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บทคัดย่อ  

ความต้องการอาหารปลอดภัยส้าหรับการบริโภคผลักดันท้าให้เกิดการผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ รัฐบาลได้
ประกาศเจตนารมณ์ขับเคลื่อนเกษตรอินทรีย์เป็นวาระแห่งชาติเมื่อปลายปี 2547 โดยเน้นการพ่ึงพาตนเองตาม
แนวเศรษฐกิจพอเพียง อย่างไรก็ตามงานวิจัยด้านการพัฒนาสัตว์น ้าอินทรีย์ในเมืองไทยมีน้อย รวมทั งการ
จัดหาวัตถุดิบส้าหรับการผลิตอาหารสัตว์น ้าและการควบคุมการผลิตท้าได้ยาก งานวิจัยนี มีจุดประสงค์เพ่ือเก็บ
รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการเลี ยง ต้นทุนผลตอบแทนและสภาวะตลาดของปลาน ้าจืดอินทรีย์ ทั งจากข่าว 
บทความ งานวิจัย จากนั นจึงวิเคราะห์ผลการด้าเนินงาน ปัญหาและอุปสรรคของเกษตรกรที่เลี ยงสัตว์น ้าจืด
อินทรีย์ พร้อมทั งเสนอแนวทางแก้ไขในการผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ จากการสืบค้นเอกสารพบว่า กรมประมงได้
จัดสรรงบประมาณงานส่งเสริมการประมงอินทรีย์ ได้แก่ การเลี ยงปลาในนาข้าว การเลี ยงปลาแบบผสมผสาน 
การเลี ยงปลากินพืชและการเลี ยงกุ้ง โดยปัญหาและอุปสรรคที่ส้าคัญของการด้าเนินงานเพาะเลี ยงสัตว์น ้า
อินทรีย์ของไทย คือ  1. ขาดพันธุ์สัตว์น ้าอินทรีย์ การเพาะพันธุ์สัตว์น ้าจืดส่วนใหญ่ใช้ฮอร์โมนสังเคราะห์และมี
การใช้ฮอร์โมนในการแปลงเพศปลา ขัดกับหลักการห้ามใช้ฮอร์โมนสังเคราะห์    การเพาะพันธุ์กุ้งใช้วิธีการตัด
หรือบีบตา ขัดกับหลักการสวัสดิภาพสัตว์ การใช้ปุ๋ยเคมีเพาะแพลงก์ตอนในโรงเพาะฟักกุ้งทะเลขัดกับหลักการ
ห้ามใช้ปุ๋ยเคมี  2. วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบอาหารสัตว์น ้าที่ส้าคัญคือ กากถั่วเหลือง และข้าวโพดที่น้าเข้า
จากต่างประเทศเป็นสิ่งดัดแปรพันธุกรรม (GMOs) จึงไม่สามารถใช้อาหารเม็ดส้าเร็จรูปทั่วไปจากร้านค้าได้ 3. 
ไม่สามารถใช้ยาปฏิชีวนะและสารเคมีหลายๆ ชนิดในการจัดการป้องกันและรักษาโรค 4. การตลาดและราคาที่
ไม่จูงใจ นอกจากนี ปัจจุบันการรับรองคุณภาพสินค้าสัตว์น ้าอินทรีย์ยังไม่ชัดเจน 

ค้าส้าคัญ: สัตว์น ้าอินทรีย์ การเพาะเลี ยงสัตว์น ้า สัตว์น ้า มาตรฐานสัตว์น ้า ความปลอดภัยทางอาหาร 
 
ABSTRACT  

The demand of food safety has pushed for organic aquatic animal production. The 
government has made an announcement driving an organic agriculture to be one of the 
national agendas since the end of the year 2004. The self-reliance based on the Philosophy 
of Sufficiency Economy is focused. However, a research on organic fish development in 
Thailand is limited. It is difficult to find the organic raw materials for feed preparation and 
control organic production standard. The objectives of this research was to collect the data 
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about organic aquatic animal culture, its cost and return as well as its marketing from news, 
articles and research. Then, analysis of operation results, problems, and obstacles was 
carried out. The problem solutions would be then recommended. Referring to the 
literatures, the Department of Fisheries allocated the budget to promote the organic 
aquaculture. For example, rice-fish farming, integrated fish farming, herbivorous fish farming, 
and organic shrimp culture. Problems and obstacles of organic aquaculture include 1) lack of 
organic fry and fingerlings; synthetic hormones have applied to induce reproduction and sex 
reversal; eyestalk ablation for ovarian maturation in shrimp is carried out with conflict with 
animal welfare; the application of chemical fertilizers for plankton culture with also conflict 
with chemical usages; 2) Feed ingredients such as soybean meal and corn which are 
genetically modified crops and imported so the commercial feeds in local stores are 
prohibited; 3)  the prohibition of chemical product and antibiotic application for disease 
prevention and treatment; 4)  The local market is questionable and the price is not 
attractive. In addition, standards and certification are currently still not clear.  

Keywords: organic aquatic animals; aquaculture; fish; fish standard; food safety  
 
บทน้า 

จากการขยายการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอย่างต่อเนื่อง โดยมัมูลเหตุจากประชากรโลกที่เพ่ิมขึ นท้าให้ความ
ต้องการปริมาณอาหารโปรตีนที่มีคุณค่าทางอาหารสูงขึ น ในขณะที่สัตว์น ้าจากการจับในธรรมชาติมีปริมาณ
ลดลงอย่างต่อเนื่อง ธุรกิจเพาะเลี ยงสัตว์น ้าก่อให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ อย่างไรก็ตามการเพาะเลี ยงสัตว์
น ้าที่ผิดวิธีอาจส่งผลเสียต่อสิ่งแวดล้อมได้ (Holmer et al., 2008) และให้ผลผลิตที่ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
(Tacon and Metian, 2008a) ความตระหนักถึงสวัสดิภาพสัตว์น ้า การเพ่ิมมูลค่าสัตว์น ้า การตรวจสอบ
ย้อนกลับ (traceability) การผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและฉลากสิ่งแวดล้อม (ecolabeling) มีส่วน
ผลักดันให้มีการพัฒนาการเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ (Perdikaris and Paschos, 2010)  

ผลผลิตสัตว์น ้าจากการเพาะเลี ยงของโลกมีอัตราเพ่ิมขึ นนับตั งแต่ปีพ.ศ. 2544 เป็นต้นมา โดยผลผลิต
สัตว์น ้าของโลกจากการเพาะเลี ยงในปี 2554 มีปริมาณ 62.7 ล้านตัน เพ่ิมขึ น 6.2 เปอร์เซ็นต์เมื่อเทียบกับปี 
2553 ที่มีปริมาณ 59 ล้านตัน (FAO, 2011) เช่นเดียวกับประเทศไทยในปี 2554 ผลผลิตจากการเพาะเลี ยง
สัตว์น ้ามีอัตราเพิ่มขึ น 44.7 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับปี 2544 (DOF, 2009)  

การเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์เป็นวิธีการหนึ่งที่ควรจะส่งเสริมเพ่ือลดปัญหาผลกระทบของการเลี ยง
ปลาต่อสิ่งแวดล้อม เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันในตลาดโลก มีการศึกษาวิจัยทั ง
ทางด้านเศรษฐกิจและสังคมเกี่ยวกับการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์อย่างกว้างขวางในประเทศด้านฝั่งตะวันตก  
(Stolze et al., 2000; Offermann and Nieberg, 2001; Mäder et al., 2002; Lotter, 2003) ในขณะที่
งานวิจัยเกี่ยวกับแนวทางในการพัฒนาฟาร์มปลาน ้าจืดอินทรีย์ ปัญหาและอุปสรรคที่อาจจะเผชิญยังมีน้อยมาก
ส้าหรับประเทศไทย  
 
ทบทวนวรรณกรรม 

มาตรฐานส้าหรับการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ถูกพัฒนาครั งแรกโดยสมาคม Naturland ต่อมามีการ 
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พัฒนาแนวทางในการผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ เป็นต้นว่า KRAV, 2001; NASAA, 2001; Naturland, 2002; 
OFDC, 2002 เพ่ือเป็นทางเลือกในการผลิตสัตว์น ้าทดแทนวิธีดั งเดิม มีการออกกฏระเบียบในการผลิตสัตว์น ้า
แตกต่างกันไปในหลายประเทศ เช่น ยุโรป อเมริกา ออสเตรเลีย จีนและแคนาดา ปัจจุบันมีการพัฒนาการผลิต
สัตว์น ้าอินทรีย์สูงถึง 80 มาตรฐาน (Bergleiter et al., 2009) ซึ่งแตกต่างกันไปในแต่ละประเทศและแต่ละ
ชนิดของสัตว์น ้า (Xie et al., 2013) 

การเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคอย่างมาก เนื่องจากช่วยในการลดปัญหา
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม การจับสัตว์น ้ามากเกินไป (overfishing) ความเสี่ยงด้านสุขภาพโดยการลดการใช้ยา
และสารเคมี สวัสดิภาพสัตว์น ้า (Lien and Anthony, 2007; Biao, 2008) Parrot and Marsden (2002) 
รายงานว่า การเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์สามารถลดปัญหาความยากจนในประเทศก้าลังพัฒนาได้ อย่างไรก็
ตามการจะปรับเปลี่ยนวิธีการจากการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าในปัจจุบันเป็นการเพาะเลี ยงแบบอินทรีย์ค่อนข้างจะ
ยุ่งยากและซับซ้อน (Padel, 2001) เช่น ผลผลิตที่ได้จากฟาร์มอินทรีย์จะมีปริมาณเพียงพอกับความต้องการ
ของประชากรที่เพ่ิมขึ นหรือไม่ (Trewavas, 2001; Goklany, 2002) 

การตระหนักถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า เนื่องจากมีการตรวจพบสารเมลานิน ยา
ปฏิชีวนะ สารเคมีมาลาไคน์กรีน ท้าให้เกิดระงับการน้าเข้าผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าจากหลายประเทศ ซึ่งจะส่งผลต่อ
รายได้ของประเทศ สหภาพยุโรปได้ยกเลิกการน้าเข้ากุ้งจากจีนหลังจากมีการตรวจพบยาปฏิชีวนะคลอแรมฟินิ
คอลในระดับที่ไม่ปลอดภัยส้าหรับการบริโภค (Xie et al. 2013) 

การเลี ยงปลาในสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม ให้อาหารที่ดี มีการคัดเลือกพันธุ์ที่แข็งแรงโตเร็ว มีการ
จัดการฟาร์มที่ดี สามารถลดปัญหาเรื่องโรคได้ ซึ่งระบบการจัดการฟาร์มที่ดีก็น่าจะมีส่วนช่วยรับประกันความ
เสี่ยงอันเกิดจากโรคระบาดได้ อย่างไรก็ตามหากสัตว์น ้าในฟาร์มระบบอินทรีย์เกิดโรคขึ นและจ้าเป็นต้องใช้ยา
ปฏิชีวนะก็สามารถใช้ได้ แต่หากต้องการจ้าหน่ายสัตว์น ้ากลุ่มนี ก็ห้ามติดฉลากว่าเป็นสัตว์น ้าอินทรีย์ (Prein et 
al., 2012) การใช้จุลินทรีย์มีประโยชน์หรือโปรไบโอติกเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่อาจจะช่วยลดการใช้ยาและ
สารเคมีในสัตว์น ้า (Akhter et al., 2015) 

Paul et al. (2013) กล่าวว่า การท้าฟาร์มกุ้งอินทรีย์ในบังคลาเทศท้าให้ชีวิตความเป็นอยู่ของผู้เลี ยงดี
ขึ น ท้าให้มีโอกาสในการขายผลผลิตราคาสูงขึ นและเพ่ิมรายได้จากการส่งออก รวมทั งวิธีการผลิตกุ้งที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อมมีแนวโน้มท้าให้เกิดการเลี ยงกุ้งแบบยั่งยืน 

อย่างไรก็ตาม Lee et al. (2015) กล่าวว่า ผลกระทบที่เด่นชัดของระบบฟาร์มอินทรีย์จะเกิดกับ
ฟาร์มขนาดใหญ่มากกว่าฟาร์มขนาดเล็ก เกิดกับการผลิตพืชหรือสัตว์เชิงเดี่ยวมากกว่าการผลิตพืชและสั ตว์
ร่วมกันหลากชนิด  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1 เพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการเลี ยง ต้นทุนผลตอบแทนและสภาวะตลาดของปลาน ้าจืดอินทรีย์ 
ทั งจากข่าว บทความ งานวิจัย  

2 สรุปข้อมูลด้านศักยภาพการผลิต ปัญหาและอุปสรรคของเกษตรกรที่เลี ยงสัตว์น ้าจืดอินทรีย์  
 
วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. ค้นคว้า สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ ในอดีตและปัจจุบัน จากเอกสารทั งใน
และต่างประเทศ 

2. วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล เพ่ือน้าเสนอเชิงบรรยาย และเสนอแนวทางของความเป็นไปได้ใน
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การเพาะเลี ยงปลาน ้าจืดอินทรีย์จากเอกสาร 
 
ผลและอภิปรายผลการศึกษา 

รัฐบาลไทยได้ประกาศเจตนารมณ์ให้การพัฒนาเกษตรอินทรีย์เป็นวาระแห่งชาติ เมื่อวันที่ 24 
ธันวาคม 2547 โดยนโยบายกรมประมงด้านการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ จะใช้การตลาดน้าการผลิต เน้นสัตว์
น ้า 3 ชนิด คือ กุ้งกุลาด้า กุ้งขาวแวนนาไมและปลาสลิด กรมประมงได้จัดท้ามาตรฐานสัตว์น ้าอินทรีย์ และมี
การออกใบรับรองเพ่ือส่งเสริมให้ผลผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์มีราคาที่สูงกว่าสัตว์น ้าทั่วไป 

หลักการของการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ 
1. เลือกท้าเลที่ตั งที่เหมาะสม ห่างไกลจากแหล่งที่มีกิจกรรมการใช้ยาและสารเคมี ห่างจากฟาร์ม

เกษตรเคมีอย่างน้อย 5 เมตร 
2. อาจจะต้องมีการพัฒนาระบบการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าแบบระบบปิด หรือ ระบบน ้าหมุนเวียน อย่างไร

ก็ตามควรค้านึงถึงการลดการใช้พลังงานและการจัดการคุณสมบัติของน ้าโดยไม่ใช้สารเคมี ไม่ใช้เครื่องเติม
อากาศอย่างต่อเนื่อง แต่อาจจะใช้สาหร่ายหรือหอยช่วยบ้าบัดน ้าเสีย หรือไม่ก็ใช้เทคโนโลยีไบโอฟล็อกมาช่วย
บ้าบัดสารอินทรีย์และน้ากลับมาใช้เป็นอาหารสัตว์น ้า 

3. Xie et al. (2013) กล่าวว่า ควรมีระยะเวลาในการปรับเปลี่ยนพื นที่อย่างน้อย 12 เดือน ในขณะที่ 
กรมประมง (2550a) รายงานว่า ระยะเวลาในการปรับเปลี่ยนอย่างน้อย 1 รอบการผลิต 

4. พันธุ์สัตว์น ้ามาจากการผสมพันธุ์ตามธรรมชาติ สัตว์น ้าที่ผลิตโดยการผสมเทียมด้วยฮอร์โมนกระตุ้น
และสัตว์น ้าที่ใช้ฮอร์โมนแปลงเพศไม่จัดว่าเป็นสัตว์น ้าอินทรีย์ รวมถึงการชักน้าให้เกิดการเพ่ิมชุดโครโมโซม 
(artificial induction of polyploidy) 

5. หลีกเลี่ยงการใช้ยาและสารเคมี ใช้วิธีการทางธรรมชาติในการป้องกันและรักษาโรค อย่างไรก็ตามมี
การอนุญาตให้ใช้กากชา ปูนขาว ด่างทับทิมในการเตรียมบ่อและเตรียมน ้า ในกรณีที่จ้าเป็นสามารถใช้
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ โพวีโดนไอโอดีน คอปเปอร์ซัลเฟต เบนซาลโคเนียมคลอไรด์ คลอรีนได้ (กรมประมง, 
2550b) มีงานทดลองใช้พรีไบโอติกและโปรไบโอติกเพ่ือกระตุ้นภูมิคุ้มกันสัตว์น ้า 

6. วัตถุดิบที่น้ามาใช้เป็นอาหารสัตว์น ้าต้องมาจากการเกษตรอินทรีย์ 
7. ไม่มีการใช้วัตถุดิบที่มีการตัดแต่งพันธุกรรม สารสังเคราะห์ที่ใช้เพื่อกระตุ้นการกินอาหาร เร่งการ

เจริญเติบโตหรือเสริมภูมิคุ้มกัน 
8. ห้ามใช้ปลาป่น น ้ามันปลาหรือผลผลิตที่เหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมสัตว์น ้า มาเป็นส่วนผสมใน

การผลิตอาหารสัตว์น ้า (GAQSIQ, 2012) 
9. ควรมีการเลี ยงปลาแบบหลายชนิดหรือแบบรวม (Polyculture) 
10. ห้ามสร้างคอกสัตว์กลางบ่อหรือบนคันบ่อ ห้ามใช้ปุ๋ยคอกจากการท้าฟาร์มแบบโรงงานซึ่งมีการใช้

อาหารส้าเร็จรูป ยาและสารเคมีในการเลี ยง ห้ามใช้มูลสัตว์ในสภาพสด ต้องหมักหรือเก็บไว้อย่างน้อย 60 วัน 
(กรมประมง, 2550a) 

11. IFOAM EU group (2559) กล่าวว่า ด้วยการค้านึงถึงสวัสดิภาพสัตว์น ้าและความเสี่ยงต่อการเกิด
โรค การตัดก้านตากุ้งทะเลเพ่ือลดฮอร์โมนยับยั งการสร้างไข่จึงเป็นสิ่งต้องห้าม ปลาไนที่เลี ยงจะต้องมีความ
หนาแน่นไม่เกิน 1.5 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เมตร หรือผลผลิตตอนจับไม่เกิน 1,500 กิโลกรัมต่อเฮกตาร์ต่อปี 
(240 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี) ส่วนกุ้งกุลาด้าปล่อยไม่เกิน 20 ตัวต่อตารางเมตร กุ้งขาวไม่เกิน 32 ตัวต่อตารางเมตร 
กุ้งก้ามกรามไม่เกิน 15 ตัวต่อตารางเมตร (กรมประมง, 2550b)  ซึ่งหากพิจารณาจากผลผลิตแล้วค่อนข้างต่้า
มาก  
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12. ด้าเนินการอ่ืน ๆ ตามมาตรฐานฟาร์มเกษตรอินทรีย์ 
 
ตารางที ่1: กิจกรรมการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ที่ได้ด้าเนินการ 3 ปีต่อเนื่อง (เริ่มด้าเนินการปี 2549) 
 

จังหวัด กิจกรรม จ้านวน (ราย) 
อุดรธาน ี ปลานิล 5 
ขอนแก่น ปลากินพืช 200 
มุกดาหาร ปลานิลใช้ปุ๋ยชีวภาพ 4 
ร้อยเอ็ด สัตว์น ้าท้องถิ่นในนาข้าวอินทรีย์ 200 
สุรินทร ์ ปลาในนาข้าวอินทรีย ์ 200 
นครราชสมีา ปลานิลร่วมกับกุ้งก้ามกราม 32 
แม่ฮ่องสอน ปลากนิพืช 10 
ตาก การเลี ยงปลากินพืชระบบอินทรีย ์ 7 
ชัยนาท การเลี ยงสัตว์น ้าจดือินทรีย ์ 5 
อุทัยธาน ี กุ้งก้ามกราม + ปลาสลดิในนาข้าว 1 + 10 
นครสวรรค ์ ปลากินพืช 9 
อยุธยา ปลาสลิดอินทรยี ์ 1 
สมุทรสงคราม ปลากะพงขาว + กุ้งกุลาด้า + ปลานิล + ปลาสลดิ 1 + 1 + 1 + 1 
สมุทรปราการ สัตว์น ้าในนากุ้ง 2 
ชลบุร ี กุ้งกุลาด้า 1 
ตรัง กุ้งทะเลอินทรีย ์ 1 
นครศรีธรรมราช ปลานิลในนาข้าวอินทรีย ์ 10 

ที่มา: (กรมประมง, 2550b) 
 

สินค้าสัตว์น ้าอินทรีย์ ภายใต้โครงการประมงพื นบ้าน เป็นอีกแนวทางหนึ่งที่ส่งเสริมให้ชาวประมง
พื นบ้านท้าการประมงอย่างรับผิดชอบ มีการใช้เครื่องมือจับที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยไม่มีการใช้สารเคมีทุก
ชนิดทั งในกระบวนการจับ การเก็บรักษาและการขนส่งสัตว์น ้าจนถึงมือผู้บริโภค อย่างไรก็ตามความเสี่ยงที่
เกิดขึ นคือ ระบบการขนส่งจากแหล่งจับไปยังผู้บริโภค วิธีการบรรจุผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม (ดวงกมล, 2558)  

ปัจจุบันมีการก้าหนดมาตรฐานด้านสัตว์น ้าอินทรีย์ประมาณ 80 มาตรฐาน โดยมีฟาร์มเพาะเลี ยงสัตว์
น ้าในกว่า 20 ประเทศท่ีมีการผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ ส่วนใหญ่อยู่ในประเทศแถบยุโรป เช่น ปลาเทร้าต์อินทรีย์ใน
ประเทศเยอรมัน ฝรั่งเศสและสเปน ปลาแซลมอนจากไอร์แลนด์ กุ้งอินทรีย์จากเอควาดอร์ เปรู เวียดนาม 
อินโดนีเซียและไทย ปลานิลจากอิสราเอล ปลาสวายจากเวียดนาม ผลผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ในปี 2552 อยู่ที่ 
53,500 ตัน คิดเป็นเพียง 0.1% ของผลผลิตสัตว์น ้าทั งหมด (IFOAM EU Group, 2559 online) กุ้งทะเลเป็น
สินค้าสัตว์น ้าอินทรีย์น้าร่อง โดยกระทรวงพาณิชย์ ได้ว่าจ้างบริษัท Bioagricert ของอิตาลี รับรองมาตรฐานกุ้ง
ทะเลของบริษัทนครหลวงค้าขาวใน ปี 2546 แต่ไม่สามารถส่งออกได้ เนื่องจากผลผลิตไม่เต็มตู้คอนเทนเนอร์ 
แม้ว่า ปีต่อมาจะผลิตได้สูงขึ น แต่ก็ไม่ได้ราคาตามท่ีคาดหวัง (กรมประมง, 2550b) 
 

ข้อดีและโอกาสในการผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ 
1. มีโอกาสทางการตลาดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าอินทรีย์มีราคาดี 
2. เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีภาพลักษณ์ท่ีดี 
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3. มีช่องทางตลาดในยุโรป 
4. น่าจะเป็นโอกาสส้าหรับเกษตรกรรายย่อย แต่ต้องมีการรวมกลุ่มกันเพ่ือความเข้มแข็งทาง

การตลาดและปริมาณผลผลิต อย่างไรก็ตามต้องมีการตรวจสอบและรับรองผลิตภัณฑ์ตามเงื่อนไขท่ีก้าหนด 
ปัญหาและอุปสรรคที่ส้าคัญของการด้าเนินงานเพาะเลี ยงสัตว์น ้าอินทรีย์ของไทย 
1. ขาดพันธุ์สัตว์น ้าอินทรีย์ การเพาะพันธุ์สัตว์น ้าจืดส่วนใหญ่ใช้ฮอร์โมนสังเคราะห์และมีการใช้

ฮอร์โมนในการแปลงเพศปลา ขัดกับหลักการห้ามใช้ฮอร์โมนสังเคราะห์    การเพาะพันธุ์กุ้งใช้วิธีการตัดหรือ
บีบตา ขัดกับหลักการสวัสดิภาพสัตว์ การใช้ปุ๋ยเคมีเพาะแพลงก์ตอนในโรงเพาะฟักกุ้งทะเลขัดกับหลักการห้าม
ใช้ปุ๋ยเคมี   

2. วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบอาหารสัตว์น ้าที่ส้าคัญคือ กากถ่ัวเหลือง และข้าวโพดที่น้าเข้าจาก
ต่างประเทศเป็นสิ่งดัดแปรพันธุกรรม (GMOs) จึงไม่สามารถใช้อาหารเม็ดส้าเร็จรูปทั่วไปจากร้านค้าได้  

3. ไม่สามารถใช้ยาปฏิชีวนะและสารเคมีหลายๆ ชนิดในการจัดการป้องกันและรักษาโรค  
4. การตลาดและราคาท่ีไม่จูงใจ นอกจากนี ปัจจุบันการรับรองคุณภาพสินค้าสัตว์น ้าอินทรีย์ยังไม่

ชัดเจน 
5. มาตรการของรัฐมุ่งเน้นการใช้งบประมาณและระบบสินเชื่อสนับสนุนเกษตรเชิงเดี่ยวเป็นส้าคัญ 

 
สรุป 

อุตสาหกรรมสัตว์น ้าอินทรีย์ของไทยยังเป็นเรื่องใหม่ เนื่องจากเกษตรกรยังคุ้นเคยกับการใช้อาหาร
ส้าเร็จรูป ยาปฏิชีวนะและสารเคมีในการเร่งการเจริญเติบโต ป้องกันและรักษาโรค อุปสรรคที่ส้าคัญในการ
ผลิตสัตว์น ้าอินทรีย์ คือ การไม่ใช้ฮอร์โมนในการเพาะพันธุ์ปลาและแปลงเพศ การจัดหาวัตถุดิบอาหารที่มาจาก
ระบบเกษตรอินทรีย์ ปัญหาการใช้ยาปฏิชีวนะและสารเคมีระหว่างการเลี ยง นอกจากนี การรับรองระบบ
มาตรฐานเกษตรอินทรีย์และการติดฉลากสินค้ายังไม่ชัดเจน ซึ่งมีผลต่อตลาดและราคาสินค้าสัตว์น ้าอินทรีย์
ไม่ได้สูงกว่าสัตว์น ้าที่ได้จากการเลี ยงทั่วไป  
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ด้านผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้
ตามภูมิปัญญาของชาวบ้านต้าบลดงมูลเหล็กจังหวัดเพชรบูรณ์จังหวัดเพชรบูรณ์ 2) เพื่อจัดท้าเป็นต้ารา
อาหารส้าหรับเผยแพร่ส้าหรับโรงเรียน ชุมชนและผู้ที่สนใจน้าไปใช้ประโยชน์จากงานวิจัย 3) เพื่อศึกษา
ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อต้าราอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ 
ได้แก่ กลุ่มตัวอย่างผู้สูงอายุและผู้น้าท้องถิ่น  จากต้าบลดงมูลเหล็ก อ้าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ โดย
สุ่มแบบเฉพาะเจาะจงเป็นผู้ที่มีความรอบรู้เรื่องอาหารท้องถิ่น  จ้านวน5หมู่บ้าน หมู่บ้านละ 6 คนรวม
ทั้งสิ้น จ้านวน 30 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถามความพึงพอใจต่อต้าราอาหารจาก
มะม่วงน้้าดอกไม้ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่  ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ผลการวิจัยพบว่า ในภาพรวมเกี ่ยวกับความพึงพอใจของผู ้บริโภคที่มีต่อการพัฒนาศักยภาพมะม่วง
น้้าดอกไม้อยู่ ในระดับสูงมาก ( = 4.51)  

ค้าส้าคัญ: การพัฒนาต้าราอาหาร 
 
ABSTRACT  

This research aims: 1) to develop a knowledge-based products, ranging from 
mango wisdom of the people Dong Mun Lek District, Phetchabun Province Phetchabun 
2) to develop a recipe for publishing for schools.  Community and those interested to 
take advantage of the research, 3) the satisfaction of  consumers with a cookbook of 
mango. The sample used in this study were elderly and local leaders.  Random 
individual who is knowledgeable about the local village for 6 people, a total of 30 
instruments used in this study were satisfied with the recipe of mango. The statistics 
used for data analysis were percentage, mean, standard deviation.  The research found 
that Overall, the satisfaction of consumers towards the development of the mango.  A 
very high level ( = 4.51) a study on food items. Sort by descending found. 

Keywords: emotional intelligence, emotional quotient 
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บทน้า  
อาหารมีความเกี่ยวข้องกับวิถีการด้ารงชีวิตของคนไทยตั้งแต่อดีตมาจนถึงปัจจุบัน  อาหารไทยมีความ

หลากหลายของชนิด เนื่องมาจากลักษณะทางภูมิประเทศท่ีแตกต่างกัน ทางตอนเหนือจะเต็มไปด้วยป่าไม้ และ
ภูเขา ส่วนทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะเป็นที่ราบสูงและภูเขา ตอนกลางของประเทศจะเป็นที่ราบลุ่ม และ
มีแม่น้้าสายต่างๆ ทางตอนใต้จะเป็นภูเขา และชายฝั่งทะเล ซึ่งมีผลท้าให้วัตถุดิบที่น้ามาใช้ในการผลิตอาหารมี
ความแตกต่างกัน อาหารไทยประกอบไปด้วย อาหารคาว อาหารหวาน อาหารว่าง อาหารถนอมและอาหาร
แปรรูป อาหารไทยมีความสมดุล 5 หมู่ ในส้ารับหรือในจานเดียวกันในสัดส่วนที่พอเหมาะ แบบแผนการปรุง
อาหารมักจะเป็นการต้ม ปิ้ง ย่าง ย้า การปรุงอาหารโดยใช้อาหารจากธรรมชาติท้าให้มีคุณค่าทางโภชนาการ
มากกว่าการใช้อาหารที่ผ่านกระบวนการ นอกจากนี้อาหารไทยยังมีสรรพคุณด้านสมุนไพร ที่กล่าวมาแล้วนี้
ล้วนเป็นภูมิปัญญาด้านอาหารที่คนไทยได้สะสมมา กระแสการเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจ ประเทศไทยได้
เปิดการค้าเสรี ท้าให้เทคโนโลยีจากต่างประเทศ รวมทั้งอาหารของต่างประเทศได้แพร่หลายมาสู่สังคมไทย
อย่างรวดเร็วส่งผลกระทบต่อการบริโภคของคนไทยที่หันไปนิยมบริโภคอาหารต่างประเทศเพ่ิมขึ้นอย่างน่าเป็น
ห่วง จังหวัดเพชรบูรณ์นอกจากจะมีชื่อเสียงด้านมะขามหวานแล้ว  ยังมีกลุ่มเกษตรกรที่ต้าบลดลมูลเหล็ก 
อ้าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ ที่ปลูกมะม่วงน้้าดอกไม้เป็นอาชีพหลัก ท้าให้แต่ละปีผลผลิตออกสู่ตลาดจ้านวน
มากในช่วงเดือน มีนาคม – พฤษภาคม 

ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะน้าองค์ความรู้ด้านผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ตามภูมิ
ปัญญามาจัดท้าต้าราอาหารเพื่อเป็นการส่งเสริมรายได้ของประชาชนอีกช่องทางหนึ่งและยังเป็นการ
เตรียมความพร้อมสู่ประชาคมอาเซียน และสามารถน้าองค์ความรู้ที ่ได้ไปจัดการเรียนการสอนได้ ให้
สอดคล้องและเหมาะสมกับสภาพท้องถิ่นของชุมชน ด้วยเหตุผลดังกล่าวนี้ผู้วิจัยจึงมีความเห็นว่า พื้นที่ส่วน
ใหญ่ในพื้นที ่ต้าบลดงมูลเหล็กมีมะม่วงน้้าดอกไม้เป็นจ้านวนมาก และมะม่วงก็เป็นที ่นิยมในการน้ามา
ประกอบอาหารอย่างแพร่หลาย บรรดาปราชญ์ผู้รู้ซึ่งส่วนใหญ่ก็คือผู้สูงอายุที่อาศัยอยู่ตามชุมชนที่เป็นผู้สืบ
ทอดภูมิปัญญาเกี่ยวกับการท้าอาหารท้องถิ่นลดน้อยลงและยังมองเห็นความส้าคัญของภูมิปัญญาเกี่ยวกับ
การท้าอาหารพ้ืนบ้าน  ผู้วิจัยคิดว่าปราชญ์ผู้รู้ยังมีความตั้งใจที่จะสืบสานภูมิปัญญาให้กับเยาวชนรุ่นใหม่ 
แต่มีช่องว่างระหว่างวัยประกอบกับสภาพทางร่างกายของผู้สูงอายุที่อ่อนแอลง ท้า ให้การถ่ายทอดอาจ
ไม่ได้ผลเท่าที่ควรและไม่กว้างขวาง  อีกทั้งคนในชุมชนยังมองข้ามความส้าคัญที่จะอนุรักษ์และสืบ ทอด
ให้คนรุ่นหลังได้สานต่อภูมิปัญญาดั้งเดิมนี้ไว้  เพ่ือภูมิปัญญาจะได้ไม่สูญหายไปกับกาลเวลา  ซึ่งในปัจจุบัน
นี้ในการท้าอาหารท้องถิ่นมีจ้านวนคนลดน้อยลง  เพราะคนในชุมชนทานอาหารที่ซื้อตามตลาดตามความ
สะดวกสบาย 

ด้วยเหตุผลดังกล่าวจึงเกิดการพูดคุยกันขึ้นระหว่างนักวิจัยและกลุ่มปราชญ์ผู้รู ้ที่มีความตั้งใจที่
จะสืบสานภูมิปัญญาให้กับเยาวชนรุ่นหลัง ผู้วิจัยเห็นความส้าคัญที่จะอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นเหล่านี้ไว้      
จึงเกิดโจทย์วิจัยว่า  องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารตามประเพณีพื้นบ้านมีอะไรบ้างเพื่อจะได้
น้าไปสู ่การจัดท้าต้าราอาหารของจังหวัดเพชรบูรณ์เพื ่อให้ท้องถิ ่นชนได้ศึกษาและเรียนรู ้ได้อย่าง
กว้างขวาง อีกทั้งเห็นความส้าคัญกับการเตรียมความพร้อมเข้าสู ้ประชาคมอาเซียนซึ่งจ ะท้าให้บุคคล
หลายกลุ่มและเยาวชนในชุมชนเห็นว่าภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารท้องถิ่นเป็นสิ่งที่อยู่ใกล้ตัวไม่ได้แยก
จากวิถีชีวิตของตน 
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ทบทวนวรรณกรรม  
ความรู้เกี่ยวกับมะม่วงน ้าดอกไม้ 
ชื่อสามัญ   : มะม่วงน้้าดอกไม้ (Mango Tree) 
ชื่อท้องถิ่น  : มะม่วงน้้าดอกไม้ 
รูปร่าง/ลักษณะ : มะม่วงน้้าดอกไม้เป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุก ใบใหญ่เป็นคลื่น ทรง

พุ่มโปร่ง ผลมีขนาดใหญ่ หนักประมาณ 400 กรัม ผลอ้วนเกือบกลมหัวใหญ่ปลายแหลม ผลค่อนข้างยาว 
เนื้อมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เมื่อดิบมีรสเปรี้ยว ผิวสีเขียวนวล เนื้อแน่น เมื่อผลสุกมีผิวสีเหลือ ง กลิ่นหอม 
เนื้อละเอียดมีเสี้ยนน้อย รสหวาน , มะม่วงเขียวเสวยเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ สูงประมาณ 
10–30 ม. ใบ ใบเดี่ยวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน ปลายใบแหลม ดอกเป็นช่อ กลีบดอกมี 5 กลีบ เกสร
สีแดง ผลดิบสีเขียว รสเปรี้ยวและหวานมัน เมื่อสุกเปลี่ยนเป็นสีเหลือง หรือเหลืองส้ม, มะม่วงเขียวเสวย
เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ สูงประมาณ 10–30 ม. ใบ ใบเดี่ยวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน 
ปลายใบแหลม ดอกเป็นช่อ กลีบดอกมี 5 กลีบ เกสรสีแดง ผลรูปไข่กลับ ตรงใกล้ขั้วจะมีติ ่งยื ่นออกมา
คล้ายนอแรด ผิวเปลือกสีเขียวเข้ม เนื้อสีขาวอมเขียว ผลดิบมีรสเปรี้ยว ผลสุกมีรสหวาน , ต้น สูง 10-20 ม. 
แตกกิ่งก้านสาขาเยอะ ใบเป็นใบเดี่ยว ออกเรียงสลับเป็นคู่ๆ รอบกิ่งก้านจ้านวนมากบริเวณปลายกิ่ง ใบ
เป็นรูปใบหอก ปลายแหลม โคนมน สีเขียวสด ดอก ออกเป็นช่อแบบเชิงลดที่ปลายยอด แต่ละช่อ
ประกอบด้วยดอกย่อยขนาดเล็กจ้านวนมาก ดอกเป็นสีเหลืองนวล มีกลิ่นหอมอ่อนๆ ผลเป็นรูปกลมรีและ
ยาว ปลายผลจะเรียวแหลมและงอนมา (อ้างใน http://www.thaibiodiversity.org/มะม่วงน้้าดอกไม้, 
2557) 

ความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
การแปรรูปอาหาร  หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการที่ท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของ

อาหารไปแล้ว หรืออาหารที่ผสมกับส่วนผสมอ่ืน ๆ หรือหมายถึง อาหารสดที่แปรรูป ท้าให้แห้ง หรือหมักดอง 
หรือในรูปอื่นๆ รวมทั้งที่ใช้สารปรุงแต่งอาหาร 

การเสื่อมของอาหาร 
การเสื่อมเสียของอาหาร คือ การเสื่อม หรือ ลดลงของคุณภาพอาหาร ทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ ท้าให้อาหารไม่เป็นที่ต้องการ ไม่ปลอดภัย หรือไม่ยอมรับของผู้บริโภค การเสื่อม
เสียของอาหารมีสาเหตุได้ท้ังทางกายภาพ จากปฏิกริยาเคมี และจากจุลินทรีย์ 

สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร 
1. การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์ เป็นการเสื่อมเสียของอาหาร ที่มีสาเหตุหลักคือ จุลินทรีย์ได้แก่ 

แบคทีเรีย รา หรือยีสต์ ซึ่งเกิดการปนเปื้อน และ เพ่ิมจ้านวนขึ้นในอาหาร แล้วท้าให้เกิดการเปลียนแปลงต่างๆ 
ที่ท้าให้ คุณภาพอาหารเปลี่ยนไปจนไม่เป็นที่ยอมรับ การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์อาจเป็นอันตรายต่อการบริโภค
หากเป็น การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค ท้าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 

2. การเสื่อมเสียทางกายภาพ   เป็นการเสื่อมเสียเนื่องจากแรงทางกายภาพ เช่น การแตกหัก การช้้า 
ที่มีสาเหตุมาจากแรงกล ได้แก่ แรงการกระแทก แรงอัด แรงเจาะ ระหว่างระหว่างการเก็บเกี่ยว การขนส่งการ
แปรรูป และการเก็บรักษา การงอกของพืชหัว การกัดกินของแมลง 

3. การเสื่อมเสียเนื่องจากเอนไซน์   เอนไซม์ เป็นโปรตีน ที่พบในสิ่งมีชีวิต ทั้งพืชและสัคว์ มีหน้าที่เร่ง
ปฏิกริยาในเซล และเนื้อเยื่อของสิ่งมีชีวิต เช่น การสลายโมเลกุลของสารอาหารที่มีขนาดใหญ่ให้เล็กลง รวมทั้ง
เร่งการสังเคราะห์สารต่างๆภายในเซล เมื่อพืชและสัตว์ ถูกเก็บเกี่ยวหรือฆ่าเพ่ือน้ามาใช้เป็นอาหาร เอนไซม์ที่
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ยังคงท้าหน้าที่อยู่ เป็นการเร่งการสลายโมเลกุลของอาหาร เช่น เร่งให้ผลไม้สุก สีเปลี่ยนจากเขียวเป็นเหลือง 
เปลี่ยนสตาร์ซ ให้เป็นน้้าตาล ท้าให้ผลไม้มีรสหวาน มีเนื้อนิ่ม 

4. การเสื่อมเสียทางเคมี   เป็นการเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างส่วนประกอบของ
อาหาร ระหว่างอาหารกับบรรจุภัณฑ์ หรือ ระหว่างอาหารกับสภาวะแวดล้อม การเสื่อมเสียทางเคมี 
 
วัตถุประสงค์ของการแปรรูปอาหาร 

การแปรรูปอาหาร เป็นกระบวนการต่างๆ ที่กระท้าต่ออาหารเพื่อวัตถุประสงค์ดังนี้ 
1. เพ่ือการถนอมอาหาร (food preservation) เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้เพ่ือการแปรรูปอาหาร เป็น

วัตถุดิบทางการเกษตร เช่น ผักเนื้อสัตว์ นม ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี้เสื่อมเสียได้ง่าย การแปรรูปอาหาร เป็นมี
วัตถุประสงค์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหารถนอมรักษาคุณภาพอาหารด้านต่างๆ ของอาหารให้ใกล้เคียงของ
สด ชะลอและป้องกันการเสื่อมเสีย 

2. เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภัยต่อบริโภค เพราะกระบวนการต่างๆที่ใช้เพ่ือการแปรรูปอาหารตั้งแต่
การเตรียมวัตถุดิบ เช่น การล้างการคัดคุณภาพ รวมทั้งกรรมวิธีการถนอมอาหาร เช่น การแปรรูปอาหารด้วย
ความร้อน การแช่เยือกแข็งอาหาร การท้าแห้งมีเป้าหมายเพ่ือให้อาหารปลอดภัย ลดความเสี่ยงจากอันตายใน
อาหาร 

3. เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (value added) ให้กับอาหาร ท้าให้ผู้ประกอบการได้รับผลก้าไรซึ่งเป็นวัตถุประสงค์
หลัก ที่ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร การเพ่ิมมูลค่าอาหารอาจท้าได้หลายมิติ เช่น ในแง่ของการผลิต อาจ
พิจารณาเรื่องการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบอย่างคุ้มค่า เพ่ิมผลผลิต ลดการสูญเสีย เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 

4. เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร ท้าให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคได้อย่างกว้างขวางทั้งในวงกว้าง และตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มที่มีความต้องการพิเศษ เช่น อาหาร
ส้าหรับเด็ก อาหารส้าหรับผู้รักสุขภาพ อาหารส้าหรับนักกีฬา 

5. เพ่ือสะดวกแก่การบริโภค ผลิตภัณฑ์อาหารส้าเร็จรูปท้าให้ผู้บริโภค ง่าย สะดวก รวดเร็ว ในสภาวะ
ที่เวลาที่เร่งรีบ ลดเวลาในการเตรียมอาหาร และการน้าไปแปรรูปต่อ 

6. การขนส่งและการเก็บรักษา เช่น เครื่องดื่มผง มีน้้าหนักเบา ขนส่งสะดวก และเก็บรักษาได้นานที่
อุณหภูมิห้อง (อ้างใน https://sites.google.com/site/foodprocessing1r/kar-paerrup-xahar  2557) 
 
แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นภูมิปัญญาท้องถิ่น 

ในการให้ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้น  มีผู้รู้หลายท่านได้ให้ความหมายไว้ต่างๆ กัน  ดังนี้ 
ส้าเนียง  สร้อยนาคพงษ์ (2535 : 24) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือภูมิปัญญาชาวบ้านว่า 
“หมายถึง  พื ้น เพรากฐานความรู ้ของชาวบ้าน หรือความรอบรู ้ของชาวบ้านที ่เ ร ียนรู ้และสั ่งสม
ประสบการณ์สืบต่อกันทั้งทางตรง คือ ประสบการณ์ด้วยตนเอง หรือทางอ้อม  ซึ่งเรียนรู้จากผู้ใหญ่หรือ
ความรู้สะสมที่สืบต่อกันมาและกลั่นกรองประสบการณ์ชีวิตของคนๆหนึ่งจากเหตุการณ์ สะสมกันมาจน
พัฒนาไปสู่ความรู้ความเข้าใจชีวิตของตนเองชัดเจน” 

ประเวศ  วะสี (2536 : 146) กล่าวว่า “ภูมิปัญญา เกิดจากการสะสมการเรียนรู้มาเป็นระยะเวลา
ยาวนานมีลักษณะเชื่อมโยงกันไปหมดในทุกสาขาวิชาวิทยา ไม่แยกเป็นวิชาๆ แบบที่เราเรียน ฉะนั้น วิชา
เกี่ยวกับเศรษฐกิจอาชีพ ความเป็นอยู่เกี่ยวกับการใช้จ่าย เกี่ยวกับการศึกษาวัฒนธรรมนั้นจะผสมกลมกลืน
เชื่อมโยงกันหมด 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://sites.google.com/site/foodprocessing1r/kar-paerrup-xahar%20%202557
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เอกวิทย์  ณ  ถลาง (2539 : 6) กล่าวว่า “ภูมิปัญญาท้องถิ่นไม่ใช่ลักษณะของท้องถิ่นเท่านั้นแต่
จะต้องเป็นภูมิปัญญาที่มีการแลกเปลี ่ยนลอกเลียนกันได้ ถ้าพิจารณาแล้วว่าเป็นสิ่งดีเป็นวัฒนธรรมที่
สามารถ ข้ามชาติ ข้ามภาษา ข้ามสังคม และเป็นวัฒนธรรมส้าคัญที่ท้าให้ชุมชน สังคมมีความเจริญเติบโต
ไม่สิ้นสุด อีกทั้งเป็นวัฒนธรรมที่สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามกาลสมัย” 

รุ่ง  แก้วแดง (2541 : 205) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาไทยไว้ว่า ภูมิปัญญาไทย    หมายถึง 
องค์ความรู้ความสามารถ และทักษะของคนไทยอันเกิดจากการสั่งสมประสบการณ์ที่ผ่านกระบวนการ
เลือกสรร เรียนรู้ ปรุงแต่ง พัฒนาและถ่ายทอดสืบต่อกันมา  เพ่ือใช้แก้ปัญหาและพัฒนาวิถีของคนไทยให้
สมดุลกับสภาพแวดล้อมและเหมาะสมกับทุกยุคทุกสมัย” 

เสรี  พงศ์พิศ (2544 : 45) กล่าวว่า “ภูมิปัญญาชาวบ้าน  หมายถึง  ศาสตร์และศิลป์ของการด้ารงชีวิต
ซึ่งผู้คนได้สั่งสมมาช้านานสืบทอดจากพ่อแม่  ปู่  ย่า  ตา  ยาย  แล้วถ่ายทอดไปสู่ลูกหลานจากคนรุ่นหนึ่งไปยัง
คนอีกรุ่นหนึ่งจากอดีตมาจนปัจจุบัน” 

จากความหมายดังกล่าว  พอจะสรุปได้ว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง องค์ความรู้ เทคนิค  ทักษะ
วิธีการต่างๆ ที่เกิดจากการสั่งสม  ปฏิบัติสืบทอดกันมา หรือ เกิดจากการแลกเปลี่ยน  ลอกเลียน หรือ ดัดแปลง
มาใช้ในการสร้างสรรค์ผลงานได้อย่างเหมาะสมกับสภาพแวดล้อมและความเป็นอยู่ของชุมชน 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ด้านผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ตามภูมิปัญญาของชาวบ้าน
ต้าบลดงมูลเหล็กจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2. เพื่อจัดท้าเป็นต้าราอาหารส้าหรับเผยแพร่ส้าหรับโรงเรียน ชุมชนและผู้ที ่สนใจ น้าไปใช้
ประโยชน์จากงานวิจัย 

3. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อต้าราอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม ้
 
วิธีด้าเนินการวิจัย  

ในการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยเริ่มต้นท้าการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ข้อมูลจากเอกสาร ต้ารา และรายงานการ
วิจัยที่เกี่ยวข้องและส้ารวจข้อมูลเบื้องต้นด้านอาหาร ประเพณีท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบูรณ์พร้อมส้ารวจ
ภาคสนาม หลังจากนั้นก้าหนดพ้ืนที่ที่ท้าการศึกษา คือ ต้าบลดงมูลเหล็ก จังหวัดเพชรบูรณ์ ตามกลุ่มภูมิ
ปัญญา  

ท้าการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ข้อมูลจากเอกสาร ต้ารา และรายงานการวิจัยที่เกี่ยวข้องและส้ารวจ
ข้อมูลเบื้องต้นด้านอาหาร ประเพณีท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบูรณ์พร้อมส้ารวจภาคสนาม ซึ่งมีวิธีการด้าเนินการ
ศึกษาตามล้าดับขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

1. กลุ่มตัวอย่าง 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
   ประชากรที่ใช้ในการศึกษาในต้าบลดงมูลเหล็ก  ทั้งหมด  11  หมู่บ้าน  จ้านวน  3,055  ครัวเรือนมี

ประชากร แบ่งเป็นเพศชาย  4,729  คน และเพศหญิง 4,861  คน    รวมทั้งหมด  9,590  คน  
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   กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาท้องถิ่นผู้สูงอายุและผู้น้าที่มีความรอบรู้ด้านอาหารท้องถิ่น โดยการ
สุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน  

   ขั้นที่ 1  เลือกหมู่บ้านแบบเจาะจงตามภูมิปัญญา  ของต้าบลดงมูลเหล็กจังหวัดเพชรบูรณ์  
   ขั้นที่ 2  สุ่มหมู่บ้านกลุ่มตัวอย่าง โดยสุ่มแบบเฉพาะเจาะจง  จากหมู่บ้านที่มีประชากรอาศัยอยู่เป็น

จ้านวนมากเป็นอันดับแรกและเป็นหมู่บ้านที่เป็นชุมชนโบราณ จ้านวน 5 หมู่บ้าน   
   ขั้นที่ 3  สุ่มกลุ่มตัวอย่างผู้สูงอายุและผู้น้าท้องถิ่น โดยสุ่มแบบเฉพาะเจาะจงเป็นผู้ที่มีความรอบรู้

เรื่องอาหารท้องถิ่น หมู่บ้านละ 6 คนรวมทั้งสิ้น จ้านวน 30 คน 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
   เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ครั้งนี้คือ 
   2.1 การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม 
   2.2 การอบรมเชิงปฏิบัติเรื่อง ศักยภาพของมะม่วงน้้าดอกไม้ในเชิงการพัฒนาเป็นอาหารท้องถิ่น   
         2.1.1 การจัดสนทนากลุ่ม วิเคราะห์ศักยภาพมะม่วงน้้าดอกไม้ในเชิงการพัฒนาเป็นอาหาร

ท้องถิ่น  ในด้านแหล่งวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  การผลิตเชิงพาณิชย์  การเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพและ การ
ถ่ายทอดความรู้ โดยวิธีการท้า SWOT Analysis อัลเบิร์ต ฮัมฟรี (1996) 

         2.1.2 แบบสอบถามแบบมีโครงสร้างเรื่องความพึงพอใจในรูปแบบการพัฒนาอาหารจาก
มะม่วงน้้าดอกไม้ ซึ่งแบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 ความรู้ทั่วไปของผู้ให้ข้อมูล ตอนที่ 2 ศักยภาพในการพัฒนา
อาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ จ้านวน 10 รายการ  คือ 

1) แกงคั่วกุ้งมะม่วงน้้าดอกไม้ 
2) ขนมจีนน้้ายาน้้าดอกไม้ 
3) ไก่ย่างมะม่วงน้้าดอกไม้ 
4) ย้ามะม่วงน้้าดอกไม้สุก 
5) มะม่วงน้้าดอกไม้ลอยแก้ว 
6) ข้าวเหนียวมะม่วงน้้าดอกไม้ปลากรอบ 
7) ย้ามะม่วงเบคอนซีซ่าร์สลัด 
8) แมงโก้เบอร์ริโต้  
9) แมงโก้ไซเดอร์เบลลินี่ 
10) ทาร์ตมะม่วงน้้าดอกไม้ครีมชีส 

3. เก็บรวบรวมข้อมูล 
   3.1 การก้าหนดผู้ให้ข้อมูลหลัก 
   3.2 สังเกตแบบมีส่วนร่วมและไม่มีส่วนร่วม 
   3.3 การอบรมเชิงปฏิบัติการ  
4. การวิเคราะห์ข้อมูล  
   4.1 การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการท้า SWOT Analysis แสดงข้อมูลในรูปแบบตาราง 
   4.2 การหาความพึงพอใจต่อต้าราอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ในรูปแบบของด้านอาหารท้องถิ่นโดย

ใช้มาตราส่วนประมาณค่า  ( Rating  Scale )  5   ระดับโดยก้าหนดล้าดับคะแนน  ศักยภาพสูง  ศักยภาพ
ปานกลางและศักยภาพต่้า  มีค่าเท่ากับ 5, 4, 3, 2 และ 1 คะแนน  ตามล้าดับ ส้าหรับการจัดระดับศักยภาพ
ภูมิปัญญาไทยด้านอาหารท้องถิ่น  ได้ก้าหนดช่วงคะแนนเฉลี่ยเพ่ือวิเคราะห์และแปลความหมาย  จ้านวนชั้น
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ระดับของคะแนนแต่ละช่วงต่างกัน  0.67  คะแนน (บุญเรียง,2545)   เกณฑ์ก้าหนดช่วง  (Class  interval)  
มีดังนี ้

4.34 -  5.00  หมายถึง  ความพึงพอใจสูงมาก 
3.67 – 4.33   หมายถึง  ความพึงพอใจภาพสูง 
2.34  -  3.00  หมายถึง  ความพึงพอใจปานกลาง  
1.67  -  2.33  หมายถึง  ความพึงพอใจต้่า  
1.00  -  1.66  หมายถึง  ความพึงพอใจต่้ามาก 
ได้ข้อมูลที่สมบูรณ์มาจัดท้าต้าราและตรวจสอบความถูกต้องและสรุปผลจัดท้าเอกสารต้ารา

อาหารตามภูมิปัญญาและประเพณีท้องถิ่นเผยแพร่สู่ท้องถิ่นและเตรียมความพร้อมสู่ประชาคมอาเซียน 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ด้านผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วง

น้้าดอกไม้ตามภูมิปัญญาของชาวบ้านต้าบลดงมูลเหล็กจังหวัดเพชรบูรณ์  2) เพื่อจัดท้าเป็นต้าราอาหาร
ส้าหรับเผยแพร่ส้าหรับโรงเรียน ชุมชนและผู้ที่สนใจในเขตต้าบลดงมูลเหล็ก จังหวัดเพชรบูรณ์ และ 3) 
เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงน้้าดอกไม้ 
 
สรุปผลการศึกษา 

1. การอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องศักยภาพของมะม่วงน้้าดอกไม้ในเชิงการพัฒนาเป็นอาหารท้องถิ่น  
จากการจัดสนทนากลุ่ม ในเชิงการพัฒนาเป็นอาหารท้องถิ่น ในด้านแหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การผลิต
เชิงพาณิชย์ การเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพและการถ่ายทอดความรู้ โดยวิธีการท้า SWOT Analysis สามารถ
สรุปผลการศึกษา ได้ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 1: การวิเคราะห์ SWOT Analysis : ศักยภาพมะม่วงน้้าดอกไม้ในพ้ืนที่ต้าบลดงมูลเหล็ก 
 

 

Strengths จุดแข็ง 
1. พ้ืนที่ในจังหวัดเพชรบูรณ์มีแร่ธาตุโพแทสเซียมและ
ฟอสฟอรัสสูง เหมาะส้าหรับการปลูกไม้ผล ท้าให้ผลไม้
มีรสชาติดี หอมหวาน น่ารับประทาน 
2. ในพ้ืนที่ต้าบลดงมูลเหล็ก ปลูกมะม่วงน้้าดอกไม้มาก
ที่สุดในจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3. มีการจัดตั้งกลุ่มผู้ผลิตมะม่วงน้้าดอกไม้เพ่ือการ
ส่งออกอย่างเป็นรูปธรรม 

Opportunities โอกาส 
1. การสร้างผลิตภัณฑ์มะม่วงน้้าดอกไม้ในรูปแบบ
ใหม่ที่มีต่อศักยภาพของการแข่งขันเชิงพาณิชย์ 
2. ความสามัคคีในชุมชน สามารถผลักดันผลิตภัณฑ์   
แปรรูปอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้สู่เวทีสากล 
3. การสนับสนุนจากภาครัฐและเอกชน ก่อให้ชุมชน
มีแหล่งความรู้ แหล่งทุนหมุนเวียนที่มีผลต่อความ
ยั่งยืน 

Weaknesses  จุดอ่อน 
1. มีค่าใช้จ่ายในการเพาะปลูกและเก็บเกี่ยวสูง 
2. ผลผลิตมีมาก และไม่ค่อยมีคุณภาพ 
3. เกษตรกรไม่มีความรู้ในการแปรรูปที่หลากลาย 
4. การแปรรูปใช้ค่าใช้จ่ายสูง แต่ขายได้ในถูก ไม่คุ้มทุน 

Threats  อุปสรรค 
1. ความรู้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  
2. การประชาสัมพันธ์ในช่องทางที่หลากหลาย 
3. ภาคีเครือข่ายนอกชุมชน 
4. ผู้เชี่ยวชาญในการแปรรูปอาหาร 
5. ความต่อเนื่องในการสนับสนุนจากหน่วยงาน 
และองค์กรต่าง ๆ 
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2. การจัดท้าเป็นต้าราอาหารส้าหรับเผยแพร่ส้าหรับโรงเรียน ชุมชนและผู้ที่สนใจ  (ดูจากต้ารา
อาหาร) 

3. ในภาพรวมเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนาศักยภาพมะม่วงน้้าดอกไม้อยู่ใน
ระดับสูงมาก   ( = 4.51) เมื่อศึกษาเป็นรายการอาหาร เรียงล้าดับจาก มากไปหาน้อย พบว่า  

ล้าดับที่ 1 คือ ข้าวเหนียวมะม่วงน้้าดอกไม้ปลากรอบ ( = 4.61)  
ล้าดับที่ 2 คือ แมงโก้เบอร์ริโต้ ( = 4.58) 
ล้าดับที่ 3 คือ ไก่ย่างมะม่วงน้้าดอกไม้ ( = 4.56) 
ล้าดับที่ 4 คือ มะม่วงน้้าดอกไม้ลอยแก้ว ( = 4.55) 
ล้าดับที่ 5 คือ แกงคั่วกุ้งมะม่วงน้้าดอกไม้ ( = 4.54) 
ล้าดับที่ 6 คือ ทาร์ตมะม่วงน้้าดอกไม้ครีมชีส ( = 4.53) 
ล้าดับที่ 7 คือ ย้ามะม่วงเบคอนซีซ่าร์สลัด ( = 4.46) 
ล้าดับที่ 8 คือ แมงโก้ไซเดอร์เบลลินี่ ( = 4.43) 
ล้าดับที่ 9 คือ ขนมจีนน้้ายาน้้าดอกไม้ ( = 4.41) 
ล้าดับที่ 10 คือ ย้ามะม่วงน้้าดอกไม้สุก ( = 4.40) 

 
อภิปรายผล  

1. ความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ มีผลตอบรับ 
ในระดับที่สูงมาก โดยเฉพาะกลุ่มอาหารหวาน คือ ข้าวเหนียวมะม่วงน้้าดอกไม้ปลากรอบ อาหารว่างแบบ
สากล คือ แมงโก้เบอร์ริโต้ และในกลุ่มของอาหาร คือ ไก่ย่างมะม่วงน้้าดอกไม้ จาก 3 ล้าดับ ข้างต้น แสดงให้
เห็นถึงความสามารถในการพัฒนาศักยภาพของมะม่วงน้้าดอกไม้ ในรูปแบบผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารที่
หลากหลายมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาของกองวิจัยทางการศึกษา กรมวิชาการ 
(2542 : 3 – 4) แบ่งลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ 4 ลักษณะ สรุปได้ดังนี้  

   1.1 ประสบการณ์ของชาวบ้านที่น้ามาใช้ประโยชน์ในการด้าเนินชีวิต หมายถึง ความรู้และ
ประสบการณ์ที่ชาวบ้านค้นพบและน้ามาใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ้าวัน 

   1.2 ความรู้  ความคิดในการสร้างสรรค์แบบแผนของการด้าเนินชีวิตที่ปฏิบัติสืบทอดกันมา หมายถึง  
สิ่งที่ชาวบ้านถ่ายทอดความรู้หรือความคิดลงไปในวัฒนธรรมของตนเอง 

   1.3 การประกอบอาชีพที่ยึดหลักการพึ่งตนเอง  หมายถึง  ความรู้และประสบการณ์ที่ชาวบ้าน
ใช้ในการประกอบอาชีพโดยอาศัยหลักธรรมชาติไม่พ่ึงปัจจัยภายนอก  แต่มีการพัฒนาให้เหมาะสมกับกาล
สมัย 

   1.4 การประกอบอาชีพที่เกิดจากการผสมผสานความรู้เดิมกับแนวคิด  หลักปฏิบัติและเทคโนโลยี
สมัยใหม่  ใช้ในการแก้ปัญหาในหมู่บ้าน หรือชุมชน   

2. การวิเคราะห์ศักยภาพมะม่วงน้้าดอกไม้ในพ้ืนที่ต้าบลดงมูลเหล็ก สามารถอภิปรายผล ได้ดังนี้ 
   Strengths  จุดแข็ง ประกอบด้วย 1) พ้ืนที่ในจังหวัดเพชรบูรณ์มีแร่ธาตุโพแทสเซียมและฟอสฟอรัส

สูง เหมาะส้าหรับการปลูกไม้ผล ท้าให้ผลไม้มีรสชาติดี หอมหวาน น่ารับประทาน  2) ในพ้ืนที่ต้าบลดงมูลเหล็ก 
ปลูกมะม่วงน้้าดอกไม้มากที่สุดในจังหวัดเพชรบูรณ์  และ 3) มีการจัดตั้งกลุ่มผู้ผลิตมะม่วงน้้าดอกไม้เพ่ือการ
ส่งออกอย่างเป็นรูปธรรม ซึ่งสอดคล้องกับ ปรัชญาแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ตามความหมายของ ศ .นพ.
ประเวศ วะสี (ส้านักผู้ตรวจราชการ กระทรวงศึกษาธิการ ประจ้าเขตตรวจราชการที่ 4, 2550 : 3-6) กล่าวใน
เรื่องของ1) สร้างคุณค่าและจิตส้านึกใหม่ และ 2) สร้างเศรษฐกิจพอเพียง เศรษฐกิจพอเพียงมีลักษณะเป็น
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เศรษฐกิจสายกลางหรือเศรษฐกิจแบบมัชฌิมาปฏิปทาที่เชื่อมโยง/สัมพันธ์กับความเป็นครอบครัว ชุมชน 
วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม เป็นเศรษฐกิจที่บูรณาการเชื่อมโยงชีวิต จิตใจ สังคม สิ่งแวดล้อม และความเป็น
ประชาสังคม 

Weaknesses  จุดอ่อน ประกอบด้วย 1)  มีค่าใช้จ่ายในการเพาะปลูกและเก็บเกี่ยวสูง  2) ผลผลิตมี
มาก และไม่ค่อยมีคุณภาพ 3) เกษตรกรไม่มีความรู้ในการแปรรูปที่หลากลาย และ 4) การแปรรูปใช้ค่าใช้จ่าย
สูง แต่ขายได้ในถูก ไม่คุ้มทุน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง เศรษฐกิจพอเพียง เป็นปรัชญาชาที่
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวทรงมีพระราชด้ารัสชี้แนะแนวทางการด้าเนินชีวิตแก่พสกนิกรชาวไทยมาโดย
ตลอดนานกว่า 30 ปี ตั้งแต่ก่อนเกิดวิกฤติการณ์ทางเศรษฐกิจ และเมื่อภายหลังได้ทรงเน้นย้้าแนวทางการ
แก้ไขเพ่ือให้รอดพ้น และสามารถด้ารงอยู่ได้อย่างมั่นคงและยั่งยืนภายใต้กระแสโลกาภิวัฒน์และความ
เปลี่ยนแปลงต่าง ๆ (ส้านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2550 : 3) หากในชุมชน
ไม่ได้น้าแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ ย่อมก่อให้เกิดจุดอ่อน และยังส่งผลถึงปัญหาซ้้าซ้อนได ้

Opportunities   โอกาส ประกอบด้วย 1) การสร้างผลิตภัณฑ์มะม่วงน้้าดอกไม้ในรูปแบบใหม่ที่มีต่อ
ศักยภาพของการแข่งขันเชิงพาณิชย์ 2) ความสามัคคีในชุมชน สามารถผลักดันผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจาก
มะม่วงน้้าดอกไม้สู่เวทีสากล และ3) การสนับสนุนจากภาครัฐและเอกชน ก่อให้ชุมชนมีแหล่งความรู้ แหล่งทุน
หมุนเวียนที่มีผลต่อความยั่งยืน ซึ่งสอดคล้องกับ ปฐม  นิคมานนท์( 2535 :  279 – 281 )ได้กล่าวถึงการ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งสามารถสรุปได้ดังนี้ 

1. การสืบทอดความรู้ภายในชุมชน ส่วนใหญ่เป็นเรื่องอาชีพของหมู่บ้านที่แทบทุกครัวเรือนท้ากัน อาจ
เป็นอาชีพรองจากการท้าไร่ท้านา เช่น เครื่องปั้นดินเผา  จักสาน  ทอผ้า  ซึ่งสมาชิกของชุมชนได้คลุกคลี  
คุ้นเคยมาตั้งแต่เด็กภายใต้สภาพการด้ารงชีวิต 

2. การสืบทอดภายในครัวเรือน เป็นการสืบทอดความรู้ความช้านาญที่มีลักษณะเฉพาะกล่าวคือ เป็น
ความสามารถเฉพาะบุคคล หรือเฉพาะครอบครัว เช่น ความสามารถในการรักษาโรค งานช่างศิลป์   ช่างฝีมือ 
ความรู้ด้านพิธีกรรมต่างๆ ความรู้เหล่านี้จะถ่ายทอดภายในครอบครัวและเครือญาติ บางอย่างมีการหวงแหน
และเป็นความลับในสายตระกูล 

3. การฝึกจากผู้รู้ผู้ช้านาญเฉพาะอย่าง เป็นการถ่ายทอดที่ผู้สนใจไปขอรับการถ่ายทอดวิชาการ ผู้รู้อาจ
เป็นญาติหรือไม่ใช่ญาติ หรืออาจอยู่นอกชุมชนก็ได้ เช่น ช่างโบสถ์ ช่างลายไทย ช่างหมอต้าแย 

4. การฝึกฝนและการค้นคว้าด้วยตนเอง อาชีพ และความช้านาญหลายอย่างเกิดขึ้นด้วย การคิดค้น
ดัดแปลงและพัฒนาขึ้นมาด้วยตนเอง แล้วถ่ายทอดไปสู่ลูกหลาน เช่น การแกะสลักหิน ช่างทอง 

5. ความรู้ความช้านาญที่เกิดขึ้นจากความบังเอิญ หรือสิ่งลึกลับ เป็นความรู้บางอย่ างเกิดขึ้น โดย
ตนเองไม่ได้สนใจ หรือไม่ได้คาดคิดมาก่อน เป็นต้นว่ามีวิญญาณหรืออ้านาจลึกลับเข้าสิงมาบอก ท้าให้มี
ความสามารถในการรักษาโรค หรือความสามารถในการท้านายได้ ซึ่งยังไม่สามารถอธิบายด้วยเหตุผลทาง
วิทยาศาสตร์ได้  

Threats อุปสรรค ประกอบด้วย 1) ความรู้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2) การประชาสัมพันธ์ใน
ช่องทางที่หลากหลาย 3) ภาคีเครือข่ายนอกชุมชน 4) ผู้เชี่ยวชาญในการแปรรูปอาหาร และ 5) ความต่อเนื่อง
ในการสนับสนุนจากหน่วยงาน และองค์กรต่าง ๆ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงเป็นปรัชญาที่ยึด
หลักทางสายกลาง ที่ชี้แนวทางการด้ารงอยู่และปฏิบัติของประชาชนในทุกระดับให้ด้าเนินไปในทาง สายกลาง 
มีความพอเพียง และมีความพร้อมที่จะจัดการต่อผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลง ซึ่งจะต้องอาศัยความรอบรู้ 
รอบคอบ และระมัดระวัง ในการวางแผนและด้าเนินการทุกขั้นตอน ทั้งนี้ เศรษฐกิจพอเพียงเป็นการด้าเนิน
ชีวิตอย่างสมดุลและยั่งยืน เพ่ือให้สามารถอยู่ได้แม้ในโลกโลกาภิวัตน์ที่มีการแข่งขันสูง (หลักปรัชญาเศรษฐกิจ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A0%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%8C
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พ อ เ พี ย ง ,  ส้ า นั ก ง า น ค ณ ะ ก ร ร ม ก า ร พั ฒ น า ก า ร เ ศ ร ษ ฐ กิ จ แ ล ะ สั ง ค ม แ ห่ ง ช า ติ  ( อ้ า ง ใ น 
http://th.wikipedia.org/wiki  : 2554)    

3. การพัฒนาต้าราอาหารผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้ ได้มีการ ศึกษา ค้นคว้า  
และประยุกต์จากต้าราทั้งไทยและต่างประเทศ รวมถึงองค์ความรู้จากภูมิปัญญาในท้องถิ่น โดยต้องยึดหลักการ
แปรรูปอาหารอย่างถูกต้อง เนื่องจาก การแปรรูปอาหาร เป็นกระบวนการต่างๆ ที่กระท้าต่ออาหารเพ่ือ
วัตถุประสงค์ดังนี้  

   3.1 เพ่ือการถนอมอาหาร (food preservation) เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้เพ่ือการแปรรูปอาหาร เป็น
วัตถุดิบทางการเกษตร เช่น ผักเนื้อสัตว์ นม ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี้เสื่อมเสียได้ง่าย การแปรรูปอาหาร เป็นมี
วัตถุประสงค์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหารถนอมรักษาคุณภาพอาหารด้านต่างๆ ของอาหารให้ใกล้เคียงของ
สด ชะลอและป้องกันการเสื่อมเสีย 

   3.2 เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภัยต่อบริโภค เพราะกระบวนการต่างๆที่ใช้เพ่ือการแปรรูปอาหาร
ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ เช่น การล้างการคัดคุณภาพ รวมทั้งกรรมวิธีการถนอมอาหาร เช่น การแปรรูปอาหาร
ด้วยความร้อน การแช่เยือกแข็งอาหาร การท้าแห้งมีเป้าหมายเพ่ือให้อาหารปลอดภัย ลดความเสี่ยงจากอัน
ตายในอาหาร 

   3.3 เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (value added) ให้กับอาหาร ท้าให้ผู้ประกอบการได้รับผลก้าไรซึ่งเป็น
วัตถุประสงค์หลัก ที่ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร การเพ่ิมมูลค่าอาหารอาจท้าได้หลายมิติ เช่น ในแง่ของการ
ผลิต อาจพิจารณาเรื่องการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบอย่างคุ้มค่า เพ่ิมผลผลิต ลดการสูญเสีย เพ่ิมประสิทธิภาพ
การผลิต 

   3.4 เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร ท้าให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคได้อย่างกว้างขวางทั้งในวงกว้าง และตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มที่มีความต้องการพิเศษ เช่น อาหาร
ส้าหรับเด็ก อาหารส้าหรับผู้รักสุขภาพ อาหารส้าหรับนักกีฬา 

   3.5 เพ่ือสะดวกแก่การบริโภค ผลิตภัณฑ์อาหารส้าเร็จรูปท้าให้ผู้บริโภค ง่าย สะดวก รวดเร็ว ใน
สภาวะที่เวลาที่เร่งรีบ ลดเวลาในการเตรียมอาหาร และการน้าไปแปรรูปต่อ 

   3.6 การขนส่งและการเก็บรักษา เช่น เครื่องดื่มผง มีน้้าหนักเบา ขนส่งสะดวก และเก็บรักษาได้
นานที่อุณหภูมิห้อง (อ้างใน https://sites.google.com/site/foodprocessing1r/kar-paerrup-xahar วันที่ 
23 ธันวาคม 2557) 

นอกจากนี้ ยังสอดคล้องกับ  มีนิภา   ชุติบุตร ( 2540 ) ได้ท้าการวิจัยเรื่อง  ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการ
พัฒนาหลักสูตร  ผลการวิจัยพบว่า   นักเรียนความสุข  เรียนสบาย  และวิธีการถ่ายทอดความรู้ของผู้รู้ก็ง่าย  
นอกจากนี้  ประสบการณ์ที่ได้รับจากการส้ารวจข้อมูลจากแหล่งความรู้ในชุมชนก็สามารถน้าไปใช้ใน
ชีวิตประจ้าวันได้มากและเป็นการฝึกความรับผิดชอบ ทางด้าน กรรณิการ์   ปัญส่งเสริม ( 2541 ) ได้ท้าการ
วิจัยเรื่อง  ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการพัฒนาหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนวิชางานประดิษฐ์เรื่อง การ
ประดิษฐ์ของใช้ตามทักษะกระบวนการ  9  ขั้น  ส้าหรับนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่  6  ผลการวิจัยพบว่า   
นักเรียนส่วนมากเกิดพฤติกรรมตามทักษะกระบวนการ  9  ขั้น  เกิดพฤติกรรมตามจุดประสงค์การเรียนรู้ที่ตั้งไว้   
ผลการประเมินการปฏิบัติงานและผลการเรียนรู้ของนักเรียนอยู่ในระดับสูง  
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการน้าความรู้สู่ภาคปฏิบัติจริง โดยสร้างเป็นกลุ่มแปรรูปอาหารจากมะม่วงน้้าดอกไม้
อย่างเป็นรูปธรรม มีการดูแลติดตาม แนะน้า และวัดประเมินผล เก็บเป็นฐานข้อมูลในการพัฒนาต่อไป  

http://th.wikipedia.org/wiki
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://sites.google.com/site/foodprocessing1r/kar-paerrup-xahar%20วันที่%2023%20ธันวาคม%202557
https://sites.google.com/site/foodprocessing1r/kar-paerrup-xahar%20วันที่%2023%20ธันวาคม%202557
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2. ควรมีการสร้างแกนน้าในระดับสถานศึกษา หรือหน่วยงานที่ให้ความรู้  ส้าหรับการถ่ายทอด
องค์ความรู้สู่ภาคประชาชนและผู้ที่สนใจศึกษาดูงาน ทั้งในพื้นที่ และภาคีเครือข่าย 
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บทคัดย่อ  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการรับรู้ที่เกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค ตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย คือ ผู้บริโภคที่อาศัยในบริเวณจังหวัด
นนทบุรี จ านวน 400 คน เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูลคือ แบบสอบถาม ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามที่เป็นเพศหญิงมีอายุระหว่าง 36-45 ปี วุฒิการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรีมีอาชีพหลักเป็นพนักงาน
เอกชน/รับจ้าง มีรายได้ต่อเดือน 50,000 บาทขึ้นไป ส่วนใหญ่ ซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคที่ร้านค้าเฉพาะ 
(Specially Store) ส าหรับการรับรู้เกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาดพบว่า ผู้ซื้อเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์
แกนิคโดยค านึงถึงความสะอาด ประเภทเนื้อสัตว์ออร์แกนิคที่นิยมซื้อคือ ปลา ประเภทผักออร์แกนิคที่นิยมซื้อ
เป็นผักสลัด มีค่าใช้จ่ายในการเลือกซื้อคือ 501-1,000 บาทต่อครั้ง และบุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ
อาหารออร์แกนิค คือ ครอบครัว  

ค าส าคัญ: ส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) อาหารออร์แกนิค  
 
ABSTRACT  

This study aims to study of consumer perception related to marketing mix (4Ps) for 
organic food products Intention by using purposive sampling process those 400 respondents 
was selected in Nonthaburi province area. The results found the differentiation of study of 
consumer perception for organic food products Intention by the general status of gender, 
age, education, career and income that the results found most of the respondents who 
intended to purchased product were females, between ages of 36-45 years old and 
graduated above bachelor degrees, their career were officers and salary per month more 
than 50,000 Bath .The analysis result of behavior for buying organic food products that 
presented by the place where customer bought the most was organic food specially store. 
The most reason that customer bought organic foods because they believed the product 
were clean. The most buying meat and vegetable organic food products was fish and 
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varieties of salad vegetable that had expenses per time is between 501-1,000 Baht and the 
most influential of buying organic food products were their family. 

Keywords: Marketing Mix (4Ps), Organic food 
 
บทน า 

ปัจจุบันอาหารสุขภาพก าลังเป็นที่นิยมต่อกลุ่มผู้บริโภคที่มีความสนใจในเรื่องสุขภาพและต้องการที่จะ
ควบคุมน้ าหนัก ซึ่งนอกจากนี้ยังมีเหตุผลส าคัญอีกหนึ่งประการ คือ การที่ต้องการที่จะมีอายุที่ยืนยาวปราศจาก
โรคภัย ดังเช่น ประโยคที่ยกมา “You are, what you eat” (Gilks, 2012) ดังนั้น จึงไม่ใช่เรื่องแปลกที่ตอนนี้
อาหารแนวสุขภาพเป็นที่นิยมอย่างมากในปัจจุบัน 

ทุกวันนี้ คนไทยนับล้านหวังพ่ึงอาหารอีกรูปแบบหนึ่งเพ่ือผลในการบ ารุงสุขภาพ เรียกรวมๆ  ได้ว่า 
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ที่หมายความรวมได้ว่าเป็นสารอาหารในปริมาณเข้มข้นอันมีความส าคัญ และ
จ าเป็นต่อสุขภาพร่างกาย ได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่ และรวมถึงสารอาหาร พวก
ช่วยย่อยเอนไซม์และกากใยโดยผลิตขึ้นในรูปผง เกล็ดเม็ด แคปซูล และของเหลว เพ่ือประโยชน์ในการ
รับประทานเพ่ิมเติม ป้องกันหรือบ าบัดส่วนใหญ่มักจะเป็นอาหารที่สกัดหรือสังเคราะห์จากผลิตภัณฑ์ ทั้งพืช
และสัตว์ในธรรมชาติ โดยที่มีการพิสูจน์ทดลองให้ผู้บริโภค เชื่อได้ว่าจะไม่ส่งผลข้างเคียงร้ายแรงต่อร่างกาย 
สามารถบริโภคได้บ่อยครั้งกว่ายา แต่ในความเป็นจริงแล้วนั้น รูปแบบของอาหารที่ได้กล่าวมาข้างต้น ผลิต
ออกมาในรูปแบบของ “อาหารเสริม” ประเภทต่างๆ อาหารประเภทนี้เป็นที่นิยมสูงขึ้นเรื่อยๆ โดยข้อมูลในปี 
2555 มูลค่าตลาดอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพในบ้านเรา จะมีมูลค่าถึงประมาณ 8,800 ล้านบาท (สะกดรอย
กระแสนิยมอาหารสุขภาพ, 2555) 

      การวิจัยและวิเคราะห์ในรูปแบบอาหารดังกล่าวข้างต้นนี้ เน้นที่อาหารเพ่ือสุขภาพจริงๆ ที่ไม่ใช่
อาหารเสริมสุขภาพ แต่จะเน้นเฉพาะเจาะจงในอาหารที่รับประทานเป็นอาหารแนวหลักที่จะเป็นแบบควบคุม
ปริมาณไขมัน น้ าตาล แป้ง คาร์โบไฮเดรตและวัตถุดิบที่ใช้จะเป็นรูปแบบออร์แกนิค (Organic Food) ซึ่งจะ
เน้นกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานอาหารสุขภาพจริงๆ ที่รสชาติ และคุณค่าทางด้านสารอาหารครบถ้วน 
แต่ไม่ส่งผลกระทบต่อน้ าหนักและไม่เป็นแนวอาหารเสริมประเภทต่างๆ ปัจจุบัน มูลค่าตลาดอาหารเพ่ือ
สุขภาพของไทยในปี 2558 ที่มีมูลค่าประมาณ 170,000 ล้านบาท ขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 42.5 จากปี 2553 
ที่มูลค่าประมาณ 119,311 ล้านบาท ดังนั้น ย่อมเป็นโอกาสทางธุรกิจอันดีส าหรับผู้ประกอบการเกี่ยวเนื่องกับ
อาหารเพื่อสุขภาพ ที่จะวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ือรองรับแนวโน้มการเติบโตของตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ
(โอกาสท าเงินเกาะกระแสอาหารสุขภาพ, 2560)  ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีวัตถุประสงค์และความต้องการที่จะทราบ
เกี่ยวกับการรับรู้ที่เกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) โดยผ่านทางงานวิจัยที่ได้จัดท าขึ้นซึ่งในที่นี้จะลง
รายละเอียดในพื้นท่ีของจังหวัด นนทบุรี เป็นหลัก เพื่อเป็นการเริ่มต้นงานวิจัยที่เป็นการเริ่มต้นศึกษาโดยจ ากัด
พ้ืนที่วิจัย 
 
ทบทวนวรรณกรรม 

ในการศึกษาการรับรู้และทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคจะเป็นการใช้แนวคิด
ที่มีความเชื่อมโยงกับการบริโภค (Consumption) หมายถึง การกินหรือการใช้สินค้าและบริการของผู้บริโภค
อาหารออร์แกนิคในเขตพ้ืนที่จังหวัดนนทบุรี เพ่ือรับรู้การตอบสนองความรับรู้ ทัศนคติและความต้องการซื้อ
ของผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค ซึ่งจะดูถึงปัจจัยส าคัญต่างๆ ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ รายได้ต่อเดือน  สถานที่ที่
เลือกซื้อ การรับรู้ที่ผ่านทางสื่อต่างๆ เหตุผลหลักในการเลือกซื้อ ผลิตภัณฑ์ที่นิยมเลือกซื้อ ค่าใช้จ่ายในการ
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เลือกซื้อแต่ละครั้ง และบุคคลที่มีอิทธิพลในการเลือกซื้อ ซึ่งในงานวิจัยนี้จะน าความเชื่อมโยงของส่วนประสม
การตลาด (Marketing Mix) ได้แก่ ตัวผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) การวางจ าหน่าย (Place) และการ
ส่งเสริมการตลาด (Promotion)   
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
           2. เพ่ือศึกษาการรับรู้เกี่ยวกับส่วนผสมทางการตลาด (4Ps) ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์
แกนิค 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 ท าการศึกษาการรับรู้เกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์
แกนิค ในด้านส่วนประสมทางการตลาดได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย และด้าน
ส่งเสริมการตลาด ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้บริโภคในเขตจังหวัดนนทบุรี จ านวน 1,193,711 คน 
โดยกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ คือ ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ได้จากการใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics 
Base ค านวนหาขนาดกลุ่มตัวอย่างงานวิจัยที่ระดับความเชิ่อมั่นที่ 95% ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างทั้งสิ้นจ านวน 
400 คน เครื่องมือในงานวิจัยเป็นแบบสอบถามแบบค าถามปลายเปิด (Open – end question) เพ่ือศึกษา
สถานภาพทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ วุฒิการศึกษา อาชีพ รายได้ต่อเดือน  และ
แบบสอบถามเป็นแบบเลือกตอบ (Check-List) เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค 
และใช้แบบมาตราส่วนประมาณค่าใช้มาตรวัดแบบลิเคอร์ท (Likert scale) ลักษณะค าถามเป็นแบบมาตรวัด
การประมาณค่า 5 ระดับ เพ่ือศึกษาความรู้ความเข้าใจของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค โดย
ใช้โปรแกรมในการวิเคราะห์สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive analysis) ได้แก่ การแจกแจงความถี่ 
(Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) และค่าเฉลี่ย (Mean) 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

จากผลการวิจัยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 50.50 เป็นเพศหญิง และร้อยละ 49.5 เป็นเพศ
ชาย ส่วนใหญ่มีอายุช่วง 36 – 45 ปี  ร้อยละ 33.5 รองลงมามีอายุช่วง 25-35 ปี คิคเป็นร้อยละ 33.2 และ
ช่วงอายุมากกว่า 45 ปี มีเพียงเล็กน้อยคือ ร้อยละ 13.8 (ระบบสถิติทางการทะเบียนกรมการปกครอง, 2558) 

 
ตารางท่ี 1: จ านวนและร้อยละของลักษณะส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม (n = 400) 
 

ลักษณะส่วนบุคคล จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. เพศ     
    ชาย 198 49.5 
    หญิง 202 50.5 
2. อายุ     
    ต่ ากว่า 25 ปี 78 19.5 
    25-35 ปี 133 33.2 
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ลักษณะส่วนบุคคล จ านวน (คน) ร้อยละ 
    36-45 ปี 134 33.5 
    มากกว่า 45 ปี 55 13.8 
3. อาชีพหลัก     
   รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 69 17.2 
   พนักงานเอกชน/รับจ้าง 151 37.8 
   นักเรียน/นักศึกษา 74 18.5 
   ประกอบธุรกิจส่วนตัว 103 25.8 
   ไม่ได้ประกอบอาชีพ 3 0.8 
4. รายได้ต่อเดือน     
   ต่ ากว่า 15,000 บาท 79 19.8 
   15,000-30,000 บาท 86 21.5 
   30,001-50,000บาท 109 27.2 
   50,000 บาทข้ึนไป 126 31.5 
 
 จากการส ารวจสถานที่ที่ผู้บริโภคมักเลือกซื้ออาหารออร์แกนิค พบว่า สถานที่ส่วนใหญ่ที่ผู้บริโภคมัก
เลือกซื้อร้อยละ 39.8 ซื้อที่ร้านค้าผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค รองลงมาคือ ซุปเปอร์มาร์เก็ต คิดเป็นร้อยละ 
39 และมีเพียงร้อยละ 0.8 ที่เลือกซื้อในที่อ่ืนๆ เช่น ซื้อจากแหล่งเพาะปลูก ซื้อจากโรงคัดบรรจุ โดยการรับรู้
ข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคส่วนใหญ่ร้อยละ 42 รับรู้ข้อมูลผ่านทางสื่อโทรทัศน์ รองลงมาคือ 
อินเตอร์เน็ตคิดเป็นร้อยละ 35.5 และมีเพียงร้อยละ 0.8 ที่รับรู้ข้อมูลผ่านสื่ออ่ืนๆ เช่น แผ่นพับ ใบปลิว เป็นต้น 
โดยการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคผู้บริโภคร้อยละ 36 ค านึงถึงความสะอาด รองลงมาคือ ความ
ปลอดภัย  คิดเป็นร้อยละ 32.2 และมีเพียงร้อยละ 0.8 ที่เลือกซื้อเพราะตรายี่ห้อมีความน่าเชื่อถือและเหตุผล
อ่ืน โดยพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคประเภทเนื้อสัตว์ออร์แกนิคที่ผู้บริโภคนิยมซื้อ ร้อยละ 
40 เป็นปลา รองลงมาคือ หมู คิดเป็นร้อยละ 27.5 และมีเพียงร้อยละ 0.2 ที่ผู้บริโภคเลือกซื้อเป็ด โดย
ประเภทของผักออร์แกนิคที่ผู้บริโภคนิยมซื้อมากที่สุดคือ ผักสลัด คิดเป็นร้อยละ 40.2 รองลงมาคือ ผักพันธุ์
ต่างประเทศที่ใช้ประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละ 20.2 และมีเพียงร้อยละ 0.8 ที่ผู้บริโภคนิยมซื้อคือ อ่ืนๆ เช่น 
ผักสมุนไพรพ้ืนบ้าน โดยค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซื้อผักออร์แกนิคร้อยละ 38.5 มีค่าใช้จ่ายโดย
เฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซื้อในช่วง 501-1,000 บาท รองลงมาคือ ร้อยละ 28.5 มีค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งใน
การเลือกซื้อในช่วง 200-500 บาท และมีเพียงร้อยละ 13.2 มีค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซื้อต่ ากว่า 
200 บาท โดยบุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารออร์แกนิคส่วนใหญ่ร้อยละ 48.5 คือ ครอบครัว 
รองลงมาเพ่ือน หรือคนรู้จักร้อยละ 16.5 และมีเพียงร้อยละ 1.2 ที่เป็นบุคคลที่มีชื่อเสียงหรือดารานักแสดง 
จากการส ารวจข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคของผู้บริโภค แสดงให้เห็นว่า
พฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารออร์แกนิคของผู้บริโภค ซื้อที่ร้านค้าผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค รับรู้ข้อมูลผ่าน
ทางสื่อโทรทัศน์ เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ออร์แกนิคเพราะสะอาด ประเภทเนื้อสัตว์ออร์แกนิคที่นิยมซื้อคือ ปลา 
ประเภทผักออร์แกนิคที่นิยมซื้อคือ ผักสลัด ค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกอยู่ที่ 501-1,000 บาท และ
บุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารออร์แกนิคคือ ครอบครัว 
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ตารางท่ี 2: จ านวนและร้อยละของข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค (n = 400) 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค จ านวน (คน) ร้อยละ 
สถานที่เลือกซ้ืออาหารประเภคออร์แกนิค     
    ซุปเปอร์มาร์เก็ต 156 39 
    ร้านค้าผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค 159 39.8 
    ตลาดนัดสุขภาพ 18 4.5 
    ตลาดนัดทั่วไป 13 3.2 
    ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ 51 12.8 
    อ่ืนๆ 3 0.8 
การรับรู้ข้อมูลอาหารออร์แกนิคผ่านสื่อประเภทใด     
    โทรทัศน์ 168 42 
    วิทย ุ 21 5.2 
    อินเตอร์เน็ต 142 35.5 
    หนังสือพิมพ์/วารสาร 66 16.5 
    อ่ืนๆ 3 0.8 
ท่านเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคเพราะเหตุใด     
    สะอาด 144 36 
    ปลอดภัย 129 32.2 
    มีคุณค่าทางโภชนาการ 106 26.5 
    ตรายี่ห้อมีความน่าเชื่อถือ 3 0.8 
    ตามกระแสนิยม 6 1.5 
    ควบคุมน้ าหนัก 9 2.2 
    อ่ืนๆ 3 0.8 
ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค จ านวน (คน) ร้อยละ 
ประเภทเนื้อสัตว์ออร์แกนิคที่นิยมซื้อ     
    หม ู 110 27.5 
    ไก ่ 103 25.8 
    วัว 21 5.2 
    ปลา 163 40.8 
    เป็ด 1 0.2 
    แกะ 2 0.5 
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ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค จ านวน (คน) ร้อยละ 
ประเภทของผักออร์แกนิคที่ท่านนิยมซื้อมากที่สุด 
    ผักพันธุ์ไทยที่ใช้ประกอบอาหาร 81 20.2 
    ผักพันธุ์ต่างประเทศท่ีใช้ประกอบอาหาร 131 32.8 
    ผักสลัด 161 40.2 
    เครื่องเทศ 24 6 
    อ่ืนๆ 3 0.8 
ค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซ้ือผักออร์แกนิค     
    ต่ ากว่า 200 บาท 53 13.2 
    200-500 บาท 114 28.5 
    501-1,000 บาท 154 38.5 
    มากกว่า 1,000 บาท 79 19.8 
บุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารออร์แกนิค     
    ครอบครัว 194 48.5 
    เพ่ือน/คนรู้จัก 66 16.5 
    พนักงานขาย 7 1.8 
    บุคคลที่มีชื่อเสียง/ดารานักแสดง 5 1.2 
    ตัวท่านเอง 128 32 
    อ่ืนๆ 0 0 
 
 จากการส ารวจความรู้ความเข้าใจของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคในด้านผลิตภัณฑ์ 
พบว่า ปัจจัยที่มีผลมาจากสาเหตุที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคเพราะสะอาดอยู่ในระดับมากที่สุดมี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.36 ซึ่งผลการวิจัยมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของอรอนงค์ พ่ึงชู (2556) เรื่อง “การศึกษา
ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์และอิทธิพลต่อการตั้งใจซื้อสินค้าออร์แกนิค ร้านค้า A ของผู้บริโภคในจังหวัดปทุมธานี” 
ซึ่งพบว่า ส่วนส าคัญที่สุดในการตัดสินใจซื้ออาหารออร์แกนิคของผู้บริโภคในจังหวัด ปทุมธานี คือ ความ
สะอาดของผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค รองลงมาคือ ผู้บริโภคนิยมเลือกซื้อจากร้านค้าผลิตภัณฑ์อาหารออร์แก
นิค เนื้อสัตว์ออร์แกนิคส่วนใหญ่ที่นิยมซื้อคือปลาซึ่งผลการวิจัยมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของชไมพร              
สอนเทพา (2555)  เรื่อง “พฤติกรรมและปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อเนื้อสัตว์ส าหรับประกอบอาหารของ
ประชาชน อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่” ซึ่งพบว่า ผลิตภัณฑ์ปลาเป็นเนื้อสัตว์ที่ผู้บริโภคอาหารออร์แกนิค
นิยมซื้อมากที่สุดในเขตพ้ืนที่จังหวัด เชียงใหม่ ส าหรับผลิตภัณฑ์ผักที่นิยมซื้อมากที่สุดคือ ผักสลัดมีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.88  ซึ่งผลการวิจัยมีความสอดคล้องกับงานวิจัย เรื่อง “การศึกษาความต้องการบริโภคผักปลอด
สารพิษของผู้บริโภคในร้านค้าเพ่ือสุขภาพ แขวงศิริราช”  ในผลิตภัณฑ์ประเภทผักออร์แกนิค ผู้บริโภคจะเลือก
ซื้อกลุ่มผักสลัดมากที่สุด และมีเพียงเล็กน้อยที่มีผลมาจากสาเหตุเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคเพราะ
รับรู้ข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคผ่านทางสื่อโทรทัศน์ซึ่งผลการวิจัยมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของชไม
พร สอนเทพา (2555) เรื่อง “พฤติกรรมและปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อผักส าหรับประกอบอาหารของ
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ประชาชน อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่” เช่นเดียวกันกับผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเนื้อปลา  ในส่วนของ
ผลการวิจัยพบว่า สื่อที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคคือ โทรทัศน์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.24 
ด้านราคาพบว่าปัจจัยที่มีผลมาจากสาเหตุที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคมีค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งใน
การเลือกซื้อ คือ 501-1,000 บาท อยู่ในระดับมากที่สุดมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.11 ซึ่งไม่สอดคล้องกับงานวิจัย
ของปิลันธนา แป้นปลื้ม (2557) เรื่อง “การศึกษาพฤติกรรมในการซื้อสินค้าเกษตรอินทรีย์” ที่ผู้บริโภคมี
ค่าใช้จ่ายในการซื้อโดยเฉลี่ยต่อครั้งไม่เกิน 499 บาท ซึ่งอาจมีผลจากภาวะเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลงไปท าให้
ค่าใช้จ่ายในการซื้อโดยเฉลี่ยต่อครั้งเพ่ิมขึ้น รองลงมาคือ ค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซื้อ คือ 200-
500 บาท มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.06  ส่วนด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายพบว่า สถานที่ที่ผู้บริโภคนิยมเลือกซื้อ
อาหารออร์แกนิคมากที่สุดคือ ซุปเปอร์มาร์เก็ตมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.38 รองลงมาคือ ร้านค้าผลิตภัณฑ์ออร์แกนิคมี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.29  และด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ปัจจัยที่มีผลมาจากสาเหตุที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์
อาหารออร์แกนิคเพราะการมีส่วนลดหรือของแถมอยู่ในระดับมากที่สุดมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.91 รองลงมาคือการ
โฆษณา ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.89  แสดงให้เห็นว่าปัจจัยที่มีผล คือ ด้านราคาจะมีผล
ต่อระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.13  รองลงมาคือ ด้านช่องทางการ
จัดจ าหน่าย มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10  ระดับรองลงมาคือ ด้านผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.01 ระดับสุดท้ายคือ
ด้านการส่งเสริมการตลาด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.98 

 
ระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค ค่าเฉลี่ย S.D. แปลความหมาย อันดับ 

ด้านผลิตภัณฑ์ 4.01 0.54 มีความส าคัญมาก 3 
1. ผู้บริโภคนิยมเลือกซื้อจากร้านค้าผลิตภัณฑ์อาหารออร์แก
นิค 

4.24 0.80 
มีความส าคัญมาก 

2 

2. การรับรู้ข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคส่วนใหญ่ผ่าน
ทางสื่อโทรทัศน์ 

3.61 1.08 
มีความส าคัญมาก 

6 

3. สาเหตุที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคเพราะสะอาด 4.36 0.72 มีความส าคัญมาก 1 
4. บุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารออร์แกนิคคือ
ครอบครัว 

3.84 0.83 
มีความส าคัญมาก 

5 

5. เนื้อสัตว์ออร์แกนิคส่วนใหญ่ที่นิยมซื้อคือปลา 4.13 0.84 มีความส าคัญมาก 3 
6. ผักออร์แกนิคที่ส่วนใหญ่นิยมซื้อมากท่ีสุดคือผักสลัด 3.88 0.89 มีความส าคัญมาก 4 
ด้านราคา 4.13 0.66 มีความส าคัญมาก 1 
1. ค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซื้อ คือ  
501-1,000 บาท 

4.11 0.74 
มีความส าคัญมาก 

1 

2. ค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยต่อครั้งในการเลือกซื้อ คือ  
200-500 บาท 

4.06 0.74 
มีความส าคัญมาก 

2 

ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 4.10 0.63 มีความส าคัญมาก 2 
1. ร้านค้าผลิตภัณฑ์ออร์แกนิค 4.29 0.76 มีความส าคัญมาก 2 
2. ซุปเปอร์มาร์เก็ต 4.38 0.7 มีความส าคัญมาก 1 
ด้านการส่งเสริมการตลาด 3.98 0.66 มีความส าคัญมาก 4 
1. การโฆษณา ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ 3.89 0.89 มีความส าคัญมาก 2 
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ระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค ค่าเฉลี่ย S.D. แปลความหมาย อันดับ 
2. การมีส่วนลดหรือของแถม 3.91 0.88 มีความส าคัญมาก 1 
 
สรุปผลการทดลอง 

การรับรู้เกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค โดย
เพศหญิงมีอายุระหว่าง 36-45 ปี วุฒิการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรีมีอาชีพหลักเป็นพนักงานเอกชน/รับจ้าง มี
รายได้ต่อเดือน 50,000 บาทขึ้นไป มีพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคพบว่า สถานที่ส่วน
ใหญ่ ซื้อที่ร้านค้าผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค รับรู้ข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคส่วนใหญ่ผ่านทางสื่อ
โทรทัศน์ เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคโดยค านึงถึงความสะอาด ประเภทเนื้อสัตว์ออร์แกนิคที่นิยมซื้อ
คือ ปลา ประเภทผักออร์แกนิคที่นิยมซื้อเป็นผักสลัด มีค่าใช้จ่ายในการเลือกซื้อคือ 501-1,000 บาทต่อครั้ง 
และบุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารออร์แกนิค คือ ครอบครัว แสดงให้เห็นว่าปัจจัยที่มีผล คือ ด้าน
ราคาจะมีผลต่อระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคมากที่สุด รองลงมาคือ ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
ระดับรองลงมาคือ ด้านผลิตภัณฑ์ ระดับสุดท้ายคือด้านการส่งเสริมการตลาด  

 
ข้อเสนอแนะ 
 ด้านผลิตภัณฑ์ ผู้ผลิตอาหารออร์แกนิคควรหาช่องทางแนะน าผู้บริโภคทราบถึงความส าคัญกับ
รายละเอียดของผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคทีร่ับประทานเข้าไป เพราะการรับทราบคุณประโยชน์ของอาหารที่
บริโภค จะช่วยให้ผู้บริโภคทราบว่า ร่างกายนั้นได้รับประโยชนจากสารอาหารใดมากที่สุด ส่วนด้านราคา นั้นมี
ผลต่อการตัดสินใจซื้อของกลุ่มผู้บริโภคมากที่สุด ดังนั้น ควรมีราคาในหลายๆ ทางเลือกที่เหมาะสมกับปริมาณ
เพ่ือให้สามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคที่มีรายได้ปานกลางค่อนข้างน้อยเพ่ือให้มีก าลังที่จะสามารถซื้ออาหารออร์
แกนิคเพ่ือสุขภาพได้ และผู้บริโภคเองก็ควรที่จะดูคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารมิใช่มองเพียงส่วนลดหรือการ
จ าหน่ายในราคาพิเศษ ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้ประกอบการอาหารออร์แกนิคควรมีการแนะน า
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งเสริมสุขภาพรูปแบบนวัตกรรมใหม่ๆ เข้าสู่ตลาดเสมอ พร้อมชี้แจงสรรพคุณของอาหาร 
เพ่ือส่งเสริมความรู้ให้กับผู้บริโภค ถึงแม้ผู้บริโภคจะมองไม่เห็นความส าคัญมากมายก็ตาม และด้านการส่งเสริม
การตลาดควรมีการประชาสัมพันธ์ อธิบายถึงผลดีของการบริโภคอาหารออร์แกนิคที่ส่งผลต่อสุขภาพโดยจัด
เทศกาลอาหารออร์แกนิคเพ่ือสุขภาพขึ้นมาโดยใช้สื่อการโฆษณา วิทยุ โทรทัศน์ หนังสือพิมพ์ นิตยสาร เพราะ
การโฆษณาจะเน้นสื่อสารในส่วนของคุณภาพอาหารออร์แกนิคและส่งเสริมให้มีร้านค้าขายอาหารออร์แกนิค
เพ่ือสุขภาพมากยิ่งขึ้น ช่วยให้มีความหลากหลาย และเชิญชวนให้ผู้บริโภคหันมาสนใจ อาหารออร์แกนิคเพ่ือ
สุขภาพมากยิ่งขึน้ 

ซึ่งข้อเสนอแนะในการศึกษาการรับรู้และทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิคครั้ง
ต่อไป ในพ้ืนที่จังหวัดนนทบุรี ทางรัฐบาลควรที่จะเข้ามามีส่วนร่วมกับทางภาคเอกชนในการส่งเสริมด้าน
ความรู้ เงินทุน ช่องทางการจัดจ าหน่าย และรูปแบบของนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารออร์แกนิค เพ่ือ
พัฒนาให้มีมาตรฐานดียิ่งขึ้น 
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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีเป้าหมายเพื่อพัฒนาถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซองให้กับผู้บริโภคท่ีต้องการความสะดวก
ในการบริโภคถั่วลิสงป่นที่ปลอดภัย ผลการศึกษากระบวนการผลิตถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซองที่เหมาะสม 
ประกอบด้วย การคั่วถั่วลิสงที่ผ่านการคัดคุณภาพแล้ว ที่อุณหภูมิ 1700ซ. นาน 20 นาที ท าให้เย็น ลอกเยื่อ                 
อุ่นในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 600ซ. นาน 60 นาที แล้วหีบน้ ามันโดยใช้เครื่อง Hydraulic press ที่แรงดัน 160 
บาร์ จากนั้นท าการบดด้วยเครื่องแบบลูกกลิ้งระยะห่างระหว่างลูกกลิ้ง 1.6 มม. แล้วบรรจุใส่บรรจุซองพลาสติก
ใส (Nylon/LLDPE) ขนาด 4.5 X 8 ซม. ซองละ 6 กรัม ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันมีสีน้ าตาลอ่อน มีขนาด 1.06 – 
2.96 มม.  มีกลิ่นถั่วลิสงคั่ว ไม่มีกลิ่นหืน มีค่าเปอร์ออกไซด์ = 0.86 มิลลิกรัมสมมูล/กก. มีความชื้นร้อยละ 
2.29 น้ ามันร้อยละ 32.54 และ มีสารอะฟลาทอกซิน < 0.4 พีพีบี ผู้บริโภคชอบถ่ัวลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง
อยู่ในระดับชอบปานกลาง (6.9 จาก 9 คะแนน) และชอบถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันเมื่อรับประทานร่วมกับก๋วยเตี๋ยว
ผัดไท อยู่ในระดับชอบมาก (7.4 จาก 9 คะแนน) ผู้บริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ 99) ยอมรับผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่น
ลดไขมนับรรจุซอง และต้องการให้มีผลิตภัณฑ์ดังกล่าววางไว้บนโต๊ะในร้านจ าหน่ายอาหารที่ใช้ถั่วลิสงคั่วป่น  
 

 ค าส าคัญ: ถั่วลิสงป่น ลดไขมัน การยอมรับของผู้บริโภค  
 

ABSTRACT  
The aim of this research was to develop reduced fat ground roasted peanut product 

in small package for consumers who need convenience in consumption of safe peanut 
product. The optimum process for preparation of reduced fat ground roasted peanut 
consisted of roasting good quality peanut at 170°C for 20 min., cooling, removing skin, 
warming at 60°C for 60 min., oil pressing by Hydraulic press at 160 bar, grinding by two-roller 
machine with roll clearance of 1.60 mm. and packing in small clear-plastic (Nylon/LLDPE) 
bag size 4.5 X 8 cm. at 6 g/bag. The color of reduced fat ground roasted peanut was light 
brown and particle sizes were 1.06–2.96 mm. The product had roasted peanut aroma with 
no rancid odor and its peroxide value was 0.86 mmmole/kg. The product contained 
moisture content of 2.29%, fat of 32.54% and aflatoxin of < 0.4 ppb. Consumer acceptability 
test indicated that they liked reduced fat ground roasted peanut in small package 
moderately (6.94 from 9) and they liked it very much (7.38 from 9) when served with Pad-
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Thai noodle. Almost all (99%) tested consumer accepted the product and wanted the 
product available at the food shops.  
 Keywords: ground peanut, reduced fat, consumer acceptance,   
 
บทน า 

ถั่วลิสงคั่วป่นเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นรสเฉพาะตัว เมื่อใส่ในอาหารจะท าให้รสชาติอาหารดียิ่งขึ้น โดย
ผู้บริโภคนิยมรับประทานร่วมกับอาหารไทย เช่น ก๋วยเตี๋ยวต้มย า ผัดไท และเครื่องจิ้ม แต่เนื่องจากถั่วลิสงคั่ว
ป่นที่วางจ าหน่ายมีการปนเปื้อน สารอะฟลาทอกซิสูง และมีกลิ่นหืน ซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญที่เป็นผลให้ผู้บริโภค
ไม่ยอมรับถั่วลิสงคั่วป่น จากรายงานของวิเชียร และคณะ (2548) พบว่า จากการตรวจสอบสารอะฟลาทอกซิน
ในถั่วลิสงป่นจากตลาดในเขตกรุงเทพมหานคร 6 แห่ง พบปริมาณอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐาน (20 ppb) 
จ านวน 27 ตัวอย่างจาก 34 ตัวอย่าง (ร้อยละ 79.4) เนื่องจากผู้ผลิตส่วนใหญ่ใช้ถั่วลิสงขนาดเล็กที่คัดทิ้งมาท า
เป็นถั่วลิสงคั่วป่นซึ่งมีผลให้ถั่วลิสงคั่วป่นมีสารอะฟลาทอกซิสูงและมีกลิ่นหืน การเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์ถั่ว
ลิสงคั่วป่นมีสาเหตุมาจากปริมาณของไขมันในถั่วลิสง ร่วมกันปัจจัยเร่งต่างๆ เช่น แสง อุณหภูมิ และออกซิเจน 
การลดกลิ่นหืนสามารถท าได้โดยลดปริมาณน้ ามันและใช้บรรจุภัณฑ์เพ่ือลดปัจจัยเร่งดังกล่าว  
 งานวิจัยนี้จึงมีจุดมุ่งหมายเพ่ือผลิตถั่วลิสงคั่วป่นปลอดจากสารอะฟลาทอกซิน และยืดอายุการเก็บ
รักษาโดยการลดปริมาณน้ ามันและเพ่ิมความสะดวกในการใช้ถั่วลิสงคั่วป่นในรูปแบบซอง ซึ่งจะเป็นการเพ่ิม
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานถั่วลิสงคั่วป่น 
 
ทบทวนวรรณกรรม 

คุณภาพผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงป่นตาม มอก.1009-2539 ก าหนดให้ ถั่วลิสงป่นมีลักษณะสีน ้าตาลสม ่าเสมอ 
สะอาดไม่มีชิ้นส่วนถั่วลิสงคั่วไหม้ ถั่วลิสงเน่าเสียหรือกรวดทรายปะปนมา มีกลิ่นถั่วลิสงคั่ว ไม่มีกลิ่นหืนเมื่อดม
ดูหรือรับประทาน ไม่มีลักษณะเปียกชื้น ความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 มีสารอะฟลาทอกซินต ่ากว่า 20 ppb. มี
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 5 X 105 โคโลนีต่อกรัม มีเชื้อราไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม มีค่าเปอร์ออกไซด์ต่อ
ไขมัน 1 กิโลกรัมไม่เกิน 5 มิลลิกรัมสมมูลย์ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2539) พิศาล (2551) 
ได้ส ารวจการปนเปื้อนอะฟลาทอกซินในอาหารช่วงปี 2549-2550 ของส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหารแห่งชาติเพ่ือท าการสร้างโมเดลความเสี่ยงที่จะเกิดสารพิษอะฟลาทอกซินในอาหาร โดยท าการเก็บ
ตัวอย่างทั้งประเทศ ได้ตัวอย่างทั้งหมดจ านวน 73 ตัวอย่าง พบว่า ปริมาณอะฟลาทอกซินในถั่วลิสงป่นที่พบ
เกินมาตรฐานทุกตัวอย่าง  

การคัดเลือกถั่วลิสงที่มีการปนเปื้อน เช่น เน่าเสีย มีเชื้อราขึ้นออกซึ่งเป็นขั้นตอนแรกที่ผู้ผลิตควรท า
เพราะสามารถลดการปนเปื้อนของสารพิษอะฟลาทอกซินได้เป็นอย่างมาก ดังรายงานของสุดาทิพย์ (2550) ที่
ได้ศึกษาวิธีการคัดเลือกคุณภาพถั่วลิสง และใช้โครงข่ายประสาทเทียมที่พัฒนาขึ้นสามารถลดความเสี่ยงในการ
ปนเปื้อนสารพิษอะฟลาทอกซินในถั่วลิสงดิบที่สุ่มจากตลาดค้าปลีกในเขตกรุงเทพฯ ไดม้ากกว่าร้อยละ 50 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมัน และวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลด
ไขมันบรรจุซอง 

2. เพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ลูกค้าในร้านจ าหน่ายอาหารที่มีต่อผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลด
ไขมันบรรจุซอง 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
1. เตรียมวัตถุดิบถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 ดังภาพที่ 1 ท าการตรวจสอบคุณภาพของถั่วลิสงดิบ ซึ่ง

ประกอบด้วยองค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 2000) และปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน (อมรา และชวเลิศ, 
2547)  
 

ถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 ที่ได้จากการปลูกบริเวณจังหวัดสระบุรี 
 

ตากแดดในลานตาก 9-11 วันท าการกลับถั่วลิสงทั้งเปลือก ทุกๆ 3-4 ชั่วโมง  
ความหนาของถั่วลิสงทั้งเปลือกเวลาท าการตากประมาณ 10 ซม.  

ความชื้นของถั่วลิสงไม่ให้เกินร้อยละ 8  
 
คัดถ่ัวลิสงทั้งเปลือก เอาส่วนที่การแตกหัก หรือมีรอยการเข้าท าร้ายของแมลงและหนูออก 

 
กะเทาะเปลือกด้วยเครื่องกะเทาะแบบล้อยาง 

 
คัดเลือกเมล็ดที่มีความเสี่ยงต่อการเกิดสารอะฟลาทอกซินออกตามวิธีของสุดาทิพย์ (2550) 

 
บรรจุในถุงพลาสติกชนิดNylon/LLDPE หนา 2 ชั้น บรรจุแบบสุญญากาศ 2 กิโลกรัมต่อถุง 

 
เก็บรักษาในห้องเย็นที่มีอุณหภูมิต่ ากว่า 10 องศาเซลเซียสเพ่ือรอการผลิต 

 
ภาพที่ 1: ขั้นตอนการเตรียมถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9  

 

2. การศึกษากระบวนการผลิตถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมัน 
     2.1 ศึกษาความสัมพันธ์ของแรงดันกับปริมาณน้ ามันที่ลดลงในถ่ัวลิสง  

           ท าการค่ัวถั่วลิสงที่อุณหภูมิ 1700ซ. นาน 15 นาที (วิชัย และคณะ, 2550) ท าให้เย็น ลอกเยื่อ 
อุ่นในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 600ซ. นาน 60 นาที แล้วหีบน้ ามันโดยใช้เครื่อง Hydraulic press ที่แรงดัน 40, 
80, 120, 160 และ 200 บาร์/500 กรัม วิเคราะห์ปริมาณน้ ามันในถั่วลิสงที่หีบน้ ามันแล้ว ด้วยวิธี Soxhlet 
extraction โดยเครื่อง Soxtec system 2050 (Jaya el al., 2009) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 
(p<0.05) เพ่ือหาระดับแรงดันที่เหมาะสม โดยก าหนดปริมาณไขมันลดลงมากกว่าร้อยละ 25 จากปริมาณ
ไขมันทั้งหมดเป็นแรงดันที่เหมาะสม  
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 2.2 ศึกษาระยะเวลาการค่ัวและระดับแรงดัน  
 ท าการค่ัวถั่วลิสงที่อุณหภูมิ 1700ซ. โดยมีระยะเวลาในการคั่ว 2 ระดับ คือ 15 และ 20 นาที 

และหีบน้ ามันที่แรงดัน 2 ระดับ คือ 140 และ 160 บาร์ แล้วบดด้วยเครื่อง Rolling mill ระยะระหว่างลูกกลิ้ง 
1.6 มิลลิเมตร (สมโภช, 2534) วิเคราะห์ปริมาณน้ ามัน ค่าสีโดยเครื่องวัดสี และทดสอบความชอบของถั่วลิสง
ป่น ด้านขนาด สี กลิ่น และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบจ านวน 50 คน ท าการทดสอบที่โรงอาหารกลาง 2 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ โดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scaling (1 = ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 = ชอบมาก
ที่สุด) ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิตและ Duncan’s New Multiple’s Range Test เปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ย เพื่อหาระยะเวลาในการ คั่วและระดับแรงดันที่เหมาะสม  

3. ทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงป่นลดไขมันและการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
ท าการผลิตถั่วลิสงลดไขมันโดยใช้กรรมวิธีที่เหมาะสม แล้ววิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑ์ โดยวิเคราะห์ ลักษณะปรากฏ ค่าสี  ขนาดของถั่วลิสงป่นโดยใช้ตะแกรงร่อนขนาด 5, 10, 14 และ 
18 เมช ปริมาณไขมัน และความชื้น  

ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคของถั่วลิสงป่นลดไขมันที่บรรจุในซอง Nylon/LLDPE ขนาด 
4.5 X 8 เซนติเมตร ซองละ 6 กรัม โดยผู้บริโภคที่รับประทานถั่วลิสงป่นจ านวน 120 คน อายุระหว่าง 20 ถึง 
60 ปี ทดสอบที่ห้องประชุมอาคารอุตสาหกรรมเกษตร 3 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  ์โดยผู้ทดสอบตอบ 
แบบสอบถามและให้คะแนนความชอบด้าน บรรจุภัณฑ์ที่ใส่ถั่วลิสงป่น ปริมาณถั่วลิสงที่บรรจุในซอง ขนาด สี 
กลิ่น กลิ่นรสโดยรวม ความชอบโดยรวมของถั่วลิสงป่น และความชอบโดยรวมของถั่วลิสงป่นเมื่อรับประทาน
ร่วมกับก๋วยเตี๋ยวผัดไท โดยใช้วิธี 9-point hedonic scale   
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลจากการศึกษาคุณภาพของถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9  
     คุณภาพของถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 (ตารางที่ 1) พบว่า ในถั่วลิสงนั้นมีองค์ประกอบส่วนใหญ่ ก็คือ
น้ ามัน (ร้อยละ 44.42) รองลงมาคือ โปรตีน (ร้อยละ 29.96) ความชื้น (ร้อยละ 5.65) ซึ่งต่ ากว่าปริมาณ (7%) 
ที่ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราที่เป็นสาเหตุในการผลิตสารพิษ (วุฒิศักดิ์ และคณะ, 2540) และมีสาร                
อะฟลาทอกซินในถั่วลิสงน้อยกว่า 0.4 ppb. ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานเกณฑ์ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม มอก. 1009-2539 (น้อยกว่า 20 ppb)  
 
ตารางท่ี 1: ค่าคุณภาพของเมล็ดถั่วลิสงพันธุ์ ไทนาน 9 
 

  ค่าคุณภาพ ปริมาณ 

ความชื้น (ร้อยละ) 5.65 ± 0.47 

ไขมัน (ร้อยละ) 44.42 ± 1.40 

โปรตีน (ร้อยละ) 29.96± 0.71 

เส้ยใย (ร้อยละ) 10.51 ± 0.69 

เถ้า (ร้อยละ) 2.04 ± 0.19 

อะฟลาทอกซิน (ppb) <0.4 
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2. ผลจากการศึกษาระดับแรงดันที่มีผลต่อปริมาณน้ ามันในถ่ัวลิสงคั่วป่น 
      ผลการทดลองหาความสัมพันธ์ระหว่างระดับแรงดันและปริมาณน้ ามัน พบว่า แรงดันที่ใช้บีบถั่วลิสง 
(40, 80, 120 และ160 บาร์) เพ่ิมขึ้นมีผลให้ปริมาณน้ ามันที่ลดลงและมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(P<0.05) และที่ระดับแรงดัน 160 และ 200 บาร์ ไม่มีความแตกต่างของปริมาณน้ ามันอย่างมีนัยส าคัญ 
(P<0.05) (ตารางที ่2) และพบว่าปริมาณน้ ามันที่ลดลงมากกว่า ร้อยละ 25 (28-31) หรือปริมาณที่น้ ามันเหลือ
คือ ร้อยละ 30-31 ดังนั้นปริมาณน้ ามันเหลือที่น้อยกว่าร้อยละ 33.32 คือ ระดับแรงดันตั้งแต่ 140 บาร์ขึ้นไป 
(ภาพที่ 2) 
 
ตารางท่ี 2: ปริมาณน้ ามันที่เหลือและปริมาณน้ ามันที่ลดลงที่ระดับแรงดันต่างๆ 
 

ระดับแรงดัน ปริมาณน้ ามันที่เหลือ 
 (ร้อยละ) 

ปริมาณน้ ามันที่ลดลง 
(ร้อยละ) 

0 44.42+1.40a 0.00 f 
40 41.57+0.88b 6.42 d 
80 37.86+1.17c 14.77 c 
120 34.12+1.46d 23.19 b 
160 31.73+0.80f 28.57 a 
200 30.26+0.26f 31.88 a 

หมายเหตุ: a-f คือ ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างทางสถิติท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2: ความสัมพันธ์ระหว่างร้อยละปริมาณน้ ามันที่เหลือกับระดับแรงดันต่างๆ 
 
3. ผลจากการศึกษาระยะเวลาในการคั่วและระดับแรงดัน 
     จากการท าการศึกษาระยะเวลาในการคั่วและระดับแรงดัน เมื่อพิจารณาจากข้อก าหนดทางกฎหมาย
ของผลิตภัณฑ์ลดไขมัน ซึ่งต้องมีปริมาณไขมันลดลงร้อยละ 25 จากปริมาณไขมันทั้งหมด (Juliette and  
Rebecca, 2007) ดังนั้นปริมาณน้ ามันที่อยู่ในผลิตภัณฑ์ต้องน้อยกว่าร้อยละ 33.32 ของน้ าหนักถั่วลิสง ซึ่ง
จากผลการทดลอง ดังตารางที ่3 พบว่า ที่ระดับแรงดัน 160 บาร์ จะมีปริมาณน้ ามันเท่ากับร้อยละ 32.35  ซึ่ง
เป็นไปตามท่ีกฎหมายก าหนด และเม่ือพิจารณาในส่วนของค่าสี พบว่า  ค่า a*  ของถั่วลิสงคั่วป่นที่ผ่านการคั่ว 

ปริมาณ
น ้ ามนั 

(ร้อยละ)

๗ 

ระดบัแรงดนั (บาร์) 

ปริมาณ
น า้มนัที่
เหลอื     

(ร้อยละ) 
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20 นาที มีค่าสูงกว่าที่ 15 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ท าให้เกิดสีแดงเพ่ิมขึ้น แต่ค่า L* ของ             
ถั่วลิสงคั่วป่นที่คั่ว 20 นาที มีค่าต่ ากว่าที่ 15 นาที เนื่องจากการคั่วที่นานขึ้นจะท าให้ค่าความสว่างลดลง  
เนื่องจากการเพิ่มเวลาในการคั่ว ท าให้เกิดสีน้ าตาลเข้ม ซึ่งมีผลต่อค่า a*  โดยค่า a* นี้จะบอกว่าผลิตภัณฑ์มีสี
แดงมากข้ึน ปริมาณน้ ามันที่ท าการหีบออกนั้นมีผลต่อสีของถั่วลิสงคั่วป่น ดังนั้นการเพ่ิมระยะเวลาในการคั่วจะ
ช่วยท าให้เกิดสีน้ าตาลของถั่วลิสงคั่วป่นมีมากขึ้น โดยการคั่วนั้นเป็นการให้ความร้อนที่จะท าให้เกิดการพัฒนา
คุณลักษณะ สี รสชาติ และกลิ่นของถั่ว ยังมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการ และอายุการเก็บ
รักษา โดยการเกิดสีน้ าตาลนี้เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึ่งอาจมีผลต่อการปรับปรุงอายุการเก็บให้ดีขึ้นอีกด้วย 
เนื่องจากสมบัติตัวต้านออกซิเดชันที่สูงของเมลานอยดินส์ที่มีสีน้ าตาล (Manzocco et al., 2001)  ดังนั้น ที่
ระยะเวลาในการคั่ว 20 นาที ระดับแรงดัน 160 บาร์ มีค่าสีและปริมาณน้ ามันที่เหมาะสม   
  เมื่อน าถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันที่ระยะเวลาในการคั่ว 20 นาที ระดับแรงดัน 160 บาร์ ท าการทดสอบ
ความชอบโดย ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9- point 
hedonic scale พบว่า ค่าคะแนนของ สี กลิ่น และความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่นอยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.60-6.88) 
 
ตารางท่ี 3: ปริมาณไขมันและค่าสีที่ระยะเวลาในการคั่วและระดับแรงดัน 
 

ค่าคุณภาพ 15 นาที 20 นาที 

140 บาร์ 160 บาร์ 140 บาร์ 160 บาร์ 

ไขมัน (%) 33.73+0.25a 32.35+0.54b 33.32+0.21a 32.35+0.36b 

    ค่าสี     

L* 74.64+0.30ab 78.52+0.94a 71.10+1.06c 72.35+0.36bc 

a* 3.39+1.26b 2.63+0.79b 5.78+0.34a 6.20+0.56a 

b* 16.32+0.58a 15.21+0.25b 17.07+0.38a 17.09+0.18a
 

หมายเหตุ  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่าง
กัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) 
  

4. ผลการวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง 
  ผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมัน พบว่า ถั่วลิสงป่นมีสีน้ าตาลอ่อน  ค่าสี L* 
เท่ากับ 73.52  a* เท่ากับ 6.06 และ  b* เท่ากับ 17.76 และขนาดของถั่วลิสงคั่วป่น มีขนาดดังต่อไปนี้ ขนาด 
2.96 – 1.48 mm. (ตะแกรง 5-10 เมช) คิดเป็นร้อยละ 76.33 และขนาด 1.48 – 1.06 mm. (ตะแกรง 10-
14 เมช) คิดเป็นร้อยละ 23.67  
  ถั่วลิสงคั่วป่นมีปริมาณน้ ามันร้อยละ 32.54  ค่าความชื้นร้อยละ 2.29  ค่าเปอร์ออกไซด์  0.86 
มิลลิกรัมสมมูล/กิโลกรัม และปริมาณสารอะฟลาทอกซิน น้อยกว่า 0.4 ppb และมีเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อย
กว่า 100 โคโลนีต่อกรัม และเชื้อราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งคุณภาพดังกล่าวเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม  มอก.  1009-2539 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2539) 
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5. ผลการทดสอบการยอมรับในผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง 
      ผลการทดสอบความชอบโดยกลุ่มผู้บริโภค 120 คน พบว่า ค่าคะแนนความชอบขนาด กลิ่นรส และ
ความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่นบรรจุซองอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.5-6.9 จาก 9 
คะแนน) และค่าคะแนนความชอบสี กลิ่นโดยรวม บรรจุภัณฑ์ซองพลาสติก ปริมาณที่บรรจุอยู่ในซองพลาสติก
และความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่นเมื่อรับประทานร่วมกับก๋วยเตี๋ยวผัดไทอยู่ในระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (7.1-7.6จาก 9 คะแนน) ดังตารางที่ 4 

การยอมรับและต้องการผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง(ภาพที่ 3) ผลจากการสอบถาม
ผู้บริโภค พบว่า ร้อยละ 81.7 เห็นว่าปริมาณการบรรจุ ซองละ 6 กรัมเหมาะสมแล้ว ร้อยละ 99 ของผู้บริโภค
ยอมรับผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง และ ร้อยละ 97 ของผู้บริโภค ความต้องการถั่วลิสงคั่วป่นลด
ไขมันบรรจุซองมีไว้ใช้หรือวางไว้บนโต๊ะในร้านอาหารที่ใช้ถั่วลิสงคั่วป่น  
 
ตารางท่ี 4:  คะแนนเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง 
                                                                                            

  
 
        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพที่ 3: ผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง 

     คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ย+ SD 

ขนาดของถั่วลิสงคั่วป่น 6.5+1.49 

สีของถั่วลิสงคั่วป่น 7.1+1.12 

กลิ่นโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่น 7.6+0.98 

กลิ่นรสโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่น 7.0+1.39 

ความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่น 6.9+1.43 

บรรจุภัณฑ์ซองพลาสติก 7.2+1.23 

ปริมาณที่บรรจุอยู่ในซองพลาสติก 7.3+0.94 

ความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่นเมื่อรับประทานร่วมกับก๋วยเตี๋ยวผัดไท                     7.4+0.98 
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สรุป 
กระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตถั่วลิสงป่นลดไขมันประกอบด้วย การใช้ถั่วลิสงที่ท าการคัดเลือก

คุณภาพแล้ว คั่วที่อุณหภูมิ 1700ซ. นาน 20 นาที ท าให้เย็น ลอกเยื่อ แล้วอบด้วยเครื่องอบลมร้อนที่ 600ซ. 60 
นาที แล้วหีบน้ ามันด้วยเครื่อง Hydraulic Press  ที่ระดับแรงดัน 160 บาร์ บดด้วยเครื่อง Rolling mill ใช้
ระยะห่างระหว่างลูกกลิ้ง 1.6 มิลลิเมตร จะได้ถั่วลิสงป่นลดไขมัน ที่มีลักษณะเป็นสีน้ าตาลเข้มปานกลาง ถั่ว
ป่นมีลักษณะผสมทั้งเกล็ดใหญ่และเกล็ดเล็ก มีปริมาณน้ ามันร้อยละ 32.5  ค่าสี L =3.52, a*=6.06, 
b*=17.76 และE*=26.38  ได้ค่าคะแนนความชอบ บรรจุภัณฑ์ซองพลาสติก ปริมาณที่บรรจุอยู่ในซอง
พลาสติก สี กลิ่นกลิ่นรสโดยรวม ความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่น และความชอบโดยรวมของถั่วลิสงคั่วป่น
เมื่อรับประทานร่วมกับก๋วยเตี๋ยวผัดไทอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.12-7.60) ส่วนใหญ่ยอมรับ
(ร้อยละ 99) ผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซอง และความต้องการถั่วลิสงคั่วป่นลดไขมันบรรจุซองไว้ใช้
หรือวางไว้บนโต๊ะในร้านอาหารที่ใช้ถั่วลิสงคั่วป่น คุณภาพผลิตภัณฑ์ได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม-
ถั่วลิสงป่น. มอก. 1009-2539 
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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาการผลิตน้้าส้มสายชูหมักพร้อมดื่มจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ในขั้นแรกจะท้า
การย่อยข้าวให้เป็นน้้าตาลโดยใช้โคจิข้าวของเชื้อรา Amylomyces rouxii ปริมาณ 0.3 เปอร์เซ็นต์ ท้าการ
ย่อยเป็นเวลา 3 วัน จะได้น้้าตาลกลูโคสเท่ากับ 39.60 เปอร์เซ็นต์ ขั้นตอนการหมักน้้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์
จะใช้ยีสต์สายพันธุ์ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5049 ซึ่งจะสามารถเปลี่ยนน้้าตาลไปเป็น
แอลกอฮอล์ได้เท่ากับ 10.32 เปอร์เซ็นต์ เมื่อท้าการหมักเป็นเวลา 10 วัน ขั้นตอนการหมักน้้าส้มสายชูจากไวน์
ข้าว พบว่าแบคทีเรีย Acetobacter aceti TISTR 354 มีความเหมาะสมในการผลิตน้้าส้มสายชูหมัก โดยเมื่อ
ใช้ความเข้มข้นของแอลกอฮอล์เริ่มต้น 5 เปอร์เซ็นต์ (ปริมาตร/ปริมาตร) พีเอช 5.5 ท้าการหมักเป็นเวลา               
3 วัน ในสภาวะที่มีการให้อากาศ จะสามารถผลิตน้้าส้มสายชูหมักที่มีปริมาณกรดอะซิติก 5.46 เปอร์เซ็นต์                
พีเอช 4.01 การพัฒนาน้้าส้มสายชูหมักเพ่ือสุขภาพจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 โดยท้าการผสมน้้าส้มสายชูหมัก 
50 เปอร์เซ็นต์ น้้าผึ้ง 15 เปอร์เซ็นต์ และน้้าผลไม้ 35 เปอร์เซ็นต์ ผลการสอบถามผู้บริโภคถึงน้้าส้มสายชูที่ใช้
น้้าฝรั่งเป็นส่วนผสมพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.37 แสดงว่าผู้บริโภคให้การ
ยอมรับน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ในระดับดี ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาขึ้นมานี้จึงมีความ
เป็นไปได้ที่จะสามารถพัฒนาไปสู่ระดับอุตสาหกรรมได้ 

ค้าส้าคัญ: น้้าส้มสายชูหมัก ข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 กรดอะซิติก  

ABSTRACT  
This research was to study the production of fermented vinegar drink from 

Pathumthani 1 rice. The first step was rice saccharification by 0.3% koji of Amylomyces rouxii 
and incubation for 3 days to obtain 39.60% glucose . Saccharified rice liquid was fermented 
by Saccharomyces cerevisiae TISTR 5049 to obtain 10.32% alcohol from glucose after 10 
days of  fermentation. Vinegar was made from rice wine which was adjusted to 5% alcohol, 
pH 5.5 and fermented by using Acetobacter aceti TISTR 354 in aerobic condition for 3 days. 
The rice vinegar contained 5.46% of acetic acid with pH 4.01 was obtained. Vinegar drink 
from Pathumthani 1 rice was developed by mixing  vinegar, honey and fruit juice in the ratio 
of 50:15:35. Consumer acceptance of healthy vinegar drink mixed with guava juice showed 
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the average score of 7.37. This indicated that this product achieved good consumer 
acceptance, therefore, the product could be developed into industrial scale. 

Keywords: fermented vinegar, Pathumthani 1 rice, acetic acid 

บทน้า 
น้้าส้มสายชูหมัก (vinegar) คือ ผลิตภัณฑ์ของเหลวที่บริโภคได้ซึ่งผลิตจากกระบวนการหมักในสภาพ

อาหารเหลวเป็นสารละลายที่มีกรดน้้าส้ม (acetic acid) เป็นองค์ประกอบหลัก (ปรีชา มุณีศรี, 2544) วัตถุดิบ
ที่ใช้ในการผลิตน้้าส้มสายชูหมักมีหลายประเภท เช่น ผลไม้ ธัญพืช พืชที่มีแป้งเป็นองค์ประกอบ กากน้้าตาล 
น้้าอ้อย และแอลกอฮอล์ เป็นต้น กระบวนการผลิตน้้าส้มสายชูหมักแบ่งเป็น 2 ขั้นตอน คือ การหมักน้้าตาลให้
เป็นแอลกอฮอล์ ซึ่งเป็นกระบวนการหมักแบบไม่ใช้อากาศ โดยการใช้ยีสต์และการออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ให้
เป็นกรดอะซิติก โดยอาศัยแบคทีเรียกลุ่ม acetic acid bacteria ในสภาวะที่มีอากาศ (จุฑามาศ มณีวงศ์, 
2551; Kulkarni, 2015) ปัจจุบันนอกจากน้้าส้มสายชูหมักจะถูกใช้เป็นสารปรุงแต่งรสชาติในอาหารและช่วย
ในการถนอมอาหารแล้ว การบริโภคน้้าส้มสายชูหมักในรูปแบบของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพก็ก้าลังได้รับความ
นิยมเป็นอย่างสูง เนื่องจากน้้าส้มสายชูหมักมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายด้าน เช่น ช่วยท้าให้ระบบย่อยอาหารดี
ขึ้น ท้าลายเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในร่างกาย เป็นตัวช่วยเร่งการเผาผลาญไขมันและช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล
ในเลือด ซึ่งมีผลต่อการช่วยลดน้้าหนัก ช่วยลดระดับการเพ่ิมขึ้นของน้้าตาลกลูโคสและอินซูลิน ท้าให้ความ
เสี่ยงต่อการเป็นโรคเบาหวานลดลง ช่วยบรรเทาอาการความดันโลหิตสูง และช่วยแก้ปัญหาอาการนอนไม่หลับ 
(Pazuch et al., 2015)  
  ข้าว (Oryza sativa) เป็นพืชอาหารหลักที่ส้าคัญของประชากรในทวีปเอเชีย เป็นอาหารที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง เช่น วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินอี ป้องกันโรคเหน็บชา ข้าวมีบทบาทส้าคัญต่อ
เศรษฐกิจของประเทศไทยเพราะเป็นสินค้า 1 ใน 10 ชนิด ของสินค้าหลักที่สามารถท้ารายได้ให้กับประเทศปี
ละนับหมื่นล้าน ปัจจุบันประเทศไทยมีคู่แข่งในการผลิตและส่งออกข้าวมากขึ้น ส่งผลให้ข้าวมีราคาตกต่้าลง 
ดังนั้นการใช้ประโยชน์จากข้าวโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการแก้ปัญหาดังกล่าว  
(มณชัย เดชสังกรานนท์ และอมรรัตน์ สีสุกอง, 2550) ข้าวสามารถน้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มได้หลายชนิด รวมทั้งผลิตภัณฑ์น้้าส้มสายชูหมัก โดยการผลิตน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวจะผ่าน
กระบวนการ 3 ขั้นตอน คือ การเปลี่ยนแป้งเป็นน้้าตาล (saccharification) การหมักน้้าตาลให้เป็น
แอลกอฮอล์ และการออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติก (Jaimalai, 2012) น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว
สามารถน้าไปพัฒนาเป็นเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักเพ่ือสุขภาพซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่ก้าลัง
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างมากในปัจจุบัน 
 งานวิจัยนี้จะเป็นการศึกษาสภาวะที่ เหมาะสมในการผลิตน้้าส้มสายชูหมัก จากข้าวเพ่ือให้ได้
น้้าส้มสายชูหมักที่มีคุณภาพดี และจะน้าไปพัฒนาสูตรต่อไปให้ได้เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักเพ่ือ
สุขภาพส้าหรับตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน การศึกษาครั้งนี้จึงน่าจะเป็นอีกแนวทางหนึ่งใน
การใช้ประโยชน์จากข้าว โดยเฉพาะข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ซึ่งเป็นข้าวที่นิยมปลูกในเขตภาคกลาง เช่น จังหวัด
ปทุมธานี อยุธยา ชัยนาท และสุพรรณบุรี เมื่อหุงสุกจะมีความนุ่มเหนียว และมีความหอม แต่ข้าวพันธุ์
ปทุมธานี 1  มีปัญหาคือ คุณภาพการสีต่้า และเก็บได้ไม่นาน เพราะจะมีปริมาณข้าวเมล็ดเหลืองเกิดขึ้นเร็วใน
เวลาไม่นานหลังเก็บเกี่ยว (นรัมภา วรนันตกุล, 2549) ดังนั้นการน้าข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 มาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการใช้ประโยชน์และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับข้าว
พันธุ์ปทุมธานี 1 นอกจากนั้นการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวยังสามารถถ่ายทอด
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เทคโนโลยีให้กับอุตสาหกรรมชุมชนและพัฒนาขยายผลสู่การผลิตในเชิงพาณิชย์ต่อไป จึงน่าจะเป็นการช่วย
สนับสนุนเกษตรกรผู้ปลูกข้าวอีกทางหนึ่งด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์
ปทุมธานี 1 และศึกษาสูตรที่เหมาะสมส้าหรับการผลิตเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมัก  
 
วิธีด้าเนินการวิจัย 
 1. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการย่อยข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1  
    ท้าการเตรียมโคจิข้าวของเชื้อรา Amylomyces rouxii TISTR 3182 โดยน้าเชื้อรามาเลี้ยงบน
อาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) เป็นเวลา 7 วัน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จากนั้นเตรียมสปอร์
แขวนลอย (spore suspension) ของเชื้อราโดยใช้น้้ากลั่นที่ฆ่าเชื้อแล้ว เติมสปอร์แขวนลอยของเชื้อราลงใน
ข้าวนึ่งที่ฆ่าเชื้อแล้ว โดยใช้อัตราส่วนของสปอร์แขวนลอย 10 เปอร์เซ็นต์ โดยน้้าหนัก คลุกเคล้าให้เข้ากันและ
น้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน 
   การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการย่อยข้าว ท้าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดโดยสมบูรณ์ 
(Completely randomized design, CRD)  โดยศึกษาปริมาณโคจิข้าว (0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5 
เปอร์เซ็นต์ โดยน้้าหนัก) ที่เหมาะสม โดยน้าข้าวที่นึ่งสุกแล้วมาใส่ภาชนะหมักซึ่งจะใช้โหลแก้วปากกว้าง และ
เติมโคจิข้าวลงไปในข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 คลุกเคล้าให้เข้ากัน บ่มเป็นเวลา 5 วัน ท้าการเก็บตัวอย่างทุกวัน
น้ามาวิเคราะห์ปริมาณน้้าตาลกลูโคสด้วยวิธี DNS (Dinitrosalicylic acid) (Miller,1959)  
 2. ศึกษาสายพันธุ์ยีสต์และระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมักแอลกอฮอล์จากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
      ท้าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดโดยสมบูรณ์ โดยศึกษาสายพันธุ์ยีสต์ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ 
Saccharomyces cerevisiae TISTR 5049, S. cerevisiae TISTR 5606 และ S. cerevisiae TISTR 5195 
การหมักแอลกอฮอล์จะน้าของเหลวที่ได้จากการย่อยข้าวมาปรับให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 
20 องศาบริกซ์ ปรับพีเอชให้เท่ากับ 4.5 ด้วยกรดซิตริก น้าไปต้มให้เดือดประมาณ 5 นาที ท้าให้เย็นแล้วใส่ใน
ภาชนะส้าหรับหมัก เติมกล้าเชื้อยีสต์ปริมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ โดยปริมาตร ท้าการหมักที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน ท้าการเก็บตัวอย่างทุกวันน้ามาวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์  
 3. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักน้้าส้มสายชูจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
     ท้าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดโดยสมบูรณ์ โดยศึกษาสภาวะที่มีผลต่อการหมัก
น้้าส้มสายชู ได้แก่ สายพันธุ์แบคทีเรีย 3 สายพันธุ์ (Acetobacter aceti TISTR 102, A. aceti TISTR 103 
และ A. aceti TISTR 354) ในการทดลองจะน้าไวน์ที่ได้จากข้อ 2 มาปรับปริมาณแอลกอฮอล์เริ่มต้นเท่ากับ 
5.0 เปอร์เซ็นต ์ปรับค่าพีเอชให้เท่ากับ 5.5 น้าไปใส่ในภาชนะหมักที่มีการเติมอากาศโดยใช้ปั๊มอากาศ เติมเชื้อ
แบคทีเรีย  A. aceti ปริมาณ 5.0 เปอร์เซ็นต ์โดยปริมาตร ท้าการหมักที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
5 วัน (Diba et al., 2015) ท้าการเก็บตัวอย่างทุกวันน้ามาวิเคราะห์ปริมาณกรดอะซิติก (AOAC, 1998)   
 4. ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
    ท้าการสอบถามผู้บริโภคถึงความต้องการที่มีต่อชนิดของน้้าผลไม้ที่จะใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม
น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว โดยใช้แบบสอบถามซึ่งมีการสอบถามถึงข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ข้อมูลการเลือกชนิดของน้้าผลไม้ และการสอบถามถึงเหตุผลที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจเลือกซื้อ
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เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวของผู้บริโภค เพ่ือน้ามาใช้เป็นแนวทางในผลิตเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมัก                  
น้าข้อมูลที่ได้ไปท้าการวิเคราะห์ และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย  
    ท้าการทดลองโดยน้าส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักซึ่งประกอบด้วย น้้าส้มสายชู
หมักจากข้าว น้้าผลไม้ (ชนิดของน้้าผลไม้จะได้มาจากการสอบถามผู้บริโภค) และสารให้ความหวานมาท้าการ
ผสมกัน เพ่ือหาว่าจะต้องใช้ปริมาณส่วนผสมแต่ละชนิดเท่าใดจึงจะท้าให้เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักมีความ
เหมาะสม จากนั้นน้าปริมาณส่วนผสมที่ได้มาท้าการศึกษาอัตราส่วนปริมาณส่วนผสมต่าง ๆ โดยใช้น้้าผึ้งเป็น
สารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เนื่องจากเน้นความมีประโยชน์ต่อสุขภาพ และปริมาณน้้าส้มสายชูหมักที่ใช้ต้อง
มีปริมาณไม่ต่้ากว่า 50 เปอร์เซ็นต์ ท้าการก้าหนดระดับสูง-ต่้าของส่วนผสมต่าง ๆ (น้้าส้มสายชูหมัก 50-70 
เปอร์เซ็นต์ น้้าผึ้ง 5-15 เปอร์เซ็นต์ และน้้าผลไม้ 15-45 เปอร์เซ็นต์) วางแผนการทดลองแบบ Mixture 
design การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส จะใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point 
hedonic scale) ทดสอบกับผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน โดยใช้แบบสอบถาม ข้อมูลที่ได้จะน้ามาวิเคราะห์หา
ช่วงของสูตรที่เหมาะสม (optimization) เพ่ือน้าไปใช้พัฒนาเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวต่อไป การ
วิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส จะทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์สุดท้ายของผู้บริโภค โดยใช้วิธีการ
ให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) ทดสอบกับผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการย่อยข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1  
     การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการย่อยข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 โดยใช้โคจิข้าวของเชื้อรา 
Amylomyces rouxii TISTR 3182 ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 1 จากผลการทดลอง พบว่าการเพ่ิม
ปริมาณโคจิข้าวจะท้าให้ได้ปริมาณน้้าตาลกลูโคสสูงขึ้น โดยการใช้โคจิข้าวปริมาณ 0.3, 0.4 และ 0.5 
เปอร์เซ็นต์ จะได้ปริมาณน้้าตาลกลูโคสไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ดังนั้นปริมาณโคจิข้าวที่
เหมาะสมส้าหรับย่อยข้าวข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 คือการใช้โคจิข้าว 0.3 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะได้ปริมาณน้้าตาล
กลูโคสเท่ากับ 34.96 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน้้าตาลกลูโคสที่ได้จะใกล้เคียงกับการทดลองของประวีณา (2554) 
ซึ่งท้าการย่อยข้าวเหนียวด้าด้วยโคจิข้าวของเชื้อรา Amylomyces rouxii พบว่าปริมาณโคจิที่เหมาะสมในการ
ย่อยข้าวเหนียวด้าคือ 0.3 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งซึ่งจะได้ปริมาณน้้าตาลกลูโคสเท่ากับ 39.60 เปอร์เซ็นต์  
 
ตารางท่ี 1: ปริมาณกลูโคสที่ได้จากการย่อยสลายข้าวด้วยโคจิปริมาณต่าง ๆ 
 

ปริมาณโคจิ (เปอร์เซ็นต์) ปริมาณกลูโคส 1 (เปอร์เซ็นต์) 
0.1 30.20±0.96b  
0.2 31.15±0.92b 

0.3 34.96±0.95a 

0.4 34.08±0.99a 

0.5 35.44±0.94a 

หมายเหตุ 1อักษรที่แตกต่างกันเหนือตัวเลขในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
 (P≤0.05)              
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2. ผลการศึกษาสายพันธุ์ยีสต์และระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมักแอลกอฮอล์จากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
     ท้าการศึกษาสายพันธุ์ยีสต์ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5049, S. 
cerevisiae TISTR 5606 และ S. cerevisiae TISTR 5195 ผลการทดลองแสดงดังภาพที่ 1 จากผลการ
ทดลอง พบว่า ความเข้มข้นของแอลกอฮอล์ที่เกิดขึ้นจากการหมักของเหลวที่ได้จากการย่อยข้าวพันธุ์ปทุมธานี 
1 ด้วยยีสต์ทั้ง 3 สายพันธุ์ จะเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมักยาวนานขึ้น โดยยีสต์สายพันธุ์ S. cerevisiae 
TISTR 5049 จะสามารถเปลี่ยนน้้าตาลไปเป็นแอลกอฮอล์ได้สูงที่สุดเท่ากับ 10.32 เปอร์เซ็นต์ เมื่อท้าการหมัก
เป็นเวลา 10 วัน ดังนั้น สภาวะที่เหมาะสมในการหมักแอลกอฮอล์จากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 คือ การใช้ยีสต์              
S. cerevisiae TISTR 5049 และท้าการหมักเป็นเวลา 10 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1: ปริมาณแอลกอฮอล์จากกระบวนการหมักข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ด้วยยีสต์  
 
 3. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักน้้าส้มสายชูจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
     การศึกษาสภาวะที่มีผลต่อการหมักน้้าส้มสายชู ได้แก่  สายพันธุ์แบคทีเรีย 3 สายพันธุ์ 
(Acetobacter aceti TISTR 102, A. aceti TISTR 103 และ A. aceti TISTR 354) ในการทดลองจะน้าไวน์
ที่ได้ปรับปริมาณแอลกอฮอล์เริ่มต้นเท่ากับ 5 เปอร์เซ็นต์ พีเอช 5.5 น้าไปใส่ในภาชนะหมักที่มีการเติมอากาศ
โดยใช้ปั๊มอากาศ เติมเชื้อแบคทีเรีย  A. aceti ปริมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ โดยปริมาตร ท้าการหมักที่อุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน ผลการทดลองแสดงดังภาพที่ 2 จากผลการทดลอง พบว่า แบคทีเรียสายพันธุ์ 
A. aceti TISTR 354 เป็นสายพันธุ์ที่ให้ปริมาณกรดอะซิติกสูงที่สุดเท่ากับ 5.60 เปอร์เซ็นต์ เมื่อท้าการหมัก
เป็นเวลา 4 วัน การที่แบคทีเรียแต่ละสายพันธุ์ผลิตกรดอะซิติกได้แตกต่างกัน อาจเนื่องมาจากความต้องการ
ปัจจัยในการด้ารงชีวิตและความทนทานต่อสภาพแวดล้อมมีความแตกต่างกัน ผลการทดลองจะใกล้เคียงกับ
การทดลองของประวีณา (2554) ซึ่งท้าการผลิตกรดอะซิติกจากข้าวเหนียวด้าด้วยแบคทีเรียสายพันธุ์ A. aceti 
TISTR 354 ซึ่งจะสามารถผลิตกรดอะซิติกได้ 5.46 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้ระยะเวลาในการหมัก 3 วัน   
      การผลิตน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 โดยใช้สภาวะที่เหมาะสมและน้าน้้าส้มสายชู
หมักท่ีได้มาวิเคราะห์ค่าคุณภาพต่างๆ ดังนี้ พีเอช ปริมาณกรดอะซิติก และค่าสี  L a b ด้วยเครื่องวัดสี ผล
การทดลองแสดงดังตารางที ่2    
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ภาพที่ 2: ปริมาณกรดอะซิติกจากกระบวนการหมักข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ด้วยแบคทีเรีย  
 
ตารางท่ี 2: คุณภาพน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
 

ลักษณะคุณภาพ ค่าที่วัดได้ 
พีเอช 4.01±1.09 

กรดอะซิติก (เปอร์เซ็นต)์ 5.45±1.01 
ค่าสี  
L 71.20±0.96 

a 9.51±0.93 

b 14.11±0.97 
 
 4. ผลการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
     การส้ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อชนิดของน้้าผลไม้ที่ เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม
น้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 โดยน้าส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักซึ่ง
ประกอบด้วยน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 น้้าผลไม้ และสารให้ความหวาน มาท้าการผสมกัน โดย
มีข้อก้าหนดคือ ใช้น้้าผึ้งเป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เนื่องจากเน้นความมีประโยชน์ต่อสุขภาพ              
ร้อยละ 15 และปริมาณน้้าส้มสายชูหมักท่ีใช้มีปริมาณร้อยละ 50 และน้้าผลไม้ที่ใช้ร้อยละ 35 
     จากการส้ารวจผู้บริโภคจ้านวน 30 คน โดยเป็นการสอบถามถึงความต้องการของน้้าผลไม้ที่จะให้
ผสมลงในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 3 โดย
ให้ผู้บริโภคท้าการเลือกน้้าผลไม้ 5 ชนิด ได้แก่ น้้าฝรั่ง น้้าทับทิมผสมน้้าผลไม้รวม น้้ามังคุดผสมน้้าผลไม้รวม                 
น้้าส้มเขียวหวาน น้้าพรุนผสมองุ่น โดยเรียงล้าดับความต้องการ 1-5 (1 คือ น้้าผลไม้ที่ต้องการใส่ลงใน
ผลิตภัณฑ์มากที่สุด และ 5 คือ น้้าผลไม้ท่ีต้องการให้ใส่ลงในผลิตภัณฑ์น้อยที่สุด) ผลการทดสอบพบว่า น้้าฝรั่ง 
เป็นน้้าผลไม้ที่ผู้บริโภคต้องการให้ผสมในเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักเป็นล้าดับที่ 1 มากที่สุด (ร้อยละ 25.57) 
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ล้าดับต่อมาคือ น้้าทับทิมผสมน้้าผลไม้รวม น้้ามังคุดผสมน้้าผลไม้รวม และน้้าพรุนผสมองุ่น ถูกเลือกเป็นล้าดับ
ที่ 1 เท่ากับร้อยละ 19.00 ส่วนน้้าส้มเขียวหวาน ถูกเลือกเป็นล้าดับที่ 1 น้อยที่สุด (ร้อยละ 5.57)  
 
ตารางท่ี 3 : การส้ารวจความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อชนิดของน้้าผลไม้ที่เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม  
                น้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
 

ชนิดน ้าผลไม้ ล้าดับความชอบ (ร้อยละ) 

ล้าดับ 1 ล้าดับ 2 ล้าดับ 3 ล้าดับ 4 ล้าดับ 5 
น้้าฝรั่ง  25.57 25.57 12.23 12.23 19.00 
น้้าทับทิมผสมน้้าผลไม้รวม  19.00 25.57 29.00 19.00 2.23 
น้้ามังคุดผสมน้้าผลไม้รวม  19.00 19.00 19.00 25.57 22.23 
น้้าส้มเขียวหวาน  5.57 15.57 22.23 15.57 35.56 
น้้าพรุนผสมองุ่น  19.00 12.23 12.23 25.57 25.57 

  
      เมื่อทดสอบถึงเหตุผลที่มีต่อการตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว พันธุ์ปทุมธานี 1 
ของผู้บริโภค (ตารางที่ 4) เพ่ือน้าไปเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยเรียงเหตุผลตามล้าดับความ
ต้องการ 1-4 ( 1 คือ เหตุผลที่ส้าคัญที่สุด และ 4 คือ เหตุผลที่ส้าคัญน้อยที่สุด ) พบว่า เหตุผลที่มีผู้ตอบ
แบบสอบถามเลือกเป็นล้าดับที่ 1 มากที่สุดคือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ (ร้อยละ 36.67) รองลงมาคือ
ผลิตภัณฑ์มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (ร้อยละ 30.00) ล้าดับต่อมาคือ ผลิตภัณฑ์มีรสชาติอร่อย (ร้อยละ 23.33) 
และล้าดับสุดท้ายที่มีผู้เลือกคือ ผลิตภัณฑ์มีสีสันสวยงาม (ร้อยละ10.00) นอกจากนั้นมีผู้ให้ความส้าคัญกับ
ผลิตภัณฑ์มีสีสันสวยงามเป็นล้าดับที่ 4 ถึงร้อยละ 53.33 จึงถือได้ว่าเรื่องของสีสันสวยงามของผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักนั้นผู้บริโภคให้ความส้าคัญเป็นล้าดับสุดท้ายในทั้งหมด 4 เหตุผลที่ส่งผลต่อการเลือก
ซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 และเมื่อทดสอบถึงความต้องการในการซื้อ
เครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 พบว่า มีผู้ต้องการซื้อทั้งหมด 23 คน (ร้อยละ 76.67) และ
ผู้ที่ไม่ต้องการซื้อ 7 คน (ร้อยละ 23.33)  
 
ตารางท่ี 4 : การส้ารวจล้าดับความส้าคัญของเหตุผลที่จะมีต่อการตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจาก 
                ข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ของผู้บริโภค  
 

เหตุผล ล้าดับความส้าคัญ (ร้อยละ) 
ล้าดับ 1 ล้าดับ 2 ล้าดับ 3 ล้าดับ 4 

1. ความแปลกใหม ่ 36.67 26.67 20.00 16.67 
2. มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 30.00 33.33 26.67 10.00 
3. รสชาติอร่อย 23.33 23.33 30.00 20.00 
4. สีสันสวยงาม 10.00 30.00 23.33 53.33 
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      ในการศึกษาชนิดของน้้าผลไม้ที่เหมาะสมต่อการน้ามาผสมในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว พันธุ์
ปทุมธานี 1 ได้เลือกน้้าฝรั่ง ผลคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค 30 คน โดยวิธีให้คะแนน
ความชอบ 1 ถึง 9 (9 point hedonic scale) มีค่าคะแนนแสดงดังตารางที่ 5 พบว่า คะแนนความชอบโดย
เฉลี่ยเท่ากับ 7.37 ค่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นของน้้าส้มสายชูโดยเฉลี่ยเท่ากับ 6.13  คะแนนความชอบด้าน
รสเปรี้ยวโดยเฉลี่ยอยู่ที่ 6.20 คะแนนความชอบด้านรสหวานโดยเฉลี่ยเท่ากับ 6.60 และคะแนนความชอบ
ความรู้สึกหลังชิมโดยเฉลี่ยเท่ากับ 6.93  
     ในการทดลองนี้ใช้คะแนนการยอมรับค่าคะแนนความชอบโดยรวม กลิ่นน้้าส้มสายชู รสเปรี้ยว                     
รสหวาน และความรู้สึกหลังชิมเท่ากับ 6.0 ขึ้นไป (จากการใช้วิธี 9-point hedonic scale) เป็นเกณฑ์ที่ใช้ใน
การหาสูตรที่เหมาะสมของเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1  
 
ตารางท่ี 5: ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1   
               ที่ได้จากการทดลอง 
 

ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าจากการทดลอง* 
คะแนนความชอบโดยรวม 7.37±0.90 
คะแนนความชอบกลิ่นน้้าส้มสายชู 6.13±0.93 
คะแนนความชอบรสเปรี้ยว 6.20±0.87 
คะแนนความชอบรสหวาน 6.60±0.91 
คะแนนความชอบความรู้สึกหลังชิม 6.93±0.94 
หมายเหตุ *ค่าเฉลี่ยของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทดสอบโดยใช้วิธี 9-point hedonic scale   
               กับผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน  
  
สรุป 
 การผลิตน้้าส้มสายชูหมักพร้อมดื่มจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 จะท้าการย่อยข้าวโดยใช้โคจิข้าวของ             
เชื้อรา Amylomyces rouxii หมักแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์สายพันธุ์ Saccharomyces cerevisiae TISTR 
5049 และเปลี่ยนแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติกโดยใช้แบคทีเรีย Acetobacter aceti TISTR 354 ได้ปริมาณ
กรดอะซิติกเท่ากับ 5.46 เปอร์เซ็นต์ ชนิดของน้้าผลไม้ที่เหมาะสมส้าหรับน้ามาใช้เป็นส่วนผสมในน้้าส้มสายชู
คือ น้้าฝรั่ง การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ที่ใช้น้้าฝรั่งเป็น
ส่วนผสมพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.37 ดังนั้นมีความเป็นไปได้ที่จะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้้าส้มสายชูหมักพร้อมดื่มจากข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 ไปสู่ระดับอุตสาหกรรม 
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บทคัดย่อ  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของระดับความร้อนในการพาสเจอร์ไรส์ต่อคุณภาพของน้ าเห็ด
หลินจือ โดยศึกษาผลของระดับความร้อนที่แตกต่างกัน 2 สภาวะ คือ ที่อุณหภูมิ  นาน 30 นาที ด้วย
การพาสเจอไรส์แบบกะหรือแบบไม่ต่อเนื่อง และที่อุณหภูมิ  นาน 15 วินาที ด้วยการพาสเจอไรส์
แบบต่อเนื่องในท่อ ผลการศึกษาพบว่า น้ าเห็ดหลินจือที่ผ่านการพาสเจอไรส์ทั้งสองสภาวะมีค่าความเป็นสีเเดง 
(a*) แ     ความเป็นกรด-เบส ไม่แตกต่างกันอย่างมี                 (p>0.05) แต่ค่าความสว่าง (L*)       
ของน้ าเห็ดหลินจือที่ผ่านการพาสเจอไรส์แบบต่อเนื่องมีค่ามากกว่าแบบไม่ต่อเนื่อง เเละค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) ของการพาสเจอร์ไรส์แบบไม่ต่อเนื่องมีค่ามากกว่าแบบต่อเนื่องในท่อ เมื่อน ามาวัดค่าความหวาน      
พบว่าการพาสเจอร์ไรส์เเบบไม่ต่อเนื่องมีค่าความหวานเพ่ิมมากขึ้นจาก เป็น Brix ผลการ
วิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาพบว่าไม่มีการตรวจพบจ านวนจุลินทรีย์รวมทั้งหมดในสภาวะการฆ่าเชื้อทั้งสองสภาวะ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ าเห็ดหลินจือมีเพียงด้านรสชาติเท่านั้นที่มีคะแนนของแบบต่อเนื่องในท่อ
มากกว่าแบบไม่ต่อเนื่อง แต่คะแนนด้านความชอบโดยรวมของการพาสเจอร์ไรส์ทั้ง 2 รูปแบบ ไม่แตกต่างกัน
อย่างมี                 (p>0.05) ดังนั้นกระบวนการพาสเจอร์ไรส์เเบบไม่ต่อเนื่องจึงสามารถน าไปเป็นองค์
ความรู้เพ่ือถ่ายทอดสู่ชุมชนเพ่ือเป็นการผลิตน้ าเห็ดหลินจือในระดับครัวเรือนได้ เนื่องจากมีคุณภาพทาง
กายภาพ จุลชีววิทยา เเละและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ที่ไม่แตกต่างกับกระบวนการพาส
เจอร์ไรส์เเบบต่อเนื่องในท่อที่เป็นการผลิตในระดับอุตสาหกรรมขนาดกลาง  

ค้าส้าคัญ: น้ าเห็ดหลินจือ การพาสเจอไรส์แบบไม่ต่อเนื่อง การพาสเจอไรส์แบบต่อเนื่องในท่อ 
 
ABSTRACT  

The aim of this research was to study the effect of pasteurization conditions on 
quality of Lingzhi juice. In this research, two different pasteurization conditions between 
batch pasteurization (65 °C for 30 minutes) and continuous pasteurization (80°C for 15 

mailto:nuttagan.wo@gmail.com
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seconds) were evaluated. The result showed no significant differences between the two 
conditions in redness (a*) and pH values (p>0.05). However, the brightness (L*) and 
yellowness (b*) of Lingzhi juice in continuous pasteurization were significantly higher and 
lower compared with batch pasteurization, respectively. The sweetness of Lingzhi juice in 
batch pasteurization increased from 11 to 12 º Brix. The microbiological analysis revealed 
that no total microbial was detected in both pasteurization condition. The sensory 
evaluation showed significantly higher in taste for the continuous pasteurization. However, 
there is no significant differences in other sensory attributes (p>0.05). According to the 
results, the batch pasteurization can be applied as a knowledge base for pasteurizing Lingzhi 
juice at the household level. The overall results showed no significant differences in 
physical, biological and sensory acceptance when comparing with the continuous 
pasteurization used in the medium industrial level.  

Keywords: lingzhi juice, batch pasteurization, continuous pasteurization 
 
บทน้า  

จากการลงพ้ืนที่ท างาน ณ ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงม่อนเงาะ ต าบลก๋ายน้อย อ าเภอแม่แตง จังหวัด
เชียงใหม่ ทางคณะได้มีการด าเนินการสนับสนุนงานวิชาการต่างๆ รวมไปถึงการจัดการผลผลิตทางการเกษตร
ของศูนย์ฯ พบว่า กระบวนการตัดแต่งหลังการอบแห้งเห็ดหลินจือยังเกิดเศษเหลือทิ้ ง คิดเป็นร้อยละ 10      
ของปริมาณเห็ดหลินจืออบแห้งทั้งหมด ทางศูนย์ฯได้จัดการเศษเหลือทิ้งโดยการแจกจ่ายชาวบ้านในพ้ืนที่
ศูนย์ฯ หรือทิ้งเปล่า ซึ่งเห็ดหลินจือที่ทางศูนย์ฯได้มีการส่งเสริมให้เกษตรกรภายในพ้ืนที่ปลูกนั้น เป็นเห็ด
หลินจือสายพันธุ์ Ganoderma lucidum หรือ G2 เป็นสายพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูง คุณภาพดี และสามารถ
เพาะเลี้ยงได้ตลอดปี เมื่อผ่านกระบวนการอบแห้งแล้วให้ราคาค่อนข้างสูง โดยแบ่งขายเป็น 2 ส่วน คือ      
ดอกเห็ดหลินจืออบแห้งขายในราคากิโลกรัมละ 3,900 บาท และโคนเห็ดหลินจืออบแห้งขายในราคากิโลกรัม
ละ 1,200 บาท และเมื่อศึกษาคุณประโยชน์ของเห็ดหลินจือแล้ว พบว่า มีองค์ประกอบของสารโพลีแซคคาไรด์
ในดอกเห็ด สามารถยับยั้งอาการเนื้องอก และพบว่ามีสารโปรตีน เบต้า-ดีกลูแคน (beta-D- glucan) ที่ชื่อว่า    
จีไอ (G-I) ออกฤทธิ์ยับยั้งเซลล์มะเร็ง (sarcoma) นอกจากนี้ยังพบว่ามีองค์ประกอบของสารกลุ่มไตรเตอพีน 
(Triterpenes) ที่มีรสขม เช่น กรดคาโนเดอริค ซี (Ganoderic acid C) ป้องกันการเกิดโรคภูมิแพ้ได้ดี      
ส่วนกรดคาโนเดอริค บีและดี (Ganoderic acid B & D) เป็นสารป้องกันการเกิดโรคความดันโลหิตสูง      
ส่วนกรดคาโนเดอริคทีจนถึงแซด (Ganoderic acid T-Z) เป็นสารที่ออกฤทธิ์ยับยั้งการเกิดโรคเนื้องอกในตับ
(วิชาร, 2554) 

ดังนั้นทางคณะผู้จัดท าจึงเล็งเห็นแนวทางการแปรรูปเศษเหลือทิ้งจากการตัดแต่งหลังการอบแห้งของ
เห็ดหลินจือให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ คือ “น้ าเห็ดหลินจือ” เนื่องจากปัจจุบันผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเป็นที่
นิยมอย่างแพร่หลายในสังคมไทย และเพ่ือเป็นการใช้ประโยชน์อย่างสูงสุด จึงน าเศษเหลือทิ้งที่ไม่เกิดมูลค่ามา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า สามารถสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรและชาวบ้านภายในพ้ืนที่ และสร้าง
รายได้ให้แก่ศูนย์ฯ โดยกระบวนการแปรรูปจะท าการเปรียบเทียบระหว่างกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ที่ใช้ระดับ
ความร้อนและระยะเวลาที่แตกต่างกัน ได้แก่ การพาสเจอไรส์แบบกะหรือแบบไม่ต่อเนื่อง โดยพาสเจอร์ไรส์ที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เพ่ือยับยั้งการท างานของเอนไซม์ ท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด
การเน่าเสีย (พิมพ์เพ็ญและคณะ, 2555)  และการพาสเจอไรซ์แบบต่อเนื่องในท่อ โดยพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 
80 องศสเซลเซียส นาน 15 วินาที เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและก่อให้เกิดการเน่าเสีย (สุกัญญาและ
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คณะ, 2552)  ซึ่งการทดสอบวิธีการพาสเจอไรส์ของทั้ง 2 สภาวะนี้นั้น ท าเพ่ือทดสอบความไม่แตกต่างของ
คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ค่าความเป็นกรด-เบส และค่าความหวาน คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา     
ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด พร้อมทั้งทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส เพ่ือน าองค์ความรู้ด้าน
กระบวนการพาสเจอร์ไรส์แบบไม่ต่อเนื่องของน้ า เห็ดหลินจือ ซึ่งเป็นการแปรรูปในระดับครัวเรือน น าไป
ถ่ายทอดและสร้างคู่มือทางอาชีพให้กับชุมชนในพื้นท่ีโครงการหลวง  ให้สามารถน าไปประกอบอาชีพได้ต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

เพ่ือศึกษาผลของระดับความร้อนในการพาสเจอร์ไรส์ต่อคุณภาพของน้ าเห็ดหลินจือ 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย  

1. การผลิตน้ าเห็ดหลินจือบรรจุขวดปิดสนิทและการศึกษาผลของระดับความร้อนในการพาสเจอร์ไรส์
น้ าเห็ดหลินจือบรรจุขวดที่แตกต่างกัน 

1.1 การเตรียมน้ าเห็ดหลินจือ  
     เตรียมเห็ดหลินจือท่ีได้หลังจากกระบวนการอบแห้งมาล้างโดยผ่านน้ าประมาณ 2 นาที น ามา

ต้มที่อุณหภูม ิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง แล้วปิดไฟ จากนั้นผสมส่วนผสมเข้าด้วยกันโดยที่มีส่วนผสม
ของน้ าเห็ดหลินจือร้อยละ 88 น้ าตาลหรือน้ าผึ้งร้อยละ 11.8 และกรดซิตริกร้อยละ 0.2 มาผสมรวมกัน ปรับ
ค่าความหวานให้ได้ 11 องศาบริกซ์ ด้วยน้ าตาลทรายแดง และปรับความเป็นกรด 0.2% ด้วยกรดซิตริก แล้ว
คนให้ละลาย  

1.2 การศึกษาผลของระดับความร้อนในการพาสเจอร์ไรส์น้ าเห็ดหลินจือบรรจุขวดที่แตกต่างกัน 
     1.2.1 การพาสเจอไรส์แบบกะหรือแบบไม่ต่อเนื่อง (batch pasteurization) 
             น าน้ าเห็ดหลินจือมาพาสเจอร์ไรส์ด้วยวิธีการใช้ความร้อนต่ า – เวลานาน  (Low 

Temperature Long Time (LTLT)) ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากนั้นบรรจุลงในขวดที่
ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน แล้วปิดผนึกด้วยฝาที่ผ่านการเช็ดด้วยคลอรีนความเข้มข้น 50 ppm และ
แอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 70 ตามล าดับ แล้วน าไปแช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสทันที  

     1.2.2 การพาสเจอไรส์แบบต่อเนื่องในท่อ (continuous pasteurization)  
             น าน้ าเห็ดหลินจือมาพาสเจอร์ไรส์ด้วยเครื่องพาสเจอร์ไรส์และยูเอชที ณ โรงงาน

ต้นแบบผลิตน้ าผลไม้พาสเจอร์ไรส์และยูเอชทีบรรจุขวด วิทยาลัยเทคโนโลยีและสหวิทยาการ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา โดยวิธีการใช้ความร้อนสูง – เวลาสั้น (High Temperature Short Time 
(HTST)) ที่อุณหภูมิ 80 องศสเซลเซียส นาน 15 วินาที ซึ่งกรณีนี้ไม่รวมระยะเวลาที่ใช้ในช่วงท าความเย็น 
จากนั้นบรรจุแล้วปิดฝาเช่นเดียวกับหัวข้อ 1.2.1  

2. การประเมินคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ 
    การประเมินคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์น้ าเห็ดหลินจือบรรจุขวดที่ผ่านการฆ่าเชื้อในระดับ

ความร้อนการพาสเจอร์ไรส์ที่แตกต่างกัน โดยวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ด้วยระบบการวัดสีแบบ L*, a*      และ 
b* ด้วยเครื่อง ColorQuest XE, HunterLab lluminant : D65 Observer : 10 วัดปริมาณของแข็งที่ละลาย
ทั้งหมด (°Brix) ด้วยเครื่อง master refractometer และวัดความเป็นกรด–ด่างด้วยเครื่อง pH meter 
(#6011,Esydo) 
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3. การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา     
    โดยวิเคราะห์ปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count: TPC)  โดยการน าน้ า

เห็ดหลินจือที่ได้ในแต่ละระดับความเจือจางใส่ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด Plate Count Agar : PCA จากนั้น
ใช้ spreader ที่ปลอดเชื้อ เกลี่ยตัวอย่างให้กระจายทั่วผิวหน้าของอาหารโดยวิธี Aseptic Technique 
หลังจากนั้นน าจานอาหารไปบ่มที่ อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง และนับจ านวนโคโลนีของ
จุลินทรีย์ทั้งหมด รายงานผลเป็นจ านวน colony-forming unit (cfu) ต่อกรัม โดยต้องผ่านเกณฑ์คุณภาพ   
คือ จุลินทรีย์รวมต้องพบน้อยกว่า 1×104 cfu/กรัม (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) 

4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เปรียบเทียบกับ น้ าเห็ดหลินจือบรรจุขวดผ่านการ

พาสเจอร์ไรส์ในสภาวะที่แตกต่างกัน 2 กรณี โดยการให้คะแนนความชอบแบบ 9 - point Hedonicscale 
โดย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบ
เล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากที่สุด (พฤกษา, 2559) โดยใช้ผู้ทดสอบ จ านวน     
25 คน เป็นผู้ทดสอบท่ีไม่ได้รับการฝึกฝนมา ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม สถิติที่ใช้ในการเปรียบเทียบข้อมูลคือ t-test แบบ Pooled variance 
เนื่องจากความแปรปรวนของทั้ง 2 กลุ่ม มีค่าไม่เท่ากัน โดยใช้โปรแกรม Microsoft Excel 2016 ช่วยในการ
ค านวณ 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล  

1. การประเมินคุณภาพทางกายภาพและชีวภาพของผลิตภัณฑ์ 
    จากการวิเคราะห์ผลการเปรียบเทียบทางด้านคุณสมบัติทางกายภาพของน้ าเห็ดหลินจือที่พาสเจอร์

ไรส์ในสภาวะที่แตกต่างกัน โดยท าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางด้าน สี ความเป็นกรด-เบส และปริมาณของแข็ง
ที่ละลายทั้งหมด (°Brix) ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 1 พบว่า การพาสเจอไรส์น้ าเห็ดหลินจือแบบ
ต่อเนื่องในท่อมีค่าความสว่าง (L*) มากกว่าการพาสเจอไรส์น้ าเห็ดหลินจือแบบไม่ต่อเนื่อง แต่การพาสเจอไรส์
น้ าเห็ดหลินจือแบบไม่ต่อเนื่องมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มากกว่าการพาสเจอไรส์เห็ดหลิน-       จือแบบ
ต่อเนื่องในท่อ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และค่าความเป็นสีแดง (a*) ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจเนื่องจากการพาสเจอร์ไรส์ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลแบบไม่ใช้เอมไซม์ ดังนั้นกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ที่ใช้อุณหภูมิสูงแต่เวลาสั้นจะส่งผลให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของสีน้อยที่สุด(Chiewchan, 2006) ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของการพาสเจอไรส์
น้ าเห็ดหลินจือแบบไม่ต่อเนื่องมีค่าเท่ากับ 12 °Brix ซึ่งมีค่ามากกว่าการพาสเจอไรส์เห็ดหลินจือแบบต่อเนื่องใน
ท่อที่มีค่าเท่ากับ 11 °Brix เนื่องจากการพาสเจอไรส์น้ าเห็ดหลินจือแบบไม่ต่อเนื่องใช้ระยะเวลานานจึงส่งผลให้
ความชื้นระเหย ท าให้ความเข้มข้นของน้ าตาลมีปริมาณเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากกระบวนการเเปรรูปอาหารด้วย
ความร้อนเเบบต่อเนื่องจะสามารถคงคุณภาพของอาหารไว้ได้มากกว่ากระบวนการเเปรรูปแบบไม่ต่อเนื่อง 
เนื่องจากกระบวนการเเบบรูปอาหารด้วยความร้อนเเบบไม่ต่อเนื่องใช้เวลานาน ซึ่งอาหารจะได้รับความร้อน
มากเกินไปจึงส่งผลให้มีการเปลี่ยนเเปลงทางด้านกายภาพเเละเคมี(ภาคย์, 2556) จากตารางที่ 1 จะเห็นได้ว่า
ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ 2.5 และมีค่า pH ต่ า 
หรือน้อยกว่า 4.6 ซ่ึงเป็นสภาวะที่ไม่เหมาะต่อการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคและต่อการงอกของสปอร์ จะเห็น
ได้ว่าน้ าเห็ดหลินจือมีค่าความเป็นกรดสูง (High Acid Food) จึงท าให้สปอร์เหล่านี้ไม่สามารถเจริญ(ทิพาพร, 
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2558) ส่งผลให้การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา    ไม่มีการตรวจพบจ านวนจุลินทรีย์รวมทั้งหมดในสภาวะการฆ่า
เชื้อทั้งสองสภาวะ และเนื่องจากการพาสเจอร์ไรส์ด้วยความร้อนสามารถท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคทุก
ชนิดและเอนไซม์ ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสียเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร ท าให้อาหารปลอดภัยต่อ
การบริโภค และผ่านเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทอาหารพร้อมบริโภค คือ จุลินทรีย์รวมที่
พบต้องน้อยกว่า 1×104 CFU/กรัม หรือ 4 Log CFU/กรัม (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) 
 
ตารางท่ี 1: การประเมิณคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ 
 

คุณสมบัติทางกายภาพ 
สภาวะการพาสเจอไรส์ 

65 °C,30 นาที 80 °C,15 วินาที 
 สี     L* 

        a*  

        b* 

93.09** 

- 0.59 ns 
24.68** 

95.98** 

- 0.55 ns 
16.07** 

ความเป็นกรด-เบส 2.56 ns 2.60 ns 
ปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมด (°Brix) 12.17** 11.07** 

หมายเหตุ : ns ค่าเฉลี่ยของข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      ** ค่าเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
2. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

    น าน้ าห็ดหลินจือที่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์ที่สภาวะที่แตกต่างกันมาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
ผู้บริโภค จ านวน 25 คน โดยท าการคัดเลือกการพาสเจอร์ไรส์ที่ได้รับคะแนนความชอบในคุณลักษณะที่
เกี่ยวข้อง ได้แก่ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 2 พบว่า คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของน้ าเห็ดหลินจือท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรส์ทั้งสองสภาวะ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)  ยกเว้นรสชาติของการพาสเจอร์ไรส์แบบต่อเนื่องในท่อที่มีคะแนนควาบชอบมากกว่าการ
พาสเจอร์ไรส์แบบไม่ต่อเนื่อง และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากค่าความ
หวานของการพาสเจอร์ไรส์แบบต่อเนื่องในท่อใช้เวลาสั้น ท าให้ไม่มีความเปลี่ยนแปลงทางด้านรสชาติจึงเป็นที่
ยอบรับของผู้บริโภค  
 
ตารางท่ี 2: การประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สภาวะการพาสเจอไรส์ 

65 °C,30 นาที 80 °C,15 วินาที 
สี 6.79ns 7.06ns 
กลิ่น 6.29ns 6.80ns 
เนื้อสัมผัส 6.63ns 6.82ns 
รสชาติ 5.54** 6.64** 

ความชอบโดยรวม 6.03ns 6.82ns 
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หมายเหตุ : ns ค่าเฉลี่ยของข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      ** ค่าเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
สรุป  

จากการเปรียบเทียบคุณภาพทางด้านกายภาพ จุลชีววิทยา และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ า
เห็ดหลินจือที่ผ่านการพาสเจอไรส์แบบไม่ต่อเนื่องเเละแบบต่อเนื่องในท่อ สรุปได้ว่า ด้านการวิเคราะห์ทางจุล
ชีววิทยาไม่มีการตรวจพบจ านวนจุลินทรีย์รวมทั้งหมดในสภาวะการฆ่าเชื้อทั้งสองสภาวะ และผ่านเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทอาหารพร้อมบริโภค ในด้านการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส    
มีเพียงรสชาติเท่านั้นที่มีความแตกต่างกัน ซึ่งการพาสเจอร์ไรส์แบบต่อเนื่องในท่อมีคะแนนทางด้านรสชาติ
มากกว่าแบบไม่ต่อเนื่อง ดังนั้นสามารถใช้วิธีการการพาสเจอไรส์แบบไม่ต่อเนื่อง เพ่ือเป็นการผลิตน้ าเห็ด
หลินจือในระดับครัวเรือนได้ และสามารถน ามาสร้างเป็นข้อมูลหรือองค์ความรู้เพ่ือถ่ายทอดสู่ชุมชนเนื่องจากมี
คุณภาพที่ไม่แตกต่างกับกระบวนการพาสเจอร์ไรส์เเบบต่อเนื่องในท่อที่เป็นการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
ขนาดกลาง 
 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณส่วนสนับสนุนการด าเนินงานมูลนิธิโครงการหลวง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลเพ่ือ
มูลนิธิโครงการหลวงและกิจกรรมวิชาการ และมูลนิโครงการหลวงมอนเงาะที่สนับสนุนสถานที่ บุคลากรในการ
ด าเนินงาน ให้ข้อมูลในการเขียนบทความ รวมถึงสนับสนุนองค์ความรู้และงบประมาณในการด าเนินงาน   
และขอขอบคุณคณาจารย์หลักสูตรวิศวกรรมกระบวนการอาหาร วิทยาลัยเทคโนโลยีและสหวิทยาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ที่ให้ค าแนะน าและให้ค าปรึกษาในการจัดท าบทความให้ส าเร็จลุล่วง
ไปได้ด้วยดี 
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