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บทคัดย่อ 
 

  

 การยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบ
สมุนไพรใบหม่อน มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) เพ่ิมมูลค่ามะม่วงหาวมะนาวโห่โดยการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์
โห่ให้กับกลุ่มเป้าหมาย 2) ส่งเสริมการจัดท าบัญชีรายรับรายจ่ายจากการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ิม
มูลค่ามะม่วงหาวมะนาวโห่ให้กับกลุ่มเป้าหมาย 3) ส่งเสริมพัฒนาความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
และการจัดท าบัญชีรายรับรายจ่าย จากกรณีศึกษาการใช้วัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้กับนักศึกษาเพ่ือ
ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาเป็นอาชีพในอนาคต โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกและสนทนากลุ่มย่อย วิเคราะห์
ข้อมูลโดยการจ าแนกจัดกลุ่มข้อมูลและการวิเคราะห์เนื้อหา ประชากรและกลุ่มตัวอย่างคือ กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน 
 ผลการศึกษา พบว่า เกิดการบูรณาการมีส่วนร่วมระหว่างนักศึกษาในการร่วมส ารวจตลาดของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ การค้นหาอัตลักษณ์ของสินค้าที่สามารถสื่อสารกับผู้บริโภคได้ตรงจุดโดย
เน้นที่สรรพคุณของมะม่วงหาวมะนาวโห่ การสร้างแบรนด์ และช่องทางการขายออนไลน์ดังนี้ 1) พัฒนา
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ ให้สามารถมีมูลค่าและเป็นสินค้าเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับทางกลุ่มได้ โดยการ
ออกแบบฉลาก โลโกและบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยสอดคล้องกับความต้องการของตลาด 2) ส่งเสริมการ
จัดท าบัญชีรายรับรายจ่ายจากการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่ามะม่วงหาวมะนาวโห่ให้กับกลุ่มกลุม่
วิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อนให้สามารถค านวณต้นทุนได้อย่างเหมาะสม 3) ส่งเสริมพัฒนา
ความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการจัดท าบัญชีรายรับรายจ่าย โดยติดตามจากยอดขายก่อน
และหลังการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการหารือเสนอความคิดเห็นในทีมเพ่ือน ามาปรับใช้ให้กับทางกลุ่มจริง  
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ค ำน ำ 
 
ภารกิจที่ส าคัญของมหาวิททยาลัยคือการเรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการ และ

ทะนุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ซึ่งเป็นภารกิจหลักของอาจารย์เช่นกันโดยในการท าภารกิจทั้ง 4 ด้านนั้นจะท า
เป็นภารกิจแต่ละด้านหรือในปัจจุบันสามารถท าเป็นบูรณาการพร้อมกัน 2 ด้านหรือมากกว่าก็ได้ซึ่งจะเป็น
การเสริมภารกิจในแต่ละด้านให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากกว่า ในการวิจัยครั้งนี้ทางผู้วิจัยได้รับ
งบประมาณบริการวิชาการ จ านวน 100,000 บาท จากธนาคารออมสินเพ่ือด าเนินโครงการออมสิน
ยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น ประจ าปี 2562 ให้แก่มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ซึ่งทางทีมงานผู้วิจัยได้
ด าเนินการเรื่องการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน ตั้งอยู่เลขที่ 44/2 หมู่ 13 ต าบลหนองหลวง อ าเภอลานกระบือ จังหวัด
ก าแพงเพชร เสร็จเรียบร้อยแล้ว และจดัท าเป็นรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ข้ึน 
 หวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์เรื่องการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบ
มะม่วงหาวมะนาวโห่ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อนนี้จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจ
และใช้เป็นแนวทางในการบูรณาการงานบริการวิชาการและงานวิจัยต่อไป 
 
 

ผู้วิจัย 
มกราคม 2565 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การวิจัยฉบับสมบูรณ์เรื่องการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อนส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดี ทางผู้วิจัยขอขอบคุณงบปะมาณ
สนับสนุนจากโครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น ประจ าปี 2562 ของธนาคารออมสิน และส านักบริกา
วิชาการและจัดหารายได้ของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรที่ได้อ านวยความสะดวกในการบริการ
วิชาการตลอดจนการเบิกจ่ายงบประมาณต่างๆเกี่ยวกับงบประมาณนี้ ขอขอบคุณโปรแกรมวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี ที่อนุเคราะห์สถานที่ประชุมทีมงาน และตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในโครงการ 

ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ของโปรแกรมวิชาฯ และคณะฯ ในการอ านวยความสะดวกในการเบิกจ่าย
เครื่องมือ อุปกรณ์ต่างๆที่ใช้ในโครงการ 

 
 ผู้วิจัย 

มกราคม 2565 
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บทที่ 2 การตรวจเอกสาร 3 
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  2.1.1 ลักษณะทั่วไป 3 
  2.1.2 เอกลักษณ์ทางพฤกษศาสตร์ 4 
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  2.1.5 ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 5 
  2.1.6 สรรพคุณยา 5 
 2.2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 7 
  2.2.1 ผลิตภัณฑ์น  าผลไม้ 7 
  2.2.2 ผลิตภัณฑ์น  าพริก 10 
  2.2.3 ผลิตภัณฑ์แยม 12 
 2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 13 
บทที่ 3 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน  14 
 3.1 ขั นตอนการด าเนินงาน 

3.2 ก าหนดตัวชี วัดความส าเร็จของทีมงาน โดยแบ่งเป็นเชิงปริมาณและเชิง
คุณภาพ 
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                ข้อเสนอแนะในการท าวิจัย  
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36 
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สารบัญตาราง 

 
ตารางท่ี  หน้า 
2.1 คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงหาวมะนาวโห่สุก 100 กรัม 5 
3.1 ก ำหนดกำรท ำงำนในกำรเสริมสร้ำงและพัฒนำภูมิปัญญำท้องถิ่น 15 
3.2 กระบวนกำรท ำงำนของนักศึกษำต่อกำรเสริมสร้ำงและพัฒนำภูมิปัญญำท้องถิ่น 18 
3.3 การท างานบูรณาการอย่างมีส่วนร่วมระหว่างกลุ่มองค์กรชุมชน นักศึกษา 

สถาบันอุดมศึกษา ธ.ออมสิน และหน่วยงานพันธมิตรในพื นที่ทีม่ีส่วนร่วมในการพัฒนา 
20 

3.4 กระบวนการท างานอย่างมีส่วนร่วมระหว่างสถาบันอุดมศึกษา กลุ่มองค์กรชุมชน และ
หน่วยงานภาคีในพื นที่ 

22 

3.5 ก าหนดตัวชี วัดความส าเร็จของทีมงานเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 23 
4.1 กลยุทธ์ทางการตลาดปัจจุบัน (4P) 25 
4.2 SWOT Analysis 
4.3 สรุปสภาพปัญหาเบื องต้นและข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาศักยภาพ 
4.4 การออกแบบโมเดลธุรกิจ (Lean Canvas) ส าหรับผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
4.5 ข้อมูลผลิตภัณฑ์/บริการ/การท่องเที่ยวชุมชน 
4.6 ผลการด าเนินงาน 
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สารบัญรูป 

 
รูปที่  หน้า 
2.1  มะม่วงหาวมะนาวโห่ 3 
2.2  น  าผลไม้ประเภทต่าง ๆ 8 
2.3  น  าพริกน  าปู๋ในภาคเหนือ 11 
2.4  น  าพริกมะขามอ่อนในภาคกลาง 11 
2.5  แจ่วปลาร้าในภาคอีสาน  11 
2.6  น  าพริกกุ้งเสียบในภาคใต้ 11 
2.7  แยมจากเปลือกและเนื อส้ม 12 
2.8  แยมจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 13 
รปูภาคผนวกที ่
1  ลงพื นที่ประเมินศักยภาพของกลุ่ม กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน    

ครั งที่ 1 

 
42 

2  ชี แจงท าความเข้าใจโครงการการด าเนินงานโครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น  
    ปี 2563 – 2564 

42 

3 ประเมินศักยภาพของกลุ่ม 43 
4 ประเมินวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ 43 
5 ประเมินวัตถุดิบ ลักษณะของวัตถุดิบเพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการผลิต 44 
6 ประชุม ระดมความคิดเห็นถึงแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากศักยภาพของกลุ่ม 44 
7 ศึกษาผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่ม 1 45 
8 ศึกษาผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่ม 1 45 
9 ศึกษาผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่ม 2 46 
10 วัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ 46 
11 น าวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่มาพัฒนาในห้องปฏิบัติการ ณ โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
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บทที่ 1  
บทน ำ 

 
1.1 หลักกำรและเหตุผล 

กลุ่มข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน บ้านปรือกระเทียม ได้จัดตั้งขึ้นเมื่อ ปีพ.ศ.2537 โดยมี
จุดเริ่มต้นที่ครอบครัวของนางบุญยัง ศรีสุข ได้ท าสวนกล้วยไข่เพ่ือที่จะจัดจ าหน่าย แต่ประสบปัญหาลม
แรง ท าให้สวนกล้วยไข่ได้รับความเสียหายเป็นอย่างมาก หลังจากนั้นนางบุญยังจึงหันมาสนใจศึกษาการ
ปลูกใบหม่อน ประกอบกับได้มีโอกาสไปดูงานที่เกี่ยวกับการปลูกหม่อนเลี้ยงไหมจึงยึดอาชีพเลี้ยงไหมมา
โดยตลอด ครอบครัวของนางบุญยัง ศรีสุข มีความใฝ่รู้ ใฝ่เรียนเพ่ือที่จะพัฒนาตนเอง และสามารถผลิต
สินค้าจากใบหม่อน เพ่ือสร้างรายได้ให้กับครอบครัวและชุมชน นางบุญยัง จึงได้ไปศึกษาดูงานเรื่องการ
เลี้ยงหม่อนไหมและการแปรรูปหม่อนไหม ที่สถาบันหม่อนไหมแห่งชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนาง
เจ้าสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ และได้ฝึกปฏิบัติการปลูกหม่อน เลี้ยงไหม รวมทั้งการแปรรูป เป็นเวลา 11 
วัน จากนั้นนางบุญยังจึงได้กลับมาปลูกหม่อนไหมเพ่ิมอีกจ านวน 15 ไร่ และได้มีการประชุมหมู่บ้านเพ่ือ
จะจัดตั้งกลุ่มฯ โดยมีสมาชิกรวม จ านวน 10 คน ในการแปรรูปผลิตผลจากใบหม่อน และประจวบกับทาง
สาธารณสุขได้จัดกิจกรรมการประกวดอาหารเพ่ือสุขภาพ ทางกลุ่มจึงได้มีการจัดท าเมนูย าใบหม่อน โดย
ขอค าแนะน าจากสถาบันหม่อนไหมแห่งชาติ และได้รางวัลชนะเลิศ อันดับ 2 เมื่อวันที่ 30 พฤศจิกายน 
พ.ศ. 2554 จึงท าให้กลุ่มมีแรงจูงใจในการต่อยอดผลิตภัณฑ์ใบหม่อน โดยการแปรรูปเป็นข้าวเกรียบใบ
หม่อน ชาใบหม่อน ชามะนาวใบหม่อน ซาลาเปาใบหม่อนฯลฯ และได้มีการจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน
วันที่ 11 เมษายน 2555 และลงทะเบียนเป็นสินค้า OTOP เมื่อวันที่ 14 พฤศจิกายน 2555 การจัดตั้ง
กลุ่มนอกจากเป็นการต่อยอดความรู้แล้วยังสามารถสร้างงาน สร้างอาชีพให้กับคนในชุมชนท าให้รายได้
หมุนเวียนภายในชุมชน กลุ่มได้ได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบันโดยมีนางบุญยัง ศรีสุข เป็น
ประธานกลุ่ม ปัจจุบันมีสมาชิกท้ังหมด 12 คน  

นอกจากจะปลูกกล้วยและหม่อนแล้วทางกลุ่มยังหาพืชที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เป็นพืช
พ้ืนบ้าน และมูลค่าทางเศรษฐกิจ คือ มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยรสชาติของผลสุกจะออกหวานนุ่มลิ้น แต่
ถ้ายังไม่สุกจะมีรสเปรี้ยวจี๊ดเข็ดฟัน มีธาตุเหล็กและวิตามินซีสูง มะม่วงหาวมะนาวโห่มีสารต่อต้านอนุมูล
อิสระ จึงช่วยในการชะลอวัยและริ้วรอย เพ่ิมความกระชุ่มกระชวยให้กับร่างกาย  มีส่วนช่วยลดความอ้วน 
ช่วยขยายหลอดเลือดป้องกันการเกิดโรคหัวใจ มีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง ธาตุเหล็กในผลมีส่วน
ช่วยรักษาโรคเบาหวาน มีส่วนช่วยรักษาโรคโลหิตจาง ช่วยรักษาโรคปอด ช่วยรักษาโรคถุงลมโป่งพองจาก
การสูบบุหรี่ได้ดีมาก ช่วยรักษาโรคไต บรรเทาอาการของโรคตับ อย่างโรคตับแข็ง ช่วยรักษาโรคเกาต์ ช่วย
รักษาและบรรเทาอาการของโรคไทรอยด์ ช่วยป้องกันโรคไหลตาย มีส่วนช่วยบรรเทาอาการของโรคอัม
พฤกษ์ อัมพาต มือเท้าชา ช่วยบรรเทาอาการของโรคภูมิแพ้ ช่วยแก้และบรรเทาอาการไอ ช่วยขับเสมหะ 
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ช่วยรักษาลักปิดลักเปิดหรือโรคเลือดออกตามไรฟัน สมานแผลในช่องปาก ช่วยขับปัสสาวะ ช่วยฆ่าเชื้ อ 
ผลสุกใช้ในการสมานแผล ใช้พอกดับพิษ ช่วยบรรเทาอาการปวดเมื่อยตามข้อ 

จากวัตถุดิบของทางกลุ่ม และคุณประโยชน์ของมะม่วงหาวมะนาวโห่ดังกล่าว ผู้จัดท าโครงการจะ
จัดท าระบบการผลิตผลิตภัณฑ์จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยการส ารวจตลาด ส ารวจความพร้อมของ
ผู้ผลิต การบริหารจัดการวัตถุดิบ การจัดการระบบการผลิต การผลิตผลิตภัณฑ์ การหาบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการหารแนวทางการขอมาตรฐานต่าง ๆ เป็นต้น 
 

1.2 วัตถุประสงค์กำรด ำเนินงำน 
1) เพ่ือเพ่ิมมูลค่ามะม่วงหาวมะนาวโห่โดยการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์โห่ให้กับกลุ่มเป้าหมาย 
2) เพ่ือส่งเสริมการจัดท าบัญชีรายรับรายจ่ายจากการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่ามะม่วง

หาวมะนาวโห่ให้กับกลุ่มเป้าหมาย 
3) เพ่ือส่งเสริมพัฒนาความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการจัดท าบัญชีรายรับรายจ่าย 

จากกรณีศึกษาการใช้วัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้กับนักศึกษาเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาเป็น
อาชีพในอนาคต 
 

1.3 ผลสัมฤทธิ์ทีค่ำดหวงั  
 1) ใช้ผลผลิตมะม่วงหาวมะนาวโห่ของเกษตรกรในพ้ืนที่และพ้ืนที่ใกล้เคียงเป็นวัตถุดิบหลัก เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าให้มีลักษณะที่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์เดิมที่มีจ าหน่ายในท้องตลาดและเพ่ือช่องทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภค 

2) น าเทคโนโลยีและองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เข้ามาใช้ในกระบวนการขั้นตอนการผลิตหรือ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 

3) ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมีคุณภาพที่ดีปลอดภัยแก่ผู้บริโภค ตลอดจนค านึงถึงอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ รูปแบบ/รูปลักษณ์ รสชาติ ความสะอาด มีแนวโน้มเป็นที่ต้องการของตลาดเหมาะสมส าหรับ
ผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศ  
 

1.4 ข้อมูลกลุ่มชุมชน และกลุ่มองค์กรชุมชน 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน  
ที่อยู่ 44/2 หมู่ 13 ต าบลหนองหลวง อ าเภอลานกระบือ จังหวัดก าแพงเพชร 
ชื่อประธานกลุ่ม นางบุญยัง ศรีสุข เบอร์โทรศัพท์ 089-9595205 
ชื่อผู้ประสานงานกลุ่มชุมชน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.แดนชัย เครื่องเงิน 
เบอร์โทรศัพท์ 081-5952908 E-mail: danchai.kpru@gmail.com  
กลุ่มก่อตั้งเมื่อ 2537    โดยหน่วยงาน  - 
มีสมาชิกแรกเริ่ม   10  คน      ปัจจุบันมีสมาชิก   11  คน 
การจัดสวัสดิการเพื่อประโยชน์ของสมาชิกและชุมชน มีสถานที่ผลิตอาหารเป็นของกลุ่ม 
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บทท่ี 2 
การตรวจเอกสาร 

 
2.1 มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.1 มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ที่มา : เฮลท์ แอนด์ เทรนด์ (2559) 

 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Carissa carandas L. 
ชื่อสามัญ : Karanda; Carunda; Christ’s thorn 
ชื่อวงศ์ : Apocynaceae 
ชื่อพ้ืนเมืองอ่ืน ๆ : มะนาวไม่รู้โห่ (ภาคกลาง), มะนาวโห่ (ภาคใต้) หนามแดง (กรุงเทพมหานคร), 

หนามขี้แฮด (เชียงใหม่) 
หน ามแด ง  คื อ ชื่ อพ ร รณ ไม้ เ ถ ว แ ข็ ง ช นิ ด  ( Maytenusmarcaniii ding Hon)  ใ น ว ง ค์  

(Celastraceae) ใช้ท ายาได้ ชื่อไม้พุ่มชนิด (Carissacarandas L.) ในวงศ์ (Apocynaceae) ดอกสีขาว
หลอดสีชมพู กลิ่นหอม ผลสีขาว ผลสุกสีแดงคล้กินได้ มะม่วงไม่รู้หาวมะนาวไม่รู้โห่ (ชมพูนุช, 2555)  

 
2.1.1 ลักษณะท่ัวไป 
 ต้น : เป็นไม้พุ่มขนาดใหญ่ ล าต้นมีความสูงประมาณ 2 – 3 เมตร ล าต้นแตกกิ่งก้านสาขาทั่วล า

ต้น มีหนามแหลมยาวประมาณ 2 นิ้ว เปลือกต้นสีน้ าตาลเข้มแตกเป็นริ้วละเอียดและมียางสีขาวขุ่น  
ใบ : เป็นใบเดี่ยวซึ่งออกตรงข้ามกัน ลักษณะของใบเป็นไข่ป้อมหรือรูปขอบขนานปลายใบแหลม 

โคนใบมน มีขนาดกว้างประมาณ 1 – 1.5 นิ้ว ยาวประมาณ 1.5 – 3 นิ้ว ริมขอบใบเรียบไม่หยัก พ้ืนผิว
ใบเกลี้ยงเรียบเป็นมัน ใต้ท้องใบมีเส้นใบและเห็นได้ชัดมาก 
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ดอก : ดอกสีขาวออกเป็นช่อ บริเวณปลายกิ่งและซอกใบมีดอกย่อยราว 10 – 15 ดอก กลีบ
ดอกมี 5 กลีบ ปลายกลีบแหลมก้านชูดอกสั้นสีแดงเข้ม ซึ่งติดกับก้านชูช่อเป็นหลอดสีชมพูกลีบรองดอกสี
แดงเข้มมี 5 กลีบ ข้างในหลอดดอกเกสรตัวผู้ 5 อัน และตัวเมีย 1 อัน  

ผล : ผลมีลักษณะกลมหรือรีเกือบกลม ผิวเรียบเป็นมัน ผลอ่อนสีขาวแล้วค่อย ๆ เปลี่ยนเป็นสี
ชมพูและแดงเข้มเมื่อผลแก่จัด ผลเมื่อเจริญเต็มที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางกว้างราว 1 เซนติเมตร เมื่อผล
แก่แตกออกเป็น 3 พู ในผลมีเมล็ดสีน้ าตาล 6 เมล็ด 

การขยายพันธุ์ : ขยายพันธุ์ด้วยการเพาะเมล็ด เจริญเติบโตได้ดีบริเวณป่าเบญจพรรณท่ัวไป 

2.1.2 เอกลักษณ์ทางพฤกษศาสตร์  
ต้นมะม่วงหาวมะนาวโห่จัดอยู่ในตระกูล Apocynaceae มีลักษณะเป็นไม้พุ่มยืนต้นความสูง 2 – 

5 เมตร ตามล าต้นและกิ่งก้านมียาสีขาวและมีหนามแหลมยาวใบเป็นใบเดี่ยวรูปไข่เรียงตรงข้าม ขอบใบ
เรียบผิวใบและเนื้อใบมัน ดอกเล็กสีขาวออกดอกเป็นช่อตามซอกใบและปลายกิ่งโคนดอกมีสีชมพูหรือแดง
อ่อนมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ออกดอกตลอดปี ส่วนผลเป็นผลเดี่ยวออกรวมกันเป็นช่อ ๆ ผลอ่อนจะมีสีชมพู
อ่อนและค่อย ๆ เข้มขึ้นเป็นสีแดงจนกระทั่งผลสุกจึงกลายเป็นสีด ามีรสชาติเปรี้ยวคล้ายมะนาว (หน่วย
บริการฐานข้อมูลสมุนไพร, 2552) 

2.1.3 การเพาะปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
มะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลไม้ท่ีมีลักษณะคล้ายมะเขือเทศราชินี ผลมีรสเปรี้ยวสีชมพูอ่อนเมื่อผล

สุกจะมีลักษณะสีด า ในผลสุกของมะม่วงหาวมะนาวโห่มีปริมาณ Anthocyanin content ปริมาณสูงที่สุด
ซึ่งสอดคล้องกับสีของผลที่มีความเป็นสีแดงมากขึ้นส่วนผลดิบนั้นไม่สามารถตรวจสอบได้ ปริมาณวิตามิน
ซีที่พบในผลดิบมากกว่าในผลสุกเกือบ 2 เท่า การลดลงของวิตามินซีนั้นอาจเกิดจากการถูกน าไปใช้เป็น
สารประกอบการหายใจและน าไปเป็นโครงสร้างคาร์บอนของการสังเคราะห์สารชนิดใหม่ในระหว่างการ
สุก (สังคม, 2536) มะม่วงหาวมะนาวโห่นั้นมีสรรพคุณหลายด้านมาก เช่น ผล แก้เจ็บคอ รักษาแผลใน
ปาก มีวิตามินซีสูง ใบและยอดช่วยลดอาการไข้ รักษาไข้มาลาเรีย ช่วยลดอาการริดสีดวงทวารหนัก ราก
ช่วยรักษาอาการไข้ ดับพิษร้อน รักษาอาการคันตามผิวหนัง ล าต้นและเนื้อช่วยบ ารุงอาการอ่อนเพลีย
เมื่อยล้า รักษาโรคผิวเรื้อรัง ล าต้นและยางช่วยรักษาหูด รักษาตาปลา เป็นต้น การเพาะปลูกของมะม่วง
หาวมะนาวโห่ค่อนข้างเจริญเติบโตช้า ต้องใช้ระยะเวลาประมาณ 2 – 3 ปี จึงมีดอกออก การปลูกควร
จะต้องมีการตัดแต่งก่ิงอย่างสม่ าเสมอ 

 
2.1.4 ถิ่นเพาะปลูก  
มะม่วงหาวมะนาวโห่มีถิ่นก าเนิดจากประเทศอินเดียพบมากในประเทศไทย กัมพูชา เวียดนาม 

และแอฟริกา (Morton, 1987) ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลไม้ที่ออกดอกและผลในช่วงเดือน
กุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายน พบมากในจังหวัดสมุทรปราการและจังหวัดราชบุรี ในอดีตนิยมปลูกเป็นไม้
ประดับด้วยข้อจ ากัดที่มีหนาวแหลมคมไม้ชนิดนี้จึงไม่เป็นที่นิยมปลูกกันทั่วไปแต่ตรงกันข้ามในทุกวันนี้
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หลังจากมีงานวิจัยพบว่า มะม่วงหาวมะนาวโห่มีสรรพคุณทางยาที่ท าให้ผู้สนใจหันมาปลูกกันอย่าง
แพร่หลาย (หน่วยบริการฐานข้อมูลสมุนไพร, 2552) 

2.1.5 ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่  
เป็นแหล่งส าคัญของธาตุเหล็ก วิตามินซี และยังมีปริมาณเพคติน (Pectin) ซึ่งเป็นใยอาหารที่

ละลายน้ าได้ในปริมาณสูงพบว่า ผลของพืชสกุล Carissacarandas มีสารกลุ่มฟีนอลิกปริมาณมาก โดย
สารประกอบ ฟีนอลิกได้รับความสนใจอย่างมากในปัจจุบันเนื่องจากเป็นสารแอนติออกซิแดนท์สารฆ่าเชื้อ 
และสารต่อต้านมะเร็ง (Begum, S. et al., 2013) มะม่วงหาวมะนาวโห่อุดมไปด้วยสารแอนโทไซยานิน
เป็นสารสีม่วงแดงซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้สูงกว่าวิตามินซีหลายพันเท่า (Pewlong, W. et al., 
2013) ซึ่งมีประโยชน์ช่วยลดน้ าตาลในเลือด ป้องกันโรคหัวใจ ลดโอกาสเป็นโรคมะเร็งช่วยเสริมให้
ร่างกายต้านเชื้อโรค สมานแผล ส่งเสริมการท างานของเม็ดเลือดแดง (Sharma, R. et al., 2017)  

ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงหาวมะนาวโห่สุก 100 กรัม 
ส่วนประกอบ ปริมาณที่พบ 

ความชื้น ร้อยละ 83.17 – 83.24  
โปรตีน ร้อยละ 0.39 – 0.66 
ไขมัน ร้อยละ 2.57 – 4.63 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 0.51 – 0.94 
น้ าตาล ร้อยละ 7.35 – 11.58 
เยื่อใย ร้อยละ 0.62 – 1.81 
เถ้า ร้อยละ 0.66 – 0.78  
วิตามิน 9 – 11 มิลลิกรัม 

ที่มา : ผสุดี, 2558  

2.1.6 สรรพคุณทางยา  
มะม่วงหาวมะนาวโห่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้แทบทุกส่วนของต้น ทั้งการรับประทานผลสด 

การน าไปประกอบอาหาร การใช้ประโยชน์จากใบและยอดอ่อนรวมถึงราก ล าต้น และยาง โดยงานวิจัย
ของ       พรทิพย์ (2551) สามารถจ าแนกได้ดังนี้  

1) สรรพคุณของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
- ผลสุกสามารถน ามารับประทานเป็นผลไม้ได้ 
- สามารถน าไปประกอบอาหารได้หลายชนิด 
- มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยต้านมะเร็งและชะลอความแก่ 
- มีประโยชน์ช่วยให้ร่างกายสดชื่นและกระชุ่มกระชวย 
- ผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่มีธาตุเหล็กสูง ช่วยบ ารุงเลือด 
- ช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคถุงลมโป่งพอง 
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- ช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคตับ 
- ช่วยบรรเทาอาการชองโรคเกาต์และไทรอยด์ 
- ช่วยบรรเทาอาการมือเท้าชา 
- ช่วยบรรเทาอาการของโรคอัมพฤกษ์ อัมพาต 
- ผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่มีประโยชน์ช่วยลดอาการไอ 
- มีส่วนช่วยลดอาการภูมิแพ้ 
- ผลสุกมีวิตามินสูง ช่วยลดอาการเลือดออกตามไรฟัน 
- ผลมีสรรพคุณช่วยขับปัสสาวะ 
- สามารถช่วยฆ่าเชื้อและสมานแผล 

2) สรรพคุณของใบและยอดอ่อนมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
- แก้อาการเจ็บคอ รักษาแผลในปากเจ็บในปาก 
- ช่วยลดอาการไข้ 
- มีสรรพคุณแก้อาการท้องเสีย 
- มะม่วงหาวมะนาวโห่มีประโยชน์ช่วยรักษาโรคลมชัก 
- มีประโยชน์ช่วยรักษาโรคบิด 
- สามารถช่วยไข้มาลาเรีย 
- มีสรรพคุณช่วยรักษาริดสีดวงทวาร 

3) สรรพคุณของรากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
- ช่วยบรรเทาอาการไข้ ช่วยถอนพิษไข้ 
- มีประโยชน์ช่วยดับพิษร้อน 
- มีสรรพคุณช่วยบ ารุงกระเพาะอาหาร 
- ช่วยรักษาอาการคันตามผิวหนัง  

4) สรรพคุณของล าต้นและเนื้อไม้มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
- มีสรรพคุณช่วยให้ร่างกายแข็งแรง กระปรี่กระเปร่า 
- มีประโยชน์แก้อาการอ่อนเพลียและเมื่อยล้า 
- ช่วยบ ารุงก าลังและร่างกาย ท าให้ก าลังวังชาดี 
- ประโยชน์ของมะม่วงหาวมะนาวโห่ช่วยบ ารุงธาตุ ท าให้อวัยวะต่าง ๆ ท างานได้อย่าง

สมดุล  
5) สรรพคุณของล าต้นและยางมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

- สามารถใช้เป็นยาช่วยรักษาโรคเท้าช้าง 
- มีสรรพคุณช่วยสมานแผลและรักษาแผล ท าให้แผลหายเร็ว 
- ยางมะม่วงหาวมะนาวโห่มีประโยชน์ช่วยรักษากลากเกลื้อน 
- สามารถรักษาหูด และรักษาตาปลาได ้ 
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2.2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห ่
2.2.1 ผลิตภัณฑ์น ้าผลไม้  
 2.2.1.1 ประเภทของน้ าผลไม ้

น้ าผลไม้แบ่งออกเป็น 11 ประเภท 
1. น้ าผลไม้พร้อมดื่ม เป็นชนิดที่สามารถดื่มได้ทันที ซึ่งมีส่วนผสมของน้ าผลไม้แตกต่างกันไป

ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ที่น ามาเป็นวัตถุดิบและวิธีการผลิตสามารถแบ่งย่อยได้ 2 ประเภท 
1.1 น้ าผลไม้ 100 เปอร์เซ็นต์ เช่น น้ าส้ม และน้ าสับปะรด เป็นต้น 
1.2 น้ าผลไม้ 25 - 50 เปอร์เซ็นต์ เช่น น้ าฝรั่ง และน้ ามะม่วง เป็นต้น 

2. น้ าผลไม้เข้มข้น ผลิตจากการน าน้ าผลไม้แท้จากธรรมชาติไประเหยน้ าบางส่วนออกไปเพ่ือเพ่ิม
ความเข้มข้น เมื่อจะน ามาบริโภคต้องน ามาผสมน้ าเพ่ือเจือจางก่อน 
 3. น้ าผลไม้ดัดแปลงเนกตาร์เป็นน้ าผลไม้ที่มีส่วนของเนื้อผลไม้ปนอยู่ ส่วนใหญ่เป็นผลไม้ที่มีเนื้อ
มาก เช่น กล้วย ฝรั่ง มะม่วง มะละกอ จะประกอบด้วยเนื้อผลไม้ 20 – 40 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ
สารละลายทั้งหมดอย่างน้อยท่ีสุด 15 องศาบริกซ์ 
 4. น้ าผลไม้ดัดแปลงสควอซ (Squash) หรือน้ าผลไม้ชนิดหวานเข้มข้น มีน้ าผลไม้ไม่ต่ ากว่า 25 
เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณสารละลายทั้งหมดไม่ต่ ากว่า 40 องศาบริกซ์ มีความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 1.2 -1.5 
เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษาด้วยสารเคมี เช่น โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 600 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือใช้โซเดียม
เบนโซเอต 700 มิลลิกรัมต่อลิตร 
 5. น้ าผลไม้ในน้ าเชื่อม (ไซรัปผลไม้) เครื่องดื่มที่มีผลไม้ไม่น้อยกว่า 25 มีปริมาณสารละลายใน
น้ าทั้งหมดไม่ต่ ากว่า 65 องศาบริกซ์ ถ้ามีน้ าตาล 65 ต้องเก็บรักษาด้วยสารเคมี เช่น ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
หรือโซเดียมเบนโซเอต ถ้ามีน้ าตาลเกินกว่า 68 ไม่จ าเป็นต้องเก็บรักษาด้วยสารเคมีน้ าตาลจะเป็นตัวเก็บ
รักษา 
 6. น้ าผลไม้คอร์เดียล (น้ าผลไม้ในน้ าเชื่อมแบบใส) เป็นเครื่องดื่มใสค่อนข้างเปรี้ยว มีความเป็น
กรดค่อนข้างสูงประมาณ 2.0 - 2.5 เปอร์เซ็นต์ ใช้ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวท าให้ใสโดยทิ้งไว้ให้ตกตะกอนหรือ
ใช้เอนไซม์เพกติเนสแล้วกรองผ่านผ้าขาวบาง มักใช้ผสมกับเครื่องดื่มประเภทผสมแอลกอฮอล์ 
 7. น้ าผลไม้เทียม คือเครื่องดื่มที่ไม่มีส่วนผสมใดที่ได้จากผลไม้โดยตรง มีสารละลายในน้ าทั้งหมด
อย่างน้อย 10 องศาบริกซ์เป็นของเหลวผสมน้ าตาล กรดอินทรีย์ สีเจืออาหาร น้ ามันกลิ่นหอมจากผลไม้  
 8. น้ าผลไม้เทียมชนิดเข้มข้น (น้ าหวานเข้มข้น) คือน้ าหวานที่ท าจากสารให้กลิ่นของผลไม้ เช่น           
กลิ่นสตอเบอรี่ กลิ่นส้ม เติมลงในกรดอินทรีย์ สีผสมอาหาร ลงในน้ าเชื่อมที่มีความเข้มข้น 70 – 75        
องศาบริกซ์ ซึ่งจะต้องมีความเข้มข้นมากเพ่ือการเก็บรักษา 
 9. เครื่องดื่มผลไม้ผง มีรสชาติเข้มข้นการบริโภคจะต้องน ามาละลายน้ า  
 10. เครื่องดื่มดัดแปลงผง เตรียมโดยการฉีดหัวเชื้อที่มีกลิ่นรสลงบนน้ าตาล แป้ง หรืออ่ืน ๆ เช่น 
ขิงผง  

11. เครื่องดื่มผงอัดแก๊ส เป็นเครื่องดื่มที่ให้รสซ่า  
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รูปที่ 2.2 น้ าผลไม้ประเภทต่าง ๆ 
 

ที่มา :  กมลพิพัฒน์ และคณะ, 2559 
   

2.2.1.2 กระบวนการผลิตน้ าผลไม้ 
           การคัดเลือกผลไม้ เพ่ือให้ได้ผลไม้ที่มีระยะเวลาการสุกที่เท่ากันสีของน้ าผลไม้จะคงที่

ส่วนการล้างมีวัตถุประสงค์เพ่ือลดปริมาณของจุลินทรีย์และสิ่งเจือปนที่ติดมากับผลไม้การล้างอาจล้างด้วย
มือ แช่น้ า หรือการฉีดด้วยน้ าที่มีแรงดันสูง และอาจะใช้เคมีบางชนิดช่วยในการล้าง เช่น กรดเกลือจะช่วย
ลดปริมาณจุลินทรีย์ได ้วิธีการคัดผลไม้และการเก็บวัตถุดิบที่ใช้ผลิตมีดังนี้  

1) วิธีการเลือกวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้ าผลไม้ ผลไม้ต้องสดใหม่ สะอาด  คุณภาพดี 
2)   วิธีการล้างวัตถุดิบที่ใช้ท าน้ าผลไม้ต้องล้างเพ่ือลดสารฆ่าแมลงตกค้างและสิ่งสกปรก 

ควรล้างโดยให้น้ าไหลผ่านตลอดประมาณ 2 นาที หรือแช่น้ าทิ้งไว้ประมาณ 1 นาที
แล้วขัดถูให้คราบออกจนหมด 

3)   วิธีการเก็บวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้ าผลไม้ ผลไม้สดที่ล้างแล้วไม่ควรเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง
นานเกิน 1 ชั่วโมง ควรเก็บไว้ในตู้เย็นเพื่อชะลอความเสื่อมคุณภาพของผลไม้ 

 2.2.1.2 การสกัดน้ าผลไม้ การสกัดน้ าผลไม้ส่วนใหญ่จะแบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอนคือ 
การตีป่น และการคั้นน้ าผลไม้ กรรมวิธีการสกัดน้ าผลไม้แต่ละชนิดมีรายละเอียดที่แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับ
โครงสร้างของเนื้อเยื่อผลไม้และลักษณะของน้ าผลไม้ที่ต้องการ   

 1)  การตีป่น เป็นขั้นตอนการเพ่ิมพ้ืนที่ผิวของผลไม้ให้มากขึ้น เพ่ือง่ายต่อการคั้นน้ า
ผลไม้ นิยมใช้เครื่องสับท าให้ขนาดของผลไม้เล็กลง ผลไม้บางชนิดต้องปอกเปลือกก่อน เช่น สับปะรด 
ขั้นตอนนี้ต้องระวังไม่ให้อากาศสัมผัสกับน้ าผลไม้มากเพราะอาจท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์เกิดการ
เปลี่ยนแปลง  
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 2)  การคั้นน้ าผลไม้เป็นขั้นตอนการสกัดของเหลวออกจากส่วนของผลไม้โดยการคั้นซึ่ง
ท าได้หลายวิธีตั้งแต่ง่ายที่สุดคือ การใช้ผ้าขาวบางห่อแล้วใช้ไม้แบบกดทับไว้หรือใช้มือบีบวิธีนี้เหมาะสมที่
จะท าให้ระดับครัวเรือนส่วนในอุตสาหกรรมนิยมใช้เครื่องมือบดแบบตะแกรง 

 3)  การปรุงแต่ง การท าให้น้ าผลไม้ใสดังนี้  
  3.1) การกรอง โดยใช้ถุงกรองซึ่งเป็นวิธีที่ง่ายที่สุดแต่ได้ผลไม่ดีนัก อาจใช้

ร่วมกับสารช่วยกรอง (filler aid) ที่มีสมบัติไม่ละลายน้ าไม่ท าให้ผลไม้เปลี่ยนแปลงและกักสารที่ท าให้ขุ่น
ไว้ได้ นอกจากนี้อาจใช้เครื่องกรองชนิดต่าง ๆ เช่น pulp filter และ pulp press  

  3.2) การทิ้งให้น้ าผลไม้ตกตะกอน จะได้ส่วนน้ าผลไม้ในตอนบนแยกออกมา
โดยไม่ต้องผ่านการกรองอีก  

  3.3) การใช้สารเคมีช่วยตกตะกอนมีสมบัติจับสารที่ท าให้เกิดลักษณะขุ่นเอาไว้
ได้ เช่น ไข่ขาว เคซิน ดิน ดินเหนียว และเบนโตไนต์  

  3.4) การใช้เอนไซม์ การเติมเอนไซม์ที่ย่อยเพคตินได้จะท าให้เพคตินซึ่งเป็นสาร
ไม่ละลายน้ าโมเลกุลส่วนใหญ่แขวนลอยได้สลายออกเป็นโมเลกุลเล็ก ๆ ที่ละลายน้ าได้ท าให้ลักษณะขุ่น
หายไป  

 4)  ส่วนประกอบของน้ าผลไม ้
  4.1) กรดที่เติมลงในผลิตภัณฑ์ท าให้การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ลดลง

และถูกท าลายด้วยความร้อนได้ง่ายขึ้น การเติมกรดจะช่วยให้น้ าตาลทรายบางส่วนแตกตัวเป็นโมเลกุล
เดี่ยวจึงลดการตกผลึกของน้ าตาลในผลิตภัณฑ์ได้ กรดที่ใช้ได้แก่ กรดมาลิก กรดซิตริก กรดทาร์ทาริก  

  4.2) น้ าตาล น้ าตาลที่ใช้ในน้ าผลไม้ส่วนมากเป็นน้ าตาลกลูโคส ฟรักโทส และ
ซูโครส เป็นต้น น้ าตาลนอกจากจะเป็นแหล่งพลังงานของยีสต์และถูกเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์แล้วยังท าให้
มีรสหวาน ซูโครสหรือน้ าตาลทรายเป็นที่นิยมน ามาผลิตน้ าผลไม้เพราะหาง่ายและราคาถูกส่ วนในระดับ
อุตสาหกรรมจะใช้ฟรักโทส คอร์นไซรัปเพราะสะดวก ในการแปรรูปน้ าผลไม้นั้นทางกระทรวงสาธารณสุข
ไม่อนุญาตให้ใช้สารให้ความหวานอ่ืนใดนอกจากน้ าตาล ยกเว้นเครื่องดื่มที่มีวัตถุประสงค์พิเศษซึ่งต้องขอ
อนุญาตเป็นกรณีไป น้ าตาลที่ใช้ได้แก่ น้ าตาลทราย แบะแซ กลูโคส ฟรักโทส เป็นต้น  

  4.3) น้ า มีผลต่อคุณภาพของน้ าผลไม้จึงต้องเป็นน้ าที่สะอาด ไม่มีคลอรีน มีค่า
ความเป็นกรดและด่างเท่ากับ 7.0 – 7.2 ปราศจากจุลินทรีย์และไม่มีไอออนของโลหะโดยเฉพาะไอออน
ของเหล็กหรือทองแดงปนอยู่ เพราะจะท าให้สีแดงของน้ าผลไม้เปลี่ยนไปได้  

 5)  การปรับปรุงคุณภาพ  ผลไม้ที่สกัดได้มีลักษณะคุณภาพตามความต้องการขึ้นกับ
ชนิดของน้ าผลไม้แบ่งออกเป็น การปรับปรุงคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ เช่น การท าให้น้ าผลไม้ชนิดใส
หรือการท าน้ าผลไม้แบบขุ่นและปรับคุณภาพด้านรสชาติ เช่น รสเปรี้ยว รสหวาน และการเสริมรสหรือ
เน้นรสชาติน้ าผลไม้  

 6)  การให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ การให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์มี
วัตถุประสงค์เพ่ือยืดอายุการเก็บของน้ าผลไม้ที่บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท สามารถท าได้ 2 วิธีคือ 
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  6.1) การให้ความร้อนก่อนบรรจุในภาชนะปิดสนิท ส าหรับน้ าผลไม้ที่มีค่ากรด 
– ด่างที่ต่ ากว่า 3.5 สามารถฆ่าเชื้อได้ที่อุณหภูมิ 70 – 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เรียกว่า
ระบบ    พาสเจอร์ไรซ์แบบรวดเร็วอุณหภูมิสูง (HTST-pasteurization) หรืออุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาที ระบบพาสเจอร์ไรซ์แบบช้าอุณหภูมิต่ า (LTLT-pasteurization) จากนั้นบรรจุใน
ภาชนะสะอาดขณะที่น้ าผลไม้ยังร้อนอยู่ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แล้วให้ความเย็นทันทีโดยน้ าเย็น 
10 องศาเซลเซียสเพ่ือหยุดปฏิกิริยาของจุลินทรีย์  

 7)  การเสียของน้ าผลไม้ สังเกตได้คือ กลิ่น สี รสเปลี่ยนไป มีแก๊สเกิดขึ้นในขวดหรือ
กระป๋อง ที่บรรจุมีราเกิดข้ึนบนผิวหน้าของน้ าผลไม้ การพาสเจอร์ไรซ์ที่เหมาะกับการผลิตน้ าผลไม้คือแบบ
วิธีการใช้ความร้อนต่ าเวลานาน (LTLT : Low Temperature Long Time) วิธีนี้ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 
62.8 – 65.6 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที เมื่อผ่านความร้อนโดยใช้เวลาตามที่ก าหนดแล้วต้องเก็บ
อาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส  (พลพล, 2545) 

2.2.2 ผลิตภัณฑ์น ้าพริก 
 “น้ าพริก” เป็นอาหารคาวที่คนไทยนิยมกินมาช้านาน พจนานุกรมฉบับพ.ศ. 2554 ให้
ความหมายของอาหาชนิดนี้ว่า “อาหารชนิดหนึ่งปรุงด้วย กะปิ กระเทียม พริกขี้หนู มะนาว เป็นต้น ใช้
เป็นเครื่องจิ้มหรือคลุกข้าวกิน ใช้น้ าปลาหรือน้ าปลาร้าแทนกะปิก็มี ใช้ของเปรี้ยวอ่ืน ๆ เช่น มะขาม 
มะดัน มะม่วงแทนมะนาวก็มี เรียกชื่อต่างกันไปตามเครื่องปรุง เช่น น้ าพริกมะขาม น้ าพริกมะดัน น้ าพริก
มะม่วง” (ราชบัณฑิต, 2556) 
 ความหลากหลายของสูตรน้ าพริกแสดงให้เห็นถึงภูมิปัญญาคนไทยในการสร้างสรรค์และดัดแปลง
ส่งผลให้น้ าพริกเป็นอาหารประจ าชาติที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น อาจกล่าวได้ว่าเมื่อนึกถึงอาหารไทยต้องนึก
ถึงน้ าพริก แต่ปัจจุบันความรู้เรื่องน้ าพริกกลับลดลงอย่างน่าเป็นห่วงคนไทยส่วนใหญ่รู้จักหรือกินน้ าพริก
ไม่กี่ชนิดและมักจะกินน้ าพริกชนิดเดียวกันทั้งที่อยู่ต่างถิ่น เช่น น้ าพริกกะปิ น้ าพริกนรก น้ าพริกแมงดา 
น้ าพริกปลาย่าง เป็นต้น นอกจากนี้คนไทยยังรู้จักเลือกปรุงน้ าพริกให้เข้ากับฤดูกาลอีกด้วย เช่น คนเหนือ
จะกินน้ าพริกน้ าปู๋หรือน้ าปูกับหน่อไม้ในฤดูฝนเพราะมีปูนาในท้องนาและมีหน่อไม้ในป่า คนภาคกลางจะ
กินน้ าพริกมะขามในช่วงปลายฝนต้นหนาวเพราะฝักมะขามยังอ่อนน ามาต าน้ าพริกได้อร่อย เป็นต้น (ทวี
ทอง, 2548) 
 คนภาคเหนือรู้จักเลือกสรรปรุงน้ าพริกให้เข้ากับฤดูกาล เช่น ในฤดูฝนและฤดูหนาวจะมีเห็ดต่าง 
ๆ ออกมามากรวมทั้งหน่อไม้ป่าและผักอ่ืน ๆ เช่น ผักปั๋ง ดอกก้าน บอนแบ้ว ผักบุก ในฤดูแล้งก็ไม่ขาด
แคลนผัก เช่น ผักหวาน ผักหละ ผักสลิด ผักมะไฮ่ คนเหนือจึงนิยมท าน้ าพริกหลากหลายชนิดเพ่ือให้
เหมาะสมกับผัก เช่น น้ าพริกอ่อง น้ าพริกหนุ่ม น้ าพริกข่า น้ าพริกตาแดง น้ าพริกผัก น้ าพริกเหล่านี้กินกับ
ผักสดและผักนึ่งได้เครื่องแนมหรือ “แอม” ที่เข้ากันได้ เช่น กินจิ๊นนึ่งกับน้ าพริกข่า แคบหมูกินกับน้ าพริก
หนุ่ม เป็นต้น (สุดารา, 2543) 
 คนภาคใต้นิยมรับประทานน้ าพริกที่ออกรสจัดทั้งเปรี้ยว เผ็ด เค็ม ไม่นิยมรสหวาน มักจะใช้กะปิ
เป็นเครื่องปรุงหลักในการปรุงน้ าพริก กะปิขิงคนใต้จะมีทั้งชนิดเหลวที่เรียกว่า “กะปิน้ าหรือเคยน้ า” และ
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ชนิดแห้งที่เรียกว่า “เคย” สูตรน้ าพริกของคนใต้มักจะใส่หัวหอมหรือหอมแดงด้วย พริกที่ใช้เป็นเครื่องปรุง
นั้นเดิมใช้พริกจินดาแดง พริกชี้ฟ้า เนื่องจากพริกขี้หนูสวนไม่แพร่หลายนักแต่เมื่อมีพริกขี้หนูสวนซึ่งมี
ความเผ็ดหอมจึงเลือกมาใช้ปรุงน้ าพริกกัน คนใต้มักนิยมน าพืชผักและสัตว์น้ าในท้องถิ่นมาเป็นเครื่องปรุง
ในน้ าพริกเช่นเดียวกับคนในภาคอ่ืน ๆ เช่น น้ าพริกกุ้งเสียบ น้ าพริกคั่วภูเก็ต น้ าพริกมะพร้าว เป็นต้น (ทวี
ทอง, 2548) 
 น้ าพริกของคนภาคอีสานจะได้รสชาติจากเครื่องปรุงเป็นหลักไม่นิยมปรุงแต่งมากนัก เช่น รสเค็ม
จากปลาร้า รสเผ็ดจากพริกแห้งและพริกสด รสเปรี้ยวจากมะกอก ส้มมะขามและมดแดง ถ้าเทียบกับ
อาหารภาคใต้แล้วถือว่ามีรสชาติที่อ่อนกว่ามาก คนอีสานจะเรียกน้ าพริกว่า “แจ่ว” มักจะกินแจ่วกับผัก
และจิ้มกับข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก  
 

  

 

 

 
 

รูปที่ 2.3 น้ าพริกน้ าปู๋ในภาคเหนือ    รูปที่ 2.4 น้ าพริกมะขามอ่อนในภาคกลาง 
ที่มา: ทวีทอง, 2548     ที่มา: ทวีทอง, 2548 

 

 

 

 
 

 
รูปที่ 2.5 แจ่วปลาร้าในภาคอีสาน    รูปที่ 2.6 น้ าพริกกุ้งเสียบในภาคใต้ 

ที่มา: ทวีทอง, 2548     ที่มา: ทวีทอง, 2548 
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 2.2.3 ผลิตภัณฑ์แยม  
 2.2.3.1 ความหมายของแยม 
 แยม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจกผัก ผลไม้ หรือสมุนไพร ชนิดเดียวหรือตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป ผสม
กับสารที่ให้ความหวานอาจผสมกรดซิตริก เพคติน น้ าผักหรือน้ าผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ แล้วท าให้มีความ
ข้นหนืดพอเหมาะ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547)  

 2.2.3.2 ส่วนประกอบในการท าแยม  
 1) ผลไม้และผักบางชนิด สามารถน ามาท าแยมได้แต่ต้องเลือกดูที่เหมาะสมในการที่จะน ามาใช้
ท าแยม ควรจะเลือกที่สด ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรคหรือมีรา เพราะส่วนที่จะน ามาท าเป็นพวกเนื้อผลไม้ 
(pulp) น้ าผลไม้ (juice)  
 2) น้ าตาล เป็นตัวให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์และช่วยให้แพคตินตกตะกอนเป็นเจลปริมาณ
น้ าตาลที่ใช้ขึ้นอยู่กับปริมาณเพคตินและความเป็นกรดด่างของเนื้อหรือน้ าผลไม้ชนิดนั้น ๆ ถ้าปริมาณเพ
คตินมากปริมาณน้ าตาลที่ใช้ต่อน้ าหนักของผลไม้ก็มากด้วย แต่ในทางตรงกันข้ามถ้าผลไม้มีความเป็นกรด
สูง (เปรี้ยว) ปริมาณน้ าตาลที่ใช้ต่อน้ าหนักผลไม้หรือน้ าผลไม้ต่ า ปริมาณน้ าตาลในแยมไม่ควรสูงกว่า 70 
องศาบริกซ ์
 3) กรด มีความส าคัญต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์แล้วยังช่วยให้เจลอยู่ตัวมากขึ้นแต่ถ้ามีกรดมาก
เกินไปจะท าลายความอยู่ตัวของเจลได้โดยปกติความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของแยมและเยลลี่จะอยู่
ระหว่าง pH   3.0 – 3.50 ส่วน pH ที่เหมาะสมที่สุดนั้นคือ pH 3.2 กรดที่ใช้มักจะมีอยู่ในธรรมชาติ 
เช่น กรดซิตริกมีในส้ม มะนาว, กรดทาร์ทาริกมีในมะขาม, กรดมาลิกมีในแอปเปิ้ล เป็นต้น 
 4) เพคติน เป็นสารละลายน้ าที่สกัดได้จากผลไม้ เช่น เปลือกส้ม ส้มโอ เป็นต้น เพคตินจะเกิดเป็น
ร่างแหในขณะที่ต้มน้ าตาลกับผลไม้ท าให้เกิดเจลขึ้น ปริมาณเพคตินที่เติมลงไปข้ึนอยู่กับชนิดของผลไม้ คือ 
ถ้าปริมาณเพคตินในผลไม้มากจ านวนเพคตินที่เติมลงไปก็น้อยหรืออาจไม่จ าเป็นต้องใช้ (ศุภชัย และคณะ, 
2548) 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 2.7 แยมจากเปลือกและเนื้อส้ม 
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รูปที่ 2.8 แยมจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 

2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
วชิราภรณ์ และคณะ (2556) ได้ศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ใน 

3 ระยะ คือ ดิบ กึ่งสุก และสุก พบว่าผลสุกให้ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และ
ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมดสูงที่สุด รองลงมาคือระยะกึ่งสุก ส่วนระยะดิบมีปริมาณน้อย  
 ผุสดี (2558) ได้พัฒนาต าหรับน้ าพริกเผาเสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ในปริมาณเนื้อมะม่วงหาว
มะนาวโห่ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด แล้วท าการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยกลุ่มตัวอย่างในจังหวัดสุพรรณบุรีจ านวน 50 คน พบว่าต ารับที่
กลุ่มตัวอย่างให้การยอมรับมากท่ีสุดได้แก่ต ารับที่ 2 ซึ่งเป็นต าหรับที่เสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ร้อยละ 10 
ของน้ าหนักส่วนผสมน้ าพริกเผาทั้งหมด  
 กุลพร และวริศชนม์ (2553) ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าหนามแดงพร้อมดื่มเพ่ือศึกษาอัตราส่วน
ระหว่างน้ าหนามแดงเข้มข้นและน้ าที่เหมาะสม ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ าตาลที่เหมาะสม พบว่า
ผู้บริโภคให้การยอมรับน้ าหนามแดงพร้อมดื่มที่มีอัตราส่วนของน้ าหนามแดงเข้มข้นร้อยละ 10 ต่อน้ าร้อย
ละ 90 โดยปริมาตรมากที่สุด ผู้บริโภภคให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ 6.78 ระดับน้ าตาลที่
เหมาะสมที่ผู้บริโภคให้การยอมรับที่ระดับคความเข้มข้น 14 องศาบริกซ์ มีค่าความเป็นกรด – ด่างเท่ากับ 
2.87 ปริมาณวิตามินซีเท่ากับ 12.5 มิลลิกรัม  

ศุภชัย และอรนุช (2548) ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมมะเม่า โดยศึกษาความแก่อ่อนของมะ
เม่าที่มีผลต่อคุณภาพของแยม ได้แก่ มะเม่าสุก มะเม่าแก่ และมะเม่าดิบ การทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัสด้านสีแยมมะเม่าสุก แยมมะเม่าแก่ และแยมมะเม่าดิบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แยมมะเม่าดิบมีปริมาณกรดมากกว่าแยมมะเม่าแก่ และแยมมะเม่าสุกมีค่าเท่ากับ 2.42, 
0.94 และ 0.46 ตามล าดับ ผู้บริโภคให้การยอมรับรวมในผลิตภัณฑ์แยมมะเม่าแก่มากกว่าแยมมะเม่า
สุก และแยมมะเม่าดิบ โดยมีค่าคะแนนเท่ากับ 7.133, 6.778 และ 5.400 ตามล าดับ  
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บทท่ี 3 
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน  

 
3.1 การด าเนินงาน  

สืบเนื่องจากธนาคารออมสิน มีนโยบายและแผนงานในการจัดกิจกรรมด้านการเสริมสร้างและ
พัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น “โครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น” โดยการบูรณาการภูมิปัญญาและวิทยาการ
สมัยใหม่ของสถาบันอุดมศึกษากับภูมิปัญญาและทรัพยากรท้องถิ่น เพ่ือสร้างกระบวนการในการพัฒนา
ยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์และบริการ ให้ตอบสนองต่อความต้องการของตลาด ซึ่งเป็นการเสริมสร้าง
ความมั่นคงในอาชีพและรายได้ของกลุ่มชุมชนอย่างยั่งยืนโดยมีกระบวนการท างานในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์/บริการ ดังนี้  

1) ส ารวจความตลาดของผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยนักศึกษาท าการส ารวจความ
ต้องการของตลาดผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่  

2) ส ารวจความพร้อมของผู้ผลิต ของกลุ่มมีการประชุมประเมินความพร้อมทั้งด้านสถานที่ที่ได้
มาตรฐานความปลอดภัย เครื่องมือต่างๆ ตลอดจนผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ 

3) การบริหารจัดการวัตถุดิบ การจัดการระบบการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่  หลัง
การเก็บเกี่ยว การวางแผนการผลิต การพยากรณ์การผลิต การจัดท าตารางการผลิตหลัก  

4) ด าเนินการผลิตผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ตามที่วางแผน 
5) การหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ออกแบบผลิตภัณฑ์กล้วยฉาบให้มีบรรจุภัณฑ์ที่

สวยงามทันสมัย และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ และหาแนวทางการขอมาตรฐาน
อาหาร 

6) รายงานผล และประเมินผลการด าเนินงาน 

 
 และเพ่ือให้การด าเนินโครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่นของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล จึงขอรายงานผลความคืบหน้าการด าเนินโครงการออมสินยุวพัฒน์
รักษ์ถ่ิน จนถึง ณ วันที่ 30 พฤศจิกายน 2563 ดังตารางที่ 3.1 ดังนี้ 
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ตารางท่ี 3.1 ก ำหนดกำรท ำงำนในกำรเสริมสร้ำงและพัฒนำภูมิปัญญำท้องถิ่น 

ที ่ กระบวนการท างาน ระยะเวลา ผู้รับผิดชอบ 
1 ประชุมวางแผนการท างานกลุ่มระหว่างนักศึกษาและอาจารย์ที่

ปรึกษา 
หัวหน้าโครงการชี้แจงกรอบการด าเนินงานให้แก่สมาชิก 

พฤษภาคม 
2563 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม

วิสาหกิจ 
2 ลงพื้นทีส่อบถามปัญหาและความต้องการของกลุ่มพบว่ามีวัตถุดบิที่

น่าสนใจมาก คือ มะม่วงหาวมะนาวโห่ เนื่องจากทางกลุ่มไดป้ลกูไว้
จ านวนมาก (ผลผลิตประมาณ 2,000 กิโลกรัมต่อปี) และจากการ
สืบค้นข้อมูลทางวชิาการพบว่า มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีคุณค่าทาง
โภชนการสูงโดยเฉพาะวิตามินซแีละสารกลุ่มแอนตี้ออกซิแดนซ ์
ประกอบกับสามารถน าวัตถุดิบดังกล่าวมาท าเปน็เร่ืองราวได้เนือ่งจาก
เป็นผลไม้พื้นถิน่และมีจดุขาย 

มิถุนายน 
2563 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม

วิสาหกิจ 

3 ส ารวจความตลาดของผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่  กรกฎาคม 
2563 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม

วิสาหกิจ 
4 ส ารวจความพร้อมของผู้ผลิต สิงหาคม 

2563 
สมาชิกในกลุ่ม+

ที่ปรึกษา+
ผู้ออกแบบบรรจุ

ภัณฑ์ +กลุ่ม
วิสาหกิจ 

5 การบริหารจัดการวัตถุดิบ การจดัการระบบการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วง
หาวมะนาวโห่และด าเนนิการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
โดยใช้หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ ์มีจุดประสงคท์ี่ชัดเจน มีการรวบรวม
งานวิจยัทั้งทางดา้นผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต ผูบ้ริโภค และตลาด 
วางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑท์ีม่ีเวลาและเงนิทุนเปน็ข้อจ ากัด และ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นัน้จะต้องสนองความต้องการของผู้บริโภค 
อุตสาหกรรม และสังคม 

มกราคม 
2564 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+

ผู้ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ +กลุ่ม

วิสาหกิจ 

6 ด าเนินการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร คือ 
1) ตั้งวัตถุประสงค์ในการพัฒนาผลติภัณฑ์ 
2) สร้างความคิดผลิตภัณฑ ์
3) กลั่นกรองและคัดเลือกผลิตภัณฑ์ 
4) พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

มกราคม 
2564 
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ที ่ กระบวนการท างาน ระยะเวลา ผู้รับผิดชอบ 
5) วิเคราะห์ด้านตน้ทุนของธุรกิจ 
6) พัฒนาสูตรและกระบวนการผลติ 
7) ทดสอบผลิตภัณฑ์ 
8) การผลิตเพื่อการค้า 
9) วางขายจริง 

ซึ่งจากกระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่พบว่า
ทางทีมจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด คือ 

1) น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 
2) น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
3) แยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

7 นักศึกษาและอาจารย์ทีป่รึกษาด าเนินการพฒันาสูตรและ
กระบวนการผลิต และทดสอบผลิตภัณฑ์ ณ ห้องปฏิบัติการแปรรูป
อาหาร โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏแพงเพชร จนได้สูตร
และกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ พร้อมทั้งด าเนินการทดสอบ
ผลิตภัณฑ ์

กุมภาพันธ์ 
2564 

 

8 ด าเนินการถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิตให้กับวิสาหกิจชมุชน กุมภาพันธ์ 
2564 

 

6 การจัดท าบญัชีรายรบัรายจา่ย 
อาจารย์ที่ปรึกษาทางด้านการบญัชีรายรับรายจ่าย การบัญชี ลงพื้นที่
ให้ความรู้และจัดท าบัญชีธุรกิจให้กับทางกลุ่มวิสาหกิจ 

มีนาคม 
2564 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม

วิสาหกิจ 

7 การหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกบัผลิตภัณฑ์  
อาจารย์ที่ปรึกษา นักศึกษา และทางวสิาหกิจชุมชน  

1) ด าเนินการจัดหาบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด 
2) ด าเนินการส่งตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์หาฉลากโภชนาการ 
3) ด าเนินการออกแบบฉลากอาหาร 
4) มอบบรรจุภัณฑ์อาหารทั้ง 3 ชนิดให้กับทางกลุ่มฯ 

มีนาคม 
2564 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม

วิสาหกิจ 

8 จัดจ าหน่ายทั้งออนไลน์ ได้แก่ ทาง facebook Line website และ
ออฟไลน์ ได้แก่ ตลาดประชารัฐ  

เมษายน 
2564 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม

วิสาหกิจ+
ร้านค้า 

9 จัดท ารายงานผลการด าเนนิงาน พฤษภาคม 
2564 

สมาชิกในกลุ่ม+
ที่ปรึกษา+กลุ่ม
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๑๗ 

 

ที ่ กระบวนการท างาน ระยะเวลา ผู้รับผิดชอบ 
วิสาหกิจ+
ร้านค้า 

 
และมีกระบวนกำรท ำงำนของนักศึกษำต่อกำรเสริมสร้ำงและพัฒนำภูมิปัญญำท้องถิ่น ดังแสดงใน

ตารางที่  3.2 ส่วนการท างานบูรณาการอย่างมีส่วนร่วมระหว่างกลุ่มองค์กรชุมชน นักศึกษา 
สถาบันอุดมศึกษา ธ.ออมสิน และหน่วยงานพันธมิตรในพ้ืนที่ที่มีส่วนร่วมในการพัฒนาดังแสดงในตารางที่ 
3.3 และกระบวนการท างานอย่างมีส่วนร่วมระหว่างสถาบันอุดมศึกษา กลุ่มองค์กรชุมชน และหน่วยงาน
ภาคีในพื้นทีด่ังข้อมูลที่แสดงในตารางที่ 3,4  
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ตารางท่ี 3.2 กระบวนกำรท ำงำนของนักศึกษำต่อกำรเสริมสร้ำงและพัฒนำภูมิปัญญำท้องถิ่น 
ที ่ ประเภท

ผลิตภัณฑ์/
บริการ 

(1) พัฒนา
คุณภาพวัตถุดิบ 

(2) การ
พัฒนา

นวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์/

บริการ 

(3) การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ ์

(4) การพัฒนาและ
ปรับปรุงการ

ผลิตภัณฑ์/บรกิาร 

(5) การ
จัดท าบัญชี
ต้นทุนกลุ่ม 

(6) การจัดท า
บัญชีครัวเรือน 
(ส่วนบุคคล) 

(6)ช่องทาง
การตลาด 

(online-offline) 

1 
 
 
 

น้ ามะม่วง
หาวมะนาว
โห่เข้มข้น 

คัดแยกวัตถุดิบ
ให้เหมาะกับ
ผลิตภณัฑ์ เช่น 
ถ้าสุกมากจะช้ า
ท าน้ ามะม่วง
หาวมะนาวโห่
เข้มข้น กากท่ีได้
จากการสักน้ า
ออกแล้วจะใช้
ท าน้ าพริก ส่วน
ผลที่ค่อนข้างดิบ
จะใช้ท าแยม  

- ๑. นักศึกษาร่วมกัน
วิเคราะหจ์ุดเด่นของ
ผลิตภณัฑ์ร่วมกับกลุ่ม
วิสาหกิจและอาจารย์ที่
ปรึกษา เพื่อออกแบบ
สินค้าให้ตรงกับความ
ต้องการของลูกค้า 

๒. นักศึกษา อาจารย์ที่
ปรึกษา เดินทางไปเลือก
บรรจภุัณฑ์ทีร่้าน
จ าหน่ายที่จังหวัด
เชียงใหม่ และท าการ
ประชุมเพื่อพิจารณา
ความเหมาะสมของบรรจุ
ภัณฑ ์

๓. นักศึกษา อาจารย์ และ
ผู้ประกอบการร่วมกัน
ออกแบบฉลากบรรจุ
ภัณฑผ์ลติภณัฑ์อาหาร 
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่
เข้มข้น 

นักศึกษาวิเคราะห์
รูปแบบบรรจุภณัฑ์ที่
เหมาะสมกับ 
ผลิตภณัฑ์และ
ออกแบบผลิตภัณฑ์
บรรจุน้ ามะม่วงหาวให้
ทันสมัยดึงดดูใจลูกคา้
ร่วมกับกลุม่วิสาหกิจ
ชุมชนและอาจารย์
ปรึกษา 

1) อบรมการจดัท าบัญชีสินค้าโดย
อาจารย์ที่ปรึกษาทางด้านการ
บัญชี และธุรกิจให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน และนักศึกษา
โดยนักศึกษาได้ใช้ความรู้กับ
สถานการณ์จริง 

2) นักศึกษาร่วมเสนอแนวทางการ
จัดท าบัญชี การหารือเสนอ
ความคิดเห็นในทีมเพื่อน ามา
ปรับใช้ให้กับทางกลุ่มจริง 

1) นักศึกษาร่วม
ออกแบบ เว็บ
เพจFaccbook 
และLine Add 

2) นักศึกษาเข้า
ร่วมกลุม่ของ
วิสาหกิจเพื่อ
รีวิวสินค้าช่วย
ทางกลุ่ม 
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2 
 
 
 

น้ าพริกการ
มะม่วงหาว
มะนาวโห ่

คัดแยกวัตถุดิบ
ให้เหมาะกับ
ผลิตภณัฑ์ เช่น 
ถ้าสุกมากจะช้ า
ท าน้ ามะม่วง
หาวมะนาวโห่
เข้มข้น กากท่ีได้
จากการสักน้ า
ออกแล้วจะใช้
ท าน้ าพริก   

- ๑. นักศึกษาร่วมกันวิเคราะห์
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์
ร่วมกับกลุม่วิสาหกิจและ
อาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อ
ออกแบบสินค้าให้ตรงกับ
ความต้องการของลูกค้า 

๒. นักศึกษา อาจารย์ที่
ปรึกษา เดินทางไปเลือก
บรรจภุัณฑ์ทีร่้านจ าหน่าย
ที่จังหวัดเชียงใหม่ และท า
การประชุมเพื่อพิจารณา
ความเหมาะสมของบรรจุ
ภัณฑ ์

๓. นักศึกษา อาจารย์ และ
ผู้ประกอบการร่วมกัน
ออกแบบฉลากบรรจุ
ภัณฑผ์ลติภณัฑ์อาหาร 
น้ าพริกการมะม่วงหาว
มะนาวโห ่

นักศึกษาวิเคราะห์
รูปแบบบรรจุภณัฑ์ที่
เหมาะสมกับ ผลิตภณัฑ์
และออกแบบผลิตภัณฑ์
บรรจุน้ ามะม่วงหาวให้
ทันสมัยดึงดดูใจลูกคา้
ร่วมกับกลุม่วิสาหกิจ
ชุมชนและอาจารย์
ปรึกษา 

1) อบรมการจดัท าบัญชีสินค้าโดย
อาจารย์ที่ปรึกษาทางด้านการ
บัญชี และธุรกิจให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน และนักศึกษา
โดยนักศึกษาได้ใช้ความรู้กับ
สถานการณ์จริง 

2) นักศึกษาร่วมเสนอแนวทางการ
จัดท าบัญชี การหารือเสนอ
ความคิดเห็นในทีมเพื่อน ามา
ปรับใช้ให้กับทางกลุ่มจริง 

1) นักศึกษาร่วม
ออกแบบ เว็บ
เพจFaccbook 
และLine Add 

2) นักศึกษาเข้า
ร่วมกลุม่ของ
วิสาหกิจเพื่อ
รีวิวสินค้าช่วย
ทางกลุ่ม 

3 
 
 
 

แยมมะม่วง
หาวมะนาว
โห ่

คัดแยกวัตถุดิบ
ให้เหมาะกับ
ผลิตภณัฑ์ โดย
ใช้มะม่วงหาว
มะนาวโห่
ค่อนข้างดิบ 
(เปรี้ยว) ท าแยม 

- ๑. นักศึกษาร่วมกันวิเคราะห์
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์
ร่วมกับกลุม่วิสาหกิจและ
อาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อ
ออกแบบสินค้าให้ตรงกับ
ความต้องการของลูกค้า 

๒. นักศึกษา อาจารย์ที่
ปรึกษา เดินทางไปเลือก
บรรจภุัณฑ์ทีร่้านจ าหน่าย

นักศึกษาวิเคราะห์
รูปแบบบรรจุภณัฑ์ที่
เหมาะสมกับ ผลิตภณัฑ์
และออกแบบผลิตภัณฑ์
บรรจุน้ ามะม่วงหาวให้
ทันสมัยดึงดดูใจลูกคา้
ร่วมกับกลุม่วิสาหกิจ
ชุมชนและอาจารย์
ปรึกษา 

1) อบรมการจดัท าบัญชีสินค้าโดย
อาจารย์ที่ปรึกษาทางด้านการ
บัญชี และธุรกิจให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน และนักศึกษา
โดยนักศึกษาได้ใช้ความรู้กับ
สถานการณ์จริง 

2) นักศึกษาร่วมเสนอแนวทางการ
จัดท าบัญชี การหารือเสนอ

1) นักศึกษาร่วม
ออกแบบ เว็บ
เพจFaccbook 
และLine Add 

2) นักศึกษาเข้า
ร่วมกลุม่ของ
วิสาหกิจเพื่อ
รีวิวสินค้าช่วย
ทางกลุ่ม 
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ที่จังหวัดเชียงใหม่ และท า
การประชุมเพื่อพิจารณา
ความหมาะสมของบรรจุ
ภัณฑ ์

๓. นักศึกษา อาจารย์ และ
ผู้ประกอบการร่วมกัน
ออกแบบฉลากบรรจุ
ภัณฑผ์ลติภณัฑ์อาหาร 
แยมมะม่วงหาวมะนาวโห ่

ความคิดเห็นในทีมเพื่อน ามา
ปรับใช้ให้กับทางกลุ่มจริง 

 
ตารางท่ี 3.3 การท างานบูรณาการอย่างมีส่วนร่วมระหว่างกลุ่มองค์กรชุมชน นักศึกษา สถาบันอุดมศึกษา ธ.ออมสิน และหน่วยงานพันธมิตรใน

พ้ืนทีท่ี่มีส่วนร่วมในการพัฒนา 
ที ่ หน่วยงาน ชื่อหน่วยงาน การท างานบูรณาการอย่างมีส่วนร่วม 
1 กลุ่มองค์กรชุมชน 

 
ชื่อกลุ่ม.กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบ
สมุนไพรใบหม่อน 

1) เตรียมสถานที่ในการผลิต สถานที่จัดเก็บ วัตถุดิบที่ใช้ในการ
แปรรูป  

2) ให้ข้อมูล แสดงความคิดเห็นต่อการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ การ
กลั่นกรองผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และฉลกาอาหาร 

3) การด าเนินการผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
4) การด าเนินทดลองตลาด การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ การเก็บข้อมูล 
5) ด าเนินการการท าบัญชี 
6) ร่วมกับนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาในการท าการตลาด 

2 นักศึกษา 
 

ชื่อทีมนักศึกษา มะม่วงหาวมะนาวโห่ฮิ้ว 1) นักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและคณะวิทยาการ
จัดการร่วมกันวางแผนการด าเนินงาน 

2) การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ และการคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ 
3) การสร้างผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการ 
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4) การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
5) ด าเนินการจัดหาบรรจุภัณฑ์ และฉลกาอาหาร 
6) การท าการตลาดและการผลิตเพ่ือให้ตรงกับความต้องการของ

ลูกค้า 
3 สถาบันอุดมศึกษา 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราช
ภัฏก าแพงเพชร 

1) สนับสนุนก าลังคน ได้แก่ อาจารย์ที่ปรึกษาที่เชี่ยวชาญด้ารวิ
ทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจ านวน 2 ราย และ
ทางด้านการบัญชี 1 ราย ด้านการท่องเที่ยวจ านวน 1 ราย 

2) สนับสนุนห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ 

3) สนับสนุนห้องปฏิบัติการ สารเคมี เครื่อง อุปกรณ์ในการ
ด าเนินการตรวจวัดวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 

4 ธนาคารออมสิน 
 

สังกัดภาคเหนือ สาขาก าแพงเพชร สนับสนุนงบประมาณ 

5 หน่วยงานภาครัฐ ชื่อหน่วยงานองค์การบริหารส่วนต าบล
หนองหลวง 
ชื่อหน่วยงานพัฒนาชุมชน 

อ านวยความสะดวกในการลงพ้ืนที่ 

6 หน่วยงานเอกชน ชื่อหน่วยงาน..บริษัท ออลซีซั่น ไวท์ 
จ ากัด 
เลขประจ าตัวผู้เสียภาษี 
0 10555561 4238 5 

จัดพิมพ์ฉลากอาหารน้ ามะม่วงหามะนาวโห่เข้มข้น 
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ตารางท่ี 3.4 กระบวนการท างานอย่างมีส่วนร่วมระหว่างสถาบันอุดมศึกษา กลุ่มองค์กรชุมชน และหน่วยงานภาคีในพ้ืนที่ 

ที ่ กิจกรรมการด าเนินงาน นักศึกษา กลุ่มองค์กร
ชุมชน 

สถาบันอุดม
ศึกษา 

หน่วยงานภาคีใน
พื้นที่ 

ธนาคาร
ออมสิน 

1 ประชุมวางแผนการท างานกลุ่มและปรึกษาอาจารย์ √ √ √ √ √ 
2 ลงพื้นที่สอบถามปัญหาและความต้องการของกลุ่มแม่บ้าน √ √ √ √ √ 
3 ส ารวจความตลาดของผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่  √ √ √ √ √ 
4 ส ารวจความพร้อมของผู้ผลิต √ √ √ √ √ 
5 การบริหารจัดการวัตถุดิบ การจัดการระบบการผลิต

ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ และด าเนินการผลิต
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

√ √ √ √ √ 

6 การหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ และหาแนว
ทางการขอมาตรฐานอาหาร 

√ √ √ √ √ 

7 จัดจ าหน่าย √ √ √ √ √ 
8 จัดท ารายงานผลการด าเนินงาน √ √ √ √ √ 
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3.2 ก าหนดตัวชี้วัดความส าเร็จของทีมงาน โดยแบ่งเป็นเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
 จากการท าวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่มีก าหนดตัวชี้วัดความส าเร็จของทีมงานเชิง
ปริมาณและเชิงคุณภาพ ดังตารางที่ 3.6 
 
ตารางท่ี 3.5 ก าหนดตัวชี้วัดความส าเร็จของทีมงานเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 

ตัวช้ีวัด
ความส าเร็จ 

ตัวช้ีวัดที่ก าหนด 

เชิงปริมาณ ๑. กลุ่มองค์กรชุมชน สามารถลดรายจ่ายหรือมีรายได้เพ่ิมขึ้นจากการจ าหน่ายสินค้าไม่
น้อยกว่า ร้อยละ 50 ก่อนเสร็จสิ้นโครงการ  

๒. มีสถานที่จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นอย่างยั่งยืน อย่างน้อย 2 แห่ง 
เชิงคุณภาพ ๓. ด้านเศรษฐกิจ  คือ  เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้แก่สมาชิกในชุมชน

เพ่ิมมากขึ้นรวมถึงสมาชิกมีการจดบัญชีรายรับ-รายจ่าย พอเพียงเพ่ิมขึ้นมีผลิตภาพ 
(Productivity) เพ่ิมข้ึน/ปริมาณการขายเพิ่มขึ้น รายได้เพ่ิมข้ึน/ลดต้นทุน  

๔. ด้านสังคมและชุมชน คือ การมีส่วนร่วมของคนในชุมชน การช่วยเหลือเกื้อกูลกัน การ
จดัสวัสดิการ เพ่ือประโยชน์ชุมชน เพื่อคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน 

๕. ด้านความยั่งยืน คือ ชุมชนเกิดการเรียนรู้มีความเข้าใจ ตระหนักในความส าคัญ และ
สามารถน าไปคิดต่อยอดเองได้ 

ประโยชน์ที่คาดว่า
จะเกิดขึ้น 

1. สถาบันอุดมศึกษาได้ผลิตนักศึกษาที่มีคุณภาพและตรงตามพันธกิจของสถาบัน 
2. นักศึกษา 
            (1) ได้ประสบการณ์การท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
            (2) ได้เกิดความคิดสร้างสรรค์ที่แปลกใหม่เพ่ือพัฒนากลุ่มองค์กรชุมชนให้ทันยุค
สมัยใหม่ 
            (3) สามารถน าความรู้และประสบการณ์ท่ีได้มาปรับใช้กับตนเองในด้านต่างๆ 
3.   กลุ่มองค์กรชุมชน 

(1) กลุ่มองค์กรชุมชน สามารถลดรายจ่ายและมีรายได้เพ่ิมขึ้นจากการจ าหน่าย
สินค้า 

(2) มีสถานที่จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นอย่างยั่งยืน อย่างน้อย 2 แห่ง 
            (2) เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้แก่สมาชิกในชุมชนเพ่ิมมากข้ึน 
            (3) ผู้คนในชุมชนมีส่วนร่วมและช่วยเหลือเกื้อกูลกัน 
            (4) ชุมชนเกิดการเรียนรู้มีความเข้าใจตระหนักในความส าคัญและสามารถน าไปคิดต่อยอด

ได้ 
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บทท่ี 4 
ผลการด าเนินงานและการอภิปรายผล 

4.1 ข้อมูลการตลาดเบื้องต้น 

จากการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าว
เกรียบสมุนไพรใบหม่อนสามารถสรุปผลการศึกษาได้ ดังนี้  

ภาพรวม แนวโน้ม และการแข่งขันทางการตลาด/คู่แข่งทางการตลาด  

ภาพรวมของการจ าหน่ายมะม่วงหาวมะนาวโห่ทางเกษตรกรมีการจ าหน่ายผลสด หรือท าการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ วางออกร้านตามแผงขายตามตลาด และมีการจ าหน่ายให้กับพ่อค้าคนกลางน าไป
จ าหน่ายต่อ อาจจะมารับซื้อที่สวนหรือมีการสั่งซื้อ ในกรณีที่มียอดการสั่งที่น้อยบางทีเกษตรกรต้องไปส่ ง
ด้วยตัวเอง ท าให้มีต้นทุนในเรื่องการเดินทางเพ่ิมเข้ามา 

คู่แข่งทางการตลาดเนื่องจากในปัจจุบันมีเกษตรกรที่ท าการปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่เพ่ิมมากขึ้น 
ดังนั้นเพ่ือเพ่ิมยอดจ าหน่ายที่มากขึ้น และเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ยิ่งขึ้นพร้อมทั้งได้รับมาตรฐาน
ทางด้านอาหาร เพ่ือลดการแข่งขันทางการค้าน้อย  

กลุ่มลูกค้าปัจจุบัน  
1) กลุ่มผู้บริโภคกลุ่มที่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
2) กลุ่มพ่อค้าคนกลาง 
ช่องทางการจ าหน่ายปัจจุบัน  
1) ทางเกษตรกรผลิตและแปรรูปจ าหน่ายเองโดยตรง 
2) ขายตามตลาดนัด, ร้านจ าหน่ายของฝากของที่ระลึก 
3) พ่อค้าคนกลาง
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ตารางท่ี 4.1 กลยุทธ์ทางการตลาดปัจจุบัน (4P)  

ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 
1) จุดเด่นหรือความแตกต่างที่ส าคัญของสินค้าที่ผลิตจากมะม่วง

หาวมะนาวโห่ทั่วไป (Unique Selling Point) ที่สามาถลอก
เลียนแบบได้ยาก ส่งที่ท าให้เกิดคุณค่าแก่ลูกค้า 

2) Branding ของกลุ่มเป็นคนจะรู้จักในด้านการ  แปรรูปและการ
ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นมาเพ่ิมมูลค่า 

3) รูปลักษณ์ ลักษณะ คุณสมบัติ (Features) ของสินค้าที่ผลิตจาก
มะม่วงหาวมะนาวโห่ซึ่งมีคุณภาพดี และสดจากชาวสวน 

ด้านราคา (Price) 
1) ราคาของวัตถุดิบ ต้นทุนการผลิต จะต่ าเพราะเป็นวัตถุดิบในท้องถิ่น จึง

มีอ านาจการต่อรองกับผู้บริโภคและ Suppliers ได้ และราคาที่ตั้งไว้จะ
ไม่สูง 

2) ต้นทุนการจัดจ าหน่ายสินค้าและบริการ (Distribution) ต่ า เนื่องจากมี
วัตถุดิบในมือเอง 

3) เนื่องจากเป็นสินค้า ที่แปลกใหม่ อุปสงค์และอุปทานของสินค้าและ
บริการนั้น ๆ ในตลาด (Demand & Supply) จะค่อนข้างสูง 

ด้านช่องทางจัดจ าหน่าย (Place) 
1) รูปแบบการจัดจ าหน่ายของกลุ่มจะสามารถขายได้ที่กลุ่ม

โดยตรง ค้าส่ง หรือค้าปลีก ผ่านตัวแทน  
2) ท าการตลาดแบบออนไลน์ได้ 
3) เจาะตลาดของคนที่มองหาผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ และจากแหล่ง

วัตถุดิบที่แปลกใหม่ 
4) ถ้าเทียบกับคู่แข่งแล้ว ช่องทางการจัดจ าหน่ายหรือที่ให้บริการ

ลูกค้าของกลุ่มได้เปรียบเพราะผลิตภัณฑ์ที่มีความแตกต่างจาก
สินค้าตามท้องตลาดทั่วไป 

การส่งเสริมการขาย (Promotion) 
1) มีส่วนลด แลก แจก แถม ตามเงื่อนไขต่าง ๆ (Sales Promotion) 
2) การจัดแสดงสินค้าในเทศกาล หรือในในเครือข่าย OTOP 
3) การโฆษณาในสื่อประชาสัมพันธ์ การท า PR (Advertising / Public 

Relation) ในเว็บไซต์มีกลยุทธ์ในการใช้โซเซียลมีเดียในการโปรโมท
สินค้าในเว็บของทางกลุ่มเองและของทางราชการ 
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4.2 SWOT Analysis  
 จากการรวบรวมข้อมูล การสัมภาษณ์บุคลากรที่เกี่ยวข้อง และน ามาวิเคราะห์สภาพโดยรวมในการบริหารจัดการด้านต่าง ๆ ของสถาน
ประกอบการแล้ว สามารถสรุปเป็น จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และ อุปสรรค (SWOT) ได้ดังต่อไปนี้ 

ตารางท่ี 3.2 SWOT Analysis 
จุดอ่อน จุดแข็ง 

1) ทางกลุ่มยังไม่มีมาตรฐานการผลิตอาการแบบสากล เช่น 
GMP codex , HACCP 

2) สินค้ายังไม่ได้รับมาตรฐาน เช่น อย. 
3) สมาชิกเป็นแรงงานแบบชั่วคราวในการแปรรูป 
4) เครื่องมือ อุปกรณ์ และโรงเรือนการผลิต ยังไม่ได้มาตรฐาน 

และยังไม่ถูกสุขลักษณะ 
 

1) ทางกลุ่มมีวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น 
2) วัตถุดิบมีคุณภาพสูง สดใหม่  
3) ผู้น ามีความเข้มแข็ง 
4) ทางกลุ่มมีทัศนคติที่ดีในการให้ความร่วมมือในการพัฒนา 
5) มีโรงเรือนท่ีสามารถผลิตได้ตามมาตรฐาน อย. 

โอกาส อุปสรรค 
1) ผลิตภัณฑ์จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ก าลังมาในเทรน

อนาคต 
2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วง

หาวมะนาวโห่ยังไม่ได้มีความหลากหลายมากนัก 
3) ทางกลุ่มมีโรงเรือนท่ีมีศักยภาพพร้อมยกมาตรฐานการผลิต

ได้ 
4) ทางกลุ่มมีการร่วมมือและได้รับการสนับสนุนจากหลาย

หน่วยงาน 
5) มีหน่วยงานเข้ามาช่วยเหลือหลายหน่วยงาน 

 

1) ระดับความรู้ความเข้าใจของมาตรฐานการผลิตอย่างไม่สูง 
2) แหล่งเงินทุนภายนอกยังไม่มาก 
3) กลุ่มผู้บริโภคผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ยังไม่ค่อยมากนัก 
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4.3 การสรุปสภาพปัญหาเบื้องต้นและข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาศักยภาพ 
การสรุปสภาพปัญหาเบื้องต้นและข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาศักยภาพของกลุ่มแสดงในตารางที่ 4.3 

ตารางท่ี 4.3 สรุปสภาพปัญหาเบื้องต้นและข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาศักยภาพ 
 
 
 
 

หัวข้อ สภาพปัญหาเบื้องต้น ข้อเสนอแนะ 
1. การบริหารจัดการ
กลุ่ม 

เนื่องจากการรวมกลุ่มเกิดจากการมีส่วนร่วมในการแปรรูป
ใบหม่อนและผลิตผลทางการเกษตรที่มีในพ้ืนที่ ซึ่งจะมี
ต้นทุนการผลิต มีการบริหารแรงงาน การจัดจ าหน่าย และ
ก าไรขาดทุน ดังนั้นทางกลุ่มอาจจะยังมีความรู้ความเข้าใจ
ในการบริหารแตกต่างกัน 

จัดอบรมหรือให้ค าแนะน าแก่สมาชิกถึงบทบาทหน้าที่ใน
การบริหารจัดการกลุ่มการแปรรูป 

2. การตลาด เนื่องจากกลุ่มได้รับมาตรฐานการผลิต Primary GMP ซ่ึง
สามารถขอ อย. ได้ แต่ยังไม่มีมาตรฐานที่สากลจึงยังไม่
สามารถท าการตลาดได้กว้างขวาง 

ด าเนินการพัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และขอ
รับรองมาตรฐานต่าง ๆ เพื่อเพ่ิมช่องทางการจ าหน่าย
สินค้า 

3. การผลิต  การผลิตยังไม่มีแผนการผลิตที่ชัดเจนพอ และเครื่องมือ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตยังไม่พอส าหรับการผลิตแบบ
อุตสาหกรรม 

จัดท าแผนการผลิตที่ชัดเจน และด าเนินการพัฒนา
กระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานมากยิ่งขึ้น และขอรับรอง
มาตรฐานต่างๆ  

4. การเงิน เนื่องจากเป็นการบริการการจัดการแบบกลุ่มจึงยังไม่มี
ระเบียบแบบแผนมากนัก ถึงแม้จะมีต าแหน่งเหรัญญิก 

อาจจะต้องได้รับการอบรมเรื่องบัญชีรายรับรายจ่ายให้กับ
กับทางกลุ่มทุกคน และให้สมาชิกทุกคนมีส่วนร่วม 
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ตารางท่ี 4.3 สรุปสภาพปัญหาเบื้องต้นและข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาศักยภาพ -ต่อ- 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ สภาพปัญหาเบื้องต้น ข้อเสนอแนะ 

5. ด้านบุคลากร/
แรงงาน 

ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานการผลิตแบบสากลยังไม่มากพอ
คลากรและแรงงานในแง่ของการผลิตอาหาร หรือการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ยังไม่แน่ชัดเป็น แรงงานตาฤดูการ เกิด
จากการรวมกลุ่มแบบไม่แข็งแรงมากนัก 

จัดอบรมเกี่ยวกับมาตรฐานการผลิต และถูกสุขลักษณะ
แบบสากล และรีบสร้างผลิตภัณฑ์ให้หลากหลายและท า
ให้เกิดรายได้แบบยั่งยืน เพ่ือที่จะได้มีบุคลากรประจ า หรือ
มีแรงงานประจ าจะได้ง่ายต่อการพัฒนา 

6. ด้านผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์ 

ด้านบรรจุภัณฑ์มีหลากหลาย แต่ยังไม่มีเครื่องบรรจุที่เป็น
สุญญากาศที่จะท าให้อายุการเก็บรักษามากขึ้นส่งผลดีต่อ
การจัดจ าหน่าย เพิ่มช่องทางการจ าหน่าย 

อาจจะต้องจัดหาเครื่องบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัยขึ้น 

7. มาตรฐานการผลิต
และมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ 

ยังไม่ได้มาตรฐานการผลิตแบบสากล GMP,HACCP เร่งสร้างมาตรฐานการผลิตให้เป็นสากล 
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4.4 Lean Canvas 
Lean Canvas เป็นเครื่องมือส าหรับเขียนแผนธุรกิจฉบับย่อและกระชับ โดยหัวใจหลักเน้นที่การ

ค้นหาปัญหา (Pain Point) ของลูกค้า และความต้องการที่แท้จริงของกลุ่มเป้าหมาย เพ่ือน ามาพัฒนาสินค้า
และน าไปทดลองตลาดได้อย่างรวดเร็ว Lean Canvas ให้ความส าคัญกับ “การค้นหาปัญหาหรือความต้องการ
ที่ แท้จริ งของลูกค้ า เป้ าหมาย ” โดยการทดสอบสมมุติ ฐ านที่ สร้ า งขึ้ นมากับกลุ่ มคนที่ เ รี ย กว่ า  
“ลูกค้าสมมุติ (Persona)” เพ่ือแจกแจงองค์ประกอบต่าง ๆ ในการวางแผนการด าเนินธุรกิจที่มีความชัดเจน 
และครอบคลุมรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาตามความต้องการของตลาดอย่างแท้จริง ซึ่งประกอบด้วย 

Problem ปัญหาของผู้บริโภค 
Customer Segment กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค (อายุ เพศ พฤติกรรม ความชอบ ความสนใจ) 
Unique Value Proposition  ธุรกิจสร้างคุณค่าให้ผู้บริโภค และมีความโดดเด่นอย่างไร 
Solution  สินค้าจะสามารถแก้ปัญหาให้ผู้บริโภคได้อย่างไร 
Channels  การสื่อสารกับผู้บริโภคจะท าผ่านช่องทางใด 
Revenue Streams   ธุรกิจจะมีรายได้จากทางใดบ้าง ประมาณการรายได้ 
Cost Structure  ต้นทุนในการผลิต การกระจายสินค้า การตลาด 
Key Metrics  ก าหนดการวัดผล เพ่ือประเมินความเสี่ยงของธุรกิจ 
Unfair Advantage  ข้อได้เปรียบที่ท าให้ธุรกิจโดดเด่น และเหนือกว่าคู่แข่ง 

ตาราง Lean Canvas แบ่งเป็น 2 ฝั่ง 

 ฝั่ง Product (สินค้า) 
Problem (ปัญหา) ปัญหาในมุมมองลูกค้าอย่างน้อย 3 ข้อ 
Solution (ทางแก้) วิธีหรือแนวทางในการแก้ปัญหาของลูกค้า 
Key Metrics (ตัวชี้วัดส าคัญ)  ตัวชี้วัดที่บ่งบอกว่ากิจการของเราส าเร็จหรือไม่ 
Cost Structure(โครงสร้างต้นทุน) ต้นทุนค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ที่เราต้องใช้ 

 ฝั่ง Market (ตลาด) 
Unfair Advantage (ข้อได้เปรียบ) ข้อได้เปรียบเมื่อเทียบกับคู่แข่งเจ้าอ่ืน 
Channels (ช่องทางติดต่อลูกค้า) ช่องทางสื่อสารเพื่อสร้างความสัมพันธ์  
Customer Segments(กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย) ลักษณะลูกค้าเป้าหมาย  
Cost Structure (โครงสร้างต้นทุน) รายได้ต่าง ๆ ที่กลุ่มลูกค้าจะยินดีจ่ายให้เรา  

 
 จากการท าเครื่องมือส าหรับเขียนแผนธุรกิจฉบับย่อของกลุ่มมีดังตารางที่  4.4  และข้อมูล
ผลิตภัณฑ์/บริการ/การท่องเที่ยวชุมชนดังแสดงในตารางที่ 4.5
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ตารางท่ี 4.4 การออกแบบโมเดลธุรกิจ (Lean Canvas) ส าหรับผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

Problem  
1) ผลผลิตของมะม่วงหาว
มะนาวโห่มีปริมาณมาก อายุ
การเก็บรักษาสั้น 
2) ความหลากหลายในการ
แปรรูปผลผลิตมีน้อย 
3) ต้องการขนมและอาหาร
ว่างที่สามารถทานเล่นได้ มี
ประโยชน์ 

 
 

Solution  
1) มะม่วงหาวมะนาวโห่สามารถ
น าไปแปรรูปเป็นอาหารคาวและ
อาหารหวานได้  
2) มีธาตุเหล็กและวิตามินซีสูงซึ่งมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
3) ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่
ที่ผ่านการแปรรูปมีคุณภาพและ
มาตรฐานตามกฎหมาย เก็บไว้ได้
นาน 

 

 

Unique Value 
Proposition  
1) มะม่วงหาวมะนาวโห่เป็น
วัตถุดิบที่มีคุณลักษณะโดดเดน่
ด้ วยตั ว เอง  เนื่ อ งจากเป็น
ผลผลิตทางการเกษตรที่ให้
สารอาหารประเภทแร่ธาตุ
เหล็กและวิตามินซีสูง 
2) การก าหนดราคาจะไม่สูง
จนเกินไปเนื่องจากเป็นผู้ผลิต
เอง จึงเป็นราคาที่ไม่สูงเกินไป 
3) ผลติภณัฑ์มีความแปลก
ใหม่ต่างจากท่ีเคยม ี

Unfair Advantage  
1) ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่าง
จากแปรรูปท่ัวไปตามท้องตลาด 
2) ทางกลุ่มมีช่ือเสียงได้รับการ
ยอมรับจากหน่วยงานภาครัฐ
แ ล ะ เ อ ก ช น จึ ง ท า ใ ห้ ก า ร
ประชาสัมพันธ์ได้ดี 
3 )  วั ต ถุ ดิ บ มี คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการสูง ท่ีเป็นประโยชน์  
4) การผลติโดยกลุม่เกษตรกรผู้
ปลูกเองท าให้รับประกันถึงความ
ปลอดภัยของสินค้า 

Customer Segments 
1) กลุ่มผู้ที่ต้องการอาหาร
ว่าง ขนม ที่มีใช้วัตถุดิบจาก
ธรรมชาติและมีประโยชน์ 
2) กลุ่มคนท่ีต้องการวิตามิน
ซีและธาตุเหล็ก 
3 )  กลุ่ ม ผู้ บ ริ โ ภคที่ ท าน
มะม่วงหาวมะนาวโห่อยู่แล้ว 
แล้วอยากลองในรูปแบบที่
ต่างไปจากเดิม 
4) กลุม่ผู้บริโภคที่ต้องการ
ซื้อไปฝากเพื่อนหรือคนรูจ้ัก
ที่ต้องการอะไรที่แปลกใหม ่

Key Metrics  
1) การวัดผลจากยอดจ าหนา่ย
ผลิตภณัฑ์ ใบซื้อ และความยั่งยืน
ของยอดจ าหน่าย 
2) ความเสี่ยงต่อการผลติมะม่วง
หาวมะนาวโหค่่อนข้างต่ าเพราะ
วางนโยบายในการขายเป็นการ
ผลิตตามยอดจอง 
3) การวัดผลตามความพึงพอใจ
และการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภณัฑ์ในรูปแบบของการ
ประเมินความพึงพอใจของ

Channels  
1) งานออกบูธตามงานต่าง ๆ 
และร้านค้าขายของฝาก 
2) ร้านสะดวกซื้อและซุปเปอร์
มาเก็ต และช่องทางออนไลน์ 
3) การประชาสัมพันธ์ของ
หน่วยงานราชการ 
4) การบอกต่อ ๆ ของผู้บรโิภค
การบอกต่อๆกันไปของผู้บริโภค 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๓๑ 

 

ผู้บริโภคในกรณีท าการตลาด
ออนไลน์ต่างๆที่ท าการจัดจ าหน่าย 
4) สินค้าท่ีพัฒนาขึ้นมาใหมจ่ะ
ได้รับการยอมรับในระดับหนึ่ง
เพราะช่ือเสยีงและการยอมรับจาก
ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เดมิ 

Cost Structure  
ต้นทุนค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ที่เราต้องใช้ 

1) ต้นทุนจากค่าแรงงาน 
2) ต้นทุนจากค่าพลังงาน 
3) ต้นทุนจากวัตถุดิบ 
4) ต้นทุนจากบรรจุภณัฑ ์
5) ต้นทุนจากการส่งเสริมการขาย 

Revenue Streams  
ธุรกิจจะมรีายได้จากทางใดบ้าง ประมาณการรายได้ 

1) รายได้จากการขายออนไลน ์
2) รายได้จากการออกร้าน 
3) รายได้จากใบสั่งซื้อ 
4) รายได้จากการขายส่ง 
รายได้จากกการฝากขาย 
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ตารางท่ี 4.5 ข้อมูลผลิตภัณฑ์/บริการ/การท่องเที่ยวชุมชน 
ที ่ ประเภท 

ผลิตภัณฑ์/
บริการ 

 

ปัญหาและความต้องการของชุมชนที่
ต้องการให้นักศึกษาเข้ามาช่วยพัฒนามี 

แนวทางการพัฒนาแต่ละด้าน  
 

การพัฒนาสินค้า/บริการ/การ
ท่องเที่ยว/ชุมชน ให้เกิดการสร้าง
มูลค่าเพิ่มข้ึน 

1 ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
เช่น มะม่วงหาวมะนาวโห่แช่เย็น มะม่วง
หาวมะนาวโห่อบแห้ง มะม่วงหาวมะนาว
โห่ดอง มะม่วงหาวมะนาวโห่แช่อ่ิม แยม
มะม่วงหาวมะนาวโห่  น้ ามะม่วงหาว
มะนาวโห่เข้มข้น น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่
พร้อมดื่ม เป็นต้น 

1) ส ารวจความตลาดของผลิตภัณฑ์มะม่วง
หาวมะนาวโห่ ค านวณหาต้นทุนการผลิต 

2) ส ารวจความพร้อมของผู้ผลิต 
3) การบริหารจัดการวัตถุดิบ การจัดการ

ระบบการผลิต และด าเนินการผลิต  
4) ส่งเสริมการจัดท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย 
5) การหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ให้สามารถมีมูลค่า และเป็นสินค้าเพ่ือ
เพ่ิมรายได้ให้กับทางกลุ่มได ้
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4.5 ผลการด าเนินงานการพฒันาผลิตภัณฑ์ 
ตารางท่ี 4.6 ผลการด าเนินงาน 

ที ่ ด้าน กระบวนการพัฒนา (อธิบาย) 

1 การผลิต 1) ตั้งวัตถุประสงค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยเป็นการท างานร่วมกัน
ทั้งนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษา และวิสาหกิจชุมชน ในการวางแนว
ทางการพัฒนา ตั้งจุดประสงค์ของการด าเนินงาน 

2) การสร้างแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์ จ านวน 25 ผลิตภัณฑ์ คือ 

 
 

3) กลั่นกรองและคัดเลือกผลิตภัณฑ์ โดยใช้เกณฑ์ข้ันพ้ืนฐานมนการ
คัดเลือกต่างๆ เช่น ปัจจัยด้านการตลาด ปัจจัยด้านการผลิต ปัจจัย
ด้านการเงิน และปัจจัยด้านเทคนิค และใช้เกณฑ์การประเมินเชิง
ลึก ได้ผลิตภัณฑ์เด่น 3 ผลิตภัณฑ์คือ 

- มะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น  
- น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่  
- แยมมะม่วงหาวมะนาวโห่  

4) พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ น าผลิตภัณฑ์ที่คัดเลือกมาท าการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

5) พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต น าผลิตภัณฑ์ที่คัดเลือกมาท าการ
หาสูตรการผลิตและกระบวนการผลิตที่ โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

6) ทดสอบผลิตภัณฑ์ น าผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้มาท าการทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

7) จัดหาบรรจุภัณฑ์ ฉลากโภชนาการ และฉลากอาหารให้กับ
ผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น และน้ าพริกกากมะม่วง
หาวมะนาวโห่ และส่งมอบให้ทางวิสาหกิจชุมชน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๓๔ 

 

8) ด าเนินการทดลองเพ่ือการจัดจ าหน่ายจริงตามผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
9) อบรมถ่ายทอดบัญชี และการบริหารธุรกิจให้กับทางกลุ่ม และ

นักศึกษา โดยวิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
10) ด าเนินการจัดท าบัญชีของกลุ่ม 
11) ร่วมกันจัดท าช่องทางการจ าหน่ายออนไลน์  
12)  การผลิตเพ่ือการค้า 
13) วางขายจริง 

2 การจัดการ 1) ร่วมการวางแผนจัดการวัตถุดิบให้เพียงพอต่อการผลิตในแต่ละครั้ง 
2) ร่วมวางแผนการผลิตเพ่ือน าสินค้าจ าหน่าย 

3 การเงินการบัญชี 1) ร่วมกันวางแผนการคิดต้นทุน  
2) วางแผน และค านวณต้นทุนค่าบรรจุภัณฑ์ 
3) วางแผนบริหารค่าใช้จ่ายการจัดจ าหน่าย 

4 การตลาด 1) ส ารวจตลาดของผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่  
2) ค้นหาอัตลักษณ์ของสินค้าที่สามารถสื่อสารกับผู้บริโภคได้ตรงจุด

โดยเน้นที่สรรพคุณของมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
3) สร้างแบรนด์ 
4) สร้าง Facebook Line และ website 

5 ช่องทางการ
จ าหน่าย 

Off line : ส่งขายตามร้านอาหาร   ร้านก๋วยเตี๋ยว 
ร้านโชห่วย  ตลาดนัดนัดประชารัฐทุกวันศุกร์ และวันอาทิตย์ ร้าน
กาแฟ งาน Event ต่าง ๆ 
On line : Page Facebook   Line Website 

6 การสร้างนวัตกรรม เป็นการสร้างนวัตกรรมเกี่ยวกับอาหาร 3 ชนิดโดยมีกระบวนการผลิต และ
สูตรใหม่ และไม่เหมือนใคร 

1. มะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่มีสี กลิ่น และ
รสชาติที่เป็นธรรมชาติ คงคุณค่าทางโภชนาการ ที่สามารถเก็บไว้
ได้นานขึ้น และมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามทันสมัย 

2. น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ น ากากมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่
เหลือจากการผลิตน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาเป็นวัตถุดิบในการท า
น้ าพริกมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยมีรสชาติที่อร่อยขึ้นมีความเปรี้ยว
และท าให้มีสีที่น่ารับประทานมากขึ้น อีกทั้งในใส่ในบรรจุภัณฑ์ที่
สวยงามมีสติ๊กเกอร์ที่ออกแบบอย่างสวยงามและทันสมัย 

3. แยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ส าหรับ
ผู้บริโภคท่ีชอบรับประทานแยมที่ต้องการคุณค่าทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึน 
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7 การอนุรักษ์สืบสาน
วัฒนธรรมภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น 

มะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลไม้โบราณท่ีมีสรรพคุณเป็นยา มีอัตลักษณ์ และ
รูปลักษณ์ท่ีสวยงามสะดุดตา จึงสามารถน ามาเป็นผลิตภัณฑ์อนุรักษ์และสืบ
สานวัฒนธรรมภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ 

8 ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ
การพัฒนา 
1) น้ ามะม่วงหาว

มะนาวโห่
เข้มข้น 

2) น้ าพริกมะม่วง
หาวมะนาวโห่ 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และเสนอแนะ 

 
จากการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าว

เกรียบสมุนไพรใบหม่อนสามารถสรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และเสนอแนะได้ดังนี้ 
 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
จากการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลเพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์ ดังนี้ 
1) ทีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ฮ้ิวประกอบด้วยนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาได้ลงพ้ืนที่เก็บและ

วิเคราะห์ข้อมูลกับกลุ่มเป้าหมายคือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน เพ่ือกลั่นกรองและ
คัดเลือกผลิตภัณฑ์ โดยใช้เกณฑ์ขั้นพ้ืนฐานมนการคัดเลือกต่างๆ เช่น ปัจจัยด้านการตลาด ปัจจัยด้านการ
ผลิต ปัจจัยด้านการเงิน และปัจจัยด้านเทคนิค และใช้ใช้เกณฑ์การประเมินเชิงลึก ได้ผลิตภัณฑ์เด่น 3 
ผลิตภัณฑ์คือ มะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ แยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

2) ร่วมกันวางแผนการคิดต้นทุน  
2) วางแผน และค านวณต้นทุนค่าบรรจุภัณฑ์ 
3) วางแผนบริหารค่าใช้จ่ายการจัดจ าหน่าย 
4) ส ารวจตลาดของผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่  
5) ค้นหาอัตลักษณ์ของสินค้าที่สามารถสื่อสารกับผู้บริโภคได้ตรงจุดโดยเน้นที่สรรพคุณของ

มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
3) สร้างแบรนด์สินค้าให้ทันสมัยและตรงกับความต้องการของตลาด 
4) สร้างสื่อออนไลน์Page Facebook   Line โดยนักศึกษาร่วมออกแบบเว็บเพจ ให้น่าสนใจตาม

ความต้องการของตลาดและ Off line : ส่งขายตามร้านอาหาร   ร้านก๋วยเตี๋ยว ร้านโชห่วย งาน Event 
ต่าง ๆและตลาดนัดประชารัฐทุกวันศุกร์ และวันอาทิตย์ ซึ่งจากการน าสินค้าวางขายที่ตลาดนัดประชารัฐ
ได้รับการตอบรับจากลูกค้าอย่างดี เนื่องจากลูกค้าได้สัมผัสผลิตภัณฑ์าและได้รับค าชื่นชมถึงรูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ที่ทันสมัย และลูกค้าได้บอกปากต่อปากถึงรสชาตของผลิตภัณฑ์  

การสร้างนวัตกรรมเกี่ยวกับอาหาร 3 ชนิดโดยมีกระบวนการผลิต และสูตรใหม่ และไม่เหมือน
ใคร  

- มะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่มีสี กลิ่น และรสชาติที่เป็นธรรมชาติ คง
คุณค่าทางโภชนาการ ที่สามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น และมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามทันสมัย 

- น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ น ากากมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่เหลือจากการผลิตน้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่มาเป็นวัตถุดิบในการท าน้ าพริกมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยมีรสชาติที่อร่อยขึ้นมีความ
เปรี้ยวและท าให้มีสีที่น่ารับประทานมากข้ึน สามารถเก็บได้นานสี กลิ่น รสชาติเหมือนธรรมชาติ และมี
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รูปลักษณ์ท่ีสวยงามทันสมัย อีกท้ังในใส่ในบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามมีสติ๊กเกอร์ที่ออกแบบอย่างสวยงามและ
ทันสมัย  

- แยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภคท่ีชอบ
รับประทานแยมที่ต้องการคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน 

มะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลไม้โบราณท่ีมีสรรพคุณเป็นยา มีอัตลักษณ์ และรูปลักษณ์ท่ีสวยงาม
สะดุดตา จึงสามารถน ามาเป็นผลิตภัณฑ์อนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ 

 
5.2 อภิปรายผล 

จากการลงพ้ืนที่ส ารวจผลิตภัณฑ์กลุ่มข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน บ้านปรือกระเทียม พบว่า 
พ้ืนที่ปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่จ านวนมากและเพียงพอต่อการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
มะม่วงหาวมะนาวโห่มีรสชาติของผลสุกจะออกหวานนุ่มลิ้นรสเปรี้ยวจี๊ดเข็ดฟัน มีธาตุเหล็กและวิตามินซี
สูง มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ จึงช่วยในการชะลอวัยและริ้วรอย เพ่ิมความกระชุ่มกระชวยให้กับร่างกาย มี
ส่วนช่วยลดความอ้วน ช่วยขยายหลอดเลือดป้องกันการเกิดโรคหัวใจ มีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ธาตุเหล็กในผลมีส่วนช่วยรักษาโรคเบาหวาน มีส่วนช่วยรักษาโรคโลหิตจาง ช่วยรักษาโรคปอด ช่วยรักษา
โรคถุงลมโป่งพองจากการสูบบุหรี่ได้ดีมาก ช่วยรักษาโรคไต บรรเทาอาการของโรคตับ อย่างโรคตับแข็ง 
ช่วยรักษาโรคเกาต์ ช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคไทรอยด์ ช่วยป้องกันโรคไหลตาย มีส่วนช่วย
บรรเทาอาการของโรคอัมพฤกษ์ อัมพาต มือเท้าชา ช่วยบรรเทาอาการของโรคภูมิแพ้ ช่วยแก้และบรรเทา
อาการไอ ช่วยขับเสมหะ ช่วยรักษาลักปิดลักเปิดหรือโรคเลือดออกตามไรฟัน สมานแผลในช่องปาก ช่วย
ขับปัสสาวะ ช่วยฆ่าเชื้อ ผลสุกใช้ในการสมานแผล ใช้พอกดับพิษ ช่วยบรรเทาอาการปวดเมื่อยตามข้อ  
สอดคล้องกับ วชิราภรณ์ และคณะ (2556) ศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่  
นอกจากนั้น กุลพร และวริศชนม์ (2553) ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ าตาลที่เหมาะสม พบว่าผู้บริโภค
ให้การยอมรับน้ าหนามแดงพร้อมดื่มที่มีอัตราส่วนของน้ าหนามแดงเข้มข้นร้อยละ 10 ต่อน้ าร้อยละ 90 
โดยปริมาตรมากที่สุด ผู้บริโภภคให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ 6.78 ระดับน้ าตาลที่เหมาะสม
ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ จาการวิเคราะห์สภาพ และสถานการณ์ของผลิตภัณฑ์ (SWOT Analysis) พบ 
จุดแข็งของกลุ่มวิสาหกิจข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อน คือ 1)ทางกลุ่มมีวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น 2) 
วัตถุดิบมีคุณภาพสูง สดใหม่ 3) ผู้น ามีความเข้มแข็ง 4) ทางกลุ่มมีทัศนคติที่ดีในการให้ความร่วมมือใน
การพัฒนา และ5) มีโรงเรือนที่สามารถผลิตได้ตามมาตรฐาน อย. ซึ่งนักศึกษาและอาจารย์ที่ปรึกษา
โครงการจัดท าระบบการผลิตผลิตภัณฑ์จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยการส ารวจตลาด ส ารวจความพร้อม
ของผู้ผลิต การบริหารจัดการวัตถุดิบ การจัดการระบบการผลิต การผลิตผลิตภัณฑ์ การหาบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ของผลิตภัณฑ์ทั้งมะม่วงหาวมะนาวโห่เข้มข้น มีรสชาตเปรี้ยวอมหวานที่ได้จาก
มะม่วงหาวมะนาวโห่น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่โดยผลิตจากกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่เหลือจาก
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การผลิตน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาเป็นวัตถุดิบในการท าน้ าพริกมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยมีรสชาติที่อร่อย
ขึ้นมีความเปรี้ยวและท าให้มีสีที่น่ารับประทานมากขึ้น  และแยมมะม่วงหาวมะนาวโห่โดยน าเสนอ
ผลิตภัณฑ์สู่ลูกค้าโดยการน าสินค้าไปจ าหน่ายที่ตลาดนัดนัดประชารัฐ และการขายออนไลน์ผ่านออนไลน์ 
โดยผลตอบรับที่ได้จากกลุ่มลูกค้ามากที่สุดคือ น้ าพริกกากมะม่วงหาวมะนาวโห่ มะม่วงหาวมะนาวโห่
เข้มข้น และแยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ ตามล าดับสอดคล้องกับ ผุสดี (2558) พบว่า หรับน้ าพริกเผาเสริม
มะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่กลุ่มตัวอย่างให้การยอมรับมากที่สุดได้แก่ต ารับที่ 2 ซึ่งเป็นต าหรับที่เสริม
มะม่วงหาวมะนาวโห่ร้อยละ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมน้ าพริกเผาทั้งหมด 

5.3 ปัญหาอุปสรรคและข้อเสนอแนะ 
 1) โรคระบาดโควิท-19 ไม่สามารถลงพ้ืนที่ท ากิจกรรมได้อย่างเต็มที่ท าให้การด าเนินงานตาม
แผนงานล่าช้า โดยมีแนวทางแก้ไข ใช้วิธีการติดต่อสื่อสารออนไลน์ 
 2) วัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้ผลิตของวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ไม่สม่ าเสมอ ออกปีละ 2 
ครั้ง เนื่องจากยังอยู่ในช่วงของการพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงใช้วิธีการบริหารจัดการโดยการน าวัตถุดิบแช่แข็ง 
แช่เย็น ไว้ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และศูนย์
วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ เพ่ือให้มีวัตถุเพียงพอต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 3) นักศึกษาในทีมทุกคนเรียนอยู่ชั้นปีที่ 4 ทั้งในส่วนของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ
คณะวิทยาการจัดการ จึงมีภาระงานที่ต้องรับผิดชอบค่อนข้างมาก โดยเฉพาะโครงงานวิจัย และนักศึกษา
บางโปรแกรม เช่น การท่องเที่ยวจะต้องเก็บหน่วยเกี่ยวกับการท่องเที่ยวจึงไม่มีเวลาลงพ้ืนที่มากนักท าการ
แก้ไขโดยการนัดหมาย ท าความเข้าใจถึงบทบาทหน้าที่ของทุกคนในทีมนักศึกษา และให้นักศึกษาทุกคน
รับผิดชอบในงานของตน โดยไม่กระทบต่อภารกิจอ่ืน ๆ ที่จ าเป็น ตั้งกลุ่มใน เฟดบุ๊ค เพ่ือติดต่อสื่อสาร 
การประชุมออนไลน์ เพ่ือให้การท างานของทีมลุล่วงตามแผนการด าเนินงาน 
 4) อาจารย์ที่ปรึกษามีภาระงานที่รับผิดชอบจ านวนมากท าการแก้ไขโดยใช้การติดต่อสื่อสารใน
กลุ่มเพ่ือให้การด าเนินงานอย่างรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ 
 5) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ขาดงบประมาณในการด าเนินงาน ขาดเครื่องมือที่จ าเป็นบางชนิด และ
การนัดรวมกลุ่มเพ่ือท ากิจกรรมไม่ครบทั้งกลุ่มเนื่องจากติดภารกิจ ทางผู้วิ จัยแก้ไขโดยสนับสนุนโดยใช้
งบประมาณจากโครงการ และใช้จ่ายในส่วนที่จ าเป็น ประยุกต์ใช้เครื่องมือที่มีภายในกลุ่ม และนัดท า
กิจกรรมในวันหยุด 
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1) การลงพ้ืนที่สอบถามปัญหาและความต้องการของกลุ่มองค์กรชุมชน 
 
 
 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1 ลงพื้นที่ประเมินศักยภาพของกลุ่ม กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวเกรียบสมุนไพรใบหม่อนครั้งที่ 1 

ที่อยู่ 44/2 ม.13 ต.หนองหลวง อ.ลานกระบือ จ.ก าแพงเพชร 62170 
ชื่อประธานกลุ่ม  นางบุญยัง ศรีสุข เบอร์โทรศัพท์  089-9595205 

 

รูปที่ 2 ชี้แจงท าความเข้าใจโครงการการด าเนินงานโครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น ปี 2563 – 2564 
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รูปที่ 3 ประเมินศักยภาพของกลุ่ม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4 ประเมินวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๔๔ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 5 ประเมินวัตถุดิบ ลักษณะของวัตถุดิบเพื่อใช้เป็นข้อมูลในการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

รูปที่ 6 ประชุม ระดมความคิดเห็นถึงแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากศักยภาพของกลุ่ม 
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 รูปที่ 7 ศึกษาผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่ม 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 8 ศึกษาผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่ม 1 
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 รูปที่ 9 ศึกษาผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่ม 2 

 รูปที่ 10 วัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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3.2 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 

 

รูปที่ 11 น าวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่มาพัฒนาในห้องปฏิบัติการ ณ โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

 

รูปที1่2 น าวัตถุดิบมะม่วงหาวมะนาวโห่มาพัฒนาในห้องปฏิบัติการ ณ โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 2 
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รูปที่ 13 ส่วนผสมและวัตถุดิบในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

 

 

รูปที่ 14 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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รูปที่ 15 ขั้นตอนการแปรรูปและการผลิตผลิตภัณฑ์จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 

รูปที่ 16 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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รูปที่ 17 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 

 

รูปที่ 18 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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รูปที่ 19 การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ 

 

 

รูปที่ 20 การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ 
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รูปที่ 21 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ 

 

 

รูปที่ 22 ทีมงานแปรรูปผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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(a) 

 

(b) 

รูปที่ 23 (a-b) การออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ 
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(a) 

 

(b) 

รูปที่ 24 (a-b) การถ่ายทอดขั้นตอนกระบวนการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
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(a) 

 

(b) 

รูปที่ 25 (a-b) การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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(b) 

รูปที่ 26 (a-b) ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ทางออนไลน์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๕๘ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 27 การจัดซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคผ่านช่องทางออนไลน์ 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๕๙ 

 

 

(a) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๖๐ 

 

 

(b) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๖๑ 

 

 

(c) 

รูปที่ 28 (a-c) ฉลากการตรวจโภชนาการของผลิตภัณฑ์แปรรูปมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร



๖๒ 

 

 

(a) 

 

(b) 

รูปที่ 29 (a-b) การศึกษาดูงานการตรวจฉลากโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร


