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กิตติกรรมประกาศ 

 

รายงานวิจยัฉบับสมบูรณน้ี์เป็นการดําเนินโครงการการยกระดับผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ด

ตบัเต่าเชิงการคา้สู่มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนโดยกระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัต ิการแบบมีส่วนร่วม 

ประจําปีงบประมาณ 2559 ระยะเวลาดําเนินการวิจยั 1 ปี คณะผูว้ิจยัขอขอบคุณสํานักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจ ัยและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิที่สนับสนุนงบประมาณ 

ในการดําเนินโครงการ หน่วยนวตักรรมเพื่อสงัคมและชุมชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

สุวรรณภูม ิและผูท้รงคุณวุฒิทุกท่าน ที่ให้คําปรกึษาและให้ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์อย่างมาก

ในการดําเนินการวิจ ัยและการพัฒนาการวิจ ัยในโครงการให้เป็นไปในทิศทางที่ม ีประโยชน์ 

อย่างสูงสุด จนกระทัง่การดําเนินโครงการน้ีสําเรจ็เรยีบรอ้ย คณะผูว้ิจยัขอขอบคุณองคก์ารบร ิหาร

ส่วนตําบลสามเรอืน นักพฒันาชุมชน กลุ่มเกษตรกร และกลุ่มแปรรูปในชุมชนสามเร ือน อําเภอ

บางปะอนิ จงัหวดัพระนครศรอียุธยา ทีใ่ห้ความอนุเคราะห์ด ้านสถานที่ในการเข้าทําวิจ ัยในพื้นที่

ตําบลสามเรอืน การให้ข้อมูล และการมส่ีวนร่วมในโครงการวิจ ัยตัง้แต่แรกจนกระทัง่งานวิจ ัย น้ี

เสร ็จ สมบู รณ์ รวมทั ้งขอขอบ คุณชุมชนสามเร ือนที่ยินด ีให้ ความร่วมมือในการฝึกอบรม 

เชิงปฏิบัตกิารและในการแลกเปลีย่นเรยีนรูใ้นการจดัเวทีเสวนาในการคืนข้อมูลเป็นอย่างดี และ

ขอขอบคุณเจ ้าหน้าที่ต ลอดจนนักศึกษาที่ให้ก ารช่วยเหลือด ้านการทดลอง การวิเคราะห์  

การฝึกอบรม และการเตรยีมวัสดุอุปกรณ ์จนทําให้ผลงานวิจยัครบถ้วนสมบูรณ์และมีประโยชน์ 

ต่อการพฒันาชุมชนในพืน้ที่ต่อไป   

 

วชิรญา เหลยีวตระกูล 
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Executive Summary 
 

การเพาะเลีย้งและจําหน่ายเห็ดตบัเต่า เป็นอาชีพและรายได้หลักของเกษตรกรชุมชน 

สามเรอืน อําเภอบางปะอนิ จงัหวดัพระนครศรอียุธยา นอกจากน้ีชุมชนสามเรอืนยังเป็นแหล่งศึกษา

ดูงานที่มผีูส้นใจมากศึกษาดูงานการเพาะเห็ดตบัเต่าจากทัว่ทัง้ประเทศเป็นจํานวนมากตลอดทั ้งปี 

ดงันัน้ชุมชนสามเรอืน จงึตอ้งการองคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

เพื่อให้มผีลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าจําหน่ายนอกฤดูกาลได ้โดยการยืดอายุการเก็บร ักษา ซึ่งในชุมชน

สามเรอืนมกีารจดัตัง้กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจขึ้นเพื่อจําหน่ายและแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

โดยมคีวามรูค้วามเข้าใจ ตลอดจนมีความสามารถในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า ได ้แก่ 

ผลติภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วและผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งได ้  ทั ้ง น้ี 

การจดัจําหน่ายผลติภณัฑน้ี์จําเป็นตอ้งมกีารยกระดับผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าเชิงการค ้า 

สู่มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนโดยอาศัยการวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม (Participatory Action 

Research, PAR) เพื่อร่วมกันพฒันาบรรจุภ ัณฑใ์ห้คงความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน และ 

มคีวามทันสมยัตรงตามความต้องการของผู ้บร ิโภค ซึ่งต ้องพัฒนาโดยอาศัยองค ์ความรู ้และ

เทคโนโลยี หลักการตลาด และมาตรฐานอาหาร เพื่อให้ปฏิบัต ิตนได้อย่างถูกสุขลักษณะ  

เตรยีมความพร้อมในด้านต่างๆเพื่อทําให้ได ้ผลิตภัณฑ์ที่ม ีคุณภาพในการจ ัดจําหน่ายต่อไป 

ในอนาคต ให้ประชาชนมส่ีวนร่วมในการสรา้งงาน สรา้งรายไดส้รา้งชุมชนให้เข้มแข็งพึ่งตนเองได้

อย่างยัง่ยืน นอกจากน้ียังเป็นการบ่มเพาะความรู ้เกี่ยวกับการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ ์

ในชุมชนเชงิการคา้ จากระดบัห้องปฏิบัตกิาร สู่การเพิม่ขยายขนาดการผลิต (process scale-up) ใน

ระดับชุมชนตําบ ลสามเ ร ือน โดยใช้เ ป็นผลิตภัณฑ์ต ้นแบบสําห ร ับผลิตภัณฑ์อื่นๆ ที่ผลิต 

ภายในชุมชนไดใ้นอนาคต ประชาชนในชุมชนสามเร ือนยังสามารถเพิ่มรายได้จากการพึ่งพา

ตนเองได ้และนําองคค์วามรูท้ี่ไดร้บัไปประยุกตใ์ช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่า

อย่างถูกตอ้งเหมาะสมต่อไป  โดยกได้ทําการค ัดเลือกผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่าเพื่อ 

ใช้เป็นตน้แบบผลติภณัฑชุ์มชนในการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เชิงการค ้า โดยประชาชน 

ในชุมชนสามเรอืนเลอืกผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว โดยใช้กรรมวิธ ีการแปรรูป

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าที่ดทีี่สุดจากผลการทําวิจ ัยที่ได ้ร ับการสนับสนุนในปีงบประมาณ 2558  

จากระดบัห้องปฏิบัตกิาร สู่การเพิ่มขยายขนาดการผลิต ซึ่งปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิกและ

กิจกรรมการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าใน น้ําเกลือบร รจุขวดแก้ ว 

ที่ทําจากห้องปฏิบัตกิารมปีรมิาณมากกว่าทํา process scale-up เท่ากับ อยู่ระหว่าง 27.54-61.95 

และ 22.71-45.69 Gallic acid equivalent (GAE) mg/100 g ตวัอย่าง (เทียบกับน้ําหนักเห็ดสด

พรอ้มบรโิภค 100 กรัม, %wet basis) และเท่ากับ 15.00-39.05 และ 28.42-38.38 GAE mg/ 

100 g ตวัอย่างสด ตามลําดบั ส่วนลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสัทุกด้านผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

ในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วที่ไดจ้าก lab scale ไดค้ะแนนจากผูท้ดสอบมากกว่า ผลติภัณฑ์ที่ได ้จาก 

process scale-up  
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 ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง รูปแบบบรรจุภณัฑ์ การพัฒนาบรรจุ

ภณัฑ ์การออกแบบตราสัญลักษณ์ สี และการออกแบบกราฟิกบนบรรจุภ ัณฑ์ เพื่อให้กลุ่มฯ  

และผูท้ี่เกี่ยวข้องมส่ีวนร่วม (PAR) ในการออกแบบผลติภณัฑโ์ดยใช้วิธ ีการสนทนากลุ่ม (Focus 

group) เพื่อระดมความคดิเห็นในการคน้หาอตัลักษณ์ที่ สําค ัญและโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ ด ังน้ี 

ขวดที่ใช้ในการบรรจุใช้ขวดแก้วขนาด 250 มิลลิกร ัม รูปทรงสี่เหลี่ยม ฝาปิดเป็นโลหะสีทอง  

โดยมน้ํีาหนักเน้ือเท่ากับ  200 กรัม  (ร ้อยละ 60) และติดฉลากที่ประกอบด้วยข้อมูลต่างๆ  

ที่เกี่ยวข้องกับผลติภณัฑ ์ไดแ้ก่ชื่อตราสนิคา้ (Brand) ไดแ้ก่ อบต.สามเรอืน ตราสญัลกัษณ์ ( logo) 

คอืรูป logo ของอบต.สามเรอืน และมีรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือ และเห็ดตับเต่าสด 

ข้อมูลทางด้านคุณค่าท างโภชนาการ ปร ิมาณพลังงานที่ได ้ร ับจากการบร ิโภคเห็ดตับเต่ า 

ในน้ําเกลอื 100 กรัม และสารต้านอนุมูลอิสระ สถานที่ผลิต ชื่ อผลิตภัณฑ์ทั ้งภาษาไทยและ

ภาษาองักฤษ ประวัตคิวามเป็นมา วันผลิต วันหมดอายุ น้ําหนักสุทธิ สัญลักษณ์ขององค์การ

อาหารและยาที่ยังไม่ไดล้งเลขทะเบียน สัญลักษณ์บ่งบอกถึงความเป็นพืชอินทร ีย์ (organic) 

ส่วนผสม และราคา โดยการใช้ลายแผ่นไมเ้ป็นพืน้ฉลากและสีน้ําตาลแดงเป็นหลัก และได้จ ัดทํา

คู่มอืคําแนะการปรุงเห็ดตบัเต่าในเมนูต่างๆ และผูว้ิจยัไดใ้ห้ความรู ้กับกลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจ

เร ื่อง การตลาด การคํานวณตน้ทุนและการกําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทางการตลาด 

โดยได้ให้กลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจลองคิดคํานวณต้นทุนในการผลิตผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

ในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว และร่วมกันคดิวิเคราะห์ปญัหาและแนวทางในการจดัจําหน่ายผลิตภัณฑ์

เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื รวมถงึการตัง้ราคาขายผลติภณัฑด์ว้ย แลว้ให้ชุมชนสามเรอืนนําผลิตภัณฑ์

เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วออกจําหน่ายในงานต่างๆ ไดแ้ก่ ในงานแถลงข่าวและงานเห็ด

ตบัเต่างามที่สามเรอืนคร ัง้ที่ ณ ศูนย์เพาะเห็ดตบัเต่า ตําบลสามเร ือน อําเภอบางปะอิน จ ังหวัด

พระนครศรอียุธยา การจําหน่ายผลติภณัฑข์องจงัหวัด ตลาดนัดสนิคา้ชุมชน ณ ตลาดคลองผดุง

กรุงเกษม และงานยอยศยิ่งฟ้าอยุธยามรดกโลก จําหน่ายให้กับคณะที่มาดูงานที่ตําบลสามเร ือน 

งานต่างๆ ในชุมชนสามเรอืน เช่น งานแถลงข่าวต่างๆ เทศกาลต่างๆ และผู ้วิจ ัยยังได ้ให้ความรู ้

กับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน หลกัเกณฑแ์ละวิธ ีการที่ด ีในการผลิต

อาห าร  ( Good Manufacturing Practice, GMP) และมาตรฐานอาหารที่ เกี่ย วข้ อง เพื่ อ 

เป็นการเตรยีมความพรอ้มการขอเคร ื่องหมายร ับรองมาตรฐานอาหารต่อไปในการยกระดับ

ผลติภณัฑใ์ห้สามารถจดัจําหน่ายไดใ้นตลาดที่กว้างขึ้น 
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บทคดัย่อ 

 
รหสัโครงการ    RDG58A0002/10 

ช่ือโครงการ การยกระดบัผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าเชิงการคา้สู่มาตรฐาน

ผลติภณัฑชุ์มชนโดยกระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม 

หวัหน้าโครงการ    : อาจารย์วชิรญา เหลยีวตระกูล 

ระยะเวลาดาํเนินการ   : 1 ปี (ต ัง้แต่วันที่ 1 มนีาคม 2559 ถงึวันที่1 มนีาคม 2560) 

 

การยกระดับผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าเชิง การค ้าสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

โดยกระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม ไดทํ้าการคดัเลอืกผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ด

ตบัเต่าเพื่อใช้เป็นตน้แบบผลติภณัฑชุ์มชนในการยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑเ์ชิงการค ้า โดยการ

ใช้แบบสอบถาม จากประชาชนในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน พบว่าประชาชนในชุมชนสาม

เรอืนเลอืกผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว เท่ากับ 89 คน เป็นผลิตภัณฑ์ต ้นแบบ

ผลติภณัฑชุ์มชนในการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เชิงการค ้า โดยใช้กรรมวิธ ีการแปรรูป

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าที่ดทีี่สุดจากผลการทําวิจ ัยที่ได ้ร ับการสนับสนุนในปีงบประมาณ 2558  

จากระดบัห้องปฏิบัตกิาร (lab scale) สู่การเพิม่ขยายขนาดการผลิต (process scale-up) ในระดับ

ชุมชนตาํบลสามเรอืน แลว้ทําการศึกษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลทั ้งหมดและกิจกรรมการเป็น

สารตา้นอนุมูลอสิระ พบว่า ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและกิจกรรมการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ

ของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วที่ทําจากห้องปฏิบัต ิการมีปร ิมาณมากกว่า 

ทํา process scale-up เท่ากับ 27.54-61.95 และ 22.71-45.69 Gallic acid equivalent (GAE) 

mg/100 g ตวัอย่าง (เทียบกับน้ําหนักเห็ดสดพรอ้มบรโิภค 100 กรัม, %wet basis) และเท่ากับ 

15.00-39.05 และ 28.42-38.38 GAE mg/ 100 g ตัวอย่างสด ตามลําดับ  ส่วนการทดสอบ

ทางดา้นประสาทสมัผัส พบว่าลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสทุกด้านผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

ในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วที่ไดจ้าก lab scale ได ้คะแนนจากผู ้ทดสอบมากกว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได ้

จาก process scale-up โดยลกัษณะดา้นส ีรสชาต ิและกลิน่ไดค้ะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยสําค ัญ

ทางสถติทิี่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p<0.05)  

 ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูเ้กี่ยวข้องและผูว้ิจยั ในชุมชนสามเร ือน 

เร ื่อง รูปแบบบรรจุภ ัณฑ์ การพัฒ นาบรรจุภ ัณฑ์ การออกแบ บตราสัญลักษณ ์สี กราฟิก 

บนบรรจุภณัฑ ์โดยการมส่ีวนร่วม (PAR) ในการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธ ีการสนทนากลุ่ม 

(Focus group) เพื่อระดมความคดิเห็นในการคน้หาอตัลกัษณท์ี่สําคญัและโดดเด่นของชุมชน และ

ทําการสรุปรูปแบบบรรจุภณัฑร์่วมกัน โดยทําการดดัแปลงจากบรรจุภ ัณฑ์ที่ได ้จากการทําวิจ ัย 

ในปีงบประมาณ 2558 ดงัน้ี ใช้ขวดแก้วขนาด 250 มลิลกิร ัม รูปทรงสี่เหลี่ยม ฝาปิดเป็นโลหะ 

สทีอง มน้ํีาหนักเน้ือเห็ดตับเต่าเท่ากับ  200 กรัม  (ร ้อยละ 60) ส่วนฉลากประกอบด้วยชื่ อ 

ตราสนิคา้ (Brand) ไดแ้ก่ อบต.สามเรอืน ตราสญัลกัษณ ์(logo) คอืรูป  logo ของอบต.สามเร ือน 
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และมรีูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื และเห็ดตบัเต่าสด ข้อมูลทางดา้นคุณค่าทางโภชนาการ

ปรมิาณพลงังานที่ไดร้บัจากการบรโิภคเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื 100 กรมั และสารต้านอนุมูลอิสระ 

สถานที่ผลติ ชื่อผลติภณัฑท์ัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ ประวัตคิวามเป็นมาของเห็ดตับเต่าและ

ตําบลสามเรอืน วันผลติ วันหมดอายุ น้ําหนักสุทธ ิสญัลกัษณข์ององคก์ารอาหารและยาที่ยังไม่ได ้

ลงเลขทะเบียน สญัลกัษณบ่์งบอกถงึความเป็นพชือนิทรยี์ (organic) ส่วนผสม และราคา โดยการ

ใช้ลายแผ่นไมเ้ป็นพืน้ฉลากและสน้ํีาตาลแดงเป็นหลกั และไดจ้ดัทําคู่มอืคําแนะการปรุงเห็ดตับเต่า

ในเมนูต่างๆ  

 

ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจเร ื่อง การตลาด การคํานวณต้นทุนและ 

การกําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทางการตลาด โดยไดใ้ห้กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจลอง

คดิคํานวณตน้ทุนในการผลติผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว ค ิดวิเคราะห์ป ัญหา

และแนวทางในการจดัจําหน่าย รวมถงึการตัง้ราคาขายผลิตภัณฑ์ด ้วย  แล้วให้ชุมชนสามเร ือน 

นําผลติภณัฑอ์อกจําหน่ายในงานตา่งๆ ไดแ้ก่ ในงานแถลงข่าวและงานเห็ดตบัเต่างามที่สามเร ือน

คร ัง้ที ่7 ณ ศูนย์เพาะเห็ดตบัเต่า ตําบลสามเรอืน อําเภอบางปะอิน จ ังหวัดพระนครศร ีอยุธยา  

การจําหน่ายผลติภณัฑข์องจ ังหวัด ตลาดนัดสินค ้าชุมชน ณ ตลาดคลองผดุงกรุงเกษม และ 

งานยอยศยิ่งฟ้าอยุธยามรดกโลก จําหน่ายให้กับคณะที่มาดูงานที่ตําบลสามเร ือน งานต่างๆ  

ในชุมชนสามเรอืน เช่น งานแถลงข่าวต่างๆ เทศกาลต่างๆ ซึง่ไดร้บัการตอบรับจากผู ้บร ิโภคที่ด ี

ซึง่ไดร้บัการตอบรบัและความสนใจจากผู ้บร ิโภคเป็นอย่างดี นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑ์อื่นอีก 

ที่เกิดขึ้นในกระบวนการวิจยัแบบมส่ีวนร่วม ไดแ้ก่ เห็ดตบัเต่าอบแห้ง ข้าวเกรยีบเห็ดตบัเต่า และ

น้ําพรกิเผาเห็ดตบัเต่า และผู ้วิจ ัยยังได ้ให้ความรู ้กับกลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่า เร ื่อง มาตรฐาน

ผลติภณัฑชุ์มชน หลกัเกณฑแ์ละวิธกีารที่ด ีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, 

GMP) และมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นการเตรยีมความพรอ้มการขอเคร ื่องหมายร ับรอง

มาตรฐานอาหารต่อไปในการยกระดบัผลติภณัฑใ์ห้สามารถจดัจําหน่ายไดใ้นตลาดที่กว้างขึ้น 

 

คาํสาํคญั: เห็ดตบัเต่า กระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม บรรจุภณัฑ ์มาตรฐาน

อาหาร การตลาด 
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Abstract 
 

Project ID  RDG58A0002/10 

Project title Value Creation of Commercial Tub Tao Mushroom to community 

Product Standard by Participatory Action Research 

Researcher  Miss Vachiraya Liaotrakoon 

Duration  1 year 

 

Value creation of commercial Tub Tao mushroom to community product standard 

through a participatory action research was studied by selecting Tap Tao processed 

mushroom products to use as a model product for the case study. The questionnaires 

were done by 100 people of communes and found that the major (89 people) preferred 

Tap Tao mushroom in brine to be used as a product prototype in raising the standard for 

commercial. The best results from research funded in year 2016 from the laboratory scale 

were expanded to the production scale in the community to study the amount of phenolic 

compounds and antioxidant activity of the product. The amount of phenolic compounds 

and antioxidant activity of Tap Tao mushrooms in brine made from laboratory scale were 

higher than those of the product made from production scale (27.54-61.95 and 22.71-

45.69 gallic acid equivalent (GAE) mg/100 g (wet basis) and 15.00-39.05 and 28.42-38.38 

GAE mg/100 g, respectively. The sensory evaluation score of Tap Tao mushrooms in 

brine made from laboratory scale were significantly higher than those of the product made 

from production scale in terms of colors, flavors and odor (p<0.05). Researchers 

organized courses to the commune, especially the stakeholders, in terms of packaging 

development and design, and graphics on the packaging by PAR to design products 

using focus groups to gather opinions on how to find an identity and prominent of the 

community. Therefore, they modified the packaging based on the results of the research 

in year 2016 as follows; Tub Tao mushrooms (200 g) were filled in a bottle (60% by 

weight) and labeled with brand and logo of Government office in Sam Ruan, figures, 

nutritional label, production location, product name in Thai and English, story of the 

product, proceeded and expired dates, net weight, symbol of food standard and organic, 

main ingredients and price as well as suggested menu made by the product. 
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 Also, the practicing course concerning marketing, cost and price estimation, 

accounting, and market distribution were taken for the communes. After that, the 

commune could discuss for the product price and distribute at various events and markets 

with important satisfaction and interesting of the consumers. In additions, many others of 

processed product from Tub Tao mushrooms were created, which were referred to dried 

Tub Tao mushrooms, crispy snack Tub Tao mushrooms and chili paste with Tub Tao 

mushrooms. Hence, researchers made a course of food standard such as Thai 

community product standard, Good Manufacturing Practice (GMP) and food laws. The 

course was organized in order to educate the commune for preparing themselves for 

getting the appropriate food standard of the products, resulting in expanding the market. 
 

Keywords: Tub Tao Mushroom, Participatory Action Research, Packaging, Standard for 

Food, Marketing 
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ผูนํ้าชุมชน และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 

9. การเพิม่ขยายขนาดการผลติ (process scale-up) ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน   30 

10. ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ (GAE mg/ 100 g ตวัอย่างสด) ของเห็ดตบัเต่า  31 

11. กิจกรรมการตา้นอนุมูลอสิระ (DPPH radical scavenging activity)   32 

12. คะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่า   33 

ในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว 

13. การสนทนากลุ่ม (Focus group) เพื่อระดมความคดิเห็นการออกแบบ   35 

บรรจุภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวด 

14. บรรจุภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดที่พฒันาไดใ้นโครงการการสรา้ง  36 

มูลค่าเพิม่ของเห็ดตบัเต่าโดยการยืดอายุการเก็บรกัษาและการพฒันาบรรจุภณัฑ ์

ที่ไดด้ําเนินการในปีงบประมาณ 2558 
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15. บรรจุภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดที่พฒันาจากการระดมความคดิเห็น  37 

ร่วมกัน โดยใช้วิธกีารสนทนากลุ่ม (Focus group) ระหว่างกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ  

ผูเ้กี่ยวข้องและผูว้ิจยั 

16. คู่มอืเมนูอาหารจากเห็ดตบัเต่าที่ทําจากเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดที่พฒันา 38 

จากการระดมความคดิเห็นร่วมกัน โดยใช้วิธกีารสนทนากลุ่ม (Focus group) 

17. การให้ความรูค้วามเข้าใจทางดา้นวิชาการเร ื่อง การตลาด การคํานวณตน้ทุน  40 

และการกําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทางการตลาด 
18. การจําหน่ายผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วของกลุ่มแปรรูป  42 

พฒันาร่วมใจ   

19. ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน   43 

หลกัเกณฑแ์ละวิธกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP)  

และมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 

20. การคนืข้อมูลให้แก่ชุมชนสามเรอืน       44 

21. การเผยแพร่ผลงานวิจยั        45 

 

ภาพผนวกท่ี 1  ตูอ้บลมรอ้น        56 

ภาคผนวกท่ี  2  เตาเผาเถา้        57 

ภาพผนวกท่ี  3 เคร ื่องวิเคราะห์โปรตนี       58 

ภาพผนวกท่ี  4   เคร ื่องวิเคราะห์เยื่อใย       60 

ภาพผนวกท่ี 5   เคร ื่องวิเคราะห์ไขมนั       61 

ภาพผนวกท่ี 6 เคร ื่องวัดค่าวิเตอรแ์อคตวิิต ิ ้( aw )     62 

ภาพผนวกท่ี 7 สารสกัดตวัอย่างเห็ด       63 

ภาพผนวกท่ี 8 การวิเคราะห์ดว้ย Spectrophotometer     64 

ภาพผนวกท่ี 9 สารละลายฟีนอลกิมาตรฐาน (Gallic acid) ความเข้มข้นต่างๆ  65 

ภาพผนวกท่ี 10 สารละลายทดสอบ DPPH (ดว้ย Gallic acid) ความเข้มข้นต่างๆ  66 
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บทท่ี 1  บทนํา   
 

สญัญาเลขท่ี    RDG58A0002/10 

ช่ือโครงการ การยกระดบัผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าเชิงการคา้สู่มาตรฐาน

ผลติภณัฑชุ์มชนโดยกระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม 

หวัหน้าโครงการ    : อาจารย์วชิรญา เหลยีวตระกูล 

หน่วยงานต้นสงักัด  : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิ

หน่วยงานร่วมโครงการ : ……-…………………………………………………………………… 

ระยะเวลาดาํเนินการ   : 1 ปี (ต ัง้แต่วันที่..11 กุมภาพนัธ ์ 59...ถงึวันที่... 10 กุมภาพนัธ ์60..) 

 

บทนํา  

 

 การเพาะเลีย้งและจําหน่ายเห็ดตบัเต่า เป็นอาชีพและรายไดห้ลกัของเกษตรกรชุมชนสาม

เรอืน อําเภอบางปะอนิ จงัหวดัพระนครศรอียุธยา เห็ดตบัเต่ามเีฉพาะฤดูกาลตัง้แต่เด ือนมกราคม

ถงึเดอืนกรกฎาคม ราคาขายเห็ดตบัเต่าสดอยู่ที่กิโลกรมัละ 80-150 บาท ในพืน้ที่ตําบลสามเร ือน

น้ีสามารถผลติเห็ดตบัเต่าไดป้ระมาณ 3 ตนัต่อปี นอกจากน้ีชุมชนสามเร ือนยังเป็นแหล่งศึกษาดู

งานที่มผีูส้นใจมากศึกษาดูงานการเพาะเห็ดตบัเต่าจากทัว่ทัง้ประเทศเป็นจํานวนมากตลอดทั ้งปี 

ดงันัน้ชุมชนสามเรอืน จงึตอ้งการองคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

เพื่อให้มผีลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าจําหน่ายนอกฤดูกาลได ้โดยการยืดอายุการเก็บรกัษา จากโครงการ

การสรา้งมูลค่าเพิม่ของเห็ดตบัเต่าโดยการยืดอายุการเก็บร ักษาและการพัฒนาบรรจุภ ัณฑ์ที่ได ้

ดําเนินการในปีงบประมาณ 2558 นัน้ ทําให้ชุมชนสามเรอืนสามารถจัดตัง้กลุ่มพัฒนาร่วมใจขึ้น

เพื่อจําหน่ายและแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่า โดยมคีวามรูค้วามเข้าใจ ตลอดจนมีความสามารถ

ในการแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่า ไดแ้ก่ ผลติภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วและ

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้งได ้ และจากการสํารวจความต้องการของชุมชนสามเร ือน กลุ่ม

พฒันาร่วมใจ และผูนํ้าชุมชน เมื่อวันที่ 10 มกราคม 2559 ณ ศูนย์การเร ียนรู ้ห มู่ที่  5 ตําบลสาม

เร ือน และเมื่อวันที่  13 มกราคม 2559 ณ องค์การบร ิหารส่วนตําบลสามเร ือน อําเภอบางปะอิน 

จงัหวดัพระนครศรอียุธยา นัน้ พบว่า ชุมชนพงึพอใจต่อผลติภณัฑเ์ห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวด

แก้วและผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้งมากและตอ้งการให้มกีารจําหน่ายผลติภณัฑ์น้ีในชุมชน และ

ในประเทศ ทัง้น้ีการจดัจําหน่ายผลติภณัฑน้ี์จําเป็นตอ้งมกีารยกระดบัผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่า

เชิงก ารค ้า สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนโดยอาศัยการวิจ ัย เชิงป ฏิบัต ิก ารแบ บมีส่ว นร่ว ม 

(Participatory Action Research, PAR) เพื่อร่วมกันพฒันาบรรจุภณัฑใ์ห้คงความเป็นเอกลักษณ์

ของชุมชน และมคีวามทันสมยัตรงตามความตอ้งการของผูบ้รโิภค ซึ่งต ้องพัฒนาโดยอาศัยองค ์

ความรูแ้ละเทคโนโลยี และจําเป็นที่ชุมชนสามเรอืนจะตอ้งมคีวามรูค้วามเข้าใจถงึหลกัการตลาด 
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และมาตรฐานอาหาร เพื่อให้ปฏิบัตตินได้อย่างถูกสุขลักษณะ เตร ียมความพร้อมในด้านต่างๆ  

เพื่อทําให้ไดผ้ลติภณัฑท์ี่มคีุณภาพในการจดัจําหน่ายต่อไปในอนาคต 

 

แนวทางในการเตรยีมความพรอ้มของผูป้ระกอบการในชุมชน เช่น กลุ่มพฒันาร่วมใจของ

ชุมชนสามเรอืน ตอ้งเกิดจากความร่วมมอืทัง้ภาครฐัและเอกชน ทีม่คีวามจร ิงใจในการร่วมมือกัน

อย่างบูรณาการ เพื่อช่วยพฒันาอย่างต่อเน่ืองโดยควรเร ิม่พฒันาจากการสร ้างแรงบันดาลใจ และ

ความมุ่งมัน่ต ัง้ใจของผูป้ระกอบการเอง รวมทัง้เน้นดา้นการสร ้างเคร ือข่าย  เพื่อการแลกเปลี่ยน

และแบ่งปนัข้อมูลข่าวสารระหว่างกัน ในดา้นการบรหิารจดัการตอ้งมกีารพฒันาฝีมอืแรงงาน ส่วน

ดา้นการตลาด ควรสรา้งนวัตกรรมผลติภณัฑใ์หม่ที่สรา้งคุณค่าให้กับผูบ้รโิภค พัฒนารูปแบบของ

บรรจุภณัฑพ์ฒันาผลติภณัฑใ์ห้ไดร้บัการรบัรองมาตรฐาน เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ของชุมชนมีความ

น่าเชื่อถอืพรอ้มทัง้หากลุ่มตลาดเป้าหมายและช่องทางการตลาดในการกระจายสนิคา้ให้ครอบคลุม

กลุ่มเป้าหมายในตน้ทุนที่ตํ่าที่สุด สําหรบัดา้นการผลติควรให้มีการนําเทคโนโลยีมาช่วยในการ

ผลติ หาแหล่งวัตถุดบิที่มตีน้ทุนตํ่า ดา้นการเงนิและแหล่งเงนิทุน ควรมีการใช้ระบบการเง ินและ

บัญชีที่ถูกตอ้ง มคีวามรูเ้ร ื่องตน้ทุนและจุดคุม้ทุน ผูป้ระกอบการควรหาพันธมิตรธุรกิจทั ้งในด้าน

การผลติและการจดัจําหน่าย เพื่อสรา้งความแข็งแกร่งในการแข่งขันในตลาดในประเทศต่อไป  

ให้แต่ละชุมชนไดใ้ช้ความรูแ้ละภูมปิญัญาท้องถิน่มาใช้ในการพฒันาสนิคา้และบรกิาร ให้ประชาชน

มส่ีวนร่วมในการสรา้งงาน สรา้งรายไดส้รา้งชุมชนให้เข้มแข็งพึง่ตนเองได้อย่างยัง่ยืน นอกจากน้ี

ยังเป็นการบ่มเพาะความรูเ้กี่ยวกับการยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑใ์นชุมชนเชิงการคา้ จากระดับ

ห้องปฏิบัตกิารในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิ สู่การเพิ่มขยายขนาดการผลิต 

(process scale-up) ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน โดยใช้เป็นผลติภณัฑต์น้แบบสําหร ับผลิตภัณฑ์

อื่ นๆ  ที่ ผลิตภ าย ใน ชุมชน ได้ใน อนาค ต  ป ร ะ ช าชน ในชุม ชนสา มเ ร ือ นยั ง ส ามาร ถ 

เพิม่รายไดจ้ากการพึง่พาตนเองได ้และนําองคค์วามรูท้ี่ไดร้บัไปประยุกตใ์ช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์

แปรรูปจากเห็ดตบัเต่าอย่างถูกตอ้งเหมาะสมต่อไป 

 

2.  วตัถปุระสงคข์องโครงการ  

 

1. เพื่อคดัเลอืกผลติภณัฑแ์ปรรูปจากเห็ดตับเต่าเพื่อใช้เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ในการยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑเ์ชิงการคา้ 

2. เพื่อทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่า 

ในเชิงการคา้แบบมส่ีวนร่วม 

3. เพื่อยกระดบัผลติภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าเชิงการค ้าสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  

ในการพฒันาบรรจุภณัฑ ์การตลาด และมาตรฐานอาหารโดยกระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัต ิการแบบ

มส่ีวนร่วม 
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3.  เป้าหมาย/กรอบแนวคิดในการดาํเนินงาน 

 

 
 

4. ผลท่ีคาดว่าจะได้รบัเม่ือส้ินสุดการวิจัย 

 

ชุมชนสามเรอืนสามารถแปรรูปผลติภณัฑจ์ากเห็ดตบัเต่าเชิงการคา้ที่ม ีคุณภาพ สามารถ

ยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑใ์ห้สามรถจดัจําหน่ายทัง้ในชุมชนและในประเทศได้ และสามารถใช้

เป็นผลติภณัฑต์น้แบบผลติภณัฑข์องชุมชนต่อไป 

 

5. กระบวนการผลกัดนัผลงานออกสู่การใช้ประโยชน์ (แนวทางทีจ่ะนําไปสู่การใช้ประโยชน์) 

 

จากผลงานวิจยัสามารถขยายผลการใช้ประโยชน์จากเห็ดตบัเต่า ทําให้ผลผลิตมีรูปแบบ

และช่องทางการจดัจําหน่ายมากขึ้น เป็นที่ต ้องการของตลาด และอาจสามารถขยายผลไปยัง

ภาคอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 
 

ชุมชนสามเรอืน อําเภอบางปะอิน จ ังหวัดพระนครศร ีอยุธยาสามารถแปรรูปผลิตภัณฑ ์

เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วไดจ้ากองคค์วามรูแ้ละการถ่ายทอดองค์ความรู ้จากการวิจ ัย 

ในโครงการการสรา้งมูลค่าเพิม่ของเห็ดตบัเต่าโดยการยืดอายุการเก็บรกัษาและการพัฒนาบรรจุ

ภณัฑ ์นอกจากน้ีผลการวิจยัของโครงการพบว่า เห็ดตบัเต่า 100 กรมั จะให้พลังงาน 23.44 กิโล

แคลอร ีประกอบดว้ยน้ํา 93.06 กรมั โปรตนี 2.58 กรมั ไขมัน 0.07 กรัม คาร ์โบไฮเดรต 3.14 

กรมั และที่น่าสนใจคอื เห็ดตบัเต่ามฤีทธิใ์นการตา้นอนุมูลอสิระสูงอย่างเห็นไดช้ัดเจนเมื่อเทียบกับ

เห็ดหอม เห็ดออร ินจ ิ และเห็ดนางฟ้า ซึ่งสามารถนํามาเป็นจุดแข็งของเห็ดตับเต่าได ้ และ

คณะผูว้ิจยัไดนํ้าผลงานวิจยัในตอนน้ีไปนําเสนอที่งานแถลงข่าวและงานวันเห็ดตับเต่างาม ณ  

สามเรอืนประจําปี 2558 ณ ตําบลสามเรอืน อ.บางปะอนิ จ.พระนครศรอียุธยา  

 

 

เมื่อชุมชนสามเรอืนแปรรูปผลติภณัฑไ์ดแ้ล้ว จ ึงมีความต้องการจ ัดจําหน่ายผลิตภัณฑ ์

แปรรูปจากเห็ดตบัเต่าทัง้ในชุมชน และในประเทศ ทัง้น้ีกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่าของชุมชนสามเรอืน

ในนามของกลุ่มพฒันาร่วมใจ ควรตระหนักและทราบถงึปญัหาโดยทัว่ไปของกลุ่มแปรรูปอาหาร

อื่นๆ ซึง่พบปญัหาในการดําเนินการ ดงัน้ี ปญัหาดา้นการจดัการ เน่ืองจากผู ้ประกอบการยังขาด

แนวคดิเชิงธุรกิจ ปญัหาดา้นการตลาด ไม่สามารถพฒันาและยกระดับผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐาน

และเป็นที่ยอมรบัของตลาด และการสรา้งนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในขอบเขตที่จํากัด 

จะพบว่าสนิคา้ไม่มีการพัฒนารูปแบบของบรรจุภ ัณฑ์ผลิตภัณฑ์ไม่ได ้ร ับรองมาตรฐาน และ

ช่องทางการจําหน่ายที่ยังมจีํากัด แต่กลุ่มผูป้ระกอบการยังขาดความรูค้วามสามารถดา้นการตลาด

ในวงกว้าง สนิคา้หรอืบรกิารที่มคีวามเป็นนวัตกรรมมีจํานวนน้อย ส่วนใหญ่มักจะเกิดจากการ

ลอกเลยีนแบบกัน ปญัหาดา้นเทคโนโลยีชุมชนยังขาดการพฒันาทางด้านเทคโนโลยีหร ือการใช้

ความรูท้างเทคนิคที่ทันสมยัมาใช้เพื่อช่วยในการผลติ (สุพศิพรรณและชุติระ, 2555) ป ัญหาด้าน

การผลติของ OTOP คอื ขาดวัตถุดบิ ขาดเคร ื่องมอืการผลติที่ทันสมยั และไม่มีทักษะในการผลิต

วัตถุดบิที่ใช้ในการผลติมคีุณภาพไม่สม่ําเสมอ กลุ่มผูผ้ลติชุมชนส่วนใหญ่ไม่สามารถร ับการสัง่ซื้อ

สนิคา้คราวละมากๆไดเ้มื่อต่างชาตสิัง่ซือ้ มกัสัง่ซือ้คราวละมากๆ เพราะเหตุผลดา้นโลจ ิสติกส์และ

มาตรฐานสนิคา้ก็ตอ้งสม่ําเสมอ สนิคา้แต่ละคร ัง้ของกลุ่มผู ้ผลิตชุมชนมักมีคุณภาพไม่เหมือนกัน 

กรรมวิธกีารผลติไม่ทันสมยัไม่สามารถแข่งขันในตลาดโลกไดอ้กีทั ้ง ผู ้ผลิตทุกกลุ่มก็เกรงว่าผลิต

ออกมาแลว้ไม่สามารถหาตลาดไดป้ญัหาที่ตามมาคอืจากเดมิที่ผลติแลว้ขายเป็นตลาดเชิงรบั 
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จงึมกีารปรบัใหม่ให้เป็นตลาดเชิงรุก  จงึจาํเป็นตอ้งยกระดบัความรู ้ความสามารถในการใช้งาน

เทคโนโลยีที่ สูงขึ้น ซึ่งก็ขึ้นอยู่กับความสามารถในการปร ับตัวได ้ของกลุ่มผู ้ผลิตชุมชนและ

ประสทิธภิาพของการส่งเสรมิอบรมพฒันาความรู ้(ธนัยมยั, 2557) และปญัหาเคร ือข่ายวิสาหกิจ

เน่ืองจากขาดการมส่ีวนร่วมของประชาชน ขาดความรู ้ความเข้าใจในการรวมกลุ่มเพื่อพัฒนา

เครอืข่ายวิสาหกิจ ขาดการรวมกลุ่มเพื่อพัฒนาเคร ือข่ายในการสร ้างความร่วมมืออย่างเป็น

รูปธรรมเพื่อการแลกเปลีย่นและแบ่งปนัข้อมูลข่าวสารระหว่างกันเพื่อความร่วมมือในการวิจ ัย 

การตลาด การฝึกอบรมแบ่งปนัทักษะและประสบการณแ์ละเข้าสู่ตลาดเป้าหมายไดค้รอบคลุมมาก

ขึ้น (รพพีงศ์, 2551; บุษบาและคณะ, 2551) 

 

แนวคิดทฤษฎีที่ใช้ในการวิจ ัยประกอบด้วยแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product 

Development) เพื่อการพฒันา ปรบัปรุงและเปลีย่นแปลงผลติภณัฑใ์ห้ตรงตามความต้องการของ

ผูบ้รโิภค โดยใช้รูปแบบในการพฒันาดา้นตวัผลติภณัฑอ์าหารและด้านบรรจุภ ัณฑ์ โดยอาศัยถึง

ความตอ้งการหร ือความพึงพอใจของผู ้บร ิโภคที่ม ีต่อผลิตภัณฑ์ใช้แนวคิดปร ัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง  (Sufficient Economy) โดยทํ าการวิ จ ัยและพัฒนาที่ต ั ้งอยู่บนพื้นฐานข องความ

พอประมาณ ความมเีหตุผล และสรา้งภูมคิุม้กันที่ด ีของชุมชนและใช้แนวคิดการมีส่วนร่วมของ

ประชาชน (People’s Participation) เป็นเคร ื่องมอืในการเข้ามามบีทบาทสําคญัในการการวิจยัและ

พฒันาผลติภณัฑข์องชุมชนโครงการน้ีเป็นการสรา้งมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์ให้กับชุมชนโดยมี

เป้าหมายในการวิจยัและพฒันาผลติภณัฑ ์พรอ้มทัง้นําผลสําเร ็จของงานวิจ ัยไปถ่ายทอดเพื่อให้

เป็นนวัตกรรมเชิงพาณิชย์ โดยใช้ห่วงโซ่แห่งคุณค่า (Value Chain) เพื่อสร ้างคุณค่า (Value 

Creation) และมูลค่า (Value Added) ให้แก่ผลสําเรจ็ทางการวิจ ัย โดยการสร ้างตราสินค ้าของ

ผลิตภัณฑ์ชุมชนจากการ มีส่วนร่วมของชุมชน โดยการจ ัดประชุมหาร ือระหว่างชาวบ้าน 

ผูเ้กี่ยวข้อง และผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีต่างๆ เพื่อระดม ความคดิในการสรา้งตราสนิคา้ของชุมชน และ

ตอ้งคํานึงถงึมาตรฐานอาหารต่างๆ ด ้วย  ไม่ว่าจะเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เช่น มผช.

286/2547 มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน เห็ดดอง ไดใ้ห้ความหมายของเห็ดดองไว้ด ัง น้ี เห็ดดอง 

หมายถงึ ผลติภณัฑท์ี่ไดจ้ากการนําเห็ดชนิดต่างๆ ที่บรโิภคได ้เช่น เห็ดโคน เห็ดฟาง เห็ดหอม 

ทัง้ดอกหรอืผ่านการตดัแต่งเป็นรูปร่างตามตอ้งการ อาจจะนําไปตม้หรอืลวกก็ได ้ แล้วบรรจุในน้ํา

ดองหรอืน้ําปรุงรสที่มกีารปรบัให้เป็นกรดดว้ยสารเพิม่ความเป็นกรด เช่น กรดซทิรกิ กรดแอซีต ิก 

บรรจุขณะรอ้นปิดฝา และน่ึงฆ่าเชื้อ ในระยะเวลาที่เหมาะสม และไดกํ้าหนดข้อกําหนดต่างๆ เช่น 

สุขลกัษณะ เคร ื่องหมายและฉลาก เป็นตน้ ให้เป็นไปตามที่มาตรฐานกําหนด รวมทั ้งหลักเกณฑ์

และวิธกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Pactice, GMP) เป็นเกณฑ ์ 
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หรอืข้อกําหนดพืน้ฐานที่จําเป็นในการผลติและควบคุมเพื่อให้ผูผ้ลติปฏิบัต ิตามและทําให้สามารถ

ผลติอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั มเีน้ือหาคลอบคลุม 6 ประการ ค ือ สุขลักษณะของสถานที่ต ัง้และ

อาคารผลติ เคร ื่องมอื เคร ื่องจกัร และอุปกรณ ์ที่ใช้ในการผลติ การควบคุมกระบวนการผลิต การ

สุขาภบิาล การบํารุงรกัษาและการทําความสะอาด และบุคลากร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร ื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เพื่อการเตรยีมความพร้อมในการ

ขอเคร ื่องหมายรบัรองมาตรฐานจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาหารและยา หร ือ อย. 

ต่อไป ดงันัน้ผูผ้ลติในชุมชนสามเรอืนจําเป็นตอ้งมคีวามรูค้วามเข้าใจในเร ื่องของการพัฒนาบรรจุ

ภณัฑ ์การตลาด และมาตรฐานอาหารเพื่อนําไปสู่การผลติสินค ้าที่ม ีคุณภาพสามารถจําหน่ายได้

ทัง้ในชุมชนและในประเทศ 

 

เหด็ตบัเต่า 

 

เห็ดตับ เต่า มีชื่ อสามัญว่า Bolete หร ือชื่ อวิทยาศาสตร ์ค ือ Phlebopus colossus  

(R. Heim) Singer จ ัดเป็นเชื้อราเอ็คโตไมคอร ์ไรซา (ectomycorrhizal fungi) เจร ิญเติบโต 

ร่วมกับไมย้ืนตน้แบบพึง่พาอาศัยกัน (symbiosis relationships) โดยเชื้อราเจร ิญห่อหุ้มรากพืช 

ช่วยให้รากพชืสามารถเก็บร ักษาความชื้นได ้ด ี และยังช่วยละลายธาตุอาหารที่สลายตัวยาก 

ให้อยู่ในรูปที่พชืสามารถนํามาใช้ประโยชน์ได ้ ส่งผลให้ต ้นไม้เจร ิญเติบโตได้ด ี (ดีพร ้อม, 2541) 

ทางภาคเหนือจะเรยีกกันว่า เห็ดห้าเพราะจะขึ้นบร ิเวณใต้ต ้นหว้า ซึ่งชาวเหนือเร ียกต้นหว้า 

ว่า ตน้ห้าส่วนในภาคอสีานเรยีกว่า เห็ดน้ําผึง้ ถ ิน่กําเนิดของเห็ดตบัเต่าจะพบในแถบภูมิประเทศ 

ที่มอีากาศชื้น พบไดใ้นป่าทัว่ไปตามภาคเหนือภาคอสีาน และภาคใต ้หร ือจะพบในช่วงต้นฤดูฝน

และปลายฤดูฝน เห็ดตบัเต่าจะขึ้นเองตามธรรมชาตจิงึนับไดว่้าเป็นเห็ดที่ปลอดสารพษิ เห็ดชนิดน้ี

จะมสีอีอกน้ําตาล น้ําตาลเข้ม ไปจนถงึสดีํา 

 
 

ภาพท่ี 1 เห็ดตบัเต่า 
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ลกัษณะทางพฤกษศาสตรข์องเห็ดตบัเต่าคอืหมวกเห็ดเป็นรูปกระทะคว่ําเสน้ผ่าศูนย์กลาง 

12-30 เซนตเิมตร ดอกอ่อนมขีนละเอยีดคลา้ยกํามะหยี่สีน้ําตาลเมื่อบานเต็มที่กลางหมวกเว้า

เลก็น้อยผวิสน้ํีาตาลเข้มอมเหลอืงอ่อนปรแิตกเป็นแห่งๆ ดา้นล่างของหมวกมรีูกลมเล็กๆ สีเหลือง

ปากรูเชื่อมตดิเป็นเน้ือเดยีวกันเมื่อบานเตม็ที่เน้ือจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมเขียวหม่นและเขียว

หม่นอมน้ําตาลก้านอวบใหญ่สน้ํีาตาลอมเหลืองโคนก้านโป่งเป็นกระเปาะบางส่วนนูนและเว้า 

เป็นร่องลึกเมื่อต ัดหร ือหัน่ถูกอากาศเน้ือเห็ดตับเต่ าจะสีน้ําเง ินอม เขียว (Seehanan and 

Petcharat, 2008) เห็ดตบัเต่านัน้เป็นอาหารสุขภาพชนิดหน่ึงกินแล้วได ้ประโยชน์ต่อร่างกาย  

ให้พลงังาน โปรตนี คารโ์บไฮเดรต และแร่ธาตุต่างๆ สรรพคุณทางยา เห็ดตบัเต่านัน้เป็น ยาบํารุง

หัวใจ บํารุงกําลงั บํารุงตบั บํารุงปอด กระจายโลหิต และดับพิษร ้อนภายในร่างกายนอกจากน้ี 

ยังช่วยบําบัดอาการปวดหลงั ปวดข้อ ปวดเสน้เอ็นและกระดูก ป้องกันการชักกระตุก คนจีน 

ใช้เป็นสมุนไพร แก้เคลด็ขัดยอก และปวดกระดูก 

 

เห็ดตบัเต่าจดัเป็นเชื้อราในกลุ่มเอ็คโตไมคอร ์ไรซา (Ectomycorrhizal fungi) ซึ่งอาศัย

ร่วมกับรากพืชแบบพึ่งพาอาศัยกัน (symbiosis relationships) เชื้อราเจร ิญห่อหุ้มรากพืช  

ช่วยให้รากพชืสามารถรกัษาความชื้นไดด้ขีึ้นรวมทัง้ป้องกันการเกิดโรคที่ระบบรากได้ด ้วย  อีกทั ้ง

เชื้อราดงักล่าวยังช่วยละลายธาตุอาหารในดนิที่สลายตัวยาก ให้อยู่ในรูปที่พืชสามารถนํามาใช้

ประโยชน์ไดท้ันที ส่งผลให้ตน้ไมเ้จรญิเตบิโตไดด้ขีึ้น (ธงชัย, 2546) เห็ดนั้นเป็นอาหารสุขภาพ

ชนิดหน่ึง กินแลว้ไดป้ระโยชน์ต่อร่างกาย  เห็ดตับเต่าส่วนที่กินได ้ที่ เตร ียมสดมีองค ์ประกอบ 

ทางเคมโีดยมคีวามชื้นสูงถงึกว่ารอ้ยละ 80 มโีปรตนีถงึรอ้ยละ 6.95 มีวิตามิน A และวิตามิน E 

9.43 และ 2.37 ไมโครกรมัต่อ 100 กรมัตามลําดบั และม ีคุณสมบัตกิารเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ

โดยม ี% scavenging effect ถงึ 16.67% (ทศพร และคณะ 2557)  
 

การวิจัยเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research-PAR) 

 

การวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม หมายถงึ การวิจยัเชิงปฏิบัต ิการแบบปลดปล่อย 

ให้เป็นอสิระ (Emancipatory  Action Research : EAR) เน้นการมส่ีวนร่วมของทุกฝ่าย  การวิจ ัย

เชิงปฏิบัต ิการแบบมีส่วนร่วม  จ ึงมัก ใช้สถิต ิเชิงพรรณนาอย่างง่ าย (Simple Descriptive 

Statistics) และการวิเคราะห์เชิงพรรณนาหรอืการพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis) ใน

การอธบิายข้อมูล และใช้เทคนิคการรวบรวมข้อมูลทั ้งเชิงปร ิมาณและเชิงคุณภาพ  โดยพบว่า 

นักวิจ ัยจํานวนไม่น้อยใช้ระเบียบวิธ ีการวิจ ัยตามแนวคิดของเคมมิสและแมคแทคการ์ท 

(Kemmis and McTaggart)  ในผลงานเร ื่อง “The Action Research Planner (1988)” เป็นวิธ ี

หลกัของการวิจยั  
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การวจิยัเชงิปฏิบัตกิาร (Action Research: AR) มลีกัษณะสําคญัเป็นการวิจยัเชิงทดลองที่

ไม่มกีารควบคุมตวัแปรแทรกซอ้น โดยมุ่งนําผลการวิจยัมาใช้เพื่อแก้ไขปญัหา หรอืนําผลการวิจ ัย

มาพฒันา หรอืปรบัเปลีย่นการดําเนินงานขององคก์ร หน่วยงานหรือชุมชน ซึ่งอาจกระทําโดย

ผูว้ิจยัฝ่ายเดยีวหรอืบุคคลฝ่ายต่าง ๆ มาร่วมหรอืไม่ก็ได ้ การวิจ ัยแบบน้ี  หลายมหาวิทยาลัย 

ยกตวัอย่างไดแ้ก่ บัณฑติวิทยาลยั  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ได ้กําหนดให้เป็นรูปแบบหลัก

รูปแบบหน่ึงของการทําวิทยานิพนธ์ (Thesis) และการค ้นคว้าอิสระ ( Independent Study: IS) 

ของนักศึกษา  เพื่อให้ผลของงานวิจยัตอบสนองให้เกิดการพฒันาในหน้าที่การงานของผู ้ทําวิจ ัยใน

ฐานะที่เป็นผูป้ฏิบัตงิาน 

 

การวิจยัแบบมส่ีวนร่วม (Participatory Research: PR)  เป็นงานวิจยัที่บุคคลหลายฝ่ายที่

เกี่ยวข้องกบัการวิจยั ไดม้ส่ีวนร่วมในกิจกรรมการวิจยั อนัประกอบดว้ย การวิเคราะหป์ญัหา  การ

เก็บข้อมูล  การวิเคราะห์ผลและสรุปรายงานการวิจยั  โดยอาจจะไม่ไดทํ้าเพื่อมุ่งแก้ไขป ัญหาหรือ

พฒันางานขององคก์รหรอืหน่วยงานในชุมชนเป็นดา้นหลกั)   

 

การวิจยัเชิงปฏิบัต ิการแบบมีส่วนร่วม  (Participatory Action Research-PAR)  เป็น

รูปแบบของการวิจยัแบบใหม่ ที่ประยุกต์และเป็นการรวมเอาแนวความคิดของการวิจ ัยเชิง

ปฏิบัต ิการ (Action Research)   กับการวิจ ัยแบบมีส่วนร่วม (Participatory Research)   มา

ผสมผสานเข้าดว้ยกัน  โดยเป็นการวิจยัที่เกิดขึ้นจากความคดิที่ว่าการวิจยัเป็นกิจกรรมทางสังคม

ที่จะตอ้งใช้ทรพัยากรของสงัคมในการศึกษา  จงึเป็นสมบัต ิของสังคม และเป็นการกระทําที่ มุ่ง

หมายจะให้ประโยชน์หรอืเป็นการรบัใช้สงัคม  ดว้ยเหตุน้ีการวิจ ัยจ ึงควรคํานึงถึงผลประโยชน์

สูงสุด และการวิจยัที่จะให้ผลประโยชน์สูงสุดนั้น ย่อมเป็นการวิจ ัยเพื่อพัฒนา (Research for 

Development) หรอืการวิจยัพฒันา (Research and Development) โดยที่การพฒันาและการเป็น

หุ้นส่วนจะตอ้งเดนิทางร่วมกัน ดงันัน้ ทุกคนจะตอ้งมส่ีวนร่วมในกระบวนการพัฒนาทุกขั ้นตอน

อย่างมเีสรแีละเป็นประชาธปิไตย    โดยจุดที่แตกต่างกันของงานวิจ ัยเชิงปฏิบัต ิการแบบมีส่วน

ร่วมกับงานวิจยัแบบมส่ีวนร่วมก็คอื การวิจยัแบบมส่ีวนร่วมนัน้ เป็นการวิจ ันที่ เ น้นในมิต ิของการ

เก็บข้อมูล แต่การวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วมเป็นการประยุกต์หาวิธ ีการแก้ไขป ัญหาไป

พรอ้ม ๆ กัน หรอืกล่าวไดว่้ามกีารแสวงหาแนวความคิดและแนวทางในการแก้ไขป ัญหาและ

ทรพัยากรที่ผูถู้กวิจยัมอียู่เพื่อช่วยในการแก้ไขปญัหา 
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หลกัการสาํคญัของการวิจัยเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม 

 

การวิจยัเชิงปฏิบัต ิการแบบมีส่วนร่วม เป็นรูปแบบของการวิจ ัยที่ประกอบไปด้วย

กระบวนการคน้คว้าทางสงัคม  (Social Investigation)  การให้การศึกษา (Education) และการ

กระทําหรอืการปฏิบัตกิาร (Action) เพื่อให้ทุกคนไดม้ส่ีวนร่วมในการสร ้างความรู ้และทําความ

เข้าใจกับสภาพการณท์ี่ปรากฏอยู่  รวมทัง้เปิดพืน้ที่ให้เรยีนรูแ้ละแก้ไขปญัหาร่วมกัน อันเป็นการ

สรา้งความรูใ้ห้กับสงัคมไดอ้ย่างเป็นรูปธรรม  การวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมีส่วนร่วม มีหลักการ

สําคญัที่ให้ความเคารพต่อภูมปิญัญาและวัฒนธรรมท้องถิน่ ตลอดจนระบบการสร ้างความรู ้ ซึ่ง

แตกต่างไปจากของนักวิชาการ โดยประกอบดว้ย (พนัธุท์ิพย์, 2540) 

 

 1) ปรบัปรุงความสามารถและพฒันาศักยภาพของชาวบ้าน  ด ้วยการส่งเสร ิมยกระดับ

นักศึกษาและพฒันาความเชื่อมัน่ให้เกิดการวิเคราะห์/สงัเคราะห์สถานการณ์ป ัญหาของเขาเอง  

ซึง่เป็นการนําเอาศักยภาพเหล่าน้ีมาใช้ประโยชน์ 

 2) ให้ความรูท้ี่เหมาะสมแก่ชาวบ้าน ตลอดจนมกีารนําไปใช้อย่างเหมาะสม 

 3) สนใจปรทิัศน์ของชาวบ้าน โดย การวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วมจะช่วยเปิดเผย

ให้เห็นคําถามที่ตรงกับประเดน็ปญัหา 

4) การปลดปล่อยแนวความคดิเพื่อให้ชาวบ้านแบละคนยากจนด้อยโอกาสสามารถมอง

ความคดิเห็นของตนเองไดอ้ย่างเสร ี  มองสภาพการณ์และป ัญหาของตนเอง วิเคราะห์วิจารณ ์

ตรวจสอบสภาพข้อเท็จจรงิต่าง ๆ ที่เกิดขึ้น 

 

เป้าหมายของการวิจัยเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (อรุณรุ่ง, 2549)  

 

เป้าหมายของการวิจัยเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม มดีงัต่อไปน้ี 

 

 1)  ชาวบ้าน ชุมชน ผู้ด้อยโอกาสจะต่ืนตวั ได้รบัการศึกษาเพ่ิมมากข้ึน สามารถคิด

วิเคราะห์เหตุการณต์่าง ๆ ไดอ้ย่างถูกตอ้ง  มคีวามเชื่อมัน่ในทางที่จะให้ความร่วมมือกันหร ือมี

ส่วนร่วมในการดําเนินกิจกรรมทัง้ทางเศรษฐกิจ สงัคมและการเมือง  เพื่อก่อประโยชน์สูงสุดแก่

ตนเองและชุมชน        
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2) ประชาชนได้รบัการแก้ไขปัญหา  ผูด้อ้ยโอกาสมโีอกาสมากขึ้น การจดัสรรทรพัยากร  

ต่าง ๆ มกีารกระจายอย่างทัว่ถงึและเป็นธรรม  รวมทัง้มขี้อมูลข่าวสารที่ส่งผลให้เกิดคุณภาพชีวิต

ที่ดตี่อคนในชุมชน  

 3) นักวิจัยและพัฒนาได้เรียนรู้จากชุมชน ไดป้ระสบการณ์การทํางานร่วมกับชุมชน  

อนัก่อให้เกิดความเข้าใจอนัด ีและเกิดแนวคดิในการพัฒนาตนเองของนักวิจ ัยและพัฒนาอย่าง

แท้จรงิผลงานวิจัยสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้ทนัที  เน่ืองจากไดล้งมือทํากิจกรรมโดยอาศัย

หลกัการมส่ีวนร่วมจากทุกฝ่ายในชุมชน และหน่วยงานต่าง ๆ ที่ เกี่ยวข้อง เกิดการผนึกกําลัง

ร่วมกัน โดยที่ประชาชนเป็นผูร้่วมคดิ ร่วมวางแผน ร่วมดําเนินการ ตลอดจนเกิดความรู ้สึกเป็น

เจา้ของผลงานที่โครงการที่ดําเนินการอยู่  

 

บรรจุภณัฑ ์ 

 

ความหมายของการบรรจุภ ัณฑ  ์"การบรรจุภ ัณฑ์" (Packaging) ค ือ กิจกรรมต่าง ๆ  

ที่เกิดขึ้นตลอดกระบวนการตลาดในการใชว้ัสดุมาสรรสรา้งภาชนะบรรจุหีบห่อให้กับผลิตภัณฑ์

เพื่อให้เกิดความสะดวกในการใชส้อย รกัษาคุณภาพ การขนส่ง และเพื่อการสื่อสารต่าง ๆ  

 

การบรรจุภณัฑ ์คอื สิง่ที่ห่อหุม้หรอืบรรจุ รวมทั ้งภาชนะที่ใช้เพื่อการขนส่งผลิตภัณฑ ์

จากแหล่งผูผ้ลติไปยังแหล่งผูบ้รโิภคหรือแหล่งใช้ประโยชน์ เพื่อวัตถุประสงค ์เบื้องตน้ในการ

ป้องกันและรกัษาผลติภณัฑใ์ห้คงสภาพ ตลอดจนคุณภาพให้ใกลเ้คยีงกับเมื่อแรกผลติมากที่สุด  

 

สรุปแลว้"บรรจุภณัฑ ์หมายถงึ หน่วยรูปแบบวัตถุภายนอกที่ทําหน้าที่ปกป้องคุม้ครอง 

หรอืห่อหุม้ผลติภณัฑภ์ายในให้ปลอดภยั  สะดวกต่อการขนส่ง เอื้ออานวยให้เกิดผลประโยชน์

ในทางการคา้และการบรโิภค" 
 

หน้าท่ีบทบาทของบรรจุภณัฑ์  

 

ในสมัยก่อนนั้น การใช้บรรจุภ ัณฑ์ก็ เพื่อเก็บร ักษาสินค ้า ให้คงสภาพ (Protection)  

ในระยะเวลาหน่ึงหรอืจนกว่าจะนาไปใช้ แต่เมื่อมีการแข่งขันทางการค ้ามากขึ้น บรรจุภ ัณฑ ์

จงึมบีทบาทในดา้นการส่งเสร ิมการตลาด (Promotion) เร ิ่มเน้นเร ื่องความสวยงาม สะดุดตา 

ตลอดจนความสะดวกในการนําไปใช้ บรรจุภณัฑใ์นปจัจุบันมหีน้าที่  
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1. ทาํหน้าท่ีรองรบั (Contain) บรรจุภณัฑจ์ะทาหน้าที่รองรบัสนิคา้ให้รวมกันอยู่เป็นกลุ่ม

น้อย หรอืตามรูปร่างของภาชนะนัน้ ๆ  

2. ป้องกัน (Protect) บรรจุภณัฑจ์ะทําหน้าที่ป้องกันคุม้ครองสินค ้าที่บรรจุอยู่ภายใน

ไม่ใหยุ้บ สลาย เสยีรูปหรอืเสยีหายอนัเกิดจากสภาพแวดลอ้ม ซึง่ประกอบดว้ยสภาพดนิฟ้าอากาศ 

ระยะเวลาในการเก็บรกัษา สภาพการขนส่ง กล่าวคอืให้คงสภาพลกัษณะของสินคา้ให้เหมือนเมื่อ

ผลติออกจากโรงงานให้มากที่สุด  

3. ทาหน้าท่ีรกัษา (Preserve) คุณภาพสนิคา้ให้คงเด ิมตัง้แต่ผูผ้ลิตจนถึงผู ้บร ิโภคคน

สุดท้าย  

4. บ่งช้ี (Identify) หรือแจ้งข้อมูล (Inform) รายละเอยีดตา่ง ๆ ของสนิค ้าเกี่ยวกับชนิด 

คุณภาพและแหล่งที่มาหรอืจุดหมายปลายทาง โดยหีบห่อตอ้งแสดงข้อมูลอย่างชัดเจนใหผู้บ้ร ิโภค

รูว่้าสนิคา้ที่อยู่ภายในคอือะไร ผลติจากที่ไหน มปีรมิาณเท่าใด ส่วนประกอบ  วันเวลาที่ผลิต วัน

เวลาที่ หมดอายุ การระบุข้อความสําคญั ๆ ตามกฎหมาย โดยเฉพาะสนิคา้ประเภทอาหารและยา 

ชื่อการคา้ (Trade Name) เคร ื่องหมายการคา้ (Trade Mark)  

5. ดึงดูดความสนใจ (Consumer Appeal) และช่วยชักจูงในการซื้อสินค ้า เ น่ืองจาก

สนิคา้ชนิดใหม่มเีพิม่ขึ้นอยู่ตลอดเวลา การแข่งขันทางดา้นตลาดก็เพิ่มมากขึ้นทุกวัน ผูซ้ื้อสินค ้า

ย่อมไม่อาจตดิตามการเคลื่อนไหวทางดา้นตลาดไดท้ัน หีบห่อจงึตอ้งทาหน้าที่แนะนาผลิตภัณฑ์ที่

ถูกบรรจุอยู่ใหก้ับผูซ้ือ้ดว้ย ตอ้งดงึความสนใจของผูซ้ือ้ที่ไม่เคยใชผ้ลติภณัฑนั์น้ ๆ ให้สนใจในการ

ใช้ และหลงัจากใชแ้ลว้เกิดความพอใจที่จะซื้อใช้อีก หีบห่อจะทาหน้าที่ขายและโฆษณาสินค ้า

ควบคูํกันไปในตวัดว้ย  เสมือนหน่ึงเป็นพนักงานขายเงียบ (Silent Salesman) ดังนั้นการที่

บรรจุภณัฑจ์ะสามารถดงึดูดความสนใจ และชักจูงใจใหเ้กิดการซือ้ไดจ้งึเป็นผลจากป ัจจ ัยหลาย  ๆ 

อย่าง เช่น ขนาด รูปร่าง ส ีรูปทรง วัสด ุข้อความรายละเอยีด ตวัอกัษร ฯลฯ  

6. ช่วยเพ่ิมผลกาไร หีบห่อจะทาหน้าที่อย่างสมบูรณไ์ม่ได ้ถา้หากหีบห่อไม่สามารถช่วย

เพิม่ผลกาไรให้กับผลติภณัฑท์ี่บรรจุอยู่ หีบห่อสามารถช่วยส่งเสรมิยุทธวิธกีารตลาด โดยการเปิด

ตลาดใหม่หรอืการเพิม่ยอดขายให้กับสนิคา้แต่ละชนิด เน่ืองจากในตลาดมสีนิค ้าและคู่แข่งเพิ่มขึ้น

ตลอดเวลา หากบรรจุภณัฑข์องสนิคา้ใดไดร้บัการออกแบบเป็นอย่างด ีจะสามารถดงึดูดตา ดึงดูด

ใจผูบ้รโิภคและก่อใหเ้กิดการซือ้ในที่สุด รวมทัง้การลดตน้ทุนการผลติ  

7. สร้างมูลค่าเพ่ิม (Value Added) ใหแ้ก่ผลติภณัฑ ์ สรา้งความเชื่อถอืและเป็นที่ยอมรบั  

8. การส่งเสริมการจาหน่าย (Promotion) เพื่อยึดพืน้ที่แสดงจุดเด่น โชว์ตวัเองได ้อย่าง

สะดุดตา สามารถระบุแจง้เง ื่อนไข แจง้ข้อมูลเกี่ยวกับการเสนอผลประโยชน์เพิ่มเต ิมเพื่อจูงใจ

ผูบ้รโิภค เมื่อตอ้งการจดัรายการเพื่อเสรมิพลงัการแข่งขัน ก็สามารถเปลี่ยนแปลงและจ ัดทาได้

สะดวก ควบคุมไดแ้ละประหยัด  
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9. การแสดงตวั (Presentation) คอื การสื่อความหมาย บุคลกิ ภาพพจน์ การออกแบบ

และสสีนัแห่งคุณภาพ ความคุม้คา่ต่อผูบ้รโิภค / ผูใ้ช้ / ผูซ้ ือ้ ใหข้้อมูลผลติภณัฑช์ัดแจง้ สรา้งความ

มัน่ใจ เห็นแลว้อดซือ้ไม่ได ้  

10. การจัดจาหน่ายและการกระจาย (Distribution) เหมาะสมต่อพฤติกรรมการซื้อ

ขายเอือ้อานวยการแยกขาย ส่งต่อ การตัง้โชว์ การกระจาย การส่งเสรมิจูงใจในตัว ทนต่อการขน

ย้าย ขนส่ง และการคลงัสนิคา้ ดว้ยตน้ทุนสมเหตุสมผล ไม่เกิดรอยขูดขีด / ชําด ตัง้แตจุ่ดผลิตและ

บรรจุจนถงึมอืผูซ้ ือ้ / ผูใ้ช้ / ผูบ้รโิภค ทนทานตอ่การเก็บไวน้านได ้

 

ประโยชน์ของบรรจุภณัฑ์  

 

1. การป้องกัน (Protection) เช่น กันน้ํา กันความชื้น กันแสง กันแก็ส เมื่ออุณหภูมิสูง

หรอืตํ่า ตา้นทานมใิห้ผลติภณัฑแ์ปรสภาพ ไม่แตกไม่ฉีกขาดงา่ย ปกป้องให้สนิคา้อยู่ในสภาพใหม่

สดอยู่ในสภาวะแวดลอ้มของตลาดไดใ้นวงจรยาว โดยไม่แปรสภาพขนานแท้และดัง้เดมิ 

2. การจัดจําหน่ายและการกระจาย (Distribution) เหมาะสมต่อพฤตกิรรมการซื้อขาย

เอือ้อํานวยการแยกขาย ส่งต่อ การตัง้โชว์ การกระจาย การส่งเสรมิจูงใจในตวั ทนต่อการขนย้าย 

ขนส่ง และการคลงัสนิคา้ ดว้ยตน้ทุนสมเหตุสมผล ไม่เกิดรอยขูดขีด / ชํารุด ตัง้แต่จุดผลิตและ

บรรจุจนถงึมอืผูซ้ ือ้ / ผูใ้ช้ / ผูบ้รโิภค ทนทานตอ่การเก็บไว้นานได ้

3. การส่งเสริมการจําหน่าย (Promotion) เพื่อยึดพืน้ที่แสดงจุดเด่น โชว์ตวัเองได ้อย่าง

สะดุดตา สามารถระบุแจง้เง ื่อนไข แจง้ข้อมูลเกี่ยวกับการเสนอผลประโยชน์เพิ่มเต ิมเพื่อจูงใจ

ผูบ้รโิภค เมื่อตอ้งการจดัรายการเพื่อเสรมิพลงัการแข่งขัน ก็สามารถเปลี่ยนแปลงและจ ัดทําได ้

สะดวก ควบคุมไดแ้ละประหยัด  

4. การบรรจุภณัฑ์กลมกลืนกับสินค้า และกรรมวิธีการบรรจ ุ(Packaging) เหมาะสม

ทัง้ในแง่การออกแบบ และเพื่อให้มโีครงสรา้งเข้ากับขบวนการบรรจุ และเอือ้อานวยความสะดวก

ในการหิ้ว ถอืกลบับ้าน ตลอดจนการใชไ้ดก้ับเคร ื่องมอืการบรรจุที่มอียู่แลว้ หรือจ ัดหามาได้ ด้วย

อัตราความเร ็วในการผลิตที่ต ้องการ ต้นทุนการบรรจุภ ัณฑ์ตํ่ าหร ือสมเหตุสมผล ส่งเสร ิม

จรรยาบรรณและรบัผดิชอบต่อสงัคม ไม่ก่อใหเ้กิดมลพษิและอยู่ในทานองคลองธรรมถูกตอ้งตาม

กฎหมายและพระราชบัญญัตติ่าง ๆ  

5. เพ่ิมยอดขาย เน่ืองจากในตลาดมสีนิคา้และคู่แข่งเพิม่ขึ้นตลอดเวลา หากบรรจุภ ัณฑ์

ของสนิคา้ใดไดร้บัการออกแบบเป็นอย่างด ีจะสามารถดงึดูดตา ดึงดูดใจผูบ้ร ิโภคและกํอให้เกิด

การซือ้ในที่สุด รวมทัง้การลดตน้ทุนการผลติ (ปจัจยัที่มอีทิธพิลต่อพฤตกิรรมการซื้อนมถัว่ เหลือง

ยูเอชทีในจงัหวัดสมุทรปราการ, 2554) 
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หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตขัน้ต้น  (Primary GMP)  

 

หลักเกณฑ์วิธ ีการที่ด ีในการผลิตขั ้นต้น  (Primary GMP) หร ือ GMP ขั ้นต้น ที่ทาง

กระทรวงสาธารณสุขไดอ้อกเป็นประกาศกระทรวงฯ (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เร ื่อง วิธ ีการผลิต 

เคร ื่องมอืเคร ื่องใช้ในการผลติ และการเก็บรกัษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

เป็นหลกัเกณฑว์ิธกีารที่ดใีนการผลติขัน้ตน้ สําหร ับกลุ่มอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร ็จรูป

พรอ้มบรโิภคทันที และกลุ่มอาหารทัว่ไป ที่ยังไม่ได ้ถูกบังค ับให้ปฏิบัต ิตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ฉบับที่ 1 และ 2 ที่ผลติจําหน่ายในภาชนะจําหน่ายผู ้บร ิโภค 

ทัง้น้ีไม่รวมที่จําหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ร ิโภคและไม่รวมที่ผลิตเป็นวัตถุด ิบให้กับโรงงานแปรรูป 

ภตัตาคาร รา้นอาหารข้อกําหนดของ Primary GMP จะคล้ายกับ  GMP สุขลักษณะทัว่ไป  ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ม ี6 ข้อกําหนดประกอบไปดว้ย สถานที่ต ัง้

และอาคารผลติ เคร ื่องมอืเคร ื่องจกัรและอุปกรณท์ี่ใช้ในการผลติ การควบคุมกระบวนการผลติ การ

สุขาภบิาล การบํารุงรกัษาและการทําความสะอาด และบุคลากรและสุขลกัษณะผู ้ปฏิบัต ิงาน แต่มี

ข้อแตกต่างดงัน้ี 

 

1. สถานที่ต ัง้และการผลติ 

• การผลติอาจเป็นบรเิวณได ้แต่ตอ้งสามารถป้องกันสตัว์และแมลงเข้าสู่การผลติ 

2. เคร ื่องมอืและอุปกรณก์ารผลติ 

• ไม่ไดเ้น้นการออกแบบและจํานวน 

3. การควบคุมกระบวนการผลติ 

• เพิม่เร ื่องการใช้วัตถุเจอืปนอาหารตอ้งปฏิบัตติามที่กฎหมายกําหนดและเป็น Major 

defect 

• ไม่มใีนเร ื่องการควบคุมมาตรฐานไอน้ําที่สมัผัสกับอาหาร 

• ไม่ระบุว่าจะตอ้งมกีารตรวจสอบ วิเคราะห์คุณภาพ ของผลติและเก็บบันทึกอย่างน้อย 

2 ปี 

• ไม่ระบุว่าจะตอ้งมบีันทึกแสดงชนิดและปรมิาณการผลติ 

4. การสุขาภบิาล 

• ไม่ไดร้ะบุเร ื่อง Pest control 

5. การบํารุงรกัษาและการทําความสะอาด 

• ไม่ไดกํ้าหนดเร ื่อง การเก็บ และการลําเลยีงอุปกรณท์ี่ทําความสะอาดแลว้ 

6. บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบัตงิาน 

• ไม่ไดเ้น้นเร ื่อง การใช้ถุงมอื และเร ื่องการฝึกอบรม 

• ให้ระบุแสดงคําเตอืน “ห้ามมใิห้บุคคลใดแสดงพฤตกิรรมอนัน่ารงัเกียจในสถานที่ผลิต

อาหาร” 
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หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice; GMP)  

 

หลกัเกณฑว์ิธกีารที่ดใีนการผลติ (Good Manufacturing Practice; GMP) GMP เป็นคําที่

คุน้เคยในวงการอุตสาหกรรมต่างๆไม่ว่าจะเป็นยา เคร ื่องสําอาง และรวมถึงทางด้านอาหารด้วย 

แต่ GMP ที่เกี่ยวข้องกับอาหารมทีี่มา คอื เป็นคําที่นํามาจากกฎหมายของประเทศสหรฐัอเมรกิาที่

กําหนดอยู่ใน Code of Federal Regulation title ที่ 21 part 110 หากเทียบกับมาตรฐานสากล 

คอื มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ FAO/WHO (Codex) จะใช้คําว่า General Principles of 

Food Hygiene นักวิชาการทางดา้นอาหารมกัใช้คําว่า GMP เน่ืองจากเป็นคําย่อที่เข้าใจตรงกันว่า 

หมายถงึ หลกัเกณฑว์ิธกีารที่ดใีนการผลติอาหาร เป็นเกณฑห์รอืข้อกําหนดขัน้พืน้ฐานที่จําเป็นใน

การผลติและควบคุมเพื่อให้ผูผ้ลติปฏิบัตติาม และทําให้สามารถผลติอาหารไดอ้ย่างปลอดภัย  โดย

เน้นการป้องกันและขจดัความเสีย่งที่อาจจะทําให้อาหารเป็นพิษ เป็นอันตราย  หรือเกิดความไม่

ปลอดภยัแก่ผูบ้รโิภค 

 

GMP ม ี2 ประเภท คอื GMP สุขลกัษณะทัว่ไป หรือ General GMP ซึ่งเป็นหลักเกณฑ ์

ที่นําไปใช้ปฏิบัตสํิาหรบัอาหารทุกประเภท อีกประเภทหน่ึง คือ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ หรือ 

Specific GMP ซึง่เป็นข้อกําหนดที่เพิม่เตมิจาก GMP ทัว่ไป เพื่อมุ่งเน้นในเร ื่องความเสี่ยงและ

ความปลอดภยัของแต่ละผลติภณัฑอ์าหารเฉพาะมากยิ่งขึ้น GMP เป็นระบบประกันคุณภาพที่ม ี

การปฏิบัต ิและพสูิจน์แลว้จากกลุ่มนักวิชาการดา้นอาหารทัว่โลกว่าสามารถทําให้อาหารเกิดความ

ปลอดภยั เป็นที่เชื่อถอืยอมรบัจากผูบ้รโิภค โดยอาศัยหลายปจัจยัที่ เชื่ อมโยงสัมพันธ ์กัน ดังนั้น

หากยิ่งสามารถปฏิบัตติามแนวทางที่กําหนดไดท้ัง้หมด ก็จะทําให้อาหารมคีุณภาพมาตรฐานและมี

ความปลอดภยัมากที่สุด หลกัการของ GMP จงึครอบคลุมตัง้แต่สถานที่ต ัง้ของสถานประกอบการ 

โครงสรา้งอาคารกระบวนการผลติที่ด ีม ีความปลอดภัย  และมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั ้นตอน 

นับตัง้แต่เร ิม่ตน้วางแผนการผลติระบบควบคุมตัง้แต่วัตถุดบิ ระหว่างการผลติ ผลติภณัฑสํ์าเร ็จรูป 

การจดัเก็บ การควบคุมคุณภาพ และ การขนส่งจนถงึผูบ้รโิภค มรีะบบบันทึกข้อมูล ตรวจสอบและ

ตดิตามผลคุณภาพผลติภณัฑ์ รวมถึงระบบการจ ัดการที่ด ีในเร ื่องสุขอนามัย  (Sanitation และ 

Hygiene) ทัง้น้ีเพื่อให้ผลติภณัฑข์ัน้สุดท้ายมคีุณภาพและความปลอดภัยเป็นที่ม ัน่ใจเมื่อถ ึงมือ

ผูบ้รโิภค และ GMP ยังเป็นระบบประกันคุณภาพพื้นฐานก่อนที่จะพัฒนาไปสู่ระบบประกัน

คุณภาพอื่น ๆ ต่อไป  เช่น HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) และ ISO 

9000 อกีดว้ย (กัลยาณ,ี 2560) 

 

แนวทางและขัน้ตอนสู่ GMP กฎหมาย 

 

GMP ที่นํามาเป็นมาตรการบังคบัใช้เป็นกฎหมายนั้น ได ้นําแนวทางข้อกําหนดเป็นไป

ตามของ Codex ซึง่เป็นที่ยอมรบัของสากล แต่มกีารปรบัในรายละเอยีดบางประเดน็หร ือเป็นการ
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ปรบั ให้ง่ายขึ้น (Simplify) เพื่อให้เหมาะสมกับศักยภาพของผู ้ผลิตอาหารภายในประเทศซึ่ง

สามารถปฏิบัตไิดจ้รงิ แต่ยังมขี้อกําหนดที่เป็นหลกัการที่สําคญัเหมอืนกับของ Codex แต่สามารถ

นําไปใช้ได ้กับสถานประกอบการทุกขนาด ทุกประเภท ทุกผลิตภัณฑ์ ตามสภาพการณ์ของ

ประเทศไทย นอกจากน้ียังเป็นการพฒันามาตรฐานสูงขึ้นมาจากหลกัเกณฑ์ขั ้นพื้นฐาน (Minimum 

Requirement) หรอืกฎกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 1 ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใช้

ในการพจิารณาอนุญาตผลติ จงึเป็นเกณฑซ์ึง่ ทัง้ผูป้ระกอบการและเจา้หน้าที่รูจ้กัคุน้เคยกันดีและ

ปฏิบัตกิันอยู่แลว้ เพยีงแต่จะตอ้งมกีารปฏิบัต ิในรายละเอยีดบางประเด ็นที่เคร่งคร ัดและจร ิงจ ัง

มากขึ้น ซึง่อาจกล่าวไดว่้า GMP สุขลกัษณะทัว่ไปน้ีผูป้ระกอบการสามารถนําไปปฏิบัต ิตามได ้

ในขณะที่กฎระเบียบข้อบังคบัของหลกัการสําคญัก็ม ีความน่าเชื่อถอืในระดับสากลสําหร ับ  GMP 

เฉพาะผลติภณัฑ ์(Specific GMP) นัน้ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได ้กําหนดให้น้ํา

บรโิภคเป็นผลติภณัฑแ์รกที่ผูป้ระกอบการจะตอ้งปฏิบัต ิตาม GMP เฉพาะ เ น่ืองจากการผลิตมี

กระบวนการที่ไม่ซบัซอ้นและลงทุนไม่มาก ประกอบกับในยุคเศรษฐกิจปจัจุบันมผีูผ้ลติเพิ่มขึ้นเป็น

จํานวนมาก จากการตรวจสอบจานวนผูป้ระกอบการทีไ่ดร้บัอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา และสํานักงานสาธารณสุขจงัหวัดทัว่ประเทศ ในปี 2546 มปีระมาณ 4,000 รายทัว่

ประเทศ ซึง่ส่วนใหญ่ ผู ้ประกอบการรายย่อยมีการผลิตโดยไม่คํานึงถึงความปลอดภัยของ

ผูบ้รโิภค ทําให้เกิดปญัหาการปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยี์ในผลติภณัฑ ์ซึง่ทําให้ผลิตภัณฑ์ไม่ปลอดภัย

ต่อผูบ้รโิภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จงึเห็นว่าจําเป็นที่จะต้องมีมาตรการและหา

วิธ ีการแก้ไขและป้องกันในเร ื่องน้ีอย่างจร ิงจ ังมากขึ้น ทั ้ง น้ีให้เน้นการควบคุมสถานที่และ

กระบวนการผลติ โดยใช้หลกัการของ GMP เฉพาะผลติภัณฑ์เข้ามาเป็นหลักเกณฑ์บังค ับทาง

กฎหมาย เพื่อให้ผูผ้ลติน้ําบรโิภคตระหนัก มกีารควบคุม ตรวจสอบ และเห็นความสําค ัญในเร ื่อง 

คุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัของผลติภัณฑ์ หลักการของ GMP น้ําบร ิโภคใช้แนวทาง

ของกฎหมายอเมร ิกา ที่กําหนดอยู่ใน Code of Federal Regulation title ที่ 21 part 129 

Processing and bottling of bottled drinking water และมาตรฐานสากล Codex (Code of 

Hygiene Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters) ซึง่สอดคลอ้งกับ GMP สุขลักษณะ

ทัว่ไปที่เป็นกฎหมาย เพยีงแต่มกีารขยายเน้ือหาในหมวดที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตให้เป็นไป

ตามขัน้ตอนที่ถูกตอ้ง ของผลติภณัฑน้ํ์าบรโิภค เพื่อให้ผูผ้ลิตสามารถควบคุมได ้ครบถ้วนทุกจุด

ของการผลติมากยิ่งขึ้น 

 

กระบวนการต่างๆก่อนที่จะนํามาซึ่งเป็นเกณฑ์ GMP กฎหมาย  หลังจากที่ม ีแนวคิด

ดงักล่าวข้างตน้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยกองควบคุมอาหาร ซึ่งป ัจจุบันได ้มีการ

ปรบัโครงสรา้งเป็นสํานักอาหารไดม้คีณะทํางานที่ประกอบด้วยผู ้เชี่ยวชาญทั ้งจากภาคร ัฐและ

เอกชนเพื่อจดัทํา (ร่าง) หลกัเกณฑ ์GMP และนําเสนอคณะอนุกรรมการเกี่ยวข้อง หลังจากนั้นนํา 

(ร่าง) หลกัเกณฑท์ี่ผ่านการพจิารณาจากคณะอนุกรรมการฯ แลว้ เวียนให้เจา้หน้าที่ที่เกี่ยวข้องทัว่

ประเทศ รวมถงึสมาคมฯ ชมรมฯ ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อให้ข้อค ิดเห็นเพิ่มเต ิม
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และมกีารนํามาปรบัแก้ไข จนถงึขัน้ตอนสุดท้าย ไดนํ้าเข้าคณะกรรมการอาหารเพื่อนําเสนอเป็น

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขต่อไป มาตรการ GMP เป็นการปรบัเปลี่ยนระบบโดยใช้กฎหมาย

เป็นมาตรการรองรบั ซึง่จะเป็นวิธทีี่จะทําให้เกิดผลสมัฤทธิใ์นเชิงรูปธรรมได้อย่างแท้จร ิง แต่การ

เปลีย่นแปลงในลกัษณะดงักล่าว ในระยะเร ิม่แรกซึง่เป็นระยะการปรบัตวัของระบบ ย่อมก่อให้เกิด

ผลกระทบหรอืปญัหาอุปสรรค แก่ผูท้ี่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะอย่างยิ่งต่อผู ้ประกอบการด้านอาหาร

ทัง้หมดของประเทศ ดงันัน้จงึได ้มกีารกําหนดให้มรีะยะเวลาผ่อนผนั เพื่อประโยชน์ในการปร ับตัว

และเตรยีมความพรอ้มของ สถานประกอบการ  

 

GMP ที่เป็นกฎหมายปจัจุบันม ี4 ฉบับ คอื ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 193) 

พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เร ื่อง วิธกีารผลติ เคร ื่องมอืเคร ื่องใช้ในการผลติ และการ

เก็บรกัษาอาหาร (GMP สุขลกัษณะทัว่ไป) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

เร ื่อง น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) (GMP น้ําบร ิโภค) มีผลบังค ับใช้สําหร ับ

ผูผ้ลติอาหารรายใหม่ ตัง้แต่วันที่ 24 กรกฎาคม 2544 ส่วนรายเก่ามีผลบังค ับใช้ต ัง้แต่วันที่ 24 

กรกฎาคม 2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 เร ื่อง วิธ ีการผลิต 

เคร ื่องมอืเคร ื่องใช้ในการผลติ และการเก็บร ักษา ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด เหลวที่ผ่าน

กรรมวิธฆ่ีาเชื้อ ดว้ยความรอ้นโดยวิธพีาสเจอรไ์รส ์และที่เพิง่ออกเมื่อปี  พ.ศ.2555 ค ือ ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เร ื่อง วิธกีารผลิต เคร ื่องมือเคร ื่องใช้ในการผลิต 

และการเก็บรกัษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย  หรือ Primary GMP โดยใช้

ควบคุมกลุ่มอาหารที่เหลือ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอาหารทัว่ไปและอาหารพร้อมบร ิโภคทันท ี

(กัลยาณ,ี 2560) 
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บทท่ี 3 

ระเบียบวิธีวิจยั 

 
งานวิจยัการยกระดบัผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าเชิงการคา้สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เชิงการคา้ในการพฒันาบรรจุภณัฑ ์การตลาด และมาตรฐานอาหารโดยกระบวนการวิจ ัยเชิง

ปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วมน้ีเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพ โดยอาศัยกระบวนการวิจ ัยเชิงปฏิบัต ิการ

แบบมส่ีวนร่วม (Participatory action research, PAR) จากผู ้นําชุมชน ได ้แก่ นายกองค์การ

บรหิารส่วนตําบลสามเรอืน กํานันและผูใ้หญ่ รวมทัง้กลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่าและคนในชุมชนที่

สนใจ โดยอาศัยองคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยีดา้นการพฒันาบรรจุภ ัณฑ์ การตลาด และมาตรฐาน

อาหาร การดําเนินการวิจยัในคร ัง้น้ีแบ่งออกเป็น 5 ขัน้ตอน ดงัน้ี 

 

ขัน้ตอนท่ี 1 การคดัเลือกผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่าเพ่ือใช้เป็นต้นแบบผลิตภ ัณฑ์

ชุมชนในการยกระดบัมาตรฐานผลิตภณัฑเ์ชิงการค้า 

 

1. ทําการคดัเลอืกผลติภณัฑแ์ปรรูปจากเห็ดตบัเต่าเพื่อใช้เป็นตน้แบบผลติภณัฑชุ์มชนใน

การยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑเ์ชิงการคา้ โดยการใช้แบบสอบถามความต้องการของผู ้บร ิโภค

ระหว่างผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ํา เกลือบรรจุขวดแก้วและผลิตภัณฑ์เ ห็ดตับเต่าอบแห้ ง 

(ภาคผนวก ก.) จากผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผู ้นําชุมชน และประชาชนทัว่ไป  

ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน เป็นผูต้อบแบบสอบถาม  

2. วิเคราะห์ผลทางสถติจิากแบบสอบถาม 

 

ขัน้ตอนท่ี 2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภ ัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าใน

การผลิตระดบัชุมชนเชิงการค้าแบบมีส่วนร่วม 

 

 ทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคม ีและการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์

แปรรูปเห็ดตบัเต่าในเชิงการคา้แบบมส่ีวนร่วมของผูว้ิจยั กลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า และคนในชุมชน 

โดยผลติผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าที่ไดจ้ากการการคดัเลอืกโดยใช้แบบสอบถามจากการวิจ ัย

ขัน้ตอนที่ 1 มาทําการศึกษา โดยใช้กรรมวิธกีารแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าที่ด ีที่ สุดจากผลการ

ทําวิจยัที่ไดร้บัการสนับสนุนในปีงบประมาณ 2558 จากระดับห้องปฏิบัต ิการในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิสู่การเพิม่ขยายขนาดการผลติ (process scale-up)  ในระดับชุมชน

ตําบลสามเรอืน  

 ทําการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้ว โดยการนําไป

วิเคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และ

การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั ดงัน้ี  
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o การสกัดตวัอย่างสําหรบัวิเคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด

และกิจกรรมสารตา้นอนุมูลอสิระ ดงัน้ี สกัดด ้วยวิธ ี cold extraction ด ้วยตัวทําละลายอะซีโตน 

(ดัดแปลงจาก Wu et al., 2006; Mahattanatawee et al., 2006) ดังน้ี ชัง่ต ัวอย่าง 20 กรัม 

(น้ําหนักเปียก) เตมิอะซโิตนความเข้มข้นรอ้ยละ 80 ปรมิาตร 80 มลิลลิติร บดผสมให้เข้ากันเป็น

เวลา 15 นาท ีแลว้นํามากรองสุญญากาศ โดยใช้กระดาษกรอง Whatman เบอร ์ 1 นําสารที่สกัด

ไดใ้ส่ขวดสชีาเก็บในที่มดืและเย็น เพื่อนําไปวิเคราะห์ปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดและ

กิจกรรมสารตา้นอนุมูลอสิระต่อไป 

- ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด ตามวิธ ีของ Folin-ciocalteu colorimetric 

assays (Lim et al., 2007)  

- กิจกรรมสารตา้นอนุมูลอสิระ โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการจ ับสารอนุมูล

อสิระ โดยวิธ ีDPPH (ดดัแปลงจาก Wu et al., 2006) 

- การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั โดยวิธ ี9-points hedonic scaling test จากผู ้

ทดสอบจํานวน 50 คน 

นําข้อมูลที่ได ้มาทําการเปรยีบเทียบกับข้อมูลของผลติภณัฑก์ารแปรรูปเห็ดตับเต่าที่ได ้

จากการทําวิจยัในห้องปฏิบัตกิารที่ไดร้บัการสนับสนุนในปีงบประมาณ 2558 เพื่อเปร ียบเทียบ

ความแตกต่างอย่างมนัียสําค ัญทางสถิต ิโดยวิธ ี two sample t-test analysis และวิเคราะห์หา

ความสมัพนัธ ์(regression analysis) ระหว่างปรมิาณสารออกฤทธิท์างชีวภาพและกิจกรรมการ

ตา้นอนุมูลอสิระของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว 

 

ขัน้ตอนท่ี 3 การพัฒนารูปแบบผลิตภณัฑ์แปรรูปเหด็ตบัเต่าแบบมีส่วนร่วม 

 

1. ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง รูปแบบบรรจุภณัฑ์ การพัฒนาบรรจุ

ภณัฑ ์การออกแบบตราสญัลกัษณด์า้นต่างๆ ดงัน้ี คอื ประเภทของสญัลกัษณ ์คุณลกัษณะที่ด ีของ

สญัลกัษณ ์อารมณแ์ละส ีเพื่อให้กลุ่มฯ และผูท้ี่เกี่ยวข้องมคีวามเข้าใจและสามารถเลือกประเภท

ของสญัลกัษณ ์กลุ่มสใีห้เหมาะสมกับผลติภณัฑข์องตนเอง เร ื่องการออกแบบกราฟิกบนบรรจุ

ภณัฑ ์ดา้นองคป์ระกอบของกราฟิกบนบรรจุภ ัณฑ์ ข้อมูลที่จําเป็นของกราฟิกบนบรรจุภ ัณฑ ์

ภาพประกอบสําหรบักราฟิกบนบรรจุภณัฑเ์พื่อให้กลุ่มฯ มแีนวคดิในการตดัสนิใจ เป็นตน้ 

2. การมส่ีวนร่วมในการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธ ีการสนทนากลุ่ม (Focus group) 

เพื่อระดมความคดิเห็นโดยใช้เคร ื่องมอืและการเก็บรวบรวมข้อมูล มีประเด ็นคําถามเพื่อค ้นหา 

อตัลกัษณท์ี่สําคญัของชุมชน และอตัลกัษณท์ี่โดดเด่นของกลุ่มฯ จากนัน้ให้กลุ่มฯและผู ้ที่ เกี่ยวข้อง 

ร่วมระดมความคดิเห็นและนําเสนอในเวทีการสนทนากลุ่มสรุปอัตลักษณ์ที่โดดเด่นของกลุ่มฯ  
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โดยเรยีงจากลําดบัความสําคญัมากที่สุดไปหาน้อยที่สุด สรุปรูปแบบบรรจุภณัฑท์ี่ไดจ้ากการระดม

ความคดิเห็นร่วมกันระหว่างกลุ่มฯ ผูเ้กี่ยวข้องและผูว้ิจยั  

3. จากนัน้กลุ่มฯ ผูท้ี่เกี่ยวข้องและผูว้ิจยัร่างภาพสัญลักษณ์จากการมีส่วนร่วมของกลุ่ม

และเลอืกอารมณข์องส ี(Mood and Tone) ที่มคีวามสมัพนัธใ์กล้เค ียงกับกลุ่มฯ ส่วนกราฟิกบน

บรรจุภ ัณฑ์ใช้ประเ ด ็นคําถามให้กลุ่มฯ  ผู ้ที่ เกี่ยวข้ องและผู ้วิ จ ัยร่วมกันระดมความคิดว่ า 

ภาพประกอบแบบใดที่ม ีความเหมาะสมกับบรรจุภ ัณฑ์ผลิตภัณฑ์สินค ้าชุมชนฯ และควรใส่

รายละเอยีดอะไรบ้างบนบรรจุภณัฑ ์และบรรจุภณัฑ์ชนิดใดมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ หา

ข้อสรุปและนําเสนอในเวทีการสนทนากลุ่ม จากนัน้ผูว้ิจยัร่วมกับกลุ่มฯ และผู ้ที่ เกี่ยวข้องนําข้อมูล

ที่ไดจ้ากการสรุปจากเวทีสนทนากลุ่มมาร่วมกันออกแบบร่าง (Preliminary design) จนได้รูปแบบ

บรรจุภณัฑแ์ละตราสนิคา้ที่มาจากการระดมความคดิเห็นของกลุ่มฯ ผูท้ี่เกี่ยวข้องและผูว้ิจยั 

4. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเพื่อจ ัดทําฉลากโภชนาการ (Nutrition Label)  

ของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่า เพื่อเป็นข้อมูลในการขอเคร ื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหารต่อไป 

 

ขัน้ตอนท่ี 4 การบ่มเพาะความรู้ความเข้าใจด้านการตลาด 

 

1. ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง การตลาด การคํานวณต้นทุนและการ

กําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทางการตลาด 

2. การทดลองปฏิบัตขิองกลุ่มฯดา้นการตลาดภายใตก้ารชี้แนะของผูว้ิจยั 

 

ขัน้ตอนท่ี 5 การเตรียมความพร้อมการขอเครื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหาร 

 

1. ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน หลกัเกณฑ์

และวิธกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) และมาตรฐานอาหารที่

เกี่ยวข้อง 

2. การเตรยีมความพรอ้มการขอเคร ื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหารจากความรู ้ที่ได ้ร ับ

จากการอบรมในดา้นของวัสดุอุปกรณ ์ เคร ื่องมอืเคร ื่องใช้ สุขลกัษณะและสถานที่ผลติ 

 

สถานท่ีดาํเนินการวิจัย 

 

• สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิ

• ลานอเนกประสงคห์มู่ 6 ห้องประชุมหมู่ 5 ห้องประชุม อบต.สามเรอืน ตําบลสามเรอืน 

อําเภอบางปะอนิ จงัหวัดพระนครศรอียุธยา 
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ตารางท่ี 1 แผนการดาํเนินโครงการวิจัย 

 

ระยะเวลา 1 ปี (มนีาคม 2559 – มนีาคม 2560) 

การดาํเนินงาน 
ระยะเวลาดาํเนินงาน (เดือนท่ี) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

การคดัเลอืกผลติภณัฑ์แปรรูปจากเห ็ดตับเต่า

เพือ่ ใช้เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ชุมชนในการ

ยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑ์เชงิการค้า 

            

การศกึษาคุณภาพทางกายภาพและเคมขีอง

ผลติภณัฑ์แปรรูปเหด็ตบัเต่าในเชงิการค้าแบบ

มส่ีวนร่วม 

            

การพฒันารูปแบบผลติภณัฑ์แปรรูปเหด็ตบัเต่า

แบบมส่ีวนร่วม 

            

การบ่มเพาะความรู้ความเข้าใจด้านการตลาด             

การเตรยีมความพร้อมการขอเลขทะเบียน

อาหาร 

            

 

ตารางท่ี 2 แผนการดาํเนินงาน (สอดคลอ้งกับวัตถุประสงค)์ 12 เดอืน 

 

วตัถปุระสงค์ กิจกรรม ผ ู้เกี่ยวข้อง 
เดือนท่ีใช้ 

(เดือน) 
ผ ู้รบัผิดชอบ 

เพ่ือคดัเลือกผลิตภณัฑ์แปรรูป

จากเห็ดตบัเต่าเพ่ือใช้เป็น

ต้นแบบผลิตภณัฑ์ชุมชนใน

การยกระดบัมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์เชิงการค้า 

ทําการคดัเลือกผลิตภ ัณฑ์แปร

รูปจากเห็ดตับเต่า เ พ่ือใช้เ ป็น

ต้นแบบผลิตภณัฑ์ชุมชนในการ

ยกระดับมาตรฐานผลิตภ ัณฑ์

เ ชิ ง ก า ร ค้ า  โ ด ย ก า ร ใ ช้

แบบสอบถามความต้องการของ

ผู้บริโภคระหว่างผลิตภณัฑ์เห็ด

ตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้ว

แล ะ ผลิ ตภ ัณ ฑ์ เ ห็ ดตับ เ ต่ า

อบแห้ ง  จา กผู้บ ริโภคท ัว่ไป 

จํานวน 100 คน เป็น ผู้ตอ บ

แบบสอบถาม 

กลุ่มแปรรูป

เห็ดตบัเต่า 

ผู้นําชุมชน 

นักพฒันา

ชุมชนและ

คณะวิจยั 

2 คณะวิจยั 

วิเคราะห์ผลทางสถิติจากแบบ 

สอบถาม 

คณะวิจยั 1 คณะวิจยั 

เพ่ือทําการศึกษาคุณภาพทาง

กายภาพและเคมีของ

ทํา ก า ร ศึ กษาคุณ ภ า พท า ง

กายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์

แปรรูปเห็ดตบัเต่าในเชิงการ ค้า

กลุ่มแปรรูป

เห็ดตบัเต่า 

ผู้นําชุมชน 

4 คณะวิจยั 
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วตัถปุระสงค์ กิจกรรม ผ ู้เกี่ยวข้อง 
เดือนท่ีใช้ 

(เดือน) 
ผ ู้รบัผิดชอบ 

ผลิตภณัฑ์แปรรูปเห็ดตบัเต่า

ในเชิงการค้า 

แบบมีส่วนร่วมของ ผู้วิจัย กลุ่ม

แปรรูปเห็ดตับเต่า  และคนใน

ชุมชน โดยผลิตผลิตภ ัณฑ์แปร

รูปเห็ดตบัเต่าที่ได้จากการการ

คดัเลือกโดยใช้แบบสอบถาม

จากการวิจยัข ัน้ตอนที่  1 มาทํา

การ ศึกษา โดยใช้กรรมวิธีการ

แปรรูปผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่าที่ดี

ที่สุดจากการทําวิจยัที่ได้รบัการ

สนั บ สนุ น ใน ปี งบ ป ระ มา ณ 

2558 

นักพฒันา

ชุมชนและ

คณะวิจยั 

 

เพ่ือยกระดบัผลิตภณัฑ์แปรรูป

เ ห็ ด ตับ เ ต่ า เ ชิ ง ก า ร ค้ า สู่

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ใน

การพัฒนาบร ร จุภ ัณฑ์ กา ร 

ตลาด และมาตรฐานอาหาร

โดย ก ระ บ วนกา ร วิจัย เ ชิ ง

ปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม 

การพัฒนารูปแบบผลิตภ ัณฑ์

แปรรูปเห็ดตับเต่าแบบมีส่วน

ร่วม 

กลุ่มแปรรูป

เห็ดตบัเต่า 

ผู้นําชุมชน 

นักพฒันา

ชุมชนและ

คณะวิจยั 

 

3 คณะวิจยั 

 การบ่มเพาะความรู้ความเข้า ใจ

ด้านการตลาด 

กลุ่มแปรรูป

เห็ดตบัเต่า 

ผู้นําชุมชน 

นักพฒันา

ชุมชนและ

คณะวิจยั 

3 คณะวิจยั 

 การเตรียมความพร้อมการขอ

เครื่องหมายร ับรองมาตรฐาน

อาหาร 

กลุ่มแปรรูป

เห็ดตบัเต่า 

ผู้นําชุมชน 

นักพฒันา

ชุมชนและ

คณะวิจยั 

3 คณะวิจยั 
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บทท่ี 4 

ผลการดาํเนินการวิจัย 

 

งานวิจยัการยกระดบัผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าเชิงการคา้สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เชิงการคา้ในการพฒันาบรรจุภณัฑ ์การตลาด และมาตรฐานอาหารโดยกระบวนการวิจ ัยเชิง

ปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วมน้ีเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพ โดยอาศัยกระบวนการวิจ ัยเชิงปฏิบัต ิการ

แบบมส่ีวนร่วม (Participatory action research, PAR) จากผู ้นําชุมชน ได ้แก่ นายกองค์การ

บรหิารส่วนตําบลสามเรอืน กํานันและผูใ้หญ่ รวมทั ้งกลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่าและคนในชุมชนที่

สนใจ โดยอาศัยองคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยีดา้นการพฒันาบรรจุภ ัณฑ์ การตลาด และมาตรฐาน

อาหาร การดําเนินการวิจยัในคร ัง้น้ีแบ่งออกเป็น 5 ขัน้ตอน ดงัน้ี 

 

ขัน้ตอนท่ี 1 การคดัเลือกผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่าเพ่ือใช้เป็นต้นแบบผลิตภ ัณฑ์

ชุมชนในการยกระดบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์เชิงการค้า 

 

 คณะวิจยัไดทํ้าการคดัเลอืกผลติภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่าเพื่อใช้เป็นผลิตภัณฑ์

ตน้แบบของชุมชนในการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เชิงการค ้า โดยการใช้แบบสอบถาม

แบบสอบถามทัศนคตแิละความพงึพอใจของชุมชนสามเร ือนที่ม ีต่อการตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์

แปรรู ปจากเห็ดตับเ ต่า ( เห็ ดตับ เต่าในน้ํา เกลือบรรจุขว ดแก้ว และ เห็ดตับเต่ าอบ แห้ง )  

โดยใช้กระบวนการวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วมกับผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ 

ผูนํ้าชุมชน และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเร ือน จํานวน 100 คน เป็นผู ้ตอบแบบสอบถาม  

(ดงัแสดงไว้ในภาคผนวก ก) ไดผ้ลการศึกษา ด ังน้ี ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล พบว่า มีผู ้ตอบ

แบบสอบถามเพศชายรอ้ยละ 46 และเพศหญิงรอ้ยละ 54 ส่วนใหญ่อายุ 40 ปีขึ้นไป (ร ้อยละ 43) 

รองลงมาคอื อายุช่วง 31–35 ปี (รอ้ยละ 21) และช่วงอายุ 18–25 ปี  และ  ช่วงอายุ 36–40 ปี 

(รอ้ยละ 18) จบการศึกษาชัน้มธัยมปลาย/ปวช.มากที่สุด (รอ้ยละ 37) รองลงมาคือ ระด ับตํ่ ากว่า

มธัยมศึกษา (รอ้ยละ 31) ระดบัปรญิญาตร ี(รอ้ยละ 23) และระดบัอนุปรญิญา/ปวส. (ร ้อยละ 9) 

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มรีายไดอ้ยู่ในช่วง 10,001–20,000 บาท  (ร ้อยละ 59)  รองลงมา 

มีรายได้อยู่ในช่วง 20,001–30,000 บาท (ร ้อยละ 22)  และมีรายได้น้อยกว่า 10,000 บาท  

(รอ้ยละ 19)  
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ภาพท่ี 2 เพศของผูต้อบแบบสอบถามจากผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูนํ้าชุมชน 

และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 

 

 
 

ภาพท่ี 3 ช่วงอายุของผูต้อบแบบสอบถามจากผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูนํ้า

ชุมชน และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 
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ภาพท่ี 4 ระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถามจากผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ 

ผูนํ้าชุมชน และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 

 

 
 

ภาพท่ี 5 ช่วงรายไดข้องผูต้อบแบบสอบถามจากผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูนํ้า

ชุมชน และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 

 

 

ผลการศึกษาส่วนที่ 2 คอืทัศนคตแิละความพงึพอใจของผู ้บร ิโภคที่ม ีผลต่อการตัดสินใจ

เลอืกผลติภณัฑแ์ปรรูปจากเห็ดตบัเต่า ไดแ้ก่ เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วและเห็ดตับเต่า
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อบแห้ง ของชุมชนสามเรอืน พบว่าประชาชนในชุมชนสามเร ือนส่วนใหญ่ทราบว่ามีการแปรรูป

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว รอ้ยละ 80 และไม่ทราบว่ามกีารแปรรูปผลิตภัณฑ์

เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว รอ้ยละ 20 โดยชุมชนสามเรอืนมคีวามคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่า ในน้ํา เกลือบรรจุ ขวดแก้ว ซึ่งให้ค ะแนนตามความชอบมากที่ สุดถึงน้อยที่ สุด  

ตามลกัษณะดงัต่อไปน้ี ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มคีวามชอบลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ ์

(รอ้ยละ 62) มคีวามชอบปรมิาณที่บรรจุเหมาะสม (รอ้ยละ 72) มีความชอบรูปแบบบรรจุภ ัณฑ์

สวย งาม  (ร ้อย ละ  42) ตราสัญลักษณ์ข องสินค ้าเ ป็ นที่ย อมร ับ มากที่ สุด  ( ร ้อยละ  82)   

มคีวามเหมาะสมเป็นผลติภณัฑข์องชุมชนสามเรอืนมากที่ สุด (ร ้อยละ 99)  และมีความสะดวก 

ในการพกพา / การเก็บรกัษามาก (รอ้ยละ 80) และชุมชนสามเรอืนที่ทําแบบสอบถาม 100 คนคิด

ว่าสมควรให้ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วเป็นผลิตภัณฑ์ต ้นแบบและจําหน่าย

ของชุมชนสามเรอืน (รอ้ยละ 99) เน่ืองจากเป็นผลติภณัฑท์ี่ชุมชนคดิว่าสามารถทําไดทุ้กคร ัวเร ือน

ในเชิงการคา้ สะดวกในผลติ สามารถใช้อุปกรณใ์นครวัเรอืนได ้สะดวกในการจําหน่ายและซื้อขาย 

ลกัษณะของเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืเหมอืนเห็ดตบัเต่าสด และสามารถเก็บรกัษาได้นาน นอกจากน้ี

ยังสามารถใช้เคร ื่องมอืและอุปกรณท์ี่มอียู่แลว้ในครวัเรอืน เช่น หมอ้ ลังถ ึง และกะละมัง เป็นต้น 

ซึง่น่าจะสามารถพัฒนาให้ตรงกับความต้องการของตลาดและกลุ่มลูกค้าที่ต ้องการบร ิโภค 

เห็ดตับเต่ านอกฤดูก าล โดยพัฒนารูปแบ บ คุณภาพ  การเก็บร ักษาและบรรจุภ ัณฑ์ให้ ม ี

ความเหมาะสมและสวยงาม (ประเสรฐิ, 2531) 

 

 
 

ภาพท่ี 6 การรบัรูก้ารแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว 

จากแบบสอบถาม จํานวน 100 คน 
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ตารางท่ี 3 ความคดิเห็นต่อผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว (N=100) 

 

ทศันคติและความพึงพอใจ 
ระดบัความพึงพอใจ 

มากที่สดุ มาก 
ปาน

กลาง 
น้อย น้อยที่สดุ 

1 ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ ์ 18 62 20 0 0 

2 ปรมิาณที่บรรจุเหมาะสม 9 72 19 0 0 

3 รูปแบบบรรจุภณัฑส์วยงาม 31 42 27 0 0 

4 ตราสญัลกัษณข์องสนิคา้เป็นที่ยอมรบั 82 9 9 0 0 

5 เหมาะสมเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนสาม

เรอืน 

99 1 0 0 0 

6 ความสะดวกในการพกพา / การเก็บ

รกัษา 

11 80 9 0 0 

 

 
 

ภาพท่ี 7 ความสมควรให้ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดเป็นผลติภณัฑต์น้แบบและ

จําหน่ายของชุมชนสามเรอืนจากแบบสอบถามโดยผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูนํ้า

ชุมชน และประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 

 

ผลการศึกษาทัศนคตแิละความพงึพอใจผลต่อการตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า

อบแห้ง ของชุมชนสามเรอืน พบว่าประชาชนในชุมชนสามเร ือนส่วนใหญ่ทราบว่ามีการแปรรูป

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว รอ้ยละ 82 และไม่ทราบว่ามกีารแปรรูปผลติภณัฑ ์

เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว รอ้ยละ 18 โดยชุมชนสามเรอืนมคีวามคดิเห็นต่อผลติภณัฑ ์
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เห็ดตบัเต่าอบแห้งในดา้นของลกัษณะปรากฏในระดบัปานกลาง (รอ้ยละ 40) มคีวามชอบและชอบ

มากที่สุดต่อความเหมาะสมในปรมิาณที่บรรจุ (รอ้ยละ 50) มีความชอบรูปแบบบรรจุภ ัณฑ์ว่ามี

ความสวยงามมากที่สุด (รอ้ยละ 63) มคีวามเห็นว่าตราสญัลกัษณข์องสนิคา้เป็นที่ยอมรบัมากที่ สุด 

(รอ้ยละ 64)  มคีวามเหมาะสมเป็นผลติภณัฑข์องชุมชนสามเร ือนมากที่ สุด (ร ้อยละ 44)  และมี

ความสะดว กในการพกพา / การเก็ บร ักษามาก  (ร ้อยละ  82) และชุมชนสามเร ือนที่ทํ า

แบบสอบถาม 100 คนคดิว่าผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้งสมควรให้เป็นผลิตภัณฑ์ต ้นแบบและ

จําหน่ายของชุมชนสามเรอืน (รอ้ยละ 82) เ น่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ ชุมชนคิดว่าสามารถเพิ่ม

มูลค่าไดม้าก สะดวกในการจําหน่ายและซือ้ขาย น้ําหนักเบา และสามารถเก็บร ักษาได้นาน แต่

ลกัษณะของเห็ดตบัเต่าอบแห้งมลีกัษณะบางและกระบวนการทําตอ้งใช้เคร ื่องอบแห้งลมร ้อน ซึ่ง

อาจตอ้งใช้ตน้ทุนสูง 

 

ตารางท่ี 4 ความคดิเห็นต่อผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง (N=100) 

 

ทศันคติและความพึงพอใจ 
ระดบัความพึงพอใจ 

มากที่สดุ มาก 
ปาน

กลาง 
น้อย น้อยที่สดุ 

1 ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ ์ 23 37 40 0 0 

2 ปรมิาณที่บรรจุเหมาะสม 50 50 0 0 0 

3 รูปแบบบรรจุภณัฑส์วยงาม 63 28 9 0 0 

4 ตราสญัลกัษณข์องสนิคา้เป็นที่ยอมรบั 64 27 9 0 0 

5 เหมาะสมเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนสาม

เรอืน 

44 38 18 0 0 

6 ความสะดวกในการพกพา / การเก็บ

รกัษา 

18 82 0 0 0 

 

การเลอืกผลติภณัฑแ์ปรรูปจากเห็ดตบัเต่าระหว่างผลติภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือและ

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง ว่าผลติภณัฑต์วัใดเหมาะสมเป็นผลติภณัฑต์น้แบบและจําหน่ายของ

ชุมชนสามเรอืนมากที่สุด จากการศึกษาพบว่าประชาชนในชุมชนสามเร ือนเลือกผลิตภัณฑ์เห็ด

ตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว เท่ากับ 89 คน ซึง่มากกว่าผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง เท่ากับ 

11 คน เป็นผลติภณัฑต์น้แบบผลติภณัฑชุ์มชนในการยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑเ์ชิงการค ้า โดย

มุ่งเน้นในการตอบสนองทางการตลาดและเพื่อแสดงถงึเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ของผลิตภัณฑ์ได ้

อย่างเด่นชัด ซึง่ถอืเป็นผลติภณัฑ์แปรรูปของชุมชนสามเร ือนที่เตร ียมพร้อมสู่การพัฒนาเป็น

ผลติภณัฑท์ี่ใช้ในการขอมาตรฐานต่อไป  
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นอกจากน้ียังใช้เป็นผลติภณัฑท์ี่จะเลอืกเข้าสู่กรรมวิธกีารแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าที่ด ี

ที่สุดจากผลการทําวิจยัที่ไดร้บัการสนับสนุนในปีงบประมาณ 2558 จากระดับห้องปฏิบัต ิการใน

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิสู่การเพิม่ขยายขนาดการผลิต (process scale-up) 

ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน  

 

 
 

ภาพท่ี 8 ความสมควรให้ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้งเป็นผลติภณัฑต์น้แบบและจําหน่ายของ

ชุมชนสามเรอืนจากแบบสอบถามโดยผูบ้รโิภคทัว่ไป กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูนํ้าชุมชน และ

ประชาชนทัว่ไป ในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน 

 

ขัน้ตอนท่ี 2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภ ัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าใน

การผลิตระดบัชุมชนเชิงการค้าแบบมีส่วนร่วม 

 

การศึกษาคุณภาพสารประกอบฟีนอลทั ้งหมด (Lim et al., 2000) ความสามารถในการ

เป็นสารตา้นอนุมูลอสิระ (ดดัแปลงวิธจีาก Wu et al., 2006) และการยอมรับทางประสาทสัมผัส

จากผูท้ดสอบจํานวน 50 คน ของผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าในเชิงการค ้าแบบมีส่วนร่วมของ

ผูว้ิจยั กลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า และคนในชุมชน แลว้นําข้อมูลที่ได ้มาทําการเปรยีบเทียบกับข้อมูล

ของผลติภณัฑก์ารแปรรูปเห็ดตบัเต่าที่ไดจ้ากการทําวิจยัในห้องปฏิบัตกิารที่ไดร้บัการสนับสนุนใน

ปีงบประมาณ 2558 โดยผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าที่ได ้จากการการค ัดเลอืกโดยใช้

แบบสอบถามจากการวิจยัขัน้ตอนที่ 1 มาทําการศึกษา โดยใช้กรรมวิธกีารแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ด

ตับเต่าที่ด ีที่ สุดจากผลการทําวิจ ัยที่ ได ้ร ับการสนับสนุนในปี งบประมาณ 2558 จากระดับ

ห้องปฏิบัตกิารในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ สู่การเพิ่มขยายขนาดการผลิต 

(process scale-up) ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน ศักยภาพที่จะผลติในเชิงพาณิชย์ (commercial 

scale) ต่อไป ดงันัน้ผูว้ิจยัจงึไดทํ้าการคดัเลอืกผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วมา
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ทําการศึกษาของผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าในเชิงการคา้แบบมส่ีวนร่วมของผู ้วิจ ัยกับกลุ่มแปร

รูปพฒันาร่วมใจ และคนในชุมชน ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน ไดผ้ลดงัแสดงไว้ในตารางที่  

 

ตารางท่ี 5 การเปรยีบเทียบการพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วที่ทํา 

process scale-up ในชุมชนตําบลสามเรอืนกับที่ทําจากห้องปฏิบัตกิาร  

 

ห้องปฏิบติัการ โดยนักวิจยั process scale-up โดยชมุชนตาํบลสามเรือน 

• จํานวนผู้ปฏิบัตงิาน 2-5 คน/ครัง้ท ีท่ําการผลติ • จํานวนผู้ปฏิบัตงิาน 15-20 คน/ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• ปรมิาณเหด็ตบัเต่า 2-5 กก./ครัง้ท ีท่ําการผลติ • ปรมิาณเหด็ตบัเต่า 20-50 กก./ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• เวลาในการผลติ 3 ชม./ครัง้ท ีท่ําการผลติ • เวลาในการผลติ 5-7 ชม./ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• สถานท ีท่ําการผลติในห้องปฏิบัตกิารแปรรูป 

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะ

เทคโนโลยกีารเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มทร.

สุวรรณภูม ิ

• สถานท ีท่ําการผลติในชุมชนสามเรอืน ศูนย์ประชุม 

หมู่ 6 ต.สามเรอืน 

• ขนาดของอุปกรณ์ท ีใ่ช้ในการผลติมขีนาดเลก็ เช่น 

ลงัถงึ กระทะ หม้อ 

• ขนาดของอุปกรณ์ท ีใ่ช้ในการผลติมขีนาดใหญ่ เชน่ 

ลงัถงึ กระทะ หม้อ 

• ระยะเวลาท ีใ่ช้ในการล้างเหด็ ประมาณ 30 นาท/ี

ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• ระยะเวลาท ีใ่ช้ในการล้างเหด็ ประมาณ 1-2 ชม. 

นาท/ีครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• ระยะเวลาท ีใ่ช้ในการแช่เหด็ ประมาณ 15 นาท/ี

ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• ระยะเวลาท ีใ่ช้ในการล้างเหด็ ประมาณ 30-1 ชม. 

นาท/ีครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• จํานวนครัง้ในการล้างเหด็ ประมาณ 2 ครัง้ /ครัง้ท ี่

ทําการผลติ 

• จํานวนครัง้ในการล้างเหด็ ประมาณ 3-5 ครัง้/ครัง้

ท ีท่าํการผลติ 

• ระยะเวลาในการลวกเหด็ ประมาณ 15 นาท ี/ครัง้

ท ีท่าํการผลติ 

• ระยะเวลาในการลวกเหด็ ประมาณ 30-45 นาท ี/

ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• ระยะเวลาในการนึง่เหด็ ประมาณ 30 นาท ี/ครัง้ท ี่

ทําการผลติ 

• ระยะเวลาในการลวกเหด็ ประมาณ 30-60 นาท ี/

ครัง้ท ีท่ําการผลติ 

• ต้นทุนในการผลติสูง /ครัง้ท ีท่ําการผลติ • ต้นทุนในการผลติน้อย /ครัง้ท ีท่ําการผลติ 
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ภาพที ่9 การเพิม่ขยายขนาดการผลติ (process scale-up) ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน 

 

การศึกษาศึกษาคุณภาพเห็ดตบัเต่าสด เห็ดตับเต่าลวก และผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าใน

น้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว โดยนําไปวิเคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดและกิจกรรมการเป็น

สารตา้นอนุมูลอสิระ จากกระบวนการ lab scale สู่ process scale-up ของกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วม

ในและประชาชนในชุมชนตาํบลสามเรอืน แลว้นําผลที่ไดม้าทําเปรยีบเทียบทางสถิต ิ พบว่า เห็ด

ตบัเต่าสดจาก lab scale มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลิกปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิกมากกว่า 

scale-up อย่างมนัียสําคญัทางสถติทิี่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p<0.05) ส่วนปรมิาณกิจกรรม

การต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่าสดของ lab scale เท่ากับ 38.38 GAE mg/ 100 g ซึ่งมี

ปรมิาณมากกว่า scale up เลก็น้อย เมื่อทําการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลทั ้งหมดและ

กิจกรรมการเป็นสารตา้นอนุมูลอสิระของเห็ดตบัเต่าลวกจาก lab scale มปีร ิมาณมากกว่า scale 

up (p<0.05) และปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดและกิจกรรมการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของ

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วที่ทําจากห้องปฏิบัตกิารมีปร ิมาณมากกว่าทํา 

process scale-up ในชุมชนตําบลสามเรอืน เท่ากับ อยู่ระหว่าง 27.54-61.95 และ 22.71-45.69 

Gallic acid equivalent (GAE) mg/100 g ตวัอย่าง (เทียบกับน้ําหนักเห็ดสดพร้อมบริโภค 100 

กรมั, %wet basis) และ 28.42-38.38 GAE mg/ 100 g ตามลําดบั (ดงัแสดงไว้ในตารางที่  และ

ภาพที่) ซึง่จะเห็นไดว่้าเทคโนโลยี ผูผ้ลติ กระบวนการผลติ วัสดุอุปกรณท์ี่ใช้ในการผลติที่แตกต่าง

กัน มผีลทําให้ปรมิาณคุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระหร ือสารสําค ัญสามารถสูญ

เสญีไปได ้(Segovia Bravo และคณะ, 2011; Escobedo-Avellaneda และคณะ, 2017)  
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ตารางท่ี 6 ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของเห็ดตับเต่าสด เห็ดตับเต่าลวก และเห็ดตับเต่าใน

น้ําเกลอื 

 

ตวัอย่างเหด็ 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

(GAE mg/ 100 g ตวัอย่างสด) 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  

(DPPH radical scavenging) 

activity) (GAE] mg/ 100 g 

 
Lab scale Scale up Lab scale Scale up 

เห็ดตบัเต่าสด 61.95±0.80
* 

45.69±0.84
*
 38.38±0.48

ns
 39.05±0.24

ns
 

เห็ดตบัเต่าลวก 45.28±1.52
*
 38.92±0.26

*
 30.49±0.44

*
 18.93±0.54

*
 

เห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื 27.54±0.45
*
 22.71±0.30

*
 28.42±0.30

*
 15.00±0.22

*
 

หมายเหตุ: 
 * แสดงถึงความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติในคอลมัภ์เดียวกนัท่ี P-value < 0.05 (N=3) 

  ns แสดงถึงความไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติในคอลมัภ์เดียวกนัท่ี P-value > 0.05 (N=3) 

 

 
 

ภาพท่ี 10 ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ (GAE mg/ 100 g ตวัอย่างสด) ของเห็ดตบัเต่า 
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ภาพท่ี 2 11 กิจกรรมการตา้นอนุมูลอสิระ (DPPH radical scavenging activity) (GAE] mg/ 100 

g ตวัอย่างสด) ของเห็ดตบัเต่า 
 

 การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว ด ัง

แสดงในตารางที่ และภาพที่ โดยทําการเปรยีบเทียบคะแนนการทดสอบจากกระบวนการ lab 

scale สู่ process scale-up ของกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมในและประชาชนในชุมชนตําบลสามเร ือน 

พบว่าลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสัทุกดา้นผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วที่ได ้

จาก lab scale ไดค้ะแนนจากผู ้ทดสอบมากกว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได ้จาก process scale-up โดย

ลกัษณะดา้นส ีรสชาต ิและกลิน่ได ้คะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยสําค ัญทางสถิต ิที่ระด ับความ

เชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p<0.05) อาจเน่ืองมากจากการทํา process scale-up ของกลุ่มแปรรูปและ

ชุมชนสามเรอืน ที่มจีํานวนคนเยอะ ทําให้วิธกีารลา้ง วิธกีารและระยะเวลาที่ใช้ในการลวกเห็ดและ

ฆ่าเชื้อผลติภณัฑ ์และการขาดเทคนิคหรอืความเชี่ยวชาญในการชัง่ตวงและการแปรรูปทําให้เกิด

ความแตกต่างจากผลติภณัฑท์ี่ไดจ้าก lab scale ซึง่ทางกลุ่มและชุมชนจะต้องฝึกทําจําหน่ายให้

มากขึ้นเพื่อเพิม่ความเชี่ยวชาญ เทคนิค และทักษะไดม้ากขึ้น และส่งเสร ิมทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ ทํา

จากกลุ่มและชุมชนมกีารพฒันาคุณภาพและมาตรฐานมากยิ่งขึ้น 
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ตาราง 7 คะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุ

ขวดแก้ว 

 

ส่ิงทดลอง 
ลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสั (คะแนน) 

ลกัษณะ

ปรากฏ 
เน้ือสมัผสั สี รสชาติ กล่ิน ชอบรวม 

Lab scale 7.17±0.87 7.07±0.78 6.97±0.72 7.27±0.94 7.17±0.59 7.00±0.74 

Scale-up 6.69±1.03 6.93±1.05 6.40±0.86 6.80±0.85 6.67±1.03 6.67±0.61 

t-test ns ns * * * ns 
 

 
ภาพท่ี 12 คะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุ

ขวดแก้ว 

ขัน้ตอนท่ี 3 การพัฒนารูปแบบผลิตภณัฑ์แปรรูปเหด็ตบัเต่าแบบมีส่วนร่วม 

 

 ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง รูปแบบบรรจุภณัฑ์ การพัฒนาบรรจุ

ภณัฑ ์การออกแบบตราสญัลกัษณด์า้นต่างๆ ดงัน้ี คอื ประเภทของสญัลกัษณ ์คุณลกัษณะที่ด ีของ

สญัลกัษณ ์อารมณแ์ละส ีเพื่อให้กลุ่มฯ และผูท้ี่เกี่ยวข้องมคีวามเข้าใจและสามารถเลือกประเภท

ของสญัลกัษณ ์กลุ่มสใีห้เหมาะสมกับผลติภณัฑข์องตนเอง เร ื่องการออกแบบกราฟิกบนบรรจุ

ภณัฑ ์ดา้นองคป์ระกอบของกราฟิกบนบรรจุภ ัณฑ์ ข้อมูลที่จําเป็นของกราฟิกบนบรรจุภ ัณฑ ์
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ภาพประกอบสําหรบักราฟิกบนบรรจุภณัฑเ์พื่อให้กลุ่มฯ มแีนวคดิในการตดัสนิใจ เป็นตน้ โดยการ

มส่ีวนร่วมในการออกแบบผลติภณัฑโ์ดยใช้วิธกีารสนทนากลุ่ม (Focus group) เพื่อระดมความ

คดิเห็นโดยใช้เคร ื่องมอืและการเก็บรวบรวมข้อมูล มปีระเดน็คําถามเพื่อค ้นหาอัตลักษณ์ที่ สําค ัญ

ของชุมชน และอตัลกัษณท์ี่โดดเด่นของกลุ่มฯ จากนัน้ให้กลุ่มฯและผูท้ี่เกี่ยวข้อง ร่วมระดมความ

คดิเห็นและนําเสนอในเวทีการสนทนากลุ่มสรุปอตัลกัษณท์ี่โดดเด่นของกลุ่มฯ โดยเร ียงจากลําด ับ

ความสําคญัมากที่สุดไปหาน้อยที่สุด สรุปรูปแบบบรรจุภ ัณฑ์ที่ได ้จากการระดมความคิดเห็น

ร่วมกันระหว่างกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูเ้กี่ยวข้องและผูว้ิจยั ในชุมชนสามเรอืน และจากนั้นทํา

การร่างภาพสญัลกัษณจ์ากการมส่ีวนร่วมของกลุ่มและเลอืกอารมณข์องสี (Mood and Tone) ส่วน

กราฟิกบนบรรจุภณัฑร์่วมกันระดมความคดิถงึภาพประกอบที่ความเหมาะสม รายละเอียดบน

บรรจุภณัฑ ์และรูปแบบบรรจุภณัฑท์ี่เหมาะสมกับผลติภณัฑ ์ในเวทีการสนทนากลุ่ม และทําการ

สรุปและออกแบบร่าง (Preliminary design) จนไดรู้ปแบบบรรจุภณัฑแ์ละตราสนิค ้าที่มาจากการ

ระดมความคดิเห็นของกลุ่มฯ ผูท้ี่เกี่ยวข้องและผูว้ิจยั ณ อบต.สามเร ือน ตําบลสามเร ือน อําเภอ

บางปะอนิ จงัหวัดพระนครศรอียุธยา ซึง่สอดคลอ้งกับแนวคดิการมส่ีวนร่วมที่ให้บุคคลร่วมกันค ิด 

วางแผน แก้ไขกจิกรรมต่างๆ ในชุมชน และเป็นการเปิดโอกาสให้บุคคลและผูแ้ทนองค์กรต่างๆ 

ในชุมชนเข้ามามส่ีวนร่วมและรบัผดิชอบในการพฒันาชุมชน และร่วมกันรบัผลประโยชน์ที่เกิดขึ้น 

(พรีธร และคณะ, 2552; ลํายองและวัทนา, 2551) 

 

สรุปรูปแบบบรรจุภณัฑ์และฉลากดงัน้ี  

 

 รูปแบบเดมิ ขวดที่ใช้ในการบรรจุใช้ขวดแก้วกลมขนาด 200 มิลลิกร ัม เป็นทรงยาว 

มเีอวคอดตรงกลางเพื่อสะดวกในการจบัและถอื ฝาปิดเป็นโลหะสีทอง โดยมีน้ําหนักเน้ือเท่ากับ 

180 กรมั  (รอ้ยละ 60) และตดิฉลากที่ประกอบดว้ยข้อมูลต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ ได ้แก่

ชื่อตราสนิคา้ (Brand) ไดแ้ก่ บ้านสามเรอืน ตราสญัลกัษณ ์(logo) คอืรูปบ้านเรอืนไทยสเีหลือทอง 

3 หลงั และมเีห็ดการต์ูนเพื่อบ่งบอกถงึผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า logo ของอบต.สามเร ือน ข้อมูล

ทางดา้นคุณค่าทางโภชนาการบางตวั ไดแ้ก่ โปรตนีและเยื่อไย และสารต้านอนุมูลอิสระเล็กน้อย 

สถานที่ผลติ ชื่อผลติภัณฑ์ ประวัต ิความเป็นมาของเห็ดตับเต่าและตําบลสามเร ือน วันผลิต  

วันหมดอายุ น้ําหนักสุทธ ิส่วนผสม และราคา โดยการใช้สขีาวและสม่ีวงเป็นหลัก ราคา 60 บาท

ต่อขวด (ภาพที่ 13)  
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ภาพท่ี 13 การสนทนากลุ่ม (Focus group) เพื่อระดมความคดิเห็นการออกแบบบรรจุภณัฑเ์ห็ด

ตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวด 
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ภาพท่ี 14 บรรจุภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดที่พฒันาไดใ้นโครงการการสรา้งมูลค่าเพิม่

ของเห็ดตบัเต่าโดยการยืดอายุการเก็บรกัษาและการพฒันาบรรจุภณัฑท์ี่ไดด้ําเนินการใน

ปีงบประมาณ 2558 

 รูปแบบใหม่ที่ไดจ้ากการระดมความคดิเห็นร่วมกันระหว่างกลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจ 

ผูเ้กี่ยวข้องและผูว้ิจยั ในชุมชนสามเรอืน เพื่อทําให้ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว

มกีารจดัจําหน่ายที่เป็นรูปธรรมมากขึ้นและเป็นที่รูจ้ ักและยอมรับแก่บุคคลภายนอก (อมรร ัตน์ 

และคณะ, 2555) ขวดที่ใช้ในการบรรจุใช้ขวดแก้วขนาด 250 มิลลิกร ัม เป็นทรงยาว รูปทรง

สีเ่หลีย่ม ฝาปิดเป็นโลหะสทีอง โดยมน้ํีาหนักเน้ือเท่ากับ  200 กรมั  (รอ้ยละ 60) และติดฉลากที่

ประกอบดว้ยข้อมูลต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับผลติภณัฑ ์ไดแ้ก่ชื่อตราสนิคา้ (Brand) ได ้แก่ อบต.สาม

เรอืน ตราสญัลกัษณ ์(logo) คอืรูป logo ของอบต.สามเร ือน และมีรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าใน

น้ําเกลอื และเห็ดตบัเต่าสด เพื่อบ่งบอกถงึอตัลกัษณแ์ละผลติภณัฑท์ี่มาจากเห็ดตบัเต่า เ น่ืองจาก

ผูบ้รโิภคหรอืบุคคลภายนอกชุมชนบางท่านไม่รูจ้กัรปูลกัษณะของเห็ดตับเต่าสด ข้อมูลทางด้าน

คุณค่าทางโภชนาการและปรมิาณที่วิเคราะห์ได ้โปรตนี คารโ์บไฮเดรท ไขมนั และเยื่ อไย และบ่ง
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บอกถงึปรมิาณพลงังานที่ไดร้บัจากการบรโิภคเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื 100 กรมั และสารตา้นอนุมูล

อสิระ จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคม ีเพื่อเป็นข้อมูลในการขอเคร ื่องหมายร ับรองมาตรฐาน

อาหารต่อไป สถานที่ผลติ ชื่อผลติภณัฑท์ัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ ประวัต ิความเป็นมาของ

เห็ดตบัเต่าและตําบลสามเรอืน วันผลติ วันหมดอายุ น้ําหนักสุทธ ิสัญลักษณ์ขององค์การอาหาร

และยาที่ยังไม่ไดล้งเลขทะเบียน สญัลกัษณบ่์งบอกถงึความเป็นพืชอินทร ีย์ (organic) ส่วนผสม 

และราคา โดยการใช้ลายแผ่นไมเ้ป็นพื้นฉลากและสีน้ําตาลแดงเป็นหลัก และนอกจากน้ียังได ้

จดัทําคู่มอืคําแนะการปรุงเห็ดตบัเต่าในเมนูต่างๆ เช่น ผดักระเพรา แกงเห็ด และยําเห็ด (ภาพที่ ) 

 

 

 
 

ภาพท่ี 15 บรรจุภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดที่พฒันาจากการระดมความคดิเห็นร่วมกัน 

โดยใช้วิธกีารสนทนากลุ่ม (Focus group) ระหว่างกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจ ผูเ้กี่ยวข้องและผูว้ิจยั  
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ภาพท่ี 16 คู่มอืเมนูอาหารจากเห็ดตบัเต่าที่ทําจากเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดที่พฒันาจาก

การระดมความคดิเห็นร่วมกัน โดยใช้วิธกีารสนทนากลุ่ม (Focus group)  
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ขัน้ตอนท่ี 4 การบ่มเพาะความรู้ความเข้าใจด้านการตลาด 

 

ผูว้ิจยัให้ความรู ้กับกลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจโดยการให้ความรู ้ความเข้าใจทางด้าน

วิชาการเร ื่อง การตลาด การคํานวณตน้ทุนและการกําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทาง

การตลาด ณ อบต.สามเรอืน โดย อาจารย์ณัฐกฤต รกัใหม่ คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิโดยไดใ้ห้กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจลองคิดคํานวณต้นทุนในการ

ผลติผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว ดงัน้ี 

 

ตาราง 8 การคดิคํานวณตน้ทุนของผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว 

รายการ จํานวน ราคาต้นทุน (บาท) 

เห็ดตบัเต่าสด 10 กิโลกรมัๆ ละ 100 บาท 1,000 

เกลอื 1 กิโลกรมัๆ ละ 20 บาท 20 

กรดซติรกิ 20 กรมัๆ ละ 6 บาท 12 

ขวดแก้ว  100 ขวดๆ ละ 7 บาท 700 

ค่าฉลาก 100 แผ่นๆ ละ 3 บาท 300 

ปูนแดง ½ กิโลกรมัๆ ละ 150 บาท 75 

น้ําสะอาด 2 ถงั (ถงัละ 20 ลติร) ถงัละ 100 บาท 200 

ค่า น้ํา ไฟ แก็ส  20% จากตน้ทุนทัง้หมด 461.40 

ค่าแรง 10 คนๆ ละ 200 บาท 2,000 

รวมตน้ทุนทัง้หมด  4,768.40 

 

 

ดงันัน้ตน้ทุนทัง้หมดเท่ากับ 4,768.40 บาท  

ราคาตน้ทุนต่อขวดเท่ากับ 4,768.40/100 = 47.69 บาท 

ราคาขายปจัจุบันอยู่ที่ 80 บาท ต่อขวด 

เพราะฉะนัน้ ถา้กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจและชุมชนสามเรอืนขายไดท้ัง้หมด 100 ขวดจะได้กําไร

เท่ากับ 80x100 = 8,000 บาท 8,000-4,768.40 = 3,231.60 บาท 
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ภาพท่ี 17 การให้ความรูค้วามเข้าใจทางดา้นวิชาการเร ื่อง การตลาด การคํานวณตน้ทุนและการ

กําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทางการตลาด 

 

หลงัจากทําการให้ความรู ้และออกแบบผลิตภัณฑ์การทดลองปฏิบัต ิของกลุ่มฯด้าน

การตลาดภายใตก้ารชี้แนะของผูว้ิจยั โดยการนําผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้ว

ออกจําหน่ายในงานต่างๆ ไดแ้ก่ ในงานแถลงข่าวงานเห็ดตบัเต่างามที่สามเร ือนคร ัง้ที่  7 ในวันที่ 

20 มถิุนายน 2559 และงานเห็ดตบัเต่างามที่สามเรอืนคร ัง้ที่  7  ในวันที่ 24-26 มิถุนายน 2559 

ศูนย์เพาะเห็ดตบัเต่า ตําบลสามเรอืน อําเภอบางปะอนิ จงัหวัดพระนครศร ีอยุธยา รวมทั ้งมีการ

จําหน่ายผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว จากการทํา scale up ของกลุ่ม

แปรรูปพฒันาร่วมใจของชุมชนสามเรอืน เพื่อทําการตลาด ซึ่งได ้ร ับการตอบรับและความสนใจ

จากผูบ้ร ิโภคเป็นอย่างดี โดยเฉพาะจากผู ้ที่มาเที่ยวในงานจากต่างจ ังหวัด เ น่ืองจากเป็น

ผลติภณัฑท์ี่สะดวกในการบรโิภคและประกอบอาหาร สามารถเก็บไว้บร ิโภคได้นานและบรรจุ

ภณัฑเ์ป็นที่สนใจจากผูบ้รโิภค นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑ์อื่นอีกได ้แก่ เห็ดตับเต่าอบแห้ง ข้าว

เกรยีบเห็ดตบัเต่า และน้ําพรกิเผาเห็ดตบัเต่า ที่ผูว้ิจยัไดทํ้าการถ่ายทอดให้กับกลุ่มแปรรูปพัฒนา

ร่วมใจของชุมชนสามเรอืน การจําหน่ายผลติภณัฑ์ของจ ังหวัด ตลาดนัดสินค ้าชุมชน ณ ตลาด

คลองผดุงกรุงเกษม และงานยอยศยิ่งฟ้าอยุธยามรดกโลก จําหน่ายให้กับคณะที่มาดูงานที่ตําบล

สามเรอืน งานต่างๆ ในชุมชนสามเรอืน เช่น งานแถลงข่าวต่างๆ เทศกาลต่างๆ ซึง่ได ้ร ับการตอบ

รบัจากผูบ้รโิภคที่ด ี
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ภาพท่ี 18 การจําหน่ายผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วของกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วม

ใจ 

 

ขัน้ตอนท่ี 5 การเตรียมความพร้อมการขอเครื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหาร 

 

ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน หลักเกณฑ์

และวิธกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) และมาตรฐานอาหารที่

เกี่ยวข้องเพือ่เป็นการเตรยีมความพรอ้มการขอเคร ื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหารจากความรู ้ที่

ไดร้บัจากการอบรมในดา้นของวัสดุอุปกรณ ์ เคร ื่องมอืเคร ื่องใช้ สุขลกัษณะและสถานที่ผลติ 
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ภาพท่ี 19 ผู้วจิยัให้ความรู้กบักลุ่มแปรรูปเหด็ตบัเต่า เร ือ่ง มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน หลกัเกณฑ์และวธิกีารท ี่

ดใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) และมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 

ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้าหมาย 

 

คณะวิจยัไดส้รุปข้อมูลที่ไดจ้ากการทําวิจยัในคร ัง้ น้ีที่ สําค ัญทั ้งหมดจากองค์ความรู ้ที่ได ้

เพื่อถ่ายทอดองคค์วามรู ้และแลกเปลีย่นเรยีนรูร้่วมกับชุมชน รวมทั ้งประเมินผลการดําเนินการ

ร่วมกับชุมชนสามเรอืนและบุคคลที่เกี่ยวข้องในพืน้ที่ โดยการจดัเวทีในการค ืนข้อมูลให้แก่ชุมชน

สามเรอืนและผูส้นใจ โดยทําการคนืข้อมูลผลงานวิจยัในช่วงตน้ให้แก่ชุมชนสามเรอืน พบว่าชุมชน

ให้ความสนใจและตอ้งการเร ียนรู ้ในกระบวนการแปรรูปและการออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อการ

ยกระดบัผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดเป็นอย่างมาก และอยากจะทําอย่างจร ิงจ ังเพื่อ

เป็นสนิคา้จําหน่ายที่มจีะเด่นและอตัลกัษณท์ี่ชัดเจนของชุมชน 
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ภาพท่ี 20 การคนืข้อมูลให้แก่ชุมชนสามเรอืน 

 

 นอกจากน้ีในการวิจยัในคร ัง้น้ีไดนํ้าข้อมูลวิจยัไปเผยแพร่ตามงานนําเสนอวิชาการ ดา้น

การวิจยั งานสําคญัต่างๆ เช่น งานเห็ดตบัเต่างามที่สามเรอืนคร ัง้ที่ 7 งานโครงการบูรณาการวิจยั

จากฐานภูมปิญัญาท้องถิน่สู่นวัตกรรมวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี คร ัง้ที่ 3 งานมหกรรมงานวิจยั

แห่งชาต ิ2559 อกีดว้ย 
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ภาพท่ี 21 การเผยแพร่ผลงานวิจยั 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจยัและข้อเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย 

 

 การคดัเลอืกผลติภณัฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่าเพื่อใช้เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ในการยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑเ์ชิงการคา้ โดยการใช้แบบสอบถามความตอ้งการของผู ้บร ิโภค

ระหว่างผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบร รจุขวดแก้ วและผลิตภัณฑ์เห็ดตับ เต่าอบแห้ ง  

จากประชาชนในชุมชนสามเรอืน จํานวน 100 คน เป็นผู ้ตอบแบบสอบถาม พบว่าประชาชนใน

ชุมชนสามเรอืนเลอืกผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว เท่ากับ 89 คน เป็นผลิตภัณฑ์

ตน้แบบผลติภณัฑชุ์มชนในการยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑเ์ชิงการคา้ โดยใช้กรรมวธิ ีการแปรรูป

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าที่ด ีที่ สุดจากผลการทําวิจ ัยที่ได ้ร ับการสนับสนุนในปีงบประมาณ 2558  

จากระดบัห้องปฏิบัตกิารในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ สู่การเพิ่มขยายขนาด 

การผลติ (process scale-up) ในระดบัชุมชนตําบลสามเรอืน แลว้ทําการศึกษาปรมิาณสารประกอบฟี

นอลทั ้ง ห ม ดและกิ จก ร รมการ เ ป็ นสารต้ านอนุ มูลอิ สร ะ  ข อง ผลิตภัณฑ์เ ห็ ดตับ เ ต่ า 

ในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้วที่ทํา process scale-up พบว่า ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกและกิจกรรม

การเป็นสารต้านอนุ มูลอิสระของผลิตภัณฑ์เห็ดตับ เต่าในน้ําเกลือบร รจุขวดแก้ วที่ทําจาก

ห้องปฏิบัตกิารมปีรมิาณมากกว่าทํา process scale-up เท่ากับ อยู่ระหว่าง 27.54-61.95 และ 22.71-

45.69 Gallic acid equivalent (GAE) mg/100 g ตัวอย่า ง (เ ทีย บกับ น้ําห นัก เห็ ดสด 

พรอ้มบรโิภค 100 กรัม, %wet basis) และเท่ากับ 15.00-39.05 และ 28.42-38.38 GAE mg/  

100 g ตวัอย่างสด ตามลําดบั 

 การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้ว  

ทําการเปรยีบเทียบจากกระบวนการ lab scale สู่ process scale-up ของกลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใน

และประชาชนในชุมชนตําบลสามเรอืน พบว่าลกัษณะทางด้านประสาทสัมผัสทุกด้านผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วที่ได ้จาก lab scale ได ้คะแนนจากผู ้ทดสอบมากกว่า 

ผลติภณัฑท์ี่ไดจ้าก process scale-up โดยลกัษณะด้านสี รสชาติ และกลิน่ได ้คะแนนแตกต่างกัน

อย่างมนัียสําคญัทางสถติทิี่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p<0.05)  

 ผูว้ิจยัให้ความรู ้กับกลุ่มแปรรูปเห็ดตบัเต่า เร ื่อง รูปแบบบรรจุภ ัณฑ์ การพัฒนา 

บรรจุภณัฑ ์การออกแบบตราสญัลกัษณด์า้นต่างๆ ดงัน้ี คอื ประเภทของสัญลักษณ์ คุณลักษณะ 

ที่ดขีองสญัลกัษณ์ อารมณ์และสี การออกแบบกราฟิกบนบรรจุภ ัณฑ์ เพื่อให้กลุ่มฯ และผู ้ที่

เกี่ยวข้องมคีวามเข้าใจและสามารถเลอืกประเภทของสญัลกัษณ ์กลุ่มสใีห้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์

ของตนเอง โดยการมีส่วนร่วม (PAR) ในการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธ ีการสนทนากลุ่ม 

(Focus group) เพื่อระดมความคดิเหน็ในการคน้หาอตัลกัษณท์ี่สําคญัและโดดเด่นของชุมชน และ

ทําการสรุปรูปแบบบรรจุภณัฑร์่วมกันระหว่างกลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจ ผู ้เกี่ยวข้องและผู ้วิจ ัย  
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ในชุมชนสามเ ร ือน โดยใช้ฉลากเ ดมิที่ได ้จ ากการทํ าวิ จ ัย ในปีงบป ระมาณ 2558 ดัง น้ี  

ขวดที่ใช้ในการบรรจุใช้ขวดแก้วขนาด 250 มลิลกิรมั รูปทรงสีเ่หลีย่ม ฝาปิดเป็นโลหะสทีอง โดยมี

น้ําหนักเน้ือเท่ากับ  200 กรมั  (รอ้ยละ 60) และตดิฉลากที่ประกอบดว้ยข้อมูลต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง

กับผลติภณัฑ ์ไดแ้ก่ชื่อตราสนิคา้ (Brand) ไดแ้ก่ อบต.สามเร ือน ตราสัญลักษณ์ ( logo) ค ือรูป 

logo ของอบต.สามเรอืน และมรีูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือ และเห็ดตับเต่าสด ข้อมูล

ทางดา้นคุณค่าทางโภชนาการและปรมิาณที่วิเคราะห์ได ้โปรตนี คารโ์บไฮเดรท ไขมนั และเยื่ อไย 

และปรมิาณพลงังานที่ไดร้บัจากการบรโิภคเห็ดตบัเต่าในน้ําเกลือ 100 กรัม และสารต้านอนุมูล

อสิระ สถานที่ผลติ ชื่อผลติภณัฑท์ัง้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ประวัต ิความเป็นมาของเห็ด

ตบัเต่าและตําบลสามเรอืน วันผลติ วันหมดอายุ น้ําหนักสุทธ ิสญัลักษณ์ขององค์การอาหารและ

ยาที่ยังไม่ไดล้งเลขทะเบียน สญัลกัษณบ่์งบอกถงึความเป็นพชือนิทร ีย์ (organic) ส่วนผสม และ

ราคา โดยการใช้ลายแผ่นไมเ้ป็นพืน้ฉลากและสีน้ําตาลแดงเป็นหลัก และได้จ ัดทําคู่ม ือคําแนะ 

การปรุงเห็ดตบัเต่าในเมนูต่างๆ  

 

ผูว้ิจยัให้ความรูก้ับกลุ่มแปรรูปพัฒนาร่วมใจเร ื่อง การตลาด การคํานวณต้นทุนและ 

การกําหนดราคาขาย การทําบัญชี และช่องทางการตลาด โดยไดใ้ห้กลุ่มแปรรูปพฒันาร่วมใจลอง

คดิคํานวณตน้ทุนในการผลิตผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้ว และร่วมกันค ิด

วิเคราะห์ปญัหาและแนวทางในการจดัจําหน่ายผลติภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือ รวมถึงการตัง้

ราคาขายผลติภณัฑด์ว้ย แลว้ให้ชุมชนสามเรอืนนําผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืบรรจุขวดแก้ว

ออกจําหน่ายในงานต่างๆ ไดแ้ก่ ในงานแถลงข่าวและงานเห็ดตับเต่างามที่สามเร ือนคร ัง้ที่  ณ  

ศูนย์เพาะเห็ดตบัเต่า ตําบลสามเรอืน อําเภอบางปะอนิ จงัหวัดพระนครศร ีอยุธยา การจําหน่าย

ผลติภณัฑข์องจงัหวัด ตลาดนัดสนิคา้ชุมชน ณ ตลาดคลองผดุงกรุงเกษม และงานยอยศยิ่งฟ้า

อยุธยามรดกโลก จําหน่ายให้กับคณะที่มาดูงานที่ตําบลสามเร ือน งานต่างๆ ในชุมชนสามเร ือน 

เช่น งานแถลงข่าวต่างๆ เทศกาลต่างๆ ซึง่ไดร้บัการตอบรบัจากผูบ้รโิภคที่ด ีซึง่ไดร้บัการตอบรับ

และคว ามสนใจจากผู ้บ ร ิโ ภค เ ป็ นอย่ างดี นอกจาก น้ียั ง มีผลิตภัณฑ์อื่ นอีกที่ เ กดขึ้ น 

ในกระบวนการวิจ ัยแบบมีส่วนร่วม ได ้แก่ เห็ดตับเต่าอบแห้ง ข้าวเกร ียบเห็ดตับเต่า และ

น้ําพรกิเผาเห็ดตบัเต่า และผู ้วิจ ัยยังได ้ให้ความรู ้กับกลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่า เร ื่อง มาตรฐาน

ผลติภณัฑชุ์มชน หลกัเกณฑแ์ละวิธกีารที่ด ีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, 

GMP) และมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นการเตรยีมความพรอ้มการขอเคร ื่องหมายร ับรอง

มาตรฐานอาหารต่อไปในการยกระดบัผลติภณัฑใ์ห้สามารถจดัจําหน่ายไดใ้นตลาดที่กว้างขึ้น 
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ข้อเสนอแนะ 

 

1. การยกระดบัผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วน้ี นอกจากการให้

ความรู ้ความเข้าใจเชิงวิชาการและเชิงปฏิบัตกิารที่ดแีลว้ ในชุมชนยังขาดสถานที่หรอืโรงเรอืนที่ด ี

ในการผลติ เพื่อใช้ในการขอมาตรฐานรบัรองผลติภัณฑ ์

2. ในการแปรรูปเห็ดตบัเต่า เศษเหลอืทิ้งหรอืของเสยีที่เยอะและมคีวามเป็นไปได้ใน

การนํามาแปรรูปเพื่อเพิม่มูลค่า ควรมกีารศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและสารตา้นอนุมูลอิสระและ

การแปรรูปของเศษเหลอืทิ้งเห็ดตบัเต่าเพื่อเป็นการนํามาใช้ประโยชน์และสามารถเพิ่มมูลค่าและ

รายไดใ้ห้กับชุมชนสามเรอืนได ้
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ภาคผนวก – ก 

แบบสอบถาม 

ทศันคติและความพึงพอใจของชุมชนสามเรือนท่ีมีต่อการตดัสินใจเลือกผลิตภณัฑ ์

แปรรูปจากเหด็ตบัเต่า (เหด็ตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วและเหด็ตับเต่าอบแห้ง)  

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 

คาํช้ีแจงในการตอบแบบสอบถาม 

 

แบบสอบถามน้ีมวีัตถุประสงคเ์พื่อศึกษาทัศนคตแิละความพงึพอใจของชุมชนสามเร ือนที่ม ีต่อการ

ตดัสนิใจเลอืกผลติภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่า ได ้แก่ ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ําเกลือและ

ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง เพื่อนําไปต่อยอดในการทําเป็นผลิตภัณฑ์ต ้นแบบของชุมชน ซึ่ง

ประกอบดว้ย 2 ส่วน ดงัน้ี 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลดา้นประชากรศาสตรข์องผูต้อบแบบสอบถาม 

ส่วนที่ 2 ทัศนคตแิละความพงึพอใจของชุมชนสามเรอืนที่มตี่อการตดัสนิใจเลอืกผลิตภัณฑ์แปรรูป

จากเห็ดตบัเต่า  

………………………………………………………………………………………………………… 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลด้านประชากรศาสตรข์องผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

คําชี้แจง : ขอความกรุณาท่านตอบแบบสอบถามโดยทําเครื่องหมาย √ ในช่องท่ีตรงกับ

ความคิดเหน็ท่านมากท่ีสุด 

 

1.1)  เพศ 

                1. ชาย                                                2. หญิง           

1.2)  อายุ 

                 1. ตํ่ากว่า 18 ปี                                  2.18 – 25 ปี 

                 3. 26 – 30 ปี                                     4. 31 – 35 ปี 

                 5. 36 – 40 ปี                                     6. 40 ปีขึ้นไป 

 

1.3)  ระดบัการศึกษา 

                 1. ตํ่ากว่ามธัยมศึกษา                        2. มธัยมปลาย / ปวช. 

                 3.อนุปรญิญา / ปวส.                         4. ปรญิญาตร.ี 

                 5. ปรญิญาโท                                    6. ปรญิญาเอก 
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1.4)  ระดบัรายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน 

                 1. น้อยกว่า - 10,000 บาท                   2.10,001 – 20,000 บาท 

                 3. 20,001 – 30,000 บาท                    4. 30,001 – 40,000 บาท 

                 5. 40,001 – 50,000บาท                 6. 50,001- 60,000 บาท 

                 7. 60, 000 -ขึ้นไป 

 

ส่วนท่ี 2 ทศันคติและความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกผลิตภณัฑ์

แปรรูปจากเหด็ตบัเต่า ได้แก่ เหด็ตบัเต่าในน้ําเกลือบรรจุขวดแก้วและเหด็ตับเต่าอบแห้ง 

ของชุมชนสามเรือน 

 

คําชี้แจง : ขอความกรุณาท่านตอบแบบสอบถามโดยทําเคร ื่องหมาย   ในช่องที่ตรงกับความ

คดิเห็นท่านมากที่สุด       

    

2.1)  ท่านทราบหรอืไม่ว่ามกีารแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าเป็นผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื                   

 

1. ทราบ                                             2.  ไม่ทราบ (แนะนํา

ผลติภณัฑ)์ 
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2.2)  ท่านมคีวามคดิเห็นอย่างไรต่อผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื 

ทัศนคตแิละความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจ 

มาก

ที่สุด มาก 

ปาน

กลาง น้อย 

น้อย

ที่สุด 

1 ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ ์               

2 ปรมิาณที่บรรจเุหมาะสม           

3 รูปแบบบรรจุภณัฑส์วยงาม             

4 ตราสญัลกัษณข์องสนิคา้เป็นที่ยอมรบั        

5 เหมาะสมเป็นผลติภณัฑข์องชุมชนสามเรอืน        

6 ความสะดวกในการพกพา / การเก็บรกัษา       

 

2.3)  ท่านคดิว่าสมควรให้ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืเป็นผลติภณัฑต์ ้นแบบและจําหน่ายของ

ชุมชนสามเรอืนหรอืไม่ หากไม่สมควรเพาะเหตุใด 

                 1. สมควร                                             2.  ไม่สมควร 

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................. 

2.4)  ท่านทราบหรอืไม่ว่ามกีารแปรรูปผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าเป็นผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื

และผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง 

                 1. ทราบ                                             2.  ไม่ทราบ (แนะนําผลติภณัฑ)์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 
 

 
 

2.5)  ท่านมคีวามคดิเห็นอย่างไรต่อผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื 

ทัศนคตแิละความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจ 

มาก

ที่สุด มาก 

ปาน

กลาง น้อย 

น้อย

ที่สุด 

1 ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ ์               

2 ปรมิาณที่บรรจุเหมาะสม           

3 รูปแบบบรรจุภณัฑส์วยงาม             

4 ตราสญัญลกัษณข์องสนิคา้เป็นที่ยอมรบั        

5 เหมาะสมเป็นผลติภณัฑข์องชุมชนสามเรอืน        

6 ความสะดวกในการพกพา / การเก็บรกัษา       

     

2.6)  ท่านคดิว่าสมควรให้ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้งเป็นผลติภณัฑต์น้แบบและจําหน่ายของ

ชุมชนสามเรอืนหรอืไม่ 

                 1. สมควร                                             2.  ไม่สมควร 
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2.7)  ท่านคดิระหว่างผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอืและผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง ผลติภณัฑ์

ตวัใดเหมาะสมเป็นผลติภณัฑต์น้แบบและจําหน่ายของชุมชนสามเรอืนมากที่สุด เพราะเหตุใด 

                 1. ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน้ําเกลอื            2.  ผลติภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าอบแห้ง 

  

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................. 

 

ข้อเสนอแนะ: 

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................. 

 

ขอบคุณค่ะ 
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ภาคผนวก ข  

การวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมี 

 

การวิเคราะหป์ริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

 

1) อบถว้ยอลูมเินียมในตูอ้บที่อุณหภูม ิ105 องศาเซลเซยีสจนน้ําหนักคงที่ทําให้เย็นใน

desiccator นํามาชัง่น้ําหนักที่แน่นอน 

2) ชัง่ตวัอย่าง 3 กรมัใส่ลงในถว้ยอลูมเินียมที่อบแห้งและบันทึกน้ําหนักที่แน่นอน 

3) นําถว้ยอลูมเินียมที่บรรจุตวัอย่างเข้าอบที่อุณหภูม ิ105 ถงึ 107 องศาเซลเซียสเป็น

เวลานาน 30 นาทีนําเอามาใส่ในdesiccator ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมหิ้อง 

4) นําไปชัง่น้ําหนักอบซ้ําคร ัง้ละ 30 นาทีจนไดน้ํ้าหนักคงที่ซึง่ค่าที่ได ้จะแตกต่างกันไม่

เกิน 2 มิลลิกร ัมจดน้ําหนักที่น้อยที่ สุดของถ้วยอลูมิเนียมและน้ําหนักตัวอย่าง

หลงัจากอบแห้งแลว้ 

 

การคํานวณหาเปอรเ์ซน็ตค์วามชื้นจากสูตร 

 

ความชื้น(รอ้ยละ) = น้ําหนักที่หายไป (กรมั) x 100 

น้ําหนักตวัอย่าง (กรมั) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกท่ี 1  ตูอ้บลมรอ้น 
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การวิเคราะหป์ริมาณเถ้า (AOAC, 2000)  

 

1) อบCrucible ที่อุณหภูมปิระมาณ 105 องศาเซลเซยีสจนน้ําหนักคงที่ทําให้เย็นใน

desiccator นํามาชัง่น้ําหนักที่แน่นอน 

2) นําตวัอย่างประมาณ 3 กรมัชัง่ใส่Crucibleที่ทราบน้ําหนักที่แน่นอนแลว้นําไปเผาด้วย

ไฟอ่อนๆจนหมดควัน 

3) นําไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูม ิ 550 องศาเซลเซยีสจนกระทัง่ไดเ้ถา้สขีาว 

4) นําออกมาใส่ในdesiccator ทิ้งไว้ให้เย็นแลว้นํามาชัง่น้ําหนักที่แน่นอน 

 

การคํานวณหาเปอรเ์ซน็ตเ์ถา้จากสูตร 

 

เถา้ (รอ้ยละ)= น้ําหนักเถา้ (กรมั) x 100 

น้ําหนักตวัอย่าง (กรมั) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกท่ี  2  เตาเผาเถา้ 

 

  การวิเคราะหป์ริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 
 

1) ชัง่ตวัอย่างให้น้ําหนักที่แน่นอนประมาณ 2 กรมัใส่ลงในขวดย่อยโปรตนี 

2) เตมิสารเร่งปฏิกิรยิา 1 กรมัและกรดซลัฟูรกิเข้มข้น 10 มลิลลิติรนําไปใส่ชุดย่อยในตู ้

ดูดควันจนกระทัง่ไดส้ารละลายสเีขียวใสปล่อยทิ้งไวให้เย็น 

3) นําไปกลัน่โดยใช้โซเดยีมซลัเฟตเตมิน้ํากลัน่ 50 มลิลลิติรและสารละลายกรดซัลฟูร ิก

เข้มข้นรอ้ยละ 32 ปรมิาตร 50 มลิลลิติร 

4) รองรบัสิง่ที่กลัน่ไดด้ว้ยสารละลายกรดบอรกิเข้มข้นรอ้ยละ 4 ปรมิาตร 25 มลิลลิติร 
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5) เตมิอนิดเิคเตอร ์2-3 หยด 

6) กลัน่ให้ส่วนปลายของอุปกรณค์วบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรดบอรกิ 

7) ไทเทรตสารละลายที่กลัน่ไดด้ว้ยสารละลายกรดไฮโดรคลอร ิกเข้มข้น 0.1 นอร ์มัลจน

ไดจุ้ดยุตเิป็นสชีมพูอ่อน 

8) ทํา blank ดว้ยวิธกีารเดยีวกันตัง้แต่ข้อ 2-7  

 

การคํานวณหาเปอรเ์ซน็ตโ์ปรตนีจากสูตร 

 

โปรตนี(รอ้ยละ) = 0.0014 × A ×( B-C) × 100 × 6.25 

0.1 × D   
 

เมื่อ A คอืความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอรกิ 0.1 นอรม์อล 

B คอืปรมิาตรของกรดไฮโดรคลอรกิที่ใช้ไทเทรตกับตวัอย่าง (มลิลลิติร)  

C คอืปรมิาตรของกรดไฮโดรคลอรกิที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มลิลลิติร)  

D คอืน้ําหนักตวัอย่าง (กรมั) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกท่ี  3 เคร ื่องวิเคราะห์โปรตนี 

 

การวิเคราะหป์ริมาณเย่ือใย (AOAC, 2000) 

 

วิธีการใช้เครื่องสกัดสารเย่ือใย (VELP) และวิธีวิเคราะห ์

1) บดตวัอย่างให้ละเอียดแต่ให้มีขนาดใหญ่กว่ารูพรุนของFrilted Crucible หากเป็น

ตวัอย่างเปียกให้อบที่อุณหภูม ิ105 องศาเซลเซยีสจนไดน้ํ้าหนักคงที่แลว้นํามาบดให้ละเอยีด 

2) ชัง่ตวัอย่างน้ําหนักประมาณ 1 กรมัใส่ลงในถว้ยแก้วเอาถ้วยแก้วใส่ในเคร ื่องทุกหลุม

โดยปรบัคานดา้นซา้ยของเคร ื่องขึ้นข้างบนก่อนเมื่อวางถว้ยแก้วเรยีบรอ้ยแลว้กดคานลงจนสุดแล้ว

ดนัออกทางดา้นนอกเพื่อล๊อคคาน 
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3) เตมิกรดซลัฟิวรกิเข้มข้นรอ้ยละ 1.25 ปรมิาณ 150 มลิลลิติรที่ทําให้รอ้นไว้ก่อนแล้วลง

ในท่อแก้วคอนเดนเซอรเ์ตมิสาร Antifoam 3 – 5 หยดเปิดน้ําหล่อเย็นให้มอีตัราการไหลประมาณ 

2 ลติรต่อนาทีเปิดสวิทซใ์หญ่ (ไฟจะตดิ) และเปิดปุ่มใหค้วามรอ้นตามเข็มนาฬิกาไปที่เลข  9 ต้ม

จนเดอืดจงึลดไฟลง (ประมาณ 4 - 6) แลว้ตม้ต่อไปอกี 30 นาทีต ัง้เวลาโดยหมุนปุ่มตัง้เวลาตาม

เข็มนาฬิกาไปที่เลข 30 

4) กรองเอาสารละลายออกโดยปิดสวิทซ ์Vacuum และเปิดลิ้นไปที่ Vacuum กรองเสร ็จ

แลว้ปิดลิน้และสวิทซก์ลบัมาที่ตําแหน่งเดมิลา้งดว้ยน้ํากลัน่รอ้น 3 ครัง้คร ัง้ละ 30 มลิลลิติรให้ความ

ดนัเลก็น้อยทุกคร ัง้โดยปิดสวิทซP์ressure และเปิดลิน้ไปที่ Pressure เลก็น้อยเสรจ็แลว้ปิดลิน้และ

สวิทซก์ลบัมาที่ตําแหน่งเดมิ 

5) เตมิโซเดยีมไฮดรอกไซดค์วามเข้มข้นรอ้ยละ 1.25 ปรมิาณ 150 มลิลิลิตรที่ทําให้ร ้อน

ไว้ก่อนแลว้และเตมิ Antifoam 3 – 5 หยด 

6) ทําตามขัน้ตอนที ่7 – 9 ซ้ํา 

7) ลา้งดว้ยน้ํากลัน่เย็นอกี 1 ครัง้ปรมิาณ 30 มลิลลิติร 

8) ลา้งดว้ย Acetone 3 ครัง้คร ัง้ละ 25 มลิลลิติรให้ความดนัเลก็น้อยทุกคร ัง้ 

9) ใช้ที่จบัที่มปีากคบีจบัถว้ยแก้วทุกใบก่อนโยกคานขึ้นเพื่อไม่ให้ถว้ยแก้วตกหล่นแล้วจ ึง

เอาถว้ยแก้วออกอบให้แห้งที่ 105 องศาเซลเซยีสเวลา 1 ชัว่โมงและอบซ้ําจนกว่าจะได้น้ําหนัก

คงที่ชัง่น้ําหนัก (A) เป็นน้ําหนักของสารเยื่อใยรวมกับน้ําหนักของเถา้ 

10) นําไปเผาที่ 550 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 1 ชัว่โมงแลว้ปล่อยให้เย็นในDesicatorชัง่

น้ําหนัก (B) เป็นน้ําหนักของเถา้ 

 

การคํานวณหาเปอรเ์ซน็ตเ์สน้ใยจากสูตร 

 

ปรมิาณเสน้ใย (รอ้ยละ) =  (A – B)x 100 

                    น้ําหนักตวัอย่างอาหาร 

 

เม่ือ A = น้ําหนักเถา้และเยื่อใย 

B = น้ําหนักเถา้ 
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ภาพผนวกท่ี  4   เคร ื่องวิเคราะห์เยื่อใย 

 

การวิเคราะหป์ริมาณไขมนั (AOAC, 2000) 

 

1) ชัง่น้ําหนักของฟลาสตส์กัดไขมนัแลว้จดน้ําหนักที่แน่นอนไว้ 

2) ชัง่ตวัอย่างอาหาร 5 กรมั (จดน้ําหนักที่แน่นอน) ใส่ทิมเบิล (thimble)  

3) เตมิปิโตรเลยีมอเีทอรล์งในฟลาสตสํ์าหรบัสกัดไขมัน 150 มิลลิลิตรจากนั้นจ ึงนําทิม

เบิลใส่ลงไป 

4) วางฟลาสตล์งในเคร ื่องสกัดไขมนัทําการสกัดประมาณ 2 ชัว่โมง 

5) แยกเอาฟลาสตอ์อกจากเคร ื่องสกัดแลว้ใช้คมีคบีทิมเบิลที่ใส่ตวัอย่างอาหารออกจากฟ

ลาสต ์

6) นําฟลาสตไ์ประเหยเอาปิโตรเลยีมอเีทอรอ์อกโดยอบที ่100 องศาเซลเซยีสจนกว่าตัว

ทําละลายจะระเหยหมดจากนัน้ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้นชัง่น้ําหนัก 

 

การคํานวณหาเปอรเ์ซน็ตไ์ขมนัจากสูตร 

 

ไขมนั(รอ้ยละ)= น้ําหนักไขมนัที่สกัดไดx้ 100 

    น้ําหนักตวัอย่าง (กรมั) 

 

 

 

 

 



61 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกท่ี 5   เคร ื่องวิเคราะห์ไขมนั 

 

การวิเคราะหป์ริมาณคารโ์บไฮเดรต (AOAC, 2000) 

 

โดยวิธกีารคํานวณจากสูตรเมื่อทราบว่า% ความชื้น% โปรตนี% ไขมนั% เถา้และ%เสน้ใย 

นําค่าดงักล่าวน้ีมาคํานวณตามสูตร 

 

คารโ์บไฮเดรต(รอ้ยละ)= 100 - (% ความชื้น+ %โปรตนี + % ไขมนั+ % เถา้+ %เสน้ใย) 

 

การวิเคราะหค์่าวิเตอรแ์อคติวิต้ิ  ( aw ) 

 

      1. เปิดเคร ื่องวัด aw  ประมาณ 30 นาท ี

       2. นําตวัอย่างที่บดละเอยีดใส่ลงในตลบัสําหรบัวัดตวัอย่างประมาณ 1 ใน 3 ของตลบั 

       3. นําไปวางในเคร ื่องวัดปรมิาณ aw รอจนเคร ื่องอ่านค่า aw และมเีสยีงเตอืน พรอ้มจด

บันทึก 

       4. วิเคราะห์ค่า aw  ตวัอย่าง 3 ซ้ําและห่าค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของ aw ที่ได ้ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกท่ี 6 เคร ื่องวัดค่าวิเตอรแ์อคตวิิต ิ ้( aw ) 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและการวิเคราะหค์วามสามารถในการ

จับสารอนุมูลอิสระ 

 

การวิเค ราะห์ป ริมาณสารประ กอบฟีนอลิกทัง้หมด วิธี  Folin-ciocalteu colorimetric 

assays  

 

วตัถปุระสงค ์  

 

เพื่อวิเคราะห์หาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดที่ไดจ้ากตวัอย่าง ในการทดสอบจะใช้ 

Folin-Ciocalteu’s phenol reagent ซึง่เป็นสารละลายที่มสีเีหลอืง เมื่อเตมิสารตา้นอนุมูลอิสระ (ที่

มอียู่ในสารสกดัจากตวัอย่าง) ลงไป สารละลายจะเปลี่ยนเป็นสีม่วงหร ือน้ําเง ิน ซึ่งต ิดตามการ

เกิดปฏิกิรยิาที่ความยาวคลื่น 765 nm 

 

วิธีการสกัด (ดดัแปลงจาก Wu et al., 2006; Mahattanatawee et al., 2006) 

1. นําตวัอย่างเห็ด 20 g มาสกัดดว้ย 80% Acetone (แช่เย็น) ปรมิาณ 30 ml (ทํา 3 ซ้ํา) 

ดว้ยเคร ื่องป ัน่ความเรว็สูง 10 นาท ี 

2. นําสารละลายที่ไดม้ากรอง  

3. สารที่สกัดไดค้อื ส่วนใส ซึ่งจะใช้ในการวิเคราะห์หาปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมด  

 

 
ภาพผนวกท่ี 7 สารสกัดตวัอย่างเห็ด 
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วิธีการวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 

1. ผสมสารสกัดจากเห็ดปรมิาตร 0.3 ml กับ Folin-Ciocalteu’s phenol reagent (ที่ เจ ือ

จางแลว้ 10 เท่า ดว้ย distilled water) ปรมิาตร 1.5 ml  

2. เตมิสารละลาย 7.5% โซเดยีมคารบ์อเนต (NaCO3) ปรมิาตร 1.2 ml  

3. เขย่าให้สารผสมกัน  

4. จากนัน้ตัง้ทิ้งไว้ในที่มดืนาน 30 นาที ที่อุณหภูมหิ้อง 

5. วัดค่าการดูดกลนืแสงของสทีี่เปลีย่นแปลงที่ความยาวคลื่น 765 nm  

 

 
ภาพผนวกท่ี 8 การวิเคราะห์ดว้ย Spectrophotometer 

การสร้างกราฟมาตรฐานของ Gallic acid  

1. ปิเปต gallic acid จาก 100 µg/ml stock solution มาปรบัปรมิาตรดว้ยน้ํากลัน่ ที่ให้

ความเข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 µg/ml ตามลําดบั  

2. ทําการวิเคราะห์เหมอืนกับสารสกัดจากตวัอย่าง แต่ใช้สารละลาย Gallic acid แทน

สารสกัดจากตวัอย่าง  

3. นําไปวัดค่าการดูดกลนืแสงแลว้นําค่าการดูดกลนืแสงที่ไดม้าสรา้งกราฟมาตรฐานของ 

Gallic acid โดยให้แกน x เป็นค่าความเข้มข้นของ Gallic acid และแกน y เป็นค่า

การดูดกลนืแสง  

4. วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลกิโดยนําค่าการดูดกลนืแสงของสารสกัดตวัอย่างมาเทียบ

กับกราฟมาตรฐานซึง่ค่าของตัวอย่างที่ได ้จะแสดงเป็น mg Gallic acid equivalent 

(GAE)/ 100 g ของตวัอย่าง 
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ภาพผนวกท่ี 9 สารละลายฟีนอลกิมาตรฐาน (Gallic acid) ความเข้มข้นต่างๆ 

 

การวิเคราะหค์วามสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH (ดดัแปลงจาก Wu et 

al., 2006) 

 

วตัถปุระสงค ์  

 

เพื่อพจิารณาถงึความสามรถในการตา้นอนุมูลอสิระ โดยวิธ ี DPPH assay ซึ่งจะติดตาม

การเกิดปฏิกิร ิยาโดยวัดสีม่วงของ DPPH radical ที่ลดลงเมื่อเต ิมสารสกัด ซึ่ง DPPH เป็น

สารประกอบของอนุมูลอสิระที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในการทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูล

อสิระ การคงตวัหรอืเสถยีรของอนุมูล DPPH น้ีคอืมนัมลีกัษณะที่สามารถให้ค่าการดูดกลืนแสงที่ 

515 nm ได ้โดยสารตา้นอนุมูลอสิระ (Antioxidants) จะให้โปรตอนกับอนุมูล DPPH แล้วทําให้ค่า

การดูดกลนืแสงที่ 515 nm ลดลง ซึง่จะประเมนิผลของการตา้นจากสขีอง DPPH ที่ลดลง  

 

วิธีการสกัด (ดดัแปลงจาก Wu et al., 2006; Mahattanatawee et al., 2006) 

1. นําตวัอย่างเห็ด 20 g มาสกัดดว้ย 80% Acetone (แช่เย็น) ปรมิาณ 30 ml (ทํา 3 ซ้ํา) 

ดว้ยเคร ื่องป ัน่ความเรว็สูง 10 นาท ี 

2. นําสารละลายที่ไดม้ากรอง  

3. สารที่สกัดไดค้อื ส่วนใส ซึ่งจะใช้ในการวิเคราะห์หาปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมด  
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การวิเคราะหห์าประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH free radical scavenging 

activity) (ดดัแปลงจาก Wu et al., 2006) 

1. เตรยีมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.6 mM ใน 80% Ethanol 

2. ปิเปตสารสกัดจากตวัอย่าง 1 ml  

3. เตมิสารละลาย DPPH ปรมิาตร 4 ml และผสมให้เข้ากัน 

4. เก็บไว้ในที่มดืเป็นเวลา 30 นาที เขย่าทุก ๆ 10 นาท ี

5. วัดค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 515 nm  

6. เปรยีบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Gallic acid 

 

การสร้างกราฟมาตรฐานของ Gallic acid  

1. ปิเปต gallic acid จาก 100 µg/ml stock solution มาปรบัปรมิาตรดว้ยน้ํากลัน่ ที่ให้

ความเข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60 และ 80 µg/ml ตามลําดบั  

2. ทําการวิเคราะห์เหมอืนกับสารสกัดจากตวัอย่าง แต่ใช้สารละลาย Gallic acid แทน

สารสกัดจากตวัอย่าง  

3. นําไปวัดค่าการดูดกลนืแสงแลว้นําค่าการดูดกลนืแสงที่ไดม้าสรา้งกราฟมาตรฐานของ 

Gallic acid โดยให้แกน x เป็นค่าความเข้มข้นของ Gallic acid และแกน y เป็นค่า

การดูดกลนืแสง  

4. วิเคราะห์ประสทิธภิาพของการตา้นอนุมูลอสิระโดยนําค่าการดูดกลนืแสงของสารสกัด

ตวัอย่างมาเทียบกับกราฟมาตรฐานซึง่ค่าของตัวอย่างที่ได ้จะแสดงเป็น mg Gallic 

acid equivalent (GAE)/ 100 g ของตวัอย่าง 

 

 
 

ภาพผนวกท่ี 10 สารละลายทดสอบ DPPH (ดว้ย Gallic acid) ความเข้มขน้ต่างๆ 
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ภาคผนวก ง 

ผลท่ีคาดว่าจะได้รบั 

 

ตารางผนวกท่ี 1 ผลท่ีคาดว่าจะได้รบั (แบ่งเป็นราย 6 เดอืน) 

ระยะเวลา ราย 

6 เดือน 
กิจกรรม (activities) ผลท่ีคาดว่าจะได้รบั (outputs) 

6 เดอืนที่ 1 1. การคดัเลอืกผลติภณัฑ์แปรรูปจาก

เห็ดตบัเต่าเพื่อใช้เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์

ชุมชนในการยกระดบัมาตรฐานผลิตภัณฑ์

เชิงการคา้ 

2. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ

และเคมขีองผลติภณัฑแ์ปรรูปเห็ดตับเต่า

ในเชิงการคา้แบบมส่ีวนร่วม 

3. การพฒันารูปแบบผลิตภัณฑ์แปร

รูปเห็ดตบัเต่าแบบมส่ีวนร่วม 

1. ผลิตภัณฑ์แ ป ร รู ป จ า ก เห็ ด

ตบัเต่าเพื่อใช้เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ใน

การยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เชิ ง

การคา้ 

2. กระบวนการผลติผลติภณัฑแ์ปร

รูปจากเห็ดตับเต่าเชิงการค ้าที่ผลิตใน

ชุมชนที่มคีุณภาพ 

3. รูป แบ บบ รรจุภ ัณฑ์และตรา

สินค ้าข องผลิตภัณฑ์เ ห็ ดตับ เ ต่ า ใน

น้ําเกลอืบรรจุขวดเพื่อการคา้ที่ไดม้าจาก

การวิจยัเชิงปฏิบัตกิารแบบมส่ีวนร่วม 

6 เดอืนที่ 2 1. การบ่มเพาะความรู ้ความเข้าใจ

ดา้นการตลาด 

2. การเ ตร ียมคว ามพร้อมการข อ

เคร ื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหาร 

3. สรุปผลและประเมนิผล 

4. เขียนเล่มฉบับสมบูรณ ์

5. ส่งรายงานการวิจยั 

1. ชุมชนมีความรู ้ความเข้าใจใน

ดา้นการตลาดและมาตรฐานผลิตภัณฑ์

เชิงการคา้ 

2. ค ว า ม พ ร้ อ ม ใ น ก า ร ข อ

เคร ื่องหมายรบัรองมาตรฐานอาหาร 

 

 

 


