
 



 

ค ำน ำ 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ให้ความส าคัญกับการน าโจทย์ปัญหาที่ได้รับจากผู้ประกอบการโอทอป  
มาศึกษาวิจัยและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง โดยมุ่งหวังให้ผลงานวิจัยสามารถแก้ปัญหาและตอบโจทย์ตรงตามความ
ต้องการของผู้ประกอบการโอทอป ส่งเสริมให้เกิดการสร้างนวัตกรรมสินค้า OTOP ให้มีจ านวนเพ่ิมมากขึ้น  
โดยในปีงบประมาณ  พ.ศ. 2562  กรมวิทยาศาสตร์บริการ ด าเนินการมอบ “คูปองวิทย์เพื่อโอทอป”   
แก่ผู้ประกอบการกลุ่ม Existing จ านวน 205 ราย เป็นผู้ประกอบการกลุ่มผ้าและเครื่องแต่งกายมากท่ีสุด จ านวน 
76 ราย (ร้อยละ 37.07) รองลงมาคือกลุ่มอาหารและเครื่องดื่ม จ านวน 52 ราย (ร้อยละ 25.37) กลุ่มของใช้  
ของประดับตกแต่งและของที่ระลึก จ านวน 41 ราย (ร้อยละ 20) และกลุ่มสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหารจ านวน 36 ราย 
(ร้อยละ 17.56)  โดยเป็นการน า วทน. ไปสนับสนุนการพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิต มากที่สุด จ านวน 
112 ราย (ร้อยละ 54.63)  รองลงมาคือการพัฒนาระบบมาตรฐาน จ านวน 52 ราย (ร้อยละ 25.37) การพัฒนา
และออกแบบบรรจุภัณฑ์ จ านวน 40 ราย (ร้อยละ 19.51) และการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ จ านวน 1 ราย  
(ร้อยละ 0.49) โดยด าเนินการในภูมิภาคต่างๆ คือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 111  ราย ภาคเหนือ 32 ราย ภาคกลาง 
26 ราย ภาคใต้ 24 ราย และภาคตะวันออก 12 ราย 

การด าเนินงานโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ มีส่วนส าคัญที่ช่วยสร้าง
ความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจโดยสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือน และมีการจ้างงานในชุมชนท้องถิ่นทั่วประเทศ รวมทั้ง
การสร้างนวัตกรรมใหม่ๆ ให้กับผู้ประกอบการและชุมชนในท้องถิ่นอย่างมั่นคงและยั่งยืน  
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  10  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ปลำส้มโดยเทคนิคลดกำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์  98 

เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน 
  11  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพรอบแห้ง      108 

เพื่อใหผ้ลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำนฮำลำล   
  12  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์น  ำฟักข้ำวผสมน  ำเสำวรสพร้อมดื่มให้ได้มำตรฐำน  115 
  13  กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตน  ำพริกนรกปลำช่อน/น  ำพริกตำแดง    123 

เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
  14  กำรลดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์กล้วยทอด เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ   135 
  15   กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตขนมผิง เพื่อให้ได้มำตรฐำน     147 
  16  กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำทุเรียนดิบแช่เยือกแข็งเพื่อกำรแปรรูปทุเรียนทอด  154 

นอกฤดูกำลให้ได้มำตรฐำน 
  17  กำรยืดอำยุผลิตภัณฑ์น  ำตำลแว่นจำกตำลโตนด      172   
  18  กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์น  ำพริกตะไคร้ปลำจิ งจั ง/น  ำพริกแกงไตปลำ 185 

เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
  19  กำรยืดอำยุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ทอดอบเกลือ     198 

โดยใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ 
  20  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน  ำสมุนไพรพลังงำนต่ ำ     208 

ด้วยสำรให้ควำมหวำน      
  21  กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์เครื่องแกงโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (จ.พัทลุง) 221 
  22  กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์เครื่องแกงโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (จ.ตรัง)  230 
  23  กำรพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิตไส้กรอกปลำ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน  240 
  24  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อ่ิม เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน   252 
  25  กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน 265 
  26  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ปลำดุกร้ำทอดกรอบพร้อมบริโภค     274 
  27  กำรป้องกันเชื อรำในผลิตภัณฑ์จักสำน (จ.หนองคำย)     283 
   



 

สำรบัญ (ต่อ) 

ล ำดับที ่    ชื่อโครงกำร             หน้ำ 
  28  กำรป้องกันเชื อรำในผลิตภัณฑ์จักสำน        288 

(จ.อุตรดิตถ์ จ.พิษณุโลก จ.สุโขทัย จ.ก ำแพงเพชร)   
  29  กำรย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสำนจำกกกด้วยสีธรรมชำติ (จ.นครพนม จ.อ ำนำจเจริญ) 295 
  30  กำรย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสำนจำกกกด้วยสีธรรมชำติ (จ.จันทบุรี)    300 
  31  กำรพัฒนำเทคนิคตกแต่งบนเครื่องปั้นดินเผำเนื อดินแดง     305 

เพื่อลดเวลำกำรผลิต และสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้ผลิตภัณฑ์ 
  32  กำรพัฒนำรูปลอกเซรำมิก (Decal) เพื่อลดเวลำกำรผลิต     320 

และสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้ผลิตภัณฑ์ 
  33  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตเคลือบ เพื่อเพิ่มคุณภำพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรำมิก  336 
  34  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตสบู่ก้อนสมุนไพรธรรมชำติ     351 
  35  กำรพัฒนำสูตรกำรผลิต ผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด     356 
  36  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมจำกสมุนไพร    362 
  37  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรให้ได้รับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน   368 
  38  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้ำผสมสมุนไพร    376 
  39  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตเจลล้ำงหน้ำสมุนไพรขมิ นผสมใบบัวบก   381 
  40  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขำวจำกสมุนไพรเทียนกิ่ง   387 
  41  กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพร    393 
  42  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์บ ำรุงผมจำกสมุนไพร    398 
  43  กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตลูกประคบสมุนไพรแห้ง     402 
  44  กำรพัฒนำสูตรกำรผลิตผลิตภัณฑ์บ ำรุงหน้ำผสมสมุนไพร    407 
  45  กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์บ ำรุงผิวผสมสมุนไพร    413 
  46  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร      419 
  47  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น  ำมันมะพร้ำวสกัดเย็น      425 
  48  กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตผ้ำทอมือย้อมสีธรรมชำติให้สีไม่ตก   432 
  49  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำบำติก/ผ้ำมัดย้อม/ผ้ำทอสู่กำรรับรองมำตรฐำน  441 
  50  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำทอสู่กำรรับรองมำตรฐำน    446 
  51  กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำทอสู่กำรรับรองมำตรฐำน     465 

ในพื นที่จังหวัดนครพนม   
  52  โครงกำรออกแบบและพัฒนำบรรจุภัณฑ์สินค้ำ OTOP     486 



 

 
1 

 



 

 
2 



 

 

3 

 



 
4 

 
โครงกำร กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตน  ำพริก  

เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงธันยนันท์ อภิจริวัทฒ ์

กลุ่มสตรีพัฒนำแปรรูปปลำสลิดแดดเดียว 
นำงสำวจินจุฑำ วฒันพงศ์พรชัย  
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ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริก เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา . 

(ภาษาอังกฤษ) Processed Improvement of Chilli Paste for Shelf- Life Extendtion.                 
2.  ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  : นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ                

   : นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด   นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                       
.  : นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                        

.  : นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม   นักวิทยาศาสตร์     
หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน                                                                                       
โทรศัพท์ :  02 201 7420   โทรสาร :  02 201 7416.  
อีเมล์ :  wannadee@dss.go.th 

3.  ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :                                                                     
     3.1 นางธันยนันท์  อภิจิรวัทฒ์             ชื่อกลุ่ม : กลุ่มสตรีพัฒนาแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว                  

 ที่อยู่ : 19/4  ม.5  ต.แพรกหนามแดง  อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม                                                 
 โทรศัพท์ : 089 811 5715  โทรสาร :  - อีเมล์ :   tanyanan.api@gmail.com 

     3.2 นางสาวจินจุฑา วัฒนพงศ์พรชัย      ชื่อกลุ่ม : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดา 
 ที่อยู่ : 25  ม.2  ต.บางตะบูน  อ.บ้านแหลม  จ.เพชรบุรี                                                              
 โทรศัพท์ : 085 965 9298   โทรสาร :  - อีเมล์ :    lambokung55@hotmail.com         

4.  ระยะเวลาของโครงการ :   8 เดือน (ธันวาคม 2561 – กรกฎาคม 2562)                                     
5.  งบประมาณโครงการ :   55,000 บาท     
6. บทสรุปผู้บริหาร 

 โครงการคูปองวิทย์ เพ่ือโอทอป เป็นโครงการภายใต้สังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                      
ร่วมส่งเสริมในการผลักดันให้ผู้ประกอบการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมหรือการ
พัฒนากระบวนการผลิตให้สินค้าผ่านตามมาตรฐาน เน้นการเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน และขยายโอกาสทาง
การตลาด ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP) เพ่ือความส าคัญที่จะใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ 
โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP 
 กลุ่มสตรีพัฒนาแปรรูปปลาปลาสลิดแดดเดียว ผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกเผาปลาสลิด บรรจุกระปุกพลาสติก 
มีอายุการเก็บประมาณ 1 เดือน ต้องการยืดอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้กลุ่มฯ ได้ ยื่นขอ มผช. น้ าพริกเผา                  
เมื่อ 15 พ.ค. 2561 ไม่ผ่านรายการวัตถุเจือปนอาหาร (วัตถุกันเสีย) (กรดเบนโซอิค 1753.49) ปัจจุบันต้องการ
ให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ประมาณ 2 เดือนข้ึนไป เพ่ือการค้าภายในประเทศและต่างประเทศมากยิ่งข้ึน 
 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดาผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกกุ้งสวรรค์ 
บรรจุกระปุกพลาสติก อายุการเก็บประมาณ 1 สัปดาห์ ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บ
ได้ประมาณ 2 เดือนขึ้นไป  ทั้งนี้กลุ่มฯ ได้รับการรับรองเลขสารบบ อย. เรียบร้อยแล้ว และต้องการยื่นรับรอง
มาตรฐาน มผช.  
 วศ. ได้ศึกษาทดลองและพัฒนากระบวนการผลิตน้ าพริกเผา และน้ าพริกกุ้งสวรรค์ให้กับผู้ประกอบการ 
พร้อมทั้งถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ และขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต่อไป 
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7. ความเป็นมาของโครงการ 
  กรมวิทยาศาสตร์บริการได้ด าเนินงาน โครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP อาหารและ

เครื่องดื่ม ตามหลักเกณฑ์วิธีที่ดีในการผลิต ในพ้ืนที่ภาคกลาง (จังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม เพชรบุรี  และ
ประจวบคีรีขันธ์) ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 พบว่าผู้ประกอบการน้ าพริกจ านวน 2 ราย ต้องการปรับปรุง
กระบวนการผลิตน้ าพริกให้สามารถเก็บรักษาน้ าพริกได้จากเดิม 1 สัปดาห์ – 1 เดือน ให้นานขึ้นและให้สินค้า
ได้คุณภาพตามมาตรฐานและผลิตภัณฑ์ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกเผาปลาสลิด และน้ าพริกกุ้งสวรรค์ให้อยู่ได้นาน 2 เดือนและ

ผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ประเภทน้ าพริกเผา                 
ตาม มผช.4/2556 ส าหรับกลุ่มสตรีพัฒนาแปรรูปปลาปลาสลิดแดดเดียวและ มผช.น้ าพริกป่นแห้ง 130/2556 
ภายในปี 2563 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกเผาปลาสลิด  

 และน้ าพริกกุ้งสวรรค์ 
9.2 ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม  และสภาวะในการให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ เพ่ือยืด 
     อายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกเผาปลาสลิด และน้ าพริกกุ้งสวรรค์ 
9.3 ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกเผาปลาสลิด และน้ าพริกกุ้งสวรรค์โดยการทดสอบ 

 เชื้อจุลินทรีย์ 
9.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเก่ียวกับเทคโนโลยีการผลิต เพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพ 
     ผลิตภัณฑ์น้ าพริกเผาปลาสลิด และน้ าพริกกุ้งสวรรค์ 
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 

 9.6 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ประเภท 
 น้ าพริกเผา ตาม มผช.4/2556 และ มผช.น้ าพริกป่นแห้ง 130/2556 

10.  หลักการและเหตุผล 
น้ าพริกเป็นอาหารไทยที่คนไทยคุ้นเคยดี และนิยมบริโภค ซึ่งมีสูตรต่างๆเช่น น้ าพริกอ่อง น้ าพริกกะปิ 

น้ าพริกนรก น้ าพริกผัด น้ าพริกเผา เป็นต้น ส่วนประกอบหลักที่ใช้จะเป็นพืชสมุนไพร เช่น หอม กระเทียม 
พริกแห้ง และเครื่องปรุงรส น้ าพริกส าเร็จรูปเป็นสินค้าของฝากที่พบได้ทั่วไปทั้งประเทศ บงกช (2551)                
ได้ศึกษาอิทธิพลต่อการเลือกซื้อสินค้า OTOP ประเภทน้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคของผู้บริโภคในพ้ืนที่
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จากการส ารวจแบบสุ่ม 400 ชุด พบว่าน้ าพริกส าเร็จรูปที่ผู้บริโภคชอบรับประทาน
มากที่สุด 3 อันดับ คือ น้ าพริกเผา น้ าพริกนรก และน้ าพริกปลาย่าง ตามล าดับ และชอบบรรจุภัณฑ์แก้วมาก
ที่สุด ผู้บริโภคให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์โดยเน้นปัจจัยด้านวันหมดอายุ รสชาติ ส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 

อรรณพและคณะ 2552 ได้ศึกษาปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกปลาย่างแมงดาและน้ าพริกปลาร้า
สมุนไพรของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร บ้านหนองหญ้าปล้อง ต.ชมพู อ.เนินมะปราง จ.พิษณุโลก พบว่า วิธีการ
ท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่เหมาะสมส าหรับกลุ่มแม่บ้าน คือ การใช้ลังถึงในการนึ่งน้ าพริกหลังการบรรจุขวดแก้ ว
ขนาด 7 ออนซ์ที่ อุณหภูมิน้ าเดือด (98 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 15 นาที พบว่า สามารถลดจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นทั้ง 3 กลุ่ม (จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์/รา และโคลิฟอร์ม) ลงได้ 1-2 log cfu/g ท าให้น้ าพริก
ปลาย่างแมงดาสามารถเก็บรักษาได้นาน 2 เดือน ในขณะที่น้ าพริกปลาร้าสมุนไพรสามารถเก็บรักษาได้นาน              
1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง จากเดิมท่ีสามารถเก็บรักษาน้ าพริกที่อุณหภูมิห้อง ได้เพียง 1 ถึง 2 สัปดาห์ 



 

 

7 

มีรายงานการโดยกองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น 
ปีงบประมาณ 2561 ดังนี้ 

- แนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก โดยการคัดเลือก ล้าง และท าความสะอาด
อุปกรณ์เพ่ือลดจ านวนจุลินทรีย์เบื้องต้น  

- ลวกหรือต้มฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุ เช่น ขวดแก้วที่อุณหภูมิน้ าเดือดนาน 30 นาที  
- ให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์โดยการผัดรวมถึงการคั่ว หรือ ทอดวัตถุดิบบางชนิดก่อน  
- ปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง เติมแบะแซ (กลูโคสไซรัป) หรือกลีเซอรอล (glycerol) เพ่ือลด                 

ค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw) ของน้ าพริก  
- เติมสารกันเสีย เช่นเบนโซเอตหรือซอร์เบต  
- ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย เช่น การนึ่งน้ าพริกที่บรรจุในขวดแก้วในลังถึงที่อุณหภูมิ

น้ าเดือดนาน 15 นาที หรืออาจใช้หม้อนึ่งความดันไอน้ าที่อุณหภูมิ 121oC นาน 15 นาที  
สามารถเก็บรักษาน้ าพริกปลาร้าสมุนไพรได้เป็นเวลานาน 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง  นอกจากนี้การใช้กรด

เบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก ปริมาณ 250:250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เติมลงในน้ าพริก เพ่ือยับยั้งการเจริญของ
เชื้อราชนิดทนแห้งที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสีย เมื่อร่วมกับการปรับค่า pH เป็น 5.4 และค่า aw ที่ 0.90 สามารถ
ยืดอายุการเก็บ รักษาได้นานถึง 12 สัปดาห์ (จากเดิมเพียง 4 สัปดาห์) ที่อุณหภูมิห้อง ลดการเติมวัตถุกันเสีย
โดยเฉพาะกรดซอร์บิกและกรดเบนโซอิกให้อยู่ในระดับที่ก าหนดได้ (ไม่เกิน 1,000 ppm) 

จากรายงานการอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการตามโครงการพัฒนา
สถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชน (OTOP) ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน ด าเนินการโดยกองส่งเสริมงาน
คุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น ปีงบประมาณ 2561 พบว่าการล้างท าความ
สะอาดวัตถุดิบ อุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ ร่วมกับการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
15-20 นาที หรือการใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิกในปริมาณที่กฎหมายก าหนดสามารถยืด
อายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกได้ ซึ่งวิธีดังกล่าวสามารถน ามาใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตของ
ผู้ประกอบการกลุ่มน้ าพริก OTOP ในพ้ืนที่ภาคกลางได้เนื่องจากเป็นวิธีที่ไม่ยุ่งยาก และต้นทุนการผลิตไม่สูง 
สามารถใช้อุปกรณ์ในครัวเรือนได้ 

คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ส านักเทคโนโลยีชุมชน จึงเล็งเห็นความส าคัญและส่งเสริม
พัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาน้ าพริกในภาชนะปิดสนิทโดยใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีคือ การลดเชื้อจุลินทรีย์เบื้องต้นแก่วัตถุดิบ และภาชนะบรรจุ การบรรจุขณะร้อน การนึ่งไล่อากาศ 
ร่วมกับการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ อุณหภูมิสูงโดยการนึ่ง ต้มในน้ าเดือด และการใช้หม้อต้มแรงดัน ให้แก่
ผู้ประกอบการกลุ่มน้ าพริก OTOP ในพ้ืนที่ภาคกลางที่มีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1) รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตน้ าพริกเผา และน้ าพริกกุ้งสวรรค์ เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนา 
    กระบวนการผลิต 
2) ศึกษาและทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิตที่เหมาะสมและการให้ความร้อนในการฆ่า 

 เชื้อจุลินทรีย์เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช.4/2556 และ และ มผช. 130/2556  
4) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
5) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
6) ติดตาม ประเมินผล 
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7) สรุปและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 น  ำพริกเผำปลำสลิด ตรำธันยนันท์ กลุ่มสตรีพัฒนำแปรรูปปลำปลำสลิดแดดเดียว 
 12.1.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 
           วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการพบว่าปัจจุบันน้ าพริกเผาปลาสลิด  

ที่จัดจ าหน่ายสามารถเก็บได้ประมาณ 1 เดือน และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ประมาณ 2 เดือน
ขึ้นไป 

 
 12.1.2 ศึกษาวิจัยพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 

 ผู้วิจัยใช้น้ าพริกเผาปลาสลิดที่แช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียสจากกลุ่มสตรีพัฒนาแปรรูปปลาสลิดแดด
เดียวมาใช้ในการทดลองตัวอย่างน ามาอุ่นร้อน (pre heat) โดยน าน้ าพริกนึ่งเป็นเวลา 10 นาที แล้ว
น ามาบรรจุขวดแก้วขนาด 100 กรัม ขณะร้อนพยายามอย่าให้มีช่องว่างในการบรรจุไล่อากาศ โดยการ
น าขวดน้ าพริกที่ปิดฝาไม่แน่นไปนึ่ง เป็นเวลา 15 นาที แล้วน ามาล็อคฝาให้แน่นสนิททันที v และน าไป
ให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์  

แบ่งการฆ่าเชื้อเป็น 2 วิธี (treatment) เปรียบเทียบกับน้ าพริกเผาสูตรดั้งเดิม  คือ 
วิธีที่  1  น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อความดัน (Autoclave) ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 

(110 องศาเซลเซียส) นาน 15 นาที 
 วิธีที่  2  น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการนึ่งในลังถึง อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 25 นาที 

 

 

น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดย
ใช้หม้อความดัน ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 

(110 องศาเซลเซียส) 15 นาที 

น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดย 
การนึ่งในลังถึง อุณหภูมิน้ าเดือด 25 นาที 
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 12.1.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่า น้ าพริกเผาปลาสลิดดั้งเดิมของกลุ่มฯ มีปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดเกินเกณฑ์ก าหนดของ มผช. น้ าพริกเผา ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ก าหนดต้องไม่เกิน                    
1  ×  10 4Cfu/g ส าหรับน้ าพริ ก เผาปลาสลิดดั้ ง เดิมของกลุ่ มฯ  มีป ริมาณจุลินทรี ย์ทั้ งหมด                          
5.0 × 104Cfu/g แต่พบว่าน้ าพริกเผาปลาสลิดที่ผ่านการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อความดัน 
(Autoclave) ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (110 องศาเซลเซียส) 15 นาที และน้ าพริกเผาผ่านการนึ่งในลังถึง 
อุณหภูมิน้ าเดือด 25 นาที ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 เดือนมีปริมาณจุลินทรีย์ทุกรายการ                 
ไม่เกินค่าในปริมาณที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ าพริกเผา มผช.4/2556 ก าหนด รายละเอียดแสดงดัง
ตารางที่ 1 ดังนั้นผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ที่อุณหภูมิห้อง  3 เดือน โดยไม่พบการเสื่อมเสีย แต่มีสีคล้ า
ขึ้นเล็กน้อย 
  ผลการวิ เคราะห์ปริมาณสารอะฟลาท็อกซิน ค่า water activity และค่าเพอร์ออกไซด์                       
ของตัวอย่างดั้งเดิม ตัวอย่างที่ฆ่าเชื้อโดย Auto clave ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 15 นาที และนึ่งด้วยน้ า
เดือด 25 นาที มีค่าตามเกณฑ์ มผช. 4/2556 ก าหนด 

  
 
 
 
 
 

 
 
 

น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อ
ความดัน ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 
(110 องศาเซลเซียส) 15 นาที 

น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดย 
การนึ่งในลังถึง อุณหภูมิน้ าเดือด 25 นาที 

 
 
 
 
 
 

 
 

น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อ
ความดัน ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 
(110 องศาเซลเซียส)  15 นาที 

หลังเก็บไว้ 3 เดือน 

น้ าพริกเผาปลาสลิดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดย 
การนึ่งในลังถึง อุณหภูมิน้ าเดือด 25 นาที 

หลังเก็บไว้ 3 เดือน 
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ตำรำงท่ี 1 ผลการทดสอบคุณภาพของน้ าพริกเผา ตาม มผช.4/2556 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบตำม 

มผช.4/2556 
 

ผลกำรทดสอบ 

ดั งเดิม 
Autoclave 

5 ปอนด์ต่อตำรำงนิ ว 15 นำที 
นึ่งน  ำเดือด 
25 นำที 

Aflatoxins (µg/kg) < 20  ND ND ND 
Peroxide Value <30 1.45 2.05 1.80 
Water Activity <0.85 0.63 0.66 0.66 
Total plate count 
(cfu/g) 

< 1 × 104 < 5 × 104 3.3 × 103 6.6 × 103 

Bacillus cereus 
(cfu/g) 

< 1 × 103 <10 <10 <10 

Clostridium perfringens 
(cfu/g) 

<100 <10 <10 <10 

Staphylococcus aureus 
(cfu/g) 

<10 <10 est. <10 est. <10 est. 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

<3.0 <3.0 <3.0 <3.0 

Salmonellassp. 
(per 25 g) 

ND ND ND ND 

Yeasts and Molds 
(cfu/g) 

<100 <10 est. <10 est. <10 est. 

หมำยเหตุ    est. : Estimated Counts  
  ND  : Not Detected 

   12.1.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
    กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่กลุ่มสตรีพัฒนาแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว

โดยใช้กระบวนการ บรรจุขณะร้อน การเลือกเทคนิคกระบวนการฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ รวมทั้งการประยุกต์ใช้
เครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม  เป็นต้น เมื่อวันที่ 24 กรกฎาคม 2562  

   

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1116/bacillus-cereus-%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
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ภำพกิจกรรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ าพริกเผาปลาสลิด 

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 น้ าพริกเผาปลาสลิดจากกลุ่มสตรีพัฒนาแปรรูปปลาสลิด 

แดดเดียวน ามาบรรจุขวดแก้วขนาด 100 กรัม ขณะร้อน 
 
 
 
 

 

 

2 ไล่อากาศ โดยการน าขวดน้ าพริกที่ปิดฝาไม่แน่น (คลอบฝาไว้ 
แต่ยังไม่ล็อคฝา) ไปนึ่ง เป็นเวลา 15 นาที 
 
 
 
 

 

 

3 ล็อคฝาให้แน่นสนิททันที 
 
 
 
 
 

 

 

4 การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการให้ความร้อนใน Autoclave               
ที ่5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (110 องศาเซลเซียส) 15 นาที 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

5 หรือเลือกใช้วิธีการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการนึ่งด้วยลังถึง           
ขณะน้ าเดือด 25 นาที 
 
 
 
 

 

 

  12.1.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
   กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐานหลัง
การถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยพบว่าผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการปรับปรุงกระบวนการผลิต เพ่ือเตรียมยื่น
ขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
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 12.2  น  ำพริกกุ้งสวรรค์ ตรำแม่จินดำกลุ่มวิสำหกิจชุมชนอำหำรทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดำ 
 12.2.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 

  วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ พบว่าปัจจุบันน้ าพริกกุ้งสวรรค์ที่
จัดจ าหน่ายสามารถเก็บได้ประมาณ 1 สัปดาห์ และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ประมาณ 2 เดือนขึ้น
ไป 

 12.2.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
ผู้วิจัยใช้น้ าพริกกุ้งสวรรค์จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดามาใช้ในการ

ทดลองโดยน าน้ าพริกอุ่นร้อนด้วยไมโครเวฟไฟกลาง 2 นาที บรรจุขวดแก้ว ขนาดบรรจุ 50 กรัม/ขวด 
(กระปุกแก้วปากกว้าง) โดยมีกระบวนการไล่อากาศ และการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์น้ าพริกกุ้งสวรรค์ รวม 4 วิธีการ 
แสดงดังตารางที่ 1 

ตำรำงท่ี 1 วิธีการไล่อากาศ และการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์น้ าพริกกุ้งสวรรค์วิธีการต่างๆ 

วิธีที่ กำรไล่อำกำศ กำรฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ 
1 น าพริกที่บรรจุขวดแก้วเข้าไมโครเวฟ 1 นาที 

และล็อคฝาให้แน่น 
ใช้หม้อความดัน (Autoclave)                  
ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว  
(110 องศาเซลเซียส) นาน 15 นาที 

2 น าพริกที่บรรจุขวดแก้วเข้าไมโครเวฟ 1 นาที 
และล็อคฝาให้แน่น 

นึ่งในลังถึง อุณหภูมิน้ าเดือด                  
นาน  25 นาที 

3 นึ่งไล่อากาศ 10 นาที และล็อคฝาให้แน่น ใช้หม้อความดัน (Autoclave)                       
ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว  
(110 องศาเซลเซียส) นาน 20 นาที 

4 นึ่งไล่อากาศ 10 นาที และล็อคฝาให้แน่น นึ่งในลังถึง อุณหภูมิน้ าเดือด                  
นาน 30 นาที 

 

 

 

ภาพน้ าพริกกุ้งสวรรค์                        
ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยหม้อความดัน 

(Autoclave) 

ภาพน้ าพริกกุ้งสวรรค์                        
ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการนึ่งในลังถึง 
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ทดสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ 
 

 

 

 

น้ าพริกกุ้งสวรรค์เข้าหม้อความดัน  
ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (110 องศาเซลเซียส)  

15 นาที 

น้ าพริกกุ้งสวรรค์ผ่านการนึ่งในลังถึง 
อุณหภูมิน้ าเดือด 25 นาที 

 

 

 

 

น้ าพริกกุ้งสวรรค์เข้าหม้อความดัน 
ที่ 5 ปอนด์ (110 องศาเซลเซียส) 15 นาที 

หลังเก็บไว้ 2 เดือน 

น้ าพริกกุ้งสวรรค์ผ่านการนึ่งในลังถึง  
อุณหภูมิน้ าเดือด 25 นาที 

หลังเก็บไว้ 2 เดือน 

ตำรำงท่ี 2 ผลการทดสอบคุณภาพของน้ าพริกป่นแห้ง ตาม มผช.130/2556 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบ 

ตำม มผช.
130/2556 

ผลกำรทดสอบ 

ดั งเดิม 

Autoclave 
5 ปอนด์ต่อ
ตำรำงนิ ว 
15 นำที 

นึ่งน  ำเดือด 
25 นำที 

Autoclave 
5 ปอนด์ต่อ
ตำรำงนิ ว 
20 นำที 

นึ่งน  ำเดือด 
30 นำที 

Aflatoxins (µg/kg) < 20  ND ND ND - - 
Moisture (g/100g) <20 1.64 1.98 1.74 - - 
Total plate count 
(cfu/g) 

< 1 × 104 <4.8 × 104 3.3 × 104 7.2 × 104 <2.5× 102 <2.5× 102 

Bacillus cereus 
(cfu/g) 

< 1 × 103 1.5 ×10 <10 <10 <10 <10 

Clostridium 
perfringens (cfu/g) 

<100 <10 <10 <10 <10 <10 

Staphylococcus 
aureus(cfu/g) 

<10 <10 est. <10 est. <10 est. <10 est. <10 est. 

Escherichia coli <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 
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รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบ 

ตำม มผช.
130/2556 

ผลกำรทดสอบ 

ดั งเดิม 

Autoclave 
5 ปอนด์ต่อ
ตำรำงนิ ว 
15 นำที 

นึ่งน  ำเดือด 
25 นำที 

Autoclave 
5 ปอนด์ต่อ
ตำรำงนิ ว 
20 นำที 

นึ่งน  ำเดือด 
30 นำที 

(MPN/g) 
Salmonellassp. 
(per 25 g) 

ND ND ND ND ND ND 

Yeasts and Molds 
(cfu/g) 

<100 1.0 × 10 est. <10 est. <10 est. <10 est. <10 est. 

หมำยเหตุ  est. : Estimated Counts , ND  : Not Detected 

 ผลการทดสอบคุณภาพ ตารางที่ 2 พบว่า การฆ่าเชื้อโดยใช้ เครื่อง Autoclave ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว
(110 องศาเซลเซียส) 15 นาที  และการนึ่งด้วยลังถึง ขณะน้ าเดือด 25 นาทีไม่เพียงพอต่อการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมดให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช.น้ าพริกป่นแห้ง ซึ่งก าหนดว่าต้องมีปริมาณไม่เกิน 1 × 104cfu/g แต่การน า
ตัวอย่างจากชุมชนนึ่งมาไล่อากาศ 10 นาที แล้วล็อคฝาให้แน่นน าน้ าพริกกุ้งสวรรค์ไปฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยเข้าเครื่อง 
Auto clave ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (110 องศาเซลเซียส) 20 นาทีหรือการนึ่งไล่อากาศ 10 นาที แล้วล็อคฝาให้
แน่นน าน้ าพริกกุ้งสวรรค์ไปฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการนึ่งด้วยลังถึง ขณะน้ าเดือด 30 นาทีสามารถฆ่าเชื้อจุลินทรีย์               
ให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  และให้ผลการฆ่าเชื้อไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้ยังพบว่าผลิตภัณฑ์
สามารถเก็บได้ที่อุณหภูมิห้อง 3 เดือน โดยไม่พบการเสื่อมเสีย  

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอะฟลาท็อกซินและค่าความชื้นของทุกตัวอย่าง มีค่าไม่เกินเกณฑ์ มผช. 
130/2556 ก าหนด 
 ดังนั้น ผู้ประกอบการสามารถปรับปรุงเทคนิคการผลิตได้โดย หลังจากผลิตน้ าพริกกุ้งสวรรค์ โดยการผัดใน
กระทะ ให้น ามาบรรจุใส่ขวดแก้วขนาดบรรจุ 100 กรัม ที่สะอาด (ล้างและอบฆ่าเชื้อแล้วทันที) หลังจากนั้นน าไป
นึ่งไล่อากาศ 10 นาที ล็อคฝาให้แน่น และนึ่งในน้ าเดือดเป็นเวลา 30 นาที จะสามารถเก็บผลิตภัณฑ์ได้มากกว่า              
3 เดือน จากเดิมท่ีบรรจุกระปุกพลาสติก และเก็บไว้ได้นาน 1 สัปดาห์ 
 นอกจากนี้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดาปรึกษาเพ่ิมเติมเรื่องการยืดอายุการเก็บ
รักษาน้ าพริกเผากุ้ง ผู้วิจัยได้ศึกษาปรับปรุงกระบวนการฆ่าเชื้อ น าตัวอย่างน้ าพริกเผาที่เก็บมาจากกลุ่มที่แช่เย็น
เก็บรักษาไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส น ามาอุ่นร้อน (pre heat) โดยน าน้ าพริกนึ่งเป็นเวลา 10 นาที แล้วน ามาบรรจุขวด
แก้วขนาด 100 กรัม ขณะร้อน น าน้ าพริกที่บรรจุขณะร้อนไล่อากาศโดยการน าขวดน้ าพริก ไปนึ่งเป็นเวลา                  
10 นาที แล้วน ามาล็อคฝาให้แน่นสนิททันที และท าการนึ่งฆ่าเชื้อในลังถึง  25 นาที ผลการทดสอบคุณภาพทาง
จุลินทรีย์แสดงดังตารางที่ 3 
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ตำรำงท่ี 3 ผลการทดสอบคุณภาพของน้ าพริกเผา ตาม มผช.4/2556 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบตำม มผช.

4/2556 

ผลกำรทดสอบกำรทดลองที่นึ่ง
น  ำเดือด 
25 นำที 

Aflatoxins (µg/kg) < 20  ND 
Peroxide Value <30 0.98 
Water Activity <0.85 0.94 
Total plate count(cfu/g) < 1 × 104 <10 
Bacillus cereus(cfu/g) < 1 × 103 <10 
Clostridium perfringens (cfu/g) <100 <10 
Staphylococcus aureus(cfu/g) <10 <10 est. 
Escherichia coli(MPN/g) <3.0 <3.0 
Salmonellassp.(per 25 g) ND ND 
Yeasts and Molds(cfu/g) <100 <10 est. 

 หมำยเหตุ  est. : Estimated Counts  
   ND  : Not Detected 

 ผลการศึกษาทดลองพบว่าการน าน้ าพริกเผากุ้งมาบรรจุขวดแก้วขนาดบรรจุ 100 กรัม และน าไปนึ่ง 
เป็นเวลา 10 นาที แล้วน ามาล็อคฝาให้แน่นสนิททันที และท าการนึ่งฆ่าเชื้อในลังถึง  25 นาที สามารถฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ตามเกณฑ์ มผช.4/2556 แต่พบว่าค่าปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) เกินมาตรฐาน 
เนื่องจากในสูตรการผลิตมีความชื้นสูง จึงแนะน าให้มีการลดปริมาณความชื้นของวัตถุดิบก่อนการผลิต และควบคุม
ปริมาณน้ าไม่ให้มีมากจนเกินไปโดยเพ่ิมระยะเวลาในการผัดน้ าพริกก่อนการบรรจุร้อนท าให้สามารถเก็บผลิตภัณฑ์
ได้นานกว่า 3 เดือน ซึ่งปัจจุบันกลุ่มได้จ าหน่ายโดยการตักใส่ถุงเม่ือมีผู้บริโภคต้องการ 

 

 

 

 

น  ำพริกเผำกุ้งสูตรดั งเดิม น  ำพริกเผำกุ้งบรรจุขวดแก้วที่ วศ. แนะน ำ 

 12.2.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์น้ าพริกส าเร็จรูป

ให้แกก่ลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดาโดยให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาการยืดอายุ
การเก็บผลิตภัณฑ์ โดยใช้กระบวนการ บรรจุขณะร้อน การเลือกเทคนิคกระบวนการฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ รวมทั้งการ
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แนะน าการประยุกต์ใช้เครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม  เป็นต้นเมื่อวันที่                
24  กรกฎาคม 2562 ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 2 คน 

   

ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ าพริกกุ้งสวรรค ์

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 น้ าพริกกุ้งสวรรค์จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอาหารทะเลแปรรูป

ฮ่อยจ๊อแม่จินดาน ามาบรรจุขวดแก้วขนาด 100 กรัม ขณะร้อน 
โดยก่อนการบรรจุ มีขั้นตอนอุ่นร้อน (pre heat) ด้วยการผัด
หรืออุ่นในไมโครเวฟ 

 

 
2 ไล่อากาศ โดยการน าขวดน้ าพริกที่ปิดฝาไม่แน่น (คลอบฝาไว้ 

แต่ยังไม่ล็อคฝา) ไปนึ่ง เป็นเวลา 15 นาท ี

 

 
3 ล็อคฝาให้แน่นสนิททันทีและน าไปนึ่งฆ่าเชื้อเป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 

 

 

   12.1.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
   กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน               
หลังการถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยพบว่าผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการปรับปรุงกระบวนการผลิต เพ่ือเตรียม
ยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 



 

 

17 

 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 กลุ่มสตรีพัฒนำแปรรูปปลำปลำสลิดแดดเดียว 

 ก่อนการด าเนินงาน :ผู้ประกอบการต้องการให้วศ. ยืดอายุการเก็บรักษาน้ าพริกปลาสลิดโดยสามารถยืด
อายุการเก็บไดไ้ด้ประมาณ 2 เดือนข้ึนไป 
 หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตน้ าพริกปลาสลิดโดย
ไม่ใช้วัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 3 เดือน 
กลุ่มวิสำหกิจชุมชนอำหำรทะเลแปรรูปฮ่อยจ๊อแม่จินดำ 
 ก่อนการด าเนินงาน :ผู้ประกอบการต้องการให้วศ. ยืดอายุการเก็บรักษาน้ าพริกกุ้งสวรรค์โดยสามารถยืด
อายุการเก็บไดไ้ด้ประมาณ 2 เดือนข้ึนไป 
 หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตน้ าพริกกุ้งสวรรค์โดย
ไม่ใช้วัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 3 เดือน 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา 
แนะน ากระบวนการผลิตซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการ
ผลิต จ าหน่าย เพื่อเพ่ิมการกระจายสินค้าได้มากขึ้น 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการยังไม่มีการลงทุนซื้อหม้อนึ่งฆ่าเชื้อ (Autoclave) จึงสามารถใช้วิธีการฆ่าเชื้อโดย

นึ่งหลังการบรรจุและปิดฝานาน 25 นาที ซึ่งให้ผลการทดสอบไม่แตกต่างกับการใช้หม้อนึ่งความดันส าหรับ
น้ าพริกเผาปลาสลิด และใช้วิธีการฆ่าเชื้อโดยนึ่งหลังการบรรจุและปิดฝานาน 30 นาที ส าหรับน้ าพริก                   
กุ้งสวรรค์ 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา  อยู่เพนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

   16.4 นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี ยว 
จำกมะพร้ำวอบกรอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงทิพวรรณ  ทอดสนิท  

อ ำเภอทับสะแก จังหวัดประจวบครีีขนัธ์ 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ : (ภาษาไทย) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ 
  (ภาษาอังกฤษ) Development of snack from crispy coconut. 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

นางสาวเจนจิรา  อยู่เพนียด ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                  

นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม  ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์                              
หน่วยงาน : กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
โทรศัพท์ : 02 201 7420  โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : wannadee@dss.go.th 
3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 

3.1 นางทิพวรรณ  ทอดสนิท   
ที่ตั้ง : วิสาหกิจชุมชนบ้านหนองข้าวเหนียวต าบลห้วยยาง                     
        160 หมู่ 9 ต าบลห้วยยาง  อ าเภอทับสะแก จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

  โทรศัพท์ : 081 763 1282 โทรสาร :  - 
4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 7 เดือน (มกราคม 2562 – กรกฎาคม 2562) 
5. งบประมาณโครงการ : 35,000บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร  

 โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงการอุดมศึกษา
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการ
สร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐาน เน้นการเพ่ิม
ศักยภาพในการแข่งขัน และขยายโอกาสทางการตลาด ส่งเสริมผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP)                 
ใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และส่งเสริม
ศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP 

กรมวิทยาศาสตร์บริการได้วิจัยพัฒนาในโครงการการพัฒนาสูตรและผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
มะพร้าวอบกรอบในรูปผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติ  เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับมะพร้าว                  
เพ่ิมช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ และเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคมากขึ้น 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
กระบวนการผลิตมะพร้าวอบกรอบอัดแท่ง คือใช้มะพร้าวอบกรอบที่เป็นชิ้นเศษมาอัดเป็นแท่ง        

และผสมธัญชาติเต็มเมล็ด (Whole grain cereal) หรือชิ้นเล็กในอัตราส่วนที่เหมาะสม มีการใช้น้ าเชื่อมหรือ
ของเหลวจากสารละลายอ่ืนในสัดส่วนที่เหมาะสม เพ่ือท าหน้าที่เป็นตัวยึดเกาะ (binder) ให้ส่วนผสมต่างๆ           
เกาะกันได้ และส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสที่ดีของมะพร้าวอบกรอบอัดแท่ง โดยให้ความร้อน
น้ าเชื่อมหรือของเหลวที่ระดับไฟปานกลาง แล้วเคี่ยวพอให้ข้น เติมส่วนผสมต่างๆ ลงไป จากนั้นเทใส่ถาดและ
ใช้ไม้ลูกกลิ้งรีดให้เป็นแผ่น พักให้ส่วนผสมคงรูป (Set) เป็นแผ่น จึงตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมหรือน าเข้าพิมพ์อัดเป็น
รูปต่างๆ เช่น เป็นแผ่นกลม เป็นต้น 

รายงานการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวที่มีการใส่มะพร้าวเป็นส่วนผสม มีการน ามะพร้าว
ฝอยมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์พาวเวอร์บาร์ (Power bar) ซึ ่งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ให้

mailto:wannadee@dss.go.th


 20 

พลังงานสูงเหมาะส าหรับกลุ่มคนที่ต้องการพลังงานอย่างรวดเร็ว หรือเหมาะส าหรับผู้ที่ออกก าลังกายและ
งานวิจัยของกชแก้ว และ ชวกร (2559) มีการน ามะพร้าวฝอยมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์
โปรตีนบาร์ เหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการโปรตีนปริมาณมาก เช่น ผู้ที่ออกก าลังกาย ผู้ที่ต้องการสร้างกล้ามเนื้อ 
และอาจใช้ในกลุ่มผู ้สูงวัยที่มีปัญหาจากการบริโภค และได้รับปริมาณโปรตีนค่อนข้างต่ า  รวมถึงในเด็กที่
ปฏิเสธการบริโภคอาหาร เป็นต้น (ทิวาทิพย์ และคณะ 2559) 

วิสาหกิจชุมชนบ้านหนองข้าวเหนียวต าบลห้วยยาง กลุ่มที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบ              
กล้วยน้ าว้าอบ และกล้วยม้วนสับปะรด ซึ่งได้รับเครื่องหมาย อย. มผช. และฮาลาล เรียบร้อยแล้ว แนวโน้มทาง
การตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวมีอัตราการเติบโตเพ่ิมขึ้นทุกปี ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากมะพร้าวอบกรอบให้มีลักษณะเป็นแท่งหรือ bar เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับมะพร้าวเพ่ิม
ช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ และเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคมากขึ้น 

กรมวิทยาศาสตร์บริการมีงานวิจัยและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์จากมะพร้าวอบกรอบที่เป็นเศษเหลือจาก
การผลิตให้เป็นสแน็คมะพร้าวอบกรอบผสมธัญชาติ และมีการให้ค าปรึกษาเชิงลึกด้านกระบวนการผลิตและ
เทคโนโลยีในการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการกลุ่ม Coconut Only กรมวิทยาศาสตร์บริการได้จัดท าโครงการการ
พัฒนาสูตรและผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับมะพร้าวเพ่ิมช่องทาง
การตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ และเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคมากขึ้น 

8. วัตถุประสงค์ 
  เพ่ือพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ และผลักดันให้
ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ อย.  และ มผช. (มผช. 685/2558 เนื้อมะพร้าวอบ) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1. รวบรวมข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ เพ่ือหา

แนวทางในการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบที่
เหมาะสมและวางแผนการด าเนินงาน 

2. พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ 
3.ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบทางจุลินทรีย์  และตรวจวิเคราะห์

คุณค่าทางโภชนาการ 
4. ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับเทคโนโลยีกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ 
5. ผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ มผช. 
6. ติดตาม และประเมินผล 
7. สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
อาหารว่าง หรืออาหารขบเคี้ยว (Snack foods) เป็นอาหารที่รับประทานระหว่างมื้ออาหารหลัก             

ซึ่งอุตสาหกรรมการผลิตอาหารขบเคี้ยวมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว และมีการแข่งขันทางการตลาดค่อนข้างสูง 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ ไ ด้รับความนิยมทั้ งตลาดในและต่างประเทศ อาหารขบเคี้ยวชนิดแ ท่ง                 
(Snack bar) เป็นอาหารขบเค้ียวที่มีลักษณะเป็นแท่งรับประทานได้ทันทีสะดวกในการพกติดตัวอาหารขบเคี้ยว
ชนิดแท่งแต่ละชนิดมีส่วนผสมต่างกัน ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความแตกต่างของเนื้อสัมผัส และรสชาติส่วนผสม
หลักที่ใช้ส าหรับเป็นวัตถุดิบเพ่ือผลิตอาหารขบเคี้ยวชนิดแท่ง ได้แก่ธัญชาติถั่วต่างๆ ผักและผลไม้ เป็นต้น             
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อาจเป็นวัตถุดิบหลักชนิดเดียว หรือหลายชนิดรวมกัน นอกจากนี้ยังมีส่วนผสมรองอ่ืนๆ เช่น สารช่วยยึดเกาะ 
และสารช่วยเพิ่มกลิ่นรส เพ่ือใหผ้ลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว นอกจากสูตรส่วนผสมแล้ว ชนิดและอัตราส่วนของส่วนผสม และสภาวะที่
เหมาะสมในกระบวนการผลิต ก็เป็นปัจจัยส าคัญท่ีส่งผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์นอกจากจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์
มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้นแล้ว ยังส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่เป็นที่ยอมรับและตรง
กับความต้องการของผู้บริโภค เช่น อัตราสวนของสารให้ความหวานมีผลตอเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมขบ
เคี้ยว โดยเมื่อปริมาณน้ าตาลซูโครสเพ่ิมขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งเพ่ิมขึ้นและเกาะตัวกันได้ดี ในขณะที่
การเพ่ิมกลูโคสไซรัปท าใหผลิตภัณฑ์มีความเหนียวมากขึ้นและความกรอบลดลง  เป็นต้น 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1 ติดต่อประสานกับผู้ประกอบการที่เข้าร่วมกิจกรรมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ปี 2562 

เพ่ือรวบรวมข้อมูลประเด็นปัญหา และความต้องการเทคโนโลยี พร้อมขอตัวอย่างมะพร้าว 
อบกรอบ เพ่ือน ามาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์  

11.2 พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวจากมะพร้าวอบกรอบ 
11.3 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ 
11.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเก่ียวกับเทคโนโลยีและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าว

อบกรอบ 
11.5 ติดตาม และประเมินผล 
11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
12.1 วิจัยและทดลองกระบวนการผลิตสแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติ 

จากการวิจัยและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติให้แก่ผู้ประกอบการกลุ่ม  
Coconut Only ที่เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ในปี 2561  จึงได้น าสูตรการผลิตดังกล่าวมาเป็นต้นแบบในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติให้แก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนบ้านหนองข้าวเหนียวต าบล            
ห้วยยาง  ที่เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ในปี 2562  โดยมีส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต  ดังแสดงในตารางที่ 1                    

ตำรำงที่ 1 ส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตสแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติ 

ส่วนผสม (กรัม) ปริมำณที่ใช ้
มะพร้าวอบกรอบ 80 
เมล็ดฟักทอง 10 
งาขาวคั่ว 40 
งาด าคั่ว 7.5 
เมล็ดทานตะวัน 20 
น้ าผึง้ 25 
น้ าตาลทราย 22 
แบะแซ 15 
น้ าอุ่น 3 ช้อนโต๊ะ 
เกลือ ¼ ช้อนชา 
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โดยมีขั้นตอนการผลิตสแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติดังนี้ 

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 น ามะพร้าวไปอบให้กรอบและบดให้มีขนาดชิ้นเล็กโดยใช้

ลูกกลิ้งชั่งธัญพืชน้ าหนักตามสูตรและน ามะพร้าวที่อบแล้วคลุก
ผสมกับธัญพืช 
 

 

 
 

2 เคี่ยวแบะแซ (กลูโคสไซรัป) น้ าตาล น้ าอุ่น และน้ าผึ้งใน 
กระทะเทฟล่อน 
 
 
 
 

 

 

3 ใส่มะพร้าวอบกรอบผสมในน้ าเชื่อม  คลุกส่วนผสมให้เข้ากัน 
 
 
 
 
 

 

 
 

4 น ามาเทบนถาดที่มีงาขาวโรยไว้ และโรยผิวหน้าส่วนผสมด้วย
งาขาวส่วนที่เหลือ 
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ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
5 ใช้ลูกกลิ้งรีดให้เป็นแผ่นที่มีความหนาสม่ าเสมอกัน 

 
 
 
 
 
 

 

 

6 พักให้เย็น และทิ้งไว้ให้คงรูป 
 
 
 
 
 
 

 

 

7 ตัดเป็นชิ้นให้มีขนาดตามต้องการ  
 
 
 
 
 
 

 

 

8 น าไปอบที่อุณหภูมิ 60 - 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
ประมาณ 2 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 

 

 

9 พักให้เย็น และบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 
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12.2 ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์  และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)   ในผลิตภัณฑ์สแน็ค
มะพร้าวผสมธัญชาติดังแสดงในตารางที่ 2 และ 3 ตามล าดับ 

ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนเนื้อมะพร้าวอบ  (มผช. 685/2558)  พบว่าผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด 

ตำรำงที่2 ผลตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติ 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์มำตรฐำน 

(มผช. 685/2558) 
ผลตรวจวิเครำะห์ 

Escherichia coli(MPN/g) <3.0 <3.0 
Salmonella spp. (ไม่พบ/ 25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus(cfu/g) < 10 <10 est. 
Total  Plate  Count(cfu/g) 1 × 106 < 1.5 × 103 
Yeasts and Molds(cfu/g) < 1 × 103 <6.5 × 10 est. 

ตำรำงที่ 3 ผลตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)  ในผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติ 

รำยกำร 
ผลิตภัณฑ ์

ผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้ำวผสมธัญชำติ 
ต่อ 100 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค %RDI 

พลังงานท้ังหมด(กิโลแคลอรี) 561.44 230 - 
พลังงานจากไขมัน  (กิโลแคลอรี) 309.96 130 - 
ไขมันท้ังหมด (กรมั) 34.44 14 22 
ไขมันอ่ิมตัว (กรมั) 21.86 9 45 
โคเลสเตอรอล (มลิลิกรัม) ไม่พบ 0 0 
โปรตีน (กรมั) 10.34 4 - 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 52.53 21 7 
ใยอาหาร (กรัม) 13.25 5 20 
น้ าตาล (กรมั) 29.38 12 - 
โซเดียม (มิลลิกรมั) 56.80 25 1 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 
(ค านวณจากเบต้าแคโรทีน) 

ไม่พบ (0.00) 0 

เบต้าแคโรทีน ไม่พบ (0.00) - 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.081 (0.03) 2 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) น้อยกว่า0.025 (0.00) 0 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 70.55 (28.22) 4 
เหล็ก (มลิลิกรมั) 3.67 (1.47) 10 
เถ้า (กรัม) 2.00 - - 
ความช้ืน (กรัม) 0.69 - - 
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คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติ 

 

12.4 จัดถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมเชิงสาธิต และฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าว
ผสมธัญชาติให้แก่ผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ ในวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 
ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมเชิงสาธิต และฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์สแน็ค

มะพร้าวผสมธัญชาติให้แก่ผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ ในวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 

   

 
 
 
 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ถุง 
ควรแบ่งรับประทานประมาณ  11  ครั้ง 



 26 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้ วศ. พัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบให้มีลักษณะ

เป็นแท่งหรือ bar ให้อยู่ในรูปแบบที่ผู้บริโภคสามารถรับประทานได้สะดวกและน่ารับประทานมากขึ้น เพ่ือเป็น
การเพ่ิมมูลค่าให้กับมะพร้าวชิ้นเศษท่ีเกิดข้ึนปริมาณมากจากกระบวนการผลิต  

หลังการด าเนินงาน : วศ.พัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติให้มีลักษณะเป็นสแน็คบาร์ 
(snackbar) เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับมะพร้าวชิ้นเศษที่เกิดขึ้นปริมาณมากจากกระบวนการและได้ถ่ายทอด
ผลการวิจัยและพัฒนาให้แก่ผู้ประกอบการ ท าให้ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตสแน็ค
มะพร้าวผสมธัญชาติ รวมทั้งมีการผลักดันผู้ประกอบการให้มีการยื่นขอ อย. และ มผช.  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา 

แนะน ากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ ซึ่งสามารถน า
แนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการผลิต เพ่ือ เพ่ิมช่องทางการตลาดให้แก่
ผู้ประกอบการ และเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
จากการวิจัยและพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์สแน็คมะพร้าวผสมธัญชาติควรใช้มะพร้าวอบกรอบที่เป็น

เศษเหลือหรือมะพร้าวอบกรอบที่แตกหักในระหว่างกระบวนการผลิตมาใช้ในการผลิตขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าว
อบกรอบเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่เศษมะพร้าวอบกรอบ 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.4 นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตน  ำพริกแกงอัดก้อน

ให้ไดม้ำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงธรรมรัตน์  ประเสริฐมรรก  

อ ำเภอสำมพรำน จังหวัดนครปฐม 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ : (ภาษาไทย) การพัฒนากระบวนการผลิตน้ าพริกแกงอัดก้อนให้ได้มาตรฐาน 
  (ภาษาอังกฤษ) Process development of cubes chili paste complies to standard.  
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

นางสาวเจนจิรา  อยู่เพนียด ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศิริวรรณ จ าแนกสาร ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                  

นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม  ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์                              
หน่วยงาน : กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
โทรศัพท์ : 02 201 7420  โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : wannadee@dss.go.th 
3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ  

3.1นางธรรมรัตน์  ประเสริฐมรรก     
ที่ตั้ง : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพต าบลทรงคนอง  

      24/24หมู่ 2  ต าบลทรงคะนอง  อ าเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
โทรศัพท์ :  091 915 5569  โทรสาร :  - 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ ) : 7 เดือน (ธันวาคม 2561 – มิถุนายน 2562) 
5. งบประมาณโครงการ : 30,000 บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร  

  โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงการอุดมศึกษา
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการ
สร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐาน เน้นการเพ่ิม
ศักยภาพในการแข่งขัน และขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ( OTOP)                     
เน้นความส าคัญที่จะใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม                  
ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจใน
งานวิจัย และส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP 

กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงได้วิจัยพัฒนากระบวนการผลิตพริกแกงอัดก้อน  โดยการน าพริกแกงที่
ผู้ประกอบการมีการผลิตมาอัดลงในพิมพ์และน าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนเพ่ือให้ได้พริกแกงอัดก้อนที่อยู่ใน
รูปที่สะดวกในการใช้ประกอบอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่า  และเพ่ิมช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพต าบลทรงคนองเป็นกลุ่มที่มีการผลิตน้ าพริกแกง ซึ่งได้รับเครื่องหมาย อย. 

และ มผช. เรียบร้อยแล้ว โดยผู้ประกอบการต้องการพัฒนาน้ าพริกแกงเป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงอัดก้อน                 
เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบาย ความแปลกใหม่ และมีอายุการเก็บรักษานาน รวมทั้งเพ่ิมช่องทางการตลาดของ
ผู้ประกอบการในการพัฒนาน้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปใหม่ที่มีรูปลักษณ์ต่างไปจากเดิม 

กรมวิทยาศาสตร์บริการมีงานวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตกะปิก้อนให้ได้มาตรฐาน และมีการให้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านกระบวนการผลิตและเทคโนโลยีในการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนกะปิเคย             
ตาด าคลองโคน จังหวัดสมุทรสงคราม  วิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารทะเลบ้านตาหนึก จังหวัดตราด และ
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านบุนนาค  จังหวัดระยอง ดังนั้นกรมวิทยาศาสตร์บริการจึงได้จัดท าโครงการการ

mailto:wannadee@dss.go.th


 

 29 

พัฒนากระบวนการผลิตน้ าพริกแกงอัดก้อนให้ได้มาตรฐาน โดยใช้แนวคิดเช่นเดียวกับการผลิตกะปิก้อน                 
เพ่ือเพ่ิมช่องทางการตลาด เพ่ิมความสะดวกในการใช้ปรุงอาหารของผู้บริโภค และมีอายุการเก็บรักษานาน  

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงให้อยู่ในรูปพริกแกงอัดก้อน เป็นการเพ่ิมมูลค่าและเพ่ิมช่องทาง 

การตลาดให้แก่ผู้ประกอบการและผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ อย. และ มผช. ในปี 2563 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1. รวบรวมข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวกับน้ าพริกแกง และน้ าพริกแกงอัดก้อน เพ่ือหาแนวทางในการศึกษา 

กระบวนการผลิตและวางแผนการด าเนินงาน  
2. ศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงอัดก้อน 
3. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงอัดก้อน ทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ 
4. ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงอัดก้อน 
5. ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเก่ียวกับเทคโนโลยี กรรมวิธีการผลิต 

     6. ผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ อย. และ มผช. 
7. สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
โดยภาพรวมในตลาดต่างประเทศผลิตภัณฑ์พริกแกงส าเร็จรูปเป็นกลุ่มสินค้าอาหารที่มีศักยภาพใน

การเติบโตสูง  เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปลี่ยนไปของกลุ่มผู้บริโภคในต่างประเทศที่หันมาให้ความนิยม
บริโภคอาหารในแถบภาคพ้ืนเอเชียมากขึ้น  ซึ่งรวมถึงอาหารไทยด้วย  โดยปริมาณการส่งออกเครื่องปรุงรส
ของไทยมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเนื่องทั้งปริมาณและมูลค่าตั้งแต่ปี 2542 – 2546  ในปี 2546 ปริมาณการ
ส่งออก 113,721 ตัน  คิดเป็นมูลค่า 4.9 พันล้านบาท  อัตราการเติบโตเฉลี่ยร้อยละ  10.5  เครื่องปรุงรสที่ไทย
ส่งออกมากที่สุด คือ น้ าปลาร้อยละ 16.9 ของมูลค่าการส่งออกเครื่องปรุงรสทั้งหมด  รองลงมา คือ ซอสพริก
และเครื่องแกงส าเร็จรูปคิดเป็นร้อยละ 14.5 และร้อยละ 13.2  ตามล าดับ ประเทศไทยมีการส่งออกเครื่องปรุง
รสไปยังประเทศญี่ปุ่นมากท่ีสุด  รองลงมา คือ สหรัฐอเมริกา    

ตามบทนิยามในมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงแห้ง (มผช. น้ าพริกแกงแห้ง 734/2556) น้ าพริกแกง
แห้ง หรือทีเรียกว่า เครื่องแกงแห้ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเครื่องเทศและสมุนไพรต่างๆ เช่น พริกสด 
พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด กระชาย มีการเผาหรือคั่วเครื่องเทศบางชนิด โขลกหรือบด
ผสมให้เข้ากัน อาจมีส่วนประกอบอื่น เช่น กะปิ เกลือ ท าให้แห้ง บดหรืออัดเป็นก้อน 

การท าแห้ง เป็นการลดความชื้นของอาหารให้ถึงระดับที่สามารถระงับการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ได้ โดยอาหารที่มีค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw) สูง มีแนวโน้มที่จะเสื่อมเสียจากเชื้อแบคทีเรีย 
เนื่องจากแบคทีเรียสามารถเจริญได้ดีว่ายีสต์และรา และอาหารที่มีค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ต่ า จะท าให้เชื้อราและ
ยีสต์เจริญเติบโตได้ดีว่าแบคทีเรีย ซึ่งค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ที่ต่ าที่สุดที่เชื้อราและยีสต์จะเจริญได้ คือ 0.60 ดังนั้น        
การท าแห้งอาหารต้องลดความชื้นของอาหารให้มีค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ 0.60 หรือต่ ากว่านี้  ในกรณีของ
ผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อนตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ าพริกแกงแห้ง  (มผช. 734/2556)  ระบุว่าน้ าพริก
แกงแห้งต้องมีความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 8  โดยน้ าหนัก 
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การเปลี่ยนแปลงของอาหารเนื่องจากการอบแห้ง เช่น  
1. การหดตัว เนื่องจากการเสียน้ าท าให้เซลล์หรือโครงสร้างอาหารหดตัวจากผิวนอก 
2. การเปลี่ยนสี โดยอาหารมีสีเข้มขึ้นเมื่อได้รับความร้อนหรือการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงการเก็บ 

รักษาอาหารแห้ง ต้องค านึงถึงการเสื่อมเสียของอาหารด้วย เช่น การเกาะจับตัวเป็นก้อนเนื่องจากมีการดูด
ความชื้นจากอากาศ จึงต้องบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทที่สามารถป้องกันการซึมผ่านของอากาศ เพ่ือป้องกันการ
ดูดความชื้นจากอากาศรวมทั้งอาจบรรจุพร้อมกับใส่ซองดูดซับความชื้น (moisture absorber)  

มีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตน้ าพริกแกงอัดก้อน เช่น งานวิจัยของทัศณีย์  และคณะ (2550)  
ศึกษาการผลิตน้ าพริกแกงส้มชนิดก้อนรสปลา  โดยน าน้ าพริกแกงมาเกลี่ยใส่ถาดอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นน ามาขึ้นรูปโดยการอัดก้อนขนาด 30 กรัม น าไป
อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง และบรรจุใส่ในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน พบว่า
สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้นาน 6 เดือน  และเมื่อเก็บรักษาในตู้เย็นสามารถเก็บได้นานกว่า 6 เดือน 

งานวิจัยของชมพูนุท และคณะ ศึกษาการพัฒนารูปลักษณ์ใหม่ของพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปในรูปแบบ
พริกแกงเผ็ดก้อน โดยน าน้ าพริกแกงมาเกลี่ยใส่ถาดอบแห้งโดยใช้เครื่องอบแห้ง Tray Dryer ที่อุณหภูมิ          
70 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 6 ชั่วโมงเพ่ือให้ได้พริกแกงมีความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 9.5-10.5 จากนั้นน ามาอัด
ก้อนโดยใช้อุปกรณ์ในการอัดก้อน 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1 ติดต่อประสานกับผู้ประกอบการที่เข้าร่วมกิจกรรมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ปี 2562                 

เพ่ือรวบรวมข้อมูลประเด็นปัญหา และความต้องการเทคโนโลยี พร้อมขอตัวอย่างพริกแกง              
เพ่ือน ามาวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม 

11.2 ศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อน 
11.3 วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อน 
11.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับเทคโนโลยีและกรรมวิธีผลิตพริกแกงอัดก้อน 

 11.5 ติดตาม และประเมินผล 
11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
12.1กระบวนการผลิตและผลการศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อน 

ล ำดับ ขั นตอนผลิต ภำพประกอบ 
ควำมชื น  
(ร้อยละ) 

1 น าพริกแกงมาเกลี่ยใส่ถาดสแตนเลสให้เต็มถาด 
และมีความหนาสม่ าเสมอกัน โดยให้มีความหนา
ประมาณ 5 มิลลิเมตร 
 
 
 

 

48.36 
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ล ำดับ ขั นตอนผลิต ภำพประกอบ 
ควำมชื น  
(ร้อยละ) 

2 น าถาดพริกแกงเข้าตู้อบลมร้อนที่ อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 ชั่วโมงและพลิกอีกด้าน
ขึ้นและอบต่ออีกเป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
 

 
 
 

 

 

34.21 

3 น าพริกแกงออกจากถาด น าพริกแกงมาเคล้าให้
สม่ าเสมอกันและมาอัดใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ให้เต็ม
พิมพ์ใช้อุปกรณ์ปาดให้ผิวหน้าเรียบเสมอกัน และ
พลิกพิมพ์ขึ้นอีกด้าน อัดพริกแกงให้เต็มพิมพ์ใน
กรณีท่ีพบว่าพริกแกงยังไม่เต็มพิมพ์ และใช้อุปกรณ์
ปาดให้ผิวหน้าเรียบเสมอกัน  
 

 

 

- 

4 น าไปอบโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 

 

 

29.56 

5 น าพริกแกงอัดก้อนออกจากพิมพ์ และพลิกอีกด้าน
ขึ้นเพื่อให้ได้รับความร้อนทั่วถึง และอบต่อให้พริก
แกงอัดก้อนมีลักษณะเนื้อที่แห้ง เพ่ือให้มีความชื้น
ต่ ากว่าร้อยละ 8 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
น้ าพริกแกงแห้ง  
(มผช. น้ าพริกแกงแห้ง 734/2556) 
 

 

 

6.40 

6 น าพริกแกงอัดก้อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท
แบบแยกชิ้น เพ่ือป้องกันการถ่ายเทของอากาศ         
ซึ่งส่งผลต่อความชื้นในพริกแกงอัดก้อน และการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์  และบรรจุในบรรจุภัณฑ์
ที่ทึบแสง  คือ  อลูมิเนียมฟอยล์ 
 
 

 

 

- 
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 ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นของพริกแกงอัดก้อน  หลังจากผ่านการอบเป็นระยะเวลาต่างๆ
พบว่าระยะเวลาในการอบพริกแกงอัดก้อนที่แกะออกจากพิมพ์รวมทั้งหมด 24 ชั่วโมง เพ่ือให้พริกแกงอัดก้อน
มีค่าความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 8  โดยน้ าหนัก  ซึ่งเป็นค่ามาตรฐานที่ระบุไว้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ าพริก
แกงแห้ง  (มผช. 734/2556)  นอกจากนี้ยังพบว่าพริกแกงอัดก้อนมีสีเข้มและความแข็งเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลา
การอบที่เพ่ิมข้ึนรวมทั้งมีน้ าหนักลดลงร้อยละ 54.15  เมื่อเปรียบเทียบกับน้ าหนักเริ่มต้นของพริกแกง 

12.2 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อน 
เมื่อศึกษากระบวนการผลิตพริกแกงอัดก้อน  และได้มีการตรวจวิเคราะห์ค่าความชื้น  และ

ปริมาณจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ าพริกแกงแห้ง  (มผช. 734/2556) พบว่าได้ผลวิเคราะห์             
ดังแสดงในตารางที่ 1 

ตำรำงท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพพริกแกงอัดก้อน 

รำยกำร 
มำตรฐำนตำม 

มผช. 734/2556 
ผลกำรทดสอบอำยุกำรเก็บรักษำพริกแกงอัดก้อน 

เดือนที่ 0 เดือนที่ 1 เดือนที่ 2 
Aflatoxins  
   - Aflatoxin B1 (µg/kg) 
   - Aflatoxin B2 (µg/kg) 
   - Aflatoxin G1 (µg/kg) 
   - Aflatoxin G2 (µg/kg) 

ไม่เกิน 20 
- 
- 
- 
- 

0.76 
0.76 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 8 6.04 8.53 9.28 
Bacillus cereus ≤ 1 × 103 cfu/g 6.0 × 10est. 7.8 × 102 - 
Clostridium perfringens ≤ 100 cfu/g <40 <10 - 
Escherichia coli < 3.0 MPN/g < 3.0 < 3.0 - 
Salmonella spp. ไม่พบ / 25 g ไม่พบ ไม่พบ - 
Staphylococcus aureus < 10 cfu/g < 10est. < 10est. - 
Total Plate Count < 1 × 104 cfu/g 3.2 × 105 1.2 × 106 3.5 × 105 
Yeasts and molds < 100 cfu/g 1.0 × 10est. < 10est. < 10est. 
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี  (aw) - 0.39 - 0.49 

ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพพริกแกงอัดก้อน  สรุปได้ว่า 
1. ผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อนหลังผ่านกระบวนการอบแห้ง (เดือนที่ 0)  มีค่ามาตรฐานตามเกณฑ์

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ าพริกแกงแห้ง  (มผช. 734/2556)  ยกเว้นมีจุลินทรีย์  TotalPlate  Count              
เกินมาตรฐาน  อาจเนื่องมาจากมีจุลินทรีย์อยู่ในวัตถุดิบพริกแกงสดปริมาณมาก  ส่งผลให้ความร้อนที่ใช้ในการ
อบแห้งไม่เพียงพอต่อการลดจ านวนจุลินทรีย์ลงได้  แต่พริกแกงอัดก้อนมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตีต่ ากว่า 0.6 จึงไม่
ท าให้เกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์มาก  รวมทั้งการผลิตที่ถูกสุขลักษณะก็ไม่ส่งผลให้จุลินทรีย์เพิ่มปริมาณ
ได้รวดเร็ว 

2. เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์พริกแกงอัดก้อนเป็นเวลา 1 เดือนพบว่ามีปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นและ 
มีค่าเกินมาตรฐานที่ก าหนดไว้  ซึ่งส่งผลให้มีจุลินทรีย์ Total Plate Count  เพ่ิมข้ึนตามไปด้วย  
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12.4 จัดถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมเชิงสาธิต และฝึกปฏิบัติการผลิตพริกแกงอัดก้อนให้แก่
ผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ ในวันที่ 7 มิถุนายน 2562 

ภำพกิจกรรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมเชิงสาธิต และฝึกปฏิบัติการผลิตพริกแกงอัดก้อนให้แก่
ผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ ในวันที่ 7 มิถุนายน 2562 

   

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้วศ.พัฒนากระบวนการผลิตพริกแกงเพ่ือให้อยู่ในรูปพริก

แกงอัดก้อนที่สะดวกในการใช้ให้แก่ผู้ประกอบการ  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
หลังการด าเนินงาน : วศ. พัฒนากระบวนการผลิตพริกแกงเพ่ือให้อยู่ในรูปพริกแกงอัดก้อน บรรจุใส่ใน 

บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท เพ่ือป้องกันการถ่ายเทของอากาศ ซึ่งส่งผลต่อความชื้นในพริกแกงอัดก้อน และการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์  และถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่ผู้ประกอบการท าให้ผู้ประกอบการได้รับความรู้ และ
เทคนิคในกระบวนการผลิตพริกแกงอัดก้อนเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา พร้อมผลักดันผู้ประกอบการให้มีการยื่นขอ อย. 
และ มผช. 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา 

แนะน ากระบวนการผลิตพริกแกงอัดก้อนจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ ซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิต
และองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการผลิต เพ่ือเพ่ิมช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ และเพ่ิม
ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
การวิจัยและพัฒนาการผลิตพริกแกงอัดก้อน ท าให้ทราบข้อมูลกระบวนการผลิต โดยพบว่าการผลิต

พริกแกงอัดก้อน ให้มีคุณภาพดีและเป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนด ต้องมีการควบคุมกระบวนการผลิตตั้งแต่
การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตพริกแกงให้มีความชื้นที่เหมาะสม  รวมทั้งการก าหนดสภาวะในการท าแห้งให้
เหมาะสม  เช่น  อุณหภูมิของตู้อบลมร้อน  และระยะเวลาในการอบแห้ง เพ่ือให้สามารถควบคุมกระบวนการ
ผลิตพริกแกงอัดก้อนในขั้นตอนการอบแห้งให้สม่ าเสมอกัน ส่งผลให้พริกแกงอัดก้อนมีคุณภาพเป็นไปตามที่
ก าหนด  และมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.4 นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 

ลูกชิ นปลำกรำย เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงลดำ วรำหไพฑูรย์ 

 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การปรับปรุงกระบวนการผลิตลูกชิ้นปลากราย เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา .   

(ภาษาอังกฤษ) Processed Improvement of Fish Ball for Shelf- Life Extendtion.                     
2.  ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  : นางวรรณดี  มหรรณพกุล           นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ               
.                                  : นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด       นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                       
.           : นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร      นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                       
.  : นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม            นักวิทยาศาสตร์                                     

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน                                                                                       
 โทรศัพท์ :   02 201 7420   โทรสาร :   02 201 7416 

อีเมล์ :  wannadee@dss.go.th 
3.  ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :                                                                     
     3.1 นางลดา วราหไพฑูรย์           ชื่อกลุ่ม : ห้างหุ้นส่วนจ ากัด  แม่ศรี  ลูกชิ้นปลากราย                      

ที่อยู่ : ง. 21/9  ต.ปากน้ าโพ  อ.เมือง  จ.นครสวรรค์                                                                
.โทรศัพท์ : 092 656 1479   โทรสาร : -  อีเมล์ :         - 

4.  ระยะเวลาของโครงการ :   7 เดือน  (ธันวาคม 61 – มิถุนายน 2562)                                     . 
5.  งบประมาณโครงการ :   35,000 บาท    . 
6. บทสรุปผู้บริหาร 

 โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการมีการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐาน เน้นการเพ่ิมศักยภาพใน
การแข่งขัน และขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP) เน้นความส าคัญที่จะใช้
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และ
ส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP 
 นางลดา วราหไพฑูรย์ กลุ่มห้างหุ้นส่วนจ ากัด  แม่ศรี  ลูกชิ้นปลากราย ผู้ประกอบการผลิตลูกชิ้นปลา 
พบว่าปัจจุบันลูกชิ้นปลากรายสามารถเก็บแช่เย็นได้ประมาณ 1 เดือน และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สามารถ
เก็บได้ประมาณ 2 เดือนขึ้นไป เพ่ือการค้าภายในประเทศและต่างประเทศมากยิ่งขึ้น  วศ.ได้ท าการทดลอง
และพัฒนากระบวนการผลิตลูกชิ้นปลาให้กับผู้ประกอบการ พร้อมทั้งถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต 
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเพ่ือขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ต่อไป   

7. ความเป็นมาของโครงการ 
  กลุ่มห้างหุ้นส่วนจ ากัด  แม่ศรี  ลูกชิ้นปลากราย พบว่าปัจจุบันลูกชิ้นปลากรายสามารถเก็บแช่เย็นได้

ประมาณ 1 เดือน และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ประมาณ 2 เดือนขึ้นไป เพ่ือการค้า
ภายในประเทศและต่างประเทศมากยิ่งขึ้น ทั้งนี้ทางกลุ่มได้การรับรองมาตรฐานทั้ ง GMP (Good 
Manufacturing Practice) มาตรฐานอาหารฮาลาล และผลิตภัณฑ์ได้รับการจดทะเบียน อย.เรียบร้อยแล้ว 
นอกจากผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลาแล้ว ทางกลุ่มยังมีผลิตภัณฑ์ทอดมันปลากราย ทอดมันปลายอ ปลากรายยอ 
ไก่ยอ  ปอเปี๊ยะ ซึ่งผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานอาหาร และฮาลาลทุกชิ้น 
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 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้เล็งเห็นถึงปัญหาดังกล่าว  จึงได้จัดท าโครงการพัฒนากระบวนการผลิต
ลูกชิ้นปลาโดยน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมาใช้ในการพัฒนากระบวนการ
ผลิต รวมทั้งส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน ช่วยสร้างความเข้มแข็ งให้แก่
ผู้ประกอบการของไทย สร้างงาน สร้างรายได้ให้แก่ชุมชนและประเทศ 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลากรายให้อยู่ได้นาน 2 เดือนและผลักดันให้ผู้ประกอบการ

ยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  ประเภทลูกชิ้นปลา ตาม มผช.328/2555 ภายในปี 2563 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลากราย 
9.2 ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลากราย  
9.3 ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลากราย 
9.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเก่ียวกับเทคโนโลยีการผลิต เพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพ 
     ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลากราย 
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 
9.6 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ประเภท   
     ลูกชิ้นปลา ตาม มผช.328/2555 

10.  หลักการและเหตุผล 
ลูกชิ้นปลาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคนิยมบริโภคทั่วไป  โรงงานผลิตลูกชิ้นปลาในประเทศไทยมี

ประมาณ 100 โรงงาน ผลิตได้ถึง 5 ล้านลูกต่อวัน  โดยใช้วัตถุดิบปลาถึง 12,500 ตันต่อปี (jirawan, 1985) 
แต่ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้มีอายุการเก็บรักษาสั้น จิราวรรณ และคณะ พบว่าลูกชิ้นปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) ไม่เหมาะต่อการเก็บรักษา เพราะจะเกิดการเน่าเสียภายใน 24 ชั่วโมง 
ในขณะที่ลูกชิ้นปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุเก็บรักษาได้เพียง 4 วัน ผลิตภัณฑ์ที่ได้
ลักษณะทั่วไปดี ผิวเนียนแต่ความยืดหยุ่นลดลง และเมื่อถึงวันที่ 6 ผิวจะเริ่มเหนียวเป็นยาง สีคล้ าขึ้น กลิ่น
คาวปลาแรงขึ้น เมื่อเก็บรักษาต่อไปจะเกิดเมือก ส าหรับการเสื่อมเสียของลูกชิ้นปลามีสาเหตุหลักมาจาก
จุลินทรีย์ที่ต้องการอากาศ เช่น Pseudomonas spp.ซึ่งจุลินทรีย์เหล่านี้สามารถปนเปื้อนในขั้นตอนการ
ผลิตได้ ดังนั้นการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ าเพียงอย่างเดียวจึงไม่เพียงพอต่อการเก็บรักษา  

พัชรี และพรรณจิรา (ปี 2550) พบว่าลูกชิ้นปลานิลที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปร 100 
เปอร์เซ็นต์คาร์บอนไดออกไซด์ มีจ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์มต่ าที่สุดระหว่างการเก็บรักษา  และการบรรจุ
โดยใช้สภาวะคาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 60+ ไนโตรเจนไดออกไซด์ร้อยละ 40 สามารเก็บรักษาลูกชิ้นปลา
นิลได้เป็นเวลา 27 วัน และได้รับการยอมรับจาก เมื่อเทียบกับการเก็บรักษาลูกชิ้นปลานิลในสภาวะ
บรรยากาศ ในช่วง 15 วันแรก ผลิตภัณฑ์จะมีกลิ่นคาวจัด และมีเมือกอยู่ที่ผิว 

เสาวพงศ์ และ โกวิทย์ (2539) ศึกษาผลของรังสีแกมมาต่อการเก็บรักษาของลูกชิ้นเนื้อวัว พบว่า 
ลูกชิ้นเนื้อวัวไม่ฉายรังสีสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ได้นานประมาณ 7 วัน การฉายรังสี 
0.9 และ 1.8 กิโลเกรย์ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและเป็นผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับได้ที่ 21 และ 24 วัน 
ตามล าดับ  และพบว่าในการทดลองการบรรจุถุงพลาสติกแบบมีอากาศ ให้ผลเช่นเดียวกับการบรรจุแบบ
สุญญากาศ 



 

 37 

การยืดอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นปลา สามารถใช้วิธีปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยการน า เทคนิคการ
ถนอมอาหารหลายวิธีมาผสมผสานกัน เช่น การปรับค่ากรด-ด่างน้ าล้างวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ การใช้ความ
ร้อน (thermal processing) การฉายรังสี (food irradiation) รวมถึงการใช้เทคโนโลยีด้านบรรจุภัณฑ์ 
เช่น การดัดแปรบรรยากาศ การบรรจุแบบสุญญากาศ มาใช้ร่วมกันอย่างเหมาะสมในการแปรรูป โดยเน้น
การควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ 

ทางกลุ่มห้างหุ้นส่วนจ ากัด  แม่ศรี เป็นผู้ประกอบการที่เคยเข้ามาอบรมการใช้เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้
แรงดัน (retort)ในการท าลูกชิ้นปลากราย แต่พบว่าการน าลูกชิ้นปลาเข้าฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อภายใต้
แรงดันท าให้เนื้อสัมผัสลูกชิ้นปลานิ่มเละ  และปัจจุบันลูกชิ้นปลากรายที่จัดจ าหน่ายสามารถเก็บแช่เย็นได้
ประมาณ 1 เดือน และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ประมาณ 2 เดือนขึ้นไป เพ่ือการค้า
ภายในประเทศและต่างประเทศมากยิ่งขึ้น ทั้งนี้ทางกลุ่มได้การรับรองมาตรฐานทั้ง GMP (Good 
Manufacturing Practice) มาตรฐานอาหารฮาลาล และผลิตภัณฑ์ได้รับการจดทะเบียน อย.เรียบร้อยแล้ว 
นอกจากผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลาแล้ว ทางกลุ่มยังมีผลิตภัณฑ์ทอดมันปลากราย ทอดมันปลายอ ปลากรายยอ 
ไก่ยอ  ปอเปี๊ยะซึ่งผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานอาหาร และฮาลาลทุกชิ้น  กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดย
ส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเห็นความส าคัญของการยืดอายุการเก็บรักษา
ลูกชิ้นปลาของกลุ่มเพ่ือเป็นการเพ่ิมรายได้ อัตราการจ้างงาน และเพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันให้แก่
ผู้ประกอบการ จึงได้จัดท าโครงการการยืดอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นปลากรายโดยการปรับปรุงกระบวนการ
ผลิต  เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1) รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตลูกชิ้นปลาเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิต 
2) ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช.328/2555  
4) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
5) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
6) ติดตาม ประเมินผล 
7) สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 
  วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ พบว่าปัจจุบันลูกชิ้นปลา

กรายที่จัดจ าหน่ายสามารถเก็บแช่เย็นได้ประมาณ 1 เดือน และต้องการให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้
ประมาณ 2 เดือนขึ้นไป 

 12.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
  ผู้วิจัยน าลูกชิ้นหมูที่ผ่านการผลิต จากชุมชน น ามาต้มในน้ าเกลือ 1.7 เปอร์เซ็นต์ (เกลือ 100 กรัม 

น้ าสะอาด 6 ลิตร) 2 นาที บรรจุแบบสุญญากาศในถุง retort ขณะร้อนปริมาณ 300 กรัม และออกแบบ
กระบวนการผลิตออกเป็น 4 การทดลองดังนี้คือ 

  การทดลองที่ 1 : ต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  
  การทดลองที่ 2 : ต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที  
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  การทดลองที่ 3 : ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ (retort) 105องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทอุีณหภูมิ  
hot water tank 108 องศาเซลเซียส pressure 0.15 

  การทดลองที่ 4:  เติมน้ าเกลือ 1.5% (ลูกชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ  
 (retort) 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทอุีณหภูมิ hot water tank 108  
องศาเซลเซียส pressure 0.15 

  การทดลองที่ 5:  เติมน้ าเกลือ 1.5% (ลูกชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อโดยการต้มในน้ า 
ร้อน 95 องศาเซลเซียส 20 นาที 

 วิธีการทดลองที่ 1 – 2 ผู้วิจัยได้ทดลองกระบวนการผลิตที่กลุ่มห้างหุ้นส่วนจ ากัด  แม่ศรี  
ลูกชิ้นปลากรายอ.เมือง  จ.นครสวรรค์เมื่อวันที่ 15 มกราคม 2562 และวิธีการทดลองที่ 3 – 5 ผู้วิจัยได้ทดลอง
กระบวนการผลิตทีก่รมวิทยาศาสตร์บริการ   
 12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
  จากผลการทดลองตารางที่ 1 พบว่า การฆ่าเชื้อลูกชิ้นปลา ทั้ง 5 วิธีการทดลอง ค่าปริมาณ
จุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์ตามที่ มผช. 328/2555 ก าหนด โดยพบว่า การต้มฆ่าเชื้อทั้งถุงในน้ าเดือด 100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีท าให้เกิดรูพรุนจ านวนมากในผลิตภัณฑ์ เนื่องจากความร้อนท าให้การจัดเรียง
โครงสร้างของโปรตีนใหม่ และเกิดการหดตัวของลูกชิ้น  จากการวิเคราะห์เชื้อทั้งหมด (Total plate count) 
มีปริมาณเชื้อสูงสุด และยังพบว่าการฆ่าเชื้อโดยการต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา                
15 นาที แม้ปริมาณเชื้ออยู่ในเกณฑ์ท่ีก าหนด แต่การวิเคราะห์เชื้อทั้งหมด (Total plate count) มีปริมาณเชื้อ
ค่อนข้างสูง ในขณะที่ การเติมน้ าเกลือ 1.5% และฆ่าเชื้อโดยการต้มในน้ าร้อน 95 องศาเซลเซียส 20 นาที 
และ ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ (retort) 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที ให้ค่าปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ไม่
แตกต่างกัน ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่พบน้อยที่สุด อาจเนื่องมาจากในกระบวนการฆ่าเชื้อ น้ าเกลือท่ีบรรจุช่วยใน
การพาความร้อนได้ทั่วถึงกว่าการบรรจุแบบไม่เติมน้ าเกลือ 
  ทั้งนี้ถุงที่ใช้บรรจุลูกชิ้นเพ่ือฆ่าเชื้อ ควรเป็นถุงรีทอร์ท (retort pouch) ส าหรับใช้กับเครื่องฆ่า
เชื้อชนิดฉีดพ่นน้ าร้อน (Hot Water Spray Retort) ทนร้อนสูงไม่น้อยกว่า 121 องศาเซลเซียส  ในการผลิต
เชิงอุตสาหกรรมนิยมฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ผ่านเครื่องฆ่าเชื้อ  ซึ่งสามารถฆ่าเชื้อในระดับสเตอริไรซ์ หากเป็น
อุตสาหกรรมขนาดเล็กการเติมน้ าเกลือ 1.5% (ลูกชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อโดยการต้มในน้ า
ร้อน 95 องศาเซลเซียส 20 นาที เป็นทางเลือกในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้นโดย
หากเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บได้นาน 3 เดือน โดยที่ลักษณะภายนอก           
ไม่เปลี่ยนแปลงและเนื้อสัมผัสมีลักษณะคงเดิม 

    

 

ต้ม 95 oC 
15 นาที 

ต้ม 100 oC 
20 นาที 

retort 105oC 
25 นาที 

เติมน้ าเกลือ 
retort 105oC 

 25 นาที 

เติมน้ าเกลือ 
ต้ม 95 oC  
20 นาที  
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ตำรำงท่ี 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของลูกชิ้นปลาตาม มผช.328/2555 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบตำม 
มผช.304/2555 

ผลกำรทดสอบกำรทดลองที ่
1 2 3 4 5 

Total plate count 
(cfu/g) 

< 1 × 106 < 2.5 × 102 
EAPC 

4.5 × 102 < 2.5 × 102 
EAPC 

<10 <10 

Bacillus cereus 
(cfu/g) 

<100 <10 <10 <10 <10 <10 

Clostridium 
perfringens (cfu/g) 

<100 <10 <10 <10 <10 <10 

Staphylococcus 
aureus(cfu/g) 

<100 <10 est. <10 est. <10 est. <10 est. <10 est. 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

<3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 

Salmonellassp. 
(per 25 g) 

ND ND ND ND ND ND 

Vibrio cholera                 
(per 25 g) 

ND ND ND ND ND ND 

หมำยเหตุ est. : Estimated Counts  
 EAPC : Estimated Aerobic Plate Counts 
 ND  : Not Detected 

 การทดลองที่ 1 : ต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภมูิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาท ี  
 การทดลองที่ 2 : ต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที   
 การทดลองที่ 3 : ฆา่เช้ือด้วยเครื่องฆ่าเช้ือ (retort) 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทีอุณหภูมิ hot water tank  

 108 องศาเซลเซียส pressure 0.15 
 การทดลองที่ 4:  เติมน้ าเกลือ 1.5% (ลกูชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเช้ือ  (retort) 105 องศาเซลเซียส 

 เป็นเวลา 25 นาทีอุณหภูม ิhot water tank 108 องศาเซลเซียส pressure 0.15 
การทดลองที่ 5:  เติมน้ าเกลือ 1.5% (ลกูชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อโดยการต้มในน้ าร้อน 95 องศาเซลเซียส 20 นาท ี

 
 12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 

     กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่กลุ่มห้างหุ้นส่วนจ ากัด   
แม่ศรี ลูกชิ้นปลากรายโดยให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ โดยใช้
กระบวนการลวกในน้ าเกลือ ฆ่าเชื้อ บรรจุขณะร้อน การเลือกเทคนิคกระบวนการฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ 
รวมทั้งการประยุกต์ใช้เครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เป็นต้น และ
ทีมนักวิจัย ทช. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก เพ่ือรายงานผลการปรับปรุงกระบวนการผลิตลูกชิ้น          
ปลากราย เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาในวันที่ 1 มิถุนายน 2562 

 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1116/bacillus-cereus-%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
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ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตลูกชิ้นปลา 

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 น าลูกชิ้นหมูที่ผ่านการผลิต จากชุมชน น ามาต้มในน้ าเกลือ 1.7 

เปอร์เซ็นต์ (เกลือ 100 กรัม น้ าสะอาด 6 ลิตร) 4.5 - 5 นาท ี
 
 
 
 

 
2 บรรจุแบบสุญญากาศ ในถุง retort ขณะร้อนปริมาณ 300 

กรัม (program 20 vac 5 sec seal 7.5 sec  cool 4.5 sec) 
 
 
 
 

 
3 ฆ่าเชื้อโดยวิธีการต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 15 นาที และ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาท ี
 
 
 
 

 
4 
 

ฆ่าเชื้อโดยวิธีการฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ (retort) 105 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทอุีณหภูมิ hot water tank 
108 องศาเซลเซียส pressure 0.15 
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ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
5 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก เพ่ือรายงานผลการปรับปรุง

กระบวนการผลิตลูกชิ้นปลากราย เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาใน
วันที่ 1 มิถุนายน 2562 
 
 
 
 

 

 12.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
  กรมวิทยาศาสตร์บริการ ด าเนินการติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรอง
มาตรฐาน โดยพบว่าผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการปรับปรุงกระบวนการผลิต เพ่ือเตรียมยื่นขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้วศ. ยืดอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นปลาให้แก ่
 ผู้ประกอบการ โดยสามารถยืดอายุการเก็บได้ได้ประมาณ 2 เดือนข้ึนไป 

 หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตลูกชิ้นปลา                 
โดยไม่ใช้วัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 3 เดือน 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และ
ค าปรึกษา แนะน ากระบวนการผลิตซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไป
ประยุกต์ใช้ในการผลิต จ าหน่าย เพื่อเพ่ิมการกระจายสินค้าได้มากขึ้น 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการยังไม่มีการลงทุนซื้อเครื่องฆ่าเชื้อ (Retort) จึงสามารถใช้การฆ่าเชื้อด้วย

วิธีการต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส การต้มในน้ าเดือด และการบรรจุน้ าเกลือและต้มในน้ าอุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นกระบวนการฆ่าเชื้อแบบพาสเจอร์ไรซ์ จึงควรเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 
4 องศาเซลเซียส จึงสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 3 เดือน 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

   16.4 นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์มะพร้ำวอบกรอบ 

เคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงำนต่ ำ 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงกำญจนำ  ศุภำนุสนธ์  

อ ำเภอทับสะแก จังหวัดประจวบครีีขนัธ์ 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 

1. ชื่อโครงการ : (ภาษาไทย) การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 
  (ภาษาอังกฤษ) Development  of  low  calories  chocolate dipped coconut.     
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

นางสาวเจนจิรา  อยู่เพนียด ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                  

นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม  ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์                              
หน่วยงาน : กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
โทรศัพท์ : 02 201 7420  โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : wannadee@dss.go.th 
3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ  

3.1 นางกาญจนา  ศุภานุสนธ์   
ที่ตั้ง : วิสาหกิจชุมชนจั่นมะพร้าวทับสะแก                     

         4 หมู่ 9 ต าบลทับสะแก อ าเภอทับสะแก จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 77130 
  โทรศัพท์ : 090 962 3662  โทรสาร:  - 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 7 เดือน (มกราคม 2562 – กรกฎาคม 2562) 
5. งบประมาณโครงการ :   40,000 บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร  

 โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงการอุดมศึกษาวิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐานการเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน 
และขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP) กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านัก
เทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP ใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  

กรมวิทยาศาสตร์บริการได้วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า  
โดยใช้สูตรของผู้ประกอบการเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบในการพัฒนา  ทั้งนี้มี 2 แนวทางการพัฒนา  ได้แก่  ลดปริมาณ
น้ าตาล  และใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล (มอลทิทอล) เพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ เพ่ิมช่องทาง
การตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ เพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ  และสามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้มากขึ้น 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ในปัจจุบันมีการส่งเสริมผู้ประกอบการเครือข่ายผู้ปลูกและแปรรูปมะพร้าวที่มีศักยภาพด้านมาตรฐานการ

ผลิตเพ่ือการส่งออก มีความพร้อมด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมยอดขายให้กับผู้ผลิตมะพร้าว
แปรรูปและผลิตภัณฑ์จากมะพร้าวในแต่ละพ้ืนที่ทั้งตลาดในประเทศและต่างประเทศ โดยสนับสนุนผู้ประกอบการ
เครือข่ายที่มีความพร้อม เช่น เป็นผู้ประกอบการที่มีมาตรฐานการผลิตที่สามารถส่งออกสินค้าได้ มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และมีรูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม ทันสมัย ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ไปเปิดตลาดใน
ต่างประเทศ ด้วยการส่งเสริมให้เข้าร่วมงานแสดงสินค้าด้านอาหารและเครื่องดื่มระดับโลก  

มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตมีกระบวนการผลิต คือหั่นมะพร้าวให้เป็นชิ้นเล็กๆ (ลักษณะคล้าย
มะพร้าวคั่วที่รับประทานกับเมี่ยงค า) น าไปตากแดดลดความชื้น แล้วน ามาอบประมาณ 3 ชั่วโมงเพ่ือให้แห้งกรอบแล้ว

mailto:wannadee@dss.go.th
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ผสมกับน้ าเชื่อมในขณะที่มะพร้าวยังอุ่นๆอยู่เพ่ือให้สามารถขึ้นรูปได้โดยใช้เครื่องที่มีอุปกรณ์บีบอัดเป็นรูปทรงกลม  
และเคลือบด้วยช็อกโกแลต  

วิสาหกิจชุมชนจั่นมะพร้าวทับสะแกเป็นกลุ่มที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบ และมะพร้าวอบกรอบ
เคลือบด้วยรสชาติต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต ชาเขียว เป็นต้นซึ่งได้รับเครื่องหมาย อย. มผช. และฮาลาล เรียบร้อย
แล้ว โดยผู้ประกอบการมีความต้องการให้พัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกเแลตชนิดพลังงานต่ า  
ให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ เพ่ือเพ่ิมช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ เพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่                    
รักสุขภาพมากขึ้นและสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้มากข้ึน 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 
และผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ อย. ในปี 2562 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1. รวบรวมข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ เพ่ือก าหนด 

แนวทางในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิด
พลังงานต่ าทีเ่หมาะสมและวางแผนการด าเนินงานวิจัยพัฒนา 

2. พัฒนาสูตรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 
3. ทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์  และตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก

มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 
4. ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเก่ียวกับเทคโนโลยีกรรมวิธีผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบ 

เคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 
5. ผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ อย.   
6. ติดตาม และประเมินผล 
7. สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ใส่ใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้นโดยเฉพาะโรคอ้วนหรือโรคเรื้อรังที่มีสาเหตุ
เกี่ยวข้องกับอาหารที่บริโภค  นั่นคือ  การบริโภคน้ าตาลในปริมาณมากเกินความจ าเป็น  จากสถิติส านักงาน
กองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ  (สสส.)  ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2544 – 2554  พบว่า  ในปี พ.ศ. 2544  คนไทยมี
การบริโภคน้ าตาลสูงมากถึง 19.9  ช้อนชาต่อวัน  และล่าสุดในปี  พ.ศ. 2554  พบว่าคนไทยบริโภคน้ าตาลมากขึ้น
ถึง 25 ช้อนชาต่อวัน  ซึ่งถือว่ามากกว่าปริมาณน้ าตาลที่ควรได้รับ  คือไม่เกิน 6 ช้อนชาต่อวัน  ถือได้ว่าเป็น
สถานการณ์ท่ีน่าเป็นห่วงและมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในปีถัดไป  จึงได้มีการจ ากัดปริมาณน้ าตาลและปริมาณพลังงานของ
อาหารลง  โดยบริษัทผู้ผลิตอาหารต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ  ที่มีปริมาณน้ าตาลลดลง  (less  sugar  หรือ  
reduced  sugar  หรือ  low  sugar)  หรือปราศจากน้ าตาล  (sugar – free)  โดยมีการใช้สารให้ความหวาน
ทดแทนน้ าตาล 
 สารให้ความหวานแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม  ได้แก่  สารให้ความหวานที่ให้พลังงาน  (calorie  sweeteners)  
และสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน  (non - calorie  sweeteners)   

1. สารให้ความหวานที่ให้พลังงาน  ได้แก่  น้ าตาล  เช่น  ฟรุกโทส  และน้ าตาลแอลกอฮอล์   
เช่น  มอลทิทอล  ซอร์บิทอล  อีริทริทอล  ไซลิทอล  แล็กทิทอล  แมนนิทอล  ไอโซมอลต์  เป็นต้น 

2. สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน  ได้แก่  ซูคราโลส  สตเีวียหรือสารสกัดจากหญ้าหวาน   
แอสปาแตม  อะซิซัลเฟม-เค  แซคคาริน  นีโอแทม  
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ในการศึกษาวิจัยนี้ใช้สารให้ความหวานทั้งสองกลุ่มร่วมกัน  เนื่องจากสารให้ความหวานกลุ่มที่ไม่ให้
พลังงานมีความหวานสูงกว่าน้ าตาลมาก  ท าให้มีการใช้ในปริมาณน้อย  ซึ่งมีผลต่อความคงตัวและลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์  จึงต้องมีการใช้ร่วมกับสารให้ความหวานกลุ่มที่ให้พลังงานเนื่องจากมีคุณสมบัติเป็นสารที่               
ให้เนื้อ (bulking agent)   

งานวิจัยการผลิตคุกกี้เนยพลังงานต่ าพบว่าการใช้มอลทิทอลและซูคราโลส เป็นสารให้ความหวานแทน
ซูโครสในอัตราส่วน 90 : 10 ส่งผลต่อการประเมินทางประสาทสัมผัสของคุกกี ้เนยในด้านสี  ความแข็ง                 
ความร่วนและความกรอบมีคะแนนไม่แตกต่างกับคุกกี้เนยสูตรควบคุมที่ใช้ซูโครสเป็นสารให้ความหวาน และเมื่อ
ทดสอบด้วยวิธี 9-point hedonic scaling พบว่าคุกกี้เนยที่ใช้มอลทิทอลและซูคราโลส อัตราส่วนร้อยละ 90 : 10 
ได้คะแนนความชอบมากที่สุด  และเมื่อวิเคราะห์ค่าพลังงาน พบว่าคุกกี้เนยที่ใช้มอลทิทอลและซูคราโลส  มีค่า
พลังงานเท่ากับ 5.55 กิโลแคลอรีต่อกรัม ซึ่งมีค่าพลังงานลดลงร้อยละ 16.79 เทียบกับสูตรควบคุม 
(ปิยนุสร์  และ นคร 2558)   

งานวิจัยศึกษาการใช้ซอร์บิทอลร่วมกับซูคราโลสทดแทนน้ าตาลทรายในวุ้นกะทิ  และทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผัส  พบว่าความชอบด้านเนื้อสัมผัสลดลงเมื่อมีระดับการแทนที่น้ าตาลร้อยละ  100  แต่ไม่ส่งผลต่อ
คะแนนความชอบด้านลักษณะภายนอกสี รสชาติ กลิ่น และความชอบรวมแตกต่างจากวุ้นกะทิสูตรต้นแบบ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (เอมนิกา  และเอกพันธ์ 2556)   

งานวิจัยศึกษาการผลิตขนมอาลัวโดยใช้ซอร์บิทอลและไอโซมอลต์ทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 25 และ
ปรับความหวานให้คงเดิมโดยใช้ซูคราโลส  และการผลิตฝอยทองโดยใช้ซอร์บิทอลและมอลทิทอลทดแทนน้ าตาล
ทรายร้อยละ 100 และไอโซมอลต์ทดแทนน้ าตาบทรายร้อยละ 50 และปรับความหวานให้คงเดิมโดยใช้ซูคราโลส
พบว่าเมื่อทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสได้รับคะแนนความชอบรวมไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ
(ณัฐรัตน์ 2555) 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1 ติดต่อประสานกับผู้ประกอบการที่เข้าร่วมกิจกรรมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ปี 2562 เพ่ือ

รวบรวมข้อมูลประเด็นปัญหา และความต้องการเทคโนโลยี พร้อมขอตัวอย่างมะพร้าวอบกรอบ  
ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตเพ่ือน ามาวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ และส่งวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

11.2 พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต
ชนิดพลังงานต่ า 

11.3 วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 
11.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเก่ียวกับเทคโนโลยีและกรรมวิธีผลิตเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า 

 11.5 ติดตาม และประเมินผล 
11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
12.1 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ  

ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการที่ใช้วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  แบ่งออกเป็น 2 ส่วนได้แก่ ส่วนที่
เป็นเนื ้อมะพร้าวอบกรอบ  และผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต  เพื่อจะได้ทราบข้อมูล
เบื้องต้นว่าค่าน้ าตาลที่พบในส่วนเนื้อมะพร้าวอบกรอบ และมะพร้าวอบกรอบที่มีการเคลือบช็อกโกแลต มีค่า
แตกต่างกันมากน้อยเพียงใด เพื่อใช้วางแผนวิจัยและพัฒนาสูตรขนมขบเคี้ยวจากมะพร้าวอบกรอบเคลือบ
ช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า  พบว่าได้ผลการตรวจวิเคราะห์ ดังแสดงในตารางที่ 1 

 



 
46 

ตำรำงท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ 

รำยกำร 

 
เนื อมะพร้ำวอบกรอบ 

ต่อ  100  กรัม 

ผลิตภัณฑ ์
มะพร้ำวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต 

ต่อ 100 กรัม 
ต่อหนึ่งหน่วย

บริโภค 
%RDI 

พลังงานทั้งหมด  
(กิโลแคลอรี) 

537.85 581.37 230 - 

พลังงานจากไขมัน 
(กิโลแคลอรี) 

- 340.65 130 - 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 29.69 37.85 15 23 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) - 33.31 13 65 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) - ไม่พบ 0 0 
โปรตีน (กรัม) 4.09 4.04 2 - 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 63.57 56.14 22 7 
ใยอาหาร (กรัม) - 11.87 5 20 
น้ าตาล (กรัม) 31.51 40.23 16 - 
โซเดียม (มิลลิกรัม) - 237.02 95 5 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 
(ค านวณจากเบต้าแคโรทีน) 

- ไม่พบ (0.00) 0 

เบต้าแคโรทีน - ไม่พบ (0.00) - 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) - น้อยกว่า 

0.030 
(0.00) 0 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) - น้อยกว่า 
0.025 

(0.00) 0 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) - 35.18 (14.07) น้อยว่า 2 
เหล็ก (มิลลิกรัม) - 3.08 (1.23) 8 
เถ้า (กรัม) 2.27 1.77 - - 
ความชื้น (กรัม) 0.38 0.20 - - 



 

 

47 

 

คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตตัวอย่างของผู้ประกอบการ  

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในเนื้อมะพร้าวอบกรอบและผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบ
ช็อกโกแลตของผู้ประกอบการ  พบว่าค่าพลังงานทั้งหมดไขมันทั้งหมดโปรตีนคาร์โบไฮเดรต  น้ าตาลเถ้า  และ
ความชื้นมีความแตกต่างกัน  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการสุ่มตัวอย่างเนื้อมะพร้าวอบกรอบและผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบ
กรอบเคลือบช็อกโกแลตจากการผลิตรุ่น (lot) ที่ต่างกัน 

12.2 ผลการศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต   
 12.2.1 สูตรผสมทดลองกระบวนการผลิตส่วนเป็นเนื้อมะพร้าวอบกรอบ  ในการวิจัยและ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต  เน้นการพัฒนาส่วนที่เป็นเนื้อมะพร้าวอบกรอบ เนื่องจาก 
มีการใช้สารละลายน้ าเชื่อมเป็นตัวยึดเกาะเนื้อมะพร้าวเข้าด้วยกัน  โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีการใช้สูตรของ
ผู้ประกอบการเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบในการพัฒนาโดยดูจากค่าพลังงานเป็นหลัก  ทั้งนี้มี 2 แนวทางการพัฒนา  
ได้แก่  ลดปริมาณน้ าตาล  และใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล  ส าหรับสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลที่
เลือกใช้ในการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  คือ  ไซลิทอล  และมอลทิทอล  พบว่าสารให้ความหวานชนิดที่ท าให้       
มีลักษณะและรสชาติของผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบของผู้ประกอบการ  คือ  มอลติทอล  ดังนั้น      
จึงเลือกใช้มอลทิทอลเป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบ
ช็อกโกแลต  สามารถสรุปสูตรที่ได้จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังแสดงในตารางที่ 2 
 
 
 
 
 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ถุง 
ควรแบ่งรับประทานประมาณ  2  ครั้ง 
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ตำรำงท่ี 2  สูตรผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตที่มีการพัฒนาสูตร 

ส่วนประกอบ (กรัม) สูตรผู้ประกอบกำร 
สูตรลดน  ำตำล 
(สูตรควบคุม) 

สูตรใช้สำรให้ควำมหวำน
ทดแทนน  ำตำล 

(สูตรใหม)่ 
น้ าตาลทราย 33.1 31 25 
กลูโคสไซรัป 28.9 25 20.9 
มอลทิทอล - - 8.3 
น้ า 16.5 40 40 
เกลือ 1.45 1 1 
มะพร้าวอบกรอบ 100 100 100 

 12.2.2 กระบวนการผลิตมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต   

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 เตรียมส่วนผสมที่เป็นน้ าเชื่อมคาราเมล  ได้แก่  น้ าอุ่น  กลูโคส

ไซรัป น้ าตาลทราย  และสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล 
 
 
 
 
 

 

 

2 คลุกมะพร้าวอบกรอบลงในส่วนน้ าที่เป็นน้ าเชื่อมที่เตรียมไว้ 
 
 
 
 
 
 

 

 

3 น ามะพร้าวมาอัดลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ 
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ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
4 น ามะพร้าวออกจากพิมพ์และน าไปอบไล่ความชื้นโดยใช้ตู้อบ

ลมร้อน  
 
 
 
 
 

 
5 น าช็อกโกแลตมาหลอมให้เหลวเพ่ือใช้ในการเคลือบมะพร้าว 

 
 
 
 
 
 

 

 

6 เคลือบมะพร้าวด้วยช็อกโกแลต  ทิ้งไว้ให้ช็อกโกแลตเซตตัว  
และบรรจุใส่ในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 
 
 
 
 
 

 

 

12.3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตที่ได้จาก
การวิจัยและพัฒนาจ านวน 2 สูตรเปรียบเทียบกับสูตรของผู้ประกอบการแสดงดังในตารางที่ 3 และ 4  พบว่าค่า
น้ าตาลในเนื้อมะพร้าวอบกรอบสูตรที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล (สูตรใหม่) มีค่าน้อยกว่าเนื้อมะพร้าวอบ
กรอบสูตรของผู้ประกอบการและสูตรที่มีการลดปริมาณน้ าตาลทราย (สูตรควบคุม)  เนื่องจากมีการใช้สารให้ความ
หวานทดแทนน้ าตาล  จึงท าให้มีการใช้ปริมาณน้ าตาลลดลง  ส่งผลให้ค่าน้ าตาลมีค่าต่ ากว่า  และผลการวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการในเนื้อมะพร้าวอบกรอบสูตรที่มีการลดปริมาณน้ าตาลทราย (สูตรควบคุม)และสูตรที่ใช้สารให้
ความหวานทดแทนน้ าตาล (สูตรใหม่) มีค่าพลังงานทั้งหมด มากกว่าเนื้อมะพร้าวอบกรอบสูตรของผู้ประกอบการ
อาจเนื่องมาจากมีปริมาณไขมันทั้งหมด และโปรตีนมากกว่า  ทั้งนี้อาจเกิดจากการสุ่มตัวอย่างเนื้อมะพร้าวอบกรอบ
ที่ผลิตจากมะพร้าวรุ่น (lot) ที่ต่างกัน 
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ตำรำงที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเนื้อมะพร้าวอบกรอบสูตรที่มีการลดปริมาณ
น้ าตาลทราย (สูตรควบคุม)  และสูตรที่ใช้สารใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล (สูตรใหม่) ต่อ  100 กรัม 

รำยกำร 
เนื อมะพร้ำวอบกรอบ 
(สูตรผู้ประกอบกำร) 

เนื อมะพร้ำวอบกรอบ 
(สูตรควบคุม) 

เนื อมะพร้ำวอบกรอบ 
(สูตรใหม)่ 

พลังงานทั้งหมด (กโิลแคลอรี) 537.85 589.60 588.08 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 29.69 39.44 39.16 
โปรตีน (กรัม) 4.09 4.51 4.65 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 63.57 54.15 54.26 
น้ าตาล (กรัม) 31.51 32.65 28.94 
เถ้า (กรัม) 2.27 1.67 1.63 
ความชื้น (กรัม) 0.38 0.23 0.30 

ตำรำงท่ี 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตสูตร
ที่มีการลดปริมาณน้ าตาลทราย (สูตรควบคุม)  และสูตรที่ใช้สารใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล (สูตรใหม่) 

รำยกำร 

มะพร้ำวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต  
(สูตรควบคุม) 

มะพร้ำวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต 
(สูตรใหม)่ 

ต่อ 100 กรัม 
ต่อหนึ่งหน่วย

บริโภค 
%RDI ต่อ 100 กรัม 

ต่อหนึ่งหน่วย
บริโภค 

%RDI 

พลังงานทั้งหมด  
(กิโลแคลอรี) 

583.90 230 - 577.40 230 - 

พลังงานจากไขมัน 
(กิโลแคลอรี) 

345.78 140 - 334.08 140 - 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 38.42 15 23 37.12 15 23 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 33.76 14 70 32.76 13 65 
โคเลสเตอรอล 
(มิลลิกรัม) 

ไม่พบ 0 0 ไม่พบ 0 0 

โปรตีน (กรัม) 4.48 2 - 4.74 2 - 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 55.05 22 7 56.09 22 7 
ใยอาหาร (กรัม) 7.31 3 12 8.54 3 12 
น้ าตาล (กรัม) 40.50 16 - 39.43 16 - 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 175.50 70 4 160.78 65 3 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) ไม่พบ (0.00) 0 ไม่พบ (0.00) 0 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) ไม่พบ (0.00) 0 ไม่พบ (0.00) 0 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) น้อยกว่า 

0.025 
(0.00) 0 น้อยกว่า 

0.025 
(0.00) 0 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 51.73 (20.69) 2 51.41 (20.56) 2 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 3.99 (1.60) 10 3.63 (1.45) 10 
เถ้า (กรัม) 1.66 - - 1.64 - - 
ความชื้น (กรัม) 0.39 - - 0.41 - - 
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คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต 
สูตรที่มีการลดปริมาณน้ าตาลทราย (สูตรควบคุม) 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ถุง 
ควรแบ่งรับประทานประมาณ  2  ครั้ง 
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คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต 
สูตรที่ใช้สารใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล (สูตรใหม่) 

 เมื่อพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  พบว่าผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบ
ช็อกโกแลตสูตรผู้ประกอบการ  สูตรลดน้ าตาล  (สูตรควบคุม)  และสูตรใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล   
(สูตรใหม่)  มีค่าพลังงาน  น้ าตาล  ไม่แตกต่างกัน  เนื่องจากผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตสูตร
ใหม่มีการใช้มอลทิทอลเป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเพียงอย่างเดียวเพ่ือให้มีรสชาติหวานใกล้เคียงกับสูตร
ของผู้ประกอบการ  เนื่องจากมอลทิทอลมีความหวาน  0.9  เท่าของน้ าตาล  และไม่ได้มีการใช้สารให้ความหวานที่
ไม่ให้พลังงานร่วมด้วย  เช่น  ซูคราโลส  จึงท าให้ค่าพลังงาน  น้ าตาล  ยังคงมีค่าสูง  เนื่องจากมอลทิทอลให้
พลังงาน 2.1 – 2.4  กิโลแคลอรี่ต่อกรัม  ดังนั้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวเคลือบอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต
ชนิดพลังงานต่ า  ควรต้องมีการใช้สารให้ความหวานชนิดที่ให้พลังงานร่วมกับชนิดที่ไม่ให้พลังงาน  เพ่ือท าให้
ผลิตภัณฑ์มีรสชาติและลักษณะอ่ืนๆ ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิม  และมีพลังงานต่ า 

นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตสูตรลดน้ าตาล            
(สูตรควบคุม)  และสูตรใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล  (สูตรใหม่)  มีค่าต่ ากว่าสูตรของผู้ประกอบการ  
เนื่องจากมีการใช้เกลือในปริมาณน้อยลง 

12.4 ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตที่ได้จากการวิจัยและ
พัฒนาจ านวน 2 สูตร  โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเนื้อมะพร้าวอบ  (มผช. 685/2558)  พบว่าผลการ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตที่ได้จากการวิจัยและพัฒนาทั้งสองสูตรผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานก าหนด  ดังแสดงในตารางที่ 5  

 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ถุง 
ควรแบ่งรับประทานประมาณ  2  ครั้ง 
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ตำรำงที่ 5 ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตที่มีการลดปริมาณ
น้ าตาลทราย (สูตรควบคุม)  และสารใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล (สูตรใหม่) 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์มำตรฐำน 

(มผช. 685/2558) 

ผลิตภัณฑ์มะพร้ำวอบ
กรอบเคลือบช็อกโกแลต

สูตรควบคุม 

ผลิตภัณฑ์มะพร้ำวอบ
กรอบเคลือบช็อกโกแลต

สูตรใหม ่
Escherichia coli <3.0 MPN/g <3.0 MPN/g <3.0 MPN/g 
Salmonella spp.   ไม่พบ/ 25 g ไม่พบ/ 25 g ไม่พบ/ 25 g 
Staphylococcus aureus < 10 cfu/g <10 est. <10 est. 
Total  Plate  Count 1 × 106 cfu/g < 2.5 × 102 EAPC < 2.5 × 102 EAPC 
Yeasts and Molds < 1 × 103 cfu/g <10 est. <10 est. 

 

12.5 จัดถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมเชิงสาธิต และฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบ
เคลือบช็อกโกแลตให้แก่ผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ ในวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 

ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมเชิงสาธิต และฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบ
เคลือบช็อกโกแลตให้แก่ผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ ในวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 เตรียมส่วนผสมที่เป็นน้ าเชื่อมคาราเมล  ได้แก่  น้ าอุ่น  กลูโคส

ไซรัป น้ าตาลทราย  และสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล 
 
 
 
 
 

 

 

2 คลุกมะพร้าวอบกรอบและส่วนน้ าที่เป็นน้ าเชื่อมที่เตรียมไว้  
พร้อมทั้งให้ความร้อนโดยใช้หม้ออบลมร้อน  และเปิดฝาหม้อ
อบและใช้พายไม้กวนเป็นระยะ 
 
 
 
 

 

 

3 น ามะพร้าวที่คลุกกับน้ าเชื่อมออกจากหม้ออบลมร้อน เพ่ือ
น าไปข้ึนรูปโดยใช้เครื่องมือของผู้ประกอบการ 
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ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
4 น ามะพร้าวที่คลุกกับน้ าเชื่อมมาให้ความร้อนโดยใช้หม้ออบลม

ร้อนอีกครั้ง 
 
 
 
 
 

 

 

5 ตักมะพร้าวโดยใช้อุปกรณ์ตักลงในเครื่องมือขึ้นรูป 
 
 
 
 
 
 

 

 

6 น าช็อกโกแลตมาหลอมให้เหลวเพ่ือใช้ในการเคลือบมะพร้าว 
 
 
 
 
 
 

 

 

7 ทิ้งไว้ให้ช็อกโกแลตเซตตัวในตู้แช่เย็น  และบรรจุใส่ใน 
บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 
 
 
 
 
 

 

 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้วศ.พัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลต

ชนิดพลังงานต่ าให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 
หลังการด าเนินงาน : วศ. พัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ าให้เป็น

ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ  และถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่ผู้ประกอบการท าให้ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิค
ในกระบวนการผลิตมะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า  รวมทั้งมีการผลักดันผู้ประกอบการให้มี
การยื่นขอ อย. และ มผช.  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา             

ในด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ าให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ         
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จากกรมวิทยาศาสตร์บริการ ซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการ
ผลิต เพ่ือเพ่ิมช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ เพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่รักสุขภาพและสามารถตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคได้มากขึ้น 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตชนิดพลังงานต่ า  สามารถพัฒนาได้เป็น 

2 แนวทาง  คือ  แนวทางการลดปริมาณน้ าตาลที่ใช้  และแนวทางการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล                
โดยผู้ประกอบการสามารถเลือกสูตรการผลิตให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภคได้   โดยในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มะพร้าวเคลือบอบกรอบเคลือบช็อกโกแลตที่มีการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล  ต้องมีการใช้สาร
ให้ความหวานชนิดที่ให้พลังงานร่วมกับชนิดที่ไม่ให้พลังงาน  เพ่ือท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติและลักษณะอ่ืนๆ 
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิม  และมีพลังงานต่ า 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.4 นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรผลิตน  ำพริกปลำทูสับปะรด 

เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงสำวประภัสสร  รังสิโรจน ์

กลุ่มสำมร้อยยอดฮอลิเดย ์
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. โครงการ  : (ภาษาไทย) การผลติน้ าพริกปลาทู  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา .   

(ภาษาอังกฤษ)  Processed of Indo – pacific Mackerel Chilli Paste for Shelf- Life 
Extendtion.     ) 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางวรรณดี  มหรรณพกุล นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ. 
  : นางสาวเจนจิรา   อยู่เพนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
. : นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ   

 : นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม  นักวิทยาศาสตร์ 
หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน     โทรศัพท์ :  02 201 7420 
โทรสาร :  02 201 7416     อีเมล์ :  wannadee@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :      . 
3.1 นางสาวประภัสสร  รังสิโรจน์ ชื่อกลุ่ม : กลุ่มสามร้อยยอดฮอลิเดย์ 
ที่อยู่ : 184 ม.4 ต.สามร้อยยอด อ.สามร้อยยอด จ.ประจวบคีรีขันธ์     
โทรศัพท์ : 081 934 4501         อีเมล์ :   tanyanan.api@gmail.com  

4. ระยะเวลาของโครงการ :    6 เดือน  (ธันวาคม 2561 – พฤษภาคม 2562)     . 
5. งบประมาณโครงการ :   34,000 บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมหรือการพัฒนา
กระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐาน การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน และขยายโอกาสทาง
การตลาด ส่งเสริมผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP) เน้นความส าคัญที่จะใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์
บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP 

กลุ่มสามร้อยยอดฮอลิเดย์เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ท าธุรกิจรีสอร์ท และผลิตภัณฑ์อาหาร โดยผลิตภัณฑ์ที่
จ าหน่ายได้รับ อย. (เลขสารบบ 13 หลัก) ดังนี้คือ ปลาทูอบสับปะรด กุ้งเสวยในซอสมะขาม น้ าพริกกะปิเคย 
น้ าพริกสับปะรด โดยปลาทูอบสับปะรดได้รับการรับรอง มผช. ทั้งนี้กลุ่มต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่คือ น้ าพริก
ปลาทูสับปะรด โดยการน าเครื่องเทศ หอม กระเทียม และปลาทู ย่าง คั่ว แล้วน ามาโขลกบรรจุกระปุก พบว่าอายุ
การเก็บที่อุณหภูมิห้องเก็บได้เพียง 3 วัน โดยไม่เติมวัตถุกันเสีย กลุ่มวิสาหกิจชุมชนจึงต้องการให้นักวิจัยกรม
วิทยาศาสตร์บริการ ช่วยพัฒนาสูตรส่วนผสมของน้ าพริกปลาทูคือเพ่ิมสับปะรด เพ่ือเป็นอัตลักษณ์ของชุมชน และ
ยืดอายุการเก็บที่อุณหภูมิห้องให้ได้นาน 2 - 3 เดือน  
 วศ.ได้วิจัยพัฒนากระบวนการผลิตน้ าพริกปลาทูสับปะรดให้กับผู้ประกอบการ พร้อมทั้งถ่ายทอด
เทคโนโลยีกระบวนการผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเพ่ือขอ
รับรอง อย. และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต่อไป 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม โดยส านักงานกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ส านักส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยี ร่วมกับ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร์ วิทยาเขตวังไกลกังวล จัดกิจกรรมการสร้างความรู้  ความเข้าใจ ในการยกระดับโอทอป  
ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) หรือ กิจกรรม OTOP สัญจร ครั้งที่ 5 ภายใต้โครงการพัฒนา
ผู้ประกอบการและยกระดับสินค้าโอทอป ด้วย วทน. เพ่ือสร้างความรู้ ความเข้าใจ และให้ค าปรึกษาเบื้องต้นแก่



 
58 

ผู้ประกอบการ ในพ้ืนที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และจังหวัดเพชรบุรี ในวันที่ 9 พฤศจิกายน 2561 นั้น กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มสามร้อยยอดฮอลิเดย์ ได้ขอเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ปี 2562 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
น้ าพริกปลาทสูับปะรด แบรนด์ mother chef และต้องการยืดอายุการเก็บรักษา 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาทูสับปะรด และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้อยู่ได้นาน 2 เดือนและ

ผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรอง อย. ภายในปี 2563 เนื่องจากผู้ประกอบการมีโรงเรือน สถานที่ผลิตอาหาร
ที่ได้มาตรฐาน และมีศักยภาพในการผลักดันให้ขอรับรอง มผช.ต่อไป 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 พัฒนาสูตรส่วนผสมน้ าพริกปลาทูสับปะรด 
9.2 ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม และการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อน เพ่ือยืดอายุการเก็บ 

 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาทูสับปะรด 
9.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการน้ าพริกปลาทูสับปะรด 
9.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเกี่ยวกับเทคโนโลยีการผลิต เพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์

น้ าพริกปลาทูสับปะรด 
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 
9.6 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งขอรับรอง อย. 

10. หลักการและเหตุผล 
 น้ าพริกปลาทู เป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกพร้อมบริโภค การผลิตเริ่มจากการน าตะไคร้ พริกสด กระเทียม 
หอมแดงแล้วน ามาโขลกหรือบดผสมให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้ าตาลทราย น้ ามันหอย 
และเติมปลาทูย่าง หรือส่วนผสมอื่นบดผสมให้เข้ากันน าไปคั่วหรือผัดกับน้ ามันให้ส่วนประกอบมีลักษณะแห้งดังนั้น
ในกระบวนการผลิตหากท าความสะอาดวัตถุดิบ และฆ่าเชื้อไม่เพียงพอ มีผลท าให้อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์สั้น
สาเหตุส าคัญเกิดจากการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์จากวัตถุดิบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต รวมทั้งผลิตภัณฑ์
อาจเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ได้ง่าย และการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์จากกระบวนการผลิตที่ยังไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary.GMP) อีกทั้งคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์น้ าพริกผัดมีปริมาณน้ า
อิสระสูงหรือที่เรียกว่า ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีสูง (aw) เพราะส่วนผสมจะเป็นของสด เช่น ตะไคร้พริกสด กระเทียม 
และหอมแดงท าให้มีความชื้นสูง หรือ aw สูง เอ้ือกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ เดิมมีอายุการเก็บรักษาได้ประมาณ 4 วัน จากรายงานผลการด าเนินงาน               
คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ประจ าปี 2561 ของขนิษฐา อินประสิทธิ์ ได้พัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์
น้ าพริกตะไคร้ พบว่าการปรับกระบวนการฆ่าเชื้อในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศา
เซลเซียส นาน 20 นาที และ 30 นาที สามารถควบคุมจุลินทรีย์ให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีมาตรฐานก าหนดผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ตะไคร้ และเก็บรักษาได้อย่างน้อย 3 เดือน อ้างอิงจากผลการวิเคราะห์ทดสอบด้านจุลินทรีย์ตามประกาศ มผช. 
321/2556 ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกผัด 

อรรณพและคณะ (2552) ได้ศึกษาปรับปรุงกระบวนการผลิต น้ าพริกปลาย่างแมงดาและน้ าพริกปลาร้า
สมุนไพรของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร บ้านหนองหญ้าปล้อง ต.ชมพู อ.เนินมะปราง จ.พิษณุโลก พบว่า วิธีการท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่เหมาะสมส าหรับกลุ่มแม่บ้าน คือ การใช้ลังถึงในการนึ่งน้ าพริกหลังการบรรจุขวดแก้วขนาด 7 ออนซ์ที่
อุณหภูมิน้ าเดือด (98 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 15 นาที โดยพบว่า สามารถลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นทั้ง 3 กลุ่ม 
(จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์/รา และโคลิฟอร์ม) ให้มีปริมาณลดลงเหลือ 1-2 log cfu/g โดยท าให้น้ าพริกปลาย่าง
แมงดา สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน 2 เดือน ในขณะที่น้ าพริกปลาร้าสมุนไพรสามารถ เก็บรักษาได้เป็น
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เวลานานประมาณ 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง จากเดิมที่สามารถเก็บรักษาน้ าพริกที่อุณหภูมิห้อง ได้เพียง 1 ถึง 2 
สัปดาห์ 

ข้อมูลจากรายงานการอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการตามโครงการ
พัฒนาสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชน (OTOP) ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน ด าเนินการโดยกองส่งเสริมงาน
คุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น ปี 2561 รายงานแนวทางการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก ท าโดยการคัดเลือก ล้าง และท าความสะอาดอุปกรณ์เพ่ือลดจ านวนจุลินทรีย์เบื้องต้น ลวก 
หรือต้มฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุ เช่น ขวดแก้วที่อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 30 นาที ให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์โดยการผัด
รวมถึงการคั่ว หรือ ทอดวัตถุดิบบางชนิดก่อน ปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง เติมแบะแซ (กลูโคสไซรัป) หรือ                 
กลีเซอรอล (glycerol) เพ่ือลดค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw) ของน้ าพริก เติมวัตถุกันเสีย เช่นเบนโซเอต หรือซอร์เบต 
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย เช่น การนึ่งน้ าพริกที่บรรจุในขวดแก้วในลังถึงที่อุณหภูมิน้ าเดือด            
นาน 15 นาที หรืออาจใช้หม้อนึ่งความดันไอน้ าที่อุณหภูมิ 121oC นาน 15 นาที สามารถเก็บรักษาน้ าพริกปลาร้า
สมุนไพรได้เป็นเวลานาน 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง นอกจากนี้การใช้กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก เติมลงใน
น้ าพริก ปริมาณ 250 : 250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เพ่ือยับยั้งการเจริญของเชื้อราชนิดทนแห้งที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสีย 
เมื่อร่วมกับการปรับค่า pH เป็น 5.4 และค่า aw ที่ 0.90 สามารถยืดอายุการเก็บ รักษาน้ าพริกที่อุณหภูมิห้อง         
ได้นานถึง 12 สัปดาห์ (จากเดิมเพียง 4 สัปดาห์) และสามารถลดการเติมวัตถุกันเสียโดยเฉพาะกรดซอร์บิกและ 
กรดเบนโซอิกให้อยู่ในระดับที่ก าหนดได้ คือ ไม่เกิน 1,000 ppm 

ข้อมูลงานวิจัยดังกล่าวข้างต้น จะเห็นได้ว่าการล้างท าความสะอาดวัตถุดิบ อุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ ร่วมกับ
การใช้ความร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15-20 นาที หรือการใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก
ร่วมกับกรดซอร์บิกในปริมาณท่ีกฎหมายก าหนดสามารถยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกได้ ซึ่งวิธีดังกล่าวสามารถ
น ามาใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตของผู้ประกอบการกลุ่มน้ าพริก OTOP ได้เนื่องจากเป็นวิธีที่ไม่ยุ่งยาก 
และต้นทุนการผลิตไม่สูง สามารถใช้อุปกรณ์ในครัวเรือนได้ 

คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมพัฒนาสินค้า OTOP ประเภทอาหารให้ได้มาตรฐาน จึงเล็งเห็นความส าคัญในการพัฒนาสูตร 
และพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาน้ าพริกปลาทูสับปะรด โดยไม่เติมวัตถุ กันเสีย ให้แก่
ผู้ประกอบการกลุ่มน้ าพริก OTOP ที่มีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1) รวบรวมข้อมูลแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาทูสับปะรด 
2) ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม และการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.132/2556 (ปลาร้าบอง) 
4) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
5) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
6) ติดตาม ประเมินผล 
7) สรุปและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาทูสับปะรด  
 นักวิจัยวิจัยพัฒนาน้ าพริกปลาทูโดยใช้ปลาทูสด ในสูตรใช้น้ าสับปะรด ทดแทนการใช้น้ าตาลเพ่ือเพ่ิมความ
หวาน และเติมสับปะรดอบแห้งเพ่ือเพ่ิมเนื้อสัมผัส และได้รสชาติเป็นเอกลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์โดยมีสูตรส่วนประกอบ ดังนี้ 
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1. พริกข้ีหนู  160 กรัม 
2. พริกหนุ่มสีเขียว  118 กรัม 
3. พริกชี้ฟ้าแดง  105 กรัม 
4. กระเทียม  195 กรัม 
5. หัวหอมแดง  260 กรัม 
6. ปลาทูย่าง  800 กรัม 
7. น้ าสับปะรด  800 มิลลิลิตร 
8. สับปะรดแห้ง  20 กรัม 
9. กะปิเคย                    22      กรัม 
10.น้ าร้อน  400 มิลลิลิตร 
11.กรดซิตริก  26 กรัม 
12.เกลือ   20 กรัม 
 
 
 

น าปลาทูสดลา้งน้ า 2 คร้ังให้สะอาด น าไปลวกในน้ าเกลือเข้มข้น ร้อยละ 3  
(น้ า 4 ลิตร เกลือ 4 ช้อนโตะ๊) เป็นเวลา 1.5 นาที นึ่งในลงัถึงเปน็เวลา 5 นาท ี

 

น าปลาไปยา่งในเตาอบเพื่อลดความชืน้และเพิ่มกลิน่หอมโดยน าปลาห่อกระดาษฟอยล์ แล้วน าไป
อบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาทีและน ามาแกะเนื้อ น าก้างปลาออกให้หมด 

 

น าหอมกระเทียม พริก ค่ัวในกระทะให้หอม น าส่วนผสมทั้งหมดผสมกัน (พริก กระเทียม 
หอมแดง กะปิ เนื้อปลาท)ู บดปัน่อย่างหยาบกับน้ าสบัปะรด ปรงุรสโดยการเติมเกลือ 

และกรดซิตริก 
 

น าน้ าพริกปลาทบูรรจุใส่ขวดแก้วที่ล้างและอบฆา่เชื้อแล้ว ขวดละ 100 กรัม  
น าไปนึง่ไล่อากาศ ในลงัถึงเป็นเวลา 10 นาท ี

 

น าไปฆ่าเชื้อจุลินทรียโ์ดยใช้หมอ้ความดัน (Auto clave) ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (110 องศา
เซลเซียส) เป็นเวลา 25 นาที หรือที่ความดัน 3 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (105 องศาเซลเซียส)                

เป็นเวลา 30 นาท ี

ภำพที่ 1 แสดงกรรมวิธีผลิตน้ าพรกิปลาทูสับปะรด 
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12.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสมและการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
น้ าพริกปลาทูสับปะรด เมื่อผสมสูตร ปรุงรส และผลิตตามกระบวนการผลิตในภาพที่ 1             

น าน้ าพริกปลาทูสับปะรดบรรจุใส่ขวดแก้วที่ล้างและอบฆ่าเชื้อแล้ว ขวดละ 100 กรัม น าไปนึ่งไล่อากาศในลังถึง
เป็นเวลา 10 นาที และปิดฝาให้สนิท ศึกษาทดลองเปรียบเทียบการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์หลังการบรรจุ 2 วิธีคือการให้
ความร้อนฆ่าจุลินทรีย์ที่ 105 องศาเซลเซียส และ 110 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ส่วนประกอบมีเนื้อสัตว์ คือเนื้อปลาทู 
จึงมีความจ าเป็นต้องให้ความร้อนฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 100  องศาเซลเซียส 

วิธีการที่  1  น้ าพริกปลาทูสับปะรดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อความดัน (Auto clave) ที่ 3 ปอนด์ต่อ
ตารางนิ้ว (105 องศาเซลเซียส) 30 นาที 

วิธีการที่  2 น้ าพริกปลาทูสับปะรดฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อความดัน (Auto clave) ที่ 5 ปอนด์ต่อ
ตารางนิ้ว (110 องศาเซลเซียส) 25 นาที 

ขั นตอนกำรทดลอง ภำพประกอบ 
เตรียมปลำทูสด 
   น าปลาทูสดลา้งน้ า 2 คร้ังให้สะอาด น าไปลวกในน้ าเกลือ 3% 
(น้ า 4 ลิตร เกลือ 120 กรัม) เป็นเวลา 1.5 นาท ี

 

 
 

น าปลามาพักบนตะแกรงเพื่อสะเด็ดน้ า  

 
 

น าปลาทูสดไปนึ่งในลงัถึงเป็นเวลา 5 นาท ี  

 
 

น าปลาไปยา่งในเตาอบเพื่อลดความชืน้และเพิ่มกลิน่หอมโดยน าปลา
ห่อกระดาษฟอยล์ แล้วน าไปอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 30 นาทีและน ามาแกะเนือ้ แยกก้างปลาออกให้หมด 
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ขั นตอนกำรทดลอง ภำพประกอบ 
น ากระเทียมคั่วในกระทะโดยใชไ้ฟอ่อน 10 นาที เพิ่มความหอม 
และลดเชื้อจุลนิทรีย ์

 

 
 

น าพริกซอยลงไปคั่วต่ออีก 9 นาที เพื่อลดเชื้อจุลินทรีย์  

 
 

หลังจากนัน้น าหอมซอยลงไปคั่วในกระทะแล้วน ามาผสมกบัพริก
กระเทียมที่เหลือ 

 

 
 

น าสบัปะรดแบ่งเปน็ 2 ส่วนโดยน ามาคัน้น้ า และน ามาให้ความร้อน 
70 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ใช้ให้ความหวานแทนน้ าตาล 

 

 
 

สับปะรดอีกส่วนน ามาอบแห้ง และปัน่หยาบ  
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ขั นตอนกำรทดลอง ภำพประกอบ 
น าส่วนผสมทั้งหมดผสมกันตามสูตร (พริก กระเทียม หอมแดง กะปิ 
เนื้อปลาท)ู บดปั่นอย่างหยาบกบัน้ าสับปะรด ปรุงรสโดยการเติม
เกลือ และกรดซิตริก 

 

 
 

น าน้ าพริกปลาทูบรรจุใส่ขวดแก้วที่ล้างและอบฆ่าเชื้อแล้ว ขวดละ 
100 กรัม น าไปนึ่งไล่อากาศในลังถึงเป็นเวลา 10 นาที และปิดฝาให้
สนิท 

 

 
 

น าไปฆ่าเชื้อในหม้อนึ่ งฆ่า เชื้อจุลินทรีย์ โดยใช้หม้อความดัน             
(Auto clave)  ที่ความดัน 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 25 นาที 
หรือที่ความดัน 3 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 30 นาที 

 

 
 

น้ าพริกปลาทผูสมสบัปะรด ผลติภัณฑ์สามารถเก็บได้ที่อุณหภูมิห้อง
ได้โดยไม่เสื่อมเสียจากเชื้อจุลนิทรีย์ 

 

 
 

12. 3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
     ผลกำรทดสอบคุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ 

  น้ าพริกปลาทูสับปะรดที่ผ่านการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้หม้อความดัน (Auto clave) ที่ 3 ปอนด์
ต่อตารางนิ้ว (105 องศาเซลเซียส) 30 นาที และ Auto clave ที่ 5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (110 องศาเซลเซียส) 25 นาที 
จุลินทรีย์ทุกรายการอยู่ในเกณฑ์ที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาร้าบอง มผช.132/2556 ก าหนดรายละเอียด
แสดงดังตารางที่ 1 นอกจากนี้ยังพบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ที่อุณหภูมิห้อง 3 เดือน โดยไม่พบการเสื่อมเสีย  
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ตำรำงที่ 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของน้ าพริกปลาทูสับปะรด ตาม มผช.132/2556 (ปลาร้าบอง) 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบตำม 
มผช.304/2555 

ผลกำรทดสอบกำรทดลองที ่
Auto clave 
3 ปอนด์ต่อ

ตำรำงนิ ว 30 นำที 

Auto clave 
5 ปอนด์ต่อตำรำงนิ ว  

25 นำที 
Total plate count (cfu/g) < 1 × 104 <10 <10 
Bacillus cereus (cfu/g) < 1 × 103 <10 <10 
Clostridium perfringens (cfu/g) <100 <10 <10 
Staphylococcus aureus (cfu/g) <10 <10 est. <10 est. 
Escherichia coli (MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 
Salmonella ssp. (per 25 g) ND ND ND 

Yeasts and Molds (cfu/g) <100 <10 est. <10 est. 

หมำยเหตุ est. : Estimated Counts  
  ND  : Not Detected 

 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร (แบบเต็ม) 

 สูตรน้ าพริกปลาทูสับปะรด วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม) โดยบรรจุขวดแก้วขนาด 100 กรัม/ขวด 
และก าหนดหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 1/5ขวด ( 20 กรัม) โดยแบ่งบริโภคจ านวนประมาณ 5 ครั้ง/ขวด ผลการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ แสดงในตารางที่ 2  

ตำรำงที่ 2  คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)  ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาทูสับปะรด 

รำยกำร ปริมำณต่อ 100 กรัม ปริมำณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค %RDI 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 109.29 15 - 

พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 18.09 0 - 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 2.01 0 0 

ไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 1.10 0 0 

โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 36.59 5 2 

โปรตีน (กรัม) 11.74 2 - 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 11.06 2 1 

ใยอาหาร (กรัม) 2.61 น้อยกว่า 1 2 

น้ าตาล (กรัม) 8.45 2 - 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 471.69 95 5 

วิตามินเอ (ไมโครกรัม) ไม่พบ (0.00) 0 

วิตามินบี 1  (มิลลิกรัม) 0.030 (0.01) 0 

วิตามินบี 2  (มิลลิกรัม) 0.036 (0.01) 0 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1116/bacillus-cereus-%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
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รำยกำร ปริมำณต่อ 100 กรัม ปริมำณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค %RDI 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 67.32 (13.46) น้อยกว่า 2 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.52 (0.10) 0 

เถ้า (กรัม) 2.46 - - 

ความชื้น (กรัม) 72.73 - - 
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12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ าพริกปลาทูสับปะรดแก่กลุ่มสามร้อย

ยอดฮอลิเดย์ โดยให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ โดยใช้กระบวนการ บรรจุขณะ
ร้อน การเลือกเทคนิคกระบวนการฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ ให้ความร้อนในสภาวะเพียงพอท าลายเชื้อจุลินทรีย์ เพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องได้ รวมทั้งการประยุกต์ใช้เครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
ที่เหมาะสม เมื่อวันที่ 5 เมษายน 2562 จ านวนผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 1 คนที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

 
ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ าพริกปลาทูสับปะรด 

12. 5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ด าเนินการติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองขอเลย 

อย. เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของกลุ่มโดยพบว่าผู้ประกอบการคาดว่าจะด าเนินการยื่นขอภายในปี 2563 
เนื่องจากสถานที่ผลิตได้มาตรฐาน GMP แล้วและยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)ในปีถัดไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้วศ. พัฒนาสูตรน้ าพริกปลาทูที่มีการใส่สับปะรด เพ่ือเพ่ิม            

อัตลักษณ์ของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์โดยสามารถยืดอายุการเก็บได้ได้ประมาณ 2 เดือนขึ้นไปเนื่องจากน้ าพริก          
ปลาทูท่ีทางกลุ่มท ามีอายุการเก็บ 3 วัน 

หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตน้ าพริกปลาทูสับปะรด 
โดยไม่ใช้วัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 3 เดือน 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา 
แนะน ากระบวนการผลิตซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการผลิต 
จ าหน่าย เพื่อเพ่ิมการกระจายสินค้าได้มากข้ึน 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการสามารถน าเทคนิคกระบวนการผลิต และการฆ่าเชื้อในผลิตภัณฑ์น้ าพริกกลุ่มอ่ืนๆ

เพ่ิมเติมได้ เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ให้ได้นาน 
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16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
16.1 นางวรรณดี    มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
16.2 นางสาวเจนจิรา   อยู่พะเนียด  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
16.3 นางสาวศิริวรรณ   จ าแนกสาร  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
16.4 นางสาวการ์ตูน   เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรปรับปรุงเนื อสัมผัส 

และยืดอำยุกำรเก็บรักษำลูกชิ นหมู 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำยสุดจวน จันทวไิสย 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)   การปรับปรุงเนื้อสัมผัส และยืดอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นหมู                         .
  (ภาษาอังกฤษ) Improved Texture and Shelf- Life Extendtion of pork Ball.                                    
2.  ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  : นางวรรณดี  มหรรณพกุล           นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ               
.                                  : นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด       นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                        

  . : นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร      นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                        
. : นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม            นักวิทยาศาสตร์                                     

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน      โทรศัพท์ :   02 201 7420   
โทรสาร :   02 201 7416   อีเมล์ :  wannadee@dss.go.th   
3.  ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :                                                                       
    3.1 นายสุดจวน จันทวิไสย           ชื่อกลุ่ม :   เอส ลูกชิ้นหมู                                                                                          

ที่อยู่ : 606/13-14 ม.1  ต.เจริญผล  อ.บรรพตพิสัย  จ.นครสวรรค์                                                                                                               
โทรศัพท์ : 085 054 4395   โทรสาร :  -  อีเมล์ :         - 

4. ระยะเวลาของโครงการ :   7 เดือน  (ธันวาคม 2561 – มิถุนายน 2562)                                     . 
5. งบประมาณโครงการ :  43,000  บาท       . 
6. บทสรุปผู้บริหาร 

 โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการมีการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมหรือ
การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐาน เน้นการเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน และ
ขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP) เน้นความส าคัญที่จะใช้วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค           
ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ 
OTOP 
 นายสุดจวน จันทวิไสย ผู้ประกอบการผลิตลูกชิ้นหมู มีความต้องการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์และ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของลูกชิ้นหมู โดยใช้สารเคมีที่ใช้ในอาหารตามที่กฎหมายก าหนด หรือไม่ใช้วัตถุกันเสีย    
เพ่ือยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 1 เดือนข้ึนไป  วศ. ได้ท าการทดลองและพัฒนากระบวนการผลิตลูกชิ้นหมูให้กับ
ผู้ประกอบการ พร้อมทั้งถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และใช้เป็นแนวทางใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเพ่ือขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต่อไป   

7. ความเป็นมาของโครงการ 
  นายสุดจวน จันทวิไสย ผู้ประกอบการผลิตลูกชิ้นหมู ภายใต้แบรนด์ เอส ลูกชิ้นหมู เป็นผู้ประกอบการ 

รายเดียว ที่จัดอยู่ในกลุ่มโรงงานขนาดเล็ก  เครื่องจักรที่ใช้มีก าลังการผลิต  25.72  แรงม้า  ใน  อ.บรรพตพิสัย  
จ.นครสวรรค์เลขทะเบียนโรงงาน: จ2-4(3)-3/53นว ได้เข้าร่วมประชุมสัมมนา “การส่งเสริมศักยภาพ
ผู้ประกอบการ OTOP วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม วิสาหกิจชุมชน เพ่ือสร้างความสามารถในการ
แข่งขันของประเทศ 2560” จัดโดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 29 พฤษภาคม 2560 ณ โรงแรมแกรนด์
ฮิลล์ รีสอร์ท แอนด์ สปา จังหวัดนครสวรรค์ มีความต้องการให้ช่วยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ และปรับปรุงเนื้อ
สัมผัสของลูกชิ้นหมู โดยใช้สารเคมีที่ใช้ในอาหารตามที่กฎหมายก าหนด เนื่องจากปัจจุบันผลิตภัณฑ์มีอายุการ
เก็บ 5 - 7 วัน (ส าหรับการบรรจุบรรยากาศปกติ) และ 10 วัน (ส าหรับการบรรจุสภาวะสุญญากาศ) 
ผู้ประกอบการคาดหวังให้สามารถยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 1 เดือนขึ้นไป ซึ่ งผู้ประกอบการมีโรงงานที่ได้
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มาตรฐาน และได้รับ อย. (หรือเลขสารบบ 13 หลัก) มีความต้องการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ลูกชิ้น
หมู มผช.304/2555 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้เล็งเห็นถึงปัญหาดังกล่าว  จึงได้จัดท าโครงการพัฒนากระบวนการผลิตลูกชิ้น
หมูโดยน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมาใช้ในการพัฒนากระบวนการผลิต รวมทั้ง
ส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน ช่วยสร้างความเข้มแข็งให้แก่ผู้ประกอบการของ
ไทย สร้างงาน สร้างรายได้ให้แก่ชุมชนและประเทศ 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูให้อยู่ได้นานมากกว่า 1 เดือนและ

ผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ประเภทลูกชิ้นหมู ตาม มผช.
304/2555 ภายในปี 2563 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 
9.2 ศึกษาการพัฒนาเนื้อสัมผัส และพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสมโดยใช้หลายเทคนิคร่วมกัน  

 เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 
9.3 ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 
9.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับเทคโนโลยีการผลิตใช้เทคนิคต่างๆ เพ่ือแก้ไข 

ปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 
9.6 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ประเภทลูกชิ้นหมู  

ตาม มผช.304/2555 

10.  หลักการและเหตุผล 
นิยามและข้อก าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ลูกชิ้นหมูมาตรฐานเลขที่ มผช.304/2555 หมายถึง 

ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อหมูเครื่องเทศหรือสมุนไพร เช่น กระเทียม รากผักชีพริกไทยด า วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร             
และเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น ามาบดให้ละเอียดผสมรวมเป็นเนื้อเดียวกันและนวดจนเหนียวที่อุณหภูมิต่ าโดยใช
น้ าแข็งหรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม อาจผสมสวนประกอบอ่ืน เชน สาหราย แครอท ตนหอม คลุกเคลาใหเข้ากัน แลวท า
ใหเปนรูปทรงตามตองการ ตมให้สุกแลวท าใหเย็น คุณลักษณะที่ส าคัญตาม มผช. นี้ ได้แก่ ปริมาณโปรตีนตอง           
ไมนอยกวารอยละ 13 โดยน้ าหนัก  ไขมันตองไมเกินรอยละ 6 โดยน้ าหนัก แป้งตองไมเกินรอยละ 2 โดยน้ าหนัก 
ห้ามใช้บอแรกซ์ สีสังเคราะห์ และใช้สารกันเสียชนิดปริมาณตามที่กฎหมายก าหนด จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้อง
น้อยกว่า 1 × 106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม แซลโมเนลลาต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม สแตฟิโลค็อกคัส        
ออเรียส ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม                
คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ลิสเทอเรีย มอนอไซโทจีเนสตองไมพบ
ในตัวอย่าง 25 กรัม วิบริโอ คอเลอรา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม และเอสเชอริเชียโคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น    
ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

ข้อมูลเอกสารเผยแพร่ของกองส่งเสริมและพัฒนาการปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์                 
จากสัตว์  ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นไก่ มีสูตรและเทคนิคการผลิตประกอบด้วยส่วนผสม คือเนื้อสัตว์
บดละเอียด 5 กิโลกรัม น้ าแข็ง 1.5 กิโลกรัม เกลือแกง 200 กรัม พริกไทย 30 กรัม ผงชูรส 10 กรัม               
แป้งมัน 200 กรัม โซเดียมฟอสเฟต 20 กรัม น าเนื้อหมูบดใส่ในกระทะเครื่องสับ เดินเครื่องพร้อมกับเติม
เครื่องปรุงต่าง ๆ น้ าแข็ง และแป้งมัน บด สับให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน น ามาบีบให้เป็นลูกกลมๆ ใส่ในน้ า
ร้อนอุณหภูมิ 65 ๐C จนกระท่ังลูกชิ้นเปลี่ยนสีจากแดงมาเป็นซีด จึงเพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ้นถึง 70 ๐C  
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ต้มให้ลูกชิ้นสุก น ามาลดอุณหภูมิโดยแช่ในน้ าเย็น บรรจุลูกชิ้นในถุงสุญญากาศ แล้วน าเข้าเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ            
2 - 4 ๐C การเก็บรักษาให้เก็บในห้องเย็นอุณหภูมิ 2 - 4 ๐C หรือแช่ในถังพลาสติกเก็บความเย็นพร้อมกับ
น้ าแข็ง จะเก็บรักษาได้นานประมาณ 2 สัปดาห์  

  เกรียงศักดิ์ บันลือ (2545) ศึกษาอิทธิพลของแป้ง สภาวะการฆ่าเชื้อ เอนไซม์และภาชนะบรรจุที่มีต่อ
คุณภาพของลูกชิ้นปลา  พบว่า การให้ความร้อนลูกชิ้นปลาในน้ าเกลือร้อยละ 2 บรรจุกระป๋อง เมื่อฆ่าเชื้อที่ 
112 องศาเซลเซียส (ค่า F0เท่ากับ 3 และ 6 นาที) และ 116 องศาเซลเซียส (ค่า F0เท่ากับ 3 และ 6 นาที) 
รูปแบบการแทรกผ่านความร้อนไม่แตกต่างกัน แต่ส าหรับลูกชิ้นที่ใส่แป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวโพด แป้งสาลี 
และแป้งมันส าปะหลังดัดแปร ร้อยละ 5 ค่าความแข็งแรงของเจลลดลงมาก โดยลูกชิ้นไม่ใส่แป้งฆ่าเชื้อที่ 112 
องศาเซลเซียส 3 นาที มีค่าความแข็งแรงเจลสูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบว่าการใช้ T gase ทางการค้า TG-B            
0.2 เปอร์เซ็นต์ร่วมกับ sodium ascorbate 0.2 เปอร์เซ็นต์ให้ค่าความแข็งแรงเจลสูงทั้งก่อนและหลังฆ่าเชื้อ 
และลูกชิ้นปลามีอายุการเก็บ 90 วัน ในการบรรจุแบบกระป๋อง และถุง retort 

  เสาวพงศ์ และ โกวิทย์ (2539) ศึกษาผลของรังสีแกมมาต่อการเก็บรักษาของลูกชิ้นเนื้อวัว พบว่า ลูกชิ้น
เนื้อวัวไม่ฉายรังสีสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ได้นานประมาณ 7 วัน การฉายรังสี 0.9 และ 
1.8 กิโลเกรย์ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและเป็นผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับได้ที่ 21 และ 24 วัน ตามล าดับ  
และพบว่าในการทดลองการบรรจุถุงพลาสติกแบบมีอากาศ ให้ผลเช่นเดียวกับการบรรจุแบบสุญญากาศ 
 การยดือายุการเก็บรักษาลูกชิ้น สามารถใช้วิธีปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยการน าเทคนิคการถนอมอาหาร
หลายวิธีมาผสมผสานกัน เช่น การบรรจุพร้อมเติมน้ าเกลือร้อยละ 2 ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย การใช้ความร้อน 
(thermal processing) การฉายรังสี (food irradiation) หรือร่วมกับการใช้วัตถุกันเสียกรดซอร์บิคในปริมาณ
ที่กฎหมายก าหนด มาใช้ร่วมกันอย่างเหมาะสมในการแปรรูป โดยเน้นการควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค 
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ 
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทค โนโลยีชุมชน       
ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน จึงเล็งเห็นความส าคัญและเข้ามาช่วยพัฒนาสูตร 
และพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูรักษาโดยใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการขนาดเล็กที่มีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1) รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตลูกชิ้นหมูเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิต 
2) ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช.304/2555  
4) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
5) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
6) ติดตาม ประเมินผล 
7) สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 
           วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ พบว่าปัจจุบันผลิตภัณฑ์มีอายุ

การเก็บ 5 - 7 วัน (ส าหรับการบรรจุบรรยากาศปกติ) และ 10 วัน (ส าหรับการบรรจุสภาวะสุญญากาศ)     
จึงต้องการให้ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตลูกชิ้นหมู เพ่ือให้สามารถเก็บรักษาได้มากกว่า 1 เดือน 
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 12.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
  ผู้วิจัยน าลูกชิ้นหมูที่ผ่านการผลิต จากชุมชน น ามาต้มในน้ าเกลือ 1.7 เปอร์เซ็นต์ (เกลือ 100 กรัม    

น้ าสะอาด 6 ลิตร) 4.5 - 5 นาทบีรรจุแบบสุญญากาศในถุง retort ขณะร้อนปริมาณ 300 กรัม และออกแบบ
กระบวนการผลิตออกเป็น 4 การทดลองดังนี้คือ 

  การทดลองที่ 1 : ต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที  
  การทดลองที่ 2 : นึ่งทั้งถุงในน้ าเดือด เป็นเวลา 25 นาที 
  การทดลองที่ 3 : ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ (retort) 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทอุีณหภูมิ  

  hot water tank 108 องศาเซลเซียส pressure 0.15 
  การทดลองที่ 4:  เติมน้ าเกลือ 1.5% (ลูกชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ  
  (retort) 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทอุีณหภูมิ hot water tank 108  
  องศาเซลเซียส pressure 0.15 

 โดยวิธีการทดลองที่ 1 – 2 ผู้วิจัยได้ทดลองกระบวนการผลิตที่กลุ่ม เอส ลูกชิ้นหมู 606/13-14  ม.1                 
ต.เจริญผล  อ.บรรพตพิสัย  จ.นครสวรรค์เมื่อวันที่ 14 มกราคม 2562 และวิธีการทดลองที่ 3 – 4 ผู้วิจัยได้ทดลอง
กระบวนการผลิตทีก่รมวิทยาศาสตร์บริการ  

กำรทดลองที่ 1 กำรทดลองที่ 2 กำรทดลองที่ 3 กำรทดลองที่ 4 

    

 12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
  จากผลการทดลองพบว่า การฆ่าเชื้อลูกชิ้นหมู ทั้ง 4 วิธีการทดลอง มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์ คือค่า

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count), Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella ssp. และ Vibrio cholera อยู่ในเกณฑ์
ตามที่ มผช. 304/2555 ก าหนด แต่พบว่าการทดลองที่ 2  การนึ่งฆ่าเชื้อทั้งถุงในน้ าเดือด เป็นเวลา 25 นาที 
ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มข้นบริเวณที่ตัวอย่างสัมผัสลังถึงเนื่องจากสัมผัสโลหะร้อนโดยตรงเป็นเวลานาน และการวิเคราะห์
เชื้อทั้งหมด (Total plate count) มีปริมาณเชื้อสูงสุดเมื่อเทียบกับวิธีการผลิตในการทดลองที่ 1, 3 และ 4 ทั้งนี้ถุง
ที่ใช้บรรจุลูกชิ้นเพ่ือฆ่าเชื้อ ควรเป็นถุงรีทอร์ท (retort pouch) ส าหรับใช้กับเครื่องฆ่าเชื้อชนิดฉีดพ่นน้ าร้อน   
(Hot Water Spray Retort) ทนร้อนสูงไม่น้อยกว่า 121 องศาเซลเซียส ในการผลิตเชิงอุตสาหกรรมนิยมฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์ผ่านเครื่องมือฆ่าเชื้อ ซึ่งสามารถฆ่าเชื้อในระดับสเตอริไรซ์และพบว่าการบรรจุน้ าเกลือช่วยในการพา
ความร้อนได้ทั่วถึงกว่าการบรรจุแบบไม่เติมน้ าเกลือ ทางผู้ประกอบการสามารถใช้วิธีการต้มทั้งถุงในน้ า อุณหภูมิ  
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที (การทดลองที่ 1) จากการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ อุณหภูมิห้อง (30 ± 2 
องศาเซลเซียส) พบว่า การทดลองที่ 1 – 3 สามารถเก็บได้นาน 2 สัปดาห์ หลังจากนั้นพบว่าเนื้อสัมผัสลูกชิ้นมี
ลักษณะเปื่อยยุ่ย และเกิดก๊าซจากการเจริญของจุลินทรีย์ท าให้ถุงบรรจุมีลักษณะโป่งพอง ในขณะที่การทดลองที่ 4 
สามารถเก็บได้นาน 3 เดือนโดยที่ลักษณะภายนอกไม่เปลี่ยนแปลง 
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 ทั้งนี้พบว่าหากน าลูกชิ้นหมูที่ผ่านกระบวนการทดลอง 1 – 4 เก็บที่อุณหภูมิต่ า 4 องศาเซลเซียส สามารถ
เก็บได้นาน 3 เดือน โดยที่ลักษณะภายนอกไม่เปลี่ยนแปลงและมีเนื้อสัมผัสคงเดิม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

ลูกชิ้นหมู บรรจุน้ าเกลือ 
 

ลูกชิ้นหมู บรรจุน้ าเกลือ 
เก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 

นาน 3 เดือน 

ลูกชิ้นหมูบรรจุสุญญากาศ 
 

ลูกชิ้นหมู บรรจุสุญญากาศ 
เก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 

นาน 3 เดือน 

ตำรำงท่ี 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของลูกชิ้นหมูตาม มผช.304/2555 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบตำม 
มผช.304/2555 

ผลกำรทดสอบ 
กำรทดลองที่ 1 กำรทดลองที่ 2 กำรทดลองที่ 3 กำรทดลองที่ 4 

Total plate count 
(cfu/g) 

< 1 × 106 <10 3.9 × 102 <10 <10 

Bacillus cereus 
(cfu/g) 

<100 <10 <10 <10 <10 

Clostridium 
perfringens (cfu/g) 

<100 <10 <10 <10 <10 

Staphylococcus 
aureus (cfu/g) 

<100 <10 est. <100 <10 est. <10 est. 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

<3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 

Listeria 
monocytogenes 

(per 25 g) 

Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

Salmonellassp. 
(per 25 g) 

Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

Vibrio cholera                 
(per 25 g) 

Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

หมำยเหตุ   est. : Estimated Counts  
การทดลองที่ 1 : ต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภมูิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาท ี  

  การทดลองที่ 2 : นึ่งทั้งถุงในน้ าเดือด เป็นเวลา 25 นาท ี
  การทดลองที่ 3 : ฆา่เช้ือด้วยเครื่องฆ่าเช้ือ (retort) 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทีอุณหภูมิ hot water tank  
    108 องศาเซลเซียส pressure 0.15 kg/cm² 
  การทดลองที่ 4:  เติมน้ าเกลือ 1.5% (ลกูชิ้น 300 กรัม น้ าเกลือ 320 กรัม) ฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเช้ือ (retort) 105 องศาเซลเซียส  
    เป็นเวลา 25 นาทีอุณหภูมิ hot water tank 108 องศาเซลเซียส pressure 0.1 kg/cm² 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1116/bacillus-cereus-%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
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 12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
   กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่บริษัทเอส ลูกชิ้นหมู เพ่ือแก้ไข

ปัญหายืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ โดยใช้กระบวนการลวกในน้ าเกลือ ฆ่าเชื้อ บรรจุขณะร้อน การเลือก
เทคนิคกระบวนการฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ รวมทั้งการประยุกต์ใช้เครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม และการเลือกใช้
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เป็นต้น และลงให้ค าปรึกษาเชิงลึกการปรับปรุงเนื้อสัมผัส และยืดอายุการเก็บรักษา
ลูกชิ้นหมู เพ่ือรายงานผลอีกครั้งในวันที่ 31 พฤษภาคม 2562  

ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตลูกชิ้นหม ู

ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
1 น าลูกชิ้นหมูที่ผ่านการผลิตจากชุมชนมาต้มในน้ าเกลือร้อยละ 

1.7 เปอร์เซ็นต์ (เกลือ 100 กรัม น้ าสะอาด 6 ลิตร)  
4.5 - 5 นาท ี
 
 
 

 

 
 

2 บรรจุในถุง retort ขณะร้อนปริมาณ 300 กรัม 
 
 
 
 
 
 

 

 

3 บรรจุแบบสุญญากาศ  
(program 20 vac 5 sec seal 7.5 sec  cool 4.5 sec) 
 
 
 
 
 

 

 

4 ฆ่าเชื้อโดยวิธีการต้มทั้งถุงในน้ าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 20 นาที  
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ล ำดับ ขั นตอน ภำพประกอบ 
5 ฆ่าเชื้อโดยวิธีการนึ่งทั้งถุงในน้ าเดือด นาน 25 นาที 

 
 
 
 
 
 

 

 

6 
 

ฆ่าเชื้อโดยวิธีการฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อ (retort)  
105  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทอุีณหภูมิ  
hot water tank 108 องศาเซลเซียส 
pressure 0.15 kg/cm² 
 
 
 

 

 
 

7 
 

ลงพ้ืนทีใ่ห้ค าปรึกษาเชิงลึกการปรับปรุงเนื้อสัมผัส และยืดอายุ
การเก็บรักษาลูกชิ้นหมู เพ่ือรายงานผลอีกครั้งใน  
วันที่ 31 พฤษภาคม 2562 
 
 
 

 

 

12.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการสามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 

ชุมชน (มผช.) ต่อไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้ วศ. ยืดอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นหมูให้แก่ผู้ประกอบการ  

โดยการเติมวัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นานกว่า 1 เดือน 
 หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตลูกชิ้นหมู โดยไม่ใช้
วัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 3 เดือน 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา 

แนะน ากระบวนการผลิตซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการ
ผลิต จ าหน่าย เพื่อเพ่ิมการกระจายสินค้าได้มากขึ้น 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการยังไม่มีการลงทุนซื้อเครื่องฆ่าเชื้อ (Retort) จึงสามารถใช้การฆ่าเชื้อด้วยวิธีการ

ต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส หรือการนึ่งด้วยไอน้ า จึงควรเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศา
เซลเซียส จึงสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 3 เดือน 
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16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี  มหรรณพกุล  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา  อยู่พะเนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

   16.4 นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม    นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้ง 

มะม่วงหำวมะนำวโห่ ชนิดที่มีพลังงำนต่ ำ 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงบุรี  มอญสะแก 

วิสำหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรสวนหลวงสำมัคคี 
 
 
 

 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ ชนิดที่มีพลังงานต่ า  

(ภาษาอังกฤษ)  Processed development of Low Calorie Karanda fruit cv  
(Carissacarandas L.) Topping 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางวรรณดี        มหรรณพกุล   นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ             
 : นางสาวเจนจิรา  อยู่เพนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                     
 : นางสาวศิริวรรณ  จ าแนกสาร    นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ  
 :  นางสาวการ์ตูน   เพ็งพรม       นักวิทยาศาสตร์  

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน   โทรศัพท์ : 02 201 7420 
โทรสาร : 02 201 7416      อีเมล์ : wannadee@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ  
3.1 นางบุรี  มอญสะแก  ชื่อกลุ่ม : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนหลวงสามัคคี    
ที่อยู่ : 85/3 ม.10 ต.สวนหลวง อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม 
โทรศัพท์ : 081 414 6359  

4. ระยะเวลาของโครงการ :  7 เดือน (ธันวาคม 2561 – มิถุนายน2562)                                                                  
5. งบประมาณโครงการ :  40,000 บาท    .  
6. บทสรุปผู้บริหาร 

โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นภารกิจที่หน่วยงานภายใต้สังกัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม ร่วมส่งเสริมผลักดันให้ผู้ประกอบการมีการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมหรือการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้สินค้าผ่านการรับรองมาตรฐาน เน้นการเพ่ิมศักยภาพในการ
แข่งขัน และขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน (OTOP) เน้นความส าคัญท่ีจะใช้วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค            
ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนมีภารกิจในงานวิจัย และส่งเสริมศักยภาพ
ผู้ประกอบการ OTOP 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนหลวงสามัคคี.ได้เข้าร่วมโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
OTOP อาหารและเครื่องดื่ม ตามหลักเกณฑ์วิธีที่ดี ในการผลิต ในพ้ืนที่ภาคกลาง (จังหวัดสมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์) ปีงบประมาณ 2560 ซึ่งหลังจากเข้าร่วมโครงการ  ทางกลุ่มสามารถ
พัฒนาสถานที่ผลิตจนได้ตามมาตรฐาน และมีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ อย. (เลขสารบบ 13 หลัก) คือ เปลือกส้มโอหยี 
ตะลิงปลิงเชื่อม/แช่อ่ิม/อบแห้ง และกล้วยเบรกแตก ทั้งนี้ทางกลุ่มแจ้งว่าวัตถุดิบที่มีมากในท้องถิ่นคือมะม่วงหาว
มะนาวโห่ จึงต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาดเพิ่มเติม คือ ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่  

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม  
เห็นความส าคัญของการพัฒนาท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่เพ่ือสุขภาพ เพราะสามารถน าไปใช้ธุรกิจร้านกาแฟ 
ธุรกิจเบอเกอร์รี่ และร้านไอศกรีมหรือเติมลงในอาหารได้หลากหลายชนิดจึงขอเสนอจัดท าโครงการการพัฒนาท๊อป
ปิ้ งมะม่วงหาวมะนาวโห่ ชนิดลดพลังงาน ร่วมกับการใช้สารทดแทนความหวานช นิด อ่ืนที่ปลอดภัย 
ต่อสุขภาพเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่ให้พลังงานต่ า และเก็บรักษาได้นานขึ้น เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และ
เพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการได้ และใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเพ่ือขอรับรอง 
อย. และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต่อไป 
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7. ความเป็นมาของโครงการ 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนหลวงสามัคคี.ได้เข้าร่วมโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 

OTOP.อาหารและเครื่องดื่ม ตามหลักเกณฑ์วิธีที่ดีในการผลิต ในพ้ืนที่ภาคกลาง  ปีงบประมาณ 2560 ซึ่งหลังจาก
เข้าร่วมโครงการ  ทางกลุ่มสามารถพัฒนาสถานที่ผลิตจนได้ตามมาตรฐาน และมีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ อย.             
(เลขสารบบ 13 หลัก) คือ เปลือกส้มโอหยี ตะลิงปลิงเชื่อมแช่อ่ิมอบแห้ง และกล้วยเบรกแตก ทั้งนี้ทางกลุ่มแจ้งว่า
วัตถุดิบที่มีมากในท้องถิ่นคือมะม่วงหาวมะนาวโห่ ซึ่งมีหลายงานวิจัยที่พัฒนามะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลิตภัณฑ์
ได้แก่ เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่พาสเจอร์ไรซ์ พร้อมดื่ม เสริมใยอาหาร ซอเบทมะม่วง
หาวมะนาวโห่ ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ และน้ าผลไม้เข้มข้น (ซอส) ผลิตภัณฑ์เพียวเร่จากผลและ
กากมะม่วงหาวมะนาวโห่ เป็นส่วนผสมในซอร์เบท แต่ยังไม่มีงานวิจัยพัฒนามะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลิตภัณฑ์            
ท็อปปิ้งเพ่ือสุขภาพ ทาง วศ. เล็งเห็นว่ากลุ่มดังกล่าวมีศักยภาพในการผลิต มะม่วงหาวมะนาวโห่เพ่ือสุขภาพให้ได้
มาตรฐาน และยื่นขอรับรอง อย. และ มผช.ต่อไป 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ให้อยู่ได้นาน  

2 เดือนและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรอง อย. ภายในปี 2563 เนื่องจากผู้ประกอบการมีโรงเรือนที่ 
ได้มาตรฐาน และมีศักยภาพในการผลักดันให้ขอรับรอง มผช.ต่อไป 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 พัฒนาสูตรส่วนผสมท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่พลังงานต่ า 
9.2 ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
9.3 ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่พลังงานต่ า 
9.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเกี่ยวกับเทคโนโลยีการผลิต เพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์

ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 
9.6 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งขอรับรอง อย. 

10. หลักการและเหตุผล 
มะม่วงหาวมะนาวโห่ เป็นผลไม้พ้ืนบ้านไทยชนิดหนึ่ง มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Carissa carandas L.  

จัดอยู่ในวงศ์ Apocynaceae ลักษณะผลเดี่ยวออกรวมกันเป็นช่อ ผลรูปกลมรี มนรี หรือรูปไข่ ผลอ่อนมีสีขาวอม
ชมพู ผลสุกมีสีแดงเก็บเกี่ยวได้ตลอดปี แต่มีมากในช่วงเดือน พฤษภาคม – กรกฎาคม ในต้นหนึ่งมีผลผลิตจ านวน
มาก และผลไม้ชนิดนี้ มีวิตามินซี  และสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูง เช่น สารประกอบฟีนอลลิก 
แอนโทไซยานิน เป็นต้น  

Pewlong และคณะ (2013) ได้ศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีโนลิก
ทั้งหมดในผลมะม่วงหาวมะนาวโห่พบว่า มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 4.67 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อกรัม 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 54.80 มิลลิกรัมต่อลิตรฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีพีพีเอช 2.42 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรด
แอสคอร์บิกต่อกรัม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 37.81 ไมโครโมล เทียบเท่าเฟอร์รัสซัลเฟตต่อกรัม นอกจากนี้จาก
งานวิจัยของลูกตาล (2561) พบว่าการใช้สารสกัดผลสุกมะม่วงหาวมะนาวโห่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระที่
สามารถลดระดับน้ าตาลในเลือดที่มีผลต่อการท างานของเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดสและเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส 
โดยผลสุกของมะม่วงหาวมะนาวโห่ มีความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดส 83.78 เปอร์เซ็นต์และ
ผลสุกมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มีความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์
แอลฟาอะไมเลสได้ดีที่สุด (69.20 เปอร์เซ็นต์) และความเข้มข้นต่ าสุดในการยับยั้ง เอนไซม์แอลฟาอะไมเลส คือ 
สารสกัดผลสุกมะม่วงหาวมะนาวโห่ (0.17 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร)  
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นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของกมลพิพัฒน์ และคณะ (2559) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่
ของชุมชนต าบลบางนกแขวก อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสาคร โดยผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปได้แก่ เยลลี่มะม่วงหาว
มะนาวโห่ น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่พาสเจอร์ไรซ์ พร้อมดื่ม เสริมใยอาหาร ซอเบทมะม่วงหาวมะนาวโห่ ไอศกรีม
โยเกิร์ตเสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ และน้ าผลไม้เข้มข้น (ซอส) ส าหรับเครื่องดื่ม และงานวิจัยของประทุมแก้ว 
(2558) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพียวเร่จากผลและกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ เป็นส่วนผสมในซอร์เบท 

ท็อปปิ้ง (Filling & Topping) คือผลไม้ที่น ามาต้มให้สุก มีลักษณะข้นโดยน าไปใช้ส าหรับท๊อปปิ้ง 
(topping) บนหน้าไอศกรีมเค้กไส้พายไส้ทาร์ต และสมูทตี้เหมาะส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่กลุ่มร้านเบเกอรี่           
กลุ่มโรงแรม กลุ่มร้านอาหารกลุ่มอุตสาหกรรมผลิตเบเกอรี่ โดยปัจจุบันมีสินค้าที่วางจ าหน่ายดังนี้คือ ท๊อปปิ้ง
มะพร้าวอ่อน ท๊อปปิ้งสับปะรด ท๊อปปิ้งสตรอเบอร์รี่ ท๊อปปิ้งลูกชิด ท๊อปปิ้งบลูเบอร์รี่ และท๊อปปิ้งมะม่วง  
 การผลิตท๊อปปิ้งผลไม้ทั่วไปมีการเติมน้ าตาลฟรุกโตสร้อยละ.20.หรือเติมน้ าเชื่อมกลูโคสและน้ าตาลทราย 
โดยทั่วไปจะให้พลังงาน 140 กิโลแคลอรี่ต่อ 20 กรัม (หนึ่งหน่วยบริโภค) ซึ่งตามบัญชีหมายเลข 4 แนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 
ระบุว่ามีอาหารพลังงานลด, น้อยกว่า ( reduced, reduced in, less, fewer, lower, lower in) หมายถึง          
ลดปริมาณพลังงานลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 
 ปัจจุบันมีสารให้ความหวานที่มี ความปลอดภัยให้เลือกใช้อยู่ตามท้องตลาดอยู่หลายชนิด แต่ละชนิดมีข้อดี
ข้อด้อยแตกต่างกันไป ซึ่งซูคราโลส (sucralose) เป็นสารให้ความหวานชนิดที่ไม่ให้พลังงาน ที่มีความหวานสูงเป็น 
600 เท่าของน้ าตาลทราย มีรสชาติดี คล้ายน้ าตาลและสามารถทนความร้อนสูงในการหุงต้มและอบได้               
แต่เนื่องจากซูคราโลสมีความหวานสูงมาก ท าให้มีการใช้ในปริมาณน้อยมาก ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารประเภทที่น้ าตาล
มีผลต่อความคงตัว และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์จึงไม่สามารถใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานเพียงชนิด
เดียวได้ ส่วนใหญ่จะมีการใช้ร่วมกับสารให้ความหวานในกลุ่มน้ าตาลแอลกอฮอล์และมีคุณสมบัติเป็นสารที่ให้เนื้อ 
(bulking agent) เช่น มอลทิทอลที่มีความหวาน 0.9 เท่าของซูโครส และให้พลังงานเท่ากับ 2.1 กิโลแคลอรี/กรัม 
ซอร์บิทอลที่มีความหวาน 0.6 เท่าและให้พลังงานเท่ากับ 2.6 กิโลแคลอรี/กรัม หรืออีริทริทอล ที่มีความหวาน 0.7 
เท่า และให้พลังงานเท่ากับ 0.2 กิโลแคลอรี/กรัม เป็นต้น ซึ่งสารให้ความหวานในกลุ่มนี้จะดูดซึมช้าและไม่สมบูรณ์ 
ท าให้การหลั่งอินซูลินได้ไม่เร็วเหมือนน้ าตาลทราย จึงใช้ส าหรับผู้ป่วยเบาหวานได้ดีแต่ ไม่ควรบริโภคเกิน 20-40 
กรัม/วัน (ปิยนุสร์ และนคร 2558) 
 วศ. ได้วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่พลังงานต่ า โดยทดแทนน้ าตาลทรายด้วยสาร
ทดแทนความหวานมอลทิทอล และซูคราโลส เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ซึ่งตอบโจทย์เป็นทางเลือกใหม่ให้แก่
ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ และเพ่ิมศักยภาพในการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1) รวบรวมข้อมูลแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
2) ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
4) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
5) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
6) ติดตาม ประเมินผล 
7) สรุปและจัดท ารายงาน 
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12. ผลการด าเนินงาน 
  12.1 พัฒนำผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหำวมะนำวโห่  
 นักวิจัยท าการพัฒนาท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยพัฒนาสูตรทั้งหมด 4 สูตร โดยสูตรปกติใช้น้ าตาล
ทรายขาว (ซูโครส) และสูตรพลังงานต่ าใช้วิธีการทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนด้วยสารทดแทนความหวาน 
มอลทิทอล และซูคราโลส โดยมีการค านวณความหวานใกล้เคียงกับท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรปกติ มีสูตร
ส่วนผสมดังนี้ 
 1. สูตรปกติ (S 100)      ใช้น้ าตาลทรายขาว (ซูโครส) ร้อยละ 100 

 2. สูตรใช้มอลทิทอล ร้อยละ 25 (S 75 : M 25)  ใช้น้ าตาลทรายขาว (ซูโครส) และมอลทิทอล  
   อัตราส่วน 3 : 1 ของน้ าตาลสูตรปกติ 

 3. สูตรใช้มอลทิทอล ร้อยละ 50 (S 50 : M 50)  ใช้น้ าตาลทรายขาว (ซูโครส) และมอลทิทอล  
   อัตราส่วน 1 : 1 ของน้ าตาลสูตรปกติ 

4. สูตรใช้ซูคราโลส ร้อยละ 0.1 ทดแทนน้ าตาลทราย ใช้น้ าตาลทรายขาว (ซูโครส) 0.5 เท่าของสูตร 0.5 
เท่าของสูตรปกติ (S 50 : Su 0.1)และเติม        
ซู คราโลส ร้อยละ 0.1 ของน้ าตาลสูตรปกติ  

 

วัตถุดิบ 
สูตร 

S 100 S 75 : M 25 S 50 : M 50 S 50 : Su 0.1 
มะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น* (กรัม) 400 400 400 400 

น้ าตาลทราย (กรัม) 220 165 110 110 

มอลทิทอล (กรัม) - 55 110 - 

ซูคราโลส (กรัม) - - - 0.22 

แป้งมันส าปะหลัง (กรัม) 7 7 7 7 

กรดซิตริก (กรัม) 0.3 0.3 0.3 0.3 

S = sucrose, M = Maltitol, Su = Sucralose 
* หมำยเหตุ เตรียมโดย น ามะม่วงหาวมะนาวโห่สีชมพูอมขาวและสีม่วงเขม้ อัตราส่วน 80 : 20 ใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่  

สีชมพูอมขาว 1,200 กรัมต่อ มะมว่งหาวมะนาวโห่ สมี่วงเข้ม 300 กรัม โดยสับให้มีชิ้นเล็ก และน ามาตม้กับ 
น้ า 2 ลิตร เป็นเวลา 20 นาที และยีผ่านตะแกรง ได้มะม่วงหาวมะนาวโห่ใช้ผลิตท็อปปิ้ง 
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มะม่วงหาวมะนาวโห่แยกเมล็ด บด หรือ สับละเอียดเพ่ือลดระยะเวลาในการให้ความร้อน 
แล้วน าไปต้มกับน้ าที่อุณหภูมิ 96 องศาเซลเซียส เติมซิตริกเล็กน้อย ช้อนฟองที่ลอยขึ้น

ขณะต้ม 20 นาที (ขณะต้มปิดฝากันน้ าระเหย) ต้มให้เนื้อผลไม้อ่อนนุ่ม 
 

น ามายีผ่านตะแกรง วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 4 องศาบริกซ์ (°brix) 
 

น าเนื้อที่ผ่านการยีมาต้มกับน้ าตาลเป็นเวลา 15 นาที 
 

เติมน้ าผสมแป้งมันส าปะหลัง น ามาบรรจุขวดแก้วขณะร้อนและน าไปฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ 

ภำพที่ 1 แสดงวิธีการผลติท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห ่

12.2 ศึกษำพัฒนำกระบวนกำรผลิต กำรฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ท๊อปปิ้งมะม่วงหำวมะนำวโห่ เพื่อยืดอำยุกำรเก็บ 
 ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ผลิตโดยกระบวนการผลิต ตามผังการผลิตในภาพที่ 1 น าท๊อปปิ้งมะม่วง

หาวมะนาวโห่บรรจุใส่ขวดแก้วที่ล้างและอบฆ่าเชื้อแล้ว ขวดละ 100 กรัม น าไปนึ่งไล่อากาศในลังถึงเป็นเวลา 10 
นาท ีและปิดฝาให้สนิท โดยผู้วิจัยได้ทดลองการฆ่าเชื้อหลังการบรรจุ 2 วิธีคือ 

วิธีที่  1 นึ่งด้วยไอน้ าเดือด 15 นาที 
วิธีที่  2 ต้มในน้ าเดือด 10 นาที 

ขั นตอนกำรทดลอง ภำพประกอบ 
น าเนื้อมะม่วงหาวมะนาวโห่แยกเมล็ด (หากยังไม่ใช้ให้น าไปแชแ่ข็งเก็บ
ไว้ จะไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงสขีองวัตถุดิบ) 
 
 
 
 
 

 

 

น ามาสับละเอียดเพื่อลดระยะเวลาในการให้ความร้อน 
 
 
 
 
 
 

 

 

น าไปต้มกับน้ าที่อุณหภูมิ 96 องศาเซลเซียส คอยช้อนยางที่ลอยขึ้น
ขณะต้ม 20 นาท ี
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ขั นตอนกำรทดลอง ภำพประกอบ 
น ามายีผ่านตะแกรง 
 
 
 
 
 
 

 

 

น าเนื้อที่ผา่นการยีมาต้มกับน้ าตาลเป็นเวลา 15 นาที และเติมน้ าผสม
แป้งมันส าปะหลัง 
 
 
 
 
 

 

 

น ามาบรรจุขวดแก้วขณะร้อนปดิฝาให้สนิท 
 
 
 
 
 
 

 

 
น าไปฆ่าเชื้อจุลินทรียโ์ดยการนึง่  15 นาทีหรือ ต้มในน้ าเดือด  
10 นาท ี
 
 
 
 
 

 

 

 12. 3 ทดสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหำวมะนำวโห่ 
 ผลกำรทดสอบคุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ และกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส  
     น าท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ผ่านการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการนึ่ง 20 นาทีและ ต้มในน้ าเดือด 15 นาที
ตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้านจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแยม มผช. 342/2561 พบว่าจุลินทรีย์ทุก
รายการอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 1 นอกจากนี้ยังพบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ที่
อุณหภูมิห้อง 6 เดือน โดยไม่พบการเสื่อมเสีย ดังนั้นการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ โดยการนึ่ง 15 นาทีหรือ ต้มในน้ าเดือด  
10 นาที ให้ผลไม่แตกต่างกัน และจากการทดสอบความชอบโดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้แบบทดสอบ 
Hedonic 9 point scale โดยใช้ผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 25 คน ซึ่งเป็นบุคลากรภายในกรมวิทยาศาสตร์
บริการ พบว่าผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสการยอมรับผลิตภัณฑ์ท็อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์
โดยการต้มเป็นเวลา 10 นาที สี ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัสมีคะแนนสูงกว่าการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการนึ่ง 15 นาที 
ในขณะที่ การนึ่ง 15 นาที กลิ่น รสชาติ และการยอมรับโดยรวมสูงกว่าการต้มฆ่าเชื้อเป็นเวลา 10 นาที  
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ตำรำงท่ี 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ ตาม มผช. 342/2561 (แยม) 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์ทดสอบตำม มผช.

342/2561 
ผลกำรทดสอบกำรทดลองที ่

ต้ม 10 นำที นึ่ง 15 นำที 
Total plate count(cfu/g) < 1 × 104 <10 <10 

Staphylococcus aureus(cfu/g) <10 <10 est. <10 est. 
coliform(MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 

Salmonellassp.(per 25 g) ND ND ND 
Yeasts and Molds(cfu/g) <100 <10 est. <10 est. 

หมำยเหตุ est. : Estimated Counts  
  ND  : Not Detected 
 

กรำฟ 1 ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสท๊อปปิ้งมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่ผ่ำนกำรนึ่งฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ 

โดยวิธีกำรต้ม 10 นำที และวิธีกำรนึ่ง 15 นำที 

 

  
 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงเคมี และกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ของท๊อปปิ้งมะม่วงหำวมะนำวโห่ 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้ งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรส่วนผสมต่างๆ 
โดยวิเคราะห์ค่าพลังงาน ปริมาณไขมัน โปรตีน เถ้า ความชื้น ปริมาณคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลทั้งหมด ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ และค่าความเป็นกรดด่าง แสดงดังตารางที่ 2 ดังนี้คือ  
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ตำรำงท่ี 2  ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมี ของท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรส่วนผสมต่างๆ 

รำยกำรทดสอบ 
สูตร 

S 100 S 75 : M 25 S 50 : M 50 S 50 : Su 0.1 
พลังงาน 
(กิโลแคลอรี/่100 มิลลิลิตร) 

205.76 174 212.58 139.39 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่/หนึ่งหน่วย
บริโภค) (30 มิลลิลิตร) 

60 50 60 40 

พลังงาน  
(กิโลแคลอรี่/ 50 มิลลิลิตร)  

100 90 110 70 

ไขมัน(ร้อยละ) 0.80 0.46 0.54 0.47 
โปรตีน(ร้อยละ) 0.11 0.29 0.26 0.51 
เถ้า(ร้อยละ) 0.21 0.20 0.26 0.17 
คาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ) 49.51 42.18 51.62 33.28 
น้ าตาลทั้งหมด(ร้อยละ) 42.09 30.59 25.19 27.98 
น้ าตาลทั้งหมด  
(กรัม / 50 มิลลิลิตร) 

42 31 25 28 

ความชื้น (ร้อยละ) 65.35 56.87 65.27 65.57 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 
(องศาบริกซ์) 

46 43 42 27 

 ข้อมูลสารให้ความหวานแทนน้ าตาลในกลุ่มหน้าที่ให้ความหวานและพลังงาน พบว่าน้ าตาลซูคลาโลส 
(Sucralose) จัดอยู่ในกลุ่ม Low-calorie sweetener หวานมากกว่าน้ าตาล 600 เท่าแต่ไม่ให้พลังงาน และมีค่า 
ADI 0 – 15 (mg/kg bw) และน้ าตาลมอลทิทอล (Maltitol) จัดอยู่ในกลุ่ม Bulk sweetener มีความหวาน
เทียบเท่าน้ าตาล แต่ให้พลังงาน 2.4 กิโลแคลอรีต่อกรัม และมีค่า ADINot specified ขณะที่น้ าตาลทรายให้
พลังงาน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม ดังนั้นการพัฒนาสูตรท็อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่โดยการทดแทนน้ าตาลทราย
บางส่วน ท าให้ปริมาณพลังงานของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มลดลง  โดยผู้วิจัยก าหนดหนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์
เท่ากับ 30 มิลลิลิตร ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่องฉลากโภชนาการ ก าหนด
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง อาหารกลุ่มน้ าเชื่อม เช่น เมเปิ้ลไซรัป และผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนมต่างๆ 30 มิลลิลิตรต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภค นั้น และก าหนดการกล่าวอ้างพลังงาน ดังนี้คือ  

1)  ผลิตภัณฑ์ที่กล่าวอ้างว่าปราศจากพลังงาน คือมีพลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่า 5 กิโลแคลอรี่ 
2)  ผลิตภัณฑ์ที่กล่าวอ้างว่าพลังงานต่ า คือมีพลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภคไม่เกิน 40 กิโลแคลอรี่ 
3)  ผลิตภัณฑ์ที่กล่าวอ้างว่าลดพลังงาน หรือพลังงานน้อยกว่าคือมีพลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภคลดลง

ตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 
4) ผลิตภัณฑ์ที่กล่าวอ้างว่ามีพลังงานน้อย คือมีพลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภคลดลงตั้งแต่ 1/3 ส่วนขึ้นไปเมื่อ

เทียบกับอาหารอ้างอิง (ส าหรับผลิตภัณฑ์นั้นมีพลังงานจากไขมันน้อยกว่าร้อยละ 50 ของพลังงานทั้งหมด) 
 ผลการวิเคราะห์ตารางที่ 2 พบว่า การลดน้ าตาลทรายบางส่วนมีแนวโน้มให้ค่าพลังงานลดลง โดยสูตร            
S 50 : Su 0.1 มีปริมาณพลังงานต่อ 50 มิลลิลิตรเท่ากับ 70 กิโลแคลอรี่สามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
พลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภคลดลงร้อยละ 30 เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง (สูตรปกติ S 100 มีปริมาณพลังงานต่อ 
50 มิลลิลิตรเท่ากับ 100 กิโลแคลอรี่) จากเงื่อนไขในข้อ 2.2 ของบัญชีนี้ ระบุไว้ว่า อาหารที่มีปริมาณหนึ่งหน่วย
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บริโภคอ้างอิงไม่เกิน 30 กรัม หรือไม่เกิน 2 ช้อนโต๊ะ เงื่อนไขในการแสดงข้อกล่าวอ้างให้ค านวณต่อปริมาณอาหารนั้น 
50 กรัม แทนการค านวณต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงและต่อปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก 
 ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่กล่าวอ้างว่าลดปริมาณน้ าตาลลง หรือน้อยกว่าคือมีปริมาณน้ าตาลลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 
ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิงโดยมีเงื่อนไขเพ่ิมเติมคือ ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขในข้อ 1.2 และ 2.2 ของบัญชีนี้ด้วย
ผลการวิเคราะห์ตารางที่ 2 พบว่าสูตร S 75 : M 25 สูตร S 50 : M 50 และสูตร S 50 : Su 0.1 มีปริมาณน้ าตาล
ลดลง ร้อยละ 26 ร้อยละ 40 และร้อยละ 33 ตามล าดับ ดังนั้นทั้ง 3 สูตรดังกล่าวสามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์ลดปริมาณน้ าตาลลงเมื่อเทียบกับสูตรปกติ 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบทดสอบ Hedonic 9 point scale ใช้ผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 25 คน แสดงดังกราฟที่ 2 ซึ่งผู้ชิมเป็นบุคลากรภายในกรมวิทยาศาสตร์บริการ พบว่าสูตร S 50 : M 50       
(ใช้มอลทิทอลทดแทนน้ าตาลทรายขาว (ซูโครส) ร้อยละ 50 จากสูตรปกติ) ผู้บริโภคให้การยอมรับด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ และการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด รองลงมาคือ สูตรปกติ สูตร S 75 : M 25 และสูตร S 50 : Su 0.1 ตามล าดับ 

กรำฟ 2 ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของตัวอย่ำงท๊อปปิ้งมะม่วงหำวมะนำวโห่พลังงำนต่ ำสูตรต่ำงๆ 

 

 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร (แบบเต็ม) 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางเคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตร
ส่วนผสมต่างๆ ผู้วิจัยจึงใช้ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรปกติ และท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตร 
ลดพลังงาน (ลดน้ าตาลทรายร้อยละ 50 และทดแทนด้วยมอลทิทอลร้อยละ 50) เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ของชุมชน 
และได้น าผลิตภัณฑ์วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม) โดยบรรจุขวดแก้วขนาด 100 กรัม/ขวด  
และก าหนดหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 2 ช้อนโต๊ะ (30 มิลลิลิตร) โดยแบ่งบริโภคจ านวนประมาณ 3.5 ครั้ง/ขวด   
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ แสดงในตารางที่ 3 และ 4 ตามล าดับ 
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ตำรำงที่ 3  คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)  ผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรปกติ 
 

รำยกำร 
ปริมำณ 

ต่อ 100 กรัม 
ปริมำณต่อ 

หนึ่งหน่วยบริโภค 
%RDI 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 205.76 60 - 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 7.2 0 - 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 0.80 0 0 
ไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 0.30 0 0 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) ND 0 0 
โปรตีน (กรัม) 0.13 0 - 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 49.51 15 5 
ใยอาหาร (กรัม) 0.68 0 0 
น้ าตาล (กรัม) 48.82 15 - 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 8.35 0 0 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) ND (0.00) 0 
วิตามินบี 1  (มิลลิกรัม) ND (0.00) 0 
วิตามินบี 2  (มิลลิกรัม) น้อยกว่า 0.025 (0.00) 0 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 23.94 (7.18) 0 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.2 (0.06) 0 
เถ้า (กรัม) 0.21 - - 
ความชื้น (กรัม) 65.35 - - 

 หมายเหตุ ND หมายถึง Not Detected 

ตำรำงที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)  ผลิตภัณฑ์ท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรลดพลังงาน* 
 

รำยกำร 
ปริมำณ 

ต่อ 100 กรัม 
ปริมำณต่อ 

หนึ่งหน่วยบริโภค 
%RDI 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 212.58 60 - 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 4.86 0 - 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 0.54 0 0 
ไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 0.19 0 0 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) ND 0 0 
โปรตีน (กรัม) 0.31 0 - 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 51.62 15 5 
ใยอาหาร (กรัม) น้อยกว่า 0.10 0 0 
น้ าตาล (กรัม) 25.19 8 - 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 8.66 0 0 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) ND (0.00) 0 
วิตามินบี 1  (มิลลิกรัม) ND (0.00) 0 
วิตามินบี 2  (มิลลิกรัม) น้อยกว่า 0.025 (0.00) 0 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 23.31 (6.99) 0 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.18 (0.05) 0 
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รำยกำร 
ปริมำณ 

ต่อ 100 กรัม 
ปริมำณต่อ 

หนึ่งหน่วยบริโภค 
%RDI 

เถ้า (กรัม) 0.26 - - 
ความชื้น (กรัม) 65.27 - - 

 หมายเหตุ     ND หมายถึง Not Detected 
       * สูตรลดพลังงานนี้คือ สูตรใช้มอลทิทอล ร้อยละ 50 (S 50 : M 50)  

 
   คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)        คุณค่าทางโภชนาการ (ฉบับเต็ม)   
   ผลิตภัณฑท์๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรปกต ิ   ผลิตภัณฑท์๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรลดพลังงาน 

        
        ฉลำก GDA สูตรปกติ                ฉลำก GDA สูตรลดน  ำตำล 
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ผลกำรจัดท ำฉลำกอำหำร 

 

 

 

12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร

สวนหลวงสามัคคีโดยให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ โดยใช้กระบวนการ 
บรรจุขณะร้อน การเลือกเทคนิคกระบวนการฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ รวมทั้งการประยุกต์ใช้เครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม 
และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเมื่อวันที่ 7 มิถุนายน 2562 จ านวนผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 1 คนที่
อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม 

   

ภำพกิจกรรม  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 

 

 

ท๊อปป้ิง 
มะม่วงหาวมะนาวโห ่
สูตรลดน ้าตาล 

ผลิตและจัดจ ำหน่ำยโดย  
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนหลวงสามัคคี  
85/3 ม.10 ต.สวนหลวง อ.อัมพวา  จ.สมุทรสงคราม 
โทร. 081-414-6359 

ท็อปปิ้ง 
มะม่วงหำวมะนำวโห่ 

น  ำหนักสุทธิ 100 มิลลิลิตร วันหมดอายุ

......................... วิธีใช้: ราดบนไอศกรมี เบเกอรี่ หลังเปิดแล้วควรเก็บในตู้เยน็ 

สูตรลดน  ำตำลลง 40 % 

ส่วนประกอบ: มะม่วงหาวมะนาวโห่ 55 % 
น้ าตาลทราย 25 % มอลทิทอล 25 % 

แป้งมันส าปะหลัง 1 % 

ข้อมูลโภชนำกำร หน่ึงหน่วยบริโภค : 2 ช้อนโต๊ะ ( 30 มิลลิลิตร) : 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อขวด  : 3.5คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค : พลังงานทั้งหมด 60 กิโลแคลอรี :ไขมันทั้งหมด 0 ก. (0 %)*: 
โปรตีน 0 ก. (0 %)*: คาร์โบไฮเดรต 15 ก. (5 %)*:น้ าตาล 8 ก.: โซเดียม 
0 มก. ( 0%)* *ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน
ส าหรับคนไทยตั้งแต่อายุ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการ
พลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

เม่ือเทียบกบัสตูรปกต ิ

ผลิตและจัดจ ำหน่ำยโดย  
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนหลวงสามัคคี  
85/3 ม.10 ต.สวนหลวง อ.อัมพวา  จ.สมุทรสงคราม 
โทร. 081-414-6359 

ท็อปปิ้ง 
มะม่วงหำวมะนำวโห่ 

ส่วนประกอบ: มะม่วงหาวมะนาวโห่ 55 % 
น้ าตาลทราย 53 % แป้งมันส าปะหลัง 1 % 

วันหมดอายุ

......................... วิธีใช้: ราดบนไอศกรมี เบเกอรี่ หลังเปิดแล้วควรเก็บในตู้เยน็ 

ข้อมูลโภชนำกำร หน่ึงหน่วยบริโภค : 2 ช้อนโต๊ะ ( 30 มิลลิลิตร) : 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อขวด  : 3.5คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค : พลังงานทั้งหมด 60 กิโลแคลอรี :ไขมันทั้งหมด 0 ก. (0 %)*: 
โปรตีน 0 ก. (0 %)*: คาร์โบไฮเดรต 15 ก. (5 %)*:น้ าตาล 15 ก.: โซเดียม 
0 มก. ( 0%)* *ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน
ส าหรับคนไทยตั้งแต่อายุ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการ
พลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

น  ำหนักสุทธิ 100 มิลลิลิตร 
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 12. 5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ด าเนินการติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองขอเลย 

อย. เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของกลุ่มโดยพบว่าผู้ประกอบการคาดว่าจะด าเนินการยื่นขอภายในปี 2563 
เนื่องจากสถานที่ผลิตได้มาตรฐาน GMP แล้วและยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ในปีถัดไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการต้องการให้วศ. พัฒนาสูตรท๊อปปิ้งมะม่วงหาวมะนาวโห่พลังงานต่ า 

โดยสามารถยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 2 เดือนเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของกลุ่ม 
หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับความรู้และเทคนิคในกระบวนการผลิตท๊อปปิ้งมะม่วงหาว

มะนาวโห่โดยไม่ใช้วัตถุกันเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 6 เดือนและสามารถกล่าวอ้างผลิตภัณฑ์  
เป็นผลิตภัณฑ์ลดน้ าตาลได้มากกว่า 25 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับสูตรปกติ แต่ยังไม่สามารถกล่าวอ้างไ ด้ว่า 
มีพลังงานต่ า ยกเว้นสูตร S 50 : Su 0.1 สามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีพลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
ลดลงตั้งแต่ร้อยละ 30 เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง แต่ผลิตภัณฑ์ยังคงมีความหวานเทียบเท่าสูตรปกติ  + เพ่ือเจาะ
กลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ และสามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าได้เพ่ิมข้ึน 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ได้รับการสนับสนุนจากโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป และค าปรึกษา แนะน า

กระบวนการผลิตซึ่งสามารถน าแนวทางกระบวนการผลิตและองค์ความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการผลิต จ าหน่าย 
เพ่ือเพ่ิมการกระจายสินค้าได้มากข้ึน 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการสามารถน าเทคนิคกระบวนการผลิต และการฆ่าเชื้อไปใช้ในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่

ใกล้เคียงกับท๊อปปิ้งได้ เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ให้ได้นาน 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางวรรณดี   มหรรณพกุล นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 16.2 นางสาวเจนจิรา   อยู่พะเนียด นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3 นางสาวศิริวรรณ   จ าแนกสาร นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

16.4 นางสาวการ์ตูน   เพ็งพรม   นักวิทยาศาสตร์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์มะพร้ำวแก้ว 

ให้ได้มำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   
นำงไกรสร สีสว่ำง 

นำงละเอียด พรหมมงคล 
อ ำเภอเชียงคำน จงัหวัดเลย 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วให้ได้มาตรฐาน 

(ภาษาอังกฤษ) The quality development of Candied coconut meat (Ma Prao Kaew)  
products to reach the standard. 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางปฏิญญา  จิยิพงศ์ ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ   
หน่วยงาน : กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
โทรศัพท์ : 02 201 7415    โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : patinya@dss.go.th                    

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางไกรสร สีสว่าง  
ที่ตั้ง: 40 หมู่ 4 ต.เชียงคาน อ.เชียงคาน จ.เลย 
โทรศัพท์ : 095 661 4464  
3.2 นางละเอียด พรหมมงคล 
ที่ตั้ง: 1 หมู่ 4 ต.เชียงคาน อ.เชียงคาน จ.เลย 
โทรศัพท์ : 098 174 7502    

4. ระยะเวลาของโครงการ : 6 เดือน (ธันวาคม 2561 – พฤษภาคม 2562)   
5. งบประมาณโครงการ : 70,000 บาท                                                            
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป”  
(STI coupon for OTOP Upgrade) เพ่ือยกระดับสินค้า OTOP โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.)     
ให้สอดรับ OTOP 6 ด้าน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร โดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุมทุกกลุ่มตั้งแต่
กลุ่มโอทอปสตาร์ทอัพ (Start up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่เอสเอ็มอี 
(Growth) ร่วมกับหน่วยงานสังกัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ..(วศ)..โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มด าเนินงาน
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพ้ืนที่
ภูมิภาคโดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ.OTOP.ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือแก้ไข
ปัญหาสินค้าที่มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน.(มผช.) และส่งเสริมผู้ประกอบการ.OTOP.ให้เข้าสู่
กระบวนการรับรองมาตรฐาน ควบคู่กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ให้กับผู้ประกอบการที่ผ่านการคัดเลือก
โครงการฯ 

ผู้ประกอบการเชียงคานมะพร้าวแก้ว และแม่ละเอียดมะพร้าวแก้วอ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย เป็น
ผู้ประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วโดยผู้ประกอบการมีความคิดท่ีจะขยายช่องทางการจ าหน่ายไปยังตลาด
ทั้งในและต่างประเทศ จึงมีความต้องการให้ วศ. น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วเพ่ือยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน 

7.ความเป็นมาของโครงการ 
 มะพร้าวแก้วเป็นผลิตภัณฑ์มะพร้าวแปรรูปที่มีลักษณะกึ่งแห้ง รสหวาน เหมาะกับการรับประทานเป็นขนม
ขบเคี้ยว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากส าหรับนักท่องเที่ยวในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยมีแหล่งผลิตมะพร้าวแก้ว
อยู่ที่อ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย ซึ่งในอ าเภอที่มีแหล่งท่องเที่ยวที่ส าคัญคือ แก่งคุดคู้และมีแหล่งเพาะปลูก
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มะพร้าวที่มีผลผลิตมากพอที่จะน ามาแปรรูปเป็นมะพร้าวแก้ว ถือว่าเป็นอาชีพหลักของกลุ่มผู้ประกอบการในอ าเภอ
เชียงคาน 
  จากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกของเจ้าหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ พบว่าผู้ประกอบการทีผ่ลิต
มะพร้าวแก้วในพ้ืนที่อ าเภอเชียงคาน คือ เชียงคานมะพร้าวแก้ว และแม่ละเอียดมะพร้าวแก้ว เป็นผู้ประกอบการ
ได้รับใบอนุญาตสถานที่ผลิต และเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เรียบร้อย
แล้ว โดยผู้ประกอบการต้องการให้ วศ. พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วให้สามารถลดปริมาณน้ าตาลและควบคุม
คุณภาพให้มีความหวานสม่ าเสมอ เพ่ือลดต้นทุนการผลิตและตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 
รวมทั้งศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของมะพร้าวแก้ว เพ่ือยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และขยายช่องทาง
การตลาด 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม จึงได้จัดท า
โครงการการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วให้ได้มาตรฐานโดยใช้องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การอาหารใน
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของมะพร้าวแก้ว และยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วให้มีคุณภาพ
ตรงตามมาตรฐาน 

8.  วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้ว 
9.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
9.3 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้ว 
9.4 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
9.5 ติดตามประเมินผลและผลักดันผู้ประกอบการให้ยื่นขอ มผช. 

10.  หลักการและเหตุผล 
 มะพร้าวแก้วเป็นผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีรสชาติหวาน หอม และมัน ซึ่งเป็นการถนอมอาหารด้วยน้ าตาล
และจัดเป็นอาหารแห้งชนิดหนึ่ง โดยการน าเนื้อมะพร้าวที่ไม่มีผิวสีน้ าตาลติดอยู่ มาท าเป็นเส้นหรือแผ่น ผสมกับ
น้ าตาลทราย อาจเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น น้ า เกลือ สีธรรมชาติจากนั้นให้ความร้อนจนน้ าเชื่อมข้นเหนียวและจับเนื้อ
มะพร้าวอย่างทั่วถึง เคี่ยวจนได้ที่หรือผึ่งแห้ง (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2558) กระบวนการ
ผลิตมะพร้าวแก้วเริ่มจากน าเนื้อมะพร้าวอ่อนมาหั่นเป็นชิ้นที่มีความหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร แล้วน ามาคลุกเคล้า
กับน้ าตาลโดยใช้อัตราส่วนของเนื้อมะพร้าวแก้วต่อน้ าตาล 7:3 จากนั้นน าไปตั้งไฟให้ความร้อนประมาณ 90-100 
องศาเซลเซียส เพ่ือฆ่าเชื้อเป็นเวลา 10 นาที ก่อนน ามาเคี่ยวเป็นน้ าเชื่อมที่อุณหภูมิประมาณ 40 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน าเนื้อมะพร้าวที่ผ่านการเคี่ยวไปท าให้เย็นหรือใช้เครื่องสลัดผลึกน้ าตาลที่เคลือบผิวด้าน
นอกออกจะได้เนื้อมะพร้าวแก้วพร้อมรับประทาน 

มะพร้าวแก้วที่ผลิตที่ต าบลเชียงคาน อ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย ผู้ผลิตได้ถ่ายทอดภูมิปัญญาให้แก่
ลูกหลานจากรุ่นสู่รุ่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นชื่อเป็นที่นิยมทีไ่ด้ริเริ่มท าเป็นแหล่งจ าหน่ายสินค้าการแปรรูปผลิตภัณฑ์..
OTOP..ผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วแบบดั้งเดิมท าเป็นลักษณะเส้นเล็กๆเคี่ยวเสร็จน ามากองเป็นก้อน จากนั้นดัดแปลง
ให้มีเอกลักษณ์ท าเป็นเนื้อหนาซึ่งมะพร้าวแก้วที่ผลิตออกมามี 2 แบบ คือ มะพร้าวแก้วเส้น ท าจากมะพร้าวทึนทึก 
มีลักษณะเป็นเส้นบางๆ ขนาดเล็ก มีรสหวานเล็กน้อย ปัจจุบันมีการเพ่ิมสีสันที่น่ารับประทาน มีอายุการเก็บถึง     
1 เดือน โดยไม่มีส่วนผสมของสารกันเสีย และมะพร้าวแก้วแผ่น ท าจากมะพร้าวอ่อน มีลักษณะเป็นแผ่นหนา 
ขนาดใหญ่ เนื้อนุ่ม รสหวาน  ซ่ึงมะพร้าวแก้วแผ่นแบ่งออกเป็น 2 เกรด คือเกรด A เป็นมะพร้าวที่มีการคัดสรรให้มี
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แผ่นหนา ขนาดใหญ่ เนื้อนุ่ม และเกรด B เป็นมะพร้าวที่คัดสรรออกมาจากเกรด A จะมีลักษณะแผ่นหนา               
ขนาดเล็ก เนื้อค่อนข้างแข็ง 

ส าหรับคุณภาพของมะพร้าวแก้ว ตาม มผช. 158/2558 มีคุณลักษณะที่ส าคัญ ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 
ต้องไม่เกิน 0.85 ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร มีผลโดยตรงต่อ
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื่องจากค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเป็นปัจจัยบ่งชี้ระดับปริมาณน้ าอิสระที่เชื้อจุลินทรีย์ใช้ใน
การเจริญเติบโต ค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม และมีปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ตรวจพบต้องอยู่ในเกณฑ์ดังนี้คือจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่เกิน 10 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมเอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 ต่อ
ตัวอย่ าง  1 กรัม ยีสต์และราต้องน้อยกว่ า  1x103 โคโลนีต่อตัวอย่ าง  1 กรัม (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) มะพร้าวแก้วเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีน้ าตาลสูงโดยมีปริมาณน้ าตาลแสดงเนื้อ
มะพร้าวแก้วในรูปของแข็งละลายได้ที่ 35 องศาบริกซ์มีความชื้นและวอเตอร์แอคทิวิตีที่ค่อนข้างสูง การเก็บรักษา
ให้ยาวนานจะต้องควบคุมความหวานในรูปของแข็งละลายน้ าได้ ซึ่งผู้ประกอบการต้องการควบคุมกระบวนการ
ผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตและมีการชั่งตวงวัดปริมาณส่วนประกอบเพ่ือท าให้คุณภาพผลิตภัณฑ์
สม่ าเสมอและผ่านการรับรองมาตรฐาน 

กรมวิทยาศาสตร์บริการโดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเห็นความต้องการ
ของผู้ประกอบการที่จะพัฒนากระบวนการผลิตมะพร้าวแก้วให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน จึงได้จัดท าโครงการ
พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วให้ได้มาตรฐานเพ่ือช่วยเพ่ิมโอกาสทางการตลาด และยกระดับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้ว 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้ว 
 11.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตมะพร้าวแก้วที่เหมาะสม 
 11.3 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้ว 

11.4 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
 11.5 ติดตามและประเมินผล 
 11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 การลงพื้นที่ส ารวจรวบรวมปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ 
 วศ. ได้ติดต่อประสานกับผู้ประกอบการ เชียงคานมะพร้าวแก้ว และแม่ละเอียดมะพร้าวแก้วเพ่ือ
รวบรวมปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ จากการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของ
ผู้ประกอบการในวันที่ 30 พฤศจิกายน 2561 ซึ่งผู้ประกอบการต้องการให้ วศ.ช่วยพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
มะพร้าวแก้วให้มีคุณภาพท่ีได้มาตรฐาน 
 12.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตมะพร้าวแก้วที่เหมาะสม 
 คณะท างานได้ทดลองพัฒนากระบวนการผลิตมะพร้าวแก้วซึ่งใช้วัตถุดิบจากผู้ประกอบการ คือเนื้อ
มะพร้าว ทดลองแปรรูปมะพร้าวแก้วในอัตราส่วนของเนื้อมะพร้าวต่อน้ าตาลทราย 7:3 โดยเริ่มจากการน ามะพร้าว
คลุกกับน้ าตาลทรายตามอัตราส่วนให้ทั่วแล้วน าไปตั้งไฟให้ร้อนจนน้ าตาลทรายละลาย สังเกตน้ าจะซึมออกจากเนื้อ
มะพร้าว ความร้อนจากเตาจะระเหยน้ าออกไปเพ่ิมความเข้มข้นของน้ าตาล ความหวานเริ่มต้นอยู่ระหว่าง 40 – 45 
องศาบริกซ์ ในช่วง 20 นาทีแรก และความหวานจะเพ่ิมข้ึน 50 – 55 องศาบริกซ์ในเวลา 30 นาทีต่อมา ใช้ไฟอ่อน
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จนได้ความหวาน 75 องศาบริกซ์ สังเกตเนื้อมะพร้าวเกิดการตกทรายและแห้ง จากนั้นตักขึ้นมาร่อนแยกน้ าตาล
ป่นออก พักให้เย็น แล้วบรรจุถุงปิดสนิท 

จากการศึกษาพัฒนาสูตร พบว่ามะพร้าวแก้วควรมีการควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือให้ได้มาตรฐาน
ทุกกระบวนการ ซึ่งจะท าให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจในคุณภาพมะพร้าวแก้วที่ได้ความหวานสม่ าเสมอ 
 12.3 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้ว 

ได้น าผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วทางกายภาพ และวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ผลวิเคราะห์มะพร้าวแก้ว พบว่าอยู่ในเกณฑ์ก าหนดในทุกรายการที่ทดสอบ ตามตารางท่ี 1 

ตำรำงที่ 1 ผลวิเคราะห์มะพร้าวแก้ว 

รำยกำรที่ทดสอบ เชียงคำนมะพร้ำวแก้ว แม่ละเอียดมะพร้ำวแก้ว 
ความชื้น (ร้อยละ) 23.7 23.4 
วอเตอร์แอกทิวิตี 0.826 0.797 
ความหวานในรปู Total Soluble Solid  52 49 

ได้น าผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วทั้ง 2 กลุ่ม ตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่าผลิตภัณฑ์มี
คุณค่าทางโภชนาการ ตามตารางท่ี 2  

ตำรำงที่ 2 ข้อมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วต่อปริมาณ 100 กรัม 

รำยกำรที่ทดสอบ เชียงคำนมะพร้ำวแก้ว แม่ละเอียดมะพร้ำวแก้ว 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร่ี) 334 333 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอร่ี) 53.4 54.4 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 5.93 6.05 
ไขมันอ่ิมตัว(กรัม) 5.02 5.08 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) - - 
โปรตีน (กรัม) (%Nx6.25) 1.75 1.78 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 68.3 67.8 
ใยอาหาร(กรัม) 6.76 4.23 
น้ าตาล (กรัม) 44.7 52.8 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 43.0 236 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 16.3 16.5 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 1.40 1.08 

 12.4 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
  วศ. ไดใ้ห้ค าแนะน าในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วในวันที่ 27 มีนาคม 2562 เพ่ือแนะน าการ
ควบคุมคุณภาพมะพร้าวแก้วของผู้ประกอบการในแต่ละขั้นตอนของให้มีกระบวนการผลิตและการตวงวัดส่วนผสม
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่สม่ าเสมอและให้ตรงตามมาตรฐานก าหนด 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนด าเนินการผู้ประกอบการต้องการให้ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตมะพร้าวแก้วให้มีคุณภาพตรง
ตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
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 หลังการด าเนินงาน วศ. ทดลองพัฒนาสูตรและการควบคุมกระบวนการผลิตมะพร้าวแก้วให้มีรสชาติที่
สม่ าเสมอโดยควบคุมกระบวนการผลิตและน ามะพร้าวแก้วไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและให้ความม่ันใจแก่
ผู้บริโภค 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพอใจที่ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตมะพร้าวแก้ว ท าให้ผู้ประกอบการได้เรียนรู้

เทคนิคในการผลิตที่เป็นวิชาการและมีมาตรฐานในการผลิตมากขึ้น ซึ่งผู้ประกอบการเห็นถึงประโยชน์และรู้สึกประทับใจ
ทีห่น่วยงานภาครัฐสนับสนุนการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ ถ่ายทอดความรู้การผลิต และมีข้อเสนอแนะด้านมาตรฐาน  

15.   ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 คณะท างาน วศ. จะติดตามความก้าวหน้าอย่างต่อเนื่องแม้จะสิ้นสุดโครงการ เนื่องจากเป็นผู้ประกอบการ
ที่มีศักยภาพทางการตลาด ช่วยสร้างงานสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนและประเทศชาติ 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางปฏิญญา  จิยิพงศ์   
 16.2 นางสาวจันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี   
 16.3 นางสาวเจนจิรา จันทร์มี   
 16.4 นางสาววรินทิพย์ สิทธิชัย   
 16.5 นางสาวสุพัตรา คชสิทธิ์   
 

 
ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำนโครงกำร 

 
 

. 

 

    
 

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2 ภาพที่ 3 
 
 
 
 
 
 

 

  

ภาพที่ 4 ภาพที่ 5 ภาพที่ 6 
 
 
 
 

ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 

ภาพที่ 1-3 ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการเชียงคานมะพร้าวแก้ว 
ภาพที่ 4-6 ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการแม่ละเอียดมะพร้าวแก้ว 
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ภาพที่ 7 ภาพที่ 8 ภาพที่ 9 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพที่ 10 ภาพที่ 11 ภาพที่ 12 
 
 
 
 
 
 
 

    
 

ภาพที่ 13 ภาพที่ 14 ภาพที่ 15 
 
 
 
 
 
 

 

  

ภาพที่ 16 ภาพที่ 16 ภาพที่ 16 
 
  

 

 

ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตมะพร้าวแก้ว 

 

ลงพื้นทีใ่ห้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์แก่ผู้ประกอบการ 

ภาพที ่7-12 การทดลองผลิตภัณฑ์มะพร้าวแก้วในห้องปฏิบัติการภายใน วศ. 

 

 

ภาพที่ 13-15 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์แก่เชียงคานมะพร้าวแก้ว 
ภาพที่ 16-18 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์แก่แม่ละเอียดมะพร้าวแก้ว 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ปลำส้มโดย

เทคนิคลดกำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์ 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน 

 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงปรำณี วงศรเีทพ อ ำเภอจังหำร จงัหวัดร้อยเอ็ด 

นำยสมศักดิ์ จันทะแพน อ ำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหำสำรคำม 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อน 

                              เชื้อจุลินทรีย์เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน      
(ภาษาอังกฤษ)  The processeddevelopment of fermemted fish (Pla som) 

 products by microbial decontaminationtechnique to reach 
                  the standard.        

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :      นางปฏิญญา  จิยิพงศ์       
ต าแหน่ง :   นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน   

    โทรศัพท์ :   02 201 7415   โทรสาร :   02 201 7416     
อีเมล์ :  patinya@dss.go.th         

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ:        
3.1 นางปราณี  วงศรีเทพ      ชื่อกลุ่ม : วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้น  
ที่อยู่ : 103 หมู่ 5  ต าบลดินด า  อ าเภอจังหาร  จังหวัดร้อยเอ็ด                            
โทรศัพท์ : 083 285 4895  โทรสาร :          - อีเมล์ :            -       
3.2 นายสมศักดิ์  จันทะแพน  ชื่อกลุ่ม : สมศักดิ์ปลาส้ม                                           
ที่อยู่ : 13 หมู่ 14  ต าบลขามเฒ่าพัฒนา อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม         
โทรศัพท์ : 087 640 4156 โทรสาร :          - อีเมล์ :            -        

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) : 6  เดือน (ธันวาคม 2561 – พฤษภาคม 2562)   
5. งบประมาณโครงการ :  100,000 บาท                                                             
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป”              
(STI coupon for OTOP Upgrade) เพ่ือยกระดับสินค้า OTOP โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม   
ให้สอดรับ OTOP 6 ด้าน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร โดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุมทุกกลุ่ม
ตั้งแต่กลุ่มโอทอปสตาร์ทอัพ (Start up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่               
เอสเอ็มอี (Growth) ร่วมกับหน่วยงานสังกัด อว. และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ..(วศ)..โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มด าเนินงาน
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพื้นที่
ภูมิภาค โดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ.OTOP.ประเภทอาหาร เพ่ือแก้ไขปัญหาสินค้า
ที่มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานก าหนด และส่งเสริมผู้ประกอบการ.OTOP.ให้เข้าสู่กระบวนการรับรอง
มาตรฐาน ควบคู่กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ให้กับผู้ประกอบการที่ผ่านการคัดเลือกเข้าร่วมโครงการฯ 

วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้นต าบลดินด า อ าเภอจังหาร จังหวัดร้อยเอ็ด  และ
สมศักดิ์ปลาส้มต าบลขามเฒ่าพัฒนา อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม เป็นผู้ประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์
ปลาส้มโดยใช้ปลาที่มีในท้องถิ่นมาใช้ในการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่า มีศักยภาพทางการตลาด ช่วยสร้างงาน        
สร้างรายได้ท าให้เศรษฐกิจของชุมชนมีความเข้มแข็ง รวมทั้งให้ความส าคัญกับการผลิตสินค้าที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐาน และต้องการให้ วศ. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์ รวมทั้งการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานก าหนด 

 

 



 
100 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
การผลิตปลาส้มเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ ใช้ถนอมอาหารผ่านกรรมวิ ธีการหมักปลาจนมีรสเปรี้ ยว               

และเป็นอาหารพ้ืนเมืองของพ้ืนที่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่ได้รับความนิยมบริโภคทั่วทุกภาคของประเทศ           
ส่วนใหญ่ผลิตแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน อาศัยเทคนิควิธีที่สืบทอดต่อๆกันมา จึงท าให้รสชาติหรือคุณภาพของปลา
ส้มในแต่ละแห่งมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสูตรและกระบวกการผลิต แต่เมื่อมีความต้องการของตลาดเพ่ิมมากขึ้น 
จึงมีกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP ในหลายพ้ืนที่ผลิตออกจ าหน่ายสร้างรายได้เป็นอย่างดี จากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) พบว่าผู้ประกอบการที่ผลิตปลาส้มในระดับวิสาหกิจชุมชน (OTOP) ส่วนใหญ่
ประสบปัญหาที่ส าคัญ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง วัตถุเจือปนอาหาร และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐาน
ตาม มผช.26/2557 เรื่อง ปลาส้ม (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2557) และการผลิตผลิตภัณฑ์                 
ให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านการรับรองมาตรฐาน โดยเฉพาะวิสาหกิจชุมชน
แม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขม้ินต าบลดินด า อ าเภอจังหาร จังหวัดร้อยเอ็ด และสมศักดิ์ปลาส้มต าบลขามเฒ่า
พัฒนา อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ซึ่งเป็นกลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ วศ. ได้ลงพื้นที่ส ารวจ
ข้อมูลในปี 2561 และต้องการให้ วศ. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ ปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ รวมทั้งการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน  

คณะท างานโครงการ จึงได้จัดท าโครงการการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน ตามความต้องการของผู้ประกอบการ ส่งเสริมการน า วทน. 
ถ่ายทอดสู่ชุมชน ช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ ท าให้เศรษฐกิจมีความมั่งคง 

8. วัตถปุระสงค ์
เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ให้มีความรู้ในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้

มีคุณภาพตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
9.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม เพ่ือให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
9.3 วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์ตาม มผช. 
9.4 ถ่ายทอดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
9.5 ติดตามประเมินผล และผลักดันผู้ประกอบการให้ยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและมผช. 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 ปลาส้ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากปลาที่ผ่านกรรมวิธีการหมักด้วยเกลือ ข้าวเจ้าสุกหรือข้าวเหนียวนึ่ง
อาจเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปรี้ยว อาจท าจากปลาทั้งตัว หรือเฉพาะเนื้อปลาก็ได้       
และควรท าให้สุกก่อนบริโภค (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,2557) ผลิตภัณฑ์ปลาส้มได้จากการ  
แปรรูปจากเนื้อปลา นิยมผลิตและบริโภคกันมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และแพร่หลายไปสู่ภูมิภาคอ่ืนๆ   
การผลิตปลาส้มในระดับชุมชน เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งกระบวนการผลิตอาศัยเทคนิควิธีที่ถ่ายทอดสืบต่อกันมา 
ดังนั้นรสชาติหรือคุณภาพของปลาส้มในแต่ละแหล่งที่ผลิตจึงมีความแตกต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับส่วนประกอบและ
กระบวนการผลิต ปลาส้มโดยทั่วไปมีรสเปรี้ยว ซึ่งได้จากกระบวนการหมักโดยเชื้อจุลินทรีย์ ที่  มีอยู่โดยธรรมชาติ 
จะสร้างกรดแลคติก ปลาส้มแบ่งออกเป็น 3 ชนิดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.26/2557 เรื่องปลาส้ม ได้แก่ 
1) ปลาส้มตัว เป็นปลาส้มที่ท าจากปลาทั้งตัวที่ผ่านการผ่าท้องและควักไส้ออกแล้ว อาจตัดหัวปลา 2) ปลาส้มชิ้น 
เป็นปลาส้มที่ท าจากปลาที่หั่นเป็นชิ้น 3) ปลาส้มเส้น เป็นปลาส้มที่ท าจากเนื้อปลาล้วนที่หั่นเป็น เส้น นอกจากนี้   
ยังมี มผช.471/2555 เรื่องแหนมปลาซึ่งปลาที่นิยมน ามาแปรรูป คือ  ปลาตะเพียน ปลาจีน และปลานวลจันทร์
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ส่วนประกอบหลักในการผลิตปลาส้ม คือ ปลาทั้งตัว หรือเนื้อปลาเป็นชิ้นที่ผ่านการตัดแต่ง และล้างท าความสะอาด 
ผสมกับเกลือป่นในปริมาณที่เหมาะสม พร้อมทั้งมีการเติมข้าว หรือข้าวเหนียว และกระเทียม 
 เกลือที่นิยมใช้ในการท าปลาส้มที่ดี ควรเป็นเกลือทะเลป่น ขาว สะอาด และมีความเค็มสูง แต่จะมีราคา
แพง หรือบางแหล่งอาจใช้เกลือสินเธาว์ เกลือเม็ด เกลือต้ม ซึ่งเกลือท าหน้าที่ควบคุมและรักษาสภาวะการหมักให้
จุลินทรีย์ที่ต้องการ และยังท าหน้าที่รักษาเนื้อสัมผัสและเพ่ิมรสเค็มให้แก่เนื้อปลา 
 ข้าวสวย หรือข้าวเหนียว น ามาท าการนึ่ง และล้างในน้ าสะอาดเพ่ือให้เมล็ดข้าวแยกไม่เกาะติดกันเป็นก้อน 
โดยข้าวสวยหรือข้าวเหนียวนึ่งถือเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญของจุลินทรีย์ ท าหน้าที่เป็นตัวเร่งให้จุลินทรีย์เจริญได้
รวดเร็วในช่วงแรกของการหมักและท าให้เกิดกลิ่นรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์ ก่อนที่จุลินทรีย์ชนิดอ่ืนที่ไม่ต้องการจะ
เจริญเติบโตท าให้เกิดกลิ่นรสที่ไม่ต้องการ 
 กระเทียม เป็นตัวช่วยในการปรับปรุงกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม และนอกจากนี้อาจมีส่วนผสมอ่ืนๆ 
เช่น ผงชูรส น้ าตาล เพื่อช่วยในการปรุงแต่งรสชาติ และสีสันให้น่ารับประทานมากข้ึน 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม จึงได้จัดท า
โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้
มาตรฐาน โดยใช้องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การอาหารในการพัฒนากระบวนการผลิตปลาส้ม เพ่ือลดการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ และยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้ตรงตามมาตรฐาน 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาความต้องการในกระบวนการผลิตปลาส้มของผู้ประกอบการ 
 11.2 ศึกษาสูตรและพัฒนากระบวนการผลิตปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
 11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช.  
 11.4 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
 11.5 ติดตามประเมินผล และผลักดันผู้ประกอบการให้ยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและ มผช. 
 11.6 สรุปผลและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 การลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ 
 วศ. ได้ด าเนินการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
เกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้น 103 หมู่ 5 ต าบลดินด า อ าเภอจังหาร จังหวัดร้อยเอ็ด และผู้ประกอบการกลุ่ม
สมศักดิ์ปลาส้ม 13 หมู่ 14 ต าบลขามเฒ่าพัฒนา อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ดังนี้ 

ผู้ประกอบกำร ปัญหำ/ ควำมต้องกำร สถำนที่ผลิต 
1. วิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
เกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้น 
ต าบลดินด า อ าเภอจังหาร 
จังหวัดร้อยเอ็ด 
 

- ผู้ประกอบการต้องการปรับปรุง
กระบวนการผลิตให้ถูกต้องตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 
- ผู้ประกอบการได้ยื่นขอ มผช.   
ปลาส้ม (ปลาส้มชิ้น) เมื่อวันที่  
31 มกราคม 2561 แต่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานเนื่องจากมีปริมาณ
จุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐานจ านวน 
4 ชนิด ดังนี้ 
- แซลโมเนลลา  

ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและ
เลขสารบบอาหารแล้ว  
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ผู้ประกอบกำร ปัญหำ/ ควำมต้องกำร สถำนที่ผลิต 
- สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
- เอสเชอริเชีย โคไล 
- ยีสต์และรา 

2. สมศักดิ์ปลาส้ม  
ต าบลขามเฒ่าพัฒนา  
อ าเภอกันทรวิชัย  
จังหวัดมหาสารคาม 
 

- ผู้ประกอบการต้องการปรับปรุง
กระบวนการผลิตให้ถูกต้องตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 
- ผู้ประกอบการต้องการยื่นขอ
อนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและเลข
สารบบอาหารจาก สสจ. 
มหาสารคาม 

ยังไม่ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิต
และเลขสารบบอาหาร 
(อยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่ผลิต) 
 

 
  
 

12.2 ศึกษาสูตรและพัฒนากระบวนการผลิตปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
ได้ศึกษาการผลิตปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ ดังนี้ 
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วิธีผลิตปลำส้ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 

น าปลานิลมาขอดเกล็ด เอาไส้ปลาออก 
และแบ่งปลาออกเป็น 2 ส่วน คือ ตัดหัวปลา และไม่ตัดหัวปลา  

ล้างน้ าสะอาด 4 -5 ครั้ง หรือจนกว่าหมดเลือดปลา 

พักให้สะเด็ดน้ า 

วิธีลดกำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์ 

จุ่มในน้ าเกลือ 10%  

จุ่มในน้ าส้มสายชู 1%  

 

ล้างน้ าสะอาด และพักไว้ให้สะเด็ดน้ า 

น ากระเทียม เกลือ และข้าวเหนียวนึ่งสุก  
มาคลุกเคล้ากับปลานิลให้เข้ากัน 

บรรจุใส่ถุงปิดสนิท และหมักไว้ 3-4 วัน 
ก่อนน ามาบริโภค 

ตัดหัวปลา ไม่ตัดหัวปลา ตัดหัวปลา ไม่ตัดหัวปลา 

A B C D 

ภำพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตปลาสม้โดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเช้ือจลุนิทรีย ์
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12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
  หลังจากพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต น าตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ ตาม มผช. 26/2557 นี้
ครอบคลุมทั้งปลาส้มชิ้น ปลาส้มตัว และปลาส้มเส้น โดยก าหนดให้คุณลักษณะที่ต้องการคือ สี กลิ่น รส ต้องดีหรือ
เป็นไปตามธรรมชาติของปลาส้ม ค่า pH ต้องไม่เกิน 4.6 เมื่อถึงก าหนดวัน เดือน ปี ที่บริโภค และด้านจุลินทรีย์ที่
ส าคัญที่เป็นตัวก าหนดถึงคุณภาพของปลาส้มคือ แซลโมเนลลา สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียสบาซิลลัส ซีเรียสคลอสท
ริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์เอสเชอริเชีย โคไล ยีสต์และรา จากการน าตัวอย่างมาวิเคราะห์พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาส้มทั้ง    
4 สูตรมีลักษณะเนื้อสัมผัส และสีของปลาส้มที่ดี โดยลักษณะเนื้อปลาส้มคงสภาพเป็นตัว เนื้อแน่น ไม่ยุ่ย สีเป็น
ตามธรรมชาติของปลาส้ม ไม่มีสีคล้ าหรือสีผิดปกติ ไม่พบการเจือปนของสีสังเคราะห์ ส าหรับค่า pH ของปลาส้ม
พบว่าสูตร A และ B ซ่ึงใช้เทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์มีค่า pH เป็นไปตาม มผช. ก าหนด ส่วนสูตร C และ 
D ไม่ได้ใช้เทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ มีค่าเกินมาตรฐานก าหนด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการจุ่มปลาส้มใน
น้ าเกลือร้อยละ 10 และจุ่มในน้ าส้มสายชูร้อยละ 1 ส่งผลให้ค่า pH มีแนวโน้มลดลงส าหรับปริมาณจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มสูตร A และ Bซึ่งใช้เทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์มีปริมาณเชื้อลดลงมากกว่า สูตร C และ 
D โดยมีผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 1  

ตำรำงที่ 1 คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 

รำยกำร 
ผลวิเครำะห์ผลิตภัณฑ์ปลำส้ม  

A B C D 
ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 4.52 4.57 4.68 4.73 
แซลโมเนลลา(in 25 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส(CFU/g) < 10 < 10 < 10 < 10 
บาซิลลัส ซีเรียส(CFU/g) < 10 < 10 < 10 < 10 
คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์(CFU/g) < 10 < 10 < 10 70 
เอสเชอริเชีย โคไล(CFU/g) 2400 2400 4300 4300 
ยีสต์และรา(CFU/g) < 10 220 380 410 

 12.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
  วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่วิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
เกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขม้ิน ในวันที่ 14 มิถุนายน 2562 ได้ทดลองแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ร่วมกับผู้ประกอบการโดยเพ่ิมกระบวนการลดเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตให้
ผู้ประกอบการและถ่ายทอดสูตรการท าปลาส้มสมุนไพร ให้ผู้ประกอบการน าไปทดลองแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
ของกลุ่ม และกลุ่มสมศักดิ์ปลาส้มได้ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิตให้ถูกต้องตามหลัก GMP 
และร่วมทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ในวันที่ 18 มกราคม 2562 
  หลังจาก วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตโดยใช้เทคนิคลดการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์แก่วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้น และกลุ่มสมศักดิ์ปลาส้ม จึงได้เก็บ
ตัวอย่างมาวิเคราะห์ตาม มผช. 26/2557 พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาส้มของผู้ประกอบการทั้ง 2 กลุ่ม มีแนวโน้มที่ดีขึ้น
เนื่องจากมีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลิทรีย์น้อยลง จากเดิม 4 ชนิดคือแซลโมเนลลา สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียสเอสเชอ
ริเชีย โคไล ยีสต์และรา ซึ่งหลังจาก วศ. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสามารถลดการปนเปื้อนลดเหลือ 2 ชนิด คือ 
เอสเชอริเชีย โคไลยีสต์และรา แสดงดังตารางที่ 3  
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ตำรำงที่ 3 ผลการวิเคราะหค์ุณภาพทางจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ปลาส้มของผู้ประกอบการ 

รำยกำร 
ผลวิเครำะห์ผลิตภัณฑ์ปลำส้ม  

วิสาหกิจชุมชนแม่บา้นเกษตรกร
แปรรูปปลาบ้านขมิ้น 

กลุ่มสมศักดิ์ปลาส้ม 

แซลโมเนลลา(in 25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส(CFU/g) < 10 < 10 
บาซิลลัส ซีเรียส(CFU/g) < 10 < 10 
คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์(CFU/g) < 10 < 10 
เอสเชอริเชีย โคไล(CFU/g) ไม่ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์
ยีสต์และรา(CFU/g) ไม่ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนด าเนินงาน 
วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้นได้ยื่นขอ มผช. เรียบร้อยแล้ว แต่ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานเนื่องจากมีปริมาณจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐานจึงต้องการให้ วศ. พัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิต
ให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 

สมศักดิ์ปลาส้มต้องการให้ วศ. พัฒนาผลิตภัณฑ์ผู้ประกอบการต้องการปรับปรุงกระบวนการผลิต          
ให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตเพ่ือยื่นขอเลขสารบบอาหารผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 

หลังด าเนินงาน 
 วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้นอยู่ระหว่างพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
และประสานกับเจ้าหน้าที่ของส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดร้อยเอ็ด เพ่ือเตรียมความพร้อมในการยื่น มผช. ในปี 
2563  
 สมศักดิ์ปลาส้ม อยู่ระหว่างพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มปรับปรุงสถานที่ผลิต โดย วศ. ได้
ประสานกับเจ้าหน้าที่ของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดมหาสารคาม เพ่ือผลักดันให้ ยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิต
อาหาร และเลขสารบบอาหารต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้นและสมศักดิ์ปลาส้มมีความพอใจที่ วศ. ช่วยทดลอง
แปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยใช้เทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ เพ่ือเป็นแนวทางในการผลิตปลาส้มให้ได้
มาตรฐาน ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดีขึ้น มีปริมาณจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในกระบวนการผลิตน้อยลง ซึ่งต้องใช้
ระยะเวลาในการสร้างความตระหนักให้ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์ให้ถูกสุขลักษณะเพ่ือลดการปนเปื้อนข้าม    
ซึ่งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐานได้ในที่สุด 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 วศ. จะติดตามความก้าวหน้า เนื่องจากเป็นผู้ประกอบการที่มีศักยภาพทางการตลาด ซึ่งผู้ประกอบการ
ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีและอยู่ระหว่างผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร และเลขสารบบ
อาหารจาก ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และเตรียมความพร้อมในการยื่นของ มผช.ในปีถัดไป 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางปฏิญญา  จิยิพงศ์ 
 16.2 นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี 
 16.3 นางสาวเจนจิรา จันทร์มี 
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 16.4 นางสาววรินทิพย์  สิทธิชัย 
 16.5 นางสาวสุพัตรา  คชสิทธิ์ 
 
 
 

ภำพกิจกรรมกำรศึกษำทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 

 
 

 

  

  

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2 ภาพที่ 3 

ภาพที่ 4 ภาพที่ 5 ภาพที่ 6 

ภาพที่ 7 ภาพที่ 8 ภาพที่ 9 

ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบการ 

   

ภาพที่ 1-3 ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้น 
                   จังหวัดร้อยเอ็ด  และสมศักดิ์ปลาส้ม จังหวัดมหาสารคาม 
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ภาพที่ 19-21 เจ้าหน้าที่ วศ. ลงพื้นทีใ่ห้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต 
                       ให้แก่สมศักดิ์ปลาส้ม ณ จังหวัดมหาสารคาม 

 
 
 

ภาพที่ 17 ภาพที่ 16 ภาพที่ 18 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4-12 ขั้นตอนการผลิตปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 

 

 

 

ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 

 

 

 

ภาพที่ 13 ภาพที่ 14 ภาพที่ 15 

ภาพที่ 13-15 การวิเคราะห์หาความเป็นกรด – ด่าง (pH) 

 

 

วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดยเทคนิคลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 19 ภาพที่ 20 ภาพที่ 21 

  

ภาพที่ 10 ภาพที่ 11 ภาพที่ 12 

 

 

ภาพที่ 16-18 เจ้าหน้าที่ วศ. ลงพื้นทีใ่ห้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 
                            ให้แก่วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปปลาบ้านขมิ้น ณ จังหวัดร้อยเอ็ด 
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โครงกำร พัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพร

อบแห้ง เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำนฮำลำล 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   
นำงเพ็ญศรี  แก้วสมบัติ 

อ ำเภอปำกชม จังหวัดเลย 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพรอบแห้งเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน 

ฮาลาล 
(ภาษาอังกฤษ) Processed development of dried herbal rice noodle products to   
                  reach the halal Standard. 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางปฏิญญา   จิยิพงศ์  ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ   
หน่วยงาน : กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
โทรศัพท์ : 02 201 7415     โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : patinya@dss.go.th                       

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางเพ็ญศรี  แก้วสมบัติ  
ที่ตั้ง: 108 หมู่ 2 ถ.ธาตุ-ปากชม ต.ชมเจริญ อ.ปากชม จ.เลย 
โทรศัพท์ : 082 123 5189    

4. ระยะเวลาของโครงการ : 7 เดือน  (ธันวาคม 2561 – มิถุนายน 2562)   
5. งบประมาณโครงการ : 90,000 บาท                                                            
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป”  
(STI coupon for OTOP Upgrade) เพ่ือยกระดับสินค้า OTOP โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.)   
ให้สอดรับ OTOP 6 ด้าน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน               
บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร โดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุมทุกกลุ่มตั้งแต่กลุ่ม      
โอทอปสตาร์ทอัพ (Start up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่เอสเอ็มอี (Growth) 
ร่วมกับหน่วยงานสังกัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ..(วศ)..โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มด าเนินงาน 
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพ้ืนที่
ภูมิภาคโดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ.OTOP.ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือแก้ไข
ปัญหาสินค้าที่มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และส่งเสริมผู้ประกอบการ.OTOP.ให้เข้าสู่กระบวนการรับรอง
มาตรฐาน ควบคู่กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ให้กับผู้ประกอบการที่ผ่านการคัดเลือกโครงการฯ 
 วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตการเกษตรบ้านชมน้อยอ าเภอปากชม จังหวัดเลยเป็นผู้ประกอบการที่ผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้ง น้ ายาขนมจีนผง ปลาร้าผง และน้ าปลาร้าโดยผู้ประกอบการมีความคิดที่จะขยายช่อง
ทางการจ าหน่ายไปยังตลาดในต่างประเทศ จึงมีความต้องการให้ วศ. น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีมาพัฒนากระบวนการผลิตขนมจีนสมุนไพรอบแห้ง และส่งเสริมการยื่นขอมาตรฐานฮาลาลเพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานก าหนด 

7.ความเป็นมาของโครงการ 
 คณะท างานโครงการ ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ พบว่าวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปผลผลิตการเกษตรบ้านชมน้อย มีการผลิตขนมจีนสมุนไพรอบแห้งเพ่ือจ าหน่าย โดยน าภูมิปัญญาของชาว
ลาวอพยพท่ีน าขนมจีนแห้งเพ่ือเป็นอาหารระหว่างการเดินทาง ซึ่งผู้ประกอบการได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นขนมจีน
สมุนไพร พร้อมทั้งผลิตน้ ายาขนมจีนผงกึ่งส าเร็จรูป เพ่ือให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ชื่นชอบ
ความสะดวก พกพาง่าย และเก็บรักษาได้นาน ซึ่งผู้ประกอบการมีความพร้อมด้านสถานที่ผลิต โดยผู้ประกอบการ
ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เรียบร้อยแล้ว 
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ทั้งนี้ผู้ประกอบการมีความสนใจและได้สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เนื่องจากผู้ประกอบการ
ต้องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ต้องการของตลาด สามารถขยายช่องทางการจ าหน่ายไปยังตลาดใน
ต่างประเทศได้ จึงต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนา
กระบวนการผลิตขนมจีนสมุนไพรอบแห้ง และส่งเสริมการยื่นขอมาตรฐานอ่ืนๆ เพ่ือรองรับการขยายตลาด 
โดยเฉพาะมาตรฐานฮาลาล ที่จะช่วยให้ผู้ประกอบการเพ่ิมช่องทางการจ าหน่าย ให้สามารถแข่งขันในตลาด
ต่างประเทศได้มากขึ้น 

8.  วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือยกระดับคุณภาพของขนมจีนสมุนไพรอบแห้ง และผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ
การรับรองมาตรฐานฮาลาล 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 รวบรวมข้อมูลความต้องการและปัญหาความต้องการในการผลิต เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนา 

 กระบวนการผลิต และวางแผนการด าเนินงาน 
9.2 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ สูตร และกระบวนการผลิต ให้เป็นไปตาม 

 ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล           
9.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้งตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล และวิเคราะห์คุณค่า 

 ทางโภชนาการ 
9.4 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 

10.  หลักการและเหตุผล 
 ขนมจีน (Thai Rice Noodle) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเส้นชนิดหนึ่ง ซึ่งมีการผลิตและบริโภคกันทั่วไปใน
ทุกภาคของประเทศไทย สามารถบริโภคแทนข้าวได้ในมื้ออาหาร โดยขนมจีนมีอยู่ 2 ชนิด คือ ขนมจีนแป้งหมักซึ่ง
มีกลิ่นหมักของแป้ง เหนียวนุ่ม เมื่อเติมน้ ายาขนมจีนท าให้เส้นไม่เปื่อยหรือยุ่ย และขนมจีนแป้งสดมีลักษณะเส้น
ขาว เนื่องจากขนมจีนมีน้ าเป็นองค์ประกอบหลัก มีปริมาณความชื้นสูง โดยทั่วไปจะมีปริมาณความชื้นประมาณ
ร้อยละ 70 -77 จึงท าให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ดี เกิดการเน่าเสียได้เร็ว ขนมจีนแป้งสดมีอายุการเก็บไม่เกิน 1 วัน 
ขณะที่ขนมจีนแป้งหมักมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 5 วัน ดังนั้นการท าขนมจีนอบแห้งโดยการก าจัดน้ าออกเพ่ือยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ท าให้สามารถยืดเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น ส าหรับความหมายของ
ขนมจีนอบแห้งที่ระบุไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.140/2546) หมายถึง ขนมจีนแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท า
จากข้าวเจ้าที่ผ่านการหมักและน ามาโม่หรือท าจากแป้งขนมจีน ท าให้สุก น าไปนวด อัดเป็นเส้น แล้วท าให้แห้ง 
(dehydration) ด้วยแสงแดด (sun drying) หรือแหล่งพลังงานอ่ืน โดยงานวิจัยของ สิริชัย (2545) ได้ศึกษา
กรรมวิธีการผลิตขนมจีนแห้งกึ่งส าเร็จรูป ประกอบด้วยการท าความสะอาดปลายขาวหรือเมล็ดข้าว การแช่ข้าว
และหมักข้าว การบดข้าวพร้อมน้ า การกรองแยกแปง การนึ่งแป้งให้สุก การนวดแป้งสุก การขึ้นรูปเส้นด้วยเครื่อง
อัดเส้นให้ไดขนาดของเส้น ตัดเสน และจัดรูปเสน แล้วอบเส้นให้แห้งในตู้อบแห้งแบบใช้ลมร้อน จะไดเสนขนมจีน
แห้งที่คืนรูป ด้วยการต้มในน้ าเดือด 5 - 10 นาทีก็สามารถรับประทานได้เหมือนเส้นขนมจีนสดอาหารฮาลาล 
(Halal Food) จัดเป็นอาหารส าคัญของโลกเนื่องจากเป็นอาหารที่ผู้บริโภคชาวมุสลิมและไม่ใช่มุสลิมสามารถ
รับประทานได้ ตามหลักศาสนาอิสลามก าหนด ซึ่งทั่วโลกมีประชากรที่นับถือศาสนาอิสลามประมาณ 1 ใน 3 ของ
จ านวนประชากรโลกปัจจุบันมีตลาดอาหารฮาลาลมีอัตราการขยายตัวเฉลี่ยถึงร้อยละ 8 ต่อปี เพราะเป็นอาหารที่
สะอาด และไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพมีการควบคุมอย่างเข้มงวดในทุกขั้นตอนการผลิต จึงให้ตลาดอาหารฮาลาลมี
แนวโน้มการเติบโตสูงขึ้น ส าหรับประเทศไทยมีศักยภาพภาพด้านวัตถุดิบมากท าให้มีโอกาสขยายตลาดฮาลาลผ่าน
อาหารแปรรูปต่างๆที่ผู้ประกอบการน ามาแปรรูป เช่น ผักและผลไม้แปรรูป เครื่องปรุงรส ขนมขบเคี้ยว เครื่องดื่ม
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สมุนไพร เป็นต้นเพ่ือสร้างความเชื่อมั่นต่อตลาดฮาลาลที่มีความแข่งขันสูงต้องมีการพัฒนามาตรฐานอาหารฮาลาล
ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 อาหารฮาลาล เป็นอาหารที่ได้รับการอนุมัติจากพระเจ้า(อัลลอฮ์) ว่าสามารถน าไปบริโภคตามหลัก
โภชนาการ ความสะอาด มีการควบคุมการปนเปื้อนตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต การบรรจุ การเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ ์จนถึงขั้นตอนการวางจ าหน่าย อาหารที่มุสลิมสามารถบริโภค ได้แก่ สัตว์น้ าทุกชนิด เช่น ปลา กุ้ง 
หอยและปลาหมึก เป็นต้นส่วนสัตว์ที่อนุญาตต้องผ่านการเชือดอย่างถูกต้องตามหลักศาสนา เช่น ไก่ เป็ด วัว แกะ 
เป็นต้น เครื่องดื่มจากสัตว์ ได้แก่นมจากสัตว์ เช่น นมวัว นมแพะ พืช ผัก ที่ไม่เกิดโทษหรือมีพิษต่อร่างกาย ส่วน
สัตว์ที่อิสลามไม่อนุญาตให้บริโภคหรือห้ามใช้เป็นผลิตภัณฑ์ฮาลาลเด็ดขาด คือ สัตว์ต้องห้าม ได้แก่ สุกร สุนัข ลิง 
แมว สัตว์กินเนื้อเป็นอาหารและมีกรงเล็บ เช่น เสือ สัตว์มีพิษหรือน าเชื้อโรค เช่น หนู ตะขาบ แมงป่อง สัตว์ที่ไม่
อนุญาตให้ฆ่าตามศาสนบัญญัติเช่น มด ผึ้ง นกหัวขวาน สัตว์ที่มีลักษณะน่ารังเกียจหรือเลื้อยคลาน เช่น แมลงวัน 
หนอน สัตว์ที่มีลักษณะคล้ายลา เช่น ล่อ สัตว์ที่ถูกรัดคอตายหรือถูกตี ถูกขว้างจนตาย สัตว์ที่ตายเองหรือตกจากที่
สูงลงมาตาย สัตว์ที่ถูกเชือดเพ่ือบูชายัญ ส่วนกระบวนการเก็บการรักษาอาหารและการขนส่ง หากมีการปนเปื้อน
กับอาหารที่ไม่ฮาลาลอาหารนั้นก็ไม่สามารถบริโภคได้ เช่นเก็บใกล้กับเนื้อสุกรหรือเนื้อสัตว์ที่อิสลามไม่อนุญาตให้
รับประทาน องค์กรศาสนารับรองฮาลาลในผลิตภัณฑ์และการขอใช้เครื่องหมายฮาลาล โดยใช้กับกิจการดังต่อไปนี้ 
1) ผลิตภัณฑ์อุปโภคบริโภค 2) การเชือดสัตว์ 3) การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 4) ผลิตภัณฑ์ฮาลาล ผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูป วัตถุดิบ ส่วนผสม ซึ่งมีคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยและคณะกรรมการกลางอิสลาม
ประจ าจังหวัด เป็นองค์กรหลักในการรับรองและออกเครื่องหมายฮาลาลแก่ผู้ผลิตอาหารฮาลาลที่ผ่านการ
ตรวจสอบ หลักฐานจากผ่านการตรวจสอบแล้วจะประทับตราฮาลาลลงบนฉลากผลิตภัณฑ์หรือออกใบรับรองฮา
ลาลให้กับองค์กรหรือกิจการที่ร้องขอ  
 กรมวิทยาศาสตร์บริการโดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเห็นความต้องการของ
ผู้ประกอบการที่จะพัฒนากระบวนการผลิตขนมจีนสมุนไพรอบแห้งให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานฮาลาล จึงได้จัดท า
โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพรอบแห้งเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานฮาลาล เพ่ือช่วยเพ่ิมโอกาสทาง
การตลาด และท าให้เศรษฐกิจชุมชนมีความเข้มแข็ง 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นที่ส ารวจความพร้อมของสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิต 

11.2 รวบรวมข้อมูลปัญหาความต้องการในการผลิต เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิต 
 และวางแผนการด าเนินงาน 

 11.3 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ สูตร กระบวนการผลิต ให้เป็นไปตาม 
ข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล และเตรียมความพร้อมของเอกสารเพื่อยื่นขอมาตรฐาน 

11.4 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้งตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาลและวิเคราะห์คุณค่าทาง 
โภชนาการ 

 11.5 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
 11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 การลงพื้นที่ส ารวจรวบรวมปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ 
 วศ. ได้ติดต่อประสานกับผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตการเกษตรบ้านชมน้อยอ าเภอ
ปากชม จังหวัดเลยเพ่ือรวบรวมปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ จากการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและ
ความต้องการของผู้ประกอบการ ในวันที่ 1 ธันวาคม 2561ซึ่งผู้ประกอบการต้องการให้ วศ.พัฒนาคุณภาพของ
ขนมจีนสมุนไพรอบแห้ง และให้ค าปรึกษาเพ่ือเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรองมาตรฐานฮาลาล 
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 12.2 รวบรวมข้อมูลปัญหาความต้องการในการผลิต เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิต     
 คณะท างานได้เก็บข้อมูลจากการลงพ้ืนที่ส ารวจผู้ประกอบการ เพ่ือช่วยจัดเตรียมเอกสารในการยื่น
ขอมาตรฐานฮาลาล เช่น ข้อมูลเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตเพ่ือน าไปประกอบเอกสารรายละเอียดกระบวนการผลิต 
รายการวัตถุดิบ และรายละเอียดผลิตภัณฑ์ การยื่นขอต่อใบอนุญาตจาก อย. การขอรายการผลิตเพ่ิมเติม เพ่ือเป็น
เอกสารประกอบการยื่นขอการรับรองฮาลาล 
 12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้งตามข้อก าหนดมาตรฐานฮาลาล และวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ 
  หลังจากพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตขนมจีนอบแห้ง จากนั้นน าผลิตภัณฑ์มาทดสอบคุณภาพ 
พบว่าขนมจีนอบแห้ง มีความชื้นร้อยละ 12 และเถ้าร้อยละ 0.14 
  ส าหรับผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้งขนาดบรรจุ 200 กรัม /แพค         
มีคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (50 กรัม) และคิดเป็นร้อยละ (100 กรัม) ดังตารางที่ 1  

ตำรำงที่ 1 ข้อมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ของขนมจีนอบแห้ง 

รำยกำรที่ทดสอบ ปริมำณต่อ 100 กรัม 
ปริมำณต่อ 50 กรัม 
(1 หน่วยบริโภค) 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร่ี) 355 180 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอร่ี) 12.5 0.5 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 1.42 0 
ไขมันอ่ิมตัว(กรัม) 0.57 0 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) - - 
โปรตีน (กรัม) (%Nx6.25) 1.25 0 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 85.5 43 
ใยอาหาร(กรัม) 1.31 1.0 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 26.7 15 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 17.9 10 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.46 0.2 

  12.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
  วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิต
การเกษตรบ้านชมน้อยในวันที่ 29 มีนาคม 2562 โดยแนะน าการปรับปรุงสถานที่ผลิตและชี้แจงเอกสารในการยื่น
ขอมาตรฐานฮาลาล  

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนด าเนินการทดลองผู้ประกอบการได้ยื่นขอ อย. และมผช. เรียบร้อยแล้ว และผู้ประกอบการต้องการ
ให้ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพรอบแห้งและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเพ่ือเป็น
ข้อมูลในการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล  
 หลังการด าเนินงาน วศ. ทดลองกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพรอบแห้งและวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการเพ่ือเก็บเป็นข้อมูลของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้วศ. ได้ติดตามและให้ค าแนะน าแก่ผู้ประกอบการในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐานฮาลาล รวมทั้งผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอต่อใบอนุญาตจาก อย. 
การขอรายการผลิตเพ่ิมเติม เพ่ือเป็นเอกสารประกอบการยื่นขอการรับรองฮาลาล 
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14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพอใจที่ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้งและน ามาทดสอบ

คุณค่าทางโภชนาการ ท าให้ผู้ประกอบการได้ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ ซึ่งผู้ประกอบการอยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่และ
จัดเตรียมเอกสารส าหรับการยื่นขอมาตรฐานฮาลาล เพ่ือสามารถขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการเห็นถึง
ประโยชน์ที่หน่วยงานภาครัฐสนับสนุนการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ ถ่ายทอดความรู้การผลิต และมีข้อเสนอแนะให้มี
การส่งเสริมด้านการตลาด 

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 คณะท างาน วศ. จะติดตามความก้าวหน้าอย่างต่อเนื่องแม้จะสิ้นสุดโครงการ เนื่องจากเป็นผู้ประกอบการ
ที่มีศักยภาพทางการตลาด ช่วยสร้างงานสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนและพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากของประเทศได้อย่าง
ยั่งยืน 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางปฏิญญา  จิยิพงศ์   
 16.2 นางสาวจันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี   
 16.3 นางสาวเจนจิรา จันทร์มี   
 16.4 นางสาววรินทิพย์ สิทธิชัย   
 16.5 นางสาวสุพัตรา คชสิทธิ์   
 
 
ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำนโครงกำร 

 
 
 

    
 

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2 ภาพที่ 3 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 ภาพที่ 3 ภาพที่ 4 
 
 
 
 
 
 

ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 

ภาพที่ 1-3 ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ ในวันที่ 1 ธันวาคม 2561 

 

 

 



 
114 

 
 
 
 

    
 

ภาพที่ 4 ภาพที่ 5 ภาพที่ 6 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพที่ 7 ภาพที่ 8 ภาพที่ 9 
 
 
 
 
 
 
 

    
 

ภาพที่ 25 ภาพที่ 26 ภาพที่ 27 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาพที่ 28 ภาพที่ 29 ภาพที่ 30 
  

 
 
 

ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตขนมจีนสมุนไพรอบแห้ง 

 

ลงพื้นทีใ่ห้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์แก่ผู้ประกอบการ 

ภาพที ่25-30 เจ้าหน้าที่ วศ. ลงพ้ืนทีใ่ห้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกและเตรียมความพร้อมของเอกสารใน      
                  การยื่นขอมาตรฐานแก่ผู้ประกอบการ ในวันที่ 29 มีนาคม 2562 

 
 
 

ภาพที ่4-12 การทดลองผลิตภัณฑ์ขนมจีนสมุนไพรอบแห้งในห้องปฏิบัติการ 
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โครงกำร พัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์น  ำฟักข้ำว 

ผสมน  ำเสำวรสพร้อมดื่มให้ได้มำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   
นำงธัญญพร  ขันทีท้ำว 

อ ำเภอโคกศรีสุพรรณ จังหวัดสกลนคร 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มให้ได้มาตรฐาน 

(ภาษาอังกฤษ)  The quality development of gac fruit mixed with passion fruit  
 beverage toreach the standard. 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางปฏิญญา    จิยิพงศ์ ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ   
หน่วยงาน : กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ส านักเทคโนโลยีชุมชน 
โทรศัพท์ : 02 201 7415   โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : patinya@dss.go.th                       

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางธัญญพร  ขันทีท้าว  
ที่ตั้ง: 95/1  หมู่ 7  ต.เหล่าโพนค้อ  อ.โคกศรีสุพรรณ  จ.สกลนคร  
โทรศัพท์ : 089 516 5951    

4. ระยะเวลาของโครงการ : 7 เดือน   (ธันวาคม 2561 – มิถุนายน 2562)  
5. งบประมาณโครงการ : 50,000 บาท                                                            
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป”      
(STI coupon for OTOP Upgrade) เพ่ือยกระดับสินค้า OTOP โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
(วทน.) ให้สอดรับ OTOP 6 ด้าน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
มาตรฐาน บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร โดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุม
ทุกกลุ่มตั้งแต่กลุ่มโอทอปสตาร์ทอัพ (Start up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่          
เอสเอ็มอี (Growth) ร่วมกับหน่วยงานสังกัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ..(วศ)..โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มด าเนินงาน 
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพ้ืนที่
ภูมิภาคโดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ.OTOP.ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือแก้ไข
ปัญหาสินค้าที่มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน.(มผช.) และส่งเสริมผู้ประกอบการ.OTOP.ให้เข้าสู่
กระบวนการรับรองมาตรฐาน ควบคู่กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ให้กับผู้ประกอบการที่ผ่านการคัดเลือก
โครงการฯ 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปน้ าผลไม้เหล่าเหนืออ าเภอโคกศรีสุพรรณ จังหวัดสกลนครเป็น
ผู้ประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์น้ าหมากเม่าพร้อมดื่ม น้ าหม่อนพร้อมดื่ม น้ ามะขามป้อมพร้อมดื่ม และน้ าหมากเม่า 
100% โดยผู้ประกอบการมีความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นมาเพ่ิมเติม คือ น้ าฟักข้าวผสมเสาวรสพร้อมดื่ม 
จึงมีความต้องการให้ วศ. น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าว
ผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานก าหนด 

7.ความเป็นมาของโครงการ 
 ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพ จึงให้ความนิยมหันมาบริโภคน้ าผักและผลไม้เพ่ิม
มากขึ้น หนึ่งในผลไม้ที่ได้รับความนิยมคือฟักข้าวหรือแก็ก (gac fruit) ซึ่งในต่างประเทศให้ความสนใจฟักข้าว 
โดยเฉพาะประเทศญี่ปุ่น เวียดนาม สหรัฐอเมริกา และอินเดีย ฟักข้าวมีสารส าคัญคือ ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนใน
ปริมาณสูง ซึ่งเป็นสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ฟักข้าวยังมีปริมาณ
วิตามินอีจากธรรมชาติหรือแอลฟา-โทโคเฟอรอล (α-tocopherol) แร่ธาตุบางชนิดเช่น เหล็ก สังกะสี ส าหรับ
ประเทศไทยการบริโภคฟักข้าวยังไม่เป็นที่รู้จักมากนัก เนื่องจากไม่ทราบคุณประโยชน์ของพืชชนิดนี้ แต่ปัจจุบัน
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เมื่อมีการปลูกฟักข้าวมากขึ้นจึงน ามาประกอบอาหารมากขึ้นโดยเฉพาะเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่มีประโยชน์ต่อ
ผู้บริโภค  
 คณะท างานโครงการ ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการการ พบว่า วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปน้ าผลไม้เหล่าเหนืออ าเภอโคกศรีสุพรรณ จังหวัดสกลนคร..เป็นผู้ประกอบการที่ผลิต
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน้ าผักและผลไม้โดยผู้ประกอบการมีความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ข้ึนมาเพ่ิมเติม ได้แก่ 
น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส ซึ่งใช้วัตถุดิบที่มีมากในท้องถิ่นเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค เมื่อพิจารณาความพร้อม
ด้านสถานที่ผลิตพบว่าผู้ประกอบการได้รับใบอนุญาตสถานที่ผลิตและได้รับใบจดทะเบียนอาหารจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทั้งนี้ผู้ประกอบการมีความสนใจและได้สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์       
เพ่ือโอทอป เนื่องจากผู้ประกอบการได้ทดลองผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มบรรจุขวดแก้ว          
ซึ่งจากการวิเคราะห์คุณภาพเพ่ือยื่นขอเลขสารบบอาหาร พบปริมาณยีสต์และรา เกินเกณฑ์มาตรฐานท าให้
ผลิตภัณฑ์เกิดการเน่าเสียได้ง่าย จึงต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีมาพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานก าหนด 

8.  วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน เป็นที่ต้องการของ
ผู้บริโภค และผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอมาตรฐาน 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 รวบรวมข้อมูลความต้องการและปัญหาในการผลิตของผู้ประกอบการและข้อมูลงานวิจัยเพื่อหา 

 แนวทางในการศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม และวางแผนการด าเนินงาน 
9.2 ศึกษากระบวนการผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มที่เหมาะสม 
9.3 วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม 
9.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม 

 เพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
9.5 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอเลขสารบบอาหาร 

10.  หลักการและเหตุผล 
 ฟักข้าว มีชื่อสามัญว่าแก็ก (Gac) ชื่อวิทยาศาสตร์ Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng.    
ซึ่งจัดอยู่ในวงศ์แตงกวาและมะระเป็นพืชที่มีถิ่นก าเนิดในประเทศจีนตอนใต้ พม่า ไทย ลาว เขมร เวียดนาม
มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ และบังกลาเทศ ฟักข้าวเป็นพืชไม้เลื้อยตามต้นไม้ชนิดหนึ่ง มีชื่อเรียกแตกต่างตามท้องถิ่นเช่น 
มะข้าว (จ.แพร่) ขี้กาเครือ (จ.ปัตตานี) พุกู้ต๊ะ (จ.แม่ฮ่องสอน) ผักข้าว (ภาคเหนือ) เป็นต้น ฟักข้าวจัดเป็นพืชที่มี
สารพฤกษเคมี (Phytonutrients) สูง ซึ่งมีสารที่ท าให้พืชชนิดนั้นมีสี กลิ่นรสชาติ เฉพาะตัว โดยเฉพาะเนื้อเยื่อหุ้ม
เมล็ดสีแดงของฟักข้าวที่มีสารต้านอนุมูลอิสระที่อุดมไปด้วยบีตาแคโรทีน ซึ่งจะเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอมีส่วน
ช่วยในการเพ่ิมสมดุลของระบบภูมิคุ้มกันร่างกายให้แข็งแรงที่มีมากกว่าแครอทถึง 10 เท่า และไลโคปีนช่วยยับยั้ง
การเกิดอนุมูลอิสระ ที่มีมากกว่ามะเขือเทศถึง 70 เท่า มีวิตามินซีสูงกว่าส้ม..40..เท่าซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระนี้ช่วย
ชะลอความชรา ช่วยการไหลเวียนของเลือด เสริมสร้างภูมิคุ้มกันในร่างกาย ลดความเสี่ยงการเป็นมะเร็ง ทั้งนี้ฟักข้าว
เป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวานน้อยหรือไม่มีรสชาติท าให้ไม่สามารถน ามาบริโภคได้โดยตรงเพ่ือเพ่ิมคุณประโยชน์ให้กับ
ผู้บริโภคท่ีชอบดื่มน้ าผลไม้อาจมีการผสมผลไม้ชนิดอ่ืนลงไปปรับปรุงรสชาติให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
เช่น น้ าเสาวรส น้ าสับปะรด น้ าแครอท เป็นต้น เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพที่ให้มากกว่าความสด
ชื่น ดื่มง่าย ได้ประโยชน์จากธรรมชาติ 
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 การน าฟักข้าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าผลไม้พร้อมดื่มซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการต่อร่างกาย
โดยการแปรรูปเป็นน้ าผลไม้พาสเจอไรซ์ซึ่งใช้กระบวนการไม่ยุ่งยาก สามารถท าได้ระดับในครัวเรือน แต่การผลิต
จะต้องท าการผลิตให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 193 (พ.ศ. 2543) เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ได้ก าหนดให้เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท จะต้อง 
ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ ซึ่งก็คือ โดยปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร..(Good Manufacturing 
Practice: GMP)..รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ได้จะต้องมีคุณภาพเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 214 
(พ.ศ. 2543) เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่งได้ก าหนดให้เครื่องดื่มที่ท าจาก ผลไม้ หรือพืชผัก ต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานของเชื้อจุลินทรีย์คือ ต้องตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มโดยวิธี เอ็ม พี เอ็น น้อยกว่า 2.2 
cfu ต่อเครื่องดื่ม 100 mL ต้องไม่พบแบคทีเรียชนิด E.coli ในตัวอย่าง 1 mL ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค และไม่
พบยีสต์และรา    
  การผลิตเครื่องดื่มนิยมใช้การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ด้วยวิธีพาสเจอร์ไรส์ซึ่งเป็นกระบวนการให้ความร้อนที่
ไม่รุนแรง ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส เพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์อาหารให้นานขึ้น เช่น นมกล่อง 
และผลไม้บรรจุขวด วิธีนี้สามารถใช้ในการถนอมอาหารได้โดยการยับยั้งการท างานของเอ็นไซม์และท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่ทนต่อความร้อนต่ า ได้แก่ เชื้อแบคทีเรียที่ไม่สร้างสปอร์ยีสต์และรา ซึ่งท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ด้านประสาทสัมผัสและคุณค่าของอาหารน้อยที่สุด ความรุนแรงของการให้ความร้อนกับผลการยืดอายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ์ก าหนดได้โดยความเป็นกรดด่าง (pH) ของอาหาร วัตถุประสงค์หลักส าหรับอาหารที่มีความเป็นกรดต่ า 
(pH > 4.5) คือการท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ส่วนวัตถุประสงค์หลักส าหรับอาหารที่มีความเป็นกรดสูง           
(pH < 4.5) คือการท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียและยับยั้งการท างานของเอนไซม์ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการโดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเห็นความต้องการของ
ผู้ประกอบการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน จึงได้จัดท า
โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มให้ได้มาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเพ่ือ
เพ่ิมโอกาสทางการตลาดและท าให้เศรษฐกิจชุมชนมีความเข้มแข็ง 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 รวบรวมข้อมูลความต้องการและปัญหาในการผลิตของผู้ประกอบการ 
 11.2 ศึกษากระบวนการผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มที่เหมาะสม 
 11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

11.4 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
 11.5 ติดตามและประเมินผล 
 11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 การลงพื้นที่ส ารวจรวบรวมปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ 
 วศ. ได้ติดต่อประสานกับผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปน้ าผลไม้     
เหล่าเหนือต าบลเหล่าโพนค้อ อ าเภอโคกศรีสุพรรณ จังหวัดสกลนครเพ่ือรวบรวมปัญหาและความต้องการของ
ผู้ประกอบการ จากการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการในวันที่ 17 ธันวาคม 2561      
ซึ่งผู้ประกอบการต้องการให้ วศ.ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีมากใน
ท้องถิ่นเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
 12.2 ศึกษากระบวนการผลิตน้ าฟกัข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มที่เหมาะสม 
 คณะท างานได้ทดลองพัฒนากระบวนการผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มซึ่งใช้วัตถุดิบ คือ
ฟักข้าวที่ใช้ทดลองมาจากผู้ประกอบการ เป็นฟักข้าวในระยะสุกเหลือง เตรียมโดยการผ่าผลฟักข้าวแล้วแยกเยื่อหุ้ม
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เมล็ดกับเมล็ดออก จากนั้นปั่นส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดและเนื้อฟักข้าวในน้ าสะอาดเข้าด้วยกัน น าไปกรองแยกกากด้วยผ้า
ขาวบาง ส่วนเสาวรสล้างเปลือกให้สะอาด ผ่าผลตักเอาเนื้อออกน าไปยีผ่านตะแกรงกรองแยกเมล็ดออก น าน้ าฟัก
ข้าวและน้ าเสาวรสที่ได้ผสมกับน้ าสะอาด และน้ าตาล จากนั้นน าไปต้มที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา     
15 นาที บรรจุลงในชวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อและให้ความร้อนโดยวิธีการสเตอริไลซ์ โดยการนึ่งฆ่าเชื้อเป็นเวลา   
30 นาที แล้วปิดฝา แล้วนึ่งในหม้ออัดความดันแบบไอน้ า ที่อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที และ
ท าให้เย็น ลักษณะของน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสที่ได้เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีส้ม มีตะกอนเล็กน้อยซึ่งการพัฒนาสูตร
น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส เป็นเทคนิคการปรบค่า pH ของเครื่องดื่มโดยใช้น้ าเสาวรสซึ่งมีรสเปรี้ยวมีค่า pH ต่ า 
ปรับใช้ให้มี pH ต่ ากว่า 4.6 ท าให้สามารถฆ่าเชื้อในระดับพาสเจอไลซ์ได้ รวมทั้งช่วยรักษาสี กลิ่น รส ได้ดี 

ตำรำงท่ี 1 อัตราส่วนผสมเครื่องดื่มน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม 

ส่วนประกอบ สูตร 1 (ร้อยละ) สูตร 2 (ร้อยละ) 
น้ าฟักข้าว 30 20 
น้ าเสาวรส 10 20 
น้ า 56 56 
น้ าตาล 4 4 

 จากการศึกษาพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม พบว่าการใช้ปริมาณน้ าฟักข้าวใน
ปริมาณร้อยละ 30 ในสูตรที่ 1 ได้กลิ่นของฟักข้าวมากแต่ไม่มีรสชาติ และเมื่อปรับสูตรลดอัตราส่วนเป็นสูตรที่ 2 คือ    
น้ าฟักข้าวร้อยละ 20 น้ าเสาวรสร้อยละ 20 ได้ความหวานที่ 5 บริกซ์ ซึ่งมีรสชาติและกลิ่นของน้ าฟักข้าวที่ผู้บริโภค
ยอมรับ 
 12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

หลังจากทดลองผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม น าผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท และวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ผลวิเคราะห์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 356 พ.ศ. 
2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท พบว่าอยู่ในเกณฑ์ก าหนดในทุกรายการที่ทดสอบ ตามตารางท่ี 2 

ตำรำงที่ 2 ผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที ่356 พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท 

รำยกำรที่ทดสอบ เกณฑ์ที่ก ำหนด ผลวิเครำะห์ 
การทดสอบทางอาหาร (Food testing)   
- กรดเบนโซอิก ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม ไม่พบ 
- โซเดียมเบนโซเอต  ไม่พบ 
- กรดซอร์บิก ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม ไม่พบ 
- ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน 70 มิลลิกรัม  ไม่พบ 
การทดสอบโลหะหนัก (Metals testing)   
- สารหนู ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ไม่พบ 
- ทองแดง ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม น้อยกว่า 0.13มิลลิกรัม 
- เหล็ก ไม่เกิน 15 มิลลิกรัม 1.35มิลลิกรัม 
- ตะกั่ว ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ไม่พบ 
- ดีบุก ไม่เกิน 250 มิลลิกรัม ไม่พบ 
- สังกะสี ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม 0.68 มิลลิกรัม 
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รำยกำรที่ทดสอบ เกณฑ์ที่ก ำหนด ผลวิเครำะห์ 
การทดสอบจุลินทรีย์ (Microbiological testing)   
- บาซิลลัส ซีเรียส ไม่ได้ก าหนด น้อยกว่า 1 
- คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ไม่ได้ก าหนด น้อยกว่า 1 
- โคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 น้อยกว่า 1.1 
- เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไม่พบ ไม่พบ 
- สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบ ไม่พบ 
- แซลโมเนลลา ต้องไม่พบ ไม่พบ 
- ยีสตและรา ต้องไม่พบ น้อยกว่า 1 

จากนั้นได้น าผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่าผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภคที่ส าคัญแสดงดังตารางที่ 3 เพ่ือให้ผู้บริโภคทราบถึงประโยชน์ของเครื่องดื่มน้ าฟักข้าวผสมน้ า
เสาวรสในปริมาณบริโภค 300 มิลลิลิตรต่อ 1 ขวด 

ตำรำงที่ 3 ข้อมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม 

รำยกำรที่ทดสอบ ปริมำณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร่ี) 140 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอร่ี) 10 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 1 
ไขมันอ่ิมตัว(กรัม) 0 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 0 
โปรตีน (กรัม) (%Nx6.25) น้อยกว่า 1 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 31 
ใยอาหาร(กรัม) น้อยกว่า 1 
น้ าตาล (กรัม) 28 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 210 
วิตามินเอ (เบตา แคโรทีน) (ไมโครกรัม)  144.72 
เบตา แคโรทีน (ไมโครกรัม) 688.41 
วิตามินบี 1 (ไมโครกรัม) น้อยกว่า 0.030 
วิตามินบี 2 (ไมโครกรัม) น้อยกว่า 0.025 
แคลเซียม(ไมโครกรัม) 46.32 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.39 

จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม เมื่อเทียบกับ
ปริมาตรที่บรรจุขวด 300 มิลลิลิตร มีคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภคได้พลัลงานทั้งหมด 140 กิโลแคลอรี 
(พลังงานจากไขมัน 10 กิโลแคลอรี) คาร์โบไฮเดรตทั้งหมดร้อยละ 10 ไขมันทั้งหมดร้อยละ 2  ใยอาหารร้อยละ 3 
โซเดียมร้อยละ 10 วิตามินเอร้อยละ 15 เหล็กร้อยละ 2 และแคลเซียมร้อยละ 6 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนด าเนินการผู้ประกอบการต้องการให้ วศ. พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มให้มี
คุณภาพและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค เพ่ือขยายโอกาสทางการตลาด 
 หลังการด าเนินงาน วศ. ทดลองพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มโดยพัฒนาสูตรที่มี
รสชาติที่ดี รับประทานได้และมีประโยชน์ทางคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมแก่ผู้บริโภค นอกจากนี้วศ.           



 

 

121 

จะติดตามและให้ค าแนะน าแก่ผู้ประกอบการในเรื่องพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ รวมทั้ง
ผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอเลขสารระบบอาหารในปี 2563 ต่อไป 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพอใจที่ วศ. ช่วยพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม ท าให้

ผู้ประกอบการได้ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ ได้เรียนรู้เทคนิคในการผลิต ซึ่งกลุ่มจะได้น าไปทดลองผลิตออก จ าหน่าย 
เพ่ือขยายโอกาสทางการตลาด ผู้ประกอบการเห็นถึงประโยชน์และรู้สึกประทับใจที่หน่วยงานภาครัฐสนับสนุนการ
วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ ถ่ายทอดความรู้การผลิต และมีข้อเสนอแนะให้มีการส่งเสริมด้านการตลาด  

15.   ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 คณะท างาน วศ. จะติดตามความก้าวหน้าอย่างต่อเนื่องแม้จะสิ้นสุดโครงการ เนื่องจากเป็นผู้ประกอบการที่มี
ศักยภาพทางการตลาด ช่วยสร้างงานสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนและประเทศชาติ 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางปฏิญญา  จิยิพงศ์   
 16.2 นางสาวจันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี   
 16.3 นางสาวเจนจิรา จันทร์มี   
 16.4 นางสาววรินทิพย์ สิทธิชัย   
 16.5 นางสาวสุพัตรา คชสิทธิ์   
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ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำนโครงกำร 

 
 
 

    
 

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2 ภาพที่ 3 
   

ภาพที่ 4 ภาพที่ 5 ภาพที่ 6 
 
 
 
 
 

    
 

ภาพที่ 4 ภาพที่ 5 ภาพที่ 6 
   

ภาพที่ 7 ภาพที่ 8 ภาพที่ 9 
   

ภาพที่ 10 ภาพที่ 11 ภาพที่ 12 
 

 
 

ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 

ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่ม 
 

ภาพที่ 1-6 ลงพื้นที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ ในวันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2561 

 

 

 

ภาพที ่4-12 การทดลองผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพร้อมดื่มในห้องปฏิบัติการภายใน วศ. 
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โครงกำร ปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 

น  ำพริกนรกปลำช่อน / น  ำพริกตำแดง  
เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 

 
 
 
 
 
 
 

ผูข้อรับกำรสนับสนุนโครงกำร 
นำงปำนทิพย์  มณีธรรม อ ำเภอชนแดน  จังหวัดเพชรบูรณ์ 
นำงจินดำ  เอี่ยมเทศ  อ ำเภอวเิชียรบุรี  จังหวัดเพชรบรูณ์ 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน/น้ าพริกตาแดง เพ่ือยืดอายุการ 

เก็บรักษา                                                                               
(ภาษาอังกฤษ)  The production improvement of Nam prik pla chon / Nam prik ta  

daeng to prolong shelf life. 
2.  ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  : นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี                                                                                            

: นางปฏิญญา  จิยิพงศ์  
                              : นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี                                                                                                                

ต าแหน่ง :   นักวิทยาศาสตร์              หน่วยงาน :   กรมวิทยาศาสตร์บริการ   
โทรศัพท์ :   02 201 7415  โทรสาร :   02 201 7416 
อีเมล์ :       janchay@dss.go.th, patinya@dss.go.th , janejira@dss.go.th 
3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางปานทิพย์  มณีธรรม     ชื่อกลุ่ม : กลุ่มสตรีบ้านเขาสัก                                                      
 ที่อยู่ : 26 หมู่ 4  ต าบลกุดไร  อ าเภอชนแดน  จังหวัดเพชรบูรณ์ 
 โทรศัพท์ : 095 258 9355      โทรสาร : -  อีเมล์ :         -                              
3.2 นางจินดา  เอี่ยมเทศ             ชื่อกลุ่ม : กลุ่มออมทรัพย์เพื่อการผลิตบ้านรวมทรัพย์                           
     ที่อยู่ : 239/1 หมู่ 6  ต าบลภูน้ าหยด  อ าเภอวิเชียรบุรี  จังหวัดเพชรบูรณ์                                        
     โทรศัพท์ : 084 812 6322     โทรสาร :  -  อีเมล์ :         -                             
4.  ระยะเวลาของโครงการ :   10 เดือน (ธันวาคม.2561 – กันยายน 2562)      
5.  งบประมาณโครงการ :   85,000 บาท      
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน ได้ด าเนินโครงการคูปองวิทย์เพื่อ OTOP โดยใช้ 
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ซึ่งสอดคล้องกับ นโยบาย
ของรัฐบาลที่ต้องการยกระดับผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ให้มีคุณภาพและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค การด าเนินงาน
คูปองวิทย์ประกอบด้วยการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการและท าการคัดเลือก
ผู้ประกอบการที่มีความพร้อมเข้าร่วมโครงการ น าปัญหามาวิเคราะห์และหาแนวทางในการแก้ไขเพ่ือใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์จะน าไปสู่การสร้างรายได้ให้ผู้ประกอบการและเพ่ิมโอกาสทางการค้า 
 กลุ่มสตรีบ้านเขาสักต าบลกุดไร อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์  และกลุ่มออมทรัพย์เพ่ือการผลิตบ้าน
รวมทรัพย์ต าบลภูน้ าหยด  อ าเภอวิเชียรบุรี  จังหวัดเพชรบูรณ์  พบว่าเป็นผู้ประกอบการที่ได้รับอนุญาตสถานที่
ผลิตและเลขสารบบอาหารเรียบร้อยแล้ว แต่มีปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน้ าพริกไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และมีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 สัปดาห์ วศ. ได้ท าการศึกษาทดลองและถ่ายทอดองค์
ความรู้การปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริก ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การล้างท าความสะอาด การให้ความร้อน
การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมให้กับกลุ่มผู้ประกอบการเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตน้ าพริกให้มีคุณภาพตรง
ตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 
 
 
 
 

mailto:janejira@dss.go.th
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7. ความเป็นมาของโครงการ 
น้ าพริกเป็นอาหารคู่ครัวไทยมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  ใช้เป็นเครื่องปรุงของอาหารชนิดต่าง ๆ หรือใช้

ในการรับประทานกับข้าวสวยส่วนประกอบหลักของน้ าพริก ได้แก่ พริกแห้ง พริกสด กะปิ กระเทียม และ
เครื่องปรุงรส อาจมีส่วนผสมของเนื้อสัตว์หรือผักเติมลงไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติถือเป็นอาหารที่อุดมไปด้วยสารอาหาร 
และมีแคลอรี่ต่ าท าให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่นิยมของคนทั่วไป แต่เนื่องจากผลิตภัณฑ์น้ าพริกบางประเภทมีปริมาณ
ความชื้นสูง ท าให้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ไม่นานเกิดราขึ้น นอกจากนี้ปัญหาที่พบในผลิตภัณฑ์น้ าพริก คือ ตรวจพบ
สารปนเปื้อนที่เป็นโลหะหนัก เช่น ตะกั่ว  สารหนู ปรอทที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ หรือกระบวนการผลิตที่ไม่มีการ
ควบคุมคุณภาพท าให้สินค้าไม่ได้มาตรฐาน และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคจากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่กรม
วิทยาศาสตร์บริการเพ่ือส ารวจข้อมูลของผู้ประกอบการ OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่มในจังหวัดเพชรบูรณ์ 
พบว่ามีผู้ประกอบการที่ผลิตน้ าพริกจ านวน 2 ราย ต้องการปรับปรุงกระบวนการผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ให้ได้คุณภาพตามมาตรฐาน สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้ได้นานขึ้นโดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ชื่อกลุ่ม ปัญหำ/ ควำมต้องกำร กำรด ำเนินงำนของ วศ. สถำนที่ผลิต 
1. กลุ่มสตรีบ้านเขาสัก 

 
- ผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกปลา
ช่อนไม่ผ่านมาตรฐาน มผช. 
130/2556 เนื่องจากตรวจพบ
ปริมาณจุลินทรีย์เชื้อยีสต์รา 
และ เชื้อสแตฟิโลค็อกคัส                                 
เกินมาตรฐานก าหนด 

- แนะน าให้ใช้ระยะเวลาในการคั่วให้
นานขึ้นเพื่อลดปริมาณความชื้นของ
ผลิตภัณฑ์ และควบคุมสุขลักษณะที่
ดีในการผลิตเพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์ 
 

ได้รับอนุญาต
สถานที่ผลิตและ
เลขสารบบ
อาหาร (สบ1,
สบ5) เรียบร้อย
แล้ว 

2. กลุ่มออมทรัพย์เพื่อ
การผลิตบ้านรวม
ทรัพย์ 

- ต้องการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตาแดงให้ได้
ไม่น้อยกว่า 3 เดือน 
 

- แนะน าการคัดเลือกวัตถุดิบ  
การล้างวัตถุดิบ เพ่ือลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ และวิธีการใช้ความร้อน
ฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุปิด
สนิทเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตาแดง 

ได้รับอนุญาต
สถานที่ผลิตและ
เลขสารบบ 
อาหาร (สบ1, 
สบ5) เรียบร้อย
แล้ว 

คณะวิจัยกรมวิทยาศาสตร์บริการจึงน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการผลิต โดยใช้กระบวนการลดการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ เช่น การคัดเลือกวัตถุดิบการล้างท าความ
สะอาด ร่วมกับการให้ความร้อนในการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในภาชะบรรจุปิดสนิท เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดและความสามารถในการแข่งขัน
ให้แก่ผู้ประกอบการ  

8. วัตถุประสงค์ 
       เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน น้ าพริกตาแดง เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และผลักดันให้
เข้าสู่กระบวนการยื่นขอ มผช. 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ศึกษาและปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน และน้ าพริกตาแดง 
9.2 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
9.3 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์และติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ 
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10. หลักการและเหตุผล  
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกมักพบปัญหามีอายุการเก็บรักษาสั้นเกิดการขึ้นราเมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิห้องประมาณ 1 – 2 

สัปดาห์โดยมีปัจจัยที่เอ้ือต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณความชื้น ค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH) 
ปริมาณออกชิเจน และบรรจุภัณฑ์  การลดปริมาณจุลินทรีย์มีหลายรูปแบบ ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบที่ดี การล้าง
ท าความสะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมซึ่งจะช่วยลดปริมาณจ านวนจุลินทรีย์เบื้องต้นได้  จากการศึกษาของอรอนงค์ 
(2554) ในการศึกษาวิธีการล้างเครื่องเทศที่เหมาะสม ได้แก่ พริกขี้หนูแห้ง กระเทียม มะกรูด หัวหอมแดง และข่า 
โดยน าเครื่องเทศครั้งละ 1 กิโลกรัม ใส่บนตาข่ายไนล่อนแล้วน าไปล้างในน้ าที่มีการหมุนวน ในอัตรา 2 รอบต่อนาที 
ปริมาตร 20 ลิตร เป็นเวลา 15 นาที พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมของเครื่องเทศต่อน้ า คือ 1 :20 (น้ าหนักต่อ
ปริมาตร) ช่วยลดจุลินทรีย์ทั้งหมดและลดเชื้อ Clostridium botulinum ได้ โดยสอดคล้องกับงานวิจัยของสุนิดา
และคณะ (2560) ได้ทดลองน ากระเทียมและหอมแดงล้างท าความสะอาดแล้วคั่วที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาทีและ 15 นาที ตามล าดับท าให้สามารถยับยั้งเชื้อรา Aspergillus niger และลดปริมาณจุลินทรีย์
เบื้องต้นได ้ทั้งนี้การจัดการวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพระหว่างกระบวนการผลิต การยืดอายุการเก็บรักษาถือเป็น
ปัจจัยที่ส าคัญในการบวนการผลิตโดยเฉพาะการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อน เป็นวิธีการถนอมอาหารโดยอาศัย
ความร้อนไปท าลายจุลินทรีย์ และเอนไซม์ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ สุภาพร และกฤตภาส (2556) พบว่าการ
น าผลิตภัณฑ์น้ าพริกทั้ง 2 ชนิด คือน้ าพริกสวรรค์หอยนางรมและน้ าพริกตะลิงปลิงบรรจุในปริมาณ 7 กรัมและ           
15 กรัม ตามล าดับ น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 12 สัปดาห์ ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าน้ าพริกสวรรค์หอยนางรมและน้ าพริกตะลิงปลิ ง           
ไม่พบการเปลี่ยนแปลงทางด้านสีกลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส มีค่า water activty (aw) ระหว่าง 0.88-0.89 และ 
0.84-0.86 ตามล าดับ มีค่า pH ระหว่าง 5.95-6.08 และ 4.43-4.51 มีปริมาณความชื้นระหว่างร้อยละ                  
40.37-42.53 และ 28.33-32.33 ตามล าดับ  พบจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัมยีสต์และราไม่เกิน            
10 โคโลนีต่อกรัม และ E. coli ไม่เกิน 3 MPN ต่อกรัมจากผลการทดสอบคุณภาพแสดงว่าน้ าพริกทั้ง 2 ชนิด            
มีอายุการเก็บรักษาอย่างน้อย 12 สัปดาห์ จึงน าวิธีข้างต้นมาประยุกต์ใช้กับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริกในภาชนะ
ปิดสนิทที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตและพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้ได้ตามมาตรฐาน  

กรมวิทยาศาสตร์บริการโดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม  เห็นความส าคัญ
ในการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการที่จะปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน น้ าพริก
ตาแดง จึงได้จัดท าโครงการปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน และน้ าพริกตาแดง เพ่ือยืดอายุการเก็บ
รักษา ช่วยเพ่ิมโอกาสทางการตลาด และความสามารถในการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการ 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นที่ส ารวจรวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน และน้ าพริกตาแดง  

 เพ่ือหาแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน และน้ าพริกตาแดง 
11.2 ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน และน้ าพริกตาแดง 
11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริกตาม มผช. 
11.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกและถ่ายทอดกระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
11.5 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรอง มผช. 
11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 
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12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 

              วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการผลิตน้ าพริกกลุ่มสตรีบ้านเขาสัก
ต าบลกุดไร อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์  และกลุ่มออมทรัพย์เพ่ือการผลิตบ้านรวมทรัพย์ต าบลภูน้ าหยด  
อ าเภอวิเชียรบุรี  จังหวัดเพชรบูรณ์ซึ่งเป็นผู้ประกอบการที่ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหาร
เรียบร้อยแล้ว แต่มีปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน้ าพริกไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 3 สัปดาห์จึงต้องการให้ วศ. ช่วยปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกให้มีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานและยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น  
  12.2 ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน และน้ าพริกตาแดงเพ่ือยืดอายุการเก็บ 

 12.2.1 วศ. ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อนของกลุ่มสตรีบ้านเขาสักต าบลกุดไร 
อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ โดยแนะน าการจัดการด้านวัตถุดิบ เช่น การคัดเลือก การล้างท าความสะอาดโดย
ใช้น้ าล้างแบบน้ าไหลผ่าน จ านวน 3-5 ครั้ง และท าการล้างน้ าโดยใช้สารละลายเกลือร้อยละ 10 จ านวน 1 ครั้ง 
ล้างน้ าสุดท้ายด้วยน้ าสะอาด จ านวน 1 ครั้ง หลังจากข้ันตอนการล้าง  ควรตากวัตถุดิบให้แห้งหรือให้ความร้อนโดย
การคั่ว ก่อนน ามาผลิตเป็นน้ าพริกเพ่ือลดปริมาณความชื้นในตัววัตถุดิบซึ่งมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  
ต่อจากนั้นท าการฆ่าเชื้อน้ าพริกนรกปลาช่อนโดยบรรจุในภาชนะปิดสนิท  ฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 30 นาที  
ดังภาพที่ 1 หลังจากการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกปลาช่อนเป็นระยะเวลา 3 เดือน ตรวจวิเคราะห์ปริมาณ
จุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช.130/2556 พบว่าอยู่ในปริมาณเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถดุิบ เช่น พริก หอมแดง กระเทียม  ข่า เป็นต้น  

คัดเลือกวัตถุดิบ/ตัดแต่ง 

ล้างน้ า  

ล้างน้ าแบบไหลผ่าน 3-5 คร้ัง 
ล้างในสารละลายน้ าเกลือร้อยละ 
10 ล้างน้ าสะอาด 1 คร้ัง 

 

ท าแห้งโดยการตาก/อบ/คั่ว 

บรรจุในภาชนะสะอาด ปิดสนิท 

ภำพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อน 

น้ าพริกนรกปลาช่อน 

นึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 30 นาที 

เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
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 12.2.2 วศ. ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกตาแดงของกลุ่มออมทรัพย์เพ่ือการผลิตบ้านรวมทรัพย์
ต าบลภูน้ าหยด  อ าเภอวิเชียรบุรี  จังหวัดเพชรบูรณ์โดยแนะน าการจัดการด้านวัตถุดิบ เช่น การคัดเลือก การล้าง
ท าความสะอาดโดยใช้น้ าล้างแบบน้ าไหลผ่าน จ านวน 3-5 ครั้ง และท าการล้างน้ าโดยใช้สารละลายเกลือร้อยละ 
10 จ านวน 1 ครั้ง ล้างน้ าสุดท้ายด้วยน้ าสะอาด จ านวน 1 ครั้ง หลังจากขั้นตอนการล้าง  ควรตากวัตถุดิบให้แห้ง
หรือให้ความร้อนโดยการคั่ว ก่อนน ามาผลิตเป็นน้ าพริกเพ่ือลดปริมาณความชื้นในตัววัตถุดิบซึ่งมีผลต่อการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ต่อจากนั้นท าการฆ่าเชื้อน้ าพริกตาแดงโดยบรรจุในภาชนะเปิดฝานึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ า
เดือด 15 นาที ปิดฝาขณะร้อน  และฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 30 นาที  ดังภาพที่ 2 หลังจากการเก็บ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกปลาช่อนเป็นระยะเวลา 3 เดือน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถดุิบ เช่น พริก หอมแดง กระเทียม  ข่า เป็นต้น  

คัดเลือกวัตถุดิบ/ตัดแต่ง 

ล้างน้ า  

ล้างน้ าแบบไหลผ่าน 3-5 คร้ัง 
ล้างในสารละลายน้ าเกลือร้อยละ 10        
ล้างน้ าสะอาด 1 คร้ัง 

 

ท าแห้งโดยการตาก/อบ/คั่ว 

บรรจุในภาชนะสะอาดเปิดฝา นึ่งฆ่าเชื้อ 
อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 15 นาที 

ภำพที่ 2 ขั้นตอนการผลิตน้ าพริกตาแดง 

น้ าพริกตาแดง 

ปิดฝา  ฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด นาน 30 นาที 

เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
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 12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
หลังจากปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้แก่ กลุ่มสตรีบ้านเขาสัก และกลุ่มออมทรัพย์

เพ่ือการผลิตบ้านรวมทรัพย์ จากนั้นทดลองเก็บตัวอย่างเป็นเวลา 3 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง  น าไปตรวจ
วิเคราะห์ตาม มผช.130/2556 และ มผช. 4/2556 พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกมีคุณภาพผ่านเกณฑ์ตามที่
มาตรฐานก าหนดดังตารางที่ 2.1 และ 2.2 

 ตำรำงท่ี 2.1 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกปลาช่อน กลุ่มสตรีบ้านเขาสัก 
                 ต าบลกุดไร อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ตำม มผช. 130/2556 ผลกำรทดสอบ หน่วย 
ลักษณะทั่วไป ตองรวน สวนประกอบที่ใช้

กระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ 
ร่วน กระจายตัวด ี  

สี ตองมีสีตามธรรมชาติของน้ าพริก 
ปนแห้งและส่วนประกอบที่ใช 

สีน้ าตาลอ่อน   

กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของ
น้ าพริกปนแหงและสวนประกอบที่
ใช้ ไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 

กลิ่นหอม  

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
น้ าพริกนรกป่นแห้ง 

กลิ่นรสดี  

สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม ไม่พบ  
ความชื้น ต้องไม่เกินรอยละ 20 โดยน้ าหนัก ร้อยละ 8.5 

โดยน้ าหนัก 
 

อะฟลาทอกซิน ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัม 
ตอกิโลกรัม 

ไม่พบ Ug/kg 

ตะกั่ว ตองนอยกวา 1 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

<0.062 mg/kg 

สารหนูทั้งหมด ตองนอยกวา 2 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

<2 mg/kg 

ปรอท ตองนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

0.069 mg/kg 

แคดเมียม ตองนอยกวา 2 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

0.123 mg/kg 

วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด ไม่พบ  
จุลินทรีย์ทั้งหมด < 1x104 5.6x103 cfu/g 
ซาลโมเนลลา ตองไม่พบในตัวอยาง 25 กรัม ไม่พบ Per 25 g 
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส < 1x10 <10 cfu/g 
บาซิลลัส ซีเรียส ≤1x103 1x103 cfu/g 
คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส์ ≤100 <10 cfu/g 
เอสเชอริเชีย โคไล ≤ 3 < 3 MPN/g 
ยีสต์และรา  ≤100 <10 cfu/g 
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ตำรำงท่ี 2.2 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าพริกตาแดง กลุ่มออมทรัพย์เพื่อการผลิต 
บ้านรวมทรัพย์ต าบลภูน้ าหยด  อ าเภอวิเชียรบุรี  จังหวัดเพชรบูรณ์ 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ตำม มผช. 4/2556 ผลกำรทดสอบ หน่วย 
สี ตองมีสีตามธรรมชาติของน้ าพริก 

เผาและส่วนประกอบที่ใช 
สีน้ าตาลอ่อน   

กลิ่น ต องมีกลิ่นที่ ดี ตามธรรมชาติของ
น้ าพริกเผาและสวนประกอบที่ใช้ ไม่มี
กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 

กลิ่นหอม  

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
น้ าพริกเผา 

กลิ่นรสดี  

สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม ไม่พบ  
ค่าวอเตอร์แอกติวิตี ต้องไม่เกิน 0.85 0.70  
คาเพอรออกไซด ต้องไม่เกิน 30มิลลิกรัมสมมูลเพอร

ออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรม 
29 Meq/ kgFat 

extracted 
อะฟลาทอกซิน ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัม 

ตอกิโลกรัม 
<0.70 mg/kg 

ตะกั่ว ตองนอยกวา 1 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

<0.050 mg/kg 

สารหนูทั้งหมด ตองนอยกวา 2 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

0.069 mg/kg 

ปรอท ตองนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

ไม่พบ mg/kg 

แคดเมียม ตองนอยกวา 2 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม 

0.017 mg/kg 

วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด ไม่พบ  
 จุลินทรีย์ทั้งหมด < 1x104 < 1x104 cfu/g 
ซาลโมเนลลา ตองไม่พบในตัวอยาง 25 กรัม ไม่พบ Per 25 g 
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส < 1x10 < 10 cfu/g 
บาซิลลัส ซีเรียส <1x10 <1.0 cfu/g 
คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส์ ≤100 <10 cfu/g 
เอสเชอริเชีย โคไล ≤ 3 <3 MPN/g 
ยีสต์และรา  ≤100 <10 cfu/g 
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 12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
 วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่กลุ่มสตรีบ้านเขาสักต าบลกุดไร อ าเภอชนแดน จังหวัด
เพชรบูรณ์  และกลุ่มออมทรัพย์เพ่ือการผลิตบ้านรวมทรัพย์ต าบลภูน้ าหยด  อ าเภอวิเชียรบุรี  จังหวัด
เพชรบูรณ์ โดยให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ เรื่องการจัดการวัตถุดิบขั้นต้น         
การควบคุมกระบวนการผลิต การควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิต  ร่วมกับการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือด 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที รวมทั้งแนะน าการ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

 12.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
 วศ. ด าเนินการติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน โดยผู้ประกอบการอยู่
ระหว่างการพัฒนากระบวนการผลิตเพื่อเตรียมยื่นขอ มผช. 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
    ก่อนด าเนินการผู้ประกอบกลุ่มสตรีบ้านเขาสักต าบลกุดไร อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์  ต้องการให้
คณะท างานจาก วศ.ช่วยแก้ปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อนซึ่งไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 
130/2556 เนื่องจากตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์เชื้อยีสต์รา  เชื้อสแตฟิโลค็อกคัส เกินมาตรฐานก าหนด
หลังจากที่ วศ.ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกนรกปลาช่อนโดยแนะน าเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบ การล้าง 
การท าแห้ง และการฆ่าเชื้อ พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกปลาช่อน มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน มผช. และมี
อายุการเก็บได้ 3 เดือน และกลุ่มออมทรัพย์เพ่ือการผลิตบ้านรวมทรัพย์ ต าบลภูน้ าหยด  อ าเภอวิเชียรบุรี  
จังหวัดเพชรบูรณ์  ก่อนด าเนินการต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกตาแดงเนื่องจากมีอายุการ
เก็บได้เพียง 3 สัปดาห์เกิดการเน่าเสีย ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาให้ไม่น้อยกว่า 3 เดือน หลังจากที่ วศ.
ปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ าพริกตาแดงโดยแนะน าเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบ การล้าง การท าแห้ง และการฆ่า
เชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกตาแดงมีอายุการเก็บได้           
3 เดือน และมีคุณภาพตาม มผช.ซ่ึงผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือเตรียมยื่นขอ 
มผช. ในปีงบประมาณ 2563  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบมีความพึงพอใจเป็นอย่างมาก และต้องการให้ วศ. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาอย่างต่อเนื่องและช่วย

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆท่ีเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ เช่น กระเทียม หอมแดง พริกสด พริก

แห้ง  เป็นต้น ต้องผ่านกระบวนการล้างท าความสะอาด และหลังจากการล้างท าความสะอาดต้องมีการท า
แห้งโดยใช้ความร้อนเช่น การอบ หรือการคั่วเพ่ือลดปริมาณความชื้นในวัตถุดิบ ลดอัตราการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์เป็นต้น ซึ่งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและสามารถยืดอายุการเก็บได้นานขึ้น 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
    1.นางสาวจันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี 

2. นางปฏิญญา จิยิพงศ์     
3. นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี 
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ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำน 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมกำรทดลองปรับปรุงวิธีกระบวนกำรผลิต 
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ภำพกำรลงพื นที่ และกำรด ำเนินงำน  

1. กลุ่มสตรีบ้ำนเขำสัก ต ำบลกุดไร อ ำเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ 
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ภำพกำรลงพื นที่ และกำรด ำเนินงำน  

2. กลุ่มออมทรัพย์เพื่อกำรผลิตบ้ำนรวมทรัพย์ ต ำบลภูน  ำหยด  อ ำเภอวิเชียรบุรี  จังหวัดเพชรบูรณ์ 
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โครงกำร กำรลดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์กล้วยทอด  

เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงประหยัด กินณะเสน  อ ำเภอเมือง  จังหวัดหนองคำย 

นำงสุวรรณ นรำภัย  อ ำเภอท่ำลี  จังหวัดเลย 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การลดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์กล้วยทอด เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

(ภาษาอังกฤษ) Rancidity reduction  in fried banana product for Shelf.life  
extension 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  :   นางสาวจันทร์ฉายยศศักดิ์ศรี                                                           
 :   นางปฏิญญา  จิยิพงศ์                                                                     .
 :   นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี                                                                
ต าแหน่ง :   นักวิทยาศาสตร์               หน่วยงาน :   กรมวิทยาศาสตร์บริการ  
โทรศัพท์ :    02 201 7415   โทรสาร :   02 201 7416   
อีเมล์ : janchay@dss.go.th , patinya@dss.go.th , janejira@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
    3.1 นางประหยัด กินณะเสน    ชื่อกลุ่ม : วิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยสีกายใต้                                 

ที่อยู่ : 50  หมู่ 2  ต าบลสีกาย อ าเภอเมือง จังหวัดหนองคาย   
โทรศัพท์ :  089 277 1105   โทรสาร :   -   
อีเมล์ :   -    

    3.2  นางสุวรรณ  นราภัย  ชื่อกลุ่ม วิสาหกิจชุมชนม่บ้านเกษตรกรบ้านปากห้วย                                  
ที่อยู่ : 103 หมู่ 6 ต าบลหนองผือ  อ าเภอท่าลี่  จังหวัดเลย                                     
โทรศัพท์ :  089 142 4116     โทรสาร : - 
อีเมล์ :   -    

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) :  10 เดือน (ธันวาคม 2561 – กันยายน 2562)      
5. งบประมาณโครงการ :   80,000  บาท       .. 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน ได้ด าเนินโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP โดยใช้
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ซึ่งสอดคล้องกับ นโยบาย
ของรัฐบาลที่ต้องการยกระดับผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ให้มีคุณภาพและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคการด าเนินงาน
คูปองวิทย์ประกอบด้วยการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการและท าการคัดเลือก
ผู้ประกอบการที่มีความพร้อมเข้าร่วมโครงการ น าปัญหามาวิเคราะห์และหาแนวทางในการแก้ไขเพ่ือใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์จะน าไปสู่การสร้างรายได้ให้ผู้ประกอบการและเพ่ิมโอกาสทางการค้า 
 วิสาหกิจชุมชนบ้านเกษตรกรบ้านปากห้วย  ต าบลหนองผือ อ าเภอท่าลี่ จังหวัดเลย  และวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปกล้วยสีกายใต้ ต าบลสีกาย อ าเภอเมือง จังหวัดหนองคาย  พบว่าเป็นผู้ประกอบการที่ได้รับอนุญาตสถานที่
ผลิตและเลขสารบบอาหารเรียบร้อยแล้ว แต่มีปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบ สีไม่สม่ าเสมอ         
อมน้ ามัน เกิดกลิ่นหืนได้ง่ายมีอายุเก็บการ 2 สัปดาห์  วศ. ได้ท าการทดลองและพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยทอด
กรอบ โดยควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการผสมขิงในน้ ามันที่ใช้ทอดเนื่องจากขิงมีสมบัติในการต้านการเกิด         
ออกชิเดชันที่เป็นสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน ร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์  ให้กับกลุ่มผู้ประกอบการฯ พร้อมทั้งถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิต
กล้วยทอดกรอบให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
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7. ความเป็นมาของโครงการ 
กล้วยทอดเป็นอาหารว่างจากวัตถุดิบที่มีมากในท้องถิ่น ผู้บริโภคนิยมรับประทานทุกภาคของประเทศไทย 

วิธีการท าไม่ยุ่งยาก มีวัตถุดิบหลักคือกล้วยดิบสามารถน ามาใช้ได้หลายชนิด เช่น กล้วยน้ าว้า  กล้วยหักมุก กล้วย
หอมทอง ฯลฯ น ามาหั่นให้เป็นชิ้นบางๆ ทอดในน้ ามันร้อนจนสุก น ามาปรุงรสโดยคลุกเกลือหรือเคลือบน้ าตาล  
เพ่ือเพ่ิมรสชาติตามความต้องการของผู้บริโภค แต่เนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดที่วางจ าหน่ายใน
ท้องตลาดยังมีคุณภาพไม่ได้มาตรฐาน สาเหตุส าคัญเกิดจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ และเสื่อมเสียจากปฏิกิริยา
เคมีต่างๆ ได้ง่าย เช่น การเหม็นหืนในผลิตภัณฑ์การเกิดสีซีดจางในผลิตภัณฑ์ เป็นต้น จึงท าให้อายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ์สั้นและไม่ปลอดภัยกับผู้บริโภค 

จากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์ (วศ.) พบว่าวิสาหกิจชุมชนบ้านเกษตรกรบ้านปากห้วย  
ต าบลหนองผือ อ าเภอท่าลี่ จังหวัดเลย  และวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยสีกายใต้ ต าบลสีกาย อ าเภอเมือง จังหวัด
หนองคาย  มีความพร้อมโรงเรือนได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหารแล้ว แต่มีปัญหาเรื่องการควบคุม
กระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบ สีไม่สม่ าเสมอ อมน้ ามัน เกิดกลิ่นหืนได้ง่ายมีอายุเก็บการ 2 สัปดาห์
ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่ท าการวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ ในเรื่องการลดการเหม็นหืน และการยืด
อายุการเก็บรักษาเพ่ือให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีมาพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตกล้วยทอดกรอบให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน และตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภค เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดและความสามารถในการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการ 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือลดการเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์กล้วยทอด และยืดอายุการเก็บรักษาให้ได้นานไม่น้อยกว่า 1 เดือน 

รวมทั้งผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการยื่นขอ มผช. 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
9.2 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
9.3 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์และติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ 

10. หลักการและเหตุผล 
กล้วยทอดกรอบจัดอยู่ในมาตรฐาน มผช.1038/2554 ประเภทผักผลไม้ทอดกรอบ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก

การน าผักผลไม้ เช่น เผือก มัน แครอท กล้วย ขนุน สับปะรด ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งรูปร่างตามต้องการ น าไปทอด 
อาจอบแห้งด้วยก็ได้  อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้ าตาล น้ าเชื่อม เนย หรือวัตถุปรุงแต่งกลิ่ นรส
อ่ืนด้วยวิธีฉาบหรือเคลือบ คุณลักษณะที่ส าคัญตาม มผช.นี้ ได้แก่ ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบ
ที่ใช้  ความชื้นในผลิตภัณฑ์ต้องไม่เกินร้อยละ 6 โดยน้ าหนัก ค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูล
เพอร์ออกไซด์ออกชิเจนต่อกิโลกรัม ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่ที่ติดมากับวัตถุดิบให้
เป็นไปตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1X106 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรัม  ซาโมนเนลลาต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัมสตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อ       
1 ตัวอย่าง  บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1X103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ต้องไม่
เกิน 1X103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  เอสเชอริเชีย โคไล  โดยวิธีเอ็มพีเอ็นต้องน้อยกว่า 3 ตัวอย่าง 1 กรัม 
ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,2554)   
 เนื่องจากกล้วยทอดกรอบเป็นที่นิยมของตลาดมีการจ าหน่ายหลายพ้ืนที่ แต่ประสบปัญหาเก็บสินค้าได้     
ไม่นาน โดยเฉพาะปัญหาการกลิ่นหืนซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมัน  และปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบมีกลิ่นหืน ปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิดกลิ่นหืนได้แก่ ชนิดของน้ ามันที่ใช้ทอด  
อุณหภูมิและเวลาในการทอดไม่เหมาะสม การใช้น้ ามันทอดซ้ าจะท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมีผลกระทบต่อ
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ผลิตภัณฑ์  การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบต้องควบคุมปัจจัยในกระบวนการผลิต เช่น 
ระยะเวลาในการสุกของกล้วย อุณหภูมิและเวลาในการทอด  การศึกษาของ วิไล (2543) ในการศึกษาการทอด
ในอุตสาหกรรมอาหารมี 2 วิธี โดยจ าแนกด้วยวิธีการถ่ายเทความร้อน ได้แก่ การทอดน้ ามันแบบตื้น 
(shallowfrying) และการทอดแบบน้ ามันท่วม (deep-fatfrying) ซึ่งสอดคล้องกับ จริยา และกามีละห์ (2551) 
ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการทอดกล้วยควรมีความคงตัวที่อุณหภูมิ 180 - 190 องศาเซลเซียส ใช้ระยะเวลา
ในการทอด 4– 5 นาที พบว่ามีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์กล้วยทอดเนื่องจากมีการอมน้ ามันไว้ในผลิตภัณฑ์
น้อยลดปัจจัยเริ่มต้นของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นแสดงว่าการ
ทอดในช่วงอุณหภูมิดังกล่าวสามารถช่วยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์กล้วยทอดได้ทั้งนี้ปัจจัยหนึ่งที่ช่วยในการยืด
อายุการเก็บรักษาคือการบรรจุในภาชนะไม่เหมาะสมมีความชื้นเข้าในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไม่กรอบ 
เป็นต้น 

กรมวิทยาศาสตร์บริการได้เล็งเห็นปัญหาดังกล่าว จึงได้จัดท าโครงการการลดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์กล้วย
ทอด เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาโดยจะยืดอายุการเก็บให้ได้ไม่น้อยกว่า 1 เดือน และผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการ
ยื่นขอ มผช. เนื่องจากผู้ประกอบการมีศักยภาพในการผลิตและมีช่องทางการจ าหน่าย รวมทั้งส่งเสริมการใช้
วัตถุดิบที่มีอยู่มากในท้องถิ่นเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ  

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1) รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตกล้วยทอด เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต 
2) ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม ตาม มผช. 1038/2554 
4) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
5) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
6) ติดตาม ประเมินผล 
7) สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 

 12.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 
  วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการผลิตกล้วยทอดกรอบพบว่า
วิสาหกิจชุมชนบ้านเกษตรกรบ้านปากห้วย  ต าบลหนองผือ อ าเภอท่าลี่ จังหวัดเลย  และวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
กล้วยสีกายใต้ ต าบลสีกาย อ าเภอเมือง จังหวัดหนองคาย  มีความพร้อมโรงเรือนได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและเลข
สารบบอาหารแล้ว แต่มีปัญหาเรื่องการควบคุมกระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบ สีไม่สม่ าเสมอ อมน้ ามัน เกิด
กลิ่นหืนได้ง่าย มีอายุเก็บการ 2 สัปดาห์ จึงต้องการให้ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบให้มี
คุณภาพตรงตามมาตรฐานและยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น 

12.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 

 12.2.1 วศ.ได้ศึกษาทดลองพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบของวิสาหกิจชุมชนบ้าน
เกษตรกรบ้านปากห้วย  ต าบลหนองผือ อ าเภอท่าลี่ จังหวัดเลย  โดยศึกษาสูตรกระบวนการผลิต การยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ในการทดลองครั้งนี้ได้หาสูตรที่ดีในการผลิตกล้วยทอดกรอบ โดยควบคุมอุณหภูมิในการทอด
ที่ 180 องศาเซลเซียส  เวลาในการทอด 3 นาที  น ามาพักไว้ให้  อัตราส่วนของน้ าเชื่อม น้ าตาลต่อน้ า 50: 50 
เกลือร้อยละ 3  และน้ าผึ้งร้อยละ 3  ทดลองใช้สารสกัดจากพืชสมุนไพรน ามาผสมในน้ ามันปาล์ม  คือ ขิง ขมิ้น 
และกระชาย เพ่ือปรับปรุงคุณภาพน้ ามันให้สามารถยับยั้งการเกิดกลิ่นหืน ได้สารสกัดที่เหมาะสมคือ ขิง อัตราส่วน
น้ ามันปาล์มต่อขิงผงร้อยละ 4 และศึกษาเก็บผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบในถุงอลูมิเนียมฟอยด์หน้าใสและบรรจุสาร
ดูดความชื้นติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลา  1 3 5 7 14 21  และ 30 วันตามล าดับ 
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พบว่าหลังจากการเก็บผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบเป็นระยะเวลา 30 วัน (1 เดือน) โดยวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
ค่า P.V.  และปริมาณจุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช. 1038/2554อยู่ในปริมาณเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดดังภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  
 
 
  12.2.2 วศ. ได้ศึกษาทดลองพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยสุกทอดกรอบของวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
กล้วยสีกายใต้ ต าบลสีกาย อ าเภอเมือง จังหวัดหนองคาย  โดยศึกษาสูตรกระบวนการผลิต การยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ ในการทดลองครั้งนี้ได้หาสูตรที่ดีในการผลิตกล้วยสุกทอดกรอบ โดย ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบโดย
เลือกกล้วยสุกห่ามสไลด์เป็นเป็นความหนา 2 มิลลิเมตร คลุกผสมน้ าส้มสายชูร้อยละ 2 โดยน้ าหนัก ทดลองใช้
สารสกัดจากพืชสมุนไพรน ามาผสมในน้ ามันปาล์ม  คือ ขิง ขมิ้น และกระชาย เพ่ือปรับปรุงคุณภาพน้ ามันให้
สามารถยับยั้งการเกิดกลิ่นหืน ได้สารสกัดที่เหมาะสมคือ ขิง อัตราส่วนน้ ามันปาล์มต่อขิงผงร้อยละ 4 ควบคุม

ล้างกล้วยทั้งผล  ปอกเปลือก ตดัแต่ง  ล้างน้ าเกลือร้อยละ 2  

ห่ันสไลด์ เป็นชิ้นบาง 

เตรียมน้ าเชื่อมส าหรับชุบทอด (น้ าตาลทราย 500 กรัม :  น้ าสะอาด 500 มิลลิลิตร) 
เกลือร้อยละ  3  น้ าพริกร้อยละ 3  ตั้งไฟให้เดือด พักให้เย็น วัด Brix 

 

น ากล้วยที่พักไว้  จุ่มในน้ าเชื่อม แช่นาน 3 นาที น าขึ้นมาพักให้สะเด็ดน้ าเชื่อม 

ทอดในน้ ามนัที่ใชส้ารสกัดขิงร้อยละ 4 ควบคุมอุณหภูมิ 100 องศาC เป็นเวลา 4 นาทีพักให้สะเด็ดน้ ามัน 

น ามาอบที่อุณหภูมิ 80 องศาC เป็นเวลา 5 นาที พักให้เย็น และบรรจุสารดูดความชืน้ในถุงอลมูิเนียมฟอยด์หน้าใส
ปิดสนทิ 

ตั้งไฟ น้ ามันส าหรับทอดควบคุมอุณหภูมิ 180 องศาC นาน 3 นาท ี
ใช้สารสกัดจากพืชสมนุไพรคือ ขิงร้อยละ 4 น ามาผสมในน้ ามนั 

 

พักให้สะเด็ดน้ ามัน 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตกล้วยทอดกรอบ 
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อุณหภูมิในการทอดที่ 120 องศาเซลเซียส  เวลาในการทอด 5 นาท ี น ามาซับน้ ามันและเกลี่ยกรจายให้เป็นแผ่น
ไม่ติดกันในขณะร้อน พักให้เย็นบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์หน้าใสและบรรจุสารดูดความชื้นติดตามการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลา  1 3 5 7 14 21  และ 30 วันตามล าดับ พบว่าหลังจากการเก็บ
ผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบเป็นระยะเวลา 30 วัน (1 เดือน) โดยวิเคราะห์ปริมาณความชื้น ค่า P.V.  และปริมาณ
จุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช. 1038/2554 อยู่ในปริมาณเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดดังภาพที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
หลังจากการพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยทอดกรอบให้แก่ วิสาหกิจชุมชนบ้านเกษตรกรบ้านปากห้วย

และวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยสีกายใต้ จากนั้นทดลองเก็บตัวอย่างเป็นเวลา 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง  น าไป
ตรวจวิเคราะห์ตาม มผช. 1038/2554 พบว่าผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบผ่านเกณฑ์ตามที่มาตรฐานก าหนด 
(ดังตารางที่ 2.1 และ 2.2) 

 
 
 

ล้างกล้วยทั้งผล  ปอกเปลือก ตดัแต่ง 

ห่ันสไลด์ เป็นชิ้นบางผสมน้ าส้มสายชูร้อยละ 2 โดยน้ าหนัก 

พักให้เย็น  บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์หน้าใสและบรรจุสารดูด
ความชื้นปิดสนิท 

ตั้งไฟ น้ ามันส าหรับทอดควบคุมอุณหภูมิ 120 องศา C นาน 5 
นาที ใชส้ารสกัดจากพืชสมุนไพรคือ ขิงร้อยละ 4 น ามาผสมใน

น้ ามัน 
 

พักให้สะเด็ดน้ ามัน ซบัด้วยกระดาษซับน้ ามนั แกะให้เป็นชิน้ขณะ
ร้อน 

ภำพที่ 2 ขั้นตอนการผลิตกล้วยสุกทอดกรอบ 
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ตำรำงท่ี 2.1 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบ วิสาหกิจชุมชนบ้านเกษตรกร          
                       บ้านปากห้วยอ าเภอท่าลี่  จังหวัดเลย 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ตำม มผช. 1038/2554 ผลกำรทดสอบ หน่วย 
ลักษณะทั่วไป ต้องกรอบอาจแตกหักเล็กน้อย กรอบ ไม่แตกหัก  
ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องกรอบไม่เหนียวหรือแข็ง

กระด้าง 
 

กรอบ ไม่เหนียว  

สี ต้องีสีธรรมชาติของผักผลไม้ทอด
กรอบ สม่ าเสมอ ไม่ไหม้เกรียม 

สีเหลือง สวย  

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
ผักและผลไม้ทอดกรอบ 

กลิ่นดี  

สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม ไม่พบ  
ความชื้น ต้องไม่เกินรอยละ 6 โดยน้ าหนัก ร้อยละ 5.7  

โดยน้ าหนัก 
 

คาเพอรออกไซด ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร
ออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 

22.96  

วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสีย
ทุกชนิด 

ไม่พบ  

 จุลินทรีย์ทั้งหมด < 1x106 < 10 cfu/g 
ซาลโมเนลลา ตองไมพ่บในตัวอยาง 25 กรัม ไม่พบ Per 25 g 
สตาฟโิลค็อกคัส ออเรียส < 1x10 < 10 cfu/g 
บาซิลลัส ซีเรียส <1x103 < 10 cfu/g 
คลอสตริเดียม เพอร ฟริง
เจนส์ 

<1x103 < 10 cfu/g 

เอสเชอริเชีย โคไล < 3 < 3 MPN/g 
ยีสต์และรา  1x101 < 10 cfu/g 
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ตำรำงที่ 2.2 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบ วิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยสีกายใต้  
อ าเภอเมือง  จังหวัดหนองคาย 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ตำม มผช. 1038/2554 ผลกำรทดสอบ หน่วย 
ลักษณะทั่วไป ต้องกรอบอาจแตกหักเล็กน้อย กรอบ ไม่แตกหัก  
ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องกรอบไม่เหนียวหรือแข็งกระด้าง 

 
กรอบ ไม่เหนียว  

สี ต้องีสีธรรมชาติของผักผลไม้ทอด
กรอบ สม่ าเสมอ ไม่ไหม้เกรียม 

สีเหลือง สวย  

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผัก
และผลไม้ทอดกรอบ 

กลิ่นดี  

สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม ไม่พบ  
ความชื้น ต้องไม่เกินรอยละ 6 โดยน้ าหนัก ร้อยละ 4.7 

โดยน้ าหนัก 
 

คาเพอรออกไซด ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร
ออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 

15.41  

วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุก
ชนิด 

ไม่พบ  

จุลินทรีย์ทั้งหมด < 1x106 < 2.5x102 cfu/g 
ซาลโมเนลลา ตองไม่พบในตัวอยาง 25 กรัม ไม่พบ Per 25 g 
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส < 1x10 < 10 cfu/g 
บาซิลลัส ซีเรียส <1x103 < 10 cfu/g 
คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส์ <1x103 < 10 cfu/g 
เอสเชอริเชีย โคไล < 3 < 3 MPN/g 
ยีสต์และรา  1x101 < 3.5x10 cfu/g 

 
  12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเกษตรกร
บ้านปากห้วย  ต าบลหนองผือ อ าเภอท่าลี่ จังหวัดเลย  และวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยสีกายใต้ ต าบลสีกาย 
อ าเภอเมือง จังหวัดหนองคาย  โดยให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ เรื่องการควบคุม
วัตถุดิบ การควบคุมกระบวนการผลิต การควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิต  การใช้สารสกัดจากพืชสมุนไพร
น ามาผสมในน้ ามันปาล์ม  คือ ขิง ขม้ิน และกระชาย เพ่ือปรับปรุงคุณภาพน้ ามันให้สามารถยับยั้งการเกิดกลิ่น
หืน ได้สารสกัดที่เหมาะสมคือ ขิง อัตราส่วนน้ ามันปาล์มต่อขิงผงร้อยละ 4 รวมทั้งแนะน าการเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 

  12.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ด าเนินการติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน โดย
พบว่าผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือเตรียมยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) จ านวน 1 ราย และยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) จ านวน 1 รายและผ่านการรับรอง
มาตรฐาน 
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13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนด าเนินการผู้ประกอบการต้องการให้คณะท างานจาก วศ. ช่วยแก้ปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตกล้วย

ทอดกรอบ เกิดการเหม็นหืน มีอายุการเก็บสั้นได้เพียง 1 สัปดาห์ หลังจากที่วศ.ได้พัฒนากระบวนการผลิต
กล้วยทอดกรอบ ผู้ประกอบการได้เรียนรู้กระบวนการผลิตและเทคนิคการผลิตกล้วยทอดกรอบเพ่ือลดการ
เกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บได้ 1 เดือน และผู้ประกอบการได้ยื่นขอ มผช. จ านวน 
1 รายและผ่านการรับรองมาตรฐาน และอีก 1 รายอยู่ระหว่างการยื่นขอในปีงบประมาณ 2563  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
   ผู้ประกอบต้องการให้ วศ. ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาอย่างต่อเนื่องและช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆที่เป็นที่
ต้องการของตลาดและผู้บริโภค 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
   เนื่องจากผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องขั้นตอนการผลิตสารสกัดสมุนไพรโดยใช้ขิงร้อยละ 4 
ในการผสมลงในน้ ามันปาล์ม จึงต้องให้ค าแนะน าและถ่ายทอดองค์ความรู้ในเรื่องขั้นตอนการผลิต และให้ฝึก
ปฏิบัติลงมือท าด้วยตัวเองซึ่งต้องใช้เวลาในการสร้างความตระหนักให้แก่ผู้ประกอบการ 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
       1.นางสาวจันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี 

2. นางปฏิญญา จิยิพงศ์     
3. นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี 
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ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำน 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมกำรทดลองปรับปรุงวิธีกระบวนกำรผลิต 
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ภำพกำรลงพื นที่ และกำรด ำเนินงำน  

1. กลุ่มวิสำหกิจชุมชนบ้ำนเกษตรกรบ้ำนปำกห้วย ต ำบลหนองผือ อ ำเภอท่ำลี่ จังหวัดเลย 
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ภำพกำรลงพื นที่ และกำรด ำเนินงำน  

2. วิสำหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยสีกำยใต้ ต ำบลสีกำย อ ำเภอเมือง จังหวัดหนองคำย 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตขนมผิง 

เพื่อให้ได้มำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงทองค ำ  พิมพ์ศักดิ์ 

อ ำเภอปทุมรัตน์  จงัหวัดร้อยเอ็ด 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)   พัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงเพ่ือให้ได้มาตรฐาน                                 
                     (ภาษาอังกฤษ) Processing  development of Khanom Ping to reach the standard.         
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  :  นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี                                                           
 :  นางปฏิญญา  จิยิพงศ์                                                                      
 :  นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี                                                                
ต าแหน่ง :   นักวิทยาศาสตร์               หน่วยงาน :   กรมวิทยาศาสตร์บริการ  . 
โทรศัพท์ :    02 201 7415    โทรสาร :    02 201 7416           
อีเมล์ :  janchay@dss.go.th, patinya@dss.go.th , janejira@dss.go.th 
3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :   
   3.1 นางทองค า พิมพ์ศักดิ์ 

ที่อยู่ :  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนท าขนมทองม้วนบ้านพิลา 50 ม.3  ต.ขี้เหล็ก  อ.ปทุมรัตน์  จ.ร้อยเอ็ด 
โทรศัพท์ :  082 115 0422 , 061 079 8046  โทรสาร :  -                 
อีเมล์ :   -                                

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 10 เดือน (ธันวาคม.2561 – กันยายน 2562)        
5. งบประมาณโครงการ :    30,000  บาท       . 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน ได้ด าเนินโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP โดยใช้
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ซึ่งสอดคล้องกับ นโยบาย
ของรัฐบาลที่ต้องการยกระดับผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ให้มีคุณภาพและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 การด าเนินงานคูปองวิทย์ประกอบด้วยการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการและ
ท าการคัดเลือกผู้ประกอบการที่มีความพร้อมเข้าร่วมโครงการ น าปัญหามาวิเคราะห์และหาแนวทางในการแก้ไข
เพ่ือใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์จะน าไปสู่การสร้างรายได้ให้ผู้ประกอบการและเพ่ิมโอกาส
ทางการค้ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนท าขนมทองม้วนบ้านพิลา อ.ปทุมรัตน์ จ.ร้อยเอ็ด พบปัญหาในการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ขนมผิง  มีเนื้อสัมผัสแข็ง เมื่อรับประทานแล้วไม่ละลายในปากเนื่องจากแป้งจับตัวเป็นเม็ดแข็ง วศ. ได้ท า
การทดลองและพัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงให้กับกลุ่มผู้ประกอบการพร้อมทั้งถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการ
ผลิต เพือ่พัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค   

7. ความเป็นมาของโครงการ 
จากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์บริการพบว่ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนท าขนมทองม้วนบ้าน

พิลา อ.ปทุมรัตน์ จ.ร้อยเอ็ด มีความพร้อมโรงเรือนได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหารแล้ว แต่มี
ปัญหาเรื่องการควบคุมกระบวนการผลิตซึ่งมีสูตรไม่แน่นอนท าให้คุณภาพขนมผิงไม่เหมือนเดิมในแต่ละครั้งของ
การผลิต ตัวขนมไม่ขึ้นฟู มีเนื้อสัมผัสแข็ง เมื่อรับประทานแล้วไม่ละลายในปากเนื่องจากแป้งจับตัวเป็นเม็ดแข็ง    
จึงต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการช่วยน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนาสูตรและวิธีการ
ผลิตให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน  และตรงกับความต้องการของผู้บริโภคเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดและ
ความสามารถในการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการ 
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8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคและผลักดัน

ผู้ประกอบการให้ได้การรับรองมาตรฐาน 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ศึกษาพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตขนมผิง 
9.2 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
9.3 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์และติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ 

10. หลักการและเหตุผล 
  ขนมผิง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ าตาล และกะทิมาเคี่ยวจนข้นเป็นยางมะตูม ท าให้เย็น ใส่ไข่
และแป้งมันส าปะหลัง  หรือแป้งมันส าปะหลังผสมแป้งชนิดอ่ืน อาจเติมส่วนผสมประกอบอ่ืน เช่น งา สี วัตถุ
ปรุงแต่งกลิ่นรส น าไปหมัก นวดจนเนียนนุ่ม ท าเป็นรูปทรงต่างๆ เช่น กลม รี อาจตกแต่งหน้าด้วยงา           
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ หรือ อื่นๆ น าไปอบที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อาจอบควันเทียนด้วยก็ได้ (ส านัก
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,2548) ซึ่งขนมผิงได้รับความนิยมในการบริโภคและของฝากเนื่องจากสามารถ
เก็บได้นาน โดยทั่วไปการผลิตขนมผิงใช้วิธีโบราณใช้เตาถ่านในการอบ แต่เนื่องจากการคุมอุณหภูมิในการอบ
เป็นเรื่องยากท าให้ขนมมีความไม่สม่ าเสมอซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ วิไลลักษณ์ (2532) แนะน าว่าการอบ
ขนมผิงที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮซ์ นาน 10-15 นาที จะท าให้ผลิตภัณฑ์ขนมผิงมีลักษณะร่วนฟู ไม่แข็ง
กระด้าง นอกจากนี้ จักกฤษ และคณะ (2558) ศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมผิงโดยการคัดเลือกสูตรต้นแบบทั้งนี้พบว่า
ปริมาณของแข็ง และปริมาณของเหลวต่อน้ าหนักท้ังหมดมีผลต่อการขึ้นรูป และการพองตัวของผลิตภัณฑ์ 
  กรมวิทยาศาสตร์บริการ  โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน  กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม เห็นความส าคัญ
ของการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมผิงให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน  และตรงตามความต้องการของ
ผู้บริโภค จึงได้จัดท าโครงการการพัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงเพ่ือให้ได้มาตรฐานเพ่ือน าองค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารถ่ายทอดให้แก่ผู้ประกอบการ  รวมทั้งส่งเสริมให้ผู้ประกอบการยื่นขอ
การรับรองมาตรฐาน เพ่ือยกระดับคุณภาพของสินค้าในชุมชนให้มีคุณภาพตรงมาตรฐาน  และเป็นที่ต้องการ
ของผู้บริโภค 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1 รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิตขนมผิงเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต 
11.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตที่เหมาะสม เพื่อยืดอายุการเก็บ 
11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม ตาม มผช. 754/2548 
11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
11.5 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
11.6 ติดตาม ประเมินผล 
11.7 สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมปัญหา 
  วศ. ได้ด าเนินการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการผลิตขนมผิงพบว่ากลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนท าขนมทองม้วนบ้านพิลามีปัญหาเรื่องการควบคุมกระบวนการผลิตซึ่งมีสูตรไม่แน่นอนท าให้คุณภาพ
ขนมไม่เหมือนเดิมในแต่ละครั้งของการผลิต ตัวขนมไม่ขึ้นฟู เนื้อสัมผัสแข็ง เมื่อรับประทานแล้วไม่ละลายใน
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ปากเนื่องจากแป้งจับตัวเป็นเม็ดแข็งจึงต้องการให้ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงให้มีคุณภาพตรง
ตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค  
 12.2 ศึกษาและทดลองพัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงที่เหมาะสม เพ่ือยืดอายุการเก็บ 

    คณะท างานโครงการได้ทดลองผลิตขนมผิงโดยมีส่วนผสมที่ส าคัญได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน
ส าปะหลังน้ าตาลทราย เกลือ กะทิ ผงฟู  มีขั้นตอนการผลิตขนมผิง  ดังภาพที่ 1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ร่อนแป้งข้าวหอมมะลิ แป้งมนัส าปะหลงั และผงฟู พักไว้ 

เตรียมน้ ากะทิ  ( กะทิ  เกลือ  น้ าตาล  )  ต้มให้เดือดคั่วจนเปน็ยางมะตูม  ทิ้งให้อุ่น  

 

ตีไข่ไก่ให้แตกตัว เทลงในส่วนผสมน้ ากะทิที่เค่ียวไว้ คนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

 อบในเตาอบอาหารอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จนขนมสุก 

น าผึง่บนตะแกรง รอให้เย็น 

บรรจุในภาชนะสะอาด และปิดสนิท 

ภำพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตขนมผิง 

 เทส่วนผสมลงในแป้งที่พักไว้ นวดให้ส่วนผสมเข้ากัน ปั้นเป็นกอ้นกลม แช่เย็นในตู้ท าความเยน็ 1 คืน 

น าออกจากตู้เย็น ปัน้เป็นก้อนกลมขนาดเสน้ผา่นศูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร 
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 จากการทดลองศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมผิง จ านวน 5 สูตร เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมตาม
ส่วนผสมดังตารางที่  1 

ตำรำงท่ี 1 ส่วนผสมของขนมผิงจ านวน 5 สูตร  

 คัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์ขนมผิงในตารางที่ 1  โดยทดสอบการยอมรับในห้องปฏิบัติการโดยวิธีทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส แบบ 9 point hedonic scale พบว่า ผู้ประกอบการให้การยอมรับโดยรวมสูตรที่ 3 มากที่สุด 
เนื่องจากเมื่อรับประทานแล้วละลายในปาก เนื้อไม่แข็งกระด้าง และมีสีกลิ่น รสที่ดี ทั้งนี้ได้น าตัวอย่างขนมผิงให้
ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท าขนมทองม้วนบ้านพิลาร่วมท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส            
ซึ่งผู้ประกอบการให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุดเช่นกัน ดังนั้นจึงเหมาะส าหรับการผลิตขนมผิงมากที่สุด   
12.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

หลังจากการพัฒนากระบวนการผลิตขนมผิงโดยได้สูตรที่ผ่านการคัดเลือกแล้ว ซึ่งมีส่วนประกอบที่ส าคัญ
คือ แป้งมันส าปะหลัง 840 กรัม แป้งข้าวหอมมะลิ 360 กรัม  กะทิ 800 กรัม  น้ าตาล 400 กรัม  ไข่ไก่ 200  
กรัม  เกลือ 1 กรัม  ผงฟู  2 กรัม  เบรคกิ้งโซดา 1  กรัม  จากนั้นทดลองเก็บตัวอย่างเป็นเวลา 1 เดือน         
ที่อุณหภูมิห้อง  น าไปตรวจวิเคราะห์ตาม มผช.754/2548  พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมผิง มีลักษณะเป็นชิ้นไม่
แตกหัก มีสีที่ดีตามธรรมชาติ  ส่วนปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 1.6x103CFU  แซลโมเนลลา ตรวจไม่พบ       
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส น้อยกว่า 101CFU ยีสต์และราน้อยกว่า 101CFU ซึ่งขนมผิงสูตรทดลองผ่านเกณฑ์
ตามท่ีมาตรฐานก าหนด  

ตำรำงท่ี 2 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมผิง 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ตำม มผช. 745/2548 ผลกำรทดสอบ หน่วย 
ลักษณะทั่วไป รูปทรง ขนาดใกล้เคียงกัน อาจ

แตกหักได้เล็กน้อย 
 เป็นชิน้ ขนาด
สม่ าเสมอ 

 

สี และกลิ่นรส มีสีที่ดีตามธรรมชาติ สม่ าเสมอ  
และมีกลิ่นทีด่ีตามธรรมชาติของขนม
ผิง ไมไ่หม้เกรียม 

มีสีขาวนวลตาม
ธรรมชาติ มีกลิ่นปกต ิ

 

ลักษณะเนื้อสัมผัส กรอบละลายในปากไม่แข็งกระด้าง กรอบละลายในปากไม่
แข็งกระด้าง 

 

สิ่งแปลกปลอม ห้ามพบสิ่งแปลกปลอม ไม่พบสิ่งแปลกปลอม  
ความชื้น ต้องไม่เกินร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก ร้อยละ 2.89  

 ปริมำณ(กรัม) 
ส่วนผสม สูตร 1  สูตร 2  สูตร 3  สูตร 4 สูตร 5 

 (กรัม) (กรัม) (กรัม) (กรัม) (กรัม) 
แป้งมันส าปะหลัง 1,080 960 840 720 600 
แป้งข้าวหอมมะล ิ 120 240 360 480 600 
กะทิ 800 800 800 800 800 
น้ าตาลทราย 400 400 400 400 400 
ไข่ไก่ 200 200 200 200 200 
เกลือ 1 1 1 1 1 
ผงฟ ู 2 2 2 2 2 
ผงเบรคก้ิงโซดา 1 1 1 1 1 
รวม 2,604 2,604 2,604 2,604 2,604 
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รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ตำม มผช. 745/2548 ผลกำรทดสอบ หน่วย 
วัตถุเจือปนอาหาร ไม่พบ ไม่พบ  
จุลินทรีย์    
- จุลินทรีย์ทั้งหมด < 1x104 1.6x103 cfu/g 
- สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส < 1x10 <10 cfu/g 
- ยีสต์และรา  1x101 1x10 cfu/g 

 12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนท าขนมทองม้วน
บ้านพิลา  โดยให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกในการแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ และพัฒนาสูตรที่เหมาะสม รวมทั้ง
เรื่องการควบคุมวัตถุดิบ การควบคุมกระบวนการผลิต และการควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิต เป็นต้น 

 12.5 ติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ด าเนินการติดตามและผลักดันเพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน     
ซ่ึงผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือเตรียมยื่นขอ มผช. ในปีงบประมาณ 2563 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนด าเนินการผู้ประกอบการต้องการให้คณะท างานจาก วศ. ช่วยแก้ปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตขนมผิง ให้

เนื้อไม่แข็งกระด้างและลายในปากหลังจากที่ วศ. ได้พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตขนมผิง  ผู้ประกอบการได้
เรียนรู้กระบวนการผลิตและเทคนิคการผลิตขนมผิงท าให้ผลิตภัณฑ์มีขนาดสม่ าเสมอ กรอบไม่แข็งกระด้าง มีอายุ
การเก็บได้ 1 เดือน และผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการยื่นขอ มผช.ในปีงบประมาณ 2563 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
  ผู้ประกอบต้องการให้ วศ. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาอย่างต่อเนื่องและช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆซึ่งวัตถุดิบจาก
แป้งข้าวหอมมะลิในพื้นที่จังหวัดร้อยเอ็ดที่เป็นที่ต้องการของตลาดและผู้บริโภค 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการทดลองผลิตตามสูตรที่มีเนื้อสัมผัสแข็งกระด้างมีขนาดไม่สม่ าเสมอ หลังจากท่ี วศ.

ถ่ายทอดเทคโนโลยีแล้วต้องให้ระยะเวลาเพ่ือให้ผู้ประกอบการทดลองผลิตซ้ าเพ่ือให้เกิดความช านาญจนได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ าเสมอจนสามารถผลิตออกจ าหน่ายได้ 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
1.นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี 
2. นางปฏิญญา  จิยิพงศ์     
3. นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี 
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ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำน 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

กิจกรรมกำรลงพื นที่ด ำเนินงำน 

 

กำรทดลองปรับปรุงกรรมวิธีกระบวนกำรผลิต 



 
154 

 
โครงกำร กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำทุเรียนดิบ 

แช่เยือกแข็ง เพื่อกำรแปรรูปทุเรียนทอด 
นอกฤดูกำลให้ได้มำตรฐำน 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสำววรรณกำนต์ ทองด ี
อ ำเภอปะทิว จังหวดัชุมพร  

 
 
 
 
 
 
  

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบแช่เยือกแข็งเพื่อการแปรรูปทุเรียนทอดนอกฤดูกาล 

ให้ได้มาตรฐาน                
 (ภาษาอังกฤษ)  Shelf Life Extension of Raw Frozen Durian for Fried DurianProcessing  

Off-Season to Standard.                                                                                                        
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์     ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ.

 นางสาวลลิตา ชูแก้ว                ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ       
 นายธีรพงศ์ เพ็งค า                   ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา                     
หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน  
โทรศัพท์ : 02 201 7188   โทรสาร : 02 201 7416           อีเมล์ : khanittha@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :  
3.1 นางสาววรรณกานต์  ทองดี                               
ที่ตั้ง : 183 หมู่ 12 ต าบลชุมโค อ าเภอปะทิว  จังหวัดชุมพร  86160 
โทรศัพท์ : 063 491 9356 โทรสาร :     -. 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (ตุลาคม 2561 - พฤษภาคม 2562). 
5. งบประมาณโครงการ :    55,000  บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร 

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.)..โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ.OTOP..ตาม
นโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) จึงได้มีโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP..และได้
เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต ความต้องการพัฒนากระบวนการผลิตและ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตใหม่ เข้าร่วมโครงการ  
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ทีมนักวิจัย 
วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP.ด้านอาหารในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่าผู้ประกอบการ
นางสาววรรณกานต์ ทองดี ต.ชุมโค อ.ประทิว จ.ชุมพร ได้น าทุเรียนดิบมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอด
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าในช่วงฤดูที่ผลผลิตล้นตลาด แตเ่นื่องจากทุเรียนให้ผลผลิตได้ 4 เดือนเท่านั้น ท าให้ขาดแคลนวัตถุดิบ
ในการผลิตนอกฤดูกาล และประกอบกับผลทุเรียนดิบหลังเก็บจากต้น ต้องน ามาแปรรูปภายใน 7 วัน เพราะเนื้อ
ทุเรียนจะสุกไม่สามารถน ามาแปรรูปได้ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ 
โดยใช้เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็ง มาประยุกต์ใช้เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบพันธุ์หมอนทองได้อย่างน้อย 6 
เดือน ส าหรับน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน เพ่ือเป็นการเพ่ิมโอกาส
ทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ.และสามารถขยายช่องทางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้กว้างขึ้น 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 ทุเรียนเป็นผลไม้ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง..เนื่องจากมีรสชาติหวานมัน มีคุณค่าทางอาหาร
และมีกลิ่นหอมพิเศษเฉพาะตัวเป็นที่นิยมของผู้บริโภค ทุเรียนที่ปลูกในประเทศมีมากกว่า 100 พันธุ์ แต่พันธุ์ที่ปลูก
มากที่สุด คือ พันธุ์มอนทอง รองลงมาคือ พันธุ์ชะนี ซึ่งนิยมปลูกส าหรับการบริโภคหรือส่งออกไปจ าหน่าย
ต่างประเทศในปัจจุบันได้มีการน าทุเรียนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ทุเรียนทอด ทุเรียนกวนแยมทุเรียน 
เป็นต้น  

จากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP.ด้านอาหารในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า
ผู้ประกอบการนางสาววรรณกานต์ ทองดี ต.ชุมโค อ.ประทิว จ.ชุมพร มีการน าทุเรียนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์     

mailto:khanittha@dss.go.th
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เนื้อทุเรียนทอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าในช่วงฤดูที่ผลผลิตล้นตลาด แต่เนื่องจากทุเรียนให้ผลผลิตได้ 4 เดือนเท่านั้น.                 
(ช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือนกันยายน).ท าให้ขาดแคลนวัตถุดิบในการผลิตนอกฤดูกาล และประกอบกับผลทุเรียน
ดิบหลังเก็บจากต้น ต้องน ามาแปรรูปภายใน 7 วัน เพราะเนื้อทุเรียนจะสุกไม่สามารถน ามาแปรรูปได้ผู้ประกอบการ
จึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ เพ่ือหาแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบ
พันธุ์หมอนทองก่อนน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน.เพ่ือเป็นการเพ่ิมโอกาส
ทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ และสามารถขยายช่องทางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้กว้างขึ้นซึ่งผู้ประกอบการได้รับการ
รับรองอาคารสถานที่ผลิต และพร้อมรับเทคโนโลยีจาก วศ.  

 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมในการพัฒนากระบวนการผลิตสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน จึงได้วางแนวทางการยืดอายุการเก็บ
รักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นโดยใช้เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็ง เพ่ือสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียน
ทอดในช่วงนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน และการยอมรับของผู้บริโภคไม่แตกต่างจากเนื้อทุเรียนทอดที่ไม่ผ่านการ
แช่แข็ง 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นได้อย่างน้อย 6 เดือน โดยวิธีการแช่เยือกแข็งส าหรับการแปรรูปเนื้อ
ทุเรียนทอดกรอบนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
9.2 ศึกษากระบวนการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
9.3 ศึกษาอายุการเก็บทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งโดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ  

 ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
9.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง   
9.5 สรุปและจัดท ารายงาน 

 

10.  หลักการและเหตุผล  
 การควบคุมการเน่าเสียในผักและผลไม้แปรรูปสามารถท าได้หลายวิธี เช่นการใช้อุณหภูมิต่ า การใช้สารเคมี 
และการใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลง เป็นต้น เนื่องจากสามารถยับยั้งและควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์
ตามธรรมชาติ เช่น เชื้อราหรือแบคทีเรียบางชนิดได้ท าให้สามารถเก็บผักและผลไม้ได้นานขึ้น 
 การแช่เยือกแข็ง เป็นกรรมวิธีการแปรรูปอาหารเพ่ือถนอมอาหารด้วยการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ ากว่า  
-18 องศาเซลเซียสน้ าในอาหารจะเปลี่ยนสถานะเป็นน้ าแข็ง เป็นกรรมวิธีการถนอมอาหารที่คงความสดและรักษา
คุณภาพอาหารได้ดีกว่าการถนอมอาหารด้วยวิธีอ่ืน และใช้ได้ดีกับอาหารแทบทุกชนิด ผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือก
แข็งมีหลากหลายรูปแบบ เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ หรืออาหารที่ผ่านการปรุงสุกการแช่เยือกแข็งซึ่งช่วยให้ผลิตภัณฑ์
อาหารสามารถยืดอายุการเก็บได้นานขึ้น จากการวิจัยของ วรัญญา และคณะ (2558) ได้ทดลองคุณภาพของเงาะ
พันธุ์โรงเรียนระหว่างการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบว่า สารละลายน้ าตาล
ช่วยชะลอการเกิดสีน้ าตาลของเนื้อเงาะแช่แข็งได้ อีกทั้งยังช่วยลดปริมาณการสูญเสียของของเหลวภายหลังการ
ละลายน้ าแข็ง และเมื่อทดลองน าเงาะแช่แข็งที่เก็บไว้ 90 วัน ทุกตัวอย่างมาอบแห้งและน ามาใช้ในการผลิตเค้ก
เงาะเปรียบเทียบกับเค้กที่ไม่ใส่เงาะ พบว่าเค้กทุกตัวอย่างได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันในด้านสี กลิ่น เนื้อ
สัมผัสและความชอบรวม แต่มีความแตกต่างกันในด้านรสชาติเล็กน้อย นอกจากนี้ ศิวัสว์ และคณะ (2556) 
เปรียบเทียบผลของการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งโดยน าล าไยสดแบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรกไปอบแห้งที่อุณหภูมิ     
70 องศาเซลเซียส จนกระทั้งความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 15 กลุ่มที่สองน ามาแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -40 องศา
เซลเซียส จนกระทั้งใจกลางตัวอย่างมีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมินี้เป็นเวลา 1 เดือน 
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หลังจากนั้นน ามาท าละลายและอบแห้งเช่นเดียวกลับกลุ่มแรก ผลการตรวจสอบคุณภาพของล าไยอบแห้งจากล าไย
สดและจากล าไยแช่เยือกแข็ง พบว่า ทั้งสองตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ภคินี และคณะ (2551) 
ได้พัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาทุเรียนสุกให้มีปริมาณเพียงพอส าหรับแปรรูป เนื้อทุเรียนทอดสุญญากาศเชิง
พาณิชย์โดยใช้เนื้อทุเรียนหมอนทองที่ผ่านการแช่แข็งก่อนการทอด เปรียบเทียบกับเนื้อทุเรียนสุกที่ไม่ผ่านการแช่
แข็ง โดยทดลองเปรียบเทียบ 4 กรรมวิธี ดังนี้ 1) การแช่แข็งเนื้อทุเรียนปกติ แช่เยือกแข็งที่  -20 องศาเซลเซียส 
นาน 48 ชั่วโมง 2) การแช่ทุเรียนทั้งผลในห้องเย็นระบบ Air blast ที่ -48 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ก่อน
น ามาแกะชั่งและหั่นเป็นชิ้น 3) การแช่แข็งเนื้อทุเรียนในระบบ Individual..Quick frozen (IQF) ที่ -20 องศา
เซลเซียส นาน 35 นาที 4) เนื้อทุเรียนชิ้นสดที่ไม่ผ่านการแช่แข็ง แล้วน าไปทอดด้วยเครื่องทอดสุญญากาศ (ความ
ดันต่ ากว่าบรรยากาศที่.-760 มิลลิเมตรปรอท).ระยะเวลาทอด 40-48 นาที เหวี่ยงสลัดน้ ามัน 10 นาที ประเมิน
คุณภาพทุเรียนทอด และการยอมรับผลิตภัณฑ์ พบว่าทุเรียนทอดที่ใช้เนื้อทุเรียนที่ผ่านการแช่ Freezer.ได้
ผลิตภัณฑ์ทุเรียนด้านคุณภาพและการยอมรับไม่ต่างจากทุเรียนที่ไม่ผ่านการแช่แข็ง ขณะที่ทุเรียนทอดที่ผ่านการ
แช่แข็งด้วยระบบ IQF และ Air blast ได้ผลิตภัณฑ์ด้านคุณภาพและการยอมรับต่ ากว่าการใช้ทุเรียนสดตามล าดับ 
 นอกจากนีใ้นระหว่างกระบวนการแช่แข็งเกิดขึ้นภายในอาหาร จะมีการเปลี่ยนแปลงขนาดของผลึกน้ าแข็ง
ที่เกิดขึ้น ส่งผลต่อคุณภาพของอาหารที่แช่เยือกแข็ง และการยอมรับของผู้บริโภค โดยที่อัตราการแช่เยือกแข็ง
แบบช้า (slow..freezing).ท าให้เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ภายนอกเซลล์ เนื่องจากการแช่เยือกแข็งแบบช้ามีอัตรา
การถ่ายเทความร้อนต่ า น้ าภายนอกเซลล์จึงมีอุณหภูมิต่ ากว่าภายในเซลล์ ดังนั้นน้ าภายนอกเซลล์จึงเปลี่ยนเป็น
ผลึกน้ าแข็งก่อน นอกจากนี้ผลึกน้ าแข็งจะมีความดันไอต่ ากว่าบริเวณภายในเซลล์ น้ าภายในเซลล์ถูกดึงมาเพ่ิม
ขนาดของผลึกน้ าแข็งท าให้ผลึกน้ าแข็งมีขนาดใหญ่ขึ้น (Sun and Zheng, 2006).ท าให้เซลล์หดตัวลง เกิดการแตก
ของเซลล์ข้างเคียง และเกิดการสูญเสียน้ ารวมทั้งสารที่มีคุณค่าทางอาหาร เมื่อผ่านการท าละลายท าให้คุณภาพ
อาหารลดลง ส่วนการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว (rapid freezing) จะได้ผลึกน้ าแข็งที่มีขนาดเล็กสม่ าเสมอ กระจายอยู่
ทั่วทั้งภายในและภายนอกเซลล์ จึงไม่ท าให้เซลล์เกิดการหดตัว และเซลล์เกิดความเสียหายเพียงเล็กน้อย ท าให้
อาหารที่ผ่านการแช่เยือกแข็งแบบเร็วมีคุณภาพดีกว่าการแช่เยือกแข็งแบบช้า ดังนั้นอัตราเร็วในการแช่แข็ง เป็น
ปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อคุณภาพ เนื้อสัมผัส และอายุการเก็บรักษาอาหาร จากการศึกษา อัตราการแช่เยือกแข็งต่อ
ความแข็ง (hardness) และปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังละลายน้ าแข็ง (drip loss) ของสตรอเบอร์รี่ พบว่า การ
แช่เยือกแข็งแบบช้าท าให้ค่าความแข็ง ลดลง 87% เมื่อเทียบกับสตรอเบอร์รี่สด และมีปริมาณของเหลวที่สูญเสีย
หลังการละลายน้ าแข็ง 40% ขณะที่การแช่เยือกแข็งแบบเร็วท าให้ค่าความแข็งที่มากกว่า (Van Buggenhout     
et al, 2006) และChassagne-Berces et al. (2009) ศึกษาอัตราการแช่เยือกแข็งพบว่า การแช่เยือกแข็งแบบช้า 
(-20 องศาเซลเซียส) ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของเซลล์ โดยผนังเซลล์เกิดการยุบตัวลง ท าให้ช่องว่าง
ระหว่างเซลล์มีขนาดใหญ่ขึ้นส่วนแอปเปิ้ลที่ผ่านการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว ..(-196 องศาเซลเซียส) โดย
ไนโตรเจนเหลวช่วยให้เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดเล็กจ านวนมากขนาดเล็กกว่า 5 ไมโครเมตร ขณะที่การแช่เยือกแข็ง
แบบช้า (-20 องศาเซลเซียส)ท าให้ผลึกน้ าแข็งมีขนาดใหญ่ที่สุด โดยมีขนาด 10-30 ไมโครเมตร ท าให้รูปร่างของ
ผนังเซลล์ผิดปกติ ดังนั้นเทคนิคปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวโดยวิธีการแช่เยือกแข็งด้วยอัตราเร็วที่เหมาะสมกับชนิด
ของอาหาร ช่วยให้สามารถรักษาคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ยาวนานขึ้น 
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) จึงได้จัดท าโครงการการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบ
แช่เยือกแข็ง ให้แก่ ผู้ประกอบการ นางสาววรรณกานต์ ทองดี ต.ชุมโค อ.ประทิว จ.ชุมพร มีวัตถุประสงค์เพ่ือเก็บ
รักษาเนื้อทุเรียนดิบได้อย่างน้อย 6 เดือน ด้วยวิธีการแช่เยือกแข็งส าหรับการแปรรูปเนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาล 
โดยศึกษาพัฒนากระบวนการแช่เยือกแข็ง และน าเอาเทคโนโลยีการแช่แข็งด้วยไนโตรเจนเหลว.(อุณหภูมิ -196..
องศาเซลเซียส) มาประยุกต์ใช้ท าให้วัตถุดิบแข็งตัวเร็ว เพ่ือให้เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดเล็ก และเกิดความเสียหายต่อ
เซลล์เนื้อเยื่อน้อย ท าให้ความเย็นเข้าถึงภายในจุดกึ่งกลางของวัตถุดิบได้เร็ว คงคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษา
วัตถุดิบเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นให้นานขึ้น โดยที่ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐานด้านเชื้อจุลินทรีย์ผักและผลไม้แช่เยือก
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แข็ง เป็นไปตามหลักเกณฑ์และมาตรฐานประกอบการตรวจรับรองสินค้าเกษตรด้านพืช (พ.ศ. 2556)..และเพ่ือเป็น
การเพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ สามารถขยายช่องทางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้กว้างขึ้น 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1 ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
11.2 ศึกษากระบวนการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง  
11.3 ศึกษาอายุการเก็บเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งด้วยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ  

       ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง  
11.5 สรุปและจัดท ารายงาน 
 

12.  ผลการด าเนินงาน 
12.1  ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 

        วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP.ด้านอาหารในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า
ผู้ประกอบการ นางสาววรรณกานต์ ทองดี อ าเภอประทิว จังหวัดชุมพร ได้น าทุเรี ยนมาแปรรูป เป็นเนื้อทุเรียน
ทอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบในช่วงฤดูที่ผลผลิตล้นตลาด แต่ต้นทุเรียนให้ผลผลิตได้ เพียง 4 เดือน ท าให้
ผู้ประกอบการขาดแคลนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาล ประกอบกับผลทุเรียนดิบ..    
หลังการเก็บจากต้นต้องน ามาแปรรูปภายใน 7 วัน เนื่องจากเนื้อทุเรียนจะสุกเกินไป ไม่เหมาะน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดและเมื่อน าเนื้อทุเรียนสุกไปทอดจะได้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าเกินไป สาเหตุเกิดจากปฏิกิริยา
เมลลาร์ด.(Mailllard reaction)..ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล.(browning reaction).ที่เกิดขึ้นระหว่างน้ าตาล
รีดิวส์.(reducing sugar).กับกรดแอมิโน โปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความร้อนเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยา ส่งผลต่อการเกิดสีและกลิ่นที่ไม่ดี ท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัย
ร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการโดยใช้เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็งด้วยไนโตรเจนเหลว..(อุณหภูมิ..-196 องศา
เซลเซียส).มาประยุกต์ใช้เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบพันธุ์หมอนทอง ได้อย่างน้อย 6 เดือน ส าหรับน ามา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน เพ่ือเป็นการเพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ 
และสามารถขยายช่องทางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้กว้างข้ึน 
 

12.2 ศึกษากระบวนการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
12.2.1.การเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการล้างวัตถุดิบและกระบวนการผลิต  

                         จากที่ วศ. ได้ลงพ้ืนที่เชิงลึกและให้ค าแนะน าเรื่องการจัดการด้านวัตถุดิบ การควบคุม
กระบวนการผลิต และการควบคุมสภาวะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เพ่ือลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เบื้องต้นและ
ควบคุมคุณภาพเนื้อทุเรียนแช่แข็งก่อนน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอด ดังแสดงตามภาพท่ี 1 
      จากการศึกษาทดลองฯ ใช้ทุเรียนดิบพันธุ์หมอนทอง ที่ระดับความสุกแก่ประมาณ 80% 
(ทุเรียนที่มีระดับความสุกแก่ ประมาณ 70-80%) เพ่ือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด น าส่วนเนื้อทุเรียนที่ตัด
แต่ง ผ่าเอาเมล็ดดออก ไปล้างด้วยน้ าคลอรีนที่ระดับความเข้มข้น 5 ppm เนื่องจากผลการศึกษาทดลองลด
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการล้างวัตถุดิบ (เนื้อทุเรียนดิบ) พบว่าเนื้อทุเรียนดิบที่ผ่านการล้างด้วยน้ าคลอรีน
ที่ระดับความเข้มข้น 5 ppm มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์มากกว่า เนื้อทุเรียนดิบที่ไม่ผ่านการ
การล้างด้วยคลอรีน และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด ดังแสดงตามตารางท่ี 1 โดยอ้างอิงตามหลักเกณฑ์และ
มาตรฐานประกอบการตรวจรับรองสินค้าเกษตรด้านพืช (พ.ศ. 2556).ทั้งนี้การจัดการวัตถุดิบในกระบวนการล้าง
เป็นการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เบื้องต้นก่อนน าไปแช่เยือกแข็ง..และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1056/reducing-sugar-น้ำตาลรีดิวซ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
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ภำพที่1 กระบวนการผลิตเนื้อทุเรยีนดิบหั่นช้ินแช่เยือก 

ไนโตรเจนเหลว 

     บรรจุหีบห่อ 3 ขั้นตอน- ถุง
ทนความเย็น                           
- กล่องกระดาษเคลือบไข              
- ฟิล์มหด (shrink film) 

เก็บตู้แช่เยือกแข็ง -200C 

ควบคุม: สภำวะกำรเก็บรักษำ 
1) วัสดุที่น ามาใช้บรรจุทุเรียนแช่แข็งต้องทน
ความเย็น ป้องกันความช้ืน 
2) ควบคุมการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ ไว้ที่
อุณหภูมิ -20 0C 
หมายเหตุ : ไม่ควรเปดิปิดตูเ้ก็บผลิตภณัฑ์
บ่อย ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นลงของ
อุณหภูมิในระหว่างการเก็บผลิตภณัฑ์  เกิด
ฟรีสเซอร์เบิร์น ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสี
ของผลิตภณัฑ์ และเกดิเกลด็น้ าแข็งจ านวน
มากในบรรจภุัณฑ ์ท าให้เนื้อสัมผสัทุเรียน
ดิบเกิดความเสยีหายได ้
 
 

 
 
 

 
 

หั่นเป็นแผ่นบางด้วยเครื่องสไลด ์

ผึ่งบนตะแกรง 

เคลือบด้วยไนโตรเจนเหลว 

คลอรีน 

 

ล้างท าความสะอาด 

ทุเรียนดิบ (พันธุ์หมอนทอง) 

ปลอกเปลือกและน าเมลด็ออก* 

ตัดแต่ง คัดขนาด * 

ควบคุม: กำรจัดกำรด้ำนวัตถุดิบ 
ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ: คัดขนาดผล
ทุเรียน ไม่พบรอยต าหนิ มีความสกุ-แก่ของ
ทุเรียนดิบประมาณ 80% (หลังการเก็บจาก
ต้นต้องน ามาแปรรูปภายใน 7 วัน) 

 

         ควบคุม: กระบวนกำรผลิต           
1) ควบคุมการใช้สารเคมีในกระบวนการ
ล้างเตรียมสารละลายคลอรีน ที่ระดับความ
เข้มข้น 5 ppm แช่เนื้อทุเรียนดิบนาน  
5 นาที                                             
2) การสไลด์ชิ้นเนื้อทุเรยีนดิบ ควบคุมให้
ขิ้นทุเรียนหนาประมาณ 1-2 มลิลเิมตร                                           
3) การเคลือบวัตถุดิบด้วยไนโตรเจนเหลว
ให้ท่ัวถึง ก่อนน าบรรจุลงบรรจภุณัฑ์ 3 ช้ัน
ก่อนน าไปเก็บไว้ในตู้แช่แข็ง                         
4) ควบคุมการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ ไว้ที่
อุณหภูมิ -20 0C 
5) ควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  
เช่น การท าความสะอาดอุปกรณ์ และ
เครื่องมือต่างๆ ในการผลติ (ล้างเครื่องมือ/
อุปกรณ์ด้วยคลอรีนระดับความเข้มข้น 50 
ppm )     
*เครื่องหมายแสดง จุดควบคมุต้นทุนการ
ผลิตโดยการค านวณหา % Yield                                                                             
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ตำรำงท่ี 1 แสดงผลการทดสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของเนื้อทุเรียนดิบ เปรียบเทียบเนื้อทุเรียนดิบที่ไม่ผ่านการ
ล้างด้วยคลอรีน กับผ่านการล้างด้วยน้ าคลอรีนที่ระดับ ความเข้มข้น  5 ppm  

 

 
รำยกำรทดสอบ 

 
เกณฑ์ที่ก ำหนด 

ผลกำรตรวจวิเครำะห์ 

ไม่ผ่ำนกำรล้ำงด้วยคลอรีนน  ำ ผ่ำนกำรล้ำงด้วยคลอรีนน  ำ 

วิเครำะห์ทดสอบทำงด้ำน
เชื อจุลินทรีย ์

   

Total Aerobic Plate 
Count (CFU/g) 

 
< 1.0 x 105 

 
5.0 X 106 

 
7.9 X 102 

Escherichia coli  (MPN/g)  
< 3.0 

 
< 3.0 

 
< 3.0 

Yeasts and Molds 
(CFU/g) 

 
- 

 
< 10est. 

 
< 10est. 

หมำยเหตุ: est : Estimated Counts 

หลังจากกระบวนการล้าง น าเนื้อทุเรียนเข้าเครื่องหั่นเป็นแผ่นความหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร คัดขนาด 
ก่อนน าเนื้อทุเรียนดิบไปแช่เยือกแข็ง ด้วยวิธีการเคลือบด้วยไนโตรเจนเหลวที่ผิวหน้าของเนื้อทุเรียนดิบ โดย
คุณสมบัติของก๊าซไนโตรเจนในสภาวะของเหลวที่มีอุณหภูมิติดลบ -196 องศาเซลเซียส ช่วยให้ความเย็นสามารถ
เข้าถึงภายในจุดกึ่งกลางของวัตถุดิบได้เร็ว ท าให้วัตถุดิบแข็งตัวอย่างรวดเร็ว เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดเล็ก เซลล์
เนื้อเยื่อเกิดความเสียหายน้อย และยังคงรักษาคุณภาพ ด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัสของวัตถุดิบได้ดี จากนั้นน าไปบรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ 3 ชั้น และเก็บที่อุณหภูมิ -20 0C 
 12.2.2 วัดประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต เพ่ือใช้ประเมินในการท างานและควบคุมกระบวนการผลิต
โดยการค านวณหาร้อยละของผลได้ของผลิตภัณฑ์ (% Yield) 2 จุด คือ กระบวนการปลอกเปลือก น าเมล็ดออก 
และกระบวนการตัดแต่ง คัดขนาดชิ้นเนื้อทุเรียนดิบ     
                       น าทุเรียนทั้งผลไปชั่งน้ าหนักก่อนและหลังปลอกเปลือก ตัดแต่ง คัดแยกขนาด และเศษชิ้น
ทุเรียนออก จดบันทึกรายการน้ าหนักที่ แสดงรายละเอียดตามตารางที่ 2 ค านวณหาร้อยละของผลได้ของ
ผลิตภัณฑ์ (% Yield) เพ่ือประเมินประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต ตามสูตรการค านวณ ดังนี้  

สูตรการค านวณร้อยละของผลได้ของผลิตภัณฑ์ (% Yield)     

 
 ร้อยละของผลได้ของผลิตภัณฑ์ (% Yield)   =  น้ าหนักวัตถุดิบหลังออกจากระบวนการผลิต (Output) x100 

น้ าหนักวัตถุดิบก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต (Input) 
 

จากการค านวณร้อยละของผลได้ของเนื้อทุเรียนดิบหลังจากการเตรียมข้างต้น ได้น้ าหนักทุเรียนทั้งหมดผล 
22 กิโลกรัม ได้น้ าหนักเนื้อทุเรียนดิบ 4.49 กิโลกรัม (วัตถุดิบส่วนที่น าไปใช้ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์) คิดเป็นร้อยละของ
ผลได้ของเนื้อทุเรียนดิบ (% Yield) เท่ากับ 20.41% ซึ่งมาตรฐานก าหนดไว้ควรสูงกว่าร้อยละ.20%  ดังแสดงตาม
ภาพที่ 2  
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ตำรำงท่ี 2 น้ าหนักส่วนต่างๆของทุเรียนดิบ 
 
 

 

 
 

 
 

ภำพที่ 2 แสดง %Yield ของเนื้อทุเรียนดิบในกระบวนการผลติ 

12.3. ศึกษาอายุการเก็บเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งโดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ  

ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์และการยอมรับทางด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  น าวัตถุดิบทุเรียนดิบที่ผ่านกระบวนการเตรียมใน ข้อ.12.2..มาตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
เบื้องต้น ก่อนน าไปศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบฯแช่เยือกแข็งด้วยไนโตรเจนเหลว เพ่ือการแปรรูปเนื้อทุเรียน
ทอดนอกฤดูกาลโดยอ้างอิงตามหลักเกณฑ์และมาตรฐานประกอบการตรวจรับรองสินค้าเกษตรด้านพืช          
(พ.ศ. 2556) สุ่มตรวจตัวอย่าง ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน จากนั้นท าการทดสอบการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์ต่อผู้บริโภค 

12.3.1 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพวัตถุดิบเบื้องต้น 
จากผลการวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งเบื้องต้น พบว่า เนื้อ 

ทุเรียนดิบฯแช่เยือกแข็งผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนดดังแสดงตามตารางที่ 3 
 
 
 
 
 

 
 
 

รำยกำร ปริมำณน  ำหนัก (กิโลกรัม) 
น้ าหนักเปลือกทุเรียน 15.46 
น้ าหนักเมล็ดทุเรียน 1.75 
น้ าหนักเนื้อทุเรียน 4.49 
น้ าหนักเศษชิ้นเนื้อทุเรียน (ทิ้ง) 0.30 
น้ าหนักผลทุเรียนทั้งหมด 22.00 
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ตำรำงท่ี 3 ผลการตรวจวิเคราะห์เนื้อทุเรียนดิบฯแช่เยือกแข็งเบื้องต้น 
 
 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ที่ก ำหนด ผลกำรตรวจวิเครำะห์ 
วิเครำะห์ทดสอบทำงด้ำนเชื อจลุินทรีย์   
Total Aerobic Plate Count (CFU/g) < 1.0 x 105 3.2 x 103 
Staphylococcus aureus (CFU/g) < 10 < 10est. 
Escherichia coli  (MPN/g) < 3.0 < 3.0 
Bacillus cereus (CFU/g) < 10 < 10 
Salmonella spp. (in 25 g) Not Detected Not Detected 
Listeria monocytogenes - Not Detected 
Yeasts and Molds (CFU/g) - 1.9 x 102 

หมำยเหตุ: est : Estimated Counts 

 12.3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งโดยการวิเคราะห์ทดสอบ 
  ทางด้านกายภาพ ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 

                จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็ง..โดยใช้เทคโนโลยีการแช่
เยือกแข็งด้วยวิธีการเคลือบด้วยไนโตรเจนเหลวที่ผิวหน้าของเนื้อทุเรียนดิบ ซึ่งคุณสมบัติของก๊าซไนโตรเจนใน
สภาวะของเหลวที่มีอุณหภูมิติดลบ -196 องศาเซลเซียส ท าให้วัตถุดิบแข็งตัวอย่างรวดเร็ว เกิดผลึกน้ าแข็งขนาด
เล็ก เซลล์เนื้อเยื่อเกิดความเสียหายน้อย และยังคงรักษาคุณภาพ ด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัสของวัตถุดิบได้ดี จากนั้น
น าไปบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 3 ชั้น และเก็บที่อุณหภูมิ -20 0C สุ่มตรวจทุกๆ 1 เดือน เป็นเวลา 6 เดือน 

การวิเคราะหท์ดสอบทางด้านกายภาพ ได้แก่ 
          - การสูญเสียน้ าหลังการละลาย (Driploss). โดยการน าเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งมา

ละลายที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั่วโมง วัดปริมาณน้ าที่สูญเสียหลังการละลาย น ามาค านวณตามสมการ 
Driploss (%) = (Wt  – W0)/ Ws X 100  
 
                   เมื่อ Wtคือ น้ าหนักถุงและทิชชูหลังละลายน้ าแข็ง 
                         W0 คือ น้ าหนักถุงและทิชชูก่อนละลายน้ าแข็ง  
                         Ws คือ น้ าหนักตัวอย่าง  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 5 การทดลองหาการสญูเสยีน้ าหลังการละลายน้ าแข็ง.(Driploss).ของเนื้อทุเรียนดบิหั่นช้ินแช่เยือกแข็ง 
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- ค่าความแน่นเนื้อ (Hardness) โดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ใช้หัวทดสอบแบบกด 
(หัวมน) เส้นผ่าศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร กดลงบนเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นที่มีขนาด 2 X 5 X 1 เซนติเมตรระยะกดลงไป 
2 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 30 มิลลิเมตรต่อนาที แรงที่สัมผัสชิ้นงาน 0.2 นิวตัน ดังแสดงตามภาพท่ี 6 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภำพที่ 6  การทดลองหาค่าความแน่นเนื้อ(Hardness) ของเนื้อทุเรยีนดิบหั่นช้ินแช่เยือกแข็ง 
 

      - ค่าสี (L*, a* และ b*) โดยใช้เครื่อง Hunter lab Colorimeter ตรวจวัด 
โดยการนาตัวอย่างทุเรียนดิบหั่นชิ้น บรรจุในเพลทขนาดเล็กให้เต็มพ้ืนที่ จ านวน 2.เพลท.วัดค่าสีของตัวอย่างเพลท
ละ 3 จุด 

                       จากผลการทดสอบการสูญเสียน้ าหลังละลาย.(%Drip.loss)..และความแน่นเนื้อ.(Hardness.N) 
ของเนื้อทุเรียนดิบฯ แช่เยือกแข็ง ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 6 เดือน ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสพบว่า
เนื้อทุเรียนแช่แข็งเกิดการสูญเสียน้ าเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย อยู่ระหว่าง ร้อยละ..0.68..–..1.53..ระหว่างการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ในตู้แช่แข็ง ดังแสดงตามภาพที่ 7 เนื่องจาก ในระหว่างการแช่เยือกแข็งเซลล์ของอาหารถูกท าลาย
เนื่องจากผลึกน้ าแข็ง รวมถึงน้ าบางส่วนเกิดการเคลื่อนที่ออกมาภายนอกเซลล์ เมื่อท าการละลายน้ าแข็งของเหลว
บางส่วนในเซลล์บางส่วน เกิดการสูญเสียออกจากชิ้นเนื้อทุเรียน ซึ่งการสูญเสียน้ าหลังการละลายน้ าแข็งจึงมี
ความสัมพันธ์กับความสมบูรณ์ของเซลล์ในอาหาร ในการทดลองเมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้ นส าหรับความแน่น
เนื้อ (Hardness) พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น มีผลท าให้ค่าความแน่นเนื้อ (Hardness) ลดลงเล็กน้อย    
อยู่ระหว่าง 0.38 – 0.23 N เนื่องจากผนังเซลล์ของตัวอย่างที่ผ่านการแช่เยือกแข็งถูกท าลายโดยผลึกน้ าแข็ง ท าให้
เซลล์เกิดการหดตัวและยุบตัวลงส่งผลท าให้ค่าความแน่นเนื้อลดลงประกอบกับวิธีการแช่เยือกแข็งเนื้อทุเรียนดิบฯ 
โดยการเคลือบผิดด้วยไนโตรเจนเหลวช่วยท าให้เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดเล็กสม่ าเสมอ กระจายอยู่ทั่วทั้งภายในและ
ภายนอกเซลล์ ท าให้เซลล์เกิดการหดตัว หรือเซลล์เกิดความเสียหายเพียงเล็กน้อย..ท าให้วัตถุดิบที่ผ่านการแช่เยือก
แข็งแบบเร็วช่วยคงรักษาคุณภาพ เนื้อสัมผัส และยืดอายุการเก็บรักษาได้ (สงวนศรี, 2558) 
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ภำพที่ 7 ผลการวิเคราะห์การสญูเสียน้ าหลังละลาย (%Drip loss) และความแน่นเนื้อ (Hardness N) 
ของเนื้อทุเรียนดิบหั่นช้ินแช่เยือกแข็ง ระหว่างการเก็บรักษา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซยีส 

  
ผลการทดสอบ ค่าสีด้วยระบบ..CIE..L*.a*.b*..หรือ . .CIELAB..โดยที่แกน..L*..บรรยายความสว่าง 

(lightness)..มีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีด า และ 100 คือ สีขาวแกน a* บรรยายแกนสีจากสีเขียว (-a*) จนถึง 
สีแดง (+a*)..แกน b* บรรยายแกนสีจากสีน้ าเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) จากการทดลอง พบว่า เมื่อระยะเวลา
การเก็บนานขึ้น ค่าL* ของเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งลดลงเล็กน้อย อยู่ระหว่าง .76.05 – 73.74 ส่วนค่า    
a* และ b* เพ่ิมขึ้นเล็กน้อย..อยู่ระหว่าง (-0.97) – (-0.17) และ 9.51 – 10.38 ตามล าดับ เนื่องจากการแช่เยือก
แข็งช่วยลดเกิดปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์.(enzymatic..browning..reaction)..ได้แก่ ฟีนอเลส.(phenolase). 
.พอลิฟีนอเลส.(polyphenolase)..พอลิฟีนอลออกซิเดส.(polyphenol..oxidase)..ซึ่งเอนไซม์ข้างต้น จะเร่งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) ซึ่งพบในผลไม้ ท าให้ผลไม้มีสีเข้มขึ้น
โดยเฉพาะเมื่อผักและผลไม้ถูกปอกเปลือก หรือหั่นเป็นชิ้นและเมื่อน า ค่า สี L*.a*.b*..ของเนื้อทุเรียนดิบฯ        
มาพล็อตลงในสเกลค่าสี..CIE..L*.a*.b*..เพ่ือเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงของสีในผลิตภัณฑ์ ตั้งแต่เริ่มเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่ระยะเวลา 0 วันจนกระทั้งสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ที่ 6 เดือน พบว่า ค่าสี เกิดการ
เปลี่ยนแปลงน้อย สอดคล้องกับผลข้างต้น ดังแสดงตามภาพท่ี 8 
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ภำพที่ 8 เปรียบเทียบ ค่าสี L* a* b* ของเนื้อทุเรียนดิบฯ ระหว่างเริ่มเก็บรักษาท่ี 0 วัน (    ) กับ 

ที่ระยะการเก็บรักษา 6 เดือน (    ) 
 

การวิเคราะห์ทดสอบทางด้านเคมีของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด.(TSS) ดังนี้ 

เตรียมตัวอย่างโดยปั่นเนื้อทุเรียนดิบกับน้ ากลั่น..ในอัตราส่วน..1:3..แล้วน าสารละลายมาหาปริมาณค่า
ความเป็นกรด-ด่าง.(pH).โดยใช้เครื่อง pH Meter และหาปริมาณ % TSS โดยใช้เครื่อง.Hand Refractometer  

จากผลการทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) เพ่ิมขึ้นเพียงเล็กน้อย อยู่ระหว่าง 7.20 – 7.28..และผลการทดสอบปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด.
(TSS) พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด.(TSS).เพ่ิมขึ้นเล็กน้อย อยู่ระหว่าง 
1.9..–..2.4..องศาบริกซ์เนื่องจากระหว่างการแช่เยือกแข็งเซลล์เกิดการฉีกขาดเล็กน้อย จึงส่งผลให้ไอออนและ
ของแข็งที่อยู่ในเซลล์ออกมานอกเซลล์ได้..จึงท าให้ค่า.pH..และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้จึงเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย 

การวิเคราะห์ทดสอบทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ 
 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้น โดยวิธีทดสอบอ้างอิง .FDA..BAM..Online, 2001 

(Chapter 3) เชื้อ E. Coli วิธีทดสอบอ้างอิง FDA BAM Online, 2017 (Chapter 4) และยีสต์และรา วิธีทดสอบ
อ้างอิง AOAC (2016) 997.02 

 จากผลการทดสอบด้านเชื้อจุลินทรีย์ พบว่าเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด E. coli..ยีสต์และรา ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน โดยอ้างอิงตามหลักเกณฑ์และมาตรฐานประกอบการตรวจ
รับรองสินค้าเกษตรด้านพืช (พ.ศ. 2556) ดังแสดงตามตารางที่ 4 ซึ่งการแช่เยือกแข็ง เป็นการลดอุณหภูมิของ
อาหารให้ต่ าลงจนถึงระดับที่ท าให้จุลินทรีย์ในอาหารหยุดการเจริญเติบโตและหยุดกระบวนการทางเมทาบอลิซึม 
ผลจากการเปลี่ยนสถานะของน้ าในอาหารที่เป็นของเหลวให้เป็นผลึกน้ าแข็ง เพ่ือมิให้น้ านั้นสามารถท าหน้าที่ต่างๆ
ในปฏิกิริยาเคมี (สายสนม, 2546) 
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ตำรำงท่ี 4  ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเชื้อจุลินทรีย์ของเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็ง ระหว่างการเก็บ
รักษา 6 เดือน ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

 

 

 
อำยุกำรเก็บ

รักษำ 

ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ของเนื อทุเรียนดิบหั่นชิ นแช่เยือกแข็ง 

Total Plate Count 
(CFU/g) 

Escherichia coli  
(MPN/g) 

Yeast and mold 
(CFU/g) 

0 เดือน 7.9 X 102 <3 <10 
1 เดือน 3.2X 103 <3 <10 
2 เดือน 4.5 X 103 <3 <10 
3 เดือน 2.4 X 102 <3 <10 
4 เดือน 8.2 X 10 <3 <10 

5 เดือน 2.8 X 102 <3 <10 

6 เดือน 9.7 X 10 <3 <10 

  
                จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเนื้อทุเรียนดิบแช่แข็งหลังจากการทอดได้แก่ คุณลักษณะ
เนื้อสัมผัส สี ความกรอบ และรสชาติ โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ระยะเก็บต่างๆ เป็นระยะเวลา 6 เดือน 
พบว่า กลิ่น รสชาติ ความกรอบของผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอด ไม่พบความแตกต่าง ยกเว้นลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดมีความแตกต่างกันเล็กน้อย ซึ่งผู้บริโภคยังคงให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอด 

สรุปได้ว่าจากการศึกษาทดลองการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบแช่เยือกแข็งเพ่ือการแปรรูปเนื้อ
ทุเรียนทอดนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน โดยใช้เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็งด้วยไนโตรเจนเหลว สามารถน ามา
ประยุกต์ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนดิบหั่นชิ้น ได้อย่างน้อย 6 เดือน และผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดที่
ผ่านการแช่เยือกแข็งแล้วน ามาทอดผลิตภัณฑ์ยังคงได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค ทั้งคุณลักษณะทางด้านเนื้อ
สัมผัสสี.ความกรอบ และรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการเก็บรักษาวัตถุดิบเนื้อทุเรียนสดด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง  
                  วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่ผู้ประกอบการ นางสาววรรณกานต์ ทองดี ต าบล   
ชุมโค อ าเภอประทิว จังหวัดชุมพร ในการยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง เพ่ือน ามาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน 
 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
  ก่อนการด าเนินงานพบว่า ผู้ประกอบการขาดแคลนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดในช่วง 
นอกฤดูกาล ประกอบกับผลทุเรียนดิบหลังเก็บจากต้น ต้องน ามาแปรรูปภายใน 7 วัน จึงต้องการยืดอายุการเก็บ
รักษาทุเรียนดิบ เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดนอกฤดูกาลให้ได้มาตรฐาน หลังจาก วศ. ได้ศึกษา
ทดลองการยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนดิบหั่นชิ้นแช่เยือกแข็งโดยใช้เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็งด้วยไนโตรเจนเหลว 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาแผ่นทุเรียนดิบฯ ได้นานอย่างน้อย 6 เดือน และเมื่อน าแผ่นทุเรียนดิบที่ผ่านการแช่
เยือกแข็งมาทอด พบว่า ได้ผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนทอดที่ให้คุณลักษณะทางด้านเนื้อสัมผัสสีความกรอบ และรสชาติ
ของผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภค ซึ่งผู้ประกอบการมีแผนที่จะน าเทคโนโลยีการแช่เยือกแข็งแผ่นทุเรียนดิบ
ไปช่วยยืดอายุการเก็บทุเรียบดิบนอกฤดูกาล ทั้งนี้ผู้ประกอบการได้รับการรับรองสถานที่ผลิตเรียบร้อยแล้ว และ 
วศ. จะผลักดันให้ยื่นขอมาตรฐานอ่ืนๆ ต่อไป 
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14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 มีความพึงพอใจมากที่ได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นโครงการที่ดี 
เจ้าหน้าที่ วศ. คอยให้ค าปรึกษา แนะน าทั้งทางด้านกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต กระบวนการ
บรรจุและติดตามผลอย่างต่อเนื่อง และแนะน าการค านวณต้นทุนการผลิต ต้นทุนด้านโลจิสติกส์ (Logistics) เป็น
การช่วยเพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ และสามารถขยายช่องทางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้กว้างขึ้น 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 วิธีการแช่แข็งท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารทั้งชิ้นเยือกแข็งภายในเวลา 30 นาที หรือใช้เวลาน้อยกว่า โดยทั่วไป
การควบคุมอุณหภูมิอาหารแช่แข็งจะควบคุมอุณหภูมิไว้ที่ประมาณ - 18 องศาเซลเซียส ส่วนอุณหภูมิของขั้นตอน
ท าความเย็นที่ใช้ในกระบวนการผลิตจะมีอุณหภูมิที่ต่ ากว่า เพ่ือให้อัตราการแช่แข็งเร็วขึ้น สิ่งส าคัญต้องป้องกันการ
เปลี่ยนแปลงขึ้นลงของอุณหภูมิ ลดการเกิดฟรีสเซอร์เบิร์น (freezer-burn) ผลท าให้เกิดลักษณะรอยไหม้ที่ผิวบน
ของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นจึงต้องมีการจดบันทึกและควบคุมอุณหภูมิระหว่างการเก็บและขนส่งสินค้าด้วยเครื่อง Data 
logger เพ่ือช่วยควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตลอดอายุการเก็บรักษาส าหรับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ในรูปแช่เยือก
แข็งไปเข้ากระบวนการต่อ จะต้องผ่านการละลายเสียก่อน โดยส่วนใหญ่จะใช้วิธีแช่ในน้าที่อุณหภูมิห้อง เพ่ือช่วย
รักษาอุณหภูมิที่ผิวหน้าของเนื้อสัตว์ไม่ให้สูงเกินไปเป็นการชะลออัตราการเจริญเติบโตของแบคทีเรียไปด้วยในตัว 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์         
นางสาวลลิตา   ชูแก้ว  
นายธีรพงศ์ เพ็งค า  
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ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 

 
  

 
 
 
 

 

ภำพกำรด ำเนินงำนโครงกำร 

กระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์เนื อทุเรียนทอด 
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กระบวนกำรเตรียมเนื อทุเรียนดิบ 
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กระบวนกำรแช่เยือกแข็ง 
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วิเครำะห์ผลทำงด้ำนกำยภำพ เคมีและทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
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โครงกำร กำรยืดอำยุผลิตภัณฑ์น  ำตำลแว่น 

จำกตำลโตนด 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงด ำ คล้ำยศรีนวล 

อ ำเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลำ  
 
 
 
 
 
  
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การยืดอายุผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด                                                         

 (ภาษาอังกฤษ)  Shelf Life Extension of Palm Sugar Cake Product. 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ:  นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ         

 นางสาวลลิตา ชูแก้ว                 ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ                   
                           นายธีรพงศ์ เพ็งค า                   ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา                  

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน                                                                                                                                                                                                                      
โทรศัพท์ : 02 201 7188   โทรสาร : 02 201 7416                                                                                                  
อีเมล์ : khanittha@dss.go.th                                                                                              

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :   
3.1 นางด า  คล้ายศรีนวล                                           
ที่ตั้ง : 11 หมู่ 5 ต าบลชุมพล อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา  90190                                                   
โทรศัพท์ : 086 289 0377  โทรสาร :     -                                                     

4. ระยะเวลาของโครงการ: (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (ตุลาคม 2561 - พฤษภาคม 2562)         
5. งบประมาณโครงการ :    50,000  บาท                                                                                                                                                                      
6. บทสรุปผู้บริหาร 

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP..ตาม
นโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) จึงได้มีโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP..และได้
เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต ความต้องการพัฒนากระบวนการผลิตและ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตใหม่ เข้าร่วมโครงการ  
         กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ทีมนักวิจัย 
วศ. ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ.OTOP.ในพื้นที่ภาคใต้ และพบว่าผู้ประกอบการ
กลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์น้ าตาลโตนด ได้น าตาลโตนดเป็นพืชประจ าถิ่นมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน ได้แก่ น้ าตาล
แว่น น้ าตาลโตนดผง แต่ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นเก็บไดไ้ม่เกิน 2 เดือน พบราขึ้นบนผิวหน้าของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
สาเหตุการปนเปื้อนข้ามจากแว่นตาล (ภาชนะท าจากใบตาล ขดเป็นแว่นกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2.5 นิ้ว) ที่ใช้
เป็นเบ้าหล่อส าหรับหยอดน้ าตาลเหลว มายังผลิตภัณฑ์ กลุ่มฯจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์
บริการ โดยใช้เทคโนโลยีป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกก ของ วศ. มาประยุกต์ใช้กับแว่นตาล เพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้นานอย่างน้อย 4 เดือน เพ่ือเป็นการเพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ และสร้าง
รายได้ให้แก่ชุมชนมากขึ้น โดยมีเงื่อนไขที่ส าคัญมาจากสมาชิกกลุ่มฯ คือต้องรักษาเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ไว้และ
เทคนิควิธีภูมิปัญญาแบบดั้งเดิมของชุมชน  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
น้ าตาลแว่น เป็นการน าน้ าหวานที่ได้จากช่อดอกของต้นตาลโตนด ผ่านการกรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อเอาสิ่ง

ปนเปื้อนออก จากนั้นน าไปตั้งไฟเคี่ยวบนกระทะใบบัวจนได้น าตาลโตนดข้นเหนียว หรือที่เรียกว่าน้ าผึ้ง ยกลงจาก
เตา ใช้ไม้กวนด้ามยาวตีน้ าตาลให้เหนียว ตักน้ าตาลหยอดในแว่นตาล (แม่พิมพ์).ทิ้งไว้รอน้ าตาลเย็นลงและแข็งตัว 
จึงบรรจุใส่ถุงที่สะอาดและปิดสนิท..(สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร, 2550)..น้ าตาลแว่นนิยมใช้ในการ
ประกอบอาหาร ขนมหวาน ของฝาก ทั้งในครัวเรือนและในกลุ่มธุรกิจ นอกจากนี้ น้ าตาลแว่นยังเป็นที่รู้จักใน
อุตสาหกรรมการท าช็อกโกแลตของต่างประเทศ อาทิเช่น ประเทศมาเลเซีย รวมไปถึงผู้นับถือศาสนาอิสลามด้วย 
(วนิดา และประโชติ, 2553) น้ าตาลแว่นที่มีคุณภาพ ต้องมีลักษณะกึ่งแข็ง แห้ง เหนียว ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน     
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ไม่มีส่วนที่เป็นน้ าแยกชั้นออกมา มีสีดีตามธรรมชาติของน้ าตาลโตนด..มีลักษณะส าคัญคือ จุลินทรีย์ ยีสต์และรา    
มีค่าไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานตาม มผช. 113/2561 เรื่อง น้ าตาลโตนด.(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2561) 

จากการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ.OTOP.ในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า
ผู้ประกอบการกลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์น้ าตาลโตนด ต าบลชุมพล อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา มีการผลิตผลิตภัณฑ์
น้ าตาลแว่น..ซึ่งเป็นพืชประจ าถิ่นมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีเอกลักษณ์เฉพาะของจังหวัดสงขลา             
แต่ผลิตภัณฑ์เก็บได้ไม่นาน เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีความชื้นและเกิดราขึ้น จากเบ้าหล่อผลิตภัณฑ์.(แว่นตาล).ที่ท า
จากใบตาลโตนด เมื่อเก็บรักษาไว้เป็นเวลาประมาณ 2..เดือน กลุ่มฯจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับ           กรม
วิทยาศาสตร์บริการ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้นานอย่างน้อย 4 เดือน เพ่ือเป็นการเพ่ิมโอกาส
ทางการแข่งขันเชิงธุรกิจ และสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนมากขึ้น ซึ่งผู้ประกอบการได้รับการรับรองอาคารสถานที่ผลิต 
และพร้อมรับเทคโนโลยีจาก วศ.  

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม จึงได้วาง
แนวทางการวิจัยในการศึกษาพัฒนากระบวนการผลิต และน าเอาเทคโนโลยีการป้องกันการเกิดเชื้อราในเสื่อกก 
ของ วศ. มาประยุกต์ใช้กับแว่นตาล โดยศึกษาปริมาณความเข้มข้นของสารที่ใช้ในการป้องกันเชื้อรา รวมถึง
ตรวจสอบปริมาณสารตกค้างในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด เพ่ือลดและป้องกันการเกิดเชื้อราในเบ้าหล่อ
ผลิตภัณฑ์..(แว่นตาล) ส าหรับหยอดน้ าตาลแว่น และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นให้นานขึ้น โดยที่
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

8. วัตถุประสงค์ 
 การพัฒนากระบวนการผลิตในการลดและป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนดได้นานมากกว่า 4 เดือน 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิต และการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
9.2 ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตน้ าตาลแว่นเพ่ือลดและป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
9.3 ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นโดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ด้านเคมีด้าน 
     จุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
9.4 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกและถ่ายทอดเทคโนโลยี 
9.5 สรุปและรายงานผล 

10.  หลักการและเหตุผล  
 น้ าตาลแว่น เป็นผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวน้ าตาลสดจากงวงตาลหรือดอกของตนตาลจนมีลักษณะ       
ขนเหนียวแลวท าใหเปนรูปทรงตามภาชนะที่ใช้บรรจุซึ่งปัญหาที่พบของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น คือ การจับตัวเป็น
ก้อน และเกิดเชื้อราบนผิวหน้าของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น  เนื่องจากความชื้นของตัวผลิตภัณฑ์ และการปนเปื้อน
ข้ามของเชื้อจุลินทรีย์จากภาชนะที่ใช้บรรจุ (แว่นตาล) ไปยังผลิตภัณฑ์ สาเหตุข้างต้นจึงส่งผลต่อการก าหนดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แว่นตาล ดังนั้นปัจจัยที่ส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
น้ าตาลแว่น คือ ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (Water  Activity, aw) เนื่องจากค่า  Water  Activity  เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับ
ปริมาณน้ าต่ าสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์น าไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ             
จึงจ าเป็นต้องควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิต เช่น การเคี่ยวน้ าตาล การอบไล่ความชื้นในผลิตภัณฑ์
สุดท้าย เพ่ือควบคุมค่า Water Activity ให้ต่ ากว่าที่เชื้อจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ ส าหรับแว่นตาล (บรรจุภัณฑ์)     
ที่ใช้บรรจุภัณฑ์ต้องมีการจัดการวัตถุดิบเพ่ือลดและป้องกันการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์เบื้องต้น ซึ่งกระบวนการ
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เหล่านี้สามารถลดความชื้น และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ ท าให้ผลิตภัณฑ์น าตาลแว่นสามารถเก็บ
ได้นานขึ้น 

สารที่นิยมใช้ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและราในอุตสาหกรรมอาหาร จะอยู่ในรูปโซเดียมเบน   
โซเอต และนิยมรูปของเกลือมากกว่ากรด เนื่องจากละลายน้ าได้ง่ายกว่า เช่น กรดเบนโซอิก เกลือเบนโซเอต โดย
เบนโซเอต จะไปท าให้กระบวนการแทรกซึมของอาหารเข้าไปในเซลล์ของจุลินทรีย์ผิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะ
ไปยับยั้งการสร้างเอนไซม์บางชนิดและปฏิกิริยาการท างานของเอนไซม์ ที่มีความส าคัญต่อการด ารงชีพของ
จุลินทรีย์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ  ยศยา และคณะ (2559) ศึกษาการต้านทานกรดเบนโซอิกและกรดซอร์         
บิกของเชื้อรา Aspergillus flavus ในน้ าพริกตาแดง พบว่า การเติมกรดซอร์บิกที่ความเข้มข้น 800 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และกรดบนโซอิกที่ความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ช่วยยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus 
flavus ได้ ปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพของสารที่ใช้ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ ได้แก่ ชนิด ความเข้มข้นของ
สาร องค์ประกอบของอาหาร กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษาอาหาร (ไพบูลย์, 2532) 

คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) จึงได้จัดท าโครงการยืดอายุผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจาก
ตาลโตนด ให้แก่ กลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์น้ าตาลโตนด ต.ชุมพล อ.สทิงพระ จ.สงขลา มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนดให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานอย่างน้อย 4 เดือน โดย
การศึกษาพัฒนากระบวนการผลิต และน าเอาเทคโนโลยีการป้องกันเชื้อราในเสื่อกก ของ วศ. มาประยุกต์ใช้กับ
แว่นตาล (บรรจุภัณฑ์ที่ใช้เป็นเบ้าหล่อน้ าตาลโตนด) โดยการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของสารที่ใช้ในการป้องกัน
เชื้อราในแว่นตาลเพ่ือลดและป้องกันการเกิดเชื้อราในแว่นตาลศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น และ
รวมถึงตรวจสอบปริมาณสารตกค้างในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นโดยที่ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและปลอดภัย เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389)..พ.ศ. 2561..เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ซึ่งก าหนดในอาหาร
ทั่วไปปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใช้ไดไวไมเกิน.1000..มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของอาหารเพ่ือการขยายช่องทางตลาด
ผลิตภัณฑ์ได้กว้างขึ้น 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1  ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิต และการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
11.2. ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตน้ าตาลแว่นเพื่อลดและป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์ 

น้ าตาลแว่น 
11.3. ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นโดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ด้านเคมี 
        ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
11.4  ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกและถ่ายทอดเทคโนโลยี  
11.5. สรุปและรายงานผล 

12.  ผลการด าเนินงาน 
12.1  ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิต และการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 

ผู้ประกอบการกลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์น้ าตาลโตนด อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา ได้มีแนวคิดน า 
ตาลโตนดซึ่งเป็นพืชประจ าถิ่นมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด  ดังแสดงตามภาพที่ 1     
กลายเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีเอกลักษณ์เฉพาะของจังหวัดสงขลา แต่ผลิตภัณฑ์เก็บได้ไม่นาน เนื่องจากผลิตภัณฑ์มี
ความชื้นและเกิดราขึ้นบนผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ซึ่งจากการลงพ้ืนที่ ศึกษากระบวนการผลิตน้ าตาลแว่น ดังแสดง
ตามภาพที่ 3 เพ่ือประเมินปัญหาและควบคุมปัจจัยเสี่ยงที่ท าให้ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นเก็บได้ไม่เกิน 2 เดือน พบว่า 
เกิดจากความชื้นของตัวผลิตภัณฑ์ และการปนเปื้อนข้ามของเชื้อจุลินทรีย์จากภาชนะที่ใช้บรรจุ (แว่นตาล)        
ดังแสดงตามภาพที่ 2 ไปยังผลิตภัณฑ์ ดังนั้นจึงต้องควบคุมการจัดการด้านวัตถุดิบ ควบคุมกระบวนการผลิต และ
ควบคุมสภาวะการเก็บรักษา ลดความชื้น ค่า Water Activity เพ่ือช่วยลดปริมาณเชื้อเบื้องต้นที่ปนเปื้อนมากับ
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วัตถุดิบ และยับยังการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บรักษาของผลิ ตภัณฑ์ เนื่องจากควบคุมค่า
Water..Activity..ให้ต่ ากว่าที่เชื้อจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้  ร่วมกับการป้องเชื้อราในแว่นตาลมาสู่ผลิตภัณฑ์  
กลุ่มฯ จึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้นาน
อย่างน้อย 4 เดือน 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 1-2 ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด และเบ้าหล่อผลติภณัฑ์ (แว่นตาล) 

12.2 ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตน้ าตาลแว่นเพื่อลดและป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
12.2.1.การเตรียมวัตถุดิบและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 

                         จากที่ วศ. ได้ลงพ้ืนที่และให้ค าแนะน าเรื่องการควบคุมการจัดการด้านวัตถุดิบ ควบคุม
กระบวนการผลิต และควบคุมสภาวะการเก็บรักษาเพ่ือลดปริมาณเชื้อเบื้องต้น ยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ และร่วมถึงการป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์จากวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ระหว่างกระบวนการ
ผลิตไปยังผลิตภัณฑ์ ดังแสดงตามภาพที่ 3 จากนั้นน าผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่ได้พัฒนากระบวนการผลิตแล้วมา
วิเคราะห์ตรวจสอบ คุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น ตามมาตรฐาน มผช. 113/2561 เรื่อง น้ าตาลโตนด ร่วมกับ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

12.2.2.ศึกษาเทคโนโลยีการป้องกันเชื้อราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น  
วศ. ได้ศึกษาปริมาณความเข้มข้นของเกลือเบนโซเอต(สารที่ใช้ป้องกันเชื้อรา) และระยะเวลา

ในการแช่แว่นตาล (เบ้าหล่อน้ าตาล)..เพ่ือป้องกันเชื้อราในแว่นตาล ที่สามารถปนเปื้อนไปยังผลิตภัณฑ์แว่นตาล
ระหว่างการเก็บผลิตภัณฑ์ได้ โดยน าใบตาลโตนดมาท าความสะอาดและตัดเป็นเส้นเล็กๆเท่าๆกัน จากนั้นน า
ตัวอย่างไปแช่ในสารป้องกันเชื้อรา ดังแสดงตามภาพที่ ..4..ที่ปริมาณความเข้มข้นและระยะเวลาในการแช่สาร
ป้องกันเชื้อราที่แตกต่างกัน 6 ระดับ คือ 1% 15 นาที  1% 30 นาที  1.5% 15 นาที  1.5% 30 นาที 2.5% 10 
นาที  และ.2.5%..15.นาที..แล้วน าไปผึ่งแดดให้แห้ง หรือใช้ตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิไม่เกิน..55..องศาเซลเซียส 
จากนั้นน าไปม้วนขึ้นรูปเป็นวงกลม เรียกว่า แว่นตาล เพ่ือใช้เป็นภาชนะบรรจุส าหรับหยอดน้ าตาลโตนดในขั้นตอน
การข้ึนรูปผลิตภัณฑ์ในกระบวนการผลิตน้ าตาลแว่น และน าผลิตภัณฑ์ไปตรวจสอบปริมาณสารตกค้างในผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือเลือกสภาวะที่เหมาะสม ก่อนน าไปศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นต่อไป โดยอ้างอิงตาม มผช. 
113/2561 เรื่อง น้ าตาลโตนด ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ร่วมกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 
389) พ.ศ. 2561 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 4 เดือน หลังจากนั้นท าการ
ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ต่อผู้บริโภค 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2 
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ภำพที ่3 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์น้ าตาลแว่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น้ าตาลเหลว (น้ าผึง้เหลว) 

ตั้งไฟเค่ียวบนกระทะ 

พัก (ยกกระทะลง) 

คนให้เกิดผลึก 

หยอดน้ าตาลเหลวลง  
แว่นตาล 

 
บรรจุถุง 

แว่นตาล 

ควบคุมกำรจัดกำรด้ำนวัตถุดิบ 
น้ าตาลโตนด: คัดเลือก และควบคุมคุณภาพของ
วัตถุดิบก่อนน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 

 
 

ควบคุมกระบวนกำรผลิต 
1) ควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร        
- ความสะอาดอปุกรณ์ต่างๆในการผลิต            
- สุขลักษณะส่วนบุคคล                                
- แยกบริเวณการผลิต ระหว่างพื้นที่สะอาดกับ
พื้นที่สกปรกให้ชัดเจน 
2) ควบคุมอุณหภูมิ และความชืน้ของผลิตภัณฑ์
ให้มีค่า Water Activity น้อยกว่า 0.6  
 

 
 

 
 

ควบคุมสภำวะกำรเก็บรักษำ 
1) บรรจุในถุงลามิเนตสามารถลดการซึมผ่านของ   
ไอน้ าความชืน้ และก๊าซออกซิเจน  เพื่อควบคุม
ความชื้น คา่ Water Activity ชว่ยชะลอการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ และการเกิดสีคล้ าของ
ผลิตภัณฑ์                                              
2) เก็บรักษาในภาชนะที่แห้งและปิดสนิทป้องกัน
แสงแดด 
 
 
 

 
 
 

 
 

น้ าตาลโตนดสด 

เค่ียว 

ควบคุมกำรจัดกำรด้ำนวัตถุดิบ(ต่อ) 
- แว่นตาลเป็นภาชนะบรรจุน้ าตาลแว่น 
: คัดเลือก และควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ ไม่มี
รอยต าหนิ ร่วมกับการใช้เทคโนโลยีการป้องกัน
เชื้อราในแว่นตาล เพื่อลดและปอ้งกันการเกิดเชื้อ
ราของแว่นตาลปนเปื้อนสู่ผลิตภณัฑ์น้ าตาลแวน่ 
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ภำพที่ 4 การเตรียมแว่นตาลส าหรับบรรจุผลิตภณัฑ์น้ าตาลแว่น 
 

12.3. ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นโดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ  
ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์และการยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 
12.3.1 วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น 

                           จากผลการวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น พบว่าในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น ผ่าน
ตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด ดังแสดงตามตารางท่ี 1 

 

ตำรำงท่ี 1 ผลการวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นเบื้องต้น 
 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ที่ก ำหนด ผลกำรตรวจวิเครำะห์ 
วิเครำะห์ทดสอบทำงด้ำนเคมี   
ค่าวอเตอแอคทิวิตี (aw) ต้องไม่เกิน 0.6 0.57 
วิเครำะห์ทดสอบทำงด้ำนเชื อจลุินทรีย์   

Total Plate Count (CFU/g) < 500 10 
Yeast and mold(CFU/g) < 100 < 10 

   

 
จากผลการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของสาร และระยะเวลาการแช่สารป้องกันเชื้อราในแว่นตาลที่

แตกต่างกัน 6 ระดับ คือ 1% 15 นาที  1% 30 นาที  1.5% 15 นาที  1.5% 30 นาที 2.5% 10 นาที  และ 2.5% 
15 นาที พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น ที่ใช้สภาวะการแช่แว่นตาลที่ระดับ 1% 15 นาที  1% 30 นาที  1.5%              
15 นาที และ 1.5% 30 นาที ผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานก าหนดทั้งทางด้านกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ ของ
ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น ดังแสดงตามตารางที่..2 และภาพท่ี 5 และพบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่สภาวะการแช่แว่น
ตาลที่ระดับ 1% 30 นาที และ 1.5% 30 นาที มีค่า Water Activity ของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่ต่ ากว่าผลิตภัณฑ์
น้ าตาลแว่นที่ใช้สภาวะการแช่แว่นตาลที่ระดับ 1% 15 นาที และ 1.5% 15 นาที ตามล าดับดังแสดงตามตารางที่ 
2 เนื่องจากการแลกเปลี่ยนความชื้นจะเกิดการเคลื่อนย้ายโมเลกุลของน้ าจากบริเวณที่มีค่า Water Activity สูงไป
ยัง บริเวณที่มีค่า Water..Activity ต่ า (ความชื้นจากน้ าตาลแว่นเคลื่อนย้ายไปแว่นตาล) จนความชื้นเกิดความ
สมดุล (equilibrium..moisture content).คือ โมเลกุลของน้ าจะหยุดเคลื่อนย้ายปริมาณความชื้นของวัสดุที่อยู่ใน
เกิดสภาวะสมดุลกับสิ่งแวดล้อมภายนอก วัตถุชื้นจะไม่มีการดูดและคายความชื้นจากอากาศรอบๆ เห็นได้จาก 
ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่ใช้สภาวะการแช่แว่นตาลที่ระดับ 1% 30 นาที และ 1.5% 30 นาที มีค่า Water Activity 
ของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่ต่ ากว่าผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่ใช้สภาวะการแช่แว่นตาลที่ระดับ 1% 15 นาที และ 
1.5% 15 นาที สามารถถ่ายเทความชื้นได้มากกว่า เกิดจุดสมดุลช้า ส่งผลต่อการแพร่ของสารป้องกันเชื้อรา            
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.(เกลือเบนโซเอท) บนแว่นตาล ซึมผ่านย้อนกลับจากแว่นตาลสู่ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นได้ช้ากว่า จึงตรวจพบปริมาณ
สารป้องกันราที่น้อยกว่า 

จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวนทั้งหมด 4 ตัวอย่าง มาศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ ต่อไป โดยอ้างอิงตาม มผช. 113/2561 เรื่อง น้ าตาลโตนด ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ร่วมกับ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) พ.ศ. 2561 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ทุกๆ 1 เดือน เป็น
ระยะเวลา 4 เดือน หลังจากนั้นท าการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ต่อผู้บริโภค 
 

ตำรำงท่ี 2 ผลการวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น ที่ความเข้มข้นและ 
            ระยะเวลาในการแช่สารป้องกันเชื้อราที่ระดับต่างๆ ของแว่นตาลที่ใช้เป็นภาชนะบรรจุน้ าตาลแว่น 

น  ำตำลแว่น 
รำยกำรทดสอบ 

Water activity 
Total Plate Count 

(CFU/g) 
Yeast and mold 

(CFU/g) 
1% 15 นาที  0.57 <10 <10 
1% 30 นาที   0.54 <10 <10 
1.5% 15 นาที  0.55 <10 <10 
1.5% 30 นาที 0.53 <10 <10 
2.5% 10 นาที 0.58 <10 <10 

2.5% 15 นาที 0.57 <10 <10 

 

 
 

ภำพที่ 5  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิก ในผลติภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่ความเข้มข้นและ 
ระยะเวลาในการแช่สารป้องกันเช้ือราที่ระดับต่างๆของแว่นตาลที่ใช้เป็นภาชนะบรรจุน้ าตาลแว่น 
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                    12.3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ด้านเคมี
ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น 

         จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น โดยการพัฒนากระบวนการผลิต      
เพ่ือควบคุมค่า Water Activity ร่วมกับการศึกษาการป้องกันเชื้อราในแว่นตาลที่ระดับความเข้มข้นและระยะเวลา
ที่ใช้แช่สารป้องกันเชื้อราต่างๆกันเพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ และเชื้อรา พบว่าสภาวะ ที่เหมาะสมในการ    
แช่แว่นตาลมีจ านวนทั้งหมด .4..สภาวะ คือ 1% 15 นาที  1% 30 นาที 1.5% 15 นาที และ 1.5% 30 นาที 
จากนั้นน าผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นมาวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ด้านเคมีด้านจุลินทรีย์ และทดสอบการ
ยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น เก็บท่ีสภาวะอุณหภูมิห้อง สุ่มตรวจทุกๆ 1 เดือน เป็นเวลา4 เดือน 

        จากผลการทดสอบทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์พบว่า สีของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นมีแนวโน้ม
เปลี่ยนแปลงจากสีน้ าตาลเป็นสีน้ าตาลเข้มขึ้นเล็กน้อยในแต่ละเดือน ดังแสดงตามตารางที่ 3.ซึ่งค่าสีที่วัดได้ใช้
วิธีการเทียบแถบสีกับหนังสือวัดแถบสี (Munsell Book of Color) และจะแสดงค่าที่วัดได้เป็นสัญลักษณ์ตัวเลข
และอักษรเพ่ือระบุความเข้ม-อ่อน (Chroma)..และระดับความมืด-สว่าง.(Value) คือ 7.5YR4/6..7.5YR4/4  
7.5YR3/4  7.5YR3/4  และ7.5YR2/4 ตามล าดับสภาวะการแช่สารป้องกันเชื้อราข้างต้น สาเหตุสีของผลิตภัณฑ์
น้ าตาลแว่นที่เข้มขึ้นเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด..(เป็นปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโนและน้ าตาลรีดิวส์ที่สภาวะ
อุณหภูมิและความชื้นสูงขึ้น).เห็นได้จากตลอดระยะเวลาการเก็บ 4เดือน สีของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นมีลักษณะเข้ม
ขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งแสดงให้เห็นว่าอัตราการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดเพ่ิมมากขึ้นตามระยะเวลาการ เก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น แต่เนื่องจากถุงที่ใช้บรรจุผลิตภัณฑ์น้ าแว่นตาลเป็นชนิดลามิเนต สามารถป้องกันการซึมผ่าน
ของก๊าซออกซิเจนและความชื้นได้ดี จึงเห็นการเปลี่ยนแปลงสีในช่วงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น
ตลอดระยะเวลา 4 เดือน เพียงเล็กน้อย  

ตำรำงท่ี 3 ลักษณะของสีผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ 

น  ำตำลแว่น 0 เดือน 1 เดือน 2 เดือน 3 เดือน 4 เดือน 

สี 
7.5YR 4/6 

 
7.5YR 4/4 

 
7.5YR 3/4 

 
7.5YR 3/4 

 
7.5YR 2/4 

 

ภำพประกอบ 
 

     
 

หมำยเหตุ:  Muncell ประกอบด้วยตัวเลข 4 ชุด  ชุดแรก หมายถึงล าดับการเปลี่ยนแปลงของสีเช่น 7.5 
อักษรตัวที่ 2 หมายถึง สีใน Muncell color book ตวัเลขตัวที่ 3 หมายถึง Chroma คือระดับ 
ความแก-่อ่อนของสี ตัวเลขตัวที ่4 หมายถึง Value ระดับความมืด-สว่าง ของสี 

 
ผลการตรวจวิเคราะห์ค่า Water Activity ของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บนาน

ขึ้น ค่าWater Activity เพ่ิมขึ้นเล็กน้อย อยู่ระหว่าง 0.53 – 0.59 เนื่องจากถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดลามิเนตสามารถ
ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนและความชื้นในระหว่างการเก็บรักษาได้ ท าให้มีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กน้อย ซึ่ งอยู่ ในเกณฑ์ที่ก าหนด โดยอ้างอิงตาม มผช. 113/2561 เรื่องน้ าตาลโตนด ที่ก าหนดค่า . .                      
Water- Activity ต้องไม่เกิน 0.6 ดังแสดงตามตารางท่ี 2 
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ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น พบว่าที่สภาวะการแช่สารป้องกัน
เชื้อราที่ระดับ 1% 15 นาที และท่ีระดับ 1% 30 นาท ีปริมาณกรดเบนโซอิกเพ่ิมข้ึน เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น 
ปริมาณกรดเบนโซอิกอยู่ระหว่าง 30.9.-.66.4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของอาหารและที่สภาวะการแช่ 1.5% 15 นาที
..1.5%..30 นาที ปริมาณกรดเบนโซอิกเพ่ิมเช่นกันอยู่ระหว่าง 51.1.–.93.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของอาหาร แต่
ปริมาณกรดเบนโซอิกยังอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด อ้างอิงจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม หากเติมสาร
ป้องกันเชื้อราในบรรจุภัณฑ์ ต้องตรวจพบปริมาณกรดเบนโซอิกไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของอาหาร 

ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเชื้อจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน โดยอ้างอิงตาม มผช. 113/2561 เรื่องน้ าตาลโตนด ดังแสดงตาม
ตารางที่ 4 

ตำรำงท่ี 4 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเชื้อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่น ระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์    
               น้ าตาลแว่น 4 เดอืน  
 

 

อำยุกำรเก็บ
รักษำ 

ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น  ำตำลแว่นจำกตำลโตนด 

Total Plate Count 
(CFU/g) 

Yeast and mold 
(CFU/g) 

1% 
15 นำที 

1% 
30 นำที 

1.5% 
15 นำที 

1.5% 
30 นำที 

1% 
15 นำที 

1% 
30 นำที 

1.5% 
15 นำที 

1.5% 
30 นำที 

0 เดือน <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
1 เดือน <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
2 เดือน <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
3 เดือน 10 <10 20 <10 <10 <10 <10 <10 
4 เดือน <10 10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

 
 จากการศึกษาทดลองการยืดอายุผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด ด้วยวิธีการควบคุมค่า                      
Water- Activity ได้แก่ ควบคุมการจัดการด้านวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และสภาวะการเก็บรักษา ร่วมกับใช้
เทคโนโลยีการป้องกันเชื้อราในแว่นตาลพบว่า การควบคุมค่า Water Activity  ร่วมกับการการใช้สารป้องกันเชื้อ
ราในแว่นตาลที่ระดับความเข้มข้น 1% 15 นาที 1% 30 นาที 1.5% 15 นาที และ 1.5% 30 นาที สามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นได้นานอย่างน้อย 4 เดือนซึ่ง คณะท างาน วศ. ได้แนะน าให้ผู้ประกอบการเลือกใช้
สภาวะการแช่สารป้องกันเชื้อราที่ระดับความเข้มข้น 1% 15 นาทีหรือ1% 30 นาที เนื่องจากใช้ปริมาณสาร
ป้องกันเชื้อราน้อย ความเข้มข้นของสารน้อยมีประสิทธิภาพป้องกันเชื้อราใกล้เคียงกัน และต้นทุนการผลิตต่ ากว่า 
โดยอ้างอิงจากผลการวิเคราะห์ทดสอบด้านจุลินทรีย์ตามมาตรฐานข้างต้น เมื่อน าไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
น้ าตาลแว่นโดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษายังคงได้รับการยอมรับทางด้านสี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

12.4 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกและถ่ายทอดเทคโนโลยี 
                  วศ. ได้ด าเนินการให้ค าปรึกษาเชิงลึก และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่ผู้ประกอบการ กลุ่มอาชีพ
ผลิตภัณฑ์น้ าตาลโตนด ต าบลชุมพล อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด 
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13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด ก่อนการด าเนินงานพบว่า ผลิตภัณฑ์เก็บรักษาได้ไม่นาน เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์มีความชื้นและเกิดราขึ้น จากเบ้าหล่อผลิตภัณฑ์ (แว่นตาล) ที่ท าจากใบตาลโตนด เมื่อเก็บรักษาไว้เป็น
เวลาประมาณ 2 เดือนหลังจาก วศ. ได้ศึกษาทดลองการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์โดยใช้เทคโนโลยีการป้องกันเชื้อ
ราในผลิตภัณฑ์น้ าตาลแว่นจากตาลโตนด ร่วมกับควบคุมการจัดการด้านวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และสภาวะการ
เก็บรักษา เพ่ือลดและป้องกันการเกิดเชื้อรา และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์พบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ไม่
น้อยกว่า 4 เดือน และผู้บริโภคยังคงยอมรับด้านสี กลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 
 ผู้ประกอบการมีการน าเทคโนโลยีการป้องกันเชื้อรามาประยุกต์ใช้ในการยืดอายุการเก็บ ในผลิตภัณฑ์
น้ าตาลแว่นจากตาลโตนดได้นานขึ้น..ทั้งนี้ผู้ประกอบการได้รับการรับรองสถานที่ผลิตเรียบร้อยแล้ว และ วศ. จะ
ผลักดันให้ยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 มีความพึงพอใจมากที่ได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ เจ้าหน้าที่ วศ .คอยให้
ค าปรึกษาและแนะน าทั้งทางด้านกระบวนการผลิต กระบวนการบรรจุและพร้อมติดตามผล และการช่วยวิเคราะห์
ทดสอบผลิตภัณฑ์ท าให้ผู้ประกอบการมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์นอกจากนี้สามารถที่จะขยายตลาดได้กว้างขึ้น 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น  

15. ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ  
 ผลิตภัณฑ์ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ กรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม ซึ่งยากต่อการควบคุมกระบวนการผลิต     
ให้คงที่ จึงต้องมีการวางแผนการผลิตและการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกระบวนการผลิต และสภาวะการเก็บรักษา
รวมถึงมีการใช้เครื่องมือทางด้านวิทยาศาสตร์ในการตรวจสอบ เพ่ือควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีความสม่ าเสมอ
กัน 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์         
นางสาวลลิตา   ชูแก้ว  
นายธีรพงศ์   เพ็งค า        
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ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 
 

 

 
 

 

 

กระบวนกำรผลิตน  ำตำลแว่นจำกตำลโตนด 

ภำพกำรด ำเนินงำนโครงกำร 
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ขั นตอนกำรเตรียมแว่นตำลที่ใช้เป็นภำชนะบรรจุ (เบ้ำหล่อ) ผลิตภัณฑ์น  ำตำลแว่น 
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โครงกำร ปรับปรุงกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ 
น  ำพริกตะไคร้ปลำจิ งจั ง / น  ำพริกแกงไตปลำ 

เพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
กลุ่มน  ำพริกตะไคร้ปลำจิ งจั ง 

กลุ่มน  ำพริกของดีเมืองปำกพนังตรำน  ำพลอย 
กลุ่มแม่บ้ำนทุ่งแย้ 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)   ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้ง/ น้ าพริกแกงไต 

ปลาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา. 
(ภาษาอังกฤษ)  The Production Improvement forShelf life Extension of Nam Prik  

:Takhrai Pla Jing Jung, Tai Pla 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ.. 

 : นางสาวลลิตา ชูแก้ว           นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ. 
 : นางสาวสุทธชยา ชื่นวัฒนา        นักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา                          . 

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน. 
โทรศัพท์ :   02 201 7188   โทรสาร :   02 201 7416. 
อีเมล์ :       Khanittha@dss.go.th. 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :. 
3.1 นางจิรพงษ์ เมืองหนู ชื่อกลุ่ม : กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้ง. 
ที่อยู่ : 10 หมู่ 2  ต าบลสลุย  อ าเภอท่าแซะ  จังหวัดชุมพร  86140. 
โทรศัพท์ : 081 970 4144     โทรสาร :  -              อีเมล์ :         -                                     . 
3.2 นายสายสุทิตย์ ทิตยา   ชื่อกลุ่ม : กลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอย. 
ที่อยู่ : 223 หมู่ 1  ต าบลปากพนังฝั่งตะวันตก  อ าเภอปากพนัง  จังหวัดนครศรีธรรมราช 80140. 
โทรศัพท์ :  086 684 1233     โทรสาร :          -      อีเมล์ :         -. 
3.3 นางล ายอง สุพรัตน์   ชื่อกลุ่ม : กลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้. 
ที่อยู่ : 100/5 หมู่ 3  ต าบลโพธิ์เสด็จ  อ าเภอเมือง  จังหวัดนครศรีธรรมราช  80000. 
โทรศัพท์ :  081 476 5212     โทรสาร :          -      อีเมล์ :         -                                                                        

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (ตุลาคม 2561 - พฤษภาคม 2562). 
5. งบประมาณโครงการ : 150,000 บาท. 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP ตาม
นโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยการใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้สม่ าเสมอและได้
มาตรฐานด้านสุขอนามัยและความปลอดภัย สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ได้จึงได้มีโครงการคูปอง
วิทย์เพ่ือ OTOP และได้เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต มีความต้องการพัฒนา
กระบวนการผลิต และคุณภาพผลิตภัณฑ์ เข้าร่วมโครงการ  
 จากการลงพ้ืนที่และให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่กลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์น้ าพริกในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร และ
นครศรีธรรมราช จ านวน 3 ราย คือ กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งกลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอย 
และกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้  พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกของแต่กลุ่มฯเก็บได้ไม่นาน และต้องการผลักดันให้ผลิตภัณฑ์ได้รับ
การรับรองมาตรฐาน ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์
น้ าพริกให้ได้มาตรฐาน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้สามารถเก็บได้นานขึ้น  คณะท างาน วศ.     
จึงใช้วิธีการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ และสิ่งปนเปื้อนที่ติดมากับวัตถุดิบ ด้วยการจัดการวัตถุดิบเบื้องต้น ได้แก่       
การคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ การล้างท าความสะอาดวัตถุดิบ และการจัดเก็บวัตถุดิบที่แยกเป็นสัดส่วน ทั้งนี้ยัง
ช่วยลดและป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบสู่ผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิท เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการฆ่าเชื้อ ที่อุณหภูมิประมาณ 100 องศาเซลเซียส   
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นาน 30 นาที และยังคงคุณภาพด้านประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิม หลังจาก วศ. ได้เข้าไปให้องค์ความรู้
และถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์น้ าพริก พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย 
สามารถยืดอายุการเก็บได้นานมากกว่า 3 เดือน โดยอ้างอิงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนตามชนิดน้ าพริกนั้นๆ และ
ยังคงคุณภาพด้านประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิม 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
น้ าพริกเป็นเครื่องจิ้มชนิดหนึ่งในอาหารไทย ปรุงด้วยกะปิ สมุนไพร กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศ อ่ืนๆ 

น ามาโขลก บด รวมกัน รับประทานกับผัก เรียกชื่อต่างกันไปตามเครื่องปรุงที่เป็นส่วนประกอบหลัก (กนกวรรณ 
และคณะ, 2559) น้ าพริกมีหลายรูปแบบให้เลือกรับประทาน เช่น น้ าพริกป่นแห้ง น้ าพริกผัด หรือน้ าพริกแบบ
เปียก เป็นต้น ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารประเภทน้ าพริกมีรสชาติจัดจ้าน หาซื้อได้ง่าย และราคาไม่แพง ท าให้ผลิตภัณฑ์
เป็นที่นิยมของคนท่ัวไป แต่ปัญหาที่พบในผลิตภัณฑ์น้ าพริก คือ เกิดราข้ึนบนผิวหน้าผลิตภัณฑ์ เนื่องจากผลิตภัณฑ์
น้ าพริก (บางชนิด) มีความชื้นสูง ท าให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้ไม่นาน และผลิตภัณฑ์น้ าพริกตรวจพบสารปนเปื้อน (ตะกั่ว  
สารหนู ปรอท) ในผลิตภัณฑ์น้ าพริก เกิดจากการปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ หรือกระบวนการผลิตที่ไม่มีการควบคุม 
ท าให้สินค้าไม่ได้มาตรฐาน และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  
 ผู้ประกอบการ OTOP น้ าพริกในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร และนครศรีธรรมราช พบปัญหาข้างต้น และต้องการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้ได้มาตรฐาน และยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้ได้นาน จ านวน 3 ราย ได้แก่ กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งกลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตรา
น้ าพลอย และกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ ในเรื่อง
ปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้สามารถอยู่ ได้นาน  ซึ่งกลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอยอยู่
ในช่วงระหว่างการปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งยังไม่ได้การรับรองอาคารสถานที่ผลิต 
และกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ได้การรับรองอาคารสถานที่ผลิตเรียบร้อย และพร้อมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วศ. ใน
เรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์น้ าพริกและพร้อมผลักดันให้ยื่นขอมาตรฐานต่อไป 
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมในการพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้
มาตรฐาน  จึงเล็งเห็นความส าคัญและเข้ามาช่วยพัฒนาปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าพริก โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ในการแก้ปัญหาการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนที่อาจติดมากับวัตถุดิบ การจัดการด้านวัตถุดิบเบื้องต้น ได้แก่ การคัดเลือก การล้าง
ท าความสะอาดวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ (กลุ่มพัฒนาระบบเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน้ า , 
2556) ร่วมกับการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่ระดับอุณหภูมิประมาณ 100 องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์
เบื้องต้น ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการฆ่าเชื้อในภาชนะบรรจุปิดสนิทด้วยความร้อน ที่อุณหภูมิน้ าเดือด 
และยังคงคุณภาพด้านประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมทั้งนี้เพ่ือคุณภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริก และยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้สามารถอยู่ได้นานมากกว่า 3 เดือนเพ่ือผลักดันให้เข้าสู่การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
และการรับรองสถานที่ผลิต 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นทีร่วบรวมข้อมูลขั้นตอนการผลิต เพื่อน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุดที่สามารถเกิดการ 

ปนเปื้อนทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
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9.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 
- การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
- วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

9.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ าพริก 
9.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
9.5 ติดตามผลเพ่ือยื่นขอมาตรฐาน 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10.  หลักการและเหตุผล 
 การยืดอายุโดยการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อน เป็นวิธีการถนอมอาหารโดยอาศัยความร้อนไปท าลาย
จุลินทรีย์ และเอ็นไซม์ที่มีอยู่ตามธรรมชาติในอาหารท าให้อาหารเสื่อมเสีย ซึ่งในครัวเรือนสามารถน าหลักการฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนที่ระดับอุณหภูมิน้ าเดือนมาใช้ได้เพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์ให้เก็บได้นานขึ้น เนื่องจากความร้อน
สามารถยับยั้งการท างานของเอ็นไซม์ และท าลายจุลินทรีย์ที่ทนต่ออุณหภูมิไม่สูงมากได้ เช่น แบคทีเรีย ยีสต์และ
รา จึงน าวิธีข้างต้นมาประยุกต์ใช้กับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริกระดับชุมชน ในภาชนะปิดสนิทที่อุณหภูมิประมาณ 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 - 30 นาที เพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้
ได้ตามมาตรฐาน และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกของกลุ่มผู้ประกอบการน้ าพริก OTOP ใน
พ้ืนที่จังหวัดภาคใต้ ซึ่งเป็นวิธีที่ไม่ยุ่งยาก ต้นทุนการผลิตไม่สูงสามารถใช้อุปกรณ์ในครัวเรือนได้ ผลิตภัณฑ์มีการ
เปลี่ยนแปลงทางลักษณะน้อย และยังคุณค่าของผลิตภัณฑ์ได้ดี 
  เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (hurdle technology) หรืออาจเรียกว่าเทคนิคการถนอมอาหารอย่างผสมผสาน เป็น
การใช้ เทคนิคการถนอมอาหารหลายวิธี  เช่น การใช้ความร้อน ( thermal. .processing) . .การท าแห้ง 
(dehydration) การหมัก (fermentation) การลด water activity (aw) การฉายรังสี (food irradiation) รวมถึง
การใช้เทคโนโลยีด้านบรรจุภัณฑ์ เช่น active packaging, vacuum packaging มาใช้ร่วมกันอย่างเหมาะสมใน
การแปรรูปอาหารแต่ละชนิดเพ่ือรักษาคุณภาพและป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยเน้นการ
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสีย (microbial 
spoilage) และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ เทคโนโลยีนี้มีประสิทธิภาพสูงในการยืดอายุการ
เก็บรักษาอาหาร เช่น การใช้น้ าตาลแอลกอฮอล์เพ่ือลดปริมาณน้ าอิสระในอาหาร การใช้ความร้อนเพ่ือควบคุมการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ หรือการบรรจุในภาชนะสุญญากาศเพ่ือยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งมีภารกิจ
ในการส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน จึงได้จัดท า
โครงการปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้ง/น้ าพริกแกงไตปลาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริกของผู้ประกอบการผลิตน้ าพริกทั้ง 3 ราย โดยใช้
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์มาปรับปรุงและพัฒนากระบวนการผลิต เพ่ือผลักดันให้เข้าสู่การรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน  และสามารถยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกได้นานอย่างน้อย 3 เดือนเพ่ือขยายโอกาสทาง
การตลาดให้กับผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้กว้างข้ึน 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1 ลงพื้นทีร่วบรวมข้อมูลขั้นตอนการผลิต เพ่ือน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุดที่สามารถเกิดการ 

ปนเปื้อนทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
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11.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 
- การวิเคราะหค์ุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
- วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

11.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ าพริก 
11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
11.5 ติดตามผลเพ่ือยื่นขอมาตรฐาน 

 11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 
 

12.  ผลการด าเนินงาน  
 12.1 ลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหา ความต้องการ กระบวนการผลิตน้ าพริก เพ่ือน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุด
เสี่ยงที่สามารถเกิดการปนเปื้อนได้ทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์สู่ผลิตภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่ได้คุณภาพตาม
มาตรฐาน   
 วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP น้ าพริกในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร  และ
นครศรีธรรมราช จ านวน 3 ราย จากการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการฯ ตามรายละเอียด
ตาราง ดังนี้ 

 
 

12.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 
12.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์น้ าพริก 

จากที่ วศ. ได้ให้ค าปรึกษาและลงพ้ืนที่เชิงลึกฯ และได้วิเคราะห์กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
น้ าพริก พบว่า วัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิตมีความชื้นสูง มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบหลัก ท าให้จุลินทรีย์
เจริญเติบโตได้ง่าย พบปริมาณสารปนเปื้อน เช่น ตะกั่ว  สารหนู ปรอท และมีเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นที่ติดมากับ
วัตถุดิบ จึงได้มีการควบคุมกระบวนการล้างท าความสะอาด เพ่ือเป็นการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น จากนั้นพึ่ง
ให้แห้ง เพ่ือลดปริมาณน้ าหรือความชื้นในผลิตภัณฑ์ ส่งผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อม
เสียได้ง่าย ร่วมกับการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริกในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 
100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิห้อง รอน าไปตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น 
และศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์น้ าพริกต่อไป 

 

ชื่อกลุ่ม/ที่อยู ่ ผลิตภัณฑ ์ ปัญหำ/ ควำมต้องกำร 
1. กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิง้จั้ง 
    ต.สลุย  อ.ท่าแซะ  จ.ชุมพร 

น้ าพริกตะไคร้
ปลาจิง้จั้ง 

-ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
130/2556 เรื่อง น้ าพริกป่นแห้ง 
-ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
 ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 

2. กลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนัง 
ตราน้ าพลอย 
    ต.ปากพนังฝั่งตะวันตก   
    อ.ปากพนัง  จ.นครศรีธรรมราช 

น้ าพริกแกงไตปลา
แห้ง 

-ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
130/2556 เรื่อง น้ าพริกป่นแห้ง 
-ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 

3. กลุ่มแม่บ้านทุ่งแย ้
    ต.โพธิ์เสด็จ  อ.เมือง   
    จ.นครศรีธรรมราช 
 

น้ าพริกแกงไตปลา
ส าเร็จรูป 

-ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
 มผช. 1021/2548 เร่ือง แกงไตปลา 
-ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
 ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 
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12.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ าพริก 

น าตัวอย่างน้ าพริกที่ปรับปรุงกระบวนการผลิต ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนแล้ว และเก็บไว้ที่
สภาวะอุณหภูมิห้อง มาท าการวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้น โดยผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งผลิตภัณฑ์น้ าพริก
แกงไตปลาแห้ง  อ้างอิงตาม มผช.130/2556 เรื่อง น้ าพริกป่นแห้งและผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูป 
อ้างอิง มผช.1021/2548 เรื่อง แกงไตปลาพบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกของทั้ง 3 ราย ได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช.  
ที่ก าหนด ดังแสดงตามตารางท่ี 1-3  

ตำรำงท่ี 1 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งเบื้องต้น 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรตรวจวิเครำะห์ มำตรฐำน 
สารอะฟลาทอกซิน (ug/kg)   

Aflatoxin G1 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin G2 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin B1 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin B2 ไม่พบ No Standard 

Total Aflatoxin ไม่พบ <20 
วัตถุเจือปนในอาหาร (mg/kg)   

Sodium Benzoate ไม่พบ No Standard 
Potassium Sorbate ไม่พบ No Standard 

สารปนเปอน (mg/kg)   
Arsenic 0.86 <2 
Mercury 0.01 <0.5 

Cadmium 0.28 <2 
Lead <0.10 <1 

จุลินทรีย ์   
Escherichia coli  (MPN/g) <3.0 <3 
Salmonella spp.(in 25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 
Bacillus cereus(CFU/g) <10 <1000 
Clostridium perfringens (CFU/g) <10 <100 
Yeast and mold (CFU/g) <10 <100 
Total Plate Count (CFU/g) <10 <10000 
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ตำรำงท่ี 2 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาแห้งเบื้องต้น 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรตรวจวิเครำะห์ มำตรฐำน 
สารอะฟลาทอกซิน (ug/kg)   

Aflatoxin G1 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin G2 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin B1 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin B2 ไม่พบ No Standard 

Total Aflatoxin ไม่พบ <20 
วัตถุเจือปนในอาหาร (mg/kg)   

Sodium Benzoate 1650 No Standard 
Potassium Sorbate ไม่พบ No Standard 

สารปนเปอน (mg/kg)   
Arsenic 2.61 <2 
Mercury 0.13 <0.5 

Cadmium 0.52 <2 
Lead <0.10 <1 

จุลินทรีย ์   
Escherichia coli  (MPN/g) <3.0 <3 
Salmonella spp.(in 25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 
Bacillus cereus(CFU/g) <10 <1000 
Clostridium perfringens (CFU/g) <10 <100 
Yeast and mold (CFU/g) <10 <100 
Total Plate Count (CFU/g) 30 <10000 

 

ตำรำงท่ี 3 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูปเบื้องต้น 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรตรวจวิเครำะห์ มำตรฐำน 
สารอะฟลาทอกซิน (ug/kg)   

Aflatoxin G1 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin G2 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin B1 ไม่พบ No Standard 
Aflatoxin B2 ไม่พบ No Standard 

Total Aflatoxin ไม่พบ <20 
วัตถุเจือปนในอาหาร (mg/kg) - - 
สารปนเปอน (mg/kg)   

Arsenic 0.36 <2 
Mercury 0.01 <0.5 

Cadmium 0.24 <2 
Lead <0.12 <1 

จุลินทรีย ์   
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รำยกำรทดสอบ ผลกำรตรวจวิเครำะห์ มำตรฐำน 
Escherichia coli  (MPN/g) <3.0 <3 
Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <100 
Total Plate Count (CFU/g) <10 <10000 

 
จากนั้นน าผลิตภัณฑ์น้ าพริกทั้ง 3 ตัวอย่างมาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยการวิเคราะห์ทดสอบางด้าน

กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ทุกๆ 15 วัน เป็นระยะเวลา 3 เดือน อ้างอิงตาม มผช ข้างต้น และเลือกชุดทดลองที่มี
ปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนดมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไปดังนี้ 

จากผลการทดสอบ ค่า awของผู้ประกอบการผลิตน้ าพริกทั้ง 3 ราย พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้ง
จั้งของกลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งมีค่า aw  อยู่ระหว่าง 0.622 - 0.652 น้ าพริกแกงไตปลาแห้งกลุ่มน้ าพริกของดี
เมืองปากพนังตราน้ าพลอยมีค่า aw อยู่ระหว่าง 0.613 - 0.840 และผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูปของกลุ่ม
แม่บ้านทุ่งแย ้มีค่า..aw อยู่ระหว่าง 0.914 - 0.941 เมื่อเปรียบเทียบที่ระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริก 3 เดือน 
ค่า aw มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในทุกผลิตภัณฑ์ เนื่องจากถุงพลาสติกชนิดรามิเนตที่ใช้บรรจุผลิตภัณฑ์
น้ าพริกสามารถลดอัตราการซึมผ่านของอากาศและความชื้นเข้าออกภายในบรรจุภัณฑ์ ระหว่างการเก็บรักษาได้ดี
ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงค่า aw เล็กน้อย 

จากผลการทดสอบ ค่า pH ของผู้ประกอบการผลิตน้ าพริกทั้ง 3 ราย พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้
ปลาจิ้งจั้งของกลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งมีค่า pH อยู่ระหว่าง  5.50 - 5.78 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาแห้งของ
กลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอยมีค่า pH อยู่ระหว่าง 5.59 - 5.78 และผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลา
ส าเร็จรูปของกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ มีค่า pH อยู่ระหว่าง 5.50- 5.70 เมื่อเปรียบเทียบที่ระยะเวลาการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าพริก 3 เดือน ค่า pH มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยทุกผลิตภัณฑ์ เนื่องจากค่า pH มีความเป็นกรด
อยู่ในช่วงที่ไม่เหมาะสมต่อการเจริญต่อจุลินทรีย์บางชนิด  และจุลินทรีย์บางส่วนถูกท าลายจากการใช้ความร้อนใน
กระบวนการผลิตรวมถึงการเลือกใช้ถุงบรรจุผลิตภัณฑ์ที่สามารถลดอัตราการซึมผ่านของอากาศและความชื้นได้ดี 
ท าให้สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ดังแสดงตามภาพท่ี 1  

ภำพที่ 1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์น้ าพริกที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
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จากผลการทดสอบ ค่าสีของผู้ประกอบการผลิตน้ าพริกท้ัง 3 ราย พบว่า กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งกลุ่ม
น้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอย และกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นานขึ้นจะมี
แนวโน้มของค่าสี L* a* และ b* ลดลงเล็กน้อย เห็นได้จากผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมีสีคล้ าขึ้นดังแสดงตามภาพที่ 2-4 

 
 

ภำพที่ 2 ค่าสี ของผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งของกลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งที่ระยะเวลาการเก็บ 
           รักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
L* ค่าความสว่างa* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียว b* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 

ภำพที่ 3  ค่าสี ของผลิตภัณฑน์้ าพริกแกงไตปลาแห้งของกลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอย 
ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
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ภำพที่ 4  ค่าสี ของผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูปของกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 

ผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
L* ค่าความสว่าง a* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียวb* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 

 

จากผลการทดสอบด้านจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย สามารถเก็บได้
อย่างน้อย 3 เดือน โดยอ้างอิงตาม มผช.130/2556 เรื่อง น้ าพริกป่นแห้งและ มผช.1021/2548 เรื่อง แกงไตปลา 
ดังแสดงตามตารางที่ 3 และเมื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าพริกโดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริก   ในทุกชุด
การทดลองใกล้เคียงกับน้ าพริกก่อนการน าไปฆ่าเชื้อ ทั้งทางด้านของสี กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

 
 

ตำรำงท่ี 3  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของผู้ประกอบการผลิตน้ าพริกทั้ง 3 ราย  
ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 

ผู้ประกอบกำร 
ระยะเวลำ 

(วัน) 

รำยกำรทดสอบ 
Escherichia 

coli  (MPN/g) 
Total Plate Count 

(CFU/g) 
Yeast and mold 

(CFU/g) 
กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้ง 
(น้ าน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจัง้) 

15 <3.0 3.2 x 103 <10 
30 <3.0 8 x 102 <10 
45 <3.0 2.4 x 103 <10 
60 <3.0 8.4 x 103 <10 
75 <3.0 3.2 x 103 <10 
90 <3.0 1.3 x 103 <10 

กลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปาก
พนังตราน้ าพลอย 
(น้ าพริกแกงไตปลาแห้ง) 

15 <3.0 * <10 
30 <3.0 * <10 
45 <3.0 * <10 
60 <3.0 * <10 
75 <3.0 5.6 x 103 <10 
90 <3.0 1.3 x 103 <10 
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ผู้ประกอบกำร 
ระยะเวลำ 

(วัน) 

รำยกำรทดสอบ 

Escherichia 
coli  (MPN/g) 

Total Plate Count 
(CFU/g) 

Yeast and mold 
(CFU/g) 

กลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ 
(น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูป) 
 
 
 
 

15 <3.0 6.2x 103 <10 
30 <3.0 4.2x 103 <10 
45 <3.0 <10 <10 
60 <3.0 <10 <10 
75 <3.0 <10 <10 
90 <3.0 <10 <10 

หมำยเหต ุ    * คือ  ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินมาตรฐานก าหนด 
 

12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
  วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์น้ าพริก ให้แก่ผู้ประกอบการ จ านวน 3 
ราย ได้แก่ กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งกลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอย และกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ทั้งนี้
ผู้ประกอบการฯ ได้น าเทคโนโลยีของ วศ. ไปประยุกต์ใช้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกแล้ว 
 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง  
 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งของกลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้ง ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์
บรรจุในกระปุกพลาสติก เก็บผลิตภัณฑ์ได้ไม่เกิน 7 วัน กลุ่มฯ หลังจาก วศ. ได้เข้าไปแนะน าเรื่องการจัดการ
วัตถุดิบ (การคัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุงกระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้งได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช.130/2556 เรื่อง น้ าพริกป่นแห้ง และ
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 
 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาแห้งของกลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอยก่อนการด าเนินงาน 
พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาแห้ง บรรจุในกระปุกพลาสติก เก็บผลิตภัณฑ์ได้ไม่เกิน 7 วัน พบปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐาน มผช.130/2556 หลังจาก วศ. ได้เข้าไปแนะน าเรื่องการจัดการวัตถุดิบ        
(การคัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุงกระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์
ด้วยความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พบว่า
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาแห้งได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช.130/2556 เรื่อง น้ าพริกป่นแห้ง และสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 
 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูปของกลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริก
แกงไตปลาส าเร็จรูปบรรจุภัณฑ์ที่ใช้เป็นขวดแก้วมีอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ได้ไม่เกิน 30 วัน หลังจาก วศ. ได้เข้าไป
แนะน าเรื่องการจัดการวัตถุดิบ (การคัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุงกระบวนการ
ผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงไตปลาส าเร็จรูปได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช.1021/2548 
เรื่อง แกงไตปลา และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 
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14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 จากการได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯ กับกรมวิทยาศาสตร์บริการ มีความพึงพอใจมากกับการท างาน
ของเจ้าหน้าที่ วศ. คอยให้ค าแนะน าในด้านต่างๆ รวมทั้งการพัฒนากระบวนการผลิต เช่น การจัดการด้านวัตถุดิบ 
การคิดต้นทุน การจัดการเรื่องการขนส่งท าให้ลดของเสีย ใช้วัตถุดิบได้อย่างมีประสิทธิภาพท าให้ต้นทุนการผลิต
ลดลง 

15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกใช้วัตถุดิบเป็นพืชสดและมีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบหลักส าคัญ ท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ความชื้นและปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นสูง นอกจากนี้อาจมีการปนเปื้อนสารโลหะ เช่นตะกั่ว สารหนู ปรอท จากดิน
หรือแหล่งน้ ามากับวัตถุดิบได้ ผู้ประกอบการจึงจ าเป็นต้องมีการจัดการวัตถุดิบที่ดี เพ่ือลดและควบคุมปัจจัยเสี่ยง
จากการปนเปื้อนข้างต้น ร่วมกับการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น   

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์  
 นางสาวลลิตา  ชูแก้ว       

นางสาวสุทธชยา ชื่นวัฒนา         
 
 
 
ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 

 

1. กลุ่มน้ าพริกตะไคร้ปลาจิ้งจั้ง 
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2. กลุ่มน้ าพริกของดีเมืองปากพนังตราน้ าพลอย 

     

     

 

3. กลุ่มแม่บ้านทุ่งแย้ 
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โครงกำร กำรยืดอำยุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ทอด

อบเกลือโดยใชบ้รรจุภัณฑ์แบบแอคทฟี 
  
 
 
 
 
 
 
 

ผูข้อรับกำรสนับสนุนโครงกำร  
นำงจันจิรำ  เจียประเสริฐ        

อ ำเภอดอนสัก  จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี   
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การยืดอายุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือโดยใช้บรรจุภัณฑ์แบบ 

แอคทีฟ 
(ภาษาอังกฤษ)  Shelf life Extension of Salted  Cashew Nuts  Product by using active 

Packaging.                                                                                                  
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ: นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

นางสาวลลิตา ชูแก้ว              ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ               
นายธีรพงศ์ เพ็งค าต าแหน่ง   ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา                

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน. 
โทรศัพท์ : 02 201 7188   โทรสาร : 02 201 7416 
อีเมล์ : khanittha@dss.go.th. 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ:   
3.1 นางจันจิรา  เจียประเสริฐ 
ที่ตั้ง: 219/2  ม.11  ต าบลปากแพรก อ าเภอดอนสัก  จังหวัดสุราษฎร์ธานี  86120 
โทรศัพท์ : 081 415 1336  โทรสาร :  - 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) :  6 เดือน (พฤศจิกายน 2561 - มิถุนายน 2562)     
5. งบประมาณโครงการ : 50,000 บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP ตาม
นโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) จึงได้มีโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP.และได้ 
เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต ความต้องการพัฒนากระบวนการผลิตและ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เข้าร่วมโครงการ 

ผู้ประกอบการน้ าพริกแม่จิตร ต.ปากแพรก อ.ดอนสัก จ.สุราษฎร์ธานี ได้มีการตั้งกลุ่มผลิตอาหาร  แปรรูป 
น าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์มาแปรรูปโดยน าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์มาทอดและปรุงรสต่างๆ โดยน าเมล็ดมะม่วง                
หิมพานต์มาทอดและปรุงรสด้วยผงปรุงรสรสชาติต่างๆ เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายและมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ใน
ท้องถิ่น แต่พบว่า ผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกิดกลิ่นหืน เมื่อเก็บไว้ประมาณ 3 เดือน ผู้ประกอบการจึงมี
ความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการในเรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบ
เกลือ เพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น สามารถขยายช่องทางตลาด เพ่ิมโอกาส
ทางการแข่งขันและสร้างรายได้เพ่ิมข้ึน 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ปลูกมากในภาคใต้และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ทั่วไปนิยมน าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์
มาแปรรูปเป็นของขบเคี้ยว..เนื่องจากเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เป็นแหล่งโปรตีน และสารประกอบที่เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินเค เอ บี และอี..ส่วนใหญ่การแปรรูปเมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ทอด จะมีการน าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือกและลอกเยื่อหุ้มเมล็ดออกแล้ว 
น าไปทอดในน้ ามันจนสุกกรอบ อาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น เกลือ น้ าตาล สมุนไพร ปลาตัวเล็ก ซึ่งพบว่า 
ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทอด ส่วนใหญ่มักพบกับปัญหาเรื่องการใช้น้ ามันทอดซ้ า ท าให้มีปริมาณสาร  
โพลาร์เกินค่าที่ก าหนดตามมาตรฐานอาหารทอดมีกลิ่นหืนและอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากผู้ประกอบการฯ 
ขาดความรู้ความเขา้ใจในขั้นตอนการผลิตสินค้าให้มีคุณภาพและปลอดภัย 

mailto:khanittha@dss.go.th
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 ผู้ประกอบการน้ าพริกแม่จิตร ต.ปากแพรก อ.ดอนสัก จ.สุราษฎร์ธานี ได้มีการตั้งกลุ่มผลิตอาหารแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่น และน าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์มาทอดและ
ปรุงรสด้วยผงปรุงรสรสชาติต่างๆ เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ แต่พบปัญหาผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วง
หิมพานต์เกิดกลิ่นหืนเมื่อเก็บรักษาไว้ประมาณ 3 เดือน ผู้ประกอบการต้องการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์เมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือให้ได้นานอย่างน้อย 4 เดือน ปัจจุบันผู้ประกอบการได้รับการรับรองอาคารสถานที่
ผลิต และมีการขอรับรองมาตรฐานจากส านักคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) แล้ว และพร้อมรับเทคโนโลยี  
จาก วศ.และ วศ. จะผลักดันให้ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ต่อไป 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม             
เล็งเห็นความส าคัญในการน าองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์เข้าไปพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วง
หิมพานต์ทอดอบเกลือ โดยใช้รูปแบบบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ให้ได้นานขึ้น สามารถขยายช่องทางตลาดเพิ่มโอกาสทางการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการได้ 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือให้ได้ตามมาตรฐาน และสามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือได้นานอย่างน้อย 4 เดือน       

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 
9.2 ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือเพ่ือยืดอายุการ 

 เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ   
9.3. วิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์เพ่ือหาอายุ 
    การเก็บของผลิตภัณฑ์ 

9.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 
9.5 สรุปและรายงานผล 

10. หลักการและเหตุผล 
 เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือก
และลอกเยื่อหุ้มเมล็ดออกแล้ว น ามาทอดในน้ ามันจนสุกกรอบ อาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น เกลือ น้ าตาล 
สมุนไพร ปลาตัวเล็ก หรือมีการน าไปอบหลังทอด ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.1331/2549 เรื่อง 
ผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด) คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์นี้ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของเมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ทอด ไม่พบกลิ่นอับ กลิ่นหืน และรสขม ความชื้นในผลิตภัณฑ์ต้องไม่เกินร้อยละ 3 โดยน้ าหนัก    
ค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้อง
น้อยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ส านักงาน
มาตรฐานอุตสาหกรรมชุมชน, 2549) ซึ่งปัจจัยที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือไม่ได้คุณภาพ 
มาจากวัตถุดิบเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ซึ่งมีองค์ประกอบของไขมันเป็นองค์ประกอบหลัก การควบคุมคุณภาพน้ ามัน
ในการทอดซ้ า และการเลือกใช้ภาชนะบรรจุที่ไม่เหมาะสม สิ่งเหล่านี้เป็นตัวเร่ง ให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีในอาหาร
ระหว่างออกซิเจนกับไขมัน เรียกว่า ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation).ท าให้เกิดสารที่ให้กลิ่นและรสที่ผิดปกติ 
เรียกว่า การหืน (rancidity) ผลท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารเสื่อมคุณภาพได้ง่าย  

จากการศึกษาของศุภณีและกรรณิการ์ (2557) พบว่าการเลือกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสมท าให้ขนม
ที่กรอบเปลี่ยนเป็นนิ่มเนื่องจากไอน้ าซึมผ่านวัสดุ ท าให้ขนมดูดไอน้ า การเลือกใช้พลาสติกชนิดที่สกัดกั้นการซึม
ผ่านของไอน้ าได้ดีมาท าบรรจุภัณฑ์ จะรักษาความกรอบของขนมได้นานขึ้น ซึ่งการใช้บรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากเม็ด
พลาสติก..Polyethylene..terephthalate..(PET)..เป็นพลาสติกที่มีความเหนียว มีความยืดหยุ่นและป้องกัน    

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0557/oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-กลิ่นหืน
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การซึมผ่านของไอน้ าและป้องกันไม่ให้อากาศเข้าออกได้ง่าย .(กลุ่มอุตสาหกรรมพลาสติก,.2558) นอกจากนี้        
การบรรจุแบบสุญญากาศ การใช้สารดูดซับก๊าซออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ์ หรือการควบคุมสภาพบรรยากาศ
ภายในบรรจุภัณฑ์โดยการยอมให้ก๊าซแพร่ผ่าน หรือสกัดก้ันการแพร่ของก๊าซต่างๆ ผ่านเข้า-ออกจากบรรจุภัณฑ์ให้
มีความเหมาะสมตามความต้องการของอาหารหรือผลิตผลนั้นๆ เรียกว่า บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ.(activepackaging) 
เพ่ือชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Singhและคณะ,.2011) และยืดอายุการวางจ าหน่าย
(shelf..life) งานวิจัยของปรานต์ (2558) ได้ศึกษาผลของการน าสารดูดซับก๊าซออกซิเจน (oxygenabsorber) ใน
บรรจุภัณฑ์ ร่วมกับการบรรจุแบบท าให้ผลิตภัณฑ์กล้วยชุบแป้งทอดคงความกรอบ และเก็บผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น 
เนื่องจากสามารถป้องกันไม่ให้ออกซิเจนไปท าปฏิกิริยาเคมีกับน้ ามัน แล้วเกิดกลิ่นหืน โดยสอดคล้องกับงานวิจัย
ของวารุณีและจินตนา (2553) ได้ใช้วัตถุดูดซับก๊าซออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์.พบว่าสามารถยืดอายุผลิตภัณฑ์ปลา
ทอดได้นานกว่า 20 สัปดาห์ 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม             
เล็งเห็นความส าคัญในการน าองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์เข้าไปพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วง
หิมพานต์ทอดอบเกลือ โดยใช้รูปแบบบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเพ่ือลดการเกิดกลิ่นหืน และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้นาน
ขึ้น สามารถขยายช่องทางตลาดเพิ่มโอกาสทางการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการได้ 

11. ขัน้ตอนการด าเนินงาน 
11.1 ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 
11.2 ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือเพ่ือยืดอายุการ 
      เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ   
11.3 วิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์เพ่ือหาอายุการ  

                เก็บของผลิตภัณฑ์ 
11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 
11.5 สรุปและรายงานผล 

12. ผลการด าเนินงาน  
12.1 ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 

ข้อมูลเดิม ผู้ประกอบการน้ าพริกแม่จิตร ได้มีการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ  
แต่พบปัญหาผลิตภัณฑ์เกิดกลิ่นหืนเมื่อเก็บไว้ประมาณ..3..เดือน.จากการลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหา จึงแนะน าการ
ควบคุมคุณภาพน้ ามันที่ใช้ทอด การอบไล่น้ ามันหลังทอด ร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟโดยการใช้ สารที่
สามารถดูดซับก๊าซออกซิเจน.(oxygen..absorber).ในบรรจุภัณฑ์เพ่ือป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชัย (oxidation)..          
ที่เป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ ทั้งการเปลี่ยนสี กลิ่น และรสชาติ (off-flavour)..เช่น ปฏิกิริยา.
lipid..oxidation..ที่ท าให้อาหารที่มีไขมันและน้ ามันสูงเกิดกลิ่นหืน เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตา (browning..reaction)..           
ท าให้อาหารเปลี่ยนสี รวมทั้งการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ (microbial..spoilage) ท าให้ผลิตภัณฑ์เก็บได้ไม่นาน 

12.2 ศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือเพ่ือยืดอายุการ 
      เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ   
จากที่ วศ. ได้ลงพื้นที่และให้ค าแนะน าเรื่องการปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์

ทอดอบเกลือ ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ ดังแสดงรายละเอียด ตามภาพท่ี1 และภาพที่ 2 จากนั้นน าผลิตภัณฑ์
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือที่ได้ปรับปรุงกระบวนการผลิตแล้ว มาวิเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ 

 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-อายุการเก็บรักษา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
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ผลิตภัณฑ์เบื้องต้น ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด (มผช. 1331/2559) และน าไป
ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ต่อไป โดยการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ ..และด้านการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคทุกๆ 1 เดือน เป็นเวลา 4 เดือนหรือ 120 วัน 

 
 

 
 

ภำพที่ 1 ลักษณะผลิตภณัฑเ์มล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือในบรรจุภณัฑ์แอคทีฟ 
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กระบวนกำรผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ทอดอบเกลือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 
 
 
 

ภำพที่ 2 กระบวนการผลิต ผลิตภณัฑ์เมล็ดมะม่วงหมิพานต์ทอดอบเกลือ 
 

โรยเกลือหรือผงปรุงรส 

ทอดน้ ามันท่วม (deep-fat frying) 

ควบคุม:กระบวนกำรทอด          
1) ทอดโดยใช้น้ ามันปาล์มหรือน้ ามันร าข้าว
เนื่องจากมีจุดเดือด (Smoking Point) สูง                            
2) การควบคุมคุณภาพน้ ามันทอดซ้ า โดย
ตรวจสอบน้ ามัน ด้วยชุดตรวจ Polar Test      
3) จัดท ามาตรฐานขัน้ตอนการทอด โดยก าหนด
ปริมาณ อุณหภูมิ และระยะเวลาในการทอดต่อ
คร้ังเท่าๆกัน 
 
ทอดด้วยวิธีการคนพลิกกลบัด้านให้ทั่ว เพื่อให้สุก
เหลืองพร้อมกัน สีสม่ าเสมอ   (เร่ิมสีเหลืองทอง 
จึงตักข้ึน)3) ไม่ใชน้้ ามนัทอดซ้ าหลายๆครั้ง และ
ตรวจสอบน้ ามัน โดยชุดตรวจ Polar Test 

 
 

 

 

พักสะเด็ดน้ ามัน 

อบไล่น้ ามันด้วยตู้อบลมร้อน 

 

ควบคุม:กระบวนกำรไล่น  ำมัน 
อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส  ระยะเวลา
ประมาณ 1 ชัว่โมงเพื่ออบไล่น้ ามันออกให้มาก
ที่สุด (ให้แห้ง) 

 
 

 

 

เก็บรักษาในที่แห้ง มีอากาศถ่ายเท 

บรรจุ ควบคุม:สภำวะกำรบรรจุ 
บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ (active packaging) 
ใช้สารดูดซับออกซิเจน (oxygen absorber)     
ช่วยดูดซับ และควบคุมปริมาณออกซิเจนในบรรจุ
ภัณฑ์ เพื่อป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดกลิ่นหืนระหว่างการเก็บได้
ง่าย(ปริมาณสารดูดซับออกซิเจนขึ้นอยู่กับสัดส่วน
ของอาหารและชนิดของอาหารนั้นๆ) 

 
 
 

 

 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ดิบ              
(แบบเต็มเมล็ดที่ปอกเปลือกแล้ว) 

 

 

ควบคุม:กำรจัดกำรด้ำนวัตถุดบิ 
ได้แก่  การคัดเกรด  และตรวจสอบขนาดให้ได้
ตามมาตรฐาน..การล้างวัตถุดิบโดยการฉีดล้าง
วัตถุดิบด้วยน้ าสะอาด จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาด
แบบไหลผ่านอีกรอบ 

 
 

 

ล้างด้วยน้ าสะอาดแบบไหลผ่าน 

ผึ่งสะเด็ดน้ าให้แห้ง 
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12.3 วิเคราะห์ทดสอบทางด้าน เคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์เพ่ือหาอายุการเก็บของ 
       ผลิตภัณฑ์ 

12.3.1 วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์เบื้องต้น 
จากผลการวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์..พบว่าใผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์

ทอดอบเกลือ.ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน โดยอ้างอิงจากผลการวิเคราะห์ทดสอบด้านเคมี จุลินทรีย์ตามมาตรฐาน 
มผช. 1331/2559 ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 1 

ตำรำงท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือเบื้องต้น 

รำยกำรทดสอบ เกณฑ์ที่ก ำหนด ผลกำรตรวจวิเครำะห์ 
สารอะฟลาทอกซิน (ug/kg) No Standard ไม่พบ 

Aflatoxin G1 No Standard ไม่พบ 
Aflatoxin G2 No Standard ไม่พบ 
Aflatoxin B1 No Standard ไม่พบ 
Aflatoxin B2 No Standard ไม่พบ 

Total Aflatoxin No Standard ไม่พบ 
ความชื้น (%)   

 <3 1.81 
   

ค่าเพอร์ออกไซด์ (mEq.peroxide/kg   
                     sample) <30 < 0.14 

   
   
ปริมาณเชื้อจุลนิทรีย์(CFU/g)   

Total Plate Count  <1×106 20 

Yeast and mold <100 < 10 

                    12.3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือที่สภาวะ

อุณหภูมิห้อง โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนามาท าการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ตาม
มาตรฐาน มผช. 1331/2559 เรื่อง เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด ร่วมกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของ
ผู้บริโภค ทุกๆ 1 เดือน เป็นเวลา 4 เดือน (120 วัน) ดังนี้ 

จากผลการวิเคราะห์ทดสอบปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบ
เกลือ เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น พบว่ามีปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยอยู่ระหว่าง ร้อยละ 1.56 – 1.95    
ดังแสดงตามภาพที่ 3เนื่องจากผลิตภัณฑ์ถูกบรรจุในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดลามิเนตสามารถป้องกันการซึมผ่านของไอ
น้ า (ความชื้น) และป้องกันไม่ให้อากาศเข้าออกได้ง่าย ค่าความชื้นจึงมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์ท่ีก าหนด โดยอ้างอิงตาม มผช. 1331/2559 ที่ก าหนดปริมาณความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 3  



 

 

205 

 
 

ภำพที่ 3 ปริมาณความช้ืน ของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือระหว่างการเก็บรักษา 120 วัน          
         ที่สภาวะอุณหภูมิห้อง 

 
 

จากผลการวิเคราะห์ทดสอบ ค่าเพอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บนานขึ้น พบว่า ค่าเพอร์ออกไซด์มีการเปลี่ยนแปลงน้อยมากอยู่ระหว่าง 0.-.1.23..มิลลิกรัม  
สมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม ดังแสดงตามภาพที่ 4..เนื่องจากผลิตภัณฑ์ถูกบรรจุในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด
ลามิเนตสามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน้ า (ความชื้น) และป้องกันไม่ให้อากาศเข้าออกได้ง่าย ค่าเพอร์ออกไซด์
จึงมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด โดยอ้างอิงตาม มผช. 1331/2559 เรื่องเมล็ดมะม่วง
หิมพานต์ทอด ที่ก าหนดค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 สมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
 

 
ภำพที่ 4 ค่าเพอร์ออกไซด์ ของผลิตภณัฑเ์มลด็มะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือระหว่างการเก็บ 120 วัน 

ที่สภาวะอณุหภมูิห้อง 
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 จากผลการวิเคราะห์ทดสอบด้านจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ
สามารถเก็บได้อย่างน้อย4 เดือน โดยอ้างอิงตาม มผช. 1331/2559 เรื่องเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด ดังแสดง
รายละเอียดตามตารางที่ 2 และเมื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือโดยรวม 
พบว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษายังคงได้รับการยอมรับทางด้านสี กลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 
 

 

ตำรำงท่ี 2 ผลการวิเคราะห์ทดสอบด้านเชื้อจุลินทรีย์ ในผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 
               ที่ระยะเวลาการเก็บ 120 วัน (4เดือน) ทีส่ภาวะอุณหภูมิห้อง 

 

 

อำยุกำรเก็บรักษำ 
(วัน) 

ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ทอดอบเกลือ 
Total Plate Count 

(CFU/g) 
Yeast and mold 

(CFU/g) 
0 20 <10 
30 <10 <10 
60 <10 <10 
90 <10 <10 
120 <10 <10 

 
12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ 

วศ. ได้ด าเนินการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ ผู้ประกอบการ
น้ าพริกแม่จิตร ในเรื่องการปรับปรุงกระบวนการผลิตร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ เพ่ือชะลอการเกิดกลิ่น
หืน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือได้อย่างน้อยกว่า 4 เดือน 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง  
 ผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์เก็บได้ไม่เกิน 3 เดือน
เกิดกลิ่นหืนท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับ..หลังจาก วศ. ได้เข้าไปปรับกระบวนการผลิตร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์  แบบ
แอคทีฟเพ่ือลดและป้องกันการเกิดกลิ่นหืน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้
อย่างน้อย 4 เดือน และผู้บริโภคยังคงยอมรับด้านสี กลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 
ผู้ประกอบการมีการน าเทคโนโลยีการบรรจุโดยใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ มาใช้ในการป้องกันการเกิดกลิ่นหืน 
และการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอดอบเกลือ ทั้งนี้ผู้ประกอบการได้รับการรับรองอาคาร
สถานที่ผลิตแล้ว และ วศ. จะผลักดันให้ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ต่อไป 
 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 มีความพึงพอใจมากที่ได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ เจ้าหน้าที่ วศ .คอยให้
ค าปรึกษาและแนะน าในด้านต่างๆ ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต กระบวนการบรรจุ การเลือกใช้
บรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้ชนิดและปริมาณสารที่ใช้ควบคุมปริมาณก๊าซออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ พร้อมติดตามผล 
และการช่วยวิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์ท าให้ผู้ประกอบการมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ สามารถที่
จะขยายตลาดได้กว้างขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น 
15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 การใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ.(Active..Packaging).เพ่ือยืดอายุและรักษาคุณภาพความสด
ใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารให้คงอยู่ในสภาพเดิมได้นานขึ้นโดยท าหน้าที่และควบคุมองค์ประกอบของบรรยากาศ   
ภายในบรรจุภัณฑ์ผ่านเข้าหรือออกจากบรรจุภัณฑ์ตามความต้องการให้เหมาะกับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับการเลือกใช้ประเภทบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟให้เหมะสมส าหรับบรรจุของประเภทอาหารนั้นๆ       
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เช่น Oxygen Scavenging..เป็นบรรจุภัณฑ์ลดปริมาณออกซิเจน เหมาะกับอาหารทั่วไปที่ผ่านการอบ ทอด โดยใช้
ธาตุเหล็ก หรือสารประกอบเหล็กเป็นตัวดูดซับออกซิเจน ซึ่งการลดปริมาณออกซิเจนขึ้นอยู่กับสัดส่วนและประเภท
ของอาหาร Humidity..Control เป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับควบคุมความชื้น เหมาะกับผลิตผลทางการเกษตรโดยใช้
สารซิลิกาเจลเป็นตัวควบคุมความชื้นในบรรจุภัณฑ์..Ethylene Scavenging คือ บรรจุภัณฑ์ลดปริมาณเอทิลีน
เหมาะกับบรรจุพืชเพื่อชะลอความสุก  
 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์        
นางสาวลลิตา   ชูแก้ว  
นายธีรพงศ์ เพ็งค า                   
  
 
 
 
       

ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 
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โครงกำร กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
น  ำสมุนไพรพลังงำนต่ ำด้วยสำรให้ควำมหวำน 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสำวสำวิตรี  ไพฑูรย์ 

เขตสำทร กรุงเทพมหำนคร 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

 
 
 



 

 

209 

รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าด้วยสารให้ 

ความหวาน        .. 
(ภาษาอังกฤษ)  Development of Low Calorie Thai Herbal Drink by Using  

Sweetener.. . 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ:  นางสาวลลิตา  ชูแก้ว  ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ          . 

นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ. 
นางสาวสุทธชยา ชื่นวัฒนา    ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา             . 

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน. 
โทรศัพท์ : 02 201 7188   โทรสาร : 02  201 7416. 
อีเมล์ :  Lalita@dss.go.th. 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :   
3.1 นางสาวสาวิตรี  ไพฑูรย์ . 
ที่ตั้ง : 47 ซ.สาทร19 แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 10120. 
โทรศัพท์ : 089 449 9942   โทรสาร :  -. 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (พฤศจิกายน 2561 - มิถุนายน 2562).. 
5. งบประมาณโครงการ : 50,000 บาท. 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP ตาม
นโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) ..จึงได้มีโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP..และได้ 
เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต ที่มีความต้องการพัฒนากระบวนการผลิตและ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตใหม่ เข้าร่วมโครงการ 

ผู้ประกอบการเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรต้องการที่จะขยายตลาดเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าโดยการใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเพ่ือตอบสนองกระแสรักสุขภาพของผู้บริโภคในปัจจุบัน และสอดคล้องกับ
มาตรการภาษีความหวาน (ปริมาณน้ าตาล) ซึ่งเริ่มเก็บตั้งแต่วันที่ 1 ตุลาคม 2562 ของภาครัฐที่ให้ผู้ประกอบการ
ลดปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มที่ผลิต หากผู้ประกอบการไม่ปรับสูตรน้ าตาลให้ต่ าลง ก็จะเสียภาษีในอัตราก้าวหน้า 
คือยิ่งมีปริมาณน้ าตาลมาก ยิ่งเสียภาษีในอัตราที่สูง จึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการใน
เรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรลดพลังงานด้วยสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเพ่ือที่จะ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรไทย ลดปริมาณการใช้น้ าตาล ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและ
มาตรฐานด้านความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
  น้ าสมุนไพร เป็นเครื่องดื่มท่ีได้จากการใช้ส่วนประกอบต่างๆ ของพืช เช่น ผลไม้ ผัก ธัญพืช สมุนไพรต่างๆ  
น ามาแปรรูปให้กลิ่น และรสตามธรรมชาติของสมุนไพรนั้นๆ ประกอบกับสมุนไพรบางชนิดมีสรรพคุณทางยา         
มีคุณค่าทางอาหาร และช่วยในการป้องกันโรคได้ เช่น น้ าเก๊กฮวย น้ ามะตูม น้ ากระเจี๊ยบ น้ าตะไคร้ น้ าใบเตย     
น้ าขิง น้ าว่านหางจระเข้ และน้ ารางจืด ท าให้ผู้ประกอบการสนใจท าธุรกิจเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรบรรจุขวด เพราะหา
วัตถุดิบง่าย วิธีท าไม่ยุ่งยาก สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน ประกอบกับผู้บริโภคในปัจจุบันให้ความส าคัญกับสุขภาพ
มากขึ้น รวมถึงกระแสการบริโภคเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพก าลังได้รับความนิยมโดยเฉพาะเรื่องการควบคุมน้ าหนักและ
โรคอ้วน จึงหันมาลดปริมาณการบริโภคน้ าตาลลง ซึ่งปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มส่งผลต่อค่าดัชนีน้ าตาลใน

mailto:Lalita@dss.go.th
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ผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญ การบริโภคเครื่องดื่มที่มีค่าดัชนีน้ าตาลสูงจะส่งผลต่อระดับน้ าตาลและระดับฮอร์โมน
อินซูลินในเลือดหลังการบริโภค มีผลทางเมตาบอลิก และส่งเสริมให้ร่างกายสะสมไขมันเป็นสาเหตุของโรคอ้วน
ตามมาได ้

ดังนั้นผู้ประกอบการเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรต้องการขยายตลาดเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าโดยการใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเพ่ือตอบสนองกระแสรักสุขภาพของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน และสอดคล้องกับ
มาตรการภาษีความหวาน (ปริมาณน้ าตาล) ซึ่งเริ่มเก็บตั้งแต่วันที่ 1 ตุลาคม 2562 ของภาครัฐที่ให้ผู้ประกอบการ
ลดปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มที่ผลิต หากผู้ประกอบการไม่ปรับสูตรน้ าตาลให้ต่ าลง ก็จะเสียภาษีในอัตราก้าวหน้า 
6 ระดับ โดยเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้ าตาลเกิน 10% ต่อ 100 มิลลิลิตร จะถูกเก็บตามอัตราที่วางเอาไว้ ยิ่งเครื่องดื่ม
ที่มีปริมาณน้ าตาลมาก ยิ่งเสียภาษีในอัตราที่สูง ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 1 ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจ
ที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการในเรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ า
ด้วยสารให้ความหวานเพ่ือที่จะยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรไทย ลดปริมาณการใช้น้ าตาล ให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมาตรฐานด้านความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งผู้ประกอบการได้รับการรับรองอาคาร
สถานที่ผลิตเรียบร้อย และพร้อมรับเทคโนโลยีจาก วศ. และ วศ. จะผลักดันให้ยื่นขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ (สบ.5) ในปี 2563 ต่อไป 

ตำรำงท่ี 1 อัตราภาษีความหวาน 

 
ที่มา: กรมสรรพสามิต 

วศ. โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม จึงได้วางแนวทางการวิจัย พัฒนา
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรไทยพลังงานต่ า ด้วยการใช้สารให้ความหวาน (สตีวิโอไซด์ ) ทดแทน
น้ าตาลเพ่ือลดปริมาณการใช้น้ าตาลในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยและ
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

8. วัตถุประสงค์ 
พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยและน้ ากระเจี๊ยบพลังงานต่ าโดยใช้สารให้ความหวาน

ทดแทนน้ าตาล 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ส ารวจความต้องการและข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย 

และน้ ากระเจี๊ยบ           
9.2 ศึกษาพัฒนาสูตรกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโดยการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล

เปรียบเทียบกับสูตรต้นต าหรับ (ไม่มีการเติมสารให้ความหวาน) 
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9.3 วิเคราะห์ทดสอบด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
9.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่อง การผลิตเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ า 
9.5 สรุปและรายงานผล 

10.  หลักการและเหตุผล 
  เครื่องดื่มพลังงานต่ าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความสนใจมากในปัจจุบัน เนื่องจากผู้บริโภคเริ่มตะหนักถึง
ผลเสียของน้ าตาลที่มีต่อสุขภาพ เช่น ท าให้ฟันผุ เพ่ิมระดับน้ าตาลในเลือด และท าให้เกิดโรคอ้วน อีกทั้งการเพ่ิม
จ านวนของผู้ป่วยโรคเบาหวานที่มากขึ้นซึ่งผู้ป่วยกลุ่มนี้ไม่สามารถบริโภคน้ าตาลได้ จากกระแสนิยมของผู้บริโภค
ผนวกกับมาตรการส่งเสริมของหน่วยงานภาครัฐที่ให้ความส าคัญต่อสุขภาพมากขึ้น ได้มีมาตรการจัดเก็บภาษีความ
หวาน จุดประสงค์เพ่ือให้คนไทยผู้บริโภคน้ าตาลน้อยลง ตามความต้องการของกระทรวงสาธารณสุข จึงน าเกณฑ์ชี้
วัดค่าความหวานมาก าหนดอัตราการจัดเก็บภาษี ซึ่งในช่วงเริ่มบังคับใช้ระหว่างปี 60-61 การเก็บภาษีความหวาน
จากเครื่องดื่ม ยังเป็นช่วงก าลังเปลี่ยนผ่าน เรียกได้ว่ายังไม่มีการเก็บจริง เพ่ือให้ผู้ประกอบการปรับตัว โดยนับตั้งแต่
วันที่ 1 ตุลาคม 2562 เป็นต้นไป เครื่องดื่มที่ผสมน้ าตาล น้ าอัดลม กาแฟกระป๋อง เครื่องดื่มชูก าลัง       ชาเขียว 
ฯลฯ จะเริ่มจริง หากผู้ผลิตไม่สามารถลดความหวานในผลิตภัณฑ์ จะถูกเก็บภาษีอัตราก้าวหน้า 6 ระดับ ใน
เครื่องดื่มท่ีมีปริมาณน้ าตาลเกิน 10% ต่อ 100 มิลลิลิตร จะถูกเก็บตามอัตราที่วางเอาไว้ ซึ่งเป็นอัตราก้าวหน้า คือ 
ยิ่งมีน้ าตาลมาก ก็ยิ่งเสียภาษีในอัตราที่สูง และการคิดภาษีความหวานจะคิดจากน้ าตาลทั้งหมดในเครื่องดื่ม (Total 
Sugar) ไม่มีการแยกว่าเป็นน้ าตาลที่เกิดจากวัตถุดิบของเครื่องดื่มหรือปรุงแต่งเพ่ิมซึ่งการใช้สารให้ความหวาน
ทดแทนน้ าตาลในเครื่องดื่มจึงเป็นวิธีหนึ่งที่จะสามารถแก้ปัญหาดังกล่าว 
 สารให้ความหวานมีหลายชนิด เช่น แอสปาร์แตม ซูคลาโลสจะเป็นทางเลือกหนึ่งที่ถูกน ามาใช้ทดแทน
น้ าตาล แต่การทีสารเหล่านี้ผลิตจากการสังเคราะห์ทางเคมี ซึ่งแตกต่างจากหญ้าหวานที่เป็นพืชตามธรรมชาติ    
สารสกัดจากใบหญ้าหวาน มีชื่อเรียกว่า สตีวิโอไซด์ (Stevioside)..จึงมีความน่าสนใจมากขึ้น หญ้าหวานมีชื่อ
วิทยาศาสตร์ว่ า  Stevia Rebaudiana Bertoni หรือที่ เรียกสั้นๆว่า Stevia. .สารสกัดจากใบหญ้าหวาน             
เป็นสารประกอบไกลโคไซด์ของสารกลุ่มไดเทอพีน โดยมีสารประกอบที่มากที่สุด คือ สเตวิโอไซด์ (Stevioside) 
รองลงมา คือ เรเบาดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) สตีวโอไซด์มีความหวานมากกว่าน้ าตาลทราย 150-300 เท่า 
ให้ความหวานแต่ไม่ให้พลังงาน มีความคงตัวสูงทั้งในตัวท าละลาย กรดอ่อน เบสอ่อน และทนความร้อนได้ถึง 200 
องศาเซลเซียส จึงไม่สลายตัวหรือเปลี่ยนสภาพจากความร้อน ใช้เพียงปริมาณน้อย ไม่มีพิษและปลอดภัยในการ
บริโภค ปัจจุบันผู้ที่รักสุขภาพให้ความสนใจสตีวิโอไซด์เป็นจ านวนมาก.(Goyal,.Samsher..and..Goyal.; Kroyer, 
2010) จากการศึกษาการปรับปรุงโยเกิร์ตแคลอรี่ต่ าโดยใช้สารสกัดจากหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน ซึ่งสูตร
การผลิตโยเกิร์ตแคลอรี่ต่ า ประกอบด้วย น้ านมพร่องมันเนย นมผงพร่องมันเนย หัวเชื้อโยเกิร์ตชนิด B-58 และสาร
สกัด stevioside ร้อยละ 94.06 5.94 2 และ 0.03 ตามล าดับ บ่มที่ 43..องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เติมลูก
ชิดร้อยละ 15 การเติม stevioside ไม่ได้ส่งผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์ พบว่า โยเกิร์ตแคลอรี่ต่ า ให้พลังงานเพียง 
716.25..แคลอรี่ต่อกรัม ซึ่งน้อยกว่าโยเกิร์ตตามท้องตลาดถึง 308.20..แคลอรี่ต่อกรัมส่วนผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกชิด
แคลอรี่ต่ า มีปริมาณพลังงานเท่ากับ 744.64 แคลอรี่ต่อกรัมเมื่อเปรียบเทียบกับโยเกิร์ตวุ้นมะพร้าวตามท้องตลาด 
จะมีพลังงานน้อยกว่าถึง 488.52..แคลอรี่ต่อกรัมแสดงว่าการใช้สารสกัดจากหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน
ทดแทนน้ าตาลเป็นวิธีการหนึ่งที่สามารถช่วยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสมุนไพรพลังงานต่ าได ้
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) จึงได้จัดท าโครงการการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ า
สมุนไพรพลังงานต่ าให้แก่ผู้ประกอบการเครื่องดื่มน้ าสมุนไพร ด้วยการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพมากขึ้น และสอดคล้องกับการก าหนดอัตราภาษีความหวาน
ของภาครัฐที่ต้องการให้ผู้ประกอบการลดปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มที่ผลิต ยิ่งเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้ าตาลมาก   
ยิ่งเสียภาษีในอัตราที่สูงตามอัตราภาษีความหวาน 6 ระดับ ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพ ปลอดภัยต่อผู้บริโภคตาม
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4)..และ (เลขที่ 389)..
พ.ศ..2561..เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร..(ฉบับที่ 5)..หรือตามที่ก าหนดไว้ใน Codex..Advisory Specification for 
the Identity and Purity of Food Additives ทั้งนี้ใช้เป็นองค์ความรู้ในการการพัฒนาต่อยอดสู่ผลิตภัณฑ์ใหม่
ให้กับผู้ประกอบการอาหาร และเครื่องดื่มชนิดอื่นๆได้ 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
    11.1 ส ารวจความต้องการและข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย   

และน้ ากระเจี๊ยบ 
      11.2 ศึกษาพัฒนาสูตรกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโดยการใช้สารให้ความหวานทดแทน 

น้ าตาลเปรียบเทียบกับสูตรต้นต าหรับ (ไม่มีการเติมสารให้ความหวาน) 
      11.3 วิเคราะห์ทดสอบด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
  11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่อง การผลิตเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ า  
       11.5 สรุปและรายงานผล 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ส ารวจความต้องการและข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรฯ 

       ผู้ประกอบการฯ ต้องการที่จะขยายตลาดเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าเพ่ือตอบสนองกลุ่ม
ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ ร่วมถึงนโยบายภาครัฐเกี่ยวกับ มาตรการภาษีความหวาน (ปริมาณน้ าตาล) ต้องการให้
ผู้ประกอบการลดปริมาณน้ าตาลในสินค้ากลุ่มเครื่องดื่ม..ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรม
วิทยาศาสตร์บริการในเรื่องการพัฒนาสูตรกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าโดยใช้สารให้
ความหวานในรูปของสารสกัดจากหญ้าหวาน (สตีวิโอไซด์) ทดแทนน้ าตาลเพ่ือที่จะยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มสมุนไพรไทย ลดปริมาณการใช้น้ าตาล ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมาตรฐานด้านความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค  
 12.2 ศึกษาพัฒนาสูตรกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโดยการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล
เปรียบเทียบกับสูตรต้นต าหรับ (ไม่มีการเติมสารให้ความหวาน) 
                 12.2.1 ศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร 
  วศ. ได้ท าการศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให้ความหวานในรูปของสารสกัดจากหญ้าหวาน 
(สตีวิโอไซด์)..มาใช้ทดแทนน้ าตาล ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยและน้ ากระเจี๊ยบเพ่ือปรับลดค่า
พลังงานต่อการบริโภค และลดปริมาณน้ าตาลที่เติมลงในผลิตภัณฑ์ โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 5 สูตร รวมสูตร
ควบคุมท่ีไม่มีการใช้สารให้ความหวานในสูตร ดังแสดงในตารางที่..2 และ..3..ตามวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ ดังแสดงใน
ภาพที่ 1 มีการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลแตกต่างกัน 3..ชนิด คือ สตีวิโอไซด์ (STV100) สตีวิโอไซด์ 
(STV2050) และสตีวิโอไซด์ (STV5000) อ้างอิงปริมาณการใช้สตีวิโอไซด์ ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5)..         
ซึ่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาสูตรเรียบร้อยจะน าไปวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส          เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมดังแสดงตามภาพที่ 2 จากนั้นน าไปวิเคราะห์ทดสอบด้านคุณค่าทางโภชนาการเพ่ือ
เปรียบเทียบค่าปริมาณน้ าตาล และค่าพลังงานระหว่างสูตรควบคุม กับ สูตรที่ได้รับการพัฒนาจาก วศ.เรียบร้อย 
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วัตถุดิบสมุนไพร 

 

 

 

น ้ากระเจี๊ยบ :ดอกกระเจี๊ยบแห้ง 
น ้าเก๊กฮวย:ดอกเก๊กฮวยแห้ง 
 
 
 

 

 

คัดวัตถุดิบ/ตัดแต่ง/
ล้างด้วยน้ าสะอาด 

     ต้มสกัด 

 

 แยกกาก / กรอง 

 

 น้ าสมุนไพร 

 

 

 

ปรับความหวาน และตรวจสอบค่า
ความหวาน 

 

 

 

 

 

พาสเจอไรส์ 

 

บรรจุผลิตภัณฑ์ 

ปิดฝา เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ ต่ ากว่า 6 0C 

ภำพที่ 1 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรไทยสมุนไพร 

ท าให้เย็น (cooling) 
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ตำรำงท่ี 2 อัตราส่วนการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย  

น  ำเก๊กฮวย 
สำรให้ควำมหวำนทดแทนน  ำตำล (มิลลิกรัมต่อลิตร) ระดับควำมหวำนของ

น  ำตำล (บริกซ)์ STV100 STV2050 STV5000 
สูตรควบคุม 0 0 0 6  

สูตร 1 60 100 - 3  
สูตร 2 80 100 - 3  
สูตร 3 60 - 70 3  
สูตร 4 70 - 70 3 

หมายเหตุ : กฎหมายก าหนดปริมาณการใช้ห้ามเกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389)  
 พ.ศ. 2561 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

 
ตำรำงท่ี 3 อัตราส่วนการสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ ากระเจี๊ยบ  

น  ำกระเจี๊ยบ 
สำรให้ควำมหวำนทดแทนน  ำตำล (มิลลิกรัมต่อลิตร) ระดับควำมหวำนของ

น  ำตำล (บริกซ)์ STV100 STV2050 STV5000 
สูตรควบคุม 0 0 0 8 

สูตร 1 80 100 - 5 
สูตร 2 100 100 - 5 
สูตร 3 60 - 100 5 
สูตร 4 80 - 100 5 

หมายเหตุ : กฎหมายก าหนดปริมาณการใช้ห้ามเกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389)  
 พ.ศ. 2561 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

น้ าเก๊กฮวย                                        น้ ากระเจี๊ยบ 
 

ภำพที่ 2 ตัวอย่างผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรก่อน(สตูรควบคมุ) และหลังการพัฒนาผลิตภณัฑ์ (สตูรพัฒนา สูตร 1-4) 
 

 จากผลการศึกษาพัฒนาสูตร และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยสูตร.2.มีการใช้สตีวิโอไซด์ (STV100) ปริมาณ 80 
มิลลิกรัมต่อลิตรและสตีวิโอไซด์ (STV2050) ปริมาณ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร.ผู้ทดสอบและผู้ประกอบการให้การ
ยอมรับทั้งทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความหวานและความชอบรวมมากท่ีสุด เมื่อเทียบกับสูตรควบคม และสูตรอื่นๆ 
ค่าที่ได้ คือ 6.67 6.83 7.00 7.17 และ 6.67 ตามล าดับ ดังแสดงในภาพที่ 3 ส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ า
กระเจี๊ยบ พบว่า สูตร.3 มีการใช้สตีวิโอไซด์ (STV100) ปริมาณ 60 มิลลิกรัมต่อลิตรและสตีวิโอไซด์ (STV5000) 
ปริมาณ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร ผู้ทดสอบและผู้ประกอบการให้การยอมรับด้านด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความหวานและ
ความชอบรวมมากที่สุด เมื่อเทียบกับสูตรควบคม และสูตรอ่ืนๆ ค่าที่ได้ คือ  7.50  7.67  7.33  7.33 และ 7.83
ตามล าดับ ดังแสดงในภาพที่ 4 เนื่องจากสตีวิโอไซด์มีสมบัติเหมาะในการน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารในการ
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ทดแทนน้ าตาล ซึ่งให้ระดับความหวานมากกว่าน้ าตาลหลายเท่า สอดคล้องกับ ถาวร และสนั่น (2525)  ให้รสชาติ
จะใกล้เคียงน้ าตาลซูโครส ช่วยเรื่องการเพ่ิมกลิ่นรส (Enhance flavors)  ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีเมื่อเติมลง
ไปในอาหาร และให้พลังงานต่ า 

 

 
 

ภำพที่ 3 เปรียบเทียบผลการประเมินทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย 
ระหว่างสตูรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด (สูตรที่2) กับสูตรควบคุม 

 
 

 

ภำพที่ 4 เปรียบเทียบผลการประเมินทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์เครื่องดื่มน้ ากระเจีย๊บ 
ระหว่างสตูรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด (สูตรที่3) กับสูตรควบคุม 

 
 

 12.3 การวิเคราะห์ทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ 
  น าสูตรที่ได้รับการพัฒนา และได้ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสมากที่สุด (ได้รับคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบและผู้ประกอบการมากที่สุด) ไปวิเคราะห์ทดสอบด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ เพื่อเปรียบเทียบค่าปริมาณน้ าตาล และค่าพลังงานระหว่างสูตรควบคุม กับสูตรที่ได้รับการพัฒนา  
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  จากตารางที่ 4 แสดงข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยก่อนและหลัง
พัฒนาสูตร พบว่า เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย (สูตรก่อนการพัฒนา) ให้พลังงานทั้งหมด 35 กิโลแคลอรี เครื่องดื่มน้ า
เก๊กฮวย (สูตรหลังการพัฒนา) ให้พลังงานทั้งหมด 20 กิโลแคลอรี ซึ่งสามารถลดค่าพลังงานทั้งหมดลง 15 กิโล
แคลอร ี
  จากตารางที่ 5 แสดงข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ ากระเจี๊ยบก่อนและ
หลังพัฒนาสูตร พบว่า เครื่องดื่มน้ ากระเจี๊ยบ(สูตรก่อนการพัฒนา) ให้พลังงานทั้งหมด 50 กิโลแคลอรี เครื่องดื่มน้ า
กระเจี๊ยบ(สูตรหลังการพัฒนา) ให้พลังงานทั้งหมด 30 กิโลแคลอรี ซึ่งสามารถลดค่าพลังงานทั้งหมดลง 20 กิโล
แคลอร ี
  จากภาพที่ 5 และ 6 แสดงผลการเปรียบเทียบปริมาณน้ าตาลและปริมาณพลังงานทั้งหมดของ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยก่อนและหลังพัฒนาสูตรพบว่า เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยหลังพัฒนาสูตรโดยการใช้สารให้
ความหวานทดแทนน้ าตาลสามารถลดค่าพลังงานทั้งหมดจาก 22.98 เป็น 12.60 กิโลแคลอรีต่อ 100 มิลลิลิตร    
คิดเป็นพลังงานทั้งหมดลดลง ร้อยละ 45.17 และมีค่าปริมาณน้ าตาลจาก 5.61 เป็น 3.06 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร
คิดเป็นปริมาณน้ าตาลลดลงร้อยละ 45.55 
  และการเปรียบเทียบปริมาณน้ าตาลและปริมาณพลังงานทั้งหมดของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ า
กระเจี๊ยบก่อนและหลังพัฒนาสูตรพบว่า เครื่องดื่มน้ ากระเจี๊ยบหลังพัฒนาสูตรโดยการใช้สารให้ความหวานทดแทน
น้ าตาลสามารถลดค่าพลังงานทั้งหมดจาก 31.56 เป็น 19.25 กิโลแคลอรีต่อ 100 มิลลิลิตร คิดเป็นพลังงานทั้งหมด
ลดลง ร้อยละ 39.01 และมีค่าปริมาณน้ าตาลจาก 7.02 เป็น 4.00 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร คิดเป็นปริมาณน้ าตาล
ลดลงร้อยละ 43.02  

ตำรำงท่ี 4 ข้อมูลเปรียบเทียบด้านคุณค่าทางด้านโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย 

รำยกำรทดสอบ 

ก่อนปรับปรุง (สตูรควบคุม) หลังปรับปรุง (สตูรท่ี 2) 

ปริมำณตอ่ 100 
มิลลิลิตร 

ปริมำณ                           
ต่อหนึ่งหนว่ยบริโภค 

ปริมำณตอ่ 100 
มิลลิลิตร 

ปริมำณ                           
ต่อหนึ่งหนว่ย

บริโภค 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 
โปรตีน (กรัม) (%N X6.25) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร(กรัม) 
น้ าตาล (กรัม) 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 

22.98 
0.54 
0.06 
0.04 
ไม่พบ 
0.00 
5.61 
ไม่พบ 
5.61 
5.88 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
1.14 
0.27 

35 
0 
0 
0 
0 
0 
9 
0 
9 
10 

(0.00) 
(0.00) 
(0.00) 
(1.88) 
(0.45) 

12.60 
0.36 
0.04 
0.01 
ไม่พบ 
0.00 
3.06 
ไม่พบ 
3.06 
5.96 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
1.12 
0.17 

20 
0 
0 
0 
0 
0 
5 
0 
5 
10 

(0.00) 
(0.00) 
(0.00) 
(1.85) 
(0.28) 

เถ้า (กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 

0.11 
97.21 

- 
- 

0.09 
97.21 

- 
- 
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ตำรำงท่ี 5 ข้อมูลเปรียบเทียบด้านคุณค่าทางด้านโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ ากระเจี๊ยบ 

รำยกำรทดสอบ 

ก่อนปรับปรุง (สตูรควบคุม) หลังปรับปรุง (สตูรท่ี 3) 

ปริมำณตอ่ 100 
มิลลิลิตร 

ปริมำณ                           
ต่อหนึ่งหนว่ยบริโภค 

ปริมำณตอ่ 100 
มิลลิลิตร 

ปริมำณ                           
ต่อหนึ่งหนว่ย

บริโภค 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 
โปรตีน (กรัม) (%N X6.25) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร(กรัม) 
น้ าตาล (กรัม) 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 

31.56 
0.36 
0.04 
0.01 
ไม่พบ 
0.46 
7.34 
0.32 
7.02 
30.47 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
17.87 

น้อยกว่า 0.100 

50 
0 
0 
0 
0 

น้อยกว่า 1 
12 

น้อยกว่า 1 
12 
50 

(0.00) 
(0.00) 
(0.00) 
(29.49) 
(0.00) 

19.25 
0.45 
0.05 
0.01 
ไม่พบ 
0.28 
4.42 
0.42 
4.00 
2.74 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
19.50 

น้อยกว่า 0.100 

30 
0 
0 
0 
0 
0 
7 

น้อยกว่า 1 
7 
0 

(0.00) 
(0.00) 
(0.00) 
(32.18) 
(0.00) 

เถ้า (กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 

0.12 
94.03 

- 
- 

0.04 
97.22 

- 
- 

  

 
ภำพที่ 5 เปรียบเทียบปรมิาณพลงังานท้ังหมดในเครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย และน้ ากระเจีย๊บ ก่อนและหลังพัฒนาสูตร 
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ภำพที่  6  เปรียบเทียบปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวย และน้ ากระเจีย๊บก่อนและหลังพัฒนาสตูร 

  
 จากการทดลองและพัฒนาสูตรกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยพลังงานต่ า และเครื่องดื่ม
น้ ากระเจี๊ยบพลังงานต่ า ด้วยการใช้สารให้ความหวาน (สตีวิโอไซด์) ทดแทนน้ าตาล สามารถลดพลังงานทั้งหมดคิด
เป็นร้อยละ 45.17% เป็น 39.01% ตามล าดับ ปริมาณน้ าตาลลดลงร้อยละ..45.55%..และ..43.02%..ตามล าดับ..
ผลเนื่องจากการใช้สตีวิโอไซด์ เป็นสารสกัดจากหญ้าหวานที่ให้ความหวาน แต่ไม่ให้พลังงาน นอกจากนี้ยังสอดรับ
กับมาตรการภาษีความหวาน (ปริมาณน้ าตาล) ที่ให้ผู้ประกอบการลดปริมาณน้ าตาลในสินค้าที่ผลิต ซึ่งภาษี
ดังกล่าวเริ่มเก็บจริงตั้งแต่วันที่..1..ตุลาคม..2562..ท าให้ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มลดลง (ปริมาณน้ าตาล
น้อยกว่า 6 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ยังเว้นการเก็บภาษีน้ าตาลตามอัตราก้าวหน้าโดยอ้างอิงจากอัตราภาษีความ
หวาน ของกรมสรรพสามิต) 
 12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ า  
                 วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่ผู้ประกอบการเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรในการพัฒนา
สูตร และคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าด้วยสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลแล้ว 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ผู้ประกอบการเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรต้องการที่จะขยายตลาดเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ าโดยการใช้

สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเพ่ือตอบสนองกระแสรักสุขภาพของผู้บริโภคในปัจจุบัน และสอดคล้องกับ
มาตรการภาษีความหวาน (ปริมาณน้ าตาล) ของภาครัฐที่ให้ผู้ประกอบการลดปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มที่ผลิต  

หลังจากวศ.ได้เข้าไปพัฒนาสูตรและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเก๊กฮวยและน้ ากระเจี๊ยบโดยใช้สารสกัดจาก
หญ้าหวาน.(สตีวิโอไซด์)..ทดแทนน้ าตาลพบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร (หลังพัฒนาสูตร) สามารถลดค่า
พลังงานทั้งหมด และลดการใช้ปริมาณน้ าตาลในผลิตภัณฑ์สอดคล้องกับนโยบายของรัฐ..นอกจากนี้ได้ผลิตภัณฑ์ที่
มีคุณภาพ ปลอดภัย และผู้บริโภคยอมรับในผลิตภัณฑ์  
         ผู้ประกอบการมีการน าเอาองค์ความรู้ไปใช้ในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิต ทั้งนี้ผู้ประกอบการ
ไดร้ับการรับรองสถานที่ผลิตเรียบร้อยแล้ว และ.วศ.จะผลักดันให้ยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ (สบ.5) ต่อไป 
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14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
         มีความยินดีและประทับใจที่ได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ.(วศ.) โครงการนี้
เป็นโครงการที่ดีและให้ประโยชน์กับผู้ประกอบการ ท าให้ได้เรียนรู้เทคนิคในการเลือกชนิดและปริมาณการใช้    
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลที่มีคุณภาพและปลอดภัยส าหรับผู้บริโภคและมีการถ่ายทอดความรู้การควบคุม
กระบวนการผลิต พร้อมทั้งแนะน าเรื่องการค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์..เพ่ือวางแผนในการทดลองผลิตเครื่องดื่มน้ า
สมุนไพรพลังงานต่ าออกจ าหน่าย และขยายโอกาสทางการตลาด 

15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 การศึกษาเรื่องการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลเป็นแนวทางที่ส าคัญในการเพ่ิมองค์ความรู้ในการ
พัฒนากระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรพลังงานต่ า และคงเอกลักษณ์ของเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรที่ตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค รวมถึงวิธีการค านวณต้นทุนการผลิต หรือการแสดงฉลากโภชนาการ เพ่ือการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมในเชิงพาณิชย์เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร และสามารถต่อยอดในน้ าสมุนไพรชนิดอ่ืนๆ ได้อย่างเหมาะสมใน
ระดับอุตสาหกรรมต่อไป เพ่ือตอบสนองความต้องการตลาดของผู้ที่รักสุขภาพ 
 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
นางสาวลลิตา   ชูแก้ว         
นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์         
นางสาวสุทธชยา ชื่นวัฒนา  
 
 

   
ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบในกำรผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน  ำสมุนไพร 

ขั นตอนกำรเตรียมวัตถุดิบและกระบวนกำรผลิตเครื่องดื่มน  ำสมุนไพร 
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กระบวนกำรควบคุมคุณภำพระหว่ำงกระบวนกำรผลิต  

วัตถุดิบ โดยตรวจสอบค่ำควำมหวำน 

 

ขั นตอนกำรเตรียมสำรให้ควำมหวำนทดแทนน  ำตำลและกระบวนกำรทดลองปรับสูตรเครื่องดื่มน  ำสมุนไพร 



 

 

221 

 
โครงกำร กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 

โดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสำวนพรัตน์  สมจิตร 

กลุ่มเครื่องแกงบ้ำนหนองเกียบ 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล. 

(ภาษาอังกฤษ)  Shelf life Extension of Curry Products with Hurdle technology. 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวลลิตา ชูแก้ว  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ..  
 : นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ. 

 : นายธีรพงศ์  เพ็งค า      นักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา                           
หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน. 

 โทรศัพท์ :   02 201 7188   โทรสาร :   02 201 7416. 
อีเมล์ :  lalita@dss.go.th. 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :. 
3.1 นางสาวนพรัตน์  สมจิตร   ชื่อกลุ่ม : ผู้ประกอบการรายเดียว                                                   . 
ที่อยู่ : 490  ถนนอภัยบริรักษ์  ต าบลคูหาสวรรค์  อ าเภอเมือง  จังหวัดพัทลุง  93000                           .
โทรศัพท์ : 099 542 2295     โทรสาร :  -              อีเมล์ :         -                                        
3.2 นางศรีรัตน์   แก้วกล่ า      ชื่อกลุ่ม : กลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ                                           
ที่อยู่ : 50/2 หมู่ 3 ต าบลนาท่วมใต้  อ าเภอเมือง  จังหวัดตรัง 92000                             . 
โทรศัพท์ :  087 419 9089     โทรสาร :          -      อีเมล์ :         -                                     

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (พฤศจิกายน 2561 - มิถุนายน 2562).. 
5. งบประมาณโครงการ : 100,000 บาท. 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
  กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP 
ตามนโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยการใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้สม่ าเสมอและได้
มาตรฐานด้านสุขอนามัยและความปลอดภัย สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ได้จึงได้มีโครงการคูปอง
วิทย์เพ่ือ OTOP และได้เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต มีความต้องการพัฒนา
กระบวนการผลิต และคุณภาพผลิตภัณฑ์ เข้าร่วมโครงการ 
 จากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกกลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดตรัง และพัทลุง 
จ านวน 2 ราย พบปัญหาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ และผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องน้ าพริกแกง (มผช.129/2556) เนื่องจากตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐาน
ก าหนด รวมถึงการจัดการด้านวัตถุดิบ ได้แก่ การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การล้าง และการจัดเก็บวัตถุดิบไม่ได้
คุณภาพท าให้ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นมีปริมาณมาก และสามารถเกิดการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบสู่ผลิตภัณฑ์
ได้ง่ายระหว่างกระบวนการผลิต ท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บสั้นผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าการศึกษา
ร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ ในเรื่องปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้
มาตรฐาน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้สามารถอยู่ได้นานขึ้น ซ่ึงกลุ่มฯได้การรับรองอาคาร
สถานที่ผลิตเรียบร้อย และพร้อมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วศ. ในเรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
เครื่องแกง หรือน้ าพริกแกง ได้รับการพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมครัวเรือนไปจนถึงอุตสาหกรรมขนาดเล็ก 

ขนาดกลาง (SMEs) และก าลังขยายตัวเพ่ิมขึ้น เครื่องแกงถูกวางเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP ขึ้นชื่อในหลายจังหวัด             
เป็นอาหารพ้ืนเมืองของภาคใต้ที่มีรสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ (ศิริขวัญ และสาวิตรี , 2556) แต่เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเครื่องแกง  มีส่วนผสมหลักที่เป็นของสด  เอ้ือต่อการเจริญของจุลินทรีย์ พบค่าวอเตอร์
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แอคติวิตี (aw) สูง ท าให้ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงไม่สามารถเก็บรักษาได้นาน วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต คุณภาพในการ
ผลิต แต่ละครั้งไม่คงที่และไม่สม่ าเสมอ ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) 
 ผู้ประกอบการ OTOP เครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดตรัง และพัทลุง พบปัญหาข้างต้น และต้องการปรับปรุง
กระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้มาตรฐาน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงให้ได้นานจ านวน 2 ราย ได้แก่  กลุ่มนางสาวนพรัตน์  สมจิตรและกลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ
ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ ในเรื่องปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงให้สามารถอยู่ได้นาน ซ่ึงกลุ่มฯได้การรับรองอาคารสถานที่ผลิตเรียบร้อย และพร้อมรับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจาก วศ. ในเรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมในการพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้
มาตรฐาน จึงเข้ามาพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์เครื่องแกง  โดยใช้กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงได้ตามมาตรฐาน โดยอาศัยหลักการลด ป้องกัน และ
ควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ และการปนเปื้อนจากสารเคมีที่ติดมากับวัตถุดิบ โดยใช้กระบวนการจัดการด้านวัตถุดิบ 
(การคัดเลือก การล้าง การจัดเก็บ) เป็นพ้ืนฐานร่วมกับการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่ระดับอุณหภูมิประมาณ 100 
องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์เบื้องต้น ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการฆ่าเชื้อในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิทด้วยความร้อน ที่อุณหภูมิน้ าเดือด และยังคงคุณภาพด้านประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิม 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน (มผช.) และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้สามารถอยู่ได้นานมากกว่า 3 เดือน 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นทีร่วบรวมข้อมูลขั้นตอนการผลิต เพื่อน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุดที่สามารถเกิดการ     

 ปนเปื้อนทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
9.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 

- การวิเคราะหค์ุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

9.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องแกง 
9.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
9.5 ติดตามผลเพ่ือยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10.  หลักการและเหตุผล 
การยืดอายุโดยการใช้ความร้อนขึ้นอยู่กับอุณหภูมิที่ต้องการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ การฆ่าเชื้อโดยการใช้ความ

ร้อน หมายถึง การใช้ความร้อนหรือระดับอุณหภูมิสูงในช่วงเวลาสั้นๆ เพ่ือท าลายสารพิษ จุลินทรีย์ เอ็นไซม์ พยาธิ 
และแมลงต่างๆ ในการแปรรูปและถนอมรักษาอาหารการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง สามารถท าได้โดย
อาศัยหลักการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในภาชนะปิดสนิทด้วยความร้อน นริศรา และวรารัตน์ (2553) ได้ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของน้ าพริกแอปเปิล  ในระหว่างการวางจ าหน่าย โดยฆ่าเชื้ อน้ าพริกด้วยความร้อนที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน าไปบรรจุขวดแก้ว และน าไปท าไห้เย็นทันทีจนอุณหภูมิ
ของน้ าพริกเท่ากับ 25 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกแอปเปิลสามารถเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 7 สัปดาห์ 
โดยที่มีเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐาน สอดคล้องกับงานวิจัยของนริศา (2553) ได้ศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิต
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น้ าพริกแกงบรรจุในขวดแก้วปิดสนิท และต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงสามารถเก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 18 สัปดาห์เป็นอย่างน้อย และสอดคล้องกับงานวิจัยของสุภาพร และกฤตภาส ( 2556)        
ได้ศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงแบบพร้อมบริโภค ได้แก่ น้ าพริกตะลิงปลิง และ
น้ าพริกสวรรค์หอยนางรม เปรียบเทียบระหว่างการบรรจุแก้วกับถุงรีทอร์ต แล้วน าไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงทั้ง 2 ชนิด ไม่มีการเปลี่ยนแปลงด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และพบว่ามีเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานก าหนดที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห์ แสดงว่า
การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในภาชนะปิดสนิทด้วยความร้อนเป็นวิธีการหนึ่งที่สามารถช่วยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริก
แกงได้ 
  เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (hurdle technology) หรืออาจเรียกว่าเทคนิคการถนอมอาหารอย่างผสมผสานเป็น
การใช้ เทคนิคการถนอมอาหารหลายวิธี  เช่น การใช้ความร้อน ( thermal. .processing) . .การท าแห้ง 
(dehydration) การหมัก (fermentation) การลด water activity (aw) การฉายรังสี (food irradiation) รวมถึง
การใช้เทคโนโลยีด้านบรรจุภัณฑ์ เช่น active packaging, vacuum packaging มาใช้ร่วมกันอย่างเหมาะสมใน
การแปรรูปอาหารแต่ละชนิดเพ่ือรักษาคุณภาพและป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยเน้นการ
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen).จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสีย (microbial 
spoilage) และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ เทคโนโลยีนี้มีประสิทธิภาพสูงในการยืดอายุการ
เก็บรักษาอาหาร เช่น การใช้น้ าตาลแอลกอฮอล์เพ่ือลดปริมาณน้ าอิสระในอาหาร การใช้ความร้อนเพ่ือควบคุมการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ หรือการบรรจุในภาชนะสุญญากาศเพ่ือยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม                
ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน 
จึงได้จัดท าโครงการการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงฯและใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์มาพัฒนากระบวนการผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของกลุ่มนางสาวนพรัตน์  สมจิตร และกลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ ให้สามารถยืด
อายุการเก็บได้นานข้ึนและสามารถขยายช่องทางตลาดผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้กว้างขึ้น 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นทีร่วบรวมข้อมูลขั้นตอนการผลิต เพ่ือน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุดที่สามารถเกิดการ     

 ปนเปื้อนทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
11.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 

- การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

11.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องแกง 
11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
11.5 ติดตามผลเพ่ือยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน  
 12.1 ลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหา ความต้องการ กระบวนการผลิตเครื่องแกง เพ่ือน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุด
เสี่ยงที่สามารถเกิดการปนเปื้อนได้ทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์สู่ผลิตภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่ได้คุณภาพตาม
มาตรฐาน   
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 วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP เครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดตรัง  และพัทลุง 
จ านวน 2 ราย จากการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการฯ รายละเอียดตามตาราง 

 
12.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 

12.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
   จากที่ วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกฯ และได้วิเคราะห์กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

เครื่องแกง พบว่า วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องแกงเป็นของสด เช่น พริกสด หอมแดง กระเทียม ขมิ้น ฯลฯ ซึ่ง
ส่วนประกอบเหล่านี้มีความชื้นสูง และมีเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นที่ติดมากับวัตถุดิบ ดังนั้นการจัดการวัตถุดิบที่ดี ได้แก่ 
การคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพควรล้างและท าให้วัตถุดิบแห้ง รวมทั้งการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ ซึ่งเป็นกระบวนการ
ส าคัญที่สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ และปริมาณความชื้นที่มากับวัตถุดิบ ส่งผลต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียได้ง่าย ร่วมกับการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในภาชนะบรรจุปิด
สนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิห้อง รอน าไป
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น และศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงต่อไป  

12.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องแกง 

 น าตัวอย่างเครื่องแกงที่ปรับปรุงกระบวนการผลิตและได้รับการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเรียบร้อยแล้ว
เก็บไว้ที่สภาวะอุณหภูมิห้อง มาท าการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ ตามประกาศ 
มผช. 129/2556 ทุกๆ 2 สัปดาห์ เป็นระยะเวลา 3 เดือน และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยเลือกชุด
ทดลองที่มีปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนด พบว่า ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี ( aw) ค่าความเป็น                  
กรด-ด่าง (pH) และค่าสี ของเครื่องแกง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ทุกชุดการทดลอง มีการเปลี่ยนแปลง

ชื่อกลุ่ม/ที่อยู ่ ผลิตภัณฑ ์ ปัญหำ/ ควำมต้องกำร 
1. นางสาวนพรัตน์  สมจิตร 
    ต.คูหาสวรรค์  อ.เมือง  จ.พัทลุง 

เครื่องแกงเผ็ด -   ผลิตภัณฑไ์ม่ผา่นมาตรฐาน มผช. 129/2556  
    ตรวจพบปริมาณยีสต์และราเกินมาตรฐานก าหนด

เนื่องจากมีข้ันตอนการผลิตที่ไมถู่กสุขลักษณะ 
กระบวนการผลิตไม่เปน็ไปตามหลักของ Primary 
GMP 

- ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
- ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ  ไม่เกิน 7 วัน ผู้ประกอบการ

ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง ได้
นานอยา่งน้อย 3 เดือน 

2. กลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ 
ต.นาท่วมใต้  อ.เมือง  จ.ตรัง 

 

เครื่องแกงพริก -   ผลิตภัณฑไ์ม่ผา่นมาตรฐาน มผช. 129/2556 
    ตรวจพบปริมาณยีสต์และรา  Clostridium  
    perfringens และเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐาน

ก าหนดเนื่องจากมีข้ันตอนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
กระบวนการผลิตไม่เปน็ไปตามหลักของ Primary 
GMP 

- ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
- ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ  ไม่เกิน 7 วัน ผู้ประกอบการ

ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง ได้
นานอยา่งน้อย 3 เดือน 
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เล็กน้อย (ดังแสดงตามภาพที่ 1-4) เนื่องจากภาชนะท่ีใช้บรรจุผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเป็นถุงชนิดลามิเนต สามารถลด
และป้องกันการซึมผ่านของอากาศและความชื้นระหว่างการเก็บรักษาได้  

ค่า aw ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดของกลุ่มนางสาวนพรัตน์ สมจิตรอยู่ระหว่าง 0.760 - 0.783..และ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกของกลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ อยู่ระหว่าง 0.723 - 0.733..เมื่อเปรียบเทียบที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 3 เดือน ค่า aw มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ในทุกผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากการเลือกใช้ถุงบรรจุผลิตภัณฑ์ที่สามารถลดอัตราการซึมผ่านของอากาศและความชื้นระหว่างการเก็บ
รักษาได้ดดีังแสดงตามภาพท่ี 1 

ภำพที่ 1 ค่า Water activity (aw) ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
 

ค่า pH ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดของกลุ่มนางสาวนพรัตน์ สมจิตรอยู่ระหว่าง  4.66 - 4.89 ผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงพริกของกลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบอยู่ระหว่าง 4.75 - 4.90 เมื่อเปรียบเทียบที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 3 เดือน ค่า pH มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยทุกผลิตภัณฑ์ เนื่องจากจุลินทรีย์
บางส่วนถูกท าลายจากการใช้ความร้อนในกระบวนการผลิตรวมถึงการเลือกใช้ถุงบรรจุผลิตภัณฑ์ที่สามารถลด
อัตราการซึมผ่านของอากาศและความชื้นได้ดี ท าให้สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ดังแสดงตาม             
ภาพที่ 2 

 

ภำพที่ 2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
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ค่าสี..ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย ได้แก่ กลุ่มนางสาวนพรัตน์ สมจิตร และกลุ่ม
เครื่องแกงบ้านหนองเกียบที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นานขึ้นจะมีแนวโน้มของค่าสี L* a* และ b* 
ลดลงเล็กน้อย เห็นได้จากผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมีสีคล้ าขึ้นดังแสดงตามภาพที่ 3 และ 4 

 

ภำพที่ 3 ค่าสี ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดของกลุ่มนางสาวนพรัตน์ สมจิตรที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 

 
L* ค่าความสว่างa* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียวb* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 

 

ภำพที่ 4 ค่าสี ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกของกลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 

 

 
L* ค่าความสว่างa* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียวb* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 
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การตรวจสอบด้านจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย สามารถเก็บได้           
3 เดือน โดยอ้างอิงตาม มผช. 129/2556 เรื่อง น้ าพริกแกง และเมื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่อแกง
โดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในทุกชุดการทดลองใกล้เคียงกับเครื่องแกงก่อนการน าไปฆ่าเชื้อ ทั้งทางด้าน
ของสี กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
 วศ. ได้ด าเนินการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก และถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
ให้แก่ผู้ประกอบการ จ านวน 2 ราย ได้แก่ 1. กลุ่มนางสาวนพรัตน์ สมจิตร 2. กลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ ทั้งนี้
ผู้ประกอบการฯ ได้น าเทคโนโลยีของ วศ. ไปประยุกตใ์ช้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกงแล้ว 
 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง  
 ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดของกลุ่มนางสาวนพรัตน์ สมจิตร ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง
เผ็ดมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน และตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช 129/2556 เนื่องจากตรวจพบ
ปริมาณยีสต์และราเกินมาตรฐานก าหนด นอกจากนี้กลุ่มฯ ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ด
ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน หลังจาก วศ. ได้เข้าไปแนะน าเรื่องการบริหารจัดการวัตถุดิบ (การคัดเลือก การเตรียม 
การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ)..และปรับปรุงกระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อนในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท ที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดได้
คุณภาพตามมาตรฐาน มผช. 129/2556 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 
 ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกของกลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ..ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงพริกมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน และตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช 129/2556 เนื่องจาก
ตรวจพบปริมาณยีสต์และรา Clostridium perfringens และเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานก าหนด นอกจากนี้
กลุ่มฯ ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกได้นานอย่างน้อย 3 เดือน หลังจาก วศ. ได้เข้าไป
แนะน าเรื่องการบริหารจัดการวัตถุดิบ (การคัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุง
กระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 
100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช. 129/2556 และ
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 จากการได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯ กับกรมวิทยาศาสตร์บริการ มีความพึงพอใจมากกับการท างาน
ของเจ้าหน้าที่ วศ. การให้ข้อมูล ค าแนะน า รวมถึงชี้แนะถึงกระบวนการต่างๆในเรื่องการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถยืดอายุการเก็บได้นานข้ึน 

15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 เนื่องจากผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส่วนใหญ่ วัตถุดิบที่น ามาใช้ผลิตเป็นพืชสดที่มีความชื้นและปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นสูง เช่น พริกสด หอมแดง กระเทียม ขม้ิน ฯลฯ ในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ และการยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงได้นานขึ้น ผู้ผลิตจ าเป็นต้องมีการบริหารจัดการวัตถุดิบที่ดีเพ่ือลด และ
ควบคุมปัจจัยเสี่ยงจากการปนเปื้อนเบื้องต้นร่วมกับการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 นางสาวลลิตา  ชูแก้ว 

นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์         
นายธีรพงศ์  เพ็งค า         
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ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 

1. นางสาวนพรัตน์ สมจิตร 

 

2. กลุ่มเครื่องแกงบ้านหนองเกียบ 
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โครงกำร กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 

โดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงบุญสืบ  แก้วนำง 

วิสำหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้ำนศำลำต ำเสำ 
วิสำหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนทุ่งยำวพัฒนำ 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล. 

(ภาษาอังกฤษ)  Shelf life Extension of Curry Products with Hurdle technology 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวลลิตา ชูแก้ว  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ..  
 : นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ. 

 : นางสาวสุทธชยา ชื่นวัฒนา       นักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา                     
หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน. 

 โทรศัพท์ :   02 201 7188   โทรสาร :   02 201 7416. 
อีเมล์ :   lalita@dss.go.th. 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :. 
3.1 นางบุญสืบ  แก้วนาง    ชื่อกลุ่ม : ผู้ประกอบการรายเดียว. 
ที่อยู่ : 52/22 หมู่ 1  ต าบลทุ่งยาว  อ าเภอปะเหลียน  จังหวัดตรัง 92180                                    .
โทรศัพท์ : 095 075 8349    โทรสาร :  -              อีเมล์ :         -. 
3.2 นายอนนท์  พงศาปาน    ชื่อกลุ่ม :วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา. 
ที่อยู่ : 136  หมู่ 3  ต าบลชะมวง  อ าเภอควนขนุน  จังหวัดพัทลุง  93110. 
โทรศัพท์ : 084 858 4162   โทรสาร :          - อีเมล์ :         -                            . 
3.3 นางสุนีย์  สุขรัตน์     ชื่อกลุ่ม : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา. 
ที่อยู่ : 132 หมู่ 11  ต าบลโคกม่วง  อ าเภอเขาชัยสน  จังหวัดพัทลุง 93130. 
โทรศัพท์ : 081 388 3688  โทรสาร :  - อีเมล์ :  -. 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (ตุลาคม 2561 - พฤษภาคม 2562). 
5. งบประมาณโครงการ : 150,000 บาท. 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP ตาม
นโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยการใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้สม่ าเสมอและได้
มาตรฐานด้านสุขอนามัยและความปลอดภัย สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ได้จึงได้มีโครงการคูปอง
วิทย์เพ่ือ OTOP และได้เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต มีความต้องการพัฒนา
กระบวนการผลิต และคุณภาพผลิตภัณฑ์ เข้าร่วมโครงการ 
 จากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกกลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดตรัง และพัทลุง 
จ านวน 3 ราย พบปัญหาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ และผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องน้ าพริกแกง (มผช. 129/2556) เนื่องจากตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐาน
ก าหนด รวมถึงการจัดการด้านวัตถุดิบ ได้แก่ การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การล้าง และการจัดเก็บวัตถุดิบไม่ได้
คุณภาพท าให้ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นมีปริมาณมาก และสามารถเกิดการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบสู่ผลิตภัณฑ์
ได้ง่ายระหว่างกระบวนการผลิต ท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บสั้นผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าการศึกษา
ร่วมกับกรมวิทยาศาสตร์บริการ ในเรื่องปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้
มาตรฐาน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้สามารถอยู่ได้นานขึ้น ซ่ึงกลุ่มฯได้การรับรองอาคาร
สถานที่ผลิตเรียบร้อย และพร้อมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วศ. ในเรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
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7. ความเป็นมาของโครงการ 
เครื่องแกง หรือน้ าพริกแกง ได้รับการพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมครัวเรือนไปจนถึงอุตสาหกรรมขนาดเล็ก 

ขนาดกลาง (SMEs) และก าลังขยายตัวเพ่ิมขึ้น เครื่องแกงถูกวางเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP ขึ้นชื่อในหลายจังหวัด เป็น
อาหารพ้ืนเมืองของภาคใต้ที่มีรสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ (ศิริขวัญ และสาวิตรี, 2556) แต่เนื่องจากผลิตภัณฑ์
อาหารประเภทเครื่องแกง  มีส่วนผสมหลักที่เป็นของสด  เอ้ือต่อการเจริญของจุลินทรีย์ พบค่าวอเตอร์แอคติวิตี 
(aw) สูง ท าให้ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงไม่สามารถเก็บรักษาได้นาน วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต คุณภาพในการผลิต แต่ละ
ครั้งไม่คงที่และไม่สม่ าเสมอ ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) 
 ผู้ประกอบการ OTOP เครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดตรัง และพัทลุง พบปัญหาข้างต้น และต้องการปรับปรุง
กระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้มาตรฐาน และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงให้ได้นานจ านวน 3 ราย ได้แก่ กลุ่มนางบุญสืบ  แก้วนางวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนาผู้ประกอบการจึงมีความสนใจที่จะท าวิจัยร่วมกับกรม
วิทยาศาสตร์บริการ ในเรื่องปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้สามารถอยู่ได้นาน ซ่ึงกลุ่มฯได้การรับรอง
อาคารสถานที่ผลิตเรียบร้อย และพร้อมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วศ. ในเรื่องการยืดอายุผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ซึ่งมีภารกิจในการส่งเสริมในการพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้
มาตรฐาน จึงเข้ามาพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์เครื่องแกง  โดยใช้กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงได้ตามมาตรฐาน โดยอาศัยหลักการลด ป้องกัน และ
ควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ และการปนเปื้อนจากสารเคมีที่ติดมากับวัตถุดิบ โดยใช้กระบวนการจัดการด้านวัตถุดิบ 
(การคัดเลือก การล้าง การจัดเก็บ) เป็นพ้ืนฐานร่วมกับการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่ระดับอุณหภูมิประมาณ 100 
องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์เบื้องต้น ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการฆ่าเชื้อในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิทด้วยความร้อน ที่อุณหภูมิน้ าเดือด และยังคงคุณภาพด้านประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิม 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน (มผช.) และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงให้สามารถอยู่ได้นานมากกว่า 3 เดือน 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นทีร่วบรวมข้อมูลขั้นตอนการผลิต เพื่อน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุดที่สามารถเกิดการ     

 ปนเปื้อนทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
9.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 

- การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

9.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องแกง 
9.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
9.5 ติดตามผลเพ่ือยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10.  หลักการและเหตุผล 
การยืดอายุโดยการใช้ความร้อนขึ้นอยู่กับอุณหภูมิที่ต้องการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ การฆ่าเชื้อโดยการใช้ความ

ร้อน หมายถึง การใช้ความร้อนหรือระดับอุณหภูมิสูงในช่วงเวลาสั้นๆ เพ่ือท าลายสารพิษ จุลินทรีย์ เอ็นไซม์ พยาธิ 
และแมลงต่างๆ ในการแปรรูปและถนอมรักษาอาหารการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง สามารถท าได้โดย
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อาศัยหลักการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในภาชนะปิดสนิทด้วยความร้อน นริศรา และวรารัตน์ (2553) ได้ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของน้ าพริกแอปเปิล  ในระหว่างการวางจ าหน่าย โดยฆ่าเชื้ อน้ าพริกด้วยความร้อนที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน าไปบรรจุขวดแก้ว และน าไปท าไห้เย็นทันทีจนอุณหภูมิ
ของน้ าพริกเท่ากับ 25 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกแอปเปิลสามารถเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 7 สัปดาห์ 
โดยที่มีเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐาน สอดคล้องกับงานวิจัยของนริศา (2553) ได้ศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิต
น้ าพริกแกงบรรจุในขวดแก้วปิดสนิท และต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงสามารถเก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 18 สัปดาห์เป็นอย่างน้อย และสอดคล้องกับงานวิจัยของสุภาพร และกฤตภาส ( 2556)       
ได้ศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงแบบพร้อมบริโภค ได้แก่ น้ าพริกตะลิงปลิง และ
น้ าพริกสวรรค์หอยนางรม เปรียบเทียบระหว่างการบรรจุแก้ว กับถุงรีทอร์ต แล้วน าไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิน้ าเดือด 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงทั้ง 2 ชนิด ไม่มีการเปลี่ยนแปลงด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และพบว่ามีเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานก าหนดที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห์ แสดงว่า
การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในภาชนะปิดสนิทด้วยความร้อนเป็นวิธีการหนึ่งที่สามารถช่วยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ าพริก
แกงได้ 
  เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (hurdle technology) หรืออาจเรียกว่าเทคนิคการถนอมอาหารอย่างผสมผสาน    
เป็นการใช้เทคนิคการถนอมอาหารหลายวิธี เช่น การใช้ความร้อน ( thermal..processing)..การท าแห้ง
(dehydration) การหมัก (fermentation) การลด water activity (aw) การฉายรังสี (food irradiation) รวมถึง
การใช้เทคโนโลยีด้านบรรจุภัณฑ์ เช่น active packaging, vacuum packaging มาใช้ร่วมกันอย่างเหมาะสมใน
การแปรรูปอาหารแต่ละชนิดเพ่ือรักษาคุณภาพและป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยเน้นการ
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen).จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสีย (microbial 
spoilage) และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ เทคโนโลยีนี้มีประสิทธิภาพสูงในการยืดอายุการ
เก็บรักษาอาหาร เช่น การใช้น้ าตาลแอลกอฮอล์เพ่ือลดปริมาณน้ าอิสระในอาหาร การใช้ความร้อนเพ่ือควบคุมการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ หรือการบรรจุในภาชนะสุญญากาศเพ่ือยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ซ่ึงมีภารกิจ
ในการส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการพัฒนาสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน จึงได้จัดท า
โครงการการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงฯและใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์มาพัฒนากระบวนการผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของกลุ่มนางบุญสืบ แก้วนาง กลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา และวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา ให้สามารถยืดอายุการเก็บได้นานขึ้นและสามารถขยายช่องทางตลาดผลิตภัณฑ์ของ
กลุ่มได้กว้างขึ้น 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นทีร่วบรวมข้อมูลขั้นตอนการผลิต เพ่ือน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุดที่สามารถเกิดการ     

 ปนเปื้อนทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
11.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 

- การวิเคราะหค์ุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
- วิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

11.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องแกง 
11.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
11.5 ติดตามผลเพ่ือยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
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 11.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

12.  ผลการด าเนินงาน  
 12.1 ลงพ้ืนที่ส ารวจปัญหา ความต้องการ กระบวนการผลิตเครื่องแกง เพ่ือน ามาวิเคราะห์ และควบคุมจุด
เสี่ยงที่สามารถเกิดการปนเปื้อนได้ทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์สู่ผลิตภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่ได้คุณภาพตาม
มาตรฐาน   
 วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP เครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดตรัง  และพัทลุง 
จ านวน 3 ราย จากการส ารวจปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการฯ รายละเอียดตามตาราง 
 

 
12.2 ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต 

12.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
   จากที่ วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกฯ และได้วิเคราะห์กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 

พบว่า วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องแกงเป็นของสด เช่น พริกสด หอมแดง กระเทียม ขมิ้น ฯลฯ ซึ่งส่วนประกอบ

ชื่อกลุ่ม/ที่อยู ่ ผลิตภัณฑ ์ ปัญหำ/ ควำมต้องกำร 
1. นางบุญสืบ  แก้วนาง 
    ต.ทุ่งยาว  อ.ปะเหลียน  จ.ตรัง 

เครื่องแกงกะทิ -   ผลิตภัณฑไ์ม่ผา่นมาตรฐาน มผช. 129/2556  
    ตรวจพบปริมาณ Bacillus cereus เกินมาตรฐาน

ก าหนดเนื่องจากการจัดการดา้นวัตถุดิบไม่เหมาะสม 
กระบวนการผลิตไม่เปน็ไปตามหลักของ Primary 
GMP 

- ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
- ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ  ไม่เกิน 7 วัน ผู้ประกอบการ

ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง  
ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 

2. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเคร่ืองแกงบ้าน 
ศาลาต าเสา 
ต.ชะมวง  อ.ควนขนนุ  จ.พัทลงุ 

 

เครื่องแกงส้ม -   ผลิตภัณฑไ์ม่ผา่นมาตรฐาน มผช. 129/2556 
    ตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐาน

ก าหนดเนื่องจากมีข้ันตอนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
กระบวนการผลิตไม่เปน็ไปตามหลักของ Primary 
GMP 

- ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
- ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ  ไม่เกิน 7 วัน ผู้ประกอบการ

ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง   
ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 

3. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน 
เกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา 
ต.โคกม่วง  อ.เขาชัยสน  จ.พัทลุง 
 
 

เครื่องแกงเผ็ด -   ผลิตภัณฑไ์ม่ผา่นมาตรฐาน มผช. 129/2556          
ตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทัง้หมดเกินมาตรฐาน
ก าหนด เนื่องจากการมีขั้นตอนการผลิตทีไ่ม่ถูก
สุขลักษณะ กระบวนการผลิตไมเ่ป็นไปตามหลักของ 
Primary GMP 

- ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐาน มผช. 
- ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ  ไม่เกิน 7 วัน ผู้ประกอบการ

ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง          
ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 
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เหล่านี้มีความชื้นสูง และมีเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นที่ติดมากับวัตถุดิบ ดังนั้นการจัดการวัตถุดิบที่ดี ได้แก่ การคัดเลือก
วัตถุดิบที่มีคุณภาพควรล้างและท าให้วัตถุดิบแห้ง รวมทั้งการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ ซึ่งเป็นกระบวนการส าคัญที่
สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ และปริมาณความชื้นที่มากับวัตถุดิบ ส่งผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ที่ท า
ให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียได้ง่าย ร่วมกับการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่อุณหภูมิ
น้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิห้อง รอน าไปตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์เบื้องต้น และศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงต่อไป   

12.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องแกง 

น าตัวอย่างเครื่องแกงที่ปรับปรุงกระบวนการผลิตและได้รับการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเรียบร้อยแล้วเก็บไว้ที่
สภาวะอุณหภูมิห้อง มาท าการวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ ตามประกาศ มผช. 
129/2556 ทุกๆ 2 สัปดาห์ เป็นระยะเวลา 3 เดือน และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยเลือกชุดทดลองที่มี
ปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนด พบว่า ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และ
ค่าสี ของเครื่องแกง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ทุกชุดการทดลอง มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย (ดังแสดง
ตามรูปภาพที่ 1-50) เนื่องจากภาชนะที่ใช้บรรจุผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเป็นถุงชนิดลามิเนต สามารถลดและป้องกัน
การซึมผ่านของอากาศและความชื้นระหว่างการเก็บรักษาได้  

 ค่า aw ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิของกลุ่มนางบุญสืบ แก้วนาง อยู่ระหว่าง 0.937 - 0.953..ผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงส้มของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา อยู่ระหว่าง 0.853 - 0.861..และผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงเผ็ดของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา อยู่ระหว่าง 0.810 - 0.822..เมื่อ
เปรียบเทียบที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 3 เดือน ค่า aw มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในทุก
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากการเลือกใช้ถุงบรรจุผลิตภัณฑ์ที่สามารถลดอัตราการซึมผ่านของอากาศและความชื้นระหว่าง
การเก็บรักษาได้ดีดังแสดงตามภาพท่ี 1 
 

ภำพที่ 1 ค่า Water activity (aw) ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
 

ค่า pH..ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิของกลุ่มนางบุญสืบ แก้วนาง อยู่ระหว่าง 4.69 - 4.90 ผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงส้มของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา อยู่ระหว่าง 4.72 - 4.94..และผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงเผ็ดของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา อยู่ระหว่าง 4.75 - 4.95 เมื่อ
เปรียบเทียบที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 3 เดือน ค่า pH มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยทุก
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากจุลินทรีย์บางส่วนถูกท าลาย จากการใช้ความร้อนในกระบวนการผลิตร่วมถึงการเลือกใช้ถุง
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บรรจุผลิตภัณฑ์ที่สามารถลดอัตราการซึมผ่านของอากาศและความชื้นได้ดี ท าให้สามารถชะลอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ดังแสดงตามภาพที่ 2 

ภำพที่ 2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
 
ค่าสีผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย ได้แก่ นางบุญสืบ แก้วนางวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม

เครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา และวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนาที่ระยะเวลาการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์นานขึ้นจะมีแนวโน้มของค่าสี L* a* และ b* ลดลงเล็กน้อย เห็นได้จากผลิตภัณฑ์เครื่องแกงมีสีคล้ าขึ้น
ดังแสดงตามภาพท่ี 3-5 

ภำพที่ 3 ค่าสี ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิของกลุ่มนางบุญสืบ แก้วนางที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 
           ผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
L* ค่าความสว่างa* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียวb* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 
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ภำพที่ 4 ค่าสี ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส้มของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา ที่ระยะเวลาการ 
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 
 

 
L* ค่าความสว่างa* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียวb* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 

ภำพที่ 5 ค่าสี ของผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา  
ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 เดือน 

 
L* ค่าความสว่างa* ค่าความเป็นสีแดงไปจนถึงสีเขียวb* ค่าความเป็นสีเหลืองไปจนถึงสีน้ าเงิน 

 

การตรวจสอบด้านจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย สามารถเก็บได้ 3 
เดือน โดยอ้างอิงตาม มผช. 129/2556 เรื่อง น้ าพริกแกง และเมื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่อแกงโดยรวม 
พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในทุกชุดการทดลองใกล้เคียงกับเครื่องแกงก่อนการน าไปฆ่าเชื้อ ทั้งทางด้านของสี กลิ่น
รส และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

12.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
  วศ. ได้ด าเนินการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก และถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์
เครื่องแกง ให้แก่ผู้ประกอบการ จ านวน 3 ราย ได้แก่ 1. กลุ่มนางบุญสืบ แก้วนาง 2. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกง
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บ้านศาลาต าเสา 3.วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา ทั้งนี้ผู้ประกอบการฯ ได้น าเทคโนโลยี
ของ วศ. ไปประยุกตใ์ช้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องแกงแล้ว 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง  
 ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิของกลุ่มนางบุญสืบ แก้วนาง ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง
กะทิมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน และตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช 129/2556 เนื่องจากตรวจพบ
ปริมาณ Bacillus cereus เกินมาตรฐานก าหนด นอกจากนี้กลุ่มฯ ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงกะทิ ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน หลังจาก วศ. ได้เข้าไปแนะน าเรื่องการบริหารจัดการวัตถุดิบ (การ
คัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุงกระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วย
ความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงกะทิได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช. 129/2556 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย      
3 เดือน 
 ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส้มของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสาก่อนการด าเนินงาน พบว่า 
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส้มมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน และตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช 129/2556 
เนื่องจากตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานก าหนด นอกจากนี้กลุ่มฯ ต้องการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส้ม ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน หลังจาก วศ. ได้เข้าไปแนะน าเรื่องการบริหารจัดการ
วัตถุดิบ (การคัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุงกระบวนการผลิต ร่วมกับการฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส้มได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช. 129/2556 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน
อย่างน้อย 3 เดือน 
 ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา ก่อนการด าเนินงาน 
พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดมีอายุการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน และตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช 
129/2556  เนื่องจากตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานก าหนด นอกจากนี้กลุ่มฯ ต้องการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ด ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน หลังจาก วศ. ได้เข้าไปแนะน าเรื่องการบริหาร
จัดการวัตถุดิบ (การคัดเลือก การเตรียม การล้าง การจัดเก็บวัตถุดิบ) และปรับปรุงกระบวนการผลิต ร่วมกับการ
ฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่อุณหภูมิน้ าเดือดประมาณ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเผ็ดได้คุณภาพตามมาตรฐาน มผช. 129/2556 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ได้นานอย่างน้อย 3 เดือน 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 จากการได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯ กับกรมวิทยาศาสตร์บริการ มีความพึงพอใจมากกับการท างาน
ของเจ้าหน้าที่ วศ. ในการให้ค าปรึกษาและแนะน าปรับปรุงกระบวนการผลิตในขั้นตอนต่างๆ โดยเฉพาะเรื่องการ
จัดการด้านวัตถุดิบ เช่น การคัดเลือกวัตถุดิบ การล้างท าความสะอาด การจัดเก็บวัตถุดิบ ทั้งนี้เพ่ือลดปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ติดมากับวัตถุดิบเบื้องต้น ซึ่งเป็นวิธีที่ไม่ยุ่งยาก และใช้งบประมาณไม่มาก แต่ท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถยืด
อายุการเก็บได้นานข้ึน 

15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 เนื่องจากผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส่วนใหญ่ วัตถุดิบที่น ามาใช้ผลิตเป็นพืชสดที่มีความชื้นและปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นสูง เช่น พริกสด หอมแดง กระเทียม ขม้ิน ฯลฯ ในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ และการยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงได้นานขึ้น ผู้ผลิตจ าเป็นต้องมีการบริหารจัดการวัตถุดิบที่ดีเพ่ือลด และ
ควบคุมปัจจัยเสี่ยงจากการปนเปื้อนเบื้องต้นร่วมกับการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
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16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 นางสาวลลิตา  ชูแก้ว 

นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์         
นางสาวสุทธชยา ชื่นวัฒนา         

 
 

 

ภำพประกอบ ผลิตภัณฑ์ และกำรด ำเนินงำน 

1. นางบุญสืบ  แก้วนาง 

 
2. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเครื่องแกงบ้านศาลาต าเสา 

 
3.  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งยาวพัฒนา   
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โครงกำร กำรพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิต 

ไส้กรอกปลำ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   
นำงถนอม  สมศร ี

อ ำเภอท่ำบ่อ  จังหวัดหนองคำย 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1.ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้กรอกปลาเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน              

 (ภาษาอังกฤษ)  The formulation and production development of fish sausage to. 
reach the standard... 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี. 
ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ        . 
โทรศัพท์ : 02 201 7417 โทรสาร : 02 201 7416. 
.3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :    

 3.1 นางถนอม  สมศรี                              . 
ที่ตั้ง : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกองนาง  เลขที่ 108  ม.11  ต.กองนาง  อ.ท่าบ่อ. 

จ.หนองคาย  43110 . 
โทรศัพท์ :    089 419 5393  โทรสาร :  -  . 

4.ระยะเวลาของโครงการ(วันที่เริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  7เดือน  (มกราคม – กรกฏาคม 2562). 
5. งบประมาณโครงการ :    50,000 บาท . 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป       
(STI coupon for OTOP Upgrade)” เพ่ือยกระดับสินค้า..OTOP..โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
(วทน.) ให้สอดรับ..OTOP..6 ด้าน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
มาตรฐาน บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร โดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุม
ทุกกลุ่มตั้งแต่กลุ่มโอทอปสตาร์ทอัพ (Start.up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่
เอสเอ็มอี (Growth) ร่วมกับหน่วยงานสังกัด อว. และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ.(วศ.).โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ด าเนินงาน
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า..OTOP..ให้ได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพื้นที่
ภูมิภาค โดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ..OTOP..ประเภทอาหาร เพ่ือแก้ไขปัญหาสินค้า
ที่มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และส่งเสริมผู้ประกอบการ..OTOP..ให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน 
ควบคู่กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ให้กับผู้ประกอบการทีผ่่านการคัดเลือกโครงการฯ 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกองนางต าบลกองนาง อ าเภอท่าบ่อ จังหวัดหนองคาย ต้องการ
ให้.วศ..ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตไส้กรอกปลาให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค
เพ่ือให้สามารถวางสินค้าจ าหน่ายในต่างจังหวัดหรือขยายพ้ืนที่การจ าหน่าย  

7.ความเป็นมาของโครงการ 
 ไส้กรอก เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ให้รสชาติและคุณค่าทางโภชนาการได้จากการน าเนื้อบดละเอียด
ผสมเกลือ เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรสต่างๆ แล้วบรรจุในไส้ ความแตกต่างของไส้กรอกขึ้นอยู่กับชนิดของเนื้อ 
ชนิดเครื่องเทศ สัดส่วนของเนื้อและไขมัน และวิธีการผลิตปัจจุบันผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจกับสุขภาพมากขึ้น 
หลีกเลี่ยงอาหารที่ก่อให้เกิดโรค เช่น ลดการบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีไขมันอ่ิมตัว เนื่องจากเป็นสาเหตุให้เกิดความเสี่ยง
ต่อโรคต่างๆ เช่น โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคมะเร็ง เป็นต้น ซึ่งผู้บริโภคที่ห่วงใยสุขภาพ
หันมาบริโภคเนื้อปลาแทนเนื้อสัตว์เพราะเนื้อปลามีโปรตีนสูงและย่อยง่าย ราคาถูก อุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ดังนั้นไส้กรอกที่ผลิตจากเนื้อปลาจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภค (ประดิษฐ์, 
2556)  
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  ไสกรอกปลา หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อปลา ไขมัน เครื่องเทศและสมุนไพร เครื่องปรุงรส เช่น 
เกลือ พริกไทย กระเทียม ลูกผักชีบดหรือสับผสมให้เข้ากันและนวดจนเหนียวที่อุณหภูมิต่ าโดยใช้น้ าแข็งหรือวิธีอ่ืน
ที่เหมาะสม บรรจุในไสอาจรมควันหรือไมก็ได ต้มจนสุกซ่ึงโดยทั่วไปอุณหภูมิจุดกึ่งกลางภายในไมต่ ากว่า 72 องศา
เซลเซียส (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2555) 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกองนางอ าเภอท่าบ่อ จังหวัดหนองคายเกิดขึ้นจากการรวมกลุ่ม
ของสตรีในหมู่บ้านกองนาง หมู่ 11 โดยในพื้นท่ีดังกล่าวจะมีการเลี้ยงปลานิลเป็นจ านวนมาก จึงรวมตัวกันที่จะแปร
รูปปลาเป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้มและผลิตภัณฑ์ปลาแปรรูปอ่ืนๆ เช่น ไส้กรอกปลา ปลาแดดเดียว ฯลฯ เพ่ือจ าหน่าย
ทั้งในตลาด ร้านค้า โรงพยาบาล รวมถึงประเทศลาว ซึ่งจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านกองนาง คือ การใช้วัตถุดิบที่สด สะอาด และมีกรรมวิธีการผลิตที่สะอาดถูกหลักอนามัย ทั้งนี้เมื่อ
พิจารณาความพร้อมด้านสถานที่ผลิต พบว่าผู้ประกอบการได้รับใบอนุญาตสถานที่ผลิตและได้รับใบจดทะเบียน
อาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยจากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
พบว่าผู้ประกอบการมีความสนใจและได้สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เนื่องจากกลุ่มได้ยื่นขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 143/2555 เรื่องไส้กรอกปลาแล้ว แต่ผลการยื่นไม่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานเพราะปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลามีค ่า น้อยกว่าร้อยละ 13 โดยน้ าหนัก (ส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2555) จึงต้องการใหก้รมวิทยาศาสตร์บริการช่วยน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีมาพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้กรอกปลา เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน
ก าหนด 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม เห็นความ
ต้องการของกลุ่มที่จะพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้กรอกปลาให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานจึงได้จัดท า
โครงการการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้กรอกปลาเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
เพ่ิมโอกาสทางการตลาด และท าให้เศรษฐกิจชุมชนมีความเข้มแข็ง  

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตไส้กรอกปลาให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
และผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอมาตรฐาน 

9. ขอบเขตและแผนการด าเนินงาน 
9.1 วางแผนการด าเนินงานลงพืน้ที่ส ารวจรวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิต และข้อมูลงานวิจัย เพ่ือหา 

แนวทางในการศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสม 
9.2 ศึกษาทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้กรอกปลาที่เหมาะสม 
9.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาตาม มผช. 143/2555 
9.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตไส้กรอกปลา เพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์  
9.5 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรอง มผช. 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 ไส้กรอกปลา เป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมชนิดหนึ่งของผู้บริโภคในยุคสังคมแห่งความเร่งรีบในปัจจุบัน ซึ่งใน
กระบวนการผลิตไส้กรอกปลาโดยทั่วไปจะมีปริมาณน้ ามันพืชเป็นส่วนประกอบประมาณร้อยละ 20 โดยน้ าหนัก   
ซึ่งบางครั้งท าให้มีปัญหาในการแยกชั้นของน้ ามันพืชและน้ าในระหว่างการเก็บรักษา ท าให้ไส้กรอกที่ผลิตได้มีค่า
ความคงตัวของอิมัลชั่นน้อย ขาดความแน่นเนื้อ ส่งผลให้เกิดการสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุก 
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 10.1 กระบวนกำรผลิตไส้กรอกปลำ 
   การผลิตไส้กรอกโดยเฉพาะอย่างยิ่งไส้กรอกรมควัน และไส้กรอกสุกทั่วไปส่วนผสมของเนื้อต้องผ่านการ
สับละเอียดจนอยู่ในสภาพที่เป็นมวลเหนียว (emulsion) มีข้ันตอนดังนี้  
   10.1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
  1) เนื้อปลาโดยทั่วไปปลาประกอบด้วยเนื้อปลาประมาณร้อยละ 40-50 ของน้ าหนักปลาทั้งตัว    
ซึ่งองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อปลาจะเป็นสิ่งที่ก าหนดคุณภาพของไส้กรอกปลา ได้แก่  
  - ชนิดและปริมาณของไขมันในเนื้อปลา ท าให้ไส้กรอกปลาเกิดกลิ่นหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานาน 
   - ปริมาณโปรตีนไมโอไฟบริลลา มีผลต่อการเกิดเจลหรืออิมิลชั่นที่มีความคงตัว ส่งผลต่อลักษณะ
เนื้อสัมผัสของไส้กรอกปลา ในขณะที่โปรตีนซาร์โคพลาสมิกเป็นโปรตีนที่ละลายได้ในน้ า ท าให้การเชื่อมประสาน
ระหว่างโมเลกุลของแอกโตไมโอซินลดลง และขัดขวางการเกิดเจลของโปรตีนไมโอไฟบริลลา ส่งผลให้ไส้กรอกปลา
มีความเหนียวลดลง  
  2) ไขมัน เป็นส่วนผสมที่ช่วยลดต้นทุนการผลิต ใช้ได้ทั้งไขมันพืชและสัตว์ ซึ่งพบว่าการใช้ไขมัน
ร้อยละ30มีผลท าให้ไส้กรอกมีลักษณะกลิ่น สี และการยอมรับมากที่สุด ไส้กรอกที่ได้จึงมีความนุ่ม ความฉ่ า และ
รสชาติที่ดี  
  3) แป้ง จัดเป็นสารเติม (filler) ในส่วนผสมของไส้กรอกท่ีช่วยเพ่ิมน้ าหนักท าให้ไส้กรอกมีเนื้อแน่น
และช่วยดูดซับความชื้น แต่มีความสามารถในการท าให้น้ าและไขมันรวมตัวกันน้อย แป้งที่นิยมใช้ในการผลิตไส้
กรอก ได้แก่ แป้งจากธัญพืช และแป้งจากพืชหัว 
  4) น้ าแข็ง โดยทั่วไปจะมีการเติมน้ าแข็งไม่เกินร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อ เพ่ือควบคุมอุณหภูมิใน
ระหว่างการสับนวดไม่ให้สูงกว่า 16 องศาเซลเซียส ป้องกันไม่ให้อิมัลชั่นเกิดการแตกตัว ท าให้เกลือและส่วนผสม
อ่ืนๆ ละลายและกระจายตัวได้ดี ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเนื้อดีและนุ่ม  
  5) เกลือ เป็นตัวสกัดโปรตีนไมโอซินและโปรตีนอ่ืนๆที่ละลายในเกลือ ซึ่งควรใส่ในระยะแรกที่ท า
การบด  
  6) น้ าตาล เพ่ือเพ่ิมรสชาติ และท าให้สีของไส้กรอกมีความคงตัว 
  7) ฟอสเฟต ช่วยให้ไส้กรอกมีความเหนียวและอุ้มน้ าได้ดี ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้นและไขมันจะ
คงตัวดีขณะต้มหรือรมควัน  
  8) ไส้ที่ใช้บรรจุแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ ไส้เทียมและไส้ธรรมชาติ  
  - ไส้เทียมนิยมใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญ่เนื่องจากมีปริมาณการผลิตเป็นจ านวนมาก 
และราคาถูก ซึ่งไส้เทียมจะมีเส้นผ่านศูนย์กลางให้เลือกได้ตามความต้องการ ขนาดสม่ าเสมอ เก็บรักษาได้ง่าย 
แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ไส้เทียมที่รับประทานได้ ท าจากสัตว์ส่วนคอเรียม (corium) ของหนังสัตว์ โดยสกัดด้วย
สารละลายด่างและล้างด้วยน้ าสะอาด และไส้เทียมที่รับประทานไม่ได้ ท าจากเซลลูโลส สกัดจากเมล็ดฝ้าย ท าจาก
คอลลาเจนที่บริโภคไม่ได้ และท าจากพลาสติก  
  - ไส้ธรรมชาติได้มาจากไส้หมู ไส้แกะ ไส้วัว หลอดคอวัว หรือกระเพาะหมู ไส้ประเภทนี้จะมีขนาด
ไม่สม่ าเสมอ เปื่อยง่าย ฉีกขาดง่าย เก็บรักษายาก และมีราคาแพง แต่เมื่อน ามาบรรจุไส้กรอกจะมีรสชาติอร่อย 
กรอบ และเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ  
   10.1.2 การนวดและสับผสมเพ่ือท าอิมัลชั่นส าหรับการท าไส้กรอกรมควันและไส้กรอกสุก ซึ่งขณะที่นวด
สับนานเกินไปนั้นจะเกิดความร้อน เนื่องจากการเสียดสีของเนื้อและเครื่องมือจะมีผลท าให้เม็ดไขมันแยกตัว จึงต้อง
เติมน้ าแข็งลงไปอย่างช้าๆ เพ่ือควบคุมอุณหภูมิของส่วนผสมให้เย็นตลอดเวลา 
   10.1.3 การบรรจุและการผูกไส้กรอก การบรรจุที่ดีควรมีการไล่อากาศขณะบรรจุ เพ่ือท าให้ไส้กรอกแน่น
ปราศจากอากาศ  
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   10.1.4 การท าให้สุก หากใช้การรมควันในตู้รมควันในช่วงแรกควรใช้อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 1 ชั่วโมง หรือให้อุณหภูมิไส้กรอกประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส เวลา 30-50 นาที และรมควันที่อุณหภูมิ 
60-70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-3 ชั่วโมง ภายหลังการรมควันได้ที่แล้วต้องน าไปต้มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 20-25 นาที เพื่อท าลายจุลินทรีย์บางส่วนที่เหลืออยู่ซึ่งเป็นสาเหตุให้ไส้กรอกเน่าเสียและเพ่ือท า
ให้ผิวด้านนอกของไส้กรอกเรียบตึง  
   10.1.5 การท าให้เย็น เป็นการลดความร้อนที่สะสมภายในชิ้นไส้กรอก และท าให้เนื้อภายนอกหดอย่าง
รวดเร็ว ช่วยให้การลอกเปลือกง่าย (ลักขณา, 2540) 
 10.2 กำรเกิดอิมัลชั่นของไส้กรอกปลำ 
 อิมัลชั่น (emulsion) หมายถึง การผสมและอยู่รวมกันของของเหลว 2 ชนิด (ที่ปกติไม่รวมตัวเป็นเนื้อ
เดียวกัน) ให้อยู่รวมกัน โดยของเหลวชนิดหนึ่งกระจายอยู่ทั่วไปในส่วนผสมและอยู่ในรูปของหยดและละเอียด 
(droplets) ของเหลวชนิดนี้เรียกว่าเฟสกระจาย (dispersed phase) ส่วนของเหลวอีกส่วนหนึ่งที่เฟสกระจาย 
กระจายอยู่เรียกว่าเฟสต่อเนื่อง (continuous phase) 
 ลักษณะของอิมัลชั่นในไส้กรอกเป็นแบบไขมันในน้ า (oil in water emulsion) มีน้ าท าหน้าที่เป็นเฟส
ต่อเนื่อง และไขมันท าหน้าที่เป็นเฟสกระจาย โปรตีนไมโอซินที่ถูกสกัดออกมานั้นจะท าหน้าที่เป็น emulsifying 
agent ซึ่งเป็นรูปแบบของอิมัลชั่นที่มีหยดไขมันเล็กละเอียดถูกห่อหุ้มไว้ด้วยโมเลกุลของ emulsifying agent และ
สัมผัสกับน้ าที่อยู่รอบนอกหยดไขมัน ถ้าในระบบนั้นมี emulsifying agent มากเพียงพอจะท าให้ทั้งระบบนั้นเป็น
อิมัลชั่นที่คงทนได้นาน ส่วนโปรตีนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันไม่สามารถท าหน้าที่ดังกล่าวได้ จึงลอยตัวอยู่ได้โดยอิสระและ  
ไม่มีผลต่อความเป็นอิมัลชั่น เมื่อโปรตีนถูกสกัดและละลายออกมามากพอแล้ว ก็จะท าให้อิมัลชั่นมีความคงทนมาก
ขึ้น ซึ่งโปรตีนไมโอซินและแอกตินในเนื้อจะมีคุณสมบัติละลายได้ในน้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 3 ดังนั้นการผสมเกลือ
เข้าไปในส่วนผสมขั้นตอนแรก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในขณะบดหยาบจึงเป็นวิธีหนึ่งที่นิยมท า ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 
เนื้อแปรรูปที่มีลักษณะเป็นอิมัลชั่น นอกจากนี้ระบบอิมัลชั่นของไส้กรอกเกิดจากการผสมระหว่างโปรตีน ไขมัน 
และน้ าเข้าด้วยกัน ในส่วนผสมของโปรตีนส่วนใหญ่จะเป็นโปรตีนที่ได้จากสัตว์ ส าหรับไขมันที่ได้จากส่วนอกและ
ส่วนหลังของสัตว์ ถือว่าเป็นไขมันส่วนที่ดีที่สุดในการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่นจะคงอยู่ไม่นานถ้าขาดสารที่ช่วย
ในการรวมตัว (emulsifying หรือ stabilizing agent) เนื่องจากเมื่อหยดไขมันสัมผัสกับน้ าจะมีแรงตึงผิวสูงมาก 
(interfacial tension) จึงต้องการ emulsifying agent มาลดแรงนี้ลง (ลักขณา, 2540) 
 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นที่ส ารวจรวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิต และข้อมูลงานวิจัยเพื่อหาแนวทางในการพัฒนา 

 ผลิตภัณฑ์ 
 11.2 ศึกษาทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้กรอกปลาที่เหมาะสม 
 11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาตาม มผช. 143/2555 
 11.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
 11.5 ติดตามและประเมินผล 
 11.6 ติดตามสรุปผลและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ผลกำรลงพื นที่ส ำรวจรวบรวมข้อมูลปัญหำในกำรผลิต และข้อมูลงำนวิจัยเพื่อหำแนวทำงใน
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
        วศ. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการ ในวันที่ 17 มกราคม 2562 เพ่ือสอบถามถึงปัญหา
และความต้องการของผู้ประกอบการ โดยจากการสอบถามท าให้ทราบว่าผู้ประกอบการได้ยื่นขอการรับรอง มผช. 
ไส้กรอกปลา 143/2555 แต่ยังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาน้อยกว่า
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ร้อยละ 13 โดยน้ าหนัก และทราบถึงสัดส่วนของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาสูตรไส้
กรอกปลา ทั้งนีไ้ด้จัดเตรียมเอกสาร มผช..ไส้กรอกปลาให้แก่ผู้ประกอบการ เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลา 
 

 
ภำพที่ 1  การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการวสิาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบา้นกองนาง 

 
12.2 ศึกษำทดลองพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิตไส้กรอกปลำที่เหมำะสม 
       วศ. ได้ทดลองพัฒนาสูตรการผลิตไส้กรอกปลาทั้งหมด 3 สูตร เพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม       โดย

ดัดแปลงจากสูตรดั้งเดิมของผู้ประกอบการ ด้วยการแปรผันสัดส่วนของปริมาณเนื้อปลานิล และข้าวเจ้า   หุง
สุก ดังตารางที่ 1 เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาที่ได้มีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 13 โดยน้ าหนัก และ
ปริมาณไขมัน และแป้ง ไม่เกินร้อยละ 10 และ 2 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ จากนั้นจึงด าเนินการทดลองผลิตใน
ระดับห้องปฏิบัติการ โดยมีกระบวนการผลิต ดังตารางที่ 2 
 

ตำรำงท่ี 1 สูตรการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลา 
 

ส่วนผสม 
สูตรกำรผลิตไส้กรอกปลำ (ร้อยละโดยน  ำหนัก) 

สูตร 1  สูตร 2 สูตร 3 
1. เนื้อปลานิล 63.5 65.1 66.7 
2. ไขมันหม ู 12.7 12.7 12.7 
3. ข้าวเจ้าหุงสุก 4.8 3.2 1.6 
4. กระเทียม 15.9 15.9 15.9 
5. น้ าตาล 1.9 1.9 1.9 
6. เกลือป่น 1.2 1.2 1.2 
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ตำรำงท่ี 2 กระบวนการผลิตไส้กรอกปลา 

กระบวนกำรผลิต ภำพ 
1. ช าแหละปลานิลเอาแต่เนื้อปลาน าเนื้อปลามาล้างด้วยน้ าสะอาด 
 

 

 
 
 

 
 

2.บดหรือตัดสับเนื้อปลาให้ละเอียด 
 

 

 
 

3. นวดปลาที่บดละเอียดแล้วกบัเกลือ โดยทยอยเติมน้ าแข็งบด  
ประมาณ 10-15 นาที  
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กระบวนกำรผลิต ภำพ 
4. เมื่อปลาเหนียวดีแล้ว เติมข้าวหุงสุก กระเทียม น้ าตาลทราย  
และน้ าแข็ง ระหว่างที่เติมเคร่ืองปรุง ยังคงนวดปลาต่อไปอีก 
เป็นเวลาประมาณ 15 นาที จากนั้นเติมไขมันหมู นวดต่ออีก  
3 นาที        
 
 

 
 

 
 

5. น าปลาทีน่วดไดท้ี่แล้วมาบรรจุลงในไส้หมูเทียม  

 
 

6. มัดหัว และท้ายไส้กรอกปลาด้วยเชือกให้แน่น  
(ผูกเป็นท่อนตามความยาวทีต่้องการ) 
 

 

 
 

7. ต้มไส้กรอกปลาในน้ าร้อนที่อณุหภูมิประมาณ 80 - 90 องศา 
เซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 20 – 30 นาทีหลังจากต้มแล้วน า 
ไส้กรอกปลามาแช่ในน้ าเย็น โดยให้น้ าไหลผา่นตลอดเวลานาน 
ประมาณ 25 นาท ี
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กระบวนกำรผลิต ภำพ 
8. บรรจุไส้กรอกปลาในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดสนิท  

 
 
 
 
 
 

 

  
 12.3 ทดสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลำตำม มผช. 143/2555 
   จากการทดลองพบว่าลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาทั้ง 3 สูตร ให้ลักษณะของไส้กรอกปลา 
ที่ดี คือ มีสีขาวเหลืองตามธรรมชาติ มีกลิ่นรสที่ดี และเมื่อพิจารณาลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าไส้กรอกปลาทั้ง        
3 สูตร มีลักษณะเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกัน ทั้งนี้เนื่องจากไขมันที่เติมลงไปในไส้กรอกปลามีปริมาณเท่ากัน จึงไม่ส่งผล
ต่อเนื้อสัมผัสของไส้กรอกปลาในด้านความแข็ง  
        ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างไส้กรอกปลาทั้ง 3 สูตร ตาม มผช.143/2555 พบว่าไส้กรอกปลาสูตร 
2 มีปริมาณโปรตีน แป้ง และไขมัน เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4 

ตำรำงท่ี 4 ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาตาม มผช. 143/2555 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ ค่ำมำตรฐำนตำม มผช. 
1. ลักษณะทั่วไป มีรูปทรงเดียวกันและมีขนาด

ใกล้เคียงกัน สีสม่ าเสมอ มีผิว
เรียบ ไม่แตก ไม่ฉีกขาด ไม่มนี้ า
และน้ ามันซึมออกมา 

ต้องมีรูปทรงเดียวกันและมีขนาด
ใกล้เคียงกัน สีสม่ าเสมอ มีผิวเรียบ 
ไม่แตก หรือฉีกขาด แห้ง ไม่มีน้ า
หรือน้ ามันซึมออกมา 

2. ลักษณะเนื้อสัมผัส สุกและเป็นเนื้อเดียวกัน นุ่ม แนน่ 
คงรูป ไม่มีโพรงอากาศ 

ต้องสุกและเป็นเนื้อเดียวกัน นุ่ม 
แน่น คงรูป ไม่มีโพรงอากาศ 

3. สี มีสีดีตามธรรมชาติของไส้กรอก
ปลาและส่วนประกอบที่ใช้ 

ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของไส้กรอก
ปลาและส่วนประกอบที่ใช้ 

4. กลิ่นรส มีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของไส้
กรอกปลาและส่วนประกอบที่ใช้ 
ไม่มีกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ 
เช่น กลิ่นบูด รสเปรี้ยว 

ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
ไส้กรอกปลาและส่วนประกอบที่ใช้ 
ไม่มีกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์  
เช่น กลิ่นบูด รสเปรี้ยว 

5. สิ่งแปลกปลอม ไม่พบ ต้องไม่พบสิง่แปลกปลอมที่ไม่ใช่
ส่วนประกอบที่ใช้ เชน่ ก้างปลา 
เกล็ดปลา เสน้ผม ดนิ กรวด ทราย 
ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฎิกูลจากสัตว์ 

6. สารปนเปื้อน 
   - ตะกั่ว 
 
   - สารหน ู
 
 

 
น้อยกว่า 0.10 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
น้อยกว่า 0.10 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 

 
ต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
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รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ ค่ำมำตรฐำนตำม มผช. 
   - ปรอท 
 
   - แคดเมียม 

น้อยกว่า 0.005 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
ไม่พบ 

ต้องน้อยกว่า 0.4 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 

7. โปรตีน ร้อยละ 13.3 โดยน้ าหนัก ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 13 โดย
น้ าหนัก 

8. ไขมัน ร้อยละ 8.68 โดยน้ าหนัก ต้องไม่เกินร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก 
9. แป้ง ร้อยละ 0.94 โดยน้ าหนัก ต้องไม่เกินร้อยละ 2 โดยน้ าหนกั 
10. วัตถุเจือปนอาหาร 
     - สีสังเคราะห์ 
     - วัตถุกันเสีย 
 
 
     - ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และ 
       พอลิของเกลือโซเดียมหรือ 
       โพแทสเซียม อย่างใดอย่างหนึ่ง  
       หรือรวมกัน 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
 
 
2,040 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 

 
- ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
- หากมีการใช้วัตถุกันเสียให้ 
  ใช้ได้ตามชนดิและปริมาณที่  
  กฎหมายก าหนด 
- หากมีการใช้ฟอสเฟต ต้องไม ่
  เกิน 2,200 มิลลิกรัมต่อ 
  กิโลกรัม 

11. จุลินทรีย์ 
     - จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด 
 
     - แซลโมเนลลา 
     - สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
 
     - บาซิลลัส ซีเรียส 
 
     - คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์
 
     - ลิสเทอเรีย มอนอไซโทจีเนส 
     - วิบริโอ คอเลอรา 
     - เอสเชอริเชีย โคไล 
 
     - ยีสต์และรา 
 

 
1.4 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 
ไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 
น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 
น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 
น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 
ไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 
ไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
1 กรัม 
น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 

 
ต้องน้อยกว่า 1 x 106 โคโลนตีอ่
ตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 
ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

 
 12.4ให้ค ำปรึกษำเชิงลึกเพื่อแก้ไขปัญหำและพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ 
 วศ. ได้ด าเนินการให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกองนาง จังหวัด
หนองคาย ระหว่างวันที่ 18 - 22 มิถุนายน 2562 (ภาพท่ี 2) ดังนี้ 
        1) ถ่ายทอดสูตรการผลิตไส้กรอกปลาที่วศ. พัฒนาขึ้นแก่ผู้ประกอบการด้วยการผันแปรสัดส่วนของ
ส่วนผสม ได้แก่ เนื้อปลาบด ไขมันหมู และข้าวเจ้าหุงสุก เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลามีปริมาณโปรตีนเป็นไปตาม
มาตรฐานก าหนด 
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        2) แนะน าให้ผู้ประกอบการพัฒนากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตไส้กรอกปลา ดังนี้ 
  - การเติมน้ าแข็ง เพ่ือลดอุณหภูมิในระหว่างการนวดและสับผสม ไม่ให้สูงกว่า 16 องศาเซลเซียส 
ป้องกันไม่ให้อิมัลชั่นเกิดการแตกตัวเนื่องจากการสับละเอียดและการสร้างอิมัลชั่น จะเกิดการเสียดสีระหว่างใบมีด
กับส่วนผสมด้วยอัตราความเร็วสูงตลอดเวลา ท าให้อุณหภูมิของส่วนผสมเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งอุณหภูมิที่สูงขึ้นจะท าให้
โปรตีนถูกปลดปล่อยออกจากเส้นใยกล้ามเนื้อได้มากขึ้น ช่วยเร่งปฏิกิริยาการเกิดสี และท าให้ลักษณะของเนื้อผสม
เป็นเนื้อเดียวกันได้ดีขึ้น แต่หากอุณหภูมิสูงจนเกินไป (มากกว่า 16 องศาเซลเซียส) จะท าให้โปรตีนไมโอไฟบริลลา
เกิดการเสียสภาพ โปรตีนจึงหดตัวและสูญเสียความสามารถในการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ที่จะเชื่อมระหว่างไขมันกับน้ า
เอาไว้ ไขมันหยดเล็กๆไหลเข้ามารวมกันเป็นหยดไขมันขนาดใหญ่แยกตัวออกจากส่วนผสม อิมัลชั่นจึงเกิดการ
แยกตัว  
  - การท าให้สุก โดยแนะน าให้น าไส้กรอกปลามาผ่านการให้ความร้อนโดยการต้มจนสุกที่อุณหภูมิ 
80 – 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 – 30 นาที เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้ไส้กรอกปลาเน่าเสีย และ
เพ่ือให้ผิวด้านนอกของไส้กรอกปลาเรียบตึง 
  - การท าให้เย็น เพ่ือลดความร้อนที่สะสมในชิ้นของไส้กรอกปลา 
 3) แนะน าให้ผู้ประกอบการเพ่ิมความระมัดระวังในขั้นตอนการบรรจุผลิตภัณฑ์ การขนส่ง และการ
จัดวางระหว่างรอจ าหน่าย เนื่องจากอาจมีความเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์บนผิวของผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกได้ ซึ่งมีท้ังกลุ่มจุลินทรีย์ก่อโรค และกลุ่มจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียซึ่งมีผลต่ออายุการเก็บรักษาของไส้
กรอก เช่นลิสเทอเรีย มอนอไซโทจีเนสแซลโมเนลลา สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไลโดยเฉพาะ
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคลิสเทอเรีย มอนอไซโทจีเนส ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่เจริญได้ดีที่อุณหภูมิต่ า จึงสามารถ
เจริญในระหว่างการเก็บรักษาในตู้เย็นได้ 
 

 
ภำพที่ 2 การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพื่อแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลติภณัฑ์แก่ผูป้ระกอบการ 

 
13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนด าเนินงานผู้ประกอบการได้ยื่นขอ มผช. เรียบร้อยแล้ว แต่พบปัญหาปริมาณโปรตีนต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐาน วศ. จึงได้ทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการที่เหมาะสมในผลิตไส้กรอกปลา โดยการผันแปรสัดส่วน
ของส่วนผสมในไส้กรอกปลา เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดีเป็นไปตามที่ มผช. ก าหนด และเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค 
 หลังด าเนินงานผู้ประกอบการอยู่ระหว่างพัฒนากระบวนการผลิตไส้กรอกปลาและ วศ. จะติดตามช่วย
แก้ปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผู้ประกอบการน าผลการทดลองไปใช้ให้เกิดประโยชน์ ตลอดจน
ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการผลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการต้องการให้หน่วยงานภาครัฐสนับสนุนด้านเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต เช่น เครื่องบด      
สแตนเลส ส าหรับใช้ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลา เพ่ือให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 
ซึ่งหากรองบประมาณจากผู้ประกอบการเอง อาจต้องใช้เวลานานเพื่อการระดมทุน 
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 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจต่อผลลัพธ์จากการเข้าร่วมโครงการฯ อยู่ในเกณฑ์ดีมาก สังเกตได้จากการมี
ส่วนร่วมและการติดต่อประสานงานของผู้ประกอบการระหว่างการด าเนินงานเป็นไปอย่างราบรื่น ซึ่งจากการเข้า
ร่วมโครงการฯ ท าให้ผู้ประกอบการได้รับประโยชน์จากการน าองค์ความรู้ที่ได้ไปประยุกต์ใช้เพ่ือให้เกิดการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ และช่วยยกระดับสินค้าให้เป็นที่ต้องการของตลาดมากข้ึน ถือได้ว่าบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการฯ 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 15.1 ในขั้นตอนการนวดเนื้อปลา ควรแบ่งการนวดเป็น 2 ขั้นตอนโดยใช้เวลาสั้น เพราะท าให้ได้ไส้กรอก
ปลาที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสดีกว่าการนวดที่ใช้เวลานานติดต่อกัน เนื่องจากการนวดที่ใช้เวลานานติดต่อกัน จะท าให้
สูญเสียคุณสมบัติของโปรตีนไมโอซิน (โปรตีนที่ละลายได้ในน้ าเกลือ) ซึ่งมีผลต่อความคงตัวของโครงสร้างโปรตีน 
 15.2 ในขั้นตอนการบรรจุไส้กรอกปลา จะใช้ไส้บรรจุธรรมชาติ ซึ่งได้จากส่วนผนังล าไส้เล็กของหมู จึงมี
ข้อจ ากัดในด้านความยาวที่ไม่สม่ าเสมอ ความหนาบางของผนังล าไส้ที่ไม่เท่ากัน ท าให้ไส้ขาด และเปื่อยได้ง่าย อีก
ทั้งที่ผนังล าไส้มีรูขนาดเล็กและใหญ่กระจัดกระจาย ซึ่งดูไม่น่ารับประทาน ตลอดจนไม่มีคุณสมบัติในการป้องกัน
ความชื้น เก็บรักษายาก และมีราคาแพง ทั้งนี้เพ่ือความสะดวกต่อการใช้งาน ผู้ประกอบการสามารถเปลี่ยนมาใช้ไส้
เทียม เนื่องจากมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางให้เลือกได้ตามต้องการ ขนาดสม่ าเสมอ เก็บรักษาได้ง่าย ราคาถู ก และ
หดตัวได้ถึงแม้จะใช้อุณหภูมิในการต้มสูงก็ตาม 
 15.3 ปัจจุบันการพัฒนากระบวนการผลิตไส้กรอกปลา สามารถปรับสูตรและสภาวะในการผลิตเพ่ือ
ตอบสนองผู้บริโภคที่ดูแลสุขภาพให้มากขึ้น ได้แก่ การลดปริมาณเกลือโซเดียมหรือลดปริมาณไขมัน เพ่ือเพ่ิม
ช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี 
 16.2  นางปฏิญญา  จิยิพงศ์ 
 16.3  นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี 
 16.4  นางสาววรินทิพย์  สิทธิชัย 
 16.5  นางสาวสุพัตรา  คชสิทธิ์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อิ่ม 

เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้มำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   
นำงปัทมนันท์  จันท ำมำ 

อ ำเภอเมืองหนองคำย  จังหวัดหนองคำย 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน. 

(ภาษาอังกฤษ)  Processed Development of MangoDehydration to Reach the. 
Standard.. 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ: นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี. 
ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์  หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ        . 
โทรศัพท์ : 02 201 7417  โทรสาร : 02 201 7416. 

3.ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ:   
3.1นางปัทมนันท์  จันท ามา. 
ที่ตั้ง :วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิม  

172  ม.2  ต.บ้านเดื่อ  อ.เมืองหนองคาย  จ.หนองคาย.43000  . 
โทรศัพท์ :  064 152 5882  โทรสาร :     . 

4.ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  7  เดือน (มกราคม – กรกฏาคม 2562). 
5. งบประมาณโครงการ :   50,000 บาท . 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป                
(STI coupon for OTOP Upgrade)” เพ่ือยกระดับสินค้า OTOP โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.)               
ให้สอดรับ OTOP 6 ด้าน คือ พัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร โดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุมทุกกลุ่ม
ตั้งแต่กลุ่มโอทอปสตาร์ทอัพ (Start.up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่เอสเอ็มอี 
(Growth) ร่วมกับหน่วยงานสังกัดอว. และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ.(วศ.).โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ด าเนินงาน
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพ้ืนที่
ภูมิภาค โดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ.OTOP.ประเภทอาหาร เพ่ือแก้ไขปัญหาสินค้า
ที่มีคุณภาพไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน และส่งเสริมผู้ประกอบการ OTOP.ให้เขา้สู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน ควบคู่
กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ให้กับผู้ประกอบการทีผ่่านการคัดเลือกโครงการฯ 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิม ต าบลบ้านเดื่อ อ าเภอเมืองหนองคาย จังหวัดหนองคาย 
ต้องการให้ วศ. ช่วยพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของ
ผู้บริโภคเพ่ือให้สามารถวางสินค้าจ าหน่ายในต่างจังหวัดหรือขยายพ้ืนที่การจ าหน่าย  

7.ความเป็นมาของโครงการ 
 ประเทศไทยอุดมไปด้วยผลไม้หลายชนิดที่ให้ผลผลิตเกือบทุกฤดูกาล เช่น มะม่วง มะละกอ มะขาม 
สับปะรด เงาะ ฯลฯ สามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลายวิธี เช่น การแปรรูปโดยใช้สารเคมี การแปร
รูปโดยการท าแห้ง การแปรรูปโดยการหมักดอง การแปรรูปโดยการแช่อ่ิม หรือการแปรรูปโดยใช้หลายวิธีร่วมกัน 
เป็นต้น โดยเฉพาะวิธีการแปรรูปแบบแช่อ่ิมสามารถท าได้ง่าย ไม่ต้องอาศัยเทคโนโลยีหรือเครื่องมือที่มีราคาแพง 
โดยน าผลไม้ไปแช่ในน้ าเชื่อมปรุงรสที่ประกอบด้วย น้ าตาล เกลือ และกรดอินทรีย์ จนได้ความหวานตามที่ต้องการ 
โดยทั่วไปการผลิตผลไม้แช่อ่ิมให้ได้คุณภาพจะต้องแช่ในน้ าเชื่อมที่มีระดับความเข้มข้นของน้ าตาลตั้งแต่ร้อยละ             
30 - 70 ขึ้นไป (จินตนา, 2546) ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความหวานของผลไม้แต่ละชนิดและความหวานในผลิตภัณฑ์ที่
ต้องการซึ่งจะได้ผลไม้แช่อ่ิมที่ไม่นิ่มหรือแข็งกระด้างจนเกินไป การแปรรูปโดยการแช่อ่ิมเป็นวิธีการที่ สามารถลด
หรือจ ากัดปริมาณน้ าในอาหารที่จุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ได้ พร้อมกับท าให้มีน้ าตาลแทรกซึมเข้าไปในเนื้อผลไม้ใน
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ปริมาณที่พอเหมาะ ดังนั้นจึงสามารถป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้ผลไม้เน่าเสีย ผลไม้แช่อิ่มที่ผ่าน
การแช่ในสารละลายน้ าตาล เป็นวิธีการดึงเอาน้ าออกไปเพียงบางส่วนเท่านั้น ซึ่งมีความชื้นเหลืออยู่มากกว่าร้อยละ 
30 และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (Water Activty, aw) อยู่ในช่วง 0.60 – 0.85 ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้น                
ปานกลาง (Intermediate moisture product) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 3 – 6 เดือน  
 จากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่กรมวิทยาศาสตร์บริการซึ่งได้รับการประสานจากเจ้าหน้าที่ของส านักงาน
อุตสาหกรรมจังหวัดหนองคาย พบว่าวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิม ต าบลบ้านเดื่อ เป็นต าบลหนึ่งใน
อ าเภอเมืองหนองคาย จังหวัดหนองคาย ที่มีการปลูกมะม่วงสายพันธุ์แก้ว และโชคอนันต์เป็นจ านวนมาก ดังนั้น
ชาวบ้านหมู่ 2 ต าบลบ้านเดื่อ จึงได้คิดริเริ่มรวมกลุ่ม จัดตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิม เพ่ือผลิต
และจ าหน่ายมะม่วงแช่อ่ิม และได้ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) แต่ผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านตาม
เกณฑ์มาตรฐาน เนื่องจากมีวัตถุเจือปนอาหารและปริมาณจุลินทรีย์เกินเกณฑ์ที่มาตรฐานก าหนด โดยวิ สาหกิจ
ชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิม มีความพร้อมด้านสถานที่ผลิตได้รับใบอนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหาร
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และกลุ่มได้สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
เนื่องจากมีปัญหาเรื่องการควบคุมกระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมที่มีอายุการเก็บสั้น จะเกิดการเน่าเสียและ
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ผ่านการรับรอง มผช. จึงต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการช่วยน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร มาพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อิ่มให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม เห็นความ
ต้องการของกลุ่มที่จะพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อิ่มให้มีคุณภาพตามมาตรฐานสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ได้นาน และตรงกับความต้องการของผู้บริโภค  จึงได้จัดท าโครงการการพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมเพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาด และความสามารถในการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการ 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อิ่มให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

9. ขอบเขตและแผนการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ส ารวจ รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิต และข้อมูลงานวิจัยเพื่อหาแนวทางในการพัฒนา 

กระบวนการผลิต และวางแผนการด าเนินงาน 
9.2 ศึกษาทดลองสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสม 
9.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช. 161/2558  
9.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตการแช่อิ่มแบบช้า เพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
9.5 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 10.1 มะม่วง 
  มะม่วง มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Mangifera indica L. วงศ์ Anacardiaceae เป็นผลไม้เศรษฐกิจ
หลัก 1 ใน 6 ชนิดที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์มีนโยบายมุ่งเน้นส่งเสริมการพัฒนา (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2556) ประเทศไทยส่งออกมะม่วงเป็นอันดับ 3 รองจากฟิลิปปินส์ และเม็กซิโกและเป็นผลไม้ที่จัดอยู่
ในกลุ่ม Climacteric fruit คือ มีการหายใจ และผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นหลังการเก็บเกี่ยว ส่งผลให้มะม่วงสดมีอายุการ
เก็บสั้น รวมถึงปัญหาผลผลิตมะม่วงที่ล้นตลาดในช่วงฤดูกาลออกผล ส่งผลให้มะม่วงมีราคาต่ า และเกิดการสูญเสีย
มาก จึงท าให้มีการน ามะม่วงมาแปรรูป เช่น มะม่วงดอง มะม่วงแช่อ่ิม มะม่วงอบแห้ง ฯลฯ มะม่วงแก้วเป็นมะม่วง
พ้ืนบ้านทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง เป็นพันธุ์มะม่วงที่นิยมน าไปแปรรูป เพราะเนื้อผลมีเปอร์เซ็นต์
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แป้งสูงเมื่อน ามาดองให้เนื้อแน่นกรอบอร่อย ทั้งนี้คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงดิบต่อ 100 กรัม ที่รับประทาน
ได้ แสดงดังตารางที่ 1 

ตำรำงท่ี 1 คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงดิบต่อ 100 กรัม ที่รับประทานได้ 

คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปริมำณ คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปริมำณ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 60 วิตามินบี 6 (มิลลิกรัม) 0.12 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 15 วิตามินบี 9 (ไมโครกรัม) 43 
น้ าตาล (กรัม) 13.7 วิตามินซี (มลิลิกรัม) 36 
เส้นใย (กรัม) 1.6 ธาตุแคลเซียม (มิลลิกรัม) 11 
ไขมัน (กรัม) 0.38 ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 0.16 
โปรตีน (กรัม) 0.82 ธาตุแมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 10 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 54 ธาตุฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 168 
เบตาแคโรทีน (ไมโครกรัม) 640 ธาตุโพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 14 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม)  0.03 ธาตุสังกะสี (มิลลิกรัม) 0.09 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม)  0.04 วิตามินซี (มลิลิกรัม) 36 
วิตามินบี 3 (มิลลิกรัม) 0.67 ธาตุแคลเซียม (มิลลิกรัม) 11 

ที่มำ: USDA National Nutrient Database for Standard Reference (2018) 

 10.2 กำรแช่อ่ิม หรือกำรดึงน  ำออกด้วยวิธีกำรออสโมซิส 
  การดึงน้ าออกด้วยวิธีออสโมซิสอาศัยหลักการเคลื่อนย้ายน้ าบางส่วนจากเนื้อเยื่ออาหาร ซึ่งเกิด
จากความแตกต่างของแรงดันออสโมติกระหว่างภายในเซลล์ของอาหารและสารละลายออสโมติก เกิดเป็นแรงขับ 
(Driving force) ท าให้มีการถ่ายโอนมวลสารระหว่าง เซลล์ของอาหารและสารละลายออสโมติก ในลักษณะสวน
ทางกันผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ซึ่งท าหน้าที่เป็นเยื่อเลือกผ่าน (Semi-permeable membrane) ส าหรับผักผลไม้             
ผนังเซลล์สามารถยืดขยายตัวได้ เมื่อมีแรงดันเกิดขึ้นภายในเซลล์ เยื่อหุ้มเซลล์จะท าหน้าที่เป็น เยื่อเลือกผ่าน                 
โดยยอมให้น้ าแพร่ผ่านได้มากกว่าตัวถูกละลายของสารละลายออสโมติก โดยการถ่ายโอนมวลสารที่เกิดขึ้นระหว่าง 
การออสโมซิส ได้แก่ 1) น้ าภายในเซลล์ของผักผลไม้จะแพร่ออกจากเซลล์สู่สารละลายออสโมติก 2) ตัวถูกละลาย
ของสารละลายออสโมติก เช่น น้ าตาลหรือเกลือ จะแพร่เข้าสู่ภายในเซลล์ผักผลไม้ และ 3) สารบางอย่างที่มีอยู่
ภายในเซลล์ผักผลไม้ตามธรรมชาติ เช่น กรดอินทรีย์และเกลือแร่ จะแพร่ออกจากเซลล์สู่สารละลายออสโมติก 
ทั้งนี้การถ่ายโอนมวลสารหลักที่เกิดขึ้นคือการเคลื่อนย้ายของน้ าภายในเซลล์ของผักผลไม้ที่เกิดสวนทางกับการ
เคลื่อนย้ายของตัวถูกละลายของสารละลายออสโมติก โดยการถ่ายโอนมวลสารนี้ จะเกิดขึ้นจนเข้าสู่สมดุลของ
สารละลายภายในและภายนอกเซลล์ ส่วนการเคลื่อนย้ายของสารที่มีอยู่ตามธรรมชาติในเซลล์ผักผลไม้นั้นจะ
เกิดขึ้นเพียงเล็กน้อยเท่านั้น ดังนั้นการดึงน้ าออกด้วยวิธีออสโมซิส จะท าให้ปริมาณน้ าในผักผลไม้ลดลง ปริมาณ
ของแข็งเพ่ิมขึ้น และท าให้น้ าหนักสุทธิลดลงได้ รวมถึงท าให้ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ของผักผลไม้ลดลงด้วย 
(Torreeggiani, 1993; Raoult-Wack, 1994) การแช่อิ่มท าได้ 2 วิธี คือ 
 1) การแช่อิ่มแบบเร็ว 

การแช่อ่ิมแบบเร็ว เป็นการเชื่อมผลไม้ด้วยการต้มผลไม้ในน ้าเชื่อมจนงวดแล้วผึ่งแดดให้แห้ง วิธีนี้ท าให้ผล
ไม้หดตัวจนมีลักษณะเหี่ยวย่น บางครั้งเหนียวหรือแข็ง เพราะน ้าเชื่อมมีความเข้มข้นสูง น ้าถูกดึงออกจากผลไม้
อย่างรวดเร็วเกินไปด้วยแรงดันออสโมซีส นิยมท าในผัก และเปลือกส้มโอแช่อิ่ม 
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 2) การแช่อิ่มแบบช้า 
วิธีนี้เป็นการเชื่อมโดยใช้น ้าเชื่อมที่เข้มข้นปานกลาง หรือประมาณร้อยละ 30 ต้มผลไม้ในน ้าเชื่อมเป็นเวลา 

5 นาที แล้วยกลงแช่ในขวดโหลที่ปิดมิดชิดเป็นเวลา 24 ชั่วโมง รอให้ผลไม้จมอยู่ในน ้าเชื่อม วันรุ่งขึ้นแยกผลไม้
ออกแล้วเติมน ้าตาลลงในน ้าเชื่อมให้เข้มข้นเพ่ิมอีกร้อยละ 10 แช่ผลไม้อีก 24 ชั่วโมง ท าซ ้าทุกวัน จนกระท่ังความ
เข้มข้นของน ้าเชื่อมไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ใช้เวลาประมาณ 6 - 7 วัน เมื่อความเข้มข้นของน ้าตาลเกินร้อยละ 60 
ต้องเติมกรดซิตริกลงไป (ร้อยละ 0.1) เพ่ือป้องกันไม่ให้น ้าตาลตกผลึก เมื่อผลไม้อ่ิมตัวแล้วก็น าไปผึ่งหรืออบให้แห้ง 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นที่ส ารวจรวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิต และข้อมูลงานวิจัยเพื่อหาแนวทางในการพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์ 
 11.2 ศึกษากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 
 11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช. 161/2558 
 11.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
 11.5 ติดตามและประเมินผล 
 11.6 ติดตามสรุปผลและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ผลกำรลงพื นที่ส ำรวจรวบรวมข้อมูลปัญหำในกำรผลิต และข้อมูลงำนวิจัยเพื่อหำแนวทำงใน
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
        วศ. วางแผนลงพ้ืนที่ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญ
มะม่วงแช่อ่ิม ในวันที่ 17 มกราคม 2562 เพ่ือสอบถามถึงปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ (ภาพที่ 1) 
โดยจากการประสานงาน พบว่าผู้ประกอบการได้ยื่นขอ มผช. ผักและผลไม้แช่อ่ิม 161/2558 แต่ยังไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน เนื่องจากมีปริมาณวัตถุเจือปนและเชื้อจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐาน รวมทั้งผู้ประกอบการต้องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ิมเติม ได้แก่ มะม่วงอบแห้ง และมะเขือเทศแช่อ่ิมอบแห้ง เพ่ือเพ่ิมช่องทางการตลาด เนื่องจาก
ปัจจุบันต าบลบ้านเดื่อเป็นหมู่บ้านท่องเที่ยวเชื่อมโยงชุมชน ทั้งนี้ วศ. ประสานงานให้ผู้ประกอบการเก็บตัวอย่าง
มะม่วงดองเพ่ือน ามาใช้ในการพัฒนาสูตรเป็นผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมภายในห้องปฏิบัติการ ให้มีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 

 
ภำพที่ 1 การลงพื้นทีส่ ารวจและรวบรวมข้อมูลปญัหาในการผลติแกผู่้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อิ่ม 

12.2 ศึกษำทดลองสูตรและกระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อ่ิมที่เหมำะสม 
                  เนื่องจากการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมของผู้ประกอบการ แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน คือ การดอง และการแช่อ่ิม 
วศ. จึงได้ศึกษาทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมข้ึน (ตารางที่ 2) โดยในขั้นตอนการดองมะม่วง 
จะใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์ (Sodium chloride; NaCl) เพ่ือลดปริมาณน้ าอิสระ (Available water หรือ Water 
activity; aw) ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้ผลไม้เน่าเสีย และจุลินทรีย์ที่ก่อโรค ท าให้ผลิตภัณฑ์มะม่วงแปร
รูปมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งความเข้มข้นของโซเดียมคลอไรด์จะเป็นตัวก าหนดการเจริญของจุลินทรีย์ที่ใช้ใน
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การหมักและอัตราการหมักหากใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์ในปริมาณต่ าเกินไปอาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เน่าเสียได้ โดย
ความเข้มข้นของโซเดียมคลอไรด์ที่เหมาะสมอยู่ที่ร้อยละ 10-12 ส าหรับขั้นตอนการแช่อ่ิม จะน าเทคนิคการแช่อ่ิม
แบบช้ามาใช้ในการแปรรูป เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัส และสีที่ดียิ่งขึ้นโดยไม่มีการเติมสารเคมีที่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคตามที่มีการประกาศไว้ เช่น สารบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ที่ใส่เพ่ือให้อาหารมีความกรอบ คงตัวได้
นาน ไม่เน่าเสียง่าย กรดซาลิซิลิก (สารกันรา) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536)                  
แซคคาริน หรือ ขัณฑสกร และสีสังเคราะห์ เป็นต้น 

ตำรำงที่ 2 กระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 

กระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
1. กำรดองมะม่วง 
   1.1 น ามะม่วงแก้วดิบ มาล้างท าความสะอาด เพื่อลดปริมาณ 
        จุลินทรีย์ทีป่นเปื้อนมากบัมะม่วง 
 

 

 

 
 
 

 

 
 
 
 
 

   1.2 เตรียมน้ าเกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 ทิ้งไว้ให้เย็น โดย 
        อัตราส่วนของมะม่วงต่อปริมาณน้ าเกลือที่ใช้ดอง คือ 1 : 1 
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กระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
   1.3 น ามะม่วงเรียงใส่ภาชนะ เติมน้ าเกลือไห้ท่วม  

 

 
 
 

 
 
 

1.4 ปิดปากภาชนะดองให้สนิท เก็บในที่ร่ม อากาศถ่ายเท ดองนาน  
20–30 วัน 

 

 

 
 
 

2. กำรแช่อิ่มมะม่วง 
    2.1 น ามะม่วงทีผ่่านการดองมาล้างด้วยน้ าสะอาด และปอกเปลือก 
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กระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
 

 
 

 
 
 

2.2 ห่ันเป็นชิ้นตามความยาวของผลมะม่วง 
 

 

 

 
 
 

2.3 แช่มะม่วงในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่ความเข้มข้นร้อยละ 1 
นาน 1 ชั่วโมงล้างมะม่วงดว้ยน้ าสะอาดอีกครั้ง 
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กระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
 

 
 
 

2.4 เตรียมน้ าเชื่อมหรือสารละลายน้ าตาลที่ความเข้มข้นร้อยละ 30 
เติมกรดซิตริก 5กรัม ต่อลิตร ลงในน้ าเชื่อมแช่มะม่วงนาน 24 ชั่วโมง  
(ทิ้งไว้คา้งคืน) เพิ่มความเข้มข้นของน้ าตาลร้อยละ 10 ทุกวัน  
จนน้ าเชื่อมมีความเข้มข้นสุดทา้ยที่ร้อยละ 60 
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กระบวนกำรผลิตมะม่วงแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
2.5 น ามะม่วงขึ้นผึ่งพอแห้ง 
 

 

 

 
 
 

2.6 บรรจุในถุงพลาสติก หรือภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
 

 

 
 

 12.3 ทดสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ตำม มผช. 161/2558 
        เนื่องจากวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิมมีปริมาณผลผลิตมะม่วงแก้วเป็นจ านวนมาก จึงมี
การน าผลมะม่วงมาแปรรูปโดยการดองด้วยหัวเชื้อดองมะม่วง เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น  
        วศ. ได้น าหัวเชื้อดองมะม่วง บรรจุถุงละ 600 กรัม ซึ่งมีลักษณะเป็น ผลึกสีขาวอมเหลือง 
ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 90 แคลเซียมไฮดรอกไซด์ ร้อยละ 5 และอ่ืนๆ ร้อยละ 5 จัดเป็นวัตถุเจือปน
ลักษณะผสม หมายถึง วัตถุเจือปนที่ได้จากการผสมวัตถุกันเสียตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไปเข้าด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอ่ืน 
มาวิเคราะห์ทดสอบ โดยอ้างอิงตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม และมีการวิเคราะห์ประเภทสีสังเคราะห์ในกลุ่มสีเหลืองเพ่ิมเติม            
3 ชนิด ผลการทดสอบไม่พบสารปนเปื้อน จุลินทรีย์ สารบอแรกซ์ สารกันรา สารฟอกขาวในหัวเชื้อดองมะม่ วง                 
แต่พบการเจือปนของกรดเบนโซอิก โซเดียมเบนโซเอท และกรดโพรพิโอนิก ดังตารางที่ 3 

ตำรำงท่ี 3 ผลการวิเคราะห์หัวเชื้อดองมะม่วง 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ ค่ำมำตรฐำน 
1. สารปนเปื้อน 
   - ตะกั่ว 
   - อาร์เซนิก (ค านวณเปน็ As) 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

 
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

2. จุลินทรีย์ 
   - แซลโมเนลลา 
   - คลอสทริเดียม เพอร์ฟริง 
     เจนท์ 
   - เอสเชอรีเชีย โคไล 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

 
ไม่พบ 

 
ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.01 กรัม 
 
ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ ค่ำมำตรฐำน 
   - สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนี ต่อตัวอย่าง  

1 กรัม 
3. สารบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ไม่พบ ไม่พบ 
4. สารกันรา (กรดซาลิซิลิก) ไม่พบ ไม่พบ 
5. สารฟอกขาว (โซเดียม 
   ไฮโดรซัลไฟต์) 

ไม่พบ ไม่พบ 

6. กรดเบนโซอิก 18,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม - 
7. โซเดียมเบนโซเอท 21,800 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม - 
8. กรดโพรพิโอนิก 4.29 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม - 
9. สีสังเคราะห์ 
   - ควิโนลนีเยลโลว ์
   - ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ 
   - ตาร์ตราซีน 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

 
- 
- 
- 

หมำยเหตุ– หมายถึง ไม่มีมาตรฐานในการอ้างอิง 

      
   จากนั้น วศ. ได้น าผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมที่พัฒนาขึ้นมาวิเคราะห์คุณภาพทั้งด้านกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ ผลการทดลอง พบว่าสีของผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมของผู้ประกอบการที่ผ่านการดองด้วยหัวเชื้อดอง
มะม่วง จะมีสีเหลืองคล้ าเมื่อเปรียบเทียบกับมะม่วงแช่อ่ิมที่ วศ. พัฒนาขึ้น เนื่องจากโซเดียมเบนโซเอทในหัวเชื้อ
ดองมะม่วง มีผลท าให้สีของมะม่วงคล้ าลง และเมื่อพิจารณาด้านจุลินทรีย์ พบว่ามะม่วงแช่อ่ิมของผู้ประกอบการ  
มีปริมาณยีสต์และราเกินเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 161/2558 ซึ่งส่งผลให้มะม่วงแช่อ่ิมที่ได้มีเนื้อสัมผัสที่นิ่ม เนื่องจาก
ยีสต์และราจะผลิตเอนไซม์ที่มีความสามารถในการย่อยสารเพกตินในมะม่วง ท าให้ผลิตภัณฑ์อ่อนตัวลง แสดงดัง
ตารางที่ 4 

ตำรำงท่ี 4 ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อิ่ม 

รำยกำรทดสอบ 
ผลกำรทดสอบ 

ค่ำทดสอบตำม มผช. 
สูตรผู้ประกอบกำร สูตรที่ วศ. พัฒนำ 

1. ลักษณะทั่วไป มีลักษณะเป็นชิ้น นิ่ม 
แต่ไม่เละ 

มีลักษณะเป็นชิ้น กรอบ 
และไม่เละ 

มีลักษณะเป็นชิ้น ไม่เละ 

2. สี สีเหลืองคล้ า สีเหลืองตามธรรมชาติของ
มะม่วง 

สีตามธรรมชาติของผลไม้แช่อิ่ม 

3. กลิ่น กลิ่นดีตามธรรมชาติของ
มะม่วงแช่อ่ิม 

กลิ่นดีตามธรรมชาติของ
มะม่วงแช่อ่ิม 

กลิ่นดีตามธรรมชาติของผลไม้
แช่อ่ิม  

4. กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติ
ของมะม่วงแช่อ่ิม 

กลิ่นรสดีตามธรรมชาติ
ของมะม่วงแช่อ่ิม 

กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของ
ผลไม้แช่อ่ิม 

5. สิ่งแปลกปลอม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
6. วอเตอร์แอกทิวิตี 0.83 0.82 ต้องไม่เกิน 0.85 
7. วัตถุเจือปนอาหาร 
   7.1 วัตถุกันเสีย 
        - สารบอแรกซ ์
          (ผงกรอบ) 

 
 
ไม่พบ 
 

 
 
ไม่พบ 
 

 
 
ไม่พบ 
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รำยกำรทดสอบ 
ผลกำรทดสอบ 

ค่ำทดสอบตำม มผช. 
สูตรผู้ประกอบกำร สูตรที่ วศ. พัฒนำ 

        - สารกันรา  
(กรดซาลิซิลิก) 

        - กรดเบนโซอิก 
 
   7.2 สีสังเคราะห์* 
        - ควิโนลนีเยลโลว ์
 
 
        - ซันเซตเยลโลว์เอฟซ ี

เอฟ 
 
        - ตาร์ตราซีน 
 
 
   7.3 สารฟอกสี 
        - สารฟอกขาว  

(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) 

ไม่พบ 
 
192 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
 
ไม่พบ 
 
 
ไม่พบ 
 
 
ไม่พบ 
 
 
 
ไม่พบ 
 

ไม่พบ 
 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
 
ไม่พบ 
 
 
ไม่พบ 
 
 
ไม่พบ 
 
 
 
ไม่พบ 
 

ไม่พบ 
 
ไม่พบ 
 
 
ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่ออาหาร
ในลักษณะที่จะใชบ้ริโภค  
1 กิโลกรัม 
ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่ออาหาร
ในลักษณะที่จะใชบ้ริโภค  
1 กิโลกรัม 
ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่ออาหาร
ในลักษณะที่จะใชบ้ริโภค  
1 กิโลกรัม 
 
ไม่พบ 

8. จุลินทรีย์ 
   - จุลินทรีย์ทั้งหมด 
 
   - แซลโมเนลลา 
   - สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
 
   - เอสเชอรีเชีย โคไล 
 
   - ยีสต์และรา 

 
40 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 
กรัม 
ไม่พบ 
น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 
1 กรัม 
740,000 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

 
40 โคโลนี ต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 
ไม่พบ 
น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 
1 กรัม 
23 โคโลนี ต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 

 
ต้องน้อยกว่า 1 x 106 โคโลนี 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 
ต้องน้อยกว่า 1 x 103 โคโลนี 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

9. สารปนเปื้อน 
   - ตะกั่ว 
   - อาร์เซนิก 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

หมำยเหตุ* หมายถึง การใช้สีรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป ต้องมีปริมาณรวมของสีทุกชนิดไม่เกินปริมาณของสีที่ก าหนดให้ใช้ได้น้อยที่สุด 
 (ต้องไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอมะม่วงแช่อิ่ม 1 กิโลกรัม)  
 อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 
 

  12.4 ให้ค ำปรึกษำเชิงลึกเพื่อแก้ไขปัญหำและพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ 
  วศ. ได้ด าเนินการให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อ่ิม จังหวัดหนองคาย 
ระหว่างวันที่ 18 – 22 มิถุนายน 2562 เพ่ือพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม โดย วศ. ได้แนะน าสูตร
การผลิตมะม่วงแช่อ่ิม ที่ วศ. พัฒนาขึ้นแก่ผู้ประกอบการ การแปรรูปมะม่วงให้มีสุขลักษณะที่ดีในการผลิต รวมทั้ง
แนะน าผู้ประกอบการในการใช้วัตถุเจือปนในกระบวนการผลิตไม่ให้มีปริมาณเกินเกณฑ์มาตรฐานที่กฎหมาย
ก าหนด และได้รายงานผลการวิเคราะห์หัวเชื้อดองมะม่วงภายในห้องปฏิบัติการ ซึ่งไม่พบสารบอแรกซ์ สารกันรา 
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ตะกั่ว อาร์เซนิก และจุลินทรีย์ ทั้งนี้ วศ. ได้ให้ค าแนะน าในเรื่องกระบวนการผลิตมะม่วงอบแห้ง และมะเขือเทศแช่
อ่ิมอบแห้ง โดยการแช่อิ่มแบบช้าเพ่ิมเติม เพ่ือรักษาสี เนื้อสัมผัส และเป็นข้อมูลให้แก่ผู้ประกอบการ ดังภาพที่ 2 
 

 
ภำพที่ 2 การให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้วขวัญมะม่วงแช่อิ่ม 

 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนด าเนินงานผู้ประกอบการได้ยื่นขอ มผช. 161/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิม แต่พบปัญหาวัตถุเจือปน
และเชื้อจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐาน วศ. จึงได้ทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม โดยการใช้ 
และยังคงคุณภาพที่ดี เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 หลังด าเนินงานพบว่าการดองมะม่วงโดยใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์แทนการใช้หัวเชื้อดองมะม่วง เพ่ือป้องกัน
การเกิดฟิล์มยีสต์ในมะม่วงที่ก าลังดอง ร่วมกับกระบวนการแช่อิ่มแบบช้า ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพดี และมี
ความปลอดภัย ซึ่งขณะนี้ผู้ประกอบการอยู่ระหว่างพัฒนากระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมและ วศ. จะติดตามให้
ค าแนะน าแก่ผู้ประกอบการในเรื่องกระบวนการผลิตต่อไป เพ่ือให้ผู้ประกอบการน าผลการทดลองไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์ ตลอดจนส่งเสริมให้ผู้ประกอบการผลิตสินค้าที่มีคุณภาพและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการผลิตให้ได้มาตรฐานสูงขึ้น น ามาซึ่งความม่ันคงก้าวหน้าของกิจการต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
  ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตมะม่วงแช่ อ่ิม โดย
ผู้ประกอบการให้ความร่วมมือเป็นอย่างดีและเห็นด้วยตามค าแนะน าของนักวิจัยวศ. เพราะค านึงถึงผลกระทบที่
อาจท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค อีกทั้งกระบวนการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมที่ วศ. พัฒนาขึ้น ยังสามารถ
ช่วยลดต้นทุนการผลิต ท าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสที่ดี และมีสีเหลืองสด เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 15.1  การดอง ควรท าให้อยู่ในสภาวะไร้อากาศ หรือมีอากาศน้อยที่สุด โดยปิดภาชนะให้มิดชิดไม่ให้มี
อากาศแทรกซึมเข้าไปในภาชนะที่ใช้ดองมะม่วง เพ่ือป้องกันเชื้อราและฟิล์มยีสต์ ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่ต้องการอากาศ
สามารถเจริญได้และท าให้มะม่วงดองเน่าเสีย 
 15.2  ควรควบคุมอุณหภูมิที่ใช้ในการดอง เนื่องจากอุณหภูมิของการดองจะมีผลต่อการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ที่เกี่ยวกับการดอง ซึ่งหากอุณหภูมิสูงเกิน 30 องศาเซลเซียส จะท าให้คุณภาพของมะม่วงทางด้าน
กลิ่น รส และลักษณะเนื้อสัมผัสลดลง 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1  นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี 
 16.2  นางปฏิญญา  จิยิพงศ์ 
 16.3  นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี 
 16.4  นางสาววรินทิพย์  สิทธิชัย 
 16.5  นางสาวสุพัตรา  คชสิทธิ์ 
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โครงกำร ยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ ์

มะเขือเทศแช่อิ่ม เพื่อให้ผลิตภณัฑ์ได้มำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   
นำงดวงไพศรี  นิลเกตุ 

อ ำเภอเมืองหนองคำย  จังหวัดหนองคำย 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อิ่มเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน. 

(ภาษาอังกฤษ)  Prolong shelf life of dehydrated tomato product to reach the        . 
Standard.. 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี. 
ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์  หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ         
โทรศัพท์ : 02 201 7417  โทรสาร : 02 201 7416. 
3.ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ: 

3.1 นางดวงไพศรี  นิลเกตุ                                     . 
ที่ตั้ง : กลุ่มสีกายโฮมสเตย์ 26  หมู่ 6  ต.สีกาย  อ.เมืองหนองคาย  จ.หนองคาย  43000. 
โทรศัพท์ :  089 577-4267  โทรสาร :  -  . 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :   7  เดือน (มกราคม – กรกฏาคม 2562). 
5.งบประมาณโครงการ :    50,000 บาท . 
6.บทสรุปผู้บริหาร 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ได้ด าเนินโครงการ “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป”             
(STI coupon for OTOP Upgrade) เพ่ือยกระดับสินค้า OTOP โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) 
ให้สอดรับ OTOP 6 ด้าน คือพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน 
บรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักรโดยมีเป้าหมายให้การสนับสนุนโอทอปที่มีศักยภาพทั่วประเทศ ครอบคลุมทุกกลุ่มตั้งแต่
กลุ่มโอทอปสตาร์ทอัพ (Start.up) กลุ่มโอทอปปัจจุบัน (Existing) และกลุ่มโอทอปที่ต้องการก้าวไปสู่เอสเอ็มอี 
(Growth) ร่วมกับหน่วยงานสังกัด อว. และเครือข่าย 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ.(วศ.).โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ด าเนินงาน
โครงการส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพ่ือยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐานเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดในพ้ืนที่
ภูมิภาค โดยลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลปัญหาการผลิตของผู้ประกอบการ.OTOP.ประเภทอาหาร เพ่ือแก้ไขปัญหาสินค้า
ที่มีคุณภาพไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน และส่งเสริมผู้ประกอบการ OTOP.ให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน ควบคู่
กับด าเนินงานคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ให้กับผู้ประกอบการทีผ่่านการคัดเลือกโครงการฯ 
 กลุ่มสีกายโฮมสเตย์ ต าบลสีกาย อ าเภอเมืองหนองคาย จังหวัดหนองคาย ต้องการให้ วศ. ช่วย พัฒนา
กระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานมีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน และเป็นที่
ต้องการของผู้บริโภค 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 ประเทศไทยอุดมไปด้วยผักและผลไม้หลายชนิดที่ให้ผลผลิตเกือบทุกฤดูกาลเป็นประเทศที่มีศักยภาพสูง
ในการผลิตสินค้าผักและผลไม้ทั้งอบแห้ง แช่อ่ิม เชื่อม หรือฉาบ เนื่องจากมีวัตถุดิบเป็นจ านวนมาก ซึ่งในปี 2559 
ผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้ง และแช่อ่ิม มีมูลค่าการส่งออกกว่า 10 ล้านบาท (กระทรวงพานิชย์ , 2560) มะเขือเทศถูก
แปรรูปเป็นสินค้าประเภทแช่อ่ิมที่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภค เพราะอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญ คือ 
แคโรทีนอยด์ วิตามินซี วิตามินอี สารประกอบฟีนอลิกและโทโคฟีรอล สารสีแดงที่เรียกว่าไลโคปีน เป็นแคโรที
นอยด์หลักในมะเขือเทศสุกสีแดง มีมากกว่าร้อยละ 80 ของปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด ช่วยยับยั้งการออกซิเดชัน
ของไขมันชนิดไลโปโปรตีนชนิดที่มีความหนาแน่นต่ า (Low.Density.Lipoprotein, LDL) จึงช่วยป้องกันหลอด
เลือดแข็งตัวได้ (Rao and Agarwal, 1998) ซึ่งการเพ่ิมมูลค่ามะเขือเทศโดยการแปรรูปแบบแช่อ่ิม สามารถท าได้
ง่าย โดยไม่ต้องอาศัยเทคโนโลยีหรือเครื่องมือที่มีราคาแพง สามารถพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมระดับท้องถิ่น ด้วยการ
น ามะเขือเทศไปแช่ในน้ าเชื่อมปรุงรสที่ประกอบด้วยน้ าตาล เกลือ และกรดอินทรีย์ จนได้ความหวานตามที่ต้องการ 
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โดยทั่วไปการผลิตผลไม้แช่อ่ิมให้ได้คุณภาพจะต้องแช่ในน้ าเชื่อมที่มีระดับความเข้มข้นของน้ าตาลตั้งแต่ร้อยละ            
30 - 70 ขึ้นไป ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความหวานของผักและผลไม้แต่ละชนิดและความหวานในผลิตภัณฑ์ที่ต้องการซึ่งจะ
ได้ผลไม้แช่อ่ิมที่ไม่นิ่มหรือแข็งกระด้างจนเกินไป การแปรรูปโดยการแช่อ่ิมเป็นวิธีการที่สามารถลดหรือจ ากัด
ปริมาณน้ าในอาหารที่จุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ได้ พร้อมกับท าให้มีน้ าตาลแทรกซึมเข้าไปในเนื้อผลไม้ในปริมาณที่
พอเหมาะ ดังนั้นจึงสามารถป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้ผลไม้เน่าเสีย ผลไม้แช่อิ่มที่ผ่านการแช่ใน
สารละลายน้ าตาลเป็นวิธีการดึงเอาน้ าออกไปเพียงบางส่วนเท่านั้น ท าให้มีความชื้นเหลืออยู่มากกว่าร้อยละ 30 
และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) อยู่ในช่วง 0.60 – 0.85 ซึ่งจัดว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณความชื้นปานกลาง 
(Intermediate moisture food) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 3 – 6 เดือน 
 จากการลงพ้ืนที่ของเจ้าหน้าที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ พบว่ากลุ่มสีกายโฮมสเตย์อ าเภอเมืองหนองคาย
จังหวัดหนองคายเป็นกลุ่มที่ผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมเพ่ือจ าหน่าย โดยกลุ่มสีกายโฮมสเตย์อยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่
ผลิตให้ได้รับใบอนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และ
ผู้ประกอบการได้สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เนื่องจากมีปัญหาเรื่องการควบคุมกระบวนการผลิต
มะเขือเทศแช่อ่ิมที่มีอายุการเก็บสั้น มีสีคล้ า และเน่าเสียได้ง่าย จึงต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการช่วยน าองค์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมาพัฒนากระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมให้สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาได้นาน 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเห็นความ
ต้องการของผู้ประกอบการที่จะพัฒนากระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 
และมีคุณภาพตรงกับความต้องการของผู้บริโภค จึงได้จัดท าโครงการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่
อ่ิมเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น เพ่ิมโอกาสทาง
การตลาดและความสามารถในการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการ 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน มีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐาน และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

9. ขอบเขตและแผนการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลปัญหาความต้องการในการผลิต และข้อมูลงานวิจัยเพื่อหา 

 แนวทางในการศึกษาสูตร และกระบวนการผลิตที่เหมาะสม และวางแผนการด าเนินงาน 
9.2 ศึกษาทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมที่เหมาะสม 
9.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช. 161/2558 
9.4 ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
9.5 ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 
9.6 สรุปและจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 ปัญหาส าคัญในการแช่อ่ิมผลไม้ที่ส่งผลโดยตรงต่อการยอมรับของผู้บริโภค คือ การเกิดสีน้ าตาล เนื่องจาก
เอนไซม์ และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสหลังการแช่อ่ิม ซึ่งปัญหาดังกล่าวสามารถป้องกันหรือชะลอการ
เปลี่ยนแปลงได้ โดยการน าผลไม้ไปผ่านวิธีการเตรียมอย่างถูกต้องก่อนน าไปแช่อิ่ม ได้แก่ 
 1) กำรใช้ควำมร้อน 
    การลวกผลไม้ด้วยไอน้ าหรือน้ าร้อน เป็นวิธีที่ใช้ได้ผลดีในการยับยั้งการท างานของเอนไซม์ที่เป็นสาเหตุ
ของการเกิดสีน้ าตาลในผลไม้ ในขณะเดียวกันความร้อนจะท าให้เนื้อผลไม้นิ่มลง รวมถึงการสูญเสียความหวาน 
และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อผลไม้ที่ละลายไปกับน้ าร้อน นอกจากนี้ความร้อนจะท าให้กลิ่น และรสของผลไม้
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เปลี่ยนไป ดังนั้นการใช้วิธีนี้จึงควรใช้ความร้อนระดับต่ า เพ่ือให้เกิดผลกระทบต่อเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของผลไม้
น้อยที่สุด 
 2) กำรใช้สำรเคมี 
 2.1 การใช้แคลเซียมคลอไรด์ 
 การแช่ผลไม้ในสารละลายของเกลือแคลเซียมคลอไรด์ เป็นวิธีที่นิยมน ามาใช้เพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ผลไม้ที่นิ่มเกินไป และจากงานวิจัยพบว่าแคลเซียมช่วยเพ่ิมความคงตัวให้กับเนื้อสัมผัสของผลไม้ได้ โดยทดลองน า
เชอร์รี่มาลวกในน ้าร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที แล้วน ามาแช่ในสารละลายที่มีแคลเซียมคลอไรด์ 
100 มิลลิโมลาร์ กรดซิตริกร้อยละ 0.5 และกรดแอสคอร์บิกร้อยละ 0.3 นาน 10 นาที จากนั้นน ามาแช่แข็งและ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วัน แล้วน าเชอร์รี่ออกมาละลายน ้าแข็ง พบว่าเชอร์รี่หลัง
ผ่านการละลายน ้าแข็งมีค่าความแน่นเนื้อใกล้เคียงกับเชอร์รี่สดมาก 
    2.2 การใช้กรดซิตริก (กรดมะนาว) 
 การแช่ผักและผลไม้ในสารละลายของกรดซิตริกจะท าให้ผักหรือผลไม้มีกลิ่นหอมขึ้น รสสัมผัสที่ดีขึ้น และมี
สีสดใสตามธรรมชาติมากขึ้น รวมถึงป้องกันไม่ให้สีของผักหรือผลไม้ซีดเร็ว และป้องกันการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ 
    2.3 การใช้โซเดียมหรือโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
         โซเดียมหรือโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ เป็นสารเคมีที่ช่วยป้องกันหรือยับยั้งเชื้อราไม่ให้เกิดในผัก
และผลไมร้วมถึงช่วยให้สีของผักและผลไม้มีความสดตามธรรมชาติ 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพื้นที่ส ารวจ รวบรวมข้อมูลปัญหาในการผลิต และข้อมูลงานวิจัยเพื่อหาแนวทางในการพัฒนา 

 ผลิตภัณฑ์ 
11.2 ศึกษาทดลองพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมที่เหมาะสม 

 11.3 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตาม มผช. 161/2558 
 11.4 ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
 11.5 ติดตามและประเมินผล 
 11.6 ติดตามสรุปผลและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ผลกำรลงพื นที่ส ำรวจ รวบรวมข้อมูลปัญหำในกำรผลิต และข้อมูลงำนวิจัยเพื่อหำแนวทำง 
ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
 วศ. วางแผนลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการของกลุ่มสีกายโฮมสเตย์ ในวันที่ 18 มกราคม 
2562 เพ่ือสอบถามถึงปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการโดยจากการประสานงาน พบว่าผู้ประกอบการ
ต้องการยื่นขอการรับรองสถานที่ผลิตอาหาร (สบ.1) และต้องการลดปัญหาการเกิดสีคล้ าในผลิตภัณฑ์มะเขือเทศ
แช่อ่ิมเพ่ือให้มีคุณภาพตรงตามมาตรฐานก าหนด และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคทั้งนี้ วศ. ได้เก็บตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อิ่มของผู้ประกอบการ เพ่ือน ามาทดสอบคุณภาพตาม มผช. 
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ภำพที่ 1  การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการกลุ่มสีกายโฮมสเตย ์

 
12.2 ศึกษำทดลองพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมที่เหมำะสม 

  การแปรรูปมะเขือเทศของผู้ประกอบการจะใช้วิธีการเชื่อม ซึ่งท าได้โดยการเคี่ยวน้ าตาลจนได้ที่ 
จากนั้นใส่มะเขือเทศลงไป เคี่ยวจนน้ าตาลซึมลงไปในเนื้อของมะเขือเทศ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเหี่ยวย่น 
และมีสีคล้ า วศ. จึงได้ทดลองพัฒนาสูตรมะเขือเทศแช่อ่ิมภายในห้องปฏิบัติการ (ตารางที่ 1) โดยเลือกใช้สารละลาย
ที่ช่วยลดการเปลี่ยนแปลงสี ได้แก่ กรดซิตริก และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ร่วมกับการเลือกใช้เทคนิคการแช่อ่ิม
แบบช้าเพ่ือหลีกเลี่ยงการใช้อุณหภูมิสูงในการเคี่ยวน้ าเชื่อม เพราะจะท าให้น้ าเชื่อมมีสีคล้ า มีกลิ่นน้ าตาลไหม้ และท า
ให้มะเขือเทศมีเนื้อนิ่มเละ โดยการแช่อ่ิมแบบช้าจะเริ่มต้นที่ความเข้มข้นของสารละลายน้ าตาลทร้อยละ 30 และเพ่ิม
ความเข้มข้นไปจนถึงร้อยละ 65 ตลอดจนควบคุมปริมาณความชื้นให้มีค่าไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ าหนัก เพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

ตำรำงที่ 1 กระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อิ่ม 

กระบวนกำรผลิตมะเขือเทศแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
1. ล้างมะเขือเทศให้สะอาด ตัดขั้วออก กรีดตามขวางรอบผลมะเขือ 
เทศ แยกไส้และเมล็ดออก ล้างน้ าให้สะอาด 
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กระบวนกำรผลิตมะเขือเทศแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
2. แช่มะเขือเทศในสารละลายน้ าเกลือร้อยละ 10  
(น้ าสะอาด 1 ลิตร ใช้เกลือ 100 กรัม) นาน 1 ชั่วโมง 

 
 

 
 

3. แช่มะเขือเทศในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 1  
(น้ าสะอาด 1 ลิตร ใช้เกลือ 10 กรัม) นาน 1 ชั่วโมง 

 

 
 

4. น ามะเขือเทศมาล้างด้วยน้ าสะอาด น าขึ้นวางบนตะแกรงให้สะเด็ด 
น้ า 

 

 
 

5. เตรียมน้ าเชื่อมความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 30 ส าหรับการแช่อ่ิม  
(น้ าสะอาด 700 มิลลิลิตร น้ าตาลทราย 300 กรัม) ตั้งไฟน้ าเชื่อม  
เติมกรดซิตริก (ร้อยละ 0.1) 1 กรัม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
(ร้อยละ 0.01 – 0.02) 0.1-0.2 กรัม น ามะเขือเทศแช่ทิ้งไว้ค้างคืน 
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กระบวนกำรผลิตมะเขือเทศแช่อิ่ม ภำพประกอบ 
6. ตักมะเขือเทศขึ้นจากน้ าเชื่อม พักให้สะเด็ด  
เพิ่มความเข้มข้นของน้ าเชื่อมร้อยละ 10 ทุกวัน  
จนน้ าเชื่อมมีความเข้มข้นสุดท้ายร้อยละ 65 

  

 

7. น ามะเขือเทศมาผึ่งพอแห้ง  

 
 

8. บรรจุในภาชนะที่แห้ง ปิดสนิท  

 
 

  
 12.3 ทดสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ตำม มผช. 161/2558 
  วศ. ได้น าผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมที่พัฒนาขึ้นมาตรวจสอบคุณภาพทั้งด้านกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ (ตารางที่ 2) ผลจากการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมที่ วศ. พัฒนาขึ้น ไม่เกิดสีน้ าตาลคล้ า
เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรของผู้ประกอบการ เนื่องจากการใช้กรดซิตริก และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลของเอนไซม์โพลิฟีนอลออกซิเดสของผักและผลไม้ระหว่างการออสโมซิส
เป็นผลท าให้สามารถปรับปรุงคุณภาพด้านสีของชิ้นมะเขือเทศยังคงมีสีแดง ไม่ด าคล้ าเมื่อสัมผัสกับอากาศ  
  เมื่อพิจารณาลักษณะปรากฎ พบว่าผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมที่ วศ. พัฒนาขึ้น สามารถคงรูปร่าง
เป็นชิ้นของมะเขือเทศได้ดีกว่าตัวอย่างของผู้ประกอบการ เนื่องจากการเคี่ยวในสารละลายน้ าตาลที่มีความเข้มข้น
สูง ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของผนังเซลล์ ซึ่งเป็นพวกโพลีแซคคาไรด์ ท าให้ความแข็งแรงของ
ผนังเซลล์ลดลง หรือเกิดการเสียรูปของผนังเซลล์ได้มากกว่าการแช่อ่ิมแบบช้าที่ค่อยๆเพ่ิมความเข้มข้นของ
สารละลายน้ าตาล โดยในการทดลองจะไม่ใช้สารละลายน้ าตาลที่มีความเข้มข้นมากเกินไป เพราะจะท าให้สารละลาย
มีความข้นหนืด และอาจเกิดชั้นผลึกบางๆของน้ าตาลที่ผิวหน้าของมะเขือเทศ ซึ่งจะไปขัดขวางการเคลื่อนที่ของน้ า
และตัวถูกละลายระหว่างการออสโมซิส สารละลายน้ าตาลจึงซึมผ่านเข้าไปในช่องว่างของเนื้อเยื่อผลไม้ได้ยากขึ้น   
เป็นต้น นอกจากนี้การเตรียมมะเขือเทศด้วยการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ก่อนการแช่อ่ิมแบบช้า ก็มีผล
ต่อผนังเซลล์และสารเคลือบผิวของมะเขือเทศ โดยช่วยลดการสูญเสียน้ า และลดช่องว่างระหว่างเซลล์ ท าให้
ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะเขือเทศมีความแน่นเนื้อมากข้ึน 
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  เมื่อพิจารณาคุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่าผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมของผู้ประกอบการและสูตรที่ 
วศ. พัฒนาขึ้น เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 161/2558  

ตำรำงท่ี 2 ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมตาม มผช. 161/2558 

รำยกำรทดสอบ 
ผลกำรทดสอบ 

ค่ำมำตรฐำนตำม มผช. 
สูตรผู้ประกอบกำร สูตรที่ วศ. พัฒนำขึ น 

1. ลักษณะทั่วไป มีลักษณะเป็นชิ้น ไม่เละ เห่ียว
ย่น 

มีลักษณะเป็นชิ้น ไม่เละ มีลักษณะเป็นชิ้น ไม่เละ 

2. สี สีแดงคล้ า สีตามธรรมชาติของมะเขือ
เทศแช่อิ่ม 

สีตามธรรมชาติของผลไม้แช่
อ่ิม 

3. กลิ่น กลิ่นดีตามธรรมชาติของมะเขือ
เทศแช่อิ่ม  

กลิ่นดีตามธรรมชาติของ
มะเขือเทศแช่อิ่ม  

กลิ่นดีตามธรรมชาติของผลไม้
แช่อ่ิม  

4. กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของ
มะเขือเทศแช่อิ่ม 

กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของ
มะเขือเทศแช่อิ่ม 

กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของ
ผลไม้แช่อ่ิม 

5. สิ่งแปลกปลอม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
6. ความชื้น ร้อยละ 12 โดยน้ าหนัก ร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก ต้องไม่เกินร้อยละ 12  

โดยน้ าหนัก 
7. ค่าวอเตอร์ 
   แอคติวิคี้ 

0.552 0.519 ต้องไม่เกิน 0.6 

8. วัตถุเจือปน 
   อาหาร 
 

ไม่พบ ไม่พบ - ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด 
- หากมีการใช้สีและสารฟอก
สี ให้ใช้ได้ตามชนิดและ
ปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

9. จุลินทรีย ์    
   9.1 จุลินทรีย์ 

ทั้งหมด 
160 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 70 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ต้องน้อยกว่า 1 x 106 โคโลนี 

ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
   9.2 แซล 

โมเนลลา 
ไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม ไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม 

   9.3 สแตฟิโล 
 ค็อกคัส  
 ออเรียส 

น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

   9.4 เอสเชอรี 
  เชีย โคไล 

น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 

ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง  
1 กรัม 

   9.5 ยีสต์และรา น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

ต้องน้อยกว่า 1 x 103 โคโลนี 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 
 12.4 ให้ค ำปรึกษำเชิงลึกเพื่อแก้ไขปัญหำและพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ 
  วศ. ได้ด าเนินการให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่กลุ่มสีกายโฮมสเตย์ จังหวัดหนองคาย ระหว่างวันที่       
18 – 22 มิถุนายน 2562 ดังภาพที่ 2 เพ่ือพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิม โดยถ่ายทอดสูตรและ
กระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อิ่มที่ วศ. พัฒนาขึ้นแก่ผู้ประกอบการ ด้วยการใช้สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์
และกรดซิตริกในขั้นตอนการเตรียมสารละลายน้ าตาล โดยใช้ในปริมาณที่เหมาะสมตามที่กฎหมายก าหนด         
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เพ่ือป้องกันการเกิดสีคล้ าในผลิตภัณฑ์ เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล ตลอดจนแนะน าเทคนิคการแช่อ่ิม
แบบช้าแทนการแช่อ่ิมแบบเร็วเพราะเป็นการแช่อ่ิมในสารละลายที่มีความเข้มข้นแรกเริ่มสูง ในระยะเวลาสั้น      
ท าให้เกิดแรงดันออสโมติกมาก ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงมวลสารอย่างรวดเร็ว สารละลายซึมเข้าสู่เซลล์ไม่
สม่ าเสมอ เซลล์จึงเกิดการหดตัวมากกว่าการแช่อ่ิมแบบช้า ท าให้ลักษณะปรากฎของมะเขือเทศแช่อ่ิมมีลักษณะ
เหี่ยวย่น และมีสีคล้ า เมื่อเปรียบเทียบกับการแช่อ่ิมแบบช้า ที่ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศแช่อ่ิมคงรูป ไม่หดตัว
มากจนเกินไป และมีความหวานที่สม่ าเสมอ 
 

 
ภำพที่ 2 การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพื่อแก้ไขปัญหาและพัฒนาคุณภาพผลติภณัฑ์แก่กลุม่สีกายโฮมสเตย ์

 จังหวัดหนองคาย 
 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนการด าเนินงานผู้ประกอบการได้แปรรูปมะเขือเทศแช่อ่ิมโดยใช้วิธีการเชื่อม วศ. จึงได้ทดลองพัฒนา
สูตรและกระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิม โดยการใช้เทคนิคการแช่อ่ิมแบบช้า เพ่ือให้มะเขือเทศไม่เหี่ยวย่น และ
ยังคงคุณภาพท่ีดี เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 หลังด าเนินงานผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิต เพ่ือเตรียมความพร้อมในการยื่นขอการรับรองสถานที่ผลิตอาหารและ วศ. จะติดตามและให้ค าแนะน าแก่
ผู้ประกอบการในการพัฒนากระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตมะเขือเทศแช่อิ่ม โดยผู้ประกอบการให้
ความร่วมมือเป็นอย่างดีและเห็นด้วยตามค าแนะน าของนักวิจัยวศ. เพราะค านึงถึงผลกระทบที่อาจท าให้เกิด
อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค อีกทั้งกระบวนการผลิตมะเขือเทศแช่อ่ิมที่ วศ. พัฒนาขึ้น ยังสามารถช่วยลด
ต้นทุนการผลิต ท าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสที่ดี และมีสีแดงสดขึ้นอีกด้วย 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 การเลือกใช้วิธีการแช่อ่ิมแบบช้า เป็นวิธีที่ต้องใช้เวลานาน จึงจ าเป็นต้องรักษาความสะอาด และต้ม
น้ าเชื่อมทุกวัน เพ่ือไม่ให้เกิดกลิ่นหมักและเหม็นเปรี้ยว  

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1 นางสาวเจนจิรา  จันทร์มี 
 16.2  นางปฏิญญา  จิยิพงศ์ 
 16.3  นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี 
 16.4  นางสาววรินทิพย์  สิทธิชัย 
 16.5  นางสาวสุพัตรา  คชสิทธิ์ 
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โครงกำร พัฒนำผลิตภัณฑ์ปลำดุกร้ำทอดกรอบ 

พร้อมบริโภค ของกลุ่มปลำดุกร้ำรำฟำฎอนี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสุธำทิพย์ หวันจิ 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 

(ภาษาอังกฤษ)  Product Development from Fried Fermented Catfish 
(PLA DUK RA). 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวขนิษฐา   อินทร์ประสิทธิ์   นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
 : นางสาวลลิตา   ชูแก้ว   นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 : นายธีรพงศ์    เพ็งค า   นักวิทยาศาสตร์จ้างเหมา 

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน  
โทรศัพท์ : 02 201 7188  โทรสาร :02 201 7416 
อีเมล์ : khanittha@dss.go.th. 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ:   
3.1 นางสุธาทิพย์ หวันจิ 
ที่ตั้ง : 149/157 ม.6 ต.มะขามเตี้ย อ.เมืองสุราษฎร์ธานี จ.สุราษฎร์ธานี 84000  
โทรศัพท์ : 087 855 5857     โทรสาร :   -                         

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 6 เดือน (ตุลาคม 2561 - พฤษภาคม 2562)         
5. งบประมาณโครงการ : 45,000 บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร 
  กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินกิจกรรมคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP 
ตามนโยบายของรัฐบาลในการยกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปทั้งประเทศให้มีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.)  จึงได้มีโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP และได้
เปิดรับสมัครผู้ประกอบการที่มีความพร้อมด้านอาคารสถานที่ผลิต ความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตใหม่เข้าร่วม
โครงการ  
 กลุ่มปลาดุกร้าราฟาฎอนีเป็นผู้ประกอบการผลิตปลาดุกร้า ได้ติดต่อขอค าปรึกษาเรื่องการปรับปรุงอาคาร
สถานที่ผลิตในปี 2560 ปัจจุบันได้การรับรองอาคารสถานที่ผลิตแล้ว และกลุ่มฯ สนใจเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯ 
ในปี 2562 เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค คณะท างาน วศ. 
ได้ศึกษาทดลองหารูปแบบและสภาวะการทอดของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ ที่เหมาะสมเพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ ได้นานมากกว่า 1 เดือน จากนั้นคณะท างาน วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้
ค าแนะน าในการปรับปรุงกระบวนการทอดเป็นแบบ 2 จังหวะ ที่อุณหภูมิการทอด 120 0C ใช้เวลาทอด 3 นาที 
หลังจากนั้นน าไปอบไล่น้ ามันหลังทอดที่อุณหภูมิ 800C นาน 30 นาที เพ่ือไล่น้ ามันที่ตกค้างจากการทอดที่อม
น้ ามันสามารถลดการเกิดกลิ่นหื่นได้ และจากการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ 
พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ สามารถเก็บได้นานมากกว่า 1 เดือน โดยอ้างอิงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) 1029/2557 เรื่องปลาดุกร้า กลุ่มฯ ก าลังจะยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบ
พร้อมบริโภคต่อไป 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ปลาดุกร้า  หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าปลาดุกขนาดที่เหมาะสมมาตัดหัว เอาเครื่องในและไขมัน

ในช่องท้องออก ล้างให้สะอาด อาจผึ่งให้แห้ง น ามาคลุกกับเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้ าตาล หมักไว้เป็นเวลา 1 - 2 
คืน น าไปท าให้แห้ง ต้องท าให้สุกก่อนบริโภค (มผช.1029/2557) มีลักษณะคล้ายปลาเค็มเป็นภูมิปัญญาอาหาร
ไทยอันโดดเด่นที่มีผลิตกันในบางจังหวัดทางภาคใต้ มีรสชาติเฉพาะตัวที่แตกต่างกันคือ มีรสเค็มปนหวานและมี

mailto:khanittha@dss.go.th
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กลิ่นหมัก นิยมน าไปทอดหรือย่าง โดยรับประทานคู่กับเครื่องเคียง เช่น พริก หอมซอย จะท าให้เพ่ิมรสชาติของ
ปลาดุกร้าให้อร่อยยิ่งขึ้น  

การทอด หมายถึง การท าอาหารให้สุกโดยใช้น้ ามันพืช หรือไขมันสัตว์ (fat) เป็นตัวกลางแลกเปลี่ยนความ
ร้อน การทอดมีน้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน ความร้อนของน้ ามันที่อุณหภูมิสูงท าให้น้ าภายใน  อาหารเดือด 
น้ าจะระเหยจากภายในออกสู่ภายนอก ท าให้ความชื้นของอาหารลดลง และผิวหน้าแห้งกรอบ (Moreira, 2014) 
แต่ถ้าหากใช้ไฟแรงเกินไปอาจท าให้ผลิตภัณฑ์ไหม้และผู้บริโภคไม่ยอมรับ ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจเข้าร่วม
คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เพ่ือพัฒนาปรับปรุงกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบได้คุณภาพตาม
มาตรฐาน มผช. 1029/2557 เรื่องผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า และสามารถยืดอายุการเก็บได้อย่างน้อย 1 เดือน เพ่ือเป็น
การเพ่ิมมูลค่าและเพ่ิมช่องทางจ าหน่ายได้กว้างขึ้น  

คณะวิจัยกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ส านักเทคโนโลยีชุมชน จึงได้ศึกษาพัฒนารูปแบบและปรับปรุง
สภาวะการทอด เพ่ือลดการเกิดกลิ่นหื่นและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯได้นานขึ้น โดย
ใช้กระบวนการทอดแบบ 2 จังหวะ จากงานวิจัย พบว่าการทอดที่อุณหภูมิ 1700C นาน 10 นาที สามารถลด
ปริมาณความชื้นของปลาสลิดเค็มจากรอยละ 78.35 เปนรอยละ 62.31 (วารุณี และจินตนา, 2553) หลังจากนั้น
น าไปอบไล่น้ ามันหลังทอดที่อุณหภูมิประมาณ 60 0C - 80 0C นาน 5 - 10 นาที จะเป็นการไล่น้ ามันที่มีการตกค้าง
จากการอมน้ ามัน (สุแพรวพันธ์, 2547) ร่วมกับการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสม ซึ่งพบว่าการบรรจุถุงพลาสติก
ในสภาวะสุญญากาศของปลาสีเสียดเค็มทอด สามารถยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ได้นานกว่า 30 วัน โดยไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานก าหนดที่ระยะเวลาดังกล่าว 
เนื่องจากการบรรจุในถุงพลาสติกในสภาวะสุญญากาศ เป็นการลดปริมาณออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ์ซึ่งท าให้
จุลินทรีย์ที่ตองการอากาศไมสามารถเจริญได้ทั้งนี้เป็นการน าองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ มาใช้เพ่ือเป็นการ
แก้ไขปัญหาคุณภาพผลิตภัณฑ์ และน ามาประยุกต์ใช้ให้เข้ากับการท างานจริง 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคให้สามารถเก็บ
รักษาได้นานมากกว่า1 เดือน  

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1    ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องในการพัฒนากระบวนการผลิตปลาดุกร้าทอด 

กรอบพร้อมบริโภค 
        -  ส ารวจพื้นที่ท่ีท าการผลิตจริง ได้แก่ สภาพโรงเรือน บริเวณผลิต อุปกรณ์ เครื่องมือ ตลอดจน 
           กระบวนการผลิต 
        -  รวบรวมประเด็นปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ 
9.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 

- ศึกษาวิธีการทอดปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคในสภาวะที่เหมาะสม 
9.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
9.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีและติดตามผลการน าผลวิจัยไปใช้ 
9.5    สรุปและรายงานผล 

10.  หลักการและเหตุผล 
 การทอด หมายถึง การท าอาหารให้สุกโดยใช้น้ ามันพืชหรือไขมันสัตว์ (fat) เป็นตัวกลางแลกเปลี่ยน  
ความร้อน ปกติใช้อุณหภูมิในช่วง 1650C -1900C (Moreira, 2014) การทอดท าให้อาหารได้รับความร้อนโดยมี
น้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน ความร้อนของน้ ามันที่อุณหภูมิสูงท าให้น้ าภายในอาหารเดือด น้ าระเหยจาก
ภายในออกสู่ภายนอก ท าให้ความชื้นของอาหารลดลง และผิวหน้าแห้งกรอบ การทอดมีผลต่ออาหารคือ ท าให้

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99


 

 

277 

อาหารสุก โดยท าให้คาร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิด gelatinization.โปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein 
denaturation) ท าลายจุลินทรีย์ที่จะท าให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค 
(pathogen) รวมทั้งเอนไซม์ในอาหาร ลดความชื้น (water content) และค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้  (water 
activity,aw ) ให้ต่ าลงท าให้เนื้อสัมผัสกรอบทั้งชิ้น หรือกรอบเฉพาะที่ผิวนอกของอาหาร 
     วารุณี และจินตนา (2553) ไดก้ารปรับปรุงกรรมวิธีการทอดและอายุการเก็บรักษาของปลาสลิดเค็มทอดกรอบ
พบว่ากระบวนการท าให้สุกเบื้องต้น เพ่ือลดความชื้นก่อนน าไปทอด (ทอด 2 ครั้ง) พบวา การทอดที่อุณหภูมิ 
1700C นาน10 นาที สามารถลดปริมาณความชื้นของปลาสลิดเค็มจากรอยละ 78.35 เปนรอยละ 62.31 ซึ่งดีกวา
การอบที่อุณหภูมิ 2000C นาน 15 นาทีสุแพรวพันธและนัฎฐาได้ศึกษาสภาวะการทอดชิ้นปลาสีเสียดเค็ม พบว่าที่
อุณหภูมิ 1800C นาน 6 นาที ให้คะแนนการยอมรับสูงสุดหลังจากการทอดแล้ว มักจะมีการอบด้วยเตาอบที่
อุณหภูมิต่ า ที่ 600C-800C ประมาณ 5-10 นาที จะเป็นการไล่น้ ามันที่มีการตกค้างจากการอมน้ ามัน วิธีการนี้ใช้ใน
การท าให้ทุเรียนทอด กล้วยทอด มันทอด และขนุนทอดคงสภาพความกรอบได้จากการทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัสสูงสุดนอกจากนี้สภาวะบรรจุของผลิตภัณฑ์หลังการทอด มีผลต่ออายุการเก็บผลิตภัณฑ์หลังทอดโดย         
สุแพรวพันธ์และนัฎฐา ได้ศึกษาสภาวะการบรรจุของปลาสีเสียดเค็มทอด พบว่าการบรรจุถุงพลาสติกในสภาวะ
สุญญากาศของปลาสีเสียดเค็มทอด สามารถยืดอายุเก็บผลิตภัณฑ์ได้นานกว่า 30 วัน โดยมีการเปลี่ยนแปลงด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานก าหนดเนื่องจากการบรรจุถุงพลาสติกในสภาวะ
สุญญากาศเป็นการลดปริมาณออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ์ซ่ึงท าให้จุลินทรีย์ที่ต้องการอากาศไมสามารถเจริญได้  
 คณะวิจัยจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) จึงได้จัดท าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบ
พร้อมบริโภค ให้แก่ กลุ่มปลาดุกร้าราฟาฎอนี ต.มะขามเตี้ย อ.เมือง จ.สุราษฎร์ธานี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค โดยน าองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์มาใช้พัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคของกลุ่ม
ราฟาฎอนีได้นานมากกว่า 1 เดือนพร้อมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค
ให้ได้มาตรฐาน โดยน ามาประยุกต์ใช้ให้เข้ากับการท างานจริง 
11.  ขัน้ตอนการด าเนินงาน 

11.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องในการพัฒนากระบวนการผลิตปลาดุกร้าทอดกรอบ 
 พร้อมบริโภค 

11.2 พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
11.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
11.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีและติดตามผลการน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 
11.5 สรุปและรายงานผล 

12.  ผลการด าเนินงาน  
12.1 ลงพื้นที่ส ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องในการพัฒนากระบวนการผลิตปลาดุกร้าทอดกรอบ 

พร้อมบริโภค 
 วศ. ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลที่เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตของกลุ่มปลาดุกร้าราฟาฎอนี ต.มะขามเตี้ย               
อ.เมืองสุราษฎร์ธานี จ.สุราษฎร์ธานี พบว่าผู้ประกอบการต้องการปรับปรุงกระบวนการผลิตร่วมกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ต่อยอดจากผลิตภัณฑ์เดิมให้สะดวกกับผู้บริโภค และสามารถเก็บผลิตภัณฑ์ได้นานอย่างน้อย                   
1 เดือนทางคณะท างาน วศ. จึงได้น าผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าของผู้ประกอบการมาศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ
ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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 12.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
 วศ. ได้น าตัวอย่างปลาดุกร้าของผู้ประกอบการมาพัฒนารูปแบบและปรับปรุงกระบวนการทอดจากเดิมใช้
กระบวนการการทอดแบบ 1 จังหวะ ที่อุณหภูมิทอด 1700C ใช้เวลานานประมาณ 5 นาที ปรับกระบวนการทอดเป็น
แบบ 2 จังหวะ (ทอดซ้ า 2 ครั้ง) ใช้อุณหภูมิการทอดที่ 1200C นาน 3 นาที ช่วยลดปัญหาผลิตภัณฑ์ไหม้ ระหว่างทอด 
เนื่องจากมีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการทอดที่เหมาะสม หลังจากนั้นน าไปอบที่อุณหภูมิ 80 0C นาน 30 นาที 
เพ่ือไล่น้ ามันที่ตกค้างจากการทอดที่อมน้ ามันของผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการทอดข้างต้น ทั้งนี้ช่วยลดการเกิดกลิ่น
หืนของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า
ทอดกรอบฯ ผ่านเกณฑ์อ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 1029/2557 เรื่องปลาดุกร้าดังแสดงในตารางที่ 1 

ตำรำงท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
 

รำยกำรทดสอบ 
เกณฑ์มำตรฐำน มผช. 1029/2557 

เรื่องปลำดุกร้ำ 
ผลกำรทดสอบ 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

< 1 x 103 < 10 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

< 1 x 103 < 10 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

< 3.0 < 3.0 

Salmonella spp. 
In 25 g 

ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม ไม่พบ 

Staphylococcus aureus 
(CFU/g) 

< 1 x 102 < 10 

Yeast and mold 
(CFU/g) 

< 1 x 102 < 10 

ปริมาณน้ าอิสระ 
(water activity) 

< 0.85 0.761 

Peroxide Value* 
mEq.peroxide/kg fat) 

30 ไม่พบ 

Sodium Benzoate 
(mg/kg) 

0.18 ไม่พบ 

Potassium Sorbate 
(mg/kg) 

0.20 ไม่พบ 

หมำยเหตุ : * ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) อ้างอิงจากค่ามาตรฐาน มผช. 106/2553 เร่ือง ปลากรอบปรุงรส พร้อมบริโภค     
 และ มผช.301/2553 เร่ือง เนื้อปลาปรุงรสพร้อมบริโภค 

 

12.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภค 
       น าผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ ที่ได้รับการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เรียบร้อยแล้ว

บรรจุในถุงลามิเนตปิดผนึกแบบสุญญากาศเก็บในสภาวะอุณหภูมิห้อง.(250C - 30 0C).น าไปวิเคราะห์ทดสอบด้าน
เคมี ด้านเชื้อจุลินทรีย์ และทดสอบด้านการยอมรับของผู้บริโภค ที่ระยะการเก็บ 0 15 30 และ 45 วัน  
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ภำพที่ 1 ค่าเพอร์ออกไซด์ ( Peroxide Value ) ของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคท่ีระยะ 
           การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 0 15 30 และ 45 วัน 
 

 
 

  
  
 จากภาพที่ 1 พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคท่ีระยะการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์นานขึ้นมีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย และท่ีระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑ์ 45 วัน ค่าเพอร์ออกไซด์
อยู่ที่ 0.16 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานโดยอ้างอิงจากมาตรฐาน 
มผช. 106/2553 เรื่อง ปลากรอบปรุงรสพร้อมบริโภค และ มผช. 301/2553 เรื่อง เนื้อปลาปรุงรสพร้อมบริโภค    
ที่ก าหนดค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
 

ตำรำงท่ี 2 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเชื้อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคท่ีระยะเวลา 
 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ 0  15  30  และ 45 วัน  

 

ระยะเวลำกำร
เก็บรักษำ 

Total Plate Count* 
(CFU/g) 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

Yeast and mold 
(CFU/g) 

0 วัน 10 < 3.0 < 10 
15 วัน < 10 < 3.0 < 10 
30 วัน < 10 < 3.0 < 10 
45 วัน < 10 < 3.0 < 10 

 

 หมายเหตุ: * Total Plate Count อ้างอิงจากค่ามาตรฐาน มผช. 106/2553 เร่ือง ปลากรอบปรุงรสพร้อมบริโภค 
                            และ มผช.301/2553เรื่อง เนื้อปลาปรุงรสพร้อมบริโภค 

 
 พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ มีปริมาณเชื้อ Escherichia coli  ยีสต์และรา ผ่านตามเกณฑ์
มาตรฐานโดยอ้างอิงตาม มผช.1029/2557 เรื่องปลาดุกร้า และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดอ้างอิงตามตาม มผช. 
106/2553 เรื่อง ปลากรอบปรุงรสพร้อมบริโภค และ มผช.301/2553 เรื่องเนื้อปลาปรุงรสพร้อมบริโภค 
  จากผลการทดสอบทั้งทางด้านเคมี และด้านจุลินทรีย์ พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ สามารถ
เก็บได้นานมากกว่า 1 เดือน และเมื่อทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ โดยรวม พบว่า
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ ทุกชุดการทดลองใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ หลังทอดทั้ง
ทางด้านสี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
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    12.4  การถ่ายทอดเทคโนโลยีและติดตามผลการน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 

 วศ. ได้ด าเนินการให้ค าปรึกษาเชิงลึกและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่ผู้ประกอบการกลุ่ม
ปลาดุกร้าราฟาฎอนี ในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ เรียบร้อยแล้ว 
 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง  
 ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ ของกลุ่มปลาดุกร้าราฟาฎอนี ก่อนการด าเนินงาน พบว่า ผลิตภัณฑ์    
ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ มีลักษณะไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์มีลักษณะไหม้สีคล้ า มีกลิ่นหื่นและ    
ผลิตภัณฑ์เก็บได้ไม่เกิน 7 วันหลังจาก วศ. ได้เข้าไปปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบฯ 
ให้กับกลุ่มฯ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาได้มากกว่า 1 เดือน และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มฯ ก าลัง
จะยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าทอดกรอบพร้อมบริโภคต่อไป 
 

 

 
14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 มีความพอใจมากที่ได้เข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์ฯ กับกรมวิทยาศาสตร์บริการ เจ้าหน้าที่ วศ. คอยให้
ค าปรึกษาและชี้แนะถึงกระบวนการต่างๆ พร้อมติดตามผล ท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน
ขึ้น อีกทั้งยังช่วยวิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์ท าให้ผู้ประกอบการมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ้น 
 

15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการควรติดตามปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ เพ่ือช่วยแก้ไขปัญหาและ
ต่อยอดความรู้ของผู้ประกอบการ ถึงแม้ว่าผู้ประกอบการจะได้มาตรฐานแล้วอย่างต่อเนื่อง 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 นางสาวขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์        
 นางสาวลลิตา   ชูแก้ว 
 นายธีรพงศ์  เพ็งค า  
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ภำพกำรด ำเนินงำน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
282 
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โครงกำร กำรปอ้งกันเชื อรำในผลิตภัณฑ์จักสำน 

 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
กลุ่มจักสำนกระติ๊บข้ำวบ้ำนรัตนวำปี อ ำเภอรัตนวำปี จังหวัดหนองคำย 
กลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนหนองแก้ว อ ำเภอรัตนวำปี จังหวัดหนองคำย 

กลุ่มบ้ำนโพนแพง OTOP อ ำเภอรัตนวำปี จังหวัดหนองคำย  
กลุ่มอำชีพบ้ำนดงนำค ำ อ ำเภอท่ำบ่อ จังหวัดหนองคำย 

กลุ่มวิสำหกิจชุมชนทอเสื่อ อ ำเภอท่ำบ่อ จังหวัดหนองคำย 
กลุ่มทอเสื่อบ้ำนสวยหลง อ ำเภอเมือง จังหวัดหนองคำย 
กลุ่มทอเสื่อบ้ำนโสกกล้ำ อ ำเภอสังคม จังหวัดหนองคำย 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การป้องกันเชื้อราในผลิตภัณฑ์จักสาน                                                             
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ     หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
โทรศัพท์ :  02 201 7305         โทรสาร :  02 201 7102    
อีเมล์ :  supachai@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :                                     
3.1  กลุ่มจักสานกระติ๊บข้าวบ้านรัตนวาปี   (นางณฐพร ผิวพันธ์) 
 ที่อยู่ : เลขท่ี 81 หมู่ 11 ต าบลรัตนวาปี  อ าเภอรัตนวาปี   จังหวัดหนองคาย   
 โทรศัพท์ :  095 662 5685   
3.2  กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองแก้ว  (นางประคอง  รัตนมงคล) 
 ที่อยู่ : เลขท่ี 153 หมู่ 4 ต าบลรัตนวาปี  อ าเภอรัตนวาปี  จังหวัดหนองคาย   
      โทรศัพท์ : 087 374 7479   
3.3  กลุ่มบ้านโพนแพง OTOP  (นางสาววงเดือน  ขันตรี) 
 ที่อยู่ :  เลขที่ 131 หมู่ 1 ต าบลโพนแพง  อ าเภอรัตนวาปี  จังหวัดหนองคาย  
 โทรศัพท์ :  095 804 6632    
3.4  กลุ่มอาชีพบ้านดงนาค า  (นางแก่นจันทร์  พิมพ์ดี) 
 ที่อยู่ :  เลขที่ 111 หมู่ 5 ต าบลหนองนาง  อ าเภอท่าบ่อ  จังหวัดหนองคาย  
 โทรศัพท์ :  098 642 1147    
3.5  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนทอเสื่อ  (นางอุดม  ยาพรม) 
 ที่อยู่ : เลขท่ี 33 หมู่ 6 ต าบลหนองนาง  อ าเภอท่าบ่อ  จังหวัดหนองคาย  
 โทรศัพท์ : 083 347 9326  
3.6  กลุ่มทอเสื่อบ้านสวยหลง  (นางประวัน  อุดมเพ็ญ) 
 ที่อยู่ : เลขท่ี 4 หมู่ 4 ต าบลโพนสว่าง  อ าเภอเมือง  จังหวัดหนองคาย  
 โทรศัพท์ :  094 353 4153    
3.7  กลุ่มทอเสื่อบ้านโสกกล้า  (นางสาวดวงพร  ดวงไพร) 
 ที่อยู่ : เลขท่ี 198 หมู่ 1 ต าบลแก้งไก่  อ าเภอสังคม  จังหวัดหนองคาย  
 โทรศัพท ์: 093 414 2435     

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :   9  เดือน (มกราคม – กันยายน  2562)     
5. งบประมาณโครงการ :  45,700  บาท   
6. บทสรุปผู้บริหาร 

      - 
7. ความเป็นมาของโครงการ 

 กลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากกกในพ้ืนที่จังหวัดหนองคายที่เข้าร่วมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ  
เรื่อง “การส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP และ SMEs เพ่ือรายได้ที่ยั่งยืน” ณ  จังหวัดหนองคาย             
ได้แจ้งให้เจ้าหน้าที่กรมวิทยาศาสตร์บริการทราบว่า  ผลิตภัณฑ์จักสานจากเส้นใยกกและไม่ไผ่มีปัญหาในการ
เกิดเชื้อรา  โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝน ท าให้ผลิตภัณฑ์เสียหายและเสียค่าใช้จ่าย  และส่งผลต่อการขอการรับรอง 
มผช.  เพราะข้อก าหนดใน  มผช.  ของผลิตภัณฑ์จักสานได้ก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการไว้ว่าผลิตภัณฑ์จะต้อง
ไม่มีราปรากฏให้เห็นตลอดชิ้นงาน  ดังนั้น  หากแก้ไขปัญหาการเกิดเชื้อราได้  จะเพ่ิมโอกาสในการได้รับการ
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รับรอง  มผช. ผู้ประกอบการจึงต้องการเทคโนโลยีการป้องกันการเกิดเชื้อรา  เพ่ือน าความรู้มาใช้พัฒนา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์จักสานไม่ให้เกิดเชื้อรา   

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากต้นกกและไม้ไผ่สามารถแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์จักสานไม่ให้เกิด
เชื้อราและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
 9.1  ขอบเขตและวิธีการปฏิบัติงาน 

9.1.1. ประสานกับผู้ประกอบการเพ่ือให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
9.1.2. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกการป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกกและไม้ไผ่ 
9.1.3. ติดตามการด าเนินงานของผู้ประกอบการ 
9.1.4. สรุปผลการด าเนินงานและจัดท ารายงาน 

9.2 ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรม ปีงบประมำณ 2562 
ม.ค.–มี.ค. เม.ย.-มิ.ย. ก.ค.-ก.ย. 

1. ประสานกบัผูป้ระกอบการ 
    - ให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
    - เตรียมการลงพื้นที่ค าปรึกษาเชิงลึก ณ สถานที่ผลติของผูป้ระกอบการ 

   

2. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกการป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกกและ
ไม้ไผ ่

   2.1  ให้ค าปรึกษาในการพฒันาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
   2.2  สาธิตวิธีการการป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกกและไม้ไผ่ 
         -  การท าความสะอาดเส้นใยกกและไมไ้ผ่ 
         -  เตรียมสารละลายส าหรับการแช่เส้นใยกกและไมไ้ผ่          
         -  น าเส้นใยกกและไม้ไผม่าท าให้แห้ง 
         -  น าเส้นใยที่ไดไ้ปท าผลิตภัณฑ ์

   

3. ติดตามการด าเนนิงานของผูป้ระกอบการ    
4. สรุปผลการด าเนินงานและจดัท ารายงาน    

10.  หลักการและเหตุผล 
 ผลิตภัณฑ์จักสานจากเส้นใยธรรมชาติ  ต้นกก  และไม้ไผ่  มักจะพบปัญหาใหญ่เรื่องการเกิดเชื้อรากับ
ผลิตภัณฑ์เนื่องจากเส้นใยธรรมชาติของพืชมีความชื้นสูง  กรมวิทยาศาสตร์บริการมีเทคโนโลยีการป้องกันการเกิด
เชื้อราในผลิตภัณฑ์จักสานที่สามารถไปถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้ประกอบการเพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวได้  ผลิตภัณฑ์จัก
สาน เช่น กระเป๋า ชุดรองจานอาหาร  เฟอร์นิ เจอร์จักสาน เสื่อ เป็นต้น เป็นงานหัตถศิลป์ พ้ืนบ้าน 
ที่ปัจจุบันน ามาประยุกต์ให้มีรูปแบบทันสมัยน่าใช้เป็นที่นิยมของผู้บริโภคท่ีชื่นชอบผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ    

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  คณะเจ้าหน้าที่ได้ประสานงานกับผู้ประกอบการ  และเดินทางลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก  ณ  สถานที่

ผลิตของผู้ประกอบการ  เรื่อง  การป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จักสานจากกก  ดังนี้ 
 
 



 
286 

 11.1   กลุ่มจักสานกระติ๊บข้าวบ้านรัตนวาปี  เลขที่ 81 หมู่ 11 ต าบลรัตนวาปี  อ าเภอรัตนวาปี   
       จังหวัดหนองคาย วันอังคารที่ 23 เมษายน 2562  
 11.2   กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองแก้ว  เลขที่ 153 หมู่ 4 ต าบลรัตนวาปี  อ าเภอรัตนวาปี   
 จังหวัดหนองคาย วันอังคารที่ 23 เมษายน 2562  
 11.3   กลุ่มบ้านโพนแพง OTOP  เลขท่ี 131 หมู่ 1 ต าบลโพนแพง  อ าเภอรัตนวาปี  จังหวัดหนองคาย 
   วันอังคารที่ 23 เมษายน 2562 
 11.4   กลุ่มอาชีพบ้านดงนาค า  เลขที่ 111 หมู่ 5 ต าบลหนองนาง  อ าเภอท่าบ่อ  จังหวัดหนองคาย  
  วันพุธที่ 24 เมษายน 2562 
 11.5   กลุ่มวิสาหกิจชุมชนทอเสื่อ  เลขที่ 33 หมู่ 6 ต าบลหนองนาง  อ าเภอท่าบ่อ  จังหวัดหนองคาย  
  วันพุธที่ 24 เมษายน 2562 
 11.6   กลุ่มทอเสื่อบ้านสวยหลง  เลขที่ 4 หมู่ 4 ต าบลโพนสว่าง  อ าเภอเมือง  จังหวัดหนองคาย 
  วันพฤหัสบดีที่ 25 เมษายน 2562 
 11.7   กลุ่มทอเสื่อบ้านโสกกล้า  เลขที่ 198 หมู่ 1 ต าบลแก้งไก่  อ าเภอสังคม  จังหวัดหนองคาย  
  วันศุกร์ที่ 26 เมษายน 2562 

12.  ผลการด าเนินงาน   
   ผู้ประกอบการในโครงการคูปองวิทย์เ พ่ือโอทอปได้รับความรู้ เรื่องการป้องกันการเกิดเชื้อรา 

ในผลิตภัณฑ์จักสาน  สามารถน าความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดไปประยุกต์ใช้ในพัฒนากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์จักสานให้มีคุณภาพมีอายุการใช้งานนานขึ้นโดยไม่เกิดเชื้อราและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  สามารถน า
ผลิตภัณฑ์ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ต่อไป  โดยผู้ประกอบการทุกกลุ่มอยู่ในระหว่างการน า
ความรู้ไปพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ ซึ่ง วศ. จะได้ผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการขอรับการรับรอง มผช.  ต่อไป 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ภายหลังจากการได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีและพัฒนาผลิตภัณฑ์แล้ว ผู้ประกอบการมีความมั่นใจว่า
ผลิตภัณฑ์ว่าจะไม่มีเชื้อราและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ผลิตภัณฑ์จะผ่านเกณฑ์  มผช.  ซึงเป็นการยกระดับ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์  เพ่ิมรายได้และลดของเสีย
ให้กับผู้ประกอบการและยังขยายตลาดสู่การส่งออกได้   

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ได้รับความรู้ในการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์เกิดเชื้อรา ซึ่งสามารถน าความรู้และเทคนิคต่างๆที่ได้รับ 
ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพท่ีดีขึ้น  และผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายในราคาที่สูงขึ้นได้                                                                                                     

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 

- 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล            นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ  

16.2  นายปณัฐ  หวังอิสริยากรณ์           นักวิทยาศาสตร์ 
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ภำพกำรด ำเนินงำนโครงกำรคูปองวิทย์เพื่อโอทอปในพื นที่จังหวัดหนองคำย 
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โครงกำร กำรปอ้งกันเชื อรำในผลิตภัณฑ์จักสำน 

 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
กลุ่มจักสำนผักตบชวำบ้ำนเต่ำไหเหนอื  จังหวัดอุตรดิตถ ์

กลุ่มหัตถศิลป์ไผ่สำน  จังหวัดพิษณุโลก 
กลุ่มจักสำนบ้ำนเนนิกะบำก  จังหวัดพิษณุโลก 

กลุ่มจักสำนไม้ไผ่  จังหวัดพิษณุโลก 
กลุ่มสิริธรรมภรณ์เสื่อกก  จังหวัดสุโขทัย 
กลุ่มหัตถกรรมเทพพนม  จังหวัดสุโขทัย 

กลุ่มผลิตภัณฑ์เชือกกล้วย  จังหวัดสุโขทัย 
กลุ่มหัตถกรรมจักสำนไม้ไผ่บ้ำนหำงคลอง  จังหวัดสุโขทยั 
กลุ่มวิสำหกิจชุมชนเกษตรทฤษฎีใหม่  จังหวัดก ำแพงเพชร 

 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การป้องกันเชื้อราในผลิตภัณฑ์จักสาน                                                                       
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ     หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
โทรศัพท์ :  02 201 7305         โทรสาร :   02 201 7102    
อีเมล์ :  supachai@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :    - 
3.1  กลุ่มจักสานผักตบชวาบ้านเต่าไหเหนือ  (นายสุวิจักขณ์  รุ่งแจ้ง) 
     ที่อยู่ :  เลขที่ 35/3 หมู่ 2  บ้านเต่าไหเหนือ ต าบลท่าสัก  อ าเภอพิชัย  จังหวัดอุตรดิตถ์   
 โทรศัพท ์:  086 766 5298  
3.2  กลุ่มหัตถศิลป์ไผ่สาน  (นางสาวสาลินี  หมวกน้อย) 
     ที่อยู่ : เลขท่ี 183 หมู่ 1 บ้านท้อแท้ ต าบลท้อแท ้ อ าเภอวัดโบสถ์  จังหวัดพิษณุโลก  
 โทรศัพท์ :  084 777 4247  
3.3  กลุ่มจักสานบ้านเนินกะบาก  (นางสาวทัศวารี  ยศปัญญา) 
 ที่อยู่ :  เลขที่ 585 หมู่ 4  บ้านเนินกะบาก ต าบลเนินมะปราง  อ าเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก  
  โทรศัพท์ : 063 310 0124    
3.4  กลุ่มจักสานไม้ไผ่  (นายจิรพันธุ์  มีเครือรอด) 
     ที่อยู่ : เลขท่ี 37 หมู่ 6  บ้านวัดขวาง ต าบลบ้านไร ่ อ าเภอบางกระทุ่ม  จังหวัดพิษณุโลก   
     โทรศัพท ์:  089 960 8189   
3.5  กลุ่มสิริธรรมภรณ์เสื่อกก  (นางศุภลักษณ ์ ทิศวงศ)์ 
     ที่อยู่ : เลขท่ี 50 หมู่ 4 บ้านสามหลัง ต าบลเขาแก้วศรีสมบูรณ์ อ าเภอทุ่งเสลี่ยม  จังหวัดสุโขทัย  
     โทรศัพท์ :  081 038 6656    
3.6  กลุ่มหัตถกรรมเทพพนม  (นางอัมพร  โคตรสาร) 
     ที่อยู่ : เลขที่ 35/1 หมู่ 5 บ้านเทพพนม ต าบลทุ่งเสลี่ยม อ าเภอทุ่งเสลี่ยม จังหวัดสุโขทัย  
     โทรศัพท์ :  095 630 4052   
3.7  กลุ่มผลิตภัณฑ์เชือกกล้วย  (นางสาวเตือนใจ  ถ าทอง) 
     ที่อยู่ : เลขท่ี 2/4 หมู่ 1 บ้านหนองปลาหมอ ต าบลย่านยาว  อ าเภอสวรรคโลก  จังหวัดสุโขทัย  
 โทรศัพท์ :  087 033 7402    
3.8  กลุ่มหัตถกรรมจักสานไม้ไผ่บ้านหางคลอง  (นางสมนึก  ศิริโภคา) 
     ที่อยู่ : เลขท่ี 73/5 หมู่ 6 บ้านหางคลอง ต าบลบ้านกล้วย  อ าเภอเมือง  จังหวัดสุโขทัย  
 โทรศัพท์ :  086 939 2194  
3.9  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรทฤษฎีใหม่  (นางสาวอรพินธุ์  พิลึก) 
     ที่อยู่ :  เลขที่ 11 หมู่ 2  บ้านเนินส าราญ  ต าบลไทรงาม  อ าเภอไทรงาม  จังหวัดก าแพงเพชร   
     โทรศัพท ์: 061 790 7965   

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :   9 เดอืน (มกราคม– กันยายน  2562)     
5. งบประมาณโครงการ :  41,500  บาท  
6. บทสรุปผู้บริหาร 

      - 
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7.  ความเป็นมาของโครงการ 
       กลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากกกในพ้ืนที่จังหวัดหนองคายที่เข้าร่วมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ  
เรื่อง “การส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP และ SMEs เพ่ือรายได้ที่ยั่งยืน” ณ  จังหวัดอุตรดิตถ์  พิษณุโลก  
สุโขทัย  และก าแพงเพชร  ได้แจ้งให้เจ้าหน้าที่กรมวิทยาศาสตร์บริการทราบว่า  ผลิตภัณฑ์จักสานจากเส้นใย
กกและไม่ไผ่มีปัญหาในการเกิดเชื้อรา  โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝน ท าให้ผลิตภัณฑ์เสียหายและเสียค่าใช้จ่าย   และ
ส่งผลต่อการขอการรับรอง มผช. เพราะข้อก าหนดใน มผช. ของผลิตภัณฑ์จักสานได้ก าหนดคุณลักษณะที่
ต้องการไว้ว่าผลิตภัณฑ์จะต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นตลอดชิ้นงาน  ดังนั้น  หากแก้ไขปัญหาการเกิดเชื้อราได้   
จะเพ่ิมโอกาสในการได้รับการรับรอง  มผช. ผู้ประกอบการจึงต้องการเทคโนโลยีการป้องกันการเกิดเชื้อรา  
เพ่ือน าความรู้มาใช้พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จักสานไม่ให้เกิดเชื้อรา 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากต้นกกและไม้ไผ่สามารถแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์จักสานไม่ให้เกิด
เชื้อราและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
 9.1  ขอบเขตและวิธีการปฏิบัติงาน 

9.1.1. ประสานกับผู้ประกอบการเพ่ือให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
9.1.2. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกการป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกกและไม้ไผ่ 
9.1.3. ติดตามการด าเนินงานของผู้ประกอบการ 
9.1.4. สรุปผลการด าเนินงานและจัดท ารายงาน 

9.2  ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 
 

กิจกรรม 
ปีงบประมำณ 2562 

ม.ค.–มี.ค. เม.ย.-มิ.ย. ก.ค.-ก.ย. 

1. ประสานกบัผูป้ระกอบการ 
    - ให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
    - เตรียมการลงพื้นที่ค าปรึกษาเชิงลึก ณ สถานที่ผลติของผูป้ระกอบการ 

   

2. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกการป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกกและ
ไม้ไผ ่
   2.1  ให้ค าปรึกษาในการพฒันาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
   2.2  สาธิตวิธีการการป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จากกกและไม้ไผ่ 
         -  การท าความสะอาดเส้นใยกกและไมไ้ผ่ 
         -  เตรียมสารละลายส าหรับการแช่เส้นใยกกและไมไ้ผ่          
         -  น าเส้นใยกกและไม้ไผม่าท าให้แห้ง 
         -  น าเส้นใยที่ไดไ้ปท าผลิตภัณฑ ์

   

3. ติดตามการด าเนนิงานของผูป้ระกอบการ    
4. สรุปผลการด าเนินงานและจดัท ารายงาน    
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10.  หลักการและเหตุผล 
  ผลิตภัณฑ์จักสานจากเส้นใยธรรมชาติ  ต้นกก  และไม้ไผ่  มักจะพบปัญหาใหญ่เรื่องการเกิดเชื้อรากับ

ผลิตภัณฑ์เนื่องจากเส้นใยธรรมชาติของพืชมีความชื้นสูง  กรมวิทยาศาสตร์บริการมีเทคโนโลยีการป้องกัน   
การเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จักสานที่สามารถไปถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้ประกอบการเพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวได้  
ผลิตภัณฑ์จักสาน เช่น กระเป๋า ชุดรองจานอาหาร  เฟอร์นิเจอร์จักสาน เสื่อ เป็นต้น เป็นงานหัตถศิลป์
พ้ืนบ้านที่ปัจจุบันน ามาประยุกต์ให้มีรูปแบบทันสมัยน่าใช้ เป็นที่นิยมของผู้บริโภคที่ชื่นชอบผลิตภัณฑ์                  
จากธรรมชาติ    

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  คณะเจ้าหน้าที่ ได้ประสานงานกับผู้ประกอบการ   และเดินทางลงพ้ืนที่ ให้ค าปรึกษาเชิงลึก                     

ณ  สถานที่ผลิตของผู้ประกอบการ  เรื่อง  การป้องกันการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์จักสานจากกก  ดังนี้ 
 11.1   กลุ่มจักสานผักตบชวาบ้านเต่าไหเหนือ  เลขท่ี 35/3 หมู่ 2  บ้านเต่าไหเหนือ ต าบลท่าสัก  
           อ าเภอพิชัย จังหวัดอุตรดิตถ์ วันพุธที่ 31 กรกฎาคม 2562   
  11.2   กลุ่มหัตถศิลป์ไผ่สาน  เลขที่ 183 หมู่ 1 บ้านท้อแท้ ต าบลท้อแท้  อ าเภอวัดโบสถ์   
          จังหวัดพิษณุโลก วันพุธที่ 31 กรกฎาคม 2562 
  11.3   กลุ่มจักสานบ้านเนินกะบาก  เลขที่ 585 หมู่ 4  บ้านเนินกะบาก ต าบลเนินมะปราง   
           อ าเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก วันพฤหัสบดีที่ 1 สิงหาคม 2562 
   11.4   กลุ่มจักสานไม้ไผ่  เลขท่ี 37 หมู่ 6  บ้านวัดขวาง ต าบลบ้านไร่  อ าเภอบางกระทุ่ม  
          จังหวัดพิษณุโลก  วันพฤหัสบดีที่ 1 สิงหาคม 2562 
 11.5   กลุ่มสิริธรรมภรณ์เสื่อกก  เลขท่ี 50 หมู่ 4 บ้านสามหลัง ต าบลเขาแก้วศรีสมบูรณ์  
  อ าเภอทุ่งเสลี่ยม จังหวัดสุโขทัย   วันศุกร์ที่ 2 สิงหาคม 2562       
 11.6   กลุ่มหัตถกรรมเทพพนม  เลขที่ 35/1 หมู่ 5 บ้านเทพพนม ต าบลทุ่งเสลี่ยม อ าเภอทุ่งเสลี่ยม   
          จังหวัดสโุขทัย  วันศุกร์ที่ 2 สิงหาคม 2562      
 11.7   กลุ่มผลิตภัณฑ์เชือกกล้วย  เลขที่ 2/4 หมู่ 1 บ้านหนองปลาหมอ ต าบลย่านยาว  
  อ าเภอสวรรคโลก จังหวัดสุโขทัย วันเสาร์ที่ 3 สิงหาคม 2562     
 11.8  กลุ่มหัตถกรรมจักสานไม้ไผ่บ้านหางคลอง  เลขที่ 73/5 หมู่ 6 บ้านหางคลอง ต าบลบ้านกล้วย   
           อ าเภอเมือง  จังหวัดสุโขทัย วันเสาร์ที่ 3 สิงหาคม 2562      
 11.9   กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรทฤษฎีใหม่  เลขที่ 11 หมู่ 2  บ้านเนินส าราญ  ต าบลไทรงาม   
           อ าเภอไทรงาม  จังหวัดก าแพงเพชร  วันอาทิตยท์ี่ 4 สิงหาคม 2562      

12.  ผลการด าเนินงาน   
  ผู้ประกอบการในโครงการคูปองวิทย์เ พ่ือโอทอปได้รับความรู้ เรื่องการป้องกันการเกิดเชื้อรา 

ในผลิตภัณฑ์จักสาน  สามารถน าความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดไปประยุกต์ใช้ในพัฒนากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์จักสานให้มีคุณภาพมีอายุการใช้งานนานขึ้นโดยไม่เกิดเชื้อราและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  สามารถน า
ผลิตภัณฑ์ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ต่อไป  โดยผู้ประกอบการทุกกลุ่มอยู่ในระหว่างการน า
ความรู้ไปพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ ซึ่ง วศ.  จะได้ผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการขอรับการรับรอง  มผช.  ต่อไป   

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ภายหลังจากการได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีและพัฒนาผลิตภัณฑ์แล้ว ผู้ประกอบการมีความมั่นใจว่า
ผลิตภัณฑ์ว่าจะไม่มีเชื้อราและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ผลิตภัณฑ์จะผ่านเกณฑ์  มผช.  ซึงเป็นการยกระดับ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์  เพ่ิมรายได้และลดของเสีย
ให้กับผู้ประกอบการและยังขยายตลาดสู่การส่งออกได้   
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14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ได้รับความรู้ในการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์เกิดเชื้อรา ซึ่งสามารถน าความรู้และเทคนิคต่างๆที่ได้รับ  
ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพท่ีดีขึ้น  และผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายในราคาที่สูงขึ้นได้                                                                                                     

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
  - 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล           นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ  
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ภำพกำรด ำเนินงำนโครงกำรวิทย์เพื่อโอทอปในพื นที่จังหวัดอุตรดิตถ์  พิษณุโลก  สุโขทัย  
และก ำแพงเพชร 

กลุ่มจักสานผักตบชวาบ้านเต่าไหเหนือ  อ าเภอพิชัย จังหวัดอุตรดิตถ์ 

   

กลุ่มหัตถศิลป์ไผ่สาน  อ าเภอวัดโบสถ์ จังหวัดพิษณุโลก 

   

กลุ่มจักสานบ้านเนินกะบาก  อ าเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก 

   

กลุ่มจักสานไม้ไผ่  อ าเภอบางกระทุ่ม  จังหวัดพิษณุโลก 

   

กลุ่มสิริธรรมภรณ์เสื่อกก  อ าเภอทุ่งเสลี่ยม จังหวัดสุโขทัย 
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กลุ่มหัตถกรรมเทพพนม  อ าเภอทุ่งเสลี่ยม  จังหวัดสุโขทัย 
 

   

กลุ่มผลิตภัณฑ์เชือกกล้วย อ าเภอสวรรคโลก จังหวัดสุโขทัย 
 

   

กลุ่มหัตถกรรมจักสานไม้ไผ่บ้านหางคลอง  อ าเภอเมือง  จังหวัดสุโขทัย 
 

   

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรทฤษฎีใหม่  อ าเภอไทรงาม  จังหวัดก าแพงเพชร 
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โครงกำร กำรยอ้มสีผลิตภัณฑจ์ักสำนจำกกก 

ด้วยสีธรรมชำติ 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนับสนุนโครงกำร  
กลุ่มทอเสื่อนำงัว อ ำเภอนำหว้ำ  จังหวัดนครพนม 

กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก อ ำเภอเมือง  จังหวัดอ ำนำจเจริญ 
กลุ่มสตรีพัฒนำอำชีพ อ ำเภอหัวตะพำน  จังหวัดอ ำนำจเจริญ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสีธรรมชาติ                                                  
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ     หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
โทรศัพท์ :  02 201 7305         โทรสาร :  02 201 7102    
อีเมล์ :   supachai@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :      
3.1  กลุ่มทอเสื่อนางัว  (นางสาวจิราภรณ์  โคตรมิตร) 
 ที่อยู่ : เลขที่ 154  หมู่ 1  ต าบลนางัว  อ าเภอนาหว้า  จังหวัดนครพนม   
      โทรศัพท์ : 092 264 7561  

    3.2  กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  (นายชโยดม  จันทร์ลุทิน) 
          ที่อยู่ : เลขที่ 9  หมู่ 1  ต าบลนาหมอม้า  อ าเภอเมือง  จังหวัดอ านาจเจริญ   
  โทรศัพท์ : 098 586 0691   
    3.3  กลุ่มสตรีพัฒนาอาชีพ  (นางนิ่มนวล  สิทธฺราช) 
        ที่อยู่ : เลขที่ 38/12  หมู่ 5  ต าบลหัวตะพาน  อ าเภอหัวตะพาน  จังหวัดอ านาจเจริญ 
    โทรศัพท์ : 084 958  4034 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :   9  เดือน  (มกราคม – กันยายน  2562)     
5. งบประมาณโครงการ :  34,220  บาท                                                          
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 - 
7.  ความเป็นมาของโครงการ 

 กลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากกกในพ้ืนที่จังหวัดนครพนมและอ านาจเจริญที่เข้าร่วมการสัมมนา 
เชิงปฏิบัติการ  เรื่อง “การส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP และ SMEs  เพ่ือรายได้ที่ยั่งยืน”   
ณ  จังหวัดมุกดาหาร  ได้แจ้งให้เจ้าหน้าที่กรมวิทยาศาสตร์บริการทราบว่ามีความต้องการเทคโนโลยีเพ่ือใช้ใน
การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
 7.1  กลุ่มทอเสื่อนางัว  เลขที่ 154  หมู่ 1  ต าบลนางัว  อ าเภอนาหว้า  จังหวัดนครพนม                     
 7.2  กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  เลขที่ 9  หมู่ 1  ต าบลนาหมอม้า  อ าเภอเมือง  จังหวัดอ านาจเจริญ   

   7.3  กลุ่มสตรีพัฒนาอาชีพ  เลขที่ 38/12  หมู่ 5  ต าบลหัวตะพาน  อ าเภอหัวตะพาน จังหวัดอ านาจเจริญ 
 ผู้ประกอบการทั้ง  3  กลุ่มมีความต้องการเทคโนโลยีการย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติ  เพ่ือสร้างความ
น่าสนใจในผลิตภัณฑ์ให้มากข้ึน  เนื่องจากกลุ่มจะย้อมเส้นใยกกด้วยสีเคมีเป็นหลัก  ดังนั้นกรมวิทยาศาสตร์
บริการ  จึงได้ด าเนินการโครงการคูปองวิทย์เพื่อโอทอปเพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถน าเทคโนโลยีการย้อมเส้น
ใยกกด้วยสีธรรมชาติมาใช้พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จักสาน   

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากกกสามารถย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติ 
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9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
 9.1  ขอบเขตและวิธีการปฏิบัติงาน 

 9.1.1 ประสานกับผู้ประกอบการเพ่ือให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
 9.1.2 ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกการย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติ 
 9.1.3 ติดตามการด าเนินงานของผู้ประกอบการ 
 9.1.4 สรุปผลการด าเนินงานและจัดท ารายงาน 

9.2  ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 
 

กิจกรรม ปีงบประมำณ 2562 
ม.ค.–มี.ค. เม.ย.-มิ.ย. ก.ค.-ก.ย. 

1. ประสานกบัผูป้ระกอบการ 
    - ให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
    - เตรียมการลงพื้นที่ค าปรึกษาเชิงลึก ณ สถานที่ผลติของผูป้ระกอบการ 

   

2. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกการย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติ 
   2.1  ให้ค าปรึกษาในการพฒันาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
   2.2  การย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาต ิ
         -  สาธิตการเตรียมเส้นใยกก ได้แก่  การล้าง  การต้ม 
         -  เตรียมสารสกัดสีจากพืชธรรมชาติ 
         -  ย้อมเส้นใยกกด้วยสารสกัดสีจากพืชธรรมชาติ 

   

3. ติดตามการด าเนนิงานของผูป้ระกอบการ    
4. สรุปผลการด าเนินงานและจดัท ารายงาน    

 

10.  หลักการและเหตุผล 
  เนื่องจากผู้ประกอบการมีความต้องการเทคโนโลยีในการย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติ  ซึ่งเป็น

แนวโน้มที่จะลดการใช้สีเคมี  เพราะสีเคมีมีส่วนประกอบที่เป็นพิษต่อร่างกาย  ทั้งระหว่างการย้อมและ            
ในน ้าทิ้ง  ยกตัวอย่างส่วนประกอบที่เป็นพิษ  เช่น  ตะกั่ว  ท าให้เกิดอาการแพ้พิษของสารตะกั่วที่พบบ่อยๆ  
คือ  โลหิตจาง  ปวดท้องเป็นประจ า  กล้ามเนื้อไม่แข็งแรง  ปวดศีรษะ  รู้สึกอ่อนเพลียน ้าหนักลด  ปวดตามข้อ 
สมองเชื่องช้า  เมื่อคนได้รับสารเหล่านี้และสะสมอยู่ในร่างกายจนมีปริมาณมากพอจะก่อให้เกิดมะเร็งได้  
ดังนั้นในปีงบประมาณ  2562  ส านักเทคโนโลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้จัดท าข้อเสนอคูปองวิทย์ฯ 
“การย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสีธรรมชาติ” เพ่ือให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่กลุ่มผู้ประกอบการดังกล่าว 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  คณะเจ้าหน้าที่ ได้ประสานงานกับผู้ประกอบการ  และเดินทางลงพ้ืนที่ ให้ค าปรึกษาเชิงลึก  

เรื่อง  การย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากต้นกกด้วยสีธรรมชาติ  ดังนี้ 
 11.1  กลุ่มทอเสื่อนางัว  เลขที่ 154  หมู่ 1  ต าบลนางัว  อ าเภอนาหว้า  จังหวัดนครพนม       

               วันจันทร์ที่  27  พฤษภาคม  2562            
 11.2  กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  เลขที่ 9  หมู่ 1  ต าบลนาหมอม้า  อ าเภอเมือง  จังหวัดอ านาจเจริญ   
          วันพุธที่  29  พฤษภาคม  2562 

  11.3  กลุ่มสตรีพัฒนาอาชีพ  เลขที่ 38/12  หมู่ 5  ต าบลหัวตะพาน  อ าเภอหัวตะพาน   
               จังหวัดอ านาจเจริญ  วันพฤหัสบดีที่  30  พฤษภาคม  2562  
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12.  ผลการด าเนินงาน   
  ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากเส้นใยกก  สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนากระบวนการย้อม

เส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติที่มีการติดของสีอย่างสม่ าเสมอ  สีมีความเด่นชัดและได้หลากหลายสี  สามารถน า
เส้นใยกกไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จักสานที่มีคุณภาพ โดยกลุ่มทอเสื่อนางัวและกลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกกได้รับการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์จากกก  (มผช. 7/2559)  แล้ว  ส่วนกลุ่มสตรีพัฒนาอาชีพอยู่
ระหว่างการผลักดันให้ยื่นขอการรับรอง  มผช.  ต่อไป  

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ภายหลั งจากการได้ รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีด้ านการย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกก                             
ด้วยสีธรรมชาติ  ผู้ประกอบการสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ ใช้ในการพัฒนากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์จักสานให้มีคุณภาพ  มีความปลอดภัยและเป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภค  เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์และยังขยายตลาดสู่การส่งออกได้ เพ่ิมรายได้ให้กับผู้ประกอบการ 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ได้รับความรู้ในการย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสีธรรมชาติซึ่งสามารถน าความรู้และเทคนิค
ต่างๆที่ได้รับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพท่ีดีขึ้น  และผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายในราคาที่สูงขึ้นได้                                                                                                     

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 - 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ  

16.2  นางสาวไพรัตน์  ศรีชัยนาท นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
 16.3  นางสาวพนิดา  จิตตะรักษ์ นักวิทยาศาสตร์                 
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ภำพกำรด ำเนินงำนโครงกำรวิทย์เพื่อโอทอปในพื นที่จังหวัดนครพนมและอ ำนำจเจริญ 

กลุ่มทอเสื่อนางัว  อ าเภอนาหว้า  จังหวัดนครพนม 

   

 
กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  อ าเภอเมือง  จังหวัดอ านาจเจริญ 

 

   

 
กลุ่มสตรีพัฒนาอาชีพ  ต าบลหัวตะพาน  อ าเภอหัวตะพาน  จังหวัดอ านาจเจริญ 
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โครงกำร กำรยอ้มสีผลิตภัณฑจ์ักสำนจำกกก 

ด้วยสีธรรมชำติ 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
กลุ่มสตรีเสื่อกกบ้ำนเสม็ดงำม อ ำเภอเมือง  จังหวัดจนัทบุรี 

กลุ่มกนกกรเสื่อกกจันทบูรบ้ำนเสม็ดงำม อ ำเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 
กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  อ ำเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี 

       
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสีธรรมชาติ                                                  
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ     หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
โทรศัพท์ :  02 201 7305         โทรสาร :   02 201 7102    
อีเมล์ : supachai@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :                                      
    3.1  กลุ่มสตรีเสื่อกกบ้านเสม็ดงาม  (นางจุไรรัตน์  สรรพสุข) 
          ที่อยู่ : เลขที่ 40/3  หมู่ 10  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี   
     โทรศัพท์ : 089 881 4344 
    3.2  กลุ่มกนกกรเสื่อกกจันทบูรบ้านเสม็ดงาม  (นางกนกกร  พลกิจ) 
     ที่อยู่ : เลขที่ 28/2  หมู่ 10  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี                
           โทรศัพท์ : 061 439 9455 
    3.3  กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  (นางอนาวดี  สรรพคง) 
          ที่อยู่ : เลขที่ 63/1  หมู่ 11  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี   
     โทรศัพท์ : 089 091 9543  
4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :    9  เดือน (มกราคม – กันยายน  2562)     
5. งบประมาณโครงการ :  34,280  บาท   

6. บทสรุปผู้บริหาร 
 - 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 กลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากกกในพ้ืนที่จังหวัดจันทบุรีที่เข้าร่วมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การ
ส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP และ SMEs เพ่ือรายได้ที่ยั่งยืน” ณ  จังหวัดจันทบุรี  ได้แจ้งให้เจ้าหน้าที่
กรมวิทยาศาสตร์บริการทราบว่ามีความต้องการเทคโนโลยีการย้อมสีเส้นกกด้วยสีธรรมชาติเพ่ือน ามาใช้ทดแทน
การใช้สีเคมี ดังนี้ 
 7.1  กลุ่มสตรีเสื่อกกบ้านเสม็ดงาม เลขที่ 40/3  หมู่ 10  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี   
 7.2  กลุ่มกนกกรเสื่อกกจันทบูรบ้านเสม็ดงาม เลขที่ 28/2  หมู่ 10  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  
      จังหวัดจันทบุรี                

   7.3  กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  เลขที่ 63/1  หมู่ 11  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี   
 ทั้ง 3  กลุ่มมีความต้องการเทคโนโลยีการย้อมสีธรรมชาติ  เพื่อสร้างความน่าสนใจในผลิตภัณฑ์ให้มากขึ้น 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ของกลุ่มจะย้อมสีด้วยสีเคมีในการย้อมผลิตภัณฑ์จักสานเป็นหลัก   ดังนั้นส านัก
เทคโนโลยีชุมชน  จึงมีแผนด าเนินการโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอปเพ่ือให้ผู้ประกอบการน าเทคโนโลยีมา
ใช้พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์   

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากกกสามารถย้อมเส้นใยจากกกด้วยสีธรรมชาติ 
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9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
 9.1  ขอบเขตและวิธีการปฏิบัติงาน 

9.1.1 ประสานกับผู้ประกอบการเพ่ือให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
 9.1.2 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเทคโนโลยีการย้อมสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์จากกก 

9.1.3 ติดตามการด าเนินงานของผู้ประกอบการ 
9.1.4 สรุปผลการด าเนินงานและจัดท ารายงาน 

9.2  ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 
 

กิจกรรม ปีงบประมำณ 2562 
ม.ค.–มี.ค. เม.ย.-มิ.ย. ก.ค.-ก.ย. 

1. ประสานกบัผูป้ระกอบการ 
    - ให้ค าปรึกษาเบื้องต้น 
    - เตรียมการลงพื้นที่ค าปรึกษาเชิงลึก ณ สถานที่ผลติของผูป้ระกอบการ 

   

2. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเทคโนโลยีการย้อมสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์จากกก 
   2.1  ให้ค าปรึกษาในการพฒันาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
   2.2  การย้อมเส้นใยกกด้วยสีธรรมชาต ิ
         -  สาธิตการเตรียมเส้นใยกก ได้แก่  การล้าง  การต้ม 
         -  เตรียมสารสกัดสีจากพืชธรรมชาติ 
         -  ย้อมเส้นใยกกด้วยสารสกัดสีจากพืชธรรมชาติ 

   

3. ติดตามการด าเนนิงานของผูป้ระกอบการ    
4. สรุปผลการด าเนินงานและจดัท ารายงาน    

 

10.  หลักการและเหตุผล 
  เนื่องจากผู้ประกอบการมีความต้องการเทคโนโลยีในการย้อมสีเส้นกกด้วยธรรมชาติ  ซึ่งเป็นแนวโน้มที่

จะลดการใช้สีเคมี  เพราะสีเคมีทั้งระหว่างการย้อมและในน ้าทิ้งมีส่วนประกอบที่เป็นพิษต่อร่างกาย  ยกตัวอย่าง  
เช่น  ตะกั่ว  ท าให้เกิดอาการแพ้พิษของสารตะกั่วที่พบบ่อยๆ  คือ  โลหิตจาง  ปวดท้องเป็นประจ า  กล้ามเนื้อ
ไม่แข็งแรง  ปวดศีรษะ รู้ สึกอ่อนเพลียน ้าหนักลด  ปวดตามข้อ  สมองเชื่องช้า  เมื่อคนได้รับสารเหล่านี้และ
สะสมอยู่ในร่างกายจนมีปริมาณมากพอจะก่อให้เกิดมะเร็งได้  ดังนั้นในปีงบประมาณ  2562  ส านักเทคโนโลยี
ชุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ได้จัดท าข้อเสนอคูปองวิทย์ฯ “การย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสี
ธรรมชาติ” เพ่ือให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากต้นกกย้อมสีเส้นกกที่เป็นวัตถุดิบด้วยสีธรรมชาติที่มี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้แข่งขันได้ในตลาด 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  คณะเจ้าหน้าที่ ทช. ได้ประสานงานกับผู้ประกอบการ  และเดินทางลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก เรื่อง

การย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากต้นกกด้วยสีธรรมชาติ ดังนี้ 
 11.1  กลุ่มสตรีเสื่อกกบ้านเสม็ดงาม เลขที่ 40/3  หมู่ 10  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี         

               วันพุธที่  26  มิถุนายน  2562 
 11.2  กลุ่มกนกกรเสื่อกกจันทบูรบ้านเสม็ดงาม 28/2  หมู่ 10  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง 
          จังหวัดจันทบุรี  วันพฤหัสบดีที่  27  มิถุนายน  2562 
   11.3  กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  63/1  หมู่ 11  ต าบลหนองบัว  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี   

              วันศุกร์ที่  28  มิถุนายน  2562              
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12.  ผลการด าเนินงาน  
       ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จักสานจากเส้นใยกก  สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนากระบวนการย้อม

เส้นใยกกด้วยสีธรรมชาติที่มีการติดของสีอย่างสม่ าเสมอ  สีมีความเด่นชัดและได้หลากหลายสี  สามารถน า
เส้นใยกกไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จักสานที่มีคุณภาพมีความปลอดภัยและเป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภค เป็นการ
เ พ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และยั งขยายตลาดสู่การส่งออกได้   เ พ่ิมรายได้ ให้กับผู้ประกอบการ                            
และผู้ประกอบการทุกกลุ่มได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์จากต้นกก (มผช. 7/2559) แล้ว 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ภายหลังจากการได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีด้านการย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสีธรรมชาติ  
ผู้ประกอบการสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปประยุกต์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ได้รับความรู้ในการย้อมสีผลิตภัณฑ์จักสานจากกกด้วยสีธรรมชาติซึ่งสามารถน าความรู้และเทคนิค
ต่างๆที่ได้รับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพท่ีดีขึ้น  และผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายในราคาที่สูงขึ้นได้                                                                                                     

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 

- 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 16.1  นายสุพะไชย์  จินดาวุฒิกุล            นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ  

16.2  นางสาวสุกานดา  อรัญวาศรี          นักวิทยาศาสตร์ 
 16.3  นางสาวพนิดา  จิตตะรักษ์            นักวิทยาศาสตร์                 
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ภำพกำรด ำเนินงำนโครงกำรวิทย์เพื่อโอทอปในพื นที่จังหวัดจันทบุรี 

กลุ่มสตรีเสื่อกกบ้านเสม็ดงาม อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี 

    
 

   

 
กลุ่มกนกกรเสื่อกกจันทบูรบ้านเสม็ดงามและกลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก  อ าเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรี 
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โครงกำร กำรพัฒนำเทคนิคตกแต่งบนเครื่องป้ันดินเผำเนื อ

ดินแดง เพื่อลดเวลำกำรผลิตและสร้ำงมูลค่ำเพิ่ม 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงปรียำพร  ทรรทุรำนนท์   กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปัน้ดินเผำ 

อ ำเภอปำกเกร็ด  จังหวัดนนทบุร ี
นำงสุทัตตำ  ฤทธิ์เดช   โรงงำนเครื่องป้ันดินเผำป้ำตุ่ม 

อ ำเภอปำกเกร็ด  จังหวัดนนทบุร ี
นำงสำวนงนุช  เจริญพร   กลุ่มอำชีพปั้นหม้อดินเผำคลองสระบัว 

อ ำเภอพระนครศรอียุธยำ  จังหวัดพระนครศรีอยุธยำ 
นำงบุญเรือง  ค ำพิมำน   ร้ำนแม็ก – แบงค์ แฮน เมค 

อ ำเภอหนองหำน  จังหวัดอุดรธำน ี
นำยมงคล  เพ็งศิริ   ศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้ำนโค้งสวรรค์ 

อ ำเภอเมือง  จังหวดัหนองบวัล ำภ ู
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. โครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนาเทคนิคตกแต่งบนเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง  เพื่อลดเวลาการผลิต 

และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์     
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสาวจุติภา  บุญวิเศษ  ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์  

หน่วยงาน :    ส านักเทคโนโลยีชุมชน   โทรศัพท์ :  02 201 7372  
โทรสาร :  02 201 7372     อีเมล์ :  jutipa@dss.co.th 
ชื่อผู้ร่วมโครงการ : นายสมพร  สินเจริญโภคัย  ต าแหน่ง :  นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
หน่วยงาน :    ส านักเทคโนโลยีชุมชน   โทรศัพท์ : 02 201 7372   
โทรสาร :  02 201 7372     อีเมล์ : somphon@dss.co.th 
ชื่อผู้ร่วมโครงการ :  นางสาวอินทิรา  มาฆพัฒนสิน  ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์          
หน่วยงาน :    ส านักเทคโนโลยีชุมชน   โทรศัพท์ : 02 201 7372 
โทรสาร :  02 201 7372     อีเมล์ : inthira@dss.co.th 
ชื่อผู้ร่วมโครงการ :  นายไพฑูรย์   จ ารัสฉาย   ต าแหน่ง :  ผู้สอนงานเครื่องปั้นดินเผา  
หน่วยงาน :    ส านักเทคโนโลยีชุมชน   โทรศัพท์ : 02 201 7372 
โทรสาร :  02 201 7372     อีเมล์ : phitoon@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : (จ านวน 5 ใบสมัครขอรับคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป) 
3.1  นางปรียาพร  ทรรทุรานนท์ กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปั้นดินเผา                                     

ที่อยู่ : 99 หมู่ที่ 1 ต าบลเกาะเกร็ด  อ าเภอปากเกร็ด  จังหวัดนนทบุรี 11120   
โทรศัพท์ :  081 314 4359      

 3.2  นางสุทัตตา  ฤทธิ์เดช  โรงงานเครื่องปั้นดินเผา ป้าตุ่ม            
ที่อยู่ : หมู่ที ่6  ต าบลเกาะเกร็ด  อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 11120   
โทรศัพท์ :  063 762 4971       

3.3  นางสาวนงนุช  เจริญพร กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินต าบลคลองสระบัว    
ที่อยู่ : 29/1 หมู่ที ่2  ต าบลคลองสระบัว  อ าเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13000  
โทรศัพท์ :  089 830 8173              

3.4  นางบุญเรือง  ค าพิมาน  (ร้านแม็ก-แบงค์ แฮน เมค)                
ที่อยู่ : 7 หมู่ที ่13  ต าบลบ้านเชียง  อ าเภอหนองหาน  จังหวัดอุดรธานี 41130 
โทรศัพท์ :  081 739 9273         

3.5 นายมงคล  เพ็งศิริ (ศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้านโค้งสวรรค์)  . 
ที่อยู่ : ต าบลโนนทัน  อ าเภอเมือง  จังหวัดหนองบัวล าภู 39000     
โทรศัพท์ :  087 128 9533 , 087 217 8148 , 084 947 5024    .  

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  8 เดือน (นับจากวันที่ได้รับอนุมัติ)    
5. งบประมาณโครงการ :  100,000 บาท (วศ. 70,000 บาท ผู้ประกอบการ 30,000 บาท)  
6. บทสรุปผู้บริหาร  

การพัฒนาเทคนิคตกแต่งบนเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง เพ่ือลดเวลาการผลิต และสร้างมูลค่าเพ่ิม 
ให้ผลิตภัณฑ์ เป็นการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและสวยงาม โดยน าองค์ความรู้
ทางด้านวิทยาศาสตร์ เช่น การหาสัดส่วนที่เหมาะสมของน้ าดินสี ส าหรับใช้ตกแต่งผลิตภัณฑ์ เพ่ือแก้ปัญหา
ผลิตภัณฑ์หลังเผามีสีที่ไม่สม่ าเสมอ และหลุดร่อนได้ง่าย การออกแบบลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์ มาท าเป็นตรา
ประทับซิลิโคนเพ่ือประทับบนชิ้นงานก่อนเผา เพ่ือลดขั้นตอนในการตกแต่งผลิตภัณฑ์ ไปถ่ายทอดให้ผู้ประกอบการ 

mailto:jutipa@dss.co.th
mailto:somphon@dss.co.th
mailto:inthira@dss.co.th
mailto:phitoon@dss.go.th


 

 

307 

จ านวน 5 ราย ได้แก่กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปั้นดินเผา  โรงงานเครื่องปั้นดินเผาป้าตุ่ม  กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินเผา
ต าบลคลองสระบัว  ร้านแม็ก-แบงค์ แฮน เมค และศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้านโค้งสวรรค์ ผู้ประกอบการสามารถ
น าองค์ความรู้ไปผลิตและตกแต่งผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดงให้มีคุณภาพและสวยงามมากขึ้น และใช้ระยะเวลาใน                
การผลิตลดลง มีผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ออกจ าหน่ายในท้องตลาด  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.)  โดยส านักเทคโนโลยีชุมชนได้ด าเนินงานโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 

ประจ าปีงบประมาณ 2562 เรื่อง การพัฒนาเทคนิคตกแต่งบนเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง เพ่ือลดเวลาการผลิต 
และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากผู้ประกอบการเซรามิกในประเทศไทย มีการผลิตทั้งแบบอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ และการผลิตแบบวิสาหกิจขนาดกลาง นอกจากนี้พบว่ามีผู้ประกอบการรายย่อยจ านวนมากที่ได้มีการ
ท าอุตสาหกรรมเครื่องเคลือบดินเผาในหมู่บ้านหรือชุมชน ที่ประกอบกิจการในลักษณะหัตถอุตสาหกรรม  
จัดตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหรือเป็นกิจการในครัวเรือน ซึ่งในแต่ละจังหวัดจะมีการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ 
เช่น จังหวัดนนทบุรีเป็นแหล่งผลิตเครื่องปั้นดินเผาด้วยเนื้อดินแดงมีเอกลักษณ์ด้วยการแกะสลักลวดลายไทย   

จากการส ารวจข้อมูล พบว่า ผู้ประกอบการรายย่อยประสบปัญหาในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากผู้ผลิตมักใช้ประสบการณ์ในการผลิตและแก้ปัญหา อันเนื่องมาจากขาดความเข้าใจในด้านเทคโนโลยี  
การผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ เกิดเป็นต าหนิส่งผลให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ลดลง สามารถขายปลีกหรือ
ส่งได้ยาก เป็นสินค้ารอจ าหน่ายค้างอยู่เป็นจ านวนมาก ท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยขาดโอกาสในการแข่งขันทาง
การตลาด วศ. ได้น าองค์ความรู้เทคนิคการตกแต่งด้วยสีบนเครื่องปั้นดินเผา ไปถ่ายทอดให้แก่ผู้ประกอบการ  
เพ่ือเป็นการเสริมสร้างศักยภาพให้แก่ผู้ประกอบการเซรามิกขนาดย่อม ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและสามารถ
ขยายโอกาสในการแข่งขันทางการตลาด        

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดงของผู้ประกอบการเซรามิกให้มีคุณภาพ และสร้าง

มูลค่าเพ่ิมได้ 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1  ลงพื้นที่รวบรวมข้อมูล  เก็บตัวอย่างดิน และผลิตภัณฑ์เพ่ือน ามาทดสอบ 
9.2  วิเคราะห์สมบัติของดินแต่ละที่และออกแบบกระบวนการขึ้นรูปและตกแต่งผลิตภัณฑ์ 
9.3  เตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์ที่เก่ียวข้อง เช่น ต้นแบบ 3 มิติ พิมพ์ปูนปลาสเตอร์ ดินส าหรับขึ้นรูป  

สีฝุ่น เป็นต้น  
9.4  ทดลองท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (การเตรียมดิน  การข้ึนรูป การตกแต่งผลิตภัณฑ์ และการเผา) 
9.5  ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก สรุปผล และจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
การตกแต่งผลิตภัณฑ์เครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง เป็นการตกแต่งเพ่ือความสวยงามและเพ่ิมมูลค่า 

ให้ผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีหลายวิธี เช่น การขูดขีดลาย การเซาะร่อง และการแกะลาย การท าลวดลายนูนต่ า ซึ่งวิธีดังกล่าว
ต้องใช้เวลาและอาศัยความช านาญของผู้ท างาน ดังนั้นการตกแต่งลวดลายบนเนื้อดินแดง จ าเป็นต้องใช้เครื่องมือ
หรือวัสดุใด ๆ โดยสร้างพิมพ์ต้นแบบสามมิติด้วยเครื่องพิมพ์ระบบ FDM และสร้างต้นแบบจากยางซิลิโคนซึ่งให้
รายละเอียดที่คมชัด มีความยืดหยุ่นสูง น ามากดผิวผลิตภัณฑ์ให้เกิดลวดลาย ซ่ึงวิธีนี้จะช่วยลดระยะเวลาในการผลิต 
สะดวกในการใช้งาน สามารถผลิตลายซ้ ากันได้จ านวนมาก นอกจากการตกแต่งลวดลายบนผลิตภัณฑ์ก่อนเผาแล้ว  
ยังมีการตกแต่งลวดลายบนผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดง อีกหนึ่งวิธี คือ การใช้รูปลอกเซรามิกสีไฟต่ าติดบนผลิตภัณฑ์ 
แล้วน าไปเผาที่อุณหภูมิ 700-800 องศาเซลเซียส เพ่ือให้รูปลอกติดแน่นบนผิวผลิตภัณฑ์   
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รูปลอกเซรามิก คือ การใช้รูปลอกน้ า  (Decal Co Manias) น ามาท าการพิมพ์สี (Print Transfer)             
ด้วยเครื่องพิมพ์สีแบบเลเซอร์หรือด้วยตะแกรงไหม (Silk Screen) ที่สีมีการผสมน้ ามัน (Oil-Based) ลงบน
กระดาษ    รูปลอกน้ าเช่นเดียวกับวิธีสเตนซิล (Stencil) ที่ใช้สีพ่น ฉีด ทา หรือระบายผ่านฉากที่เจาะออกไป            
การน ารูปลอกไปใช้งาน คือ ต้องน ารูปลอกแช่ในน้ าก่อนแล้วจึงย้ายลวดลายที่พิมพ์นั้นไปติดบนชิ้นงาน โดยต้องไล่
ฟองอากาศออกให้รูปลอกแนบสนิทติดเรียบไปกับชิ้นงาน 

 

 

 

 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
11.1  ติดต่อประสานงาน และพบผู้ประกอบการเพ่ือหารือในรายละเอียดการด าเนินโครงการ 

 11.2  ทดลองสูตรส่วนผสมของน้ าดินสี  โดยมีสูตรคือ  เนื้อดินท้องถิ่นร้อยละ 100 เติมสีฝุ่นร้อยละ10  
 11.3  ออกแบบรูปลอกเซรามิกและวัสดุส าหรับตกแต่งผลิตภัณฑ์ 
 11.4  ทดลองขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

11.5  ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่อง การพัฒนาเทคนิคตกแต่งบน
เครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง เพ่ือลดเวลาการผลิต และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ 

(1) กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินต าบลคลองสระบัว  ต าบลคลองสระบัว  อ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  ในวันที่ 16 พฤษภาคม 2562 

รูปภำพ  แสดงช้ันของกระดาษรูปลอกที่ผ่านการพมิพ์สีและเคลือบดว้ยฟิล์มเคลือบผิวหนา้ 

รูปภำพ  แสดงช้ันของเคลือบกาว สี และฟิลม์เคลือบผิวหน้าเมื่อน ามาติดบนผลติภณัฑ ์

รูปภำพ  แสดงช้ันของสีที่อยู่บนผลิตภณัฑ์หลังการเผาที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส 
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(2) กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปั้นดินเผา ต าบลเกาะเกร็ด อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ในวันที่       
10 มิถุนายน 2562 

(3) กลุ่มโรงงานเครื่องปั้นดินเผาป้าตุ่ม ต าบลเกาะเกร็ด อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ในวันที่ 
10 มิถุนายน 2562 

(4) ร้านแม็ก-แบงค์ แฮน เมค ต าบลบ้านเชียง  อ าเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี ในวันที่        
8 กรกฎาคม 2562 

(5) ศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้านโค้งสวรรค์ ต าบลโนนทัน อ าเภอเมือง จังหวัดหนองบัวล าภู  
ในวันที่ 9 กรกฎาคม 2562 

11.6  ลงพ้ืนที่ติดตามผลการด าเนินโครงการ  ณ กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินต าบลคลองสระบัว ต าบลคลองสระบัว  
อ าเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในวันที่ 1 กรกฎาคม 2562 

11.7  สรุปและจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
  12.1 กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปั้นดินเผา ต าบลเกาะเกร็ด  อ าเภอเกาะเกร็ด  จังหวัดนนทบุรี  

กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปั้นดินเผา ตั้งอยู่ที่ต าบลเกาะเกร็ด อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ผลิตและ
จ าหน่ายเครื่องปั้นดินเผาประเภทโคมไฟ เตาน้ ามันหอมระเหย หม้อขมิ้น แก้วกาแฟ และที่กรวดน้ า โดยใช้เนื้อดินแดง
ที่พบได้ในท้องถิ่น ขึ้นรูปด้วยแป้นหมุน ตกแต่งด้วยการแกะสลักลวดลายไทยประณีตบนเนื้อดิน เผาครั้งเดียวที่
อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส ด้วยเตาฟืน โดยไม่เคลือบผลิตภัณฑ์ 

- ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี  
1)   ต้องการเทคนิคการตกแต่งที่ช่วยลดระยะเวลาในการผลิต 
2) ต้องการเทคนิคการตกแต่งผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 

- การด าเนินโครงการ  
วศ. ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกให้เป็นเอกลักษณ์ของเกาะเกร็ด โดยท าเป็นกระถางต้นไม้ที่

สามารถใช้งานได้หลากหลาย เช่น ตั้งโต๊ะ และปลูกต้นไม้แขวนตกแต่งผนัง และถ่ายทอดเทคนิคการตกแต่ง
ผลิตภัณฑ์โดยใช้สีน้ าอะคลิลิคทาบนผลิตภัณฑ์ เพ่ือเพ่ิมความสวยงาม โดยมีขั้นตอน  ดังนี้ 

ขั นตอน วิธีกำร ผลที่ได ้
1. การออกแบบ

ผลิตภัณฑ ์
วศ. และผู้ประกอบการ ร่วมออกแบบผลิตภัณฑ์
ของที่ ระลึกให้เป็นเอกลักษณ์ของเกาะเกร็ด                 
โดยใช้เนื้อดินของเกาะเกร็ด มาใช้ขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้ รู ป แ บ บ
ผลิตภัณฑ์ เป็นกระถางแขวน
ต้นไม้รูปทรงเรือ ที่สามารถใช้
งานได้หลากหลายขึ้น  

2. 2. การขึ้นรูปผลิตภัณฑ์
และการตกแต่งชิ้นงาน 

สอนวิธีการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์  โดยสอนวิธีการ 
เตรียมดินและขึ้นรูปด้วยพิมพ์บนแป้นหมุน  
จากนั้นการน าชิ้นงานมาประกอบกัน และการ
ตกแต่งเพื่อความสวยงาม 

ผู้ประกอบการสามารถขึ้นรูป
ผลิตภัณฑ์ด้วยพิมพ์บนแป้นหมุน 
ประกอบและตกแต่งผลิตภัณฑ์
ได้อย่างสวยงาม 

3. การตกแต่งผลิตภัณฑ์ สอนวิธีการใช้สีน้ าอะคลิลิคทาบนผิวผลิตภัณฑ์เพื่อ
เพิ่มความสวยงาม 

ผู้ ประกอบการสามารถใช้สี             
อะคลิลิคกับผลิตภัณฑ์เนื้อดิน
แดงได้ 
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การออกแบบผลติภณัฑ ์

 

  
ขั้นตอนการขึ้นรูปผลติภณัฑ ์

 

   
รูปภาพ ผลิตภัณฑส์ าเร็จ ก่อนและหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 12.2 โรงงานเครื่องปั้นดินเผาป้าตุ่ม ต าบลเกาะเกร็ด  อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 
โรงงานเครื่องปั้นดินเผาป้าตุ่ม ตั้งอยู่ที่ต าบลเกาะเกร็ด อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ผลิตและจ าหน่าย

เครื่องปั้นดินเผาประเภทโคมไฟ เตาน้ ามันหอมระเหย แก้วกาแฟ และที่กรวดน้ า โดยใช้เนื้อดินแดงที่พบได้ใน
ท้องถิ่น ขึ้นรูปด้วยแป้นหมุน ตกแต่งด้วยการแกะสลักลวดลายไทยประณีตบนเนื้อดิน เผาครั้งเดียวที่อุณหภูมิ 800 
องศาเซลเซียส ด้วยเตาฟืน โดยไม่เคลือบผลิตภัณฑ์   
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-  ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี  
1)  ต้องการเทคนิคการตกแต่งท่ีช่วยลดระยะเวลาในการผลิต 
2)  ต้องการเทคนิคการตกแต่งผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น  

  - การด าเนินโครงการ  
วศ. ได้ออกแบบโลโก้ที่เป็นเอกลักษณ์  และท ารูปลอกเซรามิก (Decal) เพ่ือให้ทางกลุ่ม

น าไปติดบนผลิตภัณฑ์พรีเมียม เพ่ือเพ่ิมความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม และให้ค าปรึกษาเชิงลึกเรื่อง
การเตรียมเนื้อดินให้มีความละเอียดมากขึ้น เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

ขั นตอน วิธีกำร ผลที่ได ้
1.การเตรียมเนื้อดิน สอนวิธีการเตรียมเนื้อดินเพื่อเพิ่มความละเอียด 

โดยการร่อนผ่านตะแกรงก่อนน าไปหมักและ 
รีดเป็นเนื้อดินส าหรับขึ้นรูป 

ผู้ประกอบการสามารถเตรียม
เนื้อดินที่มีความละเอียดได้ 

2.การออกแบบรูปลอก
เซรามิก (Decal) 

วศ. และผู้ประกอบการร่วมออกแบบรูปลอกเซรา
มิก โดยเลือกใช้สีให้เหมาะกับเนื้อดินของเกาะ
เกร็ด 

ผู้ประกอบการได้รปูแบบรูปลอก
เซรามิกส าหรับติดบน
ผลิตภัณฑ์พรีเมียม 

1. 3.การทดลองติดรูปลอก
เซรามิก (Decal)  

ทดลองติดรูปลอกเซรามิกบนผลิตภัณฑ์ก่อนเผา 
และหลังเผา เพื่อดูเฉดสีของรูปลอกเซรามิก 

ผู้ประกอบการมีความรู้ความ
เข้าใจในการเลือกผลิตภัณฑ์ที่จะ
น ามาติดรูปลอกเซรามิก 

4.การติดรูปลอกเซรามิก
(Decal) บนผลิตภัณฑ์เนื้อ
ดินแดงเกาะเกร็ด 

(1) ขัดผลิตภัณฑ์ให้มีผิวเรียบก่อนน ารูปลอก 
เซรามิกไปติด 
(2) น ารูปลอกเซรามิกไปแช่น้ าประมาณ 1 นาที 
แล้วน าไปติดบนผลิตภัณฑ์ หลังติดจะต้องใช้ผ้าไล่
ฟองอากาศออกให้หมด   

ผู้ประกอบการสามารถติด  
รูปลอกเซรามิกได้ 

 

 
ร่วมหารือกับผู้ประกอบการเรื่องการเตรียมเนื้อดินและรูปแบบรูปลอกเซรามิก 
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การติดรูปลอกเซรามิก 

 

 
ผลิตภณัฑ์หลังเผา 

12.3 กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินต าบลคลองสระบัว ต าบลคลองสระบัว อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา  

กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินต าบลคลองสระบัว ผลิตและจ าหน่ายเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดงประเภท หม้อต้ม 
หม้อกา ที่ใช้ต้มน้ าหรือต้มยา และผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก ผลิตภัณฑ์เป็นแบบดั้งเดิม ไม่มีการตกแต่งลวดลาย  
เผาครั้งเดียวที่อุณหภูมิ  800 องศาเซลเซียส  ท าให้ผลิตภัณฑ์ขาดความโดดเด่น ขายได้ในราคาที่ไม่สูง  

- ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี  
ต้องการเทคนิคการตกแต่งเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก 

- การด าเนินโครงการ  
วศ. ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก โดยยังคงรูปแบบที่เป็นเอกลักษณ์ของทางกลุ่ม นั่นก็คือ 

หม้อดินเผา โดยออกแบบหม้อดินเป็นกระถางต้นไม้ เพ่ิมความหลากหลายในการใช้งาน รวมถึงได้ออกแบบ   
โลโก้ที่เป็นเอกลักษณ์  และท ารูปลอกเซรามิก (Decal) และท าตราประทับซิลิโคนตกแต่งบนชิ้นงานก่อนเผา 
เพ่ือเพ่ิมความโดดเด่นและสร้างมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ โดยมีขั้นตอน  ดังนี้ 
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ขั นตอน วิธีกำร ผลที่ได ้
1.การออกแบบผลิตภัณฑ ์ วศ. และผู้ประกอบการ ร่วมออกแบบผลิตภัณฑ์

ให้มีรูปแบบที่ เป็นเอกลักษณ์และเพิ่มความ
หลากหลายในการใช้งาน  

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้ รู ป แ บ บ
ผลิตภัณฑ์เป็นหม้อดินที่สามารถ
ปลูกต้นไม้ และสามารถน าไป
แขวนตกแต่งได้ 

2. 2. การตกแต่งผลิตภัณฑ์
โดยใช้ตราประทับซิลิโคน 

สอนวิธีการใช้ตราประทับซิลิ โคนตกแต่งบน
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งหลังการขึ้นรูปต้องรอให้ผลิตภัณฑ์
เซตตัวก่อน แล้วค่อยน าตราประทับซิลิโคนไป
ประทับลงบนผลิตภัณฑ์ 

ผู้ประกอบการสามารถตกแต่ง
ผลิตภัณฑ์โดยใช้ตราประทับ
ซิลิโคนได้ 

3. การตกแต่งผลิตภัณฑ์
ด้ ว ย รู ป ล อ ก เ ซ ร า มิ ก 
(Decal) 

สอนวิธีการติดรูปลอกเซรามิก บนผลิตภัณฑ์เนื้อ
ดินแดง 

ผู้ประกอบการสามารถติดรูป
ลอกเซรามิกได้ 

  

   
 

 
 

  
 

การขึ้นรูปผลิตภัณฑ ์

การตกแต่งผลิตภัณฑ ์
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รูปภำพ ผลิตภัณฑ์ส าเร็จ ก่อน และหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

12.4 พิมาน (ร้านแม็ก-แบงค์ แฮน เมค) ต าบลบ้านเชียง อ าเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี 
ร้านแม็ก-แบงค์ แฮน เมค ผลิตและจ าหน่ายเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง ซึ่งผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่เป็น

ประเภทของที่ระลึก เช่น หม้อ ไห แจกันรูปแบบต่างๆ และเครื่องประดับดินเผา ซึ่งมีลายเลียนแบบเครื่องปั้นดินเผา
ที่ขุดค้นพบบริเวณบ้านเชียง โดยใช้เนื้อดินในท้องถิ่น ขึ้นรูปด้วยวิธีการตีแบบดั้งเดิมและปั้นแป้นหมุน  เผาผลิตภัณฑ์
ด้วยเตาฝืน ที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส มีหน้าร้านวางจ าหน่ายให้แก่นักท่องเที่ยว และมีลูกค้ารายย่อย หรือ
พ่อค้ามารับผลิตภัณฑ์ไปจ าหน่ายในจังหวัดและพ้ืนที่จังหวัดใกล้เคียง  

-  ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี  
1) ผลิตภัณฑ์หลังเผามีสีที่ไม่สม่ าเสมอ และหลุดร่อนได้ง่าย  
2) ผู้ประกอบการผสมสีฝุ่นส าหรับผสมซีเมนต์กับกาวลาเท็กซ์ เมื่อทิ้งสีไว้จะเกิดการบูดและ

แข็งตัวยากต่อการน ามาใช้ใหม่  
-  การด าเนินโครงการ  

วศ. ได้พัฒนาเทคนิคการตกแต่งผลิตภัณฑ์เครื่องประดับ  โดยใช้วิธีประทับลวดลายที่เป็น
เอกลักษณ์ของบ้านเชียง จากนั้นตกแต่งด้วยน้ าดินสี โดยปรับสูตรส่วนผสมให้มีสมบัติที่เหมาะสมกับการน าไป
ตกแต่งชุดเครื่องประดบั ซึ่งจะท าให้สีหลังเผามีความคงทนและไม่หลุดร่อนในอุณหภูมิต่ า โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

ขั นตอน วิธีกำร ผลที่ได ้
1. เตรียมเนื้อดินแดง
อุดรธานี ส าหรับขึน้รูป
ผลิตภัณฑ ์

สอนวิธีการเพิ่มความละเอียดของเนื้อดิน โดย
ร่อนผ่านตะแกรง 50 เมช ผสมน้ าแล้วนวดเป็น
เนื้อเดียวกัน 

ผู้ประกอบการสามารถเตรียม
เนื้อดินส าหรับขึ้นรปู
เครื่องประดับได ้

2.การใช้ตราประทับ
ซิลิโคนประทับตกแต่ง
ผลิตภัณฑ ์

สอนวิธีการปั้มลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์ของบ้าน
เชียง โดยใช้ตราประทับลาย จากนั้นน าบล็อก
พิมพ์ครอบให้ได้รูปแบบที่ต้องการ 

ผู้ประกอบการสามารถตกแต่ง
ลวดลายที่ เป็นเอกลักษณ์ของ
บ้านเชียง และลดระยะเวลาใน
การตกแต่งได้ 

3. 3.การเตรียมน้ าดินสี สอนวิธีการเตรียมน้ าดินสี  โดยการใช้เนื้อดินแดง
อุดรธานีร่อนผ่านตะแกรง 50 เมช 100 ส่วน เติม
สีฝุ่น 10 ส่วน บดผสมให้เข้ากัน 

ผู้ประกอบการสามารถเตรียมสี
ฝุ่นส าหรับตกแต่งผลิตภัณฑ์ได้ 

4. การตกแต่งลวดลาย
โดยใช้น้ าดินส ี

สอนวิธีการตกแต่งลวดลาย โดยน าน้ าดินสีมาใส่
ขวดบีบ จากนั้นน าไปวาดตามลายที่ประทับลง
บนเนื้อดิน  

ผู้ประกอบการสามารถตกแต่ง
ลวดลายด้วยน้ าดินสีได้ 
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การเตรียมน้ าดินสีและตกแต่งผลิตภัณฑ์ 

 

      
รูปภำพ ผลิตภัณฑ์ส าเร็จ ก่อน และหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

การเตรียมเนื้อดินและ 
ขึ้นรูปผลิตภัณฑ ์
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12.5 ศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้านโค้งสวรรค์ ต าบลโนนทัน  อ าเภอเมือง  จังหวัดหนองบัวล าภู  
 ศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้านโค้งสวรรค์  ผลิตและจ าหน่ายเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินแดง เช่น หม้อน้ า แจกัน  
ผลิตภัณฑ์ตกแต่งสวน เป็นต้น ผลิตภัณฑ์เป็นแบบดั้งเดิม ไม่มีการตกแต่งลวดลาย เผาผลิตภัณฑ์ด้วยเตาฟืน 
ที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส มีหน้าร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เอง และมีลูกค้ารายย่อยหรือพ่อค้ามารับผลิตภัณฑ์  
ไปจ าหน่ายในจังหวัดและพ้ืนที่จังหวัดใกล้เคียง    

- ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี  
ผลิตภัณฑ์หลังเผามีสีไม่สม่ าเสมอ เกิดเป็นต าหนิส่งผลให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ลดลง 

ผู้ประกอบการจึงต้องการเทคนิคการตกแต่งสีหลังเผาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์  
- การด าเนินโครงการ  

วศ. ได้ถ่ายทอดเทคนิคการตกแต่งสีลายหินอ่อนส าหรับผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดงประเภทแจกัน
และผลิตภัณฑ์ตกแต่งสวน เพ่ือลดต าหนิและเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ โดยมีขั้นตอน ดั้งนี้ 

ขั นตอน วิธีกำร ผลที่ได ้
1. การเตรียม

ผลิตภัณฑ ์
คัดเลือกผลิตภัณฑ์หลังเผาที่มีสีไม่สม่ าเสมอ มาขัดผิวให้
เรียบเนียน และน ามาตกแต่งด้วยเทคนิคลายหินอ่อน  

ผู้ประกอบการสามารถเตรียม
แ ล ะ คั ด เ ลื อ ก ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ส าหรับใช้ตกแต่งได้ 

2.การตกแต่งสีลายหิน
อ่อน 

สอนวิธีการตกแต่งสีลายหินอ่อน โดยมีขั้นตอนดังนี้  
(1)  น าสีอะครีลิคสีขาว มาทาลงบนผลิตภัณฑ์ให้ทั่วทั้งใบ 
(2) น าสีอะครีลิคสีเทาอ่อน มาทาลงบนผลิตภัณฑ์      
ในลักษณะแนวเส้น 45 องศา โดยมีระยะห่างของเส้นที่
เหมาะสม 
(3) ใช้แปรงแห้งเกลี่ยสีให้เข้ากัน จากนั้นใช้ 
แปรงแห้งชุบสีขาว มาเกลี่ยทับสีเดิมให้เข้ากัน 
(4) เก็บรายละเอียดด้วยการเติมเส้นให้มีความ 
ชัดเจนมากข้ึน ซึ่งจะได้ผิวผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะแบบหิน
อ่อน และเคลือบผลิตภัณฑ์ด้วยยูริเทนสูตรน้ า 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ส า ม า ร ถ
ตกแต่งสีลายหินอ่อนได้ 

 
 

  
ทาสีอะครีลิคสีขาวให้ทั่วทั้งใบ 
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ทาสีอะคริลิคสีเทาอ่อน และใชแ้ปรงเกลี่ยให้เข้ากัน 

 

  
รูปภำพ ผลิตภัณฑ์ส าเร็จ ก่อน และหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 13.1  กลุ่มหัตถกรรมเครื่องปั้นดินเผา 

-  ก่อนการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์รูปแบบเดิม ซึ่งยังขาดความเป็นเอกลักษณ์  
จึงจ าหน่ายได้ในราคาไม่สูงนัก   

-  หลังการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการได้ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ที่เป็นเอกลักษณ์ และสามารถข้ึนรูป
ผลิตภัณฑ์ด้วยพิมพ์บนแป้นหมุน ซึ่งขั้นตอนการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ หลังจากได้เทคนิคที่ วศ. ไปถ่ายทอด สามารถ
ควบคุมขนาดของผลิตภัณฑ์ให้มีรูปทรงที่เท่ากัน และท้ังกระบวนการผลิตสามารถลดระยะเวลาได้ประมาณร้อยละ 
20 และจากการตกแต่งผลิตภัณฑ์ผู้ประกอบการสามารถเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ จากเดิม ขายในราคา 300 บาท 
เพ่ิมเป็น 450 บาท มูลค่าเพ่ิมคิดเป็นร้อยละ 50 และจะยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนในปีถัดไป 
 13.2  โรงงานเครื่องปั้นดินเผาป้าตุ่ม   

-  ก่อนการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องปั้นดินเผาประเภทโคมไฟ เตาน้ ามัน
หอมระเหย มีการตกแต่งด้วยการแกะสลักลายไทยประณีตบนเนื้อดิน แต่ขาดความเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม  

-  หลังการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการได้รับความรู้ในเรื่องการเตรียมเนื้อดินแดง และตกแต่ง
ผลิตภัณฑ์โดยการติดรูปลอกเซรามิก ซึ่งผู้ประกอบการก าลังด าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์พรีเมียม เพ่ือจะติดโลโก้  
ที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ต่อไป  
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 13.3 กลุ่มอาชีพปั้นหม้อดินต าบลคลองสระบัว   
-  ก่อนการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์ประเภทหม้อต้ม  หม้อกาที่ใช้ต้มน้ า หม้อกา  

และผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก ซึ่งผลิตภัณฑ์แบบเดิม ไม่มีการตกแต่งลวดลาย ท าให้ผลิตภัณฑ์ขาดความโดดเด่น  
ขายได้ในราคาที่ไม่สูง 

-  หลังการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการได้เรียนรู้เทคนิคการขึ้นรูปและตกแต่งผลิตภัณฑ์โดยวิธี
ประทับลายลงบนเนื้อดินก่อนน าไปเผา ซึ่งจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีลวดลายสวยงาม น่าสนใจ ซึ่งผลิตภัณฑ์หม้อดินเผา
สามารถเพ่ิมมูลค่าได้ จากเดิมขายในราคา 50 บาท หลังการตกแต่งผลิตภัณฑ์สามารถขายได้ในราคา 200 บาท 
มูลค่าเพ่ิมคิดเป็นร้อยละ 300 
 13.4 ร้านแม็ก-แบงค์ แฮน เมค   

-  ก่อนการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่เป็นประเภทของที่ระลึก เช่น หม้อ 
ไห แจกัน เครื่องประดับท่ีมีลายเลียนแบบเครื่องปั้นดินเผาที่ขุดค้นพบบริเวณบ้านเชียง และมีการตกแต่งผลิตภัณฑ์
โดยใช้สีฝุ่นผสมกับกาวลาเท็กซ์ เมื่อทิ้งสีไว้จะเกิดการบูดและแข็งตัว ยากต่อการน ากลับมาใช้ใหม่ และมีการเผา
ผลิตภัณฑ์ด้วยเตาฟืน ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์มีสีหลังเผาไม่สม่ าเสมอ ขายได้ในราคาไม่สูงนัก 

- หลังการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการได้รับความรู้ เรื่องการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์เครื่องปร ะดับ  
ที่มีลวดลายเป็นเอกลักษณ์ของบ้านเชียง โดยใช้เทคนิคการประทับลายลงบนเนื้อดิน รวมถึงการเตรียมน้ าดินสี  
เพ่ือใช้ตกแต่งผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีหลังเผาที่คงทนและสวยงาม จากการสอบถามผลหลังการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผู้ประกอบการสามารถแก้ปัญหาสีบูดและแข็งตัว สีสามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ ซึ่งช่วยลดต้นทุนการ
ผลิตได้ประมาณร้อยละ 10 และผลิตภัณฑ์เครื่องประดับที่ได้รับการพัฒนาสามารถขายได้ในราคาจากเดิม 100 บาท 
เป็น 250 บาท มูลค่าเพ่ิมคิดเป็นร้อยละ 150 

13.5  ศูนย์หัตถกรรมปั้นหม้อบ้านโค้งสวรรค์   
-  ก่อนการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดง เช่น หม้อน้ า แจกัน ผลิตภัณฑ์

ตกแต่งสวน ซึ่งผลิตภัณฑ์หลังเผามีสีไม่สม่ าเสมอ เกิดเป็นต าหนิส่งผลให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ลดลง ผู้ประกอบการ
จึงต้องการเทคนิคการตกแต่งสีหลังเผาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ 

- หลังการด าเนินงาน  ผู้ประกอบการได้รับความรู้เรื่องเทคนิคการตกแต่งสีลายหินอ่อนส าหรับ
ผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดงประเภทแจกันและผลิตภัณฑ์ตกแต่งสวน จากการสอบถามพบว่าผู้ประกอบการก าลัง
ด าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลายหินอ่อนเพ่ือวางจ าหน่ายในท้องตลาด และพึงพอใจมากเนื่องจากเทคนิคการ
ตกแต่งผลิตภัณฑ์ ที่ วศ. ไปถ่ายทอดสามารถลดต าหนิและเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ได้ 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้รับการสนับสนุนโครงการ 
จากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก ผู้ประกอบการทั้ง 5 ราย มีความพึงพอใจมาก เนื่องจากได้เทคนิค  

การขึ้นรูปแบบใหม่ และวิธีการตกแต่งผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดงที่เป็นเอกลักษณ์และลดระยะเวลาการผลิต ซึ่งท าให้
ผู้ประกอบการมีผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ออกจ าหน่าย ผู้ประกอบการยังมีความต้องการให้ วศ.มาถ่ายทอดเทคนิคการ
ท าสีแบบใหม่ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ต่อไป และขอขอบคุณวิทยากรทุกท่าน ที่ได้มาถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่
สมาชิกกลุ่มน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มต่อไปได้ 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 ผู้ประกอบการควรฝึกข้ึนรูปผลิตภัณฑ์ให้เกิดทักษะความช านาญมากขึ้น และควรมีการออกแบบผลิตภัณฑ์
ใหม่ๆท่ีเป็นเอกลักษณ์ของตัวเอง เพ่ือเพ่ิมช่องทางในการขาย และเพ่ิมรายได้ให้กลุ่มต่อไป    
 
 
 



 

 

319 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 1. นางสาวจุติภา   บุญวิเศษ  หัวหน้าโครงการ 
 2. นายสมพร   สินเจริญโภคัย  ผู้ร่วมโครงการ 
 3. นางสาวอินทิรา   มาฆพัฒนสิน ผู้ร่วมโครงการ 
 4. นายไพฑูรย์   จ ารัสฉาย  ผู้ร่วมโครงการ 

17. เอกสารอ้างอิง                                                                    
1. การเตรียมเนื้อดิน [Online] [Cited Sep 9, 2014]. Available  

:http://elearning.nsru.ac.th/web_elearning/ping/bod4.htm  
2. สุขุมาล  เล็กสวัสดิ์. เครื่องปั้นดินเผาพ้ืนฐานการออกแบบและปฏิบัติงาน. พิมพ์ครั้งที่ 1.  

กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2548. 
3. กฤษดา ศรีรักษ์.  Silk Screen Printing for Ceramic.  สืบค้นเมื่อ 18 กันยายน ,2562, จาก บทความ

น่ า รู้  @ ศูนย์ เ ครื่ อ งมื อฯ  มทส  แหล่ ง รวมความรู้ จ ากประสบการณ์ของผู้ ท า ง านจริ ง  : 
http://cste.sut.ac.th /articles/?p=652  

4. เถกิง พัฌโนภาษและพิม สุทธิค า. เครื่องเบญจรงค์ร่วมสมัย โครงการวิจัยโดยทุนทบวงมหาวิทยาลัย. 
สืบค้นเมื่อ 18  กันยายน ,2562, จาก สมาคมเซรามิกส์ไทย : 
http://www.thaiceramicsociety.or.th/pdf/Article /16.pdf  

http://www.thaiceramicsociety.or.th/pdf/Article/16.pdf
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โครงกำร กำรพัฒนำรูปลอกเซรำมิก (Decal)  

เพื่อลดเวลำกำรผลิตและสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้ผลิตภัณฑ์   
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำยกฤตภำส  เกตุแก้ว  กลุ่มเป็นหนึ่ง 

นำยทัน  ธิจิตตัง  กลุ่มเครื่องเคลือบดนิเผำเวียงกำหลง 
นำยเติมศักดิ์  ทองบ่อ  กลุ่มสวนส้มถ้วยรำงวัล 

นำยธนวรรธน์  ชยทุวำณิชกุล  บ้ำนเบญจรงค์บำงช้ำงเครือ่งเคลอืบศิลำดล 
นำยสมชำย  เล็กสถิน  สมชำยเบญจรงค ์

นำงสิริวรรณ  ม่วงเผือก  ศูนย์ฝึกวิชำชีพอำชีพเครื่องเบญจรงค์  
(รุ้งทองเบญจรงค์)        

 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 

1. ชื่อโครงการ : (ภาษาไทย)  การพัฒนารูปลอกเซรามิก (Decal)  เพื่อลดเวลาการผลิต และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ 
ผลิตภัณฑ์ 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นายสมพร  สินเจริญโภคัย   ต าแหน่ง : นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์  
หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน      โทรศัพท์ : 02 201 7372    
โทรสาร : 02 201 7372        อีเมล์ : somphon@dss.go.th 
ผู้ร่วมโครงการ :  1. นางสาวอินทิรา  มาฆพัฒนสิน    ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ 

โทรศัพท์  02 201 7372    โทรสาร  02 201 7372 
2. นางสาวจุติภา  บุญวิเศษ    ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ 

โทรศัพท์ : 02 201 7372   โทรสาร : 02 201 7372 
ที่ปรึกษา : นางสาวสายจิต ดาวสุโข      ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 
หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน     โทรศัพท์ : 02 201 7410   
โทรสาร :  02 201 7372       อีเมล์ : saijit@dss.go.th 

3. รายชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ  
3.1  นายกฤตภาส  เกตุแก้ว  (กลุ่มเป็นหนึ่ง) 

ที่อยู่  :  24/8  หมูท่ี่ 1  ต าบลคลองมะเดื่อ 7  อ าเภอกระทุ่มแบน จังหวัดสมุทรสาคร  74110 
โทรศัพท์ : 083 316 5463 

3.2  นายทัน  ธิจิตตัง  (กลุ่มเครื่องเคลือบดินเผาเวียงกาหลง) 
ที่อยู่  :  97  หมู่ที่ 3  ต าบลเวียงกาหลง  อ าเภอเวียงป่าเป้า  จังหวัดเชียงราย  57170              
โทรศัพท์ : 083 249 6600 

3.3  นายเติมศักดิ ์ ทองบ่อ  (กลุ่มสวนส้มถ้วยรางวัล) 
ที่อยู่  :  109/9  หมู่ที่ 1  ต าบลสวนส้ม  อ าเภอบ้านแพ้ว  จังหวัดสมุทรสาคร  74120              
โทรศัพท์ : 089 036 5370 

3.4  นายธนวรรธน์  ชยุทวาณิชกุล (บ้านเบญจรงค์บางช้างเครื่องเคลือบศิลาดล) 
ที่อยู่  :  51/2 หมู่ที่ 9 ซอยวัดลังกา ถนนสมุทรสงคราม - บางแพ ต าบลบางช้าง อ าเภออัมพวา  

จงัหวัดสมุทรสงคราม  75110 
โทรศัพท์ : 089 746 2433              

3.5  นายสมชาย  เล็กสถิน  (สมชายเบญจรงค)์ 
ที่อยู่  :  61/3 หมู่ที่ 3  ต าบลเทพมงคล  อ าเภอบางซ้าย  จงัหวัดพระนครศรีอยุธยา  13270         
โทรศัพท ์ 081 991 5146 

3.6  นางสิริวรรณ  ม่วงเผือก         (ศูนยฝ์ึกวิชาชีพอาชีพเครื่องเบญจรงค์ (รุ้งทองเบญจรงค์))       
ที่อยู่  :  26/1  หมู่ที ่9  ต าบลนาดี  อ าเภอเมือง  จงัหวัดสมุทรสาคร  74000                                
โทรศัพท์ : 093 361 4495 

4. ระยะเวลาของโครงการ  :  8 เดือน (นับจากวันที่ได้รับอนุมัติ) 
5. งบประมาณโครงการ  :  250,000 บาท  (วศ. 175,000 บาท ผู้ประกอบการ 75,000 บาท ตามสัดส่วน 70:30)   
6. บทสรุปผู้บริหาร 
 โครงการ “การพัฒนารูปลอกเซรามิก (Decal) เพ่ือลดเวลาการผลิต และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์” 
จัดท าขึ้นโดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ  ด าเนินการเพ่ือช่วยพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการกลุ่มโอทอ  ในการน า
เทคโนโลยีการตกแต่งผลิตภัณฑ์เซรามิก เข้ามาช่วยในขั้นตอนการผลิตให้เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค  
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และส่งเสริมการสร้างมาตรฐานสินค้า จ านวน 6 ราย ได้แก่  (1) กลุ่มเป็นหนึ่ง (2) กลุ่มเครื่องเคลือบดินเผาเวียงกาหลง 
(3) กลุ่มสวนส้มถ้วยรางวัล  (4) บ้านเบญจรงค์บางช้างเครื่องเคลือบศิลาดล  (5) สมชายเบญจรงค์    
(6) ศูนย์ฝึกวิชาชีพอาชีพเครื่องเบญจรงค์ (รุ้งทองเบญจรงค์) จากการที่ผู้ประกอบการทั้ง 6 ราย เข้าร่วมโครงการ
ท าให้สามารถลดเวลาในการผลิตและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ได้ รวมถึงสามารถน าผลิตภัณฑ์ยื่นขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 ผู้ประกอบการเซรามิกในประเทศไทย มีการผลิตทั้งแบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ และการผลิตแบบ
วิสาหกิจขนาดกลาง นอกจากนี้พบว่ามีผู้ประกอบการรายย่อยจ านวนมากที่ได้มีการท าอุตสาหกรรมเครื่องเคลือบ
ดินเผาในหมู่บ้านหรือชุมชน ที่ประกอบกิจการในลักษณะหัตถอุตสาหกรรม จัดตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหรือเป็น
กิจการในครัวเรือน ซึ่งในแต่ละจังหวัดจะมีการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ เช่น ในจังหวัดสมุทรสาครจะผลิต
ผลิตภัณฑ์เซรามิกประเภทเบญจรงค์ ซึ่งมีการตลาดเชิงอนุรักษ์เป็นหลัก 

จากการส ารวจข้อมูล พบว่า ผู้ประกอบการรายย่อยประสบปัญหาในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากผู้ผลิตมักใช้ประสบการณ์ในการผลิตและแก้ปัญหา อันเนื่องมาจากขาดความเข้าใจในด้านเทคโนโลยีการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ เกิดเป็นต าหนิส่งผลให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ลดลง สามารถขายปลีกหรือส่ง
ได้ยาก เป็นสินค้ารอจ าหน่ายค้างอยู่เป็นจ านวนมาก ท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยขาดโอกาสในการแข่งขันทาง
การตลาด 

วศ. จึงจะน าองค์ความรู้เทคนิคการตกแต่งผลิตภัณฑ์เซรามิกไปถ่ายทอดให้แก่ผู้ประกอบการ เพ่ือเป็นการ
เสริมสร้างศักยภาพให้แก่ผู้ประกอบการเซรามิกขนาดย่อม ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ และสามารถขยายโอกาสใน
การแข่งขันทางการตลาด อันเป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่ผู้ประกอบการได้ โดยมีผู้ประกอบการเซรามิกที่สมัครเข้าร่วม
โครงการคปูองวิทย์เพ่ือโอทอปในปีงบประมาณ 2562 เป็นจ านวน 6 ราย   

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเซรามิก ให้มีคุณภาพ และสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ลงพื้นที่รวบรวมข้อมูล เก็บตัวอย่างเนื้อดิน และผลิตภัณฑ์เพ่ือน ามาทดสอบ 
9.2 วิเคราะห์สมบัติของเนื้อดิน  
9.3 ออกแบบกระบวนการขึ้นรูป และการตกแต่งผลิตภัณฑ์ 
9.4 เตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้อง เช่น ต้นแบบ 3 มิติ พิมพ์ปูนปลาสเตอร์ ดินส าหรับขึ้นรูป สีบน

เคลือบ รูปลอกเซรามิก และน้ าเคลือบ เป็นต้น 
9.5 ทดลองท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  
9.6 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก สรุปผล และจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
สินค้าเซรามิกท่ีพบเห็นโดยทั่วไป มักมีลักษณะที่คล้ายคลึงกันทั้งรูปร่าง รูปทรง และสีสัน ทั้งนี้มีปัจจัยจาก

วิธีการขึ้นรูปในระบบอุตสาหกรรมและการเคลือบโดยใช้เคลือบส าเร็จรูป การตกแต่งผลิตภัณฑ์เซรามิกด้วยสี  
และลวดลายจึงมีความส าคัญต่อการสร้างความหลากหลาย ความสวยงาม สร้างลักษณะเด่นหรืออัตลักษณ์เฉพาะ 
ที่ท าให้เกิดความแตกต่าง และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าเซรามิก ซึ่งการตกแต่งผลิตภัณฑ์เซรามิกสามารถท าได้ใน 
3 ระยะ ตามกระบวนการผลิตเซรามิก ดังนี้ 
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1. การตกแต่งก่อนเผาดิบ (Before Biscuit Decoration)  เป็นการน าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการขึ้นรูปเสร็จแล้ว
มาตกแต่งด้วยวิธีต่าง ๆ เช่น การเขียนน้ าดินสี การเอนโกบ การปาดดินผ่านเพลทลาย และการขูดขีดลวดลายด้วย
เครื่องมือต่าง ๆ เป็นต้น ซึ่งส่วนมากผลิตภัณฑ์เนื้อดินแดงจะท าการตกแต่งในระยะนี้  

การตกแต่งบางเทคนิคอาจต้องท าในขณะขึ้นรูป เช่น การท าลูกไม้เซรามิก การกดเนื้อดินในพิมพ์ลาย  
และการท าผิวแตกบนแป้นหมุนโดยใช้โซเดียมซิลิเกต เป็นต้น ซึ่งจะท าให้เกิดพ้ืนผิวเฉพาะที่มีความสวยงาม 

2. การตกแต่งใต้เคลือบ (Under Glaze Decoration) เป็นการน าผลิตภัณฑ์เซรามิกที่ผ่านการเผาดิบที่
อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส แล้วน ามาท าการตกแต่งด้วยวิธีการต่าง ๆ ลงบนผลิตภัณฑ์ เช่น การเขียนสีใต้เคลือบ  
การใช้ไขกันเคลือบ (Wax Resist) และการติดรูปลอกเซรามิกสีไฟสูง เป็นต้น จากนั้นจึงเคลือบด้วยน้ าเคลือบ 
น าไปเผาอีกครั้งที่อุณหภูมิ 1,200 องศาเซลเซียส 

3. การตกแต่งบนเคลือบ  (Overglaze Decoration) เป็นการน าผลิตภัณฑ์เซรามิกที่เผาเคลือบเสร็จ
สมบูรณ์แล้วที่อุณหภูมิ 1,200 องศาเซลเซียส น ามาท าการตกแต่งด้วยวิธีการต่าง ๆ  เช่น การเขียนลวดลายด้วย  
สีบนเคลือบอย่างเครื่องเบญจรงค์ การทาเคลือบประกายมุก (Luster Glaze) และการติดรูปลอกเซรามิกสีไฟต่ า 
เป็นต้น ซึ่งส่วนมากการตกแต่งบนเคลือบจะต้องมีการเผาที่อุณหภูมิประมาณ 700 – 800 องศาเซลเซียส อีกครั้ง
เพ่ือไม่ให้สีที่ตกแต่งหลุดลอกออก  
 การตกแต่งบนเคลือบบางเทคนิคก็ไม่จ าเป็นต้องเผาอีกครั้ง เช่น การเคลือบผิวด้วยระบบสุญญากาศ              
การท าเดคูพาจ การสกรีนลาย การติดรูปลอก และการตกแต่งด้วยผ้า เป็นต้น ซึ่งเทคนิคที่ไม่มีการเผานี้จะไม่
เหมาะสมต่อการน ามาใช้งานที่ต้องสัมผัสอาหารเนื่องจากสีอาจมีการหลุดลอกออกได้ 

จากการลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการจากผู้ประกอบการเซรามิกขนาดย่อม หรือผู้ประกอบการรายย่อย
ประเภทหัตถอุตสาหกรรมที่ผลิตเครื่องเบญจรงค์ เครื่องเคลือบดินเผา พบว่า ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการ มักประสบ
ปัญหาผลิตไม่ทันเมื่อมีการสั่งออเดอร์จ านวนมากเนื่องจากขาดแคลนช่างฝีมือการเขียนลวดลายที่เป็นอัตลักษณ์ 
และปัญหาในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เนื่องจากผู้ผลิตมักใช้ประสบการณ์ในการผลิตและแก้ปัญหา  
อันเนื่องมาจากขาดความเข้าใจในด้านเทคโนโลยีการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ เกิดเป็นต าหนิส่งผล
ให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ลดลง สามารถขายปลีกหรือส่งได้ยาก เป็นสินค้ารอจ าหน่ายค้างอยู่เป็นจ านวนมาก ท าให้
ผู้ประกอบการรายย่อยขาดโอกาสในการแข่งขันทางการตลาด 

วศ. จึงน าเทคโนโลยีการท ารูปลอกเซรามิก โดยใช้การออกแบบด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ เข้าไปช่วย
แก้ปัญหาในการลดระยะเวลาและกระบวนการผลิต ในส่วนของการตกแต่งด้วยลวดลายเส้น โดยผสานและ
รักษาอัตลักษณ์ของลวดลายเส้นเช่นเดียวกับการเขียนด้วยมือ ซึ่งเป็นการเสริมสร้างศักยภาพให้แก่ผู้ประกอบการ
เซรามิกขนาดย่อม ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ และสามารถขยายโอกาสในการแข่งขันทางการตลาด อันเป็นการ
เพ่ิมรายได้ให้แก่ผู้ประกอบการได้  

รูปลอกเซรามิก คือ การใช้รูปลอกน้ า  (Decal Co Manias) น ามาท าการพิมพ์สี (Print Transfer)  
ด้วยเครื่องพิมพ์สีแบบเลเซอร์หรือด้วยตะแกรงไหม (Silk Screen) ที่สีมีการผสมน้ ามัน (Oil-Based) ลงบน
กระดาษ  รูปลอกน้ าเช่นเดียวกับวิธีสเตนซิล (Stencil) ที่ใช้สีพ่น ฉีด ทา หรือระบายผ่านฉากที่เจาะออกไป การน า
รูปลอกไปใช้งาน คือ ต้องน ารูปลอกแช่ในน้ าก่อนแล้วจึงย้ายลวดลายที่พิมพ์นั้นไปติดบนชิ้นงาน โดยต้องไล่
ฟองอากาศออกให้รูปลอกแนบสนิทติดเรียบไปกับชิ้นงาน 
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รูปลอกท่ีสามารถใช้ได้ในการตกแต่งผลิตภัณฑ์เซรามิกมี 3 แบบ ดังนี้ 
1. รูปลอกเซรามิกสีไฟสูง ส าหรับติดรูปลอกลงบนภาชนะเซรามิกทั่วไปที่ผ่านการเผาดิบ (Biscuit Firing)  

แล้วจากนั้นท าการเคลือบและเผาไปพร้อมเคลือบที่อุณหภูมิ 1,100-1,250 องศาเซลเซียส เป็นการตกแต่ง               
ใต้เคลือบ (Under Glaze Decoration)  

2. รูปลอกเซรามิกสีไฟต่ า ไว้ติดภาชนะเซรามิกทั่วไปที่ผ่านการเผาเคลือบเรียบร้อยแล้ว หลังจากติด 
รูปลอกต้องผ่านการเผาที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส เพ่ือให้รูปลอกติดบนผิวเคลือบผลิตภัณฑ์ เป็นการ
ตกแต่งบนเคลือบ (Overglaze Decoration) เหมาะส าหรับกลุ่มผู้ประกอบการระดับกลางน้ า คือ รับผลิตภัณฑ์มา
จากผู้ผลิตเซรามิกรายอื่นมาตกแต่งบนเคลือบ 

3. รูปลอกอเนกประสงค์ ที่สามารถติดได้บนวัสดุทั่วไปโดยไม่ต้องเผาอีกครั้ง ซึ่งใช้ต้นทุนน้อย แต่ความคงทน
ค่อนข้างต่ าอาจหลุดลอกได้ ไม่เหมาะต่อการน ามาใช้บนผลิตภัณฑ์สัมผัสอาหาร ควรใช้ส าหรับผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน  

รูปลอกเซรามิก นิยมใช้กับลวดลายที่ต้องการผลิตเป็นจ านวนมากโดยเฉพาะในระบบอุตสาหกรรม  
การน ารูปลอกเข้ามาช่วยในการตกแต่งเครื่องเบญจรงค์ เครื่องเคลือบดินเผา ท าให้การเปลี่ยนลวดลายท าได้อย่าง
รวดเร็วเนื่องจากช่างไม่ต้องหัดเขียนลายใหม่ สีของเส้นลายจะเป็นสีอ่ืนใดนอกจากทองก็ได้ เมื่ออาศัยกระบวนการ
พิมพ์มาแทนที่การเขียนในขั้นนี้จึงลดระยะเวลาการผลิต โดยไม่เพ่ิมต้นทุนจากเดิม 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 11.1 ลงพ้ืนที่เพ่ือรับทราบปัญหา ความต้องการ และทิศทางในการท าตลาดของผู้ประกอบการ 
 11.2 ด าเนินการออกแบบรูปแบบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการ 

รูปภำพ  แสดงช้ันของกระดาษรูปลอกที่ผ่านการพมิพ์สีและเคลือบดว้ยฟิล์มเคลือบผิวหนา้ 

รูปภำพ  แสดงช้ันของเคลือบกาว สี และฟิลม์เคลอืบผิวหน้าเมื่อน ามาติดบนผลติภณัฑ์ 

รูปภำพ  แสดงช้ันของสีที่อยู่บนผลิตภณัฑ์หลังการเผาที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส 
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 11.3 ทดลองท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 11.4 ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกด้านกระบวนการผลิต เทคนิค และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

11.5 สรุปผล และจัดท ารายงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
 12.1 นายกฤตภาส  เกตุแก้ว  กลุ่มเป็นหนึ่ ง  ตั้ งอยู่ที่ต าบลคลองมะเดื่อ อ า เภอกระทุ่มแบน  
จังหวัดสมุทรสาคร มีรายได้เฉลี่ย 200,000 บาทต่อเดือน มีสมาชิก 6 คน ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เบญจรงค์
ประเภทของใช้บนโต๊ะอาหาร ผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน ของที่ระลึก ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ขายดีที่สุด คือชุดแก้วมัค                  
กลุ่มเป็นหนึ่งถือเป็นผู้ประกอบการระดับกลางน้ า คือ รับผลิตภัณฑ์มาจากผู้ผลิตเซรามิกรายอ่ืนมาตกแต่งบน
เคลือบด้วยการเขียนเบญจรงค์ และเผาอบที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส โดยมีหน้าร้านในการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์  
 ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี : ผู้ประกอบการประสบปัญหาในการควบคุมคุณภาพการเขียน
ลวดลายเบญจรงค์บนผลิตภัณฑ์ เนื่องจากต้องใช้ระยะเวลาเขียนลายต่อชิ้นค่อนข้างมาก จึงต้องการกระบวนการที่
สามารถช่วยลดระยะเวลาในการตกแต่งผลิตภัณฑ์ลง 
 การด าเนินโครงการ :  วศ. ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการเพ่ือสรุปรูปแบบลวดลายที่ผู้ป ระกอบการ
ต้องการพัฒนา ด าเนินการออกแบบลวดลายเส้นส าหรับผลิตภัณฑ์ชุดแก้วมัค ด้วยโปรแกรม Adobe Illustrator 
เพ่ือจัดท าเป็นรูปลอกเซรามิก (Decal) บนเคลือบ ทดแทนการเขียนเส้นทอง โดยเผาที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศา
เซลเซียส พร้อมสีเบญจรงค์ เพ่ือช่วยเพ่ิมความรวดเร็วในการผลิต และเพ่ิมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ จากนั้น วศ. 
ได้ลงพื้นทีม่อบรูปลอกจ านวน 10 ชุด เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง พร้อมให้ค าปรึกษาเชิงลึกถึงกระบวนการตกแต่ง
ด้วยรูปลอก และแนวทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์  
 ผลการด าเนินงาน : จากการลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ โดยช่วยให้ควบคุมคุณภาพลวดลายบนผลิตภัณฑ์ได้ดี ขั้นตอนและระยะเวลาในการผลิตลดลงประมาณ
ร้อยละ 50  ท าให้สามารถรองรับการผลิตในจ านวนมากได้  ทั้งนี้ผู้ประกอบการได้รับใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน เครื่องเบญจรงค์ เลขที่ มผช.10/2556 

 
รูปภำพ  การลงพื้นที่ส ารวจความต้องการ และการมอบรูปลอกแก่ผูป้ระกอบการ 
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รูปภำพ  ลวดลายเส้นส าหรับจดัท าเป็นรูปลอก เพื่อทดแทนการเขียนเส้นทอง 

 
รูปภำพ  ผลิตภณัฑ์ส าเร็จก่อน และหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 12.2  นายทัน  ธิจิตตัง  กลุ่มเครื่องเคลือบดินเผาเวียงกาหลง ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เครื่องเคลือบดิน
เผาประเภทผลิตภัณฑ์บนโต๊ะอาหาร ชุดน้ าชา ชุดกาแฟ แจกัน และผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน ใช้เนื้อดินท้องถิ่น  
ในการขึ้นรูป โดยขึ้นรูปด้วยวิธีการหล่อแบบด้วยแบบพิมพ์ปูนปลาสเตอร์ และการขึ้นรูปด้วยแป้นหมุน ตกแต่ง
เขียนลวดลายด้วยสีออกไซด์ใต้เคลือบ น้ าเคลือบเป็นเคลือบใส และเคลือบสีออกไซด์ (สีน้ าตาล) เผาด้วยเตาแก๊ส 
ที่อุณหภูมิ 1,250 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์แบ่งออกเป็นประเภท อนุรักษ์แบบดั้งเดิม และรูปแบบร่วมสมัย  
ขายปลีกและขายส่งผ่านพ่อค้าคนกลางทั้งภายในประเทศ และต่างประเทศ 
 ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี : เนื่องจากผู้ประกอบการตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยการเขียนสี 
ใต้เคลือบเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของเครื่องเคลือบดินเผาเวียงกาหลง  ท าให้ไม่ต้องการรูปลอกที่เป็นลวดลายตกแต่ง  
แต่ต้องการรูปลอกสีไฟต่ า โลโก้ “เครื่องเคลือบดินเผาเวียงกาหลง” และเพ่ิมคุณภาพการตกแต่งผลิตภัณฑ์ 
จากเทคนิคการขูดขีดบนเคลือบ ให้ลวดลายมีมิติมากขึ้น และสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 
 การด าเนินโครงการ :  วศ. ด าเนินการออกแบบ และผลิตรูปลอกสีไฟต่ า โลโก้ “เครื่องเคลือบดินเผา   
เวียงกาหลง” จ านวน 100 ดวง  และถ่ายทอดเทคนิคการตกแต่งโดยการใช้ไขกันเคลือบ (Wax Resist) ร่วมกับ
เทคนิคการขูดขีดลวดลายบนเคลือบ ซึ่งสามารถช่วยสร้างมิติ และความสวยงามของลวดลายได้ จากนั้น วศ. ได้ลง
พ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกถึงกระบวนการตกแต่งผลิตภัณฑ์ และแนวทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 
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 ผลการด าเนินงาน : จากการลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในเทคนิคการ
ตกแต่งโดยการใช้ไขกันเคลือบ (Wax Resist) และได้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ิมเติม ซึ่งสามารถช่วยลด
ระยะเวลาในการตกแต่งผลิตภัณฑ์ได้ประมาณร้อยละ 20 โดยผู้ประกอบการได้ยื่นขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่องเคลือบดินเผาสังคโลก เลขที่ มผช.244/2556   

 
รูปภำพ  การลงพื้นที่เพ่ือถ่ายทอดเทคนิคการตกแต่งโดยการใช้ไขกันเคลือบ (Wax Resist) 

 
รูปภำพ  โลโก้ที่ใช้ในการจัดท ารูปลอก 

 
รูปภำพ  ผลิตภณัฑส์ าเรจ็ก่อน และหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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12.3  นายเติมศักดิ์   ทองบ่อ กลุ่มสวนส้มถ้วยรางวัล ตั้ งอยู่ที่ต าบลสวนส้ม อ าเภอบ้านแพ้ว  
จังหวัดสมุทรสาคร ผลิตและจ าหน่ายถ้วยรางวัลเซรามิกเขียนลายเบญจรงค์ ถ้วยรางวัลเคลือบสีด้วยระบบ
สุญญากาศ ชุดแก้วกาแฟ และของตกแต่งบ้านทั่วไป ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ขายดีที่สุด คือ ถ้วยรางวัลเคลือบสีด้วยระบบ
สุญญากาศ การผลิตใช้เนื้อดิน PBA ของบริษัท คอมพาวด์เคลย์ จ ากัด ขึ้นรูปด้วยการหล่อแบบจากพิมพ์ปูน
ปลาสเตอร์ เคลือบด้วยเคลือบขาวทึบ เผาที่อุณหภูมิ 1,200 องศาเซลเซียส มีหน้าร้านในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์  

ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี : ผู้ประกอบการต้องการเทคนิคการท ารูปลอกเซรามิก (Decal) 
เพ่ือเข้ามาช่วยลดระยะเวลาการเขียนลวดลายตกแต่งบนผลิตภัณฑ์ และการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ถ้วยรางวัลให้
มีรูปแบบโมเดิร์น  ที่สามารถช่วยลดขั้นตอนและระยะเวลาในกระบวนการผลิตได้  
 การด าเนินโครงการ : วศ. ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการเพ่ือสรุปรูปแบบที่ผู้ประกอบการต้องการพัฒนา 
โดยจัดท ารูปลอกเซรามิสีไฟต่ า ทดแทนการเขียนเส้นทอง โดยเผาที่อุณหภูมิ 700 – 800 องศาเซลเซียสพร้อมสี
เบญจรงค์ จ านวน 10 ชุด และด าเนินการออกแบบถ้วยรางวัลเซรามิกแบบใหม่ด้วยโปรแกรมสามมิติ เขียนแบบ 
และพิมพ์ต้นแบบสามมิติด้วยเครื่องพิมพ์ระบบFDM โดยออกแบบให้ลดจ านวนต้นแบบและพิมพ์จากผลิตภัณฑ์เดิม 
ซึ่งผู้ประกอบการได้ด าเนินการจัดท าพิมพ์ และผลิตผลิตภัณฑ์ตัวอย่างโดยใช้การเคลือบสีด้วยระบบสุญญากาศ 
จากนั้น วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกถึงกระบวนการตกแต่งผลิตภัณฑ์ และแนวทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมของ
ผลิตภัณฑ์  
 ผลการด าเนินงาน : จากการลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ จากการทดลองตลาด พบว่า ได้รับความสนใจจากกลุ่มเป้าหมาย และสามารถขายได้ราคาเพ่ิมขึ้น
จากผลิตภัณฑ์เดิมที่ขนาดและรูปแบบเดียวกันถึงร้อยละ 20 (ถ้วยรางวัลเบอร์ 1 เคลือบระบบสุญญากาศ ขนาด 
20 นิ้ว จากเดิมขายอยู่ที่ 550 บาท เพ่ิมเป็น 660 บาท) ผู้ประกอบการจึงมีการผลิตเพ่ิมเติมอีก 2 ขนาด  
เพ่ือจ าหน่ายจริง  โดยชิ้นส่วนจากการออกแบบใหม่ผู้ประกอบการสามารถน าไปประยุกต์ประกอบเป็นผลิตภัณฑ์
ถ้วยรางวัลรูปแบบอ่ืนได้อีก โดยช่วยลดขั้นตอนและระยะเวลาในการขึ้นรูปได้ประมาณร้อยละ 10  นอกจากนี้ 
รูปลอกยังช่วยควบคุมคุณภาพลวดลายบนผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างด ี 

 
รูปภำพ  การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเรื่องแบบพิมพ์ และแนวทางการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลติภณัฑ ์
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รูปภำพ  แบบถ้วยรางวัลที่ผู้ประกอบการเลือก 

 

 
 

รูปภำพ  ผลิตภณัฑ์ถ้วยรางวัลที่ใช้รูปลอกเส้นทอง และถ้วยรางวัลรูปแบบใหม่ท่ี ทาง วศ. ออกแบบ 
12.4 นายธนวรรธน์  ชยุทวาณิชกุล  บ้านเบญจรงค์บางช้างเครื่องเคลือบศิลาดล ตั้งอยู่ที่ต าบลบางช้าง 

อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นผู้ผลิตและจ าหน่ายเครื่องเบญจรงค์ เครื่องเคลือบศิลาดล ประเภทของใช้
บนโต๊ะอาหาร ผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน และของที่ระลึก รายได้เฉลี่ย 300,000 บาทต่อเดือน โดยผู้ประกอบการ
สามารถผลิตของขาวได้เอง ซึ่งรูปแบบผลิตภัณฑ์ออกแบบมาจากเอกลักษณ์ของช้างไทย ใช้เนื้อดิน PBA ของบริษัท 
คอมพาวด์เคลย์ จ ากัด ขึ้นรูปด้วยการหล่อแบบจากพิมพ์ปูนปลาสเตอร์ เคลือบด้วยเคลือบขาวทึบและเคลือบศิลา
ดล เผาที่ อุณหภูมิ  1 ,200 องศาเซลเซียส แล้วน ามาตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยการเขียนลายเบญจรงค์   
เผาอบที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส มีหน้าร้านในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ กลุ่มเป้าหมายเป็นนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ 

ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี : ผู้ประกอบการต้องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก
ขนาดเล็ก ที่เหมาะส าหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ โดยใช้รูปลอกเข้ามาช่วยลดขั้นตอนและระยะเวลาในกระบวนการ
ผลิตได้  
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การด าเนินโครงการ : วศ. ได้ลงพื้นที่ส ารวจความต้องการเพ่ือสรุปรูปแบบที่ผู้ประกอบการต้องการพัฒนา 
โดยท าการออกแบบผลิตภัณฑ์ตุ๊กตาเซรามิกแขวนประดับกระเป๋า เขียนแบบ และพิมพ์ต้นแบบสามมิติ 
ด้วยเครื่องพิมพ์ระบบ FDM ท าพิมพ์ส าหรับทดลองผลิต จัดท ารูปลอกเพ่ือจัดท าเป็นรูปลอกเซรามิกบนเคลือบ 
ทดแทนการเขียนเส้นทอง โดยเผาที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส พร้อมสีเบญจรงค์ จ านวน 20 ดวง จากนั้น 
วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกถึงกระบวนการผลิตตุ๊กตาเซรามิกแขวนประดับกระเป๋า และแนวทางการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 

ผลการด าเนินงาน : จากการลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตาเซรามิกแขวนประดับกระเป๋า จากการที่ผู้ประกอบการได้ท าการผลิตและทดลองตลาด พบว่า 
กลุ่มเป้าหมาย คือ นักท่องเที่ยวให้ความสนใจและต้องการซื้อกลับประเทศ ท าให้ผู้ประกอบการท าการผลิตเพิ่มเติม
และต่อยอดเป็นงานเคลือบศิลาดล เพ่ือจ าหน่ายในราคา 350 บาท จากเดิมขายพวงกุญแจผ้ารูปช้างราคา                 
100 บาท ซึ่งสามารถเพ่ิมมูลค่าได้ถึงร้อยละ 250 นอกจากนั้นการน ารูปลอกมาใช้ยังช่วยควบคุมคุณภาพลวดลาย
บนผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี โดยได้รับใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่องเบญจรงค์ เลขที่ มผช.10/2556 
และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่องปั้นดินเผาเซลาดล เลขที่ มผช.245/2556 

 
รูปภำพ  การลงพื้นที่ส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการ และให้ค าปรึกษาแนวทางการสร้างมลูคา่เพิ่มของผลติภณัฑ ์

 

 
รูปภำพ  แบบตุ๊กตาเซรามิกแขวนประดับกระเปา๋ที่ผู้ประกอบการเลอืก 
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รูปภำพ  ผลิตก่อน และผลติภณัฑต์ุ๊กตาเซรามิกแขวนประดับกระเปา๋ที่ใช้รูปลอกลายเส้นทองจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีของ วศ. 
 

12 .5  นายสมชาย  เล็ กสถิน   สมชายเบญจรงค์  ตั้ งอยู่ ที่ ต าบล เทพมงคล อ า เภอบางซ้ าย                             
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ประเภทของใช้บนโต๊ะอาหาร ชุดน้ าชา ชุดกาแฟ แจกัน โกศ           
และผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน รายได้เฉลี่ย 100,000 บาทต่อเดือน ใช้วัตถุดิบส าเร็จของบริษัท คอมพาวด์เคลย์ จ ากัด  
ในการผลิต ตกแต่งด้วยการเขียนเบญจรงค์ และเคลือบประกายมุกเขียนทอง สมชายเบญจรงค์เป็นผู้รับผลิตตาม    
ออเดอร์ ท าให้ไม่มีหน้าร้านจ าหน่ายสินค้า  

ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี : ผู้ประกอบการต้องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์แก้วมัค  
และต้องการออกแบบโลโก้สมชายเบญจรงค์ใหม่เพ่ือน าไปใช้ส าหรับการเปิดหน้าร้านส าหรับจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ต่อไป จึงต้องการรูปลอกเข้ามาช่วยลดขั้นตอนและระยะเวลาในกระบวนการผลิต  

การด าเนินโครงการ :  วศ. ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการเพ่ือสรุปรูปแบบลวดลายที่ผู้ประกอบการ
ต้องการพัฒนา ด าเนินการออกแบบลวดลายเส้นส าหรับผลิตภัณฑ์ชุดแก้วมัค และโลโก้ สมชายเบญจรงค์  
ด้วยโปรแกรม Adobe Illustrator เพ่ือจัดท าเป็นรูปลอกเซรามิก (Decal) บนเคลือบ ทดแทนการเขียนเส้นทอง 
โดยเผาที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส พร้อมสีเบญจรงค์ เพ่ือช่วยเพ่ิมความรวดเร็วในการผลิต และเพ่ิมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ได้ จากนั้น วศ. ได้ลงพ้ืนที่มอบรูปลอกจ านวน 10 ชุด เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง พร้อมให้
ค าปรึกษาเชิงลึกถึงกระบวนการตกแต่งด้วยรูปลอก และแนวทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์  
 ผลการด าเนินงาน : จากการลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ สามารถขายได้ในราคา 500 บาทต่อชุด  โดยการใช้รูปลอกช่วยให้ควบคุมคุณภาพลวดลายบน
ผลิตภัณฑ์ได้ดี ขั้นตอนและระยะเวลาในการผลิตลดลงประมาณร้อยละ 65 ท าให้สามารถรองรับการผลิตในจ านวน
มากได้  ทั้งนี้ผู้ประกอบการได้รับใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่องเบญจรงค์ เลขที่ มผช.10/2556  
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รูปภำพ  การลงพื้นที่ส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการ  

 
รูปภำพ  การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องการตกแต่งผลิตภณัฑด์ว้ยการใช้รูปลอกลายเส้นทอง  

 
รูปภำพ  โลโก้ “สมชายเบญจรงค”์ และลายชดุแก้วมัคส าหรับจดัท ารูปลอก 
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รูปภำพ  ผลิตภณัฑ์จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีของ วศ. 
 

 12.6 นางสิริวรรณ  ม่วงเผือก ศูนย์ฝึกวิชาชีพอาชีพเครื่องเบญจรงค์ (รุ้งทองเบญจรงค์) ตั้งอยู่ที่ต าบลนาดี 
อ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เซรามิกประเภทของใช้บนโต๊ะอาหาร ผลิตภัณฑ์ตกแต่ง
บ้าน ของที่ระลึก ซึ่งถือเป็นผู้ประกอบการระดับกลางน้ า คือ รับผลิตภัณฑ์มาจากผู้ผลิตเซรามิกรายอ่ืนมาตกแต่งบน
เคลือบด้วยการเขียนเบญจรงค์ และเผาอบที่อุณหภูมิ 700 - 800 องศาเซลเซียส มีหน้าร้านในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

ประเด็นปัญหา/ความต้องการเทคโนโลยี : ผู้ประกอบการต้องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์แก้วมัครูปแบบ
ใหม่ จึงต้องการรูปลอกเข้ามาช่วยลดขั้นตอนและระยะเวลาในกระบวนการผลิต  

การด าเนินโครงการ :  วศ. ได้ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการเพ่ือสรุปรูปแบบลวดลายที่ผู้ประกอบการ
ต้องการพัฒนา ด าเนินการออกแบบลวดลายเส้นส าหรับผลิตภัณฑ์ชุดแก้วมัค ด้วยโปรแกรม Adobe Illustrator 
และออกแบบต้นแบบสามมิติ เขียนแบบ และพิมพ์ต้นแบบสามมิติด้วยเครื่องพิมพ์ระบบ FDM ทั้งนี้ผู้ประกอบการ
รับผลิตภัณฑ์มาจากผู้ผลิตเซรามิกรายอ่ืนมาท าต่อ ไม่เคยออกแบบเพ่ือสั่งผลิตของขาวมาก่อนแต่มีความประสงค์
จะริเริ่ม วศ. จึงได้จัดท าแบบพิมพ์ให้แก่ผู้ประกอบการ จ านวน 1 ชุด รวมถึงรูปลอกจ านวน 10 ชุด ส าหรับให้
ผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือทดลองตลาดได้ จากนั้น วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกถึง
กระบวนการผลิตเซรามิก แหล่งรับผลิตของขาว และแนวทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 

ผลการด าเนินงาน : จากการลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ใหม่ ได้ท า
ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือทดลองตลาดเพ่ิมเติม ซึ่งการใช้รูปลอกสามารถช่วยลดระยะเวลาในการตกแต่งผลิตภัณฑ์ได้ประมาณ
ร้อยละ 30 โดยผู้ประกอบการได้ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เครื่องเบญจรงค์ เลขที่ มผช.10/2556 

 
รูปภำพ  แบบแก้วมัคส าหรับศูนยฝ์ึกวิชาชีพอาชีพเครื่องเบญจรงค์ (รุ้งทองเบญจรงค์)    
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รูปภำพ  ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกถึงกระบวนการผลติเซรามิก แหล่งรับผลิตของขาว  

และแนวทางการสร้างมลูค่าเพิ่มของผลิตภณัฑ์ 
 

 
รูปภำพ  ผลิตภณัฑ์จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีของ วศ. 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการประสบปัญหาผลิตไม่ทันเมื่อมีการสั่งออเดอร์
จ านวนมากเนื่องจากขาดแคลนช่างฝีมือการเขียนลวดลายที่เป็นอัตลักษณ์ และบางแห่งขาดการพัฒนาแบบ
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ ๆ เนื่องจากผู้ประกอบการยังไม่สามารถออกแบบผลิตภัณฑ์เองได้ หรือขาดองค์ความรู้ใน
กระบวนการผลิตเซรามิก  
 หลังการด าเนินงาน : ผู้ประกอบการได้รับผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ตามความต้องการของตลาด ซึ่งสามารถ
ผลิตและจ าหน่ายท าให้มีรายได้เพ่ิมมากข้ึน ช่วยให้กระบวนการและระยะเวลาในการผลิตลดลง และจากการที่ วศ. 
ลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยีในโครงการ การพัฒนารูปลอกเซรามิก (Decal)  เพ่ือลดเวลาการผลิต และสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการ 2 รายสามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และอีก 3 ราย 
ได้รับใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน จ านวน 4 ใบ 
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14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 จากการส ารวจผู้ประกอบการทุกรายมีความพึงพอใจในรูปแบบของผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้รับ โดยต้องการ
ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีและการส่งเสริมทางการตลาดเพ่ิมเติม 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 ทาง วศ. เห็นควรว่า ผู้ประกอบการควรจะได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องต่าง ๆ เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือเป็นการพัฒนาศักยภาพ เพ่ือน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างยั่งยืนต่อไป 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
1. นายสมพร   สินเจริญโภคัย       หัวหน้าโครงการ 
2. นางสาวอินทิรา   มาฆพัฒนสิน ผู้ร่วมโครงการ 
3. นางสาวจุติภา   บุญวิเศษ     ผู้ร่วมโครงการ 

17. เอกสารอ้างอิง 

สุขุมาล  เล็กสวัสดิ์. เครื่องปั้นดินเผาพ้ืนฐานการออกแบบและปฏิบัติงาน. พิมพ์ครั้งที่ 1. กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์
แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2548. 

กฤษดา ศรีรักษ์.  Silk Screen Printing for Ceramic.  สืบค้นเมื่อ 18 กันยายน ,2562, จาก บทความน่ารู้ @ 
ศูนย์เครื่องมือฯ มทส แหล่งรวมความรู้จากประสบการณ์ของผู้ท างานจริง : http://cste.sut.ac.th  

          /articles/?p=652  
เถกิง พัฌโนภาษและพิม สุทธิค า. เครื่องเบญจรงค์ร่วมสมัย โครงการวิจัยโดยทุนทบวงมหาวิทยาลัย. สืบค้นเมื่อ 18   
          กันยายน ,2562, จาก สมาคมเซรามิกส์ไทย : http://www.thaiceramicsociety.or.th/pdf/Article 
          /16.pdf 
จุติภา  บุญวิเศษและปราณี  จันทร์ลา. เอกสารประกอบการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร “กระบวนการผลิต    
         การตกแต่งลวดลาย การพัฒนารูปแบบ และศึกษาดูงาน” หัวข้อ “กระบวนการผลิต”. สืบค้นเมื่อ 18   
         กันยายน ,2562, จาก กรมวิทยาศาสตร์บริการ : http://lib3.dss.go.th/fulltext/dss_manual/ 
         M050.pdf 
  
 

                                                                   

  

http://www.thaiceramicsociety.or.th/pdf/Article/16.pdf
http://www.thaiceramicsociety.or.th/pdf/Article/16.pdf
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตเคลือบ  
เพื่อเพิ่มคุณภำพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรำมิก 

 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำยชลพ์   ไชยลังกำวงค์  วิสำหกิจชมุชนเวียงกำหลงเซรำมิก 

อ ำเภอเวียงป่ำเป้ำ  จังหวัดเชียงรำย 
นำยสมหวัง   เปียกำกู่  ดินปั้นมือ 
อ ำเภอแม่จัน  จังหวัดเชียงรำย 

นำยณทพงษ์   พำงำม  โรงงำนช่ำงตือ 
เขตบำงกะปิ  กรุงเทพมหำนคร 

 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 

1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ เพื่อเพ่ิมคุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรามิก 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวสุนีย์พร  โพธิ์แก้ว  ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ  

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยชีุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ โทรศัพท์ :02 201 7372   
โทรสาร : 02 201 7372     อีเมล์ : suneeporn@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : (จ านวน 3 ใบสมัครขอรับคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป) 
(1) นายชลพ์   ไชยลังกาวงค์  (วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก) 

ที่อยู่ : 219 หมู่ที่ 2 ต าบลแม่เจดีย์ อ าเภอเวียงป่าเป้า  จังหวัดเชียงราย 57260    
โทรศัพท์ : 088 402 4204                

(2) นายสมหวัง   เปียกากู่  (ดินปั้นมือ) 
ที่อยู่ : 257 หมู่ที่ 6 ต าบลแม่ไร่ อ าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย 57240 
โทรศัพท์ : 087 186 8733     

(3) นายณทพงษ์   พางาม  (โรงงานช่างตือ) 
ที่อยู่ : 146 ซอยโยธินนิเวท 3 แขวงคลองจั่น เขตบางกะปิ กรุงเทพฯ 
โทรศัพท์ : 086 398 9798   

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  8 เดือน (นับจากวันที่ได้รับอนุมัติ) 
5. งบประมาณโครงการ : 130,000 บาท (วศ. 91,000 บาท ผู้ประกอบการ 39,000 บาท) 
6. บทสรุปผู้บริหาร 

การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรามิก เป็นการน าองค์ความรู้
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ การควบคุม
คุณภาพของน้ าเคลือบ การพัฒนากระเบื้องเขียนลาย และการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา มาประยุกต์ใช้เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ ปรับปรุงกระบวนการผลิต และช่วยลดของเสียจากกระบวนการผลิต ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์หลังเผาที่มี
ความสวยงาม มีคุณภาพ และผ่านการรับรอง มผช. ไปถ่ายทอดให้แก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลง
เซรามิก ดินปั้นมือ และโรงงานช่างตือ ขั้นตอนเริ่มจากการตรวจสอบสมบัติของวัตถุดิบ ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมี 
ความชื้นของวัตถุดิบ ขนาดอนุภาค หลังจากนั้นท าการเตรียมเคลือบ โดยชั่งวัตถุดิบตามสูตรเคลือบ ท าการบดผสม 
ร่อนน้ าเคลือบผ่านตะแกรงร่อน และทดสอบสมบัติของน้ าเคลือบ ได้แก่ ความถ่วงจ าเพาะของน้ าเคลือบ ความหนืด  
และร้อยละกากค้างตะแกรง หลังจากนั้นน าชิ้นงานมาท าการชุบเคลือบ และเผา โดยมีการใช้ Pyrometric Cone 
และ Buller ring ในการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา เพ่ือเป็นการควบคุมการเผาให้เผาตรงตามอุณหภูมิที่ต้องการ 
นอกจากนี้ยังมีการตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยการเขียนสีใต้เคลือบ และสีบนเคลือบอีกด้วย จากการไปถ่ายทอดองค์
ความรู้ดังกล่าว ท าให้ผู้ประกอบการสามารถน าความรู้ที่ได้รับ ไปพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้
ต้นทุนการผลิตลดลง มีการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดต่อไป   

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ผู้ประกอบการเครื่องปั้นดินเผาในพ้ืนที่จังหวัดเชียงราย จ านวน 2 ราย และผู้ประกอบการเครื่องปั้นดินเผา

ในพ้ืนที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร จ านวน 1 ราย ผลิตและจ าหน่ายเครื่องปั้นดินเผาประเภทของใช้ทั่วไปตกแต่งด้วย
เคลือบ และเขียนสีใต้เคลือบ จ าหน่ายให้กับลูกค้าในพ้ืนที่ใกล้เคียง โรงแรม รีสอร์ท และนักท่องเที่ยว 
ผู้ประกอบการมีเครื่องจักรส าหรับเตรียมเนื้อดิน และน้ าเคลือบเอง แต่พบว่าเคลือบที่ได้มีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีต าหนิหลังเผา เช่น เคลือบหลอมเยิ้ม สีใต้เคลือบผิดเพ้ียน การควบคุมการเผายาก  สิ้นเปลือง
เชื้อเพลิง อีกท้ังยังมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการจึงต้องการองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี เรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ การควบคุมคุณภาพของน้ าเคลือบ              
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การพัฒนากระเบื้องเขียนลาย และการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา ส าหรับน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ และปรับปรุง
กระบวนการผลิต ให้ได้ผลิตภัณฑ์หลังเผาที่มีความสวยงาม มีคุณภาพ และผ่านการรับรอง มผช.  

รายละเอียดผู้ประกอบการที่สมัครเข้าร่วมโครงการ ดังนี้  
1) วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก เป็นสถานประกอบการที่จดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชน โดยเป็น

เจ้าของรายเดียว ผลิตและจ าหน่ายเครื่องปั้นดินเผาเนื้อดินสโตนแวร์ ประเภทของใช้ทั่วไป ได้แก่ หม้อบูรณะกะตะ
มหาสมบัติ (หม้อทรงสูง มีฝาปิด เขียนลายเอกลักษณ์เวียงกาหลง) แก้ว และจาน ขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ด้วยการหล่อน้ าดิน 
และการปั้นแป้นหมุน เผาผลิตภัณฑ์ดิบทีอุ่ณหภูม ิ800 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นท าการเตรียมเคลือบ บดเคลือบ 
เคลือบ และเผาเคลือบในบรรยากาศรีดักชันทีอุ่ณหภูมิ 1,230 องศาเซลเซียส  โดยใช้เตาเผาแก๊ส   

 
2) ดินปั้นมือ หรือตุ๊กตาสมหวัง เป็นผู้ประกอบการเครื่องปั้นดินเผาเจ้าของรายเดียว ผลิตและจ าหน่าย

ผลิตภัณฑ์เซรามิกเนื้อดินแดง ประเภทของใช้ทั่วไปและของประดับตกแต่ง เช่น ตุ๊กตาเด็ก ตุ๊กตาโมบาย แจกัน  
ซึ่งใช้เนื้อดินเหนียวในพ้ืนที่ อ.แม่จัน จ.เชียงราย ขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการปั้นอิสระ และการขด เผาโดยใช้
เตาเผาฟืน ทีอุ่ณหภูมิ 800 – 1,000 องศาเซลเซียส ตกแต่งสีหลังเผา  

 
 
 
 

ต าหนิเคลือบไหลเยิม้ เนื่องจากอุณหภมูิการเผาเกิน เตาเผาควบคุมการเผายาก 

ปัญหำในกระบวนกำรผลิตของวิสำหกิจชุมชนเวียงกำหลง 

ช้ินงานก่อนเผา  ช้ินงานหลังเผา  ผลิตภณัฑ์หลังเผาและ
ตกแต่งส ี

ผลิตภัณฑ์ของดินปั้นมือ 



 

 

339 

3) โรงงานช่างตือ เป็นผู้ประกอบการโอทอปที่ผลิต จ าหน่าย และพร้อมรับติดตั้งผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ช่องลม
เซรามิก และกระเบื้องเซรามิก ขึ้นรูปด้วยวิธีการอัดขึ้นรูป และหล่อแบบ โดยใช้เนื้อดินส าเร็จรูป หลังจากนั้น
เคลือบ และเผาเคลือบด้วยเตาเผาแก๊ส  

 
จากที่ได้กล่าวมาข้างต้นว่าวิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก ดินปั้นมือ และโรงงานช่างตือ ต้องการ 

องค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ  
การควบคุมคุณภาพของน้ าเคลือบ การพัฒนากระเบื้องเขียนลาย และการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา เพ่ือน ามา
พัฒนาผลิตภัณฑ์ และปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ได้ผลิตภัณฑ์หลังเผาที่มีคุณภาพ ผ่านการรับรอง มผช.                 
พร้อมทั้งยังช่วยลดต้นทุนในกระบวนการผลิต แต่ทางผู้ประกอบการยังขาดองค์ความรู้ดังกล่าว จึงมีความต้องการ
ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการไปถ่ายทอดองค์ความรู้  เรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ OTOP เซรามิก เป็นการควบคุมกระบวนการผลิต โดยใช้องค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี เริ่มตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ การเตรียมเคลือบ การควบคุมคุณภาพของน้ า
เคลือบ การเคลือบ การตกแต่งโดยใช้สีบนเคลือบและสีใต้เคลือบ ตลอดจนการเผาเคลือบ และการตรวจสอบ
อุณหภูมิการเผา เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่สวยงาม มีคุณภาพ และได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) เพ่ือสร้างความม่ันใจให้แก่ลูกค้า 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตของผู้ประกอบการ ให้ผลิตภัณฑ์หลังเผามีคุณภาพสม่ าเสมอ ผ่านการรับรอง
มาตรฐาน มผช.  

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
 9.1 ขอบข่ายและวิธีการปฏิบัติงาน 

9.1.1 ลงพื้นที่ส ารวจข้อมูล จ านวน 3 ครั้ง 
- ลงพื้นที่พบผู้ประกอบการสอบถามประเด็นปัญหาในกระบวนการผลิต  
- เก็บตัวอย่างวัตถุดิบ 
- สรุป และวิเคราะห์ผลข้อมูลการลงพื้นที่ 
- เตรียมวัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือวัด ผลิตภัณฑ์ส าหรับทดลอง 

9.1.2 ลงพื้นที่ ให้ค าปรึกษาเชิงลึก  พัฒนาการกระบวนการผลิตจ านวน 2 ครั้ง (จ านวน 3 ราย) 
- พัฒนากระบวนการเตรียมเคลือบ การตกแต่งสีใต้เคลือบและสีบนเคลือบ และการเผา 

ช่องลมเซรามิก กระเบื้องเขียนลาย 

ผลิตภัณฑ์ของโรงงำนช่ำงตือ 



 
340 

9.1.3 สรุปผล และจัดท ารายงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรามิก เกี่ยวข้องกับการควบคุม
คุณภาพการเตรียมเคลือบ และการควบคุมกระบวนการเผา โดยอาศัยองค์ความรู้ เรื่องกระบวนการผลิตเซรามิก  
การคัดเลือกวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ การเตรียมเคลือบ การควบคุมคุณภาพของน้ าเคลือบ การเคลือบ  
การตกแต่งโดยใช้สีบนเคลือบและสีใต้เคลือบ ตลอดจนการเผาเคลือบ และการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา เพ่ือให้
ได้ผลิตภัณฑ์ที่สวยงามและมีคุณภาพ 
 เคลือบคือ ชั้นแก้วบางๆ เกิดจากสารประกอบซิลิเกตซึ่งเมื่อถูกความร้อนแล้วเกิดการหลอมละลาย 
เป็นเนื้อแก้ว และฉาบอยู่บนผิวของผลิตภัณฑ์หรือผิวของเนื้อดินปั้น (body) มีลักษณะโปร่งใส แข็งแกร่ง ทนทาน
ต่อกรดและด่างได้เป็นอย่างดี จุดประสงค์ในการเคลือบ คือ เพ่ือเป็นการตกแต่งผลิตภัณฑ์ให้มีความสวยงาม  
และท าให้ผลิตภัณฑ์มีความคงทน ความคงทนเป็นสมบัติซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรงเพียงพอที่จะทนต่อการ
ขูดขีด ความทนทานต่อกรดและด่าง และท าความสะอาดได้ง่าย [1,2,3,4]   

วัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมส่วนผสมของเคลือบนั้นสามารถแบ่งกลุ่มตามหน้าที่ของวัตถุดิบได้ ดังนี้  
 กลุ่มที่ท าให้เกิดโครงสร้างแก้วหรือโครงตาข่าย (Glass Former หรือ Network Former) ได้แก่ ซิลิกา 

(SiO2)  ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่น ามาใช้ในเคลือบเพ่ือท าให้เคลือบหลอมกลายเป็นเนื้อแก้ว ตัวอย่างวัตถุดิบ
ดังกล่าว ได้แก่ ทราย ควอตซ์ หินฟันม้า เถ้าแกลบ เป็นต้น 

 กลุ่มที่ปรับโครงสร้างแก้วหรือฟลักซ์ (Network modifier) ท าหน้าที่ลดจุดสุกตัวของเคลือบและ 
ลดความหนืดของแก้ว วัตถุดิบกลุ่มนี้ ได้แก่ ขี้เถ้า (Ash) หินปูน (Lime) โดโลไมต์ (Dolomite) ทัลค์ 
(Talc) ซิงก์ออกไซด์ (ZnO) แบเรียมออกไซด์ (BaO) ฯลฯ 

 กลุ่มที่ท าให้เกิดความเสถียร (Intermediate elements) ท าหน้าที่เป็นตัวปรับความหนืด ท าให้เนื้อ
แก้วที่ถูกสร้างขึ้นมาไม่ไหลหลุดไปจากผิวผลิตภัณฑ์ เคลือบสามารถเกาะติดผิวผลิตภัณฑ์ได้ดี และ
ช่วยเพ่ิมความทนทานต่อการกัดกร่อนและเพ่ิมความแข็งแกร่งให้กับเคลือบ วัตถุดิบกลุ่มนี้ ได้แก่  
อะลูมินา (Al2O3) ซึ่งได้จากดิน หินฟันม้า ฯลฯ 

 กลุ่มท่ีท าให้เกิดลักษณะพิเศษ หรือตัวเติมอื่นๆ ได้แก่ 
- ตัวท าให้เกิดความทึบแสง ใส่เพ่ือท าให้เคลือบมีลักษณะทึบแสง ได้แก่ เซอร์คอน (ZrSiO4)  

เซอร์โคเนีย (ZrO2) ไทเทเนียมไดออกไซด์ (rutile, TiO2) และทินออกไซด์ (SnO2)  
- ตัวที่ท าให้เกิดผลึก ได้แก่ ไทเทเนียมไดออกไซด์ (TiO2) และคอปเปอร์ออกไซด์ (CuO)  
- ตัวที่ให้สี ได้แก่ ออกไซด์ของธาตุทรานซิชัน เช่น คอปเปอร์ออกไซด์ (CuO) ซึ่งให้สีฟ้าหรือ     

สีเขียว เฟอร์ริกออกไซด์ให้สีเขียว  
- ตัวช่วยประสาน ใช้เติมเพ่ือให้การจับตัวระหว่างเนื้อดินและเคลือบเกิดได้ดีและเพ่ิมความ

ต้านทานการขูดขีด ตัวอย่างตัวช่วยประสาน เช่น เบนโทไนท์ (bentonite) โซเดียมหรือ
โพแทสเซียมซิลิเกต (Sodium/Potassium silicate) และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (Carboxy 
methylcellulose) 

- ตัวช่วยกระจาย เช่น โซเดียมซิลิเกตหรือดิสเป็กซ์  (Dispex) และตัวช่วยจับตัว เช่น แคลเซียม
คลอไรด์ (CaCl2) 
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ขั้นตอนการเตรียมเคลือบ และการทดสอบสมบัติของเคลือบ 

 การควบคุมสภาพที่เหมาะสมของน้ าเคลือบ ท าได้โดยการควบคุมสมบัติของน้ าเคลือบ ได้แก่  
(1) ความหนาแน่นหรือความถ่วงจ าเพาะ ซึ่งบ่งบอกถึงปริมาณน้ าในเคลือบ มีผลต่อความหนืดและ 

ความหนาของเคลือบ โดยความหนาของเคลือบส่งผลต่อการเกิดต าหนิในเคลือบ 
(2) อัตราการไหลของน้ าเคลือบหรือความหนืด ซึ่งสัมพันธ์กับความหนาของเคลือบ วิธีการทดสอบ 

ความหนาของเคลือบสามารถท าได้โดยวัดอัตราการไหลของเคลือบ ด้วยเครื่อง Brookfield เป็นต้น หรือสามารถ
วัดได้ด้วยวิธีแบบง่าย คือ จับเวลาในการไหลตัวของน้ าเคลือบที่เราทราบปริมาตรแน่นอน หากน้ าเคลือบใช้เวลา  
ในการไหลนานแสดงว่าน้ าเคลือบมีความหนืดสูง 

สิ่งที่ควรค านึงถึงในขั้นตอนการเตรียมเคลือบ คือ  
1. เนื้อดินและเคลือบ ควรมีสัมประสิทธิ์การขยายตัวทางความร้อนที่ใกล้เคียงกัน มิฉะนั้นจะท าให้ เกิด

ต าหนิในเคลือบ เช่น เกิดการรานตัว (Crazing) เคลือบไม่ติดบนเนื้อผลิตภัณฑ์ (Crawling) เคลือบเกิดการร่อน 
ตามริมหรือตามขอบ (Shivering)  

2. ควรทราบจุดสุกตัวของเนื้อดินก่อน เพ่ือจะได้เลือกเคลือบที่เหมาะสม โดยเคลือบท่ีใช้นั้นต้องมีอุณหภูมิ
การเผาไม่สูงกว่าจุดสุกตัวของเนื้อดิน 

3. หากเนื้อดินที่เผาแล้วไม่ขาว แต่ต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีสีขาวหรือไม่เห็นเนื้อผลิตภัณฑ์นั้น เคลือบที่ใช้
ควรเป็นเคลือบทึบ ซึ่งสามารถปกปิดเนื้อของผลิตภัณฑ์ได้ดี  

4. เนื้อดินอาจเติมตัวให้สีที่เกิดจากออกไซด์ (Coloring oxide) เพ่ือให้เนื้อดินมีสี และเคลือบด้วยเคลือบใส 
การเผาเคลือบ เป็นการน าชิ้นงานที่เผาดิบ และผ่านการเคลือบแล้วมาท าการเผา เพ่ือให้เคลือบหลอมเป็นแก้ว

ติดแน่นอยู่บนชิ้นงาน โดยอุณหภูมิการเผา และบรรยากาศการเผานั้น ขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ ในกระบวนการเผา   
การวัดอุณหภูมิเป็นขั้นตอนการควบคุมคุณภาพที่ส าคัญ  ซึ่งวิธีการวัดอุณหภูมิมีหลากหลายวิธี ในยุค

เริ่มต้นนักเซรามิกใช้วิธีการดูสีของไฟ และประสบการณ์ต่อมาได้มีการคิดค้นอุปกรณ์การวัดที่ใส่เข้าไปในเตาเผา
พร้อมกับการเผาชิ้นงาน เช่น Pyrometric Cone, Buller Ring เป็นต้น ก่อนที่จะพัฒนามาสู่การวัดด้วยระบบ
อิเลคทรอนิค ตามการพัฒนาของระบบการควบคุมเตาเผาสมัยใหม่  อย่างไรก็ตามอุปกรณ์การวัดอุณหภูมิแบบเดิม
ก็ยังได้รับความนิยมอยู่ เนื่องจากประหยัด แม่นย า และมีความสะดวกในการใช้งาน นอกจากนี้ยังมีการใช้เพ่ือ
ตรวจสอบความเที่ยงตรงของการท างานของระบบอิเลคทรอนิคด้วย 

Pyrometric cone มีลักษณะเป็นโคนปิรามิดหรือแท่งสามเหลี่ยม มีทั้งขนาดใหญ่และขนาดเล็ก การใช้
งานแตกต่างกันขึ้นกับเบอร์และอัตราการเผา แต่ละเบอร์จะต่างกันไม่มากกว่า 30 องศาเซลเซียส เมื่ออุณหภูมิ 
ที่เผาใกล้จุดสุกตัว (vitrification) โคนจะอ่อนตัว ปลายโคนเอียงเนื่องจากแรงโน้มถ่วง นิยมใช้โคน 3 เบอร์ท่ีทนไฟ

วัตถุดิบ 

ชั่งวัตถุดิบ 

บดผสม 

เคลือบ 

เผาเคลือบ 

- องค์ประกอบทางเคม ี
- สีหลังเผา 
- ขนาดของอนุภาค 
- ลักษณะการหลอม 

- ความชื้น 

- ความถ่วงจ าเพาะของน้ าเคลอืบ 
- ความหนืดของน้ าเคลอืบ 
- สัมประสทิธิ์การขยายตัวทางความร้อน 
- การไหลตัวของเคลอืขณะเผา 
- ลักษณะของผิวเคลือบ (สี ความมนั ความดา้น 

ความทึบ การรานตวั)  
- อุณหภูมิในการเผา 

- บรรยากาศในการเผา 

ขนาดของอนุภาค 
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แตกต่างกันในการทดสอบ (witness cone) ให้เลือกโคนแรกเป็นเบอร์ต่ ากว่าอุณหภูมิเป้าหมายที่ต้องการเผา 
หนึ่งเบอร์ โคนที่สองเป็นเบอร์อุณหภูมิที่ต้องการเผา และโคนที่สามเป็นเบอร์อุณหภูมิสูงกว่าเป้าหมาย ที่ต้องการ
เผาหนึ่งเบอร์ วางโคนให้เอียงเป็นมุม 8 องศา เรียงล าดับให้เมื่ออ่อนตัวหรือล้มไม่เกิดการไขว้ และวางในต าแหน่งที่
มองเห็นจากภายนอกเตาได้ในขณะเผา โคนที่อุณหภูมิต่ าจะหลอมก่อน เมื่อล้มแสดงให้เห็นว่าก าลังจะได้ heat 
work ที่ต้องการ เมื่อโคนกลางล้มแสดงว่าการเผาส าเร็จแล้วถึงเวลาดับเตาหรือยืนไฟ และโคนที่สามที่ทนไฟสุดไม่
ควรหลอมหากล้มแสดงว่าเผาเกิน 

Buller Ring มีลักษณะเป็นแผ่นวงกลมหรือวงแหวน มีขนาดและรุ่นของระดับอุณหภูมิการใช้งานแตกต่างกัน 
ต้องมีการเลือกใช้ให้เหมาะสมกับการเผาของแต่ละผลิตภัณฑ์ เมื่อเผาที่อุณหภูมิสูงขึ้นหรือมีการยืนไฟจะเกิดการ
หดตัว ขนาดหลังเผาสามารถเทียบเคียงกับตารางที่แสดงเป็นอุณหภูมิของ Ring ซึ่งบางยี่ห้อ อาจมีค่าแปรตาม lot 
ที่ผลิต การทดสอบสามารถวัดได้ถึงระดับ 3 องศาเซลเซียส ผลการทดสอบเป็นเพียงแนวทางในการแปลงผล 
เป็นอุณหภูมิตามสภาวะการทดสอบของผู้ผลิตเท่านั้น ซึ่งอาจไม่ใช่อุณหภูมิที่แท้จริงของเตา และการใช้งานควรแปล 
ผลเทียบกับค่าของขนาด Ring ที่ได้จากการเผาในอดีต 

 

ปัจจุบันวิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก ดินปั้นมือ และโรงงานช่างตือ ประสบปัญหาในกระบวนการ
ผลิตขั้นตอนการเคลือบ และการเผา อีกทั้งยังมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จึงต้องการองค์ความรู้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เรื่อง การควบคุมคุณภาพน้ าเคลือบ และตรวจสอบอุณหภูมิการเผาเพ่ือให้ได้อุณหภูมิ
การเผาที่ต้องการ มาใช้เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ และแก้ปัญหาดังกล่าว เพ่ือลดของเสียในกระบวนการผลิต สามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์ที่สวยงาม มีคุณภาพ และได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เพ่ือสร้างความม่ันใจให้แก่ลูกค้า 
11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

11.1  ติดต่อประสานงาน และพบผู้ประกอบการเพ่ือหารือในรายละเอียดการด าเนินโครงการ 
 11.2  การทดลองท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (ขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยสีใต้เคลือบ
และสีบนเคลือบ การเคลือบ และการเผา)  

11.3  ลงพ้ืนที่ถ่ายทอดความรู้ เรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
OTOP เซรามิก 

(1) ดินปั้นมือ ต าบลแม่ไร่ อ าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย ในวันที่ 17 กรกฎาคม 2562  
(2) วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก  ต าบลแม่เจดีย์ อ าเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย  

ในวันที่ 19 กรกฎาคม 2562 
(3) โรงงานช่างตือ ซอยโยธินนิเวท 3 แขวงคลองจั่น เขตบางกะปิ กรุงเทพฯ ในวันที่ 20 สิงหาคม 

2562     

Pyrometric Cone 
รูปจาก : http://www.milehiceramics.com/ 

images/Kilns/FirningAccessories/ 
Cones/ortonconeillus.jpg 

Buller Ring 
รูปจาก : https://mantecrefractories.com/bullers-rings/ 

https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjL9rXDhevkAhXDc94KHR0bDKsQjRx6BAgBEAQ&url=https://www.pinterest.com/pin/445012006926194733/&psig=AOvVaw3wLN1HHTau1V6WEmJodiVs&ust=1569468745425442
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12. ผลการด าเนินงาน 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ เพ่ือเพ่ิม

คุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรามิก ให้แก่วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก ดินปั้นมือ และโรงงานช่างตือ               
โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

ขั นตอน วิธีกำร ผลที่ได้ 
1. การควบคุมคุณภาพ

วัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียม
เคลือบ 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การทดสอบสมบัติ
ของวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ 
 - องค์ประกอบทางเคมี 
 - ความชื้นของวัตถุดิบ 
 - ขนาดอนุภาค  
 - การเผาเคลือบ เพื่อดูสีหลังเผาและผิวของ
เคลือบ   
 - ความส าคัญของการวิเคราะห์ และ
ความสัมพันธ์กันของสัมประสิทธิ์การขยายตัว
เนื่องจากความร้อน (COE) ระหว่างเนื้อดินและ
เคลือบ 

ผู้รับการถ่ายทอดมีความรู้ความเข้าใจ  
เรื่องการทดสอบสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ใน
การเตรียมเคลือบ และการทดสอบสมบัติ
เบื้องต้น ที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้ใน
กระบวนการผลิต    

2. การเตรียมเคลือบ ท าการเตรียมเคลือบ ขั้นตอนดังนี้ 
1. ชั่งวัตถุดิบ  
2. บดผสมวัตถุดิบ 
3. กรองน้ าเคลือบผ่านตะแกรงร่อน  
ขนาด 100 เมช 

ผู้รับการถ่ายทอดสามารถเตรียมน้ าเคลือบ
ได้  

3. การควบคุมคุณภาพของ
น้ าเคลือบ  

ถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การควบคุมคุณภาพ
ของน้ าเคลือบ  
- การหาความถ่วงจ าเพาะของน้ าเคลือบ  
- การวัดค่าความหนืด   
- การหาร้อยละกากค้างตะแกรง 

ผู้รับการถ่ายทอดสามารถควบคุมคุณภาพ
ของน้ าเคลือบ และท าการปรับคุณสมบัติ
ของน้ าเคลือบให้มีคุณสมบัติตามต้องการ
ได้  

4. การเคลือบผลิตภัณฑ์ ถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การเคลือบผลิตภัณฑ์ 
- การชุบเคลือบ  
- ความหนาของชั้นเคลือบที่เหมาะสม 

ผู้รับการถ่ายทอดสามารถเคลือบผลิตภัณฑ์
ด้วยวิธีการชุบเคลือบ และได้ความหนาของ
ชั้นเคลือบที่เหมาะสม 

5. การควบคุมกระบวนการ
เผาเพื่อลดต้นทุน 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การตรวจสอบ
อุณหภูมิการเผา  
- การตรวจสอบอุณหภูมิการเผาด้วย 
Pyrometric Cone 
- การตรวจสอบอุณหภูมิการเผาด้วย Buller 
Ring 

ผู้รับการถ่ายทอดมีความรู้และความเข้าใจ 
เรื่อง การตรวจสอบอุณหภูมิการเผาโดยใช้ 
Pyrometric Cone และ Buller Ring 
สามารถควบคุมอุณหภูมิการเผา และเผาได้
ที่อุณหภูมิที่ต้องการ ผลิตภัณฑ์ที่ได้ไม่เกิด
ต าหนิ ได้ผลิตภัณฑ์หลังเผาที่มีความ
สวยงาม และมีคุณภาพ 

6. การพัฒนากระเบื้องเขียน
ลาย 

ถ่ายทอดเทคนิคการตกแต่งผลิตภัณฑ์  
- การตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยสีใต้เคลือบ 
- การตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยสีบนเคลือบ 

ผู้รับการถ่ายทอดสามารถตกแต่งผลิตภัณฑ์
ด้วยการใช้สีใต้เคลือบ และสีบนเคลือบได้ 
พร้อมทั้งได้เข้าใจเรื่องการผสมสี และการ
ใช้สี เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตกแต่งสีที่มี
ความสวยงาม  
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ภำพประกอบกำรด ำเนินงำน กำรลงพื นที่ถ่ำยทอดควำมรู้ 
เรื่อง “กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตเคลือบ เพื่อเพิ่มคุณภำพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรำมิก” 

(1) วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก ในวันที่ 19 กรกฎาคม 2562 

 
 

(2) ดินปั้นมือ ในวันที่ 17 กรกฎาคม 2562 
 

 
 
 
 

การให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่วิสาหกจิชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก เรื่อง การตรวจสอบอุณหภูมิการเผา 

การให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ดินปั้นมอื เรื่อง การควบคุมคณุภาพของน้ าเคลือบ 
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(3) โรงงานช่างตือ ในวันที่ 20 สิงหาคม 2562 

 
 

 

 

 

 

 

การให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ดินปั้นมอื เรื่อง การตรวจสอบอุณหภูมิการเผา 

เทคนิคกำรตกแต่งกระเบื องเขียนลำย 

(1) การตกแต่งด้วยสใีตเ้คลือบ (2) การตกแต่งด้วยสบีนเคลือบ 
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การชุบเคลือบกระเบื้องเขียนลายด้วยสีใตเ้คลือบ 

ตัวอย่างผลติภณัฑ์บนโต๊ะอาหาร และกระเบื้อง  
ที่ตกแต่งด้วยเทคนิคการเขียนลายด้วยสีบนเคลือบ 
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การให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการโรงงานช่างตือ 

ผลิตภณัฑ์เดมิ ผลิตภณัฑ์เดมิที่มีการน ามาตกแต่งด้วยสีบนเคลือบ 
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13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 13.1 วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก 

- ก่อนการด าเนินงาน  
วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิกประสบปัญหาการเตรียมเคลือบ เนื่องจากเคลือบหลังเผาที่ได้ 

มีคุณภาพไม่คงที่ สีผิดเพ้ียน และสุกตัวไม่สม่ าเสมอทั่วทั้งเตา อีกทั้งยังไม่สามารถตรวจสอบอุณหภูมิการเผาได้ 
ส่งผลให้อุณหภูมิการเผาเกินอุณหภูมิที่ต้องการ ท าให้เกิดปัญหาเคลือบไหลบนผิวผลิตภัณฑ์ 

- หลังการด าเนินงาน  
ผู้รับการถ่ายทอดมีความรู้และความเข้าใจ เรื่อง การควบคุมคุณภาพของวัตถุที่ใช้ในการเตรียม

เคลือบ การควบคุมคุณภาพของน้ าเคลือบ เทคนิคการชุบเคลือบเพ่ือให้ได้ความหนาของชั้นเคลือบตามต้องการ 
และการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา มีการน าองค์ความรู้ไปใช้เพ่ือควบคุมกระบวนการผลิต ของเสียที่เกิดจากต าหนิ
ของเคลือบลดลง สีของผลิตภัณฑ์มีความสม่ าเสมอ ผลิตภัณฑ์หลังเผาที่ได้มีความสวยงาม และมีคุณภาพ   

13.2 ดินปั้นมือ 
- ก่อนการด าเนินงาน 
ดินปั้นมือ ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เซรามิกเนื้อดินแดง ประเภทของใช้ทั่วไปของประดับตกแต่ง 

เช่น ตุ๊กตาเด็ก ตุ๊กตาโมบาย แจกัน ซึ่งใช้เนื้อดินเหนียวในพ้ืนที่ อ.แม่จัน จ.เชียงราย ขึ้นรูปด้วยวิธีการปั้นอิสระ
และขึ้นรูปแบบขด เผาโดยใช้เตาเผาฟืน อุณหภูมิ 800 – 1,000 องศาเซลเซียส ตกแต่งสีหลังเผา ปัจจุบันมี
นักท่องเที่ยวให้ความสนใจผลิตภัณฑ์จ านวนมาก ผลิตภัณฑ์เป็นที่ต้องการของตลาด ผู้ประกอบการจึงมีความ
ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ประเภทตุ๊กตาเคลือบ เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาด  

- หลังการด าเนินงาน 
ผู้รับการถ่ายทอดมีความรู้และความเข้าใจ เรื่อง การควบคุมคุณภาพของวัตถุที่ใช้ในการเตรียมเคลือบ 

การควบคุมคุณภาพของน้ าเคลือบ เทคนิคการชุบเคลือบเพ่ือให้ได้ความหนาของชั้นเคลือบตามต้องการ และการ
ตรวจสอบอุณหภูมิการเผา และมีการน าองค์ความรู้ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดต่อไป 
 13.3 โรงงานช่างตือ 

- ก่อนการด าเนินงาน 
โรงงานช่างตือ เป็นผู้ประกอบการโอทอปที่ผลิต จ าหน่าย พร้อมติดตั้ง ช่องลมเซรามิก กระเบื้อง

เซรามิก มีลูกจ้าง 2-3 คน ใช้เนื้อดินส าเร็จรูปขึ้นรูปโดยการอัดขึ้นรูป และหล่อแบบ เคลือบและเผาเคลือบด้วย
เตาเผาแก๊ส ซึ่งปัจจุบันผู้ประกอบการใช้เคลือบส าเร็จซึ่งมีราคาแพง จึงมีความต้องการเตรียมเคลือบเองโดยใช้
วัตถุดิบที่มีขายทั่วไปตามร้านขายวัตถุดิบเซรามิก เพ่ือลดต้นทุนการผลิต พร้อมยังต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ประเภทกระเบื้องเขียนลาย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมโอกาสทางการตลาด  

หลังการด าเนินงาน 
ผู้รับการถ่ายทอดมีความรู้และความเข้าใจ เรื่อง การควบคุมคุณภาพของวัตถุที่ใช้ในการเตรียม

เคลือบ การควบคุมคุณภาพของน้ าเคลือบ เทคนิคการชุบเคลือบเพ่ือให้ได้ความหนาของชั้นเคลือบตามต้องการ 
การตรวจสอบอุณหภูมิการเผา และการตกแต่งกระเบื้องด้วยสีใต้เคลือบและสีบนเคลือบ สามารถเตรียมเคลือบได้
เอง และสามารถตกแต่งผลิตภัณฑ์ด้วยสีใต้เคลือบและสีบนเคลือบได้  นอกจากนี้ยังสามารถน าความรู้ที่ได้รับ ไป
ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้รับการสนับสนุนโครงการ 
14.1 วิสาหกิจชุมชนเวียงกาหลงเซรามิก 

 จากการที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพการเตรียม
เคลือบ และเทคนิคการควบคุมอุณหภูมิและบรรยากาศในเตาเผา การส่งผ่านความร้อนในเตาเผาครั้งนี้ 
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ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจมากที่สุด เนื่องจากเทคนิคที่น าไปถ่ายทอดสามารถแก้ปัญหาเคลือบไหลที่เกิดจาก
อุณหภูมิการเผาเกินได้ และมีการควบคุมการเผาได้ง่ายขึ้น ส่งผลให้ของเสียจากกระบวนการผลิตลดลง และ
ผู้ประกอบการมีความต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการไปถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง เทคนิคการล าเลียงในเตาเผา 
และการส่งผ่านความร้อนในเตาเผา อีกในครั้งหน้า  
 14.2 ดินปั้นมือ  
 จากการที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ไปถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง เทคนิคการเคลือบ และเทคนิคการเผา
เคลือบในครั้งนี้ ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจมากที่สุด เนื่องจากเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่ต้องการ สามารถน าไปใช้
เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ ลดต้นทุนการผลิต เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมโอกาสทางการตลาดได้ 
ผู้ประกอบการมีความต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการไปถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง (1) การเตรียมเคลือบที่มีสี
หลังที่หลากหลาย และ (2) เทคนิคการผสมสีออกไซด์ในสูตรเคลือบ เพ่ือให้ได้สีเคลือบที่แปลกใหม่ อีกในครั้งหน้า  
 14.3 โรงงานช่างตือ  
 จากการที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ ไปถ่ายทอดเทคนิคการตกแต่งด้วยการเขียนสีใต้เคลือบและสีบนเคลือบ 
และการตรวจสอบอุณหภูมิการเผา ทางกลุ่มมีความพึงพอใจมากที่สุด เนื่องจากเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่ทางกลุ่ม
ต้องการ สามารถน าไปใช้เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการมีความต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์
บริการไปถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่อง การส่งผ่านความร้อนในเตาเผา อีกในครั้งหน้า  
15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 

จากการที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ลงพ้ืนที่ถ่ายทอดความรู้ เรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตเคลือบ 
เพ่ือเพ่ิมคุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP เซรามิก ส่งผลให้ผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับไป
พัฒนากระบวนการผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ิมรายได้ให้แก่ผู้ประกอบการ จากการส ารวจทั้ง 3 กลุ่ม มีความ
พึงพอใจมาก เนื่องจากผู้ประกอบการสามารถลดของเสียจากกระบวนการผลิต และสามารถต่อยอดผลิตภัณฑ์ได้ 
ทางกรมวิทยาศาสตร์บริการเห็นควรว่า ทางกลุ่มควรจะได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องต่างๆ อย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือเป็นการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ เพื่อน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างยั่งยืนต่อไป  

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 1. นางสาวสุนีย์พร   โพธิ์แก้ว              หัวหน้าโครงการ 
 2. นางสาวอินทิรา   มาฆพัฒนสิน คณะท างาน 
 3. นายวรวิทย์   เคนหงส์    คณะท างาน 
 4. นายสมพร   สินเจริญโภคัย              คณะท างาน 
 5. นายนรินทร   ทองศรี   คณะท างาน 
 6. นางสาวชนิดาภา   สระมัจฉา  คณะท างาน 

17. เอกสารอ้างอิง         
[1] เอ็ททสึโซะ คาโต.  หลักการท าเคลือบเซรามิก (The Fundamenttals of the Graze Preparation).  พิมพ์
ครั้งที่ 2.  กรุงเทพมหานคร: ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2553. 

[2] ปรีดา พิมพ์ขาวข า.  เซรามิกส์.  พิมพ์ครั้งที่ 3.  กรุงเทพมหานคร: ส านักพิมพ์จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2535. 

[3] ดรุณี วัฒนศิริ เวช.  การวิเคราะห์แร่ดิน เคลือบ และต าหนิในผลิตภัณฑ์เซรามิก .  พิมพ์ครั้งที่  1. 
กรุงเทพมหานคร: ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2552. 

[4] ว ร ร ณ า  ต . แ ส ง จั น ท ร์  แ ล ะล ด า  พั น ธุ์ สุ ขุ ม ธ น า .   เ ค ลื อ บ เ ซ ร า มิ ก [ Online] .   แ ห ล่ ง ที่ ม า : 
http://lib3.dss.go.th[25 ก.ย. 62]  

http://lib3.dss.go.th[25/
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)    การพัฒนากระบวนการผลิตสบู่ก้อนสมุนไพรธรรมชาติ                      ติ 

(ภาษาอังกฤษ)  The development of natural herbal soap process.  
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :    นางสุบงกช  ทรัพย์แตง ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ   โทรศัพท์ : 02 201 7301     
โทรสาร :  02 201 7119    อีเมล์ :  subongkoch@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1  นายวันนิวัติ   ดวงพัตรา  (บจก.ไม่จ ากัดความสุข)        
ที่ตั้ง : เลขที่ 71  ถนนสามัคคีชัย  ต าบลในเมือง  อ าเภอเมือง  จังหวัดเพชรบูรณ์          
โทรศัพท์ : 081 888 5555              

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) : ตุลาคม 2561 – กรกฎาคม  2562  
5. งบประมาณโครงการ :  40,000 บาท                     
6. บทสรุปผู้บริหาร 

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ  (วศ.)  ได้ด าเนินโครงการการพัฒนากระบวนการผลิตสบู่ก้อนสมุนไพรธรรมชาติ  
โดยนายวันนิวัติ  ดวงพัตรา ซึ่งเป็นผู้ประกอบการ OTOP ที่ผลิตผลิตภัณฑ์สมุนไพรได้เริ่มผลิตสบู่ก้อนสมุนไพร 
และได้ส่งยื่นขอ  มผช. แต่ผลวิเคราะห์ไม่ผ่านมาตรฐาน ซึ่งมาปรึกษากับ วศ.  วศ. จึงได้ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการ
เรื่องการเลือกวัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร และกระบวนการผลิตสบู่ก้อนผสมสมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน
ก าหนด พร้อมปรับสูตรต ารับสบู่ก้อน และน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรที่ผลิตใหม่ มาทดสอบใน
ห้องปฏิบัติการ ซึ่งเมื่อตรวจแล้วพบว่าผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสบู่ก้อน  
มผช. 94/2552 ก าหนด วศ. จึงได้ผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน ในปีงบประมาณถัดไป   

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 ปัจจุบันการผลิตสบู่ก้อนในระดับชุมชนก าลังได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก เนื่องจากผู้ผลิตสามารถพัฒนา

ไปเป็นอาชีพ สร้างรายได้ให้กับชุมชนได้จริง โดยสบู่เริ่มถูกแต่งเติมด้วยสารต่างๆ ตามความต้องการของผู้บริโภค 
ได้แก่ น้ าหอม สี สารเพ่ิมฟองรวมถึงสมุนไพรต่างๆ เพ่ือให้สบู่มีคุณสมบัติน่าใช้ สมุนไพรที่น ามาเป็นสารแต่งเติมใน
สบู่ก้อน จะท าให้สบู่มีคุณสมบัติแตกต่างกันและผลิตภัณฑ์เป็นที่น่าสนใจ ตัวอย่างเช่น มะขามมีคุณสมบัติ  
ช่วยบ ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่งสดใสด้วยวิตามินซีจากมะขาม ช่วยในการชะลอวัยและการเกิดริ้วรอยแห่งวัย  
ผิวแลดูกระชับ มีกรดผลไม้ (AHA)  เป็นส่วนประกอบ เสลดพังพอนมีคุณสมบัติท าให้ผิวชุ่มชื้น กระชับ ลดจุดด่างด า 
และบรรเทาการอักเสบของผิวหนังที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียต่างๆ นมแพะมีคุณสมบัติ ให้ความชุ่มชื่น ผิวเนียน ไม่หยาบ
กระด้าง สามารถซึมซับเข้าสู่ผิวได้อย่างรวดเร็ว ส่งผลให้ผิวพรรณดูสดใส ฯลฯ ซึ่งผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์สบู่ก้อน
สมุนไพรส่วนใหญ่มักประสบปัญหาเรื่องสูตรการผลิตยังไม่ผ่าน มผช.  

ตามท่ีกรมวิทยาศาสตร์บริการด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับ
ของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ของ
ผู้ประกอบการเฉพาะราย ผู้ประกอบการเข้าใจกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ เพ่ือเป็นแนวทางในการ
น าไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และสามารถแก้ปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้
ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่องและยั่งยืน วศ. ได้ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์สบู่
ก้อนสมุนไพรของกลุ่มผู้ประกอบการ โดยลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการเพ่ือแก้ไขปัญหาด้าน
กระบวนการผลิต ได้แนะน าวิธีการแก้ปัญหารายผลิตภัณฑ์ ให้ค าปรึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่แก่ผู้ประกอบการ 
และผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการขอการรับรอง มผช. 
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8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรให้สามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(มผช.94/2552) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรของผู้ประกอบการ 
2) การให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตสบู่ก้อนสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
3) ทดสอบผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 94/2552 
4) ติดตามการด าเนินงานหลังการให้ค าปรึกษา  โดยการประสานงานกับ  ผู้ประกอบการทุกขั้นตอนเพ่ือให้

กระบวนการผลิตถูกต้อง ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานอย่างสม่ าเสมอ และผลักดันให้ยื่นขอ มผช. 
5) สรุปและประเมินผล 

10.  หลักการและเหตุผล 
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสบู่ก้อน (มผช.94/2552) ก าหนดคุณลักษณะไว้ว่า ผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพร

ต้องเป็นก้อน อาจมีกลิ่นหอม ไมมีสิ่งแปลกปลอม ปริมาณไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 76.5 โดยน้ าหนัก 
ปริมาณไฮดรอกไซด์อิสระ (ค านวณเป็นโซเดียมไฮดรอกไซด์) ต้องไม่เกินร้อยละ 0.05 โดยน้ าหนัก ปริมาณคลอไรด์ 
(ค านวณเปนโซเดียมคลอไรด์) ตองไมเ่กินรอ้ยละ 0.8 โดยน้ าหนัก และสถานที่ผลิตต้องมีสุขลักษณะที่ดี 

ปัญหาของผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรที่มักพบในผลิตภัณฑ์ไม่ผ่าน มผช. คือ ปริมาณไขมันทั้งหมด 
ต่ ากว่าที่มาตรฐานก าหนด เนื่องจากผู้ประกอบการยังขาดองค์ความรู้ ในการค านวณปริมาณโซเดียม 
ไฮดรอกไซด์ ปริมาณน้ าในสูตร การเลือกใช้วัตถุดิบ และกระบวนการสกัดสมุนไพร กรมวิทยาศาสตร์บริการ  
มีองค์ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตรต ารับผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพร สามารถถ่ายทอดให้กับผู้ประกอบการน าไป
ปรับปรุงสูตรสบู่ก้อนสมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด และผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. 
1. พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรของผู้ประกอบการ 

          

2. การให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพื่อแก้ไขปัญหาการ
ผลิตสบู่ก้อนสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 

          

3. ทดสอบผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพรตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 94/2552 

          

4. ติดตามการด าเนินงานหลังการให้ค าปรึกษา  
โดยการประสานงานกับ  ผู้ประกอบการทุก
ขั้นตอน  เพื่อให้กระบวนการผลิตถูกต้อง  
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานอย่าง
สม่ าเสมอ และผลักดันให้ยื่นขอ มผช. 

          

5. สรุปและประเมินผล           
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12. ผลการด าเนินงาน 
วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสบู่ก้อนสมุนไพร และลงพ้ืนที่เพ่ือให้ค าปรึกษาเชิงลึก  

ในเรื่องการปรับปรุงสูตรต ารับ ปรับปรุงกระบวนการผลิต การจัดสถานที่ผลิตให้ถูกสุขลักษณะที่ดี รวมถึงเก็บ
ตัวอย่างที่ผู้ประกอบการได้ปรับปรุงแล้ว มาตรวจให้ห้องปฏิบัติการ พบว่าผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนเป็นไปตามมาตรฐาน
ก าหนด  

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง    
ก่อนการด าเนินงาน  
นายวันนิวัติ  ดวงพัตรา บจก.ไม่จ ากัดความสุข เป็นผู้ประกอบการ OTOP จังหวัดเพชรบูรณ์    

มีความพร้อมด้านสถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ ทางกลุ่มได้ผลิตเครื่องส าอางสมุนไพร เช่น ผลิตภัณฑ ์
บ ารุงผิว สเปรย์ปรับอากาศสมุนไพร สบู่ก้อนสมุนไพร ซึ่งผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมน้ ามันมะพร้าวและวิตามินอี  ได้รับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสบู่ก้อน (มผช.94/2552) แล้ว แต่ผู้ประกอบการต้องการเพ่ิมความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์ พัฒนาสบู่ก้อนสมุนไพรให้มีคุณภาพ โดยมีแนวคิดที่จะน ามะขามซึ่งเป็นสมุนไพรในท้องถิ่นมาเป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์สบู่ก้อน แต่เมื่อส่งสบู่ก้อนที่ผลิตไปตรวจในห้องปฏิบัติการ พบว่า ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่าน มผช.  
โดยมีปริมาณไขมันต่ ากว่าร้อยละ 76.5 ทางกลุ่มจึงมีความประสงค์ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) มาช่วยให้
ความรู้ในการพัฒนาสูตรต ารับ  และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนสมุนไพร  การเลือกใช้วัตถุดิบ การควบคุม
คุณภาพ  ตลอดจนวิธีการเตรียมสมุนไพรและส่วนผสมที่มาจากธรรมชาติ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ และขอ
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป   

หลังการด าเนินงาน 
จากการด าเนินงานลงพ้ืนที่และให้ค าปรึกษาเชิงลึกกับกลุ่มผู้ประกอบการ ได้มีการแนะน าการแก้ไขปัญหา

เบื้องต้น แนวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ รวมไปถึงผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการ ขอการรับรอง 
มผช. โดยผู้ประกอบการได้พัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนผสมมะขามให้ วศ. วิเคราะห์ค่าปริมาณไขมัน
ทั้งหมดตามมาตรฐาน มผช. 94/2552 พบว่าสบู่ก้อนมีปริมาณไขมันทั้งหมดร้อยละ 77.01 โดยน้ าหนัก ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์ก าหนดของ มผช.และอยู่ในระหว่างขั้นตอนการด าเนินการเตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือเข้าสู่กระบวนการขอการ
รับรอง มผช. ในปีงบประมาณ 2563  ต่อไป 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจเป็นอย่างมาก และยังต้องการให้ วศ. เข้าไปพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 

เพ่ือให้ได้รับการรับรอง มผช. เป็นการขยายตลาดและสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค  

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
- 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสุบงกช   ทรัพย์แตง  
ผู้ร่วมด าเนินงาน :         1)  นางสาวปัทมาพร   จิตปรีดา  

                    2)  นางสาวประวิณา   สีมาทรัพย ์
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
นำยวันนิวัติ  ดวงพัตรำ บจก.ไม่จ ำกัดควำมสุข  จังหวัดเพชรบูรณ์ 
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โครงกำร กำรพัฒนำสูตรกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสำวชลิดำ  วรกิจเจริญผล 
อ ำเภอแก่งคอย จังหวัดสระบุร ี

   
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)    การพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด                                                                                                           

 (ภาษาอังกฤษ) The development of sunscreen product formulation.              
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสุบงกช  ทรัพย์แตง ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

หน่วยงาน : กรมวิทยาศาสตร์บริการ    โทรศัพท์ : 02 201 7179  
โทรสาร :  02 201 7119    อีเมล์ : subongkoch@dss.go.th   

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางสาวชลิดา   วรกิจเจรญิผล  (ผู้ประกอบการรายเดียว)                                                                   
ที่ตั้ง :  เลขที่  21 ถนน สุดบรรทัด ต.แก่งคอย อ.แก่งคอย จ.สระบุรี                             
โทรศัพท์ :  098 259 0990                      

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  มกราคม 2562 – กันยายน 2562                                                    
5. งบประมาณโครงการ : 75,000 บาท                                                              
6. บทสรุปผู้บริหาร           

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มาพัฒนาผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด นางสาวชลิดา วรกิจเจริญผล เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์สมุนไพรในจังหวัด
สระบุรี ได้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด โดยได้รับการอบรมจากสถาบันแห่งหนึ่งแต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังมี
ปัญหาในเรื่องความคงสภาพของผลิตภัณฑ์ คือเมื่อทิ้งไว้ผลิตภัณฑ์จะแยกชั้น ผู้ประกอบการจึงได้เข้ามาปรึกษากับ
กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) เพื่อปรับปรุงสูตรต ารับผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด ให้มีคุณภาพตาม มผช. ผลิตภัณฑ์
ป้องกันแสงแดด (มผช.449/2553) โดย วศ. ได้แนะน าการพัฒนาสูตรต ารับ ขั้นตอน กระบวนการผลิต เพ่ือให้
ผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ซึ่งขณะนี้ผู้ประกอบการอยู่ระหว่างปรับปรุงกระบวนการผลิตให้
เหมาะสมกับก าลังการผลิตที่เพ่ิมข้ึน ซี่ง วศ. จะติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์ต่อไป  

7. ความเป็นมาของโครงการ  
 ปัจจุบันแสงแดดมีผลกระทบต่อผิวหนังมนุษย์ ซึ่งแสงแดดประกอบด้วยคลื่นแสงมากมาย แต่ที่มีผลกระทบ
ต่อผิวหนังมนุษย์มากที่สุด คือ รังสีอัลตราไวโอเล็ต (Ultraviolet ray, UV) ซึ่งมีปริมาณร้อยละ 10 ในแสงแดด 
แบ่งเป็นรังสีอัลตราไวโอเล็ตชนิด A (UVA)  ร้อยละ 9.5 และรังสีอัลตราไวโอเล็ตชนิด B (UVB) ร้อยละ 0.5                    
ในแสงแดด โดย UVB จะท าให้เกิดอาการผิวหนังร้อนแดง ปวดแสบปวดร้อน ส่วน UVA  มีความสามารถทะลุ
ทะลวงและท าลายผิวหนังท าให้ผิวหนังหยาบกร้าน ผิวหมองคล้ า และเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็งผิวหนัง 
ดังนั้นจึงควรปกป้องผิวจากแสงแดดให้มากที่สุด การใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีสารป้องกันแสงแดดทาปกปิดผิวหนังจึงเป็น
อีกทางเลือกที่ก าลังเป็นที่นิยมในกลุ่มผู้บริโภค  คุณชลิดา  วรกิจเจริญผล เป็นผู้ประกอบการโอทอปรายเดียว  
ที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร ได้แก่ น้ ามันบ ารุงผิวเมล็ดองุ่น แป้งฝุ่นสมุนไพร ซึ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
มีการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เรียบร้อยแล้ว โดยผู้ประกอบการมีสถานที่ผลิตที่ถูก
สุขลักษณะ มีความพร้อมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความน่าสนใจ และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคใน 
ยุคปัจจุบัน ผู้ประกอบการเคยทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดดในรูปแบบของครีมกันแดด แต่ผลิตภัณฑ์ที่
ผลิตขึ้นยังมีปัญหาในเรื่องของความคงสภาพ และไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค ผู้ประกอบการจึงมีความประสงค์ให้
กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) เข้ามาแก้ปัญหาและพัฒนากระบวนการผลิต ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้สามารถยื่น
จดแจ้งผลิตภัณฑ์ และมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  

ดังนั้น จึงสอดคล้องกับภารกิจของกรมวิทยาศาสตร์บริการ  การด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป  
มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี และร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ เพ่ือให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในการ
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ปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือเป็นแนวทางในการน าไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมและต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่  และสามารถแก้ปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐาน  
และเป็นการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่องและยั่งยืน   

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดดสมุนไพร ให้สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับกับส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด 
2) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพ่ือแก้ไขปัญหา ปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด  
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดดตาม มผช. 449/2553 
4) ติดตามการด าเนินงานหลังการให้ค าปรึกษา โดยการประสานงานกับผู้ประกอบการทุกขั้นตอนเพ่ือให้

กระบวนการผลิตถูกต้อง  ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานอย่างสม่ าเสมอ 
5) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 
6) สรุปและประเมินผลการด าเนินงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
ผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสารป้องกันแสงแดด เพ่ือปกป้องร่างกาย

จากรังสีอัลตร้าไวโอเลต โดยอาจมีส่วนผสมของผงหรือสารสกัดของสมุนไพร ผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดดที่จ าหน่าย
ในท้องตลาดมีวัตถุประสงค์เพ่ือป้องกันรังสี UVA และ UVB ช่วยลดปริมาณรังสีอัลตร้าไวโอเลตที่จะมาถึงผิวหนัง  
โดยอาศัยคุณสมบัติของสารป้องกันแสงแดด  ซึ่งเป็นสารที่ท าหน้าที่ปกป้องร่างกายจากอันตรายที่อาจเกิดจากรังสี 
สามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือ    

กลุ่มที่ 1 กลุ่มสารที่เป็นสารสะท้อนแสง โดยสารกลุ่มนี้จะเคลือบบนผิวหนัง ไม่ดูดซึมเข้าสู่ผิวหนัง 
มีคุณสมบัติในการป้องกันรังสีทุกชนิด ตั้งแต่ช่วงความยาวคลื่น 290 - 760 นาโนเมตร เช่น Zinc oxide  
และ Titanium dioxide  เป็นต้น 

กลุ่มที่ 2 กลุ่มสารที่เป็นสารดูดซับแสงแดด ท าให้แสงแดดไม่สามารถผ่านเข้ามาท าอันตรายต่อผิวหนัง  
แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ 1) ประเภทที่ดูดกลืนได้เฉพาะ UVA ในช่วงความยาว คลื่น 320 - 400 นาโนเมตร เช่น 
benzophenone-3 และ benzophenone-4 เป็นต้น  2) ประเภทที่ดูดกลืนได้เฉพาะ UVB ในช่วงความยาวคลื่น 
290 - 320 นาโนเมตร เช่น octyl methoxycinnamate และ octyl salicylate เป็นต้น 

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด (มผช. 449/2553) โดยมีข้อก าหนดในข้อ
คุณลักษณะที่ต้องการ คือ 

1)  ลักษณะทั่วไป ต้องไม่แยกชั้นหรือจับตัวกันเป็นก้อน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม 
2)  สี ตองมีสีสม่ าเสมอ  
3)  กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 

  4)  สารปนเปื้อน  
-  ตะกั่ว ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  
-  สารหนู (ค านวณเป็น As2O3) ตองไมเกิน 2 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  
-  ปรอท ตองไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  

5)  ความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0   
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6)  จุลินทรีย์ 
-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ (กรณีที่ผสมสารสกัดจากสมุนไพร) 

7)  การใช้งาน เมื่อทาแลว ตองเนียนอยู่บนผิว ไมฝด ไมเป็นปื้น ไมเหนียวเหนอะหนะ และไมท าให้เกิด
การระคายเคือง   

8)  ความคงสภาพ  ลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไมแปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพใน
ระยะเวลาตามที่ก าหนด 

9)  ค่า SPF ต้องเป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลากและต้องไม่น้อยกว่า 6  การทดสอบให้ใช้เครื่อง 
UV Absorption  ตาม  AS/NZS 2604  หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า   

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

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

1. ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการ
ผลิตผลิตภณัฑ์ป้องกันแสงแดด 

            

2. ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพือ่
แก้ไขปญัหา ปรับปรุงสตูรและ
กระบวนการผลติผลิตภัณฑป์้องกัน
แสงแดด 

            

3. ทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ป้องกัน
แสงแดดตาม  มผช. 449/2553 

            

4. ติดตามการด าเนินงานหลังการให้
ค าปรึกษา  โดยการประสานงานกับ
ผู้ประกอบการทุกขั้นตอน  เพื่อให้
กระบวนการผลติถูกต้อง  ผลติภณัฑม์ี
คุณภาพตามมาตรฐาน  อย่างสม่ าเสมอ 

            

5. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่นค า ขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 

            

6. สรุปและประเมินผลการด าเนินงาน             

12. ผลการด าเนินงาน 
 วศ. ได้ด าเนินการพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดดของผู้ประกอบการ   
โดยทดลองผลิตในห้องปฏิบัติการ พร้อมให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพ่ือแก้ไขปัญหาความคงสภาพของสูตรการผลิต 
อีกทั้งลงพ้ืนที่เชิงลึกสาธิตกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้กับผู้ประกอบการ  แนะน าการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ 
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ และเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาทดสอบตาม มผช. 449/2553   
 จากผลการด าเนินงานโครงการ กลุ่มคุณชลิดา  วรกิจเจริญผล ได้น าองค์ความรู้ที่ ได้มาพัฒนาผลิตภัณฑ์
ตั้งแต่กระบวนการเลือกใช้วัตถุดิบให้มีคุณภาพ การแก้ปัญหาความคงสภาพของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนพัฒนา
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด ให้มีความปลอดภัยเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค สามารถยื่นจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์ และมีคุณภาพตามมาตรฐาน     
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13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน 
นางสาวชลิดา  วรกิจเจริญผล (ผู้ประกอบการรายเดียว) จังหวัดสระบุรี ได้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์  

ป้องกันแสงแดด โดยได้รับการอบรมจากสถาบันแห่งหนึ่ ง แต่ผลิตภัณฑ์ที่ ได้ยังมีปัญหาในเรื่องความ 
คงสภาพของผลิตภัณฑ์ คือเมื่อทิ้งไว้ผลิตภัณฑ์จะแยกชั้น และไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค ผู้ประกอบการจึงมี
ความประสงค์ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) เข้ามาปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ป้องกัน
แสงแดด ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตและสามารถยื่นขอจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์  

หลังการด าเนินงาน  
จากการให้ค าแนะน าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการ  วศ. ได้ทดลองปรับสูตรผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการ

เพ่ือแก้ปัญหาเรื่องความคงสภาพ และท าการปรับปริมาณสารกันแดดให้เหมาะสม (ตามงานวิจัยต่างๆ)  
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีประสิทธิภาพป้องกันแสงแดดตามมาตรฐาน มผช. 449/2553 ก าหนด แล้วด าเนินการ
ถ่ายทอดกระบวนการผลิตให้กับผู้ประกอบการพร้อมกับส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นในห้องปฏิบัติการ  
ไปวิเคราะห์ทดสอบค่า SPF พบว่าค่า SPF ต่ ากว่าที่ มผช. 449/2553 ก าหนด  วศ. จึงได้ด าเนินการปรับ 
ชนิดและปริมาณของสารกันแดด และส่งวิเคราะห์ทดสอบค่า SPF หลังจากที่ วศ. ปรับสูตรผลิตภัณฑ์จนมีค่า SPF 
ตามมาตรฐานก าหนดแล้วจะด าเนินการให้ค าปรึกษาแก่ผู้ประกอบการในการพัฒนาปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพตามมาตรฐานอีกครั้ง และผลักดันให้ผู้ประกอบการด าเนินการยื่นขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ วศ. ให้การสนับสนุนโครงการฯ โดยการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน า 

การพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และสถานที่ผลิต สามารถน าองค์ความรู้และทักษะต่างๆ  
ที่ได้รับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้ตามมาตรฐาน ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและจ าหน่ายเป็นรายได้ นอกจากนี้ 
ยังสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ เครื่องส าอางอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพตาม 
มผช. 449/2553 ได้ด้วย และประสงค์ให้ วศ. ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ในโอกาสต่อไปด้วย 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดด ให้ได้คุณภาพตาม มผช.449/2553 ควรเพ่ิมระยะเวลา 
ในการพัฒนา เนื่องจากการทดสอบผลิตภัณฑ์แต่ละครั้งค่อนข้างใช้เวลา อีกทั้งห้องปฏิบัติการที่ได้รับมาตรฐาน 
ในการทดสอบผลิตภัณฑ์ชนิดนี้โดยตรงก็มีปริมาณน้อย จึงท าให้ผู้ประกอบการไม่สามารถยื่นขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์  
ได้ทันเวลา   

2) ผู้ประกอบการมีความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน และน าความรู้ 
ที่ได้รับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนให้มีคุณภาพตามมาตรฐานเช่นกัน และผู้ประกอบการควรมีการพัฒนาต่อยอด
ผลิตภัณฑ์และมีการส่งผลิตภัณฑ์ทดสอบทางห้องปฏิบัติการอย่างสม่ าเสมอ นอกจากนี้หน่วยงานรัฐ  
ควรส่งเสริมให้ผู้ประกอบการสามารถขยายตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรไทยสู่การส่งออกได้ 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางสุบงกช   ทรัพย์แตง  

      ผู้ร่วมด าเนินงาน :          1) นางสาวปัทมาพร   จิตปรีดา     
                                      2) นางสาวถาวรีย์   พรมบุตร      
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

บจก.  วอร่ำครีมพลัส  สระบุร ี
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์หมักผมจำกสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสุภำนี  มีแก้ว 

อ ำเภอเมือง  จังหวดัสุรินทร ์
นำงนวลจนัทร์  จังอินทร ์

อ ำเภอวัดเพลง  จังหวัดศรีษะเกษ 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)     การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมจากสมุนไพร 

 (ภาษาอังกฤษ)  The development of herbal Hair Treatment process.      
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวจารุวรรณ  แตงเที่ยง ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์         

หน่วยงาน : กรมวิทยาศาสตร์บริการ            โทรศัพท์ : 02 201 7111  
โทรสาร :  02 201 7119     อีเมล์ :  jaruwan@dss.go.th  

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางสุภานี  มีแก้ว                                                                                       
ที่ตั้ง : กลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพรสุภานี  เลขที่ 25/1 ถ.สุรินทร์ภักดี ต.ในเมือง อ.เมือง จ.สุรินทร์                                                                                                                 
โทรศัพท์ : 081 600 8923    
3.2  นางนวลจันทร์  จังอินทร์                                                                                           
ที่ตั้ง : กลุ่มบ้านสวนสมุนไพรนวลจันทร์  เลขที่ 12 ม.7 ต.สระก าแพงใหญ่ อ.อุทุมพรพิสัย จ.ศรีษะเกษ                                                                                                        
โทรศัพท์ :  089 827 9059                       

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562                                                    
5. งบประมาณโครงการ :   80,000 บาท                                                                    
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพร โดยการน าองค์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เข้าไปพัฒนาผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพร 2 ราย คือ  
นางสุภานี  มีแก้ว กลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพรสุภานี  จังหวัดสุรินทร์  และนางนวลจันทร์  จังอินทร์ กลุ่มบ้าน
สวนสมุนไพรนวลจันทร์  จังหวัดศรีษะเกษ  ซึ่ง วศ. ได้พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์หมักผม พร้อมทั้งลงพ้ืนที่
ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต การเลือกวัตถุดิบ ตลอดจนการสกัดสมุนไพร และได้น าตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย มาทดสอบในห้องปฏิบัติการ และเพ่ือให้ผู้ประกอบการ
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน สามารถจ าหน่ายและเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับผู้ประกอบการ โดยมีผลการ
ด าเนินโครงการ คือ ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพรสุภานี  ได้จดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผม (มผช. 549/2553) 
แล้ว ส่วนผู้ประกอบการกลุ่มบ้านสวนสมุนไพรนวลจันทร์ อยู่ในระหว่างการจดแจ้งผลิตภัณฑ์ และจะยื่นขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผม (มผช. 549/2553) ในปี 2563  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ปัจจุบันอุตสาหกรรมเครื่องส าอางมีการใช้วัตถุดิบจากพืชสมุนไพร  มีอัตราการขยายตัวและมีแนวโน้ม 

ในการส่งออกเพ่ิมขึ้น เนื่องจากประชาชนหันมาใส่ใจดูแลสุขภาพและค านึงถึงความปลอดภัยในการใช้เครื่องส าอาง
มากขึ้น ผู้ประกอบการ OTOP จึงต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสมุนไพรและลดการใช้สารเคมี เพ่ือเพ่ิม
รายได้และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค นางสุภานี  มีแก้ว ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพร
สุภานี และนางนวลจันทร์  จังอินทร์ ผู้ประกอบการกลุ่มบ้านสวนสมุนไพรนวลจันทร์ เป็นผู้ประกอบการ 
ที่ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรและมีความพร้อมในเรื่องของสถานที่ผลิต แต่ยังประสบปัญหา         
คือ ผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรยังไม่ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีปริมาณ
จุลินทรีย์เกินมาตรฐานที่ก าหนด มีสีไม่สม่ าเสมอ เกิดการแยกชั้นเมื่อเก็บไว้หลายสัปดาห์ และบรรจุภัณฑ์ยังไม่เป็น
ที่ดึงดูดใจผู้บริโภค ผู้ประกอบการจึงสนใจเข้าร่วมโครงการฯ  เพ่ือให้กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.)  เข้ามาช่วย
พัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งให้ความรู้ในเรื่องการควบคุมคุณภาพ และหลักเกณฑ์
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วิธีการที่ดีในการผลิตเครื่องส าอาง (Good Manufacturing Practice: GMP) เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้การรับรองตาม
มาตรฐาน  สามารถผลิตจ าหน่าย และเพ่ิมรายได้ให้แกผู่้ประกอบการ  

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.)  ได้ด าเนินการโครงการคูปองวิทย์เพื่อโอทอป  มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
และยกระดับผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์
หมักผมสมุนไพรของผู้ประกอบการ ท าให้ผู้ประกอบการมีความเข้าใจกระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพ  เพ่ือต่อยอดการผลิตให้เป็นไปในแนวทางที่ถูกต้อง สามารถแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน สามารถยื่นจดแจ้ง และขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผม 
(มผช. 549/2553) สร้างรายได้ท่ีต่อเนื่องและยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรของผู้ประกอบการให้มีคุณภาพ สามารถยื่นจดแจ้ง และขอการ

รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 549/2553) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรของผู้ประกอบการ โดยทดลองผลิต 

ในห้องปฏิบัติการ 
2) การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
3) ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
4) ทดสอบผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรก่อนและหลังการปรับปรุง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์

หมักผม (มผช. 549/2553)  
5) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
6) สรุปและประเมินผล 

10. หลักการและเหตุผล 
ผลิตภัณฑ์หมักผม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักเส้นผมโดยต้องล้างออก เพ่ือให้เส้นผมนุ่มสลวย เป็นเงางาม 

และสามารถจัดแต่งทรงผมได้ตามต้องการ มีลักษณะเป็นครีมข้น ผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรประกอบด้วยสารต่างๆ 
ได้แก่ สารลดแรงตึงผิว สารอีมอลเลียนท์ สารท าอิมัลชัน สารท าให้ความชุ่มชื้น สารปรับความเป็นกรด-เบส  สาร
แต่งสี สารแต่งกลิ่น สารกันเสีย และสารสกัดสมุนไพร เช่น มะกรูด กะเม็ง ทองพันชั่ง อัญชัน มะตูมนิ่ม บัวบก งา
ด า ชาเขียว หรือน้ ามันที่ได้จากพืช เช่น น้ ามันงา น้ ามันมะพร้าว น้ ามันมะกอก เป็นต้น  

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผมจะต้องมีลักษณะที่พึงประสงค์ดังนี้ 
1) ลักษณะทั่วไป ตองไมแยกชั้นหรือจับตัวเป็นกอ้น ปราศจากสิ่งแปลกปลอม อาจมีผง สมุนไพร   
2) สี ต้องมีสีสม่ าเสมอ 
3) กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ปราศจากกลิ่นที่ไมพึงประสงค ์เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นบูด 
4) ความเป็นกรด-ดาง ตองอยู่ระหว่าง 4.5 ถึง 8.0 
5) จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  

6)  การใช้งาน ตองท าใหเส้นผมนุ่มสลวย ไมพันกัน และเปนเงางาม 
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7)  ความคงสภาพ  ลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพใน
ระยะเวลาตามที่ก าหนด   

ซึ่งปัญหาที่มักพบว่าผลิตภัณฑ์หมักผมไม่ผ่านมาตรฐาน มผช. 549/2553 คือ ปริมาณจุลินทรีย์เกินกว่า
มาตรฐานก าหนด เนื่องจากผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดองค์ความรู้ในเรื่องของสูตรและกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ร่วมถึงการเลือกใช้วัตถุดิบและการสกัดสมุนไพร ดังนั้นผู้ประกอบการ
ที่ผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรจึงมีความประสงค์ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการเข้าไปถ่ายทอดองค์ความรู้ในเรื่อง
การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมสารสกัดสมุนไพร ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ พัฒนากระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ  
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และข้อมูล
บนฉลาก และผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการขอการรับรองมาตรฐาน เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรของผู้ประกอบการ 
โดยทดลองผลิตในห้องปฏิบัติการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพื่อ
แก้ไขปัญหาการผลิตผลติภณัฑ์หมกัผม
สมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต
ผลิตภณัฑ์หมักผมสมุนไพรให้แก่
ผู้ประกอบการ 

            

4. ทดสอบผลติภณัฑ์หมักผมสมุนไพรก่อน
และหลังการปรับปรุง ตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชนผลติภณัฑ์หมักผม (มผช. 
549/2553) 

            

5. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการขอ
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน (มผช.) 

            

6. สรุปและประเมินผล             

12.  ผลการด าเนินงาน  
 วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรให้กับผู้ประกอบการ และให้
ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหากระบวนการผลิต รวมถึงแนะน าการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ วิธีการผลิตสารสกัด
สมุนไพรเพ่ือเติมในผลิตภัณฑ์ไม่ให้เกิดการแยกชั้นและตะกอน การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การลงข้อความฉลาก  
การให้ความรู้ในการจดแจ้งผลิตภัณฑ์ และหลักเกณฑ์ขั้นตอนการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจ สามารถพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์
ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด มีความปลอดภัย เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค และยื่นขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผม (มผช. 549/2553) ได ้

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง  
ก่อนการด าเนินงาน 

 จากการลงพ้ืนที่สอบถามปัญหากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบเครื่องส าอางสมุนไพร 2 ราย  
พร้อมทั้งเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทดสอบ พบว่า    
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 1) นางสุภานี  มีแก้ว กลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพรสุภานี จังหวัดสุรินทร์ เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอางสมุนไพร สถานที่ผลิตเครื่องส าอางที่ถูกสุขลักษณะ และมีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้วคือ แชมพูผักบุ้งนา ต่อมาผู้ประกอบการมีแนวความคิดในการริเริ่มท าผลิตภัณฑ์ใหม่          
คือ ผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพร จึงทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ขึ้นมา แต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณจุลินทรีย์มากเกินกว่า
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด และบรรจุภัณฑ์ไม่ดึงดูดผู้ซื้อ ท าให้ผู้ประกอบการไม่สามารถน าผลิตภัณฑ์
ออกจ าหน่ายได้ จึงมีความประสงค์ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการ เข้ามาให้ความรู้และค าปรึกษาในการพัฒนา
กระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ สามารถผ่านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์
หมักผม (มผช. 549/2553)  

2) นางนวลจันทร์  จังอินทร์ กลุ่มบ้านสวนสมุนไพรนวลจันทร์ จังหวัดศรีษะเกษ เป็นผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร มีสถานที่ผลิตเครื่องส าอางที่ถูกสุขลักษณะ และมีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้วคือ แชมพูมะกรูด ต่อมาผู้ประกอบการได้ผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่ แต่ยังมีปัญหาคือผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรมีปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์มีสีที่ไม่
สม่ าเสมอ เกิดการแยกชั้นเมื่อเก็บไว้หลายสัปดาห์ ผู้ประกอบการจึงต้องการให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรให้มีคุณภาพ สามารถผ่านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผม  
(มผช. 549/2553) 

หลังการด าเนินงาน 
 ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการฯ ทั้ง 2 ราย ได้น าองค์ความรู้ที่ได้รับจากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก
และถ่ายทอดเทคโนโลยี วศ. ได้ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในเรื่องของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพร
ให้มีคุณภาพ การเลือกใช้วัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร การปรับปรุงสถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะที่ดี และการน าความรู้
มาพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรของตนเอง นอกจากนี้ วศ. ได้เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ปรับปรุง
แล้วมาวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพในห้องปฏิบัติการ  พบว่าผลิตภัณฑ์หมักผมสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง 2  ราย  
มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานก าหนดและพร้อมเข้าสู่กระบวนการยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)   
ซึ่งขณะนี้ผลิตภัณฑ์หมักผมของกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพรสุภานี ผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์หมักผม 
(มผช.549/2553) แล้ว และผลิตภัณฑ์หมักผมของกลุ่มบ้านสวนสมุนไพรนวลจันทร์ อยู่ระหว่างการจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์ (อย.) ซึ่ง วศ. จะด าเนินการติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการน าผลิตภัณฑ์เข้าสู่กระบวนการยื่นขอ
การรับรองตาม มผช. 549/2553 ในปีงบประมาณ 2563 ต่อไป 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจเป็นอย่างมากที่ได้เข้าร่วมโครงการของกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ทาง
ผู้ประกอบการได้น าองค์ความรู้และทักษะต่างๆ ที่ได้รับจากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกไปพัฒนาและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจแก่ผู้บริโภค สามารถจ าหน่าย ท าให้มีรายได้ที่
เพ่ิมข้ึน   

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 - 
16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 

  ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง  
ผู้ร่วมด าเนินงาน :  1) นางจิตต์เรขา   ทองมณี      

         2) นางสาวธนวรรณ   โรจน์ปิติกุล       
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นางสุภานี  มีแก้ว  กลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสมุนไพรสุภานี  จังหวัดสุรินทร์    

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นางนวลจันทร์  จังอินทร์  กลุ่มบ้านสวนสมุนไพรนวลจันทร์  จังหวัดศรีสะเกษ  
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โครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพร 

ให้ได้รับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสำวต้องตำ  ธรีรัตนวิศกุล  อ ำเภอบำงละมุง จังหวดัชลบุรี 

นำงภัสธิตำ  เจริญกิจ  อ ำเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น 
นำงปวีย์สุดำ  อัฒนพิศิษฐ ์ อ ำเภอสันทรำย จังหวัดเชียงใหม ่
นำงอุทัยทิพย์  เปรมอนันต์  อ ำเภอเขำชะเมำ จังหวัดระยอง 
นำงอภิญญำ  ตระกูลเทวินทร์  อ ำเภอบ้ำนฉำง จังหวัดระยอง 

 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนาผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรให้ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
    (ภาษาอังกฤษ)  The improvement of herbal shampoo production  process. 

(TCPS 92/2552 (2009)                      
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา ทองมณี ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ   

หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ  โทรศัพท์ :  02 201 7111 
โทรสาร :   02 201 7111    อีเมล์ :  jitrekha@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางสาวต้องตา  ธีรรัตนวิศกุล  

ที่ตั้ง :  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปสมุนไพรเกษตรธรรมชาติศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณ 
เลขที่ 33 หมู่ 11 ต.ห้วยใหญ่  อ.บางละมุง  จ.ชลบุรี 

โทรศัพท์ :  086 351 9065 
3.2 นางภัสธิตา  เจริญกิจ             

ที่ตั้ง :  เลขที่ 333/5  หมู่ 16 ถนนมะลิวัลย์ ต.บ้านเป็ด  อ.เมือง จ.ขอนแก่น  
โทรศัพท์ : 081 974 4808   

3.3 นางปวีย์สุดา  อัฒนพิศิษฐ์                                                       
ที่ตั้ง : กลุ่มกัมปอ  เลขที่ 414/19  หมู่ 3 ซอย 2 ต.สันทรายน้อย อ.สันทราย จ.เชียงใหม่                           
โทรศัพท์ : 061 549 1441              

3.4 นางอุทัยทิพย์  เปรมอนันต์  
ที่ตั้ง :  กลุ่มสวนเอนกอนันต์  เลขที่ 83/3  หมู่ 3 ต.น้ าเป็น  อ.เขาชะเมา จ.ระยอง             
โทรศัพท์ : 085 059 5763     

3.5 นางอภิญญา  ตระกูลเทวินทร์                                                                        
ที่ตั้ง :   กลุ่มบ้านเทวินทร์สมุนไพร เลขที่ 12/4  หมู่ 6 ต.บ้านฉาง  อ.บ้านฉาง จ.ระยอง         
โทรศัพท์ : 087 596 9334 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562                 
5. งบประมาณโครงการ :  160,000 บาท        
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มาพัฒนาผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์แชมพสูมุนไพรจ านวน  5 ราย คือ (1) นางสาวต้องตา  ธีรรัตนวิศกุล กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปสมุนไพร
เกษตรธรรมชาติศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณ จังหวัดชลบุรี  (2) นางภัสธิตา  เจริญกิจ จังหวัด
ขอนแก่น  (3) นางปวีย์สุดา  อัฒนพิศิษฐ์ กลุ่มกัมปอ จังหวัดเชียงใหม่  (4) นางอุทัยทิพย์  เปรมอนันต์ กลุ่มสวน
เอนกอนันต์ จังหวัดระยอง  (5) นางอภิญญา  ตระกูลเทวินทร์  กลุ่มบ้านเทวินทร์สมุนไพร จังหวัดระยอง โดย วศ. 
ได้ลง พ้ืนที่ ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในเรื่องการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ  การพัฒนากระบวนการผลิต  
การปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ สุขลักษณะที่ดีของสถานที่ผลิต การจัดสถานที่ผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์และ
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานและปลอดภัย โดยมีผลการด าเนินงานดังนี้ 
(1) ผู้ประกอบการที่อยู่ระหว่างด าเนินการจดแจ้ง จ านวน 2 ราย คือ นางปวีย์สุดา อัฒนพิศิษฐ์ กลุ่มกัมปอ นางสาว
ต้องตา  ธีรรัตนวิศกุล กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปสมุนไพรเกษตรธรรมชาติศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัด
ญาณ  (2) จ านวนผู้ประกอบการที่ยื่นขอจดแจ้งแล้ว จ านวน 2 ราย คือ กลุ่มคุณภัสธิตา เจริญกิจ  และนางอุทัยทิพย์ 
เปรมอนันต์ กลุ่มสวนอเนกอนันต์  (3) นางอภิญญา ตระกูลเทวินทร์  กลุ่มบ้านเทวินทร์สมุนไพร ยื่นขอ มผช. แล้ว 

mailto:jitrekha@dss.go.th


 
370 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
สาเหตุส่วนใหญ่ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรไม่ผ่านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ 

ผลิตภัณฑ์เกิดการแยกชั้นเมื่อเก็บไว้เป็นเวลานาน ค่าความเป็นกรด - ด่าง ไม่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด  
ผลิตภัณฑ์มีการตรวจพบจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน เป็นต้น นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ขาดเอกลักษณ์และบรรจุภัณฑ์   
ที่ไม่ดึงดูดผู้ซื้อ  ผู้ประกอบการมีความประสงค์ให้หน่วยงานราชการเข้ามาให้ความรู้ในการพัฒนากระบวนการผลิต
แชมพูสมุนไพรให้มีคุณภาพ เพ่ือขอการรับรอง มผช.  
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและ
ยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์
ของผู้ประกอบการเฉพาะราย ท าให้ผู้ประกอบการมีความเข้าใจกระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพ เพ่ือต่อยอดการผลิตให้เป็นไปในแนวทางที่ถูกต้อง ตลอดจนสามารถแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วย
ตนเอง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน มีความน่าเชื่อถือวางจ าหน่ายได้  เกิดการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่องยั่งยืน   

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรของผู้ประกอบการ ให้สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางกับ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพร 
2) การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหา ปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แชมพู

สมุนไพร 
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรตาม มผช.92/2552 
4) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 
5) สรุปและประเมินผลติดตาม 

10. หลักการและเหตุผล 
การดูแลสุขภาพเส้นผมถือเป็นสิ่งส าคัญ เนื่องจากผมมีหน้าที่ปกป้องหนังศีรษะจากความร้อนหรือสิ่งที่เข้า

มาสัมผัส หากมีการดูแลที่ไม่เหมาะสม จะส่งผลให้เส้นผมแห้งเสีย แตกปลาย หรือขาดหลุดร่วง แชมพูเป็น
ผลิตภัณฑ์หนึ่งที่ใช้ในการดูแลเส้นผม โดยการช าระล้างคราบไขมัน ฝุ่นละออง เหงื่อไคล และสิ่งสกปรกออกจาก
เส้นผมและหนังศีรษะ ท าให้เส้นผมนุ่มสลวย หวีจัดทรงได้ง่าย และไม่เป็นอันตรายต่อผู้ใช้ แชมพูประกอบด้วยสาร
หลายชนิด ได้แก่ สารลดแรงตึงผิว สารปรับสภาพเส้นผม สารเพ่ิมฟอง สารเพ่ิมความหนืด สารช่วยท าให้ใส  
สารช่วยท าให้ทึบแสง สารกันการรวมตัวหรือสารซีเควสเตอร์ สารปรับความเป็นกรด-ด่าง สารแต่งสี สารแต่งกลิ่น 
สารกันเสีย สารขจัดรังแค และสารอ่ืนๆ (วิตามิน โปรตีน หรือสมุนไพร) ปัจจุบันมีการน าสมุนไพรมาใช้เป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์แชมพู เนื่องจากสมุนไพรมีสมบัติช่วยในการบ ารุงหนังศีรษะและเส้นผม โดยสมุนไพรแต่ละ
ชนิดมีสมบัติแตกต่างกันไป ตัวอย่างสมุนไพรที่นิยมเติมในผลิตภัณฑ์แชมพู ได้แก่ ใบย่านางช่วยบ ารุงหนังศีรษะ  
ว่านหางจระเข้ให้ความชุ่มชื้น อัญชันช่วยท าให้ผมดกด า มะกรูดช่วยบรรเทาอาการคันหนังศีรษะ รังแค เป็นต้น  

อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรยังมีปัญหาและข้อจ ากัด คือ ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้การ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ท าให้ไม่เป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค ไม่สามารถขยายตลาดออกไปใน 
วงกว้างได้   
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแชมพู (มผช. 92/2552) ที่มีข้อก าหนด ในข้อก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการ คือ  
1) ลักษณะทั่วไป ต้องเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่แยกชั้น ไม่ตกตะกอน ไม่มีสิ่งแปลกปลอม  
2) ตองมสีีที่ดีตามธรรมชาติของแชมพูและส่วนประกอบที่ใช้ 
3) ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของแชมพูและส่วนประกอบที่ใช้ 
4) ความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 4.5 - 8.0  
5) จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโิลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ (กรณีที่ผสมสารสกัดจากสมุนไพร) 

6) การใช้งาน ตองสามารถขจัดสิ่งสกปรก ฝุ่นละอองบนเส้นผมและหนังศีรษะได และท าให้เส้น
ผมนุ่มสลวย หวีและจัดรูปทรงไดง่าย 

7) ความคงสภาพ ลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพ
ในระยะเวลาตามที่ก าหนด 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน  

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

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

1. การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการ
ผลิตผลิตภณัฑ์แชมพสูมุนไพร 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพื่อ
แก้ไขปัญหาปรับปรุงสูตรและ
กระบวนการผลติผลิตภัณฑ์แชมพู
สมุนไพร 

            

3. ทดสอบผลติภณัฑ์แชมพสูมุนไพรตาม
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน มผช. 
92/2552 

            

4. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์  

            

5. สรุปและประเมินผลติดตาม             

12. ผลการด าเนินงาน 
 วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต และการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก      
การปรับปรุงสูตรการผลิต เพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ รวมทั้งแนะน าการ  
การเตรียมสารสกัดสมุนไพร การเลือกใช้สารเคมี กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และ  
ลงข้อความฉลาก รวมทั้งให้ความรู้ในการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  
และขั้นตอนการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  มผช. 92/2552  ท าให้ผู้ประกอบการมี
ความรู้ความเข้าใจ สามารถพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรให้ได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน โดยผู้ประกอบการอยู่ระหว่างยื่นจดแจ้ง 2 ราย จดแจ้งแล้ว 2 ราย และยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
แล้ว 1 ราย  
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13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง  
ก่อนการด าเนินงาน 
1) นางสาวต้องตา ธีรรัตนวิศกุล  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปสมุนไพรเกษตรธรรมชาติศูนย์ฝึกและพัฒนา

อาชีพเกษตรกรรมวัดญาณ จังหวัดชลบุรี เป็นผู้ประกอบการที่มีความพร้อมในด้านสถานที่ผลิตเครื่องส าอางที่ถูก
สุขลักษณะ มีการผลิตแชมพูสมุนไพรมะกรูดออกจ าหน่ายแล้ว แต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค     
คือเมื่อใช้แล้วผมไม่นุ่มสลวย และขาดองค์ความรู้ในการสกัดสมุนไพร ผู้ประกอบการจึงมีความประสงค์ให้ วศ. 
เข้ามาให้ช่วยปรับปรุงสูตรการผลิตและวิธีการสกัดสมุนไพร ความรู้ด้านการเลือกและเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิตที่มีคุณภาพเพ่ือให้สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได ้
 2) นางภัสธิตา  เจริญกิจ จังหวัดขอนแก่น เป็นผู้ประกอบการรายเดียว ที่มีสถานที่ผลิตแยกออกจากที่อยู่
อาศัยอย่างชัดเจน ผู้ประกอบการมีผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายแล้ว ได้แก่ สบู่ ลิปสติก แต่มีความสนใจที่จะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แชมพูมะกรูดอัญชัน เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ จึงมีความต้องการให้ วศ. พัฒนาสูตรการ
ผลิตและกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ เพ่ือให้สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได ้

3) นางปวีย์สุดา อัฒนพิศิษฐ์  กลุ่มก าปอ จังหวัดเชียงใหม่ เป็นผู้ประกอบการเครื่องส าอางสมุนไพร  
ทีมี่ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรหลากหลายผลิตภัณฑ์ ทางกลุ่มฯ ต้องการเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์  
จึงสนใจที่จะน ามะกรูดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพร แต่ยังขาดความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาและปรับปรุง
สูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด และปริมาณการใช้สารสกัดสมุนไพรที่เหมาะสม ท าให้แชมพูที่
ผลิตขึ้นแยกชั้นตกตะกอน จึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ
ตามมาตรฐานก าหนด  เพื่อให้สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

4) นางอุทัยทิพย์ เปรมอนันต์ กลุ่มสวนเอนกอนันต์ จังหวัดระยอง  เป็นผู้ประกอบการเครื่องส าอาง
สมุนไพร เป็นผู้ประกอบการที่มีความพร้อมในด้านสถานที่ผลิตเครื่องส าอางที่ถูกสุขลักษณะ และมีการปลูก
สมุนไพรแบบออร์แกนิค  ทางกลุ่มฯต้องการใช้มะกรูดออร์แกนิคมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพร 
 แต่ผู้ประกอบการยังขาดความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด รวมทั้ง
วิธีการการสกัดสมุนไพรที่เหมาะสม จึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพตามมาตรฐานก าหนด  เพ่ือให้สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

 5) นางอภิญญา ตระกูลเทวินทร์ กลุ่มบ้านเทวินทร์สมุนไพร จังหวัดระยอง เป็นผู้ประกอบการเครื่องส าอาง
สมุนไพร เป็นผู้ประกอบการที่มีความพร้อมในด้านสถานที่ผลิตเครื่องส าอางที่ถูกสุขลักษณะ ยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์     
ได้น าผลิตภัณฑ์ยื่นขอการรับรองตาม  มผช. 92/2552  ในปีงบประมาณ  2561 แต่พบว่าผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่าน  
มผช. 92/2552  เนื่องจากค่าความเป็นกรด – ด่าง ของผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน กลุ่มจึงมีความประสงค์
ให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด เพ่ือให้ยื่นขอการรับรอง   
มผช. ต่อไป  

หลังการด าเนินงาน  
ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการฯ ทั้ง  5  ราย  ได้น าองค์ความรู้ที่ได้จากการถ่ายทอดองค์ความรู้ทั้งใน

รูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการและลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก ในเรื่องของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ แชมพู
สมุนไพร ที่มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด การเลือกใช้วัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร และวิเคราะห์ทดสอบตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการ รวมไปถึงการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะที่ดี  มาพัฒนาและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรของตนเอง และน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและปรับปรุงมาวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพ
ในห้องปฏิบัติการ พบว่าผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง  5 ราย  มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน
ก าหนด  วศ.จึงด าเนินการติดตามผลักดันให้ผู้ประกอบการ ยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.)  และสามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 92/2552  ได้แล้ว ดังนี้ 



 

 

373 

นางปวีย์สุดา อัฒนพิศิษฐ์ กลุ่มกัมปอ และนางสาวต้องตา  ธีรรัตนวิศกุล กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
สมุนไพรเกษตรธรรมชาติศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณ อยู่ระหว่างด าเนินการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์
กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

นางภัสธิตา  เจริญกิจ จังหวัดขอนแก่น และนางอุทัยทิพย์ เปรมอนันต์ กลุ่มสวนเอนกอนันต์  จังหวัดระยอง
ยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  แล้ว  

นางอภิญญา ตระกูลเทวินทร์  กลุ่มบ้านเทวินทร์สมุนไพร ผู้ประกอบการทีย่ื่นขอ  มผช. 92/2552 แล้ว 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ วศ. ให้การสนับสนุนโครงการฯ โดยการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาพัฒนา
กระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และสถานที่ผลิต ซึ่งสามารถน าองค์ความรู้และทักษะต่างๆ ที่ได้รับไป
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐาน ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและจ าหน่ายเป็นรายได้ นอกจากนี้ยังสามารถน าองค์ความรู้ที่
ได้รับการถ่ายทอดไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐานได้ด้วย และประสงค์
ให้ วศ. ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ในโอกาสต่อไป  

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
–  

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี   
ผู้ร่วมด าเนินงาน :       1) นางสุบงกช   ทรัพย์แตง   
 2) นางสาวศิรินารถ   ปรีชา 
 3) นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง 
                             4) นางสาวถาวรีย์   พรมบุตร  

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นำงสำวต้องตำ ธีรรัตนวิศกุล  กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแปรรูปสมุนไพรเกษตรธรรมชำติศูนย์ฝึกและ 
พัฒนำอำชีพเกษตรกรรมวัดญำณ จังหวัดชลบุรี 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นำงภัสธิตำ  เจริญกิจ ผู้ประกอบกำรรำยเดียว จังหวัดขอนแก่น 

  

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นำงปวีย์สุดำ อัฒนพิศิษฐ์   กลุ่มกลุ่มกลุ่มก ำปอ จังหวัดเชียงใหม่ 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นำงอุทัยทิพย์ เปรมอนันต์  กลุ่มสวนเอนกอนันต์ จังหวัดระยอง 

  

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นำงอภิญญำ ตระกูลเทวินทร์  กลุ่มบ้ำนเทวินทร์สมุนไพร  จังหวัดระยอง 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์พอกหน้ำผสมสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงปรำณี  จันบัว     

อ ำเภอนำทวี จงัหวดัสงขลำ 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)     การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร                                                                                               

 (ภาษาอังกฤษ)   The process development of herbal facial mask product.     t.                                                                                          
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางจิตต์เรขา  ทองมณี ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 

หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ   โทรศัพท์ :  02 201 7111 
โทรสาร :  02 201 7102    อีเมล์ : jitrekha@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางปราณี  จันบัว      
ที่ตั้ง :  กลุ่มสมุนไพรสามราศี  เลขที่ 34 ม.5 ต.คลองกวาง อ.นาทวี จ.สงขลา                        
โทรศัพท์ :  098 015 4164                 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) : ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562                                                    
5. งบประมาณโครงการ :  50,000  บาท                                                                                  
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร โดยการน า
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  เข้ามาผลักดันผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร           
คือ นางปราณี  จันบัว กลุ่มสมุนไพรสามราศี จังหวัดสงขลา โดยการให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยี              
การผลิต  การเลือกวัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร พร้อมทั้งน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรของ
ผู้ประกอบการ มาทดสอบในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน สามารถ
จ าหน่ายและเพ่ิมรายได้ให้กับตนเอง โดยมีผลการด าเนินโครงการ คือ ผู้ประกอบการกลุ่มสมุนไพรสามราศี            
ได้ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนดเรียบร้อย
แล้ว พร้อมเตรียมเข้าสู่กระบวนการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์ และขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์
พอกหน้า (มผช. 175/2554)  ในปี 2563 

7. ความเป็นมาของโครงการ  
อุตสาหกรรมเครื่องส าอางในปัจจุบันมีการใช้วัตถุดิบจากสมุนไพรและพืชเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากประชาชน

ตระหนักถึงการดูแลสุขภาพและความปลอดภัยในการใช้เครื่องส าอาง ส่งผลให้มีแนวคิดในการใช้สมุนไพรเพ่ือ
รักษาโรคและเสริมสร้างสุขภาพ ท าให้อุปสงค์ของผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติและผลิตภัณฑ์สมุนไพรมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 
มีอัตราการขยายตัวและมีแนวโน้มในการส่งออกเพ่ิมขึ้น ทางผู้ประกอบการ OTOP จึงผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสม
ของสมุนไพร และลดการใช้สารเคมี เช่น ทานาคา ขมิ้นชัน เป็นต้น เพ่ือเพ่ิมรายได้และเป็นที่สนใจของผู้บริโภค  
ทานาคา เป็นสมุนไพรที่น าเปลือกของต้นตะนะคามาบดให้ละเอียด ผงมีสีเหลืองออกแดง มีสาร Oligomeric 
Proanthocyanidin (OPC) มีสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และ Curcuminoids ช่วยป้องกันการเกิดสิวด้วยคุณสมบัติ
ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย อีกทั้งช่วยลดผดผื่นคัน ลดการเกิดจุดด่างด าและฝ้า มีฤทธิ์ลดการสร้างเม็ดสีเมลานิน และยังช่วย
ป้องกันการท าลายผิวจากรังสียูวี อีกด้วย  ขมิ้นชัน เป็นพืชสมุนไพรที่ เป็นเหง้าอยู่ ใต้ดิน มีสารส าคัญ                     
คือ Curcuminoids มีสมบัติต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอวัยลดเลือนริ้วรอย และมีสรรพคุณช่วยลดการอักเสบ  

นางปราณี  จันบัว กลุ่มสมุนไพรสามราศ ี เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรที่มีความ
พร้อมในเรื่องของสถานที่ผลิต มีความต้องการเพ่ิมมูลค่าของสินค้า และสร้างผลิตภัณฑ์จากทานาคาและขมิ้นชัน 
ให้ เป็นผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรที่มีคุณภาพ ปลอดภัย  และมีรูปลักษณ์ที่ ดึ งดูดใจผู้บริ โภค 
แต่อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการฯ ยังขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องของคุณภาพของวัตถุดิบ  การน าสมุนไพรมาใช้
เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ รวมไปถึงสูตรและกระบวนการผลิตที่ถูกต้อง ท าให้ผลิตภัณฑ์พอกหน้าสมุนไพรยังมี
คุณภาพไม่เป็นไปตาม มผช.  175/2554 เนื่องจากมีปริมาณจุลินทรีย์ เกินกว่ามาตรฐานก าหนด ดังนั้น 
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ผู้ประกอบการ จึงมีความต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการเข้ามาให้ความรู้เกี่ยวกับการปรับปรุงผลิตภัณฑ์   
และการสกัดสมุนไพร   

กรมวิทยาศาสตร์บริการด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป  มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับของ
ผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสม
สมุนไพรของผู้ประกอบการ ท าให้ผู้ประกอบการเข้าใจกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ สามารถแก้ปัญหา
อุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง มีความรู้ในการปรับปรุงสูตรเพ่ือต่อยอดการผลิตผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปในแนวทางที่
ถูกต้อง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน สามารถยื่นจดแจ้งและขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์
พอกหน้า (มผช. 175/2554)  สร้างรายได้ท่ีต่อเนื่องและยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร ของผู้ประกอบการให้มีคุณภาพ สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์  

และขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์พอกหน้า (มผช.175/2554) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรที่เหมาะสมและทดลองผลิตในห้องปฏิบัติการ 
2) ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรให้กับ

ผู้ประกอบการ เพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์  
3) ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.175/2554) 
4) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
5) สรุปและประเมินผลการด าเนินงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
 ผลิตภัณฑ์พอกหนา หมายถึง ผลิตภัณฑ์ส าหรับใช้พอกใบหน้าเพ่ือบ ารุงผิวหน้าขจัดคราบสกปรกและเซลล์
ผิวที่ตายแลว ท าให้ผิวหน้าผุดผ่องขึ้น โดยอาจมีส่วนผสมของผงหรือสารสกัดของสมุนไพร เช่น ทานาคา ขมิ้นชัน  
เป็นต้น อาจมีลักษณะเป็นผง ของเหลว หรือของเหลวข้น   

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์พอกจะต้องมีลักษณะดังนี้ 
1)  ลักษณะทั่วไป  ต้องมีสีสม่ าเสมอ  ไม่มีสิ่งแปลกปลอมและกลิ่นที่ไมพึงประสงค์ 
2)  สารปนเปื้อน   

-  ตะกั่ว ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  สารหนู (ค านวณเป็น As2O3) ตองไมเกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  ปรอท ตองไม่เกิน  0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3)  ความเป็นกรด - ด่าง ตองอยู่ระหว่าง 4.5 ถึง 8.0 
4)  จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  

5)  การทดสอบการระคายเคือง (เบื้องต้น) 
6)  ความคงสภาพ  ลักษณะทั่วไป สี  และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี  ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพ 

ในระยะเวลาตามที่ก าหนด 



 

 

379 

ซึ่งปัญหาที่มักพบว่าผลิตภัณฑ์พอกหน้าไม่ผ่านมาตรฐาน มผช. 175/2554  คือ ปริมาณจุลินทรีย์เกินกว่า
มาตรฐานก าหนด เนื่องจากผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดองค์ความรู้ในเรื่องของสูตรและกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ร่วมถึงการเลือกใช้วัตถุดิบ และการสกัดสมุนไพร ดังนั้น
ผู้ประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้าสมุนไพร จึงมีความประสงค์ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการเข้าไปถ่ายทอดองค์
ความรู้ในเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมสารสกัดสมุนไพร ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ พัฒนากระบวนการผลิตที่ถูก
สุขลักษณะ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์และปลอดภัยต่อผู้บริโภค การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
และข้อมูลบนฉลาก พร้อมทั้งผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการขอการรับรองมาตรฐาน และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน  

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2560 

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

1. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสม
สมุนไพรที่เหมาะสมและทดลองผลิตใน
ห้องปฏิบัติการ 

            

2. ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก และ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์
พ อ ก ห น้ า ผ ส ม ส มุ น ไ พ ร ใ ห้ กั บ
ผู้ ป ร ะ ก อบ ก า ร  เ พื่ อ แ ก้ ไ ขปั ญ หา
ผลิตภัณฑ์ 

            

3. ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์พอกหน้า
ผสมสมุนไพรตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.175/2554) 

            

4. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่นขอรับรอง มผช. 

            

5. สรุปและประเมินผลการด าเนินงาน             

12. ผลการด าเนินงาน 
วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร และให้ค าปรึกษาเชิงลึก

เพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ รวมทั้งแนะน าการคัดเลือกวัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพมาใช้ในการผลิต วิธีการผลิตสารสกัดสมุนไพรเพ่ือเติมในผลิตภัณฑ์ วิธีการเพ่ิมอายุการเก็บรักษา  
และการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะที่ดี ท าให้ผู้ประกอบการได้รับความรู้ในการผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้า
ผสมสมุนไพรที่มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด มีความปลอดภัย เพ่ือจดแจ้งผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง และยัง
สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ไปต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทอ่ืนๆ  

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ก่อนการด าเนินงาน 

นางปราณี  จันบัว  กลุ่มสมุนไพรสามราศี  เป็นผู้ประกอบการผลิตเครื่องส าอางสมุนไพรที่ได้รับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้วคือ แชมพูสมุนไพร และมีสถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ ทางกลุ่มฯ มีแนวความคิดในการ
ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ คือ ผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร แต่พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณจุลินทรีย์เกิน
กว่ามาตรฐานก าหนด และไม่สามารถขอการรับรองมาตรฐาน ส่งผลให้ผู้ประกอบการขยายตลาดไม่ได้ กลุ่มฯ 
จึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรให้มีคุณภาพ  
และปลอดภัย   
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 หลังการด าเนินงาน 
 ผู้ประกอบการที ่วศ. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีและให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่ผู้ประกอบการ และน าองค์ความรู้ที่
ได้ในเรื่องของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพร ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ตลอดจนการ
เลือกใช้วัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร การวิเคราะห์ทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการ และการปรับปรุง
สถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะที่ดี มาพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์พอกหน้าผสมสมุนไพรของตนเอง  วศ. ได้เก็บ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและปรับปรุงมาวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพในห้องปฏิบัติการ พบว่าผลิตภัณฑ์พอกหน้า
ผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานก าหนดและพร้อมเข้าสู่กระบวนการจดแจ้งและ 
ยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ซึ่งในขณะนี้ นางปราณี  จันบัว กลุ่มสมุนไพรสามราศี อยู่ระหว่างการ 
จดแจ้งผลิตภัณฑ์ (อย.) โดย วศ. จะด าเนินการติดตามผลักดันให้ผู้ประกอบการเตรียมน าผลิตภัณฑ์เข้าสู่
กระบวนการยื่นขอการรับรองตาม มผช. 175/2554  ในปีงบประมาณ 2563  ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความรู้สึกพึงพอใจเป็นอย่างมากที่ วศ. ได้เข้าไปให้ความช่วยเหลือและแนะน าการผลิต

ผลิตภัณฑ์พอกหน้าให้ได้คุณภาพตาม มผช. 175/2554 ทางผู้ประกอบการได้น าองค์ความรู้ที่ได้จากการอบรมเชิง
ปฏิบัติการและการให้ค าปรึกษาเชิงลึกไปพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์พอกหน้า ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตาม
มาตรฐานก าหนด มีความปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจแก่ผู้บริโภค ส่งผลให้สามารถขยายตลาดได้มากขึ้นท าให้มี
รายได้เพ่ิมข้ึน   

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
  -  

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
  ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี  

ผู้ร่วมด าเนินงาน :       1) นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง      
                                 2) นางสาวปัทมาพร   จิตปรีดา 
 

ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
กลุ่มสมุนไพรสำมรำศี  จังหวัดสงขลำ 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตเจลล้ำงหน้ำ 

สมุนไพรขมิ นผสมใบบัวบก 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสม  รำมศิริ    

 อ ำเภอเมือง จังหวดัเลย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)      การพัฒนากระบวนการผลิตเจลล้างหน้าสมุนไพรขม้ินผสมใบบัวบก                                        

  (ภาษาอังกฤษ)   The development of herbal facial cleansing gel process.                                                                                
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางจิตต์เรขา  ทองมณี   ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 

หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน    โทรศัพท์ : 02 201 7111 
โทรสาร : 02 201 7102     อีเมล์ :  jitrekha@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางสม  รามศิร ิ (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหงษ์หยก)                                                                                  
ที่ตั้ง : เลขที่  99  หมู่ 9 ต.นาโป่ง  อ.เมือง  จ.เลย                                                              น    
โทรศัพท์ :  093 506 6987            

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562    
5. งบประมาณโครงการ :    40,000 บาท                                                                             
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มา พัฒนากระบวนการ
ผ ลิ ต แ ล ะ ป รั บ ป รุ ง สู ต ร ต า รั บ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ จ ล ล้ า ง ห น้ า ผ ส ม ส มุ น ไ พ ร ข อ ง  น า ง ส ม  ร า ม ศิ ริ   
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหงษ์หยก จังหวัดเลย ตลอดจนถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรให้
กลุ่มผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้ตามมาตรฐาน ปลอดภัย เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค และสามารถ
จ าหน่ายเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับผู้ประกอบการ โดย วศ. ได้เข้ามาช่วยพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เจลล้าง
หน้าสมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน พร้อมทั้งการสกัดสมุนไพรจากการติดตามผลการด าเนินงานโครงการ 
กลุ่มผู้ประกอบการได้ยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
เรียบร้อยแล้ว ซึ่ง วศ. จะติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 173/2554)  
ในปีงบประมาณ 2563 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 ปัจจุบันการผลิตเจลล้างหน้าในระดับชุมชนก าลังได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์  
ที่มีส่วนผสมของสมุนไพรที่มีสรรพคุณในการท าความสะอาดหรือบ ารุงผิว เจลล้างหน้าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ส าหรับท า
ความสะอาดผิวหน้าและบริเวณใกล้เคียง มีลักษณะเป็นของเหลวข้น เจลล้างหน้าที่ดีต้องไม่ท าให้เกิดการแพ้ 
ระคายเคือง หรือผิวหนังอักเสบ มีกลิ่นหอม มีความคงตัวดี เจลล้างหน้าประกอบด้วยสารต่างๆ ได้แก่ สารลดแรง
ตึงผิว สารก่อเจล สารให้ความชุ่มชื้น สารปรับความเป็น กรด–ด่าง สารแต่งกลิ่น สารกันเสีย และสารสกัดสมุนไพร  
ซึ่งปัจจุบันมีการน าสมุนไพรหลากหลายชนิดมาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพร โดยสมุนไพรแต่ละ
ชนิดมีสมบัติแตกต่างกันไป ขมิ้นชันมีประโยชน์ด้านการบ ารุงผิวพรรณ เช่น ลดการอักเสบ ลดปัญหาการเกิดสิว  
ลดผดผื่นคัน ท าให้ผิวกระจ่างใส เป็นต้น นางสม  รามศิริ  ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหงษ์หยก  
ผลิตเครื่องส าอางสมุนไพรจ าหน่าย ได้แก่ ยาหม่อง ลิปบาล์ม และเกลือขัดผิวผสมสมุนไพร ซึ่งผลิตภัณฑ์เกลือขัดผิว
สมุนไพรได้ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เรียบร้อยแล้ว ต่อมาผู้ประกอบการมีความต้องการ
เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ จึงต้องการการผลิตเจลล้างหน้าสมุนไพรที่มีคุณภาพ โดยเน้นใช้สมุนไพรที่
ปลูกเองเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค จากการสอบถามพบว่า กลุ่มผู้ประกอบการมีความพร้อมด้านสถานที่และ
อุปกรณ์การผลิต ผู้ประกอบการจึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาให้ความรู้เกี่ยวกับกระบวนการผลิตเจลล้างหน้า
สมุนไพรที่มีคุณภาพสอดคล้องกับภารกิจของกรมวิทยาศาสตร์บริการด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป มีเป้าหมาย
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
และร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ เพ่ือให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในการปรับปรุง
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กระบวนการผลิตเพ่ือเป็นแนวทางในการน าไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  
และสามารถแก้ปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐาน และเป็นการสร้าง
รายได้ที่ต่อเนื่องและยั่งยืน สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และยื่น
ขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 173/2554)    

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพร ให้สามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 173/2554)  

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรของผู้ประกอบการ  โดยทดลอง

ผลิตในห้องปฏิบัติการ 
2) การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตเจลล้างหน้าสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
3) ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตเจลล้างหน้าสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
4) ทดสอบผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรก่อนและหลังการปรับปรุง ตาม มผช. 
5) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการขอ  มผช. 
6) สรุปและประเมินผล 

10. หลักการและเหตุผล 
 เจลล้างหน้า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ส าหรับท าความสะอาดผิวหน้าและบริเวณใกล้เคียง มีลักษณะเป็น
ของเหลวข้น เจลล้างหน้าที่ดีต้องไม่ท าให้เกิดการแพ้ ระคายเคือง หรือผิวหนังอักเสบ มีกลิ่นหอม มีความคงตัวดี  
เจลล้างหน้าประกอบด้วยสารต่างๆ ได้แก่ สารลดแรงตึงผิว สารก่อเจล สารให้ความชุ่มชื้น สารปรับความเป็น 
กรด–ด่าง สารแต่งกลิ่น สารกันเสีย และสารสกัดสมุนไพร ปัจจุบันมีการน าสมุนไพรหลากหลายชนิดมาเป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพร ซึ่งแต่ละชนิดมีสมบัติในการบ ารุงผิวแตกต่างกัน ในที่นี้ผู้ประกอบการ
เลือกใช้สมุนไพร 2 ชนิด ได้แก่ ขม้ินชัน และใบบัวบก เนื่องจากขม้ินชัน มีสรรพคุณในการสมานแผล แก้ผื่นคันตาม
ผิวหนัง ลดอาการอักเสบ และมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ขณะที่ใบบัวบกนอกจากจะช่วยลดการอักเสบและเร่ง
การสมานแผลให้เร็วขึ้นแล้ว ยังช่วยลดการเกิดรอยแผลเป็น ตลอดจนเพ่ิมประสิทธิภาพการสร้างคอลลาเจนและอี
ลาสตินของเซลล์ผิวหนัง  ส่งผลให้ผิวหนังกระชับแต่ยืดหยุ่น 

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์ล้างหน้า (มผช. 173/2554) มีข้อก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการ คือ  
1)  ลักษณะทั่วไป ต้องเป็นเนื้อเดียวกันหรือมีการกระจายตัวของส่วนประกอบที่ใช้อย่างสม่ าเสมอ ไม่แยกชั้น

หรือตกตะกอน อาจใสหรือข้น มีสีสม่ าเสมอ ไม่มีสิ่งแปลกปลอมและกลิ่นไม่พึงประสงค์ 
2)  สารปนเปื้อน 

- ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
- สารหนู ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
- ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

        การทดสอบให้ใช้อะตอมิกซ์แอบซอร์ปชันสเปกโทรโฟโตมิเตอร์หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
3)  ความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 4.5 - 8.0  
4)  จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลคอ็กคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
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-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  
5)  การใช้งาน เมื่อใช้ผลิตภัณฑ์ล้างหน้าร่วมกับน้ าแล้ว ต้องล้างเครื่องส าอาง ไขมัน และคราบสกปรก

ผิวหน้าและบริเวณใกล้เคียงออกได้ง่าย ท าให้ใบหน้าสะอาด ไม่เหนอะหนะ และไม่ท าให้เกิดอาการ
คัน ผื่นแดง หรืออาการข้างเคียงอ่ืนทางผิวหนัง 

6)  ความคงสภาพ 
ลักษณะทั่วไปต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพในระยะเวลาตามที่ก าหนด 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

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

1. พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ เจลล้างหน้าสมุนไพรของ
ผู้ประกอบการ  โดยทดลองผลิตในห้อง 
ปฏิบัติการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพื่อ
แก้ ไ ขปัญหาการผลิ ต เจลล้ า งหน้ า
สมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต
เจล ลา้งหน้าสมุนไพรให้แกผู่้ประกอบการ 

            

4 .  ทดสอบผลิตภัณฑ์ เ จลล้ า งหน้า
สมุนไพรก่อนและหลังการปรับปรุง ตาม 
มผช.   

            

5. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ขอ  มผช.173/2554 

            

6. สรุปและประเมินผล             

12. ผลการด าเนินงาน 
 วศ. ได้ด าเนินการพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรของผู้ประกอบการ  
โดยทดลองผลิตในห้องปฏิบัติการ พร้อมทั้งโทรสอบถามให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพ่ือแก้ไขปัญหาเบื้องต้นของ
กระบวนการผลิต อีกทั้งลงพ้ืนที่สาธิตกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้กับผู้ประกอบการ ได้แนะน าการเลือกใช้
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ การเตรียมสารสกัดสมุนไพร การพัฒนาสุขลักษณะที่ดีของสถานที่ผลิต การควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช. 173/2554) 
 จากผลการด าเนินงานโครงการ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหงส์หยก ได้น าองค์ความรู้ที่ได้มาพัฒนาผลิตภัณฑ์
ตั้งแต่กระบวนการเลือกใช้วัตถุดิบให้มีคุณภาพ การสกัดสมุนไพร ตลอดจนกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้า
สมุนไพร อีกทั้งการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม พร้อมทั้งการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ มีความปลอดภัย 
เป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค มีความเข้าใจหลักเกณฑ์ขั้นตอนการส่งตัวอย่างเพ่ือเข้าสู่การยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์  
และสามารถยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน     
  



 

 

385 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง    
ก่อนการด าเนินงาน 
นางสม รามศิริ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหงษ์หยก มีความต้องการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์  

โดยการผลิตผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน และปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยเน้นใช้
สมุนไพรที่ปลูกเอง ซึ่งผู้ประกอบการมีความพร้อมด้านสถานที่และอุปกรณ์การผลิต  แต่ยังขาดองค์ความรู้เรื่อง
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรที่ดี การสกัดสมุนไพร ดังนั้นผู้ประกอบการจึงมีความประสงค์ให้ 
วศ. เข้ามาให้ความรู้กระบวนการผลิตที่มีคุณภาพมาตรฐาน สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์ และยื่นขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน    

หลังการด าเนินงาน 
จากการด าเนินงานลงพ้ืนที่และให้ค าปรึกษาเชิงลึกแก่กลุ่มผู้ประกอบการ ได้ด าเนินการสาธิตกระบวน 

การผลิตผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพร อีกทั้งแนะน าการสกัดสมุนไพร และติดตามพัฒนากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์เพ่ือผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์ และขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ขณะนี้
ผู้ประกอบการได้ด าเนินการจดแจ้งผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรเป็นที่เรียบร้อยแล้ว และอยู่ในระหว่างการ
ด าเนินการเพื่อเตรียมผลิตภัณฑ์เข้าสู่กระบวนการขอรับรอง (มผช. 173/2554) ในปีงบประมาณ 2563   

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ วศ. ให้การสนับสนุนโครงการฯ โดยการลงพื้นทีใ่ห้ค าปรึกษาแนะน า  การ
พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และสถานที่ผลิต ซึ่งสามารถน าองค์ความรู้และทักษะต่างๆ  
ที่ได้รับ ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐาน ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและจ าหน่ายเป็นรายได้ นอกจากนี้ยังสามารถ 
น าองค์ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐานได้ด้วย 
และประสงค์ให้ วศ. ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ในโอกาสต่อไปด้วย  

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าสมุนไพรให้ได้รับการรับรอง มผช. ไม่เป็นไปตามเป้าที่ก าหนดเนื่องจาก
การพัฒนาผลิตภัณฑ์แต่ละสูตรต ารับ ผู้ประกอบการจะเลือกใช้สมุนไพรที่ปลูกเอง การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มี
ความคงตัวดี มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภคจึงต้องใช้ระยะเวลา อีกทั้งการผลิต
ผลิตภัณฑ์ใหม่จะต้องผ่านการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ให้เรียบร้อยก่อน 
จึงจะด าเนินการยื่นขอมาตรฐาน (มผช.) ได้  ท าให้ผู้ประกอบการไม่สามารถยื่นขอ มผช.  ได้ทันเวลา 

2) ผู้ประกอบการมีความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน และน าความรู้ที่ได้รับ
ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนให้มีคุณภาพตามมาตรฐานเช่นกัน และผู้ประกอบการควรมีการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์
และมีการส่งผลิตภัณฑ์ทดสอบทางห้องปฏิบัติการอย่างสม่ าเสมอ นอกจากนี้หน่วยงานรัฐควรส่งเสริม 
ให้ผู้ประกอบการสามารถขยายตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรไทยสู่การส่งออกได้   

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี    
ผู้ร่วมด าเนินงาน :     1) นางสุบงกช   ทรัพย์แตง  

                               2) นางสาวปัทมาพร   จิตปรีดา  
                               3) นางสาวประวิณา   สีมาทรัพย ์  
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นางสม  รามศิริ  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหงษ์หยก)  จังหวัดเลย 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์ปิดผมขำว จำกสมุนไพรเทียนกิ่ง 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำยวิรัตน์  แรงจริง 

อ ำเภอวังเหนอื   จังหวัดล ำปำง 
นำงนงรักษ์  แทบทำม 

อ ำเภอพนัสนคิม  จังหวัดชลบุร ี
 
 
 
 

 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

 
 



 
388 

รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวจากสมุนไพรเทียนกิ่ง  ง                

 (ภาษาอังกฤษ)  The process development of Henna herbal hair dye.    
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางจิตต์เรขา ทองมณี ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ  

หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ   โทรศัพท์ :  02 201 7111  
โทรสาร :   02 201 7119    อีเมล์ :  jitrekha@dss.go.th  

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นายวิรัตน์   แรงจริง                  
ที่ตั้ง :  164 หมู่ 8 ต.ร่องเคาะ อ.วังเหนือ จ.ล าปาง               
โทรศัพท์ :  093 130 5153                
3.2 นางนงรักษ ์  แทบทาม (กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรบ้านตม) 
ที่ตั้ง :  46/5 หมู่ 6 ต.สระสี่เหลี่ยม  อ.พนัสนิคม  จ.ชลบุรี              
โทรศัพท์ :  089 120 5897                

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562                       
5. งบประมาณโครงการ :   70,000 บาท                                                                     

            
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.)  ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ไปพัฒนาผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร 2 ราย คือ นายวิรัตน์  แรงจริง จังหวัดล าปาง และนางนงรักษ์  แทบทาม  
กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรบ้านตม จังหวัดชลบุรี ซึ่งเป็นผู้ประกอบการที่มีความสนใจที่จะผลิตผลิตภัณฑ์
ปิดผมขาวจากสมุนไพรเทียนกิ่งเพ่ือจ าหน่าย แต่ยังขาดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน วศ.  
จึงได้พัฒนากระบวนการผลิต และปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวจากสมุนไพรเทียนกิ่ง เพ่ือให้ผู้ประกอบการ
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน ปลอดภัย เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค สามารถจ าหน่ายเป็นการเพ่ิมรายได้
ให้กับผู้ประกอบการ ซึ่งผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย อยู่ระหว่างการพัฒนาสูตรการผลิต และด าเนินการสร้างสถานที่
ผลิตแห่งใหม่ แล้วจึงจะด าเนินการยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ต่อไป  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุของประเทศไทยประกอบกับการใส่ใจดูแลสุขภาพและความปลอดภัยในการใช้

เครื่องส าอางมากขึ้น การใช้สมุนไพรแทนสารเคมีในการผลิตเครื่องส าอางจึงเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์
ปิดผมขาวที่เป็นสารเคมีจะท าให้เส้นผมมีความกระด้างแห้งเสีย และยังก่อให้เกิดความระคายเคืองต่อหนังศีรษะ  
การใช้สารเคมีท่ีสัมผัสกับร่างกายมีผลต่อสุขภาพของผู้ใช้ ขึ้นกับความถี่ ปริมาณ และความเข้มข้นที่ใช้ในแต่ละครั้ง  
ดังนั้นการหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีในการย้อมผมให้น้อยที่สุด จึงเป็นทางเลือกหนึ่ งที่มีความปลอดภัย  
โดยผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย คือ (1) นายวิรัตน์  แรงจริง  จังหวัดล าปาง  (2) นางนงรักษ์ แทบทาม กลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรบ้านตม จังหวัดชลบุรี ซึ่งทั้ง 2 ราย มีสถานที่ผลิต และมีสมาชิกปลูกสมุนไพรเทียนกิ่งไว้ใน
พ้ืนที่เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวสมุนไพรเทียนกิ่งที่มีความปลอดภัย ทดแทนผลิตภัณฑ์ย้อมผมที่
ผลิตจากสารเคม ี

กรมวิทยาศาสตร์บริการ วศ.ได้ด าเนินการโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป มีจุดประสงค์เพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
และยกระดับผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์
ของผู้ประกอบการเฉพาะราย ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องกระบวนการผลิตและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ เพ่ือเป็นแนวทางในการน าไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
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ใหม่ และสามารถแก้ไขปัญหาอุปสรรคท่ีเกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันและ
เพ่ิมรายได้แก่ผู้ประกอบการอย่างยั่งยืน  

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวจากสมุนไพรเทียนกิ่ง  และสามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์
กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1)  การให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวให้แก่ผู้ประกอบการ 
2)  พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวจากสมุนไพรเทียนกิ่งของผู้ประกอบการ 
3)  ทดสอบผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.1184/2552) 
4)  ติดตามการด าเนินงานหลังการให้ค าปรึกษา โดยการประสานงานกับผู้ประกอบการทุกขั้นตอนเพ่ือให้

กระบวนการผลิตถูกต้อง  ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานอย่างสม่ าเสมอ และผลักดันให้ยื่นจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

5)  สรุปและรายงานผล 

10. หลักการและเหตุผล 
“เทียนกิ่ง” ชื่อทางพฤกษศาสตร์  Lawsonia inermis Linn  มีชื่อเรียกอ่ืนๆ เช่น เทียนขาว เทียน

ข้าวเปลือก เทียนแดง เทียนไม้ หรือ เฮนน่า สารสีที่พบในเทียนกิ่ง เรียกว่า ลอโซน (Lawsone) มีประมาณ 
ร้อยละ 0.5 – 0.9  พบมากในส่วนของ ใบ กิ่ง และก้าน ชาวอินเดียและตะวันออกกลางนิยมใช้สารสีนี้ สร้างงาน
ศิลปะบนผิวกาย เขียนลวดลาย ได้อย่างสวยงาม และยังมีการน ามาย้อมผมด้วย สารสีลอโซนมีสมบัติช่วยในการ
ปกปิดผมขาว เปลี่ยนเส้นผมให้เป็นสีน้ าตาลแดง หรือ แดงปนส้ม  การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุของประเทศไทย
ประกอบกับการใส่ใจดูแลสุขภาพและความปลอดภัยในการใช้เครื่องส าอางมากข้ึน การใช้เครื่องส าอางที่มีส่วนผสม
ของสมุนไพรแทนสารเคมีจึงเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวที่เป็นสารเคมีจะท าให้เส้นผมมีความ
กระด้างแห้งเสีย และอาจก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อหนังศีรษะ การใช้สารเคมีที่สัมผัสกับร่างกายมีผลต่อสุขภาพ
ของผู้ใช้ ขึ้นกับความถี่ ปริมาณ และความเข้มข้นที่ใช้ในแต่ละครั้ง ดังนั้นการหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีในการย้อมผม  
จึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่มีความปลอดภัย 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.1184/2552 : ผลิตภัณฑ์ย้อมผมเทียนกิ่ง) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มีสารสกัด
จากสมุนไพรเทียนกิ่ง หรือที่เรียกว่า เฮนน่า เป็นส่วนประกอบหลัก อาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น ผงกาแฟ กานพลู
ป่น น้ าดอกอัญชัน น้ าส้มไซเดอร์ น้ าชา น้ าซาวข้าว ใช้ย้อมเส้นผมเพ่ือปกปิดผมขาว ผลิตภัณฑ์ย้อมผมเทียนกิ่งแบ่ง
ออกเป็น 2 ชนิด คือ ชนิดผง และชนิดเหลว   

ผลิตภัณฑย์้อมผมเทียนกิ่งที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะต้องมีลักษณะที่พึงประสงค์ดังนี้ 
1)  ลักษณะทั่วไป  ชนิดผง ตองเป็นผงละเอียดเนื้อเดียวกัน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม ชนิดเหลว ต้องเป็น

ของเหลวข้นเนื้อเดียวกัน ไม่แยกชั้นหรือตกตะกอน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม 
2)  สี  ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ย้อมผมเทียนกิ่งและส่วนประกอบที่ใช้ 
3)  กลิ่น  ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ 
4)  ความเป็นกรด-ดาง ตองอยู่ระหว่าง 4.0 ถึง 7.0 
5)  จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
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-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  
6)  การใช้งาน  เมื่อใช้ผลิตภัณฑ์ย้อมผมเทียนกิ่ง ตามวิธีที่ระบุไว้บนฉลาก ต้องสามารถปิดผขาวได้และ

ไม่ระคายเคืองต่อผิวหนัง 
7)  ความคงสภาพ  ลักษณะทั่วไป สี  และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี  ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพใน

ระยะเวลาที่ก าหนด 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน   

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. การให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพื่อแกไ้ข
ปัญหาการผลติผลิตภัณฑ์ ปิดผมขาว
ให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

2. พัฒนากระบวนการผลิตและปรบัปรุง
ผลิตภณัฑ์ปิดผมขาวจากสมุนไพร
เทียนกิ่งของผู้ประกอบการ 

            

3. ทดสอบผลติภณัฑ์ปดิผมขาวจาก
สมุนไพรเทียนก่ิงตามมาตรฐานผลติภัณฑ์
ชุมชน มผช.1184/2552:ผลิตภัณฑ์ย้อม
ผมเทียนก่ิง 

            

4. ติดตามการด าเนินงานหลังการให้
ค าปรึกษา  โดยการประสานงานกบั  
ผู้ประกอบการทุกข้ันตอน  เพื่อให้
กระบวนการผลติถูกต้อง  ผลติภณัฑ์มี
คุณภาพตามมาตรฐานอย่างสม่ าเสมอ  

            

5. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่ น  จดแจ้ งผลิตภัณฑ์กับส านั กงาน
คณะกรรมการอาหารและยา(อย.) 

            

6. สรุปและประเมินผล             

12. ผลการด าเนินงาน 
วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาว และให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไข

ปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวให้แก่ผู้ประกอบการ รวมทั้งแนะน าการเก็บเกี่ยวสมุนไพรเทียนกิ่ง การท าความ
สะอาด การท าแห้ง การเก็บรักษาสมุนไพรแห้ง เพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อน สุขลักษณะที่ดีของกระบวนการ
ผลิตและสถานที่ผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพมาใช้ในการผลิต ท าให้ผู้ประกอบการได้รับความรู้ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ปิดผมขาว ที่มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด มีความปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค เพ่ือให้
สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และยังสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ 
ไปต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนดต่อไป   

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง  
ก่อนการด าเนินงาน 
คุณวิรัตน์  แรงจริง จังหวัดล าปาง ผู้ประกอบการมีสถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการผลิตที่

เหมาะสม มีผลิตภัณฑ์ซักผ้าที่ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้ว และต้องการเพ่ิมความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์จึงสนใจผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวจากเทียนกิ่ง เนื่องจากในพ้ืนที่ มีการปลูกเทียนกิ่งไว้จ านวนมาก  
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แต่ทางคุณวิรัตน์ฯ ยังขาดองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการน าสมุนไพรเทียนกิ่งมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์    
จึงเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป โดยให้ วศ. เข้ามาพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
มีค่ากรด - ด่าง อยู่ในเกณฑ์ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐาน เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภค สามารถวาง
จ าหน่ายได้นานหลายเดือน และสามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได ้

คุณนงรักษ์  แทบทาม กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรบ้านตม จังหวัดชลบุรี เป็นผู้ประกอบการที่มี
สถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ มีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนออกจ าหน่ายแล้วคือ สบู่เหลวสมุนไพร  
โลชั่นบ ารุงผิว ผู้ประกอบการมีความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวขึ้น เพ่ือจ าหน่ายให้กับกลุ่มคนรัก
สุขภาพ ผู้สูงอายุ แต่มีปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ สูตรการผลิต จึงเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป  
โดยให้ วศ. เข้ามาพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ มีค่ากรด – ด่าง อยู่ในเกณฑ์ เพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐาน เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และสามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้ 

หลังการด าเนินงาน 
 ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการฯ ทั้ง 2 ราย ได้น าองค์ความรู้ที่ได้จากการถ่ายทอดเทคโนโลยี จากการลง
พ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก แก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์ปิดผมขาว ในเรื่องของเก็บเกี่ยวสมุนไพรเทียนกิ่ง  
การท าความสะอาด การท าแห้ง การเก็บรักษาสมุนไพรแห้ง เพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อน การคัดเลือกวัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพมาใช้ในการผลิต รวมไปถึงสุขลักษณะที่ดีของกระบวนการผลิตและสถานที่ผลิตมาพัฒนาและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ของตนเอง จากนั้น วศ. จึงน าตัวอย่างวัตถุดิบสมุนไพรที่พัฒนาและปรับปรุงแล้ว มาทดสอบคุณภาพ 
ในห้องปฏิบัติการ พบว่ามีจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน โดยปัจจุบันผลิตภัณฑ์ปิดผมขาวของทั้ง 2 ราย อยู่ใน
ขั้นตอนปรับปรุงกระบวนการผลิต เพ่ือยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ ที่ วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน า การพัฒนากระบวนการผลิตและ

ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ การท าความสะอาดและจัดเก็บสมุนไพร และการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะที่ดี   
ซึ่งสามารถน าองค์ความรู้และทักษะต่างๆ ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้ตามคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด  
มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งท าให้สามารถเพ่ิมยอดจ าหน่ายให้มีรายได้เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ยังสามารถน าองค์
ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐานอีกด้วย   

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 - 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี   
ผู้ร่วมด าเนินงาน :  1) นางสุบงกช   ทรัพย์แตง   

   2) นางสาวศิรินารถ   ปรีชา   
         3) นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง  
                                     4) นางสาวถาวรีย์   พรมบุตร   
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นายวิรัตน์  แรงจริง จังหวัดล าปาง 

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นางนงรักษ์  แทบทาม (กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรบ้านตม) จังหวัดชลบุรี
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โครงกำร กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงนำตยำ  ใจหำญ 

อ ำเภอศรเีชียงใหม ่ จังหวัดหนองคำย 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพร                                                                                    

  (ภาษาอังกฤษ) The improvement of herbal liquid soap production process 
(TCPS 95-2552 (2009) (Thai) : LIQUID SOAP.         

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางจิตต์เรขา  ทองมณี  ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 
หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ    โทรศัพท์ :  02 201 7111 
โทรสาร :  02 201 7102     อีเมล์ :  jitrekha@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1  นางนาตยา  ใจหาญ (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนวดแผนไทยและสมุนไพรพระพุทธบาท)     
ที่ตั้ง :   เลขที่  6/1 หมู่ 2 ต.พระพุทธบาท อ.ศรีเชียงใหม่ จ.หนองคาย                
โทรศัพท์ :  084 792 5348   โทรสาร :  -     

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ( พฤศจิกายน 2561 – กันยายน 2562)     
5. งบประมาณโครงการ : 40,000 บาท                                          
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ช่วยผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร 1 ราย คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนวดแผนไทยและสมุนไพรพระพุทธบาท 
จังหวัดหนองคาย ซึ่งผู้ประกอบการมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพร เพ่ือเพ่ิมรายได้และ 
เป็นผลิตภัณฑ์อีกทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภค โดย วศ. ได้ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก แนะน าเกี่ยวกับการเตรียมสาร
สกัดสมุนไพร การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การแก้ไขปัญหาเบื้องต้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่เหลว
สมุนไพร การจัดสถานที่ รวมถึงสุขลักษณะที่ดีของสถานที่ผลิต และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม นอกจากนี้ 
วศ. ได้เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ผู้ประกอบการผลิตขึ้นมาตรวจวิเคราะห์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสบู่เหลว 
(มผช.95/2552) พบว่า ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพได้มาตรฐาน ซึ่งขณะนี้ผู้ประกอบการอยู่ระหว่างปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตและสถานที่ผลิต เพ่ือเตรียมจดแจ้งผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางต่อส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ปัจจุบันผู้บริโภคหันมาสนใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น มีความตระหนักในการดูแลสุขภาพของผู้บริโภคที่

เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้มีการใช้สมุนไพรในชีวิตประจ าวันกันอย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านของยารักษาโรค  
อาหารเสริม และเวชส าอาง เนื่องจากสมุนไพรมีสรรพคุณและสมบัติที่ดีในการดูแลสุขภาพและความงามจึงนิยม
น ามาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทต่างๆ เช่น สบู่ก้อน สบู่ เหลว แชมพู ครีมนวด  
และครีมบ ารุงผิว เป็นต้น ในตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรนั้น สบู่เหลวได้รับความนิยมยิ่งขึ้น ด้วยเหตุผล
ของความสะดวกสบาย อ่อนโยนต่อผิว ผลิตได้ง่าย สามารถเติมแต่งสีและน้ าหอมได้ตามต้องการรวมไปถึงสมุนไพร
ที่มีส่วนในการช่วยขจัดเซลล์ผิวที่ตายแล้วให้หลุดออก เช่น สับปะรด ขมิ้นชัน น้ าผึ้ง เป็นต้นซึ่งผู้ประกอบการ
ประสบปัญหา คือ ผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพรยังไม่ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เนื่องจากค่า  
กรด – ด่าง เกินมาตรฐานก าหนด สบู่เหลวไม่เป็นเนื้อเดียวกัน เกิดการตกตะกอน และบรรจุภัณฑ์ยังไม่เป็นที่ดึงดูด
ใจแก่ผู้บริโภค      

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและ
ยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์
ของผู้ประกอบการเฉพาะราย ท าให้ผู้ประกอบการมีความเข้าใจกระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตเครื่องส าอาง (Good Manufacturing Practice: GMP) เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์
ได้การรับรองมาตรฐาน สามารถผลิตจ าหน่าย เพ่ิมรายได้ให้แก่กลุ่มฯ เพ่ือต่อยอดการผลิตให้ เป็นไป 
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ในแนวทางที่ถูกต้อง ตลอดจนสามารถแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง เกิดการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่อง
ยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ ให้สามารถยื่นค าขอ 

จดแจ้งผลิตภัณฑ์ 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตสบู่เหลวสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
2) การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตสบู่เหลวสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
3) ทดสอบผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพรก่อนและหลังการปรับปรุง ตาม มผช. 95/2552 
4) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 
5) สรุปและประเมินผล 

10. หลักการและเหตุผล 
สบู่เหลว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวประกอบด้วยสารลดแรงตึงผิว ใช้กับร่างกายเพ่ือขจัด 

สิ่ งสกปรกออกจากผิวหนัง  สบู่ เหลวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ ได้รับความนิยมจากผู้บริ โภค และเป็นผลิตภัณฑ์ 
ที่ท ารายได้ให้แก่ผู้ประกอบการชุมชนได้อย่างดี ข้อดีของสบู่เหลว คือนอกจากมีคุณสมบัติในการท าความสะอาดสิ่ง
สกปรก คราบเหงื่อไคล ฝุ่นละออง มลพิษ และเชื้อโรคบนผิวหนังแล้ว ผู้ผลิตยังสามารถเติมส่วนผสมที่ช่วยในการ
บ ารุงผิวเพ่ิมเติมได้ ทั้งวิตามิน และสารสกัดสมุนไพร เช่น ว่านหางจระเข้ ชาเขียว ส้ม เป็นต้น อย่างไรก็ตาม
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์สบู่เหลวยังมีปัญหาและข้อจ ากัด คือผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) ท าให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค   
 ในการผลิตสบู่เหลวให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนั้น ผู้ผลิตจ าเป็นต้องรู้ข้อก าหนดคุณลักษณะ  
ที่ต้องการของผลิตภัณฑ์สบู่เหลว รวมทั้งสูตรส่วนผสมที่จะเติมลงในผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน   
อีกทั้งยังต้องค านึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ  วัสดุอุปกรณ์ภาชนะที่ใช้ในการผลิตและสุขลักษณะที่ดีของผู้ผลิตด้วย   

มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน (มผช. 95/2552 : สบู่เหลว) ที่มีข้อก าหนด ในหัวข้อคุณลักษณะที่ต้องการ คือ  
1) ลักษณะทั่วไป ต้องเป็นของเหลวเนื้อเดียวกัน  ไม่แยกชั้น  อาจมีกลิ่นหอม  สีสม่ าเสมอ            

ไม่มีสิ่งแปลกปลอม 
2) ไฮดรอกไซด์อิสระ  ต้องไม่เกินร้อยละ 0.05  โดยน้ าหนัก 
3) ความเป็นกรด - ด่าง อยู่ระหว่าง 5.0 - 8.0 
4) จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ (เฉพาะที่ผสมสารสกัดสมุนไพร) 

5) ความคงสภาพ 
ลักษณะทั่วไปต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพ ในระยะเวลา ตามที่ก าหนด 

ให้บรรจุสบู่เหลวในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้
ปริมาตรสุทธิของสบู่เหลวในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
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ปัญหาของการผลิตสบู่เหลวส่วนใหญ่คือการปนเปื้อนเนื่องจากผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาด 
องค์ความรู้ในเรื่องของสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด รวมถึงการ
เลือกใช้วัตถุดิบ และการสกัดสมุนไพร ผู้ประกอบการที่ผลิตสบู่เหลวจึงมีความจ าเป็นต้องได้รับการถ่ายทอด
องค์ความรู้ในด้านการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ปลอดภัย และ
เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

12. ผลการด าเนินงาน 
วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสบู่ เหลวผสมสมุนไพร และให้ค าปรึกษาเชิงลึก 

เพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่เหลวผสมสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์สบู่เหลว 
ผสมสมุนไพร พัฒนากระบวนการผลิต และปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ ทดสอบคุณลักษณะผลิตภัณฑ์สบู่เหลวผสม
สมุนไพรให้ไดคุ้ณภาพตาม มผช. 95/2552 ให้ค าแนะน าเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น เช่น ความ
คงสภาพของผลิตภัณฑ์ ความเป็นกรด – ด่าง วิธีการยืดอายุการเก็บรักษา ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้  
ความเข้าใจและสามารถน าองค์ความรู้ ไปปรับใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ได้  พร้อมกันนี้ได้แนะน าและผลักดัน 
ให้ผู้ประกอบการยื่นขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ต่อไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน 
นางนาตยา  ใจหาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนวดแผนไทยและสมุนไพรพระพุทธบาท จังหวัดหนองคาย  

เป็นผู้ประกอบการนั้นผลิตลูกประคบสมุนไพรและเปิดเป็นร้านนวดแผนไทยอยู่ก่อนแล้ว ต่อมาได้ผลิตสบู่ก้อน 
กลีเซอรีนสับปะรดและได้ยื่นขอจดแจ้งกับทางส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ปัจจุบันกลุ่มมีความต้องการ 
ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสับปะรด ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน และสามารถยื่นขอจดแจ้งได้ กลุ่มจึงขอรับ
ค าปรึกษาและมีความประสงค์ให้ วศ. มาช่วยให้ความรู้ในการพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค 

หลังการด าเนินงาน 
วศ. ได้ลงพื้นที่เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีเกี่ยวกับกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพเบื้องต้น วิธีการสกัด

สับปะรด การจดแจ้งผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งจัดท าเอกสารผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสมุนไพร เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถ

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลาการด าเนินงานปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต
สบู่เหลวสมุนไพรใหผู้้ประกอบการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพื่อ
แก้ไขปัญหาการผลิตสบู่เหลวสมุนไพร
ให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ทดสอบผลติภณัฑส์บู่เหลวสมุนไพร
ก่อนและหลังการปรับปรุง ตาม
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน มผช.
95/2552 

            

4. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ 
ขอจดแจ้งผลติภณัฑ ์

            

5. สรุปและประเมินผล             
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ด าเนินการจดแจ้งผลิตภัณฑ์ได้ด้วยตนเอง โดยในขณะนี้ผู้ประกอบการอยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่ผลิต  
ซึ่งจะสามารถจดแจ้งผลิตภัณฑ์ในปีงบประมาณ 2563 ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความรู้สึกพึงพอใจเป็นอย่างมากที่ทาง วศ. ได้เข้าไปให้ความรู้และแนะน าการผลิต

ผลิตภัณฑ์สบู่ เหลวผสมสมุนไพร ซึ่งทางผู้ประกอบการได้น าความรู้ที่ ได้ไปปรับปรุงผลิตภัณฑ์จนเป็นที่  
พึงพอใจ และมีความต้องการให้ วศ. เข้าไปช่วยในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ อีกในอนาคต 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 -    

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางจิตต์เรขา   ทองมณี  
ผู้ร่วมด าเนินงาน :          1)  นางสาวธนวรรณ   โรจน์ปิติกุล  

                                       2)  นางสาวประวิณา   สีมาทรัพย ์ 

ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นางนาตยา  ใจหาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนวดแผนไทยและสมุนไพรพระพุทธบาท   

จังหวัดหนองคาย 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์บ ำรุงผมจำกสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงวลัยรัตน์  รัตนด ำรงภิญโญ 

อ ำเภอเมือง จังหวดัชุมพร 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากสมุนไพร 

  (ภาษาอังกฤษ)  The development of herbal hair nourishment product. 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางจิตต์เรขา  ทองมณี     ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 

หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยีชุมชน    โทรศัพท์ :    02 201 7111 
โทรสาร :   02 201 7102     อีเมล์ :  jitrekha @dss.go.th  

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ :  
3.1  นางวลัยรัตน์  รัตนด ารงภิญโญ  (กลุ่มพลชาสมุนไพร)      
ที่ตั้ง :   เลขที่  70/2 ม.2  ต.นาทุ่ง อ.เมือง  จ.ชุมพร  โทรศัพท์ : 082 412 4861  

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562     
5. งบประมาณโครงการ :    40,000    บาท                                                                          
6. บทสรุปผู้บริหาร   

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ลงพ้ืนที่พบนางวลัยรัตน์  รัตนด ารงภิญโญ กลุ่มพลชาสมุนไพรในพ้ืนที่
จังหวัดชุมพร ผู้ประกอบการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นส าหรับบริโภคและส าหรับใช้ในสปาเป็นหลัก โดยน้ ามัน
มะพร้าวสกัดเย็นส าหรับบริโภคได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เรียบร้อยแล้ว ต่อมาผู้ประกอบการต้องการผลิต
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากน้ ามันมะพร้าว เพ่ือขยายตลาดและเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ด้วยการต่อยอดจาก
ผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ วศ. จึงให้ค าปรึกษาเชิงลึกและสาธิตกระบวนการผลิต ขณะนี้ผู้ประกอบการได้รับการจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากน้ ามันมะพร้าวกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เรียบร้อยแล้ว และวางแผน
ด าเนินการยื่นขอมาตรฐาน มผช. ในปีงบประมาณถัดไป 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
วศ. ได้ด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป โครงการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากสมุนไพร

ให้แก่กลุ่มพลชาสมุนไพร ซึ่งเป็นผู้ประกอบการผลิตน้ ามันมะพร้าวส าหรับบริโภคและน้ ามันมะพร้าวส าหรับสปา
เป็นผลิตภัณฑ์หลัก น้ ามันมะพร้าวส าหรับบริโภคได้รับมาตรฐาน มผช.670/2547: น้ ามันมะพร้าวแล้ว  ต่อมา
ผู้ประกอบการต้องการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากน้ ามันมะพร้าวเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์ ขยายตลาด และสร้างรายได้เพ่ิม แต่ผู้ประกอบการยังขาดความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการผลิต วศ. ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากงานวิจัยที่สามารถแก้ไขปัญหาด้าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการเฉพาะราย ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการผลิต 
และการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพเพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิม รวมถึงการต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่  ตลอดจนสามารถแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการเพิ่มขีดความสามารถใน
การแข่งขันและรายได้แก่ผู้ประกอบการอย่างยั่งยืน วศ. จึงได้พัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากน้ ามัน
มะพร้าว เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค และสามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับ อย.   

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑบ์ ารุงผมให้สามารถจดแจ้งผลิตภัณฑ์  

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1)  การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมของผู้ประกอบการ 
2)  การให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมให้แก่ผู้ประกอบการ 
3)  ทดสอบผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์บ ารุงผมตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 346/2553 : ผลิตภัณฑ์บ ารุงผม 
4)  ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 
5)  สรุปและประเมินผล   
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10. หลักการและเหตุผล 
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้กับเส้นผมโดยไม่ต้องล้างออก เพ่ือให้เส้นผมนุ่มสลวยเป็นเงางาม 

ผลิตภัณฑ์อาจผสมวิตามินหรือสมุนไพรที่บ ารุงเส้นผม เช่น กะเม็ง ทองพันชั่ง อัญชัน มะตูมนิ่ม บัวบก งาด า หรือ
สารแต่งสีและกลิ่น ส่วนผสมที่สามารถน ามาสร้างจุดเด่นให้แก่ผลิตภัณฑ์บ ารุงผมได้คือ น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นซึ่งมี
กรดไขมันอิ่มตัวที่มีสมบัติในการรักษาความชุ่มชื้น ท าให้เส้นผมนุ่มด าเป็นเงางาม นุ่มสลวยไม่พันกัน ลดเส้นผมแตก
ปลาย และรักษาสุขภาพหนังศีรษะ  

ผลิตภัณฑ์บ ารุงผมที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะต้องมีลักษณะที่พึงประสงค์ดังนี้ 
1) ลักษณะทั่วไป  ตองไมแยกชั้นหรือจับตัวเปนกอน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม อาจมีผงสมุนไพร   
2) สี ต้องมีสีสม่ าเสมอ 
3) กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ปราศจากกลิ่นที่ไมพึงประสงค์ เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นบูด 
4) ความเป็นกรด-ดาง ตองอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0 
5) จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์ และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  

6) การใช้งาน  ตองท าใหเส้นผมนุ่มสลวย ไมพันกัน และเปนเงางาม 
7) ความคงสภาพ  ลักษณะทั่วไป สี  และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี  ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพใน

ระยะเวลาตามที่ก าหนด 
ส านักเทคโนโลยีชุมชน มีเทคโนโลยีการผลิตที่ได้จากงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สมุนไพรประเภท

สมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร ไดใ้ห้ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์บ ารุงผม โดยการลงพื้นที่เพ่ือให้ค าปรึกษาในการเลือกใช้
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สาธิตกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์บ ารุง
ผมมีคุณภาพตามมาตรฐาน มผช.346/2553 มีความปลอดภัย เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค สามารถยื่นจดแจ้ง
ผลิตภัณฑก์ับ อย. สามารถน าไปจ าหน่ายได้  

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมสมุนไพรให้แก่
ผู้ประกอบการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพื่อ
แก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผม
สมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ทดสอบผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 346/2553:
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผม 

            

4. ติดตาม และผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 

            

5. สรุปและประเมินผล             
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12. ผลการด าเนินงาน   
จากการลงพ้ืนที่พบว่า ผู้ประกอบการมีความพร้อมและมีศักยภาพในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  

โดยสถานที่ผลิตเครื่องส าอางได้รับการจดแจ้งกับ สสจ. เรียบร้อยแล้ว วศ. ได้พัฒนาสูตรต ารับผลิตภัณฑ์บ ารุงผม 
จากน้ ามันมะพร้าว ให้ค าแนะน า และสาธิตกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผม ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้  
ความเข้าใจขั้นตอนการผลิต ข้อควรระวังระหว่างการผลิต และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ขณะนี้ผู้ประกอบการ 
ได้จดแจ้งผลิตภัณฑ์บ ารุงผมเป็นที่เรียบร้อยแล้ว และมีแผนด าเนินการยื่นขอ มผช. ในปีงบประมาณถัดไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง  
ก่อนการด าเนินงาน 
นางวลัยรัตน์  รัตนด ารงภิญโญ กลุ่มพลชาสมุนไพรเป็นผู้ประกอบการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นส าหรับ

บริโภคและน้ ามันมะพร้าวส าหรับสปาในจังหวัดชุมพร ต้องการขยายตลาดด้วยการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากน้ ามัน
มะพร้าวเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ แต่ผู้ประกอบการยังขาดความรู้เกี่ยวกับการผลิตและการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์   

หลังการด าเนินงาน 
 วศ. ได้ลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยีและให้ค าปรึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผมจากน้ ามันมะพร้าว  
ซ่ึงผู้ประกอบการไดผ้ลิตผลิตภัณฑ์และด าเนินการจดแจ้งกับ สสจ. เรียบร้อยแล้ว  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ วศ. ให้การสนับสนุนโครงการฯ โดยการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน า  

การพัฒนาสูตรการผลิต กระบวนการผลิต และการควบคุมคุณภาพการผลิต ผู้ประกอบการสามารถน าความรู้และ
ทักษะต่างๆ ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค นอกจากนี้ยังสามารถน าความรู้ที่ได้รับการ
ถ่ายทอดไปปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐานได้ด้วย ผู้ประกอบการยังมีความ
ประสงค์ให้ วศ. ช่วยให้ค าปรึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ในโอกาสต่อไป  

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน และน าความรู้ที่ได้รับไป

พัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนให้มีคุณภาพตามมาตรฐานเช่นกัน ผู้ประกอบการควรมีการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์และมีการ
ส่งผลิตภัณฑ์ทดสอบทางห้องปฏิบัติการอย่างสม่ าเสมอ นอกจากนี้หน่วยงานรัฐควรส่งเสริมให้ผู้ประกอบการ
สามารถขยายตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรไทยสู่การส่งออกได้ 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี                                      
ผู้ร่วมด าเนินงาน :     1) นางสาวศิรินารถ   ปรีชา      

                    2) นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง  

ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นำงวลัยรัตน์  รัตนด ำรงภิญโญ   กลุ่มพลชำสมุนไพร 
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โครงกำร กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 

ลูกประคบสมุนไพรแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงสำวธัญเพ็ญพัฒน์  คงสุทธิ ์
อ ำเภอเมือง จังหวดัสุรำษฎร์ธำน ี

 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การปรับปรุงกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนไพรแห้ง                     
(ภาษาอังกฤษ)  The improvement of herbal compress product production process 

(TCPS 176-2553 (2010) (Thai) : Herbal compress product. 
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา  ทองมณี  ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 

หน่วยงาน : ส านักเทคโนโลยีชุมชน    โทรศัพท์ :   02 201 7111 
โทรสาร :   02 201 7102     อีเมล์ :  jitrekha@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1  นางสาวธัญเพ็ญพัฒน์   คงสุทธิ์  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและการท่องเที่ยวบึงขุนทะเล)   
ที่ตั้ง :   เลขที่  26/445   หมู่ 3  ต. มะขามเตี้ย  อ. เมือง  จ. สุราษฎร์ธานี  
โทรศัพท์ :  080 521 2041   

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  มกราคม – กันยายน 2562 
5. งบประมาณโครงการ :  40,000   บาท  
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้น าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มาพัฒนาผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์ลูกประคบสมุนไพรแห้ง ของคุณธัญเพ็ญพัฒน์  คงสุทธิ์  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและ 
การท่องเที่ยวบึงขุนทะเล ซึ่งเป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์สมุนไพร ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ก่อนการเข้าร่วม
โครงการผู้ประกอบการได้ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ประคบสมุนไพรแห้ง และเคยยื่นขอการรับรอง มผช. ลูกประคบ
สมุนไพรแล้ว แต่ยังไม่ผ่านการรับรอง เนื่องจากมีปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน โดย วศ. ได้แนะน าพัฒนาและ
ปรับปรุงกระบวนการผลิต การเลือกใช้สมุนไพร การล้างท าความสะอาดสมุนไพร การอบสมุนไพรหรือการท าให้
สมุนไพรแห้ง เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค ซึ่งขณะนี้ผู้ประกอบการอยู่ระหว่างปรับปรุง
กระบวนการผลิตให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน ซ่ึง วศ. จะติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนลูกประคบ (มผช.176/2553) ต่อไป  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ปัจจุบันการน าสมุนไพรพ้ืนบ้านของไทยมาผสานกับภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ถ่ายทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 

เป็นผลิตภัณฑ์ลูกประคบสมุนไพร ใช้ส าหรับนวดประคบร่างกาย เพ่ือการผ่อนคลายให้ความรู้สึกสดชื่น  
อีกท้ังผลิตภัณฑ์ลูกประคบยังใช้ในสปาหรือการนวดแผนโบราณ ที่มียอดการส่งออกไปต่างประเทศเป็นอันดับต้นๆ   

อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ลูกประคบของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและการท่องเที่ยวบึงขุนทะเลยัง
มีปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน ผู้ประกอบการจึงมีความประสงค์ให้ วศ. มาให้ความรู้และค าปรึกษาด้าน
กระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตาม มผช.  สอดคล้องกับภารกิจของ วศ. ที่ด าเนินการ
โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช ้
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และร่วมแก้ไขปัญหาผลิ ตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ เพ่ือให้
ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือเป็นแนวทางในการน าไปพัฒนา 
และปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิม และต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ สามารถแก้ไขปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วย
ตนเอง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐาน และเป็นการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่องและยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาคุณภาพลูกประคบสมุนไพรแก่ผู้ประกอบการ ให้สามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน (มผช.176/2553) 

mailto:jitrekha@dss.go.th
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9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตลูกประคบสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
2) การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตลูกประคบสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 
3) ทดสอบผลิตภัณฑ์ลูกประคบสมุนไพรก่อนและหลังการปรับปรุง ตาม มผช. 176/2553 
4) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ มผช.   
5) สรุปและประเมินผล 

10. หลักการและเหตุผล 
ลูกประคบสมุนไพรเป็นภูมิปัญญาไทยที่เกิดจากการน าสมุนไพรพ้ืนบ้านชนิดต่างๆ มาใช้ประโยชน์  

เป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมใช้ในสปาหรือการนวดแผนโบราณ โดยวางประคบตามส่วนต่างๆของร่างกาย เพ่ือช่วยลด
อาการปวดเมื่อย คลายกล้ามเนื้อ ผ่อนคลายความเครียด ช่วยเพ่ิมการไหลเวียนของเลือด ท าให้ร่างกายรู้สึกสดชื่น  
ส่วนประกอบหลักของพืชสมุนไพรในลูกประคบ ได้แก่ ไพล ขมิ้นชัน ตะไคร้ และอาจผสมสมุนไพรชนิดอ่ืนๆ เช่น  
ผิวมะกรูด ใบมะขาม ใบส้มป่อย ใบหนาด ใบพลับพลึง การบูร พิมเสน ขั้นตอนการผลิตลูกประคบสมุนไพรท าได้
โดยน าสมุนไพรมาท าความสะอาด หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ตากให้แห้ง และห่อด้วยผ้าดิบหรือผ้าฝ้าย แล้วมัดให้แน่นเป็น
ลูกกลมๆ หรืออาจท าเป็นหมอน หรือถุงผ้า เมื่อจะใช้ต้องจุ่มน้ าให้เปียก น าไปนึ่งให้อุ่น และประคบตามส่วนต่างๆ 
ของร่างกาย         
 โดยทั่วไปการผลิตลูกประคบเพ่ือจ าหน่าย นิยมใช้สมุนไพรแบบที่ท าให้แห้งแล้วน ามาห่อเป็นลูกประคบ  
ซึ่งช่วยยืดอายุการเก็บรักษาไว้ได้นานหลายเดือน แต่การท าสมุนไพรให้แห้งโดยการอบหรือตากแดดนั้น  พบว่ายัง
ไม่เพียงพอต่อการก าจัดจุลินทรีย์และสิ่งปนเปื้อน เนื่องจากอาจมีราหรือมอดในสมุนไพร ซึ่งเป็นปัญหาใหญ่ที่
ผู้ประกอบการพบในขั้นตอนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และการจ าหน่าย โดยเฉพาะอย่างยิ่งการส่งออกไป
ต่างประเทศท่ีมีข้อก าหนดที่เข้มงวดในการน าเข้าผลิตภัณฑ์จากพืช ในการผลิตลูกประคบให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนนั้น นอกจากผู้ผลิตจ าเป็นต้องรู้ข้อก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนลูกประคบสมุนไพร (มผช. 176/2553) แล้ว ผู้ผลิตยังต้องค านึงถึงการท าความสะอาดของวัตถุดิบ วัสดุ
อุปกรณ์ภาชนะท่ีใช้ในการผลิต ตลอดจนสุขลักษณะที่ดีของผู้ผลิตด้วย  

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนลูกประคบสมุนไพร (มผช. 176/2553 : ลูกประคบสมุนไพร) มีข้อก าหนด 
ในหัวข้อคุณลักษณะที่ต้องการ คือ  

1) ลักษณะทั่วไป ต้องหุ้มห่อให้เรียบรอ้ย ชิ้นส่วนภายในไม่หลุดร่วงออกมา 
2) ผ้าห่อสมุนไพร ต้องเป็นผ้าฝ้ายหรือผ้าดิบ ที่มีเนื้อผ้าแน่นพอทีจ่ะป้องกันไมใ่ห้สมุนไพรหลุดร่วงออกมา 
3) สมุนไพร ต้องเป็นชิ้นเล็ก แหง ไมมีราปรากฏให้ เห็น มีกลิ่นของสมุนไพรที่ ใช้และไม่มีกลิ่นที่ 

ไม่พึงประสงค ์
4) สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 

ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
5) ความชื้นและสารที่ระเหยได้ ต้องไมเ่กินรอ้ยละ 14 โดยน้ าหนัก 
6) จุลินทรีย์ 

-  แบคทีเรียที่เจริญเติบโตโดยใชอากาศ ตองไมเกิน 5 × 107 โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ยีสต์และรา ตองไมเกิน 5 × 104 โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
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11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต
ลูกประคบสมุนไพรใหผู้้ประกอบการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพื่อ
แก้ไขปัญหาการผลิตลูกประคบสมุนไพร
ให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ทดสอบผลิตภัณฑ์ลูกประคบสมุนไพร
ก่ อ น แ ล ะ ห ลั ง ก า ร ป รั บ ป รุ ง  ต า ม
มาต ร ฐ านผลิ ตภัณฑ์ ชุ ม ชน  มผช .
176/2553 

            

4. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ขอ  จดแจ้งผลิตภัณฑ์ 

            

5. สรุปและประเมินผล             

12. ผลการด าเนินงาน   
 วศ. ได้ด าเนินการพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ลูกประคบสมุนไพรของผู้ประกอบการ   
โดยทดลองผลิตในห้องปฏิบัติการ พร้อมลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก เพ่ือแก้ไขปัญหาปริมาณจุลินทรีย์เกิน
มาตรฐาน  พร้อมทั้ งแนะน าการ เก็บ เกี่ ยวและการคั ด เลื อกสมุน ไพรที่ มี อายุ การปลู กที่ เหมาะสม   
การท าความสะอาดสมุนไพรเพ่ือลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ การท าสมุนไพรแห้งเพ่ือให้มีความชื้นที่เหมาะสม การ
ดูแลและเก็บรักษาสมุนไพรแห้งไว้ได้นานหลายเดือน การท าสูตรต ารับส่วนผสมของสมุนไพรที่เหมาะกับการใช้นวด
ประคบ การห่อลูกประคบที่สวยงามดึงดูดใจผู้ซื้อ ตลอดจนการบรรจุในถุงที่ปิดสนิทป้องกันการปนเปื้อนจาก
ภายนอกและเก็บรักษากลิ่นของสมุนไพรได้ ช่วยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ ฉลากที่ถูกต้องไม่ระบุสรรพคุณทางยา
หรือการรักษา พร้อมทั้งเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาทดสอบตาม มผช. 176/2553    
 จากผลการด าเนินงานโครงการ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและการท่องเที่ยวบึงขุนทะเล  
ได้น าองค์ความรู้ที่ได้มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ตั้งแต่การเก็บเกี่ยวและการคัดเลือกสมุนไพรที่มีอายุการปลูกที่เหมาะสม  
การท าความสะอาดสมุนไพรเพ่ือลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ การท าสมุนไพรแห้งเพ่ือให้มีความชื้นที่เหมาะสม  
การดูแลและเก็บรักษาสมุนไพรแห้งไว้ได้นานหลายเดือน การแก้ปัญหาปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน การเลือกใช้
ผ้าห่อลูกประคบที่ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย และอาจเพิ่มมูลค่าด้วยการใช้ผ้าทอย้อมสีธรรมชาติ ตลอดจนการ
บรรจุในถุงที่ปิดสนิทป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกและเก็บรักษากลิ่นของสมุนไพรได้ การยืดอายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ์ การท าฉลากที่ถูกต้องไม่ระบุสรรพคุณทางยาหรือการรักษาให้มีความปลอดภัยเป็นที่พึงพอใจต่อ
ผู้บริโภค สามารถยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน  

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน 
วิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและการท่องเที่ยวบึงขุนทะเล เป็นผู้ประกอบการผลิตเครื่องส าอาง 

อยู่ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีการเพาะปลูกสมุนไพรอยู่ในพ้ืนที่และน ามาท าผลิตภัณฑ์ลูกประคบ แต่เมื่อยื่นขอ 
มผช. พบว่าปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน เนื่องจากผู้ประกอบการยังขาดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้
มาตรฐานตาม มผช. ผู้ประกอบการจึงได้แจ้งความประสงค์ต้องการให้ วศ. ส่งเสริมโดยให้ความรู้เกี่ยวกับการ
พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์และฉลาก ไปจนถึงพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน  
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วศ. จึงได้เก็บตัวอย่างวัตถุดิบสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ทดสอบในห้องปฏิบัติการ พบว่าลูกประคบสมุนไพรมีความชื้น
และสารที่ระเหยไดอ้ยู่ในเกณฑ์ตาม มผช. ก าหนด แต่ปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน  

หลังการด าเนินงาน 
วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน า การพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และเก็บตัวอย่าง

ทดสอบเป็นระยะ รวมทั้งผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ลูกประคบสมุนไพร 
(มผช. 176/2553) ซึ่งผู้ประกอบการสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้  โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและการ
ท่องเที่ยวบึงขุนทะเล ได้รับค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับการเตรียมสมุนไพร (การล้าง ตัดแต่ง การหั่น) กระบวนการ  
ท าสมุนไพรแห้ง และลดความชื้นและป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ ข้อควรระวังในการเก็บรักษาสมุนไพร
หลังจากผ่านกระบวนท าแห้ง การควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑ์ให้สม่ าเสมอ ซึ่งในขณะนี้ผู้ประกอบการ
อยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่ผลิต และสถานที่ตากสมุนไพร จึงยังไม่สามารถผลิตลูกประคบได้ในขณะนี้   
หากด าเนินการปรับปรุงเรียบร้อยแล้ว ผู้ประกอบการจะด าเนินการผลิตลูกประคบตามสูตรที่ได้ปรับปรุงใหม่  
และ วศ. จะติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ มผช. ต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ ที่ วศ. ได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน า การพัฒนากระบวนการผลิตและ

ปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รวมทั้งผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรอง มผช. ซึ่งผู้ประกอบการ
สามารถน าองค์ความรู้และทักษะต่างๆ ที่ได้รับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐาน ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและ
จ าหน่ายเป็นรายได้ นอกจากนี้ยังสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอด ไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์
สมุนไพรอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐาน ท าให้ผู้บริโภคเชื่อมั่นในคุณภาพผลิตภัณฑ์ สามารถจ าหน่ายเป็นรายได้ที่
ยั่งยืน   

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 - 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี     
ผู้ร่วมด าเนินงาน :           1) นางสุวรรณี   แทนธานี     

                            2) นางสาวศิรินารถ   ปรีชา 
                             3) นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง 

ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นำงสำวธัญเพ็ญพัฒน์  คงสุทธิ์   กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการเกษตรและการท่องเที่ยวบึงขุนทะเล 

    



 

 

407 

 
โครงกำร กำรพัฒนำสูตรกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์บ ำรุงผิวหน้ำผสมสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงกรองจิตต์  ขจรภัย 

อ ำเภอบ้ำนหมอ จงัหวัดสระบุร ี
นำงสำวขนิษฐำ  สุวรรณสำ 

อ ำเภอลอง จงัหวัดแพร่ 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ  วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพร                                                                                                

  (ภาษาอังกฤษ) The development of facial skin care product formulation.          
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสาวธนวรรณ  โรจน์ปิติกุล ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ    โทรศัพท์ :  02 201 7111 
โทรสาร :  02 201 7119     อีเมล์ :  thanawan@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1 นางกรองจิตต์   ขจรภัย  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนรังไหมประดิษฐ์)  
ที่ตั้ง :   เลขที่  68/1  ม.6  ต.ตลาดน้อย  อ.บ้านหมอ  จ.สระบุรี                                  
โทรศัพท์ :  090 429 3609          
3.2 นางสาวขนิษฐา   สุวรรณสา  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปพืชผักและสมุนไพร)                
ทีต้ั่ง :   เลขที่  167  ม.5  ต.บ้านปิน  อ.ลอง  จ.แพร่                                    
โทรศัพท์ : 098 690 2684                          

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :   มกราคม 2562 – กันยายน 2562                                                       
5. งบประมาณโครงการ : 100,000 บาท                        
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินโครงการการพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้า  
ผสมสมุนไพร โดยลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการเตรียมสารสกัดสมุนไพร การปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ การจัดสถานที่ผลิตให้ถูกสุขลักษณะ แนะน าแหล่งวัตถุดิบที่ดีเหมาะสมต่อการน ามาเป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง พร้อมทั้งสาธิตกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพร รวมถึงการจดแจ้ง 
กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซ่ึงขณะนี้ผู้ประกอบการที่ได้รับการพิจารณาการจดแจ้งผลิตภัณฑ์
บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพรเรียบร้อยแล้ว 1 ราย คือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปพืชผักและสมุนไพร ส่วนอีก 1 ราย 
คือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนรังไหมประดิษฐ์อยู่ระหว่างด าเนินการจดแจ้งสถานที่ผลิต เครื่องส าอางแห่งใหม่ และจะ
ด าเนินการจดแจ้งผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพรต่อไป 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ปัจจุบันการเข้าสู่วัยสูงอายุ การเผชิญมลภาวะ ฝุ่นควัน และแสงแดด การอยู่ในห้องปรับอากาศ สภาพอากาศ

ที่แห้ง รวมถึงการท าความสะอาดผิวหน้าด้วยสารช าระล้าง ล้วนเป็นสาเหตุให้ผิวหน้าขาดความชุ่มชื้น ผลิตภัณฑ์บ ารุง
หน้าผสมสมุนไพรจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการป้องกันหรือชะลอริ้วรอยเหี่ยวย่นของผิวหน้า ซ่ึงผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย
ดังกล่าวข้างต้น เล็งเห็นถึงตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรที่ก าลังเป็นที่นิยมในตลาดเครื่องส าอาง และมี
แนวโน้มที่จะขยายตัวเพ่ิมขึ้นในอนาคต จึงต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพรเพ่ือเพ่ิมความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร โดยเน้นการน าสมุนไพรที่มีสมบัติที่ดีต่อการบ ารุงผิวพรรณและหาได้
ง่ายในท้องถิ่นมาเป็นส่วนผสม ซึ่งผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย ได้ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพร  
แต่พบว่าผลิตภัณฑ์ยังมีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด คุณภาพไม่สม่ าเสมอและไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค  
เนื่องจากขาดองค์ความรู้ในเรื่องของกระบวนการผลิต การเตรียมสารสกัดสมุนไพร และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์   
รวมถึงกระบวนการจดแจ้งผลิตภัณฑ์ ซึ่ง วศ. มีการด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP เป็นภารกิจที่มีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพและยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP วศ. จึงเข้าไปพัฒนาโดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี และร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเฉพาะราย ผู้ประกอบการเข้าใจกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ มีความรู้ในการปรับปรุงสูตรเพื่อต่อยอดในการผลิตผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปในแนวทางท่ีถูกต้อง 
และสามารถแก้ปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่องยั่งยืน 
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8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าที่มีคุณภาพ ให้สามารถยื่นขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางกับ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1)  ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าที่เหมาะสมและทดลองผลิตในห้องปฏิบัติการ 
2)  ทดสอบผลิตภัณฑ์ตาม  มผช. 550/2553 
3)  ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าผสมสมุนไพรให้กับ

ผู้ประกอบการเพ่ือแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 
4)  ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพร 
5)  สรุปและประเมินผลการด าเนินงาน 

10. หลักการและเหตุผล 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้า (มผช. 550/2553) ผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้า หมายถึง

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาผิวหน้าเพื่อบ ารุงผิวให้อ่อนนุ่มและชุ่มชื้น อาจผสมสมุนไพร โดยทั่วไปส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑ์
บ ารุงหน้า ประกอบด้วย น้ ามัน น้ า และสารอิมัลชั่น ซึ่งช่วยให้น้ ามันและน้ าเข้ากันเป็นเนื้อครีม นอกจากนี้ยังมีการ
เติมสารอาหารบ ารุงผิว เช่น สารสกัดจากธรรมชาติและวิตามินต่างๆ สารสกัดสมุนไพรถือเป็นสารอาหารบ ารุงผิว
ของผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าที่มาจากธรรมชาติ เป็นการลดการใช้สารเคมีซึ่งอาจก่อให้เกิดผลต่อร่างกายในระยะยาว  
ซึ่งได้รับความสนใจจากผู้บริโภคเป็นอย่างมาก สมุนไพรที่นิยมน ามาผสมในผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวมักเป็นสมุนไพรที่ มี
สมบัติในการให้ความชุ่มชื้น บ ารุงผิวพรรณ ต้านอนุมูลอิสระ และท าให้ผิวขาวกระจ่างใส เช่น โปรตีนไหม ชะเอมเทศ  
มะหาด เสลดพังพอน ว่านหางจระเข้ ขมิ้นชัน น้ ามันมะพร้าว มะเขือเทศ เป็นต้น  ใน มผช. 550/2553  
มีข้อคุณลักษณะที่ต้องการ คือ  

1)  ลักษณะทั่วไป ต้องไม่แยกชั้นหรือจับตัวกันเป็นก้อน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม 
2)  ตองมีสีสม่ าเสมอ  
3)  ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 
4)  สารปนเปอน  

- ตะกั่ว ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
- สารหนู (ค านวณเป็น As2O3) ตองไมเกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
- ปรอท ตองไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

5)  ความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 5 ถึง 8   
6)  จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ (กรณีที่ผสมสารสกัดจากสมุนไพร) 

7)  การใช้งาน เมื่อทาแลว ตองเนียนอยู่บนผิว ไมฝด ไม่เป็นปื้น ไมเหนียวเหนอะหนะ และไม่ท าให้เกิด
การระคายเคือง 

8)  ความคงสภาพ  ลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นต้องอยู ในสภาพที่ดี ไมแปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพ 
ในระยะเวลาตามที่ก าหนด 
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จากข้อก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการข้างต้น แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการเครื่องส าอางสมุนไพรที่จะ
สามารถพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนดนั้น ต้องมีองค์ความรู้ด้านการ
พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสม ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องมีการด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน
กระบวนการผลิตที่ถูกต้อง รวมถึงการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผลิตภัณฑม์ีคุณภาพตามมาตรฐาน
ก าหนด ปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

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

1. ปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าท่ี 
เหมาะสมและทดลองผลติใน
ห้องปฏิบัติการ 

            

2 .  ทด ส อบ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ต า ม  ม ผ ช . 
550/2553   

            

3.  ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึก และ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์
บ ารุงหน้าให้กับผู้ประกอบการเพื่อ
แก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ 

            

4. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์บ ารุ งผิ วผสม
สมุนไพร  

            

5. สรุปและประเมินผลการด าเนินงาน             

12. ผลการด าเนินงาน 
วศ. ได้พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพรให้มีคุณภาพตาม มผช.

550/2553 พร้อมน าไปทดสอบในห้องปฏิบัติการ จากนั้นลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพร ให้ค าแนะน าเก่ียวกับการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต ความคงสภาพของ
ผลิตภัณฑ์ ความเป็นกรด-ด่าง และวิธีการเพ่ิมอายุการเก็บรักษา พร้อมทั้งสาธิตกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ ท าให้
ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจและสามารถน าองค์ความรู้ไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสม
สมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด มีความปลอดภัย เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค สามารถยื่นขอจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์ได้ และยังสามารถน าองค์ความรู้ไปต่อยอดในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร
ประเภทอ่ืนให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานก าหนด มีความปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภคได้  

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน 
นางกรองจิตต์  ขจรภัย กลุ่มวิสาหกิจชุมชนรังไหมประดิษฐ์ ในพ้ืนที่จังหวัดสระบุรี เป็นผู้ประกอบการผลิต

ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจากสารสกัดโปรตีนกาวไหมผสมน้ ามันดอกทานตะวัน ซึ่งมีสถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 
และมีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรอง มผช. แล้ว ทางกลุ่มฯ มีความต้องการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์  
จึงมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าจากสารสกัดโปรตีนกาวไหมผสมน้ ามันดอกทานตะวัน แต่ผลิตภัณฑ์
บ ารุงหน้าที่ผู้ประกอบการพัฒนาขึ้นยังไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค เนื่องจากขาดองค์ความรู้ในเรื่องของ
กระบวนการผลิต การเตรียมสารสกัดสมุนไพร และการเลือกแหล่งวัตถุดิบที่ดี ผู้ประกอบการจึงมีความประสงค์ให้  
วศ. เข้ามาให้ความรู้ในการพัฒนากระบวนการผลิต และปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพเพ่ือยื่นขอจดแจ้งได้ 
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 นางสาวขนิษฐา  สุวรรณสา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปพืชผักและสมุนไพร ในพ้ืนที่จังหวัดแพร่    
เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทสบู่ก้อนสมุนไพร ซึ่งมีสถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ  
และมีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรอง มผช. แล้ว ทางกลุ่มฯ มีความต้องการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์   
จึงมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์บ ารุงหน้าจากน้ าแร่ผสมสารสกัดใบบัวบก แต่ผลิตภัณฑ์บ ารุง ผิวหน้า 
ที่ผู้ประกอบการพัฒนาขึ้นยังไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค และคุณภาพไม่สม่ าเสมอ เนื่องจากผู้ประกอบการขาดองค์
ความรู้ในเรื่องของกระบวนการผลิต การเตรียมสารสกัดสมุนไพร และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการจึง
มีความประสงค์ให้หน่วยงานราชการเข้ามาให้ความรู้ในการพัฒนากระบวนการผลิต และปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้
สามารถยื่นขอจดแจ้งได้ 

หลังการด าเนินงาน 
วศ. ได้เชิญผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง และเมื่อผู้ประกอบการได้น าองค์ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์
บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ที่ได้จากการอบรมเชิงปฏิบัติการและลงพ้ืนที่ให้
ค าปรึกษาเชิงลึก มาพัฒนาและปรับสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนดเพ่ือยื่นขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์
เรียบร้อยแล้ว โดยมีผลการด าเนินงาน ดังนี้ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนรังไหมประดิษฐ์ อยู่ระหว่างด าเนินการจดแจ้งสถานที่ผลิตใหม่ และเตรียมจดแจ้ง
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพรต่อไป  

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปพืชผักและสมุนไพร  ผ่านการพิจารณาการจดแจ้งผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสม
สมุนไพรเรียบร้อยแล้ว  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความรู้สึกพึงพอใจเป็นอย่างมากที่ทาง วศ. ได้เข้าไปให้ความรู้และแนะน าการผลิต

ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าผสมสมุนไพร ซึ่งทางผู้ประกอบการได้น าความรู้ที่ได้ไปปรับปรุงผลิตภัณฑ์จนเป็นที่พึงพอใจ 
และมีความต้องการให้ วศ. เข้าไปช่วยในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ อีกในอนาคต 

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 - 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวธนวรรณ   โรจน์ปิติกุล  
ผู้ร่วมด าเนินงาน :   1)  นางสุบงกช   ทรัพย์แตง  

   2)  นางจิตต์เรขา   ทองมณี     
   3)  นางสาวปัทมาพร   จิตปรีดา   
   4)  นางสาวถาวรีย์   พรมบุตร    
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
กลุ่มวิสำหกิจชุมชนรังไหมประดิษฐ์  จังหวัดสระบุรี 

     

      กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแปรรูปพืชผักและสมุนไพร  จังหวัดแพร่ 
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โครงกำร กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์บ ำรุงผิวผสมสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงจันทร์ศรี  พุทธรัตน ์

อ ำเภอเซกำ จังหวดับึงกำฬ 
นำงภิญญำ  พำนิชสรรพ์ 

อ ำเภอเมือง จังหวดัสุโขทัย 
 
 
 
 
 

 
ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 

กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 

1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพร                                                                                               
(ภาษาอังกฤษ)  The process development of herbal skin care product. .                    

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสาวประวิณา  สีมาทรัพย์ ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ 
หน่วยงาน :  กรมวิทยาศาสตร์บริการ    โทรศัพท์ :  02 201 7179 
โทรสาร :  02 201 7102     อีเมล์ :  prawina@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1  นางจันทร์ศรี   พุทธรัตน์  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมจักสานบ้านป่าก่อ)    
ทีอ่ยู่ : เลขที่  10 ม.10 ต.ท่าสะอาด  อ.เซกา   จ.บึงกาฬ  38150     
โทรศัพท์ :  080 156 9506  เลขทะเบียน 4-43-09-09/1-0002   
3.2 นางภิญญา   พานิชสรรพ์  (กลุ่มดีมาศ) 
ที่อยู่ : เลขที ่ 75/15  ม.7  ต.ธานี  อ.เมือง   จ.สุโขทัย  64000 
โทรศัพท์ :  089 268 3392    

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ธันวาคม 2561 – กันยายน 2562  
5. งบประมาณโครงการ : 80,000 บาท                          
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินการพัฒนาผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพร 
ทั้ง 2 ราย โดยลงพ้ืนที่เพ่ือให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการเลือกวัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร และกระบวนการผลิต  
โดยให้ค าแนะน าเกี่ยวกับสูตรการผลิต แนวทางการปรับปรุงสูตรบ ารุงผิวผสมสมุนไพร และน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์
บ ารุงผิวผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย มาทดสอบในห้องปฏิบัติการ พบว่า ภายหลังจากที่
ผู้ประกอบการได้ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ตามค าแนะน าของ วศ. ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตมีคุณภาพได้มาตรฐาน วศ. จึงผลักดัน
ให้ผู้ประกอบการด าเนินการจดแจ้งผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพร และยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช. 551/2553) โดยมีผลการด าเนินโครงการ คือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมจักสานบ้านป่าก่อ  
จังหวัดบึงกาฬ ได้รับ มผช. 551/2553 เรียบร้อยแล้ว และกลุ่มดีมาศ จังหวัดสุโขทัย  สามารถจดแจ้งผลิตภัณฑ์
เป็นที่เรียบร้อยแล้ว  

7. ความเป็นมาของโครงการ 
วัตถุดิบสมุนไพรก าลังเป็นที่นิยมในอุตสาหกรรมเครื่องส าอาง มีอัตราการขยายตัวและมีแนวโน้มในการ

ส่งออกเพ่ิมขึ้น เนื่องจากประชาชนหันมาใส่ใจดูแลสุขภาพและความปลอดภัยในการใช้เครื่องส าอางมากขึ้น  
ทางกลุ่มฯ จึงผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสมุนไพรที่มีคุณสมบัติบ ารุงผิว ท าให้ผิวกระจ่างใส เพ่ือลดการใช้
สารเคมี เช่น น้ ามันร าข้าว และโปรตีนไหม จึงมีความต้องการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพรให้
มีคุณภาพตามมาตรฐาน เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคและเพ่ิมรายได้ให้แก่ผู้ประกอบการต่อไป 

ปัญหาเกี่ยวกับการตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ขาดความคงสภาพ เมื่อเก็บไว้
ระยะเวลาหนึ่งจะเกิดการแยกชั้น ท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ บริโภค 
ซึ่งผู้ประกอบการทั้ง 2 รายดังกล่าว เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรที่มีความพร้อมในเรื่อง
ของสถานที่ผลิต ได้เล็งเห็นถึงโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพร จึงต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ปลอดภัย และเป็นที่ พึงพอใจต่อผู้บริโภค แต่อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการฯ  
ยังขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องของคุณภาพของวัตถุดิบ การน าสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ รวมไป
ถึงสูตรและกระบวนการผลิตที่ถูกต้อง ท าให้ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพรยังมีคุณภาพไม่เป็นไปตาม  
มผช.551/2553  และไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค 
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ได้ด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP ซ่ึงมีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับของผู้ประกอบการ 
OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และร่วมแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเฉพาะราย  
ผู้ประกอบการเข้าใจกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ มีความรู้ในการปรับปรุงสูตรเพ่ือต่อยอดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปในแนวทางที่ถูกต้อง และสามารถแก้ปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการสร้าง
รายได้ที่ต่อเนื่องยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพรให้มีคุณภาพ สามารถจดแจ้งผลิตภัณฑ์ และยื่นขอการ

รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.551/2553) 

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1) พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์โลชั่นและเจลบ ารุงผิวของผู้ประกอบการ  โดยทดลอง

ผลิตในห้องปฏิบัติการ 
2) การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตโลชั่นและเจลบ ารุงผิวให้แก่ผู้ประกอบการ 
3) ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตโลชั่นบ ารุงผิวผสมโปรตีนไหมและเจลบ ารุงผิวให้แก่

ผู้ประกอบการ 
4) ทดสอบผลิตภัณฑ์โลชั่นและเจลบ ารุงผิว ก่อนและหลังการปรับปรุงตาม มผช. 551/2553  
5) ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการขอ  มผช. 
6) สรุปและประเมินผล 

10. หลักการและเหตุผล 
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ส าหรับทาผิวกายเพ่ือบ ารุงผิวให้อ่อนนุ่มและชุ่มชื้น โดยอาจมี

ลักษณะเป็นของเหลว ของเหลวข้น หรือครีม ปัจจุบันมีการใช้สารสกัดสมุนไพรชนิดต่าง ๆ ที่มีประวัติการใช้งาน
เกี่ยวกับการบ ารุงผิวพรรณ เติมลงไปในผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว เช่น 

ไหม ประกอบด้วยโปรตีนกาวไหม หรือเซริซิน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านเมลานิน ช่วยท าให้ ผิว
กระจ่างใส อ่อนนุ่ม และชุ่มชื้น ต้านริ้วรอย ต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันรังสียูวี 

ว่านหางจระเข้ มีสารส าคัญ คือ สารโพลียูโรไนด์และโพลีแซคคาไรด์  ช่วยป้องกันผิวไหม้เพราะแดดและ
บ ารุงผิว ด้วยวิวัฒนาการทางเทคโนโลยี ท าให้ควบคุมคุณภาพผลิตในรูปแบบของเจล มีความเข้มข้นถึง 87.40% 
เนื้อเจลคงตัวนานและปราศจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะต้องมีลักษณะที่พึงประสงค์ดังนี้  
1) ลักษณะทั่วไป ตองไมแยกชั้นหรือจับตัวเป็นกอ้น ปราศจากสิ่งแปลกปลอม อาจมีผงสมุนไพร 
2) สี ต้องมีสีสม่ าเสมอ 
3) กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ปราศจากกลิ่นทีไ่มพึงประสงค ์เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นบูด 
4) สารปนเปอน   

-  ตะกั่ว ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  สารหนู (ค านวณเป็น As2O3) ตองไมเกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  ปรอท ตองไม่เกิน  0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

5) ความเป็นกรด-ดาง ตองอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0 
6) จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
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-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโลคอ็กคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  

7) การใช้งาน เมื่อทาแล้วต้องเนียนอยู่บนผิว  ไม่ฝืด  ไม่เป็นปื้น  ไม่เหนียวเหนอะหนะ  และไม่ท าให้
เกิดการระคายเคือง 

8) ความคงสภาพ ลักษณะทั่วไป สี  และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี  ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพใน
ระยะเวลาตามที่ก าหนด 

ปัญหาส่วนใหญ่ที่พบ คือ ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวของผู้ประกอบการไม่ผ่าน มผช. 551/2553 คือ ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดเกินกว่ามาตรฐานก าหนด เนื่องจากผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดองค์ความรู้ในเรื่องของสูตรและ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด รวมถึงการเลือกใช้วัตถุดิบ และการสกัดสมุนไพร  
ดังนั้นผู้ประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพรจึงมีความจ าเป็นต้องได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ใน
ด้านการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ปลอดภัยและเป็นที่พึงพอใจต่อ
ผู้บริโภค 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1.พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุง

ผลิตภัณฑ์โลช่ันและเจลบ ารุงผิวของ
ผู้ประกอบการ  โดยทดลองผลิตใน
ห้องปฏิบัติการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพื่อ
แก้ไขปัญหาการผลิตโลช่ันและเจล
บ ารุงผิว   ให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิต
โ ล ช่ั น แ ล ะ เ จ ล บ า รุ ง ผิ ว ใ ห้ แ ก่
ผู้ประกอบการ 

            

4.ทดสอบผลิตภัณฑ์โลช่ันและเจลบ ารุง
ผิว ก่อนและหลังการปรับปรุงตาม 
มผช.  551/2553 

            

5.ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ขอ  มผช. 

            

6. สรุปและประเมินผล             

12. ผลการด าเนินงาน 
 วศ. ได้ลงพ้ืนที่เชิงลึกเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพร ให้ค าแนะน า
เกี่ยวกับการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสกัดสารสกัดสมุนไพร ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจ
และสามารถน าไปปรับใช้ และสามารถผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพรเพื่อจ าหน่ายได้ โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
หัตถกรรมจักสานบ้านป่าก่อ ได้รับ มผช. 551/2553 เป็นที่เรียบร้อยแล้ว เมื่อวันที่ 22 มีนาคม 2562 และ 
นางภิญญา  พานิชสรรพ์ (กลุ่มดีมาศ) อยู่ในช่วงการปรับปรุงและพัฒนาสูตร และการขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 
 



 

 

417 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน 
นางจันทร์ศรี  พุทธรัตน์ ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมจักสานบ้านป่าก่อ (จังหวัดบึงกาฬ)  

ผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสมุนไพรและพืช เช่น สบู่เหลวน้ าผึ้งขมิ้นโปรตีนไหม สบู่ก้อนกลีเซอรีนผสมน้ าผึ้ง
ขม้ินโปรตีนไหม อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการมีความต้องการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ เพราะเล็งเห็นว่า
ผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับสมุนไพรก าลังเป็นที่ต้องการของตลาด และผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวน่าจะเป็นที่สนใจของผู้บริโภค  
ที่จะช่วยเพ่ิมตลาด และสร้างรายได้ให้เพ่ิมขึ้นได้ จึงผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวสมุนไพรโปรตีนไหม ในขณะนี้
ผู้ประกอบการอยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ของสาธารณสุข ผู้ประกอบการยังขาด
ความรู้เกี่ยวกับการผลิตและการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ รวมทั้งไม่สามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยตนเองได้ 
 นางภิญญา  พานิชสรรพ์  กลุ่มดีมาศ (จังหวัดสุโขทัย)  ได้ผลิตผลิตภัณฑ์สมุนไพรที่มีส่วนผสมของว่านหาง
จระเข้ เล็งเห็นว่าว่านหางจระเข้ เป็นสมุนไพรที่นิยมในการบ ารุงผิว และมีสารส าคัญที่มีประโยชน์ต่อผิวพรรณ  
จึงได้พัฒนาสูตรต ารับผลิตภัณฑ์เจลบ ารุงผิวว่านหางจระเข้ แต่ยังไม่ม่ันใจในผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้น 

หลังการด าเนินงาน 
จากการลงพ้ืนที่และให้ค าปรึกษาเชิงลึก ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมจักสานบ้านป่าก่อ และ 

นางภิญญา  พานิชสรรพ์ กลุ่มดีมาศ ได้มีการแนะน าการแก้ไขปัญหาเบื้องต้น แนวทางการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์
บ ารุงผิวผสมสมุนไพร เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้แก่ผลิตภัณฑ์ และให้ค าแนะน าเกณฑ์การขอมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนบ ารุงผิว โดยมีผลการด าเนินงาน  ดังนี้ 
 1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมจักสานบ้านป่าก่อ ได้ยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และ
ได้รับ มผช. 551/2553 เป็นที่เรียบร้อยแล้ว  เมื่อวันที่ 22 มีนาคม 2562 

2) นางภิญญา  พานิชสรรพ์ ได้ด าเนินการจดแจ้งผลิตภัณฑ์เจลบ ารุงผิวว่านหางจระเข้ ต่อส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาเรียบร้อยแล้วและจะด าเนินการยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป 

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
ผู้ประกอบการมีความรู้สึกพึงพอใจเป็นอย่างมากที่ วศ. ได้เข้าไปให้ความรู้และแนะน าการผลิตผลิตภัณฑ์

บ ารุงผิวผสมสมุนไพร ซึ่งทางผู้ประกอบการได้น าความรู้ที่ได้ไปปรับปรุงผลิตภัณฑ์จนได้มาตรฐาน มผช.551/2553  
และมีความต้องการให้ วศ. เข้าไปช่วยในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ อีกในอนาคต 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 - 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางจิตต์เรขา   ทองมณี 
ผู้ร่วมด าเนินงาน : 1)  นางสาวปัทมาพร   จิตปรีดา 

2)  นางสาวประวิณา   สีมาทรัพย ์
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
กลุ่มวิสำหกิจชุมชนหัตถกรรมจักสำนบ้ำนป่ำก่อ  จังหวัดบึงกำฬ 

 

  

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นำงภิญญำ  พำนิชสรรพ์  กลุ่มดีมำศ จังหวัดสุโขทัย 
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โครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑส์บู่กลีเซอรีน 

ผสมสมุนไพร  
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
นำงสำวสรียำ  ศรวิบูลย์ศักดิ์ 
อ ำเภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธำน ี

นำงสุภำพร  รำชกิจ 
อ ำเภอเมือง จังหวดับึงกำฬ 

นำงสำวพูลสุทธิบญุ  ปุรินทรำภิบำล 
อ ำเภอเมือง จังหวดัสุรำษฎร์ธำน ี

 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์  วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)   การพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร                                         0       

  (ภาษาอังกฤษ)  The development of herbal glycerin soap product.                            t             
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสาวปัทมาพร  จิตปรีดา ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยีชุมชน    โทรศัพท์ :  02 201 7111 
โทรสาร :  02 201 7102     อีเมล์ :  j_pattamaporn@dss.go.th 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1  นางสาวสรียา   ศรวิบูลยศ์ักดิ์  (ผู้ประกอบการรายเดียว)                                     
ที่ตั้ง :  92/59  ม. 3  ถ.รังสิต-นครนายก  อ.บึงยี่โถ  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี                 
โทรศัพท์ :  083 232 1034           
3.2  นางสุภาพร   ราชกิจ  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสมุนไพรรัศมีบึงกาฬ)                                        .                                                               
ที่ตั้ง : 171  ม. 2  ต.บึงกาฬ  อ.เมือง  จ.บึงกาฬ                                                  
โทรศัพท์ :  084 934 5969       
3.3  นางสาวพูลสุทธิบุญ   ปุรินทราภิบาล  (ผู้ประกอบการรายเดียว)                                        .                                                                    
ที่ตั้ง : 80/181  ม. 4  ต.วัดประดู่  อ.เมือง  จ.สุราษฎร์ธานี     
โทรศัพท์ :  089 472 6947         

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :    มกราคม 2562 – กันยายน 2562                                                             
5. งบประมาณโครงการ :    100,000 บาท                                                              
6. บทสรุปผู้บริหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร 
โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย  ได้แก่ 1) นางสาวสรียา   
ศรวิบูลย์ศักดิ์ (ผู้ประกอบการรายเดียว)  2) นางสุภาพร  ราชกิจ  (กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสมุนไพรรัศมีบึงกาฬ) และ 
3) นางสาวพูลสุทธิบุญ  ปุรินทราภิบาล  (ผู้ประกอบการรายเดียว)  มาทดสอบคุณภาพเบื้องต้นในห้องปฏิบัติการ  
และลงพ้ืนที่เพ่ือให้ค าปรึกษาเชิงลึกในการเลือกวัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร และกระบวนการผลิตสบู่กลีเซอรีนผสม
สมุนไพรให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด จากนั้นจึงผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.665/2553) โดยมีผลการด าเนินโครงการ  คือ กลุ่มผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย  
ได้ด าเนินการพฒันาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร และ วศ. น ามาทดสอบคุณภาพเบื้องต้น
ในห้องปฏิบัติการพบว่าผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย มีคุณภาพตามมาตรฐาน
ก าหนดเรียบร้อยแล้ว และเตรียมเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรอง มผช.665/2553 ในปีงบประมาณ 2563  
ต่อไป 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ปัจจุบันผู้บริโภคหันมาสนใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น มีความตระหนักในการดูแลสุขภาพของผู้บริโภคที่

เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้มีการใช้สมุนไพรในชีวิตประจ าวันกันอย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านของยารักษาโรค  
อาหารเสริม และเวชส าอาง เนื่องจากสมุนไพรมีสรรพคุณและสมบัติที่ดีในการดูแลสุขภาพและความงาม 
จึงนิยมน ามาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทต่างๆ เช่น สบู่ก้อน สบู่เหลว แชมพู ครีมนวด  
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว เป็นต้น ในตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรนั้น สบู่กลีเซอรีนเป็นสบู่ที่ได้รับความสนใจจาก
ผู้ บริ โภค เพราะมีลั กษณะใส ผิ วมัน เป็น เ งา  มีคุณสมบัติ ให้ ความชุ่ มชื้น  อ่อนโยนต่อผิ ว  ไม่ อุดตัน 
รูขุมขน สามารถสร้างจุดเด่นและเพ่ิมมูลค่าได้ โดยการเติมสมุนไพรชนิดต่างๆ ที่มีสมบัติบ ารุงผิว เช่น ขมิ้นชัน  
น้ าผึ้ง โปรตีนกาวไหม ว่านหางจระเข้ เป็นต้น ซึ่งผู้ประกอบการทั้ง 3 รายดังกล่าว เป็นผู้ประกอบการผลิต
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ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางสมุนไพรที่มีความพร้อมในเรื่องของสถานที่ผลิต และยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนกับ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เรียบร้อยแล้ว ได้เล็งเห็นถึงโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ 
สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร จึงต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด ปลอดภัย และเป็นที่พึง
พอใจต่อผู้บริโภค แต่อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการฯ ยังขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องของคุณภาพของวัตถุดิบ   
การน าสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ รวมไปถึงสูตรและกระบวนการผลิตที่ถูกต้อง ท าให้ผลิตภัณฑ ์
สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรยังมีคุณภาพไม่เป็นไปตาม มผช.665/2553 และไม่เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค  
สอดคล้องกับภารกิจของ วศ. ที่มีการด าเนินการโครงการคูปองวิทย์เพ่ือ OTOP ซึ่งมีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
และยกระดับของผู้ประกอบการ OTOP โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และร่วมแก้ไขปัญหา
ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเฉพาะราย ผู้ประกอบการเข้าใจกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ มีความรู้ใน
การปรับปรุงสูตรเพ่ือต่อยอดในการผลิตผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปในแนวทางที่ถูกต้อง และสามารถแก้ปัญหาอุปสรรคท่ี
เกิดข้ึนได้ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการสร้างรายได้ที่ต่อเนื่องยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการให้มีคุณภาพ และสามารถยื่นขอการ

รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 665/2553)  

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1)  ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรให้กบัผู้ประกอบการ 
2)  ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรให้แก่

ผู้ประกอบการ 
3)  ทดสอบผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรตาม มผช. 665/2553 
4)  ติดตามการด าเนินงานหลังการให้ค าปรึกษา  โดยการประสานงานกับผู้ประกอบการทุกข้ันตอน 

เพ่ือให้กระบวนการผลิตถูกต้อง ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐาน อย่างสม่ าเสมอ 
5)  ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ มผช.  
6)  สรุปและประเมินผล 

10.  หลักการและเหตุผล 
 สบู่กลีเซอรีน เกิดจากการน าสบู่ขุ่นไปท าปฏิกิริยากับน้ าตาลและแอลกอฮอล์ ท าให้ได้สบู่ที่มีลักษณะใส  
หรือสามารถท าได้จากการหลอมเบสกลีเซอรีนแล้วเติมส่วนผสมที่ต้องการเข้าไป เช่น น้ าหอม สารเติมแต่งอ่ืนๆ  
และผงหรือสารสกัดสมุนไพร ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสบู่กลีเซอรีน (มผช. 665/2553) สบู่กลีเซอรีน 
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากกลีเซอรีนเป็นส่วนประกอบหลัก อาจผสมเกล็ดสบู่  สารลดแรงตึงผิวสังเคราะหใช้กับ
ร่างกายเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกออกจากผิวหนัง  โดยก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการตามมาตรฐาน  คือ เป็นก้อนใสหรือ
ขุ่น ไมมีสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้  มีปริมาณกลีเซอรีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 โดยน้ าหนัก ไขมัน
ทั้งหมดต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 10  โดยน้ าหนัก (กรณีผสมเกล็ดสบู่)  ตองพบสารลดแรงตึงผิวสังเคราะห์ (กรณีเติม
สารลดแรงตึงผิวสังเคราะห์) ไฮดรอกไซด์อิสระไม่เกินร้อยละ 0.05 โดยน้ าหนัก คลอไรด์ไม่เกินร้อยละ 0.8  
โดยน้ าหนัก มีปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกิน 1,000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และไม่พบจุลินทรีย์ที่มาตรฐานก าหนด  

ปัญหาที่มักพบว่าผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการไม่ผ่าน  มผช. 665/2553  คือ 
ปริมาณกลีเซอรีนและคลอไรด์ไม่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด เนื่องจากผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดองค์ความรู้
ในเรื่องของสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด รวมถึงการเลือกใช้วัตถุดิบ  
และการสกัดสมุนไพร ดังนั้นผู้ประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรจึงมีความจ าเป็นต้องได้รับ
การถ่ายทอดองค์ความรู้ในด้านการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด  ปลอดภัย 
และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค 
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11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1 .  ถ่ า ย ทอด เ ทค โ น โ ล ยี ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร
ให้กับผู้ประกอบการ 

            

2. การให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพื่อ
แก้ไขปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่กลี
เซอรีนผสมสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ 

            

3. ทดสอบผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสม
สมุนไพรตาม มผช. 665/2553 

            

4. ติดตามการด าเนินงานหลังการให้
ค าปรึกษา  โดยการประสานงานกับ
ผู้ ป ร ะกอบกา รทุ กขั้ นตอน เพื่ อ ให้
กระบวนการผลิตถูกต้อง  ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพตามมาตรฐาน  อย่างสม่ าเสมอ 

            

5. ติดตามและผลักดันให้ผู้ประกอบการ
เข้าสู่กระบวนการยื่นขอ มผช. 

            

6. สรุปและประเมินผล             

12. ผลการด าเนินงาน 
 วศ. ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพร ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ไข
ปัญหาการผลิตผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรให้แก่ผู้ประกอบการ และน าผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการทั้ง
ก่อนและหลังการพัฒนาปรับปรุงสูตรมาวิเคราะห์ทดสอบเบื้องต้นในห้องปฏิบัติการ รวมทั้งแนะน าการคัดเลือก
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ วิธีการผลิตสารสกัดสมุนไพรเพื่อเติมในผลิตภัณฑ์ และการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะ
ที่ดี ท าให้ผู้ประกอบการได้รับองค์ความรู้ในการผลิตสบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรที่มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด   
มีความปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค เพ่ือยื่นขอการรับรอง มผช. 665/2553 และยังสามารถน าองค์
ความรู้ที่ได้ไปต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด   
มีความปลอดภัย และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภคต่อไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ก่อนการด าเนินงาน 

 นางสาวสรียา  ศรวิบูลย์ศักดิ์  ผู้ประกอบการ OTOP รายเดียว ในพ้ืนที่จังหวัดปทุมธานี ได้น าผลิตภัณฑ์
สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรที่มีการจดแจ้งเรียบร้อยแล้วเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรองตาม มผช. 665/2553  
ในปีงบประมาณ 2561 แต่พบว่าผลิตภัณฑ์ไม่ผ่าน มผช. 665/2553 เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีปริมาณกลีเซอรีน  
และปริมาณคลอไรด์ไม่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด จึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุง
สูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด และยื่นขอการรับรองตาม มผช. 665/2553 ต่อไป 

นางสุภาพร  ราชกิจ  ผู้ประกอบการ  OTOP  และวิสาหกิจชุมชนสมุนไพรรัศมีบึงกาฬ ในพ้ืนที่จังหวัด 
บึงกาฬ มีแนวความคิดในการเพ่ิมความแปลกใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีน จึงทดลองพัฒนาผลิตผลิตภัณฑ์
สบู่กลีเซอรีนผสมสารสกัดอะโวคาโด และยื่นขอจดแจ้งเรียบร้อยแล้ว แต่ยังขาดความมั่นใจในคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ จึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาให้ความรู้ในการพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตาม
มาตรฐานก าหนด เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค และยื่นขอการรับรองตาม มผช. 665/2553 ต่อไป 
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นางสาวพูลสุทธิบุญ  ปุรินทราภิบาล  ผู้ประกอบการ OTOP รายเดียว ในพ้ืนที่จังหวัดสุราษฎร์ธานี   
ได้น าผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรที่มีการจดแจ้งเรียบร้อยแล้วเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรองตาม   
มผช. 665/2553 ในปีงบประมาณ 2561 แต่พบว่าผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่าน มผช. 665/2553 เนื่องจากมีปริมาณ 
กลีเซอรีนต่ ากว่ามาตรฐานก าหนด จึงมีความประสงค์ให้ วศ. เข้ามาช่วยพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณ ฑ์ 
ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด และยื่นขอการรับรองตาม มผช. 665/2553  ต่อไป 

หลังการด าเนินงาน 
ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการฯ ทั้ง  3  ราย  ได้น าองค์ความรู้ที่ได้จากการถ่ายทอดองค์ความรู้ทั้งใน

รูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการและลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึก ในเรื่องของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ 
สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรที่มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด การเลือกใช้วัตถุดิบ การสกัดสมุนไพร และวิเคราะห์
ทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติกา รวมไปถึงการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้มีสุขลักษณะที่ดี มาพัฒนาและ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรของตนเอง และน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและปรับปรุงมา
วิเคราะห์ทดสอบเบื้องต้นในห้องปฏิบัติการ พบว่าผลิตภัณฑ์สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรของผู้ประกอบการทั้ง 3 ราย   
มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนดพร้อมเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ มผช. และ วศ. จะด าเนินการติดตามผลักดันให้
ผู้ประกอบการเข้าสู่กระบวนการยื่นขอการรับรองตาม  มผช. 665/2553  ในปีงบประมาณ 2563  ต่อไป 
14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความรู้สึกพึงพอใจเป็นอย่างมากที่  วศ. ได้เข้าไปให้ความช่วยเหลือและแนะน าการผลิต 
สบู่กลีเซอรีนผสมสมุนไพรให้ได้คุณภาพตาม มผช. 665/2553 ทางผู้ประกอบการได้น าองค์ความรู้ที่ได้จากการ
อบรมเชิงปฏิบัติการและการให้ค าปรึกษาเชิงลึกไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตาม
มาตรฐานก าหนด และเป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค ส่งผลให้สามารถขยายตลาดได้มากขึ้นท าให้มีรายได้เพ่ิมขึ้น 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 -  

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :    นางสาวปัทมาพร   จิตปรดีา     
ผู้ร่วมด าเนินงาน :           1)  นางสุบงกช   ทรัพย์แตง    

                            2)  นางสาวประวิณา   สีมาทรัพย ์    
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นำงสำวสรียำ  ศรวิบูลย์ศักดิ์   ผู้ประกอบกำร OTOP รำยเดียว   

                    

นำงสุภำพร  รำชกิจ  กลุ่มวิสำหกิจชุมชนสมุนไพรรัศมีบึงกำฬ 
 

        

นำงสำวพูลสุทธิบุญ  ปุรินทรำภิบำล  ผู้ประกอบกำร OTOP  รำยเดียว 
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โครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น  ำมันมะพร้ำวสกัดเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
นำงจิรำภรณ์  พัฒนเจริญ 

อ ำเภอเวียงสระ  จังหวัดสุรำษฎรธ์ำน ี
นำยรังสรรค์  ศรีพงษ์พันธ์กุล 
อ ำเภอละแม จังหวดัชุมพร 

 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน  กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น 
 (ภาษาอังกฤษ)  The development of virgin coconut oil. 

2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :  นางสุวรรณี  แทนธานี   ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 
หน่วยงาน :   ส านักเทคโนโลยีชุมชน    โทรศัพท์ :  02 201 7179 
โทรสาร :   02 201 7102     อีเมล์ :  suwannee@dss.go.th  

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
3.1  นางจิราภรณ์   พัฒนเจริญ  (กลุ่มสตรี หมู่12 บ้านราษฎร์พัฒนา)    
ที่ตั้ง :   เลขที่ 105/2  ม.12  ต.บ้านส้อง  อ.เวียงสระ  จ.สุราษฎร์ธานี   
โทรศัพท์ :  081 958 9124   
3.2  นายรังสรรค์   ศรีพงษ์พันธ์กุล         
ที่ตั้ง :   เลขที่ 119/1  ม.8  ต.ละแม  อ.ละแม  จ.ชุมพร   
โทรศัพท์ :  087 417 2461    

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ตุลาคม 2561 – กันยายน 2562                                                        
5. งบประมาณโครงการ :   65,000   บาท 
6. บทสรุปผู้บริหาร  

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ลงพ้ืนที่พบนางจิราภรณ์  พัฒนเจริญ กลุ่มสตรี หมู่ 12 บ้านราษฎร์
พัฒนาในพ้ืนที่จังหวัดสุราษฎร์ธานี และนายรังสรรค์ ศรีพงษ์พันธ์กุล ในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร ซึ่งเป็นผู้ประกอบการ
ผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นจากผลผลิตมะพร้าวที่มีมากในท้องถิ่น แต่ยังขาดองค์ความรู้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ วศ. 
จึงให้ค าแนะน าด้านกระบวนการผลิต การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิต รวมถึงได้เก็บตัวอย่างน้ ามัน
มะพร้าวสกัดเย็นเพ่ือน ามาทดสอบตามมาตรฐาน มผช. จากการทดสอบพบว่า น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นของ 
นายรังสรรค์ ศรีพงษ์พันธ์กุล มีคุณภาพตามมาตรฐาน มผช. ส าหรับน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นของนางจิราภรณ์ พัฒนเจริญ 
ไม่ผ่านการทดสอบคุณลักษณะเรื่องกลิ่น เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหืน ขณะนี้ วศ. ได้ติดตามและผลักดันให้ 
นางจิราภรณ์  พัฒนเจริญ กลุ่มสตรี หมู่ 12 บ้านราษฎร์พัฒนา และนายสมศักดิ์ ศรีพงษ์พันธ์กุล ด าเนินการปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพ่ือเตรียมยื่นขออนุญาตต่อไป    

7. ความเป็นมาของโครงการ 
 วศ. ได้ด าเนินการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป โครงการพัฒนากระบวนการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น 
ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานน้ ามันนวดตัวส าหรับสปา (มผช. 259/2553) ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมคูปองวิทย์เพ่ือ  
โอทอปมีจ านวน 2 ราย ได้แก่ นางจิราภรณ์  พัฒนเจริญ กลุ่มสตรี หมู่ 12 บ้านราษฎร์พัฒนา และนายรังสรรค์  
ศรีพงษ์พันธ์กุล  ผู้ประกอบการรายเดียว ผู้ประกอบการต้องการเพิ่มมูลค่ามะพร้าวซึ่งเป็นผลผลิตที่มีมากในท้องถิ่น
ด้วยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการยังขาดองค์ความรู้ด้าน
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและความปลอดภัยต่อการน าไปใช้เพ่ือรับประทาน ปรุงอาหาร ทาผิว หรือ
เป็นส่วนผสมในเครื่องส าอาง ดังนั้น วศ. จึงเข้าไปช่วยเหลือและส่งเสริมผู้ประกอบให้มีความรู้เกี่ยวกับการปรับปรุง
กระบวนการผลิต เพ่ือยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) น าไปสู่การจ าหน่าย 
สร้างรายได้ให้แก่กลุ่มฯ อย่างยั่งยืน  
 วศ. มีองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากงานวิจัยที่สามารถแก้ไขปัญหาด้านคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการเฉพาะราย ท าให้ผู้ประกอบการมีความรู้  ความเข้าใจในกระบวนการผลิต  
และการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพเพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิม  รวมถึงการต่อยอด 
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เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ตลอดจนสามารถแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นได้ด้วยตนเอง ส่งผลต่อการเพิ่มขีดความสามารถ
ในการแข่งขันและรายได้แก่ผู้ประกอบการอย่างยั่งยืน 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาและถ่ายทอดสูตรผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นให้มีคุณภาพและมีความปลอดภัย สามารถ
ยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  

9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
1)  พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นของผู้ประกอบการ 
2)  ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพ่ือแก้ไขปัญหาการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นให้แก่ผู้ประกอบการ 
3)  ทดสอบผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นก่อนและหลังการปรับปรุง 
4)  ติดตามการด าเนินงานหลังการให้ค าปรึกษา และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ์ 
5)  สรุปและประเมินผล  

10. หลักการและเหตุผล 
น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น หรือที่เรียกกันว่าน้ ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ เป็นน้ ามันมะพร้าวที่ใช้วิธีการสกัดแยก

จากเนื้อมะพร้าว โดยไม่ผ่านกระบวนการที่ใช้ความร้อนสูงและกระบวนการแปรรูปทางเคมี  สามารถใช้ผลิตเป็น
น้ ามันนวดตัวส าหรับสปาได้ น้ ามันมะพร้าวมีลักษณะใสเหมือนน้ าและมีองค์ประกอบหลักทางเคมี คือ กรดไขมัน
อ่ิมตัวที่มีขนาดโมเลกุลปานกลาง ได้แก่ กรดคาปริก กรดปาล์มิติก กรดไมริสติก กรดลอริก ซึ่งมีอยู่ถึงร้อยละ 90 
จากปริมาณกรดไขมันทั้งหมด กรดไขมันอ่ิมตัวในน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นมีสมบัติเป็นสารรักษาความชุ่มชื้น  
ท าให้ผิวพรรณนุ่มเนียน เส้นผมนุ่มด าเป็นเงางาม รักษาสุขภาพหนังศีรษะ และยังพบว่าโมโนลอรีนซึ่งมาจาก             
กรด ลอลิกจะมีสมบัติในการฆ่าเชื้อโรค ช่วยในการก าจัดรังแคและผิวหนังที่เป็นแผล นอกจากนี้ในน้ ามันมะพร้าว
สกัดเย็นยังมีวิตามินอี ซึ่งเป็นสารแอนติออกซิแดนท์ในการป้องกันการเสื่อมของเซลล์ผิวหนัง ขณะเดียวกันก็ช่วย
กระตุ้นให้มีการสร้างเซลล์ใหม่ข้ึนมาแทนที่ จึงท าให้ผิวพรรณดูอ่อนกว่าวัย      

 น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะต้องมีลักษณะที่พึงประสงค์ ดังนี้ 
 1)  ลักษณะทั่วไป  ตองเปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกชั้นหรือตกตะกอน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม  
 2)  สี  ต้องมีสีสม่ าเสมอ 
 3)  กลิ่น  ตองมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นที่ไมพึงประสงค์ เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นบูด 
 4)  สารปนเปอน 
  -  ตะกัว่ ตองไมเกิน 20 มิลลิกรมั/กิโลกรัม 
  -  สารหนู (ค านวณเปน As2O3) ตองไมเกิน 2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
  -  ปรอท ตองไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
 5)  ความเป็นกรด-ดาง ตองอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0 
 6)  จุลินทรีย์ 

-  จ านวนจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์และรา) ไม่เกิน 1 x 103  โคโลนี/ตัวอย่าง  1 กรัม 
-  ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ตองไมพบ 
-  สตาฟโิลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบ 
-  แคนดิดา อัลบิแคนส  ตองไมพบ 
-  คลอสตริเดียม ตองไมพบ  

 7)  การระคายเคือง  ตองไม่ท าให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนัง 
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วศ. มีเทคโนโลยีการผลิตที่ได้จากงานวิจัยผลิตภัณฑ์สมุนไพรประเภทสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร จึงน าองค์
ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีไปช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นโดยการลงพ้ืนที่เพ่ือ
ส ารวจปัญหาในกระบวนการผลิต พร้อมทั้งให้ค าปรึกษาในการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ พัฒนากระบวนการผลิต
ที่ถูกสุขลักษณะ และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค 
สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

กิจกรรม/วิธีกำร 
ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนปี 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. พัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกดัเย็นของ
ผู้ประกอบการ 

            

2. ให้ค าปรึกษาแนะน าเชิงลึกเพื่อแก้ไข
ปัญหาการผลติน้ ามันมะพรา้วสกดัเย็น
ให้แกผู่้ประกอบการ 

            

3. ทดสอบผลติภณัฑ์น้ ามันมะพรา้วสกัด
เย็นก่อนและหลังการปรับปรุงตาม มผช. 
259/2553  

            

4. ติดตามการด าเนินงานหลังการให้
ค าปรึกษา และผลักดันให้ผู้ประกอบการ
ยื่นค าขอจดแจ้งผลิตภัณฑ ์

            

5. สรุปและประเมินผล             

12. ผลการด าเนินงาน   
จากการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือแก้ปัญหาการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นให้แก่ผู้ประกอบการ 

สอบถามปัญหากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย ผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น 
ตามภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดกันมา และอยู่ระหว่างการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ถูกต้องตามสุขลักษณะที่ดี วศ. จึงได้
เก็บผลิตภัณฑ์ก่อนการปรับปรุงมาทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ ามันนวดตั วส าหรับสปา มผช. 
259/2553 และไดใ้ห้ค าแนะน าเกี่ยวกับการปรับปรุง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมถึงสถานที่ผลิต ท าให้ผู้ประกอบการ
มีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปปรับใช้เพ่ือผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น ขณะนี้ผู้ประกอบการทั้ง 2 ราย    
อยู่ระหว่างด าเนินการปรับปรุงสถานที่ผลิตเพื่อยื่นขอการตรวจสถานที่ผลิตจากสาธารณสุขจังหวัดต่อไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง  
ก่อนการด าเนินงาน 
1) กลุ่มสตรี หมู่ 12 บ้านราษฎร์พัฒนา เป็นผู้ประกอบการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นในจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

ได้ทดลองผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นตามวิธีที่เคยเรียนรู้มา ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพตามมาตรฐาน รวมถึงการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามข้อก าหนด จากการลงพ้ืนที่ วศ. ได้เก็บ
ผลิตภัณฑ์ก่อนการปรับปรุงมาทดสอบตาม มผช. น้ ามันนวดตัวส าหรับสปา พบว่าน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นมีปัญหา
เรื่องการเหม็นหืน  

2) นายรังสรรค์ ศรีพงษ์พันธ์กุล เป็นผู้ประกอบการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น ในจังหวัดชุมพร ต้องการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน และค าปรึกษาเรื่องการปรับปรุงสถานที่ผลิต จากการ
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เก็บผลิตภัณฑ์ก่อนการปรับปรุงมาทดสอบตาม มผช. น้ ามันนวดตัวส าหรับสปา  พบว่า น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นมี
ความใส ไม่มีสิ่งแปลกปลอม ไม่พบสารปนเปื้อน และไม่มีกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์  

หลังการด าเนินงาน 
วศ. ได้แจ้งผลการทดสอบผลิตภัณฑ์ก่อนการปรับปรุงให้แก่ผู้ประกอบการ และให้ค าปรึกษาการปรับปรุง

กระบวนการผลิตน้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น ดังนี้   
1. น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นของกลุ่มสตรี หมู่ 12 บ้านราษฎร์พัฒนา วศ. ได้ให้ค าแนะน าเรื่องการปรับปรุง

สถานที่ผลิต สุขลักษณะที่ดีในการผลิต ข้อควรระวังในการผลิตเพ่ือป้องกันการเกิดกลิ่นเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์ 
รวมถึงได้ผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นจดแจ้งเครื่องส าอางกับ อย. ด้วย 

2. น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็นของนายรังสรรค์ ศรีพงษ์พันธ์กุล วศ. ให้ค าแนะน าเรื่องกระบวนการผลิตน้ ามัน
มะพร้าวสกัดเย็น และสถานที่ผลิต ขณะนี้ผู้ประกอบการรอตรวจความพร้อมในการยื่นขอรับการรับรองสถานที่
ผลิตเครื่องส าอาง จากนั้น วศ. เตรียมผลักดันให้ผู้ประกอบการจดแจ้งผลิตภัณฑ์ต่อไป  

14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ  
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจที่ วศ. ให้การสนับสนุนโครงการฯ โดยการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาแนะน า  การ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตและสถานที่ผลิต รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการสามารถน าองค์ความรู้และ
ทักษะต่างๆ ที่ได้รับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ามันมะพร้าวสกัดเย็น ให้มคีุณภาพ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค น าไปสู่การสร้าง
รายได้ และยังประยุกต์ใช้องค์ความรู้ในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางอ่ืนๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐาน
ได้ด้วย นอกจากนี้ผู้ประกอบการยังประสงค์ให้ วศ. ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ในโอกาสต่อไปด้วย   

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ  
เนื่องจากผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการปรับปรุงสถานที่ผลิต เพ่ือยื่นขอการตรวจสถานที่ผลิตกับ สสจ. 

ท าให้ผู้ประกอบการยังไม่สามารถยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับ อย. ได้ ดังนั้น วศ. จึงให้ความช่วยเหลือด้วยการติดตาม
ให้ค าปรึกษาการปรับปรุงสถานที่ผลิตแก่ผู้ประกอบการจนกระทั่งสถานที่ผลิตผ่านการตรวจ พร้อมกับผลักดันให้
ผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพต่อยื่นจดแจ้งผลิตภัณฑ์กับ อย. ได ้

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ :   นางสุวรรณี   แทนธานี                                      
ผู้ร่วมด าเนินงาน :       1) นางสาวศิรินารถ   ปรีชา 

                                  2) นางสาวจารุวรรณ   แตงเท่ียง 
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ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
นำงจิรำภรณ์  พัฒนเจริญ  กลุ่มสตรี หมู่ 12 บ้ำนรำษฎร์พัฒนำ 

  

 
ภำพกิจกรรมสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 

นำยรังสรรค์ ศรีพงษ์พันธ์กุล  ผู้ประกอบกำรในพื นที่จังหวัดชุมพร 
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โครงกำร กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตผ้ำทอมือ 

ย้อมสีธรรมชำติให้สีไม่ตก 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
ผู้ประกอบกำรจังหวัดศรีสะเกษ 

และจังหวัดสรุินทร ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การปรับปรุงกระบวนการผลิตผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติให้สีไม่ตก.                               
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวโสรญา  รอดประเสริฐ                      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ     หน่วยงาน :       ส านักเทคโนโลยีชุมชน    
โทรศัพท ์:  02 201 7108     โทรสาร :  -      
อีเมล์ :     soraya@dss.go.th                                  
ที่ปรึกษาโครงการ :     - 
ผู้ร่วมรับผิดชอบโครงการ :     - 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ 
3.1  กลุ่มทอผ้าพิงพวยตะวันตก  (นางสมี  สะใบ)                                                                     .   

ที่อยู่ :  193  หมู่ที่ 1  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ  จังหวัดศรีสะเกษ  33240                                
โทรศัพท์ :     089 996 6792  โทรสาร : -                        
อีเมล์ :     -                          

3.2  กลุ่มทอผ้าตรรกวน  (นางสาววิลัย  ชาติเชื้อ)                                                               .           
ที่อยู่ :  47  หมู่ 3  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ  จังหวัดศรีสะเกษ  33240                                            
โทรศัพท์ :     092 919 3348    โทรสาร :  -     .  
อีเมล์ :     -                          

3.3  กลุ่มทอผ้าบ้านพิงพวยใต้  (นางสุวิท  ตระกูลพงษ์)                                       .                       
ที่อยู่ :  189  หมู่ 9  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ  จังหวัดศรีสะเกษ  33240                                    
โทรศัพท์ :     088 360 2116  โทรสาร :  -        . 
อีเมล์ :     -                          

3.4  กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านตาเปียง  (นางมณีรัตน์  เข็มทอง)                                                       
ที่อยู่ :  60/2  หมู่ที่ 1  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                                   
โทรศัพท์ :     090 039 4228    โทรสาร :  -      .  
อีเมล์ :     -                          

3.5  กลุ่มปลูกหม่อนเลี้ยงไหมและทอผ้า  (นางสาวทองดี  ธรรมรักษ์)                                                             
ที่อยู่ :  35/1  หมู่ที่  2  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                                 
โทรศัพท์ :     092 912 3263   โทรสาร :  -         
อีเมล์ :     -                          

3.6  กลุ่มทอผ้าไหมบ้านหนามแท่ง  (นางสมหวัง  มุยอุรา)                                                         .   
ที่อยู่ :  59  หมู่ที ่ 4  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                                       
โทรศัพท์ :     065 838 8061 โทรสาร :  -         
อีเมล์ :     -                          

3.7  วิสาหกิจชุมชนขอนแต้พัฒนา  (นางมาลัย  สีนิล)                                                  .   
ที่อยู่ :  14  หมู่ที่  6  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170    . 
โทรศัพท์ :     084 962 2780 โทรสาร :  - . 
อีเมล์ :     -                          
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3.8  กลุ่มสตรีทอผ้าบ้านขนวน  หมู่ 10  (นางปราณี  ชุมจิตร)                                 .                       
ที่อยู่ :  18  หมู่ที่  10  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                               
โทรศัพท์ :     085 305 3412  โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -           

3.9  กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านดงบังฮองขาม  (นางบุญรอด  จันทร์ธรรม)                                 .                      
ที่อยู่ :  14  หมู่ 13  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                               
โทรศัพท์ :     087 451 8700 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                         

3.10  กลุ่มทอผ้าไหมบ้านนาส าราญ  หมู่  15  (นางสมศิลป์  เสนาวงค์)                                 .                      
ที่อยู่ :  41  หมู่ที่  15  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                               
โทรศัพท์ :     092 168 8441   โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                           

3.11  กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านศรีเมืองใหม่  (นางเกษฎาพร  มนัส)                                 .                      
ที่อยู่ :  75/3  หมู่ที่  16  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  33170                               
โทรศัพท์ :     083 127 9690 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                           

3.12  กลุ่มหัตถกรรมทอผ้าไหม  หมู่ที่  1  (นางส ารวย  พิศงาม)                                 .                      
ที่อยู่ :  97/1  หมู่ที่  8  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     085 656 9597  โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                           

3.13  กลุ่มแม่บ้านบ้านธรรมสา  หมู่  2  (นางประนอม  ชินค า)                                 .                      
ที่อยู่ :  150  หมู่ที่  2  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     082 393 8371 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                           

3.14  กลุ่มทอผ้าไหมบ้านหนองแสง  (นางบัวสอน  ชัดเจน)                                 .                        
ที่อยู่ :  420  หมู่ที่  3  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     081 186 8908 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                           

3.15  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านบัวโคก  หมู่ที่  8  (นางอุบล  ภาเจริญ)                                
ที่อยู่ :  97/1  หมู่ที่  8  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     088 583 7744 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -                           

3.16  วิสาหกิจชุมชนทอผ้าไหมบ้านหัวแร่  (นางอ่อนสี  เจริญรักษ์ฤกษ์)                                            
ที่อยู่ :  46  หมู่ที่  10  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     088 739 7146 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -    

3.17  กลุ่มพัฒนาสตรีบ้านบุใหญ่  (นางเจตนภา  กองทอง)                                                            
ที่อยู่ :  26  หมู่ที่  11  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     086 090 2828 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -   
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3.18  กลุ่มสตรีทอผ้าไหม  หมู่  14  (นางสาวร าพัน  โชติช่วง)                                                           
ที่อยู่ :  36/2  หมู่ที่  14  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศพัท์ :     063 634 7484  โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -  

3.19 กลุ่มหัตถกรรมบ้านโคกกลาง  หมู่  16  (นางสุพรรณ์  วางาม)                                                
ที่อยู่ :  18/2  หมู่ที่  16  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     089 579 0421 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -  

3.20  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีส่งเสริมอาชีพบ้านบัวโคก  หมู่  18  (นางส ารวล  อุดมค า)                                
ที่อยู่ :  17  หมู่ที่  18  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  32120                               
โทรศัพท์ :     061 096 6058 โทรสาร :  -        .  
อีเมล์ :     -            

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) :  10 เดือน  (ธันวาคม 2561 – กันยายน 2562)     
5. งบประมาณโครงการ :       1,090,200  บาท      .   
6. บทสรุปผู้บริหาร 

   -                                

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ประเภทผ้าทอมือที่โดดเด่น  อาทิ ผ้าทอลายขัด ผ้า

มัดหมี่ ผ้ายกดอก  ผ้าหางกระรอก  โดยส่วนใหญ่สืบทอดภูมิปัญญากระบวนการผลิตมาจากบรรพบุรุษ และต่อ
ยอดการเรียนรู้จากการเข้ารับการฝึกอบรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีจากหน่วยงานภาครัฐที่ให้การส่งเสริมและ
ผลักดันผู้ประกอบการเข้าสู่การขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  เพื่อการผลิตสินค้าให้ได้มาตรฐานและ
มีคุณภาพ  อย่างไรก็ตาม  พบว่า  ผู้ประกอบการผ้าทอมือที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินและทดสอบตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  มักจะไม่ผ่านในเรื่องลักษณะทั่วไป  สีเอโซ  ความเป็นกรด–ด่าง  ความคงทนของสี
ต่อการซัก  และความคงทนของสีต่อเหงื่อ   
 จากการด าเนินงานลงพื้นที่จัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  ในปี  พ.ศ. 2560 - 2561   
 -  ณ  กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านพังพวย  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์   
              ระหว่างวันที่  18 -19  มีนาคม  พ.ศ. 2560  
      -  ณ  กลุ่มสตรีบ้านห้วย  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ  จังหวัดศรีสะเกษ 
              ระหว่างวันที่  26 – 27  ตุลาคม  พ.ศ. 2561 
      -  ณ  กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านหนองนา  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ 

                  ระหว่างวันที่  28 – 29  ตุลาคม  พ.ศ. 2561 
โดยผู้ประกอบการผ้าทอมือจ านวน 20 ราย ต้องการค าแนะน าและมีข้อมูลเบื้องต้นดังนี้ 

1. กลุ่มทอผ้าพิงพวยตะวันตก  (นางสมี  สะใบ) เลขที่ 193  หมู่ที่ 1  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ  
จังหวัดศรีสะเกษ  เป็นกลุ่มทอผ้าและปลูกหม่อนเลี้ยงไหม  มี เส้นไหมบ้านและสนใจเทคนิคการย้อมสี
ธรรมชาติให้ได้สีสดใสและสีไม่ตก  เพื่อผลิตผ้าทอจากเส้นไหมบ้านย้อมสีธรรมชาติ  และยังไม่เคยท าการยื่นขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผ้าทอ  

2. กลุ่มทอผ้าตรรกวน  (น.ส.วิลัย  ชาติเชื้อ)  เลขที่ 47  หมู่ 3  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ  จังหวัดศรีสะเกษ               
เป็นกลุ่มทอผ้าและปลูกหม่อนเลี้ยงไหม  มีเส้นไหมบ้านและสนใจเทคนิคการย้อมสีธรรมชาติให้ได้สีสดใสและสีไม่ตก  
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เพ่ือผลิตผ้าทอจากเส้นไหมบ้านย้อมสีธรรมชาติ  และยังไม่เคยท าการยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภท
ผ้าทอ  

3. กลุ่มทอผ้าบ้านพิงพวยใต้  (นางสุวิท  ตระกูลพงษ์) เลขที่ 189  หมู่ 9  ต าบลพิงพวย  อ าเภอศรีรัตนะ   
จังหวัดศรีสะเกษ  เป็นกลุ่มทอผ้าและปลูกหม่อนเลี้ยงไหม  มี เส้นไหมบ้านและสนใจเทคนิคการย้อมสี
ธรรมชาติให้ได้สีสดใสและสีไม่ตก  เพื่อผลิตผ้าทอจากเส้นไหมบ้านย้อมสีธรรมชาติ  และยังไม่เคยท าการยื่นขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผ้าทอ  

4. กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านตาเปียง  (นางมณีรัตน์  เข็มทอง)  เลขที่ 60/2  หมู่ที่ 1  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องลักษณะทั่วไป  
ความเป็นกรด-ด่าง  จึงต้องการค าแนะน าวิธีทดสอบค่ามาตรฐานเบื้องต้นของค่าความเป็นกรด-ด่างและ
สนใจเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุ ในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              

5. กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านดงบังฮองขาม  (นางบุญรอด  จันทร์ธรรม)  เลขที่ 14  หมู่ 13  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ.ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องลักษณะทั่วไป  
จึงต้องการค าแนะน าและสนใจเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              

6. กลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านศรีเมืองใหม่  (นางเกษฎาพร  มนัส) เลขที่  75/3  หมู่ที่  16  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องลักษณะทั่วไป  
ความคงทนของสีต่อเหงื่อ  (ทั้งสภาพกรดและสภาพด่าง)  ความเป็นกรด-ด่าง  จึงต้องการค าแนะน าวิธีทดสอบ
ค่ามาตรฐานเบื ้องต ้นของความคงทนของสีต่อเหงื่อ  และค่าความเป็นกรด-ด่างและสนใจเกี ่ยวก ับ
กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              

7. วิสาหกิจชุมชนขอนแต้พัฒนา  (นางมาลัย  สีนิล)  เลขที่  14  หมู่ที่  6  ต าบลส าโรงปราสาท  อ าเภอ
ปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  สนใจเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่น  ให้ได้  
สีสดใสและสีไม่ตก  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
ประเภทผ้าทอ    

8. กลุ่มสตรีทอผ้าบ้านขนวน  หมู่ 10  (นางปราณี  ชุมจิตร)  เลขที่  18  หมู่ที่  10  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องลักษณะ
ทั่วไป  จึงต้องการค าแนะน าและสนใจเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              

9. กลุ่มปลูกหม่อนเลี้ยงไหมและทอผ้า  (น.ส.ทองดี  ธรรมรักษ์)  เลขที่  35/1  หมู่ที่  2  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  สนใจเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่น  ให้ได้  

    สีสดใสและสีไม่ตก  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน     
    ประเภทผ้าทอ        

10. กลุ่มทอผ้าไหมบ้านหนามแท่ง  (นางสมหวัง  มุยอุรา)  เลขที่  59  หมู่ที่  4  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องลักษณะ
ทั่วไป  ความคงทนของสีต่อเหงื่อ  (ทั้งสภาพกรดและสภาพด่าง)  ความเป็นกรด-ด่าง  จึงต้องการค าแนะน าวิธี
ทดสอบค่ามาตรฐานเบื้องต้นของความคงทนของสีต่อเหงื่อ  และค่าความเป็นกรด-ด่างและสนใจเกี่ยวกับ
กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              

11. กลุ่มทอผ้าไหมบ้านนาส าราญ  หมู่  15  (นางสมศิลป์  เสนาวงค์)  เลขที่  41  หมู่ที่  15  ต าบลส าโรงปราสาท  
อ าเภอปรางค์กู่  จังหวัดศรีสะเกษ  ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องลักษณะ
ทั่วไป  สีเอโซที่ให้แอโรแมติกแอมีน 24 ตัวจากการใช้สีเคมีตามท้องตลาด  จึงต้องการค าแนะน าเรื่องสีที่
ปลอดภัย  ไม่มีเอโซที่ให้แอโรแมติกแอมีน 24 ตัว  และต้องการเรียนรู้เรื่องการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุ 

    ในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              
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12. กลุ่มทอผ้าไหมบ้านหนองแสง  (นางบัวสอน  ชัดเจน)  เลขที่  20  หมู่ที่  3  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  
จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุ 
ในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
ประเภทผ้าทอ           

13. กลุ่มพัฒนาสตรีบ้านบุใหญ่  (นางเจตนภา  กองทอง)  เลขที่  26  หมู่ที่  11  ต าบลบัวโคก  อ าเภอ
ท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุ
ในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
ประเภทผ้าทอ             

14. กลุ่มแม่บ้านบ้านธรรมสา  หมู่  2  (นางประนอม  ชินค า)  เลขที่  150  หมู่ที่  2  ต าบลบัวโคก  
อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติ
จากวัสดุในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  ประเภทผ้าทอ             

15. วิสาหกิจชุมชนทอผ้าไหมบ้านหัวแร่  (นางอ่อนสี  เจริญรักษ์ฤกษ์)  เลขที่  46  หมู่ที่  10  ต าบลบัวโคก  
อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติ
จากวัสดุในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  ประเภทผ้าทอ             

16. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีส่งเสริมอาชีพบ้านบัวโคก  หมู่  18  (นางส ารวล  อุดมค า)  เลขที่  17  หมู่ที่  
18  ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
เรื่องสีเอโซที่ให้แอโรแมติกแอมีน 24  ตัว  ความคงทนของสีต่อการซัก  ความคงทนของสีต่อเหงื่อ (ทั้ง
สภาพกรดและสภาพด่าง)  ความเป็นกรด-ด่าง  จึงต้องการค าแนะน าเรื่องสีที่ปลอดภัย  ไม่มีเอโซ ที่ให้แอโรแมติกแอ
มีน 24 ตัว  และต้องการเรียนรู้เรื่องการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              
 17. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านบัวโคก  หมู่ที่  8  (นางอุบล  ภาเจริญ)  เลขที่  97/1  หมู่ที่ 8  
ต าบลบัวโคก  อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ไม่ผ่านการประเมินและทดสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
เรื่องความเป็นกรด-ด่าง  จึงต้องการค าแนะน าวิธีทดสอบค่ามาตรฐานเบื้องต้นและสนใจเรื่องการย้อมสี
ธรรมชาติจากวัสดุในท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน              

18. กลุ่มหัตถกรรมทอผ้าไหม  หมู่ที่  1  (นางส ารวย  พิศงาม)  เลขที่   97/1  หมู่ที่  8  ต าบลบัวโคก  
อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติ
จากวัสดุในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  ประเภทผ้าทอ             

19. กลุ่มหัตถกรรมบ้านโคกกลาง  หมู่  16  (นางสุพรรณ์  วางาม)  เลขที่  18/2  หมู่ที่  16  ต าบลบัวโคก  
อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติ
จากวัสดุในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  ประเภทผ้าทอ             

20. กลุ่มสตรีทอผ้าไหม  หมู่  14  (น.ส.ร าพัน  โชติช่วง)  เลขท่ี  36/2  หมู่ที่  14  ต าบลบัวโคก  อ าเภอ
ท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  ผลิตผ้าทอจากการย้อมสีเคมีท้องตลาด  มีความสนใจเรื่องการย้อมสีธรรมชาติจากวัสดุ
ในท้องถิ่นด้วย  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์ผ้าทอของกลุ่มสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
ประเภทผ้าทอ 
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8.  วัตถุประสงค์ 
เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติให้สีไม่ตก  จ านวน 20 ราย ในพ้ืนที่

จังหวัดศรีสะเกษ และสุรินทร์ เพ่ือให้สามารถผลิตผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติที่ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ขอบเขตและวิธีการปฏิบัติงาน 

1. ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  คราม  และครั่ง รวมถึง
เทคนิคการย้อมให้สีไม่ตก  โดยผู้ประกอบการผ้าทอมือจ านวน 20 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดศรีสะเกษ และ
สุรินทร์  ผลิตผ้าทอมือเพ่ือขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

2. ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติของผู้ประกอบการจ านวน 20 ราย เพ่ือยื่น
ขอการรับรอง มผช. 

3. สรุปผลการด าเนินงาน 
9.2 ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 
 

 
รายละเอียดการด าเนินงาน 

 

ปี 2561 ปี 2562 
เดือน 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1.  ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับ

กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  
คราม  และครั่ง รวมถึงเทคนิคการย้อม
ให้สีไม่ตก  โดยผู้ประกอบการผ้าทอมือ
จ านวน 20 ราย ในพื้นที่จังหวัดศรีสะเกษ 
และสุรินทร์  ผลิตผ้าทอมือเพื่อขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน 
(มผช.) 

            

2.  ตรวจสอบคณุภาพของผลิตภณัฑ์
ผ้าทอของผู้ประกอบการผ้าทอ 

    ทั้ง 20 ราย เพื่อยืน่ขอการรับรอง มผช. 

            

3.  สรุปผลด าเนินงาน             

10. หลักการและเหตุผล 
  ผู้ประกอบการผ้าทอทั้ง  20  ราย  มีความสนใจและต้องการค าแนะน าเกี่ยวกับกระบวนการผลิตผ้าทอมือ

ย้อมสีธรรมชาติให้ได้มาตรฐานสู่การยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  ดังนั้น ขส. จึงจัดท าข้อเสนอ
โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอปเรื่อง การปรับปรุงกระบวนการผลิตผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติให้สีไม่ตกแก่
ผู้ประกอบการผ้าทอมือจ านวน 20 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดศรีสะเกษ  และสุรินทร์ เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ได้ด าเนินการ
ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  คราม  และครั่ง รวมถึงเทคนิคการ
ย้อมให้สีไม่ตก 

11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  คณะเจ้าหน้าที่ ขส. ได้ประสานงานกับกลุ่มผู้ประกอบการผ้าทอในพ้ืนที่จังหวัดศรีสะเกษ  และจังหวัด

สุรินทร์  จ านวน 20 ราย  ซึ่งมีปัญหาไม่ผ่านการยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผ้าทอ  ทั้งในเรื่อง
ลักษณะทั่วไป  สีเอโซที่ให้แอโรแมติกแอมีน 24 ตัว  ความเป็นกรด–ด่าง  ความคงทนของสีต่อการซัก               
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และความคงทนของสีต่อเหงื่อ  ได้ด าเนินการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกระหว่างวันที่ 9 – 14  มิถุนายน  2562  
และระหว่างที่  4 – 9  สิงหาคม  2562  ณ  จังหวัดศรีสะเกษ  และจังหวัดสุรินทร์  โดยคณะเจ้าหน้าที่ได้สาธิต
และให้ค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องการปรับปรุงกระบวนการผลิตผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติให้สีไม่ตก  ได้แก่ 
กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  คราม  และครั่ง  การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ  อธิบายวิธีการย้อมให้สี
ติดคงทนบนเส้นไหม  กระบวนการท าความสะอาดเส้นไหมหลังกระบวนการย้อมให้สีไม่ตก  สาธิตวิธีการทดสอบ
ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าที่ใช้ในกระบวนการย้อมเส้นใย  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ผ้า
ทอ  และวิธีการทดสอบความคงทนของสีต่อการซักของผ้าทอเบื้องต้นให้กับผู้ประกอบการ 

12.  ผลการด าเนินงาน 
 ผู้ประกอบการที่สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป จ านวน 20 ราย  ได้รับความรู้เรื่อง

การปรับปรุงกระบวนการผลิตผ้าทอมือย้อมสีธรรมชาติให้สีไม่ตก  ได้แก่ กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข   
คราม  และครั่ง  การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ  วิธีการย้อมให้สีติดคงทนบนเส้นไหม  กระบวนการท า
ความสะอาดเส้นไหมหลังกระบวนการย้อมให้สีไม่ตก  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด - ด่างของน้ าที่ใช้ใน
กระบวนการย้อมเส้นใย  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ผ้าทอ  และวิธีการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซักของผ้าทอเบื้องต้น  และได้น าความรู้ดังกล่าวนี้ไปใช้ในกระบวนการผลิตผ้าทอมือเพื่อขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 ภายหลังจากที่ผู้ประกอบการได้รับค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องการปรับปรุงกระบวนการผลิตผ้าทอมือย้อมสี
ธรรมชาติให้สีไม่ตก  ได้แก่ กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  คราม  และครั่ง  การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่าง
ธรรมชาติ  วิธีการย้อมให้สีติดคงทนบนเส้นไหม  กระบวนการท าความสะอาดเส้นไหมหลังกระบวนการย้อมให้สีไม่
ตก  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด - ด่างของน้ าที่ใช้ในกระบวนการย้อมเส้นใย  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด-
ด่างของผลิตภัณฑ์ผ้าทอ  และวิธีการทดสอบความคงทนของสีต่อการซักของผ้าทอเบื้องต้น  และได้น าความรู้
ดังกล่าวนี้ไปใช้ในกระบวนการผลิตผ้าทอมือเพ่ือเตรียมการขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  
ในปีงบประมาณ  2563 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 กระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  คราม  และครั่ง  การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ  วิธีการย้อมให้สีติด
คงทนบนเส้นไหม  กระบวนการท าความสะอาดเส้นไหมหลังกระบวนการย้อมให้สีไม่ตก  วิธีการทดสอบค่าความ
เป็นกรด - ด่างของน้ าที่ใช้ในกระบวนการย้อมเส้นใย  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ผ้าทอ      
และวิธีการทดสอบความคงทนของสีต่อการซักของผ้าทอเบื้องต้นได ้

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 เจ้าหน้าที่ได้ให้ค าแนะน าในการกระบวนการย้อมสีธรรมชาติจากเข  คราม  และครั่ง  การฟอกกาวเส้นไหมด้วย
ด่างธรรมชาติ  วิธีการย้อมให้สีติดคงทนบนเส้นไหม  กระบวนการท าความสะอาดเส้นไหมหลังกระบวนการย้อมให้
สีไม่ตก  วิธีการทดสอบค่าความเป็นกรด - ด่างของน้ าที่ใช้ในกระบวนการย้อมเส้นใย  วิธีการทดสอบค่าความเป็น
กรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ผ้าทอ  และวิธีการทดสอบความคงทนของสีต่อการซักของผ้าทอเบื้องต้น  แต่มีปัญหาคือ 
ผ้าที่ทอเป็นผืนนั้นยังไม่ผ่านเรื่องลักษณะทั่วไป ได้แก่ ลวดลายบนผืนผ้าไม่สม่ าเสมอ และผ้าขึ้นเป็นขุย ซึ่งเกิด
จากฟืมที่ใช้มีคุณภาพไม่ดี  บางรายไม่มีเงินซื้อฟืมใหม่จึงต้องใช้ฟืมเก่า  ท าให้ตอนทอผ้าเกิดปัญหาผ้าเป็นขุย                                                                                                             

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
      ผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวโสรญา  รอดประเสริฐ ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 
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ภำพประกอบกำรด ำเนินงำน 
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โครงกำร กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำบำติก  

ผ้ำมัดย้อม  ผ้ำทอสู่กำรรับรองมำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร   

กลุ่ม OTOP นวัฒวิถี  (นำงพัชรี  ห่วงถึง) 
อ ำเภอเมือง  จังหวัดสุโขทัย 

กลุ่ม OTOP นวัฒวิถี  (นำงสำวจินตหรำ  ชูสุข) 
อ ำเภอเมือง  จังหวดัสุโขทัย 

 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)  การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก/ผ้ามัดย้อม/ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน                                                             
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวโสรญา  รอดประเสริฐ                      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ     หน่วยงาน :       ส านักเทคโนโลยีชุมชน    
โทรศัพท ์:  02 201 7108     โทรสาร :  -      
อีเมล์ :     soraya@dss.go.th                                  
ที่ปรึกษาโครงการ :         -    
ผู้ร่วมรับผิดชอบโครงการ :        - 

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ 
3.1  กลุ่ม OTOP นวัฒวิถี  (นางพัชรี ห่วงถึง)                                                                    

ที่อยู่ :  371/2  หมู ่3  ต าบลเมืองเก่า  อ าเภอเมือง  จงัหวัดสุโขทัย  64210                             
โทรศัพท์ :     080 506 1056   โทรสาร :  -                         
อีเมล์ :     -                      

3.2  กลุ่ม OTOP นวัฒวิถี  (นางสาวจินตหรา  ชูสุข)                                                                    
ที่อยู่ :  649/1 หมู ่3 หมู่บ้านชุมชนลิไท ต าบลเมืองเก่า อ าเภอเมือง จังหวัดสุโขทัย 64210                             
โทรศัพท์ :     082 775 9310   โทรสาร :  -                         
อีเมล์ :     -                             

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) :    8 เดือน  (มกราคม – สิงหาคม  2562)    . 
5. งบประมาณโครงการ :       105,140 บาท      .   
6. บทสรุปผู้บริหาร 

      -                                                                                                   

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทยเป็นแหล่งที่เต็มไปด้วยวัฒนธรรมด้านศิลปะที่โดดเด่น  สวยงาม ไม่ว่าจะ

เป็นด้านผ้าทอ หรือเครื่องชามสังคโลก ซึ่งมีชื่อเสียงอันโด่งดัง โดยเฉพาะผ้าตีนจก การทอผ้าเป็นหัตถศิลป์ที่แสดง
ถึงภูมิปัญญาที่เฉลียวฉลาดความเพียรพยายามของมนุษย์ที่จะน าเส้นใยจากวัสดุมาถักทอเป็นผืนผ้ามีลวดลายสีสัน
งามสะดุดตาแก่ผู้พบเห็น เป็นภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดกันมาจากบรรพบุรุษส่งต่อมายังรุ่นลูก รุ่นหลาน บ่งบอกถึงชาติ
ตระกูลที่สืบเชื้อสายต่อๆ กันมา โดยการทอผ้าเป็นวิถีหนึ่งของชาวไทยพวน  ซึ่งอาศัยอยู่ทางภาคเหนือตอนล่าง
ของประเทศไทย และเครื่องชามสังโลกก็เป็นอีกหนึ่งหัตถศิลป์ที่ส าคัญสืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น แต่เนื่องจาก
เครื่องชามสังคโลกมีราคาที่สูง และน้ าหนักมาก นักท่องเที่ยวจึงไม่นิยมซื้อกลับไปเป็นของฝาก รวมถึงความนิยม
ด้านผ้าทอของกลุ่มคนรุ่นใหม่ได้รับความสนใจลดน้อยลง กลุ่มผู้ประกอบการในพ้ืนที่จึงแก้ปัญหาด้วยการน า
หัตถศิลป์อันทรงคุณค่าทั้งสองผนวกเข้าด้วยกัน จึงเกิดเป็นการเพ้นท์ลวดลายเหมือนบนเครื่องชามสังคโลกลงบน
ผืนผ้า แต่เนื่องจากการคิดค้นผลิตภัณฑ์นี้เป็นสิ่งใหม่กลุ่มผู้ประกอบการยังขาดความรู้ด้านสารเคมีที่จะท าให้สีที่
เพ้นท์มีความคงทน  สวยงาม  อย่างผ้าบาติก และผ้ามัดย้อม ทางภาคใต้ จึงท าให้ยังไม่ได้รับมาตรฐาน ทางกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ของใช้ และสิ่งทอ (ขส.) ได้เห็นความส าคัญในส่วนนี้ กลุ่ม ขส.จึงมีก าหนดการเดินทางลงพ้ืนที่พบ
ผู้ประกอบการ OTOP วิเคราะห์ปัญหา และหาแนวทางในการแก้ไข ซึ่งผู้ประกอบการ OTOP ที่กลุ่ม ขส. คัดเลือก
มีดังนี้ 

7.1 กลุ่ม OTOP นวัตวิถี (นางพัชรี ห่วงถึง) ต าบลเมืองเก่า อ าเภอเมือง จังหวัดสุโขทัย เป็นผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก ตั้งแต่ปีพ.ศ. 2559  มีสมาชิก 10 คน ไม่เคยยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน     
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7.2 กลุ่ม OTOP นวัตวิถี (นางสาวจินตหรา ชูสุข)  ต าบลเมืองเก่า อ าเภอเมือง จังหวัดสุโขทัย เป็นกลุ่ม
ที่ผลิตผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก ตั้งแต่ปีพ.ศ. 2559 มีสมาชิก 10 คน ไม่เคยเคยยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  

8. วัตถุประสงค์ 

      เพ่ือพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP ประเภทผ้าและเครื่องแต่งกายเข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

9.  ขอบเขตของการด าเนินงาน 
9.1 ขอบข่ายและวิธีการปฏิบัติงาน 

1. ลงพื้นที่เพ่ือส ารวจและรวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการ เพ่ือวิเคราะห์ปัญหาของผลิตภัณฑ์ผ้าทอ  
2. ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ และคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิต ทั้งให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนา 
    กระบวนการผลิต  
3. ผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
4. สรุปผลการด าเนินงาน 

9.2 ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน      

รำยละเอียดกำรด ำเนินงำน 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1. ลงพ้ืนท่ีเพื่อส ารวจและรวบรวม
ข้อมูลจากผูป้ระกอบการ เพื่อ
วิเคราะหป์ัญหาของผลิตภัณฑผ์้าทอ 

           

2.ตรวจสอบผลติภณัฑ์ และคุณภาพ
วัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิต ทัง้
ให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนา
กระบวนการผลติ 

          

3.ผลักดันใหผู้้ประกอบการยื่นขอ
การรับรองมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชน(มผช.) 

          

4.  สรุปผลการด าเนินงาน           

 
10. หลักการและเหตุผล 

  กลุ่มผลิตภัณฑ์ของใช้และสิ่งทอ ส านักเทคโนโลยีชุมชน ได้มีการลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลและให้ค าปรึกษาเบื้องต้น
ในระหว่างวันที่ 26 พฤศจิกายน 2561 ในพ้ืนที่จังหวัดสุโขทัย พบว่ามีผู้ประกอบการ 2 รายดังกล่าว ยังคงมีความ
ต้องการให้เจ้าหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์บริการให้ความช่วยเหลือในการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้ผ่านการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ดังนั้นกลุ่มผลิตภัณฑ์ของใช้และสิ่งทอ สังกัดส านักเทคโนโลยีชุมชน                 
จึงจัดท าข้อเสนอคูปองวิทย์โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก/ผ้ามัดย้อม/ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน 
เพ่ือการให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนากระบวนการผลิต และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน  (มผช.) ต่อไป ท าให้ผู้ประกอบการสามารถท าผลิตภัณฑ์ผ้าจ าหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวทั้งในและ
นอกประเทศได้อย่างมีคุณภาพ เป็นการสร้างรายได้ให้กับ    กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ OTOP และ SMEs 
ให้มากขึ้น 
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11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
กลุ่มผลิตภัณฑ์ของใช้และสิ่งทอ ส านักเทคโนโลยีชุมชน  ได้ประสานงานกับนางพัชรี ห่วงถึง และ        

นางสาวจินตหรา ชูสุข  กลุ่ม OTOP นวัตวิถี  ต าบลเมืองเก่า อ าเภอเมือง จังหวัดสุโขทัย  ซึ่งมีปัญหาขาดความรู้
ด้านสารเคมีที่จะท าให้สีที่ใช้เพ้นทต์ิดคงทน  และยังไม่เคยยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  ทางกลุ่มผลิตภัณฑ์
ของใช้และสิ่งทอได้ด าเนินการเดินทางลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก/
ผ้ามัดย้อม/ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน  ได้แก่ การตรวจสอบผลิตภัณฑ์และคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิต  อธิบายและสาธิตการใช้สารเคมีที่จะท าให้สีเพ้นท์  มีความคงทน  สวยงาม  ระหว่างวันที่  24 – 27  
มิถุนายน  2562  และระหว่างวันที่  20 – 23  สิงหาคม  2562  ณ  จังหวัดสุโขทัย   

12.  ผลการด าเนินงาน 
นางพัชรี ห่วงถึง และ นางสาวจินตหรา ชูสุข  ได้รับความรู้เรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก/ผ้า

มัดย้อม/ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน  ได้แก่ การตรวจสอบผลิตภัณฑ์และคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิต  การใช้สารเคมีที่จะท าให้สี เพ้นท์  มีความคงทน  สวยงาม  และได้น าความรู้ดังกล่าวนี้ ไปใช้ใน
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าบาติกได้      

13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
ภายหลังจากท่ีผู้ประกอบการได้รับค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องเรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก/ ผ้า

มัดย้อม/ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน  ผู้ประกอบการน าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ผ้าบาติกของตัวเองได้  และอยู่ในระหว่างด าเนินการเตรียมการขอการรับรอง มผช. ประจ าปีงบประมาณ 
2563 ต่อไป   

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ได้รับความรู้เรื่องการเลือกใช้สารเคมีในการเพ้นท์ลายผ้าให้สวยงาม  และติดคงทน ท าให้ผู้ประกอบการ
เข้าใจกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าบาติกให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ 

15.  ข้อเสนอแนะของรับผิดชอบโครงการ 
 ไม่มีข้อเสนอ 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
       ผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวโสรญา  รอดประเสริฐ ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ช านาญการ       
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ภำพประกอบกำรด ำเนินงำน 
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โครงกำร กำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำทอ 

สู่กำรรับรองมำตรฐำน 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร  
ผู้ประกอบกำรจังหวัดหนองคำย 

และจังหวัดอุดรธำนี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ : (ภาษาไทย)  การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน                           .                               
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวไพรัตน์  ศรีชัยนาท                      

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ     หน่วยงาน :       ส านักเทคโนโลยีชุมชน     
โทรศัพท์ :  02 201 7305      โทรสาร :  -       
อีเมล์ :     pairat@dss.go.th                                  
ผู้ร่วมรับผิดชอบโครงการ :   1. นางสาวจุติมา ปรีเปรม            ต าแหน่ง นักวิทยาศาสตร์ 
                                   2. นางจุฑารัตน์ ชาติบัวหลวง      ต าแหน่ง เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์                  

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ 
3.1 กลุ่มเลี้ยงหม่อนไหม-ทอผ้าไหมบ้านแบง  (นางพินิจ โพธิ์สิงห์)                                              .   
      ที่อยู่ :  บ้านเลขท่ี 53 หมู่ที่ 2 ต าบลหนองหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย 43120                 . 
      โทรศัพท์ :     081 184 3714    โทรสาร :  -             .   
      อีเมล์ :  -  
3.2 กลุ่มทอผ้าไหมบ้านใหม่วังไฮ  (นางล าดวน จันทาคีรี)                                                         . 
      ที่อยู่ :  บ้านเลขท่ี 8 หมู่ 13 ต าบลหนองหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย 43120              .  
      โทรศัพท์ :     086 145 3542    โทรสาร :  -           .   
      อีเมล์ :  - 
3.3 กลุ่มทอผ้าไหมมัดหมี่บ้านแบงใหม่  (นางเบญจมาศ ดอนปัญญา)                               .        
      ที่อยู่ :  บ้านเลขท่ี 62 หมู่ที่ 20 ต าบลหนองหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย 43120           
      โทรศัพท์ :     086 145 3542                                 โทรสาร :  -            .   
      อีเมล์ :     -                                                                             
3.4 กลุ่มทอผ้าไหมลายขิดบ้านหนองควาย  (นางเครือวัลย์ มาตรณาคุณ)                                         . 
      ที่อยู่ :  บ้านเลขท่ี 62 หมู่ 2 ต าบลวังหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย 43120                     . 
      โทรศัพท์ :     087 229 7351                                 โทรสาร :  -          .   
      อีเมล์ :  -    
3.5 กลุ่มทอผ้าบ้านโนนส าราญ  (นางสม ทองกลม) . 
      ที่อยู่ :  บ้านเลขที่ 92 หมู่ 10 ต าบลวังหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย 43120             . 
      โทรศัพท์ :     080 046 4815                         โทรสาร :  -           .   
      อีเมล์ :      -                                                                                             
3.6 กลุ่มทอผ้าไหมบ้านท่าส าราญ  (นางนงนุช สิงห์จารย์) . 
      ที่อยู่ :  บ้านเลขท่ี 19 หมู่ที่ 7 ต าบลเฝ้าไร่ อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย 43120                        . 
      โทรศัพท์ :     087 039 9001                    โทรสาร :  -            .   
      อีเมล์ :      -                                                                                                                                                                                
3.7 กลุ่มทอผ้าบ้านใหม่  (นางบุญเฮ้าส์ หมื่นยุทธ)                        
      ที่อยู่ :  38 หมู่ที่ 2 ต าบลเพ็ญ อ าเภอเพ็ญ จังหวัดอุดรธานี 41150                                          .                                  
      โทรศัพท์ :     082 210 8921                            โทรสาร :  -             .   
      อีเมล์ :      -       
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3.8 กลุ่มทอผ้ามัดหมี่บ้านเชียงกรม  (นางบุปผา ค าลาภ)      
      ที่อยู่ :  5 หมู่ที่ 14 ต าบลนาม่วง อ าเภอประจักษ์ศิลปาคม จังหวัดอุดรธานี 41150                               
      โทรศัพท์ :     093 174 5892                             โทรสาร :  -            .   
      อีเมล์ :      -                          
3.9 กลุ่มทอผ้าบ้านเชียงกรม หมู่ 8  (นางกองสี ศรีระษา) 
      ที่อยู่ :  6 หมู่ที่ 8 ต าบลนาม่วง อ าเภอประจักษ์ศิลปาคม จังหวัดอุดรธานี 41150                    
      โทรศัพท์ :     093 174 5892, 065 105 2142  โทรสาร :  -             .   
      อีเมล์ :      -                          
3.10  กลุ่มทอผ้าบ้านม่วงเหนือ  (นางสมใจ โพนสูง)                                         
      ที่อยู่ :  188 หมู่ที่ 9 ต าบลบ้านม่วง อ าเภอบ้านดุง จังหวัดอุดรธานี 41150                                           
      โทรศัพท์ :     084 788 7973    โทรสาร :  -                          
      อีเมล์ :      -                          
3.11  กลุ่มทอผ้าบ้านหนองแก  (นางอาจศรี สงกลาง) 
      ที่อยู่ :  17 หมู่ที่ 7 ต าบลห้วยสามพาด อ าเภอประจักษ์ศิลปาคม จังหวัดอุดรธานี 41150                        
      โทรศัพท์ :     081 254 1180                        โทรสาร :  -            .   
      อีเมล์ :      -                          
3.12  กลุ่มทอผ้าฝ้ายมัดหมี่บ้านดอนยางเดี่ยว  (นางรุ่งฤดี มนิสสาร)                                             
      ที่อยู่ :  42 หมู่ที่ 10 ต าบลโพนงาม อ าเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี 41130                                     
      โทรศัพท์ :     093 430 3907                           โทรสาร :  -            .   
      อีเมล์ :      -                          
3.13  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผ้าฝ้ายบ้านสามทอ  (นางศุภลักษณ์ อุปัชฌาย์ใต้)                                   
      ที่อยู่ :  84 หมู่ที่ 3 ต าบลแสงสว่าง อ าเภอหนองแสง จังหวัดอุดรธานี 41340                            
      โทรศัพท์ :     091 818 7742                      โทรสาร :  -         .   
      อีเมล์ :      -                          

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันที่เริ่มต้น/วันที่จบโครงการ) : 10 เดือน (มกราคม 2562 – ตุลาคม 2562)        
5. งบประมาณโครงการ :       300,000 บาท      .   
6. บทสรุปผู้บริหาร:  

 - 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยมีกลุ่มผู้ประกอบการสินค้า OTOP ประเภทผลิตภัณฑ์ผ้าและ

เครื่องแต่งกายอยู่จ านวนมาก โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ผ้าทอมือที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นได้รับการถ่ายทอดจาก
บรรพบุรุษมาหลายรุ่น ผ้าทอมือ ได้แก่ ผ้าทอลายขัด ผ้ามัดหมี่ ผ้าขาวม้า ผ้าคลุมไหล่ และผ้าพันคอ นับเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่สร้างรายได้ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและกลุ่มผู้ประกอบการประเภทผ้าทออย่างไรก็ตาม
ผู้ประกอบการประเภทผ้าทอส่วนใหญ่ยังคงประสบปัญหาเรื่องผลิตภัณฑ์ยังมีคุณภาพไม่ได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เช่น ลักษณะทั่วไป พบสีเอโซที่ให้สารแอโรแมติกแอมีนตกค้างมากกว่า 30 mg/kg ค่า
ความเป็นกรด-ด่างไม่อยู่ในช่วงที่ก าหนด ท าให้ผลิตภัณฑ์ผ้าทอไม่ผ่านการรับรอง มผช. และมีผู้ประกอบการ
ส่วนหนึ่งที่ไม่เคยมีประสบการณ์ในการยื่นขอ มผช. ต้องการค าแนะน าจากกรมวิทยาศาสตร์บริการในการผลิต
ผ้าทอเพ่ือยื่นขอการรับรอง มผช. ด้วย 
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 จากการที่เจ้าหน้าที่ส านักเทคโนโลยีชุมชน (ทช.) ลงพ้ืนที่ส ารวจสภาพปัจจุบัน  ความต้องการ  พร้อม
รวบรวมประเด็นปัญหาของผู้ประกอบการผ้าทอ  ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคายและอุดรธานี พบว่ามีผู้ประกอบผ้า
ทอ ต้องการค าแนะน าในเรื่องการผลิตผ้าทอให้ผ่าน มผช. เจ้าหน้าที่ ทช. จึงจัดท าข้อเสนอโครงการคูปองวิทย์ 
เรื่อง การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐานให้แก่ผู้ประกอบการผ้าทอจ านวน 13 ราย ใน
พ้ืนที่จังหวัดหนองคาย และอุดรธานี เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ด าเนินการลงพ้ืนที่ให้ค าแนะน าและสาธิตการย้อมสีเส้น
ใยด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยให้สีไม่ตก และการทดสอบผลิตภัณฑ์เบื้องต้น  ได้แก่  การทดสอบความคงทนของสีต่อ
การซัก การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของผ้าทอ เพ่ือจะได้ท าให้ผู้ประกอบการผ้าทอสามารถเข้าใจ
กระบวนการย้อมเส้นใยด้วยสีเคมีที่ปลอดภัย สีไม่ตกและให้สีติดคงทนยิ่งขึ้น เพ่ือน าไปสู่การผลิตผ้าทอที่มี
คุณภาพ และสามารถยื่นขอการรับรอง มผช. โดยผู้ประกอบการผ้าทอจ านวน 13 ราย มีรายละเอียดดังนี้ 

1) กลุ่มเลี้ยงหม่อนไหม-ทอผ้าไหมบ้านแบง (นางพินิจ โพธิ์สิงห์) บ้านเลขท่ี 53 หมู่ที่ 2 ต าบลหนองหลวง 
อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าขาวม้า ผ้าโสร่ง ผ้าทอลายขัดเคยท าการ
ยื่นขอ มผช. ผ้ามัดหมี่ทั้งหมด 4 ครั้ง ไม่ผ่านเรื่องลักษณะทั่วไป สีเอโซที่ให้สารแอโรแมติกแอมีน และความ
คงทนของสีต่อการซัก จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้มีคุณภาพเพ่ือยื่นขอ 
มผช.  

 
 
 
 
 
 
 

2) กลุ่มทอผ้าไหมบ้านใหม่วังไฮ (นางล าดวน จันทาคีรี ) บ้านเลขที่ 8 หมู่ 13 ต าบลหนองหลวง  อ าเภอ
เฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าทอลายขัด เคยท าการยื่นขอ มผช.  ผ้ามัดหมี่ 
ไม่ผ่านเรื่องลักษณะทั่วไป และความคงทนของสีต่อการซัก กลุ่มทอผ้าไหมบ้านใหม่วังไฮ ใช้เส้นไหมโรงงานเป็น
เส้นยืน ใช้ไหมบ้านเป็นเส้นพุ่ง ซึ่งไหมบ้านที่ใช้มีลักษณะผิวของเส้นใยไม่เรียบเนียนตลอดทั้งเส้น จึงไม่ผ่าน 
มผช. จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้มีคุณภาพเพ่ือยื่นขอ มผช.  
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3) กลุ่มทอผ้าไหมมัดหมี่บ้านแบงใหม่ (นางเบญจมาศ ดอนปัญญา) บ้านเลขท่ี 62 หมู่ที่ 20 ต าบลหนอง
หลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าขาวม้า ผ้าโสร่ง เคยท าการยื่นขอ 
มผช. ผ้ามัดหมี่ ไม่ผ่านเรื่องลักษณะทั่วไป และความคงทนของสีต่อการซัก จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช.      
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้มีคุณภาพเพ่ือยื่นขอ มผช.  

 
 
 
 
 
 
 
 

4) กลุ่มทอผ้าไหมลายขิดบ้านหนองควาย (นางเครือวัลย์ มาตรณาคุณ)  บ้านเลขที่ 62 หมู่ 2 ต าบล           
วังหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าสไบ ไม่เคยยื่นขอการรับรอง 
มผช. ผู้ประกอบการจึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่                     
การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก  เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้ามัดหมี่ให้มี
คุณภาพสามารถขอการรับรอง มผช. ได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 

5) กลุ่มทอผ้าบ้านโนนส าราญ (นางสม ทองกลม) บ้านเลขที่ 92 หมู่ 10 ต าบลวังหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ 
จังหวัดหนองคาย ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าขาวม้า ผ้าสไบ ผ้าพันคอ ไม่เคยยื่นขอการรับรอง 
มผช. ผ้าทอ  ผู้ประกอบการต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่                
การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก  เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้ามัดหมี่ให้มี
คุณภาพสามารถขอการรับรอง มผช. ได ้
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6) กลุ่มทอผ้าไหมบ้านท่าส าราญ (นางนงนุช สิงห์จารย์)  บ้านเลขที่ 19 หมู่ที่ 7 ต าบลเฝ้าไร่ อ าเภอ                
เฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าสไบ ผู้ประกอบการต้องการยื่นขอการรับรอง 
มผช. ผ้าทอ จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่ การทดสอบความ
เป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอและยื่นขอ มผช. ต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 

7) กลุ่มทอผ้าบ้านใหม่ (นางบุญเฮ้าส์ หมื่นยุทธ) บ้านเลขที่ 38 หมู่ที่ 2 ต าบลเพ็ญ อ าเภอเพ็ญ จังหวัด
อุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ เคยท าการยื่นขอ มผช. ผ้ามัดหมี่ แต่             
ไม่ผ่านเรื่องลักษณะทั่วไป เนื่องจากใช้เส้นไหมโรงงานเป็นเส้นยืน ใช้ไหมบ้านเป็นเส้นพุ่ง ซึ่งไหมบ้านที่ทางกลุ่ม
ใช้มีลักษณะผิวของเส้นใยไม่เรียบเนียนตลอดทั้งเส้น  และไม่ผ่านเรื่อง  ความคงทนของสีต่อการซัก พบสี 
เอโซที่ให้แอโรแมติก 24 ตัว  ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการค าแนะน าจาก ทช. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอ
ให้มีคุณภาพตามเกณฑ์ มผช. 

 
 
 
         
 
 

 

8) กลุ่มทอผ้ามัดหมี่บ้านเชียงกรม (นางบุปผา ค าลาภ) บ้านเลขที่ 5 หมู่ที่ 14 ต าบลนาม่วง อ าเภอ
ประจักษ์ศิลปาคม จังหวัดอุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ ไม่เคยยื่นขอการ
รับรอง มผช. ผ้าทอ ปัจจุบันมีความต้องการขอการรับรอง มผช. ผู้ประกอบการต้องการค าแนะน าจาก ทช.  
เรื่องการใช้สีย้อมเคมีที่ปลอดภัย มีคุณภาพ และให้สีติดดียิ่งขึ้น การทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่ การ
ทดสอบความเป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือน าความรู้ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอ ให้
ได้การรับรอง มผช. 
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9) กลุ่มทอผ้ามัดหมี่บ้านเชียงกรม หมู่ 8 (นางกองสี ศรีระษา) บ้านเลขท่ี 6 หมู่ที่ 8 ต าบลนาม่วง อ าเภอ
ประจักษ์ศิลปาคม จังหวัดอุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้ายกดอก ผ้าทอลายขัด ผ้าพันคอ          
ใช้เส้นใยฝ้าย ย้อมสีเคมี  ผู้ประกอบการไม่เคยยื่นขอการรับรอง มผช. ผ้าทอ  จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. 
เรื่องการใช้สีย้อมเคมีที่ปลอดภัย มีคุณภาพ และให้สีติดดียิ่งขึ้น การทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่     
การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอ ให้ได้การ
รับรอง มผช. ต่อไป 

 
 

 
 
 
 
 
 

10) กลุ่มทอผ้าบ้านม่วงเหนือ (นางสมใจ  โพนสูง) 188 หมู่ที่ 9 ต าบลนาม่วง อ าเภอประจักษ์ศิลปาคม 
จังหวัดอุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ ไม่เคยยื่นขอการรับรอง มผช.             
ผ้าทอ ผู้ประกอบการมีความต้องการขอการรับรอง มผช. จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการใช้สีย้อมเคมี 
ที่ปลอดภัย มีคุณภาพ และให้สีติดดียิ่งขึ้น การทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่ การทดสอบความเป็น      
กรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอ ให้ได้การรับรอง มผช. ต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 

11) กลุ่มทอผ้าบ้านหนองแก (นางอาจศรี สงกลาง) บ้านเลขที่ 17 หมู่ 7 ต าบลห้วยสามพาด อ าเภอ
ประจักษ์ศิลปาคม จังหวัดอุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้าขาวม้า ผ้ามัดหมี่ ผ้าคลุมไหล่ ไม่เคยยื่นขอการ
รับรอง มผช. ผู้ประกอบการต้องการขอการรับรอง มผช. จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการใช้สีย้อมเคมี 
ที่ปลอดภัย มีคุณภาพ และให้สีติดดียิ่งขึ้น และการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่ การทดสอบความ
เป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอ ให้ได้การรับรอง มผช. ต่อไป 
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12) กลุ่มทอผ้าไหมดอนยางเดี่ยว (นางรุ่งฤดี มนิสสาร) บ้านเลขที่ 42 หมู่ที่ 10 ต าบลโพนงาม อ าเภอ
หนองหาน จังหวัดอุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ ปัจจุบันมีความ
ผู้ประกอบการต้องการขอการรับรอง มผช. ผ้าพันคอ และผ้าคลุมไหล่ จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการ
ใช้สีย้อมเคมีที่ปลอดภัย มีคุณภาพ และให้สีติดดียิ่งขึ้น และการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่               
การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอ ให้ได้             
การรับรอง มผช. ต่อไป 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

13) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผ้าฝ้ายบ้านสามทอ (นางศุภลักษณ์ อุปัชฌาย์ใต้) บ้านเลขที่ 84 หมู่ที่ 3 ต าบล
แสงสว่าง อ าเภอหนองแสง จังหวัดอุดรธานี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม ได้แก่ ผ้ามัดหมี่ ผ้าทอลายขัด ผู้ประกอบการ
ต้องการขอการรับรอง มผช. ผ้ามัดหมี่ จึงต้องการค าแนะน าจาก ทช. เรื่องการใช้สีย้อมเคมีที่ปลอดภัย  
มีคุณภาพ และให้สีติดดียิ่งขึ้น และการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่ การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง 
การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก  เ พ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้ ามัดหมี่   ให้มีคุณภาพสามารถ                        
ขอการรับรอง มผช. ได ้
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จากข้อมูลที่ได้จากการส ารวจผู้ประกอบการประเภทผ้าทอส่วนใหญ่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอยังมีคุณภาพไม่ได้ตามเกณฑ์ มผช. ตามตาราง 

ข้อก าหนด หลักการ สาเหตุที่ท าให้ไม่ผ่าน มผช. 
- ลักษณะทั่วไป 1. ต้องสะอาดและอยู่ในสภาพเรียบร้อย

ตลอดทั้งผืน  
2. มีความสม่ าเสมอของลวดลายและเนื้อผ้า 
ตามแนวเส้นด้ายยืน และเส้นด้ายพุ่งให้ 
เป็นไปตามลักษณะของผ้านั้นๆ  
3. ต้องไม่มีข้อบกพร่องที่เกิดจากกรรมวิธี
การ ท าให้เห็นอย่างชัดเจนและมีผลต่อการ
ใช้งาน เช่น สีและเนื้อผ้าไม่สม่ าเสมอ ลาย
ผิดหรือลายไม่ต่อเนื่อง ผ้าเป็นร่อง รูแยก 
เส้นด้ายขาด เส้นด้ายตึงหรือหย่อน ร้อยเส้น
ยืนผิด   ริมผ้าเสีย 

1. ฟืมที่ใช้ช ารุด มีต าหนิ และมี
ขนาดไม่เหมาะสม 
2. ประสบการณ์และฝีมือของผู้ทอ 
  2.1 พบว่าริ้วสีของผ้าไม่สม่ าเสมอ 
  ทั้งแนวพุ่งและแนวยืน 
  2.2 ทอเส้นด้ายลอย 
  2.3 มีริ้วตึงหย่อนตามแนวเส้นยืน 
  2.4 ค้นหมี่ไม่พอดีหน้าผ้าท าให้  
  เกิดปุ่มปม 
  2.5 ริมผ้าไม่เรียบร้อย 
 

- ความเป็นกรด-ด่าง - ต้องมีค่าอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0 ยกเว้น
กรณีย้อมห้อมหรือครามต้องอยู่ระหว่าง 5.0 
ถึง 8.5 

1. กระบวนการล้างน้ าไม่สะอาด 
2. น้ าที่ใช้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง
ไม่ได้มาตรฐาน ท าให้ผ้าที่ทอได้มี
ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่เป็นไปตาม
ก าหนด 

- สีเอโซที่ให้แอโรแมติก
แอมีน 24 ตัว 

- แอโรแมติกแอมีนแต่ละตัวต้องไม่เกิน 30 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- ผู้ประกอบการผ้าทอใช้สีเคมีที่มี
ส่ ว นประกอบของสี เ อ โ ซที่ ให้             
แอโรแมติกแอมีน 24 ตัว มากกว่า 
30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- ความคงทนของสีต่อ
การซัก 

- ต้องไม่น้อยกว่าเกรย์สเกลระดับ 3 ทั้งการ
เปลี่ยนสีและการเปื้อนสี ยกเว้นกรณีย้อมสี
ธรรมชาติต้องไม่น้อยกว่าเกรย์สเกลระดับ     
2-3 ทั้งการเปลี่ยนสีและการเปื้อนสี 

- ผู้ย้อมไม่ช านาญในการเลือกใช้สี 
ท าให้ เลือกใช้สีย้อมผิดประเภท        
ไม่มีคุณภาพ หรือใช้สารช่วยติดสีใน
ปริมาณที่ไม่เหมาะสม ท าให้ความ
คงทนของสีต่อการซักต่ า  (ควร
ปรับปรุงกระบวนการย้อมให้สีติด
คงทนยิ่งขึ้น เช่นใช้สารเคมีและ
เวลาการย้อมที่เหมาะสม) 

 

8. วัตถุประสงค์และเป้าหมายของโครงการ 
                 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการย้อมสีเส้นไหมและเส้นฝ้ายด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ ปรับปรุง
กระบวนการย้อมให้สีติดคงทนยิ่งขึ้น และการทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้น ได้แก่ ความคงทนสีต่อการซัก 
และทดสอบความเป็นกรด-ด่างให้กับผู้ประกอบการผ้าทอจ านวน 13 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคายและ
อุดรธานี เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ผ้าทอของผู้ประกอบการมีคุณภาพ สามารถขอการรับรอง มผช. 
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9. ขอบเขตและแผนการด าเนินงาน 
9.1 ขอบเขตและวิธีการปฏิบัติงาน 
     1) ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาแนะน าและสาธิตการย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยที่มีคุณภาพ ปรับปรุง 
        กระบวนการย้อมให้สีติดคงทนยิ่งขึ้น และทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอเบื้องต้นให้กับผู้ประกอบการ ได้แก่  
        ความคงทนสีต่อการซัก การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง พร้อมทั้งผลักดันให้ผู้ประกอบการผ้าทอ 
        จ านวน 13 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคาย และอุดรธานี สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้มีคุณภาพ 
        เพ่ือขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
     2) ลงพื้นที่ตรวจติดตามผลการด าเนินงานและผลักดันให้ผู้ประกอบการผ้าทอจ านวน 13 ราย ยื่นขอการ 
        รับรอง มผช. 
     3) สรุปผลการด าเนินงาน 

9.2 ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 
 

 
รายละเอียดการด าเนินงาน 

 

ปี 2562 
เดือน 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. 
1.   ลงพื้นที่ให้ค าแนะน าและสาธติ

การย้อมสเีส้นใยด้วยสเีคมีที่
ปลอดภัยใหส้ไีม่ตก และการ
ทดสอบผลิตภัณฑผ์้าทอเบื้องต้น
ให้กับผู้ประกอบการ ได้แก่ ความ
คงทนสีต่อการซัก และการ
ทดสอบความเป็นกรด-ด่างแก่
ผู้ประกอบการผ้าทอจ านวน 13 
ราย ทั้งผลักดันให้ผู้ประกอบการ
เข้าสู่การขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช.) 

          

2.  ตรวจสอบคณุภาพของผลิตภณัฑ์
ผ้าทอของผู้ประกอบการผ้าทอทั้ง 
13 ราย เพื่อยื่นขอการรับรอง 
มผช. 

          

3.  สรุปผลด าเนินงาน           
 

10. หลักการและเหตุผล 
  จากการที่เจ้าหน้าที่ ทช. กลุ่มผลิตภัณฑ์ของใช้และสิ่งทอได้ลงพ้ืนที่ส ารวจสภาพปัญหา และความต้องการ

เทคโนโลยีของผู้ประกอบการผ้าทอในพ้ืนที่จังหวัดหนองคาย และอุดรธานี พบว่ามีผู้ประกอบการผ้าทอ
จ านวน 13 ราย โดยมีจ านวน 4 ราย ทีป่ระสบปัญหาไม่ผ่าน มผช. และจ านวน 9 ราย ต้องการพัฒนาคุณภาพ
ผ้าทอเพ่ือยื่นขอการรับรอง มผช. จึงต้องการให้เจ้าหน้าที่ให้ค าปรึกษาแนะน าการย้อมสีเคมีที่ปลอดภัยมี
คุณภาพ ปรับปรุงกระบวนการย้อมให้สีติดคงทนมากขึ้น และวิธีการทดสอบผลิตภัณฑ์เบื้องต้น ได้แก่ การ
ตรวจสอบลักษณะทั่วไป การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้มีคุณภาพสามารถยื่นขอ มผช. ได ้
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11.  ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  คณะเจ้าหน้าที่ ทช. ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกให้กับผู้ประกอบการผ้าทอ จ านวน 13 ราย ระหว่างวันที่ 

20-26 กุมภาพันธ์ 2562 และระหว่างวันที่  9 – 15  มิถุนายน  2562  ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคายและจังหวัด
อุดรธานี โดยได้สาธิตและให้ค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องการพัฒนากระบวนการผลิตและการทดสอบผลิตภัณฑ์เบื้องต้น 
ได้แก่ การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ (ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ 
ปรับปรุงกระบวนการย้อมให้สีติดคงทนยิ่งขึ้น การท าความสะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม การทดสอบความ
เป็นกรด-ด่างของน้ าและผ้าทอ  การทดสอบความคงทนสีต่อการซัก  พร้อมทั้งลงพ้ืนที่ตรวจติดตามผลการ
ด าเนินงานของผู้ประกอบการผ้าทอ ในวันที่ 26 และ 28 สิงหาคม 2562 เพ่ือผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการ
รบัรอง มผช.  

12.  ผลการด าเนินงาน 
  ผู้ประกอบการผ้าทอที่สมัครเข้าร่วมโครงการคูปองวิทย์เพื่อโอทอป จ านวน 13 ราย  ได้รับความรู้เรื่องการ

พัฒนากระบวนการผลิตและการทดสอบผลิตภัณฑ์เบื้องต้น ได้แก่ การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ  
การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยที่มีคุณภาพ ปรับปรุงกระบวนการย้อมให้สีติดคงทนยิ่งขึ้น การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม  การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง  การทดสอบความคงทนของสีต่อการ
ซัก  ในวันที่ 20-26 กุมภาพันธ์ 2562 และวันที่  9–15  มิถุนายน  2562  จากผลการด าเนินงานของ
ผู้ประกอบการผ้าทอ เพ่ือผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรอง มผช.    ในวันที่ 26 และ 28 สิงหาคม 
2562 พบว่าผู้ประกอบการผ้าทอจ านวน 13 ราย ก าลังเข้าสู่กระบวนการทอเป็นผ้าผืน และผ้าคลุมไหล่ เพ่ือ
ยื่นขอ มผช. ในปีงบประมาณ 2563 ต่อไปซึ่งมีรายละเอียดผลการด าเนินงานสรุปดังตาราง ทั้งนี้มีการใช้
งบประมาณในการด าเนินงานทั้งสิ้น 299,700.00 บาท โดยคิดเป็นงบประมาณของ วศ. 209,790.00 บาท 
(คิดเป็น 70.00%) และงบประมาณของผู้ประกอบการ 89,910.00 บาท (คิดเป็น 30.00%) 

กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
1. กลุ่มเลี้ยงหม่อนไหม-
ทอผ้าไหมบ้านแบง 

(นางพินิจ โพธิ์สิงห์) 

วันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
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กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
2. กลุ่มทอผ้าไหมบ้าน
ใหม่วังไฮ  

(นางล าดวน จนัทาคีรี) 

วันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 

 

3. กลุ่มทอผ้าไหมมัดหมี่ 
   บ้านแบงใหม่  
(นางเบญจมาศ ดอนปัญญา) 

วันที่ 22 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ    
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-  ล ง พ้ื น ที่ ต ร ว จ ติ ด ต า ม ผ ล ก า ร
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
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กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
4. กลุ่มทอผ้าไหลายขิด
บ้านหนองควาย 
(นางเครือวัลย์ มาตรณาคุณ) 

วันที่ 10 มิถุนายน  2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563   
 

 
 

 

 

5. กลุ่มทอผ้าบ้านโนน
ส าราญ  

(นางสม ทองกลม) 

วันที่ 10 มิถุนายน  2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
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กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
6. กลุ่มทอผ้าไหมบ้าน 
ท่าส าราญ  

(นางนงนุช สิงห์จารย์) 

วันที่ 11 มิถุนายน  2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-  ลงพื้นที่ตรวจติดตามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563    

7. กลุ่มทอผ้าบ้านใหม่  
(นางบุญเฮา้ส์ หมื่นยทุธ) 

วันที่ 23 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 28 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
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กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
8. กลุ่มทอผา้มัดหมี่บ้าน
เชียงกรม  
   (นางบุปผา ค าลาภ) 

วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การท าความสะอาดเส้นฝ้าย การย้อมสี
เส้นฝ้ายด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ 
การท าความสะอาดเส้นฝ้ายหลังจาก
การย้อม การทดสอบความเป็นกรด-
ด่างของน้ าและผ้าทอ และการทดสอบ
ความคงทนของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 26 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 

9. กลุ่มทอผา้บ้านเชียง
กรม หมู่ 8  

(นางกองสี ศรีระษา) 

วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การท าความสะอาดเส้นฝ้าย การย้อมสี
เส้นฝ้ายด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ
การท าความสะอาดเส้นฝ้ายหลังจาก
การย้อม การทดสอบความเป็นกรด-
ด่างของน้ าและผ้าทอ และการทดสอบ
ความคงทนของสีต่อการซัก  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 26 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
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กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
10. กลุ่มทอผ้าบ้านม่วง
เหนือ  

(นางสมใจ โพนสูง) 

วันที่ 12 มิถุนายน  2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การท าความสะอาดเส้นฝ้าย การย้อมสี
เส้นฝ้ายด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ
การท าความสะอาดเส้นฝ้ายหลังจาก
การย้อม การทดสอบความเป็นกรด-
ด่างของน้ าและผ้าทอ และการทดสอบ
ความคงทนของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 26 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 

11. กลุ่มทอผ้าบ้าน
หนองแก  

(นางอาจศรี สงกลาง) 

วันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 26 สิงหาคม 2562 
-   ล ง พ้ื นที่ ต ร ว จติ ด ต ามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
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กลุ่มผู้ประกอบกำร วันที่ด ำเนินกำรให้ค ำปรึกษำเชิงลึก 
วันที่ด ำเนินกำรตรวจติดตำม 

และผลกำรลงพื นที่ตรวจติดตำม 
12 .  กลุ่ ม ทอผ้ า ฝ้ า ย
มั ดหมี่ บ้ า นดอน ย า ง
เดี่ยว  

(นางรุ่งฤดี มนิสสาร) 

วันที่  13  มิถุนายน  2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การท าความสะอาดเส้นฝ้าย การย้อมสี
เส้นฝ้ายด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ
การท าความสะอาดเส้นฝ้ายหลังจาก
การย้อม การทดสอบความเป็นกรด-
ด่างของน้ าและผ้าทอ และการทดสอบ
ความคงทนของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 26 สิงหาคม 2562 
-  ลงพื้นที่ตรวจติดตามผลการ
ด าเนินงาน ณ กลุ่มผู้ประกอบการ  
และผลักดันให้ผู้ประกอบการยื่นขอ 
มผช. ในปี 2563 
 

13. วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
ผ้าฝ้ายบ้านสามทอ      
(นางศุภลักษณ์ อุปัชฌาย์ใต้) 

วันที่  14  มิถุนายน  2562 
- มีการสาธิตและให้ค าปรึกษาเรื่อง  
การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ 
(ใช้น้ าปูนใส) การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมี
ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม 
การทดสอบความเป็นกรด-ด่างของน้ า
และผ้าทอ และการทดสอบความคงทน
ของสีต่อการซัก 
 
 
 
 
 

วันที่ 25 สิงหาคม 2562 
- เดินทางลงพ้ืนที่ตรวจติดตามผลการ
ด า เ นิ น ง า น แ ล ะ ผ ลั ก ดั น ใ ห้
ผู้ประกอบการยื่นขอ มผช. ในปี 2563 
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13.  สรุปผลการด าเนินงานก่อนและหลัง 
 ผู้ประกอบการทีไ่ด้รับค าปรึกษาเชิงลึกเรื่องการพัฒนากระบวนการผลิตและการทดสอบผลิตภัณฑ์เบื้องต้น
ได้แก่  การฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ  การย้อมสีเส้นใยด้วยสีเคมีที่ปลอดภัยมีคุณภาพ ปรับปรุง
กระบวนการย้อมให้สีติดคงทนยิ่งขึ้น  การท าความสะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม  การทดสอบความเป็น
กรด-ด่าง  การทดสอบความคงทนของสีต่อการซัก ทางกลุ่มได้น าองค์ความรู้ดังกล่าวไปใช้ในกระบวนการฟอกย้อม
เส้นไหม และน าเส้นไหมที่ได้เข้าสู่กระบวนการทอเป็นผืนผ้าเป็นผ้าผืน และผ้าคลุมไหล่ เพ่ือยื่นขอ มผช.                          
ในปีงบประมาณ 2563 ต่อไป 

14.  ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการได้รับความรู้ในการฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ  การย้อมสีเคมีที่ปลอดภัย                    
การท าความสะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม  และการทดสอบความเป็นกรด-ด่าง  ท าให้เข้าใจและสามารถ
ผลิตผ้าทอให้มีคุณภาพ ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได ้

15.  ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 เจ้าหน้าที่ได้ให้ค าแนะน าในการฟอกกาวเส้นไหมด้วยด่างธรรมชาติ การย้อมสีเคมีท่ีปลอดภัย การท าความ
สะอาดเส้นไหมหลังจากการฟอกย้อม และการทดสอบความเป็นกรด-ด่างกับผู้ประกอบการเพ่ือผลิตผ้าทอ                 
ส าหรับยื่นขอ มผช. แต่มีปัญหาคือ ผ้าที่ทอเป็นผืนนั้นยังไม่ผ่านเรื่องลักษณะทั่วไป ได้แก่ ลวดลายบนผืนผ้า                 
ไม่สม่ าเสมอ ลายมัดหมี่ไม่ต่อเนื่อง และมีรอยฟืมเกิดขึ้นบนผืนผ้า ทั้งนี้อาจเกิดจากสภาพอากาศ ความชื้นที่ส่งผล
ต่อการตึงและหดของเส้นไหม และความช านาญของผู้ทอเอง ส่งผลให้ไม่สามารถยื่นขอการรับรอง มผช.                                    
ท าให้ผู้ประกอบการต้องเริ่มต้นทอผ้าใหม่เพ่ือแก้ไขปัญหาเรื่องลักษณะทั่วไปที่เกิดขึ้น   อีกทั้งการทอผ้าต้องใช้
ระยะเวลาในการทอนานเกือบเดือนและการปิดรับการยื่นขอ มผช. เร็ว ท าให้ผู้ประกอบการผ้าทอยื่นขอ มผช.                 
ไม่ทันภายในปี 2562. 

16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
      ผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวไพรัตน์  ศรีชัยนาท  ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 
      ผู้รว่มโครงการ :  1. นางสาวจุติมา ปรีเปรม   ต าแหน่งนักวิทยาศาสตร์ 
                           2. นางจุฑารัตน์ ชาติบัวหลวง  ต าแหน่งเจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์           
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ภำพประกอบกำรด ำเนินงำน 
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โครงกำร พฒันำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำทอ 

สู่กำรรับรองมำตรฐำน ในพื นที่จังหวัดนครพนม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 
ผู้ประกอบกำรจังหวัดนครพนม 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย)     พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐานในพ้ืนที่จังหวัดนครพนม                                                                                   

 (ภาษาอังกฤษ)  The development of quality products Textiles to product standard.   
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ : นางอาภาพร  สินธุสาร  

ต าแหน่ง :  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ     หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ
โทรศัพท์ :  02 201 7056        โทรสาร :   02 201 7055   
อีเมล์ :    apaporn@dss.go.th  

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ : 
1)  กลุ่มทอผ้ามัดหมี่พ้ืนเมืองบ้านนาสมบูรณ์   (นางสราช เพชรดีคาย)  

ที่อยู่ 4 หมู่ 8  ต.วังยาง  อ.วังยาง  จ.นครพนม   โทรศัพท์  086 287 1761 
2)  กลุ่มสตรีทอผ้าเย็บจักรปักด้วยมือบ้านหนองลาดควาย หมู่ 7   (นางสมจิตร  อินทะโร) 

ที่อยู่ 70 หมู่ 7  ต.โพนทอง  อ.เรณูนคร  จ.นครพนม  โทรศัพท์  088 313 5725 
3)  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองบ้านสร้างเม็ก หมู่ 6   (นางพิมพา  เรณู) 

ที่อยู่ 62 หมู่ 6  ต.ท่าลาด  อ.เรณูนคร  จ.นครพนม  โทรศัพท์  061 105 5328 
4)  กลุ่มทอผ้าเทป ต.ท่าลาด   (นางอุลัย  บัวชุม) 

ที่อยู่ 30 หมู่ 2  ต.ท่าลาด  อ.เรณูนคร  จ.นครพนม  โทรศัพท์  084 410 1552 
5)  กลุ่มทอผ้าเทป ท่าลาด หมู่ 2 บ้านลาดศรชีมพู   (นางเสริฐ สีสุธรรม) 

ที่อยู่ 146 หมู่ 2  ต.ท่าลาด  อ.เรณูนคร  จ.นครพนม  โทรศัพท์  084 924 7136 
6)  กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง หนองสังข์ ม.1   (นางมยุรี  แสนสามารถ) 

ที่อยู่ 55 หมู่ 1  ต.หนองสังข์  อ.นาแก  จ.นครพนม  โทรศัพท์  095 339 7686 
7)  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนทอผ้าพ้ืนเมืองนาคู่ใต้ ม.7   (นางเพลิน  ยืนยั่ง) 

ที่อยู่ 149 หมู่ 7  ต.นาคู่  อ.นาแก  จ.นครพนม   โทรศัพท์  087 266 3700 
8)  กลุ่มทอผ้าพื้นเมืองบ้านโสกแมว   (นางเข่ือง  ค้ามุงคุณ) 

ที่อยู่ 149 หมู่ 2  ต.อุ้มเหม้า  อ.ธาตุพนม  จ.นครพนม  โทรศัพท์  096 513 6251 
9)  กลุ่มแปรรูปผ้าขาวม้าบ้านโสกแมว   (นางบุญยัง  โถแก้วเขียว) 

ที่อยู่ 4 หมู่ 2  ต.อุ่มเหม้า  อ.ธาตุพนม  จ.นครพนม  โทรศัพท์  096 513 6251 
10) กระเป๋าผ้าแฮนด์เมด (Quilt) by แก้วกิริยา   (นางสาวแก้วกิริยา  ปุณเกียรติ) 

 ที่อยู่ 19 หมู่ 2  ต.พระกลางทุ่ง  อ.ธาตุพนม  จ.นครพนม  โทรศัพท์  065 839 2987 
11) กลุ่มผ้าทอมือ (แปรรูปกระเป๋า)   (นางสุรภา  ไชยยงค์) 

ที่อยู่ 99 หมู่ 2  ต.นาหนาด  อ.ธาตุพนม  จ.นครพนม  โทรศัพท์  083 359 8514 
12) กลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองบ้านนาหนาดใหญ่   (นางมนตรี  วิโรพรม) 
     ที่อยู่ 10/7 หมู่ 2  ต.นาหนาด  อ.ธาตุพนม  จ.นครพนม  โทรศัพท์  062 164 3845 
13) กลุ่มทอผ้าและแปรรูปบ้านหนองผักตบ หมู่9   (นางรันดร  เหลินต้ายซ้าย) 
     ที่อยู่ 143 หมู่ 9  ต.นาบ่อหัว  อ.โพนสวรรค์  จ.นครพนม  โทรศัพท์  086 232 4622 
14) กลุ่มทอผ้าบ้านโพน   (นางวรณัน กิติศรีวรพันธุ์)  
     ที่อยู่ 85/1 หมู่ 8  ต.โนนตาล  อ.ท่าอุเทน  จ.นครพนม  โทรศัพท์  098 323 8344 
15) กลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองต าบลเวินพระบาท   (นางถิรกร  ชนะพจน์) 
     ที่อยู่ 98/1 หมู่ 5  ต.เวินพระบาท  อ.ท่าอุเทน  จ.นครพนม โทรศัพท์  098 815 1895 
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16) ละมัยผ้าคราม   (นางละมัย  อ่อนพินา) 
     ที่อยู่ 195 ม.1  ต.นาทราย  อ.เมือง  จ.นครพนม   โทรศัพท์  081 769 7314 
17) เรือนศิลป์   (นายสรงไตร  นันทชลากรกิจ) 
     ที่อยู่ 353/181  ต.ในเมือง  อ.เมือง  จ.นครพนม   โทรศัพท์  084 953 0008 
18) กลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองบ้านนาน้อย ม.4   (นางพัฒนา  บุพศิริ) 
     ที่อยู่ 78 หมู่ 12  ต.เหล่าพัฒนา  อ.นาหว้า  จ.นครพนม     โทรศัพท์  084 953 7749 
19) กลุ่มแม่บ้านโนนกุง   (อ าภร ค าสวัสดิ์) 
     ที่อยู่ หมู9่  ต.นางัว  อ.นาหว้า  จ.นครพนม   โทรศัพท์  088 305 4148 
20) กลุ่มอาชีพทอผ้าบ้านดอนสมอ   (นางดอกไม้ ค าใหญ่) 
     ที่อยู่ 160 หมู่ 1  ต.ท่าบ่อสงคราม  อ.ศรีสงคราม  จ.นครพนม     โทรศัพท์  098 101 6327 
21) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าขาวม้าบ้านโนนอุดมดี   (นางยุภา  พลแก้ว) 
     ที่อยู่ 19 หมู่ 6  ต.ดอนเตย  อ.นาทม  จ.นครพนม   โทรศัพท์  080 191 3874 
22) กลุ่มทอผ้าบ้านท่าพันโฮง ม.14   (นางสาวสายทอง  วังญาติ) 
     ที่อยู่ 154 หมู่ 14  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม  โทรศัพท์  097 997 6016 
23) กลุ่มสร้างสรรค์บ้านนาทม ม.10   (นางพาวินี  ราชม) 
     ที่อยู่ 62 หมู่10  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม   โทรศัพท์  095 168 3784 
24) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองบ้านเสียว ม.3   (นางทัศนีย์  ป้องคู่) 
     ที่อยู่ 142 หมู่ 3  ต.บ้านเสียว  อ.นาหว้า  จ.นครพนม  โทรศัพท์  083 353 6994 
25) กลุ่มทอผ้าย้อมครามบ้านท่าพันโฮง ม.9   (นางทัศวรรณ์ ดีระหาญ) 
     ที่อยู่ 152 หมู่ 9  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม   โทรศัพท์  093 329 0383 
26) กลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองบ้านหนองสังข์ ม.7   (นางมะโรง  ด้วงค้าภา) 
     ที่อยู่ 86 ม.7  ต.หนองสังข์  อ.นาแก  จ.นครพนม   โทรศัพท์  089 414 0735 
27) กลุ่มทอผ้าพ้ืนเมือง  บ้านเนินบ่อทอง   (นางศุครีม เอกสะพัง)  
     ที่อยู่ 51 หมู่ 16  ต.รามราช  อ.ท่าอุเทน  จ.นครพนม  โทรศัพท์  062 256 5519 
28) กลุ่มผลิตภัณฑ์ครัวเรือนนางัว   (น.ส.ภิรมพ์  โมธรรม) 
     ที่อยู่ 34 หมู่ 2  ต.นางัว  อ.บ้านแพง  จ.นครพนม   โทรศัพท์  093 364 5385 
29) กลุ่มทอผ้ามัดหมี่พ้ืนเมืองบ้านนาทม หมู่1   (นางปัญจัย นาศรีทม) 
     ที่อยู่ 208 หมู่1  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม   โทรศัพท ์ 080 679 8485  
30) ร้านเส้นสายลายเทียน ม.7   (นายเอนกพงศ์  ปัดสาค้า)   
     ที่อยู่ 2/3 หมู่7  ต.หนองเทาใหญ่  อ.ปลาปาก  จ.นครพนม     โทรศัพท์  086 848 9798 
31) กลุ่มทอผ้าพ้ืนเมืองบ้านชาติพัฒนาชาติไทย   (นางแตงอ่อน  ตะวังทัน) 
     ที่อยู่ 46 หมู่ 7  ต.อุ่มเหม้า  อ.ธาตุพนม   จ.นครพนม  โทรศัพท์  085 009 0453 
32) กลุ่มสตรีผ้าย้อมครามบ้านนาคอย   (นางกิ่งทอง  สอนแสง) 
     ที่อยู่ 226 ม.5  ต.นางัว  อ.นาหว้า  จ.นครพนม   โทรศัพท์  081 053 2536 
33) กลุ่มทอผ้าบ้านหนองแวง   (นางเกสร  แวงดา) 
     ที่อยู่ 138 ม.11  ต.หนองแวง  อ.บ้านแพง  จ.นครพนม  โทรศัพท์  083 356 3673 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :     ธันวาคม 2561 – มิถุนายน 2562       
5. งบประมาณโครงการ :  720,000 บาท  
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6. บทสรุปผู้บริหาร 
 ผลิตภัณฑ์ผ้าทอพ้ืนบ้าน มรดกทางวัฒนธรรมที่ได้รับการสืบทอดจากบรรพบุรุษมาหลายชั่วอายุคน 
มักพบว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งปัญหาที่พบส่วนใหญ่เกิดจาก
กระบวนการย้อมสีผ้า เช่น ปัญหาปริมาณสีและสารเคมีตกค้าง ค่าความเป็นกรด-ด่าง น้ าเสียที่เกิดจากกระบวนการ
ย้ อมและล้ า ง เส้ นด้ าย  อุปกรณ์ที่ ใ ช้ ในกระบวนการย้ อม  ขนาดของผ้ าที่ ไ ด้ ภ ายหลั งจากการซั ก 
และท าให้แห้ง มีการเปลี่ยนแปลงความคงทนของสีต่อการซัก สีย้อมมีการปนเปื้อนสารเอโซที่ให้สารอะโรมาติกเอมีน 
โดยผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องคุณสมบัติของเส้นใยแต่ละชนิด ท าให้ไม่สามารถแก้ไขปัญหาและ
ปรับปรุงคุณภาพสินค้าได้ ดังนั้นเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ผ้าทอได้รับการรับรองมาตรฐานและเป็นสินค้าที่สร้างมูลค่า  
กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงจัดท าโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐาน  ในพ้ืนที่จังหวัด
นครพนม เพ่ือพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอของจังหวัดนครพนมให้ได้การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
โดยผู้ประกอบการผ้าทอเข้าร่วมโครงการ จ านวนทั้งสิ้น 33 ราย มีการด าเนินงานโดยการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการในประเด็นปัญหาต่างๆ เช่น เทคนิคทางวิทยาศาสตร์เพ่ือให้สีติดทนและมีค่าความ
เป็นกรด-ด่างอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐาน และการพัฒนาเทคโนโลยีการย้อมที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยการใช้สีย้อม
เคมีที่ปลอดภัยไม่มีสารอันตราย รวมทั้งการวิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์ผ้าทอตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน        
เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้เป็นไปตามมาตรฐาน ท าให้ผลิตภัณฑ์ผ้าทอมีความปลอดภัยต่อทั้งผู้ผลิต
และผู้บริโภค รวมทั้งส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์ผ้าทอเป็นสินค้าชุมชนที่มีคุณภาพ เพ่ิมศักยภาพในการผลิตซึ่งถือเป็น      
จุดแข็งด้านการตลาดในปัจจุบัน 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม โดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ด าเนินการ

โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ซึ่งเป็นการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) ไปยกระดับและ
พัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับผู้ประกอบการ 3 กลุ่ม คือ กลุ่มประชาชนทั่วไปที่ต้องการน า วทน . 
ไปพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้กับธุรกิจใหม่ (New OTOP) กลุ่มผู้ประกอบการที่จดทะเบียนเป็นผู้ประกอบการ    
โอทอปที่ต้องการน า วทน. ไปพัฒนาเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน (Existing) และกลุ่มผู้ประกอบการที่
เป็นบริษัทและห้างหุ้นส่วนจ ากัด ที่มีการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์โอทอปที่ต้องการน า วทน. ไปพัฒนาและเพ่ิม
ศักยภาพการแข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ (Growth) โดยมีรูปแบบการพัฒนาภายใต้โครงการ ได้แก่ 
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์  พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ พัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิต พัฒนาระบบ
มาตรฐาน พัฒนาและออกแบบเครื่องจักร และพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ   

ผลิตภัณฑ์ผ้าทอในพื้นที่จังหวัดนครพนม เป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาตั้งแต่อดีต ซึ่งในกระบวนการผลิต  
ชาวบ้านในท้องถิ่นยังไม่ตระหนักถึงการผลิตให้ได้มาตรฐาน โดยมุ่งผลิตสินค้าเพียงขายได้เท่านั้น จนปัจจุบัน
นวัตกรรมการทอผ้าเข้ามามีบทบาทต่อการผลิต ส่งผลให้เกิดการแข่งขันในด้านการตลาดมากขึ้นซึ่งผู้ประกอบการ
จ าเป็นต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่องเพ่ือให้สินค้ามีคุณภาพและมาตรฐานเป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภค   

ด้วยเหตุนี้ทางกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน ได้ เล็งเห็นถึงความส าคัญ 
ที่จะส่งเสริมพัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน โดยการลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับกระบวนการผลิต
เพ่ือพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผ้าทอ เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในกระบวนการผลิตและผลักดัน 
ให้ผู้ประกอบการยื่นขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอของจังหวัดนครพนมให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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9. ขอบเขตของการด าเนินงาน 
 ผู้ประกอบการในพ้ืนที่จังหวัดนครพนม 

10. หลักการและเหตุผล 
 ผลิตภัณฑ์ผ้าทอพ้ืนบ้าน มรดกทางวัฒนธรรมที่ได้รับการสืบทอดจากบรรพบุรุษมาหลายชั่วอายุคน  
กลุ่มทอผ้าในจังหวัดนครพนม มีผลิตภัณฑ์ผ้าทอที่ส าคัญ ได้แก่ ผ้าทอมือลายขัด ผ้ามัดหมี่ และผ้าขาวม้า  
ซึ่งปัจจุบันเป็นสินค้าท ารายได้ให้กับผู้ประกอบการในจังหวัดนครพนม แต่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังประสบปัญหา
ด้านกระบวนการผลิตผ้าทอ ท าให้สินค้ามีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ และไม่ผ่านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ในรายการต่างๆ เช่น ความเป็นกรด-ด่าง ความคงทนของสีต่อการซัก ความคงทนของสีต่อเหงื่อ และสีเอโซที่ให้  
แอโรแมติกแอมีน 24 ตัว เป็นต้น ซึ่งผู้ประกอบการไม่สามารถแก้ปัญหาดังกล่าวได้เนื่องจากขาดองค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือควบคุมกระบวนการผลิต 
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน จึงจัดท าโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การ
รับรองมาตรฐาน ในพ้ืนที่จังหวัดนครพนม เพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอของจังหวัดนครพนมให้ได้การรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยผู้ประกอบการผ้าทอเข้าร่วมโครงการ จ านวนทั้งสิ้น 33 ราย มีการด าเนินงานส่งเสริม
องค์ความรู้ด้านกระบวนการผลิตผ้าทออย่างมีประสิทธิภาพเพ่ือพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้ได้มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน รวมทั้งสร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดนครพนมต่อไป 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

ผลผลิต / กิจกรรม 

ค่ำถ่วง
น  ำหนักของ

แต่ละ
กิจกรรม  
(รวม 

100%) 

เป้ำหมำย 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. 

1. ลงพ้ืนท่ีเพื่อส ารวจและรวบรวม
ข้อมูลจากผูป้ระกอบการผ้าทอใน
จังหวัดนครพนมเพื่อวิเคราะห์
ปัญหาของผลติภณัฑผ์้าทอที่ไม่
ผ่าน มผช. 

20 -  20 - - -    

2. ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผ้า
ทอและคุณภาพน้ าที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิต (เบื้องต้น) 

20 - -  20 - -    

3. ปรับปรุงกระบวนการผลติโดยการให้ 
    ค าปรึกษาเชิงลึก 

20 - -  10 10 -    

4. วิเคราะห์ทดสอบคณุภาพของ 
    ผลิตภณัฑ์ผา้ทอ 

20 - - - - 10 5 5   

5. ผลักดันใหผู้้ประกอบการยื่นขอ
การรับรองมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 

10      4 4 2  

6. สรุปผลการด าเนินงาน 10 - - - - - - - - 10 
รวม 100 - - 20 30 20 9 9 2 10 
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12. ผลการด าเนินงาน   
 โครงการ พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐานในพ้ืนที่จังหวัดนครพนม มีผู้ประกอบการ
เข้าร่วมโครงการจ านวน 33 ราย  โดยกรมวิทยาศาสตร์บริการด าเนินการลงพื้นท่ีให้ค าปรึกษาเชิงลึกเพ่ือด าเนินงาน
ส่งเสริมองค์ความรู้ด้านกระบวนการผลิตผ้าทออย่างมีประสิทธิภาพเพ่ือพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้ได้
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาส่งวิเคราะห์ทดสอบกับสถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่ง
ทอ และน าผลการวิเคราะห์ทดสอบยื่นต่ออุตสาหกรรมจังหวัดนครพนม เพ่ือพิจารณาและออกใบรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งจากการด าเนินโครงการดังกล่าว มีผู้ประกอบการที่สามารถยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
จ านวน 29 ราย ส าหรับกลุ่มที่ยังไม่ผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน วศ. ได้ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการ
เตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือยื่นขอรับการรับรองมาตรฐานในครั้งต่อไป 

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
 

กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
1)  กลุ่มทอผ้ามัดหมี่
พื้นเมืองบ้านนาสมบรูณ์  
(นางสราช เพชรดีคาย) 

 

1 ที่อยู่ : 4 หมู่ 8  ต.วังยาง  อ.วังยาง  จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ เช่น ผ้าทอมือ 
ผ้ า พั น ค อ  ผ้ า ค ลุ ม ไ ห ล่  เ ป็ น ต้ น 
ซึ่ งผลิ ตภัณฑ์ยั ง ไม่ผ่ านการรับรอง
มาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)       
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ 
(มผช.247/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 086-287-1761 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจชุมชน 
4 เลขทะเบยีน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 481200003 
5 จ านวนสมาชิก : 20 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2543 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย ใยประดิษฐ ์
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั ผ้าพันคอ 

ผ้าคุลมไหล ่
9 แหล่งจ าหน่าย : ค าสั่งซื้อ  ออนไลน์ เป็นต้น 

2)  กลุ่มสตรีทอผ้าเย็บด้วย
จักรปักด้วยมือ บ้านหนอง
ลาดควาย หมู่ที่ 7   
(นางสมจิตร  อินทะโร) 

 

1 ที่อยู่ : 70 หมู่ 7 ต.โพนทอง อ.เรณูนคร จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ เช่น ผ้าทอ
ลายขัด ผ้าแปรรูป เป็นต้น โดยได้รับ
การพัฒนาเรื่องการย้อมสีธรรมชาติ 
ซึ่ งผลิตภัณฑ์ยั ง ไม่ผ่ านการรับรอง
มาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด และผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุ มชน (มผช . )จนได้ รั บมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด (มผช.18/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 088-313-5725 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจชุมชน/OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 4-48-06-02/1-0025 
5 จ านวนสมาชิก : 45 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2547 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั ผ้าแปรรูป 
9 แหล่งจ าหน่าย : ค าสั่งซื้อ  งาน OTOP เป็นต้น 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
3)  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอ
ผ้าพืน้เมืองบ้านสร้างเม็ก 
หมู่ 6  (นางพิมพา เรณู) 

 

1 ที่อยู่ : 62 หมู่ 6 ต.ท่าลาด อ.เรณูนคร  จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ เช่น ผ้าขาวม้า 
ผ้ า ค ลุ ม ไ ห ล่  ผ้ า พั น ค อ  เ ป็ น ต้ น  
ซึ่ งผลิตภัณฑ์ยั ง ไม่ผ่ านการรับรอง
มาตรฐาน 

วศ.ด าเนินการลงพื้นท่ีให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ข า ว ม้ า แ ล ะ ผ ลั ก ดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช. )  จนได้ รับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า (มผช.197/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 061-105-5328 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจชุมชน/OTOP 
4 เลขทะเบียนวิสาหกิจฯ : 4-48-06-0301/0018 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2548 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน เส้นใยประดิษฐ ์
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าขาวม้า ผ้าคลมุไหล่ ผ้าพันคอ 
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออกงานต่างๆ 

 
 

4)  กลุ่มทอผ้าเทป ต.ท่า
ลาด  (นางอุลัย  บัวชุม) 

 
 
 
 
 
 
 
 

1 ที่อยู่ : 30 หมู่ 2 ต.ท่าลาด อ.เรณนูคร  
จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ คือ ผ้าแถบทอ
มือ ใช้ส าหรับตกแต่งผลิตผ้าส าเร็จรูป
ต่างๆ ซึ่งผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการรับรอง
มาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าแถบทอมือ
และผลักดันผู้ประกอบการให้ เข้ าสู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)        
จ น ไ ด้ รั บ ม า ต ร ฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์              
ผ้าแถบทอมือ (มผช.1471/2557) 

 
 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 084-410-1552 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480600108 
5 จ านวนสมาชิก : 45 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ :  
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เส้นใยประดิษฐ ์
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าเทป 
9 แหล่งจ าหน่าย : ตลาดชุมชน พ่อค้าคนกลาง  

ออเดอร ์
 
 
 
 

5) กลุ่มทอผ้าเทป ท่าลาด  
หมู่ 2 บ้านลาดศรีชมพู   
(นางเสริฐ สสีุธรรม) 
 

1 ที่อยู่ : 146 หมู่ 2 ต.ท่าลาด อ.เรณูนคร  
 จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ คือ ผ้าแถบทอ
มือ ใช้ส าหรับตกแต่งผลิตผ้าส าเร็จรูป
ต่างๆ ซึ่งผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการรับรอง
มาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าแถบทอมือ
และผลักดันผู้ประกอบการให้ เข้าสู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช. )      
จ น ไ ด้ รั บ ม า ต ร ฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์           
ผ้าแถบ ทอมือ  (มผช.1471/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 084-924-7136 
3 รูปแบบธุรกิจ : 480600180 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : OTOP 
5 จ านวนสมาชิก : ผู้ประกอบการรายเดี่ยว 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2560 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เส้นใยประดิษฐ ์
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าเทป 
9 แหล่งจ าหน่าย : ตลาดชุมชน พ่อค้าคนกลาง  

ออเดอร์ 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
6) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง 
หนองสังข์ ม.1   
(นางมยุรี  แสนสามารถ) 

 

1 ที่อยู่ : 55 หมู่ 1 ต.หนองสังข์ อ.นาแก จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ คือ ผ้าคลุมไหล่ 
ผ้าพันคอ ผ้าทอลายขัด เป็นต้น เป็นกลุ่ม
ที่มีศักยภาพในด้านกระบวนการผลิต 
โดยได้รับการพัฒนาในเรื่องการย้อมสี
ธรรมชาติ แต่ยังมีผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่าน
การรับรองมาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้ 
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)       
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ  
(มผช.247/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 095-339-7686 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480700108 
5 จ านวนสมาชิก : 25 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2559 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน ไหม 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออกงานต่างๆ ออเดอร์  

7) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนทอ
ผ้าพื้นเมืองนาคู่ใต้ ม.7   
(นางเพลิน  ยืนยั่ง) 

 

1 ที่อยู่ : 149 หมู่ 7  ต.นาคู่  อ.นาแก  จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ คือ ผ้าคลุมไหล่ 
ผ้าพันคอ เป็นต้น โดยมีการย้อมสีใน
แบบธรรมชาติ  และสี เคมี  แต่ ยั งมี
ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการรับรองมาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน(มผช. )         
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่  
(มผช.246/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 087-266-3700 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบียน วิสาหกิจฯ : 4-48-07-04/1-0027 
5 จ านวนสมาชิก : 10 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2559 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออกงานต่างๆ  

 
 

8) กลุ่มทอผ้าพื้นเมืองบ้าน
โสกแมว  
 (นางเขื่อง  ค้ามุงคุณ) 

 
 

1 ที่อยู่ :149 หมู่ 2 ต.อุ้มเหม้า อ.ธาตุพนม  
จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ เช่น ผ้าทอ 
ลายขัด ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ เป็นต้น 
แต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านมาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)        
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่ 
(มผช.246/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 096-513-6251 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480500229 
5 จ านวนสมาชิก : 10 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2558 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ  
9 แหล่งจ าหน่าย : ออกงานต่างๆ ออเดอร ์
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
9) กลุ่มแปรรูปผ้าขาวม้า 
บ้านโสกแมว   
(นางบุญยัง  โถแก้วเขียว) 
 

 
 

1 ที่อยู่ : 4 หมู่ 2 ต.อุ่มเหม้า อ.ธาตุพนม จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าแปรรูป เ ช่น 
กระเป๋าแปรรูป เป็นต้น แต่ผลิตภัณฑ์ยัง
ไม่ผ่านการรับรองมาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์กระเป๋าผ้า และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช. )       
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์กระเป๋าผ้า 
(มผช.417/2558) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 096-513-6251 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480500230 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2558 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย  
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : กระเป๋าผ้าแปรรปู 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออกงานต่างๆ ออเดอร์  

 
 

10) กระเป๋าผ้าแฮนด์เมด 
(Quilt) by แก้วกิริยา   
(นางสาวแก้วกริิยา  ปณุ
เกียรต)ิ 

 
 

1 ที่อยู่ :19 หมู่ 2 ต.พระกลางทุ่ง อ.ธาตุพนม  
จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการที่มีฝีมือด้านการเย็บ
ปักถักร้อย เดิมเป็นกลุ่มที่ผลิตผลิตภัณฑ์
ที่มีรูปแบบไม่หลากหลาย และได้รับการ
พัฒนาในเรื่องการออกแบบผลิตภัณฑ์
ใหม่จากผ้า เช่น กระเป๋าผ้าแปรรูป         
เป็นต้น โดยทางกลุ่มมีความต้องการที่จะ
พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ดั ง ก ล่ า ว ใ ห้ ไ ด้                 
รับมาตรฐาน  

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์กระเป๋าผ้าและ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช. )        
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์กระเป๋าผ้า 
(มผช.417/2558) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 065-839-2987 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบียนวิสาหกิจฯ : 4-48-05-04/1-0063 
5 จ านวนสมาชิก : 22 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2560 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : กระเป๋าผ้าแปรรูป ผ้าขาวม้า  

พวงกุญแจ 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออกงานต่างๆ ออเดอร์ ฝากขาย  

 
 

11) กลุ่มผ้าทอมือ  
(แปรรูปกระเป๋า)   
(นางสุรภา  ไชยยงค์) 
 

 

1 ทีอ่ยู่ : 99 หมู่ 2 ต.นาหนาด อ.ธาตุพนม   
จ.นครพนม 

ผู้ ประกอบการด าเนิ นการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ ผ้าทอลายขัด 
กระเป๋าผ้าแปรรูป เป็นต้น และมีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการผลิตเป็นกระเป๋า
ผ้าแปรรูป แต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการ
รับรองมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัดและผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) จนได้รับมาตรฐานผลติภณัฑ ์                    
ผ้าทอลายขัด (มผช.18/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 083-359-8514 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ :  
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2560 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั กระเป๋าผา้แปรรปู 
9 แหล่งจ าหน่าย : ปั๊มน้ ามัน สถานที่ผลิต  

 ออกงานต่างๆ 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
12) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง
บ้านนาหนาดใหญ่   
(นางมนตรี  วิโรพรม) 

 

1 ทีอ่ยู่ : 10/7 หมู่ 2 ต.นาหนาด อ.ธาตุพนม  
 จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ เช่น ผ้าทอลาย
ขัด ผ้าคลุมไหล่ ผ้าพันคอ ผ้าแปรรูป  
เป็นต้น แต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการ
รับรองมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่ อพัฒนากระบวนการผลิ ตและ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด และ
ผลั กดั นผู้ ป ร ะกอบก า ร ให้ เ ข้ า สู่
กระบวนการยื่ นขอรั บการรั บรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)            
จ น ไ ด้ รั บ ม า ต ร ฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์                     
ผ้าทอลายขัด (มผช.18/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 062-164-3845 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 4805002331 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2559 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน  
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั ผ้าคลุมไหล่   

                    ผ้าพันคอ ผ้าแปรรูป 
9 แหล่งจ าหน่าย : ปั๊มน้ ามัน สถานที่ผลิต  

                    ออกงานต่างๆ  

13) กลุ่มทอผ้าและแปรรูป
บ้านหนองผักตบ หมู่9   
(นางรันดร  เหลินต้ายซา้ย) 

 

1 ที่อยู่ : 143 หมู่ 9 ต.นาบ่อหัว อ.โพนสวรรค์  
 จ.นครพนม 

ผู้ ประกอบการด า เนิ นการผลิต
ผลิตภัณฑ์หลากหลายประเภท เช่น         
ผ้าคลุมไหล่ ผ้าพันคอ ผ้าทอลายขัด 
ผ้าขาวม้า เป็นต้น โดยเป็นกลุ่มที่มีผู้น า
กลุ่มที่เข้มแข็ง มีความรู้ในด้านการทอผ้า
และการแปรรู ปผลิตภัณฑ์ อยู่ แล้ ว 
นอกจากนั้นยังเป็นแหล่งวัตถุดิบที่ ใช้
ส าหรับย้อมสีธรรมชาติ เช่น คราม ครั่ง 
เป็นต้น และกลุ่มยังมีความต้องการที่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิ ตภั ณฑ์ ผ้ า พั นคอ  และผลั กดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช . )จนได้ รั บมาตรฐ าน
ผลิตภัณฑผ์้าพันคอ (มผช.247/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 086-232-4622 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบียนวิสาหกิจฯ : 4-48-10-02/1-0046 
5 จ านวนสมาชิก : 75 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2558 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ไหม ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ  

                    ผ้าทอลายขัด ผ้าขาวม้า 
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออกงานต่างๆ  

                    ออเดอร์ 

14) กลุ่มทอผ้าบ้านโพน   
(นางวรณัน กิติศรีวรพันธุ์) 

 

1 ที่อยู่ : 85/1 หมู่ 8 ต.โนนตาล อ.ท่าอุเทน  
 จ.นครพนม 

ผู้ ประกอบการด า เนิ นการผลิ ต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ เช่น ผ้าทอลาย
ขัด ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ ผ้าขาวม้า เป็น
ต้น และผลิตโดยใช้วิธีการย้อมสีจาก
ธรรมชาติ มีที่ท าการกลุ่มเป็นแหล่งเรียนรู้
ส าหรับผู้ที่สนใจแต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่าน
การรับรองมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ

2 เบอร์โทรศัพท์ : 098-323-8344 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 4803000042 
5 จ านวนสมาชิก : 20 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2560 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ไหม ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั ผ้าขาวม้า  

                    ผ้าคลุมไหล่ ผ้าพนัคอ 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานที่ผลิต ออเดอร์ ออกงาน

ต่างๆ 
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด และผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.)จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ผ้าทอลายขัด  (มผช.18/2557) 

15) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง
ต าบลเวินพระบาท  
(นางถริกร  ชนะพจน์) 

 

1 ที่อยู่ : 98/1 หมู่ 5 ต.เวินพระบาท อ.ท่าอุเทน  
จ.นครพนม 

ผู้ ประกอบการด า เนิ นการผลิ ต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอลายขัด ผ้าขาวม้า 
ผ้าทอแปรรูป เป็นต้น และมีความต้องการ
ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน  

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด และผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  (มผช. ) จนได้ รั บมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด (มผช.18/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 098-815-1895 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบยีน OTOP/ วสิาหกิจฯ : 4-48-03-11/1-0027 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2555 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ไหม เรยอน  

เส้นใยประดิษฐ์ 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขัด ผ้าขาวม้า  

 ผ้าทอแปรรูป 
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออกงานต่างๆ 

16) ละมัยผ้าคราม   
(นางละมัย  อ่อนพินา) 

 

1 ที่อยู่ : 195 ม.1  ต.นาทราย  อ.เมือง  จ.นครพนม ผู้ ประกอบการด า เนิ นการผลิ ต
ผ ลิ ต ภั ณฑ์ ป ร ะ เ ภทผ้ า ย้ อมคร าม  
ผ้ าย้ อมสี ธรรมชาติ  เสื้ อผ้ าแปรรู ป  
เป็นต้น มีช่องทางการจ าหน่ายที่หลากหลาย
แต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้รับมาตรฐาน  

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด และผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ผ้าทอลายขัด (มผช.18/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 081-769-7314 
3 รูปแบบธุรกิจ : ผู้ประกอบการรายเดี่ยว 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : OTOP 
5 จ านวนสมาชิก : 10 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2552 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย ไหม  
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั  

                    ผ้าแปรรูปย้อมสีธรรมชาต ิ
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออกงานต่างๆ บิ๊กซ ี

 
 

17) เรือนศิลป์  
(นายสรงไตร นันทชลากร
กิจ) 

 

1 ที่อยู่ : 353/181  ต.ในเมือง  อ.เมือง  จ.นครพนม เป็นกลุ่มที่จัดตั้งขึ้นมาเพื่อส่งเสริมให้
ชุมชนมีรายได้จากผลิตภัณฑ์ผ้า และ
น าเอาองค์ความรู้ทางด้านศิลปะมาสร้าง
ความแปลกใหม่ และมีความต้องการที่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้ าคลุมไหล่  และผลักดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ผ้าคลุมไหล่ (มผช.18/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ :  084-953-0008 
3 รูปแบบธุรกิจ : ผู้ประกอบการรายเดี่ยว 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480100234 
5 จ านวนสมาชิก : - 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2553 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ไหม เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ  
9 แหล่งจ าหน่าย : ออกงานต่างๆ สถานที่ผลิต  

 ออเดอร์ 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
18) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง
บ้านนาน้อย ม.4   
(นางพัฒนา บุพศิริ) 

 

1 ที่อยู่ : 78 หมู่ 12 ต.เหลา่พัฒนา อ.นาหวา้  
 จ.นครพนม     

เป็นกลุ่มผู้ประกอบการทอผ้าที่มีลาย
ทอผ้ าที่ เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ ม คื อ             
นาน้อยน้ าไหล ซึ่งผลิตภัณฑ์ของกลุ่มยังไม่
เป็นไปตามมาตรฐาน จึงมีความต้องการที่
จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิ ตภั ณฑ์ ผ้ าพั นคอ  และผลั กดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่นขอรบั
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ผ้าพันคอ (มผช.247/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ :  084-953-7749 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480600093 
5 จ านวนสมาชิก : 10 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2549 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน ฝ้าย 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าพันคอ ผ้าคลมุไหล ่
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออกงานต่างๆ 

 
 
 

19) กลุ่มแม่บ้านโนนกุง  
 (อ าภร ค าสวสัดิ์) 

 

1 ที่อยู่ : หมู่ 9  ต.นางัว  อ.นาหว้า  จ.นครพนม เป็นกลุ่มผู้ประกอบการทอผ้าที่
ด าเนินการในลักษณะของกลุ่มอาชีพฯ  
มีลายทอผ้าที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม คือ 
ลายลูกแก้ว ซึ่งผลิตภัณฑ์ของกลุ่มยังไม่
เป็นไปตามมาตรฐาน จึงมีความต้องการที่
จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด และผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.)  จนได้ รั บมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ผ้าทอลายขัด (มผช.18/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 088-305-4148 
3 รูปแบบธุรกิจ : กลุม่อาชีพฯ 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480900042 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2560 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั  
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออเดอร ์

 
 

20) กลุ่มอาชีพทอผ้าบ้าน
ดอนสมอ  (นางดอกไม้ ค า
ใหญ่) 

 

1 ที่อยู่ : 160 หมู่ 1 ต.ท่าบ่อสงคราม อ.ศรีสงคราม  
จ.นครพนม  

เป็นกลุ่มทอผ้าที่ย้อมสีธรรมชาติ  
มีวัตถุดิบหลักในการย้อม คือ ขี้ควาย  
ซึ่งเป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมของทางกลุ่ม โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ ผลิ ต คื อ ผ้ าทอลายขัด  
ผ้ ามั ดหมี่  ผ้ าพั นคอ  ผ้ าคลุ ม ไหล่  
นอกจากนั้นแล้วกลุ่มมีความต้องการที่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ผ้ า มั ด ห มี่ แ ล ะ ผลั กดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.)  จนได้ รั บมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดหมี่ (มผช.17/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 098-101-6327 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480800039 
5 จ านวนสมาชิก : 18 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2558 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั ผ้ามัดหมี่ ผ้าพันคอ  

                    ผ้าคลุมไหล ่
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออเดอร์  

                    ออกงานต่างๆ 



 

 

477 

กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
21) วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม 
ทอผ้าขาวม้าบ้านโนนอุดมดี  
(นางยุภา  พลแก้ว) 

 

1 ที่อยู่ : 19 หมู่ 6  ต.ดอนเตย  อ.นาทม   
จ.นครพนม 

เป็นกลุ่มที่ผลิตผ้าขาวม้าจากด้าย 
คอปกเสื้อ และเป็นผลิตภัณฑ์ที่ย้อมสี
ธรรมชาติ ในด้านการตลาดได้รับการรับ
ซื้อจากโครงการภูฟ้า ซึ่งจะต้องเป็น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ที่ มี คุ ณ ภ า พแ ล ะ ไ ด้ รั บ
มาตรฐาน  

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิ ตภัณฑ์ ผ้ าขาวม้ า  และผลั กดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.)  จนได้ รั บมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า (มผช.197/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 080-191-3874 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ :  
5 จ านวนสมาชิก : 9 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2549 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน เส้นใยประดิษฐ์  

                              (ปกคอเสื้อ) 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าขาวม้า 
9 แหล่งจ าหน่าย : ส่งร้านภูฟ้า ออเดอร์  

 ออกงานต่างๆ 
 
 

22) กลุ่มทอผ้าบ้าน 
ท่าพันโฮง ม.14   
(นางสาวสายทอง  วังญาติ) 

 

1 ที่อยู่ : 154 หมู่ 14  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม เป็นกลุ่มที่ผลิตผ้าขาวม้า ผ้าคลุมไหล่ 
จากด้ายปกคอเสื้อและเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ย้อมสีธรรมชาติ และสีเคมี แต่คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการรับรอง
มาตรฐาน   

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ร ะบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช. )       
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่ 
(มผช.18/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 097-997-6016 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 481100080 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2561 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน ไหม  

                              เส้นใยประดิษฐ์  
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้ขาวม้า  
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

 
 

23) กลุ่มสร้างสรรค ์
บ้านนาทม ม.10   
(นางพาวินี  ราชม)

 

1 ที่อยู่ : 62 หมู่10  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม เป็นกลุ่มที่ผลิตผ้าขาวม้าจากด้าย
ปกคอเสื้อ โดยปัญหาที่พบคือคุณภาพ
ของเส้นด้ายไม่มีความสม่ าเสมอ มีปุ่มปม 
แ ล ะ ก า ร ยื ด ห ด ที่ ไ ม่ เ ท่ า กั น ท า ใ ห้
ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่านการรับรองมาตรฐาน  

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ร ะบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช. )       
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า 
(มผช.197/2557) 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 095-168-3784 
3 รูปแบบธุรกิจ : กลุม่อาชีพ 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 481100051 
5 จ านวนสมาชิก : 9 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2549 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน เส้นใยประดิษฐ์  

                               (ปกคอเสื้อ) 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าขาวม้า 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
24) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอ
ผ้าพื้นเมืองบ้านเสยีว ม.3   
(นางทัศนีย์  ป้องคู่) 
 

 

1 ที่อยู่ : 142 หมู่ 3 ต.บ้านเสียว อ.นาหว้า จ.นครพนม ก ลุ่ ม ทอผ้ า ที่ ด า เ นิ น ก า ร ผลิ ต
ผลิตภัณฑ์หลัก คือ ผ้าพันคอ ผ้าคลุม
ไหล่ เป็นต้น โดยมีการคิดค้นเครื่องทุ่น
แรงใช้เองภายในกลุ่ม และได้รับการ
ส่งเสริมให้มีลวดลายผ้าที่เป็นเอกลักษณ์ 
คือ ลายสายฝนต้นเสียว แต่ผลิตภัณฑ์
ของกลุ่มยังไม่เป็นไปตามมาตรฐาน จึงมี
ความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
ได้รับมาตรฐาน 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรั บรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)      
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าคลุมไหล่  
(มผช.18/2557)  

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 083-353-6994 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบยีน OTOP/ วสิาหกิจฯ : 4-48-09-03/1-0005 
5 จ านวนสมาชิก : 20 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2549 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน ไหม 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

 
 

25) กลุ่มทอผ้าย้อมคราม 
บ้านท่าพันโฮง ม.9   
(นางทัศวรรณ์ ดรีะหาญ) 

 

1 ที่อยู่ : 152 หมู่ 9  ต.นาทม  อ.นาทม   
จ.นครพนม 

เป็นกลุ่ ม ผู้ ประกอบการที่ เ ริ่ ม
ด าเนินการใหม่ และมีแนวคิดที่อยาก
พัฒนาผลิ ตภัณฑ์ ใ ห้ ไ ด้ ม าต ร ฐ า น  
โดยผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอของกลุ่ม 
คือ ผ้าย้อมคราม ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่  

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช. )        
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ  
(มผช.247/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 093-329-0383 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบยีนวิสาหกิจฯ : 4-48-11-01/1-0075 
5 จ านวนสมาชิก : 7 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2560 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าย้อมคราม ผ้าพันคอ  

 ผ้าคลุมไหล ่
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

 
 

26) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง 
     บ้านหนองสังข์ ม.7   
(นางมะโรง  ด้วงค้าภา)

 

1 ที่อยู่ : 86 ม.7  ต.หนองสังข์  อ.นาแก   
 จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ คือ ผ้าคลุม
ไหล่ ผ้าพันคอ ผ้าทอลายขัด เป็นต้น 
เ ป็ น ก ลุ่ ม ที่ มี ศั ก ย ภ า พ ใ น ด้ า น
กระบวนการผลิต โดยได้รับการพัฒนา
ในเรื่องการย้อมสีธรรมชาติ แต่ยังมี
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ยั ง ไ ม่ ผ่ า น ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐาน 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 089-414-0735 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบยีน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480700111 
5 จ านวนสมาชิก : 15 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2559 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน ไหม 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าพันคอ ผ้าคลมุไหล ่
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9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

 
 
 
 

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)       
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอ  
(มผช.247/2557) 
 

27) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง
บ้านเนินบ่อทอง   
(นางศุครีม เอกสะพัง) 
 

 

1 ที่อยู่ : 51 หมู่ 16  ต.รามราช  อ.ท่าอุเทน   
 จ.นครพนม 

ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าขาวม้า ผ้าคุลม
ไหล่ เป็นต้น โดยการใช้สีธรรมชาติ และ
มีความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ให้ได้รับมาตรฐาน  

ว ศ .  ด า เ นิ น ก า ร ล ง พื้ น ที่ ใ ห้
ค าปรึกษาเชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า และ
ผ ลั ก ดั น ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห้ เ ข้ า สู่
ก ระบวนการยื่ นขอรับการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (มผช.)           
จนได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า  
(มผช.197/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 062-256-5519 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบยีน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480300106 
5 จ านวนสมาชิก : 21 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2557 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ไหม เรยอน  
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าขาวม้า ผ้าคลมุไหล่  
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

 
 

28) กลุ่มผลิตภัณฑ ์
ครัวเรือนนางัว   
(น.ส.ภิรมพ์  โมธรรม) 

 

1 ที่อยู่ : 34 หมู่ 2  ต.นางัว  อ.บ้านแพง   
 จ.นครพนม 

ผู้ ประกอบการด า เนิ นการผลิ ต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ คือ ผ้ามัดหมี่ ผ้า
ทอลายขัด ผ้าขาวม้า เป็นต้น เดิมเป็นกลุ่ม
ที่จัดตั้งขึ้นเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์จักสานและ
มีการพัฒนามาเป็นผลิตภัณฑ์ผ้า และมี
ความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิ ตภั ณฑ์ ผ้ า ขาวม้ า  และผลั กดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
(มผช.) จนได้ รั บมาตรฐานลิตภัณฑ์
ผ้าขาวม้า  (มผช.197/2557) 
 
 
 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 093-364-5385 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480400069 
5 จ านวนสมาชิก : 23 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2558 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้ามดัหมี่ ผา้ทอลายขัด 

ผ้าขาวม้า 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 
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29) กลุ่มทอผ้ามัดหมี่
พื้นเมืองบ้านนาทม หมู่1   
(นางปัญจัย นาศรีทม) 

 

1 ที่อยู่ : 208 หมู่1  ต.นาทม  อ.นาทม  จ.นครพนม เป็นกลุ่มที่ผลิตผ้าขาวม้าจากด้ายปก
คอเสื้อ โดยปัญหาที่พบคือคุณภาพของ
เส้นด้ายไม่มีความสม่ าเสมอ มีปุ่มปม และ
การยืดหดที่ไม่เท่ากัน ท าให้ผลิตภัณฑ์ยัง
ไม่ผ่านการรับรองมาตรฐาน   

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพือ่
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิ ตภั ณฑ์ ผ้ า ขาวม้ า  และผลั กดั น
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) จนได้รับมาตรฐานผลติภณัฑ์
ผ้าขาวม้า  (มผช.197/2557) 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 080-679-8485 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 481100082 
5 จ านวนสมาชิก : 7 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2561 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน เส้นใยประดิษฐ์  

                               (ปกคอเสื้อ) 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าขาวม้า 
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

 
 

30) ร้านเส้นสายลายเทียน  
ม.7 (นายเอนกพงศ์ ปัดสาค้า) 
   

 

1 ที่อยู่ : 2/3 หมู่ 7 ต.หนองเทาใหญ่ อ.ปลาปาก 
 จ.นครพนม 

ผู้ ประกอบการด า เนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าย้อมคราม ผ้าบา
ติก เขียนสี ผ้าคลุมไหล่ เป็นต้น โดยทาง
ก ลุ่ ม มี ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร ที่ จ ะ พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวให้ได้รับมาตรฐาน  

วศ. ด าเนินการลงพื้นท่ีให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้ าคลุมไหล่  และผลักดัน
ผู้ประกอบการให้เข้าสู่กระบวนการยื่น
ขอรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.)แต่เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ย้อมคราม และมีการเขียนเทียน ซึ่งท า
ให้ผลวิเคราะห์ทดสอบยังไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน วศ.จึงให้ค าแนะน าเรื่องความ
เหมาะสมและประเภทของผลิตภัณฑ์ที่จะ
ยื่นขอมาตรฐานในครั้งต่อไป 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 086-848-9798 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480200048 
5 จ านวนสมาชิก : 8 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2542 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าคลุมไหล่ ผา้พันคอ  
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 

31) กลุ่มทอผ้าพื้นเมือง 
บ้านชาติพัฒนาชาติไทย   
(นางแตงอ่อน  ตะวังทัน) 
 

 

1 ทีอ่ยู่ : 46 หมู่ 7 ต.อุ่มเหม้า อ.ธาตุพนม จ.นครพนม ผู้ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าย้อมคราม ผ้าทอลาย
ขัด ผ้าแปรรูป เป็นต้น โดยทางกลุ่มมีความ
ต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังกล่าวให้
ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้าย้อมคราม แต่ เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์เป็นผ้าย้อมคราม จึงท าให้ผล
วิเคราะห์ทดสอบค่าความเป็น กรด-ด่าง 
ยั งไม่ผ่ านเกณฑ์มาตรฐาน (ด่ างสู ง)             

2 เบอร์โทรศัพท์ : 085-009-0453 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480500219 
5 จ านวนสมาชิก : 14 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ :  
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย  เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าทอลายขดั ผ้าย้อมคราม 
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออเดอร์  

                    ออกงานต่างๆ 
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กลุ่ม ข้อมูลผู้ประกอบกำร ผลกำรด ำเนินงำนก่อน-หลัง 
วศ.จึ งให้ ค าแนะน าเรื่ องการเตรียม
ผลิตภัณฑ์ส าหรับการยื่นขอมาตรฐาน
ประเภทผลิตภัณฑ์ผ้าย้อมครามในครั้ง
ต่อไป 

 
32) กลุ่มสตรผี้าย้อมคราม    
บ้านนาคอย   
(นางกิ่งทอง  สอนแสง) 

 

1 ที่อยู่ : 226 ม.5  ต.นางัว  อ.นาหว้า  จ.นครพนม เป็นกลุ่มที่มีศักยภาพในด้านการ
ผลิต และมีผู้น ากลุ่มที่เข้มแข็ง มีลายผ้าที่
เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม คือ ลายผ้าเพชร
นาคอย แต่ยั งผลิตภัณฑ์ยั งไม่ ได้ รับ
มาตรฐาน  

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดหมี่แต่เนื่องจากผลิตภัณฑ์
เป็นผ้ามัดหมี่ ย้อมคราม จึงท าให้ผล
วิเคราะห์ทดสอบค่าความเป็น กรด-ด่าง 
ยังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ด่างสูง) วศ.จึง
ให้ค าแนะน าเรื่องการเตรียมผลิตภัณฑ์
ส าหรับการยื่นขอมาตรฐานประเภท
ผลิตภัณฑ์ผ้าย้อมครามในครั้งต่อไป 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 081-053-2536 
3 รูปแบบธุรกิจ : วิสาหกิจฯ 
4 เลขทะเบยีนวิสาหกิจฯ : 4-48-09-02/1-0052 
5 จ านวนสมาชิก : 32 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ : 2558 
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : ฝ้าย เรยอน  
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้ามดัหมี่ ผา้ทอลายขัด  

                     ผ้าย้อมคราม  เสื้อผ้าแปรรูป 
9 แหล่งจ าหน่าย : สถานท่ีผลิต ออเดอร ์

                    ออกงานต่างๆ 
                     
 
 

33) กลุ่มทอผ้าบ้านหนองแวง  
(นางเกสร  แวงดา) 
 

 

1 ทีอ่ยู่ : 138 ม.11 ต.หนองแวง อ.บ้านแพง  
 จ.นครพนม  

ผู้ ประกอบการด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์ผ้าโดยใช้สีย้อมเคมีเป็นหลักจาก
เดิมผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่เป็นผ้ามัดหมี่ และ
พัฒนามาเป็นการผลิตผลิตภัณฑ์ประเภท
ผ้าพันคอ ผ้าคลุมไหล่ ผ้าขาวม้า เป็นต้น 
โดยทางกลุ่มมีความต้องการที่จะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวให้ได้รับมาตรฐาน 

วศ. ด าเนินการลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
เชิงลึกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพ
ผลิ ตภัณฑ์ผ้ าพันคอแต่ เนื่ องจากผล
วิเคราะห์ทดสอบยังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
วศ.จึ งให้ ค าแนะน าเรื่ องการเตรียม
ผลิตภัณฑ์ส าหรับการยื่นขอมาตรฐาน
ประเภทผลิตภัณฑ์ผ้าพันคอในครั้งต่อไป 

 

2 เบอร์โทรศัพท์ : 083-356-3673 
3 รูปแบบธุรกิจ : OTOP 
4 เลขทะเบียน OTOP/ วิสาหกิจฯ : 480400037 
5 จ านวนสมาชิก : 30 คน 
6 ปีท่ีเริ่มด าเนินการ :  
7 วัตถุดิบหลักในการผลิต : เรยอน 
8 ผลิตภณัฑ์หลัก : ผ้าพันคอ ผ้าคลมุไหล ่
9 แหล่งจ าหน่าย : ออเดอร์ ออกงานต่างๆ 
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14. ข้อเสนอแนะและความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการ 
 ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในการเข้าร่วมโครงการฯ และมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การเตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือยื่นขอรับการรับรองมาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) เช่น ขอบข่าย บทนิยาม ขนาด คุณลักษณะที่ต้องการ เป็นต้น อีกทั้งยั งมีความต้องการที่จะเพ่ิม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์และต้องการรับการสนับสนุนในด้านอ่ืนๆจากหน่วยงานที่เก่ียวข้องต่อไป   

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการ 
 จากการลงพ้ืนที่เพ่ือด าเนินโครงการ พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐานในพื้นที่จังหวัด
นครพนม  โดยมีผู้ประกอบการเข้าร่วมจ านวน 33 ราย พบว่า ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังไม่ผ่านการ
รับรองมาตรฐาน เนื่องจากผู้ประกอบการยังขาดองค์ความรู้เรื่องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผ่านการ
รับรองมาตรฐาน เพราะยังเห็นว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังสามารถขายได้ในพ้ืนที่หรือในชุมชนอยู่แล้ว หลังจากการลง
พ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกในเรื่องของการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน พบว่า ผู้ประกอบการมีความรู้
ความเข้าใจ และตระหนักถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้นเพราะนอกจากการผลิตสินค้าให้ผ่านเกณฑ์ตาม
มาตรฐานแล้วนั้น การที่ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์และความสามารถในการแข่งขัน
ทางด้านการตลาดเพ่ิมข้ึนอีกด้วย 

16. รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
 1)  นางอาภาพร  สินธุสาร  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ หัวหน้าโครงการ 

2)  นางสาวภัทธิญา  สุวรรณสนธิ์ นักวิทยาศาสตร์    คณะท างาน 
3)  นางสาวชัญญาธร  บุญศรีสุข  นักจัดการงานทั่วไป   คณะท างาน 
4)  นางสาวณัฐปราง  มาแสง  นักจัดการงานทั่วไป   คณะท างาน 
5)  นางสาวสุกัญญา  พลเสน  นักจัดการงานทั่วไป   คณะท างาน 
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ภำพประกอบกำรด ำเนินงำน 
โครงกำร พัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ผ้ำทอสู่กำรรับรองมำตรฐำนในพื นที่จังหวัดนครพนม 
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โครงกำร ออกแบบและพัฒนำบรรจุภัณฑ์สินค้ำ OTOP 

 
 
 
 
 
 
 

 
ผู้ขอรับกำรสนบัสนุนโครงกำร 

ภำคเหนอื (พะเยา ล าปาง เพชรบูรณ์ น่าน เชียงใหม่ แพร่) 
ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ (ร้อยเอ็ด มหาสารคาม สกลนคร นครพนม 

สุรินทร์ ขอนแก่น ชัยภูมิ อ านาจเจริญ) 
ภำคกลำง (สระบุรี ราชบุรี พระนครศรีอยุธยา สมุทรสาคร สมุทรสงคราม) 

ภำคตะวันออก (ระยอง จันทบุรี ฉะเชิงเทรา) 
ภำคใต้ (ชุมพร สุราษฎร์ธานี พัทลุง ตรัง สงขลา) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำนักเทคโนโลยีชมุชน กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
1. ชื่อโครงการ  : (ภาษาไทย) โครงการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์สินค้า OTOP  
2. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ 

2.1 นางอาภาพร สินธุสาร 
     ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ ช านาญการพิเศษ หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน                         
     โทรศัพท์ : 02 201 7056   อีเมล์ : apaporn@dss.go.th   
2.2 นายสุทธิศักดิ์ กลิ่นแก้วณรงค์       

         ต าแหน่ง : นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์ปฏิบัติการ หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน                    
          โทรศัพท์ : 02 201 7336    อีเมล์ : sutthisak@dss.go.th   

2.3 นางสาวศิริวรรณ แซ่ภู่      
     ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์   หน่วยงาน :  ส านักเทคโนโลยชีุมชน               
     โทรศัพท์ : 02 201 7336   อีเมล์ : ssiriwan@dss.go.th                     

3. ชื่อผู้ขอรับการสนับสนุนที่จะรับข้อเสนอโครงการ 
กลุ่มจังหวัดภำคเหนือ (9 กลุ่ม) 

3.1  วิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑ์เซรามิกส์ (งานปั้นมือ) แม่ใจ (เครื่องปั้นดินเผา) 
ชื่อ : สุขสันต์ ศิริวงศ ์
ที่อยู่ : 128 ม.3 ต.บ้านเหล่า อ.แม่ใจ จ.พะเยา  
โทรศัพท์ : 062 519 6246 

3.2  ต้นไม้ป้ากระถางลุง (เครื่องปั้นดินเผา) 
   ชื่อ : วรรณฤดี แก้วมีศรี, มนัส ใจมะสิทธิ์ 

ที่อยู่ : 139/38 ซอย 4 ถนนพหลโยธิน ต.แม่ต  า อ.เมือง จ.พะเยา   
โทรศัพท์ : 086 659 8762, 05 446 6664 

3.3  ห้างหุ้นส่วนสามัญ ปั้นงาน เซรามิค (เครื่องปั้นดินเผา) 
ชื่อ : รัตนาภรณ์ จันทร์เรือน, สุริยันน์ จันทร์เรือน 
ที่อยู่ : 443 ม.9 ต.ชมพู อ.เมืองล าปาง จ.ล าปาง  
โทรศัพท์ : 089 432 3148  

3.4  กลุ่มแชมพูสมุนไพรบ้านนาไผ่ (แชมพูสมุนไพร) 
ชื่อ : บุษบา การิยา    
ที่อยู่ : 6 ม.4 ต.เสริมซ้าย อ.เสริมงาม จ.ล าปาง  
โทรศัพท์ : 089 552 1865 

3.5  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าบ้านคลองบนใต้ (ผ้าทอแปรรูป) 
ชื่อ : ทองคาย จบศรี 
ที่อยู่ : 380/1 ม.20 ต.ลาดแค อ.ชนแดน จ.เพชรบูรณ์  
โทรศัพท์ : 082 775 2793 

3.6  กลุ่มทอผ้าไทลื้อบ้านเก็ต (ผ้าทอมือ) 
ชื่อ : ศดานันท์ เนตรทิพย์ 
ที่อยู่ : 97 ม.2 ต.วรนคร อ.ปัว จ.น่าน  
โทรศัพท์ : 081 180 2964 

  

mailto:apaporn@dss.go.th
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3.7  ทิพย์สมุนไพร (ลูกประคบส าหรับผิวหน้า) 
ชื่อ : ทิพย์สุคนธ์ จันทร์ต๊ะ 
ที่อยู่ : ทิพย์สมุนไพร 1/6 หมู่12 ต.สันก าแพง อ.สันก าแพง จ.เชียงใหม่   
โทรศัพท์ : 081 980 4818    
อีเมล์ : thipsukhon@gmail.com Facebook : ทิพย์สมุนไพรลูกประคบ 

3.8  หจก.โอมเฮิร์บ (HEADTOTOE Jasmine Rice) 
ชื่อ : พิมลวรรณ อ๊อดสวัสดิ์ 
ที่อยู่ : 126/9 ม.2 ต.ช้างเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม่   
โทรศัพท์ : 081 961 6286    โทรสาร :   - 
อีเมล์ : pim_ohm22@hotmail.com  

3.9  ศูนย์เรียนรู้ผ้าจกมือลองและการย้อมสีธรรมชาติ (ผ้าทอ) 
ชื่อ : ประนอม ทาแปง 

 ที่อยู่ : 46 หมู่ 2 ต.หัวทุ่ง อ.ลอง จ.แพร่ 
โทรศัพท์ : 081 951 6639   โทรสาร :   - 

กลุ่มจังหวัดภำคอีสำน (14 กลุ่ม) 
3.10 วิสาหกิจชุมชนรักษ์หนองแก้วแปรรูปเกษตรอินทรีย์ (กลุ่มสมุนไพรโฟล์ค 101) (สบู่) 

ชื่อ : ละอองทิพย์ เนติรัตน์ 
ที่อยู่ : 40 ม.2 ต.หนองแก้ว อ.เมือง จ.ร้อยเอ็ด 
โทรศัพท ์: 092 724 9315 

3.11 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพท าปลาส้มบ้านตะคุ (ปลาส้ม) 
ชื่อ : ประสาน สงวน 
ที่อยู่ : 75 บ้านตะคุ ม.5 ต.วังแสง อ.แกด า จ.มหาสารคาม 
โทรศัพท ์: 080 195 9488 

3.12 วิสาหกิจชุมชนส้มผักบ้านหนองระเวียง (ปลาส้ม) 
ชื่อ : ฐิติพร การภักดี 
ที่อยู่ : 26 บ้านหนองระเวียง ม.13 ต.เวียงชัย อ.พยัคฆภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม 
โทรศัพท ์: 083 361 6841 

3.13 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปปลาบ้านห้วยบง1 (ปลาส้ม) 
ชื่อ : หนูเพียร เมฆวัน 
ที่อยู่ : 103 ม.5 ต.โนนเมือง อ.โนนสัง จ.มหาสารคาม 
โทรศัพท ์: 089 941 9936 , 086 225 2236 

3.14 วิสาหกิจชุมชนส้มปลาหน้ากระเทียมบ้านโนนปอแดง (ปลาส้ม) 
ชื่อ : โสภา สมพวงภักดี 
ที่อยู่ : 3 บ้านโนนปอแดง ม.4 ต.โคกใหญ่ อ.โนนสัง จ.มหาสารคาม 
โทรศัพท ์: 089 941 9936 , 086 225 2236 

3.15 กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านโคกป่าฝาง (ปลาส้ม) 
ชื่อ : พงศภัค อุณารักษ์ 
ที่อยู่ : 103 ม.5 ต.โนนเมือง อ.โนนสัง จ.มหาสารคาม 
โทรศัพท ์: 089 941 9936 , 086 225 2236 

mailto:thipsukhon@gmail.com
mailto:pim_ohm22@hotmail.com
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3.16 กลุ่มทอผ้าภูไทนางรุณณี (ผ้าทอลายขัด) 
ชื่อ : วารุณี จันทร์วิภาค 
ที่อยู่ : 12/1 ม.6  ต.นาหัวปอ  อ.พรรณานิคม  จ.สกลนคร 
โทรศัพท์ : 089 569 8293 , 089 569 7293 

3.17 วิสาหกิจชุมชนสตรีทอผ้าชุมชน 2 (ผ้ามัดหมี่) 
ชื่อ : ทองสิริ ปุกแก้ว 
ที่อยู่ : ม.2  ต.อากาศ  อ.อากาศอ านวย  จ.สกลนคร 
โทรศัพท์ : 086 239 3992 , 085 064 6462 , 086 075 0323 

3.18 กลุ่มทอผ้าบ้านพันนา (ผ้ามัดหมี่) 
ชื่อ : ค ามูล สุราชวงศ์  
ที่อยู่ : .1  ต.พันนา  อ.สว่างแดนดิน  จ.สกลนคร 
โทรศัพท์ : 095 169 2633 

3.19 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีทอผ้าฝ้าย หมู่ 8 บ้านโคกสะอาด (ผ้ามัดหมี)่ 
ชื่อ : ปรารถนา ชาสงวน 
ที่อยู่ : 175 ม.8  ต.บ้านเสียว  อ.นาหว้า  จ.นครพนม 
โทรศัพท์ : 085 904 5172 

3.20 กลุ่มสตรีทอผ้าไหมมัดหมี่บ้านดู่ (คุ้มที่ 4) (ผ้ามัดหมี่) 
ชื่อ : พนิตตา การะเกษ 
ที่อยู่ : 639 ม.5  ต.นารุ่ง  อ.ศีขรภูมิ  จ.สุรินทร์ 
โทรศัพท์ : 085 639 5922 

3.21 วิสาหกิจชุมชนเศรษฐกิจพอเพียงบ้านโป่งแค (ผลิตภัณฑ์จากกก) 
ชื่อ : นิชนาฎ  นรจินต์ 
ที่อยู่ : 14  ม.6 ต.ห้วยโจด อ.กระนวน จ.ขอนแก่น 
โทรศัพท์ : 081 057 2337 

3.22 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าย้อมสีธรรมชาติหนองบัวแดง (ผ้ามัดหมี่) 
ชื่อ : อนัญญา เค้าโนนกอก 
ที่อยู่ : 75 ม.13 ต.หนองบัวแดง อ.หนองบัวแดง จ.ชัยภูมิ 
โทรศัพท์ : 092 325 4655 

3.23 กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก (ผลิตภัณฑ์จากกก) 
ชื่อ : ชโยดม จันทร์ลุทิน 
ที่อยู่ : 9 หมู่ 1  ต.นาหมอม้า อ.เมือง  จ.อ านาจเจริญ 
โทรศัพท์ : 098 586 0691 , 087 239 1918 

กลุ่มจังหวัดภำคกลำง (6 กลุ่ม) 
3.24 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหนองเขื่อนช้าง (ลูกประคบผิวหน้า) 

ชื่อ : ไพลิน แย้มเกตุ 
ที่อยู่ : 41 ม. 4 ต.หนองยาว อ.เมือง จ.สระบุรี 
โทรศัพท์ : 061 546 4590 
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3.25 วิสาหกิจชุมชนเห็ดและผักหลากชนิดปลอดสารพิษสู่ชีวิตพอเพียง (สบู่กลีเซอรีน) 
ชื่อ : สมบูรณ์ ว่องประเสริฐ 
ที่อยู่ : 99 ม.8 ต.ปากช่อง อ.จอมบึง จ.ราชบุรี  
โทรศัพท์ : 060 062 4050, 089 915 0333 

3.26 กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผึ้ง (ผลิตภัณฑ์ปรับสภาพเส้นผม) 
ชื่อ : สุพัฒน์ คุ้มสิน 
ที่อยู่ : 8 ม.3 ต.จอมประทัด อ.วัดเพลง จ.ราชบุรี 
โทรศัพท์ : 087 910 9959 

3.27 วิสาหกิจชุมชนกาญจนาสมุนไพรไทย (แชมพู/ครีมหมักผมอัญชัน) 
ชื่อ : กาญจนา อิศรพันธ์ 
ที่อยู่ : 9/2 ม.7 ต.บ้านใหม่ อ.พระนครศรีอยุธยา จ.พระนครศรีอยุธยา 
โทรศัพท์ : 081 946 2421 

3.28 คุณเมย์ น้ าว่านหางจระเข้ (น้ าว่านหางจระเข้ผสมในน้ าองุ่นขาว) 
ชื่อ : สุกฤตา สาลีวานิช 
ที่อยู่ : 237/95-6 หมู่บ้านสามร้อยห้อง ซ.เอกชัย 26 ต.มหาชัย อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 
โทรศัพท์ : 081 563 5634 

3.29 วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรวัดศรี (ขนมบ้าบิ่น) 
ชื่อ : หวาน ประสงค์สุข 
ที่อยู่ : 65 ม.9 ต.คลองเขิน อ.เมืองสมุทรสงคราม จ.สมุทรสงคราม 
โทรศัพท์ : 088 854 5901 

กลุ่มจังหวัดภำคตะวันออก (5 กลุ่ม) 
3.30 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรผลิตไม้กฤษณา (ชาชงน้ าเป็นซอง) 

ชื่อ : พิกุล กิตติพล 
ที่อยู่ : 8 ม.4 ต.กะเฉด อ.เมือง จ.ระยอง 
โทรศัพท์ : 081 889 0331 

3.31 กลุ่ม ช.ปลากรอบ (ปลาข้าวสารทอดกรอบ) 
ชื่อ : บพิตร ทองชัยวัฒน์ 
ที่อยู่ : 188 ม.2 ต.ปากน้ ากระแส อ.แกลง จ.ระยอง 
โทรศัพท์ : 081 450 5613, 03 866 1154 

3.32 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเสื่อบ้านท่าแฉลบ (ผลิตภัณฑ์จากกก) 
ชื่อ : ณิชชากัญญ์ วงษ์จีนเพ็ชร 
ที่อยู่ : 132 ม.9 ต.บางกะจะ อ.เมือง จ.จันทบุรี 
โทรศัพท์ : 081 864 2393 

3.33 วิสาหกิจชุมชนแม่หนู (ปลากุเลาเค็ม) (น้ าพริกเผา) 
ชื่อ : สุวรรณา สรรธนสมบัติ 
ที่อยู่ : 174/29 บ้านศรีเทพไทย ม.2 ต.บางสมัคร อ.บางปะกง จ.ฉะเชิงเทรา 
โทรศัพท์ : 089 938 7523 
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3.34 Coconut Only (มะพร้าวอบน้ าผึ้ง) 
ชื่อ : อณัฐ กรรณิกา 
ที่อยู่ : 27/4 ม.3 ต.คลองนครเนื่องเขต อ.เมืองฉะเชิงเทรา จ.ฉะเชิงเทรา 
โทรศัพท์ : 081 762 7262 

กลุ่มจังหวัดภำคใต้ ( 6 กลุ่ม) 
3.35 ภูมทรัพย์เกษตร (ทุเรียนทอดอบกรอบ) 

ชื่อ : วรรณกานต์  ทองดี 
ที่อยู่ : 183 ม.12 ซ.19 ต.ชุมโค อ.ปะทิว จ.ชุมพร  
โทรศัพท์ : 063 491 9356 

3.36 ศาลาไทย (ผลิตภัณฑ์ล้างหน้าเจลขมิ้น) 
ชื่อ : รุจิรา  หิรัญสาล ี
ที่อยู่ : 33/13 ม.2 ต.บางกุ้ง อ.เมือง จ.สุราษฎร์ธานี 
โทรศัพท์ : 086 470 4709 

3.37 วิสาหกิจชุมชนป่าเขียว (กล้วยกรอบแก้ว) 
ชื่อ : ประท่ิน  นาคมิตร  
ที่อยู่ : 104 ม.3 ต.ล าสินธุ์ อ.ศรีนครินทร์ จ.พัทลุง 
โทรศัพท์ : 087 967 1399 

3.38 วิสาหกิจชุมชนธารน้ าใส (เครื่องแกง) 
ชื่อ : อาพร  คงแสง 
ที่อยู่ : 39/1 ม.3 ต.ล าสินธุ์ อ.ศรีนครินทร์ จ.พัทลุง 
โทรศัพท์ : 080 704 9982 

3.39 บ้านสุดาเครื่องแกง (เครื่องแกง) 
ชื่อ : ภูษณิศา  บริพันธุ์ 
ที่อยู่ : 101 ม.4 ต.เขากอบ อ.ห้วยยอด จ.ตรัง 
โทรศัพท์ : 099 154 0444 

3.40 วิสาหกิจชุมชนน้ าพริกแม่ปลื้ม (น้ าพริกกุ้งเสียบ) 
ชื่อ : ฉัตรพิฎา  โอทอง  
ที่อยู่ : 116/1 ม.1 ต.ท่าบอน อ.ระโนด จ.สงขลา 
โทรศัพท์ : 080 874 5964 

4. ระยะเวลาของโครงการ (วันท่ีเริ่มต้น/วันท่ีจบโครงการ) :  ธันวาคม 2561 – กรกฎาคม 2562  
5. งบประมาณโครงการ :  539,319  บาท     
6. บทสรุปผู้บริหาร 

ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์มีหน้าที่และบทบาทส าคัญทางการตลาดมากขึ้น เพราะเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส่งผล 
ต่อยอดขายและยืดอายุการเก็บสินค้า โดยเฉพาะอย่างยิ่งสินค้า OTOP ที่มีความคล้ายคลึงกันและมีสินค้าที่ออก 
สู่ตลาดค่อนข้างมาก  ดังนั้นบรรจุภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย สวยงาม โดดเด่นสะดุดตา หรือมีคุณลักษณะที่แตกต่าง
จากสินค้าอ่ืนในตลาด จะมีความได้เปรียบในการดึงดูดความสนใจจากผู้บริโภค และส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของ
ผู้บริโภคได้ นอกจากนี้ยังสามารถสร้างจุดขายโดยน าไปเป็นของฝากที่สามารถสร้างความประทับใจระหว่างผู้ให้
และผู้รับได้เป็นอย่างดี ดังนั้นการที่ผู้ประกอบการสินค้า OTOP จะประสบผลส าเร็จได้ในระยะยาวนั้น การพัฒนา
บรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าจึงเป็นกลยุทธ์หนึ่งที่ผู้ใช้บรรจุภัณฑ์ควรให้ความส าคัญ  
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กรมวิทยาศาสตร์บริการ มีนโยบายให้มีการน าองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้
เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศและเพ่ิมโอกาสในการขยายตลาด  จึงได้ด าเนินโครงการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ OTOP ทั้ง 5 ประเภท ได้แก ่อาหาร เครื่องดื่ม ของใช้ ของประดับและของที่ระลึก 
ผ้าและเครื่องแต่งกาย และสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร ตั้งแต่ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 จนถึงปัจจุบัน โดยปี 2562  
ผลการด าเนินงานโครงการให้กับผู้ประกอบการทั้ง 40 รายนั้น พบว่าสินค้าได้รับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความ
สวยงามโดดเด่น และสามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้า OTOP รวมถึงการส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ความ
เข้าใจในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เพ่ิมความรู้ด้านเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
ด้านแนวคิดในการปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ เพ่ือการเก็บรักษาซึ่งเป็นการเสริมสร้างโอกาสทางการค้า รวมถึงส่งเสริมให้
เกิดการปรับตัวในการด าเนินธุรกิจเพ่ือก้าวสู่ตลาดโลกในล าดับต่อไป 

7. ความเป็นมาของโครงการ 
จากที่กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) โดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ  

ได้ด าเนินการ โครงการคูปองวิทย์เพ่ือโอทอปส าหรับผู้ประกอบการ ในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพสินค้า 
OTOP และ SME เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันและขยายโอกาสทางการค้า โดยการบริการวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ พัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิต พัฒนาระบบ
มาตรฐาน พัฒนาและออกแบบเครื่องจักร พัฒนาวัตถุดิบต้นน้ า แก่ผู้ประกอบการกลุ่ม Start Up กลุ่ม Existing 
และกลุ่ม Growth ด้วยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ดังนั้นผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ OTOP และ SME จึงต้องพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ ให้มีมูลค่า 
มากยิ่งขึ้นเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันในตลาดสากล นอกจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความปลอดภัยและได้
มาตรฐานแล้ว ผู้ประกอบการต้องให้ความส าคัญในเรื่องของบรรจุภัณฑ์ ที่จะคุ้มครองป้องกันไม่ให้ผลิตภัณฑ์
เสียหายและยังสามารถเพ่ิมคุณค่าทางด้านจิตวิทยาต่อผู้บริโภค โดยอาศัยทั้งศาสตร์และศิลป์ในการสร้างสรรค์ซึ่ง
จะเป็นอีกสิ่งหนึ่งที่ช่วยส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่ามากยิ่งขึ้น แต่ผู้ประกอบการบางรายยังมองข้ามความส าคัญ 
ในส่วนของบรรจุภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมานั้นไม่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคเท่าที่ควร จึงท าให้ 
กลุ่มผู้ประกอบการดังกล่าวนี้เสียโอกาสทางการตลาดไป และท้ังนี้อาจจะมีผู้ประกอบการบางรายที่มีความต้องการ
ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เดิมให้มีคุณภาพและเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ้นโดยต้องอาศัยองค์ความรู้ แนวคิด
และเทคโนโลยีในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์มายกระดับมูลค่าผลิตภัณฑ์ โดยมีผู้ประกอบการที่มีความ
ประสงค์ท่ีจะพัฒนาบรรจุภัณฑ์จ านวนทั้งสิ้น 40 ราย 

ด้วยเหตุนี้ทางกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส านักเทคโนโลยีชุมชน ได้เล็งเห็นถึงความส าคัญที่จะส่งเสริม
การพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้กับทางกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP และ SME กลุ่มดังกล่าว ให้มีศักยภาพและ
ความสามารถในการแข่งขันทั้งตลาดในประเทศและต่างประเทศ 

8. วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ของผู้ประกอบการให้สามารถปกป้องคุ้มครองสินค้าได้ มีข้อมูลถูกต้อง สวยงาม 
ดึงดูดความสนใจและเป็นการส่งเสริมการขายให้กับผลิตภัณฑ์ 

9. ขอบเขตและแผนการด าเนินงาน 
1. ติดต่อสอบถามผู้ประกอบการเพ่ือส ารวจและรวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการทั้ง 40 ราย เพ่ือรับทราบ

ความต้องการของผู้ประกอบการ พร้อมวิเคราะห์รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับศักยภาพการผลิต
ของผู้ประกอบการ 

2. ด าเนินการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ (ออกแบบโครงสร้าง) 
3. ด าเนินการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ (ออกแบบกราฟิก) 
4. ตรวจสอบความเหมาะสมก่อนการผลิตบรรจุภัณฑ์ต้นแบบร่วมกับกลุ่มงานที่เก่ียวข้อง (ตามประเภทสินค้า) 
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5. ผลิตบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 
6. ตรวจสอบความเหมาะสมบรรจุภัณฑ์ต้นแบบร่วมกับกลุ่มงานที่เกี่ยวข้องก่อนการผลิตจริง (ตามประเภทสินค้า) 
7. ติดตามและประเมินผล 
8. สรุปข้อมูลโครงการ 

10. หลักการและเหตุผล 
ในปัจจุบันกลุ่มผู้ประกอบการสินค้า OTOP และ SME ทั้ง 5 ประเภท ซึ่งได้แก่ อาหาร เครื่องดื่ม ผ้าและ

เครื่องแต่งกาย ของใช้ ของประดับ และของที่ระลึก และประเภทสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร ต่างมีความต้องการ
ยกระดับคุณภาพสินค้าด้วยการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ เพราะนอกจากบรรจุภัณฑ์จะมีหน้าที่รักษา
คุณภาพของสินค้าแล้ว บรรจุภัณฑ์ที่มีความสวยงามโดดเด่นสะดุดตา ยังมีบทบาทที่จะช่วยส่งเสริมการตลาดเพ่ิม
ยอดขายให้มากข้ึน สามารถสร้างความได้เปรียบในการดึงดูดความสนใจและส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคได้ 
นอกจากนี้ยังสามารถสร้างจุดขายโดยน าไปเป็นของฝากที่สามารถสร้างความประทับใจระหว่างผู้ให้และผู้รับได้เป็นอย่างดี 
แต่ทั้งนี้ผู้ประกอบการควรค านึงอยู่เสมอว่าบรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพนั้น คือสิ่งที่ห่อหุ้มหรือป้องกันผลิตภัณฑ์ที่อยู่ด้าน
ในไม่ให้เกิดความเสียหายและมีสภาพที่สมบูรณ์จนกว่าจะถึงมือผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นความเสียหายที่เกิดจากการ
ขนส่งหรือความเสียหายที่เกิดจากการหมดอายุผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังเพ่ิมความสะดวกสบายในการใช้งาน  เช่น การ
หยิบจับหรือหอบหิ้วในการขนส่งผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังช่วยสื่อสารและส่งเสริมภาพลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์นั้นๆ ให้
ดึงดูดและมีความน่าสนใจจากผู้บริโภคหรือการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์เรียกได้ว่าเป็นการใช้ศาสตร์ทางด้าน
ศิลปะและวิทยาศาสตร์เข้าด้วยกันจนเกิดเป็นบรรจุภัณฑ์ที่มคีุณภาพ 

ด้วยเหตุนี้ผู้ด าเนินโครงการฯ จึงควรมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการเห็นถึงความส าคัญของการพัฒนาบรรจุภัณฑ์
คือ การที่ต้องค านึงถึง 3 ปัจจัยของการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้แก่ การห่อหุ้ม การสื่อสารข้อความ การส่งเสริม
ภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าจึงเป็นกลยุทธ์หนึ่งที่ผู้ประกอบการ
ต่างให้ความส าคัญ และจากการสรุปประเด็นปัญหาต่างๆของผู้ประกอบการจ านวน 40 ราย ที่เข้าร่วมโครงการฯ 
ต่างประสบกับปัญหาและความต้องการในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันออกไป แต่หลักใหญ่
ของปัญหาคือผู้ประกอบการยังขาดบุคลากรหรือหน่วยงานที่สามารถด าเนินการออกแบบและพัฒนาให้ได้ตรงตาม
ความต้องการของผู้ประกอบการผสมผสานความต้องการหรือทิศทางของตลาดในยุคปัจจุบัน 

11. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  ตารางเวลาแผนการปฏิบัติงาน 

ผลผลิต / กิจกรรม 
ค่ำถ่วง
น  ำหนัก  

(รวม 100%) 

เป้ำหมำย 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. 
1. ติดต่อสอบถามผู้ประกอบการเพื่อส ารวจ

และรวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการทั้ง 
40 ราย เพื่อใช้ในการออกแบบและ
พัฒนาบรรจุภัณฑ ์ 

10 - - 10        

2. ออกแบบและพัฒนาบรรจภุัณฑ์ 
(ออกแบบโครงสร้าง) 

20 - - - 10 10      

3. ออกแบบและพัฒนาบรรจภุัณฑ์ 
(ออกแบบกราฟิก) 

20 - - - 10 10      

4. ตรวจสอบความเหมาะสมก่อนการผลิต
บรรจภุัณฑต์้นแบบร่วมกับกลุ่มงานท่ี
เกี่ยวข้อง (ตามประเภทสินคา้) 

10 - - - - - 10     
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ผลผลิต / กิจกรรม 
ค่ำถ่วง
น  ำหนัก  

(รวม 100%) 

เป้ำหมำย 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. 
5. ผลิตบรรจภุัณฑ์ต้นแบบ 10 - - - - - 5 5    

6. ตรวจสอบความเหมาะสมบรรจภุัณฑ์
ต้นแบบร่วมกับกลุ่มงานท่ีเกี่ยวข้อง
ก่อนการผลติจริง (ตามประเภทสนิค้า) 

10 - - - - - - 10    

7. ตรวจติดตามผู้ประกอบการทั้ง 40 
ราย ท่ีไดร้ับการออกแบบและพัฒนา
บรรจภุัณฑ ์

10 - - - - - - - 5 5  

8. สรุปข้อมูลโครงการฯ 10 - - - - - - - - - 10 

รวม 100 - - 10 20 20 15 15 5 5 10 

12. ผลการด าเนินงาน 
ในการด าเนินงานโครงการออกแบบบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวนี้ เริ่มจากการลงพ้ืนที่ส ารวจและเก็บข้อมูลของ

ผู้ประกอบการทั้ง 40 ราย เพ่ือด าเนินการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงามและมีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  
ไม่ว่าจะเป็นการปรับขนาดหรือรูปทรงของบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภคในยุคปัจจุบันมากขึ้น
อีกทั้งยังมีลวดลายที่สวยงามสอดคล้องกับเอกลักษณ์ของชุมชนและความต้องการของผู้ประกอบการ ทั้งนี้
ผู้ประกอบการทั้ง 40 รายจะมีไฟล์ต้นฉบับที่สมบูรณ์พร้อมเทคนิคที่ใช้ส าหรับการสั่งผลิตบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการ
ออกแบบและพัฒนาเพ่ือเก็บไว้เป็นต้นฉบับในการสั่งผลิตบรรจุภัณฑ์ในครั้งต่อๆไป โดยตลอดโครงการผู้ประกอบการ
ต่างได้ร่วมแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ร่วมกันกับผู้ด าเนินโครงการ เพ่ือเป็นการ
สร้างเสริมองค์ความรู้เรื่องการออกแบบ การผลิต และข้อจ ากัดต่างๆ ในการผลิตบรรจุภัณฑ ์

13. สรุปผลการด าเนินงานก่อนหลัง 
13.1 วิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑ์เซรามิกส์(งานปั้นมือ)แม่ใจ (เครื่องปั้นดินเผา) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันยังไม่มีบรรจุภัณฑ์เฉพาะส าหรับชุดถ้วยน้ าชา โดยที่ใช้อยู่เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ซื้อส าเร็จรูปจาก

ทางอินเตอร์เน็ต และจะแปะสติ ๊กเกอร์ที ่แสดงถึงตราสัญลักษณ์ของกลุ ่ม ซึ ่งขนาดบรรจุภัณฑ์ที ่มีตาม
ท้องตลาดนั้นจะไม่เหมาะสมกับขนาดชุดถ้วยน้ าชา จึงต้องน ากระดาษหนังสือพิมพ์มาห่อหุ้มผลิตภัณฑ์
เพ่ือให้กระชับ ด้วยเหตุนี้จึงไม่สามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีการเจาะหน้าต่างเพ่ือโชว์ลวดลายผลิตภัณฑ์ได้ 
ดังนั้นจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์เป็นกล่องเฉพาะโดยมีช่องที่สามารถล็อคผลิตภัณฑ์ไม่ให้เลื่อนไหลได้ อีก
ทั้งลวดลายบนบรรจุภัณฑ์จะต้องแสดงข้อมูลและตราสัญลักษณ์ของกลุ่มได้อย่างชัดเจน 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษเปิดฝาบน ก้นขัด 
วัสดุ : กล่องกระดาษลอน E ประกบด้วยกระดาษอาร์ตมัน 270 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เคลือบด้าน 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.2 ต้นไม้ป้ากระถางลุง (เครื่องปั้นดินเผา) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันใช้บรรจุภัณฑ์เป็นลักษณะกล่องลูกฟูกแบบส าเร็จรูปที่ไม่มีลวดลาย ส าหรับการขนส่ง

โดยเฉพาะ เนื่องจากผู้ประกอบการจะมีการซื้อขายผ่านทางออนไลน์เป็นหลัก ซึ่งขนาดบรรจุภัณฑ์แบบ
ส าเร็จรูปนั้นจะไม่เหมาะสมกับขนาดผลิตภัณฑ์ จึงต้องน ากระดาษหนังสือพิมพ์มาห่อหุ้มผลิตภัณฑ์เพ่ือให้
กระชับ ดังนั้นผู้ประกอบการจึงมีความต้องการความแข็งแรงทนทานและเหมาะสมกับรูปทรงของผลิตภัณฑ์ 
พร้อมลวดลายบนบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องแบบเปิดฝาบน ก้นขัด 
วัสดุ : กล่องกระดาษลอน E ประกบด้วยกระดาษอาร์ตมัน 270 แกรม / พิมพ์ 4 สี  

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.3 ห้างหุ้นส่วนสามัญปั้นงาน เซรามิค (เครื่องปั้นดินเผา) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันใช้บรรจุภัณฑ์ที่ซื้อส าเร็จรูปจากร้านทั่วไป ซึ่งขนาดบรรจุภัณฑ์ที่มีตามท้องตลาดนั้น   

ไม่เหมาะสมกับขนาดของผลิตภัณฑ์ จึงต้องน ากระดาษหนังสือพิมพ์มาห่อหุ้มผลิตภัณฑ์เพ่ือให้กระชับ เพ่ือจัด
จ าหน่ายที่ถนนคนเดินเชียงใหม่และขายออนไลน์ ซึ่งต้องมีการขนส่งตลอดเวลาจนบางครั้งผู้บริโภคมัก 
ไม่ม่ันใจในบรรจุภัณฑ์ว่าจะสามารถป้องกันการกระแทกระหว่างขนส่งได้หรือไม่ อีกท้ังบรรจุภัณฑ์เดิมที่ใช้อยู่
ยังขาดลวดลายหรือภาพประกอบบนบรรจุภัณฑ์ที่สื่อถึงอัตลักษณ์ของกลุ่ม ที่ดึงดูดความสนใจจากผู้บริโภค 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องแบบเปิดฝาหลัง พร้อมสายหิ้ว 
วัสดุ : กล่องกระดาษลอน E ประกบด้วยกระดาษกล่องแป้งหนา 270 แกรม/ เจาะหน้าต่าง/ 

ติดพลาสติกใส/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบด้าน/สายหิ้วเชือกสีขาว 
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13.4 กลุ่มแชมพูสมุนไพรบ้านนาไผ่ (แชมพูสมุนไพร) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้สติ๊กเกอร์ผนึกบนขวดเพ่ือบ่งบอกสรรพคุณเพียงเท่านั้น  จึงมีความต้องการ

บรรจุภัณฑ์ลักษณะเป็นกล่องกระดาษส าหรับบรรจุขวดแชมพูสมุนไพรด้านในที่มีลวดลายสวยงาม และระบุ
ข้อมูลที่จะใช้ประชาสัมพันธ์อย่างครบถ้วน อีกทั้งยังเป็นการป้องกันไม่ให้ขวดแชมพูสมุนไพรเสียหายจากการ
โดนแสงแดดเนื่องจากขวดแชมพูสมุนไพรด้านในเป็นลักษณะไม่ทึบแสง 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษแบบเปิดฝาบน 
วัสดุ : กล่องกระดาษอาร์ตมันหน้าเดียว 230 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เคลือบ UV 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

      

13.5 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าบ้านคลองบนใต้ (ผ้าทอแปรรูป) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษคราฟท์พิมพ์ 1 สี และลวดลายบนบรรจุภัณฑ์ยังไม่ได้บ่งบอก

ถึงอัตลักษณ์ของกลุ่มเพ่ือสื่อสารไปยังผู้บริโภคได้เท่าที่ควรส่วนใหญ่เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการสนับสนุน 
ในภาพรวมของจังหวัด จึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงที่มีสีสันสดใส สวยงาม เพ่ือส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์ดูมี
มูลค่ามากยิ่งขึ้น และบ่งบอกถึงตัวตนของกลุ่มได้ชัดเจน เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผ้าทอที่ขายนั้นมีราคาค่อนข้างสูง 
และอยากเป็นการสร้างความน่าเชื่อถือให้กับลูกค้ามากข้ึน 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เคลือบลามิเนตด้าน/เชือกสีด า 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.6 กลุ่มทอผ้าไทลื้อบ้านเก็ต (ผ้าทอมือ) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงที่ผลิตจากผ้าดิบที่มีการสกรีนเพียงแค่ข้อความ ซึ่งไม่ได้มีการน า

ลวดลายที่เป็นอัตลักษณ์ของทางกลุ่ม เช่น ลวดลายของผ้าทอมาสกรีนลงบนบรรจุภัณฑ์ดังกล่าว อีกท้ังข้อความ
ที่ระบุอยู่บนบรรจุภัณฑ์เดิมนั้นยังไม่ได้รับการปรับปรุงข้อมูลให้ถูกต้อง เช่น การเปลี่ยนเบอร์โทรติดต่อ ตราสัญลักษณ์
การรับรองต่างๆ ดังนั้นทางกลุ่มจึงมีความต้องการที่จะปรับปรุงลวดลายและข้อมูลลงบนบรรจุภัณฑ์ใหม่ 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กระเป๋าผ้าแบบมีสายหิ้ว 
วัสดุ : ผ้าดิบ / สกรีน 1 สี (สีน้ าตาล) 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

 
 

13.7 ทิพย์สมุนไพร (ลูกประคบส าหรับผิวหน้า) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการยังไม่มีบรรจุภัณฑ์ส าหรับลูกประคบสมุนไพรที่เป็นลักษณะถุงรวมหน่วยที่ดู

สวยงาม ผสมผสานลวดลายความเป็นล้านนาเพ่ือเป็นการส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์มีอัตลักษณ์ของพ้ืนเมืองมากขึ้น 
เนื่องจากบรรจุภัณฑ์เดิมเป็นแบบถุงใส่ธรรมดาซึ่งไม่ดึงดูความสนใจจากผู้บริโภคเท่าท่ีควร อีกท้ังผู้ประกอบการ
ยังเล็งเห็นว่าบรรจุภัณฑ์แบบรวมหน่วยอีกหนึ่งกลยุทธ์ในการเพ่ิมยอดขายในกลุ่มของนักท่องเที่ยวที่ก าลัง 
หาของซื้อของฝาก 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เคลือบลามิเนตด้าน/เชือกสีด า 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.8 ห้างหุ้นส่วนจ ากัด โอมเฮิร์บ (สบู่เหลว) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการมีผลิตภัณฑ์หลากหลายชนิด และได้รับความนิยมจากลูกค้าทั้งไทยและ

ต่างประเทศ ซึ่งเวลาลูกค้าซื้อในจ านวนที่มากกว่า 1 ชิ้น ผู้ประกอบการจะน าถุงพลาสติกใสทั่วไปในการบรรจุ
แบบรวมหน่วย ซึ่งแม้ถุงพลาสติกใสจะมีราคาถูกและหาซื้อง่ายแต่ขาดความสวยงามดูเหมาะสมกับสินค้าที่มี
ราคาระดับกลางถึงบน อีกทั้งถุงพลาสติกท่ีหาได้ทั่วไปจะไม่มีลวดลายที่บ่งบอกถึงอัตลักษณ์ของกลุ่ม ข้อมูลต่างๆ 
ที่จะประชาสัมพันธ์ไปยังลูกค้า ดังนั้นผู้ประกอบการจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ที่สามารถแก้ไขปัญหา
ดังกล่าวได ้

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เคลือบลามิเนตด้าน/เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.9 ศูนย์เรียนรู้ผ้าจกเมืองลองและการย้อมสีธรรมชาติ (ผ้าทอ) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษพิมพ์สีที่ได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงาน สลับกับการ

ใช้ถุงผ้าแบบสกรีนข้อความทั่วไป จึงท าให้รูปแบบหรือลวดลายบนบรรจุภัณฑ์ถุงดังกล่าวขาดความชัดเจนที่บ่ง
บอกถึงอัตลักษณ์ของกลุ่ม อีกทั้งทางกลุ่มเล็งเห็นถึงความส าคัญของการลดปริมาณการใช้กระดาษเพ่ือเป็น
แนวคิดการแก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้อมจากกระบวนการผลิตบรรจุภัณฑ์ที่มาจากถุงกระดาษ ดังนั้นจึงมีความ
ต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงที่ถูกผลิตจากผ้าดิบพร้อมสกรีนลวดลายอัตลักษณ์ในการใช้ระยะยาว ซึ่งลูกค้ายังสามารถ
น ากลับไปใช้ซ้ าได้ในหลายโอกาส และในอนาคตทางกลุ่มจะลดปริมาณการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษลง 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กระเป๋าผ้าแบบมีสายหิ้ว 
วัสดุ : ผ้าดิบ / สกรีนด้าน-หลัง / สกรีน 2 สี (สีขาว,สีกรม) 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.10 วิสาหกิจชุมชนรักษ์หนองแก้วแปรรูปเกษตรอินทรีย์ (สบู่) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์แบบกล่องกระดาษสกรีนสี ซึ่งมีลวดลายหรือเอกลักษณ์เป็นที่

จดจ ากับลูกค้าแต่บรรจุภัณฑ์เดิมนั้นผู้ประกอบการต้องการปรับองค์ประกอบของภาพให้ดูสวยงามและลงตัว
มากขึ้น ซึ่งทางผู้ประกอบการไม่สามารถจัดรูปแบบขององค์ประกอบตามความต้องการได้เพราะรูปแบบที่ใช้อยู่
เป็นส่วนที่โรงพิมพ์ก าหนดหรือออกแบบมาแล้ว ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีความคล้ายคลึง
แบบเดิมเพ่ือป้องกันการสับสนของลูกค้า แต่จะต้องมีการปรับปรุงข้อมูลรายละเอียดที่อยู่ เบอร์โทร ฯลฯ 
รวมถึงการปรับองค์ประกอบของภาพให้สวยงามและลงตัวมากยิ่งขึ้น 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษเปิดฝาบน 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 230 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบ UV/ ปั้มทอง 1 จุด (ด้านหน้ากล่อง) 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.11 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพท าปลาส้มบ้านตะคุ (ปลาส้ม) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการหาซื้อบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศ PET/PE (LLDPE) แบบเรียบเพ่ือเป็น

การยืดอายุให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยไม่มีลวดลาย และใช้สติ๊กเกอร์ที่ระบุชื่อกลุ่ม เบอร์ติดต่อ ฯลฯ ปะลงบน
ด้านนอกบรรจุภัณฑ์ดังกล่าว จนบางครั้งเวลาน าผลิตภัณฑ์ลงไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณมี
ความชื้น (น้ าแข็งละลาย) ท าให้เกิดการลบเลือนของข้อความ ด้วยเหตุนี้ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการบรรจุ
ภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศแบบเดิมที่ใช้อยู่ หรือเป็นวัสดุชนิดอ่ืนที่สามารถช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์ ไม่ให้เกิด
ความเสียหายในระหว่างบรรจุ หรือขนส่ง และมีลวดลายสวยงามเหมาะแก่การเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
ประกอบกับความต้องการฉลากที่มีความคงทนต่อการน าไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณ ที่มี
ความชื้น (น้ าแข็งละลาย) 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงซีลสุญญากาศไดคัทรูปทรงปลา พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ถุงซีลปลาส้ม Nylon15/PE (LLDPE80) (C8) 
ฉลากกระดาษอาร์ตการ์ดหนา 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบพลาสติกมัน/ ไดคัทรูปปลา 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.12 วิสาหกิจชุมชนส้มผักบ้านหนองระเวียง (ปลาส้ม) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการหาซื้อบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศ PET/PE (LLDPE) แบบเรียบ เพ่ือเป็นการ

ยืดอายุให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยไม่มีลวดลาย และใช้สติ๊กเกอร์ที่ระบุชื่อกลุ่ม เบอร์ติดต่อ ฯลฯ ปะลงบน 
ด้านนอกบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวจนบางครั้งเวลาน าผลิตภัณฑ์ลงไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณมี
ความชื้น (น้ าแข็งละลาย) ท าให้เกิดการลบเลือนของข้อความ ด้วยเหตุนี้ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการบรรจุ
ภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศแบบเดิมที่ใช้อยู่ หรือเป็นวัสดุชนิดอ่ืนที่สามารถช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์ ไม่ให้เกิด
ความเสียหายในระหว่างบรรจุ หรือขนส่ง และมีลวดลายสวยงามเหมาะแก่การเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
ประกอบกับความต้องการฉลากที่มีความคงทนต่อการน าไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณที่มี
ความชื้น (น้ าแข็งละลาย) 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงซีลสุญญากาศไดคัทรูปทรงปลา พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ถุงซีลปลาส้ม Nylon15/PE (LLDPE80) (C8) 
ฉลากกระดาษอาร์ตการ์ดหนา 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบพลาสติกมัน/ ไดคัทรูปปลา 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 
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13.13 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปปลาบ้านห้วยบง 1 (ปลาส้ม) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการหาซื้อบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศ PET/PE (LLDPE) แบบเรียบเพ่ือเป็น

การยืดอายุให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยไม่มีลวดลาย และใช้สติ๊กเกอร์ที่ระบุชื่อกลุ่ม เบอร์ติดต่อ ฯลฯ ปะลงบน
ด้านนอกบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวจนบางครั้งเวลาน าผลิตภัณฑ์ลงไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณมี
ความชื้น (น้ าแข็งละลาย) ท าให้เกิดการลบเลือนของข้อความ ด้วยเหตุนี้ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์
ถุงซีลแบบสุญญากาศแบบเดิมที่ใช้อยู่ หรือเป็นวัสดุชนิดอ่ืนที่สามารถช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์ ไม่ให้เกิดความ
เสียหายในระหว่างบรรจุ หรือขนส่ง และมีลวดลายสวยงามเหมาะแก่การเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
ประกอบกับความต้องการฉลากที่มีความคงทนต่อการน าไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณ ที่มี
ความชื้น (น้ าแข็งละลาย) 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงซีลสุญญากาศไดคัทรูปทรงปลา พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ถุงซีลปลาส้ม Nylon15/PE (LLDPE80) (C8) 
ฉลากกระดาษอาร์ตการ์ดหนา 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบพลาสติกมัน/ ไดคัทรูปปลา 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.14 วิสาหกิจชุมชนส้มปลาหน้ากระเทียมบ้านโนนปอแดง (ปลาส้ม) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการหาซื้อบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศ PET/PE (LLDPE) แบบเรียบเพ่ือเป็นการยืด

อายุให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยไม่มีลวดลาย และใช้สติ๊กเกอร์ที่ระบุชื่อกลุ่ม เบอร์ติดต่อ ฯลฯ ปะลงบนด้านนอก
บรรจุภัณฑ์ดังกล่าว จนบางครั้งเวลาน าผลิตภัณฑ์ลงไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะอยู่ในบริเวณที่มีความชื้น
(น้ าแข็งละลาย) ท าให้เกิดการลบเลือนของข้อความ ด้วยเหตุนี้ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบ
สุญญากาศแบบเดิมที่ใช้อยู่ หรือเป็นวัสดุชนิดอ่ืนที่สามารถช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์ ไม่ให้เกิดความเสียหายในระหว่าง
บรรจุ หรือขนส่ง และมีลวดลายสวยงามเหมาะแก่การเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ประกอบกับความต้องการ
ฉลากที่มีความคงทนต่อการน าไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณที่มีความชื้น (น้ าแข็งละลาย) 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงซีลสุญญากาศไดคัทรูปทรงปลา พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ถุงซีลปลาส้ม Nylon15/PE (LLDPE80) (C8) 
ฉลากกระดาษอาร์ตการ์ดหนา 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบพลาสติกมัน/ ไดคัทรูปปลา 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.15 กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านโคงป่าฝาง (ปลาส้ม) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการหาซื้อบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบสุญญากาศ PET/PE (LLDPE) แบบเรียบเพ่ือเป็นการ

ยืดอายุให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยไม่มีลวดลาย และใช้สติ๊กเกอร์ที่ระบุชื่อกลุ่ม เบอร์ติดต่อ ฯลฯ ปะลงบนด้านนอก
บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวจนบางครั้งเวลาน าผลิตภัณฑ์ลงไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะอยู่ในบริเวณที่มีความชื้น
(น้ าแข็งละลาย) ท าให้เกิดการลบเลือนของข้อความ ด้วยเหตุนี้ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงซีลแบบ
สุญญากาศแบบเดิมที่ใช้อยู่ หรือเป็นวัสดุชนิดอ่ืนที่สามารถช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์ ไม่ให้เกิดความเสียหายใน
ระหว่างบรรจุ หรือขนส่ง และมีลวดลายสวยงามเหมาะแก่การเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ประกอบกับความ
ต้องการฉลากที่มีความคงทนต่อการน าไปแช่ในช่องแช่แข็งหรือในขณะที่อยู่ในบริเวณที่มีความชื้น (น้ าแข็งละลาย) 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงซีลสุญญากาศไดคัทรูปทรงปลา พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ถุงซีลปลาส้ม Nylon15/PE (LLDPE80) (C8) 
ฉลากกระดาษอาร์ตการ์ดหนา 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบพลาสติกมัน/ ไดคัทรูปปลา 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.16 กลุ่มทอผ้าภูไทนางรุณณี (ผ้าทอลายขัด) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ลักษณะถุงกระดาษสีพ้ืนที่ไม่มีลวดลายใดๆ ซึ่งไม่โดดเด่นสะดุดตา

และยังขาดตราผลิตภัณฑ์รวมถึงข้อมูลรายละเอียดของกลุ่ม ท าให้ดูไม่สวยงามและไม่แตกต่างจากร้านจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ผ้าไหมทั่วๆไป ดังนั้นจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ลักษณะเป็นถุงที่สวยงาม แสดงออกถึงอัตลักษณ์
ของกลุ่ม เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ดูมีมูลค่ามากยิ่งขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผ้าไหมที่ขายนั้นมีราคาค่อนข้างสูง 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนต/ เชือกสีด า 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.17 วิสาหกิจชุมชนสตรีทอผ้าชุมชน2 (ผ้ามัดหมี่) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษคราฟท์พิมพ์ 1 สี และลวดลายบนบรรจุภัณฑ์ยังไม่ได้

บ่งบอกถึงอัตลักษณ์ของกลุ่มเพ่ือสื่อสารไปยังผู้บริโภคได้เท่าที่ควร จึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงที่มีสีสัน
สดใส สวยงาม มีความเหนียวแน่น ไม่ขาดทะลุง่าย เพ่ือส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์ดูมีมูลค่ามากยิ่งขึ้น และบ่งบอกถึง
ตัวตนของกลุ่มได้ชัดเจน เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผ้าทอที่ขายนั้นมีราคาค่อนข้างสูง และยังเป็นการสร้างความ
น่าเชื่อถือให้กับลูกค้ามากขึ้น 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เคลือบลามิเนต/ เชือกสีทอง 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.18 กลุ่มทอผ้าบ้านพันนา (ผ้ามัดหมี่) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษพิมพ์ 1 สี ซึ่งมีลวดลายหรือเอกลักษณ์เป็นที่จดจ ากับ

ลูกค้าแต่บรรจุภัณฑ์เดิมนั้นผู้ประกอบการต้องการปรับองค์ประกอบของภาพให้ดูสวยงามและลงตัวมากขึ้น  
ซึ่งทางผู้ประกอบการไม่สามารถจัดรูปแบบขององค์ประกอบตามความต้องการได้เพราะรูปแบบที่ใช้อยู่เป็นส่วน
ที่โรงพิมพ์ก าหนดหรือออกแบบมาแล้ว ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีความคล้ายคลึงแบบเดิม
เพ่ือป้องกันการสับสนของลูกค้า แต่จะต้องมีการปรับปรุงข้อมูลรายละเอียดที่อยู่ เบอร์โทร ฯลฯ รวมถึงการ
ปรับองค์ประกอบของภาพให้สวยงามและลงตัวมากยิ่งขึ้น 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษคราฟท์สีน้ าตาล 150 แกรม / พิมพ์ 1 สี / เชือกสีขาว 
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บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.19 วิสาหกิจชุมชนทอกลุ่มสตรีทอผ้าฝ้ายหมู่ 8 บ้านโคกสะอาด (ผ้ามัดหมี่) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษพิมพ์ 4 สี และลวดลายบนบรรจุภัณฑ์มีสีสันที่ไม่ค่อย

สดใส สวยงาม ออกเป็นโทนสีด า ดังนั้นเพ่ือส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์ดูมีมูลค่ามากยิ่งขึ้น และบ่งบอกถึงตัวตนของ
กลุ่มได้ชัดเจน จึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษที่มีโทนสีไปในทิศทางเดียวกันกับสีของคราม คือสีน้ าเงินเข้ม 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผ้าทอแล้วย้อมครามนั้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่นของกลุ่มและมีราคามีค่อนข้างสูง  

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

 
13.20 กลุ่มสตรีทอผ้าไหมมัดหมี่บ้านดู่ (คุ้มที่4) (ผ้ามัดหมี่) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษคราฟท์พิมพ์ 1 สี ซึ่งมีลวดลายหรือเอกลักษณ์เป็นที่

จดจ ากับลูกค้าเพียงบางส่วน แต่บรรจุภัณฑ์เดิมนั้นผู้ประกอบการต้องการปรับองค์ประกอบของภาพให้ดู
สวยงามและลงตัวมากขึ้น ซึ่งทางผู้ประกอบการไม่สามารถจัดรูปแบบขององค์ประกอบตามความต้องการได้
เพราะรูปแบบที่ใช้อยู่เป็นส่วนที่โรงพิมพ์ก าหนดหรือออกแบบมาแล้ว อีกทั้งเนื้อกระดาษคราฟท์ที่ใช้อยู่เดิมนั้น
ค่อนข้างบาง ไม่สอดคล้องกับน้ าหนักของตัวเนื้อผ้า ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีการออกแบบ
และพัฒนาที่มีความแข็งแรงคงทนมากขึ้นกว่าเดิม และเปลี่ยนเป็นลักษณะการพิมพ์แบบ 4 สี โดยปรับปรุง
ข้อมูลรายละเอียดที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ ฯลฯ รวมถึงการปรับองค์ประกอบของภาพให้สวยงามและลงตัวมากยิ่งขึ้น 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.21 วิสาหกิจชุมชนเศรษฐกิจพอเพียงบ้านโป่งแค (ผลิตภัณฑ์จากก) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ลักษณะเป็นถุงกระดาษคราฟท์ที่หาซื้อได้จากท้องตลาดทั่วไป ไม่มี

ลวดลายใดๆ บ่งบอกถึงรายละเอียด ข้อมูลของทางกลุ่ม ดังนั้นจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ลักษณะเป็น 
ถุงกระดาษโดยมีขนาดที่เหมาะสมสามารถใช้ได้กับผลิตภัณฑ์จากกกที่มีหลากหลายชนิดของทางกลุ่ม โดยต้อง 
มีสีประจ าหลักของทางกลุ่มได้แก่ สีม่วง-ขาว เป็นหลัก พร้อมทั้งลวดลายที่สวยงาม มีความเรียบหรู และต้องมี
ความคงทนต่อน้ าหนักของผลิตภัณฑ์เสื่อกก 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  
 

13.22 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอผ้าย้อมสีธรรมชาติหนองบัวแดง (ผ้ามัดหมี่) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงใส หรือบรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษคราฟท์เพ่ือใส่ผลิตภัณฑ์ผ้าผืน 

ซึ่งดูไม่สวยงามและไม่สามารถสื่อถึงผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการต้องการบรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษพิมพ์ 4 สี  
ที่มีความเงางามและลวดลายสวยงามสื่อถึงผลิตภัณฑ์ ที่เอกลักษณ์ของท้องถิ่น และสามารถเพ่ิมมูลค่า
ผลิตภัณฑ์สามารถน าไปว่างจ าหน่ายเป็นของขวัญของฝากได้  

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีด า 



 
506 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.23 กลุ่มผลิตภัณฑ์เสื่อกก (ผลิตภัณฑ์จากก) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษคราฟท์พิมพ์ 1 สี ซึ่งมีลวดลายหรือเอกลักษณ์เป็นที่

จดจ ากับลูกค้าเพียงบางส่วน ดูไม่สวยงามและลงตัวมากเท่าที่ควร ซึ่งทางผู้ประกอบการไม่สามารถจัดรูปแบบ
ขององค์ประกอบตามความต้องการได้เพราะรูปแบบที่ใช้อยู่เป็นส่วนที่โรงพิมพ์ก าหนดหรือออกแบบมาแล้ว 
อีกทั้งเนื้อกระดาษคราฟท์ที่ใช้อยู่เดิมนั้นค่อนข้างบาง และมีขนาดที่ไม่สอดคล้องกับตัวผลิตภัณฑ์ ขาดทะลุได้ง่าย 
ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีการออกแบบและพัฒนาที่มีความแข็งแรงคงทนมากขึ้นกว่าเดิม 
และเปลี่ยนเป็นลักษณะการพิมพ์แบบ 4 สี โดยปรับปรุงข้อมูลรายละเอียดที่อยู่ เบอร์โทร ฯลฯ รวมถึงการปรับ
องค์ประกอบของภาพให้สวยงามและลงตัวมากยิ่งขึ้น 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช ้
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีทอง 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  
 

13.24 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหนองเขื่อนช้าง (ลูกประคบ) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการบรรจุลูกประคบผิวหน้าลงในกล่องพลาสติกใสแล้วแปะสติ๊กเกอร์ แต่มักจะพบ

ปัญหาเรื่องของแสงที่ส่องมายังลูกประคบจึงท าให้มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ อีกทั้งบรรจุภัณฑ์
กล่องพลาสติกใสแบบเดิมนั้นไม่มีความแข็งแรงทนทานเท่าที่ควรเนื่องจากเป็นพลาสติกเนื้อบาง ดังนั้น 
จึงต้องการกล่องกระดาษส าหรับบรรจุลูกประคบที่มีรูปทรงที่แตกต่างจากทั่วไปและพิมพ์ลวดลายสวยงามเพ่ือ
ดึงดูดความสนใจจากผู้บริโภค 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช ้
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 230 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เจาะหน้าต่าง 2 ด้าน

ติดพลาสติกใส 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.25 วิสาหกิจชุมชนเห็ดและผักหลากชนิดปลอดสารพิษสู่ชีวิตพอเพียง (สบู่กลีเซอรีน) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ที่จ าหน่ายอยู่ในท้องตลาดของชุมชนทั้งในรูปแบบกล่องพลาสติกใส 

หรือแม้กระทั่งเป็นพลาสติกซีลใสห่อหุ้มรอบผลิตภัณฑ์สบู่ จึงท าให้บรรจุภัณฑ์ไม่เกิดความแตกต่างกับผู้ผลิต
รายอ่ืนๆ ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์เป็นกล่องกระดาษใส่สบู่ก้อนวงรี มีรูปแบบลวดลาย
สวยงามบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ชัดเจน เช่น รูปรังผึ้ง โทนสีที่สื่อถึงน้ าผึ้ง เช่น โทนสีเหลือง เพ่ือเป็น
การเพ่ิมศักยภาพในการห่อหุ้มผลิตภัณฑ์ เพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และเป็นการเพ่ิมโอกาสทางการ 
จัดจ าหน่ายให้มากข้ึน 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษ 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 230 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

 
 13.26 กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผึ้ง (ผลิตภัณฑ์ปรับสภาพเส้นผม) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการจะบรรจุผลิตภัณฑ์ในขวดพลาสติกแบบใสและแปะด้วยฉลากที่มีลวดลาย  

แต่ยังไม่มีกล่องบรรจุภัณฑ์ภายนอก เพ่ือป้องกันขวดพลาสติกท่ีบรรจุผลิตภัณฑ์ปรับสภาพเส้นผมไม่ให้สัมผัสกับ
แสงแดด เนื่องจากแสงแดดจะท าให้ผลิตภัณฑ์แปรสภาพได้ ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์กล่อง
เพ่ือบรรจุขวดพลาสติก โดยภายนอกต้องการให้มีลวดลายสวยงาม และบ่งบอกถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์
เด่นชัด เพื่อเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ไปในตัวด้วย 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษเปิดฝาบน 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 230 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.27 วิสาหกิจชุมชนกาญจนาสมุนไพรไทย (แชมพู/ครีมหมักผมอัญชัน) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการจะใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นลักษณะขวดพลาสติกและมีแปะฉลากลวดลายสวยงาม 

และหลายครั้งที่ผู้บริโภคมักจะซื้อหาผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่มากชิ้น ผู้ประกอบการจึงน าถุงพลาสติกทั่วไปเพ่ือ
บรรจุแบบรวมหน่วย และถุงดังกล่าวไม่ได้บ่งบอกลวดลายและตราสัญลักษณ์ของกลุ่ม  ดังนั้นผู้ประกอบการ
ต้องการถุงกระดาษใส่ผลิตภัณฑ์แบบรวมหน่วยเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการขาย ซึ่งนอกจากผลิตภัณฑ์แชมพูและ
ครีมหมักผมอัญชัน ผู้ประกอบการยังมีผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่จะสามารถใช้ถุงดังกล่าวร่วมกันได้ เพ่ือจัดเซทส าหรับ
ของฝากในช่วงเทศกาลส าคัญ โดยมีลวดลายที่สดใสสวยงามพร้อมตราสัญลักษณ์กลุ่มท่ีโดดเด่น 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษแบบมีหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  
 
 13.28 คุณเมย์ น้ าว่านหางจระเข้ (น้ าว่านหางจระเข้ผสมในน้ าองุ่นขาว) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการจะบรรจุน้ าว่านหางจระเข้ผสมในน้ าองุ่นขาวลงในบรรจุภัณฑ์ในขวดพลาสติก

เน้นขายทั่วไป ทั้งแบบ 1 ชิ้น และแบบรวมหน่วยที่มักจะประสบปัญหาเวลาลูกค้าต้องการจะน าไปเป็นของฝาก 
ผู้ประกอบการจะมีใช้แค่ถุงพลาสติกใสทั่วไป ที่ไม่ได้มีการบ่งบอกข้อมูลต่างๆของกลุ่ม รวมไปถึงไม่มีลวดลายที่
สวยงามสื่อถึงวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการกล่องกระดาษส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์แบบ
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รวมหน่วยแบบ 4 ขวด ที่มีความแข็งแรงทนทาน พร้อมมีที่จับใช้สอยได้สะดวก โดยมีลวดลายสื่อถึงกลุ่มและ
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์ อีกท้ังยังต้องการปรับปรุง แบรนด์เป็น May Freshy ในบรรจุภัณฑ์ที่จะพัฒนาใหม่ด้วย 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษ ก้นขัด 
วัสดุ : กระดาษลอน E ประกบด้วยกระดาษกล่องแป้งหนา 270 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบ UV 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.29 วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรวัดศรี (ขนมบ้าบิ่น) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์แบบถุงแก้วเพ่ือบรรจุผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นแล้วแปะฉลาก

สติ๊กเกอร์ เนื่องจากบรรจุภัณฑ์แบบถุงแก้วนั้นหาซื้อได้ง่ายมีให้เลือกใช้หลายขนาด โดยผู้ประกอบการเลือกใช้
บรรจุภัณฑ์แบบถุงแก้วอยู่ 3 ขนาด ท าให้ต้องผลิตฉลากสติ๊กเกอร์ส าหรับบรรจุภัณฑ์แบบถุงแก้วทั้ง 3 ขนาด จึง
ท าให้มีต้นทุนเพ่ิมขึ้น อีกทั้งลวดลายสติ๊กเกอร์ไม่มีความสวยงาม และโดดเด่น ดังนั้นผู้ประกอบการจึงมีความ
ต้องการฉลากบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถใช้ได้บรรจุภัณฑ์แบบถุงแก้วทั้ง 3 ขนาด และมีลวดลายที่สวยงาม สีสันโดดเด่น 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช ้
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กระดาษคีบปากถุง 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 250 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ ตัดฉลุลาย 3 ขนาด 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  
 
13.30 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรกรผลิตภัณฑ์ไม้กฤษณา (ผลิตภัณฑ์สมุนไพร) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการมีผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายชนิด จึงใช้บรรจุภัณฑ์ถุงกระดาษพิมพ์ 1 สี ซึ่งมี

ลวดลายหรือเอกลักษณ์เป็นที่จดจ ากับลูกค้าแต่บรรจุภัณฑ์เดิมนั้นผู้ประกอบการต้องการปรับองค์ประกอบ 
ของภาพให้ดูสวยงามและลงตัวมากขึ้น ซึ่งทางผู้ประกอบการไม่สามารถจัดรูปแบบขององค์ประกอบตามความ
ต้องการได้เพราะรูปแบบที่ใช้อยู่เป็นส่วนที่โรงพิมพ์ก าหนดหรือออกแบบมาแล้ว ดังนั้นผู้ประกอบการจึง
ต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีความคล้ายคลึงแบบเดิมเพ่ือป้องกันการสับสนของลูกค้า แต่จะต้องมีการปรับปรุงข้อมูล



 
510 

รายละเอียดที่อยู่ เบอร์โทร ฯลฯ รวมถึงการปรับองค์ประกอบของภาพให้สวยงามและลงตัวมากยิ่งขึ้น และ
ต้องการพิมพ์ตราสัญลักษณ์ของกลุ่ม (รูปใบไม้) เป็นแบบ 4 สี 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษคราฟท์สีน้ าตาลหนา 150 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.31 กลุ่ม ช.ปลากรอบ (ปลาข้าวสารทอดกรอบ) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นลักษณะถุงซิปล็อคแล้วแปะด้วยสติ๊กเกอร์แล้วได้รับการตอบรับ

จากผู้บริโภคเป็นอย่างดีแต่ยังมีข้อความบางอย่างในสติ๊กเกอร์ที่ยังมีข้อมูลไม่สมบูรณ์ อีกทั้งผู้ประกอบการ
ต้องการปรับรูปทรงสติ๊กเกอร์ให้มีความน่าสนใจแตกต่างจากแบบสี่เหลี่ยมทั่วไป ดังนั้นผู้ประกอบการจึง
ต้องการถุงซิปล็อคที่สามารถวางตั้งได้พร้อมฉลากที่มีลวดลายและรูปทรงที่สวยงาม ส าหรับบรรจุปลาข้าวสาร
ปรุงรส 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ซองซิป สีน้ าเงิน เจาะหน้าต่างใส พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ฉลาก PP หรือ PVC / พิมพ์ 4 สี  

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  
 
13.32 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอเสื่อบ้านท่าแฉลบ (ผลิตภัณฑ์จากเสื่อ) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการไม่มีบรรจุภัณฑ์ส าหรับใส่ผลิตภัณฑ์แบบรวมหน่วย โดยจะใช้เพียงถุงพลาสติก

ธรรมดาซึ่งไม่ได้บอกถึงอัตลักษณ์ของกลุ่ม ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการถุงกระดาษส าหรับใส่ผลิตภัณฑ์เป็น
กระเป๋าที่ขนาดต่างๆ เป็นขนาดที่สามารถใช้ได้กับกระเป๋าหลากหลายรูปแบบ และมีลวดลายสื่อถึงอัตลักษณ์
ของกกท่ีมีเฉพาะในท้องถิ่น ผสมผสานโทนสีทองเพ่ือสื่อถึงความพรีเมี่ยมเพ่ือเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษคราฟท์สีน้ าตาลหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตเงา/ เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.33 วิสาหกิจชุมชนแม่หนู (ปลากุเลาเค็ม) (น้ าพริกเผา) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการมีผลิตภัณฑ์น้ าพริกหลากหลายรสชาติ บ่อยครั้งที่ผู้บริโภคมักจะซื้อจ านวนหลายชิ้น

หรือหลายรสชาติต่อครั้ง ซึ่งผู้ประกอบการไม่มีบรรจุภัณฑ์ส าหรับใส่ผลิตภัณฑ์แบบรวมหน่วย โดยจะใช้เพียง
ถุงพลาสติกธรรมดาซึ่งไม่ได้บอกถึงอัตลักษณ์ของกลุ่ม ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการถุงกระดาษส าหรับถุงรวมหน่วย
เพ่ือใส่ผลิตภัณฑ์น้ าพริก 4 กระปุก ผสมผสานลวดลายเป็นปลาในท้องทะเลเพ่ือสื่อถึงผลิตภัณฑ์น้ าพริกที่ผลิต
จากปลากุเลา 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน/ เชือกสีทอง 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

     
 
13.34 Coconut Only (มะพร้าวอบน้ าผึ้ง) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้ถุงพลาสติกใสบรรจุผลิตภัณฑ์มะพร้าวอบน้ าผึ้งแล้วแปะฉลากข้อมูล แต่มักจะ

พบปัญหาการแตกหักของผลิตภัณฑ์ระหว่างการขนส่งเนื่องจากถุงพลาสติกใส  ไม่มีความหนามากนักจึงไม่
สามารถปกป้องผลิตภัณฑ์ด้านในได้ ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องบรรจุภัณฑ์ที่สามารถปกป้องห่อหุ้มผลิตภัณฑ์
ด้านในไม่ให้เกิดความเสียหาย เช่น บรรจุภัณฑ์แบบกล่องกระดาษที่มีความสวยงาม เน้นเป็นโทนสีน้ าตาลทอง
ด้านหน้ากล่อง เพ่ือสื่อถึงมะพร้าวและมูลค่าของผลิตภัณฑ์ อีกทั้งผู้ประกอบการต้องการปรับปรุงข้อความที่  
จะระบุบนบรรจุภัณฑ์ให้ครบถ้วนตามที่กฎหมายก าหนด 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษเปิดฝาบน 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 230 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบ UV 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.35 ภูมทรัพย์เกษตร (ทุเรียนทอดกรอบ) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้ถุงแก้วเพ่ือบรรจุผลิตภัณฑ์แล้วแปะฉลากสติ๊กเกอร์ ซึ่งไม่สามารถเพ่ิมมูลค่า

ให้กับผลิตภัณฑ์ได้เท่าที่ควร อีกทั้งบรรจุภัณฑ์แบบถุงแก้วนั้นไม่สามารถป้องกันให้ผลิตภัณฑ์ทุเรียนทอดกรอบ
แตกหักได้เท่าที่ควร ซึ่งทางกลุ่มต้องการยกระดับไปสู่การจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า จึงต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มี
ความสวยงามและป้องกันการเกิดความเสียหาย เช่น รูปแบบบรรจุภัณฑ์กล่องกระดาษพิมพ์ลายที่สวยงาม 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษเปิดฝาบน 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 210 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบด้าน และ UV SPOT บริเวณ 

LOGO ด้านหน้า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  
 
 13.36 ศาลาไทย (ผลิตภัณฑ์ล้างหน้าเจลขม้ิน) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการจะบรรจุผลิตภัณฑ์ในหลอดพลาสติกแบบใสและแปะด้วยฉลากที่มีลวดลาย  

แต่ยังไม่มีกล่องบรรจุภัณฑ์ภายนอก เพ่ือป้องกันขวดพลาสติกของผลิตภัณฑ์เจลขมิ้นล้างหน้าไม่ให้สัมผัสกับ
แสงแดด เนื่องจากแสงแดดจะท าให้ผลิตภัณฑ์แปรสภาพได้ ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องการบรรจุภัณฑ์แบบ
กล่องเพ่ือบรรจุขวดพลาสติก โดยภายนอกต้องการให้มีลวดลายสวยงาม และบ่งบอกถึงคุณสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์เด่นชัด เพื่อเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ไปในตัวด้วย 

 



 

 

513 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องกระดาษเปิดฝาบน 
วัสดุ : กล่องกระดาษอาร์ตมันหน้าเดียวหนา 230 แกรม/ พิมพ์ 4 สี/ เคลือบลามิเนตด้าน 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.37 วิสาหกิจชุมชนป่าเขียว (กล้วยกรอบแก้ว) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์กล้วยทอดเป็นถุงอัดก๊าซซึ่งยังไม่มีบรรจุภัณฑ์ภายนอกหรือบรรจุภัณฑ์แบบรวมหน่วย 

จึงใช้เพียงถุงพลาสติกใสแบบทั่วไป หาซื้อได้ตามร้านค้าในตัวเมือง ซึ่งไม่สามารถแสดงออกถึงเอกลักษณ์ของ
กลุ่มหรือสินค้าได้เท่าที่ควร ทางกลุ่มต้องการบรรจุภัณฑ์ภายนอกเพ่ือความสวยงามและสะดวกในการเป็นของฝาก 
ถุงกระดาษที่มีตราสินค้าและลวดลายสวยงาม ง่ายต่อการจดจ าของผู้บริโภคและสามารถจ าหน่ายเป็นของฝาก
ได้อย่างเหมาะสม 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ถุงกระดาษพร้อมหูหิ้ว 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันสองหน้าหนา 210 แกรม / พิมพ์ 4 สี / เชือกสีด า 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

 
13.38 วิสาหกิจชุมชนธารน้ าใส (เครื่องแกง) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เดิมเป็นถุงพลาสติก หรือกระปุก ไม่มีบรรจุภัณฑ์ภายนอกหรือบรรจุภัณฑ์รวมหน่วย

ที่บ่งบอกถึงรายละเอียดผลิตภัณฑ์หรือสัญลักษณ์ที่โดดเด่นของกลุ่ม ดังนั้นจึงมีความต้องการบรรจุภัณฑ์ที่เป็น
กล่องกระดาษส าหรับใส่ผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นของฝาก ผสมผสานลวดลายที่โดดเด่นสวยงาม และมีข้อมูลที่ถูกต้อง
เหมาะสม เพ่ือรองรับการสร้างช่องทาง ทางการตลาดให้กับกลุ่มลูกค้าในระดับท่ีสูงขึ้น 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องแบบเปิดฝาบน ก้นเสียบ 
วัสดุ : กระดาษอาร์ตมันหนา 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

13.39 บ้านสุดาเครื่องแกง (เครื่องแกง) 
ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีลักษณะกล่องที่บรรจุผลิตภัณฑ์แบบรวมหน่วย 12 ชิ้น  

ที่สามารถประยุกต์เป็นชั้นวางหรือช่องใส่ผลิตภัณฑ์เวลาตั้งแสดงที่หน้าร้านซึ่งได้รับการตอบรับจากลูกค้า  
เป็นอย่างดี แต่จะพบปัญหาเช่น รอยประหรือรอยฉีก ส าหรับเวลาประยุกต์เป็นชั้นวางหรือช่องใส่ผลิตภัณฑ์
มักจะขาดง่ายจนเกินไป และขอบบรรจุภัณฑ์มีความสูง (จากพ้ืน) จนเกินไปจึงท าให้บังผลิตภัณฑ์ อีกทั้งบรรจุ
ภัณฑ์เดิมนั้นมีสีสันที่ไม่สวยงามและแตกต่างจากทั่วๆไป ดังนั้นจึงต้องการบรรจุภัณฑ์ที่กล่องกระดาษรูปแบบ
ใหม่เพ่ือแก้ไขในปัญหาดังกล่าว 

วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : กล่องแบบเปิดฝาบน ก้นเสียบ 
วัสดุ : กระดาษกล่องแป้ง 300 แกรม/ พิมพ์ 4 สี 

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

 
13.40 วิสาหกิจชุมชนน้ าพริกแม่ปลื้ม (น้ าพริกกุ้งเสียบ) 

ปัญหำควำมต้องกำร 
ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้บรรจุภัณฑ์แบบกระปุกพลาสติกแล้วพบปัญหาการซึมของน้ าพริกตามขอบ

เกลียวขวดกระปุกและฉลากที่แปะอยู่มีความชื้นจากการซึมของน้ าพริกดูไม่สวยงาม จนท าให้ผู้บริโภคมองเป็น
สินค้าที่ไม่มีคุณภาพ ดังนั้นจึงต้องการบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุน้ าพริกกุ้งเสียบเป็นถุงซิปฟอยด์ ขนาดบรรจุ 100 กรัม 
พร้อมแปะสติ๊กเกอร์ที่สามารถกันความชื้นได้และมีลวดลายที่สวยงาม 
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วัสดุและเทคนิคกำรผลิตที่เลือกใช้ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ : ซองซิปฟอยล์พร้อมฉลาก 
วัสดุ : ซองซิปสีเงิน/ กระดาษฉลาก PP หรือ PVC/ พิมพ์ 4 สี  

บรรจุภัณฑ์ก่อนการออกแบบและพัฒนา บรรจุภัณฑ์หลังการออกแบบและพัฒนา 

  

14. ข้อเสนอแนะความพึงพอใจของผู้ขอรับการสนับสนุนโครงการฯ 
 ในภาพรวมผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในกระบวนการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ และได้มี  
องค์ความรู้เพ่ิมเติมในเรื่องของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีความสวยงามแฝงไปด้วยองค์ความรู้ทางด้านการตลาด
ที่ได้รับ อีกทั้งความรู้ความเข้าใจในการผลิตบรรจุภัณฑ์ให้เป็นไปตามความต้องการของทั้งผู้ประกอบการและ
ทิศทางความต้องการในตลาดยุคปัจจุบัน อีกทั้งยังมีผู้ประกอบการบางส่วนที่มีความมุ่งหวังที่จะต่อยอดจากการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ไปสู่การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับการส่งออก โดยอาศัยองค์ความรู้ทั้งด้านศิลป์ เทคนิค
กระบวนการผลิต และการตลาด เพ่ือมุ่งสู่เป้าหมายที่ผู้ประกอบการได้คาดหวังไว้ในอนาคต โดยมีหน่วยงานทาง
ภาครัฐที่คอยสนับสนุน และพัฒนาองค์ความรู้ในด้านดังกล่าวให้ดียิ่งขึ้นต่อไป 

15. ข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบโครงการฯ 
 จากการด าเนินโครงการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ ตั้งแต่การประสานติดต่อเพ่ือเก็บข้อมูลที่เป็น
ประโยชน์ต่อการด าเนินการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ จนถึงกระบวนการออกแบบบรรจุภัณฑ์ท าให้พบว่า 
ผู้ประกอบการควรที่จะให้ความส าคัญกับการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีคุณภาพทั้งในด้านการใช้งานหรือ
รูปลักษณ์ท่ีมีความสวยงาม บ่งบอกถึงอัตลักษณ์ของท้องถิ่น เพ่ือเป็นการปกป้องผลิตภัณฑ์ให้มีความปลอดภัยจาก
การขนส่งจนไปถึงมือผู้บริโภคควบคู่กับความเหมาะสมกับราคาต้นทุนของการผลิตบรรจุภัณฑ์ แต่ยังมีบางส่วนที่ยัง
ขาดองค์ความรู้หรือข้อมูลในรายละเอียดต่างๆที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิต ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของความแตกต่างของ
วัสดุบรรจุภัณฑ์ การเลือกใช้วัสดุให้เหมาะสมกับการใช้งาน ข้อจ ากัดในกระบวนการผลิต จ านวนขั้นต่ าในการ 
สั่งผลิตเป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือเป็นประโยชน์ต่อไปในการด าเนินการสั่งผลิตกับผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์ (โรงพิมพ์บรรจุภัณฑ์) 
รวมไปถึงแนวทางในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความครบถ้วน ทั้งในเชิงข้อก าหนดกฎหมายต่างๆ ที่ต้องค านึงถึง
เป็นหลักส าคัญ เช่น ข้อก าหนดการระบุข้อมูลบนฉลากทางด้านมาตรฐานอาหารและยา และในเชิงของ
องค์ประกอบทางด้านศิลปะ เช่น การเลือกใช้คู่สีให้เหมาะสมกับอัตลักษณ์ หรือตัวตนของกลุ่มผู้ประกอบการและ
ผลิตภัณฑ์นั้นๆ เป็นต้น 
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16.  รายชื่อคณะท างานและผู้ประสานงานโครงการ 
16.1 นางอาภาพร สินธุสาร 
ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์ ช านาญการพิเศษ         หน่วยงาน :   ส านักเทคโนโลยีชุมชน                         
โทรศัพท์ :  02 201 7056    อีเมล์ : apaporn@dss.go.th                                                                                               
16.2 นายสุทธิศักดิ์ กลิ่นแก้วณรงค์       
ต าแหน่ง : นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์ปฏิบัติการ   หน่วยงาน :   ส านักเทคโนโลยีชุมชน                   
โทรศัพท์ :  02 201 7336    อีเมล์ : sutthisak@dss.go.th                                                                                                 
16.3 นางสาวศิริวรรณ แซ่ภู่      
ต าแหน่ง : นักวิทยาศาสตร์                                หน่วยงาน :   ส านักเทคโนโลยีชุมชน                    
โทรศัพท์ :  02 201 7336    อีเมล์ : ssiriwan@dss.go.th                     
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