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บทคััดย่อ 

	 บ้า้นหม่่องวา ตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ อำำ�เภอแม่ร่ะมาด จัังหวััดตาก มีีกลุ่�มเกษตรกรซึ่�่งปลููก

บุุกเพื่�่อจำำ�หน่่ายหััวบุุกสดให้้กัับโรงงานแปรรููปบุุกแห้้ง ชุุมชนบ้้านหม่่องวาจึึงต้้องการผลิิต

บุุกผงคุุณภาพสูงเพ่ื่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและยกระดัับคุุณภาพด้้วยวิิธีีการสกััดแบบไม่่ใช้้       

สารเคมีี โดยมีีผู้้�ท่ี่�เก่ี่�ยวข้องด้้านการผลิิตบุุกและการแปรรูปหััวบุุก การพัฒนาองค์์ความรู้้�

การเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าเกษตร และยกระดัับนวััตกรชุุมชนเพ่ื่�อความยั่่�งยืืน งานวิิจััยนี้้�มีี

วััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อเสริิมสร้้างขีีดความสามารถของชุุมชนในการเรีียนรู้้�และปรัับใช้้นวััตกรรม 

เพื่�่อสร้้างการเปล่ี่�ยนแปลงและจััดการปัญหาในชุุมชนด้้วยกระบวนการดังนี้้� 1) การประชุุม

และเสวนาชุุมชนเป้้าหมายร่่วมกัับผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย 2) การพััฒนาองค์์ความรู้้�เพื่�่อเพิ่่�ม

มููลค่่าสิินค้้าเกษตร และยกระดัับนวััตกรชุุมชนเพ่ื่�อความยั่่�งยืืน โดยการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้

กัับสิินค้้าเกษตรชีีวภาพและเกษตรแปรรูป การปรัับปรุุงและพััฒนาสถานที่�่ผลิิตและแปรรูป

บุุกผง และพััฒนาบรรจุุภัณฑ์์และสร้้างตราสิินค้้า 3) การพัฒนาบรรจุุภัณฑ์์และสร้้างตรา 

สิินค้า้เพ่ื่�อสร้้างความเชื่่�อมั่่�นให้้กัับผู้้�บริิโภค และ 4) การสร้้างนัักวิจัิัยชุุมชนและนวััตกรชุุมชน

เพื่�่อขยายเครืือข่่ายความรู้้� ส่ง่ผลให้้ชุุมชนบ้้านหม่่องวามีีการแปรรูปหััวบุุกสดเป็็นผลิิตภััณฑ์์

บุุกเส้้นสด บุุกเส้้นฟัักทอง มีีฉลากและบรรจุุภัณฑ์์ที่�่ยกระดัับคุุณภาพและเสริิมอััตลัักษณ์์

ผลิิตภััณฑ์์ภายใต้้ตราสิินค้้าทีีมู สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มจากราคาจำำ�หน่่ายหััวบุุกสด 2 ถึึง 

50 เท่่า ก่่อให้้เกิิดรายได้้กัับชุุมชนบ้้านหม่่องวา 3,000-5,000 บาทต่่อกิิโลกรััมบุุกผง มีี 

การปรัับปรุุงและพััฒนาโรงเรืือนอบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์สำำ�หรัับผลิิตและแปรรูปหััวบุุก และ

ผลิิตบุุกผงเพ่ื่�อเป็็นวััตถุุดิิบในการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์อาหารในสถานท่ี่�ผลิิตอาหารที่�่สะอาด

ตามมาตรฐาน มีีการบูรูณาการทำำ�งานร่ว่มกัันของชุมุชนบ้า้นหม่อ่งวาและเครืือข่า่ยโรงเรีียน 

มีีต้น้แบบนวััตกรชุุมชน 4 คน ที่�่มีีความรู้้�และความเช่ี่�ยวชาญด้้านการผลิติและแปรรูปหััวบุุก 

และเป็็นวิิทยากรถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีนวััตกรรมในศููนย์์เรีียนรู้้�การผลิิตและ

แปรรูปผลิิตภััณฑ์์จากหัวบุุกและสิินค้้าเกษตรตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ ซ่ึ่�งเป็็นการขยายผลการนำำ�  

องค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีนวััตกรรมไปใช้้ประโยชน์์ในการพัฒนาชุุมชนได้้  
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การสร้้างมููลค่่าเพิ่�่มและยกระดัับคุุณภาพผลิติภััณฑ์์

จากหััวบุุก บ้้านหม่่องวา ตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ จัังหวััดตาก
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Abstract 

	 In Ban Maung Wa, Khanechue sub-district, Mae Ramat district, Tak province, 
a community of farmers is dedicated to cultivating konjac, selling fresh tubers to       
processing factories. Their goal is to produce high-quality konjac powder without using 
chemical substances, thereby enhancing its value and quality. This initiative involves 
the production and processing sectors, knowledge development, improving agricultural 
product value, and fostering community sustainability. The research primarily focused 
on empowering the community through learning, innovative adaptation, problem-solving, 
and implementing the following steps: 1) Conducting community meetings and discussions 
with stakeholders, 2) Enhancing knowledge to boost agricultural product value and 
elevate community innovation (improving konjac processing, developing a powder 
production facility, and refining packaging and branding), 3) Developing packaging and 
branding to instill consumer confidence, and 4) Establishing a network of community 
researchers and innovators to expand knowledge. The result was the successful     
transformation of fresh konjac tubers into high-quality noodles and pumpkin konjac 
noodles under the Teemu brand. This enhancement substantially increased the selling 
price of fresh konjac tubers by 2 to 50 times, leading to a significant income boost for 
the Ban Maung Wa community. Additionally, the community improved a solar drying 
house for konjac processing and established a standard clean food production factory for 
konjac powder, enabling its use as raw material for food processing. This collaborative 
effort involved integrating the Ban Maung Wa community with the school network.   
Four konjac production and processing experts acted as trainers at the Production       
and Processing Learning Center for Konjac and Agricultural Products in Khanechue 
district. Their role was pivotal in disseminating knowledge and innovative technology, 
contributing significantly to community development.
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บทนำำ�  

	ก ารสร้า้งมูลูค่า่เพิ่่�มและยกระดับัคุุณภาพมาตรฐานสินิค้า้

เกษตรสู่่�การพัฒนาชุุมชนนวััตกรรมอย่่างยั่่�งยืืน และกระตุ้้�น

เศรษฐกิิจฐานรากจากพืืชเศรษฐกิิจชุุมชนได้้อย่่างมั่่�นคงและอย่่าง

ยั่่�งยืืน สอดคล้้องกัับนโยบายของรััฐบาลท่ี่�ต้้องการเพิ่่�มศัักยภาพ

ทางเศรษฐกิิจของประเทศ และแผนแม่่บทภายใต้้ยุุทธศาสตร์์ชาติิ 

พ.ศ. 2566 – 2580 (ฉบัับแก้้ไขเพิ่่�มเติิม) ประเด็็นท่ี่� 16 เศรษฐกิิจ

ฐานราก เป็็นกลไกสำำ�คัญในการปรัับโครงสร้้างเศรษฐกิิจฐานราก 

และเสริิมสร้้างเศรษฐกิิจฐานรากให้้มีีความเข้้มแข็็ง สามารถพึ่�่ง

ตนเอง ช่่วยเหลืือเอื้�้อเฟื้้�อซ่ึ่�งกัันและกััน มีีคุุณธรรม และเป็็นระบบ

เศรษฐกิิจท่ี่�เอื้�้อให้้เกิิดการพัฒนาด้้านอื่่�น ๆ ในพื้�้นท่ี่� เกิิดการสร้้าง

อาชีีพและการกระจายรายได้้ และลดปััญหาความเหลื่่�อมล้ำำ��และ

ความไม่่เสมอภาคในระดัับชุุมชน ผ่่านการส่งเสริิมเศรษฐกิิจระดัับ

ชุุมชนท้้องถิ่่�นให้้มีีความเข้้มแข็็ง มีีศักยภาพในการแข่่งขัันสามารถ

พ่ึ่�งพาตนเองได้้ ซ่ึ่�งก่่อให้้เกิิดการยกระดัับมาตรฐานการครองชีีพ

และความเป็็นอยู่่�ของประชาชนในชุุมชนให้้ดีีขึ้้�น

	ก ารส่งเสริิมและพััฒนาอุุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป ตั้้�งแต่่

ต้้นน้ำำ��จนถึึงปลายน้ำำ�� โดยการพัฒันาวััตถุุดิบและกระบวนการผลิิต

ให้้มีีคุุณภาพ ได้้มาตรฐาน และเป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม ส่่งเสริิมการ

พััฒนานวััตกรรม เพื่�่อสร้า้งมููลค่่าเพิ่่�มให้้แก่่อุุตสาหกรรมเกษตรไทย

บนฐานความรู้้� ความคิิดสร้้างสรรค์ และภููมิิปััญญา ส่่งเสริิมการ

วิิจััยเกษตรแปรรููป เพื่�่อเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าเกษตรและแก้้ไขปััญหาท่ี่�

สำำ�คัญของประเทศ สอดคล้้องกัับแผนพััฒนาภาคเหนืือ พ.ศ. 

2560-2564 ในยุุทธศาสตร์ท่์ี่� 3 “ยกระดัับเป็็นฐานการผลิติเกษตร

อิินทรีีย์และเกษตรปลอดภััย เชื่่�อมโยงสู่่�อุุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป

ท่ี่�สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มสููง” (Office of the National Economic and Social 

Development Council Office of the Prime Minister, 2023) ซ่ึ่�ง

สนัับสนุุนการเชื่่�อมโยงผลผลิิตเกษตรสู่่�อุุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป

ท่ี่�มีีศักยภาพ การพัฒนาสิินค้้าเกษตรตลอดห่่วงโซ่่คุุณค่่า ส่่งเสริิม

การนำำ�นวััตกรรมและเทคโนโลยีีมาใช้้เพิ่่�มประสิิทธิภาพการผลิิต 

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ที่�่ตอบสนองความต้้องการของตลาดเฉพาะ 

และพััฒนาอุุตสาหกรรมอาหารอย่า่งบููรณาการตลอดห่ว่งโซ่่คุุณค่า่

	ก ารผลิิตผงบุุกคุุณภาพสููงเพื่�่อนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์ใน

อุุตสาหกรรมต่่าง ๆ เป็็นการศึึกษาเพ่ื่�อสกััดผงบุุกกลูโคแมนแนน  

ที่�่มีีความบริิสุุทธิ์์�เพิ่่�มขึ้้�น โดยเริ่่�มต้้นจากการสกััดจากพืืชหัวบุุก   

จากแหล่่งธรรมชาติิท่ี่�มีีภูมิิศาสตร์์ท่ี่�เหมาะสมในการปลููกและเขต

กรรมพืืช เทคโนโลยีีการผลิิตบุุกแผ่่นแห้้ง การสกััดผงบุุกบดหยาบ

โดยวิิธีีทางกลและวิิธีีทางเคมีี วิิธีีการสกััดแบบผสมผสานคืือแบบ

เปีียกและแบบแห้ง้ รวมทั้้�งเทคโนโลยีีการสกััดผงบุุกกลูโูคแมนแนน 

บริิสุุทธิ์์� การนำำ�หัวบุุกหรืือแป้้งบุุกมาใช้้ในผลิิตภััณฑ์์อาหาร เช่่น   

วุ้้�นเส้้นบุุก เส้้นหมี่�่แป้้งหััวบุุก วุ้้�นบุุกก้้อน ขนมบุุก ข้้าวเกรีียบบุุก 

เครื่่�องดื่่�ม เช่่น เครื่่�องดื่่�มบุุกผง (Borompichaichartkul et al., 2016) 

อุุตสาหกรรมยาและเครื่่�องสำำ�อาง รวมไปถึึงผลิิตภััณฑ์์ลดน้ำำ��หนััก 

ลดความอ้้วน และลดไขมัันในเลืือด เช่่น ผงบุุก หรืือแคปซููลผงบุุก 

ซ่ึ่�งสามารถลดน้ำำ��หนัักได้ ้มีีความปลอดภัยัต่่อร่า่งกาย เพราะทำำ�ให้้

อิ่่�มง่า่ย ระบบขัับถ่า่ยทำำ�งานดีีขึ้้�น ช่ว่ยระบายท้อ้ง และไม่ท่ำำ�ให้้อ้ว้น 

(Phukasmart, 2013) นอกจากนี้้� ต้้นบุุกยังใช้้ปลููกเป็็นไม้้ประดัับ

สวยงาม โดยนัักจัดสวนนิิยมปลููกประดัับตามใต้้ร่ม่เงาของไม้้ยืืนต้้น 

ปลููกใส่ก่ระถางเป็็นไม้้ประดัับทั่่�วไป หรืือปลููกไว้ข้ายเพ่ื่�อเพิ่่�มรายได้้

สำำ�หรัับเกษตรกร โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งบุุกชนิดท่ี่�มีีหัวเล็็กใบกว้้าง ที่�่

มีีชื่่�อว่า่ “บุุกเงินิบุุกทอง” ซ่ึ่�งเป็น็ที่�่นิิยมของนักัเล่น่ว่า่น มีีทั้้�งต้น้เขีียว

และต้้นแดง และมีีราคาสููง (Borompichaichartkul et al., 2016)

สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	บ้ านหม่่องวา ตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ จัังหวััดตาก มีีประชากร

ทั้้�งหมด 821 คน เป็็นกลุ่�มชุุมชนกะเหร่ี่�ยงและชาวไทยพ้ื้�นราบ  

สภาพพื้�นที่�่ส่ว่นใหญ่่เป็็นภููเขาสููง ป่า่ไม้้ และที่�่ดอน มีีที่�่ราบกระจาย

อยู่่�ทั่่�วไปสำำ�หรัับการทำำ�นา มีีการปลูกูพืืชไร่ใ่นฤดูฝูนและไม้ผ้ลยืืนต้น้ 

มีีพื้�นท่ี่�ทำำ�การเกษตรประมาณ 19,239 ไร่่ ประชากรส่วนใหญ่่

ประกอบอาชีีพเกษตรกรรม เช่่น ปลููกข้าว มัันสำำ�ปะหลััง หััวบุุก อ้้อย 

ถั่่�วเขีียว ถั่่�วลิสง ข้้าวโพดเลี้้�ยงสััตว์์ เป็็นต้้น บุุกเป็็นพืืชพื้�้นถิ่่�นของ

จัังหวััดตาก เติิบโตได้้ดีีในเขตร้้อนชื้�้นหรืือป่่าเบญจพรรณ ลัักษณะ

เป็็นพืืชล้มลุุก ขึ้้�นอยู่่�ในท่ี่�ร่่มตามใต้้ต้้นไม้้ โดยต้้นจะงอกและโตใน

ช่่วงฤดููฝน เมื่่�อสิ้้�นสุุดฤดููฝนต้้นบุุกจะตายและเน่่า แต่่หััวบุุกจะอยู่่�

ในดิิน ดัังนั้้�นเมื่่�อถึึงฤดููฝนของปีีถััดไปต้้นบุุกก็จะงอกอีีกครั้้�ง ดัังนั้้�น

การขุุดบุุกจึึงไม่่เป็็นการทำำ�ลายป่่า แต่่เป็็นการดููแลรัักษาป่่า 

เนื่่�องจากชาวบ้า้นจะไม่บุุ่กรุุกแผ้ว้ถางพื้�้นที่�่ท่ี่�มีีบุุกหนาแน่น่ และ เมื่่�อ

ถึึงฤดููแล้้งชาวบ้้านจะป้้องกัันไม่่ให้้เกิิดไฟป่่า ในแต่่ละปีีชาวบ้้านใน

บ้า้นหม่่องวาจะมีีรายได้จ้ากการขุุดบุุก โดยนำำ�หัวบุุกสดท่ี่�มีีน้ำำ��หนััก

ตั้้�งแต่่ 3 ถึึง 5 กิิโลกรััม มาขายให้้กัับโรงงาน ดัังภาพท่ี่� 1a (Figure 

1a) นอกจากนี้้�เกษตรกรในบ้้านหม่่องวามีีการขยายพ้ื้�นที่�่ปลููกบุุก

เพิ่่�มขึ้้�น ดัังภาพท่ี่� 1b (Figure 1b)

	 ในปีี พ.ศ. 2560 กลุ่�มเกษตรกรบ้านหม่่องวามีีการรวมตััว

และจััดตั้้�งกลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชนตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ ภายใต้้โครงการ

หมู่่�บ้านวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี ภายใต้้ชื่่�อหมู่่�บ้้านมะเม่่าข้้าว

เหนีียว ซ่ึ่�งเป็็นกลุ่�่มเกษตรกรต้้นน้ำำ��ปลููกบุุกเพื่�่อจำำ�หน่่ายหััวบุุกสด

ให้้กัับโรงงานแปรรูปบุุกแห้้ง และมีีการแปรรูปมะเม่่าข้้าวเหนีียว 

เป็็นอาหารและเครื่่�องดื่่�มที่�่มีีคุุณภาพ ปลอดภััยและได้้มาตรฐาน 

ได้้แก่่ ไวน์์มะเม่่า น้ำำ��มะเม่่า และผลิิตภััณฑ์์ทาขนมปัังภายใต้้ตรา 

สิินค้้าทีีมูู ต่่อมาได้้รัับการบ่่มเพาะและถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการ

แปรรูปบุุกผงเป็็นบุุกเส้้นสด ข้้าวเกรีียบบุุก ขนมจีีนเส้้นบุุกสดและ

แห้้ง ดัังภาพท่ี่� 2a (Figure 2a) แหนมและหมููยอไขมัันต่ำำ��ที่�่มีีการใช้้
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เจลบุุก เป็็นต้้น ทำำ�ให้้ชุุมชนมีีทักษะและสามารถแปรรูปผลิิตภััณฑ์์

ได้้ด้้วยตนเอง โดยผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งหมดมีีส่วนผสมของบุุกผงซึ่�่งใช้้เป็็น

สารทำำ�ให้เ้กิดิเจล และได้รั้ับสนับัสนุุนตู้้�อบแห้ง้พลังัแสงอาทิติย์จ์าก

กรมพััฒนาพลังงานทดแทนและอนุุรัักษ์พ์ลังงาน กระทรวงพลังงาน 

ขนาด 2 x 2 เมตร จำำ�นวน 2 ตู้้� ดัังภาพท่ี่� 3 (Figure 3) แต่่มีีปัญหา

เรื่่�องการปนเปื้้�อนจากแมลงและผู้้�ท่ี่�ไม่เ่กี่�่ยวข้องกัับการแปรรูปู รวม

ทั้้�งฝุ่่�นควัันต่่าง ๆ  จากสิ่่�งแวดล้้อม ทำำ�ให้ม้ีีความเส่ี่�ยงในการปนเปื้้�อน

ท่ี่�ก่่อให้้เกิิดอัันตรายต่่อสุุขภาพ โดยเฉพาะจุุลิินทรีีย์์และฝุ่่�นต่่าง ๆ
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Figure 1 (a) Fresh konjac (Amorphophallus spp.) and (b) Cultivation of konjac

Figure 2 (a) Ma Mao wine, Ma Mao juice, Ma Mao spread Teemu brand, (b) Konjac cracker, and (c) Konjac rice noodle

Figure 3 Solar ovens from the department of alternative energy development and efficiency

 (a)  (c) (b)

 (a)  (b)



	กลุ่ �มวิิสาหกิิจชุุมชนจึึงมีีมติิในการแปรรูปบุุกสด ซ่ึ่�งเป็็น

ผลผลิติทางการเกษตรท่ี่�ปลูกูมากในชุมุชนบ้า้นหม่อ่งวา เป็น็บุุกผง

คุุณภาพสูงซ่ึ่�งใช้้วิิธีีการสกััดโดยไม่่ใช้้สารเคมีี และผลิิตภััณฑ์์จาก

หััวบุุก โดยหััวบุุกสด 1 กิิโลกรััม สามารถผลิิตเป็็นผงบุุกได้้ 0.3-0.4 

กิิโลกรััม ราคาจำำ�หน่่ายในตลาด 600-1,000 บาท/กิิโลกรััม ชุุมชน

มองเห็็นโอกาสในการสร้้างรายได้้เพิ่่�มจากการแปรรููปและเพิ่่�ม

มููลค่่าหััวบุุกสด ดัังนั้้�นชุุมชนจึึงต้้องการพัฒนาการผลิิตผงบุุก       

กลูโคแมนแนนโดยการทำำ�แห้้ง เพื่�่อลดการสั่่�งซื้�้อผงบุุก ลดต้้นทุุน 

และเพิ่่�มมููลค่่าโดยนำำ�ไปแปรรูปเป็็นผลิิตภััณฑ์์จากบุุก และสำำ�หรัับ

การผลิิตเพื่�่อจำำ�หน่่ายในชุุมชนเพื่�่อเพิ่่�มรายได้้ในครััวเรืือน และ 

ขยายตลาดไปยัังจัังหวััดอื่่�น ๆ รวมทั้้�งขอมาตรฐาน GMP กระบวน 

การผลิิต หรืือเครื่่�องหมาย อย. ผลิิตภััณฑ์์จากหัวบุุกและผงบุุก

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 ขั้้�นตอนที่่� 1 การประชุุมเสวนาชุุมชนเป้้าหมายร่่วมกัับ

ผู้้�มีีส่่วนได้้ส่วนเสีีย

	ก ารทบทวนและกำำ�หนดเป้้าหมายผลผลิิตบุุก การดำำ�เนิิน

งาน วิิเคราะห์์ปััญหาเร่่งด่่วนของบุุก และปรัับแผนงานการสร้้าง

มููลค่่าเพิ่่�มและยกระดับัคุุณภาพ ตามความต้้องการของชุมุชนบ้า้น

หม่่องวา โดยมีีผู้้�เก่ี่�ยวข้องด้้านการผลิิตบุุกและการแปรรูปหััวบุุก

เบื้�้องต้้น จำำ�นวน 50 ราย ประกอบด้้วย สมาชิิกในวิิสาหกิิจชุุมชน

บ้้านหม่่องวา ตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ และเกษตรกรท่ี่�เกี่�่ยวข้้อง ซ่ึ่�งพบว่่า 

กลุ่�มมีีทักษะในการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์บุุกเส้้นสด ข้้าวเกรีียบบุุก 

ขนมจีีนเส้้นบุุกสดและแห้้ง แหนมและหมููยอไขมัันต่ำำ��ท่ี่�ใช้้เจลบุุก   

จนมีีทักษะสามารถแปรรูปผลิิตภััณฑ์์ด้้วยตนเอง โดยผลิิตภััณฑ์์

ทั้้�งหมดมีีส่วนผสมของบุุกผงซ่ึ่�งใช้้เป็็นสารท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดเจล และ     

พบว่่าชุุมชนมีีปัญหาผงบุุกท่ี่�ต้้องซ้ื้�อจากบริิษััทจำำ�หน่่ายโดยตรง ไม่่

สามารถผลิิตได้้เอง และมีีราคาแพง กลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชนจึึงมีีมติิ   

ในการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์จากหัวบุุก และผลิิตบุุกผงคุุณภาพสูงซ่ึ่�ง

ใช้้วิิธีีการสกััดโดยไม่่ใช้้สารเคมีี อีีกทั้้�งต้้องการพัฒนาวิิธีีการผลิิต

บุุกเส้้นสด บุุกเส้้นฟัักทอง การพัฒนาบรรจุุภัณฑ์์ สร้้างตราสิินค้้า 

และการปรัับปรุุงและพััฒนาสถานท่ี่�ผลิิตและแปรรูปบุุกผง

	 ขั้้�นตอนที่่� 2 การพััฒนาองค์์ความรู้้�เพื่่�อเพิ่�่มมููลค่่า

สิินค้้าเกษตร และยกระดัับนวััตกรชุุมชนเพื่่�อความยั่่�งยืืน

	 กิิจกรรมที่่� 1 การสร้้างมููลค่่าเพ่ิ่�มให้้กับสิินค้้าเกษตร

ชีีวภาพและเกษตรแปรรููป การแปรรูปเพื่�่อเพิ่่�มมููลค่่าหััวบุุกเพ่ื่�อ

ใช้้ในผลิิตภััณฑ์์อาหาร โดยการผลิิตผงบุุก และผงบุุกกลูโคแมนแนน

โดยการทำำ�แห้้งด้้วยตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ เพ่ื่�อลดการสั่่�งซ้ื้�อ    

ผงบุุก สำำ�หรัับการผลิิตเพ่ื่�อจำำ�หน่่ายในชุุมชน ลดต้้นทุุน และขยาย

ตลาดไปจัังหวััดอื่่�น ๆ การแปรรูปบุุกแผ่่นแห้้ง (Konjac chips) โดย

ใช้้ตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์จากหัวบุุกพันธุ์์�ไข่่ (เน้ื้�อทราย) ซ่ึ่�งมีี

กระบวนการเตรีียมและทำำ�แห้้งในตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ที่�่

อุุณหภููมิิ 55-58 องศาเซลเซีียส ใช้้เวลาตากแห้้งนาน 15-16 

ชั่่�วโมง/บุุกสด 20 กิิโลกรััม ได้้บุุกแผ่่นแห้้ง ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4)

	 ผลการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีี สารสํําคััญในบุุกแผ่่น

แห้้ง และคุุณค่่าทางอาหาร พบว่่าบุุกแผ่่นแห้้งท่ี่�ได้้จากตู้้�อบแห้้ง

พลังแสงอาทิิตย์์ มีีค่า Antioxidant activity โดยวิิธีี DPPH เทีียบกัับ

สารมาตรฐาน Trolox, BHA และ BHT (4,157.19±104.77, 

3,864.19±132.96 และ 16,211.81±507.30 mg/100 g ตามลํําดัับ) 

มีีสมบััติิการกํําจััดอนุุมูลอิิสระ DPPH มากกว่าชนิด ABTS+ แสดงว่่า

องค์์ประกอบในบุุกมีีสารท่ี่�กํําจััดอนุุมูลอิิสระกลุ่�มเปอร์์ออกซีี   

(Peroxy radical) ได้้ค่่อนข้้างต่ำำ��

	ก ารผลิิตบุุกผง (Komjac powder) และบุุกผงกลูโคแมนแนน 

(Glucomannan powder) ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) ใช้้วิิธีีทางกลร่่วม

กัับการสกััดแห้้ง ดััดแปลงจากวิธีีของ Cham & Srisamatthakarn 

(2018) ผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีพบว่่า บุุกผงขนาด 

100 เมช มีีคาร์์โบไฮเดรตร้้อยละ 87.69 ซ่ึ่�งมากกว่าบุุกผง G-100 

(ขนาดใหญ่ก่ว่า่ 100 เมช) เนื่่�องจากมีีส่ว่นของแป้ง้ท่ี่�มีีขนาดอนุุภาค 

100 เมช ผสมอยู่่�ด้้วย และบุุกผงขนาด 100 เมช มีีปริิมาณโปรตีีน  

ไขมััน เยื่่�อใย และความชื้�้นต่ำำ��กว่าบุุกผง G-100 แต่่มีีปริิมาณเถ้้า

ทั้้�งหมดสููงกว่่าบุุกผง G-100 ซ่ึ่�งอยู่่�ในเกณฑ์์มาตรฐานบุุกผงเกรด

สููงสุุด (Top grade) ของประเทศจีีน

	ก ารแปรรููปผลิิตภััณฑ์์บุุกเส้้นสดโดยใช้้บุุกผงคุุณภาพสููง

ขนาดมากกว่่า 100 เมช (G-100) ซ่ึ่�งต่่อยอดจาก Srisamatthakarn 

et al. (2019) เพ่ื่�อพััฒนาให้้บุุกเส้้นสดมีีความเหนีียวนุ่�่มมากขึ้้�น    

โดยการเติิมคาราจีีแนน รวมทั้้�งปรัับเทคโนโลยีีการแปรรูปในการ

ทํําเส้้นให้้ง่่ายและรวดเร็็วมากขึ้้�น ส่่วนประกอบและวััตถุุดิิบในการ
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Figure 4 Solar-dried Konjac chips using the solar ovens



แปรรูปผลิิตภััณฑ์์บุุกเส้้นสด ประกอบด้้วย น้ำำ��อุ่�น 250 กรััม ผงบุุก 

G-100 (Konjac powder) 15 กรััม คาร์์ราจีีแนน (Carrageenan) 0.5 

กรััม สารละลายแคลเซีียมไฮดรอกไซด์ (0.5%) : น้ำำ�� 3,000 กรััม

แคลเซีียมไฮดรอกไซด์ 15 กรััม บุุกเส้้นสดมีีความเหนีียวนุ่�มมากขึ้้�น 

โดยการเติมิกััมชนิดิคาร์ร์าจีีแนน และพบว่า่บุุกเส้น้สดท่ี่�เติมิปริมิาณ

คาร์์ราจีีแนนท่ี่�ร้้อยละ 0.2, 0.4 และ 0.6 ของปริิมาณน้ำำ��ท่ี่�ละลาย

เจลบุุก บุุกเส้้นท่ี่�ได้้มีีค่าความสว่่างของสีี (L*) ลดลงตามปริิมาณ

คาร์์ราจีีแนนท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�น แต่่มีีค่าสีีแดง (a*) เพิ่่�มมากขึ้้�น โดยบุุกเส้้น

สดมีีสีีน้ำำ��ตาลเข้้มขึ้้�นตามปริิมาณคาร์์ราจีีแนนท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นตามลํําดัับ 

ดัังภาพท่ี่� 6 (Figure 6)

	 กิิจกรรมที่่� 2 การปรับปรุงและพััฒนาสถานที่่�ผลิต 

และแปรรููปบุกผง และพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ สร้้างตราสิินค้้า การ

ปรัับปรุุงและพััฒนาสถานท่ี่�ผลิิตและแปรรูปบุุกผง โดยการต่อเติิม

โรงเรืือนโล่่งให้้มีีมุ้้�งลวดกัันแมลงต่่าง ๆ และบริิเวณด้้านหน้้าโดม

เพ่ื่�อคลุุมตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ ทํําระบบน้ำำ��และอุุปกรณ์ท่ี่�

เกี่�่ยวข้องกัับการเตรีียมวััตถุุดิบ ติิดตั้้�งวััสดุุอุุปกรณ์ภายในโรงเรืือน

สํําหรัับตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ ติิดม่่านพลาสติิกกัันแมลง         

ติิดตั้้�งอ่่างล้้างมืือ อ่่างล้้างเท้้าและอุุปกรณ์์ต่่าง ๆ ภายในโรงเรืือน 

เพ่ื่�อป้้องกัันการปนเป้ื้�อนจากอันตรายต่่าง ๆ และสามารถแปรรูป

อาหารแห้้งต่่าง ๆ ได้้และสอดคล้้องกัับมาตรฐาน GMP ดัังภาพท่ี่� 7 

(Figure 7)

	 ขั้้�นตอนที่่� 3 การพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์และสร้้างตราสิินค้้า

เพื่่�อสร้้างความเชื่่�อมั่่�นให้้กับผู้้�บริิโภค

	 นวััตกรชุุมชนจํํานวน 4 ราย กลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชน 

ตํําบลขะเนจื้�้อ นํําเทคโนโลยีีการแปรรููปไปผลิิตบุุกเส้้นสด โดย

หััวบุุกสด 10 กิิโลกรััม ราคา 200 บาท สามารถผลิิตเป็็นบุุกผง

คุุณภาพสูงได้้ประมาณ 1-1.2 กิิโลกรััม ต้้นทุุนการผลิิต 467 บาท/

กิิโลกรััมบุุกผง ซ่ึ่�งราคาบุุกผงในท้้องตลาด 950-1,000 บาท         

ดัังนั้้�นสามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับหััวบุุกสดได้้ 2-2.5 เท่่า เมื่่�อ
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Figure 6 Fresh Konjac noodle products with; (a) 0.2% carrageenan, (b) 0.4% carrageenan, and (c) 0.6% carrageenan

Figure 5 (a) Komjac powder G-100 and (b) Glucomannan powder 

 (a)  (c) (b)

 (a)  (b)



แปรรูปเป็็นข้้าวเกรีียบบุุก จำำ�หน่่ายในตลาดราคา 400-450 บาท/

กิิโลกรััม สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มเป็็น 2.34-50 เท่่า ถ้้าแปรรูป  

และจำำ�หน่่ายเป็็นบุุกผงคุุณภาพสูง 

	ก ารแปรรูปผลิิตภััณฑ์์อาหารจากหัวบุุกหรืือบุุกผง

คุุณภาพสูง สามารถสร้้างมููลค่่าและรายได้้ให้้กัับกลุ่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชน โดยบุุกผงคุุณภาพสูง 1,000 กรััม สามารถแปรรูปเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์บุุกเส้้นสดและบุุกเส้้นสดฟัักทอง สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม

ได้้ 15 เท่่า ของน้ำำ��หนัักหัวบุุกสด 10 กิิโลกรััม โดยบุุกผงคุุณภาพสูง 

1,000 กรััม สามารถแปรรููปเป็็นบุุกเส้้นสดและบุุกเส้้นสดฟัักทอง 

ได้้เฉล่ี่�ย 15 กิิโลกรััม เมื่่�อบรรจุุถุุงไนลอนสุุญญากาศขนาด 100 กรััม 

ได้้ประมาณ 150 ถุุง จำำ�หน่่ายในราคาถุุงละ 20 บาท รวมรายได้้ 

3,000 บาท โดยบุุกเส้้นสดมีีต้นทุุนการผลิิตประมาณ 8-10 บาท/ถุุง

	ก ารพัฒนาฉลากสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์ โดยกลุ่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชน ตํําบลขะเนจ้ื้�อ ใช้้ตราสิินค้้า “ทีีมู” และโลโก้้ “บ้้านมะเม่่าข้้าว

เหนีียว” ในการพัฒันารูปูแบบฉลากและบรรจุุภัณัฑ์์ของผลิติภัณัฑ์์

บุุกเส้้นสดและบุุกเส้น้สดฟัักทอง ซ่ึ่�งบรรจุุในถุุงไนลอนสุุญญากาศ

ขนาด 12.5 x 15 เซนติิเมตร น้ำำ��หนัักบรรจุุ 100 กรััม ฉลากผลิิตภััณฑ์์

เน้้นชนิิดของวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ หััวบุุก และฟัักทอง ให้้โดดเด่่นในฉลาก

บรรจุุภัณฑ์์ และเป็็นฉลาก PVC ท่ี่�กัันน้ำำ��ได้้ เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์  

บุุกเส้้นทั้้�งสองชนิิดต้้องเก็็บรัักษาในตู้้�เย็็นอุุณหภููมิิต่ำำ�� 2-6 องศา

เซลเซีียส ผลิิตภััณฑ์์สามารถเก็็บรัักษาได้้นานไม่่น้้อยกว่่า 1 เดืือน 

รููปแบบฉลากบรรจุุภัณฑ์์ ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8)

	 ขั้้�นตอนที่่� 4 การสร้้างนัักวิจัิัยชุุมชนนวััตกรชุุมชนเพื่่�อ

ขยายเครืือข่ายความรู้้�

	ก ารสร้้างนวััตกรชุุมชน เพ่ื่�อพััฒนาเป็็นชุุมชนนวััตกรรม 

“วิิสาหกิิจเกษตรปลอดภััยครบวงจรขะเนจ้ื้�อ” โดยการคััดเลืือก 

แบบเจาะจงจากฐานข้้อมููล พบว่่าชุุมชนบ้้านหม่่องวามีีการพัฒนา

ชุุมชนร่่วมกัับโรงเรีียนบ้้านแม่่ระมาดน้้อย กศน. อํําเภอแม่่ระมาด 

สํํานัักงานเกษตรอํําเภอ สํํานัักงานพััฒนาชุุมชนอํําเภอแม่่ระมาด 

และองค์์การบริิหารส่วนตํําบลขะเนจ้ื้�อมาอย่่างต่่อเนื่่�อง โดยมีี   

กลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชนตํําบลขะเนจ้ื้�อ และผู้้�บริิหาร คณะครููโรงเรีียน
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Figure 7 A greenhouse for solar ovens by the community enterprise group; (a) Before and (b) After the upgrade

Figure 8 (a) Prototypes of Teemu Band label and packages of (b) Fresh Konjac noodles, and (c) Pumpkin-flavored fresh konjac 

noodles

 (a)  (c) (b)

 (a)  (b)



บ้้านแม่่ระมาดน้้อย และ กศน. อํําเภอแม่่ระมาด เป็็นแกนนํําในการ 

นํําองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีต่่าง ๆ ไปปรัับประยุุกต์์ในการเสริิม

สร้้างทัักษะ สร้้างงานสร้้างอาชีีพ พััฒนาอาชีีพเสริิมให้้กัับนัักเรีียน 

และพััฒนาชุุมชนมาอย่่างต่่อเนื่่�อง และแกนนํําเหล่่านี้้�เป็็นผู้้�ที่�่มีีจิต

อาสา และมีีความเข้ม้แข็็งในการพัฒันาชุมุชนและเป็น็ที่�่ยอมรัับของ

สมาชิิกในตํําบลขะเนจ้ื้�อ และอํําเภอแม่่ระมาดมาอย่่างต่่อเนื่่�อง

	ก ารพัฒนานวััตกรชุุมชน และนวััตกรส่วนหน้้า ขัับเคลื่่�อน

การนํําองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีไปใช้้ในการพัฒนาชุุมชน 

ตํําบลขะเนจ้ื้�อให้้เข้้มแข็็ง มีีเทคโนโลยีีของตนเองในการจััดการ

หััวบุุกในชุุมชนให้้มีีคุุณภาพมาตรฐานสอดคล้้องกัับตลาด (ต้้นน้ำำ��) 

และการแปรรูปสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม (กลางน้ำำ��) จนมีีศักยภาพพัฒนา 

เป็็น “นวััตกร ชุุมชนต้น้แบบ และนวััตกรส่ว่นหน้า้” ท่ี่�มีีความรู้้�ความ

เชี่�่ยวชาญในการผลิติและแปรรูปูหัวับุุกและสินิค้า้เกษตรคุุณภาพดีี

ครบวงจร สามารถใช้้ฐานข้้อมููลจากการทํํางานร่ว่มกัันในโครงการ 

เพ่ื่�อนํําไปวิิเคราะห์์โดยใช้้ SWOT analysis ร่่วมกัับฐานข้้อมููลชุุมชน

และแหล่่งข้้อมููลอื่่�น ๆ สํําหรัับพััฒนากลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชน โรงเรีียน

ในชุุมชน เกษตรกรและสมาชิิกผู้้�สนใจในชุุมชนตํําบลขะเนจ้ื้�อ

	 นวััตกรชุุมชน 4 ราย สามารถพัฒนาศัักยภาพของตนเอง

เป็็น “นวััตกรส่่วนหน้้า” ซ่ึ่�งสามารถทํําหน้้าท่ี่�เป็็นทั้้�งนัักวิจััยและ

วิิทยากร ด้้านการผลิิตและแปรรูปบุุกของตํําบลขะเนจ้ื้�อ โดยท่ี่�ทํําการ

วิิสาหกิิจชุุมชนตํําบลขะเนจ้ื้�อ ได้้รัับคััดเลืือกเป็็น “ศููนย์์เรีียนรู้้�การ

ผลิิตและแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จากหััวบุุกและสิินค้้าเกษตรตํําบล 

ขะเนจ้ื้�อ” โครงการของศููนย์์พััฒนาราษฎรบนพื้�้นท่ี่�สููงจัังหวััดตาก 

กรมพััฒนาสัังคมและสวััสดิิการ

	 	

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	บุุก  (Konjac) มีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ว่่า Amorphophallu spp. 

เป็็นพืืชท่ี่�อยู่่�ในวงศ์์ Araceae บุุกเป็็นพืืชอาหารและสมุุนไพรใน

ภููมิิภาคเขตร้้อนของทวีีปเอเชีีย แอฟริิกา และภาคตะวัันออกเฉีียง

เหนืือของทวีีปออสเตรเลีีย ไปจนถึึงเขตอบอุ่่�นตอนกลางของ

ประเทศจีีน เกาหลีี ญ่ี่�ปุ่่�น และไทย บุุกท่ี่�มีีถิ่่�นกํําเนิิดในประเทศไทย

มีีถึึง 16 พัันธุ์์� และมีี 3 พัันธุ์์�ท่ี่�มีีกลูโคแมนแนนซ่ึ่�งเป็็นใยอาหารสํําคััญ

ทางการค้า ได้้แก่่ A. oncophyllus, A. kerrii และ A. corrugatus โดย

เฉพาะสายพัันธุ์์�บุุกไข่่ บุุกคนโท หรืือบุุกเน้ื้�อทราย (A. oncophyllus 

Prain ชื่่�อพ้้องคืือ A. muelleri Blume) มีีปริิมาณของกลูโคแมนแนน

สููงกว่่าบุุกท่ี่�เจริิญเติิบโตในประเทศญี่�ปุ่�่นและจีีนตอนใต้้ เป็็นพัันธุ์์�  

ที่�่มีีศักยภาพทางอุุตสาหกรรม (Faridah & Widjanarko, 2013)       

บุุกเน้ื้�อทรายพบทางภาคเหนืือและภาคตะวัันตก ได้้แก่่ จัังหวััด  

เชีียงใหม่่ ลํําปาง เชีียงราย แม่่ฮ่่องสอน ตาก และจัังหวััด   

กาญจนบุุรีี (Borompichaichartkul et al., 2016; Sukumolman, 

2009; Phukasmart, 2013) 

	 เทคโนโลยีีการสกััดผงบุุกพันัธุ์์�บุุกเนื้�้อทรายในจังัหวััดตาก 

ใช้้วิิธีีการขัดอนุุภาคเชิิงกลร่่วมกัับวิิธีีการสกััดแบบแห้้ง ผงบุุกที่�่ได้้

มีีขนาดอนุุภาคใหญ่่กว่า 100 เมช เมื่่�อละลายน้ำำ��ที่�่อุุณหภููมิิห้้องจะ

พองตััวและขยายตััวได้้ 150-200 เท่่า ลัักษณะเจลมีีความข้้นหนืืด

สููง มีีความแข็็งแรง และยืืดหยุ่่�นดีีกว่าเจลบุุกทางการค้า ไม่่ใช้้     

สารเคมีีจึึงทํําให้้ผงบุุกมีีสีีน้ำำ��ตาลอ่่อน และมีีต้้นทุุนเทคโนโลยีีการ 

ผลิิตต่ำำ��เนื่่�องจากใช้้เครื่่�องมืือและเครื่่�องจัักรท่ี่�ไม่่ซัับซ้้อน (Cham & 

Srisamatthakarn, 2018) เทคโนโลยีีการสกััดผงบุุกกลูโคแมนแนน

ด้้วยวิิธีีการสกััดแบบเปีียก โดยการนํําผงบุุกไปปั่่�นผสมกัับสารละลาย

เอทานอลเข้้มข้้นร้้อยละ 50 จํํานวน 5-6 ครั้้�ง จนกระทั่่�งเอทานอล

ท่ี่�ใช้้ปั่่�นสกััดมีีลัักษณะใส แล้้วกรองแยกเอาเจลบุุกออกไปทํําแห้้ง 

บดละเอีียด นํําไปร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 100-120 เมช จะได้้ผงบุุก 

กลูโคแมนแนนประมาณร้้อยละ 76-78 ของน้ำำ��หนัักผงบุุกสกััดแห้้ง 

ผงบุุกกลูโคแมนแนนมีีลักษณะคล้้ายเม็็ดทรายเล็็ก ๆ มีีสีีน้ำำ��ตาล

อ่่อน ๆ และมีีกลิ่่�นคล้้ายสาหร่่ายทะเล (Srisamatthakarn et al., 

2019)

	ก ารผลิิตผงบุุกคุุณภาพสูงสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์อาหารภายใต้้

โครงการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสุุขภาพต้นแบบจากบุุก  

(Amorphophallus spp.) เพ่ื่�อประยุุกต์์ใช้้ในอุุตสาหกรรมอาหาร 

ได้้แก่่ เส้้นบุุกฟัักทอง เส้้นบุุกผักเชีียงดา เส้้นบุุกอัญชััน เยลล่ี่�

เสริิมสุุขภาพ ขนมจีีนเส้้นบุุกกึ่�งสํําเร็็จรูป ขนมจีีนเส้้นบุุกฟัักทอง  

กึ่�่งสํําเร็็จรูป ขนมจีีนเส้้นบุุกผักเชีียงดากึ่�่งสํําเร็็จรูป ขนมจีีนเส้้นบุุก 

อััญชัันกึ่�่งสํําเร็็จรูป หมููยอไขมัันต่ำำ��เสริิมบุุก และใช้้เป็็นสารเพิ่่�ม

ความข้้นหนืืดได้้ เช่่น ผลิิตภััณฑ์์เยลลี่�่ แยม และผลิิตภััณฑ์์ทา 

ขนมปััง (Borompichaichartkul et al., 2016; Cham & Srisamat-

thakarn, 2018)

	 เทคโนโลยีีการแปรรูปบุุกแผ่่นแห้้ง โดยใช้้ตู้้�อบแห้้งพลัง

แสงอาทิิตย์์ จากหัวบุุกสายพัันธุ์์�บุุกไข่่ (เน้ื้�อทราย) มีีอายุุไม่่น้้อยกว่า 

3 ปีี มีีกระบวนการเตรีียมและทํําแห้้งในตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์

ท่ี่�อุุณหภููมิิ 55-58 องศาเซลเซีียส ใช้้เวลาตากแห้้งนาน 15-16 

ชั่่�วโมง/บุุกสด 20 กิิโลกรััม ได้้ปริิมาณผลผลิิต (%Yield) ร้้อยละ 

14.34 สามารถอบแห้้งโดยใช้้ตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ จากนั้้�นนํํา

เอาบุุกแผ่่นแห้้งในตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ไปอบในตู้้�อบลมร้้อน

เพื่�่อลดความช้ื้�นในบุุกแผ่่นแห้้ง (Cham & Srisamatthakarn, 2018)

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	บ้ านหม่่องวา ตำำ�บลขะเนจื้�้อ อำำ�เภอแม่่ระมาด เป็็นชุุมชน

ท่ี่�มีีเครืือข่า่ยวิิสาหกิจิชุุมชน เกษตรกร และโรงเรีียนท่ี่�เข้้มแข็็งในการ

ร่่วมกัันพััฒนาศัักยภาพของชุุมชน โดยกลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชนตำำ�บล

ขะเนจ้ื้�อ นำำ�ร่อ่งการสร้้างมููลค่า่เพิ่่�มและยกระดัับคุุณภาพเทคโนโลยีี
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การผลิิตและแปรรูปหััวบุุกได้้บุุกแผ่่นแห้้ง บุุกผงคุุณภาพสูง และ

บุุกผงกลูโคแมนแนนท่ี่�มีีคุุณภาพตามมาตรฐานส่ง่ออกต่า่งประเทศ 

สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับหััวบุุกสดได้้ 2-5 เท่่า โดยหััวบุุกสด 10 กิิโลกรััม 

ราคา 200 บาท สามารถผลิิตเป็็นบุุกผงคุุณภาพสูงได้้ประมาณ 

1-1.2 กิิโลกรััม ต้้นทุุนการผลิิต 467 บาท/กิิโลกรััม โดยราคาใน 

ท้้องตลาด 950-1,000 บาท สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับหััวบุุก

สดได้้ 2-2.5 เท่่า เมื่่�อแปรรูปเป็็นบุุกแผ่่นแห้้ง จำำ�หน่่ายในราคา 

400-450 บาท/กิิโลกรััม และมููลค่่าเพิ่่�มเป็็น 2-50 เท่่า วิิสาหกิิจ

ชุุมชนสามารถผลิิตบุุกผงคุุณภาพสูง จึึงช่่วยลดรายจ่่ายได้้ไม่่     

น้้อยกว่าร้้อยละ 50 และสามารถแปรรูปบุุกผงคุุณภาพสูงเป็็น 

ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีศักยภาพเชิิงพาณิิชย์จำำ�นวน 2 ชนิด คืือ บุุกเส้้นสด

และบุุกเส้้นฟัักทอง ในฉลากบรรจุุภัณฑ์์ท่ี่�รัักษาคุุณภาพและเสริิม

อััตลัักษณ์์ผลิิตภััณฑ์์ภายใต้้ตราสิินค้้าทีีมู และโลโก้้บ้้านมะเม่่า   

ข้้าวเหนีียว ก่่อให้้เกิิดรายได้้ให้้กัับวิิสาหกิิจชุุมชนมากขึ้้�น 3,000-

5,000 บาทต่่อกิิโลกรััมบุุกผง โดยบุุกผงคุุณภาพสููง 1,000 กรััม 

สามารถแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์บุุกเส้้นสดและบุุกเส้้นฟัักทอง ได้้

เฉลี่�่ยประมาณ 15 กิิโลกรััม เมื่่�อบรรจุุถุุงไนลอนสุุญญากาศขนาด 

100 กรััม ได้้ประมาณ 150 ถุุง (ขายได้้ 3,000 บาท) บุุกเส้้นสดมีี

ต้้นทุุนการผลิิตประมาณ 8-10 บาท/ถุุง ซ่ึ่�งสามารถสร้้างมููลค่่า  

เพิ่่�มได้้ 15 เท่่า ของน้ำำ��หนัักหัวบุุกสด 10 กิิโลกรััม

	ก ารสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและยกระดัับผลิิตภััณฑ์์จากหัวบุุก   

ในรููปแบบการผลิิตบุุกผง และการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์บุุกเส้้นสด 

สร้้างแนวทางการประกอบอาชีีพใหม่่ให้้แก่่กลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชน  

ด้้วยการผลิิตบุุกผงโดยใช้้เครื่่�องมืือในครััวเรืือน และอบให้้แห้้ง   

ด้้วยการตากแดด หรืือตู้้�อบแห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ ทำำ�การบด ร่่อน 

และได้ผ้งบุุกแห้ง้สกััดท่ี่�ไม่ใ่ช้้สารเคมีี รวมทั้้�งมีีการเรีียนรู้้�การพัฒันา

ผลิติภััณฑ์์บุุกเส้น้สด บุุกเส้้นฟัักทอง ท่ี่�มีีบรรจุุภัณฑ์์และตราสินิค้า้

ก่่อให้้เกิิดอาชีีพของการผลิิต และการจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	วิ สาหกิิจชุุมชนสามารถยกระดัับมาตรฐานโรงเรืือนอบ

แห้้งพลังแสงอาทิิตย์์ สำำ�หรัับผลิิตและแปรรูปหััวบุุกในชุุมชน และ

ผลิิตบุุกผงเป็็นวััตถุุดิบในการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์อาหารในสถานที่�่

ผลิิตอาหารภายใต้้ตราสิินค้้าทีีมูู ของกลุ่�่มวิิสาหกิิจชุุมชนได้้อย่่าง

ต่่อเนื่่�อง ผลของการบูรณาการทำำ�งานร่่วมกัันของวิิสาหกิิจชุุมชน

และเครืือข่า่ยโรงเรีียน ทำำ�ให้เ้กิดิต้น้แบบนวััตกรชุมุชนด้า้นการผลิติ

และแปรรููปหััวบุุก สิินค้้าเกษตร 4 ราย ท่ี่�มีีความรู้้�ความชำำ�นาญ 

และเชี่�่ยวชาญสามารถเป็็นวิิทยากรถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และ

เทคโนโลยีีนวััตกรรมในศููนย์์เรีียนรู้้�การผลิิตและแปรรูปผลิิตภััณฑ์์

จากหัวบุุกและสิินค้้าเกษตรตำำ�บลขะเนจ้ื้�อ ทำำ�ให้้เกิิดการขยายผล

การนำำ�องค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีนวััตกรรมไปใช้้ประโยชน์์ในการ

พััฒนาชุุมชนอื่่�น ๆ ได้้อย่่างต่่อเนื่่�อง
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