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บทคัċยţอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างมูลค่ามะตาดและกระเจี๊ยบแดง ซึ่งเป็นพืชท้องถิ่นที่มี

รสเปรี้ยวและมเีมอืกและเป็นวตัถุดบิของอาหารชาตพัินธ์ุมอญ ด้วยกระบวนการวจิยัแบบมส่ีวนร่วม

กบัคนในชมุชนมอญบ้านเสากระโดง อ�าเภอบางปะอนิ จงัหวดัพระนครศรอียธุยา จ�านวน 32 คน 

มกีารด�าเนนิการดังนี้ 1) การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารจากพชืท้องถิ่นของชุมชน โดยการพัฒนา

สูตร ศกึษากระบวนการผลติ คุณภาพ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา และ

ต้นทนุการผลติ 2) การถ่ายทอดองค์ความรูแ้ละการคนืข้อมลู และ 3) การทดลองตลาดกับกลุม่

ผู้บรโิภคทั่วไปและนักท่องเที่ยว ผลติภัณฑ์อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน ได้แก่ น�า้มะตาด

น�า้ผึ้งเข้มข้นซึ่งได้รับการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาต ิเนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ผลิตภัณฑ์มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิก และชารามัญซึ่งประกอบด้วย

ชามะตาด ชาใบกระเจี๊ยบ ชาดอกกระเจี๊ยบ และชาดอกพกิุล ซึ่งได้รับการยอมรับจากผู้บรโิภค

และอุดมด้วยสารต้านอนุมูลอสิระ น�้ามะตาดน�้าผึ้งและชารามัญสามารถเก็บรักษาได้นานกว่า 

3 เดือนที่อุณหภูมิห้อง ผลจากการด�าเนินงานท�าให้ชุมชนตระหนักถึงคุณค่าและความส�าคัญ

ของพืชอัตลักษณ์ชาติพันธุ์มอญ มีการปลูกมะตาดและกระเจี๊ยบแดงมากขึ้นเพื่อน�าไปแปรรูป

สร้างมูลค่าเพิ่มและเป็นผู้ผลิตวัตถุดิบในท้องถิ่น เกิดการรวมกลุ่มในการแปรรูปและจ�าหน่าย

ผลติภณัฑ์ทีส่ามารถสร้างอาชพีและรายได้ให้กับชุมชนกว่า 8,000 บาทต่อเดอืน และส่งเสรมิ

การท่องเที่ยวชุมชนได้
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The research aims to add value to chulta and roselle, the two local plants with sour 

taste and mucilage, commonly used as ingredients of Mon ethnic food. The participatory 

action research was performed with the participation of 32 people from Mon Ban Sao Kradong 

community, Bang Pa-in district, Phra Nakhon Si Ayutthaya province. The research process 

is divided into 3 phases. Firstly, the community’s local plants product development is          

conducted by trying out the recipe, studying production process, checking product quality, 

food condition during storage, and cost estimation. Secondly, research data is shared with 

community and knowledge is transferred to community members. Thirdly, market testing is 

performed with general consumers and tourists. A unique product of the community is 

honey-flavoured chulta juice, which has been accepted for its appearance, color, odor, taste, 

texture, and its antioxidant property and phenolic content. Raman teas, which consist of 

chulta tea, roselle leaf tea, roselle flower tea, and Pikul flower tea with antioxidative activity 

are also well accepted. These products can be stored for over 3 months at room temperature. 

The research project has raised the community awareness of local Mon ethnic plants’ value 

and importance. The chulta and roselle planted have been grown more broadly in order to 

serve as raw materials for value-added products. Finally, a local group established for    

producing and distributing these products leads to local employability and income of over 

8,000 baht/month, as well as community tourism promotion.
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สčานการĊŧที่เปūนอยİţเċมิ 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเป็นราชธานีเก่าแก่ที่มีความ

เจรญิรุง่เรอืง มวีฒันธรรมอนัทรงคณุค่าจากหลากหลายชาตพินัธุ์

ที่อาศัยอยู่ในพื้นที่ ท�าให้จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเป็นสังคม     

พหุวัฒนธรรมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน มรดกทางวัฒนธรรม 

ที่ส�าคัญในแต่ละสังคมและชุมชนเกิดจากการผสมผสานทาง

วัฒนธรรม รวมถึงการเปลี่ยนแปลงรูปแบบของการตั้งและการ

ย้ายถิ่นฐานของชนชาตติ่าง ๆ จนกลายเป็นเอกลักษณ์ที่มคีวาม

โดดเด่น โดยเฉพาะวัฒนธรรมด้านอาหารที่สะท้อนถึงวิถีชีวิต

ความเป็นอยู่ และวัฒนธรรมที่มีมาอย่างยาวนานของแต่ละ

ชาตพิันธุ์

ชุมชนมอญบ้านเสากระโดงเป็นชุมชนมอญขนาดใหญ่ใน

พื้นที่จังหวัดพระนครศรีอยุธยาที่ยังคงรักษาวัฒนธรรมอาหาร

ชาติพันธุ์มอญตั้งแต่ครั้งอดีต ในปัจจุบันการสืบทอดภูมิปัญญา

อาหารชาติพันธุ์มอญของชุมชนที่ถ่ายทอดความรู้จากรุ่นสู่รุ ่น    

จะผสมผสานไปกับกระแสแห่งการเปลี่ยนแปลงที่นับวันจะ

สูญหายไป จึงควรสืบสานอนุรักษ์และเผยแพร่ให้เป็นที่รู ้จัก        

มากขึ้น จากการส�ารวจบรบิทของพื้นทีช่มุชนมอญบ้านเสากระโดง 

ณ วัดทองบ่อ อ�าเภอบางปะอนิ จังหวัดพระนครศรอียุธยา โดย

ใช้เครือ่งมอืปฏทินิวถิชีวีติ แผนที ่และเส้นทางประวตัศิาสตร์ชมุชน

ร่วมกับผู ้น�าชุมชน ปราชญ์ชุมชน และชุมชน และจากการ

สัมภาษณ์ส�านักงานพัฒนาชุมชนอ�าเภอบางปะอิน องค์การ

บริหารส่วนต�าบลบ้านโพ เจ้าอาวาสวัดทองบ่อ และผู้น�าชุมชน 

พบว่าชาวไทยเชื้อสายมอญบ้านเสากระโดงตั้งบ้านเรือนอยู่ริม

แม่น�า้เจ้าพระยา หมู่ที่ 4 และหมู่ที่ 5 ต�าบลขนอนหลวง อ�าเภอ

บางปะอนิ จังหวัดพระนครศรอียุธยา มจี�านวนกว่า 140 หลังคา

เรอืน ประชากรประมาณ 400 คน ปัจจุบันชุมชนประกอบอาชพี

รับจ้างทั่วไปร้อยละ 33 พนักงานโรงงานและพนักงานบริษัท

เอกชนร้อยละ 13 และไม่มอีาชพีร้อยละ 17 โดยมรีายได้ทัง้หมด

เฉลีย่ประมาณ 6,536 บาทต่อคนต่อเดอืน ส่วนใหญ่เป็นผูส้งูอายุ

ที่มอีายุมากกว่า 60 ปี (ร้อยละ 27) รองลงมาคอื อายุ 50-59 ปี

และอายุ 35-49 ปี (ร้อยละ 22) ชุมชนยังคงมกีารใช้ภาษามอญ

ในชีวิตประจ�าวันและนับถือศาสนาพุทธโดยมีวัดทองบ่อเป็น

ศนูย์กลางของชมุชน ชมุชนมอีาหารทีท่�าจากมะตาดและกระเจีย๊บ

ซึ่งเป็นวัตถุดิบท้องถิ่นที่ทุกครัวเรือนรู ้จักเป็นอย่างดี น�าไป

ประกอบอาหารในชีวิตประจ�าวัน เช่น แกงมะตาด และแกง

กระเจีย๊บ เป็นต้น มอีาหารประจ�าเทศกาล เช่น ข้าวแช่ในเทศกาล

สงกรานต์ (ประเพณีแห่หงส์-ธงตะขาบ) ขนมต้มและน�้าผึ้งใน   

การตกับาตรน�า้ผึ้งเทศกาลเดอืน 10 เป็นต้น แต่ทีผ่่านมาชมุชนยงั

ไม่ทราบถึงอัตลักษณ์อาหารชาติพันธุ์มอญและอัตลักษณ์ของ 

ท้องถิน่ตนเอง ไม่มกีารแปรรปูผลติภณัฑ์อาหารทีท่�าจากวตัถดุบิ

หรือพืชท้องถิ่นที่สื่อถึงอัตลักษณ์ของชุมชน ไม่มีการท่องเที่ยว  

เชงิวฒันธรรมในพื้นทีข่องชมุชน และยงัไม่มอีาชพีทีเ่กดิจากพื้นฐาน

วัฒนธรรมชาตพิันธุ์มอญ 

จากการศึกษาการใช้ประโยชน์จากพืชอัตลักษณ์ชาติพันธุ์

มอญของชุมชนมอญบ้านเสากระโดง โดยเก็บข้อมูลพืชอาหาร

ท้องถิ่นที่เป็นวัตถุดิบหลักของอาหารชาติพันธุ์มอญชุมชนมอญ

บ้านเสากระโดงและการใช้ประโยชน์เชิงอาหารด้วยการสนทนา

กลุ่ม และการสัมภาษณ์เชงิลกึจากผู้ทราบข้อมูลส�าคัญในชุมชน

มอญบ้านเสากระโดงจ�านวน 32 คน ได้แก่ ผู้น�าชุมชน ปราชญ์

ชุมชนด้านอาหารมอญ และชุมชนผู้ปลูกพืชอาหารท้องถิ่น ผู้ให้

สมัภาษณ์ส่วนใหญ่เป็นผูส้งูอายรุ้อยละ 80 พบว่า เดมิชมุชนมอญ

บ้านเสากระโดง มตี้นมะตาด 17 ต้น และกระเจี๊ยบ 16 ต้น ส่วน

ต้นพกิุลพบในพื้นที่บรเิวณวัดทองบ่อ หมู่ที่ 4 จ�านวน 18 ต้น ซึ่ง

ดอกพิกุลจะให้กลิ่นหอม ถือเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนมอญบ้าน

เสากระโดง เนื่องจากเป็นต้นไม้เก่าแก่ของชุมชน รวมทัง้ชุมชนได้

ปลูกพชือาหารอื่น ๆ ในพื้นที่ของครัวเรอืน (ภาพที่ 1) เช่น บอน  

ขี้เหล็ก มะรุม และผักปลัง เป็นต้น เป็นการปลูกเพื่อบริโภคใน 

ครัวเรอืน แบ่งปันกันในชุมชน ไม่ได้ปลูกเพื่อจ�าหน่าย โดยทั่วไป

อาหารมอญมักนิยมปรุงจากพืชที่มีเมือกและมีรสเปรี้ยว เช่น 

มะตาด (ภาพที ่2) ฝักกระเจีย๊บเขยีว ใบกระเจีย๊บแดง บอน ขี้เหลก็ 

ผักปลัง มะเดื่อ และผักสวนครัวที่ให้ผลผลติตามฤดูกาล ชุมชน

ไทยเชื้อสายมอญมีการปรุงอาหารและใช้พืชที่ปลูกแตกต่างกัน

ออกไปตามสภาพพื้นที่ภูมิประเทศ โดยพืชอาหารมอญที่ส�าคัญ

ที่พบในพื้นที่ชุมชนมอญบ้านเสากระโดงที่เป็นอัตลักษณ์ของ

อาหารชาตพินัธุม์อญและอตัลกัษณ์ของชมุชน ได้แก่ มะตาดพนัธุ์

ข ้าวเจ้าและข้าวเหนียว กระเจี๊ยบเขียวหรือกระเจี๊ยบมอญ 

กระเจี๊ยบแดง และดอกพิกุล ซึ่งพืชท้องถิ่นนี้มีศักยภาพในการ

พัฒนาต่อยอดเป็นผลติภัณฑ์อาหาร เนื่องจากเป็นพชืที่มคีุณค่า

ทางโภชนาการและฤทธิใ์นการต้านอนมุลูอสิระ มกีลิน่และรสชาติ

ทีโ่ดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารชาตพินัธุม์อญและของชมุชน

มอญบ้านเสากระโดง

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มจากพืช  

ท้องถิน่อาหารชาตพินัธุม์อญโดยการน�าทรพัยากรและภมูปัิญญา

ท้องถิ่นของชุมชนมอญบ้านเสากระโดงมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

แปรรปู สร้างรายได้ให้แก่ชมุชนในพื้นที ่และเป็นการสร้างจดุเด่น

ให้กับผลติภัณฑ์ ซึ่งเป็นการพัฒนาเพื่อให้เกดิการหมุนเวยีนทาง

เศรษฐกจิของท้องถิ่น ช่วยส่งเสรมิให้คุณภาพชวีติของประชาชน

ดขีึ้น เป็นการส่งเสรมิชมุชนให้มกีารอนรุกัษ์สบืสานอาหารท้องถิน่

ของตนและเป็นการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยนืต่อไป
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กรħบวนการทีĶ่ชŤĶนการเปลีย่นĴปลง
ĴลħการยอมรับùองชมุชนเปşาĢมาย 

การสื่อสารคุณค่าของพืชอาหารมอญท้องถิ่นของชุมชน

มอญบ้านเสากระโดงและอัตลักษณ์อาหารชาติพันธุ์มอญ ผ่าน

การสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนมอญ      

บ้านเสากระโดงสู่ผู้บรโิภคและนกัท่องเทีย่ว เป็นการส่งเสรมิการ    

ท่องเที่ยวเชงิวัฒนธรรมในชุมชนได้ (ภาพที่ 3)

1
 การพัฒนาēลิตėัĊĈŧอาĢารจากพืชทŤองčิ่นùอง

ชุมชน 

การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมกับชุมชนมอญ      

บ้านเสากระโดงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชท้องถิ่น
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  แผนที่ทรัพยากรท้องถิ่นด้านพชือาหารในชุมชนมอญบ้านเสากระโดงėาพที่ �1     ėาพที่ 1

  มะตาดพชือัตลักษณ์อาหารชาตพิันธุ์มอญ ก) ต้นมะตาด ข) ผลมะตาด และ ค) กลบีและเมล็ดของผลมะตาดėาพที่ �1     ėาพที่ 2

  ก

  ข

  ค
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ของชุมชน แต่ละกจิกรรมมรีายละเอยีดดังนี้

1�1
 การคัċเลือกēลิตėัĊĈŧที่ĴสċงčĭงอัตลักĠĊŧ

อาĢารชาติพันďุ ŧมอĄที่มีğักยėาพĶนการพัฒนารţวมกับ

ชุมชน จากการจัดเวทีเสวนาร่วมกับชุมชน เพื่อร่วมกันเสนอ 

ความคิดเห็น คัดเลือก และออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารมอญ    

ตามศักยภาพของอาหารที่สามารถพัฒนาต่อยอดได้ ณ ศาลา

เอนกประสงค์ชุมชนมอญบ้านเสากระโดง ชุมชนมีความเห็นว่า 

มะตาด กระเจี๊ยบ และพิกุลเป็นพืชท้องถิ่นที่มีอยู่แล้วในชุมชน  

และแสดงถงึอตัลกัษณ์อาหารชาตพินัธุม์อญและอตัลกัษณ์พื้นถิน่

ของชุมชน จึงสรุปว่าจะพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้น

และชารามัญ ได้แก่ ชามะตาด ชาใบกระเจี๊ยบ ชาดอกกระเจี๊ยบ 

และชาดอกพกิุล ซึ่งมกีระบวนการผลติไม่ยุ่งยาก ชุมชนสามารถ

ด�าเนินการได้ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของ

ชุมชนและผลติภัณฑ์มอีายุการเก็บรักษานาน 

1�2
 การพัฒนาสİตรĴลħกรħบวนการēลติ ēลติėัĊĈŧ

อาĢารมอĄบŤานเสากรħĵċง

ผลติภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้น

ผลิตภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นมีกระบวนการผลิต         

ดังภาพที่ 4 โดยให้ความร้อนด้วยการพาสเจอร์ไรส์ (ภาพที่ 5ก)   

สตูรน�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นประกอบด้วย น�้ามะตาดคัน้ร้อยละ 60 

(อัตราส่วนของมะตาดและน�า้เป็น 1:2 โดยน�า้หนัก) น�า้ตาลทราย

ร้อยละ 34 น�้าผึ้งร้อยละ 5.8 และกรดซิตริกร้อยละ 0.2 การ 

เตรยีมเนื้อมะตาดแบ่งเป็น 2 ลกัษณะ คอื มะตาดสด และมะตาด

แช่แข็ง เนื่องจากมะตาดมีบางฤดูกาล เพื่อให้สามารถผลิตได้

อย่างต่อเนื่อง จึงต้องแช่แข็งไว้เพื่อให้สามารถเก็บรักษามะตาด

ไว้ได้ตลอดทั้งปี และยังท�าให้เมือกของมะตาดลดลง ท�าให้การ

แปรรปูและการเตรยีมมะตาดสะดวกเพิม่ขึ้น โดยน�้ามะตาดน�า้ผึ้ง

เข้มข้นที่ใช้มะตาดสดและมะตาดแช่แข็งมีปริมาณของแข็ง             

ที่ละลายน�้าได้ทั้งหมดเท่ากับ 62.67+0.19 และ 49.93+0.17  

องศาบรกิซ์ ตามล�าดับ เมื่อน�าผลติภัณฑ์น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้น      

(ภาพที่ 5 ข) มาท�าการทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภคโดยการ

ประเมนิคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 5 ด้าน ได้แก่ ลักษณะ

ปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วย 

วธิ ี9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชมิจ�านวน 30 คน พบว่า

น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นที่ผลิตจากมะตาดสดได้รับการยอมรับ  

ด้านลกัษณะปรากฏและสมีากกว่าการใช้มะตาดแช่แข็ง (p<0.05) 

(ตารางที่ 1) เนื่องจากการใช้มะตาดสดท�าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ม ี  

กลิ่นหอม สเีหลอืงใส หนดื และมเีมอืกของมะตาด ในขณะที่การ

ใช้มะตาดแช่แข็งจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีเหลืองขุ่น และมีเมือกของ

มะตาดน้อยลง อย่างไรกต็ามไม่พบความแตกต่างของคณุลกัษณะ

ด้านกลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวมของน�า้มะตาด

น�า้ผึ้งเข้มข้นที่ผลติจากผลมะตาดทัง้ 2 รูปแบบ (p>0.05) 

จากกระบวนการแปรรปูน�้ามะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นในส่วนของ

ขั้นตอนการกรองก่อนบรรจุขวดจะได้กากมะตาดที่เหลือจาก

กระบวนการคัน้น�า้ ซึง่สามารถน�ามาพฒันาต่อยอดเป็นผลติภณัฑ์

แยมมะตาด ส�าหรับการผลติน�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นเพื่อจ�าหน่าย

นั้นใช้กระบวนการดังภาพที่ 4 ชุมชนสามารถเก็บรักษามะตาด

โดยการแช่แข็งเพื่อให้สามารถน�าไปแปรรูปช่วงนอกฤดูกาลได้ 

และในระหว่างกระบวนการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนการให้     

ความรอ้นต้องควบคมุให้ได้อณุหภมูไิม่ต�า่กว่า 77 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 15 นาท ี 

ผลติภัณฑ์ชารามัญ

ชามะตาด ชาใบกระเจี๊ยบ ชาดอกกระเจี๊ยบ และชาดอก

พิกุลเป็นผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงอัตลักษณ์พื้นถิ่นของชุมชนมอญบ้าน
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เสากระโดง จงึเรยีกผลติภณัฑ์นี้ว่า ชารามญั เนือ่งจากใช้วตัถดุบิ

ท้องถิ่นที่เป็นพชือาหารมอญซึ่งเป็นทัง้อัตลักษณ์ร่วมของอาหาร

ชาติพันธุ์มอญ และอัตลักษณ์พื้นถิ่นของชุมชนมอญบ้านเสา

กระโดง โดยมกีระบวนการแปรรปูดงัภาพที ่6 ส�าหรบัการอบแห้ง

ด้วยตู้อบลมร้อนนั้น สามารถใช้การตากแดดจนแห้งแทนได้ จึง  

มีการออกแบบกระบวนการผลิตชาให้มีการคั่วหลังจากได้

ผลิตภัณฑ์ที่แห้งแล้ว เพื่อให้ผลิตภัณฑ์แห้งมีกลิ่นหอมและมี

ปรมิาณความชื้นอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนกระเจีย๊บ

แดงแห้งชงดื่ม (Thai Industrial Standards Institute, 2013) คอื  

ไม่เกนิร้อยละ 10 ผลติภณัฑ์ชารามญั (ภาพที ่7) ถอืเป็นเครือ่งดืม่

เพื่อสุขภาพที่อุดมด้วยสารต้านอนุมูลอสิระ มอีายุการเก็บรักษา

นาน และสร้างมลูค่าเพิม่ให้แก่วตัถดุบิท้องถิน่ ชารามญัมรีสเปรี้ยว

และมีสีและกลิ่นเฉพาะของวัตถุดิบ ยกเว้นชาดอกพิกุลจะไม่มี

รสชาต ิแต่มกีลิน่หอมจากดอกพกิลุอย่างชดัเจน เมือ่น�าผลติภณัฑ์

มาทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภคโดยการประเมนิคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัส 5 ด้าน ได้แก่ ลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาต ิ
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  กระบวนการแปรรูปผลติภัณฑ์น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นėาพที่ �1     ėาพที่ �

  ก) การพาสเจอร์ไรส์น�า้มะตาดน�า้ผึ้ง
  เข้มข้น ข) ผลติภัณฑ์น�า้มะตาดน�า้ผึ้ง
  เข้มข้นบรรจุขวด

ėาพที่ �1     ėาพที่ 5

  ก

  ข

ตารางที่ 1  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์น�า้

มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้น

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้น

มะตาดสด มะตาดแช่แข็ง

1) ลักษณะปรากฏ 7.57+1.09a 6.60+1.08b

2) สี 7.60+1.08a 6.70+1.15b

3) กลิ่น ns 7.50+1.18 7.23+1.18

4) รสชาต ิns 7.23+1.12 7.07+1.19

5) เนื้อสัมผัส ns 7.43+1.05 7.30+1.19

6) ความชอบโดยรวม ns 7.67+1.14 7.37+1.11

ĢมายเĢตุ�  อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันตามแนวนอน หมายถงึ ค่า

เฉลี่ยมคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยส�าคัญทางสถติ ิ(p<0.05) และ ns 

หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิต ิ

(p>0.05) (n=30)
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กลิ่นรสตกค้าง และความชอบโดยรวม ด้วยวธิ ี9-point hedonic 

scale ใช้ผูท้ดสอบชมิจ�านวน 30 คน พบว่าผูบ้รโิภคให้การยอมรบั

ชารามัญในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมากโดยคะแนน

ความชอบอยู่ระหว่าง 7-8 และพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ      

ชามะตาด ชาใบกระเจี๊ยบ และชาดอกกระเจี๊ยบด้านคุณลักษณะ

ด้านกลิ่นรสตกค้างและความชอบโดยรวมสูงกว่าชาดอกพิกุล 

(p<0.05) (ตารางที่ 2)

1�3
 การğĭกĠาคĊุėาพĴลħการเปลีย่นĴปลงคĊุėาพ

ĶนรħĢวţางการเกĺบรักĠาùองēลติėัĊĈŧ

คุณภาพของผลติภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้น

การวเิคราะห์คุณภาพของผลติภัณฑ์ ได้แก่ ค่าส ี (L*, a* 

และ b*) ด้วยเครือ่งวดัส ี(HunterLab) ปรมิาณน�้าอสิระด้วยเครือ่ง 

AQUALAB meter และความเป็นกรด-ด่าง (pH) วเิคราะห์ปรมิาณ

สารฟีนอลิกทั้งหมด (Lim et al., 2007) และกิจกรรมการต้าน

อนุมูลอสิระด้วยวธิ ีDPPH (Wu et al., 2006) ได้ผลดังตารางที่ 3 

พบว่าผลิตภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล

อิสระและมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 170.73 มิลลิกรัมสมมูล    

กรดแกลลกิต่อกรัมตัวอย่าง (mg GAE/g) ซึ่งมากกว่าผลมะตาด

สด 3 เท่า เนื่องจากกระบวนการคั้นน�้าจากผลมะตาดท�าให้ได้
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เมอืกและเนื้อของมะตาดที่มคีวามเข้มข้น น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้น

มจีลุนิทรยี์ทัง้หมด ยสีต์และรา เชื้อ S. aureus และโคลฟิอร์มเป็น

ไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน�้าเสาวรสเข้มข้น (Thai 

Industrial Standards Institute, 2015) และไม่พบเชื้อ E. coli 
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ตารางที่ 2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์ชารามัญ

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

ชารามัญ

ชามะตาด ชาใบกระเจี๊ยบ ชาดอกกระเจี๊ยบ ชาดอกพกิุล

1) ลักษณะปรากฏ ns 7.95+1.05 7.83+1.19 7.85+1.07 7.82+1.09

2) ส ีns 7.81+1.02 7.77+1.08 7.50+1.03 7.65+1.04

3) กลิ่น ns 7.25+1.08 7.29+1.05 7.32+1.11 7.03+1.15

4) รสชาต ิns 7.18+1.15 7.23+1.14 7.13+1.09 6.95+1.12

5) กลิ่นรสตกค้าง 7.53+1.07a 7.46+1.06a 7.42+1.05a 7.05+1.09b

6) ความชอบโดยรวม 7.75+1.18a 7.62+1.19a 7.71+1.12a 7.26+1.16b

ĢมายเĢตุ�  อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันตามแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p<0.05) และ ns   

หมายถงึ ค่าเฉลี่ยไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยส�าคัญทางสถติ ิ(p>0.05) (n=30)

ตารางที่ 3  คุณภาพของผลติภัณฑ์น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นและชารามัญของชุมชนมอญบ้านเสากระโดง

คุณภาพ
น�า้มะตาดน�า้ผึ้ง

เข้มข้น

ชารามัญ

ชามะตาด ชาใบกระเจี๊ยบ ชาดอกกระเจี๊ยบ ชาดอกพกิุล

1) ความชื้น (ร้อยละ) - 2.73±0.01d 5.32±0.02c 6.45±0.01a 5.58±0.01b

2) ปรมิาณน�า้อสิระ (a
w
) - 0.58±0.01b 0.58±0.01b 0.60±0.02a 0.54±0.00c

3) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 2.98±0.02c 3.37±0.00b 2.21±0.01e 2.67±0.01d 4.95±0.01a

4) ค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) 32.44±0.62d 74.59±1.11a 67.62±1.13b 57.02±1.48c 73.25±1.58a

5) ค่าส ีa* (สเีขยีว-สแีดง) -0.33±0.07e 7.60±0.68c 1.94±0.51d 13.67±1.03a 9.74±0.83b

6) ค่าส ีb* (สนี�า้เงนิ-สเีหลอืง) 0.56±0.15e 16.37±1.09c 18.91±0.94b 3.06±0.53d 22.68±1.28a

7) สารฟีนอลกิ (mg GAE/g) 170.73±4.67a 15.32±0.53c 13.57±0.23d 14.73±0.40cd 33.86±1.01b

8) การต้านอนุมูลอสิระ (mg AAE/g) 42.70±2.99b 14.55±0.67d 8.31±0.62e 16.96±3.41c 64.84±0.15a

9) จุลนิทรยี์ทัง้หมด (CFU/g) *, ns <250 EAPC <250 EAPC <250 EAPC <250 EAPC <250 EAPC

10) ยสีต์และรา (CFU/g) ns <10 <10 <10 <10 <10

11) S. aureus (CFU/g) ns <10 <10 <10 <10 <10

12) โคลฟิอร์ม (MPN/100 ml) ns 0.39 0.39 0.39 0.39 0.39

13) E. coli (CFU/100 ml) ns ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

ĢมายเĢตุ�  อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันตามแนวนอน หมายถงึ ค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยส�าคัญทางสถติ ิ(p<0.05) ns หมายถงึ 

ค่าเฉลี่ยไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยส�าคัญทางสถติ ิ(p>0.05) และ * EAPC คอื Estimated aerobic plate count เป็นจ�านวนจุลนิทรยี์โดย

ประมาณ
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ผลติภัณฑ์น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นมกีารปรบักรด ท�าให้มคี่าความ

เป็นกรด-ด่างต�่ากว่า 4.6 ซึ่งถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็น 

กรดสูง เมื่อผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์และการบรรจุร้อน    

จงึสามารถท�าให้ผลติภัณฑ์เก็บรักษาไว้ได้นาน 

การศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพด้านจลุชวีวทิยา ได้แก่ 

จุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 1994a) ยีสต์และรา (AOAC, 1988) 

Staphylococcus aureus (AOAC, 2003) แบคทเีรยีโคลฟิอรม์ และ 

Escherichia coli (AOAC, 1994b) ของผลติภัณฑ์น�้ามะตาดน�า้ผึ้ง

เข้มข้นในระหว่างการเก็บรักษา พบว่าคุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของน�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นไม่เปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บนาน 1, 2 และ 

3 เดอืนทีอ่ณุหภมูห้ิอง โดยยงัคงมจีลุนิทรย์ีทัง้หมดน้อยกว่า 250 

CFU/g ยีสต์และรา เชื้อ S. aureus น้อยกว่า 10 CFU/g และ          

โคลฟิอร์ม 0.39 MPN/100 ml และไม่พบเชื้อ E. coli ซึ่งเป็นไป 

ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน�้าเสาวรสเข้มข้น (Thai             

Industrial Standards Institute, 2015) 

คุณภาพของผลติภัณฑ์ชารามัญ

ผลติภัณฑ์ชารามัญมปีรมิาณความชื้นร้อยละ 2.73-6.45 

และปรมิาณน�า้อสิระ 0.54-0.60 (ตารางที่ 3) และพบว่าชาดอก

พิกุลมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

(33.86 mg GAE/g และ 64.84 มลิลกิรัมสมมูลกรดแอสคอร์บกิ

ต่อกรัมตัวอย่าง (mg AAE/g) ตามล�าดับ) สูงกว่าชามะตาด ชา 

ดอกกระเจี๊ยบ และชาใบกระเจี๊ยบ ตามล�าดับ (13.57-15.32 mg 

GAE/g และ 8.31-16.96 mg AAE/g ตามล�าดับ) ในครัง้แรกที่มี

การแปรรูปชาดอกพิกุลพบเชื้อ S. aureus มากกว่า 10 CFU/g 

อาจเป็นเพราะมีการปนเปื้อนในวัตถุดิบเริ่มต้น และมีการใช้มือ

สัมผัสผลติภัณฑ์สุดท้ายจงึท�าให้มกีารปนเปื้อน ดังนัน้เพื่อความ

ปลอดภยัในการบรโิภคและยดือายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์ชา จงึ

ให้ความรู้กับผู้ผลิตตั้งแต่ขั้นตอนของการเก็บวัตถุดิบ กระบวน    

การผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ตามการผลิตให้มีวิธีการ  

ทีด่ใีนการผลติอาหาร (GMP) และปรบัเปลีย่นวธิกีารผลติชาดอก

พกิลุ โดยท�าการลวกก่อนเพื่อลดปรมิาณเชื้อเริ่มต้น หลังจากนัน้

เมื่อชุมชนมีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการผลิต และผู้ผลิตมี

สขุลกัษณะส่วนบคุคลทีเ่หมาะสม พบว่าชารามญัมเีชื้อ S. aureus 

น้อยลงมาก (น้อยกว่า 10 CFU/g) และไม่พบเชื้อ E. coli รวมทัง้มี

จลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา และโคลฟิอร์ม เป็นไปตามมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์ชมุชนกระเจีย๊บแดงแห้งชงดืม่ (Thai Industrial Standards 

Institute, 2013) ท�าให้ผลติภัณฑ์มคีวามปลอดภัยต่อการบรโิภค 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของชารามัญที่อุณหภูมิห้อง      

พบว่าตลอดระยะเวลา 3 เดือน ชารามัญมีปริมาณจุลินทรีย์

ทัง้หมดเพิ่มขึ้นจาก 2.5 x102 เป็น 2.5x103 CFU/g ยสีต์และรา 

เพิ่มขึ้นเล็กน้อยจากน้อยกว่า 10 เป็น 92 CFU/g ส่วนปริมาณ

ความชื้นเพิ่มขึ้นเล็กน้อยตลอดระยะเวลา 12 สัปดาห์ ท�าให้

ปรมิาณความชื้นจากร้อยละ 2.73-6.45 เพิ่มเป็นร้อยละ 5.88-

9.05 โดยชามะตาดมีปริมาณความชื้นน้อยที่สุด และชาดอก

กระเจี๊ยบมปีรมิาณความชื้นมากที่สุด (ภาพที่ 8) อย่างไรก็ตาม

พบว่าที่เวลา 3 เดอืน ชารามัญมปีรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมดไม่เกนิ 

1x104 CFU/g ยสีต์และราน้อยกว่า 100 CFU/g เชื้อ S. aureus นอ้ย

กว่า 10 CFU/g แบคทเีรยีกลุ่มโคลฟิอร์มน้อยกว่า 2.2 MPN/100 

ml และไม่พบ E. coli ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชมุชนกระเจีย๊บแดงแห้งชงดืม่ (Thai Industrial Standards Institute, 

2013) 
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1��
 การปรħมาĊตŤนทุนการēลิตĴลħการกŀาĢนċ

ราคาùายùองēลิตėัĊĈŧ การค�านวณต้นทุนจากค่าวัตถุดิบ 

บรรจุภัณฑ์ ค่าแรงงาน รวมถงึค่าสาธารณูปโภค ได้แก่ ค่าแก๊ส 

น�้า และไฟฟ้า ส่วนการก�าหนดราคาขายได้ด�าเนินการร่วมกับ

ชุมชนมอญบ้านเสากระโดง โดยพิจารณาถึงการบริหารจัดการ

ภายในชมุชน ท�าให้ก�าหนดราคาเป็น 2 แบบคอื ราคาขายส่ง และ

ราคาขายปลกี เพือ่ให้สอดคล้องกบัรปูแบบการบรหิารจดัการของ

ชุมชน

2
 การčţายทอċองคŧความรİŤĴลħการคนืùŤอมİล

การถ่ายทอดองค์ความรู้แก่ชุมชนมอญบ้านเสากระโดง

จ�านวน 24 คน โดยการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นและชารามัญ ณ ศาลาเอนก 

ประสงค์ชุมชนมอญบ้านเสากระโดง และประเมินผลจากการ 

สงัเกตและแบบประเมนิ พบว่าในระหว่างการถ่ายทอดองค์ความรู้

จากงานวจิยันัน้ ชมุชนให้ความสนใจ ซกัถาม และร่วมปฏบิตักิาร

แปรรปูเป็นอย่างด ี(ภาพที ่9) ผูเ้ข้าร่วมอบรมร้อยละ 100 สามารถ

แปรรูปผลิตภัณฑ์น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นและชารามัญได้ และ     

ผูเ้ข้าร่วมอบรมร้อยละ 83 สามารถน�าความรูท้ีไ่ด้รบัในการอบรม

ครั้งนี้ไปสร้างอาชีพ รวมทั้งมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อร่วมกัน

พัฒนาอาหารชาติพันธุ์มอญของชุมชนมอญบ้านเสากระโดงให้

เป็นที่รู้จักมากขึ้น 

การคนืข้อมูล โดยจัดเวทเีสวนาร่วมกับผู้มสี่วนได้ส่วนเสยี

จ�านวน 28 คน ได้แก่ ชุมชนในพื้นที่ ผู้น�าชุมชน และองค์กร

ปกครองส่วนท้องถิ่น เพื่อแลกเปลี่ยนข้อมูลและผลของการวิจัย 

ท�าให้เกดิการเรยีนรูร้ว่มกนัระหว่างนกัวจิยัในพื้นทีก่บัชมุชน และ

ระหว่างคนในชมุชนด้วยกนั โดยเน้นกระบวนการตรวจสอบข้อมลู 

การท�าให้ชมุชนเหน็ข้อมลูชมุชนของตนเอง และสร้างกระบวนการ

เรยีนรูร่้วมกนัของการน�าผลการวจิยัไปใช้กบัชมุชน รวมทัง้การให้

ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร สุขอนามัยในการปฏิบัติงาน

ด้านการแปรรูปอาหาร และมาตรฐานอาหารปลอดภัย เพื่อให้

ชุมชนสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีคุณภาพและปลอดภัย 

และสามารถต่อยอดในการขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ของชุมชนต่อไป เมื่อประเมนิผลจากการสังเกตและแบบประเมนิ 

พบว่าผูเ้ข้าร่วมกจิกรรมร้อยละ 100 มคีวามรูค้วามเข้าใจในบรบิท

ของชมุชนและการแปรรปูจากพชืท้องถิน่เพิม่ขึ้นจากเดมิ มคีวาม

ตระหนักถงึอัตลักษณ์อาหารชาตพิันธุ์มอญของชุมชน ผู้เข้าร่วม

กิจกรรมร้อยละ 89 ตระหนักถึงการอนุรักษ์พืชท้องถิ่นและน�า

เมล็ดพันธุ์กระเจี๊ยบไปปลูกที่ครัวเรือน และผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

ร้อยละ 46 มคีวามต้องการในการตัง้กลุ่มแปรรูปของชุมชน

3
 การทċลองตลาċกบัēİŤบรĵิėคทัว่ķปĴลħนักทţองเทีย่ว

การทดลองตลาดร่วมกับบริษัทน�าเที่ยวและภาคเอกชน    

ณ วัดทองบ่อ ชุมชนมอญบ้านเสากระโดง และการประเมินผล

โดยใช้แบบสอบถามปลายเปิดเพื่อให้แสดงความคิดเห็นอย่าง

อสิระ และการสงัเกตแบบมส่ีวนร่วม โดยน�าผลติภณัฑ์ไปทดลอง

จ�าหน่ายที่ตลาดประชารัฐในจังหวัดพระนครศรอียุธยา ระหว่าง

เดอืนตุลาคม พ.ศ. 2562 จนถงึเดอืนมกราคม พ.ศ. 2563 จาก
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  ก) การอบรมเชงิปฏบิัตกิารในการเตรยีมมะตาดส�าหรับการแปรรูป และ ข) การ
  ฆ่าเชื้อหลังจากการบรรจุขณะร้อน 
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การทดลองตลาดให้แก่ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวที่มาท่องเที่ยว

เชิงวัฒนธรรมในชุมชน (ภาพที่ 10 ก-ข) พบว่าผู้บริโภคและ        

นักท่องเทีย่วพอใจในผลติภณัฑ์อาหารของชมุชน แต่ให้ข้อเสนอแนะ

เรือ่งการจดัพื้นทีจ่�าหน่าย การก�าหนดราคาขายทีช่ดัเจน และการ

ก�าหนดผู้รับผิดชอบหลักเพื่อการติดต่อประสานงานกับชุมชนได้

อย่างถูกต้องและรวดเร็ว และจากการน�าผลิตภัณฑ์ไปทดลอง

จ�าหน่ายที่ตลาดประชารัฐในศูนย์การค้าจังหวัดพระนคร 

ศรอียธุยาพบว่า ผูบ้รโิภคทัว่ไปไม่รูจ้กัมะตาด จงึท�าให้ผลติภณัฑ์

อาหารของชมุชนไม่เป็นทีส่นใจของกลุม่ผูบ้รโิภคทัว่ไปมากนกั ซึง่

แตกต่างกบักลุ่มผู้บรโิภคหรอืนกัท่องเทีย่วทีม่าท่องเทีย่วในพื้นที่

และสัมผัสกับวัฒนธรรมมอญแล้ว

จากการด�าเนินการทดลองตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร

ชาติพันธุ์มอญชุมชนมอญบ้านเสากระโดง ร่วมกับเส้นทางการ

ท่องเที่ยวทางน�้าในจังหวัดพระนครศรีอยุธยาโดยภาคเอกชน   

โดยมีเป้าหมายเพื่อประชาสัมพันธ์วัฒนธรรมด้านอาหารของ

ชุมชนมอญบ้านเสากระโดง และจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ของชุมชน 

(ภาพที่ 10 ค) เพื่อให้ชุมชนช่วยกันบริหารจัดการการผลิตและ

จ�าหน่ายได้อย่างมีประสิทธิภาพ พบว่ากลุ่มนักท่องเที่ยวและ       

ผู้บรโิภคที่เข้ามาในพื้นที่ของชุมชนให้ความสนใจกับมะตาด และ

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพืชท้องถิ่นของชุมชนโดยเฉพาะน�้ามะตาด

น�า้ผึ้งเข้มข้นทีช่มุชนเตรยีมเป็นเครือ่งดืม่ต้อนรบั (Welcome drink) 

เป็นอย่างมาก 

ความรİŤĢรอืความเชี่ยวชาĄที่ĶชŤ   

1
 การĴปรรİปēลติėัĊĈŧอาĢารĵċยการĶชŤความรŤอน

การแปรรูปอาหารเป็นกระบวนการเปลี่ยนวัตถุดิบให้เป็น

ผลติภณัฑ์อาหารทีม่คีณุภาพและปลอดภยัต่อการบรโิภค แต่อาจ

ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการและท�าให้ลักษณะด้านประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงได้ เมื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก

สูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมแล้ว ควรน�าผลิตภัณฑ์

ต้นแบบมาทดสอบความชอบของผู้บริโภคด้วยการประเมินการ

ยอมรบัทางประสาทสมัผสั (Wongpratheep, 2010; Charoenphun 

& Phaephiromrat, 2018) และน�ามาวิเคราะห์คุณภาพ รวมทั้ง

ประเมนิอายุการเก็บรักษาของผลติภัณฑ์ก่อนการจ�าหน่าย เพื่อ

ความปลอดภัยของผู้บรโิภค
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  ก) การต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยผลิตภัณฑ์อาหารมอญและการแต่งกายแบบชาติพันธุ์มอญด้วยผ้าสไบมอญ 
  ข) นักท่องเที่ยวสนใจผลติภัณฑ์แปรรูป และ ค) การออกร้านจ�าหน่ายผลติภัณฑ์ของชุมชนมอญบ้านเสากระโดง
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การĴปรรİปนŀ้าēลķมŤเùŤมùŤนĵċยการพาสเจอรŧķรสŧ

น�้าผลไม้เข้มข้นนิยมแปรรูปโดยการพาสเจอร์ไรส์ ซึ่ง

เป็นการให้ความร้อนกับอาหารที่อุณหภูมิต�่ากว่า 100 องศา

เซลเซียส เพื่อท�าลายจุลินทรีย์ที่ท�าให้อาหารเสื่อมเสีย ซึ่งอาจ

ต้องใช้ร่วมกับการแปรรูปอื่น ๆ เช่น การใช้น�้าตาลหรือกรดใน

ปรมิาณมาก เพื่อลดปรมิาณจุลนิทรยี์เริ่มต้นในวัตถุดบิ อย่างไร

กต็ามการพาสเจอร์ไรส์อาหารทีม่ค่ีาความเป็นกรด-ด่าง (pH) สงู

กว่า 4.6 จะท�าลายแบคทเีรยีที่ไม่สร้างสปอร์หรอืเซลล์จุลนิทรยี์ 

(Vegetative cell) แต่ไม่สามารถท�าลายสปอร์ (Spore) ของจลุนิทรย์ี

ได้ จึงจ�าเป็นต้องท�าการปรับอาหารให้มีความค่าเป็นกรด-ด่าง 

(pH) ต�่ากว่า 4.6 จึงจะป้องกันไม่ให้สปอร์ของเชื้อ Clostridium 

botulinum เจริญได้ โดยใช้ความร้อนระดับการพาสเจอร์ไรส์ที่

อุณหภูมิน�้าเดือด และใช้เทคนิคการบรรจุขณะร้อน (Hot filling) 

ท�าให้อาหารปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรค และสามารถยืดอายุ

การเก็บรักษาของผลติภัณฑ์อาหารได้นาน (Srichayet, 2019)

การĴปรรİปชาĵċยการทŀาĴĢŤง

การอบแห้งหรอืการท�าแห้ง (Drying) เป็นการให้ความร้อน

ทีน่ยิมใช้ในการแปรรปูอาหาร โดยการใช้พลงังานแสงอาทติย์หรอื

ตูอ้บลมร้อน การท�าแห้งมผีลต่อปรมิาณน�า้อสิระ (Water activity, 

a
w
) ซึ่งเป็นน�้าในอาหารที่จุลินทรีย์สามารถน�ามาใช้ในการเจริญ 

ผลติภัณฑ์อาหารที่มปีรมิาณน�า้อสิระน้อย จะสามารถเก็บรักษา

ได้นานกว่าอาหารทีม่ปีรมิาณน�า้อสิระสงู โดยปกตจิลุนิทรย์ีก่อโรค

ในอาหารจะไม่เจริญในสภาวะที่มีปริมาณน�า้อิสระต�่ากว่า 0.85 

ดังนั้นปริมาณน�้าอิสระเป็นปัจจัยส�าคัญในการควบคุม ป้องกัน

การเสือ่มเสยี และความปลอดภยัของผลติภณัฑ์อาหาร และมผีล

โดยตรงต่ออายกุารเกบ็รกัษาของผลติภณัฑ์อาหาร โดยผลติภณัฑ์

ทีม่ปีรมิาณน�า้อสิระต�า่และเกบ็รกัษาในบรรจภุณัฑ์ทีปิ่ดสนทิ จะ

สามารถเกบ็รกัษาได้นานและเกดิการเสือ่มเสยีจากจลุนิทรย์ีได้ช้า 

(Beuchat et al., 2013) 

2
 คĊุคţาทางĵėชนาการĴลħปรħĵยชนŧùองพชือาĢาร

มอĄ

มħตาċ 	Dillenia indica) เป็นไม้อนรุกัษ์ของชาตพินัธุม์อญ 

ให้ผลผลติตามฤดกูาลในช่วงเดอืนสงิหาคม-ตลุาคม มะตาดมอียู่ 

2 ชนิด คือ มะตาดข้าวเจ้าและมะตาดข้าวเหนียว โดยมะตาด   

ข้าวเจ้านั้น เนื้อจะหยาบกระด้างมีเส้นกาบใยมากและผลสีเขียว

อ่อน ส่วนมะตาดข้าวเหนยีวจะมเีนื้อเหนยีวนิ่มมกีากใยน้อย ผล

สเีขยีวจดั ผลดบิมรีสเปรี้ยวอมฝาดเลก็น้อย ส่วนผลสกุมรีสหวาน

อมเปรี้ยว มีเมือกเหนียวคล้ายวุ้น (Mucilage) และมีกลิ่นหอม   

ชาวมอญและชาวไทยเชื้อสายมอญนยิมน�ากลบีชัน้ในของมะตาด

มาท�าเป็นแกงส้มมะตาดจนเป็นเอกลักษณ์ของอาหารชาติพันธุ์

มอญมาตั้งแต่อดีต เมื่อโดนความร้อนมะตาดจะมีเมือกลดลง   

ชาวมอญนยิมทานมะตาด จงึเรยีกว่า แอปเป้ิลมอญ (Chandrasiri 

et al., 2008; Banchun, 2014; Ketthet, 2015) ผลมะตาดมคุีณค่า

ทางโภชนาการและมสีรรพคณุช่วยต้านอนมุลูอสิระ ช่วยบรรเทา

อาการเจ็บปวดบริเวณข้อ และระบบประสาท (Bhattacharjee, 

2000; Amritveer et al., 2016; Kviecinski et al., 2017) 

ĶบĴลħēลอţอนùองกรħเจีĽยบĴċง 	Hibiscus sabdariffa 

-JOO�
 มวีติามนิเอ วติามนิซ ีกรดซติรกิ และแคลเซยีมสูง อุดม

ด้วยสารแอนโทไซยานิน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ต้านแบคทีเรีย 

(Antibacteria) และช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล (Da-Costa-Rocha 

et al., 2014) ใบกระเจีย๊บแดงมรีสเปรี้ยว จงึนยิมท�าแกงส้มซึง่เป็น

อาหารชาติพันธุ์มอญที่ชาวมอญและชาวไทยเชื้อสายมอญนิยม

มาก นอกจากนี้กลบีเลี้ยงที่หุ้มผลกระเจี๊ยบแดงที่มสีแีดงสดและ

รสเปรี้ยว นยิมน�ามาเชื่อม กวน และท�าน�า้ผลไม้

ĔũกกรħเจีĽยบเùียว 	Abelmoschus esculentus -�  

.PFODI
 อุดมไปด้วยสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการและ

มีเส้นใย ฝักมีเมือกเป็นวุ้นเหนียวลื่น มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ      

ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และต้านโรคมะเรง็ได้ (Gemede et al., 

2015) โดยกระเจี๊ยบเขยีวหรอืกระเจี๊ยบมอญจะให้ผลผลติตลอด

ทัง้ปี ชาวมอญและชาวไทยเชื้อสายมอญนยิมน�าฝักกระเจี๊ยบมา

ปรุงอาหารและใช้เป็นผักเคียงน�้าพริกในส�ารับอาหารในชีวิต

ประจ�าวัน (Petchaboon, 2018) 

พกิลุ 	Mimusops elengi -�
 เป็นไม้ยนืต้นขนาดกลางถงึ

ขนาดใหญ่ ดอกมสีขีาวขนาดเล็กและมกีลิ่นหอม ดอกพกิุลอุดม

ด้วยสารพฤกษเคม ี(Phytochemicals) เช่น สารประกอบฟีนอลกิ 

(Begum et al., 2015) สารฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) กรดไขมัน

กรดลิโนเลอิก (Linoleic acid) ซึ่งเป็นกรดไขมันที่จ�าเป็นต่อ    

ร่างกาย (Gami et al., 2012) และมฤีทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (Manok 

& Limcharoen, 2015)

3
 ความปลอċėัยอาĢารĴลħสุùอนามัยĶนการēลิต

อาĢาร

ชุมชนและกลุ่มผู้แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารควรมีความรู้

ความเข้าใจในการปฏิบัติและควบคุมสุขลักษณะในการผลิต

อาหาร และควบคุมคุณภาพของอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐาน

ผลติภัณฑ์ชุมชน รวมทัง้หลักเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการผลติ (Good  

manufacturing practice, GMP) ในระหว่างการผลติอาหาร ซึง่เป็น

ข้อก�าหนดขั้นพื้นฐานที่ส�าคัญส�าหรับผู้ผลิต ท�าให้สามารถผลิต

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยเน้นการป้องกัน  

หรือลดอันตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพในวัตถุดิบและ
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ผลิตภัณฑ์อาหาร ครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และ 

พื้นที่ใกล้เคียง ต้องไม่อยู่ ่ในบริเวณที่จะท�าให้อาหารเกิดการ      

ปนเป้ือนได้ง่าย ส่วนเครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณ์ในการผลติ 

เช่น ภาชนะหรอือปุกรณ์ในการผลติทีส่มัผสักบัอาหารต้องท�าจาก

วัสดุที่ไม่ท�าปฏกิริยิากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บรโิภค 

การควบคุมกระบวนการผลิตต้องมีการควบคุมตามหลัก

สขุาภบิาลทีด่ตีัง้แต่การตรวจรบัวตัถดุบิและส่วนผสมในการผลติ

อาหาร การขนย้าย การจัดเตรยีม การผลติ การบรรจุ การเก็บ

รกัษาอาหาร และการขนส่ง การสขุาภบิาล เช่น น�้าอปุโภคบรโิภค 

ภาชนะรองรับขยะมูลฝอย และการป้องกันและก�าจัดสัตว์และ

แมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม การบ�ารุงรักษาและ  

การท�าความสะอาดให้อยู ่ ่ ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะ        

อย่างสม�่าเสมอ และควบคุมสุขลักษณะของผู้ปฏบิัตงิานที่สัมผัส

อาหารและอยู่ในบรเิวณผลติอาหาร (Ministry of Public Health, 

2000) 

�
 ตŤนทุนการēลติ

การแปรรูปและจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ ผู ้ผลิตจ�าเป็นต้อง

ค�านวณต้นทุนการผลติที่แท้จรงิ จงึจะสามารถก�าหนดราคาขาย

ได้อย่างเหมาะสม โดยค�านวณต้นทนุจากวตัถดุบิและบรรจภุณัฑ์

ทั้งทางตรงและทางอ้อม ค่าแรงงาน รวมถึงค่าจ่ายในการผลิต 

เช่น ค่าน�า้ ค่าไฟฟ้า ค่าซ่อมแซมอุปกรณ์ และค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ที่

เกีย่วข้อง (Komarathat, 2008; Srihangao, 2018) โดยการค�านวณ

ต้นทุนผันแปรทัง้หมด ได้แก่ ค่าวัตถุดบิ ค่าแรงงาน ค่าเชื้อเพลงิ 

และค่าบรรจุภัณฑ์ ส่วนต้นทุนคงที่ ได้แก่ ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์

การแปรรปู ซึง่ส่งผลต่อการตัง้ราคาผลติภณัฑ์ และควรค�านงึถงึ

ปรมิาณการจ�าหน่าย (Wiseansart et al., 2014) และกลุ่มผู้ผลติ

ต้องค�านงึถงึการบรหิารจัดการเงนิทุนและก�าไรที่เกดิขึ้น

5
 ĴนวคิċการวิจัยเชิงปĆิบัติการĴบบมีสţวนรţวมกับ

ชุมชน

การวจิัยเชงิปฏบิัตกิารแบบมสี่วนร่วม (PAR) เป็นงานวจิัย

ทีม่าจากชมุชนร่วมกนัเรยีนรู ้แก้ไขปัญหาหรอืพฒันา และร่วมรบั

ผลของการพัฒนาที่เกดิจากจติส�านกึ ตระหนักในปัญหา หน้าที่ 

และร่วมกนัแก้ปัญหา การใช้ประโยชน์ของทรพัยากรเพือ่การผลติ

ตามความจ�าเป็น โดยเน้นกระบวนการที่ปรับเปลี่ยนได้ตาม

สถานการณ์ เน้นการมีส่วนร่วมและเชื่อมั่นในความสามารถใน

การเรียนรู ้ของคน ใช้วิธีการที่ชุมชนรู ้จักและถนัด และใช้

เทคโนโลยชีุมชน เน้นความสามารถของชุมชนในการเรยีนรู้ โดย

มีแรงจูงใจคือ ความภาคภูมิใจในตนเองและส่งเสริมวัฒนธรรม

การพึ่งพาตนเอง โดยเปิดโอกาสให้คนในชุมชน และผู้มีส่วนได้

ส่วนเสยีเป็นผูม้ส่ีวนร่วมในงานวจิยัตัง้แต่ต้น สะท้อนความคดิเหน็

ร่วมกัน วางแผนและลงมอืปฏบิัตอิย่างเป็นกระบวนการ เป็นการ

ส่งเสริมความสามารถของทุกคนให้มีส่วนร่วม และมีความเท่า

เทียมกันซึ่งก่อให้เกิดรากฐานแห่งความย่ังยืนของการพัฒนา 

เนือ่งจากชมุชนเกดิพลงั คดิเอง ท�าเอง ตัดสนิใจเองอย่างต่อเนือ่ง 

เป็นผู้รับฟังกันมากขึ้น มุมมองกว้างขึ้น เกิดการเรียนรู้ พัฒนา

ตนเองตลอดเวลา ชมุชนพึง่ตนเองได้และยอมรบัการเปลีย่นแปลง

ร่วมกัน (Ramasoota, 1997; Chalaluck, 2005; Ampansirirat & 

Wongchaiya, 2017)

สčานการĊŧĶĢมţ
ทีเ่ปลีย่นĴปลงķปจากเċมิ 

การด�าเนินการสร้างมูลค่าพืชท้องถิ่นโดยการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของอาหารชาติพันธุ์มอญ โดย  

การมีส่วนร่วมของชุมชนมอญบ้านเสากระโดง จังหวัดพระนคร 

ศรอียุธยา ส่งผลให้เกดิการเปลี่ยนแปลง ดังนี้

1
 ēลิตėัĊĈŧĴปรรİปจากพืชทŤองčิ่นที่สรŤางรายķċŤĶĢŤ

ĴกţชุมชนมอĄบŤานเสากรħĵċง

ชมุชนเกดิการเรยีนรูแ้ละสามารถผลติผลติภณัฑ์ได้อย่างมี

คุณภาพ ผู้เข้ารับการอบรมสามารถน�าความรู้ไปถ่ายทอดแก่

คนในชุมชนได้ โดยชุมชนสามารถน�าความรู้จากการอบรมและ

การคืนข้อมูลไปใช้พัฒนาศักยภาพในการประกอบธุรกิจภายใน

ชมุชนได้ สามารถแปรรปูผลติภณัฑ์โดยใช้อปุกรณ์ทีถ่กูสขุลกัษณะ

ตามศักยภาพของชุมชน และปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการ   

ทีด่ใีนการผลติอาหาร (ภาพที ่11) เพือ่ให้ได้ผลติภณัฑ์ทีม่คีณุภาพ

และปลอดภยัต่อการบรโิภค ชมุชนมคีวามตระหนกัถงึการสบืสาน

ต่อยอดภมูปัิญญาอาหารท้องถิน่ของตนเอง และสามารถแปรรปู

ผลิตภัณฑ์ส�าหรับจ�าหน่ายเพื่อสร้างรายได้ให้กับชุมชนโดยเน้น

การใช้วตัถดุบิจากชมุชนเป็นหลกั โดยชมุชนเกดิการรวมกลุม่เป็น

ผู้ผลติและจ�าหน่ายผลติภัณฑ์รวมจ�านวน 13 คน สมาชกิในกลุ่ม

ส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุในชุมชนซึ่งเดิมไม่มีอาชีพ การแปรรูป

ผลติภณัฑ์ท�าให้ชมุชนมรีายได้เพิม่ขึ้นจากเดมิ โดยมยีอดจ�าหน่าย

ต่อเดือนของน�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นประมาณ 200 ขวด และชา

รามัญประมาณ 30 กล่อง เป็นรายได้ประมาณกว่า 8,000 บาท

ต่อเดอืน 

การจ�าหน่ายผลติภณัฑ์น�า้มะตาดน�า้ผึ้งเข้มข้นและชารามญั 

(ภาพที่ 12) เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มจากพืชท้องถิ่น ผลิตภัณฑ์
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แสดงถึงอัตลักษณ์ของชุมชน สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน เป็นการ

สนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนและคุณภาพชีวิตของคนท้องถิ่น จาก

การประมาณต้นทุนและก�าไรจากการผลิต และการก�าหนด   

ราคาขายของผลติภณัฑ์อาหาร จากปรมิาณวตัถดุบิและผลผลติ

ที่ได้ บรรจุภัณฑ์ ค่าแรงงานและค่าเชื้อเพลิง โดยค�านึงถึงการ

บริหารจัดการภายในชุมชนที่บางครั้งกลุ่มผู้ผลิตไม่สามารถ
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จ�าหน่ายด้วยตนเองได้ ท�าให้มีการก�าหนดทั้งราคาส่งและราคา

ปลีก พบว่าต้นทุนของน�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้นบรรจุในขวดแก้ว

ปรมิาตร 225 มลิลลิติรคอื 21 บาทต่อขวด โดยขายส่งจะได้ก�าไร

ร้อยละ 30 หากขายปลกีจะได้ก�าไรมากขึ้นเป็นร้อยละ 40 และ

ต้นทุนในการผลิตชารามัญบรรจุในกล่องอะลูมิเนียมน�้าหนัก 10 

กรัมเฉลี่ย 32 บาทต่อกระปุก โดยขายส่งจะได้ก�าไรร้อยละ 27 

หากขายปลกีจะได้ก�าไรมากขึ้นเป็นร้อยละ 34 เป็นการสร้างมลูค่า

เพิ่มให้แก่พืชท้องถิ่นได้ 12-15 เท่า เทียบจากวัตถุดิบเริ่มต้น 

ปัจจุบันช่องทางการจ�าหน่ายผลติภัณฑ์คอื นักท่องเที่ยวที่เข้ามา

ในชุมชน และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนซึ่งจัดการประชุม

สัมมนาในจังหวัดพระนครศรอียุธยา อย่างไรก็ตามหากต้องการ

จ�าหน่ายให้แก่ผู้บริโภคทั่วไป ควรค�านึงถึงการด�าเนินการด้าน

มาตรฐานอาหาร ปรับปรุงสถานที่ผลิต การควบคุมคุณภาพ    

และการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อให้สามารถแปรรูปได้ตลอดทั้งปีและ

ผลติภัณฑ์ที่มคีุณภาพและปลอดภัย

2
 การอนรุกัĠŧพชืทŤองčิน่ùองอาĢารชาตพินัďุŧมอĄĶน

พื้นที่ชุมชนมอĄบŤานเสากรħĵċง

ชุมชนสามารถน�าพืชอาหารท้องถิ่นมาใช้ประโยชน์ในเชิง

เศรษฐกจิ ส่งผลให้ชมุชนตระหนกัถงึคณุค่าและความส�าคญัของ

พชือาหารทีเ่ป็นอตัลกัษณ์ของชมุชน จงึมกีารอนรุกัษ์และปลกูพชื

อาหารเหล่านี้มากขึ้น พบว่ามต้ีนมะตาดเพิม่เป็น 27 ต้น กระเจีย๊บ

แดง 41 ต้น และกระเจี๊ยบเขยีว 49 ต้น ถอืเป็นการสร้างโอกาส

ส�าหรบัผูผ้ลติวตัถดุบิในท้องถิน่ทีน่�าไปสูก่ารสร้างรายได้ให้คนใน

ชมุชน เนือ่งจากสามารถจ�าหน่ายเป็นวตัถดุบิสด และแปรรปูเป็น

ผลิตภัณฑ์เพื่อจ�าหน่าย ส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบสาน

วฒันธรรมของชาวมอญบ้านเสากระโดงเป็นการสนบัสนนุเส้นทาง 

การท่องเที่ยวในชุมชนต่อไปได้ 

ēลกรħทบĴลħความยัง่ยนื
ùองการเปลีย่นĴปลง 

ชุมชนมีการจัดท�ากลไกการบริหารจัดการในรูปแบบของ

กลุม่ร่วมกบัองค์การบรหิารส่วนต�าบลบ้านโพในการจดัการตัง้แต่

การวางแผนด้านวตัถดุบิ เนือ่งจากมะตาดเป็นพชืทีม่ตีามฤดกูาล 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ การจัดเก็บและการจ�าหน่าย ท�าให้เกิด

การกระจายรายได้ทีเ่ป็นธรรม มกีารแบ่งปันผลประโยชน์ทีช่ดัเจน 

และเป็นที่พึงพอใจของชุมชน สิ่งเหล่านี้จะส่งผลต่อการพัฒนา

ชมุชนอย่างยัง่ยนื นอกจากนี้มกีารส่งเสรมิสนับสนุนให้คนรุน่ใหม่

เข้ามามีส่วนร่วมในการด�าเนินการมากขึ้น เพื่อเป็นการสืบสาน

ภมูปัิญญาท้องถิน่และองค์ความรูด้้านอาหารชาตพินัธุม์อญบา้น

เสากระโดงให้คงอยูส่บืไป ซึง่ผลกระทบทีเ่กดิกบัชมุชนมอญบา้น

เสากระโดงจากการด�าเนนิงานวจิัยมหีลายมติ ิดังนี้

1
 ēลกรħทบเชงิเğรĠćกจิ

ชุมชนสามารถบริหารจัดการการแปรรูปผลิตภัณฑ์และ

ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยตนเองได้ ท�าให้สร้างโอกาสในการเป็น

ผู้ผลิตวัตถุดิบในท้องถิ่นที่สร้างรายได้ให้คนในชุมชนได้ และเป็น

ผู้ประกอบการแปรรูปผลติภัณฑ์น�า้มะตาดเข้มข้น และชารามัญ 

จากพืชอาหารมอญที่ปลูกในชุมชน สร้างรายได้ให้คนในชุมชน 

เกิดการกระตุ้นเศรษฐกิจภายในชุมชน เนื่องจากใช้วัตถุดิบใน

ชุมชนมาแปรรูปและชุมชนสามารถผลิตได้อย่างมีคุณภาพ 

สามารถสร้างมูลค่าเพิ่ม ทั้งยังสามารถสนับสนุนการท่องเที่ยว

เชิงวัฒนธรรมในพื้นที่ได้ โดยการสนับสนุนจากองค์การบริหาร

ส่วนต�าบลบ้านโพในการผลักดันผลงานออกสู่การใช้ประโยชน์ 

และอาศัยความร่วมมอืจากภาคเอกชน คอื บรษิัทท่องเที่ยว และ

ภาครัฐบาล คอื พัฒนาชุมชน และวัฒนธรรมจังหวัด ท�าให้เกดิ

การพัฒนาอย่างยั่งยนืได้ 

2
 ēลกรħทบเชงิสังคม

ชุมชนมอญบ้านเสากระโดงมีความภาคภูมิใจในอาหาร

มอญของตนเอง และต้องการสบืทอดรุ่นต่อรุ่นสบืไป คนรุ่นใหม่

ในชุมชนมีความสนใจและมีความรู ้เกี่ยวกับอาหารมอญ พืช

อาหารมอญ และการน�าไปใช้ประโยชน์มากขึ้น ผู้สูงอายุในชุมชน

สามารถพึ่งพาตนเองและสร้างรายได้จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์

อาหารมอญ (น�้ามะตาดน�้าผึ้งเข้มข้น และชารามญั) ท�าให้อาหาร

มอญมีการสืบสาน และมีการกลับมาท�างานในท้องถิ่นมากขึ้น 

รวมทั้งท�าให้เกิดความสามัคคีจากการรวมกลุ่มของคนในชุมชน 

เพื่อปลูก ผลติ และจ�าหน่ายผลติภัณฑ์ที่พัฒนาร่วมกันได้

3
 ēลกรħทบเชงิสิ่งĴวċลŤอม

ชุมชนมีความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ของตนเอง และ

ตระหนักถึงคุณค่าและความส�าคัญของพืชอาหารมอญที่  

สามารถสรา้งมลูคา่ทางเศรษฐกจิได้ ท�าให้เกดิกระแสอนรุกัษพ์ชื

อาหารมอญในชุมชน และชุมชนมกีารปลูกมะตาดและกระเจี๊ยบ         

มากขึ้น
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