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บทคัดยอ
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) วิเคราะหศักยภาพชุมชนโดยเนนการมีสวนรวมของสมาชิกสหกรณเกษตร
อินทรียเชียงใหม จํากัด 2) พัฒนาขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหักที่เหมาะสมกับศักยภาพของกลุมสมาชิก       
สหกรณฯ และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม  และ 3) ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจาก             
ขาวกลองอินทรียหักของสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด กลุมตัวอยางที่ศึกษาไดแกสมาชิกสหกรณ
เกษตรอินทรียจงัหวัดเชียงใหมจากกลุมบานดอนเจียง และกลุมดอกคํา จาํนวน 16 ราย และผูบรโิภคท่ัวไปในอําเภอ
เมืองเชียงใหม จํานวน 200 ราย วิธีการวิจัยที่ใชไดแก การวิจัยเชิงคุณภาพ การพัฒนาทดลอง การปฏิบัติการแบบ    
มีสวนรวม และการวิจัยเชิงปริมาณ  ผลการวิจัยพบวา สมาชิกสหกรณทั้งสองกลุมมีศักยภาพใกลเคียงกัน                         
ในเรื่องความเปนผูนําของหัวหนากลุม ความพรอมของปจจัยการผลิต และความรวมมือของสมาชิกกลุม รวมถึง   
ความรวมมือระหวางกลุมสมาชิกที่มีอยางตอเน่ืองสม่ําเสมอ และการมีเปาหมายเดียวกัน นาํมาซ่ึงขอสรุปทีจ่ะสราง
มูลคาเพิ่มแกขาวกลองอินทรียหักรวมกันโดยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยอง ทั้งนี้การพัฒนาสูตร         
ขาวตังหนาหมูหยองพบวา อัตราสวนการใชขาวกลองหอมนิลหักและขาวกลองหอมมะลิแดงหักที่แตกตางกัน            
ไมมีผลทําใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) ขาวตังหนาหมูหยองท่ีพัฒนา            
ไดมีปริมาณคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนเทากับรอยละ 72.22, 10.54 และ 8.51 ตามลําดับ และใหพลังงาน 
417.78 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ซึ่งมีคุณภาพความปลอดภัยเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน             
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ผูบริโภครอยละ 94 ใหการยอมรับผลิตภัณฑที่พัฒนาไดโดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 6.9 จากคะแนน     
เต็ม 9 ซึ่งหมายความวาผูบริโภคชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง สามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลา 8 สัปดาห               
ผูบริโภคใหความสําคัญในดานความเหมาะสมของราคาตอคุณภาพและปริมาณมากที่สุด เทากับ 8.6 ที่ระดับราคา
ขายปลีก 35 บาทตอถุงซึ่งมี 10 ชิ้น รองลงมาคือความนาเชื่อถือทางดานมาตรฐานผลิตภัณฑเกษตรอินทรีย                    
ไดคะแนน  เทากับ 7.5 โดยผูบริโภครอยละ 96 มีแนวโนมจะซ้ือผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยอง สุดทาย คือ สมาชิก
สหกรณทั้งสองกลุมเห็นวาการมีสวนรวมในงานวิจัยนี้  ไดประโยชนทั้งในแงของการเรียนรู การไดโอกาสท่ีจะพัฒนา
ศักยภาพของกลุมสมาชิกใหสูงขึ้น และมีรายไดมากขึ้นโดยวิธีการสรางมูลคาเพิ่ม

คําสําคัญ 
  การสรางมูลคาเพ่ิม   ขาวกลองอินทรียหัก    สหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด 

Abstract
  This research aimed 1) to study the community potential of Chiangmai organic agricultural           
cooperative’s members by emphasizing on their participatory 2) to develop cracker from broken organic 
brown rice which was suitable to their potential and value added and 3) to study the acceptance of      
consumers for the cracker developed from broken organic brown rice of Chiangmai organic agricultural 
cooperative. The sample groups of this study were 16 members from Ban Donchiang group and Dokkham 
group and 200 consumers in Mueang Chiangmai district. Research methodologies were qualitative       
research, development research, participatory action research and quantitative research.  The study found 
that both groups had a very common potential in the area of leadership, agricultural input and the constant 
collaboration between each member and each other groups. Moreover, they also had the same goal. 
These lead to the conclusion to create value added to broken brown rice together by developing to brown 
rice cracker. The product development process began on the ratio study between 2 kinds of brown rice, 
Hom Nil and Red Jasmine. It was found that there was no significant different in consumer sensory score 
when using different ratio (p>0.05). Brown rice crackers developed contained 72.22% carbohydrate, 
10.54% fat, 8.51% protein and gave 417.78 kcal/100g. They were safe in accordance with the community 
product standard of Thailand. 94 percent of consumer accepted the product with slightly to moderately 
like (6.9), overall liking hedonic score from 9-point hedonic scale. Regarding the shelf-life period of brown 
rice cracker, the consumers accepted it within 8 weeks. The highest score of marketing mix was 8.6 on 
the pricing. The consumers accepted the product quality and quantity at the price level of 35 baht per bag 
of 10 pieces. The second ranking score was 7.5 on the organic agricultural product creditability. Ninety six 
percent of consumers intended to buy brown rice crackers.
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Finally, the members of Chiangmai organic agricultural cooperative considered that they gained a lot       
of benefits after participated with this research in term of learning how to produce new product, getting 
new chance to develop higher potential and getting more income from value added creation. 

Keywords
  Value Added Creation, Broken Organic Brown Rice, Chiang Mai Organic Agricultural Cooperative’s 
Members

บทนํา
  สหกรณเกษตรอนิทรยีเชยีงใหม จาํกดั มสีมาชกิทัง้หมด  จาํนวน 333 ราย มรีะบบการบรหิารจดัการในรปูแบบ
สหกรณโดยมกีรรมการ  จาํนวน 9 ราย สมาชกิทกุรายเปนเกษตรกรในพืน้ทีจ่งัหวดัเชยีงใหม ทีม่อีาชพีทางเกษตรกรรม
ปลูกขาวและผกัตามแนวทางเกษตรอนิทรยี ทัง้นีส้มาชกิทีด่าํเนนิการปลกูขาวมจีาํนวนประมาณ 78 รายนัน้ จาํหนาย
ขาวผานสหกรณในรูปขาวเปลือก จากน้ันทางสหกรณจึงสงเขาโรงสีเพ่ือดําเนินการสีขาวออกมาเปนขาวกลอง        
เกษตรอินทรีย แลวนําไปจัดจําหนายตอไปเพ่ือแกปญหาดานการตลาดใหกับสมาชิกใหมีรายไดเพิ่มข้ึน (จันทรทอน 
เสารแกว, 2555)
  อยางไรก็ตาม ปญหาท่ีเกดิขึน้คือปริมาณขาวกลองอินทรียทีส่งเขาโรงสีแตละคร้ังเกิดการสูญเสียเปนจํานวน
มากจากกระบวนการสี คดิเปนรอยละ 10-30 ของปรมิาณขาวเปลอืกทัง้หมด ขึน้อยูกบัชนดิของขาวทีน่าํสงโรงสีแตละ
ครัง้ จงึสงผลใหสญูเสยีรายไดไปเปนจาํนวนมาก เน่ืองจากขาวกลองอินทรยีทีม่สีภาพสมบูรณหลงัการสีนัน้จะจําหนาย
ไดกิโลกรัมละ 45 บาท แตขาวกลองอินทรียหักนั้น  ทางสหกรณสามารถจําหนายไดโดยเฉล่ียประมาณ 10 บาท            
ตอกิโลกรัม ราคาดังกลาวน้ีเปนราคาขายสงระหวางสหกรณกับโรงสี หากสมาชิกนําขาวกลองอินทรียสวนท่ีไมได
จําหนายผานสหกรณไปสีเพื่อจัดจําหนายเองโดยตรง ราคาขายปลีกจะประมาณ 40-50 บาทตอกิโลกรัม สวนขาว
กลองอินทรียหักจะจําหนายในราคาประมาณ 25 บาทตอกิโลกรัม (จันทรทอน  เสารแกว, 2555)
  ดังนั้น เพื่อหาทางแกไขปญหาการสูญเสียดังกลาว งานวิจัยน้ีจึงมีเปาหมายเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับขาว
กลองอนิทรียหกัตามแนวคิดเรือ่งการพัฒนาผลิตภัณฑใหม (ศริวิรรณ เสรีรตัน, ปริญ ลกัษติานนท,  ศภุร เสรีรตัน และ 
องอาจ ปทะวานิช, 2546) ซึง่เปนแนวทางท่ีสอดคลองกับสถานการณปจจุบนัทีค่วามตองการของผูบริโภคเปล่ียนแปลง
ไปอยางรวดเร็วตามสภาพเศรษฐกิจ สังคม หรือวัฒนธรรม วิสาหกิจชุมชน หรือชุมชน ตองผลักดันตนเองใหสามารถ
อยูรอดไดดวยการพัฒนาผลิตภณัฑใหมเขาสูตลาดอยูตลอดเวลา จากงานวิจยัของ พนิติย กิง่สอน (2551) ทีไ่ดศกึษา
ศักยภาพทางดานการตลาดของสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด  สําหรับผลิตภัณฑขาวกลองอินทรีย และ       
พบวา  สหกรณมศีกัยภาพสูงไมวาจะเปนการผลิตและการจัดการ ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรบัจากการสรางมูลคาเพ่ิมและ
การมีสวนรวมของสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชยีงใหม จาํกดั ดวยการพัฒนาขนมขบเค้ียวจากขาวกลองอินทรียหัก 
จะชวยแกไขปญหาสูญเสียรายไดของสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด และเปนการใชทรัพยากรใหเกิด
อรรถประโยชนสูงสุดสําหรับสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด หรือเกษตรกรที่มีความสนใจในการเพิ่ม
มูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตรของตนใหยั่งยืน สําหรับผูบริโภคที่ใสใจเรื่องสุขภาพจะไดมีทางเลือกในการบริโภค
ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากวัตถุดิบเกษตรอินทรียเพิ่มขึ้น
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วัตถุประสงค
  1. เพือ่วเิคราะหศกัยภาพชุมชนโดยเนนการมีสวนรวมของกลุมสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จาํกดั
ที่เกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหัก
  2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหักท่ีเหมาะสมกับศักยภาพของกลุมสมาชิก
สหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม
  3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหักของกลุมสมาชิก
สหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด

วิธีการวิจัย
  งานวิจยันีเ้ปนการวิจยัโดยผสมผสานระหวางการวิจยัเชิงคุณภาพ การพัฒนาทดลอง การปฏิบตักิารแบบมี
สวนรวม และการวิจัยเชิงปริมาณ โดยมีรายละเอียดดังนี้
  1. ประชากรและกลุมตัวอยาง ประชากรที่เกี่ยวของในการวิจัยนี้แบงเปน 2 กลุม ไดแก 
   1.1 สมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหมที่จําหนายขาวเปลือกอินทรียผานสหกรณเกษตรอินทรีย
เชยีงใหม ซึง่มปีระชากรจาํนวน 78 ราย การเลอืกกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง ไดแก สมาชิกสหกรณเกษตรอนิทรยี
เชียงใหม จาํกดั อนัไดแก กลุมเกษตรอินทรยีบานดอนเจยีง และกลุมเกษตรอนิทรยีดอกคํา เน่ืองจากผูนาํและสมาชิก
ทั้งสองกลุมมีความสมัครใจและพรอมที่จะรวมงานวิจัยนี้ โดยคิดเปนรอยละ 20 ของจํานวนประชากร ไดตัวอยาง
จํานวน 16 ราย
   1.2 ผูบริโภคทั่วไปในอําเภอเมืองเชียงใหม โดยใชผูทดสอบเปนผูสนใจรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
จํานวน 200 ราย โดยสุมตัวอยางตามความสะดวก
  2. เครือ่งมอืทีใ่ชในงานวจิยั ไดแก 1) การสนทนากลุม 2) การสมัภาษณ 3) การสงัเกต 4)  แบบสอบถาม 
5) การจัดประชุมแลกเปล่ียนเรียนรู 6) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale       
ตามวิธีการของ Resurreccion (1998) และ Siriluck Surin, Prodpran Thakeow, Phisit Seesuriyachan, Sergio 
Angeli, Yuthana Phimolsiripol (2014)  และ 7) การประมวลผลทางสถติดิวยวธิวีเิคราะหความแปรปรวน (ANOVA) 
  3. ขั้นตอนการดําเนินงาน แบงเปน 4 ขั้นตอน ดังนี้

   3.1 ขั้นศึกษาศักยภาพชุมชน ดําเนินการต้ังแตเดือนธันวาคม พ.ศ. 2555 ถึง เดือนกุมภาพนัธ 2556 
โดยผูวจิยัเขาไปเก็บขอมลูดวยตนเองเปนหลกัและอาศยัเครือ่งมอืทีช่วยในการเก็บรวบรวมขอมลู ไดแก แนวคําถาม
ในการสัมภาษณ แนวคําถามในการสนทนากลุม เพื่อศึกษาศักยภาพชุมชนที่เกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑ        
ของกลุมสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด จากนั้นผูวิจัยไดนําขอสรุปที่ไดจากการสัมภาษณและ             
การสนทนากลุมมาเปนแนวทางในการหาองคความรูจากสิง่ตพีมิพ เอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วของเพือ่คนหาแนวทาง
การพัฒนาผลิตภัณฑ ซึ่งมีงานวิจัยของวิศินี จงจิตวิมล และ อรนุช สอนนอย (2547) ที่ไดศึกษา เรื่อง การพัฒนา
ผลติภณัฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลองไว จงึนาํมาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑทีเ่หมาะสมกับศกัยภาพชุมชน
ของกลุมสมาชิกสหกรณ
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   3.2 ขั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ ดําเนินการตั้งแตเดือนมีนาคมถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2556 โดยผูวิจัย
นําผลท่ีไดจากการศึกษาศักยภาพชุมชนไปดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหเหมาะสมกับศักยภาพชุมชนและ      
ตรงตามความสนใจหรือเปนที่ยอมรับของกลุมสมาชิก
    1) วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design) แปรผันอัตราสวน
ของขาวกลองหอมมะลิแดงหักและขาวกลองหอมนิลหัก 3 ระดับ (100:0, 75:25 และ 50:50) ทําการผลิตขาวตัง    
ตามวธิกีารดัดแปลงจากผลงานวจิยัของ นฤศนัส วาสกิดลิก (2541) โดยหงุขาวกลองหอมมะลแิดงหักและขาวกลอง
หอมนิลหกั  โดยใชอตัราสวนขาวกลองตอนํา้เปน 1:1.7  จากน้ันนาํขาวกลองหุงสุกทัง้สองชนิดมาผสมกันในอัตราสวน
ที่กําหนด นวดใหเขากันประมาณ 15-20 นาที ชั่งนํ้าหนักขาวผสมประมาณ 45 กรัม  วางลงบนแผนพลาสติกแลวรีด
ใหเปนแผนหนาประมาณ 2-3 มลิลเิมตร นาํไปวางบนเตาเหล็กแบนท่ีทาน้ํามันไวแลว ตัง้ไฟออนจนแผนขาวรอนจากเตา  
นํามาหั่นเปนชิ้นขนาด 4x6 เซนติเมตร จากนั้นนําไปทําใหแหงดวยแสงแดด จากนั้นนําแบะแซ 250 กรัมผสมกับ           
ซีอิ้วขาว 20 กรัม และพริกไทยเล็กนอย ตั้งไฟออนและคนสวนผสมทั้งหมดใหเขากัน เพื่อใชทาบนแผนหนาตัง           
แลวโรยหนาดวยหมูหยอง 
    2) นําผลิตภัณฑตนแบบที่พัฒนาไดในหองปฏิบัติการมาตรวจสอบคุณภาพตางๆ ไดแก                   
องคประกอบทางเคมีซึ่งประกอบดวยคารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ความชื้น เถา และพลังงาน และคุณภาพทาง
จุลินทรียตามวิธีการของ The Association of Official Analytical Chemists (2000) ซึ่งประกอบดวยโคลิฟอรม
แบคทีเรีย Escherichia coli, Total Plate Count และ Yeast and Molds และดําเนินการทดสอบยืนยันสูตร โดยใช
การทดสอบคุณภาพประสาทสัมผัสและการยอมรับของกลุมตัวอยางสําหรับผลิตภัณฑตนแบบเพื่อกําหนดสูตรการ
ผลิตที่เปนมาตรฐานสําหรับถายทอดแกกลุมสมาชิกสหกรณ  ตอไป 
    3) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการโดยเชิญวิทยากรที่มีความรูความสามารถและความเชี่ยวชาญเฉพาะ   
มาใหความรูและฝกปฏิบัติการผลิตขาวตังหนาหมูหยองที่เปนมาตรฐานแกกลุมสมาชิกสหกรณ
    4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยองท่ีผลิตโดยสมาชิกสหกรณ โดยนํา
ผลิตภัณฑจํานวน 180 ชิ้น แบงบรรจุถุงแกว OPP (Oriented Poly Propylene) ปดสนิท ถุงละช้ิน และเก็บรักษาไว
ในกลองพลาสตกิอเนกประสงคปดสนทิทีอ่ณุหภมูหิอง จากนัน้นาํมาทดสอบการยอมรบัของผูบริโภค  สปัดาหละ 20 ชิน้ 
โดยสุมตัวอยางตามความสะดวก
    5) นําผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยองท่ีผลิตโดยกลุมสมาชิกสหกรณมาตรวจสอบคุณภาพ                
องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรียตามวิธีการของ The Association of Official Analytical Chemists 
(2000) เชนเดียวกันกับการตรวจสอบผลติภัณฑตนแบบ
   3.3 ขัน้ศกึษาการยอมรับของตลาด ดาํเนินการต้ังแตเดอืนสิงหาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2556 โดยนํา
ผลติภณัฑใหมมาทดสอบตลาด และจัดจาํหนายเพ่ือศกึษาความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมตีอสวนประสมทางการตลาด
อันประกอบดวย ดานผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาด โดยเก็บแบบสอบถามจาก             
กลุมตัวอยาง จํานวน 200 ราย นําผลการศึกษามาประมวลผลและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดยใชคารอยละ               
สวนขอคิดเห็นและขอเสนอแนะจากกลุมตัวอยางจากขอคําถามปลายเปดจะใชการประมวลผลเชิงวิเคราะหคุณคา
และสรุปผลการศึกษาเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑใหดีขึ้น  ตอไป
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   3.4 ขั้นสรุปผลการแลกเปลี่ยนเรียนรูสูชุมชน ดําเนินการในเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2556  มีการจัด
ประชุมเพ่ือถายทอดสรุปผลการตรวจสอบคุณภาพทางวิทยาศาสตรการอาหาร  และผลการศึกษาการยอมรับของตลาด 
และการแลกเปลี่ยนเรียนรูรวมกันระหวางคณะผูวิจัยกับกลุมสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด รวมทั้ง
วางแนวทางการแกไขเพ่ือการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑและการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานทีด่ยีิง่ข้ึนตอไป

ผลการวิจัย
  1.  ศักยภาพชุมชนของกลุมสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด
   1.1 บริบทชุมชน และสภาพทางสังคม
        กลุมเกษตรอนิทรียบานดอนเจยีง อยูทีห่มู 8 ตาํบลสบเปง อาํเภอแมแตง จงัหวดัเชยีงใหม มจีาํนวน
ครอบครัวประมาณ 3,700 ครอบครัว คิดเปนประชากรประมาณ 10,700 คน แบงเปนเพศชายประมาณรอยละ 40 
เพศหญิงประมาณรอยละ 60 พื้นที่ทําการเกษตรเฉลี่ยประมาณ 6-10 ไรตอครอบครัว รายไดเฉล่ียตอเดือนประมาณ 
15,000 ถึง 20,000 บาทตอครอบครัว สําหรับกลุมเกษตรอินทรียดอกคํา ตั้งอยูในตําบลนํ้าแพร อําเภอพราว จังหวัด
เชียงใหม มีประมาณ 1,619 ครอบครัว คิดเปนประชากรประมาณ 3,730 คน แบงเปนเพศชายประมาณรอยละ 40  
เพศหญิงประมาณรอยละ 60 มีพื้นที่ทําการเกษตรเฉลี่ยประมาณ 5-10 ไรตอครอบครัว และมีรายไดเฉล่ียตอเดือน
ประมาณ 15,000 บาทตอครอบครัว
   1.2 ดานศักยภาพของบุคคลในชุมชน หรือกลุมและองคกรในชุมชน
    จากประชากรของสองอาํเภอซึง่มจีาํนวนทัง้หมดประมาณ 5,319 ครอบครวันัน้ ประชาชนทีป่ระกอบ
อาชพีเกษตรกรรมและสนใจเขารวมกลุมเกษตรอนิทรยีบานดอนเจยีง และกลุมเกษตรอนิทรียดอกคาํ รวมกนัทัง้หมด
เปนจาํนวน 47 ครอบครัว ทัง้สองกลุมถอืเปนชมุชนเขมแข็ง มผีูนาํทีม่คีวามสามารถ มกีารเรียนรูรวมกันอยางตอเน่ือง
บนพื้นฐานของวัฒนธรรม ความศรัทธาทางศาสนา และเศรษฐกิจชุมชนที่พึ่งพาและเอ้ือเฟอซึ่งกันและกัน มีความ
รวมมอืกันอยางจริงจังในการจัดการปญหาดวยตนเองภายใตความรวมมือและการสนับสนุนจากองคกรภายนอก 
   1.3 ดานสิ่งปลูกสราง เครื่องมือ และอุปกรณทําอาหารพ้ืนฐาน
    สมาชิกสหกรณเกษตรอินทรยีเชยีงใหม จาํกดั  ทัง้สองกลุมตางมีโรงสีของกลุมตัง้อยูในพ้ืนทีช่มุชน
ของตนเอง อีกทั้งยังมีอาคารท่ีใชเปนศูนยการเรียนรู เพื่อใชเปนสถานท่ีอบรมพัฒนาความรูใหแกสมาชิกในชุมชน    
ไดเปนอยางดี สําหรับกลุมเกษตรอินทรียดอกคํานั้น  มีอาคารโรงเรือนแปรรูปผลผลิตของกลุม 1 โรง สวนโรงเรือน
แปรรูปของกลุมเกษตรอินทรียบานดอนเจียงนั้นกําลังอยูในระหวางการดําเนินการกอสราง โดยสรางทีละสวนตาม  
งบประมาณที่หาได ซึ่งสวนใหญไดมาจากการบริหารจัดการเองภายในกลุม 
   1.4 ดานความสามารถและภูมิปญญาทองถิ่น
       จากการที่ทั้งสองกลุมเขารวมโครงการอบรม แลกเปลี่ยนเรียนรูกับเครือขายเกษตรอินทรีย และ
หนวยงานตางๆ อยูเสมอทําใหปจจบุนัท้ังสองกลุมมคีวามสามารถ และภูมปิญญาทองถ่ินในเร่ืองการทําเกษตรอินทรีย 
และการแปรรูปเปนอยางดี มีการจัดจําหนายในตลาดชุมชน และตลาดนัดเกษตรอินทรียบอยคร้ัง ผลิตภัณฑแปรรูป
บางอยางของกลุมสมาชิกสหกรณไดผานการรับรองมาตรฐานอาหารและยาแลว เชน กลวยไขฉาบรสหวาน รสเค็ม 
รสจืด กลวยบารบีคิว กลวยสาหราย เปนตน
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   1.5 ดานผลผลิตชุมชน
       ทั้งสองกลุมมีผลผลิตเกษตรอินทรียหลากหลายตามแนวคิดการทําการเกษตรอินทรียผสมผสาน 
ผลผลิตหลักของชุมชน คือ ขาวกลองหอมมะลิ มีปริมาณรวมกันตอปประมาณ 108,000 กิโลกรัม สวนผลผลิตทาง   
การเกษตรอื่นๆ ไดแก พืชผักตามฤดูกาล เชน ถั่วเหลือง ถั่วลิสง และผลไม เชน กลวย เปนตน การแปรรูปผลิตภัณฑ
โดยหลักแลวจะแปรรูปตามผลิตผลทางการเกษตรท่ีมีอยู เชน การทําขาวแตน ขาวแคบ ขาวกลองงอก กลวยฉาบ
ปรุงรสตางๆ ถั่วคั่วทราย ถั่วสมุนไพร นํ้านมขาวกลอง เปนตน
   1.6 ดานการบริหารจัดการของชุมชน
       สมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด ทั้งสองกลุมจะมีการบริหารจัดการโดยยึดแนวคิด
เรื่องการออมทรัพยปลดหน้ี โดยแตละเดือนจะมีการเก็บเงินออมจากสมาชิกทุกรายตามจํานวนหุน ไมจํากัดจํานวน
หุนตอราย หากสมาชิกตองการกูยืมเงินเพ่ือใชเปนทุนสําหรับปจจัยการผลิต กรรมการบริหารกลุมและสมาชิก              
จะพิจารณาปลอยกูแกสมาชิกตามความเหมาะสม ทั้งนี้ไมไดจํากัดจํานวนครั้งการขอกูตอป แตจะพิจารณาตาม         
ความจําเปนของแตละราย ทกุสิน้ปจะมีการปนผลหุนแกสมาชิกตามจํานวนหุน
   1.7 ดานการมีสวนรวมของผูที่เกี่ยวของ
       การประชุมรวมกันระหวางกลุมสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด และคณะผูวิจัย          
ไดขอสรุปรวมกันวาการแปรรูปขาวกลองอินทรียหักเปนขาวตังหนาหมูหยองนาจะเหมาะสมกับศักยภาพ                      
และประสบการณของสมาชิกสหกรณมากที่สุด อีกทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหัก  
เปนขาวตังหนาหมูหยองกอนนั้นสามารถใชเปนพื้นฐานในการพัฒนาตอยอดแปรรูปเปนขาวตังรสชาติอื่นตอไป      
และนาจะสามารถทําตลาดไดงายในชวงเริ่มตนพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปชนิดนี้
  2.  การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหัก
   2.1 กรรมวิธีการผลิต การศึกษาอัตราสวน การทดสอบยืนยันสูตร การทดสอบการยอมรับ 
         จากการศึกษาอัตราสวนระหวางขาวกลองหอมมะลิแดงหักและขาวกลองหอมนิลหกั (100:0, 75:25 
และ 50:50) ในการผลิตแผนขาวตัง พบวา คาคะแนนความชอบในทุกอัตราสวนและทุกคุณลักษณะไมมีความ        
แตกตางกนั (P>0.05) โดยคะแนนความชอบอยูในชวง 7-8 คะแนนซึง่หมายถงึความชอบอยูในระดบัชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก
        การทดสอบยืนยันสูตรโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาทุกคุณลักษณะซึ่งไดแก สี ขนาด 
ความกรอบ กลิ่นรส ความเผ็ดและความชอบรวมมีคะแนนอยูในชวง 7-8 ซึ่งหมายถึงระดับความชอบอยูในชวงชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก โดยผูบริโภครอยละ 96.36 ยอมรับผลิตภัณฑ และผูที่ไมยอมรับใหเหตุผลวา ไมคุนเคยกับ
ลักษณะปรากฏ สีเขม ทําใหผลิตภัณฑดูไมนารับประทาน
   2.2 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย
    จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวา ขาวตังหนาหมูหยองท่ีเปนผลิตภัณฑตนแบบ และ
ผลิตภัณฑของกลุมสมาชิกสหกรณมีปริมาณองคประกอบทางเคมีที่ใกลเคียงกัน ดังตารางที่ 1
    สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียพบวาผลิตภัณฑตนแบบมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate 
Count) เทากับ 4.5 x 103 CFU/g ในขณะที่ผลิตภัณฑของกลุมสมาชิกสหกรณมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด                     
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(Total Plate Count) เทากบั 4.5 x 10 CFU/g และไมพบปรมิาณเชือ้โคลฟิอรมและ Escherichia coli ทัง้ในผลติภัณฑ
ตนแบบและผลิตภัณฑของกลุมสมาชิกสหกรณ ดังตารางที่ 1

ตารางท่ี 1 
องคประกอบทางเคมีและพลังงานของขาวตังหนาหมูหยอง

ตารางท่ี 2
คุณภาพทางจุลินทรียของขาวตังหนาหมูหยอง

 

 
 

  
 (g/100g; %wb) 66.59 72.22 

  (g/100g; %wb) 16.86 10.54 
  (g/100g; %wb) 8.88 8.51 

  (g/100g; %wb) 6.39 6.32 
  (g/100g; %wb) 

 (Kcal/100g) 
1.28 

453.62 
1.23 

417.78 

  
  

 <3.0  MPN <3.0  MPN 
Escherichia coli <3.0  MPN <3.0  MPN 
Total Plate Count 4.5 x103CFU/g 4.5 x10 CFU/g 
Yeast and Molds < 10 CFU/g < 10 CFU/g 

:   .28/2546   1x104  1     

   2.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ
          จากการศกึษา  พบวา  การเกบ็รกัษาผลติภณัฑซึง่อยูในบรรจภุณัฑทีป่ดมดิชดิตามมาตรฐานทีก่าํหนด
ไวในการทดลอง เม่ือนําออกไปทดสอบหลังจากผานไป 1-2 สัปดาห มีผูยอมรับในผลิตภัณฑรอยละ 85 ของผูบริโภค
ทั้งหมด และลดลงเหลือรอยละ 70 ในสัปดาหที่ 3 ในสัปดาหที่ 4-6 มีผูยอมรับลดลงเหลือรอยละ 65 ของผูบริโภค
ทัง้หมด ในสปัดาหที ่7 มผีูยอมรบัในผลติภณัฑลดลงเหลอืรอยละ 55 และลดลงเหลอืรอยละ 50 ในสปัดาหที ่8 เหตผุล
ที่ผูบริโภคสวนใหญไมยอมรับผลิตภัณฑ คือ เกิดกลิ่นหืน และเนื้อสัมผัสแข็ง จึงอาจกลาวไดวาผูบริโภคจะยอมรับ
ขาวตงัหนาหมหูยองมากกวารอยละ 50 ของผูบรโิภคทัง้หมดตลอดระยะเวลา 8 สปัดาหหลังจากวนัทีผ่ลติ ดงันัน้ อายุ    
การเก็บรักษาขาวตังหนาหมูหยองควรอยูที่ไมเกิน 8 สัปดาห
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   2.4 การวิเคราะหตนทุนทางธุรกิจ
          ในการศึกษาครั้งนี้ คณะผูวิจัยไดชวยใหชุมชนไดเรียนรูเขาใจถึงวิธีการคํานวณตนทุนและกําไร     
วามีความสัมพันธกันอยางไร ทั้งนี้เพ่ือต้ังราคาขายใหเหมาะสม โดยการผลิตตามสูตรหนึ่งครั้งจะไดขาวตังหนา
หมูหยอง 12 ถุงๆ  ละ 10 ชิ้น คิดเปนตนทุนเฉพาะคาวัตถุดิบและบรรจุภัณฑเทากับ 151.25 บาท เฉล่ียถุงละ 13 บาท  
แตเมื่อรวมคาแรงแลว ตนทุนรวมทั้งหมดจะเทากับ 376.25 บาท ตนทุนเฉล่ียถุงละ 31.5 บาท ทางสมาชิกสหกรณ  
มีความเห็นรวมกันวาจะกําหนดราคาขายตามตลาด คือ 35 บาทตอถุง เพื่อแนะนําผลิตภัณฑใหมสูตลาดในชวงตน 
ซึ่งจะไดกําไรถุงละ 3.5 บาท หรือประมาณรอยละ 10 ของราคาขาย
  3.  การศึกษาการยอมรับของตลาด
        3.1 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
       จากการการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยผูบรโิภคจํานวน 200 ราย พบวา  ทกุคุณลักษณะ
ซึ่งไดแก สี ขนาด ปริมาณหมูหยอง ความกรอบ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และรสชาติโดยรวม ผูบริโภคมีคะแนนความชอบ
อยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.4-6.9) ดังตารางที่ 3 สวนการยอมรับผลิตภัณฑนั้น ผูบริโภครอยละ 94 
ยอมรับผลิตภัณฑ และรอยละ 6 ไมยอมรับโดยใหเหตผุลวารสชาติออนไป

ตารางท่ี 3 
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวตังหนาหมูหยอง

  
 6.7±1.6 

 6.5±1.6 
 6.5±1.8 

 6.8±1.6 
 6.4±1.6 

 6.6±1.7 
 6.7±1.5 

 6.9±1.5 
:    ±  (n=200)  9-point hedonic scale  9 

   1  
   3.2  การยอมรับของผูบริโภคตอสวนประสมทางการตลาด
    การทดสอบการยอมรับของผูบรโิภคตอสวนประสมทางการตลาด ดงัตารางท่ี 4 ผูบริโภคมีความชอบ 
เร่ือง ความนาเช่ือถือทางดานมาตรฐานผลิตภัณฑเกษตรอินทรียอยูระหวางชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนเรื่อง       
รูปแบบของสินคา ความสวยงามของแผนขาวตัง ความแตกตางจากคูแขง ปริมาณสินคาตอถุง ความสวยงามของ
ฉลาก ความครบถวนของขอมลูบนฉลาก และความแข็งแรงของบรรจุภณัฑนัน้ ผูบริโภคมีความชอบเล็กนอยถึงชอบ
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ปานกลาง ดานราคานั้น ผูบริโภคมีความชอบมากทั้งราคาจําหนายที่ 35 บาทตอถุง ทั้งความเหมาะสมของราคาตอ
คุณภาพและปริมาณ ความเหมาะสมเม่ือเทียบกับคูแขง แตเมื่อระดับราคาเพ่ิมเปน 40 และ 45 บาท ผูบริโภคมี    
ความชอบลดลงมาอยูในระดับปานกลางถึงเล็กนอย และเมื่อระดับราคาเพิ่มขึ้นไปถึง 50 บาท ผูบริโภคเริ่มลด        
ความชอบนอยลงจนถงึบอกไมไดวาชอบหรอืไมชอบ สวนความชัดเจนของปายราคาน้ัน   ผูบรโิภคมคีวามชอบปานกลาง 
ดานชองทางการจัดจําหนายนั้น ทั้งเรื่องการหาซื้อสินคาไดงาย ความสะดวกของสถานท่ีจัดจําหนายสินคา               
ความเหมาะสมของชวงเวลาในการจําหนาย และปริมาณสินคามีเพียงพอตอความตองการ  ผูบริโภคมีความชอบ   
ในระดับเล็กนอยถึงปานกลาง สวนเร่ืองการสงเสริมการตลาดท่ีสามารถจูงใจใหผูบรโิภคซ้ือสนิคาท่ีผูบรโิภคชอบมาก 
คอื การใหทดลองชิมสนิคาตวัอยาง  นอกจากน้ี พบวา  ทัง้การจดัแสดงสนิคา ณ จดุขาย การใหสวนลด การดูแลเอาใจใส  
ของผูขาย การใหขอมูลเกี่ยวกับสินคาของผูขายนั้น ผูบริโภคลดความชอบลงมาอยูที่ระดับปานกลางถึงชอบมาก     
โดยผูบรโิภคมแีนวโนมทีจ่ะตัดสนิใจซือ้ผลติภณัฑขาวตงัหนาหมหูยองสูงถงึ  รอยละ 96 สวนรอยละ 4 ตดัสินใจไมซือ้

นัน้ โดยสวนใหญเนื่องจากไมถูกใจในรสชาติวาออนไป 

ตารางท่ี 4 
การยอมรับของผูบริโภคตอสวนประสมทางการตลาดของผลิตภัณฑ

  
 

 6.9±1.4 
 6.6±1.6 

 6.7±1.4 
 6.7±1.5 

 6.7±1.7 
 6.8±1.6 

 7.5±1.4 
 7.0±1.6 

 ( ) 35 40 45 50 
 8.6±0.6 7.6±1.3 6.7±1.3 5.7±1.6 
 8.6±0.6 7.7±1.3 6.7±1.3 5.7±1.6 

 8.5±0.7 7.6±1.3 6.7±1.3 5.8±1.5 
 7.2±1.9 
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ตารางท่ี 4 
การยอมรับของผูบริโภคตอสวนประสมทางการตลาดของผลิตภัณฑ (ตอ)

  
 

 6.7±1.5 
 6.7±1.5 

 6.6±1.6 
 6.7±1.6 

   
   6.6±1.6 

 6.7±1.6 
 6.7±1.6 

 6.7±1.6 
 7.2±1.5 

:    ±  (n=200)  9-scale 
 9    1  

  4.  การสรุปผลการแลกเปล่ียนเรียนรูสูชุมชน
   4.1  การถายทอดผลการทดสอบทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร และการยอมรับของผูบริโภค
        สมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด ทั้งสองกลุมไดทราบถึงคุณภาพของขาวตังหนา
หมูหยองท่ีทางกลุมดําเนินการผลิตกันเองเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ วามีคุณภาพทางเคมีที่ใกลเคียงกัน และ
เปนไปตามมาตรฐานผลติภัณฑชมุชนขาวตังหนาหมหูยองเลขที ่มผช.28/2546 และมอีายกุารเกบ็รกัษาในบรรจภุณัฑ
ที่ปดมิดชิดตามมาตรฐานที่กําหนดไวในการทดลองที่อุณหภูมิหองไดนานถึง 8 สัปดาห ผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของ
ผูบรโิภคสวนใหญโดยมคีะแนนความชอบโดยรวม 6.9 คะแนน หมายความวา  ผูบริโภคชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 
        สวนเร่ืองสวนประสมทางการตลาดน้ัน ในดานผลติภัณฑผูบริโภคใหความสาํคญักบัความนาเชือ่ถอื          
ทางดานมาตรฐานผลิตภัณฑเกษตรอินทรียมากท่ีสุด  ดานราคาเปนดานความเหมาะสมของราคาตอคุณภาพและ
ปรมิาณมากทีส่ดุทีร่าคาขายปลกี 35 บาทตอถงุ ดานชองทางการจดัจาํหนาย เปนเรือ่งการหาซือ้ไดงาย ความสะดวก
ของสถานที่จําหนาย ความเหมาะสมของชวงเวลาในการจําหนาย และปริมาณสินคามีจําหนายอยางเพียงพอตอ
ความตองการ สาํหรับดานการสงเสริมการตลาดน้ัน ผูบริโภคใหความสําคญัมากท่ีสดุในเร่ืองการใหทดลองชิมสนิคา
ตวัอยาง และผูบรโิภคมแีนวโนมทีจ่ะจะตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑขาวตงัหนาหมูหยองของกลุมสมาชกิสหกรณมถีงึรอยละ 96 
สาํหรบัการถายทอดวิธกีารคาํนวณตนทนุผลติภัณฑเพือ่การตัง้ราคาท่ีเหมาะสมใหแกสมาชิก โดยสวนใหญมพีืน้ฐาน
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การคิดตนทุนจากท่ีเคยไดรับการอบรมจากหนวยงานตางๆ มาพอสมควร ประกอบกับมีผูนํากลุมที่มีความเขาใจ       
ในเร่ืองตนทุนสินคาเกษตรท่ีทางกลุมดําเนินการจําหนาย และสามารถใหคําแนะนําแกสมาชิกเพ่ือกําหนดราคา
จาํหนายไดเปนอยางด ีซึง่ผลติภณัฑขาวตงัหนาหมหูยองนีป้ระกอบดวยตนทนุหลกัๆ 3 สวน  คอื ตนทนุวตัถดุบิ ตนทนุ
บรรจุภัณฑและฉลาก และตนทุนคาแรง โดยผลรวมของตนทุนหลักทั้งสามสวนนี้จะเทากับ 31.5 บาท ซึ่งถาสมาชิก
สหกรณจําหนายที่ราคา 35 บาทตอถุงบรรจุ 10 ชิ้น จะไดกําไรถุงละ 3.5 บาท หรือประมาณรอยละ 10 ของราคาขาย 
และจากการสอบถามกลุมตัวอยางผูบริโภคปรากฏวา ผูบริโภคใหการยอมรับที่ระดับราคาต้ังแต 35 ถึง 45 บาท        
โดยมีคะแนนการยอมรับท่ีนอยลงผันแปรตามระดับราคาท่ีสงูขึน้ แตถาเปนทีร่ะดับราคา 50 บาท ผูบรโิภคจะเร่ิมลงัเลใจ      
วาจะยอมรับหรือไมยอมรับดี จึงเปนแนวทางในการตัดสินใจต้ังราคาจําหนายผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยองให        
กับกลุมสมาชิกสหกรณฯ วาจะจําหนายในราคาเทาใดตามความตองการของสมาชิก และเปนที่ยอมรับของตลาด   
แตทัง้นีต้องรกัษาคุณภาพใหไดมาตรฐาน และแสดงราคาจําหนายใหชดัเจน เพราะเปนสิง่ทีผู่บริโภคใหความสาํคญั
มากที่สุด
   4.2 การถอดบทเรียนรวมกัน
          สิ่งที่สมาชิกไดเรียนรูจากงานวิจัย คือ การที่สมาชิกไดเรียนรูการแบงหนาที่การผลิตขาวตังตาม
ความถนัดของแตละคน ซึ่งการแบงงานกันทําในลักษณะนี้ สมาชิกพบวาทําใหการทํางานเร็วข้ึน และไดสินคา              
ที่มีคุณภาพดีขึ้น  อีกทั้งสมาชิกยังเห็นวาในระหวางท่ีชวยกันผลิตขาวตัง ก็ไดมีโอกาสในการพูดคุย แลกเปลี่ยน      
ความคิดเห็นกัน นอกจากนี้ยังสามารถถายทอดวิธีการทําขาวตังใหแกสมาชิกรายอื่นๆ รวมถึงรายใหมใหมีความรู   
ในการทาํขาวตงัเปนอาชพีเสรมิ ทาํใหเปนโอกาสทีด่ใีนการเช่ือมความสัมพนัธระหวางสมาชิกในกลุม เปนการใชเวลา
วางใหเปนประโยชนในการชวยเพ่ิมรายไดใหกับกลุมสมาชิก ใหมีชีวิตความเปนอยูดีขึ้น ทั้งยังเปนการเพ่ิมมูลคา       
ใหกบัผลผลติทางการเกษตรท่ีมอียูมากในทองถิน่ และทําใหกลุมมคีวามเขมแขง็สามัคคยีิง่ขึน้ และจากผลการตรวจ
คุณภาพทางวิทยาศาสตรที่เปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนในเบื้องตน ประกอบกับการทดสอบ               
การยอมรบัของผูบรโิภคทีใ่หการยอมรบัในเรือ่งมาตรฐานผลติภณัฑเกษตรอนิทรียเปนอยางมาก ทาํใหสมาชกิสหกรณ
มคีวามมัน่ใจในคณุภาพผลติภณัฑของกลุม ตระหนกัถงึความสาํคญัในเรือ่งคณุภาพ และตัง้ใจทีจ่ะพฒันามาตรฐาน
การผลิตใหไดมาตรฐานสูงขึ้นตอไป 
        ทั้งนี้ กลุมสมาชิกและผูวิจัยมีความเห็นตรงกันวา การผลิตขาวตังหนาหมูหยองใหไดมาตรฐาน
เดียวกันทุกครั้งนั้น ควรมีคูมือการผลิตที่สมาชิกเขาใจไดงาย จึงชวยกันระดมสมองเพ่ือจัดทําแผนปายไวนิลแสดง
วตัถดุบิ อปุกรณ และอธบิายขัน้ตอนการผลติ พรอมภาพประกอบทีเ่หน็ชดัเจน ตดิไวในโรงแปรรปูจะชวยใหการผลติ
เปนไปตามมาตรฐานเดียวทุกคร้ัง  สวนเร่ืองอายุการเก็บรักษาขาวตัง แมพบวาผูบริโภคใหการยอมรับขาวตังหนา
หมูหยองไดนานถึง 8 สัปดาห แตในเบ้ืองตนทางกลุมสมาชิกจะไมผลิตแผนขาวตังดิบเก็บไวนานกวาหนึ่งเดือน และ
จะทยอยมาทอดเพื่อจําหนายใหหมดเปนสัปดาหตอสัปดาห เพื่อรักษาคุณภาพขาวตังหนาหมูหยองใหใหมเสมอ
       ในแงของการจําหนายเชิงพาณิชยและการจัดสรรผลประโยชน แมวาผูบรโิภคยอมรับราคาขายได
ตัง้แต 35-45 บาท แตสมาชิกลงความเห็นรวมกนัทีจ่ะจําหนายในราคา 35 บาทตอถงุ เพราะเปนราคาท่ีไดรวมตนทนุ
วตัถดุบิและคาแรงของสมาชกิไวเพยีงพอแลว และตองการชวยผูบริโภคเรือ่งราคาขายทีไ่มแพงเกนิไป สวนการจดัสรร
ผลประโยชนที่ไดจากการจําหนายขาวตังหนาหมูหยองน้ัน  กลุมสมาชิกวางแผนจะดําเนินการในลักษณะเดียวกับ  
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ขาวกลอง คือ เงินลงทุนคาวัตถุดิบและคาแรงจะใชจากสวนกลางของเงินทุนของแตละกลุม สมาชิกที่มาชวยผลิตจะ
ไดคาแรงซ่ึงจะเปนการรวมแรงกันทาํงานตามความสมัครใจของสมาชิก เมือ่จําหนายไดเทาไหรกจ็ะเก็บไวเปนรายได  
ของกลุมเพือ่จัดสรรเปนเงนิปนผลใหแกสมาชกิสหกรณตามจาํนวนหุนตอไป โดยสมาชกิสวนใหญเห็นดวยกบัแนวทาง
การดําเนินการดังกลาว  ซึ่งในประเด็นดังกลาวนี้  คณะผูวิจัยพบวา  สอดคลองเปนไปตามแนวคิดการมีสวนรวมของ
ชุมชนของ สุธี วรประดิษฐ (ม.ป.ป.) ที่ดําเนินการตามขั้นตอนการมีสวนรวมตั้งแต การวางแผน รวมถึงการตัดสินใจ
ในการกําหนดเปาหมาย   กลวิธี  ทรัพยากรที่ตองใช การดําเนินงาน การใชบริการจากโครงการ และการมีสวนรวม
ในการรับผลประโยชน

อภิปรายผล
  การศึกษาศักยภาพชุมชน ทําใหผูวิจัยพบวา ภาวะผูนําของหัวหนาแตละกลุมมีความสําคัญอยางยิ่งใน         
การผลักดัน ขับเคลื่อนการดําเนินงานของกลุมใหกาวไปในทิศทางใด เชน หัวหนากลุมเกษตรอินทรียบานดอนเจียง
มีความเปนผูนําสูงมาก และมีความสนใจเร่ืองการพัฒนาในดานตางๆ อยางมาก ทําใหสามารถโนมนาวสมาชิก        
ในกลุมใหความรวมมอืเปนอยางด ีในขณะทีห่วัหนากลุมเกษตรอนิทรยีดอกคาํมีความเปนผูนาํนอยกวา จะมคีวามสนใจ 
หรือมีความพรอมในการพัฒนานอยกวามาก แมวาจะเคยไดรับการอบรม หรือเขารวมโครงการในลักษณะเดียวกัน
มาหลายคร้ังแลวก็ตาม รวมถึงความสามารถท่ีมีนอยกวาในการโนมนาวใหสมาชิกในกลุมของตนใหรวมมือใน          
การพัฒนาตางๆ นอกจากนี้แนวโนมความคิดเห็นของสมาชิกกลุมที่มีความเขมแข็ง หรือมีความสามัคคีรวมมือกัน
อยางดนีัน้จะหาขอสรุปรวมกนัไดงาย โดยอาจมขีอสงสัยบางในบางครัง้ แตกไ็มไดมคีวามเห็นขดัแยงในทางตรงขาม 
เมือ่ไดคาํตอบในเรือ่งทีส่งสยั จะยินดใีหความรวมมอืดาํเนนิงานดวยด ีนอกจากเรือ่งความเปนผูนาํแลว ดานศกัยภาพ
ของคนในชมุชน หรอืกลุมและองคกรในชมุชนทีม่คีวามเขมแข็ง รวมมือรวมใจกนัอยางจรงิจังในการทาํงานตางๆ และ
ใชเวลาใหเกดิประโยชน    ดงันัน้จากองคประกอบเหลานี ้ถาไดรบัการสนับสนนุจากหนวยงานตางๆ จากภายนอกเพ่ิมเตมิ 
ทั้งในเรื่องของเงินทุนที่สามารถนําไปใชพัฒนามาตรฐานการผลิตใหมีประสิทธิภาพมากขึ้น เชน ปรับปรุงโรงแปรรูป 
จดัหาเครือ่งมอื และอปุกรณใหมทดแทนของเกาทีช่าํรดุ  ตลอดจนการจดัหาชองทางในการจาํหนายผลติภณัฑแปรรปู
ตางๆ ใหแกกลุมสมาชิกไดมากขึ้น โอกาสท่ีจะเกิดความยั่งยืนในการสรางรายไดจากการผลิตขาวตังหนาหมูหยอง
เพื่อจัดจําหนายในเชิงพาณิชยอยางตอเนื่องของกลุมสมาชิกสหกรณก็จะมีความเปนไปไดสูง  
  จากการพัฒนาผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยองพบวา ผลิตภัณฑที่ไดมีความปลอดภัย โดยมีปริมาณ              
เชื้อจุลินทรียไมเกิน 1.5 x 104CFU/g และตองไมมีเช้ือราปรากฏ ตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวตัง            
หนาหมูหยอง แสดงวาสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด สามารถผลิตขาวตังหนาหมูหยองที่มีคุณภาพ
ปลอดภยั จากผลการวเิคราะหปรมิาณโคลฟิอรมแบคทเีรียและ Escherichia coli กบ็งบอกวานํา้ทีใ่ชในการผลติและ
สุขลักษณะในการผลิตอยูในระดับดี สวนการทดสอบตลาดผูบริโภคก็ใหการยอมรับทั้งดานคุณภาพประสาทสัมผัส 
และสวนประสมทางการตลาด ซึง่สงผลใหสมาชิกสหกรณสามารถสรางรายไดเพ่ิมข้ึนมากกวาการนาํขาวกลองอนิทรยี
หักไปจําหนายแบบเดิม ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑโดยการนําวัตถุดิบการเกษตรอินทรียมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ใหมเพื่อเพิ่มมูลคาของกลุมสมาชิกสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จํากัด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของสรรฤดี   ดีปู 
และ  วไิลพร ปองเพียร (2552) ในประเด็นเร่ืองการแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ
ใหมนั้นสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑทางการเกษตรได 
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สรุป 
  การศกึษาครัง้นีส้ามารถสรางมลูคาเพิม่และการมสีวนรวมของสมาชกิสหกรณเกษตรอินทรียเชียงใหม จาํกดั
ดวยการพัฒนาขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองอินทรียหัก เปนผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยองที่มีคุณภาพและ                 
ความปลอดภยั เปนทีย่อมรบัของผูบรโิภค  ซึง่จะกอใหเกดิรายไดและความรวมมอืในการสรางความเขมแข็งแกชมุชนได   
อกีทัง้ยงัใชเปนแนวทางในการสรางมลูคาเพิม่ใหแกผลติภณัฑทางการเกษตรโดยใชพฒันาผลิตภณัฑจากทรัพยากร
ทีม่อียูในทองถ่ินใหมปีระสิทธภิาพย่ิงขึน้ และอาจเปนแนวทางสําหรับเกษตรกรพ้ืนท่ีอืน่นําไปประยุกตใชในการพัฒนา
ผลิตภัณฑในทองถิ่นของตนเอง ตอไป
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