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การสืบสานและการตอยอดภูม ิป ญญาอาหารทองถ ิ่นดวยการม ีส วนรวมของชุมชน  

 ตําบลแจ ห ม อ ําเภอแจ ห ม จ ังหวัดลําปาง   

 

บทค ัดย อ 

 

อาหารทองถ่ินในตําบลแจหม อําเภอแจหม จังหวัดลําปาง ที่มี ช่ือเสียงเปนที่รูจักไดแก 

ผลิตภัณฑนํ้าปู ดังคําขวัญของอําเภอแจหมที่วา “พระยาคําลือคูบาน มะขามหวานคูเมือง เงาพระธาตุ

ลือเล่ือง เมืองนํ้าปูดี” การสืบสานวัฒนธรรมอาหารทองถ่ินตองดําเนินการควบคูกับการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมเพ่ือใหเกิดความหลากหลาย และเหมาะสมตอการดําเนินชีวิตของ

ผูบริโภคในปจจุบัน การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป เปนผลิตภัณฑหน่ึงที่สามารถสราง

ความเปนอัตลักษณใหแกชุมชน และจัดเปนอาหารเมนูแนะนําสําหรับผูมาเยือนได  งานวิจัยน้ีมี

วัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปและการออกแบบบรรจุภัณฑผงโรยขาวนํ้าพริกนํ้าผัก

สําเร็จรูปพรอมศึกษาชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส รวมถึงหา

แนวทางการเผยแพรบทเรียนสําเร็จรูปเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมดานภาษาไทยถ่ินเหนือ และวัฒนธรรม

อาหารพ้ืนบาน ในโรงเรียนระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษาในอําเภอแจหม จังหวัดลําปาง   

จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหงเสนขนมจีนนํ้าปู พบวาสภาวะที่เหมาะสม

ที่สุดในการทําแหงเสนขนมจีนนํ้าปูคือ การอบที่อุณหภูมิ 44 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 ช่ัวโมง 

ที่สภาวะน้ีเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปมีคาความช้ืนรอยละ 6.03±0.02 ปริมาณนํ้าอิสระ 0.55±0.01 

และคาความคงทนตอการแตกหัก 497±24.70 นิวตันสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35+2 องศา

เซลเซียสไดเปนระยะเวลา 42 วันโดยเปนขนมจีนนํ้าปูที่มีโปรตีน และมีธาตุเหล็กสูง 

การพัฒนาดานเทคโนโลยีและการรับรองคุณภาพการผลิตผลิตภัณฑอาหารทองถ่ิน เปน

ปญหาที่ควรไดรับการแกไขเพ่ือยกระดับมาตรฐานการผลิตใหสูงข้ึน ในเบื้องตนไดจัดทําฉลากบรรจุ

ภัณฑที่มีขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑนํ้าปูอางอิงไดวา เปนผลิตภัณฑอาหารทีอุ่ดมดวยโปรตีน และ

มีธาตุเหล็กสูงและสามารถส่ังซ้ือไดที่ http://www.nampoo.mgacademic.com 

การสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ินดวยหนังสือนอกเวลาผลงานเขียน “บทเรียน

จากทองทุง โรงเรียนแหงชีวิต”นักเรียนระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลายใหความพึงพอใจ

http://www.nampoo.mgacademic.com/
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ระดับมากที่สุดดานความเปนเอกลักษณของภาษาไทยถ่ินเหนือ (4.5+0.53 คะแนน) ดานแนวคิดและ

การนําเสนอเน้ือหาชัดเจน (4.6+0.52 คะแนน) ใหความรูดานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน 

(4.7+0.48 คะแนน) และมีความพอใจดานการสอดแทรกคณุธรรม (4.8+0.42 คะแนน) ทําใหนักเรียน

รูสึกภาคภูมิใจในวัฒนธรรมทองถ่ิน (4.5+0.53 คะแนน) และรูสึกมีความสุขที่ไดอานผลงานเขียนเลม

น้ี (4.6+0.52 คะแนน) 

กระบวนการขับเคล่ือนการสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน จึงตองใชความรวมมือ

ทั้งภาคประชาชน ภาครัฐ และภาควิชาการ  รวมถึงการใชเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

ทองถ่ินใหเหมาะสมตอยุคสมัย  และการสรางเยาวชนรุนใหมใหตระหนักและรูซ้ึงถึงวัฒนธรรมของ

ตนเองผานส่ือตางๆหลายชองทาง เพ่ือมีสวนรวมตอการเปนสวนหน่ึงของการอนุรักษวัฒนธรรม

อาหารทองถ่ินของตนเอง 

ค ําสาํคญั: อาหารทองถ่ิน  ภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน  การสืบสานภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน   การตอ

ยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน  ขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป 
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The Succession and Development of Local Food Wisdom by the Participation of 

Chae Hom Sub-district Community at Chae Hom District, Lampang Province 

Abstract 

Local food in Chae Hom sub-district, Chae Hom district, Lampang province 

that is well known is crab paste product which is called “Nam Poo” as the motto of 

Chae Hom district, "Phraya Kamlue is couple to the community, sweet Tamarind is 

twin to the city, Phrathat shadow is famous, the city of good crab paste product 

“Nam Poo". The succession of local food culture must be taken in conjunction with 

the development of new types of food products to achieve diversity and be suitable 

for the lifestyle of today's consumers. Product development of “Nam Poo” as instant 

crab paste rice noodle is one of the products that can make the identity of the 

community and a menu recommended for visitors. This research aims to develop 

instant crab paste rice noodle and vegetable chili paste Furikake packaging design 

with studies on the distribution of products through E-Commerce. This research also 

finds to disseminate of the part-time book for succession of Northern Thailand 

language and Local Food Wisdom in elementary schools And secondary schools in  

Lampang - Chae Hom  district. 

The study of optimal conditions for drying crab paste rice noodle found that 

the best conditions for making instant crab paste rice noodle had optimal drying 

temperature at 44 °C for seven hours. At this condition, instant crab paste rice 

noodle had moisture content of 6.03 ± 0.02 percent, water activity of 0.55 ± 0.01, 

and the resistance to fracture 497 ± 24.70 Newton, could be kept at 35+ 2
0
C for a 

period of 42 days by the crab paste rice noodle having rich in protein and high iron. 

Technological development and quality assurance of local food products are 

the problem issue that should be resolved in order to raise production standards to 

be higher. Initially, the community has labeled packaging with nutrition information 

of “Nam Poo” citing that it is a diet rich in protein and high in iron and can be 

ordered at http://www.nampoo.mgacademic.com. 
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The succession of local wisdom in food production is worked with a part-time 

book a writing "Lessons from the field, the School of Life" for junior and senior high 

school students. The satisfaction was at the highest level in a unique language of 

dialect in the north (4.5 + 0.53 points), the concept and presented clearly (4.6 + 0.52 

points), knowing the wisdom of local food production (4.7 + 0.48 points), and 

satisfied the insertion of morality (4.8 + 0.42 points). This causes students to have 

pride in the local culture (4.5 + 0.53 points) and happy to read the written work of 

this book (4.6 + 0.52 points). 

Process-driven intellectual heritage of local food production requires the 

cooperation of all the community, the public sector, and academia including the use 

of technology to develop local food product to suit the generation; and creating a 

new generation to recognize and appreciate their own culture through various media 

channels in order to participate in the part of their own local culture. 

Key Words: local food, local food wisdom, succession of local food wisdom, 

development of local food wisdom, instant crab paste rice noodle  
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

อําเภอแจหมเปนหน่ึงใน 13 อําเภอของจังหวัดลําปางที่มีเอกลักษณวัฒนธรรมอาหารทองถ่ินที่ชัดเจน 

โดยเฉพาะหมู 8 บานหนองนาวตําบลแจหม  ในเขตปกครองของเทศบาลตําบลแจหม มีการสืบทอดการผลิต 

“นํ้าปู” และ “นํ้าผัก” เปนผลิตภัณฑอาหารที่ข้ึนช่ือของทองถ่ินมาชานาน  

นํ้าปูเปนเครื่องปรุงรสที่มีลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลวสีดํามีกล่ินหอมของปูและใชสมุนไพรเปนสวนผสม 

นิยมบริโภคในแถบภาคเหนือของประเทศไทย โดยใชเปนเครื่องปรงุรสในอาหารบางอยางเชนเดียวกับกะป นํ้า

ปูเปนอาหารที่ข้ึนช่ือของคนภาคเหนือมาชานานมีการผลิตในหลายทองที่ แตนํ้าปูที่มี ช่ือเสียงคือนํ้าปูของ

อําเภอแจหมจังหวัดลําปางดังคําขวัญของอําเภอแจหมที่วา“พระยาคําลือคูบาน มะขามหวานคูเมือง เงาพระ

ธาตุลือเล่ือง เมืองนํ้าปูดี” (พระอภิวงค อภิวังโส)    วิถีชีวิตของคนภาคเหนือมีอาชีพหลักคือ  การเกษตร  ใน

ฤดูทํานาชวงเดือน กรกฎาคม ถึง เดือนกันยายนจะมีปูนามากในชวงตนฤดูฝน ซ่ึงปูจะทําลายตนกลา จนไดรับ

ความเสียหาย  ชาวบานจึงเก็บปูนามาทาํนํ้าปูเพ่ือเปนการกําจัดศตัรูพืชทีไ่ดประโยชนในการแปรรปูเปนอาหาร

ไวรับประทานไดตลอดป  ข้ันตอนการผลิตนํ้าปูเมื่อเก็บปูมาไดจํานวนมากตามตองการแลวจะนําปูมาแชนํ้า

เพ่ือใหปูคายส่ิงสกปรกออกมาแลวจึงนํามาลางใหสะอาดดวยนํ้าเปลาอีก 2-3 ครั้ง จากน้ันจึงนําปูมาตําให

ละเอียดพรอมกับสมุนไพรแลวคั้นเอาแตนํ้าปกูรองใสหมอดินหมักทิ้งไว 1 คืนเพ่ือใหไดกล่ินที่แรงเพ่ิมข้ึนและมี

สีดํา แลวนําตั้งไฟแลวเคี่ยวจนไดนํ้าปูที่ขนหนืดคลายครีมสีดํา  ในการเคี่ยวนํ้าปูตองใชหมอดินเพราะหมอดิน

สามารถเก็บความรอนไดดีและทําใหนํ้าปูระอุตลอดเวลา ในการเคี่ยวน้ันจะใชไมพายหรือตระกรอคนอยาง

สม่ําเสมอไมใหนํ้าปูไหมติดกนหมอ ในการเคี่ยวนํ้าปูจะมีการสะสมโดยการเทนํ้าปูดิบที่ในครั้งตอไปเทรวมกับ

นํ้าปูที่เคี่ยวไวแลว โดยจะเติมและเคี่ยวรวมกันจนไดปรมิาณทีเ่พ่ิมข้ึนตามตองการ  จากน้ันจึงเติมเกลือสินเธาว

เล็กนอยเพ่ือเพ่ิมรสชาติ  เมื่อนํ้าปูแหงจะจับกันเปนกอนสีดํานํามาใส “ออม” หรือกระปุกซ่ึงมีหนาตาเหมือน

กระปุกของกะปหรือบรรจุใสกระบอกไมไผในสมัยกอน นํามาปดฝาใหเเนน แลวเก็บไวบริโภคตลอดทั้งป  

(สารานุกรมวัฒนธรรมไทย ภาคเหนือ ,  2542)  วิถีการบริโภคนํ้าปูในสมัยกอนในครอบครัวที่มีลูกมากจะนํา

นํ้าปูมาปายบนแผนขาวเหนียวแลวมวนเปนปนใหลูกรับประทานกอนไปโรงเรียนหรือไปทํานา นอกจากน้ียังใช

เปนเครื่องปรุงรสหรือชูรสในอาหารทองถ่ินไดหลายชนิดโดยใหกล่ินหอมปูและรสชาติมันกลมกลอม นํ้าปูเขา

กันไดดีกับหนอไม เชน แกงหนอไม  ยําหนอไม หรือ รับประทานหนอไมตมกับนํ้าพริกนํ้าปู เปนตน 
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จากการตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการ พบวา นํ้าปูเปนผลิตภัณฑอาหารทีม่ีปริมาณโปรตีนสูงถึงรอย

ละ 30 โดยในนํ้าปู 100 กรัม มีกรดอะมิโนที่สําคัญถึง 13 ชนิด นอกจากน้ียังประกอบดวยธาตุเหล็กในปริมาณ

สูงถึงรอยละ 0.19 ซ่ึงเมื่อบริโภคนํ้าปูในปริมาณ 1 กรัม จะไดรับธาตุเหล็กรอยละ 20 ของปริมาณที่แนะนําให

บริโภคในหน่ึงวัน (Thai RDI) จึงกลาวไดวา นํ้าปูเปนผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง

เหมาะสมตอการสงเสริมเพ่ือบริโภคดังน้ัน การนํานํ้าปูมาใชเปนสวนผสมหน่ึงในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมี

แปลกใหม นอกจากจะเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑในทองถ่ินแลว ยังเปนการเพ่ิมชองทางการจัด

จําหนายผลิตภัณฑนํ้าปูโดยอาศยัรูปแบบผลิตภัณฑใหม ชวยเผยแพรใหผูบริโภคตางทองถ่ินที่อาจไมคุนเคยกับ

รสชาติและลักษณะของนํ้าปูดั้งเดิมไดรับประทาน 

ขนมจีนเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวทีม่ีผูนิยมรบัประทานในทุกภาคของประเทศไทยนับตัง้แตชนบท

จนถึงเมืองใหญรวมถึงประเทศในแถบอาเซียน ไดแก ประเทศลาว กัมพูชา พมา และเวียดนามโดยแตละ

ประเทศมีช่ือเรียกและวัฒนธรรมการบริโภคที่แตกตางกันดังน้ัน การนํานํ้าปูมาใชเปนสวนผสมในการผลิตเสน

ขนมจีนและผลิตภัณฑนํ้ายากะทิ ทําใหเกิดลักษณะเสนขนมจีนสีดํา มีเอกลักษณดานรสชาติ โดยผูวิจัยมี

แนวคิดมาจากเสนสปาเก็ตตี้หมึกดํา ซ่ึงเปนที่นิยมของชาวตะวันตก จึงนับเปนการสรางความแตกตางใหกับ

ผลิตภัณฑเสนขนมจีน โดยผสานเอาเอกลักษณและภูมิปญญาของทองถ่ินเขามาแตงเติม เพ่ิมสีสันและความ

แปลกใหมในการรับประทาน นอกจากน้ี ยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกผลิตภัณฑ อีกทั้งเสริมคุณประโยชนทาง

โภชนาการการสงเสริมใหผูคนรับรูควบคูกับการโฆษณาประชาสัมพันธแหลงทองเที่ยวของอําเภอแจหม 

นับเปนการสรางความเปนเอกลักษณใหกับชุมชน ผลักดันใหเปนอาหารแนะนําสําหรับผูมาเยือน และสามารถ

ตอยอดในเชิงธุรกิจในรูปแบบผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปไดตอไป 

ผลิตภัณฑนํ้าผักเปนอีกหน่ึงตัวอยางอาหารที่ไดจากการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตร โดยเปน

ผลิตภัณฑที่มีเอกลักษณของชุมชนหนองนาว   วิธีการผลิตเริ่มจากนําผักกาดมาลางใหสะอาดและนําไปตําใน

ครก เติมขาวเหนียวน่ึง แลวนําไปหมักไวในไหหรือถัง โดยใชเวลาหมักประมาณ 5-6 วัน จากน้ันจึงนํานํ้าผักที่

หมักไวมาตมและเคี่ยวจนไดนํ้าผักแหง แลวจึงนําไปตากแดด และเก็บรักษาในกระปุก สามารถเก็บไวไดนาน

หลายเดือน    นํ้าผักนิยมใชเปนสวนผสมของอาหาร โดยนํามาตํากับนํ้าพริก ชวยเสริมรสชาติอาหารใหอรอย 

ซ่ึงนับวาเปนภูมิปญญาทองถ่ินที่ควรอนุรักษและตอยอดใหมีความหลากหลายดานผลิตภัณฑ 

ในอดีตหลังฤดูการเก็บเก่ียวขาว เกษตรกรจะนิยมปลูกผักกาดเขียวปลี จากน้ันนํามาดองเพ่ือผลิตนํ้า

ผักไวบริโภคภายในครัวเรือน  แตดวยวิถีชีวิตของคนชนบทที่เริ่มเปล่ียนแปลง กระบวนการผลิตนํ้าผักที่ตองใช

ใชความประณตีในการคัดเลือกวัตถุดิบ ใชระยะเวลาการหมักดองหลายวัน และตองเคี่ยวไฟออนเปนเวลานาน 

ทําใหปจจุบันผูผลิตนํ้าผักมีการผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือนลดลง แตนิยมซ้ือจากกลุมผูผลิตนํ้าผัก ที่ใชวัตถุดิบ

ผักกาดเขียวปลีจากแหลงตางๆนํามาผลิตเปนนํ้าผักขายเปนอาชีพ ดวยคุณลักษณะดานการชวยเสริมรสชาติ

ใหกับอาหารผูวิจัยจงึมีแนวความคิดที่จะนํา “นํ้าผัก” มาใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑในรูปแบบ
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ใหม ซ่ึงนอกจากจะชวยเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑแลว ยังเปนการเผยแพร “นํ้าผัก” อันเปนอาหารที่มี

เอกลักษณเฉพาะทองถ่ินใหเปนที่รูจักในระดับประเทศ หรือระดับนานาชาติมากย่ิงข้ึน  

จากการตรวจสอบเอกสาร และฐานขอมูลตางๆ เพ่ือใชประกอบการสรางแนวความคิดผลิตภัณฑ 

(product idea generation) แบบสรางดวยตัวเอง (self-creation) ทําใหสามารถกําหนดชนิดของผลิตภัณฑ

ที่จะทําการพัฒนาตามที่นักพัฒนาผลิตภัณฑตองการไดโดยโครงการวิจัยน้ี ไดเลือกพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาว

หรือฟูริคาเกะ (furikake) จากนํ้าพริกนํ้าผัก เน่ืองจากผลิตภัณฑในรูปแบบน้ีสามารถใชเปนผงปรงุรสในอาหาร

ชนิดอ่ืนนอกเหนือจากขาวได เชน บะหมี่ พิซซา สลัด นอกจากน้ียังสอดคลองกับวิถีการดําเนินชีวิตของผูคนใน

ปจจุบันที่รีบเรง สงผลใหวัฒนธรรมการบริโภคเปล่ียนไป โดยมีความตองการอาหารจานดวนที่มีรสชาติอรอย 

อีกทั้งผูบริโภคยุคใหมยังละเลยหรอืไมใหความใสใจแกอาหารทองถ่ินจนแทบจะถูกลืมเลือนไป ดังน้ัน ผูวิจัยจึง

มีแนวความคิดที่จะนําเอาวัตถุดิบทีม่ีอยูในทองถ่ินมาใชเปนสวนผสมในการผลิตผงโรยขาวจากนํ้าพริกนํ้าผักให

มีรสชาติเปนที่ยอมรับของผูบรโิภค สามารถรับประทานไดงาย สะดวก รวดเร็วเหมาะสําหรับผูบริโภคทุกเพศ 

ทุกวัย ซ่ึงนอกจากจะเปนการสืบสานวัฒนธรรมการบริโภคของบรรพบุรุษที่สืบทอดกันมาในอดีตแลว ยังเปน

ผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการ มีรูปแบบของผลิตภัณฑอันทันสมัย สามารถที่จะจําหนายภายในประเทศ

และสงออกไปยังตางประเทศได ซ่ึงเปนอีกแนวทางหน่ึงในการเพ่ิมโอกาสทางการตลาด ปรับเปล่ียนตําแหนง

ผลิตภัณฑ (product positioning) ปรับเปล่ียนกลุมลูกคาเปาหมาย (target consumer) รวมถึงเพ่ิมชองทาง

ในการจัดจําหนายใหแกกลุมผูประกอบการ และเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคอีกดวย 

  นับตั้งแตป พ.ศ. 2548 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ไดเขารวมการวิจัยเชิงพ้ืนที่

ที่อําเภอแจหม จังหวัดลําปาง ในโครงการ ขาวแคบ-แคบหมู จากนํ้าพริกนํ้าผักสูครัวโลก ซ่ึงไดรับงบประมาณ

สนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศกึษา  การดําเนินงานในครั้งน้ันไดรับการสนับสนุนเปนอยางดีจาก

คุณแกวมูล  เช้ือบุญยืน ผูนําชุมชนกลุมผูผลิตนํ้าผัก-นํ้าปู  แตขาดงบประมาณสนับสนุนจากหนวยงานภาครัฐ

ในการลงทุน  ตอมาในป พ.ศ. 2549 ทางกลุมเกษตรกรนํ้าผักสนใจนําผลิตภัณฑกากเหลือทิ้งในกระบวนการ

ผลิตนํ้าผักมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม ทางสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  จึงไดเขารวมทํา

วิจัยในโครงการการพัฒนาสูตรการผลิตขนมขบเคี้ยวจากกากเหลือทิ้งในกระบวนการผลิตนํ้าผัก โดยไดรับ

งบประมาณสนับสนุนจากโครงการ IRPUS   ในขณะดําเนินโครงการกลุมผูผลิตนํ้าผัก-นํ้าปูไดสูญเสียผูนํากลุม   

จึงทําใหการประสานงานขาดความตอเน่ือง และเกิดการแบงแยกกลุมผูผลิตจนไมสามารถนําองคความรูทีไ่ดไป

ตอยอดในชุมชน 
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  จากน้ันในป พ.ศ. 2550 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ไดดําเนินการในโครงการ

การปรับปรุงกระบวนการผลิตนํ้าผักและการพัฒนาบรรจุภัณฑนํ้าผัก-นํ้าพริกนํ้าผักโดยการดําเนินงานครั้งน้ี

ไดรับการสนับสนุนจากคุณยายแกว ขาวออน ปราชญชาวบานที่มีความประสงคถายทอดองคความรู

กระบวนการผลิตนํ้าผักที่มีเยาวชน ประกอบกับองคความรูดานอาหารปลอดภัย และงบประมาณที่ใชสนับสนุน

กระบวนการผลิตใหถูกตองตามหลัก GHP จากโครงการ IRPUS ที่สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดรับ โครงการน้ีทําใหกลุมผูผลิตนํ้าผัก-นํ้าปเูกิดความตระหนักในเรื่องความสะอาดปลอดภัยในการผลิต

อาหารมากข้ึน  และนอกจากน้ีทางสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ยังไดรับงบประมาณ

สนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง (งบประมาณแผนดิน) ประจําป 2550 โดยดําเนินการรวมกับ

สาขาวิชาภาษาไทย  และสาขาวิชาปฐมวัย ในโครงการการสืบสานภูมิปญญาชาวบานการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารทองถ่ินสูบทเรียนผานส่ืออิเล็กทรอนิกส   ซ่ึงไดพัฒนาบทเรียนอิเล็กทรอนิกส (E-learning) ข้ึน โดยมี

เน้ือหาประกอบดวย  องคความรูดานกระบวนการผลิตนํ้าผัก  กระบวนการผลิตนํ้าปู และกระบวนการผลิต

ขาวแตน   ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่เปนเอกลักษณของจังหวัดลําปาง รวมถึงนิทานพ้ืนบานที่พัฒนาจากการบูรณา

การการเรียนการสอนของอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาภาษาไทย รวมกับองคความรูการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารพ้ืนบานทั้ง 3 ชนิดไดแก นํ้าปู นํ้าผัก และขาวแตน  ที่ใชเทคนิคหลักเปนการเลาเรื่องดวยภาษาไทยถ่ิน

เหนือที่สะทอนวัฒนธรรมการดําเนินชีวิตจากตําบลแจหม   โดยใหช่ือวา “บทเรียนจากทองทุง โรงเรียนแหง

ชีวิต” กอนเสร็จส้ินโครงการทางคณะผูวิจัยไดนําบทเรียนอิเล็กทรอนิกสเขารวมรับการวิพากษจากโรงเรียนใน

ชุมชน และมีผูใหความสนใจนิทานพ้ืนบานเพ่ือนําไปปรับใชในการเรียนการสอน แตขาดการสนับสนุน

งบประมาณการจัดพิมพเผยแพรจึงทําใหการดําเนินงานดังกลาวหยุดชะงัก    

  ปจจุบันทางสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดรับงบประมาณสนับสนุนจากคณะ

เทคโนโลยีการเกษตรในการปรับปรุงบทเรียนอิเล็กทรอนิกสน้ีเพ่ือใชในการเรียนการสอนสําหรับนักศึกษา

สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในรายวิชาการแปรรูปอาหาร 2 โดยจัดทําเพ่ิมเติมในสวน

ของวีดีโอกระบวนการผลิตผลิตภัณฑนํ้าผัก วีดีโอกระบวนการผลิตผลิตภัณฑนํ้าปู   วีดีโอการบูรณาการ

กระบวนการวิจัยกับการเรียนการสอน และบทเพลงพ้ืนบานที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑอาหารทองถ่ิน ซ่ึงไดรับ

การสนับสนุนบรรเลงดนตรีพ้ืนบานจากกลุมผูสูงอายุบานหนองนาว ตําบลแจหมเปนอยางดี (สามารถสืบคน

ขอมูลเพ่ิมเติมไดที่ www.localfood.lpru.ac.th)  

  รวมทั้งในปการศึกษา 2556 น้ี สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดพัฒนาสูตรการ

ผลิตผงโรยขาวจากนํ้าพริกนํ้าผัก (ภาพที่ 1.1) และผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูพรอมรับประทาน (ภาพที่ 1.2) 

http://www.localfood.lpru.ac.th/
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ซ่ึงทางกลุมผูผลิตนํ้าผัก-นํ้าปู ใหความสนใจและมีความประสงคใหมีการตอยอดภูมิปญญาผลิตภัณฑอาหาร

พ้ืนบานน้ีแกชุมชน     นอกจากน้ีผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูยังไดรับการพิจารณาผานรอบคัดเลือก 1 ใน 15 

ทีม จากจํานวนผูเขาแขงขัน 32 ทีมในการประกวดนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร (Food Innovation Contest 

2014)  ที่จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย สมาคมสภาวิชาการ

อุตสาหกรรมเกษตร และสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ 

 

 

 

 

ภาพที่ 1.1 ผลิตภัณฑผงโรยขาวที่พัฒนาจากนํ้าพริกนํ้าผักของกลุมแมบานนํ้าผัก ตําบลแจหม 

 

 

 

 

ภาพที่ 1.2 ผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูพรอมรับประทานของกลุมแมบานนํ้าปู ตําบลแจหม 

จากการดําเนินงานที่ผานมาคณะผูวิจัยเหน็วา  การขับเคล่ือนการสืบสานภูมิปญญาอาหารทองถ่ินของ

คนในชุมชนยังขาดความเช่ือมโยงระหวางภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน  ความทันสมัย และการสืบสานของคนใน

ชุมชนจากการสนับสนุนของเทศบาลตําบลแจหม  คณะผูวิจัยยังไมเห็นกระบวนการการสืบสานภูมิปญญา

อาหารทองถ่ินอยางเปนรูปธรรมของเยาวชนในชุมชน และคนในชุมชนยังไมทราบถึงองคความรูการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินที่สามารถรวมคิด และออกแบบพัฒนาผลิตภัณฑรวมกับนักศึกษาสาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือใหเกิดความหลากหลายและทําใหคนในชุมชนเห็นชองทางการผลิตที่

สามารถตอยอดในเชิงพาณิชยบนเอกลักษณของทองถ่ินได การสรางกระบวนการแลกเปล่ียนเรียนรูรวมกันของ

ชุมชน นักศึกษา คณาจารยและนักเรียนในโรงเรียน และเทศบาลตําบลแจหมจึงเปนกลไกการสรา ง

กระบวนการสืบสานภูมิปญญาอาหารทองถ่ินอยางเปนรูปธรรม ถายทอดองคความรูตางๆในรูปแบบบทเรียน
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สําเร็จรูปใหกับเยาวชนในชุมชน เพ่ือใหเกิดความย่ังยืนของการสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ินอยาง

แทจริง 

 ดังน้ันเพ่ือใหองคความรูจากการวิจัยนําสูการปฏิบัติไดจริงในชุมชน คณะผูวิจัยจึงใชกระบวนการมี

สวนรวมของชุมชนในการวางแผนการดําเนินงานของโครงการโดยใชการตอยอดองคความรูดานอาหารทองถ่ิน

จากผลงานวิจัยในปที่ผานมาในเชิงพาณิชย เพ่ือสรางชองทางการจําหนายและสรางรายไดใหกับคนในชุมชน 

รวมถึงการถายทอดกระบวนการการใชบทเรียนสําเร็จรูปที่แสดงความเปนเอกลักษณทางวัฒนธรรมดาน

ภาษาไทยถ่ินเหนือและอาหารของจังหวัดลําปางเผยแพรไปยังเยาวชนในพ้ืนที่ ใหเกิดการสืบสานภูมิปญญา

วัฒนธรรมการผลิตอาหารพ้ืนบานอยางเปนรูปธรรมตอไป 

วัตถปุระสงค  

1. เพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปและการออกแบบบรรจุภัณฑผง

โรยขาวนํ้าพริกนํ้าผักสําเร็จรูป 

2. เพ่ือศึกษาชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑอาหารเสนขนมจีนนํ้าปูและผลิตภัณฑผงโรยขาวสําเร็จรูป

ของชุมชนตําบลแจหมผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 

3. เพ่ือศึกษาแนวทางการเผยแพรบทเรียนสําเร็จรูปเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมดานภาษาไทยถ่ินเหนือ และ

วัฒนธรรมอาหารพ้ืนบาน ในโรงเรียนระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษาในอําเภอแจหม จังหวัดลําปาง 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดร ับ  

1. ชุมชนมีผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูและผลิตภัณฑผงโรยขาวนํ้าพริกนํ้าผักสําเร็จรูป ที่มีความทันสมัย 

มีชองทางการจัดจําหนายหลายรูปแบบ แสดงถึงอาหารที่เปนเอกลักษณของชุมชน 

2. บทเรียนสําเร็จรูปที่ไดรับการวิเคราะห สังเคราะหใหเหมาะสมตอการเรียนการสอนของเยาวชนใน

พ้ืนที่เพ่ือเผยแพรวัฒนธรรมดานภาษาไทยถ่ินเหนือ และวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบาน 

3. กระบวนการทํางานแบบมีสวนรวมของภาครัฐ (เทศบาลตําบลแจหม) ภาคประชาชน (ชุมชนตําบล

แจหม) ภาควิชาการ (โรงเรียนในพ้ืนที่และมหาวิทยาลัยราชภัฎลําปาง) และภาคเอกชน (สํานักพิมพลานนา

โพสต) 

 

ค ําถามหลกัในการวจิยั 

การสืบสานและการตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินที่เกิดจากการเรียนรูรวมกันระหวาง ชุมชน 

นักศึกษา คณาจารยและนักเรียนจากโรงเรียนในพ้ืนที่ รวมถึงเทศบาลตําบลแจหม ที่เปนหนวยงานภาครัฐใน

พ้ืนที่ จะสามารถสรางความย่ังยืนใหกับการพัฒนาองคความรูดานวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบานไดหรือไม 
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นิยามศ ัพท 

 อาหารทองถ ิน่ (local food) หมายถึง อาหารที่นิยมบริโภคในทองถ่ิน ที่มีวิธีการผลิตสืบทอดกันมา

ยาวนาน โดยวัตถุดิบที่หาไดงายในทองถ่ิน ราคาไมแพงมีความเปนเอกลักษณในแตละทองถ่ิน ซ่ึงเก่ียวของกับ 

อาชีพ ศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม ความเช่ือ ประวัติศาสตร และสภาพทางภูมิศาสตร  

ภูมปิ ญญาอาหารทองถ ิ่น (local food wisdom) หมายถึง การใชทรัพยากรธรรมชาติในทองถ่ิน

สรางสรรคเปนเมนูอาหารที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว  มีสารอาหารที่เปนประโยชน และมีวิธีการผลิตที่ไดรับการ

ถายทอดจากรุนสูรุนเปนเวลานาน 

 การสืบสานภูม ิป ญญาอาหารทองถ ิ่น (succession of local food wisdom) หมายถึง  การ

สืบคนวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต การแปรรูปอาหารทองถ่ิน โดยถายทอดผานส่ือการเรียนรูใหกับเยาวชนและ

คนในทองถ่ินไดศึกษา เรียนรูถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมที่เก่ียวของกับอาหารทองถ่ินน้ัน 

 การตอยอดภมูปิ ญญาอาหารทองถ ิ่น  (development of local food wisdom) หมายถึง การ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินใหมีรูปลักษณที่ทันสมัย มีความหลากหลายของผลิตภัณฑ คนในทองถ่ินอ่ืนๆ

สามารถบริโภคได โดยยังคงเอกลักษณดานรสชาติของอาหารทองถ่ินชนิดน้ันๆไดอยางลงตัว 

  

ขนมจนีน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูป  (instant crab paste rice noodle) หมายถึง ผลิตภัณฑแปรรูปจาก

แปงขาวเจา มีนํ้าปูเปนสวนผสมกอนการข้ึนรูปเสนขนมจีน ทําใหเสนขนมจีนมีสีดํา มีกล่ินของนํ้าปูผสมอยู โดย

นําไปอบแหงเพ่ือใหสะดวกตอการเก็บรักษา  
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บทที่ 2 

 เอกสารและงานวิจัยที่เก ี่ยวของ  

 

2.1  แนวคดิเก ีย่วกบัการจดัการธรุกจิชมุชน วิสาหกจิชมุชน  

ปจจุบันแนวคิดในการพัฒนาเศรษฐกิจที่เนนความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ ความทันสมัย การผลิตสินคา

และบริการใหไดมากที่สุดบนพ้ืนฐานความเช่ือที่วาหนทางสรางความสุขใหกับคนในสังคมและสรางความมั่นคง

ใหกับประเทศชาต ิโดยการจัดความสมดุลระหวาง การพัฒนาตามแนวทางทุนนิยมในชนบท จากผลดังกลาวมา

ขางตนทําใหแนวความคิดเรื่อง เศรษฐกิจชุมชนกลับมาสําคัญและกลายเปนกระแสการพัฒนาที่เนนการ

เสริมสรางความเขมแข็งของชุมชนที่เนนการพ่ึงตนเองและชวยเหลือเก้ือกูลกันและกัน  

    อน่ึง กลุมอาชีพที่เขารวมโครงการฯ อาจกลาวไดวา เปนกลุม ธุรกิจชุมชน ดังน้ัน คณะนักวิจัยจึงมี

ความจําเปนตองทําความเขาใจกับคําวา “ธุรกิจชุมชน” เพ่ือจะไดมองภาพของกลุมอาชีพที่เขารวมโครงการ

ดวยความเขาใจมากข้ึนอีกทั้งแนวคิดของ อภิชัย พันธเสน  (2545) ไดอธิบาย คําวาธุรกิจชุมชน  วาเปนธุรกิจของชุมชน 

เพ่ือชุมชนและจัดการโดยชุมชน รวมถึง RobertAllen (อางใน ณรงค  เพชรประเสริฐ, 2542)  อธิบายวาธุรกิจชุมชน

(community enterprises) หรือธุรกิจชุมชน(community businesses) ในประเทศตาง ๆจัดตั้งข้ึนมาในหลาย

รูปแบบ ไดแก สหกรณ สมาคม ชาวนา กลุมออมทรัพย ธนาคารหมูบาน กองทุนพัฒนา  และธุรกิจที่จัดตั้งและถือหุนโดย

ลูกจาง หรืออาจเปนองคกรการผลิต การคาที่จัดตั้งข้ึนโดยสมาชิกของชุมชนการบริหารและควบคมุโดยสมาชิก

ชุมชนโดยมีลักษณะรวม ดังน้ี 

    1.  มีวัตถุประสงคที่จะสรางผลไดแกชุมชน เชนรายไดและการจางงาน 

    2.  สมาชิกชุมชนเปนผูควบคุมและจัดการไมใชนักลงทุนหรือนักธุรกิจโดยทั่วไป การตัดสินใจในทาง

ธุรกิจจะผานคณะกรรมการบริหารซ่ึงเปนตัวแทนของชุมชน 

    3.  รายไดของธุรกิจชุมชนมาจากการขายไมใชมาจากเงินชวยเหลือธุรกิจชุมชนจึงเปนกิจกรรมทาง

เศรษฐกิจที่มีการลงทุนเพ่ือใหไดกําไร 

    ในขณะเดียวกันรางพระราชบัญญัติสงเสริมวิสาหกิจชุมชน (2542) ไดใหคํานิยาม คําวา วิสาหกิจ

ชุมชน หมายความวา ชุมชนที่รวมกันผูกนิติสัมพันธในการประกอบการทางดานเกษตรกรรม อุตสาหกรรม

บริการและกิจการอ่ืนใดโดยอาศัยวัตถุดิบ ปจจัยการผลิตและการประดิษฐคิดคนจากทรัพยากรและภูมิปญญา

ของชุมชน เพ่ือประโยชนแหงความสําเร็จในการพ่ึงตนเอง พ่ึงพาอาศัย ซ่ึงกันและกัน เพ่ือการสรางสรรคเรียนรู

รวมกัน เพ่ือความอยูดีกินดีอยางพอเพียง โดยมุงประโยชนทางสังคมแกชุมชนมากกวาการแสวงหากําไรสูงสุด  

    จากความหมายของธุรกิจชุมชนตางๆ ขางตน คณะผูวิจัยสรุปไดวา วิสาหกิจชุมชน คือ กิจกรรมที่

บุคคลหรือองคกรในชุมชนมีสวนเปนเจาของกิจกรรมและ/หรือชวยดําเนินงานบางสวนหรือทั้งหมด โดย

ประสานความรวมมือกับหนวยงานตางๆ มีการเรียนรู และการจัดการรวมกันเพ่ือดําเนินการในการผลิต การ
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แปรรูปการคาและการบริการที่มุ งพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนไดอย างสอดคลองกับสังคม วัฒนธรรม 

ทรัพยากรธรรมชาติ และส่ิงแวดลอมของชุมชน อันจะนําไปสูชีวิตความเปนอยูที่ดีและการพัฒนาที่ย่ังยืน  

 

-  องคประกอบสําคัญในการดําเนินงานวิสาหกิจชุมชน 

    เมื่อคิดจะเปนผูประกอบการแลว จะตองคํานึงถึงศักยภาพที่ตนเองมีอยู หรือความสามารถหลัก 

(core competency)ไมวาจะเปนทุนเดิม ประสบการณ เพราะการทําธุรกิจใชวาจะทําแลวประสบความสําเร็จ และ

ร่ํารวยทุกคน นักธุรกิจที่ประสบความสําเร็จในปจจุบัน เคยมีบทเรียนในดานความลมเหลวหรืออุปสรรคมาแลว

ทั้งส้ิน แตกลับมาประสบความสําเร็จเชนทุกวันน้ีก็เพราะวามีการวิเคราะหขอมูล ตลอดจนบริหารจัดการ

ทรัพยากรใหมีประสิทธิภาพและไมยอมทอถอย เพราะฉะน้ัน การที่กลุมธุรกิจชุมชน หรือกลุมอาชีพจะดําเนิน

ธุรกิจแลวประสบความสําเร็จหรือไมน้ัน ข้ึนอยูกับองคประกอบหลาย ๆ ปจจัยเพ่ือการเรียนรูจะตอสูกับปญหา

อุปสรรคทั้งปวง 

     จากคูมือการฝกอบรม การสงเสริมกลุมสตรีอยางย่ังยืน ซ่ึงจัดทําโดยกรมสงเสริมสหกรณรวมกับ

สํานักงานสวนภูมิภาคเอเชียและแปซิฟกของสํานักงานอาหารและเกษตรองคการสหประชาชาต ิ(FAO) กลาววา

องคประกอบสําคัญสําหรับการดําเนินธุรกิจ ประกอบไปดวยขอมูล ดังน้ี 

     1.  แรงจูงใจ และความตั้งใจในการที่จะทําธุรกิจน้ันๆ (Motivation and determination) ซ่ึงถือวา

เปนเรื่อง สําคัญที่สุด เพราะความตั้งใจเปนพ้ืนฐานสําคัญที่จะนําธุรกิจไปสูการทํางาน ดวยความมุงมั่นขยัน

ขันแข็ง อยากที่จะเรียนรู อยากที่จะทํา และจะนําไปสูความสําเร็จ 

     2.  ความสามารถและประสบการณในการทําธุรกิจ (Ability and experience) ซ่ึงถือวาเปนศักยภาพ    

ที่ตนเองมีอยู หรือความสามารถหลัก  

     3.  แนวคิดการตลาด (Idea with market ) ซ่ึงถือวาเปนแนวทางในการขยายชองทางในการดําเนิน

ธุรกิจใหเจริญเติบโตข้ึน 

     4.  ทรัพยากร (Resource) ถือวาเปนปจจัยในการสนับสนุนใหการทํางานมีประสิทธิผล 

 

2.2  ทฤษฎ ีการม ีส วนรวม (Participatory  Theory) 

    หัวใจการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม คือ การจัดการชุมชนและการมีสวนรวมของประชาชน 

เพราะฉะน้ันจึงเปนสวนหน่ึงของกระบวนการทีต่องทําควบคูกันไป โดยมีเปาหมาย ที่ตองการสงเสริมใหคนใน

ชุมชนรูจักนําทรัพยากรที่มีอยูมาใชใหเกิดประโยชนกับชุมชนโดยการรวมตัวกันในรูปขององคกรหรือวิสาหกิจ

ชุมชนโดยมีนักวิจัยจากภายนอกชุมชน ชวยทําหนาที่เปนผูอํานวยความสะดวก นักจัดองคกรชวยอบรมความรู

และเพ่ิมทักษะที่จําเปนใหกับคนในชุมชน (ปาริชาติ วลัยเสถียร และคณะ, 2543) อีกทั้งความเช่ือพ้ืนฐานของทีม

วิจัยคือ การมีสวนรวมและการเรียนรูเปนหัวใจสําคัญในการที่จะพัฒนาชุมชน หรือกลุมใหเกิดความเขมแข็งการ

จะพัฒนากลุมใหเขมแข็งน้ันจะตองเสริมสรางพลังอํานาจ (empowerment) ใหกับกลุมอาชีพ จนในที่สุดกลุม
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มีความเช่ือวากลุมสามารถทําไดดวยตนเองและเกิดความตระหนักที่จะพัฒนากลุม ของตนเองใหประสบ 

ความสําเร็จ 

     อน่ึง ปาริชาติ วลัยเสถียร และคณะ (2543) ไดกลาวถึงการเสริมสรางพลังอํานาจใหกับชุมชน 

(community empowerment) วาเปนการเสริมสรางชุมชนใหมีพลังความสามารถที่จะดําเนินการส่ิงใดส่ิง

หน่ึง ไดดวยการตัดสินใจของตนเอง การมีสวนรวมและการเรียนรูเปนทั้งกระบวนการและเปาหมายในการ

ทํางานที่ตองมีอยูอยางตอเน่ืองและถือวาเปนหัวใจในการทํางานกับชุมชนในทุกข้ันตอน นับตั้งแตการศึกษา

และวิเคราะหชุมชน ซ่ึงไมไดหมายความวา การศึกษาชุมชน เปนหนาที่ของนักวิจัยจากภายนอก แตในความ

เปนจริงแลวการศึกษาชุมชนยังเปนไปเพ่ือใหชุมชนไดศึกษาวิเคราะหตนเอง  ซ่ึงจะนําไปสูการหาทางเลือกใน

การพัฒนาโดยกระบวนการจัดการ ตั้งแตการวางแผนงานโครงการ ลงมือปฏิบัติและติดตามผลงาน 

     การมีสวนรวมของประชาชนในกระบวนการพัฒนาชุมชน หรือในกระบวนการของชุมชน ยอมสราง

ใหเกิดการเรียนรูได ตั้งแตเริ่มโครงการจนส้ินสุดโครงการและสรางพลังผลักดันใหริเริ่มโครงการหรือดําเนินงาน

อ่ืน ๆ ที่เก่ียวของ แตอีกนัยหน่ึงกระบวนการเขารวมของประชาชนและพัฒนาการที่เกิดข้ึน ยอมแสดงใหเห็น

นัยทางการเมืองของการมีสวนรวม ดวยเหตุที่วาการพัฒนา  เปนกิจกรรมที่ภาครัฐมีบทบาทหลักมาอยางยาวนานและ

ภาครัฐเปนฝายศึกษา วิเคราะหสถานการณหรือปญหา กําหนดเปาหมายและยุทธศาสตรของการพัฒนา ตลอดจนเปนฝาย

จัดสรรและควบคุมการใชทรัพยากร  

      ดังน้ัน จึงเปนการพัฒนาที่มาจากเบื้องบนโดยประชาชนไมมีโอกาสเรียนรูและจัดการกับการ

เปล่ียนแปลงที่ตนเปนผูมีสวนไดสวนเสียดวย การมีสวนรวมจึงเปนทางเลือกในการพัฒนาที่มิไดมีความหมายเพียง

การใหโอกาสแกประชาชนที่จะเขารวม แตเปนการคืนสิทธิและอํานาจใหประชาชนในการกําหนดอนาคตของ

ตนเอง โดยพัฒนาขีดความสามารถในการจัดการและควบคุมการใชทรัพยากรของชุมชน คืนสิทธิและอํานาจให

ประชาชนในการกําหนดอนาคตของตนเอง โดยพัฒนาขีดความสามารถในการจัดการและควบคุมการใช

ทรัพยากรของชุมชน เปนตน 

2.3  ความรูความเขาใจ ในการใชบริการระบบพาณิชย อ ิเล ็กทรอนิกส 

ชลดา  อิศรางกูร  ณ  อยุธยา  (2542 : บทคัดยอ) ไดศึกษาความรูความเขาใจ และพฤติกรรมของ

ผูใชอินเตอรเน็ตคนไทย ที่มีตอการพาณิชยอิเล็กทรอนิกส พบวา ผูที่เคยใชบริการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสและผู

ไมเคยใชมีระดับความรูความเขาใจไมแตกตางกัน  และปจจัยสวนบุคคล  ไดแก  เพศไมใชปจจัยที่มี

ความสัมพันธตอระดับความรูความเขาใจในเรื่องการพาณิชยอิเล็อทรอนิกส  ปจจัยที่มีความสัมพันธ คือ อายุ  
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ระดับการศึกษา  อาชีพและระดับรายได  ศูนยพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  (2542 : 1)ไดสํารวจความเขาใจและ

ความตองการของบุคคลทั่วไปเก่ียวกับพาณิชยอิเล็กทรอนิกส จากการศึกษาพบวา ผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญมีความเขาใจถูกตองเก่ียวกับพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  และสวนใหญจะเปนผูที่เคยใชอินเตอรเน็ตมาแลว  

ในขณะที่สวนใหญเห็นวาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสมีความจําเปนกับกิจการของบริษัทและตองการที่จะ

นํามาใชกับกิจการบริษัท  อยางไรก็ดี  ยังมีบริษัทสวนนอยเทาน้ันที่มีการใชงานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส

กับกิจการของบริษัทอยางจรงิจัง  วิเคราะหปจจัยอ่ืน ๆ  ที่มีผลกระทบตอความเขาใจและความตองการในการ

ใชงานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสพบวา คนสวนใหญยังไมคอยไววางใจในระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  ขาด

ความรูความเขาใจเก่ียวกับพาณิชยอิเล็กทรอนิกสที่ดีพอ  ปญหาความปลอดภัยในการซ้ือขายสินคา และ

ปญหาการขาดกฎหมายที่จะมารองรับซ่ึงกลุมตัวอยางไดเสนอขอคิดเห็นในประเด็นที่ควรเรงแกไขกอนคือ 

ความปลอดภัยในการส่ังซ้ือสินคา  การเรงสรางความรูความเขาใจใหกับประชาชน  การพัฒนาประสิทธิภาพ

ของระบบเครือขายการส่ือสาร  กฎหมายที่จะรองรับ  และทาทีการสนับสนุนของภาครัฐ 

ศูนยพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (2542 : 1)ไดสํารวจความเขาใจและความตองการสําหรับสินคา

หัตถกรรมไทย  จากการจัดงานสัมมนา  พาณิชยอิเล็กทรอนิกสสําหรับสินคาหัตถกรรมไทย  มีผูรวมสัมมนา

ประมาณ 500  คน  โดยเปนผูผลิตสินคาหัตถกรรมรอยละ 22.67 ผูจัดจําหนายสินคาหัตถกรรมรอยละ 28  ผู

สงออกสินคาหัตถกรรมรอยละ 12.67  หนวยงานรัฐที่สนับสนุนการผลิตและการจําหนายสินคาหัตถกรรมรอย

ละ 3.33  และเปนผูสนใจที่อยูในธุรกิจอ่ืนที่เก่ียวของกับสินคาหัตถกรรมรอยละ 13.33  ตัวแทนที่ปรึกษา

ทางดานคอมพิวเตอรหรือการพัฒนาเว็บไซตอีกรอยละ 3.33  และกลุมผูสนใจที่อยูในธุรกิจอ่ืนที่ไมเก่ียวของกับ

สินคาหัตถกรรมอีกรอยละ 20.67 พบวา ผูเขารวมสัมมนารอยละ 42  ไมเคยใชอินเตอรเน็ตมากอนรอยละ 58  

เคยใชอินเตอรเน็ต  โดยการใชอินเตอรเน็ตสวนใหญรอยละ 91.46  ใชเพ่ือประโยชนในการหาขอมูลขาวสาร

ตาง ๆ  ที่ตองการ  รองลงมารอยละ 71.95 ใชเพ่ือเปนเครื่องมือในการติดตอส่ือสาร  รอยละ 24.39  ใชเพ่ือส่ัง

จองและซ้ือสินคาและบริการ  รอยละ 12.20 ใชเพ่ือชําระเงินผานทางอินเตอรเน็ต  สําหรับความคิดเห็นการ

ทําการคาดวยระบบพาณชิยอิเล็กทรอนิกส  ผูตอบแบบสอบถามรรอยละ 87.67  คิดวาการทําธุรกิจในปจจุบัน

และอนาคตอันใกลจําเปนอยางย่ิงที่จะตองนําเอาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสมาประยุกตใชกับการดําเนิน

ธุรกิจ 

  -  พฤติกรรมในการซื้อสินค าผานระบบพาณิชย อ ิเล ็กทรอนิกส 

 ณัฐ  ฉันทพิรียพันธ, บรรจง  วิจักขณวงศ  และปราโมทย  วิรุตมวงศ (2541 : บทคัดยอ) ไดศึกษา

เรื่อง ความตองการซ้ือสินคาและบริการผานระบบอินเตอรเน็ตของผูใชอินเตอรเน็ตในกรุงเทพมหานคร  พบวา  

ผูใชอินเตอรเน็ตที่เคยซ้ือสินคาและบริการมากอนมีเปอรเซ็นตที่ต่ํามากแตสวนใหญมคีวามสนใจทีซ้ื่อสินคาและ
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บริการผานระบบอินเตอรเน็ต ปจจัยที่มีสวนสนับสนุนที่สําคัญ คือ คาใชจายในการใชอินเตอรเน็ต  การ

ศึกษาวิจัยความตองการของผูบริโภคใหชัดเจนปรับปรุงวิธีการชําระเงินใหผูบริ โภคมีความมั่นใจมากข้ึน  

รวมทั้งการสนับสนุนจากภาครัฐและภาคเอกชนที่เก่ียวของ จะชวยใหการซ้ือสินคาและบริการผานระบบ

อินเตอรเน็ตสามารถดําเนินไปไดอยางมีประสิทธิภาพ  ในลักษณะเดียวกันน้ี  ปราโมทย  ลือนาม (2541: 

บทคัดยอ) ไดศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมของผูใชอินเตอรเน็ต  ในการซ้ือสินคาและบริการทางอินเตอรเน็ต  

พบวาผูใชอินเตอรเน็ตสวนใหญไมมีวัตถุประสงคในการใชเพ่ือสินคาและบริการ  จํานวนเว็บไซตที่เขาใชเฉล่ีย

สวนใหญนอยกวา 10 เว็บไซตตอสัปดาห  สวนใหญใชเวลา 5-10  ช่ัวโมงตอสัปดาห และผูใชสวนใหญคิดวา

การรับรูขาวสารและโฆษณาบนอินเตอรเน็ตคือ สะดวก  สวนสาเหตุสําคัญที่สุดในการไมซ้ือสินคาและบริการ

ทางอินเตอรเน็ต คือ ไมมั่นใจระบบความปลอดภัยในการชําระเงิน 

 ในปตอมาธเนศ  ผดุงสัตยวงศ (2542 : บทคัดยอ)ไดศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติของผูใช

อินเตอรเน็ตที่มีตอความเช่ือมั่นของการพาณิชยอิเล็กทรอนิกส พบวา กลุมตัวอยางที่เปนผูใชบริการ

อินเตอรเน็ตน้ันมีจํานวนผูที่เคยซ้ือสินคาหรือบริการผานเครือขายอินเตอรเน็ตในอัตราสวนที่นอยมาก โดย

เหตุผลสําคัญของผูที่ไมซ้ือสินคาหรือบริการน้ันเพราะไมมั่นใจในความปลอดภัยและบางสวนคิดวา  ยังไมมี

ความจําเปน  ทัศนคติ  เก่ียวกับปจจัยที่กลุมตัวอยางทั้งสองกลุมคิดวาสามารถชวยเพ่ิมความมั่นใจ คือ การมี

กฎหมายรองรับการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสของภาครัฐ และปเดียวกัน  ภูริทัด  ไพทักษศรี (2542 : บทคัดยอ) 

ไดศึกษาพฤติกรรมของผูใชบรกิารอินเตอรเน็ตในการเลือกซ้ือสินคาและบรกิารในกรุงเทพมหานคร พบวา กลุม

ตัวอยางสวนใหญมีความรูเก่ียวกับธุรกิจบนอินเตอรเน็ต  แตไมเคยซ้ือสินคาหรือบริการผานทางระบบ

อินเตอรเน็ตซ่ึงเหตุผลสวนใหญ เปนเพราะยังไมมั่นใจในระบบความปลอดภัยเมื่อมีการชําระเงินดวยบัตร

เครดิต  รวมถึงไมเช่ือมั่นในคุณภาพสินคาและยังไมมีความจําเปนที่จะซ้ือสินคาเหลาน้ัน ดังน้ันผูประกอบการ

ควรจะปรับปรุงผลิตภัณฑ  ราคาชองทางการจําหนาย และการสงเสริมการตลาด ใหตรงกับความตองการของ

ผูบริโภคเพ่ือความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจประเภทน้ี  และมีการศึกษาเก่ียวกับสถานภาพของการพาณิชย

อิเล็กทรอนิกสในประเทศไทยจากมุมมองผูบริโภค โดยสํารวจความคิดเห็นและพฤติกรรมในการซ้ือสินคาทาง

อินเตอรเน็ต พบวา ผูบริโภครอยละ 84 ยังไมเคยซ้ือสินคาและบริการผานอินเตอรเน็ต มีเพียงรอยละ 74 ที่

กลาววา อยากทดลองซ้ือสินคา และรอยละ 16 เคยซ้ือสินคาและบริการผานอินเตอรเน็ตและมีเพียงรอยละ 4 

เทาน้ันที่เคยซ้ือสินคาและบริการผานอินเตอรเน็ตหลายครั้ง (มากกวา 2 ครั้ง) และสินคาที่ ส่ังซ้ือรอยละ 50 

เปนสินคาจากตางประเทศ รอยละ 50 เคยส่ังซ้ือสินคาในประเทศไทย สินคาสวนใหญที่มีการส่ังซ้ือ ไดแก 

หนังสือ ซีดี และวีดีโอ บริการขอมูลและซอฟแวร ตามลําดับ สวนปญหาที่สําคัญที่ผูบริโภคไมเคยส่ังซ้ือทาง

อินเตอรเน็ตเพราะวิตกกังวล ไมมั่นใจวาจะไดรบัสินคาตรงกับที่โฆษณาและการไมมวิีธีการชําระเงินที่ปลอดภัย 
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ตอมา บุษบา มาลาศรี (2544) ก็ไดศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสใน

ประเทศไทย พบวาผูใชบริการอินเตอรเน็ตสวนมากยังไมเคยซ้ือสินคาผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส สวน

กลุมที่เคยซ้ือสินคาและบริการผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสน้ันมีเหตุผลสําคัญในการซ้ือสินคาและบริการ

คือ ตองการทดลองซ้ือ และเหตุผลรองลงมา คือ สินคาที่ไมมีขายในประเทศไทย โดยสินคาที่นิยมซ้ือแบง

ออกเปนสินคาที่จับตองไดมี 3 ประเภท คือ หนังสือ แผนซีดี และเทปเพลง และสินคาที่จับตองไมได คือ 

ซอฟแวรและเพลง สําหรับวิธีการชําระเงินคาซ้ือสินคาและบริการน้ันนิยมชําระเงินดวยบัตรเครดิต รองลงมา 

คือ การโอนเงินเขาบัญชีธนาคาร และชําระเงินปลายทางเมื่อไดรับสินคา สวนปญหาและอุปสรรคจากการซ้ือ

สินคาและบริการ คือ ปญหาจากการที่มีผูแอบอางนําบัตรเครดิตไปใช รองลงมา ไดแก การไดรับสินคาลาชา 

ข้ันตอนการส่ังซ้ือที่ยุงยาก และสินคามีคุณภาพไมตรงกับที่โฆษณา ตามลําดับ สวนปญหาของผูที่ไมเคยซ้ือ

สินคาผานทางระบบพาณชิยอิเล็กทรอนิกส คือ ไมสามารถเห็นสินคาของจรงิ ไมมีความสะดวกในการชําระเงิน 

และไมมั่นใจในระบบความปลอดภัยของการชําระเงิน 

-  ป จจ ัยที่ม ีผลตอการซื้อสินค าและบริการผานระบบอินเตอรเน ็ต 

ชรัญญา แสงล้ิมสุวรรณ (2542 : บทคัดยอ) ไดศึกษาเรื่องปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอ

ความตองการซ้ือหนังสือผานระบบอินเตอรเน็ต พบวา กลุมตัวอยางมากกวารอยละ 50 มีประสบการณในการ

ใชอินเตอรเน็ตมานานกวา 2 ป โดยจะใชเวลาเกินครั้งละ 2 ช่ัวโมง และมีความถ่ีในการใชมากกวา 3 ครั้งตอ

สัปดาห กลุมตัวอยางสวนใหญตองการซ้ือหนังสือประเภทวิชาการ หนังสือภาษาตางประเทศ เรื่องส้ันและนว

นิยายไมเกินครั้งละ 600 บาท โดยตองการชําระเงินโดยวิธีการเก็บเงินปลายทางเปนอันดับหน่ึง รองลงมาคือ 

การจัดสงโดยพนักงานขายของราน กลุมตัวอยางใหความสําคัญกับปจจัยทางดานการจัดจําหนายมากที่สุด 

รองลงมา คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ ปจจัยดานราคา และปจจัยดานการสงเสริมการตลาด ตามลําดบัและ อารีย 

มยังพงษ (2542 : บทคัดยอ) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอแรงจูงใจในการตัดสินใจซ้ือสินคาและบริการผานระบบ

เครือขายอินเตอรเน็ตแรงจูงใจสวนใหญปจจุบันอาศัยอยูในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล อายุระหวาง 20-

30 ป วุฒิการศึกษาช้ันสูงสุดระดับปริญญาตรีและรายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001-10,000 บาท โดยมี

วัตถุประสงคที่สําคัญสวนใหญใชอินเตอรเน็ตเพ่ือการดูขอมูลขาวสาร และสวนใหญยังไมเคยซ้ือสินคาและ

บริการผานอินเตอรเน็ตเพ่ือการดูขอมูลขาวสาร และสวนใหญยังไมเคยซ้ือสินคาและบริการผานอินเตอร แตมี

เพียงสวนนอยเทาน้ันที่เคยซ้ือ ผูใชบริการอินเตอรเน็ตมีความคิดเห็นตอปจจัยที่มีผลตอแรงจูงใจในการ

ตัดสินใจซ้ือสินคาและบริการผานเครือขายอินเตอรเน็ต ในระดับมาก 2 ดาน คือ ดานปจจัยจําเปนของ

ผูบริโภค และอรรถประโยชนของผูบริโภค สวนดานภาพลักษณสินคาและบริการ  พบวา กลุมที่เคยซ้ือสินคา

และบริการมีความคิดเห็นในดานน้ี อยูระดับปานกลาง และเมื่อเปรียบเทียบความคิดเห็นที่มีตอปจจัยทั้ง 3 
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ดานของผูใชบริการอินเตอรเน็ตระหวางกลุมที่เคยซ้ือสินคาและบรกิารกับกลุมที่ไมเคยซ้ือ พบวามีความคดิเห็น

แตกตางกันในดานภาพลักษณของสินคาและบริการ 

-  การประกอบการในระบบพาณิชย อ ิเล ็กทรอนิกส 

วรรณี สุทธิศรีปก, สุกัญญา พิบูลย พันธ และประวิทย สิทธิฤทธ์ิ (2538) ไดศึกษาการทํา 

Electronic Marketing Research สําหรับการเสนอขายสินคาและบริการบนระบบอินเตอรเน็ต กลุมตัวอยาง 

คือ ผูใชอินเตอรเน็ตในประเทศไทย พบวา สินคาที่ควรทําการซ้ือขายสินคาบนอินเตอรเน็ต ไดแกคอมพิวเตอร

และอุปกรณสํานักงาน กลุมเปาหมายที่เปนนักศึกษาระดบัปริญญาตรี ใหความสําคัญแกส่ือโฆษณาสูง รายไดมี

ผลตอระดับราคาสินคาและระดับการศึกษามีผลตอความสนใจในชนิดของสินคาและบริการ ตอมาในป 2540 

ทวิติยา สินธุพงศ (2540) ไดศึกษาสถานภาพความตองการและปญหาการใชอินเตอรเน็ตของธุรกิจสงออก 

รวมทั้งความคดิเห็นทีม่ีตอการใชอินเตอรเน็ตในอนาคต พบวา ธุรกิจสงออกมีการนําอินเตอรเน็ตมาใชเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพการติดตอส่ือสารกับลูกคาใหมีความสะดวก รวดเร็วย่ิงข้ึน และเพ่ิมโอกาสในการแขงขันทาง

การตลาด อีกทั้งขยายผลไปสูการคาระดับโลก เพ่ือรองรับพาณิชยอิเล็กทรอนิกสในอนาคต ในป พ .ศ. 2542 

กิตติคุณ พฤกษย่ังยืน (2542 : บทคัดยอ) ไดศึกษาความเปนไปไดทางการตลาดสําหรับพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 

พบวา ขนาดตลาดของกลุมตัวอยางยังมีอยูนอยมากเมื่อเปรียบเทียบจํานวนผูใชเครือขายอินเตอรเปนประจํา 

โดยมีปจจัยเน่ืองมาจากความไมมั่นใจ ในระบบการชําระเงินผานบตัรเครดติ และการใหรายละเอียดของสินคา

จะเปนปจจัยที่กลุมตัวอยางมีความสนใจมากที่สุด ตอมาในป พ.ศ. 2543 ณัฐกานต นิกรพงษสิน (2543 : 

บทคัดยอ) ไดศึกษาความคิดเห็น ความพึงพอใจและแนวโนมของผูประกอบการพาณิชยอิเล็กทรอนิกส พบวา 

ผูประกอบการมีความพึงพอใจการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสในระดับปานกลาง สวนปญหาและอุปสรรค ไดแก 

ความเส่ียงเน่ืองจากไมมีเอกสารหรือสัญญาที่เปนรูปแบบของกระดาษจึงขาดความเช่ือมั่นแกลูกคา กฎหมาย

ระบบธุรกิจขามพรมแดนไมชัดเจน ความแตกตางในกาคุมครองผูบรโิภคของแตละประเทศ ไมมีความปลอดภัย 

สวนแนวโนมในอนาคตของผูประกอบการ พบวา แนวโนมในอนาคตพาณิชยอิเล็กทรอนิกสจะมีความนิยม

สูงข้ึน การคาปลีกมีการเปล่ียนแปลงมีการเปล่ียนแปลง เกิดพอคาคนกลางแบบใหมที่มีช่ือเสียง เช่ือถือไดมา

ชวยลดความเส่ียงและสรางความไววางใจของผูประกอบการและผูบริโภค จะมีผูประกอบการอีกมากที่จะเปด

รานคาออนไลนและผูใชอินเตอรเน็ตจะคนหา ซ้ือสินคาและบริการบนอินเตอรเน็ต รูปแบบการประกอบการ

พาณิชยอิเล็กทรอนิกสสวนใหญจะเปนการคาระหวางธุรกิจกับธุรกิจ (Business to Business :  B-to-B) และ

ผูประกอบการในประเทศไทยสวนใหญพรอมจะประกอบการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสในรูปแบบการคาระหวาง

ผูบริโภคกับผูบริโภค (Consumer to Consumer : C- to-C) 
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2.4 ขนมจ ีนน้ําป ู 

ขนมจีนนํ้าปูเปนผลิตภัณฑที่ผานการศึกษาและพัฒนาสูตรทีเ่หมาะสมในการผลิต (ชลธิชา, 2556) ที่มี

แนวคิดในการสรางความหลากหลายดานรสชาตแิละดานการบริโภคแกเสนขนมจีน โดยประยุกตเอาผลิตภัณฑ

ชุมชนเขามาเปนสวนผสมในการผลิตเสนขนมจีน ทั้งน้ีเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการอันสงผลไปถึงการเพ่ิม

มูลคาใหกับผลิตภัณฑอีกดวย (ชลธิชา, 2556) 

จากการมีวิถีชีวิตที่แตกตางกันของประชากรในแตละทองถ่ิน อันสงผลตอวัฒนธรรมการบริโภคที่

แตกตางกัน ที่พบเห็นไดจากการทํานาของชาวอําเภอ แจหม จังหวัด ลําปาง ที่ถายทอดจากรุนสูรุนตามฤดกูาร

ทํานา ซ่ึงการกําจัดปูนาที่เปนศัตรูสําคัญของตนขาวน้ันไดกอใหเกิดอีกวิถีชีวิตหน่ึงในการผลิตอาหารและการ

ถนอมอาหารใหมีไวรับประทานไดตลอดปของคนในทองถ่ินเชนกันโดยนํามาแปรรูปเปน “นํ้าปู” หรือ “นํ้าปู” 

(Crab paste) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่สรางช่ือเสียงและเปนเอกลักษณของชุมชน ดังคําขวัญของอําเภอแจหมที่วา 

“พระยาคําลือคูบานมะขามหวานคูเมืองเงาพระธาตุลือเล่ืองเมืองนํ้าปูดี” และจากผลิตภัณฑที่สรางช่ือเสียง

ใหกับชุมชนจึงกอใหเกิดแรงผลักดันในการสรางแนวคิดทีจ่ะนํานํ้าปมูาเติมลงไปในขนมจีน เน่ืองจากนํ้าปูน้ันถือ

วาเปนอาหารทองถ่ินของจังหวัดลําปางที่มคีวามเปน  อัตลักษณ  อีกทั้งเปนอาหารที่ยังมีคณุคาทางโภชนาการสูง คือ 

มีปริมาณโปรตีนถึงรอยละ 36 (พรรณทพิยและคณะ, 2550) โดยงานเน้ือหาหลักของงานวิจัยน้ัน    ไดมีการศึกษา

สูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมจีนนํ้าปู และอายุการเก็บรักษาของขนมจีนนํ้าปูทั้งน้ีการนํานํ้าปูมาใชเปน

สวนผสมในการผลิตเสนขนมจีน นับเปนการสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑเสนขนมจีน โดยผสานเอา

เอกลักษณและภูมิปญญาของทองถ่ินเขามาแตงเติม เพ่ิมสีสันและความแปลกใหมในการรับประทาน 

นอกจากน้ี ยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกผลิตภัณฑ อีกทั้งเสริมคุณประโยชนทางโภชนาการอีกดวย 

สูตรการผลิตขนมจีนนํ้าปู (ภาพที่ 2.1) ปรับปรุงตามสูตรและวิธีการผลิตของงานวิจัยการพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑตนแบบขนมจีนเสริมโปรตีน และธาตุเหล็กดวยนํ้าปู (ชลธิชา, 2556) 

ตารางที ่2.1 สูตรการผลิตขนมจีนนํ้าปู 

                                                   สวนผสม ปรมิาณ (กรมั) 

1. แปงขนมจีน 400 กรัม แบงเปน 2 สวน คือ 

 1.1 แปงสวนที่ 1 ใชทําเจล 80 

1.2 แปงสวนที่ 2 ใชผสม 320 

2. แปงสาลีอเนกประสงค 100 

3. แปงมันสําปะหลัง 25 

4. เกลือ 2 

5. นํ้าปู 46 
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ตารางที ่2.1 (ตอ)  

                                                   สวนผสม ปรมิาณ (กรมั) 

6. ตะไคร 600 

7. นํ้า 300 แบงเปน 2 สวนคือ  

7.1 นํ้าสะอาด 150 

7.2 นํ้าสําหรับผสมตะไคร 150 

ที่มา : ชลธิชา (2556) 

กรรมวิธีการผลิตขนมจีนนํ้าปู มีข้ันตอนดังน้ี 

(1) การเตรียมเจลแปงสุกทําไดโดยแบงแปงขนมจีนมา 400 กรัม จากน้ันนําแปงขนมจีนที่แบงใน 

สวนที่หน่ึง มาละลายกับนํ้าสะอาด อัตราสวน 1:1 กับแปงที่แบงทําเจลแลวนําไปเคี่ยวไฟออน (75-80 องศา

เซลเซียส) คนตลอดเวลาจนแปงสุกเปนเจลทั่วถึงกัน (สารละลายไอโอดีนไมเปล่ียนเปนสีนํ้าเงิน) 

(2) การนวดผสมนําแปงขนมจีนที่เหลือและเจลแปงสุกที่ไดมานวดผสมใหเปนเน้ือเดียวกันคอยๆ

เติมเกลือ แปงมัน แปงสาลีลงไประหวางการนวดและเติมนํ้าปผูสมนํ้าตะไครและใชเวลาในการนวดประมาณ 15 

นาทีแลวกรองดวยผาไนลอน 

(3) การโรยเสนนําแปงขนมจีนที่นวดและกรองเรียบรอยแลวมาโรยเสนดวยที่โรยเสนขนมจีนการ 

โรยเสนจะโรยลงในกะละมังใสนํ้าตั้งไฟที่อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียสเมื่อเสนสุกดีแลวตักเสนลงในนํ้าเย็นและ

นําเสนแชนํ้าสีจากน้ันจึงจับเสนขนมจีนเรียงใสกระจาดแลวใชผาขาวบางชุบนํ้าหมาดๆคลุมไวเพ่ือรักษาความช้ืน

ของเสนขนมจีน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1 ขนมจีนนํ้าปู 
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ตารางที ่2.2 คุณคาทางโภชนาการของขนมจีนนํ้าปู 

สารอาหาร                                                        ปริมาณ 

ความช้ืน (รอยละ)                                                                         73.68 ± 0.99 

ไขมัน (รอยละ)                                                                              0.04 ± 0.01 

กากใย (รอยละ)                                                                             0.19 ± 0.02 

เถา (รอยละ)                                                                                 0.88 ± 0.19 

โปรตีน (รอยละ)                                                                             6.01 ± 0.05 

คารโบไฮเดรต (รอยละ)                                                                   19.92 ± 0.25 

คาพลังงาน (Kcal/100g)                                                                 101.21± 1.06 

ธาตุเหล็ก (mg/100g)                                                                      14.44± 2.45 

ที่มา : ชลธิชา (2556) 

2.5 งานวิจ ัยที่เก ี่ยวของการผลิตขนมจ ีนอบแห ง 

  

 อรอนงค และคณะ (2535) จากการทดลองทําขนมจีนอบแหงแบบก่ึงสําเร็จรูปที่ทําจากแปงขาวเจา 

พรีเจลาติไนซผสมกับแปงขาวเจาและนํ้าในอัตราสวน 15 : 85 : 140 โดยใชวิธีทําแหง 2 วิธีคือ แบบแรกการ

อบแหงในตูอบแบบถาดและแบบที่สองใชวิธีแชเยือกแข็ง-คืนรูปแลวจึงอบแหงในตูอบแบบถาด ผลการทดลอง

ปรากฏวาขนมจีนอบแหงแบบแรกมีลักษณะเสนคอนขางแข็ง ในขณะที่แบบทีส่องจะทาํใหเสนขนมจีนคอนขาง

เปราะ สวนลักษณะสีของขนมจีนตางกันโดยแบบแรกจะออกเหลือนวลแตแบบที่สองจะสีขาวขุน เมื่อทดลอง

เก็บขนมจีนอบแหงในถุงพอลิเอทิลีน 3 สัปดาห ขนมจีนอบแหงทั้ง 2 แบบจะดูดซึมความช้ืนภายในถุงเพ่ิมข้ึน

จนมีความช้ืนของเสนประมาณรอยละ8 จึงจะคงที่ ในการคืนรูปของขนมจีนอบแหงน้ัน ปรากฏวา ขนมจีน

อบแหงแบบแรกใชเวลาการคืนรูปในนํ้าเดือด 10 นาที นานกวาแบบที่สอง (7 นาที) และดูดซึมซึมนํ้ากลับคืน

ไดรอยละ 91.47 นอยกวาแบบที่สอง (รอยละ 107.02) เมื่อนําขนมจีนที่คืนรูปแลวทั้งสองแบบมาทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภค 15 คน โดยใหชิมกับนํ้าแกงเขียวหวานไก ผูชิมพบวาขนมจีนทั้งสองแบบไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญที่ .05 และแสดงความคิดเห็นวาไมชอบเล็กนอยในลักษณะเน้ือสัมผัสในขณะที่รูสึกเฉยๆ กับ

ลักษณะปรากฏ สีและกล่ินรส 

 รัชชานนท และวุฒิชาติ (2548) มีแนวคิดนําเผือกหอมมาผลิตเปนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป โดยทดลองใช

เผือกหอม 3 ระดับ คือ สูตรที่ 1 ไมใชเผือกหอม สูตรที่ 2 ใชเผือกหอมรอยละ 10 ของสวนผสม สูตรที่ 3 ใช

เผือกหอมรอยละ 20 ของสวนผสม และสูตรที่ 4 ใชเผือกหอมรอยละ 30 โดยอบดวยตูอบลมรอนแบบไฟฟา 

นาน 4-5 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 65-75 องศาเซลเซียส จากน้ันนํามาคืนรูปและทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค 

จากน้ันจึงหาอัตราสวนที่เหมาะสมโดยใชโปรแกรม Mixture Design พบวา อัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิต
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ขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปเสริมเผือกหอม คือ แปงขาวจาวรอยละ 42 เผือกหอมรอยละ 13 และนํ้ารอยละ 45 และ

ระยะเวลาที่ใ ชในการลวกเพ่ือคืนรูปของขนมจีนที่ 8 นาทีไดรับการยอมรับมากที่สุด และวิเคราะห

องคประกอบทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปเสริมเผือกหอม พบวามี

ปริมาณโปรตีนรอยละ 2.06 ปริมาณเย่ือใยรอยละ 0.7 ปริมาณเถา 35.92 คา water activity (aw) 

0.68±0.44 ปริมาณความช้ืนรอยละ 8.1±0.02 คาสีที่วัดโดยสมุดเทียบสี Munsellcolour system ไดคาเปน 

5P 9/2 ซ่ึงมีลักษณะเปนสีขาวอมชมพูออนๆ สวนปริมาณจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในอาหาร มีปริมาณ 

5.6×10
2
CFU/g และจําวนยีสตราที่ตรวจวิเคราะห พบวา มีปริมาณ 4.6×10 CFU/g ซ่ึงแสดงวาขนมจีนก่ึง

สําเร็จรูปเสริมเผือกหอมมีคุณภาพด ีและเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชน 140/2546 

 เลิศลักษณ (2548) ไดศึกษาและออกแบบบรรจุภัณฑขนมจีนอบแหงของกลุมผูผลิตตําบลบางพระ 

จังหวัดฉะเชิงเทราซ่ึงมีลักษณะทีเ่ปราะแตกงาย รูปทรงของกอนขนมจีนมีขนาดไมเทากัน จึงตองคํานึงถึงความ

แข็งแรง สามารถปองกันการแตกหักของเสนขนมจีน สะดวกในการนําออกมาบริโภคสงเสริมภาพลักษณใหกับ

ตราสินคา มีความสะดวกในการเปดใชงาน นําเสนอขอมูลในรายละเอียดไดอยางครบถวน บรรจุภัณฑขนมจีน

อบแหง แบบที่ 3 เปนที่นาพึงพอใจในระดับมากคาเฉล่ีย 4.10 คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.42 บรรจุภัณฑมี 2 

ส ว น  คื อ  บ ร ร จุ ภัณ ฑ ช้ั น ใ น ลั กษ ณ ะ เ ป นซ อง พลา สติ ก ใ ช พ ล า สติ ก ใ ส วั สดุ ป ร ะ กบ ช นิ ด 

OPP20/pe27µ/LLDPE30µ เพ่ือปองกันการซึมผานของความช้ืน และบรรจุภัณฑช้ันนอกมีลักษณะเปนกลอง

กระดาษที่มีคุณสมบัติผลิตภัณฑปองกันการแตกหักของเสนขนมจีนจากแรงกดทับจากการเรียงซอน พิจารณา

เลือกใชกระดาษหนาขาวหลังเทา ความหนา 310 แกรม การออกแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑขนมจีนอบแหง 

เนนการออกแบบใหผูบริโภคเกิดความทรงจําที่ดีเก่ียวกับขนมจีนอบแหง จากเทคนิคการออกแบบเปนชุด 

(package uniform) ใหดูงาย ทันสมัย สรางอารมณรวมจาการสัมผัสดวยตา เปนการยึดเอกลักษณบางอยาง

บนตัวบรรจุภัณฑเช่ือมโยงใหรูวาเปนชุดเดียวกัน ซ่ึงกลุมเปาหมายสวนใหญมีความเห็นวาผลงานการออกแบบ

บรรจุภัณฑขนมจีนอบแหงของกลุมผูผลิตตําบลบางพระ จังหวัดฉะเชิงเทรามีความสวยงามและเหมาะสมใน 

ทุก ๆ ดาน 

 สิริชัย (2545) จดอนุสิทธิบัตรกรรมวิธีการผลิตขนมจีนแหงก่ึงสําเร็จรูปประกอบดวยการทําความ

สะอาดปลายขาวหรอืเมล็ดขาวการแชขาวและหมกัขาวการบดขาวพรอมนํ้าการกรองแยกแปงการน่ึงแปงใหสุก

การนวดแปงสุกการข้ึนรูปเสนดวยเครื่องอัดเสนใหไดขนาดของเสน 1.3 มิลลิเมตรตัดเสนจัดรูปเสนและอบเสน

ใหแหงในเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนจะไดเสนขนมจีนแหงทีค่ืนรูปดวยการตมในนํ้าเดือด 5 – 10 นาทีตอมา

สิริชัยและคณะไดทดลองปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตใหสามารถลดระยะเวลาการคืนรูปใหเร็วข้ึนโดยตมในนํ้า

เดือดไดภายใน 3 – 5 นาทีและจดอนุสิทธิบัตรกรรมวิธีการผลิตเสนขนมจีนแหงก่ึงสําเร็จรูปคืนรูปเร็วในป 

พ.ศ.2546 

 นนทกรณ, (2548) ศึกษาและออกแบบบรรจุภัณฑขนมจีนอบแหงเพ่ือทดสอบความพึงพอใจของ

ผูบริโภคที่มีตอบรรจุภัณฑขนมจีนอบแหง การออกแบบบรรจุภัณฑขนมจีนอบแหงของกลุมผูผลิตตําบลพระ 
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จังหวัดฉะเชิงเทราซ่ึงมีลักษณะที่เปราะแตกงาย รูปทรงของกอนขนขมจีนอบแหงมีขนาดไมเทากัน จึงตองนึก

ถึงความแข็งแรง สามารถปองกันการแตกหักของเสนขนมจีน สะดวกในการนําออกมาบริโภคสงเสริม

ภาพลักษณใหกับตราสินคา มีความสะดวกในการเปดใชงาน นําเสนอขอมูลในรายละเอียดครบถวน บรรจุ

ภัณฑขนมจีนอบแหง แบบที่ 3 เปนที่นาพึงพอใจในระดับมากคาเฉล่ีย 4.10 คาเบี่ยงมาตรฐาน 0.42 บรรจุ

ภัณฑ มี 2 สวน คือ บรรจุภัณฑ ช้ันในลักษณะเปนซองพลาสติกใชพลาสติกใสวัสดุประกบ ชนิด 

OPP20µ/pe27µ/LLDPE30µ เพ่ือปองกันการซึมผานของความช้ืน และบรรจุภัณฑช้ันนอกมีลักษณะเปน

กลองกระดาษที่มีคุณสมบัติผลิตภัณฑปองกันการแตกหักของเสนขนมจีนจากแรงกดทับจากการวางเรียงซอน

กัน  

 

2.6 ผงโรยขาว (ฟ ูร ิคาเกะ) (Kumagai และ Nihonfurikakekonwakai, 2001) 

 พระราชบัญญัติอาหารของประเทศญ่ีปุนไดใหความหมายของฟูริคาเกะวา  “เปนผลิตภัณฑทาง

การเกษตร ผลิตภัณฑสัตวนํ้า หรือผลิตภัณฑปศุสัตวตางๆ ในรูปเดิมหรือผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ แลวนํามาปรุง

รส แลวผานกระบวนการ เชน การตัดเปนช้ิน การบด หรือการทําใหเปนเม็ด เปนตน เวลารับประทานจะนํามา

โรยบนขาว หรืออาหารเสน” 

 สมาคมฟูริคาเกะแหงชาต ิประเทศญ่ีปุน ไดใหความหมายฟูริคาเกะวา “เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการ

นําผลิตภัณฑสัตวนํ้า ผลิตภัณฑทางการเกษตร ผลิตภัณฑปศุสัตวชนิดใดชนิดหน่ึง หรือหลายชนิดมาปรุงรส

และทําแหง หรือนําผลิตภัณฑเหลาน้ีมาผสมกับสาหราย งา เครื่องปรุงรส หรือสวนผสมอ่ืนๆ” ผลิตภัณฑ

เหลาน้ีมักจะนํามาโรยบนอาหารหลัก นอกจากน้ี สาหรายสีเขียวที่ใชโรยโอโคโนมิยากิ หรือทางโคะยากิน้ัน ก็

นับเปนฟูริคาเกะเชนกัน 

 ผลิตภัณฑฟูริคาเกะไดมีการนํามารับประทานกันมาตั้งแตสมัยโบราณ ในชวงกอนสงครามโลกครั้งที่ 

2 ไดมีผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของปลาโบนิโตะขูดฝอย งา และสาหราย ออกวางจําหนายภายใตช่ือทางการคา

วา “Ze ha umai” และตอมาในป ค.ศ. 1960 ไดมีผลิตภัณฑฟูริคาเกะภายใตช่ือทางการคาวา “noritama” 

ซ่ึงประกอบดวยไข สาหราย และเครื่องปรุงรส ซ่ึงไดรับความนิยมเปนอยางมาก และในปจจุบันไดมีการผลิต

เปนอาหารสําเร็จรูป ทําใหรับประทานพรอมกับขาวไดงายข้ึน จึงไดรับความนิยมอยางกวางขวางทั้งในเด็กและ

ผูสูงอายุ 

 การผลิตผงโรยขาว (ฟูริคาเกะ) หรือที่เรียกวากระบวนการผลิต “Noritama” มีสวนผสมที่นิยมใชใน

การผลิต คือ งาคั่ว งาปรุงรส สาหราย เน้ือปลาโบนิโตะอบแหง ไขเม็ด ไขผสมซอส เกลือ วิธีการผลิตจะเริ่ม

จากการเตรียมสวนผสมแตละชนิด ดังน้ี 
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- งาคั่ว ทําการคัดเลือกงา และกําจัดส่ิงสกปรก จากน้ันนําไปลางนํ้า แลวจึงนําไปคั่วใหสุก 

- สาหราย นําไปทําใหสุก แลวนําไปตัดใหเปนฝอย 

      -   เน้ือปลาโบนิโตะ (Bonito flake) นําเน้ือปลาสดมาน่ึงสุก จากน้ันนําไปปรุงรส แลวทําแหง 

ดวยลมรอน 

     -   ไข นําไขผงผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ จากน้ันนําไปข้ึนรูปใหทลัีกษณะเปนเม็ดเล็กๆ แลวนําไปทํา

แหง 

 เมื่อเตรียมสวนผสมเสร็จเรียบรอยแลว จะนําสวนผสมทั้งหมดมาผสมรวมกัน ช่ังนํ้าหนักบรรจุใส

ภาชนะและปดผนึก 

 สําหรับในประเทศไทย พบรายงานการวิจัยเก่ียวกับ การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวจากวัตถุดิบ

ภายในประเทศหลากหลายชนิด เชน ดวงรัตน (2554) ไดพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาว (ฟูริคาเกะ) จากผักสลัด 

พบวา สูตรผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด คือ สูตรที่ประกอบดวยผักอบแหงรอยละ 17 งาขาวรอยละ 

20 งาดํารอยละ 20 ซีอ๊ิวขาวรอยละ 16 นํ้าดื่มรอยละ 16 นํ้าตาลทรายรอยละ 6 เกลือรอยละ 2 และสาหราย

ทะเลรอยละ 3ในขณะที่ รจนา (2551) ไดศึกษาสูตรทีเ่หมาะสมในการผลิตผงโรยขาวจากปลาสลิด พบวา สูตร 

คือ สูตรที่ประกอบดวย เน้ือปลาสลิดอบแหงรอยละ 58.35 งาขาวรอยละ 9.73 งาดํารอยละ 9.73 ซีอ๊ิวขาว

รอยละ 7.78 นํ้าตาลทรายรอยละ 3.77 เกลือรอยละ 1.89 สาหรายทะเลรอยละ 0.97 และเติมผงปรุงรสรอย

ละ 3-5 ของนํ้าหนักผลิตภัณฑสุดทาย นอกจากน้ี ไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑผงปรุงรสสําเร็จรูปจากปลาโอลาย 

พบวา ผงปรุงรสที่เหมาะสมประกอบดวย ปลาอบแหง แครอทอบแหง ฟกทองอบแหง บวบอบแหง งาดํา งา

ขาว เกลือ และสาหรายปรุงรสผสมกับนํ้าพริกในปริมาณรอยละ 50.84, 8.79, 8.79, 8.79, 6.01, 6.01, 5.69 

และ 5.08 ตามลําดับ (เปลงสุรีย, 2546) 
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บทที่ 3 

วิธ ีการดําเนินงาน 

 

3.1 ศ ึกษาการพฒันาผลติภณัฑ อาหารเสนขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปูและการออกแบบบรรจภุณัฑ ผงโรยขาว

น้ําพรกิน้าํผกัสาํเรจ็รปู 

 

ตอนที่ 1 ศ ึกษาขอม ูลทางการตลาดของผลิตภ ัณฑขนมจ ีนน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูป  

 ทําการสํารวจขอมูลเบื้องตนของผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป โดยสํารวจ

พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป ความตองการของผูบริโภค และคุณลักษณะตางๆ 

ของผลิตภัณฑ รวมถึงลักษณะของบรรจุภัณฑที่ผูบริโภคตองการ ที่มีผลตอการตัดสินใจซ้ือ โดยทําการสํารวจ

ในผูบริโภคทั่วไป จากน้ันจึงนําขอมูลมาวิเคราะหผลทางสถิติ เพ่ือใชอธิบายคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑที่

ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซ้ือ และเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปที่

ผูบริโภคตองการตอไป 

 

ตอนที ่2 ศ ึกษาสภาวะการอบแห งและการคนืรปูของเสนขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปู 

 2.1 ผลิตเสนขนมจ ีนน้ําป ู โดยดัดแปลงและกระบวนการผลิตตามสูตรของงานวิจัยการพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑตนแบบขนมจีนเสริมโปรตีน และธาตุเหล็กดวยนํ้าปู (ชลธิชา, 2556) และโครงการวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปเพ่ือการสงออก (สิริชัย, 2543) 

ตารางที ่3.1 สูตรการผลิตขนมจีนนํ้าป ู

 

 

 

 

 

 

 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 

1. แปงขาวสําเร็จรูป ตรา เหรียญทองกาวหนา 1000 

2. นํ้าปู 54 

3. ตะไคร 600 

4. นํ้าสะอาดแบงเปน 2 สวน 

 4.1 นํ้าสวนที่ 1 ใชผสมกับแปง  500 

4.2 นํ้าสวนที่ 2 ใชผสมกับตะไคร 300 
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วิธกีารผลติ  

 1. ผสมแปง นํ้า นํ้าปูผสมนํ้าตะไครและสีผสมอาหารใหเขาเปนเน้ือเดียวกัน เทใสถาดหนาประมาณ 1 

เซนติเมตร แลวนําไปน่ึงไอนํ้าใหแปงสุกใชเวลาน่ึง 20 นาที 

 2. การนวดผสมตักกอนแปงที่สุกแลว นําไปนวดผสมเพ่ือใหสวนผสมเปนเน้ือเดียวกัน และแปงเกิด     

เจลาติไนซมากข้ึน ใชเวลา 15 นาที 

3.ข้ึนรูปกอนแปงดวยเครื่องทําเสนบะหมี่แบบหมุนมือไดเสนขนมจีนสดแลวอบในเครื่องอบแหงลม

รอน ไดเสนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป 

หมายเหตุ ในข้ันตอนการผสมนํ้าปู ใหปนตะไครกับนํ้าในอัตราสวน 2:1 จากน้ันกรองนํ้าตะไคร แลว

นํามาผสมกับนํ้าปู แสดงข้ันตอนการผลิตขนมจีนนํ้าปูดังภาพที่ 3.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.1 กระบวนการผลิตขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป 

สีผสมอาหาร 

(3.6 มิลลิลิตร) 

 

แป้งขา้วสําเร็จรูป 

(1000 กรัม) 

 

นํ้าสะอาด 

(500 มิลลิลิตร) 

 

ตะไคร้ 

(600 กรัม) 

 

นํ้าสะอาด 

(300 มิลลิลิตร) 

 

นํ้าปู 

(54 กรัม) 

 
ป่ันละเอียด 

คัน้นํ้าตะไคร้ 

ผสม 

ป่ันผสม 

กรอง 

ไดน้ํ้าปูผสมนํ้าตะไคร้ 

(300 กรัม) 

 

น่ึง 20 นาที 

ผสม 

ป่ันนวดผสม 15 นาที 

ข้ึนรูป อบแหง้ 
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2.2 การศกึษาสภาวะการอบแห งทีเ่หมาะสมของผลติภณัฑ ขนมจนีน้าํป ู

         2.2.1 การออกแบบการทดลองโดยปจจัยในการศกึษาการทาํแหงเสนขนมจีนนํ้าปูประกอบดวย 

อุณหภูมิ (X1) มีคาอยูระหวาง 35-55 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการอบแหง (X2) อยูระหวาง 4-7 

ช่ัวโมง คาของตัวแปรเหลาน้ีไดจากการศึกษาเบื้องตนและตัวแปรตามที่ตองการศึกษาประกอบดวย ความช้ืน 

ปริมาณนํ้าอิสระ ปริมาณของแข็งที่สูญเสีย คาความคงทนตอการแตกหัก สี คาความเปนกรด-ดางและคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส (ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส ความชอบโดยรวม) กําหนดระดับนัยสําคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 รายละเอียดการออกแบบการทดลองแสดงดังตารางที่ 5 

ตารางที ่3.2 ตัวแปรอิสระและระดบัของตวัแปรที่ศกึษา 

ตัวแปร 
ระดับ 

-1.41421 -1 0 +1 +1.41421 

X1 30.86 35 45 55 59.14 

X2 3.38 4 5.5 7 7.62 

ตารางที่ 3.3 ส่ิงทดลองในการศึกษาสภาวะการอบแหงของผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูโดยใชตูอบลมรอน 

สิ่งทดลอง เวลา (ชั่วโมง) อ ุณหภูม ิ (°C) 

1 3.20 45 

2 4.00 35 

3 4.00 55 

4 5.50 45 

5 7.00 35 

6 5.50 59 

7 5.50 45 

8 5.50 45 

9 7.00 55 

10 7.40 45 

11 5.50 45 

12 5.50 31 

 

นําขนมจีนนํ้าปูที่ผลิตไดเก็บในถุงพอลีเอทิลีนอะลูมิเนียมฟอยลถุงละ 2 กอน ที่อุณหภูมิหอง แตละส่ิง

ทดลองวัดคาซํ้าจํานวน 3 ซํ้า ทําการวัดคาคุณภาพ ดังตอไปน้ี 
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1. ศ ึกษาค ุณสมบ ัติของผลิตภ ัณฑเสนขนมจ ีนอบแห ง 

  1.1 คุณสมบัติทางกายภาพ 

   1. อัตราการดูดซึมนํ้า (Rehydration test) วัดโดยตมเสนขนมจีนทั้งกอน (ช่ัง

นํ้าหนักกอนตม) ในนํ้าเดือดนาน 8 นาที นําเสนข้ึนจากนํ้า วางบนกระชอนประมาณ 15 นาที แลวจึงช่ัง

นํ้าหนักหลังคืนตัว (Wr) นํามาคํานวณอัตราการคืนตัวเมื่อเสนสุก ตามวิธีของ Oh และคณะ (1983) 

      

     R  = นํ้าหนักหลังคืนตัว (Wr) 

      นํ้าหนักเริ่มตน     (Wd) 

 

    2. ปริมาณของแข็งที่สูญเสีย (Cooking loss determination) ตามวิธีการ AACC 

(2000) 

    3. ความคงทนตอการแตกหัก (Breaking strength) ใชเครื่องวัดเน้ือสัมผัส 

(Texture Analyser) โดยการใชหัววัด Three-point bend โดยมีรายละเอียดการ Setting ดังน้ี 

    3.1 Mode: Measure Force in tention 

     3.2 Option: Return to Start 

  3.3 Pre-Test Speed: 1.0 mm/s 

  3.4 Test Speed: 3.0 mm/s 

  3.5 Post-Test Speed: 10.0 mm/s 

  3.6 Distance: 100 mm 

  3.7 Trigger Type: Auto-5g 

  3.8 Data Acquisition Rate: 200 pps 

      1.2 คุณสมบัติทางเคมี 

1. ความช้ืน (AOAC,2000) 

2. คาวอเตอรแอคติวิตี (aw)  

 2. ศ ึกษาค ุณสมบ ัติของผลิตภ ัณฑเสนขนมจ ีนอบแห งหลังการค ืนรูป  

  2.1 คุณสมบัติทางกายภาพ 

   1. สีใชเครื่องวัดคาสี Hunter Colorimeter (L, a, b)   

           2.2 คุณสมบัติทางเคมี 

1. ความเปนกรด – ดาง (AOAC, 2000)  

  2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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  ทดสอบความชอบ ดวยวิธี  Hedonic scoring 9 point โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คนให 

คะแนนคุณลักษณะของผลิตภัณฑในดานความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และความเหนียวนุม  วาง

แผนการทดลองแบบ CRD คะแนนที่ไดนํามาวิเคราะห ANOVA (Analysis of Variance)  เปรียบเทียบความ

แตกตางคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Tests ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (ทําการทดลอง 3 ซํ้า)

  

ตอนที ่3  ศ ึกษากระบวนการผลติน้าํยากะทผิสมน้าํปผูง 

 3.1   วิธกีารผลติน้าํยากะท ิ

             1) การเตรียมสวนผสมตามสูตรการผลิตผลิตภัณฑนํ้ายากะทิ  

สวนผสม ปริมาณ(รอยละ) 

กะทิ 34.57 

เน้ือปลานิล 4.15 

กระชาย 10.02 

ตะไคร 6.50 

นํ้าพริก 21.15 

กระเทียม 7.19 

หอมแดง 8.71 

นํ้าตาลปบ 5.12 

เกลือ 0.52 

นํ้า 2.07 

 

   2) นําสวนผสม ตะไคร กระชาย หอมแดง กระเทียม เกลือ และเน้ือปลาลงไปตมในนํ้าหางกะทจิน

เดือด 

   3) จากน้ันนําสวนผสมที่ตมเสร็จแลว มาปนจนละเอียด แลวนําไปตมในนํ้าหางกะทอีิกครั้ง 

 4)  ตั้งกระทะจนรอน นําพริกแกงลงผัดกับหัวกะทิจนแตกมัน และมีกล่ินหอม 

 5) นําเครื่องแกงที่ได ลงไปในนํ้าหางกะทจินเดือดแลว ปรุงรสดวยนํ้าตาลปบ 

 

 3.2  ศ ึกษาสตูรการผลติน้าํยากะทผิสมน้าํป ู

           ทําการทดลองสูตรนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูทั้งหมด 4 สูตรโดยมีการเพ่ิมนํ้าปูอัตราสวนรอยละ 0, 1 , 3 

และ 5 ลําดับ 

           จากน้ันทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสทดสอบความชอบ ดวยวิธี  Hedonic scoring 9 point 

และทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ ( Just about right ) 5 สเกล โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน วาง
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แผนการทดลองแบบ RCBD คะแนนที่ไดนํามาวิเคราะห ANOVA (Analysis of Variance )เปรียบเทียบความ

แตกตางคาเฉล่ียดวยวิธี  Duncan’s Multiple Rang Teat ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  

 

3.3  ศ ึกษาวธิกีารอบแห ง น้ํายากะทผิสมน้าํป ู

      จากการศึกษากรรมวิธีการอบแหงโดยจัดส่ิงทดลองแบบCentral composite design (CCD) 

  โดยกําหนด 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิ 80 - 100 องศาเซลเซียส และเวลา 3 - 5 ช่ัวโมงหาสูตรที่เหมาะสมโดยวิธี 

  Optimization จากโครงรางพ้ืนที่ผิวตอบสนอง (Response surface methodology; RSM) ความช้ืนไมเกิน       

  รอยละ 13 โดยนํ้าหนักศึกษาและตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปู โดยนํามาวัด  

  รอยละปริมาณความช้ืนดวยเครือ่ง Sartorius MA 100 คาวอเตอรแอคติวิตี้ดวยเครื่อง Aw QUICK (rotronic  

  instrument corp.) และวัดคาสีดวยเครื่อง Hunter Lab 

 

  ตอนที่ 4 ออกแบบบรรจ ุภ ัณฑผลิตภ ัณฑขนมจ ีนน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูปและผงโรยขาวน้ําพริกน้ําผัก 

 

          4.1 การทาํนายอายกุารเกบ็รกัษาขนมจนีน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูป โดยวิธ ีเร งสภาวะ (Accelerated 

Shelf- life Testing; ASLT) (Labuza, 1986) 

 นําผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป  บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด  ถุงละ 60 กรัมใสรวมเขากับ

บรรจุภัณฑนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง  ปดปากถุงใหสนิทแลวนําไปเก็บตูบม (Incubator) ที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 

55 องศาเซลเซียสสุมตัวอยางทุก 2 สัปดาหเปนเวลา 6 สัปดาห มาวิเคราะหหาคาความช้ืน คาปริมาณนํ้าอิสระ

คาความคงทนตอการแตกหักปริมาณจุลินทรียทัง้หมดยีสตและราและทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสซ่ึง

คุณลักษณะที่ใชประเมินคือลักษณะปรากฏ สีกล่ินและความชอบโดยรวมโดยใชผูทดสอบทั่วไป  (ใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง) จํานวน 30 คน เพ่ือใชหาดัชนีส้ินสุดอายุการเก็บและอายุการเก็บขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูปผูทดสอบจะตรวจลักษณะตางๆของผลิตภัณฑที่ถูกใหรหัสทางสถิติไวแลวตามแบบทดสอบ 9-point 

hedonic scale โดยประเมินการทดสอบทางดาน ลักษณะปรากฏ สีกล่ินและความชอบโดยรวม 

 การหาอายุการเก็บใชความสัมพันธดังตอไปน้ี (ASTM F, 1980; Labuza, 1986; Tung etal., 2001; 

Mizrahi, 2004) 

  Q10=  ; Q1 =    

 

=  

 

  หมายเหตุ: (1) เมื่อθs(T)     = อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T (วัน),      
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θS(T+10)= อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T + 10 (วัน) 

               (2) Q10และ Q1 = อัตราสวนของอัตราการเกิดปฏิกิริยา ที่มีอุณหภูมิหางกัน 10 °C และ 1°C 

ตามลําดับ           

      (3) ΔT = ผลตางของอุณหภูมิที่ทํานายกับอุณหภูมิ T 

 

  4.2 การจดัทาํบรรจ ุภ ัณฑของผลิตภ ัณฑขนมจ ีนน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูป โดยจัดทํา 4 รูปแบบ ตาม

ผลการวิจัยในตอนที่ 1 นํารูปแบบบรรจุภัณฑที่ไดประเมินความชอบโดยวิธี Ranking test จากตัวแทนผูผลิต

นํ้าผักนํ้าปูและผูบริโภคทั่วไป จํานวน 70 คน 

 

  4.3 การจดัทาํบรรจภุณัฑ ของผลิตภ ัณฑผงโรยขาว (ใชสูตรการผลิตจากโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ

ผงโรยขาวจากนํ้าพริกนํ้าผัก ) จํานวน3 รูปแบบ ไดแก ขวดแกว  ขวดพลาสติก และซองอลูมิเนียมฟอยด ประเมิน

ความชอบโดยวิธี Ranking test โดยกลุมผูผลิตนํ้าผักนํ้าปูและผูบริโภคทั่วไป จํานวน 70 คน 

 

3.2 ศ ึกษาชองทางการจดัจาํหนายผลติภณัฑ อาหารเสนขนมจนีน้าํปแูละผลิตภ ัณฑผงโรยขาวสําเร็จรูปของ

ชุมชนตําบลแจ ห มผานระบบพาณิชย อ ิเล ็กทรอนิกส 

 

1. จัดประชุมเพ่ือประกาศความรวมมืออยางเปนทางการ จัดทําบันทึกขอตกลงการดําเนินงาน

ระหวางภาคีในพ้ืนที่ ประกอบดวย มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง  เทศบาลตาํบลแจหม ผูนําชุมชน และโรงเรียน

ในเขตเทศบาลตําบลแจหม เพ่ือสืบสานและตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินดวยการมีสวนรวมของชุมชน        

ตําบลแจหมและรวมกันกําหนดตัวช้ีวัดความสําเร็จของโครงการ 

2. สํารวจพ้ืนที่กับทีมวิจัยชุมชน เพ่ือบันทึกขอมูลภาคสนามและเก็บขอมูล จากการลงพ้ืนที่แลว

นํามาวิเคราะห แยกประเด็นเปนหมวดหมูที่กําหนดไวตามวัตถุประสงคและกรอบแนวคิดของการวิจัยแบบมี

สวนรวมในดานสถานการณกลุม ดวยเทคนิค SWOT รวมถึงวิเคราะหการดําเนินงานของวิสาหกิจชุมชน จากอดีต

จนถึงปจจุบัน 

3. ทีมวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปางและวิสาหกิจชุมชนออกแบบแนวทางแกไขจุดออนและ

เพ่ิมจุดแข็งของวิสาหกิจชุมชนฯ แนวคิดการพัฒนาตลาดของผลิตภัณฑอาหารทองถ่ิน  

4. เพ่ิมชองทางในการจัดจําหนายผลิตภัณฑผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสออกแบบ website ที่

เหมาะสมตอการจําหนายผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินสําเร็จรูป 

5. จัดอบรมผูดูแลระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส เพ่ือใหสามารถชวยดําเนินการประสานงานระหวาง

ผูขาย และผูซ้ือในการสงสินคาชุมชน 
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3.3 ศ ึกษาแนวทางการเผยแพรบทเรยีนสาํเรจ็รปูเพ ือ่สบืสานวฒันธรรมดานภาษาไทยถิน่เหนอื และวฒันธรรม

อาหารพ ื้นบ าน ในโรงเรียนระดับประถมศ ึกษา และม ัธยมศ ึกษาในอําเภอแจ ห ม จ ังหวัดลําปาง 

 

1. นําผลการวิจัยจากการทดลองใช บทเรียนสําเร็จรูป “บทเรียนจากทองทุง โรงเรียนแหงชีวิต” ใน

โรงเรียนบานหนองนาวนํามาจัดพิมพเปนเอกสาร เพ่ือนําไปทดลองใชในระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษา

ตอนตน  จํานวนอยางละ 15 ชุด  

2. รับฟงขอเสนอแนะ และขอคิดเห็นจากคุณครู และนักเรียนที่ไดทดลองใชบทเรียนสําเร็จรปูในการ

เรียนการสอนระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษาตอนตน เพ่ือนําขอมูลมาปรับปรุงเน้ือหา รูปแบบการ

จัดพิมพที่เหมาะสมตอการเผยแพร 

3. จัดพิมพและเผยแพรบทเรียนสําเร็จรูปที่ผานการทดลองใชจริงในเขตสถานศึกษาตําบลแจหม

จังหวัดลําปาง  
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บทที่ 4 

ผลการดําเนินงาน 

 

4.1 ศ ึกษาการพฒันาผลติภณัฑ อาหารเสนขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปูและการออกแบบบรรจภุณัฑ 

ผงโรยขาวน้าํพรกิน้าํผกัสาํเรจ็รปู 

 

ตอนที่ 1 ศ ึกษาขอม ูลทางการตลาดของผลิตภ ัณฑขนมจ ีนน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูป  

การศึกษาขอมูลทางการตลาดของผลิตภัณฑขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปจากทองตลาดจะชวยกําหนด

เคาโครงผลิตภัณฑเบื้องตนได โดยทําการสํารวจจากผูบริโภคทั่วไปจํานวน 150 คน โดยใช

แบบสอบถาม คําถามประกอบดวย 3 สวน ไดแก สวนที่ 1 พฤติกรรมของผูบริโภคตอการบริโภค

ขนมจีน ความถ่ีในการซ้ือหรือการบรโิภค และชนิดของนํ้าขนมจีนที่ใชรับประทานกับขนมจนีสวนที ่2 

ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปซ่ึงประกอบดวย ความคิดเห็นตอ

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป ลักษณะการข้ึนรูปของเสนขนมจีนนํ้าปูอบแหง และ

ราคาตอผลิตภัณฑ 1 ช้ิน และสวนที่ 3 ลักษณะของบรรจุภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่ผูบริโภค

ตองการ สําหรับบรรจุเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป  

 

ตารางที่ 4.1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค 

ลักษณะผูตอบแบบสอบถาม ความถี่ (รอยละ) 

1. เพศ 

                ชาย 

                      หญิง 

 

49 

101 

 

 

   32.67 

 67.33 

2. อายุ              

                 15-30 ป 

31-45 ป 

                             46-60 ป 

                             ≥  60 ป 

3. ระดับการศึกษา 

                 ต่ํากวาหรือเทียบเทาประถมศึกษา 

 

101 

28 

21 

- 

 

10 

 

   67.33 

   18.67 

   14.00 

    - 

 

     6.67 
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4. อาช ีพ 

               นักเรียน / นักศึกษา 

               รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

               พนักงานบริษัท / รับจาง 

               เจาของกิจการ/อาช ีพอิสระ 

               แมบาน 

               อื่นๆ 

 

74 

 4 

       22 

27 

12 

11 

 

 49.33 

 2.67 

  14.67 

 8.00 

 8.00 

 7.33 

5. รายไดตอเดือน 

               ต่ํากวา 5,000 บาท 

               5,000-10,000 บาท 

                           10,000 – 15,000 บาท 

                           มากกวา15,000 บาท 

 

84 

44 

14 

 8 

 

  56.00 

29.33 

 9.33 

 5.33 

จากการสํารวจผูบริโภคทั่วไปจํานวน 150 คน พบวาผูทดสอบสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 

67.33 มีอายุอยูในชวง 15 – 30 ป รอยละ67.33 การศึกษาระดับปริญญาตรีรอยละ 49.33 อาชีพ

นักเรียน/นักศึกษา รอยละ 49.33 รายไดต่ํากวา 5,000 บาท รอยละ 56.00 (ตารางที่ 4.1)  

จากการสํารวจโดยใชแบบสอบถาม จากกลุมผูบริโภคที่มีอายุตั้งแต 15 ปข้ึนไป ในอําเภอ

เมือง จังหวัดลําปาง จํานวน 150 คน โดยศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภคตอการบริโภคขนมจีน และ

ความตองการของผูบริโภคทีม่ีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปก่ึูงสําเร็จรูป ขอมูลที่ไดจําแนกเปนตาราง ดังน้ี 

สวนที่ 1 พฤติกรรมของผูบริโภคตอการบริโภคขนมจีน ความถ่ีในการซ้ือหรือการบริโภค และชนิด

ของนํ้าขนมจีนที่ใชรับประทานกับขนมจีน (ตารางที่ 4.2)  

 

ตารางที่ 4.2 พฤติกรรมการบริโภคขนมจีน 

พฤติกรรมการบริโภค ความถี่ (%) 

1.  ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑขนมจีนหรือไม 

 เคย 

 

142 

 

94.67 

                 มัธยมตน 

                 มัธยมปลาย/ปวช. 

                 อนุปริญญา/ปวส. 

                 ปริญญาตรี 

                 สูงกวาปริญญาตรี 

                 อื่นๆ 

20 

25 

14 

74 

2 

5 

   13.33 

   16.67 

     9.33 

   49.33 

     1.33 

     3.33 
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 ไมเคย 8 5.33 

2. ทานรับประทานผลิตภัณฑขนมจีนบอยแคไหน 

                           1 ครั้ง / เดือน 

                2 ครั้ง / เดือน 

                3 ครั้ง / เดือน 

     มากกวา 3 ครั้ง / เดือน 

 

16 

22 

36 

68 

 

11.27 

15.49 

25.35 

47.89 

3. ทานชอบรับประทานขนมจีนกับนํ้าขนมจนีชนิดใด 

นํ้าเงี้ยว                      

นํ้ายากะทิ                      

นํ้ายาแกงเขียวหวาน      

นํ้ายาปา 

 

45 

74 

18 

5 

 

31.69 

52.11 

12.68 

3.52 

จากการสํารวจดานพฤติกรรมของผูบริโภคตอการบริโภคขนมจีน พบวาผูบริโภค       สวน

ใหญรอยละ 94.67 เคยรับประทานขนมจีน ความถ่ีในการบริโภค มากกวา 3 ครั้งตอเดือน คิดเปน

รอยละ 47.89 เปนไปตามคํากลาวที่วาขนมจีนเปนอาหารพ้ืนบานของชาวไทยตั้งแตสมัยโบราณ 

จนถึงปจจุบันก็ยังนิยมบริโภคอยางแพรหลาย โดยจะพบการบริโภคขนมจีนไดในทุกภาคของประเทศ

ไทย (อรอนงคและคณะ, 2535) และนํ้ายาขนมจีนที่ผูบริโภคนิยมรับประทานกับเสนขนมจีนมากที่สุด

คือ นํ้ายากะทิคิดเปนรอยละ 52.11 

 

สวนที่ 2 ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปซ่ึงประกอบดวย ความ

คิดเห็นตอการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป ลักษณะการข้ึนรูปของเสนขนมจีนนํ้าปู

อบแหง และราคาตอผลิตภัณฑ 1 ช้ิน (ตารางที่ 4.3) 

 

ตารางที่ 4.3 แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป 

ความตองการของผูบริโภค      ความถี ่ (รอยละ) 

1. ถามีการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปทานจะซ้ือ

หรือไม เพราะเหตุใด 

ซ้ือ เพราะ 

มีประโยชนตอสุขภาพ 

 

 

138 

39 

 

 

92.00 

26.00 
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เปนผลิตภัณฑที่นาสนใจ 

แปลกใหม 

ไมซ้ือ 

74 

25 

12 

49.33 

16.67 

 8.00 

2. ทานคิดวาลักษณะของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปก่ึูงสําเร็จรปูควรมี

ลักษณะแบบใด 

กอนกลม 

แทงตรง 

 

 

128 

22 

 

 

85.33 

14.67 

3. ทานคิดวาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปก่ึูงสําเร็จรปู 1 หนวยบริโภค 

(สําหรับบริโภค 1 ครั้ง) นํ้าหนัก 55-70 กรัม ควรมีราคาเทาใด 

                20 บาท 

                25 บาท 

                30 บาท 

                35 บาท 

 

 

50 

76 

20 

4 

 

 

33.33 

50.67 

13.33 

2.67 

 

จากการศึกษาดานความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีน พบวา รอยละ 92.00 

ผูบริโภคสวนใหญจะซ้ือผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่พัฒนาได โดยแบงออกตามเหตุผลที่

เลือกซ้ือได 3 เหตุผลหลักคือ เลือกซ้ือเพราะเห็นวาเปนผลิตภัณฑที่มีความนาสนใจ (รอยละ49.33) 

เปนผลิตภัณฑที่มีประโยชน (รอยละ 26.00) และเปนผลิตภัณฑที่มีความแปลกใหม (รอยละ 16.67) 

นอกจากน้ีผูบริโภคยังมีความเห็นวาเสนขนมจีนนํ้าปูอบแหงควรมีลักษณะการข้ึนรูปเปนกอนกลม คิด

เปนรอยละ 85.33 โดยมีความตองการซ้ือผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปสําหรับรับประทาน 1 

ครั้ง นํ้าหนัก 55-70 กรัม ในราคา 25 บาทคิดเปนรอยละ 50.67 ซ่ึงมีราคาที่ใกลเคียงกับทองตลาด

และสามารถซ้ือไดสําหรับกลุมคนทุกชนช้ัน 

 

สวนที่ 3 ลักษณะของบรรจุภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่ผูบริโภคตองการ สําหรับบรรจุเสน

ขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป (ตารางที่ 4.4) 
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ตารางที่ 4.4 บรรจุภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่ผูบริโภคตองการ 

ความตองการของผูบริโภค      ความถี ่      (%) 

บรรจุภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรปูควรมีลักษณะอยางไร 

บรรจุดวยพลาสติกอยางด ี(บะหมี่ก่ึงสําเร็จรูปทั่วไป) 

บรรจุดวยพลาสติกใส+ตดิฉลาก 

          บรรจุดวยพลาสตกิและใสกลองสวยงาม 

 

81 

34 

35 

 

54.00 

22.67 

23.33 

 

จากการสํารวจเก่ียวกับลักษณะของบรรจุภัณฑผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่

ผูบริโภคตองการ พบวาผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 54.00) ตองการบรรจุภัณฑชนิดพลาสติกอยางดี 

เชนเดียวกับผลิตภัณฑบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูปในทองตลาด เน่ืองจากชวยถนอม ชวยยืดอายุและปองกัน

คุมครองผลิตภัณฑจากการซึมผานของอากาศ กล่ิน ความรอน ความช้ืนจากภายนอก อีกทั้งมีความ

สะดวกและเหมาะสมตอการขนสง นอกจากน้ียังสามารถออกแบบและพิมพลวดลายใหมีความ

สวยงาม และดึงดูดความสนใจของผูบริโภคไดเปนอยางดี (นนทกรณ, 2548) 

จากการศึกษาขอมูลทางการตลาด ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปู

ก่ึงสําเร็จรูป และความตองการเก่ียวกับลักษณะของบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูป จากการสํารวจโดยใชแบบสอบถามจากกลุมตัวอยางผูบริโภค สรุปไดวา พฤติกรรมของ

ผูบริโภคตอการบริโภคขนมจีนทั่วไปสวนใหญเคยรับประทานขนมจีนโดยรับประทานมากกวา 3 ครั้ง

ตอเดือน และนิยมรับประทานขนมจีนพรอมกับนํ้ายากะท ิถามีการพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้า

ปูก่ึงสําเร็จรูปผูบริโภคสวนใหญมีความสนใจที่จะซ้ือเพราะเห็นวาเปนผลิตภัณฑที่มีความนาสนใจ มี

ประโยชน และเปนผลิตภัณฑที่มีความแปลกใหมจากทองตลาด นอกจากน้ียังมีความตองการขนมจีน

นํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่มีลักษณะเปนกอนกลม บรรจุดวยพลาสติกอยางดี และควรมีราคา 25 บาท 

สําหรับผลิตภัณฑ 1 ช้ิน นํ้าหนัก 55-70 กรัม 

 

ตอนที ่2 ศ ึกษาสภาวะการอบแห งและการคนืรปูของขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปู 

เมื่อทําการผลิตเสนขนมจีนนํ้าปูสดจํานวน 12 ส่ิงทดลอง นําไปวัดคาคุณภาพดานกายภาพ 

(ตารางที่ 4.5) ไดแก อัตราการดูดซึมนํ้า ปริมาณของแข็งที่สูญเสีย ความคงทนตอการแตกหัก 

คุณภาพดานเคมี ไดแก ความช้ืน ปริมาณนํ้าอิสระ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส นําผลวิเคราะห

ทั้งหมดมาทําการวิเคราะหสมการถดถอยเพ่ือสรางแบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ใชอธิบาย

ความสัมพันธระหวางตวัแปรตาม (Yi) และเลือกแบบจําลองที่มีระดับความเช่ือมั่นมากกวารอยละ 95 
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(p≤ 0.05) คาสัมประสิทธ์ิของการตดัสินใจ มากกวาหรือเทากับ 0.75 มาสรางพ้ืนผิวตอบสนองเพ่ือหา

สภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต หาสภาวะโดยกําหนดชวงคณุภาพขนมจีนอบแหง จากขนมจีน

อบแหง ตรา Supreme Thai (สูตรควบคุม) ที่มีคาความช้ืนอยูในชวง 5.35±0.12 ปริมาณนํ้าอิสระอยู

ในชวง 0.56±0.01 อัตราการดูดซึมนํ้าอยูระดับสูงสุด ความคงทนตอการแตกหักอยูในชวง 

458.35±57.98 นิวตัน ปริมาณของแข็งที่สูญเสียอยูระดบัต่าํสุด และคะแนนการยอมรับทางประสาท

สัมผัสสูงสุด กับตัวแปรอิสระคืออุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบแหง โดยเลือกใชสมการที่สามารถ

อธิบายความสัมพันธของตัวแปรดังกลาวไดดีที่สุด  

ตารางที ่4.5 สมการทํานายคณุภาพเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรปู 

ค่าตอบสนอง สมการทํานาย R2 P-
value 

Y1 : ความช้ืน (ร้อยละ) 45.77898-0.848* X1-3.89901* X2+4.18535E-
003(X1)2+0.13158*( X2)2 +0.033222* X1 X2 

0.9088 0.0002 

Y2 : ปริมาณนํา้อิสระ 
2.63853-0.032211* X1-0.29003* 
X2+2.38125E-004(X1)2+0.26102*( X2)2-
1.26667E-003* X1 X2 

0.8791 0.0005 

Y3 : อตัราการดูดซึมนํ้า 0.82103-0.081494* X1+0.44568* X2+1.23333 
E003(X1)2-0.04*( X2)2  +1.55556E-003* X1 X2 

0.7344 0.0109 

Y4 : ความคงทนตอ่การ

แตกหกั (N)      

488.70055+16.32098* X1-27.95535* X2 -
0.29173* 
( X1)2 -0.52762*( X2)2 +0.16491* X1 X2 

0.9247 0.0001 

Y5 : ลกัษณะปรากฏ 
-70.58871+1.89555* X1+9.46218* X2-
0.017838(X1)2-0.78944*( X2)2 +1.6667E-003* 
X1 X2 

0.6335 0.0373 

Y6 : ความเหนียวนุม่   
-56.47288+1.51096* X1+7.59913* X2-
0.014119* 
( X1)2 -0.63083*( X2)2-1.56912E-015* X1 X2 

0.6379 0.0356 

Y7 : ความชอบโดยรวม 

-106.41822+2.94293* X1+15.52315* X2-
0.026625* 
( X1)2 -1.14667*( X2)2-0.061167* X1 X2 
  

0.7264 0.0154 

1. X1=Temperature (°C) 
2. X2 =Time (hr)
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ตารางที ่ 4.6 ปจจัยการอบแหงทีม่ีผลตอคณุภาพเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรปู 

1. a-dMeans within the same column followed by different letters are significant different (p 05). 

2. nsMeansnon-significant different (p > 0.05) 
3. ND means no determined. 

ปจจ ัย ค ุณภาพเสนขนมจ ีนน ้ําป ูแห ง ค ุณภาพเสนขนมจ ีนน ้ําป ูหลังการค ืนตัว 

อุณหภูม ิ 

(°C) 

เวลา

(hr) 

ความชื้น 

(รอยละ) 

ปริมาณน้ํา

อิสระr (aw ) 

อัตราการดูด

ซึมน้ํา 

ปริมาณ

ของแข็งที่

สูญเสีย 

ความคงทนตอการ

แตกหัก  

(N) 

pH 

 

ลักษณะ

ปรากฏ  
สี กลิ่น 

ความเหนียว

นุม   
ความชอบโดยรวม 

35 4 11.26b±0.07 0.84b±0.00 0.97fg±0.04 0.47 abc±0.05 604.83a±17.31 6.81ns±0.18 ND ND ND ND ND 

35 7 8.22d±0.11 0.77c±0.00 1.07ef±0.06 0.43abc±0.12 532.48ab±30.69 6.59 ns±0.07 ND ND ND ND 
ND 

45 3.20 10.02c±0.06 0.84b±0.00 0.95fg±0.06 0.53abc±0.04 566.38a±4.47 6.56 ns±0.03 ND ND ND ND 
ND 

45 5.50 6.04g±0.17 0.56d±0.01 1.42c±0.05b 0.45 abc±0.06 502.82abc±58.94 6.62 ns±0.01 7.93a±0.83 7.0ns±1.03 5.70ns±1.15 7.67a±1.06 8.17a±0.96 

45 5.50 6.93e±0.13 0.56e±0.00 1.19cd±0.07 0.38c±0.10 496.25abc±51.83 6.56 ns±0.07 7.87a±0.86 7.03ns±0.99 5.40ns±1.21 7.63a±0.89 8.52a±0.87 

45 5.50 6.92f±0.09 0.56d ±0.00 1.20de±0.15 0.43bc±0.07 511.92abc±2.40 6.59 ns±0.11 8.03a±0.79 7.1ns±0.87 5.80ns±1.26 7.63a±0.84 8.27a±0.79 

45 5.50 7.53f±0.52 0.52d±0.00 1.30de±0.03 0.36abc±0.17 503.01ab±32.61 6.64 ns±0.03 7.83a±0.81 7.03ns±1.20 5.67ns ±1.10 7.67a±0.85 8.03a±0.79 

45 7.40 4.80h±0.17 0.47f±0.00 1.38cd±0.08 0.48abc±0.11 438.22c±17.57 6.80 ns±0.07 4.47c±1.04 7.00ns±1.17 5.60ns±1.33 3.93b±1.08 3.93c±1.12 

55 4.00 6.00g±0.08 0.57d±0.00 1.37cd±0.13 0.48abc±0.05 406.48bc±82.51 6.78 ns±0.08 3.92b±1.02 6.81ns±0.92 5.63ns±1.16 3.94a±0.92 4.03b±0.95 

55 7.00 4.95h±0.21 0.43g±0.00 1.57b±0.12 0.58a±0.08  344.03a±28.24 6.90 ns±0.05 4.80c±0.92 6.97ns±1.07 5.63ns±1.30  4.03b±1.30 5.43c±1.19 

59 5.50 2.51i±0.20 0.30h±0.00 2.35a±0.25 0.55ab±0.10 327.75d±4.84 6.87 ns±0.06 3.07d±1.11 6.97ns±0.96 5.63ns±1.16 3.60b±1.63 3.47d±1.36 

31 5.50 12.80a±0.14 0.87a ±0.00 0.83g ±0.09 0.49abc±0.05 564.92a ±20.27 6.57 ns±0.05 ND ND ND ND ND 

 

35 
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ความสัมพันธระหวางการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและเวลาในการอบแหงเสนขนมจีนนํ้าปู กับ

คุณภาพผลิตภัณฑดานความช้ืน ปริมาณนํ้าอิสระ อัตราการดูดซึมนํ้า ความคงทนตอการแตกหัก 

ความชอบดานสี และความชอบดานกล่ิน (ตารางที่ 4.6) เมื่อเลือกสมการความสัมพันธที่มีคา

สัมประสิทธ์ิการตัดสินใจตัง้แต 0.75 ไดแก ความช้ืน ปริมาณนํ้าอิสระ และความคงทนตอการแตกหัก 

มาสรางกราฟโครงรางและนํากราฟมาซอนทับกันโดยกําหนดชวงจากคุณภาพขนมจีนอบแหงตรา สูพ

รีมไทยซ่ึงกําหนดใหเปนสูตรควบคุมที่มีคาความช้ืนอยูในชวงรอยละ5.35±0.12 ปริมาณนํ้าอิสระ 

0.56±0.01 และคาความคงทนตอการแตกหักอยูในชวง 458.35±57.98 นิวตัน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  4.1 พ้ืนผิวตอบสนองสภาวะการผลิตที่เหมาะสมของเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป 

 

จากการวิเคราะหสภาวะที่เหมาะสมที่สุดจากกราฟพ้ืนผิวตอบสนอง (ภาพที่ 4.1) พบวา

สภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการทําแหงเสนขนมจีนนํ้าปู คือ การอบที่อุณหภูมิ 44 องศาเซลเซียสเปน

เวลา 7 ช่ัวโมง จากน้ันเพ่ือเปนการยืนยันผลการทดลองโดยใชคาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดมาทดลองซํ้า

และเปรียบเทียบคาทีไ่ดจากการทาํนายผล ผลการทดลองพบวา คาที่ไดจากการทํานายมีคาใกลเคียง

กับคาที่ไดจากการทดลองจรงิโดยพิจารณาจากคาความคลาดเคล่ือน ซ่ึงมีคาต่ํากวารอยละ 5 (พริกชา, 

2555) (ตารางที่ 4.7) 
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ตารางที ่4.7 เปรียบเทียบคุณภาพเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูประหวางสภาวะการผลิตจรงิและคาการ

ทํานาย 

คุณภาพ คาทดสอบจริง คาการทํานาย ความคลาดเคลื่อน(รอยละ) 

ความชื้น (รอยละ) 6.03 5.98 0.84 

ปริมาณน้ําอิสระ 0.55 0.53 3.77 

ความคงทนตอการแตกหัก (N)      497 474 4.85 

อัตราการดูดซ ึมน้ํา 1.27 1.29 1.78 

ปริมาณของแข็งที่สูญเสีย 0.41 0.43 4.65 

pH 6.64 6.66 0.30 

1. Bias = [( Predictive values – Test values)/ Predictive values] ×100 

 

ตอนที ่3  ศ ึกษากระบวนการผลติน้าํยากะทผิสมน้าํปผูง 

3.1 ศ ึกษาปริมาณการยอมรับน้ําป ูที่ใชในการผลิตน้ํายากะทิผสมน้ําป ู 

เมื่อผลิตนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูที่มีการแปรปริมาณนํ้าปเูปน 3 ระดับ คือ รอยละ 1 (สูตรที่ 1), 3 

(สูตรที่ 2) และ 5 (สูตรที่ 3) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธีการทดสอบแบบ  9-

point Hedonic Scaleพบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบในดานสี กล่ินรสชาติ และ ความชอบ

โดยรวมสูตรที่ 1 สูงสุดเทากับ7.33 ± 0.91คะแนน,7.50 ± 1.01 , 7.63 ± 1.13และ 8.03 ±  0.85

ตามลําดับ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ(p≤ 0.05) กับสูตรที่ 2 และ 3  (ตารางที่  4.8)ดังน้ัน จึง

เลือกสูตรที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบมาก คือ สูตรที่ 1 

ตารางที่ 4.8 การยอมรับของผูบริโภคตอปริมาณนํ้าปูที่เพ่ิมในนํ้ายากะทิ 

1. a-d Means within the same column followed by different letters are significant different (p≤05). 

 

สูตรที่ คาคะแนนความชอบ (เฉลี่ย) 

สี กลิ่น รสชาตื  

 

ความชอบโดยรวม 

1 7.33 ± 0.91 
a
 7.50 ± 1.01

a
 7.63 ± 1.13

a
  8.03±  0.85

a
 

2 7.17± 0.95
b
 7.10 ± 0.99

b
 7.33 ± 0.99 

b
  7.50± 1.01 

b
 

3 6.83 ± 0.70
b
 6.90 ± 1.16

b
 7.27 ± 1.31

b
  7.03±1.38

b
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3.2 ศ ึกษาสภาวะการอบแห งน้ํายากะทิผสมน้ําป ู 

เมื่อทําการผลิตนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูจํานวน 10  ส่ิงทดลอง นําไปวัดคาคุณภาพดานกายภาพ 

ไดแก  ความช้ืน ปริมาณนํ้าอิสระ ความหนืด คาการละลาย คาสี นําผลวิเคราะหทั้งหมดมาทําการ

วิเคราะหสมหารถดถอยเพ่ือสรางแบบจําลองทางคณิตศาสตรทีใ่ชอธิบายความสัมพันธระหวางตัวแปร

ตาม (Yi) โดยกําหนด คาความช้ืน และคาวอเตอรแอกติวิตี ของผลิตภัณฑนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง ไม

เกิน รอยละ 13 และ 0.65 ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานของ(มผช. 498/2547) กับตัวแปรอิสระคือ

อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบแหง โดยเลือกใชสมการที่สามารถอธิบายความสัมพันธของตัวแปร

ดังกลาวไดดีที่สุดไดผลดัง (ตารางที่ 4.9) 

ตารางที่ 4.9  สมการทํานายคุณภาพนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง 

 
*X1  =Temperature (°C) , X2 = Dehydration time ( min) 

ความสัมพันธระหวางการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและเวลาในการอบแหงนํ้ายากะทิผสมนํ้าปู 

กับคุณภาพ (ตารางที่ 4.6)ซ่ึงไดแก ความช้ืน ปริมาณนํ้าอิสระ คาการละลาย  เมื่อเลือกสมการ

ความสัมพันธที่มีคาความแตกตางทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 ไดแก ความช้ืน ปริมาณนํ้า

อิสระ และคาการละลายสรางกราฟโครงรางและนํากราฟมาซอนทับกันโดยกําหนดชวงที่ตรงคุณภาพ

นํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง โดยกําหนดความช้ืนและปริมาณนํ้าอิสระไมเกินรอยละ 13 และ 0.65 ซ่ึง

กําหนดในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.498/2547) (ภาพที่  4.2) 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 พ้ืนผิวตอบสนองสภาวะการผลิตที่เหมาะสมของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง 

คาตอบสนอง สมการทํานาย R
2
 P-value 

Y1 : ความชื้น (รอยละ) 

 

=+126.05634-1.28884*x21.08906 * 

x1+0.011419* x2 * x1 

0.8889 0.0029 

Y2 :คาการละลาย =-12.76923+0.19124 * x2+0.13658*x1 

    -1.73750E-003* x2* x1 

0.7445 0.0328 

Y3 : ปริมาณน้ําอิสระ  =+2.77207-0.030331* x2-0.014400 * 

x1+5.46875E-005 * x2
2-3.28125E-005 * 

x1
2+1.93750E-004 * x2* x1 

0.9597 0.0068 



39 
 

การวิเคราะหสามารถสรุปผลไดวาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการทําแหงนํ้ายากะทิผสมนํ้าปู

ผง คืออุณหภูมิในการทําแหง 102.06 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการทําแหงนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง 

78.56 นาที จากน้ันเพ่ือเปนการยืนยันผลการทดลองโดยใชคาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดมาทดลองซํ้า

และเปรียบเทียบคาทีไ่ดจากการทาํนายผล ผลการทดลองพบวา คาที่ไดจาการทํานายมีคาใกลเคียงกับ

คาที่ไดจากสภาวะจริงโดยพิจารณาจากคาความคลาดเคล่ือน ซ่ึงมีคาต่ํากวารอยละ 5 (พริกชา,2555) 

(ตารางที่ 4.10) 

ตารางที่ 4.10 เปรียบเทียบคุณภาพนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง ระหวางสภาวะการผลิตจริงและคาการ

ทํานาย 

*Bias = [(Predictive values – Test values) / Predictive values)] × 100 

   

ตอนที ่4 ออกแบบบรรจภุณัฑ ผลติภณัฑ ขนมจนีน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูปและผงโรยขาวน้ําพริกน้ําผัก 

 

   4.1 การทาํนายอายกุารเกบ็รกัษาขนมจนีน้าํปกู ึ่งส ําเร็จ รูป โดยวิธ ีเร งสภาวะ (Accelerated    

   Shelf- life Testing; ASLT) 

 

4.1.1 เสนขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปู 

ค ุณภาพทางเคม ี 

 เมื่อนําเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพที่บรรจุในบรรจุภัณฑจริง (อะลูมิเนียมฟอยล) แลว

ทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเก็บผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จภาพทีอุ่ณหภูมิตางกัน 3 ระดับ 

คือ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส นาน 6 สัปดาห พบวาคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) และคาความช้ืนมี

แนวโนมลดลงเมื่อเก็บที่อุณหภูมิสูงข้ึนและอายุการเก็บนานข้ึน (ภาพที่ 4.3, 4.4) 

 

 

 

คาตอบสนอง สมการทํานาย R
2
 P-value 

ความชื้น (รอยละ) 2.15 3.25 0.0338 

ปริมาณน้ําอิสระ 0.49 0.47 0.0425 

คาการละลาย 2.17 2.26 0.0398 
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1.A-C Mean within the same horizontal with different letters are significantly different (p≤0.05) 

2.  a-c Mean within the same vertical with different letters are significantly different (p≤0.05) 

3.  ns Mean non significant 

 

ภาพที่ 4.3 การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าอิสระของเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูประหวางอายุการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 35, 45และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.A-C Mean within the same horizontal with different letters are significantly different (p≤0.05) 

2.  a-c Mean within the same vertical with different letters are significantly different (p≤0.05) 

3.  ns Mean non significant 

ภาพที ่4.4 การเปล่ียนแปลงความช้ืนของเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรปูระหวางอายุการเก็บรกัษาที่

อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 

 

ค ุณภาพทางกายภาพ 

คาความคงทนตอการแตกหักของเสนขนมจีนมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บที่อุณหภูมิสูงข้ึนและ

อายุการเก็บนานข้ึนเน่ืองจากอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑทําใหเกิดการสูญเสียของนํ้าตลอด
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ระยะเวลาการเก็บรักษาจึงสงผลใหคณุลักษณะของเสนขนมจีนมีความเปราะและแตกหักงาย (ไพบูลย

, 2532) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.A-C Mean within the same horizontal with different letters are significantly different (p≤0.05) 

2.  a-c Mean within the same vertical with different letters are significantly different (p≤0.05) 

ภาพที ่4.5 การเปล่ียนแปลงความเปราะและแตกหกังายของเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูประหวางอายุ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห
 

 

ค ุณภาพทางดานจลุนิทรยี  

 จากการกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมจีนแหง (มผช.140/2546) กําหนดให

จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1× 10
3
cfu/g และจํานวนยีสตและราตองไมเกิน 10cfu/g เมื่อทํา

การตรวจสอบคุณภาพทางดานชีววิทยาของผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้าปูอบแหงพบวา ผานตามเกณฑ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.140/2546) ที่กําหนด (ตารางที่ 4.11) อาจเน่ืองจากเสนขนมจีนนํ้าปู

อบแหงมีความช้ืนต่ํา คาปริมาณนํ้าอิสระนอยกวา 0.6 จึงไมเหมาะสมตอการเจริญเตบิโตของจุลินทรยี

ที่ทําใหอาหารเส่ือมเสีย รวมทั้งยีสต และเช้ือรา (Jay, 1998) 
 
ตารางที ่4.11 คุณภาพดานจุลินทรยีของเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรปูระหวางอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 

อายุ

การ

เก็บ 

อ ุณหภูมิ 

35◦C 45◦C 55◦C 

ปร ิมาณจลุนิทรยี 

ท ั้งหมด (cfu/g) 

ย ีสตแ ละรา 

(cfu/g) 

ปรมิาณจลุนิทรยี 

ท ั้งหมด (cfu/g) 

ย ีสตแ ละรา 

(cfu/g) 

ปรมิาณจลุนิทรยี 

ท ั้งหมด (cfu/g) 

ย ีสตแ ละรา 

(cfu/g) 

0 

2 

4 

6 

2.0×10 

2.3×10 

2.8×10 

1.0×102 

ND 

ND 

ND 

ND 

2.0×10 

3.0×10 

3.0×10 

3.3×10 

ND 

ND 

ND 

ND 

2.0×10 

2.8×10 

3.0×10 

3.0×10 

ND 

ND 

ND 

ND 

1. ND means not determined. 
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4.1.2 น้ํายากะทิผสมน้ําป ูผง   

จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ดานเคมี และ ดานปริมาณจุลินทรีย

ยีตส ราทั้งหมดของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ   35 , 45 และ 55 องศาเซลเซียส 

เปนระยะเวลาทั้งหมด 6 สัปดาห 

การเปล่ียนแปลงทางดานปริมาณความช้ืน (ภาพที่ 4.6, 4.7) พบวาเมื่ออายุการเก็บรักษา

นานข้ึนจนครบ  6 สัปดาห เมื่อเก็บนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงนานข้ึนปริมาณความช้ืนเพ่ิมข้ึนทุกสัปดาห 

โดยผูวิจัยทําการตรวจปริมาณความช้ืนทุกๆ 2 สัปดาห  โดยนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน แตไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนชุมชน 

นํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป ( มผช. 498/2547)ที่กําหนดใหความช้ืนตองไมเกินรอยละ 13 โดยนํ้าหนัก 

โดยมีคา Aw อยูในระดับสูงกวา 0.65 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสวนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนเริ่มลดลงเมื่อเก็บรักษานานข้ึนและมีคา Aw ต่ํากวาคาที่กําหนด 

 

 

1.  A-C Mean within the same horizontal with different letters are significantly different (p≤0.05) 

2 .  a-c Mean within the same vertical with different letters are significantly different (p≤0.05) 

 

ภาพที ่4.6 การเปล่ียนแปลงความช้ืนของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงระหวางอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 
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1.  A-C Mean within the same horizontal with different letters are significantly different (p≤0.05) 

2.  a-c Mean within the same vertical with different letters are significantly different (p≤0.05) 

 

ภาพที่ 4.7 การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าอิสระของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงระหวางอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 

เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิในสภาวะเรงเปนเวลานานข้ึน สงผลทําใหมีคาความสวาง 

(L*)ลดลง สวนคาสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา และมีแนวโนมลดลงหรือคา(a*)เปน

ลบแสดงคาสีเปนสีเขม(คลํ้า) สวนคาสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนและใหคาเปนลบทําใหคาสีของผลิตภัณฑ

เปนสีที่เขมข้ึน (ดํา) (ภาพที่ 4.8)เน่ืองจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆในสภาวะเรง ทําใหสีของ

ผลิตภัณฑมีการเปล่ียนแปลงจากสีเหลืองเปนสีสมเขม(คลํ้า) เน่ืองจากอุณหภูมิที่สูงข้ึนจะทําลาย

โครงสราง และสารอาหารประเภทโปรตีน ทําใหเส่ือมสภาพ จึงสงผลตอการเปล่ียนแปลงคาสีของ

ผลิตภัณฑ(ATSM F.,1980) 

 

A,b 
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(a) 

 
(b) 

 

(c ) 
*A-C Mean within the same  temperature with different letters are significantly different (p≤0.05) 

 *a-c Mean within the same  week with different letters are significantly different (p≤0.05) 

       *ns Mean not significant with different letters are significantly different (p>0.05) 

 

ภาพที ่4.8 การเปล่ียนแปลงคาสีของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงระหวางอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 

45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห; (a) L * (lightness), (b) a * (redness) and (c) b * 

(yellowness) 

(Aa,b,b)          (BCa,b,b)       (Ca,b,b)     (Aba,b,b) 
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จากการทดลองพบวาคา TBA สัปดาหเริ่มตนของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง มีคาเทากับ 1.375 

malonaldehyde/kgและมีคาเพ่ิมมากข้ึนเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน (ภาพที่ 4.9 (a))และ

พบวา นํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีคา TBA มีแนวโนม

สูงกวา 35 องศาเซลเซียส เพราะอุณหภูมิที่สูงข้ึนมีผลทําใหเกิดลิปดออกซิเดชัน และเกิดเพอร

ออกไซดของแอลดีไฮดที่ไดจากกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวมากข้ึน 

 จากการทดลอง พบวาคาPVสัปดาหเริ่มตนของผลิตภัณฑนํ้ายากะทิผสมนํ้าปู มีคาเทากับ 

10.7 meq/kg มีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน(ภาพที่ 4.9 (b))โดยชวงแรก

ของการเก็บรักษาผลิตภัณฑจะเกิดเพอรออกไซดอยางชาๆแตเมื่อเก็บรักษามากข้ึนระยะหน่ึง มีผลทํา

ใหคา PV จะเพ่ิมข้ึนสูงอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส และมีกล่ินที่ผิดปกติ ซ่ึง

เกิดจากกรดไขมันอิสระที่เปนกรดไขมันที่มีสายส้ัน(short chain fatty acid) เปนสารมีกล่ินและเมื่อ

หลุดออกมาเปนโมเลกุลอิสระทําใหเกิดกล่ินผิดปกติในอาหาร และกรดไขมันอิสระชนิดไม่อ่ิมตัว 

(unsaturated fatty acid)สามารถทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิปด (lipid oxidation) ซ่ึงเปน

ปฏิกิริยาลูกโซที่ทําใหการเหม็นหืนเกิดข้ึนอยางตอเน่ืองและรวดเร็ว(Reische,1998)และมีการกําหนด

วา ผลิตภัณฑประเภทนํ้ามันหรือมีองคประกอบของนํ้ามันในปริมาณมาก ตองมีคา PV ไมเกิน 50 

meq/kg (จินดา,2553) ดังน้ันคา PV ที่เกิน 50 meq/kg เปนดัชนีบงช้ีการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ

นํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง 

 

 

 

 

 

 

(a) 

ภาพที ่4.9 การเปล่ียนแปลงคา TBA และ PV ของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงระหวางอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห; (a) TBA (Thiobarbituric acid), (b) PV 

(Peroxide value). 
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(b) 

 *A-C Mean within the same  temperature with different letters are significantly different (p≤0.05) 
  *a-c Mean within the same  week with different letters are significantly different (p≤0.05) 
*ns Mean not significant with different letters are significantly different (p>0.05) 

ภาพที ่4.9 (ตอ) การเปล่ียนแปลงคา TBA และ PV ของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงระหวางอายุการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห; (a) TBA (Thiobarbituric acid), (b) PV 

(Peroxide value). 

คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 

ตารางที ่4.12 คุณภาพดานจุลินทรียของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงระหวางอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 

อายุการ

เก็บ 

(สัปดาห) 

อ ุณหภูมิ 

35◦C 45◦C 55◦C 
ปร ิมาณ

จุล ินทร ีย 

ท ั้งหมด 

(cfu/g) 

ย ีสตแ ละรา 

(cfu/g) 

ปร ิมาณ

จลุนิทรยี ท ัง้หมด 

(cfu/g) 

ย ีสตแ ละรา 

(cfu/g) 

ปร ิมาณ

จลุนิทรยี ท ัง้หมด 

(cfu/g) 

ย ีสตแ ละรา 

(cfu/g) 

0 
2 
4 
6 

ND 
ND 
ND 
ND 

ND 
ND 
ND 
ND 

ND 
ND 
ND 

3.86×101 

ND 
ND 
ND 
ND 

 

ND 
ND 
ND 

7.24×102 

ND 
ND 
ND 
ND 

 
1. ND means not determined. 

จากการวิเคราะหคณุภาพดานจุลินทรียของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง  เมื่อทําการเก็บรักษาเปน

ระยะเวลานานข้ึนใน 4 สัปดาหแรก  ตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน นํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป 
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(มผช. 498/2547) จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 10
3
 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา 

ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เมื่อทําการตรวจสอบพบวา ผานตามเกณฑมาตรฐานที่

กําหนดไวไมมีการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากมีกระบวนการกรรมวิธีทีส่ะอาดและ

ถูกตองตามหลักอนามัย ในกระบวนการแปรรปูดวยความรอนที่สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียไดทัง้หมด

รวมถึงมีสวนผสมจากสมุนไพรตางที่ชวยยับย้ังเช้ือจุลินทรียได จึงทําใหไมเกิดการปนเปอนของเช้ือ

ดังกลาว แตเมื่อการเก็บรักษาเขาสูระยะเวลาสัปดาหที่ 6 ที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียสตรวจ

พบเช้ือจุลินทรียเจริญเติบโตแตยังอยูในเกณฑมาตรฐานดังน้ันจึงสรุปไดวานํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผงที่เก็บ

รักษาไวในอุณหภูมิ (45±2 องศาเซลเซียส ) และ(55±2 องศาเซลเซียส) มีอายุการเก็บอยูที่นอยกวา6 

สัปดาห 

 

ค ุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมจ ีนน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูป  

          ผูทดสอบทั้ง 30 คนใหคะแนนในแตละดานทั้งทางคุณลักษณะปรากฏ ดานสี ดานกล่ิน และ

ความชอบโดยรวม แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) (ตารางที่ 4.13) ซ่ึงในสัปดาหเริ่มตน

คะแนนในแตละดานของตัวอยางมีคาสูง โดยทางดานลักษณะทั่วไปมีคะแนนเฉล่ีย 6.82±1.26 

คะแนน จัดวามีลักษณะที่ดตีามธรรมชาติของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปน้ันๆสวนประกอบก็มี

ลักษณะที่กระจายตัวสม่าํเสมอ ดานสีมีคะแนนเฉล่ีย 6.42±1.47 คะแนน ซ่ึงจัดวามีลักษณะสีที่ดีตาม

ธรรมชาติของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปน้ันๆและสีสม่ําเสมอ สวนทางดานกล่ินมีคะแนนเฉล่ีย   

7.32±1.20 คะแนน ซ่ึงแสดงวามีกล่ินหอมนารับประทานตามธรรมชาติของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูปน้ันๆและดานความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 6.96±1.14 คะแนน แสดงใหเห็นวาทดสอบ

มีการยอมรับของผลิตภัณฑ (ความชอบโดยรวม) ในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางแตเมื่อ

ระยะเวลาผานไป ผลปรากฏวาระดบัคะแนนทางดานตางๆลดลงอยางเห็นไดชัดเจนกระทั่งในสัปดาห

ที่ 6 คุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี และกล่ิน มีระดับคะแนนของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูปในพบวาระดบัคะแนนของการยอมรบัของผลิตภัณฑ อยูในระดับคะแนนเฉล่ียที่ 4.90±1.32, 

4.30±1.29 และ 4.83±1.42 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงแสดงวา ผูทดสอบไมใหการยอมรบัผลิตภัณฑแลว 

จึงถือวาส้ินสุดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

การทํานายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป ใชวิธีเรงอุณหภูมิเพ่ือที่จะให

ผลิตภัณฑมีการเส่ือมเสียเร็วกวาปกติ เพราะอุณหภูมิจัดเปนปจจัยหน่ึงที่ทําใหเกิดการเรงปฏิกิริยา

ตางๆในอาหาร สงผลทําใหเกิดลักษณะดานใดดานหน่ึงของอาหารเปล่ียนแปลงไป วิธีน้ีใชเพ่ือ

ประมาณผลของสภาวะแวดลอมตออายุการเก็บของผลิตภัณฑ โดยใชเทคนิค Q10 ซ่ึงไดเลือกสภาวะ

การเก็บที่อุณหภูมิ 45 และ 55  องศาเซลเซียส เปนสภาวะที่เรงอุณหภูมิแกผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูปแลวนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส เพ่ือหาระยะเวลาที่ส้ินสุดการยอมรับของผลิตภัณฑผล
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การทดลองพบวาที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมประสาทสัมผัสนานที่สุด 28 

และ 14 วัน เมื่อนําผลจากการวิเคราะหมาทํานายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูป ที่สภาวะการเก็บอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไวได 55 วันดังสมการที่ 1 

เมื่อเทียบกับการทดลองจริงสามารถเก็บรักษาไวได 42 วัน ซ่ึงมีความคาดเคล่ือน รอยละ 23.64 ดัง 

และสามารถคํานวณอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสไดเทากับ 77 วัน ดังสมการที่ 2 

(ATSM, 1980) 

Q10 = ;  =  = 2 

Q1 =     = 1.07 

 = 1.0710           =   =  

 = 1.0710 * 28    = 55.08 …สมการท่ี (1) 

Q10 =        =  = 2 

Q1 =           = 1.07 

 = 1.0715       =   =  

 = 1.0715 * 28    = 77.26…สมการท่ี (2) 

หลังจากการศึกษาอายุการเก็บรักษา ทําการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ โดยมีแนวความคิด

หลักคือ การผสมผสานศิลปวัฒนธรรมของทองถ่ินที่แสดงถึงความเปนเอกลักษณลักษณ ของอําเภอ

แจหม จังหวัดลําปาง เขากับศิลปะสมัยใหม โดยใชรูปภาพวิถีชีวิตในดานตางๆของชาวอําเภอแจหม 

จังหวัดลําปาง เชน การทํานา การจับปูนาที่เกิดข้ึนในชวงฤดูการทํานา ประกอบกับภาพลายเสนและ

กราฟกสมัยใหม รวมทั้งภาพของผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป โดยเนนรูปแบบที่มีสีสันสวยงาม 

ดูสะอาดตา มีความเรียบหรูแตทันสมัย การจัดองคประกอบจะเนนที่ตัวอักษร เพ่ือใหอานงาย 

ประกอบดวยสัญลักษณทางการคาอยางครบถวน(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2541)เชน 

ตราสินคา ช่ือสินคา นํ้าหนักสุทธิ สวนประกอบโดยประมาณ ตารางแสดงขอมูลโภชนาการ ที่อยู

ผูผลิต คําแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา วันที่ผลิตและหมดอายุ เปนตน 

 



59 
 

ตารางที ่4.13 คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑของเสนขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูประหวางอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เปนเวลา 6 สัปดาห 

อายุการ

เก็บ 

(สัปดาห) 

คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความชอบโดยรวม 

35◦C 45◦C 55◦C 35◦C 45◦C 55◦C 35◦C 45◦C 55◦C 35◦C 45◦C 55◦C 

0 

2 

4 

6 

6.82 a± 1.26 

6.87 a ± 1.41 

6.47 a ± 1.28 

4.90 b ± 1.32 

6.82 a ± 1.26 

6.10 b ± 1.37 

4.93 c ± 1.23 

ND 

6.82 a ± 1.26 

4.83 b ± 1.37 

ND 

ND 

6.42 a ± 1.47 

6.63 a ± 1.25 

6.20 a ± 1.27 

4.30 b ± 1.29 

6.42 a ± 1.47 

5.93 a ± 1.28 

4.23 b ± 1.41 

ND 

6.42 a ± 1.47 

4.40 b ± 1.45 

ND 

ND 

7.32 a ± 1.20 

6.43 b ± 1.52 

6.27 b ± 1.39 

4.83 c ± 1.42 

7.32 a ± 1.20 

5.83 b ± 1.39 

5.20 c ± 1.35 

ND 

7.32 a ± 1.20 

5.63 b ± 1.30 

ND 

ND 

6.96 a ± 1.14 

6.73 a ± 1.31 

6.43 a ± 1.22 

5.20b ± 1.47 

6.96 a ± 1.14 

6.03 b ± 1.25 

5.53 b ± 1.31 

ND 

6.96 a ± 1.14 

5.47 b ± 1.46 

ND 

ND 

1.  Means with different superscripts (a, b, c,…) indicate significant different (P≤.05). 
2.  Crab paste rice noodle was determinate sensory characteristics with dehydrated crab paste curry powder 
3.  ND = Means not determined
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จากการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑบนถุงอะลูมิเนียมฟอยดสําหรับบรรจผุลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปก่ึูง

สําเร็จรูปไดฉลากบรรจุภัณฑทั้งหมด 4 รูปแบบ (ตารางที ่4.14) 

ตารางที่ 4.14 รูปแบบบรรจุภัณฑของขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป 

ร ูปแบบบรรจ ุภัณฑ  ด้านหน้า ด้านหลัง 

 

 

 

1 

 

 

 

  

 

 

 

 

2 

 

 

  

 

 

 

 

3 

 

 

 

  

 

 

 

4 
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ตารางที่ 4.15 การจัดลําดับความชอบของบรรจุภัณฑของขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป 

ลําดับความชอบ  รูปแบบบรรจุภัณฑ คะแนนการจัดลําดับ 

1 1 151
b
 

2 4 194
ab

 

3 2 195
ab

 

4 3 200
a
 

1.  a-b Means within the same column followed by different letters were significantly different (p≤0.05) 
2.Ranking score point calculatefrom rank sum test 
3.  Minimum of ranking score means within the maximum preference 

 

จากการศึกษาการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปทั้งหมด 4 รูปแบบ 

(ตารางที่ 4.15) พบวารูปแบบฉลากบรรจุภัณฑทีไ่ดรับความชอบเปนอันดับที่ 1 คือ รูปแบบที่ 1 โดยมีคะแนน 

Ranking score เทากับ 151 คะแนน ซ่ึงไมแตกตางจากรูปแบบที่ 4 และ 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>

0.05) ซ่ึงมีคะแนนเทากับ 194 และ 195 คะแนน ตามลําดับ และแตกตางจากรูปแบบ ที่ 3 อยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยมีคะแนนเทากับ 200 คะแนน ดังน้ันจึงสรุปไดวา เลือกใชรูปแบบฉลากบรรจุภัณฑใน

รูปแบบที่ 1 เปนฉลากบรรจุภัณฑของขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปเน่ืองจากวามีคะแนน Ranking score นอยที่สุด

เปนอันดับที่ 1 เพราะรูปแบบดังกลาวใชแนวคิดที่เนนถึงความสะอาดของผลิตภัณฑดวยการใชสีขาวเปนสีพ้ืน  

บงบอกถึงความสะอาดถูกหลักอนามัย ความสะอาดตามีผลตอการดึงดูดความสนใจ ความทันสมัยชวยสราง

ความแปลกใหม มีผลตอการทําใหผูบริโภคเกิดความทรงจําที่ด ีและแสดงถึงความสดใหมอยูตลอดเวลา การจัด

องคประกอบที่เนนถึงความเหมาะสมดานขนาด สัดสวน ลายเสน (นนทกรณ, 2548) ภาพและรายละเอียดของ

สินคาบนฉลากมองเห็นไดงายและชัดเจน ขอมูลที่เปนประโยชนตอผูบริโภคมีความครบถวน (สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 194, 2548) ดังน้ันจึงทําใหผูบริโภคชอบ

รูปแบบฉลากบรรจุภัณฑมากที่สุดเปนอันดับที่ 1 
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ตารางที่ 4.16 รูปแบบบรรจุภัณฑของผงโรยขาวสําเร็จรูป 

ร ูปแบบบรรจ ุภัณฑ  ลักษณะวัสดุที่ใช้ 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

3 

 

 

จากการศึกษาการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑผลิตภัณฑผงโรยขาวทั้งหมด 3 รูปแบบพบวา ผูบริโภค

จํานวน 70 คนเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑหมายเลข 3 เปนอันดับหน่ึง  รองลงมาไดแก หมายเลข 1 และ 2 

ตามลําดับ  โดยมีคะแนนการจดัลําดับเปน 153  182  และ 210 คะแนนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p< 0.05)โดยใหเหตุผลในการเลือกซ้ือที่การพกพาสะดวก  กินไมหมดเก็บรับประทานตอได และสามารถใช

เปนของฝากได 
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4.2 ศ ึกษาชองทางการจดัจาํหนายผลติภณัฑ อาหารเสนขนมจนีน้าํปแูละผลิตภ ัณฑผงโรยขาวสําเร็จรูปของ

ชุมชนตําบลแจ ห มผานระบบพาณิชย อ ิเล ็กทรอนิกส 

 

 จากการลงนามความรวมมอืของเทศบาลตําบลแจหม  มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง และโรงเรียนบาน

หนองนาววาดวยความรวมมือดานการสนับสนุนโครงการสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน 

ดวยการมีสวนรวมของชุมชนเมื่อเดือนสิงหาคม 2557 ที่ผานมา (ภาพที่ 4.10) ปจจุบันทางเทศบาลตําบลแจ

หมไดระบุการสนับสนุนการสืบสานอาหารทองถ่ินจากการยกระดับคุณภาพการผลิตของกระบวนการผลิตนํ้า

ผัก และนํ้าปู ดวยการสนับสนุนการสรางโรงงานนํ้าปูในปงบประมาณ 2559 โดยกําหนดงบประมาณการ

กอสรางที่ 2,000,000 บาท  (ภาพที่ 4.11) เพ่ือใหสามารถผลิตอาหารทองถ่ิน และผลิตภัณฑตอยอดอาหาร

ทองถ่ินที่ไดรับการรับรองจากคณะกรรมการอาหารและยาวาสะอาดปลอดภัย  สามารถเช่ือมโยงกับการ

สงเสริมการทองเที่ยว และการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายในรูปแบบตางๆไดหลากหลายมากย่ิงข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.10 หนังสือความรวมมือดานการสนับสนุนโครงการสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน 

ดวยการมีสวนรวมของชุมชน 
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ภาพที ่4.11 ประกาศเทศบาลตําบลแจหม เรื่อง การประกาศใชแผนพัฒนาสามป (พ.ศ. 2560-2562) 

 จากการลงพ้ืนที่วิเคราะหสถานการณกลุมวิสาหกิจชุมชน นํ้าปู-นํ้าผัก หนองนาว-บานเดนดวยเทคนิค 

SWOTแสดงผลการวิเคราะหดงัตารางที ่4.17ภาพประกอบการดาํเนินงานแสดงดังภาพที่ 4.12 
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ตารางที ่4.17 ผลการวิเคราะหสถานการณกลุมวิสาหกิจชุมชน นํ้าปู-นํ้าผัก หนองนาว-บานเดน 

จ ุดแข็ง จ ุดออน 

1. กลุมมีสูตรเฉพาะที่สืบทอดภูมิปญญาการ

ผลิตอาหารทองถ่ินมาตั้งแตอดีต 

2. สมาชิกในกลุมมีความชํานาญในการผลิต 

3. กลุมมีความสามัคคี 

4. ผลิตภัณฑนํ้าปูสามารถเก็บไดระยะเวลานาน

โดยไมเสียคุณภาพ 

5. ลักษณะนํ้าปูของกลุม คือมีสูตรเฉพาะของ

ตนเอง  นํ้าปูมีเ น้ือปูมาก ละเอียดและมีสีมันวาว  

กล่ินหอม ไมไดตกแตงสี  สามารถเก็บรักษาไดนาน

เปนป โดยที่สีและกล่ินยังคงสภาพ 

6. กลุมมีองคความรูดานนํ้าผัก-นํ้าปู และมี

ปราชญชาวบานที่ผลิตนํ้าผัก-นํ้าปูจนเปนที่ยอมรับ 

7. กลุมมีผลิตภัณฑตอยอดจากนํ้าผัก-นํ้าปู

หลากหลาย 

1. อุปกรณในการผลิตมีจํานวนนอย ไมเพียงพอ 

2. ผลิตนํ้าปูไดเฉพาะฤดูทํานา 

3. บรรจุภัณฑที่ใชเปนแบบเดียวกับนํ้าปูจาก

แหลงผลิตอ่ืน ไมดึงดูดใจ 

4. สินคาของกลุมหาซ้ือไดยากเน่ืองจากขาด

สถานที่จัดจําหนายที่มีความสะดวกสําหรับลูกคา 

5. ตราสินคาของกลุมสมาชิกไมไดทํา ไปใน

ทิศทางเดียวกัน 

6. ขาดเทคโนโลยีการผลิตที่สามารถทําใหกลุม

ผลิตในเชิงพาณิชยได 

7. ขาดสถานที่ผลิตที่ไดรับการรับรองจากอย. 

โอกาส อุปสรรค 

1. เทศบาลตําบลแจหมใหการสนับสนุน 

2. มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปางใหคําปรึกษาและ

เปนแหลงในการวิจัยดานอาหาร 

3. ผลิตภัณฑนํ้าผัก-นํ้าปูของกลุมมีช่ือเสียงเปน

ที่ตองการของตลาด 

1. กล่ินเหม็นเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต 

2. การใชสารเคมีกําจัดวัชพืชในนาขาวทําใหปูมี

ปริมาณนอยลง 

3. ขาดแคลนปูนาในการผลิต 
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ภาพที ่4.12 การพบสมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชน นํ้าปู-นํ้าผัก หนองนาว-บานเดน และเทศบาลตําบลแจหมเพ่ือ

วิเคราะห SWOT 

จากผลการวิเคราะหสถานการณกลุมฯ  ปญหาเบื้องตนที่สามารถแกไขไดโดยทันที คือ การกําหนด

รูปแบบบรรจุภัณฑเพ่ือใหสามารถผลิตผลิตภัณฑกลุมไดในรูปแบบเดียวกัน และตองควบคุมคุณภาพของการ

ผลิตไดอยางเปนมาตรฐาน 
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 จากปญหาที่ไดกลาวถึงรปูแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑนํ้าปู และนํ้าผักที่กลุมวิสาหกิจชุมชน นํ้าปู-นํ้าผัก

ใช (ภาพที่ 4.13) ทางคณะผูวิจัย ไดจัดอบรมเพ่ือรับฟงขอเสนอแนะถึงรูปแบบบรรจุภัณฑของกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนเพ่ือใหเกิดประโยชนและมีขอมูลทางวิชาการแกผูบริโภค โดยใหนักศึกษาคณะวิทยาการจัดการเขามามี

สวนรวมในการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑเพ่ือใหมีขอมูลถูกตองและอางอิงขอมูลโภชนาการจากผลงานวิจัย  

จากการตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการ พบวา นํ้าปูเปนผลิตภัณฑอาหารทีม่ีปริมาณโปรตีนสูงถึงรอย

ละ 30  โดยในนํ้าปู 100 กรัม มีกรดอะมิโนที่สําคัญ ประกอบดวย  ทรีโอนีน (Threonine) 88.43 มิลลิกรัม 

เมทิโอนีน (Methionine) 84.84 มิลลิกรัม โพรลีน (Proline) 56.29 มิลลิกรัม กรดกลูตามิก (Glutamic 

acid)35.34 มิลลิกรัม ฮีสทิดีน (Histidine) 35.34 มิลลิกรัม  ลูซีน (Leucine)19.48 มิลลิกรัม อะลานีน

(Alanine) 16.01 มิลลิกรัม ไอโซลูซีน(Isoleucine) 5.04 มิลลิกรัม กรดแอสพารติก (Aspartic acid) 2.41 

มิลลิกรัม ไลซีน (Lysine) 3.11มิลลิกรัม ไกลซีน (Glycine) 2.23  มิลลิกรัม ฟนิลอะลานีน (Phenylalanine) 

1.23 มิลลิกรัม และ เซรีน (Serine) 0.27 มิลลิกรัม  นอกจากน้ีนํ้าปูยังประกอบดวยปริมาณธาตุเหล็กสูงรอย

ละ 0.19 ซ่ึงเมื่อบริโภคนํ้าปู 1 กรัมคิดเปนปริมาณธาตุเหล็กที่แนะนําใหบริโภคตอวันถึงรอยละ 12.7 จึงกลาว

ไดวา นํ้าปูเปนผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินที่เปนแหลงอาหารของธาตุเหล็กเหมาะสมตอการสงเสริมเพ่ือบริโภค

(ชลธิชา  และคณะ, 2559)  ดังน้ันจึงออกแบบฉลากบรรจุภัณฑผลิตภัณฑนํ้าปู และนํ้าผักใหกับกลุมวิสาหกิจ

ชุมชน นํ้าปู-นํ้าผักเพ่ือใชในการจําหนาย (ภาพที่ 4.14) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.13  รูปแบบฉลากบรรจุภัณฑเดิมของผลิตภัณฑนํ้าผัก และนํ้าปู 
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ภาพที ่4.14  การจัดทําฉลากผลิตภัณฑนํ้าผัก และนํ้าปูโดยการมีสวนรวมของชุมชน 
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การเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑเปนอีกปจจัยหน่ึงที่สงผลตอปริมาณการผลิตและจําหนาย

ของสินคาชุมชน การใช พาณิชยอิเล็กทรอนิกส หรือ E-Commerce ซ่ึงเปนการดําเนินธุรกิจโดยใชส่ือ

อิเล็กทรอนิกสทําใหเผยแพรสินคาชุมชนไดอยางกวางขวางมากย่ิงข้ึน และตอบสนองตอพฤติกรรมผูซ้ือในยุค

ดิจิตอลมากย่ิงข้ึน แตเน่ืองจากการพัฒนาชองทางการจัดจาํหนายดวยส่ืออิเล็กทรอนิกสน้ี ยังมีขอจํากัดตอกลุม

วิสาหกิจชุมชน ซ่ึงเปนคนรุนเกาที่ยังเขาไมถึงเทคโนโลยี ดังน้ันทางเทศบาลตําบลแจหม จึงจัดเจาหนาที่ฝาย

พัฒนาชุมชนเขารวมอบรมหลักสูตร “การสรางเว็บไซตองคกรทางธุรกิจ” ซ่ึงดําเนินการโดยคณะวิทยาการ

จัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง เพ่ือรองรับการจัดจําหนายสินคาของชุมชนในอนาคต  สวนตางๆของ

เว็บไซตประกอบดวย หนาแสดงผลิตภัณฑ ตะกราสินคา  ข้ันตอนการชําระเงิน และการติดตอผูจําหนาย

รายละเอียดในเว็บไซตสามารถเขาถึงขอมูลไดที่http://www.nampoo.mgacademic.com(ภาพที่ 4.15) 

ขณะน้ีทางเทศบาลมีนโยบายพัฒนาสินคาชุมชนอ่ืนๆที่เปนเอกลักษณของทองถ่ิน เพ่ือนํา เสนอเพ่ิมเติมใน

รายการสินคาปตอๆไป การทํางานรวมกันดังกลาวสงผลตอความรวมมือในการสืบสานวัฒนธรรมอาหาร

ทองถ่ินตั้งแตการผลิตวัตถุดิบ การแปรรูป และการจัดจําหนาย ซ่ึงเปนการบูรณาการความรวมมือของ 4 

หนวยงาน ประกอบดวย คณะเทคโนโลยีการเกษตร  คณะวิทยาการจัดการ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 

เกษตรอําเภอแจหม และเทศบาลตําบลแจหม ซ่ึงไดลงนามความรวมมือดานการสนับสนุนโครงการเกษตร

ปลอดภัยและการสืบสานวัฒนธรรมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรดวยการมีสวนรวมของชุมชน เทศบาล

ตําบลแจหม อําเภอแจหม จังหวัดลําปาง เมื่อวันอังคารที่  28  กรกฎาคม 2558 ที่ผานมา (ภาพที่ 4.16) โดยมี

รายละเอียด ดังน้ี 

1. เทศบาลตําบลแจหม อําเภอแจหม จังหวัดลําปาง จะเปนหนวยงานที่สนับสนุนดาน

งบประมาณ หรือกําลังบุคลากรที่มีความรูในหนวยงาน เพ่ือรวมกันกําหนดแผนงบประมาณประจําป และรวม

ดําเนินการในการสนับสนุนสงเสริมโครงการเกษตรปลอดภัยและการสืบสานวัฒนธรรมการแปรรูปผลผลิตทาง

การเกษตรดวยการมีสวนรวมของชุมชนจากการดําเนินงานของทุกฝาย  

2. คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง จะสงเสริมสนับสนุนงบประมาณและ

บุคลากรที่มีความรูในการใหบริการวิชาการ และงานวิจัยที่เกิดจากความตองการที่จะพัฒนาองคความรูการ

ผลิตผลิตภัณฑอาหารทองถ่ินตั้งแตเริ่มตนจากการผลิตวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ปลอดภัยตลอดจนการขยายตลาด

เชิงพาณิชย  รวมถึงถายทอดองคความรูที่ไดผานบทเรียนทองถ่ินสูเยาวชนในพ้ืนที่เพ่ือใหเกิดการสืบสานภูมิ

ปญญาอยางเปนรูปธรรม 

http://www.nampoo.mgacademic.com/
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3. สํานักงานเกษตรอําเภอแจหม  จังหวัดลําปาง จะสนับสนุนสงเสริมการผลิตวัตถุดิบทางการ

เกษตรที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และประสานงานดานเครือขายเกษตรอินทรีย เกษตรปลอดภัย เพ่ือใหเกิด

เครือขายทางการตลาดอยางเปนระบบ 

4. คณะวิทยาการจัดการมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปางจะสงเสริมสนับสนุนงบประมาณและ

บุคลากรที่มีความรูในการใหบริการวิชาการ และงานวิจัยที่เกิดจากความตองการของชุมชน วิสาหกิจชุมชน

กลุมอาชีพ ผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) ที่จะพัฒนาองคความรูดานการจัดการผลิต 

บริหารธุรกิจ การบัญชี เศรษฐศาสตรธุรกิจ การตลาดและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือสนับสนุนการ

ดําเนินการเพ่ิมศักยภาพผลิตภัณฑทองถ่ิน การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเขาสูเชิงพาณิชย 

 ดังน้ันจากการทํางานทีม่ีความรวมมอืของคนในชุมชน จึงเปนแรงขับเคล่ือนใหหนวยงานตางๆในพ้ืนที่

เห็นความสําคัญ และสนับสนุนการดําเนินงานของกลุมวิสาหกิจชุมชนใหสามารถดําเนินการสืบสานวัฒนธรรม

อาหารทองถ่ินไดอยางเปนรูปธรรมมากข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.15 ตัวอยางรายละเอียดในหนาเว็บไซตของศูนยสงเสริมอาชีพและวัฒนธรรมทองถ่ิน 
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ภาพที่ 4.16  พิธีลงนามวาดวยความรวมมือดานการสนับสนุนโครงการเกษตรปลอดภัยและการสืบสาน

วัฒนธรรมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรดวยการมีสวนรวมของชุมชน 

4.3  ศ ึกษาแนวทางการเผยแพรบทเรยีนสาํเรจ็รปูเพ ือ่สบืสานวฒันธรรมดานภาษาไทยถิน่เหนอื และวฒันธรรม

อาหารพ ื้นบ าน ในโรงเรียนระดับประถมศ ึกษา และม ัธยมศ ึกษาในอําเภอแจ ห ม จ ังหวัดลําปาง 

 

จากการนําผลงานเขียนเรื่อง“บทเรียนจากทองทุง โรงเรียนแหงชีวิต” ทดลองใชในนักเรียนระดับ

ประถมศึกษาปที ่6 จํานวน 12 คน ในภาคการศึกษาที่ 1/2557 โรงเรียนบานหนองนาว  โดยมีคุณครูจํานวน 

3 ทานเขารวมโครงการ ไดแก วิชาคณิตศาสตร  : คุณครูแสงจันทร  คําอักษร, วิชาภาษาไทย : คุณครูศิริวรรณ  

แกวอรุณ และวิชาการงานอาชีพและเทคโนโลยี : อาจารยสุรีรัตน  พรหมคํา  พบวานักเรียนใหความพึงพอใจ

ดานสาระการเรียนรูที่ไดรับอยูในระดับมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉล่ียเทากับ4.82+0.29 คะแนน และเห็นวา 

ผลงานเขียนน้ีสามารถใหความรูดานการภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ินเปนประโยชนตอการเรียนการสอน

ในระดับประถมศกึษา และผูอานทั่วไปในระดับมากที่สุด 5.00+0.00 คะแนน  และในการจัดกิจกรรมการเรียน

การสอนแบบโครงการทําใหนักเรียนไดเรียนรูอยางมีความสุข สนุกสนานและไดปฏิบัติจริงจากภูมิปญญา

อาหารทองถ่ิน  และสามารถนําไปใชใหเปนประโยชนในชีวิตประจําวันได 

จากการดําเนินงานในระดับช้ันประถมศึกษาโดยการใชการเรียนการสอนแบบโครงการ  ไมสามารถ

นํามาปรับใชกับการเรียนการสอนในระดับมัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลายในโรงเรียนแจหมวิทยาได  

เน่ืองจาก เน้ือหาและกิจกรรมการเรียนการสอนในแตละรายวิชาไมเพียงพอตอการจัดกิจกรรมเสริม จึงทําให 

คุณครูถวิล  มิ่งสมร ตําแหนงครูชํานาญการ และคุณครูจินดา  เครืออินตา คุณครูสาขาภาษาไทยโรงเรียนแจ

หมวิทยา  ดําเนินการใหนักเรียนที่สนใจเขารวมโครงการ นําผลงานเขียนเลมดังกลาวไปอานเปนหนังสือนอก

เวลาในชวงปดเทอม แลวจึงประมวลผลจากแบบสอบถามและสัมภาษณเพ่ือรับฟงขอเสนอแนะในการปรับปรุง

การดําเนินงานแกไขการจัดพิมพหนังสือ  จากการตอบแบบสอบถามของนักเรียนระดบัช้ันมัธยมศกึษาช้ันปที ่3 
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จํานวน 10 คน และนักเรียนระดับช้ันมัธยมศึกษาช้ันปที่ 4 จํานวน 10 คน  แสดงผลความพึงพอใจดังตารางที่ 

4.18 และ 4.19 

ตารางที ่4.18 ความพึงพอใจดานการจดัพิมพและสาระการเรียนรูทีไ่ดรับ 

รายการประเม ิน 

ระดับคะแนน 

คาเฉล่ีย S.D. ระดับความ

พอใจ  

1.รูปเลมของบทเรยีน 

   1.1 ขนาดรูปเลมมีความเหมาะสมพกพาสะดวก 4.8 0.42 มากที่สุด 

1.2 มีการจัดวางภาพเขียนและกราฟฟกเหมาะสมตอการ

อาน 4.3 0.67 มาก 

1.3 ขนาดตัวหนังสือและการจัดวางเหมาะสมตอการอาน 

4.7 0.48 มากที่สุด 

2. สาระการเรยีนรูท ีไ่ดรบั 

   2.1 เน้ือหาสาระกระบวนการผลิตอาหารทองถ่ินถูกตอง 4.4 0.52 มาก 

2.2 มีความเปนเอกลักษณของภาษาไทยถ่ินเหนือ 4.5 0.53 มากที่สุด 

2.3 แนวคิดและการนําเสนอเน้ือหาชัดเจน ไมสับสน 

สามารถทําใหผูอานติดตามเน้ือหาของบทเรียนได

โดยสะดวก 4.6 0.52 มากที่สุด 

2.4 ใหความรูดานการภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ินเปน

ประโยชนตอการเรียนการสอนในระดบัประถมศึกษา และ

ผูอานทั่วไป 4.7 0.48 มากที่สุด 

2.5 มีการสอดแทรกคุณธรรม เชน การมีนํ้าใจ   การ

ชวยเหลือผูอ่ืน  และความออนนอม เปนตน 4.8 0.42 มากที่สุด 

2.6 สามารถนําไปใชในการเรียนการสอนเพ่ือปลูกฝงภูมิ

ปญญาการผลิตอาหารทองถ่ินไดจริง 4.4 0.52 มาก 
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ตารางที ่4.19 การประเมินตนเองของนักเรียนในขณะเรียนรู 

รายการประเม ิน 

ระดับคะแนน 

ค าเฉลี่ย S.D. ระดับความ

พอใจ  

1.นักเรียนมีสุข/ความสนุกที่ไดอานบทเรียนสําเร็จรปู 

บทเรียนจากทองทุง  โรงเรียนแหงชีวิต 

4.5 0.53 มากที่สุด 

2. นักเรียนเขาใจในกระบวนการผลิตอาหารทองถ่ินไดแก 

นํ้าปู นํ้าผัก และขาวแตน มากข้ึน 

4 0.47 มาก 

3. นักศึกษารูสึกภาคภูมิใจในวัฒนธรรมทองถ่ินที่ไดรบัการ

ถายทอดเปนหนังสือเผยแพรใหคนทั่วไปรบัทราบ 

4.6 0.52 มากที่สุด 

 จากการสัมภาษณตัวแทนนักเรียนจํานวน 5 คนที่ใหขอมูลเพ่ือการปรับปรุง (ภาพที่ 4.17) หลังจาก

อานผลงานเขียน“บทเรียนจากทองทุง โรงเรียนแหงชีวิต”นักเรียนเสนอวา อยากใหเขียนเปนการตูนคลาย

หนังสือการตูนญี่ปุนในปจจุบัน และใหมีสีสันของรูปเลมมากย่ิงข้ึน  ทางคณะผูวิจัยจึงไดเสนอขอมูลใหกับทาง

เทศบาลเพ่ือสนับสนุนการจัดพิมพเลมส่ีสีและมีรูปแบบการเรียนการสอนเพ่ือถายทอดภูมิปญญาการผลิต

อาหารทองถ่ินในเยาวชน  โดยกําหนดในแผนสามป (พ.ศ.2560 – 2562)ของเทศบาลตําบลแจหม อําเภอ    

แจหม จังหวัดลําปางในยุทธศาสตรการพัฒนาสังคมแนวทางที่  3  การสงเสริมศิลปวัฒนธรรม ประเพณี     

ภูมิปญญาทองถ่ินและการทํานุบํารุงศาสนา ซ่ึงกําหนดใหจัดทาํ  โครงการสบืสานภมูปิ ญญาทองถ ิน่ส ูเยาวชน   

ปละ 100,000 บาท   

 

 

 

 

ภาพที่ 4.17 การสัมภาษณเยาวชนตัวแทนในระดับช้ันมัธยมศึกษา โรงเรียนแจหมวิทยา 
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ดังน้ันกระบวนการขับเคล่ือนการสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน จึงตองใชความรวมมือทั้ง

ภาคประชาชน ภาครัฐ และภาควิชาการ  ในการสรางเยาวชนรุนใหมใหตระหนักและรู ซ้ึงถึงวัฒนธรรมของ

ตนเองผานส่ือตางๆหลายชองทาง เพ่ือมีสวนรวมตอการเปนสวนหน่ึงของการอนุรักษวัฒนธรรมตนเอง 
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บทที่ 5 

สรุปอภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

5.1 ศ ึกษาการพฒันาผลติภณัฑ อาหารเสนขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปูและการออกแบบบรรจภุณัฑ ผงโรยขาว

น้ําพรกิน้าํผกัสาํเรจ็รปู 

ตอนที ่1 ศ ึกษาขอมลูทางการตลาดของผลติภณัฑ ขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปู 

 จากการศึกษาขอมูลทางการตลาด ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึง

สําเร็จรูป และความตองการเก่ียวกับลักษณะของบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป โดยทํา

การสํารวจจากผูบริโภคทั่วไปจํานวน 150 คน พบวาผูบริโภครอยละ 94.67 เคยรับประทานขนมจีนและ

รับประทานมากกวา 3 ครั้งตอเดือน โดยนิยมรับประทานขนมจีนรวมกับนํ้ายากะทิ (รอยละ 52.11) นํ้าเงี้ยว 

(รอยละ31.69) นํ้าแกงเขียวหวาน (รอยละ 12.68) และนํ้ายาปา (รอยละ 3.52) ผูบริโภครอยละ 92.00 มี

ความสนใจซ้ือเพราะเห็นวาเปนผลิตภัณฑที่มีความนาสนใจ (รอยละ 49.33) มีประโยชนตอรางกาย (รอยละ 

26.00) และเปนผลิตภัณฑที่มีความแปลกใหมจากทองตลาด (รอยละ 16.67) ผูบริโภครอยละ 85.33 นิยม

ขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูปที่มีลักษณะเปนกอนกลม บรรจุดวยพลาสติกอยางดี และควรมีราคา 25 บาท ตอ

ผลิตภัณฑ 1 ช้ิน ที่มีขนาดบรรจุ 55-70 กรัม 

ตอนที ่2 ศ ึกษาสภาวะการอบแห งและการคนืรปูของขนมจนีน้าํปกู ึง่สาํเรจ็รปู 

สภาวะที่ เหมาะสมในการอบแหง เสนขนมจีนนํ้าปู  โดยวางแผนการทดลองแบบ Central 

Composite Design และหาสภาวะที่เหมาะสมดวย Response Surface Methodology (RSM) โดยปจจัยที่

ศึกษาประกอบดวย อุณหภูมิ (X1) 35-55 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการทาํแหง (X2) 4-7 ช่ัวโมง พบวา

สภาวะที่เหมาะสมทีสุ่ดในการทําแหงเสนขนมจีนนํ้าปูคือ การอบที่อุณหภูมิ 44 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 

7 ช่ัวโมง ที่สภาวะน้ีเสนขนมจีนนํ้าปู ก่ึงสําเร็จรูปมีคาความช้ืนรอยละ 6.03±0.02 ปริมาณนํ้าอิสระ 

0.55±0.01 และคาความคงทนตอการแตกหัก 497±24.70 นิวตัน 

ตอนที ่3  ศ ึกษากระบวนการผลติน้าํยากะทผิสมน้าํปผูง 

ปริมาณนํ้าปูสําหรับการผลิตนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูโดยแปรผันปริมาณเปน 4 ระดับ ไดแก รอยละ 0 , 

1, 3 และ 5 ตามลําดับ เมื่อนํามาทดสอบทางดานประสาทสัมผัสเพ่ือใหไดสูตรทีด่พีบวา ปริมาณนํ้าปูรอยละ 1  
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ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุดเมื่อไดสูตรนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูแลวจึงศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหง

นํ้ายากะทิผสมนํ้าปู เพ่ือใหไดผลิตภัณฑนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูที่ไดคุณภาพอยูในมาตรฐานที่กําหนด  พบวา

สภาวะที่เหมาะสม คือ อุณหภูมิ 102 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการอบแหง 80 นาที คาความช้ืน    

รอยละ 3.25 และคา Aw รอยละ 0.47 โดยนํ้าหนัก ดานคุณภาพของนํ้ายากะทิผสมนํ้าปูผง พบวา คาความ

สวาง (L*)คาความเปนสีแดง (a*)และคาความเปนสีเหลือง (b*) มีคา 97.02,0.15 และ 1.85 ตามลําดับ  

  ตอนที่ 4 ออกแบบบรรจ ุภ ัณฑผลิตภ ัณฑขนมจ ีนน้ําป ูก ึ่งส ําเร็จ รูปและผงโรยขาวน้ําพริกน้ําผัก 

จากการคํานวณคาการทํานายอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 , 45 และ 55 องศาเซลเซียส 

ผลิตภัณฑขนมจีนนํ้าปูก่ึงสําเร็จรูป สามารถเก็บรักษาเปนระยะเวลา 55 วัน ที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียสซ่ึง

เปนคาการคํานวณจากสมการทํานายอายุการเก็บรักษา  และเมื่อนําผลิตภัณฑมาทดสอบอายุการเก็บรักษาจริง

ที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดเปนระยะเวลา 42 วัน คิดเปนคาความคลาดเคล่ือน รอยละ 23 

โดยมีปริมาณจุลินทรียไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.140/2546) และผูบริโภคใหการยอมรับคุณภาพ

ทางกายภาพและประสาทสัมผัส เมื่อนําขอมูลทางโภชนาการไปออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ พบวา บรรจุภัณฑ

รูปแบบที่ 1 ไดรับความชอบสูงสุดซ่ึงใชแนวคิดในการออกแบบ ที่เนนถึงความสะอาดของผลิตภัณฑดวยการใชสี

ขาวเปนสีพ้ืนบงบอกถึงความสะอาดถูกหลักอนามัย การจัดองคประกอบที่เนนถึงความเหมาะสมดานขนาด 

สัดสวน ลายเสน ภาพและรายละเอียดของสินคาบนฉลากมองเห็นไดงายและชัดเจน ขอมูลที่เปนประโยชนตอ

ผูบริโภคมีความครบถวนสมบูรณ 

 

5.2  ศ ึกษาชองทางการจดัจาํหนายผลติภณัฑ อาหารเสนขนมจนีน้าํปแูละผลติภณัฑ ผงโรยขาวสําเร็จรูปของ

ชุมชนตําบลแจ ห มผานระบบพาณิชย อ ิเล ็กทรอนิกส 

 

การวิเคราะหสถานการณปญหาของกลุมวิสาหกิจชุมชน นํ้าปู-นํ้าผัก หนองนาว-บานเดน มีจุดแข็ง

คือ กลุมมีสูตรการผลิตนํ้าปู-นํ้าผักเฉพาะทีสื่บทอดภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ินมาตัง้แตอดีตสมาชิกกลุมมี

ความชํานาญในการผลิตมีความสามัคคีผลิตภัณฑนํ้าปู-นํ้าผักสามารถเก็บไดระยะเวลานานโดยไมเสียคุณภาพ 

มีผลิตภัณฑตอยอดจากนํ้าผัก-นํ้าปูหลากหลาย  ทางกลุมไดรับโอกาสจากมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปางและ

เทศบาลตําบลแจหมในการสนับสนุนการสืบสานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน แตยังขาดการพัฒนาดาน

เทคโนโลยีและการรับรองคุณภาพการผลิต ในเบื้องตนทางมหาวิทยาลัยจึงไดจัดทําฉลากบรรจุภัณฑที่มีขอมูล

โภชนาการของผลิตภัณฑนํ้าปูที่อางอิงไดวา เปนผลิตภัณฑอาหารที่อุดมดวยโปรตีน และมีธาตุเหล็กสูงและ

จัดทําระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (http://www.nampoo.mgacademic.com)  ใหกับ 0กลุมวิสาหกิจชุมชน 

โดยมีเจาหนาที่ในเทศบาลตําบลแจหมใหการสนับสนุน   
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จากการทดลองใชฉลากบรรจุภัณฑที่ไดออกแบบเพ่ือทดลองจําหนายในงานตางๆ พบวา สินคามี

ความนาเช่ือถือมากข้ึนจากการรับรองของหนวยงานภาครัฐที่มีสวนรวมสนับสนุนอาหารทองถ่ิน และทําให

สินคามีความนาสนใจจากขอมูลโภชนาการทีแ่สดงบนฉลาก   แตการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส ยังคงตอง

ปรับปรุง และใชเวลาพัฒนาทั้งทางดานผูผลิต และผูดูแลระบบเว็บไซต เน่ืองจากผูผลิตยังไมสามารถผลิตสินคา

ไดตามความตองการของลูกคาไดทันที เน่ืองจากสินคาอาหารทองถ่ินตองอาศัยวัตถุดิบตามธรรมชาติ  และ

ไมไดใชเทคโนโลยีชวยในการผลิต จึงตองอาศัยระบบการบริหารจัดการกลุม และการดูแลการจัดการวัตถุดิบ

เริ่มตนใหเพียงพอตอการผลิตตลอดป  ประกอบกับผูดแูลระบบเว็บไซต ซ่ึงเปนเจาหนาที่เทศบาลยังขาดทักษะ

ดานคอมพิวเตอร จึงสงผลตอการใชงานจริง 

5.3  ศ ึกษาแนวทางการเผยแพรบทเรยีนสาํเรจ็รปูเพ ือ่สบืสานวฒันธรรมดานภาษาไทยถิน่เหนอื และวฒันธรรม

อาหารพ ื้นบ าน ในโรงเรียนระดับประถมศ ึกษา และม ัธยมศ ึกษาในอําเภอแจ ห ม จ ังหวัดลําปาง 

 

การประยุกตใชบทเรียนสําเร็จรูป “บทเรียนจากทองทุง โรงเรียนแหงชีวิต” ในระดับประถมศึกษา 

สามารถดําเนินการไดโดยใชการเรียนการสอนแบบโครงการบูรณาการในรายวิชาคณิตศาสตร ภาษาไทย และ

การงานอาชีพและเทคโนโลยี  คุณครูประจําวิชาเปนผูนํา และมีสวนรวมในการขับเคล่ือนการสืบสาน

วัฒนธรรมดานภาษาไทยถ่ินเหนือ และวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบานตามแผนการเรียนการสอนที่ไดกําหนดไวให

สอดคลองกับ การประยุกตใชบทเรียนสําเร็จรูป    แตการประยุกตใชบทเรียนสําเร็จรูปผานการเรียนรูใน

ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลายในโรงเรียนแจหมวิทยา  พบปญหาอุปสรรคดานเวลาในการเรียน

การสอนที่มีเน้ือหาในแตละวิชามากจนทําใหคุณครูยังไมสามารถนําผลงานเขียนเขาสูการเรียนการสอนได  

ดังน้ันผลงานเขียนเลมน้ีจึงใชเปนหนังสืออานนอกเวลาชวงปดเทอม ที่ใหนักเรียนไดเรียนรูวัฒนธรรมอาหาร

ทองถ่ิน   ผลจากการอาน พบวา นักเรียนระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลายใหความพึงพอใจระดับ

มากที่สุดดานความเปนเอกลักษณของภาษาไทยถ่ินเหนือ (4.5+0.53 คะแนน) ใหแนวคิดและการนําเสนอ

เน้ือหาชัดเจน ไมสับสน สามารถทําใหผูอานติดตามเน้ือหาของบทเรียนไดโดยสะดวก (4.6+0.52 คะแนน)ให

ความรูดานภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน (4.7+0.48 คะแนน)และมีความพอใจดานการสอดแทรก

คุณธรรม (4.8+0.42 คะแนน)การประเมินตนเองของนักเรียนในขณะเรียนรู พบวา นักเรียนมีระดับพึงพอใจ

มากที่สุด ดานความรูสึกภาคภูมิใจในวัฒนธรรมทองถ่ินที่ไดรับการถายทอดเปนหนังสือเผยแพรใหคนทั่วไป

รับทราบ (4.5+0.53คะแนน)และรูสึกมีความสุข มีความสนุกที่ไดอานผลงานเขียนเลมน้ี  (4.6+0.52 คะแนน) 
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ขอเสนอแนะ 

1. ปจจุบันรูปแบบการนําเสนออาหารทองถ่ิน ยังมีขอจํากัดในเรื่อง การนําเสนอรูปแบบอาหารใหดู

ทันสมัยและยังขาดความหลากหลายในการนําเสนอ ทั้งๆที่ผลิตภัณฑนํ้าปูและนํ้าผัก เปนวิถีชีวิตของชุมชนที่ถูก

สืบทอดดานกรรมวิธีการผลิตและรสชาติที่มีเอกลักษณและเปนที่ยอมรับวาเปนอาหารที่เล่ืองช่ือของอําเภอ  

แจหม  ดังคําขวัญของอําเภอแจหมที่วา “พระยาคําลือคูบาน มะขามหวานคูเมือง เงาพระธาตลืุอเล่ือง เมืองนํ้า

ปูดี”    ดังน้ัน การจัดจําหนายสินคาอาหารทองถ่ินควรไดรับการพัฒนาใหมีความทันสมัย และมีกระบวนการ

ผลิตที่ไดมาตรฐาน เปนการเผยแพรวัฒนธรรมอาหารทองถ่ินที่มเีอกลักษณใหผูคนในพ้ืนที่อ่ืนไดรับทราบถึงวิถี

ชีวิตของคนในชุมชน  สามารถเปนจุดดึงดูดสําหรับการสงเสริมการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมวิถีชุมชน เพ่ือเพ่ิม

การจัดจําหนายสินคา และสรางรายไดใหกับชุมชนไดมากข้ึน 

2. กลุมวิสาหกิจชุมชนนํ้าผัก นํ้าปู มีสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุและเปนกลุมที่ไมใชเทคโนโลยีออนไลน

ในการส่ือสาร ซ่ึงสงผลตอการขยายตลาดโดยการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสเพ่ือจัดจําหนายสินคา

วัฒนธรรมอาหารทองถ่ินในชุมชน  ทั้งน้ีในปจจุบันผูบริโภคไดใชการจําหนายและซ้ือขายผานระบบพาณิชย

อิเล็กทรอนิกสมากถึงรอยละ 51.2  ดังน้ันระบบพานิชอิเล็กทรอนิกสเพ่ือจําหนายสินคาชุมชนควรมีผูดูแลที่มี

ความรูดานเทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือใหความสะดวกแกผูบริโภคที่จะเขาถึง และเปนการประชาสัมพันธการ

ทองเที่ยวในชุมชนไดอีกทางหน่ึง  

3. การส่ือสารดานคุณคาของอาหารทองถ่ินยังไมไดรับการถายทอดอยางเปนรูปธรรมกับเยาวชน ซ่ึง

คณะนักวิจัยเห็นวา การสืบทอดภูมิปญญาการผลิตอาหารทองถ่ิน ตองอาศัยความรวมมือทั้งภาคประชาชนใน

การสืบทอดอนุรักษวิถีชีวิตชุมชน โดยมีแรงหนุนจากงบประมาณของหนวยงานภาครัฐสนับสนุน พรอมผลักดัน

นโยบายเชิงรุกตางๆในพ้ืนที่  และมีนักวิชาการที่ใหขอมูลคุณคาทางโภชนาการของอาหารทองถ่ิน และ

ยกระดับมาตรฐานการผลิตใหปลอดภัยเปนที่ยอมรับตามมาตรฐานสากล   ดังน้ันในปงบประมาณพ.ศ. 2560 

เทศบาลตําบลแจหม และคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง จึงไดสนับสนุนโครงการ การ

จัดการวัตถุดิบการผลิตอาหารทองถ่ินใหปลอดภัย และยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารทองถ่ิน เพ่ือ

ขับเคล่ือนการดําเนินงานอนุรักษวัฒนธรรมอาหารทองถ่ินอยางตอเน่ือง 
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