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จากการศึกษาคาดัชนีนํ้าตาลของนํ้าตาลจาก ซึ่งเปนนํ้าตาลเอกลักษณทองถิ่นของพ้ืนที่

อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา นํ้าตาลจากมีผลตอการเปลี่ยนแปลงระดับนํ้าตาลใน

เลือดตํ่าและชากวานํ้าผึ้งหลวงและนํ้าตาลกลูโคส เมื่อคํานวณคาดัชนีนํ้าตาลพบวา นํ้าตาลจากมีคา

ดัชนีนํ้าตาล เทากับ 38.7% (จัดเปนนํ้าตาลที่มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่า) และจากผลการศึกษาปริมาณแร

ธาตุ พบวา นํ้าตาลจากที่ผานการเคี่ยวใหเหลือความเขมขนเปน 1 ใน 3 ของนํ้าหวานจากตนจาก จะมี

ปริมาณธาตุโพแทสเซียม (K) สูงที่สุด คือ 735±4 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม รองลงมาคือธาตุโซเดียมและ

ฟอสฟอรัส เทากับ 311±10 มิลลิกรมัตอ 100 กรัม และ 37.2±1.8 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ 

แสดงใหเห็นวา นํ้าตาลจากมีรสชาติเค็มจากการมีสวนประกอบของโพแทสเซียมและโซเดียม โดยมี  

แรธาตุโพแทสเซียมมากกวาโซเดียม ซึ่งโพเทสเซียมเปนแรธาตุที่ใหความเค็มโดยไมสงผลเสียตอการ

เพ่ิมระดับความดันโลหิต แตมีสวนชวยลดระดับความดันโลหิตไดจากกระบวนการที่มีสวนขยายหลอด

เลือดและขับโซเดียมจากรางกาย แตอยางไรถึงแมงานวิจัยจะพบวานํ้าตาลจากสามารถนํามาเปน

นํ้าตาลทางเลือกแทนการรับประทานนํ้าตาลทรายหรือนํ้าผึ้งได แตยังคงตองรับประทานในปริมาณที่

นอยเทาที่จําเปนเพ่ือปองกันการไดรับปริมาณนํ้าตาลและพลังงานที่เกินปริมาณที่กําหนด นอกจากน้ี 

จากการวิเคราะหปริมาณการปนเปอนของนํ้าตาลจากในพ้ืนที่ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ตัวอยางนํ้าตาลจากไมมีการปนเปอนของแรธาตุโลหะหนัก คือ 

แคดเมียม และ ตะก่ัว แสดงใหเห็นวาพ้ืนที่ปาจากที่เก็บตัวอยางนํ้าตาลจาก ไมมีการสะสมของธาตุ

โลหะหนักที่เปนพิษตอสิ่งมีชีวิต ทั้งน้ีนํ้าตาลตนจากเขมขนมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและใน

ตูเย็นนานมากกวา 1 โดยไมเกิดการสูญเสียการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูบริโภค 

การพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการ

และสรางผลิตภัณฑจากนํ้าตาลจาก ซึ่งเปนหน่ึงในผลผลิตทางเกษตรที่สําคัญของเกษตรกรในอําเภอ

ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการศึกษาพบวานํ้าตาลจากสามารถนํามาผลิตเปนนํ้าสมสายชู

ผานกระบวนการหมักดวยยีสต (Saccharomyces cerevisiea) โดยใชนํ้าตาลจากที่มีคาความหวาน

เริ่มตน 12 องศาบริกซ ไดเปนนํ้าหมักที่มีแอลกอฮอลคงที่รอยละ 6.5 ภายในระยะเวลา 10-12 วัน 

จากน้ันนํานํ้าหมักที่มีแอลกอฮอลไปหมักดวยเช้ือ Acetobactor aceti เปนเวลา 18-20 วัน ได

ค 
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ผลผลิตเปนนํ้าสมสายชูหมักที่มีปริมาณกรดรอยละ 4.76 ผานตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

ประเภทนํ้าสมสายชูหมักจากผลไมที่จะตองมีปริมาณกรดไมนอยกวารอยละ 4.0 มีคาความเปนกรด-

ดาง (pH) 3.2 ปริมาณแอลกอฮอลคงเหลือรอยละ 0.8 ปริมาณนํ้าตาลคงเหลือ 4 องศาบริกซ และไม

มีการเจริญเติบโตของจุลินทรีย นอกจากน้ีเพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคานํ้าสมสายชูหมักที่ผลิตไดจึงไดมีการ

พัฒนาสูตรนํ้าสมสายชูหมักพรอมด่ืมโดยการปรุงแตงกับนํ้าผึ้งและนํ้าผลไม 3 ชนิด ไดแก นํ้ามะนาว 

นํ้ามะมวงพันธุมหาชนก และนํ้ามัลเบอรี ซึ่งจากผลจากการทดสอบการประเมินการยอมรับ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวาสูตรที่ทําการผสมดวยนํ้าผึ้ง และนํ้าผึ้งมะนาว 

เปน 2 สูตรที่ไดรับความนิยมจากผูทดสอบ (n = 30) ในขณะที่สูตรที่ผสมดวยนํ้ามัลเบอรรีได

ผลิตภัณฑที่มีสีสันสะดุดตา แตมีรสชาติที่เปรี้ยวฝาดของมัลเบอรรีทําใหไมเปนที่นิยม การศึกษาครั้งน้ี

ไดรับกระบวนการในการหมักนํ้าสมสายชูจากนํ้าตาลจาก และสูตรนํ้าสมสายชูหมักพรอมด่ืม เพ่ือ

ถายทอดใหเกษตรกรในการสรางรายไดตอไป 

ทั้งน้ีงานวิจัยสามารถพัฒนาระบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดหนายเพ่ิมขึ้นที่เปน

ประโยชนสูกลุมวิสาหกิจชุมชน สามารถสรางรายไดใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนฯไดเพ่ิมขึ้น ทําใหไร

จันทรังษี มีรายไดที่เพ่ิมขึ้นจากการจําหนายผลิตภัณฑตนจากและการทองเที่ยววิถีชีวิตอาชีพทําไรจาก

ตามแผนธุรกิจของโครงการวิจัย และสามรถพัฒนาอาชีพและสรางแบรนดใหคนในชุมชนได 3 แบรนด 
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บทคัดยอภาษาไทย 

 

การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือ

ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าหวานตนจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน เปนแผนงาน

วิจัยที่กอใหเกิดการถายโอนความรูและเทคโนโลยี รวมทั้งหลักการบริหารจัดการที่เปนประโยชนสู

กลุมวิสาหกิจชุมชน มีวัตถุประสงคการศึกษาคือ 1) เพ่ือศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของ

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก 2) เพ่ือศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักนํ้าตาลจาก

และ 3) เพ่ือศึกษารูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายสําหรับเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ

อาหารจากตนจากอยางย่ังยืนสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่ อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช ผลการศึกษาพบวา นํ้าหวานตนจากเขมขนจัดเปนสวนผสมของอาหารที่มีคาดัชนี

นํ้าตาลตํ่า (GI=38.7±2.8%) ทั้งน้ีนํ้าตาลจากทั้งที่เติมไมเคี่ยมและไมเติมไมเคี่ยมมีสารตานอนุมูล

อิสระในกลุมสารประกอบฟนอลลิก และมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระที่หลากหลายแตไมพบ

คุณสมบัติการตานจุลินทรีย อยางไรก็ตามนํ้าตาลตนจากเขมขนมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและ

ในตูเย็นนานมากกวา 1 ป โดยไมเกิดการสูญเสียคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียที่เปน

อันตรายตอผูบริโภค นอกจากน้ียังพบวา นํ้าตาลจากสามารถนํามาผลิตเปนนํ้าสมสายชูผาน

กระบวนการหมัก 2 ขั้นตอน คือกระบวนการหมักนํ้าตาลเปนแอลกอฮอลและกระบวนการหมัก

แอลกอฮอลเปนกรดอะซิติก จากการทดลองพบวานํ้าตาลจากที่มีคาความหวานเริ่มตน 12       

องศาบริกซ  เปนความเขมขนที่ เหมาะสมที่ สุ ด  โดยสามารถผลิตแอลกอฮอลด วย เ ช้ือ 

Saccharomyces cerevisiea TISTR 5107 ไดความเขมขนของแอลกอฮอลคงที่รอยละ 7.5 ภายใน

เวลา 10-12 วัน และเมื่อนํานํ้าหมักที่มีแอลกอฮอลไปหมักเพ่ือผลิตกรดดวยเช้ือ Acetobactor aceti 

TISTR 354 เปนเวลา 18-20 วัน ไดผลผลิตเปนนํ้าสมสายชูหมักที่มีปริมาณกรดรอยละ 4.7 และ      

ไมพบการปนเปอนของโลหะหนักยกเวนเหล็กที่พบในปริมาณ 1.8 มิลลิกรัมตอลิตร ซึ่งไมเกินเกณฑที่

กําหนด ไมมีหนอนนํ้าสมและการปนเปอนของจุลินทรีย คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของ

นํ้าสมสายชูที่ผลิตไดไมมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 60 วัน นอกจากน้ี

สามารถพัฒนาสูตรนํ้าสมสายชูหมักพรอมด่ืมเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ โดยการปรุงแตงกับนํ้าผึ้งและ

นํ้ามะนาวไดจํานวน 2 สูตร อยางไรก็ตามรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปากพนัง คือ “JAK Model” 

ประกอบดวยการพัฒนาเปนองคการสวนจาก 1) รวมกลุมชุมชนรวมมือกันจัดต้ังขึ้นโดยรวมมือกัน

ดําเนินกิจกรรม เริ่มต้ังแตการจัดต้ังองคกร การแบงงานกันทํา ตามความถนัด 2) ชุมชนรวมกันคิด

ระดมสมองในการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑตนจากที่ไดมาตรฐาน มีการพัฒนาดานผลิตภัณฑที่ได

จ 
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มาตรฐาน สรางตราย่ีหอ 3)การบริหารจัดการที่เปนระบบ การจัดการผลิตที่เนนคุณภาพที่ไดมาตรฐาน 

การจัดการกลุมที่เปนระบบ การจัดการการเงินและบัญชีที่เปนระบบและตรวจสอบได      4) การ

จัดการตลาดที่เนนคุณคาวิถีชีวิตจากและชองทางการจัดจําหนายทั้งในประเทศและตางประเทศ มีการ

สงเสริมการตลาดและประชาสัมพันธที่เนนการประชาสัมพันธดวยความคิดสรางสรรคและประหยัด 5) 

จัดการตลาดชุมชนและรานคาชุมชนที่มีการจัดจําหนายผลิตภัณฑของชุมชน  6) จัดการการทองเที่ยว

เชิงเกษตรวิถีชีวิตการทําสวนจาก 7) ศูนยเรียนรูภูมิปญญาสวนจากขึ้นเปนแหลงเรียนรูและถายทอด

รุนตอรุน 8) หนวยการเงินและตรวจสอบ 9) หนวยพัฒนา จากการศึกษาทั้งหมดแสดงใหเห็นวา 

นํ้าตาลจากสามารถใชเปนนํ้าตาลทางเลือกเพ่ือสุขภาพได สามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑนํ้าสมสายชู

หมักและนํ้าสมสายชูหมักพรอมด่ืมได โดยมีกระบวนการหมักนํ้าสมสายชูจากนํ้าตาลจากและสูตร

นํ้าสมสายชูหมักพรอมด่ืมที่สามารถถายทอดกระบวนการผลิตใหเกษตรกรหรือผูประกอบการตอไป 

ทั้งน้ีรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจาก

สําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปากพนัง มีการทบทวนและพัฒนาอยางตอเน่ืองเพ่ือสรางความ

ย่ังยืนใหกับอาชีพการทําสวนจากได 
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Abstract 

 

The study of “Health identification, product development, and management 

model to sustainably promote nipa palm (Nypa fruticans) sugar products in small and 

micro community enterprises process (SMCE)” contributed to the transfer of 

knowledge, technology, and management model to the SMCE. The objectives of this 

study were 1) to identify health properties and quality of nipa palm sugar syrup, 2) to 

develop drinking vinegar product from nipa palm (Nypa fruticans) sugar, and 3 )  to 

study the management model and channel of distribution for sustainable 

enhancement of nipa palm food products in the SMCE. The results showed that the 

GI of nipa palm sugar was classified as low with the GI value of 38.7±2.8%. Nipa palm 

syrup, both with and without kiam wood, contained antioxidative phenolic compounds 

and showed diversely high antioxidant activity, but no antimicrobial activity was found. 

Finally, nipa palm syrup showed acceptable physical, chemical, and microbial quality 

to customers after storage at low temperature and room temperature for longer than 

1  year. Nipa palm sugar can be used as a source to produce vinegar. A sweetness of 

1 2 - degree Brix of nipa palm sugar is suitable for vinegar production. Alcohol was 

produced by yeast Saccharomyces cerevisiea TISTR 5107 to the concentration about 

7.5% within 10 to 12 days. Acetobactor aceti TISTR 354 was used to produce acetic 

acid from alcohol resulting in vinegar at the concentration of 4 . 7%  acid within 1 8  to 

2 0  days. No contamination of heavy metal except for iron that was detected at 1 . 8 

mg/ml which did not exceed the standard’s limit. Anaguillula aceti and 

microorganisms were not found in the nipa palm vinegar. After storage for 6 0  days at 

room temperature, the chemical and microbiological quality of the vinegar was not 

changed. In order to increase the value of nipa palm vinegar product, ready-to-drink 

vinegar was developed by mixing with honey and lime juice leading to 2  formulas. 

Finally, the new management model and distribution channels of food products from 

the Pak Phanang district community enterprise developed by the researcher called 

ช 
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"JAK Model" is successful and will help develop a sustainable way of life for nipa palm 

farmers. This model consisted of nipa palm organization development which involved 

1 )  the community members formed the committee, set up an organization and job 

distribution based on their expertise, 2) the community members brainstormed about 

the production process, product standardization development and branding, 3 ) 

forming a well-organized and systemic management as well as a transparency financial 

and accounting management system, 4) setting a marketing management and product 

promotion system which emphasizes on community lifestyle and domestic and 

international distribution channels both domestically and internationally, 5 )  forming 

community markets and community shops to distribute community products, 6 ) 

promoting Nipa Palm lifestyle argo-tourism management, 7 )  setting up a Nipa Palm 

Wisdom Learning Center to transfer knowledge from generation to generation, 8 ) 

forming a financing and auditing unit, and 9 )  forming a community development unit 

to review and sustainably develop and preserve ways of life of nipa palm farmers. The 

present study suggested that nipa palm sugar could be an alternative natural 

sweetener. A Vinegar-producing process from nipa palm sugar and drinking vinegar 

formulas can be transferred to farmers or entrepreneurs in the future. JAK Model and 

elements have been constantly reviewed and developed to sustain the way of life for 

nipa palm farmers in Pak Panang district, Nakhon Si Thammarat. 
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ผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐาน

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน   
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ภาพที ่ 2.2 การประชุมทีมนักวิจัยเพ่ือสังเคราะหผลการดําเนินงานรอบ 2 

เดือน และการปรับแกผลการดําเนินงานตามขอเสนอแนะของ

กรรมการผูทรงคุณวุฒิ 

14 

ภาพที ่ 2.3 การเขารวมกิจกรรมจัดเวที เ พ่ือพัฒนาโจทย วิจัยเ ชิง พ้ืนที่  

“ประเด็นอาชีพสวนจาก” รวมกับม.วลัยลักษณและภาคีเครือขาย 

15 

ภาพที ่ 2.4 การเขารวมประชุมเพ่ือวางแนวทางการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบ

วงจรรวมกับ ศูนยอํานวยการและประสานการพัฒนาพ้ืนที่ลุมนํ้า

ปากพนังอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ 

16 

ภาพที ่ 2.5 การเขารวมประชุมเพ่ือฟงนโยบายการพัฒนาปาจากกับรัฐมนตรี

ชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ ณ หองประชุมกระทรวง

เกษตรและสหกรณ 

16 

บทที่ 4    

ภาพที ่ 4.1 ผลการศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และ

รูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาล

จากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน ในระยะเวลา

การศึกษา 12 เดือน 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ความสาํคัญ และท่ีมาของปญหา 

ที่ราบลุมนํ้าปากพนัง ต้ังอยูในพ้ืนที่ภูมิอากาศรอนช้ืนแถบกึ่งกลางคาบสมุทรมลายูระหวาง

มหาสมุทรอินเดียและมหาสมุทรแปซิฟกและอยูทางตอนใตของจังหวัดนครศรีธรรมราช ครอบคลุม

พ้ืนที่รวม 13 อําเภอ คือ พ้ืนที่ทั้งหมดของอําเภอปากพนัง อําเภอเชียรใหญ อําเภอหัวไทร อําเภอ

เฉลิมพระเกียรติ อําเภอชะอวด อําเภอรอนพิบูลย อําเภอจุฬาภรณ พ้ืนที่บางสวนของอําเภอลานสกา 

อําเภอพระพรหม และอําเภอเมืองนครศรีธรรมราช จังหวัดนครศรีธรรมราช รวมทั้งพ้ืนที่บางสวนของ

อําเภอควนขนุน อําเภอปาพะยอม จังหวัดพัทลุง และอําเภอระโนด จังหวัดสงขลา รวมพ้ืนที่ประมาณ 

1.9 ลานไร เปนพ้ืนที่นากวา 500,000 ไร มีประชากรประมาณ 600,000 คน และแมนํ้าปากพนังเปน

แมนํ้าสายหลัก  และลําคลองสาขาอีก 119 สาย  รวมความยาวทั้งสิ้นกวา 700 กิโลเมตร ในอดีตลุม

นํ้าปากพนังมีความอุดมสมบูรณ และมีความหลากหลายทางชีวภาพสูงทุกนิเวศ ถูกประสานเก่ียวโยง

ตอกันอยางสมดุลดวยนิเวศแหลงนํ้า เปนอูขาวอูนํ้าที่สําคัญของภาคใต 

วิถีชีวิตของคนลุมนํ้าปากพนังนับต้ังแตอดีตมา มีการดํารงชีวิตดวยภูมิปญญาที่สอดคลองกับ

วิถีแหงธรรมชาติและกลมกลืนกับระบบนิเวศ ในพ้ืนที่ลุมนํ้าปากพนังมีสภาพนํ้าถึง 4 ลักษณะ คือ

นํ้าเค็ม นํ้ากรอย นํ้าจืด และนํ้าเปรี้ยว ชาวบานในชุมชนมีการประกอบอาชีพตามฐานทรัพยากรในแต

ละสภาพนํ้าโดยไมไดดัดแปลงระบบนิเวศตามธรรมชาติ เชน ในเขตนํ้าเค็มบริเวณแหลมตะลุมพุก

จนถึงทะเลนอก มีการทําประมงขนาดใหญและขนาดกลาง ในเขตนํ้ากรอย มีอาชีพทํานํ้าตาลจาก

ควบคูกับการทําประมงพ้ืนบาน ในสวนของเขตพ้ืนที่ นํ้าจืด มีการทํานาขาวปละครั้ง เรียกวา        

“ขาวนาป” โดยอาศัยนํ้าฝนตามธรรมชาติในชวงฤดูฝน 

สําหรับระบบนิเวศบริเวณปากแมนํ้าของแมนํ้าปากพนัง มีตนจากเจริญงอกงามอยูทั่วไป

กอใหเกิดความหลากหลายทางชีวภาพ  หรือเรียกไดวาเปนระบบนิเวศจาก อันเปนฐานทรัพยากรทาง

อาหารและประโยชนใชสอยของชุมชนลุมนํ้าปากพนังตลอดมา ในอดีตประชาชนในแถบลุมนํ้าปาก

พนังไดใชประโยชนจากตนจากเปนปจจัยพ้ืนฐานในการดํารงชีวิต ทั้งการจับสัตวนํ้าในบริเวณปาจาก 

การทํานํ้าตาลจากและการใชสวนตางๆ ของตนจากมาเปนอาหารไมนอยกวา 200 ป โดยมีการ

เปลี่ยนแปลงวิธีการใชประโยชนเปนชวงๆ ขึ้นอยูกับปจจัยการพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมทองถิ่น 

ปาจากจึงเปนระบบนิเวศที่มีความสําคัญอยางย่ิงตอชุมชน เน่ืองจากเปนแหลงที่สรางรายไดที่ดีและมี

ความแนนอน นอกจากน้ีปาจากยังมีความสําคัญอยางย่ิงตอระบบนิเวศนํ้ากรอยที่กอใหเกิดความอุดม

สมบูรณของสัตวนํ้านานาชนิด ซึ่งเปนแหลงอาหารและรายไดของชาวประมงพ้ืนที่ในลุมนํ้าปากพนัง
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อีกทางหน่ึง ดวยความสําคัญของปาจากในฐานะเปนพืชเศรษฐกิจของครัวเรือนและชุมชน ซึ่งผูกพัน

กับวิถีชีวิตของคนลุมนํ้าปากพนังมาอยางยาวนาน จนอาจเรียกไดวาเปนวัฒนธรรมปาจาก แตใน

ปจจุบันการใชประโยชนจากตนจากไดเปลี่ยนแปลงไปดวยปจจัยหลายๆดานและมีผลตอวิถีชีวิตชุมชน

ในพ้ืนที่ลุมแมนํ้าปากพนัง แตอยางไรก็ตามพบวา ในปจจุบันมีชาวบานในชุมชนบางสวนยังคงให

ความสําคัญกับวิถีการดํารงชีวิตในระบบนิเวศปาจาก ซึ่งยังคงสรางอาชีพและรายไดจากฐาน

ทรัพยากรในทองถิ่น รวมทั้งชวยกันอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติของปาจากใหคงเดิม 

ตนจากเปนพืชที่ขึ้นกระจายบริเวณปากแมน้ําและริมสองฝงคูคลองที่น้ําทะเลขึ้นถึงหรือ

บริเวณน้ํากรอย สามารถเจริญเติบโตไดดีในดินเลนคอนขางแข็งและเหนียวจัด ทนตอความเค็มของดิน 

น้ํา และแสงแดดไดดี มีความหนาแนนในพ้ืนที่มากกวา 25,594 ไร และมักพบในบริเวณอําเภอปาก

พนัง อําเภอเชียรใหญ และอําเภอหัวไทร ซึ่งพ้ืนที่อําเภอปากพนัง เปนพ้ืนที่มีตนจากมากที่สุดกวา 

10,00 ไร ปจจุบันเกษตรกรในพ้ืนที่ประกอบอาชีพการทําไรจาก ประมาณรอยละ 40 ของครัวเรือน

ทั้งหมด โดยการใชประโยชนจากตนจากเกือบทุกสวน ไมวาจะเปนการนํานํ้าหวานจากงวงจากมาทํา

เปน นํ้าตาลจาก (นํ้าตาลปบ) นํ้าสมจาก เหลาจาก (เหลาพ้ืนบาน) การนํายอดจากมาทําเปนใบจาก

มวนบุหรี่ ใบจากแกนํามาเย็บเปนตับจากมุงหลังคา หรือนํามาหอขนมเรียกวา “ขนมจาก และ ปด” 

ลูกจากนํามาทําเปนของหวาน เชน “ลูกจากลอยแกว” กานใบของจากนํามาจักสานเปนที่รองภาชนะ 

เรียกวา “เสวียนหมอ” หรือทําเปนไมกวาด สวนทางจากและลูกจากนํามาตากแหงเปนเช้ือเพลิงใน

การแปรรูปผลิตภัณฑขางตน สําหรับตนจากจะออกลูกเมื่ออายุประมาณ 4-5 ป และสามารถปาดงวง 

หรือเรียกวา “ปาดตาล” เพ่ือนําน้ําหวานมาทําเปนน้ําตาลจากซึ่งใหผลผลิตไดดีเมื่ออายุประมาณ     

6-7 ป และนํ้าตาลจากเมื่อนํามาเคี่ยวใหเหลือ 1 ใน 3 จะไดเปนนํ้าหวานแบบเขมขนลักษณะคลาย

นํ้าผึ้ง เรียกวา “ผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก” ซึ่งไดรับความนิยมในการใชในกลุมที่รักสุขภาพ เน่ืองจากภูมิ

ปญญาดังเดิมเช่ือวานํ้าตาลจากมีผลชวยลดนํ้าตาลในเลือด รับประทานแลวใหความหวานแตไมทําให

อวนและดีตอผูเฒาผูแกที่เปนเบาหวาน 

ดังน้ันในปจจุบัน คุณจอมขวัญ โดนา หน่ึงในผูประกอบการรายยอยที่เขารวมสําหรับกลุม

วิสาหกิจชุมชนกลุมทองเที่ยวและผลิตภัณฑชุมชนเมืองนัง ไดนํานํ้าหวานจากที่ผลิตไดจากเกษตรกร

ในชุมชนตําบลขนาบนากและตําบลปากแพรกมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเพ่ือจําหนาย

นักทองเที่ยวที่เดินทางมายังอําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งผลิตภัณฑดังกลาวเปนที่สนใจ

และไดรับการตอบรับเปนอยางดีในกลุมผูบริโภคที่รักสุขภาพ คุณจอมขวัญไดเลาวา ตนเองมีแนวคิด

ในการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าตาลจากที่ผลิตขึ้น โดยใชนํ้าตาลจากเปนวัตถุดิบหลัก เน่ืองจากในพ้ืนที่

ถิ่นอาศัยของตนเอง คือ เขตตําบลขนาบนากและพ้ืนที่ใกลเคียง คือ เขตตําบลปากแพรก มีระบบนิเวศ

ปาจากเปนจํานวนมาก โดยอาชีพที่อยูคูกับคนขนาบนากมายาวนาน น่ันคือการทําอาชีพที่เก่ียวกับ 

ตนจาก และตนไดเห็นถึงความสําคัญของการใชประโยชนของตนจาก จึงพัฒนาเปนผลิตภัณฑสําหรับ
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การจําหนายนักทองเที่ยว แตอยางไรก็ตามพบวาการผลิตนํ้าตาลจากยังมีปญหาเก่ียวกับการควบคุม

คุณภาพการผลิต การเลือกวัตถุดิบนํ้าตาลจากที่ยังไมมีความสม่ําเสมอ และขาดขอมูลยืนยันทาง

วิทยาศาสตรเก่ียวกับประโยชนหรือเอกลักษณเชิงสุขภาพเฉพาะที่ยืนยันไดวานํ้าตาลจากมีผลตอ

สุขภาพดีกวานํ้าตาลชนิดอ่ืนที่มีขายในทองตลาด จึงเปนอุปสรรคตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ

นํ้าตาลจากของกลุมนักทองเที่ยว ดังน้ันจึงมีความตองการใหนักวิชาการที่มีความรูและความสามารถ

ดานอาหารและโภชนาการเขามาชวยหาคําตอบเพ่ือสรางจุดเดนใหแกผลิตภัณฑที่นําไปสูการเพ่ิม

มูลคาตอไปในอนาคตได และจากรวมสนทนาแลกเปลี่ยนเรียนรูกับผูประกอบการ พบวา การพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมจากนํ้าตาลจากก็เปนอีกประเด็นหน่ึงที่นาสนใจ นอกจากน้ีทางผูประกอบการยังมี

แนวคิดอยากพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑสินคาอาหารจาก

ตนจากเพ่ิมเติม เพ่ือเปนการสรางศักยภาพและโอกาสของผลิตภัณฑอาหารจากตนจากใหเปนที่รูจัก

และไดมีมูลคาเพ่ิมมากขึ้น นอกจากแนวคิดในการใชประโยชนจากนํ้าตาลจากแลว  คุณจอมขวัญ ยัง

เลาวา ปจจุบันสภาพสังคมและเศรษฐกิจเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว ทําใหเกิดผลกระทบตอ

สภาพแวดลอมและชีวิตความเปนอยู คนในพ้ืนที่ตําบลขนาบนากจึงหันมาหารายไดทางดานอ่ืนที่มี

รายไดมากกวาการใชภูมิปญญาทองถิ่น จึงทําใหขาดการสืบสานภูมิปญญาทองถิ่นเรื่องการใช

ประโยชนตนจากมายังชนรุนหลัง ดังน้ันตนจึงอยากเปนสวนหน่ึงในการชวยสืบสานภูมิปญญาทองถิ่น

เพ่ือใหเด็กรุนหลังไดตระหนักถึงทรัพยากรที่มีคุณคาในระบบนิเวศของทองถิ่นตนเอง โดยเบ้ืองตนทาง

ภาครัฐไดสงเสริมใหชาวบานในชุมชนปลูกตนจากในนากุงราง ซึ่งพ้ืนที่น้ีเคยประสบปญหาจากการ

เลี้ยงกุงกุลาดํา โดยแนวคิดดังกลาวเปนแนวพระราชดําริของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม

ราชกุมารี เมื่อครั้งเสด็จมายังพ้ืนที่ลุมนํ้าปากพนัง ดังน้ันในปจจุบันการปลูกตนจากในชุมชนยังไดรับ

ความรวมมือและสนับสนุนจาก กปร.หนวยงานตามโครงการพระราชดําริ ในพระบาทสมเด็จพระ

เจาอยูหัวฯ แตอยางไรก็ตามยังมีหลายคนมองวาตนจากเปนพืชที่ไมมีคุณคา ทั้งที่การนํ้านํ้าตาลจาก

สามารถสรางรายไดใหครัวเรือนไดสู 1,000-4,500 ตอวันและนํ้าตาลจากสามารถทําไดทุกวัน  

จากที่มาและความสําคัญของปญหาดังกลาว ทําใหคณะวิจัยมีแนวคิดในการศึกษาเอกลักษณ

เชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ

นํ้าตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน โดยมีการวางแผนการศึกษาวิจัย เปน                 

3 โครงการวิจัยยอย คือ เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก การพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก และศึกษารูปแบบการบริหารจัดการและชอง

ทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่

อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนประเด็นที่นาสนใจตอการพัฒนาตอยอดเปนงานวิจัยที่

กอใหเกิดการถายโอนความรูและเทคโนโลยี รวมทั้งหลักการบริหารจัดการที่เปนประโยชนสูกลุม

วิสาหกิจชุมชน และหากโครงการวิจัยไดรับการสนับสนุนงบประมาณเพ่ือดําเนินการคนควาวิจัยและ
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ประสบความสําเร็จดังวัตถุประสงคที่วางไว สามารถสรางการตอยอดการผลิตอาหารจากนํ้าตาลจาก

ในระดับอุตสาหกรรมตอไปไดในอนาคต อีกทั้งเปนการอนุรักษ และสืบทอดเอกลักษณของพืชทองถิ่น

ในภาคใตไดเปนอยางดี และหากการศึกษาวิจัยในครั้งน้ีประเมินไดวา นํ้าตาลจากซึ่งเปนนํ้าตาลจากที่

ผานกระบวนการทําใหเขมขนขึ้น มีคุณสมบัติเดนในเชิงสุขภาพ เชน มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่าที่ดีตอผูปวย

เบาหวานหรือมีผลตอการเปลี่ยนแปลงระดับนํ้าตาลในเลือดชา มีสมบัติของการตานอนุมูลอิสระ หรือ

มีความสามารถในการตานจุลินทรีย จะทําใหผลิตภัณฑนํ้าตาลจากจากเปนสารใหความหวาน

ทางเลือกที่ดีตอสุขภาพ (Functional Alternative Sweeteners) สามารถเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ

ไดสูงขึ้น สงผลใหกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ มีรายไดเพ่ิมมากขึ้นได เปนการสรางความแข็งแรงของกลุม

วิสาหกิจชุมชนฯไดทั้งในเชิงอนุรักษ และเศรษฐกิจของชุมชนไดอยางย่ังยืนบนพ้ืนฐานการเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑที่พัฒนามาจากวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่นและสามารถสรางผลิตภัณฑอาหารที่เปนเอกลักษณ

ซึ่งเปนที่จดจําและการกลาวขวัญ (Gimmick) ประจําอําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราชได 

อยางไรก็ตามแผนงานวิจัยน้ี เปนแผนงานวิจัยที่เปนการศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การ

พัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในระดับ

กลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืนที่เกิดขึ้นบนพ้ืนฐานการใชองคความรูทางดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยี 

และการบริหารจัดการ มาชวยใหเกิดการพัฒนา เพ่ือสรางองคความรูแลวนําไปประยุกตใชใน

กระบวนการผลิตอาหาร และนําไปสูการผลักดันใหเกิดผลผลิต (Output) และผลลัพธ (Outcome) ที่

มีประโยชนตอเชิงพาณิชย เชิงอุตสาหกรรมและเชิงวิชาการ โดยเกิดจากกระบวนการจัดการ จาก 

Know How, Technology, Process จนไดมาเปนตัว Product และจาก Product สูผูบริโภค โดย

ใชเครื่องมือดานการวิจัยสรางความเขมแข็งใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางเปนระบบ สามารถการ

ยกระดับขีดความสามารถและการนําไปใชประโยชนของผูประกอบการในระดับชุมชนฐานราก และ

สามารถเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ เพ่ิมประสิทธิภาพและคุณภาพของกระบวนการผลิตและเสริมสรางความ

มั่นคงปลอดภัยแกสังคมผูบริโภคไดอยางเหมาะสมตามนโยบายการพัฒนาประเทศไทย 4.0 ที่สามารถ

ทําใหชุมชนฐานรากพ่ึงพาตนเองได โดยการพัฒนาระบบเศรษฐกิจจากฐานราก ลดการนําเขา เพ่ิม

การสงออก และเกิดสังคมการแบงปนที่นําไปสูการกระจายรายไดที่เทาเทียม เกิดการพัฒนาประเทศ

อยาสมดุล มีความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนอยางแทจริงตามกรอบแนวคิดของการปฏิรูปประเทศไทยใน

ปจจุบันได    
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1.2 วัตถุประสงคของแผนงานวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในพ้ืนที่อําเภอ

ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

1.2.2 เพ่ือศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักนํ้าตาลจากที่ไดจาก

พ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

1.2.3 เพ่ือศึกษารูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายสําหรับเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑอาหารจากตนจากอยางย่ังยืนสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรบัจากแผนงานวิจัย 

1.3.1 ดานผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนที่นําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

1) ไดขอมูลเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจากที่สามารถ

สรางความมั่นใจและเพ่ิมการยอมรับของผลิตภัณฑแกผูบริโภคหรือใชเปนขอมูลเพ่ือสรางกลยุทธทาง

การตลาดอาหารปลอดภัยหรืออาหารสงเสริมสุขภาพในอนาคต 

2) ไดกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจากที่เปน

ผลิตภัณฑชุมชนในรูปแบบใหม 

3) ไดรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑอาหารจากตน

จากที่มีประสิทธิภาพและเหมาะสมสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ 

4) ผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนมีโอกาสสรางรายไดและมีผลกําไรทางธุรกิจเพ่ิมขึ้น

จากสถานการณในปจจุบัน  

 1.3.2 ดานวิชาการ 

 1) ไดขอมูลทางวิทยาศาสตรที่เกี่ยวกับเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑ

นํ้าตาลจาก 

2) ไดกระบวนการผลิต สภาวะที่เหมาะสม และคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องด่ืม

นํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก 

3) ไดรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ

อาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าหวานตนจากในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช ที่มีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล และเหมาะสมสําหรับการประยุกตใชสรางโอกาสทาง

การตลาดใหแกกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ 
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4) ผลงานการคนควาวิจัยที่ไดสามารถนําไปเผยแพรในงานประชุมวิชาการหรือเขียนเปน

บทความวิชาการเพ่ือตีพิมพในฐานขอมูลระดับชาติหรือนานาชาติ เปนอยางนอย จํานวน 3 ฉบับ 

5) แผนงานวิจัยน้ี สามารถสรางนักวิจัยรุนใหมให เกิดขึ้นได โดยคณะผู วิจัยใน

โครงการวิจัยยอยมีแนวทางในการจางเหมาบริการนักศึกษาเปนผูชวยงานวิจัย เพ่ือไดพัฒนาศักยภาพ

ดานการทําวิจัยใหแกนักศึกษาในระดับปริญญาตรีที่มีทักษะทางดานการวิจัยและมีความสนใจในการ

เรียนรูเพ่ิมเติม ชวยใหนักศึกษามีความเขาใจเก่ียวกับการทําวิจัยและสามารถนําทักษะที่ไดไป

ประยุกตใชในรายวิชาวิจัยหรือโครงงานพิเศษของนักศึกษาได และยังเปนโอกาสที่ทําใหนักศึกษาได

ฝกฝนตนเองเพ่ือเปนนักวิจัยไดตอไปในอนาคต 

1.3.3 ดานเศรษฐกิจ/พาณิชย 

1) หากโครงการวิจัยยอยทุกโครงการมีผลลัพธของการศึกษาสําเร็จตามวัตถุประสงคที่

วางไว สามารถชวยใหผูผลิตนํ้าตาลจาก  มีการผลิตเพ่ิมขึ้น สามารถการกระจายสินคาไดมากขึ้น

กวาเดิม ชวยสรางรายไดและผลกําไรทางธุรกิจไดเพ่ิมมากขึ้น 

2) ผูประกอบการมีชองทางในการจําหนายผลิตภัณฑเดิมและผลิตภัณฑใหมในกลุม

ลูกคาเดิมและกลุมลูกคาใหมเพ่ิมขึ้น 

3) ไดพัฒนาคุณภาพและเอกลักษณของผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากพืชทองถิ่นใน

จังหวัดนครศรีธรรมราช และสามารถนําไปสูการพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานความหลากหลายทาง

ชีวภาพใหแกผูประกอบการในกลุมอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารไดมากขึ้น 

1.3.4 ดานสังคม/ชุมชน 

1) ไดนําเอาผลิตผลทางการเกษตรของพืชทองถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชมาใช

ประโยชน สงเสริมใหเกษตรกรในพ้ืนที่มีรายไดและเปนสวนรวมหน่ึงในการรวมกันอนุรักษและใช

ทรัพยากรในทองถิ่นใหเกิดประโยชนไดมากที่สุด 

2) ไดสงเสริมใหผูบริโภคไดใชประโยชนจากสารใหความหวานที่มีประโยชนตอรางกาย

และผลิตมาจากวัตถุดิบในทองถิ่นภาคใตที่ เปนการสงเสริมใหมีการใชประโยชนวัตถุดิบในทองถิ่นและ

สงเสริมใหคนรุนหลังรูจักการใชประโยชนจากวัตถุดิบในทองถิ่นมาผลิตเปนอาหารมากขึ้น 

3) ผลที่ไดจากการวิจัยสามารถสรางความแข็งใหผูผลิตนํ้าตาลจากทั้งในเชิงการ

อนุรักษทรัพยากรทองถิ่นและสงเสริมเศรษฐกิจของชุมชนได เน่ืองจากการทําอาชีพที่เก่ียวกับตนจาก

นอกจากเปนการสรางรายไดแลวยังชวยสืบสานภูมิปญญาทองถิ่นของจังหวัดนครศรีธรรมราชไดอีก

ดวย 
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1.4 กรอบแนวความคดิของการวจิัยและขั้นตอนการวิจยัในภาพรวมของแผนงานวิจยั 

การศึกษาคนควาในแผนงานวิจัยน้ี มีสมมุติฐานการวิจัย ดังน้ี 

1) ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากคือ นํ้าตาลจากที่ไดรับความรอน ทําใหสวนของนํ้าในนํ้าตาลจาก

ระเหยกลายเปนไอนํ้าออกสูบรรยากาศดวยกระบวนการเคี่ยวเหลือเปนนํ้าตาลจากที่มีความเขมขนสูง 

1 สวน จาก 3 สวน จากภูมิปญญาดังเดิมเช่ือวานํ้าตาลจากจากมีผลชวยลดนํ้าตาลในเลือด 

รับประทานแลวใหความหวานแตไมทําใหอวนและดีตอผูเฒาผูแกที่เปนเบาหวาน และจากการรายงาน

คาดัชนีนํ้าตาลของหองปฏิบัติการ Food Hygiene and Health Laboratory ของประเทศอินเดียใน

ป 2010 พบวา นํ้าตาลโตนด มีคาดัชนีนํ้าตาลเทากับ 40.785 ดังน้ันเปนไปไดวา นํ้าตาลจากซึ่งเปน

ผลิตผลของพืชตระกูลปาลมเชนเดียวกับตาลโตนด อาจมีเอกลักษณเชิงสุขภาพที่มีผลตอการเพ่ิมขึ้น

ของระดับนํ้าตาลในเลือด (คาดัชนีนํ้าตาลตํ่า) สําหรับ Prasad และคณะ (2013) พบวาลูกจากซึ่งเปน

ผลของตนจากมีสารพฤกเคมีที่มีฤทธ์ิเปนสารตานอนุมูลอิสระ รวมทั้ง Ebana และคณะ (2015) พบวา

สารสกัดจากสวนตางๆของตนจากในประเทศไนจีเรียมีทธ์ิตานการเจริญเติบโตของเช้ือ Escherichia 

coli, Klebsiella pneumonia, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis แ ล ะ 

Pseudomonas aeruginosa ดังน้ันจึงเปนไปไดวานํ้าตาลจากอาจจะมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระและตาน

เช้ือจุลินทรียได และมีคุณภาพของผลิตภัณฑที่เหมาะสมตอการเปนสารใหความหวานทางเลือก 

(Functional Alternative Sweeteners) ที่ดีตอสุขภาพได 

2) ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมัก เปนผลิตภัณฑที่เกิดจากการหมักนํ้าผลไมดวย

เช้ือจุลินทรียประเภทยีสต (yeast) ที่สรางแอลกอฮอล และแบคทีเรียที่สรางกรดใหเปนเครื่องด่ืมที่มี

แอลกอฮอลปริมาณนอย โดยมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 3.0-8.5 และมีความเปนกรดออน คือ มีรส

เปรี้ยวเล็กนอย เปนผลิตภัณฑเครื่องด่ืมที่หากรับประทานอยางเหมาะสมจะเปนประโยชนตอรางกาย 

เ น่ืองจากอุดมไปดวยสารประกอบฟ โนลิก (Phenolic compound)  สารต านอนุมูล อิสระ 

(antioxidant) วิตามิน และเกลือแร ซึ่งเครื่องด่ืมประเภทดังกลาวเปนกระบวนการหมักของจุลินทรีย

ที่จะผลิตแอลกอฮอลและกรดโดยใชนํ้าตาลเปนวัตถุดิบ ซึ่งในปจจุบันน้ีนิยมใชผลไมที่มีความหวานมา

เปนวัตถุดิบ ดังน้ันจึงคาดวา นํ้าตาลจากสามารถเปนแหลงของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตเครื่องด่ืมชนิดน้ี

ได 

3) รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจาก

ตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่ อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีผลตอ
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ประสิทธิภาพและประสิทธิผลตอการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายที่สามารถเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่ได 

ดังน้ันการวิจัยครั้งน้ี จึงมีกรอบแนวคิดของแผนการวิจัย ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1.1 กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 

 

นํ้าตาลจาก 

พัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม ขอมูลทางวิชาการยืนยันประโยชนเชิงสุขภาพของน้ําตาลจาก 

เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพการเก็บรักษา พัฒนาเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอลปริมาณ

นอยจากน้ําตาลจาก 

สารใหความหวานทางเลือกท่ีดีตอสุขภาพ 

ผูบริโภคใหการยอมรับและมีความม่ันใจในการบริโภค 

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําตาลจากรูปแบบใหม 

ผูบริโภคใหการยอมรับและมีความม่ันใจในการบริโภค 

รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจาํหนายท่ีเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชน

กลุมทองเท่ียวและผลิตภัณฑชุมชนเมืองนัง ท่ีมีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล และเหมาะสมกับผูประกอบการ 

ผูประกอบการมีชองทางในการ

จําหนายผลิตภัณฑในกลุมลูกคา

เดิมและกลุมลูกคาใหมเพ่ิมขึ้น 

ทําใหมีรายไดเพ่ิมมากขึ้น 

กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความ

แข็งท้ังในเชิงการอนุรักษ

ทรัพยากรและมีเศรษฐกิจ

ฐานรากของชุมชนท่ีเกิด

จากพืชในทองถิ่น 

คุณภาพและเอกลักษณของผลิตภัณฑ

อาหารท่ีผลิตจากสินคาเกษตรในทองถิ่น

ภาคใต สามารถนําไปสูการพัฒนา

เศรษฐกิจจากฐานความหลากหลาย    

ทางชีวภาพใหแกผูประกอบการในชุมชน

ไดมากขึ้น 
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1.5 แผนงานการดําเนินงานวิจัย 
ตารางที่ 1.1 ระยะเวลาและสถานที่ทําการวิจัยของแผนงานวิจัย เรื่อง การศึกษาเอกลักษณเชิง

สุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และพัฒนาการผลิตเพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาลจากใน

ระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน   

กิจกรรม 
เดือน 

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

1. ประชุมชี้แจงการวางแผนทํางาน และกรอบ

เวลาการติดตามงาน/การสงงาน/และนัด

หมายลงพ้ืนท่ีพบผูประกอบการคณะผูวิจัย  

สถานท่ี ม.ราชภัฏนครศรีธรรมราชและพ้ืนท่ี  

อ.ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

            

2. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยท่ี 1               

3. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยท่ี 2               

4. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยท่ี 3               

5. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยท่ี 4               

6. ติดตามความกาวหนาครั้งท่ี 1             

7. ติดตามความกาวหนาครั้งท่ี 2             

8. การวิเคราะหผลการวิจัย อภิปรายผลการ

ศึกษาวิจัย และสรุปผลการวิจัยแตละโครงการ

ยอย 

            

9. การจัดทํารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ             

10. ลงพ้ืนท่ีเพ่ือถายทอดผลการวิจัยและ

เทคโนโลยีแกพบผูประกอบหรือบุคคลท่ี

เกี่ยวของ 

            

11. การรายงานผลและสงเลมรายงานวิจัย

ฉบับสมบูรณตอแหลงทุน 
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ตารางที่ 1.2 ความสัมพันธระหวางกิจกรรมการวิจัยกับผลงานที่คาดวาจะไดรับในแตละชวงเวลาของ

แผนงานวิจัย เรื่อง การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหาร

จัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน  
 

ปที ่ เดือนที่ ผลงานที่คาดวาจะสําเร็จ 

1 

1 – 2 1. ปริมาณองคประกอบทางเคมีในอาหารของผลิตภัณฑน้ําตาลจาก น้ําตาลทราย และน้ําผึ้งหลวง 

จํานวนอยางละ 1 ชุดขอมูล 

2. ปริมาณคุณภาพดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําตาลจากกอนการ

เก็บรักษา จํานวนอยางละ 1 ชุดขอมูล 

3. ปริมาณองคประกอบทางเคมีในอาหารของผลิตภัณฑน้ําตาลจากท่ีเหมาะสําหรับการผลิต

เครื่องด่ืมน้ําสมสายชูหมัก จํานวนอยางละ 1 ชุดขอมูล 

4. ขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับพ้ืนท่ีทําวิจัยและรูปแบบการวิจัยบริบทพ้ืนฐานของปาจากกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนกลุมทองเท่ียวและผลิตภัณฑชุมชนเมืองนัง จํานวน 1 ชุดขอมูล 

5. ขอมูลมือสองหรือทุติยภูมิ (Secondary data) เกี่ยวกับรูปแบบการบริหารจัดการและชองทาง

การจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารจากตนจาก จํานวน 

1 ชุดขอมูล 

6. รายงานความกาวหนาแผนงานวิจัยระยะ 2 เดือน ครั้งท่ี 1 จํานวน 1 ฉบับ 

 3 – 6 1. คาดัชนีน้ําตาลของผลิตภัณฑน้ําตาลจาก น้ําตาลทราย และน้ําผึ้งหลวง จํานวน 1 ชุดขอมูล 

2. คาการเปลี่ยนแปลงของระดับฮอรโมนอินซูลิน และระดับความหิวอ่ิมภายหลังจากการบริโภค

ผลิตภัณฑน้ําตาลจาก น้ําตาลทราย และน้ําผึ้งหลวง จํานวนอยางละ 1 ชุดขอมูล 

3. ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดและผลิตภัณฑน้ําตาลจาก จํานวนอยางละ 1 

ชุดขอมูล 

4. กระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก จํานวน 1 กระบวนการ 

5. คุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากทางชีวภาพ ทางเคมีและทาง

กายภาพ จํานวนอยางละ 1 ชุดขอมูล 

6. ขอมูลบริบทและศักยภาพการบริหารจัดการของปาจากของกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมทองเท่ียว

และผลิตภัณฑชุมชนเมืองนังท่ีไดจากการสังเคราะหขอมูลจากการประชุมสนทนากลุม (Focus 

group)  การสํารวจพ้ืนท่ี (Field survey) การสัมภาษณเชิงลึก  แนวปฏิบัติท่ีเปนเลิศ (Best 

practices) ในประเด็นตอการบริหารจัดการ 8 M’s  ไดแก คน (Man), เงิน (Money), วัตถุดิบ 

(Material), และวิธีการ/จัดการ (Method/Management), เคร่ืองจักรกล (Machine),การตลาด 

(Market), ขวัญและกําลังใจ (Morale), และขอมูลขาวสาร (Message) จํานวน 1 ชุดขอมูล 

7. แบบจําลองรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนาย จํานวน 1 รูปแบบจําลอง    

8. รายงานความกาวหนาแผนงานวิจัยระยะ 6 เดือน ครั้งท่ี 2 จํานวน 1 ฉบับ 
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ปที ่ เดือนที่ ผลงานที่คาดวาจะสําเร็จ 

 7-12 1. ความสามารถในการตานจุลินทรียของสารสกัดและผลิตภัณฑน้ําตาลจาก จํานวนอยางละ 1 ชุด

ขอมูล 

2. ปริมาณคุณภาพดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําตาลจากหลังการเก็บ

รักษา จํานวนอยางละ 1 ชุดขอมูล 

3. คาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

4. สูตรท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก จํานวน 2 สูตร 

5. รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนาย จํานวน 1 รูปแบบ   

6. ผลการทดลองใชและการอบรมเชิงปฏิบัติการรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัด

จําหนายผลิตภัณฑอาหารจากตนจาก จํานวน 1 ชุดขอมูล 

7. ผลการประเมินผลและการเผยแพรผลการวิจัยสูกลุมผูใชประโยชนจากงานวิจัย จํานวน 1 ชุด

ขอมูล 

8. รายงานแผนงานวิจัยฉบับสมบูรณ จํานวน 1 เลม 

 

 

 

 

 

 

 



12 
 

 

บทที่ 2 

ผลการดําเนินงานของแผนงาน 
 

2.1 การประชุมชี้แจงการวางแผนทํางาน และกรอบเวลาการติดตามงาน/การสงงาน/

และนัดหมายลงพื้นท่ีพบผูประกอบการ  

แผนงานวิจัยมีการประชุมวางแผนการทํางานของทีมวิจัยทั้ง 3 ทีม  เมื่อวันศุกร ที่ 9  

มิถุนายน 2560 ณ หองประชุม 2  อาคาร 30 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยมีวัตถุประสงค

เพ่ือวางแผนการทํางานของโครงการวิจัย  และแจงนัดหมายกําหนดการในการสงผลแตละรอบ  เพ่ือ

ใชในการสรุปรวบรวมเปนผลการดําเนินงานของแผนงาน นอกจากน้ีแผนงานวิจัยนัดหมายลงพ้ืนที่ อ. 

ปากพนัง  จ. นครศรีธรรมราช  เพ่ือพบกับผูนําชุมชน  ผูประกอบการนํ้าตาลจาก  และชาวบานที่

ประกอบอาชีพเก่ียวกับนํ้าตาลจาก และตนจาก  ซึ่งมีแผนรวมกันในการลงพ้ืนที่ ปลายเดือนมิถุนายน 

พ.ศ. 2560  โดยมอบหมายนางสาววราศรี  แสงกระจาง  เปนผูประสานงานกับพ้ืนที่  ผลพบวาการลง

พ้ืนที่รายโครงการไดดําเนินการต้ังแตไดรับการอนุมัติงบประมาณ  แตการลงพ้ืนที่เพ่ือพูดคุย

วัตถุประสงคของการดําเนินงานแผนงานน้ี  ไดเริ่มขึ้นเมื่อวันที่ 31 กรกฎาคม  2560  แสดงภาพการ

เปดเวทีพูดคุย  ดังภาพที่ 2.1 
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ภาพที่ 2.1 ภาพแสดงการเปดเวทีชุมชนเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรูและนําเสนอการดําเนินแผนงานเพ่ือ

ศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับ

มาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน 
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2.2 การประชุมเพื่อสังเคราะหผลการดําเนินงานรอบ 2 เดือน และการปรับแกผลการ

ดําเนินงานตามขอเสนอแนะของกรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

แผนงานวิจัยมีการประชุมเพ่ือสังเคราะหผลการดําเนินงานรอบ 2 เดือน และการปรับแกผล

การดําเนินงานตามขอเสนอแนะของกรรมการผูทรงคุณวุฒิของทีมวิจัยทั้ง 3 ทีม ภายหลังการเสร็จสิ้น

การรายงานความกาวหนาผลการดําเนินงาน เมื่อวันที่ 20 กันยายน 2560 ณ หองประชุม 2  อาคาร 

30 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยมีวัตถุประสงครวมกันวิเคราะหและสังเคราะหผลการ

ดําเนินงานที่ผานมา 2 เดือน พรอมกับวางแผนปรับแกผลการดําเนินงานรอบ 2 เดือนตาม

ขอเสนอแนะของกรรมการผูทรงคุณวุฒิ และวางแผนการทํางานของโครงการวิจัยในรอบ 6 เดือน

ตอไป และแจงนัดหมายกําหนดการในการสงผลแตละรอบ เพ่ือใชในการสรุปรวบรวมเปนผลการ

ดําเนินงานของแผนงาน  

 

 
ภาพที่ 2.2 การประชุมทีมนักวิจัยเพ่ือสังเคราะหผลการดําเนินงานรอบ 2 เดือน และการปรับแกผล

การดําเนินงานตามขอเสนอแนะของกรรมการผูทรงคุณวุฒิ 

 

2.3 การเขารวมกิจกรรมจัดเวทีเพื่อพัฒนาโจทยวิจัยเชิงพื้นท่ี “ประเด็นอาชีพสวน

จาก” รวมกับ ม.วลัยลักษณและภาคีเครือขาย 

เมื่อวันที่ 27 กันยายน 2560 อาจารยวราศรี  แสงกระจาง ผูรวมอํานวยแผนงานวิจัยฯ ไดรับ

เชิญจากสถาบันวิจัยและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ เดินทางลงพ้ืนที่เพ่ือจัดกิจกรรมพัฒนา

โจทยวิจัยเชิงพ้ืนที่ “ประเด็นอาชีพสวนจาก” รวมกับ ม.วลัยลักษณและภาคีเครือขาย คณาจารย 

นักวิจัย บุคลากรจากมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ มหาวิทยาลัยทักษิณ มหาวิทยาลัยราชภัฎ

นครศรีธรรมราช ณ หองประชุมองคการบริหารสวนตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช โดยมีทุกภาคสวนเขารวมกิจกรรมในครั้งน้ี ไดแก ผูทรงคุณวุฒิ หนวยงานราชการ

และองคกรภาครัฐ องคกรปกครองสวนทองถิ่น ชุมชนในพ้ืนที่ตําบลขนาบนาก สถาบันการศึกษา ซึ่ง
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การเขารวมกิจกรรมครั้งน้ีทําใหนักวิจัยไดมีโอกาสแลกเปลี่ยนเรียนรูเกี่ยวกับการทําโรงการวิจัยนํ้าตาล

จากและมีแนวทางที่จะพัฒนาตอยอดผลงานวิจัยตอไปในอนาคต 

 

 
ภาพที่ 2.3 การเขารวมกิจกรรมจัดเวทีเพ่ือพัฒนาโจทยวิจัยเชิงพ้ืนที่ “ประเด็นอาชีพสวนจาก” 

รวมกับม.วลัยลักษณและภาคีเครือขาย 

 

2.4 การเขารวมประชุมเพื่อวางแนวทางการพัฒนาพื้นท่ีปาจากครบวงจรรวมกับ ศูนย

อํานวยการและประสานการพัฒนาพื้นท่ีลุมน้ําปากพนังอันเนื่องมาจากพระราชดําริ ณ 

หองประชุมศูนยบริการรวม ศูนยอํานวยการและประสานการพัฒนาพื้นท่ีลุมน้ําปาก

พนังฯ  

วันที่ 23 กรกฎาคม 2561 คณะนักวิจัย โดย อ.วราศรี  แสงกระจาง ไดเขารวมประชุมกับ

ศูนยอํานวยการและประสานการพัฒนาพ้ืนที่ลุมนํ้าปากพนังอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ เพ่ือวางแนว

ทางการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจร ตามนโยบายการฟนฟูปาจากและสงเสริมผลิตภัณฑจากปาจาก 

ตามโครงการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจรลุมนํ้าปากพนัง ของทานรัฐมนตรีชวยวาการกระทรวง

เกษตรและสหกรณ (นายวิวัฒน ศัลยกําธร) โดยเชิญหนวยงานราชการที่เก่ียวของเขารวมหารือ ไดแก 

องคการบริหารสวนตําบลขนาบนาก ตําบลขนาบนาก สํานักงานทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม

จังหวัดนครศรีธรรมราช สถานีพัฒนาที่ดินนครศรีธรรมราช สํานักงานชลประทานที่ 15 สหกรณ

การเกษตรเมืองนครศรีธรรมราช และพาณิชยจังหวัดนครศรีธรรมราช มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ และ

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช โดยไดนําผลจากการวิจัยนําเสนอแกที่ประชุม เพ่ือใชเปน

นโยบายในการจัดทําโครงการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจรลุมนํ้าปากพนัง  



16 
 

 

 
ภาพที่ 2.4 การเขารวมประชุมเพ่ือวางแนวทางการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจรรวมกับ ศูนย

อํานวยการและประสานการพัฒนาพ้ืนที่ลุมนํ้าปากพนังอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ 

 

2.5 การเขารวมประชุมเพื่อฟงนโยบายการพัฒนาปาจากกับรัฐมนตรีชวยวาการ

กระทรวงเกษตรและสหกรณ ณ หองประชุมกระทรวงเกษตรและสหกรณ  

วันที่ 9 สิงหาคม 2561 คณะนักวิจัย โดย อ.วราศรี  แสงกระจาง ไดเขารวมประชุมเพ่ือฟง

นโยบายการพัฒนาปาจากกับรัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ ณ หองประชุม

กระทรวงเกษตรและสหกรณ สําหรับการมอบหมายงานใหมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่จั งหวัด

นครศรีธรรมราช รวมกันพัฒนาโครงการวิจัยชวยพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจร ในพ้ืนที่ตําบลขนาบ

นาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

 
ภาพที่ 2.5 การเขารวมประชุมเพ่ือฟงนโยบายการพัฒนาปาจากกับรัฐมนตรีชวยวาการกระทรวง

เกษตรและสหกรณ 
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บทที่ 3 

ผลการดําเนินงานโครงการวิจัยยอย 
 

ผลงานการวิจัยทั้งหมดในแผนงานวิจัยน้ี ไดนํามาสรุปไวโดยสังเขปในบทน้ี สวนรายละเอียด

ตางๆ ไดรวบรวมและเขียนไวในรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณของแตละโครงการวิจัยยอย และผลการ

ดําเนินงานและขอสรุปโดยสังเขปของแตละโครงการยอยมีดังตอไปน้ี 

 

3.1 ผลการดําเนินงานของโครงการวิจัยท่ี 1: เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของ

ผลิตภัณฑน้ําตาลจาก  

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาองคประกอบในอาหารและเอกลักษณเชิงสุขภาพของ

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเปรียบเทียบกับนํ้าผึ้งหลวงและนํ้าตาลทราย และเพ่ือศึกษาคุณภาพของ

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากกอนและหลังการเก็บรักษา โดยการศึกษาองคประกอบในอาหารและเอกลักษณ

เชิงสุขภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก โดยศึกษาองคประกอบในอาหารของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก 

ไดแก ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ปริมาณวิตามิน ไดแก วิตามินเอ วิตามินบี1 

และวิตามินบี2 ปริมาณแรธาตุ ไดแก ธาตุเหล็ก  แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม โพแทสเซียม และ

สังกะสี รวมทั้งปริมาณนํ้าตาลและชนิดของนํ้าตาลที่เปนองคประกอบทั้งหมด ไดแก นํ้าตาลกลูโคส 

นํ้าตาลฟรุกโตส นํ้าตาลซูโคส และนํ้าตาลฟรุกแตน และศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ

นํ้าตาลจากเกี่ยวกับคาดัชนีนํ้าตาล การเปลี่ยนแปลงระดับนํ้าตาลในเลือด ซีรั่มอินซูลิน ระดับความหิว

อ่ิม โดยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑนํ้าผึ้งหลวงและนํ้าตาลทราย ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

และทดสอบหากิจกรรมตานอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging assay, FRAP assay, ORAC) 

ของสารสกัดนํ้าตาลจากและผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก รวมทั้งศึกษาความสามารถในการตานจุลินทรีย

ของของสารสกัดนํ้าตาลจากและผลิตภัณฑนํ้าตาลจากโดยทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดที่มีผลตอ

เช้ือจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสียและกอโรคในมนุษย 6 ชนิด โดยหาปริมาณความเขมขนตํ่าสุดของ

สารสกัดที่สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียได (MIC) ปริมาณความเขมขนตํ่าสุดของสาร

สกัดที่สามารถทําลายเช้ือแบคทีเรีย (MBC) และปริมาณความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดที่สามารถ

ทําลายเช้ือยีสตและราได (MFC) รวมทั้งศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก โดยการวิเคราะห

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี คาความหนืด และรูปรางผลึกนํ้าตาลในนํ้าตาลจาก วิเคราะห

คุณภาพทางเคมี ไดแก ความเปนกรด-ดางของตัวอยาง ปริมาณกลูโคสและฟรุกโทส กิจกรรมของ

เอนไซมไดแอสเทส กิจกรรมของนํ้าตาลอินเวิรส และปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟวรัล วิเคราะห
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คุณสมบัติของจุลินทรีย ไดแก ปริมาณการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (Total viable count) 

และปริมาณเช้ือยีสตและรา (Yeast & Mold) ของผลิตภัณฑนํ้าตาลจากกอนและหลังการเก็บรักษา 

ผลการศึกษา พบวา องคประกอบในอาหารและเอกลักษณเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาล

จากเปรียบเทียบกับนํ้าผึ้งหลวง นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลโตนด เปนดังน้ี 

1) นํ้าตาลจาก เปนสารใหความหวานที่ใหพลังงานตํ่ากวานํ้าผึ้งหลวง นํ้าตาลโตนด และ

นํ้าตาลทราย ตามลําดับ และเปนสารใหความหวานที่มีองคประกอบของใยอาหารมากกวานํ้าตาล

โตนด นํ้าผึ้งหลวง และนํ้าตาลทราย ตามลําดับ โดยนํ้าตาลจากเขมขน มีองคประกอบของนํ้าตาล

ทั้งหมด เทากับ 65.2±0.5 กรัมตอ100กรัมตัวอยาง และมีองคประกอบของนํ้าตาลซูโครสมากที่สุด 

เทากับ 44.9±1.1 กรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง 

2) นํ้าตาลจากเขมขน มีปริมาณธาตุโพแทสเซียม (K) สูงที่สุด คือ 735±4 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม รองลงมาคือธาตุโซเดียมและฟอสฟอรัส เทากับ 311±10 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และ 37.2±1.8 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ และจากการวิเคราะหปริมาณการปนเปอนของนํ้าตาลจากในพ้ืนที่

ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ตัวอยางนํ้าตาลจากไมมีการปนเปอน

ของแรธาตุโลหะหนัก คือ แคดเมียม และ ตะกั่ว แสดงใหเห็นวาพ้ืนที่ปาจากที่เก็บตัวอยางนํ้าตาลจาก 

ไมมีการสะสมของธาตุโลหะหนักที่เปนพิษตอสิ่งมีชีวิต 

3) นํ้าตาลจากมีผลตอการเปลี่ยนแปลงระดับนํ้าตาลในเลือดตํ่าและชากวานํ้าผึ้งหลวง นํ้าตาล

โตนด นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลกลูโคส เมื่อคํานวณคาดัชนีนํ้าตาลพบวา นํ้าตาลจากมีคาดัชนีนํ้าตาล 

เทากับ 38.7% (จัดเปนนํ้าตาลที่มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่า) ขณะที่นํ้าผึ้งหลวง นํ้าตาลโตนด และนํ้าตาล

ทราย มีคาดัชนีนํ้าตาล เทากับ 46.7% (จัดเปนนํ้าตาลที่มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่า) 43.3% (จัดเปนนํ้าตาลที่

มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่า) และ 60.6% (จัดเปนนํ้าตาลที่มีคาดัชนีนํ้าตาลปานกลาง) ตามลําดับ 

4) นํ้าตาลจากการเปลี่ยนแปลงระดับซีรั่มอินซูลินไดชากวานํ้าผึ้งหลวง นํ้าตาลโตนด      

นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลกลูโคส 

5) นํ้าตาลจากมีผลตอการเปลี่ยนแปลงระดับความรูสึกอยากรับประทานอาหาร การ

เปลี่ยนแปลงระดับความรูสึกหิว การเปลี่ยนแปลงระดับความรูสึกอ่ิม และการเปลี่ยนแปลงระดับ

ความรูสึกถึงปริมาณอาหารที่สามารถรับประทานไดชากวานํ้าผึ้งหลวง นํ้าตาลโตนด นํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลกลูโคส 

6) นํ้าตาลจากทั้ งที่ เ ติมไม เคี่ยมและไม เ ติมไม เคี่ยมมีสารตานอนุมูลอิสระในกลุม

สารประกอบฟนอลลิก และมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระที่หลากหลายแตไมพบคุณสมบัติการตาน

จุลินทรีย และผลิตภัณฑนํ้าตาลจากมีคุณภาพกอนและหลังการเก็บรักษา ดังน้ี 

1) นํ้าตาลตนจากเขมขนมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและในตูเย็นนานมากกวา 1 ป 

โดยไมเกิดการสูญเสียคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียที่เปนอันตรายตอผูบริโภค 
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2) ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเขมขนที่เก็บไวที่ อุณหภูมิตูเย็นตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 เดือน ในระดับชอบปานกลาง (8.04 คะแนน) ในทางกลับกันผูบริโภคให

การยอมรับผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเขมขนที่เก็บไวที่อุณหภูมิหองในระดับชอบปานกลาง (8.10 คะแนน) 

สําหรับตัวอยางที่เก็บรักษาไดนานแค 6 เดือน เทาน้ัน 

 

3.2 ผลการดําเนินงานของโครงการวิจัยท่ี 2:  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก  

งานวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการผลิตและคุณภาพของเครื่องด่ืม

นํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก โดยศึกษาเปรียบเทียบการผลิตนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าหวานสดและ

นํ้าตาลจากที่เก็บผลผลิตไดในพ้ืนที่ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช จากน้ัน

เริ่มตนจะหาสูตรผลิตนํ้าสมสายชูหมักเบ้ืองตนและนําสูตรที่ไดมาพัฒนาสูตรพัฒนากระบวนการ 

ศึกษา การขยายขนาดการผลิตเพ่ือใหเหมาะสมและสะดวกตอในการผลิตระดับชุมชนหรือกลุม

วิสาหกิจชุมชน ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าสมสายชูหมัก ศึกษาการพัฒนาเปนสูตรนํ้าสมสายชู

หมักพรอมด่ืม และคุณภาพของนํ้าสมสายชูหมักพรอมด่ืม ตามลําดับ 

ผลการศึกษาพบวา นํ้าตาลจากสามารถนํามาผลิตเปนนํ้าสมสายชูผานกระบวนการหมัก    

2 ขั้นตอน คือกระบวนการหมักนํ้าตาลเปนแอลกอฮอลและกระบวนการหมักแอลกอฮอลเปน     

กรดอะซิติก จากการทดลองพบวา นํ้าตาลจากที่มีคาความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ เปนความ

เขมขนที่เหมาะสมที่สุด โดยสามารถผลิตแอลกอฮอลดวยเช้ือ Saccharomyces cerevisiea TISTR 

5107 ไดความเขมขนของแอลกอฮอลคงที่รอยละ 7.5 ภายในเวลา 10-12 วัน และเมื่อนํานํ้าหมักที่มี

แอลกอฮอลไปหมักเพ่ือผลิตกรดดวยเช้ือ Acetobactor aceti TISTR 354 เปนเวลา 18-20 วัน ได

ผลผลิตเปนนํ้าสมสายชูหมักที่มีปริมาณกรดรอยละ 4.5 

สําหรับการขยายขนาดการผลิตดวยระบบถังหมักขนาด 20 ลิตร ที่มีปริมาตรหมัก 18 ลิตร

สําหรับการหมักแอลกอฮอล และ 17 ลิตร สําหรับการหมักกรดอะซิติก พบวา ประสิทธิภาพในการ

หมักไมแตกตางจากการหมักปริมาตร 1 ลิตร โดยสามารถหมักแอลกอฮอลไดรอยละ 6.8 ในเวลา    

8-10 วัน และหมักกรดไดรอยละ 4.7 ในเวลา 20 วัน โดยมีแอลกอฮอลคงเหลือรอยละ 0.8 ขอมูล  

เชิงคุณภาพนํ้าสมสายชูหมักนํ้าตาลจากผานตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนประเภทนํ้าสมสายชู

หมักที่จะตองมีปริมาณกรดไมนอยกวารอยละ 4.0 ไมพบการปนเปอนของโลหะหนักยกเวนเหล็กที่พบ

ในปริมาณ 1.8 มิลลิกรัมตอลิตร ซึ่งไมเกินเกณฑที่กําหนด ไมมีหนอนนํ้าสมและการปนเปอนของ
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จุลินทรีย คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของนํ้าสมสายชูที่ผลิตไดไมมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษา

ที่อุณภูมิหองเปนเวลา 60 วัน 

นอกจากน้ีเพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคานํ้าสมสายชูหมักที่ผลิตไดจึงไดมีการพัฒนาสูตรนํ้าสมสายชู

หมักพรอมด่ืมโดยการปรุงแตงกับนํ้าผึ้งและนํ้ามะนาวไดเปน 2 สูตร คือ สูตรผสมนํ้าผึ้ง มีอัตราสวน 

นํ้าสมสายชู:นํ้าผึ้ง:นํ้า เทากับ 20:20:60 และ สูตรผสมนํ้าผึ้งมะนาว มีอัตราสวน นํ้าสมสายชู:นํ้าผึ้ง:

นํ้ามะนาว:นํ้า เทากับ 20:10:10:60 การประเมินการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ผูบริ โภคดวยวิ ธี 9-Point Hedonic Scale พบวา ทั้ง 2 สูตรไดคะแนนการประเมินระดับ 7         

(ชอบปานกลาง) จากผูทดสอบจํานวน 30 คน เครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูสูตรนํ้าผึ้งและนํ้าผึ้งมะนาวมีความ

หวาน 22 และ 12 องศาบริกซ ปริมาณกรดรอยละ 0.9 และ 1.75 คา pH 3.38 และ 2.75 ตามลําดับ 

ไมมีแอลกอฮอลและการปนเปอนของจุลินทรีย เครื่องด่ืมที่บรรจุขวดดวยกระบวนการพลาสเจอไรซ 

เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอง เปนเวลา 90 วัน ไมมีการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพทั้ง

ทางทางเคมีและจุลชีววิทยา 

 

3.3 ผลการดําเนินงานของโครงการวิจัยท่ี 3: รูปแบบการบริหารจัดการและชองทาง

การจัดจําหนายเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชน

พื้นท่ีอําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑ

อาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปากพนัง เพ่ือสรางรูปแบบการบริหารจัดการและ

ชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอ

ปากพนัง และ เพ่ือประเมินประสิทธิผลรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปากพนัง โดยใชระเบียบวิธีวิจัย

แบบผสมผสาน พ้ืนที่ศึกษาคือปาจากตําบลขนาบนาก ผูใหขอมูลหลักในการศึกษาคือ 1) ประชาชน

และผูมีสวนเกี่ยวของ ไดแก ภาครัฐ ภาคเอกชน และองคกรที่เกี่ยวของกับปาจาก จํานวน 25 คน เก็บ

รวบรวมขอมูลโดยการสัมภาษณและสนทนากลุม  2) ผูบริโภค ไดแก ผูบริโภคที่เคยซื้อผลิตภัณฑตน

จาก และกลุมนักทองเที่ยวที่เดินทางมาเที่ยวในไรจากตําบลขนาบนากจํานวน 400 คนเก็บรวบรวม

ขอมูลโดยแบบสอบถาม เครื่องมือที่ใชคือแบบสอบถาม แนวทางสัมภาษณระดับลึก แนวทาง

สัมภาษณกลุม วิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณโดยการหาคาความถี่ รอยละคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน สําหรับขอมูลเชิงคุณภาพใชการวิเคราะหเชิงพรรณนา 



21 
 

 

ผลการศึกษา พบวา รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปากพนัง “JAK Model” ที่ผูวิจัย

พัฒนาขึ้นประกอบดวย 1) องคการสวนจาก 2) การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑตนจาก 3) การบริหาร

จัดการ 4) การจัดการตลาดและชองทางจัดจําหนาย 5) จัดการตลาดชุมชนและรานคาชุมชน           

6) จัดการการทองเที่ยวเชิงเกษตรวิถีชีวิตการทําสวนจาก 7) ศูนยเรียนรูภูมิปญญาสวนจาก 8) หนวย

การเงินและตรวจสอบ และ 9) หนวยพัฒนา โดยผลการวิเคราะหความเหมาะสมและความเปนไปได

ของรูปแบบ จากการสนทนากลุมของผูเช่ียวชาญและผูมีสวนไดสวนเสีย พบวา ผูเช่ียวชาญ เห็นความ

เหมาะสมและความเปนไปไดของประเห็นหลัก ทั้ง 9 ประเด็น รูปแบบการบริหารจัดการและชอง

ทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปาก

พนังที่ผูวิจัยพัฒนาขึ้นคือ “JAK Model” ประกอบดวยการ 1)องคการสวนจาก เนนการรวมกลุม

พัฒนาเปนองคการสวนจาก  ชุมชนรวมมือกันจัดต้ังขึ้นโดยรวมมือกันดําเนินกิจกรรม เริ่มต้ังแตการ

จัดต้ังองคกร การแบงงานกันทํา ตามความถนัด 2) การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑตนจาก เนนคนใน

ชุมชนรวมกันคิดระดมสมองในการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑตนจากที่ไดมาตรฐาน มีการพัฒนาดาน

ผลิตภัณฑที่ไดมาตรฐาน สรางตรายี่หอ  3) การบริหารจัดการ  เนนการเขารวมฝกอบรม สัมมนา การ

อบรมการบริหารจัดการที่เปนระบบ การจัดการผลิตที่เนนคุณภาพที่ไดมาตรฐาน การจัดการกลุมที่

เปนระบบ การจัดการการเงินและบัญชีที่เปนระบบและตรวจสอบได  4) การจัดการตลาด เนน

การตลาดที่สรางคุณคาวิถีชีวิตจากและชองทางการจัดจําหนายทั้งในประเทศและตางประเทศ มีการ

สงเสริมการตลาดและประชาสัมพันธที่เนนการประชาสัมพันธดวยความคิดสรางสรรคและประหยัด   

5) จัดการตลาดชุมชนและรานคาชุมชน เนนการพัฒนาใหตลาดชุมชนและรานคาชุมชนที่มีถูก

สุขลักษณะ มีการจัดการที่ดี มีการจัดการตลาดชุมชนและรานคาชุมชนที่เปนระบบเพ่ือเปนตลาดจัด

จําหนายผลิตภัณฑของชุมชน  6) จัดการการทองเที่ยวเชิงเกษตรวิถีชีวิตการทําสวนจาก 7) จัดต้ังศูนย

เรียนรูภูมิปญญาสวนจากขึ้นเปนแหลงเรียนรูและถายทอดรุนตอรุน 8) หนวยการเงินและตรวจสอบ 

9) หนวยพัฒนา มีการทบทวนและพัฒนาอยางตอเน่ืองเพ่ือสรางความย่ังยืนใหกับอาชีพการทําสวน

จาก ทั้งน้ีแนวทางพัฒนาตอการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ

อาหารจากตนจาก หนวยงานภาครัฐและผูมีสวนเก่ียวของควรสรางความตระหนักรูถึงคุณคาและ

ความสําคัญของสวนจาก การสรางความรวมมือของชุมชนและผูมีสวนเก่ียวของในการบริหารจัดการ

สวนจาก สนับสนุนใหมีการรวมกลุมผูประกอบอาชีพสวนจาก ควรมีนโยบายสงเสริม พัฒนาความรู

ความเขาใจเรื่องการบริหารจัดการสวนจาก การเพ่ิมชองทางดานการตลาด สงเสริมการสรางเครือขาย

ความรวมมือกับหนวยงานตางๆ สงเสริมใหเปนแหลงทองเที่ยวในตําบลขนาบนาก มีโฆษณาการ

ประชาสัมพันธเพ่ิมขึ้น ถายทอดใหสืบสานภูมิปญญาการทําสวนจากของบรรพบุรุษสืบตอไปรุนตอรุน 

ทั้งน้ีแนวทางพัฒนาตอการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหาร
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จากตนจาก หนวยงานภาครัฐและผูมีสวนเกี่ยวของควรสรางความตระหนักรูถึงคุณคาและความสําคัญ

ของสวนจาก การสรางความรวมมือของชุมชนและผูมีสวนเก่ียวของในการบริหารจัดการสวนจาก 

สนับสนุนใหมีการรวมกลุมผูประกอบอาชีพสวนจาก ควรมีนโยบายสงเสริม พัฒนาความรูความเขาใจ

เรื่องการบริหารจัดการสวนจาก การเพ่ิมชองทางดานการตลาด สงเสริมการสรางเครือขายความรวม

มือกับหนวยงานตางๆ สงเสริมใหเปนแหลงทองเที่ยวในตําบลขนาบนาก มีโฆษณาการประชาสัมพันธ

เพ่ิมขึ้น ถายทอดใหสืบสานภูมิปญญาการทําสวนจากของบรรพบุรุษสืบตอไปรุนตอรุน 
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บทที่ 4 

สรุปผลการดําเนินงานของแผนงานวิจัย 
 

4.1 สรุปผลการศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการ

บริหารจัดการเพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑน้ําตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชน

อยางยั่งยืน 

จากการดําเนินงานตามแผนงานการศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และ

รูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชน

อยางยั่งยืน พบวา ในระยะเวลาการดําเนินงาน 12 เดือน สามารถสรุปเปนแผนภาพผลการศึกษาได 

ดังแสดงไวในภาพที่ 4.1 ซึ่งเปนผลมาจากการดําเนินกิจกรรมวิจัยในโครงการยอยที่ 1-3 ไดแก 

เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องด่ืม

นํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก และรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช 

จากการดําเนินงานแสดงใหเห็นวา ตนจากเปนพืชทองถิ่นของจังหวัดนครศรีธรรมราชที่มี

ศักยภาพและสามารถพัฒนาสรางเอกลักษณของผลิตภัณฑนํ้าหวานตนจากใหเปนสินคาเกษตรใน

ทองถิ่นภาคใต สามารถนําไปสูการพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานความหลากหลายทางชีวภาพใหแก

ผูประกอบการในชุมชนไดมากขึ้น โดยพบวา นํ้าตาลจากมีเอกลักษณเชิงสุขภาพที่ดีตอรางกาย รวมทั้ง

วัตถุดิบนํ้าหวานตนจากสามารถนํามาใชประโยชนเปนวัตถุดิบเริ่มตนสําหรับการผลิตเครื่องด่ืมเพ่ือ

สุขภาพได และการถอดองคความรูเก่ียวกับรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายที่

เพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช สามารถนําไปสูการสรางแผนธุรกิจและพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการและการจัด

จําหนายผลิตภัณฑอาหารจากตนจากเพ่ือสรางเศรษฐกิจจากฐานรากใหแกผูประกอบการสวนจากได

ตอไป ซึ่งผลการศึกษาในโครงการวิจัยยอยดังที่กลาวมา สามารถสรุปผลการศึกษาไดดังตอไปน้ี 
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นํ้าวานเขมขนของนํ้าตาลจาก 

เอกลักษณเชิงสุขภาพและอายุการเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมัก 

องคประกอบทางเคมี เอกลักษณเชิงสุขภาพ อายุการเก็บรักษา 

มีองคประกอบสารอาหารสําคัญ  

มีแรธาตุท่ีเปนประโยชนและ 

ไมพบโลหะหนัก 

มีชนิดน้ําตาลตางๆ เปนองคประกอบ 

GI น้ําตาลจาก = 38.7%  

GI น้ําผึ้ง = 46.7% 

GI น้ําตาลทราย = 60.6% 

GI น้ําตาลโตนด = 43.3% 

 

 

น้ําตาลตนจากเขมขนมีอายุการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหองและในตูเย็น

นานมากกวา 1 ป โดยไมเกิดการ

สูญเสียคุณภาพดานกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย ท่ี เปนอันตรายตอ

ผูบริโภค 

การพัฒนาสภาวะที่เหมาะสม

สําหรับการผลติ 

การคัดเลือกเช้ือจุลินทรียใน

ธรรมชาติเปนเช้ือต้ังตนสําหรับ

กระบวนการหมัก 

ประเมินและคัดเลือกกระบวนการที่เหมาะสมจากคุณภาพ

ของการผลิตแอลกอฮอลและกรดของตัวอยาง 

สูตรการผลิตทีเ่หมาะสมที่สุด คือ  

ใชนํ้าตาลจากความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ 

 

ระยะต้ังแตเริ่มหมักแอลกอฮอลจนสิ้นสุดระยะการหมักกรด

ใชระยะเวลา 31 วัน 
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- น้ําตาลจากการเปลี่ยนแปลงระดับซีร่ัมอินซูลินไดชากวาน้ําผึ้งหลวง 

น้ําตาลโตนด น้ําตาลทราย และน้ําตาลกลูโคส 

- น้ําตาลจากมีผลตอการเปลี่ยนแปลงระดับความรูสึกอยากรับประทาน

อาหาร การเปลี่ยนแปลงระดับความรูสึกหิว การเปลี่ยนแปลงระดับ

ความรูสึกอ่ิม และการเปลี่ยนแปลงระดับความรูสึกถึงปริมาณอาหารท่ี

สามารถรับประทานไดชากวาน้ําผึ้งหลวง น้ําตาลโตนด น้ําตาลทราย และ

น้ําตาลกลูโคส 

-น้ําตาลจากท้ังท่ีเติมไมเคี่ยมและไม

เติมไมเคี่ยมมีสารตานอนุมูลอิสระใน

กลุมสารประกอบฟนอลลิก และมีฤทธ์ิ

ในการตานอนุมูลอิสระท่ีหลากหลาย

แตไมพบคุณสมบัติการตานจุลินทรีย 

 

พัฒนาเปนเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักเพ่ือสุขภาพได 2 สูตร 



1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1 ผลการศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าตาลจากในระดับ 

              กลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน ในระยะเวลาการศึกษา 12 เดือน 

รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายที่เพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกจิชุมชนในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ที่มปีระสิทธิภาพ ประสิทธิผล และเหมาะสมกับผูประกอบการ 

บริบทและศักยภาพการบริหารจัดการของปาจากของกลุมวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

การบริหารจัดการ 8 M’s 

ตนทุนและเขียนแผนธุรกิจผลิตภัณฑอาหารจากตนจากไดแก 

นํ้าตาลจาก(นํ้าตาลปบ) นํ้าสมจาก เหลาจาก นํ้าตาลจาก ลูกจาก 

และผลิตภัณฑไซเดอรจากนํ้าตาลจาก 

การสรางรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายทั้ง

ชองทางการตลาดทางตรง และทางออม 

25 

การสรางรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนาย   
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จากภาพที่ 4.1 แสดงใหเห็นวา การดําเนินงานวิจัยในแผนงาน เปนการดําเนินงานของ

แผนงานเปนกระบวนการวิจัยและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมหวงโซคุณคาของระบบการผลิตผลิตภัณฑนํ้าตาล

จาก ซึ่งเปนผลผลิตทางการเกษตรของชุมชนในพ้ืนที่ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช มีลักษณะการวิจัยซึ่งเปนการยกระดับหวงโซคุณคาของผลิตภัณฑเดิม คือ การศึกษา

เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑที่มีการผลิตและจําหนายอยูในปจจุบัน และ

ดําเนินการศึกษาเพ่ือยกระดับการเพ่ิมหวงโซคุณคาของผลิตภัณฑนํ้าหวานตนจาก ในรูปแบบของ

ผลิตภัณฑใหม คือ ผลิตภัณฑนํ้าสมสายชูหมัก และการยกระดับหวงโซคุณคาของผลิตภัณฑนํ้าตาลตน

จากในสวนของปลายนํ้า คือ รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชน ซึ่งจากผลการดําเนินงานตามแผนงานวิจัย

ทั้งหมด สามารถสรุปเปนองคความรูที่กอใหเกิดประโยชนเชิงวิชาการและการใชประโยชนสําหรับ

ผูประกอบการสวนจากในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช รวมทั้งกลุมผูบริโภคนํ้าตาล

จากทั่วไป ไดดังน้ี 

4.1.1 เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑน้ําตาลจาก 

จากการศึกษาคาดัชนีนํ้าตาลของนํ้าตาลจาก ซึ่งเปนนํ้าตาลเอกลักษณทองถิ่นของ

พ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือใชเปนนํ้าตาลทางเลือกสําหรับลดความรุนแรงหรือ

ปองกันโรคเบาหวาน เปรียบเทียบกับนํ้าตาลโตนด นํ้าผึ้ง นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลกลูโคส พบวา 

นํ้าตาลที่มีดัชนีนํ้าตาลตํ่า คือนํ้าตาลจาก นํ้าตาลโตนด และนํ้าผึ้ง มีคาดัชนีนํ้าตาลเทากับ 38.7% 

43.3 % และ 46.7 % ตามลําดับ ขณะที่นํ้าตาลทรายมีคาดัชนีนํ้าตาลปานกลาง เทากับ 60.6% ทั้งน้ี

เมื่อพิจารณาองคประกอบของนํ้าตาลจาก นํ้าตาลโตนด และนํ้าผึ้งหลวง ซึ่งมีคาดัชนีนํ้าตาลจัดอยูใน

กลุมเดียวกัน พบวานํ้าตาลจากและนํ้าตาลโตนด มีปริมาณองคประกอบเปนนํ้าตาลซูโครสเปนหลัก 

ขณะที่ปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสนอยกวานํ้าผึ้งหลวง ประมาณ 5 เทา ซึ่งนํ้าตาลฟรักโทสเปนบทบาท

สําคัญของนํ้าผึ้งที่มีผลทําใหการเขาสูกระแสเลือดตํ่า เพราะนํ้าตาลฟรักโทสมีผลเขาสูกระแสเลือดชา 

แตมีผลเสียตอสุขภาพสูงมากในระยะยาวเน่ืองนํ้าตาลฟรุกโทสที่เหลือใชจะถูกนําไปเก็บที่ตับในรูปของ

ไขมัน ซึ่งถารับประทานในปริมาณมากก็จะเกิดภาวะไขมันแทรกตับ ซึ่งหากไขมันแทรกตับเปน

เวลานาน สงผลใหเซลลตับแตกเสียหายเปนตับอักเสบ ตับก็จะพยายามซอมดวยการแทรกพังผืดเขา

ทําใหกลายเปนตับแข็ง และภาวะตับแข็งน้ีจะนําไปสูการเปนมะเร็งตับได ดังน้ันการบริโภคนํ้าผึ้งถึงแม

จะมีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่า แตก็ตองรับประทานในปริมาณที่เหมาะสม ดังน้ันจากการศึกษาในสวนน้ีจึง

สามารถสรุปไดวา นํ้าตาลจากและนํ้าตาลโตนด เปนนํ้าตาลที่มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่าและสามารถนํามาใช

เปนนํ้าตาลทางเลือกที่ดี เน่ืองจากนํ้าตาลจากและนํ้าตาลโตนดที่มีผลในการเขาสูกระแสเลือดอยาง

ชาๆ ในปริมาณตํ่า จะมีผลตอการตอบสนองทางชีวเคมีที่สมดุล กลาวคือตับออนไมตองทํางานหนักใน

การหลั่งอินซูลินออกมาในปริมาณมากอยางรวดเร็ว ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิดความเสียหายของ
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เบตาเซลลในตับออน ทําใหเกิดโรคเบาหวานหรือเพ่ิมความรุนแรงของโรคตามมาได นอกจากน้ีการที่

นํ้าตาลจากและนํ้าตาลโตนดมีผลเขาสูกระแสเลือดชา จะมีบทบาทสําคัญในการทํางานของสมองสวน

ควบคุมระดับความหิวอ่ิม จากการประเมินระดับความรูสึกหิว อ่ิม และความอยากรับประทานอาหาร 

ตลอด 4 ช่ัวโมง (240 นาที) หลังด่ืมนํ้าตาลแตละชนิด พบวาการระดับความรูสึกอยากรับประทาน

อาหาร หิว และอ่ิม กลุมตัวอยางมีระดับความรูสึกในระดับที่ดี มากกวาหลังด่ืมสารละลายกลูโคส และ

นํ้าตาลทราย 

และจากผลการศึกษาปริมาณแรธาตุ พบวา นํ้าตาลจากที่ผานการเคี่ยวใหเหลือความ

เขมขนเปน 1 ใน 3 ของนํ้าหวานจากตนจาก จะมีปริมาณธาตุโพแทสเซียม (K) สูงที่สุด คือ 735±4 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม รองลงมาคือธาตุโซเดียมและฟอสฟอรัส เทากับ 311±10 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม และ 37.2±1.8 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ แสดงใหเห็นวา นํ้าตาลจากมีรสชาติเค็มจาก

การมีสวนประกอบของโพแทสเซียมและโซเดียม โดยมี  แรธาตุโพแทสเซียมมากกวาโซเดียม ซึ่ง

โพแทสเซียมเปนแรธาตุที่ใหความเค็มโดยไมสงผลเสียตอการเพ่ิมระดับความดันโลหิต แตมีสวนชวย

ลดระดับความดันโลหิตไดจากกระบวนการที่มีสวนขยายหลอดเลือดและขับโซเดียมจากรางกาย แต

อยางไรถึงแมงานวิจัยจะพบวานํ้าตาลจากสามารถนํามาเปนนํ้าตาลทางเลือกแทนการรับประทาน

นํ้าตาลทรายหรือนํ้าผึ้งได แตยังคงตองรับประทานในปริมาณที่นอยเทาที่จําเปนเพ่ือปองกันการไดรับ

ปริมาณนํ้าตาลและพลังงานที่เกินปริมาณที่กําหนด 

นอกจากน้ี จากการวิเคราะหปริมาณการปนเปอนของนํ้าตาลจากในพ้ืนที่ตําบล

ขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ตัวอยางนํ้าตาลจากไมมีการปนเปอนของ

แรธาตุโลหะหนัก คือ แคดเมียม และ ตะก่ัว แสดงใหเห็นวาพ้ืนที่ปาจากที่เก็บตัวอยางนํ้าตาลจาก ไม

มีการสะสมของธาตุโลหะหนักที่เปนพิษตอสิ่งมีชีวิต ทั้งน้ียังพบวา นํ้าตาลจากทั้งที่เติมไมเคี่ยมและไม

เติมไมเคี่ยมมีสารตานอนุมูลอิสระในกลุมสารประกอบฟนอลลิก และมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระที่

หลากหลายแตไมพบคุณสมบัติการตานจุลินทรีย อยางไรก็ตามนํ้าตาลตนจากเขมขนมีอายุการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหองและในตูเย็นนานมากกวา 1 ป โดยไมเกิดการสูญเสียคุณภาพดานกายภาพ เคมี 

และจุลินทรียที่เปนอันตรายตอผูบริโภค แตอยางไรก็ตามพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ

นํ้าตาลจากเขมขนที่เก็บไวที่อุณหภูมิตูเย็นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 เดือน ในระดับชอบปาน

กลาง (8.04 คะแนน) ในทางกลับกันผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเขมขนที่เก็บไวที่

อุณหภูมิหองในระดับชอบปานกลาง (8.10 คะแนน) สําหรับตัวอยางที่เก็บรักษาไดนานแค 6 เดือน 

เทาน้ัน 

การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเปนงานวิจัยที่

กอใหเกิดการถายโอนความรูและเทคโนโลยีที่เปนประโยชนสูกลุมวิสาหกิจชุมชน โดยคนหาจุดเดนที่

เปนเอกลักษณเชิงสุขภาพของพืชทองถิ่น ทําใหสามารถยกระดับผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเปนสารให
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ความหวานทางเลือกที่ดีตอสุขภาพ (Functional Alternative Sweeteners) ทําใหผูประกอบการ

กลุมวิสาหกิจชุมชน/กลุมเกษตรกรนําผลการวิจัยไปใชประโยชน โดยนําขอมูลเอกลักษณเชิงสุขภาพ

และคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจากไปยืนยันเอกลักษณเดนของผลิตภัณฑเพ่ือสรางความเช่ือมั่น

ใหแกกลุมลูกคาหรือผูบริโภคได ทําใหผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนมีโอกาสสรางรายไดและมีผลกําไร

ทางธุรกิจเพ่ิมขึ้นจากสถานการณในปจจุบัน สามารถเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑไดสูงขึ้น เปนการสราง

ความแข็งแรงของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯไดทั้งในเชิงอนุรักษ และเศรษฐกิจของชุมชนไดอยางย่ังยืนบน

พ้ืนฐานการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑที่พัฒนามาจากวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่นและสามารถสรางผลิตภัณฑ

อาหารที่เปนเอกลักษณซึ่งเปนที่จดจําและการกลาวขวัญ (Gimmick) ประจําอําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราชได จากจุดเดนขอมูลเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก 

ไดรับความสนใจจาก คุณ ธนเดช บริบูรณธนกุล ผูจัดการฝายขายตลาดตางประเทศ ของ บริษัท 

Happy to Be Health Co.,Ltd. แนะนําใหตอยอดเพ่ือพัฒนาคุณภาพกระบวนการผลิตไซรัปนํ้าตาล

จาก โดยทางบริษัท Happy to Be Health Co., Ltd. ยินดีเปนผูใชประโยชนในรูปแบบการหาตลาด

เพ่ือสงออกผลิตภัณฑใหกลุมวิสาหกิจในชุมชนผูผลิตนํ้าตาลจากในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช 

4.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องด่ืมน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

การศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก โดยการ

พัฒนาสูตรเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักและศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑที่ไดจากการผลิต เน่ืองจาก

วัตถุดิบจากตนจากในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชมีทั้งสวนที่เปนนํ้าหวานจากสด และนํ้าตาลจากที่

ไดจากการเคี่ยวนํ้าหวานสดจนเขมขน จึงไดทําการศึกษาการผลิตนํ้าสมสายชูโดยใชวัตถุดิบต้ังตน 3 

แบบ คือ นํ้าหวานจากสด นํ้าตาลจาก นํ้าหวานสดผสมนํ้าตาลจาก (1:1) พรอมทั้งศึกษาความหวาน

เริ่มตนที่เหมาะสมในการผลิต โดยแบงเปน 3 ระดับ คือ 12 17 และ 22 องศาบริกซ ทําการฆาเช้ือที่

ปนเปอนดวยการเติม KMS กอนทําการหมัก ในขั้นตอนการหมักนํ้าตาลเปนแอลกอฮอลใชเช้ือยีสต 

Saccharomyces cerevisiae TISTR5107 และขั้นตอนการหมักนํ้าสมสายชูใชเช้ือ Acetobacter 

aceti TISTR354 พบวาปริมาณแอลกอฮอลที่ไดจากการหมักอยูในชวง 5-12% และแปรผันตรงกับ

ความหวานเริ่มตนของวัตถุดิบ แตในขั้นตอนการหมักนํ้าสมสายชูพบวานํ้าหมักที่มีปริมาณแอลกอฮอล

สูง (มากกวา 10%) กลับใหผลการผลิตกรดตํ่า (นอยกวา 0.5%) สวนนํ้าสมสายชูที่ไดจากการหมัก

วัตถุดิบเริ่มตนที่มีควานหวาน 12 และ 17 องศาบริกซ มีปริมาณกรดไมแตกตางกันในชวง 4.4-4.5% 

อยางไรก็ตามนํ้าสมสายชูที่ไดจากการหมักนํ้าหวานสดและนํ้าหวานสดผสมนํ้าตาล

จากมีกลิ่นเปรี้ยวฉุนคอนขางแรง และมีหนอนนํ้าสมเกิดขึ้นระหวางกระบวนการหมัก รวมทั้งมีปญหา

ในการจัดเก็บนํ้าหวานสดในระยะยาว ดังน้ันการใชวัตถุดิบเริ่มตนเปนนํ้าตาลจากที่มีความหวาน 12 

องศาบริกซ จึงเหมาะสมที่สุดในการศึกษาครั้งน้ี โดยในขั้นการหมักแอลกอฮอลไดปริมาณแอลกอฮอล
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คงที่ 7.5% ในระยะเวลา 9-12 วัน และไดปริมาณกรดคงที่ 4.5% ในระยะเวลาประมาณ 20 วัน และ

พบวาการเติม Diammonium phosphate (DAP) และวิตามินบี ไมมีผลตอปริมาณแอลกอฮอลและ

กรดที่ผลิตได 

สําหรับการขยายขนาดการผลิตจาก 1 ลิตร เปนถังหมักขนาด 20 ลิตร โดยมีปริ

มาตรการหมักแอลกอฮอลและกรด 18 และ 17 ลิตร ตามลําดับ พบวามีประสิทธิภาพการผลิต

ใกลเคียงกัน โดยสามารถผลิตแอลกอฮอลได 6.8% ในระยะเวลา 8-10 วัน และผลิตกรด 4.33% ใน

เวลา 20 วัน รวมระยะเวลาในการหมักประมาณ 30 วัน การเก็บรักษานํ้าสมสายชูที่ผลิตไดเปน

ระยะเวลา 60 วัน พบวาไมมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณแอลกอฮอล กรด คาความเปนกรด-ดาง 

(pH) รวมทั้งไมมีการเจริญเติบโตของจุลินทรีย คุณลักษณะของนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจากเปนไป

ตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) นํ้าสมสายชูหมัก คือ มีปริมาณกรดไมนอยกวา 4% ไมมี

โลหะหนักปนเปอนยกเวนเหล็กซึ่งมีปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานที่กําหนด ไมมีหนอนนํ้าสม และไม

มีการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย เช้ือราและพยาธิ 

การพัฒนาสูตรการผลิตเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักนํ้าตาลจากทําโดยการนํา

นํ้าสมสายชูที่ผลิตไดมาผสมนํ้าผึ้งดอกลําไย และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผูบริโภค 

(9-point Hendonic Scale) ไดสูตร นํ้าสมสายชูหมัก:นํ้าผึ้ง:นํ้า อัตราสวน 20:20:60 ที่มีคาการ

ยอมรับสูงสุดในทุกคุณลักษณะ จากน้ันพัฒนาสูตรผสมนํ้าผึ้งมะนาวในอัตราสวน นํ้าสมสายชูหมัก:

นํ้าผึ้ง:นํ้ามะนาว:นํ้า เทากับ 20:10:10:60 ซึ่งใหคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางจากสูตร

ผสมนํ้าผึ้ง การศึกษาคุณลักษณะของเครื่องด่ืมนํ้าสมสายชูหมักนํ้าตาลจากพบวา สูตรผสมนํ้าผึ้งมี

ความหวานมากกวา ในขณะที่สูตรนํ้าผึ้งมะนาวมีปริมาณกรด และคา pH สูงกวาดวยคุณสมบัติของนํ้า

มะนาว ทั้ง 2 สูตรไมมีแอลกอฮอล และไมมีการปนเปอนของจุลินทรีย การเก็บรักษาเครื่องด่ืม

นํ้าสมสายชูหมักที่ 4ºC และอุณหภูมิหอง หลังจากบรรจุขวดดวยกระบวนการพลาสเจอไรซ ทําการ

สุมเก็บตัวอยางทุก 7 วัน เปนเวลา 90 วัน ไมพบการเปลี่ยนแปลงทั้งปริมาณกรด แอลกอฮอล คา pH 

และไมมีการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ผลิตภัณฑนํ้าสมสายชูหมักที่ผลิตจากนํ้าตาลจากเปนทางเลือกหน่ึงที่สามารถเพ่ิม

มูลคาของผลผลิตจากตนจากใหสูงขึ้นได เมื่อพิจารณาโดยประมาณการตนทุนทางวัตถุดิบนํ้าตาลจาก 

1 ขวด ปริมาตร 750 มิลลิลิตร ราคา 80 บาท สามารถผลิตเปนนํ้าสมสายชูหมักเขมขน 4 ลิตร 

เปรียบเทียบกับราคาขายของผลิตภัณฑนํ้าสมสายชูหมักที่วางจําหนายตามทองตลาดอยูในชวงลิตรละ 

227-475 บาท ขึ้นอยูกับย่ีหอ ดังน้ันนํ้าตาลจากหน่ึงขวดสามารถผลิตเปนนํ้าสมสายชูที่มีมูลคาในชวง 

908-1,900 บาท ซึ่งถาคิดคํานวณตนทุนอ่ืนๆ เขาไปก็ยังมีกําไรเกิน 200% และถานําไปพัฒนา

จําหนายแบบพรอมด่ืมจะสามารถเพ่ิมมูลคาสูงขึ้นไดอีก 
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บทสรุปจากงานวิจัยในครั้งน้ี คือ สามารถที่จะผลิตนํ้าสมสายชูจากนํ้าตาลจาก และ

พัฒนาเปนสูตรเครื่องด่ืมได ซึ่งเปนการเพ่ิมชองทางทางการใชประโยชนจากนํ้าตาลจากและสรางเปน

ผลิตภัณฑที่มีมูลคาสูงขึ้นหลายเทาตัว 

4.1.3 รูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ

อาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนพื้นที่อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ปจจุบันผูประกอบการกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑนํ้าตาลจากพ้ืนที่อําเภอปากพนัง 

ไดนํานํ้าตาลจากที่ผลิตไดจากเกษตรกรในชุมชนตําบลขนาบนากและตําบลปากแพรกมาพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเพ่ือจําหนาย ซึ่งผลิตภัณฑดังกลาวเปนที่สนใจและไดรับการตอบรับเปนอยางดี

ในกลุมผูบริโภคที่รักสุขภาพ  เพ่ือเปนการสรางศักยภาพและโอกาสของผลิตภัณฑทองถิ่นใหเปนที่รูจัก

และไดมีมูลคาเพ่ิมมากขึ้น นอกจากแนวคิดในการใชประโยชนจากนํ้าตาลจากแลวปจจุบันสภาพสังคม

และเศรษฐกิจเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว ทําใหเกิดผลกระทบตอสภาพแวดลอมและชีวิตความเปนอยู 

คนขนาบนากจึงหันมาหารายไดทางดานอ่ืนที่มีรายไดมากกวาการใชภูมิปญญาทองถิ่น จึงทําใหขาด

การสืบสานภูมิปญญาทองถิ่นเรื่องการใชประโยชนตนจากมายังชนรุนหลัง 

เกษตรกรสวนจากและผูแปรรูปผลิตภัณฑจากตนจากมีปญหาดานการบริหารจัดการ 

การตลาดราคาไมแนนอนพอคาคนกลางเปนผูกําหนดราคา ปญหาดานผลิตที่ยังไมไดการรับรอง

มาตรฐาน โดยลักษณะการขายนํ้าตาลจากสวนใหญจะมีลักษณะการขายเปนปบ ยังขาดการพัฒนา

ผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ ชองทางการตลาดที่ไมหลากหลาย ไมมีการจัดทําบัญชีของกลุมยังไมเปนไป

ตามระบบบัญชี เปนเพียงการบันทึกรายรับ-รายจาย กําไรขาดทุน ทําใหไมสะดวกตอการตรวจสอบ 

และการนําเสนอทางวิชาการ  

ดังน้ันการแกไขปญหาโดยใชผลงานวิจัย คือ ทีมวิจัยไดทําแผนการตลาดโดยการเนน

คุณคาโดยใชกลยุทธการทองเที่ยววิถีชีวิตการทําไรจากใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนแปรรูปเพ่ือนํานักทองเที่ยวเขามาเลือกซื้อผลิตภัณฑตนจากที่แหลงผลิตและชมวิถีชีวิตการทํา

จาก มีการเผยแพรโฆษณาทั้งในประเทศและตางประเทศผานเวปเพจ ยูทูป สื่อสังคมออนไลนจน

ปจจุบันกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษีเปนที่รูจักและโดงดังในการทองเที่ยววิถีชีวิตการทําสวน

จาก มีผูเขามาทองเที่ยวจากทั่วประเทศ ศึกษาดูงานจากภาครัฐและเอกชน โรงเรียนตางๆ และมี

รายการมาถายทําขาวและสารคดีจากทีวีชองตางๆ  

ทีมวิจัยไดสรางแบรนด ฉลากสินคา บรรจุภัณฑ ผูประกอบการรายใหม 4 ราย    

เพ่ือผลิตของฝากของที่ระลึกที่นํานํ้าตาลจากมาเปนสวนประกอบ ตราขนมจากปาสอด  ขนมใบบัว

สมนึก ตราขนมกรอกสุพัฒน  ตรานํ้าปลาหวานเจพร และพัฒนาผลิตภัณฑใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชน

แปรรูปไรจันทรังษี 2 ชนิดคือนํ้าตาลจากพรอมด่ืมตรากลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจชุมชน

แปรรูปไรจันทรังษี และขนมพิมพตรากลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไร
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จันทรังษี ดานราคา มีการฝกใหกลุมวิสาหกิจชุมชนผูแปรรูปกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจ

ชุมชน   แปรรูปไรจันทรังษีและผูประกอบการคิดโครงสรางตนทุนบวกกําไรที่เหมาะสม 

การเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายทางตรงและทางออม เชน สรางเว็บไซตในจําหนาย

สินคาและประชาสัมพันธช่ือเครือขายสวนจากลุมนํ้าปากพนัง www.suanjak.com  จําหนายในราน

ขายของฝากที่หางสรรพสินคา จังหวัดนครศรีธรรมราช จําหนายในรานขายของฝากที่สถานบินจังหวัด

นครศรีธรรมราช กระจายสินคาผานชองทางรานอาหาร รานกาแฟ โรงแรม การทองเที่ยว ในจังหวัด

นครศรีธรรมราช จําหนายรานคาสหกรณมหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช  ออกบูทแสดงสินคา

ตามแหลงตางๆ 

ฝกอบรมใหผูประกอบการจําหนายสินคาผานทางอินเตอรเน็ต ผานเว็บไซต เฟสบุค  

เวปแฟนเพจ ดําเนินการถายทําสารคดีและภาพน่ิงแนะนําวิถีชีวิตปาจาก ตามสื่อตางๆวิทยุ โทรทัศน 

อินเตอรเน็ต ประชาสัมพันธโดยแผนพับ ใบปลิว จัดทําสื่อคลิปวีดีโอสําหรับเผยแพรเปนแผนซีดีและ

นําไปลงยูทูปเพ่ือเผยแพรภูมิปญญาการทําสวนจากของตําบลขนาบนาก 

การโฆษณาเนนคุณคาและการทองเที่ยววิถีชีวิตการทําสวนจากในเว็บไซตสื่อสังคม

ออนไลน จัดทําหลักสูตรอบรมเชิงปฏิบัติดานจัดการคน ดานจัดการเงิน ดานจัดการวัตถุดิบ ดานการ

จัดการ ดานจัดการเครื่องจักร ดานจัดการการตลาด ดานจัดการขวัญและกําลังใจ ดานจัดการขอมูล

ขาวสาร การบัญชี การคิดตนทุน และการรวมกลุม 

ทีมวิจัยไดรวมกับองคการบริหารสวนตําบลขนาบนานํารูปแบบการบริหารจัดการ

และชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชน

อําเภอปากพนังเพ่ือเปนแนวทางในการทําการจัดต้ังองคการสวนจากตอไป  ทีมวิจัยไดสรางแบรนด 

ฉลากสินคา บรรจุภัณฑ ผูประกอบการรายใหม 4 ราย เพ่ือผลิตของฝากของที่ระลึกที่นํานํ้าตาลจาก

มาเปนสวนประกอบ และพัฒนาผลิตภัณฑใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษี 2 ชนิดคือ

นํ้าตาลจากพรอมด่ืมตรากลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษีและขนม

พิมพตรากลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษี 

สําหรับรูปแบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดจําหนายเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑอาหารจากตนจากสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนอําเภอปากพนัง “JAK Model” ประกอบดวย

การพัฒนาเปนองคการสวนจาก การจัดการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑตนจากที่ไดมาตรฐาน การ

บริหารจัดการที่เปนระบบ การจัดการตลาดที่เนนคุณคาวิถีชีวิตจาก มีตลาดชุมชนและรานคาชุมชน  

มีการจัดการการทองเที่ยวเชิงเกษตรวิถีชีวิตการทําสวนจาก จัดต้ังศูนยเรียนรูภูมิปญญาสวนจากขึ้น

เปนแหลงเรียนรูถายทอดรุนตอรุน และการทบทวนและพัฒนาอยางตอเน่ืองเพ่ือสรางความย่ังยืน

ใหกับอาชีพการทําสวนจาก ทั้งน้ีทีมวิจัยรวมกับชุมชนไดทําแผนการตลาดโดยการเนนคุณคาโดยใชกล

ยุทธการทองเที่ยววิถี ชีวิตการทําไรจากใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษีเพ่ือนํา
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นักทองเที่ยวเขามาเลือกซื้อผลิตภัณฑตนจากที่แหลงผลิตและชมวิถีชีวิตการทําจาก มีการเผยแพร

โฆษณาทั้งในประเทศและตางประเทศผานเวปเพจ ยูทูป สื่อสังคมออนไลนจนปจจุบันกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษีเปนที่รูจักและโดงดังในการทองเที่ยววิถีชีวิตการ

ทําสวนจาก มีผูเขามาทองเที่ยวจากทั่วประเทศ ศึกษาดูงานจากภาครัฐและเอกชน โรงเรียนตางๆ 

และมีรายการมาถายทําขาวและสารคดีจากทีวีชองตางๆ  มีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมๆทั้ง

ทางตรงทางออม เชน สรางเว็บไซตในจําหนายสินคาและประชาสัมพันธช่ือเครือขายสวนจากลุมนํ้า

ปากพนัง www.suanjak.com  จําหนายในรานขายของฝากที่หางสรรพสินคา จําหนายในรานขาย

ของฝากที่สถานบินจังหวัดนครศรีธรรมราช กระจายสินคาผานชองทางรานอาหาร รานกาแฟ โรงแรม 

การทองเที่ยว ในจังหวัดนครศรีธรรมราช จําหนายรานคาสหกรณมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครศรีธรรมราช  ออกบูทแสดงสินคาตามแหลงตางๆ  นอกจากน้ันทีมวิจัยไดสรางแบรนด ฉลาก

สินคา บรรจุภัณฑ ผูประกอบการรายใหม  4 ราย เพ่ือผลิตของฝากของที่ระลึกที่นํานํ้าตาลจากมาเปน

สวนประกอบคือ ตราย่ีหอขนมจากปาสอด  ตราย่ีหอขนมใบบัวสมนึก ตราย่ีหอขนมกรอกสุพัฒน  

ตราย่ีหอนํ้าปลาหวานเจพร  และพัฒนาผลิตภัณฑใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนแปรรูปไรจันทรังษี 2 ชนิดคือนํ้าตาลจากพรอมด่ืมตรากลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษี

และขนมพิมพตรากลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปไรจันทรังษีเพ่ือตอนรับนักทองเที่ยวทดลองชิมนํ้าตาล

จากและจําหนายใหกับนักทองเที่ยวที่มาเย่ียมชมวิถีชีวิตการทําไรจาก 

 

4.2 ขอเสนอแนะจากแผนงานวิจัยสําหรับศึกษาครั้งตอไป 

4.2.1 การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเปนงานวิจัยที่

กอใหเกิดการถายโอนความรูและเทคโนโลยีที่เปนประโยชนสูกลุมวิสาหกิจชุมชน โดยคนหาจุดเดนที่

เปนเอกลักษณเชิงสุขภาพของพืชทองถิ่น ทําใหสามารถยกระดับผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเปนสารให

ความหวานทางเลือกที่ดีตอสุขภาพ (Functional Alternative Sweeteners) สามารถเพ่ิมมูลคาของ

ผลิตภัณฑไดสูงขึ้น สงผลใหกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ มีรายไดเพ่ิมมากขึ้นได เปนการสรางความแข็งแรง

ของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯไดทั้งในเชิงอนุรักษ และเศรษฐกิจของชุมชนไดอยางย่ังยืนบนพ้ืนฐานการ

เพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑที่พัฒนามาจากวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่นและสามารถสรางผลิตภัณฑอาหารที่เปน

เอกลักษณซึ่ ง เปนที่จดจําและการกลาวขวัญ (Gimmick)  ประจําอําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราชได 

4.2.2 การลงพ้ืนที่สวนจากในตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ในชวงระยะเวลา 1 ปที่ผานมา พบวา เกษตรกรสวนจากสวนใหญ (ประมาณรอยละ 90) นิยมผลิต
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นํ้าตาลจากในรูปแบบของนํ้าตาลโซมบรรจุปบ เพ่ือสงจําหนายใหแกโรงกลั่นสุราชุมชนในพ้ืนที่และ

พ้ืนที่จังหวัดใกลเคียง เน่ืองจากมีกระบวนการผลิตที่งาย ไมยุงยาก และไมเปนภาระสําหรับเจาของ

สวนจาก โดยสามารถยังสรางรายไดใหครัวเรือนไดเพียงพอตอการดํารงชีพ ทําใหภูมิปญญาการผลิต

นํ้าตาลจากเพ่ือบริโภคของชุมชนเริ่มหายไปจากชุมชน มีเพียงเจาของสวนจากหรือผูประกอบการ

เพียงไมก่ีราย (ประมาณรอยละ 10) ที่ยังคงผลิตนํ้าตาลจากบริโภคเพ่ือจําหนายเปนผลิตภัณฑนํ้าตาล

ในชุมชนหรือเปนผลิตภัณฑชุมชนไวรองรับนักทองเที่ยวบางกลุมที่เขาไปในพ้ืนที่ และจากการ

สอบถามขอมูลผูประกอบการแปรรูปนํ้าตาลจากเปนนํ้าตาลบริโภค พบปญหาการผลิตนํ้าตาลจาก

บริโภคที่คลายคลึงกัน ไดแก ระบบการผลิตนํ้าหวานตนจาก นํ้าตาลจากผง และนํ้าตาลปก ที่มี

คุณภาพและมีความปลอดภัยทางอาหาร สําหรับเปนผลิตภัณฑนํ้าตาลเพ่ือบริโภคที่ดีแกผูบริโภค 

ดังน้ันจึงควรมีการสงเสริมใหเกษตรกรชาวสวนจากในพ้ืนที่มีความมั่นคงในอาชีพสวนจาก โดยอยาก

สงเสริมใหชาวสวนจากผลิตนํ้าตาลจากเปนนํ้าตาลบริโภคมากกวาการผลิตเปนนํ้าตาลโซมเพ่ือสง

จําหนายแกโรงกลั่นสุราในชุมชน ชวยสืบสานใหชนรุนหลังไดรูจักภูมิปญญาทองถิ่นเก่ียวกับการแปร

รูปนํ้าตาลจากเพ่ือบริโภค โดยมีการศึกษาเก่ียวกับการจัดการระบบการผลิตนํ้าตาลจากที่เกิดความ

ย่ังยืนในชุมชนที่เจาของทรัพยากรทุกคนไดใชประโยชนรวมกัน รวมทั้งการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ

นํ้าตาลจากแปรรูปเพ่ือบริโภคใหดีขึ้น มีจุดเดนใหแกผลิตภัณฑที่นําไปสูการสรางศักยภาพและโอกาส

ของผลิตภัณฑทองถิ่นใหเปนที่รูจักและไดมีมูลคาเพ่ิมมากขึ้นไดในอนาคต ซึ่งอาจทําใหคนรุนหลังหัน

กลับมาสนใจภูมิปญญาการประกอบอาชีพเดิมของชุมชนไดอีกครั้ง 

4.2.3 อาชีพสวนจาก เปนอาชีพหลักของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ปจจุบันมีประชากรทําอาชีพสวนจากมากกวารอยละ 40 ของครัวเรือน

ทั้งหมด โดยสวนใหญนิยมนําน้ําหวานตนจากมาทําเปน “ผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก” ซึ่งไดรับความนิยม

ในการใชในกลุมที่รักสุขภาพ แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑดังกลาวมีการผลิตและจําหนายในลักษณะ

ของฝากที่มีจําหนายเฉพาะในชุมชนและการสงทางไปรษณียตามรายการสั่งของกลุมลูกคาตางจังหวัด 

ผลิตภัณฑดังกลาวจึงมีตลาดการจําหนายและกลุมลูกคาที่จํากัด ดังน้ันควรมีการศึกษาเก่ียวกับการ

ปรับปรุงรสชาติของนํ้าหวานจากเขมขน เชนการลดเค็ม การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมจาก

นํ้าหวานตนจาก เชน นํ้าเช่ือมจากพรีไบโอติก ที่สามารถตอยอดการวิจัยเพ่ือถายทอดเทคโนโลยีสูการ

ผลิตและจําหนายในเชิงพานิชยตอไปได 

4.2.4 ควรศึกษาวิจัยตอยอดโดยการนําผลจากการศึกษาวิจัยเรื่อง มาทําการพัฒนาผลิตภัณฑ

ตนจากตอไปเพ่ือใหไดผลิตภัณฑใหมๆที่มีมูลคาสูงขึ้น 
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4.2.5 ควรศึกษาวิจัยเก่ียวกับเรื่องของการพัฒนาเครือขายกลุมผูผลิตสวนจาก เพ่ือเปน

ประโยชนในเรื่องของการบริหารจัดการอยางเปนระบบ  

4.2.6 ควรศึกษาวิจัยเก่ียวกับการสืบทอดภูมิปญญาสวนจากและอนุรักษสวนจากเปนการ

รักษาภูมิปญญาของบรรพบุรุษมิใหเกิดการสูญหาย 
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ภาคผนวก ก  

บทความสําหรับเผยแพร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. บทความเผยแพรในรูปแบบโปสเตอร สําหรับจัดแสดงในงาน “มหกรรมงานวิจัยแหงชาติ 2561” 

(Thailand Research Expo 2018) ระหวางวันที่ 9-13 สิงหาคม 2561 ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนด 

และบางกอกคอนเวนชัน เซ็นเตอร เซ็นทรัลเวิลด กรุงเทพฯ จํานวน 2 เรื่อง  
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2. บทความวิจยั (อยูระหวางการเตรียมบทความวิจัยตนฉบับเพ่ือสงตีพิมพเผยแพร) จํานวน 2 เรื่อง 

 2.1 บทความวิจัย เรื่อง Glycemic Index, Glycemic Load and Glycemic response of  

alternative natural sweeteners 

วารสารที่คาดวาจะตีพิมพ: Journal of Functional Foods (ISI Q1) 

 

 2.2 บทความวิจัย เรื่อง องคประกอบทางโภชนาการ ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑนํ้าหวานจากเขมขน  

วารสารที่คาดวาจะตีพิมพ: วารสารวิทยาศาสตรบูรพา (TCI กลุม 1)  
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ภาคผนวก ข  

กิจกรรมที่เก่ียวของกับการนาํผลจากโครงการไปใชประโยชน  
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รายงานผลการนําไปใชประโยชนอยางเปนรปูธรรมรายโครงการวิจัย  

แยกตามกรอบวิจัย 

1. ช่ือโครงการ/กิจกรรมที่ไดรับ การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และ

รูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าหวานตนจากในระดับกลุม

วิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน 

2. ช่ือนักวิจัย นางสาวจุรีภรณ  นวนมุสิก และคณะ 

3. งบประมาณที่ไดรับการสนับสนุน  2,000,000 บาท  

4. ปงบประมาณที่ดําเนินการ 2560  

5. การนําผลผลิตจากงานวิจัยไปสูการใชประโยชน  มีการใชประโยชน  ยังไมมีการใช

ประโยชน 

6. ชวงเวลาที่งานวิจัยไดนําไปสูการใชประโยชน ป พ.ศ. 2561 

7. เปาหมายดําเนินการ จังหวัดนครศรีธรรมราช   

8. พ้ืนที่การใชประโยชน จังหวัดนครศรีธรรมราช   

9. รูปแบบการใชประโยชนจากงานวิจัยตามขอ 7 และ 8 (เลือกไดมากกวา 1 รูปแบบ เน่ืองจาก

ถาเปนเรื่องเดียวกันสามารถนําไปใชมากกวา 1 มิติ ได)  

 9.1 การใชประโยชนมิตินโยบาย ไดแก การนําขอมูลไปประกอบการตัดสินใจในการ

บริหาร/กําหนดนโยบายโดย 

  ไดรับหนังสือขอขอมูลเพ่ือใชประกอบการตัดสินใจในเรื่องใดเรื่องหน่ึง 

  ไดรับหนังสือขอขอมูลเพ่ือใชประกอบการตัดสินใจ/กําหนดนโยบาย 

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ไดนําผลการวิจัยเขารวมประชุมหารือเพ่ือวางแนวทางการ

พัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจรรวมกับ ศูนยอํานวยการและประสานการพัฒนาพ้ืนที่ลุมนํ้าปาก

พนังอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ ณ หองประชุมศูนยบริการรวม ศูนยอํานวยการและ

ประสานการพัฒนาพ้ืนที่ลุมนํ้าปากพนังฯ เมื่อวันที่ 23 กรกฎาคม 2561 เวลา 13.30-16.00 

น. และประชุมรวมกับ ดร.วิวัฒน ศัลยกําธร รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ 

และหัวหนาหนวยงานสวนราชการที่เก่ียวของ เก่ียวกับนโยบายการบูรณาการงานวิจัย

โครงการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจร ลุมนํ้าปากพนัง เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 9 สิงหาคม 2561 

เวลา 12.30 น. ณ หองประชุม STOC ช้ัน 2 กระทรวงเกษตรและสหกรณ เพ่ือกําหนด

แผนงานการขับเคลื่อนสําหรับการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจร ตามนโยบายการฟนฟูปาจาก
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และสงเสริมผลิตภัณฑจากปาจาก ตามโครงการพัฒนาพ้ืนที่ปาจากครบวงจรลุมนํ้าปากพนัง 

ของทานรัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ  

 9.2 การใชประโยชนมิติเศรษฐกิจ/พาณิชย 

  ไดรับหนังสือหรือหลักฐานอ่ืน แสดงความสนใจเพ่ือเจรจาธุรกิจ 

  มีการซื้อ-ขาย เทคโนโลยีระหวางนักวิจัยและผูนําไปใชประโยชน 

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 

 9.3 การใชประโยชนมิติการพัฒนาสังคม/ชุมชน/ทองถิ่น โดย 

 การถายทอดเทคโนโลยีที่ไดจากงานวิจัยในชุมชน/ทองถิ่น (อบรม, คูมือ, แผน

พับ, โปสเตอร, เว็บไซต ฯลฯ) 

  ไดรับหนังสือขอเชิญใหความรูจากชุมชน/ องคกร/ หนวยงานในพ้ืนที่ตางๆ 

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 

 9.4 การใชประโยชนมิติวิชาการ โดย 

  ไดรับอางอิงผลงานที่ตีพิมพวารสารวิชาการระดับประเทศ/ ระดับนานาชาติ 

  ไดรับหนังสือเรียนเชิญเปนวิทยากรเพ่ือใหความรูในกรอบของผลงานวิจัยจาก

หนวยงานตางๆ 

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) อยูระหวางดําเนินการเขียนบทความวิจัยจากผลที่ไดใน

โครงการวิจัย จํานวน 2 บทความ  

 การใชประโยชนทางวิชาการ หมายถึง ผลงานที่มีคุณคาหรือเปนที่ยอมรับในวงการวิชาการ 

ยอมตองมีบุคคลหรือนักวิชาการอ่ืนนําผลงานไปอางอิง ซึ่งสามารถตรวจสอบไดในเชิงปริมาณดวย

จํานวนและความถี่ในการอางอิง ดังน้ัน การอางอิงจึงมี 4 ประเภท คือ 

 1) การอางอิงในวารสารใน/ หรือตางประเทศ (ซึ่งปจจุบันมีหนวยบริการตรวจสอบอางอิงได) 

 2) การนําไปอางอิงในการจัดทําหนังสือ หรือรายงานของหนวยงานระดับกรม 

 3) การนําไปอางอิงของหนวยงานในระดับรัฐวิสาหกิจ 48 หนวยงาน 

 4) การอางอิงโดยบริษัทมหาชน 

10. รายละเอียดผลการดําเนินงานตามขอ 9 เกิดการเปลี่ยนแปลงจากการนําผลผลิตจากงานวิจัย

ไปใชอยางไร 

การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ และรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือยกระดับ

มาตรฐานผลิตภัณฑนํ้าหวานตนจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางย่ังยืน เปนแผนงานวิจัยที่

กอใหเกิดการถายโอนความรูและเทคโนโลยี รวมทั้งหลักการบริหารจัดการที่เปนประโยชนสูกลุม
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วิสาหกิจชุมชน โดยคนหาจุดเดนที่เปนเอกลักษณเชิงสุขภาพของพืชทองถิ่น ทําใหสามารถยกระดับ

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากเปนสารใหความหวานทางเลือกที่ดีตอสุขภาพ (Functional Alternative 

Sweeteners) สามารถเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑไดสูงขึ้น สงผลใหกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ มีรายไดเพ่ิม

มากขึ้นได เปนการสรางความแข็งแรงของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯไดทั้งในเชิงอนุรักษ และเศรษฐกิจของ

ชุมชนไดอยางย่ังยืนบนพ้ืนฐานการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑที่พัฒนามาจากวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่นและ

สามารถสรางผลิตภัณฑอาหารที่เปนเอกลักษณซึ่งเปนที่จดจําและการกลาวขวัญ (Gimmick) ประจํา

อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราชได ทําใหผูประกอบการกลุมวิสาหกิจชุมชน/กลุมเกษตรกรนํา

ผลการวิจัยไปใชประโยชน โดยนําขอมูลเอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก

ไปยืนยันเอกลักษณเดนของผลิตภัณฑเพ่ือสรางความเช่ือมั่นใหแกกลุมลูกคาหรือผูบริโภคได ทําให

ผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนมีโอกาสสรางรายไดและมีผลกําไรทางธุรกิจเพ่ิมขึ้นจากสถานการณใน

ปจจุบัน และสามารถสรางผลิตภัณฑอาหารที่เปนเอกลักษณซึ่งเปนที่จดจําและการกลาวขวัญ 

(Gimmick) ประจําอําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราชได ซึ่งจากจุดเดนขอมูลเอกลักษณเชิง

สุขภาพและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าตาลจาก ไดรับความสนใจจาก คุณ ธนเดช บริบูรณธนกุล 

ผูจัดการฝายขายตลาดตางประเทศ ของ บริษัท Happy to Be Health Co.,Ltd. แนะนําใหตอยอด

เพ่ือพัฒนาคุณภาพกระบวนการผลิตไซรัปนํ้าตาลจากและไซเดอรนํ้าตาลจากผสมผลไมไทยรสชาติ

ตางๆ โดยทางบริษัท Happy to Be Health Co.,Ltd. ยินดีเปนผูใชประโยชนในรูปแบบการหาตลาด

เพ่ือสงออกผลิตภัณฑใหกลุมวิสาหกิจในชุมชนผูผลิตนํ้าตาลจากในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง ทั้งน้ีงานวิจัย

สามารถพัฒนาระบบการบริหารจัดการและชองทางการจัดหนายเพ่ิมขึ้นที่เปนประโยชนสูกลุม

วิสาหกิจชุมชน สามารถสรางรายไดใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนฯไดเพ่ิมช้ึน ทําใหไรจันทรังษีมีรายไดที่

เพ่ิมขึ้นจากการจําหนายผลิตภัณตนจากและการทองเที่ยววิถีชีวิตอาชีพทําไรจากตามแผนธุรกิจของ

โครงการวิจัย และสามรถพัฒนาอาชีพและสรางแบรนดใหคนในชุมชนได 3 แบรนด 

11. รูปภาพประกอบกิจกรรม หรือรูปภาพแสดงถึงการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเปรียบเทียบกอน-

หลังการนําผลผลิตจากงานวิจัยไปใชประโยชน  
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ภาพที่ ข1 เดิมผลิตภัณฑนํ้าตาลตนจากถูกผลิตและจําหนายในชุมชน  

 
ภาพที่ ข2 หลังจากคณะนักวิจัยไดเผยแพรผลการศึกษา ทําใหบุคคลนอกพ้ืนที่อําเภอปาก

พนังรูจักนํ้าตาลจากเพ่ิมมากขึ้น ทําใหผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนมีโอกาสสรางรายไดและมี

ผลกําไรทางธุรกิจเพ่ิมขึ้น 
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วัตถุดิบ ผลิตภัณฑใหม คําอธบิาย 

 

 

 

 

 

 

 

ผลิตภัณฑตนแบบที่เปนการใชนํ้าตาลจากเปนวัตถุดิบ ซึ่ง

เปนสรางโอกาสทางการใชประโยชนนํ้าตาลจากและสราง

สินคาที่เพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ 

ภาพที่ ข3 การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเปรียบเทียบกอน-หลังการนําผลผลิตจากงานวิจัยไปใชประโยชนในกิจกรรมการวิจัยของโครงการยอยที่ 2

43 
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รูปแบบเดิม รูปแบบใหม คําอธบิาย 

  

 

 

ออกแบบตราสินคาของนํ้าหวานจากพรอมด่ืมเพ่ือรองรับ

กลุมฝกอบรมและนักทองเที่ยวที่เดินทางมาไรจันทรังษี 

และไรจันทรังษีไดนําฉลากผลิตภัณฑน้ีไปใชกับผลิตภัณฑ

นํ้าตาลปก นํ้าตาลตาลเกร็ด นํ้าตาลจากเข็มขน 
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นํ้าหวานจากพรอมด่ืม 
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รูปแบบเดิม รูปแบบใหม คําอธบิาย 

  

ไรจันทรังษีไดนําฉลากผลิตภัณฑน้ีไปใชกับผลิตภัณฑ

นํ้าตาลปก นํ้าตาลตาลเกร็ด นํ้าตาลจากเข็มขน 
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สรางแบรนดใหมของฝากขนมใบบัวจากตําบลขนาบนาก 

 

 

 

 

 

 

 

สรางแบรนดใหมของฝากนํ้าปลาหวานทําจากนํ้าตาลจาก 

47 
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สรางแบรนดใหมของฝากขนมจากปาสอดจากตําบลขนาบ

นาก 

 

 

 

 

ภาพที่ ข4 การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเปรียบเทียบกอน-หลังการนําผลผลิตจากงานวิจัยไปใชประโยชนในกิจกรรมการวิจัยของโครงการยอยที่ 3 
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ภาคผนวก ค 

ตารางเปรยีบเทียบวัตถุประสงค กิจกรรมที่วางแผนไวและกิจกรรมที่ดําเนนิการมา 

และผลที่ไดรับตลอดโครงการ  
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ตารางเปรียบเทียบวตัถุประสงค กิจกรรมท่ีวางแผนไวและกิจกรรมท่ีดําเนินการมาและผลท่ีไดรับตลอดโครงการ 

วัตถุประสงคโครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ดําเนินการ ผลที่ไดรับตลอดโครงการ 

1 . เ พ่ื อศึ กษ า เอกลั กษณ เ ชิ ง

สุ ข ภ า พ แ ล ะ คุ ณ ภ า พ ข อ ง

ผลิตภัณฑนํ้าตาลจากของกลุม

วิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าตาลจาก

ในพ้ืนที่อําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช 

2 . เ พ่ื อ ศึ ก ษ า แ ล ะ พั ฒ น า

กระบวนการผลิ ต เครื่ อ ง ด่ื ม

นํ้าสมสายชูหมักนํ้าตาลจากของ

กลุมวิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าตาล

จากใน พ้ืนที่ อํ า เภอปากพนัง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 

3.เพ่ือศึกษารูปแบบการบริหาร

จั ดการและช อ งทางการจั ด

จํ า ห น า ย สํ า ห รั บ เ พ่ิ ม มู ล ค า

1. ประชุมช้ีแจงการวางแผนทํางาน 

และกรอบเวลาการติดตามงาน/การ

ส งงาน/และนัดหมายลงพ้ืนที่พบ

ผูประกอบการคณะผูวิจัย สถานที่ ม.

ราชภัฏนครศรีธรรมราชและพ้ืนที่อ.

ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

1. ประชุมช้ีแจงการวางแผนทํางาน 

และกรอบเวลาการติดตามงาน/การ

สงงาน/และนัดหมายลงพ้ืนที่พบ

ผูประกอบการคณะผูวิจัย  

สถานที่ ม.ราชภัฏนครศรีธรรมราช

แ ล ะ พ้ื น ที่ อ . ป า ก พ นั ง  จั ง ห วั ด

นครศรีธรรมราช 

1. เอกลักษณเชิงสุขภาพและคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ นํ้ าตาลจากของกลุ ม

วิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าตาลจากในพ้ืนที่

อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.  ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต เ ค รื่ อ ง ด่ื ม

นํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาลจากของ

กลุมวิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าตาลจากใน

พ้ื น ที่ อํ า เ ภ อ ป า ก พ นั ง  จั ง ห วั ด

นครศรีธรรมราช 

3.  รู ปแบบการบริหารจั ดการและ

ชองทางการจัดจําหนายสําหรับเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑอาหารจากตนจากของ

กลุมวิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าตาลจากใน

พ้ื น ที่ อํ า เ ภ อ ป า ก พ นั ง  จั ง ห วั ด

นครศรีธรรมราช 

 

2. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 1   2. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 

1   

3. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 2   3. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 

2   

4. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 3   4. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 

3   

5. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 4   5. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 

4   

6. ติดตามความกาวหนาครั้งที่ 1 6. ติดตามความกาวหนาครั้งที่ 1 

46 
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วัตถุประสงคโครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ดําเนินการ ผลที่ไดรับตลอดโครงการ 

ผลิตภัณฑอาหารจากตนจากของ

กลุมวิสาหกิจชุมชนผูผลิตนํ้าตาล

จากใน พ้ืนที่ อํ า เภอปากพนัง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 

7. ติดตามความกาวหนาครั้งที่ 2 7. ติดตามความกาวหนาครั้งที่ 2 

8. การวิเคราะหผลการวิจัย อภิปราย

ผลการศึกษาวิจัย และสรุปผลการวิจัย

แตละโครงการยอย 

8.  ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห ผ ล ก า ร วิ จั ย 

อภิปรายผลการศึกษาวิจัย และสรุป

ผลการวิจัยแตละโครงการยอย 

9. การจัดทํารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ 9.  การจั ดทํ ารายงาน วิจั ยฉ บับ

สมบูรณ 

85 
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สัญญาเลขที่ RDG60T0109 

แผนงาน: การศึกษาเอกลักษณเชิงสุขภาพ การพัฒนาผลติภัณฑ และรปูแบบการบรหิารจัดการ

เพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑน้ําตาลจากในระดับกลุมวิสาหกิจชุมชนอยางยั่งยืน 

สรุปรายงานความกาวหนาครั้งที่ 3 
 

ตารางเปรียบเทียบผลผลิต (Output) ที่เสนอในขอเสนอโครงการและที่ดําเนินการไดจริงใน  

รอบ 12 เดือน 
 
 

  

 

 

ผลผลิต (Output) ในกรณลีาชา (ผลสําเร็จไมถึง 

100%) ใหทานระบสุาเหตุและ

การแกไขที่ทานดําเนนิการ 

กิจกรรมในขอเสนอโครงการ/หรือจากการปรับ

แผน 

ผลสําเร็จ 

(%) 

1. ประชุมช้ีแจงการวางแผนทํางาน และกรอบ

เวลาการติดตามงาน/การสงงาน/และนัดหมาย

ลงพ้ืนที่พบผูประกอบการคณะผูวิจัย สถานที่ ม.

ราชภัฏนครศรีธรรมราชและพ้ืนที่อ.ปากพนัง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 

100% - 

 

2. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 1   100% - 

3. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 2   100% - 

4. กิจกรรมการวิจัยโครงการยอยที่ 3   100% - 

5. ติดตามความกาวหนาครั้งที่ 1 100% - 

6. ติดตามความกาวหนาครั้งที่ 2 100% - 

8. การวิเคราะหผลการวิจัย อภิปรายผลการ

ศึกษาวิจัย และสรุปผลการวิจัยแตละโครงการ

ยอย 

100% - 

9. การจัดทํารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ 100% - 
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ลงนาม................................................................. 

             (หัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน) 

             วันที่ 21 กันยายน พ.ศ. 2561 

 

 

ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืนๆ ตอ สกว. 

 ไมม ี

 

  

ลงนาม................................................................. 

            (หัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน) 

            วันที ่21 กันยายน พ.ศ. 2561 
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แบบสรปุรายงานการเงินรอบ 12 เดือนของแผนงาน 

 

หมวดงบประมาณ 

งบประมาณท่ี

ไดรับจัดสรร  

(บาท) 

งบประมาณท่ีใช งวด

ที่ 1 และงวดที่ 2 

(บาท) 

งบประมาณ

คงเหลืองวดที่ 3 

(บาท) 

ก. สวนที่โครงการบริหาร 

1. หมวดคาตอบแทน    

   1.1 คาตอบแทนคณะผูวิจัย 30,000 22,500 7,500 

2. หมวดคาจาง    

    2.1 วุฒิปริญญาตรี 1  คน ( 9 เดือน) 112,500 11,2500 0 

3. หมวดคาใชสอย     

     3.1  คาเชาเหมารถตู   จํานวน 2 

ครั้งๆ ละ 1,800 บาท 
3,600 1,800 1,800 

    3.2 คาอาหารประชุมถายทอดเวที

ชุมชน จํานวน 30 คนๆ ละ 200 บาท  
6,000 3,000 3,000 

   3.3 คาอาหารจัดประชุมแผนงานวิจัย 

3 ครั้งๆ ละ 8 คนๆ ละ 200 บาท 
4,800 4,800 0 

   3. 4 ค า ใช สอย อ่ืนๆ  เช น  ค า ถ า ย

เอกสาร  
4,918 4,918 0 

    3.5 คาจัดทําเลมรายงานแผนงานวิจัย

ฉบับสมบูรณ 
5,000 5,000 0 

4. หมวดคาวัสดุ      

    4. 1 วั ส ดุ สํ า นั ก ง า น แ ล ะ วั ส ดุ

คอมพิวเตอร เชน กระดาษ หมึกพิมพ

เอกสาร แผนไวนลิ ปากกา 

15,000 15,000 0 

ข. สวนที่บริหารโดย สกว. 

5. หมวดคาครุภัณฑ (งวด ค.)    

รวมคาครุภัณฑ 0 0 0 

6. หมวดคาใชจายทางออม    

  6.1 คาบํารุงสถาบัน (งวดพิเศษ ก.) 18,182 0 18,182 

7. สรุปคาใชจาย 200,000 169,518 30,482 

 


