
บทความวิิจััย  น้ำำ��ทิพย์์ วงษ์์ประทีีป1,* วาลิิกา โพธ์ิ์�หิิรััญ2 ปวีีนา น้้อยทััพ3 และ ปรารถนา  ศิิริิสานต์์4

วัันท่ี่�รัับบทความ: 
	 2 กรกฎาคม 2564 

วัันแก้้ไขบทความ: 
	 23 ธัันวาคม 2564 

วัันตอบรัับบทความ: 
	 12 มกราคม 2565

1คณะเทคโนโลยีีการเกษตรและอาหาร มหาวิิทยาลัยัราชภััฏพิิบููลสงคราม จัังหวัดัพิษิณุุโลก 
65000
2คณะวิิทยาการจััดการ มหาวิิทยาลััยราชภััฏพิิบููลสงคราม จัังหวััดพิิษณุุโลก 65000
3คณะเกษตรศาสตร์์ ทรััพยากรธรรมชาติิและสิ่่�งแวดล้้อม มหาวิิทยาลััยนเรศวร 
จัังหวััดพิิษณุุโลก 65000
4คณะเทคโนโลยีีอุุตสาหกรรม มหาวิิทยาลััยราชภััฏพิิบููลสงคราม จัังหวััดพิิษณุุโลก 65000
* ผู้้�เขีียนหลัก อีีเมล์์: wnamthip@yahoo.com 

บทคััดย่่อ 

	 บ้้านถ้ำำ��พริิก ตำำ�บลบ้้านแยง อำำ�เภอนครไทย จัังหวััดพิิษณุุโลก จำำ�หน่่ายสัับปะรด 

ผลสดให้้กัับทางโรงงาน ในราคากิิโลกรััมละ 0.5-3 บาท ไม่่มีีผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดแปรรูป 

ตราสิินค้้า และบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มเพ่ื่�อส่่งเสริิมการจััดจำำ�หน่่าย งานวิิจััยนี้้�จึึงมีี

วััตถุุประสงค์์เพื่�่อพััฒนาระบบห่่วงโซ่่คุุณค่่าสัับปะรดชุุมชนของบ้้านถ้ำำ��พริิก เพื่�่อยกระดัับ

ผลิิตภััณฑ์์และรายได้้ โดยใช้้การวิจััยเชิิงปฏิิบััติิการแบบมีีส่วนร่่วม ดัังนี้้� 1) การสร้างการรัับรู้้� 

และความเข้า้ใจซึ่่�งกันัและกันั ในการพัฒันาระบบห่ว่งโซ่่คุณุค่าสัับปะรดของบ้า้นถ้ำำ��พริกิ 2) 

กระบวนการวิเิคราะห์ข์้อ้มููลเพ่ื่�อวางแผนการพัฒันาผลิติภััณฑ์์สัับปะรดชุุมชน 3) การพัฒันา

กระบวนการผลิิตและการถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการผลิิตสัับปะรดชุุมชน ผลการดำำ�เนิินงาน

พบว่่า การพัฒันาระบบห่ว่งโซ่คุ่ณุค่า ทำำ�ให้้สมาชิกิกลุ่่�มจำำ�นวน 31 ราย ได้รั้ับรองมาตรฐาน 

GAP (พื้้�นท่ี่� 224 ไร่่ 3 งาน) มีีผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดผลสดท่ี่�ได้้มาตรฐาน GAP ผลิิตภััณฑ์์สัับปะรด

กวนสีีทอง และชีีสพายสัับปะรดเป็น็ผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบภายใต้บ้รรจุภัุัณฑ์ท์ี่�่มีีมาตรฐานและ

ความปลอดภััย สร้้างความน่่าเช่ื่�อถืือสำำ�หรัับผู้้�บริิโภค เป็็นการส่่งเสริิมการตลาด และการ

จััดจำำ�หน่่าย ทำำ�ให้้กลุ่่�มมีีรายได้้ 4,035,000 บาทต่่อปี ีคิิดเป็็นรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 19.69 

(จากเดิิมมีีรายได้้ 3,371,250 บาทต่อปีี) อีีกทั้้�งยัังเกิดิวิิทยากรชุุมชนจำำ�นวน 6 คน ที่�่สามารถ

นำำ�ความรู้้�ไปใช้้ต่่อยอดและขยายผลในชุุมชนเพ่ื่�อยกระดัับคุุณภาพชีีวิตของคนในชุุมชนให้้ดีี

ขึ้้�นต่่อไปอย่่างยั่่�งยืืน
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Abstract 

	 Ban Tham Phrik, Ban Yaeng subdistrict, Nakhon Thai district, Phitsanulok province 

sold fresh pineapples to the factory for 0.50-3 baht per kilogram. The group had no 

processed products, brand or packaging that would add value to increase marketing 

demand. The purposes of this research are to develop the pineapple value chain system 

of Ban Tham Phrik and upgrade pineapple products as well as generate higher revenues. 

Employing the participatory action research approach, the study is conducted through 

these processes: 1) building awareness and mutual understanding development of   

pineapple value chain system of Ban Tham Phrik, 2) data analysis process for planning 

community pineapple product development, 3) production development and technology 

transfer for community pineapple product. The development of the chain system that is 

shared among 42 members results in 31 members being certified by the GAP standard 

(88.84 acres). The available GAP certified products include fresh pineapples and prototype 

products, namely stirred golden pineapple and pineapple cheese pie produced and 

packaged through standard and safety processes. The packaging improved marketing 

and distribution. As a result, the group earns 4,035,000 baht per year, representing   

an increase of 19.69% of the income (previously 3,371,250 baht per year). The six 

well-trained community speakers are able to apply their knowledge for promoting   

community products, thus enhancing the quality of life and generating more income for 

the communities.
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บทนำำ�  

	 สัับปะรดมีีชื่�อพฤกษศาสตร์์ว่่า Ananas comosus (L.) Merr. 

เป็็นพืืชท่ี่�ไม่่มีีเมล็็ดเนื่�่องจากการปรัับปรุุงพัันธุ์์�โดยมนุุษย์์มาอย่่าง

ยาวนาน (Seedless cultigen) และไม่่ทราบถิ่่�นกำำ�เนิิดท่ี่�แท้้จริิง มีีชื่�อ

สามััญ “Pineapple” เนื่�่องจากรููปร่่างคล้้ายโคนของต้้นสน (Pine 

cones) หรืือ “Piña” ในภาษาสเปน ช่ื่�อสกุล “Ananás” มัักนิิยมเรีียก

เป็็นช่ื่�อสามัญัในหลายประเทศในยุโุรป ส่่วนคำำ�ระบุุชนิดิ “Comosus” 

หมายถึึง เป็็นกระจุุกแน่่นตามลัักษณะผล เดิิมอยู่่�ภายใต้้สกุล    

Bromelia เป็็นพืืชใบเลี้้�ยงเด่ี่�ยว วงศ์์ Bromeliaceae (Phuma & 

Rungkrachang, 2018) สัับปะรดท่ี่�ปลููกทั่่�วโลกมีีหลายชนิด ซึ่่�งแต่่ละ

ชนิดหรืือแต่ล่ะพัันธุ์์�มีีลักษณะท่ี่�แตกต่่างกัันไป การจำำ�แนกลัักษณะ

ความแตกต่่างของสัับปะรด สามารถแบ่่งได้้ 5 กลุ่่�ม คืือ กลุ่่�ม Smooth 

cayenne กลุ่่�ม Queen กลุ่่�ม Spanish กลุ่่�ม Maipure หรืือ Perolera 

และกลุ่่�ม Abacaxi หรืือ Pernambuco (Py et al., 1987) สัับปะรด

พัันธุ์์�ปัตตาเวีีย จััดอยู่่�ในกลุ่่�ม Smooth cayenne นิิยมปลููกในพื้้�นท่ี่�

บ้้านถ้ำำ��พริิก ตำำ�บลบ้้านแยง เป็็นสัับปะรดท่ี่�มีีชื่�อเรีียกแตกต่่างกััน เช่่น 

สัับปะรดศรีีราชา สัับปะรดปราณบุรีี ลัักกะตา พัันธุ์์�ตาดำำ�ตาแดง 

ลัักษณะทั่่�วไปมีีทรงต้้นใหญ่่กว่่าพัันธุ์์�อื่�่น ๆ ใบมีีสีีเข้้ม ผิิวใบด้้านบน

เป็็นเงามััน ขอบใบเรีียบ อาจมีีหนามท่ี่�ปลายใบเล็็กน้้อย ผลมีีขนาด

ใหญ่่ น้ำำ��หนััก 2-6 กิิโลกรััม ก้้านผลสั้้�น เปลืือกผลสีีเขีียว รููปทรง

กระบอก หรืืออาจมีีโคนใหญ่่ปลายเรีียว เนื้้�อละเอีียด สีีเหลืือง แกน

ใหญ่่ รสหวานแหลม มีีเย่ื่�อใยในเนื้้�อ ผลเม่ื่�อแก่่จะเปล่ี่�ยนเป็็นสีี

เหลืืองอมเขีียว เหลืืองส้้ม หรืืออาจไม่่เปล่ี่�ยนสีี ตาค่่อนข้้างลึึกและ

เปลืือกหนา (Chan et al., 2003) สัับปะรดเป็็นผลไม้้ที่�่มีีความสำำ�คัญ

ทางเศรษฐกิิจของประเทศไทย และสัับปะรดแปรรูปเป็็นสิินค้า้หนึ่่�ง

ท่ี่�ใช้ผ้ลผลิติในประเทศเป็น็หลักั เพื่�่อการส่ง่ออกและสร้า้งรายได้ใ้ห้้

ประเทศปีีละประมาณ 25,000 ล้้านบาท (Food Institute, 2019)

	

สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	บ้ านถ้ำำ��พริิก ตำำ�บลบ้้านแยง อำำ�เภอนครไทย จัังหวััด

พิิษณุุโลก มีีประชากรรวมทั้้�งหมด 704 คน จำำ�นวน 261 ครััวเรืือน 

มีีพื้้�นท่ี่�เพาะปลููกสัับปะรด 3,460 ไร่่ มีีเกษตรกรท่ี่�ปลููกสัับปะรด

จำำ�นวน 150 ราย  ปริมิาณผลผลิติเฉลี่�่ย 3,000 กิิโลกรััมต่อ่ไร่ ่ต้้นทุุน

การผลิิตอยู่่�ท่ี่� 10,000 บาทต่่อไร่่ ซึ่่�งส่่วนใหญ่่ผลผลิิตสัับปะรด   

บ้้านถ้ำำ��พริกิร้อ้ยละ 99 นำำ�ไปจำำ�หน่า่ยให้กั้ับโรงงานแปรรูปูสัับปะรด

ในภาคตะวัันออกและภาคใต้้ของประเทศไทย ซึ่่�งท่ี่�ตั้้�งของโรงงาน

อยู่่�ห่่างไกลจากแหล่่งผลิิตสัับปะรดเป็็นอย่่างมาก ทำำ�ให้้ราคาของ

สัับปะรดผลสดที่�่ทางโรงงานรัับซื้้�ออยู่่�ท่ี่�กิิโลกรััมละ 5 บาท หาก

ฤดููกาลท่ี่�ผลผลิิตล้้นตลาดเกษตรกรจะถููกกดราคาจำำ�หน่่าย

สัับปะรดผลสดอยู่่�ท่ี่�กิิโลกรััมละ 0.5-3 บาท จึึงทำำ�ให้้เกษตรกร   

บางรายตััดสิินใจตัดสัับปะรดก่่อนกำำ�หนดเพ่ื่�อจำำ�หน่่ายในราคาที่�่  

สููงกว่่า ซึ่่�งส่่งผลต่่อคุุณภาพของสัับปะรด และกลายเป็็นวงจรของ

ปััญหาท่ี่�เกิิดขึ้้�นในปััจจุบััน ทำำ�ให้้ชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิกรวมกลุ่่�มและ   

จััดตั้้�งวิิสาหกิิจชุุมชนแปรรูปผลผลิิตทางการเกษตรตำำ�บลบ้้านแยง 

เพื่�่อเป็็นหน่่วยงานตััวแทนหลัักของชุุมชนในพื้้�นท่ี่� 

	จ ากการศึกษาปััญหาและความต้้องการของกลุ่่�มวิิสาหกิจิ

ชุุมชนแปรรูปผลผลิิตทางการเกษตรตำำ�บลบ้้านแยง พบว่่า ในการ

ดำำ�เนิินงานเบื้้�องต้้นกลุ่่�มวิิสาหกิิจยังไม่่มีีสิินค้้าท่ี่�ได้้รัับการรัับรอง

มาตรฐาน ไม่่มีีตราสิินค้้า มีีอาคารท่ี่�ทรุดโทรมไม่่สามารถใช้้ในการ

แปรรูปได้้ ไม่่มีีช่องทางการตลาด รวมทั้้�งยัังไม่่มีีการดำำ�เนิินการใด ๆ  

นอกจากการจััดตั้้�งกลุ่่�ม ดัังนั้้�นกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนจึึงมีีความต้้องการ

ยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ของผลผลิิตสัับปะรดผลสดให้้ได้้มาตรฐาน   

และมีีมูลค่่าเพิ่่�ม ด้้วยกระบวนการดำำ�เนิินงานท่ี่�มีีการเช่ื่�อมโยงและ   

บููรณาการตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และปลายน้ำำ�� โดยใช้้องค์์ความรู้้�

ทางวิิทยาศาสตร์์ เทคโนโลยีีและนวััตกรรมมาประยุุกต์์ใช้้เพื่�่อการ

แก้้ไขปััญหา (Wongpratheep et al., 2018) ดัังนี้้�

	 1. ต้้นน้ำำ�� คุุณภาพสัับปะรดของสมาชิิกกลุ่่�มทั้้�งหมดไม่่มีี

การรัับรองมาตรฐาน GAP ซึ่่�งทางกลุ่่�มไม่่มีีองค์์ความรู้้�ด้านการ 

ผลิิตสัับปะรดผลสดให้้ได้้คุุณภาพมาตรฐานของพืืชสัับปะรด แต่่

เนื่�่องจากปัจัจุบัันผู้้�บริโิภคเริ่่�มหัันมาใส่ใ่จสุขภาพและต้อ้งการความ

มั่่�นใจในผลผลิิตทางการเกษตรท่ี่�มีีความปลอดภััยมากขึ้้�น ดัังนั้้�น

หากมีีการยกระดับัคุุณภาพสัับปะรดผลสด และมีีการเพิ่่�มมููลค่่าให้้

กัับผลผลิิต ด้ว้ยการจััดทำำ�มาตรฐาน GAP จะช่่วยทำำ�ให้้ผลผลิิตจาก

สัับประรดมีีมูลค่่าเพิ่่�มขึ้้�น และสามารถจำำ�หน่่ายสัับปะรดผลสดให้้

กัับกลุ่่�มเป้้าหมายผู้้�บริิโภคท่ี่�รัักสุุขภาพได้้ เน่ื่�องจากมีีความมั่่�นใจใน

ความปลอดภััยของผลผลิิต

	 2. กลางน้ำำ�� กลุ่่�มยัังไม่่มีีผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบจากสัับปะรด

ท่ี่�สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับผลผลิิต รวมทั้้�งยัังไม่่มีีองค์์ความรู้้�

เพื่�่อการแปรรูปผลผลิิตสัับปะรดเพื่�่อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม โดยทางกลุ่่�ม

ต้้องการสร้างผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีรูปแบบสากลท่ี่�จำำ�หน่่ายได้้ราคา และเป็็น

ท่ี่�ต้้องการของตลาด จึึงต้้องการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายสัับปะรด 

เพ่ื่�อเป็็นผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ สำำ�หรัับการนำำ�ร่่องเพ่ื่�อสร้างการรัับรู้้�   

ให้้เป็็นท่ี่�ยอมรัับในระดัับสากลและเป็็นท่ี่�นิิยมของกลุ่่�มเป้้าหมาย

ทั่่�วไป 

	 3. ปลายน้ำำ�� กลุ่่�มไม่่มีีความรู้้� และไม่่มีีต้น้แบบบรรจุภััณฑ์์

ท่ี่�มีีมาตรฐานสากล เพื่�่อส่ง่เสริมิช่อ่งทางการจััดจำำ�หน่า่ยทั้้�งทางตรง

และทางอ้อ้ม และต้อ้งการช่อ่งทางการนำำ�ผลิติภัณัฑ์ไ์ปวางจำำ�หน่า่ย 

เพ่ื่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากสัับปะรดของบ้้านถ้ำำ��พริิกเป็็นที่�่รู้้�จััก

ของบุุคคลทั่่�วไป

16



กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 การพัฒนาระบบห่่วงโซ่่คุุณค่าสัับปะรดของบ้้านถ้ำำ��พริิก 

ตำำ�บลบ้้านแยง อำำ�เภอนครไทย จัังหวััดพิิษณุุโลก ใช้้กระบวนการ

ทำำ�งานด้้วยใจรััก มุ่่�งมั่่�น ความเป็็นกััลยาณมิตร ส่่งผลให้้เกิิดความ

ไว้้วางใจและเชื่�่อมั่่�น ความเคารพและศรััทธา เกิิดเครืือข่่ายความ

ร่่วมมืือในหลายมิิติิ สามารถยกระดัับการทำำ�งาน นอกจากนี้้�ได้้สร้าง

ความตระหนัักของการเป็็นผู้้�ให้้และการเสีียสละ รวมทั้้�งร่่วมลงมืือ

ในการปฏิิบััติิไปพร้้อม ๆ กัับชุุมชน เพื่�่อให้้เห็็นผลเป็็นรููปธรรมของ

การเปล่ี่�ยนแปลงตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และปลายน้ำำ�� (ภาพที่�่ 1) โดย

แกนนำำ�และสมาชิิกในชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิกท่ี่�มีีส่วนเก่ี่�ยวข้้องเข้้าร่่วม 

ในกระบวนการตั้้�งแต่่เริ่่�มการดำำ�เนิินงานตามหลัักการวิจััยเชิิงปฏิิบััติิ

การแบบมีีส่วนร่่วม (Participatory action research หรืือ PAR) ดัังนี้้�

	 ขั้้�นตอนที่่� 1 การสร้้างการรัับรู้้� และความเข้้าใจซึ่�่งกััน

และกััน ในการพััฒนาระบบห่่วงโซ่่คุุณค่่าสัับปะรดของบ้้าน  

ถ้ำำ��พริิก ด้้วยการใช้้เครืือข่่ายหน่่วยงานภาครััฐ (กระทรวงการ

อุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม มหาวิิทยาลััยราชภัฏ

พิิบููลสงคราม สำำ�นักงานวิจัิัยและพัฒันาการเกษตรเขตท่ี่� 2 พาณิชิย์์

จัังหวััดพิษิณุุโลก พััฒนาชุุมชนจัังหวััดพิษิณุุโลก เทศบาลตำำ�บลบ้า้น

แยง) ช่่วยสนับสนุน และขัับเคล่ื่�อนการดำำ�เนิินงานของชุุมชน ทำำ�ให้้

ชุุมชนมีีความเข้้าใจ มีีวิิสััยทััศน์์ต่่อภาพขององค์์กรภาครััฐ โดย   

แกนนำำ�จำำ�นวน 6 คน เข้้าร่่วมสัังเกตการณ์และการประชุุมต่่าง ๆ 

ที่�่มีีส่วนเก่ี่�ยวข้องและมีีส่วนได้้ส่่วนเสีียกัับชุุมชน จากนั้้�นแกนนำำ�

ถ่่ายทอดข้้อมููลให้้กัับชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิกได้้ทราบข้้อเท็็จจริง และเกิิด

ความเข้้าใจในระบบการทำำ�งานของภาครััฐท่ี่�เข้้าไปช่่วยเหลืือชุุมชน 

โดยคนในชุุมชนให้้ความร่่วมมืือในการทำำ�งานร่่วมกัับภาครััฐอย่่าง

เต็็มศัักยภาพ เพ่ื่�อเปล่ี่�ยนแปลงพฤติิกรรมทางสัังคม เพ่ื่�อการพัฒนา

คุุณภาพชีีวิต ก่่อให้้เกิิดรายได้้ภายในชุุมชน และความมั่่�นคงของ

ประเทศอย่่างยั่่�งยืืน 

	 ขั้้�นตอนที่่� 2 กระบวนการวิเิคราะห์ข้์้อมููลเพื่�่อวางแผน

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดชุุมชน จากการประชุุมระดม 

ความคิิดของคนในชุุมชน เพ่ื่�อวางแผนการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์สัับปะรด

ให้้ได้้มาตรฐาน การพััฒนากระบวนการปลููกสัับปะรดผลสดที่�่มุ่่�ง 

ให้้ความสำำ�คัญกัับการส่งเสริมการปฏิิบััติทิางการเกษตรท่ี่�ดีีสำำ�หรัับ

พืืช (GAP) เพ่ื่�อให้้ได้้ผลผลิิตท่ี่�มีีคุณภาพดีีปลอดภััยตามมาตรฐาน 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากสัับปะรดให้้สอดคล้้องกัับ

ศัักยภาพ และส่่งเสริมการจำำ�หน่่ายของชุุมชน ซึ่่�งจะส่่งเสริมให้้เกิิด

การมีีส่ว่นร่ว่มในการทำำ�งาน มองเห็น็เป้า้หมายร่ว่มกัันเพื่�่อเป็น็การ

สร้างความชััดเจนของหลัักการ เป้้าหมาย และแนวทางปฏิิบััติิ       

ดัังนั้้�นได้้จััดประชุุมร่่วมกัันระหว่่างแกนนำำ�ชุุมชนและสมาชิิกจำำ�นวน 

59 คน เพื่�่อทำำ�ให้้เกิดิการแลกเปลี่�่ยนข้อ้มููลถึงึปััญหา อุุปสรรค เพื่�่อ

เสนอแนะแนวทางในการแก้้ไขปััญหาและนำำ�เสนอความคิิดเห็็นใน

การพัฒนาร่่วมกััน

	 ขั้้�นตอนที่่� 3 การพััฒนากระบวนการผลิิตและการ

ถ่่ายทอดเทคโนโลยีกีารผลิิตสับัปะรดชุมุชน แบ่ง่เป็น็ 3 ขั้้�นตอน 

ได้้แก่่

	 1. การศึึกษาและพััฒนากระบวนการผลิิตสับปะรดผล

สดให้้เป็็นไปตามการปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีีสำำ�หรับพืืช 

(GAP) 7 หััวข้้อ ได้้แก่่ 1) การบริิหารและจััดการน้ำำ�� 2) การบริิหาร

การวางแผนการผลิิต และการจััดการแปลงปลููก 3) การผลิิตปุ๋๋�ย

และการใช้้ปุ๋๋�ย 4) การสำำ�รวจศัตรููพืืชและการป้้องกััน 5) การเก็็บ

เกี่�่ยวผลผลิิตสัับปะรด 6) การขนย้้ายและการเก็็บรัักษาผลผลิิต 

และ 7) การจััดทำำ�เอกสารการปลููกและย่ื่�นขอมาตรฐาน GAP 

สำำ�หรัับสััปปะรด โดยจััดฝึึกอบรมเชิิงปฏิิบััติิการจำำ�นวน 3 ครั้้�ง 

ระหว่่างเดืือนเมษายน-พฤษภาคม พ.ศ. 2562  เก่ี่�ยวกับัการจััดการ

แปลงเพ่ื่�อการผลิิตสัับปะรดปลอดภััย GAP และการจดบัันทึึกท่ี่�

เกี่�่ยวข้้องกัับหััวข้อการอบรม ทั้้�ง 7 หััวข้อ โดยมีีสมาชิิกเข้้าร่่วม

จำำ�นวน 42 ราย พบว่่า สมาชิิกชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิกท่ี่�เข้้าร่่วมร้้อยละ 

71.18 มีีการนำำ�เทคโนโลยีีไปใช้้ประโยชน์์ ด้้วยการปฏิิบััติิ จดบัันทึึก 

และจััดทำำ�คำำ�ขอเพื่�่อขอมาตรฐาน GAP จำำ�นวน 34 ราย และมีี

สมาชิิกชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิกได้้การรัับรอง GAP พืืชสัับปะรดจำำ�นวน 

31 ราย แสดงให้้เห็็นว่่าสมาชิิกเกษตรกรผู้้�ปลููกพืืชสัับปะรดบ้้าน   

ถ้ำำ��พริกิมีีความรู้้�เกี่�่ยวกับ การปลูกูพืืช GAP และทัศันคติต่ิ่อการปลูกู

พืืช GAP  

	 2. การศึึกษาและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายสัับปะรด 

โดยศึึกษาร่่วมกัันระหว่่างนัักวิิจััยและชุุมชนเพ่ื่�อพััฒนากระบวนการ

แปรรูปสัับปะรด ดัังนี้้� 

	 2.1) การพัฒนาสัับปะรดกวนเพ่ื่�อนำำ�ไปใช้้ในผลิิตภััณฑ์์  

ชีีสพาย ใช้้การศึกษาแบบมีีส่วนร่่วมและการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ 

โดยศึึกษาผลของอุุณหภููมิิในการอบสัับปะรดกวน 3 ระดัับ คืือ 40, 

60 และ 80 องศาเซลเซีียส ด้้วยการนำำ�สัับปะรดมาปอกเปลืือก ใช้้

มีีดตััดตาสัับปะรดออกให้้หมด ล้้างน้ำำ��ให้้สะอาด หั่่�นสัับปะรดเป็็น

ชิ้้�นเล็็ก ๆ นำำ�ไปปั่่�นให้้ละเอีียด แล้้วบีีบน้ำำ��สัับปะรดทิ้้�ง จากนั้้�นตั้้�ง

กระทะให้้ร้อ้น ใช้ไ้ฟอ่่อน ๆ  นำำ�สัับปะรดปั่่�นละเอีียด 4 กิิโลกรััม และ

น้ำำ��ตาลทราย 1.2 กิิโลกรััม ผสมโดยใช้้พายคนคลุุกเคล้้าให้้เข้้ากััน 

คนให้้น้ำำ��ตาลทรายละลายให้้หมด เติิมน้ำำ��มะนาว 200 กรััม กวน

สัับปะรดด้้วยไฟอ่่อน ๆ หมั่่�นคนตลอดเวลาอย่่างสม่ำำ��เสมอ 

ประมาณ 2 ชั่่�วโมง เพ่ื่�อให้้น้ำำ��ตาลซึึมเข้้าสู่่�เนื้้�อสัับปะรด จากนั้้�นนำำ�

สัับปะรดกวนไปอบเพื่�่อลดปริมิาณน้ำำ��ในเนื้้�อสัับปะรดแทนการกวน

แบบเดิิมท่ี่�ต้้องใช้้แรงงานคนกวนตลอดเวลา 5-10 ชั่่�วโมง จนกว่่า

เนื้้�อสัับปะรดแห้้ง ในตู้้�อบของกลุ่่�มท่ี่�อุุณหภููมิิท่ี่�ทำำ�การศึึกษา เพื่�่อดูู
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เนื้้�อสััมผััสและสีีของผลิิตภััณฑ์์ให้้มีีสีีเหลืืองทอง เป็็นระยะเวลา 5 

ชั่่�วโมง ต่่อน้ำำ��หนัักสัับปะรดกวน 4 กิิโลกรััม วิิเคราะห์์คุุณภาพของ

ผลิิตภััณฑ์์ทางกายภาพ และคุุณภาพทางจุุลชีีววิทยา โดยทาง

กายภาพ ได้้แก่่ สีี ใช้้การสัังเกตแบบมีีส่วนร่่วมของสมาชิิกกลุ่่�ม

ชุุมชนจำำ�นวน 10 คน และลงคะแนนร่่วมกัันโดยคะแนน 1-5 คะแนน 

(1 = สีีคล้ำำ�� 2 = สีีน้ำำ��ตาลเข้้ม 3 = สีีเหลืือง 4 = สีีเหลืืองเข้้ม และ 

5 = สีีเหลืืองทอง) วััดสีีโดยโหมดของเครื่�่องวััดสีีท่ี่�ใช้้คืือ CIE ค่่า L* 

คืือค่่าความสว่างมีีค่าระหว่่าง 0–100 หรืือสีีดำำ�ถึงสีีขาว a* แสดง

ค่่า (+) สีีแดง หรืือ (-) สีีเขีียว และ b* แสดงค่่า (+) สีีเหลืือง หรืือ 

(-) สีีน้ำำ��เงิิน ซึ่่�งทำำ�การทดสอบสุ่่�มตััวอย่่าง และ a
w
 ด้้วยเคร่ื่�องวััด

แอคติิวิิตี้้�น้ำำ�� (Water activity meter รุ่่�น WA-60A) ตามวิิธีีการ      

ของ AOAC (2000) และตรวจวิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลชีีววิทยา 

ได้้แก่่ Total plate count, Yeast and molds, Samonella spp.,  

Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ตามวิิธีีของ BAM 

(1995) โดยตรวจสอบตััวอย่่างจำำ�นวน 3 ซ้ำำ�� จากนั้้�นวิเิคราะห์์ความ

แปรปรวนและเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉล่ี่�ย ตามวิิธีี 

Duncan’s new multiple range test โดยใช้้โปรแกรมสำำ�เร็็จรูป       

พบว่่า ลัักษณะทางกายภาพของสัับปะรดกวนท่ี่�อบท่ี่�อุุณหภููมิิ 60 

องศาเซลเซีียส (ภาพท่ี่� 2) มีีสีีเหลืืองทอง เนื้้�อสััมผััสเหนีียวหนึึบ

พอดีี และมีีคุณภาพท่ี่�ดีีตาม เกณฑ์์มาตรฐาน มผช. 35/2558 (ผััก

และผลไม้้กวน) (Community Product Standards Office, 2015) ดััง

ตารางท่ี่� 1

	 2.2) การศึกษาอััตราส่่วนระหว่่างแป้้งชีีสพายต่่อไส้้

สัับปะรด ใช้้การศึกษาแบบมีีส่วนร่่วมและการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ 

คืือ ศึึกษาเปรีียบเทีียบสััดส่่วนระหว่่างแป้้งชีีสพายต่่อไส้้สัับปะรด 

แป้้งชีีสพายมีีส่วนประกอบของแป้้งสาลีี 200 กรััม เนยสดจืืด 90 

กรััม ครีีมชีีส 80 กรััม น้ำำ��ตาลไอซิ่่�ง 45 กรััม ไข่่แดง 40 กรััม นมผง 

50 กรััม วิิปครีีม 30 กรััม เกลืือ 1 กรััม และกลิ่่�นนมเนย 5 กรััม โดย

ประกอบด้ว้ยแป้ง้ 20 กรััม และบรรจุไส้้สัับปะรดกวน 5 ระดัับ ได้แ้ก่่ 

5, 7, 9, 12 และ 15 กรััม เพื่�่อหาปริมิาณไส้ท่้ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับบรรจุุ

ในผลิิตภััณฑ์์ และทำำ�การผลิิตตามวิิธีีการของ Cooking station 

(2018) โดยทำำ�การวิิเคราะห์์ด้้วยการใช้้ดุุลยพิินิิจจากการผลิิตของ

สมาชิิกชุุมชนจำำ�นวน 10 คน และตรวจเนื้้�อสััมผััสจากการสััมผัสัมืือ

กัับผลิิตภััณฑ์์หลัังการอบว่่ามีีลักษณะตััวแป้้งร่่วน รวมทั้้�งสัังเกต

ลัักษณะปรากฏจากสายตา ซึ่่�งพบว่่า การใช้้ไส้้สัับปะรดปริิมาณ 

5-12 กรััม สามารถใช้้แป้้งชีีสพายหุ้้�มได้้หมด ยกเว้้นไส้้สัับปะรด

ปริิมาณ 15 กรััม จะหุ้้�มได้้ลำำ�บาก และเวลาอบไส้้จะทะลัักออก   

จากตััวแป้้งทำำ�ให้้ผลิติภััณฑ์์เสีียรููปทรง ส่่วนไส้้ในปริิมาณ 5-9 กรััม

ผลิติภััณฑ์์จะมีีความแข็็งของแป้้งมากกว่่าปริิมาณชีีสพายท่ี่�มีีไส้้ 12 

กรััม และลักัษณะปรากฏของผลิิตภัณัฑ์์ขนาดแป้ง้ชีีสพาย 20 กรััม 

และไส้้สัับปะรด 12 กรััมจะให้้ลัักษณะดีีท่ี่�สุุด เน่ื่�องจากแป้้งหุ้้�มได้้

หมด ไส้้ไม่่ทะลััก และเนื้้�อแป้้งค่่อนข้้างร่่วน ดัังนั้้�นจึึงนำำ�ตัวอย่่าง   

ชีีสพายท่ี่�อััตราส่ว่นของแป้ง้ชีีสพาย 20 กรััม ต่่อไส้สั้ับปะรด 12 กรััม 

(ภาพท่ี่� 3) นำำ�ไปตรวจสอบคุุณภาพทางจุุลชีีววิทยา ได้้แก่่ Total 

plate count, Yeast and molds, Samonella spp., Staphylococcus 

aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens และ Escherichia 

coli ตามวิิธีีของ BAM (1995) และคุุณภาพทางเคมีี ได้้แก่่ ความชื้้�น 

โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต ใยอาหาร และเถ้้า ตามวิิธีีการ         

ของ AOAC (2000) ได้้ผลดัังตารางท่ี่� 2 พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย  

มีีคุณภาพความปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค เนื่�่องจากคุุณภาพทาง           

จุุลชีีววิทยาผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ มผช. 524/2555     

(พายและทาร์์ต) (Community Product Standards Office, 2012)
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ภาพที่่� 1 กระบวนการดำำ�เนิินงานระบบห่่วงโซ่่คุุณค่่าสัับปะรดตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และปลายน้ำำ��



	 3. การพััฒนาช่่องทางการจััดจำำ�หน่่ายสิินค้้าชุุมชน 

ด้้วยการศึกษาและออกแบบตราสิินค้้าหรืือโลโก้้ของวิิสาหกิิจ  

ชุุมชนแปรรูปผลผลิิตทางการเกษตรตำำ�บลบ้้านแยง (ภาพที่�่ 4) และ

บรรจุภััณฑ์์ผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย ท่ี่�มีีรายละเอีียดบอกเล่่าเร่ื่�องราว  

ของสิินค้้าให้้ผู้้�บริิโภคได้้รัับรู้้� เพ่ื่�อส่่งเสริิมให้้สิินค้้าเป็็นท่ี่�รู้้�จััก       

และจููงใจให้้ผู้้�บริิโภคเลืือกซื้้�อสิินค้้า (Telling and selling) รวมทั้้�ง  

ยัังส่่งเสริมการตลาดโดยเน้้นด้้านการสื่�อสารกับผู้้�บริิโภค และ    

การกระตุ้้�นผู้้�บริิโภคด้้วยการนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ไปเชื่�่อมโยงกัับการ       

จััดการท่องเที่�่ยว และการทำำ�งานร่่วมกัับภาคีีเครืือข่่ายหน่่วยงาน           

ภาครััฐ ทั้้�งพััฒนาชุุมชนจัังหวััดพิิษณุุโลกและพาณิิชย์์จัังหวััด

พิิษณุุโลก

	 4. กระบวนการฝึึกปฏิิบััติิ ขยายผลด้านเทคโนโลยี 

และการพััฒนาช่่องทางการจััดจำำ�หน่ายผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน 

มีีดังนี้้� กระบวนการฝึึกปฏิิบััติิและขยายผลเป็็นการสร้้างวิิทยากร

ด้้านเทคโนโลยีี เพื่�่อให้้มีีตััวแทนของคนในชุุมชนท่ี่�สามารถนำำ�      

องค์์ความรู้้�ไปใช้้ในชุุมชน และเกิิดการถ่่ายทอดจากคนของชุุมชน

ให้้กัับคนรุ่่�นต่่อไปเพ่ื่�อความยั่่�งยืืน โดยฝึึกปฏิิบััติิและพััฒนาทัักษะ

ให้้เกิิดความชำำ�นาญ ซึ่่�งวิิทยากรกลุ่่�มท่ี่�ทำำ�หน้้าท่ี่�ถ่่ายทอดความรู้้�  

ไปยัังสมาชิิกของกลุ่่�มด้้วยการจััดกิิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการให้้

กัับสมาชิิกจำำ�นวน 3 ครั้้�ง ๆ ละ 10 คน ในช่่วงเดืือนมิิถุุนายน พ.ศ. 

2563 ทำำ�ให้้เกิิดการเปล่ี่�ยนแปลงเชิิงพฤติิกรรม ทั้้�งด้้านความรู้้� 

(Knowledge) ความเข้้าใจ (Understand) เจตคติิ (Attitude) และด้้าน

ทัักษะ (Skill) ของสมาชิิกในกลุ่่�ม โดยกระบวนการสร้างวิิทยากรกลุ่่�ม

ประกอบด้้วย กิจิกรรมอบรมเชิงิปฏิิบััติิการด้า้นเทคโนโลยีีและการ

ผลิิต คััดเลืือกวิิทยากรจากผู้้�ท่ี่�เข้้าอบรมท่ี่�สามารถนำำ�เสนอและ

อธิิบายถึงึวิธิีีการผลิติได้้ รวมทั้้�งมีีเวลาและอาสาเป็็นวิิทยากร และ

จััดกิิจกรรมอบรมเพิ่่�มความเชี่�่ยวชาญด้้านเทคโนโลยีีของวิิทยากร 

จากกิิจกรรมดัังกล่่าว ทำำ�ให้้เกิิดวิิทยากรชุุมชนท่ี่�เป็็นแกนนำำ�หลััก

จำำ�นวน 6 คน 3 เทคโนโลยีี  ได้้แก่่ การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่�่ดีี

สำำ�หรัับพืืช GAP การแปรรูปสัับปะรดกวนสีีทอง และการแปรรูป 

ชีีสพายสัับปะรด
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ตารางที่่� 1 คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ทางกายภาพ และผลวิิเคราะห์์คุุณภาพทางชีีววิทยาของสัับปะรดกวนท่ี่�อบท่ี่�อุุณหภููมิิ 40, 60 และ 

80 องศาเซลเซีียส

คุุณภาพ อุุณหภููมิิ (องศาเซลเซีียส) เกณฑ์์ มผช. 

35/2558
40 60 80

สีี (คะแนนจากการสัังเกต) 3.42 ± 0.23c 5.00 ± 0.00a 1.89 ± 0.72b -

ความสว่่าง (L*) 56.41 ± 0.43a 49.32 ± 0.33b 38.34 ± 0.27c -

ค่่าสีีแดง (a*) 10.52 ± 0.32c 11.51 ± 0.26b 14.24 ± 0.81a -

ค่่าสีีเหลืือง (b*) 36.82 ± 0.51c 32.71 ± 0.41b 29.73 ± 0.38a -

Water activity (a
w
) 0.86 ± 0.01b 0.80 ± 0.01a 0.79 ± 0.01a < 0.85

Total plate count (CFU/g)ns 1.38 x 102 1.13 x 102 1.11 x 102 < 1 x 106

Yeast and molds (CFU/g)ns  < 10 < 10 < 10 < 1 x 103

Samonella spp. (CFU/g)ns ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ

Staphylococcus aureus (CFU/g)ns < 3 < 3 < 3 < 10

Escherichia coli (MPN/g)ns ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ < 3
a,b,c  อัักษรในแนวนอนแสดงว่่ามีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิติิ (p < 0.05)  
ns    แสดงถึึงค่่าการทดสอบตััวอย่่างในแนวนอนไม่่มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ (p ≥ 0.05)

ภาพที่่� 2 ลัักษณะทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดกวนท่ี่�อบท่ี่�

อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส



ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีีสำำ�หรับพืืช GAP (Good 

agricultural practice)  

	 องค์์ความรู้้�ด้านการปฏิิบััติิทางการเกษตรท่ี่�ดีีสำำ�หรัับพืืช 

คืือ การปฏิิบััติิเพื่�่อป้้องกัันหรืือลดความเส่ี่�ยงของอันัตรายท่ี่�เกิิดขึ้้�น

ระหว่่างการเพาะปลููก การเก็็บเก่ี่�ยวและการจััดการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยว 

เพ่ื่�อให้้ได้้ผลผลิิตท่ี่�มีีคุณภาพ ปลอดภััย และเหมาะสมต่่อการ

บริโิภค (Kanokhong et al., 2018) การจััดทำำ�มาตรฐาน GAP มัักพบ

ปััญหาที่�่สำำ�คัญ คืือ 1) ผลผลิิตตกค้้าง 2) การจดบัันทึกึ (Kaewduang 

et al., 2017) เกษตรกรบางราย โดยเฉพาะเกษตรกรกลุ่่�มผู้้�สูงอายุุ

อ่่านหนัังสืือไม่่ออก เขีียนหนัังสืือไม่่ได้้ ทำำ�ให้้มีีปัญหาเร่ื่�องการจด

บัันทึึกข้้อมููลเพ่ื่�อการทวนสอบ 3) โรคและแมลงทำำ�ลายผลผลิิต    

พืืชท่ี่�ปลููก 4) เกษตรกรบางรายไม่ป่ฏิิบััติิตามมาตรฐานการปฏิิบััติิ

ทางการเกษตรที่�่ดีีและเหมาะสมหลัังจากการฝึึกอบรม และอย่่าง       

ต่่อเน่ื่�อง (Kanokhong et al., 2018) ดัังนั้้�นควรมีีการชี้้�แจงทำำ�ความ

เข้้าใจเกี่�่ยวกับการวางแผนการผลิิตพืืช GAP ฝึึกอบรมการจดบัันทึึก

ข้้อมููล ให้้ความรู้้�เกี่�่ยวกับการกำำ�จััดโรคและแมลง ตลอดจนควรมีี

กิจิกรรมการติดตามเย่ี่�ยมเยีียนเกษตรกรเพ่ื่�อกระตุ้้�นการปฏิบัิัติิของ

เกษตรกรอย่่างสม่ำำ��เสมอ (Kanokhong et al., 2018)  

	ปั จจััยท่ี่�มีีความสััมพัันธ์์กัับความรู้้�และการปฏิิบััติิ มีี 2 

ปััจจััยคืือ 1) ความรู้้�เกี่�่ยวกับวิิธีีการปลููกพืืช GAP โดยเกษตรกรที่�่มีี

ความรู้้�เกี่�่ยวกับวิิธีีการปลููกพืืช GAP สููง จะเกิิดการยอมรัับวิิธีีการ
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ตารางที่่� 2 ผลการทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและคุุณภาพทาง        

จุุลชีีววิิทยาของผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายไส้้สัับปะรด

คุุณภาพ ปริิมาณ เกณฑ์์ มผช. 

524/2555

ความชื้้�น (%) 12.31 ± 0.27 -

โปรตีีน (%) 4.23 ± 0.98 -

ไขมััน (%) 15.16 ± 0.23 -

คาร์์โบไฮเดรต (%) 65.37 ± 0.48 -

ใยอาหาร (%) 1.92 ± 0.23 -

เถ้้า (%) 1.01 ± 0.13 -

Total plate count (CFU/g) 1.44 x 102 < 1 x 106

Yeast and molds (CFU/g) 38 < 100

Samonella spp. (CFU/g) ไม่่พบ ไม่่พบ

Staphylococcus aureus (CFU/g) < 3 < 10

Escherichia coli (MPN/g) ไม่่พบ < 3

Bacillus cereus (CFU/g) ไม่่พบ < 1 x 103

Clostridium perfringens (CFU/g) ไม่่พบ < 1 x 103

ภาพที่่� 3 ตััวอย่่างชีีสพายท่ี่�อััตราส่่วนของแป้้งชีีสพาย 20 กรััม 

ต่่อไส้้สัับปะรด 12 กรััม

ภาพที่่� 4 โลโก้้ของวิิสาหกิิจชุุมชนแปรรูปผลผลิิตทางการเกษตร

ตำำ�บลบ้้านแยง (ก) แบบเดิิม (2561) และ (ข) แบบใหม่่ (2564)

 (ข)

 (ก)



ปลููกพืืช GAP ท่ี่�นำำ�ไปสู่่�การปฏิิบััติิสููง 2) ทััศนคติิต่่อวิิธีีการปลููกพืืช 

GAP มีีผลต่่อการยอมรัับวิิธีีการปลููกพืืชภายใต้้มาตรฐานการปลููก

พืืช GAP แสดงว่่าเกษตรกรท่ี่�มีีทัศนคติิท่ี่�ดีีมีีแนวโน้้มท่ี่�จะยอมรัับวิิธีี

การปลููกพืืช GAP ไปปฏิิบัติัิสููง (Kanokhong et al., 2018) สอดคล้อ้ง

กัับงานวิิจััยของ Phuproom & Dangcham (2011) พบว่่าทััศนคติิต่่อ 

GAP พืืชอาหารมีีความสััมพัันธ์์ในทางบวกกัับการปฏิิบััติติามระบบ

การจััดการคุุณภาพของการเกษตรท่ี่�ดีีและเหมาะสม นอกจากนี้้�

เกษตรกรท่ี่�มีีทัศนคติิท่ี่�ดีีส่งผลให้้มีีการปฏิิบััติิตามระบบการจััดการ

คุุณภาพของการเกษตรท่ี่�ดีี และเหมาะสมสำำ�หรัับพืืชอาหารได้อ้ย่า่ง

ถููกต้้องมากขึ้้�น (Kanokhong et al., 2018) และหากเกษตรกรมีี 

ความรู้้�อยู่่�ในระดัับสููง จะส่่งผลให้้การปฏิิบััติิตามระบบการจััดการ

คุุณภาพของเกษตรท่ี่�ดีีและเหมาะสมสำำ�หรัับพืืชอาหารถูกต้้อง   

มากขึ้้�น (Suwannapin, 2007; Prommuangdee, 2010; Thongser, 

2010; Kanokhong et al., 2018)

  

	 วิิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (Food        

sciences and technology) 

	 องค์์ความรู้้�ด้้านวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร 

(Fellows, 2009) ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� (การเตรีียมวััตถุุดิิบ) กลางน้ำำ�� (การ

แปรรูป และการวิิเคราะห์์ผลิิตภััณฑ์์คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ทางเคมีี 

(AOAC, 2000) จุุลิินทรีีย์ (BAM, 1995) และมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ 

(Community Product Standards Office, 2015)) และปลายน้ำำ�� (การ

เก็็บรัักษา) เพื่�่อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และสร้้างนวััตกรรม (Euajira-

phongphan et al., 2010) การผลิิตผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดให้้มีีความ

หลากหลายตรงตามความต้อ้งการของผู้้�บริโิภค โดยใช้วิ้ิทยาศาสตร์์

ร่่วมกัับเทคโนโลยีีบนพื้้�นฐานศัักยภาพของวิิสาหกิิจชุุมชนเดิิม       

ไปประยุุกต์์ใช้้ในการสร้างผลิิตภััณฑ์์ให้้ต้้นทุุนต่ำำ�� มีีความปลอดภััย

จากจุุลิินทรีีย์ และสารเคมีีท่ี่�อัันตรายต่่อสุุขภาพตามข้้อกำำ�หนด มีี

คุุณค่าทางโภชนาการ มีีอายุุการเก็็บรัักษายาวนานภายใต้้บรรจุภััณฑ์์

ท่ี่�เหมาะสม (Setthapramote & Ammawat, 2014) เพ่ื่�อการแข่่งขััน

ทางการตลาด  

	 การพัฒนาผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดกวน (Jantaudomsuk & 

Srisomkompon, 2017) จากสัับปะรดท่ี่�ได้คุุ้ณภาพ GAP (Kanokhong 

et al., 2018) โดยนำำ�เนื้้�อสัับปะรดหลัังจากบีีบน้ำำ��สัับปะรดออกนำำ�

ไปผสมกัับน้ำำ��ตาล อััตราส่่วนเนื้้�อสัับปะรด 4 กิิโลกรััม ต่่อน้ำำ��ตาล 

1.2 กิิโลกรััม (On-nom et al., 2014) ให้้เข้้ากััน จากนั้้�นนำำ�ไปให้้   

ความร้้อนต่ำำ�� เพ่ื่�อให้้น้ำำ��ตาลสามารถแทรกซึึมเข้้าสู่่�เนื้้�อเย่ื่�อของใย 

สัับปะรดจนกระทั่่�งอิ่่�มตััว สัับปะรดจะเป็็นเงาเหลืืองทองดููฉ่ำำ�� จากนั้้�น

เติิมน้ำำ��มะนาว 200 กรััม แล้้วกวนผสมให้้เข้้ากัันด้้วยความร้้อนต่ำำ�� 

เม่ื่�อส่่วนผสมทั้้�งหมดเข้้ากัันดีีแล้้ว จะนำำ�ไปลดความชื้้�นด้้วยเคร่ื่�อง

อบแห้้งแบบปั๊๊�มความร้้อนท่ี่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 

8 ชั่่�วโมง หรืือจนได้้ลัักษณะเนื้้�อสััมผััสตามต้้องการ ซึ่่�งระยะเวลา

ขึ้้�นกัับปริิมาณวััตถุุดิบิ และประสิิทธิภิาพของเครื่�่องอบ (Amattirat, 

2011) จากนั้้�นนำำ�มาเป็็นไส้้ในส่่วนผสมของผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย

สัับปะรด ซึ่่�งการทำำ�ผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายจะใช้้แป้้งสาลีี โดยมีีสััดส่่วน

ของตััวแป้้งต่่อสัับปะรดกวนท่ี่�อััตราส่่วนท่ี่�ลงตััว รวมทั้้�งเพิ่่�มคุุณค่า

ของชีีสท่ี่�ทำำ�ให้้เนื้้�อแป้้งนุ่่�มเนีียนหอม นำำ�มาผ่่านกระบวนการปั๊๊�มขึ้้�น

รููปให้้เป็็นรููปสัับปะรดและอ่ื่�น ๆ  ตามต้้องการ จากนั้้�นจึึงนำำ�ไปอบที่�่

อุุณหภูมิูิ 150 องศาเซลเซีียส เป็น็เวลา 30 นาทีี เพื่�่อให้้แป้ง้สุกุและ

ลดความชื้้�นบางส่่วน แล้ว้ทำำ�การบรรจุในบรรจุภััณฑ์์ที่�่ปิดิสนิทภาย

ใต้้สภาวะท่ี่�ปลอดเชื้้�อจะสามารถช่วยทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์สามารถเก็็บ

รัักษาได้้นาน 30 วััน  (Pummak & Siri-O-Ran, 2020)

	 องค์ค์วามรู้้�หลักัการปฏิบิัติัิที่�่ดีีในการผลิติอาหารตามหลักั

เกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีี (Good manufacturing practice: GMP) หมายถึึง 

หลัักเกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิิตอาหาร ซึ่่�งเป็็นเกณฑ์์หรืือข้้อ

กำำ�หนดขั้้�นพื้้�นฐานท่ี่�จำำ�เป็็นในการผลิิตและควบคุุม เพ่ื่�อให้้ผู้้�ผลิิต

ปฏิิบััติิตาม และทำำ�ให้้สามารถผลิิตอาหารได้้อย่่างปลอดภััย โดย

เน้้นการป้้องกัันและขจััดความเส่ี่�ยงใด ๆ ท่ี่�จะทำำ�ให้้อาหารเป็็นพิิษ 

เป็็นอัันตรายหรืือเกิดิความไม่ป่ลอดภััยแก่ผู่้้�บริโิภค โดยครอบคลุมุ

ปััจจััยทุุกด้้านท่ี่�เกี่�่ยวข้อง ตั้้�งแต่่โครงสร้้างอาคารขั้้�นพื้้�นฐาน ระบบ

การผลิิตท่ี่�ดีี กระบวนการผลิิตท่ี่�มีีความปลอดภััยและมีีคุณภาพได้้

มาตรฐานทุุกขั้้�นตอน นัับตั้้�งแต่่เริ่่�มต้้นวางแผนการผลิิต ระบบ

ควบคุมุ บัันทึกึข้้อมููล ตรวจสอบ และติดิตามผลคุณุภาพผลิติภััณฑ์์ 

เพื่�่อให้้ถึึงมืือผู้้�บริิโภคอย่่างมั่่�นใจ เกณฑ์์ GMP มาจากการทดลอง

ปฏิิบััติิและพิิสููจน์แล้้วจากกลุ่่�มนัักวิิชาการด้านอาหารทั่่�วโลกว่่า    

ถ้้าสามารถผลิิตอาหารได้้ตามเกณฑ์์นี้้� จะทำำ�ให้้อาหารนั้้�นเกิิด  

ความปลอดภััยและเป็็นที่�่เช่ื่�อถืือยอมรัับจากผู้้�บริิโภค อย่่างไรก็ตาม

ในปีี พ.ศ. 2564 ได้้มีีการปรัับ GMP เป็็น GHP (Good hygiene 

practice) (FoodBizs Team, 2020) เพื่�่อให้้สามารถครอบคลุุม

อุุตสาหกรรมอื่�่น ๆ ท่ี่�เกี่�่ยวข้องกัับ “Food chain” หรืือ “ห่่วงโซ่่

อาหาร” (Pimonratnakan, 2018)

	 การสร้้างโลโก้้ (Logo) ตราสินิค้า (Brand) บรรจุุภััณฑ์์ 

(Packaging) และการจััดจำำ�หน่าย (Distribution)

	 โลโก้้ คืือ เคร่ื่�องหมายท่ี่�แสดงสััญลัักษณ์์ของกิิจการหรืือ

องค์ก์รหนึ่่�ง ๆ  ท่ี่�ไม่่สามารถอ่านเป็็นข้อ้ความได้้ โดยมีีการประดิิษฐ์์

ขึ้้�น เพ่ื่�อสามารถนำำ�ไปใช้ใ้นด้า้นการโฆษณา ประชาสััมพันัธ์ ์ให้รู้้้�จััก

ตราสิินค้้า และผลิิตภััณฑ์์ขององค์์กรและเกิิดการยอมรัับ นอกจากนี้้�

ยัังมีีผลในแง่่ของกฎหมายเพื่�่อใช้้ป้้องกัันสิิทธิิในตราสิินค้้านั้้�น การ

สร้างโลโก้้ต้้องเฟ้้นหาความเป็็นตััวตนขององค์์กรและส่ื่�อให้้ได้้ถึึง

เอกลัักษณ์์และอััตลัักษณ์์ของกลุ่่�ม (Tochu & Insorn, 2009)    

	 ตราสิินค้้า หมายถึึง ช่ื่�อ ข้อ้ความ สััญลัักษณ์ ์รููปแบบหรืือ

สิ่่�งเหล่่านี้้�รวมกััน เพ่ื่�อบ่่งชี้้�ให้้เห็็นถึึงสิินค้้าหรืือบริิการของผู้้�ขายที่�่

แสดงถึงึความแตกต่า่งจากคู่่�แข่ง่ขันั การสร้า้งตราสินิค้า้ที่�่เกิดิจาก

การเล่่าเร่ื่�องราวของสิินค้้า สามารถทำำ�ให้้ตราสิินค้้านั้้�นมีีคุณค่า มีี

ความหมายมากกว่่าซึ่่�งแสดงคุุณลักษณะและคุุณประโยชน์์ทาง
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กายภาพ ความสำำ�เร็็จของการสร้างตราสิินค้้า คืือ การสร้างการ

จดจำำ�สินิค้า้ การสื่�่อสารคุณุค่า่ของสินิค้า้ผ่า่นการเล่า่เรื่�่องราวที่�่เป็น็

ส่่วนหนึ่่�งของการสร้างประสบการณ์ท่ี่�ดีีร่วมกัันระหว่่างผู้้�ผลิิตกัับ  

ผู้้�บริิโภค และเป็็นการกระตุ้้�นกลุ่่�มเป้้าหมายในการตััดสิินใจเลืือก

ซื้้�อสิินค้้า เช่่น การออกสิินค้้าเพิ่่�มเติิม การพัฒนาปรัับปรุุงสิินค้้า 

การเพิ่่�มการบริิการใหม่่ ๆ การพัฒนาแผนการรณรงค์์การสื่�อสาร

การตลาดใหม่่ ๆ   ช่่วยทำำ�ให้้ตราสิินค้้ามีีความสดใหม่่อยู่่�ตลอดเวลา 

ทำำ�ให้้ตราสิินค้้ามีีเร่ื่�องราวท่ี่�น่่าสนใจนำำ�เสนอแก่่ผู้้�บริิโภคอย่่าง

สม่ำำ��เสมอ ตราสิินค้้าท่ี่�แกร่่งต้อ้งรัักษาคุุณลักษณะบุุคลิิกที่�่เป็็นแก่่น

ของความเป็็นตราสิินค้้าเอาไว้้ให้้เข้ม้แข็็ง หนัักแน่่น คงเส้้นคงวา ไม่่

ทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคเกิิดความสัับสนลัังเล และไม่่แน่่ใจว่าอะไรคืือแก่่น

ของความเป็็นตราสิินค้้า (Nithichaokul, 2015)

	 บรรจุภััณฑ์์ คืือ สิ่่�งท่ี่�ทำำ�หน้้าท่ี่�รองรัับหรืือหุ้้�มผลิิตภััณฑ์์ 

เพ่ื่�อทำำ�หน้า้ท่ี่�ป้้องกันัผลิติภััณฑ์์จากความเสีียหายต่า่ง ๆ  ช่่วยอำำ�นวย

ความสะดวกในการขนส่่งและการเก็็บรัักษา ช่่วยกระตุ้้�นการซื้้�อ 

ตลอดจนแจ้้งรายละเอีียดของผลิิตภััณฑ์์ (Worapongpat et al., 2019) 

ข้้อมููลของบรรจุภััณฑ์์สำำ�หรัับอาหารตามหลัักสากล มีีองค์ป์ระกอบ

ของการออกแบบบรรจุภัณัฑ์์ ได้้แก่่ ชื่�่อสิินค้้า ตราสิินค้้า สััญลัักษณ์์

ทางการค้้า รายละเอีียดของสิินค้้า รายละเอีียดส่่งเสริิมการขาย 

รููปภาพ ส่่วนประกอบของสิินค้้า ปริิมาตรหรืือปริิมาณ ช่ื่�อผู้้�ผลิิต

และผู้้�จำำ�หน่่าย (ถ้้ามีี) รายละเอีียดตามข้้อบัังคัับของกฎหมาย เช่่น 

วัันผลิิต และวัันหมดอายุุ เป็็นต้้น หลัังจากท่ี่�มีีการเก็็บข้้อมููล        

รายละเอีียดต่่าง ๆ จึึงเริ่่�มกระบวนการออกแบบด้้วยการเปลี่�่ยน

ข้้อมููลท่ี่�ได้้รัับมาเป็็นกราฟิิกบนบรรจุภััณฑ์ ์(Paladsongkram, 2018)

	 การจััดจำำ�หน่่ายสิินค้า้ หมายถึึง โครงสร้างของช่อ่งทางท่ี่�

ใช้้เพ่ื่�อเคล่ื่�อนย้้ายสิินค้้าจากธุุรกิจไปยัังตลาด ตััวกลางทางการ

ตลาดเป็็นธุุรกิิจท่ี่�ช่่วยเสริิมการขายและจำำ�หน่่ายสิินค้้าไปยัังผู้้�ซื้้�อ 

ขั้้�นสุุดท้้าย ประกอบด้้วย 1) คนกลาง (Middleman) พ่่อค้้าคนกลาง 

(Merchant middlemen) ตััวแทนคนกลาง (Agent middlemen) 2) 

ธุุรกิจท่ี่�ทำำ�หน้้าท่ี่�กระจายสิินค้้า 3) ธุุรกิจท่ี่�ให้้บริิการทางการตลาด 

4) สถาบัันการเงิิน สำำ�หรัับช่่องทางการจััดจำำ�หน่่าย มีี 2 ช่่องทาง

ได้้แก่่ ช่่องทางตรง (Direct channel) เป็็นช่่องทางการจััดจำำ�หน่่ายท่ี่�

ผู้้�ผลิิตขายสิินค้้าโดยตรงให้้กัับผู้้�บริิโภค (Consumer) หรืือผู้้�ใช้้ทาง

อุุตสาหกรรม (Industrial user) โดยไม่่ผ่่านคนกลาง ข้้อดีี คืือ ผู้้�ผลิติ

สามารถควบคุมุนโยบายการตลาดได้้ และพนักังานขายของผู้้�ผลิิต

จะมีีความรู้้�เก่ี่�ยวกับสิินค้้า และลููกค้้าเป็็นอย่่างดีี สามารถกระตุ้้�น

ลููกค้้าให้้เกิิดความต้้องการ และตััดสิินใจซื้้�อได้้ดีีกว่่าการใช้้คนกลาง 

ลดขั้้�นตอนและความยุ่่�งยากในการประสาน ข้้อเสีีย คืือ การจััด

จำำ�หน่่ายท่ี่�ไม่่ทั่่�วถึง และในกรณีีท่ี่�เปิิดสาขาและสำำ�นักงานขาย ผู้้�ผลิิต

ต้้องใช้้เงิินลงทุุนจำำ�นวนมากจึึงสามารถขยายสาขาและสร้้าง      

ยอดขายได้้ (Chanthamanon, 2012) และช่่องทางอ้้อม (Indirect 

channel) เป็็นเส้้นทางท่ี่�สิินค้้าเคล่ื่�อนย้้ายจากผู้้�ผลิิตผ่่านคนกลาง 

ไปยัังลููกค้้า คนกลางอาจเป็็นตััวแทน ผู้้�ค้้าส่่ง ผู้้�ค้าปลีีก หรืือผู้้�จััด

จำำ�หน่่าย สามารถพััฒนาช่่องทางการตลาดได้้ด้้วยการแจก 

ตััวอย่่าง การสาธิิตการใช้้ การให้้คำำ�แนะนำำ� และการทดลองใช้้ 

(Nimnual, 2019)

สถานการณ์์ใหม่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	 การรัับรองแหล่งผลิิตพืืช: สัับปะรด GAP 

	 จากการดำำ�เนิินกิิจกรรมต้้นน้ำำ�� คืือ การพัฒนาแหล่่งผลิิต

พืืชสัับปะรดให้้มีีมาตรฐาน จากจำำ�นวนผู้้�ปลููกสัับปะรดในพื้้�นที่�่

หมู่่�บ้า้นถ้ำำ��พริกิ 150 ราย คิดิเป็น็พื้้�นที่�่ปลูกูสัับปะรดประมาณ 3,460 

ไร่่ มีีผู้้�เข้้าร่่วมกิิจกรรมจำำ�นวน 42 ราย ได้้ร่่วมดำำ�เนิินงานร่่วมแรง 

ร่่วมใจ ร่่วมลงมืือปฏิิบััติิ ลงมืือปลููก เข้้าร่่วมอบรมและฝึึกปฏิิบััติิการ 

มีีสมาชิิกไม่่ย่ื่�นขอการรัับรองจำำ�นวน 8 ราย เน่ื่�องจากไม่่ได้้ทำำ�การ

เกษตรแต่่มาอบรมเพ่ื่�อเพิ่่�มพููนความรู้้� และย่ื่�นขอการรัับรองจำำ�นวน 

34 ราย คิิดเป็็นพื้้�นท่ี่� 241 ไร่่ 1 งาน 60 ตารางวา โดยมีีผู้้�ผ่่านการ

รัับรองได้้รัับมาตรฐานเกษตรปลอดภััย จำำ�นวน 31 ราย โดยมีีพื้้�นที่�่

รวมจำำ�นวน 224 ไร่่ 3 งาน ไม่่ผ่่าน 3 ราย เนื่�่องจากเอกสารไม่่

สมบููรณ์ต์ามเงื่�่อนไขของการขอรัับรอง นอกจากนี้้�จากการที่�่สมาชิิก

กลุ่่�มบ้้านถ้ำำ��พริิกได้้การรัับรองให้้เป็็นแหล่่งผลิิตพืืชสัับปะรด GAP 

แสดงให้้เห็็นว่่าคนในชุุมชนมีีความรู้้�ความเข้้าใจ ให้้ความตระหนััก

ในการเป็็นผู้้�ผลิิตทางการเกษตรท่ี่�ปลอดภััย และสามารถผลิิตพืืช

ตามหลัักการ GAP ผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดผลสดมีีคุณภาพปลอดภััย 

สามารถทวนสอบย้้อนกลัับสู่่�การผลิิตในแปลง ซึ่่�งนำำ�มาถึึงความ  

ได้้เปรีียบในการแข่่งขัันทางการค้้า ทั้้�งตลาดในและต่่างประเทศ 

ได้้การรัับรองระบบการผลิิตและผลผลิิตเป็็นท่ี่�ยอมรัับ ผลผลิิตมีี

คุุณภาพ ผู้้�บริิโภคมั่่�นใจ คนในชุุมชนและผู้้�ซื้้�อได้้บริิโภคสัับปะรด  

ผลสดท่ี่�ปลอดภััย มีีคุณภาพดีี ทำำ�ให้้มีีสุขภาพท่ี่�แข็็งแรง รวมทั้้�งยััง

มีีรายได้้จากการขายสัับปะรดผลสดท่ี่�ปลอดภััยอย่่างสม่ำำ��เสมอ 

ทำำ�ให้้ครอบครััวมีีความอบอุ่่�นมั่่�งคั่่�ง

	 ผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบจากสัับปะรดเพื่�่อการจััดจำำ�หน่าย 

	 ในปีี พ.ศ. 2564 ทางกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนแปรรูปผลผลิิต

ทางการเกษตรตำำ�บลบ้้านแยงได้้นำำ�อุปกรณ์์ เครื่�่องมืือ และ

เคร่ื่�องจัักรในการแปรรูปสัับปะรดกวน ชีีสพายสัับปะรด และ

ผลิิตภััณฑ์์จากสัับปะรด (ภาพท่ี่� 5) ตลอดจนการจััดทำำ�สถานที่�่

สำำ�หรัับการผลิติผลิติภััณฑ์์ของกลุ่่�ม (ภาพท่ี่� 6) เพ่ื่�อใช้ใ้นการดำำ�เนิิน

กิิจกรรมและแปรรููป โดยมีีสมาชิิกจำำ�นวน 10 คน ท่ี่�สามารถใช้้

อุุปกรณ์์ เครื่�่องมืือ และเครื่�่องจัักร เพื่�่อการผลิิตได้้อย่่างต่่อเน่ื่�อง 

โดยผลิิตสัับปะรดกวน 100-200 กิิโลกรััมต่่อเดืือน ราคาจำำ�หน่่าย

อยู่่�ท่ี่�กิิโลกรััมละ 500 บาท และชีีสพายจำำ�นวน 100 แพคต่่อเดืือน 

ราคาจำำ�หน่่ายอยู่่�ท่ี่�แพคละ 150-200 บาท ซึ่่�งจากเดิิมกลุ่่�มไม่่มีี  
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รายได้้จากการแปรรูปสัับปะรด แต่่ปััจจุบัันทำำ�ให้้เกิิดรายได้้ของกลุ่่�ม

ไม่่น้้อยกว่่าเดืือนละ 65,000 บาทต่่อเดืือน

	 ช่่องทางการจััดหน่าย 

	จ ากกิิจกรรมการออกแบบและพััฒนาบรรจุภััณฑ์์อย่่าง

ต่่อเน่ื่�อง ผนวกกัับการทำำ�งานด้้วยการเช่ื่�อมโยงกัับภาคีีเครืือข่่าย

ร่่วมกัับหน่่วยงานภาครััฐทั้้�งพััฒนาชุุมชนจัังหวััดพิิษณุุโลกและ

พาณิิชย์จัังหวััดพิิษณุุโลกซึ่่�งช่่วยส่่งเสริมทางการตลาด ทำำ�ให้้กลุ่่�ม

ชุุมชนบ้า้นถ้ำำ��พริกิมีีบรรจุภัุัณฑ์์สำำ�หรัับผลิติภัณัฑ์์สัับปะรดกวน และ

ชีีสพายสัับปะรด (ภาพท่ี่� 7) ท่ี่�สามารถจำำ�หน่่ายผ่่านช่่องทาง

ออนไลน์์บนเพจเฟสบุ๊๊�ค ทีีพีี เพรซ จัังหวััดพิิษณุุโลก และเกิิดเป็็น

หมู่่�บ้านทำำ�มาค้้าขายซึ่่�งสามารถยกระดัับคุุณภาพชีีวิตและ        

เสริิมสร้างรายได้้สู่่�ชุุมชน

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	 การพัฒนาระบบห่่วงโซ่่คุุณค่าสัับปะรดของบ้้านถ้ำำ��พริิก 

ตำำ�บลบ้้านแยง อำำ�เภอนครไทย จัังหวััดพิิษณุุโลก เพื่�่อยกระดับัการ

สร้างรายได้ ้การสร้า้งอาชีีพ และเกิดิการเรีียนรู้้�ตลอดห่ว่งโซ่่คุณุค่า่

ให้้กัับกลุ่่�มชุุมชน ด้้วยการแลกเปลี่�่ยนเรีียนรู้้� ร่่วมคิิดร่่วมทำำ� ร่่วม

ลงมืือปฏิิบััติิ เพ่ื่�อนำำ�ไปสู่่�การยกระดัับและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

สัับปะรด ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และปลายน้ำำ�� จากการประเมิินและ

วิิเคราะห์์มููลค่่าทางเศรษฐกิิจท่ี่�เกิิดขึ้้�นในชุุมชน พบว่่าในปีี พ.ศ. 2563 

ของรอบฤดูผูลผลิติท่ี่�เก็บ็เกี่�่ยวจากแปลงปลูกูผลผลิติสัับปะรดที่�่ได้้

มาตรฐาน GAP จำำ�นวน 224 ไร่่ 3 งาน (ผลผลิิตประมาณ 674.25 

ตััน) นำำ�มาจำำ�หน่่ายส่่งโรงงานประมาณ 554 ตััน (กิิโลกรััมละ 5 

บาท) จำำ�หน่่ายปลีีกเป็น็สัับปะรดผลสด GAP ให้้กับัลููกค้้าเป้้าหมาย

ที่�่ต้้องการผลผลิิตปลอดภััย จำำ�นวน 120 ตััน ซึ่่�งจำำ�หน่่ายได้้จาก

ราคากิิโลกรััมละ 5 บาท เป็็น 10 บาท คิิดเป็็นมููลค่่า 1,200,000 

บาท โดยมีีต้้นทุุนการผลิิต 400,000 บาท คิิดเป็็นกำำ�ไร 800,000 

บาท และเป็็นรายได้้ท่ี่�เกิิดจากการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มด้้วยการแปรรูป

ผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดกวน 100 กิิโลกรััม  กิิโลกรััมละ 500 บาท คิิด

เป็็นมููลค่่า 50,000 บาท โดยมีีต้นทุุน 20,000 บาท คิิดเป็็นกำำ�ไร 

30,000 บาท และชีีสพายสัับปะรด 100 กล่่อง ราคากล่่องละ 150 

บาท คิิดเป็็นมููลค่่า 15,000 บาท โดยมีีต้นทุุน 8,000 บาท คิิดเป็็น

กำำ�ไร 7,000 บาท ซึ่่�งคิิดเป็็นรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นจากเดิิมร้้อยละ 19.69 

อย่่างไรก็ตามจากแนวทางมููลค่่าทางเศรษฐกิิจท่ี่�เกิิดขึ้้�นของชุุมชน

บ้้านถ้ำำ��พริิก ในปีี พ.ศ. 2564 ทำำ�ให้้ทางกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนแปรรูป

ผลผลิิตทางการเกษตร ตำำ�บลบ้้านแยง ได้้ดำำ�เนิินงานจััดหา

เครื่�่องจัักร และสร้างอาคารแปรรูป เพ่ื่�อใช้้ในการผลิิตสัับปะรดกวน 
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ภาพที่่� 5 เครื่�่องจัักรในการแปรรูปสัับปะรดของชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิก (ก) เครื่�่องบีีบน้ำำ��สัับปะรด (ข) ตู้้�อบลมร้้อน (ค) เคร่ื่�องพาสเจอร์์ไรซ์

และ (ง) เครื่�่องกวนสัับปะรด 

 (ก)  (ข)

 (ค)  (ง)



และชีีสพายสัับปะรดท่ี่�มีีขนาดกำำ�ลังการผลิิตเพิ่่�มขึ้้�นสำำ�หรัับรองรัับ

ความต้้องการของกลุ่่�มลููกค้้าท่ี่�ให้้การตอบรัับท่ี่�ดีี นอกจากนี้้�ยัังมีี

การต่อยอดด้้วยการนำำ�น้ำำ��สัับปะรดท่ี่�เหลืือจากการผลิิตสัับปะรด

กวนไปแปรรูปเป็็นน้ำำ��สัับปะรดพร้อ้มด่ื่�ม เพื่�่อลดต้น้ทุุนการผลิติของ

ผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดกวนและชีีสพายสัับปะรด รวมทั้้�งจากการ   

เช่ื่�อมโยงภาคีีเครืือข่่ายหน่่วยงานภาครััฐทั้้�งพััฒนาชุุมชนจัังหวััด

พิิษณุุโลก และพาณิิชย์จัังหวััดพิิษณุุโลก ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์จากชุุมชน

บ้้านถ้ำำ��พริิกมีีการจำำ�หน่่ายผ่่านช่่องทางออนไลน์์ ตลอดจนมีีการ

สร้างการรัับรู้้�ของผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดให้้เป็็นท่ี่�รู้้�จัักในตลาดให้้    

มากขึ้้�น ด้้วยการดำำ�เนิินงานเป็็นหมู่่�บ้านทำำ�มาค้้าขายภายใต้้การ

สนับสนุนจากทางพาณิิชย์จัังหวััดพิิษณุุโลกในปีี พ.ศ. 2564 (TP 

Fresh Phitsanulok Province, 2021)

กิิตติกรรมประกาศ

	 ขอขอบคุุณสำำ�นักงานปลััดกระทรวงการอุดมศึึกษา 

วิิทยาศาสตร์์ วิิจััย และนวััตกรรม (สป.อว.) ที่�่ให้้การสนับสนุน       

งบประมาณโครงการพัฒนาสัับปะรดครบวงจรด้วยวิิทยาศาสตร์์ 

เทคโนโลยีี และนวััตกรรม ตามบัันทึึกข้้อตกลงความร่่วมมืือ

โครงการส่่งเสริิมเกษตรปลอดภััยภาคเหนืือ: การพััฒนาสัับปะรด

ครบวงจรด้วยวิิทยาศาสตร์์ เทคโนโลยีีและนวััตกรรม ประจำำ�ปี       

งบประมาณ 2562 สััญญาทุุนเลขท่ี่� วท 0204.3/ว782 และบัันทึึก

ข้อ้ตกลงความร่ว่มมืือโครงการพัฒันาอุตุสาหกรรมแปรรูปูที่�่สร้าง

มููลค่่าเพิ่่�มสููง (ภาคเหนืือ): การพัฒนานวััตกรรมจากสัับปะรด 

ประจำำ�ปีงบประมาณ 2563 สััญญาทุุนเลขท่ี่� อว 0213/2982
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ภาพที่่� 6 โรงเรืือนผลิิตและแปรรูปผลผลิิตของชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริิก (ก) ก่่อนการเปล่ี่�ยนแปลง และ (ข) หลัังการเปล่ี่�ยนแปลง 

 (ก)  (ข)

ภาพที่่� 7 ผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดกวน และชีีสพายสัับปะรดภายใต้้บรรจุภััณฑ์์ (พ.ศ. 2564) ของกลุ่่�มชุุมชนบ้้านถ้ำำ��พริกิที่�่วางจำำ�หน่่ายออนไลน์์ 
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