
บทความวิิจััย  กนกนาฏ พรหมนคร

วัันท่ี่�รัับบทความ: 
	 3 เมษายน 2566 

วัันแก้้ไขบทความ: 
	 3 มิิถุุนายน 2566 

วัันตอบรัับบทความ: 
	 5 มิิถุุนายน 2566

คณะเทคโนโลยีีอุุตสาหกรรม มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชููปถััมภ์์ 
อำำ�เภอคลองหลวง จัังหวััดปทุุมธานีี 13180
*ผู้้�เขีียนหลััก อีีเมล์์: kanoknat@vru.ac.th

บทคััดย่่อ 

	 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริกิแม่่นางบางไทร ตำำ�บลช้างใหญ่่ อำำ�เภอบางไทร จัังหวััด

พระนครศรีีอยุุธยา เป็็นกลุ่่�มท่ี่�ผลิิตและจำำ�หน่่ายน้ำำ��พริิกเผา น้ำำ��พริิกป่นแห้้ง น้ำำ��พริิกตาแดง 

และน้ำำ��พริกิปลาร้า้ ซ่ึ่�งมีีปัญัหามาตรฐานของผลิติภััณฑ์์ และรูปูแบบผลิติภััณฑ์์ไม่่สอดคล้อ้ง

กัับความต้้องการของผู้้�บริิโภค กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนจึึงต้้องการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่และ  

ยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์เดิิม งานวิิจััยนี้้�จึึงพััฒนาและยกระดัับผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกให้้มีี

คุุณภาพตามมาตรฐานและพััฒนาผลิติภััณฑ์น์้ำำ��พริกิสูตรใหม่่ให้้กัับชุุมชน ด้้วยกระบวนการ

ดัังนี้้� 1) การพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ โดยการพัฒนาน้ำำ��พริิกผัด ซ่ึ่�งประกอบด้้วยผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิก

เห็็ด และผลิิตภััณฑ์์พริิกแกง และการปรัับปรุงตราสิินค้้าของผลิิตภััณฑ์์เดิิมและการสร้้าง

ตราสิินค้้าใหม่่  2) การถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้้วยการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์

โดยชุุมชนมีีส่่วนร่่วม และ 3) การพัฒนาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์สู่่�มาตรฐาน ด้้วยการพัฒนา

สถานท่ี่�ผลิิตอาหารและการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์สู่่�มาตรฐาน ส่่งผลให้้มีีการปรัับเปลี่�ยนรููปแบบ

และสีีสันของตราสินิค้า้เดิิม พััฒนาตราสิินค้า้ใหม่่ และพััฒนาผลิติภััณฑ์์ใหม่่ได้้แก่่ ผลิติภััณฑ์์

น้ำำ��พริกิเห็ด็ และผลิติภัณัฑ์์พริกิแกง ตราบ้า้นช้า้ง ผู้้�บริโิภค 100 คน ให้ก้ารยอมรัับผลิติภัณัฑ์์

น้ำำ��พริกิเห็็ดร้้อยละ 94 และผลิติภััณฑ์พ์ริิกแกงร้อ้ยละ 88 และให้้คะแนนความชอบโดยรวม

อยู่่�ในระดัับความชอบปานกลางถึึงมาก และสมาชิกิกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนถ่่ายทอดองค์ค์วามรู้้�

สู่่�ชุุมชนตั้้�งแต่่กระบวนการนำำ�วััตถุุดิิบท่ี่�มีีในชุุมชนมาแปรรูปเป็็นผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกท่ี่�มีีอัตลัักษณ์์ 

และการปรัับปรุงสถานท่ี่�ผลิิตอาหารให้้ได้้รัับใบอนุุญาตผลิิตอาหารท่ี่�ไม่่เข้้าข่่ายโรงงาน ซึ่�่ง

ทำำ�ให้้ได้้รัับเลขสารบบจากสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และได้้รัับการ

รัับรองมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) ทำำ�ให้้มีียอดขายเพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 40 รายได้้เฉลี่�่ย

ต่่อเดืือนจาก 18,000 บาท เป็็น 30,000 บาท เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ เป็็นการ

ขยายตลาดและกลุ่่�มผู้้�บริิโภคใหม่่ สร้้างงานและสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน
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Abstract 

	 The Nam Prik Mae Nang Bang Sai Community Enterprise Group in Chang Yai 
subdistrict, Bang Sai district, Phra Nakhon Si Ayutthaya province of Thailand, has been 
established as a successful collective engaged in the production and sale of chili paste 
products. However, the group requires guidance to further develop and enhance the 
quality standards of their products. This research aimed to improve and elevate the chili 
paste products to meet quality standards while introducing new chili paste formulas for 
the community. The research process consisted of three key steps: 1) Product development, 
2) Knowledge transfer through participatory workshops involving the community, and   
3) Product quality development based on established standards. As a result of these 
operations, new products and brands were introduced, namely the Ban Chang brand 
mushroom chili paste and the Ban Chang brand curry paste. In a consumer test conducted 
with 100 participants, it was found that 94% of the consumers accepted the mushroom 
chili paste and 88% accepted the curry paste product, rating both products as having 
moderate to high liking. Notably, the original brand of grilled fish chili paste, pimp ta 
daeng chili paste, pimp chili paste, and chili paste with fermented horseshoe fish underwent 
changes in style and color. The researchers collaborated closely with members of the 
community enterprise group to transfer knowledge throughout the process, from utilizing 
raw materials available within the community to transforming them into unique chili paste 
products. Additionally, knowledge was shared to improve the food production facilities, 
enabling the group to obtain food production licenses that did not require factory classification. 
The group also received a serial number from the Food and Drug Administration (FDA) 
and was certified for the Thai Community Product Standards (TCPS). These efforts 
resulted in an average monthly sales increase from 18,000 baht (520 USD) to 30,000 
baht (867 USD), reflecting a 40% increase. This not only added value to the product but 
also expanded the market and reached new consumer groups. Furthermore, it created 
employment opportunities and generated income for the community. Overall, this research 
showcases the successful development and improvement of chili paste products, adherence 
to quality standards, and the positive socioeconomic impact on the community.
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บทนำำ�  

	 แผนแม่่บทภายใต้้ยุุทธศาสตร์์ชาติิ พ.ศ. 2566 – 2580 

(ฉบัับแก้้ไขเพิ่่�มเติิม) ประเด็็นที่�่ 16 เศรษฐกิิจฐานราก (Office of the 

National Economic and Social Development Council Office of the 

Prime Minister, 2023) เป็็นกลไกสำำ�คัญในการปรัับโครงสร้้าง

เศรษฐกิิจฐานราก และเสริิมสร้้างเศรษฐกิิจฐานรากให้้มีีความเข้้ม

แข็็ง สามารถพึ่�่งตนเอง ช่่วยเหลืือเอื้้�อเฟื้้�อซึ่�่งกัันและกััน มีีคุณธรรม 

และเป็็นระบบเศรษฐกิิจท่ี่�เอื้้�อให้้เกิิดการพัฒนาด้้านอื่่�น ๆ ในพื้้�นท่ี่� 

เกิิดการสร้้างอาชีีพและการกระจายรายได้้และลดปััญหาความ

เหลื่่�อมล้ำำ�� และความไม่่เสมอภาคในระดัับชุุมชน ผ่่านการส่่งเสริิม

เศรษฐกิิจระดัับชุุมชนท้้องถิ่่�นให้้มีีความเข้้มแข็็ง มีีศักยภาพในการ

แข่่งขััน สามารถพึ่�งพาตนเองได้้ ซ่ึ่�งก่่อให้้เกิิดการยกระดัับมาตรฐาน

การครองชีีพและความเป็็นอยู่่�ของประชาชนในชุุมชนให้้ดีีขึ้้�น 

	ก ารส่่งเสริิมศัักยภาพการประกอบธุุรกิจ พััฒนาและยก

ระดัับศัักยภาพผู้้�ผลิิตและผู้้�ประกอบการ พััฒนากลไกการขับเคลื่่�อน

เศรษฐกิิจฐานราก การบริิหารจัดการฐานข้้อมููลหน่ึ่�งตำำ�บล หนึ่�่ง

ผลิิตภััณฑ์์ การสืบสาน สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและต่่อยอดภููมิิปััญญา   

ท้้องถิ่่�น ต่่อยอดงานวิิจััยสู่่�การพัฒนาเพื่่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม รวมถึึง

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งด้้านคุุณภาพและมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ให้้

สอดคล้้องตามความต้้องการของตลาดและกลุ่�่มเป้้าหมายเฉพาะ 

สร้้างตราสิินค้้าชุุมชนและบรรจุภััณฑ์์ให้้มีีจุดเด่่น ตลอดจนการยก

ระดัับผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนสู่่�มาตรฐานสากล ซ่ึ่�งโครงการยกระดัับ

เศรษฐกิิจและสัังคมรายตำำ�บลแบบบููรณาการ (1 ตำำ�บล 1 

มหาวิิทยาลััย) มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อยกระดัับเศรษฐกิิจและสัังคม   

รายตำำ�บลแบบบููรณาการโดยมหาวิิทยาลััยเป็็นผู้้�รวมระบบให้้เกิิด

การพัฒนาตามปััญหาและความต้้องการของชุุมชน อาทิิ การพัฒนา

สััมมาชีีพและสร้้างอาชีีพใหม่่ (การยกระดัับสิินค้้า OTOP/อาชีีพ    

อื่่�น ๆ ) โดยมหาวิิทยาลััยทำำ�หน้้าท่ี่�บููรณาการและสนัับสนุุนหน่่วยงาน

ต่่าง ๆ ท่ี่�ดำำ�เนิินการโครงการภายในตำำ�บล ในด้้านองค์์ความรู้้� 

วิิทยาศาสตร์์ เทคโนโลยีีและนวััตกรรม (National Office of Higher 

Education Science Research and Innovation, 2021) ซ่ึ่�งตำำ�บล    

ช้้างใหญ่่ อำำ�เภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา เป็็นหน่ึ่�งในพื้้�นท่ี่�

เป้้าหมายในการดำำ�เนินิงานเพื่่�อตอบวััตถุุประสงค์์โครงการ (1 ตำำ�บล 

1 มหาวิิทยาลััย) ของมหาวิิทยาลััยราชภัฏวไลยอลงกรณ์์ ใน

พระบรมราชููปถัมภ์์

	

สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	ตำ ำ�บลช้้างใหญ่่ อำำ�เภอบางไทร อยู่่�ห่่างจากจัังหวััด

พระนครศรีีอยุุธยา 28 กิิโลเมตร มีีอาณาเขตดัังนี้้� ทิิศเหนืือติิดต่่อ

ตำำ�บลราชคราม ทิิศใต้้ติิดต่่อตำำ�บลโพแตง ทิิศตะวัันออกติิดต่่อ

ตำำ�บลบางกระสั้้�น และทิิศตะวัันตกติิดต่่อแม่่น้ำำ��เจ้้าพระยา ตำำ�บล

ช้า้งใหญ่ ่มีีเนื้้�อท่ี่�ประมาณ 4,978 ไร่่ หรืือประมาณ 7.9648 ตาราง

กิโิลเมตร อยู่่�ภายใต้ก้ารดูแลของเทศบาลตำำ�บลราชคราม แบ่่งการ

ปกครองออกเป็็น 4 หมู่่�บ้้าน มีีครััวเรืือน 1,081 หลัังคาเรืือน และมีี

ประชากรจำำ�นวน 3,582 คน คนในชุุมชนส่่วนใหญ่่ประกอบอาชีีพ

รัับจ้้างทำำ�เกษตรกรรม ค้้าขาย และกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน มีีผลิิตผล

ทางการเกษตร อาหาร และงานศิิลปหัตถกรรมในชุุมชน ได้้แก่่ พัันธุ์์�

ข้้าวไทย พริิกแกง  น้ำำ��พริิก ศิิลปะประดิิษฐ์์ และดอกไม้้ประดิิษฐ์์ 

(Ratchakhram Subdistrict Municipality, 2022)

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิจิชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทร ตำำ�บลช้างใหญ่่ 

อำำ�เภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา จััดตั้้�งและจดทะเบีียน

วิิสาหกิิจชุุมชน เมื่่�อปีี พ.ศ. 2562 มีีสมาชิิกทั้้�งหมด 7 คน อยู่่�ภาย

ใต้้การสนัับสนุุนจากสำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอบางไทร เพื่่�อเป็็น

วิิสาหกิิจชุุมชนผู้้�ผลิิตและจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิก เป็็นกลุ่�่ม

แปรรูปูน้ำำ��พริกิที่�่ได้สูู้ตรต้น้ตำำ�หรัับจากมารดา มีีเครื่่�องมืือการผลิติ

ที่�่สำำ�คัญคือ เตาถ่่านแบบดั้้�งเดิมิ ดัังภาพที่่�่� 1a (Figure 1a) ผลิติภััณฑ์์

น้ำำ��พริิกของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน ได้้แก่่ น้ำำ��พริิกปลาย่่าง ดัังภาพท่ี่่�� 1b 

(Figure 1b) น้ำำ��พริิกปลาร้้าแมงดา น้ำำ��พริิกเผาปลาหมึึก น้ำำ��พริิกเผา

ตาแดงแมงดา น้ำำ��พริิกเผาปลาย่่าง น้ำำ��พริิกตาแดงกุ้้�ง น้ำำ��พริิกเผา

กุ้้�ง น้ำำ��พริิกปลาร้้าผััด น้ำำ��พริิกเผาแมงดา ดัังภาพท่ี่่�� 1c (Figure 1c) 

ตราสิินค้้าเดิิมของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนไม่่มีีรายละเอีียดของส่่วน

ประกอบ น้ำำ��หนัักสุทธิ สถานท่ี่�ผลิิต การเก็็บรัักษา วัันผลิิต และ  

วัันหมดอายุุ สีีสันของตราสิินค้้าไม่่สดใสและโดดเด่่น ดัังภาพท่ี่่�� 1d 

(Figure 1d) บรรจุภััณฑ์์เป็็นกระปุุกแก้้วฝาอลููมิิเนีียม จำำ�หน่่ายทั้้�งปลีีก

และส่่งให้้กัับลููกค้า้ในชุุมชน ร้า้นค้า้ทั่่�วไป ร้า้นอาหารศูนูย์์ศิิลปาชีีพ

เกาะเกิิด การสั่่�งจองจากลูกค้้าต่่างถิ่่�น และการเข้้าร่่วมงานแสดง

สิินค้้าในจัังหวััดต่่าง ๆ  ต้้นทุุนการผลิิตกระปุุกละ 25-35 บาท/150 

กรััม จำำ�หน่่ายในราคากระปุุกละ 60 บาท/150 กรััม มีียอดการผลิิต

สััปดาห์์ละประมาณ 70 กระปุุก ยอดการจำำ�หน่่ายต่่อเดืือนประมาณ 

300 กระปุุก คิิดเป็็นเงิิน 18,000 บาทต่่อเดืือน และวััตถุุดิิบหลัักที่�่

ใช้้ในการทำำ�น้ำำ��พริกิมาจากชาวบ้า้นในชุุมชน เป็็นผลผลิติจากเกษตร

อินิทรีีย์ ส่่วนใหญ่่เป็็นสมุุนไพรพื้้�นบ้้าน เช่่น พริิก มะกรูด ตะไคร้้ ข่่า 

มะนาว เป็็นต้้น สามารถสร้้างรายได้้ให้้แก่่ชุุมชน และเป็็นช่่องทาง

สร้้างรายได้้เสริิมภายในครอบครััว

	 แม้ว้่่าผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริกิของกลุ่่�มวิสิาหกิิจชุุมชนจะมีีความ

หลากหลาย แต่่ก็ยั็ังต้อ้งการคำำ�แนะนำำ�เพื่่�อยกระดับัการผลิติให้ต้รง

ตามมาตรฐานของผลิติภััณฑ์์ในระดัับประเทศ และต้้องการพัฒันา

ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกให้้สอดคล้้องกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภคทั้้�ง

ภายในชุุมชนและผู้้�บริิโภคทั่่�วไป อีีกทั้้�งการปรัับภาพลัักษณ์์การผลิิต

เพื่่�อให้้เป็็นที่�่รู้้�จักในวงกว้างและตรงกัับความต้้องการของชุุมชน ซ่ึ่�ง

สถานท่ี่�ผลิิตอาหารของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทร

เอกสารแผนท่ี่� แผนผััง และแบบแปลนของสถานท่ี่�ผลิิตอาหาร ยััง
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ไม่่ถูกต้อ้งและถูกูสุขลักัษณะตามหลักัเกณฑ์์ เนื่่�องจากสถานที่�่ผลิติ

ตั้้�งอยู่่�ใกล้ริิมน้ำำ�� อีีกทั้้�งจำำ�นวนห้้องต่่าง ๆ ในการผลิิตไม่่ได้้แบ่่ง

สััดส่่วนที่�่ชััดเจน ดัังภาพท่ี่� 2 (Figure 2)

	ก ารวิเคราะห์์ศัักยภาพของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิก   

แม่่นางบางไทร โดยใช้้เครื่่�องมืือ SWOT analysis ซ่ึ่�งประกอบด้้วย      

จุุดแข็็ง (Strengths) จุุดอ่่อน (Weakness) โอกาส (Opportunities) 
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Figure 2 (a) Food production site of Nam Prik Mae Nang Bang Sai community enterprise, (b) Maps of food production locations, 

(c) Plan of a food production facility, (d) Food production sites are located near the water’s edge and (e) Production room 

Figure 1 (a) Charcoal stove, (b) Grilled fish chili paste, (c) Chili paste products of community enterprise groups and (d) Chili paste 

product brand 

 (a)  (b)

 (c)

 (d)

 (a)  (b)

 (c)  (d)  (e)



และอุุปสรรค (Threats) ท่ี่�มีีผลต่่อการพัฒนาและยกระดัับ

ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทร มีีดังนี้้�

	จุ ดแข็ง็ คืือ มีีแหล่่งผลิติวััตถุุดิิบภายในพื้้�นท่ี่� ประกอบด้ว้ย 

โรงเพาะเห็็ดนางฟ้้า สวนตะไคร้้ สวนมะนาว และสวนมะกรููด ดััง

ภาพท่ี่� 3 (Figure 3) สามารถซื้้�อขายวััตถุุดิิบภายในชุุมชน ทำำ�ให้้มีี

ต้้นทุุนการผลิติต่ำำ�� อีีกทั้้�งกลุ่�่มวิิสาหกิจิชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทร

มีีประสบการณ์ในการผลิิตน้ำำ��พริิกท่ี่�ได้้รัับการถ่่ายทอดมาจาก

บรรพบุุรุุษ มีีสูตรและรสชาติิท่ี่�เป็็นเอกลักษณ์์

	จุ ดอ่่อน คืือ ผลิิตภััณฑ์์ไม่่เป็็นท่ี่�รู้้�จักในวงกว้าง ผลิิตตาม

คำำ�สั่่�งซื้้�อ จำำ�หน่่ายตามร้้านค้้าบางร้้าน และศููนย์์ศิิลปาชีีพเกาะเกิิด 

ผลิิตภััณฑ์์ส่่วนใหญ่่เป็็นน้ำำ��พริิกเผา น้ำำ��พริกิปลาร้้า น้ำำ��พริิกป่น และ

น้ำำ��พริิกตาแดง มีีแมงดาเป็็นส่่วนประกอบโดยส่่วนใหญ่่ ทำำ�ให้้มีีกลุ่่�ม

ลููกค้าไม่่หลากหลาย ไม่่มีีผลิิตภััณฑ์์สำำ�หรัับกลุ่่�มลููกค้้ารัักสุขภาพ 

อีีกทั้้�งยัังไม่่มีีมาตรฐานรัับรองผลิิตภััณฑ์์

	 โอกาส คืือ อััตลัักษณ์์ของหมู่่�บ้้าน ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทรสามารถพัฒันาและยกระดัับ

สู่่�มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ สร้้างรายได้้และชื่่�อเสีียงให้้ตำำ�บลช้้างใหญ่่ 

อำำ�เภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา เพิ่่�มโอกาสในการขยาย

ตลาดและกลุ่�่มผู้้�บริิโภคใหม่่ และมีีการหมุุนเวีียนรายได้้ภายใน

ชุุมชน จากการซื้้�อขายวััตถุุดิิบท่ี่�เป็็นส่่วนประกอบของผลิิตภััณฑ์์ 

น้ำำ��พริิกและผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน 

	อุ ปสรรค คืือ การส่่งเสริิมการตลาด ขาดการสนัับสนุุน

ด้้านการประชาสััมพัันธ์์และรัับรู้้� อีีกทั้้�งชุุมชนไม่่มีีสถานที่�่ท่่องเท่ี่�ยว

ท่ี่�สำำ�คัญ และในปััจจุุบัันประเทศไทยเกิิดภาวะเศรษฐกิิจถดถอย     

ผู้้�บริิโภคใช้้จ่่ายลดลง และด้้วยสถานการณ์์โควิิด-19 ทำำ�ให้้กลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนรายได้้ลดลงเป็็นอย่่างมาก

	 ผลการวิิเคราะห์์ส่่วนประสมการตลาด (Marketing mix) 

7P's ของผลิิตภััณฑ์์กลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทร 

ตำำ�บลช้้างใหญ่่ อำำ�เภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา มีีดังนี้้�

	ด้ านผลิิตภััณฑ์์ (Product) มีีผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกในรููปแบบ 

1) น้ำำ��พริิกเผา 2) น้ำำ��พริิกป่่นแห้้ง 3) น้ำำ��พริิกตาแดง และ 4) น้ำำ��พริิก

ปลาร้า้ ได้้แก่่ น้ำำ��พริกิปลาย่่างนรก น้ำำ��พริกิปลาย่่างแมงดา น้ำำ��พริกิ

เผาแมงดา น้ำำ��พริิกเผาปลาหมึึก น้ำำ��พริิกปลาร้้าแมงดา น้ำำ��พริิก

ปลาร้้าแจ่่วบอง น้ำำ��พริิกเผากุ้้�ง และน้ำำ��พริิกตาแดงแมงดา ซ่ึ่�งเป็็น

สิินค้้าท่ี่�ผลิิตตามคำำ�สั่่�งซื้้�อจากลูกค้า และผลิิตภััณฑ์์บางชนิดผลิิต

เพื่่�อส่่งจำำ�หน่่ายตามร้้านค้้าและศููนย์์ศิิลปาชีีพเกาะเกิิด บรรจุใน

กระปุุกแก้้วฝาอลููมิิเนีียม 

	ด้ านราคา (Price) ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริกิแต่่ละรููปแบบจำำ�หน่่าย

ราคา 60 บาท แต่่มีีขนาดแตกต่่างกััน ราคาจำำ�หน่่ายในพื้้�นที่�่จะ    

ต่ำำ��กว่่าท่ี่�ร้้านค้้าและนอกสถานท่ี่� และการผลิิตตามคำำ�สั่่�งซื้้�อของ

ลููกค้าในปริิมาณมาก จะมีีส่่วนลดร้้อยละ 10 ซ่ึ่�งต้้นทุุนการผลิิต   

อยู่่�ท่ี่�กระปุุกละ 25-35 บาท/150 กรััม ราคาจำำ�หน่่ายกระปุุกละ   

60 บาท/150 กรััม	

	ด้ านช่่องทางการจัดจำำ�หน่่าย (Place) ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิก

วางจำำ�หน่่ายท่ี่�ร้้านอาหาร ร้้านค้้าของหมู่่�บ้้าน และศููนย์์ศิิลปาชีีพ

เกาะเกิิด ช่่องทางออนไลน์ และนิิทรรศการแสดงสิินค้้าต่่าง ๆ
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Figure 3 (a) Oyster mushroom plantation, (b) Lemongrass garden, (c) Lemon garden and (d) Bergamot garden

 (a)

 (b)

 (c)  (d)



	ด้ านการส่่งเสริิมการตลาด (Promotion) การดำำ�เนิินการ

ผ่่านช่่องทางออนไลน์์ ได้้แก่่ ไลน์์ และเพจเฟซบุ๊๊�ก และการทดลอง

ชิิม เป็็นการประชาสัมัพัันธ์์ในอีีกรูปูแบบหนึ่�่ง การแนะนำำ�ผลิิตภััณฑ์์

ในงานนิิทรรศการแสดงสิินค้้าต่่าง ๆ ท่ี่�มีีกลุ่�่มผู้้�บริิโภคเป้้าหมาย   

นำำ�เสนอการซื้้�อผลิิตภััณฑ์์เป็็นของฝากในเทศกาลต่่าง ๆ เช่่น 

เทศกาลปีใหม่่ เทศกาลสงกรานต์์ เทศกาลงานบุุญของภาคต่่าง ๆ 

เป็็นต้้น หรืือเป็็นของฝากของการจัดงานต่่าง ๆ  เช่่น งานเลี้้�ยงวัันเกิิด 

ทำำ�บุญขึ้้�นบ้้านใหม่่ งานเลี้้�ยงพบปะสัังสรรค์ เป็็นต้้น ซ่ึ่�งหากสั่่�งซื้้�อ

จำำ�นวนมากจะให้้ส่่วนลดร้้อยละ 10 

	ด้ านบุุคคล (People) สมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิก

แม่่นางบางไทร เข้้าร่่วมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการด้านการพัฒนาสููตร

อาหารและการตลาดเพื่่�อวางแผนการพัฒนาอย่่างสม่ำำ��เสมอ และ

มีีการทดสอบความสามารถโดยการแข่่งขัันตามงานประกวดต่่าง ๆ  

เพื่่�อเป็็นประสบการณ์์และนำำ�มาปรัับปรุงและพััฒนาสููตรน้ำำ��พริิก 

	ด้ านกระบวนการ (Process) สถานท่ี่�ผลิติน้ำำ��พริกิประกอบ

ด้้วยห้้องต่่าง ๆ ซึ่�่งไม่่ได้้แบ่่งสััดส่่วนท่ี่�ชััดเจน อีีกทั้้�งยัังไม่่ถูกต้อง 

ตามหลัักเกณฑ์์ของสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  

	ด้ านลัักษณะทางกายภาพ (Physical evidence) การ      

แต่่งกายท่ี่�สุุภาพและใช้้ผ้้ากัันเป้ื้�อน หมวกคลุุม ถุุงมืือ รองเท้้า และ

หน้้ากากอนามััยในการผลิิตอาหาร ดัังภาพท่ี่� 4a (Figure 4a)  และ

เมื่่�อจััดจำำ�หน่่ายตามร้้านค้้า ศููนย์์ศิิลปาชีีพเกาะเกิิด หรืืองานแสดง

นิิทรรศการต่่าง ๆ สมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นาง

บางไทรจะแต่่งชุุดไทย ดัังภาพท่ี่� 4b (Figure 4b) เพื่่�อแสดง

เอกลักษณ์์ของผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกท่ี่�เป็็นอาหารชนิดหน่ึ่�งของ

ประเทศไทย

	ดั งนั้้�นกลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชน มีีมติิความคิิดเห็็นร่่วมกัันใน 

การพัฒนาสถานที่�่ผลิิตอาหารและปรัับเปลี่�ยนรููปแบบและสีีสัน

ตราสิินค้้าของผลิิตภััณฑ์์เดิิมและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ให้้

สอดคล้้องกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภค โดยใช้้วััตถุุดิิบที่�่มีีอยู่่�ใน

ท้้องถิ่่�นมาแปรรูป เช่่น เห็็ดนางฟ้้าภููฐาน หััวหอม ตะไคร้้ มะนาว 

กระเทีียม พริิกไทย มะกรูด เป็็นต้้น เพื่่�อขยายตลาดและกลุ่่�ม           

ผู้้�บริิโภคใหม่่ สร้้างอััตลัักษณ์์ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ผ่่านกระบวนการ   

มีีส่่วนร่่วมเพื่่�อยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ให้้ได้้การรัับรองมาตรฐาน      

ผ่่านสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) สร้้างรายได้้สร้้างอาชีีพให้้กัับคนในชุุมชน

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 ขั้้�นตอนที่่� 1 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ 

	 จากการวิเคราะห์์ SWOT และส่่วนประสมการตลาด 

(Marketing mix) 7P's สมาชิิกกลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นาง

บางไทร มีีความคิดิเห็น็ร่่วมกันัในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์น์้ำำ��พริกิเพื่่�อ

เป็็นทางเลืือกสำำ�หรัับผู้้�บริิโภคท่ี่�รัักสุขภาพ โดยคิิดค้น้ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่

ในรููปแบบน้ำำ��พริกิผัด คืือผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริกิเห็็ด และผลิิตภััณฑ์์พริิก

แกง ซ่ึ่�งมีีส่่วนผสมท่ี่�ใช้้วััตถุุดิิบในชุุมชน เป็็นการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์

เพื่่�อลดต้้นทุุนการผลิิต และเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์ ์การ

ปรัับปรุงตราสิินค้้าของผลิิตภััณฑ์์เดิิมและการสร้้างตราสิินค้้าใหม่่ 

เพื่่�อยกระดับัสู่่�มาตรฐานผลิติภัณัฑ์ใ์นระดับัประเทศ และการพัฒันา
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Figure 4 (a) Dressing up cooking and (b) Thai costume

 (a)  (b)



กระบวนการผลิติ โดยปรัับปรุงุสถานท่ี่�ผลิติอาหารตามหลัักเกณฑ์์

ของสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่่�อสร้้างชื่่�อเสีียง

ให้้ตำำ�บลช้้างใหญ่่ อำำ�เภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา ทำำ�ให้้

เปิิดโอกาสการขยายตลาดสู่่�ผู้้�บริิโภคกลุ่่�มใหม่่ สร้้างรายได้้เพิ่่�มขึ้้�น

ให้้กัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน 

	 1. การพััฒนาน้ำำ��พริิกผััด

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทรคัดเลืือก

วััตถุุดิิบสููตรพริิกแกง ซ่ึ่�งส่่วนผสมประกอบด้้วย พริิกแห้้งเม็็ดใหญ่่ 

พริิกแห้้งเม็็ดเล็็ก หอมแดง ข่่า ตะไคร้้ กระเทีียมไทย กระเทีียมจีีน 

กะปิิ มะกรูด เกลือ และพริิกไทย ดัังภาพท่ี่� 5a (Figure 5a) และ    

สููตรน้ำำ��พริิกเห็็ด ซ่ึ่�งส่่วนผสมประกอบด้้วย เห็็ดนางฟ้้าภููฐานเป็็น

วััตถุุดิิบหลััก หอมแดง กระเทีียม น้ำำ��มะขามเปีียก น้ำำ��ตาลทราย เม็็ด

มะม่่วงหิิมพานต์์ พริิกป่น ใบมะกรูด เกลือ และกะปิิ ดัังภาพท่ี่� 5b 

(Figure 5b) ซ่ึ่�งเป็็นวััตถุุดิิบท่ี่�มีีในชุุมชน นำำ�มาแปรรูปเพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์

ตรงกัับความต้้องการของลููกค้า

	 ผลการทดสอบชนิิดตััวอย่่างน้ำำ��พริิกผััดตามกำำ�หนด

คุุณภาพหรืือมาตรฐาน หลัักเกณฑ์์เงื่่�อนไข และวิิธีีตรวจวิิเคราะห์์

อาหารด้านจุุลิินทรีีย์์ท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 416) พ.ศ. 2563 ผลการทดสอบชนิิดตััวอย่่าง 

อาหารกึ่�งสำำ�เร็็จรููป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับที่�่ 210) 

พ.ศ. 2543 ข้้อ 9 แกงและน้ำำ��พริิกต่่าง ๆ พบว่่าผลิิตภััณฑ์์พริิกแกง 

หมายเลขทะเบีียน 1089/49 ผลการทดสอบไม่่พบเชื้้�อจุุลิินทรีีย์    

ก่่อโรคในอาหาร ดัังตารางท่ี่� 1 (Table 1) และผลิติภััณฑ์์น้ำำ��พริกิเห็็ด 

หมายเลขทะเบีียน 1048/49 ผลการทดสอบไม่่พบเชื้้�อจุุลิินทรีีย์ก่่อ

โรคในอาหาร ดัังตารางท่ี่� 2 (Table 2)

	ก ารทดสอบตลาดเบื้้�องต้้นของผลิิตภััณฑ์์พริิกแกง ดััง 

ภาพท่ี่� 6a (Figure 6a) และผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ด ดัังภาพท่ี่� 6b    

(Figure 6b) โดยการทดสอบความชอบของผู้้�บริิโภคด้้วยแบบ 

สอบถามและวิิเคราะห์์ด้้วยวิิธีี 9-Point Hedonic scale ซ่ึ่�งผลการ

ทดสอบจากผู้้�ตอบแบบสอบถาม จำำ�นวน 100 คน ดัังตารางท่ี่� 3 

(Table 3) การทดสอบความชอบของผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ด  พบว่่า

กลุ่่�มตััวอย่่างส่่วนใหญ่่ให้้คะแนน 5 ด้้านคุุณลัักษณะ คืือ สีี กลิ่่�น 

รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดัับมีีความชอบมาก 

คะแนนความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 8.50 และการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์
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Figure 5 (a) Ingredients of curry paste and (b) Ingredients of mushroom chili paste

 (a)  (b)

Figure 6 (a) Curry paste products and (b) Mushroom chili paste products

 (a)  (b)



ร้้อยละ 94 สำำ�หรัับการทดสอบความชอบของผลิิตภััณฑ์์พริิกแกง 

พบว่่ากลุ่่�มตััวอย่่างส่่วนใหญ่่ให้้คะแนน 5 ด้้านคุุณลัักษณะ คืือ สีี 

รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดัับมีีความชอบปาน

กลาง กลิ่่�นมีีระดัับคะแนนความชอบมาก คะแนนความชอบโดยรวม

เท่่ากัับ 7.92 และการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ร้้อยละ 88 และ นำำ�ผลการ

ทดสอบมาปรัับปรุงและพััฒนาเพื่่�อสร้้างเอกลักษณ์์และตรงกัับ

ความต้้องการของตลาด

	 2. การปรับปรุุงตราสิินค้้าของผลิิตภััณฑ์์เดิิม

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนมีีความคิิดเห็็นร่่วมกัันในการปรัับ

เปลี่�ยนตราสิินค้้า (Logo) ของผลิิตภััณฑ์์เดิิม โดยออกแบบตราสิินค้้า

ใหม่่ด้้วยแนวคิิดรวงข้้าว เนื่่�องจากคนส่่วนใหญ่่ในตำำ�บลช้้างใหญ่่ 

ประกอบอาชีีพรัับจ้้างทำำ�นาข้้าว มีีพื้้�นท่ี่�นาจำำ�นวนมาก จึึงเปลี่�ยน

ตราสิินค้้าเป็็นรวงข้้าวสีีทองท่ี่�มีีสีีสันแสดงถึึงความสมบููรณ์์ เป็็น

เอกลัักษณ์์ของกลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชน และเพิ่่�มรายละเอีียดของ      

124

Table 1 Food testing results for pathogenic microorganisms of curry paste products

Test item Test results Test method

Microorganisms

Escherichia coli, MPN/gram Less than 3 FDA BAM online, 2020. (Chapter 4)

Food poisoning germs

Salmonella spp. /25 gram Not detected ISO 6579-1 ; 2017/Amd.1 : 2020

Staphylococcus aureus, Colony/gram Less than 10 FDA BAM online, 2016. (Chapter 12)

Bacillus cereus, Colony/gram Less than 10 FDA BAM online, 2020. (Chapter 14)

Clostridium perfringens, Colony/ gram Less than 10 FDA BAM online, 2001. (Chapter 16)

Table 2 Food testing results for pathogenic microorganisms of mushroom chili paste products

Test item Test results Test method

Food poisoning germs

Salmonella spp. /25 gram Not detected ISO 6579-1 ; 2017/Amd.1 : 2020

Staphylococcus aureus, Colony/gram Less than 10 FDA BAM online, 2016. (Chapter 12)

Bacillus cereus, Colony/gram Less than 10 FDA BAM online, 2020. (Chapter 14)

Clostridium perfringens, Colony/ gram Less than 10 FDA BAM online, 2001. (Chapter 16)

Table 3 Likes of product test scores of consumers of mushroom chili paste and curry paste products

Attribute Mushroom chili paste products Curry paste products

Grade point average Level of likes Grade point average Level of likes

Color 8.47 ± 0.87 very much 7.95 ± 0.88 moderately

Smell 8.42 ± 0.81 very much 8.23 ± 0.94 very much

Taste 8.61 ± 0.68 very much 7.57 ± 0.87 moderately

Texture 8.46 ± 0.78 very much 7.84 ± 0.92 moderately

Overall preference 8.50 ± 0.77 very much 7.92 ± 0.90 moderately

Product acceptance (percentage) 94 88



ส่่วนประกอบโดยประมาณ น้ำำ��หนัักสุทธิ สถานท่ี่�ผลิิต การเก็็บรัักษา 

วัันผลิิต และวัันหมดอายุุ ให้้ตรงตามข้้อกำำ�หนดการยื่่�นขอจด

ทะเบีียน (อย.) และมีีการปรัับเปลี่�ยนสีีฉลากผลิิตภััณฑ์์ 4 ชนิด     

ดัังนี้้� 1) ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกปลาย่่างแมงดา ปรัับสีีฉลากสิินค้้าจาก 

สีีแดงเข้ม้เป็็นสีีแดงสด  2) น้ำำ��พริิกตาแดงแมงดา ปรัับสีีฉลากสินิค้้า

จากสีีเขีียวใบไม้้เป็็นสีีเขีียวเข้้ม 3) น้ำำ��พริิกเผาแมงดา ปรัับสีีฉลาก

สิินค้้าจากสีีส้้มเข้้มเป็็นสีีส้้มสดใส และ 4) น้ำำ��พริิกปลาร้้าแมงดา 

ปรัับสีีฉลากสินค้้าจากสีีน้ำำ��เงิินเป็็นสีีน้ำำ��เงิินเข้้ม ดัังภาพท่ี่� 7        

(Figure 7) เพื่่�อสื่่�อความหมายของผลิิตภััณฑ์์ และเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ

ผลิิตภััณฑ์์ ทำำ�ให้้ลููกค้้าสนใจและจดจำำ�สินค้้า ซ่ึ่�งเป็็นสิ่่�งสำำ�คัญต่่อ

การตัดสิินใจซื้้�อของผู้้�บริิโภค

	 3. การสร้้างตราสิินค้้าใหม่่  

	ก ารออกแบบสััญลักษณ์์ ตราบ้้านช้้าง สำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์

น้ำำ��พริิกเห็็ด และผลิิตภััณฑ์์พริิกแกง ซ่ึ่�งมีีแนวคิิดจากชื่่�อตำำ�บล     

ช้้างใหญ่ ่จึึงออกแบบรูปูช้า้งเป็็นสััญลักษณ์ต์ราสินิค้า้ โดยแบบร่่าง

ฉลากสินค้้าผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ดมีี 2 แบบ ดัังภาพท่ี่� 8a (Figure 8a) 

ซ่ึ่�งกลุ่่�มเลือืกฉลากสินิค้้าแบบที่�่ 2 ท่ี่�มีีรูปทรงเหมือืนเครื่่�องแต่่งกาย

ท่ี่�ห่่อหุ้้�มผลิิตภััณฑ์์มีีสีีสันและมีีชีีวิตชีีวาด้้วยลวดลายของพริิกและ

ลวดลายรููปเห็็ดนางฟ้้าภููฐานหรืือที่�่ชาวบ้านเรีียกว่่าเห็็ดภููฐานดำำ� ซ่ึ่�ง

มีีขายเป็็นจำำ�นวนมากในชุุมชน และแบบร่่างฉลากสินค้้าผลิิตภััณฑ์์

พริิกแกงมีี 2 แบบ ดัังภาพท่ี่� 8b (Figure 8b) กลุ่่�มเลืือกฉลากสินค้้า

แบบท่ี่� 2 ท่ี่�มีีรูปทรงเหมืือนเครื่่�องแต่่งกายท่ี่�ห่่อหุ้้�มผลิิตภััณฑ์ม์ีีสีีสัน

สดใสด้้วยลวดลายของพริิก ท่ี่�แสดงรสชาติิและสีีสันท่ี่�จััดจ้้าน โดย

ใช้้ส่่วนผสมหลัักเป็็นพริิกแห้้งเม็็ดใหญ่แ่ละพริิกแห้้งเม็็ดเล็็ก และเพิ่่�ม

รายละเอีียดของผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ดตราบ้้านช้้าง และผลิิตภััณฑ์์

พริิกแกงตราบ้้านช้้าง ดัังภาพท่ี่� 9 (Figure 9) ให้้ตรงตามหลัักเกณฑ์์

ของสำำ�นักคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

	 ขั้้�นตอนที่่� 2 การถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้้วยการอบรม

เชิิงปฏิิบััติิการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โดยชุุมชนมีีส่่วนร่่วม

	ก ลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชนถ่่ายทอดความรู้้�ด้ว้ยการฝึกึอบรมเชิงิ

ปฏิิบััติิการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์โดยให้้คนในชุุมชนมีีส่่วนร่่วม เพื่่�อเป็็น

ส่่วนหนึ่�่งในการทดสอบผลิิตภััณฑ์์และพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน      

ดัังภาพท่ี่� 10 (Figure 10) ดัังนี้้� 1) การอบรมเชิิงปฏิิบััติิการพัฒนา

ผลิติภััณฑ์ก์ารทำำ�พริกิแกง การฝึกปฏิิบััติิทำำ�พริกิแกง 2) การอบรม

เชิิงปฏิิบััติิการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ด การฝึกปฏิิบััติทิำำ�น้ำำ��พริิก

เห็็ดโดยใช้ก้ารผัดั เป็็นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์์ซ่ึ่�งใช้วั้ัตถุุดิบิในท้อ้งถิ่่�น 

เพื่่�อสร้้างเอกลักษณ์์ชุุมชน มีีผู้้�เข้้ารัับการถ่่ายทอดจำำ�นวน 50 คน 

ผลการประเมิินความพึึงพอใจหลัังเข้้ารัับการถ่่ายทอดความรู้้� พบว่่า 

ด้้านผลิิตภััณฑ์์ การออกแบบบรรจุภััณฑ์์ วิิทยากร วััสดุุอุุปกรณ์  

สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวก และประโยชน์์ใช้้สอย มีีความพึึงพอใจ     

โดยรวม ร้้อยละ 98 อยู่่�ในระดัับมากท่ี่�สุุด

	 ขั้้�นตอนที่่� 3 การพััฒนาคุุณภาพผลิตภััณฑ์์สู่่�มาตรฐาน 

	 1. การพััฒนาสถานที่่�ผลิิตอาหาร

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิจิชุุมชนน้ำำ��พริิกแม่่นางบางไทร มีีสถานที่�่ผลิิต

อาหารท่ี่�ไม่่มีีมาตรฐานรองรัับ และไม่่มีีใบอนุุญาตการผลิิตอาหาร

จากสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซ่ึ่�งหลัักเกณฑ์์

125

Figure 7 (a) Product symbols of grilled fish chili paste (b) Red Tad Daeng Pimp Chili Paste products, (c) Product symbol of pimp 

chili paste and (d) Product symbols of pickled fish chili paste 

 (a)

 (b)

 (c)

 (d)



การประเมิินแบ่่งออกเป็็น 3 ข้้อหลััก ดัังนี้้� 1) เอกสารสถานท่ี่�ผลิิต

อาหารและสถานท่ี่�เก็็บอาหาร 2) แผนท่ี่� แผนผััง และแบบแปลน 

(แสดงมาตราส่่วนและสััญลักษณ์์) และ 3) รายละเอีียดต่่าง ๆ เช่่น 

เครื่่�องใช้้ไฟฟ้า อุุปกรณ์ท่ี่�ใช้้ในการผลิิต (โดยระบุุแรงม้้า) กรรมวิิธีี

การผลิิต น้ำำ��ท่ี่�ใช้้ในการผลิิต เป็็นต้้น โดยกระบวนการยื่่�นขอใบ

อนุุญาต ดัังภาพท่ี่� 11 (Figure 11) ดัังนี้้�

	ก ารวางแผนผัังสถานท่ี่�ผลิิตอาหารและสถานท่ี่�เก็็บอาหาร 

โดยแบ่่งสััดส่่วนแผนผัังห้้องในการผลิิตใหม่่ ดัังภาพท่ี่� 12 (Figure 12) 

จากนั้้�นยื่่�นเอกสารเจ้้าหน้้าท่ี่�จากสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา สำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา จากการ

ตรวจครั้้�งท่ี่� 1 พบว่่ามีีจุดท่ี่�ต้้องแก้้ไข จึึงปรัับปรุงสถานท่ี่�ผลิิตดัังนี้้� 

1) เพิ่่�มป้้ายสถานท่ี่�ผลิิตสีีน้ำำ��เงิินและป้้ายห้้ามถ่่ายรููป 2) เปลี่�ยน

รองเท้้าและชั้้�นวางรองเท้้า 3) เปลี่�่ยนผ้้ากัันเป้ื้�อน 4) ระบุุวัันที่�่นำำ�

เข้้าวััตถุุดิิบ 5) เพิ่่�มฝ้้าเพดานห้้อง 6) ติิดตั้้�งไฟดักแมลงแบบกาว 7) 

ปิิดผนัังระเบีียงริิมน้ำำ��ให้้มิิดชิิด 8) จััดระเบีียบรููปภาพหน้้าประตููของ

สถานท่ี่�ผลิิตอาหาร 9) ความสะอาดของขาตั้้�งเตาแก๊๊ส 10) ความ

สะอาดของเครื่่�องชั่่�งกิิโล 11) การจัดระเบีียบห้้องเก็็บสิินค้้า และ 12) 

การจัดระเบีียบชั้้�นวางของ ดัังตารางท่ี่� 4 (Table 4)

	ก ารตรวจครั้้�งท่ี่� 2 ดัังภาพท่ี่� 13 (Figure 13) ดัังนี้้� 1) ห้้อง

ผลิิต 2) ห้้องบรรจุ 3) ห้้องเก็็บวััตถุุดิิบ และ 4) ห้้องเก็็บสิินค้้า ซ่ึ่�ง

ผ่่านการประเมินิจากเจ้า้หน้า้ท่ี่� กลุ่่�มจึึงได้รั้ับใบอนุญุาตสถานท่ี่�ผลิิต

อาหารท่ี่�ไม่่เข้้าข่่ายโรงงาน ดัังเอกสารแสดงเลขสถานท่ี่� 8 หลััก
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Figure 8 (a) Product label design for mushroom chili paste and (b) Product label design for curry paste products

Figure 9 (a) Symbol design for mushroom chili paste of Ban Chang brand and (b) Symbol design of Ban Chang's curry paste products

 (a)  (b)

 (a)  (b)



	 2. การพััฒนาผลิตภััณฑ์์สู่่�มาตรฐาน

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน นำำ�ผลิิตภััณฑ์์พริิกแกงตราบ้้านช้้าง  

และผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ดตราบ้้านช้้าง ดัังภาพท่ี่� 14 (Figure 14) 

เป็็นผลิิตภััณฑ์์นำำ�ร่่องในการขอรัับรองมาตรฐานของสำำ�นักงานคณะ

กรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่่�อยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์

ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคมั่่�นใจในด้้านประสิิทธิิภาพ 

คุุณภาพ ความปลอดภัยั ถููกต้องตามมาตรฐานเกณฑ์์การผลิติ และ

ขอใบรัับรองมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) ประเภทน้ำำ��พริิก  

กระบวนการประกอบด้้วย 1) กรอกแบบฟอร์์มเพื่่�อยื่่�นคำำ�ขอท่ี่�

สำำ�นักงานอุุตสาหกรรมจัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา พร้้อมแนบ

เอกสารหลัักฐานท่ี่�สำำ�คัญดังนี้้� การรัับรองมาตรฐานจากสำำ�นักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 2) การลงพื้้�นท่ี่�ตรวจสถานท่ี่� 

ผลิิตอาหาร ดัังภาพท่ี่� 15a (Figure 15a) 3) การเตรีียมผลิิตภััณฑ์์

ตััวอย่่าง เพื่่�อส่่งตรวจเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์และเชื้้�อโรคต่่าง ๆ ท่ี่�ปะปนใน

อาหาร ดัังภาพท่ี่� 15b (Figure 15b) ซ่ึ่�งกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนน้ำำ��พริิก

แม่่นางบางไทร ได้้รัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) ดัังภาพท่ี่� 

15c (Figure 15c)

	 	

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 การแปรรููปผลิตภััณฑ์์เห็็ด

	 เห็็ดนางฟ้้าภููฐานดำำ� (Plurotus pulmonarius) เป็็นเห็็ด

เศรษฐกิิจท่ี่�นิิยมบริิโภคมากกว่่าเห็็ดชนิดอื่่�น เนื่่�องจากมีีรสชาติิดีี

และมีีคุณค่่าทางโภชนาการสูง เป็็นแหล่่งโปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต   

แร่่ธาตุุต่่าง ๆ เช่่น แมกนีีเซีียม ฟอสฟอรััส โพแทสเซีียมสููง มีี

คุุณสมบััติิช่่วยลดความดััน นอกจากนี้้�ยัังอุุดมด้้วยวิิตามิินต่่าง ๆ 

โดยเฉพาะวิิตามินิซีีท่ี่�ช่่วยเพิ่่�มการดูดซึึมแคลเซีียม เพื่่�อเสริมิกระดููก

และฟััน เหมาะสำำ�หรัับผู้้�ท่ี่�เป็็นโรคเบาหวาน และผู้้�ท่ี่�ต้้องการลด    

น้ำำ��หนััก เนื่่�องจากมีีปริิมาณไขมัันน้้อย (Inyod et al., 2021) มีีกรด

อะมิิโนท่ี่�จำำ�เป็็นต่่อร่่างกาย มีีรสชาติิดีี มีีความกรอบ และเก็็บได้้นาน 

(Hunhiang, 2016) 

	 เห็็ดมีีคุณสมบััติิท่ี่�ดีีด้้านการเสริิมภููมิิคุ้้�มกัันให้้แก่่ร่่างกาย 

รวมถึึงความสามารถในการชูรสชาติขิองอาหารให้ด้ีีขึ้้�น (Kantrong, 

2016) กระบวนการเอกซ์์ทรูชัันเป็็นการแปรรููปเห็็ดสดให้้มีีอายุุ   

การเก็็บท่ี่�ยาวนานขึ้้�น และเพิ่่�มความหลากหลายให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ 

การแปรรูปเป็็นขนมอบกรอบจากเห็็ดจึึงเป็็นทางเลืือกสำำ�หรัับ         

ผู้้�บริิโภคที่�่รัักสุขภาพ และมีีการพัฒนาผงปรุงรสอาหารท่ี่�มีีส่่วนผสม

ของเห็็ดนางฟ้า้ท่ี่�สามารถใช้ป้รุงอาหารทั่่�วไป (Kitpot & Chanburee, 

2020) เป็็นผลิิตภััณฑ์ท์ี่�่ไม่่มีีผงชููรสหรืือโมโนโซเดีียมกลูตาเมต โดย 

กลูตาเมต (Glutamate) เป็็นองค์์ประกอบสำำ�คัญท่ี่�มีีผลต่่อความอร่่อย

ของอาหาร กลูตาเมตท่ี่�ได้้จากพืช เช่่น หอมหััวใหญ่่ และเห็็ด จะ

ช่่วยให้้อาหารมีีรสอร่่อย นอกจากนี้้�เห็็ดจึึงเป็็นวััตถุุดิิบที่�่มีีศักยภาพ

ในการพัฒันาเป็็นอาหารฟังัก์ชั์ัน โดยการนํําเอาเห็ด็ไปเป็็นส่่วนผสม

ของน้ำำ��พริกิพื้้�นบ้า้นเพื่่�อพััฒนาเป็็นอาหารสุขภาพ (Manochai et al., 

2020) ดัังนั้้�น เห็็ดนางฟ้้าจึึงเป็็นเห็็ดท่ี่�นิิยมนำำ�มาใช้้ในการแปรรููป

อาหาร เพราะมีีรสชาติิท่ี่�ดีี สามารถบริิโภคแทนเนื้้�อสััตว์์ได้้ ทำำ�ให้้ 

ไขมัันลดลง เป็็นทางเลืือกใหม่่สำำ�หรัับผู้้�บริิโภคท่ี่�รัักสุขภาพ กลุ่่�ม
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Figure 10 (a) Training in making curry paste, (b) Making chili paste, (c) Training on how to make chili paste with mushrooms,   

(d) Making mushroom paste and (e) Mushroom chili paste 

 (a)  (b)

 (c)  (d)  (e)
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Figure 11 The process to obtain permission for a food production premises that is not recognized as a factory

Figure 12 Location map of Mae Nang Bang Sai food production community enterprise
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Table 4 Improvement of food production sites of Nam Prik Mae Nang Bang Sai Community Enterprise

No. Tittle Level of likes Grade point average

1 Adding a blue production facility sign and 

a no photography sign

2 Changing shoes and shoe racks

3 Adding the dressing room sign

4 Notifying the date of receiving of raw materials

5 Adding the production room sign

6 Installing a glue insect trap

7 Sealing the wall of the waterfront balcony



วิิสาหกิิจชุุมชนจึึงเลืือกใช้้เห็็ดนางฟ้้าภููฐานดำำ�แปรรูปน้ำำ��พริิกเห็็ด 

โดยกระบวนการตากแดดจากธรรมชาติิ นำำ�ไปทอดและอบแห้้งเพื่่�อ

สลััดน้ำำ��มัน ทำำ�ให้้เห็็ดมีีรสชาติิดีีและมีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง มีี

ความกรอบ และเก็็บไว้้ได้้นาน ไม่่ใช้้ผงชููรส ไม่่ใส่่วััตถุุกัันเสีีย เพิ่่�ม

รสชาติิและส่่วนผสมต่่าง ๆ ด้้วยวััตถุุดิิบท่ี่�มีีในท้้องถิ่่�น เพื่่�อสร้้าง   

อััตลัักษณ์์ของผลิิตภััณฑ์์ สร้้างโอกาสและสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน 

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

	ก ารพัฒนาผลิติภัณัฑ์์ คืือการปรัับปรุงุ เปลี่�ยนแปลง ทำำ�ให้้

มีีผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ หรืือทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์เดิิมดีีขึ้้�น การพัฒนาผลิิตภััณฑ์์

เป็็นการนำำ�ไปสู่่�นวััตกรรมสิินค้้า ซ่ึ่�งเป็็นพื้้�นฐานของความอยู่่�รอด

ของผู้้�ประกอบการ ผลของการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ คืือการสร้้าง

ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ การเพิ่่�มคุุณค่่าของผลิติภััณฑ์์เดิมิ มีีผลิติภััณฑ์์ท่ี่�ตรง

ตามความต้้องการของผู้้�บริโิภค (Vazirzanjani & Hooshmand, 2014) 

โดยกระบวนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เป็็นการนำำ�กระบวนการคิิด 

ค้้นคว้้า ออกแบบ แก้้ไขและปรัับปรุง เพื่่�อให้้ได้้มาซ่ึ่�งผลิิตภััณฑ์์ ซ่ึ่�ง

อาจจะเป็็นผลิิตภััณฑ์์นวััตกรรมใหม่่ (Innovative product) ผลิติภััณฑ์์

ปรัับปรุงใหม่่ (Improvement product) และผลิิตภััณฑ์์เลีียนแบบ 

(Imitative product) (Ananwaraphong, 2017) การพัฒันาผลิติภััณฑ์์

ที่�่สอดคล้้องกัับวััตถุุประสงค์์และอััตลัักษณ์์ของชุุมชน การพััฒนา

130

Table 4 Improvement of food production sites of Nam Prik Mae Nang Bang Sai Community Enterprise (continue)

No. Tittle Level of likes Grade point average

8 Organizing photos in front of the door of a 

food production facility

9 Cleaning the gas stove stand

10 Cleaning the kilo scale

11 Organizing Shelves

12 Arranging the storage room



ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ด้วยการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััตถุุดิิบท่ี่�มีีในท้้องถิ่่�น เช่่น 

เห็็ดนางฟ้้า พริิก มะนาว มะกรูด เป็็นต้้น โดยนำำ�มาแปรรูปเป็็นการ

ส่่งเสริมิให้เ้กิดิการเปลี่�่ยนแปลงและยกระดับัผลิติภััณฑ์์ในชุุมชนให้้

มีีคุณภาพ การใช้้เครื่่�องมืือ SWOT analysis และส่่วนประสมการ

ตลาด (Marketing Mix) 7P's ในการวิเคราะห์์ศัักยภาพของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชน เพื่่�อเป็็นข้้อมููลในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ให้้เป็็นที่�่     

พึึงพอใจของผู้้�บริิโภค นอกจากนี้้�การออกแบบผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อตอบ

สนองวิิถีีชีีวิตด้้วยวััสดุุธรรมชาติิรอบตััว ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์สร้้างขึ้้�น

อย่่างเรีียบง่่ายตามวิิถีีชีีวิตของคนในชุุมชน (Naksorn, 2015) โดย 

ไม่่จำำ�เป็็นต้้องใช้้กระบวนการผลิิตขั้้�นสููง 

	 การออกแบบตราสิินค้้า 

	 ตราสิินค้า้และรููปลักษณ์ข์องบรรจุภััณฑ์ ์เป็็นลัักษณะทาง

กายภาพท่ี่�สำำ�คัญยิ่่�งต่่อผลิติภััณฑ์์สินิค้า้ทุุกชนิด ทุุกระดัับการผลิิต 

เป็็นคุุณลัักษณะที่�่จำำ�เป็็นและต้้องมีีการออกแบบสร้้างสรรค์์เพื่่�อ

ทำำ�ให้้สิินค้้ามีีความโดดเด่่นและต่่างจากคู่่�แข่่ง เป็็นสิ่่�งท่ี่�ผู้้�บริิโภคจะ

ได้้รัับเมื่่�อซื้้�อสิินค้้าหรืือบริิการทั้้�งในด้้านท่ี่�จัับต้้องได้้ อัันได้้แก่่ 

คุุณลัักษณะและคุุณสมบััติิของตราสิินค้้าต่่าง ๆ รููปลักษณ์์ทาง

กายภาพของสิินค้้า บรรจุภััณฑ์์และเครื่่�องหมายสื่่�อสารต่่าง ๆ    

รวมถึึงสิ่่�งที่�่จัับต้้องไม่่ได้้ ซ่ึ่�งเป็็นการเชื่่�อมโยงสิินค้้ากัับผู้้�บริิโภค 

สามารถสร้้างคุุณค่่าและมููลค่่าเพิ่่�ม (Tinnabutr et al., 2016) 
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Figure 13 Inspection of food production premises; (a) Packing room inspection, (b) Production room inspection, (c) Inspection of 

the warehouse, (d) Storage room and (e) Licensing the food production premises that are not classified as a factory 

 (a)  (b)

 (c)  (d)

 (e)

Figure 14 (a) Ban Chang curry paste products and (b) Ban Chang mushroom chili paste products

 (a)  (b)



กระบวนการมีีสวนรวมในการออกแบบตราสินิค้้าเพื่่�อใหผลิิตภััณฑ 

มีีภาพลัักษณท่ี่�มีีจุดเดน สวยงาม เปนท่ี่�จดจํํา บงบอกถึึงคุุณภาพ

ของผลิิตภััณฑ เพื่่�อเพิ่่�มมููลคาใหกับสิินค้้า กอใหเกิิดความรวมมืือ 

ความภาคภููมิิใจและการยอมรัับท่ี่�ดีี (Tanaspansarrat, 2018) ตรา

สััญลักษณ์์ผลิิตภััณฑ์์เดิิม ใช้้รููปแบบธรรมชาติิ (Natural form) คืือ 

รวงข้้าว เกิิดจากแนวความคิิดของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน เพื่่�อต้้องการ

สื่่�อความหมายของรูปูภาพหรืือสัญัลักษณ์์ การสร้า้งและออกแบบ

ตราสิินค้้าท่ี่�เป็็นอััตลัักษณ์์ และใช้้กระบวนการมีีสวนรวมในการ

ออกแบบตราสััญลักษณ์์ใหม่่ คือื ตราบ้้านช้้าง ใช้้รููปแบบนามธรรม 

(Abstract form) คืือ ช้้าง เพื่่�อให้้สอดคล้้องกัับชื่่�อตำำ�บลช้้างใหญ่่ 

สะท้้อนถึึงประวััติิศาสตร์์วััฒนธรรมเรื่่�องราวความเป็็นมาของชุุมชน 

การสร้้างตราสิินค้้าใหม่่ เกิิดการเปลี่�ยนแปลงของรููปแบบ สีีสัน และ

การจดจำำ�ภาพลัักษณ์์ของชุุมชน ทำำ�ให้้เกิิดตลาดใหม่่และสามารถ

สร้า้งความร่่วมมือืกัับภาคเอกชนในการลงทุนุสร้้างอาชีีพและสร้า้ง

รายได้้ท่ี่�มีีการจัดสรรประโยชน์แก่่ชุุมชน ซ่ึ่�งตราสิินค้้าของ

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนจะมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว โดยการนำำ�ปรััชญาของ

เศรษฐกิิจพอเพีียง เศรษฐกิิจชุุมชน และวิิสาหกิิจชุุมชน นำำ�มาเป็็น

แนวทางการพัฒนาการจัดการกระบวนการเรีียนรู้้�เพื่่�อเสริิมสร้้าง

ความเข้้มแข็็งแก่่ชุุมชนท้้องถิ่่�น (Sutheeniran, 2019) 

	 ความปลอดภััยในการผลิิตอาหาร

	ก ารปฏิิบััติิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 

420) พ.ศ. 2563 ตามความในพระราชบัญญัติิอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่่�อง วิธิีีการผลิิต เครื่่�องมือืเครื่่�องใช้้ในการผลิิต และการเก็็บรัักษา

อาหาร เป็็นเกณฑ์์พื้้�นฐานในการควบคุุมการผลิิตอาหารซ่ึ่�งตองมีี

การจัดการสถานท่ี่�ผลิิตอาหารและกระบวนการผลิิตใหมีีความ

เหมาะสม เพื่่�อใหอาหารท่ี่�ผลิิตมีีความสะอาด ปลอดภััย และเกิิด

ความมั่่�นใจไดวาผลิิตภััณฑอาหารมีีคุุณภาพและมาตรฐาน โดย

ผููผลิิต ต้้องมีีความรู้้�ความเขาใจในการปองกัันอัันตรายที่�่อาจเกิิด

ขึ้้�น โดยการควบคุุมวััตถุุดิิบ กระบวนการผลิิต การเก็็บรัักษา และ

การขนสง ไม่่กอใหเกิดิอัันตรายแกผูบริิโภคได ซ่ึ่�งอัันตรายใน อาหาร

สามารถแบงออกเปน 4 ประเภท ไดแก อัันตรายจากจุลิินทรีีย 

อัันตรายทางเคมีี อัันตรายทางกายภาพ และอัันตรายจากสารกอ

ภููมิิแพ โดยมีีโอกาสพบแตกตางกัันไป ขึ้้�นกัับชนิดวััตถุุดิิบ ประเภท

อาหาร และกระบวนการผลิิตอาหาร (Ministry of Public Health, 2020) 

	 ในปจจุุบัันผลิติภัณัฑน้ำำ��พริกิมีีความหลากหลาย ทั้้�งวิธิีีการ

บริิโภค ชนิิดภาชนะบรรจุ และอื่่�น ๆ สามารถจํําแนกได 3 ประเภท 

ดัังนี้้� 1)  ผลิิตภััณฑน้ำำ��พริิกแกง จััดเปนประเภทอาหารกึ่�งสํําเร็็จรููป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 210) พ.ศ. 2543 เรื่่�อง 

อาหารกึ่�่งสํําเร็็จรููป 2) ผลิิตภััณฑน้ำำ��พริิกท่ี่�พรอมบริิโภค สามารถ

รัับประทานไดทันทีี มีีทั้้�งลัักษณะแหงหรืือ เปยก สามารถทานไดทั้้�ง

แบบเปนเครื่่�องจิ้้�ม คลุุกขาว ผลิิตภััณฑ์์บรรจุุอยููในภาชนะบรรจุุ

ทั่่�วไป ไมมีีสารกันความชื้้�น อากาศสามารถผานเขาออกได จััดเปน

ประเภทอาหารสํําเร็จ็รูปูพรอมบริโิภคทันัทีี ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 237) พ.ศ. 2544 เรื่่�อง การแสดงฉลากของ

อาหารพรอมปรุงและอาหารสํําเร็็จรููปพรอมบริิโภคทัันทีี 3) ผลิิต

ภััณฑน้ำำ��พริิกท่ี่�พรอมบริิโภค ลัักษณะเดีียวกันกัับขอท่ี่� 2 แตบรรจุ

อยููในภาชนะบรรจุท่ี่�สามารถป้้องกัันความชื้้�นและอากาศไม          

สามารถผานเขาออกได จััดเปนประเภทอาหารใน ภาชนะบรรจุทุี่�่ปด

สนิิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 355) พ.ศ. 2556 

เรื่่�อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ี่�ปดสนิิท (BSI Group (Thailand) Ltd, 

2020) ซ่ึ่�งทางกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนคำำ�นึึงถึึงสุุขลัักษณะที่�่ดีีในการ

ควบคุุมกระบวนการผลิิตน้ำำ��พริกิ และเลืือกใช้้ชนิดบรรจุภััณฑ์์แบบ

ท่ี่� 1 ผลิิตภััณฑพริิกแกง ประเภทอาหารกึ่�่งสํําเร็็จรููป และเลืือกใช้้

ชนิดบรรจุภััณฑ์์แบบท่ี่� 3 ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ด และผลิิตภััณฑ์์    

น้ำำ��พริิกสูตรต่่าง ๆ  ประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ี่�ปดสนิิท กล่่าวคือ 
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Figure 15 (a) Inspect the storage room, (b) Prepare a sample product and (c) Community Product Standards Certificate (TCPS)

 (a)  (b)  (c)



สมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจแต่่งกายถููกสุขลัักษณะ มีีหมวก ผ้้ากัันเป้ื้�อน 

ถุุงมืือ รองเท้้า และผ้้าปิิดจมููก ในทุุกขั้้�นตอนการผลิิต มีีอุโมงค์์    

พ่่นทำำ�ความสะอาดตััวก่่อนเข้้าสถานท่ี่�ผลิิตอาหาร ทำำ�ความสะอาด

ล้้างมืือก่่อนและหลัังการผลิิต เตรีียมวััตถุุดิิบการผลิิตน้ำำ��พริิกเป็็น

สััดส่่วนท่ี่�ชััดเจน มีีกฎระเบีียบปฏิิบัติัิท่ี่�เคร่่งครััด รัักษาความสะอาด 

ล้้างวััสดุุอุุปกรณ์และตากให้้แห้้งทุุกครั้้�ง เพื่่�อป้้องกัันเชื้้�อโรคต่่าง ๆ  

ในส่่วนของวััตถุุดิิบหลัักการผลิิตน้ำำ��พริิกแต่่ละสููตร จะมีีการเก็็บ

รัักษาในบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�เหมาะสม แห้้ง ไม่่อัับชื้้�น และไม่่ขึ้้�นรา การ

เลืือกบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�เหมาะสมจะช่่วยปกป้้องผลิิตภััณฑ์์อาหารจาก

ปััจจััยท่ี่�ทำำ�ให้้อาหารเสื่่�อมคุุณภาพ (Paklamjeak, 2021)

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิจิชุุมชนมีีการปรัับเปลี่�่ยนรูปูแบบและสีีสันัของ

ตราสิินค้้าเดิิม และการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่เพื่่�อเป็็นทางเลืือก

สำำ�หรัับผู้้�บริิโภคท่ี่�รัักสุขภาพ และตราสิินค้้าใหม่่ผ่่านกระบวนการ

มีีส่่วนร่่วมเกิิดเป็็นองค์์ความรู้้�ใหม่่ มีีช่่องทางวางจำำ�หน่่ายเพิ่่�มขึ้้�น 

ได้้แก่่ ห้้างสรรพสิินค้้า ท็็อปส์ซููเปอร์์มาร์์เก็็ต  เกิิดการขยายตลาด

เป็็นท่ี่�รู้้�จักในวงกว้า้งของคนในชุุมชนและคนทั่่�วไป ทำำ�ให้้มีีการสั่่�งซื้้�อ

จากลูกค้้าต่่างถิ่่�นเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากรูปแบบผลิิตภััณฑ์์ทัันสมััย

และมีีข้อมููลฉลากสินค้้าท่ี่�ครบถ้้วน เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ

ผลิิตภััณฑ์์ ทำำ�ให้้มีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นเฉล่ี่�ยต่่อเดืือนจาก 18,000 บาท 

เป็็น 30,000 บาท เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 40 ภายในระยะเวลา 6 เดืือน

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนมีีองค์์ความรู้้�ด้านวิิธีีการประกอบ

อาหาร โดยวิิสาหกิิจชุุมชนให้้ความรู้้�เกี่�่ยวกัับการผลิิตสิินค้้า และ

การพัฒนาสิินค้้าให้้เป็็นเอกลักษณ์์ในระดัับจัังหวััด โดยการต่่อยอด

ผลิิตภััณฑ์์จากวััตถุุดิิบท่ี่�มีีในท้้องถิ่่�น โดยนำำ�มาแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ 

เกิดิการมีีส่่วนร่่วมในกระบวนการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์โดยคนในชุุมชน

และสิ่่�งที่�่มีีในชุุมชน 

	กล ไกการจััดการของกลุ่�่มด้้านกระบวนการขอใบรัับรอง

มาตรฐานจากสํํานัักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และ

การขอรัับใบรัับรองมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) โดยทางกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนได้้รัับใบอนุุญาตสถานท่ี่�ผลิิตอาหารท่ี่�ไม่่เข้้าข่่าย

โรงงาน จากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา และ

ได้้รัับใบอนุุญาตเลขท่ี่� 14-2-01664 และเลขสารบบผลิิตภััณฑ์์   

ดัังนี้้� ผลิิตภััณฑ์์พริิกแกงตราบ้้านช้้าง อย14-2-01664-6-0001 

ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ดตราบ้้านช้้าง อย14-2-01664-6-0002      

อีีกทั้้�งได้้รัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน เลขท่ี่� มผช.321/2556 

ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกเห็็ดตราบ้้านช้้าง ประเภทน้ำำ��พริิกผัด จาก

สำำ�นักงานอุตุสาหกรรมจังัหวััดพระนครศรีีอยุธุยา เป็็นการยกระดับั

ผลิิตภััณฑ์์สู่่�มาตรฐานเพื่่�อสร้้างความยั่่�งยืืนในอนาคต

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 ด้้านเศรษฐกิิจ 

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนและชุุมชนมีีส่่วนร่่วมในการพัฒนา

เศรษฐกิิจท่ี่�เกิิดจากฐานรากทางวััฒนธรรมและภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิม 

เรีียนรู้้�จากการปฏิิบััติิผ่่านสิ่่�งท่ี่�มีีในชุุมชน การพัฒนาและยกระดัับ

ผลิิตภััณฑ์์โดยการแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่เพื่่�อสร้้างรายได้้หมุุน 

เวีียนภายในชุุมชน และเพื่่�อตอบสนองความต้้องการท่ี่�หลากหลาย

ของผู้้�บริิโภคและความนิิยมของตลาดในปััจจุุบััน มีีช่่องทางวาง

จำำ�หน่่ายเพิ่่�มเติิม คืือ ห้้างสรรพสิินค้้าท็็อปส์์ซููเปอร์์มาร์์เก็็ต และ

ร่่วมจััดแสดงและจำำ�หน่่ายสิินค้้าในงานแสดงสิินค้้าชุุมชนระดัับ

จัังหวััดและกรุงเทพมหานคร ด้้านการจำำ�หน่่าย พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์

น้ำำ��พริิกแบบเดิิมและผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ทำำ�ให้้เกิิดมููลค่่าเพิ่่�ม จากเดิิม

จำำ�หน่่ายน้ำำ��พริิกกระปุกุละ 60 บาท/150 กรััม เมื่่�อได้้รัับการพัฒันา

และยกระดัับผลิิตภััณฑ์์จนได้้รัับมาตรฐาน ทำำ�ให้้ยอดขายของการ

จำำ�หน่่ายเพิ่่�มขึ้้�น สามารถจำำ�หน่่ายในราคาท่ี่�สููงขึ้้�น โดยมีีราคา

จำำ�หน่่ายกระปุุกละ 80 บาท/150 กรััม มีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 40 

และมีีแนวโน้้มเพิ่่�มสููงขึ้้�นจากพื้้�นฐานการผลิิตท่ี่�ได้้รัับมาตรฐาน 

สามารถส่่งออกสิินค้้าไปต่่างประเทศต่่อไป

	

	 ด้้านสัังคม 

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน และสมาชิิกในชุุมชนมีีความเข้้มแข็็ง

และเห็็นคุุณค่่าของสิ่่�งที่�่มีีอยู่่�ในชุุมชน เพราะเป็็นการสร้้างชื่่�อเสีียง

และสร้้างรายได้้หมุุนเวีียนภายในชุุมชน เกิิดการแลกเปลี่�่ยนเรีียนรู้้�

ซ่ึ่�งกัันและกัันจากวิิสาหกิิจชุุมชนสู่่�ชุุมชน และกลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชน

เป็็นต้้นแบบให้้กัับกลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชนอื่่�น ๆ ภายในจัังหวััด และ

จัังหวััดต่่าง ๆ เกิิดกระบวนการมีีส่่วนร่่วม ในการถ่่ายทอดและ   

แลกเปลี่�่ยนองค์์ความรู้้�เรื่่�องการพััฒนาและยกระดัับมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน และการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ส่่งผลต่่อการ

เปลี่�่ยนแปลงของชุุมชนสู่่�ความยั่่�งยืืน
	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 ขอขอบคุุุ�ณกระทรวงการอุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััย

และนวััตกรรม (อว.) ท่ี่�สนัับสนุุนงบประมาณผ่่านโครงการยก  

ระดัับเศรษฐกิิจและสัังคมรายตำำ�บลแบบบููรณาการ (1 ตำำ�บล 1 

มหาวิิทยาลััย) มหาวิิทยาลััยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม

ราชููปถัมภ์์ พื้้�นท่ี่�ตำำ�บลช้้างใหญ่่ อำำ�เภอบางไทร จัังหวััดพระนคร 

ศรีีอยุุธยา ในปีีงบประมาณ 2564
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