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บทคดัย่อ 

การยกระดับห่วงโซ่อุปทานกระท้อนด้วยนวัตกรรมส าหรับเศรษฐกิจชุมชนของกลุ่มเกษตรกรใน
จังหวัดลพบุรีในปัจจุบัน กลุ่มเกษตรกรในจังหวัดลพบุรีเริ่มพบว่าการเปล่ียนแปลงในตลาดและเทคโนโลยี        
มีผลกระทบต่อรายได้และคุณภาพชีวิตอย่างมาก เพื่อให้กลุ่มเกษตรกรนี้สามารถรับมือกับความท้าทายและ
เพิ่มโอกาสในการเติบโตและพัฒนา การยกระดับห่วงโซ่อุปทานกระท้อนด้วยนวัตกรรมเป็นก้าวแรกท่ีส าคัญ
หนึ่งในวิธีท่ีส าคัญในการท าให้การเกษตรเป็นเศรษฐกิจท่ียั่งยืนคือการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในกระบวนการผลิต
เกษตรกรในจังหวัดลพบุรีสามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการเพาะปลูกการดูแลรักษาพืช และ
การเก็บเกี่ยวผลผลิต นวัตกรรมทางการเกษตรเช่นระบบรดน้ าอัตโนมัติและการใช้ข้อมูลจากเซ็นเซอร์เพื่อ
ตรวจสอบสภาพแวดล้อมจะช่วยลดค่าใช้จ่ายและเพิ่มผลผลิตนอกจากนี้ การสร้างหรือเข้าร่วมหน่วยงาน
สหกรณ์และกลุ่มเกษตรกรชุมชนสามารถช่วยในการต่อรองราคาและการจัดหาตลาดให้กับผลผลิตได้ดีขึ้น    
การเช่ือมต่อกลุ่มเกษตรกรผ่านแพลตฟอร์มออนไลน์และการใช้โซเชียลมีเดียในการตลาดสินค้าเกษตรกร     
อาจช่วยเพิ่มรายได้และการเปิดโอกาสใหม่ เมื่อกลุ่มเกษตรกรในจังหวัดลพบุรีสามารถรับรู้และน าเทคโนโลยี
และนวัตกรรมเหล่านี้เข้าสู่กระบวนการผลิตจะสามารถเพิ่มผลผลิตลดค่าใช้จ่าย และเพิ่มคุณค่าของผลผลิต          
นี่คือการยกระดับห่วงโซ่อุปทานกระท้อนด้วยนวัตกรรมท่ีจะช่วยเสริมเศรษฐกิจชุมชนของกลุ่มเกษตรกร        
ในจังหวัดลพบุรีให้ยั่งยืนและเติบโตขึ้นในอนาคต นอกจากการใช้เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตเกษตร        
การสร้างความรู้และทักษะให้กับกลุ่มเกษตรกรเกี่ยวกับการบริหารจัดการและการตลาดก็เป็นส่ิงส าคัญ      
การจัดอบรมและการแลกเปล่ียนประสบการณ์ระหว่างกลุ่มเกษตรกรจะช่วยเสริมความรู้และความเข้าใจ       
ในวิธีการเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตและการตลาดอย่างมีประสิทธิภาพ การสร้างทางเลือก ในการผลิตและ        
การประมาณการตลาดเป็นส่ิงท่ีส าคัญในการยกระดับเศรษฐกิจชุมชนของกลุ่มเกษตรกร การผลิตผลผลิตท่ีมี
คุณภาพสูงและตอบสนองต่อความต้องการของตลาดให้เหมาะสมจะช่วยเพิ่มรายได้และความมั่นคงของ       
กลุ่มเกษตรกร และสุดท้ายความร่วมมือระหว่างกลุ่มเกษตรกรและราชการท้องถิ่น เป็นส่ิงส าคัญในการ
สนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน การสร้างนโยบายและโครงการท่ีส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรม
ในการเกษตรจะเสริมสร้างสภาพแวดล้อมท่ีเอื้อต่อการเติบโตและความยั่งยืนของเศรษฐกิจชุมชน การยกระดับ
ห่วงโซ่อุปทานกระท้อนด้วยนวัตกรรมเป็นกระบวนการท่ีต้องใช้เวลาและความพยายาม แต่เป็นการลงทุน       
ท่ีมีค่าในอนาคตท่ีมั่นคงและยั่งยืนส าหรับเกษตรกรในจังหวัดลพบุรี ซึ่งจะช่วยเสริมสร้างเศรษฐกิจชุมชนและ
เพิ่มคุณค่าให้กับองค์กรเกษตรกรในพื้นท่ีนี้อย่างยั่งยืน 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

Currently farmers in Lopburi Province are facing significant challenges due to changes 
in markets and technology, which have greatly impacted their income and quality of life.         
To help this group of farmers cope with challenges and enhance opportunities for growth and 
development, elevating the supply chain resilience through innovation is a crucial first step. 
One of the key ways to make agriculture a sustainable economy is by embracing modern 
technology in the farming process. Farmers in Lopburi Province can use technology to increase 
the efficiency of cultivation, crop maintenance, and harvesting. Agricultural innovations        
such as automated irrigation systems and sensor-based environmental monitoring can reduce 
costs and boost production. Furthermore, creating or joining cooperative organizations and 
community farmer groups can assist in price negotiation and market access for their products. 
Connecting farmer groups through online platforms and using social media for marketing 
agricultural products can also increase income and open new opportunities. When farmers      
in Lopburi Province can adopt and integrate these technologies and innovations into their 
production processes, they will be able to increase their yields, reduce expenses, and enhance 
the value of their products. This is the path to elevating supply chain resilience through 
innovation, which will help strengthen the community economy of farmers in Lopburi 
Province, making it more sustainable and prosperous in the future. In addition to using 
technology in agriculture, providing knowledge and skills to farmer groups regarding 
management and marketing is crucial. Training and knowledge exchange among farmer groups 
can promote understanding of how to efficiently add value to their products and market 
them. Creating options for production and market estimation is vital in elevating                        
the community economy of farmer groups. Producing high-quality products that meet market 
demands can increase income and stability for farmers. Finally, collaboration between farmer 
groups and local authorities is essential for supporting community economic development. 
Establishing policies and projects that promote the use of technology and innovation                 
in agriculture will create an environment conducive to community growth and sustainability. 
Elevating supply chain resilience through innovation is a time-consuming and effort-intensive 
process, but it is an investment with long-term value and sustainability for farmers in Lopburi 
Province. It will help strengthen the community economy and add value to farmer 
organizations in the region in a sustainable. 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

  นโยบายและยุทธศาสตร์การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม พ.ศ. 2563 – 2570 เน้นการ
วิจัยและนวัตกรรมของประเทศให้สอดคล้องและบูรณาการกัน เพ่ือให้เกิดเป็นพลังในการขับเคลื่อนการพัฒนา
ประเทศ ที่สอดคล้องกับทิศทางของยุทธศาสตร์ชาติแผนแม่บทและนโยบายของรัฐบาล โดยให้เกิดสังคมที่มั่นคง 
และสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืน โดยสร้างความเข้มแข็งทางนวัตกรรมระดับ แนวหน้าในสากล น าพาประเทศไปสู่ประเทศ
ที่พัฒนาแล้ว โดยมีหนึ่งในเป้าประสงค์หลัก คือ การวิจัยและสร้างนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาเชิงพ้ืนที่และลดความ
เหลื่อมล้ า 

        การวิจัยและสร้างนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาเชิงพ้ืนที่และลดความเหลื่อมล้ า เป็นการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก 
เป็นการด าเนินการที่ส าคัญในการพัฒนาและยกระดับประเทศให้เป็นประเทศรายได้สูง ที่มีการกระจายรายได้
อย่างทั่วถึง เป็นการวางรากฐานที่มั่นคงให้กับเศรษฐกิจไทยในอนาคต การส่งเสริมเศรษฐกิจระดับชุมชนท้องถิ่นให้
สามารถมีความเข้มแข็ง มีศักยภาพในการแข่งขัน พ่ึงพาตนเองได้ จะก่อให้เกิดการยกระดับมาตรฐานการครองชีพ
และความเป็นอยู่ของประชาชนในชุมชนให้ดีขึ้นและน าไปสู่การแก้ไขปัญหาความยากจน ความเลื่อมล้ า และความ
ไม่เสมอภาคตามเป้าหมายการพัฒนาของยุทธศาสตร์ชาติ โดยเฉพาะด้านการสร้างโอกาสและความเสมอภาคทาง
สังคม เพ่ือให้ประชาชนได้รับผลประโยชน์จากการพัฒนาอย่างทั่วถึงและเป็นธรรม ผ่านการเสริมสร้างความ
เข้มแข็งให้กับชุมชนให้กลายเป็นชุมชนนวัตกรรมและมีนวัตกรในชุมชนการใช้นวัตกรรมสังคมเข้าไปช่วยแก้ปัญหา
ในชุมชน ส่งเสริมการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากทุนทางสังคมทรัพยากรธรรมชาติ และวัฒนธรรมเพ่ือสร้างรายได้ให้
เกษตรกร วิสาหกิจเริ่มต้น และวิสาหกิจชุมชน การแก้ไขปัญหาความยากจนอย่างแม่นย าในทุกมิติ ด้วยการ
วิเคราะห์สถานการณ์จากฐานข้อมูลขนาดใหญ่ รวมไปถึงการกระจายความเจริญสู่เมืองต่าง ๆ ทุกภูมิภาค ให้เป็น
แหล่งสร้างงานสร้างรายได้ ประชาชนมีคุณภาพชีวิตที่ดี และเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ
บนความสามารถของคนในพื้นที่  

 จังหวัดลพบุรี เป็นจังหวัดหนึ่งที่ประชากรมีรายได้จากการท าเกษตรกรรมและเป็นฐานเศรษฐกิจส าคัญ
ของจังหวัดลพบุรีมายาวนานมีพ้ืนที่ท าการเกษตร จ านวน 1,298,530 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 46 ของพ้ืนที่ถือครอง
ทั้งหมด และมีพ้ืนที่ปลูกกระท้อนคิดเป็น ร้อยละ 35 ของพ้ืนที่ท าการเกษตร ดังนั้นกระท้อนจึงเป็นพืชเศรษฐกิจ
หลักหนึ่งของจังหวัดลพบุรี แต่จากการลงพ้ืนที่ของนักวิจัยพบว่าเกษตรกรผู้ท าสวนกระท้อนพบว่าให้มีรายได้ต่อหัว 
(GPP Per Capita) เฉลี่ย ประจ าปี 2562 เท่ากับ 54,745 บาท/คน/ปี หรือมีรายได้ ประมาณ 4,562 บาทต่อเดือน 
เนื่องจากการท าสวนกระท้อนของเกษตรจังหวัดลพบุรี ยังเป็นการท าเกษตรเชิงเดี่ยวและใช้วิธีดั้งเดิมและผลผลิตที่
ได้ส่งขายให้กับพ่อค้าคนกลาง ท าให้ผลผลิตที่ได้ไม่คงที่และราคาตกต่ าตามการก าหนดราคาของพ่อค้าคนกลาง    
อีกทั้งกระท้อนส่วนใหญ่นิยมขายเป็นลูกสด และยังไม่มีการคิดค้นรูปแบบการแปรรูป เพ่ือให้มีมูลค่าที่เพ่ิมสูงขึ้น 
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เพ่ือตอบโทย์กลุ่มผู้บริโภคและผู้ขายที่เหมาะสม และจากการลงพ้ืนที่สอบถามเกษตรผู้ท าสวนกระท้อนรวมถึงกลุ่ม
แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารในจังหวัดลพบุรี พบว่าต้องการยกระดับคุณภาพกระท้อน สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆจาก
กระท้อนอย่างครบวงวร เพ่ือให้เกษตรกรสวนกระท้อนและกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารในจังหวัดลพบุรีมีคุณภาพ
ชีวิติและสร้างงานสร้างรายได้ที่ เ พ่ิมขึ้น ทีมนักวิจัยซึ่งประกอบด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  คณะ
สถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ คณะบริหารธุรกิจ คณะวิศวกรรมศาสตร์ กรมส่งเสริมการเกษตรจังหวัด
ราชบุรี สมาพันธ์SMEไทย เกษตรกรสาวชวนกระท้อนและกลุ่มแปรรูปกระท้อนจังหวัดราชบุรี  ประกอบด้วย 1.
เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน 2.กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกระท้อน ทั้งที่เป็นอาหารและไม่ใช่อาหาร 3.กรมส่งเสริม
การเกษตร 4.หน่วยงานภาครัฐจังหวัดลพบุรี เช่น อบต. อบต. เทศบาล 5.สมาพันธ์ SME ไทย 6.สภาอุตสาหกรรม 
และ7.กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ซึ่งหน่วยงานทั้งหมดที่กล่าวมานี้ คณะผู้วิจัยได้ร่วมกันลงพ้ืนที่เพ่ือส ารวจปัญหา
และได้ร่วมกันระดมความคิดและมีข้อสรุปร่วมกันว่า “โครงกำรยกระดับห่วงโซ่อุปทำนกระท้อนด้วยนวัตกรรม

เพื่อเศรษฐกิจชุมชนของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดลพบุรี” มีทั้งสิ้น 11 โครงการวิจัยย่อย ประกอบด้วย1. อินเทอร์

เนตของทุกสรรพสิ่งในการปลูกกระท้อนของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์
อย่างยั่งยืน 2.การพัฒนาและสร้างเครื่องจักรส าหรับหุ้มผลกระท้อนของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี 
สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืน 3.บรรจุภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากระท้อนสดของกลุ่มเกษตรผู้ปลูก
กระท้อน จังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืน  4.การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียมแปรรูป
มูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การ
แข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืน 5.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบมูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้ง
เพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน  6.การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมและอาหารว่างไทยมูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร 
จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 7.การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยมูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตก
เกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน  8.
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มมูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้าน
อาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 9.การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นใยทนน้ าจากใบกระท้อนเพ่ือ
ผลิตผืนผ้าเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านเสื้อผ้าและเครื่องกาย จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน  
10.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกส่วนเหลือทิ้งในการปลูกกระท้อนเพ่ือสร้างบนฐานอัตลักษณ์วิถีชีวิตของชุมชน 
ของจังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืนและ11.การเพ่ิมมูลค่าและการพัฒนากลยุทธ์การตลาด
ผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร เสื้อผ้าและเครื่องกาย ด้วยนวัตกรรมทางการตลาดดิจิทัลให้กลุ่มผู้ประกอบการ จังหวัด
ลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน  โดยเป็นการวิจัยที่แก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นอย่างครบวงจรตั้งแต่ ต้นน้ า 
กลางน้ า และปลายน้ า และยังเป็นงานวิจัยที่เกิดจากการลงพ้ืนที่ในการเก็บข้อมูลซึ่งเป็นปัญหาที่เกิดขึ้นจริงและ
เป็นที่ต้องการของเกษตรกรอีกท้ังยังให้เกตรกร 

 ดังนั้น โครงการยกระดับห่วงโซ่อุปทานกระท้อนด้วยนวัตกรรมเพ่ือเศรษฐกิจชุมชนของกลุ่มเกษตรกร 
จังหวัดลพบุรี นั้น สามารถช่วยแก้ไขปัญหาเชิงพ้ืนที่จังหวัดลพบุรีให้กับเกษตรที่ท าสวนกระท้อน ได้อย่างครบวงจร 
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ตั้งแต่การใช้ระบบอินเทอร์เนตเพ่ือช่วยในการท าสวน เครื่องมือหุ้มผลกระท้อนที่ลดระยะเวลาและประหยัด
แรงงาน การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งให้เกิดมูลค่าเพ่ิมสูงขึ้น รวมถึงการใช้
ประโยชน์ จากส่วนต่าง ๆ ของกระท้อนมาแปรรูปเป็นสินค้าหัตถกรรมเพ่ือสร้างรายได้เพ่ิมและลดขยะเหลือทิ้งจาก
การท าสวนกระท้อน และหลังจากโครงการแล้วเสร็จ จะส่งผลต่อการเพ่ิมจ านวนของสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 5  เกิดกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ิมขึ้นร้อยละ 2 สร้างงานและสร้างรายได้ โดยมีรายได้ต่อหัวเพ่ิมขึ้น
ร้อยละ 2 เกิดนวัตกรชุมชนอย่างน้อย 5 คน สร้างโอกาสให้ชาวบ้านได้ลุกข้ึนมาแก้ปัญหาของชุมชนเอง สร้างความ
ความเข้มแข็งของชุมชน ลดความเหลื่อมล้ า ซึ่งจะน าไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน บนฐานคิดที่เชื่อว่า “เศรษฐกิจของ
ประเทศท่ีเข้มแข็งจากเศรษฐกิจฐานรากที่ยังยืน” 

1.2 วัตถุประสงคข์องกรวจัิย 

1.2.1 เพ่ือพัฒนาระบบการปลูกกระท้อนโดยใช้อินเทอร์เนตของทุกสรรพสิ่ง 
1.2.2 เพ่ือสร้างเครื่องจักรส าหรับหุ้มผลกระท้อน 
1.2.3 เพ่ือศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะต่อยืดอายุการเก็บรักษาผลกระท้อนสด 
1.2.4 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มแปรรูปจากกระท้อนครบวงจร  
1.2.5    เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกส่วนเหลือทิ้งในการปลูกกระท้อนเพ่ือสร้างบนฐานอัตลักษณ์วิถีชีวิต

ของชุมชน ของจังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
1.2.6 เพ่ือพัฒนากลยุทธ์การตลาดนวัตกรรมทางการตลาดดิจิทัลให้กลุ่มผู้ประกอบการฯ 
1.2.7 เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้จากงานวิจัยสู่กลุ่มเป้าหมาย 
1.2.8 เพ่ือพัฒนากลไกการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมายอย่างเป็นรูปธรรม 

 

1.3 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 
 1.3.1 อินเทอร์เนตของทุกสรรพสิ่งในการปลูกกระท้อนของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี สู่การ

แข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
  1.3.1.1 ศึกษาเก่ียวกับการเจริญเติบโต และ วิธีการในการปลูกกระท้อน 

1.3.1.2 ศึกษาสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม อุณหภูมิ และ ธาตุอาหารที่เหมาะสมในการเจริญเติบโต    
ของกระท้อน 

1.3.1.3 ออกแบบเละพัฒนาการสร้างเครื่องมือเครื่องใช้ในการออกแบบอุปกรณ์ในสวนกระท้อน 
1.3.1.4 ทดลองใช้งานระบบที่พัฒนาขึ้น 

  1.3.1.5 วิเคราะห์และสรุปผล 
  1.3.1.6 จัดพิมพ์รูปเล่มงานวิจัย 
  1.3.1.7 ถ่ายทอดและเผยแพร่ผลงานวิจัย 
 
 1.3.2 การพัฒนาและสร้างเครื่องจักรส าหรับหุ้มผลกระท้อนของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกระท้อนจังหวัดลพบุรีสู่
การแข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืน 

  1.3.2.1  ศึกษาเก่ียวกับสภาพผลกระท้อนที่เป็นรูปแบบที่ต้องการ และก าลังการผลิต 
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  1.3.2.2 ศึกษาข้อจ ากัดพ้ืนฐานในการหุ้มผลกระท้อน 
  1.3.2.3 ออกแบบเเละพัฒนาการสร้างเครื่องต้นแบบการหุ้มผลกระท้อนพกพาได้ 
  1.3.2.4 ทดลองใช้งานเครื่องต้นแบบท่ีพัฒนาขึ้น 
  1.3.2.5 วิเคราะห์และสรุปผล 
  1.3.2.6 จัดพิมพ์รูปเล่มงานวิจัย 
           1.3.2.7 ถ่ายทอดและเผยแพร่ผลงานวิจัย 
 1.3.3 บรรจุภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากระท้อนสดของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี สู่
การแข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืนการวางแผนการทดลองการวิจัยครั้งนี้แบ่งกัน ทดลองออกเป็น 5 ตอน โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้  
  ตอนที่ 1  เพ่ือศึกษาสภาวะบรรยากาศที่เหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บรักษากระท้อน โดยบรรจุใน 
3 สภาวะคือA สภาวะบรรยากาศปกติ B สภาวะMAP โดยใช้แก๊สผสม CO2 20% และ N2 80% และ C สภาวะ
MAP โดยใช้แก๊สผสมCO2 60% และN2 40% ตามล าดับและวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี
และจุลินทรีย์ของตัวอย่างที่เก็บ ที่อุณหภูมิห้อง 30 ± 2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 7 วันโดยท าการสุ่มตัวอย่างทุกๆ 
4 ชม. ท าการทดลอง 3 ซ้ า โดยการปฏิบัติงานครั้งนี้มีตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนเข้ามาช่วยสังเกตการณ์
และฝึกปฏิบัต ิ
  ตอนที่ 2 เพ่ือศึกษาหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีที่
ส าคัญกระท้อนที่มีหลังการบรรจุ โดยท าการตรวจผลเพ่ือดูการเปลี่ยนแปลง ทุกๆ 7 วัน ท าการทดลอง 3 ซ้ า จน
ครบ 15 วัน ก.คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ –ค่าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของผลิตภัณฑ์ข้าวตังโดยใช้เวอร์เนียร์แค
ลิปเปอร์ - ค่าสีในระบบ CIE ได้แก่ L*, a*, b* ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer และ -ค่า Water activity 
(aw) ด้วยเครื่องวัด Water activity -ค่าความกรอบด้วยการวัดค่าเนื้อสัมผัสของอาหาร ด้วยเครื่อง Texture 
analyzer โดยหาค่าเฉลี่ยและน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
หน่วยทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ข.คุณภาพทาง
เคมีได้แก่ปริมาณความชื้นโดยวิธีอบแห้งด้วยตู้อบหาปริมาณความชื้นแบบสุญญากาศตามวิธีการของ AOAC 
(2000) ปริมาณไขมันตามวิธีการของ AOAC (2000) โดยหาค่าเฉลี่ยแล้วน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหน่วยทดลองโดยวิธี  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ค. คุณภาพทางจุลินทรีย์ ท าการตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์วิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และราตามวิธีการของ AOAC (2000) พิจารณาข้อมูลทั้งหมดที่ได้จากการวิเคราะห์คุณภาพกระท้อน 
ที่บรรจุในสภาวะบรรยากาศและบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกัน เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บรักษา
กระท้อนต่ออายุการเก็บรักษา โดยการปฏิบัติงานครั้งนี้มีตัวแทนของตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนเข้ามา
ช่วยสังเกตการณ์และฝึกปฏิบัติ เข้ามาช่วยสังเกตการณ์และฝึกปฏิบัติ 
  ตอนที่3 เพ่ือศึกษาการยอมรับขอผู้บริโภคที่มีต่อกระท้อน ด้วยวิธีการบรรจุแบบปรับสภาพ
บรรยากาศทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสน าตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธีการ  Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA) เก็บไว้ตัวอย่างไว้ที่อุณหภูมิห้องใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝน 10 คน มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยการปฏิบัติงานครั้ง
นี้มีตัวแทนของตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนเข้ามาช่วยสังเกตการณ์และฝึกปฏิบัติ 
  ตอนที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน มีการประเมินผลการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ แล้วน าผลไปประเมินเพ่ือสรุปการประเมินผล ดังนี้ ขณะอบรมเป็นการประเมินระดับผลผลิต 
ใช้วิธีการสังเกตกระบวนการท างาน และฝึกปฏิบัติ รวมทั้งการประเมินผลงานส าเร็จของตัวแทนของเกษตรกรผู้
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ปลูกกระท้อน ที่ฝึกปฏิบัติ โดยใช้แบบประเมินผล 3 ขั้นตอน คือ ขั้นก่อนอบรม ระหว่างอบรม หลังอบรม และขั้น
ผลงานส าเร็จ 
  ตอนที่ 5 ติดตามผลเป็นการติดตามผลลัพธ์หรือผลสัมฤทธิ์  จากการถ่ายทอดองค์ความรู้  ใช้แบบ
ติดตามผลควบคู่กับการโทรศัพท์ถึงผู้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้โดยตรง เพ่ือให้ตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูก
มะพร้าวน้ าหอม สามารถท าได้จริงอย่างยั่งยืน 
 1.3.4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์
อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม มูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์
ด้านอาหารและเครื่องดื่ม จังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
  1.3.4.1 ส ารวจผลิตภัณฑ์และพัฒนาสูตรกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกระท้อนตกเกรดและ
ส่วนเหลือทิ้งสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม  
  1) ศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 
      คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ ขององค์ประกอบกระท้อนและน ามาผลิตให้สามารถแข่งขันเชิง
พาณิชย์ได้ แบ่งเป็นแบบกระท้อนสด และแบบอบแห้ง เพ่ือใส่ในผลิตภัณฑ์จากกระท้อน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
มูลค่าเพ่ิมสูงจากมะพร้าวน้ าหอม 
            2) ศึกษากรรมวิธีการผลิตและการพัฒนาสูตรการผลิต ผลิตภัณฑ์จากกระท้อน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
มูลค่าเพ่ิมสูงจากมะพร้าวน้ าหอม   
  3) ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปที่เหมาะสมในการน ากระท้อนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปฯ โดยทดสอบ
ทางกายภาพ ทางเคม ีและทางประสาทสัมผัส  
       4) ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แปรรูปฯโดยวิธีการวัดคุณภาพ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสากรรมหรือ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนี้ 
     - คุณภาพทางด้านกายภาพ  
       1. วัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลในรูปของค่า ค่าความสว่าง    
(* L) ค่าสีแดง (a* )  และ ค่าสีเหลือง (b*)  
           2. ตรวจวัดค่าเนื้อสัมผัส โดยนาเอาผลิตภัณฑ์ วัดค่าด้วยเครื่อง Texture Analyser รุ่น TA-XT2i 
ลักษณะหัวทรงกระบอก (P/50), Pre-Test Speed 1.5 mm/s, Test Speed 1.5 mm/s, Post-Test Speed 
1.0 mm/s, Distance 30 % Stain 
      - คุณภาพทางเคม ี 
        1. วัดค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (ร้อยละ) ( % total soluble solid or % TSS) ด้วยเครื่อง 
hand refractometer  (0-32 ๐Brix) และ (50-92 ๐Brix) 
        2. วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH meter) 
  3. เครื่องมือในการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแห้ง(AOAC,2000) 
   4.  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ชุด Soxhlet (AOAC,2000) 
   5.  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC,2000) 
   6. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 
   7. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC,2000) 
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     -  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
   ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น าผลิตภัณฑ์มาท าการวิเคราะห์น ามา
วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา โดยสุ่มตัวอย่างทุก 1  
สัปดาห์ รวมเป็นระยะเวลา  2 สัปดาห์  
       - คุณภาพทางประสาทสัมผัส   
        น าผลิตภัณฑ์แปรรูปที่พัฒนาได้มาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 50 คน  วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design โดยใช้ 9-point 
scale Hedonic วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน จากนั้นทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์โดยใช้ DMRT (Duncan , s New Multiple Range Test) 

            5). ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปฯ จากกระท้อนที่เหมาะสม
ส าหรับผู้บริโภค น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดย
ใช้แบบสอบถาม ศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวนละ 100 คน การ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer 
test)  ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม กับผู้บริโภคท่ัวไป จ านวนผลิตภัณฑ์ละ 100  คน แบบ 
Central Location test (CLT) เป็นการทดสอบในชุมชน , ห้างสรรพสินค้า , มหาวิทยาลัย โดยให้ผู้บริโภค 
ทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วตอบค าถามในแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาด การก าหนดราคาเพ่ือทราบถึง
แนวโน้มในการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 6) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นใยทนน้ าจากใบกระท้อนเพื่อผลิตผืนผ้าเพื่อกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านเสื้อผ้า
และเครื่องกาย จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
  6.1) ศึกษาข้อมูลจากแหล่งผลิตงานหัตถกรรม เพ่ือพัฒนาผลิตผืนผ้าและท าผลิตภัณฑ์สินค้าที่ระลึก

ด้านงานประดิษฐ์จากเส้นใยใบกระท้อน 
  6.2) ผลิตผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อนที่มีคุณภาพเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์  
  6.3) ศึกษาสารเคลือบกันน้ าและทดสอบประสิทธิภาพของผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน ได้แก่ 

ความหนา น้ าหนักมาตรฐาน ความเรียบ และความต้านทานแรงดึงขาด 
  6.4) วิเคราะห์และสรุปผลการทดสอบประสิทธิภาพของผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน 
  6.5) ปรึกษาผู้เชี่ยวชาญทางด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกด้านงานประดิษฐ์จากผืน

ผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน 
  6.6) ออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกด้านงานประดิษฐ์จากผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน
  6.7) จัดท าต้นแบบสินค้าของที่ระลึกด้านงานประดิษฐ์จากผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน 
 
 7) การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะพร้าวน้ าหอมของกลุ่มเกษตรกร  
จังหวัดราชบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน   

 7.1) ศึกษาทฤษฏี เอกสาร ต ารา และทบทวนวรรณกรรม งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 7.2) สร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย - แบบสอบถาม, แบบสัมภาษณ์, แบบส ารวจ 

  7.3) การแจกและเก็บรวบรวมข้อมูลเบื้องต้น 
 7.4) วิเคราะห์และประมวลผล 
 7.5) สร้างแนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารจากผักหวานป่าแปรรูป 
 7.6) วิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผล- ค่าร้อยละ, ค่าเฉลี่ย, ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 7.7) เขียนและจัดท ารายงาน 
 7.8) จัดพิมพ์ ตีพิมพ์-เผยแพร่และน าไปใช้ประโยชน์ 
 8) นวัตกรรมทางการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะพร้าวน้ าหอม ของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดราชบุรี 
 8.1) การก าหนดประชากรและการเลือกกลุ่มตัวอย่าง 
       -  ประชากรที่ใช้การวิจัย เป็นกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปมะพร้าวน้ าหอมจังหวัดราชบุรี 
       - กลุ่มตัวอย่างที่ใช้การวิจัย แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ แกนน าในชุมชน เกษตรกรผู้ปลูกและ  

แปรรูปมะพร้าวน้ าหอมและผู้ซื้อผลิตภัณฑ์มะพร้าวน้ าหอม 
 8.2) การศึกษาข้อมูลเบื้องต้นพ้ืนที่ที่ท าการศึกษา  โดยศึกษาและค้นคว้าข้อมูลต่างๆเกี่ยวข้องกับ

มะพร้าวน้ าหอม ได้แก่ ข้อมูลเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น  ข้อมูลเกี่ยวกับมะพร้าวน้ าหอม ข้อมูลเกี่ยวกับ
สถานการณ์การตลาดของมะพร้าวน้ าหอม จ.ราชบุรี  ข้อมูลเกี่ยวเนื่องกับมะพร้าวน้ าหอม จ.ราชบุรี 

 8.3) การก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยศึกษาและก าหนดกลุ่มตัวอย่าง
ออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ แกนน าในชุมชน เกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปมะพร้าวน้ าหอมและผู้ซื้อผลิตภัณฑ์มะพร้าว
น้ าหอม 

 8.4) การเก็บรวบรวมข้อมูล ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยด าเนินการ ดังต่อไปนี้ 
ผู้วิจัยได้ตรวจสอบคุณภาพของการแบบสัมภาษณ์ก่อนด าเนินการสัมภาษณ์เชิงลึกจริง  
      8.4.1) ท าการตรวจสอบแบบสัมภาษณ์ในเรื่องความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (content validity) 

โดยน าแบบสัมภาษณ์ให้ผู้ทรงคุณวุฒิ ตรวจสอบในเรื่องความสอดคล้องของข้อค าถามกับวัตถุประสงค์การวิจัย  
กรอบแนวคิดการวิจัย ส านวนภาษาท่ีสามารถสื่อความหมายได้ชัดเจน ครอบคลุมเนื้อหาการวิจัย 

      8.4.2) สุ่มตัวอย่างด้วยการสัมภาษณ์กับเกษตรกรผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอม และแกนน าชุมชน เพ่ือ
ก าหนดขอบเขตของเนื้อหาจัดท าแบบสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอม 
หลังจากได้แบบสัมภาษณ์แล้ว  ผู้วิจัยจะด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล  โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก ลักษณะการ
สัมภาษณ์แบบกลุ่ม (Focus Group) และสังเกตปฏิกิริยาการสัมภาษณ์ อารมณ์ ตลอดจนความรู้สึกจากน้ าเสียง
และสีหน้า เพ่ือน ามาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงลึกอย่างละเอียด  ผู้วิจัยจะบันทึกเทปการสัมภาษณ์โดยการขออนุญาตจาก
กลุ่มตัวอย่าง จะเป็นการเก็บรายละเอียดให้ได้มากที่สุด และด าเนินการจดบันทึกข้อมูลดิบและตรวจสอบความ
ครบถ้วนในประเด็นที่ต้องการศึกษาอย่างละเอียด  ดังนี้ 

 8.4.2.1) แบบสัมภาษณ์ผู้บริโภค เพ่ือทราบปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์
มะพร้าวน้ าหอมจ านวน 15 ราย 

 8.4.2.2) แบบสัมภาษณ์ผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอม จังหวัดราชบุรี เพ่ือทราบสถานภาพของผู้
ถูกสัมภาษณ์ ข้อมูลต่างๆของผักหวานป่า สถานการณ์ต่างๆทางการตลาดมะพร้าวน้ าหอมปัญหาและอุปสรรคของ
ผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอมตลอดจนข้อเสนอแนะต่างๆที่เหมาะสมส าหรับการเพ่ิมศักยภาพทางการตลาดมะพร้าว
น้ าหอม เกษตรกรจ านวน 23 กลุ่ม 
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1.4 กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย 
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บทท่ี 2  

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานงานวิจัย 
พ้ืนที่ปลูกกระท้อนส่วนใหญ่จังหวัดลพบุรีเกือบทั้งหมดอยู่ในต ำบลตะลุง อ ำเภอเมือง ลพบุรี 

เกษตรกรนิยมปลูกเป็นสวนหลังบ้ำน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกำรปลูกกระท้อนแซมกับไม้ผลชนิดอ่ืนๆ และมี
ส่วนน้อยที่ปลูกเป็นสวนเชิงเดี่ยว พันธุ์ที่ปลูกได้แก่พันธุ์ปุยฝ้ำย อีล่ำ ทับทิม นิ่มนวล ก ำมะหยี่ พ้ืนที่
ปลูกกระท้อนมีจ ำนวนต้นประมำณ 25 ต้น/ไร่จำกปริมำณในปี 2561 คำดว่ำประมำณ 876 ตันซึ่งคิด
จำกประมำณกำรผลผลิตเฉลี่ยระท้อน1 ต้นมีประมำณ 150 กก. ผลผลิตเริ่มออกในเดือนพฤษภำคม
และส่วนใหญ่จะออกช่วงเดือน มิถุนำยน ประมำณ 438 ตัน และจะมีบำงส่วนที่ออกในเดือน
กรกฎำคม 

 

2.2 ประโยชน ์

          กระท้อนใช้ท ำอำหำรคำวหวำนได้หลำยชนิด ทั้งอำหำรคำว เช่น แกงฮังเล แกงคั่ว ผัด ต ำ
กระท้อน และอำหำรหวำน เช่น กระท้อนทรงเครื่อง กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนดอง แยม กระท้อน
กวนและเยลลี่ หรือกินเป็นผลไม้สด กระท้อนเป็นผลไม้ที่มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระสูง ในบิโกล ประเทศ
ฟิลิปปินส์ น ำกระท้อนไปแกงกับกะทิ 

ทำงด้ำนสมุนไพร กระท้อนมีสรรพคุณทำงยำหลำยประกำร ใบสด ใช้ขับเหงื่อ ต้มอำบแก้ไข้ เปลือก
ต้นต้มน้ ำดื่มแก้ท้องเสีย รักษำโรคผิวหนัง กลำกเกลื้อน รำก เป็นยำขับลม แก้ท้องเสีย บิด เป็นยำธำตุ
หลำยส่วนของกระท้อนมีฤทธิ์แก้อักเสบ และสำรสกัดจำกกิ่งกระท้อนบำงชนิดมีผลยับยั้งมะเร็งใน
หลอดทดลอง สำรสกัดจำกเมล็ดกระท้อนมีฤทธิ์เป็นยำฆ่ำแมลง 
           กระท้อน (Sandoricumkoetjape(Burm.f.) Merr.) จัดเป็นไม้ผลยืนต้น เจริญเติบโตได้ดีใน
เขตร้อนหรือในสภำพภูมิอำกำศแบบร้อนชื้น สำมำรถทนต่อลมและควำมแห้งแล้ง เป็นพืชบกอยู่
กลำงแจ้ง เจริญแตกกิ่งก้ำนสำขำออกเป็นพุ่ม เป็นไม้ขนำดกลำงถึงใหญ่ สูง 15-30 เมตร มีลักษณะ
ทรงพุ่มรูปไข่ ใบ ประกอบใบย่อย 3 ใบ เรียงเวียน ใบอ่อนสีเขียวอ่อน ใบแก่สีเขียวเข้ม ดอกช่อแยก
แขนงยำว 4-16 เซนติเมตร ออกตำมซอกใบใกล้ๆปลำยกิ่ง ดอกย่อยมีสีเขียวอมเหลือง ผล กลมแป้น
ฉ่ ำน้ ำ เวลำสุกผิวสีเหลืองนวลมีกลิ่นหอมมีเมล็ด มีเนื้อหนำเป็นปุยสีขำวหุ้ม มีรสเปรี้ยวและรสหวำน มี
จ ำนวน 3-5 เมล็ดต่อผลเมล็ด กำรขยำยพันธุ์ เพำะเมล็ด หรือตอนกิ่งกำร 
ใช้ประโยชน์ :  

    - ไม้ประดับ 
    - ไม้ใช้สอย 
   - สมุนไพร 

ถิ่นก ำเนิด : แถบมลำยูและเอเชียตะวันออกเฉียงใต้บริเวณใกล้เส้นศูนย์สูตร 

 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%94
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แหล่งที่พบ : ทุกภำคทั่วประเทศ 
ส่วนที่ใช้บริโภค : กินได้ท้ังเนื้อที่เป็นปุยสีขำวและเนื้อไต้เปลือกนิยมกินเป็นผลไม้สดจิ้ม พริกกับเกลือ 
หรือน้ ำ ปลำหวำน ใช้ปรุงเป็นอำหำรคำวหวำนได้หลำยชนิด เช่น แกงกบกระท้อน แกงอ่อมปลำดุก 
แกงฮังเลกระท้อน แกงคั่วกระท้อน (แทนสับประรด) ผัดเมี่ยง ต ำกระท้อน กระท้อนทรงเครื่อง 
กระท้อนลอยแก้ว น้ ำกระท้อน กระท้อนดอง กระท้อนในน้ ำเชื่อม กระท้อนแช่อ่ิม แยมกระท้อน 
กระท้อนกวน และเยลลี่กระท้อน เป็นต้น 
สรรพคุณทำงยำ : 
- ใบสด ใช้ขับเหงื่อ ต้มอำบแก้ไข้ 
- เปลือก รักษำโรคผิวหนัง กลำกเกลื้อน 
- ผล ฝำดสมำน เป็นอำหำร 
- รำก เป็นยำขับลม แก้ท้องเสีย บิด เป็นยำธำตุ ใช้เป็นยำดับพิษร้อนถอนพิษไข้ 
 
2.3 แหล่งของสยี้อม 

สีย้อม (dyestuff) หมำยถึงสำรให้สีที่ละลำยน้ ำได้หรือบำงชนิดที่ละลำยไม่ได้ในขณะที่ยังไม่
น ำไปย้อมแต่เมื่อนำ ไปย้อมโมเลกุลของสีย้อมจะซึมผ่ำนเข้ำไปในเส้นใยด้วยวิธีกำรใดๆก็ตำมและ
สำมำรถเกำะติดเส้นใยได้ไม่หลุดออกง่ำยท ำให้วัตถุนั้นมีสีเหมือนกับสีย้อมกำรจ ำแนกสีย้อมทำง
วิชำกำรมีกำรจำ แนกได้ 2 แบบคือ กำรจ ำแนกตำมลักษณะโครงสร้ำงของสำรสีและจ ำแนกตำม
วิธีกำรใช้งำน นอกจำกนี้ยังสำมำรถจ ำแนกสีย้อมได้เป็น 2 ชนิดใหญ่ๆตำมแหล่งที่มำ คือ สีสังเครำะห์
หรือสีเคมี และสีจำกธรรมชำติ คุณลักษณะของสีย้อมท้ังสองชนิดมีรำยละเอียดสรุปได้ดังนี้ 
 

กระท้อนจัดเป็นไม้ผลยืนต้นที่มีกำรเจริญเติบโตได้ดีในเขตร้อนหรือมีสภำพภูมิอำกำศเป็น
แบบร้อนชื้น สำมำรถทนต่อลมและควำมแห้งแล้งได้เป็นอย่ำงดี มีกำรเจริญแตกกิ่งก้ำนสำขำออกเป็น
พุ่มตั้งแต่ขนำดกลำงจนถึงใหญ่ ต้นกระท้อนที่เจริญเติบโตมำจำกเมล็ดจะได้ล ำต้นและทรงพุ่มที่ใหญ่
มำก และมีอำยุที่ยำวนำนนับ 100 ปี กระท้อนที่ปลูกกันในประเทศไทยส่วนมำกจะปลูกกันตำมสวน
หลังบ้ำนและ มักจะเป็นพันธุ์พ้ืนเมือง รสเปรี้ยว จึงไม่มีกำรเอำใจใส่ดูแลรักษำ ต่อมำระยะหลังนี้มีผู้
นิยมปลูก กระท้อนพันธุ์ดีกันมำกขึ้น ควำมต้องกำรของตลำดก็มีมำกขึ้นด้วย จึงท ำให้พ้ืนที่ปลูก
กระท้อนพันธุ์ดีขยำยตัวเพ่ิมมำกข้ึน เพรำะนอกจำกจะดูแลรักษำง่ำยแล้ว ผลผลิตยังจ ำหน่ำยได้รำคำดี
อีกด้วย เดิมแหล่งผลิตกระท้อนพันธุ์ดีจะมีเฉพำะที่จังหวัดนนทบุรีและบำงเขตของกรุงเทพมหำนคร
เท่ำนั้น แต่ปัจจุบันกระจำยไปอยู่ตำมจังหวัดต่ำง ๆโดยเฉพำะในภำคกลำง ภำคตะวันออก และภำค
ตะวันตก ดังนั้น จึง อำจกล่ำวได้ว่ำกระท้อนเป็นผลไม้ประจ ำท้องถิ่นที่มีศักยภำพอีกชนิดหนึ่งของ
ประเทศไทย ชนิดที่ผลิตเป็นกำรค้ำคือ กระท้อนห่อพันธุ์ดีต่ำง ๆ เช่นพันธุ์ปุยฝ้ำย อีล่ำ ทับทิม ทองใบ
ใหญ่ เป็นต้น ในด้ำนกำรผลิตมีพ้ืนที่ปลูกทั้งประเทศประมำณ 100,000 ไร่ผลผลิตประมำณ 65,000 
ตัน ซึ่งในปัจจุบันพ้ืนที่เขตที่ 1 ภำคกลำง มีแหล่งปลูกที่ส ำคัญอยู่ในจังหวัด ลพบุรีอ่ำงทอง สิงห์บุรี 
นนทบุรี และชัยนำท ช่วงระยะเวลำที่ผลผลิตออกสู่ตลำดอยู่ในช่วงเดือนมิถุนำยน –กรกฎำคม ใน
ปัจจุบัน ถึงแม้ว่ำ ในบำงพ้ืนที่มีพ้ืนที่ปลูกลดลง เช่น ในเขตจังหวัดนนทบุรี เนื่องจำกมีกำรปรับเปลี่ยน
พ้ืนที่เป็นสิ่งปลูกสร้ำงอุตสำหกรรมหรือที่อยู่อำศัยไปมำกตำมจ ำนวนประชำกรที่เพ่ิมมำกขึ้น  แต่
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กระท้อนก็ยังเป็นผลไม้ที่มีศักยภำพของภำคกลำงและเป็นแหล่งผลิตกระท้อนคุณภำพที่มีชื่อเสียงของ
ประเทศและที่รู้จักของคนทั่วไปโดยเฉพำะกระท้อนของต ำบลตะลุง อ ำเภอเมือง จังหวัดลพบุรี และ
กระท้อน 
ทองใบใหญ่ ของจังหวัดอ่ำงทอง เป็นต้น 
 
2.4 ลักษณะทางธรรมชาติของกระท้อน 

1. กระท้อน (Santol) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Sandoricum koetjape ( Burm. f.) Merr. 
ชื่อสามัญ : Sentul, Santol, Red sentol, Yellow sentol 
วงศ์ : MELIACEAE 
ชื่ออ่ืนๆ : เตียน ล่อน สะท้อน (ภาคใต้) มะต้อง (ภาคเหนือ,อุดรธานี) มะติ๋น (ภาคเหนือ) สตี

ยา สะตู (มาเลย์-นราธิวาส) สะโต (มาเลย์-ปัตตานี) 
2. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ไม้ต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ ไม่ผลัดใบ สูง 15-40 เมตร ต้น

เปลาตรง แตกก่ิงต่่า เปลือกสีเทาอมน ่าตาล ค่อนข้างเรียบใบแก่จัดสีแดงอิฐหรือสีแสด ใบช่อ ยาว 20-
40 ซม. ช่อติดเรียงสลับเวียนกันไป ใบปลายช่อเป็นใบเดี่ยว ดอกช่อ ออกรวมเป็นช่อ ไม่แยกแขนง
ตามปลายกิ่ง ช่อยาว 5-15ซม. มีขนนุ่มทั่วไป ดอกเล็ก สีเหลืองอ่อน หรือเขียวอ่อนอมเหลือง ดอก
สมบรูณ์เพศ กลิ่นหอมอ่อนๆ ผล กลมหรือแป้น อุ้มน ่า ผลอ่อนสีเขียว แก่จัดสีเหลือง เมล็ดรูปไต เรียง
ตามแนวตั ง 5 เมล็ด ออกดอกเดือน มกราคม -มีนาคม และเป็นผลเดือน มีนาคม – พฤษภาคม 

3. กระท้อนจัดอยู่ในกลุ่มพืชสมุนไพร ที่มีคุณสมบัติรักษำ โรคบิด ท้องร่วง, ท้องเดิน, โรค
กระเพำะส่วนที่ใช้ ได้แก่ ใบสด เปลือก ผล รำก มีสรรพคุณคือ ใบสด – ใช้ขับเหงื่อ ต้มอำบแก้ไข้ 
เปลือก – รักษำโรคผิวหนัง กลำกเกลื้อน ผล – ฝำดสมำน เป็นอำหำร รำก – เป็นยำขับลม แก้
ท้องเสีย บิด เป็นยำธำตุ 
ต้น – เป็นไม้ใช้สอย 

4. เป็นไม้ผลยืนต้นขนำดใหญ่อำยุนับร้อยปี หำกปล่อยให้โตอย่ำงอิสระอยู่ในสภำพแวดล้อมที่
เหมำะสมและได้รับกำรปฏิบัติบ ำรุงดีสำมำรถสูงได้ถึงกว่ำ 20 เมตร. ขนำดทรงพุ่มกว้ำง 10-20เมตร 
เมื่ออำยุต้นมำกข้ึนหรือเป็นต้นแก่แล้วกำรให้ผลผลิตจะลดลงทั้งควำมดกและคุณภำพ แก้ไขโดยตัด
แต่งก่ิงท ำสำวให้เหลือขนำดทรงพุ่มสูงและกว้ำง 3-4 เมตร แล้วบ ำรุงสร้ำงกิ่งใหม่ก็จะกลับคืนสภำพ
เป็นต้นสำวที่ให้ผลดกและคุณภำพดีเหมือนเดิม 

5. เป็นผลไม้เขตร้อนสำมำรถปลูกได้ในพ้ืนที่ทุกภำค ทุกพ้ืนที่ และทุกฤดูกำล ชอบดินเหนียว
ปนทรำย ดินเหนียวร่วน หรือดินลูกรังแดงร่วน มีอินทรียวัตถุมำกๆ สำรอำหำรสมบูรณ์ โปร่ง น้ ำและ
อำกำศผ่ำนสะดวก เนื้อดินลึกไม่น้อยกว่ำ 1.5 เมตร 

6. ผลผลิตออกสู่ตลำดในช่วงเดือน พ.ค.-มิ.ย.-ก.ค. เป็นกระท้อนปีหรือในฤดูกำล แม้ว่ำจะ
ไม่ใช่ผลไม้ยอดนิยมระดับแนวหน้ำ แต่มีเสน่ห์ตรงที่ออกสู่ตลำดในช่วงที่ผลไม้ระดับแนวหน้ำอย่ำง
มะม่วงทุเรียน เงำะ มังคุด วำยหรือหมดไปจำกตลำดแล้ว และที่ส ำคัญกระท้อนมีผลผลิตออกก่อน
ล ำไย ดังนั้นกระท้อน จะมีคู่แข่งก็แต่ผลไม้ประเภทออกตลอดปีเท่ำนั้น 
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7. ให้ผลผลิตปีละ 1 รุ่น ปัจจบุันยังไม่มีฮอร์โมนหรือสำรใดๆบังคับให้ออกนอกฤดูได้ และก็ไม่
มีสำยพันธุ์ทะวำยอีกด้วย กำรบังคับจึงท ำได้เพียงบ ำรุงให้ออกก่อนฤดูหรือหลังฤดูด้วยช่วงสั้นๆเท่ำนั้น 

8. ต้นที่ปลูกจำกกิ่งตอน กิ่งทำบ ติดตำ เสียบยอด มีแต่รำกฝอยจะเริ่มให้ผลผลิตได้เมื่ออำยุ 
3-4 ปีแต่ถ้ำเป็นต้นที่ได้รับกำรเสริมรำก 1-2 รำกสำมำรถให้ผลได้ภำยใน 2-3 ปี แล้วจะให้ผลผลิตได้
ต่อเนื่องนำนถึง 30 ปี เนื่องจำกกระท้อนเป็นไม้ยืนต้นอำยุนับ 100 ปี ถ้ำต้นนั้นปลูกจำกก่ิงที่มีแต่รำก
ฝอยเมื่อต้นใหญ่มำกขึ้นทรงพุ่มต้ำนลมมำกๆอำจท ำให้ต้นล้มได้ แนวทำงแก้ไข คือ เสริมรำก 1-2 รำก
ด้วยต้นที่มีรำกแก้ว(เพำะเมล็ด) ซึ่งนอกจำกจะช่วยยึดต้นได้ดีแล้วยังช่วยเพ่ิมจ ำนวนรำกในกำรหำ
อำหำรอีกด้วย9. กระท้อนสำยพันธุ์เดียวกัน ปลูกในแปลงเดียวกัน และบ ำรุงอย่ำงเดียวกัน แต่คุณภำพ
ผลผลิตแตกต่ำงกันเนื่องมำจำกสภำพโครงสร้ำงภำยในประจ ำตัว กระท้อนต้นที่หลังใบมีขนปุยคล้ำย
ก ำมะหยี่มักให้ผลผลิตคุณภำพเหนือกว่ำต้นที่หลังใบเรียบมันวำว10. ต้นพันธุ์ระยะกล้ำสังเกตได้ยำก
มำกว่ำต้นไหนเป็นพันธุ์ไหน เพรำะระยะกล้ำกระท้อนทุกสำยพันธุ์จะมีลักษณะคล้ำยกันมำก กำรให้ได้
สำยพันธุ์แท้ตำมต้องกำรต้องมำจำกแหล่งเชื่อถือได้จริงๆเท่ำนั้น 
 

2.5 พันธุ ์
ในสมัยก่อนนิยมปลูกกระท้อนด้วยต้นที่เพำะจำกเมล็ด จึงท ำให้ได้กระท้อนพันธุ์ใหม่ ๆ เกิด

ขึ้นอยู่เสมอ เมื่อมีพันธุ์ใหม่ที่ดีเกิดขึ้นก็จะมีกำรตั้งชื่อ ตำมชื่อของเจ้ำของหรือตำมลักษณะของผลหรือ
แหล่งที่ต้นกระท้อนขึ้นอยู่ จึงท ำให้ในปัจจุบันมีกระท้อนพันธุ์ต่ำง ๆ ไม่ต่ ำกว่ำ 20 พันธุ์ สำยพันธุ์ 
กระท้อนมีทั้งสำยพันธุ์รสเปรี้ยวส ำหรับท ำกระท้อนดอง แช่อ่ิม กวน หยี และสำยพันธุ์รสหวำนหรือ
หวำนอมเปรี้ยวส ำหรับรับประทำน ผลสด 
ประเภทของสำยพันธุ์กระท้อน : 

1. สำยพันธุ์ทั่วไป ได้แก่ ผอบทอง เขียวหวำน ขันทอง ตำอยู่ เทพรส เทพส ำรำ. อีไหวอีเปียก 
อีจืด หลังห่อ บัวขำว ทับทิม ทองหยิบ อินทรชิต ทองใบใหญ่ ไกรทอง บำงกร่ำง นวลจันทร์ขันทอง 
คุณพินัย สุภรัตน์. 

2. สำยพันธุ์นิยม ได้แก่ ปุยฝ้ำย (พันธุ์หนัก). อีล่ำ (พันธุ์หนัก). นิ่มนวล (พันธุ์เบำ). ทับทิม 
(พันธุ์เบำ). 

3. สำยพันธุ์เด่น ที่เกษตรกรชำวสวนนิยมปลูกและถูกใจผู้บริโภค ได้แก่ 
พันธุ์”ปุยฝ้าย” เป็นกระท้อนยอดนิยมและมีแหล่งปลูกที่มีชื่อเสียงระดับประเทศที่  ต ำบล

ตะลุงอ ำเภอเมืองจังหวัดลพบุรี มีรสหวำน เปลือกนิ่ม และเม็ดกระท้อนมีปุยเหมือนปุยฝ้ำย จึงได้ชื่อว่ำ 
กระท้อนพันธุ์ปุยฝ้ำยขนำดของผลมีตั้งแต่เล็กไปจนถึงใหญ่ สีเหลืองนวลสวย ผลกลมแป้น เม็ด
กระท้อนจะมีปุยมำกกว่ำสำยพันธุ์อ่ืน ปุยกระท้อนเมื่อทำนไปแล้วจะเหมือนว่ำปุยกระท้อนละลำยใน
ปำก ชำวสวนจึงเรียกว่ำปุยฝ้ำยแท้พันธุ์หนัก ผลมีอำยุกำรเก็บเกี่ยวช้ำ จะเก็บผลได้ประมำณเดือน
กรกฎำคม ผลมีขนำดใหญ่ ทรงผลกลม ด้ำนก้นผลเรียบ ผิวเปลือกสีเหลืองอมน้ ำตำล เปลือกบำง เนื้อ
นุ่มไม่กระด้ำง มีปุยแทรกเนื้อจนถึงเปลือกรสชำติหวำนอมเปรี้ยว ไม่ฝำด ถ้ำปุยหุ้มเมล็ดหนำฟู รส
หวำนจัด เมล็ดมีขนำดโตแบน ถ้ำแก่จัดไส้ไม่เป็นน้ ำหมำก 
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กระท้อนพันธุ์ปุยฝ้ำยจะมีผลค่อนข้ำงจะโต น้ ำหนักประมำณ 3 ผล ต่อกิโลกรัมหรือ 2 ผลต่อกิโลกรัม 
มีควำมฟูและควำมปุยของเนื้อมีมำกกว่ำพันธุ์ทับทิม แต่ควำมหวำนจะไม่หวำนแหลมค่อนข้ำงจะหวำน
แบบนุ่ม ๆ ลุ่มลึก รำคำที่ซ้ือขำยกันก็ตกรำคำกิโลกรัมละประมำณ 35 -50 บำท ตำมแต่ขนำดผลและ
ควำมสวยของผิวว่ำเหลืองนวลมำกน้อยแค่ไหน 

พันธุ์ “อีล่า” ลักษณะประจ ำพันธุ์ โดยสภำพทั่ว ๆ ไป จะมีลักษณะคล้ำยกับกระท้อนพันธุ์
อ่ืน ๆ แต่เด่นออกไป คือ ขนำดของใบจะมีขนำดค่อนข้ำงใหญ่ ให้ผลดก ในต้นอำยุ 4 ปี จะให้ผลได้
ประมำณ 150-200 ผล มีผลขนำดใหญ่ที่สุดในบรรดำกระท้อนด้วยกัน (ผลใหญ่หนักถึง 1.3 กิโลกรัม) 
ผลเมื่อแก่จะค่อย ๆเปลี่ยนสีและเมื่อแก่ใกล้สุกพร้อมที่จะเก็บผลได้ ผิวเปลือกจะเป็นสีเหลืองเข้มหรือ
ออกน้ ำตำลอ่อน ๆ มีเปลือกบำงมำก ต้นที่ให้ผลในปีแรก ต้นสำวหรือที่เรียกว่ำ "สอนเป็น" มักจะให้ผล
มีลักษณะหัวนูนขึ้น แต่พอต้นแก่ กำรให้ผลครั้งใหม่ ส่วนที่นูนจะลดน้อยลงจนเกือบเสมอคล้ำยพันธุ์
ปุยฝ้ำย ลักษณะเนื้อภำยในจะนิ่มมีรสหวำน เนื้อปุยยำวฟูสีขำวน่ำรับประทำน ในผลหนึ่งจะมีเมล็ด
ประมำณ 5 เมล็ด และมีขนำดเล็กมำก 

พันธุ์”นิ่มนวล” ควำมหวำนค่อนข้ำงจะจัดกว่ำพันธุ์ปุยฝ้ำยและกลมกล่อมนุ่มนวลไม่ปรูด
ปรำดเหมือนพันธุ์ทับทิม ขนำดของผลประมำณ 2-3 ผลต่อกิโลกรัม รำคำที่ซื้อขำยกันตกกิโลกรัมละ 
60-70 บำทขึ้นไปแต่ไม่เกิน 100 บำท ข้อดีของกระท้อนพันธุ์นี้คือเนื้อนุ่มเปลือกบำง เนื้อฟูและปุย
เนื้อท่ีเมล็ดค่อนข้ำงจะหนำ 

พันธุ์”ทับทิม” เป็นพันธุ์เบำ ติดผลดก ผลผลิตเก็บเกี่ยวได้ก่อนพันธุ์อ่ืนๆ รสหวำนจัด เป็น
กระท้อนพันธุ์ดีที่ยอดฮิตติดตลำดมำนมนำน จนเป็นที่รู้จักของผู้บริโภคอย่ำงกว้ำงขวำงว่ำมีรสชำติ
หวำนแหลมและกลมกล่อม ติดผลค่อนข้ำงจะดกและเป็นพันธุ์เบำที่มีผลขำยได้ก่อนพันธุ์อ่ืน ๆแต่
ขนำดผลไม่โตเท่ำใดนัก โดยเฉลี่ยประมำณ 4 ผล ต่อกิโลกรัม จะขำยได้ในรำคำกิโลกรัมละประมำณ 
40 บำทขึ้นไปแต่ไม่เกิน 50 บำท ส่วนผลที่เล็กกว่ำนี้ รำคำก็จะอยู่ในระดับกิโลกรัมละ 15 บำท  20 
บำท หรือ 30 บำท ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับขนำดของผล ลักษณะของควำมนุ่ม ควำมปุย และเนื้อที่ฟูของ
กระท้อนพันธุ์นี้อยู่ในระดับปำนกลำง 
 

2.6 การขยายพันธุ์ 
กระท้อนสำมำรถขยำยพันธุ์ได้หลำยวิธีด้วยกัน ได้แก่ กำรทำบกิ่ง กำรติดตำ กำรเสียบยอด เสียบข้ำง 
เพำะเมล็ด ซึ่งแต่เดิมนิยมขยำยพันธุ์ด้วยกำรเพำะเมล็ด เนื่องจำกท ำได้ง่ำยแต่มักจะกลำยพันธุ์  
ปัจจุบันไม่นิยมปลูกต้นที่เพำะจำกเมล็ด แต่จะท ำกำรเพำะเมล็ด โดยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือกำรท ำต้นตอ
ในกำรทำบกิ่งหรือติดตำเท่ำนั้น หรือใช้ต้นเพำะเมล็ดเพ่ือเสริมรำกเปลี่ยนยอด ส่วนกำรตอนก็ไม่นิยม 
เช่นกันเพรำะปัญหำเรื่องกำรออกรำกยำก และเมื่อตัดมำช ำมักจะตำยมำกด้วย“กำรเลือกกิ่งพันธุ์ 
ควรเลือกต้นกล้ำพันธุ์ที่ขยำยพันธุ์มำจำกกิ่งกระโดง ล ำต้นกลำงอ่อนกลำงแก่เปล้ำสูงตรง ผ่ำนกำร
อนุบำลในถุงด ำมำนำนจนแผลทำบติดสนิทดี เคยแตกใบอ่อนในถุงด ำมำแล้ว 1-2ชุด มีรำกแก่สีน้ ำตำล
ด ำแทงทะลุออกมำนอกถุง รอบๆรำกแก่มีรำกอ่อนหรือรำกฝอยสีเหลืองน้ ำตำลอ่อนจ ำนวนมำก”“
ต้นพันธุ์ระยะกล้ำสังเกตได้ยำกมำกว่ำต้นไหนเป็นพันธุ์ไหน เพรำะระยะกล้ำกระท้อนทุกสำยพันธุ์จะมี
ลักษณะคล้ำยกันมำก กำรให้ได้สำยพันธุ์แท้ตำมต้องกำรต้องมำจำกแหล่งเชื่อถือได้จริงๆเท่ำนั้น” 



14 

 
2.7 การปลูก 

เนื่องจำกกระท้อนเป็นไม้ผลเมืองร้อน จึงสำมำรถปลูกได้ดีแทบทุกแห่งในประเทศไทย แต่
เพ่ือให้ผลผลิตที่ได้มีคุณภำพดี ควรจะเลือกพ้ืนที่ที่มีควำมอุดมสมบูรณ์ มีแหล่งน้ ำให้อย่ำงเพียงพอ ดิน
ที่เหมำะควรเป็นดินร่วนหรือดินร่วนปนดินเหนียวมีอินทรียวัตถุมำก อำจกล่ำวได้ว่ำกระท้อนที่ปลูกใน
ดินร่วนหรือดินเหนียวจะท ำให้คุณภำพของเนื้อและรสชำติดีกว่ำที่ปลูกในดินร่วนทรำยกำรปลูก
กระท้อนในประเทศไทยแบ่งตำมสภำพพ้ืนที่ได้ 2 ประเภท คือ 

1. ประเภทสวนยกร่อง พ้ืนที่ส่วนใหญ่จะอยู่ทำงที่ลุ่มภำคกลำง พ้ืนที่ เดิม เป็นท้องนำมีน้ ำ
ท่วมถึงจึงต้องยกร่องขึ้นเพ่ือสะดวกในกำรระบำยน้ ำ ขนำดของสันร่องโดยทั่วไปจะกว้ำงไม่น้อยกว่ำ 6 
เมตร จะมีร่องน้ ำกว้ำง 1.5 เมตร ลึก 1 เมตร ระยะปลูกส ำหรับพ้ืนที่ยกร่องจะใช้ระยะระหว่ำงต้น
ประมำณ 6 เมตร ในพ้ืนที่ 1 ไร่ จะปลูกได้ประมำณ 35 ต้น 

2. ประเภทสวนที่ดอน เป็นพ้ืนที่ที่นอกเหนือไปจำกประเภทแรก และมักไม่มีปัญหำเรื่องน้ ำ
ท่วมจึงไม่ต้อง ยกร่อง เมื่อไถปรับพ้ืนที่แล้วก็สำมำรถขุดหลุมปลูกได้เลย ตำมปกติกระท้อนเป็นไม้ผลที่
ทรงพุ่มขนำดใหญ่ แต่เพ่ือควำมสะดวกในกำรดูแลรักษำและห่อผลซึ่งจะต้องท ำทุกปี จึงนิยมตัดแต่งก่ิง
น ำที่จะท ำให้ทรงพุ่มสูงขึ้นไปออกเสีย ทรงพุ่มจะขยำยออกด้ำนข้ำงแทนด้ำนบน จึงสะดวกในกำร
ปฏิบัติงำนส ำหรับพ้ืนที่ดอนสำมำรถใช้ระยะปลูกตั้งแต่ 6 x 8 เมตร ถึง 5 x 8 เมตร ในพ้ืนที่ 1 ไร่ จะ
ปลูกได้ประมำณ 25 - 30 ต้นกำรเตรียมหลุมปลูก ควรจะขุดหลุมให้มีขนำดไม่ต่ ำกว่ำ 50 x 50 x 50 
เมตร (กว้ำง x ยำว x ลึก)หลุมถ้ำมีขนำดใหญ่ยิ่งดี จะช่วยให้ต้นกระท้อนโตเร็วมำกยิ่งขึ้น ผสมดินที่ขุด
ขึ้นมำกับปุ๋ยคอกเก่ำ ๆ(ประมำณ 10 กก. ต่อหลุม) รองก้นหลุม ด้วยปุ๋ยหินฟอสเฟต ประมำณ 1 
กิโลกรัมต่อหลุม กลบดินผสมลงในหลุมให้พูนขึ้นกว่ำระดับปำกหลุมเล็กน้อย วำงต้นกระท้อนที่เตรียม
ไว้ (เอำถุงที่ช ำออกก่อน) ปลูกลงกลำงหลุมกดดินให้แน่น ใช้ไม้หลักป้ำยยึดล ำต้นกันลมพัดโยก รดน้ ำ
ให้ชุ่ม ถ้ำมีแดดจัดควรมีกำรพลำงแดดให้ด้วยจะท ำให้ต้นกระท้อนตั้งตัวเร็วขึ้น“ กำรปลูกกล้วยลง
ในแปลงปลูกก่อนเพ่ือเตรียมให้เป็นไม้พ่ีเลี้ยง เมื่อกล้วยยืนต้นได้แล้วจึงลงต้นกล้ำกระท้อนพร้อมกับ
ท ำบังร่มเงำช่วยอีกชั้นหนึ่งจะช่วยให้ต้นกล้ำยืนต้นได้เร็ว สมบูรณ์แข็งแรง” 
 

2.8 การปฏิบัตดิูแลรักษา 
หลังจำกปลูกแล้วจะต้องคอยดูแลรักษำต้นกระท้อนอย่ำงสม่ ำเสมอ ถึงแม้ว่ำกระท้อนจะเป็น

ไม้ผลที่ไม่ค่อยมีโรคแมลงรบกวนมำกนัก แต่กำรบ ำรุงรักษำให้ดีอยู่เสมอจะช่วยให้ต้นกระท้อน
เจริญเติบโตเร็วมำก กำรดูแลรักษำโดยทั่วไปมีดังนี ้

1. กำรให้น้ ำ กำรให้น้ ำปกติกระท้อนเป็นพืชที่ชอบน้ ำแต่ขณะเดียวกันก็ทนสภำพควำมแห้ง
แล้งได้เป็นอย่ำงดีในช่วงที่กระท้อนยัง เล็กอยู่จะต้องให้น้ ำอย่ำงสม่ ำเสมอ เมื่อเจริญเติบโตขึ้นกำรให้
น้ ำก็จะมีช่วงห่ำงขึ้น อย่ำงไรก็ดีในช่วงที่ต้นกระท้อน เริ่มออกช่อดอกและติดผลจะต้องให้น้ ำอย่ำง
ต่อเนื่อง จะช่วยให้ 
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- ช่อดอกมีควำมสมบูรณ์ กำรติดผลดี 
- ผลที่ติดแล้วมีกำรเจริญเติบโตอย่ำงสม่ ำเสมอ สวนที่มีกำรให้น้ ำดีจะท ำให้ผลมีขนำดโตกว่ำ

สวนที่ ขำดแคลนน้ ำ 
- ลดปัญหำเรื่องผลแตกได้ ซึ่งปัญหำนี้จะพบเสมอในสวนที่ขำดแคลนน้ ำ“ ผลไม้ทั่วไปช่วง

ผลแก่จัดใกล้เก็บเกี่ยวต้องงดน้ ำเพื่อให้เนื้อแห้งกรอบ กรณีของกระท้อนไม่ต้องงดน้ ำแต่กลับต้องให้น้ ำ
สม่ ำเสมอ เพ่ือให้เนื้อฉ่ ำนิ่มจนใช้ช้อนตักรับประทำนได้ ถ้ำงดให้น้ ำช่วงผลแก่จัดใกล้เก็บเกี่ยว เนื้อ
กระท้อนจะแข็งไม่เหมำะส ำหรับรับประทำนผลสด แต่ดีส ำหรับท ำกระท้อนแปรรูป” 

2. กำรตัดแต่งกิ่ง กำรตัดแต่งกิ่งกระท้อนในแต่ละปีจะท ำเพียงเล็กน้อย ส ำหรับต้นที่ยังไม่
ให้ผลมักจะให้มีกำรเจริญเติบโตอย่ำงเต็มที่  มีกำรตัดแต่งกิ่งที่แน่นทึบออกบ้ำง เมื่อกระท้อนเริ่มให้
ผลผลิตแล้วกำรตัดแต่งจะมีมำกขึ้นเล็กน้อย โดยจะท ำกำรตัดแต่งก่ิงหลังจำกเก็บเกี่ยวผลผลิตแล้วสิ่งที่
ควรพิจำรณำตัดแต่งออกมี 

- กิ่งที่ถูกโรคแมลงเข้ำท ำลำย กิ่งแห้งตำย 
- กิ่งที่แน่นทึบอยู่ในทรงพุ่ม 
- กิ่งน ำซึ่งมักจะเจริญไปในทำงด้ำนสูง ซึ่งจะท ำให้ทรงพุ่มสูงขึ้น ควรจะท ำกำรตัดเพ่ือควบคุม

ทรงพุ่มให้มีกำรเจริญออกทำงด้ำนกว้ำงมำกกว่ำ เพ่ือสะดวกในกำรดูแลรักษำ ตลอดจนกำรห่อผลและ
เก็บเก่ียว 
 
2.9 ผลผลิต 

กระท้อนออกดอกที่ซอกใบปลำยกิ่งอำยุข้ำมปี ดังนั้นในกำรตัดแต่งกิ่งประจ ำปีหรือหลังเก็บ
เกี่ยวผลผลิตให้ตัดเฉพำะกิ่งที่ออกดอกติดผลเพ่ือสร้ำงใบใหม่ส ำหรับให้ออกดอกติดผลในปีต่อไป ส่วน
กิ่งที่ไม่ออกดอกติดผลในปีนี้ให้คงไว้แล้วบ ำรุงต่อไปส ำหรับเอำดอกผลในรุ่นปีนี้ตัดกิ่งที่บังแสงแดดต่อ
กิ่งอ่ืนออก ท ำให้ทรงพุ่มโปร่งจนแสงแดดส่องผ่ำนเข้ำไปได้ถึงทุกกิ่งทั่วภำยในทรงพุ่ม กิ่งที่ได้รับ
แสงแดดจะสมบูรณ์ดีกว่ำกิ่งที่ไม่ได้รับแสงแดดหรือได้รับแสงแดดน้อยโดยธรรมชำติแล้วจะออกดอก
จำกก่ิงแขนงของก่ิงประธำนที่เฉียง 45 องศำกับล ำต้นได้ดีกว่ำกิ่งแขนงของกิ่งประธำนที่ระนำบหรือกิ่ง
ชี้ลงตัดกิ่งกระโดง กิ่งในทรงพุ่ม กิ่งคดงอ กิ่งชี้ลง กิ่งไขว้ กิ่งหำงหนู กิ่งเป็นโรค กิ่งชี้เข้ำใน และกิ่งที่
ออกดอกติดผลแล้วเพ่ือเรียกยอดใหม่ส ำหรับออดอกติดผลในรุ่นปีต่อไป กำรตัดแต่งกิ่งภำยในทรงพุ่ม
ควรให้โปร่งจนแสงส่องผ่ำนลงไปถึงโคนต้นได้ตัดแต่งกิ่งตำมปกติควรตัดให้เหลือใบประมำณ 50 
เปอร์เซ็นต ์และเม่ือใบอ่อนชุดใหม่ออกมำแล้วให้มีใบประมำณ 80 เปอร์เซ็นต์จะช่วยให้กำรผลิดอกติด
ผลดีตัดยอดกิ่งประธำน (ผ่ำกบำล) ณ ควำมสูงต้นตำมต้องกำร นอกจำกช่วยท ำให้แสงแดดผ่ำนจำก
ยอดเข้ำสู่ภำยในทรงพุ่มได้อย่ำงทั่วถึงแล้ว แสงแดดที่ร้อนยังช่วยก ำจัดเชื้อรำได้เป็นอย่ำงดี และเพ่ือ
ควบคุมขนำดควำมสูงทรงพุ่มอีกด้วยลักษณะทรงพุ่มที่ดี ล ำต้นควรมีล ำเปล้ำเดี่ยวๆหรือกิ่งง่ำมแรกสูง
จำกพ้ืน 1-1.20 ม. ควำมสูง 3-5ม.กว้ำง 3-4 ม. มีกิ่งประธำน 3-5 กิ่งแผ่กระจำยออกรอบทิศนิสัย
กระท้อนมักออกดอกหลังจำกกระทบหนำวได้ระยะหนึ่ง ดังนั้นจึงควรตัดแต่งกิ่ง-เรียกใบอ่อน ช่วงต้น
ฝนแล้วเข้ำสู่ขั้นตอนกำรบ ำรุงต่อไปตำมล ำดับจะท ำให้ต้นมีควำมสมบูรณ์เต็มที่ดีกว่ำกำรตัดแต่งกิ่ง
ในช่วงอ่ืน นั่นคือ หลังจำกเก็บเกี่ยวผลผลิตแล้วยังไม่ต้องตัดแต่งกิ่งแต่ให้บ ำรุงตำมปกติต่อไปก่อน 
จนกระท่ังเข้ำสู่หน้ำฝนจึงลงมือตัดแต่งก่ิง 
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3. กำรใส่ปุ๋ย กำรใส่ปุ๋ยต้นกระท้อนที่ยังไม่ให้ผลจะเน้นไปที่เพ่ือบ ำรุงต้นให้มีกำรเจริญเติบโต
ทำงด้ำนก่ิงก้ำนเป็นส่วนใหญ่ ปุ๋ยที่ใช้ควรเป็นปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมีสูตรเสมอเป็นหลัก เช่น สูตร 15-15-
15หรือสูตร 16-16-16 อัตรำที่ใส่ควรจะไม่มำกนักแต่ควรใส่บ่อยครั้งจะดีกว่ำ เช่น 3 เดือน/ครั้ง เมื่อ
ต้นกระท้อนให้ผลผลิตแล้ว กำรใส่ปุ๋ยจะเปลี่ยนสูตรไปตำมระยะเวลำของควำมต้องกำร กล่ำวคือ- 
หลังจำกเก็บเกี่ยวผลผลิตแล้ว จะใส่ปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมีสูตรเสมอ เช่น 15-15-15 เพ่ือช่วยบ ำรุงต้นให้
มีควำมสมบูรณ์เหมือนเดิม 

- ช่วงก่อนที่ต้นกระท้อนจะพักตัว ควรจะมีกำรใส่ปุ๋ยเพ่ือช่วยให้ตน้ มีกำรเก็บสะสมอำหำร
เพ่ือกำรสร้ำงตำดอกดีขึ้น โดยใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 9-24-24 หรือ 12-24-12 ในเดือนตุลำคม 

- ระยะติดผลแล้ว 1 เดือน ควรใส่ปุ๋ยสูตรเสมอ เช่น 15-15-15 เพ่ือบ ำรุงผลให้เจริญเติบโต
อย่ำงเต็มที่ 

- ระยะก่อนเก็บเกี่ยวผลผลิตอย่ำงน้อย 20 วัน ควรมีกำรใส่ปุ๋ยที่มีธำตุโปแตสเซียมสูง เช่น 
13-13-21เพ่ือช่วยให้มีกำรปรับปรุงคุณภำพของผลให้ดีขึ้น เช่น เนื้อมีควำมนุ่มขึ้น รสชำติหวำนขึ้น
ส ำหรับอัตรำที่ใช้ควรพิจำรณำจำกขนำดของทรงพุ่ม สภำพควำมสมบูรณ์ของต้นและปริมำณ 
 
2.10 ชนิดของสารที่ให้สีในสีธรรมชาติ 
สำรที่ให้สีจำกธรรมชำติจัดประเภทตำมลักษณะโครงสร้ำงทำงเคมี ได้ดังนี้ 

ฟลาโวนอยด์(Flavonoids) เป็นกลุ่มสำรให้สีที่ใช้เป็นสีย้อมกันมำกมักมีสีเหลืองถึงส้ม
เหลือง มีสูตรโครงสร้ำงทั่วไปเป็น C6 – C3 – C6ตัวอย่ำงเช่น rutinquercetinและ luteolinซึ่งให้สี
เหลืองส่วนที่เป็น C6ส่วนมำกเป็นวงเบนซีน และ C3จะต่อกับอะตอมของออกซิเจนเกิดเป็นวงวิวิธพันธ์ 
(heterocyclic ring) ถ้ำมีหมู่คำร์โบนิลอยู่ที่วงวิวิธพันธ์เกิดเป็นสำรประกอบฟลำโวน(flavone) และ
ถ้ำมีหมู่ไฮดรอกซีอยู่ที่ วงวิวิธพันธ์เกิดเป็นสำรประกอบฟลำโวนอล(flavonol)สำรในกลุ่มนี้ละลำยได้ดี
ในน้ำ มีกำรดูดกลืนแสงที่ช่วงควำมยำวคลื่นแตกต่ำงกันมำกมำย ทำ ให้เห็นเป็นทุกสียกเว้นสีเขียว 
เช่น สำรพวกแอนโธไซยำนินจะให้สีม่วง สีน้ำ เงินและสีแดง มักพบในพืชชั้นสูง ในรูปของสำรประกอบ
ไกลโคไซด์ (glycoside) เมื่อสลำยตัวด้วยน้ ำ จะให้น้ ำ ตำล และส่วนที่ไม่ใช่น้ำ ตำลเรียกว่ำ แอนโทไซ
ยำนิดิน (anthocyanidin)ในธรรมชำติมักพบในรูปไกลโคไซด์ ซึ่งมีน้ ำตำลมำเกำะที่ต่ ำแน่ง C3หรือ C5

และยังพบเป็นจำ นวนมำกที่น้ ำ ตำลมำเกำะ ทั้งสองต ำแหน่งได้เป็น 3.5 –diglucosidesซึ่งลักษณะ
ดังกล่ำวจะไม่พบใน ฟลำโวนอยด์ชนิดอ่ืนๆ สีแดงในดอกไม้บำงชนิดไม่ใช่สำรแอนโธไซยำนิน แต่เป็น
เบต้ำไซยำนิน(betacyanins) เช่น สีแดงของดอกเฟ่ืองฟ้ำหงอนไก่ บำนเย็น และหัวบีทรูส ซึ่งเป็นพืช
ในวงศ์ Nyctaginaccae, AmaranthaceaeและCentrospermaeเป็นต้น สีแดงของแอนโธไซยำนิน
จะมีคุณสมบัติเป็น indicator ในตัวเอง ทั้งนี้เพรำะแอนโธไซยำนินมีลักษณะเป็นประจุ (ionic) สีที่เกิด
ขึ้นอยู่กับ pH ของสำรละลำยในสำรละลำยที่เป็นกรดแอนโธไซยำนินจะให้สีแดงปนส้ม ในสำรละลำย
ที่เป็นกลำงจะอยู่ในสภำพpseudobaseซึ่งไม่มีสี ในด่ำงจะอยู่ในสภำพ anhydrobaseซึ่งให้สีม่วง – 
น้ ำ เงิน เมื่อ pH เปลี่ยนปฏิกิริยำเหล่ำนี้จะเปลี่ยนกลับไปกลับมำได้ แต่ถ้ำ pH สูงมำกๆ ปฏิกิริยำก็จะ
ไม่เปลี่ยนกลับมำแอนโธไซยำนินในสำรละลำยที่เป็นด่ำงจะถูกออกซิไดซ์ได้ง่ำย โดยอำกำศและถูก
ท ำลำยจึงมักท ำให้สำรละลำยอยู่ในภำวะที่เป็นกรด แอนโธไซยำนินชนิดต่ำงๆ จะต่ำงกันที่กลุ่ม OH 
บน ring Bท ำให้สีแตกต่ำงกัน ที่สำคัญแอนโธไซยำนินอำจถูก methylated ที่ตำแหน่ง 3' และ 5' มี
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ผลท ำให้ควำมแดงของสีเพ่ิมขึ้น ในทำงตรงข้ำมกำรเติมกลุ่ม ไฮดรอกซิล(-OH) จะเพ่ิมควำมเป็นสีน้ ำ
เงินมำกยิ่งขึ้น ส่วนสำรพวกฟลำโวนและฟลำโวนอล จะให้สีเหลืองมักพบในพืชบำงชนิด และในกลีบ
ของดอกไม ้
 

Bechtold, T., Mahmud Ali, A แ ล ะ  Mussak, R. (2007) ไ ด้ ท ำ ก ำ ร ส กั ด แ ย ก สี  
anthocyaninจำกกำกองุ่นเพ่ือน ำมำย้อมเส้นใย พบว่ำ ปริมำณ anthocyanin ในกำกองุ่นมีควำม
เข้มข้นถึง24.5–126 mg /litreขึ้นอยู่กับชนิดขององุ่น แล้วน ำสีที่สกัดได้ไปย้อมเส้นใยด้วยวิธีกำรย้อม
mordantก่อน (premordant dyeing) ได้สีม่วงแดงที่ติดกับเส้นใยได้ดี จำกกำรวัดค่ำในระบบ CIE 
และKubelka Munkพบว่ำ ควำมเข้มข้นของ anthocyanin ที่สกัดได้มีควำมสัมพันธ์โดยตรงกับควำม
เข้มของสี 

Ali, S., Nisar, N. และ Hussain, T. (2007) ได้ท ำกำรสกัดสีธรรมชำติจำกยูคำลิปตัสแล้ว
น ำไปย้อมเส้นด้ำยฝ้ำยโดยกำรย้อมตรง พบว่ำ ควำมสำมำรถในกำรติดสีขึ้นอยู่กับวิธีกำรย้อม 

Chairat, M., Bremner, J.B. และ Chantrapromma, K. (2007) ได้ท ำกำรศึกษำกำรย้อมสี
เส้นด้ำยฝ้ำยและไหมด้วยสีย้อมธรรมชำติจำกเปลือกมังคุดแห้ง พบว่ำ สภำวะที่เหมำะสมในกำรสกัดสี
จำกเปลือกมังคุด คือใช้สำรลำย 15% w/v ของกรด citric ในอัตรำส่วนผงเปลือกมังคุด : ตัวทำ 
ละลำย 1 : 4 ที่อุณหภูมิ 80 oCเป็นเวลำ 1 ชั่วโมง สำ หรับกำรย้อมเส้นฝ้ำยด้วยน้ำ ย้อมดังกล่ำว ใช้
อัตรำส่วนเส้นด้ำย : น้ำ ย้อม 1 : 25 ที่อุณหภูมิ 60 oCเป็นเวลำ 1 ชั่วโมง สำ หรับวิธีกำรย้อมพบว่ำ 
กำรย้อมmordantภำยหลังโดยใช้ iron(II) sulphateกับ calcium hydroxide ไม่เพียงแต่ช่วยให้สี
เข้มแต่ยังช่วยให้สีมีควำมคงทนต่อกำรซักและแสงแดดอีกด้วย เมื่อเปรียบเทียบกับกำรย้อมโดย
ใช้mordantชนิดอื่น ๆ เช่น สำรส้ม zinc tetrafluoroborateหรือ ไม่ใช้mordant 
Burkinshaw et al. (2008) ได้ศึกษำกำรใช้สีย้อมโดยกำรใช้กรดแทนนิก(Tannic acid) และเฟอร์
รัสซัลเฟต(FeSO4) เป็นสำรช่วยติดสี โดยทดลองใช้กรดแทนนิกผสมกับเฟอร์รัสซัลเฟต ในกำรย้อม
ก่อนนำมำย้อมด้วยสีย้อมและย้อมด้วยสีย้อมก่อนนำมำย้อมด้วยกรดแทนนิกและเฟอร์รัสซัลเฟต 
เปรียบเทียบกับกำรใช้ Na2Cr2O7และ FeSO4ในกำรย้อม โดยไม่ใช้กรดแทนนิกเป็นสำรช่วยย้อม ผลที่
ได้คือ กำรย้อมโดยใช้กรดแทนนิกมำเป็นตัวช่วยย้อมจะให้ผลที่ดีกว่ำทั้ง 2 วิธี 
 
2.11 อาหารไทย 

อำหำรไทยมีจุดก ำเนิดพร้อมกับกำรตั้งชนชำติไทย และมีกำรพัฒนำอย่ำงต่อเนื่องมำตั้งแต่
สมัยสุโขทัยจนถึงปัจจุบัน จำกกำรศึกษำของ อำจำรย์กอบแก้ว นำจพินิจ มหำวิทยำลัยรำชภัฏสวน
ดุสิต เรื่องควำมเป็นมำของอำหำรไทยยุคต่ำงๆ สรุปได้ดังนี้ 
   2.11.1 สมัยสุโขทัย 

อำหำรไทยในสมัยสุโขทัยได้อำศัยหลักฐำนจำกศิลำจำรึก และวรรณคดี ส ำคัญคือ ไตรภูมิพระ
ร่วงของพญำลิไท ที่ได้กล่ำวถึงอำหำรไทยในสมัยนี้ว่ำ มีข้ำวเป็นอำหำรหลัก โดยกินร่วมกับกับเนื้อสัตว์ 
ที่ส่วนใหญ่ได้มำจำกปลำ มีเนื้อสัตว์อ่ืนบ้ำง กำรปรุงอำหำรได้ปรำกฏค ำว่ำ “แกง” ใน ไตรภูมิพระร่วง
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ที่เป็นที่มำของค ำว่ำ ข้ำวหม้อแกงหม้อ ผักที่กล่ำวถึงในศิลำจำรึก คือ แฟง แตงและน้ ำเต้ำ ส่วนอำหำร
หวำนก็ใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้ำน เช่น ข้ำวตอกและน้ ำผึ้ง ส่วนหนึ่งนิยมกินผลไม้แทนอำหำรหวำน 
   2.11.2 สมัยอยุธยา 

สมัยนี้ถือว่ำเป็นยุคทองของไทย ได้มีกำรติดต่อกับชำวต่ำงประเทศมำกขึ้นทั้งชำวตะวันตก
และตะวันออก จำกบันทึกเอกสำรของชำวต่ำงประเทศ พบว่ำคนไทยกินอำหำรแบบเรียบง่ำย ยังคงมี
ปลำเป็นหลัก มีต้ม แกง และคำดว่ำมีกำรใช้น้ ำมันในกำรประกอบอำหำรแต่เป็นน้ ำมันจำกมะพร้ำว
และกะทิมำกกว่ำไขมันหรือน้ ำมันจำกสัตว์มำอำหำรอยุธยำมีเช่น หนอนกะท ิวิธีท ำคือ ตัดต้นมะพร้ำว 
แล้วเอำหนอนที่อยู่ในต้นนั้นมำให้กินกะทิแล้วก็น ำมำทอดก็กลำยเป็นอำหำรชำววังขึ้น คนไทยสมัยนี้มี
กำรถนอมอำหำร เช่นกำรน ำไปตำกแห้ง หรือท ำเป็นปลำเค็ม มีอำหำรประเภทเครื่องจิ้ม เช่นน้ ำพริก
กะปิ นิยมบริโภคสัตว์น้ ำมำกกว่ำสัตว์บก โดยเฉพำะสัตว์ใหญ่ ไม่นิยมน ำมำฆ่ำเพ่ือใช้เป็นอำหำร ได้มี
กำรกล่ำวถึงแกงปลำต่ำงๆ ที่ใช้เครื่องเทศ เช่น แกงที่ใส่หัวหอม กระเทียม สมุนไพรหวำน และ
เครื่องเทศแรงๆ ที่คำดว่ำน ำมำใช้ประกอบอำหำรเพ่ือดับกลิ่นคำวของเนื้อปลำ หลักฐำนจำกกำร
บันทึกของบำทหลวงชำวต่ำงชำติที่แสดงให้เห็นว่ำอำหำรของชำติต่ำง ๆ เริ่มเข้ำมำมำกขึ้นในสมเด็จ
พระนำรำยณ์ เช่น ญี่ปุ่น โปรตุเกส เหล้ำองุ่นจำกสเปนเปอร์เซีย และฝรั่งเศส ส ำหรับอิทธิพลของ
อำหำรจีนนั้นคำดว่ำเริ่มมีมำกขึ้นในช่วงยุคกรุงศรีอยุธยำตอนปลำยที่ไทยตัดสัมพันธ์กับชำติตะวันตก 
ดังนั้นจึงกล่ำวได้ว่ำอำหำรไทยในสมัยอยุธยำ ได้รับเอำวัฒนธรรมจำกอำหำรต่ำงชำติ โดยผ่ำนทำงกำร
มีสัมพันธไมตรีทั้งทำงกำรทูตและทำงกำรค้ำกับประเทศต่ำงๆ และจำกหลักฐำนที่ปรำกฏทำง
ประวัติศำสตร์ว่ำอำหำรต่ำงชำติส่วนใหญ่แพร่หลำยอยู่ในรำชส ำนัก ต่อมำจึงกระจำยสู่ประชำชน และ
กลมกลืนกลำยเป็นอำหำรไทยไป ในที่สุด 

  2.11.3 สมัยธนบุรี 
จำกหลักฐำนที่ปรำกฏในหนังสือแม่ครัวหัวป่ำก์ ซึ่งเป็นต ำรำกำรท ำกับข้ำวเล่มที่ 2 ของไทย 

ของท่ำนผู้หญิงเปลี่ยน ภำสกรวงษ์ พบควำมต่อเนื่องของวัฒนธรรมอำหำรไทยจำกกรุงสุโขทัยมำถึง
สมัยอยุธยำ และสมัยกรุงธนบุรี และยังเชื่อว่ำเส้นทำงอำหำรไทยคงจะเชื่อมจำกกรุงธนบุรีไปยังสมัย
รัตนโกสินทร์ โดยผ่ำนทำงหน้ำที่รำชกำรและสังคมเครือญำติ และอำหำรไทยสมัยกรุงธนบุรีน่ำจะ
คล้ำยคลึงกับสมัยอยุธยำ แต่ที่พิเศษเพ่ิมเติมคือมีอำหำรประจ ำชำติจีน 

  2.11.4 สมัยรัตนโกสินทร์ 
กำรศึกษำควำมเป็นมำของอำหำรไทยในยุครัตนโกสินทร์นี้ได้จ ำแนกตำมยุคสมัยที่นัก

ประวัติศำสตร์ได้ก ำหนดไว้ คือ ยุคที ่1 ตั้งแต่สมัยรัชกำลที่ 1 จนถึงรัชกำลที ่3 และยุคที่ 2 ตั้งแต่สมัย
รัชกำลที ่4 จนถึงรัชกำลปัจจุบัน ดังนี้ 
พ.ศ. 2325–2394 

อำหำรไทยในยุคนี้เป็นลักษณะเดียวกันกับสมัยธนบุรี แต่มีอำหำรไทยเพ่ิมขึ้นอีก 1 ประเภท 
คือ นอกจำกมีอำหำรคำว อำหำรหวำนแล้วยังมีอำหำรว่ำงเพ่ิมขึ้น ในช่วงนี้อำหำรไทยได้รับอิทธิพล
จำกวัฒนธรรมอำหำรของประเทศจีนมำกขึ้น และมีกำรปรับเปลี่ยนเป็นอำหำรไทย ในที่สุด จำก
จดหมำยควำมทรงจ ำของกรมหลวงนรินทรเทวี ที่กล่ำวถึงเครื่องตั้งส ำรับคำวหวำนของพระสงฆ์ ใน
งำนสมโภชน์ พระพุทธมณีรัตนมหำปฏิมำกร (พระแก้วมรกต) ได้แสดงให้เห็นว่ำรำยกำรอำหำร
นอกจำกจะมีอำหำรไทย เช่น ผัก น้ ำพริก ปลำแห้ง หน่อไม้ผัด แล้วยังมีอำหำรที่ปรุงด้วยเครื่องเทศ
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แบบอิสลำม และมีอำหำรจีนโดยสังเกตจำกกำรใช้หมูเป็นส่วนประกอบ เนื่องจำกหมูเป็นอำหำรที่คน
ไทยไม่นิยม แต่คนจีนนิยม 

บทพระรำชนิพนธ์กำพย์เห่เรือชมเครื่องคำวหวำน ของพระบำทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้ำ
นภำลัยได้ทรงกล่ำวถึงอำหำรคำวและอำหำรหวำนหลำยชนิด ซึ่งได้สะท้อนภำพของอำหำรไทยในรำช
ส ำนักที่ชัดเจนที่สุด ซึ่งแสดงให้เห็นลักษณะของอำหำรไทยในรำชส ำนักที่มีกำรปรุงกลิ่น และรสอย่ำง
ประณีต และให้ควำมส ำคัญของรสชำติอำหำรมำกเป็นพิเศษ และถือว่ำเป็นยุคสมัยที่มีศิลปะกำร
ประกอบอำหำรที่ค่อนข้ำงสมบูรณ์ที่สุด ทั้งรส กลิ่น สี และกำรตกแต่งให้สวยงำมรวมทั้งมีกำรพัฒนำ
อำหำรนำนำชำติให้เป็นอำหำรไทย 

จำกบทพระรำชนิพนธ์ท ำให้ได้รำยละเอียดที่เกี่ยวกับกำรแบ่งประเภทของอำหำรคำวหรือ
กับข้ำวและอำหำรว่ำง ส่วนทีเป็นอำหำรคำวได้แก่ แกงชนิดต่ำงๆ เครื่องจิ้ม ย ำต่ำงๆ ส ำหรับอำหำร
ว่ำงส่วนใหญ่เป็นอำหำรว่ำงคำว ได้แก่ หมูแนม ล่ำเตียง หรุ่ม รังนก ส่วนอำหำรหวำนส่วนใหญ่เป็น
อำหำรที่ท ำด้วยแป้งและไข่เป็นส่วนใหญ่ มีขนมที่มีลักษณะอบกรอบ เช่น ขนมผิง ขนมล ำเจียก และมี
ขนมท่ีมีน้ ำหวำนและกะทิเจืออยู่ด้วย ได้แก่ซ่ำหริ่ม บัวลอย เป็นต้น 

นอกจำกนี้ วรรณคดีไทย เรื่องขุนช้ำงขุนแผน ซึ่งถือว่ำเป็นวรรณคดีที่สะท้อนวิถีชีวิตของคน
ในยุคนั้นอย่ำงมำกรวมทั้งเรื่องอำหำรกำรกินของชำวบ้ำน พบว่ำมีควำมนิยมขนมจีนน้ ำยำ และมีกำร
กินข้ำวเป็นอำหำรหลัก ร่วมกับกับข้ำวประเภทต่ำงๆ ได้แก่ แกง ต้ม ย ำ และคั่ว อำหำรมี ควำม
หลำกหลำยมำกข้ึนทั้งชนิดของอำหำรคำว และอำหำรหวำน 
พ.ศ. 2394–ปัจจุบัน 

ตั้งแต่สมัยรัชกำลที่ 4 ประเทศไทยมีกำรพัฒนำอย่ำงมำก และมีกำรตั้งโรงพิมพ์แห่งแรกใน
ประเทศไทย ดังนั้น ต ำรับอำหำรกำรกินของไทยเริ่มมีกำรบันทึกมำกขึ้น โดยเฉพำะในสมัยรัชกำลที่ 5 
เช่นในบทพระรำชนิพนธ์เรื่องไกลบ้ำน จดหมำยเหตุ เสด็จประพำสต้น เป็นต้น และยังมีบันทึกต่ำงๆ 
โดยผ่ำนกำรบอกเล่ำสืบทอดทำงเครือญำติ และบันทึกที่เป็นทำงกำรอ่ืน ๆ ซึ่งข้อมูลเหล่ำนี้ได้สะท้อน
ให้เห็นลักษณะของอำหำรไทย ที่มีควำมหลำกหลำยทั้งที่เป็น กับข้ำวอำหำรจำนเดียว อำหำรว่ำง 
อำหำรหวำน และอำหำรนำนำชำติ ทั้งที่เป็นวิธีปรุงของรำชส ำนัก และวิธีปรุงแบบชำวบ้ำนที่สืบทอด
มำจนถึงปัจจุบัน แต่เป็นที่น่ำสังเกตว่ำอำหำรไทยบำงชนิดในปัจจุบันได้มีวิธีกำรปรุงหรือส่วนประกอบ
ของอำหำรผิดเพ้ียนไปจำกของดั้งเดิม จึงท ำให้รสชำติของอำหำรไม่ใช่ต ำรับดั้งเดิม และขำดควำม
ประณีตที่น่ำจะถือว่ำเป็นเอกลักษณ์ที่ส ำคัญของอำหำรไทย 

 
2.12 ประเภทของอาหารไทย 

2.12.1 อาหารประเภทผัด เป็นวิธีปรุงที่ได้รับอิทธิพลมำจำกจีนแม้ไม่ได้วิธีไทยดั้งเดิมแต่ได้เข้ำ
มำแพร่หลำยในเมืองไทยนำนกว่ำร้อยปี และมีกำรดัดแปลงผสมผสำนจนเข้ำกับวัฒนธรรมไทยเป็น
อย่ำงดี อำท ิเช่น ผัดเผ็ด ผัดพริกขิง เป็นต้น 

2.12.2 อาหารประเภทแกง และต้ม อำจจ ำแนกย่อยได้ตำมจ ำนวนของเครื่องเทศท่ีใช้ เช่น แกง
เลียง จัดว่ำเป็นแกงที่มีเครื่องแกงน้อยที่สุด แต่เครื่องแกงนั้นเป็นส่วนประกอบหลักพ้ืนฐำนของ
เครื่องแกงกลุ่มแกงส้ม แกงป่ำ แกงเผ็ด จนถึงแกงที่ถือว่ำมีส่วนประกอบในเครื่องแกงมำกที่สุด คือ 
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แกงกะหรี่ แกงมัสมั่นเป็นต้น หรืออำจจ ำแนกได้จำกกำรใช้หรือไม่ใช้กะทิในกำรปรุงอำหำร หรือกำร
จ ำแนกตำมรสชำติของอำหำร เช่น แกงเผ็ด แกงส้ม ต้มจืด หรือแม้แต่กำรแบ่งตำมสีของอำหำร เช่น 
แกงแดง แกงเขียวหวำน เป็นต้น 

2.12.3 อาหารประเภทย าและพล่า สำมำรถจ ำแนกย่อยได้ต่ำง ๆ กัน เช่น กำรจ ำแนกตำม
วิธีกำรเตรียมอำหำร เช่น ถ้ำท ำเนื้อสัตว์ให้สุกจะจัดเป็นพวกย ำถ้ำดิบ ๆ สุก ๆ จะเรียกว่ำ พล่ำ โดยมี
กำรใช้เครื่องเทศที่แตกต่ำงกันบ้ำง เพ่ือดับกลิ่นคำวของเนื้อสัตว์ กำรจ ำแนกตำมลักษณะของกำรปรุง 
เช่นย ำใส่กะทิ หรือมะพร้ำวคั่ว ได้แก่ ย ำถั่วพู ย ำทวำย ย ำหัวปลี ย ำส้มโอ และย ำไม่ใส่กะทิ ได้แก่ ย ำ
ใหญ่ ย ำวุ้นเส้น ย ำปลำดุกฟูนอกจำกนี้ยังมีกำรจ ำแนกตำม รสชำติของอำหำรย ำเช่น ย ำที่มีรสหวำน 
น ำย ำที่มีรสเปรี้ยวเค็มน ำเป็นต้น 

2.12.4 อาหารประเภทเครื่องจิ้ม จ ำแนกออกเป็นน้ ำพริก และหลน นอกจำกนี้ยังมีกำรพิจำรณำ
ถึงกำรใช้พืช ผัก มำเป็นของแนม โดยน้ ำพริกแต่ละชนิดจะมีกำรเตรียมผักที่ต่ำงกัน มีทั้งผักดิบ และ
ผักต้ม ผักต้มลวกรำดกะทิ ผักผัดน้ ำมัน และผักทอด ทั้งชุบแป้ง และชุบไข่ทอด เช่น กำรรับประทำน
ผักต้มกะท ิผักชุบไข่ทอดกับน้ ำพริกกะปิ เป็นต้น 

2.12.5 อาหารประเภทเครื่องเคียง เป็นอำหำรที่ช่วยเสริมให้อำหำรในส ำหรับอร่อย หรือเด่นขึ้น 
ได้แก่ ห่อหมก ทอดมัน หมี่กรอบ ที่รับประทำนร่วมกับแกงมัสมั่น ปลำดุกย่ำง ปลำดุกฟู รับประทำน
ร่วมกับน้ ำพริก เนื้อเค็มทอด รับประทำนร่วมกับแกงเผ็ด เป็นต้น 
 

2.13 อาหารว่างและขนมไทย  
อำหำรว่ำงไทยมีมำนำนตั้งแต่สมัยโบรำณ แม่บ้ำนสมัยก่อนจะใช้เวลำว่ำงในกำรท ำอำหำร 

ว่ำงเก็บไว้ โดยใช้วัสดุที่เหลือจำกอำหำรมื้อหลักให้เป็นประโยชน์ และใช้วัสดุที่มีมำกในฤดูกำลมำ
ประกอบเป็นอำหำรว่ำง เช่น ข้ำวตังหน้ำตั้ง เมี่ยงลำว เมี่ยงส้ม ข้ำวตู ข้ำวตอกตั้ง ข้ำวเม่ำหมี่ขนมจีบ 
ปั้นสิบทอด ฯลฯ เมื่อมีกำรต้อนรับแขกก็จะน ำออกมำเลี้ยงแขก พร้อมกับเสิร์ฟน้ ำผลไม้ หรือน้ ำเย็น
ลอยดอกมะลิ ต่อมำเมื่อมีกำรพบปะติดต่อกับคนต่ำงชำติ รับเอำวัฒนธรรมของต่ำงชำติต่ำง ๆ เข้ำมำ 
จีนเป็นชนชำติที่ใกล้ชิดกับไทยมำก วัฒนธรรมของจีนนิยมดื่มชำชงดื่มร้อน ๆ ตลอดวันใช้ดื่มเองและ
เลี้ยงแขก ถ้ำเป็นแขกพิเศษจะมีกำรรับรองด้วยน้ ำชำชงแก่ ๆ กับขนมหวำน อำหำรว่ำงที่เป็นขนมของ
จีน ได้แก่ ขนมงำตัด ถั่วตัด ขนมเปี๊ยะ ขนมโก๋อ่อน ฟักเชื่อม อำหำรว่ำง ที่เป็นของคำว ได้แก่ 
ซำลำเปำ ขนมกุยช่ำย ขนมจีบ เป็นต้น ในปัจจุบันอำหำรว่ำง หรืออำหำรระหว่ำงมื้อมีควำมจ ำเป็ น
โดยเฉพำะคนที่ต้องเดินทำงไกลระหว่ำงบ้ำนกับที่ท ำงำน รวมทั้งเด็ก ๆ ที่ต้องไปโรงเรียน เนื่องจำก
ช่วงเวลำของกำรกินอำหำรมื้อ ส ำคัญแต่ละมื้อห่ำงกันมำก บำงคนกินอำหำรเช้ำตั้งแต่เวลำ6 โมง 
เพ่ือให้ทันกับกำรเดินทำงไปท ำงำน หรือไปโรงเรียน กว่ำจะถึงมื้อกลำงวันก็หิวเสียก่อน จึงควรต้องกิน
อำหำรระหว่ำงมื้อเพ่ือบรรเทำควำมหิว และท้ังระยะเวลำระหว่ำงมื้อกลำงวันกับม้ือเย็นห่ำงกันมำก จึง
จ ำเป็นต้องกินอำหำรระหว่ำงมื้อก่อนมื้อเย็นอีกครั้ง อำหำรระหว่ำงมื้อควรเป็นอำหำรที่ย่อยง่ำย ท ำ
ง่ำย กินแล้วไม่อ่ิมจนเกินไป และสะดวกที่จะรับประทำน ไม่ยุ่ งยำกในเรื่องของภำชนะและกำรจัด
เสิร์ฟ (ศรีสมร, 2543) 
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2.13.1  ความหมายของอาหารว่าง 
 ตำมควำมหมำยจำกพจนำนุกรมฉบับรำชบัณฑิตยสถำน พ.ศ. 2531 ได้ให้ควำมหมำย  

ของค ำว่ำ อำหำรว่ำงไว้ว่ำ อำหำรว่ำง หมำยถึง ของว่ำง เครื่องว่ำง เป็นอำหำรเบำ ๆ ที่แทรก ระหว่ำง
มื้อหลัก 

อุบล (2549) ได้ให้ควำมหมำยของอำหำรว่ำงไว้ว่ำ อำหำรว่ำง หมำยถึง อำหำร
ระหว่ำงมื้อเป็นประเภทอำหำรเบำ ๆ มีปริมำณอำหำรน้อยกว่ำอำหำรประจ ำมื้อ อำจจะเป็น อำหำร
น้ ำหรืออำหำรแห้ง มีทั้งอำหำรคำวอำหำรหวำนเป็นลักษณะชิ้นเล็ก ๆ ขนำดพอค ำหยิบ รับประทำน
ได้ง่ำย จัดให้สวยงำมน่ำรับประทำน มีทั้งอำหำรว่ำงไทยและอำหำรว่ำงนำนำชำติ รับประทำนคู่กับ
เครื่องดื่มร้อนหรือเย็น หรือจะเป็นน้ ำผลไม้อย่ำงใดอย่ำงหนึ่งก็ได้ 

ศรีสมร (2546) กล่ำวว่ำ อำหำรว่ำง เป็นอำหำรที่จัดแทรกระหว่ำงมื้ออำหำรหลัก เช่น 
จัดรับประทำนในช่วง 10.00 น. คือในระหว่ำงอำหำรมื้อเช้ำกับอำหำรมื้อเที่ยง หรือมีกำรจัดอำหำร
ว่ำงในเวลำ 14.00 น. – 16.00 น. คือระหว่ำงมื้อเที่ยง และม้ือเย็น อำหำรว่ำงเป็นอำหำรที่เรำจัดเลี้ยง
กันในชื่อของอำหำรน้ ำชำ โดยจัดรวมกับอำหำรอ่ืน ๆ ที่ใช้เลี้ยงในมื้อนั้น ทั้งที่ควำมจริงแล้วเครื่องดื่ม
ที่ใช้รับประทำนรวมกับ อำหำรว่ำงนั้นไม่ใช่เพียงน้ ำชำอย่ำงเดียว เครื่องดื่มที่จัดขึ้นโต๊ะร่วมกับอำหำร
ว่ำงอำจเป็นกำแฟ น้ ำผลไม้ หรือน้ ำสมุนไพรไทย อำหำรว่ำงเป็นอำหำรที่ไม่ต้องกำรให้อ่ิมมำก 
เพียงแต่ต้องกำรให้รองท้องแก้หิวก่อนรออำหำรมื้อหลัก หรือ เพ่ือคลำยควำมเครียด พักผ่อนใน
ระหว่ำงกำรประชุม หรือกำรสัมมนำเป็นเวลำนำน ๆ จึงมรกำรจัดให้มีกำรเลี้ยงอำหำรว่ำงในที่  
ต่ำง ๆ โดยให้ข้อมูลว่ำ อำหำรว่ำงที่จัดเลี้ยงในแต่ละเวลำควรมีดังนี้ เป็นอำหำรที่ทุกคนสำมำรถ
รับประทำนได้ง่ำย รสชำติอร่อย ปรุงนำน ก็ไม่เสียรสชำติ เข้ำกับอำหำรชนิดอ่ืน ๆ ได้ดี ท ำไม่ยุ่งยำก 
และเป็นอำหำรที่ดูแล้วน่ำรับประทำน 

อมรำภรณ์ (2550) กล่ำวว่ำ อำหำรว่ำง หมำยถึง อำหำรระหว่ำงมื้อเป็นอำหำร
ประเภทเบำ ๆ มีปริมำณอำหำรน้อยกว่ำอำหำรมื้อหลัก อำจเป็นอำหำรน้ ำหรืออำหำรแห้งก็ได้ มีทั้ง
อำหำรคำวหรืออำหำรหวำน เป็นชิ้นเล็ก ขนำดพอค ำ ปริมำณไม่มำก รับประทำนง่ำย เสิร์ฟคู่กับ
เครื่องดื่มได้ทั้งร้อนและเย็น เช่น ชำ กำแฟ หรือน้ ำผลไม้ เป็นต้น 

วินนำ (2553) กล่ำวว่ำ ผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำง หมำยถึง ผลิตภัณฑ์อำหำร ส ำเร็จรูปที่มี
ขนำดเล็กบริโภคได้ทันที หรือก่อนบริโภคอำจต้องมีกำรน ำมำผ่ำนกรรมวิธีอีกเล็กน้อย เป็นผลิตภัณฑ์
อำหำรที่ใช้บริโภคระหว่ำงมื้ออำหำรหลัก ผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงของคนไทยจะ ครอบคลุมถึงขนมชนิด
ต่ำง ๆ เช่น ข้ำวเกรียบปำกหม้อ สำคูไส้หมู ขนมปังหน้ำหมู กะหรี่พัฟ ซำลำเปำ ถั่วทอด ถั่วอบ มัน
ทอด อำหำรว่ำง ดังกล่ำวเหล่ำนี้มักผลิตในครัวเรือน ส่วนอำหำรว่ำงที่ผลิตเป็นระดับอุตสำหกรรมนั้น 
ส่วนใหญ่จะเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดที่ได้รับอิทธิพลจำกตะวันตก เช่น คุกกี้ มันฝรั่งทอด ขนมปังกรอบ เป็น
ต้น 

2.13.2  ประเภทของอาหารว่าง 
 สุจรรยำ (2551) กล่ำวว่ำ อำหำรว่ำงมีทั้งอำหำรคำวและอำหำรหวำน ซึ่งมีทั้งอำหำร

ว่ำงแบบไทยและนำนำชำติ กำรจัดแยกประเภทของอำหำรว่ำงสำมำรถแบ่งได้ 4 รูปแบบ ดังนี้ 
2.13.2.1  แบ่งตำมรสชำติ ได้แก่ 
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1)  อำหำรว่ำงคำว เช่น ขนมจีบ ซำลำเปำ กระเพำะปลำ เกี้ยมอ๋ีน้ ำ แซนด์วิช 
ปั้นขลิบทอด และสำคูไส้หมู เป็นต้น 

2)  อำหำรว่ำงหวำน เช่นคุกกี้เค้ก พำยไส้ต่ำง ๆ ปุยฝ้ำย และขนมดอกล ำดวน 
2.13.2.2  แบ่งตำมลักษณะของอำหำรว่ำง ได้แก่ 

1)  อำหำรว่ำงที่เป็นลักษณะอำหำรแห้ง อำหำรว่ำงที่เป็นอำหำรแห้งสะดวก
ในกำรรับประทำนเหมำะส ำหรับเลี้ยงคนเป็นจ ำนวนมำก เก็บและเตรียมล่วงหน้ำได้โดย ไม่ยุ่งยำกและ
ของไม่เสียง่ำย อำหำรลักษณะนี้ เช่น ข้ำวตังหน้ำตั้ง กระทงทองไส้ต่ำง ๆ ปั้นสิบนึ่ง หรือปั้นขลิบทอด 
สำคูไส้หมู คุกกี้ แซนด์วิช ขนมโก๋ ฮ้อยจ้อ ขนมจีบ ซำลำเปำ เป็นต้น 

2)  อำหำรว่ำงที่เป็นลักษณะอำหำรน้ ำ ส่วนมำกเป็นอำหำรที่ค่อนข้ำงจะเป็น 
อำหำรหลักบำงครั้งอำจจัดเป็นอำหำรแทนอำหำรหลักได้ อำหำรลักษณะนี้ เช่น ก๋วยเตี๋ยวน้ ำ โจ๊กหมู 
โจ๊กกุ้ง โจ๊กไก่ เกี๊ยวน้ ำ กระเพำะปลำ เครื่องดื่มร้อน และเย็น กำแฟ ชำ นมสด เป็นต้น 

2.13.2.3  แบ่งตำมวิธีกำรประกอบอำหำรว่ำง ได้แก่ 
1)  อำหำรว่ำงประเภทปิ้งหรือย่ำง เป็นกำรท ำอำหำรให้อำหำรสุกโดยใช้ควำม

ร้อนแห้ง เช่นอำหำรว่ำงประเภทอบ เป็นกำรท ำให้อำหำรสุกโดยใช้ควำมร้อนแห้ง หรือมีอำกำศเป็น
ตัวกลำงน ำควำมร้อน เช่น คุกกี้ พำยต่ำง ๆ ขนมปังต่ำงๆ ขนมกลีบล ำดวน เป็นต้น 

2)  อำหำรว่ำงประเภททอด เป็นกำรท ำให้อำหำรสุก โดยใช้ควำมร้อนจำก 
น้ ำมัน เช่น กระทงทอง ปั้นสิบทอด ข้ำวตังหน้ำตั้ง กะหรี่ปั๊บ ขนมทองพลุ ขนมปังหน้ำหมูเปำะเปี๊ ยะ
ทอด โดนัท เป็นต้น 

3)  อำหำรว่ำงประเภทนึ่ง เป็นกำรท ำให้อำหำรสุกโดยใช้ควำมร้อนชื้น คือไอ
น้ ำหรือน้ ำเดือด เช่น ขนมจีบ ซำลำเปำ ก๋วยเตี๋ยวหลอด ขนมกุยช่ำย ข้ำวเกรียบปำกหม้อสำคูไส้หมู 
เป็นต้น 

2.13.2.4  แบ่งตำมอำหำรว่ำงแต่ละชนิด ได้แก่ 
1)  อำหำรว่ำงไทย อำหำรว่ำงไทยมีทั้งอำหำรหวำนและอำหำรคำว เป็นที่น่ำ

สังเกตว่ำ อำหำรว่ำงไทยจะเป็นอำหำรแห้งทั้งสิ้น และอำหำรว่ำงไทยนี้นอกเหนือจำกควำมอร่อย  
ในรสชำติแล้วจะเน้นควำมสวยงำม วิจิตรบรรจงของอำหำรเป็นหลัก เช่น ขนมช่อม่วง ล่ำเตียง หรุ่ม 
หมูโสร่ง ถุงเงิน ถุงทอง ม้ำฮ่อ ข้ำวตังเมี่ยงลำว กระทงทอง ไก่ห่อใบเตย เมี่ยง ชนิดต่ำง ๆ เรไรหน้ำกุ้ง 
มังกรคำบแก้ว ขนมชั้น ขนมสอดไส้ ฯลฯ 

2)  อำหำรว่ำงจีน อำหำรว่ำงจีนเกิดขึ้นจำกกำรถ่ำยทอดทำงวัฒนธรรมเรื่อง
อำหำรเป็นที่สังเกตว่ำอำหำรว่ำงจีนจะเป็นอำหำรน้ ำส่วนใหญ่ เช่น หมี่ฮกเก้ียน ก๋วยเตี๋ยวน้ ำบะหมี่น้ ำ 
เกี๊ยวน้ ำ ฯลฯ ส่วนอำหำรว่ำงจีนชนิดแห้งมักจะเป็นของทอดหรือนึ่ง เช่น ขนมจีบ ซำลำเปำ ฮ้อยจ้อ 
ขนมเปี๊ยะ ฮะเก๋ำ กุยช่ำย เปำะเปี๊ยะทอด เปำะเปี๊ยะสด ฯลฯ 

3)  อำหำรว่ำงสำกล นิยมกันมำกในกำรจัดเลี้ยงงำนใหญ่ ๆ เพ่ือรับรองแขก
เพรำะจัดได้สวยงำมและน่ำรับประทำนอำหำรอำจเปลี่ยนแปลงได้ตำมควำมต้องกำร อำหำรว่ำงสำกล
ที่นิยมรับประทำนมีดังนี้ น้ ำชำร้อนพร้อมทั้งนม มะนำว และน้ ำตำล ถ้ำเลี้ยงคนจ ำนวนมำกควรมีทั้ง
น้ ำชำและกำแฟ ทั้งร้อนและเย็น ส่วนอำหำรว่ำงสำกลจะเป็นของแห้ง เช่น แซนด์วิช แยมโรล เค้ก 
ขนมปัง คุกกี้ ฯลฯ 
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4)  อำหำรว่ำงประยุกต์ในกำรประกอบอำหำรว่ำงนั้นเรำไม่จ ำเป็นจะต้องท ำ
แต่อย่ำงเดียวเสมอไปผู้ประกอบอำหำรจ ำเป็นต้องดัดแปลงให้เหมำะสมกับควำมนิยมของผู้
รับประทำน และตำมสมัยนิยม ไม่ควรท ำซ้ ำกัน ทั้งนี้เพ่ือให้ผู้รับประทำนไม่จ ำเจในรสชำติ และสีสัน
ของอำหำร อีกท้ังยังช่วยกระตุ้นให้อยำกรับประทำนมำกยิ่งข้ึน กำรน ำอำหำร แบบต่ำง ๆ มำประยุกต์ 
ก็คือ กำรน ำอำหำรว่ำงไทย จีน สำกล มำจัดผสมรวมกันในกำรจัดเลี้ยง รับรองแขก เพ่ือให้อำหำรมีรส
แตกต่ำงกันออกไปและมีควำมสวยงำมอีกด้วย 

2.13.3  ขนมป้ันสิบ 
ปั้นสิบ เป็น ผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกแป้งสำลีผสมแป้งข้ำวเจ้ำ น้ ำมันพืช กะทิ ไข่ และน้ ำ

ปูนใสนวดผสมให้เข้ำกัน แบ่งก้อนแป้ง ให้เป็นก้อนเล็ก ๆ แผ่แป้งให้แผ่นกลมบำง ใส่ไส้ต่ำงๆ น ำไป
ทอดในน้ ำมันที่อุณหภูมิ และระยะเวลำที่เหมำะสม นิยมเรียกชื่อทั้งสองชนิด ปั้นสิบ หมำยถึง เวลำท ำ
จ ำต้องใช้นิ้วมือทั้งสิบนิ้วในกำรปั้นขนมจึงจะสำมำรถปั้นได้ ปั้นสิบ หมำยถึง เก็บริบขอบแป้งที่ห่อไส้
ขนมด้วยกำร พับม้วน (ทัศนีย์ และอโณทัย, 2542) 

ปั้นสิบ เกิดขึ้น ในสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น สมเด็จพระเจ้ ำน้องนำงเธอใน
พระบำทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้ำจุฬำโลกมหำรำช ซึ่งพระองค์ท่ำนทรงเรียกว่ำ “เจ้ำครอกวัดโพธิ์”ได้
ท ำขนมปั้นสิบ ถวำยแด่พระองค์ท่ำน ท่ำนทรงโปรดมำก อีกท้ังโปรดให้ท ำถวำยเสมอ ปั้นสิบสมัยก่อน
ใช้แป้งข้ำว จ้ำวโม้ทับน้ ำให้แห้ง น ำมำนวดกับน้ ำจนปั้นเป็นก้อน แป้งไม่แตก น ำไปต้มให้สุด แล้วจึง
น ำมำนวดใหม่ ท ำเช่นนี้ 2 ครั้ง แป้งยังคงดิบๆ สุกๆ นวดจนนุ่มเนียนจึงน ำมำใส่ไส้ได้ ปัจจุบันขนมปั้น
สิบของจังหวัดพัทลุง ได้รับควำมนิยมจำกผู้บริโภค ตลำดที่ส ำคัญคือ กรุงเทพมหำนคร อินโดนีเซีย 
มำเลเซีย กำรตลำดส่วนใหญ่เป็นกำรขำยส่งให้พ่อค้ำคนกลำงเพ่ือน ำไป บรรจุภัณฑ์เพ่ือขำยต่ออีกทอด
หนึ่ง (ทัศนีย์ และอโณทัย, 2542) 
 
 
 
 
 
 
 

                ภาพที่ 2.1 ขนมปั้นสิบ 
                 ที่มา: แพรทอง (2563) 

  2.13.4  เมี่ยงค า 
เมี่ยง คือของกินเล่นที่ใช้ใบไม้บำงชนิด  เช่น  ใบชะพลู  และใบทองหลำง  มำห่อเครื่องเคียง

ส่วนประกอบซึ่งมีถั่วลิสง  มะพร้ำวคั่ว  กุ้งแห้ง  ขิง  หอมแดง และมะนำว  เมี่ยงมีหลำยชนิดเรียกชื่อแตกต่ำง
กัน  ได้แก่  เมี่ยงค ำ  เมี่ยงลำว  และเมี่ยงส้ม  เมี่ยงค ำเป็นเมี่ยงที่รับประทำนในรูปแบบอำหำรว่ำง  มีขนำด
พอดีค ำ เมื่อน ำใบชะพลูหรือใบทองหลำงมำใส่เครื่องแล้วเติมน้ ำเมี่ยงลงไปรำดจำกนั้นห่อเป็นค ำ จะได้รสชำติ
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เค็ม หวำน มันและเปรี้ยว เมี่ยงค ำเป็นอำหำรว่ำงที่มีนิยมมำกในอดีต ดังมีกล่ำวในกำพย์เห่ชมเครื่องว่ำงบท
พระรำชนิพนธ์ของพระบำทสมเด็จพระมงกุฏเกล้ำเจ้ำอยู่หัว (รัชกำลที่6) ว่ำ“เมี่ยงค ำน้ ำลำยสอ  เมี่ยงสมอ
เมี่ยงปลำทู  ข้ำวคลุกไก่หมู  น้ ำพริกกลั้วทั่วโอชำ” (Na-Songkhla, n.d.) จนในปี พ.ศ. 2557 กรมส่งเสริม
วัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ได้ประกำศขึ้นทะเบียนเมี่ยงค ำให้เป็นมรดกภูมิปัญญำทำงวัฒนธรรมของ
ชำติ ด้วยรสชำติที่ครบครันเป็นเอกลักษณ์ และยังเป็นอำหำรว่ำงที่มีครบทั้ง 5 หมู่ในค ำเดียว  มีปริมำณใย
อำหำรสูง และยังมีสำรพฤกษเคมีที่ได้จำกสมุนไพรต่ำง ๆ ได้แก่ ใบชะพลู มีเบต้ำแคโรทีนค่อนข้ำงสูง  ขิง  
หอมแดง  และมะนำว มีสำรประกอบในกลุ่มฟลำโวนอยด์ที่มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระช่วยป้องกันกำรเกิด
โรคมะเร็งได้  

 
                            ภาพที่ 2.2 เมี่ยงค ำ 
                                    ที่มา: https://hellokhunmor.com 
  2.13.5  ผลไม้ลอยแก้ว 

พูดถึงกำรลอยแก้ว ภำพผลไม้ในน้ ำเชื่อมเย็นๆ ที่คนไทยนิยมกินคลำยร้อนก็ลอยมำ เพรำะ
ประเทศไทยเป็นประเทศที่ร้อนเสียเหลือเกิน แบบนี้ถึงได้มีขนมหวำนๆ เย็นๆ อย่ำง ‘ลอยแก้ว’ ซึ่งค ำ
ว่ำลอยแก้วจริงๆ แล้วนั้นเป็นวิธีกำรถนอมอำหำร อย่ำงหนึ่ง ที่น ำผลไม้ที่มีกำรเตรียมพร้อมส ำหรับน ำ
ลงไปเชื่อม ใส่ลงในน้ ำเชื่อม เสิร์ฟพร้อมน้ ำแข็งเกล็ดเป็นขนมที่เสิร์ฟแบบเย็น ส่วนว่ำท ำไมจึงเรียกว่ำ 
‘ลอยแก้ว’ ก็เพรำะเม่ือเรำน ำผลไม้ลงไปแช่ในน้ ำเชื่อมผลไม้จะลอย ขึ้นมำนั่นเอง 

เสน่ห์ของขนมไทยไม่ใช่มีแค่เพียงรสชำติที่อร่อย แต่ยังมีกลิ่นที่หอม ทั้งหอมจำกควันเทียน
หรือหอมจำกดอกไม้ โดยดอกไม้ที่น ำมำท ำเป็นกลิ่นในขนมไทยนั้น มี 4 ชนิด ได้แก่ มะลิ กระดังงำ 
กุหลำบมอญ และชมนำด ในกำรท ำน้ ำเชื่อมลอยแก้วก็ใช้กลิ่นหอมจำกดอกไม้เช่นกัน และยังถือเป็น
สิ่งส ำคัญล ำดับต้นๆ เลยทีเดียว เพรำะต้องเริ่มจำกกำรท ำ ‘น้ ำลอยดอกมะลิ’ เพ่ือจะน ำมำท ำน้ ำเชื่อม
ลอยแก้ว 

ดอกมะลิที่จะเอำมำลอยในน้ ำนั้นควรเก็บช่วงเย็น น ำดอกมะลิมำล้ำงท ำควำมสะอำด และ
เด็ดกลีบเลี้ยงของดอกมะลิออกน ำน้ ำสะอำดต้มสุกใส่ในภำชนะที่มีฝำปิดมิดชิด ค่อยๆ ใส่ดอกมะลิลง
ในน้ ำโดยให้ก้ำนจุ่มลงในน้ ำ ปิดฝำแช่ดอกมะลิไว้ 1 คืน เช้ำมำน ำดอกมะลิออกจำกน้ ำ จำกนั้นก็เอำ
น้ ำไปท ำน้ ำเชื่อมลอยแก้ว หรือจะน ำมำดื่มเย็นก็ได้ เพรำะน้ ำมันหอมระเหยของดอกมะลิช่วยในกำร
กระตุ้นระบบประสำทส ำหรับคนที่มีภำวะอ่อนเพลียหรืออ่อนล้ำทำงจิตใจ อีกทั้งยังช่วยปรับอำรมณ์
และสภำพจิตใจให้สมดุล แต่ก็ไม่ควรใช้ติดต่อกันนำนนัก เพรำะกลิ่นหอมแรงเกินไป อำจส่งผลให้เกิด
อำกำรหน้ำมืด คลื่นไส้ได้ 
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กำรลอยแก้วมีส่วนประกอบส ำคัญ 2 ส่วน คือน้ ำเชื่อมและผลไม้ ผลไม้ที่นิยมเอำมำลอยแก้ว 
ได้แก่ สละ มะยงชิด ลูกตำล ล ำไย ลิ้นจี่ เงำะ ส้มสำยพันธุ์ต่ำงๆ ซึ่งกำรเตรียมผลไม้แต่ละชนิดก็
แตกต่ำงกัน อย่ำงมะยงชิดที่ออกผลเดือนมกรำคม-เมษำยน ให้ปอกเปลือกมะยงชิด คว้ำนเมล็ดออก 
แล้วค่อยน ำไปแช่ในน้ ำเชื่อม ล ำไยที่มีในช่วงกันยำยน-ตุลำคม เป็นผลไม้รสหวำน กินมำกๆ อำจเป็น
ร้อนใน แผลในช่องปำก และท ำให้มีอำหำรเจ็บคอ กำรเตรียมล ำไยก็เช่นเดียวกับมะยงชิด คือให้แกะ
เปลือก คว้ำนเมล็ดออก แล้วค่อยน ำไปเชื่อม ลูกตำลมีมำกช่วงมกรำคม-พฤษภำคม ส่วนมำกแม่ค้ำจะ
ปอกเอำไว้ให้แล้ว ฉะนั้นจะมีเปลือกหุ้มสีเหลืองนวลๆ ห่อหุ้มอยู่ ให้ปอกเปลือกออก น ำมำหั่นเป็นชิ้น
พอค ำแล้วค่อยน ำไปเชื่อม ส้มสำยพันธุ์ต่ำงๆ ที่มีตลอดทั้งปีให้ปอกเปลือก แกะเป็นชิ้นๆ น ำไปต้มใน
น้ ำเดือดแล้วน็อคน้ ำเย็น ดึงเส้นใยของส้มออกแล้วค่อยน ำไปเชื่อม เงำะ ให้ปอกเปลือกคว้ำนเมล็ด 
(ไม่ให้เปลือกที่หุ้มเมล็ดติดมำด้วย) แล้วค่อยน ำไปเชื่อม 

 เคล็ดลับคือผลไม้ชนิดไหนมีรสหวำน ให้เติมน้ ำเพ่ิมลงไปในน้ ำเชื่อม เพ่ือไม่ให้หวำนเกินไป 
ส่วนผลไม้รสเปรี้ยวอำจเติมเพียงแค่น้ ำแข็งอย่ำงเดียว และจริงๆ แล้วเรำเลือกผลไม้ต่ำงๆ มำท ำลอย
แก้วได้เมื่อถึงฤดูกำล ดังจะเห็นเมนูลอยแก้วเป็นเมนูของหวำนตำมร้ำนอำหำร เพียงแต่เปลี่ยนผลไม้ไป
ตำมฤดูกำลเท่ำนั้นเอง 

                        
         
                         ภาพที่ 2.3  กระท้อนลอยแก้ว  
                          ที่มา: foodhealth2010 
 
กำรท ำกระท้อนลอยแก้วครึ่งผล  
ปำดทำงส่วนขั้วและก้นผลกระท้อนออก จำกนั้นผ่ำครึ่งตำมขวำง แช่ลงในน้ ำเกลือนำน

ประมำณ 5 นำทีน ำกระท้อนชิ้นที่จะคว้ำนเม็ดขึ้นจำกน้ ำเกลือ ใช้มีดคว้ำนคมๆคว้ำนเม็ดออก โดยใช้
มีดคว้ำนเซำะรอบเม็ดให้ติดเม็ดมำกท่ีสุดเพ่ือไม่ให้ปุยขำวหลุดออกมำด้วย เมื่อเซำะรอบแล้วดันเม็ดลง
ด้ำนล่ำงหรือจะใช้มีดจิ้มลงในเม็ดแล้วดึงเม็ดออก แล้วเจำะให้ทะลุถึงด้ำนล่ำงให้มีลักษณะเป็นรูป
คล้ำยกระสวยก็ได้ จำกนั้นใช้มีดฝำนเนื้อกระท้อนด้ำนนอกออกให้เป็นหยักเหมือนกลีบดอกไม้ แล้วแช่
กระท้อนกลับลงในน้ ำเกลือเช่นเดิม (ส่วนเนื้อที่ฝำนออกสำมำรถเก็บไว้กินกับเกลือหรือกะปิก็ได้) ท ำ
เช่นนี้จนครบทุกชิ้น แช่ในน้ ำเกลือที่เตรียมไว้นำนประมำณ 3-4 ชั่วโมง หรือจนกว่ำกระท้อนจะหำย
ฝำด ระหว่ำงที่แช่จะใช้ไม้ขัดไว้เพ่ือให้กระท้อนจมน้ ำเกลือตลอดก็ได้ 
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ลักษณะท่ีดี 
- กระท้อนลอยแก้วที่ดีเนื้อในเป็นปุยขำว เนื้อด้ำนนอกมีสีขำวอมชมพู 
- น้ ำเชื่อมข้นใส หอมกลิ่นดอกมะลิ รสหวำน เปรี้ยวเค็มเล็กน้อย 
ข้อน่ารู้ 
- อุปกรณ์ท่ีใช้ท ำกระท้อนลอยแก้วต้องมีลักษณะที่ทนต่อควำมเค็มและควำมเป็นกรด เช่น 

หม้อเคลือบหม้อสเตนเลส หรือชำมแก้ว 
- กำรท ำผลไม้ลอยแก้วจะใช้ผลไม้หลำยๆชนิด เช่นส้ม เงำะ สับปะรด ลูกตำล ใส่รวมกัน

เพ่ือเพ่ิมสีสันให้ดูน่ำกินขึ้นก็ได้ 
- ควรแช่กระท้อนในน้ ำเชื่อมทิ้งไว้อย่ำงน้อย 1 คืนเพ่ือให้กระท้อนดูดน้ ำเชื่อมได้เต็มที่ 
- ถ้ำไม่ชอบน้ ำเชื่อมข้นให้เพ่ิมน้ ำลอยดอกมะลิอีก1-2 ถ้วย เพ่ือให้ได้น้ ำเชื่อมที่เจือจำงและ

รับประทำนได้โดยไม่ต้องใส่น้ ำแข็ง 
 

2.14 สถานการณ์ผลไม้ไทย 

2.14.1   พาณิชย์คลอดมาตรการบริหารจัดการผลไม้ปี 2566 รับปีนี้ผลผลิตเพิ่ม 3% (ไทย
โพสต์, 2566) 

รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงพำณิชย์ ประชุมติดตำมสถำนกำรณ์กำรผลิตและกำรตลำด
ผลไม้ ปี 2566 ร่วมกับผู้บริหำรหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องทั้งภำครัฐและเอกชน ผู้ประกอบกำรผลไม้ ผู้แทน
เกษตรกร ห้ำงค้ำปลีก – ค้ำส่ง สถำนีบริกำรน้ ำมัน โลจิสติกส์ สำยกำรบิน ผู้แทนสถำบันกำรเงิน เพ่ือ
เตรียมพร้อมมำตรกำรดูแลผลไม้ ปี 2566 รองรับผลผลิตผลไม้ที่คำดว่ำจะออกสู่ตลำดไม่ต่ ำกว่ำ 6.78 
ล้ำนตัน เพ่ิมข้ึนจำกปี 2565 ประมำณ 3% 

โดยในปี 2566 นี้  กระทรวงพำณิชย์ได้เตรียมตลำดล่วงหน้ำ  รองรับผลไม้ไว้กว่ำ 
700,000 ตัน โดยจะท ำงำนร่วมกับหน่วยงำนต่ำง ๆ แบ่งเป็น 4 ด้ำน ได้แก่ ด้ำนกำรผลิต ด้ำน
กำรตลำดในประเทศ ด้ำนกำรตลำดต่ำงประเทศ และด้ำนกฎหมำย โดยมีจ ำนวน 22 มำตรกำร ที่จะ
น ำมำใช้ดูแล ส ำหรับ 22 มำตรกำร ได้แก่  

1. เร่งรัดตรวจและรับรอง GAP เป้ำหมำยไม่ต่ ำกว่ำ 120,000 แปลง  
2. ใช้อมก๋อยโมเดล ท ำสัญญำซื้อขำยล่วงหน้ำจับคู่เกษตรกร – ผู้ค้ำ 100,000 ตัน  
3. ช่วยผู้ประกอบกำรหรือเกษตรกร กระจำยผลผลิตผลไม้ออกนอกแหล่งผลิต 

กิโลกรัมละ 3 บำท ปริมำณ 90,000 ตัน 
4. สนับสนุนให้มีรถเร่ รถโมบำย ไปรับซื้อผลไม้และน ำออกจ ำหน่ำยสู่ผู้บริโภคโดยตรง

ในช่วงที่ผลไม้ออกมำก 30,000 ตัน  
5. ประสำนงำนห้ำง ร้ำนสะดวกซื้อและปั๊มน้ ำมันต่ำง ๆ เปิดพ้ืนที่ระบำยผลไม้ให้แก่

เกษตรกร 100,000 ตัน 
6. รณรงค์บริโภคผลไม้ไทย จัดงำน Fruit Festival ในแหล่งท่องเที่ยว สนับสนุนกำร

โหลดผลไม้ข้ึนเครื่องบิน ฟรี 20 กิโลกรัม (กก.) ปริมำณรวม 42,000 ตัน 
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7. สนับสนุนกล่อง พร้อมค่ำจัดส่งผลไม้ที่ขำยตรงจำกเกษตรกรหรือกลุ่มเกษตรกร 
สหกรณ์ ไปยังผู้บริโภค ผ่ำนบริษัท ไปรษณีย์ไทย จ ำกัด จ ำนวน 300,000 กล่อง หรือ 3,000 ตัน  

8. อบรมให้ควำมรู้เกษตรกร กลุ่มเกษตรกร เรื่องกำรค้ำออนไลน์ ขำยตรง  ให้แก่
ผู้บริโภค รวมถึงอบรมหลักสูตรกำรส่งออกเบื้องต้น ตั้งเป้ำอย่ำงน้อย 2,500 รำย  

9. ขอควำมร่วมมือผู้ว่ำรำชกำรจังหวัดที่เก่ียวข้องในกำรเคลื่อนย้ำยแรงงำน  
10. กองอ ำนวยกำรรักษำควำมมั่นคงภำยในรำชอำณำจักร (กอ.รมน.) เตรียมควำม

พร้อมสนับสนุนก ำลังพล ช่วยเก็บเก่ียว คัดแยกและขนย้ำยผลไม้ ในบำงช่วงที่หำกมีปัญหำแรงงำน  
11. เชื่อมโยงผลไม้ โดยทีมเซลล์แมนจังหวัด – ประเทศ ประสำนงำนกันช่วยระบำย

ผลไม้ของเกษตรกรทั้งตลำดในประเทศ และตลำดต่ำงประเทศ 
12. ส่งเสริมกำรแปรรูปช่วยค่ำบริหำรจัดกำรแปรรูปผลไม้ เช่น ล ำไยอบแห้ง ทุเรียนแช่แข็ง

เพ่ือกำรส่งออก 
13. เจำะตลำดนิคมอุตสำหกรรม เปิดพรีออร์เดอร์ผลไม้กว่ำ 15,000 ตัน ใน 60 นิคม 

30,000 โรงงำน 
14. เสริมสภำพคล่องผู้ส่งออก โดยจะช่วยเหลือดอกเบี้ย 3% และช่วยผู้ส่งออกผลไม้ 

กก.ละ 4 บำท ปริมำณ 100,000 ตัน  
15. เจรจำจับคู่ซื้อขำยผลไม้ออนไลน์ ออฟไลน์ มุ่งเน้นตลำดใหม่  
16. จัดกิจกรรมส่งเสริมกำรขำยต่ำงประเทศ เช่น ส่งออกผลไม้สู่ตลำดจีน ในโครงกำร 

Thai Fruits Golden Months กำรขำยผ่ำน TV Shopping  
17. ส่งเสริมกำรส่งออกผลไม้ในงำนแสดงสินค้ำนำนำชำติ เช่น THAIFEX – Anuga Asia 

และ GULF FOOD 
18. จัดท ำสื่อประชำสัมพันธ์ สร้ำงควำมเชื่อม่ันผลไม้ไทย เช่น Country Brand ส่งเสริม

ภำพลักษณ์อุตสำหกรรมมะพร้ำวไทย  
19. จัดมหกรรมกำรค้ำชำยแดน 3 ภำค 
20. มุ่งเจรจำผ่ำนคลำยมำตรกำรทำงกำรค้ำ ทั้งกำรลดภำษี ลดอุปสรรคกำรส่งออกผลไม้    

ไปยังประเทศคู่ค้ำ 
21. ตั้งวอรูม คณะท ำงำนผลักดันกำรส่งออกผลไม้ไทย ภำครัฐร่วมกับเอกชน ติดตำม

สถำนกำรณ์ ประสำนงำนแก้ไขปัญหำกำรส่งออกผลไม้ ผลักดันส่งออกไป 3 ตลำดศักยภำพ ได้แก่ 
ตะวันออกกลำง เอเชียใต้ และ CLMV  

22. ให้ผู้ประกอบกำรปิดป้ำยแสดงรำคำรับซื้อ เวลำ 08.00 น. หรือทันทีที่เปิดท ำกำร
รับซื้อ และกระทรวงพำณิชย์และจังหวัด ยังคงบังคับใช้กฎหมำยโดยเคร่งครัด ให้เกษตรกรขำยผลไม้ที่
มีคุณภำพ ได้รำคำดี ไม่ถูกเอำรัดเอำเปรียบ บังคับใช้กฎหมำยว่ำด้วยรำคำสินค้ำและบริกำร กฎหมำย
ว่ำด้วยกำรแข่งขันทำงกำรค้ำและกฎหมำยชั่งตวงวัดโดยเคร่งครัด 

“กำรประชุมวันนี้ ทุกฝ่ำยที่เกี่ยวข้องทั้งภำครัฐ เอกชน และเกษตรกรในจังหวัดแหล่ง
ผลิตส ำคัญได้เห็นด้วยกับมำตรกำรบริหำรจัดกำรผลไม้เชิงรุกปี 2566 ทั้ง 22 มำตรกำร ซึ่งครอบคลุม
ทุกประเด็นส ำคัญและตรงจุด ซึ่งเกษตรกรและภำคเอกชนยินดีให้ควำมร่วมมือกันขับเคลื่อนมำตรกำร
ดังกล่ำว โดยมั่นใจว่ำจะเป็นกลไกส ำคัญในกำรบริหำรจัดกำรตลำดในประเทศและเพ่ิมปริมำณและ
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มูลค่ำกำรส่งออก ท ำให้รำคำผลไม้ให้ดีตลอดทั้งฤดูกำรผลิตนี้ โดยในปีนี้กระทรวงพำณิชย์ตั้งเป้ำหมำย
ผลักดันกำรส่งออกผลไม้สดและแปรรูป 4.44 ล้ำนตัน เพ่ิมจำกปีก่อน 10%” รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวง 
พำณิชย์กล่ำว 

ข้อมูลจำกกรมกำรค้ำภำยใน ระบุว่ำ ในปี 2565 ที่ผ่ำนมำ ผลจำกกำรบริหำรจัดกำร
ผลไม้เชิงรุก ส่งผลให้สำมำรถรักษำระดับรำคำผลไม้ในประเทศ ผลักดันให้ปริมำณส่งออกผลไม้เพ่ิมขึ้น 
และแก้ปัญหำผลไม้ล้นตลำดได้ โดยรำคำผลไม้ปี 2565 เกือบทุกชนิดสูงกว่ำปีที่ผ่ำนมำ เฉลี่ยสูงขึ้น 
44%  

ผู้สื่อข่ำวรำยงำนว่ำในกำรประชุม ประธำนสมำพันธ์ผู้ให้บริกำรโลจิสติกส์ไทย ชื่นชม
นำยจุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ ที่ได้เดินทำงไปตะวันออกกลำง เจรจำอ ำนวยควำมสะดวกกำรขนส่งผลไม้
ในสำมำรถบรรลุข้อตกลงและน ำมำขับเคลื่อนจนเป็นผลสัมฤทธิ์ได้อย่ำงเป็นรวดเร็ว ท ำให้กำรส่งออก
ผลไม้ไทยในปี 2565 ไปตะวันออกกลำงและแอฟริกำขยำยตัวขึ้น และนำยไพบูลย์   วงศ์โชติสถิต              
ที่ปรึกษำสมำคมผู้ค้ำและส่งออกผลไม้ไทย กล่ำวถึงมำตรกำรบริหำรจัดกำรผลไม้ปี 2565 ว่ำมี
ควำมส ำคัญอย่ำงยิ่งในกำรแก้ไขปัญหำผลไม้ปีที่ผ่ำนมำ ท ำให้ผู้ประกอบกำร ผู้ส่งออก มีก ำลังใจและ
มั่นใจว่ำมีภำครัฐที่พร้อมจะดูแลแก้ปัญหำอย่ำงใกล้ชิด จึงขอให้คงมำตรกำรบริหำรจัดกำรผลไม้ต่อไป 

2.14.2 "ดีพร้อม" ยกระดับเอสเอ็มอี รุกตลาดผลไม้แปรรูป คาดมูลค่าโต 17.5 ล้านบาท 
(กรุงเทพธุรกิจ, 2566) 

 ดีพร้อม เผยควำมส ำเร็จ ผลักดันกลุ่มเอสเอ็มอี สร้ำงมูลค่ำผลไม้แปรรูป ผ่ำนกิจกรรม
ถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ด้ำนเทคโนโลยีและนวัตกรรมแปรรูปให้กลุ่มเอสเอ็มอี ดันสร้ำงมูลค่ำ                           
ทำงเศรษฐกิจกว่ำ 17.5 ล้ำนบำท 

น.ส.อริยำพร อ ำนรรฆสรเดช ผู้อ ำนวยกำรกองพัฒนำเกษตรอุตสำหกรรม กรมส่งเสริม
อุตสำหกรรม (ดีพร้อม) กล่ำวว่ำ กำรด ำเนินงำนโครงกำรซึ่งยกระดับสินค้ำเกษตรสู่ เกษตร
อุตสำหกรรมแปรรูปครบวงจร เพ่ือเพ่ิมขีดควำมสำมำรถในกำรแข่งขันให้กลุ่มเกษตรกร วิสำหกิจ
ขนำดกลำงและขนำดย่อม วิสำหกิจชุมชน OTOP ที่ เกี่ยวข้องกับผลไม้  โดยมีเกษตรกรและ
ผู้ประกอบกำร SMEs จ ำนวนมำกได้รับประโยชน์ ทั้งได้รับองค์ควำมรู้และทักษะกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
โดยเทคโนโลยีและนวัตกรรมแปรรูป จนถึงกำรจับคู่ธุรกิจกับธุรกิจบริกำรอำหำรที่เกี่ยวข้อง                     
เพ่ือผลักดันผลิตภัณฑ์สู่ตลำดทั้งในประเทศไทยเอง และตลำดส่งออกผลไม้แปรรูปซึ่งมีแนวโน้มเติบโตสูง 
โดยในช่วง 11 เดือนแรกของปี 2565 ช่วงเดือนมกรำคม – พฤศจิกำยน เฉพำะผลิตภัณฑ์ผลไม้กระป๋อง 
และแปรรูป มีมูลค่ำส่งออกรำว 63,202 ล้ำนบำท ขยำยตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 20 เมื่อเทียบกับช่วง
เดียวกันของปีก่อน 
 
2.15   สถานการณ์กระท้อน 

2.15.1 ผลส าเร็จการรวมกลุ่ม ‘แปลงใหญ่วิสาหกิจชุมชนพัฒนาคุณภาพกระท้อนคลองน้อย’ 
ผลิตกระท้อนคุณภาพสู่ผู้บริโภคออกตลาด เดือนกรกฎาคม – สิงหาคม ของทุกป ี(ส ำนักงำนเศรษฐกิจ 
กำรเกษตรที่ 8 สุรำษฎร์ธำนี, 2566) 
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 นำยนิกร แสงเกตุ ผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตรที่ 8 สุรำษฎร์ธำนี (สศท.8) 
ส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตร (สศก.) เปิดเผยถึงกำรติดตำมสถำนกำรณ์กำรผลิตและกำรตลำดของ 
“กลุ่มแปลงใหญ่วิสาหกิจชุมชนพัฒนาคุณภาพกระท้อนคลองน้อย” ต ำบลคลองน้อย อ ำเภอเมือง 
จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี ซึ่งเป็นกลุ่มที่มีควำมเข้มแข็ง เกิดจำกกำรรวมตัวของเกษตรกรในกำรผลิต
กระท้อนที่มีคุณภำพ มีกำรบริหำรจัดกำรกลุ่มอย่ำงเป็นระบบ โดยได้รับมำตรฐำน GAP ซึ่งกลุ่มแปลงใหญ่ 
วิสำหกิจชุมชนพัฒนำคุณภำพกระท้อนคลองน้อย เริ่มด ำเนินกำรรวมกลุ่มเมื่อปี 2563 ปัจจุบันมีพ้ืนที่
ปลูกรวม 245 ไร่ สมำชิกเกษตรกร 111 รำย โดยมีนำยครองลำภ  พร้อมประเสริฐ ประธำนแปลงใหญ่ 
และนำยจรูญรัตน์ เทียมประทีป เป็นผู้จัดกำรแปลงใหญ่ ซึ่งเกษตรกรนิยมปลูกกระท้อนพันธุ์อีล่ำ และ
ปุยฝ้ำย มีจุดเด่น คือ ผลใหญ่ ทรงสวย เปลือกบำง เนื้อหนำ แน่น ปุยนุ่ม ฟู และรสชำติดีหวำนอม
เปรี้ยวนิด ๆ หอม ต่ำงจำกกระท้อนในพ้ืนที่อ่ืนๆ ทั้งนี้ผลผลิตจะออกสู่ตลำดช่วงเดือนกรกฎำคม ถึง
สิงหำคมของทุกปี โดยในเดือนกรกฎำคมผลผลิตจะออกมำกที่สุดร้อยละ 60 ของผลผลิตทั้งหมด และ
เดือนสิงหำคม ผลผลิตจะออกอีกร้อยละ 40 

 โดยปี 2566 กลุ่มแปลงใหญ่วิสำหกิจชุมชนพัฒนำคุณภำพกระท้อนคลองน้อย มีต้นทุน
กำรผลิตของทั้งกลุ่มเฉลี่ย 26,000 บำท/ไร่/ปี (เริ่มให้ผลผลิตในปีที่ 3 และเก็บเกี่ยวได้จนถึง 40 ปี) ให้
ผลผลิตเฉลี่ย 2,250 กิโลกรัม/ไร่/ปี กลุ่มได้ผลตอบแทนเฉลี่ย 123,750 บำท/ไร่/ปี ผลตอบแทนเฉลี่ย
สุทธิ (ก ำไร) 97,750 บำท/ไร่/ปี ด้ำนรำคำขำยกระท้อนคลองน้อย ในช่วงที่ผลผลิตออกสู่ตลำด ปี 
2565 รำคำเฉลี่ยอยู่ที่ 55 – 60 บำท/กิโลกรัม โดยแบ่งกำรขำยตำมขนำดของกระท้อน ได้แก่ เบอร์ 0 
จัมโบ้ (ขนำด 700 – 1,000 กรัม) รำคำ 80 บำท/กิโลกรัม, เบอร์ 1 พิเศษ (500 – 700 กรัม) รำคำ 
60 บำท/กิโลกรัม, เบอร์ 2 กลำง (300 – 500 กรัมขึ้นไป) รำคำ 45 บำท/กิโลกรัม และ เบอร์ 3 
เล็ก (ไม่ถึง 300 กรัม) รำคำ 35 บำท/กิโลกรัม ส ำหรับกำรจ ำหน่ำยผลผลิตส่วนใหญ่ร้อยละ 80 
เกษตรกรจ ำหน่ำยให้ผู้บริโภคโดยตรง โดยวำงขำยริมถนนสำย 417 บริเวณเส้นสนำมบินสุรำษฎร์ธำนี 
– เซ็นทรัลสุรำษฎร์ธำนี จ ำหน่ำยผ่ำนทำงออนไลน์ ส่งจ ำหน่ำยเซ็นทรัลพลำซ่ำ สุรำษฎร์ธำนี และ
ตลำดชุมชน ส่วนผลผลิตอีกร้อยละ 20 จ ำหน่ำยให้กับพ่อค้ำที่เข้ำมำรับซื้อที่หน้ำสวน ทั้งนี้กระท้อน
ที่มำจำกแปลงใหญ่กระท้อนคลองน้อย จะมีสติกเกอร์แปลงใหญ่กระท้อนคลองน้อย เพ่ือแสดงที่อยู่
แปลง รับรองคุณภำพ รับประกันผลผลิต สำมำรถตรวจสอบย้อนกลับยืนยันกำรปลูกในพ้ืนที่ต ำบล
คลองน้อย สร้ำงควำมเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค โดยระยะต่อไปทำงกลุ่มมีแนวทำงกำรพัฒนำ องค์ควำมรู้ 
เพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับกระท้อน เช่น กำรแปรรูปกระท้อนเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลำกหลำยหรือกำรท ำให้
กระท้อนสำมำรถออกผลผลิตนอกฤดูกำล เพ่ือให้มีสินค้ำเข้ำสู่ตลำดตลอดและสร้ำงรำยได้ให้กับ
เกษตรกรทั้งป ี
 

2.15.2 คิวกระท้อนจันท์รับทรัพย์  (ข่ำวภูมิภำค, 2565)  
 จันทบุรี – นำงสำวดรุวรรณ ประมวล เกษตรกร อ.โป่งน้ ำร้อน เผยว่ำ ปลูกกระท้อนกว่ำ 

50 ไร่ ช่วงนี้ก ำลังเร่งเก็บผลกระท้อน ที่ปลูกไว้ในสวนจ ำนวนกว่ำ 700 ต้น ซึ่งมีทั้งสำยพันธุ์ทองจันท์
และปุยฝ้ำย ที่ก ำลังมีผลแก่สุกงอม เพ่ือให้ทันต่อออร์เดอร์ลูกค้ำ ซึ่งเป็นพ่อค้ำ แม่ค้ ำผลไม้ ที่ได้มำ
เข้ำคิวจองรอรับซื้อไว้ และเพ่ือป้องกันผลผลิตกระท้อน อำจเกิดควำมเสียหำย หำกเก็บเกี่ยวไม่ทัน               
ในวันเวลำที่ก ำหนด เนื่องจำกสุกเกือบพร้อมกันทั้งสวน คัดเกรดกระท้อน และคัดแยกผลผลิตที่ไม่ได้
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คุณภำพออกทิ้ง โดยจะน ำไปแปรรูปเป็นปุ๋ยหมัก ไม่มีกำรน ำออกไปขำยในตลำด อย่ำงไรก็ตำม แม้ว่ำ
ในปีนี้กระท้อนจะมีรำคำต่ ำกว่ำปีที่ผ่ำนมำโดยรวมอยู่ที่รำคำกิโลกรัมละ 50 – 90 บำท ก็ยังนับได้ว่ำ
รำคำดีมีก ำไร 

 
2.15.3  2 ปีที่รอคอย งานกระท้อนหวานของดีเมืองลพบุรี สินค้าเกษตร GI ของจังหวัด

ผลผลิตกว่าล้านกิโล (ผู้จัดกำรออนไลน์, 2565)  
 งำนกระท้อนหวำนของดีเมืองลพบุรี จัดขึ้นวันที่ 22 มิถุนำยน 2565 ที่ลำนหน้ำที่ว่ำกำร

อ ำเภอเมืองลพบุรี บรรยำกำศเต็มไปด้วยควำมคึกคัก โดยเฉพำะกำรต ำกระท้อนลีลำ ที่สร้ำงควำม
สนุกสนำน กระท้อนตะลุง ถือได้ว่ำเป็นพืชเศรษฐกิจท้องถิ่นของจังหวัดลพบุรี ซึ่งจังหวัดลพบุรี ได้ยื่น
ขอขึ้นทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์ (GI) ของประเทศไทย โดยกรมทรัพย์สินทำงปัญญำ ได้ขึ้น
ทะเบียนกระท้อนตะลุง เป็นสินค้ำสิ่งบ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์ หรือสินค้ำ GI แล้ว เพ่ือเป็นกำรคุ้มครองและ
รักษำชื่อเสียงให้กระท้อนตะลุง ผู้บริโภคสำมำรถเลือกซื้อกระท้อนตะลุงที่มีคุณภำพได้ง่ำย และมั่นใจ
ยิ่งขึ้น กำรจัดงำนครั้งนี้ เป็นครั้งที่ 29 ซึ่งได้ว่ำงเว้นจำกกำรจัดงำนมำเป็นเวลำ 2 ปี ด้วยสถำนกำรณ์
ของโรคติดต่อโควิด-19 จึงมีควำมคึกคักเป็นที่สนใจของผู้มำเที่ยวชมงำน โดยเฉพำะบรรดำเกษตรกร 
ผู้ปลูกกระท้อนได้น ำกระท้อนที่เป็นผลผลิตของตัวเองมำจ ำหน่ำย กันอย่ำงมำกมำย คำดกำรณ์ว่ำจะมี
ผลผลิตกระท้อนออกสู่ตลำดมำกกว่ำ 100 ตัน สร้ำงรำยได้ให้เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนใน 3 ต ำบล 
ประกอบด้วย ต ำบลตะลุง ต ำบลงิ้วรำย และต ำบลโพธิ์เก้ำต้น โดยงำนจะเริ่มตั้งแต่วันที่ 22 มิถุนำยน 
ถึงวันที่ 3 กรกฎำคม 2565 ผู้ที่มำเที่ยวชมงำนจะได้ซื้อกระท้อนหวำน จำกชำวสวนโดยตรงในรำคำถูก 
และเป็นผลผลิตแท้ ที่ประกอบไปด้วย กระท้อนพันธุ์ปุยฝ้ำย ทับทิม และอีล่ำ และนอกจำก ผล
กระท้อนสดแล้ว ยังมีกระท้อนแปรรูปอีกหลำยอย่ำงให้ท่ำนเลือกรับประทำนกันอย่ำงมั่นใจ 

 

2.15.4 กระท้อนลพบุรี เริ่มออกสู่ตลาดทั้งตลาดปกติและตลาดออนไลน์ปีนี้มีผลผลิตมาถึง 
1,100 ตัน เพียงพอแก่ผู้บริโภคที่ช่ืนชอบกระท้อน (ข่ำวเกษตร/สิ่งแวดล้อม, 2565)  

 กระท้อนลพบุรีได้สร้ำงชื่อเสียงและรำยได้ให้กับจังหวัดลพบุรี  โดยเฉพำะ 3 ต ำบลของ
อ ำเภอเมืองลพบุรี ได้แก่ ต ำบลโพธิ์เก้ำต้น ต ำบลตะลุง และต ำบลงิ้วรำย ซึ่งเป็นพ้ืนที่น้ ำไหลทรำยมูล
เป็นภูมิศำสตร์ที่เหมำะสมกับกำรผลิตกระท้อนคุณภำพดี 

 นำยนิวัฒน์ รุ่งสำคร ผู้ว่ำรำชกำรจังหวัดลพบุรี กล่ำวว่ำ อ ำเภอเมืองลพบุรีมีเกษตรกร             
ผู้ปลูกกระท้อน จ ำนวน 152 รำย ในพ้ืนที่ 464 ไร่ 45 ตำรำงวำ ทั้งนี้กระท้อนลพบุรีได้รับกำรรับรอง 
สิ่งบ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์ (GI) จำกกรมทรัพย์สินทำงปัญญำ จ ำนวน 78 รำย ในพ้ืนที่กว่ำ 281 ไร่ ซึ่งปีนี้
จะมีผลผลิตมำกถึง 1,100 ตัน หรือ 1 ล้ำนกว่ำกิโลกรัม โดยรำคำกระท้อนสดจะจ ำหน่ำย 35 – 100 บำท 
ต่อกิโลกรัม ขึ้นอยู่กับขนำดของผล นอกจำกนี้มีกระท้อนแปรรูป เช่น ลอยแก้ว ทรงเครื่อง แช่อ่ิม และ
อบแห้ง ส ำหรับช่องทำงกำรจ ำหน่ำยผ่ำนตลำดออนไลน์  ของส ำนักงำนพำณิชย์จังหวัดลพบุรีหรือ
ชำวสวนกระท้อนเอง และยังมีขำยที่บริเวณที่ว่ำกำรอ ำเภอเมืองลพบุรีและร้ำนริมถนนลพบุรี – บ้ำนแพรก 
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 พ่อค้ำแม่ค้ำที่ขำยกระท้อนบริเวณที่ว่ำกำรอ ำเภอเมืองลพบุรี ต่ำงกล่ำวว่ำ  ปีนี้ผลผลิต
กระท้อนมีมำกเพียงพอที่จะน ำมำขำย มีนักท่องเที่ยวทั้งในจังหวัดลพบุรีและจังหวัดใกล้เคียงมำซื้อ 
และสั่งผ่ำนทำงออนไลน์  

 
2.16  ความหมายของการตลาด 

กำรตลำดเป็นแนวคิดพ้ืนฐำนที่ส ำคัญในกำรด ำเนินธุรกิจในปัจจุบัน ดังนั้นจึงควรท ำควำมเข้ำใจ
แนวคิดกำรตลำด มีนักวิชำกำรหลำยท่ำนได้ให้ควำมหมำยของกำรตลำดไว้ในลักษณะที่สอดคล้องกัน 
ดังต่อไปนี้ 

สุดำพร  กุณฑลบุตร (2557 : 9) กำรตลำด หมำยถึง กระบวนกำรในกำรวำงแผนและด ำเนินกำร 
ในด้ำนแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ รำคำ กำรจัดวำงจ ำหน่ำยและกำรส่งเสริมกำรจัดจ ำหน่ำยใน
สินค้ำและบริกำร เพ่ือให้เกิดกำรแลกเปลี่ยนและท ำให้เกิดควำมพอใจต่อบุคคลและองค์กำรตำม
วัตถุประสงค์ที่ก ำหนดไว้ (Armstrong & Kotler 2013)   

วิทวัส  รุ่งเรืองผล (2558 : 7) American Marketing Association ได้นิยำมกำรตลำดว่ำ
กระบวนกำรวำงแผนและบริหำรผลิตภัณฑ์บริกำรหรือแนวควำมคิด รำคำ กำรส่งเสริมกำรตลำด และ
จัดกระจำยผลิตภัณฑ์บริกำรหรือแนวคิดนั้น ๆ เพ่ือท ำให้เกิดกำรแลกเปลี่ยน ที่สร้ำงควำมพึงพอใจแก่
ผู้บริโภคและบรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กร 

ภำวิณี  กำญจนำภำ (2554 : 3) กำรตลำด (Marketing) กำรตลำดมีเป้ำหมำยที่กำรระบุควำม
จ ำเป็นหรือควำมต้องกำรของลูกค้ำและพยำยำมที่จะตอบสนองควำมต้องกำรหรือควำมจ ำเป็น
ดังกล่ำว กำรตลำดไม่ได้มีจุดเริ่มต้นที่กระบวนกำรผลิต แต่ควรมีจุดเริ่ มต้นที่กำรท ำควำมเข้ำใจ
เกี่ยวกับตลำด ควำมจ ำเป็นและควำมต้องกำรของลูกค้ำ จำกนั้นจึงท ำกำรตัดสินใจว่ำเรำควรผลิต
ผลิตภัณฑ์หรือบริกำรชนิดใด ออกแบบผลิตภัณฑ์อย่ำงไร กำรบรรจุภัณฑ์ กำรตั้งรำคำ นโยบำยกำรให้
สินเชื่อ กำรเลือกใช้คนกลำงใช้ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย นโยบำยกำรโฆษณำและกำรส่งเสริมกำรขำย
ผลิตภัณฑ์ กำรให้บริกำรลูกค้ำ กำรติดตั้ง กำรรับประกัน และอ่ืน ๆ โดยนักกำรตลำดควรพยำยำม
สนองควำมจ ำเป็นและควำมต้องกำรต่ำง ๆ ของผู้บริโภค  
 

2.17  นวัตกรรมทางการตลาด 

สมบัติ นำมบุรี (2019, p 121) นวัตกรรม (Innovation) คือ ท ำสิ่งใหม่ขึ้นมำควำมสำมำรถ            
ในกำรใช้ควำมรู้ ควำมคิดสร้ำงสรรค์ ทักษะ และประสบกำรณ์ทำงเทคโนโลยีหรือกำรจัดกำร มำพัฒนำ 
และผลิตสินค้ำใหม่ กระบวนกำรผลิตใหม่ หรือบริกำรใหม่ ซึ่งตอบสนองควำมต้องกำรของตลำด หรือ
กำรน ำแนวควำมคิดใหม่หรือกำรใช้ประโยชน์จำกสิ่งที่มีอยู่แล้วมำใช้ในรูปแบบใหม่ เพ่ือท ำให้เกิด
ประโยชน์ทำงเศรษฐกิจ นั่นคือ "กำรท ำในสิ่งที่แตกต่ำงจำกคนอ่ืนโดยอำศัยกำรเปลี่ยนแปลงต่ำง ๆ 
(Change) ที่เกิดขึ้นรอบตัวให้กลำยมำเป็นโอกำส (Opportunity) และถ่ำยทอดไปสู่แนวควำมคิดใหม่
ที่ท ำให้เกิดประโยชน์ต่อตนเองและสังคม"  
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Kotler & Keller (2012) นวัตกรรมกำรตลำด (Innovative Marketing) หมำยถึง ควำมคิดหรือ
จินตนำกำรใหม่เกี่ยวกับกลยุทธ์ของบริษัทผู้บริหำรทุกระดับควรส่งเสริมแนวควำมคิดใหม่  

กีรติ ยศยิ่งยง (2552) นวัตกรรมทำงกำรตลำด (Innovative Marketing) เป็นนวัตกรรมที่ว่ำด้วย 
เรื่องกำรพัฒนำวิธีกำรตีกำรตลำดในแบบใหม่ เพ่ือที่จะแข่งกับคู่แข่งกลุ่มเดิมในตลำดและกำรขยำย
ตลำดสู่กลุ่มลูกค้ำใหม่ ด้วยกำรเห็นถึงควำมส ำคัญกับช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย บรรจุภัณฑ์ กำรสื่อสำร
ทำงตลำด กำรส่องมอบสินค้ำหรือผลิตภัณฑ์หรือสินค้ำให้กับผู้บริโภค  

Naidoo V. (2010) นวัตกรรมกำรตลำด (Marketing Innovation) เป็นกระบวนกำรวิธีทำง
กำรตลำด เพ่ือท ำกำรปรับเปลี่ยนส่วนประสมทำงกำรตลำด (Marketing Mix) สำมำรถท ำให้ธุรกิจ
ด ำเนินกำรแข่งขันและอยู่รอดภำยใต้ควำมท้ำทำยทำงเศรษฐกิจในปัจจุบัน  

Oslo Manual (2018) นวัตกรรมกำรตลำด (Marketing Innovation) คือ กำรเปลี่ยนแปลง 
วิธีกำรทำงกำรตลำดรูปแบบใหม่ ได้แก่ กำรออกแบบผลิตภัณฑ์/บริกำรและบรรจุภัณฑ์  กำรจัดวำง
สินค้ำและกำรส่งเสริม กำรตลำด และกำรก ำหนดรำคำของผลิตภัณฑ์/บริกำร 

 
2.18 การวิเคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) 

แนวคิดในกำรวิเครำะห์ปัจจัย 4 อย่ำงของธุรกิจคือ จุดแข็ง Strengths จุดอ่อน Weaknesses 
โอกำส Opportunities และ อุปสรรค Threats โดยแบ่งเป็นกำรวิเครำะห์จำกปัจจัยภำยใน หรือของ
ตัวธุรกิจเอง และปัจจัยภำยนอกหรือสิ่งที่อยู่ภำยนอกธุรกิจ ซึ่งส่งผลต่อกำรด ำเนินกำรของธุรกิจ 
เพ่ือให้ธุรกิจสำมำรถรับรู้ ต ำแหน่งทำงกำรตลำดของธุรกิจและน ำจุดแข็งไปปรับใช้ให้เหมำะกับ
สถำนกำรณ์ปัจจุบันของตลำด นอกจำกนี้ แก้ไขจุดอ่อนที่มีอยู่และลดควำมเสี่ยงที่อำจส่งผลเสีย           
ต่อธุรกิจ จะช่วยให้สำมำรถท ำธุรกิจต่อไปได้อย่ำงรำบรื่น 

ก่อนที่ผู้ท ำกำรตลำดจะก ำหนดกิจกรรมทำงกำรตลำด ผู้ท ำกำรตลำดต้องเข้ำใจสภำพแวดล้อม
ปัจจุบันและอนำคตส ำหรับผลิตภัณฑ์  กำรวิเครำะห์สถำนกำรณ์ (Market Situation Analysis) หรือ
เรียกว่ำ กำรวิเครำะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกำส และอุปสรรค (SWOT Analysis) ซึ่งเป็นกำรส ำรวจ          
จุดแข็ง (Strength) และจุดอ่อน (Weakness) ภำยในบริษัท กำรส ำรวจโอกำส (Opportunity) และ
อุปสรรค (Threat) ภำยนอกบริษัท (สิทธิ์  ธีรสรณ์, 2552 : 73) 

S คือ Strengths จุดเด่น หรือ จุดแข็ง ซึ่งเป็นปัจจัยภำยในที่เป็นข้อดีที่เกิดจำกสภำพแวดล้อม 
ภำยในบริษัท เช่น จุดแข็งด้ำนกำรผลิต มีโรงงำนเป็นของตนเอง ผลิตภัณฑ์มีคุณภำพดีเหนือกว่ำคู่แข่ง
ขัน หรือมีควำมช ำนำญด้ำนธุรกิจ มีประสบกำรณ์มำยำวนำนมำกกว่ำคู่แข่ง รวมไปถึงจุดแข็งในเรื่อง
งบประมำณในกำรท ำกำรตลำด โดยบริษัทต้องใช้จุดแข็งเหล่ำนี้มำใช้ในกำรก ำหนด กลยุทธ์ให้แก่
บริษัทให้ได้มำกที่สุด 

W คือ Weaknesses จุดอ่อน หรือ จุดด้อยของกิจกำร ข้อเสียเปรียบจำกปัญหำภำยใน                 
ซึ่งเป็นปัญหำหรือข้อบกพร่องที่เกิดจำกสภำพแวดล้อมภำยในบริษัทที่ส่งผลเสียต่อกำรด ำเนินธุ รกิจ 
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เช่น กำรบริกำรที่ไม่แน่นอน ขำดนโยบำยและทิศทำง หรือบุคลำกรในสำยงำนที่จ ำเป็น ซึ่งบริษัทต้อง
ปรับปรุงให้ดีขึ้นเพ่ือประโยชน์ของบริษัท 

O คือ Opportunities โอกาส ที่เป็นปัจจัยภำยนอกของบริษัทที่ส่งผลดี หรือเป็นประโยชน์
กับกำรด ำเนินธุรกิจ เช่น เศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี และกำรแข่งขันในตลำด ที่เป็นปัจจัยภำยนอก 
ที่เอ้ืออ ำนวยประโยชน์ในกำรท ำงำนของกิจกำร เช่น กำรส่งเสริมจำกภำครัฐ ให้ทุนสนับสนุนงำนวิจัย 
โครงกำรจำกหน่วยงำนต่ำง ๆ ผลักดันผู้ประกอบกำรให้จัดแสดงสินค้ำทั้งในและต่ำงประเทศ กำรเพ่ิม
โอกำสกำรขำยให้ธุรกิจ เป็นต้น 

T คือ Threats อุปสรรคที่เป็นปัจจัยภำยนอก ที่ส่งผลเสียกับกำรด ำเนินธุรกิจของบริษัท                    
ที่เกี่ยวข้องกับปัจจัยภำยนอกที่ไม่สำมำรถควบคุมได้ เช่น ภัยธรรมชำติ ควำมเข้มแข็งของคู่แข่ง หรือ
อัตรำดอกเบี้ยที่สูงขึ้น ถือว่ำเป็นปัจจัยภำยนอกที่ขัดขวำงกำรท ำงำนและเป็นอุปสรรคของบริษัท เช่น 
ภำษีน ำเข้ำ – ส่งออก ที่อำจเพ่ิมขึ้นในสินค้ำบำงประเภท กำรเกิดอุทกภัยน้ ำท่วมบ่อยครั้ง ท ำให้เกิดภำวะ 
หยุดกำรเคลื่อนไหวทำงเศรษฐกิจในบำงพื้นท่ี เป็นต้น ดังแสดงในภำพที่ 2.4 

 

 
 

ภาพที่ 2.4  SWOT Analysis 
ที่มา: https://www.business2community.com/strategy/swot-analysis- 

how-to-conduct-a-proper-one-02286580 

 2.18.1 ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค 
  พฤติกรรมผู้บริโภคมีควำมส ำคัญอย่ำงยิ่งต่อกำรวำงแผนกำรตลำด ท ำให้สำมำรถเข้ำใจ
เกี่ยวกับพฤติกรรมต่ำง ๆ ของมนุษย์และยังเป็นแนวทำงในกำรเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมทั้งภำยในและ
ภำยนอกที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคในที่สุด มีผู้ให้ควำมหมำยค ำว่ำ “พฤติกรรมผู้บริโภค” 
ไว้ดังนี้ 
  ชูชัย  สมิทธิไกร (2558 : 6) พฤติกรรมผู้บริโภค หมำยถึง กำรกระท ำของบุคคลที่
เกี่ยวข้องกับกำรตัดสินใจเลือก (Select) กำรซื้อ (Purchase) กำรใช้ (Use) และกำรก ำจัดส่วนที่เหลือ 
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(Dispose) ของสินค้ำหรือบริกำรต่ำง ๆ เพ่ือตอบสนองควำมต้องกำรและควำมปรำรถนำของตน 
(Solomon) 
  วุฒิ  สุขเจริญ (2559 : 8) พฤติกรรมผู้บริโภค หมำยถึง กิจกรรมที่เกิดขึ้นในกระบวนกำร 
ที่เก่ียวข้องกับกำรบริโภคใด ๆ เชิงเศรษฐศำสตร์ 
  เหมือนจิต  จิตสุนทรชัยกุล (2561 : 14) พฤติกรรมผู้บริโภคเป็นศำสตร์แขนงหนึ่งในกำร 
ศึกษำพฤติกรรมของมนุษย์ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับกำรซื้อ – ขำย สินค้ำหรือบริกำร โดยกิจกรรมที่ก่อให้เกิด 
พฤติกรรมในกำรซื้อนั้น ประกอบไปด้วย กำรมีกิจกรรมที่หลำกหลำย ได้แก่ กำรแสวงหำ กำรประเมิน
ทำงเลือก กำรคัดเลือก และกำรตัดสินใจ รวมถึงกำรบริโภคสินค้ำหรือกำรใช้บริกำร ตลอดจนกำรทิ้ง
หรือกำรแปลงสภำพในสินค้ำหรือบริกำรดังกล่ำว ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลมำจำกกำรตอบสนองควำม
ต้องกำรของผู้บริโภค [(สตอลล์เวิร์ท, 2008) และ (แกบบอร์ตและฮอกก์, 1998)]   
  สิทธิ์ ธีรสรณ์ (2552 : 89) พฤติกรรมตลำดผู้บริโภค (Consumer Behavior) หมำยถึง 
กระบวนกำรที่บุคคลหรือกลุ่มคนเลือกใช้ หรือ จ ำกัดสินค้ำ บริกำร ควำมคิด หรือประสบกำรณ์เพ่ือ
สนองควำมต้องกำรของตน ซึ่งพฤติกรรมนี้ รวมถึงกิจกรรมและบทบำทที่หลำกหลำยจ ำนวนหนึ่งของ
ผู้บริโภค ผู้บริโภคมีบทบำทที่หลำกหลำย เช่น บทบำทกำรเป็นผู้ใช้ (User) ซึ่งจะค ำนึงถึงเรื่อง
คุณลักษณะของสินค้ำ เช่น ต้องกำรทรำบว่ำจะใช้ได้นำนเพียงใด บทบำทกำรเป็นผู้จ่ำยเงิน (Payer) 
ซึ่งจ่ำยซื้อสินค้ำ และมุ่งตอบสนองควำมอ่อนไหวของผู้บริโภค ในเรื่องรำคำ บทบำทกำรเป็นผู้ซื้อ 
(Buyer) ซึ่งสนใจกับกำรด ำเนินกำรซื้อสินค้ำ เช่น ตัดสินใจว่ำจะซื้อสินค้ำที่ใด ที่ร้ำนค้ำ ซื้อทำง
โทรศัพท์ หรือทำงเว็บไซต์ เป็นต้น 

 2.18.2 กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Buying Decision Process)  
  ในกำรท ำควำมเข้ำใจกระบวนกำรตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคนักกำรตลำดพบว่ำ
ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ทุกขั้นตอนล้วนได้รับมำจำกอิทธิพลมำจำกปัจจัยต่ำง ๆ ที่อยู่โดยรอบ                           
กรอบกระบวนกำรตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค โดยเริ่มจำกกระบวนกำรตัดสินใจซื้อ (Buying Decision 
Process) 5 ขั้นตอน ซึ่งมีรำยละเอียด ดังนี้  (วิทวัส รุ่งเรืองผล. 2558 : 44 – 47) 
  1. ยอมรับควำมต้องกำร (Need Recognition) กระบวนกำรตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค
จะเกิดขึ้นเมื่อผู้บริโภคเกิดควำมต้องกำรซึ่งอำจจะเป็นควำมต้องกำรในระดับพ้ืนฐำนหรือที่เรียกว่ ำ 
“ควำมจ ำเป็น (Need)” เช่น เมื่อหิวมนุษย์ต้องกำรอำหำรเพ่ือตอบสนองควำมหิว หรือเมื่อเจ็บป่วย                 
ก็ต้องรักษำพยำบำลนอกจำกควำมต้องกำรระดับพ้ืนฐำนแล้ว มนุษย์ต้องกำรในระดับที่สูงขึ้นที่อำจ
เรียกได้ว่ำเป็น “ควำมต้องกำรหรือควำมอยำก (Want)” ที่เกิดจำกสิ่งกระตุ้นจำกภำยนอกมำปลุกเร้ำ
ให้เกิดควำมต้องกำร เช่น ควำมต้องกำรรับประทำนพิซซ่ำเพรำะกำรได้ชมจำกโฆษณำหรือได้พบเห็น
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยไม่ได้เกิดจำกควำมหิวที่เป็นตัวกระตุ้นทำงธรรมชำติ 
  2. แสวงหำทำงเลือก (Identification of Alternatives) เป็นกระบวนกำรที่เกิดขึ้นภำยหลัง 
กำรยอมรับควำมต้องกำรของผู้บริโภคโดยผู้บริโภคจะแสวงหำทำงเลือก หรือแสวงหำข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 
กับผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ก่อนตัดสินใจซื้อ เช่น ประเภทและชนิด คุณลักษณะทั่วไป ตรำสินค้ำ ผู้ให้บริกำร 
สถำนที่ซื้อ รวมถึงกำรบริกำรหลังกำรขำยของผลิตภัณฑ์ เพ่ือใช้ประกอบกำรตัดสินใจซื้อครั้งนั้น ๆ 
  3. ประเมินทำงเลือก (Evaluation of Alternatives) ภำยหลังแสวงหำทำงเลือกหรือ
แสวงหำข้อมูลได้ในระดับที่ต้องกำรแล้ว ผู้บริโภคจะท ำกำรประเมินทำงเลือกต่ำง ๆ จำกข้อมูล
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เหล่ำนั้น โดยกำรเปรียบเทียบข้อดี ข้อด้อย และควำมเหมำะสมอ่ืน ๆ ทั้งควำมจ ำเป็น ระดับรำคำ 
และทัศนคติส่วนตัวของผู้บริโภคท่ีมีต่อตรำยี่ห้อของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
  4. ตัดสินใจซื้อและกำรตัดสินใจที่เกี่ยวข้องกับกำรซ้ือ (Purchase and Related Decisions) 
เมื่อสำมำรถประเมินทำงเลือกหรือสรุปเลือกตรำยี่ห้อและรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ต้องกำรได้แล้ว                    
จะเข้ำสู่ขั้นตอนกำรตัดสินใจซื้อและระบุคุณลักษณะที่ต้องกำรเพ่ิมเติมจำกผลิตภัณฑ์นั้น  ๆ เช่น 
สถำนที่จ ำหน่ำย เงื่อนไขกำรช ำระเงิน บริกำรขนส่งสินค้ำ และกำรบริกำรหลังกำรขำยจำกผู้ขำย โดย
ขั้นตอนนี้จะเกี่ยวข้องกับกำรเจรจำต่อรองระหว่ำงผู้ซื้อ ผู้ขำย ซึ่งผู้บริโภคอำจท ำกำรเปลี่ยนแปลงกำร
ตัดสินใจ ณ จุดที่ท ำกำรซื้อได้หำกได้รับข้อมูลเพ่ิมเติมจำกผู้ขำย หรือ ผู้ขำยเสนอเงื่อนไขพิเศษ เช่น 
กำรลดรำคำ หรือกำรแถมสินค้ำ เพ่ือจูงใจให้ผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงกำรตัดสินใจ 
  5. พฤติกรรมหลังกำรซื้อ (Post – purchase Behavior) เป็นขั้นตอนหนึ่งในกระบวนกำร 
ตัดสินใจซื้อผู้บริโภคจะประเมินคุณค่ำหรือประโยชน์ที่ได้รับจำกผลิตภัณฑ์ที่ได้ตัดสินใจซื้อไปแล้ว 
พฤติกรรมหลังกำรซื้อจะมีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ของผู้บริโภค ในกำรซื้อครั้งต่อไป  
จนผู้บริโภครำยนั้น ๆ กลำยมำเป็นลูกค้ำประจ ำ ที่มีควำมภักดีต่อตรำสินค้ำของผู้ผลิตหรือต่อร้ำนค้ำ 
รวมถึงกำรแนะน ำในลักษณะปำกต่อปำกไปยังผู้ใกล้ชิดให้ซื้อผลิตภัณฑ์นั้น ๆ  

 2.18.3   พฤติกรรมผู้ใช้อินเทอร์เน็ตปี 2565 ภาพรวมคนไทยใช้เน็ต เฉลี่ย 7 ชั่วโมง 4 
นาทีต่อวัน www.etda.or.th 
  ดร.ชัยชนะ  มิตรพันธ์ ผู้อ ำนวยกำร ETDA กล่ำวว่ำ ETDA ได้ด ำเนินกำรส ำรวจ
พฤติกรรมผู้ใช้อินเทอร์เน็ตในประเทศไทย หรือ Thailand Internet User Behavior มำอย่ำงต่อเนื่อง 
เป็นปีที่ 10 แล้ว จำกกำรส ำรวจพฤติกรรมผู้ใช้อินเทอร์เน็ตในประเทศไทย ประจ ำปี 2565 หรือ 
Thailand Internet User Behavior (IUB) 2022 ผ่ำนแบบสอบถำมออนไลน์ จำกกลุ่มตัวอย่ำงจ ำนวน 
46,348 รำย ทั่วประเทศ กระจำยตำม อำยุ และจังหวัดในแต่ละภูมิภำค ตั้งแต่เดือนเมษำยนจนถึง
เดือนกรกฎำคม 2565 ที่ผ่ำนมำ พบว่ำปีนี้ Gen Y (ช่วงอำยุ 22 – 41 ปี) กลับมำครองแชมป์  ใช้
อินเทอร์เน็ตมำกที่สุด 8 ชั่วโมง 55 นำที แซงหน้ำ Gen Z (อำยุน้อยกว่ำ 22 ปี) อดีตแชมป์หนึ่งสมัย ที่
ลงมำอันดับ 2 ใช้อินเทอร์เน็ตอยู่ที่  8 ชั่วโมง 24 นำที ตำมด้วย Gen X (ช่วงอำยุ 42 – 57 ปี)                     
5 ชั่วโมง 52 นำที และ Baby Boomers ขึ้นไป (ช่วงอำยุ 58 ปีขึ้นไป) 3 ชั่วโมง 21 นำที ขณะที่ภำพรวม 
พบว่ำคนไทยใช้อินเทอร์เน็ตเฉลี่ย 7 ชั่วโมง 4 นำที ดังแสดงในภำพที่ 2.2 

http://www.etda.or.th/
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ภาพที่ 2.5 พฤติกรรมผู้ใช้อินเทอร์เน็ตปี 2565 
ที่มา: https://www.etda.or.th/th/Useful-Resource/publications/iub2022.aspx 

ขณะที่ 10 กิจกรรมออนไลน์ยอดฮิตขวัญใจสังคมออนไลน์คือ คนไทยนิยมใช้อินเตอร์เน็ต 
เพ่ือปรึกษำและรับบริกำรทำงกำรแพทย์ (จองคิว, ปรึกษำแพทย์) มำกที่สุด 86.16% รองลงมำคือ 
เพ่ือติดต่อสื่อสำร 65.70% ดูรำยกำรโทรทัศน์/คลิป/ดูหนัง/ฟังเพลง 41.51% ดูถ่ำยทอดสดเพ่ือ   ซ้ือ
สินค้ำและบริกำร (Live Commerce) 34.10% ท ำธุรกรรมทำงกำรเงิน 31.29% อ่ำนโพสต์/ข่ำว/
บทควำม/หนังสือออนไลน์ 29.51% รับ – ส่งอีเมล 26.62% ช้อปปิ้งออนไลน์ 24.55% ท ำงำน/
ประชุมออนไลน์ 20.67% และเล่นเกมออนไลน์ 18.75% ตำมล ำดับ โดยประเด็นที่น่ำจับตำคือ แม้
กิจกรรมกำรดู Live Commerce จะเป็นกิจกรรมที่น ำมำส ำรวจในปีนี้เป็นปีแรก แต่กลับติด TOP 5 
กิจกรรมออนไลน์ยอดฮิต ที่คนไทยท ำมำกที่สุด สะท้อนให้เห็นว่ำ Live Commerce เป็นอีก                      
1 กิจกรรมที่น่ำจับตำว่ำเป็นสิ่งที่คนไทยให้ควำมนิยมมำกข้ึน โดยกลุ่มคนท่ีเข้ำชมมำกที่สุด คือ Gen Y 
รับชมมำกที่สุดถึง 64.65% และเพศหญิงรับชมมำกกว่ำเพศชำย จึงท ำให้ Gen Y ครองแชมป์ “นักช้อป
ออนไลน์” (88.36%) รองลงมำคือ Gen X (84.55%) Gen Z (81.53%) Baby Boomers (74.04%) 
และ Gen Builders (52.30%) โดยเหตุผลที่ซื้อสินค้ำออนไลน์ ส่วนใหญ่เลือกซื้อเพรำะรำคำถูก 63.10% 
ควำมหลำกหลำยของสินค้ำ 58.73% แพลตฟอร์มใช้งำนง่ำย 45.81% กำรจัดโปรโมชั่น เช่น 11.11, 12.12, 
Flash Sale ที่ 44.39% และค่ำจัดส่งถูกหรือฟรี 34.10% โดยช่องทำงที่คนไทยเลือกซ้ือออนไลน์ มำก
ที่ สุ ดคือ  e-Marketplace (เช่น  Shopee, Lazada, Kaidee) 75.99% รองลงมำคือ  Facebook 
61.51% Website 39.7% LINE 31.04% Instagram 12.95% และ Twitter 3.81% 

 ส ำหรับช่องทำง Social Commerce ที่ผู้ขำยนิยมใช้ขำยสินค้ำหรือบริกำรมำกที่สุด 
66.76% คือ  Facebook รองมำคื อ  e-Marketplace 55.18% LINE 32.05% Website 26.67% 
Instagram 19.91% และ Twitter 9.90% ส ำหรับช่องทำงกำรช ำระเงิน พบว่ำคนไทยนิยมช ำระเงิน
โดยกำรโอนผ่ำนเว็บไซต์หรือแอปพลิเคชันธนำคำร มำกที่สุดถึง 67.32% รองมำคือ เก็บเงินปลำยทำง 
(Cash on Delivery หรือ COD) 58.49% ช ำระด้วยกระเป๋ำเงินอิเล็กทรอนิกส์ (e-Wallet) 24.43% 
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บัตรเครดิต 17.09% และบริกำรช ำระเงินออนไลน์ เช่น บริกำร PayPal หรือ Google Pay 15.51% 
เป็นต้น ดังแสดงในภำพที่ 2.6 

 
 

ภาพที่ 2.6 กิจกรรมผู้ใช้อินเทอร์เน็ตปี 2565 
ที่มา: https://www.etda.or.th/th/Useful-Resource/publications/iub2022.aspx 

2.19 Lean Canvas  

 Lean Canvas คือ เครื่องมือในกำรออกแบบและวิเครำะห์โมเดลธุรกิจส ำหรับธุรกิจใหม่หรือ
ธุรกิจที่มีอยู่แล้ว ซึ่งถูกพัฒนำโดย Ash Maurya Lean Canvas เป็นเอกสำรหน้ำเดียวที่สรุปองค์ประกอบ
หลักของโมเดลธุรกิจ ซึ่งประกอบด้วย ปัญหำที่ธุรกิจก ำลังแก้ไข, คุณค่ำที่แตกต่ำงจำกคู่แข่ง, ตลำด
เป้ำหมำย, กลุ่มลูกค้ำ, กระแสรำยได้, โครงสร้ำงต้นทุน และตัวชี้วัดส ำคัญ 

 Lean Canvas ถูกออกแบบมำเพ่ือเป็นแผนธุรกิจที่เรียบง่ำยและใช้ได้ง่ำยกว่ำแผนธุรกิจทั่วไป 
ช่วยส่งเสริมให้ผู้ประกอบกำรให้ควำมส ำคัญกับองค์ประกอบที่ส ำคัญที่สุดของโมเดลธุรกิจ ระบุควำม
เสี่ยงและคำดกำรณ์ และทดสอบและตรวจสอบไอเดียของพวกเขำอย่ำงรวดเร็วและมีประสิทธิภำพ
มำกขึ้น (แบงค์  ทำโน, 2023) ดังแสดงในภำพที่ 2.7 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.7  Lean Canvas 
ที่มา: https://taokaemai.com 
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โดยจัดล ำดับควำมส ำคัญจำกแผนที่ร่ำงไว้ว่ำสิ่งไหนที่ไม่รู้ไม่มั่นใจและเป็นสิ่งที่มีควำมส ำคัญ
กับธุรกิจ เพ่ือที่จะได้รีบน ำไปทดสอบก่อน ซึ่งกำรทดสอบอำจท ำได้หลำยวิธี ตั้งแต่กำรสังเกต               
กำรออกไปคุยกับลูกค้ำ กำรทดลองขำยจริง กำรทดสอบให้บริกำรจริง ๆ ที่กิจกำรสำมำรถส่งมอบ 
คุณค่ำหลักและท ำให้เรียนรู้จำกลูกค้ำกลุ่มเป้ำหมำย เพ่ือมำปรับปรุงให้ดีขึ้นได้ ซึ่ง Lean Canvas     
ถูกคิดค้นโดย Ash Maurya ดังแสดงในภำพที่ 2.4 (รู้จัก Lean Canvas, 2565) 

2.19.1 Customer Segments 
 คือกำรระบุกลุ่มลูกค้ำเป้ำหมำย เป็นกำรระบุกลุ่มผู้บริโภคทั้งหมดที่มีโอกำสเป็นลูกค้ำ

ขององค์กร โดยที่จะให้ควำมส ำคัญกับผู้ที่มีแนวโน้มที่จะเปลี่ยนมำใช้ในล ำดับแรกก่อน 

2.19.2 Problems 
 เป็นกำรระบุปัญหำทั้งหมดของกลุ่มลูกค้ำที่ได้ระบุไว้ในส่วนที่ 1 ที่พยำยำมจะด ำเนินกำร

แก้ไข เพ่ือให้เกิดควำมเข้ำใจว่ำปัญหำหลัก ๆ  ของลูกค้ำอะไรบ้ำงที่ส่งผลให้ลูกค้ำมีควำมต้องกำรที่จะซื้อ
หรือเปลี่ยนมำใช้สินค้ำและบริกำรของเรำ รวมไปถึงทำงเลือกอ่ืน ๆ ของลูกค้ำที่ลูกค้ำเลือกใช้ทดแทน
ในกำรแก้ไขปัญหำ (Existing Alternatives) ทั้งนี้ที่จ ำเป็นต้องระบุ Problems ใน Lean Canvas 
เนื่องจำกเพ่ือเป็นกำรพัฒนำสินค้ำและบริกำร โดยมีรำกฐำนมำจำกควำมเข้ำใจในปัญหำของผู้บริโภค
กลุ่มเป้ำหมำย 

2.19.3 Unique Value Proposition 
 “ลูกค้ำจะได้คุณค่ำอะไรจำกสินค้ำและบริกำรของกิจกำร” เมื่อกิจกำรทรำบถึงกลุ่ม

ลูกค้ำ และปัญหำของกลุ่มลูกค้ำแล้ว ในส่วนต่อไปเป็นกำรระบุจุดเด่นของสินค้ำและบริกำรของเรำ ซ่ึง
กิจกำรต้องระบุคือ คุณสมบัติ (Features) และอรรถประโยชน์ (Benefits) ที่ตรงตำมควำมต้องกำร
ของกลุ่มลูกค้ำเป้ำหมำยด้วย เช่น เป็นระบบ ERP รำคำประหยัดแต่ครอบทุกกระบวนกำรทำงธุรกิจ
ของลูกค้ำ เป็นต้น 

2.19.4 Solution 
 ขั้นตอนนี้เป็นกำรวิเครำะห์และระดมสมองเพ่ือระบุแนวทำงหรือวิธีกำรของกิจกำรที่

สำมำรถแก้ปัญหำเดิมที่เป็นอยู่ของลูกค้ำได้ ซึ่งต้องมีควำมสอดคล้องกับปัญหำของลูกค้ำ (Problems) 
ในส่วนที่ 2 ด้วย เช่น ระบบ ERP ที่ยืดหยุ่นสำมำรถประยุกต์ใช้กับกำรด ำเนินธุรกิจทุกรูปแบบ 

2.19.5 Channels 
 คือ กำรระบุช่องทำงที่กิจกำรที่สำมำรถน ำสินค้ำและบริกำรหรือสื่อสำรคุณค่ำของสินค้ำ

และบริกำรไปถึงลูกค้ำกลุ่มเป้ำหมำยได้ เช่น ผ่ำนกำรท ำกำรตลำด SEO ด้วย Keyword ที่กลุ่มลูกค้ำ
เป้ำหมำยใช้หำ Solution ในกำรแก้ปัญหำของตน หรือ Showcase ต่ำง ๆ ที่สำมำรถออกได้ หรือ 
Direct Sales เป็นต้น 
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2.19.6 Revenue Stream 
 เป็นกำรระบุกระแสของรำยรับซึ่งรวมไปถึงกลไกลกำรตั้งรำคำของสินค้ำและบริกำร 

โดยจะระบุทุกแหล่งที่มำของรำยได้ที่เป็นไปได้ของกิจกำร ไม่ว่ำจะเป็นรำยได้จำกกำรขำยสินค้ำ 
ค่ำบริกำร ค่ำสมำชิก ค่ำบ ำรุงรักษำ ฯลฯ 

2.19.7 Cost Structure 
 คือ โครงสร้ำงต้นทุน ระบุต้นทุนทั้งหมดของกิจกำร ทั้งในส่วนของต้นทุนคงที่ (Fix Cost) 

เช่น ค่ำเช่ำออฟฟิศ เงินเดือนพนักงำน และต้นทุนผันแปร (Variable cost) เช่น ต้นทุนกำรด ำเนินกำร           
ค่ำน้ ำค่ำไฟ ค่ำแผ่นพับส ำหรับกำรน ำเสนอ กำรลงทุนใน Sales Pitch เป็นต้น 

2.19.8 Key Metrics 
 คือ ปัจจัยหรือตัวชี้วัดที่ส ำคัญที่สำมำรถบ่งบอกได้ว่ำสิ่งใดจะท ำให้กิจกำรประสบ

ควำมส ำเร็จหรือไม่ส ำเร็จ และมีโอกำสที่จะเติบโตในอนำคตหรือไม่ เช่น จ ำนวนสินค้ำที่ขำยได้ใน              
แต่ละเดือน จ ำนวนลูกค้ำที่ Sign-up จ ำนวนลูกค้ำที่ยกเลิกสัญญำ เป็นต้น  

2.19.9 Unfair Advantage 
 ข้อได้เปรียบหรือจุดเด่นของกิจกำรที่มีควำมโดดเด่นเหนือกว่ำคู่แข่งในตลำด และต้อง

สำมำรถลอกเลียนแบบได้ยำก ทั้งนี้อำจรวมเทคนิคต่ำง ๆ หรือ Resource ต่ำง ๆ ที่องค์กรม ี
 

2.20 กลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด 
 กลยุทธ์ทำงกำรตลำด (Strategy Marketing) คือ เครื่องมือทำงกำรตลำดที่ธุรกิจน ำมำใช้ 
เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ทำงกำรตลำด เครื่องมือทำงกำรตลำดนี้เรียกว่ำ 4Ps ประกอบด้วย 
ผลิตภัณฑ์ รำคำ ช่องทำงกำรตลำด และกำรส่งเสริมกำรตลำด รำยละเอียดดังนี้ (Kotler, 1997) 

1.  ผลิตภัณฑ์ (Product) หมำยถึง สิ่งที่น ำเสนอกับผู้บริโภค เพ่ือตอบสนองควำมพึงพอใจของ
ผู้บริโภค เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่ำ (Value) ในสำยตำของลูกค้ำ องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ควำมหลำกหลำยของสินค้ำ คุณภำพ ลักษณะ กำรออกแบบ ตรำยี่ห้อ บรรจุภัณฑ์ ขนำด บริกำร  กำร
รับประกัน และกำรรับคืน เป็นต้น 

2.  รำคำ (Price) หมำยถึง รำคำทุน (Cost) ที่ลูกค้ำจ่ำยไปในกำรได้รับผลิตภัณฑ์มำ โดย
ผู้บริโภคจะน ำมำเปรียบเทียบกันระหว่ำงมูลค่ำ (Value) ของผลิตภัณฑ์กับรำคำผลิตภัณฑ์นั้น ถ้ำ
มูลค่ำสูงกว่ำต้นทุนก็ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ องค์ประกอบของรำคำ ได้แก่ รำคำสินค้ำ ส่วนลด  ส่วนที่ 
ยอมให้ ระยะเวลำกำรช ำระเงิน ระยะเวลำกำรให้สินเชื่อ เป็นต้น 

3.  ช่องทำงกำรตลำด (Place) หมำยถึง โครงสร้ำงของช่องทำงและกิจกรรมที่ใช้ เ พ่ือ
เคลื่อนย้ำยสินค้ำและบริกำรไปยังตลำด องค์ประกอบของช่องทำงกำรตลำด ได้แก่ กำรครอบคลุมของ
ช่องทำงกำรตลำด กำรเลือกคนกลำง กำรกระจำยสินค้ำ สินค้ำคงเหลือ กำรขนส่ง กำรคลังสินค้ำ เป็นต้น 

4.  กำรส่งเสริมกำรตลำด (Promotion) หมำยถึง กำรติดต่อสื่อสำรเกี่ยวกับข้อมูลระหว่ำง
ผู้ขำยกับผู้ซื้อ เพ่ือสร้ำงทัศนคติและพฤติกรรมกำรซื้อ กำรติดต่อสื่อสำรอำจจะใช้บุคคลหรือไม่ใช้ก็ได้ 
องค์ประกอบของกำรส่งเสริมกำรตลำด ได้แก่ กำรโฆษณำ กำรขำยโดยพนักงำนขำย กำรส่งเสริมกำรขำย 
กำรประชำสัมพันธ์ กำรขำยตรง เป็นต้น 
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บทท่ี 3  

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

3.1 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

 3.1.1 อินเทอร์เนตของทุกสรรพสิ่งในการปลูกกระท้อนของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี สู่การ
แข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
  3.1.1.1 ศึกษาเก่ียวกับการเจริญเติบโต และ วิธีการในการปลูกกระท้อน 
  3.1.1.2 ศึกษาสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม อุณหภูมิ และ ธาตุอาหารที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของ

กระท้อน 
  3.1.1.3 ออกแบบเละพัฒนาการสร้างเครื่องมือเครื่องใช้ในการออกแบบอุปกรณ์ในสวนกระท้อน 
  3.1.1.4 ทดลองใช้งานระบบที่พัฒนาขึ้น 
  3.1.1.5 วิเคราะห์และสรุปผล 
  3.1.1.6 จัดพิมพ์รูปเล่มงานวิจัย 
  3.1.1.7 ถ่ายทอดและเผยแพร่ผลงานวิจัย 
  

 3.1.2 การพัฒนาและสร้างเครื่องจักรส าหรับหุ้มผลกระท้อนของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกระท้อนจังหวัดลพบุรีสู่การ
แข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืน 

  3.1.2.1. ศึกษาเก่ียวกับสภาพผลกระท้อนที่เป็นรูปแบบที่ต้องการ และก าลังการผลิต 
  3.1.2.2. ศึกษาข้อจ ากัดพ้ืนฐานในการหุ้มผลกระท้อน 
  3.1.2.3. ออกแบบเเละพัฒนาการสร้างเครื่องต้นแบบการหุ้มผลกระท้อนพกพาได้ 
  3.1.2.4. ทดลองใช้งานเครื่องต้นแบบท่ีพัฒนาขึ้น 
  3.1.2.5. วิเคราะห์และสรุปผล 
  3.1.2.6. จัดพิมพ์รูปเล่มงานวิจัย 
           3.1.2.7. ถ่ายทอดและเผยแพร่ผลงานวิจัย 
 3.1.3 บรรจุภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากระท้อนสดของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี สู่
การแข่งขันเชิงพานิชย์ อย่างยั่งยืนการวางแผนการทดลองการวิจัยครั้งนี้แบ่งกัน ทดลองออกเป็น 5 ตอน โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้  
  ตอนที่ 1  เพ่ือศึกษาสภาวะบรรยากาศที่เหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บรักษากระท้อน โดยบรรจุใน 
3 สภาวะคือA สภาวะบรรยากาศปกติ B สภาวะMAP โดยใช้แก๊สผสม CO2 20% และ N2 80% และ C สภาวะ
MAP โดยใช้แก๊สผสมCO2 60% และN2 40% ตามล าดับและวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี
และจุลินทรีย์ของตัวอย่างที่เก็บ ที่อุณหภูมิห้อง 30 ± 2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 7 วันโดยท าการสุ่มตัวอย่างทุกๆ 
4 ชม. ท าการทดลอง 3 ซ้ า โดยการปฏิบัติงานครั้งนี้มีตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนเข้ามาช่วยสังเกตการณ์
และฝึกปฏิบัติ 
  ตอนที่ 2 เพ่ือศึกษาหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีที่
ส าคัญกระท้อนที่มีหลังการบรรจุ โดยท าการตรวจผลเพ่ือดูการเปลี่ยนแปลง ทุกๆ 7 วัน ท าการทดลอง 3 ซ้ า จน
ครบ 15 วัน  
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ก.คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ –ค่าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของผลิตภัณฑ์ข้าวตังโดยใช้เวอร์เนียร์แคลิปเปอร์ - ค่า
สีในระบบ CIE ได้แก่ L*, a*, b* ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer และ -ค่า Water activity (aw) ด้วย
เครื่องวัด Water activity -ค่าความกรอบด้วยการวัดค่าเนื้อสัมผัสของอาหาร ด้วยเครื่อง Texture analyzer โดย
หาค่าเฉลี่ยและน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหน่วยทดลองโดย
วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ข.คุณภาพทางเคมีได้แก่ปริมาณ
ความชื้นโดยวิธีอบแห้งด้วยตู้อบหาปริมาณความชื้นแบบสุญญากาศตามวิธีการของ AOAC (2000) ปริมาณไขมัน
ตามวิธีการของ AOAC (2000) โดยหาค่าเฉลี่ยแล้วน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างหน่วยทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
ละ 95 ค. คุณภาพทางจุลินทรีย์ ท าการตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์วิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา
ตามวิธีการของ AOAC (2000) พิจารณาข้อมูลทั้งหมดที่ได้จากการวิเคราะห์คุณภาพกระท้อน ที่บรรจุในสภาวะ
บรรยากาศและบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกัน เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บรักษากระท้อนต่ออายุ
การเก็บรักษา โดยการปฏิบัติงานครั้งนี้มีตัวแทนของตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนเข้ามาช่วยสังเกตการณ์
และฝึกปฏิบัติ เข้ามาช่วยสังเกตการณ์และฝึกปฏิบัติ 
  ตอนที่3 เพ่ือศึกษาการยอมรับขอผู้บริโภคที่มีต่อกระท้อน ด้วยวิธีการบรรจุแบบปรับสภาพ
บรรยากาศ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสน าตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธีการ Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA) เก็บไว้ตัวอย่างไว้ที่อุณหภูมิห้องใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝน 10 คน มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยการปฏิบัติงานครั้ง
นี้มีตัวแทนของตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนเข้ามาช่วยสังเกตการณ์และฝึกปฏิบัติ 
  ตอนที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน มีการประเมินผลการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ แล้วน าผลไปประเมินเพ่ือสรุปการประเมินผล ดังนี้ ขณะอบรมเป็นการประเมินระดับผลผลิต 
ใช้วิธีการสังเกตกระบวนการท างาน และฝึกปฏิบัติ รวมทั้งการประเมินผลงานส าเร็จของตัวแทนของเกษตรกรผู้
ปลูกกระท้อน ที่ฝึกปฏิบัติ โดยใช้แบบประเมินผล 3 ขั้นตอน คือ ขั้นก่อนอบรม ระหว่างอบรม หลังอบรม และขั้น
ผลงานส าเร็จ 
  ตอนที่ 5 ติดตามผลเป็นการติดตามผลลัพธ์หรือผลสัมฤทธิ์  จากการถ่ายทอดองค์ความรู้  ใช้แบบ
ติดตามผลควบคู่กับการโทรศัพท์ถึงผู้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้โดยตรง เพ่ือให้ตัวแทนของเกษตรกรผู้ปลูก
มะพร้าวน้ าหอม สามารถท าได้จริงอย่างยั่งยืน 
 3.1.4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์
อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม มูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์
ด้านอาหารและเครื่องดืม่ จังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
  3.1.4.1 ส ารวจผลิตภัณฑ์และพัฒนาสูตรกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกระท้อนตกเกรดและ
ส่วนเหลือทิ้งสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม  
  ศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 
   คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ ขององค์ประกอบกระท้อนและน ามาผลิตให้สามารถแข่งขันเชิง
พาณิชย์ได้ แบ่งเป็นแบบกระท้อนสด และแบบอบแห้ง เพ่ือใส่ในผลิตภัณฑ์จากกระท้อน ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
มูลค่าเพ่ิมสูงจากมะพร้าวน้ าหอม 
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                 3.1.4.2 ศึกษากรรมวิธีการผลิตและการพัฒนาสูตรการผลิต ผลิตภัณฑ์จากกระท้อน ประกอบด้วย
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม มูลค่าเพ่ิมสูงจากมะพร้าวน้ าหอม   
         3.1.4.3 ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปที่เหมาะสมในการน ากระท้อนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปฯ 
โดยทดสอบทางกายภาพ ทางเคม ีและทางประสาทสัมผัส  
     3.1.4.4 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แปรรูปฯโดยวิธีการวัดคุณภาพ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสา
กรรมหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนี้ 
                          - คุณภาพทางด้านกายภาพ  
   1. วัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลในรูปของค่า ค่า 
ความสว่าง (*L) ค่าสีแดง (a* )  และ ค่าสีเหลือง (b*)  
                             2. ตรวจวัดค่าเนื้อสัมผัส โดยนาเอาผลิตภัณฑ์ วัดค่าด้วยเครื่อง Texture Analyser รุ่น   
TA-XT2i ลักษณะหัวทรงกระบอก (P/50), Pre-Test Speed 1.5 mm/s, Test Speed 1.5 mm/s, Post-Test 
Speed 1.0 mm/s, Distance 30 % Stain 
                          - คุณภาพทางเคมี  
                            1. วัดค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (ร้อยละ) ( % total soluble solid or % TSS) 
ด้วยเครื่อง hand refractometer  (0-32 ๐Brix) และ (50-92 ๐Brix) 
                            2. วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH meter) 
                            3. เครื่องมือในการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแห้ง(AOAC,2000) 
                            4. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ชุด Soxhlet (AOAC,2000) 
                            5. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC,2000) 
                            6. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 
                            7. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC,2000) 
 
                          - คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น าผลิตภัณฑ์มาท าการวิเคราะห์น ามาวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา โดยสุ่มตัวอย่างทุก 1  สัปดาห์ 
รวมเป็นระยะเวลา  2 สัปดาห์  
                          - คุณภาพทางประสาทสัมผัส   
   น าผลิตภัณฑ์แปรรูปทีพั่ฒนาได้มาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบที่
ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน  วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design โดยใช้ 9-
point scale Hedonic วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน จากนั้น
ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์โดยใช้ DMRT (Duncan , s New Multiple Range Test) 
    3.1.4.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปฯ จากกระท้อนที่
เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับ
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม ศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวนละ 
100 คน การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด 
(Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม กับผู้บริโภคทั่วไป จ านวนผลิตภัณฑ์ละ 
100  คน แบบ Central Location test (CLT) เป็นการทดสอบในชุมชน , ห้างสรรพสินค้า , มหาวิทยาลัย โดยให้
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ผู้บริโภค ทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วตอบค าถามในแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาด การก าหนดราคาเพ่ือ
ทราบถึงแนวโน้มในการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
    3.1.4.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นใยทนน้ าจากใบกระท้อนเพ่ือผลิตผืนผ้าเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้าน
เสื้อผ้าและเครื่องกาย จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน 
  1) ศึกษาข้อมูลจากแหล่งผลิตงานหัตถกรรม เพ่ือพัฒนาผลิตผืนผ้าและท าผลิตภัณฑ์สินค้าที่ระลึก
ด้านงานประดิษฐ์จากเส้นใยใบกระท้อน 
  2) ผลิตผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อนที่มีคุณภาพเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์  
  3) ศึกษาสารเคลือบกันน้ าและทดสอบประสิทธิภาพของผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน ได้แก่ 
ความหนา น้ าหนักมาตรฐาน ความเรียบ และความต้านทานแรงดึงขาด 
  4) วิเคราะห์และสรุปผลการทดสอบประสิทธิภาพของผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน 
  5) ปรึกษาผู้เชี่ยวชาญทางด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกด้านงานประดิษฐ์จากผืนผ้า
จากจากเส้นใยใบกระท้อน 
  6) ออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกด้านงานประดิษฐ์จากผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน
  7) จัดท าต้นแบบสินค้าของที่ระลึกด้านงานประดิษฐ์จากผืนผ้าจากจากเส้นใยใบกระท้อน 
    3.1.4.7 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะพร้าวน้ าหอมของกลุ่มเกษตรกร 
จังหวัดราชบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืน   

             1) ศึกษาทฤษฏี เอกสาร ต ารา และทบทวนวรรณกรรม งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
             2) สร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย - แบบสอบถาม, แบบสัมภาษณ์, แบบส ารวจ 
             3) การแจกและเก็บรวบรวมข้อมูลเบื้องต้น 
             4) วิเคราะห์และประมวลผล 
             5) สร้างแนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารจากผักหวานป่าแปรรูป 
             6). วิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผล- ค่าร้อยละ, ค่าเฉลี่ย, ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             7) เขียนและจัดท ารายงาน 
             8) จัดพิมพ์ ตีพิมพ์-เผยแพร่และน าไปใช้ประโยชน์ 

    3.1.4.8 นวัตกรรมทางการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะพร้าวน้ าหอม ของกลุ่มเกษตรกร จังหวัด
ราชบุรี 

              1) การก าหนดประชากรและการเลือกกลุ่มตัวอย่าง 
    - ประชากรที่ใช้การวิจัย เป็นกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปมะพร้าวน้ าหอมจังหวัดราชบุรี 
    - กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้การวิจัย แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ แกนน าในชุมชน เกษตรกรผู้ปลูกและแปร

รูปมะพร้าวน้ าหอมและผู้ซื้อผลิตภัณฑ์มะพร้าวน้ าหอม 
              2) การศึกษาข้อมูลเบื้องต้นพ้ืนที่ที่ท าการศึกษา  โดยศึกษาและค้นคว้าข้อมูลต่างๆเกี่ยวข้องกับ

มะพร้าวน้ าหอม ได้แก่ ข้อมูลเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น  ข้อมูลเกี่ยวกับมะพร้าวน้ าหอม ข้อมูลเกี่ยวกับ
สถานการณ์การตลาดของมะพร้าวน้ าหอม จ.ราชบุรี  ข้อมูลเกี่ยวเนื่องกับมะพร้าวน้ าหอม จ.ราชบุรี 

              3) การก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยศึกษาและก าหนดกลุ่มตัวอย่าง
ออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ แกนน าในชุมชน เกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปมะพร้าวน้ าหอมและผู้ซื้อผลิตภัณฑ์มะพร้าว
น้ าหอม 

              4) การเก็บรวบรวมข้อมูล ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยด าเนินการ ดังต่อไปนี้ 
ผู้วิจัยได้ตรวจสอบคุณภาพของการแบบสัมภาษณ์ก่อนด าเนินการสัมภาษณ์เชิงลึกจริง  
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 4.1) ท าการตรวจสอบแบบสัมภาษณ์ในเรื่องความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (content validity) โดยน า
แบบสัมภาษณ์ให้ผู้ทรงคุณวุฒิ ตรวจสอบในเรื่องความสอดคล้องของข้อค าถามกับวัตถุประสงค์การวิจัย  กรอบ
แนวคิดการวิจัย ส านวนภาษาท่ีสามารถสื่อความหมายได้ชัดเจน ครอบคลุมเนื้อหาการวิจัย 

   4.2) สุ่มตัวอย่างด้วยการสัมภาษณ์กับเกษตรกรผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอม และแกนน าชุมชน เพ่ือ
ก าหนดขอบเขตของเนื้อหาจัดท าแบบสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอม 

    4.3) หลังจากได้แบบสัมภาษณ์แล้ว  ผู้วิจัยจะด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล  โดยการสัมภาษณ์เชิง
ลึก ลักษณะการสัมภาษณ์แบบกลุ่ม (Focus Group) และสังเกตปฏิกิริยาการสัมภาษณ์ อารมณ์ ตลอดจน
ความรู้สึกจากน้ าเสียงและสีหน้า เพ่ือน ามาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงลึกอย่างละเอียด  ผู้วิจัยจะบันทึกเทปการสัมภาษณ์
โดยการขออนุญาตจากกลุ่มตัวอย่าง จะเป็นการเก็บรายละเอียดให้ได้มากที่สุด และด าเนินการจดบันทึกข้อมูลดิบ
และตรวจสอบความครบถ้วนในประเด็นที่ต้องการศึกษาอย่างละเอียด  ดังนี้ 

        4.3.1) แบบสัมภาษณ์ผู้บริโภค เพ่ือทราบปัจจัยต่างๆที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์
มะพร้าวน้ าหอมจ านวน 15 ราย 

        4.3.2) แบบสัมภาษณ์ผู้ปลูกมะพร้าวน้ าหอม จังหวัดราชบุรี เพ่ือทราบสถานภาพของผู้ถูก
สัมภาษณ์ ข้อมูลต่างๆของผักหวานป่า สถานการณ์ต่างๆทางการตลาดมะพร้าวน้ าหอมปัญหาและอุปสรรคของผู้
ปลูกมะพร้าวน้ าหอมตลอดจนข้อเสนอแนะต่างๆที่เหมาะสมส าหรับการเพ่ิมศักยภาพทางการตลาดมะพร้าว
น้ าหอม เกษตรกรจ านวน 23 กลุ่ม 

 
3.2 กำรวิเครำะห์ข้อมูล   

 3.2.1 จัดกลุ่มข้อมูลเชิงพรรณนาจากการใช้เครื่องมือแบบสัมภาษณ์ ประเด็นการสังเกต 
 3.2.2 สังเคราะห์ข้อมูลต่างๆ ก่อนการประมวลข้อมูลต่างๆ 

     3.2.3 ประมวลผลข้อมูล และจัดล าดับข้อมูลจากแบบสอบถามและข้อมูลจากการสัมภาษณ์ การสังเกต โดยใช้
วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) 

 3.2.4 น าผลการวิเคราะห์มาใช้การปรับแนวคิด ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล และวิธีการเก็บข้อมูลให้
ครบถ้วน เพ่ือเพ่ิมความแม่นย าของการวิจัย 
     3.2.5. แยกเป็นหมวดหมู่ตามเนื้อหา และน าเสนองานวิจัย โดยการบรรยายสรุปเชิงวิเคราะห์ ใช้วิธีการจ าแนก
ประเภทข้อมูล (Typological Analysis) เพ่ือก าหนดหัวข้อ/กลุ่มหัวข้อแนวคิดส าคัญ (Topic / Category) และ
แบบแผนแนวคิดส าคัญอันเป็นประเด็นของการวิจัย (Pattern /  Themes)  เพ่ือประเมินศักยภาพการตลาด
มะพร้าวน้ าหอม จังหวัดราชบุรี 

กำรด ำเนินกำรวิจัยจะเป็นกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีและองค์ควำมรู้สู่งกลุ่มเป้ำหมำยดังนี้ 
- การเตรียมการ 
  1. จัดท าคู่มือการถ่ายทอดองค์ความรู้ 
  2. ติดต่อแกนน าในชุมชน เกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปมะพร้าวน้ าหอมเพ่ือก าหนดวัน เวลา ด าเนินการฯ 
  3. คัดเลือกผู้เข้ารับการอบรม  
  4. เตรียมวิทยากร เอกสาร วัตถุดิบ อุปกรณ ์ 
- การด าเนินงาน 
  1. เดินทางสู่พื้นที่เป้าหมายเพ่ือด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ฯ 
  2. ให้ความรู้ทั้งทางทฤษฎีและปฏิบัติที่ได้จากงานวิจัยฯ  
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- ขั้นตอน 
  1. การบอกเล่า บรรยาย ด้วยวาจา  
     เป็นวิธีการที่คณะผู้วิจัยเป็นฝ่ายบอกเล่า อธิบาย หรือถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์สั่งสมให้แก่ผู้รับ

การถ่ายทอดในรูปของค าพูด โดยคณะผู้วิจัยเป็นฝ่ายเตรียมเนื้อหาที่จะพูด วิธีนี้ผู้ถ่ายทอดจะมีบทบาทส าคัญใน
ฐานะผู้ให้ความรู้ ส่วนผู้รับการถ่ายทอดจะเป็นผู้รับฟังและจดจ าความรู้หรือบันทึกสาระส าคัญต่าง  ๆ ที่ได้รับฟัง
ตามไปด้วย  

  2. การสาธิต  
     เป็นวิธีการถ่ายทอดที่คณะผู้วิจัยแสดงหรือกระท าพร้อมกับการบอกหรือ อธิบายเพื่อให้ผู้รับการถ่ายทอดได้

ประสบการณ์ตรงในเชิงรูปธรรม ซึ่งจะท าให้เข้าใจวิธีการ ขั้นตอน และสามารถปฏิบัติได ้ 
  3. การปฏิบัติจริง  
     ผู้รับการถ่ายทอดทั้งสถานประกอบการและนักศึกษาลงมือกระท าจริง  ในสถานการณ์ที่เป็นอยู่จริง โดย

คณะผู้วิจัยเป็นผู้คอยแนะน า ตรวจสอบและแก้ไข เพ่ือให้กระบวนการปฏิบัติถูกต้องตามขั้นตอน และได้ผลงาน
ตามท่ีต้องการด้วยวิธีการนี้ผู้รับการถ่ายทอดจะได้เรียนรู้และสั่งสมประสบการณ์ไปทีละเล็กละน้อย 

- การติดตามและประเมินผล 
  1. การประเมินผลขณะอบรม เป็นการประเมินระดับผลผลิตใช้วิธีการสังเกตกระบวนการท างานและฝึก

ปฏิบัติรวมทั้งการประเมินผลงานส าเร็จของกลุ่มที่ฝึกปฏิบัติโดยใช้แบบประเมินผล 3 ขั้นตอน คือ ขั้นก่อนอบรม 
ระหว่างอบรม หลังอบรม และข้ันผลงานส าเร็จ 

  2. ติดตามผล เป็นการติดตามผลลัพธ์หรือผลสัมฤทธิ์ จากการฝึกอบรม ใช้แบบติดตามผลควบคู่กับการศึกษา
ข้อมูลในพ้ืนที่และการโทรศัพท์โดยตรง โดยติดตามการปฏิบัติงาน ทั้งในขั้นตอนการน าเนินการวิจัย ตาม
รายละเอียดทุกขั้นตอนการปฏิบัติงานทุกๆ 30 วัน และรายงานความก้าวหน้าทุกๆ 2 เดือน เพ่ือให้ทราบถึง
ความก้าวหน้าและสภาพปัญหาที่เกิดข้ึนได้อย่างทันที และประเมินความพึงพอใจ เมือ่โครงการแล้วเสร็จ 

โดยงานวิจัยนี้เป็นการบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างศาสตร์ต่าง ๆ ระหว่างคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์       
คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ คณะบริหารธุรกิจ คณะวิศวกรรมศาสตร์ กรมส่งเสริมการเกษตร
จังหวัดราชบุรี สมาพันธ์SMEไทย เกษตรกรสาวชวนกระท้อนและกลุ่มแปรรูปกระท้อนจังหวัดราชบุรี
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บทท่ี 4  

ผลการวิจัย 

4.1  ผลการศึกษาส ารวจผลิตภัณฑ์และพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากกระท้อน 

 4.1.1 ผลการศึกษาส ารวจผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน 
     จากการน าแบบสอบถามส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย และปัจจัยการยอมรับที่

มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อนของผู้บริโภค จ านวน 100 คน ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร. พระนคร และชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลตะลุง อ าเภอเมืองลพบุรี 
จังหวัดลพบุรี  ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน ในแบบสอบถามข้อมูล ส่วนที่ 1 ข้อมูล
พ้ืนฐานส่วนบุคคลของผู้บริโภค ส่วนนี้จะบอกถุงเพศ กลุ่มอายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ของผู้บริโภคที่
ได้ท าการส ารวจ แสดงดังตารางที่ 4.1 
ตารางท่ี 4.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูล ร้อยละ 
1.  เพศ หญิง 72 

 ชาย 38 
2. อายุ ต่ ากว่า 20 ปี  12 

 20-29 ปี 35 
 30-39 ปี 26 
 40-49 ปี 20 
 50-59 ปี 6 
 60 ปีขึ้นไป 1 

3. การศึกษา ต่ ากว่า มัธยม 24 
 มัธยม/ปวช/ปวส 29 
 ปริญญาตรี 40 
 ปริญญาโท 6 
 ปริญญาเอก 1 

4. อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา 41 
 เจ้าของกิจการ 29 
 หน่วยงานราชการ 14 
 พนักงานบริษัท 3 

 แม่บ้าน/พ่อบ้าน 13 
5. รายได้ต่อเดือน (ต่อบุคคล) น้อยกว่า 5,000 บาท 23 

 5,000-15,000 บาท 42 
 15,001-30,000 บาท 27 
 มากว่า 30,001 บาท 8 
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 จากตารางที่ 4.1 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 72 มีอายุระหว่าง 20-29 ปี 
ร้อยละ 35 ระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 40 อาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 41 และมี
รายได้ต่อเดือนประมาณ 5,000-15,000 บาท ร้อยละ 42 
 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมในการบริโภคอาหารไทย โดยในส่วนนี้จะบอกถึงเมนูอาหารไทยที่
ชอบ รสชาติที่ผู้บริโภคเคยทาน  
ตารางท่ี 4.2 ข้อมูลพฤติกรรมในการบริโภคอาหารไทย 

ข้อมูล ร้อยละ 

6. ท่านชอบรับประทานอาหารไทยภาคใด ภาคเหนือ 16 
 ภาคอีสาน 30 
 ภาคกลาง 46 
 ภาคใต้ 8 

7. ท่านรับประทานอาหารไทยรสชาติใด เค็ม 14 
 เผ็ด 26 
 หวาน 15 
 เปรี้ยว 7 
 จืด 38 

8. ท่านชอบอาหารไทย (คาว) ชนิดใด แกง 37 
 ผัด 5 
 ย า 16 
 ทอด เผา หรือย่าง 19 
 เครื่องจิ้ม/น้ าพริก 23 

9. ท่านชอบแกงประเภทใด แกงใส่กะท ิ 57 
 แกงไม่ใส่กะท ิ 43 

10. ท่านชอบน ้ าพริกประเภคใด ประเภทรับประทานสด 27 
 ประเภทเผาส่วนผสม 33 
 ประเภทผัด 40 

 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานอาหารไทยภาคกลาง ร้อยละ 46 
รับประทานอาหารไทยรสชาติจืด ร้อยละ 38 ชอบอาหารไทย (คาว) ชนิดแกง ร้อยละ 37 ชอบแกง
ใส่กะท ิร้อยละ 57 และผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบน้ าพริกประเภทผัด ร้อยละ 40 
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 ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคที่มีต่ออาหารไทยจากกระท้อน โดยในส่วนนี้จะ
บอกถึงข้อมูลที่ผู้บริโภคต้องการในด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ และเมนูอาหารไทยจากกระท้อนที่
ผู้บริโภคคิดว่าเหมาะสม  
 

ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคที่มีต่ออาหารไทยจากกระท้อน 
ข้อมูล ร้อยละ 

11. ท่านชอบรับประทานกระท้อน
หรือไม ่

ชอบ 44 

 ไม่ชอบ 30 
 เฉยๆ 26 

12. ท่านคิดว่ากระท้อนสามารถ
ท ามาท าอาหารไทยได้หรือไม ่

ได ้
ไม่ได ้

65 
35 

13. ท่านเคยรับประทานอาหารไทย
จากกระท้อนหรือไม่ 

เคย 
ไม่เคย 

26 
74 

14. ท่านคิดว่ากระท้อนเหมาะกับ
การท าแกงชนิดใด 

แกงเผ็ด 
แกงสายบัว 

22 
26 

 แกงพะแนง 8 
 แกงคั่ว 15 
 แกงจืด 0 
 แกงส้ม 29 
 แกงป่า 1 
 แกงเลียง 0 
 อ่ืน ๆ  

15. ท่านคิดว่ากระท้อนเหมาะกับ
การท าน้ าพริกชนิดใด 

ประเภทรับประทานสด
ประเภทเผาส่วนผสม 

38 
4 

 ประเภทผัด 58 
16. ท่านเคยรับประทานอาหารไทย
แช่แข็งหรือไม่ 

เคย 
ไม่เคย 

87 
13 

  
 จากตารางที่ 4.3 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานกระท้อน ร้อยละ 44 กระท้อน
สามารถท ามาท าอาหารไทยได้ ร้อยละ 65 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่เคยรับประทานอาหารไทยจาก
กระท้อน ร้อยละ 74 กระท้อนเหมาะกับการท าแกงส้ม ร้อยละ 29 รองลงมาแกงสายบัว ร้อยละ 26  
ส่วนกระท้อนเหมาะกับการท าน้ าพริกประเภทผัด ร้อยละ 58 และผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทาน
อาหารไทยแช่แข็ง ร้อยละ 87 
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4.2  ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากกระท้อน 

 น าอาหารไทยที่ได้จากการส ารวจจ านวน 3 เมนู คือ แกงส้ม แกงสายบัว และน้ าพริกประเภท
ผัด มาท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม มาศึกษากรรมวิธีการผลิตอาหาร
ไทยจากกระท้อนต่อไป 
 4.2.1 แกงส้มจากกระท้อน 

4.2.1.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงส้ม  
จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตแกงส้ม จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 

ต ารับอาหารครัวโชติเวช ครัวไทย ครัวโชติเวช เปิดต านานความอร่อย ต้นต ารับอาหารไทย (2558) 
สูตรที ่2 สุวัฒนา (ม.ป.ป.) และสูตรที่ 3 100 ส ารับต ารับไทย (2561) จากนั้นน าแกงส้มที่ได้ไปท าการ
วิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป ดังตารางที่ 4.4 และ 4.5 
 

ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมในผลิตแกงส้ม จ านวน 3 สูตร 

คุณภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 

   
- ค่าส ี    
    L* 46.51±0.31a 46.06±0.25a  44.87±0.09b 
    a* 23.79±0.11a 18.37±0.20b 23.95±0.57a 
    b* 27.63±0.48b 27.99±0.33b 29.28±0.24a 
- ค่า pH  4.74±0.25c 5.30±0.03a 4.92±0.05b 
- TSS (oBrix) 9.00±0.00b 11.00±0.00a 8.00±0.01c 
- ค่าเกลือ 9.00±0.01a 9.00±0.00a 7.00±0.00b 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากต ารับอาหารครัวโชติเวช ครัวไทย ครัวโชติเวช เปิดต านานความ

อร่อย ต้นต ารับอาหารไทย (2558)  
สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.)  

     สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก100 ส ารับต ารับไทย (2561)  
 

จากตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมในผลิต
แกงส้ม จ านวน 3 สูตร พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* สูตร 1 กับ 2  มีความแตกต่างกันกับสูตร 3 
อย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนค่าสี a* สูตร 1 กับ 3 มีสีแดงใกล้เคียงกัน ซึ่งแตกต่างกันสูตร 
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2 และค่าสี b* สูตร 1 กับ 2  มีความแตกต่างกันกับสูตร 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากส่วนผสมของเครื่องแกงส้มที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อค่าสีของแกงส้มที่ได้มีความแตกต่างกัน 
โดยเฉพาะสูตรที่ 2 ที่มีส่วนผสมปลาแห้งกับปลาเค็ม จึงท าให้แกงส้มมีสีคล้ าเข้มท่ีสุด ด้านค่า pH และ
ค่าTSS (oBrix) ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และค่าเกลือของน้ า
แกงส้มสูตร 1 กับ 2  มีความแตกต่างกันกับสูตร 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงว่า สูตร
ส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน จึงส่งผลให้คุณภาพต่างๆแตกต่างกัน  
 

ตารางท่ี 4.5 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม

ในผลิตแกงส้ม จ านวน 3 สูตร 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.50±0.94b 7.43±1.34b 7.90±1.78a 
สี 7.45±1.29a 7.20±1.40b 7.41±1.50a 

กลิ่นns 7.94±1.22 7.80±1.50 7.87±1.27 
กลิ่นรส 7.36±1.91b 7.28±1.64b 8.16±1.40a 
รสชาติ  7.32±1.21b 7.20±1.25c 8.22±1.31a 
ความชอบโดยรวม 7.79±1.07b 7.13±1.12c 8.04±1.07a 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
      ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากต ารับอาหารครัวโชติเวช ครัวไทย ครัวโชติเวช เปิดต านานความ
อร่อย ต้นต ารับอาหารไทย (2558)  

สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.)  
     สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก100 ส ารับต ารับไทย (2561) 

 

 จากตารางที่ 4.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานและ
กรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงส้ม จ านวน 3 สูตร พบว่า คุณลักษณะด้านกลิ่นของทั้ง 3 สูตร 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูตรที่ 3 มากทีสุ่ด เนื่องจากสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของเครื่องแกงเครื่องปรุงต่างๆ ที่เหมาะสม 
จึงส่งผลให้มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน ตามรสชาติที่ดีของแกงส้ม ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่  3 
เป็นสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตแกงส้มมากที่สุด และน ามาศึกษาและพัฒนา
ต่อไป  
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4.2.1.2 ผลการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงส้ม 

      จากผลการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตแกงส้ม โดยศึกษา
ปริมาณกระท้อนที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 20, 40 และ60%ของปริมาณผักท้ังหมดในส่วนผสม 
จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดัง ตารางที่ 
4.6 และ 4.7 
 

ตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงส้ม จ านวน 3 

ระดับ 
คุณภาพ ปริมาณกระท้อน (%) 

20 40 60 

ลักษณะ
ปรากฏ 

   
- ค่าส ี    
    L* 41.90±0.19a 44.70±0.09b 46.60±0.07c 
    a* 26.06±0.47a 24.34±0.37b 24.21±0.35b 
    b* 23.31±0.26b 29.38±0.19a 30.61±0.09a 
- ค่า pH  5.09±0.01a 4.60±0.02b 4.11±0.02c 
-TSS(oBrix) 8.00±0.00b 8.50±0.00 ab 9.00±0.01a 
- ค่าเกลือns 8.00±0.00 8.00±0.00 8.00±0.00 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

    
จากตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของปริมาณกระท้อนที่

เหมาะสมในผลิตแกงส้ม จ านวน 3 ระดับ พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการปริมาณกระท้อนที่เพ่ิมข้ึน มีผลค่าความสว่างของแกง
ส้มที่เพ่ิมขึ้นส่วนค่าสี a* มีค่าสีแดงลดลงเรื่อยๆเมื่อปริมาณกระท้อนเพ่ิมข้ึน แปรผันกับค่าสี b* ที่มีค่า
สีเหลืองเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณกระท้อนที่เพ่ิมข้ึน ด้านค่า pH มีความเป็นกรดมากขึ้นเมื่อปริมาณกระท้อน
ที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ด้านค่าTSS (oBrix) ของ
น้ าแกงส้ม มีปริมาณเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย  ซึ่งใกล้เคียงสูตรพ้ืนฐาน และด้านค่าเกลือ ทั้ง 3 สูตร มีไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีปริมาณค่าเกลือเพ่ิมข้ึนจากสูตรพื้นฐาน แสดงว่า 
ปริมาณกระท้อนที่เพ่ิมขึ้นไม่มีผลต่อค่า TSS (oBrix) และค่าเกลือ 
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ตารางที่ 4.7 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงส้ม 

จ านวน 3 ระดับ 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

20 % 40 % 60 % 

ลักษณะปรากฏns 7.60±0.94 7.66±0.42 7.57±0.78 
สี 7.81±1.29a 7.89±1.02a 7.70±0.50b 
กลิ่น 7.87±1.22a 7.93±0.90a 7.73±1.47b 
กลิ่นรส 7.86±1.91b 8.05±1.41a 7.44±1.30c 
รสชาติ  7.80±1.21b 8.18±1.15a 7.33±1.11c 
ความชอบโดยรวม 7.71±1.07b 8.02±1.03a 7.41±1.07c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณกระท้อนที่
เหมาะสมในผลิตแกงส้ม จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ของทั้ง 3 ระดับ ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วน
คุณลักษณะด้านสี และกลิ่น ของกระท้อนระดับที่ 20 กับ 40 % ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่แตกต่างกับระดับที่ 60% ส่วนคุณลักษณะ
ด้านกลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 40% มากที่สุด แสดงว่าปริมาณกระท้อนที่
ระดับ 40% เหมาะสมกับการน ามาผลิตแกงส้มมากที่สุด และปริมาณกระท้อนก าลังดีไม่มากจนน้ า
แกงส้มเปรี้ยวเกินไป ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกระดับที่ 40% เป็นปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิต
แกงส้ม และน ามาศึกษาพัฒนาต่อไป   
 

4.2.2 น  าพริกจากกระท้อน 

4.2.2.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริก 
โดยศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตน้ าพริก จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 

ต ารับอาหารครัวโชติเวช ครัวไทย ครัวโชติเวช เปิดต านานความอร่อย ต้นต ารับอาหารไทย (2558) 
สูตรที ่2 สุวัฒนา (ม.ป.ป.) และสูตรที่ 3 ครัวพิศพิไล (2561) จากนั้นน าน้ าพริกท่ีได้ไปท าการวิเคราะห์
คุณภาพต่างๆ ต่อไป ดังตารางที่ 4.8 และ 4.9 
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ตารางท่ี 4.8 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม
ในผลิตน้ าพริก จ านวน 3 สูตร 

คุณภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3  
ลักษณะปรากฏ 

   
- ค่าสี    
    L* 48.48±0.56c 55.23±0.52a 53.47±0.14b 

    a* 14.19±0.57b 18.73±0.54a 9.28±0.17c 
    b* 19.91±0.31b 21.91±0.43a 18.60±0.07c 
- ความชื้น(%) 39.99±0.21b 53.72±0.14a 53.09±0.10a 
- ค่า pH  4.90±0.14a 4.73±0.04b 4.29±0.02c 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริก จ านวน 3 สูตร พบว่า ด้านค่าสี L* a* และ b* ทั้ง 3 สูตร มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 1 สีเข้มที่สุดออกสีน้ าตาลอมแดง สูตรที่ 2 
มีสีส้มอมเหลืองอมแดงโทนสว่างสุด และสูตรที่ 3 สีน้ าตาลอมเหลืองโทนสว่าง การที่น้ าพริกกระท้อน
มีค่าสีที่แตกต่างกัน มีผลมาจากสูตรพื้นฐาน มีส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกันทั้ง 3 สูตร 
จึงส่งผลให้น้ าพริกกระท้อนที่ผลิตได้มีสีที่แตกต่างกัน ด้านค่าความชื้น (%) สูตรที่ 2 กับ 3 ไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่มีความแตกต่างกันกับสูตรที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และด้านค่า pH 
ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีค่า pH เป็นกรด
กลางๆ สอดคล้องกับสูตรส่วนผสมที่มีปริมาณกระท้อนและมะขามเปียกไม่เท่ากัน ส่งผลต่อความเป็น
กรด-ด่างของน้ าพริกกระท้อน  
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ตารางท่ี 4.9 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม

ในผลิตน้ าพริก จ านวน 3 สูตร 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3  

ลักษณะปรากฏ 7.88±0.80a 7.75±0.45a 7.67±0.73b 
สี 7.90±0.79a 7.94±0.92a 7.75±0.96b 

กลิ่นns 7.90±1.02 7.86±1.10 7.83±1.24 
กลิ่นรส    7.76±1.13a  7.62±1.91ab 7.50±1.30c 
รสชาติ  7.80±1.27a  7.40±1.14b 7.03±1.05c 
เนื้อสัมผัส  7.74±1.45a  7.35±1.38b 7.10±1.25c 
ความชอบโดยรวม  7.83±1.16 a  7.59±1.67b 7.15±1.34c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและ
กรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริก จ านวน 3 สูตร พบว่า คุณลักษณะด้านกลิ่นของทั้ง  
3 สูตร ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 มากที่สุด เนื่องจากสูตรที่ 1 น้ าพริกมีสีส้มออกไปทางสีน้ าตาล เนื้อ
สัมผัสของเนื้อกระท้อนเนื้อหยาบค่อนข้างไปทางละเอียด รสชาติ หวานเปรี้ยวน า เค็มเผ็ดปลาย  ส่วน
น้ าพริกกระท้อนสูตรที่ 2 มีสีส้มชัดเจน เนื่องจากใช้ปริมาณกุ้งแห้งเยอะ ลักษณะเนื้อสัมผัสเนื้อ
กระท้อนเป็นชิ้นเล็ก รสชาติ เปรี้ยวน า หวานน้อย ค่อนข้างเค็มน ารสหวานเนื่องจากปริมาณน้ าตาล
มะพร้าวที่ใช้น้อยกว่าและปริมาณกุ้งแห้งที่ใส่เยอะกว่าสูตรที่ 1 จึงมีผลต่อรสชาติ ส่วนสูตรที่ 3 น้ าพริก
มีสีน้ าตาล เนื่องจากสูตรนี้ไม่ใส่กุ้งแห้ง ลักษณะเนื้อสัมผัสละเอียด มีปริมาณของกะปิที่ใช้ค่อนข้าง
เยอะ ท าให้รสชาติ เปรี้ยว น า เค็มตาม ไม่หวาน ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่  1 เป็นสูตรพ้ืนฐานและ
กรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริกจากกระท้อนมากที่สุด และน ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   

4.2.2.2  ผลการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริกกระท้อน 

 จากการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตน้ าพริกกระท้อน โดย
ศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 90, 110 และ 130 กรัมต่อ 1 สูตร จากนั้นน า
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.10 และ 
4.11 
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ตารางที่ 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริกกระท้อน 
จ านวน 3 ระดับ 

คุณภาพ  ปริมาณกระท้อน (กรัม) 
90 110 130 

ลักษณะปรากฏ 

   
- ค่าสี    
    L* 44.26±0.20c 51.40±0.56b 52.56±0.25a 

    a* ns 15.47±0.21 15.19±0.18 15.15±0.13 
    b* 17.37±0.41b 19.46±0.16a 19.54±0.19a 
- ความชื้น(%) 37.35±1.37b 45.96±1.02a 46.54±1.19a 
- ค่า pH  4.09±0.03a 4.00±0.02a 3.67±0.07b 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
    ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

จากตารางที่ 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของการศึกษาปริมาณกระท้อนที่
เหมาะสมในผลิตน้ าพริกกระท้อน จ านวน 3 ระดับ พบว่า ด้านค่าสี L* ทั้ง 3 ระดับ มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยน้ าพริกมีความสว่างมากขึ้นเรื่อย ๆ เมื่อปริมาณกระท้อน
เพ่ิมขึ้น ส่วนค่าสี a* น้ าพริกมีสีแดงที่ใกล้เคียงกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และส่วนค่า b* ของน้ าพริกมีสีเหลืองมากขึ้นเมื่อกระท้อนเพ่ิมขึ้น ด้านค่าความชื้น (%) 
การเพ่ิมปริมาณกระท้อนมีผลต่อค่าความชื้นที่เพ่ิมขึ้นตามล าดับ โดยระดับที่ 90 กรัม มีความชื้นน้อย
ที่สุด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับระดับที่ 110 กับ 130 กรัม และด้านค่า pH มีความเป็น
กรดมากขึ้นเมื่อปริมาณกระท้อนเพ่ิมขึ้นตามล าดับ ซึ่งระดับที่ 130 กรัม มีความเป็นกรดมากที่สุด
หรือมีรสชาติเปรี้ยวน ามากที่สุดด้วย โดยระดับที่ 90 กับ 110 กรัม มีค่า pH ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางท่ี 4.11 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริก

กระท้อน จ านวน 3 ระดับ 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

90 กรัม 110 กรัม 130 กรัม 

ลักษณะปรากฏns 7.86±1.39 7.91±0.67 7.80±0.81 
สี 7.76±0.68b 7.87±0.75a 7.73±1.02b 

กลิ่น  7.80±1.05a  7.86±1.31a 7.63±1.37b 
กลิ่นรส   7.64±0.83b  7.80±1.28a 7.52±1.40c 

รสชาติ   7.68±0.94b 7.93±1.03a 7.47±0.85c 
ความชอบโดยรวม  7.71±1.32b 7.98±1.22a 7.40±1.22c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
      ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.11 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณกระท้อน
ที่เหมาะสมในผลิตน้ าพริกกระท้อน จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ของทั้ง  
3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่น ของปริมาณกระท้อนระดับที่ 90 กับ 110 กรัม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่แตกต่างกับระดับที่ 130 กรัม 
ส่วนสี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 110 กรัม มาก
ที่สุด มีความแตกต่างกันกับอีกสองระดับอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากน้ าพริกจาก
กระท้อนระดับที่ 110 กรัม มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน ก าลังดี เนื่องจากมีปริมาณกระท้อน
เหมาะสม จึงส่งผลต่อรสชาติน้ าพริกที่ดี ผู้ทดสอบชิมจึงให้คะแนนความชอบมากที่สุด ดังนั้นผู้วิจัยจึง
เลือกปริมาณกระท้อนระดับที่ 110 กรัม เป็นปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตน้ าพริกจาก
กระท้อน และน ามาศึกษาพัฒนาต่อไป   

4.2.2.3 ผลการศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งที่เหมาะสมในลดปริมาณค่า aw  ของ
น้ าพริกกระท้อน 

จากการศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งที่เหมาะสมในการลดปริมาณค่า aw ของ
น้ าพริกกระท้อน โดยก่อนการอบแห้งได้ดัดแปลงวิธีการท าตรงขั้นตอนการผัดด้วยการเพ่ิมระยะเวลา
การผัด เป็น  8 นาที  จากนั้ นน าน้ าพริ กกระท้อนที่ ได้ท าการอบแห้ งด้ วยตู้ อบที่ อุณหภูมิ   
65 องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตรวจทุก 1 ชม. จนมีปริมาณค่า aw ต่ ากว่า 0.6 หากตัวอย่างมีค่า aw 
ใกล้ 0.6 จะท าการสุ่มตรวจทุก 15 นาที จากนั้นน าน้ าพริกกระท้อน ที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพ
ต่างๆ ดังตารางที่ 4.12  
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ตารางที่ 4.12 ผลการวิเคราะห์ระยะเวลาในการอบแห้งที่เหมาะสมในลดปริมาณค่า aw  ของน้ าพริก
กระท้อนทุกชั่วโมงท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาในการอบแห้ง 
(ชั่วโมง) 

ค่า aw   ปริมาณน  าพริก (กรัม) 

0  0.92±0.20a 1,280.0 
1 0.72±0.03b 985.4 
2 0.50±0.12b 490.8 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.12 ผลการวิเคราะห์ระยะเวลาในการอบแห้งที่เหมาะสมในลด
ปริมาณค่า aw  ของน้ าพริกกระท้อนทุกชั่วโมงที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส พบว่า น้ าพริกจาก
กระท้อน ก่อนอบแห้งมีค่า aw อยู่ที่ 0.92 ซึ่งเป็นปริมาณที่สูงกว่า 0.6 มาก เมื่อระยะเวลาการอบที่
เพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ปริมาณค่า aw ลดลงตามล าดับ เมื่อเวลาอบแห้งผ่านไป 2 ชั่วโมง สามารถลดปริมาณ
ค่า aw ให้ต่ ากว่า 0.6 ได้ โดยมีค่า aw อยู่ที่ 0.5 และด้านปริมาณน้ าพริกจากกระท้อนที่ท าการอบแห้ง
ผ่านไป 2 ชั่วโมง น้ าพริกจากกระท้อนมีปริมาณน้ าหนักลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าพริกจากกระท้อน
ก่อนอบแห้ง มีปริมาณเหลืออยู่ที่ 38.34% ของน้ าหนักน้ าพริกจากกระท้อนก่อนอบ ดังนั้นผู้วิจัยจึง
เลือกระยะเวลา 2 ชั่วโมง  ในการอบแห้งน้ าพริกกระท้อน โดยใช้อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลาที่เหมาะสมในลดปริมาณค่า aw  ของน้ าพริกกระท้อน และน ามาศึกษาพัฒนาต่อไป   

 

4.2.2.4 ผลการศึกษาการเสริมหอมเจียว กระเทียมเจียว และพริกแห้ง  ของน้ าพริก
กระท้อน 
จากการศึกษาการเสริมหอมเจียว กระเทียมเจียว และพริกแห้ง  ของน้ าพริก

กระท้อน โดยศึกษาปริมาณหอมเจียว กระเทียมเจียว และพริกแห้ง  ที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ 
(น้ าพริก:หอมเจียว:กระเทียมเจียว:พริกแห้ง) คือ 86:9:4:1, 80:11:6:3 และ 74:13:8:5 กรัมต่อ 1 สูตร 
จากนั้นน าน้ าพริกกระท้อนที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.13  
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ตารางที่ 4.13 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณน้ าพริก หอมเจียว กระเทียมเจียว 
และพริกแห้ง ที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
ปริมาณน  าพริก:หอมเจียว:กระเทียมเจียว:พริกแห้ง (กรัม) 
86:9:4:1 80:11:6:3 74:13:8:5 

ลักษณะปรากฏ 7.80±0.86b 7.93±0.79a 7.73±0.98b 
สี 7.71±1.04a 7.88±0.93a 7.66±0.75b 
กลิ่นns 7.85±1.18 7.97±1.20 7.92±1.07 
กลิ่นรส 7.81±1.22b 8.26±1.15a 7.31±0.93c 
รสชาติ  7.79±1.35b 8.28±1.06a 7.28±1.20c 
ความชอบโดยรวม 7.92±1.28b 8.32±1.37a 7.23±1.46c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 จากตารางที่ 4.13 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณ
น้ าพริก หอมเจียว กระเทียมเจียว และพริกแห้ง ที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้าน
กลิ่นของทั้ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมของปริมาณ
น้ าพริก:หอมเจียว :กระเทียมเจียว :พริกแห้ง  ที่ระดับ 80:11:6:3 (กรัม) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบมากที่สุด ซึ่งมีความแตกต่างกันกับทั้งสองระดับอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากน้ าพริกจากกระท้อนระดับที่ 80:11:6:3 (กรัม) มีรสชาติเผ็ดของพริกแห้งก าลังดี มีปริมาณ
หอมเจียวกับกระเทียมเจียวที่พอเหมาะ ไม่ลดรสชาติของน้ าพริกจากกระท้อน ซึ่งต่างจากระดับที่ 
86:9:4:1 (กรัม) ที่มีปริมาณหอมเจียวกับกระเทียมเจียวกับพริกแห้งน้อยเกินไป ปริมาณและรสชาติ
ของน้ าพริกจากกระท้อนเด่นกลบหอมเจียวกับกระเทียมเจียวกับพริกแห้ง และระดับที่ 74:13:8:5 
(กรัม) ที่มีปริมาณหอมเจียวกับกระเทียมเจียวกับพริกแห้งที่มากเกินไป ท าให้น้ าพริกมีรสชาติเผ็ด
เกินไปและกลบรสชาติที่ดีของน้ าพริก ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกระดับที่ 80:11:6:3 (กรัม) เป็นปริมาณ
กระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตน้ าพริกจากกระท้อน และน ามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการ
เก็บรักษาต่อไป   
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       4.2.3 แกงสายบัวจากกระท้อน 
4.2.3.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัว  

จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตแกงแกงสายบัว จ านวน 3 สูตร คือ  
สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากระพีพรรณ (2558), สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.) และสูตรที่ 3 
ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2560) จากนั้นน าแกงสายบัวที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 
ดังตารางที่ 4.14 และ 4.15 

 

ตารางท่ี 4.14 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัว จ านวน 3 สูตร 

คุณภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะ
ปรากฏ 

   
- ค่าสี    
    L* 57.53±0.10b 64.31±0.04a  54.08±0.07c 
    a* 6.55±0.04ab 5.90±0.29b 7.05±0.12a 
    b* 13.21±0.07a 11.34±0.15b 13.26±0.08a 
- ค่า pH  4.95±0.26b 5.47±0.01a 5.16±0.04ab 
- TSS(oBrix) 7.00±0.00b 6.00±0.00c 10.00±0.01a 
- ค่าเกลือ 3.50±0.00c 6.00±0.00a 5.00±0.00b 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
 สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากระพีพรรณ (2558)  
 สูตรที ่2 ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.)  
 สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2560)   

 

จากตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมในผลิต
แกงสายบัว จ านวน 3 สูตร พบว่า ด้านค่าสี L* ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 2 มีค่าความสว่างมากที่สุด รองมาคือ สูตรที่ 2 และ 3 ส่วนค่าสี a* สูตรที่ 
1 ไม่แตกต่างกันสูตรที่ 2 กับ 3 แต่สูตรที่ 2 แตกต่างกับสูตรที่ 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
และ ค่าสี b* ของแกงสายบัวสูตรที่ 1 กับ 3 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แต่แตกต่างกับสูตรที่ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ด้านค่า pH ทั้ง 3 สูตรมีค่าความเป็นกรด 
โดยสูตรที่ 1 มีความเป็นกรดมากที่สุด รองมาคือ สูตรที่ 3 และ 2 ตามล าดับ ส่วนด้านค่า TSS (oBrix) 
ทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 3 มีค่า TSS สูงที่สุด รอง
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มาคือ สูตรที่ 1 และ 2 ตามล าดับ ด้านค่าเกลือ ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยมีค่าเกลือ อยู่ในช่วง 3.50-6.00  
 

ตารางที่ 4.15 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัว  

จ านวน 3 สูตร  
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns 7.53±0.83 7.47±0.75 7.50±0.87 
สี 7.51±0.91c 7.25±0.83b 7.58±0.69a 

กลิ่น 7.44±1.07b 7.39±1.32b 7.57±1.10a 
กลิ่นรส   7.10±1.16c  7.28±1.13b 7.41±1.22a 
รสชาติ   7.08±1.02c 7.22±1.40b 7.39±0.95a 
เนื้อสัมผัส  7.00±1.35c 7.20±1.39b 7.44±0.83a 
ความชอบโดยรวม  7.04±1.28c 7.37±1.24b 7.47±1.06a 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 4.15 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตร
พ้ืนฐานที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัว จ านวน 3 สูตร พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ของทั้ง 
3 สูตร ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ส่วนคุณลักษณะด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด เนื่องจากสูตรที่ 3 มีรสชาติหวาน เค็ม เผ็ด เปรี้ยวก าลังดี ต่างจากสูตรที่ 
1 กับ 2 ที่มีรสชาติอ่อนหรือจืดกว่าสูตรที่ 3 ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานและกรรมวิธี
การผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัวมากที่สุด และน ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   

4.2.3.2 ผลการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัว 

จากการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตแกงสายบัว โดยศึกษา
ปริมาณกระท้อนที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 40, 60 และ80 กรัม ต่อ 1 สูตร จากสูตรและ
กรรมวิธีที่ดีที่สุดจากข้อ 4.2.3.1 จากนั้นน าแกงสายบัวที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดังตาราง
ที่ 4.16 และ 4.17 
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ตารางท่ี 4.16 ผลการวิเคราะห์คุณภาพปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัวจากกระท้อน 

จ านวน 3 ระดับ 

คุณภาพ  ปริมาณกระท้อน (กรัม) 
40 60 80 

ลักษณะปรากฏ 

   
- ค่าสี    
    L* 50.94±0.04b 51.87±0.06a 52.20±0.09a 

    a* ns 7.26±0.12 7.11±0.05 6.72±0.09 
    b* 14.75±0.04a 14.68±0.10a 13.85±0.03b 
- ค่า pH  5.37±0.04a 4.81±0.05ab 4.59±0.07b 
- TSS (oBrix) 6.00±0.00c 7.00±0.00b 8.00±0.01a 
- ค่าเกลือns 5.00±0.00 5.00±0.50 5.50±0.50 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
    ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์คุณภาพปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิต
แกงสายบัวจากกระท้อน จ านวน 3 ระดับ พบว่า ด้านค่าสี a* ไม่มีความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตรอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีค่าสีแดงลดลงตามล าดับเมื่อปริมาณกระท้อนเพ่ิมมากขึ้น ส่วนด้าน
ค่าสี L* ระดับที่ 60 กับ 80 กรัม มีค่าความสว่างไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยการเพ่ิมปริมาณกระท้อนส่งผลให้ค่าความสว่างเพ่ิมมากขึ้น ค่าสี b* ระดับที่ 40 กับ 60 กรัม มี
ค่าสีเหลืองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณกระท้อนส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองลดลงตามล าดับ ส่วนด้านค่า pH กับTSS (oBrix) ของแกงสายบัวทั้ง 3 ระดับ มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงว่ากระท้อนมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงด้าน
ค่า pH และTSS (oBrix) ของแกงสายบัวจากกระท้อน โดยทั้ง 3 ระดับ มีค่าความเป็นกรดเพ่ิมข้ึนและ
มี TSS (oBrix) สูงขึ้นเมื่อปริมาณกระท้อนมากขึ้น แสดงว่าปริมาณกระท้อนมีผลต่อค่าpH และ TSS 
(oBrix) ของน้ าแกงสายบัวให้เพ่ิมขึ้นเพียงเล็กน้อย ส่วนค่าเกลือไม่มีความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตรอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าเพ่ิมขึ้นทีละนิดเมื่อปริมาณกระท้อนเพ่ิมขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยจึง
เลือกระดับที่ 60 กรัม เป็นปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัวจากกระท้อนมากที่สุด 
และน ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   
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ตารางที่ 4.17 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกง

สายบัวจากกระท้อน จ านวน 3 ระดับ 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

40 กรัม 60 กรัม 80 กรัม 

ลักษณะปรากฏns 7.58±0.74 7.62±0.93 7.51±0.85 
สีns 7.60±0.89 7.65±0.67 7.58±1.38 

กลิ่นns 7.49±0.77 7.53±0.90 7.46±1.04 
กลิ่นรส  7.52±1.45a 7.59±1.38a  7.42±1.20b 
รสชาติ   7.27±1.36b 7.41±1.14a  7.20±0.98b 
เนื้อสัมผัส  7.40±1.04a 7.46±1.14a  7.25±1.46b 
ความชอบโดยรวม 7.31±1.43b 7.42±1.67a  7.27±1.29b 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 4.17 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณ
กระท้อนที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัวจากกระท้อน จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี และกลิ่นของทั้ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรส และเนื้อสัมผัส ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบระดับทีป่ริมาณกระท้อนทดแทนสายบัวที่ 40 กับ 60 กรัม มากที่สุด ทั้งสองระดับไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านรสชาติและความชอบโดยรวม  
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 60 กรัม มากที่สุด มีความแตกต่างกันกับทั้งสองระดับอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากมีรสชาติเปรี้ยวกระท้อนก าลังดี ไม่กลบรสชาติของสายบัว 
ต่างจากระดับที่ 40 ที่มีรสชาติอ่อน ส่วนระดับที่ 80 มีรสชาติเปรี้ยวและปริมาณของกระท้อนมาก
เกินไป 
 

4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร

ไทยจากกระท้อนที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค 

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อนที่ผ่านการ
พัฒนาที่ดีที่สุดทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ คือ แกงส้ม, แกงสายบัว และน้ าพริก โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภค
ทั่วไป จ านวน 100 คน โดยมีในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 50 คน และชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบล
ตะลุง อ าเภอเมืองลพบุรี จังหวัดลพบุรี  จ านวน 50 คน ผู้บริโภคที่ได้ท าการส ารวจ แสดงดังตารางที่ 
4.18, 4.19 และ 4.2 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.18 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค  

ข้อมูล % 

1. เพศ  
 1.1 ชาย 36 
 1.2 หญิง 74 

2. อายุ  
 2.1 ต่ ากว่า 20 ปี 15 
 2.2 20 - 29 ปี 30 

 2.3 30 – 39 ปี 
2.4 40 - 49 ปี 
2.5 50 – 59 ปี 
2.5 มากกว่า 60 ปี 

27 
19 
8 
1 

3. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด  

 3.1 ต่ ากว่า มัธยม 
3.2 มัธยมศึกษา/ปวช/ปวส 
3.3 ปริญญาตรี  
3.4 ปริญญาโท 
3.5 ปริญญาเอก 

20 
31 
36 
11 
2 

5. อาชีพ  
 

 5.1 นักเรียน/นักศึกษา  37 

 5.2 รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
5.3 พนักงานบริษัท  
5.4 เจ้าของกิจการ 
5.5 แม่บ้าน/พ่อบ้าน  
5.6 อ่ืนๆ โปรดระบุ ……… 

17 
5 
26 
15 
0 

 6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
 6.1 น้อยกว่า 5,000 บาท 21 
 6.2 5,000 – 15,000 บาท 40 
 6.3 15,001 - 30,000 บาท 29 
 6.4 มากกว่า 30,001 บาท 10 
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จากตารางที่ 4.18 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 74% มีอายุ 20 – 29 ปี 
30% มีระดับการศึกษาขั้นสูงสุดระดับ ปริญญาตรี 36% ส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา 37% และมี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000-15,000 บาท 40% 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคกระท้อน 

ตารางท่ี 4.19 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคกระท้อน 

ข้อมูล % 

7. ท่านเคยบริโภคกระท้อนหรือไม่  
 7.1 เคย 99 
 7.2 ไม่เคย 1 

8. ท่านชอบบริโภคกระท้อนหรือไม่ 
8.1 ชอบ 
8.2 ไม่ชอบ 

 
65 
35 

9. ปกติท่านซื้อกระท้อนที่ไหนมากท่ีสุด 
9.1 ตลาดสด 
9.2 ซูปเปอร์มาร์เก็ต เช่น Top, Foodland, Macro  

 
69 
20 

 9.3 ร้านค้าออนไลน์ 11 
 9.4 อ่ืนๆโปรดระบุ............ 0 
10. เหตุผลที่ท่านเลือกซ้ือกระท้อนมาบริโภค  

(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 

 10.1 มีประโยชน์ต่อร่างกาย 52 

 10.2 รสชาติอร่อย 29 

 10.3 การโฆษณาสรรพคุณ 11 

 10.4 ความสะดวกในการหาซื้อ 8 

 10.5 อ่ืนๆโปรดระบุ............ 0 
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จากตารางที่ 4.19 ผลจากการข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคกระท้อน 
จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคเคยบริโภคกระท้อน 99% ผู้บริโภคชอบบริโภคกระท้อน 65% 
ผู้บริโภคซื้อกระท้อนจากตลาดสด 69% เหตุผลที่ผู้บริโภคเลือกซื้อกระท้อนมาบริโภคเพราะมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย 52%  

ส่วนที่ 3:  ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยจากกระท้อน จ านวน 3 ชนิด  
ตารางท่ี 4.20 ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยจากกระท้อน จ านวน 3 ชนิด  
 

 
 

ข้อมูล % 

11. กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์จากกระท้อน คือ แกงส้ม, แกงสายบัว และ
น้ าพริก ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ ทีละผลิตภัณฑ์แล้วให้คะแนนตามความรู้สึกที่
ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ 

 

 11.1 ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 
11.1.1 ชอบมากที่สุด 

 
40 

 11.1.2 ชอบมาก 31 
 11.1.3 ชอบปานกลาง  29 
 11.1.4 ชอบน้อยที่สุด 0 
 11.1.5 เฉยๆ 0 

 11.1.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 
 11.1.7 ไม่ชอบปานกลาง 0 
 11.1.8 ไม่ชอบมาก 0 
 11.1.9 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
 11.2 ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 

11.2.1 ชอบมากที่สุด 
 
9 

 11.2.2 ชอบมาก 42 
 11.2.3 ชอบปานกลาง  39 

 11.2.4 ชอบน้อยที่สุด 10 
 11.2.5 เฉยๆ 0 
 11.2.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 
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ตารางท่ี 4.20 (ต่อ) 

 

 

ข้อมูล % 

 11.3 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน 
1.1.3.1 ชอบมากที่สุด 

 
24 

 11.3.2 ชอบมาก 45 

 11.3.3 ชอบปานกลาง  30 

 11.3.4 ชอบน้อยที่สุด 1 

 11.3.5 เฉยๆ 0 

 11.3.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 

 11.3.7 ไม่ชอบปานกลาง 0 

 11.3.8 ไม่ชอบมาก 0 

 11.3.9 ไม่ชอบมากที่สุด 0 

12. หากมีผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน ทั้ง 3 ชนิด ออกวางจ าหน่าย 
ท่านคาดว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

 

    12.1 ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน  

 12.1.1 ซ้ือ  87 

 12.1.2 ไม่ซื้อ 0 

 12.1.3 ไม่แน่ใจ 13 

 12.2 ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน  

 12.2.1 ซ้ือ  71 

 12.2.2 ไม่ซื้อ 2 

 12.2.3 ไม่แน่ใจ 26 
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จากตารางที่ 4.20 ผลการสอบถามข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารไทยจาก
กระท้อน จ านวน 3 ชนิด จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน ระดับ
ชอบมากที่สุด 40% ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน ระดับชอบมาก 42% ผู้บริโภค
ชอบผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน ชอบมาก 45% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื้อผลิตภัณฑ์แกงส้มจาก
กระท้อน 87% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื้อผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 71% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื้อ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน 85% และการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน ทั้ง 3 

ตารางท่ี 4.20  (ต่อ)  

 ข้อมูล % 

 12.3 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน  

 12.2.1 ซ้ือ  85 

 12.2.2 ไม่ซื้อ 1 

 12.1.3 ไม่แน่ใจ 14 

13. ผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน ทั้ง 3 ชนิด เป็นที่ยอมรับของ
ท่านหรือไม่ 

 

 
13.1 ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน  

 13.1.1 ยอมรับ 84 

 13.1.2 ไม่ยอมรับ 16 

 13.2 ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน  

 13.2.1 ยอมรับ 70 

 13.2.2 ไม่ยอมรับ 30 

 13.3 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน  

 13.3.1 ยอมรับ 89 

 13.3.2 ไม่ยอมรับ 11 
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ชนิด พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 84% ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจาก
กระท้อน 70% และผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน 89%  

 

4.4  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน 
  4.4.1 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงส้มและแกง

สายบัว 
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทยจาก

กระท้อนเมนูแกงส้ม และแกงสายบัว โดยท าการบรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟใส พร้อมฝาปิด
สนิท จากนั้นน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส 1 คืน แล้วน ามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส สุ่มตรวจทุกเดือน เป็นเวลา 5 เดือน หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์จะมีคุณภาพไม่เป็นที่
ยอมรับ โดยน าแกงมาละลายด้วยไมโครเวฟ ไฟแรงสุด เป็นเวลา 6-7 นาท ีมาวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ดังตารางที่ 4.21 และ 4.22 

 4.4.1.1 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงส้มจาก
กระท้อน 

ตารางที่ 4.21 ผลการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และรา
ของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 

คุณภาพ ระยะเวลาในการเก็บรักษา (เดือน) 
0 1 2 3 4 5 

ค่าสี       
  - L* 42.67±0.19a 42.57±0.13a 42.08±0.21a 41.74±0.40a 39.99±0.18ab 38.51±0.60b 
   - a* 22.08±0.43a 21.38±0.50a  19.90±0.22 b 12.77±0.54c 10.31±0.28d 8.75±0.31e 
  - b* 27.64±0.31a 24.58±0.15b 23.16±0.47b 21.29±0.50c 20.87±0.34c 18.70±0.19d 

ค่า pHns 4.61±0.03 4.58±0.03 4.55±0.11 4.53±0.06 4.49±0.18 4.25±0.02 

TSS (oBrix) 8.50±0.00 a 7.00±0.00b 7.00±0.00b 6.50±0.00bc 6.50±0.00bc 6.00±0.00c 

ค่าเกลือ 8.00±0.00a 7.50±0.00a 6.50±0.00b 6.00±0.00b 6.00±0.00b  5.83±0.12b 

ทางจุลินทรีย ์       
จุลินทรีย์
ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 
 

<10 
 

<10 
 

<10 
 

<10 
 

ยีสตร์า 
(CFU/ml.) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
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จากตารางที่ 4.21 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์แกงส้มจาก
กระท้อนที่ท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบว่า ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) ค่าสี a*  
(สีแดง) และค่าสี b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของน้ าแกง
ส้มจากกระท้อนจะมีสีส้มอมเหลืองสีคล้ าเข้มขึ้นเรื่อยๆ เมื่อเก็บนานมากข้ึน ค่า pH TSS (oBrix) และ
ค่าเกลือของน้ าแกงส้มจากกระท้อน มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น จากการเก็บ
รกัษาผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อนระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อกลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์
ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม การแช่แข็งส่งผลให้ผักต่าง ๆ และกระท้อนมีความนิ่มลงจากเดิม ส่วนผล
การสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์แกงส้ม
จากกระท้อน พบว่า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 5 เดือน 
มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อยมาก ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 

4.4.1.2 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงสายบัว
จากกระท้อน 

ตารางที่ 4.22 ผลการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และรา
ของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 

คุณภาพ ระยะเวลาในการเก็บรักษา (เดือน) 
0 1 2 3 4 5 

ค่าสี       
  - L* 51.87±0.06a 51.15±0.24a 48.00±0.42b 42.08±0.40c 41.39±0.24c 39.63±0.13d 
   - a* 7.11±0.05a  6.92±0.54bc   6.72±0.12c 6.57±0.10c 6.48±0.17c 6.30±0.21c 
  - b* 14.68±0.10a 16.52±0.15b 16.73±0.28b 19.27±0.40c 21.29±0.50d  22.37±0.28d 

ค่า pH 4.81±0.05a 4.79±0.11a 4.61±0.26a 4.53±0.05a 3.98±0.14ab 3.78±0.35b 

TSS (oBrix) 7.00±0.00a 6.83±0.17a 6.50±0.00ab 6.00±0.00b 6.00±0.00b  5.50±0.00c 

ค่าเกลือ 5.00±0.50b 5.00±0.00b 6.00±0.00a 6.00±0.00a 6.50±0.00a  6.83±0.17a 

ทางจุลินทรีย ์       
จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 
 

<10 
 

<10 
 

<10 
 

<10 
 

ยีสต์รา 
(CFU/ml.) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 

จากตารางที่ 4.22 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์แกง
สายบัวจากกระท้อนที่ท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบว่า ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) 
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และค่าสี a* (สีแดง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าสี b* (สีเหลือง) 
กลับมคี่าเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของน้ าแกงสายบัวจากกระท้อนจะมี
สีคล้ าเข้มขึ้นเรื่อยๆ เมื่อเก็บนานมากขึ้น ค่า pH และTSS (oBrix) ของน้ าแกงสายบัวจากกระท้อน มี
ค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าเกลือกลับมีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้น จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อนระยะเวลาในการเก็บรักษามี
ผลต่อกลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งมีรสชาติเค็มมากขึ้นเล็กน้อย การแช่
แข็งส่งผลให้สายบัว และกระท้อนมีความนิ่มลงจากเดิม ส่วนผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
จุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน พบว่า การเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 5 เดือน มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อยมาก ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการ
รับประทาน 

 4.4.2 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น  าพริกจาก
กระท้อน 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา โดยน าน้ าพริกมาบรรจุใน
ถุงพลาสติกใส ปริมาณ 14-16 กรัม ใส่พร้อมซองกันชื้น 1 ซอง:1 ถุง จากนั้นปิดผนึกถุงแบบธรรมดา 
และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง สุ่มตรวจทุก 2 สัปดาห์ คือ 0, 2, 6, 8, 10, 12, 14 และ16 สัปดาห์ 
หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์จะมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ หรือมีค่า aw สูงกว่า 0.6 โดยน ามาวิเคราะห์
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

จากตารางที่ 4.23 จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าพริกจาก
กระท้อนที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง พบว่า ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) และค่าสี b* (สีเหลือง) มี
ค่าเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยค่าสี b* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าสี a* (สีแดง) กลับมีค่าลดลงขึ้นเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ้น โดยสีของน้ าพริกจากกระท้อนจะมีสีเหลืองอมส้มและสว่างขึ้นเล็กน้อย เมื่อเก็บนาน
มากขึ้น ค่า pH มีค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนTSS 
(oBrix) และค่าaw กลับมีค่าเพ่ิมมากขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น จากการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อนระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อคุณภาพด้านกลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งมีกลิ่นเหม็นหืน เนื้อสัมผัสเหนียว และรสชาติเปรี้ยว
มากขึ้นเล็กน้อยในสัปดาห์ที่ 10 ของการเก็บรักษา 
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ตารางที่ 4.23 ผลการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และรา
ของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน 

ระยะเวลาใน
การเก็บ
รักษา 

(สัปดาห)์ 

คุณภาพ 
ค่าสี ค่า pH ความชื น (%) ค่า aw

ns 

L* a* b* ns 

0 42.87±0.06a 17.15±0.21a 19.06±0.65 4.71±0.25a 6.27±0.40d 0.48±0.01 
2 44.09±0.28b 16.74±0.35a  19.28±0.50 4.64±0.17a 8.69±1.86c 0.50±0.01  
4 45.34±0.21b 16.65±0.30a  19.48±0.14 4.48±0.17a 9.52±1.86bc 0.50±0.01 

6 45.69±0.62b 16.12±0.24a  19.63±0.26  4.27±0.07a 10.06±0.21b  0.51±0.01 

8 45.87±0.10bc 15.34±0.14b  19.72±0.12 4.06±0.09ab 10.78±0.65b 0.51±0.01 
10 46.13±0.31c 15.05±0.17b 19.86±0.34 3.54±0.12b  13.11±0.34a 0.52±0.01 
12 - - - - - - 
14 - - - - - - 
16 - - - - - - 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 *เนื่องจากสัปดาห์ที่ 10 น้ าพริกจากระท้อนมีกลิ่นเหม็นหืน และเนื้อสัมผัสเหนียว จึง
หยุดการศึกษา 

ส่วนผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ 
และราของผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน พบว่า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ห้อง ตลอดระยะเวลา 
10 สัปดาห์ มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อยมาก ซึ่งมีความปลอดภัย
และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน ฉะนั้นน้ าพริกจากระท้อนจึงมีอายุการเก็บรักษาที่ 
8 สัปดาห์ ซึ่งผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ดีเหมาะสมในการบริโภค 

4.5  ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน  

จากการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน และแสดงถึง
เอกลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลตะลุง อ.เมืองลพบุรี จ.ลพบุรี ท าการคัดเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ที่สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น และต้องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานที่สุด รวมถึงการ
ออกแบบฉลากของผลิตภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจเชิงพาณิชย์เพ่ือการต่อยอดผลิตภัณฑ์ในระดับ OTOP 
ของชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลตะลุง อ.เมืองลพบุรี จ.ลพบุรี  
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4.5.1  บรรจุภัณฑแ์กงส้มจากกระท้อน    

 
 

ภาพที่ 4.1 ฉลากบรรจุภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 
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4.5.2 บรรจุภัณฑ์น  าพริกจากกระท้อน    

 
ภาพที่ 4.2 ฉลากผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน (ด้านหน้า) 

 

 
 

ภาพที่ 4.3 ฉลากผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากกระท้อน (ด้านหลัง) 
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4.5.3 บรรจุภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน    

 

 
 
 

ภาพที่ 4.4 ฉลากบรรจุภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 
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4.6  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปั้นสิบไสก้ระท้อน 

 4.6.1  ผลการศึกษาสูตรพื นฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดจ านวน 3 สูตร ที่มีอัตราส่วนผสมและ

ขั้นตอนกระบวนการท าที่แตกต่างกัน ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานที่ได้ดังภาพที่ 4.5 
ลักษณะของไส้ปั้นสิบทอดสูตรพื้นฐานที่ได้ดังภาพที่ 4.6 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ปั้น
สิบทอดสูตรพ้ืนฐานแสดงดังตารางที่ 4.24 และคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานแสดงดังตารางที่ 4.2 

 
 
 
 

   

สูตรที่  1 แป้งแข็งกระด้าง ผิวเรียบ
ไม่ฟูกรอบนิ่มไว  เมื่อทอดสีจะเข้ม 
แป้งอมน้ ามัน 

สูตรที่ 2 แป้งสีเหลืองทอง ผิว
มีลักษะขรุขระกรอบ มีกลิ่น
หอมของกะท ิ

สูตรที่ 3 แป้งหนาและจีบพับ
ได้ยาก แป้งจะนิ่มเร็ว 

   

สูตรที่ 1 ไส้จับตัวเป็นก้อนน้อย มี
ปริมาณถ่ัวลิสงมาก มีน้ าตาล
มะพร้าวน้อย ไส้เหลว ไม่มีส่วนผสม
ที่ช่วยในการจับตัว มีกลิ่นคาว
น้ าปลา 

สูตรที่  2 ไส้จับตัวกันได้ดี มี
ส่วนผสมของน้ าตาลทราย ไช
โป๊หวานช่วยในการจับตัวกัน
ของไส้ มีรสชาติที่กลมกล่อม        

สูตรที่ 3 ไส้มีลักษณะร่วน ไม่
จับตัวกันเป็นก้อน 

 

ภาพที่ 4.5 ลักษณะปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน 
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ตารางท่ี 4.24 ค่าความแข็ง (Hardness) ของเนื้อสัมผัสปั้นสิบทอด 
 

เนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ค่าความแข็ง Hardness (g) 4362.26 ± 389.69b 6582.57 ± 787.80a 4090.57 ± 924.51b 

 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
จากตารางที่ 4.24 พบว่าค่าความแข็ง Hardness สูตรที่ 2 มีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 

0.05) พบว่าปั้นสิบทอด สูตรที่ 2 มีความกรอบมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 โดยสูตรที่ 2 มีปริมาณ
ส่วนผสมที่เป็นเนื้อสัตว์ และถั่วลิสงค่อนข้างน้อยกว่า จึงอาจส่งผลให้มีความกรอบร่วนมากกว่าสูตรที่ 
1 และ 3 ซึ่งต้องใช้เวลาในการเคี้ยวที่นานกว่า เนื่องจากสูตรที่ 2 มีค่า Hardness มากที่สุด ซึ่งเป็น
ค่าท่ีบ่งบอกถึงการท าให้ตัวอย่างแตกออกจากกันพร้อมกับการเกิดเสียง (พิมพ์เพ็ญ และคณะ, 2565)  
 
ตารางท่ี 4.25 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.12 ± 0.56b 8.00 ± 0.29a 6.24 ± 0.62c 
สี 7.08 ± 0.65b 7.94 ± 0.37a 6.10 ± 0.65c 
กลิ่น 6.68 ± 0.55b 8.08 ± 0.49a 5.82 ± 0.48c 
รสชาติ 6.76 ± 0.56b 8.24 ± 0.56a 5.70 ± 0.51c 
ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความกรอบ) 6.74 ± 0.53b 7.98 ± 0.43a 5.84 ± 0.55c 
ความชอบโดยรวม 6.78 ± 0.46b 8.04 ± 0.35a 5.76 ± 0.46c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 

 สูตรที่ 1 หมายถึง ปั้นสิบสูตรที่ 1 (สุภรณ์, 2555) 
 สูตรที่  2 หมายถึง ปั้นสิบสูตรที่ 2 (ครัวคุณยายทองมี, 2563) 
 สูตรที่ 3 หมายถึง ปั้นสิบสูตรที่ 3 (ภิญโญ, 2563) 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน จ านวน  

3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับมีผลต่อคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ
ในทุกคุณลักษณะ (p≤ 0.05) จากค่าลักษณะเนื้อสัมผัส มีผลต่อคุณลักษณะ ด้านความชอบของการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังนั้นผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 เป็นสูตรที่
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เหมาะสมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) เนื่องด้วยสูตรที่ 2 มีลักษณะปรากฏ ด้านสี จะมีสีเหลือง
ทองกรอบร่วน ได้กลิ่นกะทิ มีรสชาติกลมกล่อม ไม่โดดไปทางใดทางหนึ่งมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 
3  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรที่ 2 ในการน าไปศึกษาข้ันตอนต่อไป  
      4.6.2 ผลการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการท าไส้ปั้นสิบ 

         น าสูตรปั้นสิบมาใช้กระท้อนทดแทนนื้อหมูต่างกัน 3 สูตร มาประเมินคุณภาพ ผลดังตารางที่ 
4.26 และ 4.27  

ตารางท่ี 4.26 คุณภาพของปั้นสิบทอดไส้กระท้อนที่วิธีเตรียมกระท้อนต่างกัน 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาณการทดแทนเนื อหมู 

สูตรพื้นฐาน (ร้อยละ 0) ทดแทนร้อยละ 50 ทดแทนนร้อยละ 100 
ค่าสีของ              L** ns 30.11 ± 0.53c 41.22 ± 0.56b 53.45 ± 0.45a 
                        a** ns 2.68 ± 0.60c 4.22 ± 0.23b 2.55 ± 0.70a 
                        b* ns 3.71 ± 0.34c 4.49 ±0.65b 5.23 ± 0.25a 
ความแข็ง (g) 3,539.53 ± 309.76b 6,313.53 ± 863.49a 1,870.19 ± 307.33c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 

             ns หมายถึง มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    L*   แสดงค่า ความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 - 100 
    a*  แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
    b*  แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
ตารางท่ี 4.27 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของปั้นสิบทอดไส้กระท้อน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบปั้นสิบไส้กระท้อน 
(ร้อยละ 0) ทดแทนร้อยละ 50 ทดแทนนร้อยละ 100 

ลักษณะปรากฏ 7.76 ± 0.43b 8.02 ± 0.25a 6.90 ± 0.36c 
สี 7.68 ± 0.47b 8.02 ± 0.25 a 6.88 ± 0.39 c 
กลิ่น 6.90 ± 0.30 b 7.96 ± 0.35 a 5.88 ± 0.33 c 
รสชาติ 6.68 ± 0.20 b 8.08 ± 0.34 a 5.78 ± 0.42 c 
ความกรอบ 7.02 ± 0.14 b 7.98 ± 0.25 a 6.06 ± 0.31 c 
ความชอบโดยรวม 7.00 ± 0.00 b 8.02 ± 0.14 a 5.96 ± 0.20 c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากับแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ผลการวิเคราะห์ของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนโดยการใช้ประมาณกระท้อนแตกต่าง
กันท าให้กระท้อนมีสีไม่ต่างกัน   
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ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อน จ านวน 3 
สูตร พบว่าปั้นสิบไส้กระท้อนที่ใช้กระท้อนต่างกันมีผลต่อคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผู้ทดสอบชิมในทุกคุณลักษณะ (p≤ 0.05) ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดที่ใช้กระท้อนร้อยละ 50 มี
คะแนนความชอบสูงกว่าสูตรพ้ืนฐานและสุตรใช้กระท้อนแทนเนื้อหมูร้อยละ 100 อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิต  (p≤ 0.05) ด้วยปั้นสิบที่มีกระท้อนผสมเนื้อหมูมีลักษณะปรากฏ ด้านสี จะมีสีเหลืองทอง
กรอบร่วน รสหวานอมเปรี้ยว  มีรสชาติกลมกล่อม จึงคัดเลือกการต้มกระท้อนน้ าส้มสายชู เป็นวิธีการ
ทีศ่ึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 
     4.1.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อน 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัม ของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบ
ทอดสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนที่ได้รับการยอมรับ น าผลการศึกษามา
เปรียบเทียบคุณภาพทางโภชนาการในน้ าหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 4.28 
 

 
 

ภาพที่ 4.6 ปั้นสิบ 
 
ตารางท่ี 4.28 คุณค่าทางโภชนาการของปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานและปั้นสิบทอดไส้กระท้อน 

คุณค่าทางโภชนาการ ปั้นสิบสูตรพื นฐาน ปั้นสิบไส้กระท้อน 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 
ไขมัน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
เถ้า (กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 

419.55 
15.27 
9.23 
63.30 
1.85 
12.35 
2.35 

366.77 
13.29 
6.59 
63.70 
1.80 
18.62 
4.08 
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ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์
ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนโดยการศึกษาเปรียบเทียบกัน พบว่าปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานให้พลังงานมากกว่า
ปั้นสิบทอดไส้กระท้อน ปริมาณไขมันของปั้นสิบทอดไส้กระท้อนลดลง เนื่องจากกระท้อนมีปริมาณ
ไขมันที่น้อยกว่าเนื้อหมูจึงท าให้ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนมีปริมาณไขมันน้อยกว่าสูตรพ้ืนฐาน 
ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนมีปริมาณที่ลดลง เนื่องจากกระท้อนมีปริมาณโปรตีนที่น้อยกว่าเนื้อหมู ปริมาณ
ของคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนพลังงานทั้งหมดต่ ากว่าปั้นสิบทอดสูตร
พ้ืนฐาน  

 
4.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ  
       4.7.1 ผลการศึกษาสูตรพื นฐานน  าซอสเมี่ยงค า 

     ผลิตเมี่ยงค าที่มีน้ าซอสเมียงค าต่างกัน  น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตร 
โดยพิจารณาจากค่าคะแนนความชอบ แสดงดังตารางที่ 4.29 และ 4.30 

 
ตารางท่ี 4.29  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของน้ าซอสเมี่ยงค า 
คุณภาพทางกายภาพ         สูตร 1   สูตร 2 สูตร 3 

ค่าสี      L* 37.28±5.05b 45.23±4.05a 43.28±2.15ab 
           a* 5.15±0.56a 0.72±0.06b 6.32±0.60ab 
           b* 0.40±0.45a 2.15±0.16b 0.23±0.37ab 
วอเตอร์แอคติวิตี้ (aw)ns 0.30±0.04 0.41±0.05 0.36±0.05 

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 4.30 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ าซอสเมี่ยงค า 3 สูตร 

 คะแนนความชอบ 
      สูตรที่ 1        สูตรที่ 2             สูตรที่ 3  

ลักษณะปรากฏns  7.87±0.83  7.63±0.84  7.94±0.72  
สี ns 7.63±0.79  7.65±0.88 7.91±0.70  
กลิ่น  7.64±0.87a  7.08±0.76b  7.61±0.85a  
รสชาติ  7.78±0.82a  7.20±0.95  7.78±0.92a  
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ)ns  7.58±0.83   7.54±0.80 7.54±0.71  

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
       

คุณลักษณะ 
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 4.7.2 ผลการศึกษาการท ากระท้อนอบแห้ง 
ผลิตกระท้อนอบแห้ง 3 วิธี น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรพื้นฐานไปศึกษา

ในขั้นตอนต่อไป โดยพิจารณาจากค่าคะแนนความชอบ แสดงดังตารางที่ 4.29 และ 4.30 
 

                                             
 

       

 
 

ภาพที่  4.7  กระท้อนแช่อิ่มอบแห้ง  
 

 
ตารางท่ี 4.31  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของกระท้อนอบแห้ง 
คุณภาพทางกายภาพ         อบแห้ง  แช่อ่ิมอบแห้ง 15 ชม.      แช่อ่ิมอบแห้ง 25 ชม. 

ค่าสี      L* 37.28±5.05b 45.23±4.05a 43.28±2.15ab 
           a* -15.15±0.56a -10.72±0.06b -16.32±0.60ab 
           b* 10.40±0.45a 12.15±0.16b 10.23±0.37ab 
วอเตอร์แอคติวิตี้ (aw)ns 0.30±0.04 0.41±0.05 0.36±0.05 
ความชื้น (ร้อยละ) ns 5.41±0.30b 5.50±0.06a 5.51±0.28b 
ความกรอบ (นิวตัน) 50.22±12.86b 60.00±10.06a 54.50±5.87ab 

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางท่ี 4.32 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกระท้อนอบกรอบ 
 คะแนนความชอบ 

        อบแห้ง  แช่อิ่มอบแห้ง 15 ชม.      แช่อิ่มอบแห้ง 25 ชม. 
ลักษณะปรากฏns  7.87±0.83  7.63±0.84  7.94±0.72  
สี ns 7.63±0.79  7.65±0.88 7.91±0.70  
กลิ่น  7.64±0.87a  7.08±0.76b  7.61±0.85a  

รสชาติ  7.78±0.82a  7.20±0.95  7.78±0.92a  

ความกรอบns  7.58±0.83   7.54±0.80 7.54±0.71  

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

4.7.3 ศึกษาปริมาณกระท้อนอบแห้งเสริมในเมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ  
                    น าสูตรพ้ืนฐานของน้ าซอสเมี่ยงค าสูตรที่ 2 ที่ได้รับการยอมรับจากการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสจากข้อ 4.7.1 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาเมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ 
ด้วยเวลาการอบต่างกัน  มาประเมินคุณภาพทางกายภาพ ผลดังตารางที่ 4.33  และผลประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.34   
 
ตารางท่ี 4.33  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของเมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ 

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
เมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ  

 กระท้อน 10% กระท้อน 20% กระท้อน 30% 

ค่าสี      L*  50.28±3.05b   50.28±1.15ab   50.23±4.05a  
           a*   8.12±0.58a   8.32±0.61ab    6.82±0.66b  
           b*   10.40±0.36a  10.23±0.58ab  10.15±0.16b 
วอเตอร์แอคติวิตี้ (aw)ns    0.30±0.15    0.36±0.15    0.30±0.05    
ความชื้น (ร้อยละ) ns    5.33±0.30b    5.40±0.29b    5.40±0.16a 
ความกรอบ (นิวตัน)  71.22±12.86b  74.55±5.87ab  80.70±10.66a 

คุณลักษณะ 
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ตารางท่ี 4.34 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ 

 

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      
      
4.7.4 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเม่ียงค ากระท้อน  
      น าเมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบที่ได้  ดังภาพที่ 4.8 ไปวิเคราะห์องค์ประกอบ ผลดังดังตารางที่ 
4.35  
 

                                   
 

ภาพที่ 4.8   เมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ 
 
 
 
 
 

 คะแนนความชอบ 
 กระท้อน 10 กระท้อน 20 กระท้อน 30 

ลักษณะปรากฏns  7.77±0.80  7.63±0.84  7.94±0.72  
สี ns 7.53±0.70  7.65±0.88 7.91±0.70  
กลิ่น  7.04±0.85 b 7.08±0.76b  7.85±0.65a  
รสชาติ  7.68±0.80a  7.20±0.95  7.79±0.92a  
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ)ns  7.48±0.81   7.54±0.80 7.54±0.71  

คุณลักษณะ 
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ตารางท่ี 4.35 องค์ประกอบทางเคมีของเมี่ยงค ากระท้อน  

หมายเหตุ :* Nx6.25 
 
4.8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กระท้อนลอยแก้วในภาชนะบรรจุปิดสนิท  
       4.8.1 ผลการศึกษาการเตรียมกระท้อนกระท้อนลอยแก้ว 

     ผลิตกระท้อนลอยแก้ว สูตรพ้ืนฐานซึ่งมีการเตรียมกระท้อนแตกต่างกัน 3 สูตร น าไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป โดยพิจารณาจากค่า
คะแนนความชอบ แสดงดังตารางที่ 4.36 
 
ตารางท่ี 4.36  คะแนนความชอบกระท้อนลอยแก้วสูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ แช่น  าเกลือ   กรดซิตริก         KMS 

ลักษณะปรากฏ  7.74±0.85a  7.60±0.71ab 7.29±0.83b  

สี  7.58±0.88ab  7.94±0.94a  7.04±0.79b  

กลิ่นns  7.28±0.76  7.25±0.85  7.28±0.87  
รสชาติns  7.66±0.95  7.99±0.92   7.58±0.88  
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ)  7.00±0.90b 8.18±0.95a  7.54±0.86ab  

หมายเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)        
                            ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  

จากตารางที่ 4.36 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของกระท้อน 3 สูตร ซึ่งมีการเตรียม
แตกต่างกัน  พบว่าทั้ง 3 สูตรได้คะแนนความชอบไม่แตกต่างกันในด้านกลิ่นและรสชาติ (p>0.05)  แต่
คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี  และเนื้อสัมผัสแตกต่างกัน (p≤0.05)  โดยสูตร 2 ได้คะแนนมากกว่า
สูตรที่ 1  และ 3  จึงเลือกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 ในการศึกษาข้ันตอนต่อไป  

 

องค์ประกอบทางเคมี (ต่อ 100 กรัม)      สูตรพื นฐาน          เม่ียงค ากระท้อน 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม)ns 57.9 58.25 
ไขมัน (กรัม)  5.50 5.90 
ความชื้น (กรัม) ns 15.00 14.63 
โปรตีน (กรัม)* ns 4.55 4.65 
เถ้า (กรัม) 5.15 4.55 
เส้นใยอาหาร (Dietary fibre) (กรัม) 1.90 6.02 
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4.8.3  ผลการศึกษาระยะเวลาฆ่าเชื อกระท้อนลอยแก้วที่ฆ่าเชื อในภาชนะปิดสนิท 

         จากการศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เวลา 10 15 และ 20 
นาที ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวม  ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางที่ 4.37 และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 4.38 
 

 

          

 

            

ภาพที่ 4.9 ขั้นตอนการผลิตกระท้อนลอยแก้วในถุงรีทอร์ทเพ้าช์ 
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ภาพที่ 4.10 กระท้อนลอยแก้วในถุงรีทอร์ทเพ้าช์ 
 

ตารางท่ี 4.37 คุณภาพทางกายภาพของชิ้นกระท้อนลอยแก้ว 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05) 
ตารางท่ี 4.38  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระท้อนลอยแก้ว  
      

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาฆ่าเชื อ 

10  นาที 15  นาที 20  นาที 

ลักษณะปรากฏ 7.92±.1.05a 7.64±1.03ab 6.54±1.11b 
สี  7.64±1.32ab 7.68±1.20 ab 6.58±1.16b 
กลิ่น ns 7.58±1.10 7.56±1.32 6.50±1.31 
รสชาติns 7.56±1.05 7.82±0.21 7.50±1.10 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.98±1.12a 7.08±0.92a 6.22±0.84b 
ความชอบโดยรวม  7.92±0.99a 7.06±0.91b 6.18±0.98c 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

                10  นาที      15  นาที 20  นาที 

คุณภาพทางกายภาพ 
ระยะเวลาฆ่าเชื อ 

10  นาที 15  นาที 20  นาที 

ค่าสี      L* 50.28 ±3.33a 54.22 ±3.15b 48.23 ±4.05c 

           a* 7.12 ±0.80a 7.12 ±0.28b 7.82 ±0.67b 
           b*     10 ±0.56a 10.40 ±0.55b 12.15 ±0.36c 
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              ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05) 
       จากตารางที่ 4.38 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับกระท้อนลอยแก้ว ไม่แตกต่างกันในคุณลักษณะด้าน กลิ่น และรสชาติ (p > 0.05) แต่
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ )และความชอบโดยรวม การฆ่าเชื้อเวลา 
10 นาที ได้คะแนนความชอบระดับชอบมากสูงที่สุดแตกต่างกันการฆ่าชื้อ 20 นาที (p≤ 0.05) และได้
คะแนนความชอบรวมมากกว่าการฆ่าเชื้อ 15 นาที ในด้านความชอบโดยรวม  ด้วยการฆ่าเชื้อนานขึ้น
ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของชิ้นกระท้อนนิ่มมากขึ้น ท าให้น้ าเชื่อสีขุ่น     
 
ตารางที่ 4.39 ผลการประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์กระท้อนลอยแก้วในบรรจุภัณฑ์             

รีทอร์ทเพาซ์หลังการฆ่าเชื้อเชิงการค้า 
 

รายการทดสอบ 
ผลการทดสอบ  

หน่วย 
วิธีทดสอบอ้างอิง 

ก่อน หลัง 
Incubation Test - Acceptable - FDA BAM (2001) 
Mesophilic flat sour 1.0 x 102 Not Detected /2g FDA BAM (2001) 
Thermophilic flat sour Not Detected Not Detected /2g FDA BAM (2001) 
Clostridium botulinum Not Detected Not Detected /2g FDA BAM (2001) 
Salmonella spp. Not Detected Not Detected /25g ISO 6579-1: 2017 (E) 
Staphylococcus aureus Not Detected Not Detected /0.1g FDA BAM (2016) 

การผลิตกระท้อนลอยแก้วต้อง ค านึง คือ ความปลอดภัย ดังนั้นจากผลการทดสอบปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์กระท้อนลอยแก้วในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ ซึ่งให้ผลการทดลอง
ดังตารางที่ 4.39 พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์กระท้อนลอยแก้วในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ท
เพาซ์ก่อนการฆ่าเชื้อให้ค่าเท่ากับ 1.0x102 CFU/g และลดลง  Not Detect  หลังการให้ความร้อน
ระดับระดับสเตอริไรส์ในทุกสภาวะการทดสอบ ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงอยู่ในเกณฑ์ที่
สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย อ้างอิงได้จากมาตรฐานตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.
746/2548 ก าหนดมาตรฐานของอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท ให้มีการ  ปนเปื้อน ของจุลินทรีย์
ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนี/ ตัวอย่าง 1 กรัม และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.
2556 ก าหนดจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ ไม่เกิน 1x104 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ในอาหารในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท 
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4.9 ผลการศึกษาบริบทเกี่ยวกับกระท้อน ธุรกิจผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เกษตรปลูก
กระท้อน จังหวัดลพบุรี และผู้ซื อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน 

 4.9.1 ข้อมูลพื นฐานเกี่ยวกับกระท้อน จังหวัดลพบุรี  
ผลการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือศึกษาบริบทเกี่ยวกับ

ข้อมูลพื้นฐานของกระท้อน ที่ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดลพบุรี กระท้อนถือเป็นผลไม้ขึ้นชื่อของจังหวัดลพบุรี 
ที่สร้างชื่อเสียงและรายได้ให้กับจังหวัดลพบุรี จุดเริ่มต้น กระท้อนอร่อยเมืองลพบุรี เกิดขึ้นเมื่อปี 
2489 ปู่พร้อม  ยอดฉุน เป็นบุคคลริเริ่มน าต้นกระท้อนจากจังหวัดนนทบุรี มาปลูกในจังหวัดลพบุรี 
พ้ืนที่ต าบลตะลุง โดยน ากระท้อนมาปลูกทั้งหมด 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ทับทิม พันธุ์อีล่า และพันธุ์นิ่ม
นวล ปลูกขยายพันธุ์จนเต็มสวน และได้ผลผลิตคุณภาพดี รูปทรงกลมค่อนข้างแป้น ผิวนอกเรียบ
ละเอียดและอ่อนนุ่ม มีขนนิ่มขนาดเล็กคล้ายก ามะหยี่ เปลือกบาง เนื้อและปุยเมล็ดค่อนข้างแห้งและ
นุ่ม รสชาติเนื้อและปุยเมล็ดหวาน และไม่มีรสฝาด รสชาติอร่อย ถูกใจผู้บริโภค  

ท าให้ต่อมาเกษตรกรจึงนิยมปลูกขยายพันธุ์กระท้อนออกไปในบริเวณเขตรอบใกล้เคียง
ครอบคลุมพ้ืนที่ 3 ต าบล ริมแม่น้ าลพบุรีในอ าเภอเมืองลพบุรี ได้แก่ ต าบลโพธิ์เก้าต้น ต าบลตะลุง 
และต าบลงิ้วราย ซึ่งถือเป็นภูมิศาสตร์ที่เหมาะสมกับการผลิตกระท้อนคุณภาพดี อ าเภอเมืองลพบุรี              
มีเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน จ านวน 152 ราย มีพ้ืนที่ปลูกท้ังหมด 464.45 ไร่  

ต่อมาเมื่อวันที่  13 มิถุนายน 2561 กระท้อนลพบุรีได้มีการขอขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้                
ทางภูมิศาสตร์ จนได้รับการรับรองเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication : GI) ในชื่อ 
“กระท้อนตะลุง” จากกรมทรัพย์สินทางปัญญาและได้ออกใบรับรองให้กับพ่ีน้อง ที่ปลูกกระท้อน                  
ในต าบลตะลุง และต าบลใกล้เคียง โดยมีเกษตรกรผ่านการรับรองแหล่งผลิตสินค้า GI แล้วกว่า 92 ราย 
อาทิเช่น สวนคุณประไพ, สวนผู้ใหญ่ฉลวย  บุญจันทร์, สวนคุณประมุง  นนทวงศ,์ สวนคุณสมยส ทัศศรี, 
สวนผู้ใหญ่ไพศาล  ทันแจ้ง, สวนคุณกาญจนา  หริรักษ์, สวนกระท้อนลุงสุวรรณ  พัดน้อย เป็นต้น               
ในพ้ืนที่ 315 ไร่ โดยก าหนดให้มีพ้ืนที่ปลูกในต าบลตะลุง ต าบลงิ้วราย และต าบลโพธิ์เก้าต้น เท่านั้น 
ซึ่งเอกลักษณ์ของกระท้อนตะลุง เกิดจากลักษณะภูมิประเทศในพ้ืนที่ดังกล่าว เป็นพ้ืนที่น้ าไหลทรายมูล 
เหมาะสมกับการผลิตกระท้อนคุณภาพดี โดยประกอบด้วย 5 สายพันธุ์ ได้แก่พันธุ์ปุยฝ้าย พันธุ์อีล่า 
พันธุ์ทับทิม พันธุ์นิ่มนวล และพันธุ์ก ามะหยี่ เท่านั้น 

รายละเอียดการขึ้นทะเบียนกระท้อนตะลุงเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์  สินค้าเด่นที่ได้             
จดทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ได้แก่ กระท้อนตะลุง ทะเบียนเลขที่ สช 61100109 วันที่ขึ้นทะเบียน 
27 กันยายน 2559 

กระท้อนตะลุง (Kra Thon Ta-Lung) หมายถึง กระท้อนผลกลมค่อนข้างแป้นผิวนอก
เรียบละเอียด และอ่อนนุ่ม มีขนนิ่มขนาดเล็ก เมื่อสัมผัสคล้ายก ามะหยี่ เนื้อและขุยเมล็ดค่อนข้างแห้ง
และนุ่ม รสชาติหวานไม่ฝาด นิยมปลูกในเขตพ้ืนที่ต าบลตะลุง ต าบลงิ้วราย และต าบลโพธิ์เก้าต้น        
ของจังหวัดลพบุรี  

ลักษณะสินค้า 
(1) พันธุ์ : พันธุ์ปุยฝ้าย พันธุ์อีล่า พันธุ์ทับทิม พันธุ์นิ่มนวล และพันธุ์ก ามะหยี่  
(2) ลักษณะทางกายภาพ 
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-  รูปทรง ผลค่อนข้างแป้น ผิวนอกเรียบละเอียดและอ่อนนุ่ม มีขนนิ่มขนาดเล็ก 
เมื่อสัมผัสคล้ายก ามะหยี่ 

-  เปลือกบาง ผลดิบสีเขียวขี้ม้า 
-  เนื้อและปุยเมล็ดค่อนข้างแห้งและนุ่ม 
-  เมล็ดยาวค่อนข้างลีบ สีน้ าตาลอ่อน 
-  รสชาติ เนื้อและปุยเมล็ดมีรสชาติหวาน และไม่มีรสฝาด  

(3)  ลักษณะทางเคมี  
        -  ค่าความหวานอยู่ในช่วง 9-16 องศาบริกซ์  

โดยกระท้อนจะให้ผลผลผลิตช่วงเดือนพฤษภาคม – สิงหาคม ของทุก ๆ ปี ซ่ึงเกษตรกร
จะมีเวลาหลายเดือนในการบ ารุง ตัดแต่งกิ่ง ดูแลสวนอย่างใกล้ชิด ส่วนใหญ่จะนิยมบ ารุงโดยใส่ปุ๋ย
อินทรีย์ มูลไส้เดือน ปุ๋ยคอก ปลอดสารเคมี ไร้สารพิษ ไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม และปลอดภัยต่อผู้บริโภค
ซึ่งเป็นจุดเด่นของสวนกระท้อน จังหวัดลพบุรี 

ในปี 2565 ผลผลิตกระท้อนติดมากเป็นพิเศษ ซึ่งเดิมผลผลิตของกระท้อนตะลุงเฉลี่ย 
อยู่ที่ 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ และมีการคาดการณ์ว่าผลผลิตจะได้รับเพ่ิมขึ้นจากปี  2564 ถึง 810,800 
กิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 31.98 ส าหรับราคาขายขึ้นอยู่กับสายพันธุ์และขนาดของผล ราคาจ าหน่าย     
อยู่ที่กิโลกรัมละ 35 – 120 บาท ขนาดใหญ่สุด 3 – 4 ผล/กิโลกรัม ส่วนขนาดเล็กสุด 9 – 10 ผล/กิโลกรัม 
ในเดือนมิถุนายน ซึ่งเป็นช่วงที่กระท้อนให้ผลิตผลเต็มที่ จึงท าให้กระท้อนเข้าสู่ตลาดเป็นจ านวนมาก 
ทางจังหวัดลพบุรีจึงร่วมกับอ าเภอเมืองลพบุรี และองค์การบริหารส่วนต าบลตะลุง จึงได้จัดงาน
เทศกาลกระท้อนหวาน และของดีเมืองลพบุรี ขึ้นระหว่างปลายเดือนมิถุนายน ถึงต้นเดือนกรกฎาคม 
ของทุกปี ณ บริเวณหน้าที่ว่าการอ าเภอเมืองลพบุรี เพ่ือเป็นการกระจายผลิตผลออกสู่ตลาด เพ่ิมรายได้
ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน และยังเป็นการผลักดันกระท้อนหวานของต าบลตะลุงให้เป็นที่
รู้จักของตลาดทั้งในและต่างประเทศอีกทางหนึ่ง นับว่าการจัดงานเทศกาลกระท้อนหวาน และของดี
เมืองลพบุรี เป็นโอกาสส าหรับเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนที่จะได้น าคุณภาพของผลิตผลออกมาวาง
จ าหน่าย พร้อมกันนั้นนักท่องเที่ยวยังสามารถเลือกซื้อกระท้อนได้โดยตรง  จากเกษตรกรผู้ปลูก
กระท้อนอีกด้วย แต่เนื่องด้วยสถานการณ์การแพร่ระบาดของ COVID–19 ท าให้ไม่สามารถจัดงานได้
ตามที่เคยปฏิบัติมา ซึ่งทางหน่วยงานของกรมส่งเสริมการเกษตรในพ้ืนที่ และหน่วยงานภาคี                       
ในจังหวัดลพบุรี ได้จัดหาช่องทางการจ าหน่ายให้กับเกษตรกร ซึ่งทางส านักงานเกษตรจังหวัด                
ได้จัดท าช่องทางการประชาสัมพันธ์ โดยผ่านสื่อต่าง ๆ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ หนังสือพิมพ์ ทางFacebook, 
Line และในเว็บไซต์ตลาดเกษตรกรออนไลน์.com ของกรมส่งเสริมการเกษตร โดยกรมส่งเสริม
การเกษตรได้สนับสนุนกล่องลังกระดาษ ส าหรับบรรจุกระท้อน จ านวน 300 ใบ และยังได้ติดต่อ
ประสานงานหน่วยงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ในการด าเนินการช่วยเหลือในการจ าหน่ายผลผลิต 
นอกจากนี้ส านักงานเกษตรจังหวัดและส านักงานเกษตรอ าเภอเมืองลพบุรี ได้เป็นที่ปรึกษาในด้านการผลิต 
กระท้อนคุณภาพดี การดูแลป้องกันก าจัดศัตรูพืช ตลอดจนการแปรรูปผลผลิตกระท้อน ควบคู่กันไป
อีกด้วย ซึ่งสถานการณ์ตอนนี้ถือว่าเกษตรกรสามารถขายผลผลิตได้อย่างต่อเนื่อง และไม่มีปัญหา
สินค้าตกค้างหรือล้นตลาดอย่างแน่นอน  
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สถานการณ์การผลิตและการตลาด 
ด้านการผลิต กระท้อนเป็นไม้ผลเขตร้อนยืนต้น มีถิ่นก าเนิดอยู่ในบริเวณเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต้ ทนต่อสภาวะอากาศแล้งได้ดี มีการปลูกกระจายอยู่หลายภูมิภาคทั่วประเทศมา
อย่างช้านาน เดิมแหล่งปลูกกระท้อนที่ส าคัญในประเทศจะเป็นพ้ืนที่จังหวัดนนทบุรี และบางเขตของ
กรุงเทพมหานครเท่านั้น ต่อมามีผู้นิยมปลูกกระท้อนสายพันธุ์ดีกันมากขึ้น ความต้องการของตลาดก็มี
มากขึ้นด้วย จึงท าให้มีการขยายพ้ืนที่การปลูกกระท้อนออกไปอีกหลายภูมิภาค เพราะนอกจากการ
ดูแลรักษาจะง่ายแล้ว ผลผลิตยังสามารถจ าหน่ายได้ราคาดีอีกด้วย ซึ่งผลผลิตของกระท้อนในปัจจุบัน
ได้กระจายไปยังจังหวัดต่าง ๆ อาทิเช่น จังหวัดจันทบุรี ตราด เชียงราย นครนายก ปราจีนบุรี เพชรบุรี 
และลพบุรี เป็นต้น  

สายพันธุ์กระท้อนที่เกษตรกรนิยมปลูก ได้แก่ พันธุ์ที่ได้รับความนิยมสูงสูดเป็นพันธุ์
กระท้อนห่อที่มีรสหวาน ได้แก่ พันธุ์อีล่า ปุยฝ้าย นิ่มนวล อินทรชิต ทับทิม ขันทอง เทพรส อีแดง 
ส่วนพันธุ์พ้ืนเมืองจะมีผลดก ผลมีขนาดเล็ก รสเปรี้ยว จึงนิยมน ามาท าเป็น กระท้อนดอง กระท้อน
ทรงเครื่องโดยทั่วไปในเดือนพฤศจิกายนถึงธันวาคม ใบของกระท้อนจะเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลืองส้ม    
และร่วงในเวลาต่อมา จากนั้นจะมีการแทงยอดอ่อนและช่อดอกออกมาประมาณเดือนมกราคม             
ดอกจะเริ่มบานติดผลเล็ก ๆ ตามปกติ กระท้อนหนึ่งต้นจะติดผลค่อนข้างมาก แต่จะร่วงไปในขณะที่
ผลยังเล็กอยู่เป็นจ านวนมากด้วยเช่นกัน เมื่อถึงเวลาห่อผลเกษตรกรก็จะมีการเลือกเด็ดผลที่ไม่ดี             
หรือช่อที่ติดผลมากเกินไปทิ้งด้วย จนในที่สุดเหลือผลกระท้อนที่ห่อได้ประมาณ 400 – 600 ผลต่อต้น 
ซึ่งจะสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตที่โตเต็มที่ได้ในช่วงปลายเดือนพฤษภาคม – สิงหาคม โดยให้ผลผลิตออกสู่ 
ตลาดมากท่ีสุดในช่วงเดือนมิถุนายน ผลผลิตส่วนใหญ่ถูกใช้บริโภคภายในประเทศ   

จากรายงานข้อมูลภาวะการผลิตพืชกลุ่มไม้ผล ในปี 2565 ที่ผ่านมาพบว่าทั่วประเทศไทย 
มีเกษตรกรปลูกกระท้อนทั้งหมด 5,776 ครัวเรือน เนื้อที่การปลูกทั้งหมด 15,906.46 ไร่ เป็นเนื้อที่              
ที่ให้ผลผลิตได้จ านวน 12,509.91 ไร่ สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตรวม 5,785,712,40 กิโลกรัม ผลผลิต
เฉลี่ยต่อไรคิดเป็น 881.84 กิโลกรัมต่อไร่ของเนื้อที่ที่สามารถเก็บเกี่ยวได้ และมีราคาขายเฉลี่ยต่อ
กิโลกรัมอยู่ที่ 34.63 บาท 

กระท้อนตะลุง เป็นหนึ่งในไม้ผลเศรษฐกิจส าคัญของจังหวัดลพบุรี โดยนิยมปลูกใน
อ าเภอเมือง บริเวณริมแม่น้ าลพบุรี เนื่องจากเป็นบริเวณที่สภาพภูมิประเทศเหมาะสมแก่การปลูก 
เป็นดินน้ าไหลทรายมูล ดินทรายหวาน ท าให้ได้ผลผลิตคุณภาพดี โดยพ้ืนที่ที่เกษตรกรนิยมปลูก                
มีทั้งหมด 3 ต าบลได้แก่ ต าบลโพธิ์เก้าต้น ต าบลตะลุง และต าบลงิ้วราย จ านวนผลผลิตกระท้อนของ
จังหวัดลพบุรีในปี 2565 ที่ผ่านมา อ้างอิงจากข้อมูลภาวการผลิตพืชพบว่าจังหวัดลพบุรีมีจ านวน
ครัวเรือนเกษตรที่ปลูกกระท้อนทั้งหมด 265 ครัวเรือน (คิดเป็นร้อยละ 4.5 ของเกษตกรปลูกกระท้อน
ทั่วทั้งประเทศ) มีพ้ืนที่ปลูกทั้งหมด 648 ไร่ สามารถเก็บผลผลิตได้ 239 ไร่ สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิต
ได้ทั้งหมด 592,186 กิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 10 ของผลผลิตกระท้อนทั้งหมดในประเทศไทย ในพ้ืนที่
อ าเภอเมืองให้ผลผลิตเฉลี่ย 2,495.30 กิโลกรัมต่อไร่ แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของการผลิตในจังหวัด
ลพบุรี ที่ให้ผลผลิตเฉลี่ยสูงกว่าผลผลิตเฉลี่ยรวมของพ้ืนที่ปลูกกระท้อนทั้งประเทศ 

อีกทั้งยังมีราคาขายเฉลี่ยอยู่ที่ 68.96 บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งสูงกว่าราคาเฉลี่ยของทั่วทั้ง
ประเทศ จากข้อมูลสถิติสะท้อนให้เห็นว่ากระท้อนตะลุงมีคุณภาพดี ปลูกในแหล่งที่ให้ผลผลิตต่อพ้ืนที่
สูงกว่าค่าเฉลี่ยในประเทศ มีรสชาติเนื้อและปุย เมล็ดหวานเป็นเอกลักษณ์ อร่อยเป็นที่นิยมของ
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ผู้บริโภค ท าให้สามารถขายได้ในราคาสูงกว่าราคาเฉลี่ยต่อกิโลกรัมของทั้งประเทศ อีกทั้งกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรในพื้นที่จังหวัดลพบุรี เล็งเห็นถึงโอกาสในการเพ่ิมมูลค่าทางการตลาด โดยการน ากระท้อนสด 
ไปแปรรูปเป็นสินค้าต่าง ๆ อาทิเช่น กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนหยี เป็นต้น เพ่ือเพ่ิม 
ทางเลือกใหม่ ๆ ให้กับผู้บริโภค  

ตารางท่ี 4.40  ข้อมูลพื้นฐานของเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี 

ข้อมูลพื นฐานของเกษตรกร พ.ศ. 2565 

จ านวนเกษตรกร (ครัวเรือน) 265 
พ้ืนที่เพาะปลูก (ไร่) 648 
พ้ืนที่เพาะปลูกท่ีสามารถเก็บผลผลิตได้ (ไร่) 239 
จ านวนผลผลิตที่เก็บเก่ียวได้ 592,186 
ผลผลิตเฉลี่ยในเขตพ้ืนที่อ าเภอเมือง จ.ลพบุรี (กิโลกรัมต่อไร่) 2,495.30 

ที่มา :รายงานข้อมูลภาวการณ์ผลิตพืช กลุ่มไม้ผล ชนิดกระท้อน พันธุ์ ทั้งหมด ปี 2565  
(ระบบให้บริการข้อมูลสารสนเทศทางการผลิตกรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงการเกษตรและ
สหกรณ)์ 
 

ด้านการตลาด 
การปลูกกระท้อนนั้น ผลผลิตจะออกได้เฉพาะตามฤดูกาล และกระท้อนของเกษตรกร

โดยส่วนมากจะน าออกจ าหน่ายขายได้แต่ภายในประเทศเท่านั้น ซึ่งในแต่ละปีราคาขายก็จะเป็นไป
ตามกลไกตลาด หากผลผลิตออกสู่ตลาดได้น้อย ราคาก็จะดีขึ้น หรือผลผลิตออกสู่ตลาดมาก ราคาก็
จะลดลง เป็นต้น ราคาขายเฉลี่ยตั้งแต่กิโลกรัมละ 30 – 100 บาท ขึ้นอยู่กับขนาดและสายพันธุ์ สายพันธุ์ 
ปุยฝ้าย จะเป็นที่ต้องการของตลาดมากกว่าพันธุ์อีล่า ราคาขายก็ได้ขายตามลักษณะของผล ซึ่งมีท้ังผล
ขนาดเล็ก – ใหญ่ เช่น กระท้อน 1 ผล หรือ 1 – 3 ผล จะให้น้ าหนักได้ 1 กิโลกรัมข้ึนไป  

วิถีการตลาด ส่วนมากเกษตรกรที่ปลูกกระท้อนในพ้ืนที่ ต าบลตะลุง โดยส่วนมากปกติที่
ผ่านมาจะน าผลผลิตออกขายเฉพาะในท้องถิ่น หรือวางขายตามแผงของตนที่มีประจ าอยู่ในตัวเมือง
ลพบุรีเช่น ที่ว่าการอ าเภอ ร้านริมถนน ลพบุรี – บ้านแพรก เท่านั้น ต่อมาช่วงโควิดไม่ค่อยมีนักท่องเที่ยว 
ประกอบกับผลผลิตมีมาก ท าให้เริ่มมีการขยายตลาดทางช่องทางตลาดออนไลน์มากขึ้น เช่น ตลาด
ออนไลน์ของส านักงานพาณิชย์จังหวัดลพบุรี การไลฟ์สดจากสวนของเกษตรกรช่องทางเฟซบุ๊ก 
ส านักงานพาณิชย์จังหวัดลพบุรี ท าให้เกิดปริมาณการสั่งซื้อจากลูกค้ากว่า 5.6 ตัน มูลค่าจ าหน่ายกว่า 
387,000 บาท และนอกจากนี้ยังมีการเชื่อมโยงกับทางตลาดของภาครัฐและเอกชนหลายราย                    
ได้ปริมาณการสั่งซื้อกว่า 10.8 ตัน รวมมูลค่า 700,625 บาท รวมถึงเกษตรกรบางส่วนได้รับการติดต่อ
จากห้างสรรพสินค้าเจ้าดัง เช่น เซ็นทรัลฟู้ดรีเทล หรือ ทอปส์ซูเปอร์มาร์ เก็ต เพ่ือที่จะน ากระท้อน
ตะลุง ไปขายยังห้างสรรพสินค้า ถือเป็นการขยายช่องทางการตลาด และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
เกษตรกรชาวสวนกระท้อนตะลุงได้เป็นอย่างดี  



93 
 

อย่างไรก็ดีตลาดภายในประเทศ ลักษณะการซื้อขายกระท้อนจะเน้นให้ความส าคัญด้าน
แหล่งผลิต สายพันธุ์ รสชาติ ขนาด และราคา กระท้อนที่มาจากแหล่งผลิตที่ได้รับการรับรองด้าน
ภูมิศาสตร์ (G.I.) มักจะขายได้ราคาสูงและตลาดมีความตอ้งการสูง 

จากการรายงานปริมาณและมูลค่าการส่งออกผลไม้ในช่วงที่ผ่านมาไปยัง ตลาด
ต่างประเทศ ยังไม่ปรากฏการส่งออกผลผลิตกระท้อนสด และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ซึ่งใน
ความเป็นจริงแล้วอาจมีการส่งผลผลิตสดหรือผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อน ในปริมาณที่น้อยมากจนไม่
สามารถติดตามได้ จึงเป็นข้อสรุปว่ากระท้อนส่วนใหญ่ทั้งผลผลิต และสินค้าแปรรูปเป็นการบริโภค
ภายในประเทศ ในอนาคตโอกาสที่จะเปิดตลาดต่างประเทศยังเป็นไปได้ หากมีวิทยาการหรือ
เทคโนโลยีในการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมรวมถึงบรรจุภัณฑ์ที่สะดุดตา อีกทั้งควรมีการแนะน าเผยแพร่
ประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายรู้จักกระท้อนในแง่มุมต่าง ๆ เพ่ือกระตุ้นให้เกิดความต้องการ
ของตลาดต่อไป  

4.9.2  สรุปการสัมภาษณ์เครือข่ายเกษตรผู้ปลูกกระท้อน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูป
กระท้อน จังหวัดลพบุรี  

 จากการศึกษาการวิจัยเชิงคุณภาพ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนตะลุงจังหวัดลพบุรี 
โดยการท ากิจกรรมเพ่ือการจัดเก็บรวบรวมข้อมูล  นักวิจัยได้ออกแบบประเด็นส่วนประสม             
ทางการตลาด ประกอบการสัมภาษณ์เชิงลึกกับเครือข่ายเกษตรกรสวนกระท้อน และผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จ านวน 15 ราย โดยชี้แจงกับผู้เข้าร่วมโครงการวิจัยเพ่ือให้เข้าใจ             
ในวัตถุประสงค์ของการศึกษาและขอความร่วมมือในการให้ข้อมูลรายละเอียดต่าง ๆ โดยการ
สัมภาษณ์เกษตรผู้ปลูกกระท้อนในต าบลโพธิ์เก้าต้น ต าบลตะลุง เขตอ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี                   
ซึ่งสามารถสรุปเครือข่ายเกษตรผู้ปลูกกระท้อน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน                   
ดังแสดงในตารางที่ 4.41 
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ตารางที่ 4.41  รายชื่อเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป
จังหวัดลพบุรี  

ล าดับ รายช่ือสวน/เกษตรกร ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์ 
1 กระท้อนแปรรูปสวนใกลรุ้่ง 

คุณระเบียบ พ่ึงวัน  
กระท้อนสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน  
กระท้อนหยี  

ต าบลโพธิเ์ก้าต้น อ าเภอ
เมืองลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
089-633-7528 

2 กระท้อนห่อสวนลุงเยื่อ กระท้อนสด กระท้อนแช่อิ่ม  
กระท้อนลอยแก้ว 

366 ต าบลโพธิ์เก้าต้น  
อ าเภอเมืองลพบุรี จ.ลพบุรี  
098-006-4740 

3 สวนแม่ขวัญเมืองกระท้อนห่อลพบุรี กระท้อนผลสด กระท้อนหย ี
กระท้อนแช่อิ่ม กระท้อนกวน 

103 หมู่ 12 ต าบลโพธิ์เก้า
ต้น อ าเภอเมืองลพบุรี จ.
ลพบุร ี
087-117-0897 

4 สวนกระท้อนสมนึก นิ่มตลุง 
นางสมนึก นิ่มตลุง 

กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อน
กวน กระท้อนหยี พายกระท้อน 
กระท้อนทรงเครื่อง 

32 หมู่ 9 ต าบลตะลุง 
อ าเภอเมือง จังหวัดลพบุร ี
063-173-6211 

9861-086-080  
5 สวนกระท้อนป้าอุบล กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 

กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนหยี 
กระท้อนกวน กระท้อทรงเครื่อง 

ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
 

6 สวนกระท้อนครูพะยอม กระท้อนผลสด ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี

7 สวนกระท้อนคณุจ ารสั พุ่มทองด ี กระท้อนผลสด ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี

1158236087  
8 กระท้อนสวนป้าประไพ เกดิค า กระท้อนผลสด กระท้อนสามรส 

ย ากระท้อน กระท้อนทรงเครื่อง  
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนหยี  

ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
092-881-4747 

9 สวนกระท้อนกาญจนา หรริักษ์ กระท้อนผลสด กระท้อนหย ี
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน 

1/6 หมู่ 8 ต าบลตะลุง  
อ าเภอเมืองลพบุรี จ.ลพบุร ี
087-813-2591 

10 สวนกระท้อนสมบูรณ ์ กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อน
กวน กระท้อนหยี กระท้อน
ทรงเครื่อง 

หมู่ 8 ต าบลตะลุง  
อ าเภอเมืองลพบุรี จ.ลพบุร ี
097 062 4278 
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ตารางท่ี 4.41  (ต่อ)  

ล าดับ รายช่ือสวน/เกษตรกร ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์ 
11 
 

สวนกระท้อนลุงสุวรรณ พัดน้อย 
คุณภัทรศยา พัดน้อย 

กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน 
กระท้อนหยี  

53/2 หมู่ที่ 8 ต าบลตะลุง 
อ าเภอเมืองลพบุรี จ.ลพบุร ี
097-190-7094 

12 สวนกระท้อนผู้ใหญ่ไพศาล ทันแจง้ กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน 
กระท้อนหย ี

ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
091-197-4877 

13 สวนกระท้อนผู้ใหญ่ฉลวย บุญจันทร์  
 

กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน 
กระท้อนหย ี

หมู่ 8 ต าบลตะลุง อ าเภอ
เมือง จังหวัดลพบุร ี
084-113-4991 

14 สวนกระท้อนบ้านตะลุง  
BY แม่ประมุง นนทวงษ์  

กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน 
กระท้อนหย ี

ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
087-034-6406 

15 สวนกระท้อนคณุสมยส ทัศศร ี กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อิ่ม 
กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน 
กระท้อนหย ี

ต าบลตะลุง อ าเภอเมือง
ลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
083-638-3388 

16 สวนกระท้อนทองดี น้อยเหน ่
 

กระท้อนผลสด หมู่ 8 ต าบลตะลุง อ าเภอ
เมืองลพบุรี จังหวัดลพบุร ี
089-235-5817 

 

 จากการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน ผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนจังหวัดลพบุรี จากตารางที่ 4.2 มีรายชื่อเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูก
กระท้อน เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนจังหวัดลพบุรี และมี
ผู้ให้ข้อมูลการสัมภาษณ์ พบว่าเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนจะเป็นผู้แปรรูปผลิตภัณฑ์จากกระท้อนด้วย 
ซึ่งสามารถสรุปข้อมูลแบ่งได้ 5 ประเด็น ดังต่อไปนี้ 

1) ปัจจัยน าเข้าของเกษตรกรปลูกกระท้อน (Input) จากการสัมภาษณ์พบว่า 
สายพันธุ์ที่ปลูกกระท้อน กระท้อนที่ปลูกในบริเวณอ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี ที่ได้ชื่อว่า

กระท้อนตะลุง มีจ านวน 5 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ปุยฝ้าย พันธุ์อีล่า พันธุ์ทับทิม พันธุ์นิ่มนวล และพันธุ์
ก ามะหยี่ เท่านั้น 

กระท้อนพันธุ์ปุยฝ้าย เป็นกระท้อนพันธุ์พ้ืนเมืองของ ต าบลตะลุง มีรสหวานเปลือกนิ่ม 
และเม็ดกระท้อนมีปุยเหมือนปุยฝ้าย จึงเป็นกระท้อนที่จ าหน่ายได้สูงสุดเป็นที่นิยมบริโภคมากที่สุด 
ลักษณะผลกระท้อนพันธุ์ปุยฝ้ายขนาดของผลมีตั้งแต่เล็กไปถึงใหญ่ สีเหลืองนวลสวย ผลกลมแป้น 
เม็ดกระท้อนจะมีปุยมากกว่าสายพันธุ์อ่ืน ปุยกระท้อนเมื่อทานไปแล้วจะเหมือนว่าปุยกระท้อนละลาย
ในปาก ชาวสวนกระท้อนนิยมเรียกว่าปุยฝ้ายแท้เป็นพันธุ์หนัก ผลมีอายุการเก็บเกี่ยวช้าจะเก็บผลได้ 
ฤดูกาลเก็บเกี่ยว เดือนมิถุนายน – กรกฎาคม ผลมีขนาดน ้าหนักประมาณ 400 – 800 กรัมต่อผล ทรง
ผลกลมสูงเล็กน้อย ด้านก้นผลเรียบ ขั้วสั้นที่ผิวมีขนอ่อนนุ่ม มือ ผิวเปลือกมีสีเหลืองอมน ้าตาลเปลือก
บาง ด้านขั้วจะนูนขึ้นบางผลจะมีรอยขรุขระเล็กน้อย เนื้อหนานุ่มไม่กระด้างมีปุยแทรกเนื้อจนถึง
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เปลือก รสชาติหวานอมเปรี้ยว (รสกลมกล่อม) ไม่ฝาด ปุยหุ้มเมล็ดหนาฟูรสหวานจัด เมล็ดมีขนาดโต
แบนแก่จัดไส้ไม่เป็นน ้าหมาก 

กระท้อนพันธุ์ทับทิม เป็นกระท้อนพันธุ์เมืองดั้งเดิมของต าบลตะลุง แต่ไม่มีคนรู้จักมากนัก 
เนื่องจากมีชาวสวนที่ปลูกกระท้อนพันธุ์ทับทิมไม่มากมัก กลายพันธุ์ได้ง่ายจึงเป็นต้นก าเนิดของ
กระท้อนพันธุ์ดีอีกหลาย ๆ พันธุ์ในปัจจุบัน ปลูกง่ายมีการเจริญเติบโตเร็วออกดอกติดผลง่ายและออก
ดอกติดผลก่อนพันธุ์อ่ืน ๆ จึงถือได้ว่าเป็นกระท้อนพันธุ์เบา ซึ่งติดผลดกขั้วผลใหญ่และยาว ท าให้ห่อ
ผลได้ง่ายขนาดผลใหญ่พอประมาณขนาด 3 – 4 ผล/1 กก. เนื้อหนาเป็นปุยมาก แต่มีข้อเสียคือผลเล็ก
กว่ากระท้อนพันธุ์ดี ๆ เกือบทุกพันธุ์ แต่ด้วยรสชาติที่มีรสหวาน ท าให้เป็นที่ถูกใจคนที่เคยชิมกระท้อน
พันธุ์ทับทิม ลักษณะผลกระท้อนพันธุ์ทับทิม ลักษณะผลกลมมีขนาดไม่ใหญ่มากสีเหลืองนวล ผิว
กระท้อนเรียบเนียนสวย เปลือกนิ่ม ผลกลม 

กระท้อนพันธุ์นิ่มนวล เป็นกระท้อนที่มีลักษณะ เปลือกบาง เนื้อหนานิ่ม ไม่กระด้าง 
ปุยหุ้มเมล็ดหนาฟู รสหวานจัดเป็นสายพันธุ์ที่นิยมบริโภคกันมาก ลักษณะผลกระท้อนพันธุ์นิ่มนวล 
ทรงผลกลมแป้น มีขั้วสั้น ผิวเปลือกเรียบมีสีเหลืองอม น้ าตาล เปลือกบางขนาดผล 300 – 600 กรัม
ต่อผล ผลกลม 

กระท้อนพันธุ์อีล่า กระท้อนพันธุ์นี้จัดเป็นพันธุ์ที่มีผู้นิยมปลูกและบริโภคกันมาก ตลาด
มีความต้องการสูงราคาแพง จัดเป็นพันธุ์หนักพันธุ์หนึ่งคือจะออกดอกและเก็บเกี่ยวช้ากว่าพันธุ์อ่ืน ๆ 
ประมาณ 30 วัน ซึ่งนับตั้งแต่ดอกบานถึงเก็บเกี่ยวได้ใช้เวลาประมาณ 8 เดือน กระท้อนพันธุ์นี้มีผล
ขนาดใหญ่โดยโตเต็มที่ประมาณ 1.5 กก. มีขั้วผลใหญ่ผิวเปลือกนิ่ม ติดผลดก ข้อเสียของพันธุ์อีล่าคือ
ความไม่นิ่งของผิวผล ซึ่งแต่ละภาคผิวผลจะไม่ค่อยเหมือนกัน เช่น ผิวเรียบบ้าง หรือขรุขระ 

ดินที่ปลูกกระท้อน สภาพพ้ืนที่ในเขตอ าเภอเมือง ต าบลโพธิ์เก้าต้น ต าบลตะลุง และ 
ต าบลงิ้วราย จังหวัดลพบุรี จะเป็นพ้ืนที่ใกล้ริมแม่น้ าลพบุรี สภาพทั่วไปจะเป็นที่ราบลุ่มริมฝั่งแม่น้ า  
ซึ่งเป็นที่ราบลุ่มแม่น้ าลพบุรีไหลผ่าน ลักษณะของดินมี 2 ชนิด คือ ดินเหนียวลึกที่เกิดจากตะกอนล า
น้ าที่มีอายุน้อย ค่า pH ในดินมีความเป็นกลางถึงเป็นด่าง การระบายน้ าค่อนข้างแย่ ความอุดม
สมบูรณ์ปานกลาง และดินร่วนหยาบลึกมากที่เกิดจากตะกอนล าน้ า ในบริเวณที่ต่ าของพ้ืนที่ริมแม่น้ า 
มีค่า pH เป็นกรดเล็กน้อยถึงปานกลาง ระบายน้ าได้ค่อนข้างแย่ถึงดีปานกลาง ความอุดมสมบูรณ์ปาน
กลาง แต่หน้าดินมีความอุดมสมบูรณ์สูง เรียกว่า ดินน้ าไหลทรายมูล หรือดินทรายหวานที่เหมาะสม
แก่การเพาะปลูกกระท้อน เนื่องจากเป็นแหล่งซับน้ าที่ไหลหลากของแม่น้ าลพบุรีจากด้านทิศเหนือ 
ตั้งแต่อ าเภอ บ้านหมี่ บ้านหนองม่วง จังหวัดลพบุรี น้ าที่ไหลหลากมาได้พัดตะกอนดินมาจนสภาพ
หน้าดินเป็นดินร่วนปนทราย  

การใช้ปุ๋ยในการปลูกกระท้อน สามารถแบ่งการให้ปุ๋ยกระท้อนได้ 2 ระยะ คือ ระยะแรก
ปลูกถึง 1 ปี ในช่วงนี้ควรให้ปุ๋ยสูตรเสมอ เช่น 16-16-16 และอัตราการให้อยู่ที่ 200 – 500 กรัมต่อ
ต้นต่อปี ส่วนปุ๋ยคอกควรใช้ปุ๋ยที่สลายตัวแล้ว ใส่ปีละ 1 ครั้ง (1 บุ้งกี้ ) ในช่วงอายุ 2 – 3 ปี                 
ใส่ปุ๋ยเช่นเดียวกับต้นอายุ 1 ปี แต่เพ่ิมปริมาณการใส่ เช่น ปุ๋ยอินทรีย์ ให้เพ่ิมเป็น 3 บุ้งกี้ และให้
ปุ๋ยเคมีเพ่ิมอีกต้นละ 500 กรัมต่อต้นต่อปี กระท้อนที่ให้ผลผลิตแล้ว (อายุประมาณ 5 – 6 ปีขึ้นไป) 
ควรให้ปุ๋ยอย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง การใส่ปุ๋ยหลังจากเก็บเกี่ยวแล้วให้ปุ๋ยอินทรีย์ 3 – 5 บุ้งกี้ ปุ๋ยเคมีสูตร 
15-0-0 และ 16-16-16 ในอัตราส่วน 1 : 3 ผสมให้เข้ากัน หลังขุดหลุมรอบทรงพุ่มให้อัตราต้นละ 2.5 



97 
 

กิโลกรัมต่อต้น (ถ้าในสภาพดินเป็นด่างจัด pH ตั้งแต่ 7 ขึ้นไป ควรให้ปุ๋ยสูตร 46-0-0) การให้ปุ๋ยก่อน
ออกดอก ให้ปุ๋ยเคมีสูตร 12-24-12 หรือ 8-24-24 อัตรา 2 กิโลกรัมต่อต้นต่อปี เมื่อผลกระท้อนเริ่มมี
ขนาดใหญ่ถึงผลแก่ ให้ปุ๋ยเคมีสูตร 13-13-21, 12-12-27+2 โดยให้ก่อนผลจะแก่ประมาณ 2 เดือน 
และก่อนการเก็บเกี่ยวประมาณ 1 เดือน ควรให้ปุ๋ยสูตร 0-0-50 อัตรา 1 กิโลกรัมต่อต้น หรือจะใช้ปุ๋ย
สูตร 13-0-46 อัตรา 500 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร พ่นทางใบก่อนเก็บเกี่ยวผลยาว 2 สัปดาห์ จะท าให้
ได้ผลผลิตที่มีรสชาติหวานกว่าปกติ 

แหล่งน้ าส าหรับการปลูกกระท้อน สามารถใช้น้ าที่สะสมในร่องน้ า และหรือน้ าจากบริเวณ
แม่น้ าในการรดได้ การให้น้ ากระท้อนต้องสัมพันธ์กับปัจจัยต่าง ๆ หลายประการดังนี้คือ อายุ ช่วงการ
เจริญเติบโต และการออกดอกติดผล ฤดูกาลต่าง ๆ สภาพดิน เป็นต้น ซึ่งสามารถแบ่งการให้น้ าได้             
2 ระยะ คือ กระท้อนที่ยังไม่มีผลผลิต นับตั้งแต่เริ่มปลูกจนถึง 6 เดือน การให้น้ าจะต้องให้ชุ่มอยู่เสมอ
อย่าให้แฉะ รดน้ าทุกวันจนครบอายุ 6 เดือน หลังจากนั้นสามารถรดน้ าวันเว้นวันได้ และอายุ 1 ปีขึ้นไป 
ให้รดน้ า 2 – 3 วันครั้ง จนกว่ากระท้อนจะตั้งตัวได้ จึงทิ้งช่วงการให้น้ าออกไปเป็น 5 – 7 วันครั้ง อย่างไร
ก็ตามห้ามปล่อยให้ดินแห้งเด็ดขาด เพราะจะท าให้กระท้อนใบเหี่ยวและร่วงหล่นจนตายในที่สุด ทั้งนี้ควร
พิจารณาสภาพอากาศประกอบด้วย กระท้อนที่ให้ผลแล้ว แบ่งการให้น้ าได้ 3 ช่วง คือ ช่วงเจริญเติบโต
ทางกิ่งใบ เริ่มตั้งแต่หลังการเก็บเกี่ยวควรให้น้ าสม่ าเสมอ โดยปกติจะตรงกับช่วงฤดูฝน แต่ถ้าฝนทิ้งช่วง
ต้องให้น้ าพอเพียง เพราะกระท้อนต้องการน้ ามากเมื่อใบเริ่มแก่จัด อากาศเริ่มหนาวอาจมีใบแก่ ๆ ร่วงบ้าง 
ช่วงนี้กระท้อนต้องการน้ าน้อยเพ่ือให้ต้นสะสมอาหารให้สูง ถึงระดับที่สามารถสร้างตาดอกได้การให้น้ า
ช่วงนี้ควรให้น้อย ๆ แต่จะต้องไม่ให้สภาพดินแห้งมากเกินไปจะท าให้ต้นกระท้อนทิ้งใบและไม่ออกดอก
อาจจะตายได้ ในระยะนี้ไรแดงจะเข้าท าลายกระท้อนในระยะตั้งแต่ใบอ่อนจนถึงใบแก่ท าให้ใบหงิกงอ
เป็นปุ่มปม ด้านใต้ใบจะมีลักษณะคล้ายก ามะหยี่สีน้ าตาลเมื่อพบเห็นให้ตัดใบที่ถูกท าลายไปเผาไฟทิ้ง
และฉีดพ่นสารเคมี ป้องกันก าจัดไรแดง เช่น ไดโคโฟล, อามีทราส โดยฉีดพ่นหลังจากตัดแต่งกิ่งและเริ่ม
แตกใบอ่อน 2 – 3 ครั้ง ทุก ๆ 4 – 5 วัน บางครั้งอาจพบหนอนผีเสื้อยักษ์ ซึ่งมีขนาดตัวใหญ่สีฟ้าและมี
ปุยสีขาวปกคลุมอีกชั้นหนึ่ง จะเข้ากัดกินใบ และยอดอ่อน ท าให้ใบลดจ านวนลง ถ้ากัดกินยอดอ่อนจะท า
ให้ต้นกระท้อน โดยเฉพาะในระยะแรกจะชะงักการเจริญเติบโต ผลผลิตลดลงบางส่วน ถ้าพบเห็นการ
ระบาดควรจับตัวหนอนมาท าลาย  หรือฉีดพ่นสารเคมีป้องกันก าจัดแมลงเช่น คาบาริลคาร์โบซัลแฟน  
ไซเปอร์ เมทธิน ช่วงที่กระท้อนก าลังจะออกดอกและติดผล ช่วงนี้กระท้อนเริ่มต้องการน้ ามากขึ้นเรื่อย ๆ 
การให้น้ าควรให้ครั้งละน้อย ๆ และเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ จนกระทั่งดอกบานจึงหยุดการให้น้ า เพ่ือไม่ให้มี
ความชื้นมากเกินไปกระท้อนจะติดผลยาก และเมื่อกระท้อนติดผลแล้วจึงเริ่มให้น้ าตามปกติอย่าง
สม่ าเสมอ ระยะนี้ควรตรวจเช็คและระวังเพลี้ยไฟ ซึ่งมักจะเข้าท าลายกระท้อนตั้งแต่ระยะยอดอ่อน ระยะ
ช่อดอกจนถึงติดผลขนาดเล็ก ท าให้ดอกร่วงผลจะมีผิวลายและติดไปจนถึงผลแก่ ถ้าพบการระบาดของ
เพลี้ยไฟ ให้พ่นสารเคมีป้องกันก าจัดแมลง เช่น คาร์โบซัลแฟน ประมาณ 2 – 3 ครั้ง ห่างกัน 7 – 10 วัน 
ในระยะที่ผลเริ่มแก่ควรลดปริมาณน้ าลงเพ่ือให้กระท้อนมีคุณภาพ ถ้าให้มากในช่วงผลเริ่มแก่จะท าให้ผล
แตกไม่หวาน เป็นต้น 

ท าเลและสถานที่การปลูกกระท้อน สถานที่การปลูกกระท้อนที่เหมาะสม จะเป็นที่ลุ่ม
ริมฝั่งแม่น้ า เนื่องจากมีสภาวะของดินที่อุดมสมบูรณ์เหมาะสมต่อการปลูกกระท้อน สอดคล้องกับ
สภาพพ้ืนที่ในเขตอ าเภอเมือง ต าบลโพธิ์เก้าต้น ต าบลตะลุง และต าบลงิ้วราย จังหวัดลพบุรี ผลผลิตที่ได้ 
กระท้อนจะมีความหวาน รสชาติดี เป็นที่ถูกปากของลูกค้า 
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2) กระบวนการปลูกกระท้อนของเกษตรกร (Process) จากการสัมภาษณ์พบว่า 
วิธีการปลูกกระท้อน ถ้าในพ้ืนที่ที่เป็นแอ่งเป็นเนิน หรือหญ้าขึ้นรก ควรปรับพ้ืนที่             

ให้ปฏิบัติงานได้สะดวก พื้นที่ปลูกถ้าเป็นแปลงขนาดใหญ่ ควรจัดเป็นแปลงย่อยเพ่ือให้สะดวกต่อการ
จัดการและควรวางแผน การให้น้ าและอนุรักษ์ดินและน้ าไปพร้อม ๆ กัน ก่อนการเตรียมการลงหลุมปลูก 
ต้องไถพรวนกลบวัชพืชลงในดินตามความจ าเป็น ในระยะแรกของการปลูกไม่แนะน าให้ใช้สารเคมี
ก าจัดวัชพืชพวกดูดซึม ระยะปลูกการปลูกกระท้อนโดยทั่วไปจะใช้ระยะปลูก  8x12 เมตร ซึ่งการใช้
หรือก าหนดระยะปลูกถี่หรือห่างขึ้นอยู่กับพันธุ์กระท้อน กระท้อนพันธุ์เบามักมีทรงพุ่มเล็ก มีกิ่ งสั้น 
เช่น พันธุ์ทับทิม ควรใช้ระยะปลูกถี่กว่าพันธุ์หนักเช่น พันธุ์อีล่า เป็นต้น สภาพพ้ืนที่ปลูก  ระยะปลูก  
ในที่ลุ่มจะถี่กว่าในที่ดอน เพราะว่าในที่ลุ่มระดับน้ าใต้ดินสูงรากของกระท้อนหยั่งลงดินไม่ลึก ท าให้
ทรงพุ่มเล็กลงได้ เช่น ระยะ 8x8 เมตร ถ้าปลูกเป็นการค้าจะต้องใช้ระยะปลูกให้สะดวกต่อการ
ปฏิบัติงาน เช่น การห่อผลเช่น 8x8, 8x12, 10x10, 12x12 เมตร การปลูกเพ่ือขยายพันธุ์ควรใช้ระยะ
ปลูก 2x2 เมตร การปลูกระยะชิดเพ่ือการขยายพันธุ์จะได้ผลดีกว่าการปลูกระยะห่าง กิ่งจะตั้งตรง
เหมาะแก่การทาบกิ่ง การเตรียมกิ่งพันธุ์กระท้อน กิ่งพันธุ์กระท้อนอาจได้จากการทาบกิ่งการติดตา
ควรเตรียมกิ่งพันธุ์ไว้เผื่อ 5 – 10% ของจ านวนต้นทั้งหมดที่ใช้ปลูกเพ่ือทดแทนต้นที่ตาย หรือต้นที่
อ่อนแอแคระแกรนไม่เจริญเติบโต สามารถปลูกได้ทั้งลุ่มและที่เนิน ต้นพันธุ์ต้องมีการปลูกอยู่ในวัสดุอ่ืน 
อย่างน้อย 2 – 3 เดือน ก่อนน าต้นลงหลุมปลูก ระยะการปลูกควรมีระยะห่างระหว่างต้นและระหว่างแถว 
อยู่ในช่วง 8 – 12 เมตร หรือตามความเหมาะสม โดยขุดหลุมขนาด 50x50x50 เซนติเมตร แล้วใส่ปุ๋ยคอก 
รองไว้ที่ก้นหลุมก่อนน าต้นพันธุ์วางลงในหลุมปลูกที่ขุดไว้ แล้วกลบดินระดับโคนต้นเสมอกับดิน                 
ที่ปากหลุม รดน้ าทันทีเพ่ือให้ดินกระชับราก และอาจหาหญ้าแห้งหรือฟางข้าวมาคลุมผิวดินบริเวณ
โคนต้น เพ่ือป้องกันหน้าดินถูกท าลาย เป็นการช่วยรักษาระดับความชื้น แล้วปักหลักยึดติดกับ               
ต้นกระท้อนที่ปลูกใหม่ เพ่ือป้องกันต้นล้มจากแรงลมและหรือสัตว์ต่าง ๆ 

3) ผลผลิตของเกษตรกรปลูกกระท้อน (Output) 
ผลผลิต การปลูกกระท้อนใช้เวลาไม่เกิน 3 ปี ก็จะสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ ในหนึ่งปี

จะให้ผลผลิตมากช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม ปกติกระท้อนของจังหวัดลพบุรีเก็บขายได้ปีละ                
2 ช่วง เนื่องจากจะออกดอกติดผลทิ้งระยะ โดยครั้งแรกติดดอกประมาณกลางเดือนพฤศจิกายน               
เก็บผลผลิตขายได้ช่วงเดือนเมษายน ครั้งที่ 2 ออกดอกเดือนธันวาคม และจะเก็บขายได้ช่วงเดือน
มิถุนายนถึงเดือนกรกฎาคม โดยเฉพาะเดือนกรกฎาคมกระท้อนจะสุกเต็มที่ และเป็นช่วงที่กระท้อน
ออกมาก ราคาจึงไม่แพงเหมือนช่วงต้นฤดู ในปี 2565 ที่ผ่านมาผลผลิตกระท้อนติดมากเป็นพิเศษ  

ผลผลิตในรอบหนึ่งของการปลูกกระท้อน กระท้อนอายุขัยเฉลี่ย 40 – 50 ปี สามารถ
ให้ผลผลิตที่ดีจั้งแต่อายุ 3 ปีขึ้นไป หากมีการบ ารุงให้ปุ๋ยให้น้ าอย่างถูกวิธี สามารถไห้ผล 400 – 600 
ผล/ต้น ให้ผลผลิตเฉลี่ย 2,495.30 กิโลกรัมต่อไร่ต่อป ี

การแปรรูปของกระท้อน ส่วนมากจะเกิดจากการน ากระท้อนตกเกรด ลูกไม่สวยงาม 
ผลเล็กกว่าปกติ หรือผิวด้านนอกไม่เรียบมาแปรรูปเป็นสินค้าต่าง ๆ ไม่ให้ต้องเน่าเสีย และสามารถ
เพ่ิมมูลค่าเป็นการถนอมอาหารที่สามารถขายได้ทั้งปี การแปรรูปกระท้อนจะมีหลากหลาย นิยมแปรรูป 
เป็นของหวาน อาทิเช่น กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนหยี กระท้อนสามรส กระท้อน
คลุกบ๊วย เป็นต้น 
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ราคาของกระท้อน ราคาจากสวนจะแตกต่างกันตามสายพันธุ์และขนาด ส าหรับราคาขาย 
ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์และขนาดของผล ราคาจ าหน่ายอยู่ที่กิโลกรัมละ 35 – 120 บาท แบ่งเป็นเกรด
ราคาตามขนาด โดยขนาดใหญ่สุด 3 – 4 ผล/กิโลกรัม ส่วนขนาดเล็กสุด 9 – 10 ผล/กิโลกรัม ตัวอย่าง
ราคาตลาดที่เกษตรกรขายตรงสู่มือผู้บริโภค แสดงดังตารางที่ 4.42 

ตารางท่ี 4.42 ราคากลางและขนาดของกระท้อน 

ขนาดลูก ราคาขายต่อกิโลกรัม 

ไซส์ S ขนาด 7 – 8 ลูก ต่อ กิโลกรัม 50 บาท 
ไซส์ M ขนาด 5 – 6 ลูก ต่อ กิโลกรัม 70 บาท 
ไซส์ L ขนาด 4 ลูก ต่อ กิโลกรัม 100 บาท 
ไซส์ XL ขนาด 3 ลูก ต่อ กิโลกรัม 120 บาท 
 

ช่องทางการจัดจ าหน่ายของกระท้อน เกษตรกรที่ปลูกกระท้อนในพ้ืนที่ ต าบลตะลุง 
โดยส่วนมากปกติที่ผ่านมาจะน าผลผลิตออกขายเฉพาะในท้องถิ่น หรือวางขายตามแผงของตนที่มี
ประจ าอยู่ในตัวเมืองลพบุรี เช่น ที่ว่าการอ าเภอ ร้านริมถนนลพบุรี – บ้านแพรก เท่านั้น โดยไม่ผ่าน
พ่อค้าคนกลาง การขยายตลาดทางช่องทางตลาดออนไลน์ เช่น ตลาดออนไลน์ของส านักงานพาณิชย์
จังหวัดลพบุรี การไลฟ์สดจากสวนของเกษตรกรช่องทางเฟซบุ๊ก และนอกจากนี้ยังมีการส่งผลผลิต
ให้กับทางตลาดของภาครัฐและเอกชน เช่น เซ็นทรัลฟู้ดรีเทล หรือทอปส์ซูเปอร์มาร์เก็ต เพ่ือที่จะน า
กระท้อนตะลุงไปขายยังห้างสรรพสินค้า ถือเป็นการขยายช่องทางการตลาด ให้กับเกษตรกรชาวสวน
กระท้อนตะลุง 

4) สภาพแวดล้อมการประกอบอาชีพเกษตรกรปลูกกระท้อน  
เกษตรกร (Man) เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนในพ้ืนที่อ าเภอเมืองจังหวัดลพบุรี ส่วนใหญ่

เป็นชาวบ้านในพ้ืนที่ มีช่วงอายุเฉลี่ยค่อนข้างกว้าง เนื่องจากมีการสืบทอดเป็นรุ่นต่อรุ่น ส่วนใหญ่จะเป็น 
เกษตรกรรุ่น 2 ต่อจากบรรพบุรุษสืบทอดเรียนรู้การปลูกกระท้อนจากบรรพบุรุษ ได้รับการถ่ายทอด
วิธีการ ประสบการณ์ ท าให้เป็นผู้ที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญเป็นอย่างดี โดยส่วนมากเป็นเกษตรกรรุ่นใหม่ 
มักจะมีแนวคิดในการพัฒนาเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตตนเอง อาจเป็นการน าเอาเทคโนโลยีมาปรับใช้               
ในการท าการเกษตร หรือการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลผลิต ตลอดจนการหาช่องทางการขายใหม่ ๆ  
เพ่ือขยายช่องทางการขายเพ่ิมโอกาสในการเข้าถึงผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น เกษตรกรจะใช้เงินทุนของตัวเอง
เป็นหลัก บางรายกู้ยืมจากธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร (ธกส.) เกษตรกรใช้
เครื่องมือเครื่องจักรแบบดั้งเดิมและง่ายต่อการใช้งาน ได้แก่ เครื่องตัดหญ้า จอบส าหรับขุดดิน  
กรรไกรตัดแต่งกิ่ง เครื่องสูบน้ า และเครื่องฉีดพ่นยา 

การบริหารจัดการ (Management) เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนจะนิยมท าสวนกระท้อน
แบบเกษตรอินทรีย์ไม่ใช้สารเคมี หรือแบบธรรมชาติใช้สารเคมีให้น้อยที่สุด เน้นที่การดูแลการรดน้ า 
และการห่อผลให้ดี จึงท าให้ผลผลิตออกมามีคุณภาพและเป็นที่ต้องการของตลาด อีกท้ัง มีการจัดการ
สวนด้วยการยกร่องสวนในพ้ืนที่ของตนเอง เพ่ือกักเก็บน้ าไว้ใช้ส าหรับการเพาะปลูก               ช่วง
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ระยะเวลารอเก็บเกี่ยวผลผลิตเกษตรกรจะปลูกพืชชนิดอ่ืน ๆ พร้อมกันไปด้วย เพ่ือเป็นการเพ่ิมรายได้
ให้กับเกษตรกรจ าหน่ายเป็นรายได้ก่อนตัดทิ้ง 

ความช่วยเหลือจากภาครัฐ ทางส านักงานเกษตรจังหวัด ได้จัดท าช่องทางการ
ประชาสัมพันธ์โดยผ่านสื่อต่าง ๆ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ หนังสือพิมพ์ Facebook Line และในเว็บไซต์
ตลาดเกษตรกรออนไลน์.com ของกรมส่งเสริมการเกษตร โดยกรมส่งเสริมการเกษตรได้สนับสนุน
กล่องลังกระดาษส าหรับบรรจุกระท้อนจ านวน 300 ใบ และยังได้ติดต่อประสานงานหน่วยงานต่าง ๆ 
ที่เก่ียวข้อง ในการด าเนินการช่วยเหลือในการจ าหน่ายผลผลิต นอกจากนี้ส านักงานเกษตรจังหวัดและ
ส านักงานเกษตรอ าเภอเมืองลพบุรี ได้เป็นที่ปรึกษาในด้านการผลิตกระท้อนคุณภาพดี การดูแล
ป้องกันก าจัดศัตรูพืช ตลอดจนการแปรรูปผลผลิตกระท้อนควบคู่กันไปอีกด้วย 

ข้อจ ากัดการปลูกกระท้อน ด้วยกระท้อนเป็นพืชเขตร้อนซึ่งมีความเหมาะสมในการดูแล
ตามสภาพภูมิอากาศภูมิประเทศของประเทศไทยอยู่ อย่างไรก็ตามการปลูกกระท้อนให้ดีมีคุณภาพ             
ให้ได้ผลผลิตที่ดีไม่สามารถขาดน้ าได้ ปัญหาและอุปสรรคของการปลูกกระท้อนจึงเป็นเรื่องของการ
ขาดน้ า ซึ่งสามารถแก้ไขปัญหาได้โดยการขุดบ่อกักเก็บน้ าไว้เพ่ือส ารองใช้ในสวนได้อย่างเพียงพอ             
อีกปัญหาคือแรงงาน ซึ่งหายากและมีอัตราค่าจ้างค่อนข้างสูง ก็อาจจะเป็นอุปสรรคปัญหาที่ไม่ใหญ่นัก 
เนื่องจากกระท้อนสามารถดูแลรักษาได้ง่าย จะใช้แรงงานมาเฉพาะช่วงห่อผลเท่านั้น 

ในระยะที่ต้นกระท้อนเริ่มติดผล ผู้ปลูกกระท้อนควรเฝ้าระวังช่วงที่อากาศร้อนและมี 
ฝนตกชุก ให้สังเกตการเข้าท าลายของแมลงวันผลไม้  มักพบตัวเต็มวัยเพศเมียวางไข่เป็นกลุ่มในผล
กระท้อนลึกจากผิวประมาณ 2 – 5 มิลลิเมตร กลุ่มละ 2 – 3 ฟอง หลังจากกระท้อนติดผลแล้ว 60 วัน 
จะเข้าสู่ระยะที่หนอนฟักจากไข่และอาศัยชอนไชกินเนื้ออยู่ภายในผล ท าให้ผลเน่าและร่วงหล่น ทั้งนี้
เกษตรกรควรหมั่นท าความสะอาดแปลงปลูกอย่างสม่ าเสมอ ควรเก็บผลที่ถูกแมลงวันผลไม้เข้าท าลาย 
หรือผลที่เน่าเสียออกจากแปลงไปท าลายนอกแปลงปลูก โดยน าไปฝังกลบให้มีระดับหน้าดินหนา                
15 เซนติเมตร เพ่ือลดการสะสมและขยายพันธุ์ของแมลงวันผลไม้ในแปลง จากนั้นให้ตัดแต่งกิ่งให้โปร่ง 
เพ่ือลดร่มเงาในทรงพุ่มอากาศถ่ายเทสะดวกแดดส่องถึง ท าให้สภาพแวดล้อมไม่เหมาะสมต่อการ             
แพร่ระบาดของแมลงวันผลไม้ และให้ศัตรูธรรมชาติมีบทบาทในการท าลายแมลงวันผลไม้ได้มากขึ้น 

4.9.3 สรุปการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุร ี
ผู้วิจัยสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จังหวัดลพบุรี 5 ราย 

สรุปผลการสัมภาษณ์ดังนี้ 
1) ผู้ประกอบการ กระท้อนหวาน สวนผู้ใหญ่ฉลวย บุญจันทร์ 
 พ้ืนที่ตั้ง : หมู่ที่ 8 ต าบล ตะลุง อ าเภอเมืองลพบุรี ลพบุรี 15000 
 ผลิตภัณฑ์ กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนหยี กระท้อนคลุกบ๊วย  
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ภาพที่ 4.11 แสดงตราสินค้าของสวนกระท้อนหวานผู้ใหญ่ฉลวย บุญจันทร์ 

ข้อมูลทั่วไปของแบรนด์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนตะลุงแปรรูป ภายใต้แบรนด์ผู้ใหญ่ฉลวย 
ได้แก่ กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนหยี กระท้อนคลุกบ๊วย  

ที่มาของการด าเนินธุรกิจ เนื่องจากตนเองเป็นเกษตรกรอยู่แล้ว มักจะมีผลผลิตที่ตกเกรด 
ลูกไม่สวยงาม เลยน ามาแปรรูปตามภูมิปัญญาชาวบ้าน เริ่มจากขายใส่ถุงธรรมดา ต่อมาก็เริ่มท าให้
สวยงาม เปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ให้น่าซื้อ ติดสติ๊กเกอร์ เผื่อว่าซื้อเป็นของฝากแล้วอยากจะซื้อซ้ าอีกก็จะ
สามารถติดต่อเรากลับมาได้  

รูปแบบการด าเนินธุรกิจ เป็นธุรกิจครัวเรือน นอกจากครอบครัวแล้วก็มีการจ้างงาน 
คนในชุมชน เป็นการสร้างรายได้ให้ชุมชน 

ลูกค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ส่วนมากเป็นนักท่องเที่ยว ซื้อฝากเวลามา
ลพบุรี และอีกส่วนเป็นคนในพื้นที่ซื้อบริโภคเอง และซื้อเป็นของฝากเวลาเดินทางไปที่อ่ืน ๆ 

ข้อมูลด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จังหวัดลพบุรี 
-  ด้านผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ส่วนใหญ่การแปรรูปกระท้อนของผู้ใหญ่ จะเน้น 

ไม่เติมแต่งสารมาก เพราะจะท าใหรสชาติของกระท้อนมันไม่เด่น เลยมักจะใช้วิธีชาวบ้านทั่วไป                
แต่เคล็ดลับอยู่ที่ความสะอาดและการจัดการวัตถุดิบหลักให้ดี ตั้งแต่การล้าง การปลอกเปลือก ให้ผิวสวย 
การหั่นชิ้นให้พอดีกันเพ่ือไม่ให้รสชาติเพ้ียน ผลตอบรับของผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อนค่อนข้างดี ลูกค้า
บอกว่าไม่หวานเกินไปรสชาติพอดี มีที่ติดต่อมาซื้อจากการได้รับเป็นของฝาก 

 

 
ภาพที่ 4.12 ผลิตภัณฑ์กระท้อนแช่อ่ิม สวนกระท้อนผู้ใหญ่ฉลวย บุญจันทร์ 
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-  ด้านราคาของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน กระท้อนแช่อ่ิม ถ้วยละ 35 บาท 
แบบแพค 3 ถ้วย ราคา 100 บาท 

-  ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน  
(1) ช่องทางออฟไลน์ (Offline) เป็นช่องทางหลัก โดยขายที่หน้าสวนของ

ตนเอง หน้าร้านค้าริมถนน ร้านค้าบริเวณหน้าอ าเภอ และมีการออกงาน
อีเว้นท์ต่าง ๆ ที่ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ได้จัดขึ้น เช่น งานกระท้อน
หวานลพบุรีที่จัดประจ าทุกปี 

(2)  ช่องทางออนไลน์ (Online) ได้ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านสื่อออนไลน์  
ต่าง ๆ ได้แก่   
• เพจเฟซบุ๊ก (Facebook Fanpage)  

 
ภาพที่ 4.13 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านเพจเฟซบุ๊ก-กระท้อนหวาน สวนผู้ใหญ่ฉลวย บุญจันทร์ 

ที่มา : https://web.facebook.com/loongphoyai/?_rdc=1&_rdr 

-  ด้านการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนหวาน ทางด้าน
การตลาดอีกส่วนหนึ่งได้ท าการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางภาครัฐ และภาคเอกชน ได้จัดขึ้น 
เช่น ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย์ งานเกษตรแฟร์ต่าง ๆ เป็นต้น  

สวนกระท้อนหวาน ผู้ใหญ่ฉลวย บุญจันทร์ ได้ท าการส่งเสริมการตลาด ได้แก่  
(1) รูปแบบการส่งเสริมการขาย (Sale Promotion) ผ่าน หน้าร้าน 

• กระท้อนลอยแก้ว ราคาปกติ 35 บาท ซื้อ 3 กระปุก ในราคา 100 บาท 
(2)  รูปแบบการประชาสัมพันธ์ (Public Relation) ลักษณะ Online ร่วมกับ

สื่อตามช่องต่าง ๆ 
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ภาพที่ 4.14 Online Advertising ผ่านเว็บไซต์ Youtube 
ที่มา : Search ผ่าน Google เลือก วีดีโอ 

- รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สร้างเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage 

 
 

ภาพที่ 4.15 Content Marketing ลงบน Facebook Fanpage 
ที่มา https://ms-my.facebook.com/loongphoyai/ 

videos/228884258724985/ 
2) ผู้ประกอบการ สวนคุณประมุง นนทวงษ์ 
พ้ืนที่ตั้ง : ร้านตั้งอยู่ในที่ว่าการอ าเภอเมืองลพบุรี (ร้านอยู่ริมรั้วหน้าเสาธง ป้ายร้านชื่อ

สวนคุณประมุง นนทวงษ์) 
 
 
 
 

https://ms-my.facebook.com/loongphoyai/videos/228884258724985/
https://ms-my.facebook.com/loongphoyai/videos/228884258724985/


104 
 

ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ย ากระท้อน กระท้อนทรงเครื่อง 
 

 
 

ภาพที่ 4.16 แสดงตราสินค้าของสวนกระท้อนแม่ประมุง นนทวงษ์  
ที่มา : https://www.facebook.com/maepramung/ 

ข้อมูลทั่วไปของแบรนด์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ภายใต้แบรนด์สวนกระท้อนบ้าน
ตะลุง By แม่ประมุง นนทวงษ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ย ากระท้อน กระท้อนทรงเครื่อง 

ลูกค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน นักท่องเที่ยว และ คนในพ้ืนที่ 
ข้อมูลด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จังหวัดลพบุรี  
จากการสัมภาษณ์พบว่า  
-  ด้านผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ได้แก ่ผลิตภัณฑ์ย ากระท้อน กระท้อนทรงเครื่อง 
 

 
 

ภาพที่ 4.17 ผลิตภัณฑ์กระท้อนทรงเครื่อง สวนกระท้อนบ้านตลุง By แม่ประมุง นนทวงษ์ 
ที่มา : https://web.facebook.com/maepramung/photos 

https://web.facebook.com/maepramung/photos
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ภาพที่ 4.18 ผลิตภัณฑ์ย ากระท้อน สวนกระท้อนบ้านตลุง By แม่ประมุง นนทวงษ์ 
ที่มา : https://web.facebook.com/maepramung/photos 

-  ด้านราคาของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ผลิตภัณฑ์ย ากระท้อน และผลิตภัณฑ์ 
กระท้อนทรงเครื่อง จ านวน 1 ชุด มีกระท้อน 2 ลูก ราคาชุดละ 60 – 70 บาท 

-  ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ได้แก่ 
(1)  ช่องทางออฟไลน์ (Offline) มีหน้าร้านอยู่หน้าที่ว่าการอ าเภอ ถือเป็น

ช่องทางหลัก และมักจะมีการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางภาครัฐ 
และภาคเอกชนได้จัดขึ้น เช่น ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย์ งานเกษตรแฟร์ 
ต่าง ๆ เป็นต้น  

(2) ช่องทางออนไลน์ (Online) ได้ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านสื่อออนไลน์
ต่าง ๆ ได้แก่   
• เพจเฟซบุ๊ก (Facebook Fanpage)  
สวนกระท้อนบ้านตะลุง By แม่ประมุง นนทวงษ์ - Facebook 
https://www.facebook.com › maepramung 
 

 
ภาพที่ 4.19 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านเพจเฟซบุ๊ก สวนกระท้อนบ้านตะลุง  

By แม่ประมุง นนทวงษ์ 
ที่มา : https://www.facebook.com › maepramung 
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-   ด้านการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ได้แก่  
(1) การจัดบูธแสดงสินค้าในการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทาง

ภาครัฐ และภาคเอกชน ได้จัดขึ้น เช่น งานเทศกาลกระท้อนหวาน 
จังหวัดลพบุรี งานตลาดเกษตรอินทรีย์ งานเกษตรแฟร์ต่าง ๆ เป็นต้น  
 

 
 

ภาพที่ 4.20 งานเทศกาลกระท้อนหวาน จังหวัดลพบุรี ครั้งที่ 27 

ที่มา : https://www.facebook.com › maepramung 

(2) รูปแบบการประชาสัมพันธ์ (Public Relations) ลักษณะ Online  
 

 
 

ภาพที่ 4.21 Online Advertising สวนกระท้อนบ้านตะลุง 
By แม่ประมุง นนทวงษ์ 

ที่มา : https://www.facebook.com › maepramung 
 

https://www.facebook.com/
https://www.facebook.com/
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3) ผู้ประกอบการ สวนกระท้อนลุงสุวรรณ 
 ลุงสุวรรณ พัดน้อย และคุณภัทรศยา พัดน้อย พ้ืนที่ตั้ง : 53/2 หมู่ที่ 8 ถนนตะลุง 

ต าบลตะลุง อ าเภอเมืองลพบุรี จังหวัดลพบุรี 
ผลิตภัณฑ์ กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน กระท้อนหยี 

 

 
 

ภาพที่ 4.22 แสดงภาพจากเฟซบุ๊กกระท้อนสวนลุงสุวรรณ 
ที่มา : https://www.ตลาดเกษตรกรออนไลน์.com/p/604/กระท้อนหวานปุยฝ้าย.html 

 

ข้อมูลทั่วไปของแบรนด์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ภายใต้แบรนด์ by ยายพงษ์ 
ได้แก่ กระท้อนผลสด กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนกวน กระท้อนหยี  

ลูกค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน นักท่องเที่ยวซื้อเป็นของฝาก และคนในพ้ืนที่  
ข้อมูลด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จังหวัดลพบุร ี
จากการสัมภาษณ์พบว่า  
-  ด้านผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน กระท้อนหยีอบแห้ง/กระท้อนหยีอบแห้ง

สามรส/กระท้อนหยีหนึบเน้นจุดเด่นที่ไม่ใส่สารกันเสีย วัตถุดิบดีมีคุณภาพ 
 

 
 

ภาพที่ 4.23 กระท้อนหยีอบแห้งสามรส by ยายพงษ์ 
ที่มา : https://www.facebook.com/100057222979033/ 
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-  ด้านราคาของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน  
 กระท้อนหยี ขนาด 150 กรัม ราคา 50 บาท 
 กระท้อนหยีอบแห้ง ขนาด 300 กรัม ราคา 100 บาท 
 กระท้อนหยีอบแห้งสามรส รสบ๊วย ขนาด 500 กรัม ราคา 150 บาท 
-  ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน 

(1)   ช่องทางออฟไลน์ (Offline) จ าหน่ายที่สวนของตนเอง และ แผงหน้า
อ าเภอ มีการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางภาครัฐ และ
ภาคเอกชน ได้จัดขึ้น  

(2) ช่องทางออนไลน์ (Online) ได้ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านสื่อออนไลน์
ต่าง ๆ ได้แก่   
• เพจเฟซบุ๊ก (Facebook Fanpage)  

 

 
 

ภาพที่ 4.24 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านเพจเฟซบุ๊ก สวนกระท้อนลุงสุวรรณ 
ที่มา : https://m.facebook.com/profile.php?id=100057222979033 

 

• เว็บไซต์ (Website) LocalFarm 

 
 

ภาพที่ 4.25 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านเว็บไซต์ Local Farm 
ที่มา : https://www.takemetour.com/localfarm/store 

https://www.takemetour.com/localfarm/store
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-  ด้านการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ได้ท าการ
ส่งเสริมการตลาด ได้แก่  

(1) รูปแบบการส่งเสริมการขาย (Sale Promotion) ผ่านเว็บไซต์ รวมค่าจัดส่ง 
ไม่คิดเพ่ิมเติม 

 (2)  รูปแบบการประชาสัมพันธ์ (Public Relations) ลักษณะ Online  
 

 
 

ภาพที่ 4.26 Online Advertising ผ่านเว็บไซต์ gourmetandcuisine 
ที่มา : https://m.facebook.com/profile.php?id=100057222979033 

 

-  รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สร้างเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบนWebsite  

 

 
 

ภาพที่ 4.27 Online Advertising ผ่าน website ตลาดเกษตรกรออนไลน์ 
ที่มา : https://www.ตลาดเกษตรกรออนไลน์.com/p/604/ 

กระท้อนหวานปุยฝ้าย.html 

https://m.facebook.com/profile.php?id=100057222979033
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4) ผู้ประกอบการ สวนป้าประไพ เกิดค า 
 พ้ืนที่ตั้ง : ต าบลตะลุง อ.เมืองลพบุรี จังหวัดลพบุรี 
 ผลิตภัณฑ์ กระท้อนแปรรูป กระท้อนหยีหนึบหนับ 

 

 
 

ภาพที่ 4.28 ตราสินค้าของสวนป้าประไพ เกิดค า 
ที่มา : https://www.facebook.com/people/100068086459717/ 

ข้อมูลทั่วไปของแบรนด์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรูป ภายใต้แบรนด์พรีมกะพ้ันซ์ ได้แก่ 
กระท้อนหยีหนึบหนับ  

ลูกค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน นักท่องเที่ยว และคนในพื้นท่ี 
ข้อมูลด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จังหวัดลพบุร ี 
จากการสัมภาษณ์พบว่า  
-  ด้านผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน กระท้อนหยี หนึบหนับเจ้าเก่าเจ้าประจ า 

รสชาติกลมกล่อม หวานนิดเปรี้ยวหน่อย ยิ่งกินยิ่งเคี้ยวเพลิน ไม่มีรสฝาด ใช้กระท้อนในห่อพันธุ์ปุยฝ้าย 
พ้ืนเมืองท า  

 

 
 

ภาพที่ 4.29 ผลิตภัณฑ์กระท้อนหนึบหนับ พรีมกะพั้นซ์ 
ที่มา : https://www.facebook.com/people/100068086459717/ 
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- ด้านราคาของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ผลิตภัณฑ์กระท้อนหนึบหนับ 
พรีมกะพ้ันซ์ ครึ่งโล 160 บาท  

-   ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน  
 (1)   ช่องทางออฟไลน์ (Offline) จ าหน่ายที่สวนของตนเอง และ แผงหน้า

อ าเภอ มีการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางภาครัฐ และ
ภาคเอกชน ได้จัดขึ้น  

 (2) ช่องทางออนไลน์ (Online) ได้ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านสื่อออนไลน์
ต่าง ๆ ได้แก่   
• เพจเฟซบุ๊ก (Facebook Fanpage)  

 
ภาพที่ 4.30 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านเพจเฟซบุ๊ก-กระท้อนสวนป้าประไพ 
ที่มา : https://www.facebook.com/profile.php?id=100068086459717/ 

-  ด้านการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน  
 กระท้อนแปรรูปสวนป้าประไพ ได้ท าการส่งเสริมการตลาด ดังนี้  

(1) รูปแบบการจัดบูธแสดงสินค้าในการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็น
ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ได้จัดขึ้น เช่น งานเทศกาลกระท้อนหวาน
เมืองลพบุรีครั้งที่ 27 งานตลาดเกษตรอินทรีย์ งานเกษตรแฟร์ต่าง ๆ 
เป็นต้น  

(2) รูปแบบการประชาสัมพันธ์ (Public Relations) ลักษณะ Online  

https://www.facebook.com/SomOPrawit/
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ภาพที่ 4.31 Online Advertising ผ่านเฟสบุ๊ก กระท้อนสวนป้าประไพ 
ที่มา : https://www.facebook.com/profile.php?id=100068086459717/ 

(3) รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สร้างเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage  
 

 
 

ภาพที่ 4.32 Online Advertising ผ่านเพจเฟซบุ๊ก กระท้อนสวนป้าประไพ 
ที่มา : https://www.facebook.com/profile.php?id=100068086459717/ 

 

https://www.facebook.com/SomOPrawit/
https://www.facebook.com/SomOPrawit/
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5) ผู้ประกอบการ สวนป้าสมนึก นิ่มตลุง 
พ้ืนที่ตั้ง : 32 หมู่ที่ 9 ต.ตะลุง อ.เมืองลพบุรี จ.ลพบุรี 
ผลิตภัณฑ์ กระท้อนสด พายกระท้อน 
 

 
 

ภาพที่ 4.33 ตราสินค้า สวนกระท้อนป้าสมนึก นิ่มตะลุง 
ที่มา : https://www.facebook.com/profile.php?id=100068086459717/ 

 

ข้อมูลทั่วไปของแบรนด์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ภายใต้แบรนด์สวนป้าสมนึก 
ได้แก่ พายกระท้อน 

ลูกค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน กลุ่มวัยรุ่น วัยท างาน วัยผู้ใหญ่ วัยชรา                     
ผู้ชื่นชอบทานขนม นักท่องเที่ยว และคนในพืน้ที ่

ข้อมูลด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จังหวัดลพบุร ี
จากการสัมภาษณ์พบว่า  
-  ด้านผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน พายกระท้อนตะลุง เจ้าแรกและเจ้าเดียว 

ในประเทศ เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีความแปลกใหม่ เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคได้อย่างดี มีรสชาติ
กรอบนอก นุ่มในตัวไส้ท าจากเนื้อกระท้อนกวนแท้ 100% ท าสดใหม่ทุกวัน ถือเป็นสินค้าแปรรูปที่มี
จุดขายโดดเด่นจากคู่แข่งได้อย่างชัดเจน 

 

 
 

ภาพที่ 4.34 ผลิตภัณฑ์พายกระท้อน สวนป้าสมนึก นิ่มตะลุง 
ที่มา : https://www.facebook.com/profile.php?id=100068086459717/ 

https://www.facebook.com/SomOPrawit/
https://www.facebook.com/SomOPrawit/
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- ด้านราคาของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน พายกระท้อนบรรจุกระปุกละ 4 ชิ้น 
ราคาขาย 35 บาท 

-   ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน  
-  ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน 

(1)  ช่องทางออฟไลน์ (Offline) จ าหน่ายที่สวนของตนเอง และแผงหน้า
อ าเภอ มีการออกงานอีเว้นท์ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางภาครัฐ และ
ภาคเอกชน ได้จัดขึ้น  

(2)  ช่องทางออนไลน์ (Online) ได้ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านสื่อออนไลน์
ต่าง ๆ ได้แก่   
• เพจเฟซบุ๊ก (Facebook Fanpage)  
 

 
ภาพที่ 4.35 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านเพจเฟซบุ๊ก 

ที่มา : https://www.facebook.com/100083344532125/ 

-  ด้านการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน สวนกระท้อน           
ป้าสมนึก  นิ่มตะลุง ได้ท าการส่งเสริมการตลาด ได้แก่  

(1) การโฆษณาการจัดงานกระท้อนหวานเมืองลพบุรี ผ่านหน้าแฟนเพจ
ของตนเอง เพ่ือให้ผู้ที่สนใจเห็นสินค้ากระท้อนแปรรูป และมาร่วมงาน 
จัดจ าหน่ายและจัดแสดงสินค้า 

(2) รูปแบบการส่งเสริมการขาย (Sale Promotion) ลดราคาเมื่อซื้อปริมาณ 
มากขึ้น เช่น ราคาขาย 35 บาท ซื้อ 3 กระปุกราคา 100 บาท 
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ภาพที่ 4.36 รปูแบบการส่งเสริมการขาย (Sale Promotion) 
ที่มา : https://www.facebook.com/100083344532125/ 

4.9.4 ความคิดเห็นของผู้ประกอบการที่มีต่อผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 
 โอกาสของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จากการสัมภาษณ์พบว่าตลาดจะนิยม

บริโภคกระท้อนในรูปแบบผลสด โดยผลกระท้อนที่ขายได้ราคาจะต้องมีรูปร่างผลกลมสวย ผิวเกลี้ยง 
ท าให้มีกระท้อนบางส่วนที่รสชาติดีแต่รูปลักษณ์ภายนอกไม่ดึงดูดถูกคัดออก การแปรรูปและถนอม
อาหาร เป็นอีกทางเลือกส าหรับกระท้อนที่ถูกคัดให้ตกเกรด นอกจากจะเป็นการใช้ผลผลิตให้เกิด
คุณค่าและประโยชน์สูงสุดแล้ว ยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตมากกว่าเดิม อีกทั้งยังสามารถ
ตอบสนองความต้องการความแปลกใหม่ของผู้บริโภคที่ชื่นชอบในการบริโภคกระท้อน ผลิตภัณฑ์แปรรูป 
จากกระท้อนส่วนใหญ่ เป็นกรรมวิธีการถนอมอาหารที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ โดยนิยมน ากระท้อนมา
แปรรูปเป็นของหวานไว้ส าหรับกินระหว่างมื้อ อาทิเช่น กระท้อนลอยแก้ว กระท้อนแช่อ่ิม กระท้อนดอง 
หรือของทานเล่น เช่น กระท้อนกวน กระท้อนหยี กระท้อนสามรส ตลอดจนน าไปประกอบอาหาร 
อาทิเช่น ต ากระท้อน ย ากระท้อน จะเห็นได้ว่าในปัจจุบันสินค้าแปรรูปที่มาจากกระท้อนยังคงเป็นรูป
แบบเดิม ๆ ที่ไม่หลากหลายหรือแปลกใหม่เท่าที่ควร การบรรจุภัณฑ์หรือหีบห่อยังคงเป็นแบบ
ชาวบ้านทั่วไป ท าให้กลุ่มลูกค้าท่ีบริโภคนั้นยังคงเป็นกลุ่มลูกค้าเดิม ๆ ดังนั้นถ้าหากมีผู้ประกอบการ ที่
สามารถน าเอาเทคโนโลยีทางอาหารและการบรรจุภัณฑ์มาคิดค้นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนที่มี
ความแปลกใหม่ทันสมัยน่าดึงดูด ก็จะเป็นโอกาสที่ดีที่สามารถเพ่ิมมูลค่าของสิ นค้าแปรรูปจาก
กระท้อน รวมถึงโอกาสในการขยายกลุ่มเป้าหมายให้กว้างขึ้นอีกด้วย  

 อุปสรรคของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จากการสัมภาษณ์พบว่า ความนิยมในการ
บริโภคกระท้อนอาจจะไม่สูงเท่าผลไม้ตามฤดูกาลชนิดอ่ืน ๆ เช่น ทุเรียน เงาะ มะม่วง เป็นต้น กลุ่ม
ลูกค้าที่บริโภคกระท้อนถือได้ว่าเป็นกลุ่มเฉพาะ แต่ทั้งนี้อาจจะมาจากสาเหตุว่าคนรุ่นใหม่ไม่รู้จัก
กระท้อน หรือประโยชน์ของกระท้อน ดังนั้นจึงคิดว่าเป็นเรื่องของการขาดการสร้างความรับรู้ถึงผลไม้
กระท้อนให้กับผู้บริโภค จึงท าให้ในปัจจุบันนั้นกระแสการบริโภคกระท้อนยังไม่สูงมากพอที่จะ
สนับสนุนให้เกิดความต้องการในการซื้อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จึงเป็นอุปสรรคหลัก ๆ ที่จ าเป็น 
ที่จะต้องหาทางแก้ไข ประกอบกับผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีอาชีพหลักคือการเป็นเกษตรกร ยังคงขาด
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องค์ความรู้ด้านการท าการตลาด การสร้างแบรนด์ สร้างจุดขายที่แตกต่างจากคู่แข่งขันอ่ืน ๆ ในตลาด 
และการหาช่องทาจ าหน่ายที่สามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้ ตลอดจนองค์ความรู้ด้านการบรรจุและการ
พัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์ให้มีความโดดเด่น ได้ตามมาตรฐานถูกสุขลักษณะ สินค้าแปรรูปกระท้อนที่
ออกมายังคงมีความเหมือนกันทุก ๆ เจ้า   

 จุดขายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จากการสัมภาษณ์พบว่า ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากกระท้อนส่วนใหญ่ ใช้คุณลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เป็นจุดขายอันดับแรก รองลงมาคือ 
เรื่องราวและตราสินค้า และรสชาติ เป็นอันดับสุดท้าย นอกจากนั้นส่วนใหญ่กระท้อนตะลุง เน้นการดูแล 
แบบเกษตรอินทรีย์ ไม่ใช่ปุ๋ยเคมี เพ่ือเป็นการสร้างจุดขายให้กับผลิตภัณฑ์ที่มีความแตกต่างจาก                 
คู่แข่งขันรายอ่ืน ๆ ในท้องตลาด ความประทับใจของลูกค้า คือ การที่ยังสามารถบริโภคกระท้อนตะลุง
ได้ในช่วงนอกฤดูกาล โดยที่เป็นกระท้อนแปรรูปที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ไร้สารเคมี 

4.9.5 ผลการสัมภาษณ์ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี 
 ผู้วิจัยสัมภาษณ์ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ต าบลตะลุง จังหวัดลพบุรี 15 ราย 

สามารถสรุปผลการศึกษา ดังนี้ 
 ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้ให้สัมภาษณ์ เป็นเพศหญิง 9 ราย 

ชาย 6 ราย อายุตั้งแต่ 20 – 73 ปี ประกอบอาชีพ นักศึกษา ข้าราชการ พนักงานมหาวิทยาลัย พนักงาน 
เอกชน ประกอบอาชีพอิสระ แม่บ้าน นักศึกษา และเกษียณอายุ มีรายได้ตั้งแต่ 5,000 – 100,000 บาท
ต่อเดือน เขตพักอาศัย กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

 ด้านผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน ผู้ให้สัมภาษณ์ที่มีอายุไม่ถึง 30 ปี จะให้ความสนใจ 
ในการบริโภคกระท้อนแบบสดน้อยกว่าผู้ให้สัมภาษณ์ที่มีอายุมากกว่า 30 ปี และมีความสนใจที่จะ
บริโภคผลิตภัณฑ์จากกระท้อนแปรรูปที่มีลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูด หรือเป็นรูปแบบสินค้า 
แปลกใหม่ ไม่เคยมีมาก่อน เช่น บิงซูกระท้อน ไอติมกระท้อน น้ าปั่นกระท้อน เป็นต้น ผู้ให้สัมภาษณ์
สามารถรับรู้รสชาติที่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของกระท้อนได้ จากการสัมภาษณ์ความเห็น
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อนในตลาด พบว่าผู้สัมภาษณ์เห็นว่าสินค้าแปรรูปกระท้อนมักอยู่ใน
รูปแบบของกระท้อนลอยแก้วหรือกระท้อนหยี ซึ่งเหมือนกันทุก ๆ เจ้า อาจจะมีความแตกต่างด้าน
รสชาติเล็กน้อย เนื่องจากเป็นกรรมวิธีที่อาจจะขึ้นอยู่กับผลผลิตกระท้อนสดที่เลือกใช้ หรือสูตรการผลิต 
ในด้านของการรับรู้ตราสินค้า ผู้ให้สัมภาษณ์กล่าวว่า ไม่สามารถจดจ ารายละเอียดของตราสินค้าได้ 
เนื่องจากทุก ๆ ผู้ผลิตไม่ค่อยแตกต่างกัน มักจะเลือกซื้อกับผู้ผลิตที่มีช่องทางจ าหน่ายสะดวกกับตนเอง 
ในด้านช่องทางการจ าหน่าย ยังไม่มีแพร่หลายทางออนไลน์มากนัก มักจะได้บริโภคเวลาไปเที่ยวตามแหล่ง 
หรือตามร้านอาหาร ด้านบรรจุภัณฑ์ ผู้ให้สัมภาษณ์รู้สึกว่าในปัจจุบันนั้นเทคโนโลยีทางด้านบรรจุภัณฑ์ 
มีมากมายหลากหลาย แต่บรรจุภัณฑ์ของกระท้อนแปรรูป ยังคงดูไม่น่าซื้อ ส่วนใหญ่บรรจุในถุง               
หรือกล่องพลาสติกธรรมดา ซึ่งมีผลต่อการจัดเก็บด้วยเช่นกัน หากผู้ประกอบการมีการพัฒนา                
ด้านบรรจุภัณฑ์ให้ดูโดดเด่น น่ารับประทาน และสามารถถนอมอาหารได้นานยิ่งขึ้น ผู้ให้สัมภาษณ์ก็มี
ความยินดีที่จะจ่ายในราคาที่สูงขึ้นตามไปด้วย อีกทั้งอยากให้มีผลิตภัณฑ์แปรรูปแบบใหม่ ๆ ออกมา
สะดวกต่อการบริโภค ไม่เป็นขยะท าลายสิ่งแวดล้อม หรือสามารถน าไปใช้ซ้ าได้ ตนก็จะยินดีจ่ายใน
ราคาที่สูงขึ้น 
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 ด้านช่องทางการจ าหน่ายส าหรับผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้วิจัยบอกถึงช่องทาง 
การจัดจ าหน่ายแก่ผู้ให้สัมภาษณ์ทราบ และผู้ให้สัมภาษณ์บอกถึงการหาซื้อผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
กระท้อนแปรรูปยังมีช่องทางการจ าหน่ายที่ยังไม่คลอบคลุม ต้องไปถึงแหล่งร้านค้าในจังหวัดลพบุรี 
หรือเข้าไปในชุมชนผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนถึงจะหาซื้อได้ และยังไม่สะดวก         
ในการช าระเงินทางออนไลน์ส่วนใหญ่รับเงินสด และการจัดส่งผลิตภัณฑ์ในสถานที่ที่ต้องการจัดส่ง
เท่านั้น หากมีการขยายช่องทางจ าหน่ายที่สะดวก สามารถเข้าถึงได้ง่ายมากขึ้น เช่นการขายผ่านทาง
ช่องทางออนไลน์ หรือมาร์เก็ตเพลส ต่าง ๆ ผู้ให้สัมภาษณ์คิดว่าจะท าให้มีผู้หันมาสนใจซื้อผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากกระท้อนมากขึ้นอย่างแน่นอน 

 ด้านสื่อสารการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้ให้สัมภาษณ์บอกรู้จัก
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน จากการไปเที่ยวในจังหวัดลพบุรี หรือการโปรโมทงานกระท้อนหวาน
ลพบุรี และเห็นจากสื่อออนไลน์แต่ไม่มากนัก มีบางส่วนไม่รู้จัก เพราะไม่เคยเห็นจากสื่อต่าง ๆ ผู้ให้
สัมภาษณ์แจ้งเรื่องการค าแนะน าผลิตภัณฑ์จากผู้ขายว่า ได้รับค าแนะน าและบริการจากผู้ขายโดยตรง 
ผู้ให้สัมภาษณ์ทุกคนบอกถึงเรื่องการส่งเสริมการขายมีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
กระท้อนตะลุง ได้แก่ การให้ทดลองชิม การแจกสินค้าตัวอย่าง จะมีผลท าให้เกิดการทดลองได้ ส่วนการ 
ลดราคาอาจมีผลท าให้คนตัดสินใจซื้อง่ายขึ้น จากการสัมภาษณ์เรื่องการส่งเสริมการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน พบว่าการสื่อสารการตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน         
ยังมีน้อยมาก ส่วนมากจะเป็นการให้ข้อมูลเกี่ยวกับการเพาะปลูกต้นกระท้อน ยังขาดการน าเสนอขาย
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนจากสื่อต่าง ๆ เนื่องจากผลิตภัณฑ์แปรรูปบางชนิดยังไม่เคยได้ยิน         
มาก่อน และยังไม่เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายทั่วไป  

 ด้านการซื อผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้ให้สัมภาษณ์ใช้เกณฑ์คุณภาพของผลิตภัณฑ์
น ามาเป็นเกณฑ์ที่ใช้ในการซื้อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนอันดับแรก รองลงมาใช้ด้านตราและ
ราคาของผลิตภัณฑ์มาเป็นเกณฑ์ในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ อันดับที่ 2 ผู้ให้สัมภาษณ์จะเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน เพราะรู้สึกว่าจะสามารถเก็บไว้บริโภคได้ในนอกฤดูกาลเมื่ออยากกิน
กระท้อน หรือเป็นความชื่นชอบส่วนตัวในสินค้าแปรรูปนั้น ๆ และมักจะซื้อทุกครั้งที่เจอเพราะรู้สึกว่า
หากินยาก ช่องทางการขายมีไม่มากนัก และมักจะซื้อเป็นของฝากในโอกาสต่าง ๆ ด้วยเช่นกัน               
และในการซื้อแต่ละครั้งมักจะซื้อเป็นจ านวนที่มากพอสมควรเพราะรู้สึกว่าสามารถเก็บไว้ได้  

 ด้านความคิดเห็นของผู้ใช้ต่อผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้ให้สัมภาษณ์กล่าวถึงความ
ประทับใจส าหรับผลิตภัณฑ์คือ เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่ท าให้มีกระท้อนบริโภคนอกฤดู ด้วยความที่
เป็นผลไม้มีช่วงฤดูกาล และบางครั้งหากต้องการที่จะบริโภค ก็จ าเป็นที่จะต้องรอจนกว่าผลผลิต               
จะออกสู่ตลาด การมีผลิตภัณฑ์แปรรูปเหล่านี้ท าให้สะดวก และสามารถบริโภคทดแทนในช่วงนอกฤดู
กระท้อนได้ตลอดทั้งป ี
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4.10 ผลการวิเคราะห์โอกาสทางการตลาดด้วยโมเดลธุรกิจ Lean Canvas การ
วิเคราะห์ SWOT  

ผู้วิจัยวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจด้วยโมเดลธุรกิจ Lean Canvas และด าเนินการจัดกิจกรรม 
การสัมภาษณ์ในประเด็นปัญหาของส่วนประสมทางการตลาด โดยเริ่มด าเนินการวิเคราะห์ SWOT  
ซึ่งเป็นเครื่องมือในการประเมินสถานการณ์ทางการตลาด ของกลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี ซึ่งจะช่วยกลุ่มผู้ประกอบการ ก าหนดจุดแข็งและจุดอ่อน                   
จากสภาพแวดล้อมภายใน โอกาสและอุปสรรค จากสภาพแวดล้อมภายนอก ตลอดจนผลกระทบที่ มี
ศักยภาพจากปัจจัยเหล่านี้ต่อกลุ่มผู้ประกอบการ ซึ่งการวิเคราะห์ SWOT เป็นการวิเคราะห์และ
ประเมินเรื่องจุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค 
(Threats) จากผลการศึกษา Lean Canvas และ SWOT น าไปใช้ในการวางแผนและก าหนดกลยุทธ์
การตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี ต่อไป 

4.10.1  สรุปการวิเคราะห์โมเดลธุรกิจ Lean Canvas  
 จากการวิเคราะห์ภาพรวมของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี                 

จากโมเดลธุรกิจ Lean Canvas ท าให้ผู้วิจัยสรุปภาพรวมของการด าเนินธุรกิจ ผลิตภัณฑ์กระท้อน
แปรรูปจังหวัดลพบุรี ทราบปัจจัยส าคัญที่ครอบคลุมทุกองค์ประกอบที่เกี่ยวข้องของการประกอบ
ธุรกิจ เพ่ือให้แน่ใจว่าธุรกิจที่สร้างขึ้นมานั้นตอบสนองผู้บริโภคได้อย่างแท้จริง  โดยสามารถสรุป
ภาพรวมการประกอบการธุรกิจได้ดังนี้  

1. Problems (ปัญหา) เป็นการระบุปัญหาความต้องการทั้งหมดของกลุ่มลูกค้า เพ่ือให้
เข้าใจว่าปัญหาหลัก ๆ ของลูกค้าที่ส่งผลให้ลูกค้าต้องการที่จะซื้อหรือเปลี่ยนมาใช้สินค้าของเรา จากการ 
วิเคราะห์พบว่าปัญหาของลูกค้าที่มีต่อผลิตภัณฑ์กระท้อนและผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป มีดังนี้ 

- ต้องรอถึงฤดูกาลของกระท้อนถึงจะได้รับประทาน 
- ผู้บริโภคไม่ม่ันใจในความสด สะอาดของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 
- บรรจุภัณฑ์ไม่ดีท าให้สินค้าเกิดความเสียหาย 
- ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปไม่มีความหลายหลาย 
- ขาดการโฆษณาและประชาสัมพันธ์อย่างทั่วถึง 
- ขาดการสร้างเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปที่โดดเด่น 
- ช่องทางการจัดจ าหน่ายไม่ทั่วถึง ท าให้ลูกค้าท่ีต้องการซื้อสินค้าหาซื้อได้ยาก  

2. Customer Segments (กลุ่มลูกค้า) เกษตรผู้ปลูกกระท้อนและผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ต้องรู้ว่าท าสินค้านี้เพ่ือมาขายให้ใคร หรือใครจะเป็นผู้ซื้อคนส าคัญของเรา 
กลุ่มลูกค้าของผลิตภัณฑ์กระท้อนและผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป สามารถสรุปได้ดังนี้ 

- ผู้บริโภคท่ีชื่นชอบกระท้อนสดและกระท้อนแปรรูป 
- นักท่องเที่ยวซื้อเป็นของฝาก  
- ลูกค้าที่มาจากแพลตฟอร์มออนไลน์ 
- กลุ่มลูกค้าในจังหวัดลพบุรีและจังหวัดใกล้เคียง  

3. Unique Value Proposition (คุณค่า จุดเด่นเฉพาะตัว) เกษตรผู้ปลูกกระท้อนและ
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ต้องหาคุณค่าและสิ่งที่น าเสนอแก่ลูกค้าที่โดดเด่น                        
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มีเอกลักษณ์แตกต่างจากผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปแบรนด์อ่ืน ๆ ต้องระบุจุดเด่นของสินค้าด้าน
คุณสมบัติ (Features) และอรรถประโยชน์ (Benefits) ที่ตรงกับความต้องการของลูกค้า โดยสามารถ
น าเสนอดังนี้ 

เกษตรผู้ปลูกกระท้อนและผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ต้องหาคุณค่าและ
สิ่งที่น าเสนอแก่ลูกค้าที่โดดเด่น มีเอกลักษณ์แตกต่างจากผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปแบรนด์อ่ืน ๆ    
โดยสามารถน าเสนอดังนี้ 

- ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ และมีรสชาติของกระท้อนธรรมชาติ 100% 
- ดีต่อสุขภาพ สามารถบริโภคได้ทั้งครอบครัว 
- ใช้ภูมิปัญญาชาวบ้านในการท ากระท้อนแปรรูป  
- กระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรีเป็น“ผลไม้บ่งชี้ทางภูมิศาสตร์” 
- ไม่ใช้สารเคมีในการเร่งโตหรือการปนเปื้อนสารฟอกขาว  

4. Solution (วิธีแก้ปัญหา) เกษตรผู้ปลูกกระท้อนและผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์
กระท้อนแปรรูป ควรมีวิธีแก้ไขปัญหาแบบใหม่ ๆ และหลากหลายเพ่ือเป็นแนวทางในการผลิตสินค้า
หรือบริการตอบสนองผู้บริโภคเหล่านั้นได้อย่างแท้จริง รวมทั้งสร้างแบรนด์ที่มีเอกลักษณ์เพ่ือสร้าง  
การจดจ า โดยชูความเป็นสินค้าของจังหวัดลพบุรี เพ่ิมช่องทางการขาย การจัดส่งสินค้า สามารถ
แก้ปัญหาดังต่อไปนี้ 

- สร้างผลิตภัณฑ์กระท้อนที่หลากหลาย เช่น มีกระท้อนสด มีผลิตภัณฑ์แปรรูป
ทั้งคาวหวานใช้เป็นของฝากได้ 

- ใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ คงทน แข็งแรง เพ่ือไม่ให้สินค้าเกิดความช ารุด
เสียหาย 

- วัตถุดิบที่น ามาประกอบการผลิตจะต้องมีความสะอาด ปลอดสารเคมี เพ่ือสร้าง 
ความมั่นใจในความสด สะอาดของผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภค  

- สร้างแบรนด์สัญลักษณ์เพ่ือให้คนรู้จักและเชื่อม่ันในมาตรฐานสินค้า  
- เพ่ิมช่องทางการขายและการจัดส่งสินค้า  
- จัดโปรโมชั่นสร้างแรงกระตุ้นในการซื้อสินค้า  

5. Channels (ช่องทางติดต่อ) เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อนตะลุง และผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อนตะลุง ควรมีช่องทางการจ าหน่ายที่หลากหลายและเข้าถึงง่าย ทั้งสื่อออนไลน์ 
และสื่อออฟไลน์ มีบริการส่งทั้งในระยะใกล้ กรณีสั่งขั้นต่ าในปริมาณที่ก าหนด และก าหนดค่าส่ง                    
ที่ชัดเจน กรณีระยะไกลมีบริการโอนเงินและเก็บเงินปลายทางส่ง เคอร์รี่ ไปรษณีย์ไทย เป็นต้น 
สามารถสรุปช่องทางการติดต่อได้ดังนี้ 

- จัดจ าหน่ายผ่านช่องทางสื่อออนไลน์ face book แฟนเพจ, line, webpage  
- จัดจ าหน่ายผ่านเว็บไซต์ ตลาดสินค้าเกษตรออนไลน์ วิสาหกิจชุมชน  
- จัดจ าหน่ายตามแหล่งชุมชน และแหล่งท่องเที่ยว สร้างกิจกรรมที่หลากหลาย 

เพ่ือจูงใจให้ลูกค้า 
- จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ผ่านทางร้านค้าของสวนโดยตรง 
- จัดจ าหน่ายผ่านร้านค้าคนกลาง ร้านกาแฟ คาเฟ่ หรือ ร้านอาหาร  
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- จัดแสดงหรือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นอกสถานที่ ตามเทศกาสหรือโอกาสพิเศษ
ต่าง ๆ ที่ทางรัฐบาลได้จัดขึ้น 

6.  Revenue Stream (กระแสรายได้) เกษตรผู้ปลูกกระท้อนและผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน มีรายได้จากการจ าหน่ายผลกระท้อนและผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
กระท้อน รวมถึงรายได้จากการปลูกพืชค้างเคียงอ่ืน ๆ ในสวน เช่น ฝรั่ง มะม่วง และควร เพ่ิม
ผลิตภัณฑ์ (Value chain) และเพ่ิมกลุ่มลูกค้า เพ่ิมรายได้ด้วยการจัดการองค์กรใหม่ให้เป็นชุมชน
ผู้ประกอบการมืออาชีพแนวราบ ดังนั้นเมื่อสร้างโมเดลธุรกิจและเห็นว่ามีแค่สินค้าตัวเดียวก็จะท าให้
ยังไม่ได้ก าไร ท าให้คิดต่อไปว่าควรจะมีการขายสินค้าอ่ืน ๆ เสริม หรือขายสินค้าพร้อมมีบริการหลัง
การขาย เพ่ือให้รายได้เพียงพอกับค่าใช้จ่ายคงที่และมีก าไรเพียงพอ ในการประกอบการต่อไปในอนาคต  

- รายได้จากการขายผลผลิตกระท้อน  
- รายได้จากการขายผลผลิตพืชข้างเคียง 
- รายได้จากการขายผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อน 
- รายได้จาการเข้าเยี่ยมชมสวนกระท้อนเพ่ือการเรียนรู้และการท่องเที่ยว 

7.  Cost Structure (โครงสร้างต้นทุน) การสรุปค่าใช้จ่ายในการด าเนินการปลูก
กระท้อนและการแปรรูปผลิตภัณฑ์กระท้อน ไม่ว่าจะเป็นต้นทุนคงที่ ต้นทุนผันแปร ต้นทุนผลิต และ
ต้นทุนซื้อ ดังนั้นเกษตรกรและผู้แปรรูปกระท้อน ควรใช้ทรัพยากรในพ้ืนที่เพ่ือลดต้นทุนค่าใช้จ่าย 
โครงสร้างต้นทุนของเกษตรกรผู้ปลูกส้มโอ และผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อน มีดังนี้  

- ต้นทุนคงท่ี เช่น ค่าจ้างแรงงาน ค่าอินเทอร์เน็ตรายเดือน 
- ต้นทุนผันแปร เช่น ค่าปุ๋ย ค่าอุปกรณ์ ค่าขนส่ง ค่าน้ า/ค่าไฟ 
- ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เช่น ค่าวัตถุดิบ ค่าอุปกรณ์ 
- ต้นทุนซื้อมาขายไป หรือต้นทุนสินค้าที่สั่งผลิต เช่น บรรจุภณัฑ์ ฉลากสินค้า 
- ต้นทุนการด าเนินการแปรรูปกระท้อน เช่น ค่าโทรศัพท์ ค่าเอกสาร ค่าขนส่ง 

8.  Key Metrics (ตัวชี้วัดส าคัญ) ปัจจัยหรือตัวชี้วัดสู่ความส าเร็จของผลิตภัณฑ์กระท้อน 
แปรรูปคือ การใช้ทรัพยากรในชุมชน การรวมกลุ่มของสมาชิกเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเพ่ิมคุณค่า
ผลิตภัณฑ์ เพื่อส่งมอบให้กับลูกค้าอย่างดีที่สุด 

- ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ในชุมชนโดยใช้พื้นที่ชุมชนเป็นตัวตั้ง  
- ส่งเสริมสมาชิกกลุ่มและกลุ่มชาวบ้านในชุมชนให้ปลูกกระท้อนเพ่ิมขึ้นและน า

ผลผลิตจากกระท้อนมาแปรรูปเพ่ือสร้างงานสร้างเงินในชุมชน 
- ใช้เวลาว่างรวมกลุ่มในการสร้างผลิตภัณฑ์แปรรูปและมีการแบ่งหน้าที่ชัดเจน 
- ผลิตสินค้าท่ีสามารถต่อยอดได้เพ่ือเพ่ิมความม่ันคงและยั่งยืนให้กับชุมชน  
- มีการรับซื้อผลิตภัณฑ์เพ่ือรองรับการปลูกกระท้อนของชุมชน ซึ่งจะได้ราคา

ถูกกว่าท้องตลาด 
9.  Unfair Advantage (ข้อได้เปรียบ) ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี มีข้อ

ได้เปรียบดังนี้ 
- กระท้อนตะลุง มีชื่อเสียงเป็นของดีประจ าจังหวัดลพบุรี  
- กระท้อนตะลุงได้รับการจดรับรองขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 

(Geographical Identifications : GI) ของจังหวัดลพบุรี 



121 
 

- น าวัตถุดิบจากกระท้อนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิม 
- ความเป็นเอกลักษณ์ที่มีความโดดเด่นและจากรสชาติและปุยนุ่นทีมี่

เอกลักษณ์ความหวานและหอมนุ่มไม่เหมือนใคร 

จากข้อมูลการวิเคราะห์ Lean Canvas ของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนตะลุง 
จังหวัดลพบุรี ท าให้ผู้วิจัยสามารถสรุปได้ดังภาพท่ี 4.37 

 
 

ภาพที่ 4.37 การวิเคราะห์โมเดลธุรกิจ Lean Canvas ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี 

4.10.2  สรุปการวิเคราะห์ SWOT Analysis 
 จากการศึกษาการวิจัยเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑ์กระท้อน และผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 

ตะลุง จังหวัดลพบุรี โดยการท ากิจกรรมเพ่ือการจัดเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยได้ออกแบบประเด็น  
ส่วนประสมทางการตลาด ประกอบการสัมภาษณ์เชิงลึกกับเกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน 10 ราย 
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 5 ราย โดยเริ่มด าเนินการวิเคราะห์ SWOT ซึ่งเป็นเครื่องมือ
ในการประเมินสถานการณ์ทางการตลาดของกลุ่ม เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน ซึ่งจะช่วยกลุ่ม
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ก าหนดจุดแข็งและจุดอ่อนจากสภาพแวดล้อมภายใน 
โอกาสและอุปสรรคจากสภาพแวดล้อมภายนอก ตลอดจนผลกระทบที่มีศักยภาพจากปัจจัยเหล่านี้ 
ต่อกลุ่มผู้ประกอบการ ซึ่งการวิเคราะห์ SWOT เป็นการวิเคราะห์และประเมินเรื่องจุดแข็ง (Strengths) 
จุดอ่อน (Weaknesses) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค (Threats) เพ่ือที่จะน าไปใช้ในการ
วางแผนและก าหนดกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี ต่อไป 
ดังตารางที่ 4.43 

 

 

 



122 
 

ตารางท่ี 4.43 ผลการวิเคราะห์ SWOT เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี 

จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 

S1 กระท้อนตะลุง เป็นผลไม้ที่ได้รับการรับรองสิ่งบ่งช้ี
ทางภูมิศาสตร์ จากกรมทรัพย์สินทางปัญญา ถือเป็น
เครื่องยืนยันคุณภาพที่ดีของกระท้อนตะลุง จ.ลพบุรี 
S2 กระท้อนตะลุง มีเนื้อฟู ขาว รสชาติหวาน รสสัมผัส
นุ่ม ไม่มีรสฝาด ท าให้ผู้ที่รับประทานติดใจ เป็นที่
ต้องการของผู้บริโภค 
S3 เกษตรกรผู้ปลูกมีความช านาญ เช่ียวชาญและ
ประสบการณ์ในการดูแลสวนกระท้อน ท าให้คุณภาพ
ของผลผลิตกระท้อนสดคงที่สม่ าเสมอ 
S4 ต้นกระท้อนในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี ให้
ผลผลิตต่อต้นเป็นปริมาณมากเมื่อเทียบกับการปลูกใน
พื้นที่อ่ืนๆประเทศ 
S5 เกษตรเน้นการดูแลต้นกระท้อนแบบอินทรีย์เกษตร 
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
S6 กระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี มีราคาขายเฉลี่ยต่อ
กิโลกรัมอยู่ในระดับที่มากกว่าราคาขายฉลี่ยของทั้ง
ประเทศ 
 

W1 กระท้อนตะลุง ยังไม่เป็นที่รู้จักกับคนในประเทศ 
ขาดการสื่อสารประชาสัมพันธ์ 
W2 ช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้ายังไม่หลากหลาย
และมีน้อย ส่วนใหญ่มีขายเฉพาะหน้าสวนหรือสั่งจอง
เท่านั้น 
W3 เกษตรกรเน้นขายในแบบวิธีเดิมๆ ช่องทางการ
ขายไม่แพร่หลาย ท าให้ไม่สามารถเข้าถึงลูกค้ากลุ่ม
ใหม่ ๆ 
W4 เกษตรกรหรือผู้ประกอบการส่วนใหญ่ เป็น
ชาวบ้าน ไม่มีความรู้ เกี่ยวกับการสร้างตราสินค้า 
ตลอดจนการประชาสัมพันธ์ทางการตลาดเท่าท่ีควร 
W5 ผลผลิตผันผวนตามฤดูกาลเป็นไม้ผลที่มีเฉพาะ
ฤดูกาล 
W6 ต้นทุนทางด้านการบ ารุงรักษาสูง เนื่องจากเป็น
อินทรีย์เกษตร ต้องเน้นการดูแลอย่างท่ัวถึงในช่วงของ
การห่อท าให้ต้องใช้แรงงานมากในช่วงนั้น 

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 

01 คนไทยในปัจจุบันให้ความสนใจและยินดีจ่าย
ผลิตภณัฑ์จากธรรมชาติและปลอดสารเคมีในราคาสูง
มากขึ้น 
O2 ปัจจุบันคนใช้สื่อดิจิทัลเพิ่มมากขึ้นจึงเป็นโอกาสใน
การขายสินค้าผ่านทางออนไลน์ท าให้เกษตรกรเข้าถึง
ผู้บริโภคได้โดยตรง  
03 ภาครัฐและส านักงานเกษตรจังหวัด ให้การส่งเสริม
และพัฒนาเกษตรกรในพื้นที่ให้เป็น Smart Farmer  
04 การให้ความส าคญัของสินค้าจากท้องถิ่นมีเพิ่มมาก
ขึ้น เนื่องจากการกระตุ้นจากภาครัฐจึงมีสื่อโทรทัศน์จาก
ช่องต่าง ๆ มาประชาสัมพันธ ์
O5 ภาครัฐและจังหวัด ส่งเสริมให้ความรู้ในการผลิต
วัตถุดิบให้มีคุณภาพมากที่สุด และควบคุมตัวผลิตภัณฑ์
ให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภคมากท่ีสุด 
 

T1 ประเทศไทยเป็นเมืองร้อนมีผลไม้ทางเลือก
ค่อนข้างหลากหลาย  
T2 กระท้อนนนทบุรี กระท้อนปราจีนบุรี มีช่ือเสียง
เป็นที่รู้จักมากกว่า เนื่องจากมีการท าการตลาดสื่อสาร
ประชาสัมพันธ์ผ่านทางออนไลน์เป็นจ านวนมาก 
T3 คู่แข่งขันมีการสร้างการรับรู้ในแบรนด์และการ
ประชาสัมพันธ์ที่ดีกว่า 
T4 คู่แข่งขันมีช่องทางการขายที่หลากหลายมากกว่า 
T5 ผู้บริโภคบางกลุ่มไม่สนใจแหล่งที่มาของกระท้อน 
ไม่เข้าใจความแตกต่างของการปลูกกระท้อนคนละ
พื้นที ่
T6 ผู้บริโภคนิยมบริโภคกระท้อนสดมากกว่าการแปร
รูป 
 

 จากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปตะลุง จังหวัด
ลพบุรี ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ SWOT ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี ดังตารางที่ 4.44  
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ตารางท่ี 4.44 การวิเคราะห์ SWOT ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปตะลุง จังหวัดลพบุรี 

จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 

S1 เกษตรกรและผู้ประกอบการในวิสาหกิจชุมชน มีความ
ช านาญเช่ียวชาญด้านการปลูกและการแปรรูปกระท้อน
พื้นฐานเป็นอย่างดี 
S2 มีการวางแผนการปลูกและการรักษาวัตถุดิบที่ส าคัญ
เพราะเป็นผลไม้ที่ออกตามฤดูกาล โดยใช้การมสี่วนรว่มกบั
สมาชิกและชาวสวนกระท้อนที่เป็นเครือข่ายทางธุรกิจ 
S3 วัตถุดิบมีกลิ่น รสชาติ รสสัมผัส เฉพาะตัวซึ่งไม่สามารถ
ทดแทนด้วยรสชาติของวัตถุดิบอื่น ๆ หรือ ผลไม้อื่น ๆ ได้ 
S4 สินค้ามีความแตกต่างจากสินคา้ตลาดทั่วไปใช้วัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพ สะอาด สดใหม่ทุกวัน เนื่องจากวัตถุดิบน ามา
จากสวนที่ปลูกเอง มรีสชาติ เปรี้ยวอมหวาน เนื้อนุ่มฟ ู
 

W1 ผลติภณัฑ์กระท้อนเป็นสินค้าท้องถิ่นที่เป็น
เอกลักษณ์และภูมิปัญญาของท้องถิ่นแต่ยังไม่เป็นทีรู่้จัก
ในวงกว้างเนื่องจากผู้บริโภคจะรู้จกักระท้อนตะลุงตาม
แหล่งขายของฝากหรือจากสวนเทา่นั้น 
W2 รูปแบบของผลิตภัณฑ์จากกระท้อนมีน้อยและไม่จูง
ใจผู้บริโภค และผลผลิตบางส่วนอาจจะต้องทิ้งโดยที่
ไม่ได้น ามาใช้ประโยชน์อย่างเต็มที่ 
W3 ตราสินค้ายังไม่เป็นที่รับรู้ และรูปแบบบรรจุภัณฑ์
ยังไม่ทันสมัย ไม่ดึงดูดผู้บริโภค 
W4 ขาดบุคลากรที่มีทักษะทางด้านการส่งเสริมทาง
การตลาด และความเข้าใจในการท าการตลาดผ่าน
ช่องทางออนไลน์  
W5 ช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้ายังไม่หลากหลายและ
มีน้อย ส่วนใหญ่มีขายเฉพาะหน้าร้านหรือสั่งจองเท่านั้น 
 

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 

O1 ปัจจุบันผู้บริโภคในกลุ่มต่าง ๆ ก าลังอยู่ในกระแส  
บริโภคนิยมสินค้าที่อิงวัฒนธรรม มีส่วนร่วมในการอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อมและสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ 
O2 ผู้บริโภคยุคใหม่ มีชีวิตที่เร่งรีบ เวลาจ ากัด มักจะมอง
หาสินค้าท่ีง่ายสะดวกต่อการบริโภค 
O3 ผู้บริโภคนิยมใช้ช่องทางออนไลน์ในการเลือกซื้อสินค้า
มากยิ่งข้ึน 
O4 การแข่งขันในตลาดกระท้อนแปรรูปยังไม่สูงมากนัก 
เนื่องจากมีผู้ผลิตน้อยราย และกระท้อนแปรรูปของคู่
แข่งขันในตลาดยังมีไม่หลากหลาย 
O5 มีเทคโนโลยีการถนอมอาหารที่หลากหลายมากข้ึน ท า
ให้สามารถผลิตสินค้าแปรรูปใหม่ ๆ ได ้
O6 มีการสนับสนุนและวิจยัจากหน่วยงานราชการ 
มหาวิทยาลยัต่าง ๆ เพื่อร่วมกันพัฒนาสินค้าแปรรูปแปลก
ใหม่ท่ีเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิต 
 

T1 คู่แข่งขันผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ประเภทอื่น
ได้รับความนิยมมากกว่า 
T2 มีผู้ผลิตสินค้าที่มีลักษณะเดียวกันหรือทดแทนกันได้ 
ท าให้ผู้บริโภคอาจเลือกสินค้าของแบรนด์อื่น  
T3 มีผู้ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์รายใหม่เพิ่มมากข้ึน  
T4 ผู้บริโภคในประเทศส่วนใหญ่นยิมบริโภคผลไม้สด
มากกว่าผลไม้แปรรูปเนื่องจากประเทศไทยมีผลไม้ที่
หลากหลาย และต่อเนื่องตลอดป ี
T5 มีผลไม้ชนิดอื่นท่ีทดแทนได้โดยเป็นผลไม้ทดแทนนั้น
สามารถหาซื้อได้ง่ายกว่า และราคาไม่สูงท าให้ความ
ต้องการบริโภคกระท้อนยังไม่เป็นท่ีนิยมมากเท่าท่ีควร 
T6 การระบาดของโควิด-19 ท าให้ส่งผลกระทบต่อ
ยอดขาย ท าให้ผู้คนใช้จ่ายน้อยลง  
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4.11  ผลการศึกษากลยุทธ์การตลาดด้วยนวัตกรรมการตลาดดิจิทัลผลิตภัณฑ์
กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุร ี

ผลจากการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ และจากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์เกษตรกรเครือข่ายปลูก
กระท้อน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป และผู้บริโภคผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ที่ได้มา
จากการสุ่มตัวอย่างแบบ แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ด้านทางการตลาด ได้แก่ ส่วนประสม
ทางการตลาด (Marketing Mix) ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่องทางการจัด
จ าหน่าย (Place) และการส่งเสริมการตลาด (Promotion) และจากการวิเคราะห์ ท าให้ผู้วิจัยน าเสนอ
กลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรีดังต่อไปนี้  

กลยุทธ์ด้านส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mixes Strategy) 
1. กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ (Product Strategy) 

1.1 กลยุทธ์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เน้นไปที่การสร้างความแปลกใหม่                 
ในตัวสินค้า น าเสนอสินค้าแปรรูปที่เหนือความคาดหมายของผู้บริโภค เพ่ือลบภาพของผลิตภัณฑ์
กระท้อนแปรรูปเดิม ๆ ที่จะต้องอยู่ในรูปแบบของขนมหวาน เช่น การแช่อ่ิม หรือการลอยแก้ว โดยอาจจะ 
ประยุกต์สร้างสรรค์ทั้งเมนูคาว เมนูหวาน หรือการศึกษาคุณสมบัติของส่วนอ่ืน ๆ ของกระท้อน เช่น 
ใบ เปลือก เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นสินค้าชนิดอ่ืน ๆ ต่อไป ผสานกับการให้ความส าคัญกับการเลือก
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ เป็นผลผลิตที่มีเฉพาะในพ้ืนที่มีให้เป็นจุดเด่นและชื่อของสินค้าเพ่ือสร้างการรับรู้
ในความโดดเด่นของกระท้อนตะลุง และง่ายต่อการจดจ า อีกทั้งยังต้องมีการค านึงถึงการสร้างสูตร 
การผลิตที่เป็นมาตรฐาน การขอรับรองด้านคุณภาพ เพ่ือเป็นเครื่องการันตีความสะอาดถูกสุขลักษณะ
ให้กับลูกค้า  

1.2 กลยุทธ์ตราผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ตราผลิตภัณฑ์มีบทบาทต่อการเลือกซื้อของ
ผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน การมีตราผลิตภัณฑ์จะช่วยสื่อให้ผู้บริโภคเห็นถึงภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์  
การมีเรื่องราวต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ และถ้าเป็นตราที่รู้จักเพ่ิมขึ้น จะช่วยให้สามารถขายผลิตภัณฑ์             
ได้มากขึ้น และสร้างการจดจ าชื่อตราผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย ดังนั้นผู้วิจัยขอน าเสนอชื่อของตรา
ผลิตภัณฑ์ที่จะสื่อถึงสินค้า และสร้างผลกระทบให้เกิดในวงกว้างได้ จะต้องประกอบด้วยค าเหล่านี้  
กระท้อนตะลุง กระท้อนลพบุรี เป็นต้น ซึ่งแสดงถึงที่มาของกระท้อนที่ดีมีคุณภาพ เป็นแหล่งผลิต
กระท้อนชั้นดีอีกที่ของประเทศ เพ่ือท าให้การเกิดการรับรู้ของผู้บริโภคว่า กระท้อนที่ดีอร่อยต้องเป็น
กระท้อนตะลุง เมืองลพบุรี 

1.3  กลยุทธ์บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เป็นกลยุทธ์ที่สร้างความดึงดูดใจ                
จากลูกค้า ถ้าผลิตภัณฑ์มีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม จะท าให้ลูกค้าเกิดความไว้วางใจ และเชื่อมั่นการใช้
ผลิตภัณฑ์ โดยทุกบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ควรระบุบอกถึงรายละเอียดต่าง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ เช่น ขนาด น้ าหนัก หรือ ปริมาตร ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ คุณสมบัติ สรรพคุณ 
วิธีการใช้ ข้อจ ากัดส าหรับการใช้ วันที่ผลิต วันที่หมดอายุ เป็นต้น ส าหรับผลิตภัณฑ์มีต่างประเภทกัน 
ควรใช้สีที่ต่างกัน เพ่ือการจดจ าจากลูกค้าได้ง่าย 

1.3.1 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือสิ่งแวดล้อม ด้วยการเลือกใช้วัสดุที่สามารถ              
ย่อยสลายได้ หรือสามารถใช้บรรจุซ้ า ถือเป็นการสร้างความโดดเด่นทางด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม
อีกด้วย เหมาะกับลูกค้าบางคนชอบที่ต้องการจะมีส่วนร่วมในการรับผิดชอบต่อสังคม จะหันมาซื้อ
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บรรจุภัณฑ์เพ่ือสิ่งแวดล้อม และเน้นความปลอดภัยต่อผู้บริโภคเป็นส าคัญ ท าให้เป็นที่จดจ าของ
ผู้บริโภคได้ง่ายยิ่งขึ้น ถือเป็นการสร้างความแตกต่างทางด้านจุดขายที่เหนือกว่าคนอ่ืน  ๆ ท าให้
ผู้บริโภคท่ีเป็นลูกค้าประจ าบอกกันปากต่อปาก  

1.3.2  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เป็นสิ่งที่ดึงดูดให้
ผู้บริโภคมองเห็น และเข้าถึงผลิตภัณฑ์ก่อนเป็นอันดับแรก หากการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับ  
ความต้องการของผู้บริโภค ท าให้ผู้บริโภคนั้นยอมจ่ายผลิตภัณฑ์ในราคาที่สูงข้ึน ซึ่งสามารถสร้างความ
มั่นใจให้กับผู้บริโภคได้ อีกทั้งยังท าให้ผู้บริโภคที่ไม่เคยซื้อหันมาสนใจและทดลองซื้อ นับเป็นกลยุทธ์               
ที่ช่วยส่งเสริมการตลาดได้เป็นอย่างดี เช่น การออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีลักษณะคล้ายผลกระท้อน 
หรือการน าเอามาสคอตรูปลิงมาอยู่ในบรรจุภัณฑ์ เพ่ือแสดงถึงว่าผลิตภัณฑ์มาจากจังหวัดลพบุรี เป็นต้น 

ดังนั้นจากการวิเคราะห์กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญ             
ในเรื่องของความแปลกใหม่ของสินค้าแปรรูป และความน่าดึงดูดของบรรจุภัณฑ์เป็นอันดับแรก                
เน้นไปที่การต้องความหลายหลายของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปเพ่ิมมากยิ่งขึ้น  

ผู้วิจัยขอน าเสนอผลงานนวัตกรรมของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ซึ่งร่วมบูรณางานวิจัย
ร่วมกัน ซึ่งมีการน าผลผลิตกระท้อนในพ้ืนที่อ าเภอเมืองลพบุรี มาพัฒนาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 
เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้กับผู้ประกอบผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี น าไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปภายในชุมชน โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากผลผลิตกระท้อนสด 
ใช้วัตถุดิบหลักจากผลกระท้อนเป็นส่วนผสมของใส้ทาร์ต ได้แก่ ทาร์ตกระท้อนทรงเครื่อง ซี่งผลิตภัณฑ์ 
มีความแปลกใหม่ เป็นการผสมผสานเมนูขนมระดับนานาชาติเข้ากับผลผลิตในชุมชน สามารถสร้าง
จุดเด่นให้กับตัวสินค้า และเป็นการสร้างความแปลกใหม่ ดึงดูดผู้บริโภคได้หลากหลายกลุ่ม อีกทั้งยัง
เป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตในชุมชนได้อย่างดีเยี่ยม ดังตารางที่ 4.45 

ตารางท่ี 4.45 ประเภทผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปจากผู้วิจัยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ล าดับ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากส้มโอ ประเภทผลิตภัณฑ์แปรรูปจากส้มโอ 

1 เนื้อสัตว์เทียมแปรรูปจากกระท้อน กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร 
2 ผลิตภัณฑ์ขนมอบแปรรูปจากกระท้อน 
3 ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทยแปรรูปจาก

กระท้อน 
4 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากกระท้อน 
5 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มแปรรูปจากกระท้อน 
6 ผลิตภัณฑ์เส้นใยทนน้ าจากใบกระท้อนเพ่ือ

ผลิตผืนผ้า 
กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านเสื้อผ้าและ

เครื่องแต่งกาย 
7 ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจากส่วนเหลือทิ้งในการ

ปลูกกระท้อน 
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ภาพที่ 4.38 แสดงภาพทาร์ตกระท้อนทรงเครื่อง 

 2. กลยุทธ์ด้านราคา (Price Strategy) 
  จากการศึกษาการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับบรรจุภัณฑ์
ของผลิตภัณฑ์ และมีความเห็นว่าบรรจุภัณฑ์สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิม ให้กับผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปได้ 
ในกรณีขายในราคาสูงกว่าผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปโดยทั่วไป ลูกค้าก็จะยินดีจ่ายในราคาที่สูงกว่า 
เนื่องจากลูกค้ารู้สึกว่าสมเหตุสมผลกับราคาที่ต้องจ่าย มีความเชื่อมั่นในคุณภาพของผลิตภัณฑ์  
  กลยุทธ์ในด้านการตั้งราคาของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปนั้นมุ่งเน้นที่ผลก าไร และค านึงถึง
การแข่งขันของตลาด เพ่ือให้สามารถแข่งขันกับคู่แข่งเดิมและคู่แข่งใหม่ในตลาดได้ ดังนั้นในการตั้ง
ราคาของจึงพิจารณาจาก  

1)  กลุ่มเป้าหมาย ซึ่งกลุ่มลูกค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระท้อนคือ กลุ่มนักท่องเที่ยว 
กลุ่มวัยท างานและวัยสูงอายุ ที่มีรายได้ระดับปานกลางขึ้นไป สามารถตัดสินใจซื้อสินค้าที่มีคุณภาพ
และมีคุณค่า  

2)  ต้นทุน ทั้งในเรื่องของต้นทุนคงที่และต้นทุนผันแปร ในการผลิตผลิตภัณฑ์กระท้อน 
แปรรูป ทั้งนี้เพ่ือที่จะสามารถก าหนดราคาให้เหมาะสมกับต้นทุน 

3)  คู่แข่ง เพ่ือเป็นแนวทางในการพิจารณา และก าหนดราคาขายผลิตภัณฑ์กระท้อน 
แปรรูป และให้สอดคล้องกับระดับราคาสินค้าในตลาด อีกทั้งต้องเป็นราคาที่กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายหลัก 
สามารถยอมรับได้  



127 
 

จากการพิจารณาดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงได้ก าหนดราคาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป              
โดยมุ่งเน้นที่ผลก าไรและค านึงถึงการแข่งขันของตลาด เพ่ือให้สามารถแข่งขันกับคู่แข่งเดิม และคู่แข่ง
ใหม่ในตลาดได้ ดังนี้ 1) การตั้งราคาส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Pricing) ส าหรับกระท้อน
แปรรูป ใช้กลยุทธ์การตั้งราคาแบบเจาะตลาด (Penertration Pricing) เป็นการก าหนดราคาต่ า 
ในช่วงแนะน าผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาดได้เร็วขึ้น และกระตุ้นให้ผู้บริโภคในตลาดหันมา
ซื้อผลิตภัณฑ์มากขึ้น ซึ่งก าไรต่อหน่วยจะไม่มากนักแต่จะได้ก าไรโดยรวมจากการขายในปริมาณมาก  
2) การตั้งราคาขายโดยใช้หลักจิตวิทยา (Psychological Pricing) โดยการตั้งราคาแบบเลขคี่ – เลขคู่  
(Odd-Even Pricing) เช่น ราคากระท้อนสดจะตั้งราคาแบบเลขคู่ (Even Pricing) เริ่มต้นที่กิโลกรัม
ละ 40/50/70/100 บาท ตามขนาดผลกระท้อน และราคากระท้อนแปรรูปจะตั้งราคาแบบเลขคี่ 
(Odd Pricing) ราคาลงท้ายด้วนเลข 9 เช่น กระท้อนหยีราคาห่อละ 39 บาท แต่ถ้าซื้อ 3 ห่อจะได้
ราคา 100 บาท การตั้งราคาแบบนี้ ลูกค้ารู้สึกว่าได้ลดราคาสินค้าลงมาแล้ว ลูกค้าตัดสินใจซื้อได้ง่ายขึ้น 
3) การตั้งราคาส าหรับส่วนประสมผลิตภัณฑ์ (Product Mix Pricing) โดยเป็นการตั้งราคาแบบห่อรวม 
(Product Bundle Pricing) เป็นการส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ได้แก่ กระท้อนลอยแก้ว 
1 แพ็คมี 2 ชุด กระท้อนทรงเครื่อง 1 กล่องมี 2 ลูก กระท้อนแช้อ่ิม 1 แพ็ตมี 3 ชุด เป็นต้น เพ่ือช่วยเพ่ิม 
ยอดขายมากขึ้นและท าให้เกิดการหมุนเวียนผลิตภัณฑ์ได้เร็วขึ้น เรียกว่าราคารวมแบบห่อโดยสมบูรณ์ 
(Pure Branding) เป็นการตั้งราคาผลิตภัณฑ์ควบรวมเป็นชุดโดยไม่มีการแยกขาย 

3.  กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place Strategy) 
 กลยุทธ์ด้านช่องทางจัดจ าหน่าย จากการสัมภาษณ์เชิงลึกของกลุ่มเป้าหมาย พบว่าการจัด

จ าหน่ายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ควรท าการขยายช่องทางจัดจ าหน่ายสินค้าเพ่ิม ทั้งในส่วนของ
ช่องทางออนไลน์และออฟไลน์ เพ่ือเป็นการกระจายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ให้สามารถเข้าถึงลูกค้า
เป้าหมายได้อย่างทั่วถึง ผู้บริโภคเดินทางสะดวก และเพ่ิมโอกาสในการรับรู้แบรนด์ของผู้บริโภคโดย
อาศัยความมีชื่อเสียง และความน่าเชื่อถือของร้านค้าตัวแทนจ าหน่าย ช่วยสร้างภาพลักษณ์               
ให้แก่แบรนด์ด้วยเป็นรูปแบบการฝากขายสินค้า และในร้านกาแฟหรือร้านอาหาร  

 สรุปจากการวิเคราะห์ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี 
ผู้วิจัยขอเสนอว่าช่องทางการจัดจ าหน่ายที่ผู้ประกอบการควรเลือกใช้นั้น  ควรเป็นช่องทางการ
จ าหน่ายที่เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว ดังนั้นช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
กระท้อนแปรรูป โดยแบ่งเป็นการขายแบบออฟไลน์และออนไลน์ดังนี้ 

1.  ช่องทางแบบออฟไลน์ เพ่ือให้บริการลูกค้าได้โดยตรง ได้แก่ การขายผ่านหน้าร้าน 
หรือในสวนกระท้อนของตนเอง ที่มักจะตั้งอยู่ในพ้ืนที่วางจ าหน่ายหน้าร้านขายสินค้า การฝากขาย            
ในร้านกาแฟ คาเฟ่ และร้านอาหาร การจัดบูธแสดงสินค้าตามห้างสรรพสินค้า และตามงานต่าง ๆ 
เช่น งาน OTOP งานประจ าปีเมืองลพบุรี งานวิสาหกิจชุมชนแฟร์ เป็นต้น 

2.  ช่องทางแบบออนไลน์ การขายสินค้าผ่านทาง Facebook การขายสินค้าผ่านทาง 
Line@ การขายสินค้าผ่านทาง Instagram การขายสินค้าผ่านทาง Website การเกษตรจังหวัดลพบุรี 
การขายผ่านแพล็ตฟอร์ม E-commerce เช่น Shopee และ Lazada นอกจากนี้ จากการสัมภาษณ์พบว่า 
การใช้ช่องทางการจัดจ าหน่ายที่หาซื้อได้ง่าย ซึ่งสอดคล้องกับการขายแบบออนไลน์ โดยสามารถ
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ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในเวลาที่ผู้บริโภคต้องการได้ทันที  และปัจจุบันผู้บริโภคนิยม  
การสั่งซื้อผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ทางออนไลน์เพ่ิมข้ึนจ านวนมาก 

4.  กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion Strategy) 
 จากการสัมภาษณ์ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป พบว่ากลุ่มลูกค้าเป้าหมายส่วนใหญ่ที่

สนใจในผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป และมักจะเกิดความรู้สึกสนใจ (Interesting) จากการเห็นคลิปวีดีโอ 
หรือคอนเท้นต์เกี่ยวกับการบริโภคกระท้อน ดังนั้นควรมีการเพ่ิมการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทาง 
ออนไลน์ โดยการด าเนินการจัดท าคลิปวีดีโอ เพ่ือกระตุ้นให้เกิดความสนใจและความต้องการของตลาด 
โดยอาจจะจัดท าในรูปแบบของเรื่องสั้นหรือวีดีโอคลิปเป็นตอน ๆ ที่ต้องติดตามชม แล้วน าเผยแพร่ 
ลงในอินเตอร์เน็ต ยูทูป สื่อสังคมออนไลน์ต่าง ๆ ทางเว็บไซต์ เพ่ือให้เกิด Engagement กับผู้บริโภค
จ านวนมาก  

 ดังนั้นเพ่ือให้การส่งเสริมการตลาดที่มีประสิทธิภาพควรใช้เครื่องมือการส่งเสริมการตลาด 
ดังต่อไปนี้ การโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การใช้พนักงานขาย การออกบูธแสดงสินค้า และการ
ทดลองใช้หรือชิมผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เพ่ือเป็นการสร้างประสบการณ์ที่ดีให้กับลูกค้า และการ
สร้างความสัมพันธ์กับลูกค้าในระยะยาวอีกด้วย 

 ผู้วิจัยขอแนะน าวิธีการท าการตลาดโดยเฉพาะการขายสินค้าในตลาดอีคอมเมิร์ส  การเล่า
เรื่องราวของแบรนด์เป็นเรื่องส าคัญที่จะท าให้สินค้าโดดเด่นในตลาด การมีสินค้าคุณภาพสูงเพียง       
อย่างเดียวไม่เพียงพอที่จะท าให้แบรนด์ใดแบรนด์หนึ่งแตกต่างจากแบรนด์อ่ืน ๆ การใช้กลยุทธ์การเล่า
เรื่องราวมีประสิทธิภาพในการเปิดตัวสินค้าใหม่หรือสินค้าที่มีคนรู้จักน้อย การเล่าเรื่องราวที่เกิดขึ้นจริง 
เพ่ือแบ่งปันประวัติของแบรนด์ความท้าทาย และความส าเร็จของแบรนด์จะท าให้แบรนด์เป็นที่น่า
จดจ า กระตุ้นความรู้สึกของผู้บริโภคและเป็นการสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บริโภค การแนะน า รีวิวสินค้า
และการให้คะแนนสูง ๆ คือการจูงใจให้ผู้บริโภครายใหม่ ๆ มาซื้อสินค้ามากขึ้นและท าให้ลูกค้าประจ า
กลับมาซื้อใหม่เพราะพอใจในรสชาติและคุณภาพของสินค้า  

 จากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ผู้ประกอบการ พบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดการสร้าง
การรับรู้ (Awareness) และสร้างความสนใจ (Interest) ในผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป สร้างการรับรู้
โดยการสื่อสารเพ่ือให้รับรู้ถึงตัวตนของตราสินค้า และการสร้างความสนใจกับลูกค้าที่มีต่อตราสินค้า 
ซึ่งการสร้างความสนใจนี้เกี่ยวข้องกับประโยชน์ที่ลูกค้าจะได้รับ คุณภาพของเนื้อหาที่มีสอดแทรก
ความรู้และตรงกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย โดยมีรายละเอียดต่าง ๆ เพ่ือดึงดูดความสนใจ  
ของกลุ่มเป้าหมาย นอกจากนั้นยังมีการโฆษณาสินค้าของตนเองน้อยมาก เนื่องจากไม่มีงบประมาณด้านนี้ 
หรือคิดว่ามีค่าใช้จ่ายสูงจึงไม่ท าการโฆษณาเพ่ือการขายเพราะจะท าให้ต้นทุนสูงขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก 
การโฆษณาผ่านสื่อออนไลน์เพ่ือลดต้นทุนค่าใช้จ่ายให้กับผู้ประกอบการ โดยให้ผู้ประกอบการได้ศึกษา
และสามารถน าไปพัฒนาใช้กับผลิตภัณฑ์ของตนเองได้ดังนี้ 

 การโฆษณาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี ที่ใช้งบน้อยและประหยัดที่สุดคือ              
การโฆษณาผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์  โดยการสร้างคอนเทนต์ (Content) ที่น่าสนใจเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผ่านทางโซเชียลมีเดียต่าง ๆ ได้แก่ Facebook, Line@, Instagram และ 
Website เนื่องจากคนไทยในปัจจุบันนั้นใช้สื่อโซเชียลเป็นหลักในชีวิตประจ าวัน และมีจ านวนผู้ใช้                
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เป็นจ านวนมาก จึงสามารถท าให้สินค้าเป็นที่รู้จักได้ง่ายขึ้น ผ่านทางโซเชียลออนไลน์ในระยะเวลา           
ที่สั้นลงต่าง ๆ ดังนี้ 

1.  เฟซบุ๊ก (Facebook) เป็นสื่อโซเชียลที่คนไทยเล่นมากที่สุดในปัจจุบัน ดังนั้น              
การท าโฆษณาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผ่านทาง Facebook นั้น คือช่องทางที่ง่าย และไม่เสีย
ค่าใช้จ่าย สามารถก าหนดกลุ่มเป้าหมายอย่างเฉพาะเจาะจงได้ ไม่ว่าจะ เป็นเพศ อายุ ที่อยู่ อาชีพ 
งานอดิเรก หรือความสนใจอื่น ๆ อีกท้ังยังสามารถเลือกวัตถุประสงค์ของการลงโฆษณาได้หลากหลาย
ตามความเหมาะสม 

2.  ไลน์แอด (Line@) เป็นช่องทางที่สามารถสื่อสารกับกลุ่มลูกค้าที่มีความสนใจ           
ได้มากที่สุด เนื่องจากผู้ที่สนใจในผลิตภัณฑ์สามารถแอดไลน์ร้าน เพ่ือติดต่อสอบถามเกี่ยวกับสินค้า
และรับข่าวสารผ่านช่องทางนี้ ทั้งข้อมูลเกี่ยวกับโปรโมชั่นสินค้า กิจกรรมทางการตลาด เป็นอีกหนึ่ง
ช่องทางส าคัญในการโปรโมทผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปต่าง ๆ เพราะเพียงแค่ลูกค้ามีไลน์ ก็จะสามารถ 
รับรู้ถึงข่าวสาร สามารถกระจายถึงลูกค้าทุกท่านที่มี Line@ เป็นการท าการโฆษณาที่ง่าย และไม่เสีย
ค่าใช้จ่าย  

3.  อินสตราแกรม (Instagram) เป็นช่องทางที่สามารถเข้าถึงผู้บริโภคที่นิยมใช้
ช่องทางนี้ ในการเข้าถึงข้อมูลสินค้าโดยสามารถลงรูปสินค้าและข้อความ ในการท ากิจกรรมทางการ
ตลาดต่าง ๆ เพ่ือสามารถครอบคลุมกลุ่มลูกค้าได้มากยิ่งขึ้น ยังเป็นอีกหนึ่งช่องทางที่ส าคัญอย่างมาก
ในการท าโฆษณาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป  

4.  บุคคลที่มีชื่อเสียง (Influencer Marketing) ให้ผู้มีชื่อเสียงหรือผู้ทรงอิทธิพล             
ในการส่งต่อสารของแบรนด์ออกไปหาผู้คน เช่น เลือก Infuluencer มินท์ มณฑล กสานติกุล ที่ก าลัง
เป็นที่นิยมในโลกโซเชียลและกลุ่มวัยรุ่นเพ่ือให้คนรู้จักกระท้อนตะลุง ของดีเมืองลพบุรีมากขึ้น             
ผ่านช่องทาง Youtube และ Facebook ในช่องที่มีชื่อว่า I Roam Alone ซึ่งมีผู้ติดตามถึง 5.2 ล้านคน 
ที่น าเสนอเรื่องราวและประสบการณ์ ซึ่งเกิดขึ้นจริงตลอดการเดินทางให้ผู้ชมได้รับรู้ด้วย บวกกับ
สถานที่ที่เธอเดินทางไปท่องเที่ยวแบบเน้นวัฒนธรรม ชุมชน และธรรมชาติ อีกท้ังยังสอดแทรกความรู้
เกีย่วกับสถานที่ของจังหวัดนั้น ๆ  

5.  เว๊บไซต์ (Website) เป็นช่องทางที่ให้รายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และเหมาะ
เป็นช่องทางที่สะดวกต่อการซื้อขาย โดยลูกค้าสามารถสั่งซื้อได้ด้วยตนเองโดยไม่ต้องรอให้ตอบค าถาม 
โดยใน Website จะมีการระบุรายละเอียดต่าง ๆ ไว้อย่างชัดเจน ลงรูปผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป  ท า
ให้สร้างความสะดวกให้ลูกค้ามากขึ้น  

6.  การประชาสัมพันธ์ (Public relations) จากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป พบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่ใช้เครื่องมือสื่อสารได้  น ามาใช้ในการ
ประชาสัมพันธ์และการขายแต่ไม่ต่อเนื่องสม่ าเสมอ ดังนั้นผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 
จึงเลือกใช้สื่อออนไลน์เพ่ือการประชาสัมพันธ์คือ ยูทูป (Youtube) เป็นช่องทางหนึ่งที่สามารถใช้บอกเล่า 
เรื่องราวของแบรนด์ (Storytelling) ได้เป็นอย่างดีโดยอาจจะเป็นการให้รีวิว การเล่าเรื่องราวของแบรนด์ 
การน าเสนอด้วยการให้ผู้บริโภคจินตนาการในตัวผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป โดยเป็นการสื่อจาก
ภาพเคลื่อนไหว การบอกเล่าจากคลิป VDO ผ่านยูทูป ท าให้สามารถเห็นจ านวนของผู้เข้าชมคลิปยูทูป
และสามารถทราบถึงจ านวนของผู้บริโภคที่กดถูกใจ (Like) ในผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จึงท าให้
ผู้บริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปได้เพ่ิมข้ึน 
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7.  การออกบูธแสดงสินค้า (Event Marketing) การออกบูธตามงานอีเวนท์ต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง นอกจากจะท าให้ผู้เข้าร่วมงานได้เห็นรู้จักกับผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปของแบรนด์แล้ว ท า
ให้ลูกค้าได้เห็นผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปของจริง ได้ทดลองใช้หรือทดลองชิม และท าให้ลูกค้า
สามารถตัดสินใจซื้อสินค้าได้ง่ายขึ้น ซึ่งผู้ประกอบการสามารถจัดบูธที่ไม่มีค่าใช้จากหน่วยงานรัฐ               
ที่ให้การสนับสนุน 

8.  การส่งเสริมการขาย (Sales Promotion) จากสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่าการส่งเสริม 
การขายจะท าให้ผู้บริโภคเกิดความสนใจและการตัดสินใจซื้อได้ง่ายขึ้น พบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่
ขาดการท าการส่งเสริมการขายหรือท าการส่งเสริมน้อยมาก ผู้วิจัยจึงน าเสนอการส่งเสริมการขาย
ให้กับผู้ประกอบการ ดังนี้ การให้ของแถม เช่น ซื้อผลกระท้อน 4 กิโลกรัม แถมกระท้อนแปรรูป                 
1 กระปุก การจัดโปรโมชั่นพิเศษทางสื่อออนไลน์คือ 1 ครั้งต่อเดือน โดยเลือกวันที่ตรงกับเดือน เช่น 
วันที่ 6 เดือน 6 การลดราคาสินค้าหรือมีการเสริมบริการต่าง ๆ เช่น หากซื้อสินค้าผ่านทางออนไลน์
ครบ 800 บาท ขึ้นไปจะมีบริการส่งฟรีให้ทั่วประเทศ และจะมีคูปองส่วนลดแจกให้หลังจากลูกค้า              
ซื้อสินค้าจากทางร้าน โดยก าหนดตามระดับราคา เช่น ลดราคา 5% เมื่อซื้อสินค้าครบ 500 บาท หรือ
ลด 10% เมื่อซื้อสินค้าครบ 800 บาท หรือหากซื้อสินค้าที่ทางหน้าร้านก็อาจจะมีการให้คูปองส่วนลด
ให้น ากลับมาใช้ได้ในครั้งต่อไป หรือจัดรายการส่งเสริมการขายช่วงเทศกาลโดยจัดเป็นเเพ็คเกจรวม 
หรือจัดเป็นกระเช้าให้กับลูกค้า  

ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้สัมภาษณ์ทั้ง 3 กลุ่ม แสดงให้เห็นถึงความคิดเห็นที่มีต่อ
การบริโภคผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ลักษณะการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป                   
และรูปแบบการปลูกกระท้อนของเกษตรกร ซึ่งผู้วิจัยจะน าไปอภิปรายและสรุปผลร่วมกับกลยุทธ์               
ทางการตลาด เพ่ือเสนอแนะแนวทางนวัตกรรมทางการตลาดของผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป               
ในบทถัดไป 
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4.12  ศึกษาเกี่ยวกบัการเจริญเติบโต และ วิธีการในการหุ้มผลกระท้อน 

 ในการห่อผลกระท้อนส่วนใหญ่เกษตรกรมักใช้บันไดพาด หรือถ้าสูงมากเกิน 4-5 เมตร อาจ
ต้องใช้ไม้ไผ่ท านั่งร้าน รอบต้นกระท้อนและให้คนห่อปีนขึ้นไปปฏิบัติงานได้สะดวก กระโปรง1 ใบใช้ห่อ
ได้เพียง 1 ผลเท่านั้น การห่อให้ใช้กระโปรงสอดหุ้มผลให้ปิดทั้งหมด แล้วรวบปากกระโปรงเข้ากับก้าน
ของผลแล้วใช้เชือกหรือตอกมัดปากกระโปรงให้พอแน่น จะต้องห่อด้วยความระมัดระวังมือจะต้องเบา 
เพราะถ้าห่อรุนแรงมือหนักผลจะแคระแกรนหรือร่วงหล่นภายใน 7 วัน อุปสรรคที่พบคือเวลาที่ใช้ห่อ 
และความสูงของกระบวนการห่อ มีมากและอันตราย 

4.13  ศึกษาวัสดุหุม้ทีม่ีผลต่อการเจริญเติบโตของกระท้อน 

 ส าหรับวัสดุที่ใช้ในการห่อผลนั้น ส่วนใหญ่มักนิยมใช้ถุงกระดาษสีน้ําตาลเช่น ถุงปูนซีเมนต์, 
ถุงอาหารสัตว์เป็นต้น มาพับเป็น กระโปรง สามารถใช้ห่อได้ 2-3 ครั้งโดยถุงไม่เสียหาย ก่อนห่อผล
กระท้อนประมาณ 2-3 วัน ควรฉีดพ่นสารเคมีป้องกันก าจัด โรค-แมลง เช่น คาร์โบซัลแฟน บวก ได
แทนเอ็ม45 เพ่ือป้องกันก าจัดโรค-แมลงก่อน ในระยะนี้อาจพบ แมลงวันผลไม้หรือ แมลงวันทองจะ
วางไข่ท่ีผลกระท้อน ซึ่งจะมีของเหลวภายในผลไหลออกมาตามรูที่แมลงเจาะไว้เมื่อไข่กลายเป็นตัว
หนอนจะ เจาะชอนไชเข้าไป ในผลกระท้อน ท าให้มีต าหนิอันเกิดจากการวางไข่ของแมลงผลไม้เพศ
เมียและการชอนไชของหนอน หนอนจะอาศัยอยู่ภายในผลเป็นที่น่ารังเกียจต่อผู้บริโภคกระท้อนที่มี
ผลติดอยู่กับต้นเมื่อถูกแมลงวันผลไม้ท าลายจะท าให้ผล ร่วงหล่นก่อนก าหนด ผลเน่า เสียหายบางครั้ง
เสียหายถึง100 เปอร์เซ็นต์เลยก็ได้การป้องกันที่ดีที่สุดคือการห่อผลในระยะที่ผล เท่าลูกมะนาวขึ้นไป 
ก็จะป้องกันได้ 

4.14  ออกแบบและพัฒนาการสร้างต้นแบบเครื่องห่อผลกระท้อน 

 หลังจากนั้นทีมวิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลต่างๆ โดยตั้งอุปสรรคที่พบคือเวลาที่ใช้ห่อ และความสูง
ของกระบวนการห่อ มาเป็นการพัฒนาการออกแบบ อุปกรณ์ช่วยในการห่อผล ดังแสดงในรูปที่  
 

 

 

 

 

  ภาพที่ 4.39 แสดงการออกแบบอุปกรณ์ท่ีใช้ในการห่อผลกระท้อน 
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   ภาพที่ 4.40 แสดงการออกแบบชิ้นส่วนที่ใช้ในการห่อผลกระท้อน 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพที่ 4.41 แสดงการออกแบบอะไหล่ที่ใช้ในการห่อผลกระท้อน 

เมื่อได้แบบตามที่ ได้ออกแบบไว้ จึงท าการ วางแผนการหาชิ้นส่วนต่างๆ โดยการสั่งซื้อวัสดุ
ต่างๆ มาท าการ ขึ้นรูป ด้วยเครื่องจักร และ บางชิ้นส่วนก็ส่วนก็ใช้แม่พิมพ์ ในการดัดชิ้นงาน รวมถึง 
การซื้อชิ้นส่วนมาตราฐานมาทดลองประกอบ เพ่ือทดลองการใช้งาน ต้นแบบ ดังแสดงในรูปที่ 4.42-
4.44 
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ภาพที่ 4.42  แสดงการประกอบอะไหล่ที่ใช้ในการห่อผลกระท้อน 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.43 แสดงการประกอบอะไหล่ก้านห่อผลกระท้อน 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.44 แสดงการประกอบอะไหล่ก้านขายืดห่อผลกระท้อน 
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จากการประกอบ และทดสอบกลไก การห่อ ได้น าอุปกรณ์ ไปทดสอบ การห่อผลไม้ ในสวน
ผลไม้ เพื่อหาจุดบกพร่อง และจุดที่ จะต้อง พัฒนา ดังแสดงในรูปที่ 4.42-4.44 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.45 แสดงการทดสอบห่อผลไม้ 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.46 แสดงการใช้กลไกการห่อผลไม้ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.47 แสดงการใช้กลไกการห่อผลไม้ 
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หลังจากทดสอบ ทางทีมวิจัย ได้พบกลไก ที่ต้องการ ปรับปรุงคือการใช้ มือบีบ ที่โคนก้านชุด
เครื่องมือ แทนการดึงเชื่อก จึงได้ท าการศึกษา เพ่ิมเติมเพ่ือสร้างกลไก ใหม่ข้ึนมา และได้ท าการ
ออกแบบ เพ่ิมเติม ดังแสดงในรูปที่  4.48-4.52 

 

 

ภาพที่ 4.48 แสดงการออกแบบกลไกการหอ่ผลไม้แบบใช้มือบีบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.49 แสดงการออกแบบกลไกการห่อผลไม้แบบใช้มือบีบเม่ือประกอบกับก้าน 
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ภาพที่ 4.50 แสดงชิ้นส่วนกลไกอะไหล่แบบสปริง 

 

ภาพที่ 4.51 แสดงการประกอบอะไหล่กลไกแบบสปริง 
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ภาพที่ 4.52 แสดงการห่อด้วยกลไกการห่อผลไม้แบบใช้มือบีบ 

4.15  ทดลองใช้งานต้นแบบที่พัฒนาขึ น 

ในกิจกรรมนี้ ได้มีการ ปรับปรุงระบบ มือจับ โดยการ เปลี่ยนสปริง ให้มีความ นุ่มมือ และบีบได้ง่าย 
และท าการทดสอบการห่ออีกครั้งเพ่ือท าการเปรียบเทียบ เวลาที่ใช้ในการ ห่อต่อไป ดังแสดงในรูปที่ 
4.53-4.55 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.53 แสดงการปรับปรุงกลไกสปริงการห่อผลไม้แบบใช้มือบีบ 
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ภาพที่ 4.54 แสดงการปรับปรุงกลไกสปริงและการประกอบชุดก้านห่อ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.55 แสดงการทดสอบการห่อ 
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4.16  วิเคราะห์และสรุปผล 

 ตารางท่ี 4.46 แสดงอุปกรณ์ 

ก่อน/อุปกรณ์ หลัง/อุปกรณ์ 
- บันได 12 ขั้น (3 เมตร) - อุปกรณ์ช่วยห่อแบบยืด-หด ในระดับความสูง 

5 เมตร 
- ถุงพลาสติกใสขนาด 4X6 นิ้ว - ถุงพลาสติกใสขนาด 4X6 นิ้ว 
- หนังยาง (ใช้ห่อแกง) - หนังยาง (ใช้ห่อแกง) 

 

 ตารางท่ี 4.47 เปรียบเทียบผลการทดลองในการห่อผลกระท้อนในระดับความสูง 1-5 เมตร 

ระดับความสูง 0-1.5 เมตร  

ลูกที่ แบบเดิม (วินาที) แบบใหม่ (วินาที) 
1 20 30 
2 18 32 
3 20 30 
4 20 35 
5 17 30 
X 19 31.4 

 

ตารางท่ี 4.48 การบันทึกเวลาในการห่อที่ระดับความสูง 1.5-5 เมตร  

ลูกที่ แบบเดิม (วินาที) ใช้บันได แบบใหม่ (วินาที) 
1 62 30 
2 50 31 
3 80 33 
4 80 30 
5 60 35 
X 55.55 31.8 

 

สรุปผลการทดลอง 
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จากผลการทดลองห่อโดยใช้การ จับเวลาเพื่อเปรียบเทียบเชิงประสิทธิภาพโดยรวม พบว่า ที่
ความสูงไม่เกิน 1.5 เมตรการห่อโดยใช้วิธีการแบบใช้มือห่อยังคงใช้เวลาน้อยกว่า คิดเป็นร้อยละ 65 
แต่เมื่อความสูงของต าแหน่งที่ต้องการห่อมีความสูงเกิน 1.5 เมตร จะพบว่า เวลาที่ใช้ในการห่อต่อลูก 
เครื่องมือห่อจะใช้เวลาน้อยกว่า คิดเป็นร้อยละ 43 โดยในอนาคต การพัฒนาต่อยอดจากงานวิจัย
ดังกล่าวนี้ จะเป็นแนวทาง ในการสร้างระบบ อัตโนมัติ หรือการใช้หุ่นยนต์ หรือ ปัญญาประดิษฐ์ ใน
การเกษตรต่อไป 

4.17 ผลการศึกษากระบวนการผลิตกระดาษจากใบกระท้อนเพื่อผลิตเป็นผืนผ้า  
 4.1.1 การผลิตกระดาษจากใบกระท้อน  
  ผู้วิจัยได้ศึกษากระบวนการท ากระดาษด้วยวิธีหัตกรรม โดยเลือกใช้วิธีการเตรียม    
เยื่อแบบ Mechanical process เป็นการย่อยวัตถุดิบด้วยวิธีกล โดยต้มด้วยสารโซเดียมไฮดรอกไซด์      
ต้มระบบเปิด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใช้เวลาต้ม 3 ชั่วโมง ใช้ความเข้มข้นของสารที่ 25%  ของ
น้ าหนักใบกระท้อน ใช้อัตราส่วนใบกระท้อนต่อสารละลายในอัตราส่วน 1:20 น าใบกระท้อนที่ผ่าน
การต้มแล้วล้างด้วยน้ าสะอาดเอาสารเคมีและสิ่งเจือปนออก และแยกการฟอกเยื่อใบกระท้อนด้วย
สารไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ที่ความเข้มข้น 15% ของน้ าหนักใบกระท้อน ร่วมกับสารโซเดียมไฮดรอก
ไซด์ความเข้มข้น 2% อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส ใช้เวลาฟอก 2 ชั่วโมง ใช้อัตราส่วนเยื่อกล้วยต่อ
สารละลายในอัตราส่วน 1:15 น าเยื่อที่ผ่านการฟอกแล้วล้างด้วยน้ าสะอาดเพ่ือเอาสารเคมีและ
สิ่งเจือปนออก และตีเยื่อใบกระท้อน โดยน าเยื่อที่ผ่านการฟอกแล้วตีด้วยเครื่องกระจายเยื่อ 
Hollander ใช้อัตราส่วนเยื่อเปียกต่อน้ าในอัตราส่วน 1:40 ใช้เวลาตี 20 นาที แล้วกรองเอาไว้แต่เยื่อ 
เพ่ือน าไปท าแผ่นกระดาษต่อไป  
 4.1.2 ผลของกระดาษใบกระท้อน 
    กระดาษมีความบาง กรอบ มีความเหนียวไม่มาก และความยืดหยุ่นไม่ดีเท่าที่ควร แต่
ผิวสัมผัสของเส้นใยจะสวยงาม มันเงา เนื้อกระดาษแข็งท าให้การพับกลีบดอกไม้ขาดความสวยงาม แต่
จะสามารถน าไปท างานประดิษฐ์ที่เน้นผิวสัมผัสของเส้นใยได้ดี เหมาะสมส าหรับการน าไปผสมเส้นใย
เพ่ือผลิตผืนผ้า เพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย จ.ลพบุรี 

ภาพที่ 4.56 เส้นใยใบกระท้อน 
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ภาพที่ 4.57 การต้มเส้นใยใบกระท้อน 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.58 การท ากระดาษใบกระท้อน 

 
ภาพที่ 4.59 กระดาษใบกระท้อน 
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4.18  ผลการศึกษาและทดสอบสารเคลือบผิวผ้ากันน  า 

 เตรียมชิ้นทดสอบขนาด 180 มิลลิเมตร X 180 มิลลิเมตร อย่างน้อย 3 ชิ้น โดยตัดชิ้นทดสอบ
จากต าแหน่งต่าง ๆ กัน เพ่ือให้เป็นตัวแทนของผืนผ้าตัวอย่าง และห่างจากริมผ้าไม่น้อยกว่าร้อยละ 
10 ของความกว้างหน้าผ้า ต้องไม่ตัดชิ้นทดสอบจากบริเวณที่มีรอยยับหรือรอยพับ ขั้นตอนนี้น าผ้าเส้น
ใยใบกระท้อนส าหรับทดสอบยืดให้ตึงด้วยที่ขึงชื้นทดสอบหรือสะดึง จากนั้นวางบนที่รองรับของ
อุปกรณ์นน้ า โดยให้ผิวผ้าด้านใช้งานอยู่ด้านบนและจัดชิ้นทดสอบให้ทิศทางของด้ายยืนขนานกับทิศ
ทางการไหลของน้ าที่ตกลงบนชั้นทดสอบ จากนั้นเทน้ ากลั่นปริมาตร 250 ลูกบาศเชนติเมตร ลงใน
กรวยอย่างรวดเร็วและสม่ าเสมอ ขณะเทไม่ควรให้กระบอกตวงสัมผัสกับกรวย เนื่องจากถ้ากรวยมีการ
เคลื่อนที่จะท าให้ต าแหน่งการพ่นน้ าลงบนชิ้นทดสอบเปลี่ยนไปให้น้ าพ่นออกมาจากฝักบัวโลหะ
ต่อเนื่องกันให้หมดภายใน 25 วินาที ถึง 30 วินาทีทันทีที่การพ่นน้ าหยุดลงให้น าที่ซึงชิ้นทดสอบหรือ
สะดึงออกจากจากอุปกรณ์พ่นน้ า พลิกกลับด้านให้ผิวด้านานอยู่ด้านล่าง จับห้ขนานกับแนวราบ แล้ว
เคาขอบที่งชั่นทดสอบหรือสะดึงด้านตรงข้าของแข็ง 1 ครั้ง หมุนสะดึงไป 180 องศา แล้วเคาะอีก 1 
ครั้ง จากนั้นประเมินค าการต้านการเปียกน้ าทันทีหลังการเคาะ โดยการเปรียบเทียบลักษณะการเปียก
กับภาพมาตรฐาน  
 ผลการทดสอบการสะท้อนน้ าแบบ Spray Test (มาตรฐาน AATCC TM22-2017e-Test 
Method for Water Repellency: Spray Test) ระดับการสะท้อนน้ าบนผิวหน้าของชิ้นงานทดสอบ 
อยู่ที่ ระดับ 3 หรือ 80 หมายถึง ผิวหน้าของผ้าเกิดการเปียก ณ จุดที่ Spray 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.60 ผ้าทดสอบขึงด้วยสะดึง 
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ภาพที่ 4.61 วธิีการทดสอบการสะท้อนน้ าแบบ Spray Test 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.62 ผลการทดสอบการสะท้อนน้ าแบบ Spray Test 
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4.19  ผลการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคเพ่ือเป็นแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
 ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ โดยวิธีการสุ่ม 
จ านวนประมาณ 100 คน เพ่ือเป็นแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย          
จ.ลพบุรี แบบสอบถามหาแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย  แบ่งออกเป็น 
2 ตอน ดังนี้ 
 ตอนที่ 1 สถานภาพทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ อายุ อาชีพ รายได้ 
ระดับการศึกษา  โดยมีผลการวิเคราะห์และสรุปผล ดังตารางที่ 4.49 
 
ตารางท่ี 4.49 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ สถานภาพข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 n = 100 
ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 

เพศ   
  ชาย 35 35.00 
  หญิง 65 65.00 

รวม 100 100 
อายุ   
  ต่ ากว่า 25 ปี                 10 10.00 
  อายุ 25 – 34 ปี 34 34.00 
  อายุ 35 – 44 ปี             14 14.00 
  อายุ 45 – 54 ปี 
  อายุ 55 ปีขึ้นไป 

30 
12 

30.00 
12.00 

รวม 100 100 
อาชีพ   
  นักเรียน/นักศึกษา           12 12.00 
  ข้าราชการ 24 24.00 
  พนักงานรัฐวิสาหกิจ         18 18.00 
  รับจ้าง 36 36.00 
  ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว        10 10.00 
  อ่ืน ๆ 0 0.00 

รวม 100 100 
ระดับการศึกษา 
  ต่ ากว่าปริญญาตรี 
  ปริญญาตรี 
  สูงกว่าปริญญาตรี 

 
52 
38 
10 

 
52.00 
38.00 
10.00 

รวม 100 100 
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ตารางท่ี 4.49 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ สถานภาพข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 

n = 100 
 

จากตารางที่ 4.49 แสดงสถานภาพข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน       100 คน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เพศส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 65 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 35  
อายุส่วนใหญ่ มีอายุในช่วง 25 – 34 ปี คิดเป็นร้อยละ 34 รองลงมาช่วงอายุ 45 – 54 ปี คิดเป็นร้อย
ละ 30 ช่วงอายุ 35 – 44 ปี คิดเป็นร้อยละ 14 ช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป ร้อยละ 12 และช่วงอายุต่ ากว่า 
25 ปี คิดเป็นร้อยละ 10  
อาชีพส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพรับจ้าง คิดเป็นร้อยละ 36 รองลงมา คือ ข้าราชการ คิดเป็นร้อยละ 24 
พนักงานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 18  นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 12 ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 
คิดเป็นร้อยละ 10  
ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ อยู่ในระดับต่ ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 52 รองลงมาระดับปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 38 และสูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 10  
รายได้ส่วนใหญ่ อยู่ในระดับ 10,000 – 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 45 รองลงมา คือ ต่ ากว่า 10,000 
บาท คิดเป็นร้อยละ 30 20,001 – 30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 20 และรายได้ 30,001 ขึ้นไป คิดเป็น
ร้อยละ 5                
 

ตอนที่ 2 ผลส ารวจความต้องการด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย จ.ลพบุรี            
  
 จากการส ารวจความต้องการด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย  จ.ลพบุรี 
จ านวน 100 คน ดังตารางที ่4.50  
 
 
 
 
 

ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
รายได้   
  ต่ ากว่า 10,000 บาท 30 30.00 
  10,000 – 20,000 บาท 
  20,001 – 30,000 บาท    
  30,001 ขึ้นไป 

45 
20 
5 

45.00 
20.00 
5.00 

รวม 100 100 
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ตารางที่ 4.50  แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ ส ารวจความต้องการด้านการออกแบบของผู้ตอบ
แบบสอบถาม 
                                                                                                    (n = 100) 

ความต้องการด้านการออกแบบ ความถี่ ค่าเฉลี่ย ล าดับที่ 
1. เสื อผ้า 30 30.00 1 
2. ของขวัญของที่ระลึก 
3. เครื่องประดับ 
4. ของใช้ในบ้าน 
5. เครื่องแต่งกาย 
6. ของใช้ส านักงาน 

9 
10 
16 
24 
6 

9.00 
10.00 
16.00 
24.00 
6.00 

5 
4 
3 
2 
6 

รวม 100 100  

 
             จากตารางที่ 4.50 จากการส ารวจความต้องการด้านการออกแบบของผู้ตอบแบบสอบถาม
ผู้วิจัยได้เลือกผลการส ารวจล าดับที่ 1 – 2 เพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า
และเครื่องแต่งกาย จ.ลพบุรี ผลการส ารวจพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความด้านการออกแบบ ล าดับ
ที่ 1 ได้แก่ เสื้อผ้า ร้อยละ 30  และล าดับที่ 2 เครื่องแต่งกาย ร้อยละ 24 
 
4.20 ผลการออกแบบแบบร่างผลิตภัณฑ์เสื อผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 4.4.1 ผู้วิจัยได้ออกแบบการสร้างลายทอเพ่ือใช้ในการผลิตภัณฑ์ เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย 
ประเมินความคิดเห็นโดยให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 3 ท่าน โครงสร้างผ้าโดยออกแบบลายใหม่การเตรียม
เส้นเยืน/เส้นพุ่งไยลินิน/และการจัดสร้างอุปกรณ์ (ชุดยกดอกลวดลายพิเศษมี 3 ลูกกลิ้ง ตัวตะกอ      
ยกดอก 490 ตัว คานแผงตะกออลูมิเนียม 8 ท่อน คัดกดตะกอ 4 ชิ้นไม้เท้าเหยียบ 6ท่อน) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.63 ลายทอส าหรับการผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย 
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 4.4.2 ผู้วิจัยได้ออกแบบร่างความคิดผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย จ านวน 2 ประเภท     
ได้แก่ ออกแบบแบบร่างผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า จ านวน 3 รูปแบบ และเครื่องแต่งกาย จ านวน 5 รูปแบบ 
วิเคราะห์คัดเลือกแบบร่าง โดยให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 3 ท่าน ดังนี้ 
  4.4.2.1 ออกแบบร่างผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า จ านวน 3 รูปแบบ 

 
ภาพที่ 4.64 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า รูปแบบที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.65 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า รูปแบบที่ 2 
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ภาพที่ 4.66 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า รูปแบบที่ 3 
  4.4.2.2 ออกแบบร่างผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย จ านวน 5 รูปแบบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.67 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย รูปแบบที่ 1 
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ภาพที่ 4.68 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย รูปแบบที่ 2 

 
 
ภาพที่ 4.69 ออกแบบภาพร่างความคิด  (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย รูปแบบที่ 3 
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ภาพที่ 4.70 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย รูปแบบที่ 4 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.71 ออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย รูปแบบที่ 5 

 
 ผู้วิจัยน าออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า จ านวน 3 รูปแบบ 
และเครื่องแต่งกาย จ านวน 5 รูปแบบ น าไปสอบถามความคิดเห็นกับผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ 
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จ านวน 3 ท่าน เพ่ือพิจารณาเลือกแบบที่มีความเหมาะสม จ านวนอย่างละ 1 รูปแบบ จากนั้นผู้วิจัยได้
น าข้อมูลมาวิเคราะห์และสรุปผล  
ตอนที่ 1 สถานภาพทั่วไปของผู้เชี่ยวชาญ ประกอบด้วย ชื่อ-นามสกุล  วุฒิการศึกษา สถานที่ท างาน 
และความเชี่ยวชาญ โดยมีผลการวิเคราะห์และสรุปผล ดังตารางที่ 4.51 ข้างต้น  
 
ตารางท่ี 4.51 สถานภาพทั่วไปของผู้เชี่ยวชาญ 
 

ผู้เชี่ยวชาญท่านที่ 1  

ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย์ ดร. รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์ 
วุฒิการศึกษาระดับ ระดับปริญญาเอก 

สถานที่ท างาน คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

ความเชี่ยวชาญ ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า และเครื่องแต่งกาย 

ผู้เชี่ยวชาญท่านที่ 2  

ชื่อ-นามสกุล ดร. เกษม มานะรุ่งวิทย์ 
วุฒิการศึกษาระดับ ระดับปริญญาเอก 

สถานที่ท างาน คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

ความเชี่ยวชาญ ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า และเครื่องแต่งกาย 

ผู้เชี่ยวชาญท่านที่ 3  

ชื่อ-นามสกุล นายเกชา ลาวงษา 
วุฒิการศึกษาระดับ ระดับปริญญาโท 

สถานที่ท างาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ความเชี่ยวชาญ ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า และเครื่องแต่งกาย 

 
 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นที่มีต่อการออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า และ
เครื่องแต่งกาย ดังตารางที่ 4.52 – 4.53 
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ตารางที่ 4.52 สรุปความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญทั้ง 3 ท่าน ที่มีต่อการออกแบบภาพร่างความคิด 
(Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย 

 จากตารางท่ี 4.52 สรุปได้ว่าผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 3 ท่าน มีความคิดเห็นต่อการออกแบบภาพ
ร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย อันดับที่ 1 คือ รูปแบบที่ 2 จ านวน 2 คน  
อันดับที่ 2 คือ รูปแบบที่ 5 จ านวน 1 คน  
 
4.21 ผลการผลิตชิ นงานต้นแบบที่ผ่านการคัดเลือก และปรับปรุงแก้ไข  
 ผู้วิจัยได้ผลิตชิ้นงานต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย ได้แก่ ต้นแบบผลิตภัณฑ์
เสื้อผ้า จ านวน 1 รูปแบบ  และต้นแบบผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย จ านวน 1 รูปแบบ คัดเลือกแบบร่าง 
โดยผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 3 ท่าน ดังนี้ 
  1. ต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า ชุดกระโปรงยาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.72  ต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า ชุดกระโปรงยาว 
 

ท่านคิดว่าออกแบบภาพร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย 
รูปแบบใดมีความเหมาะสมในการน าไปใช้ 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รูปแบบท่ี 1 

 
 

รูปแบบท่ี 2 

 

รูปแบบท่ี 3 

 

รูปแบบท่ี 4 

 

รูปแบบท่ี 5 

 

ท่านที่ 1      
ท่านที่ 2      
ท่านที่ 3      

รวม 0 2 0 0 0 
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  2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย หมวก 
 

 

 
 

ภาพที่ 4.73  ต้นแบบผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย หมวก 
 
 ผู้วิจัยน าต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย ที่ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเลือก มาปรับ  
แก้ไขตามข้อเสนอแนะ  จากนั้นท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบไปแบบสอบถามความพึงพอใจกับผู้บริโภคที่มี   
ต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย จ านวน 100 คน จากนั้นผู้วิจัยได้น าข้อมูลมาวิเคราะห์
และสรุปผล 
 
 
 
 
 
 
 
 



154 
 

 ตอนที่ 1 สถานภาพทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ อายุ อาชีพ รายได้ 
ระดับการศกึษา  โดยมีผลการวิเคราะห์และสรุปผล ดังตารางที่ 4.53  
 
ตารางท่ี 4.53 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ สถานภาพข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

n = 100 

ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
เพศ   
  ชาย 30 30.00 
  หญิง 70 70.00 

รวม 100 100 
อายุ   
  ต่ ากว่า 25 ปี                 17 17.00 
  อายุ 25 – 34 ปี 13 13.00 
  อายุ 35 – 44 ปี             26 26.00 
  อายุ 45 – 54 ปี 
  อายุ 55 ปีขึ้นไป 

34 
10 

34.00 
10.00 

รวม 100 100 
อาชีพ   
  นักเรียน/นักศึกษา           15 15.00 
  ข้าราชการ 25 25.00 
  พนักงานรัฐวิสาหกิจ         10 10.00 
  รับจ้าง 32 32.00 
  ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว        18 18.00 
  อ่ืน ๆ 0 0.00 

รวม 100 100 
ระดับการศึกษา 
  ต่ ากว่าปริญญาตรี 
  ปริญญาตรี 
  สูงกว่าปริญญาตรี 

 
49 
42 
9 

 
49.00 
42.00 
9.00 

รวม 100 100 
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ตารางท่ี 4.53 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ สถานภาพข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 

 

 
จากตารางที่ 4.53 แสดงสถานภาพข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน       100 คน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เพศส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 70 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 30  
อายุส่วนใหญ่ มีอายุในช่วงอายุ 45 – 54 ปี คิดเป็นร้อยละ 34 รองลงมา ช่วงอายุ      35 – 44 ปี คิด
เป็นร้อยละ 26 ช่วงอายุต่ ากว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 17 ช่วงอายุ 25 – 34 ปี คิดเป็นร้อยละ 13 และ
ช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป ร้อยละ 10  
อาชีพส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพรับจ้าง คิดเป็นร้อยละ 32 รองลงมา คือ ข้าราชการ    คิดเป็นร้อยละ 
25 ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 18 นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 15 และพนักงาน
รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 10   
ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ อยู่ในระดับต่ ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 49 รองลงมาระดับปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 42 และสูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 9 
รายได้ส่วนใหญ่ อยู่ในระดับ 10,000 – 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 45 รองลงมา คือ ต่ ากว่า 10,000 
บาท คิดเป็นร้อยละ 25 รายได้ 20,001 – 30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 20 และรายได้ 30,001 ขึ้นไป 
คิดเป็นร้อยละ 10                
 

 ตอนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีความพึงพอใจที่มีต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์
เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย โดยมีผลการวิเคราะห์และสรุปผลดังตารางที่ 4.54 
 
 
 
 
 

ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
รายได้   
  ต่ ากว่า 10,000 บาท 25 25.00 
  10,000 – 20,000 บาท 
  20,001 – 30,000 บาท    
  30,001 ขึ้นไป 

45 
20 
10 

45.00 
20.00 
10.00 

รวม 100 100 
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ตารางที่ 4.54 แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจที่มีต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์
เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย 
 

n = 100 

รายละเอียดการประเมิน 
ต้นแบบผลิตภัณฑ์ 

เสื อผ้า 
ชุดกระโปรงยาว 

ต้นแบบผลิตภัณฑ์ 
เครื่องแต่งกาย 

หมวก 

ระดับ
ความ 

พึงพอใจ 
 𝒙 S.D 𝒙 S.D 

1. ความเหมาะสมด้านการผสานวัสดุ 4.76 0.43 4.75 0.46 มากที่สุด 
2. ลวดลาย และสีสันสวยงาม 4.79 0.41 4.78 0.42 มากที่สุด 
3. โครงสร้างรูปทรงความสวยงาม 4.79 0.41 4.75 0.46 มากที่สุด 
4. รูปแบบมีความทันสมัย 4.77 0.42 4.76 0.45 มากที่สุด 
5. ความเป็นเอกลักษณ์สื่อถึงชุมชน 4.73 0.47 4.72 0.51 มากที่สุด 
6. ความประณีตสวยงาม 4.77 0.42 4.71 0.56 มากที่สุด 
7. สะดวกเหมาะสมกับการใช้งาน 4.68 0.51 4.72 0.49 มากที่สุด 
8. ความทนทานต่อการใช้งาน 4.68 0.58 4.70 0.56 มากที่สุด 
9. ง่ายต่อการผลิตในเชิงพาณิชย์ 4.77 0.42 4.69 0.56 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน 4.75 0.45 4.73 0.50 มากที่สุด 

 

จากตารางที่ 4.54 ผลการประเมินความคิดเห็นที่มีต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย ใน
ภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ดังนี้ ต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า ชุดกระโปรงยาว ผลการ
ประเมินทุกด้านจัดอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน 4.75 และต้นแบบผลิตภัณฑ์เครื่องแต่ง
กาย หมวก ผลการประเมินทุกด้านจัดอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน 4.73  
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บทท่ี 5  

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยมูลค่าเพิ่มสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วน
เหลือทิ้งเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์ 
อย่างยั่งยืน 

5.1.1  จากการศึกษาส ารวจผลิตภัณฑ์และพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจาก

กระท้อน 
  5.1.1.1 จากการศึกษาส ารวจผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน 
จากการน าแบบสอบถามส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย และปัจจัยการยอมรับที่มีผลต่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อนของผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ชอบรับประทานอาหารไทยภาคกลาง 46% รับประทานอาหารไทยรสชาติจืด 38% ชอบอาหารไทย 
(คาว) ชนิดแกง 37% ชอบแกงใส่กะทิ 57% และผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบน  าพริกประเภทผัด 40% 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานกระท้อน 44% กระท้อนสามารถท ามาท าอาหารไทยได้ 65% 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่เคยรับประทานอาหารไทยจากกระท้อน 74% กระท้อนเหมาะกับการท าแกงส้ม 
29% รองลงมาแกงสายบัว 26%  ส่วนกระท้อนเหมาะกับการท าน  าพริกประเภทผัด 58% และ
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานอาหารไทยแช่แข็ง 87% 

5.1.2  จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากกระท้อน 

5.1.2.1 แกงส้มจากกระท้อน 
จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม พบว่า สูตรที่ 3 เป็น

สูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตแกงส้มมากที่สุด ส่วนการศึกษาปริมาณกระท้อนที่
เหมาะสมในผลิตแกงส้ม อยู่ที่ระดับ 40 %ของปริมาณผักทั งหมดในส่วนผสมเป็นปริมาณที่เหมาะสม  

5.1.2.2 น  าพริกจากกระท้อน 
จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตน  าพริก พบว่า 

สูตรที่ 1 เป็นสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตน  าพริกจากกระท้อนมากที่สุด  ส่วน
การศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตน  าพริกกระท้อน อยู่ที่ระดับ 110 กรัมเป็นปริมาณที่
เหมาะสม ต่อมาการศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
เป็นระยะเวลาที่เหมาะสมในการลดปริมาณค่า aw ของน  าพริกกระท้อน และศึกษาการเสริมน  าพริก:
หอมเจียว:กระเทียมเจียว:พริกแห้งของน  าพริกกระท้อน คือ 80:11:6:3 กรัมเป็นปริมาณที่เหมาะสม 
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5.1.2.3 แกงสายบัวจากกระท้อน 
จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม พบว่า สูตรที่ 3 เป็น

สูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงสายบัวมากที่สุด  ส่วนการศึกษาปริมาณ
กระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตแกงสายบัว อยู่ที่ระดับ 60 กรัมเป็นปริมาณที่เหมาะสม  

5.1.3 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
ไทยจากกระท้อนที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค 

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อนที่ผ่าน
การพัฒนาที่ดีที่สุดทั ง 3 ผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 74% ผู้บริโภคเคย
บริโภคกระท้อน 99% ผู้บริโภคชอบบริโภคกระท้อน 65% ผู้บริโภคซื อกระท้อนจากตลาดสด 69% 
เหตุผลที่ผู้บริโภคเลือกซื อกระท้อนมาบริโภคเพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย 52% ผู้บริโภคชอบ
ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน ระดับชอบมากที่สุด 40% ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจาก
กระท้อน ระดับชอบมาก 42% ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์น  าพริกจากกระท้อน ชอบมาก 45% ผู้บริโภค
เลือกที่จะซื อผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 87% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื อผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจาก
กระท้อน 71% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื อผลิตภัณฑ์น  าพริกจากกระท้อน 85% และการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน ทั ง 3 ชนิด พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แกงส้มจาก
กระท้อน 84% ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 70% และผลิตภัณฑ์น  าพริกจากกระท้อน 89%  

5.1.4  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน 
5.1.4.1 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของแกงส้มและแกง

สายบัว 
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทย

จากกระท้อนเมนูแกงส้ม และแกงสายบัว เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส 1 คืน แล้วน ามา
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจทุกเดือน เป็นเวลา 5 เดือน หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์จะ
มีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ โดยน าแกงมาละลายด้วยไมโครเวฟ ไฟแรงสุด เป็นเวลา 6-7 นาที พบว่า 
แกงส้ม และแกงสายบัว ตลอดระยะเวลา 5 เดือน มีปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มี
จ านวนน้อยมาก ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน  

5.1.4.2 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น  าพริกจาก
กระท้อน 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา โดยน าน  าพริกมาบรรจุใน
ถุงพลาสติกใส น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง สุ่มตรวจทุก 2 สัปดาห์ จนกว่าผลิตภัณฑ์จะมีคุณภาพไม่
เป็นที่ยอมรับ หรือมีค่า aw สูงกว่า 0.6 พบว่า ตลอดระยะเวลา 10 สัปดาห์ มีปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด 
และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อยมาก ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการ
รับประทาน แต่มีกลิ่นเหม็นหืน เนื อสัมผัสเหนียว และรสชาติเปรี ยวมากขึ นเล็กน้อยในสัปดาห์ที่ 10 
ของการเก็บรักษา ฉะนั นน  าพริกจากระท้อนจึงมีอายุการเก็บรักษาที่ 8 สัปดาห์ ซึ่งผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
ที่ดีเหมาะสมในการบริโภค 
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5.2.1  จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากกระท้อน 

5.2.1.1 แกงส้มจากกระท้อน 
จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงส้มจาก

กระท้อน พบว่า สูตรที่ 3 มีน  าแกงสีส้มแดงออกคล  า มีค่า pH อยู่ที่ 4.92 ค่า TSS (oBrix) อยู่ที่  
8.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 7.00 และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่  3 มากที่สุด 
เนื่องจากสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของเครื่องแกงเครื่องปรุงต่างๆ ที่ เหมาะสม จึงส่งผลให้มีรสชาติเปรี ยว 
เผ็ด เค็ม หวาน ตามรสชาติที่ดีของแกงส้ม ส่วนการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตแกง
ส้ม อยู่ที่ระดับ 40% มีค่า pH อยู่ที่ 4.60 ค่า TSS (oBrix) อยู่ที่ 8.50oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 9.00 
และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 40% มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

5.2.1.2 น  าพริกจากกระท้อน 
จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตน  าพริกจาก

กระท้อน พบว่า สูตรที่ 1 มีสีน  าตาลแดงออกคล  า มีค่า pH อยู่ที่ 4.90 และค่า pH อยู่ที่ 4.90 และผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่  1 มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลาง 
เนื่องจากสูตรที่ 1 น  าพริกมีสีส้มออกไปทางสีน  าตาล เนื อสัมผัสของเนื อกระท้อนเนื อหยาบค่อนข้างไป
ทางละเอียด รสชาติ หวานเปรี ยวน า ส่วนการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการผลิตน  าพริก
จากกระท้อน อยู่ที่ระดับ 110 กรัม มีค่า pH อยู่ที่ 4.00 และค่า pH อยู่ที่ 4.00 และผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบระดับที่ 110 กรัม มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลาง เนื่องจากน  าพริกจากกระท้อน
ระดับที่ 110 กรัม มีรสชาติเปรี ยว เผ็ด เค็ม หวาน ก าลังดี เนื่องจากมีปริมาณกระท้อนเหมาะสม จึง
ส่งผลต่อรสชาติน  าพริกที่ดี ผู้ทดสอบชิมจึงให้คะแนนความชอบมากที่สุด ต่อมาการศึกษาระยะเวลาใน
การอบแห้งอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เป็นระยะเวลาที่ เหมาะสมในการลด
ปริมาณค่า aw ของน  าพริกกระท้อน และศึกษาการเสริมหอมเจียว กระเทียมเจียว และพริกแห้ง  ของ
น  าพริกกระท้อน (น  าพริก:หอมเจียว:กระเทียมเจียว:พริกแห้ง) คือ 80:11:6:3 กรัม เป็นปริมาณที่
เหมาะสม เนื่องจากน  าพริกจากกระท้อนระดับที่ 80:11:6:3 (กรัม) มีรสชาติเผ็ดของพริกแห้งก าลังดี มี
ปริมาณหอมเจียวกับกระเทียมเจียวที่พอเหมาะ ไม่ลดรสชาติของน  าพริกจากกระท้อน 

5.2.1.3 แกงสายบัวจากกระท้อน 
จากการศึกษาสูตรพื นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงส้มจาก

กระท้อน พบว่า สูตรที่ 3 มีน  าแกงสีเหลืองอมน  าตาลโทนสว่าง มีค่า pH อยู่ที่ 5.16 ค่า TSS (oBrix) 
อยู่ที่ 10.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 5.00 และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านสี 
กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด 
เนื่องจากสูตรที่ 3 มีรสชาติหวาน เค็ม เผ็ด เปรี ยวก าลังดี ส่วนการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสม



160 
 

ในการผลิตแกงสายบัว อยู่ที่ระดับ 60 กรัม เนื่องจากมีรสชาติเปรี ยวกระท้อนก าลังดี ไม่กลบรสชาติ
ของสายบัว มีค่า pH อยู่ที่ 4.81 ค่า TSS (oBrix) อยู่ที่ 7.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 5.00 และผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 60 กรัม มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลาง  

5.2.2  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน 
5.2.2.1 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของแกงส้มและแกง

สายบัว 
จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อนที่ท าการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบว่า ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) ค่าสี a* (สีแดง) และค่าสี 
b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อย ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น โดยสีของน  าแกงส้มจากกระท้อน
จะมีสีส้มอมเหลืองสีคล  าเข้มขึ นเรื่อย ๆ เมื่อเก็บนานมากขึ น ค่า pH TSS (oBrix) และค่าเกลือของน  า
แกงส้มจากกระท้อน มีค่าลดลงเรื่อย ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น จากการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อนระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อกลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม การแช่แข็งส่งผลให้ผักต่าง ๆ และกระท้อนมีความนิ่มลงจากเดิม  

จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อนที่ท า
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบว่า ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) และค่าสี a* (สีแดง) มี
ค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น ส่วนค่าสี b* (สีเหลือง) กลับมีค่าเพ่ิมขึ นเรื่อยๆ
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น โดยสีของน  าแกงสายบัวจากกระท้อนจะมีสีคล  าเข้มขึ นเรื่อยๆ 
เมื่อเก็บนานมากขึ น ค่า pH และTSS (oBrix) ของน  าแกงสายบัวจากกระท้อน มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น ส่วนค่าเกลือกลับมีค่าเพ่ิมขึ นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น 
จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อนระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อกลิ่นและ
รสชาติของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งมีรสชาติเค็มมากขึ นเล็กน้อย การแช่แข็งส่งผลให้
สายบัว และกระท้อนมีความนิ่มลงจากเดิม 

5.2.2.2 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น  าพริกจาก
กระท้อน 

จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น  าพริกจากกระท้อนที่ท าการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง พบว่า ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) และค่าสี b* (สีเหลือง) มีค่าเพ่ิมขึ นเรื่อย ๆ 
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น โดยค่าสี b* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนค่าสี a* (สีแดง) กลับมีค่าลดลงขึ นเรื่อย ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น โดยสี
ของน  าพริกจากกระท้อนจะมีสีเหลืองอมส้มและสว่างขึ นเล็กน้อย เมื่อเก็บนานมากขึ น  ค่า pH มีค่า
ความเป็นกรดเพ่ิมขึ นเรื่อย ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น ส่วนTSS (oBrix) และค่าaw กลับมี
ค่าเพ่ิมมากขึ นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น  าพริกจากกระท้อน
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ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อคุณภาพด้านกลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งมีกลิ่นเหม็นหืน เนื อสัมผัสเหนียว และรสชาติเปรี ยวมากขึ นเล็กน้อย ใน
สัปดาห์ที่ 10 ของการเก็บรักษา 
 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
        5.2.3.1 สามารถน ากระท้อนไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารไทยเมนูอ่ืนๆ ได้เพ่ือเพ่ิม
ความหลากหลายให้แก่ผู้บริโภค 

5.2.3.2 ควรศึกษาการแปรรูปอาหารไทยจากกระท้อนด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัย
เพ่ิมเติม 

5.2 สรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างไทยมูลค่าเพิ่มสูงจากกระท้อนตก
เกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขัน
เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

5.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปั้นสิบไสก้ระท้อน 
   ผลการศึกษาสูตรพื นฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด ผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพื นฐาน จ านวน 3 สูตร พบว่า ปั้นสิบสูตรที่ 2 เป็นสูตรที่
เหมาะสม มีลักษณะปรากฏ ด้านสี จะมีสีเหลืองทองกรอบร่วน ได้กลิ่นกะทิ มีรสชาติกลมกล่อม  
  - ผลการศึกษาปริมาณกระท้อนที่เหมาะสมในการท าไส้ปั้นสิบ   ผลการวิเคราะห์ของ
ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนโดยการใช้ประมาณกระท้อนแตกต่างกัน ท าให้กระท้อนมีสีไม่ต่างกัน  
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้กระท้อน จ านวน 3 สูตร พบว่า
ปั้นสิบไส้กระท้อนที่ใช้กระท้อนทดแทนเนื อหมู ร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบสูงกว่าสูตรพื นฐานและ
สูตรใช้กระท้อนแทนเนื อหมูร้อยละ 100 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิต  (p≤ 0.05)  
      - ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัม ปั้นสิบทอดสูตร
พื นฐานให้พลังงานมากกว่าปั้นสิบทอดไส้กระท้อน ปริมาณไขมันของปั้นสิบทอดไส้กระท้อนลดลง 
ปริมาณโปรตีนลดลง ใยอาหารมากขึ น ปั้นสิบทอดไส้กระท้อนพลังงานทั งหมดต่ ากว่าปั้นสิบทอดสูตร
พื นฐาน  
 

5.2.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ  
-   ผลิตเมี่ยงค าที่มีน  าซอสเมียงค าต่างกัน  น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า 

สูตรที่ 3 ได้คะแนนความชอบสูงสุด  
-  ผลการศึกษาการท ากระท้อนอบแห้ง 3 วิธี  กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง 25 ชม. ได้คะแนน

ความชอบสูงสุด  
-  ผลการศึกษาปริมาณกระท้อนอบแห้งเสริมในเมี่ยงค ากระท้อนอบกรอบ พบว่าการใช้เนื อ

กระท้อนอบแห้ง ร้อยละ 30 ของสูตรทั งหมด ได้คะแนนความชอบสูงสุด  
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5.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กระท้อนลอยแก้วในภาชนะบรรจุปิดสนิท  

         -  ผลการศึกษาการเตรียมกระท้อนกระท้อนลอยแก้ว การเตียมกระท้อนแชด้วยกรด
ซิตริก มีคะแนนความชอบมากกว่าการแช่ในน  าเกลือ และ สารละลาย KMS 
     -   ผลการศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื อที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เวลา 10 15 และ 20 
นาที ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับกระท้อนลอย การฆ่าเชื อเวลา 10 นาที ได้
คะแนนความชอบระดับชอบมากสูงที่สุดแตกต่างกันการฆ่าชื อ 20 นาที (p≤ 0.05) และได้คะแนน
ความชอบรวมมากกว่าการฆ่าเชื อ 15 นาที ในด้านความชอบโดยรวม  ด้วยการฆ่าเชื อนานขึ นส่งผลให้
เนื อสัมผัสของชิ นกระท้อนนิ่มมากขึ น ท าให้น  าเชื่อมสีขุ่น  ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด ในผลิตภัณฑ์
กระท้อนลอยแก้วในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อนการฆ่าเชื อให้ค่าเท่ากับ 1 .0x102 CFU/g และลดลง  
Not Detect  หลังการให้ความร้อนระดับระดับสเตอริไรส์ในทุกสภาวะการทดสอบ ซึ่งปริมาณ
จุลินทรีย์ทั งหมดลดลงอยู่ในเกณฑ์ท่ีสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย  
 
5.3 สรุปผลการวิจัยเรื่องการเพิ่มมูลค่าและการพัฒนากลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์ด้าน
อาหาร เสื้อผ้าและเครื่องกายด้วยนวัตกรรมทางการตลาดดิจิทัลให้กลุ่มผู้ประกอบการ
จังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

 วัตถุประสงค์ที่ 1 เพื่อศึกษาและประเมินศักยภาพทางการตลาดผลิตภัณฑ์จากกระท้อนของ
กลุ่มเกษตรกรจังหวัดลพบุรี  
 ผลการศึกษาพบว่า ปัญหาของผลิตภัณฑ์กระท้อนและผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ได้แก่  
ผู้บริโภคต้องรอถึงฤดูกาลของกระท้อนถึงจะได้รับประทาน ผู้บริโภคไม่มั่นใจในความสด สะอาดของ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป บรรจุภัณฑ์ไม่ดีท าให้สินค้าเกิดความเสียหาย ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป  
ไม่มีความหลายหลาย ขาดการโฆษณาและประชาสัมพันธ์อย่างทั่วถึง ขาดการสร้างเอกลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปที่โดดเด่น ช่องทางการจัดจ าหน่ายไม่ทั่วถึง ท าให้ลูกค้าที่ต้องการซื อสินค้า
หาซื อได้ยาก กลุ่มลูกค้า ปัจจุบัน ได้แก่ กลุ่มลูกค้าที่ชื่นชอบในผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูป นักท่องเที่ยว
ซื อเป็นของฝาก ลูกค้าที่มาจากแพลตฟอร์มออนไลน์ กลุ่มลูกค้าในจังหวัดลพบุรี และจังหวัดใกล้เคียง
คุณค่าผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ได้แก่ ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ และมีรสชาติของกระท้อนธรรมชาติ 
100% ดีต่อสุขภาพสามารถบริโภคได้ทั งครอบครัว ไม่ใช้สารเคมีในการเร่งโตหรือการปนเปื้อนสาร
ฟอกขาว ใช้ภูมิปัญญาชาวบ้านในการท ากระท้อนแปรรูป และกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรีเป็น 
“ผลไม้บ่งชี ทางภูมิศาสตร์” วิธีแก้ปัญหา พัฒนาผลิตภัณฑ์กระท้อนที่หลากหลาย เช่น มีกระท้อนสด 
มีผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปทั งคาวหวานใช้เป็นของฝากได้ ใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ คงทน แข็งแรง 
เพ่ือไม่ให้สินค้าเกิดความช ารุดเสียหาย วัตถุดิบที่น ามาประกอบการผลิตจะต้องมีความสะอาด ปลอดสาร 
เคมี เพ่ือสร้างความม่ันใจในความสด สะอาดของผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภค สร้างแบรนด์สัญลักษณ์เพ่ือให้
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คนรู้จักและเชื่อมั่นในมาตรฐานสินค้า เพ่ิมช่องทางการขายและการจัดส่งสินค้า จัดโปรโมชั่นสร้างแรง
กระตุ้นในการซื อสินค้า ช่องทางติดต่อ จัดจ าหน่ายผ่านช่องทางสื่อออนไลน์ facebook แฟนเพจ, 
line, webpage จัดจ าหน่ายผ่านเว็บไซต์ ตลาดสินค้าเกษตรออนไลน์ วิสาหกิจชุมชน จัดจ าหน่ายตาม
แหล่งชุมชน และแหล่งท่องเที่ยว สร้างกิจกรรมที่หลากหลาย เพ่ือจูงใจให้ลูกค้า จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ผ่านทางร้านค้าของสวนโดยตรง จัดจ าหน่ายผ่านร้านค้าคนกลาง ร้านกาแฟ คาเฟ่ หรือ ร้านอาหาร 
จัดแสดงหรือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นอกสถานที่ ตามเทศกาลหรือโอกาสพิเศษต่าง ๆ ที่ทางรัฐบาลได้จัด
ขึ น รายได้ รายได้จากการขายผลผลิตกระท้อน รายได้จากการขายผลผลิตพืชข้างเคียง รายได้จากการ
ขายผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อน รายได้จาการเข้าเยี่ยมชมสวนกระท้อนเพ่ือการเรียนรู้และการ
ท่องเที่ยว ต้นทุน ได้แก่ ต้นทุนคงที่ เช่น ค่าจ้างแรงงาน ค่าอินเทอร์เน็ตรายเดือน ต้นทุนผันแปร เช่น ค่า
ปุ๋ย ค่าอุปกรณ์ ค่าขนส่ง ค่าน  า/ค่าไฟ ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เช่น ค่าวัตถุดิบ ค่า
อุปกรณ์ ต้นทุนซื อมาขายไป หรือต้นทุนสินค้าที่สั่งผลิต เช่น บรรจุภัณฑ์ ฉลากสินค้า ต้นทุนการ
ด าเนินการแปรรูปกระท้อน เช่น ค่าโทรศัพท์ ค่าเอกสาร ค่าขนส่ง ตัวชี้วัดส าคัญ ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่
ในชุมชนโดยใช้พื นที่ชุมชนเป็นตัวตั ง ส่งเสริมสมาชิกกลุ่มและกลุ่มชาวบ้านในชุมชน ให้ปลูกกระท้อน
เพ่ิมขึ น และน าผลผลิตจากกระท้อนมาแปรรูปเพ่ือสร้างงานสร้างเงินในชุมชน ใช้เวลาว่างรวมกลุ่ม             
ในการสร้างผลิตภัณฑ์แปรรูปและมีการแบ่งหน้าที่ชัดเจน ผลิตสินค้าที่สามารถต่อยอดได้เพ่ือเพ่ิม
ความมั่นคงและยั่งยืนให้กับชุมชน มีการรับซื อผลิตภัณฑ์เพ่ือรองรับการปลูกกระท้อนของชุมชน ซึ่งจะ
ได้ราคาถูกกว่าท้องตลาด ข้อได้เปรียบ กระท้อนตะลุงมีชื่อเสียงเป็นของดีประจ าจังหวัดลพบุรี 
กระท้อนตะลุงได้รับการจดรับรองขึ นทะเบียนสิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Identifications : 
GI) ของจังหวัดลพบุรี น าวัตถุดิบจากกระท้อนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิม ความเป็น 
เอกลักษณ์ท่ีมีความโดดเด่น จากรสชาติและปุยนุ่นที่มีเอกลักษณ์ความหวานและหอมนุ่มไม่เหมือนใคร 

พบว่า จุดแข็ง เกษตรกรและผู้ประกอบการในวิสาหกิจชุมชนมีความช านาญ เชี่ยวชาญด้านการ
ปลูก และการแปรรูปพื นฐานเป็นอย่างดี มีการ คัญเพราะวางแผนการปลูกและการรักษาวัตถุดิบที่ส า
เป็นผลไม้ท่ีออกตามฤดูกาล โดยใช้การมีส่วนร่วมกับสมาชิก และชาวสวนกระท้อนที่เป็นเครือข่ายทาง
ธุรกิจ วัตถุดิบมีกลิ่น รสชาติ รสสัมผัสเฉพาะตัว ซึ่งไม่สามารถทดแทนด้วยรสชาติของวัตถุดิบอ่ืน ๆ 
หรือ ผลไม้อ่ืน ๆ ได้ สินค้ามีความแตกต่างจากสินค้าตลาดทั่วไป ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาด สด
ใหม่ทุกวัน เนื่องจากวัตถุดิบน ามาจากสวนที่ปลูกเอง มีรสชาติ เปรี ยวอมหวาน เนื อนุ่มฟู 

จุดอ่อน ผลิตภัณฑ์กระท้อนเป็นสินค้าท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์และภูมิปัญญาของท้องถิ่นแต่ยัง
ไม่เป็นที่รู้จักในวงกว้างเนื่องจากผู้บริโภคจะรู้จักกระท้อนตะลุงตามแหล่งขายของฝากหรือจากสวน
เท่านั น รูปแบบของผลิตภัณฑ์จากกระท้อนมีน้อยและไม่จูงใจจึงท าให้โอกาสในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากกระท้อนของเกษตรกรลดลง และผลผลิตบางส่วนอาจจะต้องทิ งโดยที่ไม่ได้น ามาใช้ประโยชน์อย่าง 
เต็มที่ ตราสินค้ายังไม่เป็นที่รับรู้ และรูปแบบบรรจุภัณฑ์ยังไม่ทันสมัย ไม่ดึงดูดผู้บริโภค ขาดบุคลากรที่มี
ทักษะทางด้านการส่งเสริมทางการตลาด และความเข้าใจในการท าการตลาดผ่านช่องทางออนไลน์ 
ช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้ายังไม่หลากหลายและมีน้อย ส่วนใหญ่มีขายเฉพาะหน้าร้านหรือสั่งจอง
เท่านั น ขาดการส่งเสริมการตลาดอย่างจริงจัง เนื่องจากขาดความรู้และความเข้าใจในการท า
การตลาดผ่านช่องทางออนไลน์ 
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โอกาส ปัจจุบันผู้บริโภคในกลุ่มต่าง ๆ ก าลังอยู่ในกระแสบริโภคนิยมสินค้าที่อิงวัฒนธรรม               
มีส่วนร่วมในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ ผู้บริโภคยุคใหม่มีชีวิตที่เร่งรีบ เวลาจ ากัด 
มักจะมองหาสินค้าที่ง่ายสะดวกต่อการบริโภค ผู้บริโภคนิยมใช้ช่องทางออนไลน์ในการเลือกซื อสินค้า
มากยิ่งขึ น การแข่งขันในตลาดกระท้อนแปรรูปยังไม่สูงมากนัก  เนื่องจากมีผู้ผลิตน้อยราย                       
และกระท้อนแปรรูปของคู่แข่งขันในตลาดยังมีไม่หลากหลาย มีเทคโนโลยีการถนอมอาหาร                
ที่หลากหลายมากขึ น ท าให้สามารถผลิตสินค้าแปรรูปใหม่ ๆ ได้ มีการสนับสนุนและวิจัยจากหน่วยงาน 
ราชการ มหาวิทยาลัยต่าง ๆ เพื่อร่วมกันพัฒนาสินค้าแปรรูปแปลกใหม่ที่เพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิต 

อุปสรรค คู่แข่งขันผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ประเภทอ่ืนได้รับความนิยมมากกว่า  มีผู้ผลิต
สินค้าที่มีลักษณะเดียวกันหรือทดแทนกันได้ ท าให้ผู้บริโภคอาจเลือกสินค้าของแบรนด์อ่ืน มีผู้ผลิต
และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์รายใหม่เพ่ิมมากขึ น ผู้บริโภคในประเทศส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลไม้สดมากกว่า
ผลไม้แปรรูป เนื่องจากประเทศไทยมีผลไม้ที่หลากหลายและต่อเนื่องตลอดปี  มีผลไม้ชนิดอ่ืน               
ที่ทดแทนได้โดยเป็นผลไม้ทดแทนนั น สามารถหาซื อได้ง่ายกว่าและราคาไม่สูง ท าให้ความต้องการ
บริโภคกระท้อนยังไม่เป็นที่นิยมมากเท่าที่ควร และการระบาดของโควิด-19 ท าให้ส่งผลกระทบ                  
ต่อยอดขายท าให้ผู้คนใช้จ่ายน้อยลง 

วัตถุประสงค์ที่ 2*เพื่อหาแนวทางนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑ์จากกระท้อนในเชิง
พาณิชย์ของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดลพบุรี  

ผลการศึกษาพบว่า กลยุทธ์ด้านผลิภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปควรเน้นไปที่การสร้าง
ความแปลกใหม่ในตัวสินค้า โดยอาจจะประยุกต์สร้างสรรค์ทั งเมนูคาว เมนูหวาน หรือการศึกษา
คุณสมบัติของส่วนอ่ืน ๆ ของกระท้อน เช่น ใบ เปลือก เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นสินค้าชนิดอ่ืน ๆ ต่อไป 
ผสานกับการให้ความส าคัญกับการเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ เป็นผลผลิตที่มีเฉพาะในพื นที่สามารถ
สร้างให้เป็นจุดเด่น และชื่อของสินค้าเพื่อสร้างการรับรู้ในความโดดเด่นของกระท้อนตะลุง และง่ายต่อ
การจดจ า ชื่อของตราผลิตภัณฑ์จะสื่อถึงสินค้าจะต้องประกอบด้วยค าเหล่านี  กระท้อนตะลุง กระท้อน
ลพบุรี ซึ่งแสดงถึงที่มาของกระท้อนที่ดีมีคุณภาพ เป็นแหล่งผลิตกระท้อนชั นดีอีกที่ของประเทศ                 
เพื่อท าให้การเกิดการรับรู้ของผู้บริโภคว่ากระท้อนที่ดีอร่อย  ต้องเป็นกระท้อนตะลุง เมืองลพบุรี 
บรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ควรระบุบอกถึงรายละเอียดต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ เช่น ขนาด 
น  าหนัก หรือ ปริมาตร ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ คุณสมบัติ สรรพคุณ วิธีการใช้ ข้อจ ากัดส าหรับ
การใช้ วันที่ผลิต วันที่หมดอายุ ด้วยการเลือกใช้วัสดุที่สามารถย่อยสลายได้ หรือ สามารถใช้บรรจุ
อาหารซ  า ถือเป็นการสร้างความโดดเด่นทางด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม และเน้นความปลอดภัย                
ต่อผู้บริโภคเป็นส าคัญ กลยุทธ์ด้านราคา การตั งราคาส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Pricing) 
ส าหรับกระท้อนแปรรูปใช้กลยุทธ์การตั งราคาแบบเจาะตลาด (Penetration Pricing) เป็นการก าหนด 
ราคาต่ า ในช่วงแนะน าผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาดได้เร็วขึ น การตั งราคาขายโดยใช้หลัก
จิตวิทยา (Psychological Pricing) โดยการตั งราคาแบบเลขคี่ – เลขคู่ (Odd-Even Pricing) เช่น 
ราคากระท้อนสดจะตั งราคาแบบเลขคู่ (Even Pricing) และราคากระท้อนแปรรูปจะตั งราคาแบบเลขคี่ 
(Odd Pricing) การตั งราคาส าหรับส่วนประสมผลิตภัณฑ์ (Product Mix Pricing) โดยเป็นการตั งราคา 
แบบห่อรวม (Product – Bundle Pricing) เป็นการส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปเพ่ือช่วย 
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เพ่ิมยอดขายมากขึ น และท าให้เกิดการหมุนเวียนผลิตภัณฑ์ได้เร็วขึ น เรียกว่า ราคารวมแบบห่อโดย
สมบูรณ์ (Pure Branding) เป็นการตั งราคาผลิตภัณฑ์ควบรวมเป็นชุดโดยไม่มีการแยกขาย กลยุทธ์
ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย การขายผ่านหน้าร้านหรือในสวนกระท้อนของตนเองที่มักจะตั งอยู่ใน
พื นที่ วางจ าหน่ายหน้าร้านขายสินค้า การฝากขายในร้านกาแฟ คาเฟ่ และร้านอาหาร การจัดบูธแสดง 
สินค้าตามห้างสรรพสินค้า และตามงานต่าง ๆ เช่น งาน OTOP งานประจ าปีเมืองลพบุรี งานวิสาหกิจ
ชุมชนแฟร์ ช่องทางการขายแบบออนไลน์ การขายสินค้าผ่านทาง Facebook การขายสินค้าผ่านทาง 
Line@ การขายสินค้าผ่านทาง Instagram การขายสินค้าผ่านทาง Website การเกษตรจังหวัดลพบุรี 
การขายผ่านแพล็ตฟอร์ม E-commerce เช่น Shopee และ Lazada กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด 
การท าการตลาดอีคอมเมิร์ส การเล่าเรื่องราวของแบรนด์เป็นเรื่องส าคัญ ที่จะท าให้สินค้าโดดเด่น          
ในตลาด การเล่าเรื่องราวมีประสิทธิภาพในการเปิดตัวสินค้าใหม่หรือสินค้าที่มีคนรู้จักน้อย กระตุ้น
ความรู้สึกของผู้บริโภคและเป็นการสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค การแนะน า รีวิวสินค้า            และ
การให้คะแนนสูง ๆ คือการจูงใจให้ผู้บริโภครายใหม่ ๆ มาซื อสินค้ามากขึ นและท าให้ลูกค้าประจ า
กลับมาซื อใหม ่เพราะพอใจในรสชาติและคุณภาพของสินค้า การจัดส่งเสริมการขาย เช่น การให้ของแถม 
การจัดโปรโมชั่นพิเศษทางสื่อออนไลน์ การลดราคาสินค้าหรือมีการเสริม บริการต่าง ๆ เช่น มีบริการ 
ส่งฟรีให้ทั่วประเทศ และมีคูปองส่วนลดแจกให้หลังจากลูกค้าซื อสินค้าจากทางร้าน การส่งเสริมการขาย 
ช่วงเทศกาลโดยจัดเป็นเเพ็คเกจรวม หรือจัดเป็นกระเช้าให้กับลูกค้า  
 
 5.3.1  อภิปรายผล 
   ในการอภิปรายผลจะเป็นการสังเคราะห์ประเด็นที่ได้รับจาการวิจัยในเชิงวิชาการ 
เพ่ือให้เห็นความสอดคล้องของผลการวิจัยครั งนี  และงานวิจัยหรือแนวคิดที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ จากการวิจัย 
“การเพ่ิม มูลค่าและการพัฒนากลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร เสื อผ้าและเครื่องกายด้วย
นวัตกรรม              ทางการตลาดดิจิทัลให้กลุ่มผู้ประกอบการจังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์
อย่างยั่งยืน” ดังนี  

 5.3.1.1 การศึกษาและประเมินศักยภาพทางการตลาดผลิตภัณฑ์จากกระท้อนของ
กลุ่มเกษตรกรจังหวัดลพบุรี  

   พบว่า ปัญหาของผลิตภัณฑ์กระท้อนและผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ได้แก่ 
ผู้บริโภคต้องรอถึงฤดูกาลของกระท้อนถึงจะได้รับประทาน ผู้บริโภคไม่มั่นใจในความสด สะอาดของ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป บรรจุภัณฑ์ไม่ดีท าให้สินค้าเกิดความเสียหาย ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปไม่
มีความหลายหลาย ขาดการโฆษณาและประชาสัมพันธ์อย่างทั่วถึง ขาดการสร้างเอกลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปที่โดดเด่น ช่องทางการจัดจ าหน่ายไม่ทั่วถึง ท าให้ลูกค้าที่ต้องการซื อสินค้าหา
ซื อได้ยาก กลุ่มลูกค้า ปัจจุบัน ได้แก่ กลุ่มลูกค้าที่ชื่นชอบในผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูป นักท่องเที่ยวซื อ
เป็นของฝาก ลูกค้าที่มาจากแพลตฟอร์มออนไลน์ กลุ่มลูกค้าในจังหวัดลพบุรีและจังหวัดใกล้เคียง 
คุณค่าผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ได้แก่ ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ และมีรสชาติของกระท้อนธรรมชาติ 
100% ดีต่อสุขภาพ สามารถบริโภคได้ทั งครอบครัว ใช้ภูมิปัญญาชาวบ้านในการท ากระท้อนแปรรูป 
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กระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรีเป็น“ผลไม้บ่งชี ทางภูมิศาสตร์” ไม่ใช้สารเคมีในการเร่งโตหรือการ
ปนเปื้อนสารฟอกขาว วิธีแก้ปัญหา สร้างผลิตภัณฑ์กระท้อนที่หลากหลาย เช่น มีกระท้อนสด มี
ผลิตภัณฑ์แปรรูปทั งคาวหวาน ใช้เป็นของฝากได้ใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีคุณภาพ คงทน แข็งแรง เพ่ือไม่ให้
สินค้าเกิดความช ารุดเสียหาย วัตถุดิบที่น ามาประกอบการผลิตจะต้องมีความสะอาด ปลอดสารเคมี 
เพ่ือสร้างความมั่นใจในความสด สะอาดของผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภค สร้างแบรนด์สัญลักษณ์เพ่ือให้คน
รู้จักและเชื่อมั่นในมาตรฐานสินค้า เพ่ิมช่องทางการขายและการจัดส่งสินค้า จัดโปรโมชั่นสร้างแรง
กระตุ้นในการซื อสินค้า ช่องทางติดต่อ จัดจ าหน่ายผ่านช่องทางสื่อออนไลน์ facebook แฟนเพจ, 
line, webpage จัดจ าหน่ายผ่านเว็บไซต ์ตลาดสินค้าเกษตรออนไลน์ วิสาหกิจชุมชน จัดจ าหน่ายตาม
แหล่งชุมชน และแหล่งท่องเที่ยว สร้างกิจกรรมที่หลากหลาย เพ่ือจูงใจให้ลูกค้า จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ผ่านทางร้านค้าของสวนโดยตรง จัดจ าหน่ายผ่านร้านค้าคนกลาง ร้านกาแฟ คาเฟ่  หรือ ร้านอาหาร 
จัดแสดงหรือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นอกสถานที่ ตามเทศกาลหรือโอกาสพิเศษต่าง ๆ ที่ทางรัฐบาลได้จัด
ขึ น รายได้ รายได้จากการขายผลผลิตกระท้อน รายได้จากการขายผลผลิตพืชข้างเคียง รายได้จากการ
ขายผลิตภัณฑ์แปรรูปกระท้อน รายได้จาการเข้าเยี่ยมชมสวนกระท้อน เพ่ือการเรียนรู้และการ
ท่องเที่ยว ต้นทุน ได้แก่ ต้นทุนคงที่ เช่น ค่าจ้างแรงงาน ค่าอินเทอร์เน็ตรายเดือน ต้นทุนผันแปร เช่น 
ค่าปุ๋ย ค่าอุปกรณ์ ค่าขนส่ง ค่าน  า/ค่าไฟ ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เช่น ค่าวัตถุดิบ 
ค่าอุปกรณ์ ต้นทุนซื อมาขายไป หรือต้นทุนสินค้าที่สั่งผลิต เช่น บรรจุภัณฑ์ ฉลากสินค้า ต้นทุนการ
ด าเนินการแปรรูปกระท้อน เช่น ค่าโทรศัพท์ ค่าเอกสาร ค่าขนส่ง ตัวชี้วัดส าคัญ ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่
ในชุมชนโดยใช้พื นที่ชุมชนเป็นตัวตั ง ส่งเสริมสมาชิกกลุ่มและกลุ่มชาวบ้านในชุมชนให้ปลูกกระท้อน
เพ่ิมขึ นและน าผลผลิตจากกระท้อนมาแปรรูปเพ่ือสร้างงานสร้างเงินในชุมชน ใช้เวลาว่างรวมกลุ่ม                
ในการสร้างผลิตภัณฑ์แปรรูปและมีการแบ่งหน้าที่ชัดเจน ผลิตสินค้าที่สามารถต่อยอดได้เพ่ือเพ่ิม
ความมั่นคงและยั่งยืนให้กับชุมชน มีการรับซื อผลิตภัณฑ์เพ่ือรองรับการปลูกกระท้อนของชุมชน ซ่ึงจะ
ได้ราคาถูกกว่าท้องตลาด ข้อได้เปรียบ กระท้อนตะลุง มีชื่อเสียงเป็นของดีประจ าจังหวัดลพบุรี ได้รับ
การจดรับรองขึ นทะเบียนสิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Identifications : GI) ของจังหวัด
ลพบุรี น าวัตถุดิบจากกระท้อนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิม ความเป็นเอกลักษณ์
ที่มีความโดดเด่นจากรสชาติ และปุยนุ่ม ที่มีเอกลักษณ์ความหวานและหอมนุ่มไม่เหมือนใคร                       
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ จิราวรรณ  สมหวัง (2561) ได้ท าการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพ
แหล่งเรียนรู้ส าหรับการจัดการโซ่อุปทานสินค้าเกษตรปลอดภัย (กระท้อน) แบบมีส่วนร่วมของชุมชน
ในจังหวัดลพบุรี ผลการวิจัย พบว่า 1. กิจกรรมส าคัญตลอดห่วงโซ่อุปทานกระท้อน ได้แก่ 1) กิจกรรม
ต้นน  า คือการจัดหาแหล่งวัตถุดิบ ส าหรับการปลูกและการเก็บเก่ียวผลผลิต ซึ่งมีวัตถุดิบที่ส าคัญ ได้แก่ 
ต้นกระท้อน ถุงห่อ ปุ๋ย สารเคมีป้องกัน ก าจัดแมลง และน  า 2) กิจกรรมกลางน  า ได้แก่ การปลูก การ
ดูแลบ ารุงรักษา และการเก็บเกี่ยวผลผลิต และกิจกรรมปลายน  า ได้แก่ การจ าหน่ายผลกระท้อนสด และ
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 2. การพัฒนาแหล่งเรียนรู้ส าหรับการจัดการโซ่อุปทานสินค้าเกษตร
ปลอดภัย (กระท้อน) แบบมีส่วนร่วมของชุมชนในจังหวัดลพบุรีมี  4 กระบวนการที่ส าคัญ ได้แก่ 
การแสวงหาความรู้ การสร้างความรู้ การจัดเก็บความรู้ และการถ่ายทอดความรู้ 3. การถ่ายทอดองค์
ความรู้การจัดการโซ่อุปทานของสินค้าเกษตรปลอดภัย (กระท้อน) ผ่านแหล่งการเรียนรู้ในจังหวัด



167 
 

ลพบุรี ท าโดยจัดท าระบบฐานข้อมูลออนไลน์ และการจัดโครงการอบรมเพ่ือการถ่ายทอดองค์ความรู้
การจัดการโซ่อุปทานของสินค้าเกษตรปลอดภัย (กระท้อน) ซึ่งพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อการ 
เข้าร่วมอบรมภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ภูริตา  เกิดปรางค์ และ
สวรรยา  ธรรมอภิพล (2559) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การปรับตัวเชิงรุกของเกษตรสวนส้มโอ จังหวัด
นครปฐม พบว่า 1) ระบบการด าเนินงานของเกษตรกรสวนส้มโอปัจจัยน าเข้า ประกอบด้วย ด้านเกษตรกร 
มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านเงินทุนมาจากทุนส่วนตัว ด้านวัตถุดิบ เป็นสายพันธุ์ทองดี และสายพันธุ์
ขาวน  าผึ ง แหล่งปลูกใกล้แม่น้าท่าจีน และเหมาะกับสภาพดินเหนียว มีการใช้ปุ๋ยหมักปุ๋ยคอก ด้านเครื่องมือ 
เป็นแบบดั งเดิม ด้านการบริหารจัดการเน้นการปลูกแบบธรรมชาติลดการใช้สารเคมี กระบวนการปลูก 
มี 4 ขั นตอน ตั งแต่การเตรียมดิน การคัดเลือกพันธุ์ การดูแลรักษาและการเก็บเก่ียว ด้านผลผลิตส้มโอ 
พันธุ์ขาวน  าผึ งมีขนาดใหญ่ น  าหนักมากกว่าพันธุ์ทองดี ด้านราคามีการก าหนดราคาขายเอง ด้านช่องทาง 
จัดจ าหน่ายทั งปลีกและส่ง 2) สภาพแวดล้อมการประกอบอาชีพเกษตรกรสวนส้มโอ จุดแข็ง ได้แก่ 
ด้านวัตถุดิบ ด้านเครื่องมือเครื่องจักร ด้านการบริหารจัดการ จุดอ่อน ได้แก่ ด้านเกษตรกร ด้านเงินทุน 
โอกาส ได้แก่ ด้านสภาพสังคม วัฒนธรรมหรือภูมิปัญญาท้องถิ่น ด้านเทคโนโลยี ด้านภูมิศาสตร์ 
อุปสรรค ได้แก่ ด้านเศรษฐกิจ 3) การปรับตัวเชิงรุกของเกษตรกร เริ่มจากค้นหาสาเหตุของปัญหา  
การท าสวนส้มโอ เกิดมาจากน  าท่วมท าให้สภาพดินเสีย หลังจากนั นก าหนดมาตรการป้องกันใช้น  าหมัก 
จุลินทรีย์ปรับสภาพดินและท าคันล้อมดิน และวางแผนรองรับปัญหาในอนาคตด้วยการปลูกพืชชนิดอ่ืน 
ที่ให้ผลผลิตเร็วเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร รวมถึงสอดคล้องกับงานวิจัยของชญาณี  โพธิ์ไกร และ
คณะ (2560) ได้ศึกษาเรื่อง กลไกการด าเนินงานของกลุ่มแปรรูปส้มโอ: กรณีศึกษา วิสาหกิจชุมชน
ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร สามัคคีโพธิ์ประทับช้าง อ าเภอโพธิ์ประทับช้าง จังหวัดพิจิตร พบว่า กลไก
ในการด าเนินงานของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสามัคคีโพธิ์ประทับช้าง มีดังนี  1) การระดมทุน การใช้ 
ทรัพยากรที่มีอยู่เดิมในชุมชนอย่างส้มโอมาแปรรูปต่อยอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้านั น ๆ ตลอดจน
การรวมกลุ่มของคนในชุมชนไปจนถึงการสร้างเครือข่ายสนับสนุนเพื่อให้ได้มาซึ่งเงินทุน 2) การจัดการ
แรงงาน 3) การจัดการผลิตภัณฑ์ 4) การตลาด และ 5) การขนส่ง ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ นจากการ 
ด าเนินงานของกลุ่มแม่บ้านเกษตรสามัคคีโพธิ์ประทับช้าง 1) ปัญหาเศรษฐกิจการเกิดวิกฤตเศรษฐกิจ
ตกต่ าขายสินค้าได้น้อยลง ไม่พอกับค่าแรง ค่าวัตถุดิบ เป็นต้น 2) ปัญหาการผลิต ในช่วงที่ส้มโอขาดตลาด 
ส่งผลให้ผลิตสินค้าได้น้อยกว่าความต้องการของลูกค้า 3) ปัญหาแรงงาน ในช่วงแรกของการตั งกลุ่ม               
มีสมาชิก 20 คน จนถึงในช่วงที่เศรษฐกิจตกต่ ารายได้ไม่พอต่อความต้องการของแรงงาน  ท าให้
แรงงานออกไปหางานอ่ืนท า ปัจจุบันแรงงานมีมากจึงต้องผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนกันมาท าเป็นกะ 
แนวทางในการส่งเสริมและพัฒนากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสามัคคีโพธิ์ประทับช้าง ซึ่งน าเสนอ 4 ด้าน คือ 
1) ด้านทุน เช่น ทุนอุปกรณ์ ทุนทางวัฒนธรรม ด้านองค์ความรู้ และด้านงบประมาณ 2) ด้านการตลาด 
3) ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ 4) แหล่งเรียนรู้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ บุษราภรณ์  มหัทธนชัย 
และคณะ (2564) ได้ท าการวิจัยเรี่อง การบูรณาการเทคโนโลยีตลาดดิจิทัลเพ่ือส่งเสริมการตลาด             
ของผลผลิตล าไยนอกฤดู อ าเภอบ้านโฮ่ง จังหวัดล าพูน การศึกษาวิจัยครั งนี เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ
แบบมีส่วนร่วมของเกษตรในชุมชน ทีมนักวิจัย ผู้น าชุมชนท้องถิ่น น าไปพัฒนาวางแผนการผลิตล าไย 
การวางแผนและสร้างกลยุทธ์ทางการตลาด การเพ่ิมช่องทางทางการตลาดให้ยกระดับรายได้ของ
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เกษตรกรผู้ปลูกล าไยนอกฤดู ขอบเขตงานวิจัย มีดังนี  1) ขอบเขตด้านพื นที่ด าเนินการวิจัยในพื นที่
อ าเภอบ้านโฮ่ง จังหวัดล าพูน 2) ประชากร คือ กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตล าไยนอกฤดู กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
ผู้น าชุมชน ตัวแทนผู้สนใจ ตัวแทนหน่วยงานด้านเกษตร 3) กิจกรรมที่ศึกษาคือ ศึกษาจากเอกสารและ 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ศึกษาบริบทชุมชนโดยการสัมภาษณ์ จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหรือผู้น าชุมชน  
จัดเวทีแลกเปลี่ยนการเรียนรู้โดยมีประเด็นค าถามเกี่ยวข้องกับ องค์ความรู้การผลิตล าไยนอกฤดู               
การวางแผนผลผลิตล าไยนอกฤดู การตลาดและช่องทางจัดจ าหน่ายสินค้าของชุมชน อบรมให้ความรู้
เกี่ยวกับทิศทางรูปแบบตลาดดิจิทัลแก่ชุมชน และการสร้างโมเดลธุรกิจตลาดดิจิทัลจากแผนการ
วิเคราะห์ SWOT, BMC, Digital CRM พัฒนาระบบเทคโนโลยีตลาดดิจิทัล โดยยึดหลักทฤษฎีการพัฒนา 
ระบบ SDLC (System Development Life Cycle) พัฒนาสื่อวิดิทัศน์ในการส่งเสริมคุณค่าผลิตภัณฑ์ 
ทดสอบ ติดตั ง และการน าไปใช้งานจริง จากหลักการพัฒนาระบบประเมินจากความพึงพอใจของ
ผู้เชี่ยวชาญและผู้ใช้งาน การโปรโมทสินค้าด้วยระบบเทคโนโลยีตลาดดิจิทัลและการใช้สื่อโซเซียล
มีเดีย จัดอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดความรู้ ด้านการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและความรู้ทางธุรกิจ เพ่ือให้
ชุมชนสามารถบริหารจัดการด้วยตนเองได้ ประเมินประสิทธิผลของโครงการและสรุปผล               4) 
หน่วยงานที่รับผิดชอบ ได้แก่ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ และวิสาหกิจชุมชนในอ าเภอบ้านโฮ่ง 
จังหวัดล าพูน รวมถึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ ศรีสุดา  ลีลาสุวัฒน์ และคณะ (2558) แนวทางการ
พัฒนาการตลาดสินค้า OTOP สู่สากล อ าเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม พบว่าผู้ประกอบการส่วนมาก 
มีความสามารถในการจัดหาวัตถุดิบในการผลิต ควบคุมคุมภาพตามมาตรฐาน มีความคิดสร้างสรรค์ 
สามารถแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบและถูกต้อง มีการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม 
และสามารถผลิตสินค้าตามความต้องการของลูกค้าได้อย่างเพียงพอ อาจเป็นเพราะ กลุ่มสมาชิกมีการ 
รวมตัวที่เข้มแข็ง มีการน าเอาผลผลิตที่มีเอกลักษณ์มาแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ในชุมชน 
ทั งยังมีการบริหารจัดการที่มีการแบ่งหน้าที่กันชัดเจนท าให้สามารถประกอบธุรกิจของชุมชนได้ดี  

พบว่า จุดแข็ง เกษตรกรและผู้ประกอบการในวิสาหกิจชุมชนมีความช านาญเชี่ยวชาญ
ด้านการปลูกและการแปรรูปพื นฐานเป็นอย่างดี มีการวางแผนการปลูกและการรักษาวัตถุดิบที่ส าคัญ

และชาวสวนกระท้อนที่เป็นเพราะเป็นผลไม้ที่ออกตามฤดูกาล โดยใช้การมีส่วนร่วมกับสมาชิก 
เครือข่ายทางธุรกิจ วัตถุดิบมีกลิ่น รสชาติ รสสัมผัสเฉพาะตัว ซึ่งไม่สามารถทดแทนด้วยรสชาติของ
วัตถุดิบอ่ืน ๆ หรือ ผลไม้อ่ืน ๆ ได้ สินค้ามีความแตกต่างจากสินค้าตลาดทั่วไป ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ 
สะอาด สดใหม่ทุกวัน เนื่องจากวัตถุดิบน ามาจากสวนที่ปลูกเอง มีรสชาติ เปรี ยวอมหวาน เนื อนุ่มฟู
จุดอ่อน ผลิตภัณฑ์กระท้อนเป็นสินค้าท้องถิ่น ที่เป็นเอกลักษณ์และภูมิปัญญาของท้องถิ่น แต่ยังไม่เป็น 
ที่รู้จักในวงกว้าง เนื่องจากผู้บริโภคจะรู้จักกระท้อนตะลุง ตามแหล่งขายของฝากหรือจากสวนเท่านั น 
รูปแบบของผลิตภัณฑ์จากกระท้อนมีน้อย และไม่จูงใจจึงท าให้โอกาสในการแปรรูปผลิตภัณฑ์             
จากกระท้อนของเกษตรกรลดลง และผลผลิตบางส่วนอาจจะต้องทิ งโดยที่ไม่ได้น ามาใช้ประโยชน์  
อย่างเต็มที่ ตราสินค้ายังไม่เป็นที่รับรู้ และรูปแบบบรรจุภัณฑ์ยังไม่ทันสมัย ไม่ดึงดูดผู้บริโภค ขาดบุคลากร 
ที่มีทักษะทางด้านการส่งเสริมทางการตลาด และความเข้าใจในการท าการตลาดผ่านช่องทางออนไลน์ 
ช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้ายังไม่หลากหลายและมีน้อย ส่วนใหญ่มีขายเฉพาะหน้าร้านหรือสั่งจอง
เท่านั น ขาดการส่งเสริมการตลาดอย่างจริงจัง  เนื่องจากขาดความรู้และความเข้าใจในการท า
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การตลาดผ่านช่องทางออนไลน์ โอกาส ปัจจุบันผู้บริโภคในกลุ่มต่าง ๆ ก าลังอยู่ในกระแสบริโภคนิยม
สินค้าท่ีอิงวัฒนธรรม และการมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ ผู้บริโภค
ยุคใหม่ มีชีวิตที่เร่งรีบ เวลาจ ากัด มักจะมองหาสินค้าที่ง่ายสะดวกต่อการบริโภค ผู้บริโภคนิยมใช้
ช่องทางออนไลน์ในการเลือกซื อสินค้ามากยิ่งขึ น การแข่งขันในตลาดกระท้อนแปรรูปยังไม่สูงมากนัก 
เนื่องจากมีผู้ผลิตน้อยราย และกระท้อนแปรรูปของคู่แข่งขันในตลาดยังมีไม่หลากหลาย มีเทคโนโลยี
การถนอมอาหารที่หลากหลายมากขึ น ท าให้สามารถผลิตสินค้าแปรรูปใหม่ ๆ ได้มีการสนับสนุนและวิจัย 
จากหน่วยงานราชการ มหาวิทยาลัยต่าง ๆ เพ่ือร่วมกันพัฒนาสินค้าแปรรูปแปลกใหม่  ที่เพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลผลิต อุปสรรค คู่แข่งขันผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ประเภทอ่ืนได้รับความนิยมมากกว่า               
มีผู้ผลิตสินค้าที่มีลักษณะเดียวกันหรือทดแทนกันได้ ท าให้ผู้บริโภคอาจเลือกสินค้าของแบรนด์อ่ืน                
มีผู้ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์รายใหม่เพ่ิมมากขึ น ผู้บริโภคในประเทศส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลไม้สด
มากกว่าผลไม้แปรรูป เนื่องจากประเทศไทยมีผลไม้ที่หลากหลายและต่อเนื่องตลอดปี  มีผลไม้ชนิดอ่ืน
ที่ทดแทนได้ โดยผลไม้ทดแทนนั นสามารถหาซื อได้ง่ายกว่า และราคาไม่สูง ท าให้ความต้องการบริโภค
กระท้อนยังไม่เป็นที่นิยมมากเท่าที่ควร การระบาดของโควิด-19 ท าให้ส่งผลกระทบต่อยอดขายท าให้
ผู้คนใช้จ่ายน้อยลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กาญจนา  สุระ (2562) การพัฒนาศักยภาพเพ่ือต่อยอด 
ภาคการเกษตรให้เกิดประโยชน์เชิงพาณิชย์และสาธารณะ กรณีศึกษา ชุมชนเกษตรของจังหวัดเชียงใหม่ 
พบว่าทั ง 3 กลุ่ม เกษตรกรมีจุดแข็งและโอกาสคือความเชี่ยวชาญด้านการผลิต การแปรรูปสินค้า และ
การประชาสัมพันธ์สินค้า สินค้าได้รับการรับรองมาตรฐาน มีหน่วยงานอื่นให้การสนับสนุนด้านความรู้ 
จุดอ่อนและอุปสรรคคือ ไม่สามารถผลิตสินค้าในปริมาณที่มากได้ตามค าสั่งซื อจ านวน 2 กลุ่ม และมี
คู่แข่งทางการตลาดจ านวนมากจ านวน 1 กลุ่ม แนวทางการต่อยอดการเกษตรให้เกิดประโยชน์เชิง
พาณิชย์และสาธารณะ คือพัฒนาสินค้าให้มีคุณภาพเพ่ิมขึ น ผู้น าควรมีความเข้มแข็งและมุ่งมั่นในการ
พัฒนาต่อยอดสินค้าเกษตร ควรมีความรู้เรื่องทรัพย์สินทางปัญญา และสร้างความร่วมมือด้วยกัน             
ในการพัฒนาและต่อยอดสินค้าให้เกิดประโยชน์เชิงพาณิชย์และเชิงสาธารณะ และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ พณณกร  ทองหลิ้ม (2563) ได้ศึกษาเรื่อง แนวทางการยกระดับธุรกิจเพ่ือการส่งออก
สินค้าเกษตรแปรรูปของวิสาหกิจชุมชนคลองน  าเค็ม จังหวัดจันทบุรี ผลการศึกษาพบว่า วิสาหกิจชุมชน 
มองว่าตนเองว่ามีจุดแข็งด้านการเข้าถึงวัตถุดิบ และมีจุดอ่อนด้านแรงงานและเงินทุน ทั งนี มีโอกาส
ด้านอ านาจการต่อรองกับผู้จัดหาวัตถุดิบและอุปสรรคด้านอ านาจการต่อรองกับลูกค้า เมื่อวิเคราะห์
ข้อมูลต่อด้วยแนวคิดการจัดการโซ่อุปทาน และแบบจ าลองอ้างอิงการด าเนินงานในโซ่อุปทาน              
กลับพบว่า การด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนยังขาดการวางแผน และระบบการท างานที่ชัดเจน            
ทั งในด้านการจัดการค าสั่งซื อวัตถุดิบ การผลิต และโดยเฉพาะความเข้าใจพฤติกรรม ของกลุ่มลูกค้า
เป้าหมาย ที่จะน ามาสู่การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมกับความต้องการของลูกค้า ซึ่งจากการศึกษา
พฤติกรรมผู้บริโภคพบว่า ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ที่ผลต่อระดับการตัดสินใจซื อสินค้าเกษตรแปรรูปมาก
ที่สุด ดังนั นเพ่ือให้ได้แนวทางในการยกระดับธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนที่ชัดเจน ผู้วิจัยได้วิเคราะห์
ความสามารถในแข่งขันของวิสาหกิจชุมชน จากมุมมองของผู้เชี่ยวชาญทางธุรกิจ พบว่า วิสาหกิจ
ชุมชนมีความความได้เปรียบทางการแข่งขัน ด้านอ านาจการต่อรองของผู้จัดหาวัตถุดิบ และได้รับ
ผลกระทบด้านบวกจากปัจจัยเงื่อนไขการผลิตโดยเฉพาะวัตถุดิบ และยังมีโอกาสในการขยายตลาด
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ของผลิตภัณฑ์ในอนาคตได้  ซึ่งแนวทางที่ส าคัญที่ช่วยให้ธุรกิจประสบความส าเร็จในระดับ                
ที่สูงขึ นคือ กรอบแนวคิดของผู้น าในการก าหนดทิศทางและเป้าหมายของธุรกิจ ดังนั นหากวิสาหกิจ
ชุมชนก าหนดทิศทางไว้เพียงความส าเร็จในตลาดในประเทศ วิสาหกิจชุมชนต้องให้ความส าคัญกับ
การศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคในประเทศ เพ่ือน ามาเป็นแนวทางส าหรับออกแบบผลิตภัณฑ์                   
ให้สอดคล้องกับความต้องการ และสร้างมาตรฐานการผลิตให้เป็นไปตามที่ก าหนด รวมถึงสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ประสิทธิ์  รัตนพันธ์ และคณะ (2561) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาช่องทางการ
จัดจ าหน่ายและการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ชุมชน ประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา               
ผลการศึกษาพบว่า จุดแข็งของผู้ประกอบการส่วนใหญ่คือ ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ได้รับรองมาตรฐาน 
เน้นการคัดเลือกวัตถุดิบคุณภาพ มีศักยภาพด้านการผลิต มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง และมีความพร้อม 
ส าหรับการพัฒนาด้านต่าง ๆ ส่วนจุดอ่อน ได้แก่ ช่องทางการจัดจ าหน่ายยังไม่หลากหลาย แรงงาน
ส าหรับการผลิตยังไม่เพียงพอ ขาดการสร้างแบรนด์ที่จริงจัง ช่องทางการขายยังไม่แน่นอน โอกาสคือ 
การแข่งขันที่สูงขึ นทั งทางตรงและทางอ้อม ราคาวัตถุดิบที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา แนวทางการ
พัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่าย โดยการด าเนินการลักษณะโครงการพ่ีช่วยน้อง เป็นการด าเนินการ  
ในลักษณะที่ผู้ประกอบการที่มีช่องทางการตลาดที่มีศักยภาพ ให้ความช่วยเหลือแก่ผู้ประกอบการ          
อ่ืน ๆ ควรพัฒนาด้านการจัดวางสินค้าบนชั นวางให้มีความโดดเด่น ควรมีศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ชุมชนซึ่งจ าหน่ายผลิตภัณฑ์หลากหลาย เพ่ือสามารถดึงดูดความสนใจของลูกค้าหรือนักท่องเที่ยว      
ได้มากขึ น ส่วนการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทอาหาร ต้องเน้นคุณภาพ และมาตรฐาน 
ของตัวสินค้า มีความแตกต่าง มีเอกลักษณ์ สอดคล้องกับความต้องการของลูกค้า และต้องมีการพัฒนา 
อย่างต่อเนื่อง รวมถึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ ปิยวรรณ  ปาลาศ และคณะ (2561) การเพ่ิมมูลค่า
ลางสาดด้วยกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ ผลจากการวิจัยร่วมกับผู้ประกอบการในพื นที่ 
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที ่ก่อเกิดรายได้ให้กับคนในชุมชน  แบ่งเป็น 3 กลุ ่มผลิตภัณฑ์ ได้แก่             
1) ผลิตภัณฑ์ขั นต้น (เปลือกและเมล็ดลางสาดตากแห้ง) 2) ผลิตภัณฑ์ขั นกลาง (เนื อผสมน  าลางสาดแช่
แข็ง) และ 3) ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (สเลอปี้ลางสาด น  าลางสาดพร้อมดื่ม ไอศกรีม เชอร์เบตลางสาด) ทั งนี 
ในการด าเนินการผลิตเชิงพาณิชย์ จะด าเนินงานโดยผู้ประกอบการเพื่อสังคมในพื นที่ โดยมีผลิตภัณฑ์ 
หลักคือ เนื อผสมน  าลางสาดแข่แข็ง บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม ราคาขายปลีก 160 บาท ต่อ กิโลกรัม คิดเป็น
มูลค่าที่เพ่ิมขึ น 300 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับการจ าหน่ายลางสาดสด 20 บาทต่อกิโลกรัม แต่อย่างไร
ก็ตาม หัวใจส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากลางสาดให้ตอบโจทย์ลูกค้า นอกจากจะต้องมีรสชาติ
อร่อย และมีประโยชน์ต่อสุขภาพแล้ว ต้องใส่คุณค่าด้านจิตใจด้วย ซึ่งจะเป็นเรื่องราวในระบบเกษตร 
ที่สร้างความยั่งยืนและสร้างสมดุลในระบบนิเวศน์ ก่อเกิดการกระจายรายได้ให้กับคนในพื นที่ ซึ่งเป็น
คุณค่าที่ต้องน ามาประกอบการออกแบบผลิตภัณฑ์ และสื่อสารให้ผู้บริโภคได้รับรู้  ท าให้ผู้บริโภค
ผลิตภัณฑ์ลางสาดรู้สึกมีคุณค่าเมื่อซื อสินค้า รวมทั งสอดคล้องกับงานวิจัยของ มานพ  ชุ่มอุ่น (2562) 
การออกแบบตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ เพ่ือการขยายโอกาสในเชิงพาณิชย์ ของผลิตภัณฑ์จากมะเกี๋ยง
ในจังหวัดเชียงใหม่ เป็นการวิจัยที่มุ่งเน้นการใช้ประโยชน์ในเชิงการค้าหรือ เชิงพาณิชย์จากมะเกี๋ยง 
โดยเห็นความส าคัญว่าการท าการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะเกี๋ยง  ให้ประสบความส าเร็จ      
ในตลาดได้นั น ชุมชนผู้ผลิตหรือแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะเกี๋ยง จะต้องสร้างตราสินค้า และออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม และสะดุดตาแก่ลูกค้า ต้องมีการวางแผนกลยุทธ์การตลาดและการสร้างโมเดล
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ธุรกิจ เพ่ือการน าไปใช้ในการด าเนินงานด้านการตลาด ดังนั นการวิจัยจึงเริ่มตั งแต่การวิเคราะห์
สภาพแวดล้อมภายนอก ประกอบด้วย การวิเคราะห์ตลาด พฤติกรรมผู้บริโภค เศรษฐกิจ วัฒนธรรม 
และการแข่งขัน ร่วมกับการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายใน ประกอบด้วย การวิเคราะห์ความพร้อม
บุคลากร ทรัพยากร ความคิดสร้างสรรค์การตลาด การเงิน ขีดความสามารถ ในการแปรรูป และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การสร้างและพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทาง
การตลาด จากนั นน าไปก าหนดเป็นโมเดลธุรกิจและการทดสอบตลาด แล้วน าผลิตภัณฑ์มาปรับปรุง 
ให้ตรงกับความต้องการผู้บริโภค ซึ่งชุมชนจะมีรายได้เสริมจากการขายผลิตภัณฑ์จากมะเกี๋ยง และจะ
เกิดความตระหนักในการอนุรักษ์และการสืบทอดสู่เยาวชนรุ่นหลัง 

5.3.1.2 การหาแนวทางนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑ์จากกระท้อนในเชิงพาณิชย์ของ
กลุ่มเกษตรกร จังหวัดลพบุรี  

 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพเน้นไปที่การสร้างความแปลกใหม่
ในตัวสินค้า โดยอาจจะประยุกต์สร้างสรรค์ทั งเมนูคาว เมนูหวาน หรือ การศึกษาคุณสมบัติของส่วน
อ่ืน ๆ ของกระท้อน เช่น ใบ เปลือก เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นสินค้าชนิดอ่ืน ๆ ต่อไป ผสานกับการให้
ความส าคัญกับการเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ค านึงถึงการสร้างสูตรการผลิตที่เป็นมาตรฐาน บรรจุภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ควรระบุบอกถึงรายละเอียดต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ 
คุณสมบัติ สรรพคุณ วิธีการใช้ ข้อจ ากัดส าหรับการใช้ วันที่ผลิต วันที่หมดอายุ การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์เพ่ือสิ่งแวดล้อม ด้วยการเลือกใช้วัสดุที่สามารถย่อยสลายได้ และเน้นความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
เป็นส าคัญ ชื่อของตราผลิตภัณฑ์ที่จะสื่อถึงสินค้าและสร้างผลกระทบ จะต้องประกอบด้วยค าเหล่านี  
กระท้อนตะลุง กระท้อนลพบุรี เพ่ือท าให้การเกิดการรับรู้ของผู้บริโภคว่า กระท้อนที่ดีอร่อยต้องเป็น
กระท้อนตะลุง เมืองลพบุรี กลยุทธ์ด้านราคา ก าหนดราคาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปโดยมุ่งเน้นที่  
ผลก าไร และค านึงถึงการแข่งขันของตลาด เพ่ือให้สามารถแข่งขันกับคู่แข่งเดิม  และคู่แข่งใหม่           
ในตลาด ดังนี  1) การตั งราคาส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Pricing) ส าหรับกระท้อนแปรรูป
ใช้กลยุทธ์การตั งราคาแบบเจาะตลาด (Penetration Pricing) เป็นการก าหนดราคาต่ า ในช่วงแนะน า
ผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาดได้เร็วขึ น 2) การตั งราคาขายโดยใช้หลักจิตวิทยา (Psychological 
Pricing) โดยการตั งราคาแบบเลขคี่ – เลขคู่ (Odd – Even Pricing) 3) การตั งราคาส าหรับส่วนประสม 
ผลิตภัณฑ์ (Product Mix Pricing) โดยเป็นการตั งราคาแบบห่อรวม (Product – Bundle Pricing) 
เป็นการส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป เรียกว่า ราคารวมแบบห่อโดยสมบูรณ์ (Pure 
Branding) เป็นการตั งราคาผลิตภัณฑ์ควบรวมเป็นชุดโดยไม่มีการแยกขาย กลยุทธ์ด้านช่องทางการ
จัดจ าหน่าย ควรเป็นช่องทางการจ าหน่ายที่เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว ดังนั น 
ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป โดยแบ่งเป็นการขายแบบออฟไลน์และออนไลน์ 
ดังนี  1) ช่องทางแบบออฟไลน์ ได้แก่ การขายผ่านหน้าร้านหรือในสวนกระท้อนของตนเองที่มักจะ
ตั งอยู่ในพื นที่ วางจ าหน่ายหน้าร้านขายสินค้า การฝากขายในร้านกาแฟ คาเฟ่ และร้านอาหาร การจัดบูธ 
แสดงสินค้าตามห้างสรรพสินค้า และตามงานต่าง ๆ เช่น งาน OTOP งานประจ าปีเมืองลพบุรี งานวิสาหกิจ 
ชุมชนแฟร์ 2) ช่องทางแบบออนไลน์ ได้แก่ การขายสินค้าผ่านทาง Facebook การขายสินค้าผ่านทาง 
Line@ การขายสินค้าผ่านทาง Instagram การขายสินค้าผ่านทาง Website การเกษตรจังหวัดลพบุรี 
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การขายผ่านแพล็ตฟอร์ม E-commerce เช่น Shopee และ Lazada กลยุทธ์ด้านการส่งเสริม
การตลาด ท าการส่งเสริมการตลาดโดยเฉพาะการขายสินค้าในตลาดอีคอมเมิร์ส การใช้กลยุทธ์การเล่า 
เรื่องราวมีประสิทธิภาพในการเปิดตัวสินค้าใหม่ หรือสินค้าที่มีคนรู้จักน้อย การโฆษณาผ่านทางสื่อ
สังคมออนไลน์โดยการสร้างคอนเทนต์ (Content) ที่น่าสนใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผ่านทาง 
โซเชียลมีเดียต่าง ๆ ได้แก่ Facebook, Line@, Instagram และ Website การให้บุคคลที่มีชื่อเสียง 
(Influencer Marketing) น าเสนอเรื่องราวและประสบการณ์ที่ เดินทางไปท่องเที่ยว  แบบเน้น
วัฒนธรรม ชุมชน และธรรมชาติ  อีกทั งยังสอดแทรกความรู้ เกี่ยวกับสถานที่ของจังหวัดนั น              
การแนะน า รีวิวสินค้า และการให้คะแนนสูง ๆ คือการจูงใจให้ผู้บริโภครายใหม่ ๆ มาซื อสินค้ามากขึ น
และท าให้ลูกค้าประจ ากลับมาซื อใหม่ เพราะพอใจในรสชาติและคุณภาพของสินค้า ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ กุลชลี  พวงเพ็ชร์, สมพร  พวงเพ็ชร์ และโสพิศ  ค านวนชัย (2561) ได้ท าการวิจัยเรื่อง 
การจัดการตลาดธุรกิจซอสกระท้อนแบบมีส่วนร่วมของวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์  บ้านงิ วราย 
ต าบลงิ วราย อ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี ผลการวิจัยพบว่า สภาพปัจจุบันการจัดการตลาดธุรกิจ             
ซอสกระท้อนของวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านงิ วราย เน้นการผลิตซอสกระท้อนให้มีคุณภาพดี
โดยใช้วัตถุดิบจากการเกษตรอินทรีย์ มีการโฆษณาโดยใช้สื่อโซเชียล และแผ่นพับ ส่ วนการก าหนด
ราคา การจัดจ าหน่าย ยังไม่ได้ท าอย่างเป็นระบบ ปัญหาที่พบ ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ยังไม่เหมาะสม ราคา
สูงกว่าคู่แข่ง และขาดแคลนงบประมาณในการส่งเสริมการตลาด สมาชิกวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์
บ้านงิ วราย มีส่วนร่วมในการจัดการตลาดด้านการปฏิบัติ และด้านการรับประโยชน์ในระดับน้อย 
ส่วนในด้านการตัดสินใจ และด้านการประเมินผล พบว่าสมาชิกมีส่วนร่วมในระดับน้อยมาก แนวทาง 
การพัฒนาการจัดการตลาดธุรกิจซอสกระท้อน ของวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านงิ วราย ได้แก่   
1) ปรับปรุงรูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์และฉลาก 2) ก าหนดราคาผลิตภัณฑ์และส่วนลดให้เป็นระบบ           
3) เพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่ายโดยน าสินค้าไปฝากขายกับเครือข่ายวิสาหกิจชุมชน 4) เพ่ิมการ
ส่งเสริมการตลาดโดยจัดท าป้ายโฆษณา ประชาสัมพันธ์ทางวิทยุชุมชน และหนังสือพิมพ์ท้องถิ่น และ 
5) เจาะตลาดกลุ่มผู้มีรายได้สูงและตลาดต่างประเทศ นอกจากนี ควรกระตุ้นให้สมาชิกมีส่วนร่วม              
ในการจัดการตลาดมากขึ น และสอดคล้องกับงานวิจัยของ รัชฎาพร เกตานนท์ แนวแห่งธรรม 
(2560) แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในจังหวัด
ลพบุรี พบว่า 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสร้างสรรค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ หมายถึง 
การคิดออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่มีความแปลกแตกต่างไปจากเดิม โดยใช้ความคิดสร้างสรรค์ในการ
เพ่ิมมูลค่า และคุณค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ และกลุ่มอาชีพฯ มีความต้องการผลิตผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์
โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นในสังคมไทยให้มากขึ น เนื่องจากได้รับความสนใจและตลาด             
มีความต้องการมากขึ นตลอดเวลา เนื่องจากมีกรรมวิธีหรือกระบวนการผลิตที่ปลอดภัย ไร้สารเคมี  
ท าให้ผู้ใช้มีสุขภาพอนามัยที่ดีขึ น และยังเป็นการสร้างฐานที่มั่นคงทางเศรษฐกิจ ให้แก่ชุมชนด้วย  
ความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น ได้แก่ ความรู้ในเรื่องของการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ ความคิดสร้างสรรค์ และการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้แก่กลุ่มอาชีพ 2. วิธีปฏิบัติที่เป็นเลิศ 
ในการด าเนินงานของกลุ่มอาชีพฯ จังหวัดนครปฐม คือวิธีการด าเนินงานในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของกลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์กะลามะพร้าว ได้แก่ 1) การออกแบบผลิตภัณฑ์              
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2) กระบวนการผลิต 3) กลยุทธ์ทางการตลาด 4) จุดเด่นจุดอ่อน 5) ปัจจัยแห่งความส าเร็จ 6) ปัญหา
อุปสรรค และ 7) คุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่นต่อชีวิตและสังคมท้องถิ่น ตลอดจนการถ่ายทอดและ
อนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นของกลุ่มอาชีพ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กฤษณะ  ดาราเรือง (2560)            
ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์และกลยุทธ์ทางการตลาดวิสาหกิจชุมชนบ้านเขาแหลม 
จังหวัดนครสวรรค์ ผลการศึกษาพบว่า ภาพรวมความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อตราผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์ 
และฉลากสินค้าอยู่ในระดับสูง แผนกลยุทธ์ทางการตลาดของวิสาหกิจชุมชนบ้านแหลม จังหวัด
นครสวรรค์ ประกอบด้วย กลยุทธ์เชิงรุก ได้แก่ 1) ออกงานแสดงสินค้าอย่างต่อเนื่อง 2) แสวงหาความ
ร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐ และสถาบันอุดมศึกษา เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาด Modern Trade 
3) ขยายกลุ่มตลาดในกลุ่มธุรกิจสปาและธุรกิจโรงแรม และ 4) พัฒนาการด าเนินงานด้านการตลาด 
4.0 ผ่าน Social Media และ Digital Marketing กลยุทธ์แก้ไข ได้แก่ 1) พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และตรา
สัญลักษณ์สินค้า ตลอดจนรูปแบบการจัดกลุ่มบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลาย 2) สร้าง Brand Online ผ่าน 
Social Branding และ 3) พัฒนาศักยภาพบุคลากรที่สอดคล้องกับความต้องการ       กลยุทธ์เชิง
ป้องกัน ได้แก่ 1) ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคตลอดจนกลยุทธ์ของสินค้า Modern Trade และ 
2) พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่ตอบสนองและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดและ  กลยุทธ์เชิงรับ 
ได้แก่ ส่งเสริมการศึกษาดูงานและการแลกเปลี่ยน รวมถึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ กษมา  สุรเดชา, 
อนุ  ธัชยะพงษ์ และกันยา  ม่ันคง (2563) ได้ศึกษาเรื่องการออกแบบตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์
ส าหรับผลิตภัณฑ์กล้วยอบเนย ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหมูสวรรค์หมูไทยศรีโยธิน ผลการวิจัยสรุปเป็น
ประเด็นในการออกแบบ ให้ครอบคลุม 3 ด้าน ได้แก่ 1. ด้านตัวบรรจุภัณฑ์             2. ด้านตรา
สินค้า 3. ด้านการแสดงข้อมูลบนตราสินค้า ในการประเมินความพึงพอใจต่อตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์
ที่พัฒนาขึ นพบว่า ด้านที่มีความพึงพอใจมากที่สุด คือ ด้านการบรรจุภัณฑ์และด้านการอ านวยความ
สะดวก หลังการออกแบบบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า ส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจสามารถขายสินค้าได้
หลากหลายกลุ่มมากขึ น และสามารถน าไปขายได้ตามร้านขายของฝากได้ ด้วยรูปแบบของบรรจุภัณฑ์
ที่มีความสวยงาม ประกอบกับมีการระบุรายละเอียดในตราสินค้า ท าให้ผู้บริโภค         มีความมั่นใจ
ในกระบวนการผลิตมากขึ น และสอดคล้องกับงานวิจัยของ วีรณา  นภากร (2561) รูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื อผลไม้อบแห้งของผู้บริโภค จากซุปเปอร์มาร์เก็ต                ใน
กรุงเทพมหานคร พบว่าปัจจัยทางประชากรศาสตร์ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได ้ไม่
ส่งผลต่อการตัดสินใจซื อผลไม้อบแห้ง คงมีเพียงปัจจัยด้านสถานภาพที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื อ 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะค านึงถึงความสามารถของบรรจุภัณฑ์ในการห่อหุ้มปกป้องสินค้า และคุณลักษณะ
ทางการตลาดไปพร้อมกัน โดยปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื อในระดับมากที่สุด ได้แก่  คุณภาพของ
ผลไม้อบแห้ง รองลงมาคือ สถานที่จ าหน่าย และเครื่องหมายรับรองคุณภาพสินค้า ตามล าดับ 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับวัสดุที่ใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์ผลไม้อบแห้ง โดยชื่นชอบบรรจุภัณฑ์
ทรงกระบอก และต้องการให้มีความโปร่งใสสามารถเห็นสินค้าที่บรรจุภายใน ได้ขนาดที่ชื่นชอบคือ 200 
กรัม โทนสีที่ชอบคือ โทนสีอ่อน พิมพ์ 4 สี มีทั งส่วนที่สีมันวาว และส่วนที่เป็นสีด้าน รูปภาพบนบรรจุภณัฑ์ 
ที่ชื่นชอบคือ ภาพถ่าย ตัวอักษรที่ชื่นชอบคือ แบบดั งเดิมมีหัว ควรมี 2 ภาษา เช่น ไทย-อังกฤษ ข้อความ
บนบรรจุภัณฑ์ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื อคือ ข้อความบอกส่วนประกอบ และคุณค่าทางอาหาร วันผลิต 
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และหมดอายุ ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับสัญลักษณ์รับรองมาตรฐานสินค้า โดยจะมองหาทุกครั งที่จะ
ซื อสินค้า รวมถึงสอดคล้องกับบทความของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กล่าวถึง กลยุทธ์การตลาด
เฉพาะกลุ่มคือ กลยุทธ์มุ่งตอบสนองความต้องการของลูกค้า กลยุทธ์ความเป็นหนึ่ง กลยุทธ์สร้างสรรค์
เนื อหาสาระหรือคอนเทนต์ กลยุทธ์พลังแห่ง Social Media กลยุทธ์การบอกต่อ อาจเป็นเพราะ 
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป มุ่งเน้นการสร้างความแตกต่างตัวผลิตภัณฑ์ให้โดดเด่น 
สามารถตอบสนองความต้องการลูกค้าเฉพาะกลุ่มได้ทุกที่ทุกเวลา และการสื่อสารเพ่ือสร้างการรับรู้
เกี่ยวกับแบรนด์ผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ประกอบกับผู้ประกอบการได้ใช้นวัตกรรมผสมองค์ความรู้
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบจากกระท้อนเป็นหลัก              
ถือว่าเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับกระท้อนตะลุง จังหวัดลพบุรี ที่ชูความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว  
ของภูมิปัญญาท้องถิ่น ท าให้ธุรกิจสามารถด าเนินไปได้อย่างยั่งยืน สอดคล้องกับงานวิจัยของ ธันยมัย 
เจียรกุล (2559) พฤติกรรมการตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปของไทยของวัยรุ่นชาวจีนที่มาศึกษา
ในประเทศไทยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุระหว่าง 21 – 24 ปี ศึกษาอยู่
ชั นปีที่ 3 มีระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในประเทศไทย 1 ปี มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่า 5,000 บาท ส่วนใหญ่
นิยมซื อผลไม้แปรรูปของประเทศไทย โดยมีความถี่ในการซื อผลไม้แปรรูปของไทยเฉลี่ย       ต่อ
สัปดาห์ 3 – 4 ครั งต่อสัปดาห์ มักจะซื อผลไม้แปรรูปของไทยที่ตลาดสด ซุปเปอร์มาเก็ต/ไฮเปอร์มา
เก็ต ส่วนใหญ่ซื อผลไม้แปรรูปของไทยโดยเฉลี่ยต่อเดือนประมาณ 500 บาท ส่วนเหตุผลในการ        
ไม่ซื อผลไม้แปรรูปของไทยคือ ผลไม้แปรรูปของไทยไม่มีชื่อเสียง มีสัดส่วนการซื อผลไม้แปรรูปของไทย 
ต่อการซื อผลไม้แปรรูปโดยรวมเฉลี่ยต่อสัปดาห์อยู่ระหว่าง 1 – 25% ชื่นชอบผลไม้แปรรูปของไทย
มากที่สุดคือ ทุเรียนทอด และส่วนใหญ่เห็นว่า ปัจจัยในการเลือกซื อผลไม้แปรรูปของไทยที่ให้ความ
สนใจเป็นอันดับแรกคือ ราคา และเห็นด้วยมากที่สุดว่า ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื อผลไม้   
แปรรูปของไทยคือ เครื่องหมายรับรองคุณภาพ เมื่อศึกษาปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื อ
ผลไม้แปรรูปของไทยพบว่า ปัจจัยทางสังคมและปัจจัยทางทัศนคติส่งผลต่อการตัดสินใจซื อของวัยรุ่น
ชาวจีนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และมีค่า Adjusted R2 = 0.854 รวมถึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ LI  JIAYU (2562) การตัดสินใจเลือกซื อผลไม้แปรรูปของนักท่องเที่ยวจีนใน จังหวัด
เชียงใหม่ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเพศหญิง มีสัดส่วนใกล้เคียงกับเพศชาย ส่วนใหญ่ มีอายุระหว่าง 
30 – 39 ปี สถานภาพสมรส การศึกษาระดับปริญญาตรี ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท 
เอกชน และมีรายได้ต่อเดือนระหว่าง 10,001 – 50,000 บาท สาเหตุที่ผู้ตอบแบบสอบถามเลือก
บริโภคผลไม้แปรรูปเป็นอันดับแรกคือ ตราสินค้าของผลไม้แปรรูป สถานที่ที่เลือกซื อผลไม้แปรรูป เป็น
อันดับแรกคือ ซุปเปอร์มาร์เก็ตหรือห้างสรรพสินค้า ช่วงเวลาที่นิยมรับประทานผลไม้แปรรูปมากที่สุด
คือ ช่วงเช้า และช่องทางที่ได้รับข้อมูลของผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปอันดับแรกคือ วิทยุ โทรทัศน์หรือ
วิทยุกระจายเสียง นอกจากนี  อายุ อาชีพ และรายได้ต่อเดือน มีความสัมพันธ์กับการตัดสินใจเลือกซื อ
ผลไม้แปรรูปของนักท่องเที่ยวจีนในจังหวัดเชียงใหม่อย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.01 ส่วนระดับ
การศึกษามีความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 และปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดด้าน
ผลิตภัณฑ์กับการตัดสินใจเลือกซื อผลไม้แปรรูป มีความสัมพันธ์แบบทิศทางเดียวกันในระดับต่ ามาก 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 อาจเป็นเพราะ ผู้บริโภคในปัจจุบันมีพฤติกรรมในการบริโภค
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ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ โดยให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์ ตราผลิตภัณฑ์ เน้นถึงคุณประโยขน์ 
และความปลอดภัย เป็นหลักเกณฑ์ในการตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้ประกอบการต้อง
น าหลักเกณฑ์นี ไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูปให้มีมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคต่อไป 
  
 5.3.2. ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
   จากการศึกษาวิจัยเรื่อง การเพ่ิมมูลค่าและการพัฒนากลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์
ด้านอาหาร เสื อผ้าและเครื่องกายด้วยนวัตกรรมทางการตลาดดิจิทัลให้กลุ่มผู้ประกอบการจังหวัด
ลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะจากผลการวิจัยและเพ่ือการวิจัยดังนี  

 1)  หน่วยงานที่สนับสนุนการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป 
ควรพัฒนา ความรู้ความเข้าใจให้กับผู้ประกอบการเกี่ยวกับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ การสื่อสารแบรนด์ การ
จัดจ าหน่าย สินค้าออนไลน์ เพ่ือช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายให้มากขึ น 

 2)  การพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านช่องทางออนไลน์ เป็นสิ่งจ าเป็น
ส าหรับผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป ผู้น าของกลุ่มควรเผยแพร่และสร้างการรับรู้  
ตลอดจนกระตุ้นให้สมาชิกกลุ่ม ร่วมกันเพ่ิมความสามารถในการใช้ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านสื่อ
ออนไลน์  ทั งการเผยแพร่ภาพ และกิจกรรมต่าง ๆ ให้มีความทันสมัยอยู่เสมอ 

 3)  ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบจากผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้อ่ืน ๆ ที่มีการ
ด าเนินการในลักษณะนี เพ่ือให้สามารถประยุกต์ใช้ให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูป ก่อให้เกิด
ประโยชน์ได้อย่างมีประสิทธิภาพต่อไป 

 4)  ควรมีการศึกษาในยะยะยาว (longitudinal study) เนื่องจากกระบวนการ
ในการพัฒนา การตลาดอาจไม่สามารถด าเนินงานให้ส าเร็จได้ในระยะเวลาอันสั น จึงควรมีการศึกษาใน
ระยะยาว เพ่ือน ากลยุทธการตลาดมาเป็นแบบอย่างในการประยุกต์ใช้  ให้เกิดความเหมาะสมกับ
สถานการณ์และบริบทของชุมชน จังหวัดลพบุรี  

 5)  ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญกับการสร้างแบรนด์ ส าหรับความเชื่อมั่น
และความน่าเชื่อถือกับผู้บริโภคเชื่อว่าผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป น าเสนอเรื่องราวที่เกี่ยวกับอัต
ลักษณ์แบรนด์อย่างต่อเนื่องเพ่ือให้เกิดการรับรู้และจดจ า  

 6)  ควรพัฒนาช่องทางการติดต่อสื่อสาร ผ่านระบบสารสนเทศของกลุ่ม
เครือข่ายที่สามารถเชื่อมโยงกับหน่วยงานของรัฐเพ่ือน าไปสู่การเปิดกว้างทางสื่อออนไลน์ในอนาคต 

 7)  ควรมีการพัฒนาผู้ประกอบการหรือกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จังหวัดลพบุรี ให้เป็น
นักการตลาด เน้นการสร้างจุดขายของตัวผลิตภัณฑ์ การเชื่อมโยงของผลิตภัณฑ์ให้เข้ากับการท่องเที่ยว 
การก าหนด อัตลักษณ์ของตัวผลิตภัณฑ์ และการสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง ภาครัฐและ
เอกชนในพื นที่ เพ่ือให้เกิดความยั่งยืนในการพัฒนาที่สอดคล้องกับแผนพัฒนาจังหวัด  
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5.4 สรุปผลการพัฒนาและสร้างเคร่ืองมือส าหรับหุ้มผลกระท้อนของกลุม่เกษตรผู้ปลูก

กระท้อน  จังหวัดลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

จากผลการด าเนินงาน และการทดลอง พบว่า ผลการทดลองห่อโดยใช้การ จับเวลาเพื่อ
เปรียบเทียบเชิงประสิทธิภาพโดยรวม พบว่า ที่ความสูงไม่เกิน 1.5 เมตรการห่อโดยใช้วิธีการแบบใช้มือ
ห่อยังคงใช้เวลาน้อยกว่า คิดเป็นร้อยละ 65 แต่เมื่อความสูงของต าแหน่งที่ต้องการห่อมีความสูงเกิน 
1.5 เมตร จะพบว่า เวลาที่ใช้ในการห่อต่อลูก เครื่องมือห่อจะใช้เวลาน้อยกว่า คิดเป็นร้อยละ 43 โดย
ในอนาคต การพัฒนาต่อยอดจากงานวิจัยดังกล่าวนี  จะเป็นแนวทาง ในการสร้างระบบ อัตโนมัติ หรือ
การใช้หุ่นยนต์ หรือ ปัญญาประดิษฐ์ ในการเกษตรต่อไป 

5.5 สรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นใยทนน้ าจากใบกระท้อนเพื่อผลิตผืนผ้า เพ่ือกลุ่ม 
แปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย จ.ลพบุรี สู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์ 
อย่างยั่งยืน 

 
 5.5.1  ศึกษากระบวนการผลิตกระดาษจากใบกระท้อนเพื่อผลิตเป็นผืนผ้า 
  กระดาษมีความบาง กรอบ มีความเหนียวไม่มาก และความยืดหยุ่นไม่ดีเท่าที่ควร     
แต่ผิวสัมผัสของเส้นใยจะสวยงาม เนื้อกระดาษแข็ง สามารถน าไปผลิตเป็นเส้นด้าย เพ่ือการสร้าง
ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกายได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ พรชัย บุญญิกา (2559) ท าการ
ทดลองหาสภาวะที่เหมาะสมในการต้มเยื่อจากเปลือกโสนหางไก่กับโซเดียมไฮดรอกไซด์ ร้อยละ 10 
15 และ 20 ใช้ระยะเวลาในการต้ม 2 และ 3 ชั่วโมงแล้วคัดเลือกสิ่งทดลองที่มีความเหมาะสมมาก
ที่สุดเพ่ือน าไปผลิตเป็นกระดาษจากเปลือกโสนหางไก่สะท้อนน้ าที่ปริมาณสารสะท้อนน้ า Starguard 
FCS ร้อยละ 3 4 และ 5 ของกระดาษจากเปลือกโสนหางไก่สะท้อนน้ าแล้วน าไปทดสอบสมบัติทาง
กายภาพได้แก่ น้ าหนักมาตรฐานความหนา ความต้านแรงดันทะลุความต้านแรงฉีกขาด และทดสอบ
ความสะท้อนน้ า เพ่ือคัดเลือกสิ่งทดลองที่มีสมบัติทางกายภาพและมีความสะท้อนน้ าดีที่สุด น าไปผลิต
เป็นกระดาษจากเปลือกโสนหางไก่สะท้อนน้ าและด าเนินการส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภค โดย
แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มได้แก่ผู้มีประสบการณ์ด้านงานประดิษฐ์จ านวน 20 คน และผู้บริโภคจ านวน 
100 คน 
 
 5.5.2  ศึกษาและทดสอบสารเคลือบผิวผ้ากันน้ า 
  ผลการทดสอบการสะท้อนน  าแบบ Spray Test (มาตรฐาน AATCC TM22-2017e-
Test Method for Water Repellency: Spray Test) ระดับการสะท้อนน  าบนผิวหน้าของชิ นงาน
ทดสอบ อยู่ที่ ระดับ 3 หรือ 80 หมายถึง ผิวหน้าของผ้าเกิดการเปียก ณ จุดที่ Spray สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ พรชัย บุญญิกา (2559) ที่อัตราส่วนของสารสะท้อนน  า Starguard FCS ร้อยละ 3        
มีความเหมาะสมในการน ามาผลิตเป็นกระดาษจากเปลือกโสนหางไก่สะท้อนน  ามากที่สุด โดยมี
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น  าหนักมาตรฐาน 145 กรัม/ตารางเมตร ความหนา 0.412 มิลลิเมตร ค่าความต้านแรงดันทะลุ 76.7 
กิโลพาสคัล ค่าความต้านแรงฉีกขาด 1,161 มิลลินิวตัน และมีผลการทดสอบความสะท้อนน  าอยู่ใน
ระดับ 80 คือผิวด้านหน้าเปียกเฉพาะบริเวณที่ถูกพ่น จากการส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคทั ง 2 
กลุ่มคือ ผู้มีประสบการณ์ด้านงานประดิษฐ์และผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อกระดาษจากเปลือกโสน
หางไก่สะท้อนน  าอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยรวม 4.41 และ 4.48 ตามล าดับ 
 
 5.5.3 ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคเพื่อเป็นแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ์ 

 ผลการศึกษาความต้องการของผู้บริโภค ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คน 
พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 65 อายุส่วนใหญ่ มีอายุในช่วง      
25 – 34 ปี คิดเป็นร้อยละ 34 อาชีพส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพรับจ้าง คิดเป็นร้อยละ 36 ระดับ
การศึกษาส่วนใหญ่ อยู่ในระดับต่ ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 52 และรายได้ส่วนใหญ่ อยู่ในระดับ 
10,000 – 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 45 จากการส ารวจความต้องการด้านการออกแบบของผู้ตอบ
แบบสอบถามผู้วิจัยได้เลือกผลการส ารวจล าดับที่ 1 – 2 เพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์เสื อผ้าและเครื่องแต่งกาย จ.ลพบุรี ผลการส ารวจพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความด้าน
การออกแบบ ล าดับที่ 1 ได้แก่ เสื อผ้า ร้อยละ 30  และล าดับที่ 2 เครื่องแต่งกาย ร้อยละ 24 
 
 5.5.4 การออกแบบแบบร่างผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย 
  ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 3 ท่าน มีความคิดเห็นต่อการออกแบบภาพร่างความคิด 
(Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เสื อผ้า อันดับที่ 1 คือ รูปแบบที่ 3 มีความคิดเห็นต่อการออกแบบภาพ
ร่างความคิด (Sketch Design) ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย อันดับที่ 1 คือ รูปแบบที่ 2 
 

 5.5.5 การผลิตชิ้นงานต้นแบบท่ีผ่านการคัดเลือก และปรับปรุงแก้ไข  
ผลการศึกษาความความพิงพอใจต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื อผ้ า และเครื่องแต่งกาย      

ของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง คิดเป็น
ร้อยละ 70 เพศชาย อายุส่วนใหญ่ มีอายุในช่วงอายุ 45 – 54 ปี คิดเป็นร้อยละ 34 อาชีพส่วนใหญ่ 
ประกอบอาชีพรับจ้าง คิดเป็นร้อยละ 32 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ อยู่ในระดับต่ ากว่าปริญญาตรี     
คิดเป็นร้อยละ 49 และรายได้ส่วนใหญ่ อยู่ในระดับ 10 ,000 – 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 45        
ผลการประเมินความคิดเห็นที่มีต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื อผ้าและเครื่องแต่งกาย ในภาพรวมความพึง
พอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ดังนี  ต้นแบบผลิตภัณฑ์เสื อผ้า ชุดกระโปรงยาว ผลการประเมินทุกด้านจัด
อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน 4.75 และต้นแบบผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย หมวก ผลการ
ประเมินทุกด้านจัดอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน 4.73 
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5.5.6 ข้อเสนอแนะ 
  5.5.6.1 ควรมีการศึกษาวิจัยถึงการสืบสานคุณค่าของผลิตภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์เส้นใย
ทนน  าจากใบกระท้อน ที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละพื นที่ เพ่ือให้เกิดความรู้ องค์ความรู้ท้องถิ่นที่ใช้
แลกเปลี่ยนกันและกัน 
  5.5.6.2 ศึกษาแนวทางการการส่งออกผลิตภัณฑ์เส้นใยทนน  าจากใบกระท้อนสู่ตลาด
ต่างประเทศ 
  5.5.6.3 ควรมีการพัฒนาและต่อยอดให้เกิดเป็นสินค้าประเภทอ่ืนที่สามารถเป็น
ประโยชน์ต่อการศึกษาหรือประโยชน์ต่อชุมชน 
 
หัวข้อที่ 1 บทน า 
กล่าวถึงความส าคัญของการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมาย โดยอธิบาย
ความหมาย ประโยชน์ และแนวทางการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า 
หัวข้อที่ 2 การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า 
กล่าวถึงขั นตอนและวิธีการวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า เพ่ือระบุจุดแข็งและจุดอ่อนของห่ วงโซ่คุณค่าใน
ปัจจุบัน 
หัวข้อที่ 3 การก าหนดเป้าหมายและกลยุทธ์ 
กล่าวถึงแนวทางการก าหนดเป้าหมายและกลยุทธ์ในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า 
หัวข้อที่ 4 การออกแบบมาตรการและโครงการ 
กล่าวถึงแนวทางการออกแบบมาตรการและโครงการในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า 
หัวข้อที่ 5 การขับเคลื่อนการด าเนินงาน 
กล่าวถึงแนวทางการขับเคลื่อนการด าเนินงานในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า 
เนื อหา 
หัวข้อที่ 1 บทน า 
ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) คือ กระบวนการที่ก่อให้เกิดมูลค่าแก่สินค้าหรือบริการ ตั งแต่การจัดหา
วัตถุดิบ การผลิต การแปรรูป การขนส่ง การจัดจ าหน่าย ไปจนถึงการบริโภค 
การขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมาย หมายถึง การก าหนดแนวทางและมาตรการ
ในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมาย เพ่ือให้สามารถบรรลุเป้าหมายที่ต้องการ
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
การขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมายมีความส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมของประเทศ ดังนี  

• เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
• เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน 
• สร้างงาน สร้างรายได้ 
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• กระจายรายได้สู่ท้องถิ่น 
• รักษาสิ่งแวดล้อม 

หัวข้อที่ 2 การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า 
การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าเป็นขั นตอนแรกในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า โดยการระบุกิจกรรมหลัก
และการสนับสนุนตลอดทั งห่วงโซ่ เพ่ือระบุจุดแข็งและจุดอ่อนของห่วงโซ่คุณค่าในปัจจุบัน และ
ก าหนดแนวทางการปรับปรุง 
กิจกรรมหลักคือกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและจ าหน่ายสินค้าและบริการ ส่วนกิจกรรมการ
สนับสนุนคือกิจกรรมที่ช่วยสนับสนุนกิจกรรมหลักให้ด าเนินไปได้ 
การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าสามารถแบ่งออกเป็น 2 ขั นตอนหลัก ดังนี  

• ขั นตอนที่ 1 : การระบุกิจกรรมหลักและการสนับสนุน 
แบ่งกิจกรรมที่เกี่ยวข้องทั งหมดออกเป็นกิจกรรมหลักและการสนับสนุน โดยกิจกรรมหลัก ได้แก่ 
กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและจ าหน่ายสินค้าและบริการ ส่วนกิจกรรมการสนับสนุน ได้แก่ 
กิจกรรมที่ช่วยสนับสนุนกิจกรรมหลักให้ด าเนินไปได้ 

• ขั นตอนที่ 2 : การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อน 
จากการวิเคราะห์กิจกรรมหลักและการสนับสนุน จะสามารถระบุจุดแข็งและจุดอ่อนของห่วงโซ่คุณค่า
ในปัจจุบันได้ โดยจุดแข็งคือองค์ประกอบที่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาห่วงโซ่คุณค่า ส่วน
จุดอ่อนคือองค์ประกอบที่ต้องได้รับการปรับปรุงแก้ไข 
หัวข้อที่ 3 การก าหนดเป้าหมายและกลยุทธ์ 
จากการวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า จะสามารถก าหนดเป้าหมายและกลยุทธ์ในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า
ได้ โดยเป้าหมายควรสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ ส่วนกลยุทธ์
ควรครอบคลุมทั งด้านการพัฒนาประสิทธิภาพ การเพ่ิมมูลค่า และการสร้างนวัตกรรม 
ตัวอย่างเป้าหมายในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า ได้แก่ 

• เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
• เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน 
• สร้างงาน สร้างรายได้ 
• กระจายรายได้สู่ท้องถิ่น 
• รักษาสิ่งแวดล้อม 

ตัวอย่างกลยุทธ์ในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า ได้แก่ 
• การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตที่มีประสิทธิภาพ 
• การลงทุนด้านวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
• การสร้างเครือข่ายระหว่างผู้ประกอบการ 
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• การพัฒนาระบบโลจิสติกส์และการตลาดที่มีประสิทธิภาพ 
หัวข้อที่ 4 การออกแบบมาตรการและโครงการ 
จากเป้าหมายและกลยุทธ์ จะสามารถออกแบบมาตรการและโครงการในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า
ได้ โดยมาตรการและโครงการควรมีความเหมาะสมกับบริบทของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมายและ
สามารถบรรลุเป้าหมายที่ตั งไว้ 
การออกแบบมาตรการและโครงการควรค านึงถึงปัจจัยต่างๆ ดังนี  

• ความพร้อมของทรัพยากร 
• ความร่วมมือจากทุกภาคส่วน 
• การประเมินผล 

ตัวอย่างมาตรการและโครงการในการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่า ได้แก่ 
• การให้เงินอุดหนุนเพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต 
• การให้สินเชื่อเพ่ือสนับสนุนผู้ประกอบการ 
• การจัดอบรมเพ่ือพัฒนาทักษะแรงงาน 
• การจัดตั งศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
• การพัฒนาแพลตฟอร์มอีคอมเมิร์ซ 

หัวข้อที่ 5 การขับเคลื่อนการด าเนินงาน 
เมื่อได้มาตรการและโครงการแล้ว จ าเป็นต้องมีการขับเคลื่อนการด าเนินงานอย่างจริงจังและต่อเนื่อง 
โดยอาศัยความร่วมมือจากทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ไม่ว่าจะเป็นภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชา
สังคม 
การขับเคลื่อนการด าเนินงานควรเน้นการติดตามและประเมินผลอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือให้สามารถปรับ
แผนการด าเนินงานให้เหมาะสมกับสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
การประเมินผล 
การติดตามและประเมินผลเป็นสิ่งส าคัญในการปรับปรุงกลไกการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าให้มี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ น โดยควรมีการติดตามผลการด าเนินงานอย่างสม่ าเสมอ และน าผลการประเมินมา
ปรับปรุง 
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สูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑอ์าหารไทย จ านวน 3 ชนิด 
ชนิดที่ 1 แกงสม้ 
ชนิดที่ 2 แกงสายบัว 
ชนิดที่ 3 น้ าพริก 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สูตรที่ 1 แกงส้มผักรวม 

 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)    

พริกชี้ฟ้าแห้ง    25     
เกลือป่น     5    
หอมแดงหั่นหยาบ   20   
กระเทียมหั่นหยาบ   10   
กระชายซอยหยาบ   20   
กะปิ     5   
เนื้อปลานิลแทน    150   
รวม     235   

วิธีโขลกน้ าพริกแกง 

1. เด็ดขั้วพริก ผ่าซีก แกะไส้และเมล็ดออก หั่นหยาบๆ แช่น้้าให้นิ่ม บีบให้แห้ง  
2. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด 
3. ใส่หัวหอม กระเทียม และกระชาย ตามล้าดับ โขลกจนละเอียด ใส่กะปิและเนื้อปลานิล

โขลกให้เข้ากัน พักไว้ 
เครื่องปรุงแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)   

ผักกาดขาว    100      
หวัผักกาดขาว    100   
กะหล่้าดอก    100   
ถั่วฝักยาว    100   
มะละกอดิบ    100   
เนื้อปลานิล    200   
น้้า     375   



น้้ามะขามเปียก    80   
น้้าปลา     60   
น้้าตาลมะพร้าว    20   
น้้ามะนาว    30   
รวม 1,265 บวกพริกแกงส้มอีก 235 = 1,500 กรัม  

วิธีท า 

1. ล้างผักให้สะอาด 
2. หั่นผักกาดขาว ถั่วฝักยาว เป็นท่อนสั้นประมาณ 1 ½ นิ้ว 
3. หั่นหัวผักกาดขาวว มะละกอ ตามขวางหนาประมาณ ¼ นิ้ว 
4. หั่นกะหล่้าดอกเป็นช่อ 
5. ละลายน้้าพริกแกงกับน้้า ตั้งไฟพอเดือด ใส่ผักกาดขาว หัวผักกาดขาว กะหล่้าดอก 

ถั่วฝักยาวพอผักสุกนุ่ม ปรุงรสด้วย น้้ามะขามเปียก น้้าปลา น้้าตาลมะพร้าว ชิมให้มีรส
เปรี้ยวน้า เค็ม หวานตาม พอสุก ใส่น้้ามะนาวคนให้เข้ากัน ชิมรสอีกครั้ง ยกลง (ต้มนาน 
25 นาที) 
 

ที่มา: ดัดแปลงจากต้ารับอาหารครัวโชติเวช ครัวไทย ครัวโชติเวช เปิดต้านานความอร่อย ต้นต้ารับ

อาหารไทย (2558) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สูตรที่ 2 แกงส้มผักรวม 

 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)  

พริกชี้ฟ้าแห้ง    11 
หอมแดง    20 
กะปิ     5 
ปลาย่าง     22 
ปลาเค็ม     20 
เกลือ     10 
รวม     88 

วิธีโขลกน้ าพริกแกง 
1. โขลกน้้าพริกแกงให้ละเอียด 

 
เครื่องปรุงแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)   
มะละกอ    100  
หัวผักกาดขาว    100   
ฟักทอง     100  
ถั่วฝักยาว    100   
ปลาช่อน    500   
น้้าตาลมะพร้าว    10   
น้้าเปล่า     960   
พริกแกง     235 
รวม 1,960 บวกพริกแกงส้มอีก 235 = 1,500 กรัม   
วิธีท า 

1. ผักทั้ง 4 ชนิดล้างให้สะอาด 
1.1 ปอกเปลือกหัวผักกาดขาว ผ่าซีกแล้วจึงหั่นพอค้า 



1.2 มะละกอ 
1.3 ฟักทองปอกเปลือกออกหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมผืนผ้า 
1.4 ถั่วฝักยาวหั่นยาวประมาณ 1 ½ นิ้ว – 2 นิ้ว 

2. ขอดเกล็ดปลาช่อนแล้วล้างให้สะอาด ตัดหัวผ่าท้องหั่นขวางตัว ล้างน้้าให้สะอาด เคล้า
ปลาด้วยเกลือ แล้วล้างให้สะอาด 

3. น้้าเปล่าใส่ลงในหม้อละลายเครื่องแกงกับน้้า ยกตั้งไฟใส่ฟักทอง หัวผักกาดขาว มะละกอ 
พอเดือดจึงใส่ปลาช่อนเดือดอีกครั้ง จึงคนเติมน้้าปลา น้้ามะขามเปียก น้้าตาลโตนด ให้
ได้รส เค็ม เปรี้ยว หวานเล็กน้อย จึงใส่ถั่วฝักยาว ยกลง (ต้ม 25 นาที) 

 

ที่มา: ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สูตรที่ 3 แกงส้มผักรวม 

 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)   

พริกชี้ฟ้าแห้ง    120 
หอมแดงหั่นหยาบ   40 
กระเทียมหั่นหยาบ   20 
กระชายซอยหยาบ   50 
กะปิ     10 
เครื่องปรุงแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)      

แตงโมอ่อน/มะละกอ   100   
ผักกาดขาว    100   
หัวไชเท้า    100   
กะหล่้าปลี    100   
ถั่วฝักยาว    50   
กะหล่้าดอก    100   
เนื้อปลานิล    180 
น้้าพริกแกงส้ม    110   
น้้ามะขามเปียก    60  
น้้าปลา     20 
น้้าตาลมะพร้าว    20   
น้้า     720   
รวม   1,767 กรัม     

 

 



 

วิธีท า 

1. โขลกน้้าพริกแกงส้มกับเนื้อปลานิลต้มสุกเป็นเนื้อเดียวกันพักไว้ 
2. ละลายน้้าพริกแกงส้มลงในหม้อน้้าซุป น้าไปตั้งไฟจนเดือด ใส่เนื้อปลาลงไป ตามด้วย  

หัวไชเท้า ดอกกะหล่้า รอสักพักจนสุกดีแล้วใส่ถั่วฝักยาว กะหล่้าปลี และผักกาดขาวลง
ไป ตั้งไฟจนส่วนผสมเดือด 

3. ปรุงรสด้วยน้้าปลา น้้าตาลปี๊บ และน้้ามะขามเปียก รอจนส่วนผสมเดือดอีกครั้ง ยกลง
จากเตา ตักใส่ถ้วย (ต้ม 25 นาที) 

 
ที่มา: ดัดแปลงจาก100 ส้ารับต้ารับไทย (2561) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
สูตรที่ 1 แกงสายบัว 

 

เครื่องแกง    กรัม 

รากผักชี     5  
พริกไทยเม็ด    0.5 
หอมแดง    50 
กะปิ     5 
เกลือ     5 
แกงสายบัว 

หัวกะทิ     480 
สายบัว     500 
ปลาท ู     160 
พริกข้ีหนู    5 
น้้าตาลปี๊บ    20 
น้้ามะขามเปียก    5 

 

วิธีท า 

1. โขลกพริกไทยก่อน ตามด้วยรากผักชี หอมแดง เหยาะเกลือป่นนิดหน่อยกันหอมแดงกระเด็น
เข้าตา  ใส่กะปิ โขลกให้ละเอียดเข้ากันดี พักไว้ 

2. น้าหม้อตั้งไฟใส่น้้า ใส่กะทิ พอเดือดเล็กน้อยใส่พริกแกงที่โขลงลงไป  
3. ใส่สายบัวที่ต้มไว้ ตามด้วยปลาทู ไม่ต้องคน ปล่อยให้เดือด 
4. ปรุงรสด้วยน้้าตาลปี๊บ เกลือ และมะขามเปียก ชิมรสให้ออกหวาน เปรี้ยว ปิดไฟ 

หมายเหตุ : ดัดแปลงจากระพีพรรณ (2558) 

 



สูตรที่ 2 แกงสายบัว 

 

เครื่องแกง    กรัม 

พริกไทยเม็ด    6 
หอมแดง    50 
กะปิ     5 
แกงสายบัว 

หัวกะทิ     240 
หางกะทิ     960 
สายบัว     500 
ปลาท ู     480 
น้้าปลา     45 
น้้าตาลโตนด    10 
น้้ามะขามเปียก    20 

 

วิธีท า 

1. โขลกส่วนผสมน้้าพริกให้ละเอียด 
2. สายบัวลอกเปลือกบาง ๆ ออกแล้วตัดเป็นท่อนยาว 1 ½ นิ้ว  
3. ผัดส่วนผสมเครื่องแกงกับหัวกะทิให้หอม เติมหางกะทิพอเดือดใส่สายบัว ปรุงรสด้วยน้้าตาล

โตนด น้้าปลา และมะขามเปียก ชิมรสให้ออกเปรี้ยว เค็มหวาน พอเดือดอีกครั้งใส่ปลาทูพอ
ปลาสุกใส่หัวกะทิที่เหลือ คนให้ทั่วปิดไฟ 

 

หมายเหตุ : ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.) 

 



สูตรที่ 3 แกงสายบัว 

 

เครื่องแกง    กรัม 

พริกข้ีหนูสวน    10 
พริกไทยเม็ด    12 
หอมแดง    100 
กะปิ     23 
แกงสายบัว 

หัวกะทิ     400 
น้้า     500 
สายบัว     500 
ปลาท ู     160 
พริกข้ีหนู    5 
น้้าปลา     15 
น้้าตาลโตนด    20 
น้้ามะขามเปียก    45 

 

วิธีท า 

1. แกะเนื้อปลาทู แกะก้างออกให้หมดเวลาทานจะได้ไม่มีก้างติดคอ จากนั้นน้าก้างปลาทูไปต้ม
ท้าน้้าสต๊อก โดยต้มน้้าให้เดือดใส่ก้างปลาทูลงไปต้มต่อให้เดือดประมาณ 10 นาท ี

2. ต้าพริกไทยเม็ด ใส่หอมแดงต้าให้พอหยาบๆ ใส่กะปิย่างลงไปต้าให้เข้ากัน พักไว้ก่อน  
3. ตั้งหม้อใส่หัวกะทิ ใส่เครื่องแกงลงไปผัดให้หอม ค่อยๆใส่หัวกะทิผัดให้แห้งแล้วเติมหัวกะทิที

ละน้อยๆ ประมาณ 3 รอบ เพ่ือให้กะทิแตกมันและเข้มข้นดี 



4. จากนั้นเติมหัวกะทิส่วนที่เหลือลงไป เติมน้้าสต็อกปลาทู ปิดฝาต้มให้เดือด แล้วชิมรสชาติ
ดูก่อน ดูว่ากะปิเราเค็มมากเค็มน้อย จากนั้นปรุงรสด้วย น้้าตาลปิ๊บ น้้ามะขามเปียก น้้าปลา 
ชิมให้ออกรส เค็ม เปรี้ยว หวาน  

5. พอเดือดใส่สายบัวกับเนื้อปลาทูลงไป ต้มต่อให้สายบัวและปลาทูสุกดี ชิมอีกรอบ ใส่พริกขี้หนู
สวนลงไปก็เป็นอันเสร็จเรียบร้อยค่ะ  

 

หมายเหตุ : ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2560)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สูตรที่ 1 น้ าพริก 

 

ส่วนผสม   น้ าหนัก (กรัม) 
กระท้อนสับ   70  
หมูบด    50  
กุ้งแห้งป่น   14 (กุ้งแห้งแช่น้้าก่อน จากนั้นน้าใส่เครื่องปั่น ปั่นให้ละเอียด) 
กระเทียมหั่นหยาบ  13 
หอมแดงหั่นหยาบ  24 
พริกข้ีหนูสวน (เม็ดเล็ก)  3 
พริกข้ีหนูสวน (เม็ดใหญ่แดง) 3 
น้้าตาลมะพร้าว   20  
เกลือป่น    0.7 (โรยเกลือระหว่างสับและไว้ปรุงแต่งรสชาติตอนผัดด้วย) 
กะปิ    8 
น้้ามะขามเปียก   12 
น้้ามันถั่วเหลืองส้าหรับผัด  15 
รวม    232.7 
วิธีท า 
1. น้ากระท้อนมาสับหยาบๆ โรยเกลือระหว่างสับเล็กน้อย (ป้องกันการเปลี่ยนสีของกระท้อน) พัก

ไว้ 
2. โขลกกระเทียม หอมแดง พริกข้ีหนู และกะปิโขลกให้เข้ากัน จากนั้นใส่กระท้อนที่สับต้าผสมให้

เข้ากัน 
3. ตั้งน้้ามันพืชใส่กระทะให้ร้อน ตักส่วนผสมน้้าพริกกระท้อนผงผัด เติมหมูบด กุ้งแห้งป่น ผัดให้สุก 

ปรุงรสด้วยน้้าตาลมะพร้าว เกลือ ชิมรสให้รสเปรี้ยวน้า เค็มหวานเผ็ดตาม ผัดให้พอแห้งร่วนๆ
ก้าลังดี (3.48 นาที) เป็นอันเสร็จ 

ที่มา : ดัดแปลงจากต้ารับอาหารครัวโชติเวช ครัวไทย ครัวโชติเวช เปิดต้านานความอร่อย ต้นต้ารับ
อาหารไทย (2558) 

 

 



สูตรที่ 2 น้ าพริก 

 

ส่วนผสม   น้ าหนัก (กรัม)     
กระท้อนสับ   300     
หมูบด    100     
กุ้งแห้งป่น   100 (กุ้งแห้งแช่น้้าก่อน จากนั้นน้าใส่เครื่องปั่น ปั่นให้ละเอียด) 
กระเทียม   26 
พริกข้ีหนูสวน(เม็ดเล็ก)  4 
พริกข้ีหนูสวน(เม็ดใหญ่แดง) 4 
น้้าตาลมะพร้าว   30  
เกลือป่น    10 
กะปิ    15 
น้้ามะขามเปียก   30 
น้้ามันถั่วเหลืองส้าหรับผัด  45 
รวม    664 
วิธีท า 
1. น้ากระท้อนมาสับหยาบๆ โรยเกลือระหว่างสับเล็กน้อย (ป้องกันการเปลี่ยนสีของกระท้อน) พัก

ไว้ 
2. โขลกกระเทียม ½ ส่วน พริกขี้หนู และกะปิโขลกให้ละเอียดเข้ากัน ใส่น้้าตาลมะพร้าว ใส่กุ้งแห้ง

ป่น ใส่หมูสับ จากนั้นใส่กระท้อนที่สับต้าผสมให้เข้ากัน 
3. ตั้งน้้ามันพืชใส่กระทะให้ร้อน ใส่กระเทียมสับ ½ ส่วน เจียวให้หอม ตักส่วนผสมน้้าพริกกระท้อน

ผงผัด ผัดให้สุก ชิมรสให้รสเปรี้ยวน้า เค็มหวานเผ็ดตาม ผัดให้พอแห้งร่วนๆก้าลังดี เป็นอันเสร็จ 
(ถ้าไม่เปรี้ยวให้เติมน้้ามะขามเปียก จนรสพอดี) 

ที่มา : ดัดแปลงจากสุวัฒนา (ม.ป.ป.) 

 

 



สูตรที่ 3 น้ าพริก 

 

ส่วนผสม   น้ าหนัก (กรัม)     

กระท้อนสับ   120      
หมูบด    150      
หอมแดง   30    
กระเทียม   20    
พริกข้ีหนูสวน(เม็ดเล็ก)  7    
พริกข้ีหนูสวน(เม็ดใหญ่แดง) 8   
น้้าตาลมะพร้าว   10         
กะปิ    23    
น้้าปลา    4   
น้้ามะขามเปียก   13 
น้้ามันถั่วเหลืองส้าหรับผัด  30    
รวม    415  

 

วิธีท า 

1. เตรียมกระท้อน หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ จะได้ต้าง่าย  
2. เตรียมครก ต้ากระท้อนให้ละเอียด ใส่พริกกระเทียม หอมแดง ลงไปต้า ตามด้วยกะปิ ใส่หมู

สับลงไปต้าให้เข้ากัน พักไว้ก่อน  
3. ตั้งกระทะ ใส่น้้ามันพืชลงไป ใส่กระท้อน หมูบดที่ต้าไว้แล้วลงไปเลย ผัดไปมาพอเข้ากัน  
4. ปรุงรสด้วยน้้าตาลมะพร้าว น้้าปลา ผัดจนหมูสุกและแห้งดี ปิดไฟ ตักใส่ถ้วย โรยด้วยพริกลูก

โดด พริกข้ีหนูสวน ใส่ลงไป จัดเสิร์ฟ 
ที่มา : ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2561)   

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

สูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการผลติผลติภัณฑอ์าหารไทยจากกระท้อน  
ชนิดที่ 1 แกงสม้จากกระท้อน 
ชนิดที่ 2 แกงสายบัวจากกระท้อน 
ชนิดที่ 3 น้ าพริกจากกระท้อน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สูตรมาตรฐานแกงส้มจากกระท้อน 

 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)   

พริกชี้ฟ้าแห้ง    120 
หอมแดงหั่นหยาบ   40 
กระเทียมหั่นหยาบ   20 
กระชายซอยหยาบ   50 
กะปิ     10 
เครื่องปรุงแกงส้ม   น้ าหนัก (กรัม)   

กระท้อน    220 
แตงโมอ่อน/มะละกอ   60   
ผักกาดขาว    60   
หัวไชเท้า    60   
กะหล่้าปลี    60   
ถั่วฝักยาว    30   
กะหล่้าดอก    60   
เนื้อปลานิล    180 
น้้าพริกแกงส้ม    110   
น้้ามะขามเปียก    60  
น้้าปลา     20 
น้้าตาลมะพร้าว    20   
น้้า     720   
รวม   1,767 กรัม  

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

วิธีท า 

 
 

โขลกน้้าพริกแกงส้มกับเนื้อปลานิลจนเป็นเนื้อเดียวกันพักไว้ 

 

 
 

ละลายน้้าพริกแกงส้มลงในหม้อน้้าซุป น้าไปตั้งไฟจนเดือด ใส่เนื้อปลาลงไป  
 
 

 
 

ตามด้วยกระท้อนหัวไชเท้า ดอกกะหล่้า รอสักพักจนสุกดีแล้วใส่ถั่วฝักยาว กะหล่้าปลี และผักกาดขาว
ลงไป ตั้งไฟจนส่วนผสมเดือด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

ปรุงรสด้วยน้้าปลา น้้าตาลปี๊บ และน้้ามะขามเปียก รอจนส่วนผสมเดือดอีกครั้ง  
ยกลงจากเตา ตักใส่ถ้วย (ต้ม 25 นาที) 

 
 

 
 

แกงส้มจากกระท้อน 
 
 

 แผนภูมิที่ ข.1 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

สูตรมาตรฐานแกงสายบัวจากกระท้อน 

เครื่องแกง    กรัม 

พริกข้ีหนูสวน    10 
พริกไทยเม็ด    12 
หอมแดง    100 
กะปิ     23 
แกงสายบัว 

หัวกะทิ     400 
น้้า     500 
สายบัว     500 
ปลาท ู     160 
พริกข้ีหนู    5 
น้้าปลา     15 
น้้าตาลโตนด    20 
น้้ามะขามเปียก    45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วิธีท า 

 
แกะเนื้อปลาทู แกะก้างออกให้หมดเวลาทานจะได้ไม่มีก้างติดคอ จากนั้นน้าก้างปลาทูไปต้มท้า 

น้้าสต๊อก โดยต้มน้้าให้เดือดใส่ก้างปลาทูลงไปต้มต่อให้เดือดประมาณ 10 นาที 
 
 

 
 

ต้าพริกไทยเม็ด ใส่หอมแดงต้าให้พอหยาบๆ ใส่กะปิย่างลงไปต้าให้เข้ากัน พักไว้ก่อน 
 
 

 
ตั้งหม้อใส่หัวกะทิ ใส่เครื่องแกงลงไปผัดให้หอม ค่อยๆใส่หัวกะทิผัดให้แห้งแล้วเติมหัวกะทิทีละน้อยๆ 

ประมาณ 3 รอบ เพื่อให้กะทิแตกมันและเข้มข้นดี 
 
 
 



 

จากนั้นเติมหัวกะทิส่วนที่เหลือลงไป เติมน้้าสต็อกปลาทู ปิดฝาต้มให้เดือด แล้วชิมรสชาติดูก่อน ดูว่า
กะปิเราเค็มมากเค็มน้อย จากนั้นปรุงรสด้วย น้้าตาลปิ๊บ น้้ามะขามเปียก น้้าปลา ชิมให้ออกรส เค็ม 

เปรี้ยว หวาน 
 
 
 

 
พอเดือดใส่สายบัวกับเนื้อปลาทูลงไป ต้มต่อให้สายบัวและปลาทูสุกดี ชิมอีกรอบ ใส่พริกข้ีหนูสวนลง

ไปก็เป็นอันเสร็จเรียบร้อย 
 
 

 
 

แกงสายบัวจากกระท้อน 
 

 แผนภูมิที่ ข.2 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 



 
 

สูตรมาตรฐานน้ าพริกจากกระท้อน 

ส่วนผสม   น้ าหนัก (กรัม) 

กระท้อนสับ   110  
หมูบด    50  
กุ้งแห้งป่น   14 (กุ้งแห้งแช่น้้าก่อน จากนั้นน้าใส่เครื่องปั่น ปั่นให้ละเอียด) 
กระเทียมหั่นหยาบ  13 
หอมแดงหั่นหยาบ  24 
พริกข้ีหนูสวน (เม็ดเล็ก)  3 
พริกข้ีหนูสวน (เม็ดใหญ่แดง) 3 
น้้าตาลมะพร้าว   20  
เกลือป่น    0.7 (โรยเกลือระหว่างสับและไว้ปรุงแต่งรสชาติตอนผัดด้วย) 
กะปิ    8 
น้้ามะขามเปียก   12 
น้้ามันถั่วเหลืองส้าหรับผัด  15 
รวม    272.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วิธีท า 

 
สับกระท้อนให้ละเอียด จากนั้นน้าไปต้า ต้าพริก หอมแดงและกระเทียมจากนั้นใส่กะปิลงไปต้าให้เข้ากัน 

 
 
\ 

 
ใส่น้้ามันเล็กน้อย ใส่หมูสับลงไปรวนกับน้้ามัน ระยะเวลา 2 นาที 30 วินาที จากนั้นตักข้ึนพักไว้ 

 
 

 
 

ใส่น้้ามันที่เหลือ ผัดส่วนผสมที่ต้า ผัดให้หอม ใส่กระท้อน ผัดเป็นระยะเวลา 2 นาที จากนั้นใส่หมูสับที่รวนกับ
น้้ามัน และใส่กุ้งแห้งผัดให้เข้ากัน เป็นระยะเวลา 4 นาที 

 
 



 
 

จากนั้นใส่น้้าตาลมะพร้าว น้้ามะขามเปียก และเกลือลงไปผัดให้เข้าจนเป็นเวลา 8 นาที 
 
 

 
 

 
น้าใส่ถาดเกลี่ยน้้าพริกให้กระจายไม่ให้จับตัวเป็นก้อน  

น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
 
 

 
 

น้าน้้าพริกที่อบแห้งแล้วชั่งน้้าหนักเพ่ือค้านวณการใส่กระเทียมเจียว หอมแดงเจียว และพริกอบกรอบ 
คลุกให้เข้ากันจากนั้นใส่บรรจุภัณฑ์ 

 



 
 

น้้าพริกจากกระท้อน 
 

แผนภูมิที่ ข.3 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์น้้าพริกจากกระท้อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ค 
 

แบบทดสอบส ารวจพฤติกรรมอาหารไทยของผู้บริโภค 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

และแบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ใบงานการทดสอบ 

เร่ือง การให้คะแนนความชอบ  

 
ผลิตภัณฑ์ …………………………………………………………….……………………………………………………… 

วันที…่………………………………………………………….………เวลา……………………….…..ชุดที…่…………… 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ 

              ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกท่านมากที่สุด โดยก้าหนด 
 
  9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 
คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

 
คะแนนความชอบ 
  
รหัส............. รหัส............. รหัส............. 

ลักษณะปรากฏ 
   

สี 
   

กลิ่น 
   

กลิ่นรส 
   

รสชาติ 
   

เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม 

   

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณครับ/คะ 
 



แบบสอบถาม 

เรื่อง : การส้ารวจพฤติกรรมอาหารไทยและปัจจัยการยอมรับที่มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ไทยจากกระท้อนของผู้บริโภค 

งานวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยมูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือ
กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน  

ค้าชี้แจง : แบบสอบถามนี้เป็นแบบสอบถามที่เกี่ยวกับการศึกษาพฤติกรรมอาหารไทยและปัจจัยการ
ยอมรับที่มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อนของผู้บริโภค  

ซึ่งข้อมูลที่ได้จะน้าไปใช้ประกอบในการจัดท้างานวิจัยของคณะคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งข้อมูลที่ได้ใช้ในการประกอบการศึกษาเท่านั้น และผู้ วิจัยจะท้าการ
เก็บข้อมูลไว้เป็นความลับ 

 

แบบสอบถามชุดนี้ประกอบด้วยข้อมูล 3 ส่วน 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมในการบริโภคอาหารไทย 
ส่วนที ่3 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยจากกระท้อน 
 
 
 

ขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามมา ณ ที่นี้ 
                                              คณะผู้วิจัย 

                        คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ค าแนะน า กรุณาเติมเครื่องหมาย √ ในวงเล็บ ( ) หน้าค้าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับความ
คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด  

ส่วนที ่1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ      

(   )    หญิง     (   )     ชาย   

2. อายุ     

(   )    ต้่ากว่า 20 ปี    (   )    20 - 29 ปี  

(   )    30 – 39 ปี    (   )    40 - 49 ปี  

(   )    50 - 59 ปี    (   )    60 ปีขึ้นไป  

3. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด 

 (   )   ต่้ากว่า มัธยม    (   )   มัธยมศึกษา/ปวช./ปวส. 

 (   )   ปริญญาตรี     (   )   ปริญญาโท  

 (   )   ปริญญาเอก       

4. อาชีพ     

(   )    นักเรียน/นักศึกษา    (   )    เจ้าของกิจการ  

(   )     หน่วยงานราชการ   (   )    พนักงานบริษัท 

(   )     แม่บ้าน/พ่อบ้าน    (   )    อ่ืนๆ โปรดระบุ ………       

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   

(   )    น้อยกว่า 5,000 บาท    (   )    5,000 – 15,000 บาท  

(   )    15,001 - 30,000 บาท    (   )    มากกว่า 30,001 บาท 

 

 

 

 

 



ส่วนที่ 2: ข้อมูลพฤติกรรมในการบริโภคอาหารไทย โดยในส่วนนี้จะบอกถึงเมนูอาหารไทยที่ชอบ 

รสชาติที่ผู้บริโภคเคยทาน 

6.  ท่านชอบรับประทานอาหารไทยภาคใด 

(   )    ภาคเหนือ      (   )    ภาคกลาง 

(   )    ภาคอีสาน     (   )    ภาคใต้ 

7.  ท่านรับประทานอาหารไทยรสชาติใด 

(   )    เค็ม      (   )    เผ็ด   

(   )    หวาน      (   )    เปรี้ยว 

(   )    จืด   

8.  ท่านชอบอาหารไทย (คาว) ชนิดใด 

(   )   แกง               (   )   ผัด 

(   )   ย้า       (   )  ทอด เผา หรือย่าง 

(   )   เครื่องจิ้ม/น้้าพริก 

9.  ท่านชอบแกงประเภทใด 

(   )    แกงใส่กะทิ    (   )    แกงไม่ใส่กะทิ 

10. ท่านชอบน้้าพริกประเภคใด 

(   )   ประเภทรับประทานสด   (   )  ประเภทเผาส่วนผสม 

(   )   ประเภทผัด 

 

 

 

 

 



ส่วนที่ 3: ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยจากกระท้อน 

11. ท่านชอบรับประทานกระท้อนหรือไม่ 

  (   )   ชอบ     (   )  ไม่ชอบ 

(   )   เฉย ๆ 

12. ท่านคิดว่ากระท้อนสามารถท้ามาท้าอาหารไทยได้หรือไม่ 

(  ) ได้      (  ) ไมไ่ด้ 

13. ท่านเคยรับประทานอาหารไทยจากกระท้อนหรือไม่ 

    (  ) เคย      (  ) ไมเ่คย 

14. ท่านคิดว่ากระท้อนเหมาะกับการท้าแกงชนิดใด 

(  ) แกงเผ็ด     (  ) แกงสายบัว 

(  ) แกงพะแนง     (  ) แกงคั่ว 

(  ) แกงจืด     (  ) แกงส้ม 

(  ) แกงป่า     (  ) แกงเลียง 

(  ) อ่ืน ๆ 

15. ท่านคิดว่ากระท้อนเหมาะกับการท้าน้้าพริกชนิดใด 

(  ) ประเภทรับประทานสด   (  ) ประเภทเผาส่วนผสม 

(  ) ประเภทผัด      

16. ท่านเคยรับประทานอาหารไทยแช่แข็งหรือไม่ 

(  ) เคย      (  ) ไมเ่คย 

 

 

 

ขอบคุณคับ/คะ 

 



แบบสอบถาม 

เรื่อง : การส้ารวจพฤติกรรมและความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน
ที่เหมาะสมส้าหรับผู้บริโภค จ้านวน 3 ชนิด 

งานวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยมูลค่าเพ่ิมสูงจากกระท้อนตกเกรดและส่วนเหลือทิ้งเพ่ือ
กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร จังหวัดลพบุรีสู่การแข่งขันเชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน  

ค้าชี้แจง : แบบสอบถามนี้เป็นแบบสอบถามที่เกี่ยวกับการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค ในด้านการเลือก
บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อนที่เหมาะสมส้าหรับผู้บริโภค จ้านวน 3 ชนิด คือ 

ชนิดที่ 1 แกงส้มจากกระท้อน 
ชนิดที่ 2 แกงสายบัวจากกระท้อน 
ชนิดที่ 3 น้้าพริกจากกระท้อน 
ซึ่งข้อมูลที่ได้จะน้าไปใช้ประกอบในการจัดท้างานวิจัยของคณะคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งข้อมูลที่ได้ใช้ในการประกอบการศึกษาเท่านั้น และผู้วิจัยจะท้าการ
เก็บข้อมูลไว้เป็นความลับ 

 

แบบสอบถามชุดนี้ประกอบด้วยข้อมูล 3 ส่วน 
ส่วนที ่1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคกระท้อน 
ส่วนที ่3 ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยจากกระท้อน จ้านวน 3 ชนิด 
 
 

ขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามมา ณ ที่นี้ 
                                              คณะผู้วิจัย 

                        คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ค าแนะน า กรุณาเติมเครื่องหมาย √ ในวงเล็บ ( ) หน้าค้าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับความ
คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด  

ส่วนที ่1: ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

1. เพศ      

(   )    ชาย      (   )     หญิง 

2. อายุ     

(   )    ต้่ากว่า 20 ปี    (   )    20 - 29 ปี  

(   )    30 – 39 ปี    (   )    40 - 49 ปี  

(   )    50 - 59 ปี    (   )    มากกว่า 60 ปี  

3. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด 

 (   )   ต่้ากว่า มัธยม    (   )   มัธยมศึกษา/ปวช./ปวส. 

 (   )   ปริญญาตรี     (   )   ปริญญาโท  

 (   )   ปริญญาเอก       

5. อาชีพ     

(   )    นักเรียน/นักศึกษา    (   )    รับราชการ/รัฐวิสาหกจิ  

(   )    พนักงานบริษัท    (   )    เจ้าของกิจการ  

(   )    แม่บ้าน/พ่อบ้าน    (   )    อ่ืนๆ โปรดระบุ ………       

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   

(   )    น้อยกว่า 5,000 บาท    (   )    5,001 – 15,000 บาท  

(   )    15,001 - 30,000 บาท    (   )    มากกว่า 30,001 บาท 

 

 

 

 

 



ส่วนที่ 2: ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคใบผักหวานป่า 

7.  ท่านรู้จักกระท้อนหรือไม่ 

(   )    เคย      (   )    ไมเ่คย 

8.  ท่านชอบบริโภคกระท้อนหรือไม่ 

(   )    ชอบ      (   )    ไม่ชอบ   

9.  ปกติท่านซื้อใบผักหวานป่าจากที่ไหนมากที่สุด 

(   )   ตลาดสด                        (   )   ซูปเปอร์มาร์เก็ต เช่น Top, Foodland, Macro 

(   )   ร้านค้าออนไลน์    (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………… 

10.  เหตุผลที่ท่านเลือกซื้อกระท้อนมาบริโภค (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   )    มีประโยชน์ต่อร่างกาย   (   )    รสชาติอร่อย 

(   )   การโฆษณาสรรพคุณ   (   )    ความสะดวกในการหาซื้อ 

 (   )    อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ส่วนที่ 3: ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยกระท้อน จ้านวน 3 ชนิด 

11. กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน คือ แกงส้มจากกระท้อน แกงสายบัวจาก
กระท้อน และน้้าพริกจากกระท้อน ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ ทีละผลิตภัณฑ์แล้วให้คะแนนตามความรู้สึกที่
ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ แล้วใส่เครื่องหมาย √ ลงใน    ตามความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์  

   11.1 ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

 

 

11.2 ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

11.3 ผลิตภัณฑ์น้้าพริกจากกระท้อน 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

12. หากมีผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน จ้านวน 3 ชนิด ออกวางจ้าหน่าย ท่านคาดว่าจะซื้อ
ผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

12.1 ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 

(  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

12.2 ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 

    (  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซื้อ 



(  ) ไม่แน่ใจ 

12.3 ผลิตภัณฑ์น้้าพริกจากกระท้อน 

(  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

 

 

13. ผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากกระท้อน จ้านวน 5 ชนิด เป็นที่ยอมรับของท่านหรือไม่ 

13.1 ผลิตภัณฑ์แกงส้มจากกระท้อน 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

13.2 ผลิตภัณฑ์แกงสายบัวจากกระท้อน 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

13.3 ผลิตภัณฑ์น้้าพริกจากกระท้อน 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

 

 

 

ขอบคุณคับ/คะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

วิธีวิเคราะห์คุณภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การวิเคราะห์ค่าสี 
 

วิธีวิเคราะห์ 
 1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
 2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
 3. คลิกปุ่ม Connect (ท่ีแถบด้านบน) เพื่อเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์และ
เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตที่แถบด้านล่างขวาจะเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
 4. ท้าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุ่ม Calibration (ท่ีแถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ที่ของด้านบนของตัวเครื่องวัดค่าสีภายใน Target Mask 
  4.1 Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด้าที่น้ามาวางครอบไว้ด้านบนของ
ตัวเครื่องจากนั้นน้าแผ่นสีด้ามาเสียบไว้ในเครื่อง คลิก OK 
  4.2 White Calibration Plate คือ ตลับสีขาวที่จะใช้หลัง Zero Calibration เสร็จ
แล้ว (ต้องน้าแผ่นสีด้าออกจากตัวเครื่องด้วย) 
 5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้วให้คลิกปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อตัวอย่างใหม่พร้อมกับใส่ตัวอย่าง
ชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงในภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง (Target) 
 6. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด้าข้างบน (กรณีท่ีวัดการสะท้อนของวัตถุด้านบน), ปิดด้วยตลับ
สีขาวด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน) 
 7. จากนั้นคลิกที่ปุ่ม Measure Target เพ่ือตั้งชื่อซ้้าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้้าของ
ตัวอย่าง) จากนั้นท้าตาม ข้อ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*, a* และ b* 
 
การแสดงค่าสี ประกอบด้วย 
 1. ค่า L* หมายถึง ค่าความสว่าง มีค่าจาก 0 คือ สีด้า ถึง 100 คือ สีขาว 
 2. ค่า a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว โดยค่า + แสดงถึงความเป็นสีแดง และค่า 
– แสดงถึงความเป็นสีเขียว 
 3. ค่า b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลือง และสีน้้าเงิน โดยค่า + แสดงถึงความเป็นสีเหลือง
และค่า – แสดงถึงความเป็นสีน้้าเงิน 
 
 
 
 

 

 

 



วิเคราะห์หาค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 

 

วิธีวิเคราะห์ 

 1. สภาพแวดล้อมท่ีจะท้าการวิเคราะห ์       
  1.1 ควรตั้งเครื่องวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ไว้บนพ้ืนที่เรียบ ขนานกับ พ้ืน ไม่เอียง และ
แข็งแรงมั่นคง          
  1.2 อุณหภูมิภายในห้องวิเคราะห์ต้องไม่เกิน 30 องศาเซลเซียส เครื่องไม่สามารถท้าการ
วิเคราะห์ได้ และจะเตือนว่าตัวอย่างนั้นร้อนเกินไป  

 2. การเปิดเครื่อง          
  2.1 เสียบปลั๊กที่อยู่ด้านหลังเครื่อง จากนั้นจึงเสียบเข้าสู่เต้ารับ กดปุ่ม เปิดเครื่อง  
  2.2 วอร์มเครื่องก่อนท้าการวิเคราะห์เป็นเวลา 30 นาท ี

 3. การเตรียมตัวอย่าง         
  3.1 ปริมาณของตัวอย่างที่ได้ไม่ควรเกินครึ่งหนึ่งของภาชนะบรรจุ (ของเหลวประมาณ      
7 มิลลิลิตร) ห้ามเติมตัวอย่างจนเต็มหรือล้นภาชนะ       
  3.2 ตรวจสอบให้แน่ใจว่าบริเวณด้านนอกถ้วยวิเคราะห์สะอาด    
  3.3 ตรวจสอบให้แน่ชัดว่าตัวอย่างที่ท้ากรวิเคราะห์นั้นมีอุณหภูมิสูงเกินกว่า  chamber     
ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส  

 4. การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้        
  4.1 ใส่ตัวอย่างในถ้วยวิเคราะห์แล้วน้าลงไปวางไว้ในลิ้นชักใส่ถ้วยของเครื่อง ดัน  ลิ้นชักเข้า
ให้สุดด้วยความเบามือ         
  4.2 หมุนปุ่มของลิ้นชักจากต้าแหน่ง OPENLOAD ไปยังต้าแหน่ง READ เครื่องจะเริ่มท้า
การวัดค่าทันท ี          
  4.3 เมื่อเครื่องท้าการวัดเสร็จจะมีเสียงสัญญาณเตือน จดบันทึกผล  

 

 
 
 
 

 
 



 
การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีหมดที่ละลายน้ าได้ 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 ท้าได้โดยการหยดสารละลายที่ต้องการทราบค่าบนแผ่นปริซึมปิดด้วยแผ่นปิด แล้วส่องมอง
ผ่านช่องที่มีแสง จะมองเห็นเป็นแถบสี ที่อ่านค่าตัวเลขได้ตามสเกลที่เครื่องก้าหนดไว้ เช่น เป็นร้อยละ
ความเข้มข้น ความเข้มข้นของน้้าตาล น้้าเชื่อม น้้าผลไม้ ที่วัดได้เป็นหน่วยองศาบริกซ์ (oBrix) หรือ
อาจเป็นความหนาแน่นของเหลว หรือท้ังสองอย่าง 
 
หมายเหตุ : ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้้าได้ หมายถึง ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายได้ในน้้า
กรณีตัวอย่างมีส่วนประกอบน้้าตาลเป็นหลัก เช่น ในผลไม้อบแห้ง หรือน้้าเชื่อมปริมาณของแข็ง 
ทั้งหมดท่ีละลายน้้าได้ ในกรณีนี้อาจหมายถึง ความหวานหรือปริมาณน้้าตาลที่ละลายในน้้า 
 

การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
วิธีวิเคราะห์ 
 1. เสียบปลั๊กเครื่องจากนั้นท้าการ Calibrate ด้วย Buffer โดยใช้น้้ากลั่นในการท้าความ
สะอาดหัววัด 
 2. น้้าหัววัดจุ่มลงในตัวอย่างที่ต้องการวิเคราะห์หาค่าเม่ือสัญลักษณ์ S ปรากฏ 
 3. จากนั้นล้างหัววัดแล้วดึงปลั๊กออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



การวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1. ตัวอย่างอาหารที่ต้องการศึกษา น้้าหนัก 25 กรัม 
        2. จานเพาะเชื้อ (Petri dish) 
        3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 
       4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
      5. อ่างน้้าควบคุมอุณหภูมิ 
      6. ตู้บ่มเชื้อ 
      7. หม้อนึ่งความดัน 
หมายเหตุ: ท้าการอบฆ่าเชื้อในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

3 ชั่วโมง 
 
 อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายส าหรับเจือจาง 
       1. อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) 
        2. อาหารเลี้ยงเชื้อ Tryptone Glucose yeast Extract Agar (TYG) 
 
 การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 ชั่ งอาหารเลี้ยงเชื้อ  Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับ
ปริมาตรด้วยน้้ากลั่นให้เป็น 1,000 ml น้าไปต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายจนหมด จากนั้นน้าไปฆ่า
เชื้อในหม้อนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาท ี 
 วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

       1. เจือจาง โดยใช้ตัวอย่างน้้า 1 ml เติมลงในน้้าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อ 9 ml ก็จะได้ความ
เจือจางเริ่มต้น 3:101 เช่นเดียวกัน จากนั้นท้าการเจือจางในน้้าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อต่อไปเรื่อยๆ 

         2. ใช้ปิเปตที่ผ่านการฆ่าเชื้อดูดสารละลายเชื้อที่มีความเจือจางที่เหมาะสม เลือกความเจือ
จาง 1:101, 1:102, 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 ml ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ โดยในแต่ละระดับ
ความเจือจางจะท้า 2 ซ้้า  

        3. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่ยังเหลวอยู่ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ลง
ในจานเพาะเชื้อที่มีสารละลายตัวอย่าง ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที 

        4. หมุนจานเชื้อเบาๆ สลับไปมาตามเข็มนาฬิกาผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเลี้ยง
เชื้อให้เข้ากันดี วางทิ้งไว้ให้อาหารแข็งตัวจากนั้นคว่้าจานอาหารเลี้ยงเชื้อลง  แล้วน้าไปบ่มในตู้บ่มที่
อุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48±3 ชั่วโมง 

  



 การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 

         หลังจากบ่มจานเพาะเชื้อครบตามก้าหนดเวลาแล้ว ตรวจนับจ้านวนโคโลนีบนจานเพาะ
เชื้อที่มีจ้านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี ถ้าท้า 2 ซ้้า รวมโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเชื้อจุลิทรีย์
เข้าด้วยกันแล้วหารด้วย 2 จะเท่ากับจ้านวนเฉลี่ยของโคโลนีที่นับได้ต่อ 1 ความเจือจางต่อจานหาค่า
จ้านวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อ รายงานการตรวจนับในหน่วยจ้านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง   
1 ml (CFU/ ml) 

 

การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and Mold)  

 อุปกรณ์และเครื่องมือ 

       1. อาหารตัวอย่าง 

      2. จานเพาะเชื้อ (Petri dish) 

     3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 

      4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 

     5. อ่างน้้าควบคุมอุณหภูมิ 

 6. ตู้บ่มเชื้อ 

      7. หม้อนึ่งความดัน 

หมายเหตุ: ท้าการอบฆ่าเชื้อในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

3 ชั่วโมง 

 

 อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายส าหรับเจือจาง 

     1. อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar 

        2. แล็กโตฟีนอล 

     3. สารละลายทาร์ทาริกความเข้มข้น 10% 

 วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

      1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 1 ml ในน้้ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 99 ml ท้าให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
น้า 1 ml ไปเจือจางในน้้ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 9 ml ท้าต่อไปจนได้ความเข้มข้น 10-5 



        2. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างอาหาร 1 ml ใส่ในจานเพราะเชื้อ ทุกความเจือจาง ท้า 
3 ซ้้า  

      3. เติมกรดทาทาริก 1 ml ในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ยังคงเหลวอยู่  ซึ่งมีอุณหภูมิ   
50-60 องศาเซลเซียส 

        4. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่ในจานเพราะเชื้อทุกจานทันที เอียงจานไปมาให้อาหารเลี้ยงเชื้อ
กับตัวอย่างอาหารเข้ากันดีเป็นเนื้อเดียวกัน ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที ปล่อยไว้ให้
อาหารแข็งตัว 

       5. บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 2-5 วัน 

        6. นับจ้านวณโคโลนีของราและยีสต์ที่เกิดขึ้นในจานเพราะเชื้อ แล้วค้านวณเป็นจ้านวนใน
อาหาร 1 ml 

       7. เขี่ยเชื้อรา และยีสต์ใส่ในแล็กโตสฟีนอลบนสไลด์ ปิดด้วยกระจกปิดสไลด์ น้ามาศึกษา
ลักษณะรูปร่าง โดยการใช้กล้องจุลทรรศน์ก้าลังขยาย 40X 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สรุปภาพการลงพื้นที่สัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน จังหวัดลพบุรี 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สรุปภาพการลงพื้นที่สัมภาษณ์ผู้ซื้อผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 
 

สรุปภาพการลงพื้นที่สัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กระท้อนแปรรูป จังหวัดลพบุรี 
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