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บทคััดย่่อ 

	 วิิสาหกิิจชุุมชนกล้ว้ยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง ตำำ�บลสระแก้ว้ อำำ�เภอท่่าศาลา 

จัังหวััดนครศรีีธรรมราช ผลิิตและจำำ�หน่่ายกล้้วยไข่่ทอดกรอบรสเค็็มและรสหวาน งานวิิจััยนี้้�

จึึงพััฒนากล้้วยไข่่ทอดกรอบสููตรใหม่่และยกระดัับการผลิิตในเชิิงพาณิิชย์์ โดยสมาชิิก

วิิสาหกิิจชุุมชนและผู้้�เช่ี่�ยวชาญในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ ซ่ึ่�งมีีขั้้�นตอนดำำ�เนิินการดังนี้้� 1) การ

พััฒนาสููตรในการแปรรูปกล้้วยไข่่ทอดกรอบ 2) การถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการผลิิตกล้้วยไข่่

ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ 3) การออกแบบฉลากและบรรจุภััณฑ์์ และ 4) การดำำ�เนิินการ

ขอการรัับรองมาตรฐานผลิติภัณัฑ์์ ส่่งผลให้ม้ีีผลิติภัณัฑ์์ใหม่คื่ือ กล้้วยไข่ท่อดกรอบรสต้ม้ยำำ�

และรสลาบ จากการทดสอบกัับผู้้�บริิโภคจำำ�นวน 100 คน พบว่่า ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับ

ผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�ร้้อยละ 90 และรสลาบร้้อยละ 88 และให้้คะแนน

ความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดับัความชอบปานกลาง จากการถ่่ายทอดเทคโนโลยีีให้กั้ับสมาชิกิ

ในวิิสาหกิิจชุุมชนพบว่่า วิิสาหกิจิชุุมชนสามารถผลิิตผลิิตภััณฑ์ท์ี่�่มีีคุณภาพและได้ม้าตรฐาน 

มีีผลิิตภััณฑ์์ใหม่่พร้้อมบรรจุภััณฑ์์และเลขสารบบอาหาร และสามารถผลิิตเพื่่�อจำำ�หน่่ายใน

เชิิงพาณิิชย์ ก่่อให้้เกิิดกิิจกรรมที่�่ส่่งเสริิมและพััฒนาองค์์ความรู้้�ในเรื่่�องการแปรรูปสิินค้้า

เกษตรให้้ได้้มาตรฐาน และวิิสาหกิิจชุุมชนมีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 30 รวมทั้้�งก่่อให้้เกิิดการ

หมุุนเวีียนรายได้้จากเกษตรกรท่ี่�ปลููกกล้้วยไข่่สู่่�ผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบของวิิสาหกิิจ
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Abstract 

	 Kluai Krob Thong Bansalasamlang Community Enterprise in Sa Kaew subdistrict, 

Tha Sala district, Nakhon Si Thammarat province produced and sold fried Kluai Khai chips 

in two flavors -- salty and sweet. In order to commercialize the products, the community 

enterprise members and product development experts jointly carried out this research 

study to develop a new recipe of fried Kluai Khai crisps and a process to upscale its 

production. The research process includes: 1) developing a new recipe for fried Kluai Khai 

chips; 2) transferring technology; 3) designing labels and packaging; and 4) applying for 

product standard certification. The two newly-developed fried Kluai Khai crisp products 

are Tom Yum and Laab flavors. From 100 panelists, 90% accepted the Tom Yum flavor, 

and 88% accepted the Laab flavor. The overall acceptance score stood at a moderate 

level of likeness. After the transfer of technology, the community enterprise members     

are able to produce new quality products that meet the standard. In addition, the new 

packaging and Thai FDA certification have helped expand the market and commercialize 

the products. The activities from the study promoted and disseminated knowledge on 

processing standard agricultural products in the community and raised 30% extra income 

to the community enterprise. It also results in the income circulation among farmers         

who grow Kluai Khai as the supply for the community enterprise’s fried Kluai Khai crisp 

products.
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บทนำำ�  

	ก ล้้วยไข่่เป็็นผลไม้้เขตร้้อน (Tropical fruit) อยู่่�ในกลุ่่�มผลไม้้

ท่ี่�บ่่มให้้สุุกได้้ (Climacteric fruit) สำำ�หรัับผลกล้้วยไข่่มีีลักษณะเป็็น

เครืือ ลัักษณะผลค่อนข้้างเล็็ก กว้างประมาณ 2-3 เซนติิเมตร ยาว

ประมาณ 8-10 เซนติิเมตร ก้้านผลสั้้�นเปลืือกค่อนข้้างบาง เมื่่�อสุุก

มีีสีีเหลืืองสด บางครั้้�งมีีจุดดำำ�เล็็ก ๆ  ประปรายโดยเฉพาะเมื่่�อผลสุก 

งอม เนื้้�อกล้้วยมีีสีีครีีมอมส้้ม มีีกลิ่่�นหอมและรสชาติิดีี ผลกล้้วยไข่่

นิิยมรัับประทานสด และนำำ�มาแปรรูปเป็็นขนมในเทศกาลสารทไทย 

เป็็นเครื่่�องเคีียงของข้้าวเม่่าคลุุกและกระยาสารท นอกจากนี้้�ยัังใช้้ทำำ� 

กล้้วยเชื่่�อม ข้้าวเม่่าทอด และกล้้วยบวชชีี กล้้วยไข่่มีีบีีตา-แคโรทีีน 

สููงถึึง 492 ไมโครกรััมต่่อกรััม และยัังมีีสารอาหารอื่่�น ๆ เช่่น      

เกลือแร่่ วิิตามิินเอ วิิตามิินบีี2 วิิตามิินบีี6 และวิิตามิินซีี นอกจากนี้้� 

เนื้้�อกล้้วยไข่ยั่ังช่ว่ยลดอาการท้อ้งผูกูได้เ้ป็็นอย่า่งดีีเนื่่�องจากมีีเส้น้ใย

ชนิดิไม่่ละลายในน้ำำ��สูง (Jaiyote, 2007; Juntachote, 2017; Fakfoung, 

2020; Changkham & Boonsrangsom, 2021) 

	ก ล้้วยไข่่เป็็นหนึ่่�งในผลไม้้ของประเทศไทยท่ี่�ผลิิตและ    

เป็็นท่ี่�นิิยมบริิโภค สามารถทำำ�รายได้้ให้้กัับประเทศและมีีแนวโน้้ม

ปริิมาณและมููลค่าการส่งออกเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�องปีลีะหลายล้้าน

บาท (Rittilert & Khotpae, 2018; Changkham & Boonsrangsom, 

2021) ปััญหาสำำ�คัญของการจำำ�หน่่ายกล้้วยไข่่ในลัักษณะของผลสด

คืือ อายุุการเก็็บรัักษาค่่อนข้้างสั้้�น และอาจมีีภาวะล้้นตลาดในบาง

ช่่วงเวลา การแปรรูปกล้้วยไข่่จึึงมีีความจำำ�เป็็นในการยืดอายุุการ

เก็็บรัักษา การเพิ่่�มมููลค่าให้้กัับผลผลิิตทางการเกษตร และการเพิ่่�ม

ความหลากหลายของผลิิตภััณฑ์์ให้้กัับผู้้�บริิโภคได้้
	

สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	ก ารปลููกกล้้วยไข่่ในจัังหวััดนครศรีีธรรมราชนิยมปลููก

ควบคู่่�กัับการทำำ�สวนยางพาราหรืือสวนผลไม้้ ตำำ�บลสระแก้้ว  

อำำ�เภอท่่าศาลา จัังหวััดนครศรีีธรรมราช มีีการปลููกกล้้วยไข่่ใน

ปริิมาณมาก (ภาพท่ี่� 1) ในสภาวะกล้้วยไข่่ล้้นตลาด กลุ่่�มแม่่บ้้านจึึง

รวมตััวกันแปรรููปกล้้วยไข่่เป็็นผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบ และ

จดทะเบีียนเป็็นวิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง 

เมื่่�อวัันท่ี่� 5 กัันยายน พ.ศ. 2555 มีีสมาชิิกทั้้�งหมด 22 ราย โรงเรืือน

สำำ�หรัับการแปรรูปูตั้้�งอยู่่�ท่ี่�อาคารอเนกประสงค์เ์ลขท่ี่� 96/2 หมู่่�ท่ี่� 7 

ตำำ�บลสระแก้้ว อำำ�เภอท่่าศาลา จัังหวััดนครศรีีธรรมราช ภายใต้้การ

สนัับสนุุนของโครงการ “เชฟรอนพลังัใจ พลังเข้้มแข็็ง เพื่่�อเศรษฐกิจิ

พอเพีียง” เพื่่�อเป็็นวิิสาหกิิจชุุมชนผู้้�ผลิิตและจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์    

โอทอป (OTOP)

	วิ สาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลัังนำำ�

กล้ว้ยไข่ม่าแปรรูปูเป็น็ผลิติภััณฑ์ก์ล้ว้ยไข่ท่อดกรอบรสเค็ม็และรส

หวาน (ภาพท่ี่� 2) การแปรรูปกล้้วยไข่่เป็็นผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอด

กรอบท่ี่�มีีความหลากหลายในด้้านรสชาติิ เพื่่�อเพิ่่�มทางเลืือกให้้กัับ

ลููกค้าและขยายฐานกลุ่่�มลูกูค้าจึึงเป็็นอีีกวิธีีการเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่าให้้กัับ

ผลิิตภััณฑ์์และสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน โดยการนำำ�องค์์ความรู้้�ด้้าน

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์มาใช้้เพื่่�อต่่อยอดและพััฒนาเชิิงสร้้างสรรค์

โดยให้้ชุุมชนมีีส่่วนร่่วม การผลิิตผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรส

เค็็มและรสหวาน มีียอดจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ทั้้�ง 2 รสชาติิประมาณ

เดืือนละ 20,000-25,000 บาท โดยราคาขายปลีีก 150 บาทต่่อ

กิิโลกรััม ต้้นทุุนการผลิิตประมาณ 70-80 บาทต่อกิิโลกรััม ขึ้้�นอยู่่�

กัับราคากล้้วยไข่่เป็็นหลััก คิิดเป็็นกำำ�ไรประมาณ 70-80 บาทต่่อ

กิิโลกรััม และมีีช่องทางการจำำ�หน่่ายหลัักคือร้้านค้้าในชุุมชนและ

หน้้าร้้านบริิเวณท่ี่�ผลิิต โดยวิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้าน

ศาลาสามหลัังมีีกำำ�ลังการผลิิตได้้สููงสุุดประมาณ 300-350 

กิิโลกรััมต่่อเดืือน 

	ปั ญหาหลักัของวิสิาหกิจิชุุมชนกล้ว้ยกรอบทองบ้า้นศาลา

สามหลััง คืือผลิิตภััณฑ์์มีีเพีียง 2 รสชาติิ และมีีบรรจุภััณฑ์์เพีียง 1 

รููปแบบ ส่ง่ผลให้ลูู้กค้า้ไม่ม่ีีทางเลือืกในการซื้้�อผลิติภัณัฑ์์ วิสิาหกิจิ

ชุุมชนจึึงพยายามหาแนวทางแก้้ไข ด้้วยการเพิ่่�มชนิิดผลิิตภััณฑ์์ให้้

71

ภาพที่่� 1  สวนกล้้วยไข่่ในตำำ�บลสระแก้้ว อำำ�เภอท่่าศาลา 

      จัังหวััดนครศรีีธรรมราช 



มีีความหลากหลายและแตกต่่างจากผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีอยู่่�ในปััจจุุบััน 

เพื่่�อให้้สามารถแข่่งขัันทางการตลาดได้้ และต้้องการเพิ่่�มยอดขาย 

เพิ่่�มช่่องทางการจำำ�หน่่ายและส่่วนแบ่่งการตลาด รวมทั้้�งขยาย   

ฐานลููกค้้าไปสู่่�กลุ่่�มวััยรุ่่�นและวััยทำำ�งานให้้มากขึ้้�น อย่่างไรก็ตาม

วิิสาหกิิจชุุมชนยัังต้้องการองค์์ความรู้้�และทัักษะเพื่่�อแก้้ปััญหา      

ดัังกล่า่ว และวิิสาหกิิจชุุมชนต้้องการพััฒนากล้้วยไข่่ทอดกรอบสููตร

ใหม่่ บนพื้้�นฐานการผลิิตท่ี่�ไม่่ซัับซ้้อนและยุ่่�งยาก เนื่่�องจากกลุ่่�มมีี

ข้้อจำำ�กัดด้้านเครื่่�องมืือ งบประมาณ และบุุคลากร 

	วิ สาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง มีี

ความพร้อ้มในการผลิติและจำำ�หน่า่ยผลิติภัณัฑ์ก์ล้้วยไข่ท่อดกรอบ 

เนื่่�องจากวััตถุุดิิบหลัักท่ี่�ใช้้ในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์คืือ กล้้วยไข่่ท่ี่�ซื้้�อ

จากสวนของสมาชิิกกลุ่่�มเป็็นหลััก ซ่ึ่�งตำำ�บลสระแก้้วมีีพื้้�นท่ี่�ปลููก

กล้้วยไข่่ประมาณ 50 ไร่ ่และมีีผลผลิติเฉล่ี่�ยประมาณ 4 ตัันต่่อเดืือน 

หากผลผลิิตขาดแคลนจึึงจะจััดซื้้�อกล้้วยไข่่จากพื้้�นท่ี่�ใกล้้เคีียงหรืือ

ภายในจัังหวััด โดยสถานท่ี่�ทำำ�การผลิิตได้้รัับมาตรฐานการผลิิต    

ขั้้�นต้้น (Primary GMP) และผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับเลขสารบบอาหารในช่่วง

เริ่่�มต้้นจำำ�นวน 2 ผลิิตภััณฑ์์ คืือ กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสเค็็มและรส

หวาน รููปแบบของชิ้้�นกล้้วยไข่่ทอดกรอบท่ี่�ผลิิตขึ้้�นทั้้�งสองรสชาติิมีี

รููปแบบเดีียวคือ แผ่่นสไลด์ท่ี่�มีีรูปร่่างปกติทั่่�วไป บรรจุในถุุงพลาสติิก

ท่ี่�หาซื้้�อได้้ตามร้้านค้้าทั่่�วไปและติิดฉลาก ซ่ึ่�งการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

สู่่�ตลาดเชิิงพาณิิชย์ยัังไม่่สามารถดำำ�เนินิการได้้เต็็มท่ี่� เนื่่�องจากขาด

องค์์ความรู้้� ความเข้้าใจ ทัักษะกระบวนการผลิิตท่ี่�เป็็นเทคโนโลยีี

ทัันสมััย 

	 จากการวิเิคราะห์ส์ถานการณ์ ์(SWOT analysis) ภาพรวม

ของวิิสาหกิิจชุุมชน (ภาพท่ี่� 3) พบว่่า วิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทอง

บ้้านศาลาสามหลังั มีีสินค้า้ที่�่มีีความโดดเด่น่และเป็น็ท่ี่�ยอมรัับของ

ลููกค้าในเรื่่�องรสชาติิ แต่่ยัังมีีจุดอ่่อนคืือขาดเทคโนโลยีีการผลิิตท่ี่�

ทัันสมััยและการตลาดท่ี่�ยัังไม่่ครอบคลุุมกลุ่่�มลููกค้าบางกลุ่่�ม เช่่น 

กลุ่่�มวััยรุ่่�นหรืือวััยทำำ�งาน เนื่่�องจากผลิติภััณฑ์ข์องกลุ่่�มยัังไม่ม่ีีความ

หลากหลาย

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	ขั้้ �นตอนดำำ�เนิินการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบ

รสต้้มยำำ�และรสลาบ แสดงในภาพท่ี่� 4	

	

	 ขั้้�นตอนที่่� 1 การพััฒนาสููตรในการแปรรููปกล้้วยไข่่

ทอดกรอบ

	ก ารพััฒนาสููตรในการแปรรูปกล้้วยไข่่ทอดกรอบเพื่่�อให้้

ได้้ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ตรงกัับความต้้องการของลููกค้าและมีีความเป็็นไป

ได้้ในเชิิงพาณิชิย์ ขั้้�นตอนการแปรรูปกล้ว้ยไข่่เป็็นกล้ว้ยไข่่ทอดกรอบ
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ภาพที่่� 3  การวิิเคราะห์์สถานการณ์์ภาพรวมของวิิสาหกิิจชุุมชน 

ภาพที่่� 2  ผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสเค็็มและรสหวาน 



รสต้้มยำำ�และรสลาบ แสดงในภาพท่ี่� 5 เป็็นผลมาจากการระดม

ความคิิดท่ี่�จะพััฒนาสูตูรโดยเพิ่่�มรสต้้มยำำ�และรสลาบ หลังัจากนั้้�น

ทดสอบคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์และทดสอบความชอบผลิิตภััณฑ์์  

โดยผู้้�ทดสอบชิมิจำำ�นวน 100 คน เพื่่�อนำำ�ข้อมููลท่ี่�ได้้จากการทดสอบ     

ผู้้�บริิโภคไปปรัับปรุุงและสร้้างจุุดเด่่นให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�พััฒนาให้้

ตรงกัับความต้้องการของตลาด 

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ 

	ก ารพััฒนาสููตรกล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ 

มีีปัจจััยท่ี่�ศึึกษาคืือ ปริิมาณของผงปรุุงรส (ร้้อยละ 2, 4, 6 และ 8) 

และทดสอบทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์รสชาติิใหม่่ท่ี่�ผลิิต

ด้้วยการระดมความคิิดของผู้้�ทดสอบชิิมท่ี่�มีีประสบการณ์ประกอบ

ด้้วยนัักศึกษา ทีีมวิิจััย และสมาชิิกวิิสาหกิิจชุุมชน โดยผลการ

ทดสอบพบว่่าปริิมาณผงปรุุงรสท่ี่�ได้้รัับการยอมรัับมากท่ี่�สุุด ทั้้�ง

สองรสชาติคิืือ ร้้อยละ 6 และทดสอบตลาดโดยให้้ผู้้�บริิโภคชิิมและ

นำำ�ผลมาใช้้พััฒนาสิินค้้า

	 ผลการทดสอบคุุณลักษณะที่่�ต้้องการของผลิตภััณฑ์์

	 จากการทดสอบคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์โดยการตรวจ

พิินิิจและชิิม ตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ

ฉบัับท่ี่� 1038/2554 (Thai Community Product Standards 1038, 

2011) โดยคณะผู้้�ตรวจสอบจำำ�นวน 5 คน ประกอบด้้วย อาจารย์์ 

นัักวิทิยาศาสตร์์ และผู้้�ช่วยวิจัิัย สามารถสรุุปคุุณลักษณะผลิิตภััณฑ์์

กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ ได้้ดัังนี้้� ผลิิตภััณฑ์์มีีความ

กรอบ มีีการแตกหักน้้อยมาก มีีสีีของชิ้้�นกล้้วยทอดตามธรรมชาติิ 

และสม่ำำ��เสมอ ไม่่มีีส่วนท่ี่�ไหม้้เกรีียม ผลิิตภััณฑ์์มีีกลิ่่�นรสท่ี่�ดีี       

ไม่่มีีกลิ่่�นอัับ กลิ่่�นเหม็็นหืืน และไม่่มีีรสขม และจากการตรวจพิินิิจ        

สิ่่�งแปลกปลอม พบว่่า ไม่่พบการปนเปื้้�อนของสิ่่�งแปลกปลอมทุุก    

ชนิดในผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งสองชนิด จึึงสรุุปว่่าผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�พััฒนามีี

คุุณลักษณะเป็็นไปตาม เกณฑ์์มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและ

ผลไม้้ทอดกรอบ ฉบัับท่ี่� 1038/2554
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ภาพที่่� 4  ขั้้�นตอนดำำ�เนิินการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ 

ภาพที่่� 5  ขั้้�นตอนการแปรรูปกล้้วยไข่่เป็็นกล้้วยไข่่ทอดกรอบ

   รสต้้มยำำ�และรสลาบ 



	 ผลการทดสอบสีีและกลิ่่�นรส

	 จากการตรวจสอบเช่่นเดีียวกัับการทดสอบคุุณลักษณะ 

ท่ี่�ต้้องการของผลิิตภััณฑ์์ และให้้คะแนนตััวอย่่างตามหลัักเกณฑ์์

การให้ค้ะแนนในการทดสอบสีีและกลิ่่�นรส ตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์

ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ ฉบัับท่ี่� 1038/2554 พบว่่า คะแนนสีี

ของกล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ มีีคะแนนเท่่ากัับ 3 

แสดงว่า่ผลิติภััณฑ์์ทั้้�งสองมีีสีีดีีตามธรรมชาติขิองกล้้วยทอดกรอบ 

มีีสีีสม่ำำ��เสมอ และไม่่ไหม้้เกรีียม และคะแนนของกลิ่่�นรส มีีคะแนน

เท่่ากัับ 3 แสดงว่่ากลิ่่�นรสของผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบมีีกลิ่่�น

รสดีีตามธรรมชาติิของกล้้วยทอดกรอบ

	 ผลการทดสอบคุุณภาพทางกายภาพ เคมีี และชีีวภาพ

	 ตารางท่ี่� 1 แสดงผลการทดสอบคุุณภาพทางกายภาพ  

เคมีี และชีีวภาพของผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบ ซึ่�่งผลการ

ทดสอบค่่าสีีพบว่่า ค่่า L* ของกล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และ     

รสลาบมีีค่า่ประมาณ 56 ซึ่่�งมีีค่า่ค่่อนข้า้งไปทางสว่่าง ในขณะท่ี่�ค่่า 

b* ของทั้้�งสองตััวอย่่างมีีค่าเป็็นค่่าบวก แสดงว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีเฉดสีี

ไปทางสีีเหลืือง ค่่า a
w
 มีีค่าต่ำำ��กว่่า 0.83 แสดงว่่าเชื้้�อแบคทีีเรีียก่่อ

โรคไม่่สามารถเจริิญเติิบโตได้้ ค่่าพีีเอชมีีค่าค่่อนไปทางความเป็็น 

กรดทั้้�งสองผลิิตภััณฑ์์ ทั้้�งนี้้�เนื่่�องมาจากผงปรุุงรสท่ี่�ใช้้มีีรสเปรี้้�ยว 

จากมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ ฉบัับที่�่ 

1038/2554 กำำ�หนดให้้ค่่าความชื้้�นไม่่เกิินร้้อยละ 6 ซึ่�่งจากผลการ

ทดสอบพบว่า่ กล้้วยไข่ท่อดกรอบรสต้ม้ยำำ�และรสลาบมีีค่า่ความชื้้�น

เท่่ากัับร้้อยละ 2.24 ± 0.14 และ 1.22 ± 0.04 ตามลำำ�ดับ ซ่ึ่�งแสดง

ให้้เห็็นว่่าผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งสองชนิดผ่่านเกณฑ์์มาตรฐาน 

	 จากผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์บ่่งชี้้�การ       

เน่่าเสีียและสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลของกล้้วยไข่่ทอดกรอบทั้้�งสอง

รสชาติิพบว่่า ทั้้�ง 2 ตััวอย่่าง มีีคุณภาพทางจุุลิินทรีีย์ท่ี่�บ่่งชี้้�การ    

เน่่าเสีียและสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลเป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์

ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ ฉบัับท่ี่� 1038/2554 และจากผลการ

วิิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ก่่อโรคของกล้้วยไข่่ทอดกรอบทั้้�ง

สองรสชาติิพบว่่า มีีคุณภาพทางจุุลิินทรีีย์เป็็นไปตามมาตรฐานของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบัับท่ี่� 416 ดัังนั้้�นจึึงสรุุปว่่า การ

ปฏิิบััติิงานในการแปรรูปกล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบของ

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง เป็็นไป

อย่่างถููกสุขลัักษณะในทุุกขั้้�นตอนการผลิิต จึึงมีีผลการตรวจ

วิิเคราะห์์ที่�่ผ่่านเกณฑ์์คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ตามมาตรฐานของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบัับท่ี่� 416

	 การทดสอบตลาดเบื้้�องต้้นและการประเมิินผลการ

ทดสอบตลาด

	ก ารทดสอบตลาดเบื้้�องต้้นและการประเมิินผลการ

ทดสอบตลาด ผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ 

(ภาพท่ี่� 6) โดยการทดสอบผู้้�บริิโภคด้้วยแบบสอบถามและวิิเคราะห์์

ด้้วยวิิธีี 9-Point Hedonic scale ซ่ึ่�งผลการทดสอบจากผู้้�ตอบ

แบบสอบถามจำำ�นวน 100 คน แสดงในตารางท่ี่� 2

	 ความคิดิเห็็นในการทดสอบผลิติภััณฑ์ก์ล้ว้ยไข่ท่อดกรอบ

รสต้้มยำำ� พบว่่า กลุ่่�มตััวอย่่างส่่วนใหญ่่ให้้คะแนน 5 คุุณลักษณะ 

คืือ ลัักษณะท่ี่�ปรากฏ สีี รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม

อยู่่�ในระดัับมีีความชอบปานกลางถึงึมีีความชอบมาก ยกเว้้นรสชาติิ
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ตารางที่่� 1 ผลการทดสอบคุุณภาพทางกายภาพ เคมีี และชีีวภาพของผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบ

รายการทดสอบ กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ� กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสลาบ

ผลทางกายภาพและเคมีี 

ค่่าสีี     L*

          a*

          b	*

ปริิมาณความชื้้�น (ร้้อยละ)

ค่่า a
w

ค่่าพีีเอช

56.21 ± 3.47

2.92 ± 0.89

13.98 ± 2.63

2.24 ± 0.14

0.15 ± 0.01

5.26 ± 0.05

56.02 ± 4.97

3.31 ± 1.33

14.79 ± 4.45

1.22 ± 0.04

0.06 ± 0.01

4.96 ± 0.04

ผลทางจุุลิินทรีีย์์

Total viable count (TVC) (cfu/g)

Mold and yeast count (cfu/g)

Total Coliform (MPN/g)

Escherichia coli (MPN/g)	

Bacillus cereus (cfu/g)	

Clostridium perfringens (cfu/g)	

Staphylococcus aureus (cfu/g)	

Salmonella spp. (ต่่อ 25 กรััม ตััวอย่่าง)

6.5 x 102

1.0 x 101

< 3

< 3

< 100

< 100

< 10

ไม่่พบ

6.0 x 102

1.0 x 101

< 3

< 3

< 100

< 100

< 10

ไม่่พบ



และเนื้้�อสััมผััสท่ี่�ให้้คะแนนมีีความชอบมาก โดยคะแนนความชอบ

โดยรวม เท่า่กัับ 7.94 ซึ่�่งเป็็นคะแนนในระดับัมีีความชอบปานกลาง

ถึึงมีีความชอบมาก โดยร้้อยละ 90 ของผู้้�บริิโภคยอมรัับใน

ผลิิตภััณฑ์์นี้้� สำำ�หรัับบรรจุภัุัณฑ์์มีีความเห็น็ตรงกัันว่า่ ควรบรรจุใน

กล่องกระดาษ โดยให้้ความเห็็นว่่าควรวางจำำ�หน่่ายในร้้านสะดวก 

ซื้้�อหรืือซุุปเปอร์์มาร์์เก็็ต โดยท่ี่�ร้้อยละ 85 ยิินดีีท่ี่�จะซื้้�อหากวาง

จำำ�หน่่าย ร้้อยละ 14.8 ไม่่แน่่ใจว่่าจะซื้้�อหรืือไม่่ และร้้อยละ 0.2    

ไม่่ซื้้�อหากวางจำำ�หน่่าย 

	สำ ำ�หรัับการทดสอบผลิิตภััณฑ์ก์ล้้วยไข่่ทอดกรอบรสลาบ

พบว่า่ กลุ่่�มตัวัอย่า่งส่ว่นใหญ่ใ่ห้ค้ะแนน 5 คุุณลักษณะ อยู่่�ในระดับั

มีีความชอบปานกลางถึึงมีีความชอบมาก ยกเว้้นรสชาติิและเนื้้�อ

สััมผััสท่ี่�ให้้คะแนนมีีความชอบมาก โดยคะแนนความชอบโดยรวม 

เท่่ากัับ 7.82 ซ่ึ่�งเป็็นคะแนนในระดัับมีีความชอบปานกลางถึึงมีี  

ความชอบมาก โดยร้้อยละ 88 ของผู้้�บริิโภคยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์นี้้� 

สำำ�หรัับบรรจุภััณฑ์์มีีความเห็น็ตรงกัันว่า่ควรบรรจุใุนกล่องกระดาษ 

โดยให้้ความเห็็นว่่าควรวางจำำ�หน่่ายในร้้านสะดวกซื้้�อหรืือ                  

ซููเปอร์์มาร์์เก็็ต โดยที่�่ร้้อยละ 86 ยิินดีีที่�่จะซื้้�อหากวางจำำ�หน่่าย   

และอีีกร้้อยละ 14 ไม่่แน่่ใจว่่าจะซื้้�อหรืือไม่่

	 ขั้้�นตอนที่่� 2 การถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการผลิตกล้้วยไข่่

ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ

	ก ารถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการผลิิตกล้้วยไข่่ทอดกรอบรส

ต้้มยำำ�และรสลาบ ดำำ�เนิินการโดยการจััดอบรมแบบสาธิิตและให้้

สมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง 

ลงมืือปฏิิบััติิการ ซ่ึ่�งเป็็นการวิิจััยเชิิงปฏิิบััติิการแบบมีีส่วนร่่วมที่�่ใช้้

ผลการวิจััยการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ด้้วยกระบวนการทาง

วิิทยาศาสตร์์ โดยมีีสมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนเข้้าร่่วมเรีียนรู้้� เพื่่�อ

ให้้เห็็นปััญหาและแก้้ปััญหาโดยลงมืือปฏิิบััติิจริิง 

	ก ารจัดกิิจกรรมถ่่ายทอดเทคโนโลยีีให้้กัับสมาชิิกของ

วิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง เป็็นการฝึึก

อบรมโดยเน้้นให้้สมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนได้้ลงมืือปฏิิบััติิ และ

วิิทยากรได้้ให้้คำำ�แนะนำำ�องค์์ความรู้้�และเทคนิิคต่่าง ๆ ในการผลิิต 

เพื่่�อให้้สมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนสามารถผลิิตผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่

ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบได้้อย่่างมีีคุุณภาพและปลอดภััย 

ตามมาตรฐานท่ี่�กำำ�หนด โดยมีีหัวัข้อ้ดัังต่อ่ไปนี้้� 1) การบรรยายเรื่่�อง

คุุณประโยชน์์ของกล้้วยไข่่ การคัดเลืือกวััตถุุดิิบท่ี่�มีีคุณภาพ การ

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์จากกล้้วยไข่่ เทคโนโลยีีการทอด และเทคโนโลยีี

บรรจุภััณฑ์์ 2) การบรรยายเก่ี่�ยวกับหลัักการผลิิตอาหารให้้ปลอดภััย

สำำ�หรัับกระบวนการผลิิตผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบทั้้�งสอง

รสชาติิ รวมทั้้�งการพััฒนาคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อให้้ได้้รัับเลข

สารบบอาหารและมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์สิินค้า้ชุุมชน 3) การฝึึกภาค

ปฏิิบััติิการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรส

ลาบ ตามเกณฑ์์กำำ�หนดของ Primary GMP 

75

ตารางที่่� 2 คะแนนการทดสอบผู้้�บริิโภคของกล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ

คุุณลักษณะ กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ� กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสลาบ

ระดัับคะแนนเฉลี่�่ย ระดัับความชอบ ระดัับคะแนนเฉลี่�่ย ระดัับความชอบ

ลัักษณะท่ี่�ปรากฏ

สีี

รสชาติิ

เนื้้�อสััมผััส

ความชอบโดยรวม

7.64 ± 0.74

7.61 ± 0.65

8.0 4± 0.80

8.22 ± 0.65

7.94 ± 0.70

มีีความชอบปานกลาง

มีีความชอบปานกลาง

มีีความชอบมาก

มีีความชอบมาก

มีีความชอบปานกลาง

7.67 ± 0.77

7.58 ± 0.66

8.01 ± 0.78

8.18 ± 0.63

7.82 ± 0.76

มีีความชอบปานกลาง

มีีความชอบปานกลาง

มีีความชอบมาก

มีีความชอบมาก

มีีความชอบปานกลาง

การยอมรัับผลิตภััณฑ์์ (ร้้อยละ) 90 88

 

ภาพที่่� 6  ผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ



	สำ ำ�หรัับโรงเรืือนท่ี่�ใช้้การผลิิตกล้้วยไข่่ทอดกรอบในปััจจุุบััน

ยัังมีีข้้อจำำ�กัดเรื่่�องการผลิิตเพราะไม่่มีีสถานท่ี่�ผลิิตท่ี่�เพีียงพอ ใน

อนาคตก็็คาดว่่าจะต้้องมีีการปรัับปรุุงโรงเรืือนท่ี่�ได้้ในการผลิิต   

เพื่่�อรองรัับการผลิิตท่ี่�มีีเพิ่่�มขึ้้�น รวมทั้้�งการเตรีียมความพร้อมเพื่่�อ

รองรัับประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบัับท่ี่� 420 เรื่่�อง วิธิีีการผลิิต 

เครื่่�องมืือเครื่่�องใช้้ในการผลิิต และการเก็็บรัักษาอาหาร ที่�่มีีการ

ประกาศในราชกิิจจานุุเบกษาเมื่่�อวัันท่ี่� 10 กุุมภาพัันธ์์ พ.ศ. 2564   

	 ขั้้�นตอนที่่� 3 การออกแบบฉลากและบรรจุุภััณฑ์์ 

	ก ารออกแบบฉลากและบรรจุภััณฑ์์ เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่าให้้กัับ

ผลิิตภััณฑ์์ด้้วยการประชุุมกลุ่่�มย่่อย ระดมความคิิดเห็็นในการคัด

เลืือกบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ตรงกัับความต้้องการของตลาด และให้้สมาชิิก     

ร่่วมกัันแสดงความคิิดเห็็น จากนั้้�นนำำ�ข้อมููลท่ี่�ได้้ไปออกแบบฉลาก

และบรรจุภััณฑ์์ และให้้สมาชิิกในกลุ่่�มร่่วมกัันคััดเลืือกรูปแบบ 

บรรจุภััณฑ์ ์เพื่่�อนำำ�ไปผลิติในเชิิงพาณิชิย์ต่่อไป บรรจุภััณฑ์์ต้น้แบบ

ท่ี่�ได้้รัับการพััฒนา (ภาพท่ี่� 7) เป็็นบรรจุภััณฑ์์แบบกล่องท่ี่�ให้้ข้้อมููล

เกี่�่ยวกับจัังหวััดนครศรีีธรรมราชและเป็็นบรรจุภััณฑ์์ชั้้�นนอก เหมาะ

สำำ�หรัับเป็็นของฝากหรืือของท่ี่�ระลึึก และบรรจุภััณฑ์์แบบกล่อง

สำำ�เร็็จพร้อ้มสติ๊๊�กเกอร์ซ่์ึ่�งเป็็นบรรจุภัุัณฑ์์ชั้้�นนอก และใช้ถุุ้งพลาสติกิ

ชนิิด Polypropylene ท่ี่�สามารถซีีลปิดผนึึกได้้เป็็นบรรจุภััณฑ์์ชั้้�นใน 

นอกจากนี้้�บรรจุุภััณฑ์์ของผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ ทอดกรอบท่ี่�พััฒนา

ขึ้้�นยัังสามารถใช้้บรรจุภััณฑ์์ชนิิดอื่่�น ๆ ได้้อีีกหลากหลายชนิิดตาม

ความเหมาะสมโดยใช้้สติิก เกอร์์ เ ป็็นสื่่� อ ในการให้้ข้้อ มููล                       

ของผลิิตภััณฑ์์ เช่่น กล่องพลาสติิก ถุุงพลาสติิกแบบตั้้�งได้้ และถุุง

ลามิิเนตแบบมีีซิิปล็็อค เป็็นต้้น สิินค้้าท่ี่�ใช้้บรรจุุภััณฑ์์ที่�่สวยงาม  

และแตกต่่างจากกล้้วยฉาบทั่่�วไป ทำำ�ให้้ต้้นทุุนสููงขึ้้�นแต่่ก็็สามารถ

เพิ่่�มราคาสินิค้า้ได้เ้ช่น่กััน และลูกูค้าก็็ยอมรัับได้เ้พราะเชื่่�อว่า่คุ้้�มค่า่

กัับคุุณภาพท่ี่�ได้้รัับ 
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ภาพที่่� 7  บรรจุภััณฑ์์สำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบ (ก) ต้้นแบบบรรจุภััณฑ์์แบบกล่อง และ 

         (ข) บรรจุภััณฑ์์แบบกล่องสำำ�เร็็จพร้้อมสติ๊๊�กเกอร์์

 (ก)

 (ข)



	 ขั้้�นตอนที่่� 4 การดำำ�เนิินการขอการรัับรองมาตรฐาน

ผลิตภััณฑ์์

	วิ สาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลัังจััด

เตรีียมเอกสารต่าง ๆ ท่ี่�เก่ี่�ยวข้อง และดำำ�เนิินการขอการรัับรอง

มาตรฐานจากหน่่วยงานสาธารณสุขจัังหวััดนครศรีีธรรมราช และ

ได้้รัับเลขสารบบอาหารทั้้�งสองผลิิตภััณฑ์์ (ภาพท่ี่� 8)

	 จากการทดสอบตลาดเบื้้�องต้้น พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับ

การยอมรัับจากผู้้�บริโิภค ทางโครงการจึงึจััดงานกิจิกรรมยกระดับั

มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อาหาร ในโครงการพััฒนาผู้้�ประกอบการ

อาหารท่ี่�เป็็นต้น้แบบสถานประกอบการแม่่ข่่ายของสำำ�นักงานคณะ

กรรมการอาหารและยา ในวัันที่�่ 20 สิิงหาคม พ.ศ. 2561 โดยให้้

ตััวแทนวิิสาหกิิจชุุมชนจััดเตรีียมสิินค้้าตััวอย่่างของกล้้วยไข่่ทอด

กรอบรสต้้มยำำ�และรสลาบนำำ�ไปแสดงและจำำ�หน่่ายเพื่่�อเป็็นการ

ประชาสััมพัันธ์์ นอกจากนี้้�ยัังได้้แนะนำำ�ให้้วิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบ

ทองบ้้านศาลาสามหลััง เพิ่่�มช่่องทางการตลาดนอกจากจำำ�หน่่าย

ในชุุมชนและหน้้าร้้านของวิิสาหกิิจชุุมชน ไปสู่่�การวางจำำ�หน่่ายท่ี่�ร้้าน

ของฝากและแหล่่งท่่องเท่ี่�ยวของจัังหวััดนครศรีีธรรมราช รวมทั้้�ง

การเพิ่่�มช่่องทางการจำำ�หน่่ายทางสื่่�อออนไลน์ เพื่่�อเพิ่่�มรายได้้จาก

การจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ให้้กัับชุุมชน

	

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 กล้้วยไข่่และคุุณค่าทางอาหาร

	ก ล้้วยเป็็นอาหารท่ี่�มีีความสำำ�คัญชนิดหนึ่่�งของโลก โดยมีี

ความสำำ�คัญเป็็นอัันดัับ 4 รองจากข้้าว ข้้าวสาลีี และนม กล้้วยเป็็น

ผลไม้้เพีียงชนิดเดีียวท่ี่�เป็็นอาหารท่ี่�ประชาชนทั่่�วโลกรู้้�จักและนิิยม

นำำ�มาบริิโภค (Suradom, 2006) ผลกล้้วยสุุกเป็็นอาหารท่ี่�มีี

ประโยชน์อ์ย่า่งมากสำำ�หรัับเด็็กทารก เพราะมีีคุณค่าทางอาหารสูง 

นอกจากนี้้�กล้้วยยัังมีีส่ว่นช่่วยในการบรรเทาโรคท่ี่�เกี่�่ยวกับทางเดิิน

อาหาร เช่่น โรคกระเพาะ อาการท้้องผููก อาการท้้องเสีีย เป็็นต้้น 

สำำ�หรัับกล้้วยไข่เ่ป็น็กล้้วยท่ี่�ได้รั้ับความนิยิมในการบริโิภคโดยทั่่�วไป 

โดยเฉพาะกล้้วยไข่่ท่ี่�สุุกแล้้ว เนื่่�องจากรสชาติิดีี อร่่อย หวานหอม 

นุ่่�ม มีีขนาดไม่่ใหญ่่จนเกิินไป เดิิมการเพาะปลููกกล้้วยไข่่ใน

ประเทศไทยเป็็นการผลิิตเพื่่�อการบริิโภคในประเทศ แต่่ในปััจจุุบััน

กล้้วยไข่่เป็็นผลไม้้ชนิิดหนึ่่�งที่�่มีีความสำำ�คัญทางเศรษฐกิิจของ

ประเทศ จึึงขยายการเพาะปลููกกล้้วยไข่่เพื่่�อส่่งออกไปยัังต่่างประเทศ 

(Jaiyote, 2007) กล้้วยไข่่ยัังเป็็นผลไม้้ท่ี่�อุุดมด้้วยคุุณค่่าทางอาหาร

ในการบริิโภคสดหรืือการแปรรูปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ เนื่่�องจากกล้้วยไข่่

มีีวิิตามิินต่่าง ๆ ใยอาหาร สารต้านอนุุมููลอิสระ ช่่วยบำำ�รุงกำำ�ลัง  

เป็็นยาระบาย และรัักษาแผลในกระเพาะอาหาร

 

	 การคััดเลืือกวััตถุุดิิบ

	ก ารแปรรูปอาหารให้้ได้้คุุณภาพและมาตรฐาน ยัังคง

คุุณค่าทางโภชนาการ รููปลัักษณ์์สวยงาม น่่ารัับประทาน จะต้้อง

คำำ�นึึงถึึงการคัดเลืือกวััตถุุดิิบ ทั้้�งในส่่วนของวััตถุุดิิบหลัักและ

วััตถุุดิิบรอง รวมทั้้�งการเก็็บรัักษาวััตถุุดิิบก่่อนเข้้าสู่่�กระบวนการ

แปรรูป การคัดเลืือกวััตถุดิุิบหลัักในการแปรรูปูผลิิตภัณัฑ์์กล้้วยไข่่

ทอดกรอบ คืือ กล้้วยไข่่ จะต้้องคััดกล้้วยไข่่ท่ี่�เป็็นผลแก่่ประมาณ

ร้อ้ยละ 80-90 ผิวิเปลืือกมีีสีีเขีียว ผลสวย รููปผลและขนาดมีีความ

สม่ำำ��เสมอ ยาวประมาณ 8-10 เซนติิเมตร มีีการทำำ�ความสะอาด

เพื่่�อลดการปนเป้ื้�อนก่่อนเข้้าสู่่�กระบวนการผลิิต ส่่วนวััตถุุดิิบรอง 

เช่่น น้ำำ��มัน ผงปรุุงรส จะต้้องคััดเลืือกมาจากเลขสารบบอาหาร 

น้ำำ��มันจะเก็บ็ไม่ใ่ห้ถูู้กแสง ส่่วนผงปรุงุรส และส่ว่นผสมอื่่�นที่�่เป็็นของ
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แห้้ง ควรทำำ�การแยกชนิดและเก็็บใส่่ภาชนะท่ี่�ปิิดสนิิท วางในท่ี่�

อากาศถ่่ายเทสะดวก และไม่่มีีแสงแดดส่่อง และสามารถป้้องกััน

แมลงกััดกิินได้้

	 หลัักการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร

	 หลัักการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร เริ่่�มต้้นจากการสร้้าง

แนวคิดเบื้้�องต้้นในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์อ์าหาร โดยจุุดมุ่่�งหมายของ

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คืือ คิิดค้้นและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ให้้เป็็นท่ี่�

ยอมรัับของผู้้�บริิโภค โดยผู้้�บริิโภคอาจเป็็นบุุคคล ร้้านค้้า หรืือ

อุุตสาหกรรม โดยการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ประกอบด้้วยองค์์ประกอบ  

2 ส่่วน คืือความต้้องการของผู้้�บริิโภคท่ี่�ได้้ข้อ้มูลูมาจากการสำำ�รวจ

ความต้้องการของผู้้�บริิโภค และการพััฒนาทางด้้านวิิทยาศาสตร์์

และเทคโนโลยีีซึ่�่งเป็็นการวางแผนการทดลองเพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์

ใหม่่ท่ี่�ตรงกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภค หลัังจากนั้้�นเข้้าสู่่�ขั้้�นตอน

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร โดยการกำำ�หนดจุุดมุ่่�งหมายของการ

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่อย่่างชััดเจน และสร้้างแนวคิิดและคััดเลืือก

แนวคิดผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ โดยสามารถสร้้างแนวคิดผลิิตภััณฑ์์ได้้ 

หลาย ๆ ช่่องทาง เช่่น จากการศึกษาข้้อมููลจากเอกสารวิชาการ 

บทความ จากการเข้้าชมนิิทรรศการ จากการเข้้าร่่วมทดลองทำำ�

ผลิิตภััณฑ์์ จากการศึกษาข้้อมููลการตลาด เมื่่�อได้้แนวคิดแล้้วจะต้้อง

ศึึกษาข้้อมููลที่�่เก่ี่�ยวกับแนวคิดผลิิตภััณฑ์์ใหม่่เพื่่�อการคัดเลืือก

แนวคิิดท่ี่�เป็็นไปได้้มากท่ี่�สุุดเพื่่�อท่ี่�จะพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ต่่อไป ข้้อมููล

ท่ี่�สำำ�คัญได้้แก่่ ข้้อมููลเก่ี่�ยวกับผลิิตภััณฑ์์ ข้้อมููลบรรจุภััณฑ์์ ข้้อมููล

เกี่�่ยวกับผู้้�บริิโภค ข้้อมููลด้านการตลาด การคัดเลืือกแนวความคิิด

ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ อาจทำำ�ได้้หลายวิิธีีซ่ึ่�งแต่่ละวิิธีีมีีการดำำ�เนิินการอย่่าง

เป็็นระบบ อาจเริ่่�มพิิจารณาจากความต้้องการของผู้้�ประกอบการ

เป็็นลำำ�ดับแรกก่อนโดยจััดลำำ�ดับผลิิตภััณฑ์์และให้้คะแนนแต่่ละ

ผลิิตภััณฑ์์ จากนั้้�นพิิจารณาจากกระบวนการผลิิตและการตลาด

เป็็นเกณฑ์์เพื่่�อวิิเคราะห์์ความเป็็นไปได้้ในการลงทุุนและผล

ตอบแทน แล้้วทำำ�การทดลองพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ โดยการ

ทดลองทำำ�ผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบจะต้้องเตรีียมการจัดหา การจัดเก็็บ

วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม และบรรจุภััณฑ์์ หลัังจากนั้้�นดำำ�เนิินการจัดเตรีียม

พื้้�นท่ี่�สำำ�หรัับการจัดเก็็บวััตถุุดิิบ ส่่วนผสมและบรรจุภััณฑ์ต์ลอดจน

สิินค้้าท่ี่�ผลิติเสร็็จ ทั้้�งในด้้านการจัดการอย่่างถููกสุขลัักษณะและใน

ด้้านการไหลของงานท่ี่�จะทำำ�ให้้การทำำ�งานในขั้้�นตอนต่่าง ๆ มีี

ประสิทิธิภาพ รวมทั้้�งการเตรีียมการจัดการด้านการเงิิน ทั้้�งในเรื่่�อง

เงิินลงทุุน เงิินทุุนหมุุนเวีียน และจััดเตรีียมแรงงานท่ี่�รัับผิิดชอบ   

การดูแลจัดซื้้�อวััตถุุดิิบ การจัดเก็็บ การผลิิต การขนส่่งสิินค้้า และ

อื่่�น ๆ  (Department of Product Development, 2016) เช่่น การพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์กล้้วยน้ำำ��ว้าทอดกรอบทรงเครื่่�องของ Pochanapimol      

et al. (2010) ท่ี่�พบว่่า การเคลืือบกล้้วยน้ำำ��ว้าทอดกรอบด้้วยคาราเมล 

แต่่งหน้้าด้้วยธััญพืืชและปลาข้้าวสาร มีีระดัับคะแนนทางประสาท

สััมผััสในระดัับชอบเล็็กน้อยถึึงชอบปานกลาง และเมื่่�อทดสอบ       

ผู้้�บริโิภคจำำ�นวน 200 คน พบว่า่ ผู้้�บริิโภคมีีความสนใจในผลิติภััณฑ์์

สููงถึึงร้้อยละ 71

	 การทอด

	ก ารทอด หมายถึึง การทำำ�อาหารให้้สุุกโดยใช้้น้ำำ��มันพืืช

หรืือไขมัันสััตว์์เป็็นตััวกลางแลกเปล่ี่�ยนความร้้อน ในช่่วงอุุณหภููมิิ 

170-210 องศาเซลเซีียส การทอดแบ่่งออกเป็น็ 2 ประเภทคืือ การ

ทอดโดยใช้้น้ำำ��มันน้้อยและการทอดโดยใช้้น้ำำ��มันมากหรืือน้ำำ��มันท่่วม 

น้ำำ��มันท่ี่�ใช้้ทอดแบบน้ำำ��มันท่่วม ควรเป็็นน้ำำ��มันท่ี่�ทนความร้้อนสููง 

และเสื่่�อมสลายตััวช้า้ คืือมีีจุดเกิิดควัันต่ำำ�� เป็็นน้ำำ��มันที่�่มีีปริิมาณกรด

ไขมัันไม่่อิ่่�มตััวต่ำำ�� มีีกรดไลโนเลอิกน้อยกว่าร้้อยละ 2 เช่่น น้ำำ��มัน

ปาล์์มโอเลอิน น้ำำ��มันพืืชท่ี่�ผ่่านการไฮโดรจิิเนชัันบางส่่วน การทอด

แบบน้ำำ��มันท่่วมอาหารจะจมอยู่่�ในภาชนะท่ี่�บรรจุน้ำำ��มัน เกิิดลัักษณะ

ผิิวหน้้าท่ี่�แห้้ง กรอบ เป็็นเปลืือกสีีน้ำำ��ตาล ระหว่่างการทอด อาหาร

จะได้้รัับความร้้อนโดยมีีน้ำำ��มันเป็็นตััวกลางถ่่ายเทความร้้อน     

ความร้้อนของน้ำำ��มันท่ี่�อุุณหภููมิิสููงกว่่า 170 องศาเซลเซีียส ทำำ�ให้้

น้ำำ��ภายในอาหารเดืือด น้ำำ��ระเหยจากภายในออกสู่่�ภายนอก ทำำ�ให้้

ความชื้้�นของอาหารลดลงและผิิวหน้้าแห้้งกรอบ การทอดมีีผลต่่อ

อาหารคืือ ทำำ�ให้้อาหารสุก โดยทำำ�ให้้คาร์์โบไฮเดรต เช่่น แป้้งเกิิด 

Gelatinization โปรตีีนเกิิดการสูญเสีียสภาพธรรมชาติิ เป็็นการทำำ�ลาย

จุุลิินทรีีย์ท่ี่�จะทำำ�ให้้อาหารเสื่่�อมเสีียและจุุลิินทรีีย์ก่่อโรค รวมทั้้�ง

เอนไซม์ใ์นอาหาร สามารถลดความชื้้�นและค่า่วอเตอร์แ์อคทิิวิติี้้� (a
w
) 

ให้้ต่ำำ��ลง อย่่างไรก็ตามอาหารทอดเกิิดปฏิิกิิริิยาลิิพิิดออกซิเดชััน     

ได้้ง่่ายระหว่่างการเก็็บรัักษา (Rattanapanone & Wiriyacharee, 

2004; Pornchaloempong & Rattanapanone, 2010)

	 Tabtieng et al. (2021) ศึึกษาผลของระยะเวลาการลวก

ด้ว้ยไมโครเวฟด้ว้ยอุณุหภููมิิพััฟฟิงิต่อ่เวลาการอบแห้ง้และคุุณภาพ

ของกล้้วยกรอบ การพรีีทรีีทโดยการลวกด้วยไมโครเวฟและ    

อุุณหภููมิิพััฟฟิิงต่่อคุุณภาพกล้้วยกรอบและเวลาในการอบแห้้ง    

พบว่่าการลวกด้วยไมโครเวฟสามารถลดการเกิิดสีีน้ำำ��ตาลของ

กล้ว้ยกรอบได้ ้แต่ส่่ง่ผลทำำ�ให้้เนื้้�อสััมผััสมีีความแข็ง็เพิ่่�มมากขึ้้�น และ

ระยะเวลาการอบแห้้งนานขึ้้�นเมื่่�อกล้้วยผ่่านการลวกและอุุณหภููมิิ

ในการพััฟฟิิงต่ำำ��

	 อัันตรายในอาหาร

	อั นตรายในอาหารสามารถแบ่่งออกเป็็น 3 ชนิิด คืือ 

อัันตรายทางกายภาพหรืืออัันตรายท่ี่�เกิิดจากวััตถุุปลอมปน เช่่น 

เศษแก้้วโลหะ ไม้้ กรวด หิิน เศษวััสดุุอื่่�น ๆ น๊๊อต ตะปูู ล้้วนทำำ�ให้้

เกิิดอัันตรายต่่อร่่างกาย และมัักเห็็นผลอย่่างรวดเร็็ว เช่่น บาดเจ็็บ 

เป็็นแผล เป็็นต้้น อัันตรายทางเคมีีหรืืออัันตรายท่ี่�เกิิดจากสารเคมีี 

ทั้้�งท่ี่�มีีตามธรรมชาติิและท่ี่�เติิมลงไปในอาหารโดยเจตนา เข่่น สาร

พิิษจากเชื้้�อรา สารพิษจากปลาปัักเป้้า สารกันหืืน สารกันเชื้้�อรา 

ฟอร์์มาลีีน  และอัันตรายทางชีีวภาพหรืืออัันตรายท่ี่�เกิิดจากสิ่่�งมีี
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ชีีวิต ได้้แก่ ่เชื้้�อจุุลินิทรีีย์ ปรสิตและไวรััสหลายชนิดิทำำ�ให้เ้กิดิอาการ 

ปวดท้้อง ท้้องเสีีย อาเจีียน บางรายรุุนแรงถึึงขั้้�นแท้้งและเสีียชีีวิต 

(Food and Drug Administration, 2011) โดย Rachrongmuang & 

Settheetham (2018) ศึึกษาการปนเปื้�้อนจุุลิินทรีีย์์ในผลไม้้ของ

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน จัังหวััดหนองคาย จากกลุ่่�มตััวอย่่างผลไม้้กวน       

ผลไม้้ทอดกรอบ ผลไม้้แช่่อิ่่�ม และกล้้วยอบ จำำ�นวน 381 ตััวอย่่าง   

พบการปนเป้ื้�อนเชื้้�อ S. aureus ในมะขามแช่่อิ่่�มและเผืือกทอด พบ

การปนเป้ื้�อนเชื้้�อรา > 1000 โคโลนีีต่อตััวอย่่าง 1 กรััม ในกล้้วยตาก 

กล้้วยอบแผ่่น มะขามแช่่อิ่่�ม ขนุุนกวน ลููกหยีี และสัับปะรด 

	 เกณฑ์์กำำ�หนดมาตรฐานการผลิตขั้้�นต้้น

	 มาตรฐานการผลิิตขั้้�นต้้น หรืือ Primary GMP (Food and 

Drug Administration, 2011) คืือ หลักัเกณฑ์์วิธิีีการท่ี่�ดีีขั้้�นต้้นในการ

ผลิิตอาหารแปรรููปท่ี่�บรรจุในภาชนะพร้้อมจำำ�หน่่าย เพื่่�อควบคุุม

กระบวนการผลิิตให้้มีีมาตรฐาน ลดและขจััดความเส่ี่�ยงจาก

อัันตรายท่ี่�อาจเกิิดจากกระบวนการผลิิต โดยหลัักเกณฑ์์ดัังกล่าว

ครอบคลุุมตั้้�งแต่่อาคาร สถานท่ี่�ผลิิต อุุปกรณ์ เครื่่�องมืือเครื่่�องใช้้

ในการผลิิต การคัดสรรวััตถุุดิิบ กระบวนการผลิิต บุุคลากร การ

จััดเก็็บผลิิตภััณฑ์์จนกระทั่่�งการขนส่่งผลิิตภััณฑ์์ จนถึึงมืือผู้้�บริโิภค 

Primary GMP ประกอบด้้วย 6 หััวข้้อ ดัังนี้้� 1) สถานท่ี่�ตั้้�งและอาคาร

ผลิิต ต้้องสะอาด ไม่ส่ะสมสิ่่�งปฏิิกููล ไม่ม่ีีน้ำำ��ขังแฉะสกปรก สามารถ

ป้้องกัันสััตว์์และแมลงเข้้าสู่่�บริิเวณหรืือสััมผััสอาหาร 2) เครื่่�องมืือ 

และอุุปกรณ์ในการผลิิต ต้้องง่่ายแก่่การทำำ�ความสะอาด ไม่่เป็็น

สนิิม 3) การควบคุุมกระบวนการผลิิต วััตถุุดิิบส่่วนผสมต่่าง ๆ    

และภาชนะบรรจุ มีีการคัดเลืือก ควบคุุมและการเก็็บรัักษาอย่่าง

เหมาะสม 4) การสุุขาภิิบาล เช่่น น้ำำ��ท่ี่�ใช้้ในสถานท่ี่�ผลิิตเป็็นน้ำำ��

สะอาด มีีวิธีีการกำำ�จัดขยะท่ี่�เหมาะสม การบำำ�รุงรัักษา และการทำำ� 

ความสะอาด เป็็นต้้น 5) การบำำ�รุงรัักษา และการทำำ�ความสะอาด 

มีีวิธีีการดููแลทำำ�ความสะอาดและบำำ�รุงรัักษาอาคารสถานที่�่    

เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร อุุปกรณ์การผลิิตอย่่างเหมาะสม และ 6) 

บุุคลากรและสุุขลัักษณะผู้้�ปฏิิบััติิงาน บุุคลากรหรืือผู้้�ปฏิิบััติิงานท่ี่�

เก่ี่�ยวข้องกัับการผลิิตเป็็นปััจจััยท่ี่�สำำ�คัญท่ี่�ทำำ�ให้้การผลิิตเป็็นไป

อย่่างถููกต้อง ตามขั้้�นตอนและวิิธีีการปฏิิบััติิงาน รวมทั้้�งสามารถ

ป้้องกัันการปนเป้ื้�อนจากการปฏิิบััติิงานและตััวบุคลากรเอง ดัังนั้้�น 

บุุคลากรต้้องประพฤติิปฏิิบััติิตามข้้อกำำ�หนดอย่่างเคร่่งครััด รัักษา

ความสะอาดส่่วนบุุคคลและปฏิิบััติิตามข้้อกำำ�หนดด้้านสุุขอนามััย 

เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนข้้ามจากผู้้�ปฏิิบััติิงานสู่่�ผลิิตภััณฑ์์ทั้้�ง      

ทางตรงและทางอ้้อม 

	 เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคให้้ความสำำ�คัญกัับความปลอดภััย

อาหารเพิ่่�มมากขึ้้�น ผู้้�ผลิิตอาหารจึงจำำ�เป็็นต้้องผลิิตอาหารเพื่่�อสร้้าง

ความมั่่�นใจด้้านความปลอดภััยอาหารให้้กัับผู้้�บริิโภค ทำำ�ให้้สามารถ

แข่่งขัันทางการตลาดและเป็็นการปฏิิบััติิตามกฎหมายคุ้้�มครอง      

ผู้้�บริิโภคได้้ Sukjantra et al. (2020) จััดทำำ�โครงการสร้้างความรู้้�

ความเข้้าใจท่ี่�ถููกต้้องตามหลัักวิิชาการและพััฒนาสถานประกอบ

การผลิิตอาหารให้้เป็็นไปตามเกณฑ์์มาตรฐานด้้วยการมีีส่่วนร่่วม

สำำ�หรัับผู้้�ประกอบการ 15 ราย หลังัเข้า้ร่ว่มโครงการพบว่่า คะแนน

ประเมิินสถานประกอบการทุุกหมวดเป็็นไปตามเกณฑ์์และ

ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มได้้รัับการรัับรองคุุณภาพจากการคัดสรรสุดยอด 

หนึ่่�งตำำ�บลหนึ่่�งผลิติภััณฑ์์ของกรมพััฒนาชุุมชนปี ีพ.ศ. 2562 ระดัับ

สี่�่ดาว 5 ราย และห้้าดาว 2 ราย เป็็นการยืืนยัันว่่าสถานประกอบ

การที่�่เข้้าร่่วมโครงการ มีีการจััดการความปลอดภััยในการผลิิต

อาหารท่ี่�เป็็นไปตามมาตรฐาน สามารถพััฒนาต่่อยอดไปสู่่�การ

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ อายุุการเก็็บรัักษา และการตลาดต่่อไปได้้

	 ข้้อกำำ�หนดตามมาตรฐานผลิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผล

ไม้้ทอดกรอบฉบัับที่่� 1038/2554

	 จากมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ

ฉบัับท่ี่� 1038/2554 (Thai Community Product Standards 1038, 

2011) กำำ�หนดคุุณลักษณะท่ี่�ต้้องการของผลิิตภััณฑ์์ไว้้ดัังนี้้� 1) 

ลัักษณะทั่่�วไป ต้้องกรอบ อาจแตกหักได้้เล็็กน้อย การทดสอบให้้

ทำำ�โดยการตรวจพิินิิจ 2) ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส ต้้องกรอบ ไม่่เหนีียว

หรืือแข็็งกระด้้าง การทดสอบให้้ทำำ�โดยการตรวจพิินิิจและชิิม 3) สีี 

ต้้องมีีสีีที่�่ดีีตามธรรมชาติิของผัักและผลไม้้ทอดกรอบ สม่ำำ��เสมอ  

ไม่่ไหม้้เกรีียม 4) กลิ่่�นรส ต้้องมีีกลิ่่�นรสท่ี่�ดีีตามธรรมชาติิของผััก

และผลไม้้ทอดกรอบ ไม่่มีีกลิ่่�นรสอื่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ เช่่น กลิ่่�นอัับ 

กลิ่่�นหืืน รสขม เมื่่�อตรวจสอบโดยวิิธีีให้้คะแนนในมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ ฉบัับท่ี่� 1038/2554 แล้้ว 

ต้้องไม่่มีีลักษณะใดได้้ 1 คะแนน จากผู้้�ตรวจสอบคนใดคนหนึ่่�ง 5) 

สิ่่�งแปลกปลอม ต้้องไม่่พบสิ่่�งแปลกปลอมท่ี่�ไม่่ใช่่ส่่วนประกอบที่�่ใช้้ 

เช่่น เส้้นผม ดิิน ทราย กรวด ชิ้้�นส่่วนหรืือสิ่่�งปฏิิกููลจากสัตว์์ การ

ทดสอบให้้ทำำ�โดยการตรวจพิินิิจ 

	ร ายละเอีียดการทดสอบสีีและกลิ่่�นรส ให้้แต่่งตั้้�งคณะ      

ผู้้�ตรวจสอบ ประกอบด้้วยผู้้�ท่ี่�มีีความชำำ�นาญในการตรวจสอบผััก

และผลไม้้ทอดกรอบ 5 คน แต่่ละคนจะแยกกันตรวจและให้้คะแนน

โดยอิิสระ ในการทดสอบให้้วางตััวอย่่างผัักและผลไม้้ทอดกรอบ  

ลงบนจานกระเบื้้�องสีีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพิินิิจและชิิม  

หลัักเกณฑ์์การให้้คะแนน ให้้เป็็นไปตามตารางท่ี่� 3

	 คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ของผลิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบ

	 - จุุลินิทรีีย์์ที่่�บ่ง่ช้ี้�ถึงึการเน่า่เสีียและสุุขลัักษณะส่ว่นบุุคคล 

คืือ ปริิมาณจุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ปริิมาณยีีสต์์และรา และ E. coli ซ่ึ่�ง

ตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้ทอดกรอบ ฉบัับที่�่ 

1038/2554 กำำ�หนดไว้้ดัังนี้้� 1) จำำ�นวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดไม่่เกิิน            

1 x 106 โคโลนีีต่อตัวัอย่า่ง 1 กรััม (cfu/g) 2) ยีีสต์์และรา ไม่่เกินิ 100 

โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (cfu/g) และ 3) E. coli โดยวิิธีีเอ็็มพีีเอ็็น 

ต้้องน้้อยกว่า 3 ต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (MPN/g) 
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	 - จุุลิินทรีีย์์ก่่อโรค ข้้อกำำ�หนดคุุณภาพของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

ก่่อโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับัท่ี่� 416) พ.ศ. 2563  

(Notification of the Ministry of Public Health No. 416., 2020) เรื่่�อง 

กำำ�หนดคุุณภาพหรืือมาตรฐาน หลัักเกณฑ์์เงื่่�อนไข และวิิธีีการใน

การตรวจวิิเคราะห์์ของอาหารด้้านจุุลิินทรีีย์ท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ในข้้อ 

34.6 กำำ�หนดให้อ้าหารท่ี่�มีีปริมิาณน้ำำ��อิสระในอาหาร (a
w
) น้้อยกว่า่ 

0.85 เช่่น อาหารอบกรอบ อาหารทอดกรอบ กำำ�หนดปริิมาณเชื้้�อ

จุุลิินทรีีย์ก่่อโรคดัังนี้้� 1) Salmonella spp. ไม่่พบใน 25 กรััม (g) 2) 

Staphylococcus aureus ไม่่เกิิน 10 ใน 1 กรััม (cfu/g) 3) Bacillus 

cereus ไม่เ่กินิ 100 ใน 1 กรััม (cfu/g) และ 4) Clostridium perfringens 

ไม่่เกิิน 100 ใน 1 กรััม (cfu/g)

	 Rachrongmuang & Settheetham  (2018) รายงานการ

พบเชื้้�อ S. aureus ในผลิติภัณัฑ์์ประเภทผลไม้ท้อดกรอบ เช่น่ เผือืก

ทอด กล้้วยม้้วนสมุุนไพร กล้้วยสุุกทอด และกล้้วยฉาบ ที่�่สุ่่�มตรวจ

การปนเปื้้�อนจุุลิินทรีีย์์ในผลไม้้แปรรููปของผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนใน

จัังหวััดหนองคาย ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องมาจากเชื้้�อ S. aureus ท่ี่�พบได้้ทั่่�วไป

ในอากาศ ฝุ่่�นละออง น้ำำ��และอาหารหรืือพื้้�นผิิวในสิ่่�งแวดล้้อม  

เครื่่�องมือืเครื่่�องใช้แ้ละอุปุกรณ์ผ์ลิิตอาหาร ส่่วนใหญ่พ่บตามเสื้้�อผ้้า 

ผิิวหนัังปาก จมููก ลำำ�คอ หูู และตาของผู้้�ปฏิิบััติิงาน (Siwavech, 

1999) การปฏิิบััติิงานท่ี่�ไม่่ถููกต้องในสถานท่ี่�ผลิิตผลไม้้แปรรูป เช่่น 

การตั้้�งวางวััตถุุดิิบ การเตรีียมการผลิิต และบรรจุผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้

แปรรูป สููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 เซนติิเมตร รวมถึึงสุุขลัักษณะท่ี่�

ไม่่ดีีของผู้้�ปฏิิบััติิงานขณะเตรีียมวััตถุุดิิบ การผลิิต และบรรจุุ

ผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้แปรรูป เช่่น ไม่่มีีผ้าปิิดปากเวลาไอจาม การไม่่   

ล้้างมืือก่่อนเริ่่�มปฏิิบััติิงาน เป็็นต้้น รวมถึึงบริิเวณท่ี่�เก็็บวััตถุุดิิบ   

การเตรีียมผลิิต และบรรจุผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้แปรรูปมีีสภาพไม่ส่ะอาด 

มีีฝุ่่�นอาจทำำ�ให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนในผลไม้้แปรรูปได้้

	 การออกแบบและพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์

	 องค์์ประกอบของการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ประกอบด้้วย 

รููปทรง สีี ตััวอักษร วััสดุุบรรจุภััณฑ์์ และภาพกราฟิิก ดัังนั้้�น      

บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�เหมาะสมจะต้้องมีีการออกแบบรููปทรงที่�่สามารถ

ป้้องกัันสิินค้้าได้้อย่่างปลอดภััย ลดการแตกหักหรืือเสื่่�อมคุุณภาพ 

นอกจากนี้้�ยัังต้้องแสดงถึึงความเป็็นตััวตนหรืือเอกลักษณ์์ของ 

สิินค้้าผลิิตภััณฑ์์ได้้ และบรรจุุภััณฑ์์ควรสามารถนำำ�เสนอขายตััว

ผลิิตภััณฑ์์ได้้ด้้วย 

	ก ารออกแบบพััฒนาตราสิินค้้าและรููปแบบบรรจุภััณฑ์์ 

ประกอบด้้วยคุุณลักษณะต่่อไปนี้้� คืือรููปภาพหรืือตััวอักษร ต้้องสื่่�อ

ความหมายของผลิิตภััณฑ์์ พร้้อมทั้้�งแสง สีี และโครงสร้้างชััดเจน 

มีีความโดดเด่่น และเป็็นสากล ความหมาย/แนวคิิดอย่่างไร ส่่วน

ประกอบของเครื่่�องหมายการค้้า ต้้องไม่่มีีลัักษณะต้้องห้้ามตาม

กฎหมาย รายละเอีียดหรืือข้้อความท่ี่�ปรากฏบนฉลาก ตราสิินค้้า 

หรืือบรรจุภััณฑ์์ มีีการระบุุ ชื่่�อประเภท หรืือชนิิดสิินค้้า ชื่่�อ หรืือ

เครื่่�องหมายของผู้้�ผลิิต  สถานที่�่ตั้้�งของผู้้�ผลิิต  ต้้องแสดงขนาด หรืือ

มิิติิ หรืือประมาณ หรืือปริิมาตร หรืือน้ำำ��หนัักของสิินค้้าแล้้วแต่่ละ

กรณีี  ราคา ต้้องระบุวัุันผลิิต วัันหมดอายุ ุครั้้�งท่ี่�ผลิิต สำำ�หรัับสิินค้้า

บางชนิด ต้้องมีีเรื่่�องราวความเป็็นมาของสิินค้้า (Story) องค์์ประกอบ

หรืือส่่วนประกอบของผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�แสดงในฉลากต้้องเป็็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ี่�ว่่าด้้วยเรื่่�อง การแสดงฉลากของ

อาหารในภาชนะบรรจุ มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) ของ

กระทรวงอุุตสาหกรรม หรืือ มาตรฐานอื่่�น ๆ  ตามที่�่กฎหมายกำำ�หนด 

ท่ี่�กลุ่่�มเป้า้หมายมีีมาตรฐานรัับรองผลิติภัณัฑ์์เครื่่�องหมายมาตรฐาน

สิินค้้าของหน่่วยงานอื่่�น ๆ ท่ี่�กลุ่่�มเป้้าหมายได้้รัับ (ถ้้ามีี)

	ก ารกำำ�หนดแนวความคิิดในการพััฒนาบรรจุภััณฑ์์และ

ออกแบบฉลากสิินค้้า ให้้สััมพัันธ์์กัับผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้รัับการพััฒนา 

โดยศึึกษาข้้อมููลจากความต้้องการของวิิสาหกิิจชุุมชน ผลิิตภััณฑ์์

ที่�่มีีลักษณะใกล้้เคีียงกัันในท้้องตลาด รวมถึงึแนวโน้้มในอนาคต การ

ระดมความคิดิในการออกแบบบรรจุภัุัณฑ์์ โดยการประยุกุต์ใ์ช้ก้าร

วิจัิัยเชิงิปฏิิบัติัิการแบบมีีส่ว่นร่ว่ม และแนวคิดิเศรษฐกิจิสร้า้งสรรค์์

ในการเพิ่่�มมููลค่าสิินค้้า แล้้วดำำ�เนิินการสรุุปความคิิดเห็็น รููปแบบ 

การจัดัวางข้้อมูลู และชนิดของบรรจุภัุัณฑ์์เพื่่�อออกแบบและจัดัทำำ�

บรรจุภััณฑ์์ต้้นแบบ (Mock up) รวมทั้้�งนำำ�เสนอแก่่สมาชิิกวิิสาหกิิจ

ชุุมชน เพื่่�อพิิจารณาบรรจุภััณฑ์์ต้้นแบบ และส่่งมอบงานออกแบบ

กราฟฟิกิคอมพิวิเตอร์แ์ละบรรจุภัุัณฑ์์ต้น้แบบ รวมทั้้�งนำำ�ผลิติภัณัฑ์์

และบรรจุภัุัณฑ์ท์ดสอบตลาด เช่น่เดีียวกันักับัขั้้�นตอนการออกแบบ

ตราสิินค้้าและบรรจุภััณฑ์์ของ Thongrak et al. (2017) 

	คุ ณลักษณะของฉลากและบรรจุภััณฑ์์ที่�่พึึงประสงค์์ 

ประกอบด้้วยโครงสร้้างบรรจุภััณฑ์์มีีความเหมาะสมและสััมพัันธ์์

80

ตารางที่่� 3 หลัักเกณฑ์์การให้้คะแนนในการทดสอบสีีและกลิ่่�นรส

ลัักษณะท่ี่�ตรวจสอบ ระดัับการตัดสิิน คะแนนท่ี่�ได้้รัับ

สีี สีีดีีตามธรรมชาติิของผัักและผลไม้้ทอดกรอบ สม่ำำ��เสมอ ไม่่ไหม้้เกรีียม

สีีพอใช้้ใกล้้เคีียงกัับสีีตามธรรมชาติิของผัักและผลไม้้ทอดกรอบ

สีีผิิดปกติหรืือมีีการเปล่ี่�ยนสีี

3

2

1

กลิ่่�นรส กลิ่่�นรสดีีตามธรรมชาติิของผัักและผลไม้้ทอดกรอบ

กลิ่่�นรสพอใช้้ใกล้้เคีียงกัับกลิ่่�นรสตามธรรมชาติิของผัักและผลไม้้ทอดกรอบ

กลิ่่�นรสผิิดปกติหรืือมีีกลิ่่�นรสอื่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ เช่่น กลิ่่�นอัับ กลิ่่�นหืืน รสขม

3

2

1



กัับตััวผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�พััฒนาขึ้้�น โดยใช้้ความคิิดสร้้างสรรค์์ในการ

ออกแบบบรรจุุภััณฑ์์และฉลาก ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความโดนเด่่น 

สวยงาม สะดุุดตา ดึึงดููดใจลููกค้้า มีีความเป็็นอััตลัักษณ์์ สามารถ

สร้้างภาพลักษณ์์ให้้ผลิิตภััณฑ์์ รวมทั้้�งสามารถป้องกัันและยืืดอายุุ

การเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ได้้ในระดัับหนึ่่�ง นอกจากนี้้�ยัังต้อ้งคำำ�นึงถึงึ

ราคาบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�มีีความเหมาะสมกัับราคาขายผลิิตภััณฑ์์ด้้วย 

การออกแบบกราฟิิกบนบรรจุภััณฑ์์ตามแนวความคิิดด้้านการ

ออกแบบกราฟิิกของ Kongchareonkait & Kongchareonkait (1998) 

ท่ี่�กล่าวว่าการออกแบบกราฟิิกบนบรรจุภััณฑ์์ควรมีีรูปแบบที่�่

สวยงามโดดเด่่นสะดุุดตา สามารถแสดงให้้เห็็นถึึงลัักษณะเฉพาะ

ของท้อ้งถิ่่�น ทำำ�ให้ดูู้มีีคุณค่าและน่า่ทดลองใช้ ้รวมทั้้�งมีีการนำำ�เสนอ

ข้้อมููลท่ี่�เป็็นประโยชน์กัับลููกค้า และแสดงเครื่่�องหมายมาตรฐาน

และสััญลัักษณ์์ต่่าง ๆ เพื่่�อให้้ลููกค้าเห็็นถึึงคุุณภาพและมาตรฐาน

ของสิินค้้า หลัังจากผ่านกระบวนการในการพััฒนาบรรจุภััณฑ์แ์ล้ว้ 

	 Srihirun (2017) ศึึกษาข้้อมููลสภาพทั่่�วไปของผลิิตภััณฑ์์

และบรรจุภััณฑ์์กล้้วยแผ่่นทอดกรอบ เพื่่�อออกแบบบรรจุภััณฑ์์

กล้้วยแผ่น่ทอดกรอบเพื่่�อการส่งออกไปยัังสาธารณรััฐประชาชนจีีน 

และเพื่่�อสำำ�รวจความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคท่ี่�มีีต่อบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�

ออกแบบ พบว่่า โครงสร้้างบรรจุภััณฑ์์ใช้้ถุุงลามิิเนตตั้้�งได้้แบบมีี 

ซิิปล็็อกมีีคุณสมบััติิรัักษากลิ่่�นและรสชาติิได้้ดีี ในขณะท่ี่�กราฟิิก    

ใช้้เทคนิิคของขนาดตััวอักษรท่ี่�แตกต่่างกััน ร่่วมกัับการเน้้นสีีสััน     

ใช้้ภาพประกอบจริิง และใช้้สีีแดงเป็็นพื้้�นหลัังซ่ึ่�งเป็็นสิิริิมงคลของ

คนจีีนและยัังแสดงถึึงรสชาติิของผลิิตภััณฑ์์ภายใน โดยภาพรวม

ของผลงานการออกแบบพบว่า่มีีความเหมาะสมอยู่่�ในระดับัมากทั้้�ง

ในด้้านการใช้้งานและด้้านการตลาด 

	 Paladsongklam et al. (2019) รายงานการพััฒนาและ

ออกแบบบรรจุภััณฑ์์ผลิิตภััณฑ์์จากแพะ จัังหวััดภููเก็็ต โดยศึึกษา

แนวทางพััฒนาและสร้้างอััตลัักษณ์์ของแบรนด์์ ตราสิินค้้า ฉลาก

สิินค้้า และบรรจุภััณฑ์์แกงแพะ ท่ี่�สะท้้อนเอกลักษณ์์ของความสุุข

ของการเลี้้�ยงแพะท่ี่�ส่่งมอบสู่่�ผู้้�บริิโภค จากเนื้้�อแพะคุุณภาพ ฟาร์์ม

ท่ี่�ใส่่ใจ แพะมีีความสุุข สู่่�ผลิิตภััณฑ์์แกงแพะ จัันทิิมาฟาร์์มแพะ 

ตราสิินค้้าใช้้สีีแดงน้ำำ��ตาลและสีีฟ้าอมเขีียว และเลืือกใช้้ภาชนะบรรจุ

เป็็นถ้้วยพลาสติิกเนื้้�อแข็็ง เนื่่�องจากบรรจุแบบพาสเจอไรซ์ได้้ และ

สามารถเก็็บรัักษาแกงแพะท่ี่�อุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า 4 องศาเซลเซีียส

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	 จากการวางจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์กล้้วยไข่่ทอดกรอบรส

ต้้มยำำ�และรสลาบ วิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลา

สามหลััง มีียอดจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งสองชนิิดประมาณเดืือนละ 

8,000 บาท คิิดเป็็นร้้อยละ 30 ของรายได้้ท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นจากเดิิม โดยมีี

ราคาขายปลีีกอยู่่�ที่�่ 200 บาทต่อกิิโลกรััม ต้้นทุุนการผลิิตประมาณ 

80-90 บาทต่อกิิโลกรััม ขึ้้�นอยู่่�กับราคากล้้วยไข่่เป็็นหลััก คิิดเป็็น

กำำ�ไรประมาณ 110-120 บาทต่อกิิโลกรััม มีีช่่องทางการจำำ�หน่่าย

เดิิมคืือ ร้้านค้้าในชุุมชนและหน้้าร้้านบริิเวณท่ี่�ผลิิต และได้้เพิ่่�มช่่อง

ทางการจำำ�หน่า่ยไปยัังกลุ่่�มลููกค้า้ทั้้�งในหมู่่�บ้านใกล้้เคีียง ต่า่งจัังหวััด 

รวมทั้้�งการสร้า้งตลาดออนไลน์ นอกจากจะมีีลูกค้า้ทั่่�วไปที่�่นิยิมซื้้�อ

ไปเป็็นของฝากแล้้ว ยัังมีีลูกค้าประจำำ�ท่ี่�สั่่�งกล้้วยไข่่ทอดกรอบไป

จำำ�หน่่ายในร้า้นค้า้ของตนเอง เช่น่ บริษัิัท ไทยเอเวชั่่�น เซอร์วิ์ิส จำำ�กัด 

(TAS) ร้้านผลิิตภััณฑ์์ไทย ในสนามบิินจัังหวััดนครศรีีธรรมราช 

ธนาคารเพื่่�อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร อำำ�เภอท่่าศาลา 

การไฟฟ้้าส่่วนภููมิิภาค อำำ�เภอท่่าศาลา ร้้านโอทอป ร้้านกาแฟ         

อเมซอน โดยทางกลุ่่�มมีีกำำ�ลังการผลิิตในอััตราการผลิิตขั้้�นต่ำำ�� 3 

ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ ได้้ผลผลิิต 100 กิิโลกรััม และสามารถผลิิตได้้ไม่่ต่ำำ��

กว่่า 400-500 กิิโลกรััมต่่อเดืือน ส่่งผลให้้วิิสาหกิิจชุุมชนกล้้วย

กรอบทองบ้้านศาลาสามหลัังมีีการปรัับเปล่ี่�ยนกระบวนการผลิิต

จากการฉาบด้้วยสารละลายน้ำำ��ตาลเป็็นการคลุุกผสมด้้วยผงปรุุงรส 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์ใ์หม่่ รวมทั้้�งบรรจุภััณฑ์ใ์หม่่ ทำำ�ให้ม้ีีกลุ่่�มลููกค้า

เพิ่่�มมากขึ้้�นทั้้�งจากการเพิ่่�มช่่องทางการจำำ�หน่่าย การเพิ่่�มกลุ่่�ม

ลููกค้าใหม่่ และการซื้้�อในปริิมาณท่ี่�มากขึ้้�นจากกลุ่่�มลููกค้าเดิิม ซึ่�่ง

นำำ�ไปสู่่�การสร้้างรายได้้ท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นให้้กัับสมาชิิกในชุุมชน

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 สมาชิกิในชุุมชนมีีความกระตืือรืือร้น้ในการทำำ�อาชีีพเสริิม

ทั้้�งในด้้านการผลิิตวััตถุุดิิบคืือ การปลููกกล้้วยไข่่โดยเฉพาะสมาชิิก

วิสิาหกิิจชุุมชน เพราะมีีแหล่่งรัับซื้้�อผลผลิิตที่�่แน่่นอนในราคาท่ี่�เป็็น

ธรรม และในแง่ก่ารแปรรูปเพื่่�อจำำ�หน่่ายเป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีทางเลืือก

เพิ่่�มขึ้้�นให้้กัับลููกค้า และนำำ�ไปสู่่�รายได้้ท่ี่�เพิ่่�มมากขึ้้�นของสมาชิิกใน

วิิสาหกิิจชุุมชน นอกจากนี้้�วิิสาหกิิจชุุมชนยัังมีีแผนรองรัับกรณีี

กล้้วยไข่่ของสมาชิิกในชุุมชนไม่่เพีียงพอต่่อกำำ�ลังการผลิิต โดยการ

หาแหล่่งวััตถุุดิิบจากชุุมชนใกล้้เคีียง หรืือปรัับเปลี่�่ยนวััตถุุดิิบเป็็น

อย่่างอื่่�น เช่่น เผืือก มัันเทศ มัันม่่วง เป็็นต้้น สมาชิิกในวิิสาหกิิจ

ชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลัังได้้เรีียนรู้้�กระบวนการ

วางแผนให้บ้รรลุเุป้า้หมายตามหลักัการของ PDCA กระบวนการใน

การพััฒนาผลิติภััณฑ์์ การวิเิคราะห์คุ์ุณภาพด้า้นต่า่ง ๆ  ของอาหาร 

ความปลอดภััยในการแปรรูปผลผลิิตทางการเกษตร สุุขลัักษณะที่�่

ดีีในการผลิิตอาหารตามหลัักเกณฑ์์ของ Primary GMP การเตรีียม

ความพร้้อมในการขอรัับรองมาตรฐานตามเกณฑ์์ของ GMP ต่่อไป

ในอนาคต รวมทั้้�งการทดสอบตลาด ซ่ึ่�งสามารถนำำ�องค์์ความรู้้�     

ดัังกล่าวไปต่่อยอดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ให้้มีีความหลากหลาย

มากขึ้้�นทั้้�งในด้้านรสชาติิ วััตถุุดิิบ การเพิ่่�มคุุณค่าทางอาหารของ

81



ผลิิตภััณฑ์์ เพื่่�อทำำ�ให้้เกิิดความมั่่�นคง มั่่�งคั่่�ง และยั่่�งยืืน ตามแนวคิด

และนโยบายของรััฐบาลท่ี่�มีีเป้้าหมายการแก้้ปััญหาความยากจนใน

ท้้องถิ่่�นตามโครงการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ท้้องถิ่่�นท่ี่�แปรรูปพืืช

เศรษฐกิิจเพื่่�อการพััฒนาการผลิิตในเชิิงพาณิิชย์์ ทำำ�ให้้วิิสาหกิิจ

ชุุมชนกล้้วยกรอบทองบ้้านศาลาสามหลััง มีีผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ท่ี่�ได้้ขึ้้�น

ทะเบีียนเลขสารบบอาหาร อีีก 2 ผลิิตภััณฑ์์เป็็นการสร้้างความ

มั่่�นใจให้้กัับลููกค้้าท่ี่�ได้้บริิโภคผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีคุณภาพและมาตรฐาน

	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 ขอขอบพระคุณุโปรแกรมสนับัสนุนุการพััฒนาเทคโนโลยีี

และนวััตกรรม เครืือข่่ายมหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์ สำำ�นักงาน

พััฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ รหัสทุุนวิิจััย PI-61-
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