑຏ ละพิไม
ตลาด฿หมเดຌ 
แๆ.  รายชืไอคณะท างานละผูຌประสานงานครงการ 

แๆ.แ นางอาภาพร  สินธุสาร 
ต าหนง : นักวิทยาศาสตรຏช านาญการพิศษ            หนวยงาน :   ส านักทคนลยีชุมชน           .                        
ทรศัพทຏ :  02-201-7เ5ๆ               ทรสาร :     02-201-7เ55                      . 

      อีมลຏ : apaporn@dss.go.th                                                                                                 
แๆ.โ นายสุทธิศักด่ิ กลิไนกຌวณรงคຏ       

ต าหนง : นักวิชาการออกบบผลิตภัณฑຏปฏิบัติการ   หนวยงาน :       ส านักทคนลยีชุมชน  
ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็               ทรสาร :  -          . 
อีมลຏ : sutthisak@dss.go.th                                                                                                 

16.3 นายศิวนันทຏ ศรีสุริยวงษຏ       
ต าหนง : นักวิชาการออกบบผลิตภัณฑຏ               หนวยงาน :       ส านักทคนลยีชุมชน                   
ทรศัพทຏ :  02-201-7ไเ็              ทรสาร :  -          . 
อีมลຏ : sivanun@dss.go.th                                                                                                 

. 
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