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เพื่อสุขภาพจากกากกระเทียม
ที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก 
เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนเทศบาล
ตำ�บลบ้านถ้ำ� อำ�เภอดอกคำ�ใต้ 
จังหวัดพะเยา

หัวหน้าคณะวิจัย

บทคัดย่อ
การวิจัยนี้ เป็นการวิจัยและพัฒนาโดยใช้กระบวนการวิจัยเชิงทดลองมี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการหมักกากกระเทียมร่วมกับหัวเชื้อ
โพรไบโอตกิทีไ่ดจ้ากน้ำ�กระเทยีมดองและสรา้งสตูรน้ำ�จิม้สกุีจ้ากกากกระเทยีมหมกัและ
ถา่ยทอดเทคโนโลยสีูช่มุชนในพืน้ทีเ่ทศบาลตำ�บลบา้นถ้ำ� อำ�เภอดอกคำ�ใต ้จงัหวดัพะเยา 
ผู้ร่วมกระบวนการวิจัย ประกอบด้วย (1) กลุ่มแม่บ้านที่รวมกลุ่มกันเพื่อหารายได้เพิ่ม
จากอาชีพหลักจำ�นวน 19 ราย (2) ผู้นำ�ชุมชน ได้แก่ อสม. นักพัฒนาชุมชน หัวหน้า
สำ�นักปลัดเทศบาลและนายกเทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ�  จำ�นวน 6 ราย การเก็บรวบรวม
ข้อมูลและเครื่องมือวิจัย ประกอบด้วย การสำ�รวจพื้นที่ การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ่ม  
การอบรมเชิงปฏิบัติการ การทดลองผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้จากกากกระเทียมหมัก การวิเคราะห์
คุณภาพผลิตภัณฑ์  แบบสอบถามความพึงพอใจ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
วิเคราะห์สังเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ผลการวิจัยพบว่า สภาวะที่เหมาะ
สมในการหมกักากกระเทยีมคอืใชห้วัเชือ้น้ำ�กระเทยีมดองทีม่คีวามเขม้ขน้ของเชือ้โพรไบ
โอติก 106 CFU/ml หมักทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 7 วันเป็นต้นไป จะให้
ปริมาณกรดแลคติกมากที่สุด มีการเจริญของเชื้อโพรไบโอติกได้สูงสุดและไม่พบการ
ปนเปือ้นของเชือ้กอ่โรค ซึง่สามารถนำ�กากกระเทยีมหมกัไปผลติน้ำ�จิม้สกุี ้โดยมกีารนำ�
ผลติภณัฑท์ีไ่ดไ้ปทดสอบทางประสาทสมัผสั ไดแ้ก ่ส ีกลิน่ รสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผสั 
และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โดยรวม  ผลการศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้ พบว่า น้ำ�จิ้มสูตรกวางตุ้งได้รับคะแนนความชอบ
สูงกว่าน้ำ�จิ้มสูตรไหหลำ� และการศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้ที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่า มีคุณภาพทางกายภาพ คือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
และปริมาณจุลินทรีย์ ปริมาณยีสต์และราไม่เกินค่ามาตรฐานของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนและประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีทำ�ให้กลุ่มแม่บ้านสามารถรวมกลุ่มกันและนำ�องค์ความ
รูท้ีไ่ดไ้ปผลติผลติภณัฑน์้ำ�จิม้สกุีจ้ากกากกระเทยีมทีห่มกัดว้ยเชือ้โพรไบโอตกิทีม่คีณุภาพ
เพื่อวางจำ�หน่ายภายในชุมชนเทศบาลเอง โดยมีการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นมาใช้เป็นส่วน
ประกอบด้วย มีการออกแบบตราสัญลักษณ์และฉลากที่แสดงเอกลักษณ์ของชุมชนรวม
ทั้งทำ�แผ่นพับประชาสัมพันธ์ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และข้อมูลด้านสุขภาพเกี่ยวกับ
โพรไบโอติก  นับเป็นการส่งเสริมรายได้ชุมชนและใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่าจากกาก
กระเทียมที่เป็นของเหลือใช้
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Abstract
The present research aimed to investigate appropriate conditions for a production of 

Sukiyaki probiotic sauce from a garlic waste. The lactic acid bacteria were used to perform 
a fermentation process. The garlic waste was obtained from Tambon Ban Tham community, 
Amphur Dokkamtai, Phayao province. There were 25 people who participated this project, 
including 19 members of housewife and 6 community leaders, which were health volunteers, 
head of Municipal Clerk and head of Sub-district Municipality. Data was collected through 
several strategies including an area-based survey, an interview, a group discussion, workshop 
training, a lab scale’s Sukiyaki sauce production, a product quality analysis, a questionnaire 
related to the satisfaction towards the product as well as a consumer test. The data was 
analyzed using descriptive statistics. It was found that the best conditions for fermentation 
were required 106 cfu/ml of the lactic acid probiotic to be incubated with the garlic waste 
at room temperature. The fermentation was carried out for at least 7 days. This condition 
then led to the highest lactic acid production which subsequently inhibited the growth of 
other harmful pathogens. 

This fermented garlic residue was further used to produce Sukiyaki probiotic sauces. 
A descriptive test for the Sukiyaki sauce in terms of color, aroma, flavor, texture and 
satisfaction study for the product was performed. Among the two recipes, the Cantonese 
sauce’s recipe was shown to be more favorite than the Hainan sauce’s recipe. The quality 
of Cantonese Sukiyaki sauce was further investigated, once kept at room temperature for 12 
weeks. The pH test and the total plate count for bacteria, yeast and mold did not exceed 
safety standard defined by the Thai community Product Standard and the Thai FDA Registration. 

The successive method for the production of fermented garlic waste and the Sukiyaki 
probiotic sauce were transferred through the housewife group in Tambon Ban Tham community. 
High quality Sukiyaki sauce was later produced and sold in the community marketplace.  A 
logo of the product was also designed to express a unity of Tambon Ban Tham. Furthermore, 
the booklet which was presented the product facts and the positive effect of probiotic to 
human health was prepared and distributed throughout the community. This project was 
fulfilled our aim in which the lab-based knowledge was transferred to community. Moreover, 
it could help the community to set up and run their own business to increase the community 
incomes as well as has provided a worthy solution to a garlic waste management ever since.
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บทนำ�
คณะวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์มหาวทิยาลยัพะเยา ได้

ลงพื้นที่เพื่อสำ�รวจปัญหาและความต้องการของชุมชนใน 
อ.ดอกคำ�ใต ้จ.พะเยา พบวา่กระเทยีมเปน็พชืเศรษฐกจิหลกั 
รายงานของสำ�นักพาณิชย์จังหวัดพะเยา (2555) พบว่าใน
พื้นที่มีเกษตรกรปลูกกระเทียมมากเป็นอันดับสองของ
จังหวัด ซึ่งตำ�บลบ้านถ้ำ�มีพื้นที่เพาะปลูกจำ�นวน 1,117 ไร่
และผลผลติตอ่ปจีำ�นวน 608,500 กโิลกรมั จากปญัหาราคา
กระเทยีมมตกต่ำ� เนือ่งจากมกีารนำ�เขา้กระเทยีมจากประเทศ
จีน และมีการนำ�กระเทียมปิงปองจากพม่าเข้ามาในตลาด
เมอืงไทย ในขณะทีก่ระเทยีมเกา่ยงัมคีา้งสตอ็กในมอืพอ่คา้
จำ�นวนมาก จงึมกีารชะลอการรบัซือ้กระเทยีมจากเกษตรกร 
ทำ�ให้กระเทียมล้นตลาด และทำ�ให้ปัญหาราคากระเทียม
ตกต่ำ� ซึ่งไม่คุ้มค่าในการลงทุน 

นักวิจัยจึงหาทางช่วยเหลือชาวเกษตรกรผู้ปลูก
กระเทียม ให้มีการรวมกลุ่มเป็นวิสาหกิจชุมชนเพื่อพัฒนา
และเพิม่มลูคา่กระเทยีม จากผลงานวจิยัของพยงุศกัดิ ์(2554) 
ที่นำ�กระเทียมสดและแห้งมาผ่านกระบวนการผลิตและ
แปรรูป กลั่นให้เป็นน้ำ�มันหอมระเหยและนำ�ไปบรรจุใน
แคปซูล  น้ำ�มันกระเทียมมีสารสำ�คัญกำ�มะถันหลายชนิดมี
คุณค่าทางโภชนาการ มีสารต้านออกซิเดชัน ต้านมะเร็ง 
และมีปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงในการลดไข
มันในเลือด และลดความดันโลหิต  จากกระบวนการผลิต
น้ำ�มันหอมระเหยจากกระเทียมดังกล่าว ทำ�ให้มีกาก

กระเทียมเหลือทิ้งหลังจากสกัดน้ำ�มันหอมระเหยประมาณ 
12 กิโลกรัมจากกระเทียมสด 10 กิโลกรัม ถึงแม้ว่ากาก
กระเทียมดังกล่าวจะมีกลิ่นน้อยลง แต่ยังมีกากกระเทียม
ส่วนใหญ่จะเหลือทิ้งหรือใช้ทำ�เป็นปุ๋ย และนอกจากนี้ยัง
สามารถนำ�ไปแปรรูปเป็นผลิภัณฑ์อื่นๆ ได้เช่นกระเทียม
เจียว น้ำ�จิ้ม น้ำ�พริก ขนมปังกระเทียม เป็นต้น จากงาน
วิจัยของ Gupta และ Kaur (1997) พบว่ากระเทียมมีองค์
ประกอบที่สำ�คัญคือ อินนูลิน (inulin) โดยมีอยู่ประมาณ 
15-20% ซึง่จดัเปน็สารพรไีบโอตกิ (prebiotic) คอืเป็นสาร
อาหารทีช่ว่ยในการเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยีในลำ�ไส ้เชน่ 
Lactobacillus มรีายงานถงึประโยชนข์องอนินลูนิทีส่ามารถ
ใช้เป็นพรีไบโอติกอันก่อให้เกิดผลดีต่อผู้บริโภคหากใช้ใน
ปริมาณที่เหมาะสม  ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกมี
มากมายหลายชนิด เช่น  นมเปรี้ยว โยเกิร์ต ไส้กรอก
เปรี้ยว  ผักและผลไม้ดอง แหนมชีวภาพและปลาส้มฟัก

ในปจัจบุนัการบรโิภคเครือ่งปรงุรสประเภทน้ำ�จิม้สุ
กีเ้ปน็ทีน่ยิมกนัอยา่งแพรห่ลายจนเกดิเปน็การคา้เชงิพานชิย์
ซึ่งน้ำ�จิ้มสุกี้จะมีส่วนผสมของกระเทียม มีรสเผ็ดจากพริก 
รสเปรี้ยวจากน้ำ�ส้มสายชูหรือกรดอะซิติก และหวานจาก
น้ำ�ตาล เมือ่นำ�กากกระเทยีมเหลอืทิง้มาหมกัดว้ยเชือ้โพรไบ
โอติกให้ได้ผลผลิตที่มีคุณสมบัติคล้ายคลึงกับวัตถุดิบที่ใช้
ในการผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้ กล่าวคือกากกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อ
โพรไบโอติกจะเกิดสร้างกรดแลคติกและกรดอินทรีย์อื่นๆ 
เช่น กรดอะซิติกและกรดโพรพิโอนิกขึ้นมาตามธรรมชาติ 

ทำ�ให้เกิดกลิ่นและรสชาติ
ของอาหารหมักซึ่ งมีรส
เปรี้ยวสามารถนำ�มาใช้เป็น
ส่วนประกอบของน้ำ�จิ้มสุกี้
เพื่อลดการใช้น้ำ�ส้มสายชู
หรือกรดอะซิติกซึ่งเป็นสาร
สังเคราะห์ได้ นอกจากนี้
เชือ้แบคทเีรยีกรดแลคตกิยงั
มีความสามารถในการสร้าง
ส า ร แ บ ค เ ท อ ริ โ อ ซิ น 
(bacteriocin) ซึง่มคีณุสมบตัิ
ในการยบัยัง้การเจรญิเตบิโต
ของจลุนิทรยีก์อ่โรคชนดิอืน่
ได้อันจะทำ�ให้ได้น้ำ�จิ้มสุกี้
โพรไบโอติกที่มีประโยชน์

กลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้จากกากกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก อ.ดอกคำ�ใต้ จ.พะเยา
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สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพได้ อีกทั้งยังเป็นการ
เพิ่มมูลค่าของกากกระเทียมเหลือใช้ และสร้างรายได้เพิ่ม
ให้แก่ชุมชนได้อีกทางหนึ่ง  อันจะก่อให้เกิดความเข้มแข็ง
ของชมุชนมากยิง่ขึน้ ทำ�ใหก้ลุม่แมบ่า้นในชมุชนและผูว้จิยั
มแีนวคดิตรงกนัวา่ควรแปรรปูกากกระเทยีมใหเ้ปน็น้ำ�จิม้สุ
กี้เพื่อสุขภาพ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
สภาวะทีเ่หมาะสมของการหมกักากกระเทยีมรว่มกบัหวัเชือ้
โพรไบโอตกิ และสรา้งสตูรน้ำ�จิม้สกุีโ้พรไบโอตกิจากกาก
กระเทียมหมักเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน

แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
การวิจัยครั้งนี้ใช้แนวคิดเรื่องการวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ (Product Research and Development) ที่นำ�
กากวัสดุเหลือใช้คือกระเทียมมาแปรรูปให้ได้ผลิตภัณฑ์น้ำ�
จิม้สกุีโ้พรไบโอตกิ แนวคดิการผลติอาหารปลอดภยัขัน้พืน้
ฐาน (GMP) เพือ่ใหต้รงตามความตอ้งการ และไดม้าตรฐาน
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องน้ำ�จิ้มสุกียากี้ (มผช.
466/2547) และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่201) 
พ.ศ. 2543 เรื่องซอสบางชนิดที่กำ�หนดไว้ ผู้วิจัยได้ศึกษา
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องที่สำ�คัญ ประกอบด้วย งานวิจัยของ 
Castro และคณะ (1998) เรื่องการหมักกระเทียมต้มใช้เชื้อ
แบคทีเรียแลคติกเป็นหัวเชื้อ งานวิจัยของธนากรและบวร
ศักดิ์  (2554) เกี่ยวกับการแยกและจำ�แนกแบคทีเรียแลค 
ติกจากหน่อไม้ดองเพื่อใช้เป็นเชื้อเริ่มต้นผสมในการหมัก
และงานวิจัยของ Riebroy และคณะ (2008) เกี่ยวกับการ
หมักปลาส้มฟักโดยใช้หัวเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่เหมาะสม 

วิธีดำ�เนินการวิจัย
งานวจิยันีเ้ปน็การวจิยัและพฒันาโดยใชก้ระบวนการ

วิจัยเชิงทดลอง เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการหมัก
กากกระเทยีมรว่มกบัหวัเชือ้โพรไบโอตกิ และสรา้งสตูรน้ำ�
จิ้มสุกี้โพรไบโอติกจากกากกระเทียมหมักและถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่ชุมชนในพื้นที่เทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ� อำ�เภอ
ดอกคำ�ใต้ จังหวัดพะเยา

ประชากรกลุ่มเป้าหมาย ประชากรในการศึกษา
ประกอบด้วย (1) กลุ่มแม่บ้านที่รวมกลุ่มกันเพื่อหารายได้
เพิ่มจากอาชีพหลักจำ�นวน 19 ราย (2) ผู้นำ�ชุมชน ได้แก่ 
อสม. หัวหน้าสำ�นักปลัดเทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ�และนายก
เทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ� จำ�นวน 6 ราย

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย การสำ�รวจ

พื้นที่ การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ่ม  อุปกรณ์ในการ
ทดลองหมกักากกระเทยีมรว่มกบัน้ำ�กระเทยีมดอง อปุกรณ์
ในการศกึษาคณุสมบตัทิางชวีเคมขีองเชือ้แบคทเีรยีกรดแลค 
ติก รวมถึงระยะเวลาการหมัก ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
อปุกรณใ์นการผลติน้ำ�จิม้สกุีจ้ากกากกระเทยีมหมกั อปุกรณ์
ในการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์  แบบทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วิธี Hedonic Rating Scale 
(ความชอบรวม) การตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ
และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้ การถ่ายทอด
เทคโนโลยีโดยการอบรมเชิงปฏิบัติการ

ขั้นตอนการดำ�เนินการวิจัย
1. ศึกษาบริบทพื้นที่และชุมชนเทศบาลตำ�บลบ้าน

ถ้ำ� อำ�เภอดอกคำ�ใต้ จังหวัดพะเยา โดยเก็บรวบรวมข้อมูล 
สำ�รวจปัญหาและความต้องการของกลุ่มแม่บ้านในชุมชน
จากการสัมภาษณ์ ประชุมกลุ่ม และศึกษาจากเอกสารทาง
ราชการ เอกสารรายงานประจำ�ปี รวมถึงการสืบค้นข้อมูล
จากระบบสารสนเทศ เช่นข้อมูลด้านบริบทของชุมชนใน
สว่นขอ้มลูพืน้ฐาน ประวตัคิวามเปน็มา วฒันธรรมประเพณี
ต่างๆ เป็นต้น

2. ดองกระเทียมและหมักกากกระเทียมด้วยเชื้อ
โพรไบโอตกิโดยการดองกระเทยีมรว่มกบัเกลอืและน้ำ�ซาว
ข้าวเหนียว เพื่อศึกษาสัณฐานวิทยาบนอาหารแข็ง MRS 
agar และศึกษาคุณสมบัติทางชีวเคมีของเชื้อแบคทีเรียกรด
แลคติก รวมถึงระยะเวลาการหมัก ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
จากนัน้นำ�หวัเชือ้ทีไ่ดจ้ากกระเทยีมดองมาหมกัรว่มกบักาก
กระเทียมเพื่อศึกษาการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียกรด
แลคตกิ การจำ�แนกชนดิเชือ้แบคทเีรยีกรดแลคตกิ วเิคราะห์
การปนเปื้อนของเชือ้กอ่โรคและปรมิาณกรดทีเ่ชือ้สรา้งขึน้
ในกากกระเทียมหมัก จนได้กากกระเทียมหมักโพรไบโอ
ตกิทีส่ามารถนำ�ไปใชพ้ฒันาสตูรการทำ�เปน็น้ำ�จิม้สกุีต้อ่ไป

3. พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้จากกากกระเทียมหมัก
ด้วยเชื้อโพรไบโอติก โดยการนำ�น้ำ�จิ้มสุกี้ที่พัฒนาได้มา
ทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคโดยใชว้ธิ ีHedonic Rating 
Scale (ความชอบรวม) ในการทดสอบใชผู้ท้ดสอบทัง้หมด
จำ�นวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ RCBD

4. พัฒนาและตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ
และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้โดยทำ�การผลิตน้ำ�
จิ้มสุกี้และทำ�การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้ที่บรรจุขวด
เรียบร้อยแล้วเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิห้อง 
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กระบวนการสกัดน้ำ�มันกระเทียม ก่อนที่จะนำ�กากกระเทียมที่เหลือมาใช้หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก

(ประมาณ 30oC)จากนั้นนำ�น้ำ�จิ้มที่ผลิตได้มาวิเคราะห์
คณุภาพทางดา้นกายภาพ ไดแ้ก ่คา่ความเปน็กรด-ดา่ง และ
ความหนดื และวเิคราะหท์างดา้นจลุชวีวทิยา ไดแ้ก ่ปรมิาณ
จลุนิทรยีท์ัง้หมด, ยสีต ์และรา ตามวธิ ี FAD BAM (2001)

5. ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนโดยการจัดอบรมให้
ความรูแ้ละสรา้งความเขา้ใจเกีย่วกบัการพฒันาผลติภณัฑน์้ำ�
จิ้มสุกี้จากกากกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกหลัก
การผลิตอาหารปลอดภัยขั้นพื้นฐานสำ�หรับกระบวนการ
ผลติน้ำ�จิม้สกุีแ้กก่ลุม่แมบ่า้น รวมทัง้ฝกึภาคปฏบิตักิารดอง
กระเทียมการหมักกากกระเทียมด้วยเชื้อโพรไบโอติก และ
การทดลองผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้จากกากกระเทียมหมัก 

การวิเคราะห์สังเคราะห์ข้อมูล  (1) วิเคราะห์การ
ปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคและปริมาณกรดที่เชื้อสร้างขึ้นใน
กากกระเทียมหมัก เพื่อหา ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน  และวิเคราะห์ค่าความแตกต่างทางสถิติทดสอบ
โดย one-way ANOVA  (2) ทดสอบการยอมรับของผู้
บริโภคโดยใช้วิธี Hedonic Rating Scale (ความชอบรวม) 
โดยการให้คะแนน ระดับ 1-9 คะแนน โดย    ชอบมาก
ที่สุด = 9 ไม่ชอบมากที่สุด = 1 จากนั้นวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรยีบเทยีบความแตกตา่งตามวธิ ีDuncan’s 
New Multiple Range test โดยโปรแกรมคอมพิวเตอร์
สำ�เร็จรูป  

ผลการวิจัย
1. บริบทพื้นที่และ

ชุมชน เทศบาลตําบลบ้าน
ถ้ำ�ตั้งอยู่ห่างจากที่ว่าการ 
อําเภอดอกคําใต้ประมาณ 
15 กิโลเมตร ห่างจากตัว
จังหวัดพะเยา ประมาณ 30 
กิโลเมตร มีประชากรทั้ง
สิ้น 8,461 คน ประชากร
ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ
ห ลั ก เ ป็ น อ า ชี พ ท า ง
เกษตรกรรมและค้าขาย 
อาชีพเสริมรับจ้าง  โดยมี
การปลกูกระเทยีม พรกิและ
ผักพื้ นบ้ านต่ า งๆ ตาม
ฤดูกาล เพื่อขายในตลาด

ภายในชุมชน และสง่ขายในอำ�เภอเมอืงพะเยาด้วย แตล่ะปี
มผีลผลติของกระเทยีมออกสูต่ลาดเปน็จำ�นวนมาก การปลกู
กระเทียมในเขตเทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ�มีพื้นที่ในการเพาะ
ปลูกจำ�นวน 1,117 ไร่ เฉลี่ยผลผลิตต่อไร่ (กระเทียมแห้ง) 
จำ�นวน 544.76 กิโลกรัมต่อไร่ เมื่อวิเคราะห์ต้นทุนในการ
ผลิต พื้นที่ 1 ไร่ ในปี 2555 เป็นเงิน 11,800 บาท สืบ
เนื่องจากปัญหาราคาผลผลิตตกต่ำ�ในรอบ 5 ปีที่ผ่านมา 
ทำ�ใหป้ระมาณการรายไดข้องเกษตรกรในป ี2555 ตอ่ไรค่ง
เหลือสุทธิเพียง 7,266.60 บาท  

ชาวชมุชนตําบลบา้นถ้ำ� มกีารรวมกลุม่อยา่งเขม้แขง็
และเอือ้ตอ่การพฒันาตำ�บล เชน่ กลุม่ตดัเยบ็เสือ้ผา้สำ�เรจ็รปู
ด้วยจักรอุตสาหกรรม วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านแปรรูป
ผลผลิตการเกษตร กลุ่มอาชีพเบญจรงค์ กลุ่มเกษตรกรทำ�
นาบ้านถ้ำ� กลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านถ้ำ� กลุ่มเกษตรกรตำ�บล 
กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มหัตถกรรม กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเยาวชน 
เป็นต้น โดยมี “ศูนย์สามวัยสานสายใยแห่งครอบครัว” 
เป็นสถานที่ในการทำ�กิจกรรมต่างๆ ภายในชุมชน รวมถึง
การจัดโครงการต่างๆ จากทั้งหน่วยงานของรัฐบาลและ
เอกชน หน่วยงานราชการที่ให้การช่วยเหลือชุมชน เช่น 
เทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ� พัฒนาชุมชนของอำ�เภอดอกคำ�ใต้ 
คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา ซึ่งผลจาก
ความพร้องทั้งด้านศักยภาพของกลุ่ม สถานที่และวัตถุดิบ 
ดังนั้น ชุมชนเทศบาลบ้านถ้ำ�จึงเป็นชุมชนที่มีศักยภาพใน
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กระเทียมดองและกากกระเทียมหมักที่เตรียมไว้ในห้องปฏิบัติการ

การดำ�เนินงานต่างได้อย่างเป็นรูปธรรม
2. สภาพการณ์ของกลุ่มแม่บ้านชุมชนตําบลบ้านถ้ำ�
สมาชิกในกลุ่มมีทั้งสิ้น 10 คน ส่วนใหญ่มีอาชีพ

หลักเป็นแม่บ้าน ค้าขาย รับจ้างทั่วไป ที่มีรายได้น้อย ไม่
แนน่อนและตอ้งการอาชพีเสรมิเพิม่รายไดใ้หก้บัครอบครวั  
ทางกลุม่แมบ่า้นรวมตวักนัอยา่งไมเ่ปน็ทางการเพือ่หมกักาก
กระเทยีมดว้ยหวัเชือ้โพรไบโอตกิและผลติน้ำ�จิม้สกุีโ้พรไบ
โอติกที่มีการแบ่งหน้าที่ในการจัดหาวัตถุดิบ การวางแผน
การผลติทีต่อ้งผลติมากขึน้เปน็สองเทา่ในชว่งเทศกาลตา่งๆ 
โดยใชบ้า้นของประธานกลุม่เปน็สถานทีผ่ลติและเกบ็สนิคา้ 
และเนือ่งจากประธานกลุม่เปน็แมค่า้ในตลาดเทศบาลตำ�บล
จงึสามารถนำ�ผลติภณัฑไ์ปวางจำ�หนา่ยได ้จดุดอ้ยของกลุม่
คือ ผลประโยชน์ในกลุ่มที่น้อย จุดเด่นของกลุ่ม คือ เป็นก
ลุม่ทีม่คีวามเขม้แขง็ หวัหนา้กลุม่เปน็ผูน้ำ� อสม. ทีส่ามารถ
บริหารและจัดการเกี่ยวกับการรวมกลุ่ม และมีความรู้ทาง
ดา้นระบบการทำ�บญัชแีละการคา้ขาย ซึง่ทางเทศบาลตำ�บล
บา้นถ้ำ�ไดเ้ลง็เหน็ถงึศกัยภาพของกลุม่ และเพือ่ใหไ้ดร้บัการ
ช่วยเหลือและสนับสนุนงบประมาณด้านต่างๆ จากหน่วย
งานของรัฐ จึงได้เสนอแนะให้ดำ�เนินจดทะเบียนเป็น
วิสาหกิจชุมชนเป็นลำ�ดับต่อไป

3. ผลการศกึษากระบวนการดองกระเทยีมและหมกั
กากกระเทียมด้วยเชื้อโพรไบโอติก จากการแยกเชื้อจากน้ำ�
กระเทียมดองเพื่อตรวจสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาและ
ทดสอบคณุสมบตัทิางชวีเคม ีพบวา่เชือ้แบคทเีรยีทีเ่จรญิใน
น้ำ�กระเทียมดองเป็นเชื้อในกลุ่ม Bifidobacterium, 
Lactobacillus และ Eubacterium ซึ่งจัดเป็นกลุ่มแบคทีเรีย
กรดแลคติกในการหมักกากกระเทียมจะใช้หัวเชื้อจากน้ำ�
กระเทยีมดองทีเ่ตรยีมเอง เมือ่เปรยีบเทยีบในระยะเวลาของ
การบ่มที่เท่ากันทีอุณหภูมิ 30  ํC มีการเจริญเติบโตของ
เชื้อเกิดขึ้นได้ไวกว่าที่อุณหภูมิ 25  ํC ส่วนค่าความเป็น 

กรดจะแปรผนัตามระยะเวลาของการบม่ กลา่วคอื เมือ่ระยะ
เวลาของการบม่เพิม่ขึน้ทำ�ใหน้้ำ�กระเทยีมดองมคีวามเปน็คา่
ความเป็นกรด-ด่างลดลง ซึ่งหากทำ�การเตรียมน้ำ�กระเทียม
และบ่มไว้ที่อุณหภูมิ 25 หรือ 30 องศาเซลเซียล เป็นระยะ
เวลา 5 วนัเปน็ตน้ไป จะไดห้วัเชือ้โพรไบโอตกิทีค่วามเขม้
ขน้ 8.43 x 108-6.80 x 109 CFU/ml โดยนำ�ไปปรบัจำ�นวน
เชื้อให้ได้ปริมาณ 106 CFU/ml ต่อไป

การศึกษาการหมักกากกระเทียมเพื่อตรวจสอบ
ลกัษณะทางสณัฐานวทิยาและทดสอบคณุสมบตัทิางชวีเคม ี
สามารถจดัจำ�แนกเชือ้ทีแ่ยกจากกากกระเทยีมหมกัใหอ้ยูใ่น
กลุ่มของ Lactobacillus sp. โดยใช้หัวเชื้อน้ำ�กระเทียมดอง
ที่มีความเข้มข้นของเชื้อโพรไบโอติก 106 CFU/ml หมัก
ร่วมกับกากกระเทียมปริมาณ 100 กรัม ข้าวสวย 50 กรัม 
น้ำ�ต้มสุก 100 มิลลิลิตร หมักทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็น
ระยะเวลา 7 วันเป็นต้นไป จะให้ปริมาณกรดแลคติกมาก
ที่สุด มีการเจริญของเชื้อโพรไบโอติกได้สูงที่สุด และไม่
พบการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรค Salmonella spp. 
และClostridium perfringens เนื่องจากมีค่าความเป็นกรด
ด่างลดต่ำ�ลง

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้จากกากกระเทียม
หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก  ประกอบด้วย 

ก) กระบวนการผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้โพรไบโอติก อาศัย
หลั กการผลิ ตอาหารปลอดภั ยขั้ นพื้ นฐานสำ �หรับ
กระบวนการผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้ (GMP) คือ สถานที่ตั้งและ
อุปกรณ์การผลิตที่สะอาด มีการควบคุมการสุขาภิบาลของ
ผู้ปฎิบัติงาน ได้แก่ การใส่ผ้ากันเปื้อน ถุงมือและหมวก
คลุมผม ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อลดต้นทุนและยังเป็นการ
เพิม่มลูคา่ใหเ้กดิประโยชนอ์กีทาง โดยมวีตัถดุบิสำ�หรบัน้ำ�
จิ้มสุกี้สูตรกวางตุ้ง ได้แก่ ซอสพริก น้ำ�ตาลทราย น้ำ�ส้ม
สายชู ซีอิ้วขาว กากกระเทียมหมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก 
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น้ำ�ซุปไก่ พริกขี้หนูสับ น้ำ�มะนาว น้ำ�มันงา งาขาวคั่วบุบ 
ผักชีซอย ส่วนสูตรไหหลำ�จะแตกต่างเล็กน้อยตรงที่ไม่ใส่
น้ำ�มะนาว งาขาวคั่วบุบ และผักชีซอย  แต่ใส่เต้าหู้ยี้สีแดง
และรากผกัชสีบั โดยมวีธิกีารผลติ คอื เทสว่นผสมทัง้หมด
ลงในหม้อ ตั้งไฟจนเดือด จากนั้นคนจนส่วนผสมให้เข้า
กนั จากนัน้ใสผ่กัชซีอย และงาขาวคัว่บบุหลงัจากสว่นผสม
เข้ากันดีแล้ว นำ�น้ำ�จิ้มบรรจุขวดพลาสติก/ขวดแก้วที่ลวก
ฆ่าเชื้อโดยวิธีการพาสเจอร์ไรส์ คือ นำ�หม้อน้ำ�จิ้มที่ปรุง
และให้ความร้อนเรียบร้อยแล้วมาให้ความร้อนต่อให้มี
อุณหภูมิของน้ำ�จิ้มประมาณ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที และบรรจุน้ำ�จิ้มสุกี้ลงขวดที่ได้ทำ�การลวกฆ่าเชื้อ
เรียบร้อยแล้ว ปิดฝาทันทีหลังการบรรจุ โดยน้ำ�จิ้มที่ได้จะ
มีความใสและความหนืดมาก มีรสเปรี้ยวและกลิ่นของ
อาหารหมักดองที่ช่วยเพิ่มรสชาติอาหาร

ข) วิธีการพัฒนาสูตร (Product Test)  ได้ศึกษา
การผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้สูตรกวางตุ้งและสูตรไหหลำ�โดยใช้
กระเทียมหมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกเป็นส่วนผสม ใน
กระบวนการหมกักากกระเทยีมดว้ยเชือ้โพรไบโอตกิจะเกดิ
สรา้งกรดแลคตกิและกรดอนิทรยีอ์ืน่ๆ ขึน้มาตามธรรมชาต ิ
ทำ�ให้เกิดกลิ่นและรสชาติของอาหารหมักซึ่งมีรสเปรี้ยว
สามารถนำ�มาใชเ้ปน็สว่นประกอบของน้ำ�จิม้สกุีเ้พือ่ทดแทน
การใช้กระเทียมสดและน้ำ�กระเทียมดอง และลดการใช้
น้ำ�ส้มสายชูหรือกรดอะซิติกซึ่งเป็นสารสังเคราะห์ได้ ซึ่ง
ผลการพัฒนาสูตรน้ำ�จิ้มสุกี้สามารถผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้ ได้

ทั้งหมด 4 สูตรคือ
1) น้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 1 สูตรกวางตุ้ง ใช้กระเทียมหมัก

ที่ผ่านการสกัดน้ำ�มันหอมระเหยเป็นส่วนผสม
2) น้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 2 สูตรกวางตุ้ง ใช้กระเทียมหมัก

ไม่ผ่านการสกัดน้ำ�มันหอมระเหยเป็นส่วนผสม
3) น้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 3 สูตรไหหลำ� ใช้กระเทียมหมัก

ที่ผ่านการสกัดน้ำ�มันหอมระเหยเป็นส่วนผสม
4) น้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 4 สูตรไหหลำ� ใช้กระเทียมหมัก

ไม่ผ่านการสกัดน้ำ�มันหอมระเหยเป็นส่วนผสม
ค) การทดสอบผลติภณัฑ ์น้ำ�จิม้ทัง้ 4 สตูรถกูพฒันา

ขึน้มาใหม้คีวามใส ความหนดืทีค่งตวั และมสีว่นประกอบ
ของกากกระเทยีมโพรไบโอตกิซึง่ผา่นเทคนคิการปลอดเชือ้
ในขั้นตอนการหมักกากกระเทียมเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค 
โดยทำ�การทดสอบผู้บริโภคผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้จำ�นวนผู้
ทดสอบทั้งหมด 50 คนโดยใช้วิธีการ Hedonic Rating 
Scale (ความชอบรวม) พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบโดย
รวมสำ�หรบัน้ำ�จิม้สกุีส้ตูร 1 ในระดบัชอบปานกลางถงึชอบ
มาก แต่จะมีความชอบโดยรวมสำ�หรับน้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 2 ใน
ระดบัรูส้กึเฉยๆ ผูบ้รโิภคมคีวามชอบโดยรวมสำ�หรบัน้ำ�จิม้
สกุีส้ตูร 3 ในระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก สว่นสำ�หรบั
น้ำ�จิม้สกุีส้ตูร 4 มคีะแนนความชอบในระดบัเฉยๆ นอกจาก
นี้ยังพบว่าผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมกับน้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 1 
ในระดบัทีไ่มแ่ตกตา่งกบัน้ำ�จิม้สกุีส้ตูร 2 นีม้เีอกลกัษณแ์ละ
ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมกับน้ำ�จิ้มสุกี้สูตร 3 ในระดับ

ที่ไม่แตกต่างกับน้ำ�จิ้มสุกี้
สูตร 4 ดังนั้น ทั้งกระเทียม
ที่ผ่านและไม่ผ่านการสกัด
น้ำ�มันหอมระเหยต่อผลการ
ทดสอบต่อความชอบรวม
ของผูบ้รโิภคไมม่คีวามแตก
ต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทาง
สถิติ

ง) การศกึษาคณุภาพ
ทางด้านกายภาพและจุล
ชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำ�
จิม้สกุี ้น้ำ�จิม้สกุีถ้กูบรรจใุน
ขวดพลาสติกขนาด 300 
มล.ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแบบ
พาสเจอร์ไรซ์ที่ 80 องศา

ฝึกปฏิบัติการดองกระเทียมและการหมักกระเทียมด้วยเชื้อโพรไบโอติก
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เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
ประมาณ 30 องศาเซลเซยีส จากนัน้ทำ�การวเิคราะหค์ณุภาพ
ผลิตภัณฑ์ในสัปดาห์ที่ 12 โดยสุ่มมาตรวจคุณภาพจากผล
การทดลองพบวา่ น้ำ�จิม้สกุีส้ตูร 1 นัน้ มคีวามหนดืสงูทีส่ดุ 
เนือ่งมาจากกระเทยีมนึง่นัน้จะมขีา้วผสมอยูด่ว้ยในขัน้ตอน
ของการหมักกระเทียม ข้าวมีส่วนประกอบของแป้งเป็น
หลักซึ่งมีคุณสมบัติที่มีความหนืดเมื่อให้ความร้อนส่วนน้ำ�
จิ้มสุกี้สูตรกวางตุ้งที่ใช้กระเทียมไม่นึ่งนั้นจะมีความหนืด
รองลงมาจากสตูร 2 สำ�หรบัสตูรไหหลำ�จะพบวา่มคีา่ความ
หนดืต่ำ�กวา่สตูรกวางตุง้ โดยสตูร 3 จะมคีวามหนดืมากกวา่
สูตร 4 และผลของค่าความเป็นกรดด่างของน้ำ�จิ้มสุกี้ทุก
สูตรมีค่าต่ำ�กว่า 4.6 ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มอาหารกรดต่ำ� (Low 
acid food) (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144, 
พ.ศ.2535) และสําหรับการศึกษาด้านจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้ทุกสูตร พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
มีน้อยกว่า 104 cfu/g ยีสต์และราน้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่ง
ไมเ่กนิมาตรฐานตามมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชน เรือ่งน้ำ�จิม้
สกุยีากี ้(มผช.466/2547) และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 201) พ.ศ. 2543 เรื่องซอสบางชนิดที่กำ�หนดไว้

จ) การออกแบบบรรจุภัณฑ์  ฉลาก ตราสัญลักษณ์  
โดยมตีราสญัลกัษณเ์ทศบาลตำ�บลบา้นถ้ำ�อนัเปน็เอกลกัษณ์
ของชุมชน รวมถึงฉลากที่บ่งบอกถึงส่วนประกอบที่สำ�คัญ
คือกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก ซึ่งผลิตภัณฑ์น้ำ�
จิ้มสุกี้จะบรรจุในภาชนะขวดพลาสติดใสที่ติดฉลากรอบ
ภาชนะ ขนาดบรรจุ 250 มิลลิลิตร และบรรจุในภาชนะ
ขวดแก้วใสที่ติดฉลากรอบภาชนะ ขนาดบรรจุ 330 
มลิลลิติร โดยจดุเดน่ของผลติภณัฑน์้ำ�จิม้สกุีอ้ยูท่ีเ่ปน็น้ำ�จิม้
เพือ่สขุภาพทีอ่ดุมไปดว้ยโพรไบโอตกิและอนินลูนิจากกาก
กระเทียม ที่ปราศจากสีปรุงแต่งอาหารและวัตถุกันเสีย

6. ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน
ทำ�การถา่ยทอดเทคโนโลยกีารผลติน้ำ�จิม้สกุีจ้ากกาก

กระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกให้แก่กลุ่มแม่บ้าน
เทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ� อำ�เภอดอกคำ�ใต้ จังหวัดพะเยา 
จำ�นวน 10 ราย โดยมีการแบ่งกลุ่มย่อยเพื่อให้สมาชิกของ
กลุ่มทุกคนได้ลงมือปฏิบัติ และวิทยากรได้ให้คำ�แนะนำ�
เทคนิคต่างๆ ในแต่ละขั้นตอน เพื่อให้ชุมชนสามารถผลิต
น้ำ�จิ้มสุกี้ได้เอง โดยมีหัวข้อดังนี้

1. การบรรยายเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
กระเทียม โพรไบโอติกและพรีไบโอติกกับสุขภาพชุมชน

2. การฝึกภาคปฏิบัติการเรื่องการดองกระเทียมและ
การหมักกากกระเทียมด้วยเชื้อโพรไบโอติก

3. หลักการผลิตอาหารปลอดภัยขั้นพื้นฐานสำ�หรับ
กระบวนการผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้ (GMP) การผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้จาก
กากกระเทียมหมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกการพัฒนาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ได้รับการรับรองเครื่องหมาย
ผลิตภัณฑ์

4. การฝึกภาคปฏิบัติการเรื่องการผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้จาก
กากกระเทียมหมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกตามหลัก GMP  

ผลการวเิคราะหแ์นวทางในการผลติน้ำ�จิม้โพรไบโอ
ติกเพื่อสุขภาพ พบว่า กลุ่มแม่บ้านมีความต้องการในการ
ผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้สูตรที่ 2 คือสูตรกวางตุ้งที่ใช้กระเทียมหมัก
ไม่ผ่านการสกัดน้ำ�มันหอมระเหยเป็นส่วนผสม เนื่องจาก
วา่เปน็สตูรทีก่ระเทยีมไมผ่า่นการสกดัเอาน้ำ�มนัหอมระเหย
ออก จึงทำ�ให้น้ำ�จิ้มสุกี้ที่ผลิตได้มีกลิ่นและรสชาติที่ดีและ
ไมจ่ำ�เปน็ตอ้งรอวตัถดุบิกากกระเทยีมทีผ่า่นการสกดัน้ำ�มนั
โดยมีการนำ�เอากระเทียม พริก ผักชี ที่ปลูกในท้องถิ่นมา
ใช้ให้เกิดรายได้อีกทาง 

การนำ�ไปใช้ประโยชน์
1. การถา่ยทอดเทคโนโลยทีำ�ใหก้ลุม่แมบ่า้นมคีวาม

เข้าใจเกี่ยวกับปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตในด้านเทคนิค
การปลอดเชื้อในขั้นตอนการหมักกากกระเทียมเพื่อให้ได้
เชื้อโพรไบโอติก 

2. ชุมชนได้เรียนรู้หลักการผลิตอาหารปลอดภัยขั้น
พืน้ฐาน (GMP) กระบวนการผลติ เทคนคิตา่งๆในการผลติ
น้ำ�จิ้มสุกี้ให้ได้คุณภาพ

3. กลุม่แมบ่า้นสามารถพฒันาสตูรน้ำ�จิม้สกุีจ้ากกาก
กระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกได้รวม 4 สูตร

4. ชุมชนได้ร่วมออกแบบตราสัญลักษณ์ และฉลาก 
โดยมีการชูจุดเด่นของผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกอันเป็นทาง
เลอืกสำ�หรบัผูท้ีร่กัสขุภาพ สว่นตราสญัลกัษณเ์ปน็ภาพของ
เทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ�อันเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน

5. จัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีการแต่งตั้งหัวหน้า
กลุ่ม รองหัวหน้า เหรัญญิก ฝ่ายจัดจำ�หน่าย และกรรมการ
กลุ่มแม่บ้านเพื่อให้การดำ�เนินงานของกลุ่มเป็นไปอย่างมี
ประสทิธภิาพสามารถประสานงานกบัหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้ง
เพือ่ขอรบัการสนบัสนนุดา้นการปรบัปรงุสถานที ่เครือ่งมอื
ที่มีขนาดใหญ่ที่เหมาะสำ�หรับการผลิตครั้งละมากๆ แหล่ง
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วตัถดุบิทีถ่กูลงเมือ่ซือ้เปน็จำ�นวนมาก เงนิทนุหมนุเวยีนจาก
ทางกลุ่มเองและจากภายนอก เป็นต้น

อภิปรายผล
การวิจัยครั้งนี้ช่วยให้กลุ่มแม่บ้านได้มีความรู้ความ

เข้าใจเกี่ยวกับโพรไบโอติก หลักการผลิตอาหารปลอดภัย
ขั้นพื้นฐานสำ�หรับกระบวนการผลิตน้ำ�จิ้มสุกี้ การผลิตน้ำ�
จิ้มสุกี้โพรไบโอติกสูตรต่างๆ นอกจากนี้ กลุ่มแม่บ้านได้

นำ�องค์ความรู้ที่ได้ไปผลิต
ผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้จากกาก
กระเทียมที่หมักด้วยเชื้อ
โพรไบโอติกที่มีคุณภาพ
และวางจำ �หน่ายภายใน
ชุมชนเทศบาลเอง โดยมี
การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นมา
ใช้เป็นส่วนประกอบด้วย มี
ก า ร ทำ � แ ผ่ น พั บ
ประชาสัมพันธ์ข้อมูลเกี่ยว
กั บผลิ ตภัณฑ์ น้ำ � จิ้ ม สุ กี้
โพรไบโอตกิและขอ้มลูดา้น
สุขภาพเกี่ยวกับโพรไบโอ
ติกเพื่อกระตุ้นความสนใจ
ของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 
นั บ เ ป็ น ก า ร ส่ ง เ ส ริ ม
เศรษฐกิจชุมชนเทศบาล

ตำ�บลบ้านถ้ำ�ทางหนึ่ง
ในด้านการออกแบบฉลากของผลิตภัณฑ์ที่เน้นให้

เห็นถึงส่วนประกอบที่โดดเด่นคือกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อ
โพรไบโอติก และด้านบรรจุภัณฑ์ที่เป็นแบบขวดแก้วและ
ขวดพลาสตกิทีส่ามารถดงึดดูลกูคา้กลุม่เปา้หมายทีแ่ตกตา่ง
กันจากราคาและรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้ม ผลจากการ
พฒันาครัง้นีท้ำ�ใหห้นว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้งตระหนกัถงึศกัยภาพ
ของกลุ่มแม่บ้านและพร้อมที่จะสนับสนุนในด้านต่างๆ

ผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้ที่นำ�ไปจัดวางจำ�หน่ายที่ตลาดเทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ� จังหวัดพะเยา

คณะผู้วิจัย : 
1. ดร. สกุลคุณ  มากคุณ         	คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา
2. ดร.รณกร  สร้อยนาค          	คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา
3. นางสาวจุฑามาศ เทพมาลี   	 คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา
4. ดร.จักรกฤษณ์ วังราษฎร์     	 คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา
5. นายกฤษณะ คู่เทียม       	 คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา
6. ศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.ไมตรี สุทธจิตต์ 	 คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา
7. นายเชิดพงค์  อัมพุธ      	 หัวหน้าสำ�นักปลัดเทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ� อำ�เภอดอกคำ�ใต้ จังหวัดพะเยา

แหล่งเงินทุน : เครือข่ายบริหารการวิจัยภาคเหนือตอนบน โดยการสนับสนุนของ สำ�นักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา(สกอ.)
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บทปริทัศน์
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำ�จิ้มสุกี้เพื่อสุขภาพจากกากกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติก 

เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนเทศบาลตำ�บลบ้านถ้ำ�  อำ�เภอดอกคำ�ใต้  จังหวัดพะเยา
โดย ดร.รุ่งนภา ก่อประดิษฐ์สกุล

ศูนย์วิจัยและพัฒนามาตรฐานสินค้าเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำ�แพงแสน

การเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร  ในงาน
วจิยัชิน้นี ้คอื การคน้หากระบวนการนำ�กากกระเทยีม
มาหมักเปรี้ยวเพื่อเป็นส่วนประกอบน้ำ�จิ้มสุกี้ เพื่อ
เปน็การนำ�กากกระเทยีมหลงัผา่นการสกดัแยกน้ำ�มนั
กระเทยีมออกไปแลว้ ผูว้จิยัไดว้เิคราะหศ์กัยภาพของ
กลุ่มแม่บ้าน ในตำ�บลบ้านถ้ำ� อำ�เภอดอกคำ�ใต้ 
จังหวัดพะเยา ต้นทุนการผลิตกระเทียมต่อไร่ 
ประมาณ 10000 บาท ในขณะทีร่าคากระเทยีมตกต่ำ�
รายรับจึงต่ำ�กว่าต้นทุน นั่นคือได้รายได้ประมาณ 
7000 บาทต่อไร่ ในภาพรวมแล้ว เป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ นำ�โดยผู้นำ�ชุมชนที่เข้มแข็ง มีศักยภาพ 
และมีสมาชิกเข้าร่วมกลุ่ม โดยมีหน่วยงานการ
ปกครองส่วนท้องถิ่นรับทราบและให้การสนับสนุน 
คณะวิจัยได้วางกรอบแนวคิดวิจัย ในส่วนของการ
พฒันาผลติภณัฑน์้ำ�จิม้สกุี ้ใหไ้ดม้าตรฐานทีม่อียู ่คอื
มาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนน้ำ�จิม้สกุี ้(มผช.466/2547) 
และการหมักดองโดยใช้เชื้อแบคทีเรียแลคติค

ในขัน้ตอนการดำ�เนนิการวจิยันัน้ แมว้า่ผูว้จิยั
ไม่ได้เขียนไว้ชัดเจนว่าการทดลองต่างๆ ทำ�ที่สถาน
ที่ผลิตของกลุ่มแม่บ้านหรือทดลองในห้องทดลอง
ของคณะ ฯ อย่างไรก็ตามมีประเด็นสำ�คัญดังนี้

1. การคัดเลือกหัวเชื้อ ด้วยแนวคิดว่าเชื้อ
โพรไบโอติคมีอยู่แล้วและจะเกิดขึ้นในธรรมชาติจาก
น้ำ�กระเทียมดอง จึงทำ�การดองกระเทียมและนำ�เชื้อ
ตา่งๆจากการดองกระเทยีมมาศกึษา พบวา่เปน็เชือ้กลุม่ 
Bifidobacterium, Lactobacillus และEubacteriumและ
หมักกากกระเทียมน้ำ�กระเทียมดอง ทั้งนี้ตรงส่วนนี้
คณะนักวิจัยไม่ได้ให้รายละเอียดไว้ทำ�ให้ขาดข้อมูล
สำ�คัญของการวางแผนทดลอง อีกทั้งไม่ทราบวิธีการ
วิเคราะห์ ที่ได้มาซึ่งผล ดังนั้นถ้าคณะวิจัยสามารถบ่ง
บอกวิธีวิเคราะห์เชื้อที่เกี่ยวข้อง หรือผลวิเคราะห์ที่ได้
จากแหล่งใดก็จะทำ�ให้ข้อมูลมีความน่าเชื่อถือและ
สามารถอ้างอิงได้ ดังนั้นการรายงานผลจากการ
วิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในคนคือ Salmonella 
spp. และ Clostridium spp. ซึ่งไม่พบการปนเปื้อน
นั้นเป็นประเด็นสำ�คัญ ซึงอาจมีสาเหตุจากค่าความ
เป็นกรด-ด่างลดต่ำ�ลง หรือสาเหตุจากการทดลอง
กระทำ�ด้วยความระมัดระวัง ไม่เกิดการปนเปื้อนก็ได้

2. การพัฒนาน้ำ�จิ้มสุกี้ ในหลักการการผลิต
อาหารปลอดภัยขั้นพื้นฐาน ประกอบด้วย สถานที่ 
วัสดุสำ�หรับปรุงประกอบ กระบวนการผลิตและ ผู้
ปฏบิตักิาร ในงานวจิยัเชงิพฒันาในกลุม่แมบ่า้นนี ้เนน้
สองสตูรคอืสตูรกวางตุง้และสตูรไหหลำ�สว่นประกอบ
สำ�คัญ คือกากกระเทียมหมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกวิธีผลิต

ตั้งไฟจนเดือด คนให้ส่วนผสมเข้ากัน/ใส่ส่วนผสมที่เหลือ

นำ�มาบรรจุขวดที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อและปิดฝาทันที ให้ความร้อนต่อที่อุณหภูมิ 80 ซ 15 นาที

เทส่วนผสมลงในหม้อ



51วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่

ปีที่ 6 ฉบับที่ 6 กรกฎาคม-สิงหาคม 2557

3. ศึกษาสูตรกระเทียมผ่านการสกัดน้ำ�มัน 
(กากกระเทียม) และกระเทียมที่ไม่ผ่านการสกัด
น้ำ�มันคณะวิจัยไม่ได้กำ�หนดการให้คะแนนการ
ทดสอบความชอบ ทำ�ให้ไม่สามารถให้รายละเอียด
ไดม้ากกวา่นีเ้พราะการกำ�หนดคะแนนความชอบ ใน
เกณฑ์ต่างๆของประสาทสัมผัส มีความสำ�คัญอย่าง
ยิ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตามคณะวิจัย
สรุปว่าผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน 
ไม่ว่าจะเป็นสูตรที่มีกากกระเทียมหมัก หรือ
กระเทียมที่ไม่ผ่านการสกัดแล้วนำ�มาหมักก็ตาม

4. ผลการศึกษาคุณภาพด้านกายภาพและจุล
ชวีวทิยา ผูว้จิยัไดศ้กึษาคณุภาพน้ำ�จิม้สกุี ้ทัง้ 4 สตูร
หลังจากวางไว้ในอุณหภูมิ 30 องศาเป็นเวลา 12 
สัปดาห์ มาตรฐาน มผช.466/2547 กล่าวถึงวิธีการ
ชักตัวอย่าง และเกณฑ์ของค่าที่กำ�หนดให้จำ�นวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัมหรือยีสต์และราต้องน้อยกว่า 10 โค
โลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมดังนั้นผลการวิเคราะห์เชื้อ
จุลินทรีย์ซึ่งคณะวิจัยแจ้งผลเพียงว่ามีน้อยกว่าเกณฑ์
ดังกล่าวจึงไม่สามารถให้ความเห็นเพิ่มเติมได้ 

เนือ่งจากไมพ่บรายงานผลวเิคราะหท์ีแ่ทจ้รงิ ผลการ
วเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรยีจ์ะมคีวามสำ�คญั เมือ่นำ�ผล
ไปแสดงใหส้มาชกิเหน็ความสำ�คญัของการผลติอยา่ง
สะอาด และมีสุขอนามัย

5. ผลที่ได้จากการวิจัยเชิงพื้นที่ ที่มีความ
ชัดเจนคือ มีการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีหน่วย
งานภาครัฐมาสนับสนุนด้านการลงทุนปรับปรุง
สถานที่และซื้อเครื่องมือขนาดใหญ่ อย่างไรก็ตาม
งานวิจัยนี้เริ่มด้วยการเพิ่มมูลค่ากากกระเทียมที่ผ่าน
การสกัดกลั่นน้ำ�มันหอมระเหยออก และผลการ
ทดสอบความชอบ กไ็มม่คีวามแตกตา่งกนัอยา่งมนียั
สำ�คญั ดงันัน้การทีก่ลุม่แมบ่า้นนีต้อ้งการใชก้ระเทยีม
สดที่ไม่ใช่กากกระเทียม เพราะหอมกว่า รสชาติดี
กว่าจึงยังไม่เป็นเหตุเป็นผลกันนัก อีกประการหนึ่ง
นั้นการลดพื้นที่ผลิตกระเทียม และเพิ่มมูลค่า และ
แสวงหาความแตกต่างของสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์
เฉพาะ ควรต้องดำ�เนินการต่อไป ดังนั้นการชู
สัญลักษณ์น้ำ�จิ้มสุกี้โพรไบโอติก จึงมีความสำ�คัญที่
นักวิจัยควรนำ�เสนอข้อมูลที่ชัดเจน และแหล่งที่มา
ของเชื้อจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์นี้


