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บทคัดย่อ

ศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะ จงัหวดัเชยีงราย รบัดอกเก๊กฮวยสดจากเกษตรกรในพื้นทีต่�ำบลศรดีอนมลู

เพือ่น�ำไปอบแห้ง แต่เครือ่งอบแห้งทีใ่ช้งานในปัจจุบนัไม่สามารถอบแห้งผลผลติได้ทัง้หมดส่งผลให้ดอกเก๊กฮวยสด

เกิดการเน่าเสีย งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนากระบวนการอบแห้ง และสถานที่ผลิตอาหารให้มีความ

เหมาะสมกบัการใช้งานของศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะ โดยการปรบัปรงุโรงอบแห้งให้สอดคล้องกับมาตรฐาน

ความปลอดภัยระดับวสิาหกจิชุมชน และการพัฒนาเครื่องอบแห้งที่มอีัตราการอบแห้ง 0.127 (กรัม
น�ำ้

/กรัม)xนาท ี

โดยอัตราการตอบแทนเงินลงทุนจากการปรับปรุงกระบวนการผลิตด้วยเครื่องอบแห้งเท่ากับร้อยละ 206.61       

ต่อปี และมรีะยะเวลาคุ้มทุนเท่ากับ 6 เดอืน ท�ำให้ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ มผีลก�ำไรมากขึ้นและสามารถ

เพิ่มราคารับซื้อดอกเก๊กฮวยสด จากราคา 42.50 บาท เป็น 47 บาทต่อกิโลกรัมสด ส่งผลให้มีเกษตรกรปลูก    

ดอกเก๊กฮวยเพิ่มขึ้น จาก 10 ครอบครัว เป็น 250 ครอบครัว และในปี พ.ศ. 2563 กลุ่มเกษตรกรมรีายได้ไม่น้อย

กว่า 5.85 ล้านบาท สร้างความมั่นคงด้านอาชพีให้กับเกษตรกร ซึ่งเป็นไปตามนโยบายของมูลนธิโิครงการหลวง

ที่ต้องการส่งเสริมให้ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสามารถพึ่งพาตัวเองและเป็นศูนย์กลางการสร้างรายได้ให้กับ

เกษตรกรในพื้นที่ตามปรัชญาเศรษฐกจิพอเพยีง   

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดเชยีงราย โครงการหลวงสะโงะ เครื่องอบแห้ง ดอกเก๊กฮวย 
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Abstract

Chrysanthemum flower (Chrysanthemum indicum Linn) cultivation is the main occupation of farmers in 

the area of Sri Don Mun subdistrict, Chiang Rai province, Thailand. The flowers are harvested and sold to the    

Sa-Ngo Royal Project Development Center for the drying process. However, the previously-used dryers were 

unable to dry the flowers in time, resulting in a spoiled product. This research project aims to develop an        

efficient drying process and drying plants for the Sa-Ngo Royal Project Development Center to comply with 

the safety standards at the level of community enterprises to support flowers product from the farmers. The 

result showed that after the improvement of the dryer, the upgraded dryer had a drying rate of 0.127     

(g
water

/g
dry matter

) x min, the rate of return (ROR) was 206.61% per year, and the break-even point (BP) of the 

cost was 6 months. The selling income of fresh chrysanthemums flower increased from 42.50 to 47 baht per 

kg. As a result, the higher purchasing price of harvested materials had welcomed more farmers to join the 

program from 10 to 250 families, projecting a total income of over 5.85 million baht in 2020. In conclusion, 

this subsidy guidance follows the policy of promoting the sustainability of the Royal Project Development 

Center and strengthens the center as a revenue-generating source for local farmers according to the sufficiency 

economy philosophy.
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สถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิ  

ต�ำบลศรดีอนมูล อ�ำเภอเชยีงแสน จังหวัดเชยีงราย จัดตัง้

ขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2542 โดยแยกออกจากต�ำบลป่าสัก อ�ำเภอ

เชียงแสน สภาพโดยทั่วไปทางทิศเหนือและทิศตะวันออกเป็น

ที่ราบสูงและภูเขา มีเนื้อที่ทั้งหมดประมาณ 56,250 ไร่ และมี

พื้นที่ปลูกดอกเก๊กฮวยประมาณ 200 ไร่ ต�ำบลศรีดอนมูล

ประกอบด้วย 12 หมูบ้่าน โดยมเีกษตรกร 5 หมูบ้่านทีเ่ข้ารว่มการ

ปลูกดอกเก๊กฮวยกับศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ ได้แก่    

บ้านแม่มะ บ้านเวยีงแก้ว บ้านดอยสะโงะ บ้านป่าก๋อย และบ้าน

ศรีดอนมูล โดยเกษตรกรทั้ง 5 หมู่บ้านเดิมมีอาชีพท�ำนาแต่ไม่

สามารถสร้างรายได้ให้เพยีงพอต่อการด�ำรงชวีติ ดงันัน้เกษตรกร

จงึลักลอบปลูกสิ่งผดิกฎหมาย เช่น การปลูกฝิ่นและกัญชา

ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ (ภาพที่ 1) ก่อตัง้ขึ้นเพื่อ

ส่งเสรมิงานพัฒนาอาชพีและสังคมของต�ำบลศรดีอนมูล เพื่อลด

ปัญหาด้านยาเสพติดและสร้างความมั่นคงให้กับชุมชน โดยมี

วตัถปุระสงค์เพือ่ส่งเสรมิการเกษตรให้กบัเกษตรกรชาวไทยภเูขา 

แต่ข้อจ�ำกัดด้านภูมิศาสตร์ที่มีความสูงจากระดับน�้ำทะเลเพียง 

300-350 เมตร ท�ำให้ไม่สามารถเพาะปลูกผลไม้เมอืงหนาวที่มี

มูลค่าสูงได้ การด�ำเนินกิจกรรมส่งเสริมการเกษตรในช่วงแรก

เป็นการส่งเสริมให้เกษตรกรชาวเขาปลูกกะหล�่ำปลีในช่วงฤดู

หนาว ซึ่งมรีาคาต่อกโิลกรัม (ราคาในพื้นที่) เพยีง 0.5 บาทต่อ

กโิลกรมั และเมือ่ขนส่งมาจ�ำหน่ายในจงัหวดัเชยีงใหม่มรีาคาเพยีง 

2.0-2.5 บาทต่อกโิลกรมั โดยการจ�ำหน่ายแต่ละครัง้มรีายได้รวม

เพยีง 3,000-5,000 บาท ดงันัน้การส่งเสรมิเกษตรกรในช่วงแรก

จึงไม่ประสบผลส�ำเร็จ เกษตรกรไม่ยอมรับการประกอบอาชีพ

ด้านการเกษตร และยังลักลอบปลูกสิ่งผดิกฎหมาย

ในปี พ.ศ. 2551 ศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะได้พฒันา

โรงอบแห้ง และเครือ่งอบแห้งลมร้อนจ�ำนวน 4 เตา เพือ่ใช้อบแห้ง

ดอกเก๊กฮวย (ภาพที่ 2) แต่เครื่องอบแห้งมีประสิทธิภาพการ 

กระจายความร้อนภายในห้องอบต�่ำ ส่งผลให้ดอกเก๊กฮวยเกิด

ความเสียหายจากความร้อนจนดอกเก๊กฮวยไหม้หรือมีสีด�ำคล�้ำ 

โดยการอบแห้งในแต่ละครั้ง สามารถอบแห้งดอกเก๊กฮวยสดได้

ครัง้ละ 70 กโิลกรัม ใช้เวลาอบแห้ง 15 ชั่วโมง ได้ดอกเก๊กฮวย 

อบแห้ง 6 กโิลกรัมแห้ง (อัตราส่วนของดอกเก๊กฮวยสดต่อดอก

เก๊กฮวยอบแห้ง เท่ากบั 12:1) จากนัน้เมือ่คดัดอกเก๊กฮวยทีม่สีดี�ำ

คล�ำ้หรอืไหม้พบว่าเหลอืดอกเก๊กฮวยอบแห้ง 3 กโิลกรัม คดิเป็น

ความเสยีหายร้อยละ 50

ในปี พ.ศ. 2552 ศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะได้พยายาม

หาพืชทางเลือกเพื่อส่งเสริมให้เกษตรกรมีรายได้ที่เพียงพอ และ

เป็นที่ยอมรับของเกษตรกร จึงส่งเสริมให้เกษตรกรในพื้นที่ปลูก

ดอกเก๊กฮวย (ภาพที่ 3) โดยเปิดให้เกษตรกรลงทะเบียน และ

จดัสรรจ�ำนวนต้นกล้าดอกเก๊กฮวยไปเพาะปลกู ตามสดัส่วนของ

พื้นที่ของเกษตรกรเท่ากับ 8,000 ต้นต่อพื้นที่ 1 ไร่ และมกีลไก

การประเมนิเกษตรกร ดงันี้ การตรวจสอบภูมลิ�ำเนาของเกษตรกร

ในพื้นที่เป้าหมาย พื้นที่เพาะปลูกดอกเก๊กฮวยต้องไม่อยู่ในพื้นที่

ป่าสงวน มปีระวัตเิข้าร่วมกจิกรรมอบรมมาตรฐานการเพาะปลกู

แบบ GAP มปีระวัตส่ิงผลผลติมาจ�ำหน่ายยงัศนูย์พฒันาโครงการ

หลวงสะโงะตามปริมาณที่ก�ำหนด และไม่มีประวัติน�ำผลผลิตไป
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วารสารวจิัยเพื่อการพัฒนาเชงิพื้นที่   =====   ปีที่ 13 ฉบับที่ 2 มนีาคม-เมษายน 2564 วารสารวจิัยเพื่อการพัฒนาเชงิพื้นที่   =====   ปีที่ 13 ฉบับที่ 2 มนีาคม-เมษายน 2564

ภาพที่ 2  ภาพโรงอบ และเครื่องอบแห้งของศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ ในปี พ.ศ. 2551

จ�ำหน่ายให้พ่อค้าคนกลาง โดยเกษตรกรจะเกบ็เกีย่วดอกเก๊กฮวย

สดและน�ำมาขายให้ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ เพื่อน�ำไป

แปรรูปเป็นดอกเก๊กฮวยอบแห้ง

การด�ำเนินการช่วงแรก ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ

จะขนส่งดอกเก๊กฮวยสดที่รับซื้อจากเกษตรกรในพื้นที่ไปอบแห้ง 

ณ โรงงานแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ มูลนิธิโครงการหลวง 

จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งมีระยะทางประมาณ 300 กิโลเมตร ขนส่ง

ดอกเก๊กฮวยสดได้ครัง้ละ 1,000 กโิลกรัม ใช้เวลาประมาณ 4-5 

ชัว่โมง ส่งผลให้ดอกเก๊กฮวยสดเกดิความเสยีหาย เช่น กลบีดอก

ช�ำ้เนื่องจากการซ้อนทับกันของดอกเก๊กฮวยสด ดอกเก๊กฮวยที่

อยู ่ด้านล่างสุดเน่าเสียจากการถูกกดทับจากกระสอบดอก

เก๊กฮวยด้านบน และความร้อนจากการหายใจของดอกเก๊กฮวย 

ดงันัน้การน�ำดอกเก๊กฮวยไปอบแห้ง ณ โรงงานแปรรปูและพฒันา

ผลิตภัณฑ์ มูลนิธิโครงการหลวงจึงไม่ประสบความส�ำเร็จเท่า      
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ภาพที่ 3  แปลงดอกเก๊กฮวยในศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ ก) แปลงดอกเก๊กฮวย และ ข) เกษตรกรเก็บเกี่ยวดอกเก๊กฮวย

  ก   ข
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ภาพที่ 4  ดอกเก๊กฮวยสดที่อบแห้งไม่ทันเกดิการเน่าเสยี

ที่ควร เนื่องจากมีดอกเก๊กฮวยเสียหาย ประมาณ 300-400 

กโิลกรมั และมต้ีนทุนค่าน�ำ้มนัเชื้อเพลงิในการขนส่งครัง้ละ 2,400 

บาท (ค�ำนวณกโิลเมตรละ 4 บาท)  

ในปี พ.ศ. 2552-2556 ผลผลติดอกเก๊กฮวย มปีระมาณ 

18,000 กิโลกรัมสดต่อฤดูกาล โดยศูนย์พัฒนาโครงการหลวง  

สะโงะรับซื้อดอกเก๊กฮวยในราคาเฉลี่ย 15-20 บาทต่อกิโลกรัม 

เนือ่งจากผลประกอบการของดอกเก๊กฮวยอบแห้งในช่วงแรกไม่มี

ผลก�ำไร จงึรับซื้อตามกรอบงบประมาณที่ได้รับจัดสรร ส่งผลให้

เกษตรกรไม่นิยมปลูกดอกเก๊กฮวย เนื่องจากไม่สามารถสร้าง  

รายได้เพยีงพอต่อการด�ำรงชพี แม้ว่าศูนย์พัฒนาโครงการหลวง

สะโงะจะรับซื้อดอกเก๊กฮวยจากเกษตรกรรวมมูลค่าประมาณ 4 

แสนบาทต่อปี แต่สามารถอบแห้งดอกเก๊กฮวยได้เพียง 1,000 

กิโลกรัมแห้งเท่านั้น เนื่องจากมีความเสียหายในระหว่างการ     

อบแห้งประมาณ 650-700 กโิลกรมัแห้งเนือ่งจากได้รบัความร้อน

จนสดี�ำคล�้ำ และแห้งไม่สนทิจนเกดิเชื้อรา ศูนย์พัฒนาโครงการ

หลวงสะโงะสามารถจ�ำหน่ายในราคากิโลกรัมละ 350 บาทต่อ

กโิลกรัมแห้ง แต่ต้นทุนการผลติดอกเก๊กฮวยอบแห้งเท่ากับ 580 

บาทต่อกิโลกรัม โดยดอกเก๊กฮวยสดที่อบแห้งไม่ทันเกดิการเน่า

เสยี (ภาพที ่4) นอกจากนัน้ โรงอบแห้งยงัไม่เป็นไปตามมาตรฐาน

ความปลอดภัย ส่งผลให้ผลผลิตดอกเก๊กฮวยอบแห้งไม่เป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภค และไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจสอบคุณภาพ

ของฝ่ายการตลาดโครงการหลวง ซึ่งผลการตรวจสอบคุณภาพ

ตัวอย่างดอกเก๊กฮวยอบแห้งโดยฝ่ายวิจัยของมูลนิธิโครงการ

หลวง พบว่าดอกเก๊กฮวยอบแห้งจากเตาอบแห้งของศูนย์พัฒนา

โครงการหลวงสะโงะ มีการปนเปื้อนของเชื้อซาลโมเนลล่า และ

เชื้ออีโคไลส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ดอกเก๊กฮวยอบแห้งของศูนย์ฯ ไม่

ผ่านเกณฑ์การควบคุมคุณภาพของโครงการหลวงจึงท�ำได้เพียง

จ�ำหน่ายในตลาดท้องถิ่นเท่านั้น ท�ำให้มีรายได้ประมาณ             

3.5 แสนบาทต่อปี เป็นผลให้การด�ำเนินกิจการของศูนย์พัฒนา

โครงการหลวงสะโงะขาดทนุอย่างต่อเนือ่ง แต่กบ็รรลวุตัถปุระสงค์

ด้านการแก้ปัญหาในชุมชน เช่น ลดปัญหาการลักลอบปลูก         

ยาเสพตดิ การบุกรุกพื้นที่ป่าสงวนแห่งชาต ิและการย้ายถิ่นฐาน

ของแรงงานท้องถิ่น 

แม้ว่าการด�ำเนินการแปรรูปดอกเก๊กฮวยอบแห้งของ     

ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะจะประสบปัญหาขาดทุนและ 

ต้องพึง่พาการจดัสรรงบประมาณจากมูลนธิโิครงการหลวง ท�ำให้

สามารถส่งเสริมการปลูกดอกเก๊กฮวยให้กับเกษตรกรได้เพียง   

10 ครัวเรือนเท่านั้น แต่เนื่องจากวัตถุประสงค์หลักของมูลนิธิ

โครงการหลวงซึ่งด�ำเนนิกจิกรรมตามแนวพระราชด�ำร ิ“ขาดทุน 

คอื ก�ำไร” ดังนัน้เพื่อให้การแปรรูปดอกเก๊กฮวยอบแห้งของศูนย์

พฒันาโครงการหลวงสะโงะเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภยั

อาหาร เช่น มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และสามารถ

รองรับผลผลิตของเกษตรกร จึงจ�ำเป็นต้องใช้องค์ความรู้ และ

การพัฒนาเทคโนโลยกีารอบแห้งที่เหมาะสม
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ในช่วง พ.ศ. 2556-2562 มกีารพฒันากระบวนการอบแห้ง

ในส่วนของการแปรรูปขั้นต้น (Pre-treatment) เพื่อป้องกัน

อนัตรายทางชวีภาพ โดยน�ำดอกเก๊กฮวยไปผ่านการนึง่ด้วยไอน�้ำ

ที่อุณหภูม ิ95 องศาเซลเซยีส เปน็เวลา 3 นาท ีและชัน้ความหนา

ของดอกเก๊กฮวยเท่ากับ 2.5 เซนติเมตรเป็นสภาวะที่เหมาะสม 

การลวกดอกเก๊กฮวยก่อนการอบแห้งมวีัตถุประสงค์เพื่อป้องกัน

อันตรายทางชวีภาพ ลดกลิน่เหม็นเขยีว และรักษาส ี(Suriyakunthorn 

et al. 2014) จากนัน้น�ำดอกเก๊กฮวยที่นึ่งด้วยไอน�้ำไปเป่าลมเย็น

เพือ่ลดอณุหภมู ิและน�ำเข้าสูก่ารอบแห้งด้วยเครือ่งอบแห้งระบบ

ควบคุมแบบ Multi-stage drying system controller ที่สภาวะการ

อบแห้งอุณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส และความเร็วลมที่ไหลเวยีน

ภายในห้องอบแห้งเท่ากับ 2.5 เมตรต่อวนิาทเีป็นเวลา 1 ชั่วโมง 

เนื่องจากในช่วงแรกดอกเก๊กฮวยที่ผ่านการลวกนั้นมีปริมาณ     

น�้ำอิสระจ�ำนวนมากจึงจ�ำเป็นต้องถ่ายเทความชื้นออกจากห้อง

อบแห้งอย่างรวดเรว็ จากนัน้ระบบจะลดอณุหภมูเิหลอื 70 องศา

เซลเซียส และความเร็วลมเท่ากับ 1.2 เมตรต่อวินาทีจนดอก

เก๊กฮวยมคีวามชื้นเหลอื 8 เปอร์เซ็นต์น�้ำหนักเปียก

คุณภาพของดอกเก๊กฮวยอบแห้งเพื่อก�ำหนดเกณฑ์

คุณภาพการอบแห้ง (ตารางที่ 1) พบว่า เครื่องอบแห้งที่พัฒนา

สามารถอบแห้งดอกเก๊กฮวยที่ค่าความชื้นสุดท้ายไม่เกิน 8 

เปอร์เซ็นต์น�้ำหนักเปียก (%w.b.) ปริมาณน�้ำอิสระ (a
w
) ไม่เกิน 

0.4 มคี่าส ีL*-value (ค่าความสว่าง) และ b*-value (ค่าความ

เป็นสเีหลอืง) ดมีากขึ้น รวมถงึผลการตรวจคุณภาพด้านชวีภาพ

ไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในดอกเก๊กฮวยอบแห้ง และมี

คุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยปริมาณการอบแห้งหลัง

จากด�ำเนินโครงการศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ สามารถ

อบแห้งดอกเก๊กฮวยได้เท่ากับ 2,800 กโิลกรมัแห้ง รองรับผลผลติ

จากเกษตรกรได้เท่ากับ 22,400 กโิลกรัมสด โดยใช้เวลาในการ

อบแห้งครั้งละ 8 ชั่วโมงต่อการอบแห้งครั้งละ 60 กิโลกรัมสด 

สามารถลดต้นทุนการอบแห้งเหลอืเท่ากับ 430 บาทต่อกโิลกรัม 

โดยไม่พบความเสียหายจากการอบแห้ง และผลิตภัณฑ์ดอก

เก๊กฮวยอบแห้งผ่านเกณฑ์มาตรฐานของฝ่ายวิจัยคุณภาพของ

มูลนธิโิครงการหลวง 

ข ้อมูลผลประกอบการการแปรรูปดอกเก๊กฮวยของ           

ศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะ ในปี พ.ศ. 2556 พบว่า มผีลก�ำไร

จากการจ�ำหน ่ายดอกเก ๊กฮวยอบแห้งจึงได ้น�ำข ้อมูลผล          

ประกอบการน�ำเสนอต่อคณะกรรมการกล่ันกรองของมูลนิธิ

โครงการหลวงเพื่อพิจารณาแผนการตลาดของผลิตภัณฑ์ดอก

เก๊กฮวยอบแห้ง และก�ำหนดราคารับซื้อดอกเก๊กฮวยสดโดย

พิจารณาจากผลประกอบการ ต้นทุนการอบแห้ง ต้นทุนการ

สนับสนุนต้นกล้าให้กับเกษตรกร ส่งผลให้ในปี พ.ศ. 2557 ศูนย์

พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ สามารถรับซื้อดอกเก๊กฮวยสดใน

ราคา 30 บาทต่อกิโลกรัม และเพิ่มจ�ำนวนเกษตรกรเป็น 27 

ครอบครวั และในปี พ.ศ. 2560-2561 มจี�ำนวนเกษตรกรเข้าร่วม

การเพาะปลกูดอกเก๊กฮวยจ�ำนวน 104 ครวัเรอืน (พื้นทีเ่พาะปลกู

ประมาณ 30 ไร่) มรีาคารับซื้อที่ 42.50 บาท (ราคารับซื้อเฉลี่ย

ย้อนหลัง 3 ปี)

กระบวนการทีใ่ช้ในการเปลีย่นแปลง
และการยอมรบัของชมุชนเป้าหมาย 

ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะได้หาแนวทางเพื่อแก้

ปัญหากระบวนการอบแห้งดอกเก๊กฮวยโดยร่วมมอืกบัส�ำนกังาน
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ตารางที่ 1  ข้อมูลเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพของดอก

เก๊กฮวยอบแห้ง ณ ช่วงเวลาต่าง ๆ 

รายการ

ก่อนด�ำเนนิ

โครงการวจิัย

(พ.ศ. 2551-2555)

การด�ำเนนิโครงการ

ระยะที่ 1 (พ.ศ. 

2556-2562)

ความชื้น (%w.b.) 15.0%w.b. 8.0%w.b.

ปรมิาณน�้ำอสิระ (a
w
) ไม่มขี้อมูล >0.4

เวลาในการอบแห้ง 15 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง

ค่าส ีCIE-L*a*b*

L*-value 13.42±0.67 70.47±1.70

a*-value 1.00±1.02 -1.95±0.66

b*-value 2.63±0.77 17.62±1.82

จลุนิทรยี์ทีก่่อให้เกดิโรค

ทัง้หมด

มากกว่ามาตรฐาน

ความปลอดภัย*
ไม่พบ

ปรมิาณยสีต์ และเชื้อ

ราทัง้หมด

มากกว่ามาตรฐาน

ความปลอดภัย*
ไม่พบ

ราคารับซื้อ (บาท/กก.) 15-20 30-42.5

จ�ำนวนเกษตรกร 10 ครัวเรอืน 104 ครัวเรอืน

พื้นที่เพาะปลูก 7.5 ไร่ 30 ไร่

ราคาจ�ำหน่าย 350 บาท/กก.
แห้ง

500 บาท/กก.
แห้ง

ต้นทุนการอบแห้ง 580 บาท/กก.
แห้ง

430 บาท/กก.
แห้ง

* มาตรฐานผลติภณัฑ์อุตสาหกรรมชาใบ (ชาจนี) หรอื มอก.460 

พ.ศ.2562
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ภาพที่ 5  แผนด�ำเนนิการพัฒนากระบวนการแปรรูปดอกเก๊กฮวยอบแห้ง

พัฒนาการวจิยัการเกษตร (สวก.) และมหาวทิยาลยัแม่โจ้ ก�ำหนด

ชุมชนเป้าหมายจ�ำนวน 5 หมู่บ้าน จ�ำนวน 453 ครัวเรอืน และมี

ประชากรจ�ำนวน 1,098 คน แผนด�ำเนนิการพฒันากระบวนการ

แปรรปูดอกเก๊กฮวยอบแห้งของศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะ 

การวางแผนการผลติ และการจดัการของกจิกรรมทัง้หมดในการ

แปรรูปดอกเก๊กฮวยอบแห้ง รวมถึงกลไกการเพิ่มราคารับซื้อ  

ดอกเก๊กฮวย (ภาพที่ 5) มกีารด�ำเนนิกจิกรรมดังนี้

1) การปรับปรุงโรงอบแห้งให้สอดคล้องกับมาตรฐาน

ความปลอดภยัระดบัวสิาหกจิชมุชน ในส่วนของอาคารโรงอบ

แห้ง ได้ด�ำเนนิการปรับปรุงโดยขยายพื้นที่จากเดมิ 37.2 ตาราง

เมตร เป็น 250 ตารางเมตร (ภาพที ่6) ยกหลงัคาอาคารให้สงูขึ้น 

เทพื้น ติดตั้งตะแกรงเพื่อป้องกันสัตว์น�ำโรค ติดตั้งระบบไฟฟ้า 

และระบบสุขาภบิาล (ภาพที่ 7)

2) การพัฒนาเครื่องอบแห้ง

การพัฒนาเครื่องอบแห้งโดยใช้หลักการทางวิศวกรรมที่

เกี่ยวข้องกับระบบเชงิพลังงาน เช่น กลศาสตร์ของไหล เทอร์โม

ไดนามิกส์ และระบบการถ่ายเทความร้อน ให้สอดคล้องตาม

มาตรฐานของ Accreditation Board of Engineering and Technology 

(Chaiyaprinan, 2011) โดยเครื่องอบแห้งที่พัฒนาคือ เครื่องอบ

แห้งถาดหมุนระบบควบคุมแบบ Multi-stage drying system 

controller (ภาพที่ 8) 

ผลการด�ำเนินการพัฒนาเครื่องอบแห้งที่มีประสิทธิภาพ
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ภาพที่ 7  โรงอบแห้งหลังการปรับปรุงของศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะ
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ภาพที่ 6  แผนภาพเปรยีบเทยีบโรงอบแห้งก่อนและหลังการด�ำเนนิการ
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การถ่ายเทความร้อนและมวลความชื้น พบว่าลดเวลาในการ     

อบแห้ง ลดต้นทนุการอบแห้ง และเพิม่ก�ำลงัการผลติดอกเก๊กฮวย

อบแห้ง โดยสามารถอบแห้งดอกเก๊กฮวยเพิ่มขึ้น ส่งผลให้เกิด  

การขยายปริมาณรับซื้อดอกเก๊กฮวยเพิ่มขึ้น สามารถรองรับ

ผลผลติดอกเก๊กฮวยสดได้มากถงึ 50 ตันสด คดิเป็นพื้นที่ในการ

เพาะปลูกดอกเก๊กฮวยเท่ากับ 42.5 ไร่ และผลิตดอกเก๊กฮวย    

อบแห้ง 6,300 กโิลกรัมแห้ง และสามารถลดเวลาในการอบแห้ง

ลงเหลอื 6 ชัว่โมงต่อการอบแห้ง 1 ครัง้ หรอืประมาณ 60 กโิลกรมั

สด มีจ�ำนวนเกษตรกรเข้าร่วมในการเพาะปลูกดอกเก๊กฮวย

เท่ากับ 150 ครัวเรือน โดยเกษตรกรสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิต

ประมาณ 2.4 ตันสดต่อไร่เพื่อส่งขายศูนย์พัฒนาโครงการหลวง

สะโงะ จนเกิดการยอมรับให้ความสนใจเพาะปลูกดอกเก๊กฮวย

เป็นอาชพีหลกั และสามารถลดต้นทนุเหลอื 353 บาทต่อกโิลกรมั

แห้ง ส่งผลให้ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะมผีลก�ำไรมากขึ้น 

จากการสุ่มตัวอย่างดอกเก๊กฮวยอบแห้ง (ภาพที่ 9) ไป 

ตรวจสอบคุณภาพ พบว่าปริมาณน�้ำอิสระ (a
w
) และค่าสีไม่มี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ และผลตรวจวัดสารส�ำคัญทาง

ชีวภาพ พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเท ่ากับ 

527.18±78.88 มิลลิกรัม
กรดแกลลิค

ต่อ 100 กรัม
น�้ำหนักแห้ง 

และ             

ปริมาณฟาโวนอยด์มีค่าเท่ากับ 274.48±17.94 มิลลิกรัม
เคอร์ซิติน

ต่อน�ำ้หนักที่สกัด 100 กรัม สอดคล้องกับผลการวเิคราะห์ความ

สามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ (ABTS และ DPPH) เท่ากับ 

342.81±43.15 และ 1,397.29±162.44 มิลลิกรัม
โทรล็อกซ

ต่อ

มลิลลิติรของการสกัดตามล�ำดับ ดังนัน้ดอกเก๊กฮวยอบแห้งด้วย

เครื่องอบแห้งระบบถาดหมุนควบคุมแบบ Multi-stage drying 

system controller นัน้สามารถรกัษาสารส�ำคญัในดอกเก๊กฮวยได้

ด ีและไม่พบจลุนิทรย์ีทีก่่อให้เกดิโรคปนเป้ือนโดยสามารถควบคุม

ความปลอดภัยในการผลิตดอกเก๊กฮวยอบแห้ง ส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์ดอกเก๊กฮวยอบแห้งมีคุณภาพที่ยอมรับได้ตาม

มาตรฐานความปลอดภัยของโรงงานแปรรูปโครงการหลวง และ

เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคส่งผลให้ศูนย์พัฒนาโครงการหลวง    

สะโงะ สามารถจ�ำหน่ายดอกเก๊กฮวยอบแห้งได้มากขึ้น มีต้นทุน

การอบแห้งลดลง และเกดิผลก�ำไรกลับมาสู่เกษตรกรผ่านกลไก

การเพิ่มราคารับซื้อดอกเก๊กฮวยสด

Key Success Factor ที่ส่งผลให้โครงการนี้ประสบความ

ส�ำเรจ็อย่างเป็นรปูธรรม คอืการพฒันาโรงอบแห้งในศนูย์พฒันา

โครงการหลวงสะโงะและการพัฒนาเครื่องอบแห้งเพื่อยกระดับ

การผลิตอาหารเพื่อให้เกิดความปลอดภัยกับผู้บริโภค โดยดอก

เก๊กฮวยอบแห้งถูกน�ำไปตรวจสอบคุณภาพสี และคัดเลือก

คณุภาพเบื้องต้น เช่น การวเิคราะห์อันตรายทางกายภาพว่ามกีาร

ปนเปื้อนของเส้นผม เศษหิน และเน่าเสีย (ภาพที่ 10) และน�ำ

ตัวอย่างดอกเก๊กฮวยไปส่งตรวจคุณภาพ และวเิคราะห์อันตราย

ด้านเคมแีละชวีภาพโดยฝ่ายวจิยัของโครงการหลวง และรายงาน

ผลกลบัมายงัศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะก่อนส่งไปบรรจใุน

ถงุพลาสตกิใสซ้อนกัน 2 ชัน้ ถงุละ 5 กโิลกรมัแห้ง น�ำไปเกบ็รกัษา

ในห้องเก็บผลผลิตก่อนน�ำส่งจ�ำหน่ายให้ฝ่ายการตลาดของ

ภาพที่ 8  ก) การออกแบบวศิวกรรมของเครื่องอบแห้ง และ ข) เครื่องอบแห้งถาดหมุนระบบควบคุมแบบ Multi-stage drying 

	       system controller

  ก   ข
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ภาพที่ 10  สุขลักษณะผู้ปฏบิัตงิานของเจ้าหน้าที่คัดบรรจุ และตรวจสอบคุณภาพดอกเก๊กฮวยอบแห้ง

โครงการหลวง และโรงงานแปรรปูโครงการหลวง จากกระบวนการ

ผลติดอกเก๊กฮวยอบแห้งทีค่วบคมุมาตรฐานความปลอดภยัตัง้แต่

การผลิตต้นเก๊กฮวยตามมาตรฐาน GAP การอบแห้งด้วยเครื่อง

อบแห้ง และโรงอบแห้งทีส่อดคล้องข้อกําหนดของ Primary GMP 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543       

6 ข้อกําหนด ซึ่งประกอบด้วยสถานที่ตั้งและอาคารผลิต         

เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การควบคุม

กระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบ�ำรุงรักษาและการท�ำ 

ความสะอาด และบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัตงิาน 
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ภาพที่ 9  ดอกเก๊กฮวยหลังเก็บเกี่ยว และหลังการอบแห้ง ก) ดอกเก๊กฮวยสด และ ข) ดอกเก๊กฮวยอบแห้ง
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ความรู้หรอืความเชี่ยวชาญที่ใช้

การอบแห้งเป็นกระบวนการแปรรปูอาหารเพือ่ยดือายกุาร

เก็บรักษาโดยลดปริมาณน�้ำในอาหารให้เหลือในระดับที่ท�ำให้

จุลินทรีย์ที่ไม่สามารถเจริญเติบโตในอาหารและท�ำให้เกิดการ  

เน่าเสียได้ และช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่เป็นสาเหตุ    

การเสื่อมสภาพของอาหาร เช่น การเสื่อมเสียของสมบัติทาง

กายภาพ เช่น ส ีขนาด เนื้อสัมผัส และการเสื่อมเสยีของสมบัติ

ทางเคม ีเช่น การเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนั รวมถงึปฏกิริยิาทางเคมี

อืน่ ๆ  ทีส่่งผลต่อการสลายตวัของสารอาหารทีส่�ำคญั การอบแห้ง

นับเป็นหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมที่ส�ำคัญของอุตสาหกรรม

แปรรูปอาหารทั้งในระดับเล็กถึงอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ โดย

วัตถุประสงค์ของการอบแห้งนั้น เพื่อแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร

โดยตรง (Assawarachan, 2020)

ปัจจัยที่ส่งผลต่อการน�ำระบบการจัดการความปลอดภัย

อาหารมาใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารขนาดกลางและ    

ขนาดย่อมในประเทศไทย (Arpanutud, 2015) ประกอบด้วย 1) การ  

คาดหวงัการยอมรบัทางสังคม 2) ความมุง่มัน่ของผูบ้รหิาร 3) การ 

มรีะบบการจัดการความปลอดภัยอาหารของคู่แข่ง 4) การได้รับ

ความรู้และข้อมูลข่าวสาร เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัย

อาหาร และ 5) ขนาดของกจิการ ดังนัน้การพัฒนาสถานที่ผลติ

อาหารอันเป็นโครงสร้างพื้นฐานส�ำคัญในการผลิตอาหาร

ปลอดภัย ควบคู่กับการพัฒนาบุคลากรในสถานที่ผลติอาหารให้

มคีวามรู้ มคีวามตระหนกั และมสีขุลกัษณะส่วนบคุคลทีด่ใีนการ

ผลิตอาหารซึ่งจะส่งผลให้เกิดการยกระดับการจัดการความ

ปลอดภัยในสถานที่ผลิตอาหารตามความจ�ำเป็นและความ  

เหมาะสมตามบรบิทของผู้ประกอบการแต่ละกลุ่ม ซึ่งสอดคล้อง

กับ Boonchan et al. (2016) ศกึษาการพัฒนาสถานที่ผลติอาหาร

ส�ำเร็จรปูพร้อมบรโิภคในการปฏบิตัติาม GMP ในจงัหวดัสมทุรสาคร

ซึง่ระบวุ่าปัญหาและอุปสรรคในการพัฒนาคอื เจ้าหน้าทีฝ่่ายการ

ผลิตขาดความเข้าใจในหลักเกณฑ์ GMP และการฝึกอบรมให้

ความรู้ดังกล่าวจะสร้างความตระหนักถึงความปลอดภัยใน

กระบวนการผลิตอาหารให้กับเจ้าหน้าที่ฝ่ายการผลิตส่งผลให้ 

เกดิบรรยากาศที่ดใีนการท�ำงาน ท�ำให้ผลติภัณฑ์มคีุณภาพ และ

ความปลอดภัย และ Chokratanachai & Klomjoho (2017) พัฒนา

กระบวนการผลติข้าวโป่งให้ได้คณุภาพมาตรฐาน การผลติอาหาร

โดยใช้การมีส่วนร่วมของชุมชน ประกอบด้วยการปรับปรุง

กระบวนการผลิตอาหาร การจัดอบรมหลักสูตรหลักเกณฑ์วิธี

การที่ดีในการผลิตอาหาร และการจัดระบบการผลิตให้ได้

มาตรฐานท�ำให้ผลิตภัณฑ์ข้าวโป่งมีคุณภาพถูกสุขลักษณะและ

สามารถจ�ำหน่ายได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Charalambous 

et al. (2015) ที่รายงานว่าเจตคตแิละทัศนคตขิอง ผู้ประกอบการ

ส่งผลต่อความส�ำเรจ็ของการจดัการระบบความปลอดภยัอาหาร

ในธุรกจิขนาดเล็ก 

สถานการณ์ใหม่
ทีเ่ปลีย่นแปลงไปจากเดมิ 

จากปัญหาด้านการแปรรูปดอกเก๊กฮวยอบแห้งของศูนย์

พัฒนาโครงการหลวงสะโงะจนน�ำมาสู่การพัฒนาเครื่องอบแห้ง

และสถานที่ผลิต พบว่าสามารถแปรรูปดอกเก๊กฮวยอบแห้งที่มี

คุณภาพตามมาตรฐานความปลอดภัย และมีคุณภาพเป็นที่

ยอมรบัและเป็นที่ต้องการของตลาดมากขึ้น ส่งผลให้สามารถเพิม่

ราคารบัซื้อ และเพิม่จ�ำนวนเกษตรกรทีเ่พาะปลกูดอกเก๊กฮวยได้    

มากขึ้น ปัจจุบันราคารับซื้อดอกเก๊กฮวยสดเพิ่มขึ้นจาก 20 เป็น 

47 บาทต่อกโิลกรมั และจ�ำนวนเกษตรกรเพิม่ขึ้นจาก 10 ครอบครวั 

เพิ่มเป็น 150 ครอบครัว (พื้นที่ในการเพาะปลูก 42.5 ไร่) 

การด�ำเนินงานเน้นการมีส่วนร่วมของเกษตรกรผ่าน      

ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะซึ่งเป็นศูนย์กลางในการจัดสรร

พื้นทีท่างการเกษตร การสนบัสนนุต้นกล้า และการให้ความรูแ้ละ

ควบคมุการผลติดอกเก๊กฮวยตามมาตรฐาน GAP ให้กบัเกษตรกร

ในพื้นที่ โดยปัจจุบันโรงอบแห้งของศูนย์พัฒนาโครงการหลวง   

สะโงะผ่านการประเมินสถานประกอบการผลิตอาหาร และ  

เครื่องมือ เครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต โดยได้รับการรับรอง

มาตรฐานความปลอดภัย ตามรายละเอียดที่แสดงใบส�ำคัญ      

เลขสถานที่ผลติอาหารเลขที่ 57-2-03263 (Srikaeo, 2013) 

ผลการส�ำรวจความพึงพอใจของผู ้มีส ่วนได้ส่วนเสีย 

(Stakeholders) ได้แก่กลุ่มเกษตรกร เจ้าหน้าที่ของศูนย์พัฒนา

โครงการหลวงสะโงะและผู้บริโภค (โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์

ส�ำเร็จรูป มูลนิธิโครงการหลวง) พบว่าเกษตรกรที่เข้าร่วมให้

ข้อมูลจ�ำนวน 30 ท่าน มีความพึงพอใจอย่างมากร้อยละ 100 

เนือ่งจากสามารถสร้างความมัน่คงด้านการประกอบอาชพีเกษตร

เกษตรกรในพื้นทีม่รีายได้เพยีงพอต่อการด�ำรงชพี เจ้าหน้าทีฝ่่าย

การผลติของศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะพอใจกบัเทคโนโลยี

ทีส่ามารถลดต้นทนุการผลติ และผลติภณัฑ์ดอกเก๊กฮวยอบแห้ง

มคีณุภาพ รวมถงึเจ้าหน้าทีฝ่่ายผลติของศนูย์พฒันาโครงการหลวง

สะโงะ มคีวามเข้าใจหลกัการแปรรปูและความส�ำคญัตามหลกัการ
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ของ Primary GMP ส่งผลให้ดอกเก๊กฮวยอบแห้งผ่านเกณฑ์

มาตรฐานการควบคุมคุณภาพของโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์

ส�ำเรจ็รปูของมูลนธิโิครงการหลวง และรับซื้อดอกเก๊กฮวยอบแห้ง

เพิม่ขึ้นจากปรมิาณ 3,500 กโิลกรมัแห้งเพิม่เป็น 6,300 กโิลกรมั

แห้งและน�ำไปสู่การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบต่าง ๆ ภายใต้

ตราสญัลกัษณ์พระราชทานบรษิทัดอยค�ำผลติภณัฑ์อาหารจ�ำกดั 

เพื่อจ�ำหน่ายตามช่องทางต่าง ๆ ท่ัวประเทศ โดยมีแผนผังการ

พฒันาการอบแห้งชาดอกเก๊กฮวยของศนูย์พฒันาโครงการหลวง

สะโงะเพื่อการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยนื (ภาพที่ 11)

การวเิคราะห์เศรษฐศาสตร์การผลติเบื้องต้น พบว่าผลก�ำไร

ที่เกิดขึ้นหลังจากการอบแห้งดอกเก๊กฮวยในฤดูกาลผลิตประจ�ำ 

พ.ศ. 2562-2563 มคี่าเท่ากับ 926,618 บาท (ราคาจ�ำหน่ายที่

กโิลกรัมละ 500 บาทต่อกโิลกรัมแห้ง ปรมิาณที่จ�ำหน่าย 6,300 

กโิลกรัมแห้ง มตี้นทุนการอบแห้งเท่ากับ 353 บาทต่อกโิลกรัม) 

ดังนั้นการวิเคราะห์จุดคุ้มทุนของโครงการมีค่าเป็นสัดส่วนของ

ต้นทนุในการลงทนุเครือ่งอบแห้ง (448,500 บาท) เทยีบกบัรายได้ 

ทีเ่พิม่ขึ้นในการจ�ำหน่ายดอกเก๊กฮวยอบแห้งเท่ากบั 6 เดอืน และ

การค�ำนวณอัตราการตอบแทนเงินลงทุนการปรับปรุง

กระบวนการผลิตด้วยเครื่องอบแห้งมีค่าเท่ากับร้อยละ 206.61 

ต่อปี  

หลังจากการด�ำเนินการส่งผลให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึ้น

จาก 6,638 บาท เป็น 22,015 บาท คิดเป็นร้อยละ 231.70      

(ภาพที่ 12) รวมถงึสามารถขยายพื้นที่การปลูกดอกเก๊กฮวยจาก 

30 ไร่ เพิ่มเป็น 42.5 ไร่ สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรที่กลับมา

ท�ำงานในพื้นทีจ่ากปัญหาการแพร่ระบาดของเชื้อไวรสั COVID-19 

และเกดิการจ้างงานในพื้นที่อย่างต่อเนื่อง

ผลการด�ำเนนิโครงการส่งผลให้ศนูย์พฒันาโครงการหลวง

สะโงะสามารถบริหารจัดการจนสามารถพึ่งพาตัวเองได้ และ

สร้างความเข้มแข็งกับเครือข่ายความร่วมมือระหว่างชุมชนและ

หน่วยงานทีเ่กีย่วข้อง และเกดิการต่อยอดความส�ำเรจ็จากผลการ

ด�ำเนินโครงการโดยได้รับงบประมาณในการพัฒนาโรงงาน

แปรรูปอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยระดับ GMP และ 

HACCP ในโครงการส่งเสริมและพัฒนายกระดับคุณภาพชีวิต     

คนเชียงรายตามศาสตร์พระราชา และจะใช้เป็นต้นแบบการ

พฒันาแผนการจงัหวดัเชยีงราย ประจ�ำงบประมาณ ปี พ.ศ. 2566 

โดยมีพื้นที่เป้าหมายได้แก่ ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงในพื้นที่     

อื่น ๆ ต่อไป

ผลกระทบและความยัง่ยนื
ของการเปลีย่นแปลง 

ปัจจุบันเกษตรกรในพื้นที่มีรายได้จากการเพาะปลูกดอก

เก๊กฮวยเพยีงพอต่อการด�ำรงชพี และผลติภณัฑ์ดอกเก๊กฮวยของ

ศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะเป็นทีย่อมรบั และเป็นที่ต้องการ
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ภาพที่ 11  การพัฒนาการอบแห้งชาดอกเก๊กฮวยของศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโงะเพื่อการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยนื



วารสารวจิัยเพื่อการพัฒนาเชงิพื้นที่   =====   ปีที่ 13 ฉบับที่ 2 มนีาคม-เมษายน 2564 วารสารวจิัยเพื่อการพัฒนาเชงิพื้นที่   =====   ปีที่ 13 ฉบับที่ 2 มนีาคม-เมษายน 2564

104ABC JOURNAL

ของตลาดกลุม่ผูบ้รโิภค ศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโงะสามารถ

เป็นศูนย์กลางด้านการผลิตชาดอกไม้สมุนไพรอย่างครบวงจร 

เกิดการจ้างงานในชุมชนจากอาชีพการเกษตรในการปลูกดอก

เก๊กฮวย บคุลากร และเจ้าหน้าที ่เกดิความเข้าใจและตระหนกัถงึ

ความส�ำคัญของมาตรฐานความปลอดภัยในการแปรรูปอาหาร

ตั้งแต่ต้นน�้ำ กลางน�้ำ (การอบแห้ง) และปลายน�้ำ ส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์ดอกเก๊กฮวยอบแห้งเป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภค และมี

ความต้องการเพิม่มากขึ้นอย่างต่อเนือ่ง และศนูย์พฒันาโครงการ

หลวงสะโงะได้พัฒนาปรับปรุงพื้นที่ให้มีความเหมาะสม และ

ปลอดภัยส�ำหรับการท่องเที่ยว และชุมชนได้ปรับปรุงยอดดอย 

ปรบัปรงุป้ายจดุเชด็อนิเพื่อประชาสมัพนัธ์การท่องเทีย่ว เกดิเป็น

รายได้เสรมิให้กับเกษตรกร 

เครือข่ายของกลุ่มเกษตรกรเพาะปลูกดอกเก๊กฮวย จาก

การจดักจิกรรมอบรมเชงิปฏบิตักิารท�ำให้เกดิสมัพันธภาพทีด่แีละ

ความเข้าใจการท�ำงานระหว่างหัวหน้าชุมชน เกษตรกร และศูนย์

พัฒนาโครงการหลวงสะโงะส่งผลให้เกษตรกรมีความเข้าใจและ

แบ่งปันทรพัยากรน�ำ้เพือ่ผลติดอกเก๊กฮวย กลุม่เกษตรกรในพื้นที่

ดอยสะโงะอนรุกัษ์วฒันธรรมการลงแขกเกบ็เกีย่วผลผลติ ซึง่เป็น

วธิแีลกเปลีย่นแรงงานเพือ่ช่วยเหลอืในการเกบ็เกีย่วและเป็นส่วน

ส�ำคัญในการสร้างความสัมพันธ์อันดรีะหว่างคนในชุมชน 

ผลิตภัณฑ์ดอกเก๊กฮวยอบแห้งของศูนย์พัฒนาโครงการ

หลวงสะโงะได้ผ่านกระบวนการบรรจใุนบรรจภุณัฑ์ในรปูแบบชา 

ดอกไม้อบแห้งพร้อมชงโดยได้เลขสารบบอาหาร หรอืเครือ่งหมาย 

อย. บนฉลากผลติภณัฑ์เพือ่แสดงข้อมูลเกีย่วกบัสถานทีผ่ลติและ

ผลติภัณฑ์ โดยผลติภัณฑ์ชาดอกเก๊กฮวยม ี      เลขสารบบคอื 

50-2-05447-2-0085 และเป็นวัตถุดบิใน       การผลติเครื่อง

ดื่มสมุนไพรจ�ำนวน 2 สูตร (ภาพที่ 13) ได้แก่ น�้ำคาโมมายล์และ

เก๊กฮวยสูตรไม่เตมิน�้ำตาล (หญ้าหวาน) และ      น�้ำเจยีวกู้หลาน

และดอกค�ำฝอยสูตรไม่เติมน�้ำตาล (หญ้าหวาน) พร้อมดืม่ เลข

สารบบคอื 57-1-00738-2-0141 และ 57-1-00738-2-0132 

โดยสนิค้าทัง้ 2 ประเภทถกูกระจายเพือ่จ�ำหน่ายตามร้านดอยค�ำ 

โลตัส บิ๊กซ ีและร้านสะดวกซื้อต่าง ๆ โดยได้รับการยอมรับจาก

ผู้บริโภคสามารถสร้างมูลค่าจากการจ�ำหน่ายสินค้าดังกล่าว      

ไม่น้อยกว่า 30 ล้านบาทต่อปี

กติตกิรรมประกาศ  

โครงการพัฒนากระบวนการแปรรูปดอกคาโมมายล์ ดอก
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