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บทคดัย่อ 

 การพฒันากระบวนการผลิตและการตลาดผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอ

ทุ่งตะโก จงหวดัชุมพร มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาปรับปรุงกระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกงใหไ้ดม้าตรฐาน และ

การศึกษาหลกัการขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ โดยการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัการพฒันา

ผลิตภณัฑ์ การตลาด รวมถึงการพฒันาและออกแบบเคร่ืองมือการผลิตท่ีใช้พลงังานแสงอาทิตย ์จากการ

ดําเนินการศึกษาพบว่า กลุ่มชุมชนบ้านทอน-อม ตาํบลช่องไม้แก้ว อาํเภอทุ่งตะโก จังหวดัชุมพร ซ่ึง

ดาํเนินการผลิตพริกแกงเพื่อจาํหน่ายในหมู่บา้นและพื้นท่ีใกลเ้คียง มีความตอ้งการปรับปรุงกระบวนการผลิต

นํ้ าพริกแกงให้ไดม้าตรฐาน และยืดอายนุํ้ าพริกแกงให้กบักลุ่ม โดยมีกลุ่มประชากรเป้าหมายคือ กลุ่มชุมชน

บา้นทอน-อม ตาํบลช่องไมแ้กว้ อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร ดาํเนินการในพื้นท่ีเป้าหมายเลขท่ี 68/1 บา้น

ทอน–อม อาํเภอทุ่งตะโก จังหวดัชุมพร ด้วยการฝึกอบรมและให้ทาํการปฏิบัติจริงในท้องถ่ิน ทาํการ

วิเคราะห์ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงดว้ยวิธีทางวิทยาศาสตร์ เพื่อให้สมาชิกในกลุ่มมีความรู้เก่ียวกบัหลกัการผลิต

ท่ีถูกสุขลกัษณะ เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณลกัษณะเป็นไปตามาตรฐาน GMP โดยประยกุตใ์หเ้ขา้กบัสภาวะ

การทาํงานจริง มหาวิทยาลยัแม่โจ-้ชุมพร ได้เขา้ไปดาํเนินการปรับรุงกระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกงตาม

หลกัการผลิตตามวิธีการท่ีดี และอบรมการยืดอายนุํ้ าพริกแกงโดยทาํการบรรจุนํ้ าพริกแกงในกระปุกท่ีมีฝา

ปิดสนิท และตม้ในนํ้ าเดือดเป็นเวลา 30 นาที และนาํไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบว่านํ้ าพริกแกง

สามารถมีอายกุารเกบ็ไดน้านถึง 80 วนั เป็นอยา่งนอ้ย 

 กลุ่มผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เป็นกลุ่มท่ีมีการผลิต

ตามความถนัดของสมาชิกเป็นหลกั ทางกลุ่มมีความตอ้งการพฒันาการผลิตสินคา้และการออกแบบบรรจุ

ภณัฑ์ให้สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงการคน้หาท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ให้ไดคุ้ณภาพ ซ่ึง
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ส่งผลให้กลุ่มเกิดความรู้ มีอาชีพเสริม มีรายไดเ้พิ่ม ซ่ึงเป็นศกัยภาพท่ีนาํไปสู่การพึ่งพาตนเองและการพฒันา

อยา่งย ัง่ยืน โดยทาํให้ไดเ้กิดการแลกเล่ียนเรียนรู้ร่วมกบักลุ่มจนไดแ้นวทางในการพฒันาและปรับปรุงบรรจุ

ภณัฑ ์และตราสินคา้ท่ีเป็นตน้แบบกบัชุมชน 

การวิจยัเพ่ือพฒันาและออกแบบเคร่ืองมือการผลิตโดยการใชพ้ลงังานทดแทนผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกง

ของชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เป็นการวิจยัเพื่อศึกษาและพฒันาเคร่ืองมือท่ีใชใ้น

กระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกงโดยนําระบบพลงังานแสงอาทิตยม์าใชใ้นการผลิตกระแสไฟฟ้าให้แก่กลุ่ม

ผูผ้ลิต เน่ืองจากกระบวนการผลิตนํ้ าพริกของชุมชนเป็นระบบการผลิตแบบง่าย มีการนาํเคร่ืองบดมาใชเ้ป็น

เคร่ืองมือในการทาํนํ้ าพริกแกง ซ่ึงลกัษณะการใช้งานในกระบวนการผลิตพบว่าใช้ระยะเวลาในการบด

นํ้ าพริกแกง 2-3 รอบเพื่อใหน้ํ้ าพริกแกงมีความละเอียดตามความตอ้งการของตลาด ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการ

วางแผน  ออกแบบและพัฒนาเคร่ืองมือในการผลิตนํ้ าพริกแกงให้มีความเหมาะสมโดยนําพลังงาน

แสงอาทิตยม์าเป็นตวัช่วยในการผลิตกระแสไฟฟ้า สาํหรับกระบวนการบดนํ้ าพริกแกง ซ่ึงจะสามารถช่วยลด

ขั้นตอนการผลิต และประหยดัค่าไฟฟ้าของผูผ้ลิตแลว้ยงัสามารถนาํพลงังานไฟฟ้าท่ีผลิตไฟฟ้าไดไ้ปใชใ้น

ครัวเรือนไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

โครงการวิจยัน้ี  จึงสามารถพฒันายกระดบักระบวนการผลิตและการตลาดผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้าพริก

แกงบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร โดยสามารถนาํความรู้ท่ีไดเ้ก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อ

จดัทาํกรอบแนวคิดผลิตภณัฑ์ เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์นาํเสนอสู่ตลาดร่วมกบัชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูป

นํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม ในการผลิตนํ้ าพริกแกง เพื่อใชใ้นการเพ่ิมขีดความสามารถของชุมชน ซ่ึงเป็นการ

ยกระดบักลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อมในอนาคต ทั้งน้ีนอกจากจะยงัผลให้กลุ่มผลิตภณัฑ์

แปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม ไดรั้บองค์ความรู้ในการผลิตน้ี โดยจะช่วยให้มียอดจาํหน่ายผลิตภณัฑ์

สูงข้ึนแลว้ ยงัสามารถนาํไปขยายผลใชก้บักลุ่มวิสาหกิจชุมชนอ่ืนๆ ไดด้ว้ย 

คาํสําคญั: กระบวนการผลิต, การตลาด, นํ้าพริกแกง 
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Abstract 

Production process development and marketing of safety style processed products Curry paste at 
Baan Thon- Om community, Thung Tako District, Chumphon province has a purpose to production 
process development to the Good Manufacturing Practice (GMP) process and study procedures of stemtic 
product development by the transfer knowledge about the systematic product development systematically, 
marketing and development solar power tool design.  The study Baan Thon- Om community, Thung Tako 
District, Chumphon province is the community enterprise which produces traditional curry paste products. 
However, the products obtained have short shelf life due to lacking of  knowledge in good manufacturing 
practice (GMP). This research aimed to improve the process and extend storage. As the target population 
were 20 farmers in 68/ 1 Baan Thon- Om community, Thung Tako District, Chumphon province.  This 
project had provided the training and practicing, analysis is paste product within scientific method. So that 
group members had knowledge of the principles of hygienic products featured product comply with 
community standard. Maejo-Chumphon University offered suggestion and consultancy services on GMP 
guidelines. Techniques in extending shelf life introduced to member of the group was sterilization on curry 
paste which was packed and sealed in bottle plastics and storage at 20 ºC. The result showed that the shelf 
life could be extended to 80 days.  
 The curry paste production group in Baan Thon-Om community, Thung Tako Ditrict, Chumphon 

Province is the group that produced the product according to the aptitude of is members. The group has a 

desire to develop product design and packaging design to meet consumer needs including a desire to 

improve the quality of production.  This results in the group of knowledge, career, supplement, increase 

income. This potential leads to self-reliance and sustainable development.  After being development, the 

group has a management system 
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 Research to develop and design production tools by using alternative energy products in Baan 

Thon-Om community, Thung Tako Ditrict, Chumphon.  This research is to study and develop the tools 

used in curry paste production by using solar energy to produce electricity for the producers. Because the 

process of producing curry paste is a simple production system. The grinder is used as a tool to make curry 

paste. The process used in the production process is to use the time to grind 2-3 curry paste to the curry 

paste to meet the needs of the market. Researchers have the concept of planning. Design and development 

of tools to produce curry paste suitable for solar power generation. For grinding process curry paste. This 

can help reduce the production process. And the electricity cost of the manufacturer can also bring electric 

power to produce electricity to use the household again. 

 This research project can improved the production process and marketing of processed curry 

paste in Baan Thon-Om community, Thung Tako Ditrict, Chumphon.  They can apply knowledge about 

product development to conceptualize the product, to develop products to market with the community of 

processed curry paste products Baan Thon-Om community, to use to increase the capacity of the 

community. This is to upgrade the group of curry paste products Baan Thon-Om in the future. n addition to 

the result, the product group of curry paste has gained knowledge in this production. It will help to have 

higher sales. It can also be extended to other community enterprises. 

 

Keyword: Processing, Marketing, Curry paste  
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กิตตกิรรมประกาศ 

 

โครงการวิจยัเร่ือง การพฒันากระบวนการผลิตและการตลาดผลิตภณัฑ์แปรรูปนํ้ าพริกแกง ชุมชน

บ้านทอน – อม อาํเภอทุ่งตะโก จังหวดัชุมพร (Production process development and marketing of safety 

style processed products Curry paste at Baan Thon- Om community, Thung Tako District, Chumphon 

province) ไดรั้บเงินสนบัสนุนงานวิจยัจากสาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ ประจาํปีงบประมาณท่ี 2559 

ดว้ยงบประมาณทั้งส้ิน 281,600.- บาทถว้น ผูว้ิจยัขอขอบคุณ ผูน้าํชุมชนและสมาชิกกลุ่มชุมชนบา้นทอน-อม 

อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร และผูท่ี้เก่ียวขอ้งทุกคนในการให้ความร่วมมือในการดาํเนินโครงการจนแลว้

เสร็จ รวมถึงการเสนอแนะและการแกปั้ญหาในการดาํเนินงาน 
 

บดัน้ีการดาํเนินโครงการวิจยัน้ีไดเ้สร็จส้ินเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ จึงใคร่ขอนาํเสนอโครงการวิจยัฉบบั

น้ี โดยหวงัว่ารายงานฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูท่ี้สนใจ ในการน้ีคณะผูจ้ดัทาํวิจยัขอขอบคุณมหาวิทยาลยั             

แม่โจ-้ชุมพร ท่ีสนบัสนุนการดาํเนินการวิจยัในคร้ังน้ีสาํเร็จลุล่วงไปดว้ยดี 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคญั 

 ในช่วงระยะเวลากวา่ทศวรรษท่ีผา่นมาแนวโนม้ปัญหาความไม่สะอาดปลอดภยัของอาหาร

ท่ีผูบ้ริโภค ในประเทศไทยไดรั้บยงัมีความน่าเป็นห่วงอยูม่าก ทั้งทางดา้นการปนเป้ือนดว้ยเช้ือโรค 

พิษของเช้ือจุลินทรีย ์หนอน พยาธิ และสารเคมีประเภทต่างๆ อาหารท่ีปนเป้ือนดงักล่าว ส่วนหน่ึง

ไดผ้่านกระบวนการผลิตและขนส่งจากแหล่งผลิตผลิตอาหารระดบัต่างๆ ซ่ึงมีขั้นตอนการผลิต 

ประกอบปรุง จาํหน่าย ตลอดจนการขนส่งท่ีไม่ถูกหลกัสุขาภิบาล ทาํให้ตอ้งผ่านส่ือนาํโรคต่างๆ 

เช่น แมลง ภาชนะบรรจุ อุปกรณ์ นํ้าอากาศ และท่ีสาํคญัท่ีสุด คือ คนผูส้มัผสัอาหาร 

การอาหารท่ีมีความปลอดภยัเพิ่มมากข้ึน ผนวกกบัความจาํเป็นท่ีจะตอ้งก้าวให้ทนัการ

แข่งขนัในตลาดการคา้เสรีและกระแสการคา้โลก เป็นแรงผลกัดนัให้ประเทศไทยตอ้งปรับระบบ

การควบคุมดูแลการผลิตอาหารให้สามารถตอบสนองความตอ้งการดังกล่าวได้ โดยเฉพาะเม่ือ

รัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมการสร้างเศรษฐกิจแบบวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงก่อให้เกิดการต่ืนตวัในหมู่

ชุมชนในพ้ืนท่ีต่างๆ ทัว่ประเทศเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะในส่วนของอุตสาหกรรมผลิตอาหาร 

เพื่อให้สามารถผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพมาตรฐานเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทั้งภายในและภายนอก

ประเทศ สร้างความมั่นใจให้กับประเทศคู่คา้และเอ้ือให้เกิดความได้เปรียบในการแข่งขนักับ

ต่างประเทศ อีกทั้ งสอดคลอ้งกับกระแสโลกและนโยบายรัฐบาลในการกาํหนดให้มีมาตรฐาน

อาหารเดียวไม่ว่าจะเป็นการส่งออกหรือบริโภคภายในประเทศ และเพ่ือรองรับการรวมกลุ่มเป็น

ประชาคมอาเซียน การเปิดเขตเสรีทางการคา้อาเซียนในปี 2558 ประเทศไทยจึงควรเตรียมความ

พร้อมในการแข่งขนัทางดา้นคุณภาพมาตรฐานอาหาร เพื่อรองรับมาตรการของประชาคมอาเซียนท่ี

จะกาํหนดใหอ้าหารแปรรูป  (Prepared Food Stuff) ตอ้งปฏิบติัตาม GMP สุขลกัษณะ 

การนาํพลงังานแสงอาทิตยม์าใชป้ระโยชน์ในการผลิตกระแสไฟฟ้าในกระบวนการผลิต

สินคา้ของชุมชน ก็เป็นทางเลือกหน่ึงท่ีจะช่วยลดตน้ทุนในกระบวนการผลิต ลดภาระค่าใชจ่้ายของ
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กลุ่มผูผ้ลิตได้ ดังนั้ นเพื่อเป็นการส่งเสริมให้เกิดการนําพลงังานทดแทนมาใช้ในชุมชนให้เกิด

ประโยชน์จึงเป็นแนวทางหน่ึงท่ีกลุ่มชุมชน หรือกลุ่มผูผ้ลิตสินคา้ชุมชนสามารถกระทาํได ้นอกจาก

จะประหยดั และลดตน้ทุนในกระบวนการผลิตสินคา้แลว้ยงัเป็นชุมชนตน้แบบในการถ่ายทอด

เทคโนโลยีสู่ชุมชนอ่ืนๆ หรือผูท่ี้สนใจเขา้มาศึกษาและหาความรู้ และลูกหลานในชุมชนให้ไดรั้บ

ความรู้ ถือเป็นการกระตุน้ให้คนในชุมชนเกิดการใชท้รัพยากรธรรมชาติให้เกิดประโยชน์และการ

ส่งเสริมและการสนบัสนุนใหค้นในชุมชนหนัมาใส่ใจดา้นส่ิงแวดลอ้มมากข้ึน 

การวิจยัเพื่อพฒันาและออกแบบเคร่ืองมือการผลิตโดยการใชพ้ลงังานทดแทนผลิตภณัฑ์

นํ้ าพริกแกงของชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เป็นการวิจยัเพ่ือศึกษาและพฒันา

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกงโดยนาํระบบพลงังานแสงอาทิตยม์าใชใ้นการผลิต

กระแสไฟฟ้าใหแ้ก่กลุ่มผูผ้ลิต เน่ืองจากกระบวนการผลิตนํ้าพริกของชุมชนเป็นระบบการผลิตแบบ

ง่าย  มีการนําเคร่ืองบดมาใช้เป็นเคร่ืองมือในการทํานํ้ าพริกแกง ซ่ึงลักษณะการใช้งานใน

กระบวนการผลิตพบว่าใช้ระยะเวลาในการบดนํ้ าพริกแกง 2-3 รอบเพื่อให้นํ้ าพริกแกงมีความ

ละเอียดตามความตอ้งการของตลาด ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการวางแผน ออกแบบและพฒันาเคร่ืองมือ

ในการผลิตนํ้ าพริกแกงให้มีความเหมาะสมโดยนาํพลงังานแสงอาทิตยม์าเป็นตวัช่วยในการผลิต

กระแสไฟฟ้า สําหรับกระบวนการบดนํ้ าพริกแกง ซ่ึงจะสามารถช่วยลดขั้นตอนการผลิต และ

ประหยดัค่าไฟฟ้าของผูผ้ลิตแลว้ยงัสามารถนาํพลงังานไฟฟ้าท่ีผลิตไฟฟ้าไดไ้ปใชใ้นครัวเรือนได้

อีกทางหน่ึงดว้ย 

กลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม ตาํบลช่องไมแ้กว้ อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดั

ชุมพร ในปัจจุบนัเป็นกลุ่มอาชีพท่ีมีภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในการผลิตนํ้าพริกแกง ไดแ้ก่ นํ้าพริกแกงเผด็ 

และพริกแกงส้ม ผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกทุกชนิดของกลุ่มมีรสชาติดี เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคในเขต

อาํเภอทุ่งตะโก และพ้ืนท่ีใกลเ้คียง ผูน้ํากลุ่มมีความมุ่งมัน่ เสียสละ และทาํจริง จึงได้รับความ

ไวว้างใจจากสมาชิก  นอกจากน้ี  จากการท่ีทีมวิจยัไดล้งพื้นท่ีเพื่อพบปะ และสอบถามสภาพปัญหา

ของกลุ่มเบ้ืองตน้กบัคุณจินตนา ไพบูลย ์ตวัแทนกลุ่มชุมชนบา้นทอน-อม พบว่า ส่ิงท่ีตอ้งการ คือ 

ให้นกัวิชาการเขา้ไปช่วยเสริมเร่ืองการเพิ่มมูลค่าและยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์ห้ยาวนานข้ึน 

จากประเด็นปัญหาของกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม พบว่า แมว้่าหน่วยงานทั้ง
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ภาครัฐและเอกชนจะช่วยกันผลกัดันให้เกิดวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงเก่ียวขอ้งกับการผลิตสินคา้ การ

ใหบ้ริการหรือการอ่ืนๆ ท่ีดาํเนินการโดยคณะบุคคลท่ีมีความผกูพนั มีวิถีชีวิตร่วมกนัและรวมตวักนั

ประกอบกิจการดงักล่าว ไม่ว่าจะเป็นนิติบุคคลในรูปแบบใด หรือไม่เป็นนิติบุคคล เพื่อสร้างรายได้

และเพื่อการพึ่งพาตนเองของครอบครัว ชุมชนและระหวา่งชุมชนตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง

ควบคู่ไปกบัภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เพื่อสร้างความมัน่คงในการดาํรงชีวิต ขจดัความยากจน และพฒันา

เศรษฐกิจชุมชนอย่างย ัง่ยืน แต่ก็ยงัมีอีกหลายชุมชนท่ีกา้วไม่ทนักบัสภาพสังคม และเศรษฐกิจท่ี

เปล่ียนแปลงไปอยา่งรวดเร็ว  

ดงันั้นโครงการวิจยัน้ี  จึงมีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ

สาํหรับนํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร และนาํความรู้ท่ีไดเ้ก่ียวกบั

การพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อจดัทาํกรอบแนวคิดผลิตภณัฑแ์ละการจดัทาํรายละเอียดของผลิตภณัฑโ์ดย

ยอ่ เพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์าํเสนอสู่ตลาดร่วมกบัชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-

อม ในการผลิตนํ้ าพริกแกง เพ่ือใชใ้นการเพิ่มขีดความสามารถของชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูป

นํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อมในอนาคต อาทิ การเพิ่มชนิดของผลิตภณัฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

ผลิตภณัฑไ์ปพร้อมกนั โดยเน้ือหาเป็นการศึกษาองคค์วามรู้ในการพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งเป็นระบบ 

และศึกษาพฤติกรรมแนวโนม้ และความตอ้งการของผูบ้ริโภคดว้ย เพื่อให้ทราบความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคท่ีแทจ้ริงและให้ผลิตภณัฑเ์ป็นท่ีถูกใจของทุกคน ทั้งน้ีนอกจากจะยงัผลให้กลุ่มผลิตภณัฑ์

แปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม แลว้ องคค์วามรู้ในการผลิตน้ี จะช่วยให้มียอดจาํหน่ายผลิตภณัฑ์

สูงข้ึนแลว้ ยงัสามารถนาํไปขยายผลใชก้บักลุ่มวิสาหกิจชุมชนอ่ืนๆ ไดด้ว้ย 

1.2  วตัถุประสงค์ของการวจิัย 

1. เพื่อยกระดบัมาตรฐานการผลิตนํ้าพริกแกง โดยเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของ 

อุตสาหกรรมการผลิต และพฒันาปรับปรุงกระบวนการผลิตพริกแกงให้ไดม้าตรฐานการผลิตภณัฑ์

ท่ีดีและถูกตอ้ง 
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2. เพ่ือศึกษาหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ เพ่ือการจดัทาํกรอบ

แนวคิดผลิตภณัฑ์และการจดัทาํรายละเอียดของผลิตภณัฑ์โดยย่อ เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์นาํเสนอสู่

ตลาด 

3. เพื่อการออกแบบ และพฒันาเคร่ืองมือท่ีใช้ในการผลิตโดยใช้พลังงานทดแทนจาก

พลงังานแสงอาทิตย ์และถ่ายทอดเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมสู่ชุมชน 

1.3  ขอบเขตการวจิัย 

ในการศึกษาคร้ังน้ี  ผู ้วิจัยได้กําหนดขอบเขตของพ้ืนท่ีศึกษาครอบคลุมชุมชนกลุ่ม

ผลิตภณัฑ์แปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม ซ่ึงอยู่ในเขตปกครองของตาํบลช่องไมแ้กว้ อาํเภอทุ่ง

ตะโก จงัหวดัชุมพร โดยทาํการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ เพ่ือจดัทาํกรอบแนวคิด

ผลิตภณัฑ์และการจดัทาํรายละเอียดของผลิตภณัฑ์โดยย่อเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์นําเสนอสู่ตลาด

ร่วมกบัชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม ทาํใหก้ลุ่มผูผ้ลิตพริกแกงสามารถนาํ

ผลการดาํเนินโครงการมาเป็นความรู้ในการพฒันาผลิตภัณฑ์ โดยท่ีเขา้ใจถึงหลกัการ ขั้นตอน 

กระบวนการท่ีจะผลิตสินค้าหรือผลิตภัณฑ์พริกแกงให้ได้มาตรฐานการผลิตท่ีถูกต้องตาม

หลกัเกณฑท่ี์ดี ซ่ึงแผนงานวิจยัน้ีสามารถตอบสนองยทุธศาสตร์การพฒันาประเทศตามแผนพฒันา

เศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 11 (พ.ศ. 2555-2559) นโยบาย ยทุธศาสตร์การวิจยัของชาติราย

ประเด็น ในยทุธศาสตร์ท่ี 3 เร่ืองความเขม้แขง็ภาคเกษตร ความมัน่คงของอาหารและพลงังาน และ

ยุทธศาสตร์การวิจยัของชาติ ฉบบัท่ี 8 (พ.ศ. 2555-2559) ยุทธศาสตร์ท่ี 2 การสร้างศกัยภาพและ

ความสามารถเพ่ือพฒันาทางเศรษฐกิจ กลยุทธ์ท่ี 1 สร้างมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรและการพฒันา

ศกัยภาพทางการแข่งขนัและการพึ่ งพาตนเองของเกษตร แผนงานวิจัย ท่ี 1.5 การวิจัยเก่ียวกับ

มาตรฐานทางดา้นการผลิตและผลิตภณัฑด์า้นการเกษตร 

โดยสามารถยกระดบัผลิตภณัฑ์สินคา้ชุมชนให้มีศกัยภาพในการผลิตสินคา้ท่ีมีมาตรฐาน

คุณภาพอย่างสากล และปลอดภยัต่อการบริโภคท่ีสามารถแข่งขนัทั้งในตลาดภายในประเทศและ

ต่างประเทศไดม้ากข้ึน อีกทั้งเป็นการเตรียมความพร้อมและสร้างความเขม้แข็งให้กบัชุมชนดว้ย

กระบวนการวิจยัแบบมีส่วนร่วม นอกจากนั้นยงัเป็นการเผยแพร่ความรู้ผลงานวิจยัแก่กลุ่มตวัอยา่ง

และบุคคลทัว่ไป ซ่ึงเป็นการพฒันาทรัพยากรธรรมชาติท่ีเป็นฐานการผลิตภาคเกษตรให้เขม้แข็ง
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และยัง่ยืน สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพและศกัยภาพการผลิตภาคเกษตร อีกทั้งการสร้างมูลค่าเพิ่ม

ผลผลิตทางการเกษตรตลอดห่วงโซ่การผลิต การสร้างความมั่นคงในอาชีพและรายได้ให้แก่

เกษตรกร การสร้างความมัน่คงดา้นอาหารและพฒันาพลงังานชีวภาพในระดบัครัวเรือนและชุมชน 

รวมถึงการสร้างความมัน่คงดา้นพลงังานชีวภาพเพื่อสนบัสนุนการพฒันาประเทศและความเขม้แขง็

ภาคเกษตร ซ่ึงการปรับระบบบริหารจัดการภาครัฐเพื่อเสริมสร้างความมั่นคงด้านอาหารและ

พลงังานภาคการเกษตรต่อไป 

1.4  ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดรั้บดา้นวิชาการ ไดผ้ลสรุปเร่ืองการพฒันากระบวนการผลิตและการตลาด

ผลิตภณัฑ์แปรรูปนํ้ าพริกแกง ชุมชนบา้นทอน – อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร โดยสามารถ

ยกระดบัผลิตภณัฑแ์ปรรูปพริกแกงเขา้สู่ระบบมาตรฐาน GMP และสามารถพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมี

ระบบสําหรับนํ้ าพริกแกง รวมถึงการพัฒนาและออกแบบเคร่ืองมือการผลิตโดยใช้พลังงา

แสงอาทิตยใ์นการผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกง  โดยมีผลงานทางดา้นวิชาการ ดงัน้ี 

มีเอกสารการฝึกอบรมดา้นวิชาการ 1 ฉบบั แนะนาํเกี่ยวกบัการพฒันากระบวนการผลิต

และการตลาดผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้าพริกแกง ชุมชนบา้นทอน – อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดรั้บดา้นนโยบาย โดยสามารถยกระดบัผลิตภณัฑสิ์นคา้ชุมชนใหมี้ศกัยภาพ

ในการผลิตสินคา้ท่ีมีมาตรฐานคุณภาพอยา่งสากล และปลอดภยัต่อการบริโภคท่ีสามารถแข่งขนัทั้ง

ในตลาดภายในประเทศและต่างประเทศไดม้ากข้ึน อีกทั้งเป็นการเตรียมความพร้อมและสร้างความ

เขม้แข็งให้กบัชุมชนดว้ยกระบวนการวิจยัแบบมีส่วนร่วม นอกจากนั้นยงัเป็นการเผยแพร่ความรู้

ผลงานวิจยัแก่กลุ่มตวัอย่างและบุคคลทัว่ไป ซ่ึงเป็นการพฒันาทรัพยากรธรรมชาติท่ีเป็นฐานการ

ผลิตภาคเกษตรใหเ้ขม้แขง็และยัง่ยนื  

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดรั้บดา้นเศรษฐกิจ/พาณิชย ์สามารถยกระดบัผลิตภณัฑ์สินคา้ชุมชนให้มี

ศกัยภาพในการผลิตสินคา้ท่ีมีมาตรฐานคุณภาพอยา่งสากล และปลอดภยัต่อการบริโภคท่ีสามารถ

แข่งขนัทั้งในตลาดภายในประเทศและต่างประเทศไดม้ากข้ึน อีกทั้งเป็นการเตรียมความพร้อมและ

สร้างความเขม้แข็งให้กับชุมชนด้วยกระบวนการวิจัยแบบมีส่วนร่วม นอกจากนั้ นยงัเป็นการ

เผยแพร่ความรู้ผลงานวิจยัแก่กลุ่มตวัอยา่งและบุคคลทัว่ไป 



6 
 

 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดรั้บดา้นสังคม สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพและศกัยภาพการผลิตภาคเกษตร 

อีกทั้งการสร้างมูลค่าเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรตลอดห่วงโซ่การผลิต การสร้างความมัน่คงในอาชีพ

และรายไดใ้ห้แก่เกษตรกร การสร้างความมัน่คงดา้นอาหารและพฒันาพลงังานชีวภาพในระดบั

ครัวเรือนและชุมชน รวมถึงการสร้างความมัน่คงด้านพลงังานชีวภาพเพื่อสนับสนุนการพฒันา

ประเทศและความเขม้แข็งภาคเกษตร ซ่ึงการปรับระบบบริหารจดัการภาครัฐเพื่อเสริมสร้างความ

มัน่คงดา้นอาหารและพลงังานภาคการเกษตรต่อไป 
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บทท่ี 2 

เอกสารงานวจิยัทีเ่ก่ียวข้อง 

 ในช่วงระยะเวลากว่าทศวรรษท่ีผ่านมาแนวโน้มปัญหาความไม่สะอาดปลอดภยั

ของอาหารท่ีผูบ้ริโภคในประเทศไทยไดรั้บยงัมีความน่าเป็นห่วงอยู่มากทั้งทางดา้นการปนเป้ือน

ด้วยเช้ือโรค พิษของเช้ือจุลินทรีย  ์หนอน พยาธิ และสารเคมีประเภทต่างๆ อาหารท่ีปนเป้ือน

ดงักล่าว ส่วนหน่ึงไดผ้่านกระบวนการผลิตและขนส่งจากแหล่งผลิตผลิตอาหารระดบัต่างๆ ซ่ึงมี

ขั้นตอนการผลิต ประกอบปรุง จาํหน่าย ตลอดจนการขนส่งท่ีไม่ถูกหลกัสุขาภิบาล ทาํให้ตอ้งผา่น

ส่ือนาํโรคต่างๆ เช่น แมลง ภาชนะบรรจุ อุปกรณ์ นํ้าอากาศ และท่ีสาํคญัท่ีสุด คือคนผูส้ัมผสัอาหาร 

อยา่งไรก็ตามในปัจจุบนัมีผูบ้ริโภคท่ีมีความตอ้งการอาหารท่ีมีความปลอดภยัเพิ่มมากข้ึนผนวกกบั

ความจําเป็นท่ีจะต้องก้าวให้ทันการแข่งขันในตลาดการค้าเสรีและกระแสการค้าโลกเป็น

แรงผลกัดนัให้ประเทศไทยตอ้งปรับระบบการควบคุมดูแลการผลิตอาหารให้สามารถตอบสนอง

ความตอ้งการดงักล่าวได ้โดยเฉพาะเม่ือรัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมการสร้างเศรษฐกิจแบบวิสาหกิจ

ชุมชน ซ่ึงก่อให้เกิดการต่ืนตวัในหมู่ชุมชนในพ้ืนท่ีต่างๆ ทัว่ประเทศเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะใน

ส่วนของอุตสาหกรรมผลิตอาหาร  

2.1 การพฒันาผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบ  

2.1.1 ความหมายของการพฒันาผลิตภณัฑ ์

ศจี สุวรรณศรี (2551) กล่าวว่า การพฒันาผลิตภณัฑ์มีวตัถุประสงค์มากมาย และมี

ลกัษณะครอบคลุมกวา้งขวาง แต่มีจุดมุ่งหมายเดียวกนั คือ ตอ้งการผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีสร้างผลกาํไร

และเพื่อความอยูร่อดของบริษทั โดยทัว่ไปสามารถรวบรวมความหมายของคาํว่า “ผลิตภณัฑใ์หม่” 

ออกเป็น 7 ประเภท (Fuller, 1994; ปริญ, 2544) ดงัน้ี 

 2.1.1.1 ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใชก้ระบวนการผลิตท่ีมี

อยู ่(line extensions) การพฒันาผลิตภณัฑด์ว้ยวิธีการน้ีมีขอ้ดี คือ 

(1) ประหยดัเวลา ประหยดังบประมาณ 

(2) ไม่ตอ้งใชค้วามพยายามมากมายนกั 
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(3) สามารถใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีมีอยูใ่นโรงงาน 

(4) ใชป้ระสบการณ์และความรู้ท่ีมีอยูแ่ลว้ 

(5) เทคนิคการดูแล เกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์และขนส่งแบบเดิมๆ 

2.1.1.2 การสร้างแนวคิดใหม่ในผลิตภณัฑเ์ดิม (repositioned existing product)  

เป็นการปรับผลิตภัณฑ์ท่ีมีอยู่ในแง่ของการใช้งาน โดยไม่ได้เปล่ียนแปลงคุณสมบัติหลัก ซ่ึง

บางคร้ังเป็นไปตามขอ้เสนอของผูบ้ริโภค หรือจากผลสาํรวจการใชผ้ลิตภณัฑ ์

2.1.1.3 ผลิตภณัฑท่ี์มีอยูเ่ดิมแต่ปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ (new form of existing  

products) เช่น ให้มีลกัษณะท่ีเป็นผง (powered) เป็นเม็ด (tablets/granules) ละลายง่าย (solubilized) 

มีฟอง (foamed) ความเขม้ขน้มาก (concentrated) ซ่ึงการพฒันาผลิตภณัฑ์ในลกัษณะน้ีอาจใชเ้วลา 

และส้ินเปลืองงบประมาณในการซ้ืออุปกรณ์ต่างๆ รวมทั้ งการคิดคน้บรรจุภัณฑ์ใหม่ๆ ท่ีอาจ

แตกต่างไปจากอุปกรณ์และบรรจุภณัฑท่ี์มีอยูเ่ดิม เป็นการเปล่ียนภาพพจน์ของผลิตภณัฑใ์หม่  

                            2.1.1.4 ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีเกิดจากการปรับปรุงสูตรท่ีมีอยู่แลว้ (reformulation of 

existing product) การพฒันาผลิตภณัฑโ์ดยวิธีปรับปรุงสูตรท่ีมีอยูแ่ลว้มีเหตุผลหลายประการ เช่น 

(1) ขาดแคลนวตัถุดิบ ตอ้งการหาแหล่งวตัถุดิบใหม่ 

(2) ตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑมี์สีสนัและรสชาติท่ีดีข้ึน 

(3) ตอ้งการเพิ่มใยอาหาร ลดปริมาณไขมนั เพิ่มความคงตวัของอาหาร 

(4) ลดค่าใช้จ่ายในการผลิต เพ่ือให้สามารถแข่งขนักับผลิตภณัฑ์คู่แข่งท่ีมี

ราคาตํ่ากวา่ 

(5) ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีดูแลเอาใจใส่เร่ืองสุขภาพ 

 2.1.1.5 ผ ลิตภัณ ฑ์ ให ม่ ในบรร จุภัณ ฑ์ ให ม่  (new packaging of existing 

products) การพฒันาผลิตภณัฑด์ว้ยวิธีการดงักล่าว มีวตัถุประสงคด์งัน้ี 

(1) เพิ่มความสะดวกและเพ่ิมขนาดบรรจุ ขอ้ดีและขอ้เสียของการพฒันา

ผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีน้ีคือ ช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์แต่เป็นการลงทุนท่ี

ค่อนขา้งสูง อยา่งไรกต็ามวิธีน้ีเป็นการขยายตลาดของสินคา้ดงักล่าวไดว้ิธีหน่ึง 
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(2) ช่วยเพิ่มมูลค่า (added value) ผลิตภณัฑ์และปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ์

และเพิ่มความปลอดภยั ไดแ้ก่ เปล่ียนจากโลหะเป็นแกว้ ลดนํ้ าหนกัผลิตภณัฑโ์ดยเปล่ียนแปลงวสัดุ

ท่ีใชผ้ลิตเป็นบรรจุภณัฑ ์ 

2.1.1.6 ผลิตภณัฑท่ี์เป็นนวตักรรม (innovative products/ make changes in an  

existing product) เป็นการเปล่ียนแปลงเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์แปลกใหม่ท่ีแตกต่างจากผลิตภณัฑ์ท่ีมี

อยู่เดิม กรณีท่ีมีความตอ้งการเปล่ียนแปลงมากอาจตอ้งใชเ้วลานานและส้ินเปลืองงบประมาณใน

การวิจยัพฒันาผลิตภณัฑ์ และส้ินเปลืองงบประมาณการตลาดเพ่ือให้ผลิตภณัฑ์เป็นท่ียอมรับของ

ผูบ้ริโภค จะเป็นวา่วิธีการน้ีส้ินเปลืองค่าใชจ่้ายและมีความเส่ียงต่อความลม้เหลวสูงกวา่วิธีการอ่ืนๆ 

2.1.1.7 ผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากความคิดสร้างสรรค ์(creative product/bring into  

existence, the rare, never before-seen product) ลกัษณะโดยทัว่ไปของผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากความคิด

สร้างสรรค ์มีดงัน้ี 

(1) ใชเ้วลานานในการวิจยัและพฒันา 

(2) ค่าใชจ่้ายในการวิจยัและพฒันาสูง เน่ืองจากบางคร้ังตอ้งใชเ้ทคนิคใหม่ๆ 

เคร่ืองมืออุปกรณ์มีราคาแพง 

(3) เส่ียงต่อความลม้เหลวเม่ือนําผลิตภณัฑ์สู่ตลาดและเส่ียงต่อการยอมรับ

ของผูบ้ริโภค 

(4) แม้ประสบความสําเร็จทางการตลาด  แต่อาจมีการลอกเลียนแบบ

ผลิตภณัฑอ์ยา่งรวดเร็ว 

2.1.2 ความสาํคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ ์

 Fuller (1994) กล่าวว่าบริษทัผลิตอาหารจาํเป็นตอ้งแสวงหากาํไร และหาวิธีรักษา

ตลาดผลิตภณัฑ์ของบริษทั ซ่ึงการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่เป็นแนวทางหน่ึงของบริษทัท่ีจะเป็นแรง

ขบัเคล่ือนใหธุ้รกิจดาํเนินต่อไปได ้ดว้ยเหตุผลหลายประการไดแ้ก่ 

2.2 วงจรชีวติของผลิตภัณฑ์ (product life cycles) 

 ปัจจุบนัสภาพตลาดมีการแข่งขนัสูงและความกา้วหน้าของเทคโนโลยีเป็นไปอย่าง

รวดเร็วทาํให้มีผลิตภณัฑ์ใหม่ในตลาดจาํนวนมาก ส่งผลให้วงจรชีวิตผลิตภณัฑ์สั้นลง ผลิตภณัฑ์
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ใหม่จะอยูร่อดไดใ้นตลาดจึงจาํเป็นตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑใ์ห้มีความใหม่ แตกต่าง และเพื่อให้

เป็นผลิตภณัฑท่ี์สอดคลอ้งตรงกบัลกัษณะความตอ้งการของผูบ้ริโภคอยูเ่สมอ 

 เม่ือผลิตภณัฑถู์กนาํออกสู่ตลาด แสดงถึงการเร่ิมตน้ของวงจรชีวิตผลิตภณัฑ ์(Product 

Life Cycle) ระยะเวลาท่ีผ่านไปจะมียอดขายเพิ่มข้ึนมากบ้าง น้อยบ้าง เป็นการแสดงถึงการ

เจริญเติบโตของผลิตภณัฑ์นั้ น หากผลิตภณัฑ์ไดรั้บการยอมรับจากตลาดเป็นอย่างดียอดขายจะ

เพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว เม่ือผูซ้ื้อไม่ตอ้งการผลิตภณัฑน์ั้น ยอดขายจะตกตํ่าลง ในท่ีสุดผลิตภณัฑน์ั้นก็

จะหายไปจากตลาด แต่จะมีผลิตภณัฑใ์หม่เขา้มาสู่ตลาดแทนผลิตภณัฑเ์ก่าท่ีลา้สมยัซ้ึงผูต้อ้งการซ้ือ

อีกต่อไป ผลิตภณัฑ์ใหม่ส่วนหน่ึงอาจไดรั้บการตอ้นรับจากตลาด แต่ผลิตภณัฑ์อีกหลายชนิดไม่

สามารถเขา้สู่ตลาดจนลูกคา้ยอมรับได ้ดั้งนั้นระยะเวลาท่ีผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิดจะอยูใ่นตลาดจึงไม่

เท่ากนั เป็นการแสดงให้เห็นวงจรชีวิตท่ีสั้นหรือยาวของผลิตภณัฑซ่ึ์งคลา้ยกบัวงจรชีวิตของคนเรา 

และจะเกิดวงจรชีวิตใหม่เขา้มาแทนท่ีวงจรเดิมอยา่งน้ีตลอดไปเร่ือยๆ วงจรใหม่ท่ีเกิดข้ึนอาจจะมา

จากผลิตภณัฑ์ใหม่  มีเทคโนโลยีสูงกว่า มีประสิทธิภาพดีกว่า หรือตอบสนองความตอ้งการของ

ผู ้บ ริโภคท่ี เป ล่ียนแปลงไป  หลักการของ GMP จะครอบคลุมตั้ งแต่สถานท่ีตั้ งของสถาน

ประกอบการ โครงสร้างอาคารระบบการผลิตท่ีดีมีความปลอดภยัและมีคุณภาพไดม้าตรฐานทุก

ขั้นตอน นับตั้งแต่เร่ิมตน้วางแผนการผลิตระบบควบคุมตั้งแต่วตัถุดิบระหว่างการผลิต ผลิตภณัฑ์

สําเร็จรูปการจัดเก็บการควบคุมคุณภาพและการขนส่งจนถึงผูบ้ริโภค มีระบบบันทึกข้อมูล 

ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์รวมถึงระบบการจัดการท่ีดีในเร่ืองสุขอนามัย 

(Sanitation และHygiene) เพื่อให้ผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ยมีคุณภาพและความปลอดภยัเป็นท่ีมัน่ใจเม่ือ

ถึง มือผูบ้ริโภค ทั้งน้ี GMP ยงัเป็นระบบประกันคุณภาพขั้นพื้นฐานก่อนท่ีจะพฒันาไปสู่ระบบ

ประกนัคุณภาพอ่ืนๆ ต่อไปเช่นระบบ HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) และ 

ISO 9000 อีกดว้ย 

     GMP สําหรับประเทศไทย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) นับเป็น

หน่วยงานท่ีมีหนา้ท่ีในการตรวจรับรองระบบ GMP อาหารในประเทศไทย รวมทั้งมีหนา้ท่ีในการ

ตรวจติดตามการปฏิบติัของผูป้ระกอบการอาหารและนํ้ าด่ืมไทย ให้มีการปฏิบติัให้สอดคลอ้งกบั 

GMP ท่ีบงัคบัใช้ตามกฎหมาย ระบบ GMP อาหารเขา้มาในประเทศและเป็นท่ีรู้จกัคร้ังแรกในปี 
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พ.ศ. 2529 ภายใตแ้ผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 6 และตลอดระยะเวลาเกือบ 20 ปี

ท่ีผา่นมาสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาไดด้าํเนินการเก่ียวกบัระบบ GMP ดงัน้ี เร่ิมจากการ

อบรมทั้งกบัผูป้ระกอบการและเจา้หนา้ท่ีภาครัฐใหเ้ขา้ใจหลกัการของระบบจดัทาํโครงการยกระดบั

มาตรฐานการผลิตอาหารประเภทต่างๆ สํานักงานคณะกรรมการอาหาร และยาไดน้าํระบบ GMP 

มาใชพ้ฒันาสถานท่ีผลิตอาหารของประเทศเป็นคร้ังแรกในลกัษณะส่งเสริมและยกระดบัมาตรฐาน

การผลิตในอุตสาหกรรมอาหารแก่ผูป้ระกอบการแบบสมคัรใจภายใตแ้ผนพฒันาเศรษฐกิจและ

สังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 6 และตลอดระยะเวลาเกือบ 20 ปีท่ีผ่านมาสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาไดด้าํเนินการในเร่ืองน้ีเป็นขั้นตอนตามลาํดบักล่าวคือ เร่ิมจากจดัทาํโครงการฯ เสนอเพื่อให้

สภาวิจยัฯ ให้ความเห็นชอบร่างหลกัเกณฑ์ GMP ของประเทศต่างๆ โดยจดัลาํดบัความสาํคญัของ

ผลิตภณัฑท่ี์มีต่อการบริโภคและต่อเศรษฐกิจของประเทศเช่นนํ้ าบริโภคเคร่ืองด่ืมนมพร้อมด่ืมและ

อาหารกระป๋องเป็นตน้ จดัการฝึกอบรมให้กับผูป้ระกอบการและเจา้หน้าท่ีภาครัฐให้เขา้ใจใน

หลกัการของระบบ นอกจากนั้นมีการตรวจสอบก่อนและหลงัการอบรมให้ความรู้พร้อมทั้งมีการ

ประเมินผลและออกใบเกียรติบัตรให้เพื่อเป็นแรงจูงใจซ่ึงการดําเนินการคร้ังนั้ นทั้ งหมดเพื่อ

ประเมินและกระตุน้ผูป้ระกอบการให้มีความสนใจท่ีจะพฒันาสถานท่ีผลิตเป็นระยะอยา่งต่อเน่ือง 

หลงัจากนั้นในปี 2535 เป็นตน้มาสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาโดยกองควบคุมอาหารไดมี้

มาตรการใหก้ารรับรองระบบ GMP (Certificate GMP) แก่ผูป้ระกอบการในลกัษณะสมคัรใจ 

       การบังคับใช้ GMP ตามกฎหมายโดย GMP ท่ีนํามาเป็นมาตรการบังคับใช้เป็น

กฎหมายนั้นไดน้าํแนวทางขอ้กาํหนดของ Codex มาประยกุตใ์ชซ่ึ้งเป็นท่ียอมรับของสากล แต่มีการ

ปรับในรายละเอียดบางประเด็นหรือปรับให้ง่ายข้ึน (Simplify) เพ่ือให้เหมาะสมกบัศกัยภาพของ

ผูผ้ลิตอาหารภายในประเทศให้สามารถปฏิบติัไดจ้ริง แต่ยงัมีขอ้กาํหนดท่ีเป็นหลกัการท่ีสําคญั

เหมือนกับของ Codex แต่สามารถนําไปใช้ได้กับสถานประกอบการทุกขนาดทุกประเภททุก

ผลิตภณัฑ์ตามสภาพการณ์ของประเทศไทย นอกจากน้ียงัเป็นการพฒันามาตรฐานสูงข้ึนมาจาก

หลกัเกณฑข์ั้นพื้นฐาน (Minimum Requirement) ท่ีสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาใชใ้นการ

พิจารณาอนุญาตผลิตจึงเป็นเกณฑซ่ึ์ง ทั้งผูป้ระกอบการและเจา้หนา้ท่ีรู้จกัคุน้เคยกนัดีและปฏิบติักนั

อยู่แลว้ เพียงแต่ตอ้งมีการปฏิบติัในรายละเอียดบางประเด็นท่ีเคร่งครัดและจริงจงัมากข้ึน ซ่ึงอาจ
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กล่าวไดว้่า GMP สุขลกัษณะทัว่ไปน้ีผูป้ระกอบการสามารถนาํไปปฏิบติัตามไดจ้ริงในทางปฏิบติั 

ในขณะท่ีกฎระเบียบขอ้บงัคบัหลกัการสาํคญัยงัมีความน่าเช่ือถือในระดบัสากล 

       สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงเห็นว่าจาํเป็นท่ีจะตอ้งมีมาตรการและหา

วิธีการแก้ไขและป้องกันในเร่ืองน้ีอย่างจริงจังมากข้ึน  ทั้ งน้ีจะเน้นการควบคุมสถานท่ีและ

กระบวนการผลิต โดยใชห้ลกัการ GMP เฉพาะผลิตภณัฑเ์ขา้มาเป็นหลกัเกณฑบ์งัคบัทางกฎหมาย 

เพื่อให้ผูผ้ลิตนํ้ าบริโภคมีความตระหนัก มีการควบคุมตรวจสอบและเห็นความสําคญัในเร่ือง

คุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ หลกัการของ GMP นํ้ าบริโภคท่ีไทยบงัคบัใช้

เป็นกฎหมายนั้นจะใช้แนวทางของกฎหมายอเมริกาท่ีกาํหนดอยู่ใน Code of Federal Regulation 

title ท่ี 21 Part 129 Processing and botting of bottled drinking water และมาตรฐานสากล Codex 

(Code of Hyfiene for Bottled/Packaged Drinking Waters) ซ่ึ งสอดคล้องกับ  GMP สุขลักษณะ

ทัว่ไป โดยมีการขยายเน้ือหาในหมวดท่ีเก่ียวกบักระบวนการผลิตให้เป็นไปตามขั้นตอนท่ี ถูกตอ้ง

ของผลิตภณัฑน์ํ้ าบริโภคเพื่อใหผู้ผ้ลิตสามารถควบคุมไดค้รบถว้นทุกจุด ของการผลิตมากยิง่ข้ึน 

2.3 การนําพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้ประโยชน์ 

  พลงังานแสงอาทิตยเ์ป็นพลงังานจากธรรมชาติ ท่ีมีความสะอาดปราศจากการก่อ

มลพิษต่อส่ิงแวดลอ้ม มีปริมาณมากมายมหาศาลอยูท่ ัว่ทกหนทุกแห่งของโลก และสามารถนาํมาใช้

ไดอ้ยา่งไม่มีวนัหมดส้ิน ดงันั้นมนุษยส์ามารถนาํพลงังานแสงอาทิตยม์าใชไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพก็

จะเป็นแนวทางในการแกไ้ขสภาพความไม่แน่นอนของราคาจากพลงังานนํ้ ามนัท่ีมีแนวโนม้สูงข้ึน

และมีความผนัผวนสูง ส่งผลกระทบต่อการพฒันาของประเทศท่ีจาํเป็นตอ้งพึ่งพาการนาํเขา้นํ้ ามนั 

และประเทศไทยก็ได้รับผลกระทบจากปัญหาน้ีเป็นอย่างมาก   (สํานักงานพัฒนาพลังงาน

แสงอาทิตย,์2551) 

 การนาํพลงังานแสงอาทิตยม์าใชป้ระโยชน์ในการผลิตกระแสไฟฟ้าในกระบวนการ

ผลิตสินคา้ของชุมชน ก็เป็นทางเลือกหน่ึงท่ีจะช่วยลดตน้ทุนในกระบวนการผลิต ลดภาระค่าใชจ่้าย

ของกลุ่มผูผ้ลิตได ้ดงันั้นเพื่อเป็นการส่งเสริมให้เกิดการนาํพลงังานทดแทนมาใชใ้นชุมชนให้เกิด

ประโยชน์จึงเป็นแนวทางหน่ึงท่ีกลุ่มชุมชน หรือกลุ่มผูผ้ลิตสินคา้ชุมชนสามารถกระทาํได ้นอกจาก

จะประหยดั และลดตน้ทุนในกระบวนการผลิตสินคา้แลว้ยงัเป็นชุมชนตน้แบบในการถ่ายทอด
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เทคโนโลยีสู่ชุมชนอ่ืนๆ หรือผูท่ี้สนใจเขา้มาศึกษาและหาความรู้ และลูกหลานในชุมชนให้ไดรั้บ

ความรู้ ถือเป็นการกระตุน้ให้คนในชุมชนเกิดการใชท้รัพยากรธรรมชาติให้เกิดประโยชน์และการ

ส่งเสริมและการสนบัสนุนใหค้นในชุมชนหนัมาใส่ใจดา้นส่ิงแวดลอ้มมากข้ึน 

 การวิจัยเพื่อพัฒนาและออกแบบเคร่ืองมือการผลิตโดยการใช้พลังงานทดแทน

ผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงของชุมชนบา้นทอน - อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เป็นการวิจยัเพื่อ

ศึกษาและพฒันาเคร่ืองมือท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกงโดยนาํระบบพลงังานแสงอาทิตยม์า

ใช้ในการผลิตกระแสไฟฟ้าให้แก่กลุ่มผูผ้ลิต เน่ืองจากกระบวนการผลิตนํ้ าพริกของชุมชนเป็น

ระบบการผลิตแบบง่าย มีการนาํเคร่ืองบดมาใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการทาํนํ้ าพริกแกง ซ่ึงลกัษณะการ

ใชง้านในกระบวนการผลิตพบว่าใชร้ะยะเวลาในการบดนํ้ าพริกแกง 2-3 รอบเพื่อให้นํ้ าพริกแกงมี

ความละเอียดตามความตอ้งการของตลาด ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการวางแผน ออกแบบและพฒันา

เคร่ืองมือในการผลิตนํ้ าพริกแกงให้มีความเหมาะสมโดยนาํพลงังานแสงอาทิตยม์าเป็นตวัช่วยใน

การผลิตกระแสไฟฟ้า สําหรับกระบวนการบดนํ้ าพริกแกง ซ่ึงจะสามารถช่วยลดขั้นตอนการผลิต 

และประหยดัค่าไฟฟ้าของผูผ้ลิตแลว้ยงัสามารถนาํพลงังานไฟฟ้าท่ีผลิตไฟฟ้าไดไ้ปใชใ้นครัวเรือน

ไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

 สาํนกังานพฒันาพลงังานแสงอาทิตย ์ไดก้ล่าวถึงตน้ทุนการผลิตเซลลแ์สงอาทิตยจ์าก

อดีตจนถึงปัจจุบนัไดล้ดลงเร่ือย ๆ ใน พ.ศ. 2518 เป็นช่วงท่ีเกิดวิกฤตการณ์นํ้ ามนั ตน้ทุนเซลล์

แสงอาทิตยสู์งถึง 60$/W และเม่ือทัว่โลกเร่ิมให้ความสําคญักบัเซลล์แสงอาทิตย ์จึงทาํให้ตน้ทุน

เซลล์แสงอาทิตยล์ดลงจนถึงระดบั 8$/W ใน พ.ศ. 2533 และใน พ.ศ. 2545 ตน้ทุนการผลิตเซลล์

แสงอาทิตยช์นิดผลึกมลัติคริสตลัไลน์ท่ีมีประสิทธิภาพระดบั 13 – 14% ไดล้ดลงเหลือ 3-3.5 $/W 

การลดลงของตน้ทุนการผลิตเซลลแ์สงอาทิตยมี์สาเหตุหลกัดงัน้ี  

  - ตน้ทุนค่าซิลิคอนถูกลง 

  - ประสิทธิภาพของเซลลแ์สงอาทิตยถู์กลง 

  - มีการผลิตในปริมาณมากข้ึน 

  - การสูญเสียสินคา้เสีย ลดลงมาก 
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  เป็นทีคาดหมายว่า ตน้ทุนการผลิตเซลลแ์สงอาทิตยจ์ะลดลงประมาณ 10 – 15% 

ต่อปี ดงันั้นในปี พ.ศ. 2553 คาดวา่ตน้ทุนการผลิตเซลลแ์สงอาทิตยจ์ะเหลือเพียง 1.10 – 1.25 $/W 

สถานภาพและแนวโน้มด้านเทคโนโลยเีซลล์แสงอาทิตย์ของประเทศไทย 

  1)  สถานภาพและแนวโนม้การใชง้านเซลลแ์สงอาทิตยข์องประเทศไทย  

 การใชง้านเซลลแ์สงอาทิตยใ์นประเทศไทยเร่ิมตั้งแต่ พ.ศ. 2520 ซ่ึงเป็นปีท่ีหน่วยงาน

แพทยอ์าสาสมคัร กระทรวงสาธารณสุขใชเ้ซลลแ์สงอาทิตยส์าํหรับการติดต่อวิทยส่ืุอสารระหว่าง

สถานท่ีทาํงานในชนบทห่างไกลกบัสถานีอนามยัหรือโรงพยาบาลในเมือง เพื่อส่งขอ้มูลผลการ

ตรวจโรคหรือขอข้อมูลผลการวินิจฉัยโรคพร้อมคาํแนะนําต่างๆ การใช้งานต่างๆ ส่วนใหญ่

ดาํเนินการโดยหน่วยงานราชการในกระทรวงต่างๆ ใน พ.ศ. 2536 กรมพฒันาพลงังานทดแทนและ

อนุรักษพ์ลงังานไดเ้ร่ิมทาํการติดตั้งระบบผลิตไฟฟ้าดว้ยเซลลแ์สงอาทิตยใ์หแ้ก่พื้นท่ีในเขตห่างไกล

ซ่ึงไม่มีกระแสไฟฟ้าของการไฟฟ้าส่วนภูมิภาคเขา้ถึง จนถึงปัจจุบนั พ.ศ. 2550 ไดมี้การติดตั้งเป็น

ปริมาณทั้งส้ิน 3.15 เมกะวตัต ์และมีแผนท่ีจะติดตั้งต่อไปจนถึงปี 2554 

 นอกจากน้ีในส่วนของหน่วยงานต่างๆ ได้มีการติดตั้ งระบบฯ จนถึง พ.ศ. 2551 

ประเทศไทยมีปริมาณการติดตั้งรวมทั้งส้ิน 32.5 เมกะวตัต ์เป็นชนิด Stand Alone ร้อยละ 90.5 และ

ชนิด Grid – Connected ร้อยละ 10.5  

  2) แนวทางการนาํเทคโนโลยกีารผลิตไฟฟ้าดว้ยพลงังานแสงอาทิตยร์ะบบความ

ร้อนแบบรวมแสงมาใชง้าน  

  เทคโนโลยกีารผลิตไฟฟ้าดว้ยพลงังานแสงอาทิตย ์ระบบความร้อนแบบรวมแสงท่ี

มีการพฒันาจนถึงขั้นใช้งานเชิงพาณิชยแ์ละมีความพร้อมทางเทคโนโลยีมากท่ีสุด คือระบบราง

พาลาโบลา ระบบท่ีมีการพัฒนารองลงมา ได้แก่ ระบบหอคอย ซ่ึงเป็นระบบท่ีใช้เทคโนโลยี

ระดบัสูง เน่ืองจากการทาํงานท่ีอุณหภูมิสูงมาก ระบบดงักล่าวส่วนใหญ่เป็นลกัษณะของการวิจยั

และการสาธิต สําหรับระบบจานพาราโบลาร่วมกบัเคร่ืองยนตส์เตอร์ลิงเป็นระบบท่ีมีการพฒันา

อยา่งมากในช่วง 10 ปีท่ีผา่นมา โดยระบบจะมีลกัษณะเป็นโมดุล (module) คลา้ยกบัการผลิตไฟฟ้า

ดว้ยเซลลแ์สงอาทิตยเ์หมาะสมกบัการใชง้านแบบ Stand – Alone แต่อยา่งไรก็ตามปัจจุบนัไดมี้การ

พฒันาระบบดงักล่าวในลกัษณะรวมศูนยแ์บบโรงไฟฟ้า 



15 
 

  3)  การลงทุน  

  ดา้นของตน้ทุน (Cost) ระบบผลิตไฟฟ้าดว้ยพลงังานแสงอาทิตยร์ะบบความร้อน

แบบรวมแสงจะมีตน้ทุนแตกต่างกนัข้ึนกบัหลายปัจจยัท่ีสําคญั ไดแ้ก่ สมรรถนะทางเทคนิคของ

ระบบ ขนาดขององคป์ระกอบของระบบ วฎัจกัรกาํลงัท่ีใช ้ขนาดของระบบสถานท่ีตั้ง ความเขม้ขน้

รังสีตรง ราคาท่ีดิน และแหล่งนํ้าเป็นตน้ 
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บทท่ี 3 

ระเบียบวธีิวจิยั 

งานวิจยัเร่ือง “การยกระดบัผลิตภณัฑ์แปรรูปนํ้ าพริกแกงเขา้สู่ระบบมาตรฐาน GMP ของ

ชุมชนบา้นทอน – อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร” เป็นการจดัทาํระบบแปรรูปโรงงานพริกแกง

ให้ไดเ้ตรียมยื่นขอรับการรับรองมาตรฐาน GMP โดยให้คาํปรึกษาสาํหรับโรงงานแปรรูปนํ้ าพริก

แกงจาํนวน 1 โรงงาน ท่ีใชส้าํหรับผลิตอาหาร ประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปน้ี 

3.1 ลงพื้นท่ีสงัเกตบริบทของชุมชน 

3.1.1 จดัเวทีร่วมกนัระหวา่งนกัวิจยั สมาชิกกลุ่ม และหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เพ่ือให้

ทีมวิจยัไดศึ้กษาภูมิปัญญาเดิมในการทาํนํ้ าพริกแกงของกลุ่มแปรรูปนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-

อม เพื่อวิเคราะห์และสรุปประเด็นปัญหาของชุมชนและเหตุปัจจัยท่ีมีต่อการพัฒนา

ผลิตภณัฑ ์

3.1.2 นําความรู้ท่ีได้เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อจัดทํากรอบแนวคิด

ผลิตภณัฑแ์ละการจดัทาํรายละเอียดของผลิตภณัฑโ์ดยยอ่ เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์นาํเสนอสู่

ตลาดร่วมกบัชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูปนํ้าพริกแกงบา้นทอน-อม 

3.1.3 เกบ็ขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามพฤติกรรมแนวโนม้ และความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคในเขตอาํเภอทุ่งตะโก 

3.2 จดัทาํระบบแปรรูปโรงงานพริกแกงใหไ้ดเ้ตรียมยืน่ขอรับการรับรองมาตรฐาน GMP  

โดยให้คาํปรึกษาสาหรับโรงงานแปรรูปพริกแกงจาํนวน  1 โรงงาน  ตามโปรแกรม

สุขลกัษณะอาหารของโคเดก็ซ์ (Codex Alimentarius’ General principles of Food Hygiene)  

3.3 วางแผนการออกแบบเคร่ืองมือในการผลิต  

โดยการประเมินการใชพ้ลงังานไฟฟ้าและการใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือ มีการศึกษาขอ้มูลดงัน้ี 
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  3.3.1 ศึกษาปัญหาลกัษณะการใชง้านของเคร่ืองมือในการผลิตนํ้าพริกแกงท่ีกลุ่ม

ผูผ้ลิตใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั ศึกษาหลกัการทาํงานเบ้ืองตน้ของเคร่ืองมือ 

  3.3.2 ทาํการวางแผน และออกแบบ เคร่ืองมือในการผลิตนํ้าพริกแกง ไดแ้ก่เคร่ือง

กวนส่วนผสม และเคร่ืองบดนํ้าพริกแกง 

  3.3.3 ศึกษาขอ้มูลการใชพ้ลงังานไฟฟ้าในกระบวนการผลิต  

  3.3.4 ศึกษากาํลงัการผลิตนํ้าพริกแกงในแต่ละคร้ัง/วนั 

3.4 การศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัระบบการทาํงานของพลงังานแสงอาทิตย ์ 

โดยทาํการเลือกรูปแบบของพลงังานแสงอาทิตยท่ี์เหมาะสมกบักาํลงัการผลิตนํ้ าพริกแกง

ของชุมชนบา้นทอน - อม อาํเภอทุ่งตะโกจงัหวดัชุมพร  

3.4.1 ศึกษาถึงสภาพพื้นท่ี สภาพภูมิอากาศ ทาํเล ท่ีตั้งของพื้นท่ีผลิตนํ้าพริกแกง 

ของชุมชน 

  3.4.2 ศึกษารูปแบบของพลงังานแสงอาทิตย ์ อุปกรณ์ท่ีจะตอ้งใชใ้นการติดตั้ง 

ระบบการติดตั้งพลงังานแสงอาทิตย ์ระบบโซลล่าเซลล ์ไม่วา่จะเป็นแผงโซล่าเซลล ์แบตเตอร่ี  

3.4.3 สร้างเคร่ืองมือการผลิต ไดแ้ก่ เคร่ืองกวนส่วนผสม และเคร่ืองบดนํ้าพริก 

แกง  

3.4.5 ทดสอบระบบการทาํงาน และประสิทธิภาพการทาํงานของเคร่ืองมือและ 

ถ่ายทอดองคค์วามรู้ให้แก่กลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริกชุมชนบา้นทอน - อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร 

และผูท่ี้สนใจ 

3.4.6 นาํขอ้มูลท่ีวิเคราะห์จากแบบสอบถามกลบัไปพฒันาปรับปรุงผลิตภณัฑ ์และ 

นาํเสนอผลิตภณัฑสู่์ตลาด 
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บทท่ี 4 

ผลการวจิยั 

 

4.1 ผลการศึกษาระยะการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นํา้พริกแกง 

ผลการเกบ็รักษานํ้าพริกแกงท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 จากการศึกษาการเก็บรักษานํ้ าพริกแกงท่ีอุณหภูมิหอ้ง พบว่า การเก็บรักษานํ้ าพริก

แกงด้วยถุงธรรมดา ถุงซิป และกระปุกปิดฝา มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยท่ีการเก็บรักษา

นํ้ าพริกแกงดว้ยกระปุกปิดฝามีอายุการเก็บรักษาเฉล่ียไดย้าวนานท่ีสุด คือ 24.67 วนั รองลงมาคือ 

ถุงซิป มีอายุการเก็บรักษาเฉล่ีย 14.67 วนั และถุงพลาสติกธรรมดา มีอายุการเก็บรักษาเฉล่ีย 24.67 

วนั ตามลาํดบั (ดงัตารางท่ี 1) 

 
ตารางท่ี 1  ผลการเกบ็รักษานํ้าพริกแกงท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

วิธีการเกบ็ ระยะเวลาในการเกบ็ (วนั) 
ถุงพลาสติกธรรมดา 6.67c 
ถุงซิป 14.67b 
กระปุกปิดฝา 24.67a 
F-test 
C.V. 

** 
3.76 

 
หมายเหตุ: 

 ** มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่ทางสถิติท่ีระดบันยัสาํคญั 0.01 

ผลการเกบ็รักษานํ้าพริกแกงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 จากการศึกษาการเกบ็รักษานํ้าพริกแกงท่ีอุณหภูมิอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวา่ 

การเก็บรักษานํ้ าพริกแกงดว้ยถุงธรรมดา ถุงซิป และกระปุกปิดฝา มีความแตกต่างกนัทางสถิติ โดย

ท่ีการเก็บรักษานํ้ าพริกแกงดว้ยกระปุกปิดฝามีอายกุารเก็บรักษาเฉล่ียไดย้าวนานท่ีสุด คือ 80.00 วนั 

รองลงมาคือ ถุงซิป มีอายกุารเก็บรักษาเฉล่ีย 66.00 วนั และถุงพลาสติกธรรมดา มีอายกุารเก็บรักษา

เฉล่ีย 44.67 วนั ตามลาํดบั (ดงัตารางท่ี 2) 
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ตารางท่ี 2 ผลการเกบ็รักษานํ้าพริกแกงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
วิธีการเกบ็ ระยะเวลาในการเกบ็ (วนั) 

ถุงพลาสติกธรรมดา 44.67c 
ถุงซิป 66.00b 
กระปุกปิดฝา 80.00a 
F-test 
C.V. 

** 
0.52 

 
หมายเหตุ: 
 ** มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่ทางสถิติท่ีระดบันยัสาํคญั 0.01 
 
4.2 ผลการวเิคราะห์ผลิตภัณฑ์นํา้พริกแกงให้ได้คุณภาพตามมาตรฐาน GMP 

 ผลจากการวิเคราะห์ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกง พบว่า มีโปรตีน มีค่าเท่ากบั 2.78%, ความช้ืน มี

ค่าเท่ากบั 69.96%, เยือ่ใย มีค่าเท่ากบั 4.40%, ไขมนั มีค่าเท่ากบั 0.45%, เถา้ มีค่าเท่ากบั 7.02%, Fe มี

ค่าเท่ากับ 0.01%, Mn มีค่าเท่ากับ 0.02% และ Zn มีค่าเท่ากับ 0.02% ส่วนผลการวิเคราะห์เช้ือ 

Aflatoxin ไม่พบในตวัอยา่งนํ้าพริกแกง  

ผลจากการวิเคราะห์นํ้ าท่ีใช้ในขบวนการผลิตนํ้ าพริกแกง พบว่า Na มีค่าเท่ากับ 13.35 

mg/L, Mg มีค่าเท่ากบั 1.08%, P มีค่าเท่ากบั 0.03%, Ca มีค่าเท่ากบั 0.62%, Fe มีค่าเท่ากบั 0.011%, 

Cu มีค่าเท่ากบั 0.04%, K มีค่าเท่ากบั 0.85%, Mn มีค่าเท่ากบั 0.04%, Zn มีค่าเท่ากบั 0.12%, Hg มีค่า

เท่ากบั 0.004%, Ba มีค่าเท่ากบั 0.09%, Ge มีค่าเท่ากบั 0.06%, B มีค่าเท่ากบั 0.028%, Al มีค่าเท่ากบั 

0.18%, TDS: Total dissolved solid มีค่าเท่ากับ  50 mg/L, Total Hardness มีค่าเท่ากับ  9.0 mg/L, 

คลอไรด ์มีค่าเท่ากบั0.16 mg/L และ pH มีค่าเท่ากบั 5.73 
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4.3 การดําเนินโครงการตามขั้นตอนกระบวนการการเตรียมยื่นขอรับการรับรองมาตรฐาน GMP 

ในแต่ละขั้นตอนต่อไปน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1 อบรมขอ้กาํหนด GMP 

ทาํการดาํเนินการฝึกอบรมหลักสูตรการจัดทาํระบบคุณภาพ GMP ซ่ึงอา้งอิงจาก

ข้ อ กํ า ห น ด  RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF PRACTICE GENERAL 

PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 พร้อมทั้ งประเมินผลการ

ฝึกอบรม โดยใชแ้บบทดสอบ Work Shop เพื่อให้มัน่ใจว่า ผูท่ี้ผ่านการอบรมจะมีความรู้เก่ียวกบั

หลกัเกณฑ,์ เอกสารในระบบท่ีเก่ียวขอ้งและการประยกุตใ์ชก้ารจดัทาํระบบคุณภาพ GMP ทั้งน้ีได้

ทาํการฝึกอบรมให้ความรู้แก่คนในชุมชน เก่ียวกบัขอ้มูลพ้ืนฐานของการจดัทาํระบบคุณภาพ GMP 

.ในวนัท่ี 2 – 3 กรกฎาคม 2559 ตามโครงการมาตรฐานการแปรรูประดบัโรงงาน การรับรอง GMP  

ทั้งน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อใหค้วามรู้ในการพฒันาปรับปรุงกระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกง

ให้ไดม้าตรฐานการผลิตภณัฑ์ท่ีดีและถูกตอ้ง และเพ่ือยกระดบัมาตรฐานการผลิตนํ้ าพริกแกงและ

เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของอุตสาหกรรมการผลิตนํ้าพริกแกง 

ขั้นตอนท่ี 2 การใหบ้ริการปรึกษาและตรวจประเมินความพร้อมโครงสร้าง 

ดาํเนินการทาํการทบทวนระบบงาน กระบวนการทาํงาน ระบบเอกสารท่ีมีอยูเ่ดิม และ

ตรวจสอบโครงสร้างพ้ืนฐานของโรงงานและบริเวณท่ีมีการผลิตเพ่ือทบทวนความเหมาะสมและ

เพื่อให้คาํแนะนาํปรับปรุงเพิ่มเติมให้ถูกตอ้งตามขอ้กาํหนด GMP โดยทั้งน้ีจะมีการรายงานผลการ

ทบทวนระบบงานและตรวจสอบโครงสร้างพ้ืนฐานของโรงงานท่ีจะถูกนาํมาประชุมคณะท่ีปรึกษา 

และขอ้สงสัยท่ีเกิดข้ึนท่ีปรึกษาจะดาํเนินการขอขอ้มูลเพิ่มเติมจากโรงงาน เพื่อใหไ้ดข้อ้สรุปก่อนให้

โรงงานดาํเนินการในขั้นต่อไป 

ดาํเนินการตรวจสอบการดาํเนินงานของผูป้ระกอบการเก่ียวกบักระบวนการผลิตเดิม

ของผูป้ระกอบการผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกงชุมชนบ้านทอน – อม ตาํบลช่องไม้แก้ว อาํเภอทุ่งตะโก 

จงัหวดัชุมพร   

ขั้นตอนท่ี 3 การใหบ้ริการปรึกษาและกาํหนดระบบเอกสารท่ีจาํเป็นในโรงงาน 

ดาํเนินการให้คาํปรึกษาเก่ียวกบัการจดัทาเอกสารและการปฏิบติังานตามหลกัเกณฑ์

ของระบบ GMP คือ คู่มือคุณภาพ (Quality Manual), ขั้นตอนการดาํเนินงาน วิธีปฏิบติั แบบฟอร์ม 
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และเอกสารสนบัสนุนทั้งหมด โดยการดาํเนินการจดัทาํเอกสารต่างๆ นั้นท่ีปรึกษาจะเขา้ดาํเนินการ

ร่วมกบับุคลากรของโรงงานในลกัษณะพี่เล้ียงอย่างใกลชิ้ด ส่วนเร่ืองการปฏิบติัต่างๆ ณ หน้างาน 

ซ่ึงทางทีมงานวิจยัจะเป็นผูติ้ดตามเป็นระยะอย่างต่อเน่ือง โดยจะเขา้ดาํเนินงานตรวจสอบความ

คืบหนา้ทั้งดา้นเอกสารและการปฏิบติัเป็นระยะ พร้อมใหข้อ้แนะนาํเพิ่มเติมท่ีเป็นประโยชน์ 

ขั้นตอนท่ี 4 การอบรมการตรวจติดตามภายใน (Internal audit training) 

จดัดาํเนินการฝึกอบรมในหัวขอ้ การตรวจติดตามภายในสาหรับระบบ GMP ให้กบั

เจา้หน้าท่ีโรงงานท่ีไดรั้บการคดัเลือก พร้อมทั้งประเมินผลการฝึกอบรมโดยใชแ้บบทดสอบและ 

Work Shop เพ่ือให้มัน่ใจว่าผูท่ี้ผ่านการประเมินผลการอบรมจะสามารถดาํเนินการตรวจติดตาม

ภายในไดอ้ยา่งมีประสิทธิผล 

ขั้นตอนท่ี 5 การตรวจประเมินเบ้ืองตน้เพื่อตรวจสอบความพร้อมในการเตรียมยืน่ขอการ

รับรองระบบ (Pre Audit) 

ทาํการตรวจประเมินเบ้ืองตน้ (Pre Audit) เพื่อทาํใหม้ัน่ใจว่าระบบ GMP ท่ีโรงงานได้

จัดทํานั้ นมีการนําไปปฏิบัติอย่างครบถ้วน มีประสิทธิผลมีความสมบูรณ์และสอดคล้องตาม

ขอ้กาํหนด โดยการตรวจประเมินน้ีจะใชห้ลกัเกณฑ์เดียวกนักบัการตรวจโดยหน่วยงานท่ีให้การ

รับรอง (CB: Certification Body) และท่ีปรึกษาจะรายงานขอ้บกพร่องท่ีพบในระหว่างการตรวจ

ประเมินน้ีใหก้บัผูบ้ริหารและผูรั้บผดิชอบในแต่ละประเดน็ พร้อมทั้งใหค้าํแนะนาํในการดาํเนินการ

แกไ้ขและป้องกนัไม่ใหข้อ้ผดิพลาดเกิดซํ้า เพื่อใหไ้ดร้ะบบท่ีสมบูรณ์พร้อมท่ีจะรับการตรวจรับรอง

จากผูใ้ห้การรับรองต่อไป โดยการดาํเนินการแก้ไขขอ้บกพร่องให้เรียบร้อยน้ีท่ีปรึกษาจะเขา้

ดาํเนินการร่วมกบับุคลากรของโรงงาน 

ขั้นตอนท่ี 6 ดาํเนินการเตรียมยืน่ขอรับการรับรอง 

ดาํเนินการร่วมกบัผูบ้ริหารและบุคลากรของโรงงานท่ีมีอาํนาจหนา้ท่ีเก่ียวขอ้ง ร่วมกบั

บุคลากรของโรงงานในการจดัเตรียมเอกสาร/หลกัฐานทั้งหมดตรวจสอบขอ้บกพร่องท่ีแกไ้ขแลว้

หลงัจากการ Pre Audit จากนั้นเตรียมยืน่เอกสาร/หลกัฐานทั้งหมด ท่ีปรึกษาแนะนาํแนวทางในการ

เตรียมตวัเพื่อรับการประเมินและเทคนิควิธีการตอบขอ้ซักถามของผูป้ระเมินให้แก่ผูบ้ริหารและ

บุคลากรของโรงงาน เพื่อสร้างความมัน่ใจในการรับการตรวจประเมินจากหน่วยรับรอง 
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4.4 การพฒันาสําหรับผลิตภัณฑ์นํา้พริกแกงตามาตรฐาน GMP 

 กลุ่มนํ้ าพริกแกงมีการผลิตเคร่ืองแกงหรือนํ้ าพริกแกง 3 ชนิด  ได้แก่  เคร่ืองแกงส้ม 

เคร่ืองแกงกะทิ และเคร่ืองแกงเผด็ โดยผลิตภณัฑเ์คร่ืองแกงทั้ง 3 ชนิด ใชว้ตัถุดิบปลอดสารพิษท่ีรับ

ซ้ือจากคนภายในชุมชน จากการลงพื้นท่ีสํารวจสภาพปัญหาของชุมชนในการผลิตเคร่ืองแกง

เบ้ืองตน้พบว่า ผูผ้ลิตขาดโรงเรือนและอุปกรณ์ในการผลิต บรรจุภณัฑไ์ม่ตอบสนองต่อตลาด และ

กรรมวิธีการผลิตไม่ไดม้าตรฐาน เดิมการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มบา้นทอน-อมจะดาํเนินการบริเวณ

บา้นของ นางอนงค ์รักษไ์ทย สมาชิกในกลุ่ม เน่ืองจากไม่มีโรงเรือนสาํหรับการผลิตโดยเฉพาะ ทาํ

ใหเ้กิดความไม่สะดวกในการผลิต เพราะสถานท่ีค่อนขา้งคบัแคบ ตวัอาคารเปิดโล่ง ไม่เป็นสัดส่วน 

นอกจากน้ี พื้นอาคารบางส่วนลาดดว้ยซีเมนต ์แต่ส่วนใหญ่จะเป็นพื้นดิน จึงทาํใหร้ะหว่างการผลิต

อาจมีการปนเป้ือนของส่ิงแปลกปลอม ซ่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์

เคร่ืองแกงท่ีผลิตได ้แต่ปัญหาสาํคญัของการไม่มีโรงเรือนผลิต คือไม่สามารถขอเคร่ืองหมายรับรอง

มาตรฐานในการผลิตเคร่ืองแกงได้ เพราะมาตรฐานการรับรองจะให้ความสําคัญกับสถานท่ี

ดาํเนินการผลิต  

  จากสภาพปัญหาดงักล่าวผูว้ิจยัเห็นว่าควรจดัทาํโรงเรือนสําหรับผลิตเคร่ืองแกง

ให้กบักลุ่ม โดยจดัทาํเป็นโรงเรือนเบ้ืองตน้ท่ีมีการจดัแบ่งพื้นท่ีการใชง้านอย่างเป็นสัดส่วนและ

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ โดยให้คาํปรึกษาเชิงลึกแก่สถานประกอบการในการจัดทํา

กระบวนการแปรรูปให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP จาํนวน 1 แห่ง จนกระทัง่มีความพร้อมในการ

เตรียมยืน่ขอรับการรับรอง โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

1) สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเป็นโครงสร้างพื้นฐานท่ีสําคญั ท่ีจะป้องกนัการปนเป้ือน

ขา้ม (Cross Contaminate) จากส่ิงแวดล้อมภายนอกและการปนเป้ือนจากตัวอาคารไปสู่อาหาร 

ดงันั้น เพื่อใหอ้าหารท่ีผลิตมีความปลอดภยั ขั้นแรกผูผ้ลิตจะตอ้งเลือกทาํเลท่ีตั้งและออกแบบอาคาร

ผลิตอยา่งเหมาะสม ถูกสุขลกัษณะและสุขาภิบาลท่ีดี ตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรมีลกัษณะ

ดงัต่อไปน้ี 

 1.1) สถานทั้งและบริเวณใกลเ้คียง มีลกัษณะดงัต่อไปน้ี 
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  (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้และส่ิงของท่ีอาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 

  (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล จนก่อให้เกิดกล่ิน และ/เป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุสัตว ์

แมลงและเช้ือโรคต่างๆ ได ้

  (3)  ไม่มีฝุ่ น หรือควนัมากผดิปกติ จนก่อใหเ้กิดความไม่สะดวกในการทาํงานและ

ปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์

  (4) ไม่มีวตัถุอนัตรายและสารเคมีอนัอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือน ในกระบวนการ

ผลิตและผลิตภณัฑแ์ละเป็นอนัตรายต่อร่างกาย 

  (5)  ไม่มีคอกปศุสตัวห์รือสถานเล้ียงสตัวห์รือสตัวเ์ล้ียง 

  (6) ไม่มีนํ้ าขบัแฉะและสกปรก จนอาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกบักระบวนการผลิต

และผลิตภณัฑไ์ด ้

  (7) มีท่าหรือทางระบายนํ้ านอกอาคารท่ีสามารถรองรับนํ้ าท้ิงภายในอาคารและ

นํ้ าฝนเพื่อให้ระบายออกทางระบายนํ้ าสาธารณะไดแ้ละอยู่ในลกัษณะท่ีดี ไม่แตกร่ัว ท่อหรือทาง

ระบายนํ้านอกอาคารไม่จาํเป็นตอ้งมีตะแกรงปิดครอบทางระบายนํ้า แต่ควรมีตะแกรงดกัเศษอาหาร

ท่ีปลายท่อ เพื่อป้องกนัการอุดตนั 

ขอ้แนะนาํ 

  ในกรณีท่ีสถานท่ีตั้ งตัวอาคารซ่ึงใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไม่

เหมาะสม ตอ้งมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการป้องกนัและกาํจดัแมลงและสัตวน์าํโรค ตลอดจน

ฝุ่ นผงและสาเหตุของการปนเป้ือนอ่ืนๆ ดว้ย 

 1.2)  อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต หมายถึง บริเวณท่ีมีการดาํเนินการผลิต ดงันั้นเพื่อ

ป้องกันอันตรายทั้ ง 3 ด้าน ทั้ งด้านกายภาพ ด้านเคมี และจุลินทรีย  ์ไม่ให้เกิดการปนเป้ือนต่อ

กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์และเพื่อความสะดวกในการปฏิบติังาน การสร้างอาคารผลิต ควร

ยดึหลกัการดงัน้ี 
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  (1) อาคารผลิต สภาพสะอาด มีการจดัการและรักษาสภาพแวดลอ้มใหมี้ระเบียบถูก

สุขลกัษณะ ไม่มีส่ิงของไม่ใชแ้ลว้ หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นอาคารผลิตหรือบริเวณผลิต แต่

ถา้จาํเป็นตอ้งมีควรมีการจดัการหรือป้องกนัมาตรการป้องกนัไม่ให้เกิดการปนเป้ือนจากฝุ่ นละออง

ส่ิงสกปรกหรือสัตวพ์าหะท่ีจะปนเป้ือนเขา้ไปในกระบวนการผลิต เช่น จดัเป็นบริเวณแยกเป็น

สดัส่วนไม่วางชิดกาํแพง อาคาร และมีการทาํความสะอาดสมํ่าเสมอ เป็นตน้ 

  (2) อาคารผลิตเป็นอาคารสาํหรับผลิตอาหาร ดงันั้น จึงควรแยกบริเวณผลิตอาหาร

ออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกบัท่ีอยูอ่าศยั ไม่เปิดโดยตรงสู่หอ้งนํ้ า หอ้งส้อม และการผลิตผลิตภณัฑ์

อ่ืน ๆเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม (Cross Contamination) ระหว่างอาหารและผลิตภณัฑ์อ่ืนท่ีอาจ

ก่อใหเ้กิดความไม่ปลอดภยั 

ขอ้เสนอแนะ 

  1. กรณีผลิตใกลก้บับา้นพกัอาศยั ให้กั้นแยกสัดส่วนชดัเจน ทางเขา้-ออก คนละ

ทาง เพ่ือป้องกนัการเกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิต อนัเน่ืองมาจากสัตวเ์ล้ียง ผูป้ฏิบติังาน 

วสัดุอุปกรณ์ เคร่ืองมือ วตัถุดิบและผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้ง 

  2. กรณีสถานท่ีผลิต ซ่ึงมีชั้นชนเป็นท่ีพกัอาศยั และมีบนัได ข้ึน-ลง อยูต่รงบริเวณ

ท่ีเป็นทางผา่นไปยงับริเวณผลิต อนัก่อให้เกิดการปนเป้ือนขา้ไปสู่ผลิตภณัฑไ์ดท้ั้งจากการท่ีมีผูเ้ดิน

ผา่นไปมา หรือจากการทาํความสะอาดบริเวณท่ีพกัอาศยั อาจดาํเนินการดงัน้ี 

  - จดัหาทางข้ึน-ลงท่ีพกัอาศยัใหม่ โดยใหแ้ยกเป็นสดัส่วนจากบริเวณผลิต 

  - หากไม่สามารถหาทางข้ึน – ลงใหม่ได ้ใหก้ั้นบริเวณทางข้ึนลงท่ีพกัอาศยัเป็นสัด

สวนจากบริเวณผลิตอย่างถาวร และปิดช่องบนัไดทางข้ึนลงให้ทึบเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนใน

อาหารได ้

  3.  กรณีสถานท่ีผลิตอยูภ่ายในบริเวณท่ีพกัอาศยัใหก้ั้นแยกสัดส่วนชดัเจนสามารถ

ป้องกนัการเกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์อนัเน่ืองจากผูไ้ม่เก่ียวขอ้ง 
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 (3) มีแสงสว่างเพียงพอ สาํหรับการปฏิบติังาน ภายในสถานท่ีปฏิบติังาน ควรจดัให้

มีแสงสว่างอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถปฏิบติังานได ้ความเขม้องแสงเหมาะสมกบัลกัษณะการ

ปฏิบติังาน โดยแสงสว่างไม่ควรมีผลต่อการมองเห็นสี ซ่ึงจะทาํให้มองเห็นสีผิดเพี้ยนไปจากความ

เป็นจริง เช่น บริเวณคดัเลือกวตัถุดิบ ชั่งสารเคมี บรรจุ รวมไปถึงอุปกรณ์ไฟฟ้าทุกชนิด ควรมี

มาตรการป้องกนัการแตกหกั ชาํรุดเสียหาย ซ่ึงจะทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนสู่กระบวนการผลิตจาก เช่น 

ฝาครอบหลอดไฟ 

 (4)  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสาํหรับการปฏิบติังาน เพื่อใหเ้กิดความสะดวกใน

การปฏิบติังาน และไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์โดยตอ้งคาํนึงถึง

การไหลเวียนของอากาศจากสถานท่ีท่ีสะอาด ไปยงัสถานท่ีท่ีไม่สะอาด 

 (5)  มีท่อหรือทางระบายนํ้ าท้ิง ทางระบายนํ้ าตอ้งสามารถรองรับของเสียจากการ

ผลิต มีความลาดเอียง สามารถระบายของเสียไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพและรวดเร็ว ไม่เป็นแหล่ง

สะสมของส่ิงสกปรก มีทางระบายนํ้ าภายในอาคารผลิตส่วนท่ีจะระบายออกสู่นอกอาคารผลิตทาง

ท่อระบายนํ้า 

 (6)  อาคารผลิตสามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่บริเวณผลิต หรือ สัมผสัอาหาร

อาจมีการติดตั้ง เช่น มุง้ลวด ม่านพลาสติก ตาข่ายดกันก ตะแกรงดกัสตัวท์างท่อระบายนํ้า เป็นตน้ 

2)  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

 เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต เป็นส่วนสําคญัในการผลิตอาหารท่ีจะทาํ

ใหส้ามารถควบคุมการผลิตอาหารให้เกิดความปลอดภยั โดยเคร่ืองมือ และอุปกรณ์จะตอ้งสามารถ

ใช้งานได้จริง ตามวตัถุประสงค์ สมประโยชน์ และต้องไม่เป็นแหล่งสะสมส่ิงสกปรกอนัอาจ

ปนเป้ือนลงสู่อาหารได ้

 (1) ง่ายต่อการทาํความสะอาด ออกแบบให้เหมาะสมและคาํนึงถึงการปนเป้ือนท่ี

อาจเกิดข้ึน ตอ้งไม่ให้มีซอกมุมจุดอบั รอยเช่ือมต่อของอุปกรณ์เรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของเศษ

อาหารท่ีหมกัหมมและก่อใหเ้กิดการเน่าเสีย และสามารถถอดลา้งหรือทาํความสะอาดไดง่้าย ทัว่ถึง 

รวมทั้งไม่วางเคร่ืองจกัรติดผนงั เพื่อใหง่้ายต่อการทาํความสะอาดและสะดวกในการปฏิบติังาน เช่น 
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เคร่ืองบด หรือเคร่ืองหัน่เน้ือ นอกจากใชน้ํ้ ายาทาํความสะอาดแลว้อาจใชแ้รงดนัลมช่วย และควรใช้

นํ้ าร้อนหรือนํ้ายาฆ่าเช้ือดว้ย หรือเคร่ืองสบัผสม กรณีท่ีทาํจากเหลก็หล่อ ตอ้งมีมาตรการในการดูแล

ทาํความสะอาดสมํ่าเสมอและควรใชน้ํ้ ามนัพืชทาเคลือบ เพ่ือป้องกนัการเกิดสนิมหลงัการลา้งทาํ

ความสะอาด และเช็ดใหแ้หง้ 

 (2)  ทาํดว้ยวสัดุผิวเรียบไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกดักร่อนสภาพสะอาด  

ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีสัมผสัอาหารหรือท่ีมีโอกาสสัมผสัอาหาร ตอ้งมีผิวเรียบ ไม่เป็น

สนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อนของกรด เช่น สแตนเลส เป็นตน้ ในกรณีท่ีใชอุ้ปกรณ์ท่ีทาํดว้ย

ไมต้อ้งมีการทาํความสะอาดและไม่ปล่อยใหเ้ปียกช้ืนตลอดเวลา เพื่อป้องกนัการสะสมของเช้ือรา 

ขอ้แนะนาํ 

 หลีกเล่ียงการใชเ้ขียงไม ้ควรใชเ้ขียงท่ีทาํจากพลาสติก กรณีจาํเป็นหากใชเ้ขียงไม้

ตอ้งทาํจากไมเ้น้ือแน่นและตอ้งทาํความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง และผึ่งให้

แหง้ เพื่อป้องกนัการสะสมของเช้ือรา 

 (3)  พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหาร พื้นผิวหรือ โต๊ะท่ีเก่ียวขอ้งกบั

กระบวนการผลิตในส่วนท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งทาํดว้ยวสัดุท่ีไม่เกิดสนิม ทาํความสะอาดง่าย และ

ไม่ทาํให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป็นอนัตรายแก่สุขภาพของผูบ้ริโภค โดยมีความสูงในระดบัท่ีสามารถ

ป้องกนัการปนเป้ือนส่ิงสกปรกจากพ้ืนขณะปฏิบติังานได ้

 (4) ติดตั้งอยูใ่นตาํแหน่งท่ีทาํความสะอาดง่าย ติดตั้งในตาํแหน่งท่ีสามารถทาํความ

สะอาดตวัเคร่ืองมือและบริเวณท่ีตั้งไดง่้ายและทัว่ถึง 

3)  การควบคุมกระบวนการผลิต 

 การผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย ตอ้งมีการควบคุมการผลิต

ตั้งแต่ วตัถุดิบ ส่วนผสม กระบวนการผลิต ผลิตภณัฑ ์ตลอดจนการเก็บรักษา รวมทั้งมีการคดัแยก

ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพไม่ไดม้าตรฐาน ไปดาํเนินการอยา่งเหมาะสม เช่น การนาํไปผา่นการปนเป้ือน

และป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดว้ย จนกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค โดยคาํนึงถึง
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หวัใจสาํคญั คือ ลดการปนเป้ือนเบ้ืองตน้ ลดการยบัย ั้งหรือทาํลาย และป้องกนัการปนเป้ือนซํ้ าหลงั

การฆ่าเช่ือ จากอนัตรายทั้ง 3 ดา้น คือ ดา้นกายภาพ เคมี และจุลินทรียท่ี์จะปนเป้ือนลงในอาหารให้

ไดม้ากท่ีสุด โดยเฉพาะขั้นตอนท่ีทีมีผลต่อความปลอดภยัของอาหาร 

 (1)  วตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ 

  (1.1)  มีการเกบ็รักษาอยา่งเหมาะสม 

  (1.2)  มีการลา้งทาํความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบางประเภทตามความจาํเป็น 

วตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหารตอ้งลา้ง หรือทาํความสะอาดตามความจาํเป็น เพื่อขจดัส่ิง

สกปรก หรือส่ิงปนเป้ือนท่ีอาจติดหรือปนมากบัวตัถุนั้นๆ 

  (1.3)  มีการเกบ็รักษาอยา่งเหมาะสม  

  - ควรจดัเก็บอย่างเป็นระบบ เพื่อให้วตัถุดิบท่ีผลิตหรือไดรั้บมาก่อน ถูกนาํใช้

ก่อนตามลาํดบัก่อน หลงั 

  - หากจาํเป็นตอ้งเก็บวตัถุดิบท่ีเน่าเสียง่ายเป็นเวลานานเกิด 4 ชัว่โมง ควรเก็บ

รักษาไวใ้นท่ีเยน็ เพื่อป้องกนัการเส่ือมเสีย 

  (1.4)  มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายกาํหนด หากมีการใชว้ตัถุเจือ

ปน อาหารตอ้งใชต้ามชนิดวตัถุประสงคท่ี์ใช ้ชนิดอาหาร และปริมาณสูงสุดท่ีใชไ้ดต้ามเง่ือนไข 

ดงัต่อไปน้ี 

  - ตามมาตรฐานทัว่ไปสาํหรับการใชว้ตัถุเจือปนอาหารของโคเดก็ซ์ฉบบัล่าสุด 

  - ตามประกาศสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

  - ตามความเห็นชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ขอ้แนะนาํ 

 - เลือกใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีไดรั้บอนุญาต มีเลขสารบบอาหาร (เลขอย.) และมี

การแสดงฉลากท่ีถูกตอ้ง เช่น ช่ือวตัถุเจือปนอาหาร ช่ือและท่ีตั้งผูผ้ลิตหรือ ช่ือและท่ีตั้งผูน้ําเขา้ 

(ประเทศผูผ้ลิต) กรณีนาํเขา้ วนัผลิต/วนัหมดอาย ุปริมาณสุทธิ เลขสารบบอาหาร เป็นตน้ 

 - ศึกษากฎหมายและใช้วตัถุเจือปนอาหารทั้ งชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมาย

กาํหนด ซ่ึงตอ้งใชใ้นปริมาณตํ่าท่ีสุดให้ผลทางดา้นเทคโนโลยี โดยใชต้ามคาํแนะนาํจากฉลากหรือ

คู่มือการใชจ้ากผูข้ายวตัถุเจือปนหรือจากการศึกษาทดลองของบริษทั แต่ทั้งน้ีตอ้งใชว้ตัถุเจือปน

อาหารทั้งชนิด และปริมาณตามท่ีกฎหมายกาํหนด 

 (2)  ในระหว่างการผลิตอาหาร มีการขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และ

บรรจุภณัฑใ์นลกัษณะท่ีไม่เกิดการปนเป้ือน 

  - ดาํเนินการภายใตก้ารควบคุมสภาวะท่ีป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและ

ภาชนะบรรจุอยา่งเหมาะสม เช่น อุณหภูมิ เป็นตน้ และตอ้งถูกสุขลกัษณะ เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

  - หากมีการใชว้ตัถุดิบเจือปนอาหารเติมลงไปในอาหารจะตอ้งควบคุมปริมาณ

วตัถุเจือปนอาหาร 

 (3)  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม  เป็นขั้นตอนสาํคญัท่ีมีต่อความ

ปลอดภยั เช่น การควบคุมอุณหภูมิ เวลา การชัง่นํ้ าหนกั การเตรียมผสมปริมาณวตัถุเจือปนอาหารท่ี

ใชใ้นอาหาร เพื่อให้เกิดความปลอดภยัตามปริมาณท่ีกฎหมายกาํหนด เป็นตน้ ในขั้นตอนให้ความ

ร้อนเพื่อฆ่าเช้ือ ควรแน่ใจวา่สามารถฆ่าเช้ือท่ีไม่พึงประสงคไ์ดอ้ยา่งแทจ้ริง เช่นการตม้เพื่อใหค้วาม

ร้อนกระจายทัว่ถึงทั้งผลิตภณัฑ์ ซ่ึงผลิตภณัฑบ์างชนิดตอ้งวดัอุณหภูมิท่ีก่ึงกลางของผลิตภณัฑ์ได้

ไม่ตํ่ากว่า 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 15 นาที จึงจะสามารถทาํลายเช่ือจุลินทรียท่ี์เป็น

สาเหตุของโรคได ้

 การควบคุมกระบวนการผลิต มีหลกัการโดยทัว่ไปดงัน้ี 

 - การชัง่ ตวง 
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 นอกจากการชัง่วตัถุดิบ เช่น เน้ือสัตว ์แป้ง และส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น กระเทียม 

พริก เป็นตน้ ตอ้งมีการคาํนวณและการชัง่วตัถุเจือปนอาหารตามสูตรและไม่เกินท่ีกฎหมายกาํหนด 

 -  การคลุกผสม 

 การคลุกเคลา้ท่ีดี จะทาํให้ส่วนผสมกระจายตวัทัว่ถึงและสมํ่าเสมอ ซ่ึงนอกจากจะ

ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีรสชาติท่ีดีแลว้ ซ่ึงทาํให้วตัถุเจือปนอาหารท่ีใช้ เช่น ไนเตรท ไนไตรท์ มีการ

กระจายตวัในอาหารอยา่งทัว่ถึง และมีผลยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคอยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

 - การใหค้วามร้อน 

 การตม้ฆ่าเช้ือ ควรตม้ดว้ยอุณหภูมิ เวลาท่ีเหมาะสม 

 - การบรรจุ 

 ตอ้งทาํการบรรจุผลิตภณัฑใ์นสถานท่ีผลิต ซ่ึงสามารถป้องกนัการปนเป้ือนได ้

ขอ้แนะนาํ 

 1) ส่วนผสม/เคร่ืองปรุง มีการชัง่/ตวงอยา่งถูกตอ้ง (weighing) 

 2)  เคร่ืองมือ อุปกรณ์ท่ีใช ้เช่น เคร่ืองชัง่ท่ีใชช้ัง่เพื่อเตรียมวตัถุเจือปนอาหารตอ้งมี

ความละเอียดเพียงพอ และมีความเท่ียงตรง แม่นยาํเช่น ชัง่วตัถุเจือปนอาหารนํ้ าหนกัสุทธิ 200 กรัม

ใชเ้คร่ืองชัง่ขนาด 500 กรัม หรือ 1 กิโลกรัม 

 3) มีวิธีการผสมส่วนผสมต่างๆ (Mixing) การคลุกเคลา้ เพ่ือให้ส่วนผสมกระจาย

ตวัอย่างสมํ่าเสมอ ซ่ึงทาํให้วตัถุเจือปนอาหารท่ีใช ้ไนเตรท ไนไตรท์ มีการกระจายตวัในอาหาร

อยา่งทัว่ถึงและมีผลยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคอยา่งมีประสิทธิภาพ 

 4) วิธีการเตรียมวตัถุเจือปนอาหารทั้ งชนิด และปริมาณเป็นไปตามท่ีกฎหมาย

กาํหนด 
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 5) มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือและการลดอุณหภูมิของผลิตภณัฑ ์

 6) มีการควบคุมระยะเวลาในการหมกัใหเ้หมาะสม เช่น กะปิ 

 (4) นํ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต 

  -  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข นํ้าท่ี

ใชใ้นกระบวนการผลิตท่ีสัมผสักบัอาหารตอ้งเป็นนํ้ าสะอาด บริโภคได ้มีคุณภาพมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง นํ้าบริโภค และการนาํไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

  -  มีการขนยา้ย  การเก็บรักษา การนําไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะไม่

ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกบันํ้า 

 (5)  นํ้าแขง็ท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต 

  - มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข นํ้าแขง็ใช้

ในกระบวนการผลิตท่ีสัมผสักับอาหาร สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ืองนํ้าแขง็ และการนาํไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

  - มีการขนยา้ย การเกบ็รักษา การนาํไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะไม่ก่อใหเ้กิด

การปนเป้ือนกบันํ้าแขง็ 

 (6)  ผลิตภณัฑ ์

  - มีการคดัแยกหรือทาํลายผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เหมาะสม มีการคดัแยกผลิตภณัฑ์ท่ี

คุณภาพไม่ไดม้าตรฐานไปดาํเนินการอยา่งเหมาะสม เช่น การนาํไปผา่นกระบวนการผลิตใหม่ หรือ

ทาํลายท้ิง เป็นตน้ 

  - มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการ

ปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย 
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4)  การสุขาภบิาล 

  การสุขาภิบาล เป็นเกณฑ์ท่ีกําหนดส่ิงอาํนวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน

ทั้งหลาย เช่น นํ้ าใช ้ห้องนํ้ า ห้องส้วม อ่างลา้งมือ ระบบการกาํจดัขยะมูลฝอย และทางระบายนํ้ าท้ิง 

ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีจะช่วยเสริมให้สุขลกัษณะของสถานท่ีตั้งอาคารผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้น

กระบวนการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตใหมี้ความปลอดภยัมากยิง่ข้ึน ดงันั้น สถานท่ีผลิตจึง

ควรจดัใหมี้ส่ิงอาํนวยความสะดวกและมาตรการ เพื่อใหด้าํเนินการไดต้ามหลกัสุขาภิบาลท่ีดี ดงัน้ี 

 (1) นํ้าท่ีใชภ้ายในโรงงาน 

  - นํ้ าท่ีใชภ้ายในโรงงาน หมายถึง นํ้ าท่ีไม่สัมผสัอาหาร ไดแ้ก่ นํ้ าท่ีใชล้า้งพื้น โต๊ะ 

หรือ เคร่ืองมือ เป็นตน้ ตอ้งเป็นนํ้ าสะอาด และควรมีการปรับคุณภาพนํ้ าตามความจาํเป็น ควรมีการ

ฆ่าเช้ือโดยการเติมคลอรีน 

  - การขนส่ง ขนยา้ย ต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและ

ผลิตภณัฑ ์

 (2) การกาํจดัขยะมูลฝอย 

  - จดัใหมี้ภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจาํนวนท่ีเพียงพอ และตั้งอยูใ่นท่ีท่ี

เหมาะสม เช่น ขยะท่ีมีการเน่าเสียง่ายซ่ึงเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุสัตวแ์ละแมลง ควรเก็บในภาชนะท่ีปิด

มิดชิดและขนยา้ยออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว ส่วนขยะแห้งควรมีการจัดเก็บและขนยา้ยอย่าง

เหมาะสม โดยเฉพาะบริเวณรวมท้ิงขยะท่ีรอการกาํจดั ควรแยกให้ไกลจากอาคารผลิต เพราะเป็น

แหล่งสะสมของสตัว ์และแมลงอาจเขา้ไปในอาคารผลิตได ้

  - มีวิธีการกาํจดัขยะออกจากสถานท่ีผลิตท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลบัเขา้สู่

กระบวนการผลิต ไดแ้ก่ การกาํจดัโดยหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง สาํหรับวิธีการอ่ืนตอ้งมีวิธีการป้องกนั

การปนเป้ือนเขา้สู่สถานท่ีผลิตและกระบวนการผลิตได ้
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 (3) การจดัการระบายนํ้าท้ิงและส่ิงโสโครก 

  - มีการจดัการระบายนํ้ าท้ิงและส่ิงโสโครกออกจากบริเวณพื้นท่ีการผลิตอย่าง

รวดเร็วลงสู่ทางระบายนํ้ าสาธารณะ หรือมีวิธีการจัดการอ่ืนๆ  ท่ี เหมาะสม  ไม่เป็นท่ีสะสม 

หมกัหมมลน้เกรอะ ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนหรือเป็นแหล่งสะสมสตัวแ์ละแมลงท่ีเป็นพาหะ 

  - มีอุปกรณ์ดกัเศษอาหารอยา่งเหมาะสม เช่น ตะแกรง เพื่อป้องกนัการอุดตนั และ

การปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหารหรือดกัสตัวพ์าหะท่ีอาจเขา้สู่บริเวณผลิต 

 (4) หอ้งนํ้า หอ้งสว้ม และอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม 

  หอ้งส้วมแยกจากบริเวณท่ีผลิตหรืไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง มีการติดตั้งอ่างลา้ง

มือและสบู่เหลว มีอุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ อยูใ่นสภาพใชง้านไดแ้ละสะดวก มีจาํนวนเพียงพอสาํหรับ

ผูป้ฏิบติังาน หรือกรณีมีขอ้จาํกดัทางดา้นสถานท่ี จะตอ้งมีมาตรการป้องกนัไม่ให้เกิดการปนเป้ือน

จากหอ้งนํ้า หอ้งสว้มเขา้สู่บริเวณผลิต 

 (5) อ่างลา้งมือบริเวณผลิต 

  ก่อนเร่ิมกระบวนการผลิตและหลงัจากการใชห้อ้งนํ้ า หอ้งส้วม ผูป้ฏิบติังานทุกคน

ตอ้งลา้งมือให้สะอาดเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนลงสู่อาหารท่ีผลิต โดยเฉพาะอย่างยิ่งผูป้ฏิบติังาน

บริเวณบรรจุ จะตอ้งลา้งมือก่อนปฏิบติังานและระหว่างปฏิบติังานเม่ือเกิดการปนเป้ือน ดังนั้ น 

ทางเขา้บริเวณผลิต จึงจาํเป็นตอ้งจดัใหมี้อ่างลา้งมือพร้อมสบู่เหลว และอุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ เช่น ท่ี

เป่าลืมร้อน รวมไปถึงการติดตั้งอ่างลา้งมือพร้อมอุปกรณ์ภายในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม มี

จาํนวนเพียงพอ อยูใ่นตาํแหน่งท่ีเหมาะสม สภาพใชง้านไดแ้ละสะอาด 

5)  การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 

  การบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดอาคารผลิตอยา่งสมํ่าเสมอและมีการบาํรุงรักษา

ใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะอยูเ่สมอ เช่น พื้นสะอาด ไม่ชาํรุด เป็นตน้ 
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  (1)  ตวัอาคารสถานท่ีผลิต 

   มีวิธีการหรือมาตรการดูแลความสะอาดอาคารผลิตอย่างสมํ่าเสมอ และมีการ

บาํรุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะอยูเ่สมอ เช่น พื้นสะอาด ไม่ชาํรุด เป็นตน้ 

 (2) เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการผลิต 

  ตอ้งมีการทาํความสะอาดดูแลและเก็บรักษาให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาดทั้งก่อน

และหลงัการผลิต และอยู่ในสภาพท่ีใชง้านไดอ้ยู่เสมอ เช่น เคร่ืองมืออยู่ในสภาพท่ีใชง้านได ้ไม่

ชาํรุด สําหรับช้ินส่วนของเคร่ืองมือต่างๆ ท่ีอาจเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย ์หรือก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือนในอาหารหลงัจากทาํความสะอาดท่ีเหมาะสมและเพียงพอแลว้ ควรมีการฆ่าเช้ือเคร่ืองมือ

อุปกรณ์ท่ีสมัผสัอาหารก่อนการใชง้านดว้ย 

 (3) การจดัเกบ็สารเคมีทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

  การจดัเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณเก็บอาหาร แยกจากสารเคมีท่ีใช้

กาํจดัสัตวแ์ละแมลง โดยเฉพาะตอ้งแยกจากสารเคมีท่ีใชก้บัผลิตภณัฑ ์เช่น วตัถุเจือปนอาหาร และ

ติดป้ายบอกช่ือและชนิดสารเคมีเป็นภาษาไทย และวิธีการใช้งานท่ีชัดเจน เพื่อป้องกันความ

ผดิพลาดในการนาํไปใชท่ี้อาจเกิดข้ึนอนัจะส่งผลใหเ้กิดอนัตรายและการปนเป้ือนเขา้สู่อาหารได ้

 6)  บุคลกรและผูป้ฏิบติังาน 

  บุคลากรหรือผูป้ฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัอนัจะทาํให้การ

ผลิตเป็นไปอยา่งถูกตอ้งตามขั้นตอนและวิธีการปฏิบติังาน รวมทั้งสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจาก

การปฏิบติังานและตวับุคลากรเอง ดงันั้นบุคลากรตอ้งประพฤติปฏิบติัตามขอ้กาํหนดการผลิตอยา่ง

เคร่งครัด รักษาความสะอาดส่วนบุคคล และปฏิบติัตามขอ้กาํหนดดา้นสุขอนามยั เพื่อป้องกนัการ

ปนเป้ือนขา้มจากผูป้ฏิบติังานสู่ผลิตภณัฑท์ั้งทางตรงและทางออ้ม ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

  (1)  ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค 

ตาท่ีระบุในกฎกระทรวง 



34 
 

  - ผูป้ฏิบติังานท่ีผลิตอาหารตอ้งมีสุขภาพดี ไม่เจบ็ป่วย หรือเป็นพาหะนาํโรคท่ี

อาจติดต่อผ่านทางอาหาร เช่น โรคเร้ือน วณัโรคระยะอนัตราย ติดยาเสพติด พิษสุราเร้ือรัง โรค

เทา้ชา้ง โรคผวิหนงัท่ีน่ารังเกียจ เป็นตน้ 

  - ผูท่ี้มีอาการไอ จาม เป็นไข ้ทอ้งเสีย ตอ้งหลีกเล่ียงการปฏิบติังานท่ีสัมผสักบั

อาหาร 

  - กรณีท่ีมีความจาํเป็นต้องให้ผูป้ฏิบัติงานท่ีมีบาดแผล หรือได้รับบาดเจ็บ

ปฏิบติังาน จะตอ้งปิดหรือพนัแผล  เพื่อป้องกนัมิใหเ้กิดการปนเป้ือนลงสู่อาหารได ้

  (2)  ผูป้ฏิบติังานท่ีทาํหนา้ท่ีสมัผสัอาหาร 

   ผูป้ฏิบติังานในสถานท่ีผลิตอาหารตอ้งปฏิบติั ดงัน้ี 

   - แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด 

   - มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม เช่น เปล่ียนใช้

รองเทา้เฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเทา้ดว้ยนํ้ ายาฆ่าเช้ือโรค ก่อนเขา้สู่บริเวณผลิต เพ่ือป้องกนัการ

ปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ ์

   - ไม่สวมเคร่ืองประดบัต่างๆ ขณะปฏิบติังาน เช่น สร้อยคอ สร้อยขอ้มือ แหวน 

นาฬิกา ต่างหู สายสิญจน์ เป็นตน้ 

   - มือและเล็บ ตอ้งสะอาด ดูแลสุขอนามยัของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 

โดยเฉพาะก่อนท่ีจะสมัผสักบัอาหาร 

   -  ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังานและภายหลงักลบัจากห้องนํ้ า 

หรือหอ้งสว้ม หรือหลงัจากออกนอกบริเวณปฏิบติังาน 

   -  มีการสวมหมวก ผา้คลุมผม หรือตาข่าย ซ่ึงสามารถคลุมเส้นผมตลอดใบหู 

เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากเสน้ผม รังแคและส่ิงสกปรกอ่ืนๆ ในส่วนของศีรษะลงในกระบวนการ

ผลิตและผลิตภณัฑ ์
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  (3) พฤติกรรมในการปฏิบติั 

   ผูป้ฏิบติังานในสถานท่ีผลิต ควรงดเวน้พฤติกรรมท่ีมีผลเสียต่อการทาํงาน ไม่

ปลอดภยั หรือเส่ียงต่อการปนเป้ือนอนัตรายทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียล์งสู่อาหาร ซ่ึงควรมี

พฤติกรรมท่ีถูกสุขลกัษณะดงัน้ี 

   - ไม่นาํส่ิงขอส่วนตวั หรือส่ิงของอ่ืนๆ เขา้ไปในบริเวณผลิต 

   - งดเวน้นิสยัแกะ เกา สลดัผม ในขณะปฏิบติังาน 

   - ไม่สูบบุหร่ี บว้นนํ้าลาย/นํ้ามูก ขณะปฏิบติังาน 

   - ไม่รับประทานอาหาร หรือจาม ตอ้งป้องนัไม่ใหมี้โอกาสปนเป้ือนกบัอาหาร

และหากใชมื้อปิดปากขณะไอหรือจาม ตอ้งลา้งมือก่อนปฏิบติังานต่อ 

   - ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนและหลงัการปฏิบติังาน และภายหลงัออกจาก

หอ้งนํ้า 

  (4)  วิธีการหรือขอ้ปฏิบติัสาํหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจาํเป็นตอ้งเขา้

ไปในบริเวณผลิต 

   - สําหรับผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิต หรือผูเ้ขา้เยี่ยมชม หากจาํเป็นตอ้งเขา้สู่

บริเวณผลิต ตอ้งปฏิบติัตามขอ้กาํหนดสุขลกัษณะส่วนบุคคลเช่นเดียวกบัผูป้ฏิบติังาน และตอ้ง

แสดงคาํเตือน ห้ามหรือป้องกนัมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น 

สูบบุหร่ี บว้นนํ้าลาย เป็นตน้ 

   - มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม เช่น เปล่ียน

รองเทา้เฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเทา้ในนํ้ ายาฆ่าเช้ือโรค ก่อนเขา้สู่บริเวณผลิต เพ่ือป้องกนัการ

ปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ ์

5. เขา้สาํรวจความพร้อมเบ้ืองตน้ของสถานประกอบการท่ีเขา้ร่วมโครงการ และเสนอแนะ

แนวทางการปรับปรุง/แกไ้ข แก่สถานประกอบการจาํนวน 1 แห่ง  
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  การจดัทาํโรงเรือนการผลิตเคร่ืองแกง ผูว้ิจยัไดก้าํหนดให้เป็นไปตามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชน “นํ้ าพริกแกง” ดงัรายละเอียดขา้งตน้ ทั้งน้ี การดาํเนินการในทุกขั้นตอนผูว้ิจยัได้

หารือร่วมกับสมาชิกกลุ่มอย่างต่อเน่ือง โดยเร่ิมจากการจัดทาํแบบแปลนโรงเรือนให้กลุ่มได้

พิจารณา เม่ือไดแ้บบแปลนท่ีเห็นควรว่าเหมาะสม ดาํเนินการจดัสร้างและแกไ้ขโรงเรือน ในส่วน

ผูว้ิจยัไดด้าํเนินการติดตามผลการดาํเนินงานเป็นระยะ  

  นอกจากกลุ่มมีปัญหาเร่ืองการขาดสถานท่ีผลิตเคร่ืองแกงแลว้ กลุ่มยงัขาดอุปกรณ์

ท่ีจาํเป็นสําหรับการผลิตเคร่ืองแกงด้วย โดยอุปกรณ์การผลิตท่ีสําคญัท่ีกลุ่มขาด คือ เคร่ืองบด

เคร่ืองแกง ซ่ึงจากสภาพปัญหาดงักล่าวผูว้ิจยัจึงไดจ้ดัทาํเคร่ืองบดเคร่ืองแกงพลงังานแสงอาทิตย์

ใหก้บักลุ่ม ซ่ึงเป็นเคร่ืองบดแบบสกรู ตอ้งมีขนาดพอดีกบักาํลงัการผลิต  

โดยท่ีผูว้ิจยัไดว้างแผนกาํหนดใหเ้ป็นขนาดกลางเคร่ืองบด ขนาด กวา้ง 50  

เซนติเมตร ยาว 50 เซนติเมตร และสูง 70 เซนติเมตร มอเตอร์ไฟฟ้ากระแสตรง (450 วตัต)์ ตอ้งทาํ

การคาํนวณแรงบิดท่ีมีความพอดีต่อการหมุนขบัเคล่ือนวตัถุดิบท่ีใส่หรือไม่ โดยท่ีใชเ้ป็นมอเตอร์ 

D.C. แบบมีชุดเกียร์ในตวั เพื่อให้มีแรงปัดเพ่ิมข้ึน และมีการใชชุ้ดโซ่เฟือง เพ่ือขบัแกนของเคร่ือง

บด ซ่ึงแทนมอเตอร์ท่ีต่อเขา้กบัเคร่ืองสกรู จะมีชุดตุก๊ตา เพื่อพยงุแกนใหส้มดุลและไม่แกวง่ในขณะ

ใชง้าน ซ่ึงลกัษณะการทาํงานของเคร่ืองบดดงักล่าวเป็นการใชชุ้ดโซลล่าเซลลผ์ลิตกระแสไฟฟ้า ทาํ

การคาํนวณในเรืองของจาํนวนแผงโซลล่าเซลล ์โดยแผงท่ีใชจ้ะเป็นขนาด 250 W จาํนวน 1 แผง 

ชุดแบตเตอร่ีขนาด 150A จาํนวน 2 ลูก ชุดอินเวอร์เตอร์ พร้อมชาร์จเจอร์ในตวัโดยมีหนา้ท่ีในการ

แปลงไฟฟ้ากระแสตรงเป็นไฟฟ้ากระแสสลบั โดยใชข้นาด 500 w เพื่อให้พอต่อการใชง้าน โดยท่ี

ในกรณีขั้วไฟฟ้าเตม็ สามารถใชก้บัชุดผลิตเคร่ืองแกงไดป้ระมาณ 2 ชัว่โมง โดยท่ีในการผลิตจะใช้

เวลาประมาณ 15 นาที/คร้ัง ซ่ึงสามารถผลิตไดป้ระมาณ 8 คร้ัง/ วนั ซ่ึงหลงัจากผลิตเสร็จหากมีไฟ

เหลือกส็ามารถนาํไฟท่ีเหลือมาใชก้บัชุดหลอดไฟส่องสว่างไดอี้กทางหน่ึง จึงช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ

การผลิตไดดี้มาก ทั้งน้ี การท่ีกลุ่มมีเคร่ืองบดเคร่ืองแกงจะทาํให้ตน้ทุนการผลิตลดลง ส่งผลใหก้ลุ่ม

มีกาํไรจากการจาํหน่ายเพิ่มมากข้ึน อีกทั้ง กลุ่มสามารถควบคุมคุณภาพของเคร่ืองแกงให้เป็นไป

ตามมาตรฐาน ส่งผลให้กลุ่มไดผ้ลิตภณัฑ์เคร่ืองแกงท่ีมีคุณภาพสมํ่าเสมอและสามารถแข่งขนักบั

ผูผ้ลิตเคร่ืองแกงรายอ่ืนได ้
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  นอกจากเคร่ืองบดเคร่ืองแกงแลว้ ผูว้ิจยัไดจ้ดัหาอุปกรณ์การผลิตขั้นพื้นฐาน อาทิ 

ตะกร้าสาํหรับการลา้งวตัถุดิบ ถาด กะละมงั และหมอ้สแตนเลสสาํหรับการผสมวตัถุดิบและการใส่

เคร่ืองแกงท่ีบดเสร็จ ฯลฯ ให้กบักลุ่มเพิ่มเติมดว้ย โดยอุปกรณ์ท่ีจดัหาใหก้บักลุ่มทั้งหมดจะเป็นไป

ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน “นํ้าพริกแกง” ดา้นเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ ดงัน้ี 

   1. ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุมีผวิเรียบ 

ไม่เป็นสนิม ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

   2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช ้สะอาด ก่อนและหลงัการใชง้าน

ตอ้งทาํความสะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณ

เพียงพอ รวมทั้งสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง และเกบ็ไวใ้นท่ีเหมาะสม   

4.5 ผลการพฒันาผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบ  

 ชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร มีความตอ้งการนํ้ าพริกแกงท่ีสร้างผล

กาํไรเพื่อความอยู่รอดของชุมชน ซ่ึงเดิมทางกลุ่มไดท้าํการผลิตผลิตภณัฑ์ข้ึน 2 ชนิด คือ นํ้ าพริก

แกงเผด็ และนํ้ าพริกแกงกะทิ โดยนํ้ าพริกแกงของทางกลุ่มมีส่วนผสมเหมือนกบันํ้ าพริกแกงท่ีผลิต

จากแหล่งอ่ืน แต่ในกระบวนการผลิต ทางกลุ่มไดน้าํเอาภูมิปัญญาชาวบา้นนาํมาประยกุตเ์ขา้มาใช้

ในการผลิต ทางกลุ่มจึงรับประกันว่าผลิตภัณฑ์ของทางกลุ่มท่ีผลิตมีคุณภาพและรสชาดไม่

เหมือนกนั เพราะกลุ่มไดน้าํสมุนไพรท่ีปลูกในทอ้งถ่ินเองมาประยกุตใ์ชใ้นขั้นตอนการผลิต จึงทาํ

ใหผ้ลิตภณัฑข์องกลุ่มผลิตนํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม จะมีรสชาดท่ีแปลกและอร่อย ทาํให้ไดรั้บการ

ยอมรับจากผูบ้ริโภคอยา่งแพร่หลายจนถึงปัจจุบนั 

 จากเดิมสมาชิกทาํการผลิตผลิตภณัฑเ์วชสาํอาง ไดแ้ก่ ครีมนวดนํ้ ามนัมะพร้าว ครีมอาบนํ้ า 

นํ้ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิสกดัเยน็ สบู่ แชมพู และโลชัน่บาํรุงผิวท่ีมีส่วนผสมของพืชสมุนไพรท่ีปลูก

เองในทอ้งถ่ิน ต่อมาเม่ือมีการเพ่ิมชนิดของผลิตภณัฑ์ โดยทางกลุ่มไดท้าํการผลิตนํ้ าพริกแกง ซ่ึง

จากการผลิตเพียงเพ่ือเพิ่มผลิตภณัฑ์ในระยะเร่ิมแรก จนต่อมาตอ้งเพิ่มปริมาณในการผลิตนํ้ าพริก

แกงให้เพียงพอตามท่ีตลาดตอ้งการ ส่งผลให้สมาชิกมีงานทาํ มีรายได้ตลอดปี นอกจากนั้ นยงั

สามารถสร้างสวสัดิการและผลประโยชน์ตามมาอีกหลายประการใหก้บัสมาชิกดว้ย 
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น่ีคืออีกหน่ึงภูมิปัญญาของสมาชิกชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพรอยา่ง

แทจ้ริงท่ีเป็นตวัอย่างของความไม่ย่อทอ้ต่ออุปสรรคและปัญหาท่ีเกิดข้ึนและมีความเพียรพยายาม

แกไ้ขปัญหาต่างๆดว้ยการบริหารและการจดัการท่ีเป็นระบบ ปัจจุบนัผลิตภณัฑข์องกลุ่มสามารถยนื

หยดัไดด้ว้ยคุณภาพ และเป็นท่ีตอ้งการของตลาดมากข้ึน มีการจดับูธจาํหน่ายสินคา้ในโรงแรมทาง

ภาคใต ้ทาํให้มีการขยายกลุ่มลูกคา้นอกจากลูกคา้ในพ้ืนท่ีอาํเภอทุ่งตะโกดว้ย ผลิตภณัฑ์ของกลุ่ม

ชุมชนบา้นทอน-อม ท่ีทาํการผลิตนํ้ าพริกมีทั้งหมด 2 ประเภท ไดแ้ก่ นํ้ าพริกแกงเผด็ และนํ้ าพริก

แกงกะทิ 

ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงของกลุ่มชุมชนบา้นทอน-อม ท่ีไดส้ร้างงานสร้างรายไดใ้หก้บัตนเอง

และครอบครัว อีกทั้งยงัเป็นการใชเ้วลาว่างให้เกิดประโยชน์ในทางท่ีควรจะเป็น ซ่ึงนอกจากจะได้

อาชีพเสริมแลว้ ยงัไดค้วามสามคัคีในกลุ่มทาํให้ชุมชนเขม้แข็งอย่างย ัง่ยืนและพร้อมท่ีจะพฒันา

ผลิตภณัฑข์องกลุ่มใหมี้คุณภาพทดัเทียมกบัผลิตภณัฑส์ากลอีกดว้ย 

4.5.1 การบริหารและการจัดการกลุ่ม 

การบริหารและการจดัการกลุ่มของกลุ่ม เดิมกลุ่มผลิตนํ้ าพริกเป็นกลุ่มท่ีมีแนวทาง

ในการรวมกลุ่มท่ีชดัเจน หากแต่เป็นการบริหารและการจดัการของกลุ่มยงัไม่เป็นระบบ และยงัขาด

การกาํหนดบทบาทหนา้ท่ีของสมาชิกภายในกลุ่มอยา่งชดัเจน โดยให้สมาชิกทุกท่านปฏิบติัหนา้ท่ี

ทดแทนกนัได ้การตดัสินใจบางเร่ืองรับรู้และตกลงกนัเพียง 2-3 คนภายในกลุ่ม โดยไม่ผ่านวาระ

การประชุม เวลามีปัญหาจึงขาดผูรั้บผิดชอบท่ีชดัเจน การเคล่ือนไหวภายในกลุ่มจึงเป็นไปอย่าง

เรียบง่าย  

  ภายหลงัจากไดท้าํการศึกษาวิจยัแลว้ กลุ่มไดแ้บ่งหน้าท่ีของสมาชิกกลุ่มออกเป็น

หมวดใหญ่ๆ ในการปฏิบติังาน ซ่ึงก่อนน้ีการปฏิบติังานภายในกลุ่มจะยึดความสะดวกเป็นปัจจยั

สาํคญั หลายคร้ังทาํให้เกิดความเสียหายเพราะไม่ไดว้างแผนท่ีเป็นระบบ เช่น วตัถุดิบท่ีซ้ือเก็บไว้

จาํนวนมากนาํมาผลิตไม่ทนั ทาํให้วตัถุดิบเน่า ข้ึนรา ใชท้าํการผลิตไม่ได ้เกิดความผิดพลาดเพราะ

ไม่ไดค้าํนึงถึงสถานท่ีเกบ็ ฤดูกาล แรงงาน การตดัสินใจท่ีขาดการวิเคราะห์ร่วมกนั ทาํใหเ้กิดผลเสีย

ต่อด้านการจดัการ การบริหารจัดการท่ีเป็นระบบมากข้ึน ส่งผลทาํให้เกิดความสะดวกในการ

ปฏิบัติงานร่วมกัน ทาํให้สมาชิกรู้จักบทบาทหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมายชัดเจนข้ึน และยึดเป็น
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แนวทางในการปฏิบติังาน ซ่ึงจะทาํใหก้ารทาํงานเป็นทีมราบร่ืน มีระบบ คล่องตวัไม่ยุง่ยาก และทาํ

ใหส้มาชิกในกลุ่มมีความสุขในการทาํงานเป็นทีม โดยมีโครงสร้างกลุ่มดงัน้ี 
 

โครงสร้างกลุ่มนํา้พริกชุมชนบ้านทอน-อม  
 

           
           

  
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 1 โครงสร้างกลุ่มนํ้าพริกชุมชนบา้นทอน-อม 

- ประธานกลุ่ม มีบทบาทและหน้าท่ีหลกัคือ บริหารและจดัการกลุ่มร่วมกับ

สมาชิก ติดต่อประสานงานในระดบัอาํเภอและจงัหวดั และนาํเอาความรู้หรือหวัขอ้ประชุมท่ีไดรั้บ

มาขยายผลให้กบัสมาชิกภายในกลุ่มไดรั้บทราบและถือปฏิบติัเพื่อเป็นการพฒันากลุ่มให้เขม้แข็ง

ต่อไป 

- เหรัญญิกกลุ่ม มีหนา้ท่ีคือ บนัทึกการเงิน รายรับ รายจ่าย สรุปงบการเงินไวเ้ป็น

หลกัฐานเพื่อนําเสนอช้ีแจงในท่ีประชุมประจาํเดือนหรือสมาชิกไม่เขา้ใจตอ้งการความกระจ่าง

สอบถามและตรวจสอบสถานะทางการเงินของกลุ่มได ้

- ฝ่ายการตลาด มีหน้าท่ีในการติดต่อจาํหน่าย เพื่อเพ่ิมปริมาณในการขายและ

การขยายตลาดใหผ้ลิตภณัฑน์ํ้ าพริกของกลุ่มขายไดม้ากท่ีสุด 

- ฝ่ายประชาสัมพันธ์ มีบทบาทหน้าท่ีในการประชาสัมพนัธ์ให้ผูบ้ริโภครู้จกั

ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงของกลุ่มใหม้ากและแพร่หลายกวา้งขวางมากท่ีสุด ตอ้นรับและช้ีแจงขอ้สงสัย 

ตลอดจนให้คาํอธิบายในทางท่ีสร้างสรรค ์ปฏิบติักิจกรรมขยายตลาด ติดตามปัญหาขอ้บกพร่อง นาํ

ประธานกลุ่มนํา้พริก 

เหรัญญกิกลุ่ม 

ฝ่ายการตลาด ฝ่ายประชาสัมพนัธ์ ฝ่ายติดตามและประเมินผล 
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ปัญหาท่ีพบมาปรึกษากบัสมาชิกภายในกลุ่ม เพื่อหาแนวทางในการแกไ้ข พร้อมทาํทุกอยา่งท่ีทาํให้

กลุ่มกา้วหนา้และไดรั้บการพฒันาในทางท่ีถูกตอ้ง 

- ฝ่ายติดตามและประเมินผล มีหนา้ท่ีหลกัในการติดตามผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกง

ของกลุ่มท่ีออกจาํหน่าย เพื่อดูยอดขายและนํายอดจาํหน่ายมาสรุปบญัชีและทาํการติดตาม ทั้งน้ี

รวมถึงกรรมการบญัชีกลุ่มมีบทบาทคือ ตรวจสอบรายรับ รายจ่าย ร่วมกบัสมาชิกกลุ่ม สามารถ

ช้ีแจงเหตุผลท่ีมาท่ีไปของตวัเลขในบญัชีแทนเหรัญญิกได ้เป็นผูท่ี้เห็นชอบในการจดัซ้ือวตัถุดิบใน

การผลิตทุกคร้ัง ดา้นผลประโยชน์ทุกชนิดของกลุ่ม ตลอดจนประเมินการทาํงานของกลุ่ม เพื่อให้

การจาํหน่ายผลิตภณัฑพ์ริกแกงในแต่ละคร้ังประสบปัญหาให้นอ้ยท่ีสุด รวมถึงจดัการปันผลกาํไร

ใหก้บัสมาชิกของกลุ่มดว้ย 

4.5.2 การรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณ 

การสาํรวจและขอ้มูลเชิงคุณภาพท่ีไดจ้ากการลงพื้นท่ีสังเกตบริบทของชุมชน จดัเวทีกบั 

ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง ในการแลกเปล่ียนศึกษาภูมิปัญญาเดิมในการทาํนํ้ าพริกแกงของกลุ่มแปรรูป

นํ้ าพริกแกงบา้นทอน-อม เพื่อวิเคราะห์และสรุปประเด็นปัญหาของชุมชนและเหตุปัจจยัที่มีต่อ

การพฒันาผลิตภณัฑ ์เพื่อเพื่อทาํการวิเคราะห์และประมวลผลเพื่อสรุปเป็นผลการวิจยั โดยผูว้ิจยั

และผูร่้วมวิจยัลงพื้นท่ีเพ่ือเก็บขอ้มูล ในการสํารวจบริบทชุมชนในพื้นที่ชุมชนบา้นทอน – อม 

ตาํบลช่องไมแ้กว้ อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เกี่ยวกบัขอ้มูลพื้นฐานของกลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริก

แกงในพื้นท่ีชุมชน โดยพบว่า 

1)  มีกลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกง ในพื้นท่ีชุมชน บา้นทอน – อม ผลิตนํ้าพริกแกงจาํหน่าย

ออกสู่ตลาดภายในพ้ืนที่อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เพียงอย่างเดียวเท่านั้น เน่ืองจากาํลงั

ในการผลิตไม่ทนัต่อการจดัจาํหน่าย จึงผลิตเพื่อจาํหน่ายในพื้นท่ีอาํเภอทุ่งตะโกเท่านั้น  

2)  ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงที่ผลิตออกจดัจาํหน่ายประกอบดว้ย นํ้ าพริกแกง ส้ม แกง

เผด็  แกงเข ียวหวาน  นํ้ าพ ริกแกงที ่ไดร้ับความนิยมและความตอ้งการของผูบ้ ริโภค

ประกอบดว้ยนํ้าพริกแกงส้ม รองลงมาเป็นแกงเผด็ 

3)  วตัถุดิบ หรือส่วนประสมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงส่วนใหญ่จะมีจาํหน่ายใน

ชุมชน ไดแ้ก่ ตะไคร่ ขมิ้น ข่า พริก และกระชาย เป็นตน้ และวตัถุดิบ หรือส่วนประสมของ

ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงที่จะมีการจดัซ้ือมาจากแหล่งอื่นๆ ในทอ้งตลาด ประกอบดว้ย พริก
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แห้ง หัวหอม กระเทียม  

4)  แรงงานที ่ใชใ้นการผลิต  เป็นคนในชุมชน  คนในครอบครัว  ทําการผลิต

ออกจาํหน่ายวนัต่อวนั เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์สดและใหม่ ตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค   

5) เคร่ืองมือที่ใชใ้นการผลิต หรือการประกอบกิจกรรมในการผลิต เป็นเคร่ืองมือท่ี

จดัซ้ือและมีจาํหน่ายตามทอ้งตลาดทัว่ไป เพื่อรองรับกาํลงัการผลิตในแต่ละคร้ัง ปัญหาท่ีพบ 

คือ เคร่ืองมือบางชนิดไม่สามารถรองรับหรือไม่มีกาํลงัการผลิตเพียงพอ และมีหลากหลาย

ขั้นตอนในกระบวนการผลิต 

6) พื้นที่ในการจดัทาํการผลิตนํ้ าพริกแกง ใชพ้ื้นที่บา้นจดัแบ่งโซนในการประกอบ

กิจกรรมของการผลิตนํ้าพริกแกง 

4.5.2 การพฒันาระบบการบริหารและการจัดการการผลิต 

ในการพฒันาระบบการบริหารและการจดัการการผลิต ในกระบวนการน้ีจะมีการจดัการ

ดา้นวตัถุดิบ ดา้นการผลิต และการบริหารและการจดัการระบบบญัชี 

1) การจัดการและการจัดซื้อวตัถุดิบ 

ทางกลุ่มทาํการจัดซ้ือวตัถุดิบจากแหล่งผลิต ซ่ึงมีข้อดีคือได้รู้จักแหล่งผลิตท่ี

หลากหลาย ไดเ้ปรียบเทียบราคาและคุณภาพของวตัถุดิบ แต่ก็ยงัพบขอ้เสียของการจดัซ้ือวิธีน้ีคือ

กลุ่มไม่สามารถรับซ้ือผลิตผลทั้งหมดของแหล่งผลิตไดเ้น่ืองจากยงัมีตวัแปรอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น 

นายทุนหรือพ่อคา้คนกลางไดรั้บซ้ือแบบเหมาผลผลิต ซ่ึงวิธีการน้ีจะบงัคบัใหผู้ผ้ลิตไม่สามารถแบ่ง

ขายผลผลิตให้กบัลูกคา้รายย่อยได ้ทางกลุ่มไดห้าแนวทางแกไ้ขสําหรับวตัถุดิบท่ีมีราคาสูง หาก

วตัถุดิบชนิดนั้นมีปลูกในทอ้งถ่ินกจ็ดัซ้ือวตัถุดิบจากภายในทอ้งถ่ินของตนเอง ทาํใหก้ลุ่มไดว้ตัถุดิบ

ในราคาถูกเม่ือเปรียบเทียบกบัราคาในทอ้งตลาด เป็นการช่วยลดตน้ทุนของทางกลุ่มอีกดว้ย 

2) ด้านการผลิต 

2.1) แผนการผลิตและการแปรรูป 

มีแผนการผลิตท่ีชดัเจนและเป็นระบบ เช่น การกาํหนดแรงงานท่ีใช้ใน

การผลิตแต่ละคร้ังและนอกจากนั้นยงัมีสูตรในการผลิตทาํให้มีผลผลิตท่ีมีคุณภาพอย่างสมํ่าเสมอ 

และทาํการผลิตตามท่ีตลาดมีความตอ้งการ และแปรเปล่ียนไปตามใบสั่งจองจากตลาด รวมทั้ ง

สาํรวจร้านคา้เจา้ประจาํท่ีขาดแคลน เพื่อวางแผนในการผลิตคร้ังต่อไป ส่วนแรงงานเน่ืองจากการ
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บริหารและการจดัการไดท้าํอยา่งรัดกมุและรอบคอบตามลาํดบัรายช่ือของสมาชิก ทาํใหท้างกลุ่มไม่

เกิดภาวะขาดแคลนแรงงานในการผลิตการแบ่งบทบาทและหนา้ท่ีของสมาชิกภายในกลุ่มทาํใหก้าร

ปฏิบติังานเป็นไปอยา่งราบร่ืน หากสมาชิกท่านใดไม่สามารถมาปฏิบติังานไดก้็ให้ผูท่ี้เป็นสมาชิก

ท่านอ่ืนปฏิบติัหนา้ท่ีแทน 

2.2) การบรรจุ 

การบรรจุผลิตภณัฑท์าํการบรรจุโดยใชแ้รงงานจากคนใชช้อ้นตกับรรจุลง

ในภาชนะบรรจุ แลว้นาํไปชัง่ใหไ้ดน้ํ้ าหนกัรวมทั้งภาชนะใหมี้นํ้าหนกั 500 กรัม ส่วนการบรรจุเป็น

ชนิดกิโลกรัมจะตกับรรจุลงถุงพลาสติกรัดยางอย่างดี 2 ชั้นชนิดถุงละ 1 กิโลกรัม แรงงานในการ

บรรจุตอ้งสวมชุดทาํงานท่ีประกอบไปดว้ยหมวกคลุมผม เส้ือคลุม คาดผา้ปิดปาก และสวมถุงมือ 

หลงัจากบรรจุเสร็จจะนาํผลิตภณัฑท่ี์บรรจุเรียบร้อยแลวัจดัลงถุงเป็นชุดๆ เพื่อเตรียมนาํส่งลูกคา้ขาย

ส่งต่อไป 

ในขั้นตอนการออกแบบบรรจุภณัฑแ์ละตราสินคา้ ทีมวิจยัพร้อมดว้ยนกัศึกษามหาวิทยาลยั

แม่โจ-้ชุมพร สาขาวิชาการจดัการ มีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกบักลุ่มชุมชนบา้นทอน-อม และ

เสนอแนวทางในการพฒันาและปรับปรุงบรรจุภณัฑแ์ละตราสินคา้ เป็นสินคา้ตน้แบบเพื่อช่วยเสริม

ใหก้ลุ่มชุมชนบา้นทอน-อมมีความเขม้แขง็อีกระดบัหน่ึง ทั้งน้ีช่ือตราสินคา้ (ช่ือกลุ่ม) ชนิดของพริก

แกง และนํ้ าหนักผลิตภณัฑ์ ทางกลุ่มสามารถเปล่ียนแปลงไดต้ามท่ีทางกลุ่มตั้งข้ึนไดอี้กคร้ังหน่ึง 

หากมีการแกไ้ขเปล่ียนแปลงในภายหลงั 

 

         
ภาพท่ี 2 ตราสินคา้ตน้แบบ แบบท่ี 1 
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ภาพท่ี 3 ตราสินคา้ตน้แบบ แบบท่ี 2 
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ภาพท่ี 4 ตราสินคา้ตน้แบบ แบบท่ี 3 
 

ภาพท่ี 5 ตราสินคา้ตน้แบบ แบบท่ี 4 
 

 

 

 
 

ภาพท่ี 6 บรรจุภณัฑต์น้แบบ แบบท่ี 1 
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ภาพท่ี 7 บรรจุภณัฑต์น้แบบ แบบท่ี 2 

 

 
ภาพท่ี 8 บรรจุภณัฑต์น้แบบ แบบท่ี 3 
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ภาพท่ี 9 บรรจุภณัฑต์น้แบบ แบบท่ี 4 

 

4.6 ข้อมูลพฤติกรรม แนวโน้ม และความต้องการของผู้บริโภคนํา้พริกแกง 

 

ตารางท่ี 3  คุณภาพของนํ้าพริกแกงในประเดน็ต่างๆ ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือตามความตอ้งการ 

ประเด็นด้านคุณภาพ x̄  S.D. ระดับความคดิเห็น 
- ผลิตภัณฑ์แสดงฉลากท่ี ถูกต้อง  และมีความ
ปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดอนัตรายต่อ
สุขภาพ 

4.79 0.51 ความตอ้งการมากท่ีสุด 

- นํ้ าพริกแกงมีคุณภาพทางโภชนาการ คือเป็น
ผลิตภณัฑท่ี์มีสี กล่ิน รสชาติ ตามธรรมชาติ 

4.74 0.50 ความตอ้งการมากท่ีสุด 

- เป็นนํ้ าพริกแกงท่ีผลิตจากวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ มี
การดูแลอยา่งเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด 

4.72 0.48 ความตอ้งการมากท่ีสุด 

- รสชาติของนํ้าพริกแกงมีความอร่อย 4.81 0.49 ความตอ้งการมากท่ีสุด 
ภาชนะท่ีใชบ้รรจุนํ้าพริกแกงถูกสุขลกัษณะ 4.77 0.61 ความตอ้งการมากท่ีสุด 
- การกาํหนดราคาขายของนํ้าพริกแกง 4.62 0.74 ความตอ้งการมากท่ีสุด 

คุณภาพของนํา้พริกแกงโดยรวม 4.74 0.56 ความต้องการมากท่ีสุด 
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จากตารางท่ี 3 พบว่า ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงมีความคิดเห็นต่อความตอ้งการในการตดัสินใจ

ซ้ืออยู่ในระดบัความตอ้งการมากท่ีสุดทุกด้าน เม่ือพิจารณาเป็นรายขอ้ พบว่าทุกขอ้อยู่ในระดับ

ความตอ้งการมากท่ีสุด โดยเรียงลาํดบัค่าเฉล่ียจากมากไปน้อย ดงัน้ี ดา้นรสชาติของนํ้ าพริกแกงมี

ความอร่อย มีค่าเฉล่ียมากท่ีสุด  (x̄  = 4.81) รองลงมา ดา้นผลิตภณัฑ์แสดงฉลากท่ีถูกตอ้ง และมี

ความปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ มีค่าเฉล่ีย (x̄ = 4.79) ดา้นภาชนะท่ี

ใชบ้รรจุนํ้ าพริกแกงถูกสุขลกัษณะ มีค่าเฉล่ีย (x̄ = 4.77) ดา้นนํ้ าพริกแกงมีคุณภาพทางโภชนาการ 

คือเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีสี กล่ิน รสชาติ  ตามธรรมชาติ มีค่าเฉล่ีย (x̄ = 4.74) ดา้นนํ้ าพริกแกงท่ีผลิตจาก

วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีการดูแลอย่างเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย (x̄ = 4.72) และด้านการ

กาํหนดราคาขายของนํ้าพริกแกง มีค่าเฉล่ีย (x̄ = 4.62) ตามลาํดบั 

 

ตารางท่ี 4 ความถ่ีในการซ้ือนํ้าพริกแกง 

จํานวนคร้ัง/สัปดาห์ จํานวนคน ร้อยละ 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

81 
117 
64 
28 
7 
2 
1 

27.0 
39.0 
21.3 
9.3 
2.3 
0.7 
0.3 

รวม 300 100 
 

จากตารางท่ี 4 พบว่า ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงส่วนใหญ่มีความถ่ีในการการซ้ือนํ้ าพริกแกง 2 

คร้ัง/สัปดาห์ จาํนวน 117 คน คิดเป็นร้อยละ 39.0 รองลงมามีความถ่ีในการการซ้ือนํ้ าพริกแกง 1 

คร้ัง/สัปดาห์ จาํนวน 81 คน คิดเป็นร้อยละ 27.0 มีความถ่ีในการการซ้ือนํ้ าพริกแกง 3 คร้ัง/สัปดาห์ 

จาํนวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 21.3 มีความถ่ีในการการซ้ือนํ้าพริกแกง 4 คร้ัง/สปัดาห์ จาํนวน 28 คน 

คิดเป็นร้อยละ 9.3 มีความถ่ีในการการซ้ือนํ้ าพริกแกง 5 คร้ัง/สัปดาห์ จาํนวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 

2.3 มีความถ่ีในการการซ้ือนํ้าพริกแกง 6 คร้ัง/สปัดาห์ จาํนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 0.7 และมีความถ่ี

ในการการซ้ือนํ้าพริกแกง 7 คร้ัง/สปัดาห์ จาํนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.3 ตามลาํดบั 
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ตารางท่ี 5 ปริมาณในการซ้ือนํ้าพริกแกงแต่ละคร้ัง 

ปริมาณ(กิโลกรัม) จํานวนคน ร้อยละ 
0.1 28 9.3 
0.2 131 43.7 
0.3 28 9.3 
0.4 24 8.0 
0.5 48 16.0 
1 20 6.7 
2 5 1.7 
3 
4 
5 
6 
10 

2 
6 
4 
3 
1 

0.7 
2.0 
1.3 
1.0 
0.3 

รวม 300 100 
 

จากตารางท่ี 5 พบว่า ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงส่วนใหญ่มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังใน

ปริมาณ 2 ขีด จาํนวน 131 คน คิดเป็นร้อยละ 43.7 รองลงมา มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังใน

ปริมาณ 5 ขีด จาํนวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 16.0 มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 1 ขีด 

และ 2 ขีด จาํนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 9.3  มีการซ้ือนํ้าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 4 ขีด จาํนวน 

24 คน คิดเป็นร้อยละ 8.0 มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 1 กิโลกรัม จาํนวน 20 คน คิด

เป็นร้อยละ 6.7 มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 4 กิโลกรัม จาํนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 

2.0 มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 2 กิโลกรัม จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 1.7 มีการซ้ือ

นํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 5 กิโลกรัม จาํนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 1.3 มีการซ้ือนํ้ าพริกแกง

แต่ละคร้ังในปริมาณ 6 กิโลกรัม จาํนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 1.0 มีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังใน

ปริมาณ 3 กิโลกรัม จาํนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 0.7 และมีการซ้ือนํ้ าพริกแกงแต่ละคร้ังในปริมาณ 

10 กิโลกรัม จาํนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.3 ตามลาํดบั 
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ตารางท่ี 6  สถานท่ีท่ีผูบ้ริโภคเลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกง 

สถานท่ี จํานวนคน 
ซุปเปอร์มาร์เก็ตในห้างสรรพสินค้า 
     โลตสั 

 
3 

ร้านสะดวกซื้อ 
     7-11 
     ร้านมินิมาร์ท 

 
12 
3 

ร้านขายของชํา 
     ร้านคา้ใกลบ้า้น 
     ร้านคา้ในชุมชน 
     ศูนยห์มู่บา้นหมู่ท่ี 6 

 
57 
3 
6 

ตลาดนัด 
     ตลาดนดัหวัท่า 
     ตลาดนดัปากนํ้าหลงัสวน 
     ตลาดนดัขา้งสถานีรถไฟละแม 
     ตลาดนดัวนัจนัทร์ละแม 
     ตลาดนดัวนัศุกร์ละแม 
     ตลาดนดัเขาปีบ 

 
6 

12 
3 

26 
5 

62 

ตลาดสด 
     ตลาดเทศบาลหลงัสวน 
     ตลาดเทศบาลละแม 
     ตลาดเอ้ืออารี 
     ตลาดสดเขาปีบ 
     ตลาดสดอวยชยั 2 

  
85 
37 
35 
66 
3 

 
จากตารางท่ี 6 พบว่า ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์นํ้ าพริกแกงในซุปเปอร์มาร์เก็ตใน

หา้งสรรพสินคา้ โดยเลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงในหา้งโลตสั จาํนวน 3 คน  
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ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงจากร้านสะดวกซ้ือ โดยส่วนใหญ่เลือกซ้ือใน 7-11 

จํานวน  12 คน  และรองลงมาเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์นํ้ าพริกแกงในร้านมินิมาร์ท  จํานวน  3 คน 

ตามลาํดบั 

 ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์นํ้ าพริกแกงจากร้านขายของชํา โดยส่วนใหญ่เลือกซ้ือ

ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงในร้านคา้ใกลบ้า้น จาํนวน 57 คน รองลงมาเลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงใน

ศูนยห์มู่บา้นหมู่ท่ี 6 จาํนวน 6 คน และเลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงในร้านคา้ในชุมชนนอ้ยท่ีสุด 

จาํนวน 3 คน ตามลาํดบั 

 ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงจากตลาดนัด โดยส่วนใหญ่เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์

นํ้ าพริกแกงในตลาดนดัเขาปีบ จาํนวน 62 คน รองลงมาเลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงในตลาดนดั

วนัจนัทร์ละแม จาํนวน 26 คน เลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงในตลาดนดัปากนํ้ าหลงัสวน จาํนวน 

12 คน เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงในตลาดนัดหัวท่า จาํนวน 6 คน เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริก

แกงในตลาดนัดวนัศุกร์ละแม จาํนวน  5 คน และเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงในตลาดนัดขา้ง

สถานีรถไฟละแม จาํนวน 3 คน ตามลาํดบั 

 ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์นํ้ าพริกแกงจากตลาดสด โดยส่วนใหญ่เลือกซ้ือผลิตภัณฑ์

นํ้ าพริกแกงในตลาดเทศบาลหลงัสวน จาํนวน 85 คน รองลงมาเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงใน

ตลาดสดเขาปีบ จาํนวน 66 คน เลือกซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกแกงในตลาดเทศบาลละแม จาํนวน 37 คน 

เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงในตลาดเอ้ืออารี จาํนวน 35 คน และเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกง

ในตลาดสดอวยชยั 2 นอ้ยท่ีสุด จาํนวน 3 คน ตามลาํดบั 

 

ตารางท่ี 7 เหตุผลท่ีสาํคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือนํ้าพริกแกงของผูบ้ริโภค 

เหตุผล จํานวนคน ร้อยละ 
บริโภคเอง 269 89.7 
เป็นของฝาก 4 1.3 
ซ้ือเพ่ือนาํไปจาํหน่ายต่อ 16 5.3 
ประกอบอาหารใหก้บันกัท่องเท่ียว (กรณีท่ีท่านทาํโฮมสเตย,์ รี
สอร์ท, ร้านอาหาร เป็นตน้) 

11 3.7 

รวม 300 100 



51 
 

  

จากตารางท่ี 7 พบว่า ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงส่วนใหญ่มีเหตุผลท่ีสาํคญัท่ีสุดในการตดัสินใจ

ซ้ือนํ้ าพริกแกงเพื่อบริโภคเองมากท่ีสุด จาํนวน 269 คน คิดเป็นร้อยละ 89.7 รองลงมาซ้ือเพื่อนาํไป

จาํหน่ายต่อ จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 5.3 ซ้ือเพื่อนําไปประกอบอาหารให้กับนักท่องเท่ียว 

(กรณีท่ีท่านทาํโฮมสเตย,์ รีสอร์ท, ร้านอาหาร เป็นตน้) จาํนวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 3.7 และนอ้ย

ท่ีสุดซ้ือเพ่ือเป็นของฝาก จาํนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 1.3 ตามลาํดบั 

ตารางท่ี 8 ลกัษณะบรรจุภณัฑโ์ดยสรุปท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 

ลักษณะบรรจุภัณฑ์ จํานวนคน ร้อยละ 
ขนาดบรรจุภณัฑพ์อเหมาะต่อการบริโภคและถือ/ห้ิว 148 49.3 
สะดวกในการใชง้านและเกบ็รักษา 19 6.3 
มองเห็นสินคา้ขา้งใน 20 6.7 
ฉลากสวยงาม และบรรจุขอ้มูลท่ีสาํคญัครบ 113 37.7 

รวม 300 100 
  

จากตารางท่ี 8 พบว่า ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงส่วนใหญ่เลือกลกัษณะบรรจุภณัฑ์โดยสรุปท่ี

ผูบ้ริโภคตอ้งการคือ เลือกตามขนาดบรรจุภณัฑ์ท่ีพอเหมาะต่อการบริโภคและถือ/ห้ิว จาํนวน 148 

คน คิดเป็นร้อยละ 49.3 รองลงมาเลือกผลิตภณัฑ์ท่ีมีฉลากสวยงามและบรรจุขอ้มูลท่ีสําคญัครบ 

จาํนวน 113 คน คิดเป็นร้อยละ 37.7 เลือกผลิตภณัฑท่ี์มีบรรจุภณัฑม์องเห็นสินคา้ขา้งใน จาํนวน 20 

คน คิดเป็นร้อยละ 6.7 และเลือกผลิตภณัฑท่ี์สะดวกในการใชง้านและเก็บรักษา จาํนวน 19 คน คิด

เป็นร้อยละ 6.3 ตามลาํดบั 

ตารางท่ี 9 การเลือกซ้ือนํ้าพริกแกงท่ีบ่อยมากท่ีสุด (ต่อสปัดาห์) 

ชนิดของผลิตภัณฑ์ จํานวนคน ร้อยละ 
นํ้าพริกแกงเผด็ 129 43.0 
นํ้าพริกแกงสม้ 135 45.0 
นํ้าพริกแกงป่า 16 5.3 
นํ้าพริกแกงเขียวหวาน 20 6.7 

รวม 300 100 
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 จากตารางท่ี 9 พบว่า ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงส่วนใหญ่เลือกซ้ือนํ้ าพริกแกงท่ีบ่อยมากท่ีสุดคือ 

นํ้าพริกแกงส้ม 135 คน คิดเป็นร้อยละ 45.0 รองลงมาผูบ้ริโภคเลือกซ้ือนํ้ าพริกแกงเผด็ จาํนวน 129 

คน คิดเป็นร้อยละ 43.0 ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือนํ้ าพริกแกงเขียวหวาน จาํนวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 6.7 

และผูบ้ริโภคเลือกซ้ือนํ้าพริกแกงป่า จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 5.3 ตามลาํดบั 

 
4.7 การเพิ่มขีดความสามารถให้แก่กลุ่ม ในแง่การเพิ่มชนิดของผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

ผลิตภัณฑ์ 

4.3.1 การทดลองดําเนินการผลิต 

กระบวนการทดลองการผลิตนํ้ าพริกแกง จากผลการสาํรวจกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค

จาํนวน 300 คน ทางกลุ่มไดน้าํขอ้มูลมาพฒันาผลิตภณัฑ์ โดยทาํการผลิตนํ้ าพริกแกงส้มเพื่อเพิ่ม

ชนิดของผลิตภณัฑ์ โดยมีขั้นตอนการผลิตท่ีเน้นคุณภาพของผลิตภณัฑ์ รสชาติอร่อย ผลิตภณัฑ์

แสดงฉลากท่ีถูกตอ้ง และมีความปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ ภาชนะท่ี

ใช้บรรจุนํ้ าพริกแกงถูกสุขลักษณะ ทําการผลิตนํ้ าพริกแกงมีคุณภาพทางโภชนาการ คือเป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีสี กล่ิน รสชาติ ตามธรรมชาติ เป็นนํ้ าพริกแกงท่ีผลิตจากวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีการ

ดูแลอย่างเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด และมีการกาํหนดราคาขายของนํ้ าพริกแกงดว้ยราคาท่ียุติธรรม

สาํหรับผูบ้ริโภค 

 4.3.2 ผลการทดลองการผลิต  

  ทางกลุ่มเกิดความร่วมมือ ความสามคัคี และการแลกเปล่ียนเรียนรู้ พร้อมๆ กบัการ

ปฏิบติัจริงของสมาชิกท่ีเขา้ร่วมกิจกรรม มีการทาํงานกลุ่มเป็นการเสียสละ กลุ่มอดทนต่อความ

ยากลาํบาก ช่วยกนัแกไ้ขปัญหาบางอย่างลองผิดลองถูกมาจนถึงปัจจุบนัน้ี ผลตอบแทนจึงมีคุณค่า

ทางจิตใจของสมาชิกมาก ตลอดเวลาในการทาํการผลิตได้ปรึกษาหารือถึงแนวทางท่ีจะพฒันา

ผลิตภณัฑข์องกลุ่ม ให้เป็นท่ีเผยแพร่ใหก้วา้งขวางกว่าเดิมเท่าท่ีเป็นอยูจ่ะทาํวิธีใดไดบ้า้ง ส่ิงเหล่าน้ี

แสดงให้เห็นถึงความพร้อมท่ีจะพฒันาไม่หยดุน่ิงของกลุ่ม มีการร่วมกนัคิดราคาตน้ทุน กาํไร และ

การลงบญัชีอย่างเป็นทางการ ไดจ้ดบนัทึกนํ้ าหนัก จาํนวน ปริมาณ ระยะเวลาในการผลิตและได้

การจดัการเป็นระบบเพิ่มมากข้ึน 
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 4.3.3 การจําหน่าย 

ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มชุมชนบ้านทอน-อม ท่ีทาํการผลิตนํ้ าพริกแกงมีทั้ งหมด 3 

รายการ ได้แก่ นํ้ าพริกแกงเผ็ด นํ้ าพริกแกงกะทิ และนํ้ าพริกแกงส้ม โดยทาํการจาํหน่ายทั้ งใน

รูปแบบการขายปลีกและการขายส่ง 

 

4.8 การศึกษาการวจิัยและพฒันาเคร่ืองมือการผลิตโดยใช้พลังงานทดแทนจากแสงอาทิตย์ 

การศึกษาการวิจยัและพฒันาเคร่ืองมือการผลิตโดยใชพ้ลงังานทดแทนจากแสงอาทิตย ์โดย

ใชร้ะบบโซลล่าเซลล ์เพื่อใชใ้นกระบวนการผลิตนํ้าพริก มีผลการดาํเนินการดงัต่อไปน้ี 

1. ทาํการวิเคราะห์ขอ้มูลในการผลิตนํ้าพริกแกงของชุมชนบา้นทอน – อม อาํเภอทุ่งตะโก 

จงัหวดัชุมพร เก่ียวกบักาํลงัความตอ้งการในการผลิต  

 2.  ออกแบบตวัเคร่ืองบด โดยแยกเป็น  

  1) โครงสร้าง ตอ้งมีขนาดไม่ใหญ่และไม่เลก็เกินไป เพื่อใหส้ะดวกต่อการใชง้าน  

ทาํการออกแบบโครงสร้างของเคร่ืองบด ขนาด กวา้ง 50 เซนติเมตร ยาว 50 เซนติเมตร และสูง 70 

เซนติเมตร  

 
ภาพท่ี 10 การออกแบบตวัเคร่ืองบด 
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ภาพท่ี 11 เคร่ืองบดตน้แบบ 

 

 
ภาพท่ี 12  เคร่ืองบดแบบสกรู 

 
2) เคร่ืองบดแบบสกรู ตอ้งมีขนาดพอดีกบักาํลงัการผลิต โดยท่ีผูว้ิจยัไดว้างแผน

กาํหนดใหเ้ป็นขนาดกลาง 
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3. มอเตอร์ไฟฟ้ากระแสตรง (450 วตัต)์ ตอ้งทาํการคาํนวณแรงบิดท่ีมีความพอดีต่อการ

หมุนขบัเคล่ือนวตัถุดิบท่ีใส่หรือไม่ โดยท่ีใชเ้ป็นมอเตอร์ D.C. แบบมีชุดเกียร์ในตวั เพื่อใหมี้แรงปัด

เพิ่มข้ึน และมีการใชชุ้ดโซ่เฟือง เพื่อขบัแกนของเคร่ืองบด ซ่ึงแทนมอเตอร์ท่ีต่อเขา้กบัเคร่ืองสกรู 

จะมีชุดตุก๊ตา เพื่อพยงุแกนใหส้มดุลและไม่แกวา่งในขณะใชง้าน 

 
ภาพท่ี 13 การติดมอเตอร์ไฟฟ้ากระแสตรง  

 
4.  ชุดโซลล่าเซลลผ์ลิตกระแสไฟฟ้า ทาํการคาํนวณในเรืองของจาํนวนแผงโซลล่าเซลล ์

โดยแผงท่ีใช้จะเป็นขนาด 250 W จํานวน  1 แผง ชุดแบตเตอร่ีขนาด 150A จํานวน  2 ลูก ชุด

อินเวอร์เตอร์ พร้อมชาร์จเจอร์ในตัวโดยมีหน้าท่ีในการแปลงไฟฟ้ากระแสตรงเป็นไฟฟ้า

กระแสสลบั โดยใชข้นาด 500 w เพื่อใหพ้อต่อการใชง้าน โดยท่ีในกรณีขั้วไฟฟ้าเตม็ สามารถใชก้บั

ชุดผลิตเคร่ืองแกงได้ประมาณ 2 ชั่วโมง โดยท่ีในการผลิตจะใช้เวลาประมาณ 15 นาที/คร้ัง ซ่ึง

สามารถผลิตไดป้ระมาณ 8 คร้ัง/ วนั ซ่ึงหลงัจากผลิตเสร็จหากมีไฟเหลือก็สามารถนาํไฟท่ีเหลือมา

ใชก้บัชุดหลอดไฟส่องสวา่งไดอี้กทางหน่ึง 

 5.  ระบบชุดคอนโทรลระบบไฟฟ้า จะมีสะพานแบบ 2 ทาง คือสามารถเลือกใชร้ะบบไฟ

จากโซลล่าเซลล ์และเลือกใชไ้ฟบา้น ซ่ึงระบบดงักล่าว สามารถเลือกไดใ้นกรณีท่ีไฟฟ้าจากชุดโซล

ล่าเซลลมี์ไฟไม่เพียงพอโดยสามารถตรวจสอบไดจ้ากมิเตอร์ท่ีติดตั้งไวส้ามารถเลือกระบบไฟบา้น

ได ้โดยมีชุดแปลงไฟฟ้า จากไฟฟ้า A.C. เป็น D.C. หรือท่ีเรียกว่าหมอ้แปลงไฟฟ้า โดยท่ีจะใชเ้ป็น

หมอ้แปลงขนาด 300 W เพื่อใหส้ามารถใชคู่้กบัมอเตอร์ไฟฟ้ากระแสตรงขนาด 450 W ได ้
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ผลการศึกษาการวิจยัและพฒันาเคร่ืองมือการผลิตโดยใชพ้ลงังานทดแทนจากแสงอาทิตย ์

โดยใชร้ะบบโซลล่าเซลล ์เพื่อใชใ้นกระบวนการผลิตนํ้ าพริก มีผลท่ีไดจ้ากการทดลองบดนํ้ าพริก

แกง ทั้งน้ีไดท้าํการเปรียบเทียบ พร้อมทั้งวิเคราะห์ผลการทดลอง ดงัต่อไปน้ี 

 1) ผลการทดลองใชเ้คร่ืองบดนํ้ าพริกแกงโดยการเปรียบเทียบการใชรู้ไดจาํนวน 2 ขนาด 

พบวา่ 

ตารางท่ี 10 แสดงผลการทดลองการเลือกใชรู้ใด 

 
ขนาดรูได 

ผลการทดลอง 
คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 

3 มิลลิเมตร นํ้าพริกแกงมีความ
ละเอียดมากและรูได
ตนั 

นํ้าพริกแกงเร่ิมแตก
เป็นนํ้า และรูไดตนั 

นํ้าพริกแกงมีความ
ละเอียดจนกลายเป็น
นํ้าและรูไดตนั 

10 มิลลิเมตร นํ้าพริกแกงแตกเท่า
ขนาดของรูได 

นํ้าพริกแกงมีความ
ละเอียดแต่ยงัมีความ
หยาบอยูบ่างส่วน 

มีความละเอียดใน
ขนาดท่ีเหมาะสม
สามารถนาํไป
ประกอบอาหารได ้

 

 จากตารางท่ี 10 พบว่า การเลือกใช้รูได 2 ขนาด คือขนาด 10 มิลลิเมตร และขนาด 3 

มิลลิเมตร พบว่า ขนาด 3 มิลลิเมตร ไม่เหมาะสมท่ีจะนาํมาใชเ้น่ืองจากส่งผลต่อเคร่ืองและรูไดตนั

ตอ้งหยุดการทาํงาน ในขณะท่ีการเลือกใช้รูได 10 มิลลิเมตร มีความเหมาะสมกับการวตัถุดิบ/

ส่วนผสมของนํ้ าพริกแกง ใช้เวลาในการบดซํ้ า 3 รอบ  จะทําให้นํ้ าพริกแกงมีความละเอียด 

เหมาะสมและสามารถนาํไปประกอบอาหารได ้
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ตารางท่ี 11 ตารางแสดงการชาร์ทไฟฟ้าของโซลล่าเซลล ์

 
ช่วงเวลา 

โวลทท่ี์วดัจากแบตเตอร่ี แรงดนัไฟฟ้าท่ี
เพิ่มข้ึน 
(VDC) 

แรงดนัไฟฟ้าเดิม แรงดนัไฟฟ้าใหม่ 

09.00 – 10.00 น. 21.9 22.1 0.2 
10.00 – 11.00 น. 22.1 22.8 0.7 
11.00 – 12.00 น. 22.8 23.6 0.8 
12.00 – 13.00 น. 23.6 24.0 0.4 
13.00 – 14.00 น. 24.0 24.0 - 
 

จากตารางท่ี 11  จะเห็นไดว้่าแรงดันไฟฟ้าใหม่กบัแรงดันไฟฟ้าเดิม ท่ีทาํการชาร์ทจะมี

อตัราส่วนท่ีใกลเ้คียงกนัโดยช่วงเวลาท่ีดีท่ีสุดสาํหรับการชาร์ทพลงังานไฟฟ้าอยูใ่นช่วงเวลา 12.00 

– 13.00 น . เน่ืองจาก พระอาทิตย์มีแนวตั้ งฉากกับพื้นโลก ความเข้มของแสงสูงสุด   ทําให้

ประสิทธิภาพในการชาร์ทแบตเตอร่ีดีท่ีสุดแสดงในภาพท่ี 14 

 

ภาพท่ี 14 กราฟเปรียบเทียบแรงดนัท่ีมี 
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21

21.5
22

22.5
23

23.5
24

24.5
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แร
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ฟฟ้

า (
VD

C)

ช่วงเวลาแรงดันไฟฟ้าเดิม แรงดันไฟฟ้าใหม่
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ตารางท่ี 12 ผลการทดลองการชาร์จประจุเบตเตอร่ี 

 
ช่วงเวลา 

กระแสไฟฟ้า (ท่ีต่อเขา้แบตเตอร่ี) กระแสไหลเขา้
แบตเตอร่ี 

(A) 
แรงดนัจากโซล่าเซลล ์ แรงดนัจากแบตเตอร่ี 

09.00 – 10.00 น. 31.2 21.0 5.2 
10.00 – 11.00 น. 33.1 22.1 6.1 
11.00 – 12.00 น. 36.7 24.8 8.1 
12.00 – 13.00 น. 36.8 25 8.2 
13.00 – 14.00 น. 34.5 24.1 6.5 
 

 จากตารางท่ี 12 เป็นผลการทดลองวดัค่าค่าแรงดนัไฟฟ้าและกระแสไฟฟ้าขณะท่ีโซลล่า

เซลลจ่์ายพลงังานให้กบัแบตเตอร่ีในช่วงเวลาต่าง ๆ โดยค่าแรงดนัไฟฟ้าท่ีมีค่าสูงอยู่ในช่วงตั้งแต่ 

12.00 – 13.00 น. และจากตารางจะเห็นไดว้่าค่าแรงดนัไฟฟ้ามีค่ามากก็จะทาํให้กระแสไฟฟ้ามีค่า

มากเช่นเดียวกนัดงักราฟแสดงในภาพท่ี 15 

 

ภาพท่ี 15 การเปรียบเทียบผลการชาร์ทประจุแบตเตอร่ี 

 

0
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แรงดันจากโซล่าเซลล์ แรงดันจากแบตเตอรี่ กระแสไหลเข้าแบตเตอรี่
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ตารางท่ี 13 ผลการทดลองการผลิตนํ้าพริกแกงเพื่อทดสอบแรงดนัไฟฟ้าจากโซลล่าเซลล ์

คร้ังท่ี  ปริมาณ วตัถุดบิ
ท่ีใช้ในการบด 

(ก.ก.) 

แรงไฟฟ้าจาก
แบตเตอร่ี (VDC) 

ผลท่ีได้จากการบดจํานวน 3 รอบ/ คร้ัง 

1 1 ก.ก. 24.1 ตวัมอเตอร์เดินเคร่ืองปกติและบดไดต่้อเน่ือง
โดยใชเ้วลาประมาณ 15 นาที 

2 1 ก.ก. 23.6 ตวัมอเตอร์เดินเคร่ืองปกติและบดไดต่้อเน่ือง 
โดยใชเ้วลาประมาณ 15 นาที 

3 1 ก.ก. 22.8 ตวัเมอเตอร์เร่ิมเดินเคร่ืองชา้ลง แต่ยงัสามารถ
บดไดต่้อเน่ือง โดยใชเ้วลาประมาณ 16 นาที 

4 1 ก.ก. 21.5 ตวัมอเตอร์เร่ิมเดินช้าลงเร่ือยๆ แต่บดได้1/3
ของนํ้ าพ ริกแกง  จนแบตเตอ ร่ีตํ่ าและไม่
สามารถบดต่อได ้

5 1 ก.ก. 21.1 ไม่สามารถขบัเคล่ือนมอเตอร์ได ้
 

 จากตารางท่ี 13 จะเห็นไดว้่าชุดโซลล่าเซลลส์ามารถขบัเคล่ือนมอเตอร์ในการบดนํ้ าพริก

แกงไดสู้งสุดไม่เกิน 1 ชัว่โมง แต่หากมีการหยดุใชเ้คร่ืองบดนํ้าพริกแกงเพื่อใหชุ้ดอุปกรณ์ไดท้าํการ

ชาร์ทแบตเตอร่ีจากพลงังานแสงอาทิตยใ์นบางช่วงเวลา ก็จะสามารถเดินเคร่ืองเพ่ือบดนํ้ าพริกแกง

ต่อไปไดอี้ก แต่ในการบดจะสามารถบดไดเ้พียง 5 คร้ัง  ดงัแสดงในตารางท่ี 14 
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ตารางท่ี 14 ผลการทดลองการผลิตนํ้ าพริกแกงเพื่อทดสอบแรงดันไฟฟ้ากรณีการพกัเพื่อชาร์ท

แบตเตอร่ี 

คร้ังท่ี ปริมาณส่วนผสมท่ีใช้ 
(กก.) 

ผลของการ
บด 

ระยะเวลาในการ
ชาร์ทแบตเตอร่ี 

(ชม.) 

หมายเหตุ 

1 1 ปกติ - มอเตอร์เดินเคร่ืองปกติ 
2 1 ปกติ - มอเตอร์เดินเคร่ืองปกติ 
3 - - 1 - 
4 1 ปกติ - มอเตอร์เดินเคร่ืองดีข้ึน 
5 1 ปกติ - มอเตอร์เดินเคร่ืองปกติ 
6 - - 1 - 
7 1 ปกติ - มอเตอร์เร่ิมเดินเคร่ืองชา้

ลงแต่ยงับดได ้
8 1 ไม่ดีเท่าท่ีควร - มอเตอร์เร่ิมหมุนชา้ลงแต่

ยงับดได ้2/3 ของการบด 
  

นอกจากการนําชุดโขล่าเซลล์มาใช้ในการผลิตไฟฟ้ากับเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกง ผูว้ิจยัได้

ออกแบบการใชชุ้ดโซลล่าเซลลใ์นการเช่ือมต่อกบัไฟฟ้าระบบส่องสว่างของหลอด LED ขนาด 7 

วตัต์จาํนวน 3 หลอด ทาํการติดตั้งในโรงเรือนของชุมชน  เพื่อให้แสงสว่างในเวลากลางคืน เพ่ือ

ไม่ให้พลงังานสูญเปล่าหรือการนาํพลงังานจากแบตเตอร่ีมาใชอ้ยา่งต่อเน่ืองดว้ย ซ่ึงหลอดไฟฟ้าทั้ง 

3 หลอด ให้แสงสว่างในบริเวณท่ีติดตั้ งตลอดทั้ งคืน ยกเวน้ในวนัท่ีไม่สามารถทําการชาร์ท

แบตเตอร่ีได ้

4.2 การประเมินความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์และวศิวกรรม 

 - ค่าใชจ่้ายในการสร้างเคร่ืองบดนํ้าพริกแกง 

  1) มีการดาํเนินการจดัซ้ือวสัดุอุปกรณ์ เคร่ืองมือเพื่อใชใ้นการออกแบบจดัสร้างเคร่ืองบด

นํ้าพริกแกงเป็นจาํนวนเงินรวมทั้งส้ินประมาณ 12,000 บาท 
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 ค่าชุดอุปกรณ์โซลล่าเซลลแ์ละอุปกรณ์ไฟฟ้า 33,000 บาท 

 เคร่ืองบดนํ้าพริกแกงมีค่าใชจ่้ายรวม  45,000 บาท 

2) ค่าไฟฟ้าเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงมอเตอร์ขนาด 450 วตัต ์ขนาด 24 โวลล ์โดยมีความเร็ว
รอบ 450 รอบต่อนาที 

 มอเตอร์มีขนาด   = 450 W     
  = ସହ଴

ଵ଴଴଴
ൌ 0.45  Kw 

 กระแสไฟของมอเตอร์ (คิดท่ีโหลด 80 เปอร์เซ็นต)์ 

 เม่ือ  P = 450 W     
  = 450 x 0.8 

    = 360 W 

    = 0.36 Kw 

 คาํนวณหากระแสไฟของมอเตอร์ ไดจ้ากสมการท่ี 2.25 

   �ൌ �

�
      

แทนค่า       =
ଷ଺଴

ଶସ
 

       = 15 A 

พลงังานไฟฟ้าเม่ือเดินเคร่ือง 1 ชัว่โมง 

เม่ือ          W   = P x t     

      = 450x1 

      = 450 Wh 
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      = 0.45 KWh 

ค่าไฟฟ้าท่ีใชใ้น 1 ชัว่โมง คิดท่ีหน่วยละ 3.73 บาท (หน่วยค่าไฟตามครัวเรือน) 

      = 0.45 x 3.73  

      = 1.67 บาทต่อชัว่โมง 

ค่าไฟฟ้าท่ีใชใ้น 1 วนั (5 ชัว่โมง ตามกาํลงัความสามารถในการผลิต) 

      = 1.67 x 5 

      = 6.67 บาทต่อวนั 

 3) ค่าบาํรุงรักษาเคร่ืองบดนํ้าพริกแกง   

ค่าบาํรุงรักษาเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกง เช่น ระบบการทาํงานของชุดโซลล่าเซลล ์การอดัจารบี
ตามจุดต่างๆ ซ่ึงจะตอ้งเสียค่าใชจ่้ายประมาณ 15 บาทต่อวนั 

การหาตน้ทุน 
ใน 1 วนั จะบดนํ้าพริกแกงได ้   = 5 กิโลกรัม 
ดงันั้นค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึนต่อวนั 
 ค่าไฟฟ้า    = 6.67 บาทต่อวนั 
 ค่าบาํรุงรักษา   = 15  บาทต่อวนั 
 รวมค่าใชจ่้าย   = 21.67 บาทต่อวนั 

4) การเปรียบเทียบค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึนต่อวนัในการใชเ้คร่ืองบดนํ้ าพริกแกงจากไฟฟ้าใน

ครัวเรือนกบัเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงท่ีเช่ือมต่อกบัระบบโซลล่าเซลล ์ตามกาํลงัการผลิตไดต่้อวนัท่ี 5 

กิโลกรัม 5 ชัว่โมง 
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ตารางท่ี 15 การเปรียบเทียบค่าใชต่้อวนัในการใชเ้คร่ืองบดนํ้าพริกแกง 
 

รายละเอียด 

ค่าใช้จ่ายต่อวนั 
เคร่ืองบด
ธรรมดา 

เคร่ืองบดระบบ
โซลล่าเซลล์ 

ค่าไฟฟ้า 6.67 - 
ค่าบาํรุงรักษา 15 15 
รวมค่าใชจ่้าย/วนั 21.67 15 

ผลการเปรียบเทียบค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึนต่อวนัในการใชเ้คร่ืองบดนํ้ าพริกแกง พบว่า หากใช้

ระบบของการเช่ือมต่อกบัระบบไฟฟ้าโซลล่าเซลล ์จะมีค่าใชจ่้ายเพียงค่าบาํรุงรักษาเคร่ือง ในขณะ

ท่ี หากเปล่ียนระบบแปลงไฟฟ้าจากไฟฟ้ากระแสสลบั (A.C) มาเป็นไฟฟ้ากระแสตรง (D.C) ของ

เคร่ืองบดนํ้าพริกแกง จะมีค่าใชจ่้ายต่อวนัท่ี 21.67 บาท 

5) การเปรียบเทียบตน้ทุนค่าใชจ่้ายในการใชพ้ลงังานไฟฟ้าส่องสวา่งในโรงเรือน 

เดิมโรงเรือนท่ีผลิตนํ้ าพริกแกงของกลุ่มผูผ้ลิตมีการติดตั้งไฟฟ้าส่องสว่างโดยใชห้ลอด

ฟลูออเรสเซนตข์นาด 18 W  จาํนวน 3 หลอด และทางผูว้ิจยัไดน้าํหลอด LED  ขนาด 7W จาํนวน 3 

หลอด มาติดตั้งและเช่ือมต่อกับระบบของไฟฟ้าชุดพลงังานโซลล่าเซลล์ เพื่อให้ความสว่างใน

ช่วงเวลากลางคืน ทดแทนพลงังานไฟฟ้าจากครัวเรือน เพ่ือการใชพ้ลงังานไฟฟ้าจากโซลล่าเซลล์

อยา่งคุม้ค่า ดงันั้นจึงมีการเปรียบเทียบปริมาณการใชพ้ลงังานไฟฟ้าจากหลอดฟลูออเรสเซนตข์นาด 

18W จาํนวน 3 หลอด กบัหลอด LED  ขนาด 7W จาํนวน 3 หลอด โดยคิดค่าการเปิดใช ้8 ชัว่โมงต่อ

วนั มีผลการศึกษาดงัน้ี  
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ตารางท่ี 16 การเปรียบเทียบตน้ทุนค่าใชจ่้ายของพลงังานไฟฟ้าส่องสวา่ง 

 

หลอดฟลูออเรสเซนต์ ขนาด 18W  หลอด LED  ขนาด 7W  
ใชไ้ฟฟ้าต่อชัว่โมง                      432 Wh ใชไ้ฟฟ้าต่อชัว่โมง                    168  Wh 
ใชไ้ฟฟ้าต่อเดือน                    12,960 Wh ใชไ้ฟฟ้าต่อเดือน                    5,040 Wh 
คิดเป็น                               12.96  หน่วย คิดเป็น                                0.5 หน่วย         
ค่าใชจ่้าย                         49.24 บาท/เดือน ค่าใชจ่้าย                        1.9 บาท/เดือน 

จากตารางท่ี 16 เป็นการเปรียบเทียบตน้ทุนค่าใช้จ่ายของพลงังานไฟฟ้าส่องสว่างใน

โรงเรือนของกลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกง จากเดิมใชห้ลอดฟลูออเรสเซนตข์นาด 18W  จาํนวน 3 หลอด 

มาเป็น หลอด LED  ขนาด W ท่ีมีการเช่ือมต่อกับระบบไฟฟ้าพลงังานโซลล่าเซลล์ จะสามารถ

ประหยดัพลงังานไฟฟ้าและประหยดัค่าใช้จ่ายของชุมชน 49.24 บาทต่อเดือน ในขณะท่ีการใช้

หลอด LED  ท่ีเช่ือมต่อกบัระบบไฟฟ้าพลงังานโซลล่าเซลลจ์ะไม่มีค่าไฟฟ้าในส่วนน้ีเลย  

 เม่ือทาํการติดตั้งเคร่ืองมืออุปกรณ์ชุดเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกง และการเช่ือมต่อกบัชุดพลงังาน

โซลล่าเซลล ์รวมถึงระบบส่องสว่างของหลอด LED  ขนาด 7W  จาํนวน 3 หลอด เสร็จส้ินแลว้ มี

การดาํเนินการจดัเวทีเพื่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีตน้แบบเคร่ืองมือการผลิตนํ้ าพริกแกงให้แก่กลุ่ม

ผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกงและผูท่ี้สนใจในชุมชนบา้นทอน – อม ตาํบลช่องไมแ้กว้ อาํเภอหลงัสวน จงัหวดั

ชุมพร ในกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี มีการให้ความรู้ในเร่ืองของเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกง 

พลงังานแสงอาทิตย ์การทาํงานของชุดอุปกรณ์โซลล่าเซลล ์เพ่ือสร้างความรู้ความเขา้ใจเบ้ืองตน้แก่

คนในชุมชน พร้อมทั้งการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัการใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองบด และการใชร้ะบบของ

ชุดพลงังานโซลล่าเซลล ์ในการน้ีมีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกนั เปิดโอกาสใหผู้เ้ขา้ร่วมกิจกรรมได้

ทดลองใชเ้คร่ืองบดนํ้ าพริกแกง และจากเวทีถ่ายทอดเทคโนโลยีดงักล่าว คณะผูว้ิจยัไดส่้งมอบชุด

เคร่ืองมือการผลิตนํ้ าพริกแกงจากพลงังานแสงอาทิตยใ์หแ้ก่กลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกงเพ่ือใชป้ระโยชน์

ในการผลิตนํ้ าพริกแกง และเป็นตน้แบบในการถ่ายทอดเทคโนโลยใีหแ้ก่กลุ่มผูผ้ลิตกลุ่มอ่ืนๆ หรือ

ประชาชนท่ีสนใจ 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการวจิยั 

5.1 การยกระดับแปรูปนํา้พริกแกงเข้าสู่ระบบมาตรฐาน GMP  

การยกระดบัแปรูปนํ้ าพริกแกงเขา้สู่ระบบมาตรฐาน GMP ของชุมชนบา้นทอน-อม ตาํบล

ช่องไมแ้กว้ อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร ไดด้าํเนินการศึกษาละวิจยั ซ่ึงจากผลจากการให้ความรู้

การผลิตอาหารถูกตอ้งตามลกัเกณฑว์ิธีการผลิตท่ีดี GMP (Good Manufacturing Practice) และการ

ให้ความรู้เร่ืองการยืดอายนุํ้ าพริกแกง ทาํให้ชุมชนมีความรู้และความเขา้ใจถึงหลกัการและปัจจยัท่ี

สําคญัท่ีจะทาํให้นํ้ าพริกแกงคุณภาพ แมจ้ะไม่สามารถปรับปรุงไดท้ั้งหมด แต่มีการเปล่ียนแปลง

ในทางท่ีดีข้ึน เช่น การรักษาความสะอาดเคร่ืองบด และบริเวณแหล่งท่ีผลิต, การใช้ภาชนะ                     

สแตนเลสสําหรับบรรจุผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงท่ีเสร็จแลว้, การเก็บรักษานํ้ าพริกแกงท่ีอุณหภูมิตํ่า 

และสามารถกนัฝุ่ นและแมลงได,้ การคดัเลือกวตัถุดิบท่ีนาํมาใชผ้ลิตนํ้ าพริกแกง โดยคดัวตัถุดิบท่ี

เสียท้ิงไม่ใช่เพียงตดัแต่บางส่วนท่ีเสียท้ิง, การทาํวตัถุดิบใหแ้หง้สนิทก่อนทาํการบดเพ่ือเป็นการลด

ปริมาณนํ้าและจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์

 การศึกษาและวิจยัพฒันานํ้ าพริกแกงในคร้ังน้ี ทาํให้ชุมชนไดรั้บความรู้และความเขา้ใจใน

ในการพฒันาปรับปรุงกระบวนการผลิตนํ้ าพริกแกงให้ไดม้าตรฐานการผลิตภณัฑ์ท่ีดีและถูกตอ้ง

เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตนํ้ าพริกแกง และเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของ

อุตสาหกรรมการผลิต และเพื่อปรับปรุงหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของ

กลุ่มผูแ้ปรรูปนํ้ าพริกแกง ชุมชนบา้นทอน – อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร ทั้งน้ีในดา้นโรงเรือน

การผลิตผูว้ิจยัไดด้าํเนินการแลว้เสร็จในขั้นตอนแรก ดงันั้น การพฒันาเคร่ืองแกงใหไ้ดม้าตรฐานจึง

อยู่ท่ีการควบคุมกระบวนการผลิตและผูผ้ลิตเป็นสําคญั ซ่ึงในเบ้ืองตน้ผูว้ิจยัจะสนับสนุนให้กลุ่ม

ควบคุมคุณภาพการผลิตเพื่อขอรับรับรอง  

 กลุ่มนํ้ าพริกแกงมีการผลิตเคร่ืองแกงหรือนํ้ าพริกแกง 3 ชนิด  ได้แก่  เคร่ืองแกงส้ม 

เคร่ืองแกงกะทิ และเคร่ืองแกงเผด็ โดยผลิตภณัฑเ์คร่ืองแกงทั้ง 3 ชนิด จากการลงพื้นท่ีสาํรวจสภาพ

ปัญหาของชุมชนในการผลิตเคร่ืองแกงเบ้ืองตน้พบว่า ผูผ้ลิตขาดโรงเรือนและอุปกรณ์ในการผลิต 

บรรจุภณัฑ์ไม่ตอบสนองต่อตลาด และกรรมวิธีการผลิตไม่ไดม้าตรฐาน ดงันั้น คณะทาํงานจึงได้
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ดาํเนินการวางแผนการพฒันาสาํหรับผลิตภณัฑเ์คร่ืองแกง โดยมีการพฒันาโรงเรือนการผลิตเดิมไม่

มีโรงเรือนสาํหรับการผลิตโดยเฉพาะ ทาํให้เกิดความไม่สะดวกในการผลิต เพราะสถานท่ีค่อนขา้ง

คบัแคบ ตวัอาคารเปิดโล่ง ไม่เป็นสัดส่วน จากสภาพปัญหาดงักล่าวผูว้ิจยัเห็นว่าควรจดัทาํโรงเรือน

สําหรับผลิตเคร่ืองแกงให้กบักลุ่ม โดยจดัทาํเป็นโรงเรือนเบ้ืองตน้ท่ีมีการจดัแบ่งพื้นท่ีการใชง้าน

อยา่งเป็นสดัส่วนและเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ ์โดยใหค้าํปรึกษาเชิงลึกแก่สถานประกอบการ

ในการจดัทาํกระบวนการแปรรูปใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน GMP ตั้งแต่ 1) สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

ซ่ึงสถานท่ีตั้ งและอาคารผลิตเป็นโครงสร้างพื้นฐานท่ีสําคญั ท่ีจะป้องกนัการปนเป้ือนขา้มจาก

ส่ิงแวดลอ้มภายนอกและการปนเป้ือนจากตวัอาคารไปสู่อาหาร ดงันั้นเพื่อให้อาหารท่ีผลิตมีความ

ปลอดภัย ขั้นแรกผู ้ผลิตจะต้องเลือกทําเลท่ีตั้ งและออกแบบอาคารผลิตอย่างเหมาะสม  ถูก

สุขลกัษณะและสุขาภิบาลท่ีดี ตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ 2)  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการ

ผลิต โดยเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต เป็นส่วนสําคญัในการผลิตอาหารท่ีจะทาํให้

สามารถควบคุมการผลิตอาหารให้เกิดความปลอดภยั โดยเคร่ืองมือ และอุปกรณ์จะตอ้งสามารถใช้

งานไดจ้ริง ตามวตัถุประสงค ์สมประโยชน์ และตอ้งไม่เป็นแหล่งสะสมส่ิงสกปรกอนัอาจปนเป้ือน

ลงสู่อาหารได ้3)  การควบคุมกระบวนการผลิต การผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อม

จาํหน่าย ตอ้งมีการควบคุมการผลิตตั้งแต่ วตัถุดิบ ส่วนผสม กระบวนการผลิต ผลิตภณัฑ ์ตลอดจน

การเก็บรักษา รวมทั้ งมีการคัดแยกผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพไม่ได้มาตรฐาน ไปดําเนินการอย่าง

เหมาะสม เช่น การนาํไปผา่นการปนเป้ือนและป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุ

ดว้ย จนกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค โดยคาํนึงถึงหัวใจสาํคญั คือ ลดการปนเป้ือนเบ้ืองตน้ ลดการยบัย ั้ง

หรือทาํลาย และป้องกนัการปนเป้ือนซํ้าหลงัการฆ่าเช่ือ จากอนัตรายทั้ง 3 ดา้น คือ ดา้นกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย์ท่ีจะปนเป้ือนลงในอาหารให้ได้มากท่ีสุด โดยเฉพาะขั้นตอนท่ีทีมีผลต่อความ

ปลอดภยัของอาหาร ทั้งน้ีรวมถึงการ เขา้สํารวจความพร้อมเบ้ืองตน้ของสถานประกอบการท่ีเขา้

ร่วมโครงการ และเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง/แกไ้ข แก่สถานประกอบการจาํนวน 1 แห่ง  

  การจดัทาํโรงเรือนการผลิตเคร่ืองแกง ผูว้ิจยัไดก้าํหนดให้เป็นไปตามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ “นํ้ าพริกแกง” ดงัรายละเอียดขา้งตน้ ทั้งน้ี การดาํเนินการในทุกขั้นตอนผูว้ิจยัไดห้ารือ

ร่วมกบัสมาชิกกลุ่มอยา่งต่อเน่ือง โดยเร่ิมจากการจดัทาํแบบแปลนโรงเรือนใหก้ลุ่มไดพ้ิจารณา เม่ือ
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ได้แบบแปลนท่ีเห็นควรว่าเหมาะสม ดาํเนินการจัดสร้างและแก้ไขโรงเรือน ในส่วนผูว้ิจัยได้

ดาํเนินการติดตามผลการดาํเนินงานเป็นระยะ  

  นอกจากกลุ่มมีปัญหาเร่ืองการขาดสถานท่ีผลิตเคร่ืองแกงแลว้ กลุ่มยงัขาดอุปกรณ์

ท่ีจาํเป็นสําหรับการผลิตเคร่ืองแกงด้วย โดยอุปกรณ์การผลิตท่ีสําคญัท่ีกลุ่มขาด คือ เคร่ืองบด

เคร่ืองแกง ซ่ึงจากสภาพปัญหาดงักล่าวผูว้ิจยัจึงไดจ้ดัทาํเคร่ืองบดเคร่ืองแกงพลงังานแสงอาทิตย์

ใหก้บักลุ่ม ซ่ึงเป็นเคร่ืองบดแบบสกรู ตอ้งมีขนาดพอดีกบักาํลงัการผลิต  
 

5.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเคร่ืองแกง 

  การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเคร่ืองแกง จะทาํให้ทราบปริมาณสารอาหาร

และองคป์ระกอบท่ีสาํคญัของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ โปรตีน ไขมนั เถา้ และความช้ืน ท่ีพบในเคร่ืองแกง

ทั้ง 3 ชนิด พบว่า เคร่ืองแกงทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณโปรตีนอยูร่ะหว่างร้อยละ 8.2-8.7  ไขมนัร้อยละ 8-

13  เถา้ร้อยละ 26-30  และมีความช้ืนร้อยละ 43-48 จากขอ้มูลดงักล่าว พบว่าเคร่ืองแกงทั้ง 3 ชนิด มี

ปริมาณความช้ืนสูง เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีนาํมาใชผ้ลิตลว้นมาจากพืชสดท่ีมีความช้ืนเร่ิมตน้สูง อาทิ 

หอมแดง กระเทียม ขม้ิน ฯลฯ ซ่ึงปัจจยัดงักล่าวอาจมีผลต่ออายกุารเก็บรักษาเคร่ืองแกง ดงันั้น เพื่อ

เป็นการยดือายใุหเ้คร่ืองแกงเก็บรักษาไดน้านข้ึน ผูผ้ลิตจาํเป็นท่ีจะตอ้งลา้งวตัถุดิบและนาํไปตากให้

แห้งก่อนท่ีจะเขา้สู่กระบวนการบดเพื่อลดปริมาณความช้ืนเร่ิมตน้ลง ในส่วนของปริมาณเถา้ท่ี

ปรากฏมาจากเกลือท่ีเติมลงไปในระหว่างการผลิตเคร่ืองแกง ซ่ึงเคร่ืองแกงส้ม มีปริมาณเถา้สูงท่ีสุด

เน่ืองจากมีเกลือเป็นส่วนผสมสูงถึงร้อยละ 20 ในขณะท่ีเคร่ืองแกงกะทิและแกงเผ็ดมีเกลือเป็น

ส่วนประกอบเพียงร้อยละ 10 จึงมีปริมาณเถา้น้อยกว่า สําหรับโปรตีนของเคร่ืองแกงทั้ง 3 ชนิด 

พบว่าจะมีปริมาณใกลเ้คียงกนั แต่ไขมนัจะพบในแกงส้มมากท่ีสุด รองลงมาคือ แกงกะทิและแกง

เผด็ ซ่ึงตรวจพบไขมนัในปริมาณใกลเ้คียงกนั 

  จากขอ้มูลเบ้ืองตน้แสดงให้เห็นว่าเคร่ืองแกงของกลุ่มบา้นทอน-อม ทั้ง 3 ชนิด มี

คุณสมบัติทางกายภาพตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน “นํ้ าพริกแกง” ในส่วนของคุณภาพ

ทางดา้นจุลินทรียย์งัเกินกว่าท่ีกาํหนดตามมาตรฐานในส่วนของเช้ือยีสต์และรา ดงันั้น หากกลุ่ม

ตอ้งการยืน่ขอการรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑเ์พื่อสร้างความมัน่ใจใหก้บัผูบ้ริโภคเพิ่มมากข้ึน ผูผ้ลิต

ควรแก้ปัญหาดังกล่าว โดยการเลือกใช้วตัถุดิบในการผลิตท่ีมีคุณภาพ สด ใหม่ อยู่ในสภาพท่ี
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สมบูรณ์ นอกจากน้ี วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตควรลา้งให้สะอาด และตรวจสอบอย่างละเอียดก่อน

นาํเขา้สู่กระบวนการผลิต เพื่อลดการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์ซ่ึงจะมีความสาํคญัต่ออายกุารเก็บ

รักษาของผลิตภณัฑ ์

5.3 ผลการศึกษาระยะการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นํา้พริกแกง 

ผลการเกบ็รักษานํ้าพริกแกงท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 จากการศึกษาการเก็บรักษานํ้ าพริกแกงท่ีอุณหภูมิหอ้ง พบว่า การเก็บรักษานํ้ าพริก

แกงดว้ยกระปุกปิดฝามีอายกุารเก็บรักษาเฉล่ียไดย้าวนานท่ีสุด คือ 24.67 วนั ส่วนการศึกษาการเก็บ

รักษานํ้ าพริกแกงท่ีอุณหภูมิอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบว่า การเก็บรักษานํ้ าพริกแกงดว้ยกระปุก

ปิดฝามีอายกุารเกบ็รักษาเฉล่ียไดย้าวนานท่ีสุด คือ 80.00 วนั  

5.4 การพฒันาผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบสําหรับนํา้พริกแกง 

การพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมีระบบสาํหรับนํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก 

จงัหวดัชุมพร มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมีระบบ เพ่ือ

การจัดทาํกรอบแนวคิดผลิตภัณฑ์และการจัดทาํรายละเอียดของผลิตภัณฑ์โดยย่อ เพื่อพฒันา

ผลิตภณัฑ์นาํเสนอสู่ตลาด ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบสู่ชุมชนเพ่ือ

เพิ่มขีดความสามารถให้แก่ชุมชนในแง่การเพิ่มชนิดของผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

ผลิตภณัฑ์ การศึกษาทั้งหมดทีมวิจยัชุมชนไดใ้ช ้แนวคิดทฤษฎีการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ 

แนวคิดทฤษฎีพฤติกรรมแนวโนม้และความตอ้งการของผูบ้ริโภค เป็นกรอบในการศึกษา 

 การเก็บรวบรวมขอ้มูลทีมวิจยัชุมชนไดจ้ดัเวทีร่วมกนัระหว่างนักวิจยั สมาชิกกลุ่ม และ

หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง ร่วมศึกษาภูมิปัญญาเดิมในการทาํนํ้ าพริกแกงของกลุ่มแปรรูปนํ้ าพริกแกง

บ้านทอน-อม และใช้แบบสอบถามเพื่อใช้สํารวจพฤติกรรม แนวโน้ม และความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกง ขอ้มูลท่ีได้รับมีการตรวจสอบความถูกตอ้ง แยกแยะการวิเคราะห์ โดยใช้

กรอบแนวคิดท่ีกาํหนดไว ้กลุ่มผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดั

ชุมพร เป็นกลุ่มท่ีมีการผลิตตามความถนดัของสมาชิกเป็นหลกั ทางกลุ่มมีความตอ้งการพฒันาการ

ผลิตสินคา้และการออกแบบบรรจุภณัฑ์ให้สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงการ
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คน้หาท่ีจะพฒันาระบบการผลิตให้ไดคุ้ณภาพ ซ่ึงส่งผลให้กลุ่มเกิดความรู้ มีอาชีพเสริม มีรายได้

เพ่ิม ซ่ึงเป็นศกัยภาพท่ีนาํไปสู่การพึ่งพาตนเองและการพฒันาอย่างย ัง่ยืน ภายหลงัจากไดรั้บการ

พฒันาแลว้กลุ่มมีระบบในการบริหารจดัการ สรุปไดด้งัน้ี 

1. การบริหารและการจัดการกลุ่ม 

กลุ่มได้แบ่งหน้าท่ีของสมาชิกกลุ่มออกเป็นหมวดใหญ่ๆ ในการปฏิบัติงาน  ทาํให้

สมาชิกรู้จกับทบาทหน้าท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายชัดเจนข้ึน ทาํให้การทาํงานเป็นทีมราบร่ืน มีระบบ 

คล่องตวัไม่ยุ่งยาก และทาํให้สมาชิกในกลุ่มมีความสุขในการทาํงานเป็นทีม โดยมีการแบ่งหน้าท่ี

ไดแ้ก่ ประธาน เหรัญญิก ฝ่ายการตลาด ฝ่ายประชาสมัพนัธ์ ฝ่ายติดตามและประเมินผล  

2. การพฒันาระบบการบริหารและการจัดการการผลิต 

1) การจัดการและการจัดซื้อวัตถุดิบ ทางกลุ่มทาํการจดัซ้ือวตัถุดิบจากแหล่งผลิต แต่ก็

ยงัพบขอ้เสียของการจดัซ้ือวิธีน้ีคือกลุ่มไม่สามารถรับซ้ือผลิตผลทั้งหมดส่งผลให้ทางกลุ่มซ้ือวนัถุ

ดิบในราคาสูง ทางกลุ่มจึงไดห้าแนวทางแกไ้ขสําหรับวตัถุดิบท่ีมีราคาสูง หากวตัถุดิบชนิดนั้นมี

ปลูกในทอ้งถ่ินก็จดัซ้ือวตัถุดิบจากภายในทอ้งถ่ินของตนเอง ทาํให้กลุ่มไดว้ตัถุดิบในราคาถูกเม่ือ

เปรียบเทียบกบัราคาในทอ้งตลาด 

 2) ด้านการผลิต 

2.1) แผนการผลิตและการแปรรูป มีแผนการผลิตท่ีชดัเจนและเป็นระบบ เช่น การ

กาํหนดแรงงานท่ีใชใ้นการผลิตแต่ละคร้ัง และนอกจากนั้นยงัมีสูตรในการผลิตทาํให้มีผลผลิตท่ีมี

คุณภาพอยา่งสมํ่าเสมอตามท่ีตลาดมีความตอ้งการ ส่วนแรงงานเน่ืองจากการบริหารและการจดัการ

ไดท้าํอย่างรัดกุมและรอบคอบตามลาํดบัรายช่ือของสมาชิก ทาํให้ทางกลุ่มไม่เกิดภาวะขาดแคลน

แรงงาน 

2.2) การบรรจุ การบรรจุผลิตภณัฑ์ทาํการบรรจุโดยใชแ้รงงานจากคนใชช้อ้นตกั

บรรจุลงในภาชนะบรรจุ แรงงานในการบรรจุตอ้งสวมชุดทาํงานท่ีประกอบไปดว้ยหมวกคลุมผม 

เส้ือคลุม คาดผา้ปิดปาก และสวมถุงมือ หลงัจากบรรจุเสร็จจะนาํผลิตภณัฑท่ี์บรรจุเรียบร้อยแลวัจดั

ลงถุงเป็นชุดๆ เพ่ือเตรียมนาํส่งลูกคา้ สาํหรับการออกแบบบรรจุภณัฑแ์ละตราสินคา้ ทีมวิจยัพร้อม

ดว้ยนักศึกษามหาวิทยาลยัแม่โจ-้ชุมพร สาขาวิชาการจดัการ มีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกบักลุ่ม
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ชุมชนบา้นทอน-อม และเสนอแนวทางในการพฒันาและปรับปรุงบรรจุภณัฑ์และตราสินคา้ เป็น

สินคา้ตน้แบบเพ่ือช่วยเสริมให้กลุ่มชุมชนบา้นทอน-อมมีความเขม้แขง็อีกระดบัหน่ึง ทั้งน้ีช่ือตรา

สินคา้ (ช่ือกลุ่ม) ชนิดของพริกแกง และนํ้ าหนกัผลิตภณัฑ ์ทางกลุ่มสามารถเปล่ียนแปลงไดต้ามท่ี

ทางกลุ่มตั้งข้ึนในภายหลงั 

3) การบริหารและการจัดการระบบบัญชี การบริหารและการจดัการระบบบญัชีมี

ความชดัเจนสามารถตรวจสอบได ้และเป็นไปอยา่งเปิดเผย สมาชิกทุกท่านสามารถขอดูรายละเอียด

ได ้

3. การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับการพฒันาผลิตภัณฑ์อย่างมรีะบบสู่ชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์

แปรรูปนํา้พริกแกงตามพฤติกรรม แนวโน้ม และความต้องการของผู้บริโภค 

ทีมวิจยัไดจ้ดัประชุมร่วมกบักลุ่มสร้างเคร่ืองมือเพื่อใช้สํารวจพฤติกรรม แนวโน้มและ

ความตอ้งการของผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกง ผลการสํารวจพบว่า ผูต้อบแบบสํารวจส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญิง มีอายุระหว่าง 25 - 35 ปี มีอาชีพทาํสวนเป็นอาชีพหลกั รายไดต้ ํ่ากว่า 10,000 บาทต่อเดือน 

จาํนวนสมาชิกในครัวเรือน 3 คน ผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกงมีความคิดเห็นต่อความต้องการในการ

ตดัสินใจซ้ืออยูใ่นระดบัความตอ้งการมากท่ีสุดทุกดา้น ส่วนใหญ่มีความถ่ีในการการซ้ือนํ้ าพริกแกง 

2 คร้ัง/สัปดาห์ ซ้ือแต่ละคร้ังในปริมาณ 2 ขีด ส่วนใหญ่เลือกซ้ือในห้างโลตสัเพื่อบริโภคเอง เลือก

ขนาดบรรจุภณัฑท่ี์พอเหมาะต่อการบริโภคและถือ/ห้ิว และเลือกซ้ือนํ้าพริกแกงสม้มากท่ีสุด  

จากขอ้มูลการสํารวจ ทีมวิจยัไดน้าํขอ้มูลมาพฒันาผลิตภณัฑ์ โดยทาํการผลิตนํ้ าพริกแกง

ส้มเพื่อเพิ่มชนิดของผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มขีดความสามารถให้แก่กลุ่ม ทาํให้กลุ่มมีผลิตภณัฑ์นํ้ าพริก

แกงทั้ งหมด 3 รายการ ได้แก่ นํ้ าพริกแกงเผ็ด นํ้ าพริกแกงกะทิ และนํ้ าพริกแกงส้ม จากผลการ

ทดลองการผลิต พบว่าทางกลุ่มเกิดความร่วมมือ ความสามคัคี และการแลกเปล่ียนเรียนรู้ มีการ

ร่วมกันคิดราคาต้นทุน กําไร และการลงบัญชีอย่างเป็นทางการ ได้จดบันทึกนํ้ าหนัก จาํนวน 

ปริมาณ ระยะเวลาในการผลิตและไดก้ารจดัการเป็นระบบเพิ่มมากข้ึน 

 จากการวิจยัและการพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมีระบบสาํหรับนํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม 

อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร พบว่ากลุ่มผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม เป็นกลุ่มท่ีมี

ศกัยภาพดา้นการบริหารและการจดัการกลุ่ม ดา้นการพฒันาระบบการบริหารและการจดัการการ

ผลิต และการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมีระบบสู่ชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑแ์ปร
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รูปนํ้ าพริกแกงตามพฤติกรรม แนวโนม้และความตอ้งการของผูบ้ริโภค ผลการศึกษาพบว่า พฒันา

ผลิตภณัฑ์ เป็นปัจจยัท่ีช่วยให้การดาํเนินงานของกลุ่มมีความพร้อมในการขบัเคล่ือนกระบวนการ

ของกลุ่ม กลุ่มมีตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีสร้างผลกาํไรและเพ่ือความอยู่รอดของกลุ่ม ซ่ึง

สอดคลอ้งกบั ศจี สุวรรณศรี (2551) กล่าวว่า องคป์ระกอบท่ีช่วยให้การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร

ประสบความสําเร็จ ตอ้งกระทาํร่วมกบัการจดัการและการควบคุมกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์

อย่างเป็นระบบและเป็นขั้นตอน มีทีมงานท่ีดี มีระเบียบวินัย เขา้ใจวตัถุประสงค์ของการพฒันา

ผลิตภัณฑ์ เป็นอย่างดี  มีมนุษยสัมพัน ธ์ท่ี ดี  รู้บทบาทและหน้าท่ี เป็นอย่างดี  ซ่ึ งจะเห็นว่า

กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์มีขั้นตอนมากมาย และแต่ละข้ึนตอนมีความสัมพนัธ์ซ่ึงกนัและกนั 

โดยสรุปภาพรวมความสําเร็จในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารประกอบด้วย (1) การพัฒนาตัว

ผลิตภณัฑ์ (product design) ท่ีเน้นการคิดคน้สูตรส่วนผสม (2) การออกแบบกระบวนการผลิตท่ี

เหมาะสม (process design) และ (3) การออกแบบบรรจุภณัฑ ์(packaging design) 
 

5.5 การผลิตเคร่ืองบดนํา้พริกแกงท่ีเช่ือมต่อกับระบบไฟฟ้าของพลังงานแสงอาทิตย์ต้นแบบ 

 จากผลการทดลองใช้เคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงท่ีเช่ือมต่อกับระบบไฟฟ้าของพลังงาน

แสงอาทิตย ์มอเตอร์ขนาด 450 วตัต์ ความเร็วรอบของเคร่ืองบด 150 รอบต่อนาที พบว่า รูไดท่ี

ขนาด 10 มิลลิเมตร มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาใช้บดนํ้ าพริกแกงให้ละเอียด โดยสามารถบด

วตัถุดิบหรือส่วนผสมของนําพริกเคร่ืองแกงชนิดต่างๆ ใช้ระยะเวลาการบดซํ้ า 3 รอบ  เพื่อให้

นํ้ าพริกแกงมีความละเอียดเพิ่มข้ึนตามท่ีต้องการและสามารถนําไปประกอบอาหาร ทั้ งน้ี

ประสิทธิภาพของเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงท่ีเช่ือมต่อกบัระบบไฟฟ้าโซลล่าเซลล ์สามารถบดนํ้ าพริก

แกงไดสู้งสุดประมาณ  5 คร้ังต่อวนั ในปริมาณของวตัถุดิบหรือส่วนผสมของนํ้ าพริกเคร่ืองแกง 5 

กิโลกรัม นอกจากน้ีระบบพลงังานไฟฟ้าโซลล่าเซลลส์ามารถผลิตกระแสไฟฟ้าเพื่อใชใ้นระบบส่อง

สว่างในพื้นท่ีโรงเรือนการผลิตไดต้ลอดทั้งคืน ซ่ึงสามารถลดตน้ทุนการผลิตในเร่ืองของค่าไฟฟ้า

และลดตน้ทุนค่าไฟฟ้าในระบบส่องสวา่งของกลุ่มผูผ้ลิตไดเ้ดือนละ 49.24 บาท เป็นการใชพ้ลงังาน

ทดแทนอย่างคุม้ค่าและเหมาะสม ทั้งน้ีในระบบของเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงยงัรองรับการทาํงานใน

กรณีท่ีแบตเตอร่ีไม่เพียงพอหรือพลงังานแสงอาทิตยไ์ม่เพียงพอกลุ่มผูผ้ลิตสามารถเลือกใชร้ะบบ
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ไฟฟ้ากระแสสลบั (A.C) แทนได ้โดยใชห้มอ้แปลงไฟฟ้าซ่ึงจะแปลงไฟฟ้าจากไฟฟ้ากระแสสลบั 

(A.C) มาเป็นไฟฟ้ากระแสตรงเพื่อใชก้บัเคร่ืองบดได ้ 
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บทท่ี 5 

วจิารณ์ผลการวจิยั 

 

การศึกษาวิจยัละยกระดบัแปรูปนํ้ าพริกแกงเขา้สู่ระบบมาตรฐาน GMP ของชุมชนบา้น

ทอน-อม ตาํบลช่องไมแ้กว้ อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร ซ่ึงมีนางอนงค ์รักษ์ไทย 68/1 ม.2 บา้น

ทอน–อม อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร เป็นตน้แบบของกลุ่มในการดาํเนินการเตรียมยื่นขอการ

รับรองมาตรฐาน  ในส่วนของกระบวนการผลิตเคร่ืองแกงจะมีการผลิตนํ้าพริกแกงกะทิ นํ้าพริกแกง

เผด็ และนํ้ าพริกแกงส้ม โดยนํ้ าพริกทั้งสามชนิดนั้น จะประกอบดว้ย 1) การจดัเตรียมวตัถุดิบ เป็น

การนาํวตัถุดิบมาทาํความสะอาด ปลอกเปลือก และหัน่พกัเตรียมไว ้ 2) การผสมวตัถุดิบ เป็นการนาํ

วตัถุดิบท่ีไดเ้ตรียมไวเ้รียบร้อยแลว้มาชัง่หรือตวงตามสูตรเฉพาะและใส่ภาชนะเตรียมไว ้ 3) การบด 

นาํวตัถุดิบท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ใส่ในเคร่ืองบด ปริมาณการบดแต่ละคร้ังข้ึนอยู่กบัความเหมาะสม 

แต่โดยส่วนใหญ่มกัจะบดคร้ังละไม่เกิน 30 กิโลกรัม ใชเ้วลาประมาณ 15 นาที จนครบตามปริมาณ

ท่ีตอ้งการแลว้นาํใส่ภาชนะ  4) การบรรจุ นาํเคร่ืองแกงท่ีบดเรียบร้อยแลว้ในภาชนะรอจาํหน่าย ซ่ึง

หากเป็นการขายปลีกในตลาดสดหรือตลาดเทศบาลจะใส่ในภาชนะท่ีเป็นกะละมงัอลูมิเนียม ส่วน

การขายส่งจะใส่ถุงพลาสติก เม่ือศึกษากระบวนการผลิตแล้วจะพบว่า เป็นกระบวนการผลิต

ตามปกติของผูผ้ลิตเคร่ืองแกงทัว่ๆ ไป กล่าวคือ แมผู้ผ้ลิตจะให้ความสําคญักบัความสะอาด แต่ยงั

ขาดองคป์ระกอบอ่ืนอีกมาก โดยเฉพาะองคป์ระกอบท่ีเป็นไปตามหลกัเกณฑ์การผลิตท่ีดี (Good 

Manufacturing Practice : GMP) เน่ืองจากผูผ้ลิตยงัขาดความรู้ความเขา้ใจในเร่ืองเหล่าน้ี ซ่ึงหาก

ผูผ้ลิตสามารถพฒันากระบวนการผลิตใหเ้ป็นตามหลกัเกณฑก์ารผลิตท่ีดีแลว้ จะส่งผลใหผ้ลิตภณัฑ์

มีมาตรฐานมากข้ึน และเป็นการเพิ่มทางเลือกในการกระจายสินคา้ใหก้บัลูกคา้อีกทางเลือกหน่ึง อีก

ทั้งยงัเป็นรายไดเ้สริมให้สมาชิกในกลุ่มไดด้ว้ย และในการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

ส่วนใหญ่ยงัไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธีการผลิตท่ีดี (GMP) ในโครงการน้ีได้จดัการอบรมให้

ความรู้ รวมถึงการแกไ้ขรับปรุงแนะนาํสถานท่ีผลิตนํ้ าพริกแกงให้เป็นไปตามมาตรฐาน และได้

จดัเตรียมเอกสารในการยื่นขอรับการรบรอง ดงันั้น หากรัฐบาลหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งให้การ

สนบัสนุนต่อ หรือการส่งเสริมดา้นงบประมาณ จะทาํให้กลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกงบา้นทน-อม ไดรั้บ

การรับรองมาตรฐานนํ้าพริกแกง GMP เพื่อเพิ่มความเขม้แขง็และยัง่ยนืใหก้บัชุมชนต่อไป  
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จากการวิจยัและการพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมีระบบสาํหรับนํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม 

อาํเภอทุ่งตะโก จงัหวดัชุมพร พบว่ากลุ่มผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงชุมชนบา้นทอน-อม เป็นกลุ่มท่ีมี

ศกัยภาพดา้นการบริหารและการจดัการกลุ่ม ดา้นการพฒันาระบบการบริหารและการจดัการการ

ผลิต และการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งมีระบบสู่ชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑแ์ปร

รูปนํ้ าพริกแกงตามพฤติกรรม แนวโนม้และความตอ้งการของผูบ้ริโภค ผลการศึกษาพบว่า พฒันา

ผลิตภณัฑ์ เป็นปัจจยัท่ีช่วยให้การดาํเนินงานของกลุ่มมีความพร้อมในการขบัเคล่ือนกระบวนการ

ของกลุ่ม กลุ่มมีตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีสร้างผลกาํไรและเพ่ือความอยู่รอดของกลุ่ม ซ่ึง

สอดคลอ้งกบั ศจี สุวรรณศรี (2551) กล่าวว่า องคป์ระกอบท่ีช่วยให้การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร

ประสบความสําเร็จ ตอ้งกระทาํร่วมกบัการจดัการและการควบคุมกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์

อย่างเป็นระบบและเป็นขั้นตอน มีทีมงานท่ีดี มีระเบียบวินัย เขา้ใจวตัถุประสงค์ของการพฒันา

ผลิตภัณฑ์ เป็นอย่างดี  มีมนุษยสัมพัน ธ์ท่ี ดี  รู้บทบาทและหน้าท่ี เป็นอย่างดี  ซ่ึ งจะเห็นว่า

กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์มีขั้นตอนมากมาย และแต่ละข้ึนตอนมีความสัมพนัธ์ซ่ึงกนัและกนั 

โดยสรุปภาพรวมความสําเร็จในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารประกอบด้วย (1) การพัฒนาตัว

ผลิตภณัฑ์ (product design) ท่ีเน้นการคิดคน้สูตรส่วนผสม (2) การออกแบบกระบวนการผลิตท่ี

เหมาะสม (process design) และ (3) การออกแบบบรรจุภณัฑ ์(packaging design) 

กลุ่มผลิตนํ้ าพริกชุมชนบา้นทอน-อม หลงัจากท่ีไดมี้การพฒันาระบบการบริหารและการ

จดัการการผลิต ขอ้มูลกลุ่มดา้นการจดัการและการจดัซ้ือวตัถุดิบ ดา้นการผลิต ดา้นการบริหารและ

การจดัการระบบบญัชีแลว้สามารถจดัการกระบวนการกลุ่ม กระบวนการผลิต พฒันาการผลิตสินคา้

และออกแบบบรรจุภณัฑไ์ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึง

ส่งผลให้กลุ่มเกิดความรู้ มีอาชีพเสริม มีรายไดเ้พิ่ม ซ่ึงเป็นศกัยภาพท่ีนาํไปสู่การพึ่งพาตนเองและ

การพฒันาอยา่งย ัง่ยนื พร้อมทั้งพฒันาบรรจุภณัฑแ์ละตราสินคา้ใหมี้ความแตกต่างจากผูผ้ลิตรายอ่ืน 

ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัและยอมรับของผูบ้ริโภค ซ่ึงสามารถทาํใหก้าํหนดราคาสินคา้ใหสู้งข้ึนจนสามารถเป็น

อาชีพหลกัท่ีย ัง่ยนืได ้ Fuller (1994) และปริญ (2544) ไดก้ล่าววา่ ผลิตภณัฑใ์หม่ในบรรจุภณัฑใ์หม่ 

(new packaging of existing products) การพฒันาผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการดงักล่าว มีวตัถุประสงค ์(1) 

เพ่ิมความสะดวกและเพ่ิมขนาดบรรจุ ขอ้ดีและขอ้เสียของการพฒันาผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีน้ีคือ ช่วย
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รักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์แต่เป็นการลงทุนท่ีค่อนขา้งสูง (2) เพ่ือช่วยเพิ่ม

มูลค่า (added value) ผลิตภณัฑแ์ละปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มความปลอดภยั  

การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับการพฒันาผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบสู่ชุมชน ทีมวิจยัประชุม

ร่วมกบักลุ่มสร้างเคร่ืองมือสาํรวจพฤติกรรม แนวโนม้และความตอ้งการของผูบ้ริโภคนํ้ าพริกแกง 

จากผลการสํารวจกลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภค ทางกลุ่มไดน้าํขอ้มูลมาพฒันาผลิตภณัฑ์ โดยทาํการผลิต

นํ้ าพริกแกงส้มเพ่ือเพิ่มชนิดของผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มขีดความสามารถให้แก่กลุ่ม จากผลการทดลอง

การผลิต พบว่าทางกลุ่มเกิดความร่วมมือ ความสามคัคี และการแลกเปล่ียนเรียนรู้ มีการร่วมกนัคิด

ราคาต้นทุน  กําไร และการลงบัญชีอย่างเป็นทางการ ได้จดบันทึกนํ้ าหนัก จํานวน  ปริมาณ 

ระยะเวลาในการผลิตและได้การจัดการเป็นระบบเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงสอดคล้องกับแนวคิดของ 

Pfannhauser and Markus (2003) ได้ศึกษาพฤติกรรม ทัศนคติ และความตอ้งการของผูบ้ริโภคมี

เหตุผลโดยสรุปดังน้ี (1) เพื่อประเมินลกัษณะของผูบ้ริโภคและความคิดเห็นหรือทัศนคติของ

ผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ในตลาดปัจจุบนั ขอ้มูลท่ีไดส้ามารถนาํมาวิเคราะห์และประเมินความ

จาํเป็นของการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือความเส่ียงของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้ งทาํให้ทราบ

ขอ้บกพร่องของผลิตภัณฑ์ ช่วยสนับสนุนให้เกิดการเปล่ียนแปลงปรับปรุงหรือพัฒนาให้ได้

ผลิตภณัฑ์ใหม่ สามารถวางแผนพฒันารูปแบบ ขนาดรูปร่างหรือราคาของผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ และ 

(2) เพื่อให้ทราบพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในการบริโภคผลิตภณัฑ ์ขอ้มูลท่ีไดค้วรครอบคลุมโอกาส

หรือความถ่ีในการซ้ือผลิตภัณฑ์ สถานภาพของผูซ้ื้อ อตัราการใช้ผลิตภณัฑ์ วิธีการซ้ือ วิธีการ

บริโภค/ใช้ผลิตภณัฑ์เทียบเคียงกบัผลิตภณัฑ์ท่ีจะทาํการพฒันา ทศันคติต่อผลิตภณัฑ์ ซ่ึงขอ้มูล

เหล่าน้ีสามารถนาํมาใชท้รัพยากรแนวโนม้หรือการแบ่งส่วนตลาดได ้

จากผลการทดลองใช้เคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงท่ีเช่ือมต่อกับระบบไฟฟ้าของพลังงาน

แสงอาทิตย ์มอเตอร์ขนาด 450 วตัต์ ความเร็วรอบของเคร่ืองบด 150 รอบต่อนาที พบว่า รูไดท่ี

ขนาด 10 มิลลิเมตร มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาใช้บดนํ้ าพริกแกงให้ละเอียด โดยสามารถบด

วตัถุดิบหรือส่วนผสมของนําพริกเคร่ืองแกงชนิดต่าง ๆ ใช้ระยะเวลาการบดซํ้ า 3 รอบ  เพื่อให้

นํ้ าพริกแกงมีความละเอียดเพิ่มข้ึนตามท่ีต้องการและสามารถนําไปประกอบอาหาร ทั้ งน้ี

ประสิทธิภาพของเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงท่ีเช่ือมต่อกบัระบบไฟฟ้าโซลล่าเซลล ์สามารถบดนํ้ าพริก

แกงไดสู้งสุดประมาณ  5 คร้ังต่อวนั ในปริมาณของวตัถุดิบหรือส่วนผสมของนํ้ าพริกเคร่ืองแกง 5 
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กิโลกรัม นอกจากน้ีระบบพลงังานไฟฟ้าโซลล่าเซลลส์ามารถผลิตกระแสไฟฟ้าเพื่อใชใ้นระบบส่อง

สว่างในพื้นท่ีโรงเรือนการผลิตไดต้ลอดทั้งคืน ซ่ึงสามารถลดตน้ทุนการผลิตในเร่ืองของค่าไฟฟ้า

และลดตน้ทุนค่าไฟฟ้าในระบบส่องสวา่งของกลุ่มผูผ้ลิตไดเ้ดือนละ 49.24 บาท เป็นการใชพ้ลงังาน

ทดแทนอย่างคุม้ค่าและเหมาะสม ทั้งน้ีในระบบของเคร่ืองบดนํ้ าพริกแกงยงัรองรับการทาํงานใน

กรณีท่ีแบตเตอร่ีไม่เพียงพอหรือพลงังานแสงอาทิตยไ์ม่เพียงพอกลุ่มผูผ้ลิตสามารถเลือกใชร้ะบบ

ไฟฟ้ากระแสสลบั (A.C) แทนได ้โดยใชห้มอ้แปลงไฟฟ้าซ่ึงจะแปลงไฟฟ้าจากไฟฟ้ากระแสสลบั 

(A.C) มาเป็นไฟฟ้ากระแสตรงเพื่อใชก้บัเคร่ืองบดได ้ 

 

ข้อเสนอแนะ  

1) วตัถุดิบในการผลิตบางชนิดโดยเฉพาะพริกสดจะมีความผนัผวนซ่ึงส่งผลทาํให้ตน้ทุน

การผลิตเพิ่มข้ึน ผูผ้ลิตอาจแกปั้ญหาไดโ้ดยการส่งเสริมให้สมาชิกในกลุ่มหรือชาวบา้นในทอ้งถ่ิน

ปลูกวตัถุดิบข้ึนเอง เช่น ขม้ิน ตะไคร้ และพริก ซ่ึงจะช่วยให้แก้ปัญหาความผนัผวนของราคา

วตัถุดิบได ้อีกทั้งยงัเป็นรายไดเ้สริมใหส้มาชิกในกลุ่มไดด้ว้ย  

2) ในการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่ม ส่วนใหญ่ยงัไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธีการผลิตท่ีดี 

(GMP) ดงันั้น หากรัฐบาลหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งให้การสนับสนุนต่อ หรือการส่งเสริมด้าน

งบประมาณในปีถดัไป จะทาํให้กลุ่มผูผ้ลิตนํ้ าพริกแกงบา้นทน-อม ไดรั้บการรับรองมาตรฐาน

นํ้าพริกแกง GMP เพื่อเพิ่มความเขม้แขง็และยัง่ยนืใหก้บัชุมชนต่อไป 

3) การพฒันาผลิตภณัฑ์ และการออกแบบบรรจุภณัฑ์และตราสินคา้ตอ้งมีความแตกต่าง
จากผูผ้ลิตรายอ่ืน ตอ้งสร้างอตัลกัษณ์ของชุมชนเอง โดยเฉพาะอย่ายิ่งคุณภาพของสินคา้จะตอ้ง
ยกระดบัคุณภาพใหส้งข้ึนในคุณภาพระดบัสากล 

4) การพฒันาดา้นเทคโนโลยี ชุมชนควรมีการนาํเคร่ืองมือท่ีทนัสมยัมาใชใ้นกระบวนการ
ผลิต เน่ืองจากการพฒันามีความกา้วหนา้อยา่งรวดเร็ว ความเขม้แขง็ของชุมชนอยา่งเดียวอาจทาํให้
ล่าชา้ไม่ทนัต่อความเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึน และองคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ินควรจดัสรรงบประมาณ
ในการส่งเสริมสินคา้ชุมชนดว้ยเพื่อใหเ้กิดการพฒันาอยา่งย ัง่ยนื 

5) ในการใชง้านชุดโซลล่าเซลล์ในการทาํงานควรระมดัระวงัในการใชไ้ฟจากแบตเตอร่ี 
โดยตอ้งทาํการติดตั้งโวลทมิ์เตอร์หรือเสียง เพื่อเตือนให้ทราบแรงดึงไฟท่ีกาํลงัจะหมด ลงเพื่อหยดุ
การทาํงาน 
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 6) ควรทาํระบบไฟท่ีใชไ้ด ้2 ระบบ คือ ไฟจากแบตเตอร่ี (D.C.) และไฟกระแสสลบั (A.C.) 
โดยใชห้มอ้แปลงไฟฟ้ามาช่วยในการแปลง เพื่อใชใ้นกรณีท่ีชุดโซลล่าเซลลไ์ม่สามารถทาํงานได ้

7) เคร่ืองบดนํ้ าพริกแกง ควรมีการพฒันาและปรับปรุงทางด้านอุปกรณ์เสริมในการใส่
วตัถุดิบเพื่อทาํการบดโดยการไหลลงมาในปริมาณท่ีพอเหมาะแทนการใส่โดยตรงซ่ึงอาจจะเกิด
อนัตรายต่อผูใ้ชไ้ด ้
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