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การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเป็นสินค้าชุมชนส�ำหรับ
ชาวไทยเบิ้ง ต�ำบลโคกสลุง อ�ำเภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี

Development of Community’s Food Products for Thai Beng Clan
of Khok Salung Subdistrict, Phatthana Nikhom District, 

LopBuri Province

บทคัดย่อ
งานวจัิยนีม้วีตัถุประสงคเ์พ่ือ (1) สำ�รวจปัญหาและความตอ้งการการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนไทยเบิ้ง ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัด
ลพบุรี (2) พัฒนาสูตรและวิธีการผลิตอาหารโดยใช้วิธีการวิจัยปฏิบัติการแบบ
มีส่วนร่วม และ (3) สำ�รวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการ
พัฒนาแล้ว ผู้ให้ข้อมูลสำ�คัญในการสำ�รวจปัญหาและความต้องการ ได้แก่ กลุ่ม
ชาวไทยเบิ้ง ตำ�บลโคกสลุง จำ�นวน 20 คน ผู้ให้ข้อมูลสำ�คัญในการพัฒนาสูตร
และวิธีการผลิตอาหารโดยใช้วิธีวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ได้แก่ ประธาน 
กลุ่ม และชาวบ้านชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน ผู้ทดสอบทั่วไปที่ชื่นชอบ
และคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ จำ�นวน 30 คน ส่วนกลุ่มตัวอย่างในการสำ�รวจความ 
พึงพอใจของผู้บริโภค คือ ผู้บริโภคทั่วไป จำ�นวน 100 คน รวมถึงประธานกลุ่ม 
และชาวบ้านชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแนว
คำ�ถามสำ�หรับใช้ในการสนทนากลุ่มกับกลุ่มชาวบ้าน เพื่อสำ�รวจปัญหาและ
ความตอ้งการในการพฒันาผลติภณัฑอ์าหารเพือ่เปน็สนิคา้ชมุชน แบบประเมนิ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวัดเป็น 9 ระดับ และแบบสำ�รวจความพึงพอใจ 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย 
พบว่า ก่อนการวิจัยผลิตภัณฑ์ที่เป็นสินค้าชุมชนของชาวไทยเบิ้ง คือ เครื่อง
ดำ� ซึ่งเป็นเครื่องแกงที่ทำ�ขายในรูปเครื่องแกงสด ทำ�ให้มีอายุการเก็บรักษาสั้น  
หลังจากการสอบถามความต้องการของกลุ่มฯ พบว่า กลุ่มชาวไทยเบิ้งต้องการ
ให้ทีมวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเครื่องดำ�เป็นผลิตภัณฑ์สองประเภท ได้แก่  
ผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ และผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ และใช้วิธีการปฏิบัติการแบบ 
มีส่วนร่วมระหว่างผู้วิจัยและชาวไทยเบิ้ง นอกจากนี้ การทดสอบการยอมรับ 

 ศิริลดา  ศรีกอก1

Sirilada  Srikok
Article History

Received: March 14, 2019
Revised: November 28, 2019
Accepted: December 2, 2019



115

Vol. 18, No. 2, July-December, 2019

ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วพบว่า คะแนนทางประสาทสัมผัสทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
อยู่ในระดับชอบมากถึงมากท่ีสุด และจากการสำ�รวจความพึงพอใจของท้ังกลุ่มชาวบ้านและผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนาขึ้นพบว่า มีความพึงพอใจในระดับมาก
 
คำ�สำ�คัญ:	ลำ�ตับ  ผงปรุงรสลาบ  สินค้าชุมชน  ผลิตภัณฑ์อาหาร  การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม

Abstract
The aims of this research are to (1) explore problems and requirements for developing of  

food products of the community, (2) develop the product recipe and the production process  
with the community cooperation, and (3) investigate the satisfaction with the developed 
products. The key respondents for exploring the problems and the requirements included 20 
Thai Beng clan villagers of Khon Salung Subdistrict, while those for developing the product  
recipe and the production process included 20 people who were community leaders and Thai  
Beng clan villagers of Khon Salung Subdistrict, along with 30 panelists who were familiar with 
the Thai-Beng foods. The sample for exploring the satisfaction for the developed products 
included 100 panelists, along with a community leader and 20 Thai Beng clan villagers of 
Khon Salung Subdistrict. Tools used for the survey were a questionnaire for the discussion 
with the community. The sensory evaluation of the food products was performed using a 
9-point hedonic scale and the assessment satisfaction. Means and standard deviation of the 
results were reported. It was found that the food product of the Thai-Beng called Kleung-Dam 
was a high moisture chili paste which had a short shelf life. After the survey, it was found 
that the Thai-Beng people required the researcher to develop two products, Lum-Tub and 
Larb seasoning powder, by using participatory action research (PAR) between the researchers 
and the Thai-Beng people. The developed products received the liking scores in the range 
of like very much and extremely like. The satisfaction with the developed food products as 
evaluated by both the Thai-Beng and consumers were in the very satisfied level.

Keywords: Lum Tub, Larb Seasoning Powder, Community’s Product, Food Product,  
			    Participatory Action Research (PAR)

บทนำ�
	 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11  
พ.ศ. 2555-2559 กล่าวถึงการพัฒนาประเทศที่สำ�คัญ  
ได้แก่ การเสริมสร้างทุนสังคม ให้ความสำ�คัญกับการ 
พัฒนาคนและสังคมไทยสู่สังคมคุณภาพ เกื ้อกูลและ 
เอื ้ออาทรซึ่งกันและกัน มีระบบการผลิตเป็นมิตรกับ 
สิ่งแวดล้อม มีความมั่นคงด้านอาหารและพลังงานบน 
พื ้นฐานทางเศรษฐกิจที ่พึ ่งตนเอง โดยสนับสนุนการ 
พัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนให้มีอาชีพ มีความ 

เป็นอยู่ที่ดี มีงานทำ� มีรายได้ นำ�ทรัพยากรในชุมชนมา 
สร้างมูลค่าผลิตเป็นสินค้าชุมชนจำ�หน่าย เกิดการสานต่อ 
โครงการ หนึ่งตำ�บลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ชุมชนได้รวมกลุ่ม 
เป็นวิสาหกิจชุมชน ช่วยเหลือเกื้อกูลซึ่งกันและกันในการ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ และการจัดจำ�หน่าย (Office of the  
National Economics and Social Development  
Board, 2011) สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ.  
2561-2580 ที่มีวิสัยทัศน์ให้ประเทศมีความมั่นคง มั่งคั่ง  
ยั่งยืน เป็นประเทศที่พัฒนาแล้วด้วยการพัฒนาตามหลัก 
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เศรษฐกิจพอเพียง (Office of the Secretary of the  
National Strategy Board, 2019) 
	 มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีมีพันธกิจด้านการวิจัย
และสร้างองค์ความรู้เพื่อพัฒนาท้องถิ่นสู่มาตรฐานสากล 
และสืบสานโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำ�ริ รวมทั้ง
ด้านการบริการวิชาการเพื่อพัฒนาศักยภาพของชุมชน 
และท้องถิ่น จึงได้ส่งเสริมให้มีการทำ�วิจัยเชิงปฏิบัติการ 
แบบมีส่วนร่วม (participatory action research) ใน 
จังหวัดลพบุรี และสิงห์บุรี หนึ่งในนั้นคือ บ้านโคกสลุง  
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ซึ่งมีกลุ่มชาติพันธุ์ที ่
เรียกว่า ไทยเบิ้ง ไทยเดิ้ง หรือไทยโคราช อาศัยอยู่เป็น 
ชุมชนใหญ่ โดยชาวไทยเบิ้งเป็นกลุ่มชนท้องถิ่นซึ่งอาศัย 
อยู่บริเวณลุ่มแม่น้ำ�ป่าสัก ได้แก่ เพชรบูรณ์ ลพบุรี สระบุรี  
และยังตั้งถิ่นฐานกระจัดกระจายอยู่ในจังหวัดอื่นๆ เช่น  
นครราชสีมา ชัยภูมิ และบุรีรัมย์ และมีวัฒนธรรมเป็น 
เอกลักษณ์เฉพาะของตัวเอง (Sopontammarak, 2016) 
	 ชุมชนไทยเบิ้งตั้งอยู่ที่บ้านโคกสลุง ตำ�บลโคกสลุง  
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ห่างจากตัวเมืองลพบุรี 
ราว 60 กิโลเมตร ชาวบ้านมีวิถีชีวิต วัฒนธรรมประเพณี  
ตลอดจนการดำ�รงชีวิตที่เรียกว่า เป็นกลุ่มวัฒนธรรม 
ไทยเบิ้ง พูดภาษาถิ่นสำ�เนียงคล้ายภาษาไทยภาคกลาง  
ออกเสียงเหน่อมักลงท้ายประโยคด้วยคำ�ว่า “เบิ ้ง”  
“ด๊อก” “เหว่ย” “เด๊อ” ชาวไทยเบิ้งมีวัฒนธรรมประเพณี 
ที่เป็นอัตลักษณ์เด่นชัด บอกความเป็นไทยเบิ้งโคกสลุง 
ที่ชัดเจน คือ การแต่งกาย สำ�เนียงการพูด และนามสกุล 
ของชาวไทยเบิ้งโคกสลุงจะข้ึนต้นหรือลงท้ายด้วยคำ�ว่า 
“สลุง” นอกจากน้ี ประชากรส่วนใหญ่มีอาชีพเกษตรกรรม 
และทอผ้า ปัจจุบันบ้านโคกสลุงมีการจัดการท่องเที่ยว 
เชิงวัฒนธรรม มีพิพิธภัณฑ์พื้นบ้าน โคกสลุง ตั้งอยู่หมู่ที่  
3 ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี มีที่พัก 
ให้นักท่องเที่ยว วัฒนธรรมด้านอาหารของชาวไทยเบิ้ง 
ยังมีอัตลักษณ์เฉพาะตัว โดยกินข้าวเจ้าเป็นอาหารหลัก  
กินอาหารที่ปรุงสุก และใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น  
ตามฤดูกาล ปรุงอาหารแบบง่ายๆ นิยมกินอาหารที ่
สดใหม่ ซึ่งเครื่องแกงหรือพริกแกงที่มีลักษณะเฉพาะ  
และนิยมใส่ในอาหารคาวทุกชนิดของชาวไทยเบิ้ง 
เรียกว่า เครื่องดำ� ประกอบด้วย พริกแห้ง ตะไคร้ ข่า  
หอมแดง กระเทียม ใบมะกรูด ลูกกำ�จัด และเกลือเม็ด  
นำ�มาคั่วแล้วตำ�ให้ละเอียด ใช้เป็นเครื่องแกงในอาหาร 

คาวได้ทุกชนิด มีกลิ่นเฉพาะที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหาร
ชาวไทยเบิ้ง 
	 จากการลงพื้นที่ชุมชนพบว่า ปัจจุบันบ้านโคกสลุง 
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ได้พัฒนาเป็นแหล่ง 
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ซึ่งในแต่ละปีมีนักท่องเที่ยวไทย 
และต่างชาติเข้ามาเยี ่ยมชมเป็นจำ�นวนมาก จึงเป็น 
โอกาสดีที่ทำ�ให้ชาวบ้านมีรายได้เพิ่มขึ้น ซึ่งนักท่องเที่ยว 
ส่วนใหญ่ก็มักต้องการของฝากของที่ระลึกกลับไปด้วย 
เสมอ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหาร และขนมที่สามารถ 
ขายได้ง่าย และเหมาะกับทุกเพศทุกวัย ซ่ึงปัจจุบันชุมชน 
มีเพียงผ้าทอและสิ่งประดิษฐ์จากผ้าทอเท่านั้น ยังไม่ม ี
การผลิตสินค้าในรูปแบบอาหารหรือขนมจำ�หน่ายให้แก่
นักท่องเที่ยว 
	 มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี เป็นหน่วยงานหนึ่งที ่
ได้ลงพื้นที่ไปช่วยเหลือชุมชน โดยสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีการอาหารมีองค์ความรู้ในการคิดค้น 
สูตรอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆ โดย 
สามารถนำ�ทฤษฎีและวิธีการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารไปแก้ไขปัญหาให้กับชุมชนได้
	 จากข้อมูลดังกล่าว ผู ้ว ิจัยจึงมีแนวความคิดจะ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้ชุมชนนำ�ไปผลิตเพื่อจำ�หน่าย 
เป็นสินค้าของฝาก โดยมีเป้าหมายคือเป็นผลิตภัณฑ ์
อาหารที่มีอัตลักษณ์ท้องถิ่นของชุมชนไทยเบิ้ง รวมทั้ง 
ให้กลุ่มชาวไทยเบิ้งเข้ามามีส่วนร่วมในการคิดและการ 
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ด้วยตนเอง เพื่อให้เป็นผลงาน 
ที่เกิดจากความคิดเห็นของคนในกลุ่มซึ่งเป็นอัตลักษณ์ 
ของตนเองอย่างแท้จริง อันจะส่งผลให้คนในกลุ่มและใน 
ชุมชนได้ตระหนักถึงคุณค่าและเกิดความภาคภูมิใจ 
ร่วมกัน โดยให้ชุมชนเข้ามามีส่วนเกี่ยวข้อง 4 มิติ คือ  
การมีส่วนร่วมการตัดสินใจว่าควรทำ�อะไรและทำ�อย่างไร  
การมีส่วนร่วมเสียสละในการพัฒนารวมทั้งลงมือปฏิบัติ 
ตามท่ีได้ตัดสินใจ การมีส่วนร่วมในการแบ่งปันผลประโยชน์ 
ที ่เกิดจากการดำ�เนินงาน และการมีส่วนร่วมในการ 
ประเมินผลโครงการ โดยเป็นการสร้างโอกาสให้สมาชิก 
ทุกคนของชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมช่วยเหลือและมี
อิทธิพลต่อกระบวนการดำ�เนินกิจกรรมในการพัฒนา 
รวมถึงได้ประโยชน์จากการพัฒนานั้นอย่างเสมอภาค 
	 ดังนั ้น ในงานศึกษาครั ้งนี ้ผู ้ว ิจัยจึงสนใจพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเป็นสินค้าชุมชนสำ�หรับชาวไทยเบ้ิง 
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ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี โดยใช ้
วิธีการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพื่อให้ชุมชน 
มีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อจำ�หน่ายเป็นสินค้าของฝากท่ี 
บ่งบอกอัตลักษณ์ของชุมชนได้อย่างชัดเจน อันจะนำ�ไป 
สู่การต่อยอดทางการค้า และสร้างรายได้ให้กับชุมชน 
ต่อไป 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 เพื่อสำ�รวจปัญหาและความต้องการการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนไทยเบิ ้ง ตำ�บลโคกสลุง  
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี
	 2.	 เพื่อพัฒนาสูตร และวิธีการผลิตอาหารโดยใช้วิธ ี
การวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
	 3.	 เพื่อสำ�รวจความพึงพอใจของผู้บริ โภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาแล้ว

ทบทวนวรรณกรรมทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง
	 แนวคิดหลักการทฤษฎีที่ใช้ในการทำ�วิจัยเชิงปฏิบัติ 
การแบบมีส่วนร่วมโดยให้ชาวบ้านในชุมชนได้มีส่วนร่วม 
ในการสร้างองค์ความรู้ เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชน  
โดยให้สมาชิกทุกคนของชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมใน 
กระบวนการดำ�เนินกิจกรรม รวมถึงได้ประโยชน์จากการ 
พัฒนาน้ัน มีผู้ท่ีได้ให้ทัศนะและศึกษาในลักษณะน้ีไว้ เช่น 
Loewenson (2014) กล่าวว่า การวิจัยเชิงปฏิบัติการ 
แบบมีส่วนร่วม เป็นกระบวนการที่ใช้ในการผลิต กระจาย 
ความรู้ การปรับปรุงขีดความสามารถและการปฏิบัติงาน 
ให้บรรลุว ัตถุประสงค์ในทางปฏิบัต ิ ก่อให้เกิดการ 
เปลี่ยนแปลงสภาพความเป็นจริงทางสังคม โดยมีนักวิจัย  
กลุ่มผู้มีส่วนร่วม และกลุ่มผู้ที่ได้รับผลกระทบมาดำ�เนิน 
งานร่วมกันตั ้งแต่การวางแผน การดำ�เนินการ การ 
วิเคราะห์และการประยุกต์ใช้  
	 นอกจากนี้ Khemklad and Puang-ngam (2004)  
กล่าวว่า การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมที่เน้นการ 
มีส่วนร่วมของผู้ที่เกี่ยวข้องทุกขั้นตอน ตั้งแต่ขั้นศึกษา 
ชุมชน การวิเคราะห์ปัญหา ศึกษาแนวทางในการแก้ปัญหา 
วางแผนและดำ�เนินการเพื ่อแก้ไขปัญหา ย่อมทำ�ให ้
สมาชิกในชุมชนจะได้ร ับผลประโยชน์ร ่วมกัน โดย 
กระบวนการทำ�งานทุกขั้นตอนที่ชุมชนได้มีส่วนร่วมนั้น 
จะก่อให้เกิดการพัฒนาที ่ยั ่งยืนและเข้มแข็ง ตรงกับ 

ทัศนะของ Thongkamkwaw and Thongkamkwaw  
(2009) ที่ได้กล่าวไว้ว่า การรวมกลุ่ม ร่วมกันคิด ร่วมใน 
การศึกษา ร่วมกำ�หนด และร่วมกันปฏิบัตินั้น สามารถ 
ทำ�ให้งานต่างๆ ลุล่วงสำ�เร็จได้ก่อให้เกิดความเข้มแข็ง 
ของชุมชนนับเป็นการทำ�งานที่มีส่วนร่วมที่ดี และยัง 
ทำ�ให้คนในชุมชนเกิดความภาคภูมิใจ มีความเป็นเจ้าของ  
และมีความพึงพอใจต่อภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์
	 ในส่วนของกระบวนการวิจัยที่นำ�มาใช้ ก็เป็นไปตาม 
ข้อเสนอของ Ramasut (1997) ที่ได้กล่าวถึงการวิจัย 
แบบมีส่วนร่วมว่า เป็นกลวิธีที่สนับสนุนความพยายาม 
ของบุคคลและกลุ่มบุคคลท่ีจะพัฒนาให้เกิดความ 
เข้าใจปัญหาสังคมอย่างจริงจัง ระหว่างผู้วิจัยภายนอก 
กับกลุ่มเป้าหมายซึ่งเป็นนักวิจัยภายใน โดยมีขั้นตอน 
กระบวนการวิจัยอย่างมีส่วนร่วม ดังนั้น การวิจัยแบบม ี
ส่วนร่วมจึงกลายเป็นกระแสหลักในการพัฒนาสังคมของ 
ทุกประเทศ และสอดคล้องกับที่ Chunlasin (2008)  
ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนารูปแบบการมีส่วนร่วมฯ และ 
กล่าวว่า ขั้นตอนเหล่านี้จะทำ�ให้คนในชุมชนส่วนใหญ ่
รู้สึกภาคภูมิใจและรู้สึกเป็นเกียรติที่ได้มีส่วนร่วม
	 รวมท้ัง Phuangsomjit (2014) ก็ได้ให้ข้อคิดเห็นว่า 
การวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมนั้นเป็นกระบวนการ 
วิจัยที่มุ่งศึกษาชุมชนด้วยนักวิจัยร่วมกับผู้มีส่วนร่วม  
มีการทำ�งานร่วมกันอย่างเป็นระบบผ่านวงรอบด้วยการ 
เน้นการวิเคราะห์ปัญหา ศึกษาแนวทางการแก้ปัญหา  
ปฏิบัติตามแผน และติดตามประเมินผล สะท้อนถึงวิธ ี
การเปลี ่ยนสถานการณ์ หรือการสร้างความสามารถ 
ของชุมชนโดยเน้นคนเป็นศูนย์กลาง และทุกขั้นตอนม ี
สมาชิกของชุมชนเข้าร่วมด้วย ลักษณะที่สำ�คัญของการ 
วิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม คือ เป็นการบูรณาการ 
ข้อดีของการวิจัยเชิงปฏิบัติการที่ได้กำ�หนดบทบาทให้ผู้ 
เข้าร่วมเป็นผู้ปฏิบัติตามคำ�แนะนำ�ของนักวิจัย และการ 
วิจัยแบบมีส่วนร่วมทำ�ให้ผู้เข้าร่วมมีสิทธิ์มีเสียงในการ 
แสดงความคิดเห็นต่องานวิจัยมากขึ้น เป็นผลให้ได้มีสิทธิ์ 
มีเสียงในทุกขั้นตอนของการวิจัย โดยมีหลักการที่สำ�คัญ  
คือ การตระหนักในศักดิ์ศรีแห่งความเป็นมนุษย์ เคารพ 
ในความคิดเห็นของชาวบ้าน ยกย่องภูมิปัญญาที่มีใน 
ชุมชน โดยการวิจัยประเภทนี้มุ่งเน้นการสร้างศักยภาพ 
ให้กับประชาชนเพื่อทำ�ให้ประชาชนพึ่งพาตนเองได้ ทั้งนี้  
นักวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเป็นผู้มีบทบาทหลักใน 
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การกระตุ้นให้ประชาชนในชุมชนได้แสดงความคิดเห็น  
ร่วมคิดร่วมตัดสินใจ ร่วมดำ�เนินการ และร่วมประเมินผล 
ในเรื่องที่เป็นปัญหาหรือการพัฒนาชุมชนของตนเอง 
	 นอกจากน้ี ผู้วิจัยยังใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีการอาหาร ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ ์

อาหารของชุมชนจนกระทั ่งได้สูตรที ่ดีที ่สุด จากนั ้น 
ทำ�การถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้ให้กับชาวบ้านในชุมชน  
เพื่อให้เกิดการนำ�ไปผลิตเพื่อจำ�หน่าย และสร้างรายได ้
ให้กับชุมชนต่อไป  โดยกรอบแนวคิดของงานวิจัยแสดง 
ได้ดังภาพที่ 1

ภาพที่ 1 กรอบการดำ�เนินการวิจัย
ที่มา: โดยผู้วิจัย

ระเบียบวิธีวิจัย 
	 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
โดยใช้กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัยและ
ชุมชน เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช้ระยะเวลา
ในการศึกษาวิจัย 12 เดือน ปี พ.ศ. 2560-2561 โดยแบ่ง
การดำ�เนินงานเป็น 3 ขั้นตอนดังนี้
	 1.	การสำ�รวจปัญหาและความต้องการการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนไทยเบิ้ง ตำ�บลโคกสลุง 
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี 
	 ผู้ให้ข้อมูลสำ�คัญ ได้แก่ ประธานกลุ่ม และชาวบ้าน 
ในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน โดยคัดเลือกจากผู้ที่ม ี
ภูมิลำ�เนาอยู่ในท้องที่ มีความรู้ และทราบถึงอัตลักษณ ์
ของชุมชนตนเองเป็นอย่างดี
	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ประเด็นคำ�ถามที่ใช้ 
ในการสนทนากลุ่ม (focus group) กับกลุ่มชาวบ้าน  
เพื่อศึกษาบริบท สภาพวิถีการดำ�เนินชีวิต อาชีพของคน 
ในชุมชน การสำ�รวจปัญหาและความต้องการการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเป็นสินค้าชุมชน 

	 การตรวจสอบเครื่องมือ 
	 1.	 ให้ผู้เช่ียวชาญประเมินประเด็นคำ�ถามท่ีจะใช้ 
ในการสนทนากลุ ่ม เพื ่อการสำ�รวจปัญหาและความ 
ต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชน
	 2.	 ปรับปรุงแก้ไขตามคำ�แนะนำ� และตรวจสอบ 
ความถูกต้องอีกครั้งก่อนการนำ�ไปใช้ในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล
	 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
	 ใช้การสัมภาษณ์กลุ่ม เพื่อศึกษาปัญหา และความ 
ต้องการของชุมชนไทยเบิ ้ง ต ำ�บลโคกสลุง อำ�เภอ 
พัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ในเรื ่องปัญหาและความ 
ต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชน
	 การวิเคราะห์ข้อมูล 
	 นำ � ข้อมูลที่ ได้จากการสัมภาษณ์มาวิ เคราะห์   
เรียบเรียง จัดกลุ่ม เพื่อสรุปปัญหาและความต้องการของ 
ชุมชน 
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	 2.	การพัฒนาสูตรและผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช ้
วิธีการวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม
		  1)	 ขั้นตอนการปรับสูตรผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ และ
ผงปรุงลาบ
		  ผู ้ให้ข้อมูลสำ�คัญ ได้แก่ ประธานกลุ ่ม และ 
ชาวบ้านในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน และผู้ทดสอบ 
ทั่วไปที่ชื่นชอบและคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ จำ�นวน 30 คน  
ทำ�หน้าที่ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ 
อาหารจนได้สูตรที่ดีที่สุด
		  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบประเมิน 
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบความ 
ชอบโดยวัดเป็น 9 ระดับ (9-point hedonic scale)  
(Wiriyacharee, 2006) ได้แก่ 9 คะแนน = ชอบมากที่สุด  
จนถึง 1 คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด คุณลักษณะของ 
ผลิตภัณฑ์ที่จะให้ผู้ทดสอบประเมิน ได้แก่ คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์
		  การตรวจสอบเครื่องมือ 
		  1.	 ให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบความถูกต้อง และ 
ความเหมาะสมของแบบสอบถามทางประสาทสัมผัสท่ีใช้
ในการประเมิน
		  2.	 ปรับปรุงแก้ไขตามคำ�แนะนำ� และตรวจสอบ
ความถูกต้องอีกครั้งก่อนการนำ�ไปใช้ในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล
		  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
		  ใช้ วิ ธีการทดสอบชิมแล้ว ให้ผู้ บริ โภคตอบ 
แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส จากนั้นผู้วิจัยรวบรวม 
คะแนนของแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จาก 
ผู้บริโภคแต่ละคน
		  การวิเคราะห์ข้อมูล 
		  นำ�ข้อมูลที่ ได้จากการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสมาหาค่าเฉล่ีย (mean) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(standard deviation)
		  2)	 การเลือกรูปแบบของบรรจุภัณฑ์
		  ผู ้ให้ข้อมูลสำ�คัญ ได้แก่ ประธานกลุ ่ม และ 
ชาวบ้านในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน คัดเลือกจาก 
ผู้ที ่มีส่วนเกี่ยวข้อง และชาวบ้านที่สนใจต้องการผลิต 
สินค้าเพื่อจำ�หน่าย

		  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ประเด็นคำ�ถาม 
ที่ใช้ในการสนทนากลุ่ม (focus group) กับกลุ่มชาวบ้าน  
เพื่อสอบถามรูปแบบของบรรจุภัณฑ์สินค้าท่ีต้องการ  
ข้อมูลที่ต้องการให้ระบุลงในฉลากชื่อสินค้า รูปแบบ 
ฉลากที่ต้องการ เป็นต้น
		  การตรวจสอบเครื่องมือ 
		  1.	 ให้ผู้เชี่ยวชาญประเมินประเด็นคำ�ถามที่จะ 
ใช้ในการสนทนากลุ่ม เพื่อหารูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที ่
ต้องการ
		  2.	 ปรับปรุงแก้ไขตามคำ�แนะนำ� และตรวจสอบ
ความถูกต้องอีกครั้งก่อนการนำ�ไปใช้ในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล
		  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
		  ใช้การสัมภาษณ์กลุ่ม เพื่อศึกษาความต้องการ 
ของชุมชนไทยเบิ้ง ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม  
จังหวัดลพบุรี ในเรื่องรูปแบบบรรจุภัณฑ์
		  การวิเคราะห์ข้อมูล 
		  นำ�ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาวิเคราะห์ 
เรียบเรียง จัดกลุ่ม เพื่อใช้ในการออกแบบฉลาก และ 
ภาชนะบรรจุตามที่ชุมชนต้องการ
		  3)	 การถ่ายทอดสูตร วิธีการผลิต และการคิด
ต้นทุนสินค้า
		  ผู ้ให้ข้อมูลสำ�คัญ ได้แก่ ประธานกลุ ่ม และ 
ชาวบ้านในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน คัดเลือกจาก 
ผู้ที ่มีส่วนเกี่ยวข้อง และชาวบ้านที่สนใจต้องการผลิต 
สินค้าเพื่อจำ�หน่าย
		  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ประเด็นคำ�ถาม 
ที่ใช้ในการสนทนากลุ่ม (focus group) กับกลุ่มชาวบ้าน  
เพื่อช่วยในการคำ�นวณต้นทุนการผลิตสินค้า และการตั้ง 
ราคาขายผลิตภัณฑ์ 
		  การตรวจสอบเครื่องมือ 
		  1.	 ให้ผู้เชี่ยวชาญประเมินประเด็นคำ�ถามที่จะ
ใช้ในการสนทนากลุ่มเรื่องต้นทุนวัตถุดิบและราคาขายท่ี
ต้องการ
		  2.	 ปรับปรุงแก้ไขตามคำ�แนะนำ�และตรวจสอบ
ความถูกต้องอีกครั้งก่อนการนำ�ไปใช้ในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล



120

BU ACADEMIC REVIEW

		  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
		  ใช้การสัมภาษณ์กลุ่ม เพื่อทราบต้นทุนวัตถุดิบใน
ท้องถิ่น สถานที่จัดจำ�หน่าย และราคาขายที่ต้องการ 
		  การวิเคราะห์ข้อมูล 
		  นำ�ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาวิเคราะห์ 
และคำ�นวณต้นทุนการผลิต และตั้งราคาขายที่เหมาะสม

	 3.	การสำ�รวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์
	 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้บริโภคทั่วไป โดยคัดเลือกกลุ่ม 
ตัวอย่างแบบบังเอิญ โดยมีอายุระหว่าง 15-65 ปี จำ�นวน  
100 คน ทำ�การศึกษาที่อำ�เภอเมือง จังหวัดลพบุรี และ 
ประธานกลุ่ม และชาวบ้านในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน  
20 คน คัดเลือกจากผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง และชาวบ้านที ่
ต้องการผลิตสินค้าเพื่อจำ�หน่าย
	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสำ�รวจความ 
พึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้มาตรวัดของ  
ลิเคิร์ท ได้แก่ 5 คะแนน = ชอบมาก 4 คะแนน = ชอบ  
3 คะแนน = เฉยๆ 2 คะแนน = ไม่ชอบ และ 1 คะแนน = 
ไม่ชอบมาก ทำ�การประเมินในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ภาชนะบรรจุ ฉลากสินค้า ราคาจำ�หน่าย และภาพลักษณ์ 
โดยรวมของผลิตภัณฑ์
	 การตรวจสอบเครื่องมือ 
	 1.	 ให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบความถูกต้องและความ
เหมาะสมของแบบสอบถามความพึงพอใจที่ใช้ในการ
ประเมิน
	 2.	 ปรับปรุงแก้ไขตามคำ�แนะนำ� และตรวจสอบ 
ความถูกต้องอีกครั้งก่อนการนำ�ไปใช้ในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล
	 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
	 ใช้วิธีการให้ผู้ทดสอบประเมินผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา 
แล้ว โดยใช้แบบสำ�รวจความพึงพอใจ จากนั้นผู ้วิจัย 
รวบรวมคะแนนที่ได้จากแต่ละคน
	 การวิเคราะห์ข้อมูล 
	 นำ�ข้อมูลที่ ได้จากแบบสอบถามมาหาค่าเฉลี่ย  
(mean) และส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน (standard  
deviation)

ผลการวิจัย
	 จากการลงพื ้นที ่ช ุมชนไทยเบิ ้ง ตำ�บลโคกสลุง  
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี เพื่อการดำ�เนินการวิจัย 
เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการเรียนรู ้
ร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัยและชุมชน สรุปผลการดำ�เนิน
การตามกรอบการดำ�เนินการวิจัย ดังนี้
	 1.	การสำ�รวจปัญหาและความต้องการการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนไทยเบิ้ง ตำ�บลโคกสลุง  
อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี 
	 1)	 จากการลงพื้นที่พบกลุ่มชุมชน ทางคณะผู้วิจัยได้
อธิบายให้ชาวบ้านในชุมชนทราบเกี่ยวกับวัตถุประสงค์ 
การทำ�วิจัย เพื่อทำ�ความเข้าใจโครงการฯ และแผนงาน 
วิจัย โดยประธานกลุ่มและกลุ่มชาวบ้าน จำ�นวน 20 คน  
ทำ�การแลกเปลี่ยนเรียนรู้วิเคราะห์สำ�รวจปัญหา และ 
ความต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเป็นสินค้า 
ชุมชน ใช้การระดมความคิดเห็น โดยใช้คำ�ถามในการ 
สนทนากลุ่มเพื่อสำ�รวจปัญหาและความต้องการด้าน 
ความต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชน 
พบว่า ทางกลุ่มยังไม่มีการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ 
จำ�หน่ายให้กับนักท่องเที่ยวและผู้สนใจอย่างจริงจัง แต่มี 
การผลิตพริกแกงที่เรียกว่า “เครื่องดำ�” จำ�หน่ายเป็น 
บางครั้ง ซึ่งประสบปัญหาเรื่องคุณภาพของผลิตภัณฑ์  
และอายุการเก็บรักษา โดยเครื่องดำ�ที่ทางชุมชนทำ�นั้น  
เป็นลักษณะของเครื ่องแกงสด จำ�หน่ายเป็นกิโลกรัม  
และใช้วิธีการผลิตเม่ือได้รับคำ�ส่ัง เน่ืองจากประสบปัญหา 
เรื่องอายุการเก็บรักษาสั้น คือ สามารถเก็บรักษาไว้ที ่
อุณหภูมิห้อง หรือแช่ตู้เย็นได้เพียง 6 วัน เมื่อเก็บไว้นาน 
กลิ่นของเครื่องดำ�จะเปลี่ยนไป และมักพบปัญหาการ 
เจริญของเชื้อรา 
	 นอกจากนี้ การลงพื้นที่เพื่อทำ�วิจัยร่วมกับชุมชน  
ทำ�ให้ทราบว่าปัญหาหลักในการผลิตสินค้าประเภท 
อาหารของชุมชน คือ การขาดแคลนเงินทุนในการ 
ดำ�เนินการ เช่น การสร้างโรงเรือนผลิตที่ได้มาตรฐาน  
หรือการซื้อเครื่องมือในการผลิตที่มีราคาสูง เป็นต้น 
	 2)	ประธานกลุ่ม และกลุ่มชาวบ้านชุมชนไทยเบิ้ง  
ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ร่วมกัน 
คัดเลือกผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชนฯ ที่ต้องการพัฒนา โดย 
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เลือกผลิตภัณฑ์เครื ่องดำ� ให้ทางผู ้วิจัยนำ�มาพัฒนา 
ต่อยอด โดยมีเป้าหมายที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ คือ  
ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี มีอายุการเก็บรักษาที ่
ยาวนานขึ้น มีอัตลักษณ์ดั ้งเดิมของเครื ่องดำ� และม ี
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย
	 2.	การพัฒนาสูตรและผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช ้
วิธีการวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
	 1)	 ผู้วิจัยนำ�สูตรการผลิตเครื่องดำ�ที่ได้จากชุมชน 
ไทยเบ้ิง ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี  
มาหาแนวทางการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดยต้องใช้ 
เทคโนโลยีที่ง่าย ไม่ใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ซับซ้อน 
หรือราคาแพง ซึ่งเมื่อนำ�ไปถ่ายทอดให้กับชาวบ้านแล้ว  
ทางกลุ่มชาวบ้านจะสามารถผลิตเองได้ รวมทั้งต้องเป็น 
ไปตามเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ที่ตั้งไว้ด้วย ซึ่งจะพัฒนา 
เครื่องดำ�เป็น 2 ผลิตภัณฑ์ คือ (1) ผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ โดย 
คำ�ว่าลำ�ตับคือภาษาของชาวไทยเบิ้งที่ใช้เรียกผลิตภัณฑ์ 
ไส้กรอกบดหยาบที่ทำ�จากเนื้อสัตว์บดผสมกับเครื่องดำ� 

และบรรจุในไส้ ซึ่งผลิตภัณฑ์ลำ�ตับมีลักษณะคล้ายกับ 
ไส้อ่ัวของภาคเหนือ และหม่ำ�ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
และ (2) ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ ได้จากการนำ�ส่วนผสม
ของเครื่องดำ�มาปรุงรสเพิ่ม และผ่านการทำ�ให้เป็นผง ใช้
เพื่อปรุงลาบสูตรไทยเบิ้ง
	 ทางผู้วิจัยได้ทำ�การปรับสูตรและวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ 
ทั้งสองชนิดโดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารจนได้สูตรที่ดีที่สุด มีการวิเคราะห์
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบเป็นชาว 
ไทยเบิ้ง ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี  
จำ�นวน 20 คน และใช้ผู ้บริโภคที ่มีความคุ ้นเคยกับ 
อาหารพื้นบ้านของโคกสลุงเป็นผู้ทดสอบชิมอีก จำ�นวน  
30 คน โดยศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 
รวม ด้วยวิธีการทดสอบความชอบโดยใช้การวัด 9 ระดับ  
(9-point hedonic scale) โดยผลิตภัณฑ์มีคะแนน 
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะ แสดงได้ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1	 คะแนนความชอบเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ลำ�ตับและผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบท่ีได้ 
	 จากผู้บริโภค

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
คะแนนความชอบเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ

ลักษณะปรากฏ 8.63 ± 0.20 8.44 ± 0.13

กลิ่น 8.14 ± 0.20 8.26 ± 0.22

รสชาติ 8.25 ± 0.12 8.15 ± 0.30

เนื้อสัมผัส 8.35 ± 0.14 8.07 ± 0.15

ความชอบรวม 8.11 ± 0.12 8.36 ± 0.09

	 2)	 การมีส่วนร่วมในการเลือกรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ 
และข้อมูลบนฉลากโดยใช้วิธีการสนทนากลุ่มกับชาวบ้าน 
ในชุมชนไทยเบิ ้ง ตำ�บลโคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม  
จังหวัดลพบุรี จำ�นวน 20 คน เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู ้
และระดมความคิดในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ และการ 
ออกแบบฉลากสินค้า 
	 จากการหาแนวทางการพัฒนาพบว่า ชุมชนต้องการ 
ให้ผลิตภัณฑ์บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท มีรูปแบบทันสมัย
  

มีอายุการเก็บรักษายาวนาน โดยจากการหาแนวทาง 
ร่วมกัน พบว่า 
	 ผลิตภัณฑ์ลำ �ตับจะบรร จุแบบสุญญากาศใน 
ภาชนะบรรจุถุงพลาสติกชนิด Linear Low Density  
Polyethylene (LLDPE) เก็บรักษาระหว่างการจำ�หน่าย 
โดยการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ซึ่งจะ
ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาระหว่างรอจำ�หน่าย
ไม่น้อยกว่า 6 เดือน และจากการระดมความคิดเห็น 
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ร่วมกันเร่ืองฉลากผลิตภัณฑ์ สรุปได้ว่าควรใช้ช่ือผลิตภัณฑ์ 
ลำ�ตับว่าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกบดหยาบ “ลำ�ตับ” โดยใช ้
รายละเอียดผู้ผลิตว่า พิพิธภัณฑ์พื้นบ้านไทยเบิ้ง ตำ�บล 
โคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี และระบ ุ
หมายเลขโทรศัพท์เคล่ือนท่ีของผู้นำ�ชุมชน บรรจุต่อหน่วย 
ของผลิตภัณฑ์ คือ 200 กรัม และระบุวันผลิต วันหมด 
อายุ และคำ�แนะนำ�ในการบริโภคไว้บนฉลาก 
	 ส่วนผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบจะบรรจุในภาชนะ 
บรรจุถุงพลาสติกแบบฟอยล์ซีล ปิดผนึกด้วยความร้อน 
โดยผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้เป็น 

เวลา 1 ปี จากการระดมความคิดเห็นร่วมกันเรื่องฉลาก 
ผลิตภัณฑ์ สรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ ใช้ชื่อ 
ผลิตภัณฑ์ว่า ผงปรุงรสลาบ “เครื ่องดำ�” โดยใช ้
รายละเอียดผู้ผลิตว่า พิพิธภัณฑ์พื้นบ้านไทยเบิ้ง ตำ�บล 
โคกสลุง อำ�เภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี และระบ ุ
หมายเลขโทรศัพท์เคลื่อนที่ของผู้นำ�ชุมชน น้ำ�หนักบรรจุ 
ต่อหน่วยของผลิตภัณฑ์ คือ 30 กรัม ระบุวันผลิต วัน 
หมดอายุ และคำ�แนะนำ�ในการบริโภคไว้บนฉลาก ซึ่ง 
ฉลากของสินค้าที่ออกแบบได้แสดงดังภาพที่ 2

ภาพที่ 2 ฉลากผลิตภัณฑ์ลำ�ตับและผงปรุงรสลาบ
ที่มา: โดยผู้วิจัย

	 3)	ทำ�การถ่ายทอดสูตรและวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ 
อาหารที่ได้รับการพัฒนาแล้วให้กับประธานกลุ่ม และ 
ชาวบ้านในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน โดยมีอาจารย์ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็น 
วิทยากรบรรยาย และสอนเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์  
รวมทั้งการบรรจุสินค้าลงในบรรจุภัณฑ์ที่คัดเลือกแล้ว  
จากนั้นร่วมกันคำ�นวณต้นทุนการผลิต และกำ�หนดราคา 
ขายที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนาแล้ว โดย 
ใช้วิธีการสนทนากลุ่มกับประธานกลุ่ม และชาวบ้าน 
ในชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน พบว่า ทางชุมชนฯ  
กำ�หนดราคาขายผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ ในราคาถุงละ 100 บาท 

(200 กรัม) และผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ จำ�หน่ายราคา 
ถุงละ 20 บาท (30 กรัม)
	 3.	การสำ�รวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์
	 ผู้วิจัยได้ทำ�การสำ�รวจความพึงพอใจของผู้บริโภค 
ทั ่วไป จำ�นวน 100 คน ทำ�การศึกษาที ่อำ�เภอเมือง  
จังหวัดลพบุรี และสำ�รวจความพึงพอใจของชาวบ้านใน 
ชุมชนโคกสลุง จำ�นวน 20 คน โดยใช้แบบสำ�รวจความ 
พึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาแล้ว โดยใช ้
การให้คะแนน 1-5 ซึ่งผลการวิจัยแสดงได้ดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2	 คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาแล้วที่ได้จากกลุ่ม 
	 ชาวบ้าน และผู้บริโภคทั่วไป

คุณลักษณะที่ประเมิน

คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ

จากชาวบ้าน จากผู้บริโภค จากชาวบ้าน จากผู้บริโภค

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 4.8 ±0.2 4.6 ±0.3 4.6 ±0.3 4.9 ±0.4

ภาชนะบรรจุ 4.5 ±0.4 4.7 ±0.6 4.7 ±0.4 4.8 ±0.5

ฉลากสินค้า 4.6 ±0.7 4.6 ±0.3 4.7 ±0.3 4.6 ±0.5

ราคาจำ�หน่าย 4.5 ±0.4 4.6 ±0.4 4.8 ±0.5 4.8 ±0.3

ภาพลักษณ์โดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์

4.8 ±0.7 4.8 ±0.3 4.8 ±0.6 4.9 ±0.6

	 จากตารางที่ 2 พบว่า ผู ้บริโภคและชาวบ้านใน 
ชุมชนโคกสลุง ให้คะแนนความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ ์
ลำ�ตับ และผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบอยู่ในระดับพึงพอใจ 
มาก

การอภิปรายผล
	 งานวิจัยเรื่องนี้ ใช้วิธีการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบ 
มีส่วนร่วม ได้รับความช่วยเหลือและความร่วมมือเป็น 
อย่างดีจากชาวไทยเบิ้งและผู้ที่เกี่ยวข้องทุกคน ผลลัพธ์ที่ 
เกิดขึ้นคือผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ และผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ 
ที่ใช้วัตถุดิบที่มีในชุมชนมาสร้างรายได้เสริมให้กับชุมชน  
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sapantupong (2017) ที ่
กล่าวว่า ชุมชนสามารถสร้างรายได้ และถ่ายทอดให ้
กับชุมชนอื่นๆ อีกได้ โดยชาวไทยเบิ้งมีความภาคภูมิใจ 
ในผลิตภัณฑ์ของตนเองเป็นอย่างมาก ซึ่งหลังจากจบ 
โครงการทางกลุ่มชาวบ้านมีการวางแผนเพื่อจะผลิต 
เพื่อจำ�หน่ายในทางการค้าต่อไป สอดคล้องกับงานวิจัย 
ของ Liaotrakoon and Liaotrakoon (2017) ที่ศึกษา 
ชาวบ้านในชุมชนสามเรือน อำ�เภอบางปะอิน จังหวัด 
พระนครศรีอยุธยา และพบว่า หลังได้รับการถ่ายทอด 
องค์ความรู้จากงานวิจัยชุมชน ได้มีการจัดตั้งกลุ่มแปรรูป 
พัฒนารวมใจขึ้นมา เพื่อแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
เพื่อสร้างรายได้ให้กับชุมชนตามแนวคิดเศรษฐกิจพอ 
เพียงอย่างยั่งยืน ซึ่งความภาคภูมิใจในผลิตภัณฑ์ที่เกิด 

ขึ้นนี้ เนื่องมาจากชาวไทยเบิ้งและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องได้มี
ส่วนร่วมในทุกกระบวนการและทุกข้ันตอนของการวิจัย
จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์นั้น และได้เห็นการพัฒนาตั้งแต่ต้น 
จนจบ นอกจากนี้ ทางชุมชนฯ ก็สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ 
ลำ�ตับและผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบท่ีมีคุณภาพท่ีดี  
เพื่อจำ�หน่ายได้ โดยอาศัยองค์ความรู้ที ่ได้รับจากงาน 
วิจัยนี้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Songsanandr and  
Charoenrat (2017) ที่พบว่า การเผยแพร่องค์ความรู้  
เรื่องการผลิตแหนมซ่ีโครงหมูอ่อนแก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม 
แม่บ้านเกษตรกรบ้านวังธาร ทำ�ให้ชาวบ้านสามารถผลิต 
ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค

สรุปผลการวิจัย
	 งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
โดยใช้กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัย  
และชุมชน โดยมีเครื ่องดำ�เป็นโจทย์ที ่ได้จากชุมชน  
และผู้วิจัยนำ�มาพัฒนาต่อยอดโดยใช้กระบวนการทาง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวมทั้งมีการ 
ระดมความคิดเห็นจากชุมชน ด้วยวิธีการสนทนากลุ่ม 
จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ช ุมชนที ่ได ้จากงานวิจ ัย ค ือ  
ผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ และผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลาบ ซึ ่ง 
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นนั้นเป็นไปตามเป้าหมายที่วางไว้  
คือ มีคุณภาพที่ดี มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น คง 
อัตลักษณ์ดั้งเดิมของเครื่องดำ� และมีรูปแบบที่ทันสมัย  
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นอกจากนี้ ชาวบ้านเองก็มีความพึงพอใจและเกิดความ 
ภาคภูมิใจท่ีได้เป็นส่วนหนึ่งของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อาหารที่เป็นของชุมชน อันจะส่งผลต่อการยอมรับและ 
ก่อให้เกิดการใช้ผลงานอย่างต่อเนื่อง เมื่อทำ�การทดสอบ 
ความพึงพอใจของผู้บริโภคแล้วพบว่า ผลิตภัณฑ์ได้รับ 
ความพึงพอใจมาก ซึ่งนับว่าเป็นจุดเริ่มต้นที่ดีที่จะนำ� 
องค์ความรู้นี้ไปต่อยอดทางธุรกิจ เพื่อให้เกิดรายได้และ 
ความยั่งยืนของชุมชนต่อไป 

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป
	 1.	 ควรมีการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
อื่นๆ เพิ่มเติมให้กับชุมชน เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารจากผัก
และผลไม้ เป็นต้น
	 2.	 ควรมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ 
ผลิตภัณฑ์ลำ�ตับ และผลิตภัณฑ์ผงปรุงลาบ เพื่อใช้ในการ 
ระบุข้อมูลในตารางคุณค่าทางโภชนาการของสินค้า 
เพิ่มเติมในฉลาก อันจะเป็นการเพิ่มความน่าเชื่อถือให้กับ 
สินค้า และแสดงข้อมูลทางโภชนาการต่อผู้บริโภคด้วย

ข้อเสนอแนะอื่นๆ
	 ภาครัฐ และภาคเอกชนที่เกี่ยวข้อง ควรให้ความรู ้
และให้เงินทุนสนับสนุนเพื่อให้กลุ่มชาวบ้านสามารถ 
ดำ�เนินกิจการในการผลิตสินค้าเพื่อจำ�หน่ายอย่าง 
ยั่งยืน เช่น ออกแบบและสร้างโรงเรือนในการผลิตที่ได ้
มาตรฐาน จัดหาแหล่งจำ�หน่ายสินค้า และชี ้แนะ 
ช่องทางการจำ�หน่าย เป็นต้น

บรรณานุกรม
Chunlasin, S. (2008). Ka ̄nphatthana ̄ ru ̄pbæ ̄p  
	 ka ̄nmi ̄ su ̄anru ̄am kho ̜ ̄ng chumchon nai  
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