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บทคััดย่่อ 

	 เกษตรกรบนพื้�้นท่ี่�สููง ในพื้�้นท่ี่�ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ อำำ�เภอแม่่แจ่่ม 

จัังหวััดเชีียงใหม่่ ประสบปััญหาลููกพลับราคาตกต่ำำ��และลููกพลับตกเกรด โดยราคาจำำ�หน่า่ย

ลููกพลับสดอยู่่�ท่ี่� 2.81-3.00 บาทต่อกิิโลกรััม ทำำ�ให้้เกษตรกรต้องทิ้้�งลููกพลับสดให้้เน่่าคาต้้น 

ดัังนั้้�นมูลูนิธิิิโครงการหลวงจึงึสนับสนุนุให้ม้ีีการพััฒนาการแปรรูปูพลับักึ่่�งแห้ง้เพื่่�อเพิ่่�มมูลูค่า่

ผลิิตภััณฑ์์ ด้้วยกระบวนการดังนี้้� 1) การพััฒนาเครื่่�องอบแห้้งลมร้้อนที่�่ถููกสุุขลัักษณะ 2) 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีีกระบวนการแปรรููปพลับกึ่่�งแห้้ง 3) การปรัับปรุุงโรงงานอบแห้้ง 

ตามหลัักการมาตรฐานความปลอดภัยัสถานที่�่ผลิติอาหารที่�่ไม่ใ่ช่โ่รงงาน และ 4) การจัดัตั้้�ง

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนแปรรููปผัักและผลไม้้ปลอดภััยบ้้านแม่่แฮเหนืือ ผลการดำำ�เนิินพบว่่า 

เครื่่�องอบแห้้งลมร้้อนสามารถแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้งได้้ครั้้�งละ 200 กิิโลกรััมแห้้ง โรงงานอบแห้้ง

ได้้รัับมาตรฐานความปลอดภััยสถานที่�่ผลิิตอาหาร เลขที่�่ 50-2-06066 และได้้รัับใบอนุุญาต

ผลิิตอาหาร เลขสารบบอาหาร เลขท่ี่� อย. 50-0-06066-6-0001 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน

แปรรูปผัักและผลไม้้ปลอดภััยบ้านแม่่แฮเหนืือ มีีสมาชิกิเริ่่�มต้้นจำำ�นวน 41 คน มีีการถ่ายทอด

เทคโนโลยีีกระบวนการแปรรููปพลัับกึ่่�งแห้้งให้้กัับเกษตรกรเพื่่�อผลิิตผลิิตภััณฑ์์พลัับกึ่่�งแห้้ง

สำำ�หรัับจำำ�หน่่ายท่ี่�ร้้านค้้ามููลนิิธิิโครงการหลวงจำำ�นวน 16 แห่่งทั่่�วประเทศ ส่่งผลให้้ในช่่วง  

ปีี พ.ศ. 2566 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนมีีรายได้้ 1.4 ล้้านบาท สมาชิิกของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน   

มีีรายได้้จากการจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้้ง มีีการจ้างงานวัันละ 300 บาท ในการ

แปรรูปพลับกึ่่�งแห้้งกัับเกษตรกรในพ้ื้�นท่ี่� ผู้้�หญิิงและผู้้�สููงอายุุจำำ�นวน 24 คน และการแบ่่ง

ผลประโยชน์ประจำำ�ปีของกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุมชน เฉล่ี่�ยหุ้้�นละ 35,000 บาท ปััญหาการลักลอบ

ตััดต้้นพลับและการถางป่่าในเขตพื้�้นท่ี่�ตำำ�บลบ้้านแม่่แฮเหนืือเพื่่�อปลููกพืืชเชิิงเดี่�่ยวลดลง      

ซึ่�่งสอดคล้้องกัับการพััฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืนตามนโยบายการส่งเสริมและกระตุ้้�นเศรษฐกิิจรากหญ้้า

ของมููลนิิธิิโครงการหลวง  
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Abstract 

	 Highland farmers in the region surrounding the Luang Maehae Project Development 
Center in the Mae Chaem district of Chiang Mai province have been facing the problem of 
dropping persimmon price and low grade persimmon fruit. Fresh persimmon price was     
only 2.81-3.00 Baht (less than 0.01 USD) per kilogram, as a result, farmers left persimmon 
fruits rotted on tree. To address this issue, the Royal Project Foundation has supported the       
development of semi-dried persimmon processing, aiming to enhance the value of persimmons 
through the following key processes: 1) Development of hygienic hot air dryers, 2) Technology 
transfer of the semi-dry persimmon processing method, 3) Improvement of drying plants 
to meet the safety standards for non-factory food production sites, and 4) Establishment of 
a community enterprise group for processing hygienic fruit and vegetable in Ban Mae Hae 
Nuea. The results showed that the hot air dryer is now capable of processing 200 kilograms 
of dried persimmons at a time. The drying plant has obtained a safety standard for food 
production facility license (No. 50-2-06066), and the food production license (FDA No. 
50-0-06066-6-0001). The hygienic Fruit and Vegetable Processing Community Enterprise 
Group in Ban Mae Hae Nuea, comprising 41 initial members, has facilitated the transfer of 
semi-dry persimmon processing technology to local farmers. The production of semi-dried 
persimmon products is now available for sale in 16 Royal Project stores across the nation. 
In 2023, the Community Enterprise Group generated revenue of 1.4 million Baht (around 
38,764 USD) through the sale of semi-dried persimmon products. Members of the group 
derive income from selling these products, with employment opportunity created for local 
farmers at a rate of 300 Baht (8.31 USD) per day for 24 women and the elderly. Furthermore, 
the average annual benefit-sharing among the members of Community Enterprise Group 
was 35,000 Baht (around 969 USD) per share. This project also provides the positive 
environmental implication, contributing to the reduction of illegal persimmon tree cutting 
and forest clearing in the jurisdiction of the Forest Department in Ban Mae Hae Nuea 
sub-district. The result aligns with the sustainable development goals (SDGs) and promotes 
the grassroots economy following the policy of the Royal Project Foundation.
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บทนำำ�  

	พลั บ (Diospyros kaki L.) เป็็นไม้้ผลกึ่่�งร้้อนชนิดผลััดใบ   

มีีถิ่่�นกำำ�เนิิดในประเทศจีีน และแพร่กระจายไปในประเทศต่าง ๆ  เช่่น 

ญ่ี่�ปุ่่�น สหรััฐอเมริิกา อิิตาลีี บราซิิล เป็็นต้้น พลับเป็็นผลไม้้ท่ี่�มีี

ไฟเบอร์์สููงและให้้แคลอรีีต่ำำ�� โดยพลับ 1 ผล ท่ี่�มีีน้ำำ��หนััก 168 กรััม 

ประกอบด้้วยวิตามิิน และสารต้้านอนุุมููลอิิสระคืือ ลููทีีน (Lutein) 

และซีีแซนทีีน (Zeaxanthin) สารต้านอนุุมููลอิิสระทั้้�งสองชนิดนี้้�    

เป็็นสารอาหารสำำ�คัญท่ี่�มีีส่วนช่่วยในการบำำ�รุงสายตา ป้้องกัันการ

สููญเสีียทางการมองเห็็น และอุุดมไปด้้วยสารไฟเซติน (Fisetin) ซึ่�่ง

เป็็นสารอาหารในกลุ่่�มของสารฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) โดยสาร

ไฟเซติินมีีส่่วนช่่วยเสริิมสร้้างความจำำ� ช่่วยป้้องกัันความเสี่�่ยงต่่อ

ระบบเส้้นประสาทและสมอง (Vivek et al., 2021)

	 ประเทศไทยปลููกพลับสองสายพัันธุ์์� คืือ พลับหวาน   

(Non-astringent) และพลัับฝาด (Astringent) พ้ื้�นท่ี่�ภาคเหนืือของ

ประเทศไทย มีีสภาพพื้�นท่ี่�และภููมิิอากาศเหมาะกัับการปลููกพลับ

ฝาด จึึงทำำ�ให้้เกษตรกรปลููกพลับฝาดอย่่างแพร่หลาย ส่่งผลให้้มีี

ผลผลิิตพลับฝาดวางจำำ�หน่่ายในท้้องตลาดมากกว่่าร้้อยละ 90 ใน

ช่่วงเดืือนกรกฎาคมถึึงเดืือนกัันยายน ซึ่�่งตรงกัับฤดููฝนของ

ประเทศไทยท่ี่�มีีความชื้�้นในอากาศสููง ทำำ�ให้้เกษตรกรต้้องเร่่ง

จำำ�หน่่ายผลผลิิตพลัับสด เนื่่�องจากไม่่สามารถแปรรูปเป็็นพลับ     

กึ่่�งแห้้งด้้วยพลังงานแสงอาทิิตย์์ได้้ ส่่งผลให้้เกิิดปััญหาราคาพลับ

ตกต่ำำ�� ภาครััฐจึึงดํําเนิินการช่่วยเหลืือเกษตรกรและผู้้�ที่�่เกี่�่ยวข้้อง 

เพื่่�อให้้สิินค้้าเกษตรมีีเสถีียรภาพด้า้นราคา สามารถขายสินค้้าเกษตร

ในราคาท่ี่�เป็็นธรรม เกษตรกรได้้รัับผลตอบแทนท่ี่�เหมาะสม สร้้าง

รายได้้ให้้กัับเกษตรกร และสร้้างความเข้้มแข็็งและยั่่�งยืืนให้้กัับ   

ภาคการเกษตร นอกจากนี้้� จากปััญหาราคาพลับตกต่ำำ��ส่่งผลให้้มีี

การลัักลอบตััดต้้นพลัับซึ่�่งเป็็นไม้้ยืืนต้้น เพื่่�อปลููกพืืชเชิิงเดี่�่ยวและ

พืืชล้มลุุกท่ี่�มีีอายุุสั้้�นท่ี่�มีีค่่าตอบแทนสููงกว่่าการจำำ�หน่่ายพลับ        

ส่่งผลให้้เกษตรกรคนหนุ่่�มสาวในพ้ื้�นท่ี่�ลงไปหางานทำำ�ในเมืือง

อุุตสาหกรรมหรืือพื้�้นท่ี่�เมืืองใหญ่่

สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	 หมู่่�บ้า้นแม่แ่ฮและหมู่่�บ้า้นใกล้เ้คีียงในตำำ�บลแม่ว่ินิ อำำ�เภอ

แม่่วาง และตำำ�บลแม่่นาจร อำำ�เภอแม่่แจ่่ม จัังหวััดเชีียงใหม่่ มีีชาวเขา

เผ่่ากะเหรี่�่ยง ม้้ง และจีีนยููนนาน ประกอบอาชีีพทำำ�นาและทำำ�ไร่่

เลื่่�อนลอย ปลููกฝ่ิ่�น ข้้าวไร่่ ข้้าวโพดและเลี้้�ยงสััตว์์ตามธรรมชาติิ  

โดยจะอพยพเคลื่่�อนย้า้ยหาท่ี่�ดินิท่ี่�อุุดมสมบูรูณ์เพื่่�อทำำ�ไร่เ่ลื่่�อนลอย 

จึึงบุุกรุุกเผาป่่าไม้้ทุุกปีี อีีกทั้้�งสภาพความเป็็นอยู่่�ของชาวเขาค่่อนข้้าง

ยากจน มีีอาหารไม่่เพีียงพอกัับการบริิโภค และไม่่มีีเส้้นทางการ

คมนาคมติิดต่่อกัับพ้ื้�นท่ี่�ราบหรืือระหว่่างหมู่่�บ้้าน 

	 ในปีี พ.ศ. 2521 พระบาทสมเด็็จพระบรมชนกาธิิเบศร 

มหาภููมิิพลอดุุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิิตร (รััชกาลที่�่ 9) ทรงมีี

พระราชดำำ�ริให้้พััฒนาอาชีีพของชาวเขาหมู่่�บ้านแม่่แฮและหมู่่�บ้าน

ใกล้้เคีียง โดยมีีสำำ�นักเกษตรภาคเหนืือเป็็นผู้้�ดำำ�เนิินงานจััดตั้้�งศููนย์์

พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ เพื่่�อส่่งเสริมอาชีีพให้้เกษตรกรบน  

พ้ื้�นท่ี่�สููง มููลนิิธิิโครงการหลวงเป็็นหน่่วยงานท่ี่�ให้้การสนับสนุนและ

ส่่งเสริิมอาชีีพให้้เกษตรกรปลููกพลับ โดยจังหวััดเชีียงใหม่่มีีแหล่่ง

ปลููกพลับท่ี่�สำำ�คัญใน 5 พ้ื้�นท่ี่� ได้้แก่่ ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ 

ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงอ่่างขาง ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่ปููน

หลวง ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงอินิทนนท์ ์และศููนย์์พััฒนาโครงการ

หลวงทุ่่�งหลวง มีีเกษตรกรท่ี่�เป็็นสมาชิิกรวมจำำ�นวน 324 ราย พื้�้นท่ี่�

ปลููกพลับจำำ�นวน 1,700 ไร่่ ต้้นพลับจำำ�นวน 50,000 ต้้น โดยพื้�นท่ี่�

ปลููกพลับ 1 ไร่่ มีีผลผลิิตเฉล่ี่�ย 3,750±320 กิิโลกรััมต่่อไร่่ ผลผลิิต

พลับในพื้�้นท่ี่�มููลนิิธิิโครงการหลวงมีีมากกว่่า 2,000 ตัันสดต่่อปีี

	 ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ ดัังภาพท่ี่� 1 (Figure 1) 

ตั้้�งอยู่่�บนพื้�้นท่ี่�สููงจากระดัับน้ำำ��ทะเล 1,300 เมตร มีีพื้�นท่ี่�รัับผิิดชอบ

53

Figure 1 Mae Hae Royal Project Development Center, Chiang Mai province



ทั้้�งหมด 33 ตารางกิิโลเมตร ตั้้�งอยู่่�ในพ้ื้�นท่ี่� 3 อำำ�เภอ ได้้แก่่ อำำ�เภอ

แม่่วาง อำำ�เภอแม่่แจ่่ม และอำำ�เภอสะเมิิง ครอบคลุุม 24 หมู่่�บ้าน 

1,750 ครััวเรืือน พ้ื้�นท่ี่�ส่่วนใหญ่่เป็็นเนิินเขาและภููเขาสลัับซัับซ้้อน 

มีีที่�่ราบแคบตามแนวเหนืือ-ใต้้ของห้้วยแม่่แฮและห้้วยแม่่เตีียน 

อุุณหภููมิิเฉล่ี่�ย 24±2.0 องศาเซลเซีียส (Topchiangmai, 2015)

	 ในปีี พ.ศ. 2564 มููลนิิธิิโครงการหลวงกำำ�หนดแผนการ  

รัับซื้�้อพลับสดของศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ 60 ตัันต่่อปีี   

คิิดเป็น็ร้อ้ยละ 6.67 ของปริมิาณพลับัในพื้�้นท่ี่�อำำ�เภอแม่แ่จ่่ม จัังหวััด

เชีียงใหม่่ ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮแบ่่งเกรดพลัับสดตาม

ขนาด ดัังนี้้� พลับเกรด A ขนาด 10x10 ตารางเซนติิเมตร รัับซ้ื้�อใน

ราคา 30 บาทต่อกิิโลกรััม พลับเกรด B ขนาด 8x8 ตารางเซนติิเมตร 

รัับซื้�้อในราคา 20 บาทต่อกิิโลกรััม และพลับเกรด C ขนาด 6x6  

ตารางเซนติิเมตร รัับซ้ื้�อในราคา 15 บาทต่อกิิโลกรััม เพื่่�อนำำ�ไปบรรจุ

ในสภาวะสุุญญากาศ ดัังภาพท่ี่� 2 (Figure 2) และจััดจำำ�หน่่ายใน

ตลาดกลางผลไม้้ตามขนาดเกรด A, B และ C ในราคา 40-45, 

32-35 และ 20-25 บาทต่่อกิิโลกรััม ตามลำำ�ดับ โดยสัดส่่วนของ

ปริิมาณพลับเกรด A, B และ C มีีสัดส่่วนร้้อยละ 15, 25 และ 35 

ของผลผลิิตท่ี่�เก็็บเก่ี่�ยวได้้ 

	 ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮสามารถจำำ�หน่่ายพลับสด

ในบรรจุภััณฑ์์สุุญญากาศท่ี่�เก็็บในห้้องเย็็น ซ่ึ่�งมีีอายุุการเก็็บรัักษา

เพีียง 1 เดืือน ได้้เพีียง 34 ตัันสด ทำำ�ให้้มีีพลับสดท่ี่�จำำ�หน่่ายไม่่ทััน

จำำ�นวน 26 ตัันสด เนื่่�องจากหมดอายุุการเก็็บรัักษา และพลับสด 

มีีจุดดำำ�ซึ่�่งเกิิดจากการเปล่ี่�ยนสภาพของสารแทนนิิน เนื่่�องจาก    

การเก็็บรัักษานานเกิินไป จึึงทำำ�ให้้ไม่่เป็็นท่ี่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค   

อย่่างไรก็ตาม ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ ต้้องรัับซ้ื้�อพลับสด

ตามแผนท่ี่�กำำ�หนดโดยมููลนิิธิิโครงการหลวงเพื่่�อส่่งเสริิมอาชีีพ       

ให้้กัับเกษตรกรบนพื้�้นท่ี่�สููง และป้้องกัันปััญหายาเสพติิด ส่่งผลให้้  

ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮขาดทุุน 780,000 บาท

	 ในปีี พ.ศ. 2565 ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮมีี

ปริิมาณผลผลิิตพลับสดในพ้ื้�นท่ี่�มากกว่่า 900 ตัันต่่อปีี แต่่ศููนย์์

พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ รัับซ้ื้�อได้้เพีียง 60 ตัันต่่อปีี ดัังนั้้�นจึึง   

มีีผลผลิิตพลับสดท่ี่�เกษตรกรต้้องหาช่่องทางจำำ�หน่่ายประมาณ  

840 ตัันต่่อปีี จึึงทำำ�ให้้เกษตรกรจำำ�เป็็นต้้องจำำ�หน่่ายพลัับสดให้้     

กัับพ่่อค้้าคนกลางแบบเหมาไร่่ ในราคา 1,200-1,300 บาทต่อไร่่ 

ทำำ�ให้้ราคารัับซ้ื้�อพลับสดเหลืือเพีียง 2.81-3.00 บาทต่อกิิโลกรััม           

ส่่งผลให้้เกษตรกรบางส่่วนปล่่อยลูกพลับสดให้้เน่่าคาต้้น                

โดยเฉพาะผลพลับสดท่ี่�มีีขนาดเล็็กกว่่า 5x5 ตารางเซนติิเมตร 

เนื่่�องจากไม่่สามารถจำำ�หน่่ายและไม่่เป็็นท่ี่�นิิยมของผู้้�บริิโภค จึึง    

ถููกคััดทิ้้�งหรืือนำำ�ไปเป็็นอาหารสัตว์์ ดัังภาพท่ี่� 3 (Figure 3)     

ปริิมาณของลููกพลัับสดท่ี่�มีีขนาดเล็็กและถููกคััดทิ้้�งคิิดเป็็นร้้อยละ 
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Figure 2 Fresh persimmon product; (a) Persimmon fruit and (b) Vacuum-sealed persimmons fruit

Figure 3 (a) Disposed fallen persimmons in the Ban Mae Hae region and (b) Fresh persimmons for animal feed

 (b) (a)

 (b) (a)



30 ของปริิมาณพลับสดท่ี่�เก็็บเก่ี่�ยว หรืือประมาณ 1.12-1.20 ตัันสด

ต่่อไร่่ เกิิดความเสีียหายรวมในพื้�้นท่ี่�เท่่ากัับ 5,950,000 บาทต่อ

ฤดููกาลปลููก

	มู ลนิิธิิโครงการหลวงมีีโครงการส่่งเสริิมการจำำ�หน่่าย 

พลับสดให้้เกษตรกร ผ่่านบริิการแพลตฟอร์์มดิิจิิทััลต่่าง ๆ แต่่ไม่่

สามารถระบายผลผลิิตพลับสดได้้ทั้้�งหมด จากปััญหาราคาตกต่ำำ��

จากการจำำ�หน่่ายพลัับสด และผลพลัับสดขนาดเล็็กท่ี่�ไม่่สามารถ

จำำ�หน่่ายได้้ ทำำ�ให้้รายได้้จากการจำำ�หน่่ายพลับสดไม่่เพีียงพอต่่อ 

การดำำ�รงชีีพ ส่่งผลให้้เกษตรกรโค่่นต้้นพลับเพื่่�อปลููกข้้าวโพดซ่ึ่�ง

เป็็นพืืชเชิิงเด่ี่�ยว นอกจากนี้้�กลุ่่�มชาวบ้านได้้จััดตั้้�งกลุ่่�มวิิสาหกิิจใน

การแปรรููปพลัับกึ่่�งแห้้งเพื่่�อจำำ�หน่่าย แต่่เนื่่�องจากเครื่่�องอบแห้้งมีี

ประสิิทธิภาพต่ำำ��ส่งผลให้้ผลพลัับกึ่่�งแห้้งมีีสีีดำำ� และไม่่เป็็นไปตาม

มาตรฐานการผลิิตอาหารท่ี่�ปลอดภััยทำำ�ให้้มีีการปนเป้ื้�อนของ     

เช้ื้�อจุุลินิทรีีย์์ท่ี่�ก่อ่ให้้เกิิดโรคในปริมิาณมาก รวมถึึงตะแกรงที่�่สััมผััส

อาหารมีีความเส่ี่�ยงต่่อการปนเป้ื้�อนของสิ่่�งแปลกปลอม หรืือสิ่่�งท่ี่�เป็็น

อัันตรายทางชีีวภาพ เช่่น เชื้�้อรา ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4) ส่่งผลให้้ 

ไม่่สามารถจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้้งในนามมููลนิิธิิโครงการ

หลวงได้้ เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้้งไม่่ผ่่านเกณฑ์์ควบคุุม

คุุณภาพตามท่ี่�กำำ�หนดไว้้ในมาตรฐานสิินค้้าแปรรูปของมููลนิิธิิ

โครงการหลวง ไม่่ผ่่านการตรวจสอบคุุณภาพของโครงการหลวง 

เนื่่�องจากมีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนในปริิมาณเกิินกำำ�หนด ทำำ�ให้้

เกษตรกรสามารถจำำ�หน่่ายในตลาดท้้องถิ่่�นเท่่านั้้�น

	มู ลนิิธิิโครงการหลวงจึึงมีีแนวทางการพััฒนาพ้ื้�นท่ี่�ตาม 

เป้้าหมายการพััฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน (Sustainable Development Goals: 

SDGs) ในพื้�้นที่�่ปลููกพลัับ โดยใช้้ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ 

เป็็นพื้�้นที่�่นำำ�ร่องในการพััฒนาโครงการวิิ จััยและนวััตกรรม           

การแปรรูป โดยมีีเป้้าหมายในการพััฒนาการแปรรููปพลับกึ่่�งแห้้ง

เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าผลิิตภััณฑ์์ ซ่ึ่�งเป็็นแนวทางหนึ่่�งในการแก้้ไขปััญหา

ราคาพลับตกต่ำำ��

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 การออกแบบกระบวนการทำำ�งานอย่่�่างมีีี�ส่่�่วนร่่่�วมเพื่่่��อให้้�้

เกิิ�ิดการขััั�บเคลื่่่��อนการพััั�ฒนาเชิิ�ิงพื้�้นที่่�่�เพื่่่��อมุ่่่��งสู่่่��เป้้าหมายการแก้้�้ไข

ปััญหาที่่�่�เหมาะสมกััั�บพ้ื้�นท่ี่�ด้้�้วยการพััั�ฒนากลไกแบบบููรณาการ  

การแก้ปั้ัญหาราคาพลับัตกต่ำำ�� โดยใช้ก้ลไกและเครืือข่า่ยเกษตรกร

ของศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ และกลุ่่�มสมาชิิกผู้้�ปลููกพลับ 

มีีรายละเอีียดดัังต่่อไปนี้้�

	 1. การพััฒนาเครื่�่องอบแห้้งลมร้้อนที่่�ถููกสุุขลัักษณะ         

	 การทำำ�งานของเครื่่�องอบแห้้งลมร้้อน ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) 

ประกอบด้้วย ห้้องกำำ�เนิิดลมร้้อนด้้วยพลัังงานความร้้อนจากการ

เผาอากาศด้้วยก๊๊าซปิิโตรเลีียมเหลว ติิดตั้้�งกัับพััดลมดููดอากาศให้้

ไหลเวีียนในห้้องอบแห้้งท่ี่�ใช้้พลังงานไฟฟ้้า (220 V) ภายในห้้อง    

อบแห้้งมีีชั้้�นท่ี่�เป็็นโครงหมุุนรอบเพื่่�อให้้พลับอบแห้้งได้้รัับความร้้อน

ทุุกส่ว่น มีีช่องระบายอากาศชื้�นออกตลอดแนวตั้้�งของเครื่่�อง ทำำ�ให้้
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Figure 4 Persimmon processing machine farmer group; (a) Conventional dryer, (b) Inside conventional dryer, and (c) Traditional 

processed persimmon

 (a)  (b)  (c)



พลับสามารถแห้้งเท่่ากัันทุุกชั้้�น ผลการทดสอบอบแห้้งพบว่่า การ

อบแห้้งพลับจำำ�นวน 80 กิิโลกรััมสด ท่ี่�มีีค่าความช้ื้�นเริ่่�มต้้นเท่่ากัับ 

81.4 เปอร์เ์ซ็็นต์น์้ำำ��หนัักเปีียก (%w.b.) เหลืือความชื้�้นสุุดท้้ายเท่า่กัับ 

20 เปอร์์เซ็็นต์์น้ำำ��หนัักเปีียก (%w.b.) ใช้้เวลาอบแห้้ง 20±1.0 ชั่่�วโมง

ใช้้ก๊๊าซปิิโตรเลีียมเหลวในการอบแห้้ง 6 กิิโลกรััม และค่่าพลังงาน

ไฟฟ้้าเท่่ากัับ 24.5 กิิโลวััตต์์ต่่อชั่่�วโมง ซึ่�่งข้้อมููลดัังกล่่าวช่่วยให้้

เกษตรกรเข้้าใจต้้นทุุนการผลิิต และนำำ�ไปสู่่�การวางแผนการผลิิต 

ในปริิมาณอย่่างเหมาะสม

	 2. การถ่่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแปรรููปพลัับ

ก่ึ่�งแห้้ง

	 การแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้งมีีสภาวะท่ี่�เหมาะสมในระดัับห้้อง

ปฏิิบััติิการ ดัังนี้้� อุุณหภูมิูิลมร้อ้นท่ี่� 60 องศาเซลเซีียส ความเร็ว็ลม

เท่่ากัับ 0.54 เมตรต่่อวิินาทีี โดยนำำ�พลับท่ี่�ผ่่านการปอกเปลืือกแช่่

ในสารละลายสาร INS224 ท่ี่�ความเข้้มข้้นเท่่ากัับ 1,000 พีีพีีเอ็็ม 

เป็็นเวลา 10 นาทีี โดยทดสอบการแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้ง ที่�่เวลาอบ

แห้้ง 15, 20 และ 25 ชั่่�วโมง จากนั้้�นวิิเคราะห์์ค่่าความช้ื้�นสุุดท้้าย

ตามมาตรฐาน AOAC (2010) พบว่่า ค่่าความช้ื้�นของพลับกึ่่�งแห้้ง  

มีีค่าเท่่ากัับ 28, 19.8 และ 15 เปอร์์เซ็็นต์์น้ำำ��หนัักเปียีก (%w.b.) 

ตามลำำ�ดับ โดยมาตรฐานความปลอดภััยของการแปรรูปผลไม้้     

อบแห้้งในกลุ่่�มอาหารขบเคี้้�ยวแบบนุ่่�มมีีค่าความชื้�้นไม่่เกิิน 20 

เปอร์์เซ็็นต์์น้ำำ��หนัักเปีียก (%w.b.) การอบแห้้งท่ี่�เวลา 25 ชั่่�วโมง        

มีีค่าความช้ื้�นต่ำำ�� แต่่ผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้้งมีีสีีคล้ำำ��จากการได้้รัับ 

ความร้้อนนานเกิินไป ดัังนั้้�นสภาวะท่ี่�เหมาะสมในการแปรรูปพลับ

กึ่่�งแห้้ง คืือการอบแห้้งเป็็นเวลา 20 ชั่่�วโมง และนำำ�ตัวอย่่างพลัับ  

กึ่่�งแห้้งมาวััดค่่าความช้ื้�นทุุกครั้้�งเพื่่�อควบคุุมคุุณภาพ 

	 ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮประชาสััมพัันธ์์ให้้

เกษตรกรในพ้ื้�นท่ี่�ท่ี่�สนใจเข้้ามาฝึึกอบรมเพื่่�อเพิ่่�มทัักษะการแปรรูป

พลับ และจััดทำำ�คู่่�มืือการแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้งท่ี่�เป็็นไปตามมาตรฐาน

ความปลอดภััย แจกจ่่ายให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าอบรม มีีการอบรม

เชิิงปฏิิบััติิการจำำ�นวน 3 ครั้้�ง มีีผู้้�เข้้าอบรมทั้้�งหมด 109 คน ดััง    

ภาพท่ี่� 6 (Figure 6)

	 การกำำ�หนดรููปแบบการแต่่งตััวของเกษตรกรสำำ�หรัับการ

แปรรูปผลิติภััณฑ์์ด้ว้ยวิธิีีการปฏิิบััติิให้ถูู้กสุุขลัักษณะในการแปรรูป

อาหาร เช่่น การสวมหมวกและถุุงมืือเพื่่�อป้้องกัันการปนเป้ื้�อนของ

เส้้นผม และสิ่่�งปนเป้ื้�อนจากมืือ การแช่่เท้้าในบ่่อน้ำำ��ยาฆ่่าเช้ื้�อก่่อน

เข้้าโรงอบแห้้ง ดัังภาพท่ี่� 7 (Figure 7)

	 3. การปรัับปรุุงโรงงานอบแห้้ง ตามหลัักการ

มาตรฐานความปลอดภััยสถานที่่�ผลิิตอาหารที่่�ไม่่ใช่่โรงงาน 

	 ศููนย์พั์ัฒนาโครงการหลวงแม่่แฮยัังไม่่มีีพื้�นที่�่ในการติดตั้้�ง

เครื่่�องอบแห้้งลมร้้อน จึึงดำำ�เนิินการขอพ้ื้�นที่�่ในการปรัับปรุุงเป็็น   

โรงงานอบแห้้ง และได้้รัับการอนุุญาตให้้ใช้้พื้�้นท่ี่�โรงเก็็บของเก่่า

บริิเวณด้้านหลัังของโรงคััดบรรจุ ขนาดพ้ื้�นท่ี่� 80 ตารางเมตร เพื่่�อ
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Figure 5 Semi-dried persimmon processing dryer 



ปรัับปรุุงเป็็นโรงงานอบแห้้ง ได้้รัับงบประมาณวััสดุสิ่่�งก่่อสร้าง    

จากมููลนิิธิิโครงการหลวง และงบประมาณในหมวดค่่าใช้้สอยของ

โครงการวิจััย การปรัับปรุุงอาคารใช้้หลัักการของการวางผััง 

โรงงานสำำ�หรัับการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ของการแปรรููปผัักและผลไม้้

อบแห้้ง และการปรัับปรุุงตามหลัักเกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิิต

อาหาร (Good Manufacturing Practice; GMP) ให้้มีีความเหมาะสม

กัับการผลิิตอาหารในปััจจุบััน เช่่น ปรัับปรุุงโครงสร้างอาคาร พ้ื้�น 

ผนััง เพดาน และก่่อสร้างด้้วยวััสดุคุงทน เรีียบ ทำำ�ความสะอาดง่า่ย 

และออกแบบให้้คำำ�นึึงถึึงการระบายอากาศและความร้้อนภายใน

อาคาร การปรัับปรุุงโรงงานอบแห้้ง ได้้แยกการปฏิิบััติิงานสำำ�หรัับ

สายงานการผลิิตพลับกึ่่�งแห้้งประเภทต่่าง ๆ ออกเป็็นสััดส่่วน ไม่่

ปะปนกัับพื้�้นท่ี่�ท่ี่�อยู่่�อาศััยและพ้ื้�นท่ี่�ปฏิิบััติิงานอื่่�น ๆ 

	 การปรัับปรุุงเป็็นพื้�้นท่ี่�การเตรีียมตััวอย่่าง และพื้�้นที่�่ใน  

โรงงานอบแห้้งภายใต้้การวางผัังสถานท่ี่�ผลิิต เป็็นการวางแผน   

เพื่่�อจััดสถานที่�่ผลิิต เครื่่�องมืือเครื่่�องจัักรและอุุปกรณ์์ผลิิตอาหาร 

ดำำ�เนิินการออกแบบแผนผัังโรงงานผลิิต และกำำ�หนดรููปแบบการ

จััดการไหลในสายงานการผลิิต ในการวางแผนผัังสถานที่�่ผลิิต    

เป็็นรููปตััวยูคว่ำำ�� การปรัับปรุุงโรงงานอบแห้้งพลับกึ่่�งแห้้งมีีการวาง
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Figure 6 Assemblage of visuals from farmer training sessions; (a) Peel and trim persimmon pieces, (b) Arrange the persimmon 

pieces on a tray, and (c) Inside the dryer

Figure 7 Adherence to food processing safety standards; (a) Uniforms of processing workers, (b) Preparation before entering, 

and (c) Loading fresh persimmons into the dryer

 (a)  (b)  (c)

 (a)  (b)  (c)



ตำำ�แหน่่งอุุปกรณ์ในการผลิิตต่่าง ๆ จำำ�นวน 15 โซน ได้้แก่่ 1) โซน

รัับผลสด 2) โซนล้้าง 3) อ่่างล้้างมืือ 4) โซนปอกเปลืือกและตััดแต่่ง 

5) อ่่างล้้างเท้้า 6) ห้้องแต่่งตััว 7) ประตููเข้้าโรงงาน 8) เครื่่�องอบ

แห้้งลมร้้อน 9) ระบบก๊๊าซปิิโตรเลีียมเหลว 10) ทางเข้้าผลผลิิตแห้้ง 

11) ห้้องคัดับรรจุ ุ12) ตู้้�แช่เ่ยืือกแข็ง็ 13) ลานเอนกประสงค์ ์14) ช่่อง

ส่่งผลิิตภััณฑ์์ และ 15) ทางทิ้้�งขยะและน้ำำ��ทิ้้�ง ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8)

	 4. การจััดตั้้�งกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุมุชนแปรรููปผัักและผลไม้้

ปลอดภััยบ้้านแม่่แฮเหนืือ

	 เกษตรกรมีีมติิจััดตั้้�งเป็็นกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน มีีสมาชิิก

สมัครใจเข้้าร่่วมเริ่่�มต้้นจำำ�นวน 41 คน ลงหุ้้�นคนละ 100 บาท และ

จดทะเบีียนวิิสาหกิิจชุุมชนในนาม “วิิสาหกิิจชุุมชนแปรรููปผัักและ

ผลไม้้ปลอดภััยบ้านแม่่แฮเหนืือ” รหัสทะเบีียน 6-50-03-05/1-0092 

จากนั้้�นดำำ�เนิินการขอรัับการพิจารณาสถานท่ี่�ผลิิตอาหารท่ี่�ไม่่ใช่่

โรงงานได้รั้ับเลขสถานท่ี่�ผลิติอาหารท่ี่�ไม่เ่ข้า้ข่า่ยโรงงาน เลขที่�่ 50-

2-06066 และดำำ�เนิินขอเลขสารบบอาหารของผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�ง

แห้้ง และได้้รัับการอนุุมััติิเลขท่ี่� อย 50-0-06066-6-0001 เพื่่�อ

การพาณิิชย์์ ภายหลัังจากเกษตรกรเข้้ารัับการฝึึกอบรมเพื่่�อเพิ่่�ม

ทัักษะการแปรรููป และการดำำ�เนิินจดทะเบีียนกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน

กลุ่่�มเกษตรกรในกลุ่่�มวิิสาหกิจิชุมุชนดำำ�เนิินแปรรูปูผลิิตภััณฑ์์พลับั

กึ่่�งแห้้งจำำ�หน่่ายเพื่่�อทดสอบตลาด และนำำ�ผลิิตภััณฑ์์พลัับกึ่่�งแห้้ง 

ส่่งตรวจคุณภาพกับฝ่่ายการตลาดมููลนิิธิิโครงการหลวง และ

จำำ�หน่า่ยอย่า่งเป็น็ทางการ ผ่่านร้า้นค้า้มูลูนิธิิโิครงหลวงทั้้�ง 16 แห่ง่

ทั่่�วประเทศ ดัังภาพท่ี่� 9 (Figure 9)
	 	

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 การมีี�ีส่่�วนร่่่�วมในการจััั�ดการกลุ่่่��ม

	 เกษตรกรในพ้ื้�นท่ี่�มีีส่่�่วนร่่่�วมในกระบวนการพัั�ฒนาใน

ลััั�กษณะการร่่�่วมกััั�นค้้�้นหาปััญหา การวางแผน การตัดสิิิ�นใจ การ

ระดมทรััั�พยากรและเทคโนโลยีีี�ในท้้�้องถิ่่�น เพื่่�อบริิหารการแปรรููป

พลับกึ่่�งแห้้งให้้เป็็นไปตามมาตรฐานความปลอดภััย การติิ�ดตาม 

ประเมิิ�ินผล รวมทั้้�งการรััั�บผลประโยชน์์�์เพื่่่��อให้้�้สอดคล้้�้องกััั�บวิิ�ิถีีี�ชีีี�วิิ�ิต
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Figure 8 Design blueprint for semi-dried persimmon processing facility 



และวััั�ฒนธรรมชุุมชน มุ่่�งเน้้นไปท่ี่�การสร้้างงานและอาชีีพให้้กัับ       

ผู้้�หญิิงและผู้้�สููงอายุุในชุุมชน เพื่่�อแก้้ไขปััญหาแรงงานพลััดถิ่่�น    

สอดคล้้�้องกััั�บแนวคิิ�ิดการมีีี�ส่่วนร่่วมของประชาชนในลัักษณะ

กระบวนการพััฒนาตั้้�งแต่่ต้้�้นจนสิ้้�นสุุดกระบวนการ หรืืื�อการ          

เข้้้�าไปมีีี�ส่่�่วนในกิิิ�จกรรมด้้้�วยความสมัั�ครใจ ตั้้�งแต่่ขั้้�นแรกจนถึึึ�งขั้้�น

สุุดท้้�้ายของโครงการ ได้้้�แก่่่� ร่่วมคิิิ�ด ร่่วมตััดสิิิ�นใจ ร่่�่วมปฏิิิ�บัติิการ 

ร่่่�วมรััั�บผลประโยชน์์�์ และร่่�่วมประเมิิ�ินผลนำำ�ไปสู่่่��การบรรลุุุ�วััั�ตถุุ   

ประสงค์์�์ที่่��สมาชิิกในชุุมชนต้้องการอย่่างมีีประสิิทธิภาพ ก่่อให้้เกิิด

ความพึึงพอใจแก่่ประชาชน และลดความขััดแย้้งท่ี่�อาจเกิิดขึ้้�น 

(Tongkaemkaew et al., 2023)

	 เทคโนโลยีีการอบแห้้งและการพััฒนาเครื่�่องอบแห้้ง

 	 การอบแห้้งเป็็นกระบวนการแปรรูปอาหารเพื่่�อยืืดอายุุ

การเก็็บรัักษา ด้้วยการลดปริิมาณน้ำำ��ในอาหารให้้เหลืือในระดัับที่�่

ทำำ�ให้้จุุลิินทรีีย์์ไม่่สามารถเจริิญเติิบโตในอาหารและทำำ�ให้้เกิิดการ

เน่่าเสีียได้้ นอกจากนี้้�ยัังช่่วยลดการเกิิดปฏิิกิิริิยาทางเคมีีท่ี่�เป็็น

สาเหตุุการเสื่่�อมสภาพของอาหาร เช่่น การเสื่่�อมเสีียของสมบััติิทาง

กายภาพ เช่่น สีี ขนาด เนื้�้อสััมผััส และการเสื่่�อมเสีียของสมบััติิ   

ทางเคมีี เช่่น การเกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชััน รวมถึึงปฏิกิิิริิยาทางเคมีี    

อื่่�น ๆ ท่ี่�ส่่งผลต่่อการสลายตัวของสารอาหารท่ี่�สำำ�คัญ (Indiarto et 

al., 2021) การอบแห้้งเป็็นหน่่วยปฏิิบััติิการทางวิิศวกรรมท่ี่�สำำ�คัญ

ของอุุตสาหกรรมแปรรูปอาหารทั้้�งในระดัับเล็็กถึึงอุุตสาหกรรม

ขนาดใหญ่่ วััตถุุประสงค์์ของการอบแห้้งคืือ เพื่่�อแปรรูปผลิิตภััณฑ์์

อาหารโดยตรง (Assawarachan, 2020) หลัักการของการอบแห้้ง

คืือใช้ตั้ัวกลางอากาศร้อนถ่่ายเทพลังงานไปยัังวััสดุอาหาร เมื่่�อวััสดุ

อาหารได้้รัับความร้้อนถึึงค่่าความร้้อนแฝงจำำ�เพาะกลายเป็็นไอ    

น้ำำ��ในวััสดุอาหารระเหยออกจากวััสดุ เมื่่�อปริิมาณน้ำำ��ของวััสดุอาหาร

ลดลงส่่งผลให้้ความช้ื้�นของอาหารลดลง (Assawarachan, 2020) 

	 การพััฒนาเครื่่�องอบแห้้งโดยใช้้หลัักการทางวิิศวกรรมที่�่

เกี่�่ยวข้องกัับระบบเชิิงพลังงาน เช่่น กลศาสตร์์ของไหล เทอร์์โม    

ไดนามิิกส์์ และระบบการถ่่ายเทความร้้อนให้้สอดคล้้องตาม

มาตรฐานของ Accreditation board of engineering and technology 

(Chaiyaprinan, 2011) เครื่่�องอบแห้้งลมร้้อนในโครงการนี้้�พััฒนาจาก

เครื่่�องอบแห้้งดอกเก๊๊กฮวยของศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงสะโงะ 

จัังหวััดเชีียงราย (Assawarachan et al., 2021) โดยออกแบบอย่่าง

ถููกสุุขลัักษณะเพื่่�อให้้การผลิิตอาหารมีีความปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค 

ลดการปนเปื้้�อนที่�่จะนำำ�มาสู่่�อัันตรายในอาหาร มีีหลัักเกณฑ์์     

เบื้�้องต้้นคืือ ใช้้วััสดุท่ี่�เป็็นสเตนเลสสตีีล เบอร์์ EN 1.4301 (AISI 304) 

ที่�่แข็็งแรง ผิิวเรีียบ ทำำ�จากวััสดุที่�่ไม่เ่ป็็นพิษิ ไม่ท่ำำ�ปฏิิกิริิยิากับัอาหาร

ภายใต้้สภาวะการใช้้งาน ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย ฆ่่าเช้ื้�อได้้ ไม่่เป็็น

สนิม ทนต่่อการกระแทกการขัดถูู และทนทานต่่อการกัดกร่่อน  

จากสารทำำ�ความสะอาดและฆ่่าเชื้�้อ ไม่่ละลายลงในอาหาร ไม่่ดููด

ซัับน้ำำ��และกลิ่่�น ไม่่ปนเปื้้�อนกัับอาหาร พ้ื้�นผิิวของผนัังทั้้�งในและ  

ด้้านนอก ไม่่มีีร่่องรููพรุน มุุมอัับ หรืือพื้�้นท่ี่�ปิิด เพื่่�อไม่่ให้้เป็็นที่�่สะสม

ของเศษอาหารและเป็็นแหล่่งเพิ่่�มจำำ�นวนของเช้ื้�อจุุลิินทรีีย์์ เช่่น 

แบคทีีเรีีย รา ไข่่แมลง และไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนของอาหาร    

มีีข้้อต่่อ และการเชื่่�อมท่ี่�ปิิดสนิิท ไม่่มีีช่่องว่่าง รอยแยก รอยเชื่่�อม 

เรีียบต่่อเนื่่�อง 

	 การวางผัังโรงงานอย่างเป็นระบบ และมาตรฐานการ

ผลิิตผลิิตภััณฑ์์ 

	สถ านท่ี่�ผลิิตไม่่ควรมีีสิ่่�งของท่ี่�ไม่่ใช้้แล้้วหรืือไม่่เกี่�่ยวข้้อง

กัับการผลิิต บริิเวณผลิิตควรประกอบด้้วยห้องหรืือบริิเวณต่่าง ๆ 

การปรัับปรุุงโรงงานอบแห้้งจึึงปฏิิบััติิตามหลัักการมาตรฐาน   

ความปลอดภััยสถานท่ี่�ผลิิตอาหารท่ี่�ไม่่ใช่่โรงงาน ใช้้แนวทางตาม

คู่่�มืือการตรวจสถานท่ี่�ผลิิตอาหาร ตามหลัักเกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีีใน  
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Figure 9 Packaging of product of semi-dried persimmon 



การผลิิตท่ี่�บัังคัับใช้้เป็็นกฏหมาย (GMP420) ของกองอาหาร 

สำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา ว่่าด้้วย “อาคารสถานท่ี่�

หรืือบริิเวณใด ๆ ท่ี่�มิิใช่่ท่ี่�หรืือทางสาธารณะ ที่�่จััดไว้้เพื่่�อประกอบ

อาหารหรืือปรุุงอาหารจนสำำ�เร็็จและจํําหน่่าย ณ ท่ี่�นั้้�น ให้้ผู้้�บริิโภค

สามารถบริิโภคได้้ทัันทีี ทั้้�งนี้้�ไม่่ว่่าจะเป็็นการจํําหน่่ายโดยจััดให้้มีี

บริิเวณไว้้สํําหรัับการบริิโภค หรืือนำำ�ไปบริิโภคท่ี่�อื่่�นก็็ตาม เว้้นแต่่

เป็็นการผลิิตอาหารควบคุุมเฉพาะอาหารกำำ�หนดคุุณภาพหรืือ

มาตรฐานอาหารหรืืออาหารท่ี่�ต้้องมีีฉลาก แล้้วแต่่กรณีีท่ี่�ใช้้

เครื่่�องจัักรมีีกำำ�ลังรวมตั้้�งแต่่ห้้าแรงม้้าหรืือกำำ�ลังเทีียบเท่่าตั้้�งแต่่    

ห้้าแรงม้้าขึ้้�นไปหรืือใช้้คนงานตั้้�งแต่่เจ็็ดคนขึ้้�นไปโดยใช้้เครื่่�องจัักร

หรืือไม่่ก็็ตาม” (Food and Drug Administration Bureau of Food, 

2023)

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนแปรรููปผัักและผลไม้้ปลอดภััยบ้าน   

แม่่แฮเหนืือ แปรรูปพลับกึ่่�งแห้้งขนาดบรรจุ 250 กรััม จำำ�หน่่ายผ่า่น

ร้้านค้้ามููลนิิธิิโครงการหลวง จำำ�นวน 1,200-1,300 กล่่องต่่อเดืือน 

หรืือปีีละ 15,000 กล่่อง โดยรัับซ้ื้�อพลับสดตกเกรดจากเกษตรกร

ท่ี่�เป็็นสมาชิิกในกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน ในราคา 7.5 บาทต่อกิิโลกรััม 

สามารถรัับซ้ื้�อผลผลิิตพลับสดตกเกรดจำำ�นวน 10 ตัันสด นอกจากนี้้� 

เกษตรกรในพ้ื้�นท่ี่�คััดขนาดลููกพลับสดท่ี่�มีีผลสวย เกรด A-C 

จำำ�หน่่ายให้้กัับพ่่อค้้าคนกลางในราคา 15-20 บาทต่่อกิิโลกรััม 

ทำำ�ให้้ราคาเฉลี่�่ยผลผลิิตพลัับสดเพิ่่�มขึ้้�นจากราคา 1,200-1,300 

บาทต่่อไร่่ เพิ่่�มเป็็น 37,500 บาทต่อไร่่ 

	 เกษตรกรมีีความเข้้าใจมาตรฐานความปลอดภััยของการ

แปรรูปพลับกึ่่�งแห้ง้ โดยศููนย์พั์ัฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ และ สวก. 

ได้ส้นับสนุนุเครื่่�องอบแห้ง้ลมร้อ้น และสถานที่�่ที่�่ได้ม้าตรฐานความ

ปลอดภััยเพื่่�ออำำ�นวยความสะดวกให้้เกษตรกร และเกษตรกรใน

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนจััดทำำ�บัญชีีรายรัับ รายจ่่าย ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง เช่่น   

ค่่าพลังงานไฟฟ้้า ค่่าพลังงานความร้้อนจากก๊๊าซปิิโตรเลีียมเหลว 

ค่า่บรรจุภััณฑ์ต่์่าง ๆ  โดยกลุ่่�มวิิสาหกิจิชุมชนจ่า่ยค่า่สาธารณูปโภค

ในการผลิิตคืืนให้้กัับศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ และมููลนิิธิิ

โครงการหลวงได้้นำำ�ผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้้งจำำ�หน่่ายผ่านร้้านค้้า

มููลนิธิิโิครงการหลวง และนำำ�รายได้ก้ลับัสู่่�กลุ่่�มวิสิาหกิจิชุมชน เพื่่�อ

ให้้ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ และกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน 

สามารถพึ่่�งพาตนเองได้้ในการแปรรููปผลผลิิตทางการเกษตร 

ปััจจุบัันกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนแปรรููปผัักและผลไม้้ปลอดภััยบ้าน     

แม่แ่ฮเหนืือแปรรูปผลิติภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้ง้แบบชิ้้�น เพื่่�อจำำ�หน่า่ยผ่า่น

ร้า้นค้า้มููลนิธิิโิครงการหลวงทั้้�ง 16 แห่ง่ทั่่�วประเทศ ผลิติภััณฑ์์พลับ

กึ่่�งแห้้งได้้รัับความนิิยมเป็็นอย่่างมาก มีีตู้้�แช่่ผลิิตภััณฑ์์พลับกึ่่�งแห้ง้

ตั้้�งวางตามร้้านค้้ามููลนิิธิิโครงการหลวงทั่่�วประเทศ ดัังภาพที่�่ 10 

(Figure 10)

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 ผลกระทบด้้้�านเศรษฐกิิ�ิจ

	 เกษตรกรผู้้�ปลููกและเก็็บเกี่�่ยวพลับสดจำำ�หน่่ายมีีรายได้้

เพิ่่�มขึ้้�นจากการจำำ�หน่่ายพลับตกเกรด การแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้ง

สามารถยกระดััั�บมาตรฐานการผลิิตตามหลัักมาตรฐานความ
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Figure 10 Packaging of product of semi-dried persimmon 



ปลอดภััย ทำำ�ให้้พลับกึ่่�งแห้้งมีีมูลค่่าสููง และพลับสดท่ี่�คััดขนาดแล้ว้

มีีี�มูลค่่่�าเพิ่่�มขึ้้�น รวมถึึ�ึงมีีี�ช่อ่งทางการจำำ�หน่า่ยผลิิตภััณฑ์์และตลาด

ท่ี่่��แน่่่�นอนแทนการจำำ�หน่่่�ายผ่่�านพ่่่�อค้้้�าคนกลาง ทำำ�ให้้้�สามารถ

กำำ�หนดราคาได้้้�สููงขึ้้�น เกษตรกรบนพ้ื้�นท่ี่�สููงมีีี�รายได้้้�ตลอดห่่่�วงโซ่่่� 

อุุปทานตั้้�งแต่่�่ต้้�้นน้ำำ�� ได้้แก่่ กลุ่่่��มผู้้�ปลููกและเก็็บเก่ี่�ยวพลับ กลางน้ำำ�� 

ได้้แก่่ กลุ่่่��มผู้้�แปรรูปพลับกึ่่�งแห้้ง และปลายน้ำำ�� ได้้แก่่ ร้้านค้้ามููลนิิธิิ

โครงการหลวง 

	 ผลกระทบด้้้�านสััั�งคม

	 การรวมกลุ่่�มจััดตั้้�งกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนแปรรููปผัักและ    

ผลไม้ป้ลอดภััยบ้านแม่แ่ฮเหนืือ ทำำ�ให้้กลุ่่�มมีีการดำำ�เนิินกิิจกรรมของ

กลุ่่�มและส่่งเสริมกิิจกรรมต่่าง ๆ  อย่่างต่่อเนื่่�อง และได้้รัับคำำ�แนะนำำ�

ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อเพิ่่�มทัักษะในการแปรรูปให้้กัับสมาชิิก 

สมาชิิิ�กมีีี�ส่่�่วนร่่่�วมในการเข้้้�าประชุุมกลุ่่่��มประจำำ�ปี สมาชิิ�ิกกลุ่่่��มมีีี�     

ส่่่�วนร่่่�วมในการเป็น็เจ้้้�าของร่่่�วมกััน และการลงหุ้้้��นเพิ่่�มเพื่่่��อนำำ�เงิิ�ินไป

ซ้ื้�ออุุปกรณ์เพื่่�อขยายกำำ�ลังการผลิิตต่่อไป

	 ผลกระทบด้้้�านสิ่่่��งแวดล้้้�อม

	ปั ญหาการลัักลอบตััดต้้นพลัับและการถางป่่า ในพื้�้นท่ี่�

ความรัับผิิดชอบของกรมป่่าไม้้ ในเขตพ้ื้�นท่ี่�ตำำ�บลบ้้านแม่่แฮเหนืือ

เพื่่�อปลููกพืืชเชิิงเด่ี่�ยวลดลง การรัักษาต้้นพลับส่่งผลต่่อการรัักษา 

สิ่่�งแวดล้้อม และช่่วยรัักษาความอุุดมสมบููรณ์์�์ของดิิิ�น รััั�กษาความ

หลากหลายทางชีีี�วภาพและสร้้�างพื้�้นท่ี่่��ให้้้�แก่่่�สัั�ตว์์์�และสััั�ตว์์์�ป่า ซ่ึ่�ง 

เป็็นไปตามแผนและนโยบายของมูลูนิิธิิโครงการหลวง “การปลูกูป่่า 

ปลููกอาชีีพให้้เกษตรกร”

	 ผลการพััฒนาและถ่า่ยทอดเทคโนโลยีีกระบวนการแปรรูปู

พลับกึ่่�งแห้้งท่ี่�ในพ้ื้�นท่ี่�ศููนย์์พััฒนาโครงการหลวงแม่่แฮ จัังหวััด

เชีียงใหม่ ่เป็น็การนำำ�นวััตกรรมการเกษตรแปรรูปูส่ง่เสริมิการสร้า้ง

การเปลี่�่ยนแปลงชุุมชนบ้้านแม่่แฮเหนืือ เกิิดการเปล่ี่�ยนแปลงและ

การยอมรััั�บของชุุมชนในการบริิหารจัดการผลพลัับแบบครบวงจร 

รวมถึึงส่่งผลให้้เกษตรกรเกิิดความเข้้าใจพื้�นฐานการเพิ่่�มมููลค่่า    

ผลพลับสด เช่่น การคััดขนาดพลับขนาดเล็็กก่่อนจำำ�หน่่ายให้้   

พ่่อค้้าคนกลาง แทนการขายแบบเหมาไร่่ ส่่งผลให้้ราคาจำำ�หน่่าย

พลับเพิ่่�มขึ้้�น ในขณะท่ี่�พลับขนาดเล็็กถููกนำำ�ไปแปรรูป ส่่งผลให้้เกิิด

ผลกระทบและความยั่่�งยืืนของการเปลี่�่ยนแปลง สอดคล้้องกัับ   

การพััฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน ตามนโยบายการส่่งเสริิมและกระตุ้้�นเศรษฐกิิจ

รากหญ้้าของมููลนิิธิิโครงการหลวง 

	 ผลการดำำ�เนิินโครงการทำำ�ให้้เกิิดการรัับซ้ื้�อผลผลิิต      

ของเกษตรกรในราคาสููงขึ้้�น กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนมีีรายได้้เฉลี่�่ย    

จากการจำำ�หน่า่ยผลิติภัณัฑ์พ์ลับักึ่่�งแห้ง้ตลอดปี ีพ.ศ. 2566 เท่า่กับั 

1.4 ล้้านบาท ส่่งผลให้้เกิิดการจ้้างงานในการแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้ง 

ให้้กัับเกษตรกรในพ้ื้�นท่ี่� ผู้้�หญิิงและผู้้�สููงอายุุจำำ�นวน 24 คน วัันละ 

300 บาท และการแบ่่งผลประโยชน์ประจำำ�ปีของกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชน เฉล่ี่�ยหุ้้�นละ 35,000 บาท จากผลสำำ�เร็็จของการดำำ�เนิินการ

ส่ง่ผลให้เ้กิดิความยั่่�งยืืนของการเปลี่�่ยนแปลงของชุุมชน สอดคล้อ้ง

กัับ โครงการหลวงโมเดล ในการขจััดปััญหาการปลููกฝ่ิ่�น พััฒนา

และยกระดัับคุุณภาพชีีวิตของราษฎรชาวเขา ให้้มีีความอยู่่�ดีี กิินดีี 

รวมทั้้�งฟ้ื้�นฟููสภาพแวดล้้อมบนพื้�้นที่�่สููงของประเทศไทยให้้กลัับคืืน

สู่่�ความอุุดมสมบููรณ์ ปลอดภััย และมีีความมั่่�นคง ภายใต้้การพััฒนา

ตามหลัักปรััชญาเศรษฐกิิจพอเพีียง สืืบสาน รัักษา และต่่อยอดไป

สู่่�ความยั่่�งยืืน ดัังพระราชปณิิธานในพระบาทสมเด็็จพระเจ้้าอยู่่�หัว 

สร้้างประโยชน์ทั้้�งแก่่ชาวเขา ชาวเรา ชาวโลก ผลสำำ�เร็็จของ

โครงการได้้รัับการขยายผลต่่อไป โดยได้้รัับงบประมาณด้้านการ 

ส่่งเสริิมและพััฒนาคุุณภาพชีีวิต จัังหวััดเชีียงใหม่่ งบประมาณปี ี

พ.ศ. 2568 จำำ�นวน 9.2 ล้้านบาท ในการสร้างอาคารฐานการ    

เรีียนรู้้�แปรรููปผลิิตภััณฑ์์ผัักและผลไม้้แบบครบวงจร ศููนย์์พััฒนา

โครงการหลวงแม่่แฮ ตำำ�บลแม่่นาจร อำำ�เภอแม่่แจ่่ม จัังหวััดเชีียงใหม่่
	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 คณะผู้้�วิจััยขอขอบพระคุุณ สำำ�นักงานพััฒนาการวิจััย

การเกษตร (องค์์การมหาชน) ได้้อุุดหนุุนทุุนวิิจััยใน โครงการ  

พััฒนาและถ่่ายทอดเทคโนโลยีีกระบวนการแปรรูปพลับกึ่่�งแห้้ง 

สััญญาทุุนเลขที่�่ PRP6505031890 ประจำำ�ปีงบประมาณ พ.ศ. 
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