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บทสรุปผู้บริหาร 

ตามที่  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ ง  8 แห่ง ได้ท าความร่วมมือกับส านักงาน
คณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้ชุดโครงการวิจัยที่มีผลกระทบ
สูง (Program based Research) เรื่อง “การพัฒนางานวิจัยและสนับสนุนชุดโครงการวิจัย เพ่ือสร้าง
นวัตกรรมและเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันของผู้ประกอบการโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP)” แบบสมทบทุนวิจัย Matching Fund โดยร่วมสมทบทุนหน่วยงานละ 2 ล้านบาท รวมเป็น
เงิน 4 ล้านบาท ก าหนดระยะเวลาด าเนินการวิจัยรวม 16 เดือน แบ่งเป็น 3 ระยะ ได้แก่ ระยะที่ 1 
จ านวน 4 เดือน เพ่ือพัฒนากรอบการวิจัยและทบทวนข้อมูลพ้ืนฐาน ระยะที่ 2 จ านวน 10 เดือน 
เพ่ือให้นักวิจัยด าเนินการวิจัยเพ่ือตอบเป้าหมายของโครงการวิจัย และระยะที่ 3 จ านวน 2 เดือน เพ่ือ
ขับเคลื่อนการใช้ประโยชน์ผลงานวิจัย โดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้เสนอชุด
โครงการวิจัยในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา คือ โครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา" โดย
ร่วมมือกับเครือข่ายที่เกี่ยวข้องคัดเลือกผลิตภัณฑ์ข้าวที่เป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัดนครราชสีมา ด้วย
การเลือกใช้เครื่องมือในการออกแบบงานวิจัย คือการวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า (Network Value 
Chain) เพ่ือก าหนดโจทย์การวิจัยที่ใช้ในการแก้ปัญหาเศรษฐกิจและความยากจนของประเทศด้วยการ
กระตุ้นเศรษฐกิจฐานราก เน้นการส่งเสริมธุรกิจในชุมชนให้มีรายได้เป็นที่มั่นคงด้วยการน าทรัพยากร
และภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ โดยมีวัตถุประสงค์หลัก ดังนี้ 

1. เพ่ือส ารวจและวิเคราะห์ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) กลุ่ม
ข้าวทั้งห่วงโซ่คุณค่า (Network value chain) 

2. เพ่ือพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) จากข้าวด้วยการสร้าง
คุณค่าร่วมกับสังคมด้วยภูมิปัญญาอีสาน 

3. เพ่ือสร้างคุณค่าและมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์เป้าหมาย สู่ตลาดการแข่งขัน  
การด าเนินการวิจัยชุดโครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพ

ของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา" เป็นการศึกษาปัญหาใน
การด าเนินงานการปลูกข้าว การสีข้าว และการน าผลพลอยได้จากข้าวมาท าการแปรรูปเพ่ือให้มี
มูลค่าเพ่ิมมากขึ้น โดยมีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงเป็นกลุ่มเป้าหมาย โดยจากการศึกษา
กลุ่มวิสาหกิจฯ พบว่ามีศักยภาพสูง จากการมีผู้น าที่ เข้มแข็ง มีความมุ่ งมั่น  และมีความรู้ 
ความสามารถ กลุ่มมีความสามัคคี  สมาชิกมีทักษะในการปลูกข้าว และเป็นบุคคลที่มีเครือข่ายทั้ง
ภาครัฐและภาคเอกชนสนับสนุน จุดที่ต้องพัฒนาของกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้แก่ กระบวนการสีข้าวยังไม่ได้
มาตรฐาน กระบวนการบริหารไม่เป็นระบบ และขาดองค์ความรู้ในการพัฒนาทรัพยากรที่มีอยู่ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด จากปัญหาดังกล่าวน าไปสู่การแก้ปัญหาในด้านต่าง ๆ ดังนี้  ด้านเกษตรกรผู้ปลูกข้าว 
เกษตรกรขาดความรู้ในการคิดต้นทุนการปลูกข้าว ซึ่งต้นทุนในการปลูกข้าวจากที่ผู้วิจัยได้ศึกษา 
พบว่า การปลูกข้าวของกลุ่มมี 2 วิธี ท าให้ต้นทุนแตกต่างกัน ดังนี้ ต้นทุนนาหว่าน/นาผสม เฉลี่ย 
3,123.45 บาทต่อไร่ คิดเป็นต้นทุนนาหยอด เฉลี่ย 2,913.57 บาทต่อ หลังจากการเข้าสร้างองค์
ความรู้ในการบริหารจัดการการปลูกข้าว สามารถช่วยลดต้นทุนในด้านการเตรียมดินด้วยการลดรอบ
การไถและการบ ารุงดิน จากการปลูกพืชหลังนาแล้วไถกลบ ซึ่งสามารถลดต้นทุนในการปลูกข้าวได้ 
225 บาทต่อไร่ คิดเป็นร้อยละ 3.70 นอกจากนี้การปลูกพืชหลังนายังสามารถสร้างรายได้เพ่ิมให้
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เกษตรกร เฉลี่ยรายละ 12,500 บาทต่อปี รวมถึงการพัฒนาศักยภาพโรงสีและกระบวนการสีข้าว 
ด้วยการออกแบบและสร้างระบบป้องกันสิ่งเจอปน ปรับระดับเพลาเครื่องสีข้าว ติดตั้งสเกลวัดปรับ
ระยะลูกล้อสีข้าวเปลือก ซื้อเครื่องวัดความชื้น ออกแบบการบันทึกการจัดเก็บข้าวคงคลัง บันทึการสี
ข้าว ส่งผลให้มีปริมาณข้าวเต็มเมล็ดเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 44.54 เป็นร้อยละ 50.50 การพัฒนาดังกล่าว
มาข้างต้นท าให้ผลิตภัณฑ์ข้าวสามสี ข้าวหอมมะลิ และข้าวกล้องหอมมะลิของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าว
หอมมะลินครคง ได้รับการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย (OTOP) ปี พ.ศ. 2562 
(OTOP Product Champion) ใน ระดับ 5 ดาว  

จากโจทย์วิจัยที่ต้องการพัฒนาปลายข้าวหักให้มีมูลค่าเพ่ิมสูงขึ้น จึงได้น าไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์โจ๊กทนย่อย 2 รสชาติ คือ รสธรรมชาติ และรสไก่ ขนาดบรรจุ 35 กรัม เมื่อรับประทาน
ได้รับพลังงาน 130 กิโลแคลลอรี่ มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 26-29 กรัม สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 
44.47 เท่า ส่วนของปลายข้าวอัดเม็ด 2 รสชาติ คือ รสนม และรสสตรอว์เบอรร์ี่ เมื่อรับประทานได้รับ
พลังงาน 60 กิโลแคลลอรี่ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 12-13 กรัม สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 665 เท่า 
โดยหลังจากทดสอบตลาดโจ๊กทนย่อยมีความเป็นไปได้ทางการแข่งขันสูงกว่าปลายข้าวอัดเม็ดคิดเป็น
ร้อยละ 35 และร้อยละ 9 จากสัดส่วนความชื่นชอบเปรียบเทียบกับคู่แข่ง  

การพัฒนาเอกลักษณ์ให้กับตราผลิตภัณฑ์แบบมีส่วนร่วม ท าการหาข้อมูลอัตลักษณ์ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เพ่ือน ามาประกอบการสร้างตรายี่ห้อ ค าขวัญ และการ์ตูนสัญลักษณ์ ตรายี่ห้อที่สร้างขึ้นแบบ
มีส่วนร่วม มีชื่อตรา “คงคุณ” ที่สื่อถึงความเป็นผลิตภัณฑ์คุณภาพ โดยใช้หยดน้ าสื่อให้เห็นถึงความ
สมบูรณ์ ต้นข้าวสื่อให้เห็นถึงต้นข้าวอินทรีย์ วงกลมสื่อให้เห็นถึงความสามัคคีกลมเกลียว คงสื่อให้เห็น
ถึงพ้ืนที่ตั้ง และคุณสื่อให้เห็นถึงความมุ่งมั่นตั้งใจในการผลิตและแปรรูปข้าวอินทรีย์ที่มีคุณภาพสูงสุดสู่
ผู้บริโภค การ์ตูนสัญลักษณ์ของกลุ่มวิสาหกิจฯ เน้นอัตลักษณ์ความเป็นเกษตรกรชาวนาผู้ปลูกข้าวที่มี
พ้ืนถิ่นคนอีสาน แสดงให้เห็นผ่านการแต่งกายที่นุ่งผ้าซิ่นลายตีนแดง ใส่งอบ ในมือถือเคียวก าข้าว 
สร้างค าขวัญ “สุขภาพดีเริ่มต้นที่ข้าว” ตรายี่ห้อ การ์ตูนสัญลักษณ์ และสโลแกน ใช้เป็นตัวสื่อสาร
และสร้างการรับรู้ให้กับผลิตภัณฑ์ข้าวและแปรรูปข้าวผ่านบรรจุภัณฑ์ทุกประเภทของผลิตภัณฑ์ที่กลุ่ม
วิสหากิจฯ จ าหน่าย  

ในส่วนการท าตลาดสมัยใหม่ มีการจัดงานแถลงข่าวเปิด “คงคุณ” การจัดท าสื่อโฆษณาและ
ประชาสัมพันธ์ การท าตลาดด้วยการออกบูทร่วมกับหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนอย่างต่อเนื่อง 
การพยากรณ์ยอดขายผลิตภัณฑ์โจ๊กสามารถคืนทุน (BE) ให้กับกลุ่มวิสาหกิจฯ หลังน าผลิตภัณฑ์โจ๊ก
ออกสู่ตลาดได้ในปีที่ 2 ไตรมาสที ่2 (เมษายน – มิถุนายน)  

การจัดแบบจ าลองธุรกิจใหม่ เพ่ือเป็นแนวทางพัฒนาจากเดิมที่กลุ่มวิสาหกิจเน้นการผลิตข้าว
เต็มเมล็ดจ าหน่าย (ข้าวขาว 60 : ข้าวกล้อง 40) และผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอ่ืน ๆ คณะผู้วิจัยเห็น
โอกาสเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมอย่างต่อเนื่องของผลผลิตทุกกระบวนการ ผลิตภัณฑ์ใหม่โจ๊กทนย่อยได้เพ่ิม
กิจกรรมจ านวนทางคู่ค้าให้มากขึ้น สร้างช่องทางการตลาดในกลุ่มเป้าหมายใหม่เพ่ิมเติม ทั้งในกลุ่ม 
B2B (องค์กรและธุรกิจทั้งภาครัฐ/เอกชน) กลุ่ม B2C (กลุ่มลูกค้าผู้บริโภคโดยตรง) สร้างช่องทาง
การตลาดและสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้าเพ่ิมเติม โดยการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ  ส่งผลให้มีกิจกรรม
ที่ก่อให้เกิดรายจ่ายสูงตามไปด้วย จากการขยายกลุ่มเครือข่ายสมาชิกเกษตรอินทรีย์ ต้นทุนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เพ่ิมขึ้น ต้นทุนในการส่งเสริการขายทางการตลาด รวมถึงทรัพยากรต่าง ๆ ของกลุ่ม
วิสาหกิจฯ ที่มีการพัฒนามากข้ึน (ดังภาพด้านล่างซึ่งเป็นแบบจ าลองธุรกิจภาพรวมของกลุ่มวิสาหกิจฯ 
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: ใหม่) ที่แสดงให้เห็นแผนภาพในการขับเคลื่อนกลุ่มวิสาหกิจฯ ให้มีศักยภาพทางด้านการแข่งขันและ
มีรายได้มากข้ึน ในการน ามาซึ่งผลตอบแทนของสมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจฯ อีกต่อไป  

ในส่วนของของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ประโยชน์ที่ได้รับ สถาบันวิจัยและ
พัฒนา ได้สร้างกระบวนการท างานวิจัยในมิติใหม่ ๆ ส่วนของนักวิจัยได้รับประโยชน์ในประเด็นการท า
วิจัยที่ท างานร่วมกันกับชุมชนและเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง การท าวิจัยในมิติใหม่ที่เป็นการบูรณาการข้าม
ศาสตร์ (สหวิชา) นักวิจัยเกิดทัศนคติที่ดีในการท าวิจัยในเชิงพ้ืนที่ รวมถึงเกิดนักวิจัยชุมชนเพิ่มมากข้ึน 
บทความทางวิชาการตีพิมพ์เผยแพร่ จ านวน 2 บทความ และการจดทรัพย์สินทางปัญญา ประเภท
สิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑ์ 7 ชิ้น   
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7 Key Partners 
• สมาชิกวิสาหกิจข้าวหอม
มะลิ 
• เครือข่ายเกษตรกรปลูก
ข้าวอินทรีย์    
• คู่ค้าต่างประเทศ  
• กรมการข้าว 
• ห้างสรรพสินค้า 
• เกษตรจังหวัด 

• สถาบันการศึกษา 
• สถาบันอาหาร 
• บริษัทเอกชนที่มีศักยภาพ
ผลิตเครื่องจักรที่ทันสมัย 
• พาณิชย์จังหวัด 
• กรมการค้าภายใน 

5 Key Activities 
• ให้ความรู้เรื่องการปลูก
ข้าวอินทรีย์      
• ตรวจวัดมาตรฐานจัด
ระดับเป็นประจ า   
• ควบคุมข้าวเปลือกคงคลัง
อย่างมีระบบ 
• ควบคุมการสีข้าวอย่างมี
ระบบ  
• จัดสถานที่บรรจุข้าวสาร
ให้ได้มาตรฐานGMP   
• ควบคุมการแปรูปให้ได้
มาตรฐานGMP   
• จัดหา/ร้องขอบุคคลากร
หรือหน่วยงานที่มี
ประสบการณ์เข้ามาช่วยการ
คัดแยกจมูกข้าว 

1 Value 
Propositions  

• ตรวจวัดมาตรฐาน Organic 
• สีข้าวให้มีข้าวเต็มเมล็ด 90 
เปอร์เซ็นต์ 
• ควบคุมการผลิตข้าวสาร
บรรจุถุงไม่ให้มีสิ่งปลอมปน 
• แปรรูปโจ๊กและควบคุมให้
ได้มาตรฐานที่ก าหนด 
• ก าหนดมาตรฐานการ
ท างานตลอดห่วงโซ่อุปทานที่
มีผลต่อคุณภาพโจ๊ก 
• ด าเนินการคิดค้นการคัด
แยกจมูกข้าวออกจากร าให้
ส าเร็จ 
•  ด าเนินการแปรรูปจมูก
ข้าวในรูปแบบต่าง ๆ ให้
ส าเร็จ 

3 Customer 
Relationships  

• เข้าร่วมกิจกรรมส าคัญ
ด้านสุขภาพภาครัฐ / เอกชน  
• สนับสนุนงบอาหาร
สุขภาพให้กับโรงพยาบาล 

• ลดราคาวันส าคัญๆ วันแม่ 
วันพ่อ และวันครอบครัว  
• การ์ดอวยพรวันเกิด “คง

คุณ”  ส่งให้ลูกค้าทุก
ท่าน  

 

2 Customer  
Segment  

B2B    
• ห้างสรรพสินค้าในเครอื
เซ็นทรัล  
• ห้างสรรพสินค้าทั่วไป  
• โรงพยาบาลรัฐและเอกชน  
•  สถานดูแลผู้สูงอายุ  
• สถานดูแลด้านสุขภาพ 

• ตัวแทนขายที่ต่างประเทศ  
• โรงแรม 
• ห้องอาหารในบริษัทต่าง ๆ 
• ร้านอาหารในรูปแบบ        

Franchise ต่าง ๆ 
B2C 
• ตลาดนัด   
• ตลาดส่งเสริมการขาย

ภาครัฐ 
• Line@ FB page 

6 Key Resource  
• ขยายเขตพัฒนาสมาชิก

กลุ่มปลูกข้าวอินทรีย์    
• จัดผังการท างานด้าน

บุคคลากรอย่างมีระบบ
และมีมาตรวัดผลการ
ท างาน  

• จัดหาที่ปรึกษาเพื่อมา
พัฒนาในการเพิ่มผลผลิต
ทุกกระบวนการขององค์กร   

• บุคลากรด้านการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และการตลาด 

• บุคลาการด้านการเงินมือ
อาชีพ บุคลาการการตลาด 
ต่างประเทศ 

4 Channels  
• การสื่อสาร /รับรู้    : FB 

fan page , IG , Web site 
, You tube, การโฆษณา
และประชาสัมพันธ์ ณ จุด
ขาย, พนักงานขาย, ฉลาก
และบรรจุภัณฑ์, การแต่ง
กายของพนักงานขาย ณ 
จุดขายเป็นชุดชาวนาที่สร้าง
ภาพลักษณ์และสร้างการ
จดจ าเหมือน Mascot 

  
• การส่งมอบ :  Logistic 

เอกชน/ ของตนเอง , 
ห้างสรรพสินค้า, ตลาดนัด
ภาครัฐ, คู่ค้าตลาด
ต่างประเทศ 

 
8 Cost Structure  

 ต้นทุนการผลิตข้าวสารอินทรีย์ (กล้อง + ขัดขาว )  
 ต้นทุนการแปรรูปโจ๊กจากข้าวหัก                    
 ต้นทุนการพัฒนาการตลาด (ในและต่างประเทศ) 
 ต้นทุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ                      

 
9 Revenue Streams  :  รายได้จากการขาย 

 ข้าวสารอินทรีย์ (กล้อง + ขัดขาว )     
 โจ๊กแปรรูปจากข้าวหัก               
 ปลายข้าวอัดเม็ด 

ภาพ : แบบจ าลองธุรกิจภาพรวมของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (ใหม่) 

ดร.อนิวรรต  หาสุข  
ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  
มกราคม 2563 

$ 

$ 

 

BMC  ใหม ่ 
วิสาหกิจฯ 
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ค-1 พิธีลงนามสัญญารับทุน และบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ วันพุธที่ 6 มีนาคม 

2562  ณ  ห้องประชุมภูมิปัญญาอีสาน  ชั้น 2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา   
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ค-2 การเข้าร่วมเปิดฉางข้าวและเปิดโรงสีข้าว กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินคร
คง วันศุกร์ที่ 15 มีนาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา  
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ค-3   ประชุมตรวจติดตาม และให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการด าเนินงาน ครงการ 
"นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่ง
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2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง 
จงัหวัดนครราชสีมา 

307 
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โครงการระบบส่งเสริมเกษตรแบบแปลงใหญ่ (นาแปลงใหญ่) ปี2562 วันศุกร์ที่ 
17 พฤษภาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ต าบลหนอง
มะนาว อ าเภอคง จงัหวัดนครราชสีมา 
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ค-5   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัด
นครราชสีมา  ครั้งที่ 1/2562 วันอาทิตย์ที่ 30 มิถุนายน 2562 ณ ห้องประชุมภูมิ
ปัญญาอีสาน ชั้น 2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลอีสาน นครราชสีมา   
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ค-6   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสาน เพ่ือสร้าง
คุณค่าแศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัด
นครราชสีมา ระดับมหาวิทยาลัย ครั้งที่ 1/2562 วันอังคารที่ 13 สิงหาคม 2562 
ณ ห้องประชุมภูมิปัญญาอีสาน ชั้น 2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา  
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ค-7   เข้าร่วมงานแสดงสินค้าในประเทศ SME ONE FEST 2019 วันจันทร์ที่  19 
สิงหาคม 2562 ณ ลาน Fashion Hall The Mall โคราช 
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ค-8   เข้าร่วมงานส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีการผลิตข้าวนาแปลงใหญ่และน าเสนอ
ความส าเร็จของนาแปลงใหญ่ ภายใต้โครงการระบบส่งเสริมเกษตรแบบแปลง
ใหญ่ (นาแปลงใหญ่) ปี 2562 วันอังคารที่ 3 กันยายน 2562 ณ ฮอลล์ 1 ชั้น 4 
ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซานครราชสีมา อ าเภอเมือนครราชสีมา จังหวัด
นครราชสีมา 

312 

ค-9   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของ
จังหวัดนครราชสีมา  ครั้งที่ 2/2562  วันจันทร์ที่ 9 กันยายน  2562 

313 

ค-10   งานเปิดตัวผลิตภัณฑ์และแถลงข่าว วันพฤหัสบดีที่14 พฤศจิกายน 2562 ณ ลาน 
กิจกรรมชั้น 1 ศูนย์การค้าเซ็นทรัล พลาซ่า นครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา 

314 

ค-11   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของ
จังหวัดนครราชสีมา ระดับมหาวิทยาลัย ครั้งที่ 2/2562 วันศุกร์ที่ 6 ธันวาคม 
2562 ณ ห้องประชุมนวัตกรรมอีสาน อีสาน ชั้น 2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา   

315 

ค-12   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของ
จังหวัดนครราชสีมา  ครั้งที่ 3/2562  วันพุธที่ 11 ธันวาคม 2562 ณ ห้องประชุม
นวัตกรรมอีสาน อีสาน ชั้น 2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา   

316 

ค-13   เข้าร่วมแสดงผลงาน ภายใต้โครงการ “งานสัมมนาสร้างเครือข่าย และขยาย
ตลาดส่งออกด้วย  FTA” ระหว่างวันที่ 24 – 28 มกราคม 2563 ณ บริเวณลาน
โปรโมชั่น ชั้น 1 ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา สาขาแจ้งวัฒนะ จังหวัดนนทบุรี 

317 
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บทน ำ 
รหัสโครงการ  : RDG61A0025 
ชื่อโครงการ                : นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของ

ผลิตภัณฑ์หนึ่ งต าบล หนึ่ งผลิตภัณฑ์   (OTOP) ของจังหวัด 
นครราชสีมา 

หัวหน้าโครงการ  : ดร.อนิวรรต หาสุข 
หน่วยงานต้นสังกัด : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
หน่วยงานร่วมโครงการ : ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  

(สกสว.) 
ระยะเวลาด าเนินการ : 1 ปี 4 เดือน (วันที่ 1 กันยายน พ.ศ. 2561 ถึง วันที่ 31  

ธันวาคม พ.ศ. 2562) 

1. ที่มำและควำมส ำคัญ  
โครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ หรือ OTOP (One Tambon One Product; OTOP) 

เป็นโครงการที่มุ ่งเน้นให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการสร้างงาน สร้างรายได้ ด้วยการน าทรัพยากร 
ภูมิปัญญาในท้องถิ่น มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ และบริการที่มีคุณภาพ มีจุดเด่น และมีมูลค่าเพ่ิม เป็นที่
ต้องการของตลาดทั้งในและต่างประเทศ (พงศ์สิริ สุภาวีระ  และณัฐวุฒิ โรจน์นิรุตติกุล, 2559) 
นับตั้งแต่เริ่มมีโครงการ OTOP มีความพยายามของหน่วยงานจากภาครัฐและภาคเอกชนในการ
พัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถทางการแข่งขันของผู้ประกอบการ ตลอดจนการสร้างคุณค่า 
และมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ โดยในส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP ของจังหวัดนครราชสีมา
ได้มีการก าหนดเป้าหมายการส่งเสริมสนับสนุนผลิตภัณฑ์ OTOP เช่นกัน โดยมุ่งพัฒนาผู้ประกอบการ
จ านวน 1,251 ราย จากจ านวนผลิตภัณฑ์ 2,404 ผลิตภัณฑ์  (ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด
นครราชสีมา, 2560)  

อย่างไรก็ตามการหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชนสามารถร่วมกันสร้างแนวทางการสร้าง
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ OTOP ในด้านการผลิต การตลาด การบริหารจัดการสมัยใหม่ และการสร้าง
มาตรฐานและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เข้าไปยกระดับให้กับผู้ประกอบการ กลุ่มวิสาหกิจผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ 
OTOP ให้เกิดการเปลี่ยนแปลง สร้างความแตกต่าง สร้างขีดความสามารถในการแข่งขัน ด้วยการ
พัฒนานวัตกรรมในกลุ่มผลิตภัณฑ์ OTOP ด้วยวิทยาศาสตร์  เทคโนโลยี ที่จัดเป็นปัจจัยแห่ง
ความส าเร็จในการให้เกิดวิสาหกิจนวัตกรรมแก่ชุมชนและสังคมฐานรากเพ่ิมมากข้ึน 

จากโจทย์ปัญหาที่เกิดขึ้นในกลุ่มผลิตภัณฑ์ OTOP นับเป็นความท้าทายให้กับนักวิจัยของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา ที่ต้องการสร้างนวัตกรรมให้กับผลิตภัณฑ์ 
OTOP ประเภทข้าว เนื่องจากจังหวัดนครราชสีมามีพ้ืนที่ขนาดใหญ่ และมีผลผลิตข้าวจ านวนมาก
ที่สามารถน ามาสร้างมูลค่าเพ่ิมให้เกิดขึ้นได้ตลอดห่วงโซ่คุณค่า ที่สามารถแก้ปัญหาให้กับเกษตรกร
ไทยต่อไป  
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ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทยและภูมิภาคเอเชีย โดยประเทศไทยส่งออกข้าว
อยู่ในรูปของข้าวเปลือกและข้าวสารเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมค่อนข้างต่ าและ
มีราคาเปลี่ยนแปลงตามภาวะตลาดโลกและตามผลผลิตของประเทศคู่ค้าและคู่แข่ง   ปัจจุบันหลาย
ประเทศพยายามค้นคว้าวิจัยเพ่ือการเพาะปลูกและเพ่ิมผลผลิตข้าวมากขึ้น  เช่น เวียดนาม จีน และ
อินเดีย ท าให้การส่งออกข้าวของไทยได้รับผลกระทบมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตลาดข้าว
คุณภาพปานกลาง (ข้าวขาว 10-20 เปอร์เซ็นต์) และตลาดข้าวคุณภาพต่ า (ข้าว 25 เปอร์เซ็นต์จนถึง
ปลายข้าว) ซึ่งประเทศคู่แข่งเหล่านี้สามารถผลิตได้ในต้นทุนที่ต่ ากว่าประเทศไทย ดังนั้นภาครัฐจึงได้
ด าเนินการในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือที่จะพัฒนาอุตสาหกรรมข้าวไทยทั้งในส่วนของราคาข้าว คุณภาพ
เมล็ดพันธุ์ คุณภาพข้าวเปลือก เทคโนโลยีการผลิต และการขนส่งกระจายสินค้า อีกแนวทางหนึ่งของ
การแก้ไขปัญหาคือการส่งเสริมการปลูกข้าวอินทรีย์ให้ได้ 1 ล้านไร่ ภายในระยะเวลา 5 ปี นับตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2560 (โพสต์ทูเดย์, 2561) โดยมุ่งหวังว่าการขายข้าวอินทรีย์จะเป็นการสร้างโอกาสให้ประเทศ
ไทย ซึ่งสามารถผลิตข้าวที่ได้รับการรับรองมาตรฐานที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และเหมาะกับกลุ่ม
ผู้บริโภคที่ใส่ใจกับการดูแลสุขภาพ ใส่ใจในการรับประทานอาหารปลอดสารเคมีมากข้ึน เมื่อพิจารณา
จากสถานการณ์การเพาะปลูกข้าว ปี 2559/60 รอบที่ 1 เมื่อวันที่ 15 กันยายน พ.ศ. 2559 พบว่า
จังหวัดนครราชสีมามีการปลูกข้าวอินทรีย์จ านวน 172 ไร่ โดยมีผลผลิตต่อไร่เป็น 305 กิโลกรัมต่อไร่ 
ได้ผลผลิต 52 ตัน (กรมการข้าว, 2561) และคาดว่าจะมีแนวโน้มการปลูกข้าวอินทรีย์เพ่ิมข้ึนภายหลัง
จากการได้รับการสนับสนุนจากโครงการส่งเสริมการผลิตข้าวอินทรีย์ อย่างไรก็ตามหลายฝ่ายได้ให้
ความกังวลกับปริมาณข้าวอินทรีย์ที่จะเพ่ิมข้ึนในอนาคต ซ่ึงอาจส่งผลให้ข้าวอินทรีย์ล้นตลาด และอาจ
ส่งผลกระทบต่อราคาจึงเสนอให้เพ่ิมตลาดภายในประเทศ และสร้างมาตรฐานข้าวอินทรีย์ เพ่ือขยาย
การส่งออก (ข่าวไทยพีบีเอส, 2561) 

นอกจากนี้เมื่อพิจารณาแนวทางการพัฒนาของจังหวัดนครราชสีมาจากประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 
“พัฒนาเกษตรอุตสาหกรรมครบวงจรเพ่ือเป็นครัวของโลก (Food valley)” เพ่ือใช้ประกอบในการ
วางแผนงาน/โครงการของจังหวัดนครราชสีมาดังภาพที่ 1.1 (สถิติทางการประเทศไทย, 2561) และ
จากการศึกษางานวิจัยการปรับปรุงประสิทธิภาพห่วงโซ่อุปทานข้าวหอมมะลิทุ่งสัมฤทธิ์ (ยุทธกร 
ฤทธิ์ไธสง และคณะ, 2561) ซึ่งคณะผู้วิจัยได้เสนอแนวทางเพ่ือการปรับปรุงประสิทธิภาพห่วงโซ่
อุปทานข้าวหอมมะลิทุ่งสัมฤทธิ์ส าหรับสหกรณ์ซึ่งประกอบด้วย 1) การรักษาคุณภาพของข้าวสารให้
คงที่ 2) การก าหนดราคาข้าวสารตามคุณภาพและมีความยืดหยุ่น 3) การก าหนดนโยบายเปลี่ยนคืน
ผลิตภัณฑ์ข้าวสารทันทีหากพบปัญหา 4) การส่งเสริมการติดต่อสื่อสารแบบไม่เป็นทางการภายใน
หน่วยงาน 5) การมีนโยบายจัดจ้างรถขนส่งจากเครือข่ายสหกรณ์การเกษตรด้วยกัน 6) การเข้าร่วม
กิจกรรมต่าง ๆ ของเครือข่ายสหกรณ์ 7) การจัดกิจกรรมส่งเสริมการตลาด 8) การก าหนดนโยบาย
แลกเปลี่ยนสินค้าระหว่างกัน 9) การสอบถามความต้องการในอนาคตจากลูกค้าโดยสม่ าเสมอ ในขณะ
ที่งานวิจัยการพัฒนาแบบจ าลองโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิอินทรีย์ในประเทศไทย (ท านอง ชิดชอบ 
และคณะ, 2557) ได้เสนอแนวทางเพ่ือการปรับปรุงประสิทธิภาพห่วงโซ่อุปทานข้าวหอมมะลิอินทรีย์
เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยของยุทธกร ฤทธิ์ไธสง และคณะ มากไปกว่านั้นยังสอดคล้องกับ
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งานวิจัยของสถาบันคลังสมองของชาติร่วมกับส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สมพร อิศวิลานนท์ 
และคณะ, 2556) 

 
ภำพที ่1.1 ประเด็นยุทธศาสตร์ข้าวหอมมะลิคุณภาพ 

จากการวิเคราะห์งานวิจัยที่เกี่ยวข้องพบว่านักวิจัยส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับห่วงโซ่อุปทาน
ของข้าวสารซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมค่อนข้างต่ า ในขณะที่การศึกษาการปรับปรุงประสิทธิภาพ
ห่วงโซ่อุปทานโดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนของผลิตผลพลอยได้จากการสีข้าวยังมีอยู่อย่างจ ากัด  เมื่อ
พิจารณาอัตราการสีข้าว หรืออัตราการแปรสภาพข้าวเปลือกเป็นข้าวสาร พบว่าอัตราการสีข้าวเปลือก
คุณภาพดีจากโรงสีข้าวขนาดใหญ่ จ านวน 1,000 กิโลกรัม เป็นข้าวสารชนิด 5 เปอร์เซ็นต์จะได้ข้าว 5 
เปอร์เซ็นต์ (ต้นข้าว) จ านวน 423 กิโลกรัม ปลายข้าวท่อน (เอ 1) จ านวน 173 กิโลกรัม ปลายข้าว
เล็ก (ซี1 และซี 3) จ านวน 66 กิโลกรัม  ร าละเอียดจ านวน 72 กิโลกรัม ร าหยาบจ านวน 29 กิโลกรัม 
แกลบและสิ่งเจือปนจ านวน 235 กิโลกรัม (ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตรองค์การมหาชน, 
2561) แต่ถ้าใช้เครื่องจักรที่มีประสิทธิภาพต่ ากว่าซึ่งพบได้กับการแปรสภาพข้าวเปลือกโดยโรงสี
ชุมชน และโรงสีสหกรณ์อาจจะได้ปริมาณของต้นข้าวต่ ากว่านี้ 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานจึงมีความสนใจที่จะด าเนินการ
วิจัยผ่านโครงการต้นน้ าเรื่อง การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่า
กรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง โครงการกลางน้ าเรื่อง การสร้างนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์  และโครงการปลายน้ า เรื่อง การสร้างช่องทาง
และการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวหอมมะลิอินทรีย์ มากไปกว่านั้นยังศึกษาห่วงโซ่
อุปทานตลอดทั้งต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ าและข้อมูลย้อนกลับผ่านโครงการ การสร้างมูลค่าเพ่ิมที่
เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป โดยการด าเนินการวิจัยและพัฒนานี้ 
คณะผู้วิจัยจะเน้นการแก้ไขปัญหาความยากจนและความเหลื่อมล้ าของการกระจายรายได้ของ
เกษตรกรผู้ผลิตข้าว โดยจะด าเนินโครงการให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของท้องถิ่น โดยยึด
หลักการพึ่งตนเองของชุมชนโดยเน้นหลักการภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่สากล (Local yet global)  
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2. วัตถุประสงค์ของโครงกำร 
วัตถุประสงค์ชุดโครงกำรของมหำวิทยำลัย  

1. เพ่ือส ารวจและวิเคราะห์ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) กลุ่ม
ข้าวทั้งห่วงโซ่คุณค่า (Network value chain) 

2. เพ่ือพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) จากข้าวด้วยการสร้าง
คุณค่าร่วมกับสังคมด้วยภูมิปัญญาอีสาน 

3. เพ่ือสร้างคุณค่าและมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์เป้าหมาย สู่ตลาดการแข่งขัน  

โครงกำรต้นน  ำ: การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่า
กรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการดังนี้ 

1. เพ่ือวิเคราะห์สภาพแวดล้อม  (SWOT Analysis) ในกระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ และ
กระบวนการสีข้าวของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

2. เพ่ือศึกษาต้นทุน ผลตอบแทน ปริมาณการปลูกข้าวอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าว
หอมมะลินครคง เพ่ือเสนอแนวทางในการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนในการปลูกและการสีข้าวอินทรีย์ 

3. เพ่ือให้ได้ข้อมูลวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ และเพ่ือ
ส่งเสริมการปลูกพืชหลังนา 

4. เพ่ือสร้างเครื่องคัดแยกจมูกข้าว 
โครงกำรกลำงน  ำ: โครงการสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าว

อินทรีย์ โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการดังนี้ 
1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากข้าวอินทรีย์ 
2. เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใหม่จากข้าวอินทรีย์ 
3. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

โครงกำรปลำยน  ำ: โครงการสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูป
ข้าวอินทรีย ์โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการดังนี้ 

1. เพ่ือศึกษาช่องว่างทางการตลาด ความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภค 
ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ 

2. เพื่อศึกษาปริมาณความต้องการ วิธีการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
ของผู้ประกอบการ ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์  

3. เพ่ือพัฒนาการกระจายสินค้า ช่องทางการจัดจ าหน่าย และบรรจุภัณฑ์ ส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

4. เพ่ือสร้างการรับรู้และการยอมรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 
5. เพ่ือพัฒนาระบบการตลาดสมัยใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

นอกจำกนั นโครงกำรปลำยน  ำยังมีโครงกำรที่ศึกษำตลอดห่วงโซ่อุปทำนต้นน  ำ กลำงน  ำ 
ปลำยน  ำและข้อมูลย้อนกลับ คือโครงการการสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่า
ผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการดังนี้ 
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1. เพ่ือศึกษาสภาพและปัญหาในกระบวนการจัดการห่วงโซ่ อุปทาน (Supply chain 
management) ของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

2. เพ่ือเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการภายในห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) ของกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

3. เพ่ือสร้างแนวทางการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best practice) ให้เป็นต้นแบบการด าเนินกิจกรรม
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ 

3. กรอบแนวคิดในกำรด ำเนินงำน   

คณะผู้วิจัยให้ความส าคัญกับข้าวซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทย โดยเลือกพ้ืนที่
ทุ่งสัมฤทธิ์ ซึ่งเป็นพ้ืนที่ทางประวัติศาสตร์ของจังหวัดนครราชสีมา และมีการเพาะปลูกข้าวกันมา
ยาวนานกว่า 3,000 ปี โดยทุ่งสัมฤทธิ์มีพ้ืนที่ครอบคลุมถึง 14 อ าเภอ ได้แก่ อ าเภอบัวลาย อ าเภอบัว
ใหญ่ อ าเภอประทาย อ าเภอเมืองยาง อ าเภอล าทะเมนชัย อ าเภอชุมพวง อ าเภอสีดา อ าเภอโนนไทย 
อ าเภอคง อ าเภอพิมาย อ าเภอโนนสูง อ าเภอเฉลิมพระเกียรติ อ าเภอจักราช และอ าเภอห้วยแถลง 
เป็นกลุ่มตัวอย่างของการท าวิจัย  

จากการลงพ้ืนที่ส ารวจเบื้องต้นของคณะผู้วิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน จ านวน 
10 กลุ่ม สามารถสรุปความต้องการของเกษตรกรผู้ผลิตข้าวได้ดังนี้ เกษตรกรผู้ผลิตข้าวมีความ
ต้องการเพ่ิมมูลค่าข้าวโดยการแปรรูป การบริหารจัดการกลุ่ม การตลาด และการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ 
เพ่ือให้เกิดการพัฒนาฐานเศรษฐกิจ ยกระดับรายได้ การจัดการทรัพยากร รักษาภูมิปัญญาท้องถิ่น 
และต้องการการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยในการสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากการแปรรูป
ข้าวและกิจกรรมทางการตลาด เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการสร้างกิจกรรมที่สร้างรายได้ให้เพ่ิมขึ้น 
รวมถึงสร้างการรับรู้วัฒนธรรมการปลูกข้าวให้เป็นที่รู้จักในวงกว้างขึ้น ซึ่งคณะผู้วิจัยมีความเห็นว่า
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา เป็นกลุ่มที่มีศักยภาพและ
ความพร้อมในการด าเนินการดังกล่าวข้างต้น  
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ภำพที ่1.2 การสร้างรายได้เพ่ิมการจัดการห่วงโซ่คุณค่า กรณีศึกษากลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมเมืองคง 

เมือ่พิจารณาความต้องการในการพัฒนารายประเด็น สามารถแยกเป็นรายประเด็นดังนี้  
1) ข้าวมีราคาไม่สอดคล้องกับต้นทุนการผลิต ควรมีการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  ๆ ที่

เหมาะสมกับแนวโน้มและความต้องการที่เปลี่ยนแปลงไป เช่น พัฒนาให้ เป็นอาหารกึ่งส าเร็จรูป 
เนื่องจากไม่ต้องใช้เทคโนโลยีมากนัก สามารถลงทุน และท าเองได้ภายในกลุ่ม 

2) การปลูกข้าวต้องพ่ึงพาสภาพดินฟ้าอากาศและต้องเอาใจใส่ เกิดปัญหาการขาดแรงงานที่มี
คุณภาพ ท าให้ต้องใช้เครื่องจักรส่งผลให้ต้นทุนเพ่ิมสูงขึ้น ขาดการสร้างบทเรียนเพ่ือการถ่ายทอด
ให้กับลูกหลาน และผู้สนใจ  

3) เมล็ดพันธุ์ไม่มีคุณภาพ เนื่องจากขาดองค์ความรู้ ส่วนใหญ่จะใช้เมล็ดพันธุ์เดิมที่ไม่เหมาะสม 
และการใช้เมล็ดพันธุ์มากเกินความจ าเป็น ท าให้ต้นทุนการผลิตเพิ่มสูงขึ้น  

4) ขาดองค์ความรู้ต่าง ๆ เช่นความรู้ทางการตลาด ไม่สามารถก าหนดราคาเองได้ จึงถูกกด
ราคาจากพ่อค้าคนลาง (โรงสี) ความรู้ความเข้าใจในการใช้ปุ๋ย (ใช้ปุ๋ยเคมี เพราะให้ผลที่ดีกว่า)  

แนวการด าเนินงานโครงการวิจัยประกอบไปด้วยการบริหารจัดการตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และ
ปลายน้ าโดยผู้วิจัยได้มีการวิเคราะห์ความคุ้มค่าของห่วงโซ่อุปทาน (Supply chain) 

การสร้างรายได้เพิม่การจดัการห่วงโซ่คุณค่า กรณีศึกษาเกษตรกรแปรรูปข้าวอินทรีย์ จังหวัดนครราชสีมา 
 (พัฒนาฐานเศรษฐกิจยกระดับรายได้ จดัการทรัพยากรธรรมชาติ และรักษาภูมิปญัญาท้องถิ่น) 

กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกข้ำว 

ชุมชน (ฐำนทรัพยำกร) มหำวิทยำลัย (วิชำกำร) หน่วยงำนท่ีเกี่ยวข้อง (ควำมร่วมมือ) 

แบบมีส่วนร่วม แนวทำงในกำรพัฒนำและด ำเนินกำร ควำมร่วมมือ 

มหำวิทยำลัย 
- นักวิจัย 
- แนวทางการพัฒนา

งานวิจัย 
- การร่วมเรียนรู้กันใน
พื้นที่ 
- เครือข่าย 

หน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง 
- กรมการข้าว 
- พัฒนาจังหวัดนครราชสีมา 
- พาณิชย์จังหวัดนครราชสีมา 
- ร้านค้าปลกีสมัยใหม ่
- สภาหอการค้า 
- สมาคมนักธุรกิจ SMEs 
 -นครราชสีมา (Biz Club) 

ควำมต้องของชุมชน 
- บริบทของชุมชน  
- ฐานทรัพยากร (ชวีภาพ กายภาพ 

สังคม เศรษฐกิจ) 
- ผลิตภัณฑ์ชุมชน (ผลิตผล และ

อาชีพ จากฐานภูมิปัญญาท้องถิ่น) 
- ผู้ได้รับผลประโยชน์จากการพัฒนา 

(เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม 
เครือข่าย) 

- การบริหารจัดการจากชุมชน 
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ตำรำงท่ี 1.1 การวิเคราะห์ความคุ้มค่าของห่วงโซ่อุปทาน (Supply chain)  

ต้นน  ำ กลำงน  ำ ปลำยน  ำ 
ผู้ปลูกข้ำวอินทรีย์ โรงสีเอกชนรับซื อ ซุปเปอร์มำร์เก็ต บริษัทส่งออกข้ำว ร้ำนค้ำออนไลน ์
ข้าวหอมมะลิอินทรีย ์
ผลผลิต 300 กก./ไร่ 
ราคา 15 บาท/กก. 
ต้นทุน 11 บาท/กก. 

ซ้ือข้าวอินทรยี์ 15 บาท/กก.
ตลาดทั่วไป 13.20 บาท/ก.ก. 
ขายขา้วสาร 35 บาท/กก.

ต้นทุน 20 บาท/กก. 

ซ้ือข้าวสารแพ็ค  
30-35 บาท/กก. 

ขาย 50-80 บาท/กก.
ต้นทุน 40 บาท/กก. 

ซ้ือข้าวสารไม่แพ็ค 
30-35 บาท/กก. 

ขาย  45-50 บาท/กก.
ต้นทุน 35-40 บาท/กก. 

ซ้ือข้าวสารแพ็ค  
30-35 บาท/กก. 

ขาย 80-150 บาท/กก.
ต้นทุน 40 บาท/กก. 

0.36X 0.75X 0.25X – 1X 0.25X 1X – 2.75X 
ก ำไร 4 บำท/กก. ก ำไร 15 บำท/กก. ก ำไร 10-40 บำท/กก. ก ำไร 10 บำท/กก. ก ำไร 40-110 บำท/กก. 

จากการวิเคราะห์ความคุ้มค่าของห่วงโซ่อุปทานข้างต้น คณะผู้วิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน มีความสนใจที่จะด าเนินการวิจัยผ่านโครงการต้นน้ าเรื่อง การพัฒนาศักยภาพการ
ผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่ากรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
โครงการกลางน้ าเรื่อง การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์  
และโครงการปลายน้ า เรื่อง การสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว
อินทรีย์ มากไปกว่านั้นยังศึกษาห่วงโซ่อุปทานตลอดทั้งต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ าและข้อมูลย้อนกลับ
ผ่านโครงการ การสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป 

4. วิธีด ำเนินกำร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน มอบหมายให้สถาบันวิจัยและพัฒนา วางแผนพัฒนา

ระบบการบริหารจัดการงานวิจัยในลักษณะบูรณาการเชิงพ้ืนที่ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ชุมชนและเครือข่ายภาคีที่เกี่ยวข้องในลักษณะของ 
Research for Community เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายที่ก าหนดไว้ โดยก าหนดวิธีการด าเนินงานวิจัย 
ออกเป็น 5 ขั้นตอน โดยเป็นการท างานร่วมกันส าหรับนักวิจัยจากทุกคณะของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา เพ่ือให้การด าเนินงานตรงตามวัตถุประสงค์ของส านักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย ดังภาพที่ 1.3 
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ภำพที่ 1.3 วิธีการด าเนินงานของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

ขั นตอนที่ 1 ทุนเดิมของมหำวิทยำลัยกำรท ำงำนร่วมกับหน่วยงำน/ภำคีในพื นที่ 
- ส ารวจองค์ความรู้ที่ เกิดขึ้นจากโครงการวิจัยเพ่ือพัฒนาชุมชนที่แล้วเสร็จของ

มหาวิทยาลัย  
- ส ารวจข้อมูลผลิตภัณฑ์เป้าหมายและน าข้อมูลมาวิเคราะห์ความต้องการของชุมชน

ท้องถิ่นด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์  OTOP ผ่านชุดเครื่องมือ Network Value chain เพ่ือน ามา
ทบทวนกรอบวิจัยของโครงการวิจัย และสร้างข้อเสนอโครงการวิจัย  

- สร้างเครือข่ายการวิจัยร่วมกับชุมชนและการท างานร่วมกับเครือข่ายภาคีที่เกี่ยวข้อง 
ขั นตอนที่ 2 กำรพัฒนำข้อเสนอโครงกำรวิจัยโดยกระบวนกำรมีส่วนร่วม  

- พัฒนารูปแบบการสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่ด้วยระบบนักวิจัยพี่เลี้ยง  
- พัฒนารูปแบบการวิจัยโดยสร้างกระบวนการมีส่วนร่วมกับผู้ใช้ประโยชน์  
- พัฒนารูปแบบการรายงานความก้าวหน้าการวิจัยอย่างเป็นระบบและต่อเนื่อง 

ขั นตอนที่ 3 กำรวิจัยแบบบูรณำกำร  
- พัฒนารูปแบบการสร้างนักวิจัยในชุมชน  
- ประเมินความเสี่ยงที่เกิดขึ้นจากการวิจัย 
- บูรณาการงานวิจัยที่เกิดขึ้นกับการเรียนการสอน งานบริการวิชาการ การฝึกอบรมและ

พัฒนา การศึกษาดงูาน เป็นต้น  
ขั นตอนที่ 4 กำรสนับสนุนผลงำนวิจัยสู่กำรใช้ประโยชน์  

- สร้างระบบการเผยแพร่ความรู้จากการวิจัย เช่น การตีพิมพ์ การน าเสนอผลงานในที่
ประชุม การจัดนิทรรศการ การถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ค้นพบใหม่สู่ชุมชน  

- ส่งเสริมและสนับสนุนให้ผลการวิจัยได้รับความคุ้มครองจากทรัพย์สินทางปัญญา 

1
• ทุนเดิมของมหำวิทยำลัยกำรท ำงำนร่วมกับหน่วยงำน/ภำคีในพื นที่

2
• กำรพัฒนำข้อเสนอโครงกำรวิจัยโดยกระบวนกำรมีส่วนร่วม 

3
• กำรวิจัยแบบบูรณำกำร 

4
• กำรสนับสนุนผลงำนวิจัยสู่กำรใช้ประโยชน์ 

5
• กำรพัฒนำกำรอย่ำงต่อเนื่องของระบบวิจัย  
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- น าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาเป็นหลักปฏิบัติและประยุกต์ใช้เพ่ือสร้างความยั่งยืน
จากการน าองค์ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดไปใช้ประโยชน์ 

- พัฒนาหลักเกณฑ์การสนับสนุนนักวิจัยดีเด่น 
ขั นตอนที่ 5 กำรพัฒนำกำรอย่ำงต่อเนื่องของระบบวิจัย   

- ติดตามและประเมินผลความก้าวหน้าโครงการวิจัยในระดับมหาวิทยาลัย โดยแบ่งเป็น 
ระยะ 5 เดือน 8 เดือน และ 10 เดือน   

- สร้างระบบการพัฒนางานวิจัยชุมชนให้เกิดความต่อเนื่องเพ่ือสร้างความมั่นคง มั่งคั่ง 
และยั่งยืน 

- ส่งเสริมการถ่ายทอดองค์ความรู้ที่เกิดขึ้นจากการวิจัยไปยังกลุ่มเป้าหมายที่เกี่ยวข้อง 

5. ขอบเขตกำรวิจัย 
5.1 ขอบเขตด้ำนพื นที่ 

ขอบเขตด้านพ้ืนที่ในการพัฒนาระบบการวิจัย  ภายใต้ชุดโครงการวิจัยที่มีผลกระทบสูง 
“นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์  
(OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” ทางมหาวิทยาลัยก าหนดพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา หมู่บ้านตลุมม่วง 
ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา 

5.2 ขอบเขตด้ำนกลุ่มเป้ำหมำย 
ขอบเขตด้านกลุ่มเป้าหมายวิจัยเป็นกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง ที่เป็นเกษตรกรผู้ปลูก

ข้าวและแปรรูปข้าวสารจ าหน่าย ได้เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP)  ในระดับ 3 ดาว  
และมีกลุ่มเป้าหมายที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐบาลและภาคเอกชน ดังนี้  

หน่วยงำนภำครัฐ จ านวน 5 หน่วยงาน ได้แก่ 
1. กรมการข้าว นครราชสีมา 
2. พาณิชย์จังหวัดนครราชสีมา 
3. ศูนย์วิจัยข้าว นครราชสีมา 
4. ส านักงานพัฒนาชุมชนนครราชสีมา 
5. หอการค้าจังหวัดนครราชสีมา 

หน่วยงำนภำคเอกชน จ านวน 6 หน่วยงาน ได้แก่ 
1. ผู้จัดจ าหน่าย ได้แก่ Top supermarket ร้านชีวิตจิตใจ ร้านขายของฝาก เช่น พรทิพย์ 

เตียหงีเฮียง และปึงหงีเชียง ร้าน Modern trade ได้แก่ ศูนย์การค้าเดอะมอลล์ ศูนย์การค้าเซ็นทรัล 
2. ผู้ประกอบการแปรรูปจากข้าว 
3. สมาคมนักธุรกิจ SMEs นครราชสีมา (Biz club) 
4. กลุ่มผู้บริโภคท่ีใส่ใจการดูแลสุขภาพ 
5. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง  
6. เครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูกข้าวอินทรีย์ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
7. นักวิจัย 
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5.3 ขอบเขตด้ำนเนื อหำและองค์ควำมรู้ 

ในส่วนขอบเขตเนื้อหาและองค์ความรู้ ได้แบ่งออกตามโครงการย่อยทั้ง 4 โครงการดังนี้ 

โครงกำรต้นน  ำ เป็นการศึกษาองค์ความรู้ในเรื่องสภาพแวดล้อม ปัจจัย ต้นทุน การพัฒนา
ศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่ากรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอม
มะลินครคง 

โครงกำรกลำงน  ำ เป็นโครงการที่ด าเนินการเกี่ยวกับการสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือ
เพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์ 

โครงกำรปลำยน  ำ เป็นการศึกษาองค์ความรู้ในเรื่องการสร้างช่องทางและการจัดการการตลาด
ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

นอกจำกนั นโครงกำรปลำยน  ำยังมีโครงกำรที่ศึกษำตลอดห่วงโซ่อุปทำน ต้นน  ำ กลำงน  ำ 
ปลำยน  ำและข้อมูลย้อนกลับ ซ่ึงเป็นการศึกษาเนื้อหาในการสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่
คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป 

5.4 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
การด าเนินงานของโครงการ “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของ

ผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์  (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” เพ่ือทราบถึง Network 
Value Chain จึงก าหนดระยะเวลาการด าเนินงานและแผนการด าเนินงานวิจัยตลอดโครงการวิจัย 
ในระยะเวลา 16 เดือน โดยแบ่งการด าเนินงานออกเป็น 3 ระยะ ดังนี้ 

1. ระยะ 5 เดือน  ศึกษาสภาพทั่วไปของกลุ่มวิสาหกิจเป้าหมาย โดยมุ่งศึกษาความต้องการ 
บนพื้นฐานทรัพยากรท้องถิ่น ภูมิปัญญาเฉพาะถิ่น และภูมิสังคม ซึ่งศึกษารายละเอียดดังนี้ 

- ศึกษาสภาพจริงของกลุ่มวิสาหกิจ OTOP กลุ่มข้าว โดยการลงพ้ืนที่ภาคสนาม เพ่ือศึกษา
วิเคราะห์ศักยภาพ และสภาพปัญหาในการด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจ 

- ศึกษาปัญหาและความต้องการของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์ข้าว ได้แก่
ชุมชน ผู้จ าหน่ายวัตถุดิบ ผู้ประกอบการ พ่อค้าคนกลาง และลูกค้า 

- ศึกษาสภาพวัฒนธรรมพ้ืนถิ่นเชิงลึก ที่มีความเกี่ยวข้องกับบริบทของผลิตภัณฑ์ OTOP
ได้แก่ การใช้ทรัพยากรท้องถิ่น ภูมิปัญญาเฉพาะถิ่น วิถีการใช้ชีวิต และภูมิสังคม 

- ศึกษาระดับคุณภาพของกลุ่มวิสาหกิจ เพ่ือประเมินความเป็นไปได้ในความส าเร็จของ
โครงการ โดยใช้เครื่องมือทางการเงิน การจัดการ ในการศึกษาสุขภาพธุรกิจ ภาระหนี้ สภาพคล่อง
การเงิน และเครือข่ายห่วงโซ่คุณค่า (Network Value Chain) 

2. ระยะ 9 เดือน  การด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามท่ีระบุในโครงการย่อยท้ัง 4 โครงการเพื่อ
ตอบวัตถุประสงค์ของโครงการ ซึ่งศึกษารายละเอียดดังนี้ 

- ด าเนินการวิจัยเพ่ือตอบวัตถุประสงค์ในทุกกระบวนการห่วงโซ่คุณค่า ตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า 
และปลายน้ า อันได้แก่ วิเคราะห์ SWOT Analysis พัฒนาสภาพแวดล้อมกระบวนการสี โรงสี 
การปลูกพืชหลังนา สร้างเครื่องคัดแยกจมูกข้าว แปรรูปโจ๊กทนย่อย ปลายข้าวอัดเม็ด สร้างแบรนด์ 
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สร้างโลโก้ สร้างการ์ตูนสัญลักษณ์ (Mascot) ประเมินความพึงพอใจและการรับรู้จากการสร้างแบรนด์ 
หาช่องว่างทางการตลาด ขยายตลาด การกระจายผลิตภัณฑ์ การจัดการ แบบมีส่วนร่วม  

- ด าเนินการวิจัยเพ่ือให้ประเมินห่วงโซ่คุณค่า ในทุก ๆ ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจ รวมถึง
แบบจ าลองทางธุรกิจ (Business Model Canvas) ของกลุ่มวิสาหกิจและผลิตภัณฑ์ที่ท าการพัฒนา 
เพ่ือน ามาเป็นต้นแบบ และใช้ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดต่อไป 

- สร้างเครือข่ายความร่วมมือให้กับกลุ่มวิสาหกิจเพ่ือสร้างความเข้มแข็งในการด าเนินการ 
- ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัย เพ่ือใช้เป็นนวัตกรรมชุมชน  

3. ระยะ 2 เดือน  การด าเนินการยกระดับกลไกการขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์ข้าวและ
แปรรูปข้าว “คงคุณ” และสร้างผลกระทบ 4 มิต ิได้แก่ เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม และวัฒนธรรม 
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6. ระยะเวลำกำรด ำเนินงำนและแผนกำรด ำเนินงำนวิจัยตลอดโครงกำรวิจัย 
ตำรำงท่ี 1.2 ระยะเวลาการด าเนินงาน และแผนการด าเนินงานวิจัยตลอดโครงการวิจัย   

กิจกรรม 
เดือนที ่

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 
ขั น ต อ น ที่  1 
ทุ น เ ดิ ม ข อ ง
มหาวิทยาลัยการ
ท า ง าน ร่ ว ม กั บ
หน่วยงาน/ภาคีใน
พื้นที ่

                

ขั นตอนที่ 2   
การพัฒนา
ข้อเสนอ
โครงการวิจัยโดย
กระบวนการมี
ส่วนร่วม 

                

ขั นตอนที่ 3 
ก า ร วิ จั ย แ บ บ
บูรณาการ 

                

ขั นตอนที่ 4 
ก า ร ส นั บ ส นุ น
ผลงานวิจัยสู่การ
ใช้ประโยชน์ 

                

ขั นตอนที่ 5  
การพัฒนาการ
อย่างต่อเนื่องของ
ระบบวิจัย รวมถึง
ขับเคลื่อนและ
ยกระดับ 

                

บทสรุปการวิจัย                 
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7. ผลที่คำดว่ำจะได้รับ 
7.1 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงมีความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจ ยกระดับชุมชนให้
สามารถเข้าสูก่ารสร้างอาชีพ ลดความเหลื่อมล้ า และสามารถพ่ึงพาตนเองได้  

2. เกิดการสร้างและกระจายรายได้ที่เป็นธรรมสู่กลุ่มผู้ผลิต / กลุ่มเกษตรกรต้นน้ าและคน
ในชุมชนมีความม่ันคงในอาชีพ  

3. นวัตกรรมที่สามารถใช้เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์ข้าวและแปรรูปข้าว และขยายผลไปสู่กลุ่ม
ต่าง ๆ ที่มคีวามต้องการเพิ่มขึ้น 

4. ความต้องการได้เพ่ิมขึ้นเกิดภาคีเครือข่าย กลไกการสานประโยชน์ร่วมกันตลอดห่วงโซ่ 
ช่วยพัฒนาเศรษฐกิจในระดับฐานรากให้เข้มแข็งและยั่งยืน 

5. นักวิจัยสามารถน าองค์ความรู้ด้านวิจัย พัฒนา และนวัตกรรมจากการใช้ทรัพยากรพ้ืนถิ่น
และภูมิปัญญา เพ่ือลงไปยกระดับและพัฒนาขีดความสามารถของผู้ประกอบการ OTOP ในพ้ืนที ่ 

6. การบูรณาการงานวิจัยกับการบริการวิชาการเพ่ือพัฒนาสู่การวิจัยเพ่ือรับใช้สังคมตาม
พันธกิจมหาวิทยาลัยฯ  

7. พัฒนาระบบการบริหารงานวิจัยของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือรองรับการวิจัยแบบรับใช้สังคม 
และสามารถปรับระเบียบและกฎเกณฑ์การสนับสนุนการวิจัยเพื่อสังคม  

7.2 ผลลัพธ์ และผลกระทบของโครงกำร 

โครงกำรต้นน  ำ การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่า
กรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ได้ผลลัพธ์ และผลกระทบ ดังนี้ 

ผลลัพธ์ 
1. ข้อมูลสภาพแวดล้อม (SWOT Analysis) และการสีข้าวอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

ข้าวหอมมะลินครคง 
2. ข้อมูลต้นทุนผลตอบแทนปริมาณการผลิต และการสีข้าวเพ่ือน าไปใช้เป็นวัตถุดิบการ

แปรรูปข้าว 
3. ข้อมูลวิธีการปลูกข้าวอินทรีย์เพ่ือพัฒนาส่งเสริมการปลูกพืชหลังนา 
4. วิธีและคู่มือในการลดต้นทุนในกระบวนการสีข้าว เพ่ือให้ได้ผลผลิตข้าวที่สูงขึ้น 
5. เครื่องคัดแยกจมูกข้าวจ านวน 1 เครื่อง  
6. การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ

นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 
ผลกระทบ 
1. แนวทางในการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนในการปลูกและสีข้าวอินทรีย์ 
2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงได้รับผลตอบแทนที่สูงขึ้นจากต้นทุนการผลิตที่

ลดลงและการสีข้าวที่ได้ข้าวต้นเพิ่มสูงข้ึน 
3. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงมีรายได้เพ่ิมข้ึน ดังนี้ 
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- รายได้จากข้าวต้นเพ่ิมข้ึน 10 เปอร์เซ็นต์ 
- รายได้เพ่ิมจากการ Re-Brand และ Re-Lable เพ่ิมข้ึน 10 เปอร์เซ็นต์ 

4. เกิดการพัฒนากระบวนการสีข้าวที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น ด้วยการประยุกต์ใช้นวัตกรรม
จากความร่วมมือของนักวิจัยในมหาวิทยาลัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

5. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวิจัยสามารถเป็นแนวทางให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้
งานได ้

โครงกำรกลำงน  ำ การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์ 
ได้ผลลัพธ์ และผลกระทบ ดังนี้ 

ผลลัพธ์ 
1. ผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่  

- โจ๊กข้าวจากเศษข้าวหัก รสธรรมชาติ 
- โจ๊กข้าวจากเศษข้าวหัก รสไก ่
- ปลายข้าวอัดเม็ด (รสนม , รสทุเรียน , รสสเตอบอรี)่ 
- ข้าวหอมมะลิอินทรีย์ , ข้าวกล้องอินทรีย์ , ข้าวไรซ์เบอรรี่ 

2. ทราบคุณค่าทางโภชนาการของโจ๊กข้าว 
3. ผลิตภัณฑ์ส าหรับทดสอบตลาด  
4. การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ

นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 
ผลกระทบ 
1. ผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ ที่มีคุณภาพตามความต้องการของกลุ่ม

ลูกค้าเป้าหมายที่เป็นคนรักสุขภาพ  
2. ผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ 4 ผลิตภัณฑ์  
3. รายได้เพ่ิมจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์มากกว่า 30 เปอร์เซ็นต์ 
4. สร้างอาชีพให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 
5. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวิจัยสามารถเป็นแนวทางให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้

งานได ้

โครงกำรปลำยน  ำ ประกอบไปด้วย 2 โครงการหลักที่เกี่ยวข้องและเชื่อมโยงกัน โดยโครงการ
การสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวหอมมะลิอินทรีย์  ได้ผลลัพท์
และผลกระทบ ดังนี้  

ผลลัพธ์ 
1. ต้นแบบการกระจายสินค้า ช่องทางการจัดจ าหน่าย และบรรจุภัณฑ์ที่มีอัตลักษณ์พ้ืนถิ่น  
2. ปริมาณความต้องการของผู้บริโภค ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์เพิ่มขึ้น  
3. รูปแบบ วิธีการจัดแสดงสินค้าและการสื่อสารการตลาดสมัยใหม่ 
4. ช่องว่างทางการตลาด เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เข้าสู่ตลาด  
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5. ข้อมูลความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภค ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าวอินทรีย ์

6. ระบบการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่าย ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว
อินทรีย์ 

7. การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ
นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 

ผลกระทบ 
1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ผู้ผลิต และผู้จัดจ าหน่ายมีรายได้เพ่ิมข้ึน 
2. ผู้บริโภคเกิดการรับรู้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 4 ผลิตภัณฑ์ 
3. ผู้บริโภคเกิดความต้องการซื้อในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลิ

นครคง 
4. ระบบและแนวทางในการท าการตลาดสมัยใหม่ การสร้างช่องทางการตลาดที่ตรงกับ

ความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 
5. ผู้ผลิตและผู้จัดจ าหน่ายมีความมั่นใจในการจ าหน่ายจากข้อมูลการวิจัยตลาด 
6. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวิจัยสามารถเป็นแนวทางให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้

งานได ้
โครงกำรสร้ำงมูลค่ำเพิ่มที่เหมำะสมส ำหรับห่วงโซ่คุณค่ำ ผลิตภัณฑ์อำหำรเกษตรแปรรูป 

ซึ่งถือเป็นโครงการที่ศึกษาตลอดห่วงโซ่อุปทาน ต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ าและการสร้างมูลค่าเพ่ิมที่
เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป ได้ผลลัพธ์ และผลกระทบ ดังนี้ 

ผลลัพธ์ 
1. เกิดห่วงโซ่คุณค่าตลอดกระบวนการห่วงโซ่อุปทานของผลิตภัณฑ์จากข้าว  
2. กระบวนการห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปร

รูปข้าว 
3. ผลกระทบที่เกิดขึ้นกับผู้มีส่วนได้เสียตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทาน 
4. แนวทางการด าเนินการผลกระทบที่เกิดขึ้นกับผู้มีส่วนได้เสียตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทาน

เพ่ือสร้างห่วงโซ่คุณค่า 
5. ห่วงโซ่คุณค่าธุรกิจการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ 
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บทท่ี 2 

ทบทวนบริบทข้อมูลที่เก่ียวข้อง 
การด าเนินงานวิจัยในชุดโครงการวิจัย เรื่อง โครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อ

สร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัด
นครราชสีมา โดยการใช้กลไกการขับเคลื่อนตลอดห่วงโซ่คุณค่าเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลพลอยได้จาก
ข้าวให้กับกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง ได้ท าการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมี
รายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

1. การพัฒนากระบวนการบริหารชุดโครงการวิจัย  
การเสนอขอทุนในลักษณะของแผนบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม  ทุกโครงการที่จะเสนอขอทุน

ต้องเสนอขอภายใต้แผนงานวิจัย โดยจัดท าภายใต้เป้าหมายยุทธศาสตร์การวิจัย ซึ่งการท าวิจัยใน
รูปแบบนี้ เป็นการท างานร่วมกันระหว่างเครือข่ายสถาบันวิจัยและพัฒนาจาก 8 มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลที่กระจายอยู่ท่ัวประเทศไทย การท างานเป็นการพัฒนางานวิจัยที่เป็นชุดโครงการ
ที่เน้นการท างานในพ้ืนที่ เพ่ือตอบโจทย์กลุ่มเป้าหมายและใช้เครื่องมือที่เป็นการท างานตลอดทั้งห่วง
โซ่คุณค่า เพื่อให้เห็นผลกระทบและน าผลไปขยายผลต่อไป โดยมีหน่วยงานกลางซึ่งได้แก่ สถาบันวิจัย
และพัฒนาของมหาวิทยาลัยท าหน้าที่บริหารชุดโครงการ เช่น การพัฒนาข้อเสนอโครงการ พิจารณา
โครงการย่อย ระบบสนับสนุนงานวิจัย ระบบพ่ีเลี้ยง การประเมินโครงการ การจัดประชุมวิชาการ 
และการน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ ให้ส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของโครงการ  

ศิโรจน์ ผลพันธิน (2547) ท าการวิจัยเรื่อง รูปแบบการบริหารงานวิจัยของสถาบันอุดมศึกษา 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษานโยบายที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยของสถาบันอุดมศึกษา  เพ่ือ
ศึกษาแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยของสถาบันอุดมศึกษา เพ่ือศึกษารูปแบบการบริหาร
งานวิจัยของสถาบันอุดมศึกษาในปัจจุบัน และเพ่ือเสนอแนะรูปแบบการบริหารงานวิจัยของ
สถาบันอุดมศึกษาในอนาคต เป็นลักษณะงานวิจัยเชิงคุณภาพ โดยท าการศึกษาจากเอกสารที่
เกี่ยวข้องและการสัมภาษณ์ในเชิงลึกจากผู้บริหารงานวิจัย ผลการศึกษาพบว่า นโยบายด้านวิจัย
ระดับชาติในแต่ละฉบับมีความสอดคล้องกันและมุ่งเน้นความส าคัญต่อการวิจัยมากขึ้น โดยมุ่งเน้นการ
น าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ได้จริงเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถด้านเศรษฐกิจการค้าระหว่างประเทศ
ของไทย ส่วนการบริหารงานวิจัยในภาพรวมเน้นการบริหารงานวิจัยแบบบูรณาการ  โดยใช้ระบบ
บริหารในรูปแบบชุดโครงการวิจัยและเครือข่ายวิจัย แต่ในทางปฏิบัติพบว่า การสนับสนุนการวิจัยจาก
รัฐไม่สอดรับกับนโยบายส่งเสริมการวิจัย โดยเฉพาะการสนับสนุนด้านจ านวนงบประมาณและการ
บริหารงบประมาณที่มีประสิทธิภาพ หน่วยงานกลางระดับนโยบายของสถาบันอุดมศึกษาไม่ให้
ความส าคัญต่อการวิจัยเท่าที่ควร ขาดเอกภาพการบริหารงานวิจัย และยังประสบปัญหาการเชื่อมโยง
ข้อมูลข่าวสาร ทุนการวิจัย และการเข้าร่วมโครงการวิจัยระดับชาติสู่สถาบันอุดมศึกษาที่เป็นไปอย่าง
ไม่ทั่วถึงและเท่าเทียมครอบคลุมทั้งหมด การบริหารงานวิจัยในปัจจุบันของสถาบันอุดมศึกษาประสบ
ปัญหาการขาดแคลนนักวิจัยทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ ขาดความคล่องตัวของการบริหาร
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งบประมาณ และขาดกลไกหรือระบบการจัดการให้แต่ละภาคีของระบบวิจัยเชื่อมโยงกัน  
ซึ่งสถาบันอุดมศึกษาพยายามแก้ปัญหาดังกล่าวโดยการสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่และพัฒนาศักยภาพ
นักวิจัยที่มีอยู่เดิม การสร้างระบบการบริหารงบประมาณให้มีความสะดวกและรวดเร็ว ส่งเสริมให้
นักวิจัยแสวงหาทุนวิจัยจากแหล่งทุนภายนอกให้มากขึ้น และพยายามสร้างระบบวิจัยให้เชื่อมโยงกัน
มากขึ้น ทั้งนี้สถาบันอุดมศึกษามีแนวโน้มบริหารงานวิจัยในรูปแบบเครือข่ายมากขึ้นโดยเฉพาะความ
ร่วมมือทางวิจัย และมีแนวโน้มการจัดรูปองค์กรแบบผสมผสานระหว่างรูปแบบเครือข่ายกับรูปแบบ
ยืดหยุ่น/นวัตกรรม โดยใช้แนวคิดการบริหารงานวิจัยที่ส าคัญ คือเศรษฐกิจฐานความรู้ การวิจัยแบบ
บูรณาการ การประเมินผลการบริหารงานวิจัยโดยใช้ Balanced Score Card และการเชื่อมโยง
องค์ความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย รัฐควรส่งเสริมและสนับสนุนการท าวิจัย
ทุกประเภท สนับสนุนความเชื่อมโยงของระบบวิจัยให้มากกว่าปัจจุบัน ควรจัดท ามากขึ้น ผู้บริหาร
สถาบันอุดมศึกษาควรก าหนดนโยบายให้สถาบันมีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง ข้อเสนอแนะเชิงบริหาร 
ด้านการจัดรูปแบบองค์กร ควรผสมผสานระหว่างรูปแบบเครือข่ายกับรูปแบบยืดหยุ่น/นวัตกรรม 
มีสายบังคับบัญชาที่สั้น เน้นความคล่องตัวและปรับเปลี่ยนตามสถานการณ์ บริหารงานวิจัยโดยใช้
นโยบายยืดหยุ่น การวิจัยเชิงรุกและสนับสนุนการวิจัยตามโครงการพิเศษต่าง ๆ ด้านทรัพยากรบุคคล 
ควรสร้างและพัฒนาทั้งนักวิจัยที่มีต าแหน่งอาจารย์และต าแหน่งนักวิจัย และนักวิจัยในบัณฑิตศึกษา 
ด้านงบประมาณ ควรใช้ระบบคุณธรรม เอ้ืออ านวยความสะดวกต่อการท าวิจัย โดยเน้นผลลัพธ์ที่ได้
จากผลงานวิจัยเป็นหลัก ด้านคุณภาพงานวิจัย ควรเน้นคุณภาพงานวิจัยเป็นหัวใจสาคัญของการ
บริหารงานวิจัย โดยก าหนดมาตรฐานคุณภาพงานวิจัยในทุกขั้นตอน ควรให้มีการเผยแพร่ผลงานวิจัย
สู่สังคมหรือใช้ประโยชน์จากผลงานวิจัยให้มากขึ้น และควรมีหน่วยงาน/คณะท างานจัดการดูแล
ทรัพย์สินทางปัญญาที่ เกิดจากผลงานวิจัย ด้านความเชื่อมโยงของระบบวิจัย  ควรมีการจัดตั้ง
สถาบันวิจัยเฉพาะทาง จัดตั้งหน่วยงานเชื่อมโยง องค์ความรู้สู่สังคม และด้านความร่วมมือทางวิจัย 
ควรท าวิจัยแบบคณะวิจัยในรูปแบบเครือข่ายวิจัย โดยผู้บริหารเครือข่ายวิจัยควรมีคุณสมบัติเป็นทั้ง
นักบริหาร ผู้ประสานงาน และนักวิชาการที่เชี่ยวชาญในเรื่องที่วิจัย และควรให้เครือข่ายวิจัยใช้
ทรัพยากรท าวิจัยร่วมกันให้มากที่สุด 

2. ข้อมูลข้าวจังหวัดนครราชสีมา 
ประเทศไทยและประชาชนไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ส่วนใหญ่มีอาชีพเกษตรกรรม โดยมี

รายได้จากการขายพืชผลทางการเกษตรทั้งพืชไร่และพืชสวน อันเนื่องมาจากสภาพภูมิศาสตร์ที่
เอ้ืออ านวยของประเทศ โดยส่วนใหญ่คนไทยปลูกข้าวเป็นหลักและมีรายได้จากการจ าหน่วยข้าวมา
เป็นค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ในครัวเรือน แต่การปลูกข้าวนั้นต้องอาศัยสภาพดิน ฟ้า อากาศเป็นหลัก ปีใดฟ้า
ฝนดีก็ได้ข้าวมาก แต่ถ้าฟ้าฝนไม่เอ้ืออ านวยก็ท าให้ได้ข้าวน้อย ก็เป็นหนี้เป็นสินไปจนถึงฤดูกาลในปี
ต่อไป สาเหตุหลักเพราะชาวนาไทยไม่เข้าใจในระบบกลไกลในการเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าเกษตรของ
ตนเอง รวมถึงขาดองค์ความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ข้าวที่เกษตรกรปลูกและ
สามารถขายได้ราคาสูง ได้แก่ ข้าวหอมมะลิคุณภาพดี ข้าวพันธุ์พื้นเมืองต่าง ๆ เป็นต้น 

ข้าวเป็นอาหารหลักของคนไทยและมีการเพาะปลูกอย่างแพร่หลายในทั่วทุกภาคของประเทศ
เป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรและสร้างรายได้ให้กับประเทศไทยเป็นจ านวนมาก ในแต่
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ละปีประเทศไทยส่งออกข้าวมากเป็นอันดับหนึ่งของโลกมานานกว่า 20 ปีติดต่อกัน ในปัจจุบันมีการ
ส่งออกข้าวไทยไปประเทศต่าง ๆ ทั่วโลกมากกว่า 160 ประเทศ จ านวนปีละประมาณ 7 ล้านตัน โดย
ประเทศไทยมีส่วนแบ่งการตลาดประมาณร้อยละ 30 ของปริมาณการค้าข้าวของโลก ประเทศคู่แข่งที่
ส าคัญของไทย คือ เวียดนาม สาธารณรัฐประชาชนจีน และสหรัฐอเมริกา ตามล าดับ และมีตลาดข้าว
ที่ส าคัญคือประเทศแถบเอเชีย และตะวันออกกลางโดยมีประเทศคู่ค้าที่ส าคัญคืออินโดนีเซีย 
ฟิลิปปินส์ จีน อิหร่าน และซาอุดิอาระเบีย 

2.1 การผลิตข้าว 
พ้ืนที่เพาะปลูกมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นโดยในปี 2550 จ านวน 3.12 ล้านไร่ เพ่ิมขึ้นทุกปีสูงสุดในช่วง

ปี 2553-2554 จ านวน 3.89 ล้านไร่ และในปี 2555 พ้ืนที่เพาะปลูกเริ่มลดลงเป็น 3.83 ล้านไร่ ในปี 
2556 เป็น 3.82 ล้านไร่ เนื่องจากเกษตรกรบางส่วนปรับเปลี่ยนไปปลูกอ้อยโรงงาน ดังภาพที่ 2.1 

ผลผลิตในปี 2550 จ านวน 0.94 ล้านตัน เพ่ิมขึ้นทุกปี ในปี 2554 ผลผลิตสูงสุดจ านวน 1.43
ล้านตัน ทั้งนี้เนื่องมาจากในปี 2553 ฝนมีปริมาณมากเกิดน้ าท่วมน้ าหลากส่งผลดีต่อการท านา ในปี 
2555 ผลผลิตลดลงเหลือจ านวน 1.07 ล้านตัน และในปี 2557 เพ่ิมเป็น 1.31 ล้านตัน แต่ผลผลิต
เฉลี่ยต่อไร่ต่ ามากต่ ากว่าระดับประเทศ และต่ ากว่าระดับภาคในปี 2550 มีผลผลิตเฉลี่ย 301 กิโลกรัม
ต่อไร่ เพ่ิมเป็น 368 กิโลกรัมต่อไร่ ในปี 2554 และลดลงเหลือ 343 กิโลกรัมต่อไร่ ในปี 2557 

 

ภาพที่ 2.1 พ้ืนที่เพาะปลูกและผลผลิตข้าวหอมมะลิปี พ.ศ. 2550-2557 
ที่มา : ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร : ออนไลน์ 

ในการผลิตข้าวปี  2556 มี พ้ืนที่ เก็บ เกี่ ยวข้าวรวมทั้ งประเทศ  65 ล้ านไร่  อยู่ ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 39.43 ล้านไร่ (เป็นร้อยละ 60.7 ของประเทศ) รองลงมาคือภาคเหนือ 
ภาคกลางและภาคใต้ เมื่อเปรียบเทียบกับพ้ืนที่เก็บเกี่ยวในปี 2557 ที่พยากรณ์ไว้ พบว่าพ้ืนที่เก็บ
เกี่ยวทั้ งประเทศลดลงร้อยละ 0.52 ซึ่ งลดลงในทุกภาคส่วนผลิตภัณฑ์ที่ เป็นดาวเด่น  (Star) 
ประกอบด้วยข้าว มันส าปะหลัง อ้อยโรงงาน ดังภาพที่ 2.2 
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ภาพที่ 2.2 การวิเคราะห์ BCG matrix ของจังหวัดนครราชสีมา 

ที่มา : ผลการวิเคราะห์ของส านักงานสถิติจังหวัดนครราชสีมา : ออนไลน์ 

2.2 การผลิตข้าวในจังหวัดนครราชสีมา 
พ้ืนที่นครราชสีมามีข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นดาวเด่น (Star)  โดยมี

สถิติข้าวนาปี และมีผลผลิตที่สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรเป็นอย่างมาก โดยสามารถปลูกได้ทั้งข้าวเจ้า
ไดม้ากถึง 1,062,414 ตัน และข้าวเหนียวได้ 261,997 ตัน ดังตารางที่ 2.1 ดังนี้ 

ตารางที่ 2.1 สถิติจังหวัดนครราชสีมาในเนื้อที่ เพาะปลูก เนื้อที่เก็บเกี่ยวผลผลิต และผลผลิตต่อไร่ 
จ าแนกตามชนิดข้าวเจ้า ปีเพาะปลูกประจ าปี 2559 /2560 ณ ความชื้นร้อยละ 15  

ชนิดของข้าว เนื้อท่ีเพาะปลูก
ข้าว (ไร่) 

เนื้อท่ีเก็บเกี่ยว 
(ไร่) 

ผลผลิต 
(ตัน) 

ผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่(กก.) ร้อยละเน้ือ
ท่ีเพาะปลูก ปลูก เก็บ 

ข้าวเจ้า 3,200,043 3,002,558 1,062,414 332 354 91.82 
ข้าวเหนียว 284,997 261,764 98,805 347 377 8.18 

รวม 3,485,040 3,264,322 1,161,219 333 356 100.00 

ที่มา : สถิติรายละเอียดข้าวนาปี ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร : ออนไลน์ 

ในส่วนของสถานการณ์การปลูกข้าวของจังหวัดนครราชสีมาเป็นแหล่งผลิตข้าว 10 อันดับแรก
ของประเทศ สามารถผลิตข้าวหอมมะลิคุณภาพจากสภาพการจัดท าเขตเหมาะสม (Zoning) พบว่า มี
พ้ืนที่เหมาะสมกับการปลูกข้าวประมาณ 3.26 ล้านไร่ จากพ้ืนที่ที่มีความเหมาะสมมาก (S1) จ านวน 
0.65 ล้านไร่ และพ้ืนที่เหมาะสมปานกลาง (S2) จ านวน 2.61 ล้านไร่ (ศิริสรณ์เจริญ กมลลิ้มสกุล 
และคณะ, 2561) ดังภาพที่ 2.3  
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ภาพที่ 2.3 พ้ืนที่เหมาะสมในการปลูกข้าวของจังหวัดนครราชสีมา 

ที่มา : ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร : ออนไลน์ 

ในการส่งเสริมให้ผลผลิตเพ่ิมสูงขึ้นโดยการปรับใช้ที่ดินที่เหมาะสมต่อการปลูกข้าวซึ่งมีพ้ืนที่ที่มี
ความเหมาะสมมากและเหมาะสมปานกลางเป็นพ้ืนที่ที่ต้องส่งเสริมให้ปลูกข้าวต่อไป 3.26 ล้านไร่ 
ส่วนพ้ืนที่ปลูกข้าวที่มีความเหมาะสมน้อยและไม่เหมาะสมต้องส่งเสริมให้มีการปลูกพืชเศรษฐกิจอ่ืนที่
เหมาะสมมากกว่า โดยพ้ืนที่เหมาะสมในการปลูกข้าวกระจายตามลุ่มน้ า และเขตเหมาะสมต่อการ
ปลูกข้าวเป็นรายอ าเภอภาพที่ 2.4 - 2.5 และเขตเหมาะสมต่อการปลูกข้าวเป็นรายอ าเภอ ดังตารางที่ 
2.2 

 
ภาพที่ 2.4 แผนที่กลุ่มชุดดินที่เหมาะในการปลูกข้าวของจังหวัดนครราชสีมา 

ที่มา : กรมพัฒนาที่ดิน : ออนไลน์ 
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ภาพที่ 2.5 แผนที่สัญลักษณ์ชั้นความเหมาะสมในการท าการเกษตรของจังหวัดนครราชสีมา 
ที่มา : กรมพัฒนาที่ดิน : ออนไลน์ 
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ตารางท่ี 2.2 เขตเหมาะสมส าหรับการปลูกข้าวจังหวัดนครราชสีมารายอ าเภอ 

ที่ อ าเภอ เหมาะสมมาก เหมาะสมปานกลาง เหมาะสมน้อย ไม่เหมาะสม 

1 คง 4,537 146,147 70,479 191,742 
2 ครบุรี 53,849 20,919 6,475 1,102,565 
3 จักราช 84 62,843 111,580 201,866 
4 โชคชัย 91,818 23,531 13,189 200,079 
5 บ้านเหลื่อม - 37,033 14,893 80,840 
6 พิมาย 183,706 134,310 91,330 155,505 
7 เมือง 105,324 60,072 4,343 317,424 
8 สีค้ิว 26,720 35,611 44,775 489,060 
9 เสิงสาง 2,477 21,084 24,928 213,133 
10 ขามสะแกแสง - 75,342 9,991 123,383 
11 ด่านขุนทด 3,030 217,575 58,989 613,271 
12 โนนไทย 14,531 171,374 11,282 138,248 
13 โนนสูง 7,700 327,111 14,638 83,007 
14 บัวใหญ ่ 699 159,253 54,374 104,604 
15 ปะทาย 2,397 170,231 137,887 35,524 
16 ปักธงชัย 35,489 83,697 48,860 458,568 
17 ห้วยแถลง 439 85,875 158,367 78,315 
18 แก้งสนามนาง 6,332 38,984 50,165 103,278 
19 ขามสะเลสอ 12,071 21,578 10,411 94,611 
20 ชุมพวง 24,500 141,857 88,783 134,918 
21 โนนแดง - 65,517 19,910 20,789 
22 ปากช่อง - 17,462 14,450 1,144,904 
23 สูงเนิน 51,281 24,964 40,503 339,991 
24 หนองบุญมาก - 78,549 20,213 247,979 
25 เฉลิมพระเกียรต ิ 16,456 36,738 7,999 93,204 
26 เทพารักษ ์ - 26,547 3,717 202,188 
27 บัวลาย - 51,467 14,940 43,906 
28 พระทองค า - 79,057 16,622 123,813 
29 เมืองยาง 5,274 68,478 84,362 - 
30 ล าทะเมนชัย - 42,475 51,145 73,645 
31 วังน้ าเขียว - 3,223 8,253 692,909 
32 สีดา - 78,552 9,573 19,423 
 รวม 648,713 2,607,454 1,317,426 7,922,690 

ที่มา: แผนพัฒนาจังหวัด 4 ปี (พ.ศ. 2558-2561) : ออนไลน์ 

จังหวัดนครราชสีมา มีทรัพยากรที่น ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หลักที่สร้างชื่อให้จังหวัด เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์  (Geographical indications) โดยสิ่งบ่งชี้ทาง
ภูมิศาสตร์ (Geographical indications) หมายถึง ชื่อสัญลักษณ์ หรือสิ่งอ่ืนใดที่ใช้เรียกหรือใช้แทน
แหล่งภูมิศาสตร์ และที่สามารถบ่งบอกว่าสินค้าที่เกิดจากแหล่งภูมิศาสตร์นั้นเป็นสินค้าที่มีคุณภาพ 
ชื่อเสียง หรือคุณลักษณะเฉพาะทางแหล่งภูมิศาสตร์ดังกล่าว ซึ่งจังหวัดนครราชสีมามีผลิตภัณฑ์ที่ได้
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ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์จ านวน 2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวทุ่งสัมฤทธิ์ และกาแฟดงมะไฟ
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด นับเป็นสินค้าท่ีมีคุณภาพ ชื่อเสียง และคุณลักษณะพิเศษ 

คณะผู้วิจัยให้ความส าคัญกับพืชไร่เศรษฐกิจ ที่ ได้แก่ ข้าว จึงเลือกพ้ืนที่ทุ่งสัมฤทธิ์ซึ่งเป็นพ้ืนที่
ทางประวัติศาสตร์ของจังหวัดนครราชสีมา มีการเพาะปลูกข้าวกันมายาวนานกว่า 3,000 ปี เป็นกลุ่ม
ตัวอย่างของการท าวิจัย พ้ืนที่ทุ่งสัมฤทธิ์ครอบคลุมพ้ืนที่ถึง 14 อ าเภอ มีการเก็บสถิติเนื้อทีเ่พาะปลูกข้าว
นาปี เนื้อที่เก็บเกี่ยวผลผลิตและผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่ โดยท าการเลือกพ้ืนที่อ าเภอคง เป็นกลุ่มเป้าหมาย 
ดังตารางที่ 2.3 
ตารางท่ี 2.3 เนื้อท่ีเพาะปลูกข้าวนาปี เนื้อท่ีเก็บเก่ียวผลผลิตและผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่ข้าวเจ้าเป็นราย

อ าเภอปีเพาะปลูกประจ าปี 2559 

ท่ี อ าเภอ 
ข้าวนาปี (ข้าวเจ้า) 

เนื้อท่ีเพาะปลูกข้าว 
(ไร่)  

เนื้อท่ีเก็บเกี่ยว 
(ไร่) 

ผลผลิต 
(ตัน) 

ผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่
(กก.) 

1 บัวลาย 35,240.0 - - - 
2 บัวใหญ ่ 189,594.0 189,594.0 75,837.6 400.0 
3 ประทาย 208,841.0 193,838.0 75,064.7 387.3 
4 เมืองงาม 103,567.0 93,165.0 33,772.4 362.5  
5 ล าทะเมนชัย 73,898.0 72,232.0 33,621.7 465.5 
6 โนนไทย 173,514. - - - 
7 คง 271,274.0 271,274.0 97,709.8 360.2 
8 โนนสูง 309,287.0 300,493.0 129,211.6 430.0 
9 พิมาย 218,829.0 211,769.0 83,386.0 393.8 
10 เฉลิมพระเกียรติ 45,835.0 45,835.0 19,688.3 429.6 
11 จักราช 96,191.0 96,191.0 39,896.6 414.8 
12 ห้วยแถลง 157,924.0 157,924.0 63,169.6 400.0 
13 ชุมพวง - - - - 
14 สีดา - - - - 

รวม 1,883,994.00 1,632,315.00 65,135.83 404.37 

ที่มา : รายงานสถิติจังหวัดนครราชสีมา 2560 : ออนไลน์ 

คณะผู้วิจัยเน้นที่กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวอินทรีย์ในเขตพ้ืนที่ทุ่งสัมฤทธิ์ จากข้อมูลการบริโภค  
พบว่าสภาวะเศรษฐกิจในปัจุบัน ผู้บริโภคมีการจับจ่ายอย่างระมัดระวังมากขึ้น ใช้เงินอย่างคุ้มค่า อีก
ทั้งเทรนด์การรักสุขภาพของคนไทย ท าให้ผู้วิจัยให้ความส าคัญกับการพัฒนาข้าวในกลุ่มข้าวอินทรีย์
และข้าวออร์แกนิก กลุ่มข้าวปลอดสารพิษและข้าวอินทรีย์มีการเติบโตสูงกว่าร้อยละ 20 ในช่วงปี 
2559 ข้าวอินทรีย์เป็นสินค้าที่มีโอกาสทางการตลาดสูง และตลาดต่างประเทศเองก็มีความต้องการ
สั่งซื้อสูง การปลูกข้าวและน าข้าวมาแปรรูปจะเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้สูงขึ้น และยังสามารถช่วยให้
เกษตรกรผู้ปลูกข้าวไม่ต้องขายข้าวผ่านโรงสีอีกด้วย ซึ่งการขายข้าวผ่านโรงสีนั้นเป็นปัญหาที่ควรแก้ไข
อย่างยิ่งเนื่องจากเกษตรกรจะไม่สามารถก าหนดราคาได้เอง (ราคาถูกก าหนดโดยโรงสี โดยพิจารณา
จาก ความชื้นและสิ่งเจือปน) ภาครัฐบาลจึงเข้ามาสนับสนุนที่จะให้เกษตรกรผู้ปลูกข้าวท าการปลูก
ข้าวอินทรีย์ โดยผ่านทางหน่วยงานหลัก ๆ ของภาครัฐบาล เช่น กรมการข้าว เป็นต้น โดยหวังว่าการ
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ปลูกข้าวอินทรีย์จะท าให้เกษตรกรผู้ปลูกข้าวมีรายได้เพ่ิมมากขึ้น เกษตรกรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจาก
การงดใช้สารเคมี และท าให้ประชาชนไทยได้ทานอาหารที่ปลอดภัย 

จากกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวอินทรีย์ในเขตพ้ืนที่ทุ่งสัมฤทธิ์ ผู้วิจัยได้ลงพ้ืนที่เพ่ือหากลุ่ม
วิสาหกิจที่มีความพร้อมในแง่พ้ืนที่ คุณสมบัติของกลุ่ม และความเป็นผู้น าของกลุ่ม  กลุ่มที่มีความ
เหมาะสมในการเป็นกลุ่มตัวอย่างของงานวิจัยได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมเมืองคง ที่จะกล่าวใน
หัวข้อต่อไป 

3. ข้อมูลกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมเมืองคง 
อ าเภอเมืองคง มีเนื้อที่เพาะปลูกข้าวและเนื้อที่เก็บเกี่ยว 271,274 ไร่ ได้ผลผลิต  97,709.8 

ตัน และผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่ 360.2 ไร่ต่อกิโลกรัม อ าเภอเมืองคงเป็นพ้ืนที่ในทุ่งสัมฤทธิ์โดยกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงเป็นเกษตรกรผู้ปลูกข้าวอินทรีย์และมีโรงสีข้าวชุมชน  ที่ได้รับจาก
ส านักงานเกษตรจังหวัดนครราชสีมา  เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่มีชื่อเสียงของอ าเภอเมืองคง เป็นกลุ่ม
วิสาหกิจที่มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องโดยท าการปลูกข้าว สีข้าว และผลิตสินค้าแปรรูปข้าวอินทรีย์ 
ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ตัวแทน และคนกลางทั้งในประเทศและต่างประเทศ  

3.1 ประวัติความเป็นมาของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงตั้งอยู่ที่ 105/2 หมู่ 9 หมู่บ้านตลุกม่วง ต าบลหนอง

มะนาว อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา โดยมีนางฐิติรัตน์  วิลแลน เป็นผู้เริ่มก่อตั้ง ด าเนินธุรกิจในรูป
ของกลุ่มวิสาหกิจ จัดตั้งขึ้นในหมู่ผู้ที่มีอาชีพเกษตรกรรม รวมตัวกันจัดตั้งขึ้นและจดทะเบียนตาม
พระราชบัญญติส่งเสริมวิสาหกิจชุมชนน พ.ศ. 2548  ในวันที่ 18 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 รหัส
ทะเบียน 7-30-04-06/1-0011 โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้สมาชิกด าเนินกิจการร่วมกันและช่วยเหลือซึ่ง
กันและกันเพ่ือแก้ไขความเดือดร้อนในการประกอบอาชีพของสมาชิกและช่วยยกฐานะความเป็นอยู่
ของสมาชิกให้ดีขึ้น ในปี 2559 มีสมาชิกเพียง 18 ราย ปัจจุบันในปี 2561 มีจ านวนสมาชิก 74 ราย 
โดยสมาชิกส่วนหนึ่งได้เข้าร่วมโครงการเครือข่ายเกษตรอินทรีย์ร่วมกับกรมการข้าว และได้รับการ
รับรองจ านวน 34 ราย รวมพ้ืนที่ปลูก 672 ไร่  

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง มีเป้าหมายและนโยบาย ทิศทางการด าเนินงานของ
กลุ่มฯ ที่เป็นแนวคิดและที่ก าหนดเป็นรูปธรรม ดังนี้ 

- เป้าหมายเพ่ือช่วยเหลือสมาชิกให้ขายผลิตภัณฑ์ได้ในราคายุติธรรมและลดความเอารัดเอา
เปรียบของพ่อค้าคนกลาง รักษาคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์เน้นผลิตภัณฑ์อินทรีย์ปลอดสารพิษ
รักษาสิ่งแวดล้อมท้ังภายในและภายนอกผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ปลอดสารพิษ 

- เป้าหมายและการปฏิบัติในกลุ่ม เพ่ือรับซื้อผลผลิตจากสมาชิกและเครือข่าย ในราคาที่เป็น
ธรรมและสร้างผลก าไรเพื่อปันผลให้สมาชิกเพ่ิมข้ึนทุกปี 

- นโยบายเพ่ือรับซื้อผลิตภัณฑ์ในราคายุติธรรมจากสมาชิกและเครือข่ายและขายผลิตภัณฑ์
คุณภาพปลอดสารพิษพร้อมจัดส่งตรงเวลา 
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3.2  รูปแบบการผลิตและผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงเป็นผู้รับซื้อข้าวเปลือกอินทรีย์จากสมาชิกและ
เครือข่ายโดยได้ผลิตภัณฑ์เป็นข้าวสารอินทรีย์และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวเพ่ือจ าหน่ายให้กับ
ผู้บริโภคท้ังในและต่างประเทศ ดังภาพที่ 2.6 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.6 รูปแบบการผลิต 

ผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
ข้าวสาร และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวภายใตแ้บรนด์ หอมมะลินครคง ดังภาพที่ 2.7 

 

 

 

 

 

 
ภาพที ่2.7 พัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง (เดิม) 

ก าลังการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ดังนี้ 
- สีข้าวเปลือก เดือนละ 10-20 ตัน 
- ข้าวสาร ประมาณ 6-10 ตัน 
- จมูกข้าวจ าหน่ายได้ 1-2 ตัน/เดือน 

สมาชิกเกี่ยวข้าวโดยใช้แรงงานหรอืรถเกี่ยวข้าว 

ตากข้าวให้แห้งประมาณ 3 วัน 

บรรจุในกระสอบป่านและขนข้าวมาขายให้กลุม่ฯ 

สขี้าวโดยโรงสีกลุ่มฯ 

คัดแยกคณุภาพข้าว  

ข้าวสาร ผลิตภณัฑ์แปรรูปข้าว 

บรรจรุอการจ าหนา่ย 
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3.3 การบริหารจัดการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
การบริหารจัดการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงยังไม่มีโครงสร้างองค์กรที่แน่นอน 

ส่วนใหญ่จะเป็นการท างานโดยประธานกลุ่ม คือ นางฐิติรัตน์  วิลแลน เป็นผู้ด าเนินการและดูแลทุก
อย่าง  

การรับซื้อข้าวจากสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง เป็นการก าหนดราคาตาม
ราคาตลาด โดยถ้าเป็นสมาชิกกลุ่มจะรับซื้อในราคาที่สูงกว่าตลาด กิโลกรัมละ 2 บาท โดยจ่ายเป็น
เงินสด ท าให้สมาชิกส่วนใหญ่ขายให้กับกลุ่ม และมีแนวโน้มว่ากลุ่มจะมีจ านวนสมาชิกเพ่ิมขึ้นทุกปี 
จากปี พ.ศ. 2559 จ านวน 18 คน ปี พ.ศ. 2560 จ านวน 48 คน ปี พ.ศ. 2561 จ านวน 71 คน และ
ปัจจุบัน ปี พ.ศ. 2562 จ านวน 90 คน 

การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ได้แก่  
- ข้าวสารหอมมะลิ ข้าวกล้องหอมมะลิ และข้าวไรเบอร์รี่ บรรจุถุง ที่มีขนาด 1-5 กิโลกรัม 
- จมูกข้าวพร้อมชง ขนาด 250 กรัม  
ช่องทางการจ าหน่ายข้าวสารทั้งในและต่างประเทศ ต่างประเทศจ าหน่ายเองโดยตรง ไปยัง

ร้านอาหารที่อยู่ในประเทศอังกฤษ ในปริมาณ ครั้งละ 1-2 ตัน ปีละ 3 ครั้ง ในประเทศจ าหน่ายได้ 
6-10 ตัน / เดือน ผ่านร้านธงฟ้า ร้านค้าปลีกสมัยใหม่ เช่น TOP suppermarket ขายออนไลน์ 

จากความมุ่งมั่นตั้งใจ ขยันหาความรู้และสร้างเครือข่ายอยู่เสมอท าให้ของนางฐิติรัตน์ วิลแลน 
ได้เข้าร่วมโครงการกับหน่วยงานของราชการต่าง ๆ มากมาย เช่น กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค 6 
กรมการข้าว พาณิชย์จังหวัดนครราชสีมา กรมทะเบียนการค้า กรมส่งเสริมการเกษตร โครงการ 
Niche market เป็นต้น ท าให้กลุ่มวิสาหกิจฯ สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ 

ในปี 2560 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงมีรายได้ และมีความยั่งยืน นางฐิติรัตน์ 
ได้รับการสนับสนุนจากส านักงานเกษตรนครราชสีมา ให้เครื่องสีข้าว ที่มีก าลังการผลิตได้วันละ 6 ตัน 
ที่จะใช้เป็นกลุ่มตัวอย่างในส่วนของกระบวนการสีข้าว ดังภาพที่ 2.8 

 
ภาพที ่2.8 โรงสีข้าวกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
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4. สถานการณ์กลุ่ม OTOP ในจังหวัดนครราชสีมา  
4.1 ความเป็นมา 

กรมการพัฒนาชุมชน ได้รับมอบหมายจากคณะกรรมการอ านวยการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์
แห่งชาติ และกระทรวงมหาดไทย ให้ด าเนินการโครงการ “หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์” หรือ OTOP 
โดยด าเนินการมาตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2544 ในการส่งเสริมให้ประชาชนน าภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีอยู่ มา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ สร้างงาน สร้างอาชีพให้กับประชาชน การส่งเสริมช่องทางการตลาด ภายใต้การ
ดูแลของกรมการพัฒนาชุมชนให้การสนับสนุน ซึ่งมีการด าเนินงานในหลายช่องทางและหลายกิจกรรม 
เช่น โครงการ OTOP midyear, OTOP city, OTOP ภูมิภาค, OTOP สานสัมพันธ์สองแผ่นดิน 

OTOP trader ก็เป็นช่องทางหนึ่งในการส่งเสริมเรื่องการตลาดโดยกรมการพัฒนาชุมชนได้มี
การคัดเลือกมาจากทุกจังหวัด จังหวัดละ 1 คน แล้วอบรมให้ความรู้ สร้างความเข้าใจในแนวทางที่
จะต้องปฏิบัติ เพ่ือตอบโจทย์ของรัฐมนตรีว่าการกระทรวงมหาดไทย ในเรื่องการพัฒนาสินค้า OTOP 
1-3 ดาว ให้สามารถขายได้ 

จังหวัดนครราชสีมาได้ปรับวิสัยทัศน์ใหม่ให้มีความชัดเจนยิ่งขึ้นเพ่ือให้จังหวัดเป็นศูนย์กลาง
เศรษฐกิจในภูมิภาค มุ่งเน้นเชื่อมโยงเกษตรกรรม-อุตสาหกรรมเป็นหลัก โดยยกระดับมาตรฐานสินค้า 
เกษตร อาหารปลอดภัย และพลังงานทดแทน พัฒนาระบบโลจิสติกส์และการค้าเพ่ือเป็นศูนย์กลาง
ความเจริญของภาคอีสานและรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ตลอดรวมถึงการพัฒนาคุณภาพการ
ท่องเที่ยว ผลิตภัณฑ์ไหม และ OTOP เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ มุ่งเน้นการบริหารจัดการน้ าแบบ
บูรณาการ พัฒนาคุณภาพชีวิตประชาชนผ่านการสร้างรายได้และพัฒนาคุณภาพสังคมและ
สิ่งแวดล้อมให้ประชาชนอยู่ดีมีสุขยิ่งขึ้น โดยปรับแผนพัฒนาจังหวัดนครราชสีมาฉบับเก่า 4 ปี พ.ศ. 
2553-2556 เป็นแผนพัฒนาจังหวัดนครราชสีมาฉบับใหม่ 4 ปี พ.ศ. 2557-2560  

จากการวิเคราะห์สถานการณ์ ศักยภาพของจังหวัด และการระดมความคิดเห็นจากการประชุม
เชิงปฏิบัติการในพ้ืนที่จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้ทราบถึงความต้องการของประชาชนในจังหวัด 
ท าให้ได้ข้อสรุปว่า จังหวัดนครราชสีมาจะมุ่งพัฒนาให้โคราชเมืองน่าอยู่ภายใน 4 ปีข้างหน้า และ
เตรียมความพร้อมเป็นเมืองหลวงแห่งภาคอีสานในระยะ 20 ปี โดยด าเนินการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
ควบคู่ไปกับการพัฒนาชีวิต ความเป็นอยู่ไปพร้อม ๆ กัน เป็นการพัฒนาและต่อยอดจากจุดที่จังหวัดมี
ศักยภาพอยู่แล้ว คือ การยกระดับโลจิสติกส์และการเพ่ิมศักยภาพทางเกษตรกรรม - อุตสาหกรรม
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม ในขณะที่ด้านความเป็นอยู่ของประชาชนจะเน้นในด้านการยกระดับคุณภาพชีวิต
ความเป็นอยู่และรายได้ของประชาชน และการพัฒนาคุณภาพสังคมและสิ่งแวดล้อม เพ่ือให้วิสัยทัศน์ 
ยุทธศาสตร์และกลยุทธ์การด าเนินโครงการสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนนั้น รองรับการ
ขยายตัวทางเศรษฐกิจ การแข่งขันในอาเซียนภายใต้บทบาทของจังหวัดใน 10 ปีข้างหน้า คือ 

- เป็นประตูเชื่อมโยงระบบ Logistic และกระจายสินค้าส าคัญในภูมิภาค 
- เป็นศูนย์กลางอุตสาหกรรมท่องเที่ยวสีเขียว ประวัติศาสตร์/อารยธรรมขอมและภูมิปัญญา

ท้องถิ่น 
- เป็นแหล่งอุตสาหกรรมการเกษตรและเทคโนโลยีชั้นสูง 
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- เป็นศูนย์กลางอาหารปลอดภัยและพลังงานสะอาดใหญ่ที่สุดของอาเซียนเป็นศูนย์กลาง
การศึกษาและสาธารณสุข 

- แหล่งทรัพยากรธรรมชาติที่สมบูรณ์และยั่งยืน 
-   เป็นกองก าลังเสริมสร้างความม่ันคงทางการทหารที่ส าคัญในภูมิภาคและประเทศ 

4.2 วิสัยทัศน์ พันธกิจ เป้าประสงค์ ประเด็นยุทธศาสตร์ 
วิสัยทัศน์ “โคราชเมืองหลวงแห่งภาคอีสาน” 
พันธกิจ 

1.  บูรณาการพัฒนาเมือง ชุมชนและชบบทให้บรรลุตามเกณฑ์เมืองน่าอยู่ขององค์กร
อนามัยโลก 

2.  ขับเคลื่อนกระบวนการการมีส่วนร่วมพัฒนาสังคมคุณภาพ  สังคมที่เอ้ืออาทรและสังคม
สมานฉันท์ 

3.  สนับสนุนการผลักดันให้เกิดโครงข่ายคมนาคมขนส่งที่เชื่อมโยงในภูมิภาคและประเทศ
เพ่ือนบ้าน  

4.  สนับสนุนและส่งเสริมการผลิตพลังงานทดแทนเพ่ือระบบเศรษฐกิจสีเขียว 
5.  สร้างกระบวนการผลิตแปรรูปสินค้าการเกษตรและอาหารปลอดภัยเพ่ือเพ่ิมผลิตภัณฑ์

อย่างมปีระสิทธิภาพ 
6.  เสริมสร้างภาคเกษตรอุตสาหกรรม บริการการศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือเตรียมความ

พร้อมเข้าสู่ประชาคมอาเซียน 
7.  บูรณาการบริหารจัดการ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างมีดุลยภาพที่ยั่งยืน 
8.  ส่งเสริมสนับสนุนการบริหารงานภาครัฐตามหลักการบริหารกิจการบ้านเมืองที่ดีหรือ

ธรรมาภิบาล 

เป้าประสงค์  
1. พัฒนาจังหวัดนครราชสีมาเป็นเมืองหลักรองรับความเจริญของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

เพ่ือมุ่งสู่เมืองที่น่าอยู่ 
2.  พัฒนาสังคมอย่างทั่วถึงและยั่งยืน 
3.  พัฒนาระบบโครงข่ายคมนาคมขนส่ง  พลังงานสะอาด และศูนย์กระจายสินค้ารองรับ

ความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจและสังคมเพ่ือเตรียมความพร้อมเข้าสู่ประชาคมอาเซียน 
4.  พัฒนาสินค้าเกษตรสีเขียวและอาหารปลอดภัยมุ่งสู่ครัวโลก 
5.  เสริมสร้างอุตสาหกรรมสะอาดและการท่องเที่ยวสีเขียว 

ประเด็นยุทธศาสตร์ (ตามล าดับความส าคัญ) 
1.  พัฒนาปัจจัยแวดล้อมทางการแข่งขันของอุตสาหกรรมการเกษตรและเชื่อมโยงห่วงโซ่

อุปทานเพ่ือพัฒนาไปสู่ครัวของโลก และฐานการผลิตพลังงานสะอาด 
2.  พัฒนาระบบโลจิสติกส์และการค้าเพ่ือเป็นศูนย์กลางความเจริญของภาคอีสานและ

รองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
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3.  พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยวและผลิตภัณฑ์ชุมชนเพ่ือสร้างและกระจายรายได้ไปสู่
ประชาชนในพื้นท่ี 

4.  พัฒนาสังคมคุณภาพท่ีทั่วถึงและยั่งยืนสู่การเป็นเมืองน่าอยู่ 
5.  พัฒนาทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และการบริหารจัดการน้ าอย่างบูรณาการ 
6.  ส่งเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตยและความมั่นคงของบ้านเมือง 

5. แนวคิดการปลูกข้าวอินทรีย์และการแปรรูปข้าวอินทรีย ์
ข้าวเป็นพืชอาหารที่สาคัญชนิดหนึ่งของโลก โดยเฉพาะประเทศในภูมิภาคเอเชียที่นิยม

รับประทานข้าวเป็นอาหารประจ าวันมากกว่าในภูมิภาคอ่ืน ๆ ของโลก ส าหรับประเทศไทยนั้นข้าว
เป็นพืชที่มีความส าคัญท้ังในด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนภายในประเทศ 

พ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมามีข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ จัดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นดาวเด่น โดยมี
สถิติข้าวนาปี และมีผลผลิตที่สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรเป็นอย่างมาก โดยสามารถปลูกได้ทั้งข้าวเจ้า
ได้มากถึง 1,062,414 ตัน และข้าวเหนียวได้ 261,997 ตัน (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) 
และด้วยความเฉพาะของประเทศไทยท าให้ประเทศไทยมีข้าวพันธุ์พ้ืนเมือง ประมาณ 3,500 พันธุ์ 
จากข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองทั่วโลกมีประมาณ 120,000 พันธุ์ (ประภาส วีระแพทย์, 2553) และที่ส าคัญ
ประเทศไทยยังมีพันธุ์ข้าวหอมที่นิยมปลูกอีกหลากหลายพันธุ์ เช่น ปทุมธานี 1 กข33 กข6 และหอม
ชลสิทธิ โดยคนไทยบริโภคข้าววันละ 2-3 มื้อ เฉลี่ย 109-120 กิโลกรัม/คน/ปี หรือ 320 กรัม/คน/วัน 
(ประพาส, 2552) แสดงให้เห็นถึงความส าคัญของข้าวที่มีผลทั้งทางด้านเศรษฐกิจและความมั่นคง
ทางด้านอาหาร ท าให้รัฐบาลไทยได้ประกาศนโยบายข้าวโดยได้ก าหนดวิสัยทัศน์ว่า “ประเทศไทยเป็น
ผู้น าด้านคุณภาพข้าว และผลิตภัณฑ์เป็นหนึ่งของโลกเพ่ือเกษตรกรมีรายได้มั่นคงและผู้บริโภคม่ันใจ”  

5.1 ถิ่นก าเนิดและสภาพแวดล้อม 
จากการตรวจสอบหลักฐานทางโบราณคดีพบว่าข้าวมีการปลูกมานานมากกว่า 2 ,800 ปี ก่อน

คริสตกาลในอินเดียและจีน และหลักฐานล่าสุดจากการค้นพบของนักโบราณคดี Donn T. Bayard 
และคณะที่ได้มาขุดค้นเรื่องราวทางประวัติศาสตร์โบราณคดีที่บ้านโนนนกทา อ.ภูเวียง จ.ขอนแก่น 
พบเมล็ดข้าวที่มีอายุประมาณ 3,500 ปีก่อนคริสตกาล จึงเชื่อว่าถิ่นก าเนิดของข้าวนั้นอยู่ในเอเซีย
โดยเฉพาะเอเซียใต้ และตะวันออกเฉียงใต้เนื่องจากมีสภาพภูมิประเทศเป็นที่ราบลุ่มซึ่งเป็นพื้นที่ที่ข้าว
ส่วนใหญ่ปรับตัวได้ดี 

สภาพนิเวศน์วิทยาของข้าวนั้นพบว่าข้าวสามารถปรับตัวได้ดีตั้งแต่เส้นรุ้งที่ 49 เหนือ (ประเทศ
เชคโกสโลวาเกีย) จนถึง 35  ใต้ (รัฐนิวเซาท์เวล ประเทศออสเตรเลีย) แต่ส่วนใหญ่จะพบว่าอยู่ใน
เขตร้อนระหว่างเส้น Tropic of Cancer (23  27  เหนือ) และ Tropic of Capricorn (23  27  ใต้) 
ซึ่งได้แก่ประเทศต่าง ๆ ในเอเซียใต้ เอเซียตะวันออกเฉียงใต้ แอฟริกาตะวันตก อเมริกากลาง และ
อเมริกาใต้ ซึ่งในประเทศดังกล่าวมีปัจจัยที่เหมาะสมในการปลูกข้าวและยังเป็นเงื่อนไขที่ส าคัญ
โดยเฉพาะน้ าและดินที่เหมาะสมที่ถือว่าเป็นปัจจัยหลักที่ส่งผลให้ผลผลิตของข้าวจะเพ่ิมมากข้ึนถ้าหาก
ต้นข้าวได้รับแสงแดดและแร่ธาตุจากดินเต็มท่ี (Matin et al, 1967) 
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1) ความสูงของพ้ืนที่   ข้าวขึ้นได้ตั้งแต่ระดับน้ าทะเลจนถึงที่สูง 2,500 เมตร สามารถ
เจริญเติบโตทั้งในที่ดอน (ข้าวไร่) และที่ลุ่มมีระดับน้ าตั้งแต่ 5 ซม. (ข้าวนาสวน) จนถึงหลายเมตร 
(ข้าวฟางลอย) 

2) ดิน  ขึ้นได้ในดินเกือบทุกชนิดยกเว้นดินทราย ส่วนใหญ่ชอบขึ้นในดินเหนียว และเหนียว
ร่วน มีความเป็นกรดและด่าง (pH) ตั้งแต่ 3-10 ขึ้นได้แม้กระท่ังในดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ต่ า 

3) ปริมาณน้ า  มีความต้องการน้ าตั้งแต่ 875 มม. (ข้าวไร่) จนถึง 2,000 มม. (ข้าวนาสวน) ต่อปี 
แต่ควรมีการกระจายฝนที่ดี ในพ้ืนที่ที่ไม่ได้รับน้ าชลประทานหรือที่เรียกว่านาน้ าฝน ซึ่งส่วนใหญ่จะ
ปลูกข้าวได้ในนาปีเท่านั้น และการตอบสนองต่อความต้องการน้ ายังขึ้นอยู่กับพันธุ์และช่วงของการ
เจริญเติบโต ในช่วงการเตรียมดินนั้นควรมีน้ าประมาณ 150-200 มม. ช่วงที่เป็นต้นกล้าต้องการ
ประมาณ 250-400 มม. จนถึงต้นกล้าอายุ 30-40 วัน ส่วนในช่วงปักด าจนกระทั่งเก็บเกี่ยวนั้นควรมี
น้ าอยู่ในระหว่าง 800-1,200 มม. 

4) แสงอาทิตย์  ปริมาณแสงมีความจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตโดยที่พืชใช้ในกระบวนการ
สังเคราะห์แสง และช่วงเวลาสั้นยาวของกลางวันกลางคืนยังมีผลต่อการเจริญทางสืบพันธุ์ของข้าวไว
แสง (จะได้กล่าวในรายละเอียดต่อไป) ความเข้มของแสงในฤดูฝนซึ่งมีเมฆหมอกมากนั้นจะน้อยกว่า
ความเข้มแสงในฤดูร้อน ผลผลิตข้าวส่วนใหญ่จึงน้อยกว่าเมื่อปลูกในฤดูฝน เช่น จากรายงานพบว่าข้าว
ที่ปลูกในฤดูฝนจะให้ผลผลิตประมาณ 63 ถัง/ไร่ แต่ถ้าน าพันธุ์เดียวกันไปปลูกในหน้าร้อนหรือ
หน้าแล้งจะได้ผลผลิตสูงถึง 73 ถัง/ไร่ (ใช้พันธุ์ กข11, กข7 และ กข1) แสงแดดมีความจ าเป็นมาก
ในช่วงเริ่มสร้างดอกจนกระท่ัง 10 วันก่อนเมล็ดแก่ 

5) อุณหภูมิ  ได้มีการศึกษาพบว่าอุณหภูมิมีอิทธิพลต่อการเจริญเติบโตของข้าวและการให้ผล
ผลิตพบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมจะอยู่ในระหว่าง 25-33  ซ อุณหภูมิที่ต่ าเกินไปหรือสูงเกินไป (ต่ ากว่า 
15  ซ สูงกว่า 35  ซ) จะมีผลต่อการงอกของเมล็ด การยืดของใบ การแตกกอ การสร้างดอกอ่อน 
การผสมเกสร เป็นต้น เช่น พบว่าอุณหภูมิที่สูงเกินไปและต่ าเกินไปช่วงที่มีการออกดอกจะท าให้ดอก
ข้าวเป็นหมัน ซึ่งจะส่งผลท าให้ได้ผลผลิตต่ ากว่าปกติ เป็นต้น 

6) ความชื้นสัมพัทธ์  อิทธิพลของความชื้นสัมพัทธ์ของบรรยากาศต่อการเจริญเติบโตของข้าว
นั้นมักจะไม่ชัดเจน เพราะจะมีความสัมพันธ์กับปริมาณความเข้มแสงและอุณหภูมิในเชิงที่กลับกันคือ 
เมื่อความเข้มของแสงมากและอุณหภูมิสูงมักท าให้ความชื้นสัมพัทธ์ต่ า อุณหภูมิเย็นในเวลากลางคืน
ท าให้เกิดน้ าค้างสูง จะมีผลต่อการพัฒนาของเชื้อโรคของข้าวบางชนิด เช่น โรคใบไหม้ได้เหมาะสม
ยิ่งขึ้น เป็นต้น 

7) ลม  ลมอ่อนที่พัดถ่ายเทอยู่ตลอดเวลา (ความเร็วประมาณ 0.75-2.25 ซม./วินาที) จะช่วย 
ให้มีการถ่ายเทก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ใช้ในการสังเคราะห์แสงได้ดี ท าให้พืชสามารถสังเคราะห์แสง
ได้มากยิ่งขึ้น แต่ถ้าลมแรงจะมีผลโดยตรงท าให้ต้นข้าวหักล้ม เกิดความเสียหายแก่ผลผลิตได้ 

5.2 การเจริญเติบโตของข้าว 
การศึกษาทางการเจริญเติบโต หรือสรีรวิทยาของพืชนั้นมีความส าคัญท าให้ทราบถึงขั้นตอน

ของกระบวนการมีชีวิตของพืช และอิทธิพลของปัจจัยภายนอกที่ส่งผลต่อกระบวนการท าให้เกิด
อาการผิดปกติหรือเจริญเติบโตไม่เต็มที่ ถ้าเราสามารถศึกษาและเข้าใจการตอบสนองของพืชดังกล่าว
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ได้แล้ว ก็สามารถน าความรู้นั้นไปปรับปรุงแก้ไขให้พืชเจริญเติบโตในสภาพปกติและให้ผลผลิตตาม
เป้าหมายได้ ในที่นี้จะได้กล่าวถึงการเจริญเติบโตของข้าวพอสังเขปเท่านั้น 

การเจริญเติบโตของข้าวโดยทั่วไปจะแบ่งออกเป็นระยะต่าง ๆ ได้ดังนี้ 
1) การเจริญเติบโตทางล าต้นและใบ (vegetative growth) โดยมี 2 ระยะคือ 

   - ระยะต้นกล้า (seedling stage) เป็นระยะจากข้าวงอกจนกระทั่งถึงข้าวแตกกอ ใช้
ระยะเวลาประมาณ 20 วัน (ข้ึนอยู่กับพันธุ์) สิ้นสุดระยะนี้ต้นข้าวจะมีใบประมาณ 5-6 ใบ  
   - ระยะแตกกอ (tillering stage) นับจากข้าวเริ่มแตกกอดังกล่าวจนถึงข้าวเริ่มสร้างช่อดอก
อ่อน (panicle initiation) ใช้เวลาประมาณ 30-50 วันหลังจากระยะต้นกล้าขึ้นอยู่กับการตอบสนอง
ต่อช่วงแสงของพันธุ์ข้าว 

2) การเจริญเติบโตทางด้านการสืบพันธุ์  (reproductive growth) เริ่มจากข้าวเริ่มสร้างช่อ
ดอกอ่อน ผ่านระยะตั้งท้อง (booting stage) จนถึงโผล่ช่อดอกและผสมเกสร (heading, flowering, 
fertilization) โดยจะใช้ระยะเวลาช่วงนี้ประมาณ 30-35 วัน 

3)  ระยะการเจริญเติบโต ลักษณะของระยะต่าง ๆ มีดังนี้ 
 - ระยะเริ่มสร้างช่อรวงอ่อน หลังจากแตกกอเต็มที่แล้วก็จะเข้าสู่ระยะสร้างช่อรวงอ่อน 

(พันธุ์ที่ไวแสงจะต้องได้รับช่วงแสงที่เหมาะสมก่อน จึงจะก่อให้เกิดระยะนี้ได้) ระยะนี้ต้นข้าวจะเปลี่ยน
จากต้นที่มีลักษณะแบนเป็นต้นกลม และจะมีการยืดปล้อง (stem elongation) ในอัตรารวดเร็ว เมื่อ
ผ่าล าต้นดูจะเห็นจุดก าเนิดช่อดอก (panicle primordium) ลักษณะเป็นสามเหลี่ยมมีสีขาวปุยๆ และ
จะเจริญเติบโตเรื่อย ๆ เป็นช่อดอกท่ีมีดอกเรียกว่า spikelets  

 - ระยะตั้งท้อง เป็นระยะที่ดอกอ่อนของข้าวขยายตัวใหญ่ขึ้นจนเป็นช่อดอกที่สมบูรณ์ ตรง
กาบใบธงจะอ้วนพองขึ้น 

 - ระยะออกดอกและผสมเกสร ระยะที่ช่อดอกโผล่จากกาบใบ (heading) ดอกข้าวบาน 
(flowering) และผสมเกสร (fertilization) ซึ่งจะเกิดพร้อมกันหรือเหลื่อมกันบ้างเพียงเล็กน้อย 

 - ระยะการพัฒนาการของเมล็ด (grain development) ได้แก่ระยะภายหลังการผสมเกสร 
ซึ่งรังไข่ท่ีได้รับการผสมจะเจริญเติบโต อาหารที่ได้รับการสังเคราะห์แสงจะถูกสะสมในเมล็ดเป็นล าดับ 
ในหลายแห่งจึงเรียกระยะนี้ว่าระยะสะสมในเมล็ด (grain filling period) ในระยะแรกจะอยู่ในระยะ
น้ านม (milky) เปลี่ยนเป็นแป้งอ่อน (dough) จนกระทั่งเมล็ดสุก (ripening) เป็นแป้งแข็งเป็นระยะ
สุกแก่หรือเก็บเกี่ยว (harvest maturity) โดยจะใช้เวลาการพัฒนาการของเมล็ดเพ่ือพร้อมเก็บเกี่ยว
ทั้งหมดประมาณ 25-30 วัน 

ดังนั้นเมื่อรวมระยะต่าง ๆ แล้ว ข้าวจะมีอายุในระหว่าง 110-120 วัน ส าหรับข้าวไม่ไวแสงและ
ประมาณ 120-140 วันส าหรับข้าวไวแสง 

5.3. การตอบสนองต่อช่วงแสงในการออกดอกของข้าว (Photoperiodism) 
ลักษณะทางสรีรวิทยาที่ควรรู้อีกอย่างหนึ่งในเรื่องข้าวคือ การตอบสนองต่อช่วงแสงในการออก

ดอกของข้าวหรือที่เรียกว่าข้าวไวแสง (sensitive to photoperiod) ซึ่งจัดข้าวอยู่ในประเภทพืชวัน
สั้น (short day plant) กล่าวคือ ข้าวพันธุ์นั้น ๆ จะมีจ านวนชั่วโมงของช่วงความยาวกลางวันอยู่
ระดับหนึ่งที่จะท าให้พืชมีการสร้างดอกได้ เรียกว่า ช่วงแสงวิกฤต (critical daylength) โดยที่ถ้าช่วง
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แสงกลางวันมีจ านวนมากกว่าช่วงแสงวิกฤตแล้ว พืชจะไม่ออกดอกคือ จะมีการเจริญทางด้านล าต้นใบ
ตลอดเวลาจนกว่าจะได้รับช่วงแสงต่ ากว่าช่วงแสงวิกฤต ดังนั้นในรอบหนึ่งปีจึงควรรู้ว่าในพ้ืนที่ที่ปลูก
ข้าวนั้นมีปริมาณช่วงเวลากลางวันและกลางคืนเท่าไร ซึ่งสามารถจะค านวณได้   

ดังนั้นถ้าปลูกข้าวไวแสงสามพันธุ์พร้อม ๆ กันคือ ข้าวขาวดอกมะลิ 105 (ช่วงแสงวิกฤต = 11 
ชม. 52 นาที) ข้าวขาวปากหม้อ 148 (ช่วงแสงวิกฤต = 11 ชม. 45 นาที) และข้าวเหลืองปะขาว 123 
(ช่วงแสงวิกฤต = 11 ชม. 32 นาที) จะพบว่าข้าวขาวดอกมะลิ 105 จะติดดอกก่อน เพราะผ่านช่วง
แสงวิกฤติก่อน ส่วนพันธุ์อีก 2 พันธุ์ต้องชะลอออกไปอีกเนื่องจากช่วงแสงวิกฤตจะถึงภายหลัง ส าหรับ
ช่วงที่ต้องรอออกดอกซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญของการยืดอายุข้าวให้มากขึ้นเรียกว่าช่วง lag vegetative 
growth ดังนั้นข้าวทั้งสามพันธุ์นี้จึงมีอายุเก็บเก่ียวต่างกัน 

5.4. การจ าแนกชนิดของข้าว 
 การจ าแนกชนิดของข้าวนั้นมีหลายแบบขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของการจ าแนก ซึ่งแบ่งออกได้

ดังนี้ 
1) จ าแนกตามสภาพพ้ืนที่ปลูก 
2) จ าแนกตามคุณสมบัติของเมล็ดข้าว 
3) จ าแนกตามฤดูกาลหรือการตอบสนองต่อช่วงแสง   
4) จ าแนกตามการปรับปรุงพันธุ์พืช 
5) การจ าแนกตามฤดูการปลูก   

1) จ าแนกตามสภาพพ้ืนที่ปลูก แบ่งออกเป็น 
ก) ข้าวไร่ (upland rice) หมายถึงข้าวที่ปลูกในที่ดอนไม่มีน้ าขังและไม่มีคันนา ปลูกโดย 

อาศัยน้ าฝนเพียงอย่างเดียว การปลูกเหมือนพืชไร่ทั่วไปและมีปลูกมากทางภาคเหนือ (ตามดอย) และ
ภาคใต้ (ปลูกแซมสวนยางอายุ 1 -3 ปี ) มี พันธุ์ดีที่ทางราชการแนะน าให้ปลูก เช่น ซิวแม่จัน 
(ภาคเหนือ) กู้เมืองหลวง และดอกพยอม (ภาคใต้) 

ข) ข้าวนาสวน (lowland rice) เป็นข้าวที่ปลูกในที่ลุ่มมีระดับน้ าลึกไม่เกิน 80 ซม. เป็นข้าว
ที่ปลูกกันส่วนใหญ่ของประเทศและมีพ้ืนที่ปลูกมากที่สุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง 
ส่วนมากจะให้ผลผลิตต่อไร่สูงกว่าข้าวไร่ และข้าวขึ้นน้ า (อยู่ในระหว่าง 30-50 ถังต่อไร่) 

ค) ข้าวขึ้นน้ าหรือข้าวนาเมืองหรือข้างฟางลอย (floating rice) เป็นข้าวที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มี
น้ าท่วมลึกในฤดูน้ าหลาก โดยมีน้ าท่วมลึกเกินกว่า 80 ซม. บางที่น้ าอาจจะลึกถึง 3-4 เมตรก็ได้ พันธุ์
ข้าวชนิดนี้จะสามารถปรับตัวได้ตามระดับน้ าที่สูงขึ้นจึงเรียกว่า ข้าวขึ้นน้ า พบมากในพ้ืนที่ราบลุ่มภาค
กลาง ส่วนในภาคใต้พบบ้างเป็นบางแห่ง การปลูกมักจะใช้หว่านข้าวแห้งตอนต้นฤดูฝน พันธุ์ที่ทาง
ราชการแนะน า ได้แก่ เล็บมือนาง 111, ปิ่นแก้ว 56, ตะเภาแก้ว 161, นางฉลอง, กข17, กข19 เป็นต้น 
ผลผลิตโดยเฉลี่ยประมาณ 200-300 กก./ไร่ เมล็ดข้าวเมื่อน าไปสีมักจะแตกหักเนื่องจากข้าวสาร
มีท้องไข่หรือท้องปลาซิวมาก พ่อค้าส่วนมากจึงนิยมเอาไปท าข้าวนึ่งเพราะเมื่อน าไปสีแล้วได้ข้าวสารที่
มีคุณภาพด ี

2) จ าแนกตามคุณสมบัติของเมล็ดข้าว ซึ่งคุณสมบัติของเมล็ดข้าวจะประกอบด้วยแป้งส่วน
ใหญ่ 2 ชนิดคือ  อะมัยโลเพคติน (amylopectin) ท าให้เมล็ดข้าวมีสีขาวขุ่น เวลาต้มสุกแล้วจะ
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เหนียว และอะมัยโลส (amylose) ที่ท าให้ข้าวมีสีขาวใส เมื่อต้มสุกจะมีสีขาวขุ่นและร่วน ข้าวเหนียว 
(glutinous rice) จะมีแป้งอะมัยโลเพคตินเป็นส่วนใหญ่คือประมาณ 95% และมีแป้งอะมัยโลสน้อย
มากหรือไม่มี  ส่วนข้าวเจ้า (non-glutinous rice) นั้นมีปริมาณอะมัยโลสสูง 10-30% มีอะมัยโลเพ
คติน 70-90% ตัวอย่างข้าวเจ้าพันธุ์ดีที่ได้รับการแนะน าได้แก่ ข้าวดอกมะลิ 105, ขาวตาแห้ง 17, 
เหลืองปะทิว 123, ก าผาย 41, กข1, กข5, กข7 ฯลฯ ส่วนพันธุ์ข้าวเหนียวที่ทางการแนะน า ได้แก่ 
เหนียวสันป่าตอง, กข2, กข4, กข6,   กข8 , กข10 

3) จ าแนกตามฤดูกาลหรือการตอบสนองต่อช่วงแสง สามารถแบ่งออกเป็น 
ก) ข้าวพันธุ์ไวต่อช่วงแสง (photoperiod sensitive varieties) เป็นพันธุ์ข้าวที่จะออกดอก

ได้ในช่วงวันสั้น (น้อยกว่า 12 ชั่วโมง) ในประเทศไทยจะอยู่ในช่วงเดือนกันยายน -ธันวาคม (ดัง
ยกตัวอย่างมาแล้ว) ข้าวพันธุ์ไวต่อช่วงแสงนี้จะปลูกได้เฉพาะนาปี ถ้าปลูกในนาปรังจะไม่ออกดอก 
พันธุ์ไวต่อช่วงแสงนี้ได้แก่ พันธุ์พ้ืนเมืองทั่วไป และพันธุ์ กข ที่ไวต่อช่วงแสงได้ กข5, กข6, กข8,  
กข13, กข15, กข19, และ กข17 

ข) ข้าวพันธุ์ไม่ไวต่อช่วงแสง (photoperiod insensitive varieties) พันธุ์ข้าวจ าพวกนี้จะ
ออกดอกได้โดยไม่ขึ้นกับความยาวของช่วงวันจะขึ้นอยู่กับอายุเก็บเกี่ยวที่ค่อนข้างแน่นอน และใช้เป็น
พันธุ์ข้าวที่ปลูกในนาปรัง ซึ่งต้องอาศัยน้ าชลประทาน พันธุ์ต่าง ๆ ได้แก่ กข1, กข2, กข3, กข4, กข7, 
กข9, กข10, กข11, กข17, กข21, กข23 และ กข25 ส่วนพันธุ์พ้ืนเมืองมีอยู่พันธุ์เดียว คือ พันธุ์
เหลืองทอง 

4) จ าแนกตามการปรับปรุงพันธุ์พืช แบ่งออกเป็น 2 พวกใหญ่ ๆ คือ 
ก) พันธุ์พ้ืนบ้านหรือพันธุ์พ้ืนเมือง (land race varieties) เป็นพันธุ์ที่เกษตรกรใช้ปลูกมาแต่

ดั้งเดิม ส่วนมากมักเป็นพันธุ์ที่มีการปรับตัวดีในสภาพแวดล้อมของท้องถิ่น มักมีต้นสูงใบลู่ (แข่งกับ
วัชพืช) ปรับตัวในสภาพดินไม่อุดมสมบูรณ์ได้ดี (มีวิวัฒนาการที่ต่อเนื่องมา) ตอบสนองต่อปุ๋ยต่ า พันธุ์
พ้ืนเมืองจะให้ผลผลิตต่ าถึงปานกลางในสภาพการปลูกของเกษตรกร (ใช้ปัจจัยการผลิตต่ า) พันธุ์
พ้ืนเมืองมีอยู่มาก และมักเรียกชื่อไปตามท้องถิ่น ส่วนมากจะมีค าว่า ขาว เหลือง ชื่อดอกไม้ ชื่อผู้หญิง 
เช่น ขาวนวล เจ้าขาว หอมเหลือง เหลืองน้อย แก่นจันทร์ ยาไทร นางมล ศรีนวล ฯลฯ 

ข) ข้าวพันธุ์ดีทางราชการ  คือ พันธุ์ข้าวที่ทางราชการได้ขยายพันธุ์และเผยแพร่ออกสู่
เกษตรกร เป็นพันธุ์ข้าวที่คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ข้าวได้ตรวจสอบแล้ว และประกาศเป็นทางการ 
ลักษณะโดยทั่วไปจะเป็นพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูง ตอบสนองต่อปุ๋ยสูง ต้านทานโรคและแมลง มีเมล็ดได้
มาตรฐาน คุณภาพการหุงต้มดี ลักษณะต่าง ๆ เหล่านี้ จะมีอยู่ในแต่ละพันธุ์แตกต่างกันไป การได้มา
ของพันธุ์ดีทางราชการนั้นได้มาจากการคัดเลือกจากพันธุ์พ้ืนเมือง และการสร้างพันธุ์ขึ้นใหม่โดย
วิธีการผสมพันธุ์ หรือชักน าให้กลายพันธุ์โดยการใช้รังสี ซึ่งจัดเป็นประเภท กข. ตัวอย่างพันธุ์ดีที่ได้รับ
การคัดเลือกจากพันธุ์พ้ืนเมือง เช่น ข้าวขาวดอกมะลิ 105, เหนียวสันป่าตอง, ขาวตาแห้ง 17, เหลือง
ปะทิว 123, ขาวพวง 32, ปิ่นแก้ว 56, ทางภาคใต้มี นางพญา 132, แก่นจันทร์, เผือกน้ า 43, พวงไร่ 
2 เป็นต้น (เลขคู่เป็นข้าวเหนียวและเลขคี่เป็นข้าวเจ้า) ข้าวพันธุ์ กข ที่เกิดจากการชักน าให้กลายพันธุ์
ด้วยรังสี เช่น กข6, กข10, กข15 เป็นต้น ทางราชการจะมีรายชื่อพันธุ์ข้าวที่ส่งเสริมในทุกภาคของ
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ประเทศไทย ซึ่งพันธุ์เหล่านั้นได้ผ่านการทดสอบในระดับท้องถิ่นมาแล้วว่า ได้รับผลดี ดังนั้นในแต่ละ
พ้ืนที่จึงอาจจะมีพันธุ์เฉพาะแห่งไป 

ในพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบว่า ข้าวขาวดอกมะลิ 105 เกษตรกรนิยมปลูกมาก ซึ่ง
พันธุ์ดังกล่าวได้รับการปรับปรุงพันธุ์ ในปี พ.ศ.2493-2494 มีการคัดเลือกพันธุ์ข้าว โดยได้ให้เจ้า
พนักงานรวบรวมรวงข้าวจาก อ าเภอบางคล้าจังหวัดฉะเชิงเทรา จ านวน 199 รวงเพ่ือน าไปคัดเลือก
แบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ (Pure line selection) และปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ที่สถานีทดลองข้าวโคกส าโรง
เพ่ือปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ใน ท้องถิ่น ภาคเหนือ ภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จนได้สาย
พันธุ์ขาวดอกมะลิ 4-2-105 ซึ่งเลข 4 หมายถึง สถานที่เก็บรวงข้าว คืออ าเภอบางคล้า เลข 2 
หมายถึงพันธุ์ทดสอบที่ 2 คือ ขาวดอกมะลิ และเลข 105 หมายถึง แถวหรือรวงที่ 105 จากจ านวน 
199 รวง (ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวขอนแก่น, 2557) 

5) การจ าแนกตามฤดูการปลูก สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
ก) ข้าวนาปี คือ ข้าวที่ปลูกในฤดูการท านาปกติตามฤดูฝน ซึ่งจะแตกต่างกันไปในแต่ละภาค

และท้องที่ ส่วนมากจะใช้พันธุ์ข้าวที่ไม่ไวแสง  พันธุ์ข้าวนาปียังแบ่งออกเป็นพันธุ์ข้าวหนัก ข้าวกลาง 
และข้าวเบา ตามอายุการเก็บเกี่ยว 

ข) ข้าวนาปรัง (หรือนากรัง) คือ ข้าวที่ปลูกนอกฤดูท านาปกติได้รับน้ าจากการชลประทาน 
ส่วนมากจะใช้พันธุ์ข้าวที่ไม่ไวแสง สามารถจะก าหนดอายุเก็บเก่ียวได้ของแต่ละพันธุ์ค่อนข้างแน่นอน 
  ฤดูการท านาในประเทศขึ้นอยู่กับช่วงของฤดูฝนเป็นส่วนใหญ่  นอกจากพ้ืนที่ที่มีการ
ชลประทานได้ ดังนั้นจึงมีความแตกต่างกันตามภาคต่าง ๆ ดังนี้ (จะมีความเหลื่อมล้ ากันบ้างขึ้นอยู่กับ
พันธุ์ข้าว และความล่าหรือช้าของฤดูฝน) 
  ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ฝั่งตะวันตก ฤดูการท านาปีจะเริ่ม
ตั้งแต่เดือนเมษายนหรือพฤษภาคม จนถึงเดือนมกราคม ส่วนนาปรังจะเริ่มตั้งแต่เดือนมกราคมจนถึง
เดือนเมษายน 
  ภาคใต้ฝั่งตะวันออก (ฝั่งอ่าวไทย) ฤดูการท านาปีจะอยู่ในระหว่างเดือนกันยายน โดยจะมีการ
เตรียมดินในช่วงเดือนกรกฎาคมและสิงหาคม และเก็บเกี่ยวประมาณเดือนมีนาคม ส่วนการท านาปรัง
นั้นอยู่ในช่วงเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม 

5.5 การเพาะปลูกข้าว 
การปลูกข้าวในประเทศไทยแบ่งออกได้เป็น 3 วิธีด้วยกัน   
1) การปลูกข้าวไร่ (upland rice planting) เป็นการปลูกข้าวบนที่ดอนและไม่มีน้ าขังในพ้ืนที่

ปลูก พื้นที่ดังกล่าวมักเป็นพื้นที่เชิงเขามีระดับสูง ๆ ต่ า ๆ หรือในภาคใต้ปลูกแซมยางอ่อนไม่เกิน 4 ปี 
เนื่องจากมีพ้ืนที่ว่างระหว่างแถวยาง ซึ่งร่มใบยังไม่ปิดทางแสง จึงไม่สามารถไถเตรียมดินเหมือนการ
ปลูกพืชไร่อ่ืน ๆ เกษตรกรมักจะปลูกแบบหยอดโดยจะท าการตัดไม้เล็กและหญ้าออก ใช้ไม้ปลาย
แหลมเจาะดินเป็นหลุมเล็ก ๆ ลึกประมาณ 3 ซม. ปากหลุมมีขนาดกว้างประมาณ 1 นิ้ว ระยะระหว่าง
หลุมประมาณ 25 x 25 ซม. มักจะหยอดเมล็ดทันทีที่ท าหลุมโดยหยอดหลุมละ 5-8 เมล็ด หยอดเสร็จ
แล้วใช้เท้าเกลี่ยดินกลบ ข้าวจะงอกหลังจากได้รับความชื้นจากฝน วัชพืชเป็นปัญหาส าคัญ ต้องหมั่น
ก าจัดถ้าต้องการผลผลิต ส่วนใหญ่ปลูกข้าวไร่ไว้บริโภคในครัวเรือน 
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2) การปลูกข้าวนาด า (transplanting rice culture) แบ่งวิธีการออกเป็น 2 ขั้นตอนคือ ตอน
แรกเป็นการตกกล้า (เพาะกล้า) ในแปลงขนาดเล็ก ตอนที่สองได้แก่การถอนต้นกล้าหรือย้ายกล้าไป
ปักด าในนาที่ได้เตรียมพ้ืนที่ไว้แล้ว ขั้นตอนต่าง ๆ มีรายละเอียดดังนี้ 

การเตรียมดิน  พ้ืนที่ที่จะท าการปักด าจะต้องมีการไถดะ ไถแปรและคราด เอาเศษพืชจากนา
ออกไป เดิมเกษตรกรใช้ควาย วัว ปัจจุบันมีรถไถขนาดเล็กเรียกว่าควายเหล็กหรือรถไถเดินตาม 
นาโดยทั่วไปจะแบ่งออกเป็นแปลงเล็ก ๆ (ทางใต้เรียกว่าบิ้ง) มีขนาดประมาณ 1 ไร่ หรือเล็กกว่า คันนา
มีไว้ส าหรับเก็บกักน้ าหรือปล่อยน้ าทิ้งจากแปลงนา ก่อนไถต้องรอให้ดินมีความชื้นพอที่จะไถได้
เสียก่อน อาจจะรอให้ฝนตกหรือปล่อยน้ าเข้าไปในแปลง การไถดะ  หมายถึงการไถครั้งแรกเพ่ือ
ท าลายวัชพืชในนาและพลิกกลับหน้าดิน ปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 1 สัปดาห์ จึงท าการไถแปร ซึ่งหมายถึง
การไถเพ่ือตัดกับรอยไถดะ ท าให้รอยไถดะแตกเป็นก้อนเล็ก ๆ จนวัชพืชออกจากดิน การไถแปร
อาจจะไถมากกว่าหนึ่งครั้งก็ได้ขึ้นอยู่กับระดับน้ าและปริมาณวัชพืช หลังจากไถแปรแล้วควรท าคราด
ทันที  การคราดนั้นมีวัตถุประสงค์เพ่ือเอาวัชพืชออกจากในนา การเตรียมพ้ืนที่ที่ดีจะปรับให้พ้ืนที่
สม่ าเสมอ จะเป็นการดีส าหรับให้ระดับน้ าในแปลงมีความสม่ าเสมอ หากพ้ืนที่ไม่สม่ าเสมอพ้ืนที่สูงจะมี
วัชพืชขึ้นและเป็นที่พักพิงของหนูท าลายข้าวในระยะต่อมา 

ขั้นการตกกล้า  การตกกล้า หมายถึง การเอาเมล็ดไปหว่านให้งอกและเจริญเติบโตขึ้นมาเป็น
ต้นกล้า สามารถจะท าได้หลายวิธี เช่น การตกกล้าในดินเปียกคือตกกล้าบนเทือก การตกกล้าในดิน
แห้งจะตกกล้าในพ้ืนที่ดอนที่มีการปรับที่เรียบร้อยแล้ว เมล็ดพันธุ์ที่เอามาตกกล้าจะต้องเป็นเมล็ดพันธุ์
ที่สมบูรณ์ปราศจากเชื้อโรคต่าง ๆ การแยกเอาเมล็ดสมบูรณ์ท าได้โดยใส่เมล็ดพันธุ์ในน้ าเกลือที่มีความ
ถ่วงจ าเพาะประมาณ 1.08 (น้ าสะอาด 1 ลิตร ผสมเกลือแกง 1.7 กก. วัดดูได้จากไข่เริ่มลอย) เมล็ด
สมบูรณ์จะจมก้น ส่วนเมล็ดไม่สมบูรณ์จะลอย และตักออก เอาเมล็ดที่ต้องการใส่ถุงผ้าไปแช่ในน้ านาน 
12-24 ชั่วโมง แล้วน ามาผึ่งบนกระดานที่มีลมถ่ายเทสะดวก เอาผ้าหรือกระสอบเปียกน้ าคลุมไว้ 36 -
48 ชั่วโมง หลังจากนั้นเมล็ดข้าวจะงอก จึงเอาไปหว่านบนแปลงกล้าเปียกที่ได้เตรียมไว้ ส าหรับตก
กล้าในดินแห้งนั้นจะใช้การหว่านเมล็ดบนแปลงกล้าที่เปิดเป็นร่องเป็นแถวแล้วกลบ อาจจะมีการรด
น้ าช่วยให้ข้าวงอกเร็วขึ้นถ้าฝนไม่ตก โดยปกติใช้เมล็ดพันธุ์จ านวน 40-50 กก. ต่อเนื้อที่แปลงกล้าหนึ่ง
ไร่ เมื่อกล้ามีอายุครบ 25-30 วันนับจากวันหว่านเมล็ด จะถอนต้นกล้าไปปักด า 

ขั้นการปักด า  ใช้ต้นกล้าอายุ 25-30 วัน โดยถอนต้นกล้าจากแปลงแล้วมัดรวมกันเป็นมัด ๆ 
กรณีต้นกล้าสูงมากก็ให้ตัดปลายใบทิ้ง น าไปปักด าในที่นาที่เตรียมไว้ ซึ่งควรมีน้ าขังอยู่ประมาณ 5-10 
ซม. เพราะช่วยค้ าต้นข้าวไม่ให้ล้มเมื่อมีลมพัด ท าการปักด าเป็นแถวโดยใช้กล้า 3-4 ต้นต่อกอ ปลูกให้
มีระยะห่างระหว่างกอ 25x25 ซม. 

3) การปลูกข้าวนาหว่าน (broadcasting or direct sowing rice culture) เป็นการปลูกข้าว
โดยการหว่านเมล็ดพันธุ์หว่านลงไปในพ้ืนที่นาที่ได้เตรียมไว้ พ้ืนที่ที่ท าข้าวนาหว่านนั้นมีการไถดะไถ
แปร โดยจะมีการไถพ้ืนที่พลิกดินไว้ก่อน 1-2 เดือนเพื่อรอฝน เมื่อฝนเริ่มมาจึงท าการหว่าน การหว่าน
มีหลายวิธีด้วยกัน เช่น การหว่านส ารวย หว่านคราดกลบหรือไถกลบ การหว่านหลังขี้ไถ และการ
หว่านน้ าตม 
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ก) การหว่านส ารวย หลังจากเตรียมดินโดยการไถดะไถแปรแล้วน าเมล็ดพันธุ์ที่ไม่ได้เพาะให้
งอกหว่านลงไปโดยตรง ปกติใช้เมล็ดพันธุ์ 1-2 ถังต่อไร่ (1 ถังข้าวเปลือก เท่ากับ 10 กก.) เมล็ดพันธุ์ที่
หว่านจะตกอยู่ตามซอกก้อนดินและรอยไถ เมื่อฝนตกลงมา เมล็ดได้รับความชื้นก็จะงอก การหว่าน
แบบนี้ใช้กับดินที่มีความชื้นเพียงพออยู่แล้ว 

ข) การหว่านคราดกลบหรือไถกลบ กระท าเช่นเดียวกับการหว่านส ารวย แต่ใช้คราดหรือไถ
เพ่ือกลบเมล็ด หากดินมีความชื้นอยู่แล้วเมล็ดก็จะเริ่มงอกทันที ต้นกล้าที่ขึ้นมาโดยวิธีนี้จะตั้งตัวได้
ดีกว่า 

ค) การหว่านน้ าตม การหว่านแบบนี้นิยมใช้ในพ้ืนที่ที่มีน้ าขังประมาณ 3-5 ซม. การเตรียม
ดินเหมือนการเตรียมดินท านาด า หลังจากดินตกตะกอนเป็นน้ าใสแล้ว จึงเอาเมล็ดพันธุ์จ านวน 1 -2 
ถังต่อไร่ เพาะให้งอกแล้วหว่านลงไปแล้วไขน้ าออก เมล็ดจะเจริญเติบโตเป็นต้นข้าว การหว่านข้าว
แบบนี้จะต้องมีการปรับพ้ืนที่ให้สม่ าเสมอ และมีการควบคุมน้ าได ้

5.6 การใส่ปุ๋ย 
โดยธรรมชาติแล้วดินนาจะมีแร่ธาตุอาหารพืชต่ ากว่าดินส าหรับปลูกพืชอ่ืน ๆ ทั่วไป ยิ่งเมื่อได้

ปลูกข้าวติดต่อกันมาหลายร้อยปี ปริมาณธาตุอาหารก็ยิ่งขาดแคลน ตัวอย่างเช่น จากการวิเคราะห์ต้น
ข้าวพันธุ์นางมล S-4 จากผลผลิต 576 กก.ต่อไร่ พบว่ามีปริมาณธาตุไนโตรเจน 6.84 กก. ธาตุ
ฟอสฟอรัส 3.50 กก. และธาตุโปรแตสเซียม 2.15 กก. เมื่อเทียบกลับไปเป็นปริมาณปุ๋ยต่อไร่ก็จะได้
เท่ากับปุ๋ยแอมโมเนียมซัลเฟต (ให้ธาตุไนโตรเจน) จ านวน 34 กก. ปุ๋ยซูเปอร์ฟอสเฟต (ให้ธาตุ
ฟอสฟอรัส) จ านวน 17 กก. และปุ๋ยโปแตส (ให้ธาตุโปแตสเซียม) จ านวน 3.5 กก. ทั้งนี้ยังไม่ได้รวมแร่
ธาตุที่เอาไปสร้างฟาง เท่ากับแสดงให้เห็นว่าข้าวนั้นดูดแร่ธาตุจากดินนาไปสร้างเมล็ดจริง หากปลูก
โดยไม่มีการใส่ปุ๋ยก็จะท าให้ดินนั้นเสื่อมความอุดมสมบูรณ์ลงเป็นล าดับ ความต้องการธาตุอาหารหลัก
ของข้าวสามารถวิเคราะห์ได้ ดังแสดงในตารางที่ 2.4 ซึ่งจะเห็นว่าข้าวต้องการธาตุโปแตสเซียมใน
ปริมาณสูง แต่เนื่องจากดินนาส่วนใหญ่ของประเทศไทยเป็นดินเหนียวและดินร่วน ซึ่งมักมีธาตุ
โปแตสเซียมเพียงพอแก่ความต้องการของข้าว ยกเว้นดินส่วนใหญ่ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือและ
ภาคใต้ บางแห่งที่เป็นดินปนทราย ซึ่งจะขาดแคลนธาตุโปแตสเซียม จึงต้องพิจารณาใส่ธาตุอาหารนี้
ในดินดังกล่าวนี้ด้วย  

เกษตรกรในปัจจุบันรู้จักใช้ปุ๋ยเคมีแทนการใช้ปุ๋ยอินทรีย์  เนื่องจากสะดวกและให้ผลเร็ว และ
สามารถเพ่ิมผลผลิตและการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตของพืชผลทางการเกษตร โดยเฉพาะข้าวได้
อย่างชัดเจน (ยงยุทธ โอสถสภา และคณะ , 2551) แต่ส่วนใหญ่จะใส่ในปริมาณต่ า เนื่องจากภาวะ
ทางเศรษฐกิจของเกษตรกรเป็นข้อจ ากัดที่ส าคัญ อย่างไรก็ตามทางราชการได้มีข้อ เสนอแนะส าหรับ
การใส่ปุ๋ยเคมีดังตัวอย่างต่อไปนี้คือ แบ่งการใส่ปุ๋ย  

ครั้งที ่1 ใส่ก่อนปักด า 1 วัน หรือใส่วันปักด าหรือหลังจากปักด าประมาณ 15 วัน เมื่อข้าวตั้งตัว
ได้แล้ว  

ครั้งที่  2  ใส่หลังปักด าแล้วประมาณ 35-45 วัน ซึ่งเป็นช่วงที่ข้าวเริ่มสร้างช่อดอกอ่อน 
(ประมาณ 30 วันก่อนออกดอก) เป็นการใส่ปุ๋ยแต่งหน้า  



37 
 

37  

 

 

ส่วนชนิดของปุ๋ยอัตราที่ใช้จะขึ้นอยู่กับลักษณะของดิน วิธีปลูกและประเภทของพันธุ์ข้าว เช่น
ข้าวนาด าพันธุ์ข้าวประเภทไวต่อช่วงแสงในสภาพดินเหนียว ครั้งแรกใช้ปุ๋ย 16-20-0 หรือ 18-20-0 
หรือ 20-20-0 อัตรา 20-30 กก./ไร่  ครั้งที่ 2 ใช้ปุ๋ยแอมโมเนียซัลเฟต (20%N) อัตรา 15-30 กก./ไร่ 
หรือปุ๋ยยูเรีย (45%N)  46-0-0 อัตรา 10 กิโลกรัมต่อไร่ (กรมการข้าว, 2555) ส่วนข้าวไม่ไวต่อช่วง
แสง (นาปรัง) จะใช้อัตราปุ๋ยที่สูงกว่านอกจากนั้นยังควรค านึงถึงลักษณะของแต่ละชุดดิน ความอุดม
สมบูรณ์ของดินที่แตกต่างกันตามการจัดการดินหรือการใส่ปุ๋ยของเกษตร สภาพภูมิอากาศและการ
กระจายตัวของฝนไม่สม่ าเสมอ ในแต่ละปี เป็นต้น (ระวิวรรณ โชติพันธ์ และคณะ, 2552) (วรวิทย์ 
พาณิชพัฒน์ และคณะ, มปป.) (International Rice Research Institute, 2007) ก่อนที่จะค านวน
ปริมาณและสูตรปุ๋ยเพื่อให้เกิดความเหมาะสมสูงสุด 

ตารางที่ 2.4  แสดงปริมาณความต้องการธาตุอาหารหลักของข้าวต่อการสร้างผลผลิตของข้าว
ปริมาณธาตุอาหาร (กิโลกรัมต่อไร่) 

ผลผลิต 
ปริมาณธาตุอาหาร (กก./ไร่) 

N P2O5 K2O 
ข้าวไวแสง     

เมล็ด 400  4 1.2 1.2 
ฟาง  800  4 0.8 8.0 

 รวม 8 2.0 9.2 
ข้าวไม่ไวแสง     

เมล็ด 800  8 4.8 2.4 
ฟาง 1200  6 2.4 18.0 
 รวม 14 7.2 20.4 

ที่มา : การท านาน้ าฝน สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

5.7 การก าจัดวัชพืช 
 วัชพืชเป็นปัญหาที่ส าคัญที่จะจ ากัดการเจริญเติบโตและผลผลิตของข้าว ถ้าไม่มีการจัดการ

ที่ดีจะก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตมาก วัชพืชจะขึ้นได้ทุกแห่งด้วยปริมาณและชนิดแตกต่างกัน
ไปในแต่ละพ้ืนที่และวิธีการท านา เช่น นาหว่านจะมีวัชพืชมากกว่านาด า เนื่องจากนาด ามีวิธีก าร
เตรียมดินดีกว่าการเก็บวัชพืชออกไปก่อนปักด า และการปลูกเป็นแถวเป็นแนวสามารถก าจัดวัชพืชได้
ง่ายกว่า บางพ้ืนที่พบว่าชาวนาจะท านาด้วยวิธีทั้งสองสลับกันไป เช่น ท านาหว่าน 2-3 ปี แล้วกลับมา
ท านาด าอีก 1 ปี (นาหว่านแก้ปัญหาเรื่องแรงงาน นาด าแก้ปัญหาเรื่องวัชพืช) วัชพืชในนาข้าวมีทั้ง
พวกใบกว้าง (ใบเลี้ยงคู่) และใบแคบ (ใบเลี้ยงเดี่ยว) หรือพวกหญ้าต่าง ๆ และชนิดของวัชพืชจะขึ้นอยู่
กับสภาพของพ้ืนที่นา ดังแสดงในตารางที่ 2.5  
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ตารางท่ี 2.5 แสดงสภาพพ้ืนที่และชนิดของวัชพืชในแต่ละพ้ืนพี่ 

สภาพพื้นที ่ ชนิดวัชพืชที่พบมาก 

ที่นาดอน หญ้าแดง (Ischaemum rugosum), หญ้านกสีชมพู (Echinochloa colona), หญ้าชัน
อากาศ (Panicum repens) 

ที่นาลุ่มปานกลาง ขาเขียด (Monochoria vaginalis), แห้วทรงกระเทียม (Elcocharis dulcis), หญ้า
หนวดปลาดุก (Fimbristylis miliacea), กกสามเหลี่ยม (Scirpus grossus), เทียนนา 
(Jussiaea linifolia) 

ที่นาลุ่มมาก สาหร่ายพุ งชะโด  (Cellatophyllum demersum),  สันตะวาใบข้าว  (Ottelia 
alismodes),  สาหร่ายไฟ (Chara zeylanica),  กกขนาก  (Cyperus difformis),  
หญ้าตากลับ (Cyperus procerus) 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

การป้องกันก าจัดวัชพืชสามารถจะท าได้หลายวิธีการเขตกรรม เช่น การไถ การคราดก าจัดด้วย
มือจนถึงการใช้สารเคมีทั้งนี้ขึ้นอยู่กับศักยภาพของเกษตรกร การป้องกันก าจัดสามารถท าได้ตั้งแต่
ก่อนปลูกเป็นต้นไป โดยที่อาจจะใช้หลักการต่อไปนี้ 

1)  การใช้พันธุ์ข้าวที่เหมาะสมและเมล็ดพันธุ์ที่สมบูรณ์ พันธุ์พ้ืนเมืองที่มีลักษณะต้นสูงใบปรก
รากหยั่งลงในแนวนอนจะแข่งขันกับวัชพืชได้ดีกว่าพันธุ์ที่ได้รับการปรับปรุง ซึ่งมีลักษณะใบตั้ง ต้นเตี้ย
และรากหยั่งลงในแนวดิ่ง เมล็ดพันธุ์ที่สมบูรณ์จะได้ต้นกล้าที่แข็งแรงมีความสามารถแข่งขันกับวัชพืช
ได้ดี อีกอย่างหนึ่งเมล็ดพันธุ์ที่สะอาดปราศจากเมล็ดวัชพืชเจือปนก็จะเป็นการลดปัญหาวัชพืชได้ตั้งแต่
ต้น 

2) การเตรียมแปลงปลูก การไถดะเป็นการพลิกดินชั้นล่างขึ้นด้านบนและดินด้านบนลงล่าง 
ส่วนขยายพันธุ์ของวัชพืชที่อยู่ใต้ผิวดินเมื่อมีความชื้นเพียงพอก็จะงอก เมื่อไถครั้ งที่สอง (ไถแปร) 
ในขณะที่วัชพืชเริ่มงอกจะช่วยท าลายวัชพืชไปด้วยส่วนหนึ่ง บางรายพบว่า การไถครั้งที่สองจะลด
ปริมาณวัชพืชถึงเกินครึ่งถึงเกือบหมด (ขึ้นอยู่กับชนิดของวัชพืช) ส่วนขั้นตอนการคราดนั้นมี
วัตถุประสงค์เพ่ือเก็บซากวัชพืชออกจากแปลงอยู่แล้วทั้งยังช่วยให้ดินร่วนซุยข้าวเจริญเติบโตดีสู้วัชพืช
ที่จะขึ้นมาภายหลังได้อีก ดังได้กล่าวมาแล้วว่าการปรับระดับพ้ืนที่ปลูกข้าวเป็นสิ่งที่ส าคัญอย่างหนึ่ง 
หากปรับได้ไม่สม่ าเสมอจะท าให้เกิดปัญหาวัชพืชในบริเวณที่ดอนกว่าและยังเป็นที่อยู่อาศัยของหนูอีก
ด้วย ถ้าหากเกษตรกรสามารถจะพิถีพิถันในเรื่องเหล่านี้ก็จะช่วยป้องกันปัญหาวัชพืชและศัตรูพืชอ่ืน ๆ 
ได้ดีวิธีหนึ่ง 

3) อัตราปลูกหรือความหนาแน่นของต้นข้าว  การปลูกด้วยอัตราที่มีความหนาแน่นสูงก็จะช่วย
ป้องกันก าจัดวัชพืชได้ เนื่องจากต้นกล้าจะลดช่องว่างที่จะให้วัชพืชขึ้นนั้น แต่ทั้งนี้ต้องไม่แน่นเกินไป
จนต้นข้าวเกิดสภาพแก่งแย่งปัจจัยการเจริญเติบโตกันเอง จากการทดลองพบว่าเมื่อใช้เมล็ดพันธุ์ 
18 กก./ไร่ ในนาหว่าน (อัตราปกติประมาณ 10 กก./ไร่) และนาด าอัตราปักด า 25x25 ซม. จะลด
ปัญหาวัชพืชและมีผลผลิตสูงสุด 
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5.8 โรคข้าว 
  โรคของข้าวมีหลายชนิดและสามารถท าลายให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตตั้งแต่ระดับ
ไม่รุนแรงจนกระทั่งรุนแรงมากเป็นบริเวณกว้าง โรคของข้าวที่ส าคัญดังแสดงในตารางที่ 2.6  

ตารางท่ี 2.6 แสดงประเภทของเชื้อสาเหตุที่ก่อให้เกิดโรคแต่ละชนิด 

ประเภทของเชื้อสาเหต ุ โรคที่เกิดและเชื้อสาเหต ุ
โร ค ที่ เกิ ด จ าก เ ช้ื อ ร า  
(fungus) 

- โรคใบจุดสีน้ าตาล (brown leaf spot) เกิดจากเชื้อ Helminthosporium oryzae 
- โรคใบขีดสีน้ าตาล (narrow brown leaf spot) เกิดจากเชื้อ Cercospora oryzae 
- โรคถอดฝักดาบหรือโรคข้าวตัวผู้ (bakanae disease) เกิดจากเช้ือ Gibberella 

fujijuroi 
- โรคกาบใบแห้ง (sheath blight) เกิดจากเชื้อ Thanatephorus cucumeris 
- โรคกาบใบเน่า (sheath rot) เกิดจากเชื้อ Acrocylindrium oryzae 
- โรคดอกกระถิน (false smut) เกิดจากเชื้อ Ustileginoidea virens 

โรคที่เกิดจากเชื้อ
แบคทีเรีย  (bacteria) 

- โรคขอบใบแห้ง (bacteria leaf blight) เกิดจากเชื้อ Xanthomonas oryzae 

โรคที่เกิดจากเชื้อไวรสั 
(virus) และมายโค 
พลาสมา่ 
(mycoplasma) 

- โรคใบสีส้ม (yellow orange leaf virus disease) เกิดจากเช้ือไวรัส โดยมีเพลี้ย
จั๊กจั่นหลายชนิดเป็นพาหะ เช่น เพลี้ยจั๊กจั่นสีเขียว (Nephotettix virescens และ 
N. nigropictus) เพลี้ยจั๊กจั่นปีกลายหยัก (Recilia darsalis) 

- โรคจู๋ หรือใบหงิก (ragged stunt disease) เกิดจากเช้ือไวรัส โดยมีเพลี้ยกระโดดสี
น้ าตาล (Nilaparvata lugens) เป็นพาหะ 

- โรคเหลืองเตี้ย (yellow dwarf disease) เกิดจากเช้ือ Mycoplasma โดยมีเพลี้ย
จั๊กจั่นสีเขียว (N. virescens, N. nigropictus และ N. cincticeps) เป็นพาหะ 

- โรคเขียวเตี้ ย  (grassy stunt disease) เกิดจากเช้ือ Mycoplasma โดยมี เพลี้ย
กระโดดสีน้ าตาล (Nilaparvata lugens) เป็นพาหะ 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

5.9 แมลงศัตรูข้าว 
แมลงหลายชนิดเป็นศัตรูข้าวที่ร้ายแรงเมื่อมีการระบาดมากท าความเสียหายแก่ผลผลิตข้าว

มหาศาล แมลงศัตรูข้าวที่ส าคัญ ๆ มีดังนี้ 
หนอนกอ (rice stem borer)  เป็นหนอนของผีเสื้อกลางคืนหลายชนิด เช่น หนอนกอสีครีม 

(Scirpophaga incertulas) หนอนกอสีชมพู (Sesamia inferens) โดยที่ตัวหนอนจะเข้าไปในล าต้น
ข้าว ถ้าอยู่ในระยะข้าวแตกกอท าให้ใบอ่อนแห้งตาย เกิดอาการ “ยอดแห้ง” (dead heart) ถ้าท าลาย
ในระยะออกรวงท าให้คอรวงขาดจากต้นท าให้ดอกหรือเมล็ดลีบเห็นช่อดอกเป็นสีขาวเรียกอาการนี้ว่า 
“ข้าวหัวหงอก” (white head) 

หนอนกระทู้ (rice army worm)  เป็นหนอนผีเสื้อกลางคืนชื่อ Spodoptera mauritia ตัว
หนอนจะเข้าท าลายต้นกล้าในระยะที่ต้นกล้าอายุ 25-30 วัน โดยกัดกินในเวลากลางคืนส่วนในเวลา
กลางวันตัวหนอนจะหลบซ่อนตามบริเวณคันนาหรือโคนต้นกล้า หนอนจะกัดกินต้นกล้าจนไม่มีใบ
เหลืออยู่เลย ลักษณะคล้าย ๆ ถูกควายกิน 
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เพลี้ยไฟ (rice thrips)  เป็นแมลงที่ใช้ปากแทงดูดน้ าเลี้ยงจากใบข้าวในระยะต้นกล้าและดอก
ในระยะออกรวงท าให้เมล็ดลีบ ข้าวจะมีอาการใบสีเหลืองเจริญเติบโตช้า ใบจะม้วนเข้าหาส่วนกลาง
ของใบ ปลายใบจะแห้งและเพลี้ยไฟจะอาศัยอยู่ข้างใน ต้นข้าวที่โตพ้นระยะต้นกล้าแล้วจะไม่ได้รับ
ความเสียหาย ยกเว้นในช่วงออกรวงดังกล่าว สภาพอากาศแห้งแล้งหรือฝนตกน้อยโอกาสที่เพลี้ยไฟจะ
ระบาดมีมากกว่าสภาพที่มีฝนตกชุ่มชื้น 

เพลี้ยจั๊กจั่นสีเขียว  (green leafhopper: Nephotettix virescens) เป็นแมลงที่ดูดน้ าเลี้ยง
ตามใบ และกาบใบข้าวท าให้ต้นข้าวเหลืองซีด และเป็นพาหะน าเชื้อไวรัสท าให้เกิดโรคใบสีส้มดังกล่าว
มาแล้ว 

เพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล (brown planthopper, Nilaparvata lugens) เป็นแมลงที่ใช้ปาก
แทงดูดน้ าเลี้ยงจากกาบใบใกล้ระดับน้ า ท าให้ข้าวชะงักการเจริญเติบโต และเหี่ยวแห้งเป็นสีน้ าตาล 
ท าลายได้ทุกระยะของการเจริญเติบโต จะระบาดมากในช่วงที่มีอากาศร้อนและความชื้นสูง เช่น 
เดือนพฤษภาคม มิถุนายน และกรกฎาคม และยังเป็นพาหะของเชื้อไวรัสที่ท าให้เกิดโรคเขียวเตี้ยและ
โรคใบหงิก 

แมลงบั่ว  (rice gall midge : Orseolia oryzae) เป็นแมลงมีลักษณะคล้ายยุง แต่ล าตัวเป็นสี
ชมพู จะวางไข่ที่ใบข้าว ไข่จะฟักเป็นตัวหนอนซึ่งจะแทรกเข้าไประหว่างล าต้น และกาบใบดูดกินหน่อ
อ่อนของต้นข้าว ท าให้ใบม้วนเป็นหลอดห่อหุ้มตัวหนอนเอาไว้จนกระทั่งเป็นตัวแก่บินออกไป หลอด
ดังกล่าวเรียกว่า “หลอดบั่ว” หน่อที่เป็นหลอดบั่วจะไม่ออกรวง ข้าวที่ถูกท าลายจะแตกกอมาก ต้น
ข้าวจะแคระแกรน เป็นที่ สั งเกตได้ง่าย แมลงชนิดนี้ จะระบาดมากในภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 

หนอนม้วนใบ (rice leaf roller : Cnaphalocrocis medinalis) ตัวท าลายเป็นหนอนของ
ผีเสื้อกลางคืน วางไข่บนใบข้าว ฟักตัวแล้วตัวหนอนจะชักใบเอาขอบของใบข้าวให้ม้วนมาติดกันและ
อาศัยอยู่ข้างในกัดกินใบจนข้าวเหลือแต่แถบใบ ถ้าระบาดมาก ๆ จะเห็นใบข้าวเป็นสีขาวเพราะไม่มี
คลอโรฟิลเหลืออยู่ 

แมลงสิง (rice bug : Leptocorisa aratoria) เป็นแมลงที่ใช้ปากแทงดูดน้ าเลี้ยงจากต้นข้าว
โดยเฉพาะคอรวง ยอดอ่อน และเมล็ดข้าวในระยะน้ านม ท าให้เมล็ดข้าวลีบ เมล็ดข้าวที่ถูกท าลายจะ
เห็นเป็นจุดสีน้ าตาลเต็มไปหมด ถ้าระบาดมากสามารถท าลายท าให้เกิดความเสียหายได้อย่างมาก 

นอกจากนี้แล้วยังมีแมลงอีกหลายชนิดที่พบในนาข้าว เช่น มวนเขียวข้าว (Nezar viridula), 
หนอนปลอก (Nymphula depunctalis), หนอนกระทู้คอรวง (Mythimna separata), ตั๊กแตนข้าว 
(Hieroglyphus banian) ฯลฯ ซึ่งสามารถท าความเสียหายได้ระดับหนึ่ง และยังมีแมลงที่ท าลายข้าว
ในยุ้ งฉาง เช่น  ด้วงงวงข้าว (Sitophilus oryzae) มอดแป้ ง (Tribolium casteneum) ผี เสื้ อ
ข้าวเปลือก (Sitotroga cerealcella) เป็นต้น 

5.10 การเก็บเกี่ยวและปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว 
หลังจากที่ข้าวออกดอกหรือมีการผสมเกสรแล้วประมาณ 25-30 วัน ข้าวจะเริ่มสุกแก่ซึ่งจะท า

การเก็บเกี่ยวได้ ระยะข้าวสุกแก่ข้าวจะมีสีเหลืองอมเขียวหรือเรียกว่า สีพลับพลึง ข้าวในระยะนี้เมล็ด
ยังไม่แห้งเต็มที่ เมล็ดมีความชื้นประมาณ 20-25% ความชื้นที่เหมาะสมส าหรับการเก็บเกี่ยวควรไม่
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เกิน 20% เพราะถ้าความชื้นสูงจะท าให้ข้าวมีคุณภาพเลว คือจะเกิดท้องไข่หรือท้องปลาซิวเมื่อน าไปสี
ท าให้ข้าวหักง่าย แต่ถ้าเก็บช้าเกินไปจะท าให้คอรวงหัก โดยก่อนการเก็บเกี่ยวควรระบายน้ าออกและ
เก็บเก่ียวข้าวระยะพลับพลึงจึงจะให้คุณภาพข้าวที่ดี (กรมการข้าว, 2555) 

การเก็บเกี่ยวทางภาคกลางจะใช้เคียว ส่วนใหญ่จะเป็นการเกี่ยววางเรียง โดยจะเกี่ยวใกล้ข้อที่
หนึ่งนับจากรวง วางข้าวเป็นกอง ๆ เรียงรายไปบนกองฟาง เมื่อแห้งแล้วจึงหอบมารวมกันมัดด้วยฟาง
ข้าวซึ่งบิดเข้าหากันเรียกว่า คะเน็ตหรือตอกเป็นฟอน ในพ้ืนที่นาไม่ค่อยแห้งจะเกี่ยวแบบ “เกี่ยวพัน
ค า” โดยเกี่ยวข้าวแล้วมัดเป็นก า แล้วสุ่มกับตอซังตากไว้ไม่ให้รวงข้าวจุ่มน้ า การเก็บเกี่ยวข้าวนาปรัง
มักใช้วิธีนี้ ส าหรับทางภาคใต้บางจังหวัดจะนิยมเก็บเกี่ยวข้าวด้วย แกระ ตัดที่คอรวงแล้วมัดเป็นก า
เรียกว่า “เรียง”  น าไปเก็บไว้ในยุ้งฉาง ต้องการเมื่อไรแล้วจึงน ามานวด อย่างไรก็ตามในพ้ืนที่ท านา
ปรังทั่วไปจะเก็บเกี่ยวด้วยเคียว 

การนวดข้าว  เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วจะตากมัดข้าวไว้ให้แห้งประมาณ 3-7 วัน จนความชื้นในเมล็ด
ลดลงประมาณ 13-15% ชาวนาจะขนข้าวจากนาไปกองบนลานส าหรับนวดข้าวแล้วใช้แรงงานสัตว์ 
เช่น วัว ควาย ขึ้นไปเหยียบให้เมล็ดหลุดจากรวง ในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ นิยมนวด
ข้าวโดยใช้แรงคนฟาดก าข้าวให้เมล็ดหลุดในภาชนะที่รองรับหรือใช้ฟาดกับแคร่ ในปัจจุบันหลาย ๆ 
ท้องที่มีการใช้เครื่องจักรเข้าช่วยในการนวด 

การท าความสะอาดเมล็ดมีวิธีการหลายอย่าง เช่น โดยการสาดข้าวเพ่ือให้ลมพัดเอาสิ่งเจือปน
ออกเมล็ดข้าวเปลือกจะตกรวมกองที่พ้ืน และวิธีพ้ืนบ้านโดยการฝัดข้าวในกระด้ง ปัจจุบันมีเครื่องสีฝัด
เป็นเครื่องทุ่นแรงที่ใช้ท าความสะอาดเมล็ดข้าวได้อย่างมีประสิทธิภาพ หลังจากท าความสะอาดแล้ว
จะมีการตากข้าวอีกประมาณ 3 - 4 แดด เพ่ือลดความชื้นในเมล็ดให้เหลือประมาณ 13-15% ก่อนจะ
น าไปเก็บในยุ้งฉางต่อไป 

5.11 การลดความชื้นเมล็ดพันธุ์  
การเก็บเกี่ยวเมล็ดควรเก็บเกี่ยวที่ระยะสุกแก่ทางสรีรวิทยา (Physiological maturity) เพราะ

เมล็ดมีการพัฒนาทุกอย่างสมบูรณ์ ไม่ว่าจะเป็นการสะสมน้ าหนักแห้ง ความมีชีวิต และความแข็งแรง
ของเมล็ดพันธุ์ แต่ระยะนี้เมล็ดพันธุ์ข้าวจะยังมีความชื้นค่อนข้างสูงประมาณ 26–30% ซึ่งประมาณ
เท่ากับ 28 วันหลังข้าวออกดอก และมีเมล็ดเขียวที่โคนรวงอีกประมาณ 20% การเก็บเกี่ยวเมล็ดใน
ระยะนี้จึงเสี่ยงต่อการเสื่อมคุณภาพถ้าลดความชื้นไม่ทัน และสิ้นเปลืองค่าพลังงานในการลดความชื้น
สูง ท าให้ถูกตัดราคาหากน าไปจ าหน่าย ดังนั้นการเก็บเกี่ยวเมล็ดพันธุ์ข้าวจึงควรยืดระยะเวลาออกไป
ได้อีก 3-5 วัน เพ่ือให้ความชื้นลดลงเหลือประมาณ 22-24% และมีเมล็ดเขียวที่โคนรวงไม่เกิน 10% 
เพราะความชื้นของเมล็ดพันธุ์ยิ่งสูง อัตราการเสื่อมคุณภาพยิ่งรุนแรงขึ้น  นอกจากนั้นความชื้นใน
ข้าวเปลือกนั้นมีความส าคัญต่ออายุการเก็บรักษา ซึ่งหลังจากเก็บเกี่ยวข้าวแล้วควรมีการลดความชื้น
ของข้าวเปลือกให้เร็วที่สุด (ข้าวเปลือกที่มีความชื้น 13-14 %wb สามารถเก็บไว้ได้นาน 2-3 เดือน 
หากต้องการเก็บรักษาไว้นาน ควรลดความชื้นเมล็ดให้ต่ ากว่า 12 %wb (สุรเวทย์ กฤษณะเศรณี และ
คณะ, 2560) 

Harrington (1960) ได้เสนอกฎ “Thumb Rule of Drying Seed” เพ่ือประเมินความรุนแรง
ในการเสื่อมคุณภาพของเมล็ดในระหว่างการเก็บรักษาไว้ดังนี้ “ทุก ๆ ระดับความชื้นของเมล็ดพันธุ์ที่
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ลดลง 1% อายุการเก็บรักษาของเมล็ดพันธุ์จะเพ่ิมขึ้นทวีคูณ หรือในทางตรงกันข้าม หากความชื้น
เพ่ิมข้ึน 1% อายุการเก็บรักษาจะลดลงทวีคูณ” 

การลดความชื้นเมล็ดพันธุ์ คือการน าน้ าออกจากเมล็ดพันธุ์ วิธีปฏิบัติที่ปลอดภัยต่อคุณภาพ
ของเมล็ดพันธุ์คือ ขบวนการระเหย (evaporation process) โดยอาศัยความร้อน เมื่อเมล็ดได้รับ
ความร้อนความดันไอน้ าในเมล็ดจะสูงกว่าบรรยากาศรอบ ๆ เมล็ด น้ าในเมล็ดจึงระเหยออกไปสู่
บรรยากาศในรูปของไอน้ า และในทางตรงกันข้ามถ้าน าเมล็ดที่แห้งไปไว้ในที่เปียกชื้นความดันของน้ า
ในบรรยากาศจะสูงกว่าภายในเมล็ด ท าให้เมล็ดพันธุ์กลับดูดความชื้นจากบรรยากาศ ความชื้นของ
เมล็ดจะเพ่ิมขึ้น และเมื่อใดที่ระดับความดันไอน้ าของเมล็ดเท่ากับบรรยากาศ การระเหยจะไม่เกิดขึ้น 
ระดับความชื้นของเมล็ดพันธุ์จะคงที่ นั้นหมายความว่าเมล็ดพันธุ์ได้สู่สภาพความชื้นสมดุลแล้ว ทั้งนี้
ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศในโรงเก็บจึงเป็นตัวกลางส าคัญที่ควบคุมความชื้นของเมล็ดภายหลังการ
ลดความชื้นเสร็จสิ้น เพราะเมล็ดพันธุ์มีคุณสมบัติที่เรียกว่า hygroscopic คือเมล็ดพันธุ์จะมีการดูด
และคายความขึ้นเพ่ือรักษาสมดุล (Oren and Bass , 1978)  

Boyd and Welch (1980) กล่าวถึงปัจจัยที่ควบคุมขบวนการระเหยน้ าจากเมล็ดพันธุ์ ไว้ดังนี้  
1) คุณสมบัติของบรรยากาศ ความชื้นสัมพัทธ์และอุณหภูมิเป็นปัจจัยส าคัญที่ควบคุมระดับ

ความดันไอ บรรยากาศโดยตรง ในบรรยากาศที่มีความชื้นสัมพัทธ์ และอุณหภูมิสูง จะท าให้อากาศมี
ความดัน ถ้าความดันไอน้ าในเมล็ดสูงกว่า ก็จะเกิดการระเหยของน้ าออกจากเมล็ด ท าให้ความชื้นของ
เมล็ดลดลง ยิ่งความดันไอน้ าของอากาศต่ ากว่าเมล็ดเท่าใด การระเหยน้ าจากเมล็ดจะเกิดขึ้นมาก
เท่านั้น ท าให้ความชื้นเมล็ดลดต่ าลงมากตาม 

2) การถ่ายเทหมุนเวียนของบรรยากาศ  อากาศเมื่อได้รับน้ าที่ระเหยจากเมล็ดจะท าให้ความ
ดันไอน้ าของอากาศค่อย ๆ สูงขึ้นเป็นล าดับ การหมุนเวียนถ่ายเทอากาศที่มีความดันไอน้ าต่ าเข้า
แทนที่อย่างสม่ าเสมอจะท าให้การระเหยน้ าจากเมล็ดเกิดขึ้นได้อย่างต่อเนื่อง ยิ่งมีการถ่ายเท
หมุนเวียนของอากาศดีเท่าใด ความชื้นสัมพัทธ์ก็จะลดลงถึงภาวะสมดุลเร็วยิ่งขึ้น  

3) ระดับความชื้นสมดุลของเมล็ด เมล็ดพืชต่างชนิดกันจะมีระดับความชื้นสมดุลกับบรรยากาศ
ไม่เท่ากันขึ้นกับโครงสร้างองค์ประกอบภายในเมล็ด เมล็ดที่มีส่วนประกอบของไขมันสูงจะมีความชื้น
สมดุลต่ ากว่าเมล็ดที่มีส่วนประกอบของแป้งสูง  

4) พ้ืนที่ผิวสัมผัสกับบรรยากาศ  การระเหยน้ าจากเมล็ดเกิดขึ้นบริเวณรอบ ๆ ผิวของเมล็ด ถ้า
อากาศท่ีหมุนเวียนถ่ายเทสามารถเข้าสัมผัสกับเมล็ดได้มากและทั่วถึงอย่างสม่ าเสมอ การระเหยน้ าจะ
ดีตาม วิธีการลดความชื้นเมล็ดพันธุ์  

การลดความชื้นในข้าวเปลือกนั้นสามารถท าได้ 2 วิธี คือ  
1) วิธีธรรมชาติ (natural drying) เป็นการใช้ความร้อนจากแสงแดดและการไหลของอากาศ

ท าให้เกิดการถ่ายเทความร้อนและมวลสารขึ้นระหว่างข้าวเปลือกกับอากาศ ท า ให้ความชื้นของ
ข้าวเปลือกลดลงซึ่งโดยปกติเกษตรกรนิยมใช้วิธีการลดความชื้นของข้าวเปลือกโดยวิธีธรรมชาติ  2 วิธี 
ดังนี้  
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   ก) การตากข้าวทิ้งไว้ในนาหลังการเก็บเกี่ยว แต่การตากข้าวทิ้งไว้ในนานั้นมีผลท าให้
คุณภาพการสีของข้าวลดลง และอาจมีสัตว์มารบกวนท าให้ปริมาณของข้าวเปลือกบางส่วนเสียหาย
หรือสูญหายไปได้  

ข) การตากในลานหลังจากการเก็บเกี่ยว เพ่ือลดความชื้นของข้าวเปลือกด้วยแสงแดดจะ
ช่วยลดความเสียหายของเมล็ดข้าวได้ดีกว่าการตากข้าวไว้ในนา ซึ่งในปัจจุบันนั้นก็มีการเก็บเกี่ยวข้าว
โดยใช้รถเก่ียวข้าวจึงไม่สามารถตากไว้ในนาได้จึงจ าเป็นต้องน ามาตากลาน 

2) การใช้เครื่องอบแห้ง (artificial drying) มีข้อดี คือ สามารถอบแห้งได้ทุกสภาวะอากาศแม้
ขณะฝนตกหรือมีแสงแดดน้อย ไม่เปลืองพ้ืนที่ในการตาก สามารถควบคุมการลดความชื้นให้อยู่ใน
ระดับที่ต้องการได้ เวลาที่ใช้ในการลดความชื้นน้อยจึงท าให้มีข้อดีกว่าวิธีธรรมชาติ แต่อาจมีข้อเสีย 
คือ ค่าใช้จ่ายในการติดตั้งอุปกรณ์สูงรวมถึงต้นทุนด้านพลังงานที่ใช้ในการอบแห้ง (กองเกษตร
วิศวกรรม, 2543) 

5.12 ความส าคัญของพันธุ์ข้าว 
พันธุ์ข้าวเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีความส าคัญอันดับแรกในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตข้าวของ

ชาวนาไทย โดยไม่จ าเป็นต้องเพ่ิมต้นทุนการผลิต หรือใช้ปุ๋ยมากนัก ถ้าหากว่าชาวนามีพันธุ์ข้าวที่ให้มี
คุณภาพก็ท าให้ผลผลิตเพ่ิมมากขึ้น ช่วยต้านทานต่อโรคแมลง จึงถือว่าเมล็ดพันธุ์ข้าว  ที่ดีและมี
คุณภาพ จะท าให้การบ ารุงรักษาได้เป็นอย่างดี และเป็นการลดค่าใช้จ่ายในการผลิตข้าวหรือเป็นการ
ลดต้นทุนการผลิตข้าวได้เป็นอย่างดีประโยชน์ของเมล็ดพันธุ์ข้าว (ข้าวปลูก) คุณภาพดี ประกอบไป
ด้วย  ตรงตามพันธุ์  ความงอกและความแข็งแรงสูง เจริญ เติบโตเร็วสม่ าเสมอ ทนทานต่อ
สภาพแวดล้อมดีกว่าเมล็ดพันธุ์ทั่วไป สามารถให้ผลผลิตสูงกว่าเมล็ดพันธุ์ทั่วไป ร้อยละ  10-20 
ประหยัดต้นทุนค่าเมล็ดพันธุ์ต่อไร่ เพราะใช้อัตราต่ ากว่าเมล็ดพันธุ์ทั่วไป และป้องกันการแพร่ระบาด
ของวัชพืชข้าว พันธุ์ข้าวจากอดีตถึงปัจจุบัน ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว ได้ด าเนินงาน
ปรับปรุงพันธุ์ข้าวมาอย่างต่อเนื่องจนได้ข้าวพันธุ์รับรอง พันธุ์แนะน า และพันธุ์ทั่วไป ให้เกษตรกรปลูก
ในระบบนิเวศน์ต่าง ๆ ซึ่งมีทั้งพันธุ์ข้าวนาสวน ข้าวไร่ ข้าวขึ้นน้ า ข้าวน้ าลึก ข้าวญี่ปุ่น และธัญพืชเมือง
หนาว จ านวน 118 พันธุ์ ดังนี้ตารางที่ 2.7 (กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์)  
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ตารางท่ี 2.7 จ านวนพันธุ์ข้าว 

ล าดับที ่ พันธุ์ข้าว จ านวน หน่วยนับ 
1 พันธุ์ข้าวนาสวนไวต่อช่วงแสง 44 พันธุ ์
2 พันธุ์ข้าวนาสวนไมไ่วต่อช่วงแสง 38 พันธุ ์
3 พันธุ์ข้าวไร่ไวต่อช่วงแสง 9 พันธุ ์
4 พันธุ์ข้าวข้ึนน้ าไวต่อช่วงแสง 6 พันธุ ์
5 พันธุ์ข้าวน้ าลึกไวต่อช่วงแสง 6 พันธุ ์
6 พันธุ์ข้าวสาล ี  4 พันธุ ์
7 พันธุ์ข้าวแดงไวต่อช่วงแสง  2 พันธุ ์
8 พันธุ์ข้าวญี่ปุ่น 2 พันธุ ์
9 พันธุ์ข้าวบาร์เลย ์ 2 พันธุ ์
10 พันธุ์ข้าวลูกผสม 2 พันธุ ์
11 พันธุ์ข้าวน้ าลึกไมไ่วต่อช่วงแสง 1 พันธุ ์
12 พันธุ์ข้าวแดงไม่ไวต่อช่วงแสง 1 พันธุ ์
13 พันธุ์ข้าวไร่ไม่ไวต่อช่วงแสง 1 พันธุ ์

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

พันธุ์ข้าวที่ใช้ปลูกในหลายพ้ืนที่นั้นมีวิวัฒนาการที่แตกต่างกันไปตลอดระยะเวลายาวนาน การ
ใช้พันธุ์ข้าวของเกษตรกรจะเป็นไปตามสภาพภูมิศาสตร์  วัฒนธรรมวิถีชีวิต เศรษฐกิจ และสังคม
ในพ้ืนที่นั้น ๆ พันธุ์ข้าวที่มีอยู่โดยทั่วไปนั้น  พันธุ์ข้าวเหล่านี้มีทั้งชนิดข้าวเจ้าและข้าวเหนียว มีทั้งพันธุ์
ที่ปลูกเฉพาะนาปีและปลูกได้ตลอดปี และมีบางพันธุ์เป็นข้าวหอม พันธุ์ข้าวส่วนใหญ่เป็นพันธุ์ที่ให้ผล
ผลิตสูง มีความต้านทานต่อโรคและแมลง ที่ส าคัญมีคุณภาพการหุงต้มตามความต้องการของผู้บริโภค 
ตลอดจนทนทานต่อสภาพแวดล้อมที่เป็นปัญหาส าคัญ อย่างไรก็ตามงานปรับปรุงพันธุ์ข้าวยังคงต้อง
ด าเนินการต่อไปอย่างต่อเนื่อง เพราะพันธุ์ที่ออกแนะน าแล้วปัจจุบันบางพันธุ์เกษตรกรอาจจะยังคง
นิยมปลูกอยู่ แต่บางพันธุ์เกษตรกรอาจเลิกปลูก เนื่องจากมีข้อด้อยบางประการ การน าเอาพันธุ์ข้าว
เหล่านั้นไปใช้ของเกษตรกรจึงเป็นไปในลักษณะของการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าในระยะที่ออกพันธุ์ข้าว
นั้นเท่านั้น รวมทั้งบางพันธุ์เมื่อแนะน าให้ปลูกไปในช่วงระยะเวลาหนึ่งแล้วอาจไม่มีความเหมาะสม
ในระยะเวลาต่อมา เนื่องจากสภาพแวดล้อมเปลี่ยนแปลง หรือโรค แมลงศัตรูข้าวมีการเปลี่ยนแปลง 
รวมทั้งต้องหาพันธุ์ที่มีคุณภาพดีตามความต้องการของตลาดโลก และมีศักยภาพในการแข่งขันกับ
ตลาดโลกได้ จึงต้องด าเนินงานปรับปรุงพันธุ์โดยไม่มีที่สิ้นสุด อาจแบ่งพันธุ์ข้าวออก เป็นกลุ่มต่าง ๆ 
ได้ดังนี ้
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ภาพที่ 2.9 ลักษณะของข้าว 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

ก) พันธุ์ข้าวโบราณ (Primitive Type) พันธุ์ข้าว เหล่านี้ยังมีลักษณะดั้งเดิมอยู่ เช่น มีหาง ร่วงง่าย 
ระยะพักตัวยาว มีรากที่ข้อ หรือมีลักษณะที่น่าสนใจ ที่พบได้บ่อย เช่น ต้านทานต่อแมลง ทนแล้ง 
ทนน้ าท่วม หรือมีความสามารถดูดธาตุอาหารสูง พันธุ์ข้าวเหล่านี้ส่วนมากหาได้ตามบริเวณที่มีข้าวป่า
หรือวัชพืชที่เก่ียวข้อง (Weed Race) ขึ้นอยู่ เช่น พันธุ์ข้าวปีก พันธุ์เบี้ยวเตี้ย 

ข)  พันธุ์ข้าวลักษณะพิเศษ (Specialty Types) พันธุ์ข้าวปลูกที่จัดอยู่ในกลุ่มนี้ส่วนมาก
มีลักษณะเฉพาะ เช่น ต้านทานโรค ต้านทานแมลง ทนอากาศหนาว หรือทนดินที่มีปัญหา ท าให้พันธุ์
ข้าวเหล่านี้ยังคงอยู่ในความนิยมของเกษตรกรทั้ง  ๆ ที่ส่วนมากอาจมีเมล็ดสั้น หรือคุณภาพไม่เป็น
ที่นิยมของตลาด เช่น ขี้ช้าง หางยี ประดู่แดง 

ค) พันธุ์ข้าวที่เลิกปลูกแล้ว (Obsolete Types) พันธุ์ข้าวเหล่านี้แต่ก่อนอาจเป็นที่นิยมอย่าง
กว้างขวาง แต่ปัจจุบันไม่มีปลูกอาจสูญพันธุ์ไปหรือไม่เป็นที่นิยมปลูก เช่น นอนทุ่ง ขาวจ าปี 

ง) พันธุ์ข้าวที่ปลูกเฉพาะถิ่น (Minor Varieties) กลุ่มนี้เป็นพันธุ์ข้าวพ้ืนเมืองที่ยังไม่ได้รับการ
ปรับปรุงแต่มีปลูกมากในบางท้องถิ่น พันธุ์ข้าวเหล่านี้ยังมีความผันแปรมาก เกษตรกรอาจปลูกไว้ตาม
ความต้องการของตนอาจมีอายุเหมาะสม คุณภาพเมล็ดดี หรือทนทานต่อสภาพแวดล้อม เช่น ก่ าด า 
มันวัว ข้าวนก 

จ) พันธุ์ข้าวปลูกเป็นการค้า (Commercial Varieties) โดยทั่วไปแล้วข้าวกลุ่มนี้เป็นข้าวพันธุ์ดี 
ผ่านการคัดเลือกหรือปรับปรุงพันธุ์มาแล้ว มีการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดี คุณภาพเมล็ดดี 
อาจเหมาะกับตลาดภายในและภายนอกประเทศ จึงมีการปลูกกันอย่างกว้างขวาง เช่น ขาวดอกมะลิ 
105 เหลืองประทิว 123 นางมล เอส 4 

ฉ) พันธุ์ข้าวให้ผลผลิตสูง (High-yielding Varieties) พันธุ์ข้าวกลุ่มนี้เป็นผลจากการปรับปรุง
พันธุ์ ได้พันธุ์ข้าวที่มีพันธุกรรม 

2) การเรียกชื่อพันธุ์ข้าว ส าหรับการเรียกชื่อพันธุ์ข้าวของไทยนั้นเต็มไปด้วยความหมายที่บ่งบอก
เอกลักษณ์หรือความประทับใจ ความเป็นมงคล บุคคลหรือสถานที่ ความเป็นมา ซึ่งส านักคุ้มครอง
พันธุ์พืชแห่งชาติ (2543) ได้รวบรวมสรุปแบ่งได้เป็น 

• แสดงความรักชาติ เช่น กู้บ้านกู้เมือง กู้เมืองหลวง 
• ชื่อบอกความหมาย เช่น แขกท้ิงเคียว พม่าแหกคุก พานทอง ตะเภาแก้ว พญาหนอง 
• ชื่อสถานที่ เช่น ชัยนาท ปทุมธานี บางพระ บ้านนา 
• เครื่องประดับ เช่น ปิ่นทอง ทองมาเอง เข็มทอง ก าไร 
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• ลักษณะเมล็ด เช่น ก้นจุด ก้นงอน เมล็ดสั้น เล็บนก เม็ดมะเขือ 
• สีเปลือก เช่น ขาว เหลือง แดง ม่วง ก่ า  
• ชื่อคน เช่น เจ๊กเชย เฉี้ยง ตาเชื้อ บุญมี บุญมา 
• ชื่อผลไม้ เช่น ช่อละมุด ช่อลางสาด ช่อมะพร้าว 
• ชื่อดอกไม้ เช่น มะลิ กระดังงา ดอกพะยอม ดอกข่า 
• ชื่อสัตว์ เช่น จิ้งหรีด นกเขา ปลาซิวขาว หางกระรอก ไข่มดริ้น 

3) พันธุ์ข้าวที่ส าคัญ ประเทศไทยมีพ้ืนที่อุดมสมบูรณ์เหมาะส าหรับการปลูกข้าวหลากหลาย
พันธ์โดยเฉพาะในภาคกลางและภาคอีสาน แต่ส าหรับพันธุ์ข้าวเจ้าที่เกษตรกรนิยมใช้ปลูกกันโดยทั่วไป
มีหลายพันธุ์ปัจจุบันมีพันธุ์ข้าวที่เกษตรกรนิยมปลูกเพ่ือการบริโภคและเพ่ือการค้า ได้แก่ ขาวดอกมะลิ 
มีหลายสายพันธุ์ เช่น ข้าว 105, กข15, ปทุมธานี 1, ชัยนาท 1, สุพรรณบุรี 60, สุพรรณบุรี 90  และ
ข้าวขาวตาแห้ง เป็นต้น (กรมวิชาการเกษตร, 2561) 

ก) ขาวดอกมะลิ (Khao Dawk Mali) เป็นข้าวเจ้าพันธุ์พ้ืนเมืองที่ส่งเสริมให้ปลูกแบบข้าวนา
สวน ในภาคเหนือปลูกได้เฉพาะนาปี รวบรวมพันธุ์จากชาวนาอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา เมื่อ 
พ.ศ.2493-2494 แล้วน าไปคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์และปลูกเปรียบเทียบพันธุ์  คัดได้สายพันธุ์ 4-
2-105 จนกระทั่งได้เป็นพันธุ์รับรอง ชื่อ ขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งมีลักษณะดีเด่นเป็นพิเศษ คือ ล าต้น
อ่อน ทรงกอตั้ง ความยาวล าต้นประมาณ 140 ซม. หูใบสีเขียวอ่อน แผ่นใบและกาบใบ สีเขียว ยอด
ดอกและกลีบรองดอกสีฟาง ใบธงท ามุมปานกลาง รวงจับกันปานกลาง คอรวงยาว ก้านรวงอ่อน แตก
ระแง้ปานกลาง เมล็ดร่วงน้อย ข้าวเปลือกสีฟาง ข้าวกล้องสีขาว เมล็ดเรียว ข้าวสารใส แกร่ง คุณภาพ
การสีดี ข้าวสุกนุ่ม มีกลิ่นหอม รสชาติดี ทนแล้ง ทนดินเปรี้ยว และดินเค็ม มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักใน
ตลาดข้าวของโลก ปริมาณอะมัยโลส ร้อยละ 15-17 

  
ภาพที่ 2.10 ลักษณะข้าวหอมมะลิ 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

 ข) ข้าว กข15 เป็นข้าวเจ้าที่ได้รับการส่งเสริมให้ปลูกแบบข้าวนาสวนในภาคอีสาน ทนแล้งได้
ดีกว่า พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ปลูกได้เฉพาะฤดูนาปี ได้จากการน าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ไปอาบรังสี
แกมม่า ปริมาณ 15 กิโลแรต เพ่ือให้เกิดการกลายพันธุ์ในพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน าไปปลูก
คัดเลือกจนได้สายพันธุ์ที่มีอายุเบากว่าและให้ผลผลิตสูงกว่าประมาณ ร้อยละ 4 - 6  ปลูกได้ในท้องที่
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แห้งแล้ง ฝนทิ้งช่วงหรือมีปัญหาดินเค็ม เมล็ดรูปร่างยาวเรียว ข้าวเปลือกสีฟางปลายบิดงอเล็กน้อย 
ผลผลิต 560 กิโลกรัมต่อไร่ ค่าอะมัยโลสอยู่ระหว่าง ร้อยละ 14-17  

 
ภาพที่ 2.11 ลักษณะข้าวกข 15 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

 ค) พันธุ์ปทุมธานี 1 เป็นพันธุ์ข้าวเจ้าหอมพันธุ์ผสม ที่ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานีได้ปลูกคัดเลือก
พันธุ์ผสมและพันธุ์คัดเลือกแบบสืบตระกูลจนได้สายพันธุ์ เมื่อฤดูนาปรัง ปี พ.ศ. 2533 และในระหว่าง 
ปี พ.ศ. 2536 – 2542 ท าการปลูกเปรียบเทียบผลผลิตทั้งในสถานีทดลองและนาเกษตรกรโดยกรม
วิชาการเกษตรพิจารณาให้เป็นพันธุ์รับรอง ในปี พ.ศ. 2543 ผลผลิตเฉลี่ย 650-774 กิโลกรัมต่อไร่ 
คุณภาพข้าวสุก นุ่มเหนียวมีกลิ่นหอม มีค่าอะมัยโลสอยู่ระหว่างร้อยละ 16-18  

 

ภาพที่ 2.12 ลักษณะข้าวปทุมธานี 1 
ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

 ง) ขาวตาแห้ง (Khao Tah Haeng)  เป็นข้าวนาสวนชนิดข้าวเจ้าที่มีชื่อเสียง เคยปลูกกันมาก
ในภาคกลาง แถบจังหวัดนครนายก กรุงเทพมหานคร (ลาดกระบัง) เพชรบูรณ์ และพิจิตร มีล าต้น
แข็งปานกลาง ทรงกอค่อนข้างแบะ แตกกอดี ความยาวล าต้นประมาณ 150 ซม. หูใบสีเขียวอ่อน 
แผ่นใบและกาบใบมีสีเขียว ข้อต่อ ใบสีเขียว ออกดอกประมาณวันที่ 23 พฤศจิกายน ยอดดอกสีขาว 
กลีบรองดอกสีฟาง ใบธงท ามุมในแนวนอน รวงค่อนข้างแน่น คอรวงยาว ก้านรวงอ่อน แตกระแง้ถี่ 
ปานกลาง เมล็ดร่วงยาก ข้าวเปลือกสีฟาง ข้าวกล้องสีขาว เมล็ดเรียว ท้องไข่ปานกลาง คุณภาพการ
หุงต้มร่วน นุ่ม ปริมาณอะมัยโลส ร้อยละ 24-25  รสชาติดี เป็นที่นิยมส าหรับผู้บริโภคบางกลุ่ม 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.manager.co.th/Science/ViewNews.aspx?NewsID=9570000133599&ei=48ktVeL-A4TguQTv94Aw&bvm=bv.90790515,d.c2E&psig=AFQjCNGSw1F0cZzyErcTaUc_w501TU4O5Q&ust=1429150506063365
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://115.31.159.2/agriculture/page.php?id=5097&s=tblrice&ei=mMotVcjnK4yIuATPpYC4Ag&bvm=bv.90790515,d.c2E&psig=AFQjCNFx6hXZm99lUKxgO5BTBYZ4ljfy2A&ust=1429150718671299
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.brrd.in.th/rkb/varieties/index.php-file=content.php&id=67.htm&ei=r8stVcmiLMWcugT874DYCg&bvm=bv.90790515,d.c2E&psig=AFQjCNF0fiOanst8F8sGY8Q6NvOdkqUfMA&ust=1429150994739803
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ภาพที่ 2.13 ลักษณะข้าวตาแห้ง 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

4) โครงสร้างของเมล็ดข้าว  ส าหรับ เมล็ดข้าว  (Rice Gain ,Rice Seed ) เป็นผลชนิด 
Caryopsis เนื่องจากส่วนที่เป็นเมล็ดเดี่ยว (Sing Seed) ติดแน่นอยู่กับผนังของรังไข่หรือเยื่อหุ้มผล 
(Pericarp) เมล็ดข้าว ประกอบด้วย 2 ส่วนคือ เปลือกที่ห่อหุ้ม คือ แกลบ (Hull หรือ Husk) และส่วน
ที่รับประทานได้คือ ข้าวกล้อง (Caryopsis หรือ Brown Rice) โดยข้าวเปลือกที่น ามาผ่านขบวนการสี
แล้ว ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ดังนี้ (กรมส่งเสริมการเกษตร : 2558) 

ก) แกลบ ประมาณ 20-24 % ซึ่งในแกลบจะประกอบด้วย Cellulose และ Hemicellu lose 
ประมาณ 68.2 % ไม่มี Strach อยู่ เลย มี Lignin ร้อยละ 19.2–24.7 และเถ้าหรือ Ash ร้อยละ 
13.2–29.0 มีคุณค่าอาหารต่ า ประโยชน์ของแกลบ มีหลายประการ เช่น ท าเชื้อเพลิงให้ความร้อน
โดยตรง เช่น เผาอิฐท าเชื้อเพลิงอัดแท่ง บดผสมอาหารสัตว์ ท าปุ๋ยหมักหรือใส่ในดินเพ่ือปรับปรุงดิน 
กันกระแทกเก็บรักษาน้ าแข็ง ท าวัสดุก่อสร้าง และใช้เป็นตัวขัดสีเพราะมี Silica สูง 

ข) ร า เป็นส่วนของเยื่อหุ้มผล (Peri carp) เยื่อหุ้มเมล็ด (Tegmen) เยื่ออาลูโรน (Aleurone 
Layer) คัภพะ (Embryo) และผิวนอกของข้าวสาร มีประมาณร้อยละ 8-10  มีคุณค่าทางอาหารสูง มีโปรตีน 
ร้อยละ 10.6–13.4  ไขมัน ร้อยละ 10.1-22.4  ไนโตรเจนร้อยละ 38.7–44.3  และไวตามิน ร้อยละ 
0.544  ประโยชน์ใช้เลี้ยงสัตว์ ท าน้ ามัน ท าอาหารเด็กอ่อน เป็นต้น 

ค) จมูกข้าว หรือ คัพภะ (Germ หรือ Embryo) มีคุณค่าทางอาหารสูงสุด ประกอบด้วย
โปรตีนประมาณร้อยละ 7 มีไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวร้อยละ 6 มีวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ ที่จ าเป็นต่อ
ร่างกายหลายชนิด เช่น วิตามินบี, วิตามินอี, โพแทสเซียม, ฟอสฟอรัส, แมกนีเซียม, แคลเซียม, เหล็ก 
และใยอาหาร รวมทั้งมีสาร Gamma Oryzanol ที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระ และมีประสิทธิภาพในการ
เพ่ิมระดับไขมันชนิดดี ช่วยลดระดับคอเลสเทอรอล และไตรกลี เซอไรด์ มีผลโดยตรงในการป้องกัน
โรคหัวใจและโรคที่เป็นผลมาจากหลอดเลือดตีบตัน นอกจากนี้ วิตามินบีและวิตามินอี ยังช่วยรักษา
ความสมดุลของฮอร์โมนและบ ารุงผิวพรรณ 

ง) ข้าวสาร มีประมาณร้อยละ 68–70 ประกอบด้วย แป้งร้อยละ 90 โดยมีแป้งส่วนประกอบ
คือ แป้งอะมัยโลสและอะมัยโลเปคติน และปริมาณแป้งอะมัยโลสจะเป็นองค์ประกอบที่มีผลต่อ
คุณภาพข้าวสุก ถ้าข้าวมีอะมัยโลสต่ ามากหรือไม่มีตั้งแต่ร้อยละ 0-5 จัดเป็นข้าวเหนียว ข้าวเจ้า
มีอะมัยโลส ตั้งแต่ร้อยละ 5 ขึ้นไป 
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ภาพที่ 2.14  ส่วนประกอบของเมล็ดข้าว 

   ที่มา : ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร : ออนไลน์ 

5) ประโยชน์ของข้าว ซึ่งแบ่งออกเป็นข้าวเหนียวและข้าวเจ้านั้น นอกจากจะใช้บริโภคเป็น
อาหารหลักประจ าวันของประชาชนแล้ว ยังใช้ท าเป็นอาหารหวานชนิดต่าง ๆ ท าเป็นแป้งข้าวเหนียว 
แป้งข้าวเจ้าและท าเส้นก๋วยเตี๋ยวอีกด้วย โดยเฉพาะข้าวเหนียวใช้ท าเป็นของหวานมากกว่าข้าวเจ้า 
ในอุตสาหกรรมการผลิตแอลกอฮอล์น าข้าวเหนียวไปหุงแล้วผสมกับน้ าตาลและเชื้อยีสต์ เพ่ือท าเกิด
การหมัก (Fermentation) เพ่ือให้ยีสต์เปลี่ยนแป้งเป็นแอลกอฮอล์ ส าหรับใช้ผลิตสุราและอ่ืน ๆ  

ซึ่งจากตาราง 2.8 ข้างท้ายเป็นการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหาร ซึ่งนอกจากนี้ยังมีประโยชน์
ในด้านช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย บ ารุงร่างกาย เสริมสร้างการท างานของระบบ
ประสาท เสริมสร้างกระดูกและฟันให้แข็งแรง (ฟอสฟอรัส)  เสริมสร้างเม็ดเลือดแดง ส่งออกซิเจนใน
เลือดไปสู่อวัยวะต่าง ๆ ของร่างกาย (ธาตุเหล็ก) เพ่ิมพลังงานให้กับร่างกาย ฟ้ืนฟูก าลัง บ ารุงรักษา
สายตา (ลูทีน, เบต้าแคโรทีน) ป้องกันอาการอ่อนเพลีย (วิตามินบี 2) ป้องกันและเสริมสร้างการสึกหรอ
ของร่างกาย (โปรตีน) ป้องกันโรคโลหิตจาง (ธาตุเหล็ก, ธาตุทองแดง) และช่วยบ ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่ง
สดใส (วิตามินอี–วิตามินบี 3) และเมล็ดข้าวสามารถน ามาท าเป็นเครื่องประดับได้ 
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ตารางท่ี 2.8 เปรียบเทียบปริมาณสารอาหารของข้าวกล้องและข้าวขาวในปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร หน่วย ข้าวกล้อง ข้าวขาว ดีกว่า % 
โปรตีน กรัม 7.60 6.40 19 
วิตามิน บี 1 มิลลิกรัม 0.34 0.07 385 
วิตามิน บี 1 มิลลิกรัม 0.05 0.03 66 
ไนอะซิน มิลลิกรัม 0.82 0.11 463 
กรดแพนโชเอนิก มิลลิกรัม 1.50 0.22 581 
กรดโพลิก มิลลิกรัม 20.00 3.80 456 
เหล็ก มิลลิกรัม 1.60 0.80 100 
แคลเซียม มิลลิกรัม 32.00 24.00 33 
แมกนีเซียม มิลลิกรัม 52.00 14.00 271 
แมงกานิส มิลลิกรัม 1.50 0.80 67 
สังกะส ี มิลลิกรัม 1.90 1.50 27 
โคบอนด ์ ไมโครกรมั 4.20 0.90 367 
ทองแดง ไมโครกรมั 360 230 57 
ซิลีเนียม ไมโครกรมั 38.80 31.80 22 
ไอโอดีน ไมโครกรมั 2.20 2.00 10 

ที่มา : สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร : ออนไลน์ 

5.13 หลักการผลิตข้าวอินทรีย์  
 ข้าวอินทรีย์ (Organic Rice) คือ ข้าวที่ได้จากการผลิตภายใต้ระบบการผลิตข้าวอินทรีย์ ซึ่งมี

การจัดการการผลิตข้าวที่เกื้อกูลต่อระบบนิเวศน์รวมถึงความหลากหลายทางชีวภาพ เน้นใช้วัสดุ
ธรรมชาติ ไม่ใช้วัตถุดิบสังเคราะห์และมีการจัดการกับผลิตภัณฑ์โดยเน้นการแปรรูปด้วยความ
ระมัดระวังเพ่ือรักษาสภาพการเป็นข้าวอินทรีย์และคุณภาพที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์ 

การผลิตข้าวอินทรีย์ เป็นระบบการผลิตข้าวที่ไม่ใช้สารเคมีทางการเกษตรทุกชนิดเป็นต้นว่า
ปุ๋ยเคมี สารควบคุมการเจริญเติบโต สารควบคุมและก าจัดวัชพืช สารป้องกันก าจัดโรค แมลงและสัตว์
ศัตรูข้าว ตลอดจนสารเคมีที่ใช้รมเพ่ือป้องกันก าจัดแมลงศัตรูข้าวในโรงเก็บ การผลิตข้าวอินทรีย์
นอกจากจะท าให้ได้ผลผลิตข้าวที่มีคุณภาพสูงและปลอดภัยจากสารพิษแล้ว ยังเป็นการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติและเป็นการพัฒนาการเกษตรแบบยั่งยืนอีกด้วย 

การผลิตข้าวอินทรีย์เป็นระบบการผลิตทางการเกษตรที่เน้นเรื่องของธรรมชาติเป็นส าคัญ 
ได้แก่ การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ การฟ้ืนฟูความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ การรักษาสมดุล
ธรรมชาติและการใช้ประโยชน์จากธรรมชาติ เพ่ือการผลิตอย่างยั่งยืน เช่น ปรับปรุงความอุดมสมบูรณ์
ของดินโดยการปลูกพืชหมุนเวียน การใช้ปุ๋ยอินทรีย์ในไร่นาหรือจากแหล่งอ่ืน ควบคุมโรค แมลงและ
สัตว์ศัตรูข้าวโดยวิธีผสมผสานที่ไม่ใช้สารเคมี การเลือกใช้พันธุ์ข้าวที่เหมาะสมมีความต้านทานโดย
ธรรมชาติ รักษาสมดุลของศัตรูธรรมชาติ การจัดการพืช ดิน และน้ า ให้ถูกต้องเหมาะสมกับความ
ต้องการของต้นข้าว เพื่อท าให้ต้นข้าวเจริญเติบโตได้ดี มีความสมบูรณ์แข็งแรงตามธรรมชาติ 
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การจัดการสภาพแวดล้อมไม่ให้เหมาะสมต่อการระบาดของโรค แมลงและสัตว์ศัตรูข้าว เป็นต้น การปฏิบัติ
เช่นนี้ก็สามารถท าให้ต้นข้าวที่ปลูกให้ผลผลิตสูงในระดับที่น่าพอใจ  

การผลิตข้าวอินทรีย์มีขั้นตอนการปฏิบัติเช่นเดียวกับการผลิตข้าวโดยทั่วไปจะแตกต่างกันที่
ต้องหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีสังเคราะห์ในทุกขั้นตอนการผลิต จึงมีข้อควรปฏิบัติ  14 ข้อ ดังนี้ 1) การ
เลือกพ้ืนที่ปลูก 2) การเลือกใช้พันธุ์ข้าว 3) การเตรียมเมล็ดพันธุ์ข้าว 4) การเตรียมดิน 5) วิธีปลูก 6) 
การจัดการความอุดมสมบูรณ์ของดิน 7) ระบบการปลูกพืช 8) การควบคุมวัชพืช 9) การป้องกันก าจัด
โรค แมลง และสัตว์ศัตรูพืช 10) การจัดการน้ า 11) การเก็บเกี่ยว การนวดและการลดความชื้น 12) 
การเก็บรักษาข้าวเปลือก 13) การสี และ14) การบรรจุหีบห่อเพ่ือการค้า 

5.14 ขั้นตอนการผลิตข้าวอินทรีย์ 
ขั้นตอนการผลิตข้าวอินทรีย์ ถูกแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
1) ข้าวอินทรีย์วิถีพ้ืนบ้าน  เป็นระบบการผลิตข้าวที่ไม่ใช้สารเคมีทางการเกษตรทุกชนิด เช่น 

ปุ๋ยเคมี สารควบคุมการเจริญเติบโต สารควบคุมและก าจัดวัชพืช สารป้องกันก าจัดโรคแมลงและสัตว์
ศัตรูข้าวตลอดจนสารเคมีที่ใช้รมเพ่ือป้องกันก าจัดแมลงศัตรูข้าวในโรงเก็บ การผลิตข้าวอินทรีย์
นอกจากจะท าให้ ผลผลิ ตข้ าวมี คุณ ภาพ  ปลอดภั ยจากสารพิษแล้ วยั ง เป็ นการอนุ รักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เป็นการพัฒนาการเกษตรแบบยั่งยืน 

2) ข้าวอินทรีย์มาตรฐานสากล การผลิตข้าวอินทรีย์มาตรฐานสากล มีกระบวนการผลิตการ
ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตภัณฑ์อินทรีย์ และห้ามใช้สิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุ์หรือผลิตภัณฑ์
ที่ได้จาสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุ์ในกระบวนการผลิตและแปรรูปข้าวอินทรีย์ ซึ่งผู้ผลิตและผู้ประกอบการ
ต้องปฏิบัติตามเพ่ือให้ได้รับการรับรอง มีข้ันตอนการปฏิบัติเป็นล าดับขั้น ดังนี้ 

ก) เกษตรกรจะต้องมีการปฏิบัติตามข้อก าหนดในการผลิตข้าวอินทรีย์ 
ข) เกษตรกรจัดท าบันทึกข้ันตอนการใช้ปัจจัยการผลิตโดยแสดงแหล่งที่มาและปริมาณการใช้ 
ค) สมัครขอรับรองต่อกรมการข้าว เกษตรกรต้องแสดงข้อมูลต่อไปนี้  1) ประวัติการใช้พ้ืนที่ 2) 

ประวัติการใช้สารเคมีและผลการวิเคราะห์สารพิษตกค้างในดินและน้ า (ถ้ามี) 3) แผนที่และแผนผัง
แปลงนาที่ขอการรับรองและพ้ืนที่ข้างเคียง 4) แผนการผลิตในทุกขั้นตอน 5) บันทึกขั้นตอนการใช้
ปัจจัยการผลิต และ 6) บันทึกกิจกรรมในแปลงนา และข้อมูลอื่น ๆ   

นอกจากประเด็นในขั้นตอนปลูกข้าวสามารถแบ่งเป็น 2 ประเภทตามที่กล่าวมาข้างต้นนั้น 
ขั้นตอนในการปลูกข้าวอินทรีย์ที่ส าคัญยังมีอีกหลายประเด็นที่ต้องค านึงถึงเริ่มตั้งแต่ด้านการเลือก
พ้ืนที่ปลูกไปจนกระทั่งการจัดการความอุดมสมบูรณ์ของดิน ซึ่งจะกล่าวในรายละเอียดต่อไปนี้ 

1) การเลือกพ้ืนที่ปลูก เลือกพ้ืนที่ที่มีขนาดใหญ่ติดต่อกัน และมีความอุดมสมบูรณ์ของดินโดย
ธรรมชาติค่อนข้างสูง ประกอบด้วยธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของข้าวอย่างเพียงพอ 
มีแหล่งน้ าส าหรับการเพาะปลูก ไม่ควรเป็นพ้ืนที่ที่มีการใช้สารเคมีในปริมาณมากติดต่อกันเป็น
เวลานาน หรือมีการปนเปื้อนของสารเคมีสูง และห่างจากพ้ืนที่ที่มีการใช้สารเคมีการเกษตร ส าหรับ
เกษตรกรรายย่อยที่มีพ้ืนที่ถือครองไม่มากและอยู่ในบริเวณใกล้เคียงกันควรรวมกลุ่มกันเพ่ือผลิตข้าว
อินทรีย์ 

http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#1
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#1
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#2
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#3
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#4
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#5
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#6
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#7
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#8
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#9
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#9
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#10
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#11
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#12
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#13
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/organic%20rice/index.php-file=content.php&id=4.htm#14
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2) การเลือกใช้พันธุ์ข้าว พันธุ์ข้าวที่ใช้ปลูกควรมีคุณสมบัติด้านการเจริญเติบโตเหมาะสมกับ
สภาพแวดล้อมในพ้ืนที่ปลูก และให้ผลผลิตได้ดีแม้ในสภาพดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ค่อนข้างต่ า 
ต้านทานโรคและแมลงศัตรูข้าว และมีคุณภาพเมล็ดตรงกับความต้องการของผู้บริโภคข้าวอินทรีย์ 
การผลิตข้าวอินทรีย์ในปัจจุบันส่วนใหญ่ใช้พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และ กข15 ซึ่งทั้งสองพันธุ์เป็นข้าว
ที่มีคุณภาพเมล็ดดีเป็นพิเศษ 

3) การเตรียมเมล็ดพันธุ์ข้าว เลือกใช้เมล็ดพันธุ์ข้าวที่ได้มาตรฐานผลิตจากแปลงผลิตเมล็ดพันธุ์
ข้าวแบบเกษตรอินทรีย์ที่ได้รับการดูแลอย่างดี มีความงอกดี ผ่านการเก็บรักษาโดยไม่ใช้สารเคมี
สังเคราะห์ ปราศจากโรค แมลงและเมล็ดวัชพืช หากจ าเป็นต้องป้องกันโรคที่ติดมากับเมล็ดพันธุ์
อนุโลมให้น ามาแช่ในสารละลายจุนสี (จุนสี 1 กรัมต่อน้ า 1 ลิตร) เป็นเวลานาน 20 ชั่วโมง แล้วล้าง
ด้วยน้ าก่อนน าไปปลูก 

4) การเตรียมดิน วัตถุประสงค์หลักของการเตรียมดินคือสร้างสภาพที่เหมาะสมต่อการปลูก
และการเจริญเติบโตของข้าว ช่วยควบคุมวัชพืช โรค แมลงและสัตว์ศัตรูข้าวบางชนิด การเตรียมดิน
มากหรือน้อยขึ้นอยู่กับคุณสมบัติดิน สภาพแวดล้อมในแปลงนาก่อนปลูกและวิธีการปลูก โดยไถดะ 
ไถแปร คราด และท าเทือก 

5) วิธีปลูก การปลูกข้าวแบบปักด าจะเหมาะสมที่สุดกับการผลิตข้าวอินทรีย์ เพราะการเตรียม
ดิน ท าเทือก การควบคุมระดับน้ าในนาจะช่วยลดปริมาณวัชพืชได้และการปลูกกล้าข้าวลงดินจะช่วย
ให้ข้าวสามารถแข่งขันกับวัชพืชได้ ต้นกล้าที่ใช้ปักด าควรมีอายุประมาณ 30 วัน เลือกต้นกล้าที่
เจริญเติบโตแข็งแรงดี ปราศจากโรคและแมลงท าลาย เนื่องจากในการผลิตข้าวอินทรีย์ต้องหลีกเลี่ยง
การใช้สารสังเคราะห์ทุกชนิดโดยเฉพาะปุ๋ยเคมี จึงแนะน าให้ใช้ระยะปลูกถี่กว่าระยะปลูกที่แนะน า
ส าหรับปลูกข้าวโดยทั่วไปเล็กน้อยคือ ระยะระหว่างต้นและแถว ประมาณ 20 เซนติเมตร จ านวนต้น
กล้า 3-5 ต้นต่อกอ และใช้ระยะปลูกแคบกว่านี้หากดินนามีความอุดมสมบูรณ์ค่อนข้างต่ า ในกรณีที่
ต้องปลูกล่าหรือปลูกหลังจากช่วงเวลาปลูกที่เหมาะสมของข้าวแต่ละพันธุ์ และมีปัญหาเรื่องการขาด
แคลนแรงงาน แนะน าให้เปลี่ยนไปปลูกวิธีอ่ืนที่เหมาะสม เช่น หว่านข้าวแห้ง หรือหว่านน้ าตม 

6) การจัดการความอุดมสมบูรณ์ของดิน เนื่องจากการปลูกข้าวอินทรีย์ต้องหลีกเลี่ยงการใช้
ปุ๋ยเคมี การเลือกพ้ืนที่ปลูกที่ดินมีความอุดมสมบูรณ์สูงตามธรรมชาติ จึงเป็นการเริ่มต้นที่ได้เปรียบ 
เพ่ือที่จะรักษาระดับผลผลิตให้อยู่ในเกณฑ์ที่น่าพอใจ นอกจากนี้ เกษตรกรยังต้องรู้จักการจัดการดินที่
ถูกต้อง และพยายามรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดินให้เหมาะสมกับการปลูกข้าวอินทรีย์ให้ได้ผลดี
และยั่งยืนมากที่สุด ค าแนะน าเกี่ยวกับการจัดการความอุดมสมบูรณ์ของดินส าหรับการผลิตข้าว
อินทรีย์สามารถแบ่งออกได้ ดังนี้ 

ก)  การจัดการดิน มีข้อแนะน าเกี่ยวกับการจัดการเพ่ือรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดินให้
เหมาะสมกับการใช้ปลูกข้าวอินทรีย์ ดังนี้ 

-   ไม่เผาตอซัง ฟางข้าว และเศษวัสดุอินทรีย์ในแปลงนา เพราะเป็นการท าลาย
อินทรียวัตถุและ จุลินทรีย์ดินที่มีประโยชน์ 

-  ไม่น าชิ้นส่วนของพืชที่ไม่ใช้ประโยชน์โดยตรงออกจากแปลงนา แต่ควรน าวัสดุ
อินทรีย์จากแหล่งใกล้เคียงใส่แปลงนาให้สม่ าเสมอทีละเล็กละน้อย 
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- เพ่ิมอินทรียวัตถุให้กับดินโดยการปลูกพืชโดยเฉพาะพืชตระกูลถั่วในที่ว่างในบริเวณ
พ้ืนที่นาตามความเหมาะสม แล้วใช้อินทรียวัตถุท่ีเกิดขึ้นในระบบไร่นาให้เกิดประโยชน์ต่อการปลูกข้าว
ไม่ควรปล่อยที่ดินให้ว่างเปล่าก่อนการปลูกข้าวและหลังจากการเก็บเกี่ยวข้าว แต่ควรปลูกพืชบ ารุงดิน
โดยเฉพาะพืชตระกูลถั่ว เช่น ถั่วเขียว ถั่วพร้า โสน เป็นต้น 

- ควรวิเคราะห์ดินนาทุกปี แล้วแก้ไขภาวะความเป็นกรดเป็นด่างของดินให้เหมาะสม
กับการเจริญเติบโตของต้นข้าว (ประมาณ 5.5–6.5) ถ้าพบว่าดินมีความเป็นกรดสูงแนะน าให้ใช้ปูน
มาร์ล ปูนขาว หรือขี้เถ้าไม้ปรับปรุงสภาพดิน 

ข)  การใช้ปุ๋ยอินทรีย์ ใส่ปุ๋ยอินทรีย์จากธรรมชาติอย่างสม่ าเสมอ แต่เนื่องจากปุ๋ยอินทรีย์
ธรรมชาติแทบทุกชนิดมีความเข้มข้นของธาตุอาหารค่อนข้างต่ า จึงต้องใช้ในปริมาณท่ีสูงมาก และอาจ
มีไม่พอเพียงส าหรับการปลูกข้าวอินทรีย์และถ้าหากมีการจัดการที่ไม่เหมาะสมก็จะเป็นการเพิ่มต้นทุน
การผลิต จึงแนะน าให้ใช้หลักการธรรมชาติที่ว่า “สร้างให้เกิดขึ้นในพ้ืนที่ ใส่ทีละเล็กทีละน้อย
สม่ าเสมอเป็นประจ า” ปุ๋ยอินทรีย์จากธรรมชาติที่ควรใช้ ได้แก่ 

- ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยมูลสัตว์ ได้แก่มูลสัตว์ต่าง ๆ ซึ่งอาจน ามาจากภายนอก หรือจัดการ
ผลิตขึ้นในบริเวณไร่นา นอกจากนี้ท้องนาในชนบทหลังจากเก็บเกี่ยวข้าวแล้วมักจะปล่อยให้เป็นที่เลี้ยง
สัตว์โดยให้แทะเล็มตอซังและหญ้าต่าง ๆ มูลสัตว์ที่ถ่ายออกมาปะปนกับเศษซากพืช ก็จะเป็นการเพ่ิม
อินทรียวัตถุในนาอีกทางหนึ่ง 

- ปุ๋ยหมัก ควรจัดท าในพ้ืนที่นาหรือบริเวณที่อยู่ไม่ห่างจากแปลงนามากนักเพ่ือความ
สะดวกในการใช้ ควรใช้เชื้อจุลินทรีย์ในการท าปุ๋ยหมักเพ่ือช่วยการย่อยสลายได้เร็วขึ้น และเก็บรักษา
ให้ถูกต้องเพ่ือลดการสูญเสียธาตุอาหาร 

- ปุ๋ยพืชสด ควรเลือกชนิดที่เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมควรปลูกก่อนการปักด าข้าวใน
ระยะเวลาพอสมควร เพ่ือให้ต้นปุ๋ยพืชสดมีช่วงการเจริญเติบโตเพียงพอที่จะผลิตมวลพืชสดได้มาก 
มีความเข้มข้นของธาตุไนโตรเจนสูงและไถกลบต้นปุ๋ยพืชสดก่อนการปลูกข้าวตามก าหนดเวลา เช่น 
โสนอัฟริกัน (Sesbania rostrata) ควรปลูกก่อนปักด าประมาณ 70 วัน โดยใช้อัตราเมล็ดพันธุ์
ประมาณ 7 กิโลกรัมต่อไร่ หากจ าเป็นต้องใช้ปุ๋ยฟอสฟอรัสช่วยเร่งการเจริญเติบโต แนะน าให้ใช้หิน
ฟอสเฟตบดละเอียดใส่ตอนเตรียมดินปลูก แล้วไถกลบต้นโสนขณะมีอายุประมาณ 50-55 วัน หรือ
ก่อนการปักด าข้าวประมาณ 15 วัน 

- น้ าหมักชีวภาพ หรือน้ าสกัดชีวภาพ (Bio Extract) ควรท าใช้เองจากวัสดุเหลือใช้ใน
ไร่นา ในครัวเรือน น ามาหมักร่วมกับกากน้ าตาล (Mollass) หรือน้ าตาลทรายแดงละลายน้ า แบ่งได้ 
ตามวัสดุที่น าไปใช้ ได้แก่ 1) น้ าสกัดจากพืช ได้แก่ผักต่าง ๆ ใบสะเดา ตะไคร้หอม พืชสมุนไพรต่างๆ 
และ 2) น้ าสกัดจากผลไม้ เศษผลไม้จากครัวเรือน มะม่วง สับปะรด กล้วย มะละกอ ฟักทอง 

7) วิธีท าปุ๋ยน้ าหมัก มีดังต่อไปนี้ 
ก) น้ าหมักจากสัตว์  เก็บหอยเชอรี่ หรือปูนา น ามาล้างน้ าให้สะอาด ไม่มีขี้โคลนติด ใส่ถุง

ปุ๋ยประมาณครึ่งถุง ใช้ไม้ตี หรือทุบให้เปลือกแตก อาจใช้ครกไม้หรือครกหินขนาดใหญ่ต าก็ได้ เพ่ือ
เวลาหมักกากน้ าตาลจะได้สัมผัสกับเนื้อหอย หรือเนื้อปูโดยตรง ชั่งน้ าหนักวัสดุที่ใช้เทใส่ภาชนะหรือ
ถังหมัก ชั่งกากน้ าตาล (Mollas) หนักเท่ากับวัสดุที่ใช้ หรืออัตราส่วนระหว่าง หอยเชอรี่หรือปูนา:

javascript:if(confirm('http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html%20%20/n/nThis%20file%20was%20not%20retrieved%20by%20Teleport%20Ultra,%20because%20the%20server%20reports%20that%20this%20file%20cannot%20be%20found.%20%20/n/nDo%20you%20want%20to%20open%20it%20from%20the%20server?'))window.location='http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html'
javascript:if(confirm('http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html%20%20/n/nThis%20file%20was%20not%20retrieved%20by%20Teleport%20Ultra,%20because%20the%20server%20reports%20that%20this%20file%20cannot%20be%20found.%20%20/n/nDo%20you%20want%20to%20open%20it%20from%20the%20server?'))window.location='http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html'
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กากน้ าตาล เท่ากับ 1:1 โดยน้ าหนัก คนให้เข้ากันดี ปิดฝาไม่ต้องแน่น เพ่ือให้แก๊สที่เกิดระหว่างการ
หมักมีโอกาสถ่ายเทได้สะดวก หมักไว้ 1 เดือน เติมน้ าสะอาดอีก 1 เท่า หรือให้ท่วมวัสดุ คนให้เข้ากัน
ดี หมักต่ออีก 1 เดือน จึงน าน้ าหมักมากรองโดยตาข่ายสีฟ้า หรือตะแกรงลวดตารางถี่ ๆ  น าของเหลว
ที่ได้จากการกรองมาใช้ประโยชน์ 

ข) น้ าหมักจากพืชหรือเศษวัสดุจากพืช น าเศษวัสดุจากพืช เช่น พืช ผัก วัชพืช (หญ้า) สับ
หยาบ ๆ ชั่งน้ าหนักแล้วเทใส่ภาชนะ หรือถังหมัก ชั่งกากน้ าตาล 1 ใน 3 ของน้ าหนักวัสดุ หรือ
อัตราส่วนระหว่าง ผัก:กากน้ าตาล เท่ากับ 3:1 โดยน้ าหนัก เทลงผสมกัน ใช้ไม้คนให้เข้ากัน ปิดฝาไม่
ต้องแน่น เพ่ือให้แก๊สที่เกิดระหว่างการหมักถ่ายเทได้สะดวก หมักไว้ 1 เดือน เติมน้ าสะอาดให้ท่วม
วัสดุ หรือ 1 เท่าตัวของน้ าในถัง หมักต่ออีก 1 เดือน จึงน าน้ าหมักที่ได้มากรองโดยตาข่ายสีฟ้า หรือ
ตะแกรงลวดตารางถี่ ๆ  น าของเหลวที่ได้จากการกรองมาใช้ประโยชน์ น้ าหมักผลไม้ (เช่น เปลือก
สับปะรด มะละกอสุก กล้วยสุก มะม่วงสุก ฟักทอง) มีวิธีท าเช่นเดียวกับ น้ าสกัดจากพืช เศษผลไม้ 
ต้องไม่บูดเน่า เสียหาย หรือสกปรก อัตราส่วนของวัสดุ กากน้ าตาล เท่ากับ 3:1 โดยน้ าหนัก คนให้เข้า
กันดี ปิดฝา หมักไว้ 1 เดือน เติมน้ าให้ท่วมวัสดุ หรือ 1 เท่าตัวของของเหลวในถัง หมักต่ออีก 1 เดือน 
จึงน าน้ าหมักมากรองโดยตาข่ายสีฟ้า หรือตะแกรงลวดตารางถี่ ๆ  น าของเหลวที่กรองได้มาใช้
ประโยชน์ 

ค) วิธีใช้น้ าหมักในนาข้าว 
ครั้งที่ 1 หลังท าเทือก ปั้นคันนาย่อยอุดรอยรั่ว หรือรอยแตกระแหง ป้องกันการรั่วซึมของ

น้ าหมัก แล้วน าน้ าหมัก (แนะน าให้ใช้น้ าหมักพืช) ที่ท าขึ้น อัตรา 5 ลิตรต่อไร่ ผสมน้ าเปล่า 10 เท่า 
ราดให้ทั่ว จึงปักด าข้าว 

ครั้งที่ 2 ระยะข้าวแตกกอหรือหลังจากปักด าข้าวไปแล้ว 30 วัน ใช้น้ าหมัก (แนะน าให้ใช้
น้ าหมักจากเนื้อ) อัตรา 5 ลิตรต่อไร่ ผสมน้ าเปล่าเท่ากันกับครั้งที่ 1 ราดให้ทั่ว 

ครั้งที่ 3 ระยะข้าวเริ่มตั้งท้อง (แนะน าให้ใช้น้ าหมักผลไม้) อัตรา 250 ซีซีต่อไร่ ผสม
น้ าเปล่า 50 เท่าพ่นทั่วแปลง 

ครั้งที่ 4 และ 5 ฉีดพ่นด้วยน้ าหมักจากผลไม้ หลังจากครั้งที่ 3 เป็นเวลา 15 และ 30 วัน 
หมายเหตุ แนะน าให้ใช้ร่วมกับการไถกลบปุ๋ยพืชสด หรือใส่ปุ๋ยคอก 

ง) การใช้อินทรียวัตถุบางอย่างทดแทนปุ๋ยเคมี หากปฏิบัติตามค าแนะน าเก่ียวกับการจัดการ
ความอุดมสมบูรณ์ของดินข้างต้นแล้ว ยังพบว่าดินมีความอุดมสมบูรณ์ไม่เพียงพอหรือขาดธาตุอาหาร
ที่ส าคัญบางชนิดไปสามารถน าอินทรียวัตถุจากธรรมชาติต่อไปนี้ทดแทนปุ๋ยเคมีบางชนิดได้คือ 

- แหล่งธาตุไนโตรเจน เช่น แหนแดง สาหร่ายสีน้ าเงินแกมเขียว กากเมล็ดสะเดา และ
เลือดสัตว์แห้ง เป็นต้น 

- แหล่งธาตุฟอสฟอรัส เช่น หินฟอสเฟต กระดูกป่น มูลไก่ มูลค้างคาว กากเมล็ดพืช ขี้เถ้า
ไม้ และสาหร่ายทะเล เป็นต้น 

- แหล่งธาตุโพแทสเซียม เช่น ขี้เถ้า และหินปูนบางชนิด 
- แหล่งธาตุแคลเซียม เช่น ปูนขาว โดโลไมท์ เปลือกหอยป่น และกระดูกป่น เป็นต้น 
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8) ระบบการปลูกพืช ปลูกข้าวอินทรีย์เพียงปีละครั้ง โดยเลือกช่วงเวลาปลูกที่เหมาะสมกับข้าว
แต่ละพันธุ์และปลูกพืชหมุนเวียนโดยเฉพาะพืชตระกูลถั่วก่อนและหลังการปลูกข้าว อาจปลูกข้าว
อินทรีย์ร่วมกับพืชตระกูลถั่วก็ได้ถ้าสภาพแวดล้อมเหมาะสม 

9) การควบคุมวัชพืช แนะน าให้ควบคุมวัชพืชโดยวิธีกล เช่น การเตรียมดินที่เหมาะสม วิธีการ
ท านาที่ลดปัญหาวัชพืช การใช้ระดับน้ าควบคุมวัชพืช การใช้วัสดุคลุมดิน การถอนด้วยมือ วิธีเขต
กรรมต่าง ๆ การใช้เครื่องมือ รวมทั้งการปลูกพืชหมุนเวียน เป็นต้น 

10) การป้องกันก าจัดโรค แมลงและสัตว์ศัตรูพืช หลักการส าคัญของการป้องกันก าจัดโรค 
แมลงและสัตว์ศัตรูข้าวในการผลิตข้าวอินทรีย์มี ดังนี้ 

ก)  ใช้ข้าวพันธุ์ต้านทาน 
ข) การปฏิบัติด้านเขตกรรม เช่น การเตรียมแปลง 
   ก าหนดช่วงเวลาปลูกที่เหมาะสม ใช้อัตราเมล็ดและระยะปลูกที่เหมาะสม การปลูกพืช

หมุนเวียนเพ่ือตัดวงจรการระบาดของโรค แมลงและสัตว์ศัตรูข้าว การรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดิน
และสมดุลของธาตุอาหารพืช การจัดการน้ า เพ่ือให้ต้นข้าวเจริญเติบโตดี สมบูรณ์และแข็งแรง 
สามารถลดการท าลายของโรค แมลงและสัตว์ศัตรูข้าวได้ส่วนหนึ่ง 

ค) จัดการสภาพแวดล้อมไม่ให้เหมาะสมกับการระบาดของโรค แมลงและสัตว์ศัตรูข้าว เช่น 
การก าจัดวัชพืช การก าจัดเศษซากพืชที่เป็นโรคโดยใช้ปูนขาว หรือก ามะถันผงที่ไม่ผ่านกระบวนการ
ทางเคม ี 

ง) รักษาสมดุลทางธรรมชาติ โดยส่งเสริมการแพร่ขยายปริมาณของแมลงที่มีประโยชน์ เช่น 
ตัวห้ า ตัวเบียน และศัตรูธรรมชาติเพ่ือช่วยควบคุมแมลงและสัตว์ศัตรูข้าว 

จ) ปลูกพืชขับไล่แมลงบนคันนา เช่น ตะไคร้หอม 
ฉ) หากมีความจ าเป็นอนุญาตให้ใช้สารสกัดจากพืช เช่น สะเดา ตะไคร้หอม และใบแคฝรั่ง 

เป็นต้น  
ช) ใช้วิธีกล เช่น ใช้แสงไฟล่อ ใช้กับดัก และใช้กาวเหนียว 
ฌ) ในกรณีที่ใช้สารเคมีก าจัดควรกระท าโดยทางอ้อม เช่น น าไปผสมกับเหยื่อล่อในกับดัก

แมลงหรือใช้สารพิษก าจัดสัตว์ศัตรูข้าว ซึ่งจะต้องใช้อย่างระมัดระวัง และต้องก าจัดสารเคมีที่เหลือ
รวมทั้งศัตรูข้าวที่ถูกท าลายโดยเหยื่อพิษอย่างถูกวิธี หลังจากปฏิบัติเสร็จแล้ว 

11) การจัดการน้ า ระดับน้ ามีความสัมพันธ์กับการเจริญเติบโตทางล าต้นและการให้ผลผลิตของ
ข้าวโดยตรง ในระยะปักด าจนถึงแตกกอถ้าระดับน้ าสูงมากจะท าให้ต้นข้าวสูงเพ่ือหนีน้ าท าให้ต้น
อ่อนแอและล้มง่าย ในระยะนี้ควรรักษาระดับน้ าให้อยู่ที่ประมาณ 5 เซนติเมตร แต่ถ้าต้นข้าวขาดน้ า
จะท าให้วัชพืชเติบโตแข่งขันกับต้นข้าวได้ ดังนั้นระดับน้ าที่เหมาะสมต่อการปลูกข้าวอินทรีย์ ตลอดฤดู
ปลูกควรเก็บรักษาไว้ที่ปริมาณ 5-15 เซนติเมตร จนถึงระยะก่อนเก็บเกี่ยวประมาณ 7-10 วัน จึง
ระบายน้ าออกเพ่ือให้ข้าวสุกแก่พร้อมกัน และพ้ืนที่นาแห้งพอเหมาะต่อการเก็บเกี่ยว 

12) การเก็บเกี่ยว การนวดและการลดความชื้น เก็บเกี่ยวข้าวหลังจากออกดอก ประมาณ 28-
30 วัน สังเกตจากเมล็ดในรวงข้าวสุกแก่เมล็ดเปลี่ยนเป็นสีฟาง เรียกว่า ระยะพลับพลึง 

javascript:if(confirm('http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html%20%20/n/nThis%20file%20was%20not%20retrieved%20by%20Teleport%20Ultra,%20because%20the%20server%20reports%20that%20this%20file%20cannot%20be%20found.%20%20/n/nDo%20you%20want%20to%20open%20it%20from%20the%20server?'))window.location='http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html'
javascript:if(confirm('http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html%20%20/n/nThis%20file%20was%20not%20retrieved%20by%20Teleport%20Ultra,%20because%20the%20server%20reports%20that%20this%20file%20cannot%20be%20found.%20%20/n/nDo%20you%20want%20to%20open%20it%20from%20the%20server?'))window.location='http://localhost/rice/make_khao/data_011/rice_xx2-11_cover_index.html'
javascript:if(confirm('http://localhost/rice/make_khao/data_006/rice_xx2-06_weedrice004.html%20%20/n/nThis%20file%20was%20not%20retrieved%20by%20Teleport%20Ultra,%20because%20the%20server%20reports%20that%20this%20file%20cannot%20be%20found.%20%20/n/nDo%20you%20want%20to%20open%20it%20from%20the%20server?'))window.location='http://localhost/rice/make_khao/data_006/rice_xx2-06_weedrice004.html'
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ก) การเกี่ยวโดยใช้เคียว ต้องตากฟ่อนข้าวในนาประมาณ 2-3 แดด แล้วจึงรวมกอง ท าการ
นวดต่อไป 

ข) การเกี่ยวข้าวโดยใช้รถเกี่ยวนวด เมล็ดข้าวยังมีความชื้นสูง ต้องตากบนลาน ในสภาพที่
แดดจัดเป็นเวลา 1-2 วัน พลิกกลับเมล็ดข้าววันละ 3-4 ครั้ง ให้ความชื้นเหลือ 14 เปอร์เซ็นต์ หรือต่ า
กว่า เพื่อให้เหมาะสมต่อการเก็บรักษา และท าให้มีคุณภาพการสีดี 

13) การเก็บรักษาข้าวเปลือก เมื่อลดความชื้นให้ต่ ากว่า 14 เปอร์เซ็นต์ แล้วจึงน าเมล็ดข้าวไป
เก็บรักษาในยุ้งฉางหรือใส่ในภาชนะท่ีแยกต่างหากจากข้าวที่ผลิตโดยวิธีอ่ืน 

14) การสี ต้องแยกสีต่างหากจากข้าวทั่วไป โดยท าการใช้ข้าวเปลือกอินทรีย์สีล้างเครื่อง 
15) การบรรจุหีบห่อเพ่ือการค้า ควรบรรจุข้าวกล้องหรือข้าวสารในถุงขนาดเล็กตั้งแต่ 1 

กิโลกรัม ถึง 5 กิโลกรัม โดยบรรจุในสภาพสุญญากาศ 

5.15 ระบบการตรวจสอบและรับรอง 
การตรวจสอบและรับรอง เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจว่าเป็นข้าวอินทรีย์ที่ผลิตได้ตาม

มาตรฐาน มีระบบการผลิตข้าวอินทรีย์ถูกต้องตามหลักการเกษตรอินทรีย์และได้ผลิตผลที่มีคุณภาพ
ปลอดภัยจากสารพิษจ าเป็นต้องมีระบบการตรวจสอบที่ชัดเจน มีประสิทธิภาพและสอดคล้องกับ
หลักการของเกษตรอินทรีย์ และใช้หน่วยตรวจสอบและรับรองท่ีได้รับความเชื่อถือ 

ระบบการตรวจสอบข้าวอินทรีย์ สามารถแบ่งได้เป็น 3 ขั้นตอนส าคัญคือ 
1) การตรวจสอบขั้นตอนการผลิตในไร่นา มีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบวิธีการผลิตข้าว

อินทรีย์ในไร่นาว่ามีการปฏิบัติดูแลรักษาว่าถูกต้องตามหลักการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์หรือไม่ 
2) การตรวจสอบการรวบรวมผลผลิต การขนย้าย การเก็บรักษาและแปรรูป เพ่ือให้แน่ใจว่า

ปริมาณข้าวเปลือกท่ีน ามาแปรรูป มาจากนาที่ผ่านการรับรองมาตรฐานแล้ว 
3) การตรวจสอบรับรองคุณภาพผลผลิตในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้แน่ใจว่าผลผลิตที่ได้จาก

การผลิตแบบเกษตรอินทรีย์มีคุณภาพดี ปลอดภัยจากสารพิษ สอดคล้องกับมาตรฐานที่ก าหนด 
เพ่ือให้ระบบการผลิตข้าวอินทรีย์ในประเทศไทยมีประสิทธิภาพ ถูกต้องตามหลักเกษตรอินทรีย์ 

มีคุณภาพดีได้มาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั้งภายในและต่างประเทศ จ าเป็นต้องมีระบบการ
ตรวจสอบ ควบคุมก ากับ และรับรองคุณภาพของผลผลิตที่เป็นมาตรฐานสากล ปัจจุบันในประเทศ
ไทยมีหน่วยงานที่เกี่ยวข้องและสนับสนุนการผลิตข้าวอินทรีย์ โดยก าหนดมาตรฐาน (Standard 
Setting) การตรวจสอบ (Inspection) และการออกใบรับรอง (Certification) ผลผลิตข้าวอินทรีย์ 
เช่น มาตรฐานการผลิตพืชอินทรีย์ของกรมวิชาการเกษตร (ภายใต้การก ากับของส านักงานมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ : มกอช.)  มาตรฐานเกษตรอินทรีย์สุรินทร์ (มกสร.) ของจังหวัด
สุรินทร์ และมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ประเทศไทย (มกท.)  

สินค้าที่ดีรับรองมาตรฐานการผลิตข้าวอินทรีย์ เช่น Organic Thailand หรือมาตรฐานสากล 
เช่น IFOAM EU USDA cor เป็นต้น อยู่บนผลิตภัณฑ์เป็นการสร้างความเชื่อมั่นและโอกาสทางการ
ตลาด 
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ภาพที่ 2.15 ตัวอย่างใบรับรองของกรมวิชาการเกษตร 
ที่มา : กรมการข้าว , 2561 

5.16 กระบวนการของการผลิตข้าวอินทรีย์ ตามมาตรฐานสากล 
พัฒนาขึ้นมาจากประสบการณ์ ที่มีส่วนเกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ มาตั้งแต่ปี 

พ.ศ. 2534 รวมทั้งในการวิจัยและพัฒนาการผลิตข้าวอินทรีย์ มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2540 ได้เป็นภาพรวม
ของกระบวนการ ที่แตกต่างจากการผลิตข้าวโดยทั่วไป ในการจัดท าหรือริเริ่มโครงการ จ าเป็นต้องท า
ความเข้าใจกับกระบวนการนี้ แล้วจึงประสานงาน หาผู้รับผิดชอบในแต่ละขั้นตอนและแต่ละด้าน 
รวมถึงการก าหนดค่าใช้จ่ายหรือการลงทุนใน 3 ขั้นตอน ดังนี้ 1) ผู้เกี่ยวข้องในกระบวนการ (steak 
holders) 2) ด้านการผลิต (production part) 3) ด้านการตรวจสอบเพ่ือการรับรอง (inspection 
part for certification) 

 
 

ภาพที่ 2.16 การผลิตข้าวอินทรีย์  
ที่มา : กรมการข้าว :  ออนไลน์ 
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ตารางที่ 2.9 ขั้นตอนในกระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ 

ขั้นตอนการผลิต การผลิต / แปรรูป (A) การตรวจสอบ / รับรอง(B) 
1. การจัดท าโครงการ 

/แผนการผลิต 
1) บริษัทเอกชน/ หน่วยงาน ที่เป็นองค์กร

หลักของโครงการจัดหาตลาดแล้วน ามา
ก าหนดแผนการผลิต/การรับรอง 

2) ประสานงานหน่ วยงานที่ เกี่ ยวข้อง 
จัดท าแผนงาน/งบประมาณ 

1) บริษัท/หน่วยงาน ที่ เป็นองค์กรหลัก
ขอรับการรับรองจาก หน่วยรับรองตาม
ความต้องการของตลาด 

2) ส่งเอกสาร โครงสร้างองค์กรให้หน่วยงาน
รับรอง 

2. การจัดท าโครงการ 
/แผนการผลิต 

1) ก าหนดพื้นที่นาและขอบเขตของพื้นที่
รวมทั้งแนวป้องกันการปนเปื้อน 

2) จัดท าข้อมูลสภาพแวดล้อมของพื้นที่ 
เชน่ ดิน น้ า ขอบเขตพื้นท่ี 

3) ขึ้นทะเบียนเกษตรกรสอดคล้องกับพ้ืนที่
นาโดยอยู่ในผืนนาเดียวกัน 

1) จัดท าแผนที่นาระดับโฉนดและก าหนด
พิกัด GPS รอบพื้นที่แปลงนาข้าวอินทรีย์ 

2) ประเมินสภาพแวดล้อมและวิเคราะห์
คุณภาพดินและน้ า 

3) จัดท า/แจ้งทะเบียนเกษตรกร ท าสัญญา
หรือข้อตกลง 

3. การเพาะปลูกข้าว
อินทรีย์ 

1) จัดท าแผนการเพาะปลูก ช่วงเวลา 
วิธีการ เครื่องมือ และปัจจัยการผลิตที่
ใช้ 

2) หลักการ 
    - วิธีการเดิมที่ไม่ขัดกับเกษตรอินทรีย์ 

ให้ ท าต่ อไป  ปรับปรุ งเฉพาะบาง
ขั้นตอน 

1) ประเมินแผนการเพาะปลูก ติดตาม 
ตรวจสอบการเพาะปลูกการใช้เครื่องมือ
และปัจจัยการผลิต 

2) หลักการ 
    - ประเมินความเหมาะสมของวิธีการ 
    - ใช้ปัจจัยภายในได้เลย แต่ถ้าใช้ปัจจัย

ภายนอก จะตอ้งตรวจสอบท่ีมาของ 
3. การเพาะปลูกข้าว

อินทรีย์ 
- หมุนเวียนใช้ทรัพยากรในไร่ นา จัดหา

จากภายนอกให้น้อยที่สุด และให้
พิจารณาต้นทุนประกอบ 

วัสดุ 

4. การเก็บรักษาแปร
รูปและบรรจุภัณฑ์ 

1) เก็บข้าวเปลือกในกระสอบ ติดรหัส 
รักษา แยกจากข้าวท่ัวไป 

2) ท าความสะอาดเครื่องจักรแปรรูป ก่อน
สีข้าวแจ้งปริมาณข้าวที่ต้องการสี 

3) แจ้งปริมาณผลิตภัณฑ์เพื่อขอรับการ
รับรอง 

1) ตรวจสอบปริมาณการติดรหัส  เก็บ
ตัวอยา่งข้าว ตรวจสอบ 

2) ตรวจสอบ/เก็บตัวอย่างข้าว ก่อนและ
หลังแปรรูป 

3) หน่วยรับรอง สรุปผลการตรวจสอบแล้ว
ให้/การรับรองผลิตภัณฑ์ 

ที่มา : กรมการข้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ : ออนไลน์ 

งานวิจัยครั้งนี้เป็นงานวิจัยที่มุ่งเน้นการน าข้าวอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
ที่เป็นแหล่งผลิตข้าวที่มีคุณภาพได้มาตรฐานจากกรมการข้าว สามารถผลิตข้าวเปลือกได้ 350–400 ไร่ 
โดยพ้ืนที่เพาะปลูกประมาณ 5,000 ไร่ หรือคิดเป็นประมาณข้าว 1,750–2,000 ตัน/ปี โดยที่กลุ่มสี
ข้าวเปลือกเป็นข้าวสารได้เพียงร้อยละ 40 ยังมีข้าวสารที่เป็นผลพลอยได้ถึงร้อยละ 60 ที่สามารถ
น ามาเพ่ิมมูลค่าให้กับกลุ่มได้ ที่เป็นวัตถุดิบที่มีคุณภาพ โดยน าผลผลอยได้จากข้าวที่มาท าการเพ่ิม
มูลค่าด้วยการแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ให้ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ได้แก่ โจ๊กที่มี
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ส่วนผสมของจมูกข้าว 2 ชนิด แบบ ธรรมชาติและรสไก่ และยังน ามาพัฒนาเป็นจมูกข้าวอัดเม็ดใน
รสชาติต่าง ๆ  เช่น รสธรรมชาติ รสสตรอว์เบอรร์ี่ และรสทุเรียน 

6. แนวคิดการปลูกพืชหลังนา 
 ในการท าการเกษตรของประเทศไทย โดยเฉพาะการปลูกข้าวนาปี มักจะประสบกับปัญหา 
ความไม่แน่นอนของธรรมชาติ ทั้งทางด้านปริมาณน้ าฝน ฝนทิ้งช่วง ความแปรปรวนของอุณหภูมิ 
ซึ่งล้วนแต่ส่งผลกระทบต่อผลผลิตของการเพาะปลูก ซึ่งมีผลโดยตรงกับรายได้ของเกษตรกร (พุทธิพงษ์, 
2554) ซึ่งแนวทางหนึ่งของภาครัฐที่ได้พยายามน ามาส่งเสริมให้เกษตรกรวางแผนการผลิต เพ่ือจะเป็น
การเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร คือ การปลูกพืชหลังนา เป็นการเพ่ิมรายได้กับเกษตรกร โดยการเพ่ิม
การปลูกพืชอีกชนิดหนึ่งหลังการท านาปีของเกษตรกร 

การปลูกพืชในช่วงหลังเก็บเกี่ยวข้าวเป็นการเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้พ้ืนที่นาข้าว ช่วยเพ่ิม
รายได้ครัวเรือน และยังช่วยปรับปรุงสภาพความอุดมสมบูรณ์ ของดินให้ดีขึ้น โดยมีปั จจัย
สภาพแวดล้อมหลังการท านาที่ เกี่ยวข้องกับการปลูกพืชหลังนา คือ ช่วงแสงวันสั้น อุณหภูมิต่ า
ระยะแรก อุณหภูมิสูงระยะหลัง กระทบแล้งช่วงออกดอกติดฝัก ดินอัดตัวกันแน่น และน้ าท่วมขัง 
ลักษณะพันธุ์พืชที่เหมาะสมในสภาพหลังนา คือ อายุสั้น ทนแล้ง ไม่ไวแสง ต้นกล้าแข็งแรง ทนทานน้ า
ขัง ทนทานอุณหภูมิต่ าและสูง และลักษณะอ่ืน ๆ เช่น ฝักไม่แตก ไม่หัก ล้ม และที่ส าคัญคือ ตลาดมี
ความต้องการ ราคาดี ผลตอบแทนสูง (สมชาย, 2561) ซึ่งก็มีตัวอย่างการปลูกพืชหลังนาประเภทพืช
ตระกูลถั่ว คือ การปลูกถั่วลิสงหลังนา ที่เป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร และมีการจัดการแปลงที่
ใช้ต้นทุนต่ า ท าให้เกษตรกรสามารถสร้างรายได้ให้ตนเองได้อย่างดี (สนั่น, 2540) 

การปลูกพืชรองที่มีข้าวเป็นพืชหลัก (Rice-based cropping System) ซึ่งในระบบนี้มีช่วงเวลา
ก่อนและหลังการปลูกข้าวที่เหมาะสมส าหรับพืชบางชนิด แต่สภาพดังกล่าวก็มีปัจจัยที่เป็นตัวจ ากัด
หลายประการ คือ สภาพก่อนนามีช่วงเวลาตั้งแต่ฝนแรกถึงช่วงก่อนปักด าข้าว ประมาณ 60-90 วัน 
ช่วงแรกของการเจริญเติบโตมักกระทบแล้ง และฝนตกชุกในช่วงติดดอกออกฝัก ส่วนการปลูกพืชหลัง
นามีช่วงเวลาตั้งแต่หลังเก็บเกี่ยวข้าวนาปี ประมาณเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคมถึงฝนแรก ประมาณ 
90-120 วัน มีปัจจัยที่เป็นตัวจ ากัดหลายประการ คือ ช่วงดังกล่าวฝนไม่ตก ต้องอาศัยความชื้นใน
พ้ืนดินที่เหลืออยู่หลังเก็บเกี่ยวข้าวหรืออาศัยน้ าชลประทาน (สมชาย, 2556) ซึ่งนอกเหนือการปลูกพืช
หลังนาจะมีเงื่อนไขต่าง ๆ ในการปลูกแล้ว ยังมีข้อน่าสังเกตจากงานวิจัยต่าง ๆ ดังนี้ 

1) ในการปลูกพืชหลังนาให้ประสบผลส าเร็จ  คือการเพ่ิมผลผลิตของพืชหลังนาให้มีปริมาณสูง 
และยังต้องมีการเพ่ิมศักยภาพการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้ปลูกพืชหลังนาชนิดนั้น ๆ เพ่ือเป็นการเพ่ิม
ศักยภาพการผลิต การสร้างกลุ่มให้เข้มแข็ง ช่วยเหลือซึ่งกันและกัน ทั้งด้านการผลิตและการขาย 
รวมทั้งสนับสนุนให้เกษตรกรมีบทบาทเป็น “ผู้วิจัย” ในการปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิต (อนันต์, 
2557) หมายถึง ถ้าหากจะเพ่ิมศักยภาพการผลิตพืชหลังนา ควรจะมีการจัดการบริ หารกลุ่มให้กับ
เกษตรกร เพ่ือเป็นกลไก ในการต่อรองการขาย และให้ความรู้แก่สมาชิกภายในกลุ่ม 

2) การปลูกพืชในนาหลังเก็บเกี่ยวข้าวโดยอาศัยความชื้นดินที่มีอยู่ตลอดฤดูปลูก โดยไม่มีน้ า
ชลประทานมีการปฏิบัติกันในบางพ้ืนที่ เช่น กรณีการปลูกถั่วลิสงในหมู่บ้านโคกบุ อ าเภอปราสาท 
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จังหวัดสุรินทร์ (อนันต์, 2534) แสดงให้เห็นว่าการปลูกพืชหลังนาจ าเป็นต้องคัดเลือกพ้ืนที่ปลูกพืช
หลังนาที่สัมพันธ์กับความชื้นในดิน 

3) ข้อจ ากัดของการผลิตพืชไร่ในเขตชลประทาน คือน้ าหรือความชื้นในดิน ดังนั้นการเขตกรรม
โดยเฉพาะการจัดการน้ าและวัชพืช ควรจะเป็นปัจจัยแรกของการพิจารณาก่อนปลูก ส่วนเรื่องการใช้
ปุ๋ย ต้องดูลักษณะของดินและสถานภาพของธาตุอาหารในดินเป็นหลัก การวิเคราะห์ดินก่อนปลูกพืช
ไร่หลังนาจะช่วยให้การปรับปรุงดินมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น อย่างน้อยที่สุดการทราบข้อมูลด้านความเป็น
กรด–ด่างของดิน ปริมาณอินทรียวัตถุและปริมาณแร่ธาตุที่จ าเป็นในดิน จะช่วยในการพิจารณา
เลือกใช้ปุ๋ยในอัตราที่เหมาะสมได้ เป็นการช่วยลดต้นทุนการผลิต และก่อให้เกิดความมั่นคงและยั่งยืน
ในอาชีพเกษตรกรรมได้อีกทางหนึ่ง (สมชาย, 2558) 

4) ในกรณีที่มีการผลิตเมล็ดพันธุ์พืชร่วมระบบในนาข้าว จ าเป็นต้องก าหนดแผนการผลิตเมล็ด
พันธุ์พืชรองรับไว้ด้วย เพราะพืชร่วมระบบที่เป็นพืชไร่ส่วนใหญ่มีอายุการเก็บรักษาและใช้เป็นเมล็ด
พันธุ์ได้ในเวลาที่สั้น เช่น เมล็ดถั่วลิสงที่แกะเปลือกแล้วเก็บไว้เป็นเมล็ดพันธุ์ได้ไม่เกิน 2 เดือน ฝักที่จะ
เก็บเป็นเมล็ดพันธุ์จะต้องไม่ถูกน้ าขังก่อนเก็บเกี่ยว หรือเป็นฝักที่ได้จากตากแดดทิ้งไว้หลายวัน
หลังจากถอนแล้ว (สมศักดิ์, มปป.) 

จากที่กล่าวมาข้างต้นจะเห็นได้ว่า การปลูกพืชหลังนายั งมี ข้อสังเกตุหรือเงื่อนไขในการ
เพาะปลูกอยู่บ้าง ซึ่งก็ยังต้องขึ้นกับปัจจัยทั้งทางด้านกายภาพ ชีวภาพ เศรษฐกิจ และทางด้านสังคม 
ที่จะช่วยขับเคลื่อน ระบบการปลูกพืชหลังนาให้ประสบผลส าเร็จได้ ซึ่งนอกจากเงื่อนไขของการปลูก
พืชหลังนาแล้ว ก็ยังมีข้อควรระวังในการปลูกพืชหลังนาที่น่าสนใจ เนื่องจากการปลูกพืชไร่ในเขต
ชลประทานช่วงฤดูแล้งแตกต่างจากสภาพการปลูกพืชไร่ปกติ จึงต้องค านึงถึงเรื่องต่าง ๆ (สถาบันวิจัย
พืชไร่และพืชพลังงาน, 2558) ดังนี้ 

1) ชนิดของพืชที่จะปลูก ควรเป็นพืชที่ตรงตามความต้องการของตลาด ผลผลิตได้ราคาดีและมี
แหล่งรับซื้อ และเป็นพืชที่เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมในเขตที่ปลูก 

2) ลักษณะพ้ืนที่ ในการปลูกพืชไร่ฤดูแล้งจ าเป็นต้องอาศัยน้ าชลประทาน ดังนั้น จึงควรปรับ
พ้ืนที่ให้เรียบตั้งแต่ตอนท านา และให้มีความลาดเทเล็กน้อย ซึ่งจะช่วยไม่ให้น้ าขังในแปลง เพราะจะ
ท าให้ผลผลิตลดลง 

3) การเตรียมดิน ในสภาพดินนาที่ค่อนข้างเป็นดินเหนียว การเตรียมดินต้องค านึงถึงความชื้นที่ 
เหมาะสม หากเตรียมดินในช่วงที่ความขึ้นมากเกินไปดินจะเป็นก้อนโต และหากดินแห้งเกินไปจะ
เตรียมดินยากและไถได้ไม่ลึก 

4) การให้ปุ๋ย ในพ้ืนที่ท านามาตลอดจะมีการทับถมของตะกอนและปุ๋ยเคมีตกค้างอยู่มาก 
เนื่องจากส่วนใหญ่เกษตรกรนิยมใส่ปุ๋ยเคมีในนาข้าว ดังนั้นจึงไม่จ าเป็นใส่ปุ๋ยอีกในการปลูกพืชไร่บาง
ชนิด แต่มีบางชนิด เช่น ข้าวโพด ซึ่งตอบสนองต่อปุ๋ย จึงควรให้ปุ๋ยไนโตรเจนที่ เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโต 

5) การก าจัดวัชพืช การปลูกพืชไร่ในนามักจะพบปัญหาเรื่องการแพร่กระจายของวัชพืช จึงควร
ป้องกัน ก าจัดให้ทันเวลา 
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7.  แนวคิดกระบวนการสีข้าว  
ข้าวมีแหล่งก าเนิดอยู่ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  ข้าวเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ส าคัญใน

ประเทศก าลังพัฒนาและเป็นอาหารหลักของประชากรมากกว่าครึ่งหนึ่งของประชากรโลก 
การเพาะปลูกข้าวสามารถท าได้ตลอดปี โดยการปลูกในที่ชื้นแฉะและมีน้ าขัง  ปัจจุบันมีพันธุ์ข้าว
ประมาณ 20 สกุล ที่เป็นที่รู้จักกันทั่วไป ข้าวที่มีการปลูกอย่างแพร่หลาย คือ Oryza sativa L.  

7.1  โรงสีข้าว  
โรงสีข้าว หมายถึง สถานที่สีข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสารด้วยเครื่องจักร โดยสามารถแบ่งโรงสี

ข้าวตามประเภทการใช้เชื้อเพลิงออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 1) โรงสีที่ใช้หม้อไอน้ า ใช้แกลบจากการสี
ข้าวเป็นเชื้อเพลิง 2) โรงสีไฟฟ้า ใช้กระแสไฟฟ้าในการขับเคลื่อนมอเตอร์ 3) โรงสีที่ใช้เครื่องยนต์ดีเซล 
ใช้น้ ามันดีเซลเป็นน้ ามันเชื้อเพลิง โรงสีข้าวในปัจจุบันจะมีอยู่หลายขนาดตามก าลังการผลิตซึ่งสามารถ
แบ่งออกได้เป็น 4 ขนาด คือ 1) ขนาดชุมชน คือ โรงสีที่มีก าลังการผลิตไม่เกิน 10 ตันข้าวเปลือกต่อ
วัน 2) ขนาดเล็ก มีก าลังการผลิต 10-40 ตันต่อวัน 3) ขนาดกลาง มีก าลังการผลิต 40-100 ตันต่อวัน 
และ 4) ขนาดใหญ่ มีก าลังการผลิต 100 ตันต่อวันขึ้นไป (กรมการข้าว : ออนไลน์) 

7.2  กรรมวิธีการสีข้าว  
ก่อนที่ผลผลิตข้าวของชาวนาที่ได้จากการเก็บเกี่ยวจะสามารถน าออกสู่ท้องตลาดและส่งถึงมือ

ผู้บริโภคนั้น จ าเป็นต้องผ่านกระบวนการผลิตในโรงงานที่มีคุณภาพมาตรฐาน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
กรรมวิธีในโรงสีข้าวเพื่อแปรสภาพข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสาร โดยการกะเทาะและแยกเปลือกออก 
ได้เป็นข้าวกล้อง แล้วจึงน ามาขัดขาวซึ่งเป็นการขัดสีเอาชั้นร าข้าวออกให้เหลือแต่ชั้นแป้งเพ่ือใช้
ส าหรับการบริโภค ทั้งนี้คุณภาพของข้าวสารที่ได้นั้นนอกจากจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของข้าวเปลือกแล้ว
ประสิทธิภาพของเครื่องจักรและกรรมวิธีในการขัดสี ตลอดจนการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพก็มี
ส่วนส าคญัเป็นอย่างมาก (วีรกุล, 2553) 

คุณภาพของข้าวขึ้นกับวัตถุประสงค์ทางการค้าและการบริโภค ซึ่งโดยส่วนใหญ่มักนิยม
บริโภคโดยการหุงต้มท้ังเมล็ด ดังนั้นคุณภาพทางกายภาพจึงเป็นปัจจัยส าคัญเนื่องจากเป็นสิ่งที่ปรากฏ
เด่นชัด ทั้งนี้ยังสามารถจ าแนกคุณภาพข้าวเพ่ือการตรวจสอบโดยแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ 
คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพการสี คุณภาพในการซื้อขาย และคุณภาพทางเคมี 

1)  ท าความสะอาดข้าวเปลือก เพ่ือแยกสิ่งแปลกปลอม เช่น ฟาง เศษพืช ฝุ่น ผง กรวด 
ทราย ออกจากข้าวเปลือก การท าความสะอาดข้าวเปลือกเป็นการท าความสะอาดแบบแห้ง เช่น 
ตะแกรงร่อน แยกสิ่งแปลกปลอมที่มีขนาดต่างจากข้าวเปลือก เช่น ฝุ่น ฟาง กรวด ทราย และ
สิ่งเจือปนอ่ืน ๆ อาจใช้ตะแกรงร่อนหรือใช้ลมเป่าเครื่องจักร เรียกว่า grain separator แยกสิ่ง
แปลกปลอมที่มีขนาดใกล้เคียงกับข้าวเปลือก โดยใช้การแยกด้วยความหนาแน่น หรือความ
ถ่วงจ าเพาะ โดยเครื่องจักร เรียกว่า เครื่องแยกเม็ดหิน (Destoner) และแยกโลหะด้วยเครื่องจับโลหะ 

2)  การกะเทาะเปลือก (Hulling) เพ่ือที่จะแยกเอาเปลือกหุ้มเมล็ด ซึ่งเรียกว่า แกลบ (husk) 
ออกจากเมล็ดข้าว ในขั้นตอนนี้จะใช้เครื่องกะเทาะ (huller) ซึ่งเป็นลูกยางสองลูกหมุนเข้าหากันด้วย
ความเร็วต่างกัน หรือใช้เครื่องกะเทาะที่ท าด้วยแผ่นโลหะสองแผ่นบุด้วยหินหยาบ เพ่ือให้เกิดการ
เสียดสี กะเทาะให้แกลบหลุดออกจากตัวเมล็ดข้าว ข้าวที่ได้จากขั้นตอนนี้ เรียกว่า ข้าวกล้อง ซึ่งยังมี
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เยื่อหุ้มเมล็ดและคัพภะติดอยู่ จากนั้นจึงแยกแกลบและข้าวเปลือกที่ยังไม่ถูกกะเทาะออกจากข้าว
กล้อง แกลบซึ่งเป็นผลพลอยได้จากการสีข้าวอาจน าไปใช้เป็นเชื้อเพลิง 

3)  การขัดขาวและขัดมัน (Whitening and polishing) เป็นการขัดชั้นร า (rice bran) ซึ่ง
เป็นเยื่อหุ้มเมล็ด ออกจากข้าวกล้อง ให้เหลือเฉพาะส่วนของเอนโดสเปิร์ม และขัดมัน เพ่ือให้ผิวเรียบ
เป็นเงาสะอาด ร าข้าว ที่เป็นผลพลอยได้จากขั้นตอนนี้ประกอบด้วยเยื่อหุ้มเมล็ด คัพภะ มีไขมันสูง 
เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ ามันร าข้าว 

4)  การคัดขนาดข้าวสาร ใช้ตะแกรงขนาดที่มีรูเปิดที่มีความยาวแตกต่างกัน เพ่ือแยกข้าวสาร
เต็มเมล็ดต้นข้าว (head rice) ออกจากข้าวหัก และปลายข้าว การสีข้าวสามารถแบ่งได้ 4 ระดับ ดังนี้
1) สีดีพิเศษ (extra well milled) คือการสีขัดเอาร าออกทั้งหมดจนเมล็ดข้าวมีลักษณะสวยงามเป็น
พิเศษ 2) สีดี (well milled) คือการขัดเอาร าออกทั้งหมดจนเมล็ดข้าวมีลักษณะสวยงามดี 3) สีปาน
กลาง (reasonably well milled) คือการสีขัดเอาร าออกเป็นส่วนมากจนเมล็ดข้าวมีลักษณะสวยงาม
พอสมควร และ 4) สีธรรมดา (ordinarily milled) คือการสีขัดเอาร าออกแต่เพียงบางส่วน 

7.3  เครื่องจักรในการสีข้าว  
เครื่องท าความสะอาดโดยใช้ลมและตะแกรงโยก การท าความสะอาดแบบนี้ เป็นการน าเอาสิ่ง

สกปรกออกโดยใช้ลมเป่าสิ่งเจือปนที่เบากว่าเมล็ดพืชให้ลอยออกไป เช่น แยกเศษฝุ่นออกจากเมล็ด
พืช ซึ่งใช้คุณสมบัติด้านน้ าหนักจ าเพาะ และพ้ืนที่ภาพฉายของสิ่งสกปรกที่มีน้ าหนักเบากว่าผลผลิต 
จะถูกลมพัดพาแยกไป และเมล็ดพืชที่มีน้ าหนักมากกว่าจะออกบนตะแกรง ส่วนการใช้ตะแกรงโยกใน
การท าความสะอาดนั้น ใช้คุณสมบัติด้าน ขนาด รูปทรง น้ าหนักจ าเพาะ ลักษณะพ้ืนผิว แยกเมล็ดพืช
กับสิ่งเจือปนที่มีน้ าหนักมาก เช่น เศษหินกับเมล็ดพืช โดยเศษหินที่มีมวลมากกว่าจะได้รับแรงในการ
โยนจากตะแกรง มากกว่าเมล็ดพืช เช่น เศษหินจะถูกดึงออกไปด้านบนของตะแกรง เมล็ดพืชจะไหล
หล่นลงสู่ด้านล่าง (วีรกุล : 2553) 

 

 
  
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.17  เครื่องคัดแยกโดยใช้ลมและตะแกรงโยก (การเกษตรในเชียงราย, 2016) 

การคัดแยกโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะ (Specific gravity separation) กรรมวิธีการคัดแยกโดย
วิธีนี้จะอาศัยความถ่วงจ าเพาะที่แตกต่างกันของผลผลิต โดยผลผลิตที่มีความถ่วงจ าเพาะต่างกันนี้ จะ
ถูกน ามาใส่ลงเครื่องมือที่ใช้ส าหรับคัดแยก ซึ่งมีลักษณะลาดเทและสั่นขณะที่เครื่องท างาน ผลผลิต
หรือวัสดุที่ต้องการคัดแยกจะไหลลงตามความลาดเทของพ้ืนของเครื่องมือ ที่พ้ืนของเครื่องมือนี้จะท า



63 
 

63  

 

 

เป็นตะแกรงหรือท าเป็นร่อง โดยมีพัดลมเป่าลมอยู่เบื้องล่าง ผลผลิตมีขนาดเบาจะลอยตัวและไหลลงสู่
ที่เก็บเบื้องล่างของพ้ืน หรือที่เก็บซึ่งอยู่ด้านข้างของเครื่องมือ ผลผลิตหรือวัสดุที่มีน้ าหนักมากกว่าจะ
ไม่ลอยตัว เนื่องจากลมพัดก็จะไหลตามการสั่นสะเทือนของเครื่องมือ และความลาดเทของพ้ืนของ
เครื่องมือ และไหลลงสู่ที่เก็บอีกแห่งหนึ่ง 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.18  เครื่องคัดแยกโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะ (วีรกุล : 2553) 

7.4 เครื่องกะเทาะข้าวเปลือก  
วัตถุประสงค์ของเครื่องกะเทาะข้าวเปลือก คือ การกะเทาะเปลือกออกจากข้าวเปลือก โดยให้

เกิดความเสียหายน้อยที่สุดต่อเนื้อเยื่อ ส่วนที่เป็นร า  และไม่ท าให้เมล็ดข้าวเปลือกเกิดการแตกหัก 
ซึ่งขึ้นอยู่กับการออกแบบเครื่อง การบ ารุงรักษาและการปรับแต่งเครื่องจักร รวมทั้งคุณสมบัติของข้าว
ก่อนที่จะกะเทาะ เช่น การแตกร้าวภายในเมล็ด ซึ่งเป็นผลมาจากการเก็บเกี่ยวที่ล่าช้า หรือการเก็บ
รักษาเมล็ดข้าวเปลือกท่ีกรรมวิธีการกะเทาะเปลือก  

การออกแบบเครื่องกะเทาะในปัจจุบัน สามารถแบ่งแยกได้ออกเป็น 3 ลักษณะ ได้แก่  1) 
อาศัยแรงกดและแรงเฉือน ท าให้แกลบหลุดออกจากเมล็ดข้าวเปลือก  2) อาศัยแรงเหวี่ยงกระทบ ท า
ให้แกลบหลุด เนื่องจากการกระทบกับผิวสัมผัสที่เป็นพ้ืนยาง  3) อาศัยแรงเสียดทาน ที่เกิดขึ้นที่
ผิวสัมผัส ท าให้แกลบหลุดจากข้าวเปลือก  

1)  เครื่องกระทบแบบลูกยาง (Rubber roll huller) ส าหรับเมล็ดธัญพืช ซึ่งเปลือกไม่ได้ยึดติด
กับส่วนที่เป็นเมล็ด ดังนั้น การท าให้เปลือกแยกออกจากเมล็ด โดนใช้แรงเฉือน หรือแรงกด ก็เพียงพอ 
โดยทั่วไปนิยมใช้พื้นผิวสัมผัสที่เป็นยางในการกะเทาะ  

หลักการท างาน ส าหรับเครื่องกะเทาะแบบลูกยางจะประกอบด้วยลูกยางกะเทาะ 2 ลูก ซึ่งมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากัน หมุนในทิศทางที่ตรงข้ามกัน และออกแบบให้ความเร็วในการหมุน
แตกต่างกัน ลูกยางกะเทาะซึ่งมีความเร็วรอบสูงกว่า จะยึดติดกับแบริ่งที่อยู่กับที่ ในขณะที่ลูกยางอีก
ลูกหนึ่งที่หมุนด้วยความเร็วรอบที่ต่ ากว่า จะยึดติดกับแบริ่งที่สามารถเลื่อนเข้า–ออกได้ ดังนั้น 
ระยะห่างระหว่างลูกยางทั้งสอง จึงสามารถปรับตั้งได้ 

ในโรงสีข้าว ความเร็วในแนวสัมผัส (Peripheral speed) ของลูกยางลูกท่ีมีความเร็วรอบสูงจะ
มีค่าอยู่ระหว่าง 15–17.5 เมตรต่อวินาที (Vf) ในขณะที่ลูกยางที่มีความเร็วรอบต่ ากว่า จะมีความเร็ว
ในแนวสัมผัสอยู่ระหว่าง 12.5–15 เมตรต่อวินาที (Vs) ถ้าเพ่ิมความเร็วสัมผัสให้มากขึ้น จะท าให้อัตรา
การกะเทาะสูงขึ้น แต่อาจท าให้ผิวสัมผัสหน้ายางสึกหรอเร็วขึ้น นอกจากนี้ยังอาจก่อให้เกิดความ
สั่นสะเทือนในระหว่างการท างาน ท าให้การตั้งระยะห่างระหว่างลูกยาง ทั้งสองเกิดการผิดพลาดได้ 
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โดยทั่วไปค่าความแตกต่างระหว่างความเร็วสัมผัสของลูกยางทั้งสอง ไม่ควรเกิน 2.5 เมตร ต่อวินาที 
ถ้าเกินจากค่านี้ จะท าให้ประสิทธิภาพการกะเทาะลดลง เมื่อลูกยางที่หมุนด้วยความเร็วรอบสูงกว่า 
เกิดการสึกหรอท าให้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเล็กกว่าลูกยางอีกลูกหนึ่ง ท าให้ค่าความเร็วสัมผัสของ
ลูกยางทั้งสอง แตกต่างกันน้อยลง ท าให้ประสิทธิภาพการกะเทาะลดลง ความแข็งของลูกยาง จะ
ขึ้นกับอุณหภูมิของลูกยางขณะท างาน ยิ่งอุณหภูมิขณะท างานมีค่าสูง  จะท าให้ยางอ่อนนุ่มลง การ
ออกแบบระบบที่มีลมระบายความร้อนให้กับลูกยาง จะท าให้อัตราการสึกหรอลดลง 

การกะเทาะเปลือกโดยใช้ลูกยาง ง่ายต่อการบ ารุงรักษา เพราะเครื่องมีขนาดเล็ก ให้อัตราการ
กะเทาะสูง และมีประสิทธิภาพในการกะเทาะสูงเมล็ดเสียหายน้อย ในขณะที่ข้อเสียของเครื่อง
กะเทาะชนิดนี้ คือ ลูกยางมีอัตราการสึกหรอสูง โดยเฉพาะเมื่อท างานในฤดูร้อน อีกทั้งราคาของ
ลูกยางสูง ประสิทธิภาพในการกะเทาะของเครื่องชนิดนี้ จะขึ้นอยู่กับอัตราส่วนของความเร็วรอบของ
ลูกยางทั้งสอง ระยะห่างระหว่างลูกยาง ความแข็งของผิวสัมผัสหน้ายาง รวมทั้งความชื้นของเมล็ด
ข้าวเปลือก  

2)  เครื่องกะเทาะแบบโม่หินแนวนอน (Disc huller or Under – Runner disc huller)  
หลักการท างาน เครื่องกะเทาะชนิดนี้ใช้ส าหรับการกะเทาะข้าวเปลือกและข้าวโอ๊ต และยังสามารถใช้
กับข้าวฟ่างได้ด้วย ในระบบการท างานนี้ ข้าวเปลือกจะไหลผ่านระหว่างแผ่นจานทั้งสอง ซึ่งระยะห่าง
ระหว่างจานทั้งสองสามารถปรับตั้งได้ ที่ผิวของจานบนจะเคลือบด้วยวัสดุที่มีลักษณะหยาบ เช่น หิน
กากเพชร จานที่อยู่ด้านบนจะถูกยึดอยู่กับที่ ในขณะที่จานที่อยู่ด้านล่างจะขนานกับจานบน และ
สามารถหมุนได้ โดยอาศัยการถ่ายทอดก าลังจากเพลาที่หมุน 

ข้าวเปลือกจะถูกป้อนเข้าที่ตรงกลางของจานด้านบนที่เป็นช่องป้อน เมล็ดที่ร่วงผ่านสู่จาน
ล่าง จะถูกตั้งขึ้นด้วยแรงหมุน และเคลื่อนออกจากจุดศูนย์กลางด้วยแรงเหวี่ยง ผ่านส่วนของหินขัด 
ส่วนยอดของเมล็ดจะสัมผัสกับจานด้านบน ซึ่งจะกดเปลือกให้หลุดจากเมล็ดข้าวได้  ถ้าระยะห่าง
ระหว่างจานบนและจานล่าง มากเกินกว่าความยาวของเมล็ด ท าให้เมล็ดข้าวเปลือกเคลื่อนที่ได้อย่าง
อิสระ จะไม่ก่อให้เกิดการกะเทาะ  

 
 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.19  ส่วนประกอบของเครื่องกะเทาะแบบโม่หินแนวนอน  
ที่มา : เกษตรพอเพียง.คอม : ออนไลน์ 
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7.5 การแยกแกลบ (Husk aspirator) (วีรกุล, 2553) 
ข้าวเปลือกเมื่อผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือกออกแล้ว จะได้ส่วนผสมของข้าวกล้องกับ

ข้าวเปลือก แกลบ ฝุ่น ร า และเมล็ดข้าวที่แตกหัก ส่วนประกอบที่ส าคัญของระบบแยกแกลบ ได้แก่
พัดลม ซึ่งสร้างอัตราการไหลของอากาศให้สามารถแยกแกลบออกจากส่วนผสมของข้าวเปลือกกับข้าว
กล้องได้ (ภาพที่ 2.20) ความหนาแน่นของข้าวเปลือกที่ต้องการแยก จะมีความสัมพันธ์กับความเร็ว
ของอากาศที่ใช้ในการคัดแยก ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องควบคุมการไหลของข้าวและอัตราการไหลของ
อากาศ เพ่ือให้ประสิทธิภาพการคัดแยกสูงสุด เมื่อแกลบ ข้าวกล้องและข้าวเปลือกตกมายังบริเวณที่มี
ลมดูดผ่าน จะมีการแยกตัวเกิดขึ้น เนื่องจากแรงต้านการปะทะของลม ซึ่งแรงต้านของวัสดุส่วนผสม
ต่าง ๆ เหล่านี้ จะแปรผันตาม ขนาด รูปร่าง น้ าหนัก ลักษณะของผิวสัมผัส รวมทั้งต าแหน่งของวัสดุ  
เมื่อความเร็วของลมมีค่ามากกว่าความเร็วของแกลบ จะท าให้แกลบถูกดูดไปตามทิศทางของลม 
ในขณะที่วัสดุที่มีความเร็วมากกว่าความเร็วลมจะเคลื่อนที่ตกลงมา 

 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.20  เครื่องแยกแกลบแบบพัดลมดูด  
ที่มา : เกษตรพอเพียง.คอม : ออนไลน์ 

7.6  การแยกข้าวกล้องออกจากข้าวเปลือก (Paddy separator)  
วัตถุประสงค์ของการใช้เครื่องคัดแยก เพ่ือท าการแยกข้าวกล้องออกจากข้าวเปลือก จาก

ส่วนผสมระหว่างข้าวกล้องและข้าวเปลือกที่ได้จากเครื่องกะเทาะ หลักการในการคัดแยก คือ อาศัย
คุณสมบัติความแตกต่างระหว่างข้าวกล้อง และข้าวเปลือก เช่น น้ าหนักจ าเพาะ แรงลอยตัว ขนาด
และผิวสัมผัส (วีรกุล. 2553) 

เครื่องคัดแยกข้าวเปลือก แบบถาด (Tray type paddy separator) ซึ่ งระบบนี้จะ
ประกอบด้วยถาดจ านวน 4-7 ถาด วางในต าแหน่งเอียง ความเอียงด้านหน้าจะยึดอยู่กับที่  แต่ถาด
ด้านหลังสามารถปรับต าแหน่งความเอียงของถาดได้ เพลาขับแบบเยื้องศูนย์  (Eccentric driving 
crank) จะถ่ายทอดก าลังมายังถาดคัดแยก ดังนั้น ถาดคัดแยกจะเคลื่อนที่แบบกลับไปกลับมา โดย
อาศัยความแตกต่างของน้ าหนักจ าเพาะของข้าวเปลือกและข้าวกล้อง ข้าวกล้องมีน้ าหนักเบากว่า จะ
เคลื่อนที่ขึ้นข้างบน ในขณะที่ข้าวเปลือกที่มีน้ าหนักจ าเพาะสูงกว่าจะเคลื่อนที่ลงด้านล่าง ข้าวกล้องที่
รวบรวมที่ด้านบนของถาด จะถูกส่งต่อไปยังเครื่องขัดขาวต่อไป ในขณะที่ข้าวเปลือก จะถูกล าเลียงไป
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กะเทาะเปลือกใหม่อีกครั้งหนึ่ง ภาพที่ 2.21 แสดงเครื่องคัดแยกแบบ Compartment separator 
type paddy machine 

 
 

 
 
 
 

 
 

 

ภาพที่ 2.21  แสดงเครื่องคัดแยกข้าวกล้องออกจากข้าวเปลือก (เกษตรพอเพียง.คอม., 2017) 

7.7 เครื่องขัดขาวและขัดเงา (The whitening and polishing of rice)  
การขัดขาว (Whitening) คือ การขัดเอาชั้นของร า (Bran) ออกจากข้าวกล้อง การขัดมัน 

(Polishing) คือ ขัดส่วนของร าที่ยังเกาะติดกับข้าวให้หลุดออกจากข้าวจนมีลักษณะใส (วีรกุล, 2553) 
หลักการท างานของเครื่องขัดขาว (Principles of whitening) ความหยาบของพ้ืนผิวสัมผัส 

(Abrasive action) อาศัยหลักการคือ ชั้นของร าจะถูกขัดออกโดยการเสียดสีของพ้ืนผิวที่มีลักษณะ
หยาบ (Abrasive surface)  

ความเสียดทาน (Friction action) เมล็ดข้าวจะเสียดสีกันเอง ท าให้เกิดความดันขึ้นประมาณ 
2 นิวตั้น ต่อ ตารางเซนติเมตร 

ประเภทของเครื่องขัดขาว แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 1) Horizontal Jet – air friction 
type whitener 2) The horizontal abrasive type whitening machine และ 3) The vertical 
abrasive type whitening machine  

ประเภทของเครื่องขัดมัน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 1) The horizontal polisher และ 
2) The vertical cone type polisher 

7.8  เครื่องคัดขนาดข้าว   
เครื่องคัดขนาดข้าว (Rice grader) ท าหน้าที่ในการคัดแยกข้าวสารที่เป็นต้นข้าว (Head rice) 

ออกจากปลายข้าว (Broken rice) มีหลายแบบ เช่น แบบตะแกรง แบบทรงกระบอกหมุน ซึ่งการคัด
แยกท าได้ยาก ถ้าขนาดของข้าวเมล็ดเต็มและข้าวหักมีขนาดใกล้เคียงกัน ส าหรับเครื่องคัดแยกแบบ
ทรงกระบอกหมุน ความเร็วรอบที่ใช้ในการคัดแยก อยู่ในช่วงระหว่าง 30–40 รอบต่อนาที ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลางของหลุมอยู่ระหว่าง 2–8 มิลลิเมตร เมื่อป้อนส่วนผสมระหว่างต้นข้าว และปลายข้าว
เข้าสู่เครื่องคัดขนาดแบบทรงกระบอก ปลายข้าวที่มีขนาดเล็กจะตกลงไปในหลุม ในขณะที่ข้าวเมล็ด
เต็มไม่สามารถลงหลุมได้ จะเคลื่อนที่อยู่ภายในทรงกระบอก แล้วไหลไปตามความเอียงของ
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ทรงกระบอกไปตามทางออกของข้าวเมล็ดเต็ม ส่วนข้าวที่มีขนาดสั้นจะอยู่ในหลุมเพียงชั่วระยะเวลา
สั้น ๆ เมื่อถึงระดับต าแหน่งหนึ่ง ปลายข้าวจะหลุดออกจากหลุมไปสู่ถาดรองรับข้าวเมล็ดสั้น  

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.22  ตะแกรงกลมคัดข้าวชุดเล็ก เบอร์ 5  
ที่มา : ตะเเกรงกลมคัดข้าว WTC ตรานก : ออนไลน์  

7.9  จมูกข้าวและร า  
การขัดร าออกจากข้าวกล้อง (ขั้นตอนนี้จะเอาส่วนร าข้าวและจมูกข้าวที่มีประโยชน์ของข้าว

ออกไป) โดยท าการผ่านเครื่องจักร 2 ประเภท คือ1) VERTICAL WHITENER จะท าการขัดผิวที่
เคลือบออกจากข้าวกล้อง เรียกว่า “ร าดิบ” และ2) HORIZONTAL POLISHER จะท าการขัดเมล็ด
ข้าวสารให้เรียบเป็นเงาสะอาดปราศจากร าและสิ่งต่าง ๆ ที่เกาะเมล็ดข้าวสาร ส่วนร าดิบนั้นจะถูก
ล าเลียงเป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ ามันร าและกากร าสกัดต่อไป  

ร าข้าว คือ ส่วนที่ได้จากการขัดข้าวกล้องให้เป็นข้าวสาร ซึ่งประกอบด้วยชั้นเยื่อหุ้มเมล็ด 
และคัพภะ เป็นส่วนใหญ่ ซึ่งได้จากกระบวนการสีข้าว โดยทั่วไปจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ร าหยาบ 
(bran) ซึ่งได้จากการขัดผิวเมล็ดข้าวกล้อง และร าละเอียด (polish) ได้จากการขัดขาวและขัดมัน 
นอกจากนี้ร าข้าวยังมีคุณค่าทางอาหารสูง ได้แก่ โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า วิตามิน และเกลือแร่
ต่าง ๆ ดังนั้นจึงมีการน าร าข้าวมาใช้ประโยชน์ ได้แก่ 

1. เป็นอาหาร ร าข้าวทั้งชนิดร าหยาบและร าละเอียดสามารถน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้
หลากหลายชนิด เช่น 

- น้ ามันร าข้าว เป็นน้ ามันส าหรับบริโภคที่มีคุณภาพดี เนื่องจากมี Cholesterol ต่ า จัดเป็น
น้ ามันบริโภคท่ีมีคุณภาพดี เนื่องจากมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวจ านวนมากถึง 77% โดยในจ านวนนี้เป็น
กรดไขมันที่จ าเป็น 31.7% เป็นแหล่งที่ดีของวิตามินอี และยังมีสาร oryzanol มีสมบัติเป็นสารกันหืน 
และมีประโยชน์ในการช่วยเร่งการเจริญเติบโตรวมทั้งช่วยให้ระบบการหมุนเวียนของเลือดดีขึ้น น้ ามัน
ร าข้าวเมื่อน ามาปรับปรุงคุณสมบัติด้วยกระบวนการเคมีฟิสิกส์ สามารถผลิตเป็นกะทิแปลงไขมัน ผลิต
สบู่และเนยขาวเอนกประสงค์ 

2. เป็นอาหารสัตว์ ร าข้าวทั้งชนิดร าหยาบและร าละเอียดสามารถน ามาผสมในอาหารสัตว์ได้ 
3. ใช้ในเครื่องส าอางและครีมบ ารุงผิว โดยน าน้ ามันร าข้าวมาเป็นส่วนผสมในการผลิต

เครื่องส าอางค์ และครีมบ ารุงผิวหรือโลชั่นต่าง ๆ เนื่องจากในน้ ามันร าข้าวมีสารแกมม่าออริซานอล 
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และวิตามินอี ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และช่วยบ ารุงผิวพรรณ ให้ความชุ่มชื้น และ ชะลอความ
เหี่ยวย่น (องค์ความรู้เรื่องข้าว . 2559) 

จมูกข้าว คือส่วนปลายเมล็ดค่อนไปทางด้านข้าง หรือที่เรียกว่า Embryo หรือ Germ ซึ่งมี
สารอาหารมากมายที่จ าเป็นส าหรับตัวอ่อนที่เตรียมจะเป็นต้นข้าวใหม่ ปัจจุบันนิยมน าจมูกข้าวมาแปร
รูปเป็นน้ ามันจมูกข้าว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากจมูกข้าวดิบมาจากส่วนของข้าวกล้องที่ขัดให้เป็น
ข้าวสาร มีคุณค่าทางอาหารสูง ส่วนประกอบหลักที่มีอยู่ในจมูกข้าวนี้ก็คือ แกมม่าโอไรซานอล 
(Gamma-Oryzanol) มีความสามารถในการช่วยลดระดับคอเลสเตอรรอลและไตรกลีเซอไรด์ เพ่ิม
การไหวเวียนของเลือดและลดการตีบตันในหลอดเลือด โดยคอเลสเตอรอลนั้นมีด้วยกันสองชนิด คือ 
ชนิดดี (HDL) และชนิดร้าย (LDL) 

– คอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) โดยคอเลสเตอรอลชนิดดีนี้ยิ่งมีมากเท่าไรยิ่งดีต่อร่างกายเรา
มากขึ้น เพราะจะเป็นตัวช่วยน าพาไขมันที่พอกอยู่ตามหลอดเลือดกลับไปเผาผลาญในตับ ช่วยป้องกัน
โรคหัวใจและหลอดเลือดได้ดี 

– คอเลสเตอรอลชนิดร้าย (LDL) นั้นจะสลับกับคอเลสเตอรอลชนิดดี คือเป็นตัวการที่ท าให้
ไขมันไปรวมตัวอุดตันตามหลอดเลือดท าให้เลือดตีบตัน เป็นผลให้เกิดโรคต่าง ๆ ตามมา 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.23  จมูกข้าวคือส่วนที่มีสีเหลือง อยู่บริเวณด้านบนของเมล็ดข้าว  

ที่มา : องค์ความรู้เรื่องข้าว : ออนไลน์) 

สรรพคุณและ ประโยชน์ของจมูกข้าว 
– ช่วยลดคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ภายในร่างกายของเราได้ 
– ช่วยเพิ่มคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ในร่างกายของเรา 
– ป้องกันโรคหัวใจ โรคที่เกิดจากหลอดเลือดตีบตัน เช่น อัมพาต หัวใจวาย เป็นต้น 
– มีสารอนุมูลอิสระสูงช่วยต่อต้านป้องกันการเกิดโรคมะเร็งได้ 
– ช่วยรักษาสมดุลในสมองระบบประสาทต่าง ๆ 
– ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ 
– ช่วยปรับสมดุลของฮอร์โมนในสตรีวัยทอง 
– ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ลดเลือนริ้วรอย เพิ่มความยืดหยุ่นให้แก่ผิว ต้านทานรังสียูวีในแสงแดด 
– ป้องกันการเกิดฝ้า กระ จุดด่างด าบนใบหน้า 
– มีสารสแควลีนซึ่งเป็นไวท์เทนนิ่งในธรรมชาติช่วยให้ผิวพรรณดูกระจ่างใสขึ้น 
– ช่วยให้ระบบขับถ่ายท างานได้ดีขึ้น ป้องกันมะเร็งล าไส้ เพราะอุดมด้วยเส้นใยอาหาร 
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– ป้องกันมะเร็งต่อมลูกหมาก 
– ช่วยสร้างเสริมภูมิคุ้มกันให้แก่ร่างกาย ต้านทานความเสื่อมของร่างกายได้เป็นอย่างดี 
– สามารถลดระดับน้ าตาลในเลือดได้ 

นอกจากนี้ในจมูกข้าวนั้นยังมีโปรตีนประมาณร้อยละ 7 ไขมันไม่อ่ิมตัวร้อยละ 6 รวมทั้งวิตามิน
และแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น วิตามินบี โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินอี แคลเซียม แมกนีเซียม กากใย
อาหาร เหล็ก ฯลฯ ที่จ าเป็นต่อร่างกายเราเป็นอย่างมาก รวมทั้งยังเป็นการล้างสารพิษ ฟอกเลือดให้
สะอาดอีกด้วย อย่างกรดอะมิโนที่มีในจมูกข้าวก็ช่วยก าจัดสารพิษในตับของเรา หรืออย่างแมงกานีส 
เซเรเนียม ซึ่งเป็นโคเอนไซม์ก็จะช่วยในทุกกระบวนการขจัดสารพิษในร่างกายให้เรา ดังนั้นจะเห็นได้
ว่าจมูกข้าวนั้นมีประโยชน์ต่อร่างกายเราอย่างมากมาย นับได้ว่าเป็นส่วนประกอบของเมล็ดข้าวที่เป็น
สมุนไพรชั้นดี (ข้าวหงษ์ทองไลฟ์, 2016) 

8. แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารจัดการ 
เมื่อรวมตัวกันในรูปแบบของวิสาหกิจชุมชนที่มีสมาชิกจ านวนมาก แนวคิดการน าหลักการ

บริหารองค์กรที่ดีมาประยุกต์ใช้จึงเป็นเรื่องส าคัญ เป้าหมายขององค์กรหรือวิสาหกิจชุมชนจะบรรลุ
วัตถุประสงค์หรือไม่ขึ้นอยู่กับหลักการบริหาร จึงต้องมีกระบวนการบริหารที่มุ่งเน้นการเพ่ิม
ประสิทธิภาพขององค์กร  

8.1 ความหมายของการบริหารจัดการ 
สุพจน์ บุญวิเศษ ( 2548) ได้รวบรวมความหมายของการบริหารจากชาวต่างประเทศไว้ดังนี้ 
Herbert A. Simon ได้กล่าวถึง การบริหาร คือ กิจกรรมของกลุ่มบุคคลที่ร่วมมือ ร่วมแรงร่วม

ใจกันปฏิบัติเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ร่วมกัน  
 Waren B. Brown B. Brown และ Dennis J. Moberg ได้กล่าวถึง การบริหาร คือ การน า

ทั้งทรัพยากรมนุษย์ และวัสดุอุปกรณ ์ไปสู่จุดมุ่งหมายร่วมกันขององค์กร  
R.D.agarwal กล่าวว่า การบริหารเป็นกระบวนการของการวางแผน การจัดองค์กรจัดคนเข้า

กับงาน การสั่งการ การประสานงาน และการควบคุมเพ่ือก าหนดและท าให้บรรลุวัตถุประสงค์ใน
สภาพแวดล้อมที่ผันแปรตลอดเวลา 

 การบริหาร คือ กระบวนการของการวางแผน การจัดองค์การการจัดบุคคลเข้ากับงาน การ
อ านวยการการสั่งการ และการควบคุม เพ่ือให้การใช้ทรัพยากรต่าง ๆ เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและ
สามารถบรรลุวัตถุประสงค์ขององค์การ โดยบุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบในการปฏิบัติงาน เพ่ือให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ คือ ผู้บริหาร 

ในกระบวนการบริหารงานประกอบด้วย ส่วนที่เป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ การบริหารในส่วนที่
เป็นศาสตร์ เป็นสิ่งที่วิเคราะห์ได้ เป็นสถิติมีเหตุมีผล วัดได้ในเชิงปริมาณ ส่วนการบริหารที่เป็นศิลป์
นั้นเป็นลักษณะเฉพาะของผู้บริหารแต่ละคนที่มีต่อกระบวนการบริหาร ทั้งนี้เป็นการประยุกต์เอา
ศาสตร์ของการบริหารมาปรับใช้ศิลปะในการบริหารท าให้การบริหารของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน
แม้ว่าจะใช้หลักการหรือทฤษฎีเดียวกันการบริหารที่ก้าวหน้าในปัจจุบันจะต้องใช้ศาสตร์และศิลป์ซึ่ง
จะต้องมีทักษะที่เป็นทักษะด้านเทคนิค (Technical Skill) ได้แก่ ความรู้ วิธีการ เทคนิคและอุปกรณ์ 
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ทักษะด้านความคิด (Conceptual) ได้แก่ ความรู้ วิธีการ เทคนิคและอุปกรณ์ ทักษะด้านความคิด 
(Conceptual) ได้แก่ การวิเคราะห์ การประเมิน การตีความและทักษะด้านมนุษยสัมพันธ์ (Human 
Relation Skill) ได้แก่ ความสามารถในการสร้างความสัมพันธ์และความพึงพอใจของผู้เกี่ยวข้องใน
งาน ผู้บริหารต้องมีกระบวนการท างานหลายประการ 

 Gulick และ Urwick ได้เสนอกระบวนการบริหารที่เรียกว่า POSDCORB ซึ่งประกอบด้วย 7 
ขั้นตอนดังนี้ 

1) การวางแผน (Planning: P) เกี่ยวข้องกับการพัฒนาโครงร่างของงานพร้อมทั้งวิธีการท างาน
ให้ได้รับผลส าเร็จ เป็นการก าหนดกิจกรรมและทิศทางขององค์กร  

2) การรวบรวมเป็นองค์คณะ (Organization: O) เป็นการจัดโครงสร้างของอ านาจหน้าที่ใน
องค์การอย่างเป็นระบบ โดยมีการแบ่งงานก าหนดขอบข่ายและการประสานงานเพ่ือท างานให้เป็น
ผลส าเร็จตามแผน  

3) จัดคณะท างาน (Staffing: S) เกี่ยวกับหน้าที่ทางบุคลากรทั้งหมด ได้แก่ การคัดเลือกการ
ฝึกอบรมและพัฒนาบุคลากร ตลอดจนการรักษาสภาพการท างานให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอด  

4) สั่งการ (Directing: D) สัมพันธ์กับการชี้น าทั้งหมด รวมถึงการตัดสินใจอย่างต่อเนื่องการ
สื่อสาร การน าการตัดสินใจไปปฏิบัติและการประเมินผลงานของผู้ใต้บังคับบัญชา  

 5) การประสาน (Coordinating: Co ) เกี่ยวข้องกับกิจกรรมและความพยายามทั้งหมดที่จะ
ยึดเหนี่ยวองค์กรเข้าไว้ด้วยกัน เพ่ือให้ท างานตามเป้าหมายได้ส าเร็จ  

6) การท ารายงาน (Reporting: R) เป็นการตรวจสอบความก้าวหน้าด้วยการบันทึก การวิจัย 
และการตรวจสอบงาน เพ่ือให้แน่ใจว่าทุกสิ่งทุกอย่างเป็นไปตามแผน ท าการแก้ไขเมื่อจ าเป็น และให้
ผู้บริหารงานที่รับผิดชอบได้ทราบเรื่อง  

7) จัดสรรงบประมาณ (Budgeting: B) เกี่ยวข้องกับกิจกรรม การจัดงบประมาณทั้งหมด 
รวมถึงการวางแผนงบประมาณ การท าบัญชี และการควบคุม  

นอกจากนี้ในขั้นตอนการบริหารให้มีประสิทธิภาพ ผู้บริหารจ าเป็นต้องเข้าใจแนวคิดและทฤษฎี 
เกี่ยวกับเรื่องนั้น ๆ เพ่ือเลือกน ามาใช้อย่างเหมาะสม 

นอกจากนี้ เฮนรี่ ฟาโยล Henry Fayol (1841 – 1925) ได้น าเสนอแนวคิดทางการบริหาร 
เฮนรี่ ฟาโยลได้เขียนถึงองค์ประกอบและหลักเกณฑ์ทางการบริหาร โดยเขาได้เป็นบุคคลแรกที่ได้เริ่ม
แนวคิดเกี่ยวกับหน้าที่ทางการบริหาร (Management  function) อันประกอบด้วย การวางแผน 
(Planning) ก า ร จั ด อ งค์ ก ร  (Organizing) ก า ร สั่ ง ก า ร  (Commanding) ก า รป ร ะ ส าน งาน
(Coordinating) และการควบคุมงาน  (Controlling) หรือ  POC นอกจากนี้ เขายั งได้ก าหนด
องค์ประกอบหรือหลักเกณฑ์ทางการบริหาร (Principles of Management) 14 ข้อดังนี้ 

 1) การแบ่งงานกันท า (Division of work) หมายถึง การท างานโดยพนักงานแบ่งงานตาม
ความสามารถในลักษณะงานเฉพาะด้านและมีทักษะในการท างานเป็นอย่างดี  

 2) อ านาจหน้าที่และความรับผิดชอบ (Authority and responsibility) หมายถึง อ านาจ
หน้าที่และความรับผิดชอบเป็นของคู่กันที่เก่ียวกับการท างานตั้งแต่เริ่มต้นจนสิ้นสุดการท างาน อ านาจ
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หน้าที่เป็นสิ่งที่เป็นทางการที่ได้มาโดยต าแหน่งในความรับผิดชอบในงานนั้น ซึ่งผู้มีอ านาจหน้าที่เป็นผู้
มีความรู้ความสามารถในงาน ประสบการณ ์และความเชี่ยวชาญในงาน  

 3) กฎระเบียบข้อบังคับ (Discipline) หมายถึง ข้อตกลงในการท างานซึ่งพนักงานจะต้อง
ยอมรับและเชื่อฟังปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับและละเว้นการกระท าที่เป็นข้อห้าม  

4) เอกภาพในการบังคับบัญชา (Unity of command) หมายถึง การให้พนักงานรับฟังค าสั่ง
และการมอบหมายงานจากผู้บังคับบัญชาเพียงคนเดียว  

5) มีจุดมุ่งหมายเดียวกัน (Unity of direction) หมายถึง การท างานของพนักงานทุกคนและ
ทุกหน่วยงานเป็นไปเพ่ือวัตถุประสงค์เดียวกัน โดยมีทิศทางและแผนการเดียวกันไม่แตกต่างกันเป็น
การท างานทีเ่กี่ยวข้องกับความต้องการขององค์กร  

6) ผลประโยชน์ขององค์กรคือผลประโยชน์ของพนักงาน (Subordination of Individual to 
the general interests) หมายความว่า การท างานในองค์กรนั้นผลประโยชน์หรือสิ่งที่องค์กรได้รับก็
คือผลประโยชน์ของพนักงานเช่นกัน 

7) การให้ค่าตอบแทน (Remuneration) หมายถึง การให้ค่าตอบแทนที่เป็นธรรมต่อทุกฝ่าย 
และท าให้พนักงานได้รับความพึงพอใจสูงสุด  

8) การรวมอ านาจ (Centralization) หมายถึง การมีศูนย์กลางของการใช้อ านาจในการสั่งการ
ต่าง ๆ จากศูนย์กลางในบางกรณ ีแต่ในบางกรณีควรใช้การกระจายอ านาจในการสั่งการไปยังผู้อ่ืน  

9) สายการบังคับบัญชา (Scalar chain) หมายถึง การมีสายการบังคับบัญชาตั้งแต่ระดับสูงสุด
ลงมายังต่ าสุดในการสั่งการมอบหมายงานและรายงานผลการปฏิบัติงานลดหลั่นกันไปอย่างเชื่อมโยง
กัน  

10) ระเบียบวินัย (Order) หมายถึง การก าหนดระเบียบวินัยในการท างานเพ่ือให้พนักงาน
ยึดถือปฏิบัติเป็นแบบอย่างเดียวกันเพื่อความเป็นระเบียบเดียวกัน  

11) ความเสมอภาค (Equity) หมายถึง ความถูกต้องเป็นธรรม มีความยุติธรรมในการปฏิบัติ
ต่อกันระหว่างผู้บังคับบัญชากับพนักงาน  

12) ความมั่นคงในการท างาน (Stability of tenure of personnel) หมายถึง การท างานที่มี
ความมั่นคงในด้านของการจ้างงาน ไม่ท าให้เกิดอัตราการหมุนเวียนของพนักงานมากเกินไปโดยไร้
สาเหตุ  

13) ความคิดริเริ่ม (Initiative) หมายถึง การที่ผู้บังคับบัญชาส่งเสริมให้พนักงานแสดงความคิด
ริเริ่มในการท างานกล้าแสดงความคิดเห็นในการท างาน  

14) ความสามัคคี (Esprit de corps) หมายถึง การร่วมมือร่วมใจกันในองค์กรให้เกิดความ
สามัคคีเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน ซึ่งท าให้องค์กรมีความแข็งแกร่งสามารถท างานร่วมกันเป็นทีมได้ มี
การสื่อสารที่ดีระหว่างกัน (เนตร์พัณณา ยาวิราช, 2550) 

แนวคิดการบริหารดังกล่าวข้างต้นสามารถน ามาประยุกต์ใช้ตั้งแต่หน่วยที่เล็กที่สุด คือ ในระดับ
ครอบครัว จนกระทั่งถึงหน่วยที่ใหญ่ที่สุดคือ ระดับประเทศ ส าหรับการบริหารราชการ (Public 
Administration) คือ ความพยายามในการที่จะร่วมมือด าเนินงานของส่วนราชการต่าง ๆ หรือ 
ด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ ที่รัฐต้องปฏิบัติให้บรรลุเป้าหมายที่วางไว้ (สุพจน์ บุญวิเศษ, 2548)   
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จากความหมายดังกล่าวข้างต้นเมื่อน ามาประยุกต์ใช้กับการบริหารในระดับประเทศจะเห็นได้
ว่าในการร่วมมือด าเนินงานนั้นจ าเป็นจะต้อง  

1) จัดให้มี “หน่วยงานหรือส่วนราชการเพ่ือด าเนินกิจการต่าง ๆ ที่รัฐ พึงปฏิบัติให้บรรลุ
เป้าหมายที่ว่างไว้ เป้าหมายของรัฐอาจดูได้จากแนวนโยบายพ้ืนฐานแห่งรัฐในรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยจากค าแถลงนโยบายของรัฐต่อสภา จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
เป็นต้น 

 2) จัดให้มีระเบียบบริหารงานหรือที่เรียกว่า “ระเบียบบริหารราชการ” เพ่ือให้มีการใช้คน 
(Man) เงิน (Money) วัสดุอุปกรณ์ ( Material) และวิธีการด าเนินงาน (Method) แบบต่าง ๆ ให้
บรรลุเป้าหมายที่วางไว้อย่างมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล  

กล่าวโดยสรุปแล้ว การบริหารราชการ คือ การที่หน่วยงานของรัฐมีการน านโยบาย (Policy) 
มาปฏิบัติ (Implement) โดยเจ้าหน้าที่ของรัฐเป็นผู้ปฏิบัติเพ่ือให้องค์กรบรรลุวัตถุประสงค์ที่ได้
ก าหนดไว้ 

8.2 การวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis) 
แนวคิดการวิเคราะห์โอกาสทางการผลิต และการตลาด หรือ SWOT Analysis เป็นการ

วิเคราะห์สภาพแวดล้อมของธุรกิจ (Business Environment) หมายถึง แรงผลักดันต่าง ๆ ทั้งจาก
ภายในธุรกิจและสภาวการณ์ต่าง ๆ ที่เกิดจากภายนอกธุรกิจ ที่ส่งผลกระทบต่อการบริหารจัดการของ
ธุรกิจ สภาพแวดล้อมของธุรกิจ  

การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมเป็นการวิเคราะห์สภาวะภายในและภายนอกธุรกิจ การวิเคราะห์
สภาวะภายในเป็นการพิจารณาตนเองทั้งด้านดีและด้านไม่ดีโดยท าการเปรียบเทียบกับธุรกิจอ่ืน ๆ 
ส่วนการวิเคราะห์สภาวะภายนอกเป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมที่ธุรกิจไม่สามารถควบคุมได้ที่ให้
ประโยชน์และให้โทษกับธุรกิจ โดยการท า SWOT Analysis 

SWOT Analysis นั้นเป็นค าย่อมาจากศัพท์ภาษาอังกฤษ  4 ค า คือ Strength (จุดแข็ง), 

Weakness (จุดอ่อน), Opportunity (โอกาส), และ Threat (ข้อก าจัด) ดังนั้น SWOT คือ เครื่องมือ

ในการวิเคราะห์สถานการณ์ที่ช่วยให้ผู้บริหารธุรกิจใช้ก าหนดจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค 

จากสภาพแวดล้อมทางธุรกิจที่ส่งผลกระทบต่อธุรกิจและการท าการวิเคราะห์ SWOT Analysis จะ

ช่วยให้รู้และเข้าใจถึงปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลกระทบต่อการบริหารจัดการได้อย่างชัดเจนยิ่งขึ้น 
การวิเคราะห์สถานการณ์ใช้   SWOT Analysis การที่จะท าให้กิจการประสบความส าเร็จนั้น มี

สาเหตุมาจากทั้งปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก ปัจจัยภายในที่ส าคัญ ตัวอย่างเช่น  ความสามารถ 
และคุณสมบัติที่ส าคัญของตัวผู้ประกอบการที่ต้องมีความรู้เกี่ยวกับตลาดและสภาวะการตลาดที่ดี แต่
อย่างไรก็ตามการที่ผู้ประกอบการมีความรู้ความสามารถ ความช านาญในการผลิตเพียงอย่างเดียวแต่
ไม่เข้าใจปัจจัยภายนอกที่ส่งผลต่อสภาพการแข่งขันในตลาดที่ท าให้ เงื่อนไขของการแข่งขัน
เปลี่ยนแปลงไปก็สามารถท าให้ธุรกิจไม่ประสบความส าเร็จมามาก ดังนั้นผู้ประกอบการควรมีความ
เข้าใจในการใช้เครื่องมือการวิเคราะห์ SWOT เป็นการวิเคราะห์เพ่ือหา จุดอ่อน จุดแข็ง เป็นปัจจัย
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ภายใน (Internal Environment)  ที่ธุรกิจสามารถควบคุมได้ และวิเคราะห์หา โอกาสและอุปสรรค 
เป็นปัจจัยภายนอก (External Environment ) ที่ธุรกิจไม่สามารถควบคุมได้ 

โอกาส (Opportunities) นิยมใช้ตัว O เป็นตัวย่อของโอกาส หมายถึง สภาพแวดล้อมภายนอก
ที่เป็นประโยชน์ต่อการด าเนินงานของธุรกิจ หรือหมายถึงผลกระทบที่เกิดจากสิ่งแวดล้อมภายนอก
ธุรกิจที่ส่งผลทางด้านบวกต่อการด าเนินธุรกิจ เป็นปัจจัยที่ผู้ประกอบการสามารถควบคุมได้โดย
ผู้ประกอบการต้องมีการตรวจสอบสิ่งแวดล้อมภายนอกอยู่เสมอเพ่ือปรับปรุงกลยุทธ์ต่าง ๆ ให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ที่ตั้งเอาไว้ รวมทั้งต้องคาดคะเนการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมภายนอก  เช่น  
ภาวะเศรษฐกิจ สังคม  การเมือง กฎหมาย เทคโนโลยี และการแข่งขันอยู่เป็นระยะ ๆ เพ่ือแสวงหา
ประโยชน์จากการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมภายนอกเหล่านี้  

ตัวอย่างการเปลี่ยนแปลงที่ส่งผลกระทบต่อธุรกิจ  
- การเปลี่ยนแปลงทางด้านประชากรศาสตร์  การที่มนุษย์แต่งงานน้อยลง มีบุตรน้อยลง ท าให้

ขาดแคลนแรงงานในบางพ้ืนที่ ต้องมีการจ้างแรงงานต่างพ้ืนที่ หรือต้องมีการจ้างแรงงานนอกประเทศ  
- การขาดแคลนพลังงานทั้งน้ ามันและกระแสไฟฟ้า ท าให้ธุรกิจหลอดไฟฟ้าต้องมีการพัฒนา

หลอดตะเกียบขึ้นมาใช้แทนหลอดไส้ หรือพัฒนาหลอดฟลูออเรสเซนส์แบบผอมมาใช้แทน หลอด
ฟลูออเรสเซนส์แบบธรรมดา หรือแม้กระทั่งธุรกิจเครื่องใช้ไฟฟ้าต่าง ๆ ต้องพัฒนาและปรับปรุง
คุณภาพของเครื่องใช้ไฟฟ้าให้สามารถประหยัดไฟให้ได้สูงสุด เป็นต้น   

อุปสรรค  (Threats) นิยมใช้ตัว T เป็นตัวย่อของอุปสรรค หมายถึง  สภาพแวดล้อมภายนอกที่
คุกคาม  หรือมีผลเสียต่อการด าเนินงานของธุรกิจหรือ หมายถึง ผลกระทบทางด้านลบของ
สิ่งแวดล้อมภายนอกที่มีต่อการด าเนินธุรกิจ ซึ่งผู้ประกอบการจ าเป็นต้องระมัดระวังในสิ่งที่เป็น
อุปสรรคของการด าเนินธุรกิจ  เนื่องจากจะเป็นสิ่งที่ก่อให้เกิดผลเสียหายต่อการด าเนินธุรกิจ  
โดยทั่วไปแล้วข้อจ ากัดหรืออุปสรรคที่เกิดขึ้นนี้ ธุรกิจไม่สามารถที่จะไปเปลี่ยนแปลงแก้ไขหรือไม่ให้
เกิดขึ้นได้  แต่ธุรกิจควรมีการวิเคราะห์และคาดการณ์ล่วงหน้าถึงข้อจ ากัดที่จะเกิดขึ้น  จะท าให้ธุรกิจ
สามารถหาทางป้องกันผลเสียหายที่เกิดขึ้นให้น้อยลงไปได้  ตัวอย่างของข้อจ ากัดหรืออุปสรรค  ได้แก่  
ภัยธรรมชาติต่าง ๆ ความเข้มแข็งของคู่แข่งขัน  การขึ้นราคาของพลังงาน  อัตราดอกเบี้ยที่สูงขึ้น  
เป็นต้น 

อย่างไรก็ตาม ในการวิเคราะห์หาโอกาสและอุปสรรคของสิ่งแวดล้อมภายนอกของธุรกิจนั้น  
ธุรกิจบอกไม่ได้ว่าปัจจัยตัวใด โดยตัวของมันเองนั้นเป็นโอกาสหรือข้อจ ากัดในการด าเนินธุรกิจ  
เพราะว่าปัจจัยตัวนั้นอาจจะเป็นได้ทั้งโอกาสและข้อจ ากัด  กล่าวคือ  สิ่งแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป
อาจจะให้ผลดีต่อธุรกิจหนึ่งแต่ก็เป็นข้อเสียส าหรับอีกธุรกิจได้  ตัวอย่างเช่น  การลดค่าเงินบาทจะเป็น
ข้อจ ากัดของธุรกิจน าเข้า  แต่จะเป็นโอกาสของธุรกิจส่งออก  การขึ้นภาษีสรรพสามิตสุราทีน่ าเข้าจาก
ต่างประเทศ  จะเป็นข้อจ ากัดของสุราที่ผลิตจากต่างประเทศ แต่กับเป็นโอกาสของสุราที่ผลิตใน
ประเทศไทย  เป็นต้น  ดังนั้นธุรกิจจึงต้องพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดขึ้นว่าให้ผลทางด้านบวกต่อการ
ด าเนินธุรกิจ  ธุรกิจก็เรียกว่า โอกาส (Opportunities) แต่ถ้าสิ่งแวดล้อมนั้นให้ผลทางด้านลบธุรกิจ
ก็เรียกว่า  อุปสรรค  (Threats) 
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โดยโอกาส และภัยคุกคามจะเป็นปัจจัยที่ เกิดขึ้นที่ธุรกิจไม่สามารถที่จะควบคุมได้ ซึ่ง
ประกอบด้วยหลาย ๆ ปัจจัย และแต่ละปัจจัยจะส่งผลกระทบกับธุรกิจที่ ไม่เท่ากัน เช่น การ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีจะส่งผลกระทบต่อธุรกิจประเภทเครื่องมือสื่อสารมากกว่าธุ รกิจอาหาร
เป็นต้น โดยปัจจัยภายนอกที่ส าคัญ ๆ จะกล่าวในรายละเอียดถัดไปในหัวข้อ “ปัจจัยภายนอก” 

จุดแข็ง (Strength) นิยมใช้ตัว S เป็นตัวย่อของจุดแข็ง หมายถึง  ข้อได้เปรียบในการด าเนิน
ธุรกิจ ที่ส่งผลในด้านบวกที่เกิดขึ้นจากสิ่งแวดล้อมภายในของธุรกิจ  ธุรกิจต้องทราบถึงความสามารถ
ที่เป็นจุดเด่นของตนเองที่มีอยู่   ผู้ประกอบการพิจารณาองค์ประกอบทางการตลาด  รวมทั้งการ
ด าเนินงานในด้านอ่ืน ๆ ของธุรกิจ  เช่น การบริหาร  การเงิน  การผลิต  การวิจัยและการพัฒนา  
เป็นต้น  เพ่ือวิเคราะห์หาจุดแข็งและน ามาใช้เป็นกลยุทธ์หรือแนวทางในการด าเนินงานทางด้าน
การตลาดที่จะเป็นจุดเด่นเฉพาะของตนเอง หรือสร้างเป็นภาพของตัวเองที่แตกต่างไปจากคู่แข่งขัน
และในขณะเดียวกันจุดแข็งที่เกิดขึ้นมานั้น  ผู้ประกอบการจ าเป็นจะต้องหาทางแก้ไขหรือปรับปรุงใน
ข้อด้อยเหล่านั้น ตัวอย่างของจุดแข็ง ได้แก่ ผู้บริหารของธุรกิจเป็นบุคคลที่มีวิสัยทัศน์ที่กว้างไกล 
ผลิตภัณฑ์ของธุรกิจมีคุณภาพดี ธุรกิจมีฐานะทางการเงินที่ม่ันคง เป็นต้น   

จุดอ่อน (Weakness)  นิยมใช้ตัว W เป็นตัวย่อของจุดอ่อน หมายถึง  ข้อจ ากัด ความผิดพลาด
ที่ส่งผลในด้านลบที่เกิดขึ้นจากสิ่งแวดล้อมภายในของธุรกิจหรือหมายถึงการด าเนินงานภายในของ
ธุรกิจที่ไม่ดีหรือไม่สามารถกระท าได้ดี  ตัวอย่างของจุดอ่อน ได้แก่  ภาพลักษณ์หรือชื่อเสียงของธุรกิจ
ไม่ดีนัก  ต้นทุนการผลิตสินค้าสูงกว่าคู่แข่งขัน  ปัญหาเรื่องของการเข้าออกของพนักงานบ่อย  เป็นต้น 

เมื่อท าการวิเคราะห์ SWOT Analysis ของธุรกิจแล้วขั้นต่อไป คือการสร้างกลยุทธ์ที่เป็น
ทางเลือก ซึ่งต้องพิจารณาและตัดสินใจเลือกใช้กลยุทธ์เพ่ือ เป็นแนวทางปฏิบัติของธุรกิจ การสร้างกลยุทธ์
ทางเลือกกระท าในขอบเขตของ SWOT Analysis ด้วยการใช้ SWOT Matrix  

จุดอ่อน และจุดแข็งเป็นปัจจัยที่เกิดจากสิ่งที่ธุรกิจสามารถควบคุมได้ เช่น ความสามารถของ
ทรัพยากรบุคคล หรือความสามารถในการบริหารจัดการความสัมพันธ์กับลูกค้า เป็นต้น ซึ่งตัวอย่างที่
ส าคัญ ๆ ของปัจจัยภายในจะน าเสนอในรายละเอียดในข้อ “ปัจจัยภายใน” 

และเมื่อได้ข้อสรุปจากการวิเคราะห์จุดอ่อนจุดแข็ง โอกาสและภัยคุกคามสามารถน ามา
วิเคราะห์ต่อในรูปของตาราง Matrix ท าให้เห็นทางเลือกทางกลยุทธ์ให้ส าหรับธุรกิจน ามาพิจารณา
ประเมินทางเลือก และตัดสินใจในการสร้างกลยุทธ์ที่เหมาะสมกับธุรกิจ ประเด็นที่ส าคัญยิ่งส าหรับ
การน าเครื่องมือนี้มาใช้ คือ การน าผลการวิเคราะห์ที่ได้มาสรุปและสร้างเป็นกลยุทธ์  และสรุปได้ว่า
ส าหรับโอกาสและอุปสรรคเป็นปัจจัยที่องค์กรไม่สามารถควบคุมได้ หรือสามารถเรียกว่าได้ว่า “ปัจจัย
ภายนอก”  ในขณะที่สิ่งที่องค์กรควบคุมได้ คือ จุดอ่อนและจุดแข็ง สามารถเรียกว่า “ปัจจัยภายใน” 
ซึ่งในหัวข้อถัดไปจะได้ขอกล่าวถึงรายละเอียดเพ่ิมเติมถึงแนวทางในการวิเคราะห์ค้นหาปัจจัยภายใน
และปัจจัยภายนอก 

8.3 ปัจจัยภายนอกและปัจจัยภายใน 
ดังนั้นผู้ประกอบการที่ดีควรเริ่มหาความได้เปรียบคู่แข่งขัน โดยการแสวงหาความรู้ในเรื่องต่าง ๆ 

จากที่ได้กล่าวมาแล้วในตอนต้น ความรู้จะท าให้ธุรกิจทราบสภาวะของตลาด เพราะสภาวะตลาดเป็น
ปัจจัยที่สามารถใช้เป็นแนวทางในการด าเนินกิจการ กิจการควรค้นหาและปรับเปลี่ยนจุดอ่อน  ในการ
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ด าเนินธุรกิจให้มาเป็นจุดแข็งหรือโอกาสในการด าเนินธุรกิจอย่างไม่หยุดนิ่ง ปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อ
ธุรกิจจึงแบ่งออกเป็น  2  ประเภทใหญ่ ๆ คือ ปัจจัยภายนอก (External Environment) ปัจจัย
ภายใน (Internal Environment) 

1) ปัจจัยภายนอก (External Environment) ได้แก่ แรงผลักดันที่อยู่ภายนอกธุรกิจ ที่ไม่
สามารถควบคุมได้ และส่งผลกระทบถึงศักยภาพของการบริหารธุรกิจ ทั้งยังท าให้ธุรกิจสามารถบรรลุ
เป้าหมายขององค์กรได้ด้วยเป็นปัจจัยที่องค์กรไม่สามารถควบคุมได้ (Uncontrollable Business 
Environments) อาจเป็นโอกาสหรืออุปสรรคในการด าเนินกิจการ แต่ผู้ประกอบการต้องการศึกษา
และท าความเข้าใจ ตลอดจนวิเคราะห์เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาแนวทางการด าเนินธุรกิจ และใช้
เป็นแนวทางในการก าหนดกลยุทธ์ของธุรกิจ ปัจจัยภายนอก ได้แก่ ก)  ปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ 
(Demographic Forces) ข) ปัจจัยทางเศรษฐกิจ (Economic Forces) ค) ปัจจัยทางด้านการแข่งขัน 
(Competitive Forces) ง) ปัจจัยทางด้านสังคมและวัฒนธรรม (Social and Culture Forces) 
จ) ปัจจัยด้านเทคโนโลยี (Technological Forces) ฉ) ปัจจัยทางด้านการเมือง (Political Forces) 
ช) ปัจจัยทางด้านกระแสโลกาภิวัฒน์ (Globalization Forces)  และ ญ) ปัจจัยทางด้านผู้ที่เกี่ยวข้อง
กับการด าเนินธุรกิจ (Stockholders Forces)  

2) ปัจจัยภายใน (Internal Environment) เป็นปัจจัยที่เป็นสภาพแวดล้อมภายในที่กิจการ
สามารถควบคุมได้ (Controllable Business Environments) ผู้ประกอบการสามารถก าหนดปัจจัย
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน เพ่ือให้การด าเนินกิจกรรมทางธุรกิจด าเนินไปได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ปัจจัยสภาวะแวดล้อมภายในประกอบด้วยปัจจัยดังนี้ ก) ตัวผู้ประกอบการ ข) ปัจจัย
ทางด้านการจัดการ ค) ปัจจัยด้านการตลาด ง) ปัจจัยทางด้านการเงินและการบัญชี และ จ) ระบบ
ข้อมูลข่าวสาร  

จากที่กล่าวมาข้างต้นจะแสดงให้เห็นว่า การบริหารธุรกิจในปัจจุบันการมีข้อมูลที่ทันสมัย และ
ถูกต้องสามารถน ามาวิเคราะห์ได้อย่างเหมาะสม สามารถสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันได้ ซึ่ง
ข้อมูลที่น ามาใช้วิเคราะห์นั้นมีตั้งแต่ข้อมูลที่สามารถเก็บรวบรวมได้อย่างง่ายที่สุด คือ ข้อมูลที่เกิดขึ้น
ภายในองค์กรเอง เช่น ข้อมูลต้นทุนการผลิต จนกระทั่งข้อมูลที่เก็บรวมรวมได้ยากที่สุด เช่น ข้อมูล
ความสามารถของคู่แข่งที่ไม่มีการเปิดเผยข้อมูลต่อสาธารณชน ดังนั้นการบริหารจัดการในโลกที่
ผู้ประกอบการไม่สามารถหาข้อมูลที่มีความสมบูรณ์แบบได้ และในขณะเดียวกันการตัดสินใจต้อง
เป็นไปด้วยความรวดเร็ว สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยีที่ขับเคลื่อนให้สิ่งรอบตัวผันเปลี่ยน
แปรผันไปอย่างรวดเร็วมากข้ึน จึงเป็นประเด็นที่ท้าทายต่อผู้ประกอบการที่ต้องพยายามแข่งขันเพ่ือให้
บรรลุผลตอบแทนจากการด าเนินธุรกิจที่มั่งคั่งและมั่นคง 

9. แนวคิดและนวัตกรรมการแปรรูปข้าว 
ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว เป็นสินค้าศักยภาพที่แม้จะมีสัดส่วนการส่งออกน้อย แต่มีการเติบโตที่สูง 

โดยศูนย์วิจัยกสิกรไทยคาดว่าในปี  2561 มูลค่าส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอาจอยู่ที่ 350 ล้าน
ดอลลาร์ สหรัฐอเมริกาหรือขยายตัว 10.2% (YoY) ดังแสดงตามรูปที่ 2.24 จากความต้องการของ
ต่างประเทศในแถบเอเชียที่นิยมบริโภคข้าว และผลิตภัณฑ์จากข้าวเป็นหลัก อย่างไรก็ดี การส่งออก
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ส่วนใหญ่ยังกระจุกตัวอยู่ที่ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว ขั้นกลางอย่างขนมปังกรอบ แป้งข้าวเหนียว เส้นหมี่
ก๋วยเตี๋ยว และแป้งข้าวเจ้า 

 

ภาพที่ 2.24  มูลค่าส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าว 
ที่มา ศูนย์วิจัยกสิกรไทย : ออนไลน์ 

 
ภาพที่ 2.25  ระดับของผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวของไทย 

ที่มา ศูนย์วิจัยกสิกรไทย : ออนไลน์ 

ดังนั้น จากภาพที่ 2.25 การพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวขั้นกลาง เพ่ือยกระดับไปสู่
ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวขั้นปลาย เช่น อาหารกึ่งส าเร็จรูปหรืออาหารพร้อมทาน น่าจะช่วยสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าส่งออกข้าวแปรรูป แต่ต้องมีการน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้า ซึ่งปัจจุบันไทยก็ได้มีผลิตภัณฑ์แปรรูป ข้าวที่ใส่นวัตกรรมหลายประเภทเข้าสู่
ตลาดบ้างแล้ว เพ่ือจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ 

บรรจง ตั้งจิตรวัฒนากุล (2555) อุปนายกสมาคมโรงสีข้าวไทย ได้กล่าวถึง 1 ทศวรรษ
วิวัฒนาการโรงสีข้าวไทย : ย่างก้าวต่อไปในอนาคตไว้ว่า ในทศวรรษต่อจากนี้สิ่งที่จะเกิดขึ้นกับ
อุตสาหกรรมโรงสีข้าวเมืองไทย หากพิจารณาจากอดีตและปัจจุบันพอที่จะท านายอนาคตได้ดังนี้  
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1. โรงสีขนาดใหญ่จะติดต่อโดยตรงกับผู้ส่งออกที่เป็นพันธมิตรเพ่ือร่วมกันก าหนดราคา 
ร่วมกันค้าในลักษณะการเป็นพันธมิตรมิใช่แค่คู่ค้าปกติเหมือนในอดีต  

2. โรงสีจะให้ความส าคัญเรื่องนวัตกรรมสิ่งประดิษฐ์มากขึ้นโดยเฉพาะข้าวนึ่งเพ่ือเพ่ิมมูลค่า
สินค้า เนื่องจากราคาข้าวไทยเดินมาถึงทางตัน จากต้นทุนการผลิตของชาวนาไทยที่สูงกว่าประเทศ
เพ่ือนบ้าน  

3. โรงสีจะถูกเชื่อมโยงเข้ากับระบบโลจิสติกส์ ซึ่งจะเห็นโรงสีที่มีรถบรรทุก นับ 100 พ่วงได้
ง่ายขึ้น โดยเฉพาะกลุ่มโรงสีข้าวนึ่งที่อนาคตต้องใช้การขนส่งเป็นจุดสร้างความได้เปรียบต่อคู่แข่ง หาก
สังเกตในช่วง 2–3 ปีที่ผ่านมา ในยุคโครงการประกันรายได้มีการสั่งซื้อข้าวนึ่งจ านวนมากท าให้โรงสี
ขนาดก าลังการผลิตวันละ 1,000 ตันขึ้นไป ท างานได้อย่างเต็มที่ แต่จากนี้ไปคงจะขยายตัวอีกได้ไม่
นานนัก โดยเฉพาะถ้ามีโครงการรับจ าน าข้าวเปลือกกลไกการรับจ าน าท าให้ข้าวเปลือกถูกจ ากัดอยู่ใน
พ้ืนที่โรงสีของแต่ละจังหวัดไม่สามารถขนย้ายออกข้ามเขตพ้ืนที่ได้  ท าให้การรวบรวมข้าวของโรงสี
ขนาดมากกว่า 1,000 ตันต่อวัน ขึ้นไป ท าได้ยากข้ึน 

4. การท าธุรกิจโรงสีจะยากขึ้น ต้องใช้ความสามารถเฉพาะตัวสูง ทั้งจิตใจที่ต้องกล้าได้กล้า
เสียและร่างกายที่ต้องอดทนต่อความตรากตร า เนื่องจากข้าวเป็นสินค้าที่นักการเมืองน ามาใช้เป็น
ประเด็นในการสร้างนโยบายเพ่ือหาเสียงท าให้นโยบายที่เกี่ยวกับข้าวพลิกไปพลิกมา ยกตัวอย่างเมื่อมี
นโยบายประกันรายได้ราคาข้าวก็ดิ่งลง ครั้นนโยบายจ าน าราคาข้าวก็พุ่งสูงขึ้น อย่างไรก็ตามภายใต้
นโยบายประชานิยมในรูปแบบต่าง ๆ ที่ให้กับเกษตรกรอย่างขาดความพอดี ตลอดจนการรับรู้ของ
สังคมเรื่องคอร์รัปชั่นเริ่มกลายเป็นเรื่องชินชาและยอมรับได้ในที่สุด ผู้ประกอบการโรงสีรุ่นใหม่ที่รู้จัก
มองหาโอกาสในวิกฤตก็อาจพลิกชะตากรรมธุรกิจได้  

5. ด้านปริมาณผลผลิตข้าวเปลือก อาจจะไม่เพ่ิมขึ้นและลดลงมากนักเนื่องจากพ้ืนที่เพาะปลูก
ถูกจ ากัด และด้วยแนวโน้มประชากรโลกที่บริโภคข้าวเพ่ิมข้ึนท าให้ราคาข้าวยังคงมีแนวโน้มที่จะสูงขึ้น 
ส่วนการเปิดเสรีตามกรอบประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนหากประเทศวางระบบรองรับการเปลี่ยนแปลง
ให้ดี ค าว่าโรงสีอาเซียนหรือตลาดข้าวสารอาเซียนอาจกลายเป็นจริง และจะอยู่คู่กับประเทศไทยที่
เจริญรุ่งเรืองขึ้น ด้านหนึ่งจะช่วยท าให้ผู้ประกอบการโรงสีกลุ่มหนึ่งเจริญเติบโต ขณะที่อีกด้านจะท า
ให้โรงสีบางกลุ่มถดถอยซึ่งทายาทของโรงสีคงอยู่ได้มากกว่า 50–70%  

6. นักธุรกิจต่างชาติและประเทศซึ่งมีความพร้อมทางด้านเงินทุนจะเริ่มเข้ามาท าธุรกิจข้าวอย่าง
ครบวงจรในเมืองไทยมากขึ้น หลังจากปัจจุบันเริ่มมีนักลงทุนต่างชาติบางกลุ่มได้แอบเข้ามาศึกษาหา
ข้อมูลและพยายามจะเข้ามาท าธุรกิจส่งออกข้าวบ้างแล้ว และเชื่อว่าอนาคตก็จะผันตัวมาท าโรงสี หรือ
บางรายอาจถึงกับก าหนดยุทธศาสตร์ที่จะปลูกข้าวเองเพ่ือให้ครบทุกส่วนของวงจรข้าว ดังนั้นการต่อสู้
กับกลุ่มทุนขนาดใหญ่ยังเป็นเรื่องน่ากังวลส าหรับธุรกิจโรงสีในอนาคต 

ลัดดาวัลย์ กรรณนุช (2555) ได้บรรยายถึงบทบาทของส านักพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวกับการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมไว้ว่า ในขณะที่โลกมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว การพัฒนาที่เกิดขึ้นในทุกด้านด้วย
เทคโนโลยีต่าง ๆ ผลักดันให้การพัฒนาด้านข้าวต้องเพ่ิมขีดความสามารถของผู้เกี่ยวข้อง ตั้งแต่ต้นน้ า 
กลางน้ า จนถึงปลายน้ า ความเชื่อมโยงของผู้มีส่วนได้ ส่วนเสีย ตั้งแต่ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ ผู้ค้า และ
ผู้บริโภค โดยภาครัฐมีบทบาทที่ส าคัญอย่างยิ่งที่จะต้องเข้าถึงความต้องการของทุกภาคส่วนให้
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ความส าคัญในการพัฒนาองค์ความรู้ด้านข้าวในทุกบริบท ส่งเสริมให้การผลิตและการค้าข้าวของไทย 
สามารถคงความเป็นผู้น าในกลุ่มผู้ผลิตข้าวในโลกได้ อย่างยั่งยืนตลอดไป ส านักพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว
ภายในกรมการข้าวเป็นส านักที่ต้องด าเนินการ เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับข้าวของไทยให้ผู้ผลิตและ
ผู้ประกอบการ มีรายได้เพ่ิมข้ึนจากกิจกรรม ที่เกิดขึ้นกับข้าวทุกภาคส่วนโดยมีภารกิจ ดังนี้  

1. การสร้างมูลค่า (Value Creation) เป็นการท าให้ข้าวที่คงอยู่ ในรูปของข้าวกล้อง 
ข้าวสาร สามารถขายได้ในราคาที่สูงขึ้น ซ่ึงการพัฒนานั้นประกอบด้วยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ตาม
ความต้องการของผู้บริโภค ขนาดของข้าวถุง รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ ความสวยงาม และเรื่องราวที่
ปรากฏบนบรรจุภัณฑ์ที่สร้างความประทับใจให้กับผู้บริโภค คุณสมบัติของข้าว คุณค่าทางโภชนาการ 
การสร้างเอกลักษณ์และตราสัญลักษณ์ การตรวจสอบและรับรองคุณภาพของข้าว ข้าวปลอดสาร ข้าว
อินทรีย์ และมาตรฐานโรงสีข้าว  

2. การแปรรูปข้าวให้เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ (Value Added) โดยเปลี่ยนสภาพเมล็ดข้าวไป
เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ทั้งที่เป็นอาหาร เครื่องดื่ม ขนมอบกรอบ และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร ได้แก่ 
เครื่องส าอาง เครื่องใช้ในครัวเรือน แม้แต่ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ และในด้านเภสัชกร ทั้งนี้พบว่าข้าว
ไทย โดยเฉพาะข้าวพ้ืนเมืองมีสารอาหารที่มีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพมากมาย รวมทั้งส่วนประกอบที่
เป็นประโยชน์ต่อการใช้ในชีวิตประจ าวัน เช่น วิตามินอีมีคุณสมบัติรักษาผิวพรรณ เหมาะส าหรับการ
น ามาเป็นส่วนผสมของครีมบ ารุงผิว เป็นต้น  

จากความส าคัญของการแปรรูปข้าว พัชรี ตั้งตระกูล (2555) ได้แสดงความเห็นเพ่ิมเติมเกี่ยว
การแปรรูปข้าวเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมไว้ว่า ประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกข้าว อันดับหนึ่งของโลกเป็น
เวลานาน โดยมีส่วนแบ่งตลาดข้าวรอ้ยละ 30 ของตลาดโลก แต่ประเทศไทยยังส่งออกในรูปเมล็ดข้าว
เพ่ือการบริโภคเป็นส่วนใหญ่ ส่วนผลิตภัณฑ์ข้าวมีการส่งออกน้อยเพียง ร้อยละ 5 ของมูลค่าส่งออก
ข้าวทั้งหมด ปัจจุบันผลิตภัณฑ์จากข้าวยังมีโอกาสมากในตลาดโลก กลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมข้าว
เพ่ือเพ่ิมคุณค่าสร้างความแตกต่างเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปของไทย การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวโดยใช้วัตถุดิบในรูปข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอกข้าวขาว ทั้งข้าวเจ้า ข้าวเหนียว
เพ่ือตอบสนองต่อการบริโภค และการใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอ่ืนจากการใช้ส่วนต่าง ๆ ของข้าว
ภายหลังการกะเทาะเปลือกและการขัดสีข้าวเพ่ือให้ได้ประโยชน์สูงสุด ทั้งในรูปของอาหารส าเร็จรูป 
กึ่งส าเร็จรูป พร้อมรับประทาน หรือพร้อมปรุง และในรูปของส่วนประกอบเพ่ือใช้ ในอุตสาหกรรม
อาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม กระดาษ ยาและเครื่องส าอาง โดยมี แนวทางการวิจัยและ
พัฒนาเพ่ือสร้างนวัตกรรมที่สอดรับกับกระแสความต้องการของผู้บริโภค ทั้งในและต่างประเทศ อีก
ทั้งแรงขับเคลื่อนจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรในตลาดที่มีก าลังมากขึ้นท าให้มีความ
ต้องการโภชนาการที่มีคุณค่าทางสุขภาพและมุ่งสู่การผลิตที่เป็นมิตร ต่อสิ่งแวดล้อม  

ประวิทย์ สันติวัฒนา (2555) ได้อธิบายสถานภาพการค้าข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าวว่าประเทศ
ไทยว่ามีการส่งออกข้าวเป็นอันดับหนึ่งของโลกมากกว่า 30 ปี ใน พ.ศ. 2554 ประเทศไทยมีพ้ืนที่
เพาะปลูกข้าวประมาณ 77 ล้านไร่ ให้ผลผลิตเป็นข้าวเปลือกประมาณ 34.24 ล้านตัน โดยได้มีการน า
ร าข้าวซึ่งเป็นผลผลิตพลอยได้จากการแปรรูปข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสารมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต
น้ ามันร าข้าวมาเป็นเวลามากกว่า 40 ปี แต่เดิมผู้บริโภคมองว่าน้ ามันร าข้าวเป็นเพียงน้ ามันพืชทั่วไป
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ชนิดหนึ่งที่ผลิตจากวัตถุดิบร าข้าว แต่ในปัจจุบันน้ ามันร าข้าวเป็นที่รู้จักกันดีว่ามีคุณค่าทางอาหารสูง 
มีงานวิจัยที่ศึกษาพบคุณประโยชน์ของน้ ามันร าข้าว ในหลายด้าน ขณะเดียวกันมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากร าข้าวและน้ ามันร าข้าวอย่างต่อเนื่อง เช่น ผลิตภัณฑ์น้ ามันร าข้าวชนิดโอรีซานอลสูง 5,000 และ 
8,000 นาโนกรัมต่อกรัม ผลิตภัณฑ์ไขมันน้ ามันร าข้าว บางส่วนซึ่งไขมันน้ ามันร าข้าวมีปริมาณกรด
ไขมันปาล์มประมาณ 50% และผลิตภัณฑ์ครีมเทียมน้ ามันร าข้าวที่เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจต่อ
สุขภาพ 

วราทัศน์ วงศ์สุรไกร (2555) ได้อธิบายสถานภาพการค้าข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าวว่า ประเทศ
ไทยนอกจากเป็นผู้ส่งออกข้าวรายใหญ่แล้วยังเป็นผู้ส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวชนิดต่าง ๆ เป็น
อันดับหนึ่งด้วย ได้แก่ ผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว เส้นหมี่ เส้นก๋วยเตี๋ยว ขนมขบเคี้ยว และ
ขนมอบกรอบ เป็นต้น ซึ่งในขณะนี้ก็มีผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวด้วยนวัตกรรมเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน  ๆ 
เนื่องจากว่าผลิตภัณฑ์จากข้าวไทยมีมาตรฐานสูงในด้านคุณภาพและบริการ จึงเป็นที่นิยมของผู้บริโภค
ในต่างประเทศ อาทิ สหรัฐอเมริกา แคนาดา ออสเตรีย จีน ญี่ปุ่น และอีกหลายประเทศทั้งในเอเชีย
และยุโรป ซึ่งท าให้หลายประเทศสร้างมาตรการการกีดกันการน าเข้าผลิตภัณฑ์จากข้าวไทยเ พ่ือ
ปกป้องผลประโยชน์ของชาวนาในประเทศของตนเอง โดยการไม่ออกใบอนุญาตให้น าเข้าหรือสร้าง
กฎเกณฑ์และเงื่อนไขต่าง ๆ ทั้งที่เป็นก าแพงภาษีและไม่ใช่ก าแพงภาษี และยังก าหนดโควต้าจนท าให้
การน าเข้าผลิตภัณฑ์จากข้าวเป็นไปได้ยากและมีราคาแพงเกินไป  

9.1 ดัชนีน้ าตาลในข้าว (Glycemic Index) 
ค่าดัชนีน้ าตาล หรือ GI เป็นหน่วยวัดผลของคาร์โบไฮเดรตต่อระดับน้ าตาลในเลือด 

คาร์โบไฮเดรตจะแตกตัวอย่างรวดเร็วในระหว่างการย่อยอาหาร ให้กลูโคสเข้าสู่ระบบไหลเวียนโลหิต  
อย่างรวดเร็ว เรียกว่ามีค่า GI สูง คาร์โบไฮเดรตจะแตกตัวอย่างช้า ๆ ค่อย ๆ ให้กลู โคสเข้าสู่ระบบ
ไหลเวียนโลหิตอย่างสม่ าเสมอ เรียกว่ามีค่า GI ต่ า โดย ค่า GI มีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 ขึ้นกับว่าอาหาร
นั้นมีผลต่อการเพ่ิมขึ้นของระดับน้ าตาลในเลือดมากหรือน้อย หลังการบริโภคอาหาร 2 ถึง 3 ชั่วโมง 
ค่า GI สามารถจ าแนกได้ 3 ระดับ คือ ค่า GI สูง (มีค่ามากว่า 70) ค่า GI ปานกลาง (56-69) และค่า 
GI ต่ า (มีค่าน้อยกว่า 55) โดยการบริโภคอาหารที่มีค่า GI ต่ า หรือมีค่า GI ลดลง จะช่วยควบคุมระดับ
น้ าตาลในเลือด และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคได้ (Mulholland et al., 2009) วิธีการวิเคราะห์ค่า
ดัชนีน้ าตาลในอาหารตามหลักสากลนั้นจะใช้วิธีการทดลองในคนโดยใช้อาสาสมัครที่มีสุขภาพแข็งแรง
เป็นกลุ่มตัวอย่าง แต่เนื่องจากมีหลายปัจจัยที่มีผลต่อค่า GI และการได้มาซึ่งค่า GI ที่ท าการทดลองใน
คนนั้นค่อนข้างยุ่งยาก และเสียค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูงประการส าคัญคือท าการทดลองตัวอย่างได้น้อย
ดังนั้นในปี ค.ศ. 1992 Englyst และคณะ (1992) จึงพัฒนาวิธีการวัดอัตราการย่อยแป้ง (starch) 
หรือคาร์โบไฮเดรตในอาหาร ให้เป็นน้ าตาลในหลอดทดลองที่เรียกว่า Rapidly available glucose 
(RAG) ซึ่งหมายถึงปริมาณน้ าตาลกลูโคสที่ได้จากการย่อยคาร์โบไฮเดรต (starch) ด้วยเอนไซม์อย่าง
รวดเร็วภายในเวลา 20 นาที และ slowly available glucose (SAG) หมายถึงปริมาณน้ าตาลกลูโคส
ที่ได้จากการย่อยคาร์โบไฮเดรต (starch) ที่ เหลือด้วยเอนไซม์อีก 100 นาที ถัดมาซึ่งวิธีการนี้
เลียนแบบวิธีการย่อยการดูดซึมของน้ าตาลในคน  
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ข้าวถึงแม้จะเป็นอาหารหลักท่ีส าคัญ แต่เป็นที่ทราบกันดีว่าดัชนีน้ าตาลในข้าวโดยเฉพาะข้าว
ขัดมักจะอยู่ในช่วงดัชนีน้ าตาลที่สูง โดยรายงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าข้าวมีดัชนีน้ าตาลตั้งแต่ 54 ถึง 
121 (Shobana et al., 2012) สาเหตุที่ระดับของดัชนีน้ าตาลในข้าวมีความแตกต่างกันนั้น อาจ
เนื่องมาจากหลายปัจจัยด้วยกัน เช่น สายพันธุ์ที่แตกต่างกัน ปริมาณอะมัยโลสหรืออัตราส่วนของ
ปริมาณอะมัยโลสและอะมัยโลเพกทินและคุณสมบัติอ่ืน ๆ ของแป้งข้าว (Zhu, et al, 2011; Parada 
and Aguilera, 2012) อัตราส่วนของโครงสร้างของอะมัยโลส และอะมัยโลเพกทินที่แตกต่างกันใน
ข้าว มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับอัตราการย่อยแป้งและการเพ่ิมหรือลดของระดับน้ าตาล (Syahariza, 
et al., 2013) ส าหรับประเทศไทยในปัจจุบัน วัฒนธรรมในการบริโภคอาหารของคนไทยเปลี่ยนไป
ค่อนข้างมากซึ่งน าไปสู่ภาวะโรคอ้วนและเพ่ิมความชุกของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง โดยเฉพาะโรคเบาหวาน 
ดังนั้นการควบคุมหรือการป้องกันไม่ให้เกิดภาวะโรคอ้วนหรือเบาหวาน จึงควรเลือกรับประทาน
อาหารที่มีดัชนีน้ าตาลต่ า-ปานกลาง อาหารที่มีดัชนีน้ าตาลต่ า-ปานกลาง ยังช่วยในการควบคุมระดับ
น้ าตาลในเลือดและการตอบสนองของฮอร์โมนอินซูลินได้ดีอีกด้วย ค่าดัชนีน้ าตาลในข้าวชนิดต่าง ๆ 
ดังตารางที่ 2.10 นอกจากนั้น มีรายงานวิจัยพบว่า การรับประทานอาหารที่มีดัชนีน้ าตาลต่ าส่งผลให้
การนอนหลับดีขึ้นมากกว่าอาหารที่มีดัชนีน้ าตาลสูง (Afaghi, et al, 2007)  

ตารางท่ี 2.10 ค่าดัชนีน้ าตาล (Glycemic index) ในข้าวชนิดต่าง ๆ 

ชนิดของข้าว ค่า GI ค่าดัชนี 
ข้าวขาว (ข้าวจ้าว) 87 สูง 
ข้าวขาวหัก 72 สูง 
ข้าวซ้อมมือ 55 ปานกลาง 
ข้าวบาร์เลย ์ 25 ต่ า 
ข้าวเหนียว 98 สูง 
ข้าวโอ๊ต 65 ปานกลาง 

หมายเหตุ: GI ต่ า, 1-55; GI ปานกลาง, 56-69; GI สูง, 70-100 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Netiphong (2018) 

โดยทั่วไปข้าวที่เรารับประทานจะมีค่าดัชนีน้ าตาลอยู่ที่ 85 ขึ้นไป ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มที่มีค่าดัชนี
น้ าตาลสูง ทุกวันนี้ในท้องตลาดจะมีข้าวกล้อง ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มข้าวดัชนีน้ าตาลต่ าอยู่
แล้ว แต่ก็มีข้อจ ากัดส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานที่ไม่สามารถรับประทานข้าวชนิดดังกล่าวได้ เนื่องจาก
มีฟอสฟอรัสและแคลเซียมสูงเกินปริมาณที่เหมาะสมส าหรับผู้ป่วย ส่งผลต่อระบบหน่วยไตที่ต้อง
ท างานหนักมากขึ้น อาจก่อให้เกิดนิ่วในไตและเสี่ยงต่อภาวะไตวาย อันเป็นโรคแทรกซ้อนอันดับต้น ๆ 
ของผู้ป่วยโรคดังกล่าว นวัตกรรมข้าวหักดัชนีน้ าตาลต่ า นอกจากจะเป็นการเพ่ิมมูลค่าของข้าวแล้วยัง
ตอบโจทย์การควบคุมปริมาณการบริโภคข้าว โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

9.2 กรรมวิธีการผลิตแป้งข้าวดัชนีน้ าตาลต่ า 
   กรรมวิธีการผลิตแป้งข้าวดัชนีน้ าตาลต่ าเส้นใยอาหารสูงประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังนี้ 
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1) ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบแป้งข้าวที่เหมาะสม ล้างวัตถุดิบ และแช่น้ านาน 3-5 ชั่วโมง 
แล้วอบแห้งที่อุณหภูมิ 55-65 องศาเซลเซียส นาน 3-5 ชั่วโมง หรือขึ้นอยู่กับปริมาณข้าวที่ผลิต 
เพ่ือให้ได้ความชื้นสุดท้ายเหลือร้อยละ 13-15 แล้วน ามาโม่ละเอียดด้วยเครื่องโม่แห้งและร่อนผ่าน
ตะแกรง ขนาด 60 เมช (mesh) 

2) ขั้นตอนการดัดแปรโครงสร้างของสตาร์ชและโปรตีน 
- กรรมวิธีการดัดแปรดัดโครงสร้างทางเคมี ด้วยเอนไซม์ตัดโครงสร้างก่ิงอไมโลเปคตินและ

เอนไซม์ย่อยโปรตีน โดยน าสารละลายน้ าแป้งข้าว มาต้มที่อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส นาน 20-
30 นาที ในหม้อต้มพร้อมการกวนต่อเนื่อง เมื่อน้ าแป้งสุกท าการลดอุณหภูมิลง แล้วใส่ครูดเอนไซม์ 
(crude enzyme) ย่อยตัดกิ่งอะมัยโลเพกทิน ท าการย่อยนาน 30-60 นาที พร้อมกับการกวน
ตลอดเวลา จนน้ าแป้งสุกหรือมีค่าดีกรีการตัดกิ่งในช่วงร้อยละ 3.5-4.5 แล้วเติมเอนไซม์ย่อยโปรตีน 
(protease) ย่อยนาน 30-60 นาที แล้วค่อย ๆ เพ่ิมอุณหภูมิขึ้นที่ระดับ 85-95 องศาเซลเซียส นาน 
10-15 นาที 

- กรรมวิธีการดัดแปรดัดโครงสร้างทางกายภาพของแป้งข้าว ที่ผ่านการดัดแปรสมบัติทาง
เคมีโดยการดัดแปรโครงสร้างแป้งทางกายภาพด้วยวิธีการเร่งปฏิกิริยาการเกิดโครงสร้างผลึกใหม่ของ
แป้งข้าวที่อุณหภูมิต่ า โดยน าสารละลายน้ าแป้งที่ได้ บรรจุภาชนะปิดสนิท เก็บที่อุณหภูมิ 4-5 องศา
เซลเซียส นาน 10-16 ชั่วโมง เพ่ือเร่งการเกิดโครงสร้างผลึกใหม่ของแป้งข้าวให้ทนต่อการย่อยด้วย
เอนไซม์ จากนั้น ย้ายเก็บที่อุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส นาน 5-10 ชั่วโมง เพ่ือให้เกิดการรวมตัวของ
น้ า ในระบบโครงสร้างผลึกใหม่ของแป้งข้าวดัดแปรซึ่งจะเป็นการช่วยให้การสกัดน้ าออกจาก 
โครงสร้างแป้งที่เกิดผลึกใหม่ได้ง่ายขึ้นในขึ้นตอนต่อไป จากนั้น ท าละลายจากการแช่เยือกแข็งที่
อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียสนาน 3-5 ชั่วโมงแล้ว น าแป้งข้าวดัดแปรที่ได้มาอบที่อุณหภูมิ 55-60 
องศาเซลเซียส นาน 3-5 ชั่วโมง ให้เหลือ ความชื้นในช่วงร้อยละ 10-13 ในตู้อบลมร้อน 

สุนีย์ สหัสโพธิ์ และคณะ (2558) ศึกษาการวัดปริมาณอะมัยโลส และอัตราการย่อยแป้ง โดย
วิธี in vitro rapidly available glucose (RAG) รวมทั้งหาความสัมพันธ์ระหว่าง RAG กับปริมาณ  
อะมัยโลส และกับอัตราส่วนระหว่างอะมัยโลสและอะมัยโลเพกทิน ในข้าวพ้ืนเมือง 31 สายพันธุ์ ผล
การศึกษาพบว่า ข้าวเจ้ามีค่าอะมัยโลส 21.7-36.0% และข้าวเหนียวมีค่าอะมัยโลส 7.4–12.0% ส่วน 
RAG ในข้าวเจ้ามีค่า 12.49 - 26.00 และ 16.01 - 29.82 กรัม/100 กรัมในข้าวกล้องและข้าวขัดสุก 
ตามล าดับ ในขณะที่ข้าวเหนียวทุกสายพันธุ์มีค่า RAG>19.37 กรัม/100กรัม ข้าวสุก ค่า RAG พบว่ามี
ความสัมพันธ์เชิงลบอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ p < 0.001 กับค่าอะมัยโลส และกับอัตราส่วน
ระหว่างอะมัยโลส และ อะมัยโลเพกทิน ทั้งในข้าวขัด (r =- 0.480 และ - 0.482) และข้าวกล้อง       
(r=- 0.594 และ - 0.587) รายงานวิจัยนี้พบว่า ข้าวเจ้าแดงและข้าวมะลิแดงมีค่า RAG ต่ าที่สุด ซึ่ง
อาจใช้แนะน าในการจัดการอาหารให้แก่ผู้ป่วยเบาหวานหรือผู้บริโภค 
 Pongjanta, et. al. (2009) ศึกษาความเข้มข้นของเอนไซม์พูลูนาเนสที่ใช้ในการตัดสายกิ่ง
สตาร์ชข้าวที่ความเข้มข้นต่าง ๆ กัน คือ  0 8 10 12 และ 16 U/g ต่อปริมาณสตาร์ชที่ทนต่อการย่อย
ด้วยเอนไซม์ ระดับการย่อย และค่าดัชนีน้ าตาล พบว่า ปริมาณสตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์
เพ่ิมข้ึนอย่างชัดเจนเมื่อปริมาณเอนไซม์ที่ใช้เพ่ิมขึ้น โดยมีปริมาณสตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์
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สูงสุดมีค่าเท่ากับ 19.81 เมื่อใช้เอนไซม์พูลูนาเนส 12 U/g ในการตัดสายกิ่ง และปริมาณสตาร์ชที่ทน
ต่อการย่อยด้วยเอนไซม์จะมีค่าลดลงเป็น 17.31% และ 13.61% เมื่อใช้เอนไซม์พูลูนาเนส 14 และ 
16 U/g ในการตัดสายกิ่ง ส าหรับผลต่อระดับการย่อย พบว่า เมื่อใช้ความเข้มข้นของเอนไซม์ที่เพ่ิมข้ึน
จาก 8 เป็น 14 U/g ท าให้ระดับของการย่อยเพ่ิมขึ้นจาก 2.46% เป็น 5.27% แต่อย่างไรก็ตาม เมื่อ
ใช้ความเข้มข้นของเอนไซม์พูลูนาเนส 16 U/g จะท าให้ระดับการย่อยตัวอย่างสตาร์ชข้าวมีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นเล็กน้อย ส าหรับผลต่ออัตราการถูกย่อยด้วยเอนไซม์ α–amylase ในสตาร์ชที่ทนต่อการย่อย
ด้วยเอนไซม์จากสตาร์ชข้าว ซึ่งอัตราการถูกย่อยของสตร์าชวิเคราะห์ในหลอดทดลอง เป็นระยะเวลา 
0-180 นาที เมื่อใช้เอนไซม์พูลูนาเนส 12 U/g สตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์จะมีอัตราการถูก
ย่อยต่ าสุด โดยมีค่าเท่ากับ 2.64-46.24% ส าหรับระยะเวลาในการถูกย่อยตั้งแต่ 0-180 นาที ขณะที่
สตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ชุดควบคุม (สตาร์ชที่ไม่ผ่านการตัดกิ่ง) จะมีอัตราการถูกย่อยด้วย
เอนไซม์  α–amylase สู งสุด โดยมีค่า 4.70-64.43% ที่ ระยะเวลาถูกย่อยตั้ งแต่  0-180 นาที 
ตามล าดับ จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ที่ผ่านการตัดสายกิ่ง
อย่างไม่สมบูรณ์จะสามารถทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์  α–amylase ได้ ส าหรับผลต่อการประเมิน
ค่าดัชนีการย่อยและดัชนีน้ าตาลของสตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ โดยใช้เอนไซม์พูลูนาเนส 12 
U/g ในการย่อย มีดัชนีการย่อยร้อยละ 42.63 ซึ่งมีค่าน้อยกว่าเมื่อเทียบกับชุดการทดลองที่ใช้เอนไซม์
พูลูนาเนส 14, 16, 10, 8 และ 0 U/g โดยมีดัชนีการย่อยเท่ากับ 44.25, 45.79, 51.51 และ 55.35% 
ตามล าดับ ในขณะที่ค่าดัชนีน้ าตาลของสตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ชนิดที่ 3 มีค่าเท่ากับ 
72.58, 70.31, 69.65, 61.43, 65.99 และ 66.90% เมื่อใช้ปริมาณเอนไซม์พูลูลาเนส 0, 8, 10, 12, 
14 และ 16 U/g ตามล าดับ 

10. แนวคิดการผลิตโจ๊กกึ่งส าเร็จรูป 
ความหมายของโจ๊กกึ่งส าเร็จรูป ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.315-2548) โจ๊ก

กึ่งส าเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวผ่านกระบวนการท าให้สุกและท าให้แห้ง มีลักษณะเป็น
เม็ดหรือเกล็ดเล็ก ๆ พร้อมเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสต่าง ๆ อาจผสมเนื้อสัตว์หรือผักที่ท าให้สุกและแห้ง
แล้ว โดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของส่วนประกอบไว้ได้ ท าให้สุกรับประทานได้ในระยะเวลาสั้น
ไม่เกิน 10 นาท ี

10.1 ลักษณะท่ัวไปของโจ๊กกึ่งส าเร็จรูป  
1)  ลักษณะทั่วไป โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปต้องมีสีและกลิ่นตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้และไม่

มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจก่อนเติมน้ าเดือดหรือท าให้สุก 
2) ลักษณะเนื้อและกลิ่น เมื่อปรุงตามวิธีที่ระบุไว้ที่ฉลากแล้ว ต้องสุกและมีกลิ่นรสตาม

ส่วนประกอบที่ใช้ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนน จะต้องมีคะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้
ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 2.4 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคน
หนึ่ง 

3) ความชื้น ต้องไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ าหนัก 
4) โปรตีน ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก 
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5) วัตถุที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร ดังต่อไปนี้ใช้ได้ในปริมาณที่เหมาะสม ประกอบด้วย โมโน
โซเดียม แอล-กลูตาเมต ไดโซเดียมอิโนซิเนต และไดโซเดียมกัวนิเลต 

6) สีผสมอาหาร ห้ามใช้สีทุกชนิดเว้นแต่สีผสมอาหารที่ได้จากธรรมชาติ 
7) สิ่งแปลกปลอม โจ๊กก่ึงส าเร็จรูป ต้องปราศจากสิ่งแปลกปลอมอ่ืนใดที่เห็นได้ชัดเจน เมื่อ

ตรวจพินิจ 
8) จุลินทรีย์ 

- จุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่เกิน 1x105 โคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
- รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
- คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ต้องไม่พบใน 0.01 กรัมของ

ตัวอย่าง 
- เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 กรัมของตัวอย่าง โดยวิธี MPN 
- สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่พบใน 0.01 กรัม ของ

ตัวอย่าง 
- ซาโมเนลลา (Salmonella) ต้องไม่พบใน 25 กรัมตัวอย่าง 

10.2 ผักและสมุนไพรที่ใส่ในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป  
ผักและสมุนไพรที่ใส่ในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป ประกอบไปด้วย  ฟักทอง ต้นหอม แครอท 

ขิง กระเทียม และ โปรตีนถั่วเหลือง (http://www.the-than.com/samonpai/P/15.html) 
1) ฟักทอง (pumpkin) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cucurbita pepo L. อยู่ในวงศ์ Cucurbitaceae 

เนื้อของฟักทองอุดมไปด้วยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต วิตามินซี วิตามินอี ไนอาซีน (วิตามินบี 3) 
แมกนีเซียม โปแตสเซียม เซเลเนียม สังกะสี และเหล็ก  

2) ต้นหอม (Green Shallot) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า  Alliumcepa var. aggregatum อยู่ใน
วงส์วงศ์ Alliaceae ต้นหอม มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส เบต้า-แคโรทีน มีสารฟลาโวนอยด์ ในใบของ
ต้นหอม  

3) แครอท (Carrot) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Daucus carota L. อยู่ในวงศ์ Umbelliferae แครอท
เป็นพืชที่อุดมไปด้วยสาร Beta carotene วิตามินบี 1 บี 2 และวิตามินบี วิตามินเอ  
 4) ขิ ง  (Ginger)  มี ชื่ อ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ว่ า  Zingiber officinale Roscoe อ ยู่ ใ น ว ง ศ์
Zingiberaceae ประกอบด้วยสารเคมีที่ ส าคัญคือ ซิ งจิ เบอรีน (Zingiberene) ซิ งจิ เบอรอล 
(Zingiberol), ไบซาโบลี (bisabolene) และแคมฟีน (camphene) น้ ามัน (oleo - resin) ในปริมาณ
สูงเป็นส่วนที่ท าให้ขิงมีกลิ่นฉุน และ มีรสเผ็ด ส่วนประกอบส าคัญในน้ ามัน ได้แก่ จินเจอรอล 
(gingerol) โชกาออล (shogaol), ซิงเจอรีน (zingerine)   

5) กระเทียม (garlic) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn. มีกรดแอมิโน อาร์จินีน 
(arginine) oligosaccharides, flavonoid และ selenium ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  กระเทียมมี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย  

6) โปรตีนถั่วเหลือง (soy protein) เป็นโปรตีนที่สกัดจากถั่วเหลือง (soybean) ซึ่งน าไปใช้
เป็นส่วนผสมในอาหารหลายชนิดเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และเพ่ือการใช้ประโยชน์เชิงหน้าที่
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ของโปรตีน (functional properties of protein) เช่น เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) ช่วยท าให้
อิมัลชัน (emulsion) คงตัว การจับกับน้ า (water binding capacity) ท าให้เกิดโฟม (foam) ท าให้
เกิดเจล (gel)  

10.3 การท าแห้ง (Drying)  
การท าแห้งหรือการดึงน้ าออกอาจเรียกว่า Drying การท าแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหาร (Food 

Preservation) ที่นิยมใช้มานาน โดยลดความชื้นของอาหารโดยการระเหยน้ าด้วยวิธีอบแห้ง การทอด 
หรือการระเหิดน้ าส่วนใหญ่ในอาหารออก การท าแห้งอาหารมีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

1) ลดปริมาณน้ าในอาหาร โดยปกติมีปริมาณความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 25 ท าให้อาหารมีค่า
วอเตอร์แอคทิวิตี้น้อยกว่า 0.6 ซึ่งเป็นระดับที่ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลิทรีย์ทุกชนิด เช่น รา ยีสต์ 
แบคทีเรีย ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรค  

2) เพ่ือยับยั้งการท างานของเอนไซม์ หรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ ทั้งทางเคมีและทาง
ชีวเคมี ซึ่งมีน้ าเป็นส่วนร่วมและเป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย 

3) เพ่ือท าให้อาหารมีน้ าหนักเบา ลดปริมาตรท าให้สะดวกต่อการขนส่ง การบริโภคหรือการ
น าไปเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปต่อเนื่องด้วยวิธีอ่ืน 

4) สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นทางเลือกของผู้บริโภคมากข้ึน 

10.4 วิธีการอบแห้งในปัจจุบัน 
1) การท าแห้งแบบถาด หรือการอบแห้ง (Tray or Carbinet drying) ระบบการอบแห้งแบบนี้

จะใช้ถาดหรือวัตถุอ่ืนที่สามารถให้ผลิตภัณฑ์อาหารสัมผัสกับอากาศร้อนในห้องปิด การเคลื่อนที่ของ
อากาศเหนือผิวผลิตภัณฑ์เป็นไปด้วยความเร็วค่อนข้างสูง ซึ่งมีข้อเสียในเรื่องของการท าแห้งผลิตภัณฑ์
ไมส่ม่ าเสมอที่ต าแหน่งต่าง ๆ กันในระบบ 

2) การท าแห้งแบบอุโมงค์ (Tunnel drying) คล้ายแบบถาด แต่จะวางผลิตภัณฑ์ซ้อนกันเป็น
ชั้นหลายชั้น หลายอัน แล้วน าเข้าอุโมงค์อากาศร้อน ซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่สม่ าเสมอ ณ ต าแหน่งต่าง ๆ 
ในอุโมงค์ 

3) การท าแห้งแบบสายพาน (Conveyor) น าผลิตภัณฑ์วางบนสายพานที่เป็นรูที่เคลื่อนที่ 
อากาศที่ใช้ท าแห้งจะผ่านรูในทิศทางขึ้นหรือลง แต่จะมีข้อจ ากัด คือ การท าแห้งไม่สามารถท าให้
ผลิตภัณฑ์มีความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 10  

4) การท าแห้งแบบฟ่นฝอย (Spray drying) เป็นกระบวนการท าแห้งที่ ใช้ผลิตภัณฑ์ที่มี
ความชื้นเริ่มต้นสูงและอยู่ในสภาพเริ่มต้นเป็นของเหลว 

5) การท าแห้งแบบนิวเมติก (Pnematic drying) นิยมใช้กับผลิตภัณฑ์ที่เป็นผงหรือเป็นแผ่น 
6) การท าแห้งแบบฟลูอิดไดซ์เบด (Fluidized bed drying) มีลักษณะคล้ายแบบนิวเมติก คือ 

อากาศจะถูกบังคับผ่านอนุภาคผลิตภัณฑ์ด้วยความเร็วสูงพอที่จะพยุงอนุภาคให้ลอยตัวได้ 
7) การท าแห้งแบบลูกกลิ้งทรงกระบอก (Drum drying) มีลักษณะเป็นลูกกลิ้งทรงกระบอก

ร้อนหมุนเพ่ืออบผลิตภัณฑ์ที่เป็นสารละลายหรือของเหลวหนืดอย่างต่อเนื่อง ผลิตภัณฑ์จะแห้งติด
ลูกกลิ้งและเขี่ยออกโดยใช้ใบมีด ซึ่งวิธีนี้จะให้ค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนสูง แต่ท าให้คุณภาพ
ลดลงได้มาก ถ้าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อความร้อน 
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8) การท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ มีข้อจ ากัดในสภาวะแวดล้อมคือ แสงแดด ถ้า
แสงแดดไม่มี เช่น ฝนตก ก็ไม่สามารถท าได้ 

9) การท าแห้งแบบเยือกแข็ง (Freeze drying) เป็นกระบวนการท าแห้งที่มีคุณภาพมากที่สุด
วิธีหนึ่ง แต่ใช้ต้นทุนที่สูงมาก ดังนั้นจึงเป็นเป็นกระบวนการที่ เหมาะกับผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูง และมี
ความไวต่อการสูญเสียคุณค่าอาหาร สี และกลิ่น ซึ่งกระบวนการท าแห้งที่สภาวะความดันต่ า หรือ
สุญญากาศ และอุณหภูมิต่ า 

จะเห็นได้ว่าการท าแห้งแต่ละชนิด จะพบปัญหาที่แตกต่างกัน เช่น การท าแห้งแบบอุโมงค์และ
แบบถาดนั้น ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีความชื้นไม่สม่ าเสมอ และการท าแห้งแบบแสงอาทิตย์ จะมีปัญหา
เรื่องสภาพแวดล้อม และการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งนั้น จะมีปัญหาเรื่องของต้นทุนเครื่องจักรและ
ต้นทุนการผลิต เนื่องจากใช้อุณหภูมิต่ าและเวลานานมาก และการท าแห้งแบบพ่นฝอย แบบนิวเมติก 
แบบฟลูอิดไดซ์เบด และแบบลูกกลิ้งทรงกระบอกนั้น จะใช้อุณหภูมิที่สูงมาก ซึ่งจะท าให้คุณค่าอาหาร
บางชนิดเกิดการสูญเสีย ดังนั้น การออกแบบเพ่ือลดปัญหาต่าง ๆ ในกระบวนการท าแห้งอาหารให้
เหมาะสมต่อการท าแห้งผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ต่อไป 

10.5 ทฤษฎีการท าแห้งแบบลูกกลิ้งทรงกระบอก 
 เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งทรงกระบอกเป็นอุปกรณ์ที่ท าให้อาหารแห้งชนิดหนึ่ง โดยให้อาหาร
เหลวสัมผัสผิวที่ร้อนของลูกกลิ้ง อาหารจะถูกรีดเป็นแผ่นบาง ๆ และมีใบมีดขูดอาหารแห้งออกมาเป็น
แผ่นกรอบ (flake) ซึ่งสามารถน าไปบดเป็นอาหารผงได้ หลักการพ้ืนฐานของการท าแห้งแบบนี้ ใช้
หลักการคล้ายกับการท าแห้งทั่วไป คือ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้นน้อยที่สุด โดยสูญเสียคุณค่าทาง
อาหารน้อยที่สุด ใช้หลักการของถังทรงกระบอกหมุนรอบแกนนอน สามารถน ามาใช้ในการอบแห้ง
วัสดุในรูปของเหลวแบบต่อเนื่องได้ โดยการป้อนของเหลวเข้มข้นลงบนผิวของถังทรงกระบอกซ่ึงร้อน
ได้ที่เป็นชั้นบาง ๆ จะเกิดการระเหยของน้ าขณะที่ถังหมุนเคลื่อนที่ วัสดุจะแห้งในขณะที่แนบติดอยู่กับ
ผิวของถังซึ่งได้รับการถ่ายเทความร้อนมาจากแหล่งความร้อน โดยทั่วไปนิยมใช้ไอน้ า วัสดุที่แห้งแล้ว
จะถูกขูดออกไปโดยใบมีด ถังอาจมีเพียงใบเดียวหรือหลายใบ การอบแห้งแบบนี้ เสียค่าใช้จ่ายต่ าสุด
เมื่อเทียบกับวิธีอ่ืน ๆ ที่กล่าวมาข้างต้น แต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีการสูญเสียคุณค่าทางอาหารเนื่องจาก
ความร้อน ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นแผ่น มีความหนาแน่นสูง ซึ่งท าให้กลับคืนรูปเดิมได้ช้าเมื่อผสมน้ า 
อัตราการผลิตอาหารแห้งขึ้นอยู่กับความเร็วรอบของถังหมุน และปริมาณของแข็งในอาหาร กล่าวคือ 
อัตราการผลิตเพ่ิมข้ึน เมื่อความเร็วรอบสูงขึ้นหรือปริมาณของแข็งในอาหารเหลวเพ่ิมมากขึ้น 

1) รูปแบบและชนิดของลูกกลิ้งทรงกระบอก (Drum dryers) โดยทั่วไปเครื่องอบแห้ง
ทรงกระบอกท่ีใช้กันมี 2 ชนิด คือ ลูกกลิ้งเดี่ยวและลูกกลิ้งคู่ 
 - ลูกกลิ้งเดี่ยว จะมีฟิล์มของผลิตภัณฑ์อยู่บนผิวลูกกลิ้งได้ โดยจุ่มลูกกลิ้งร้อนในของเหลว
ผลิตภัณฑ์ หรืออาจใช้ลูกกลิ้งเล็กช่วยพ่นฟิล์มของผลิตภัณฑ์บนผิวลูกกลิ้งร้อนขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางอาจยาวถึง 6 ฟุต อัตราการหมุนตั้งแต่ 1 ถึง 10 รอบต่อนาท ี
 - ลูกกลิ้งคู่ ลูกกลิ้งทั้ง 2 จะวางคู่กันในลักษณะที่จะให้ผลิตภัณฑ์ป้อนเข้าระหว่างลูกกลิ้งทาง
ด้านบน ช่องว่างระหว่างลูกกลิ้งทั้งสองปรับได้ เพ่ือให้ได้ความหนาของผลิตภัณฑ์ตามต้องการ การ
หมุนของลูกกลิ้งคู่ (double drum) จะหมุนเข้าหากัน แต่ในกรณีลูกกลิ้งคู่แบบทวิน (twin drum) 
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การหมุนของลูกกลิ้งร้อนทั้งสองจะหมุนในทิศทางตรงข้าม และการป้อนจะกระท าได้โดยจุ่มลงใน
ผลิตภัณฑ์เหลว เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งนี้อาจท างานภายใต้บรรยากาศธรรมดาหรือภายใต้
สุญญากาศ ภายในลูกกลิ้งจะมีไอน้ าเป็นตัวให้ความร้อน 

 
ภาพที่ 2.26 เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งทรงกระบอกชนิดลูกกลิ้งเดี่ยวและลูกกลิ้งคู่ 

             ที่มา: Paul Mueller Company Engineering Staff, (2019) 

11.  แนวคิดผลิตภัณฑ์จากผลิตผลทางการเกษตรอัดเม็ด 

ที่ผ่านมาได้รู้จักนมอัดเม็ดจิตรลดากันมานานแล้ว ผ่านโครงการหลวงและต่างประเทศ
โดยเฉพาะคนจีน ชื่นชอบนมอัดเม็ดจิตรลดาอย่างมาก ขนาดกว้านซื้อกันแบบผลิตไม่ทันขาย อย่างไร
ก็ตาม ยังมีนวัตกรรมทางด้านผลิตภัณฑ์อัดเม็ดจากผลิตผลทางการเกษตรอ่ืน ๆ ที่มีจ าหน่ายใน
ปัจจุบัน เช่น นมถั่วเหลืองอัดเม็ด ภายใต้แบรนด์  Hi Soya  ชาไทยอัดเม็ด นวัตกรรมจาก
มหาวิทยาลัยรังสิต และ มะพร้าวอัดเม็ด ตราแมนเนเจอร์ (Organic coconut milk tablet By 
ManNature) ซึ่งเป็นนวัตกรรมแปรรูปสินค้าเกษตรสู่ตลาดภูมิภาค เพ่ือแก้ปัญญามะพร้าวล้นตลาด 
เป็นต้น  

ชมภูนุช (2556) รายงานว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดจากคะน้าผงและกล้วยน้ าหว้าผงที่ใช้สูตรที่มี
ส่วนผสมของแป้งกล้วย (aw 0.27) ร้อยละ 25 คะน้าผง (aw 0.29) 37% น้ าตาลทรายขาวบดละเอียด 
ร้อยละ 32 สารเพ่ิมความแข็ง (มอลโตเด็กตริน) ร้อยละ 4 และสารหล่อลื่น (ทัลคัม) ร้อยละ 2 พบว่า
เป็นสูตรที่ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเม็ดกลม ผิวเนียน แต่แตกหักง่าย โดยรวมเป็นสูตรที่ผู้บริโภค
ชอบมากที่สุด 

นงสุดา (2545) พัฒนาถั่วแดงหลวงอัดเม็ดส าหรับเด็กวัยเรียนและวัยรุน พบวาเมื่อผสมถั่วแดง
หลวงกับนมผงโดยที่ปริมาณถ่ัวแดงเพ่ิมมากขึ้นท าใหผลิตภัณฑมีความแข็งลดลง การลดขนาดอนุภาค
แปงท าใหความชอบโดยรวมเฉลี่ยลดลง การตอกเม็ดถั่วแดงหลวงอัดเม็ดใชวิธีการท าแกรนูลแบบเปยก 
โดยพบว่าความชื้นที่เหมาะสมในการท าแกรนูล คือ ร้อยละ 14  

 วิชัย และคณะ (2541) พัฒนาอาหารเสริมโปรตีนชนิดอัดเม็ดจากไขแดงผงและนมผง เพ่ือเปนอาหาร
ของเด็กในวัยเรียน โดยพบว่าสูตรที่เหมาะสมมีองค์ประกอบคือ ไขแดงผง (33.3%) นมผงไขมันต่ า 
(ร้อยละ 33.8) น้ าตาลไอซิ่ง (ร้อยละ 22.8) ผงช็อกโกแลต (ร้อยละ 2.4) แปงทัลคัม (ร้อยละ 0.9) สาร
แคปโอซิล (ร้อยละ 0.9) กลิ่นช็อกโกแลต (ร้อยละ 5.8) และสารโปแตสเซียมไอโอเดด (ร้อยละ 
0.0007) ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยลพบว่ามีอายุการเก็บรักษาประมาณ 2 เดือน ที่
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส กรณีหองปกติที่ 29-35 องศาเซลเซียส เก็บไดไมนอยกวา 5 เดือน 
และหองปรับอากาศท่ี 22-25 องศาเซลเซียส เก็บไดไมนอยกวา 6 เดือน  
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เนื่องจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ดพบว่ายังไม่มีข้อมูลปรากฏ 
แต่เนื่องจากผลิตภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ดมีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองอัดเม็ด  ซึ่งพบว่ามี
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.1475/2550) ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (2550) ตาม
ประกาศ มผช.1475/2550 ให้ความหมาย นมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดว่า หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ไดจากการน า
ถั่วเหลืองมาลางใหสะอาด  ผึ่งใหแหง  น าไปคั่วหรืออบใหสุก บดใหละเอียด เติมนมผง น้ าตาล
บดละเอียด  แลกโทส  น าไปรอน  อบใหแหงแลวน ามาผสม กับแมกนีเซียมสเตียเลต ทัลคัมผง อาจ
เติมสวนประกอบอ่ืนเพ่ือปรุงแตงกลิ่นรส  เชน  ผงโกโก กาแฟ  น าไปอัดเม็ด ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (2550) ได้ก าหนดคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ ดังนี้ 

1) ลักษณะทั่วไป ตองเปนเม็ด อาจแตกหักไดบางเล็กนอย 
2) สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด 
3) กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง

ประสงค เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสเปรี้ยว 
4) สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย 

กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 
5) วอเตอรแอกทิวิตี ตองไมเกิน 0.6 
6) วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใชสี วัตถุกันเสีย และสารใหความหวานแทนน้ าตาล ใหใชได

ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 
7) จุลินทรีย 

- จ านวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1x106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
- เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
- ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

11.1 กรรมวิธีการตอกเม็ด (Tableting) 
ในกระบวนการอัดเม็ดจ าเป็นที่จะต้องใช้เครื่องตอกเม็ด (Tableting) ในการอัดขึ้นรูป ซึ่งเครื่อง

ตอกเม็ดที่ใช้มี 2 แบบ ได้แก่ เครื่องตอกชนิดสากเดี่ยว (Single punch tablet machine) เป็นเครื่อง
ที่ออกแบบมาให้ใช้งานง่าย การดูแลรักษาง่าย เหมาะกับการผลิตในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ก าลังการ
ผลิตไม่มาก และเครื่องตอกชนิดโรตารี่ (Rotary press machine) เป็นเครื่องตอกเม็ดแบบอัตโนมัติ 
สามารถตอกเม็ดได้แบบต่อเนื่อง โดยสามารถปรับเปลี่ยนขนาดของเม็ดได้ตามต้องการ เพียงแค่
เปลี่ยนชุดตอกเท่านั้น เหมาะกับการผลิตในอุตสาหกรรมยา อุตสาหกรรมอาหาร (เอส.พี.สมาร์ทแพ็ค, 
2562; มยุรฉัตร, 2550) ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดที่ได้จากการตอกจะมีเนื้อแข็ง ผิวเรียบลื่น ขอบคมชัด 
ละลายได้ช้า แต่ละลายได้ (นงสุดา และคณะ, 2546) 
 การอัดเม็ดเป็นกระบวนการผสมส่วนประกอบภายใต้ความดันเพ่ือให้เกิดแกรนูลขึ้น เกิดแรง
ยึดเกาะระหว่างกันโดยอาศัยความชื้นเพียงเล็กน้อย โดยในกระบวนการผลิตสามารถท าได้ 3 วิธี 
ขึน้อยู่กับส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การท าแกรนูลแบบเปียก การท าแกรนูลแบบแห้ง และการ
อัดเม็ดโดยตรง (นงสุดา และคณะ, 2546) จากงานของ มยุรฉัตร (2550) พบว่าการผลิตนมอัดเม็ดให้
มีคุณภาพที่ดีนั้นขึ้นอยู่กับขนาดอนุภาคของส่วนผสม โดยขนาดอนุภาคที่เท่ากันจะส่งผลท าให้อัตรา
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การไหลของส่วนผสมมีความสม่ าเสมอ หากอัตราการไหลไม่สม่ าเสมอท าให้เม็ดนมอัดเม็ดเปราะและ
แตกง่าย เกิดช่องว่างของอากาศในเม็ดนม นอกจากการไหลของผงจะขึ้นอยู่กับขนาดแล้ว ยังขึ้นอยู่กับ
รูปร่างของอนุภาค ความหยาบของผิวสัมผัส แรงยึดเกาะของสาร และความชื้น (มยุรฉัตร , 2550) 
นอกจากวัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการตอกเม็ดแล้ว มยุรฉัตร (2550) และ กัญธณา (2554) ได้รายงานว่าจะ
มีการเติมสารช่วยในการตอกด้วย ได้แก่ 

1) สารช่วยลื่น (Lubricant) เช่น แมกนีเซียมสเตียเรท สารในกลุ่มนี้จะช่วยลดแรงเสียดทานที่
เกิดข้ึนในการตอกและช่วยลดการเกิด capping 

2). สารช่วยการไหล (Glidant) เนื่องจากการไหลของผงมีผลต่อการตอกเม็ดและคุณภาพเม็ดที่
ได้ จึงต้องมีการใช้สารช่วยในการไหลเพ่ือท าให้เกิดการไหลที่ดีขึ้น เช่น Talcum  

3) น้ าตาล ได้แก่ น้ าตาลไอซิ่ง เป็นสารให้ความหวาน มีขนาดเล็ก และเป็นผงละเอียด ท าให้
เข้าเป็นเนื้อเดียวได้ง่ายกับวัตถุดิบหลัก 

4) สารช่วยให้อนุภาคของวัถุดิบหลักแยกกันเป็นอิสระท าให้การไหลเกิดขึ้นได้ดีเมื่อผ่าน
กระบวนการผสม เช่น Cap-O-Sil 

12. แนวคิดกระบวนการสร้างตราผลิตภัณฑ์ (Brand) 
12.1 ความหมายและความส าคัญของตราผลิตภัณฑ์ 

Aaker (1996) ได้ให้นิยามของตราผลิตภัณฑ์ (Brand) คือ ชื่อ สัญลักษณ์ซึ่งประกอบด้วย   โลโก้ 
เครื่องหมายการค้า และรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที่มีความแตกต่างกันในแต่ละตราผลิตภัณฑ์ ตรา
ผลิตภัณฑ์ ท าขึ้นมาเพ่ือมุ่งแสดงถึงผลิตภัณฑ์แก่ผู้บริโภค อีกท้ังสร้างความแตกต่างจากคู่แข่ง  

Kotler (2003) กล่าวว่า ตราผลิตภัณฑ์เป็นชื่อ เงื่อนไข เครื่องหมาย สัญลักษณ์หรือการรวมตัว 
ของสิ่งเหล่านี้ เพ่ือแยกแยะผลิตภัณฑ์ของผู้ขายรายหนึ่งหรือกลุ่มหนึ่ง และเพ่ือสร้างความ แตกต่าง
ออกจากคู่แข่งขัน นอกจากนี้ตราผลิตภัณฑ์ยังเป็นค าสัญญาของผู้ขายหรือผู้ผลิตที่ จะจัดส่งสินค้า 
ผลประโยชน์และบริการให้แก่ผู้ซื้ออย่างแน่นอน ตราผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียงจะเป็นการรับประกัน
คุณภาพ อีกท้ังตราผลิตภัณฑ์มีระดับความหมายถึง 6 ระดับ คือ คุณลักษณะ (Attributes) ประโยชน์
ที่ ได้รับ (Benefits) คุณค่า (Values) วัฒนธรรม (Culture) บุคลิกภาพ (Personality) และผู้ ใช้ 
(Users)   

ศรีกัญญา  มงคลศิริ  (2547)  ยังได้ให้ค าจ ากัดความของตราผลิตภัณฑ์เพ่ิมอีกว่าคือ องค์รวม
ของตัวแปรทุกอย่างที่ประกอบกันเพ่ือสร้างความหมายแก่สินค้า และเป็นความหมายที่อยู่ในใจและ 
ความรู้สึกของผู้บริโภค ซึ่งการสร้างความหมายให้กับสินค้าด้วยตราผลิตภัณฑ์นั้นผู้ผลิตต้องให้ 
ความส าคัญกับจุดเชื่อมต่อ (Contact Points) ระหว่างผู้บริโภคกับสินค้าและตราผลิตภัณฑ์  

นอกจากนี้ยังได้กล่าวว่า ตราผลิตภัณฑ์มีความหมายครอบคลุมถึงลักษณะที่จับต้องได้  
(Tangible Attributes) ของสินค้า นั่นคือ ลักษณะที่สามารถใช้ประสาทสัมผัสทั้งห้า ได้แก่ ตา หู 
จมูก ปาก และร่างกาย ซึ่งสัมผัสได้ทั้งในลักษณะแยกเดี่ยวและรวมกัน ครอบคลุมลักษณะที่จับต้อง
ไม่ได้ (Intangible Attributes) ของผลิตภัณฑ์ที่เกิดขึ้นจากความรู้สึกท่ีผู้บริโภคได้เข้าไปสัมผัสกับตรา
ผลิตภัณฑ์และครอบครองตราผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ตราผลิตภัณฑ์ยังเป็นพันธะสัญญาที่สินค้ามีต่อ
ผู้บริโภคว่าจะน าเสนอคุณค่าใดแก่ผู้บริโภค ซึ่งคุณค่าที่จะมอบให้แก่ผู้บริโภคมี  2 รูปแบบ คือ คุณค่า
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อันเกิดจากคุณสมบัติของสินค้า (Functional Benefit) และคุณค่าทางด้านความรู้สึก (Emotional 
Benefit) 

นอกจากนี้ตราผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในใจลูกค้าจะเป็นตราผลิตภัณฑ์ที่ลูกค้าจะนึกถึงเป็นอันดับแรก 
ทั้งยัง สามารถสร้างความน่าเชื่อถือ มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ ให้ประสบการณ์กับผู้บริโภค 
ตลอดจนท าให้ปกป้องส่วนแบ่งทางการตลาดของตนให้คงอยู่หรือเพ่ิมขึ้นได้ (Dolak, 2003) Aaker 
(1996) ได้กล่าวเพ่ิมเติมว่า ตราผลิตภัณฑ์มีบทบาทส าคัญในการบ่งชี้ลักษณะและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ได้ดี นอกจากนี้ยังช่วยในการสร้างการจดจ าและระลึกถึงให้แก่ผู้บริโภค หากผู้บริโภค 
สามารถแยกความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ของบริษัทและคู่แข่งได้ ย่อมหมายถึงผู้บริ โภคได้รับรู้ถึง 
คุณค่าตราผลิตภัณฑ์ที่ซ่อนเอาไว้ในตราผลิตภัณฑ์ได้  

12.2 ขั้นตอนในการสร้างตราผลิตภัณฑ์  
ตราผลิตภัณฑ์  (Brand) คือ ยี่ห้อสินค้า หรือ ตราผลิตภัณฑ์ เป็นกระบวนการ (Process) ใน 

การสร้างความไว้วางใจ (Trust) โดยรวมของผู้บริโภคที่มีต่อสินค้าหนึ่งหรือองค์กรหนึ่ง ขั้นตอนในการ
สร้างตราผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ดังนี้ ศรีกัญญา มงคลศิริ (2547: 21) 

 
 

 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.27  ขั้นตอนในการสร้างตราผลิตภัณฑ์ 

ขั้นตอนที่ 1 การระบุกลุ่มเป้าหมาย (Target Consumer Identification)  
การสร้างตราผลิตภัณฑ์ คือ การสร้างความผูกพันให้เกิดขั้นระหว่างสินค้าและตราผลิตภัณฑ์ 

ดังนั้น กระบวนการสร้างตราผลิตภัณฑ์ จะต้องเริ่มจากการระบุตัวตนของกลุ่มเป้าหมายที่ต้องการ
กระบวนการของการระบุกลุ่มเป้าหมาย เป็นเป้าหมายส าคัญต่อการสร้างตราผลิตภัณฑ์ เพ่ือค้นหา
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายของตราผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์หรือองค์กรโดยสามารถวิเคราะห์จากปัจจัย
เพ่ือประกอบการระบุกลุ่มเป้าหมาย  

ขั้นตอนที่ 2 การออกแบบตราผลิตภัณฑ์  (Brand Design)  
การออกแบบตราผลิตภัณฑ์  หมายถึง การออกแบบเนื้อหาสาระต่าง ๆ เกี่ยวกับตราผลิตภัณฑ์  

เพ่ือที่จะก าหนดจุดยืนภาพลักษณ์  บุคลิกลักษณะที่ชัดเจนของตราผลิตภัณฑ์  แก่ผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมาย องค์ประกอบต่าง ๆ ที่ก าหนดขึ้นให้แก่ตราผลิตภัณฑ์ นั้นถือว่าเป็นทรัพย์สิน (Assets) 
ส าคัญของตราผลิตภัณฑ์ ที่จะต้องถูกน ามาถ่ายทอดและรักษาไว้ให้มีชีวิตอยู่เสมอ ซึ่งองค์ประกอบ
ส าคัญ ๆ ในการออกแบบตราผลิตภัณฑ์  มีดังต่อไปนี้  1) วิสัยทัศน์ของตราผลิตภัณฑ์  (Brand 

  
การระบุกลุ่มเป้าหมาย   

 การสร้างเอกลักษณ์ของตราผลิตภัณฑ์   

  
การปฏิบัติการสร้างตราผลิตภัณฑ์  

  
การออกแบบตราผลิตภัณฑ์   

  
การยกระดับตราผลิตภัณฑ์  
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Vision)  2) แก่นแท้ของตราผลิตภัณฑ์  (Brand Essence) 3) ต าแหน่งของตราผลิตภัณฑ์ (Brand 
Positioning)  

การออกแบบตราผลิตภัณฑ์ ของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง จะประสบความส าเร็จมาก
หรือน้อยนั้นสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจต้องมีองค์ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องของวิสัยทัศน์ แก่นแท้เพ่ือ 
น าไปสู่การสร้างเอกลักษณ์ให้กับกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง เพ่ือสร้างความแตกต่างจาก
ผลิตภัณฑ์กลุ่มวิสาหกิจอ่ืน ๆ รวมถึงคู่แข่งขันอ่ืน ๆ  การออกแบบตราผลิตภัณฑ์ ที่ประสบ
ความส าเร็จนั้นคือการออกแบบที่แตกต่างจากคู่แข่งและท าให้ผู้บริโภคที่เป็นกลุ่มเป้าหมายเข้าใจใน
ภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

ขั้นตอนที่ 3 การสร้างเอกลักษณ์ของตราผลิตภัณฑ์  (Brand Identity Creation) หมายถึง 
กระบวนการสร้างเอกลักษณ์ของตราผลิตภัณฑ์ ที่มีเป้าหมายเพ่ือสื่อสารตัวตนของตราผลิตภัณฑ์ ที่
เป็นเอกลักษณ์ออกสู่สายตากลุ่มเป้าหมาย ซึ่งมีองค์ประกอบส าคัญต่าง ๆ ส าหรับการสร้างเอกลักษณ์
ของตราผลิตภัณฑ์  เช่น ชื่อ ค าขวัญ โลโก้ สี น้ าเสียง หรือโทนการพูด รวมถึงลีลาในการพูดที่ใช้ใน
การสื่อสารต่าง ๆ ของตราผลิตภัณฑ์ไปยังผู้บริโภค และการน าเสนอที่จ าเป็นต้องสอดคล้องกันทุกครั้ง
ในการสื่อสาร 

ขั้นตอนที่ 4 การปฏิบัติการสร้างตราผลิตภัณฑ์ (Brand Building Implementation) การ
ปฏิบัติการสร้างตราผลิตภัณฑ์ คือการน าเสนอข้อมูลที่ได้จากการออกแบบและการสร้างเอกลักษณ์
ของตราสินค้ามาน าเสนอโดยผ่านทางกิจกรรมทางการตลาด ซึ่งเครื่องมือที่ใช้ในการสร้างตรา
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การโฆษณาการประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย การแจกตัวอย่าง  และการจัด
กิจกรรม เป็นต้น 

งานวิจัยครั้งนี้เป็นงานวิจัยที่มุ่งเน้นการสื่อสารเพ่ือการสร้างตราผลิตภัณฑ์ ของผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง  ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้น าแนวคิด
ต่างๆ ในการสร้างตราผลิตภัณฑ์  น ามาใช้เพ่ือที่จะท าให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้อย่างมีประสิทธิภาพ
และก่อให้เกิดผลดีทางการสื่อสาร โดยที่กลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง โดยใช้กระบวนการใน
การสร้าตราผลิตภัณฑ์ ที่แตกต่างกันไปตามปัจจัยต่าง ๆ เซ่น การวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัย
ภายนอกของตราผลิตภัณฑ์  การวิเคราะห์คู่แข่งรวมถึงการเลือกเครื่องมือในการสื่อสารเพ่ือการสร้าง
ตราผลิตภัณฑ์  ซึ่งกระบวนการต่าง ๆ เหล่านี้ ย่อมมีผลต่อการตัดสินใจของนักสร้างตราผลิตภัณฑ์ ใน
การเลือกกลยุทธ์ในการสื่อสารของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง  เพ่ือให้มีความเหมาะสมและ
เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว เพราะผลิตภัณฑ์จากข้าวมีการแข่งขันกันสูง ดังนั้น
การที่กลุ่มเป้าหมายได้รับรู้ข้อมูลข่าวสารจากตราผลิตภัณฑ์เราก่อนนั้นย่อมท าให้เรามีโอกาสเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายได้มากขึ้น โดยกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง นั้นต้องน าแนวคิดการสื่อสาร
การตลาด แบบบูรณาการมาใช้ในการสื่อสารเพื่อสร้างตราผลิตภัณฑ์ ดังจะกล่าวถึงในล าดับต่อไป  

ขั้นตอนที่ 5 การยกระดับตราผลิตภัณฑ์  (Leveraging the Brand) เป็นกระบวนการที่ท า
หลังจากที่ตราผลิตภัณฑ์เราได้เป็นที่รู้จักแล้ว แต่การบริหารตราผลิตภัณฑ์ต้องด าเนินการสร้าง
ศักยภาพของตราผลิตภัณฑ์ให้ได้มากกว่านั้น อาจเป็นการแนะน าตราผลิตภัณฑ์เดิมเข้าไปสู่สินค้า



91 
 

91  

 

 

ประเภทใหม่หรือตลาดใหม่หรือผสมผสานตราผลิตภัณฑ์ใหม่กับตราผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ ซึ่งเป็นการ
ยกระดับตราผลิตภัณฑ์สู่ตลาดที่กว้าง 

ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาในเบื้องต้นโดยจะด าเนินการสัมภาษณ์กับประธานกลุ่มและสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงเพ่ือให้ได้มาซึ่งข้อมูลประกอบในการสร้างตราผลิตภัณฑ์  เพ่ือจะได้น า
ข้อมูลมาเป็นแนวทางการสร้างตราผลิตภัณฑ์ให้แข็งแกร่งและยั่งยืน รวมทั้งเป็นแนวทางในการวิจัย
เพ่ือพัฒนาตราผลิตภัณฑ์ และยกระดับของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงต่อไป 

13. แนวคิดเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ์  
13.1 ความหมายของการบรรจุภัณฑ์  

  การบรรจุภัณฑ์ หมายถึง การออกแบบและสิ่งที่บรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์อาจรวมถึง
บรรจุภัณฑ์ขั้นต้น (หลอดยาสีฟัน) บรรจุภัณฑ์อันดับสอง ซึ่งผู้บริโภคจะทิ้งบรรจุภัณฑ์อันดับสองไป
เมื่อน าผลิตภัณฑ์มาใช้ (กล่องบรรจุหลอดยาสีฟัน) และบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง ซึ่งจ าเป็นส าหรับการ
เก็บ ระบุชนิด และขนส่งผลิตภัณฑ์ (กล่องยาสีฟันจ านวน 6 โหล) ป้ายฉลากที่ พิมพ์ ข้อมูลของ
ผลิตภัณฑ์ เป็นส่วนหนึ่งของการบรรจุภัณฑ์ด้วย  (วารุณี  ตันติวงศ์วาณิช และคณะ, 2554 : 125) 

การบรรจุภัณฑ์ หมายถึง สิ่งที่นักการตลาด ได้น ามาใช้เพ่ือห่อหุ้มและปกป้องผลิตภัณฑ์มิให้
ช ารุดเสียหาย และสะดวกในการขนส่ง บรรจุภัณฑ์มีประโยชน์ในการส่งเสริมการตลาด โดยการให้
ข้อมูลผลิตภัณฑ์แก่ลูกค้า เพ่ือกระตุ้นให้ลูกค้าจดจ าตราผลิตภัณฑ์บนบรรจุภัณฑ์ได้ (ศิวฤทธิ์ พงศกร
รังศิลป์, 2555 : 231) 

การบรรจุภัณฑ์ หมายถึง ภาชนะที่ใช้ในการจัดเก็บ เคลื่อนย้าย และป้องกันสินค้าจากสิ่งแวดล้อม
ภายนอก (ชลธิศ ดาราวงษ์, 2558 : 71)  

การบรรจุภัณฑ์ หมายถึง กิจกรรมต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในทางการตลาด เป็นการพิจารณาใช้วัสดุต่าง ๆ 
มาสร้างสรรค์หีบห่อบรรจุให้กับผลิตภัณฑ์  เพ่ือรักษาคุณภาพ เพ่ือให้ปกป้องความเสียหายของ
ผลิตภัณฑ์ เพ่ือเกิดความสะดวกในการใช้สอย และสะดวกในการขนส่งและเพ่ือการสื่อสารต่าง ๆ (ดุษฎี 
เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง, 2560) 

13.2 หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์  

บรรจุภัณฑ์จึงได้รับความส าคัญขึ้นมาเป็นอย่างมากและเป็นองค์ประกอบหลักที่ผู้ผลิตน ามา 
เป็นเครื่องมือส าหรับการแข่งขัน ซึ่ ง Shimaguchi (1985 : 19) กล่าวไว้ในหนังสือ PACKAGE  
DESIGN IN JAPAN. VOL.1 ว่า “ถ้าตัวสินค้าหรือผลิตภัณฑ์มีฐานะเป็นพระเอก (THE LEAD) ตัว 
บรรจุภัณฑ์ก็เปรียบเสมือนพระรอง (The subordinate) ที่น ามาเน้นย้ าการบริการด้วยตนเอง  (Self-
service) เป็นผู้ช่วยขายผลิตภัณฑ์ เพราะสามารถแสดงตัวสินค้าหรือตราผลิตภัณฑ์  (Brand) ผู้ใช้ 
ประจ าได้อย่างรวดเร็วและยังพยายามที่จะจูงใจผู้ที่ไม่เคยใช้ให้เกิดความคิด  ความสนใจ อยากจะ 
ทดลองใช้เป็นครั้งแรกอีกด้วย ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์จึงเป็นของคู่กันมาตลอด ยิ่งมีการคิดค้น
แข่งขันมากเท่าใด การบรรจุภัณฑ์ก็จะได้รับการพัฒนาขึ้นมากตามไปด้วย จนกระทั่งปัจจุบันเป็นที่
ยอมรับกันทั่วไปว่า บรรจุภัณฑ์มีความส าคัญส าหรับผลิตภัณฑ์และการตลาดอย่างยิ่งเพราะบรรจุ
ภัณฑ์ได้แสดงบทบาทและหน้าที่ในการตลาด ดังต่อไปนี้คือ (ชลธิศ ดาราวงษ์, 2558 : 73)    
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1) บรรจุและปกป้องกัน 2) สื่อสารเนื้อหา ในเรื่องของเนื้อหาต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 3) สร้าง
ความสะดวก ในเรื่องการน าไปใช้  4) ช่วยในกระบวนการจ าหน่าย 5) ช่วยส่งเสริมการตลาด ช่วยสร้าง
ภาพพจน์ในด้านคุณค่าของผลิตภัณฑ์ให้แตกต่างกัน 6) ป้องกันการใช้ผิด และ7) ไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม  

13.4 องค์ประกอบของบรรจุภัณฑ์ 

องค์ประกอบที่ออกแบบไว้บนบรรจุภัณฑ์  เป็นปัจจัยส าคัญในการเลือกซื้อสินค้านั้น 
รายละเอียดหรือส่วนประกอบบนบรรจุภัณฑ์จะแสดงออกถึงจิตส านึกของผู้ผลิตสินค้า  และสถานะ
ของบรรจุภัณฑ์สามารถขยับเป็นสื่อโฆษณาระยะยาว ประกอบไปด้วย 1) ชื่อสินค้า 2) ตราผลิตภัณฑ์
3) รายละเอียดของสินค้า 4) รายละเอียดส่งเสริมการขาย 5) รูปภาพ 6) ส่วนประกอบของสินค้า 
7) ปริมาตรหรือปริมาณ 8) ชื่อผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย (ถ้ามี) และ 9) รายละเอียดตามข้อบังคับของ
กฎหมาย เช่น วันผลิตและวันหมดอายุ เป็นต้น หลังจากท่ีมีการเก็บข้อมูลรายละเอียดดังกล่าวมาแล้ว
จึงเริ่มกระบวนการออกแบบด้วยการเปลี่ยนข้อมูลที่ได้รับมาเป็นกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์ 

 
ภาพที ่2.28  ตัวอย่างองค์ประกอบของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

ที่มา : thailandindustry : ออนไลน์ [สืบค้นวันที่ 2 กรกฎาคม 2561] 

13.5 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ 
สมัยก่อนจะมองบรรจุภัณฑ์เป็นเพียงสิ่งห่อหุ้มและมีความสามารถในการป้องกันผลิตภัณฑ์ แต่

ในปัจจุบันนักการตลาดส่วนใหญ่ยอมรับว่าบรรจุภัณฑ์จะเสนอขายตนเองและสามารถสร้างความ
ยอมรับของลูกค้า บรรจุภัณฑ์ที่สะดุดตาลูกค้าท าให้ยอดขายเพ่ิมขึ้นได้  บรรจุภัณฑ์สามารถแบ่งได้
หลาย ๆ รูปแบบ (ชลธิศ ดาราวงษ์, 2558 : 73)   

1) แบ่งตามวิธีการบรรจุและวิธีการขนถ่าย 
2) แบ่งตามวัตถุประสงค์ของการใช้งาน 
3) แบ่งตามความคงรูป 

13.6 การออกแบบบรรจุภัณฑ์และลักษณะการออกแบบ 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เป็นการน าเอาวัสดุต่าง ๆ เช่น กระดาษ พลาสติก แก้ว โลหะ ไม้ 

ใบไม้ มาประกอบหรือห่อหุ้มผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในการใช้สอย และประโยชน์ในการ
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ทางการตลาด การออกแบบบรรจุภัณฑ์ อาจแบ่งประเภทลักษณะการออกแบบได้ 2 ประเภท คือ
การออกแบบลักษณะโครงสร้าง และการออกแบบกราฟฟิค 

13.7 กระบวนการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
ในกระบวนการออกแบบโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ผู้วิจัยต้องอาศัยความรู้และข้อมูลจาก

หลายด้าน อาศัยความช่วยเหลือจากผู้ช านาญการบรรจุ (PACKAGING SPECIALISTS) หลาย ๆ ฝ่าย
มาร่วมปรึกษาและพิจารณาตัดสินใจ ซึ่งอิงทฤษฏีของ ปุ่น คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ 
(2542:71-83) โดยที่ผู้วิจัยจะกระท าหน้าที่เป็นผู้สร้างภาพพจน์ (THE IMAGERY MAKER) จากข้อมูล
ต่าง ๆ ให้ปรากฏเป็นรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์จริง ล าดับขั้นตอนของการด าเนินงาน นับตั้งแต่ตอน
เริ่มต้น จนกระทั่งสิ้นสุดจนได้ผลงานออกมาดังต่อไปนี้ 1) ก าหนดนโยบายหรือวางแผนยุทธศาสตร์ 
(Policy permulation of atrategic planning) 2) การศึกษาและการวิจัยเบื้องต้น (Preliminary 
research) 3) การศึกษาถึงความเป็นไปได้ของบรรจุภัณฑ์ ( Feasibility study) 4) การพัฒนาและ
แก้ไขแบบ (Design refinement) 5) การพัฒนาต้นแบบจริง (Prototype development) และ 6) 
การผลิตจริง (production)  

13.8 วัสดุในการบรรจุภัณฑ์ 
วัสดุบรรจุภัณฑ์ โดยพ้ืนฐานแล้วสามารถแบ่งออกเป็น 4 ประเภทใหญ่ ๆ คือ (Griffin and 

Sacharow, 1982 : 23)  1) ประเภทเซรามิคส์ (Ceramics) 2) ประเภทผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืชผัก 
(Vegetable products) 3) ประเภทโลหะ (Metals) และ 4) ประเภทพลาสติก (Plastics)  

อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ วัสดุประเภทกระดาษ พลาสติก แก้ว และโลหะ พบว่าบรรจุภัณฑ์
กระดาษ มีสัดส่วนการผลิตมากที่สุด โดยส่วนใหญ่เป็นการผลิตบรรจุภัณฑ์กล่อง กระดาษลูกฟูก เพื่อ
การขนส่ง คิดเป็น ร้อยละ 70 มีมูลค่าการส่งออกประมาณ 7,400 ล้านบาท บรรจุภัณฑ์พลาสติกมี
แนวโน้มความต้องการในตลาดเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์พลาสติกชนิดอ่อน เนื่องจากตอบสนอง
ความต้องการได้หลากหลาย และช่วยประหยัดต้นทุนการขนส่งสินค้า มีมูลค่าการส่งออกประมาณ 
39,000 ล้านบาท บรรจุภัณฑ์แก้ว มีแนวโน้มการผลิตลดลงอย่างต่อเนื่อง ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ ร้อยละ 
90 น าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มีมูลค่าการส่งออกประมาณ 1,600 ล้านบาท และบรรจุภัณฑ์
โลหะ มีสัดส่วนการผลิตน้อยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์ประเภทอ่ืน โดยผลิตภัณฑ์ที่ผลิตส่วน
ใหญ่ ร้อยะ 80 น าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มีมูลค่าส่งออกประมาณ 16,000 ล้าน บาท (ประวีรา 
โพธิสุวรรณ , 2561)  

13.9 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์ที่ปรากฏมานั้นตั้งแต่สมัยก่อนจนถึงปัจจุบัน ทั้งบรรจุภัณฑ์ที่น ามาจากวัสดุใน

ธรรมชาติ หรือ บรรจุภัณฑ์ที่มนุษย์สร้างขึ้นมีรูปร่างรูปทรงมากมาย มีรูปแบบซับซ้อน และมักใช้วัสดุ
ร่วมกันหลายชนิดในโครงสร้างหนึ่ง ๆ ของภาชนะบรรจุ ซึ่งถ้าหากจะแบ่งประเภทรูปทรงบรรจุภัณฑ์ 
ปัจจุบันตามคุณสมบัติทางกายภาพทั่ว ๆ ไป แล้วอาจแบ่งรูปร่างรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ได้เป็น 3 
ประเภทคือ 
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1) บรรจุภัณฑ์ประเภทรูปทรงแข็งตัว (RIGID FORMS) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความแข็งแกร่ง
ทนทาน ให้ความคุ้มครองป้องกันผลิตภัณฑ์จากสภาพแวดล้อมภายนอกได้ดีเลิศ  

2) บรรจุภัณฑ์ประเภทรูปทรงกึ่งแข็งตัว (SEMIRIGID FORMS) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่เกิดขึ้นจาก
ความพยายามหาวัสดุอื่นมาแทนภาชนะประเภทแข็งตัวเพื่อลดต้นทุนการผลิต  

3) บรรจุภัณฑ์ประเภทรูปทรงยืดหยุ่น (FLEXIBLE FORMS) บรรจุภัณฑ์ที่ท าขึ้นจากวัสดุอ่อน
ตัว มีลักษณะเป็นแผ่นบาง เช่น กระดาษ พลาสติก อะลูมิเนียม ฟอยล์ โฟม เป็นต้น 

13.10 การใช้สีเพื่อการออกแบบหีบห่อบรรจุภัณฑ์  
การใช้สีตกแต่งผิวด้านนอกของภาชนะ เพ่ือก่อให้เกิดความสวยงาม และช่วยดึงดูดความสนใจ

ของผู้บริโภค เกิดความสะดุดตา บ่งบอกถึงความหมายและประโยชน์ใช้สอยของผลิตภัณฑ์นั้น  ๆ การ
ก าหนดความหมายจากสี จากความรู้สึกและก าหนดจากมาตรฐานสากล ช่วยบอกถึงลักษณะการใช้
งานตามประโยชน์ใช้สอยของผลิตภัณฑ์ นอกเหนือจากการใช้สีเพ่ือตกแต่งผลิตภัณฑ์ซึ่งเป็นการ
ก าหนดโดยผู้ออกแบบและความนิยมของสภาวะตลาดในปัจจุบัน 

1)   สีเขียว ให้ความรู้สึกสบาย เป็นสีแห่งพลังวังชา ความสงบ เป็นธรรมชาติ 
2)   สีส้ม ให้ความสนุกสนานร่าเริง มีความคิดสร้างสรรค์ มีความเชื่อมั่น 
3)   สีม่วง คือ ความหรูหรา สง่างาม ลึกลับ ประทับใจ และแสดงความภักดี 
4)   สีขาว ให้ความบริสุทธิ์ ใหม่ สดใส สื่อถึงความบริสุทธิ์ และความเรียบง่าย 
5)   สีเหลือง คือ ความอบอุ่น มิตรภาพ ความสนุกสนาน 
6)   สีแดง คือ ความร้อนแรง ตื่นเต้น ท้าทาย อิทธิพลด้านราคา 
7)   สีชมพู คือ ความอ่อนหวาน นุ่มนวล 
8)   สีฟ้า คือ ความสว่าง อิสระ เสรี สงบ เยือกเย็น 
9) สีน้ าตาล คือ ความมั่นคงเด็ดเดี่ยว 
10) สีเทา คือ ความสมดุล ความร่วมมือ ความเป็นกลาง 
11) สีด า คือ ความเข้มแข็ง ลึกลับ 

13.11 เทคโนโลยีการผลิตและออกแบบบรรจุภัณฑ์  
ความต้องการบรรจุภัณฑ์ในตลาดโลก และแนวโน้มการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตบรรจุภัณฑ์  

มุ่งเน้นไปที่ การพัฒนา “บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ” ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์รูปแบบใหม่ที่เน้นความสะดวกสบาย
ต่อผู้บริโภค มีการน าเทคโนโลยีที่ทันสมัยเข้ามาผสมผสาน เช่น การใช้เทคโนโลยี  INTERNET OF 
THING (IoT) เข้ามาผสมผสาน เพ่ือให้บรรจุภัณฑ์สามารถสื่อสารกับผู้บริโภคได้อย่างสะดวก จากการ
ส ารวจของ SMITHERS PIRA  ซึ่งเป็นองค์กร ด้านอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์กระดาษ และการพิมพ์
พบว่า ในปี 2559 ตลาดบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะมีมูลค่าประมาณ 5.3 พันล้านเหรียญสหรัฐ คิดเป็นอัตรา
การเติบโตร้อยละ 8 และคาดว่าในปี 2564 จะมีมูลค่าขยายตัวเป็น 7.8 พันล้านเหรียญสหรัฐ การ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะมีหลากหลายรูปแบบ เพ่ือตอบสนองด้านความสะดวกสบายของ ผู้บริโภค 
ด้านความปลอดภัย ด้านการตลาด และด้านการบริหารจัดการของอุตสาหกรรมต่อเนื่อง เช่น 

 1) เทคโนโลยี RIPE SENSE PACKAGING ผลงานของนิวซีแลนด์ ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถ 
บ่งบอกระดับความสุกของผลไม้ที่บรรจุอยู่ภายใน รวมถึงแสดงระยะเวลาการเก็บผลไม้ เทคโนโลยีนี้
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นอกจากจะเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค ลดความเสียหายของผลไม้บนชั้นวางที่เกิดจากการจับ บีบ 
เลือกผลไม้แล้ว ยังมีประโยชน์ต่อการบริหารจัดการชั้นวางสินค้าของซุปเปอร์มาเก็ตอีกด้วย 

2) เทคโนโลยี SELF – HEATING ซึ่งเป็นการพัฒนาให้กระป๋องบรรจุเครื่องดื่ม กล่องบรรจุ
อาหารพร้อมทาน สามารถร้อนหรืออุ่นได้ด้วยตัวเองโดยไม่จ าเป็นต้องอุ่นด้วยเตาความร้อนหรือ
ไมโครเวฟ  

3) เทคโนโลยี MODIFIED ATMOSHERE PACKAGING ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถดูดซับ
กลิ่น ได้ในประเทศไทยมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ประเภทดังกล่าว เพ่ือใช้ในการบรรจุทุเรียนปอกเปลือก
เพ่ือการส่งออก โดยพัฒนาให้เหมาะสมกับทุเรียนแต่ละสายพันธุ์สามารถเก็บรักษาความสดใหม่ของ
ทุเรียนได้นานถึง 2 เดือน สามารถตอบโต้กับผู้บริโภคผ่านฉลากบ่งชี้ความสด (FRESHNESS 
INDICATOR) ที่ติดไว้บนบรรจุภัณฑ์ นอกจากนี้ บรรจุภัณฑ์ยังได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP และ 
HACCPs ซึ่งปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

4) การพัฒนาฟิล์มและการเคลือบบริโภคได้ (EDIBLE FILMS & COATINGS) ถูกน าไปใช้กับ 
อาหาร เพ่ือเพ่ิมอายุการเก็บรักษา ป้องกันการเสื่อมทางกายภาพ ปรับปรุงคุณสมบัติเชิงกล ป้องกัน
การซึมผ่านของ ไอน้ า ก๊าซ และไขมัน เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ปรับปรุงเนื้อสัมผัส เป็นตัวพา
สารเติมแต่ง เช่น สารป้องกันการหืน สารยับยั้งจุลลินทรีย์ เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้ฟิล์มและการ
เคลือบริโภคได้ เช่น ผักสด ผลไม เนื้อสัตว์ อาหารแปรรูป รวมถึงการใช้ในอุตสาหกรรมยา 

5) การผสมผสานการผลิตบรรจุภัณฑ์กับเทคโนโลยีการพิมพ์ฉลากบรรจุภัณฑ์แบบ ORGANIC 
LIGHT-EMITTING DIPDES : OLED ซึ่งฉลากดังกล่าวสามารถเปล่งแสงได้ ช่วยสร้างความดึงดูด
สายตาของผู้บริโภคท่ีมีต่อบรรจุภัณฑ์ดังกล่าว 

6) การเชื่อมโยงบรรจุภัณฑ์กับเทคโนโลยี NEAR-FIELD COMMUNICATION : NFC  ซึ่งเป็น 
เทคโนโลยีการสื่อสารข้อมูลแบบไร้สายด้วยคลื่นความถี่ในระยะใกล้ สามารถใช้เป็นเครื่องมือสื่อสาร
ข้อมูล ผลิตภัณฑ์ไปสู่ผู้บริโภคได้นอกเหนือจากข้อมูลที่อยู่บนฉลากที่ติดอยู่บนบรรจุภัณฑ์ นอกจากนี้
ยังใช้เป็นเครื่องมือในการส่งเสริมการขายได้อีกด้วย 

14. กฎหมายเร่ืองบรรจุภัณฑ์ 
14.1 พระราชบัญญัติ มาตราชั่งวัดตวง  

เพ่ือให้ได้บริโภคสินค้าตามปริมาณที่ก าหนด พ.ร.บ. ฉบับนี้จึงร่างขึ้นเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค โดย
ขึ้นอยู่กับความร่วมมือของผู้ประกอบการ ในการดูแลเอาใจใส่ในการบรรจุสินค้าของตนเองให้ถูกต้อง
ตามกฎหมาย ใช้ระบบเมตริก แสดงปริมาณสินค้าตามมาตรา ช่วง วัด ตวง ควร และตัวเลขที่ใช้
สามารถใช้ตัวเลขอารบิกหรือตัวเลขไทยก็ได้   ซึ่งขนาดของตัวเลขและตัวอักษรที่ใช้ต้องไม่เล็ก
กว่า 2 มิลลิเมตร 

14.2 การคุ้มครองผู้บริโภคดว้ยฉลากสินค้า  
ฉลากตามมาตรา 3 แห่งพระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 ก าหนดให้ ข้อมูลบน

บรรจุภัณฑ์ที่เกี่ยวกับสินค้า รวมถึงเอกสารหรือคู่มือส าหรับใช้ประกอบสินค้า สินค้าควบคุมฉลากจาก
ต่างประเทศที่น าเข้ามาขายในประเทศไทย ต้องระบุชื่อ พร้อมสถานที่ประกอบการของผู้ที่ได้รับ
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ใบอนุญาตให้น าเข้าสินค้านั้น และต้องมีรายละเอียดเกี่ยวกับสินค้าตามประกาศที่คณะกรรมการว่า
ด้วยฉลากก าหนดไว้ในแต่ละประเภทของสินค้า โดยต้องท าฉลากเป็นข้อความภาษาไทยมีความหมาย
ตรงกับข้อความในภาษาต่างประเทศ 

 14.3 สินค้าที่ก าหนดให้เป็นสินค้าควบคุมฉลาก   มีดังนี้ 
1. สินค้าท่ีอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพร่างกายหรือจิตใจ 
2. สินค้าท่ีประชาชนทั่วไปใช้เป็นประจ า 
3. สินค้าท่ียังไม่มีกฎหมายควบคุม 

14.4 รูปแบบฉลากโภชนาการ 
  เพ่ือประโยชน์สูงสุดของผู้บริโภคในการได้รับสารอาหารให้ครบถ้วน ฉลากโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์จึงเป็นสิ่งจ าเป็น โดยทั่วไปจะมีข้อมูลบังคับดังนี้คือ ปริมาณพลังงานทั้งหมด  ปริมาณ
พลังงานที่ได้จากไขมัน  คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน  โปรตีน   วิตามินเอ บี1  บี2 แคลเซียม เหล็ก  
โคเลสเตอรอล โซเดียม  ไขมันอ่ิมตัวและน้ าตาล (ไม่มากเกิน)  ใยอาหาร  สารอาหารที่มีการเติมลงใน
อาหาร  สารอาหารที่กล่าวอ้าง ส่วนข้อมูลที่ไม่บังคับได้แก่ วิตามิน เกลือแร่ แต่ต้องระบุต่อท้าย จาก
เหล็ก และเรียงจากมากไปหาน้อยในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค โดย หนึ่งหน่วยบริโภค หมายถึง 
ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการ เป็นปริมาณอาหารที่ผู้ผลิตแนะน าให้
ผู้บริโภครับประทานผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ในแต่ละครั้ง หรือเรียกว่า "กินครั้งละ" นั่นเอง ปริมาณอาหาร
หนึ่งหน่วยบริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ "หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง" ซึ่งเป็นค่าปริมาณอาหาร โดย
น้ าหนักหรือปริมาณของการรับประทานแต่ละครั้งที่ประมวลได้จากการส ารวจพฤติกรรมการบริ โภค
และข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณ
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดอยู่ในหนึ่งหน่วย
ภาชนะบรรจุ  การแสดงฉลากโภชนาการ มี 2 รูปแบบ คือ 1) ฉลากโภชนาการแบบเต็ม และ2 ) 
ฉลากโภชนาการแบบย่อ  

โดยมีองค์กรของรัฐที่รับผิดชอบ ดังนี้ 
1. ส านักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค (สคบ.) มีการแบ่งการคุ้มครองผู้บริโภค 
2. การโฆษณา (มีคณะกรรมการว่าด้วยการโฆษณา) 
3. ด้านฉลาก (มีคณะกรรมการว่าด้วยฉลาก) 
และมีคณะอนุกรรมการย่อยลงไปอีก เพ่ือสอดส่องดูและรับเรื่องร้องทุกข์พิจารณาความผิด

ที่เกิดขึ้น 

15. แนวคิดคุณค่าทางโภชนาการ 
โภชนาการ หมายถึง อาหารที่เข้าสู่ร่างกายมนุษย์แล้ว ร่างกายสามารถน าไปใช้เป็นประโยชน์ใน

ด้านการเจริญเติบโต การค้ าจุน และการซ่อมแซมส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ดังนั้นการได้อาหารที่
เพียงพอและถูกสัดส่วนจึงเป็นสิ่งจ าเป็นที่สุดส าหรับมนุษย์ เพ่ือให้มีสุขภาพที่แข็งแรง ส าหรับการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยทั่วไปใช้วิธีการวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
(proximate analysis) เพ่ือให้ทราบองค์ประกอบทางเคมี หรือสารอาหารหลักที่มีในผลิตภัณฑ์จาก
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ข้าว คือ โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก นอกจากนี้เป็นการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีที่ให้คุณค่าทางอาหารและโภชนาการ ได้แก่ วิตามิน แร่ธาตุ และปริมาณกรด   
แอมิโนที่มีในโปรตีนของข้าว โดยข้อมูลคุณค่าโภชนาการของข้าวหอมมะลิขัดขาว ข้าวกล้อง และส่วน
ของจมูกข้าวแสดงดังตารางที่ 2.11 

ตารางท่ี 2.11 ข้อมูลโภชนาการของจมูกข้าว 

ค่าโภชนาการต่อข้าว 100 กรัม ข้าวกล้อง ข้าวขาว จมูกข้าว 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
โปรตีน (กรมั) 
ไขมัน (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 
วิตามิน บี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามิน บี 2 (มิลลิกรัม) 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 
วิตามิน อี (มิลลิกรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรมั) 
เหล็ก (มลิลิกรมั) 

366 
70 
214 

79.10 
2.50 
0.55 
0.06 
2.80 
0.41 
27.00 
255 
3.70 

356 
6.20 
1.10 
80.40 
0.60 
0.11 
0.04 
0.90 

- 
3.00 
66 

เล็กน้อย 

366  
31  
10 
49 
12  

1.67 
0.82 
5.59 
15.99 

50 
1,146 
8.3 

ที่มา: (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กรมวิชาการเกษตร, 2547). 
 

1) คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) สะสมอยู่ในรูปของน้ าตาล เส้นใย และแป้ง ซึ่งแป้งเป็น
องค์ประกอบหลักในเมล็ดข้าวประกอบด้วย เม็ดแป้ง (Granule) มีรูปทรงหลายเหลี่ยมมีขนาด 2-9 
ไมครอน ในข้าวจะมีแป้งประมาณร้อยละ 90 โดยน้ าหนักแห้ง กลุ่มเม็ดแป้งที่อยู่ในอะมัยโลพลาส 
(Amyloplast) จะมีรูปร่างกลมหรือรูปไข่ขนาด 7-35 ไมครอน อะมัยโลพลาสแต่ละอันจะมีเม็ดแป้ง
อัดกันอยู่ประมาณ 20-60 เม็ด และจะล้อมรอบด้วยกลุ่มของโปรตีน รอยเว้าที่เกิดบนผิวของเม็ดแป้ง 
หรือร่องลึกตามผิวนอกของกลุ่มแป้งอาจเกิดจากการหลุดออกของกลุ่มโปรตีน แป้งสามารถแยกเป็น
องค์ประกอบย่อยได้ 2 ชนิด ได้แก่ อะไมโลเพคติน ประกอบด้วยกลูโคสเรียงต่อกันมีโครงสร้างเป็น
แขนงเหมือนกิ่งไม้ โดยที่สายโซ่หลักเชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคซิดิกแบบอัลฟา - (1,4) ส่วนสายโซ่ที่
แตกแขนงจะเชื่อมต่อกันแบบอัลฟา - (1,6) อะมัยโลสประกอบด้วย กลูโคสเรียงต่อกันเป็นเส้นตรง
แบบอัลฟา - (1,4) องค์ประกอบของแป้งแบ่งเป็นอะมัยโลส ประมาณร้อยละ 12-35 และอะไมโลเพคติน
ร้อยละ 65–88  (งามชื่น คงเสรี, 2546; ณัฏฐา สุวัฒนชาต และศรวณีย์ อ่อนฉลวย, 2557) โดยความ
ต้องการของคาร์โบไฮเดรตก าหนดที่ร้อยละ 60 ของพลังงานที่ร่างกายได้รับต่อวัน (กระทรวง
สาธารณสุข, 2541) 

2) โปรตีน (Protein) สารอาหารที่มีเป็นอันดับรองลงมาจากแป้ง พบมากในส่วนของคัพภะ
ประมาณร้อยละ 19-27 ของน้ าหนักคัพภะ โปรตีนที่สะสมอยู่ในเมล็ดข้าวแบ่งเป็น 4 ชนิด  ตาม
คุณสมบัติการละลาย ได้แก่ อัลบูมิน (Albumin) ละลายในน้ า โกลบูลิน (Globulin) ละลายใน
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น้ าเกลือโปรลามิน (Prolamin) ละลายในแอลกอฮอล์ และกลูเทลิน (Glutelin) ละลายในกรด-ด่าง 
โปรตีนแต่ละชนิดที่ได้จากการสกัดข้าวขาวจะมีองค์ประกอบของกรดอะมิโนแตกต่างกัน ซึ่งอัลบูมินมี
ปริมาณไลซีนสูงที่สุด ตามด้วย กลูเทลิน โกลบูลิน และโปรลามิน โปรตีนในเมล็ดข้าวถือว่ามีคุณภาพ
ทางโภชนาการดีกว่าธัญพืชอ่ืน ๆ เพราะประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายหลายชนิด โดยที่
มีปริมาณสูงที่สุด คือ ลิวซีน (Leucine) รองลงมา ได้แก่  วาลีน (Valine) และไลซีน (Lysine) 
ตามล าดับ (ณัฏฐา สุวัฒนชาต และศรวณีย์ อ่อนฉลวย, 2557) โดยปริมาณโปรตีนที่แนะน าให้บริโภค
ต่อวันคือ 1 กรัม ต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม หรือร้อยละ 10 ของพลังงานทั้งหมดที่ได้รับต่อวัน เน้น
แหล่งโปรตีนที่มีคุณภาพคือมีกรดอะมิโนจ าเป็น (Essential Amino Acids) ครบถ้วนและเพียงพอ
ต่อความต้องการของร่างกาย (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) 

3.) ไขมัน (Fat) ในเมล็ดข้าวจะมีลักษณะเป็นหยดเล็ก ๆ ขนาดเล็กกว่า 1.5 ไมครอนเป็น
องค์ประกอบที่พบมากในคัพภะ ประมาณร้อยละ 1.6-2.8 ส่วนอีกร้อยละ 80 จะอยู่ในร าหยาบและร า
ละเอียด เป็นวัตถุดิบที่ใช้ในการสกัดน้ ามันร าข้าว โดยส่วนใหญ่ประกอบด้วยกรดไขมัน ได้แก่  กรด
ปาล์มมิติก (Palmitic acid) กรดโอเลอิค (Oleic acid) และกรดลิโนเลอิค (Linoleic acid) (ณัฏฐา 
สุวัฒนชาต และศรวณีย์ อ่อนฉลวย, 2557) โดยความต้องการไขมันของร่างกาย คือ ร้อยละ 30 ของ
พลังงานทั้งหมดที่ได้รับต่อวัน (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) 

4.) วิตามิน (Vitamin) ในข้าวกล้องมีวิตามินมากกว่าข้าวขาว ในเมล็ดข้าวจะมีอัลฟาโทโคฟีรอล 
(วิตามินอี) แต่จะขาดวิตามินเอ วิตามินดี หรือวิตามินซี ในเมล็ดข้าวมีปริมาณของวิตามินบีสูงในร า
ความคงตัวในเมล็ดข้าวของวิตามินบีจะสูงกว่าไรโบฟลาวิน และไนอาซินต่ ากว่าร้อยละ 39 ของความ
คงตัว วิตามินบี (วิตามินบี 1) มีอยู่ในข้าวขาวร้อยละ 50 ของวิตามินบีรวม และอยู่ ในใบเลี้ยงร้อยละ 
80-85 ไนอาซินจะอยู่ที่เปลือกหุ้มเมล็ดและเยื่ออลูโรน และในจมูกข้าวมีมากกว่าร้อยละ 95 ของ
วิตามินอีทั้งหมด (1 ใน 3 เป็นอัลฟาโทโคฟีรอล) และเกือบ 1 ใน 3 ของปริมาณน้ ามันในเมล็ดข้าว 
ข้าวจึงมีปริมาณของวิตามินบี ไรโบฟลาวิน ไนอาซิน วิตามินอี (ยกเว้ นวิตามินซี ดี หรือ เอ) และ
สารอาหารอ่ืน ๆ อย่างเหมาะสม และเป็นแหล่งที่มาของพลังงาน ปริมาณของโปรตีน ธาตุเหล็ก 
แคลเซียม วิตามินบี ไรโบฟลาวิน และไนอาซิน ซึ่งได้จากการบริโภคอาหารหลัก  

5.) แร่ธาตุ (Mineral) องค์ประกอบของแร่ธาตุในเมล็ดข้าวขึ้นอยู่กับปริมาณแร่ธาตุ ในดิน
ในช่วงที่ปลูกข้าว การสุ่มตัวอย่าง และวิธีการวิเคราะห์ในแต่ละห้องปฏิบัติการ ข้าวกล้องจะมีปริมาณ
แร่ธาตุสูงกว่าข้าวขาว ส่วนใหญ่จะอยู่ที่บริเวณผิวนอกของเมล็ดในเถ้าที่ได้จากการเผาเมล็ดข้าวจะมี
แร่ธาตุส าคัญที่พบอยู่ในเมล็ดข้าวมากพอสมควร ได้แก่ ฟอสฟอรัสประมาณร้อยละ 90 แมกนีเซียม 
และโพแทสเซียม โดยฟอสฟอรัสที่พบจะอยู่ในรูปแบบที่ร่างกายไม่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้เป็น
ส่วนใหญ่ ส่วนที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวเพียงเล็กน้อย ได้แก่ แคลเซียมประมาณร้อยละ 83 คลอรีน ซิลิกอน 
และเหล็ก ซึ่งปริมาณของเหล็ก และแคลเซียมจะมีน้อยกว่าความต้องการของร่างกายมนุษย์ และแร่
ธาตุอ่ืน ๆ ได้แก่ อลูมิเนียม แมงกานีส โซเดียม และสังกะสีจะมีรวมอยู่ในเมล็ดข้าวบ้างเล็กน้อย 
(กัญญา มานอก และกันยรัตน์ แฉกกระโทก, 2557) โดยแร่ธาตุมีความส าคัญเป็นองค์ประกอบของ
เซลล์และกล้ามเนื้อ อัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างแคลเซียม : ฟอสฟอรัส คือระหว่าง 1.5-2 : 1  
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5.1) แคลเซียม (calcium, Ca) เป็นธาตุที่พบมากที่สุดในทุกส่วนของร่างกายโดยใน
ร่างกายคน 50 กิโลกรัมจะมีแคลเซียม อยู่ประมาณ 1 กิโลกรัม ซึ่งเกือบทั้งหมดจะอยู่ในกระดูกและ
ฟัน ดังนั้นในเวลากล่าวถึงแคลเซียม จึงมักจะนึกถึงเฉพาะกระดูกเท่านั้น แต่ที่จริงแล้วยังมีแคลเซียม 
ส่วนอ่ืนที่อยู่ในเซลล์ที่ไม่ใช่กระดูกอีกประมาณร้อยละ 1 ส าหรับหน้าที่ส าคัญของแคลเซียม ก็คือการ
สร้างกระดูก ซึ่งกระดูกท าหน้าที่เป็นโครงสร้างของร่างกาย รักษารูปร่าง และลักษณะของร่างกายให้
สวยงาม และยังเป็นที่ยึดเกาะของกล้ามเนื้อเป็นเกราะป้องกันอวัยวะภายในต่าง ๆ ของร่างกายไม่ให้
ได้รับความกระทบกระเทือน อย่างไรก็ตาม แคลเซียมไม่ใช่เป็นเพียงตัวเสริมสร้างกระดูกให้แข็งแรง
เท่านั้น แต่ยังมีหน้าที่ส าคัญในการท างานของเซลล์ต่าง ๆ ภายในร่างกายอีกด้วย ได้แก่ การช่วยการ
แข็งตัวของเลือด ท าให้เลือดที่ไหลออกจากบาดแผลเกิดแข็งตัวหยุดไหลได้ นอกจากนี้แคลเซียมยัง
เกี่ยวข้องกับการท างานของกล้ามเนื้อและเส้นประสาท ช่วยให้การท างานของกล้ามเนื้อหัวใจปกติและ
การส่งสัญญาณประสาทที่ถูกต้อง รักษาความสมดุลของกรดด่างในเลือดและความดันโลหิตให้ปกติ 
แหล่งที่มาของธาตุแคลเซียมจะมาจากกุ้งแห้งตัวเล็ก กะปิ มะขามฝักสด ยอดแค ยอดสะเดา คะน้า 
เต้าหู้ เหลือง และนมสด เป็นต้น โดยความต้องการแคลเซียมของร่างกายที่ได้รับต่อวันคือ 800 
มิลลิกรัม (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) 

5.2) เหล็ก (iron, Fe) ในร่างกายผู้ใหญ่มีเหล็กอยู่ประมาณ 3–4 กรัมโดยประมาณร้อยละ 
75 ของปริมาณนี้จะอยู่ในฮีโมโกลบินของเม็ดเลือกแดง ประมาณร้อยละ 5 อยู่ในไมโอโกลบิน 
(myoglobin) ซึ่งเป็น รงควัตถุสีแดง ในกล้ามเนื้อประมาณร้อยละ 5 เป็นส่วนประกอบของเอนไซม์
หลายชนิดในเซลล์ต่าง ๆ ส่วนที่เหลืออีกร้อยละ 15 อยู่ในรูปของส่วนประกอบของเหล็กเรียก
องค์ประกอบนี้ว่า ฮีโมซิเดอริน (hemosiderin) ในคนปกติ ผู้ชายจะมีเหล็กเก็บไว้ประมาณ 0.5–1.5 
กรัม ส่วนผู้หญิงจะมีประมาณ 0.3–1.9 กรัม แต่ในระยะที่มีประจ าเดือน เหล็กที่สะสมจะลดเหลือ 
0.2–0.4 กรัม แหล่งที่มาของธาตุเหล็กจะมาจากตับ ม้าม เนื้อสัตว์ ไข่แดง เลือด และพืชสีเขียว 
โดยเฉพาะยอดแค ขึ้นฉ่าย ผักขม และใบแมงลัก เป็นต้น โดยความต้องการเหล็กของร่างกายที่ได้รับ
ต่อวันคือ 15 มิลลิกรัม  (กระทรวงสาธารณสุข, 2541)  

5.3) สังกะสี (Zinc; Zn) หรือเกลือแร่บ าบัด (Healing Mineral) พบได้ในเกือบจะทุก
เซลล์ของร่างกายและเป็นองค์ประกอบของเอนไซม์มากกว่า 200 ชนิด สังกะสีคอยควบคุมให้ 
กระบวนการต่าง ๆ ในร่างกายด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพ และยังคอยช่วยซ่อมบ ารุงเอนไซม์และ 
เซลล์ต่าง ๆ สังกะสีมีส่วนส าคัญอย่างมากต่อระบบภูมิคุ้มกัน หากร่างกายขาดสังกะสี จะท าให้ระบบ 
ภูมิคุ้มกันท างานได้ไม่เต็มประสิทธิภาพ ถ้าหากสังกะสีมีปริมาณต่ า ปริมาณของเซลล์เม็ดเลือดขาว 
(Lymphocytes) จะลดลง และประสิทธิภาพการท าหน้าที่ที่ส าคัญของเซลล์เม็ดเลือดขาวก็จะ 
บกพร่องอย่างรุนแรง นอกจากนั้นยังมีการลดระดับของฮอร์โมนไธมิก หรือไทโมซิน ซึ่งเป็นการกระตุ้น
ส าคัญของระบบภูมิคุ้มกัน ผลลัพธ์เหล่านี้สามารถแก้ไขได้หากมีปริมาณของแร่ธาตุสังกะสี ในร่างกาย
อย่างเพียงพอ โดยความต้องการสังกะสีของร่างกายที่ได้รับต่อวันคือ 15 มิลลิกรัม (กระทรวง
สาธารณสุข, 2541) 

5.4) โซเดียม (Sodium, Na) เกลือแกง (salt) หรือสารประกอบทางเคมีที่เรียกว่าโซเดียม
คลอไรด์ (sodium chloride) ประกอบด้วยโซเดียมไอออน (Na+)        ร้อยละ                40 และคลอไรด์ไอออน
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(Cl-)             ร้อยละ             60  โดยน้ าหนัก ดังนั้นเกลือ 1 กรัม จะประกอบประกอบด้วย โซเดียม 0.4 กรัม ซึ่งแร่
ธาตุทั้ง 2 ชนิดมีความส าคัญต่อร่างกาย โดยเฉพาะโซเดียมนั้นเป็นแร่ธาตุที่มีความส าคัญในการรักษา
ระดับสมดุลของระบบของเหลวในร่างกาย โดยปกติร่างกายจะได้รับโซเดียมผ่านทางการบริโภค
อาหารเป็นหลัก โดยเฉพาะเกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ ซึ่งปกติจะใช้ในการปรุงอาหารให้มีรสชาติดี
ขึ้น และเป็นส่วนประกอบหลักของเครื่องปรุงที่ ให้รสชาติเค็มได้อีกด้วย เช่น โซเดียมที่ได้ตาม
ธรรมชาติของอาหาร นอกจากนี้ยังมีโซเดียมจากกระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหารและโซเดียม
ที่อยู่ในรูปแบบอ่ืน ๆ เช่น ผงชูรส (โมโน โซเดียมกลูตาเมท) หรือผงฟู (โซเดียมไบคาร์บอเนต) เป็นต้น 
โดยปริมาณโซเดียมทั้งหมดที่ร่างกายได้รับเพียงพอต่อวันองค์การอนามัยโลกก าหนดไว้ไม่เกิน 2,000 
มิลลิกรัมต่อวัน การได้รับมากหรือน้อยเกินไปส่งผลเสียต่อร่างกายทั้งสิ้น แต่ปัญหาส่วนใหญ่เกิดจากที่
ได้รับในปริมาณที่สูงกว่าความต้องการต่อวัน แม้โซเดียมจะเป็นแร่ธาตุจ าเป็นที่ร่างกายไม่สามารถ
สร้างได้แต่ร่างกายก็ไม่สามารถเก็บสะสมโซเดียมไว้ได้ ต้องขับส่วนที่ เกินจากความต้องการทิ้งทั้งหมด
ส่งผลให้ไตต้องท าางานหนักและในขณะที่มีระดับโซเดียมจ านวนมากอยู่ภายในร่างกายก็จะท าให้
ระดับความดันโลหิตสูงขึ้น ส่งผลกระทบเป็นลูกโซ่ต่ออวัยวะอ่ืน ๆ ตามมา (กระทรวงสาธารณสุข, 
2559) 

5.5) ฟอสฟอรัส (phosphorus, P) เป็นแร่ธาตุที่สามารถพบได้ในทุกเซลล์ของร่างกาย 
ซึ่งมีความเกี่ยวข้องกันกับกระบวนการทางเคมีของร่างกายในเกือบทุกส่วน มีความส าคัญต่อการ
ท างานที่เป็นปกติสม่ าเสมอของหัวใจ และส าคัญอย่างมากต่อการท างานของไต ต่อโครงสร้างของ
กระดูกและฟัน ร่างกายจ าเป็นต้องใช้ฟอสฟอรัสในกระบวนการส่งต่อสัญญาณประสาทแหล่งที่พบ
ฟอสฟอรัสตามธรรมชาติ ได้แก่ ไข่ ปลา สัตว์ปีก เนื้อสัตว์ ถั่ว เมล็ดพืช ธัญพืชไม่ขัดสี เป็นต้น โดย
ความต้องการฟอสฟอรัสของร่างกายท่ีได้รับต่อวันคือ 800 มิลลิกรัม (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) 

ในแต่ละส่วนของข้าว ประกอบด้วยสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายแตกต่างกันออกไป 
ดังนั้นการแปรรูปข้าวเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์อย่างอ่ืนย่อมท าให้คุณค่าทางอาหารสูญเสียไปบางส่วน ดังนั้น
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการจึงเป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่ง 

ผลิตภัณฑ์ข้าวอัดเม็ดนั้น หมายถึง การน าอนุภาคของข้าวที่บดละเอียดผสมกันกับส่วนผสมอ่ืน ๆ 
ในอัตราส่วนต่าง ๆ แล้วน าไปขึ้นรูปโดยการตอกเม็ด เป็นลูกอมเม็ดเคี้ยว ซึ่งสามารถให้ประโยชน์กับ
ร่างกายได้  นอกจากนี้ยังสามารถใช้เป็นลูกอมรับประทานในระหว่างมื้อหรือระหว่างรอมื้อค่ า หรือแก้
หิวได้ อย่างไรก็ตามสิ่งจ าเป็นที่ต้องค านึงถึงคือ สารอาหารที่จ าเป็น เช่น โปรตีน แร่ธาตุและวิตามิน
จะต้องมีอยู่ในปริมาณที่เหมาะสมต่อการบริโภค  

โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวผ่านกระบวนการท าให้สุกและท าให้แห้ง มี
ลักษณะเป็นเม็ดหรือเกล็ดเล็ก ๆ พร้อมเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสต่าง ๆ อาจผสมเนื้อสัตว์หรือผักที่ท าให้
สุกและแห้งแล้ว โดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของส่วนประกอบไว้ได้ ท าให้สุกรับประทานได้ใน
ระยะเวลาสั้นไม่เกิน 10 นาที โดยมีส่วนผสมของเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส ซึ่งเป็นวัตถุท่ีใช้ในการปรุงแต่ง
กลิ่นรส เช่น ซุปแห้งหรือโปรตีนเข้มข้น เกลือ พริกไทย กระเทียม ส่วนใหญ่อาหารประเภทนี้มักบรรจุ
ในถุงอะลูมินั่มฟอยด์เคลือบพลาสติกพิมพ์สีสวยงาม โดยเมื่อพิจารณาตามฉลากแล้วจะพบว่าส่วนผสม
หลักคือข้าวอบแห้ง หรือข้าวบด ซึ่งมีสารอาหารคือคาร์โบไฮเดรตนั่นเอง ทั้งนี้กฎหมายได้ก าหนดให้
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โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปต้องมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 8 ของน้ าหนัก ซึ่งส่วนผสมอ่ืน ๆ ได้แก่ เนื้อสัตว์ใน
ปริมาณร้อยละ 5-7 และถั่วเหลืองในปริมาณร้อยละ 0.7-5 แล้วแต่ชนิดและยี่ห้อ ซึ่งโดยทั่วไป
ผลิตภัณฑ์โจ๊กที่มีขายตามท้องตลาดขนาดบรรจุ 35 กรัม จะให้พลังงานทั้งหมดประมาณ 120 กิโล
แคลลอรี่นอกจากนี้ส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น ผักอบแห้ง และเครื่องปรุงรสก็มีส่วนช่วยเพ่ิมปริมาณโปรตีน
ให้ครบถ้วนตามมาตรฐานอุตสาหกรรม อย่างไรก็ตามเกณฑ์การพิจารณากรณีหนึ่งหน่วยบริโภคไม่เกิน 
50 กรัม ปริมาณของโซเดียมต้องมีค่าไม่เกิน 1000 มิลลิกรัม (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2549) 
นอกจากนี้ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ต้องมีค่าไม่เกินร้อยละ 10 โดยการทดสอบให้ปฏิบัติตาม 
AOAC (2000)  

15.1 หลักการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (โปรแกรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, ม.ป.ป.) น้ า

ที่ประกอบอยู่ในอาหาร โดยทั่วไปมีอยู่ 3 ประเภท คือ น้ าที่อยู่ในรูปอิสระ (free water) น้ าที่ถูกดูด
ซับรอบผิวของโมเลกุลใหญ่ ๆ ที่แขวนลอย (absorbed water) ได้แก่ แป้ง เพคติน เซลลูโลส และ
โปรตีน แยกออกจากอาหารได้ยาก และน้ าที่เป็นส่วนประกอบในโมเลกุลของสารประกอบกันอยู่หลาย
ชนิดที่ไม่สามารถแยกออกได้ (bound.water) การวิเคราะห์ปริมาณน้ าหรือความชื้นในอาหาร ท าได้
โดยให้ความร้อนกับอาหารในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่าจุดเดือดของน้ า โดยน าอาหารไปอบที่อุณหภูมิ 70-
155 องศาเซลเซียส น้ าที่สูญเสียไปจะเป็นน้ าที่อยู่ในรูปน้ าอิสระ (free.water) และน้ าที่ดูดซับ 
(bound.water) ส่วนน้ าในรูป bound water จะต้องใช้ความร้อนสูงถึง 365 องศาเซลเซียส ดังนั้น
ค่าความชื้นที่วัดได้จะต่ ากว่าค่าความเป็นจริง 

การวิเคราะห์ความชื้นท าได้หลายวิธี การวิเคราะห์จะเลือกใช้แบบใดนั้นขึ้นอยู่กับรูปแบบของ
น้ าที่มีอยู่ในอาหารและอุปกรณ์ที่มีอยู่ในห้องปฏิบัติการ การหาความชื้น โดยวิธีท าแห้ง (drying 
methods) ได้แก่ air-oven method, vacuum-oven method และการท าแห้งโดยวิธี อ่ืน โดย
อาศัยหลักการน าพาการแผ่กระจายความร้อนสู่ตัวอย่าง เช่น Infrared การวิเคราะห์หาความชื้น โดย
วิธีท าแห้งแบบ air oven method มีหลักการคือ วัดน้ าหนักที่หายไปจากการระเหยของน้ าที่
ประกอบอยู่ในตัวอย่าง โดยชั่งน้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้นก่อนน าไปอบด้วยความร้อน และชั่งน้ าหนักที่
เหลืออีกครั้งหลังผ่านการอบ วิธีนี้เป็นวิธีที่ยอมรับและใช้กันมาก ให้ผลแม่นย าเมื่อท าซ้ า แต่อาหารมี
องค์ประกอบของสารอาหารหลายอย่างภายในที่มีคุณสมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ต่างกัน จะต้อง
พิจารณาถึงระดับอุณหภูมิ ได้แก่ 

1) สารที่ระเหยได้ดีที่อุณหภูมิต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส เช่น น้ ามันหอมระเหย หรือกรด
ไขมันที่ระเหยได้ หรืออาหารที่มีน้ าตาลเป็นองค์ประกอบอยู่สูง เช่น น้ าผึ้ง แยม ผลไม้แช่อ่ิม เมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้นน้ าตาลจะสลายตัว (decompose) ควรอบอุณหภูมิไม่เกิน 70 องศาเซลเซียส และลด
ความดันลง ยิ่งใกล้สุญญากาศจะยิ่งแห้งเร็วขึ้น 

2) อุณหภูมิและระยะเวลาจะสัมพันธ์ในทางตรงกันข้าม อุณหภูมิที่ใช้อบ แบ่งเป็น 2 ช่วง 
ขึ้นอยู่กับประเภทของตัวอย่าง คือ 

2.1) อบอุณหภูมิสูงระยะสั้น เช่น 135 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง 
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2.2) อบที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 6-8 ชั่วโมง หรือจนกว่าน้ าหนัก
ตัวอย่างจะคงที ่

2.3) อบที่อุณหภูมิต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส และลดความดันลงยิ่งใกล้สุญญากาศ จะยิ่ง
แห้งเร็วขึ้น อาจใช้เวลานานเกิน 9 ชั่วโมง หรือจนกว่าน้ าหนักตัวอย่างจะคงที่ 

2.4) ขณะที่วัดอุณหภูมิเกิน 80 องศาเซลเซียส ถ้าพบว่ามีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิดขึ้น
แสดงว่ามีการสลายตัวของสารบางอย่าง ท าให้ค่าที่วัดได้สูงกว่าความเป็นจริง กรณีท่ีพบคราบแห้งแข็ง 
(crust) ที่ผิวหน้าหลังการอบ แสดงถึงค่าที่วัดได้จะผิดพลาด เพราะความชื้นส่วนล่างไม่ระเหยออกมา 
ท าให้ค่าที่วัดได้ต่ ากว่าค่าความเป็นจริง 

2.5) กรณีตัวอย่างที่มีน้ าตาลประกอบอยู่มากจะลดการเกิดคราบ (crust) ได้โดยการเติม
น้ าตาลและทราย หรือ asbestos ลงไปคลุกให้ทั่วเพ่ือเพ่ิมผิวหน้าสัมผัส นอกจากนี้ยั้งมีปัจจัยอ่ืนที่มี
ผลต่อการระเหยของน้ า และอาจให้ค่าที่วัดแปรปรวน ได้แก่ ความหยาบละเอียดของตัวอย่างที่บด ใน
การเตรียมตัวอย่างก่อนเข้าอบ การวางตัวอย่างในภาชนะเพ่ือเพ่ิมพ้ืนที่ผิวในอาหารให้เกิดการสัมผัส
กับความร้อนและระเหยน้ าออกได้ดีมากน้อยแค่ไหน น้ าหนักของตัวอย่างที่ใช้ ชนิดของถ้วยหา
ความชื้นจ านวนตัวอย่างที่น าเข้าในตู้อบ ความสม่ าเสมอของอุณหภูมิในตู้อบตลอดจนความชื้น ความ
สม่ าเสมอของอุณหภูมิในตู้อบ ตลอดจนความชื้นสัมพัทธ์ในบรรยากาศซึ่งมีผลต่อการระเหยและการ
ถ่ายเทความร้อน 

15.2 การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (โปรแกรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, ม.ป.ป.) 
เถ้าในอาหาร คือส่วนของสารอนินทรีย์ที่เหลือจากการเผาอาหารที่อุณหภูมิสูงจนกระทั่ง

สารอินทรีย์ถูกเผาไหม้ไปหมด เถ้าที่ได้มีส่วนประกอบของแร่ธาตุไม่เหมือนเดิมทุกอย่าง เนื่องจากแร่
ธาตุบางอย่างอาจระเหยไปในระหว่างการเผา ค่าของเถ้าที่หาได้สามารถบอกถึงคุณภาพอาหาร ถ้าค่า
ของเถ้าสูงกว่าปกติ ก็หมายความว่าอาจมีการปลอมปนของสารอ่ืนเข้ามาในอาหารนั้น เช่น ทราย เป็น
ต้น การวิเคราะห์ปริมาณเถ้าแบ่งเป็น 3 ประเภท 

1) การวิเคราะห์เถ้าแห้ง (dry ashing) เป็นการหาปริมาณเถ้าที่อุณหภูมิสูง 500-600 องศา
เซลเซียส น้ าสารระเหยต่าง ๆ ระเหยกลายเป็นไอ สารอินทรีย์จะถูกเผาไหม้ในสภาพที่มีก๊าซออกซิเจน
กลายเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และก๊าซไนโตรเจน วิธีนี้ไม่เหมาะในการวิเคราะห์แร่ธาตุที่ระเหยได้ 

2) การวิเคราะห์เถ้าเปียก (wet ashing) เป็นการออกซิไดซ์สารอินทรีย์โดยการใช้กรดและสาร
ออกซิไดซ์หรือทั้งสองอย่างรวมกัน แร่ธาตุจะถูกละลายโดยปราศจากการระเหย นิยมใช้วิธีนี้มากกว่า
วิธีที่ 1 กรดที่ใช้ เช่น กรดไนตริก กรดเปอร์คลอริก เป็นต้น 

3) การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้าโดยการเผาที่อุณหภูมิต่ า (low temperature plasma ashing 
หรือ low temperature ashing) เป็นการวิเคราะห์หาปริมาณเถ้าโดยการเผาที่อุณหภูมิต่ ามากกว่า
การกระท าในเตาเผา เพ่ือป้องกันการระเหยของแร่ธาตุส่วนใหญ่ในตัวอย่าง เป็น Dryashing แบบ
หนึ่งเพื่อวิเคราะห์หาแร่ธาตุที่ระเหยได้ 
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15.3 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2554) 
การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl.Method. AOAC (2000) เป็นการวิเคราะห์

ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดที่อยู่ในสารประกอบอินทรีย์ชนิดต่าง ๆ (organic nitrogen) ที่มีอยู่ใน
อาหารทั้งหมด ซึ่งมีทั้งสารประกอบไนโตรเจนที่เป็นโปรตีนและสารประกอบชนิดอ่ืนที่มีไนโตรเจนแต่
ไม่ใช่โปรตีนผสมอยู่รวมกัน วิธีนี้จึงเป็นการวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดในอาหาร โดยสมมุติว่า
ไนโตรเจนทั้งหมดในอาหารมาจากโปรตีน และค านวณหาปริมาณโปรตีนโดยคูณด้วย conversion 
factor ที่เป็นตัวเลขที่ได้จากการค านวณหาเปอร์เซ็นต์ไนโตรเจนที่เป็นองค์ประกอบอยู่ในโปรตีนของ
อาหารชนิดนั้น ๆ หลักการข้ันตอนของวิธี Kjedahl แบ่งออกได้เป็น 3 ขั้นตอน คือ 

1) ขั้นตอนการย่อย (digestion) เป็นการท า wet combustion ในขั้นตอนนี้โปรตีนในอาหาร
จะถูกย่อยโดยการต้มให้เดือดด้วยกรดก ามะถันเข้มข้น โดยมีโลหะเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา กรดก ามะถันจะ
ท าหน้าที่เป็นออกซิไดซิงเอเจนต์ ท าให้เกิดปฏิกิริยารีดักชันของไนโตรเจนอินทรีย์ได้เป็นแอมโมเนีย ซึ่ง
จะอยู่เป็นสารละลายในรูปแอมโมเนียมซัลเฟต ((NH4)2SO4) ในขั้นตอนการย่อยนี้จะเติมโซเดียมหรือ
โพแทสเซียมเพอร์แมงกาเนตลงไปเพ่ือเพ่ิมจุดเดือดของส่วนผสมให้สูงขึ้นท าให้เกิดการออกซิเดชันได้
อย่างสมบูรณ์ 

นอกจากนี้ยังมีการใช้ตัวเร่งปฏิกิริยา (catalyst) และตัวเร่งปฏิกิริยาที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด คือ
โลหะปรอท ในรูปปรอทออกไซด์ รองลงมา คือ ซีลีเนียม แต่โลหะทั้ง 2 ชนิดนี้เป็นพิษและการก าจัด
ทิ้ง จะมีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมนอกจากนี้ปรอทยังรวมตัวเป็นสารประกอบเชิงซ้อนกับแอมโมเนีย 
ต้องเติมโซเดียมไทโอซัลเฟตลงไปเพื่อสลายสารประกอบเชิงซ้อนท าให้ได้แอมโมเนียออกมา จึงนิยมใช้
ส่วนผสมของคอปเปอร์ซัลเฟตและไททาเนียมไดออกไซด์ 

2) ขั้นตอนการท าให้เป็นกลาง (neutralization) ในขั้นตอนนี้แอมโมเนียมซัลเฟตที่เกิดขึ้นจะ
ถูกท าให้เป็นด่างโดยการท าปฏิกิริยาต่อกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่เข้มข้นที่มากเกินพอ จะได้
ก๊าซแอมโมเนียระเหยออกมาจากนั้นจึงกลั่นโดยตรง หรือกลั่นโดยใช้ไอน้ า (steam distillation) เพ่ือ
ไล่ก๊าซแอมโมเนียออกมาให้หมด แล้วจับก๊าซแอมโมเนียที่กลั่นออกมาได้ด้วยสารละลายกรดบอริก 
ขั้นตอนของปฏิกิริยามีดังนี้ 

(NH4)2SO4 + 2NaOH        Na2SO4 + 2H2O + 2NH3 

แก๊สแอมโมเนียที่เกิดขึ้น จากปฏิกิริยา จะถูกดักจับไว้ด้วยสารละลายกรดบอริก ได้เป็น
แอมโมเนียมบอเรต ดังสมการ 

   NH3 + H3BO3 NH4H2BO3 
แอมโมเนีย       กรดบอริก                                          แอมโมเนียมบอเรต 

3) ขั้นตอนการไทเทรต ในขั้นตอนนี้เป็นการไทเทรตหาปริมาณแอมโมเนียที่อยู่ในสารละลายใน
รูปแอมโมเนียมบอเรต ด้วยสารละลายกรดก ามะถันหรือกรดเกลือมาตรฐาน โดยใช้เมทิลเรดเป็นอินดิ
เคเตอร์ ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้น เป็นดังสมการต่อไปนี้ 

2NH4H2BO3 + H2SO4      (NH4)2SO4 + 2H3BO3 
หรือ  NH4H2BO3 + HCl   NH4Cl + H3BO3 
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ค านวณหาปริมาณไนโตรเจนได้ดังนี้ 

1 โมล H2SO4 ท าปฏิกิริยาสมมูลพอดีกับไนโตรเจน 2 โมล หรือ 28 กรัม 
1 โมล HCl ท าปฏิกิริยาสมมูลพอดีกับไนโตรเจน 1 โมล หรือ 14 กรัม 
1 มิลลิลิตร 0.1 โมลาร์ H2SO4 ท าปฏิกิริยาสมมูลพอดีกับไนโตรเจน 0.0028 กรัม 
1 มิลลิลิตร 0.1 โมลาร์ HCl ท าปฏิกิริยาสมมูลพอดีกับไนโตรเจน 0.0014 กรัม 
การหาปริมาณไนโตรเจนและโปรตีนโดยวิธีเจดาห์ล เป็นวิธีที่ใช้กันทั่วไปเป็นสากลและใช้เป็น

วิธีมาตรฐานสาหรับเปรียบเทียบกับวิธีอ่ืน ๆ 

15.4 การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (โปรแกรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, ม.ป.ป.) 
เป็นการวิเคราะห์ปริมาณไขมันโดยตรง เป็นการสกัดไขมันโดยตรงด้วยตัวท าละลายอินทรีย์

ต่างๆ ส่วนประกอบที่เป็นไขมันในอาหารส่วนใหญ่ เป็นสารประกอบลิพิดซึ่งสกัดออกด้วยอีเทอร์ ทั้ง
ปิโตรเลียมอีเทอร์และไดเอทิลอีเทอร์ จัดเป็นสารละลายไม่มีขั้ว (nonpolar solvent) สารที่สกัดได้
เรียกว่าสารที่สกัดได้จากอีเทอร์ (ether หรือ crude fat) เป็นลิพิดอิสระ (free lipid) ที่พบในอาหาร
นั้น แต่ถ้าสกัดด้วยแอลกอฮอล์ ส่วนที่สกัดได้จะเป็นส่วนประกอบอ่ืนที่ติดอยู่กับไขมันปนอยู่ด้วย 
สารละลายที่ใช้สกัดไขมันควรมีความสามารถสูงในการละลายไขมัน และมีความสามารถต่ าในการ
ละลายโปรตีน กรดอะมิโน และคาร์โบไฮเดรต เป็นสารละลายที่ระเหยได้ง่ายและไม่ตกค้าง มีจุดเดือด
ต่ า ไม่มีควัน และไม่มีพิษ ทั้งในรูปของเหลว ไอระเหยสารละลายนี้ควรมีความสามารถที่จะทะลุ
อนุภาคของตัวอย่าง มีองค์ประกอบเดียวเพ่ือหลีกเลี่ยงการแตกตัว มีราคาไม่แพง ไม่ดูดความชื้น 
สารละลายที่นิยมใช้สกัดไขมัน ได้แก่ เอทิลอีเทอร์ มีจุดเดือด 34.6 องศาเซลเซียส ติดไฟง่าย เป็น
สารละลายที่ใช้สกัดได้ดีกว่าปิโตรเลียมอีเทอร์แต่มีราคาแพง ปิโตรเลียมอีเทอร์จุดเดือดต่ าที่ 35 -38 
องศาเซลเซียส เป็นส่วนหนึ่งของปิโตรเลียมและองค์ประกอบหลักของสารเพนเทนและเฮกเซนดูด
ความชื้นได้มากกว่าเอทิลอีเทอร์นิยมใช้ในการสกัดไขมันกลุ่มไฮโดรโฟบิคลิปิด มีราคาถูก ติดไฟน้อย 
บางครั้งอาจใช้สารละลายสองหรือสามชนิดร่วมกัน ซึ่งสารละลายควรมีความบริสุทธิ์ปราศจากสาร
เปอร์ออกไซด์ อัตราส่วนของสารละลายที่ใช้ควรมีความเหมาะสมเพ่ือให้สามารถสกัดไขมันจากอาหาร
ได้ดีที่สุด ถ้าต้องการสกัดให้ลิพิดทั้งหมดในอาหารจะต้องท าการไฮโดรไลส์ตัวอย่างอาหารด้วยกรด
เกลือหรือด่างอ่อน พวกลิพิดที่รวมกับสารอื่น ๆ เช่น โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตจะถูกไฮโดรไลส์ได้เป็น
ลิพิดอิสระ ท าให้สกัดออกได้ง่ายลิพิดอิสระประกอบด้วยไขมัน หรือไตรกลีเซอร์ไรด์  และมีกรดไขมัน
อิสระบ้างเล็กน้อยสามารถวิเคราะห์ปริมาณได้โดยการสกัดอาหารที่แห้งและละเอียด ถ้าอาหารเป็น
ของเหลวข้นหรือมีความชื้นสูงและไม่สามารถอบแห้งได้ น าตัวอย่างไปบดผสมกับแคลเซียมซัลเฟต
หรือโซเดียมซัลเฟตที่ปราศจากน้ า หรือใช้ vermiculite เมื่อบดตัวอย่างให้เป็นผงละเอียดและแห้งดี
แล้ว ห่อด้วยกระดาษกรองใส่ใน thimble น า thimble ใส่ใน soxhlet apparatus 

15.5 การวิเคราะห์หาแร่ธาตุ  
1) การย่อยตัวอย่างพืช (digestion) เป็นการย่อยสลายหรือเปลี่ยนแปลงสารประกอบอินทรีย์

ในพืชให้เป็นสารประกอบอนินทรีย์เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์ 



105 
 

105  

 

 

1.1) การเผาให้เป็นเถ้า (dry ashing) เป็นการย่อยสลายสารประกอบอินทรีย์โดยการเผาที่
อุณหภูมิสูงมากจนกลายเป็นเถ้า อุณหภูมิที่ใช้ประมาณ 550 องศาเซลเซียส ธาตุต่าง  ๆ ในพืชจะ
เปลี่ยนไปอยู่ในรูปออกไซด์วิธีนี้สามารถหาปริมาณธาตุบางธาตุได้ เช่น ไนโตรเจน คาร์บอน และ
ก ามะถัน เพราะธาตุเหล่านี้จะสูญหายไปในรูปของแก๊ส นอกจากนี้ธาตุบางธาตุจะสูญเสียไปบ้างถ้าเผา
ที่อุณหภูมิสูงกว่านี้ คือ ที่ประมาณ 550–600 องศาเซลเซียส เช่น โพแทสเซียม และถ้าอุณหภูมิสูง
กว่า 600 องศาเซลเซียส ธาตุโพแทสเซียม และฟอสฟอรัสจะสูญเสียเกือบหมด การป้องกันการ
สูญเสียฟอสฟอรัสท าได้โดยท าให้ตัวอย่างเป็นเบสด้วยการเติมแมกนีเซียมไนเทรต (Mg(NO2)2) หรือ
แมกนีเซียมอะซีเทต (Mg(CH3COO)2) หรือโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) และการป้องกันการสูญเสีย
คลอไรด์ และก ามะถันท าได้โดยการเติมโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) อย่างไรก็ตามการย่อยสลายตัว
อย่างพืชด้วยวิธีนี้เหมาะสมส าหรับการวิเคราะห์ธาตุที่มีปริมาณน้อย เช่น โบรอน และโมลิบดีนัม (ศรีสม 
สุวรรณวงศ,์ 2557) 

       1.2) คุณสมบัติของกรดที่นิยมใช้ในการย่อยตัวอย่าง กรดไนตริก (nitric acid, HNO3) 
กรดไนตริกโดยทั่วไปจะมีความเข้มข้นอยู่ระหว่างร้อยละ 65-69 กรดไนตริกเป็นกรดแก่เป็นสาร
ออกซิไดซ์ที่แรง ดังนั้นจึงสามารถออกซิไดซ์หรือสลายโลหะเกือบทุกชนิด ยกเว้นพวกโลหะชั้นสูง 
(noble metal) หรือแก๊สเฉื่อยซึ่งเกิดจากออกซิไดซ์ได้บ้าง ยกเว้นธาตุอะลูมิเนียม  โครเมียม 
ไทเทเนียม ไนโอเบียม แทนทาลัม ที่เกิดปฏิกิริยากับกรดเป็นฟิล์มออกไซด์ของโลหะเหล่านี้ฉาบอยู่บน
พ้ืนผิวแต่ถ้าเป็นอัลลอยด์ที่มีดีบุกและทังสเตนอยู่ด้วยจะเกิดปฏิกิริยากับกรดไนตริกเข้มข้นที่ร้อนให้
สารออกไซด์ทีละลายน้ าได้เล็กน้อย ดังนั้นทินออกไซด์ (SnO2•4H2O) ซึ่งจะเกิดการตกตะกอนแยก
ออกได้ด้วยการกรอง (อุษา ช่อผล, 2542; ศรีสม สุวรรณวงศ์, 2547) 
 พรพิไล นิยมเวช และคณะ (2561) ศึกษากระบวนการผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่งส าเร็จรูป โดย
เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ โดยท าการศึกษาดังนี้ 1) ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของข้าวไรซ์เบอร์รี่
ต่อน้ า 2) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งแบบลูกกลิ้งของผลิตภัณฑ์ 3) การพัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่งส าเร็จรูป และ 4) ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายของผลิตภัณฑ์โจ๊ก
ข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่งส าเร็จรูป จากการศึกษาพบว่าอัตราส่วนข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อน้ าที่เหมาะสมคือ 1:11 
และสภาวะการท าแห้งที่อุณหภูมิผิวลูกกลิ้ง 129 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบการหมุนของลูกกลิ้งที่ 
1 รอบต่อนาที และระยะห่างลูกกลิ้ง 0.01 นิ้ว โดยมีส่วนผสม ดังนี้ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เนื้ออกไก่ แครอท 
ข้าวโพดหวาน ต้นหอม ขิง ผงปรุงรสไก่ เกลือ น้ าตาลทราย และพริกไทย ร้อยละ 70, 15, 5, 5, 0.5, 
0.5, 4, 2.5, 2 และ 0.5 ตามล าดับ โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบระดับปานกลาง เท่ากับ 7.70 
คะแนน โดยคุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย คาร์โบไฮเดรต 
และพลังงานเท่ากับ ร้อยละ 4.61, 2.17, 13.53, 2.83, 7.54, 69.32 และ 394 กิโลแคลอรี ตามล าดับ 
 เทพอาพร บุญเพ่ิมพูล และคณะ (2558) ศึกษาปริมาณแคลเซียม ทองแดง เหล็ก และสังกะสี ใน
ข้าวพ้ืนเมือง 10 พันธุ์ปลูก ในจังหวัดนครราชสีมา คือ ข้าวหอมมะลิแดง 1 เหนียวดา 1 เหลืองพระ
ทองค า หอมมะลิแดง 2 เหนียวดา 2 สะกอ หอมจันทร์ เหลืองทอง เหนียวดาชุมพวง และหอมมะลิ
ดั้งเดิมโดยเทคนิคอะตอมมิก แอบซอร์พชัน สเปกโทรโฟโตเมทรี ผลการทดลองพบว่า ปริมาณแร่ธาตุ
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 ระหว่างพันธุ์ปลูก แคลเซียมมีปริมาณ
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แร่ธาตุเฉลี่ยสูงสุด (42.43 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) รองลงมาคือ ปริมาณสังกะสี (15.59 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม) เหล็ก (9.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) และทองแดง (1.81 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) เมื่อ
เปรียบเทียบข้าวแต่ละพันธุ์ปลูก ข้าวสะกอมีปริมาณแคลเซียม (64.52 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) และ
สังกะสีสูงที่สุด (23.3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ส่วนในข้าวที่มีปริมาณของทองแดงและเหล็กสูงที่สุด คือ 
ข้าวหอมมะลิดั้งเดิม (3.86 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) และข้าวเหนียวดา 2 (25.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าข้าวพ้ืนเมืองในจังหวัดนครราชสีมา มีคุณสมบัติที่ดีในด้านของแร่ธาตุ ซึ่ง
สามารถน าข้อมูลไปใช้ในการพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 ณัฎฐา สุวัฒนชาติ และคณะ (2557) ศึกษาสารอาหารหลักของข้าวพ้ืนเมืองบริเวณตอนใต้ของ
จังหวัดนครราชสีมา จ านวน 12 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวเหลืองมาด ข้าวเกวียนหัก ข้าวหอมดง ข้าว
เหลืองใหญ่ ข้าวเหลืองปลาซิว ข้าวแม้ว ข้าวหอมจันทร์ ข้าวเหลืองตะโก ข้าวขาวพระเทพ ข้าวหอม
มะลิดั้งเดิม ข้าวหอมมะลิ 105 และข้าว กข6 ด้วยวิธีมาตรฐานของ AOAC 2000 ผลการวิเคราะห์
พบว่าข้าวทั้ง 12.พันธุ์ มีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วง 11.054-12.463 เปอร์เซ็นต์ ข้าวเหลืองตะโกมี
ปริมาณโปรตีนและไขมันสูงสุด คือ 11.164 และ 2.864 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ แต่มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตต่ า สุด คือ 72.992 กรัมต่อ 100 กรัม ข้าวหอมดงมีปริมาณไขมันต่ าสุด คือ 2.169 กรัม
ต่อ 100 กรัม ข้าว กข6 มีปริมาณเถ้าสูงสุด คือ 1.693 กรัมต่อ 100 กรัม ในขณะที่ข้าวเหลืองมาด 
ข้าวเหลืองใหญ่ ข้าวแม้ว ข้าวเกวียนหัก ข้าวหอมจันทร์ ข้าวขาวพระเทพ ข้าวเหลืองปลาซิว ข้าวหอม
มะลิดั้งเดิม และข้าวหอมมะลิ 105 ไม่มีสารอาหารใดที่สูงเด่นชัด ซึ่งข้อมูลที่ได้จากการวิจัยในครั้งนี้
สามารถน า ไปใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานด้านโภชนาการในการเลือกบริโภคข้าว และการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากข้าว 
 ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ (2555)  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของข้าว 9 สายพันธุ์จากจังหวัด
อุบลราชธานี คือ ข้าวเหนียวด า  ข้าวหอมกัญญา ข้าวหอมนิล ข้าวสังข์หยด ข้าวหอมมะลิแดง ข้าว
หอมมะลิ 105 ข้าวเล้าแตก ข้าวสินเหล็ก และข้าวหอมอุบล วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของข้าว
โดย วิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใย
อาหาร (dietary fiber) กากใย (crude fiber) และพลังงาน โดยใช้วิธี AOAC (2005) ปริมาณวิตามิน 
ได้แก่  วิตามิน อี วิตามินบี  1 วิตามินบี  2 และไนอะซิน โดยใช้  High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) ปริมาณแร่ธาตุ ได้แก่ เหล็ก (Fe) และสังกะสี (Zn) โดยวิธี Inductively 
Couple Plasma Optical Emission Spectroscopy (ICP-OES) และ ปริมาณซีลิเนียม (Se) โดยวิธี 
Inductively Couple Plasma-Mass Spectroscopy (ICP-MS) ซึ่ งพบว่าข้ าวทั้ ง 9 สายพันธุ์ มี
ความชื้น 12.11–14.83% ข้าวเหนียวด า มีปริมาณโปรตีนสูงสุด แต่มีปริมาณไขมันต่ าที่สุด ข้าวหอม
กัญญามีปริมาณโปรตีน วิตามินบี 1 วิตามินอี และไขมันสูงที่สุด ข้าวหอมนิลมีปริมาณใยอาหาร 
ซีลีเนียม และไนอะซินสูงที่สุด ข้าวสังข์หยดมีปริมาณสังกะสีสูงสุด และให้พลังงานต่ าที่สุด ข้าวหอม
มะลิแดงมีปริมาณใย และพลังงานสูง ข้าวสินเหล็กมีปริมาณวิตามินบี 1 สูงสุด และข้าวหอมอุบลมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต และธาตุเหล็กสูงสุด ส่วนข้าวหอมมะลิ 105 มีปริมาณสังกะสี ไนอะซิน และ
วิตามินอี ค่อนข้างสูง ในขณะที่ข้าวเล้าแตกไม่มีสารอาหารใดที่สูงเด่นชัด แต่มีปริมาณไนอะซิน และ
สังกะสีอยู่ในเกณฑ์ค่อนข้างสูง 
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 ปวีณา มณีรัตนรุ่งโรจน์ และคณะ (2554) ศึกษาคุณภาพเมล็ดข้าวพ้ืนเมืองจังหวัดสุรินทร์ 
จ านวน 20 สายพันธุ์ ได้แก่ สุรินทร์1 สุรินทร์3 สุรินทร์4 สุรินทร์6 เนียงคะเมาม่วงเข้ม (B) โกนจรูก 
ชบาสราล ข้าวหอมนางลื้อ  ข้าวเหนียวขาวเมืองเพ็ญ ละอองปะกาอัมปึล (เมล็ดสั้น) เหนียวนางบุญมา 
ปะกาทะนง ชะมัลกระแซ เนียงรวย รันเดียวเหลืองดง และเหนียวดงแดง โดยท าการศึกษาลักษณะ
ทางเคมีบางประการคือ หาปริมาณโปรตีนโดยใช้วิธีของเจลดาห์ล ตามวิธีของ AOAC (2000) หา
ปริมาณไขมันโดยใช้วิธี Soxhlet  Method ตามวิธีของ AOAC (2000) และคาร์โบไฮเดรตโดยใช้วิธี
หาผลต่างโดยใช้วิธีหาผลต่าง (difference method) ตามวิธีของ AOAC (2000) พบว่าพันธุ์ที่มี
โปรตีนน้อยที่สุดคือละอองทะนง (ร้อยละ 0.55) มากที่สุดคือ พันธุ์ปะกาอัมปึล (เมล็ดสั้น ) (ร้อยละ 
9.95) พันธุ์ที่มีไขมันน้อยที่สุดคือข้าวพันธุ์สุรินทร์3 (ร้อยละ 0.44) ข้าวพันธุ์โกนจรูก (ร้อยละ 2.07) 
พันธุ์ที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ าที่สุดคือข้าวพันธุ์ชะมัลกระแซ (ร้อยละ 79.89) สูงที่สุดคือ ข้าวพันธุ์ดงแดง 
(ร้อยละ 91.04) 

16. แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 
16.1 ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค 

พฤติกรรมผู้บริโภค (Kotler and Armstrong , 2014) อธิบายว่าพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค
คนสุดท้าย บุคคลและครัวเรือนที่มีการซื้อสินค้าและบริการเพ่ือการบริโภคส่วนบุคคลพฤติกรรม
ผู้บริโภค (Solomon , 2013) อธิบายว่าพฤติกรรมผู้บริโภคเป็นกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับคนในการ
เลือกซื้อสินค้าและบริการ แนวความคิดหรือประสบการณ์ต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อความจ าเป็นต่อความ
ต้องการพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค (Consumer Buying Behavior) หมายถึง พฤติกรรมการซื้อของ
ลูกค้าทีเ่ป็นผู้บริโภคขั้นสุดท้าย (สุดาพร กุณฑลบุตร, 2555) 

16.2 โมเดลพฤติกรรมผู้บริโภค 
โมเดลพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior Model) คือ การศึกษาถึงพฤติกรรมของ

ผู้บริโภคว่าเหตุจูงใจใดที่ท าให้ผู้บริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อสินค้ามีจุดเริ่มต้นจากสิ่งกระตุ้นที่ท าให้เกิด
ความต้องการเมื่อสิ่งกระตุ้นผ่านเข้ามาความรู้สึกนึกคิดของผู้บริโภคก็จะเปรียบเสมือนกล่องด าซึ่ง
ธุรกิจหรือผู้จัดจ าหน่ายไม่สามารถพยากรณ์ได ้ความรู้สึกนึกคิดของผู้บริโภคได้รับอิทธิพลจากลักษณะ
ต่าง ๆ ของผู้บริโภคแล้วจะมีการตอบสนองและการตัดสินใจของผู้บริโภค 

ในการซื้อของผู้บริโภคนักการตลาดต้องสร้างสิ่งแวดล้อมให้ผู้ซื้อเกิดความต้องการ โดยการใช้
ส่วนประสมทางการตลาด เช่น ผลิตภัณฑ์ใช้รูปลักษณ์ สีสัน ประโยชน์ใช้สอยของตัวผลิตภัณฑ์ 
สถานที่หรือการจ าหน่ายใช้พนักงานขายหรือใช้การตลาดออนไลน์ ราคา ที่เหมาะสมให้ผู้บริโภคเห็น
ถึงความคุ้มค่า คุ้มราคาที่ ได้ เป็นเจ้าของในส่วนการส่งเสริมการตลาด  เลือกใช้สื่อที่ เข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายท าให้ผู้บริโภคเห็นคุณค่าของตราผลิตภัณฑ์ นอกจากนั้นยังใช้สิ่งแวดล้อมอ่ืน ๆ เป็น
ตัวกระตุ้น เช่น เศรษฐกิจ เทคโนโลยี การเมือง วัฒนธรรม เพ่ือน กลุ่มอ้างอิง ผู้น าด้านความคิดเห็น 
เข้ามามีส่วนช่วยกระตุ้นในการซื้อด้วยการศึกษารูปแบบของพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคที่นิยม
ศึกษากัน คือ แบบจ าลองพฤติกรรมผู้บริโภคของ (Kotler and Armstrong , 2014)  
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แบบจ าลองพฤติกรรมผู้บริโภคของ Kotler and Armstrong จุดเริ่มต้นของโมเดลนี้อยู่ที่มีสิ่ง
กระตุ้นให้เกิดความต้องการก่อนแล้วท าให้เกิดการตอบสนอง 

1. สิ่งแวดล้อม (The Environment) สิ่งกระตุ้นอาจเกิดขึ้นได้เองจากภายในร่างกาย (Inside 
Stimulus) และสิ่งกระตุ้นอาจเกิดขึ้นได้เองจากภายนอก (Outside Stimulus) ธุรกิจจะต้องสนใจ
เป็นอย่างมาก และจัดการกับสิ่งกระตุ้นภายนอกเพ่ือให้ผู้บริโภคต้องการสินค้าและบริการ นับได้ว่าสิ่ง
กระตุ้นเป็นเหตุจูงใจเกิดการซื้อสินค้า (Buying Stimulus) ซึ่งอาจใช้เหตุจูงใจซื้อในด้านเหตุผลและ
อาจใช้เหตุจูงใจให้ซื้อในด้านจิตวิทยา (อารมณ์) สิ่งกระตุ้นภายนอกมี 2 ส่วนคือ 1) สิ่งกระตุ้นทางการ
ตลาด (Marketing stimulus) และ 2) สิ่งกระตุ้นอื่น ๆ (Other stimulus)  

2. กล่องด า (Buyer’s Black Box) คือ ความรู้สึกนึกคิดของผู้บริโภค ว่าผู้บริโภคต้องการซื้อ
อะไร ที่ไหน เมื่อไร เป็นสิ่งที่นักการตลาดต้องค้นหาสิ่งที่อยู่ในกล่องด า นักการตลาดต้องศึกษาถึง
ปัจจัยที่ มี อิทธิพลในการตัดสิน ใจซื้อที่ แบ่ งเป็น  2 ประเภท คือ ลักษณะของผู้ซื้ อ  (Buyer 
characteristics) และกระบวนการตัดสินใจของผู้ซื้อ (Buyer’s Response)  

3. การตอบสนองของผู้ซื้อ (Buyer’s Response) คือ การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Buyer’s 
purchase decisions) ผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อในประเด็นต่าง ๆ ดังนี้ การเลือกผลิตภัณฑ์ (Product 
choice) ตราสินค้า (Brand choice) ผู้ขาย (Dealer choice) เวลาในการซื้อ (Purchase timing) 
และปริมาณการซื้อ (Purchase amount)  

16.3 กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค 
กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Consumer Decision Making Process) หมายถึง 

กระบวนการที่ผู้บริโภครับรู้ การประเมินข้อมูลของตราผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ การตัดสินใจเลือกตรา
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นทางเลือกต่าง ๆ จะตอบสนองต่อความจ าเป็น ความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างไร 
และท าการตัดสินใจเลือกตราผลิตภัณฑ์ใดตราผลิตภัณฑ์หนึ่ง (Hult, et.al., 2013) 

กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคแบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอน ดังภาพที่ 2.29 
ขั้นแรก การตระหนักถึงปัญหา (Need Recognition) เป็นขั้นตอนแรกของกระบวนการ

ตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค ผู้บริโภคจะตระหนักเมื่อเกิดความไม่สมดุลภายในร่างกายหรือจากการ
กระตุ้นด้วยสิ่งเร้าจากตลาด  

ขั้นที่ 2 การแสวงหาข้อมูล (Information Search) การซื้อของผู้บริโภคนั้นเมื่อตระหนักถึง
ปัญหาแล้ว ผู้บริโภคจะค้นหาข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และตราผลิตภัณฑ์ รวมถึงทางเลือกต่าง ๆ ที่จะ
ท าให้เกิดความพอใจในการซื้อ การแสวงหาข้อมูล ท าได้ใน 2 ลักษณะ คือ แสวงหาข้อมูลจากแหล่ง
ภายใน และแสวงหาข้อมูลจากแหล่งภายนอก 

ขั้นที่ 3 การประเมินทางเลือก (Evaluation of Alternatives) หมายถึง  การที่ผู้บริโภคน า
ประเด็นที่ได้ในขั้นแสวงหาข้อมูลมาใช้พิจารณาก่อนที่จะตัดสินใจเลือกซื้อ การก าหนดเกณฑ์ต่าง ๆ 
ขึ้นมาเพ่ือวัดและเปรียบเทียบคุณค่า ข้อดีและข้อเสียในความคุ้มค่าเพ่ือใช้ประกอบการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์ในทางเลือกใดทางเลือกหนึ่ง โดยพิจารณาในคุณลักษณะ (Attributes)  หน้าที่ในการใช้งาน 
(Functions)  หรือจากประสบการณ์ต่าง ๆ ที่มีต่อตราผลิตภัณฑ์  
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ขั้นที่ 4 การตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) คือ ผู้บริโภคจะลงมือซื้อภายหลังจากที่ได้
แสวงหาข้อมูลจนเพียงพอ หรือจากประสบการณ์เดิมที่มีอยู่หรือจากที่ราคา หรือเพราะความชอบของ
คนในครอบครัว ที่ถือว่าเป็นประเมินด้วยวิธีอย่างง่ายในการซื้อมีองค์ประกอบที่ส าคัญ 2 องค์ประกอบ 
คือ การตั้งใจซื้อ และลงมือซื้อ ซึ่งเป็นพฤติกรรมที่อยู่ภายใต้อิทธิพลของสภาพแวดล้อมและความ
แตกต่างในปัจเจกบุคคลของผู้บริโภค  

ขั้นที่  5 พฤติกรรมหลังการซื้อ (Post-Purchase Behavior) เป็นขั้นตอนสุดท้ายของ โดย
ผู้บริโภคจะท าการประเมินทางเลือกอีกครั้งหลังจากได้ใช้ผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลออกมาเพียง  2 ทางเลือก คือ
ลูกค้าพอใจ และไม่พอใจ (บุญเกียรติ  ชีวะตระกูลกิจ, 2558 : 11-63) 

 

ภาพที่ 2.29 กระบวนการตัดสินใจซื้อ 
ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง, หลักการตลาด, 2560 

17. แนวความคิดทางการตลาด 
17.1 แนวคิดและปรัชญาทางการตลาด (Marketing Concept) 

ในการประกอบธุรกิจ แนวความคิดทางการตลาดเป็นสิ่งจ าเป็นที่ผู้ประกอบการต้องท าความ
เข้าใจ เพราะจะเป็นแนวทางในการปฏิบัติและการด าเนินงานทางการตลาดเพ่ือให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย
และตัวแทนหรือคนกลางสนองตอบต่อเป้าหมายอย่างเหมาะสม และต้องค านึงถึงประโยชน์ของธุรกิจ 
ลูกค้าสังคมและสิ่งแวดล้อม เมื่อใดก็ตามที่ไม่เกิดความสมดุลย์เป็นหน้าที่ของนักการตลาดที่จะต้อง
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พิจารณาจัดล าดับความส าคัญให้แก่ธุรกิจ ดังนั้นผู้ประกอบการต้องท าความเข้าใจเกี่ยวกับแนวคิดและ
ปรัชญาทางการตลาด เพ่ือน าไปประยุกต์ใช้กับธุรกิจต่อไป  

แนวคิดทางการตลาด (Kotler and Armstrong , 2014) อธิบายว่าแนวคิดทางการตลาดเป็น
แนวความคิดที่มีเหตุผลทางด้านสังคมและเศรษฐศาสตร์ส าหรับบทบาทของกิจการในการสนองให้
เกิดความพอใจตามความต้องการและความจ าเป็นของผู้บริโภคในขณะเดียวกันต้องสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ของกิจการ 

แนวคิดทางการตลาด (สุดาพร กุณฑลบุตร , 2555) ได้ให้ความหมายว่า เป็นปรัชญาในการ
บริหารการตลาด (Marketing Management Philosophy) ที่มุ่งความส าเร็จของกิจการ โดยขึ้นอยู่กับ
การตัดสินใจในส่วนที่เกี่ยวข้องกับความจ าเป็นหรือความต้องการของตลาดเป้าหมาย และสามารถ
น าเสนอสิ่งที่จะตอบสนองความต้องการหรือความพึงพอใจให้แก่ผู้ซื้อมากกว่าคู่แข่งขันอ่ืน ๆ แนวคิด
และปรัชญาทางการตลาดแบ่งได้ เป็น  5 แนวความคิด ดังนี้ 1) แนวคิดที่เน้นการผลิต (Production 
Concept)  2) แนวคิดที่เน้นตัวผลิตภัณฑ์ (Product Concept) 3) แนวคิดที่เน้นการขาย (Selling 
Concept) 4) แนวคิดที่เน้นการตลาด (Marketing concept) และ 5) แนวคิดที่เน้นการตลาดเพ่ือ
สังคม (Social Marketing Concept)  

18 แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการตลาดธุรกิจเกษตร 
18.1 ความหมายของการจัดการการตลาดสินค้าเกษตร 

การจัดการการตลาดสินค้าเกษตร หมายถึง  การบริหารให้กระบวนการ เคลื่อนย้ายสินค้า
เกษตรจากจุดต้นก าเนิดของสินค้าหรือที่เรียกว่าต้นน้ าไปตามกระแสความต้องการของผู้บริโภคและถึง
มือผู้บริโภคได้ในที่สุด ซึ่งเราเรียกว่า ปลายน้ า โดยผ่านกิจกรรมต่าง ๆ ซึ่งเป็นธุรกรรมทางธุรกิจ ซึ่งมา
คอยอ านวยความสะดวกให้สินค้าไปถึงมือผู้บริโภคได้ตรงตามความต้องการ ของผู้บริโภคสินค้าเกษตร
นั้น ๆ (วิวัฒน์ ไม้แก่นสาร, 2555) 

18.2 กระบวนการจัดการตลาดธุรกิจเกษตร 
กระบวนการจัดการตลาดธุรกิจเกษตร ประกอบไปด้วยการวิเคราะห์ การวางแผน การ

ปฏิบัติงาน และการควบคุมโปรแกรมการตลาดที่น ามาใช้ ความพอใจจากการแลกเปลี่ยนกับตลาด
เป้าหมายเพ่ือบรรลุ วัตถุประสงค์ของธุรกิจที่ตั้งเอาไว้ซึ่งเน้นการสนองความต้องการของตลาด
เป้าหมายและเกิดความพอใจของผู้บริโภค โดยการก าหนดราคา การสื่อสาร และการจัดจ าหน่ายอย่าง
มีประสิทธิภาพ เพ่ือบอกกล่าวให้เกิดการกระตุ้นและสนองความต้องการของผู้บริโภคในตลาดนั้น ๆ  

วิถีการตลาดของข้าวหอมมะลิในปีการเพาะปลูก 2553/54 ในพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
พบว่า  มีจุดเริ่มต้นจากตลาดไร่นาของเกษตรกร เมื่อเกษตรกรเก็บเกี่ยวผลผลิตได้แล้วจะน าผลผลิตไป
ขายให้กับผู้รวบรวมในพ้ืนที่ซึ่งในที่นี้  ได้แก่ สหกรณ์การเกษตรเป็นส่วนใหญ่คิดเป็นร้อยละ 63.64 
ทั้งนี้เพราะเกษตรกรที่ปลูกข้าวหอมมะลิในภูมิภาคนี้จะเป็นสมาชิกสหกรณ์เป็นส าคัญ รองลงมา ได้แก ่
การน าไปขายให้กับโรงสี ทั้งที่เป็นโรงสีในระดับพ้ืนที่และโรงสีในอ าเภอหรือในบางรายก็ขายให้กับ
โรงสีต่างพ้ืนที่คิดเป็นร้อยละ 32.81 ส่วนที่ขายให้ผู้รวบรวมในพ้ืนที่มีเป็นส่วนน้อย 



111 
 

111  

 

 

ในส่วนของสหกรณ์การเกษตร เมื่อสหกรณ์ฯ รับซื้อข้าวจากเกษตรกรแล้ว จะขายข้าวเปลือก
ให้กับโรงสี คิดเป็นร้อยละ 56.51 รองลงมา ขายข้าวให้กับผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุงร้อยละ 5.73 
และขายให้กับผู้รวบรวมเอกชนเป็นส่วนน้อย ในขณะที่ผู้รวบรวมรับซื้อข้าวจากเกษตรกรและสหกรณ์
ฯ แล้วจะขายข้าวให้กับผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุง รองลงมาขายข้าวให้กับตลาดกลาง และโรงสี 

ในส่วนของโรงสีเมื่อรับข้าวจากเกษตรกร สหกรณ์การเกษตร และรวมถึงผู้รวบรวมเอกชนซึ่ง
รวมกันแล้วประมาณร้อยละ 90.12 ข้าวเปลือกจ านวนนี้จะเข้าสู่กระบวนการสีแปรรูปเป็นข้าวสาร
จากนั้นข้าวสารที่โรงสีแปรสภาพจะถูกขายให้กับผู้ประกอบการข้าวหอมมะลิบรรจุถุงร้อยละ 36.20
รองลงมา โรงสีบรรจุและท าตราสินค้าของตนเองพร้อมกับขายให้กับผู้บริโภคคิดเป็นร้อยละ 26.38 
และขายให้กับพ่อค้าส่ง (ผู้รวบรวมข้าวสารส่งต่อไปในจังหวัดต่าง ๆ) คิดเป็นร้อยละ 21.20 ในส่วนที่
ขายให้กับร้านค้าย่อย และขายให้กับร้านค้าสมัยใหม่ ได้แก่ ห้างสรรพสินค้าต่าง ๆ คิดเป็นร้อยละ 
3.53 และ 2.81 ตามล าดับ 

ข้าวสารหอมมะลิแปรรูปที่ผ่านผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุงซึ่งมีปริมาณรวมร้อยละ 48.20 จะถูก
ส่งต่อไปยังร้านค้าปลีกสมัยใหม่และร้านค้าย่อยร้อยละ 7.17 และ 41.03 ตามล าดับ ในขณะที่ร้านค้า
ย่อยเม่ือรับซื้อข้าวสารหอมมะลิจากผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุง โรงสี และพ่อค้าส่ง (ผู้รวบรวมข้าวสาร
ส่งต่อ) แล้วจะขายข้าวให้กับผู้บริโภคประมาณร้อยละ 84.10 ส าหรับร้านค้าสมัยใหม่เมื่อรับซื้อข้าว
จากผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุงและโรงสีแล้ว จะขายข้าวให้กับผู้บริโภค ส่วนพ่อค้าส่ง (ผู้รวบรวม
ข้าวสารส่งต่อ) เมื่อรับซื้อข้าวจากโรงสีแล้วจะขายข้าวให้กับผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุง และส่งขาย
ต่างประเทศประมาณร้อยล 15.90 ดังภาพที่ 2.30 (รวิสสาข์ สุชาโต. อิสริยา บุญญะศิริ, กุลภา กุล
ดิลก: 2556)  

 

ภาพที่ 2.30 วิถีการตลาดข้าวเปลือกและข้าวสารหอมมะลิภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ที่มา: รวิสสาข์ สุชาโต. อิสริยา บุญญะศิริ, กุลภา กุลดิลก 

ในช่วงเวลาที่ผ่านมา ได้มีการจัดแบ่งระดับตลาดและช่องทางการตลาดการค้าข้าวสารบรรจุ
ถุงออกเป็นลักษณะต่าง ๆ กล่าวคือ ระดับตลาดข้าวสารบรรจุถุง ระดับตลาดข้าวสารบรรจุถุงในที่นี้  
แบ่งได้เป็น 4 กลุ่ม โดยพิจารณาจากความแตกต่างตามคุณภาพของข้าวบรรจุถุง และตามชนิดของ
ข้าว กล่าวคือ 
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• ตลาดระดับบน การจ าหน่ายข้าวสารในตลาดระดับบนนี้ส่วนใหญ่จะเป็นข้าวที่มีคุณภาพใน
ระดับส่งออก ได้แก่ ข้าวขาวหอมมะลิชนิด 100% ข้าวกล้องหอมมะลิชนิด 100% ทั้งนี้ได้มีการ
ก าหนดมาตรฐานข้าวหอมมะลิบรรจุถุงชนิดนี้ไว้ว่า จะต้องมีความบริสุทธิ์ของข้าวหอมมะลิไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 92 และมีส่วนผสมของข้าวเต็มเมล็ดมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 80 มีข้าวหักไม่เกินร้อยละ 
4.50 ซึ่งเป็นมาตรฐานของข้าวหอมมะลิบรรจุถุงประเภทพรีเมี่ยมที่จ าหน่ายภายในประเทศ ข้าวหอม
มะลิระดับพรีเมี่ยมนี้มีระดับราคาสูงกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย เป็นกลุ่มที่มีรายได้สูงและพึงพอใจกับการ
บริโภคข้าวหอมมะลิแท้ 

• ตลาดระดับกลาง ส่วนใหญ่จะเป็นข้าวหอมมะลิและข้าวหอมชนิด 5% ทั้งนี้ข้าวหอมมะลิ
ประเภทนี้จะต้องมีความบริสุทธิ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 92 มีส่วนผสมของข้าวเต็มเมล็ดมากกว่าหรือ
เท่ากับร้อยละ 60 มีข้าวหักไม่เกินร้อยละ 7 ส่วนข้าวหอมมะลิชนิด 10% จะต้องมีความบริสุทธิ์ของ
ข้าวหอมมะลิไม่น้อยกว่าร้อยละ 92 มีส่วนผสมของข้าวเต็มเมล็ดมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 55 มีข้าว
หักไม่เกินร้อยละ 12 ข้าวหอมมะลิ บรรจุถุงในกลุ่มนี้มีระดับราคาที่ต่ าลงกว่าข้าวหอมมะลิพรีเมี่ยม 
และมีกลุ่มเป้าหมายส าหรับผู้มีรายได้ปานกลาง และร้านอาหาร 

กลุ่มตลาดระดับล่าง ส่วนใหญ่เป็นข้าวสารขาว 100%  5% และข้าวหอมผสม ได้แก่ ข้าวสาร
หอมมะลิผสมกับข้าวสารขาวตามแต่สัดส่วน กลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่จะเป็นผู้บริโภคท่ีต้องการข้าวสาร
ที่ไม่นิ่ม ไม่แข็งมาก เป็นกลุ่มเป้าหมายที่ต้องการข้าวราคาถูกส่งผลให้ผู้บริโภคหันมาซื้อข้าวสารราคา
ถูกกันมากขึ้นโดยเฉพาะข้าวสารขาวที่มีราคาถูกทดแทนข้าวสารหอมมะลิซึ่งมีราคาแพง ท าให้ตลาด
ข้าวสารระดับล่างมีการขยายตัวเพ่ิมข้ึนประมาณร้อยละ 40 

• ตลาดเฉพาะหรือตลาดข้าวเพื่อสุขภาพ ส่วนใหญ่เป็นข้าวชนิดพิเศษหรือข้าวเพ่ือสุขภาพ
และข้าวชนิดอ่ืน ๆ ได้แก่ ข้าวเสริมวิตามิน ข้าวกล้อง ข้าวมันปู ข้าวปลอดสารพิษหรือข้าวอินทรีย์ 
ข้าวเหนียว ฯลฯ 

ช่องทางการจ าหน่ายข้าวบรรจุถุง การจ าหน่ายข้าวสารบรรจุถุงได้มีการแบ่งช่องทางการ
จ าหน่ายหลัก ๆ ดังนี้ 

• ร้านค้าปลีกสมัยใหม่ (Modern Trade) ซึ ่งได้แก่ ซุปเปอร์มาร์เก็ต ดิสเคาน์สโตร์
คอนวีเนี่ยนสโตร์ ไฮเปอร์มาร์เก็ต 3 โดยจะมีการก าหนดราคาสินค้าที่แน่นอน ส่วนใหญ่จะขายใน
ราคาที่ต่ ากว่าราคาหน้าถุง โดยช่องทางนี้แม้จะสร้างผลก าไรได้ดี  แต่ผู้เสนอขายให้ร้านค้าปลีก
สมัยใหม่จะต้องรับภาระค่าธรรมเนียมในการวางสินค้าที่สูง และการก าหนดให้จัดรายการส่งเสริมการ
ขายอย่างต่อเนื่องเพ่ือดึงดูดลูกค้า อย่างไรก็ตามสัดส่วนการจ าหน่ายมีสูงถึงประมาณร้อยละ 65 ท าให้
ต้นทุนในการวางสินค้าเพ่ิมขึ้น อีกทั้งในหลายกรณีไม่สามารถต่อรองราคาสินค้ากับผู้ค้าปลีกสมัยใหม่
ได ้

• ร้านค้าทั่วไป ซึ่งหมายถึง ร้านขายของช าทั่วไปหรือร้านจ าหน่ายสินค้าอุปโภค/บริโภค
ส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในซอยหรือใกล้ตลาดสด โดยจะมีการสั่งซื้อผ่านตัวแทนจ าหน่าย ซึ่งแบ่งความ
รับผิดชอบตามพ้ืนที่หรือภูมิภาค โดยมีสัดส่วนประมาณร้อยละ 25 

• ร้านขายข้าวสาร ซึ่งส่วนใหญ่จะขายข้าวเป็นกระสอบหรือแบ่งชั่งกิโลขาย ร้านค้า
ประเภทนี้ตั้งอยู่บริเวณปากซอยหรือถนนใหญ่ โดยมีสัดส่วนประมาณร้อยละ 5 
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• ช่องทางอ่ืน ๆ ได้แก่ การขายตรง เช่น แอมเวย์ สหกรณ์แท็กซี่ร่วมด้วยช่วยกัน รวมถึง
รูปแบบที่บริการจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) และการขายตรงให้สถานประกอบการต่าง ๆ เช่น 
โรงพยาบาล โรงแรม โรงเรียน และโรงงานอุตสาหกรรม โดยมีสัดส่วนประมาณร้อยละ 5 

ลักษณะของโซ่อุปทานข้าวหอมมะลิบรรจุถุงที่ผ่านร้านค้าสมัยใหม่ ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งจาก
ภาคการผลิตของเกษตรกรและภาคการตลาดอันเกี่ยวข้องกับช่องทางการตลาด 

จากแหล่งผลิตสู่ผู้บริโภค (ภาพที่ 2.31) โดยเริ่มจาก “เกษตรกร” ซึ่งเป็นผู้ผลิตต้นน้ าของโซ่
อุปทานข้าวบรรจุถุง จากนั้นข้าวเปลือกจากเกษตรกรจะถูกส่งผ่านไปยัง “โรงสี” เพ่ือแปรสภาพ
ข้าวเปลือกเป็นข้าวสาร ทั้งนี้เกษตรกรจะส่งข้าวเปลือกโดยตรงไปยังโรงสีเอง หรือส่งข้าวเปลือกผ่าน 
“พ่อค้าผู้รวบรวมข้าวเอกชน” หรือผ่าน “สหกรณ์การเกษตร” 

“โรงสีเอกชนรวมถึงโรงสีสหกรณ์" ท าหน้าที่แปรสภาพข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสาร 
หลังจากนั้นข้าวสารจะถูกส่งต่อไปยัง “ผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุง” ซึ่งจะบรรจุข้าวถุงและส่งต่อให้ 
“ร้านค้าสมัยใหม่” เพ่ือขายปลีกให้กับ “ผู้บริโภค” ต่อไป โดยในการส่งผ่านข้าวสารไปยังพ่อค้าบรรจุ
ข้าวถุง อาจเป็นการส่งตรงจากโรงสีไปยังผู้ประกอบการข้าวบรรจุถุง  หรือผ่านพ่อค้าส่ง (ผู้รวบรวม
ข้าวสารต่อ) หรือ “หยง” เป็นคนกลางในการรวบรวมข้าวสารและท าหน้าที่ประสานงานข้อมูลในการ
ซื้อขายข้าวสารระหว่างโรงสีและพ่อค้าบรรจุถุง 

 
ภาพที่ 2.31 ผู้เกี่ยวข้องและกิจกรรมในโซ่อุปทานข้าวหอมมะลิบรรจุถุงผ่านช่องทางร้านค้าสมัยใหม่ 

ที่มา: รวิสสาข์ สุชาโต. อิสริยา บุญญะศิริ, กุลภา กุลดิลก  

ส าหรับแหล่งขายข้าวสารหอมมะลิของโรงสี ส่วนใหญ่จะขายให้กับผู้ประกอบการข้าวสาร
บรรจุถุง รองลงมาเป็นการบรรจุถุงและท าตราของโรงสีเอง ขายให้หยงหรือพ่อค้า ผู้รวบรวมส่งต่อ 
และขายให้กับร้านค้าสมัยใหม่ ในสัดส่วนน้อยที่สุด  

ราคาขายข้าวสารหอมมะลิของโรงสีส่วนใหญ่จะก าหนดมาจากผู้ซื้อ  ซึ่งหากเป็นข้าวสาร
หอมมะลิส่งออก ราคาข้าวในตลาดส่งออกจะเป็นปัจจัยส าคัญ นอกจากนี้ ยังมีปัจจัยอื่น ๆ รวมอยู่ด้วย 
ได้แก่ ต้นทุนข้าวสาร ค่าขนส่ง ค่าบรรจุถุง และท าตรา และก าไรที่ต้องการในการบรรจุข้าวเพ่ือการ
จ าหน่าย โรงสีจะบรรจุในกระสอบป่านที่มีน้ าหนักข้าว 100 กิโลกรัมต่อกระสอบ มากที่สุด รองลงมา 
ได้แก่ บรรจุขนาด 25-50 กิโลกรัม ขนาดบรรจุ 10-15 กิโลกรัม บรรจุขนาด 5 กิโลกรัม และบรรจุ
ขนาด 1-2 กิโลกรัม ส าหรับการขายข้าวสารเพ่ือบริโภคในประเทศ ส่วนใหญ่โรงสีจะบรรจุด้วย
ถุงพลาสติกในหลายขนาดตามค าสั่งซื้อของลูกค้าตามแต่ละประเภท กล่าวคือ หากเป็นผู้ประกอบการ
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ข้าวถุงขนาดบรรจุ อาจจะบรรจุถุง 5, 10, 25 และ 50 กก. ตามค าสั่งของลูกค้า หากเป็นร้านค้า
สมัยใหม่จะบรรจุถุงพลาสติกขนาด 5 กก. เป็นต้น และเมื่อพิจารณาอ านาจในการต่อรองราคา พบว่า 
การขายให้กับร้านค้าสมัยใหม่โรงสีมีอ านาจต่อรองราคาต่ าที่สุด ในส่วนของราคาเฉลี่ยที่โรงสีขายได้
กับแหล่งขายต่าง ๆ จะอยู่ในช่วงของราคา 28,167-29,469 บาทต่อตัน 

ตารางที่ 2.12 แหล่งขายข้าวสารเพ่ือบริโภคในประเทศ การบรรจุหีบห่อ วิธีตกลงราคาและอ านาจ 
ต่อรองราคา 

แหล่งขาย ร้อยละ 
การบรรจ ุ
หีบห่อ 

วิธีตกลงราคา 
ราคาขาย 

เฉลี่ย 
(บาทต่อตัน) 

อ านาจ
ต่อรองราคา 
(บาทต่อก.ก.) 

ผู้ประกอบการข้าว 
บรรรจุถุง 

39.90 ตามค าสั่งของผู้ซ้ือ 
เช่น ถุงขนาด 5, 
10, 25 และ 50 
กก. 

ราคาส่งออกและปัจจัยอื่น 
ๆ เช่น ต้นทุนข้าวสารบวก
ก าไร 

29,469 0.10 - 0.75 

ร้านค้าสมัยใหม่ 3.10 ส่วนใหญ่เป็นถุง
ขนาด 5 กก. 

ตั้งตามต้นทุนของข้าวสาร
และการก าหนดราคาของ
ผู้รับซ้ือ 

28,167 0 - 0.15 

หยง (รวบรวมข้าวสาร
ส่งต่อ เช่น พ่อค้า
ภาคใต้) 

23.60 ถุงขนาด 25, 50 
กก. กระสอบ 50
กก. กระสอบจัมโบ้
หรือเป็น Bulk  

ตั้งตามต้นทุนข้าวสาร ค่า
ขนส่ง ค่าบรรจุและท าตรา
และเปรียบเทียบกับโรงสี
อื่น 

29,875 0.10 - 0.80 

บรรจุถุงและท าตรา 
โรงสีเอง 

29.40 ถุงขนาด 2, 5 กก.  28,500  

ร้านค้าย่อย 3.90     

ที่มา: รวิสสาข์ สุชาโต. อิสริยา บุญญะศิริ, กุลภา กุลดิลก  

19. แนวคิดเกี่ยวกับห่วงโซ่คุณค่า 
19.1 แนวคิดเกี่ยวกับห่วงโซ่คุณค่า 

ตลอดเวลาที่ผ่านมาการศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การศึกษาห่วงโซ่อุปทานห่วงโซ่
คุณค่าของผลิตถภัณฑ์ เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถทางการแข่งขันของอุตสาหกรรมหรือผลิตภัณฑ์ใน
ท้องถิ่นอันเป็นหนึ่งในยุทธศาสตร์หลักของประเทศ กระท่ังการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ สินค้าหรือบริการ
ในท้องถิ่น รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งที่หน่วยงานของรัฐและหลายภาคส่วนธุรกิจให้ 
ความส าคัญ ซึ่งการพัฒนาสินค้าหรือบริการในท้องถิ่น หรือที่เรียกกันอย่างคุ้นเคยว่า ‘โอทอป’ 
(OTOP) นั้น เป็นไปอย่างแพร่หลายโดยได้รับการสนับสนุนและส่งเสริมจากทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 
รวมถึงได้รับความสนใจ เป็นอย่างมากจากภาคประชาชนซึ่งเป็นผู้บริโภค ณ ปลายทาง เพราะ
นอกจากการได้บริโภคสินค้าโอทอป (OTOP) แล้วประชาชนยังได้เรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
และบริการ ตลอดจนเรื่องราวมากมายหลากหลายทั้งในแง่ของวัตถุดิบพ้ืนบ้าน ผลิตผล วัฒนธรรม
และวิถีชีวิตของแต่ละท้องถิ่นและชุมชนอีกด้วย 
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อย่างไรก็ตาม หากพิจารณาถึงแนวทางที่หลายภาคส่วนปฏิบัติในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่นของตนอยู่นั้นหลาย ๆ แนวทางยังไม่ตอบโจทย์ในการพัฒนาหรือการยกระดับการ
พัฒนาได้อย่างสมบูรณ์และยั่งยืน ดังจะเห็นได้ในกรณีทั่ว ๆ ไปเมื่อกล่าวถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วย
การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าหรือ บริการที่การยึดถือแนวทางการปฏิบัติของผู้ผลิตและผู้ที่เกี่ยวข้อง
ส่วนใหญ่ยังอยู่ในวงที่จ ากัด กล่าวคือยังคงมุ่งเน้นการสร้างมูลค่าเพ่ิมโดยเน้นหนักไปในด้านการผลิต
และการพัฒนาที่ผลิตภัณฑ์เป็นหลัก นอกจากประเด็นดังกล่าวแล้วยังมีประเด็นความท้าทายด้านอื่น ๆ 
ที่ผู้ผลิตและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องประสบอยู่  โดยเฉพาะด้านการส่งเสริมสินค้าโอทอป (OTOP) 
ดังนี้ 

- ขาดแคลนวัตถุดิบเนื่องจากการขาดการวางแผนและการจัดเตรียมล่วงหน้า  
- ขาดการสนับสนุนทางการเงินหรืองบประมาณจากภาครัฐ  
- ความไม่คงเส้นคงวาของมาตรฐานในการผลิตสินค้า  
- ขาดการส่งเสริมอย่างจริงจังในแง่ของการค้นคว้าและพัฒนา (Research &Development) 
- ขาดความต้องการในการซื้อจึงต้องสร้างและเจาะกลุ่มตลาดเฉพาะซึ่งมีความยากล าบาก

มากขึ้น 
- ต้องพ่ึงพาการขนส่งสินค้าเกษตรที่เป็นวัตถุดิบซึ่งมีค่าใช้จ่ายสูง  
- เกษตรกรไม่สามารถปรับเปลี่ยนวิธีคิดในการผลิตสินค้าเกษตรหรือวัตถุดิบเพ่ือรองรับการ

เปลี่ยนแปลง ของภาวะตลาดได้ทันเวลา  
- ขาดความร่วมมือและผสานประโยชน์จากหลายหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
- ความไม่ชัดเจนในการก าหนดเป้าหมายในการผลิตและการจ าหน่าย  
- ไม่สามารถสร้างความแตกต่างของสินค้าได้สินค้าประเภทเดียวกันที่มีการผลิตเป็นจ านวน

มากท าให้ไม่มี ความโดดเด่นและมีราคาต่ า 
- ขาดการคิดเชิงกลยุทธ์ตั้งแต่กระบวนการแรกของการผลิตไปจนถึงกระบวนการสุดท้าย 

หรือคิดแต่จะลอกเลียนแบบ โดยไม่ค านึงถึงจุดแข็งของตน ไม่คิดถึงตลาดที่จะรองรับรวมไปถึง
ผู้บริโภค ส่งผลให้สินค้า ล้นตลาดและไม่สามารถระบายสินค้าได้และท าให้ราคาต่ า 

- กระบวนการผลิตไม่ทันสมัย ลดต้นทุนไม่ได้ เพ่ิมประสิทธิภาพและจ านวนยาก  
- ปัญหาในการหาตลาด การหาแหล่งระบายสินค้าและการหาจุดขาย รวมถึงการสร้างแบรนด์  
จากปัญหาดังกล่าวข้างต้น เป็นปัญหาทีเ่กิดจากแนวคิดในโครงการการพัฒนาประสิทธิภาพการ

บริหารจัดการส าหรับผู้บริหารระดับสูง ณ โรงแรมเซ็นธารา ดวงตะวัน จังหวัด เชียงใหม่ เมื่อวันที่ 14 
– 17 มีนาคม 2557 ซึ่งยังคงเป็นปัญหาสืบเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน  

ทีมงานวิจัยได้ร่วมกันพิจารณาเห็นว่าปัญหาดังกล่าวข้างต้นเป็นปัญหาที่เกิดจากกระบวนการ
ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า จึงได้มีการศึกษาทฤษฎีทีเกี่ยวข้องเพ่ือน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว
อินทรีย์ อันจะน าไปสู่แนวทางการแก้ปัญหาได้โดยเฉพาะการสร้างมูลค่า (Value Creation) ห่วงโซ่
มูลค่า (Value Chain) รวมถึงห่วงโซ่อุปทาน (Supply Chain) ดังนั้นเพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน
และเกิดประโยชน์ สูงสุด หลักการดังต่อไปนี้จึงควรได้รับการท าความเข้าใจที่ชัดเจนและตรงกันเพ่ือ
การน าไปประยุกต์ใช้และต่อยอด ได้อย่างมีประสิทธิภาพต่อไป 
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19.2 แนวคิดแบบห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) และเครือข่ายคุณค่า (Value Network) 
แบบจ าลองห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain Model: Porter, 1985) อธิบายถึงกิจกรรมต่าง ๆ ใน

องค์กร ซึ่งแบ่งออกเป็นกิจกรรมหลัก (Primary Activities) และกิจกรรมสนับสนุน (Secondary 
Activities) ที่ท าหน้าที่เชื่อมโยงงานในองค์กรจากฝั่งอุปทานอันได้แก่ การน าเข้าวัตถุดิบ และ การ
ผลิต ไปยังฝั่งอุปสงค์อันได้แก่ การตลาด การขาย การจัดส่งและกระจายสินค้า โดยที่ห่วงโซ่คุณค่าของ
บริษัทหนึ่ง ๆ ก็จะเชื่อมโยงกับห่วงโซ่คุณค่าของบริษัทอ่ืน ๆ ทั้งที่อยู่ทางต้นน้ าและปลายน้ า ของ
อุตสาหกรรม เพ่ือสร้างความได้เปรียบในเชิงการแข่งขัน (Competitive Advantage) หรือกล่าวใน
อีกนัยหนึ่งก็ คือ ความได้เปรียบในเชิงการแข่งขันนั้นเกิดจากองค์ประกอบหลัก 2 องค์ประกอบคือ 
ความเชื่อมโยงที่ดีของกิจกรรมหลักในห่วงโซ่ คุณค่าขององค์กรอันจะท าให้เกิดประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลในการผลิตสินค้าและบริการ อีกทั้งความเชื่อมโยงที่ดีระหว่างห่วงโซ่ คุณค่าของบริษัทต่าง ๆ 
ในอุตสาหกรรม ซึ่งส่งผลให้กิจกรรมหลักของแต่ละบริษัทส่งเสริมและประสานงานกันได้เป็นอย่างดี 
(Allee, 2000) 

19.3 สายโซ่แห่งคุณค่า (value chain) 
ห่วงโซ่แห่งคุณค่าเป็นแนวความคิดที่พัฒนาโดย Porter (1985) โมเดลนี้จะเน้นกิจกรรมหลัก

และกิจกรรมรองที่เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้า/บริการของบริษัท ทั้งนี้โดยบริษัทอาจน าระบบสารสนเทศใน
กิจกรรมเหล่านั้นมาสร้างความได้เปรียบในการแข่งขัน ดังนั้น โมเดลนี้จึงให้ความส าคัญกับบทบาท
ของเทคโนโลยีสารสนเทศในการแข่งขัน โดยแนวคิดนี้จะแบ่งกิจกรรมขององค์กรโดยใช้มิติทางด้าน
เทคโนโลยีและเศรษฐศาสตร์เป็นพ้ืนฐานในการแบ่งประเภทของกิจกรรมต่าง ๆ ที่ท าภายในองค์กร 
และเรียกกิจกรรมเหล่านี้ว่า “กิจกรรมที่มีมูลค่า” (value activities) โดยที่ 

- มูลค่า (value) ที่องค์กรสร้างขึ้นวัดจากจ านวนของผู้ค้าที่เต็มใจจะซื้อสินค้า/บริการองค์กร
จะมีก าไร ถ้ามูลค่าท่ีสร้างขึ้นเกินกว่าต้นทุนในการด าเนินกิจกรรมเหล่านั้น ในการสร้างความได้เปรียบ
ในการแข่งขัน องค์กรจะต้องท ากิจกรรมต่าง ๆ เหล่านี้ด้วยต้นทุนที่ต่ ากว่าคู่แข่งหรือด าเนินการใน
ลักษณะที่มีความแตกต่างจากคู่แข่งขันและด้วยราคาพรีเมีย่ม (มีมูลค่ามากกว่า) 

- โซ่แห่ งคุณค่า (value chain) ของหน่ วยงานจึ ง หมายถึง ระบ บของกิจกรรมที่ มี
ความสัมพันธ์กันและเชื่อมโยงกัน ความเชื่อมโยงนี้ หมายถึง เมื่อด าเนินกิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งไปจะ
มีผลกระทบต่อต้นทุนหรือประสิทธิผลของกิจกรรมอ่ืนด้วย ความเชื่อมโยงของกิจกรรมต่าง ๆ จึงต้อง
มีการเปรียบเทียบ (trade-offs) ในการท างานของแต่ละกิจกรรมเพ่ือให้แน่ใจว่ากิจกรรมโดยรวมของ
บริษัทจะเกิดประโยชน์สูงสุด เช่น หากต้นทุนในการออกแบบสินค้ามีราคาสูง และ วัตถุดิบที่ใช้ในการ
ผลิตมีราคาแพง ก็จะท าให้ต้นทุนหลังการขายลดลงด้วย เพราะสินค้าได้รับการออกแบบมาอย่างดีและ
ผลิตด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ปัญหาที่ติดตามมาย่อมจะน้อยลงด้วย ปัญหาจึงอยู่ที่บริษัทด้วยว่าจะ
พิจารณาในเรื่อง การเปรียบเทียบ (trade-offs) นี้อย่างไรจึงจะเกิดความได้เปรียบในการแข่งขัน 

กิจกรรมหลักในการสร้างมูลค่า Value Activities ออกเป็น 2 ชนิดใหญ่  ๆ คือ Primary 
Activities หมายถึง กิจกรรมต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการการผลิตสินค้า/ บริการโดยตรง การ
ส่งมอบให้กับลูกค้ารวมทั้งบริการหลังการขาย และ Support Activities ซึ่งหมายถึง กิจกรรมต่าง ๆ 
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ที่ คอยสนับสนุน  หรือท าให้  PrimaryActivities ด าเนิ น ไป โดยสะดวกและมีประสิทธิภ าพ 
ประกอบด้วยรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1. กิจกรรมหลัก (primary activities) ประกอบด้วย กิจกรรมย่อยที่มีการด าเนินติดต่อกันเป็น
ล าดับอีก 5 กิจกรรม ได้แก่ 1) Inbound Logistics 2) Operation (manufacturing) 3) Marketing 
and Sales 4) Service และ 5) Support Activities  

2. กิจกรรมสนับสนุน (support activities) ประกอบด้วยกิจกรรมย่อยส าคัญ 4 กิจกรรม คือ  
1) Procurement 2) Technology Development 3) Human Resource 

Management และ4) Firm Infrastructure  ดังภาพที่ 2.32 
 

 
ภาพที่ 2.32 โครงสร้างทฤษฎีคุณค่า โดยจ าแนกรายละเอียดกิจกรรมหลักและกิจกรรมสนับสนุน 

แนวทางดังกล่าวได้เน้นให้เห็นถึงความส าคัญของ การท าให้กิจกรรมต่างด าเนินไปอย่าง
สอดคล้อง รวมทั้งการวางกรอบ Value Chain ให้เหมาะสมกับอุตสาหกรรมต่าง ๆ เนื่องจากในแต่ละ
อุตสาหกรรมมีรูปแบบ และสัดส่วนความมากน้อยของแต่ละกิจกรรมที่ไม่เหมือนกัน 

19.4 กลยุทธ์โซ่แห่งคุณค่าที่ประสบผลส าเร็จ  
ในกระบวนการสร้างคุณค่าในงานเพ่ิมผลผลิตของ องค์กรมีสิ่ งที่ ต้องค านึ งถึงที่ เป็น

ส่วนประกอบส าคัญของการด าเนินการสร้างคุณค่าในโซ่แห่งคุณค่าข้างต้น ดังต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 2.33 กลยุทธ์ในห่วงโซ่คุณค่า 

1. วัฒนธรรมองค์กร (organization culture) เมื่อห่วงโซ่คุณค่าเป็นระบบของกิจกรรมที่มี
ความสัมพันธ์กันและเชื่อมโยงกัน คนในองค์กรจะต้องมีแนวทางการปฏิบัติที่เป็นแบบอย่างเดียวกัน
จนถึงขั้นเป็นวัฒนธรรมองค์กร  

2. ทรัพยากรบุคคล (human resource) ทรัพยากรมนุษย์ คือ ทรัพยากรที่มีค่าที่มีอยู่ในตัว
ของมนุษย์ นับว่าเป็น ทรัพยากรที่มีคุณค่าและมีเกียรติภูมิ ทรัพยากรที่ว่านั้น ได้แก่ ความรู้ 
ความสามารถ ความคิดต่าง ๆ ที่มีอยู่ในตัวของมนุษย์  

 3. ภาวะผู้น า (leadership) ภาวะผู้น าเป็นกระบวนการ ใช้อ านาจในการจูง หรือใช้
ความสามารถในการจูงใจและอิทธิพลที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่างผู้น าและผู้ตาม เพ่ือให้บรรลุ
วัตถุประสงค์และเป้าหมายที่ก าหนด 

4. กระบวนการต่าง ๆ ภายในองค์กร (business process) กระบวนการทางธุรกิจ (business 
process) เป็นขั้นตอนในการประกอบธุรกิจ โดยเริ่มตั้งแต่การน าเงินมาลงทุน ในกิจการเพ่ือใช้จ่าย
เป็นค่าเครื่องจักร วัสดุอุปกรณ์ วัตถุดิบ ค่าแรง ตลอดจนค่าใช้จ่ายในการบริหารงานด้านต่าง ๆ แล้ว 
ท าการจ าหน่ายสินค้าหรือบริการออกไป เพ่ือให้ได้มาซึ่งรายรับแก่ธุรกิจ หลังจากนั้นจึงน าไปหัก
ค่าใช้จ่ายเพื่อดูผลได้สุทธิว่าก าไรหรือขาดทุน แล้วจึงน าเงินนั้นมาใช้เพ่ือด าเนินธุรกิจต่อไป  

5. การลงทุนในเทคโนโลยี (technology investment) สามารถเกื้อกูลให้งานสร้างคุณค่าของ
องค์กรมีความก้าวหน้าและสร้างความสามารถในทางการแข่งขัน 

 6. ความร่วมมือและการประสานงาน (co-operation) สิ่งส าคัญอย่างยิ่งที่ขาดไม่ได้ใน
กระบวนการสร้างคุณค่า คือ ความร่วมมือและการประสานงานที่ดีของทุกแผนกในองค์กร  

20. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
โรงสีข้าวชุมชนส่วนใหญ่ยังขาดแคลนบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในด้านการตลาด การ

ขาย และการโฆษณา รวมถึงขาดแคลนบุคลากรที่มีทักษะในการด าเนินการในด้านต่าง ๆ อย่างมี
ประสิทธิภาพ เช่น การสีข้าว การบรรจุถุง เป็นต้น นอกจากนี้โรงสีข้าวส่วนใหญ่ขาดทักษะและ
แรงจูงใจทางด้านการวิจัยและพัฒนาตัวผลิตภัณฑ์ ขาดอุปกรณ์ที่ได้มาตรฐานมาใช้ในกระบวนการต่าง ๆ 
เช่น เครื่องตรวจวัดคุณภาพข้าวเปลือก และที่ส าคัญโรงสีชุมชนส่วนใหญ่ขาดแคลนเงินทุนในการ
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พัฒนาด้านต่าง ๆ (วิวัฒน์ ไม้แก่นสาร และมลฤดี จันทรัตน์ , 2558)  การพัฒนาผลผลิตข้าวให้มี
ปริมาณและคุณภาพผ่านการใช้เครื่องจักร โดยใช้กระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีตามที่มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสานมีทุนเดิม เช่น การออกแบบและสร้างเครื่องบดข้าวเปลือก (ชาญ ราชวงศ์ , 
อิสรา ศรีสวัสดิ์, ฉัตรแก้ว สุริยะภา, และชาญชัย สุวรรณเขต, 2548) เครื่องแปรรูปข้าวเปลือก (โอสถ 
คนซื่อ, 2548) การพัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องท าความสะอาดและคัดแยกสิ่งเจือปนออก
จากเมล็ด (ดนัย สอนสุภาพ, สุวิทย์ ธรรมแสง, ธีรวุฒิ ศรีพันธ์ชาติ, และชนาธิป กาลจักร, 2557)
ชุมชนนี้ได้ถูกพัฒนาขึ้นจากเครื่องจักรโรงสีข้าวขนาดใหญ่ให้เหมาะกับการใช้งานของเกษตรกรกลุ่ม
ย่อย ซึ่งเครื่องจักรสีข้าวที่ถูกพัฒนาขึ้นนี้มีก าลังการผลิต 500 และ 1,000 กิโลกรัม (ข้าวเปลือก) ต่อ
ชั่วโมง โดยที่ข้าวสารที่ผลิตได้นั้นมีคุณภาพดีและมีต้นทุนต่ า ซึ่งเครื่องจักรโรงสีข้าวชุมชนนี้สามารถ
สร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและเป็นประโยชน์อย่างมากส าหรับเกษตรกรกลุ่มย่อย โดยโรงสีข้าว
ชุมชนมีอายุเฉลี่ยประมาณ 13 ปี  ขาดช่างซ่อมบ ารุงเครื่องวัดคุณภาพข้าวเปลือกเพ่ือให้สามารถคัด
สรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ตาชั่งที่ได้มาตรฐาน เพ่ือจะได้ทราบปริมาณของวัตถุดิบที่แน่นอน  (วิวัฒน์ ไม้
แก่นสาร และมลฤดี จันทรัตน์ , 2559) โรงอบข้าวของสหกรณ์การเกษตรพิมาย จ ากัด ตู้อบที่ 8 
อุณหภูมิเมล็ดข้าวเฉลี่ย 11.42 % w.b. ความชื้นเมล็ดข้าวเฉลี่ย 38.55 °C ความแข็งเมล็ดข้าว
ประมาณ 24.74 N การแตกร้าวเมล็ดข้าวร้อยละ 30.67 ซึ่งมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญ คือ 
อุณหภูมิเมล็ดข้าวสูงขึ้น ความชื้นลดลง ความแข็งเพ่ิมขึ้น การแตกร้าวเพ่ิมขึ้น ความชื้นกับความแข็ง
เมล็ดข้าวมีความสัมพันธ์กันเชิงเส้นตรง (R² = 0.9798) สอดคล้องกับความแข็งเมล็ดข้าวเพ่ิมขึ้นการ
แตกร้าวก็เพ่ิมข้ึน (วีรกุล  มีกลางแสนและคณะ , 2559) 

กระบวนการบริหารจัดการโรงสีชุมชนที่ประสบความส าเร็จ ต้องมีกระบวนการบริหารจัดการที่
ประกอบไปด้วย ปัจจัย 9 ด้าน ได้แก่ ด้านการเงินหรือเงินทุน ด้านการผลิต ด้านการตลาด ด้านการ
บริหารและจัดการ ด้านผู้น า ด้านแรงงงาน ด้านการมีส่วนร่วมของสมาชิก ด้านระบบข้อบังคับ และ
ด้านปฏิสัมพันธ์กับภายนอก ซึ่งทุกปัจจัยล้วนมีความสัมพันธ์เกี่ยวเนื่องกัน จะขาดปัจจัยใดมิได้ (ศุกล 
บุตะวงษ์, 2553) การพัฒนาและส่งเสริมทักษะด้านการจัดการโรงสีข้าวชุมชน ประกอบด้วย 3 ด้าน 
ได้แก่ ความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการตรวจสอบคุณภาพของข้าว เช่น ความชื้น สิ่งเจือปน เป็น
ต้น ด้านการใช้งานและซ่อมบ ารุงเครื่องจักรโรงสีข้าวได้ด้วยตนเอง เช่น การกะเทาะข้าวเปลือก การ
ขัดข้าวและขัดเงา การแยกแกลบ และการคัดขนาดของข้าว เป็นต้น และด้านการจัดการระบบผลิต
อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การสุ่มตัวอย่างข้าว การแขกข้าวกล้อง–ข้าวขาว วิธีการก าหนดราคา 
วิธีการสีข้าว การตั้งระยะของหินขัดข้าว และก าลังการผลิตของโรงสีข้าว เป็นต้น ต้องท าการพัฒนา
และส่งเสริมทักษะด้านการจัดการโรงสีข้าวชุมชนแก่ผู้น ากลุ่ม คณะกรรมการของกลุ่ม และสมาชิก
กลุ่ม จึงถือเป็นกลยุทธ์ส าคัญในการแข่งขัน (สมพร นนทภา และคณะ, 2556) 

ต้นทุนการผลิตที่เพ่ิมขึ้นเพราะราคาปุ๋ยแพง และดูแลอย่างสม่ าเสมอท าให้ต้นทุนการผลิต
เพ่ิมขึ้น ราคาค่าแรงงานและวัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น ราคาขายไม่สอดคล้องกับต้นทุนรายได้จากการขาย
โดยรวม และรายได้หลังหักต้นทุน ได้น้อยลงจากราคาตลาดลดลง ราคาค่าแรงงาน และค่าปุ๋ยราคา
สูงขึ้นแนวโน้มการประกอบอาชีพท านา ไม่มีความต้องการขยายพ้ืนที่ปลูกข้าว เพราะมีทุนน้อย ใน
ส่วนความต้องการขยายพ้ืนที่ปลูกข้าวเพราะมีรายได้เพ่ิมขึ้น  โดยมีแผนเปลี่ยนที่นาของเป็น
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การเกษตรในรูปแบบอ่ืน ๆ ไปท าไร่นาสวนผสมมีรายได้หมุนเวียน  ความพึงพอใจในการท านาอยู่ใน
ระดับมาก โดยต้องการให้ลูกหลานประกอบอาชีพท านา เนื่องจากเป็นอาชีพหลักของครอบครัว (ดุษฎี 
เทียมเทศ บุญมาสูงทรงและคณะ, 2558) การขาดแคลนแรงงานในภาคการเกษตรมีลักษณะเป็นการ
ขาดแคลนเฉพาะช่วงฤดูกาลเพาะปลูกและเก็บเกี่ยว เช่น ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีแรงงานไม่
เพียงพอหรือมีการขาดแคลนแรงงาน มีความต้องการจ้างแรงงานเพียงบางช่วงฤดูการผลิต (สุภัทร ค า
มุงคุณ, 2556) 

ในประเทศอาเซียนเวียดนามมีผลผลิตต่อไร่สูงเป็นอันดับหนึ่ง ในขณะที่ไทยเป็นอันดับที่เจ็ด 
ด้านต้นทุนการผลิตของจังหวัดเกิ่นเทอของเวียดนามมีต้นทุนการผลิตอยู่ที่  4,978 บาทต่อไร่ ส่วน
จังหวัดอยุธยาอยู่ที่ 5,800 บาทต่อไร่ นอกจากนี้ เวียดนามยังมีนโยบายที่ท าให้รายได้ของชาวนาสูง 
คือ นโยบาย 3 ลด 3 เพ่ิม นโยบายลดต้นทุนการผลิต และนโยบาย 30 เปอร์เซ็นต์เพ่ือชาวนา เป็นต้น 
ส่วนการท าตลาดข้าวของเวียดนามนั้น พบว่า รัฐบาลเวียดนามมอบหมายให้บริษัท Vinafood 1 และ 
Vinafood 2 เป็นหน่วยงานที่ท าการตลาดในต่างประเทศ การท าความร่วมมืออย่างใกล้ชิดกับประเทศ
ในกลุ่มอาเซียนและนอกกลุ่มอาเซียนด้านการจัดการการตลาด ซึ่งเป็นเรื่องที่รัฐบาลเวียดนามให้
ความส าคัญอย่างมาก ดังนั้น เพ่ือที่จะเพ่ิมขีดความสามารถด้านการแข่งขัน ต้นทุนข้าว พบว่า ต้นทุน
ค่าใช้จ่ายในการท านาต่อไร่ของไทยสูงกว่าเวียดนามและพม่า โดยสูงกว่าเวียดนาม ร้อยละ 139.84 
และสูงกว่าพม่าร้อยละ 37.09 ท าให้เงินเหลือต่อไร่ของไทยเหลือเพียง 1,555.97 บาท/ไร่ ซึ่งต่ ากว่า
เวียดนามร้อยละ 51.08 และต่ ากว่าพม่าร้อยละ 55.34 และสอดคล้องกับภาวะเศรษฐกิจการเกษตร
ครึ่งปีแรก 2558 และแนวโน้มปี 2558  กล่าวถึง ปัจจัยลบทางการเกษตร ได้แก่ ปัญหาภัยแล้วที่เกิด
ขึ้นมาตังแต่เดือนตุลาคม 2556 ต่อเนื่องมาจนถึงไตรมาศแรกของปี 2557 ได้ขยายตัวเป็นวงกว้างใน
ปลายพ้ืนที่ของประเทศ การผลิตทางการเกษตรในปี 2558 ยังคงมีความเสี่ยงอย่างมากจากภาวะภัย
แล้ง เนื่องจากปริมาณน้ าในเขื่อนหลักมีน้อยและไม่เพียงพอต่อการปลูกข้าวนาปรัง (อัทธ์ พิศาลวานิช, 
2555) 

เกษตรกรผู้ปลูกข้าวมีแบบแผนการผลิตไม่แตกต่างกัน เห็นถึงปัจจัยการผลิตบางตัวที่เห็นได้
ชัดเจน คือ ปริมาณการใช้ปุ๋ย และเมล็ดพันธุ์ที่มีการใช้สูงมากในพ้ืนที่ 1 ไร่ เกษตรกรใช้เมล็ดพันธุ์ถึง 
30 กิโลกรัม ซึ่งอาจเป็นปริมาณที่มาก ซึ่งหากมีการปรับปรุงปริมาณการใช้เมล็ดพันธุ์และการใช้ปุ๋ย 
ให้ลดลงเกษตรกรจะมีรายได้ที่สูงเพ่ิมขึ้น รัฐบาลควรช่วยเหลือด้านการตลาด ให้องค์ความรู้ซึ่ง
เกษตรกรคิดว่ายุ่งยากซับซ้อนแต่เกษตรกรบางกลุ่มเกิดการท าเทคโนโลยีไปใช้ เกิดการพัฒนาอย่าง
แท้จริงและท าให้มีประสิทธิภาพในการท างาน และพบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่เป็นรายย่อย พ้ืนที่
เพาะปลูกขนาดเล็ก และผลผลิตปริมาณไม่มากท าให้ต้นทุนการผลิตสูง ควรส่งเสริมการรวมกลุ่ม
เกษตรกร หรือส่งเสริมสร้างระบบสหกรณ์ เพ่ือสร้างอ านาจในการต่อรองและความเข็มแข็งด้าน
การตลาด การรวมกลุ่มในการใช้ปัจจัยการผลิตร่วมกันซึ่งจะเป็นการยกระดับรายได้เกษตรกรได้อีก
ทางหนึ่ง (เอกพจน์ วรรธนเลปกร, 2556) 

Creating and Sustaining Superior Performance โดยแบบจ าลอง ห่วงโซ่คุณค่าจะมุ่งเน้น
ให้ความส าคัญกับกิจกรรมในห่วงโซ่คุณค่า ตั้งแต่กิจกรรมการจัดหาแหล่ง วัตถุดิบ การแปรรูป 
กิจกรรมการส่งมอบสินค้า การบริการให้กับลูกค้า โดยมุ่งสร้างความสามารถการ แข่งขันทางธุรกิจ
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และองค์กร ด้วยการวิเคราะห์คุณค่าเพ่ิมที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน และกิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือเชื่อมโยง
กิจกรรมต่าง ๆ ขององค์กร ดั้งนั้นห่วงโซ่คุณค่าจึงเป็นจึงเป็นการเชื่อมโยงกิจกรรมต่าง ๆ ขององค์กร 
เพ่ือจะสร้างคุณค่าในกิจกรรมต่างๆ (Value Added Activities) โดยทั่วไปการ ด าเนินธุรกรรมของ
องค์กร ส่วนใหญ่ประกอบด้วยกิจกรรมหลายกิจกรรม คือ ห่วงโซ่คุณค่าเป็นกิจกรรมหลัก (Primary 
Activities) กับกิจกรรมสนับสนุน (Support Activities) โดยกิจกรรมหลักได้เกี่ยวข้องโดยตรงกับการ
สร้างคุณค่าเพ่ิม (Value-Added) ให้แก่ผลิตภัณฑ์ การบริการที่ส่งมอบให้กับลูกค้า แต่ในโครงการที่ 1 
นี้เป็นการศึกษาในส่วนต้นน้ า ที่เป็นกิจกรรมหลักเน้นที่การปลูกข้าวและโรงสีข้าว 

ปัญหาอุปสรรคส าคัญประการหนึ่งที่เกิดขึ้นในห่วงโซ่อุปทานข้าวจังหวัดนครราชสีมา คือ การ
กระจายข้อมูลสารสนเทศยังไม่ทั่วถึง เกษตรกรจึงขาดองค์ความรู้ในการท า ให้ข้าวเปลือกมีความชื้นใน
ระดับที่เหมาะสมตามที่โรงสีต้องการ ข้าวเปลือกที่น ามาขายจึงมีราคาลดลง นอกจากนี้ เกษตรกรยัง
ขาดการรับรู้ข้อมูลข่าวสารใหม่ ๆ เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตข้าวให้ได้ผลผลิตสูง และมีต้นทุนการ
ผลิตต่ า  (Kamonlimsakun, Watcharakiettisak, Kitatron & Techateerapreda,  2016) การ
แบ่งปันข้อมูลสารสนเทศระหว่างสมาชิกในห่วงโซ่อุปทานนั้นจะน าไปสู่ความได้เปรียบในการแข่งขัน 
ทั้งจากการเพ่ิมขึ้นของคุณค่าของผลิตภัณฑ์ที่ส่งมอบให้กับลูกค้าและการลดลงของต้นทุนค่าใช้จ่ายใน
ห่วงโซ่อุปทาน (Mazzawi & Alawamleh, 2013) การแลกเปลี่ยนข้อมูลสารสนเทศระหว่างกันมี
บทบาทส าคัญอย่างมากในโครงสร้างทุกระดับในห่วงโซ่อุปทาน และน าไปสู่การตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้าอย่างมีประสิทธิภาพ (Sharma, Giri & Rai, 2013) ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อ
ประสิทธิภาพของห่วงโซ่อุปทาน ได้แก่ ปัจจัยด้านการจัดการข้อมูลสารสนเทศ ปัจจัยด้านการจัดการ
สินค้าคงคลัง ปัจจัยด้านการจัดการการขนส่ง และปัจจัยด้านการจัดการสิ่งอ านวยความสะดวก โดย
ปัจจัยด้านการจัดการข้อมูลสารสนเทศจะมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปัจจัยด้านการจัดการสินค้าคง
คลัง ปัจจัยด้านการจัดการการขนส่ง ปัจจัยด้านการจัดการสิ่งอ านวยความสะดวก  ส่วนแนวทางเพ่ือ
การปรับปรุงประสิทธิภาพห่วงโซ่อุปทานข้าวหอมมะลิทุ่งสัมฤทธิ์ส าหรับสหกรณ์นั้น จะประกอบด้วย  
1) การรักษาคุณภาพของข้าวสารให้คงที่ 2) การก าหนดราคาข้าวสารตามคุณภาพและมีความยืดหยุ่น 
3) การก าหนดนโยบายเปลี่ยนคืนผลิตภัณฑ์ข้าวสารทันทีหากพบปัญหา 4) การส่งเสริมการ
ติดต่อสื่อสารแบบไม่เป็นทางการภายในหน่วยงาน 5) การมีนโยบายจัดจ้างรถขนส่งจากเครือข่าย
สหกรณ์การเกษตรด้วยกัน 6) การเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ ของเครือข่ายสหกรณ์ 7) การจัดกิจกรรม
ส่งเสริมการตลาด 8) การก าหนดนโยบายแลกเปลี่ยนสินค้าระหว่างกัน และ 9) การสอบถามความ
ต้องการในอนาคตจากลูกค้าโดยสม่ าเสมอ (ยุทธ์กร ฤทธิ์ไธสง และคณะ , 2561)  

ในอดีตพบว่า การปลูกข้าวเกษตรอินทรีย์มีต้นทุนทั้งสิ้นเฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 4,230.85 บาท 
รายได้เฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 6,007.55 บาท ท าให้การปลูกข้าวเกษตรอินทรีย์มีก าไรสุทธิเฉลี่ยต่อไร่
เท่ากับ 1,776.70 บาท ส่วนเกษตรกรที่ปลูกข้าวเกษตรเคมี พบว่า การปลูกข้าวเกษตรเคมีมีต้นทุน
ทั้งสิ้นเฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 5,472.27 บาท รายได้เฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 6,642.38 บาท ท าให้การปลูกข้าว
เกษตรเคมีมีก าไรสุทธิเฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 1,170.11 บาท จากผลการวิจัยดังกล่าวสามารถสรุปได้ว่า 
เกษตรกรที่ปลูกข้าวเกษตรอินทรีย์มีต้นทุนที่ต่ ากว่าเกษตรเคมี และมีผลตอบแทนที่ มากกว่าเกษตร
เคมี โดยรายได้และต้นทุนการปลูกข้าวระหว่างเกษตรอินทรีย์และเกษตรเคมีแตกต่างกัน  (ชาลิสา 
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สุวรรณกิจ, กนกเนตร เปรมปรี, 2559)  ซึ่งการปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์ให้ผลตอบแทนสูงกว่า
เกษตรเคมีในเกือบทุกพ้ืนที่ และเกษตรกรที่ได้รับผลตอบแทนสูง ได้แลกเปลี่ยนประสบการณ์ว่า การ
ใช้ปุ๋ยอินทรีย์ สารก าจัดวัชพืชจากธรรมชาติและการดูแลเอาใจใส่ที่นาอย่างสม่ าเสมอ ตามรูปแบบ
เกษตรอินทรีย ์ท าให้ได้ผลตอบแทนสูง (อรกช เก็จพิรุฬห์ , 2555)  

เครื่องจักรสีข้าวที่ถูกพัฒนาขึ้นนี้มีก าลังการผลิต 500 และ 1,000 กิโลกรัม (ข้าวเปลือก) ต่อ
ชั่วโมง โดยที่ข้าวสารที่ผลิตได้นั้นมีคุณภาพดีและมีต้นทุนต่ า ซึ่งเครื่องจักรโรงสีข้าวชุมชนนี้สามารถ
สร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและเป็นประโยชน์อย่างมากส าหรับเกษตรกรกลุ่มย่อย โดยโรงสีข้าว
ชุมชนมีอายุเฉลี่ยประมาณ 13 ปี  ทุนหมุนเวียนในการประกอบกิจการเฉลี่ย 4,408,333 บาท (วิวัฒน์ 
ไม้แก่นสาร และมลฤดี จันทรัตน์, 2559) โรงอบข้าวของสหกรณ์การเกษตรพิมาย จ ากัด พบว่าด้าน
ต้นทุนการผลิตคือ 1.18 บาทต่อกิโลกรัม จุดคุ้มทุนในการอบแห้ง 61,000 ตันต่อปี ราคาอบแห้งที่ 2 
บาทต่อกิโลกรัม คืนทุนประมาณ 2 ปี และหากขายข้าวกล้องในราคา 35 บาทต่อกิโลกรัม ที่ 2,300 
ตันข้าวกล้อง สามารถคืนทุนในเวลา 1 ปี ปริมาณการใช้เชื้อเพลิงแข็ง (แกลบ) 86,400 กิโลกรัมต่อวัน 
(วีรกุล  มีกลางแสน, 2559) 

กนกวรรณ  ปลาศิลา  และศุภรา  ติวงค์  (2560) ได้ท าการวิจัยเรื่อง การยกระดับผลิตภัณฑ์
ข้าวอินทรีย์ของกลุ่มผลิตข้าวอินทรีย์สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต าบลดงมะดะ อ าเภอแม่ลาว 
จังหวัดเชียงราย  การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ และยกระดับ
ผลิตภัณฑ์กลุ่มผลิตข้าวอินทรีย์สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต าบลดงมะดะ อ าเภอแม่ลาว จังหวัด
เชียงราย ผลการวิจัยพบว่า กระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ ต้องมีการคัดเลือกชนิดพันธ์ข้าวที่จะผลิต
ห้าม ใช้พันธุ์ข้าวที่ได้จากการตัดต่อพันธุกรรม จัดท าแผนการจัดการดินเพ่ือการผลิตข้าวอินทรีย์ เริ่ม
จากการไถกลบก่อนไถ แห้งอีกรอบแล้วใส่น้ าปรับดินให้เรียบ แล้วก็หว่านข้าว หลังจาก 7 วันหลัง
หว่านใส่ปุ๋ยขี้วัวที่หมักด้วย แกลบบด แกลบหยาบ และน้ าจุลินทรีย์ มีการควบคุมกระบวนการปลูก 
ดูแลรักษาและเก็บเกี่ยว ควบคุมการปนเปื้อนของสารต้องห้ามใน ขั้นตอนการขนย้าย ข้าวที่ได้จะเก็บ
ไว้กินถ้าเหลือก็ขายที่กลุ่มผลิตข้าวอินทรีย์ การยกระดับผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์ เริ่มจาก การจัดอบรม
เชิงปฏิบัติจากผู้เชี่ยวชาญสถาบันการจัดการเทคโนยีและนวัตกรรมเกษตร สวทช. ให้ความรู้ในด้าน
มาตรฐาน สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Higiene Practice : GHP) มาตรฐานตามหลัก
ปัจจัย 7 และร่วมกันพัฒนาพื้นที่การผลิตข้าวของกลุ่มผลิตข้าวอินทรีย์บ้านห้วยส้านยาว ส่งผลให้พ้ืนที่
การผลิตมีข้าวมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัยถูกสุขลักษณะมากขึ้น เพ่ือเข้าสู่กระบวนการขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  ปราโมทย์  ยอดแก้ว (2560)  ได้ศึกษาเรื่อง การพัฒนาการตลาดข้าวอินทรีย์ในสังคมไทย  
ผลการวิจัยพบว่า   

1) กระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ ต้องปฏิบัติตามระบบการรับรอง ไม่ใช้สารสังเคราะห์ ท า
ให้ได้คุณภาพมาตรฐานจากส านักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (มกท.) ตอบสนองตลาดต่างประเทศ 
ส่วนในสังคมไทยมาตรฐานกรมวิชาการเกษตร ตราออร์แกนิคไทยแลนด์หรือไม่มีการรับรอง แต่
ปัจจุบันเริ่มมีการส่งเสริมการรับรองแบบมีส่วนร่วม (พีจีเอส) หรือ “ชุมขนรับรอง” เพ่ือให้เกิดความ
สะดวกเสียค่าใช่จ่ายน้อยในการรับรองมาตรฐานเพิ่มมากขึ้น  
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2) การบริโภคเกิดจากแรงจูงใจในเรื่องสุขภาวะ จากคุณประโยชน์พิเศษ ดังนั้นผลิตภัณฑ์ 
ข้าวอินทรีย์ จึงควรมีฉลาก ค าแนะน าที่ชัดเจนถึงคุณค่า คุณประโยชน์ การเลือกซื้อให้ความส าคัญ
แบบระบบสุญญากาศปริมาณ 1 กิโลกรัม เพราะสะดวกในการซื้อ และการเก็บรักษา ด้านราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ การจัดจ าหน่ายยังมีการกระจายตัวได้น้อยเพราะลูกค้ามีเฉพาะกลุ่ ม และด้าน
การส่งเสริมการตลาดมีน้อยมาก   

3) การพัฒนาการตลาดข้าวอินทรีย์ในสังคมไทย ต้องรู้จักการหาโอกาสทางการตลาด เพ่ือ
การพัฒนาการตลาด 3 ขั้นตอนคือ 1) ขั้นแรกเป็นการพัฒนาชาวนาให้มีจิตวิญญาณเกษตรอินทรีย์ มี
ความรู้ ความเชี่ยวชาญสามารถพัฒนาพ้ืนที่เป็นแหล่งเรียนรู้หรือเพ่ือการท่องเที่ยวได้ 2) ขั้นที่สองเป็น
การผลิตที่เน้นคุณภาพ ให้ถึงคุณค่าต่อความคิดสร้างสรรค์ และ 3) ขั้นที่สามเป็นการบูรณาการ
ส่งเสริมการตลาดอินทรีย์ เชิงรุกอย่างเป็นรูปธรรม ด้วยการมีตลาดนัดสีเขียว การจ าหน่ายกับองค์การ
หน่วยงานของรัฐ หรือการพัฒนาการตลาดร่วมกันของทุกภาคส่วนตามวิถีสังคมไทย 

วิระเดช นารินทร์ และเพ็ญณี  แนรอท (2560)  ได้ศึกษาเรื่อง การสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์
ด้านการเกษตรข้าวหอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้โดยการพัฒนาศักยภาพเครือข่ายเกษตรกร กรณีศึกษา
เครือข่ายเกษตรยั่งยืน ต าบลหนอแคน อ าเภอปทุมรันต์ จังหวัดร้อยเอ็ด ผลการศึกษา พบว่า          

1)  แนวทางพัฒนาศักยภาพเครือข่ายเกษตรกรพบว่ากลุ่มเกษตรกรได้จัดการเครือข่ายที่มี
ประสิทธิภาพเป็นรูปแบบของวิสาหกิจชุมชน พร้อมทั้งสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์โดยการบรรจุใน
กล่องที่สวยงามและได้แปรรูปเป็นผงพอกหน้าข้าวหอมมะลิและปัจจุบันก าลังพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
หลายรายการมีการจัดจ าหน่ายในชุมชน การออกร้าน และวางขายให้แก่นักท่องเที่ยว  

2) ปัญหาอุปสรรคและความต้องการของกลุ่มเครือข่ายเกษตรยั่งยืนต าบลหนองแคน ในการ
เพ่ิมมูลค่าข้าวหอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้ ได้แก่ ปัญหาการใช้สารเคมีปัญหาด้านทัศนคติของชาวนา 
ปัญหาการขาดเงินทุนและปัญหาการขาดความรู้ด้านการรวมกลุ่มเกษตรกร  

3) ข้อเสนอแนะในการพัฒนาเครือข่ายเกษตรกรเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวหอมมะลิ จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักสรุปได้ว่าควรมีการรวบรวมสมาชิกให้ได้ครอบคลุมทั้ง
ต าบล และควรมีการรวมกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวหอมมะลิในรูปแบบที่หลากหลาย 

เจษฎา  แสงจันทร์ สมเกียรติ  คชฉวีวงษ์ และทตมัล  แสงสว่าง (2559)  ได้ท าการวิจัยเรื่อง 
แนวทางการพัฒนาศักยภาพการตลาดธุรกิจโรงสีข้าวหอมมะลิอินทรีย์ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยภายใต้สถานการณ์การตลาดเสรี พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาด้านผลิตภัณฑ์ ปัญหาด้าน
ราคา ปัญหาด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย และปัญหาด้านการส่งเสริมการตลาด อยู่ในระดับมาก ส่วน
ปัญหาด้านนโยบาย บริการของรัฐ อยู่ในระดับมากที่สุด มีความต้องการความช่วยเหลือด้านราคาใน
ระดับมากที่สุด ส่วนความ ต้องการความช่วยเหลือด้านการเตรียมความพร้อมในด้านการตลาด ด้าน
ผลิตภัณฑ์  ด้านช่องทาง การจัดจ าหน่าย  ด้านการส่งเสริมการตลาด และด้านนโยบาย/บริการของรัฐ 
อยู่ในระดับมาก และได้เสนอแนวทางการพัฒนาการตลาดของโรงสีข้าวหอมมะลิอินทรีย์ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ดังนี้   

โรงสีที่มีเงินลงทุน 1–5 ล้านบาท  6–10  ล้านบาท และมากกว่า 15 ล้านบาท เช่น ควรมี
การให้ความรู้และสนับสนุนเงินในการลงทุน ให้ความรู้ในการเตรียมความพร้อมในด้านสถานที่ 
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ด าเนินการ   โรงสีที่มีอายุต่ ากว่า 5 ปี 5–10 ปี  11–15  ปี และมากกว่า 15 ปีขึ้นไป เช่น จัด 
ฝึกอบรมและให้ค าปรึกษาในการด าเนินการ ให้ความรู้และสนับสนุนเงินในการลงทุน ให้ความรู้เรื่อง 
มาตรฐานการควบคุมคุณภาพสินค้า โรงสีที่มีลักษณะตลาดขายในประเทศ ส่งออกอย่างเดียว และทั้ง
ขายในประเทศและ ต่างประเทศ เช่น ให้ความรู้และสนับสนุนเงินในการลงทุน โดยสรุปผลการวิจัย
ครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่า การจัดการการตลาดธุรกิจโรงสีข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ของประเทศไทย ควรส่งเสริมให้มีการแนวทางการพัฒนา เช่น ให้ความรู้ และสนับสนุนเงินในการ
ลงทุน จัดอบรมและให้ความรู้เรื่องมาตรฐานต่าง ๆ ของข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ก าหนดให้ราคาขาย
ผลิตภัณฑ์ข้าวหอมมะลิอินทรีย์สูงกว่าราคาข้าวทั่วไป ให้ความรู้และจัดหา ช่องทางที่สามารถจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ข้าวหอมมะลิอินทรีย์ และให้การสนับสนุนอย่างจริงจังและต่อเนื่อง เพื่อให้เกิดประโยชน์แก่
การด าเนินธุรกิจ สร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้มีส่วนได้เสียทุกภาคส่วน เพ่ือพัฒนาองค์กรให้เจริญต่อไป 
 ศิริเชษฐ์ สังขะมาน  (2559) ได้ท าการวิจัยเรื่อง การสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 
กรณีศึกษาจังหวัดยโสธร  มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษารูปแบบเชิงอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวเพ่ือ
สร้างมูลค่าเพ่ิม ตั้งแต่ระดับต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า และจัดท าแนวทางในการผลักดันการพัฒนา
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมในจังหวัดยโสธร พบว่า โดยส่วนใหญ่อยู่ในรูป
ของอุตสาหกรรมแปรรูปจากข้าวเปลือกเป็นข้าวสารแล้วจ าหน่ายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่วน
อุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ใช้ผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมยังมี
น้อย ดังนั้นการต่อยอดให้กับข้าวไทยเพ่ือเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตข้าวสู่ “การผลิตข้าวเชิง
คุณภาพ” และ "ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว" นับเป็นทางเลือกที่จะท าให้ไทยก้าวพ้นจากผู้น าส่งออก
ข้าว “เชิงปริมาณ” ไปสู่การเป็นผู้น าที่ส่งออก “ข้าวเชิงคุณภาพและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว” เพ่ือ
เพ่ิมโอกาสในการส่งออกท่ามกลางการแข่งขันในตลาดโลกที่มีแนวโน้มรุนแรงยิ่งขึ้น  

การจัดท าแนวทางการพัฒนาอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวของจังหวัดยโสธรนี้ 
มุ่ งเน้นการเชื่อมโยงการพัฒนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม (Value Added) และคุณค่าเพ่ิม (Value 
Creation) ของกระบวนการผลิตตั้งแต่แหล่งวัตถุดิบ (ต้นน้ า) กระบวนการผลิตและแปรรูป (กลางน้ า
ตลอดจนการบริหารจัดการทางการตลาดเป้าหมาย (ปลายน้ า) โดยมีระบบโลจิสติกส์และการคมนาคม
ขนส่งเป็นตัวกลางเชื่อมโยงกิจกรรมต่าง ๆ เข้าไว้ด้วยกัน โดยกระบวนการต้นน้ า มุ่งเน้นด าเนินการ
พัฒนาและปรับปรุงการผลิตข้าวคุณภาพ ปลอดภัย มีโภชนาการสูงเพ่ือสุขภาพ โดยน าเอางานวิจัย
และนวัตกรรมใหม่ ๆ เข้ามาด าเนินการให้มากขึ้น ส่งเสริมและสนับสนุนการขยายเครือข่ายเกษตรกร
ผู้ผลิตข้าวหอมมะลิอินทรีย์ และจัดท าระบบข้อมูลและสารสนเทศข้าวอินทรีย์ กระบวนการกลางน้ า 
มุ่งเน้นด าเนินการสนับสนุนให้สถาบันการเงิน ปล่อยสินเชื่อดอกเบี้ยต่ าระยะสั้น ให้กับสหกรณ์
การเกษตร/กลุ่มผู้ผลิตข้าว เพ่ือการรวบรวมผลผลิตจากสมาชิกมาแปรรูปและจ าหน่าย ส่งเสริมและ
สนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวให้มีความหลากหลายมากขึ้นเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม 
สนับสนุนให้น าความรู้ด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่มีอยู่แล้ว มาสร้างมูลค่าเพ่ิมและคุณค่าเพ่ิมจาก
การแปรรูปข้าว และสนับสนุนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์สินค้าข้าวที่สามารถดึงดูดความสนใจจาก
ผู้บริโภค และสร้างเอกลักษณ์ให้แก่ผลิตภัณฑ์ 
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สมพร  ประยงค์ทรัพย์ (2558) ได้พัฒนาสร้างเทคโนโลยีเครื่องคัดแยกขนาดเมล็ดข้าวสารนี้
ใช้การออกแบบและสร้างเครื่องคัดขนาดข้าวสารต้นแบบชนิดตะแกรงเหลี่ยม การศึกษาในด้านขนาด
ของเมล็ดข้าวสาร ได้เลือกใช้ 3 ขนาด คือ ข้าวชั้นที่ 1 เมล็ดยาว (Long Grain) ตั้งแต่ 6.61 มิลลิเมตร
ขึ้นไป ข้าวชั้นที่ 2 เมล็ดยาวปานกลาง (Medium - Long Grain) ตั้งแต่ 5.51-6.60 มิลลิเมตร และ
ข้าวชั้นที่ 3 เมล็ดสั้น (Short Grain) ไมเ่กิน 5.50 มิลลิเมตร มีข้อมูลซึ่งใช้ในการออกแบบและจัดสร้าง 
ไดแ้ก ่เบอร์ของตะแกรงเหลี่ยมในชั้นที่ 1, 2 และ 3 เท่ากับ เบอร์ 10, 9 และ 8 ตามล าดับ ขนาดของ 
ตะแกรงกว้าง 0.60 เมตร และยาว 1.80 เมตร ขนาดของตัวเครื่องซึ่งติดตั้งตะแกรงคัดขนาดอยู่
ภายในมีดา้นกว้าง ยาว และสูง เท่ากับ 0.62, 1.90 และ 0.30 เมตร ตามล าดับ   

ศิวลกัษณ์ ปฐวีรัตน์/และคณะ (2554) ได้วิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ
โรงสีขาวชุมชน ปัญหาที่ส าคัญในการผลิตข้าวสารระดับโรงสีข้าวขนาดเล็กคือมีสิ่งเจือปนเป็นก้อน
กรวดขนาดเล็กที่มีขนาดใกล้เคียงกับข้าวสารปะปนมากับผลิตภัณฑ์ข้าวสารให้ต้องใช้แรงงานคนใน
การแยกเศษหินเหล่านี้ออก ซ่ึงไม่สามารถแยกออกได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ท าให้ต้องเสียค่าแรงงาน 
เครื่องท าความสะอาดและคัดข้าวประกอบด้วยการคัดแยก 3 ส่วนหลัก คือ ชุดคัดแยกสิ่งเจือปน 
น้ าหนักเบา ชุดตะแกรงรูท าความสะอาดม้วนเป็นทรงกระบอก และชุดตะแกรงหลุมคัดแยกม้วนเป็น
ทรงกระบอก โดยชุดคัดแยกสิ่งเจือปนน้ าหนักเบา ประกอบด้วยพัดลมช่วยดูดสิ่งเจือปนน้ าหนักเบา 
และข้าวเข้าถังไซโคลน ชุดตะแกรงรูท าความสะอาดประกอบด้วยตะแกรงรูกลมขนาด 1.5 มิลลิเมตร 
ท าหน้าที่คัดแยกกรวดและเมล็ดหญ้าขนาดเล็ก 1.5 มิลลิเมตร และ ตะแกรงรูยาวขนาด 3.0 x 20 
มิลลิเมตร ท าหน้าที่คัดแยกสิ่งเจือปนขนาดใหญ่ ฟางข้าว ก้อนหิน ออกจากเมล็ดพันธ์ข้าวเปลือกที่
สามารถลอดผ่านตะแกรงรูยาวไปสู่ชุดตะแกรงหลุมเพ่ือคัดแยกเมล็ดข้าวพันธุ์ออกจากเมล็ดหญ้าที่มี
ขนาด 1.5 - 3.0 มิลลิเมตร ซ่ึงไม่สามารถคัดแยกด้วยตะแกรงรูกลมและรูยาวได้ ท าให้ได้ข้าวพันธ์
คุณภาพที่มีความบริสุทธิ์ ผลการทดสอบการท างานที่เหมาะสมของเครื่องพบว่าชุดตะแกรงรูท าความ
สะอาด และชุดตะแกรงหลมุที่หมุนความเร็วรอบ 25 rpm มีประสิทธิภาพการคัดแยกสิ่งเจือปนสูงสุด  
98.99% และมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียต่ าสุด 1.01% ให้อัตราการท างาน 90.34 กิโลกรัมตอ่ชั่วโมง 

ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งส าเร็จรูปก าลังได้รับความนิยมอย่างมากในปัจจุบัน เนื่องจากสามารถ
ตอบสนองต่อการใช้ชีวิตของคนยุคใหม่ที่เร่งรีบและมีเวลาจ ากัด โดยในปัจจุบันผลิตภัณฑ์ ข้าวกึ่ง
ส าเร็จรูปได้รับการพัฒนาให้บริโภคได้โดยสะดวกและมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะการให้
พลังงานจากคาร์โบไฮเดรตในข้าวที่เป็นส่วนประกอบหลักกระบวนการผลิตข้าวกึ่งส าเร็จรูปโดยทั่วไป
จะประกอบด้วยการน าวัตถุดิบข้าวมาท าให้สุกบางส่วน จากนั้นน าไปท าให้แห้งซึ่งในอุตสาหกรรม
มักจะใช้เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (Drum Dryer) (สมโภชน์ ใหญ่เอ่ียม และคณะ, 2547) จากนั้นจึง
น ามาผสมกับส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น แป้งถั่วเหลือง เนื้อสัตว์อบแห้ง ผักอบแห้ง เครื่องปรุงต่าง ๆ ตาม
สูตร จากนั้นจึงบรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือจ าหน่าย กระบวนการผลิตส าหรับวิสาหกิจชุมชนหรือ
กลุ่ม SMEs อาจจะแตกต่างจากนี้ไปบ้างขึ้นกับเทคโนโลยีที่มีและสูตรการผลิตที่ใช้ โดยข้าวซึ่งเป็น
ส่วนประกอบหลักในผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งส าเร็จรูปเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต ดังนั้นโดยทั่วไปผลิตภัณฑ์
ข้าวกึ่งส าเร็จรูปจะมีค่าดัชนีไกลเซมิก (พีระพรรณ โพธิ์ทอง, 2561) อยู่ในช่วง 64-93 ซ่ึงท าให้ข้าว
และผลิตภัณฑ์จากข้าวเป็นอาหารที่มีค่า GI สูง ท าให้ไม่เหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน และกลุ่ม
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ผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมน้ าตาล ดังนั้นหากมีการศึกษาวิธีการที่สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่ง
ส าเร็จรูปที่มีค่า GI ต่ าได้ก็จะเป็นประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมกลุ่มนี้ และผู้บริโภคที่จ าเป็นต้องบริโภค
อาหารที่มีค่า GI ต่ า ซึ่งสามารถท าได้โดยการควบคุมอุณหภูมิในการแปรรูป (Steffi Sonia MD, 
et.al., 2015; Pongjanta, et al., 2009) ซึ่งจะท าให้โครงสร้างทางเคมีของผลิตภัณฑ์มีความสามารถ
ทนทานต่อน้ าย่อยในกระเพาะอาหาร ส่งผลให้ถูกย่อยสลายช้า ร่างกายเปลี่ยนแป้งเป็นน้ าตาลและดูด
ซึมได้ช้าลง และท าให้รู้สึกอ่ิมนานมากยิ่งขึ้นโดยวิธีการดังกล่าวสามารถด าเนินการได้โดยมีขั้นตอนที่ไม่
ยุ่งยาก และมีค่าใช้จ่ายในการด าเนินการไม่สูงมากนักมากไปกว่านั้นในงานวิจัยนี้ยังสนใจที่จะผลิต
ผลิตภัณฑ์จมูกข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ด้วยการคัดแยกจมูกข้าวจากกระบวนการผลิต 
(โครงการย่อยที่ 1) คัดเกรด วิเคราะห์และรับรองคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมถึงการผลิตผลิตภัณฑ์
ข้าวผงอัดเม็ดพร้อมรับประทาน เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับกลุ่มผู้บริโภคที่มีพฤติกรรมการด ารงชีวิตที่เร่งรีบ  

การศึกษาการเปรียบเทียบต้นทุนและผลตอบแทนระหว่างการปลูกข้าวเกษตรอินทรีย์กับ
เกษตรเคมี (ชาลิสา สุวรรณกิจ, กนกเนตร เปรมปรี, 2559) การปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์ให้
ผลตอบแทนสูงกว่าเกษตรเคมีในเกือบทุกพ้ืนที่และเกษตรกรที่ได้รับผลตอบแทนสูงได้แลกเปลี่ยน
ประสบการณ์ว่าการใช้ปุ๋ยอินทรีย์สารก าจัดวัชพืชจากธรรมชาติและการดูแลเอาใจใส่ที่นาอย่าง
สม่ าเสมอตามรูปแบบเกษตรอินทรีย์ท าให้ได้ผลตอบแทนสูง (อรกชเก็จพิรุฬห์ ,2555) พัฒนาผลผลิต
ข้าวให้มีปริมาณและคุณภาพผ่านการใช้เครื่องจักร โดยใช้กระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีตามที่
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานมีทุนเดิม เช่น การออกแบบและสร้างเครื่องบดข้าวเปลือก 
(ชาญ ราชวงศ์, อิสรา ศรีสวัสดิ์, ฉัตรแก้ว สุริยะภา, และชาญชัย สุวรรณเขต, 2548) โรงสีข้าวชุมชน
ส่วนใหญ่ยังขาดแคลนบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในด้านการตลาดการขายและการโฆษณา
รวมถึงขาดแคลนบุคลากรที่มีทักษะในการด าเนินการในด้านต่าง ๆ อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การสี
ข้าวการบรรจุถุงเป็นต้นนอกจากนี้โรงสีข้าวส่วนใหญ่ขาดทักษะและแรงจูงใจทางด้าน การวิจัยและ
พัฒนาตัวผลิตภัณฑ์ขาดอุปกรณ์ที่ได้มาตรฐานมาใช้ในกระบวนการต่าง ๆ เช่น เครื่องตรวจวัดคุณภาพ
ข้าวเปลือกและที่ส าคัญโรงสีชุมชนส่วนใหญ่ขาดแคลนเงินทุนในการพัฒนาด้านต่าง ๆ (วิวัฒน์ไม้แก่น
สารและมลฤดีจันทรัตน์, 2558) กระบวนการบริหารจัดการโรงสีชุมชนที่ประสบความส าเร็จ ต้องมี
กระบวนการบริหารจัดการที่ประกอบไปด้วย ปัจจัย 9 ด้าน ได้แก่ ด้านการเงินหรือเงินทุน ด้านการ
ผลิต ด้านการตลาด ด้านการบริหารและจัดการ ด้านผู้น า ด้านแรงงงาน ด้านการมีส่วนร่วมของ
สมาชิก ด้านระบบข้อบังคับ และด้านปฏิสัมพันธ์กับภายนอก ซึ่งทุกปัจจัยล้วนมีความสัมพันธ์
เกี่ยวเนื่องกัน จะขาดปัจจัยใดมิได้ (ศุกล บุตะวงษ์ , 2553) การพัฒนาและส่งเสริมทักษะด้านการ
จัดการโรงสีข้าวชุมชน ประกอบด้วย 3 ด้าน ได้แก่ ความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการตรวจสอบ
คุณภาพของข้าว เช่น ความชื้น สิ่งเจือปน เป็นต้น ด้านการใช้งานและซ่อมบ ารุงเครื่องจักรโรงสีข้าวได้
ด้วยตนเอง เช่น การกะเทาะข้าวเปลือก การขัดข้าวและขัดเงา การแยกแกลบ และการคัดขนาดของ
ข้าว เป็นต้น และด้านการจัดการระบบผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การสุ่มตั วอย่างข้าว การแขก
ข้าวกล้อง–ข้าวขาว วิธีการก าหนดราคา วิธีการสีข้าว การตั้งระยะของหินขัดข้าว และก าลังการผลิต
ของโรงสีข้าว เป็นต้น ต้องท าการพัฒนาและส่งเสริมทักษะด้านการจัดการโรงสีข้าวชุมชนแก่ผู้น ากลุ่ม 
คณะกรรมการของกลุ่ม และสมาชิกกลุ่ม จึงถือเป็นกลยุทธ์ส าคัญในการแข่งขัน (สมพร นนทภาและ
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คณะ , 2556) เครื่องจักรโรงสีข้าวชุมชนนี้ได้ถูกพัฒนาขึ้นจากเครื่องจักรโรงสีข้าวขนาดใหญ่ให้เหมาะ
กับการใช้งานของเกษตรกรกลุ่มย่อยซึ่งเครื่องจักรสีข้าวที่ถูกพัฒนาขึ้นนี้มีก าลังการผลิต  500 และ 
1,000 กิโลกรัม (ข้าวเปลือก) ต่อชั่วโมงโดยที่ข้าวสารที่ผลิตได้นั้นมีคุณภาพดีและมีต้นทุนต่ า  ซึ่ง
เครื่องจักรโรงสีข้าวชุมชนนี้สามารถสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและเป็นประโยชน์อย่างมากส าหรับ
เกษตรกรกลุ่มย่อย โดยโรงสีข้าวชุมชนมีอายุเฉลี่ยประมาณ 13 ปี ทุนหมุนเวียนในการประกอบกิจการ
เฉลี่ย 4,408,333 บาท โดยเงินลงทุนส่วนใหญ่มาจากการลงหุ้นกันขาดช่างซ่อมบ ารุงเครื่องวัดคุณภาพ
ข้าวเปลือกเพ่ือให้สามารถคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ตาชั่งที่ได้มาตรฐาน เพ่ือจะได้ทราบปริมาณของ
วัตถุดิบที่แน่นอน  (วิวัฒน์ไม้แก่นสารและมลฤดีจันทรัตน์ ,2559) 

การพัฒนาข้าวขึ้นรูปกึ่งส าเร็จรูปเพ่ืออาหารสุขภาพ (สุนันทา ทองทา , 2555) การผลิต
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล (จุฑามาศ ถิระสาโรช , เฉลิมพล ถนอมวงค์ , 2558) การแปร
รูปข้าวส าหรับผลิตโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปโดยใช้ twin screw extruder (วราภรณ์ ประเสริฐ , จุฬาลักษณ์ 
จารุนุช, วรพล เพ็งพินิจ , 2556)  มากไปกว่านั้นมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานยังมี
แนวความคิดที่มุ่งเน้นการพัฒนาการน าวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรมาพัฒนาให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
มูลค่าเพ่ิม เช่น การผลิตกระดาษจากฟางข้าว และการแปรรูปกระดาษจากฟางข้าวเป็นผลิตภัณฑ์
สร้างสรรค์ เช่น กระเป๋า หมวก การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ได้แก่ ขนมนางเล็ด (หรือข้าว
แตน หรือข้าวแต๋น) หรือสินค้าที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน พบว่ามีการพัฒนาขนมนางเล็ดในรูปแบบใหม่ ๆ 
เช่น การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และผลิตภัณฑ์ชนิดแท่งจากเศษข้าวที่แตกหัก (จิรภา พงษ์จันตา, ณงค์นุช 
นทพายัพ, ธัญลักษณ์ บัวผัน, วัชรี เทพโยธิน, และณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ, 2556) เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
และผลิตภัณฑ์ชนิดแท่งผสมธัญพืชและผลไม้แห้ง และเป็นการเพ่ิมมูลค่าข้าวที่แตกหัก นอกจากนี้ยัง
พบว่ามีการพัฒนาการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (ประทีป ตุ้มทอง และณัฏฐ์ธนัน 
กีรติญาดาธนภัทร, 2559) เพ่ือแก้ปัญหาเรื่องฝุ่นละออง และแมลงกัดแทะ การพัฒนาข้าวหอมะลิอบ
กรอบผสมแก่นตะวัน (ประกิต วิสุทธิวิริยากร, 2559) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวจากกุ้งขาว
แวนนาไมด้วยเครื่องเอ็กซ์ทรูดเดอร์สกรูคู่ (อรวรรณ คงพันธุ์ , วัชรี คงรัตน์, รัศมีพร จิระเดชประไพ, 
และจุฬาลักษณ์ จารุนุช, 2551)  

การพัฒนารูปแบบการตลาดเพ่ือพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงมรดกวัฒนธรรมผ่านการท าหมี่ด้วย
วิธีการเดิม (มนรัตน์ ใจเอื้อ, พนิต กุลศิริ, ธนภูมิ อติเวทิน, และวรินทรา ศิริสุทธิกุล, 2559) นอกจากนี้
ยังมีการพัฒนาโปรแกรมประยุกต์บนเว็บระบุต าแหน่งรอบตัวในการแนะน าที่ตั้งจุดจ าหน่ายและ
เรื่องราวผลิตภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์  OTOP ระดับ 1-5 ดาว ในจังหวัดนครราชสีมา รวมทั้งมีการ
เชื่อมโยงมาตรฐานสินค้าจากระดับภูมิภาคสู่สากล (Local links-global reaches) (อรวรรณ จ าพุฒ 
และอัครพล นิมมลรัตน์, 2550) มากไปกว่านั้นยังสนใจที่จะออกแบบตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ด้วย
แรงบันดาลใจจากปราสาทพิมาย ออกแบบและพัฒนาอารยบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ OTOP ด้วย
อักษรเบรลล์เพ่ือสร้างช่องทางจ าหน่ายให้กับผู้ พิการทางสายตา รวมถึงการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการให้สามารถแข่งขันในกลไกตลาด และการจัดการช่องทางการตลาดเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม 

Chidchob, Sompen, Yaowasakunmat and Dungwak , 2014 ศึ ก ษ า ก า ร พั ฒ น า
แบบจ าลองโซ่อุปทานข้าวหอมมะลิอินทรีย์ในประเทศไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาระบบโลจิสติกส์
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และโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิอินทรีย์จากต้นน้ า สู่ปลายน้ า ศึกษาต้นทุนการตลาดในส่วนเหลื่อม
การตลาดข้าวหอมมะลิอินทรีย์ พัฒนาแบบจ าลองโซ่อุปทานอ้างอิงข้าวหอมมะลิอินทรีย์โดยใช้
แบบจ าลอง SCOR Model วัดประสิทิภาพของระบบโลจิสติกส์และโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ
อินทรีย์มีลกษณะขั้นตอนที่สั้นกว่าโซ่อุปทานข้าวทั่วไป ข้าวหอมมะลิอินทรีย์มีปัญหาในการเชื่อมโยง
ข้อมูลคุณภาพข้าวเปลือกและข้าวสาร คือ ในแต่ละระดับของโซ่อุปทานจะให้ความส าคัญในเรื่อง
คุณภาพข้าวที่แตกต่างกัน ทุกระดับควรยึดหลักปฏิบัติที่ดีที่สุด เพ่ือให้การบริหารจัดการวางแผนการ
ด าเนินงาน การจัดจ าหน่าย และการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับข้าวหอมมะลิตลอดโซ่อุปทาน 

 จุฑามาศ เนตรปัญญา , 2556 ศึกษาเรื่องการเพิ่มศักยภาพด้านโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน ของ
สตรอว์เบอร์รี่สดในจังหวัดเชียงใหม่โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์และเพ่ิมศักยภาพด้านโลจิสติกส์
และโซ่อุปทานสตรอว์เบอรร์ี่สดในจังหวัดเชียงใหม่ด้วยแนวคิดโซ่คุณค่า และแนวคิดแบบจ าลองอ้างอิง
การด าเนินงานโซ่อุปทาน จากการศึกษาพบว่าแนวทางการปรับปรุงการด าเนินงานส าหรับเกษตรกร 
คือ ปรับปรุงมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ ควรมีการอบรมนักวิชาการเกษตรในพ้ืนที่ เพ่ือให้สามารถน า
ความรู้ที่ถูกต้องไปถ่ายทอดและช่วยแก้ปัญหา ให้มีการก าหนดแผนการควบคุมการผลิตสตรอว์เบอร์รี่
สดตามเกณฑ์ GAP เพ่ือได้สตรอว์เบอร์รี่ที่มีคุณภาพและได้มาตรฐานและปรับปรุงสภาพแวดล้อม
อาคารคัดแยกและบรรจุภัณฑ์สตรอว์เบอรร์ี่สดให้ชัดเจนและมีระเบียบ ท าให้ท างานได้ง่ายขึ้น สะดวก 
และรวดเร็วขึ้น ลดเวลาการท างานในแต่ละกระบวนการลง จ านวนของเสียที่เกิดจากการช้าลดลง 
เพราะลดการยกเคลื่อนย้าย และกระแทก และในส่วนของพ่อค้าคนกลาง แนวทางการปรับปรุงการ
ด าเนินงาน คือ ปรับปรุงการการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ ปรับเปลี่ยนวิธีการขนย้าย โยกย้ายขนถ่ายสินค้า 
การปรับปรุงการขนส่งและการวางแผนการซ่อมบ ารุงพาหนะขนส่ง และปรับปรุงเส้นทางการขนส่ง 

 นันนิภา ประสันลักษณ์ , 2556 ศึกษาเรื่อง ห่วงโซ่คุณค่าของข้าวพันธุ์สกลนครและข้าวก่ าใน
จังหวัดขอนแก่น เพ่ือศึกษากิจกรรมการผลิตและการตลาดของผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องตลอดโซ่คุณค่าของ
ข้าวพันธุ์สกลนครและข้าวก่ า และศึกษาห่วงโซ่คุณค่าของข้าวพันธุ์สกลนครและข้าวก่ า ผลการศึกษา
พบว่ากิจกรรมที่เกิดขึ้นในโซ่คุณค่า เริ่มตั้งแต่กิจกรรมการผลิต การตลาด จนสินค้าถึงมือผู้บริโภคคน
สุดท้ายกิจกรรมด้านการตลาด พบว่า เกษตรกรขายข้าวเปลือกให้กับพ่อค้าผู้รวบรวมในหมู่บ้าน/ กลุ่ม
ผลิตข้าวไร่โรงสีและผู้แปรรูปผลิตภัณฑ์ส าหรับเมล็ดพันธุ์มีผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องคือกลุ่มผลิตข้าวไร่
สมาคมชาวไร่อ้อย พ่อค้าขายปลีกและส่ง ส่วนเหลื่อมการตลาดของข้าวพันธุ์สกลนครในรูปข้าวเปลือก
พบว่า เกษตรกรผู้เพาะปลูกได้รับส่วนเหลื่อมการตลาดมากที่สุด ส าหรับข้าวก่ า พบว่าผู้แปรรูป
ผลิตภัณฑ์ได้รับส่วนเหลื่อมการตลาดมากที่สุด ส าหรับในรูปของเมล็ดพันธุ์พบว่าข้าวพันธุ์สกลนคร
และข้าวก่ า พบผู้ที่ได้รับส่วนเหลื่อมการตลาดมากที่สุด คือ เกษตรกรผู้เพาะปลูก 

ฤทัยรัตน์ สงฆ์สระน้อย และคณะ, 2558 พบว่า องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากข้าวแบ่งเป็น 2 ลักษณะ คือ 1) ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่นดั้งเดิม 2) ความรู้ใหม่ที่
พัฒนาต่อยอดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิมเพ่ือให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตและบริบททางสังคมที่เปลี่ยนไป 
พบการประยุกต์ภูมิปัญญาเป็น 2 ลักษณะคือ การพัฒนาในเรื่องของเครื่องมือที่ใช้ในการผลิตและการ
พัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ในส่วนของการพัฒนาสินค้าหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) 
ร่วมกับแนวทางการพัฒนาการตลาด OTOP สู่สากล  
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ศรีสุดา ลีลาสุวัฒ์และคณะ, 2558 พบว่าผู้ประกอบการส่วนมากมีความสามารถในการจัดหา
วัตถุดิบในการผลิต ควบคุมคุณภาพตามมาตรฐาน มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เป็นระบบและถูกต้อง มีการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม และสามารถผลิตสินค้าตาม
ความต้องการของลูกค้าได้อย่างเพียงพอ และจากข้อมูลการพฤติกรรมการบริโภคอาหารเสริมของ
กลุ่มคนวัยท างานในเขตกรุงเทพมหานคร 

ศิริพร ทิมาบุตร,2560 มีข้อเสนอแนะว่า 1) การตื่นตัวเรื่องสุขภาพในปัจจุบันเป็นปัจจัยหนึ่งใน
การเลือกผลิตภัณฑ์อาหารเสริม ผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายควรที่จะคิดค้นผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่ตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภคเพ่ือตอบโจทย์ความต้องการด้านสุขภาพของคนในวัยท างาน 2) ควรมีการจัด
ประชาสัมพันธ์ข้อดีข้อเสียของผลิตภัณฑ์แก่ผู้บริโภคด้วย เพ่ือเพ่ิมความเข้าใจมากขึ้นใน การเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมแก่ผู้บริโภคได้อย่างถูกต้อง 3) ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมให้ได้รับ
ประโยชน์สูงสุดแก่ผู้บริโภค 

ขนิษฐา แก้วเอียด, 2553 พบว่า ปัจจัยด้านการตลาด และปัจจัยด้านกลยุทธ์ทางการตลาดมี
ความสัมพันธ์กันกับพฤติกรรมการซื้อ และการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคหรือผู้ซื้อเพ่ิมมากขึ้น เส้นหมี่
ตะคุพร้อมน้ าปรุงส าเร็จรูปราคาถูกมีวางขายตามห้างสรรพสินค้า ร้านค้าทั่วไป และงานประเพณีหรือ
งานเทศกาลต่าง ๆ ในจังหวัดนครราชสีมาและจังหวัดใกล้เคียง การรับประกันความอร่อยด้วยการติด
รูปดาว 4 ดวง เป็นสินค้า OTOP ของจังหวัดนครราชสีมา สามารถสร้างก าไรหรือรายได้ให้กับชุมชน 
อีกรูปแบบหนึ่งของภูมิปัญญาชาวบ้าน และเป็นกลยุทธ์ทางการตลาดของเส้นหมี่ตะคุพร้อมน้ าปรุงรส
ส าเร็จรูป อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 

ศศิพร ต่ายค า และนรินทร์ สังข์รักษา, 2558 ท าการศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและความต้องการ
จ าเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของวิสาหกิจชุมชนจังหวัดราชบุรี พบว่า 
ผู้ประกอบการมีความคาดหวังสูงกว่าสภาพความเป็นจริงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 การ
พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของวิสาหกิจชุมชนจังหวัดราชบุรี ได้รูปแบบชื่อ 
LADBUAKHAO Model มี 10 องค์ประกอบ ได้แก่ การเรียนรู้ (L=Learning) การสะสมข้อมูล (A=
Accumulating Data) การออกแบบและความแตกต่าง (D=Designand Difference) การระดม
สมอง (B = Brainstorming) ความมีประโยชน์ (U = Utility) การใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม (A = 
Appropriate Technology) การจัดการความรู้ (K = Knowledge Management) ความเป็นน้ า
หนึ่งใจเดียวกัน (H = Homogeneous) การยอมรับผลิตภัณฑ์ (A = Approved Product) และ
องค์กรแห่งการเรียนรู้ (O = Organization Learning) 

วรรณพร พุทธภูมิพิทักษ์, 2558 ผู้ประกอบการธุรกิจจ าเป็นต้องปรับตัวตั้งรับและทันต่อการ 
เปลี่ยนแปลง เตรียมพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะโลกของการแข่งขันทางธุรกิจ ซึ่งธุรกิจ 
OTOP ของไทยที่เป็นผลิตภัณฑ์มาจากพ้ืนฐานของคนรากหญ้า ภูมิปัญญาท้องถิ่น สังคมชนบท สินค้า
ชุมชนยิ่งจ าเป็นต้องท าการศึกษาและเตรียมความพร้อมในการเข้าสู่ AEC ของประเทศไทย ประเด็น
หลักที่ส าคัญ ๆ คือ การพัฒนาทักษะของพนักงานทั้งทักษะทางด้านภาษา ทักษะในการท างานที่ใช้
ทักษะความช านาญเฉพาะด้าน ทั้งการศึกษาเรียนรู้ การฝึกฝน การใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นผนวกกับการ
เติมเต็มผสมผสานกับเทคนิคนวัตกรรม เทคโนโลยีสมัยใหม่ และความต้องการของตลาดทั้งในและ
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ต่างประเทศ ซึ่งถือเป็นประเด็นที่ส าคัญของประเทศไทยเนื่องจากผู้ประกอบการ OTOP ชาวไทยยัง
ขาดทักษะเหล่านี้ โดยเฉพาะทักษะด้านภาษา และการได้รับการสนับสนับอย่างจริงจังและต่อเนื่อง
จากหน่วยงานภาครัฐเพ่ือให้ผู้ประกอบการ OTOP ก้าวเข้าสู่การแข่งขันในภูมิภาคอาเซียน ก้าวเข้าสู่
เวทีการแข่งขัน ระดับโลกได้อย่างเต็มความสามารถ เต็มศักยภาพ 

 
 



บทท่ี 3 

การด าเนินงานด้านการพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัย 
การด าเนินกิจกรรมภายใต้โครงการ “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและ

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์  (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” มีเป้าหมายเพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP และสร้างความเข้มแข็งของชุมชน ด้วยการใช้องค์ความรู้ ประสบการณ์ 
ความส าเร็จในการผลิตงานวิจัยที่ตอบสนองความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 
บ้านตลุกม่วง ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา การด าเนินงานด้านการพัฒนาระบบ
บริหารจัดการงานวิจัย เพ่ือตอบวัตถุประสงค์ของแผนงานโครงการวิจัยข้างต้นมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1. สถานการณ์การด าเนินงานระบบบริหารจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน 

โครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา"  มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจและวิเคราะห์
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) กลุ่มข้าวทั้งห่วงโซ่คุณค่า (Network 
Value Chain)  และพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) จากข้าวด้วยการ
สร้างคุณค่าร่วมกับสังคมด้วยภูมิปัญญาอีสาน รวมถึงเป็นการสร้างคุณค่าและมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์
เป้าหมาย สู่ตลาดการแข่งขัน เพ่ือขับเคลื่อนการตอบโจทย์ของชุดโครงการหลัก คือ เพ่ือพัฒนากลไก
การขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์เป้าหมายอย่างเป็นรูปธรรม รวมถึงเป็นการพัฒนา
ระบบและกลไกการจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัยในการพัฒนางานวิจัยพาณิชย์เชิงพ้ืนที่ที่มี
ผลกระทบสูง นอกจากนั้นยังเป็นการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ OTOP จากข้าวด้วยการสร้างคุณค่า
ร่วมกับสังคมด้วยภูมิปัญญาอีสาน โดยประเด็นวิจัยของโครงการ  คือ ข้าวอินทรีย์ กลุ่มเป้าหมายของ
โครงการคือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา การด าเนินงาน
วิจัย ดังนี้  

1. การพัฒนากรอบวิจัยร่วมกันระหว่างเครือข่ายมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 8 แห่ง กับ 
ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้ชุดโครงการวิจัยที่มี 
ผลกระทบสูง เรื่อง “การพัฒนางานวิจัยและสนับสนุนชุดโครงการวิจัย เพ่ือสร้างนวัตกรรมและเพ่ิม
ความสามารถในการแข่งขันของผู้ประกอบการโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP)” 

2. การส ารวจข้อมูลของผลิตภัณฑ์เป้าหมาย ด้วยชุดเครื่องมือ Network Value chain เพ่ือ
น ามาทบทวนกรอบวิจัยของโครงการวิจัย โดยมีผลิตภัณฑ์เป้าหมาย คือ ข้าว 

3. มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาข้อเสนอโครงการวิจัยและติดตามรายงาน
ความก้าวหน้า 

4. ประกาศคัดเลือกนักวิจัยและรับข้อเสนอโครงการวิจัยภายใต้กรอบวิจัยที่ได้รับความ
เห็นชอบจากผู้ทรงคุณวุฒิแล้ว 

5. การพิจารณาข้อเสนอโครงการวิจัย และอนุมัติให้ด าเนินโครงการวิจัย 
6. การด าเนินการออกสัญญารับทุนโครงการวิจัย และขั้นตอนการจัดการด้านการเงินและการ

เบิกจ่าย 
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7. การติดตามความก้าวหน้าของการด าเนินโครงการวิจัยในระดับมหาวิทยาลัย ระยะ 5 เดือน 
8 เดือน และ 10 เดือน 

จากการด าเนินกิจกรรมดังกล่าวข้างต้นท าให้ได้โครงการย่อยภายใต้ชุดโครงการ "นวัตกรรม
และภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) 
ของจังหวัดนครราชสีมา"  จ านวนทั้งสิ้น 4 โครงการย่อย  ดังนี้ 

1.การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่ากรณีศึกษา : กลุ่ม
วิสาหกจิชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

2. การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์ 
3. การสร้างช่องทางและการจัดการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 
4. การสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปข้าว 

โครงการทั้ง 4 โครงการท าให้เห็นพัฒนาและขับเคลื่อนการเพ่ิมมูลค่าให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูก
ข้าวอินทรีย์ และกลุ่มเกษตรกรแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว รวมถึงได้แนวทางเพ่ิมผลผลิต ลดต้นทุนและ
เพ่ิมรายได้ในการด าเนินการของกลุ่มผู้ประกอบการต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ใช้กระบวนการ
วิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าเพ่ือช่วยลดปัญหาความเหลื่อมล้ า  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานในฐานะเป็นหน่วยงานบริหารจัดการงานวิจัยโครงการ 
"นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา"  มีการก าหนดรูปแบบการบริหารจัดการเพ่ือการควบคุมและก ากับ
การท างานของหน่วยจัดการงานวิจัย โดยเป็นหน่วยงานที่ส่งเสริมและสนับสนุนการท างานวิจัย 
ดังรายละเอียดในภาพที่มีแผนการด าเนินงานพร้อมกระบวนการบริหารระบบจัดการงานวิจัย ภาพที่ 
3.1 และตารางท่ี 3.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



133 
  

 
 

  

 
ระยะเวลา 5 เดือน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ระยะเวลา 9 เดือน 

 
 
 
 

ระยะเวลา 2 เดือน 
 
 

 

 

 

ภาพที่ 3.1 การบริหารจัดการงานวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

 

 

 

 

 

ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
(สกสว.) ร่วมกับเครือข่ายมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

สถาบันวิจัยและพัฒนา  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอีสาน 

ภาคีเครือข่าย 

รัฐและเอกชน 

โครงการ "นวัตกรรมและภมูิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณคา่และศักยภาพของ
ผลิตภณัฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภณัฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสมีา"   

พัฒนากรอบวิจัย / ข้อเสนอโครงการวิจัย (ผลิตภณัฑ์ข้าว) 

พิจารณาข้อเสนอโครงการจ านวนทั้งสิ้น 4 โครงการ 

จัดสรรทุนอุดหนุนโครงการ / ท าสัญญา  

ด าเนินโครงการ 4  โครงการวิจัย 
 

ติดตามและประเมินผลโครงการวจิัย 
 

ยกระดับกลไกการขับเคลื่อนห่วงโซ่ผลติภณัฑ์ 
 

สร้างผลกระทบ (เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม และวัฒนธรรม) 
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ตารางท่ี 3.1 แผนการด าเนินงานตามระบบบริหารจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลอีสาน 

กิจกรรม 
เดือน ผลที่คาดว่าจะ

ได้รับ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

1.พัฒนา
โจทยว์ิจัย /
สร้าง
เครือข่าย
งานวิจัย 
 

                ชุดโครงการวิจัย 
“นวัตกรรมและภูมิ
ปัญญาอีสาน 
เพื่อสร้างคุณค่า
และศักยภาพของ
ผลิตภัณฑ์ OTOP
ของโคราช” 

2.พัฒนา
ข้อเสนอ
งานวิจัย / 
สร้าง
เครือข่าย
งานวิจัย 
 

                ข้อเสนอ
โครงการวิจัย ที่เป็น
งานวิจัยแบบบูรณา
การ ตลอดหว่งโซ่
คุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ OTOP
ของโคราช” 

3.พิจารณา
ข้อเสนอ
งานวิจัย  

                ข้อเสนอ
โครงการวิจัย 4 
โครการ 

4.ประกาศ
ข้อเสนอ
งานวิจัย       

                ข้อเสนอ
โครงการวิจัย 4 
โครการ 

5.จัดสรร
ทุนอุดหนุน
โครงการ / 
ท าสัญญา  

                งบด าเนินโครงการ
ทั้ง 4 โครงการ / 
เปิดบัญชี
ธนาคารกรุงไทย  

6.ด าเนิน
โครงการ       

                ขับเคลื่อนการเพิ่ม
มูลค่าให้กับกลุ่ม
วิสาหกจิฯ 

7. ติดตาม /
ประเมินผล
โครงการวิจัย 

                ให้บรรลุตาม
วัตถุประสงค์ของ
โครงการ 

8. ยกระดับ
กลไกการ
ขับเคลื่อน
ห่วงโซ่
ผลิตภัณฑ์ 
 

                ผลกระทบ 4 มิต ิ
(เศรษฐกิจ สังคม 
สิ่งแวดล้อม และ
วัฒนธรรม) 

จากตารางที่ 3.1 แสดงแผนการด าเนินงานตามระบบบริหารจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน และจากแผนงานดังกล่าวมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานมีระบบ
บริหารจัดการงานวิจัยตามประเด็นต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
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1.1 กระบวนการบริหารจัดการและพัฒนาข้อเสนอการวิจัย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานได้รับการจัดสรรทุนวิจัยจากส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในการท างานวิจัยเชิงพ้ืนที่เป็นครั้งแรก ซึ่งเห็นว่า
เป็นการท างานที่มีความส าคัญมาก และเนื่องจากมหาวิทยาลัยมีนักวิจัยที่มีความสามารถใน
หลากหลายศาสตร์ที่จะสามารถท างานร่วมกันในลักษณะการบูรณาการได้ มหาวิทยาลัยจึงได้คัดสรร
นักวิจัยที่มีความรู้ความสามารถมาร่วมกันพัฒนาข้อเสนอการวิจัยในครั้งนี้ตามระยะเวลาดังต่อไปนี้ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ท าการพัฒนากลไลการบริหารจัดการงานวิจัยเพ่ือเป็น
ต้นแบบในการขยายผลการท างานและพัฒนาทีมนักวิจัยชุมชน เพ่ือผลักดันงานวิจัยที่ตอบโจทย์ความ
ต้องการของชุมชนสังคม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้จัดตั้งบุคคลากรและอาจารย์ผู้
ประสานงานโครงการดังกล่าว เพ่ือความสะดวก รวดเร็ว ให้ทันกับกรอบเวลาในการท างาน 16 เดือน 
และเพ่ือท าหน้าที่ประสานงานให้เกิดความร่วมมือกับนักวิจัยที่เป็นการท างานร่วมกันในหลายคณะ
ของมหาวิทยาลัย ประสานงานกับภาคีเครือข่ายภายนอกทั้งภาครัฐและภาคเอกชน ประสานงานกับ
ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สกสว.) ผู้สนับสนุนทุนวิจัยในครั้ง
นี้ การก าหนดแนวทางและกระบวนการท างานวิจัยเพ่ือพัฒนาเชิงพ้ืนที่ การสร้างกลไกการบริหาร
จัดการงานวิจัยเพ่ือพัฒนาเชิงพ้ืนที่  ที่น าไปสู่การเปลี่ยนแปลงให้กับการบริหารจัดการงานวิจัยของ
มหาวิทยาลัยฯ ให้มีความเข้มแข็งและสามารถช่วยยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ด้วยนวัตกรรม 
เทคโนโลยี และยกระดับเศรษฐกิจฐานราก ลดความเหลื่อมล้ าต่อไป โดยการพัฒนาระบบการบริหาร
จัดการงานวิจัยด้านต่าง ๆ ดังภาพที่ 3.2 ที่แสดงให้เห็นถึงการบริหารจัดการด้านโครงสร้างการบริหาร
จัดการ 
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โครงสร้างการบริหารงานวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่ 3.2 การบริหารจัดการด้านโครงสร้างการบริหารจัดการ 

กระบวนการและกลไกการบริหารจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
ได้มอบหมายให้สถาบันวิจัยและพัฒนาเป็นหน่วยงานรับผิดชอบหลัก และก ากับดูแลโดยรอง
อธิการบดีฝ่ายวิจัย มีอธิการบดีเป็นที่ปรึกษา ซึ่งสถาบันวิจัยและพัฒนาเป็นหน่วยบริหารจัดการ
โครงการวิจัยฯ กลไกการท างานเพ่ือให้เกิดความต่อเนื่องและน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงที่มีผลกระทบสูง 
สถาบันวิจัยและพัฒนา ได้ก าหนดกระบวนการและกลไกของการท างานเป็น 3 ขั้นตอน เป็นการ
จัดการต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ดังภาพที่ 3.3  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อธิการบดี  

ผู้ร่วมวิจยั 

ผศ.ดร.เพลงพณิ  เพียรภมูิพงษ์ 
ผศ.ดร.พรทิพย์  รอดพ้น 

ดร.ณพรรณ  สินธุศริิ 
อาจารย์กับยา นารีจันทร ์
 

หัวหน้าโครงการวิจัย 

ดร.อนิวรรต  หาสุข 

รองอธิการบดีฝ่ายวิจัยและพัฒนา 

สถาบันวิจัยและพัฒนา 

อาจารยผ์ู้ประสานงานโครงการวิจยั 

ผศ.ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง

เจ้าหน้าท่ีผู้ประสานงานโครงการวจิัย 

นางสาวภควรรณ  วรรณวตัิ
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ภาพที่ 3.3 ระบบบริหารจัดการงานวิจัย 

ระบบบริหารจัดการงานวิจัยมีกระบวนการและกลไกลการบริหารจัดการงานวิจัย  มีกิจกรรม 
ดังนี้ 

1. การบริหารจัดการกระบวนการต้นน  า เป็นขั้นตอนแรกของการออกแบบงานวิจัย ซึ่งประกอบด้วย
การก าหนดกรอบงานวิจัยและพัฒนาโจทย์วิจัย ก าหนดเครื่องมือที่ใช้ในการจัดการงานวิจัย ได้แก่ การ
จัดเวทีวิเคราะห์ปัญหา การก าหนดกรอบ / ประเด็นการวิจัย ด้วยการระดมสมอง การตั้งค าถาม 
แผนภูมิการท าความคิด (Mind Map) การ์ดเทคนิค และมีกลไกในส่วนของการทบทวนกรอบการวิจัย
ผ่านเวทีผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การสร้างกลไกความร่วมมือกับภาคีในพ้ืนที่เพ่ือหนุนเสริมการจัดการ และ
ด าเนินงานวิจัย การออกประกาศทุน การพิจารณาโครงการวิจัย การจัดสรรทุน การจัดท าสัญญาทุน 
การประเมินและการติดตามงานวิจัย ดังภาพที ่3.4 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

 
 
 
 
 

การพัฒนาระบบบริหารงานวิจัย 

การบริหารต้นน  า การบริหารกลางน  า การบริหารปลายน  า 

การพัฒนากรอบการวิจยั 

สร้างเครือข่ายการวิจยั 

การพัฒนาข้อเสนอวิจัย 

การพิจารณาข้อเสนอการวิจัย 

ประกาศข้อเสนอการวิจัย 

จัดสรรทุนวิจัย 

ประเมิน / ติดตามงานวิจัย 

พัฒนาระบบบริหารการวิจัย 

สร้างกิจกรรมพัฒนานักวิจัย 

จัดเวทีพัฒนาคุณภาพงาน 

วิจัยร่วมกับเครือข่าย / ผู้มี
ส่วนไดเ้สีย 

จัดเวทีน าเสนอผลงานการ
วิจัย 

สนับสนุนการตีพิมพ์เผยแพร่ 
/ การจดทรัพย์สินทางปัญญา 
และการเผยแพร่ในรูปแบบ
อื่น ๆ  

คืนข้อมูลงานวิจัยให้กับ
เครือข่าย / ผู้มสี่วนไดเ้สีย 
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ภาพที่ 3.4  การพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัย กระบวนการต้นน้ า 

การพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัย กระบวนการต้นน้ า เพ่ือชี้แจงทิศทางการพัฒนา
งานวิจัยเชิงพ้ืนที่ที่มีผลกระทบสูง มีการลงพ้ืนที่ เครื่องมือ และก าหนดกระบวนการ เพ่ือการก าหนด
กรอบโจทย์วิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวในจังหวัดนครราชสีมา ซึ่งมีเกษตรกรผู้ปลูกข้าวและผู้แทน
ชุมชน และน าข้อมูลมาใช้ในการพัฒนากรอบการวิจัย เพ่ือได้กรอบประเด็นวิจัยที่ตรงตามความ
ต้องการ / คาดหวังจากชุมชน และสอดคล้องกับยุทธศาสตร์จังหวัดนครราชสีมา โดยมีการพัฒนา
ระบบบริหารจัดการงานวิจัย กระบวนการต้นน้ า 

1) การพัฒนากรอบการวิจัย โครงการ “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่า
และศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” โดยการใช้
เครื่องมือห่วงโซ่คุณค่า (Network Value Chain) เพ่ือวิเคราะห์สุขภาพของธุรกิจ / กลุ่มวิสาหกิจ  / 
ผู้ประกอบการ OTOP เพ่ือน ามาวิเคราะห์จุดอ่อนที่จะต้องใช้กระบวนการวิจัยเพ่ือยกระดับขีด
ความสามารถ และให้เกิดการแข่งขันได้ 

2) การสร้างกลไกการร่วมมือกับภาคีในพื นที่ การท างานวิจัยเพ่ือพัฒนาเชิงพ้ืนที่เป็นการ
ท างานที่อาศัยความร่วมมือและบูรณาการเครือข่ายการท างานจากทุกภาคส่วน โดยมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้ประสานความร่วมมือกับกลุ่มเป้าหมายที่ส าคัญ ได้แก่ ศูนย์เมล็ดพันธุ์

- สถาบันวิจัยและพัฒนา 
- นักวิจัย 
- ผู้มีส่วนไดเ้สีย 
- หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
- พี่เลี้ยงโครงการ (สกสว.) 

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

โครงการวิจัย “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพ
ของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” 

พัฒนากรอบการวิจัย 
ครั้งที่ 2 

 

พัฒนากรอบการวิจัย 
ครั้งที่ 1 

 

ข้อเสนอโครงการย่อย 
 

ประกาศผลข้อเสนอโครงการย่อย 
 

จัดสรรทุนวิจัย 
 

ประเมิน / ติดตาม งานวิจัย 
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ข้าว กรมการข้าว พัฒนาจังหวัดนครราชสีมา พาณิชย์จังหวัดนครราชสีมา เกษตรจังหวัด ร้านค้าปลีก
สมัยใหม่ สภาหอการค้า สมาคมนักธุรกิจ SMEs นครราชสีมา (Biz Club) โดยให้เครือข่ายมีส่วนร่วม
เริ่มตั้งแต่ร่วมระดมความคิดเห็น ก าหนดกรอบวิจัย กระบวนการแต่งตั้งภาคีเครือข่ายเข้ามาเป็น
คณะกรรมการพิจารณาข้อเสนอโครงการวิจัยและติดตามความก้าวหน้าของงานวิจัย และที่ส าคัญคือ
การให้บรรลุวัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

3) ก าหนดรูปแบบการติดตามผล รูปแบบรายงานความก้าวหน้าของโครงการวิจัยจ าแนก
เป็น 2 รูปแบบ จ านวน 3 ครั้ง คือ รูปแบบที่ 1 การประชุมติดตามความก้าวหน้าของโครงการวิจัย
แบบไม่เป็นทางการ ในช่วงระยะ 8 เดือน และรูปแบบที่ 2 การประชุมติดตามความก้าวหน้างานวิจัย
แบบเป็นทางการ ในช่วงระยะ 5 เดือน และ10 เดือน 

4) การจัดให้มีระบบให้ค าปรึกษาเฉพาะแก่นักวิจัย ผ่านกระบวนการ Coaching ของ
ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเป็นการพัฒนางานวิจัยให้เกิดประสิทธิภาพและตรงกับความ
ต้องการของชุมชนมากยิ่งขึ้น 

2. การบริหารจัดการกระบวนการกลางน  า 
การจัดการกระบวนการกลางน้ าเป็นระบบการสนับสนุน และให้บริการกลุ่มนักวิจัยเพ่ืออ านวย

ความสะดวก และพัฒนานักวิจัยภายหลังได้รับการจัดสรรทุนวิจัย มีกระบวนการและกลไกการบริหาร
จดัการงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพ้ืนที่ ดังภาพที่ 3.5 

1) การออกระเบียบการเงินและบัญชี ได้ประกาศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
เรื่องกฎเกณฑ์ ระเบียบการเงินและการบริหารการเงินและพัสดุ ส าหรับผู้รับทุนอุดหนุนการวิจัยเพ่ือ
พัฒนาเชิงพ้ืนที่ ประจ าปี พ.ศ. 2561 โดยปรับปรุงแนวทางจากคู่มือนักวิจัยของส านักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัยฉบับปรับปรุง กุมภาพันธ์ 2558 โดยหมวดค่าตอบแทนนักวิจัยใช้ตามระเบียบ
มหาวิทยาลัยฯ ว่าด้วยการใช้จ่ายเงินอุดหนุนเพ่ือการวิจัย (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2559 คือ ค่าตอบแทน
นักวิจัยให้จ่ายได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของวงเงินอุดหนุน งบประมาณที่ได้รับจัดสรร และได้ยกเว้นการ
เรียกเก็บเงินในหมวดค่าสาธารณูปโภค หรือค่าตอบแทนหน่วยงาน เนื่องจากเป็นความร่วมมือระหว่าง
มหาวิทยาลัยฯ กับส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) การเบิกจ่ายงบประมาณ ได้มีการ
ปรับเปลี่ยนระบบการเบิกจ่ายงบประมาณทุนอุดหนุนการวิจัยเพ่ือพัฒนาเชิงพ้ืนที่โดยแบ่งการเบิกจ่าย
งบประมาณเป็น 3 งวด 1) การเบิกจ่ายงวดที่ 1 จ านวน ร้อยละ 60 2) การเบิกจ่ายงวดที่ 2 จ านวน 
ร้อยละ 30 และ 3) การเบิกจ่ายงวดที ่3 จ านวน ร้อยละ 10 

2) การพัฒนาระบบบริหารจัดการ โดยการสร้างช่องทางการสื่อสารกับประชาคมวิจัย ท าให้
นักวิจัยได้รับและส่งข่าวสารในการด าเนินงานที่รวดเร็วขึ้น ซึ่งทางหน่วยจัดการงานวิจัยเพ่ือพัฒนาเชิง
พ้ืนที่สามารถน าข่าวสารรายงานให้กับสังคมรับทราบถึงความเคลื่อนไหวระหว่างการด าเนินการวิจัย 
ซึ่งรูปแบบการสื่อสารมีทั้ง Online และ Offline ได้แก่ Line , Facebook และ Website  

3) กิจกรรมเพ่ือพัฒนาศักยภาพนักวิจัยทั้งภายในโครงการและนักวิจัยภายนอกโครงการที่มี
ความสนใจ ได้แก่ ให้เข้าร่วมการอบรมเป็นผู้จัดการงานวิจัยชุมชน การอบรมการยื่นขอจดอนุ
สิทธิบัตรและสิทธิบัตรในกลุ่มงานวิจัยเชิงนวัตกรรม 

4) จัดพ้ืนที่การพัฒนางานวิจัยแบบไม่เป็นทางการ โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
OTOP จังหวัดนครราชสีมา เพ่ือสร้างคุณค่ามูลค่าเพ่ิมบนฐานศักยภาพและทรัพยากรพ้ืนถิ่น  ใน
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ระยะเวลา 10 เดือนที่ผ่านมา มีการสนับสนุนการใช้พ้ืนที่ในการด าเนินกิจกรรมของโครงการวิจัย โดย
มีการแบ่งพ้ืนที่เพ่ือใช้ในการด าเนินกิจกรรมประชุมร่วมหารือร่วมกันทั้งกับนักวิจัย เครือข่าย และกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน เพ่ือให้งานวิจัยบรรลุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ภาพที่ 3.5 การพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัย กระบวนการกลางน้ า 
 

3. การบริหารจัดการกระบวนการปลายน  า 
การจัดการกระบวนการปลายน้ าเป็นระบบการสนับสนุน และให้บริการกลุ่มนักวิจัยเพื่ออ านวย

ความสะดวก และพัฒนานักวิจัยภายหลังได้รับการจัดสรรทุนวิจัย มีกระบวนการและกลไกการบริหาร
จัดการงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพ้ืนที่ ดังภาพที ่3.6 

1) การจัดเวทีการน าเสนอผลงานวิจัย เป็นการประเมินคุณภาพผลงานวิจัยด้วยกิจกรรม
น าเสนอร่างรายงานการวิจัยต่อผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้ประโยชน์ และหน่วยงานภาคี การพัฒนาและสรุป
ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้ประโยชน์ และหน่วยงานภาคี การพัฒนาเพ่ือให้นักวิจัยได้พัฒนา
รายงานฉบับสมบูรณ์ ส่งมอบต่อมหาวิทยาลัยฯ 

2) สนับสนุนการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทั้งในระดับชาติ / ระดับนานาชาติ และ การยื่น
ขอทรัพย์สินทางปัญญา 

3) กิจกรรมส่งมอบผลงานวิจัยสู่ชุมชนและสังคม ซึ่งเป็นเป้าหมายผู้ใช้ประโยชน์ที่ก าหนดไว้ 
โดยทางหน่วยจัดการงานวิจัยเพ่ือพัฒนาเชิงพ้ืนที่  ได้ประสานการท างานกับทางจังหวัดนครราชสีมา 
และส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.)  

กิจกรรม : การจัดเวที / อบรม / ประชุมเพื่อ
พัฒนาคุณภาพของงานวิจัยร่วมกบัผู้ใช้
ประโยชน ์(USER) 

การบริหารกระบวนการกลางน  า 

การออกแบบระเบยีบ
การเงินและบัญช ี

กิจกรรม : ประกาศ เรื่องกฎเกณฑ์ ระเบียบ
การเงินและการบรหิาร การเงินและพัสด ุ
ส าหรับผู้รับทุนอุดหนุนการวิจัย 

ผู้ใช้ประโยชน:์ นักวิจัย 

การพัฒนาระบบ 
บริหารจดัการ 

กิจกรรม : การสร้างช่องทางการสื่อสารกับ 
ประชาคมวิจัย การสื่อสาร Online / Offline 
ได้แก ่Line, Facebook และ Website 

ผู้ใช้ประโยชน:์ นักวิจัย 
ภาคีเครือข่าย และ
บุคคลทั่วไป 

การพัฒนา 
ศักยภาพนักวิจัย 

ผู้ใช้ประโยชน:์ นักวิจัย 

 

พื้นที่การพัฒนางานวิจัย 
กิจกรรม : พื้นที่ท างานของนักวิจัยและ ภาค ี
เครือข่าย  

ผู้ใช้ประโยชน ์: นักวิจัย 
และภาคีเครือข่าย 
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4) การแพร่ผลงานวิจัยสู่สาธารณะในรูปแบบต่าง ๆ เช่น การจัดท าสื่อ การจัดกิจกรรมสื่อ
สัญจร การแถลงข่าว  และการส่งมอบผลงานวิจัยให้กับชุมชนผ่านกลไกเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้
เกิดการรับรู้และน าไปสู่การขยายผลต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

ภาพที่ 3.6 การพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัย กระบวนการปลายน้ า 

2. ประเด็นการวิจัย และพื นที่เป้าหมาย 
การด าเนินโครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของ

ผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา" มีประเด็นการวิจัย คือ ข้าว
อินทรีย์โดยมีพ้ืนที่เป้าหมายในการวิจัย คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ตั้งอยู่ที่ 105/2 
หมู่ 9 หมู่บ้านตลุกม่วง ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา โดยมีนางฐิติรัตน์  วิลแลน 
เป็นผู้เริ่มก่อตั้ง ด าเนินธุรกิจในรูปของกลุ่มวิสาหกิจ จัดตั้งขึ้นในหมู่ผู้ที่มีอาชีพเกษตรกรรม รวมกัน
จัดตั้งขึ้นและจดทะเบียนตามพระราชบัญญติส่งเสริมวิสาหกิจชุมชนน พ.ศ. 2548  ในวันที่ 18 
พฤษภาคม พ.ศ. 2559 รหัสทะเบียน 7-30-04-06/1-0011 โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้สมาชิกด าเนิน
กิจการร่วมกันและช่วยเหลือซึ่งกันและกัน เพ่ือแก้ไขความเดือดร้อนในการประกอบอาชีพของสมาชิก 
และช่วยยกฐานะความเป็นอยู่ของสมาชิกให้ดีขึ้น ในปี 2559 มีสมาชิกเพียง 18 ราย ปัจจุบันในปี 
2561 มีจ านวนสมาชิก 74 ราย โดยสมาชิกส่วนหนึ่งได้เข้าร่วมโครงการเครือข่ายเกษตรอินทรีย์
ร่วมกับกรมการข้าว และได้รับการรับรองจ านวน 34 ราย รวมพ้ืนที่ปลูก 672 ไร่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน

กิจกรรม : ถ่ายทอดองค์ความรูสู้่ชุมชน  มอบ
ผลงานวิจัยสู่ผู้ใช้ประโยชน์ 

การบริหารกระบวนการปลายน  า 

การจัดเวทีน าเสนอ
ผลงานการวจิัย 

กิจกรรม : น าเสนอรายงานความก้าวหน้าต่อ
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่ีปรึกษา พี่เลี้ยง ภาคีเครือข่าย 
เพื่อให้งานวิจัยบรรลุวัตถุประสงค ์

ผู้ใช้ประโยชน ์: 
นักวิจัย ภาคีเครือข่าย 
แหล่งทุน 

การตีพิมพ์เผยแพร่ / 
ทรัพย์สินทางปัญญา 

กิจกรรม : สนับสนุนเผยแพร่งานตพีิมพ์ งาน
ทรัพย์สินทางปัญญา ทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ 

ผู้ใช้ประโยชน ์: 
นักวิจัย ภาคีเครือข่าย 
และบุคคลทั่วไป 
 

มอบผลงานวิจยัสู่ชุมชน
และสังคม 

ผู้ใช้ประโยชน ์: 
นักวิจัย ภาคีเครือข่าย 
แหล่งทุน 
 

การเผยแพร่งานวิจัยสู่
สาธารณะ 

กิจกรรม : พื้นที่ท างานของนักวิจัยและ ภาค ี
เครือข่าย Co-Working Space 

ผู้ใช้ประโยชน ์: 
นักวิจัย และภาคี
เครือข่าย 
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ข้าวหอมมะลินครคง มีเป้าหมายและนโยบาย ทิศทางของกลุ่มฯ ที่เป็นแนวคิดและที่ก าหนดเป็น
รูปธรรม ดังนี้ 

- เป้าหมาย เพื่อช่วยเหลือสมาชิกให้ขายผลิตภัณฑ์ได้ในราคายุติธรรม และลดความเอารัดเอา
เปรียบของพ่อค้าคนกลาง รักษาคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ เน้นผลิตภัณฑ์อินทรีย์ ปลอด
สารพิษ รักษาสิ่งแวดล้อมท้ังภายในและภายนอกผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ปลอดสารพิษ  

- เป้าหมายและการปฏิบัติในกลุ่ม เพ่ือรับซื้อผลผลิตจากสมาชิกและเครือข่าย ในราคาที่เป็น
ธรรม และสร้างผลก าไรเพื่อปันผลให้สมาชิกเพ่ิมข้ึนทุกปี  

- นโยบาย เพ่ือรับซื้อผลิตภัณฑ์ในราคายุติธรรมจากสมาชิกและเครือข่าย และขายผลิตภัณฑ์
คุณภาพปลอดสารพิษ พร้อมจัดส่งตรงเวลา 

3. กรอบวิจัย เป้าหมาย ตัวชี วัด  
คณะวิจัยร่วมกันก าหนดกรอบแนวคิดการวิจัยตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ าตามที่ได้รับ

ค าแนะน าจากผู้ทรงคุณวุฒิ เพ่ือน าภาพนี้ไปใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติส าหรับการจัดท าโครงการ
ย่อย ดังตารางที่ 3.2 

ตารางที่ 3.2 กรอบแนวคิดการวิจัยตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า 

 

จากตารางข้างต้น คณะวิจัยได้ลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลพบว่าการปลูกข้าวอินทรีย์ในทุ่งสัมฤทธิ์ 
ผลผลิตของเกษตรกรขึ้นอยู่กับปริมาณน้ าฝนในแต่ละปี  ซึ่งในปีนี้ 2561 ที่ผู้วิจัยส ารวจพบว่า เกษตร
ผลิตข้าวได้ 300 กิโลกรัม/ไร่ ราคาขาย กิโลกรัม 15 บาท ต้นทุนกิโลกรัมละ 11 บาท เกษตรกรผู้ปลูก
ข้าวอินทรีย์มกี าไรเพียง กิโลกรัมละ 4 บาท (Upstream) 

โรงสีรับข้าวน าข้าวที่ซื้อจากเกษตรกรไปขายในราคา กิโลกรัมละ 35 บาท โดยมีต้นทุนกิโลกรัม
ละ 20 บาท โรงสีมีก าไรกิโลกรัมละ 15 บาท (Midstream)  

ซุปเปอร์มาร์เก็ต บริษัทส่งออกข้าว ร้านค้าออนไลน์รับซื้อข้าวจากโรงสีแล้วน าไปขายต่อใน
ราคาแตกต่างกัน แต่มีก าไรสูงไม่แตกต่างกัน โดยซุปเปอร์มาเก็ต ได้ก าไรกิโลกรัมละ 10 – 40 บาท
บริษัทส่งออกข้าว ก าไรกิโลกรัมละ 10  บาท และร้านค้าออนไลน์ได้ก าไรกิโลกรัมละ 40-110 บาท 
(Downstream) 
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จากที่กล่าวมาข้างต้น พบว่าทั้งห่วงโซ่คุณค่าเกษตรกรผู้ปลูกข้าวเป็นผู้ที่มีก าไรน้อยที่สุด             
ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้อง ท าให้ทราบถึงสาเหตุที่เกษตรกรผู้ปลูกข้าวมีรายได้น้อย เกิด
จากสาเหตุต่าง ๆ ดังนี้ 

1. ผลผลิตข้าวแต่ละปีไม่เท่ากัน เพราะข้ึนอยู่กับปริมาณน้ าฝน  
2. เกิดความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวข้าว เนื่องจากปัจจุบันใช้รถเก็บเกี่ยวก็จะมีบางส่วนที่สูญ

หายไป ระยะเวลาและอุณหภูมิการตากข้าว มีผลต่อคุณภาพข้าว 
3. เกษตรกรเก็บเก่ียวเสร็จขายข้าวสดโดยไม่มีการแปรรูป 
4. ข้าวเปลือกไม่ได้ราคา ไม่สามารถก าหนดราคาได้ให้เป็นไปตามกลไกทางการตลาด 
 จากข้อมูลข้างต้นผู้วิจัยจึงมองหาแนวทางเพ่ือที่จะให้เกษตรกรมีรายได้ที่เพ่ิมข้ึนจากเดิม ลด

ความเหลื่อมล้ า และมีความมั่นคงในการประกอบอาชีพ คณะผู้วิจัยจึงได้จัดท าโครงการวิจัยเพ่ือใช้
เป็นกลไกขับเคลื่อนห่วงโซ่คุณค่าใหม่และได้ประเด็นการวิจัย คือ ข้าวอินทรีย์ ซึ่งประกอบด้วย
โครงการย่อย ดังตารางที ่3.3       
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ตารางที่ 3.3 แสดงกรอบการวิจัย ชื่อโครงการ วัตถุประสงค์ เป้าหมาย ผลลัพธ์ ผลกระทบ และผู้ใช้ประโยชน์ในโครงการวิจัยย่อยทั้ง 4 โครงการ ประเด็นวิจัยข้าวอินทรีย์ 
                พ้ืนที่วิจัยจังหวัดนครราชสีมา 

กรอบ 
การวิจัย 

ชื่อโครงการ วัตถุประสงค์ / เป้าหมาย ผลลัพธ์ ผลกระทบ ผู้ใช้ประโยชน์ 

ต้นน  า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.การพัฒนา
ศักยภาพการ
ผลิตข้าวอินทรีย์
โดยการจัดการ
ห่วงโซ่คุณค่า 
กรณีศึกษา : 
กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลินครคง 
 

1. เพื่อวิเคราะห์สภาพแวดล้อม  (SWOT 
Analysis) ในกระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์ 
และกระบวนการสีข้าวของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
2. เพื่อศึกษาต้นทุน ผลตอบแทน ปริมาณ
การปลูกข้าวอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอมมะลินครคง เพื่อ เสนอ
แนวทางในการเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุน
ในการปลูกและการสีข้าวอินทรีย์ 
3. เพื่อให้ได้ข้อมูลวัตถุดิบที่มีคุณภาพใน
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ และ
เพื่อส่งเสริมการปลูกพืชหลังนา 
4. เพื่อสร้างเครื่องคัดแยกจมูกข้าว 

1. สภาพแวดล้อม (SWOT Analysis) และ
การสีข้าวอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวหอมมะลินครคง 
2. ข้อมูลต้นทุนผลตอบแทนปริมาณการ
ผลิต และการสีข้าวเพื่อน าไปใช้เป็นวัตถุดิบ
การแปรรูปข้าว 
3. ข้อมูลวัตถุดิบในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากข้าวอินทรีย์ และเพื่อพัฒนาส่งเสริมการ
ปลูกพืชหลังนา 
4. วิ ธี แ ล ะ คู่ มื อ ใน ก า ร ล ด ต้ น ทุ น ใน
กระบวนการสีข้าว เพื่อให้ได้ผลผลิตข้าวที่
สูงขึ้น 
5. เครื่องคัดแยกจมูกข้าวจ านวน 1 เครื่อง  
6. การการเผยแพร่ผลงานวิจยัอย่างน้อย 1 
บทความ 

1. แนวทางในการเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนในการปลูกและสี
ข้าวอินทรีย์ 
2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงได้รับผลตอบแทนที่
สูงขึ้นจากการต้นทุนการผลิตที่ลดลงและการสีข้าวที่ได้ข้าวต้น
เพิ่มสูงขึ้น 
3. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงมีรายได้เพิ่มขึ้น 
4. รายได้จากข้าวต้นเพิ่มขึ้น 10 เปอร์เซ็นต ์
5. รายได้เพิ่มจากการ Re-Brand และ Re-Lable เพิ่มขึ้น 10 
เปอร์เซ็นต ์
6. เกิดการพัฒนากระบวนการสีข้าวที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
ด้วยการประยุกต์ใช้นวัตกรรมจากความร่วมมือของนักวิจัยใน
มหาวิทยาลัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
7. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวิจัยสามารถเป็นแนวทาง
ให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้งานได้ 

-กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง  
-กลุ่มวิสาหกิจและผู้ประกอบการแปรรูป
จากขา้ว 
-กรมการขา้ว นครราชสีมา 
-ศูนย์วิจยัข้าว นครราชสีมา 
-ส านักงานพัฒนาชุมชน นครราชสีมา 
-พาณิชยจ์ังหวัดนครราชสีมา 
- หอการค้าจังหวัดนครราชสีมา 
- สมาคมนักธุรกิจ SMEs นครรราชสีมา 
(Biz Club) 
-นักวจิัย 

กลางน  า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. การสร้าง
นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีเพื่อ
เพิ่มรายได้ใน
การแปรรูปข้าว
อินทรีย ์
 

1. เพื่ อพัฒนาผลิตภัณฑ์ ใหม่จากข้าว
อินทรีย์ 
2. เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่มี เรื่องเล่าที่
สอดคล้องกับวัฒนธรรมพื้นถิ่นส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 
3. เพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากข้าวอินทรีย์ 
4. เพื่ อถ่ ายทอดเทคโนโลยี ให้ กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

1. ผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์จ านวน 4 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
- โจ๊กข้าวจากเศษข้าวหัก รสธรรมชาติ 
- โจ๊กข้าวจากเศษข้าวหัก รสไก่ 
- ปลายข้าวอัดเม็ด (รสนม , รสทุเรียน , 
รสสเตอบอรี่) 
- ข้าวหอมมะลิอินทรีย์ , ข้าวกล้องอินทรีย์ 
, ข้าวไรซ์เบอรรี่ 
2. บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ พร้อม

1. ผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ
ตามความต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมายที่เป็นคนรักสุขภาพ  
2. ผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ 4 
ผลิตภัณฑ์  
3. รายได้เพิ่มจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์มากกว่า 
30 เปอร์เซ็นต ์
4. สร้างอาชีพให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงจาก
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 
5. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวิจัยสามารถเป็นแนวทาง

- กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง  
- กลุ่มวิสาหกิจผู้ปลูกขา้วอินทรีย์ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 
- ผู้ประกอบการแปรรูปจากข้าว 
- กลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจกับการดูแลสุขภาพ 
- นักวิจัย 
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กรอบ 
การวิจัย 

ชื่อโครงการ วัตถุประสงค์ / เป้าหมาย ผลลัพธ์ ผลกระทบ ผู้ใช้ประโยชน์ 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

จ าหน่าย 
3. ทราบคุณค่าทางโภชนาการของโจ๊กข้าว 
4. แนวทางการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
5. ผลิตภัณฑ์ที่มีบรรจุภัณฑ์ส าหรับทดสอบ
ตลาด  
6. การเผยแพร่ผลงานวิจัยอย่างน้อย 1 
บทความ 

ให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้งานได้  

ปลายน  า 3. การสร้าง
ช่องทางและ
การจัดการ
การตลาด
ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แปร
รูปข้าวอินทรยี ์
 

1. เพื่อพัฒนาการกระจายสิน ค้า ช่อง
ทางการจัดจ าหน่าย ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว
อินทรีย์ 
2. เพื่ อสร้างการรับรู้และการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 
3. เพื่อพัฒนาระบบการตลาดสมัยใหม่
ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

1. ต้นแบบการกระจายสินค้า ชอ่งทางการ
จัดจ าหนา่ย  
2. ปริมาณความต้องการของผู้บริโภค 
ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์เพิม่ขึ้น  
3. รูปแบบ วิธีการจัดแสดงสินค้าและการ
สื่อสารการตลาดสมัยใหม ่
4. การน าเสนอผลงานวิจยัในที่ประชุม
วิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ
ระดับชาติหรือนานาชาติ อยา่งน้อย 1 
บทความ 

1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนขา้วหอมมะลินครคง ผู้ผลิต และผู้จัด
จ าหน่ายมีรายได้เพิ่มขึ้น 
2. ผู้บริโภคเกิดการรับรู้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากขา้วอินทรีย์ 5 
ผลิตภัณฑ์ 
3. ผู้บริโภคเกิดความต้องการซ้ือในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกลุ่ม
วิสาหกจิชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
4. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวจิัยสามารถเป็นแนวทาง
ให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้งานได ้

- กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง  
- กลุ่มวิสาหกิจและผู้ประกอบการแปรรูป
จากขา้วในจังหวัดนครราชสีมา และพื้นที่
ใกล้เคียง 
- กลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจกับการดูแลสุขภาพ 
- ผู้จัดจ าหน่าย ได้แก ่Top supermarket ,
ร้านชีวิตจิตใจ 
,ร้านขายของฝาก เช่น พรทิพย์ เตียหงี
เฮียง และปึงหงีเชียง,ร้าน Modern Trade 
ได้แก่ ห้างเดอะมอลล ์ห้างเซ็นทรัล 

 4. การสร้าง
มูลค่าเพิ่มที่
เหมาะสม
ส าหรับห่วงโซ่
คุณค่า
ผลิตภัณฑ์
อาหารเกษตร
แปรรูป 
 

1 . เพื่ อ ศึ ก ษ าส ภ า พ แ ล ะ ปั ญ ห า ใน
กระบ วน การจั ดก ารห่ ว งโซ่ อุ ป ท าน 
(Supply Chain Management) ของกลุ่ ม
ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 
2. เพื่อเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวน
ภายในห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ของ
กลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 
3. เพื่อสร้างแนวทางการปฏิบัติที่เป็นเลิศ 
(Best Practice) ให้เป็นต้นแบบการด าเนิน
กิจกรรมแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 

1. เกิดห่วงโซ่คุณค่าตลอดกระบวนการห่วง
โซ่อุปทานของผลิตภัณฑ์จากข้าว  
2.กระบวนการห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่ต้นน้ า 
กลางน้ า และปลายน้ า ของกลุ่มผลิตภณัฑ์
แปรรูปข้าว 
3. ผลกระทบที่เกิดขึ้นกับผู้มีสว่นได้เสีย
ตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทาน 
4. แนวทางการด าเนินการผลกระทบที่เกิด
ขึ้นกับผู้มีส่วนได้เสียตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทาน
เพื่อสร้างห่วงโซ่คุณค่า 

1. แนวทางขับเคลื่อนในการเพิ่มมูลค่าให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูก
ข้าวอินทรยี์ และกลุ่มเกษตรกรแปรรูปผลิตภัณฑ์จากขา้ว 
2. แนวทางการเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนและเพิ่มรายได้ในการ
ด าเนินการกลุ่มผู้ประกอบการต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า 
3. ลดปัญหาความเหลือ่มล้ าในกระบวนการห่วงโซ่อุปทานตลอด
กระบวนการต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ า จากการวิเคราะห์หว่งโซ่
คุณค่า 
4. เกิดผลกระทบใน 4 มิติ ดังนี ้
- มิติทางเศรษฐศาสตร์ = 40%    
5. องค์ความรู้จากการเผยแพร่ผลงานวจิัยสามารถเป็นแนวทาง

-กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง  
-เครือข่ายเกษตรกรผู้ปลกูข้าวอินทรีย์
ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ  
-กลุม่วิสาหกิจและผู้ประกอบการแปรรูป
จากขา้ว 
-กลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจกับการดูแลสุขภาพ 
-ผู้จัดจ าหนา่ย ได้แก่ Top supermarket ,
ร้านชีวิตจิตใจ 
, ร้าน Modern Trade ได้แก่ ห้างเซ็นทรัล 
เทอมินอล 
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กรอบ 
การวิจัย 

ชื่อโครงการ วัตถุประสงค์ / เป้าหมาย ผลลัพธ์ ผลกระทบ ผู้ใช้ประโยชน์ 

5.ห่วงโซ่คุณค่าธุรกิจการแปรรูปผลิตภณัฑ์
จากขา้วอินทรยี ์
6. การน าเสนอผลงานวิจยัในที่ประชุม
วิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ
ระดับชาติหรือนานาชาติอย่างน้อย 1 
บทความ 

ให้ผู้สนใจน าไปประยุกต์ใช้งานได ้ -กรมการขา้ว นครราชสีมา 
-ศูนย์วิจยัข้าว นครราชสีมา 
-ส านักงานพัฒนาชุมชน นครราชสีมา 
-พาณิชยจ์ังหวัดนครราชสีมา 
- หอการค้าจังหวัดนครราชสีมา 
- สมาคมนักธุรกิจ SMEs นครรราชสีมา 
(Biz Club) 
-นักวจิัย 
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ภาพที่ 3.7   Network Value Chain โครงการนวัตกรรมและภูมิปญัญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลติภณัฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสมีา 



บทท่ี 4 

ผลการด าเนินงาน 
การศึกษาวิจัยนี้เป็นโครงการชุดที่มีวัตถุประสงค์หลักในการที่จะน าผลลัพธ์จากการวิจัยนี้ สามารถน าไป

พัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงได้อย่างยั่งยืน สมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนี้สามารถด าเนิน
กิจการร่วมกันและช่วยเหลือซึ่งกันและกัน แก้ไขความเดือดร้อนในการประกอบอาชีพของสมาชิก และช่วยยก
ฐานะความเป็นอยู่ของสมาชิกให้ดี โดยชุดโครงการได้จัดท าแผนงาน (Logical Framework) ที่แสดงให้เห็น
ความสัมพันธ์ของโครงการ ดังตารางด้านล่าง 
ตารางท่ี 4.1 แผนงาน (Logical Framework) 

 ประเด็น สรุปสาระส าคัญ   
(NS) 

ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ 
(OVI) 

แหล่งข้อมูล/วิธี
พิสูจน์  (MOV) 

เงื่อนไขความส าเร็จ  
(IA) 

จุดมุ่งหมาย
ของแผน
(Goal) 

สร้างศักยภาพ คุณค่า 
ผลิตภัณฑ์ กลุ่มวิสาหกิจ
ข้าวหอมมะลินครคง  

ยกระดับรายได้ของ
ชุมชนไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 15 

ผลการด าเนินงาน
ของกลุ่มฯ/การ
สัมภาษณ์ 

รายได้กลุ่มฯ 
เพ่ิมข้ึน/ต้นทุนลดลง 

วัตถุประสงค์ 
(Purpose) 

1. เพ่ือส ารวจและ
วิเคราะห์ศักยภาพของ
ผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ กลุ่มฯ ทั้งห่วง
โซ่คุณค่า (Network 
value chain) 
  

รายงานผลการ
ส ารวจศักยภาพของ
กลุ่มฯ 1 ฉบับ 

การลงภาคสนาม 
สัมภาษณ์แบบ
โฟกัสกรุ๊ป 

รัฐบาลมีนโยบาย
กระจายรายได้ให้
กลุ่มเกษตรกรต้นน้ า  
ให้เกิดความยุติธรรม
ในห่วงโซ่คุณค่า 

ห่วงโซ่คุณค่า
ผลิตภัณฑ์ข้าวหอม
มะลิ    

กลุ่มฯ/ผู้มีส่วนได้
เสียตลอดห่วงโซ่
คุณค่า 

สกสว. มีการด าเนิน
โครงการวิจัยใน
รูปแบบความร่วมมือ
เครือข่ายระดับ
สถาบัน 

2. เพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) จาก
ข้าวด้วยการสร้างคุณค่า
ร่วมกับสังคมด้วยภูมิ
ปัญญาอีสาน 
  

จ านวนผลิตภัณฑ์ 
จากผลพลอยได้ของ
ข้าว จ านวน 2 
ผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มฯ /ผลิตภัณฑ์
ใหม่ที่เกิดขึ้น 

ความร่วมมือ
เครือข่ายภาคี 
(ภาครัฐและเอกชน) 

บรรจุภัณฑ์
ผลิตภัณฑ์ข้าวและ
ผลิตภัณฑ์ใหม่  

กลุ่มฯ/การ
ออกแบบลงมือ/
บรรจุภัณฑ์พร้อม
ใช้ 

นักวิจัยสร้างความรู้
เทคโนโลยี 
นวัตกรรม พร้อม
ถ่ายทอดสู่ชุมชน 

  
  

จ านวนช่องทาง
การตลาด อย่าง
น้อย 3 รูปแบบ 

กลุ่มฯ/ช่องทางการ
จ าหน่ายสินค้า
อย่างเป็นรูปธรรม 

นักวิจัยสร้างความรู้
เทคโนโลยี 
นวัตกรรม พร้อม
ถ่ายทอดสู่ชุมชน 
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 ประเด็น สรุปสาระส าคัญ   
(NS) 

ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ 
(OVI) 

แหล่งข้อมูล/วิธี
พิสูจน์  (MOV) 

เงื่อนไขความส าเร็จ  
(IA) 

ผลิตภัณฑ์มี
มาตรฐานเป็นที่
ยอมรับ สามารถ
แข่งขันได้ 

กลุ่มวิสาหกิจข้าว
หอมมะลินครคง/
หน่วยงานที่รับรอง
มาตรฐานอาหาร 

นักวิจัยสร้างความรู้
เทคโนโลยี 
นวัตกรรม พร้อม
ถ่ายทอดสู่ชุมชน 

3. เพ่ือสร้างคุณค่าและ
มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์
เป้าหมาย 
สู่ตลาดการแข่งขัน  

การสร้างการรับรู้
ของผู้บริโภคผ่าน
ช่องทาง ทาง
การตลาด  

ผู้บริโภค/ผู้จัด
จ าหน่าย/การ
สอบถามลูกค้า/
การเปิดตัวสินค้า/
จ านวนลูกค้า/
ปริมาณการขาย
สินค้า 

นักวิจัยมีความรู้
ความสามารถ มี
เทคโนโลยี 
นวัตกรรม พร้อม
ถ่ายทอดสู่ชุมชน 

ผลผลิตของ
โครงการ 
(Output) 

1. วิสาหกิจชุมชนข้าวหอม
มะลินครคงได้รับ
ผลตอบแทนที่สูงขึ้นจาก
การต้นทุนการผลิตที่ลดลง
และการสีข้าวที่ได้ข้าวต้น
เพ่ิมสูงขึ้น 

ผลผลิตเพ่ิมข้ึนอย่าง
น้อย 10% ต้นทุน
ลดลงอย่างน้อย 
10% 

วิสาหกิจชุมชนข้าว
หอมมะลินครคง มี
ความเข้มแข็ง 
พร้อมรับ
เทคโนโลยี 
นวัตกรรมใหม ่ๆ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวหอมมะลินครคง 
พร้อมรับความรู้ 
เทคโนโลยี 
นวัตกรรม เพื่อ
ยกระดับรายได้
ชุมชน 

2. การพัฒนากระบวนการ
สีข้าวที่มีประสิทธิภาพมาก
ขึ้น แบบมีส่วนร่วม 

ผลการปรับปรุง
กระบวนการสีข้าว 
ได้ผลผลิตที่ดีข้ึน 

กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลิ/โรงสีของกลุ่ม 

เกิดนวัตกรชุมชน 

3. ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์
จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพตามความต้องการ
ของกลุ่มลูกค้าเป้าหมายที่
เป็นคนรักสุขภาพ  

ผลิตภัณฑ์ข้าว
อินทรีย์ที่มีคุณภาพ 
4 ผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ 4 
ผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
มีความพร้อมในการ
ผลิตสินค้า 

4. รายได้เพ่ิมจากการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว
อินทรีย์มากกว่า 30 
เปอร์เซ็นต์ 

ประมาณการรายได้
จากการเพ่ิมมูลค่า
ข้าว ให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลิ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
มีความพร้อมในการ
ผลิตสินค้า/สินค้า
ได้รับมาตรฐาน 

5.สร้างอาชีพให้กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนข้าวหอม
มะลินครคงจากการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 

อาชีพใหม่ที่เกิดใน
ชุมชน/อัตราการมี
งานท าของชุมชน 

ชุมชนในต าบล
หนองมะนาว/
อาชีพที่เพ่ิมขึ้น 

เกิดการร่วมกลุ่ม
อาชีพเพ่ิมข้ึนจาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
นครคง 
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 ประเด็น สรุปสาระส าคัญ   
(NS) 

ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ 
(OVI) 

แหล่งข้อมูล/วิธี
พิสูจน์  (MOV) 

เงื่อนไขความส าเร็จ  
(IA) 

6. ต้นแบบการกระจาย
สินค้า ช่องทางการจัด
จ าหน่าย และบรรจุภัณฑ์ที่
มีอัตลักษณ์พ้ืนถิ่น  

ผลส าเร็จของบรรจุ
ภัณฑ์ที่มีอัตลักษณ์
พ้ืนถิ่น จ านวน 4 
ผลิตภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์/
สิทธิบัตรบรรจุ
ภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์สะท้อน
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

7. รูปแบบ วิธีการจัดแสดง
สินค้าและการสื่อสาร
การตลาดสมัยใหม่ 

วิธีการสร้างการรับรู้
สินค้าของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนข้าว
หอมมะลินครคง 

สื่อทางการตลาด/
ประชาสัมพันธ์/
สอบถาม 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
สามารถใช้ช่องทาง
การตลาดได้ 

8. เกิดห่วงโซ่คุณค่าตลอด
กระบวนการห่วงโซ่
อุปทานของผลิตภัณฑ์จาก
ข้าว  

Network value 
chain เดิม และ 
Network Value 
chain ใหม ่

รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ์ 

เกิดการกระจาย
รายได้ตลอดห่วงโซ่
คุณค่าอย่างยุติธรรม 

9. แนวทางการด าเนินการ
ผลกระทบที่เกิดข้ึนกับผู้มี
ส่วนได้เสียตลอดทั้งห่วงโซ่
อุปทานเพ่ือสร้างห่วงโซ่
คุณค่า 

ผลกระทบต่อผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย
ตลอดห่วงโซ่คุณค่า
อย่างยุติธรรม 

กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลิ/รายงานวิจัย
ฉบับรายงาน
สมบูรณ์ 

มีการขับเคลื่อนจาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวหอมมะลิกับผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียใน
ห่วงโซ่คุณค่า 

10. Best Practics ที่
เหมาะสมกับกลุ่มวิสาหกิจ
แปรรูปข้าว 

Best Practics 
กระบวนการเพ่ิม
มูลค่าข้าว  

กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลิ/รายงานวิจัย
ฉบับรายงาน
สมบูรณ์ 

ได้รับการสนับสนุน
การท างานจาก
ส านักวิจัย 

กิจกรรม 
(Activities) 

1) ศึกษาช่องว่างทางการ
ตลาด ความต้องการและ
พฤติกรรมการบริโภคของ
ผู้บริโภค 

ผลความต้องการ
และพฤติกรรมการ
บริโภคของผู้บริโภค
ผลิตภัณฑ์แปรรูป
ข้าวอินทรีย์ และ 
ช่องว่างทาง
การตลาดของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูป
ข้าวอินทรีย์ 

รายงานผลการวิจัย
เชิงปริมาณ (แจก
แบบสอบถาม) 
และเชิงคุณภาพ 
(การสัมภาษณ์เชิง
ลึก)   

การก าหนด
ประชากรและกลุ่ม
ตัวอย่าง การ
วิเคราะห์และ
สรุปผลร่วมกัน
ระหว่างนักวิจัยทั้ง
ชุดโครงการ 

2) วิเคราะห์
สภาพแวดล้อม  (SWOT 
Analysis) ในกระบวนการ
ผลิตข้าวอินทรีย์ และ

ข้อมูล (SWOT 
Analysis) ของการ
ผลิต และการสีข้าว
อินทรีย์ของกลุ่ม

รายงานข้อมูล
สภาพแวดล้อม 
กระบวนการผลิต
ข้าวอินทรีย์ และ

การเปรียบเทียบผล
ก่อนและหลังการ
วิเคราะห์
สภาพแวดล้อม 
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 ประเด็น สรุปสาระส าคัญ   
(NS) 

ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ 
(OVI) 

แหล่งข้อมูล/วิธี
พิสูจน์  (MOV) 

เงื่อนไขความส าเร็จ  
(IA) 

กระบวนการสีข้าว วิสาหกิจชุมชนฯ
แบบมีส่วนร่วม 

กระบวนการสีข้าว กระบวนการผลิต
ข้าวอินทรีย์ และ
กระบวนการสีข้าว 

3) ศึกษาต้นทุน 
ผลตอบแทน และปริมาณ
การปลูกข้าวอินทรีย์และ
การปลูกพืชหลังนา 

ข้อมูลต้นทุน
ผลตอบแทนปริมาณ
การผลิต และการสี
ข้าวเพื่อน าไปใช้เป็น
วัตถุดิบการแปรรูป
ข้าว  5 ผลิตภัณฑ์ 
แบบมีส่วนร่วม 

การสัมภาษณ์ การ
ส ารวจตลาด การ
เก็บข้อมูล
ภาคสนาม (ลง
พ้ืนที่ชุมชน)  

เทคนิคการค านวณ
ต้นทุน การจดบันทึก
ข้อมูลในอดีตของ
กลุ่มวิสาหกิจ 

4) พัฒนาเครื่องคัดแยก
จมูกข้าวและการปรับปรุง
กระบวนการผลิตของโรงสี
ข้าว 

เครื่องคัดแยกจมูก
ข้าวจ านวน 1 
เครื่อง ระบบกลไกท่ี
ในการเพ่ิมมูลค่า
จากร าข้าว 

ข้อมูลเชิงวิชาการ
จากแหล่งอื่น ๆ 
และการสัมภาษณ์
ความต้องการของ
ชุมชน 

ผู้เชี่ยวชาญด้านการ
พัฒนาเครื่องคัดแยก
จมูกข้าว และ
ผู้เชี่ยวชาญด้านการ
ปรับปรุง
กระบวนการผลิต
ของโรงสีข้าว 

5) การแปรสภาพข้าวหัก
เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ คือ
ปลายข้าวอัดเม็ด และโจ๊ก
ข้าวหอมมะลิ 

ผลิตภัณฑ์ 2 
ประเภท 

การศึกษาข้อมูล
เชิงวิชาการ การ
ทดลองใน
ห้องปฏิบัติการ 
และการทดสอบ
ตลาด 

การน าผลจากการ
ทดสอบตลาดไป
พัฒนาปรับปรุง
กระบวนการใน
ห้องปฏิบัติการ 

6) การวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์
ปลายข้าวอัดเม็ด และโจ๊ก
ข้าวหอมมะลิ 

คุณค่าทาง
โภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ 

การส่งผลิตภัณฑ์
เพ่ือวิเคราะห์
คุณค่าทาง
โภชนาการ จาก 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

การวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการจาก
สถาบันที่น่าเชื่อถือ
ได้ตามหลักสากล 

7) พัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ี
สอดคล้องกับวัฒนธรรม
พ้ืนถิ่นส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปข้าวหอมมะลิ
อินทรีย์ 

บรรจุภัณฑ์ส าหรับ
โจ๊ก ปลายข้าว
อัดเม็ด กล่อง
กระดาษบรรจุข้าว 
1 กก. และฉลาก
สินค้าส าหรับการ
บรรจุข้าวสาร 1 กก. 

ความพึงพอใจใน
บรรจุภัณฑ์และ
ฉลากและการ
เปรียบเทียบบรรจุ
ภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อ่ืน 
ๆ  

การพัฒนาปรับปรุง
บรรจุภัณฑ์ให้
สอดคล้องกับวิธีการ
บริโภคและการใช้
งาน 
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ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ 
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เงื่อนไขความส าเร็จ  
(IA) 

8) ศึกษาปริมาณความ
ต้องการ วิธีการกระจาย
สินค้า และช่องทางการจัด
จ าหน่ายของ
ผู้ประกอบการ 

การวิเคราะห์ตาม
ปัจจัยการกระจาย
สินค้า และช่องทาง
การจัดจ าหน่าย 

รายงานผลการ
วิเคราะห์การ
กระจายสินค้าและ
ช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

การเปรียบเทียบผล
ก่อนและหลังการ
กระจายสินค้าและ
ช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

9) พัฒนาช่องทางการ
กระจายสินค้า และ ช่อง
ทางการจัดจ าหน่าย
ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากข้าวอินทรีย์ 

ช่องทางการกระจาย
สินค้า และช่องทาง
การจัดหน่าย ทั้ง 
online และ 
offline 

รายงานผลการวิจัย
เชิงปริมาณ (แจก
แบบสอบถาม) 
และเชิงคุณภาพ 
(การสัมภาษณ์เชิง
ลึก)   

ภาคีเครือข่ายความ
ร่วมมือจากชุด
โครงการ 

10) การสร้างการรับรู้และ
การยอมรับผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากข้าวอินทรีย์ 

ภาพยนตร์โฆษณา 
สารคดี เครื่องมือ
ส่งเสริมการขาย 
ได้แก่ Roll up 
Back Drop โต๊ะชง
ชิม ใบปลิว รวมถึง
การทดสอบตลาด  

รายงานการสร้าง
การรับรู้และการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากข้าว
อินทรีย์ 

การเลือกพื้นที่ใน
การทดสอบตลาดให้
ตรงกับกลุ่ม 
เป้าหมายของ
ผลิตภัณฑ์ การ 
โปรโมท การ
ถ่ายทอดเทคนิคและ
วิธีการสื่อสารกับ
ผู้บริโภค 

11) พัฒนาระบบการตลาด
สมัยใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ 

พัฒนาระบบ
การตลาดสมัยใหม่ 
โดยการใช้กลยุทธ์ 
5A การแถลงข่าว 
ระบบตลาดสมัยใหม่
ทั้ง online และ 
offline 

รายงานการพัฒนา
ระบบการตลาด
สมัยใหม่ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากข้าวอินทรีย์ 

ภาคีเครือข่ายความ
ร่วมมือจากชุด
โครงการ 

12) ศึกษารูปแบบการ
ด าเนินงาน (ผลิตภัณฑ์ข้าว
อินทรีย์) ตลอดห่วงโซ่
อุปทาน ต้นน้ า กลางน้ า 
ปลายน้ า  

รูปแบบการ
ด าเนินงาน 
(ผลิตภัณฑ์ข้าว
อินทรีย์) ตลอดห่วง
โซ่อุปทาน ต้นน้ า 
กลางน้ า ปลายน้ า  

ลงพื้นที่และการใช้
ข้อมูลจากโครงการ
ย่อยในชุดโครงการ 

กระบวนการ
ด าเนินงานร่วมกัน
ระหว่างชุดโครงการ 

13) เปรียบเทียบรูปแบบ
การด าเนินงานตลอดห่วง

เปรียบเทียบ
ผลิตภัณฑ์ตลอดห่วง

ลงพื้นที่และการใช้
ข้อมูลจากโครงการ

กระบวนการ
ด าเนินงานร่วมกัน



153 
 

 ประเด็น สรุปสาระส าคัญ   
(NS) 

ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ 
(OVI) 

แหล่งข้อมูล/วิธี
พิสูจน์  (MOV) 

เงื่อนไขความส าเร็จ  
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โซ่อุปาน เพ่ือวิเคราะห์ห่วง
โซ่คุณค่า (ผลิตภัณฑ์ข้าว
อินทรีย์) 

โซ่คุณค่า ย่อยในชุดโครงการ ระหว่างชุดโครงการ 

14) สร้าง Model ต้นแบบ
ในการจัดการห่วงโซ่คุณค่า
ผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหาร
เพ่ือสุขภาพจากข้าว
อินทรีย์ 

Model ต้นแบบใน
การจัดการห่วงโซ่
คุณค่าผลิตภัณฑ์
แปรรูปอาหารเพ่ือ
สุขภาพจากข้าว
อินทรีย์ 

ลงพื้นที่และการใช้
ข้อมูลจากโครงการ
ย่อย เปรียบเทียบ 
Best Practice 

กระบวนการ
ด าเนินงานร่วมกัน
ระหว่างชุดโครงการ 

15) เวทีคืนข้อมูล
สภาพแวดล้อมกลุ่มฯ การ
เพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุน
ในการปลูกและการสีข้าว
อินทรีย์ 

กรอบและระบบ
กลไกทีใ่ช้ในการ
พัฒนาศักยภาพการ
ปลูกข้าวและการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์
จากข้าว 

รายงานสรุปผล
จากโครงการย่อย  
และรายงานกลุ่ม
วิสาหกิจ ภาพถ่าย
การด าเนินการ
กลุ่ม 

ภาคีเครือข่ายความ
ร่วมมือจากชุด
โครงการ 
ผลการด าเนินการ
ของกลุ่มมีผลผลิต
และต้นทุนใน
กระบวนการสีข้าว
ลดลง 

ปัจจัย
น าเข้า         
Input   

บุคลากรในสถาบันวิจัย
และพัฒนา /นักวิจัยคณะ
บริหารธุรกิจ/คณะ
วิทยาศาสตร์และศิลป
ศาสตร์/คณะ
วิศวกรรมศาสตร์และ
สถาปัตยกรรมศาสตร์ งบ
ด าเนินงานวิจัย 

ชุดโครงการวิจัย 
และโครงการวิจัย
ย่อย ที่มีนักวิจัยจาก
ทั้ง 4 คณะใน
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน นครราชสีมา 
งบประมาณ จ านวน 
4,000,000  บาท 

สัญญารับ
ทุนอุดหนุนการ
วิจัย  

การสนับสนุนทุน
วิจัยจาก ส านักงาน
คณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม 
(สกสว.) และ
สถาบันวิจัยและ
พัฒนา รวมทั้ง
เครือข่าย
สถาบันวิจัย 8 มทร.   

จากแผนงานโครงการน ามาสรุปผลการด าเนินงานชุดโครงการ และรายงานผลโครงการย่อยในชุด
โครงการดังนี้ 

1. ผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงานภายใต้โครงการวิจัย “โครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและ

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” จากกลไกการ
บริหารจัดการงานวิจัยของหน่วยบริหารจัดการกลางของมหาวิทยาลัยร่วมกับคณะวิจัย จากหลายศาสตร์ 
ผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและภายนอก ผู้เชี่ยวชาญชาติด้านการผลิตข้าว และแปรรูปข้าว ภาคีภาคส่วนที่
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เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐ อาทิ พัฒนาชุมชนนครราชสีมา ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวนครราชสีมา พาณิชย์จังหวัด
นครราชสีมา เกษตรจังหวัด เกษตรอ าเภอคง ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม กรม
ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค 6  และหน่วยงานภาคเอกชน อาทิ หอการค้าจังหวัดนครราชสีมา กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอมมะลินครคง สมาคมนักธุรกิจ SMEs นครราชสีมา (Biz Club) ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา 
นครราชสีมา บริษัท เบสท์ฟู้ดส์อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด ( Best Foods International Co.,LTD.) ร้านชีวิต
จิตใจ ท าให้ได้กรอบการวิจัย และข้อเสนอโครงการวิจัยย่อย 4 โครงการ 

เมื่อวิเคราะห์ Network Value Chain พบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง สมาชิกของกลุ่ม
วิสาหกิจฯ ปลูกข้าวเป็นอาชีพหลัก และมีรายได้เสริมจากการปลูกพืชไร่  พืชสวน การเลี้ยงปศุสัตว์ และการ
รับจ้างทั่วไป การปลูกข้าวที่เป็นกิจกรรมหลัก ๆ เริ่มในเดือนมิถุนายน และเก็บเกี่ยวในเดือนพฤศจิกายน โดย
ในในเดือนอ่ืน ๆ เป็นการดูแลและบ ารุงรักษานา เช่น การถางหญ้าหรือดูแลน้ าให้เพียงพอ ส่วนกิจกรรมอ่ืน ๆ 
ตลอดทั้งปีไม่ก่อให้เกิดรายได้เพ่ิมขึ้น สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ มีรายได้เป็นบวกเพียง  3 เดือน ได้แก่ เดือน
มีนาคม มิถุนายน และพฤศจิกายน  มีรายได้เป็นลบถึง 9 เดือน รายได้หลักที่มาจากการขายผลผลิตทาง
การเกษตร ซึ่งได้แก่ ข้าว มันส าปะหลัง และอ้อย โดยอ้อยนั้นท าการเก็บเกี่ยวในเดือนพฤศจิกายน โดย
ระยะเวลา 9 เดือนนั้น สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ มีแต่รายจ่ายที่สูงกว่ารายได้ พ้ืนที่นาส่วนใหญ่เป็นลูกคลื่นลอนตื้น 
สภาพดินเป็นลักษณะดินร่วนปนทรายมีความอุดมสมบูรณ์ทางธรรมชาติต่ า ดินเค็มระดับปานกลาง สถานที่ตั้ง
หมู่บ้านขาดแหล่งน้ าจากระบบชลประทาน ส่งผลให้การปลูกข้าวต้องพ่ึงพิงแหล่งน้ าฝนจากธรรมชาติ ดังนั้น
หากปีใดน้ าฝนไม่เพียงพอจะส่งผลกระทบต่อผลผลิต การท านาเป็นการท านา 2 รูปแบบ คือท านาหว่าน และ
นาหยอด การท านามีต้นทุนเพ่ิมสูงขึ้น โดยใช้พันธุ์ข้าวประมาณ 15-20 กิโลกรัมต่อไร่ โดยสมาชิกกลุ่มนี้ในนาม
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ได้รับตรารับรองเกษตรอินทรีย์ "Organic Thailand" ที่เป็น
เครื่องหมายรับรองปัจจัยการผลิต แหล่งการผลิต หรือผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ ที่ได้รับการรับรองจาก 
กรมการข้าว ซึ่งเป็นหน่วยตรวจรับรอง เครื่องหมายนี้เป็นเครื่องหมายรับรองเฉพาะหน่วยงาน (Certification 
Body : CB)  บางส่วนแล้ว ปัญหาของกลุ่มฯ เกิดจากด้านการบริหารจัดการทีเ่กิดจากสมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจ
ฯ ยังขาดองค์ความรู้ท าให้ไม่กล้าออกความคิดเห็นในการบริหารจัดการ ท าให้สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ให้
ความส าคัญกับประธานกลุ่ม นางฐิติรัตน์ วิลแลน เป็นผู้ด าเนินการและดูแลในทุกกิจกรรมของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนฯ  ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ รวมถึงปัญหาในการรับซื้อข้าวเปลือกที่ยังขาดเครื่องมือในการ
ตรวจสอบคุณภาพที่มีผลกับรายได้ที่กลับมายังกลุ่มฯ เครื่องจักรที่ ใช้ในการสีข้าวมีปัญหาหยุดชะงัก 
กระบวนการสีได้ข้าวต้นน้อย และมีผลพลอยได้ที่จ าหน่ายไม่ได้ราคา ต้องการน ามาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและ
จ าหน่ายเอง ให้เกิดรายได้เพ่ิมข้ึนมายังกลุ่มฯ  

ดังนั้นแนวคิดการวิจัยผ่านกระบวนการด าเนินการตลอดซ่วงโซ่คุณค่าให้เกิดเป็นนวัตกรรมและภูมิ
ปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัด
นครราชสีมา จึงเป็นกลไกหนึ่งในการพัฒนาและแปรรูปผลพลอยได้จากข้าว เพ่ือให้เกิดนวัตกรรมใหม่กับ
ผลิตภัณฑ์ข้าวให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง แบบมีส่วนร่วม เพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับกลุ่มฯ 
เกษตรกรด้วยการใช้ภูมิปัญญาเดิม ทรัพยากรที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเพ่ือเป็นแนวปฎิบัติที่ดีในการ
ขยายผลไปยังกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวต่อไป โครงการย่อยจากชุดโครงการ ประกอบไปด้วย  

โครงการย่อยที่ 1  “การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่ากรณีศึกษา :  
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง” 

โครงการย่อยท่ี 2  “โครงการการสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าว” 
โครงการย่อยท่ี 3 “การสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์” 
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โครงการย่อยท่ี 4 “การสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป” 

ผลการด าเนินงานในภาพของหน่วยบริหารจัดการโครงการชุด “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อ
สร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานได้ด าเนินโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่า
และศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา เป็นระยะเวลา 16 
เดือน ซึ่งตลอดระยะเวลาที่ผ่านมาได้ด าเนินงานในการบริหารจัดการงานวิจัย โดยสถาบันวิจัยและพัฒนาได้
บริหารจัดการตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า (ระบบบริหารจัดการ บทที่ 3) ใช้เครื่องมือ ห่วงโซ่ตลอดค
คุณค่า (Network Value Chain) กรอบเหตุผลในการเขียนโครงการวิจัย (Logic Fram Work) แผนที่ผลลัพธ์ 
ในการประเมินและติดตาม (Outcome Mapping) การควบคุมและติดตาม (Monitoring) เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์
ตามวัตถุประสงค์โครงการ และ ระบบพ่ีเลี้ยง (Mentoring) ที่มีทั้งผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เชี่ยวชาญในองค์ความรู้ที่
ต้องใช้ในกระบวนการท าวิจัย (Mentoring)  

จากการด าเนินโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา ทั้ง 4 โครงการสรุปผลโดยละเอียดได้ดังนี้ 

โครงการย่อยที่ 1  “การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่า
กรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง” 

จากการลงพ้ืนที่และใช้เครื่องมือในการวิจัย การจัดเวทีสนทนากลุ่มเพ่ือระดมสมองในการวิเคราะห์
กิจกรรมของสมาชิกที่เกิดขึ้น ระดมสมองท าการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทั้งภายในและภายนอกเพ่ือร่วมกัน
ศึกษาถึงแนวทางในการพัฒนากลุ่มวิสาหกิจฯ ท าให้ทราบถึงกิจกรรมที่ก่อเกิดรายได้และค่าใช้จ่ายและทราบถึง
สภาพแวดล้อมทั้งภายในและภายนอก ดังตารางด้านล่าง  

ตารางท่ี 4.2 กิจกรรมและผลของกระแสเงินสดสุทธิในแต่ละเดือน 

เดือน กิจกรรมหลัก กิจกรรมเสริม กระแสเงินสด 
มกราคม - ปลูก และเก็บเกี่ยว ถ่ัวเขียว ผัก

สวนครัว 
- การเลี้ยงปศสุัตว์ เช่น วัว 

ควาย ไก ่
- รับจ้างงานท่ัวไป 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ = 
กระแสเงินสดติดลบ 

กุมภาพันธ ์ - เก็บเกี่ยวอ้อย และพืชหลังนา 
- หว่านปอเทือง หรือปลูกหญ้า 
- มีการไถดะนาแปลง 
- น าปุ๋ยหมักลงที่พ้ืนท่ีปลูกข้าว 

- รับจ้างงานท่ัวไป รายจ่าย มากกว่า รายรับ = 
กระแสเงินสดติดลบ 

มีนาคม - เก็บเกี่ยวมันส าปะหลัง และ
พืชผักสวนครัว 

 

- รับจ้างงานท่ัวไป 
- การทอเสื่อ 
- สูบบ่อปลา 

รายรับ มากกว่า รายจ่าย = 
กระแสเงินสดเป็นบวก 

เมษายน - ไถกลบ (ปุ๋ยพืชสด) 
- ท าปุ๋ยหมักพืชสด 

- ร่วมเทศกาลสงกรานต์กับ
ชุมชน 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ = 
กระแสเงินสดติดลบ 

พฤษภาคม 
 

- เตรียมดินท านา ไถดะ หรือไถ่
กลบ 

- เตรียมพันธ์ุข้าว 
- หว่านข้าวส าหรับนาหว่าน 
- หยอดข้าวส าหรบันาหยอด 

- ร่ วม เทศกาลต่ าง ๆ  เช่น 
ท าบุญบั้งไฟ 

- ลูกหลานเปดิเทอม 
 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ = 
กระแสเงินสดติดลบ 
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มิถุนายน 
 

- ปลูกมันส าปะหลัง ปลูกอ้อย 
- ไถกลบ ไถแปร 
- หว่านหรือหยอดข้าวอินทรีย ์
- ขายข้าว (จ านองยุ้งฉาง) 

- การเลี้ยงปศสุัตว์ เช่น วัว ควาย ไก่ 
- รับจ้างงานท่ัวไป 
 

รายรับ มากกว่า รายจ่าย 
= กระแสเงินสดเป็นบวก 
 

กรกฎาคม 
 

- ใส่ปุ๋ย (มันส าปะหลัง), อ้อย 
- เก็บเกี่ยวมันส าปะหลัง (แปลงที่
อายุถึงก าหนด) 

- การถางหญ้า ดูแลแปลงนา 

- เลี้ยงปศุสตัว์ 
- ปลูกผักสวนครัว 
 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ 
= กระแสเงินสดตดิลบ 
 

สิงหาคม 
 

- ดูแลแปลงนา การถางหญ้า การ
ใส่ปุ๋ย (คอก) การดูแลน้ าให้
เพียงพอ 

- เลี้ยงปสสุัตว ์
- ปลูกพักสวนครัว 

- เลี้ยงปศุสตัว์ 
- ปลูกพักสวนครัว 
 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ 
= กระแสเงินสดตดิลบ 
 

กันยายน - เลี้ยงปสสุัตว ์
- ปลูกผักสวนครัว 
- ขายไข่เป็ดไข่ไก ่

- เลี้ยงปศุสตัว์ 
- ปลูกผักสวนครัว 
- ขายไข่เป็ดไข่ไก ่

รายจ่าย มากกว่า รายรับ 
= กระแสเงินสดตดิลบ 

ตุลาคม - ดูแลข้าวที่ออกรวง 
- ปลูกมันส าปะหลัง อ้อย 

- การเลี้ยงปศสุัตว์ เช่น วัว ควาย ไก ่
- รับจ้างงานท่ัวไป 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ 
= กระแสเงินสดตดิลบ 

พฤศจิกายน 
 

- ถอนมันส าปะหลังขาย  
- ปลูกมันส าปะหลัง 
- เก็บเกี่ยวข้าวนาป ี/ ขาย 
- ปลูกอ้อย 

- รับจ้างท่ัวไป 
- รวมกิจกรรมเทศกาลต่าง ๆ เช่น กฐิน 
ลอยกระทง 

รายรับ มากกว่า รายจ่าย 
= กระแสเงินสดเป็นบวก 
 

ธันวาคม - ดูแลไร่มันส าปะหลัง อ้อย 
- การไถ่ตอฟางข้าว 

- ขายผลิตผลจากการท าปศสุัตว์ เช่น 
ไขไก่ วัว ขี้วัว 

- รับจ้างท่ัวไป 
- อัดฟางไว้เลี้ยงสตัว ์
- ปลูกพืชหลังนา เช่น ปอเทือง 
- ปลูกพืชผักสวนครัว 

รายจ่าย มากกว่า รายรับ 
= กระแสเงินสดตดิลบ 

จากตารางที่ 4.2 พบว่า สมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจฯ ส่วนใหญ่ตลอดทั้งปีกิจกรรมส่วนใหญ่ที่ท าไม่
ก่อให้เกิดรายได้เพ่ิมขึ้น และยังพบว่าสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ มีแต่รายจ่ายที่สูงกว่ารายได้ ซึ่งสามารถสรุปได้ดัง
ภาพที่ 4.1  
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ภาพที่ 4.1 ปฏิทินฤดูกาลของชุมชนบ้านตลุกม่วง 

จากผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทั้งภายในและภายนอก สามารถน ามาสรุปและน าเสนอในภาพของ
ตารางการวิเคราะห์ SWOT ได้ดังนี้ 

ตารางท่ี  4.3  การวิเคราะห์ SWOT Analysis  

SWOT ผลการวิเคราะห์ 
จุดแข็ง 
(Strengths) 

1. มีผู้น าที่เข้มแข็ง มีความมุ่งมั่น และมีความรู้ความสามารถ สามารถสร้างความสัมพันธ์
กับพันธมิตรและเครือข่ายที่สามารถให้ประโยชน์กับวิสาหกิจฯได้เป็นอย่างดี 

2. สมาชิกเห็นประโยชน์ที่จะได้รับจากการเข้าร่วมกันเป็นวิสาหกิจชุมชนอย่างแท้จริง ส่ง
ให้ผลการด าเนินกิจกรรมทุกด้านของกลุ่มได้รับความร่วมมือและบรรลุวัตถุประสงค์ 

3. เกษตรกรท านาเป็นหลักและมีความรู้ในด้านการท านาดี นักวิจัยเพียงเพ่ิมองค์ความรู้
ในด้านเกษตรอินทรีย์สมัยใหม่อย่างต่อเนื่อง ในการท าเกษตรอินทรีย์อย่างจริงจังท า
ให้สมาชิกในกลุ่มมีความเชื่อม่ันในแนวคิดของเกษตรอินทรีย์  

จุดอ่อน 
(Weaknesses) 

1. พ้ืนที่บ้านตลุกม่วงไม่มีแหล่งน้ าการใช้น้ าเป็นการใช้น้ าจากระบบชลประทาน การท า
เกษตรจ าเป็นต้องพ่ึงพาน้ าฝน ที่ปัจจุบันไม่ต้องต้องตามฤดูกาล  ส่งผลกับปริมาณข้าว
ในแต่ละปี  

2. กระบวนการบริหารวิสาหกิจชุมชน และกระบวนการสีข้าวยังไม่ได้มาตรฐาน 
 

 

 

 

 

 

อาชีพ  ของคนในชุมชนบ้านตลุกม่วงและใน
ชุมชน ในต าบลหนองมะนาว 

ปลูกข้าว             = ไว้กิน  เหลือขาย 

ปลูกไร่อ้อย  ไร่มัน =  จ าหน่าย 

เลี้ยงสตัว์            = ไว้กิน  ไว้ขาย 

รับจ้างท่ัวไป 
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SWOT ผลการวิเคราะห์ 

โอกาส 
(Opportunities) 

1. แนวโน้มของผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศที่เป็นความส าคัญของสุขภาพท า
ให้นิยมรับประทานอาหารปลอดภัย และอาหาร Organic Food 

2. ชาวต่างประเทศนิยมรับประทานอาหารไทยเพ่ิมมากข้ึน  
3. นโยบายภาครัฐที่ให้การสนับสนุนในการปลูกพืชอินทรีย์ การผลิตให้อาหารปลอดภัย 

และการตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ  ตัวอย่างเช่น รัฐบาลสนับสนุนให้มีการ
ท านาอินทรีย์ 1 ล้านไร่ พร้อมมีเงินสนับสนุนในการเข้าร่วมโครงการเกษตรอินทรีย์ 
โดยเกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการ ในระยะปรับเปลี่ยน T1 จะได้รับเงินสนับสนุนไร่ละ 
2,000  บาท  ระยะปรับเปลี่ยน T2 จะได้รับเงินสนับสนุนไร่ละ 3,000  บาท และ
ระยะปรับเปลี่ยน T3 จะได้รับเงินสนับสนุนไร่ละ 4,000  บาท  

4. ภาคเอกชนมีนโยบายให้ความช่วยเหลือ โดยเฉพาะด้านการตลาด และการจัด
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

อุปสรรค  
(Threats) 

1. การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศ  (Climate change) และภาวะโลกร้อน (Global 
Warming) ที่ส่งผลกระทบทางตรงกับภาคการเกษตร 

2. สภาวะเศรษฐกิจของประเทศไทยยังมีความผันผวน 

ปัจจุบันวิถีการปลูกข้าวของเกษตรกรต าบลบ้านหนองมะนาวเปลี่ยนไปจากเดิม ส าหรับวิธีการปลูกข้าว
อินทรีย์ของเกษตรกรสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ เน้นการใช้วัสดุธรรมชาติ ลักษณะการท านาของสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจฯ ส่วนใหญ่ใช้วิธีการท านาหยอด จ านวน 21 ราย ใช้วิธีการท านาหว่าน จ านวน 4 ราย และท านาแบบ
ผสม 4 ราย ชาวนาจะเลือกลักษณะการปลูกให้เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่ของตน วิธีการปลูกข้าวแบ่งออกเป็น 2 
รูปแบบ ดังนี้ 

1) การท านาหยอด  เป็นวิธีการปลูกข้าวโดยการหยอดเมล็ดข้าวแห้งลงไปในดินที่เป็นหลุมซึ่งการท านา
หยอดนี้ ชาวนาอาศัยน้ าฝนเป็นหลักโดยเมื่อถึงช่วงต้นของฤดูการปลูก เกษตรกรต้องท าการไถก าจัดวัชพืช
ต่าง ๆ เพ่ือเตรียมพ้ืนที่ส าหรับปลูกข้าว จากนั้นจะใช้ไม้หรือใช้เครื่องมือเพ่ือเจาะหลุมให้กว้างพอที่ท าการ
หยอดเมล็ดพันธุ์ข้าวลงไปในหลุมหรือใช้วิธีการโรยเป็นแถวแล้วท าการกลบฝังเมล็ดข้าว  รอจนฝนตกลงมาต้น
ข้าวจะงอกและเจริญเติบโตจนสามารถเก็บเกี่ยวได้ การปลูกข้าวด้วยวิธีนี้ จะทนแล้งได้ดีกว่าหากประสบภาวะ
ฝนทิ้งช่วงเพราะรากของข้าวนาหยอดจะแข็งแรงและทนถ้ารากสามารถหยั่งลึกลงดินได้แล้ว เกษตรกรจะใช้
พันธุ์ข้าวประมาณ 15 กิโลกรัมต่อไร่ 

2) การท านาหว่าน  เป็นการปลูกข้าวโดยหว่านเมล็ดพันธุ์ข้าวลงในนาที่ได้มีการไถเตรียมแล้ว การปลูก
พืชนาหว่านได้รับความนิยมมากในสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ เนื่องจากประหยัดแรงงาน ประหยัดเวลา ใช้น้ าน้อย 
สมาชิกฯ ต้องเตรียมการไถดะแปลงนาก่อน จากนั้นหว่านเมล็ดข้าวแล้วท าการไถกลบข้าวและวัชพืชไปพร้อม
กันเพ่ือให้เป็นปุ๋ยส าหรับข้าวในนา เกษตรกรจะใช้พันธุ์ข้าวประมาณ 20 กิโลกรัมต่อไร่ 

ในกระบวนการรับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ มีรูปแบบการรับซื้อ 2 รูปแบบ ได้แก่ 
1) การรับซื้อข้าวเปลือกแบบสด คือ เมื่อสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ หรือเกษตรกรเกี่ยวข้าวเสร็จ น ามา

ขายให้กลุ่มวิสาหกิจฯ ทางกลุ่มวิสาหกิจ ฯ ด าเนินการตากเองที่บริเวณหน้ายุ้งฉาง เพ่ือลดความชื้นก่อนท าการ
เก็บรักษาไว้เพ่ือรอการสีต่อไป 

2) การรับซื้อข้าวเปลือกแบบแห้ง คือ กลุ่มวิสาหกิจ ฯ เก็บเกี่ยวข้าวอินทรีย์เรียบร้อยแล้วจะท าการ
ตากแห้ง ให้ความชื้นลดลง เมื่อน าไปขายจะได้ราคาที่สูงขึ้น 
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การก าหนดราคารับซื้อข้าวเปลือกของกลุ่มวิสาหกิจ ฯ  ราคารับซื้อข้าวเปลืองใช้นโยบายสูงกว่าราคา
ตลาด โดยพิจารณาจากราคากลางผ่านระบบออนไลน์หรือราคาจากโรงสีใกล้เคียง การตั้งราคาสูงกว่าราคา
ตลาด 1 บาทตัวอย่าง เช่น  

  ตลาดรับซื้อข้าวเปลือกแบบสด ราคากิโลกรัมละ 14 บาท กลุ่มวิสาหกิจฯ รับซื้อในราคากิโลกรัม
ละ 15  บาท   

 ตลาดรับซื้อข้าวเปลือกแบบแห้ง ราคากิโลกรัมละ 17 บาท กลุ่มวิสาหกิจฯ รับซื้อกิโลกรัมละ 18 
บาท  

เกษตรกรกลุ่มวิสาหกิจฯ มีพ้ืนที่ปลูก 514 ไร่ สามารถให้ผลผลิตได้ 168,153 กิโลกรัม หรือประมาณ 
168 ตัน คิดเป็นผลผลิต 327.15 กิโลกรัมต่อไร่ ผลผลิตข้าวจ าแนกตามลักษณะการน าไปใช้ประโยชน์ ได้
ออกเป็น 3 ส่วน ดังภาพที่ 4.2 

   

ภาพที่ 4.2 ผลผลิตข้าวจ าแนกตามลักษณะการน าไปใช้ประโยชน์ 

กลุ่มวิสาหกิจฯ รับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกที่เหลือจากการบริโภค เก็บไว้เป็นพันธุ์ จ านวน 117,000 
กิโลกรัม ในราคากิโลกรัมละ 12 - 18 บาท (ในงานวิจัยเฉลี่ยราคารับซื้อที่ 15 บาทต่อกิโลกรัม) ซึ่งเมื่อน าข้อมูล
การผลิตมาประเมินต้นทุนและก าไรในการขายซึ่งแสดงข้อมูลในตารางที่ 4.4 
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ตารางท่ี 4.4  ประเมินต้นทุนและก าไรในการขายข้าวสารของกลุ่มวิสาหกิจ 

ประเภท 
จ านวน 
/กก. 

ราคาใน
การรับ
ซื้อ/กก. 

รวมเป็น
เงิน (บาท) 

ผลผลติที่ไดเ้มื่อสีข้าว
เสร็จ (เฉลี่ยจากกลุ่ม
ตัวอย่างที่ทดลอง) 
หน่วย (ร้อยละ) 

จ านวน 
/กก. 

ราคา
ขาย/
กก. 

รวมเป็นเงิน 

ข้าว 
เปลือก
หอมมะลิ 
105 

117,000 15 1,755,000 - ข้าวสารเตม็เมล็ด  
(44.47) 

- ข้าวหัก (17.60) 
- ปลายข้าว (3.07) 
- ร าละเอียด (6.13) 
- ร าหยาบ (1.53) 
- แกลบ (27.20) 

52,029.90 
 
20,592.00 
  3,591.90 
  7,172.00 
  1,790.10 
31,824.00 

35 
 

15 
- 
- 
- 
- 

1,821,046.50 
 
  308,880.00 

- 
- 
- 
- 

รวมเป็นเงิน 1,755,000  2,129,926.50 
ก าไรเฉพาะต้นทุนซื้อเทียบกับการขายข้าวสาร  (2,129,926.50 - 1,755,000) 374,926.50 
ก าไรเฉพาะต้นทุนซื้อเทียบกับการขายข้าวสาร:กรณีขายข้าวหักไม่ได ้(1,821,046.50 - 1,755,000) 66,046.50 

กระบวนการสีของกลุ่มวิสาหกิจฯ มีขั้นตอน ดังภาพที่ 4.3 และหากต้องการข้าวขัดขาวต้องปรับระบบ
การไหลข้าวกล้องไปยังกระบวนการขัดขาว ซึ่งในแต่ละกระบวนการต่าง ๆ ที่แสดงไว้ในผังกระบวนการไหล
ของการผลิต สามารถอธิบายได้เป็นขั้นตอน ดังนี้ 

 
ภาพที ่4.3 กระบวนการสีข้าวของโรงสีกลุ่มวิสากิจฯ 

1) กระบวนการเบิกจ่ายข้าวเปลือกจากยุ้งฉาง เมื่อมีค าสั่งท าการสีตามค าสั่งซื้อ เป็นการสีข้าวกล้อง
หรือข้าวขัดขาวเป็นปริมาณเท่าใด พนักงานโรงสีท าการเบิกจ่ายข้าวเปลืองจากยุ้งฉาง ตามจ านวนค าสั่งซื้อ  
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2) กระบวนการคัดแยกสิ่งปลอมปน สิ่งปลอมปนต่าง ๆ ที่มีอยู่ในข้าวเปลือกไม่ว่าจะเป็น ฟาง หญ้า 
เศษกรวด หิน ทราย และอ่ืน ๆ จ าเป็นต้องคัดแยกออกจากข้าวเปลือกก่อนที่ข้าวเปลือกบริสุทธิ์จะไหลไปยัง
กระบวนการกะเทาะเปลือก ในกระบวนการคัดแยกสิ่งปลอมปนนี้จะใช้ตะแกรง 2 ชั้น ชั้นบนท าหน้าที่คัดแยก 
ฟาง หญ้า หรือสิ่งปลอมปนขนาดยาว ๆ ออก หลังจากนั้นข้าวเปลือก หิน ทราย กรวด ที่มีขนาดเล็กจะหลุด
ลอดลงมายังตะแกรงร่อนซึ่งมีความโตของรูเล็กกว่าขนาดความยาวของข้าวเปลือก กล่าวคือ ข้าวเปลือกจะถูก
ดักไว้ในชั้นล่างสุดและไหลลงไปจัดเก็บในภาชนะด้านล่างของระบบตะแกรงร่อน ส่วนข้าวเปลือกที่ถูกดักไว้ใน
ชั้นกลางนี้จะถูกเขย่าให้ไหลไปยังกระพ้อตักแบบสายพานเพ่ือน าไปสู่กระบวนการกะเทาะเปลือก 

3) กระบวนการกระเทาะเปลือก เมื่อข้าวเปลือกถูกคัดแยกสิ่งปลอมปนออกจนหมดจากกระบวนการที่
ผ่านมา ข้าวเปลือกบริสุทธิ์จะไหลผ่านระบบกระพ้อสายพานตักขึ้นสู่รางซึ่งอยู่ในระดับสูงสุดของระบบโรงสี
ขนาดเล็กชุมชน และข้าวเปลือกจะถูกเทไหลตามรางไปสู่เบ้าของลูกยางกระเทาะเปลือก 2 ลูก การกระเทาะ
เปลือกออกจากเมล็ดข้าวอาศัยความเร็วขอบของลูกยางท้ังสองลูก และระยะห่างของลูกยางที่เหมาะสม  

4) กระบวนการคัดแยกข้าวกล้อง แกลบ และปลายข้าว การคัดแยกแกลบอาศัยแรงดูดจากใบพัดดึง
เอาแกลบที่มีน้ าหนักเบาสุดหลุดออกไปจากกลุ่มและถูกเป่าออกไปยังปล่องระบายแกลบไปสู่ข้างนอกของโรงสี 
ส่วนข้าวกล้อง ข้าวเปลือก (กาก) และปลายข้าวกล้องหักจะถูกคัดแยกโดยตะแกรงร่อนและการเขย่าคัดแยก
อาศัยหลักเชิงกลให้เหมาะสมกับขนาดทางกายภาพของแต่ละส่วนที่ต้องการแยกจากกัน ข้าวเปลือก (กาก) ที่
กระเทาะไม่สมบูรณ์จะถูกน ากลับไปกระเทาะใหม่ ข้าวกล้องเต็มเมล็ดและข้าวกล้องหักจะถูกคัดแยกออกจาก
กัน กล่าวคือ จากการผลิตข้าวกล้องก็ดักให้ข้าวกล้องหักเต็มเมล็ดไหลไปสู่ภาชนะจัดเก็บ แต่ถ้าต้องการน าไป
ขัดขาวก็เปิดช่องปล่อยข้าวกล้องไปสู่กระบวนการขัดขาว ส่วนข้าวกล้องหักและปลายข้าว จะถูกคัดแยกไหลลง
มาสู่ภาชนะบรรจุทันทีของกระบวนการคัดแยกนี้ 

5) กระบวนการขัดขาว เป็นการขัดขาวจากข้าวกล้องเต็มเมล็ดที่ถูกคัดแยกให้บริสุทธิ์แล้วจาก
กระบวนการดังกล่าวมาแล้วข้างต้น การจ่ายล าเลียงข้าวกล้องเต็มเมล็ดจะถูกขนถ่ายแบบกระพ้อตักของระบบ
ในชุดโรงสี ข้าวกล้องถูกตักขึ้นสู่ส่วนบนสุดของสายพานกระพ้อตักและถูกปล่อยให้ไหลลงไปยังเป้าลูกหินและ
ยางขัดขาว กระบวนการนี้เป็นการขัดเยื้อหุ้มเมล็ดข้าวเปลือกออกและท าให้ผิวสวยขาวสะอาด เพ่ือตอบสนอง
ความนิยมของลูกค้าทั่วไป และอีกประการหนึ่งของการขัดเอาเยื้อหุ้มเมล็ดออก  

6) กระบวนการคัดแยกข้าวเต็มเมล็ดและข้าวหักใหญ่และเล็ก เป็นการน าข้าวที่ขัดเรียบร้อยแล้ว ไหล
มาสู่ตะแกรงคัดแยกแบบทรงกลมหมุนรอบตัวและวางเอียงเพ่ือการคัดแยกที่สมบูรณ์ โดยใช้หลักการเชิงกล
และแรงโน้มถ่วงของโลก ตะแกรงคัดแยกขนาดทรงกลมมี 2 ชั้น ได้แก่ ชั้นนอกสุด จะถูกรองรับข้าวที่ขัดขาว
ปล่อยลงมา ขนาดความโตของตะแกรงจะโตสุดเพ่ือดักข้าวเต็มเมล็ดไว้ไม่ให้หลุดลงไป ชั้นในกลาง จะเป็นชั้น
รองรับข้าวหักใหญ่และข้าวหักเล็ก ขนาดความโตของรูตะแกรงจะเล็กลงมาประมาณร้อยละ  50 ของขนาดรู
ตะแกรงนอกสุด เพ่ือดักข้าวหักใหญ่ออกจากข้าวหักเล็ก ส่วนข้าวหักที่มีขนาดเล็กว่ารูตะแกรงจุไหลลงไปสู่
ชั้นในสุด ในกระบวนคัดแยกนี้ข้าวที่คัดแยกได้จะมีอยู่ 3 ส่วน คือ ข้าวเต็มเมล็ด ข้าวหักใหญ่ และข้าวหักเล็ก 
(ปลายข้าว) ทั้ง 3 ส่วนที่คัดแยกสมบูรณ์จะไหลลงไปสู่ภาชนะรองรับด้านล่างเพ่ือต่อไปยังกระบวนการบรรจุ
ภัณฑ์หรือแปรรูปถัดไป 

จากการลงพ้ืนที่เพ่ือการศึกษาสภาพการด าเนินการในกระบวนการผลิตข้าวอินทรีย์และปัญหาที่มีผลต่อ
กระบวนการสีข้าวของโรงสีกลุ่มวิสาหกิจฯ การผลิตและท าการทดลองสีข้าวจากโรงสีวิสาหกิจชุมชนนครคง
จากการสุ่มน าข้าวของกลุ่มสมาชิกมาทดลองสี จ านวน 4 ราย รายละ 100 กิโลกรัม ผลการทดสอบการสีข้าว
และผลผลิตจากข้าวคือ ข้าวสาร จ านวนเฉลี่ย 44.53 กิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 44.54 ข้าวหักและปลายข้าวที่
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ต้องการน ามาแปรภาพที่เป็นโจทย์วิจัย จ านวนเฉลี่ย 20.54 กิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 20.52 ส่วนที่เหลือเป็น
ปลายข้าว ร าละเอียด ร าหยาบ และแกลบ  

 
ภาพที่ 4.4 การทดลองสีข้าวจากโรงสีวิสาหกิจชุมชนนครคง  

จากการศึกษาผลผลิตจากการปลูกข้าวของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ผลผลิตจากการปลูก
ข้าว พบว่า  

1. ต้นทุน ผลตอบแทน ของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง  ผลผลิตเฉลี่ยจากการปลูก
ข้าว จ านวนทั้งสิ้น  168,153 กิโลกรัม คิดเป็นผลผลิตเฉลี่ย 327.15 กิโลกรัมต่อไร่ แยกเป็นพ้ืนที่เพาะปลูก 
ข้าวขาวหอมมะลิ จ านวน 491 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 95.53 ปลูกข้าวพันธุ์ไรเบอร์รี่ จ านวน 20 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 
3.89 และปลูกข้าวเหนียวแดง 3 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 0.58 ดังตารางด้านล่างนี้ 

ตารางท่ี 4.5 ต้นทุนการปลูกข้าวจ าแนกตามส่วนประกอบต้นทุนและขั้นตอนการด าเนินงาน 

จ าแนกตาม
ส่วนประกอบ

ต้นทุน 

กิจกรรมการเพาะปลูก 

การเตรียมดิน/ 
แปลงเพาะปลูก 

การปลูก การบ ารุงดูแล การเก็บเกี่ยว 

ต้นทุนรวม  ร้อยละ ต้นทุนรวม  ร้อยละ ต้นทุนรวม  ร้อยละ ต้นทุนรวม  ร้อยละ 
วัตถุดิบ -  237,380 77.87 23,030 21.59 10,500 2.94 
ค่าแรงงาน 179,860 23.66 55,750 18.29 55,820 52.32 346,500 97.06 
ค่าใช้จ่ายอื่น 580,246 76.34 11,723 3.84 27,828 26.09 - - 

รวม 760,106 100.00 304,853 100.00 106,678 100.00 357,000 100.00 
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ตารางท่ี 4.6 ต้นทุนการปลูกข้าวต่อไร่จ าแนกตามส่วนประกอบต้นทุนและขั้นตอนการด าเนินงาน 

ส่วนประกอบต้นทุน ต้นทุนรวม ร้อยละ 

ต้นทุนตามกิจกรรมการเพาะปลูก (บาท/ไร่) 

การเตรียม 
แปลงปลูก 

การ
ปลูก 

การบ ารุง
ดูแล 

การเก็บ
เกี่ยว 

ต้นทุน
รวม 

วัตถุดิบ 270,910 17.72 - 461.83 44.80 20.43 527.06 
ค่าแรงงาน 637,930 41.73 349.92 108.46 108.60 674.12 1,241.10 
ค่าใช้จ่ายการปลูกอื่น 619,797 40.55 1,128.88 22.81 54.14 - 1,205.83 
รวมต้นทุนการปลูก 1,528,637 100 1,478.80 593.10 207.54 694.55 2,973.99 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอื่น 90,405      175.88 
รวมต้นทุนทั้งสิ้น 1,619,042      3,149.87 

 

ตารางท่ี 4.7 ต้นทุนการปลูกข้าวต่อไร่ของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงจ าแนกตามวิธีการปลูก 

วิธีการปลูก 
จ านวน
แปลง 
(ไร่) 

ผลผลิต 
ท่ีได้ 
(กก.) 

ผลผลิต 
กก./ไร่ 

ต้นทุนตามกิจกรรมการเพาะปลูก (บาทต่อไร่) (ต้นทุนต่อ
กิโลกรัม) การเตรียม 

แปลงปลูก 
การ
ปลูก 

การบ ารุง
ดูแล 

การเก็บ
เกี่ยว 

ต้นทุน
รวม 

นาหว่าน/นาผสม  148 51,915 350.78 1,505.29 670.05 251.83 696.28 3,123.45 8.90 

นาหยอด 366 116,238 317.59 1,468.10 561.98 189.64 693.85 2,913.57 9.17 

รวมต้นทุน 514 168,153        

 

จากตารางข้างต้นแสดงรายละเอียดต้นทุนต่าง ๆ โดยคณะผู้วิจัยได้ศึกษาต้นทุนในการปลูกข้าว โดยแบ่ง
ออกเป็น 4 ขั้นตอน ได้แก่ 1) ขั้นตอนการเตรียมดิน 2) ขั้นตอนการปลูก 3) ขั้นตอนการบ ารุงรักษา 4) ขั้นตอน
การเก็บเกี่ยว และค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอื่น ๆ   

 สรุปได้ว่า ต้นทุนการปลูกข้าวของสมาชิกกลุ่มฯ มีรายได้รวมทั้งสิ้น 1,619,042 บาท ได้ผลผลิตเฉลี่ย
ทั้งสิ้น 168,153 กิโลกรัม หรือ 168 ตัน คิดเป็นต้นทุนนาหว่าน/นาผสม เฉลี่ย 3,123.45 บาทต่อไร่ หรือ 8.90
คิดเป็นต้นทุนนาหว่าน/นาผสม เฉลี่ย 2,913.57 บาทต่อไร่ หรือ 9.17 บาทต่อกิโลกรัม แยกเป็นต้นทุนแต่ละ
กิจกรรม ดังนี้ 1) กิจกรรมการเตรียมดินเพื่อการเพาะปลูก 1,478.80 บาทต่อไร่ คิดเป็นร้อยละ 46.95 
2) กิจกรรมการปลูก 593.10 บาทต่อไร่ คิดเป็นร้อยละ 18.83 3) กิจกรรมการดูแลรักษาแปลงนา 207.54 
บาทต่อไร่ คิดเป็นร้อยละ 6.59  4) กิจกรรมการเก็บเกี่ยว 694.55 บาทต่อไร่ คิดเป็นร้อยละ 22.05 และ 5) 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอื่น ๆ 175.88 บาทต่อไร่ คิดเป็นร้อยละ 5.58  ดังภาพที่ 4.5  
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ภาพที่ 4.5 สัดส่วนต้นทุนการปลูกข้าวกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงทั้งสิ้น 

จากผลผลิตการปลูกข้าวของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง น ามาจัดสรรต้นทุนตาม
การจัดสรรผลผลิต แสดงให้เห็นดังตารางที่ 4.8  

ตารางท่ี 4.8 ต้นทุนตามสัดส่วนผลผลิตที่แบ่งสรร 

การจัดสรรผลผลิต ปริมาณ (กิโลกรัม) ร้อยละ ต้นทุนการผลิตรวม (บาท) 
เพื่อการบริโภค 38,280 22.77 368,655.86 
เพื่อไว้ส าหรับต่อพันธุ ์ 12,585 7.48 121,104.34 
เพื่อการจ าหน่าย 117,288 69.75 1,129,281.80 

รวม 168,153 100.00 1,619,042.00 

ในปี พ.ศ. 2561 สามารถจ าหน่ายข้าวเปลือกได้จ านวนทั้งสิ้น 1,930,539 บาท จากผลผลิต จ านวน 
117,288 กิโลกรัม หรือ เฉลี่ยราคากิโลกรัมละ 16.46 บาท ในขณะที่ต้นทุนในการปลูกข้าว ราคาเฉลี่ยกิโลกรัม
ละ 9.63 บาท ดังนั้นก าไรจากการจ าหน่ายข้าวเปลือกของเกษตรส าหรับปี พ.ศ. 2561 สามารถแสดงได้ ดัง
ตารางที่ 4.9  

ดังนั้น หากคิดก าไรทางบัญชีและก าไรทางเศรษฐศาสตร์ สามารถแสดงให้เห็นได้ก าไรทางบัญชีจากการ
ปลูกข้าวอินทรีย์เพ่ือการจ าหน่าย จ านวน 311,497 บาท คิดเป็นก าไรเฉลี่ยต่อไร่ 606.02 บาท เมื่อคิดเป็น
อัตราก าไรสุทธิ คิดเป็นร้อยละ 16.14 ที่ เกิดจากการคิดต้นทุนทั้งสิ้นในการเพาะปลูก  ส่วนก าไรทาง
เศรษฐศาสตร์ท าให้ได้ก าไรทั้งสิ้น เท่ากับก าไรทางบัญชีบวกค่ าเสียโอกาส [311,497 + 1,531,200 - 
630,088.80 + 251,700 - 212,180] รวมทั้งสิ้นเท่ากับ 1,252,128.20 บาท หรือคิดเป็นก าไรต่อไร่ เท่ากับ 
2,436.05 บาท ดังตารางที่ 4.9 และ 4.10 
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ตารางท่ี 4.9 ต้นทุนและก าไรทางบัญชีจากการขายข้าวเปลือก 

 มูลค่ารวม (บาท) 
ราคาเฉลี่ยบาท

ต่อไร ่
ราคาเฉลี่ยบาท

ต่อกิโลกรมั 
มูลค่า 
ร้อยละ 

มูลค่าที่เกษตรกรจ าหน่ายได้ 1,930,539.00 3,755.91 16.46 100.00 
หัก ต้นทุนการผลิตและค่าใช้จ่าย 1,619,042.00 3,149.89  83.86 

          ก าไรสุทธิ 311,497.00 606.02  16.14 

 

ตารางท่ี 4.10 ผลตอบแทนสรุปจากการปลูกข้าวของชาวนา 

รายการ มูลค่า 
ก าไรทางบัญชี  311,497.00 บาท 
บวก ค่าใช้จ่ายที่ประหยดัได้จากการไมต่้องซื้อข้าวเพื่อการบรโิภค 1,531,200.00 บาท 
       ค่าใช้จ่ายที่ประหยัดได้จากการไมต่้องจ่ายออกเพื่อซื้อเมล็ดพันธุ์ 212,180.00 บาท 
หัก ต้นทุนค่าเสยีโอกาสจากการเก็บข้าวเปลือกไวส้ีเพื่อการบริโภค (630,088.80 บาท) 
     ต้นทุนค่าเสียโอกาสจากการเก็บผลผลติไว้เพื่อการต่อพันธุ ์ (251,700.00 บาท) 

ก าไรทางเศรษฐศาสตร์ 1,252,128.20 บาท 

ผลตอบแทนของการปลูกข้าว 

จากการศึกษาการจ าหน่ายผลผลิตข้างต้น สามารถค านวณผลตอบแทนจากการปลูกข้าวจากตัวเลขก าไร
ตามบัญชีได้ ดังนี้ 

1. ผลตอบแทนทั้งหมด (Gross Return) 
 ค านวณจากปริมาณผลผลิตที่เก็บเก่ียวได้ทั้งหมด และค่าเฉลี่ยราคาข้าว ดังนี้ 

จากการศึกษาพบว่า ผลผลิตทั้งหมดที่ได้จากการเพาะปลูก ในพ้ืนที่ 514 ไร่ ได้ผลผลิตทั้งสิ้น 168,153 
กิโลกรัม ราคาที่เกษตรกรชาวนาสามารถจ าหน่ายได้เฉลี่ยกิโลกรัมละ 16.46 บาท 

ผลตอบแทนทั้งหมดจากผลผลิตที่ผลิตได้  = 168,153 x 16.46 
               = 2,767,798.38 บาท 

2. รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่ 
รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่ หมายถึง ผลตอบแทนรวม (เฉลี่ยต่อไร่) จากการขายข้าวเปลือกอินทรีย์ (หลัง 

หักจ านวนที่เก็บท าเมล็ดพันธุ์และเพ่ือการบริโภค) ซึ่งค านวณได้จากสูตร ดังต่อไปนี้  

  รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่ = 
ผลตอบแทนทั้งหมด (บาท) 

ขนาดพื้นท่ีเพาะปลูกท้ังหมด (ไร่) 
    (4.1) 

แทนค่าได้ ดังนี้  
 รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร = 

1,930,539

514
 

                     =    3,755.91 บาทต่อไร่ 
  แสดงถึงเกษตรกรชาวนาสามารถจ าหน่ายผลผลิตข้าวได้ ไร่ละ 3,755.91 บาท 
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3. ก าไรสุทธิ (Net Profit Margin)  
ก าไรสุทธิ หมายถึง ผลตอบแทนของรายได้ท่ีเหลือจากค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ทั้งหมด ค านวณโดย 

   ก าไรสุทธิ = 
ผลตอบแทนทั้งหมด (บาท) - ต้นทุนทั้งหมด (บาท)

ขนาดพื้นท่ีเพาะปลูกท้ังหมด (ไร่)
   (4.2) 

แทนค่าได้ดังนี้  

 ก าไรสุทธิ = 
1,930,539 - 1,619,042

514
 

               =  606.03 บาทต่อไร่ 
ผลที่ได้แสดงว่า สามารถมีรายได้จากการจ าหน่ายผลผลิตข้าวหลังหักค่าใช้จ่ายที่เหลือจากฤดูผลิต

จ านวน 606.03 บาทต่อไร่ 
4. อัตราก าไรสุทธิ (Net Profit Margin Ratio) 
อัตราก าไรสุทธิ  เป็นอัตราส่วนที่ศึกษาความสามารถในการท าก าไรสุทธิ  โดยเปรียบเทียบก าไรสุทธิหลัง

หักค่าใช้จ่ายทุกรายการทั้งหมดแล้ว กับยอดรายได้รวม ค านวณโดย 

อัตรก าไรสิทธิ= (
ก าไรสุทธิ

ขายสุทธิ
) × 100      (4.3) 

แทนค่าได้ดังนี้ 

  ก าไรสุทธิ= (
1,930,539.00 - 1,619,042.00

1,930,539.00
) ×100 

อัตราก าไรสุทธิร้อยละ   = 16.14  
จากอัตราก าไรสุทธิที่ค านวณได้ แสดงให้เห็นว่าสามารถท าก าไรจากการเพาะปลูกได้ถึง ร้อยละ 16.14 
5. อัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุนทั้งหมด (Benefit-Cost Ratio: BCR) 
อัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุนทั้งหมด หมายถึง อัตราส่วนที่แสดงการเปรียบเทียบระหว่างผลตอบแทนที่ได้

กับเงินลงทุนที่เกิดขึ้นในงวดปีค านวณโดย 

BCR= 
รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่ (บาทต่อไร่)

ต้นทุนทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่ (บาทต่อไร่)
      (4.4) 

    แทนค่าได้ ดังนี้ 
BCR = 

3,577.91

3,149.89
  

                       BCR  =   1.19 
ค่า BCR เท่ากับ 1.19 หมายความว่า สามารถท ารายได้ได้มากกว่าต้นทุนที่เกิดขึ้น 1.19 เท่า 
6. ดัชนีการค้าขายข้าวในครัวเรือนเกษตรอินทรีย์ (Household Commercialization Index Of 

Organic Rice Production: %HCI) 
ดัชนีการค้าขายข้าวในครัวเรือนเกษตรอินทรีย์ หมายถึง ร้อยละของระดับการค้าขายข้าวอินทรีย์ใน

ครัวเรือน เป็นค่าที่บ่งชี้ถึงความมุ่งมั่นในการใช้สินทรัพย์และเทคโนโลยีในการท าการเกษตรเพ่ือให้ได้ผลผลิต
ออกสู่ตลาด และเป็นตัวบ่งชี้ว่ามีการถือครองข้าวไว้ในครัวเรือนมากน้อยเพียงใด ค านวณโดย 
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แทนค่าได้โดย 

%HCI = 
ปริมาณข้าวอินทรีย์ท่ีจ าหน่ายทั้งหมดในครัวเรือน (กิโลกรัมต่อปี)

ปริมาณข้าวอินทรีย์ท่ีเก็บเกี่ยวได้ทั้งหมด (บาทต่อไร่)
   (4.5) 

แทนค่าได้ ดังนี้ 
  %HCI = 

117,288

168,153
 

%HCI = 69.75  
จากการวิเคราะห์พบว่า ค่า HCI เฉลี่ยร้อยละ 69.75 ซึ่งมีสัดส่วนที่สูงเกินร้อยละ 50 แสดงให้เห็นว่าเป็น

สัดส่วนที่สูง แสดงว่าระดับการค้าขายในครัวเรือนสูง แต่ก็ยังคงเก็บสะสมหรือครอบครองข้าวเปลือกไว้ใน
ครัวเรือนมาก แทนที่จะจ าหน่ายออกไปเพื่อเปลี่ยนกลับมาเป็นรายได้ให้มากขึ้น  

ตารางท่ี 4.11 ผลตอบแทนของเกษตรกรชาวนากลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตข้าวหอมมะลินครคง 

อัตราผลตอบแทน ความหมาย ผลที่ได้ 
1) ผลตอบแทนท้ังหมด (Gross 

Return) 
ผลตอบแทนท้ังหมดจากผลผลิตทีผ่ลิตได ้ 2,767,798.38 บาท 

2) รายได้ทั้งหมดเฉลีย่ต่อไร ่ ผลตอบแทนรวม (เฉลีย่ต่อไร่) จากการขายข้าวเปลือกอินทรีย์ 
(หลังหักจ านวนท่ีเก็บท าพันธุ์ และเพื่อการบริโภค) 

3,755.91 บาทต่อไร ่

3) ก าไรสุทธิ (Net Profit 
Margin) 

ผลตอบแทนของรายได้ทีเ่หลือจากค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ท้ังหมด 606.03 บาทต่อไร่ 

4) อัตราก าไรสุทธิ (Net Profit 
Margin Ratio) 

ความสามารถในการท าก าไรสุทธิของเกษตรกร (รายได้ก าไรสุทธิ
หลังหักค่าใช้จ่ายทุกรายการทั้งหมดแล้ว) 

ร้อยละ 16.14  

5) อัตราส่วนรายไดต้่อต้นทุน
ทั้งหมด (Benefit-Cost 
Ratio: BCR) 

อัตราส่วนท่ีแสดงการเปรียบเทียบระหว่างผลตอบแทนท่ีได้กับเงิน
ลงทุนที่เกิดขึ้นในงวดปี (ความสามารถในการท ารายได้ทีไ่ด้
มากกว่าต้นทุนท่ีเกิดขึ้น) 

1.19 

6) ดัชนีการค้าขายข้าวใน
ครัวเรือนเกษตรอินทรีย์ 
(Household 
Commercialization Index 
Of Organic Rice 
Production: %HCI) 

ระดับการค้าขายข้าวอินทรยี์ในครวัเรือนเป็นตัวบ่งช้ีว่าเกษตรกรมี
การถือครองข้าวไว้ในครัวเรือนมากน้อยเพียงใด  

ร้อยละ 69.75 

ผลการด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ท าหน้าที่เป็นตัวกลางในการรับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกและ
จ าหน่ายให้กับโรงสีที่มีแห่งเดียวในหมู่บ้าน รับซื้อในราคาที่สูงกว่าท้องตลาด รายรับในช่วงแรกของกลุ่มเป็น
เพียงแค่ค่าเงินส่วนต่างจากการรับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกกลุ่มและจ าหน่ายข้าวเปลือกออกไปเท่านั้น 

รายรับของกลุ่ม 
1) รายได้หลักของกลุ่มวิสาหกิจฯ มาจากการจ าหน่ายข้าวสารให้ผู้ค้า ทั้งในรูปของการตัดข้าว

กระสอบขาย และการขายแยกถุงบรรจุ ทั้งประเภทข้าวหอมมะลิ ข้าวกล้องมะลิ ข้าวไรท์เบอร์รี่ และข้าว
เหนียวแดง รวมทั้งการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ร่วมและผลิตภัณฑ์พลอยได้ที่ได้จากข้าว เช่น ข้าวหัก ปลายข้าว ร า 
และแกลบ เป็นต้น 

2) รายรับจากเงินค่าหุ้นของสมาชิก หุ้นละ 100  บาท 
3) รายรับจากเงินออมของสมาชิกท่ีสมาชิกออมไว้เพ่ือรับปันผลในสิ้นปี 
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4) เงินรับจากการกู้ยืมธนาคารเพ่ือการลงทุนในสินทรัพย์และการบริหารงาน (เพ่ือซื้อที่ดิน ปรับปรุง
โรงสีและยุ้งฉาง รวมถึงเพ่ือการบริหารงานในกลุ่มฯ) มูลค่า 5 ล้านบาท 

5) เงินสนับสนุนจากรัฐบาล ในรูปของอาคารและสิ่งปลูกสร้าง มูลค่า 3,821,305 บาท 
รายจ่ายของกลุ่ม 

1) รายจ่ายหลักของกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้แก่ ต้นทุนในการรับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ 
ซึ่งกลุ่มจะรับซื้อในราคาที่สงูกว่าท้องตลาด 1 - 2 บาท ต่อกิโลกรัม 

2) รายจ่ายที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมการแปรรูปข้าวเปลือก เช่น ค่าแรงงานในการตากข้าวเปลือก การ
กรอกข้าวสารใส่ถุงเพ่ือการจ าหน่าย และการคัดแยกสิ่งเจือปนในข้าวสาร ค่าบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 

3) ค่าซ่อมแซมเครื่องสีข้าวให้สามารถใช้งานให้มีประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้น 
4) รายจ่ายในการประชาสัมพันธ์กลุ่มวิสาหกิจฯ เช่น ค่าใช้จ่ายในการจัดงานเปิดตัวข้าวหอมมะลิ

นครคง พิธีเปิดโรงสีและยุ้งฉาง หรือการประชาสัมพันธ์สร้างความร่วมมือกับเครือข่าย เป็นต้น 
5) รายจ่ายในการซื้อสินทรัพย์ ได้แก่ ค่าซื้อที่ดินเพ่ือขยายลานตากข้าว และการสร้างเครื่องชั่งใหญ่

เพ่ือช่วยให้การด าเนินงานตามกิจกรรมหลักมีประสิทธิภาพเพ่ิมมากข้ึน 
6) ค่าเบี้ยประชุมของกรรมการหรือสมาชิกกลุ่ม รวมถึงค่ารับรองส าหรับการประชุมกลุ่ม  

 ดังนั้นจากรายรับและรายจ่ายของกลุ่มข้างต้น สามารถแสดงผลการด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวหอมมะลินครคงแยกได้เป็น 2 ประเด็น คือ ผลการด าเนินงานตามปกติจากการรับซื้อข้าวเปลือกเพ่ือสี
จ าหน่าย และ ผลการด าเนินงานจากการให้สมาชิกกู้เงิน ดังนี้ 

1. ผลการด าเนินงานปกติจากการรับซ้ือข้าวเปลือกเพื่อจ าหน่ายของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลิ
นครคงส าหรับรอบการด าเนินงานปี 2562 ที่ผ่านมา สามารถแสดงผลการด าเนินงานได้ ดังนี้ 

งบก าไรขาดทุนจากการด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงส าหรับรอบระยะเวลาตั้งแต่เริ่ม
ก่อตั้งกลุ่มถึงเดือนตุลาคม 2562 

วิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
งบก าไรขาดทุน 

ส าหรับรอบการด าเนินงานตั้งแต่เริ่มก่อตั้งกลุ่ม - สิ้นสุด ต.ค. 2562 
รายได้จากการจ าหน่าย 952,885  
ต้นทุนขาย :  ต้นทุนต่อหน่วย 
   ต้นทุนค่าข้าวเปลือกท่ีรับซื้อมา 909,443 35 .52 
   ต้นทุนค่าสีข้าว (0.50 บาท ต่อกิโลกรัม)           30,315 1.12 
   ต้นทุนค่าแรงในการคัดเลือก / แพคข้าวสารถุง  123,149 4.54 
รวมต้นทุนขาย       1,062,907 39.17 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืน ๆ    
    ค่าซ่อมแซมโรงสี           52,125  
    ค่าใช้จ่ายงานเปิดยุ้งฉางใหม่ 196,643  
    ค่าเสื่อมราคาเครื่องมือและอาคารโรงสี 143,730  
    ค่าสาธารณูปโภคโรงสี           14,393  
รวมต้นทุนขายและค่าใช้จ่าย       1,469,798  
รายจ่ายสูงกว่ารายรับ 516,913  
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จากผลการด าเนินงานที่ผ่านมาของกลุ่มวิสาหกิจฯ พบว่า กลุ่มวิสาหกิจฯ จ าหน่ายข้าวสารที่สีได้จากการ
รับซื้อข้าวเปลือกสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ จ านวนทั้งสิ้นจ านวน 27 ตัน หรือประมาณ 27,134 กิโลกรัม โดยมี
ต้นทุนต่อหน่วยเฉลี่ย กิโลกรัมละ 39.17 บาท ในการตั้งราคาจ าหน่าย กิโลกรัมละ 35 - 40 บาท (กลุ่ม
วิสาหกิจฯ ไม่มีการจดบันทึกที่เป็นระบบ : ข้อมูลได้จากการสัมภาษณ์) และพบว่า ในเดือนกันยายน กลุ่ม
วิสาหกิจฯ สามารถรับค าสั่งซื้อจากต่างประเทศได้ด้วยยอดจ าหน่ายประมาณ 670,000 บาท ท าให้ยอดขายใน
เดือนกันยายนสูงกว่าเดือนอื่น ๆ (รายละเอียดตามตารางที่ 4.12) แต่จากงบก าไรขาดทุนข้างต้นแสดงให้เห็นว่า
การด าเนินงานของกลุ่มฯ มียอดรายรับน้อยกว่ารายจ่ายในทางบัญชีจ านวน 516,913 บาท  

ตารางท่ี 4.12 ประมาณการรายละเอียดการจ าหน่ายข้าวสารของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

ประเภทข้าว พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. รวม 
ข้าวขาวมะลิ 18,720 38,085 13,185 55,945 744,770 10,080 880,785 
ข้าวกล้องมะลิ - - 6,755 15,480 12,195 12,195 46,625 
ข้าวไรท์เบอร์รี่ - - 770 2,655 13,455 8,595 25,475 
รวมยอดขายท้ังสิ้น 18,720 38,085 20,710 74,080 770,420 30,870 952,885 

เมื่อพิจารณาผลการด าเนินงานขั้นต้น กลุ่มวิสาหกิจฯ มีรายได้จากการจ าหน่ายข้าวสารจ านวน 952,885 
บาท และมีต้นทุนจากการรับซื้อข้าวเปลือก ซึ่งกลุ่มจะรับซื้อในราคา กิโลกรัมละ 12 - 18 บาท (909,443 
บาท) ต้นทุนในการสีข้าว ที่ประกอบไปด้วย ค่าแรงงาน ค่าเสื่อมราคาเครื่องสีข้าว และค่าไฟฟ้าส าหรับเครื่องสี
ข้าว (30,315 บาท) ต้นทุนในการคัดข้าวเพ่ือแยกเฉพาะเมล็ดข้าวที่มีรูปร่างสมบูรณ์ สวยงาม ไม่มีเมล็ดหัก
ปะปน รวมถึงค่าแรงในการบรรจุข้าวถุงเพ่ือการจ าหน่าย (123,149 บาท) จ านวนรวมทั้งสิ้น 1,062,907 บาท 
นั่นแสดงว่า กลุ่มมีผลขาดทุนขั้นต้นจากประสิทธิภาพการสีขาวในระดับที่เป็นอยู่ จ านวนทั้งสิ้น 110,022 บาท 
จากการตรวจสอบขั้นต้นของกลุ่มวิสาหกิจฯ  คณะผู้วิจัย พบว่า ต้นทุนที่สูงนั้นเกิดจากความไม่มีประสิทธิภาพ
ของคุณภาพข้าวเปลือก การรับซื้อข้าวเปลือก การบริหารจัดการโรงสี และเครื่องสีข้าว นั่นคื อ ข้าวเปลือกรับ
ซื้อมาในราคาที่สูงกว่าท้องตลาดทั่วไป เป็นข้าวเปลือกคุณภาพยังไม่ได้มาตรฐาน เนื่องจากกลุ่มวิสาหกิจฯ ไม่มี
เครื่องวัดคุณภาพความชื้น เพ่ือให้สามารถก าหนดราคารับซื้อข้าวเปลือกได้อย่างเหมาะสม เครื่องสีข้าวที่มีเสีย
บ่อย ๆ ปัญหาเรื่องของสัดส่วนของข้าวสารเต็มเมล็ดที่สีได้ที่มีจ านวนน้อยกว่าที่คาดการณ์ (ประมาณร้อยละ 
44 ส าหรับข้าวขาว และร้อยละ 60 ส าหรับการสีข้าวกล้อง) รวมถึงปริมาณข้าวหักหรือผลพลอยได้ ร าและ
แกลบที่ได้ และมีสิ่งเจือปนในข้าวสารที่สีมาได้ ดังนั้นหากกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้มีการปรับปรุงประสิทธิภาพของ
การรับซื้อ การบริหารสิ่งแวดล้อมภายในโรงสี การบริหารจัดการโรงสีชุมชนของกลุ่มฯ สามารถส่งผลท าให้ลด
ต้นทุนส่วนนี้ลงได้อีก 

นอกจากนี้กลุ่มวิสาหกิจฯ มีค่าใช้จ่ายในการปรับปรุงโรงสีและซ่อมแซมเครื่องสีข้าวเพ่ือให้สามารถ
ด าเนินได้ตามปกติอย่างเต็มประสิทธิภาพ เนื่องจากกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้รับการสนับสนุนเพียงแค่เครื่องสีข้าวมา
จากรัฐบาล จึงเห็นโอกาสในการด าเนินการท าการติดตั้งขยายเขตกระจายไฟฟ้าเพ่ือให้ครอบคลุมโรงสีและยุ้ง
ฉาง และยังมีค่าใช้จ่ายในการเปิดยุ้งฉาง ที่จัดเป็นงานเปิดตัวใหญ่ ส าหรับการประชาสัมพันธ์ความเข้มแข็งของ
กลุ่มให้กับเครือข่ายทั้งภาครัฐและภาคเอกชน ที่จัดว่าเป็นการประชาสัมพันธ์ของกลุ่มวิสาหกิจฯ และยังเป็น
การสร้างภาพลักษณ์ที่ดีที่ เกิดขึ้นต่อไปในอนาคต ค่าใช้จ่าย 2 รายการนี้ เกิดขึ้นเพียงแค่ปีแรกของการ
ด าเนินงานเท่านั้น และคาดว่าจะไม่เกิดขึ้นอีกในปีต่อไป และยังมีค่าใช้จ่ายประเภทค่าเสื่อมราคาส าหรับ
สินทรัพย์ของกลุ่มวิสาหกิจฯ ซึ่งด าเนินการผลิตในปีนี้เพียงแค่ 7 เดือน เท่านั้น 
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งบก าไรขาดทุนแสดงเฉพาะผลการด าเนินงานปีแรกของกลุ่มวิสาหกิจฯ พบว่า ยอดรายรับน้อยกว่า
รายจ่ายในทางบัญชี จ านวนทั้งสิ้น 516,913 บาท แต่เมื่อพิจารณาเฉพาะรายจ่าย พบว่า รายจ่ายที่ไม่เป็นตัว
เงิน คือ ค่าเสื่อมราคา จ านวนทั้งสิ้น 160,880 บาท (รวมค่าเสื่อมราคาของเครื่องสีข้าว นั่นคือ 143,730 + 
17,150) ซึ่งท าให้ผลขาดทุนของกลุ่มวิสาหกิจฯ เป็นตัวเลขของกระแสเงินสด จ านวน 356,033 บาท เท่านั้น 

ผลการด าเนินงานจากการให้สมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงมีรายรับจากการปล่อยกู้
ให้กับสมาชิก โดยคิดดอกเบี้ยเงินกู้กับสมาชิกในอัตราร้อยละ 6 ต่อปี กลุ่มวิสาหกิจฯ ใช้แหล่งเงินจาก 1) เงิน
ค่าหุ้นของสมาชิก 2) เงินออมจากสมาชิก และ 3) กลุ่มได้เปิดวงเงินกู้ไว้กับธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์
การเกษตร (ธกส.) ซึ่งเป็นเงินกู้ปลอดดอกเบี้ย อายุ 5 ปี วงเงินกู้ไม่เกิน 5 ล้านบาท จึงท าให้สามารถมีเงิน
เพ่ือให้สมาชิกกู้ได้อย่างเพียงพอ แต่จ านวนเงินที่ให้สมาชิกกู้ท้ังสิ้นต้องไม่เกินจ านวนเงินทั้ง 3 ยอดนี้รวมกัน ซึ่ง
สามารถแสดงผลตอบแทนจากการปล่อยกู้ให้สมาชิกตามยอดคงเหลือ ณ วันที่ 31 ตุลาคม 2562 ดังนี้ 

 
แหล่งเงินรับ 

1) เงินค่าหุ้นสมาชิก       847,700 บาท 
2) เงินออมของสมาชิก      160,800 บาท 
3) เงินกู้ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร   641,870 บาท 

         รวมทั้งสิ้น          1,650,370 บาท 
ลูกหนี้เงินกู้ของกลุ่มฯ จ านวน          1,650,370 บาท 

 ดอกเบี้ยรับ ร้อยละ 2 ต่อปี เฉลี่ยลูกหนี้กู้เงินเพียง 3 เดือน 
 ดังนั้น ประมาณการดอกเบี้ยรับจากเงินกู้ของสมาชิก จ านวน   19,254.32 บาท 

การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากการใช้สินทรัพย์ด าเนินงาน (Return on Assets): ซึ่งค านวณจาก 
  = ก าไรจากการด าเนินงาน/สินทรัพย์ด าเนินงาน 
  = (516,913/(5,242,080) * 100 
  = ร้อยละ (9.86) 

สินทรัพย์ด าเนินงานประกอบด้วย = ที่ดิน  + สินทรัพย์สุทธิ 
                = 720,000 + (4,682,960 – 160,880) 

      = 5,242,080 
 ผลตอบแทนจากการใช้สินทรัพย์ด าเนินงานขาดทุน ร้อยละ 9.86 หมายความว่า สินทรัพย์ด าเนินงาน
ทุก 100 บาทก่อให้เกิดผลขาดทุนจากการด าเนินงาน 9.86 บาท 

ผลการวิเคราะห์เพ่ือให้ได้ข้อมูลวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์  พบว่า 
ขนาดเมล็ดข้าวเปลือกของกลุ่มวิสาหกิจฯ ใกล้เคียงกับลักษณะของข้าวพันธุ์หอมมะลิ 105 ตามกรมการข้าว
นิยาม และจากคุณสมบัติของข้าวพันธุ์นี้ แสดงให้เห็นว่าคุณภาพข้าวเปลือกของกลุ่มวิสาหกิจฯ ส่วนมากได้
มาตรฐาน แต่ก็ยังมีบางส่วนที่ไม่ได้มาตรฐาน เนื่องจากบริบทของกลุ่มวิสาหกิจฯ ยังเน้น การปลูกข้าว เพ่ือการ
บริโภคเป็นหลัก ดังนั้นบางครั้งกลุ่มวิสาหกิจฯ อีกทั้งพ้ืนที่บ้านตลุกม่วงยังขาดระบบชลประทานที่ดี การท านา
ปลูกข้าวต้องอาศัยน้ าฝนเป็นหลัก ดังตารางที่ 4.13 
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ตารางท่ี 4.13  การเปรียบเทียบขนาดเมล็ดข้าว 

รายการ มาตรฐาน (กรมการข้าว) (มลิิเมตร) กลุ่มวิสาหกิจฯ (มลิิเมตร) 
ขนาดเมล็ดข้าวเปลือก 10.6 x 2.5 x 1.9  10 x 2.46 x 1.93  
ขนาดเมล็ดข้าวกล้อง 7.5 x 2.1 x 1.8  7.5 x 2.1 x 1.8  
ขนาดเมล็ดข้าวขาว ยาวมากกว่า 7  7.5  

การทดสอบสีข้าวของโรงสีข้าวเมื่อเทียบกับกลุ่มตัวอย่างอ่ืน ๆ ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน กลุ่มวิสาสหกิจฯ
มีอัตราการสีข้าวของกลุ่มวิสาหกิจฯ เมื่อเป็นต้นข้าวแล้วยังมีเปอร์เซ็นต์น้อยกว่าค่าเฉลี่ยร้อยละ ( 42.32 
+45.00 +52.00 ) / 3 = 46.44   ถ้าเทียบกับงานวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม่ (สวทช.) แสดงให้เห็น
ว่า อัตราการสีของกลุ่มวิสาหกิจฯ น้อยกว่า ถึงร้อยละ 52 - 44.47 เท่ากับ ร้อยละ 7.53 แสดงให้เห็นว่า
คุณภาพข้าวเปลือกท่ีน าเข้าสู่กระบวนการสีข้าว อาจมีเปอร์เซ็นต์การแตกหักมากสังเกตจากปริมาณของข้าวหัก
ที่ได้ ร้อยละ 17.60 ซึ่งสาเหตุของการแตกร้าวอาจมาจาก 2 กรณี คือ ความชื้นของข้าวเปลือกไม่เหมาะสมและ
ประสิทธิภาพของโรงสี  อัตราการกะเทาะเปลือก  ดังตารางที่ 4.14 
ตารางท่ี 4.14  การเปรียบเทียบอัตราการสีข้าวกับหน่วยงานอื่น ๆ ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน 

การปลูกพืชหลังนาเกษตรกรบ้านตลุกม่วง พบว่า ลักษณะของดิน เป็นตัวก าหนดกิจกรรม ก าหนดชนิด
พืชที่จะปลูกเป็นพืชหลังนา เกษตรกรจึงสามารถจัดกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิ ออกได้ 3 กลุ่มคือ  

1) กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิ ในพ้ืนที่ดินร่วนปนทรายผสมดินเหนียว จ านวน 3 หมู่บ้าน ได้แก่ 
บ้านหมัน บ้านหนอง และ บ้านหนองจิกพัฒนามะนาว มติของกลุ่มว่า ได้ท าการคัดเลือกพืชหลังนาของกลุ่ม 

เกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิ ในพ้ืนที่ดินเหนียว เป็น “ข้าวโพด”  
2) กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิ ในพ้ืนที่ดินทราย จ านวน 3 หมู่บ้าน ได้แก่ บ้านหนองม่วง บ้าน

ดอนกลาง และบ้านตลุกม่วง มติของกลุ่มว่า ได้ท าการคัดเลือกพืชหลังนาของกลุ่ม  เกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอม
มะลิ ในพ้ืนที่ดินทราย  เป็น “ถั่วเขียว” 

สิ่งที่ได้
จากการส ี

กรมการข้าว (สวก) /มทร.
ธัญญบุร ี

คลังสมอง ทุนวิจัยข้าว  
(2554) 

ม.ราชภัฏเชียงใหม่ โรงสี
ชุมชนขนาดเล็ก (สวทช) 

กลุ่มวิสาหกิจฯ 

จ านวนเฉลี่ย
(กิโลกรัม) 

คิดเป็น  
(%) 

จ านวนเฉลี่ย
(กิโลกรัม) 

คิดเป็น  
(%) 

จ านวนเฉลี่ย
(กิโลกรัม) 

คิดเป็น  
(%) 

จ านวนเฉลี่ย
(กิโลกรัม) 

คิดเป็น  
(%) 

ต้นข้าว  423.20 42.32 450 45.00 520 52.00 444.70 44.47 
ข้าวหัก 173.30 17.33 167 16.70 110 11.00 176 17.60 
ปลายข้าว  66.70 6.67 61 6.10 50 5.00 30.70 3.07 
รวมต้น
และปลาย 

663.20 66.32 678 67.80 680 68.00 651.40 65.10 

ร าละเอียด 72.80 7.28 60 6.00 60 6.00 61.30 6.13 
ร าหยาบ 29.00 2.90 25 2.50 20 2.00 15.30 1.53 
แกลบ 220 22.00 220 22.00 220 22.00 222 22.20 
สิ่งเจือปน 15 1.50 17 1.70 20 2.00 50 5.00 
รวมทั้งสิ้น 1,000 100.00 1,000 100.00 1,000 100.00 1,000 100.00 
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3) กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิ ในพ้ืนที่ดินเหนียว จ านวน 3 หมู่บ้าน ได้แก่ บ้านโจด บ้านหนอง
อ้ายจ้อน และบ้านหนอง มติของกลุ่มว่า ได้ท าการคัดเลือกพืชหลังนาของกลุ่ม เกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิ ใน
พ้ืนที่ดินทราย  เป็น “ปอเทือง” 

แนวทางการลดต้นทุนและเพ่ิมผลผลิตในกระบวนการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จากการลงพ้ืนที่เพ่ือ
หาปัญหาและหาแนวทางในการพัฒนา ปรับปรุง ยกระดับ และเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการสีข้าวของกลุ่ม
วิสาหกิจฯ คณะผู้วิจัยแยกประเด็นปัญหา เป็น 2 ประเด็น ได้แก่ 1) ปัญหาในกระบวนการผลิตการสีข้าว 
(โรงสี) และ 2) ปัญหาการจัดการบริหารจัดซื้อและจัดเก็บข้าวเปลือก โดยได้สรุปกระบวนการพัฒนาการผลิต
ข้าวนครคง ดังภาพที่ 4.6 

 
ภาพที่  4.6 แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตข้าวสารอินทรีย์ 

1) ปัญหาในกระบวนการผลิตการสีข้าว (โรงสี) โรงสีชุมชนที่ผลิตจากผู้ประกอบรายเล็ก ๆ ก าลังการ
ผลิตได้ 1 ตันต่อ 8 ชั่วโมง ปัญหาเบื้องต้น พบว่า มีสัดส่วนข้าวหกัอยู่ที่ร้อยละ 17 และคุณภาพข้าวต้น ร้อยละ 
44.54  ในขณะเดียวกัน เครื่องจักรหยุดชะงักซึ่งเกิดจากเพลาส่งก าลังขาดและสายพานขาด คณะผู้วิจัยได้ท า
การสรุปประเด็นในการปรับปรุงออกเป็น 4 ประเด็นย่อย ๆ ดังนี้ 

1.1 ประสิทธิภาพการสีข้าว การกะเทาะข้าวเปลือกและข้าวขาว จากกระบวนการท างานที่ใช้วิธีการ
ลองผิดลองถูก ใช้วิธีการคาดคะเน ในการปรับระยะที่พอดีของการกะเทาะเปลือกข้าวเปลือกและข้าวขาว  
ซึ่งปัญหานี้ท าให้ได้ข้าวสารเต็มเมล็ดจากการทดลองสีข้าวในโรงสีชุมชนข้าวหอมมะลินครคง เพียงร้อยละ 
44.47 ข้าวหักและปลายข้าว ร้อยละ 20.67 

1.2  ประสิทธิภาพการคัดแยกสิ่งปลอมปนในข้าวเปลือก พบว่า ในกระบวนการสีข้าว เริ่มจากการ
เทข้าวเปลือกจากถุงปุ๋ย ถุงละประมาณ 50 กิโลกรัม เพ่ือใส่ลงไปในกระบะเพ่ือเตรียมการตักเข้าสู่ระบบการสี
ของโรงสี ข้าวเปลือกที่เทจะกระจัดกระจายอยู่กับพ้ืนปูนซีเมนต์ซึ่งกระทบต่อการท างานที่ซับซ้อนต้องมาปัด
กวาดอยู่ตลอดเวลา ในขณะเดียวกันการปัดกวาดข้าวเปลือกได้น าพาเศษดิน กรวด และทรายที่ปะปนอยู่พ้ืน
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ปูนซีเมนต์เข้าไปในกระบวนการสีข้าวจึงเป็นอีกสาเหตุที่ท าให้เกิดการปนเปื้อนไปในกระบวนการสีข้าวของกลุ่ม
วิสาหกิจฯ นั่นเอง  

1.3  เครื่องจักรหยุดชะงัก เครื่องจักรที่ใช้ในการสีข้าวของกลุ่มวิสาหกิจฯ เป็นกลไกหลักในการสี
ข้าวของกลุ่มวิสาหกิจฯ แต่กลับพบว่า เครื่องจักรเสียบ่อย ท าให้ต้องเสียเงินในการซ่อมบ ารุงหลังจากส่งมอบถึง 
10 ครั้งในระยะเวลาเพียง 6 เดือน คิดเป็นเงินที่กลุ่มวิสาหกิจต้องจ่ายไปในการซ่อมเครื่องจักรราว 45,000 
บาท ซึ่งสาเหตุหลักคือศูนย์เพลาส่งก าลังและพูลเล่ย์ ติดตั้งไม่ได้ต าแหน่งตามหลักวิศวกรรม 

1.4  ปัญหาสภาพแวดล้อมของโรงสีข้าวของกลุ่มวิสาหกิจฯ ที่ไม่ได้มาตรฐาน ท าให้เกิดการปนเปื้อน
ไปยังข้าวสารได้ โดยพบว่า  

- กรวด หิน ทราย ปนเปื้อนกับข้าวเปลือกขณะท าการเทลงบนพ้ืนของกระบะเทข้าวเปลือก 
- ขาวขัดขาว (ข้าวต้น) มีโอกาสปนเปื้อนจากฝุ่นละออง 
- ฝุ่นละออกจากร าไปอุดตันระบบกลไกร่อนส าหรับและคัดแยกข้าวขัดขาวเต็มเมล็ด/ข้าวหัก 

2. ปัญหาการจัดการบริหารการจัดซื้อและการจัดเก็บข้าวเปลือก  เป็นการศึกษาตั้งแต่การรับซื้อ
ข้าวเปลือก การจัดเก็บข้าวเปลือกเพ่ือรอการสี การบริหารสินค้าคงคลัง (ยุ้งฉาง) พบว่า ในปัจจุบันการจัดการ
บริหารการจัดซื้อและการจัดเก็บข้าวเปลือก ยังไม่ได้ค านึงถึงสิ่งปนเปื้อนให้เป็นไปตามหลักสุขอนามัย ท าให้
เกิดปัญหาในการคัดแยกสิ่งปนเปื้อนท่ีเป็นปัญหาหลักของกลุ่มวิสาหกิจฯ  ถ้ามีค าสั่งซื้อจากต่างประเทศ  

จากปัญหาข้างต้น คณะผู้วิจัยได้ท าการสรุปประเด็นการจัดการบริหารการจัดซื้อและการจัดเก็บ
ข้าวเปลือก เพ่ือน ามาท าการปรับปรุงและพัฒนาออกเป็น 2 ประเด็นย่อย ๆ ดังนี้ 

1) ปัญหาการจัดซื้อ การจัดซื้อที่เป็นการจัดซื้อโดยไม่ได้วัดความชื้นของข้าวเปลือก โดยเฉพาะการ
รับซื้อข้าวเปลือกท่ีมีความชื้นสูง (รับซื้อข้าวเปลือกแบบเปียก) เมื่อกลุ่มวิสาหกิจฯ น ามาตากให้ได้ความชื้นตาม
มาตรฐานที่เหมาะสมต่อการจัดเก็บและแปรสภาพการสีท าให้น้ าหนักลดลง เฉลี่ยร้อยละ 6.9 ถือเป็นต้นทุนที่
กลุ่มวิสาหกิจฯ ที่ต้องแบกรับการสูญเสียน้ าหนักของข้าวเปลือกที่มีความชื้นสูง โดยเฉลี่ยปริมาณข้าวที่มี
ความชื้นสูงที่กลุ่มรับซื้อมีสัดส่วนคิดเป็นร้อยละ 80 ของการซื้อข้าวเปลือกท้ังหมด  

2) ปัญหาการบริหารจัดการ และการจัดเก็บข้าวเปลือกในยุ้งฉาง เพ่ือสร้างระบบในการบริหาร
จัดการตั้งแต่การรับซื้อที่ต้องพิจารณาความชื้นของข้าวเปลือกก่อนรับซื้อ การจัดหมวดหมู่ข้าวเปลือกในยุ้งฉาง 
จัดท าระบบบันทึกฐานข้อมูลของข้าวเปลือกในยุ้งฉางเพ่ือการจัดการและบริหารให้เหมาะสมกับแผนการผลิต
และแผนการตลาด 

ผลจากการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการสีข้าว การปรับปรุงในขั้นตอนของกระบวนการรับซื้อ
ข้าวเปลือก กระบวนการสี ผลผลิตจากการสีข้าว การบรรจุภัณฑ์ การส่งมอบผลิตภัณฑ์ท่ีส าเร็จเพ่ือส่งต่อไปให้
กระบวนการแปรรูป คณะผู้วิจัยท าให้สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้มองเห็นภาพของการแก้ไขปัญหาที่ถูกต้อง ท า
ให้สมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจตระหนักและเห็นความส าคัญของปัญหาในกระบวนการต่าง ๆ ที่เกิดขึ้น รวมถึงมี
ความมุ่งมั่นในการปรับปรุงกระบวนการจัดการและบริหารภายในกลุ่มวิสาหกิจฯ เพ่ือลดปัญหาที่เกิดขึ้นใน
ปัจจุบันและในอนาคต มีดังต่อไปนี้ 

การปรับปรุงกระบวนการสีข้าว การปรับปรุงเครื่องสีข้าวโดยวิเคราะห์เพ่ือค้นหาสาเหตุและผลกระทบ
ตั้งแต่ต้นกระบวนการ ไปจนถึงสิ้นสุดกระบวนการสีข้าว มีดังต่อไปนี้คือ 1) ปรับปรุงตะแกรงร่อนสิ่งปลอมปน
ในขณะท าการเทข้าวเปลือกลงสู่กระบะรองรับและปรับปรุงตะแกรงร่อนเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการคัดแยกสิ่ง
ปลอมปนออกจากข้าวเปลือก 2) ออกแบบติดตั้งการปรับระยะห่างของลูกกะเทาะเปลือกและลูกยางขัดขาวท า
ให้ง่ายในการปรับระยะของลูกยางกะเทาะและล้อยางขัดขาว และ3) การติดตั้งอุปการณ์ตึงสายพานแบบ
อัตโนมัติเพ่ือลดการลื่นไถลของชุดส่งก าลังและลดปัญหาที่ท าให้เพลาและพูลเล่ย์แตกหัก จากการปรับปรุงและ
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พัฒนาดังกล่าว คณะผู้วิจัยได้สรุปประเด็นเพ่ือให้เห็นภาพที่ชัดเจนออกเป็น ประเด็นปัญหา ผลกระทบ การ
แก้ไขปรับปรุง ผลลัพธ์ทางตรง/ทางอ้อม ดังตารางที่ 4.15 และภาพท่ี 4.7 

ตารางท่ี 4.15  ปัญหากระบวนการสีข้าว ผลกระทบ การปรับปรุง ผลลัพธ์ทางตรง/ทางอ้อม และตัวชี้วัด  

ปัญหา ผลกระทบ การแก้ไขปรับปรุง ผลลัพธ์ทางตรง/ทางอ้อม ตัวชี้วัดที่ส าคัญ (KPI) 
ตะแกรงร่อน
สิ่งเจือปน
ติดขัดจาก
เศษหญ้า
และฟาง 
 

กระบวนการเท
ข้าวเปลือกจาก
ถุงปุ๋ยเพื่อใส่ลงไป
ในกระบะเพื่อรอ
กระพ้อตัก 
ข้าวเปลือกจะ
กระจัดกระจาย
อยู่กับพื้น
ปูนซีเมนต์ซึ่งมี
โอกาสปนเปื้อน
กรวด หิน และ
ทราย 

-ออกแบบและสรา้ง
กระบะใส่
ข้าวเปลือกให้มีขอบ
และมมุเอียงสโลป
ให้ข้าวสารไหลลง
อัตโนมัต ิ
- ออกแบบและ
สร้างอุปกรณ์ผนัง
กั้นสิ่งเจือปน 
บริเวณภาชนะ
รองรับข้าวสารที่สี
แล้วและปลายข้าว 

ทางตรง 
- ลดการท างานท่ีซ้ าซ้อนหลังจาก
เทข้าวเปลือกเข้ากะพ้อ  
- ลดปนเปื้อนจากเศษดิน หินและ
ทรายจากพื้นปูนซิเมนต ์
ทางอ้อม 
- ลดภาระการท างาน ,สร้างขวัญ
ก าลังใจให้พนักงานในการท างานใน
โรงส ี
- สร้างความเชื่อถือต่อผู้บริโภคและ
คู่ค้า (มั่นใจในการปนเปื้อนของ
กระบวนการสีข้าว) 

ไม่พบตะแกรงร่อน
ติดขัดจากเศษหญ้าฟาง
เมื่อท าการสีต่อเนื่อง
ตลอด 8 ช่ัวโมงต่อวัน 
และลดปัญหาลูกยาง
กะเทาะสึกหรอลงไปได้
ร้อยละ 15 ซึ่งได้ผลลัพธ์
จากการคัดแยก กรวด
และหินออกไปอยา่งมี
ประสิทธิภาพ 

เครื่องจักร
หยุดชะงัก
บ่อย  ส่งผล
กระทบต่อ
ค่าใช้จ่ายใน
การซ่อม
บ ารุง
ค่อนข้าง 
มาก 
 

เพลาแตกหัก 
และพูลเล่ย์
แตกหัก ส่งผลต่อ
การเดินเครื่อง
และสญูเงินซ่อม
บ ารุง 10 ครั้ง 
เป็นจ านวนเงิน 
45,000 บาท  
 

ปรับระดับศูนย์ของ
เพลาตามในระบบ
ถ่ายทอดก าลัง ให้ได้
ระดับและยา้ย
ต าแหน่งพูลเล่ย์ขับ
ให้ชิดเสาค้ าเพลา
เพื่อลดปัญหาของ
ความเค้นแรงดัดใน
เพลา และติดตั้งลูก
ล้อปรับความตึงของ
สายพานอัตโนมัติ
เพื่อลดความเค้น
แรงดัดจากสายพาน
ที่ตึงเกินไป 
 

ทางตรง 
- ลดค่าใช้จ่ายในการซ่อมบ ารุงจาก
เพลา พูลเล่ย์และลูกปืนแตกหัก
เป็นเงิน 45,000 บาท   
- ประสิทธิภาพในการส่งก าลังขับ
ไปยังระบบกลไกการสีข้าว ไม่เกิด
การสูญหายจากสายพานที่หย่อน 
และไม่ท าให้พูลเล่ลื่นไถลซึ่งส่งผลดี
ต่อประสิทธิภาพการกะเทาะเปลือก
และขัดขาว 
ทางอ้อม 
- สร้างขวัญก าลังใจกับพนักงาน
และสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ 
- ลดโอกาสพลาดการส่งมอบจาก
เครื่องจักรหยุดชะงัก 

เครื่องจักรหยดุชะงัก
บ่อย  ส่งผลกระทบต่อ
ค่าใช้จ่ายในการซ่อม
บ ารุงค่อนข้าง 
มาก 
 

ไม่มีวิธีการ
ปรับตั้งล้อ
กะเทาะ
เปลือกที่เป็น
มาตรฐานและ
ถ่ายทอดการ
ท างานท่ีถูกวิธี
ไปยังพนักงาน
คนอ่ืน ๆ ได้
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ท าให้เสียเวลา
ปรับตั้ง
เครื่องจักรแตล่ะ
วันเพ่ือให้
ประสิทธิภาพของ
การกะเทาะ
เปลือกข้าว   
สูญเสียเวลาลอง
ผิดลองถูกในการ
ปรับตั้งล้อ
กะเทาะประมาณ

ติดตั้งสเกลเพื่อเป็น
มาตรวดัของการ
ปรับระยะห่างของ
ล้อกะเทาะให้
เหมาะสมกับความ
โตของเมลด็
ข้าวเปลือกที่
ค่าเฉลี่ย ลบด้วย 1
เท่าของค่าความ
เบี่ยงเบนมาตรฐาน
คือ 1.93-0.100 

ทางตรง 
- ลดเวลาการปรับจูนเครื่องจักรใน
การกะเทาะเปลือก   
- มีมาตรฐานในการปรับจูนเครื่องให้
เหมาะสมกับความช้ืนในแต่ละช่วง
ของการเบิกจ่ายจากยุ้งฉาง ท าให้ผล
ผลิตข้ าวกล้องและข้าวขัดขาวมี
คุณภาพสูง (ข้าวเต็มเมล็ด)  
ทางอ้อม 
- สร้างขวัญก าลังใจกับพนักงานและ
สมาชิกกลุ่ มวิส าหกิจฯ จากการ

มีมาตรฐานในการ
ปฎิบัติงานชัดเจนและ
ลดเวลาปรับตั้งล้อ
กะเทาะเปลือกลงได้ร้อย
ละ 66 จาก 30 นาที ลง
มาที่ 10 นาที ลดการ
สูญเสียค่าพลังงานท่ีวัด
ได้ คือ 11.5X15X10= 
1,725 บาท   
(เดินเครื่อง 15 วันต่อ
เดือน เดินเครื่อง 10
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ปัญหา ผลกระทบ การแก้ไขปรับปรุง ผลลัพธ์ทางตรง/ทางอ้อม ตัวชี้วัดที่ส าคัญ (KPI) 
 30 นาทีต่อวัน 

(มอเตอร์ 10HP 
=7.5KW x 3
บาท /2 = 11.5
บาทต่อวัน) 

=1.73 มม. 
( *** ขนาดของ
เมลด็ข้าวเปลือกที่
วัดได้จากยุ้งฉาง
ขณะนั้น) 

ปฏิบัติงานที่มีระบบและการค้นหา
สาเหตุของปัญหาง่ายขึ้น 
- ผลผลิตของวัตถุดิบต้นน้ าเพื่อส่งต่อ
ในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ได้
อย่างมีคุณภาพ 

เดือนต่อปี) 
 

ไม่มีวิธีการ
ปรับตั้งล้อ
กะเทาะ
เปลือกที่เป็น
มาตรฐาน
และถ่ายทอด
การท างานท่ี
ถูกวิธีไปยัง
พนักงานคน
อื่น ๆ ได้
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 

ท าให้เสียเวลา
ปรับตั้ง
เครื่องจักรแตล่ะ
วันเพ่ือให้
ประสิทธิภาพการ
ขัดขาวและส่งผล
กระทบต่อข้าว
หักเนื่องจาก
ระยะห่างของ
แผ่นยางขัดขาว
ไม่เหมาะสม 
 

ติดตั้งสเกลเพื่อเป็น
มาตรวดัของการปรับ
ระยะห่างของแผ่น
ยางขัดขาวให้
เหมาะสมกับความโต
ของเมล็ดข้าวเปลือก
ที่ค่าเฉลี่ย ลบด้วย 1
เท่าของค่าความ
เบี่ยงเบนมาตรฐาน
คือ 1.53 -0.100 = 
1.43 มม. 
( *** ขนาดของเมล็ด
ข้าวเปลือกที่น าไปสี
เป็นข้าวกล้อง ก่อน
ขัดขาววัดได้วดัได้
จากการสีใน
ขณะนั้น) 

ทางตรง 
- ลดเวลาการปรับจูนเครื่องจักรใน

การกะเทาะเปลือก   
- มีมาตรฐานในการปรับจูนเครื่องให้

เหมาะสมกับความช้ืนในแต่ละช่วง
ของการเบิกจ่ายจากยุ้งฉาง  

- ปริมาณผลผลิตข้าวกล้องและข้าว
ขัดขาวมีคุณภาพสูง (ข้ าวเต็ม
เมล็ด) 

ทางอ้อม 
- สร้างขวัญก าลังใจกับพนักงานและ
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ จากการ
ปฏิ บั ติ งานที่ มี ระบบและค้นหา
สาเหตุของปัญหาง่ายขึ้น 
- ผลผลิตของวัตถุดิบต้นน้ าเพื่อส่ง
ต่อในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
ได้อย่างมีคุณภาพ 

มีมาตรฐานในการ
ปฎิบัติงานชัดเจนและ
ลดเวลาปรับตั้ง
ระยะห่างของแผ่นยาง
ขัดขาวลงได้ ร้อยละ 66 
จาก 30 นาที ลงมาที ่
10 นาที ลดการสญูเสยี
ค่าพลังงานท่ีวัดได้ คือ 
11.5X15X10= 1,725
บาท  (เดินเครื่อง 15 
วันต่อเดือน   เดินเครื่อง
10 เดือนต่อปี) 
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ภาพที่ 4.7  สภาพปัญหากลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงก่อนและหลังการพัฒนา 

การปรับปรุงการบริหารการจัดซื้อและการจัดเก็บข้าวเปลือก กระท าโดยการสร้าง/ซื้อเครื่องมือในการ
วัดความชื้น อบรมให้ความรู้ในการใช้เครื่องมือวัดความชื้น และจัดท าคู่มือการใช้เครื่องมือวัดความชื้น การวัด
ค่าความชื้นเพ่ือใช้ในการรับซื้อข้าวเปลือก จัดท าตารางจดบันทึกการจัดเก็บคงคลัง ตารางการจดบันทึกการ
ผลิตแต่ละชนิดของการสีข้าวกล้องหรือข้าวขัดขาวรายวัน เพ่ือให้เกิดเป็นข้อมูลที่ใช้ในการวางแผนการผลิตใน
อนาคต และใช้เป็นข้อมูลทวนสอบประสิทธิภาพการผลิต คณะผู้วิจัยสรุปประเด็นเพ่ือให้เห็นภาพที่ชัดเจน
ออกเป็น ประเด็นปัญหา ผลกระทบ การแก้ไขปรับปรุง ผลลัพธ์ทางตรง/ทางอ้อม และตัวชี้วัดที่ส าคัญ ดัง
ตารางที่ 4.16 

 

 

 



177 
 

ตารางท่ี 4.16 ปัญหาการบริหารจัดการจัดซื้อและจัดเก็บข้าวเปลือก ผลกระทบ การปรับปรุง ผลลัพธ์
ทางตรง/ทางอ้อม และตัวชี้วัดที่ส าคัญ 

ปัญหา ผลกระทบ การแก้ไขปรับปรุง ผลลัพธท์างตรง/ทางอ้อม ตัวชี้วัดทีส่ าคัญ : KPI 
1. ไม่มี
ข้อมูลด้าน
เทคนิคของ
โรงสีใด ๆ 
ในการ
วิเคราะห์
และการวจิัย
พัฒนา 
 

ไม่สามารถอ้างอิง
ข้อมูลทาง
วิศวกรรมการ
ออกแบบโรงสี 
รายการชิน้ส่วนท่ี
ส าคัญเพื่อซ่อม
บ ารุง ตลอดจน
คู่มือการ
บ ารุงรักษา 
 

-  จัดท าการเขียนแบบ
เพื่อให้มีข้อมูลด้าน
เทคนิคในส่วนท่ีส าคญั ๆ 
ด้านวิศวกรรมเพื่ออ้างอิง
ในการวิเคราะห์และวิจัย
พัฒนาเพิ่มคุณภาพการสี
ข้าว ในการเพิ่ม
ประสิทธิภาพการผลติ
และลดอัตราหยุดชะงัก 
(Downtime) 

ทางตรง 
- วางแผนการซ่อมบ ารุงได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
- ใช้วางแผนด้าน
งบประมาณในการซ่อมบ ารุง 
ทางอ้อม 
- พนักงานสามารถเรยีนรู้
ระบบการสีข้าวแบบมหีลัก 
การที่ถูกต้องแทนการลักจ า 
และถ่ายทอดแบบผิด ๆ 

พนักงานท้ังเก่าและใหม่
สามารถอธิบายระบบการสีข้าว 
การปรับจูนและการซ่อมบ ารุง
ได้เป็นอยา่งด ี
 ( ในขณะคณะผู้วิจัยไป
ถ่ายทอดความรู้และท าการ
ทดสอบความรู้ ) 

2. ขาดการ
จัดท าระบบ
บันทึก
ฐานข้อมูลที่
มีประโยชน์
ในการ
บริหาร
จัดการ 

ไม่สามารถอ้างอิง
ที่มาท่ีไปของ
ข้อมูล
ประสิทธิภาพของ
การสีข้าว 

- จัดท าตารางการจด
บันทึกการจัดเก็บคงคลัง 
- จัดท าตารางจดบันทึก
การผลิตแตล่ะชนิดของ
การสีข้าวกล้องและข้าว
ขัดขาวรายวัน 

ทางตรง 
- ฝ่ายบริหารและฝ่าย
ปฏิบัติงานสามารถก าหนด
ตัวช้ีวัดที่ส าคัญ : KPI ในการ
ท างานได้อย่างมีระบบ 
ทางอ้อม 
- ลดการโต้แย้งในองค์กร
จากการขาดข้อมลูที่จะ
น ามาชี้แจง 

มีข้อมูลที่จะน ามาชี้แจงและใช้
ในการบริหารหรือการพัฒนา
เพื่อเพ่ิมผลผลิตได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

3. ขาด
เครื่องมือใน
การ
วิเคราะห์
ความช้ืน 

ไม่สามารถ
ก าหนดหมวดหมู่
ในการเก็บ
ข้าวเปลือกในยุ้ง
ฉางให้เหมาะสม
กับแผนการผลติ 

- จัดหาเครื่องมือ
วิเคราะหค์วามช้ืนเมล็ด
พันธุ์พืช 
- จัดท าคู่มือการใช้
เครื่องมือวัดความช้ืน
และท าการฝึกอบรม 

ทางตรง 
- บริหารการเบิกจ่าย
ข้าวเปลือกในยุ้งฉางให้
เหมาะสมกับแผนการผลติใน
ปัจจุบันและอนาคต 
- การสีข้าวมีข้อมลูเพื่อปรับ
จูนระบบกลไกในการสีได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
ทางอ้อม 
- ลดการโต้แย้งในองค์กร
จากการขาดข้อมลูที่จะ
น ามาชี้แจงในการประชุม 

การพัฒนาเพื่อเพิ่มผลผลติทั้ง
ระบบการจัดเก็บเพื่อลดการ
สูญหายของน้ าหนักข้าวเปลือก 
และการบริหารการสีข้าวให้มี
ประสิทธิภาพ ลดอัตราข้าวหัก 
เพิ่มอัตราข้าวเต็มเมลด็สูงขึ้น 
ส่งผลโดยตรงต่อรายได้ของ
กลุ่มฯ 

 

ผลจากการปรับปรุงกระบวนการสีและบริหารการจัดซื้อและการจัดเก็บข้าวเปลือกของกลุ่มวิสาหกิจฯ 
ได้ท าการทดสอบกระบวนการสีข้าวใหม่ พบว่า ปริมาณผลผลิตต่าง ๆ ได้ผลลัพธ์สูงขึ้น หลังการปรับปรุงและให้
ความรู้กับบุคลากรขององค์กร และนอกเหนือจากมูลค่าทางเศรษฐกิจของการปรับปรุงกระบวนการต้นน้ าใน
ครั้งนี้ยังช่วยสร้างความโดดเด่นด้านภาพลักษณ์ของกระบวนการผลิต (โรงสี) ส่งเสริมไปยังการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์รักษ์โลก โดยการเปลี่ยนตราผลิตภัณฑ์จากนครคง มาเป็น “คงคุณ”  ข้อมูลประสิทธิภาพการสีข้าวก่อน
และหลังปรับปรุง ได้แสดงดังรายละเอียดใน ตารางที่ 4.17 และภาพท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.17 ผลการสีข้าวของชุมชนเปรียบเทียบก่อนและหลังจากปรับปรุงโรงสี 

ผลิตภัณฑ์ ก่อนปรับปรุงโรงสี (ร้อยละ) หลังปรับปรุงโรงสี (ร้อยละ) 
ข้าวสารเต็มเมลด็ 44.54 50.50 
ข้าวหัก 17.47 9.00 
ปลายข้าว 3.05 5.50 
ร าละเอียด 6.12 6.00 
ร าหยาบ 1.49 2.00 
แกลบ 27.22 27.22 

รวม 100.00 100.00 

* หมายถึง ปลายข้าวในส่วนที่เป็นข้าวกล้อง 

 

  

  
ภาพที่ 4.8 การพัฒนาโรงสีกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง  
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ภาพที่ 4.8 การพัฒนาโรงสีกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (ต่อ) 

ผลการสร้างเครื่องคัดแยกจมูกข้าว แบบตะแกรงกลมทรงกระบอกแนวนอน เพ่ือคัดแยกจมูกข้าวออก 
เป็นการท างานแบบมีส่วนร่วมโดยมีการลงพ้ืนที่เพ่ือทราบปริมาณการสีข้าว และน าผลที่ได้รับมาท าการพัฒนา
เพ่ือให้ได้เครื่องคัดแยกปลายข้าวและจมูกข้าวที่มีคุณสมบัติเหมาะสมและตรงกับความต้องการและบ ารุงรักษา
ได้ด้วยภูมิปัญญาของกลุ่ม และศึกษาหาคุณสมบัติของเมล็ดข้าวหอมมะลิ ซึ่งมีลักษณะผอมเมล็ดยาวเปลือกสี
เหลืองจมูกข้าวจะอยู่ส่วนปลายเมล็ดข้าว มีน้ าหนักประมาณ 0.001 กรัม หรือ 5.16 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนัก
ของเมล็ดข้าวสารกล้อง จากการทดลองพบว่าขนาดของจมูกข้าวโดยเฉลี่ยประกอบด้วย ความกว้าว 1 
มิลลิเมตร ความยาว 2 มิลลิเมตร และความหนา 1 มิลลิเมตร ขนาดรูเปิดของตะแกรง ประกอบด้วย 1.00 
และ 0.50 1 เปลือกข้าวหนัก 0.026 กรัม  
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ตารางท่ี 4.18  คุณสมบัติของเมล็ดข้าว 

เมล็ดข้าว เปลือกข้าว ข้าวสารกล้อง จมูกข้าว 
น้ าหนัก (กรัม) 0.026 ± 0.002 0.018 ± 0.006 0.001 ± 0.000 
ความแข็ง (N)  22-25 (11-14 %w.d.) 3.81  ± 0.96 

ผลของการสร้าง และทดสอบการท างานของเครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรงกลมทรงกระบอก
แนวนอน ดังภาพที่ 4.9 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.9  ลักษณะของจมูกข้าว 
ผลการด าเนินงาน 

 
 

ภาพท่ี 4.24  เครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรมกรมทรงกระบอกแนวนอน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.8  เครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรมกรมทรงกระบอกแนวนอน 

ภาพที่ 4.10  เครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรมกรมทรงกระบอกแนวนอน 

 

ภาพที่ 4.10  เครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรงกลมทรงกระบอกแนวนอน 

จากภาพที่ 4.10  เครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรงกลมทรงกระบอกแนวนอน ต้นแบบส าหรับทดลอง
คัดแยกจมูก โดยเครื่องประกอบด้วยชุดคัดแยกทรงกลมยาว 3 ชั้น ได้แก่ ชั้นที่ 1 ขนาดรูเปิด 1.0 มิลลิเมตร 
เส้นผ่านศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร ยาว 100 เซนติเมตร ชั้นที่ 2 ขนาดรูเปิด 0.5 เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลาง 
30 เซนติเมตร ชั้นที่ 3 เป็นสังกะสีแผ่นเรียบเบอร์ 35 ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 40 เซนติเมตร  

ด้านตะแกรงขึ้นรูปด้วยโครงเหล็กหัวท้าย ใช้ยางในรถรัดแผ่นตะแกรงให้ยึดติดอยู่กับโครง และใช้
เหล็กเส้นขนาด 2 มิลลิเมตร ม่วนเพ่ือประครองตะแกรงให้เป็นทรงกลม ต้นก าลังได้จากมอเตอร์ไฟฟ้า DC 24 
V 100 W พร้อมกล่องควบคุม สามารถปรับความเร็วรอบได้เพ่ือใช้ขับเพลาให้ชุดคัดแยกหมุน 

แขนปรับความราดเอียงของชุดคักแยก 

ถาดรับวัสดุ 

โครงเครื่องท าจากเหล็กกล่องขนาด 1x1 
นิ้ว หนา 2 มิลิเมตร 

ชุดคักแยก 

ช่องป้อนของผสม 

ต้นก าลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้า DC 24V 100W 
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การทดสอบการท างานของเครื่องคัดแยกนั้น เมื่อเดินระบบชุดคัดแยกจะต้องหมุนเป็นวงกลม ไม่หมุน
แบบโยน ซึ่งจะส่งผลต่อจุดเชื่อมยึด จุดต่อ เพลา และการท างานของต้นก าลัง จากการทดสอบชุดคัดแยกหมุน
เป็นวงกลมตามหลักการคัดแยกด้วยทรงกลม ดังตารางที่ 4.19   

ตารางท่ี 4.19 ผลการทดสอบการท างานของเครื่องคัดแยกตะแกรงกลมทรงกระบอกแนวนอน 

ความเร็วรอบ (ต่อนาที) 30 40 50 
ความลาดเอียง (มิลลิเมตร) 3 4 5 3 4 5 3 4 5 

 117.47 126.23 125.02 130.02 117.47 126.23 126.98 129.57 120.74 
ช่องทางออก ±12.27 ±12.10 ±25.87 ±12.90 ±12.27 ±12.10 ±2.11 ±2.59 ±5.85 
 79.55 84.81 71.35 83.74 74.51 80.53 75.43 75.86 85.53 

 ±12.16 ±1.09 ±11.68 ±18.13 ±11.96 ±4.44 ±10.90 ±10.65 ±2.05 
 14.64 13.96 11.00 13.46 10.85 10.36 11.07 11.29 17.19 
 ±5.56 ±7.60 ±5.73 ±6.27 ±5.61 ±6.45 ±5.50 ±5.24 ±0.97 
 3.21 3.07 2.94 2.38 2.25 2.12 1.22 1.22 1.09 

เวลา (นาที) ±0.5 ±0.08 ±0.12 ±0.06 ±0.10 ±0.08 ±0.30 ±0.08 ±0.07 
เวลาในการทดลองป้อนวัตถุดบิต่อเนื่อง 1.2 กิโลกรัม ที่ความลาดเอียง 5 มิลิเมตร ที่ 50 ต่อนาที ใช้เวลา 5 นาท ี

จากตารางที่ 4.19 ความเร็วรอบมีผลต่อเวลาในการคัดแยกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กล่าวคือ
ความเร็วรอบของชุดคัดแยกที่ 30 รอบต่อนาที ความลาดเอียงทั้ง 3 ระดับ ใช้เวลาในการคัดแยกประมาณ 
3.07 นาที ที่ 40 รอบต่อนาที ความลาดเอียงทั้ง 3 ระดับ ใช้เวลาในการคัดแยกประมาณ 2.25 นาที ที่ 50 
รอบต่อนาที ความลาดเอียงทั้ง 3 ระดับ ใช้เวลาในการคัดแยกประมาณ 1.18 นาที เมื่อเทียบกับปริมาณร า
ละเอียดที่ได้จากการสีข้าว ประมาณ 2 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เกษตรกรสามารถเลือกใช้ความเร็วรอบและความ
ลาดเอียงได้ 

เวลาในการทดลองป้อนวัตถุดิบต่อเนื่อง 1.2 กิโลกรัม ที่ความลาดเอียง 5 มิลลิเมตร ที่ 50 รอบต่อ
นาท ีใช้เวลาประมาณ 5 นาที 
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ภาพที่ 4.11  ส่วนประกอบที่ผ่านการคัดแยก 

 
ตารางที่ 4.20  ปริมาณของผสมจากช่องทางออกท่ี 2 ต่อน้ าหนักรวม 20 กรัม 

ส่วนผสม จมูกข้าว ร าละเอียด ปลายข้าว ของเสียรวม แกลบ 
ปริมาณ (กรัม) 0.055 ±0.008 6.968 ±0.606 6.842 ±0.636 0.563 ±0.103 5.568 ±1.273 

 
 
 

     

ด้านประสิทธิภาพการคัดแยก เครื่องคัดแยกจมูกข้าวแบบตะแกรงกลมทรงกระบอกแนวนอน สามารถ
แยกร าละเอียดออกจากของผสมซึ่งตกค้างบนชุดคัดแยกชั้นที่ 3 (ภาพที่ 4.11) ชั้นที่ 2 วัสดุที่ไหลออกจะเป็น
ของผสมที่มีจมูกข้าวอยู่ ดังตารางที่ 4.20 และภาพที่ 4.11 ซึ่งของผสมนี้จะต้องน าไปผ่านการคัดแยกด้วยวิธีใช้
ลมเป่า เพื่อแยกส่วนประกอบต่าง ๆ ออกจากกัน คือ ร า แกลบ ออกจากจมูกข้าวและปลายข้าว และยังมีเมล็ด
ข้าวสาร เมล็ดดอกหญ้า เมล็ดข้าวเปลือก และส่วนต้นขั้วของเมล็ดข้าวดังตารางที่ 4.20 ซึ่งมีขนาดและน้ าหนัก
ใกล้เคียงกับจมูกข้าวและปลายข้าว ผลจากการสุ่มตักของผสมจากช่องทางออกท่ี 2 จ านวน 20 กรัม (3 ครั้งต่อ 
1 การทดลอง) มาคัดแยกด้วยวิธีตามข้อ (4) จากนั้นน ามาคัดแยกด้วยมือ จะได้ส่วนประกอบแยกออกมา ดัง
ตารางที่ 4.21 

 

ต้นขั้วของเมล็ดข้าว 

ร าละเอียดผ่านการคัดแยก (ช่องที่ 3) ร าละเอียดจากโรงสี 

ของผสมที่มีจมูกข้าว (ช่องที่ 2) ของผสม (ช่องที่ 1) 
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โรงสีชุมชนขนาด 3 ตันต่อวัน 
       1  ชั่วโมง ได้ร าประมาณ                7.63  กิโลกรัม 
       8  ชั่วโมง ได้ร าประมาณ         61  กิโลกรัม 
 1,440  ชั่วโมง ได้ร าประมาณ             87,840  กิโลกรัม 

เครื่องคัดแยกตะแกรมกรมทรงกระบอกแนวนอนได้ประมาณ 

 1  ชั่วโมง สามารถคัดแยกได้        14.2   กิโลกรัม 
 จะได้ของผสมที่ช่องทางออกที่ 1 ส่วนผสม 1   4,654.31 กรัม 
 จะได้ของผสมที่ช่องทางออกที่ 2 ส่วนผสมมีจมูกข้าว   2,049.48  กรัม 
 จะได้ของผสมที่ช่องทางออกที่ 3 ล าละเอียด   7,696.20  กรัม 
 น า 2,049.48 กรมั มาแยกตอ่โดยใช้ลมเป่าได้คอื 

50 กรัม  ใช้เวลาประมาณ    2.35 นาท ี
  2,049.48 กรมั ใช้เวลาประมาณ  96.35 นาที 1.36 ชั่วโมง 

 
จากช่องทางออกที่ 2 ส่วนผสมมีจมูกข้าวน ามาคัดแยกด้วยวิธีตามข้อ (4) ได้ส่วนประกอบดังนี้ 

ตารางท่ี 4.21  ส่วนผสมของของผสมช่องที่ 2 และจมูกข้าวจากเมล็ดข้าว 

ส่วนประกอบช่อง
ที่ 2 

ปริมาณของผสมช่องท่ี 2 (กรัม) ร าจากโรงสี  
1 กิโลกรัม 

แยกจมูกข้าวจากเมล็ดข้าว 
20 1,000 10,000 ข้าว จมูกข้าว 

จมูกข้าว 0.05 2.75 27.45 0.87 กรัม 1 เมล็ด 0.001 กรัม 
ร าละเอียด 6.97 348.41 3,484.05 110.14 กรัม 100 เมล็ด 0.01 กรัม 
ปลายข้าว 6.84 342.11 3,421.10 108.15 กรัม 1 kg 38.73 กรัม  
ของเสียรวม 0.56 28.13 281.25 8.89 กรัม 1,000 kg 387.73 กรัม 
แกลบ 5.57 278.42 2,784.15 88.02 กรัม   
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สรุปภาพรวมการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการต้นน้ า แสดงให้เห็นดังภาพที่ 4.12  

 

ภาพที่ 4.12 ภาพรวมการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการต้นน้ า 

โครงการย่อยที่ 2  “โครงการการสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อเพ่ิมรายได้ในการแปรรูป  

                        ข้าวอินทรีย์” 
โครงการ “การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์” มีวัตถุประสงค์

หลักในการเพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้จากกระบวนการสีข้าว โดยผลลัพธ์จากการวิจัยนี้สามารถน าไปพัฒนากลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงได้อย่างยั่งยืน สมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนี้สามารถด าเนินกิจการร่วมกัน
และช่วยเหลือซึ่งกันและกัน แก้ไขความเดือดร้อนในการประกอบอาชีพของสมาชิก และช่วยยกฐานะความ
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เป็นอยู่ของสมาชิกให้ดี  จากการศึกษาห่วงโซ่อุปทานในโครงการย่อยที่ 1 พบว่า ผลิตผลพลอยได้จาก
กระบวนการสีข้าว อันได้แก่ ปลายข้าว ร าหยาบ ร าละเอียด และแกลบ ในปริมาณ 3.07 1.53 6.13 และ 
27.20% ตามล าดับ โดยส่วนของร าละเอียด ทางกลุ่มฯ ได้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ ามันร าข้าวแคปซูลซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่สร้างมูลค่าได้สูง ส่วนของปลายข้าวผสมจมูกข้าว แปรรูปเป็นผงข้าวพร้อมชง ทางคณะผู้วิจัยจึงมี
ความสนใจที่จะด าเนินการวิจัยเพ่ือเพ่ิมมูลค่าในส่วนของปลายข้าว โดยใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการเพ่ิม
ประสิทธิภาพห่วงโซ่อุปทาน และผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นนั้นจะต้องสอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป
และมีความเฉพาะกลุ่มมากขึ้น โดยผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้แก่ ปลายข้าวอินทรีย์อัดเม็ด ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกิด
จากการน าผงข้าวพร้อมชง (ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เดิมของกลุ่มฯ) มาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ และข้าวพร้อม
ชง หรือ โจ๊ก จากปลายข้าว และจมูกข้าว ที่มีคุณสมบัติทนย่อย พร้อมทั้งมีการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้กับผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้กับผลิตภัณฑ์ข้าวสารอินทรีย์ที่มี
คุณภาพสูงของกลุ่ม  

ผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อย 
1. ผลของวิธีการเตรียมโจ๊กข้าวต่อคุณสมบัติของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อย 

1) คุณสมบัติทางเคมีของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 
เปรียบเทียบโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยใช้เอนไซม์ กายภาพ หรือเอนไซม์ร่วมกับกายภาพ 

หรือเติมน้ ามัน พบว่า โจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยวิธีแตกต่างกันไม่มีผลต่อปริมาณสตาร์
ซทนย่อย แม้ในตัวอย่างที่มีการเติมเอนไซม์ pullulanase ที่ระดับร้อยละ 0.1 และย่อยที่อุณหภูมิ 60C เป็น
เวลา 2 ชั่วโมง (ทั้งวิธีเอนไซม์ และเอนไซม์+กายภาพ) โดยมีปริมาณแป้งทนย่อยอยู่ในช่วงร้อยละ 0.13-0.32 
อย่างไรก็ตาม การเติมเอนไซม์ pullulanase ในการตัดกิ่งของอะมัยโลเพคตินมีผลท าให้ค่าระดับการตัดกิ่งของ
เอนไซม์ pullulanase มีค่าเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 1.56 เป็น 3.99 ดังตารางที่ 4.22 

ตารางท่ี 4.22 ระดับการตัดกิ่งของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 

วิธีเตรียม Degree of pullulanase debranching (%) 
ปกติ 1.56 ± 0.24 
กายภาพ 1.56 ± 0.24 
เติมเอนไซม ์ 3.99 ± 0.25 
เอนไซม์+กายภาพ 3.99 ± 0.25 
เติมน้ ามัน ND 

ND = ไม่ได้ท าการทดลอง 
 

โดยปกติหลังจากที่โครงสร้างของแป้งได้รับความร้อนจนถึงอุณหภูมิเจลาติไนส์ จะท าให้โครงสร้างของ
เม็ดแป้งแตกออก ส่งผลให้อะมัยโลสและอะมัยโลเพคตินหลุดออกมาจากโครงสร้าง หลังจากนั้นเมื่อท าให้แป้ง
เย็นลงจะเหนี่ยวน าให้เกิดการจับตัวกันใหม่ของโครงสร้างอะมัยโลสเป็นลักษณะร่างแห ท าให้เกิดเป็นแป้งทน
ย่อยแบบที่ 3 ในการทดลองนี้พบว่า การใช้วิธีกายภาพเพียงอย่างเดียว โดยแช่โจ๊กที่อุณหภูมิต่ า 4C และ -20C 
ไม่สามารถเพ่ิมปริมาณแป้งทนย่อย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากข้าวหอมมะลิเป็นข้าวที่มีปริมาณอะมัยโลสต่ า อยู่
ในช่วง 10-19% ดังนั้นจึงท าให้ปริมาณอะมัยโลสไม่เพียงพอในการเกิดแป้งทนย่อยแบบที่ 3 อย่างไรก็ตามเมื่อ
ใช้เอนไซม์ pullulanase ในการตัดกิ่งของอะมัยโลเพคตินที่ต าแหน่ง 1,6-glycosidic (วิธีเติมเอนไซม์) และ
ร่วมกับการเก็บที่ อุณหภูมิต่ าและผ่านการแช่แข็ง/ละลายน้ าแข็ง 1 รอบ (Freeze-thaw cycle) (วิธีเติม
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เอนไซม์+กายภาพ) มีผลต่อการเพ่ิมขึ้นของปริมาณแป้งทนย่อยเล็กน้อย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการตัดของ
เอนไซม์ไม่เพียงพอในการตัดให้ได้โครงสร้างของอะมัยโลส หรืออาจเป็นเพราะเอนไซม์ไม่สามารถเข้าไปย่อย
โครงสร้างของอะมัยโลเพคตินได้ด ีจึงท าให้ปริมาณแป้งทนย่อยมีค่าแตกต่างกันเล็กน้อย 

2) สมบัติทางกายภาพของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 
ค่าความชื้น ค่าน้ าอิสระ (aw) และดัชนีการดูดซับน้ าของโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 

แสดงดังตารางที่ 4.23 พบว่าโจ๊กที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ มีค่าความชื้นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์โจ๊กก่ึง
ส าเร็จรูป คือ ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ าหนัก ยกเว้นโจ๊กที่เตรียมโดยเติมน้ ามันมีค่าความชื้นร้อยละ 8.07 โดยค่า
ความชื้นที่ได้มีความสอดคล้องกับปริมาณน้ าอิสระ (aw) เมื่อน าโจ๊กมาเติมน้ าและตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง โจ๊กจะ
ดูดซึมน้ าที่เติมลงไปภายใต้สภาวะบรรยากาศห้องจนเกิดความสมดุลระหว่างความชื้นภายในโจ๊กและความชื้น
ในบรรยากาศ ซึ่งแสดงเป็นค่าดัชนีการดูดซับน้ า ผลที่ได้พบว่า โจ๊กที่เตรียมโดยวิธีเติมเอนไซม์ร่วมกับกายภาพ
มีค่าดัชนีการดูดซับน้ าสูงสุด (8.24) ในขณะที่โจ๊กข้าวอินทรีย์ที่เตรียมโดยการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบปกติ
มีค่าดัชนีการดูดซับน้ าเท่ากับ 7.25 ผลการทดลองนี้บ่งชี้ได้ว่าการเตรียมโจ๊กโดยวิธีต่างกันมีผลต่อค่าดัชนีการ
ดูดซับน้ าซึ่งเป็นค่าที่มีความส าคัญของอาหารกึ่งส าเร็จรูป ค่าดัชนีการดูดซับน้ าของโจ๊กข้าวหอมมะลิที่ท าแห้ง
ด้วยวิธีการท าแห้งแบบลูกกลิ้งมีค่าเท่ากับ 11.51 (พรพิมล มะยะเฉียว, 2557) ซึ่งมีค่ามากกว่าของโจ๊กข้าว
อินทรีย์ที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ และผ่านการท าแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน เนื่องจากการท าแห้งด้วยลูกกลิ้งจะได้โจ๊ก
กึ่งส าเร็จรูปออกมาเป็นแผ่นบาง ๆ จึงมีคุณสมบัติในการดูดน้ ากลับสูงกว่าการท าแห้งแบบตู้อบลมร้อน อย่างไร
ก็ตามการท าแห้งโจ๊กด้วยตู้อบลมร้อนจะประหยัดต้นทุนมากกว่าซึ่งเหมาะกับศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวหอมมะลินครคง 

ตารางท่ี 4.23 สมบัติทางกายของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 
วิธีเตรียม ความชื้น (%db) น้ าอิสระ (aw) ดัชนีการดูดซับน้ า (WAI) 

ปกติ 5.32 ± 0.19b 0.1681 ± 0.0049b 7.25 ± 0.21b 
กายภาพ 4.58 ± 0.02d 0.1157 ± 0.0013c 6.75 ± 0.02c 
เติมเอนไซม ์ 5.08 ± 0.04c 0.1729 ± 0.0021c 6.31 ± 0.10c 
เอนไซม์+กายภาพ 4.11 ± 0.08e 0.0929 ± 0.0014d 8.24 ± 0.49a 
เติมน้ ามัน 8.07 ± 0.15a 0.3545 ± 0.0054a 7.73 ± 0.27b 

หมายเหตุ  *ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันภายในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึงค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  

3) ลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 

โครงสร้างของเม็ดแป้งโดยปกติจะมีลักษณะเป็น semi-crystalline ซึ่งระดับของการเกิดผลึก 
(crystallinity) จะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับชนิดของพืช โครงสร้างที่เป็น crystallinity ของเม็ดแป้งมักจะ
เกี่ยวข้องกับปริมาณของอะมัยโลเพคตินขณะที่อะมัยโลสจะเกี่ยวข้องกับส่วน amorphous ของเม็ดแป้ง ด้าน
โครงสร้างผลึกพบว่าแป้งข้าวดิบเริ่มต้นมีสภาพผลึกเป็นชนิดเอ (A – type crystal) ซึ่งแสดงพีคการเลี้ยวเบน
รังสีเอ็กซ์ที่ต าแหน่ง 15.5, 17.5,  และ 23.5Theta  เมื่อน าข้าวมาผ่านกระบวนการให้ความร้อนเพ่ือผลิต
เป็นโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปพบว่าโจ๊กที่เตรียมได้โดยวิธีต่าง ๆ มีลักษณะโครงสร้างผลึกที่เปลี่ยนแปลงจากข้าวดิบ 
โดยมีลักษณะพีค broad band (ภาพที่ 4.13) ซึ่งแสดงถึงการสูญเสียโครงสร้างผลึก (crystallinity) เมื่อถูก
ความร้อน เมื่อเปรียบเทียบลักษณะพีคการเลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ของโจ๊กข้าวที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ พบว่า โจ๊กที่
เตรียมโดยวิธีเอนไซม์ร่วมกับวิธีกายภาพ (แช่เย็น 4C และ แช่แข็ง -20C) มีลักษณะพีคที่แตกต่างจากโจ๊กที่
เตรียมโดยวิธีอ่ืนเล็กน้อย แต่อย่างไรก็ตามลักษณะพีคการเลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ของโจ๊กท่ีได้ยังไม่พบลักษณะผลึก
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แบบวี (V – type crystal) ที่แสดงถึงการจัดเรียงตัวกันใหม่ของโครงสร้างอะมัยโลสที่เป็นโครงสร้างซับซ้อน
แบบเกลียว (helical complex) ซึ่งเป็นโครงสร้างร่างแหทนย่อยแบบที่ 3 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากข้าวหอมมะลิมี
ปริมาณอะมัยโลสที่ต่ า จึงท าให้เกิดการจัดเรียงตัวกันใหม่ได้น้อย นอกจากนั้นสภาวะในการย่อยโดยเอนไซม์ 
pullulanase อาจจะใช้เวลาในการย่อยไม่เพียงพอในการตัดกิ่งของอะมัยโลเพคตินให้เป็นอะมัยโลส จึงท าให้
ลักษณะพีคการเลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ของโจ๊กที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ ไม่มีความแตกต่างกัน  

 
ภาพที่ 4.13 ลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ ตรวจสอบด้วย

เทคนิค X- ray diffraction (XRD) 
4) ลักษณะโครงสร้างของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ 

โจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ ผ่านการอบแห้ง และน ามาบดโดยใช้
เครื่องปั่น เพ่ือให้มีขนาดที่เล็กลง ซึ่งลักษณะของโจ๊กผงและขนาดจะส่งผลต่อสมบัติการดูดน้ ากลับของตัวอย่าง 
เมื่อตรวจสอบรูปร่างด้วยการถ่ายภาพจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิดส่องกราด พบว่ามีขนาดของอนุภาค
ผงไม่แตกต่างกัน คือ อยู่ที่ระหว่าง 100-1,000 µm และมีลักษณะเป็นแผ่นผลึกรูปเหลี่ยมที่ไม่มีรูพรุน ดังภาพ
ที่ 4.14 ดังนั้นด้วยลักษณะที่เป็นผลึกดังกล่าวและมีขนาดที่ไม่แตกต่างกัน จึงท าให้มีความสามารถในการดูดซับ
น้ าที่ใกล้เคียงกัน 
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  วิธีปกต ิ           วิธีกายภาพ 

     
 วิธีเติมเอนไซม์    วิธีเติมเอนไซม์+กายภาพ 

   
วิธีเติมน้ ามันมะพร้าว 

ภาพที่ 4.14 ลักษณะโครงสร้างของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ ตรวจสอบรูปร่างด้วยการ
ถ่ายภาพจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิดส่องกราด (Scanning Electron Microscope)    

 

จากผลการทดลองทั้งหมดพบว่าการเตรียมโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยโดยกรรมวิธีต่าง ๆ ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังนั้น จึงเลือกท าการศึกษาการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase ร่วมกับ
วิธีทางกายภาพเพ่ือศึกษาผลของปัจจัยอ่ืน ๆ ต่อไป เนื่องจากเป็นวิธีที่มีหลักฐานอ้างอิงมากมายรายงานถึง
ประสิทธิภาพในการเกิดโครงสร้างร่างแหทนย่อยแบบที่ 3 ของแป้งข้าว (Pongjanta et al., 2008, สุนันทา, 
2552) โดยท าการศึกษาระดับการย่อยด้วยเอนไซม์ที่เหมาะสม คือ อุณหภูมิ เวลา และปริมาณเอนไซม์ที่ใช้ 
ร่วมกับการเก็บที่อุณหภูมิ 4C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หรือเก็บที่อุณหภูมิ 4C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และ
อุณหภูมิ -20C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และละลายน้ าแข็งที่ 30C (Freeze-thaw cycle) เพ่ือให้เกิดการจับตัว
ของโครงสร้างร่างแหของอะมัยโลสได้ดีขึ้น 
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2. ผลของสภาวะต่าง ๆ ในการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase 
ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท างานของเอนไซม์ pullulanase ในการตัดกิ่งอะมัยโลเพคติน เพ่ือหา

สภาวะที่สามารถลดต้นทุนที่ใช้ในการผลิตโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปทั้งในแง่ของระยะเวลาการผลิต และต้นทุนของ
เอนไซม์ในกระบวนการย่อย 

1) อุณหภูมิและเวลาในการตัดกิ่งเปรียบเทียบระดับการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase ของโจ๊กข้าว
อินทรีย์ที่เตรียมโดยการเติมเอนไซม์ที่ระดับร้อยละ 0.1 และบ่มเป็นระยะเวลา 0-120 นาที ย่อยที่อุณหภูมิห้อง 
(Room temperature, RT) และ 60 องศาเซลเซียส พบว่า ระดับการย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase เพ่ิมขึ้น
ตามระยะเวลาการย่อยจนถึง 60 นาที และระดับการตัดกิ่งเริ่มคงที่หลังจากเวลาดังกล่าว (ภาพที่ 4.15) ผลการ
ทดลองนี้บ่งชี้ได้ว่าการเตรียมโจ๊กข้าวอินทรีย์ โดยการเติมเอนไซม์ที่ใช้ระยะเวลาการย่อย 60 นาที มีค่าไม่
แตกต่างจากการย่อยนานถึง 120 นาที ส่วนผลของอุณหภูมิการย่อย พบว่า โจ๊กที่ย่อยด้วยเอนไซม์ 
pullulanase อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส มีค่าระดับการตัดกิ่ งสูงกว่า โจ๊กที่มีการย่อยด้วยเอนไซม์ 
pullulanase ที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมของเอนไซม์ pullulanase 

 
ภาพที่ 4.15 ระดับการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์พูลูลาเนสของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยการเติมเอนไซม์

ร้อยละ 0.1% และย่อยเป็นระยะเวลา 0-120 นาที ย่อยที่อุณหภูมิห้อง (Room temperature, 
RT) และ 60 องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ   *ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกัน หมายถึงค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ระหว่างระยะเวลา  
                 การย่อยที่อุณหภูมิห้อง 

**ตัวอักษรพิมพใ์หญ่ที่แตกต่างกัน หมายถึงค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ระหวา่งระยะเวลา
การย่อยที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

 
2) ปริมาณเอนไซม์ที่ใช้ในการย่อย 

2.1) ผลต่อระดับการตัดกิ่ง เปรียบเทียบระดับการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase ของโจ๊กข้าว
อินทรีย์ทนย่อยที่เตรียมโดยการเติมเอนไซม์ในระดับร้อยละ 0.05 และ 0.10 ย่อยเป็นเวลานาน 30 และ 60 
นาที พบว่า โจ๊กที่มีการย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase จะมีระดับร้อยละของการตัดกิ่งที่สูงกว่าโจ๊กปกติ และ
ระดับการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase เพ่ิมขึ้นตามปริมาณเอนไซม์และระยะเวลาในการย่อย (ตารางที่ 
4.24) โดยการเติมเอนไซม์ที่ระดับร้อยละ 0.10 และย่อย 60 นาที ท าให้ได้ค่าระดับการย่อยที่สูงสุด คือร้อยละ 
7.03  
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ตารางท่ี 4.24 ระดับการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase ของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่ปริมาณเอนไซม์และ
เวลาที่แตกต่างกัน 

ตัวอย่างโจ๊กข้าว เวลาย่อย Degree of pullulanase debranching (%) 
ปกติ -  2.03 ± 0.36cd 
0.05% เอนไซม ์ 30 2.87 ± 0.45c 

 
60 2.95 ± 0.21c 

0.10% เอนไซม ์ 30 5.52 ± 0.45b 

 
60 7.03 ± 0.62a 

หมายเหตุ  *ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึงค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 

2.2) ผลต่อสมบัติทางกายภาพของโจ๊กข้าวอินทรีย์กึ่งส าเร็จรูป ค่าความชื้น ค่าน้ าอิสระ (aw) และ
ดัชนีการดูดซับน้ าของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ใน
ปริมาณและเวลาที่แตกต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4.25 พบว่าโจ๊กที่เตรียมโดยวิธีต่าง ๆ และน าไปท าแห้งโดยใช้
เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dryer) มีค่าความชื้นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป คือ 
ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ าหนัก ส่วนค่าการดูดซับน้ า พบว่า โจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยวิธีปกติมีค่าสูงสุด 
(7.92) ส่วนการเตรียมโจ๊กข้าวโดยเติมเอนไซม์ร้อยละ 0.10 ย่อยนาน 60 นาที มีค่าการดูดซับน้ าที่ต่ าสุด 
(6.03) ทั้งนี้ดัชนีการดูดซับน้ าที่ลดลงอาจเนื่องมาจากโจ๊กข้าวที่เติมเอนไซม์อาจเกิดโครงสร้างที่เปลี่ยนแปลงไป
ท าให้สามารถดูดซับน้ าได้ลดลง 

ตารางที่ 4.25 ความชื้น ค่าน้ าอิสระ (aw) และดัชนีการดูดซับน้ าของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปที่ผ่าน
กระบวนการย่อยท่ีแตกต่างกันและท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dry) 

ตัวอย่างโจ๊กข้าว เวลาย่อย ความชื้น (%db)  น้ าอิสระ (aw) ดัชนีการดูดซับน้ า (WAI) 
ปกติ - 8.60 ± 0.57 0.3275±0.0021 7.92 ± 0.31 
0.05% เอนไซม ์ 30 5.49 ± 0.08 0.2680±0.0570 7.18 ± 0.09 

 
60 5.88 ± 0.19 0.1911±0.0029 6.44 ± 0.15 

0.10% เอนไซม ์ 30 5.12 ± 0.07 0.2168±0.0025 6.31 ± 0.11 

 
60 5.35 ± 0.21 0.2997±0.0161 6.03 ± 0.12 

2.3) ผลต่อลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวอินทรีย์กึ่งส าเร็จรูป เมื่อเปรียบเทียบลักษณะพีค
การเลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จที่เตรียมโดยปรับปริมาณเอนไซม์และเวลาในการตัดกิ่ง พบว่า  การ
ตัดกิ่งโดยใช้เอนไซม์ที่ระดับร้อยละ 0.05 และเวลา 30 นาที จะได้ลักษณะของโจ๊กข้าวที่มีลักษณะการ
เลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ไม่แตกต่างกันกับโจ๊กปกติ (ไม่เติมเอนไซม์) (ภาพที่ 4.16) แต่เมื่อมีการย่อยนานขึ้นคือ ระดับ
เอนไซม์ร้อยละ 0.05 ย่อยเป็นเวลา 60 นาที หรือใช้เอนไซม์ที่เพ่ิมขึ้นคือร้อยละ 0.10 จะท าให้ได้กราฟที่มี
ลักษณะการเลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ที่แตกต่างจากเดิม แสดงว่าการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระดับ
ดังกล่าวอาจส่งผลต่อลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปซึ่งอาจส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ 
(ดัชนีการดูดน้ ากลับ) ได้ 
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ภาพที่ 4.16 ลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยที่ผ่านกระบวนการย่อยที่แตกต่างกันและ

ท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dry) ตรวจสอบด้วยเทคนิค X- ray diffraction (XRD) 

2.4) ผลต่อสมบัติทางความร้อนของโจ๊กข้าวอินทรีย์กึ่งส าเร็จรูป ค่าการเปลี่ยนแปลงทางความร้อน
ของโจ๊กข้าวอินทรีย์กึ่งส าเร็จ ภาพที่ระดับเอนไซม์และเวลาการตัดกิ่งที่แตกต่างกัน พบว่า โจ๊กข้าวที่ผ่านการ
ย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ปริมาณเพ่ิมขึ้นและระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้นมีแนวโน้มท าให้อุณหภูมิเริ่มต้นของ
การสลายตัว (onset temperature) มีค่าที่เพ่ิมข้ึน โดยมีค่า 255.35 และ 257.93 องศาเซลเซียล ในโจ๊กปกติ
ที่ไม่ผ่านการย่อย และโจ๊กข้าวที่ผ่านการย่อยที่ระดับเอนไซม์ร้อยละ 0.10 ตามล าดับ (ตารางที่  4.26) 
นอกจากนั้นยังพบว่าปริมาณน้ าหนักที่เหลือหลังจากสลายตัวมีค่าที่เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการย่อย ซึ่งแสดงให้
เห็นว่าอาจเกิดโครงสร้างการเรียงตัวกันใหม่ของแป้ง ที่ท าให้สามารถสลายตัวได้ยากยิ่งข้ึน 

จากการทดลองทั้งหมดพบว่า การเตรียมโจ๊กข้าวอินทรีย์กึ่งส าเร็จรูปโดยเปลี่ยนแปลงระยะเวลาการ
ย่อย (1-2 ชั่วโมง) และปริมาณเอนไซม์ท่ีต่างกัน ส่งผลต่อระดับการตัดกิ่งที่แตกต่างกัน และมีผลต่อคุณลักษณะ
ทางกายภาพและลักษณะโครงสร้างทางผลึกของผลิตภัณฑ์โจ๊ก 

การเตรียมโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปโดยใช้ข้าวหักหอมมะลิเป็นวัตถุดิบ อาจไม่สามารถท า
ได้โดยวิธีการย่อยด้วยเอนไซม์ (1-2 ชั่วโมง) ร่วมกับวิธีทางกายภาพ อาจเนื่องมาจากปริมาณอะมัยโลสที่หลุด
ออกมาจากโครงสร้างของโจ๊กข้าวมีระดับไม่เพียงพอในการเกิดการจับตัวกันเป็นโครงสร้างร่างแหทนย่อยแบบ
ที่ 3 หรืออาจต้องมีการเพ่ิมระดับการย่อยหรือการเก็บที่อุณหภูมิ 4C หรือ -20C ให้นานขึ้น เพ่ือให้เกิดแป้ง
ทนย่อยที่เพ่ิมมากขึ้น หรืออาจต้องมีการเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น แป้ง Hi-amylose เพ่ือเพ่ิมระดับของแป้งทน
ย่อย หรือต้องใช้ข้าวสายพันธุ์ที่มีปริมาณแป้งทนย่อยสูง เช่น สายพันธุ์ กข43 ในการผลิต เพ่ือให้ได้เป็น
ผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวที่มีค่าปริมาณแป้งทนย่อยที่สูงขึ้น 
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ตารางที่ 4.26 พารามิเตอร์ TGA ของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านกระบวนการย่อยที่แตกต่างกัน
และท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dry) 

ตัวอย่างโจ๊กข้าว Delta Y 
Onset temp. 

(C) 
% weight 

Decom temp. 
(C) 

% weight 

โจ๊กปกต ิ 59.762 255.35 91.610 346.66 31.848 
Enz. 0.05%, 30 min 59.608 256.38 91.434 351.31 31.826 
Enz. 0.05%, 60 min 58.796 253.29 91.969 344.60 33.173 
Enz. 0.1%, 30 min 59.858 257.93 92.424 349.24 32.566 
Enz. 0.1%, 60 min 56.318 257.77 90.955 346.37 34.637 

  3)  ผลของการขยายสเกลการผลิต เปรียบเทียบผลของการขยายขนาดการผลิตโจ๊กข้าวต่อระดับ
การย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase พบว่า เมื่อเพ่ิมขนาดการผลิตโจ๊กจากการใช้โจ๊กเปียก 1 กิโลกรัม ย่อยด้วย
เอนไซม์ pullulanase 1 มิลลิลิตร (อัตราส่วนเอนไซม์ 0.10%) เพ่ิมเป็นใช้โจ๊กเปียก 12 กิโลกรัม ย่อยด้วย
เอนไซม์ pullulanase 12 มิลลิลิตร (อัตราส่วนเอนไซม์ 0.10%) ส่งผลให้ค่าระดับการย่อยเพ่ิมขึ้นประมาณ 2 
เท่า (ตารางที่ 4.27) ดังนั้นในการทดลองควรท า Scale-up เพ่ือลดความผิดพลาดในการผลิตในเชิงพาณิชย์ 
ดังนั้น เพื่อเป็นการลดต้นทุนการผลิต จึงเลือกผลิตโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปแบบขยายขนาดการผลิตโดยใช้เอนไซม์ 
pullulanase อัตราส่วน 0.10% ย่อยที่อุณหภูมิเริ่มต้น 60ºC และกวนที่อุณหภูมิห้องทุก ๆ 5 นาที เป็นเวลา 
30 นาที (อุณหภูมิโจ๊กอยู่ในช่วง 40-60 ºC) ซึ่งมีระดับการย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระดับ ร้อยละ
11.58 เพ่ือใช้ในการทดลองผลิตทางการค้าต่อไป 

ตารางท่ี 4.27 ระดับการย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ของโจ๊กท่ีผลิตแบบสเกลขนาดเล็กและขนาดใหญ่ 

เวลาย่อย 
Degree of pullulanase debranching (%) 

สเกลขนาดเล็ก สเกลขนาดใหญ่ 
- 2.03 ± 0.36 3.43 ± 0.63 

30 5.52 ± 0.45 11.58 ± 1.92 
60 7.03 ± 0.62 14.87 ± 2.17 

3. ผลของการผลิตโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง 

1) สมบัติทางกายภาพของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูป  การขยายสเกลการผลิตเพ่ือท า
ผลิตภัณฑ์เพ่ือทดสอบในเชิงพาณิชย์ โดยใช้เอนไซม์ร้อยละ 0.10 และย่อยเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้นน าไป
แช่ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และท าแห้งโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง ผลที่ได้พบว่า 
โจ๊กที่ผลิตเพ่ือทดลองตลาดมีค่าความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 9.75 (ตารางที่ 4.28) ซึ่งมีค่าสูงกว่ามาตรฐานที่ก าหนด
เล็กน้อย ซึ่งสามารถท าให้ความชื้นลดลงได้โดยการเพิ่มระยะเวลาการอบตัวอย่าง เมื่อเปรียบเทียบปริมาณแป้ง
ทนย่อย พบว่า โจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูป (โจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อย) มีระดับของปริมาณแป้งทนย่อยที่สูงกว่าโจ๊กข้าว
กึ่งส าเร็จรูปทางการค้าเล็กน้อย โดยมีค่าร้อยละ 0.13 ขณะที่ไม่พบปริมาณแป้งทนย่อยในโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูป
ทางการค้า และมีค่าดัชนีการดูดซับน้ าสูงกว่าโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปทางการค้า 

 



193 
 

ตารางท่ี 4.28 ความชื้น ค่าน้ าอิสระ (aw) และดัชนีการดูดซับน้ าของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปทีผ่่านวิธีท าแห้งแบบ
ลูกกลิ้ง 

ตัวอย่าง 
ความชื้น  
(%db) 

 น้ าอิสระ (aw) 
ดัชนีการดูดซับน้ า 

(WAI) 
ปริมาณแป้ง 

ทนย่อย (%db) 
โจ๊กข้าวก่ึงส าเร็จรูป 
(drum dry) 

9.75 ± 0.15 0.4151 ± 0.0031 7.60 ± 0.04 0.13 ± 0.00 

โจ๊กข้าวก่ึงส าเร็จรูป 
(ทางการค้า) 

9.48 ± 0.03 0.4526 ± 0.0040 6.83 ± 0.03 0.00 ± 0.00 

2) ลักษณะโครงสร้างของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูป ลักษณะโครงสร้างของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปทีผ่่านการ
ท าแห้งโดยลูกกลิ้งและโดยการอบลมร้อน แสดงดังภาพที่ 4.17 พบว่าโครงสร้างของโจ๊กข้าวที่ผ่านการท าแห้ง
โดยลูกกลิ้งจะมีลักษณะที่เป็นเกล็ดบาง ๆ ขณะที่โจ๊กข้าวที่ท าแห้งโดยการอบลมร้อนมีลักษณะเป็นเกล็ดที่มี
ความหนากว่า จึงท าให้โจ๊กข้าวที่ท าแห้งโดยลูกกลิ้งสามารถคืนตัวได้สมบูรณ์เมื่อน าไปชงในน้ าร้อน ขณะที่โจ๊ก
ข้าวที่ท าแห้งโดยการอบลมร้อนจะไม่สามารถคืนตัวได้สมบูรณ์ โดยจะมีลักษณะเป็นไตแข็งภายใน จึงต้องมีการ
น าไปต้มต่ออีก 3-5 นาที เพื่อให้คืนตัวได้สมบูรณ์ ส่วนตัวอย่างโจ๊กทางการค้าจะมีลักษณะเป็นเหลี่ยมและมีผิว
เรียบ 
  

   
               (A) โจ๊กข้าวท าแห้งโดยลูกกลิ้ง       (B) โจ๊กข้าวท าแห้งโดยการอบลมร้อน 

                                   
                                                      (C) โจ๊กข้าวทางการค้า 
ภาพที่ 4.17 ลักษณะโครงสร้างของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปภายใต้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิด

ส่องกราด (Scanning Electron Microscope) 
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 4. ผลของระยะเวลาการตัดกิ่งด้วยเอนไซม์ pullulanase ต่อคุณสมบัติของโจ๊กข้าวอินทรีย์ทน
ย่อยกึ่งส าเร็จรูป 

เนื่องจากโจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยกึ่งส าเร็จรูปทีผ่ลิตได้อาจยังสามารถเพ่ิมปริมาณแป้งทนย่อยได้มาก
ขึ้นโดยการเพิ่มระยะเวลาการย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ตามท่ี Pongjanta et al. (2008) รายงานว่าการ
ย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase เป็นเวลา 8-48 ชั่วโมง สามารถเพ่ิมปริมาณแป้งทนย่อยได้อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติในตัวอย่างแป้งข้าวอะมัยโลสสูง  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของระยะเวลาการย่อยด้วยเอนไซม์ 
pullulanase ที่ระยะเวลา 0–24 ชั่วโมง ต่อคุณสมบัติของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่ ค่าระดับการตัดกิ่ง ซิเนอรีซิส 
ปริมาณแป้งทนย่อย ค่าดัชนีการดูดน้ ากลับ  ลักษณะโครงสร้างทางผลึก (XRD และ SEM) วัดการเปลี่ยนแปลง
สภาพเมื่อได้รับความร้อนโดยใช้ thermogravimetric analysis (TGA) และลักษณะการจับตัวของพันธะเคมี
หรือหมู่ฟังก์ชันโดยใช้ Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR)  

1) ผลของระยะเวลาการย่อยต่อระดับการตัดกิ่งของอะมัยโลเพคตินเปรียบเทียบระยะเวลาการย่อย
ด้วยเอนไซม์ pullulanase ของโจ๊กข้าวที่เตรียมโดยการเติมเอนไซม์ที่ระดับ 0.1% เป็นเวลา 0, 2, 4, 8, 16, 
24 ชั่วโมง และบ่มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบว่า ระดับการตัดกิ่งจะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการบ่มด้วย
เอนไซม์ pullulanase ดังภาพที่ 4.18 

 
ภาพที่ 4.18 ระดับการย่อยด้วยเอนไซม์พูลูลาเนสของโจ๊กข้าวที่เตรียมโดยการเติมเอนไซม์ 0.1% ย่อยท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เป็นระยะเวลา 0-24 ชั่วโมง 
หมายเหตุ  *ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกัน หมายถึงค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

2) ผลของระยะเวลาการย่อยต่อค่าซิเนอรีซิสของโจ๊กข้าวเมื่อลดอุณหภูมิโจ๊กสุกให้เย็นตัวลงและผ่าน
การแช่แข็งและละลายน้ าแข็ง จะท าให้อะมัยโลสที่แพร่กระจายอยู่นอกเม็ดแป้งกลับเข้ามาเรียงตัวกันใหม่อย่าง
เป็นระเบียบด้วยพันธะไฮโดรเจนแบบเกลียวคู่ น้ าที่เคยจับอยู่กับหมู่ไฮดรอกซิลจะถูกดึงออก และเกิดเป็นโครงร่าง
ตาข่ายสามมิติ (เจล) ที่แข็งแรงสามารถทนย่อยต่อเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารได้ น้ าที่ถูกบีบออกจากเจลนี้ 
เรียกว่า ซิเนอรีซีส (syneresis) จากผลการทดลองพบว่า ปริมาณการเกิดซิเนอริซิสของโจ๊กข้าวสุกมีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาในการย่อยเพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 4.29) โดยการย่อยเป็นเวลา 16 ชั่วโมง มีปริมาณน้ าที่ถูกบีบ
ออกจากเจลแป้งสุกมากที่สุด ซึ่งปริมาณน้ าที่ถูกบีบออกที่มากขึ้นนี้อาจแสดงถึงการเกิดการคืนตัวของแป้ง  
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(retrogradation) ที่สูงขึ้น ซึ่งอาจส่งผลต่อการเกิดโครงสร้างร่างแหทนย่อยแบบที่ 3 ของแป้งข้าวที่เพ่ิมข้ึนด้วย 
(Pongjanta et al., 2008; Tovar et al., 2002) 

ตารางที่ 4.29 ค่าซิเนอรีซิส (syneresis) ของโจ๊กข้าวสุกทีย่่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase เป็นระยะเวลาที่ 0-24 ชั่วโมง 

ระยะเวลาการย่อย (ชั่วโมง) ซิเนอรีซิส (%) 
0 ND 
2 31.33 
4 27.12 
8 34.46 
16 37.97 
24 34.55 

ND = ไม่ได้ท าการทดลอง 
 

3) สมบัติทางกายภาพของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่ย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ 
ค่าความชื้นของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 6.88 – 8.86 (ตารางที่ 4.30) ซึ่งมีค่าสูงกว่าที่
มาตรฐานโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปก าหนดไว้เล็กน้อย (ไม่เกินร้อยละ 7) ส่วนค่าดัชนีการดูดซับน้ ามีค่าลดลงตาม
ระยะเวลาการย่อยที่เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ตารางที่ 4.30 ค่าความชื้น และดัชนีการดูดซับน้ าของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่เตรียมโดยการย่อยด้วยเอนไซม์ 
pullulanase เป็นระยะเวลาที่ 0-24 ชั่วโมง 

ระยะเวลาการย่อย (ชั่วโมง) ความชื้น (%d.b.) ดัชนีการดูดซับน้ า (WAI) 
0 6.88 ± 0.04b 7.41 ± 0.66a 
2 7.35 ± 0.06b 6.49 ± 0.10b 
4 7.44 ± 0.04b 5.98 ± 0.17c 
8 8.77 ± 0.03a 5.32 ± 0.09d 
16 8.83 ± 0.11a 4.84 ± 0.05d 
24 8.86 ± 0.07a 4.93 ± 0.07d 

หมายเหตุ  *ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึงค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 

4) ลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลา
ต่าง ๆ 

โครงสร้างของเม็ดแป้งโดยปกติจะมีลักษณะเป็น semi-crystalline ที ่เกิดจากการจัดเรียงตัว
ของอะมัยโลเพคตินและอะมัยโลสของเม็ดแป้ง ซึ่งระดับของการเกิดผลึก (crystallinity) จะแตกต่างกันไป
ขึ้นอยู่กับชนิดของพืช พบว่าแป้งข้าวดิบเริ่มต้นมีสภาพผลึกเป็นชนิดเอ (A-type crystal) ซึ่งแสดงพีคการ
เลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ที่ต าแหน่ง 15.5, 17.5 และ 23.5Theta (ภาพที่ 4.7) เมื่อน าข้าวมาผ่านกระบวนการ
ต้มให้สุกโดยใช้ความร้อนและใช้เอนไซม์ pullulanase ย่อยเป็นเวลาต่าง ๆ พบว่าโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่ได้มี
ลักษณะโครงสร้างผลึกท่ีเปลี่ยนแปลงจากข้าวดิบ โครงสร้าง โดยมีลักษณะพีค broad band (ภาพที่ 4.19) ซึ่ง
แสดงถึงการสูญเสียโครงสร้างผลึก (crystallinity) เมื่อถูกความร้อน เมื่อเปรียบเทียบลักษณะพีคการเลี้ยวเบน
รังสีเอ็กซ์ของโจ๊กข้าวที่เตรียมโดยการย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ พบว่า โจ๊กข้าวกึ่ง
ส าเร็จรูปที่ผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์ที่ระยะเวลา 2-24 ชั่วโมง พบลักษณะสภาพผลึกชนิด V ซึ่งแสดงพีคการ
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เลี้ยวเบนรังสีเอ็กซ์ที่เพ่ิมขึ้นที่ต าแหน่ง 13, 17,  และ 20Theta ซึ่งอาจแสดงถึงการจัดเรียงตัวกันใหม่ของ
โครงสร้างอะมัยโลสที่เป็นโครงสร้างซับซ้อนแบบเกลียว (helical complex) เป็นโครงสร้างร่างแหทนย่อยแบบ
ที่ 3 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Pongjanta et al (2008) การเกิดสภาพผลึกชนิด V จะพบเฉพาะในตัวอย่าง
แป้งที่ผ่านกระบวนการท าให้เกิดการคืนตัว (retrogradation) ส่งผลให้เกิดการจับตัวกันของโครงสร้างอะมัยโลสกับ 
กรดไขมัน หรือน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว ท าให้สามารถทนต่อการย่อยของเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารได้ 
(Gernat et al., 1993) 

 
ภาพที่ 4.19 ลักษณะโครงสร้างทางผลึกของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปทีย่่อยด้วยเอนไซม ์pullulanase ที่ระยะเวลา

ต่าง ๆ ตรวจสอบด้วยเทคนิค X-ray diffraction (XRD) 

5) สมบัติทางความร้อนของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ
ค่าการเปลี่ยนแปลงทางความร้อนของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูป พบว่า โจ๊กข้าวที่ผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์ 
pullulanase ที่ระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้นมีแนวโน้มท าให้อุณหภูมิเริ่มต้นของการสลายตัว (onset temperature) มี
ค่าที่เพ่ิมขึ้น โดยมีค่า 241.71 และ 256.99 องศาเซลเซียล เมื่อย่อยเป็นเวลา 0 และ 16 ชั่วโมง ตามล าดับ 
(ตารางที่ 4.31) นอกจากนั้นยังพบว่าค่าน้ าหนักการสลายตัว (delta Y) มีแนวโน้มมีค่าลดลงในตัวอย่างโจ๊กข้าว
ที่มีการย่อยด้วยเอนไซม์ที่เวลาที่เพ่ิมขึ้น โดยมีการสลายตัว 58.06 และช่วง 51.06-52.54 ที่เวลาการย่อย 0 
ชั่วโมง และ 2-16 ชั่วโมง ตามล าดับ ซึ่งลักษณะสลายตัวที่สูงแสดงถึงการมีองค์ประกอบของสารกลุ่ม 
homopolysaccharide (Di-Medeiros et al., 2014) การลดลงของค่า delta Y อาจเนื่องมาจากการเกิด
โครงสร้างแบบผลึกที่เกิดขึ้นในขั้นตอนการดัดแปลงด้วยเอนไซม์ (Khawas and Deka., 2017)  แสดงให้เห็นว่า
อาจเกิดโครงสร้างการเรียงตัวกันใหม่ของแป้ง ที่ท าให้สามารถสลายตัวได้ยากยิ่งข้ึน 
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ตารางท่ี 4.31 พารามิเตอร์ TGA ของโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปทีย่่อยด้วย pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ  
ตัวอย่าง
โจ๊กข้าว 

Delta Y 
Onset temp. 

(C) 
% weight 

Decom temp. 
(C) 

% weight 

0 h 58.06 241.71 93.95 352.76 35.89 
2 h 54.16 249.33 92.32 346.15 38.16 
4 h 51.71 258.92 91.03 340.87 39.32 
8 h 51.06 258.83 90.78 337.83 39.72 
16 h 52.54 256.99 90.46 342.20 37.92 
24 h ND 

ND = ไม่ได้ท าการทดลอง 
 

6) ลักษณะการจับตัวของพันธะเคมีหรือหมู่ฟังก์ชันของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม์ 
pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ สเปคตรัม Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR) ของโจ๊ก
ข้าวกึง่ส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลา 0 และ 16 ชั่วโมง แสดงดังภาพที่ 4.20 จากผลที่
ได้พบว่ารูปแบบของสเปคตรัมมีลักษณะคล้ายกัน แต่มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยที่ช่วงความยาวคลื่น 3287.1 
และ 2925.8 cm-1 ของเวลาย่อย 0 ชั่วโมงที่แสดงถึง OH stretching และ CH stretching โดยมีค่าที่ลดลง 
เป็น 3284.9 และ 2924.9 cm-1 ตามล าดับ ค่าที่ได้แสดงว่าโครงสร้างของ OH และ CH stretching ของโจ๊ก
ข้าวกึ่งส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase เป็นเวลา 16 ชั่วโมง อาจมีความอิสระในการเคลื่อนไหวน้อยลง 
(การจับตัวที่แน่นมากขึ้น) อย่างไรก็ตาม พีคทั้งหมดที่พบทั้งในตัวอย่างโจ๊กข้าว 0 และ 16 ชั่วโมง มีลักษณะ
ความเข้ม (ความสูงของพีค) ที่ไม่แตกต่างกัน อาจเนื่องจากการเกิดโครงสร้างร่างแหของแป้งทนย่อยแบบที่ 3 
เพียงเล็กน้อย โดยงานวิจัยของ Khawas และ Deka., 2017 แสดงให้เห็นว่าตัวอย่างแป้งทนย่อยที่มีปริมาณ
แป้งทนย่อยร้อยละ 26.42 และร้อยละ 31.17 จะลักษณะของพีคที่มีความสูงของพีคต่างๆ ที่ลดลง เมื่อเทียบ
กับแป้งที่ไม่ได้ผ่านการดัดแปลง  
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ภาพที่ 4.20 FTIR spectrum ของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลา 0 และ 16 ชั่วโมง 

7) ปริมาณแป้งทนย่อยของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปที่ย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ 
เมื่อเปรียบปริมาณแป้งทนย่อยของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปพบว่า การย่อยด้วยเอนไซม์ pullulanase ที่ระยะเวลา
เพ่ิมขึ้น มีแนวโน้มท าให้ค่าปริมาณแป้งทนย่อยมีค่าเพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 4.32) โดยมีค่าเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 0.32 เป็น 
0.84 ในโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการย่อย (0 ชั่วโมง) และผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์เป็นเวลา 16 ชั่วโมง ตามล าดับ 
ซึ่งค่าที่ได้มีความสอดคล้องกับผลที่ได้จากวิธี XRD, TGA, และ FT-IR ที่แสดงให้เห็นถึงลักษณะที่แตกต่างกันของ
ตัวอย่างโจ๊กข้าวที่ไม่ผ่านการย่อย (0 ชั่วโมง) และโจ๊กข้าวที่ย่อย 8 ชั่วโมง และ 16 ชั่วโมง อย่างไรก็ตาม ปริมาณ
แป้งทนย่อยของโจ๊กข้าวหอมมะลิกึ่งส าเร็จรูปนี้ยังมีปริมาณแป้งทนย่อยที่ต่ ามาก เมื่อเทียบกับแป้งทนย่อยที่ผลิต
จากแป้งข้าวอะมัยโลสสูงในงานวิจัยของ Pongjanta et al (2008) ที่เมื่อย่อยเป็นเวลา 16-48 ชั่วโมง สามารถ
เพ่ิมปริมาณแป้งทนย่อยจาก ร้อยละ 4.80 (ย่อย 0 ชั่วโมง) เป็นในช่วงร้อยละ 11.24-12.33 ได ้
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ตารางท่ี 4.32 ปริมาณแป้งทนย่อยของโจ๊กข้าวกึ่งส าเร็จรูปย่อยด้วยเอนไซม ์pullulanase ที่ระยะเวลาต่าง ๆ  
ตัวอย่างโจ๊กข้าว ปริมาณแป้งทนย่อย (%db) 

0 h 0.32 ± 0.01 
2 h 0.13 ± 0.00 
4 h 0.24 ± 0.01 
8 h 0.42 ± 0.01 
16 h 0.84 ± 0.00 
24 h 0.78 ± 0.10 

5. ผลการท าแห้งส่วนผสมส าหรับท าผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวอินทรีย์ทนย่อยปรุงรส 

คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของส่วนผสมแห้งที่ใช้ในการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและปรุงรส
แสดงดังตารางที่ 4.33 พบว่า วัตถุดิบผัก ได้แก่ แครอท กระเทียม และขิง มีค่าความชื้นอยู่ในระดับที่ก าหนด
คือไม่เกินร้อยละ 7 แต่ต้นหอมและฟักทองมีค่าความชื้นสูงกว่าร้อยละ 7 เล็กน้อย ส่วนวัตถุดิบเนื้อสัตว์ พบว่า 
ค่าความชื้นของเนื้อปลาและเนื้อหมู มีค่าประมาณร้อยละ 9 ซึ่งอาจเนื่องจากขนาดวัตถุดิบที่ใหญ่เกินไปและ
ระยะเวลาการอบไม่เพียงพอ ดังนั้นจึงควรมีการปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมต่อไป  
ตารางท่ี 4.33 ความชื้น ค่าน้ าอิสระ (aw) และดัชนีการดูดซับน้ าของวัตถุดิบผัก และเนื้อสัตว์อบแห้ง  

วัตถุดิบ ความชื้น (%db) น้ าอิสระ (aw) ดัชนีการดูดซับน้ า (WAI) 
ต้นหอม 7.34 ± 1.12 0.3636 ± 0.0088 6.20 ± 0.01 
แครอท 6.96 ± 1.13 0.4094 ± 0.0687 5.44 ± 0.13 
ฟักทอง 7.32 ± 1.18 0.4223 ± 0.0089 2.97 ± 0.27 
กระเทียม 4.65 ± 0.72 0.3063 ± 0.0242 - 
ขิง 4.68 ± 0.36 0.2377 ± 0.0068 - 
ปลาดอลลี ่ 9.66 ± 0.78 0.4808 ± 0.0194 2.49 ± 0.08 
ไก ่ 7.42 ± 0.54 0.3874 ± 0.0214 1.94 ± 0.05 
หม ู 9.18 ± 0.10 0.4575 ± 0.0802 1.79 ± 0.18 
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ผลิตภัณฑป์ลายข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 
1. ลักษณะของข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 

ตารางท่ี 4.34 ผลการพัฒนาปลายข้าวอินทรีย์อัดเม็ดครั้งที่ 1 

สูตรที่ องค์ประกอบในการอัดเม็ดข้าวอินทรีย์ ผลการอัดเม็ด 

1 ผงข้าว 78%, น้ าตาลไอซิง 20%, cab-o-sil 1%, 
Mg-stearate 1% 

เม็ดที่อัดได้พบว่าไม่แข็ง ซึ่งเป็นเพราะมีปริมาณผงข้าวเป็น
องค์ประกอบเยอะในสูตร 

2 ผงข้าว 10%, whey protein 38%, น้ าตาลไอซิง 
50%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้มีความแข็งเป็นที่สมบูรณ์ จึงเหมาะสมน าไป
พัฒนาต่อ มีรสหวานมาก มีกลิ่นข้าว 

3 ผงข้าว 20%, whey protein 28%, น้ าตาลไอซิง 
50%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้มีความแข็งลดลงเมื่อเทียบกับผงข้าว 10% มี
รสหวาน มีกลิ่นข้าว 

4 ผงข้าว 30%, whey protein 18%, น้ าตาลไอซิง 
50%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้มีความแข็งลดลงเมื่อเทียบกับผงข้าว 10% มี
รสหวาน มีกลิ่นข้าว เมื่อรับประทานพบว่ามีผงข้าวติดภายใน
ปากมากเกินไป 

5 ผงข้าว 40%, whey protein 8%, น้ าตาลไอซิง 
50%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้ไม่แข็ง เมื่อรับประทานพบว่ามีผงข้าวติด
ภายในปากมากเกินไป 

6 ผงข้าว 48%, น้ าตาลไอซิง 50%, cab-o-sil 1%, 
Mg-stearate 1%  

ลักษณะเม็ดที่ได้ไม่แข็ง เมื่อรับประทานพบว่ามี ผงข้าวติด
ภายในปากมากเกินไป 

 จากการตารางที่ 4.34 แสดงองค์ประกอบในการผลิตเม็ดข้าวอินทรีย์อัดเม็ด ซึ่งพบว่าต้องใช้ปริมาณ
น้ าตาลไอซิงในปริมาณที่มากถึงร้อยละ 50 จึงท าให้การอัดเม็ดที่ได้มีความแข็งและเม็ดที่สมบูรณ์ แต่การใช้
น้ าตาลที่ระดับ 50% เป็นปริมาณที่มากและท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติที่หวาน ซึ่งผู้บริโภคอาจไม่ยอมรับ จึงจะ
ท าการลดปริมาณน้ าตาลลงและศึกษาเพ่ือหาองค์ประกอบอ่ืนเพ่ิมเพ่ือมาทดแทน  
 จากการศึกษาจึงท าการพัฒนาสูตรเพ่ิมในการอัดเม็ดตามตารางที่ 4.35 สูตรที่พัฒนาเพ่ิมคือสูตรที่ 7-13 
โดยท าการปรับลดน้ าตาลลงเหลือร้อยละ 30 หากลดปริมาณน้ าตาลลงมากกว่านี้พบว่าเม็ดข้าวที่อัดได้ไม่แข็ง
และได้เม็ดที่ไม่สมบูรณ์ นอกจากนั้นได้เสริมองค์ประกอบ เช่น whey protein, milk, maltodextrin และผง
ผลไม้ เช่น สตรอว์เบอร์รี่ และทุเรียนด้วย โดยพบว่าสูตรที่มีการเติมผงผลไม้จะท าให้ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดมีกลิ่น
หอมของทั้งจมูกข้าวและชนิดของผลไม้ที่เติม 

ตารางท่ี 4.35 ผลการพัฒนาปลายข้าวอินทรีย์อัดเม็ดครั้งที่ 2 

สูตรที่ องค์ประกอบในการอัดเม็ดข้าวอินทรีย์ ผลการอัดเม็ด 
1 ผ งข้ า ว  78%, น้ าต าล ไอซิ ง  20%, cab-o-sil 1%, Mg-

stearate 1% 
เม็ดที่อัดได้พบว่าไม่แข็ง ซึ่งเป็นเพราะมีปริมาณผง
ข้าวเป็นองค์ประกอบเยอะในสูตร 

2 ผงข้ าว 10%, whey protein 38%, น้ าตาลไอซิ ง 50%, 
cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ ได้มีความแข็งเป็นที่ สมบู รณ์  จึ ง
เหมาะสมน าไปพัฒนาต่อ มีรสหวานมาก มีกลิ่นข้าว 

3 ผงข้ าว 20%, whey protein 28%, น้ าตาลไอซิ ง 50%, 
cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้มีความแข็งลดลงเมื่อเทียบกับผงข้าว 
10% มีรสหวาน มีกลิ่นข้าว 

4 ผงข้ าว 30%, whey protein 18%, น้ าตาลไอซิ ง 50%, 
cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้มีความแข็งลดลงเมื่อเทียบกับผงข้าว 
10% มีรสหวาน มีกลิ่นข้าว  
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สูตรที่ องค์ประกอบในการอัดเม็ดข้าวอินทรีย์ ผลการอัดเม็ด 
5 ผงข้าว 40%, whey protein 8%, น้ าตาลไอซิง 50%, cab-

o-sil 1%, Mg-stearate 1% 
ลักษณะเม็ดที่ได้ไม่แข็ง  

6 ผงข้ าว 30%, whey protein 18%, น้ าตาลไอซิ ง 30%, 
maltodextrin 20%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1%  

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าว  

7 ผงข้าว 30%, whey protein 18%, น้ าตาลไอซิง 30%, ผง
สตรอว์เบอร์รี่ 20%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าวและกลิ่นของ 
สตรอว์เบอร์รี่  

8 ผ ง ข้ า ว  10%, milk 38%, น้ า ต า ล ไ อ ซิ ง  30%, 
maltodextrin 20%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1%  

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าว  

9 
ผงข้าว 10%, milk 38%, น้ าตาลไอซิง 30%, ผงสตรอว์
เบอร์รี่ 20%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าวและกลิ่นของ 
สตรอว์เบอร์รี่  

10 ผงข้าว 30%, milk 18%, น้ าตาลไอซิง 30%, maltodextrin 
20%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1%  

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าว 

11 ผงข้าว 30%, milk 18%, น้ าตาลไอซิง 30%, ผงสตรอว์เบอร์
รี่ 20%, cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าวและกลิ่นของ 
สตรอว์เบอร์รี่ 

12 ผงข้าว 10%, milk 38%, น้ าตาลไอซิง 30%, ผงทุเรียน 20%, 
cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าวและกลิ่นทุเรียน 

13 ผงข้าว 30%, milk 18%, น้ าตาลไอซิง 30%, ผงทุเรียน 20%, 
cab-o-sil 1%, Mg-stearate 1% 

ลักษณะเม็ดที่ได้แข็ง มีกลิ่นข้าวและกลิ่นทุเรียน 

2. ผลการทดสอบสมบัติการไหลและปริมาณน้ าอิสระของข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 
สมบัติการไหลของผงข้าวอัดเม็ดสูตรต่าง ๆ จะแสดงในรูปของค่า Carr Index และ Hausner Ratio 

ซึ่งได้มาจากข้อมูลจากการทดสอบความหนาแน่นรวม (bulk density) และความหนาแน่นของผงที่มีการเคาะ 
(tapped density) โดยสมบัติการไหลจะมีความส าคัญต่อกระบวนการตอกเม็ด เนื่องจากวัตถุผงที่จะตอกเม็ด
จะไหลลงเบ้าตอกหากมีสมบัติการไหลที่ดีจะท าให้ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดที่ได้มีความสมบูรณ์และน้ าหนักที่สม่ าเสมอ 
จากการศึกษาพบว่าค่า Carr Index และ Hausner Ratio ของสูตรที่ศึกษาทั้งหมดมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ  
24.57 ถึงร้อยละ  38.17 และ 1.33 ถึง 1.62 ตามล าดับ Saifullah et al. (2014) รายงานว่าค่า Carr Index 
และ Hausner Ratio ในช่วงร้อยละ  21-25 และ 1.26-1.34 ตามล าดับ สมบัติการไหลอยู่ในระดับไหลได้ 
(passable) หากค่า Carr Index และ Hausner Ratio มากกว่าค่าข้างต้นสมบัติการไหลจะไหลยาก (poor) 
แต่ยังไหลได้ Zea et al. (2013) ได้ท าการศึกษาผลิตภัณฑ์ผลไม้ผงอัดเม็ดจากฝรั่งและแก้วมังกรพบว่าค่า 
Hausner Ratio ของผงฝรั่งและแก้วมังกรมีค่า 1.37 และ 1.53 ตามล าดับ ซึ่งจากค่าดังกล่าวชี้ให้เห็นว่ามี
ลักษณะการไหลที่ไหลยาก อนุภาคของผงที่เล็กมาก ๆ อาจเป็นเหตุผลหลักที่ท าให้เกิดการไหลยากใน
กระบวนการอัดเม็ด โดยทั่วไปอนุภาคของผงผลิตภัณฑ์จะส่งผลต่อการอัดตัว  (compaction)  การไหล 
(flowability) และการแยกตัว (segregation) รวมถึงปัจจัยอ่ืน ๆ ด้วย  (Zea et al., 2013) ซึ่งจากการศึกษา
พบว่ามีเพียงสูตรที่ 9 สูตรเดียวที่มีสมบัติการไหลอยู่ในระดับไหลได้ ส่วนสูตรข้าวอัดเม็ดสูตรอ่ืน ๆ พบว่ามี
สมบัติการไหลที่ไหลยาก 
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ตารางท่ี 4.36 สมบัติการไหลและปริมาณน้ าอิสระของผงข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 

สูตรที่ Carr Index (%) Hausner Ratio ปริมาณน้ าอิสระ 
1 28.46±1.72 1.40±0.03 0.3599±0.0133 
2 27.45±1.57 1.38±0.03 0.3661±0.0140 
3 26.88±4.16 1.37±0.08 0.3567±0.0085 
4 30.85±2.42 1.45±0.05 0.3786±0.0104 
5 32.10±1.91 1.47±0.04 0.3787±0.0104 
6 28.83±2.54 1.41±0.05 0.3551±0.0285 
7 27.90±1.21 1.39±0.02 0.4147±0.0090 
8 29.02±1.59 1.41±0.03 0.4133±0.0066 
9 24.57±0.60 1.33±0.01 0.4377±0.0110 
10 29.38±0.99 1.42±0.02 0.4017±0.0190 
11 30.65±1.21 1.44±0.03 0.4470±0.0239 
12 35.38±2.40 1.55±0.06 0.4489±0.0066 
13 38.17±1.91 1.62±0.05 0.4544±0.0078 

จากการศึกษาพบว่าผงข้าวอัดเม็ดมีค่าปริมาณน้ าอิสระ (ตารางที่ 4.36) อยู่ในช่วง 0.3551-0.4544 ซึ่ง
มีค่าน้อยกว่า 0.60 ท าให้ป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาได้ (Samsalee & 
Sothornvit, 2019) นอกจากนั้นปริมาณน้ าอิสระเป็นตัวแปรที่ส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ์อาหาร 

3. ผลการทดสอบความแข็งของข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 

        ตารางท่ี 4.37 ค่าความแข็ง (Hardness) ของข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 

สูตรที่ ความแข็ง (N) 
1 ND 
2 64.68 ± 7.24 
3 39.61 ± 2.94 
4 24.77 ± 2.41 
5 12.49 ± 2.29 
6 29.18 ± 1.29 
7 24.76 ± 2.49 
8 101.31 ± 13.03 
9 69.12 ± 6.95 
10 16.36 ± 1.70 
11 26.04 ± 1.80 
12 85.68 ± 9.95 
13 39.37 ± 3.00 

         หมายเหตุ ND คือข้าวอินทรีย์อัดเม็ดไม่สมบูรณ์ไม่สามารถตรวจวัดได้ 
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จากการทดสอบค่าความแข็งของข้าวอัดเม็ด โดยใช้เครื่อง Texture analyzer พบว่าสูตรที่ 2-5 
ปริมาณของข้าวเพ่ิมข้ึน (ร้อยละ 10-40) ส่งผลให้ความแข็งของการอัดเม็ดลดลง โดยเมื่อใช้ปริมาณข้าวในสูตร
มากถึงร้อยละ 40 ลักษณะของเม็ดจะไม่ค่อยแข็ง ซึ่งการทดสอบค่าความแข็งก็บ่งบอกได้ว่ามีค่าน้อย ค่าความ
แข็งเพียง 12.49 N เท่านั้น โดยองค์ประกอบหลักของสูตรดังกล่าวคือ ข้าว, whey protein และน้ าตาลไอซิง 
สูตรข้าวอัดเม็ดสูตรที่ 4 และ 6 จะมีองค์ประกอบข้าวที่เท่ากันคือร้อยละ 30 แต่ปริมาณน้ าตาลไอซิงแตก
ต่างกัน โดยที่สูตรที่ 4 มีน้ าตาลไอซิงเป็นองค์ประกอบร้อยละ 50 ส่วนสูตรที่ 6 มีน้ าตาลไอซิงเป็นองค์ประกอบ
ร้อยละ 30 มีค่าความแข็งใกล้เคียงกัน ดังนั้นจะเห็นได้ว่าค่าความแข็งของการอัดเม็ดขึ้นอยู่กับปริมาณข้าวด้วย 
และเม่ือมีส่วนผสมของผงสตรอว์เบอร์รี่ (สูตรที่ 7) พบว่าค่าความแข็งก็มีค่าใกล้เคียงกันกับสูตรที่ 4 และ 6  
 สูตรข้าวอัดเม็ดที่ 8-13 องค์ประกอบหลักของสูตรคือ ข้าว, milk และน้ าตาลไอซิง โดยพบว่าสูตรที่ 8 
ที่มีปริมาณข้าวเพียงร้อยละ 10 (จมูกข้าว ร้อยละ 10, นมร้อยละ 38, น้ าตาลไอซิงร้อยละ 30, maltodextrin 
ร้อยละ 20, cab-o-sil ร้อยละ 1, Mg-stearate ร้อยละ 1) พบว่าอัดเม็ดมีค่าความแข็งมากที่สุด คือ 101.31 N 
เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ ซึ่งค่าความแข็งบ่งบอกถึงการอัดเม็ดที่ได้เม็ดที่แข็งสมบูรณ์ สามารถจะคงรูปร่าง
ไม่แตกหักง่ายในระหว่างการขนส่งหรือเคลื่อนย้ายเมื่อบรรจุในซองบรรจุภัณฑ์ แต่เมื่อมีการปรับสูตรโดยการ
เติมผงสตรอว์เบอร์รี่ หรือผงทุเรียน แทนการเติม maltodextrin พบว่าค่าความแข็งลดลง (สูตรที่ 9 และสูตรที่ 
12) สูตรข้าวอัดเม็ดที่ ใช้ปริมาณข้าว ร้อยละ 30 คือสูตรที่ 10, 11 และ 13 พบว่าสูตรที่ 10 มีค่าความแข็ง
น้อยที่สุดเมื่อแปรียบเทียบกับสูตรที่ 11 และ 13 ที่มีการเติมผงสตรอว์เบอร์รี่ และผงทุเรียน ตามล าดับ (แทน
การเติม maltodextrin) จากงานวิจัยของ Azfar & Azhar (2017) รายงานว่าความแข็งของผลิตภัณฑ์นม
อัดเม็ดที่เด็กชอบคือมีค่าอยู่ในช่วง 29-69 N (3-7 kp) 

คุณค่าทางโภชนาการ 
จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ผลิตภัณฑ์ปลายข้าว

แปรรูป ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดและผลิตภัณฑ์โจ๊ก สามารถสรุปผลการวิเคราะห์ได้ดังนี้ 
1. ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 

ความชื้นในผลิตภัณฑ์นั้นสามารถบ่งชี้ถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์หรือบ่งบอกถึงความปลอดภัยใน
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพท่ีดี ซึ่งผลการวิเคราะห์แสดงดังตารางที่ 4.38  

ตารางท่ี 4.38 ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  

( x̄ ± SD ) 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด  
   รสธรรมชาต ิ 3.132 ± 0.079 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 2.341 ± 0.090 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  
   รสธรรมชาต ิ             8.788 ± 0.022 
   รสไก ่             7.798 ± 0.098 

จากตารางที่  4.38 พบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวอัดเม็ดรสธรรมชาติ มีความชื้นสูงสุดคือร้อยละ 3.132 และรส
สตรอว์เบอร์รี่ มีความชื้นร้อยละ 2.341 ตามล าดับ  

ส าหรับปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปพบว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กรสธรรมชาติ มีความชื้นสูงสุด
คือร้อยละ 8.788  และผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ มีความชื้นร้อยละ 7.798 โดยปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์โจ๊ก
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ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ทั้งสองสูตร อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของสินค้าอาหารกึ่งส าเร็จรูปประเภทโจ๊กที่
ปลอดภัยคือต่ ากว่าร้อยละ 10 ซึ่งจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาได้นาน (กระทรวงสาธารณสุข, 2543) 

2. ผลการวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
ปริมาณเถ้าสามารถบ่งชี้คุณภาพของอาหารได้             อาหารที่มีปริมาณเถ้ามากไปอาจเนื่องมาจากอาหารนั้น

ถูกปลอมปน เช่น อาหารที่มีส่วนผสมอ่ืน ๆ ที่ เติมเข้ามาเพ่ือปรุงรสชาติต่าง ๆ นอกจากนี้ เถ้ายังเป็น
ส่วนประกอบของแร่ธาตุต่าง ๆ โดยแร่ธาตุรวมของอาหารอาจจะถูกประเมินเป็นปริมาณเถ้าซึ่งเป็นสารตกค้าง
ที่เหลืออยู่หลังจากสารอินทรีย์ได้ถูกเผาไป (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2547) โดยผลการวิเคราะห์ปริมาณเถ้าใน
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.39  

ตารางท่ี 4.39 ผลการวิเคราะห์ปริมาณเถ้าในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ ปริมาณเถ้า (กรัมต่อ 100 กรัม)  ( x ̄ ± SD ) 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด  
   รสธรรมชาต ิ 0.768 ± 0.026 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 5.442 ± 0.473 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  
   รสธรรมชาต ิ 1.184 ± 0.068 
   รสไก ่ 1.591 ± 0.070 

จากตารางที่ 4.39 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่ มีเถ้าสูงสุด 5.442 กรัม และรสธรรมชาติ มี
เถ้าต่ าสุดคือ 0.768 กรัม ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์อัดเม็ดที่ผสมผงสตรอว์เบอร์รี่ จะมีปริมาณเถ้าที่เพ่ิมมากขึ้น 
แสดงให้เห็นว่าส่วนผสมที่เติมลงไปนั้น นอกจากเป็นการเพ่ิมรสสัมผัสให้กับผลิตภัณฑ์แล้ว ยังมีส่วนช่วยในการ
เพ่ิมปริมาณแร่ธาตุต่าง ๆ ให้กับผลิตภัณฑ์อีกด้วย 

ส าหรับผลการวิเคราะห์ปริมาณเถ้าในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปทั้งสองสูตร พบว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ มี
เถ้าสูงสุดคือ 1.591 กรัม และผลิตภัณฑ์โจ๊กรสธรรมชาติ มีเถ้า 1.184 กรัม ตามล าดับ จากผลการวิเคราะห์
ข้างต้นแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่มีเถ้าสูง เพราะมีส่วนผสมของผักต่าง ๆ เครื่องปรุงรส รวมถึงเนื้อไก่ที่
เป็นองค์ประกอบอยู่ในผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์นี้มีปริมาณแร่ธาตุโดยรวมซึ่งได้จากเครื่องปรุงและส่วนผสม
อ่ืน ๆ 

3. ผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 

4.40 
ตารางท่ี 4.40 ผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ ปริมาณโปรตีน (กรัมต่อ 100 กรัม) (x ̄ ± SD) 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด  
   รสธรรมชาต ิ 10.769 ± 0.050 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 11.304 ± 0.133 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  
   รสธรรมชาต ิ 7.504 ± 0.176 
   รสไก ่ 12.148 ± 0.176 
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จากตารางที่  4.40 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่  มีโปรตีนสูงสุดคือ 11.304 กรัม และ
ผลิตภัณฑ์รสธรรมชาติ 10.769 กรัม ตามล าดับ ซึ่งการเติมผงสตรอว์เบอร์รี่มีผลท าให้ปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย 

ส าหรับปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป พบว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ มีโปรตีนสูงสุดคือ 12.148 
กรัม เพราะว่าในองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์มีเนื้อไก่เป็นส่วนผสม ซึ่งเนื้อไก่นั้นมีปริมาณโปรตีนที่สูงถึงร้อยละ 
19 ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนในผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่งส าเร็จรูปรสไก่ พบว่ามีโปรตีน
อยู่ 13.53 กรัมต่อ 100 กรัม (พรพิไล นิยมเวช และคณะ, 2561) ในขณะที่ผลิตภัณฑ์โจ๊กรสธรรมชาติมีโปรตีน
ต่ าสุดคือ 7.504 กรัม เพราะองค์ประกอบมีเพียงผักต่าง ๆ เป็นส่วนผสมอยู่ในผลิตภัณฑ์ โดยปริมาณโปรตีนใน
ผลิตภัณฑ์โจ๊กท้ังสองสูตรที่วิเคราะห์ได้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป โดย
ก าหนดปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2549) ผลการวิเคราะห์แสดง
ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์  อาจเป็นทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคได้เลือก
รับประทานโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปที่มีโปรตีนสูงซึ่งมีส่วนช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 

4. ผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์จมูกข้าวหอมมะลิอินทรีย์อัดเม็ด แสดงดังตารางที่ 4.41  

ตารางท่ี 4.41 ผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณไขมัน (กรัมต่อ 100 กรัม)  

( x̄ ± SD ) 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด  
   รสธรรมชาต ิ 0.032 ± 0.002 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 0.886 ± 0.007 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  
   รสธรรมชาต ิ 0.658 ± 0.012 
   รสไก ่ 3.120 ± 0.006 

จากตารางที่ 4.41 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่ มีไขมัน 0.886 กรัม และผลิตภัณฑ์รส
ธรรมชาติมีไขมันต่ าสุดคือ 0.032 กรัม ตามล าดับ จากผลการวิเคราะห์ข้างต้นแสดงให้เห็นว่าปริมาณไขมันใน
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดมีค่าน้อย เพราะส่วนของปลายข้าวถูกขัดสีให้ขาวก่อนจะน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จึงท าให้
ส่วนของจมูกข้าวหลุดหายไปบางส่วน ซึ่งสอดคล้องกับรายงานวิจัยที่พบว่าโดยทั่วไปส่วนปลายข้าวที่มีจมูกข้าว
จะมีปริมาณไขมันประมาณ 10 กรัม ต่อข้าว 100 กรัม แต่หากขัดสีข้าวให้ขาวจะท าให้เหลือไขมันอยู่ เพียง 
0.300-0.500 กรัม เนื่องจากไขมันในข้าวจะอยู่ในส่วนด้านนอกของเมล็ดมากกว่าในใจกลางเมล็ด  (อรอนงค์  
นัยวิกุล, 2547) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่ จะพบปริมาณไขมันเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
ผงสตรอว์เบอร์รี่ที่เติมลงไปนั้นมีปริมาณของไขมันอยู่สูง 

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปพบว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ มีไขมันสูงสุดคือ 
3.120 กรัม ในขณะที่ผลิตภัณฑ์โจ๊กรสธรรมชาติ มีไขมันต่ าสุดคือ 0.658 กรัม ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าการ
เติมเนื้อไก่ลงในผลิตภัณฑ์นั้นจะพบปริมาณไขมันเพ่ิมขึ้นไม่มาก เนื่องจากส่วนผสมของเนื้อไก่นั้นมีปริมาณ
ไขมันอยู่เพียงร้อยละ 5 อย่างไรก็ตามปริมาณไขมันที่วิเคราะห์ได้ในโจ๊กรสไก่มีค่าใกล้เคียงกับปริมาณไขมันใน
โจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่งส าเร็จรูปรสไก่ ซึ่งพบว่ามีไขมันอยู่ 2.17 กรัม (พรพิไล นิยมเวช และคณะ, 2561) จากผล
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การวิเคราะห์ข้างต้นอาจเป็นข้อมูลและทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคได้บริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันต่ า ช่วยในการ
ควบคุมระดับไขมันในเส้นเลือดได ้

5. ผลการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
คาร์โบไฮเดรตจะสะสมอยู่ในรูปของน้ าตาล เส้นใย และแป้ง  ข้าวทุกชนิดมีคาร์โบไฮเดรตเป็น

ส่วนประกอบร้อยละ 70-90 ซึ่งเป็นแป้งเกือบทั้งหมด มีน้ าตาลซูโครส (sucrose) และน้ าตาลเดกซ์ทริน 
(dextrin) เล็กน้อยจึงมีผลต่อคุณภาพของข้าวมากที่สุดด้วยเช่นกัน (สุนทร ตรีนันทวัน, 2559) ผลการวิเคราะห์
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์อัดเม็ด แสดงดังตารางที่ 4.42 

ตารางท่ี 4.42 ผลการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (กรัมต่อ 100 กรัม)  

( x̄ ± SD ) 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด  
   รสธรรมชาต ิ 85.298 ± 0.056 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 80.027 ± 0.519 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  
   รสธรรมชาต ิ 81.866 ± 0.227 
   รสไก ่ 75.344 ± 0.325 

จากตารางที่ 4.42 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสธรรมชาติมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 85.298 กรัม และ
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่ จะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลงเป็น 80.027 กรัม เป็นผลเนื่องจากใน
ผลิตภัณฑ์รสสตรอว์เบอร์รี่มีปริมาณสารอาหารอื่นๆ เช่น โปรตีนและไขมันอยู่สูง  

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป พบว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กรสธรรมชาติ 
มีคาร์โบไฮเดรตสูงสุดคือ 81.886 กรัม และผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ มีคาร์โบไฮเดรตต่ าสุด 75.344 กรัม ตามล าดับ 
ซึ่งสอดคล้องตามทฤษฎีและงานวิจัยโจ๊กข้าวหอมมะลิที่พบว่ามีคาร์โบไฮเดรต 82.32 กรัมต่อ 100 กรัม (พรพิมล 
มะยะเฉียว, 2557) โดยปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่มีค่าลดลง เป็นผลเนื่องมาจากองค์ประกอบ
ทางเคมีของเนื้อไก่ที่เติมลงไปมีปริมาณโปรตีนและไขมันที่สูงกว่าแต่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ต่ ากว่าปลายข้าว
หอมมะลิอินทรีย์ อย่างไรก็ตามปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ของการวิเคราะห์ครั้งนี้มีค่ามากกว่า
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่งส าเร็จรูปรสไก่ ซึ่งพบว่ามีคาร์โบไฮเดรตอยู่ 69.32 กรัมต่อ 
100 กรัม (พรพิไล นิยมเวช และคณะ, 2561)  

6. ผลการวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณพลังงานในผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.43 
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ตารางท่ี 4.43 ผลการวิเคราะห์ปริมาณพลังงานในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณพลังงาน  

(กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม)  
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด  
   รสธรรมชาต ิ 384.556 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 373.298 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  
   รสธรรมชาต ิ 363.402 
   รสไก ่ 378.048 

จากตารางที่ 4.43 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดทั้ง 2 รสชาติ มีปริมาณพลังงานอยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกัน โดย
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสธรรมชาติมีพลังงาน 384.556 กิโลแคลอรี่ และผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่มีพลังงาน 
373.298 กิโลแคลอรี่ ตามล าดับ  

ส าหรับผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป พบว่าโจ๊กรสไก่ มีพลังงานสูงสุด 378.048 กิโลแคลอรี่ และโจ๊กรส
ธรรมชาติมีพลังงาน 363.402 กิโลแคลอรี่ ตามล าดับ 

7. ผลการวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาต ุ
ผลการวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุในผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.44 

ตารางท่ี 4.44 ผลการวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณพลังงาน (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม)  

เหล็ก แคลเซียม โซเดียม 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด    
   รสธรรมชาต ิ 0.37 21.01 17.00 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 0.43 15.80 47.23 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก    
   รสธรรมชาต ิ 0.56 8.90 12.53 
   รสไก ่ 1.01 19.16 1,765 

จากตารางที่ 4.44 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสธรรมชาติมีปริมาณแคลเซียมสูงสุด คือ 21 มิลลิกรัม ต่อ 
100 กรัม ในขณะที่ปริมาณโซเดียมพบมากท่ีสุดในผลิตภัณฑ์รสสตรอว์เบอร์รี่ เท่ากับ 47.23 มิลลิกรัม ต่อ 100 
กรัม ในขณะที่ปริมาณเหล็กในผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิดมีปริมาณค่อนข้างต่ า 

ส าหรับผลิตภัณฑ์โจ๊กพบปริมาณแคลเซียมและโซเดียมมากที่สุดในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ เท่ากับ 19.16 
และ 1,765 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ ซึ่งเป็นผลเนื่องมาจากส่วนผสมของเครื่องปรุงที่เติมลงไปเพ่ือให้
โจ๊กมีรสชาติดี 

8. ผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามิน 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินในผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.45 
 
 



208 
 

ตารางท่ี 4.45 ผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณพลังงาน (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม)  

อี บี1 บี2 เอ 
ผลิตภัณฑ์อัดเม็ด    
   รสธรรมชาต ิ 0 0 0.04 <40.00 
   รสสตรอว์เบอรร์ี ่ 0 0 0.03 0 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก    
   รสธรรมชาต ิ 0 0.02 0 0 
   รสไก ่ 0 0.03 0 63.42 

จากตารางที่ 4.45 พบว่าผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสธรรมชาติพบเพียงวิตามินบี2 และวิตามินเอ โดยมีปริมาณ
วิตามินบี2 อยู่ 0.04 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม และวิตามินเออยู่ปริมาณน้อยกว่า 40.00 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม 
ในขณะที่ผลิตภัณฑ์รสสตรอว์เบอร์รี่จะพบเพียงปริมาณวิตามินบี2 อยู่ 0.03 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ซึ่งถือว่า
เป็นปริมาณที่ต่ า แต่ไม่พบปริมาณวิตามินอี และบี1 ในทั้งสองผลิตภัณฑ์ 
 ส าหรับผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปพบปริมาณวิตามินเอมากที่สุดในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ เท่ากับ 63.42 
มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม แต่ไม่พบในโจ๊กรสธรรมชาติ อย่างไรก็ตามยังพบปริมาณวิตามินบี2 ในผลิตภัณฑ์ทั้ง
สองแต่มีปริมาณที่ต่ ามากประมาณ 0.02-0.03 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม แต่ไม่พบปริมาณวิตามินอี และบี2 ใน
ทั้งสองผลิตภัณฑ์ 

9. ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่วยบริโภค 
เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์อัดเม็ด โดย 1 ซอง จะมีน้ าหนัก 

15 กรัม และผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป โดย 1 ซอง ของรสธรรมชาติจะมีน้ าหนัก 55 กรัม และรสไก่จะมี
น้ าหนัก 35 กรัม ตามล าดับ โดยปริมาณสารอาหารหลัก พลังงาน ปริมาณแร่ธาตุและวิตามินที่ได้รับ แสดงดัง
ตารางที่ 4.46 และ 4.47 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 4.46 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภคในผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิ
อินทรีย์อัดเม็ด 

ผลิตภัณฑ์ 
 

สารอาหาร 

หนึ่งหน่วยบริโภค  
(15 กรัม) ปริมาณที่

แนะน าต่อวัน*  

ร้อยละของปรมิาณ 
ที่แนะน าต่อวัน 

ธรรมชาต ิ สตรอว์เบอร์รี ่ ธรรมชาต ิ สตรอว์เบอร์รี ่
โปรตีน (กรัม) 2 2 50  3 % 3 % 
ไขมัน (กรัม) 0 0 65 0 % 0 % 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 13 12 300 4 % 4 % 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลลอรี)่ 60 60 2,000 - - 
พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต 
(กิโลแคลลอรี)่ 

51 48 - - - 

พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลลอรี)่ 0 0 - - - 
เหล็ก (มิลลิกรมั) 0.06 0.6 15 0.4 % 4 % 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 3 2 800 0.4 % 0.3 % 
โซเดียม (มิลลิกรมั) 3 7 2,400 0.1 % 0.3 % 
วิตามินอ ี(มิลลิกรัม) 0 0 10 0 % 0 % 
วิตามินบ1ี (มิลลิกรัม) 0 0 1.5 0 % 0 % 
วิตามินบ2ี (มิลลิกรัม)  0.01 0.01 1.7 0.4 % 0.3 % 
วิตามินเอ (มิลลิกรมั) <6.0 0 800 <0.8 % 0 % 
* หมายเหตุ. ที่มา : (มยุรี ดิษย์เมธาโรจน์ และศิริรัตน์ ปรีชา, 2561) 

ตารางท่ี 4.47 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภคในผลิตภัณฑ์โจ๊กปลายข้าวหอมมะลิ
อินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ 
 

สารอาหาร 

หนึ่งหน่วยบริโภค  
ปริมาณที่

แนะน าต่อวัน*  

ร้อยละของปรมิาณ 
ที่แนะน าต่อวัน 

ธรรมชาต ิ
(55 กรัม) 

ไก ่
(35 กรัม) 

ธรรมชาต ิ
(55 กรัม) 

ไก ่
(35 กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 4 4 50  8 % 9 % 
ไขมัน (กรัม) 0.4 1 65 0.6 % 2  % 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 45 26 300 15 % 9 % 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลลอรี)่ 200 130 2,000 - - 
พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต 
(กิโลแคลลอรี)่ 

180 105 - - - 

พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลลอรี)่ 3 10 - - - 
เหล็ก (มิลลิกรมั) 0.2 0.4 15 1.4 % 2.4 % 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 5 7 800 0.6 % 0.8 % 
โซเดียม (มิลลิกรมั) 7 618 2,400 0.3 % 26 % 
วิตามินอ ี(มิลลิกรัม) 0 0 10 0 % 0 % 
วิตามินบ1ี (มิลลิกรัม) 0.01 0.01 1.5 0.7 % 0.7 % 
วิตามินบ2ี (มิลลิกรัม)  0 0 1.7 0 % 0 % 
วิตามินเอ (มิลลิกรมั) 0 22 800 0 % 3 % 
* หมายเหตุ. ที่มา : (มยุรี ดิษย์เมธาโรจน์ และศิริรัตน์ ปรีชา, 2561) 
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ผลิตภัณฑ์ปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ อัดเม็ดในหนึ่งหน่วยบริโภค 15 กรัม หากผู้บริโภคเลือก
รับประทานผลิตภัณฑ์รสธรรมชาติและรสสตรอว์เบอร์รี่จะได้รับพลังงาน 60 กิโลแคลลอรี่ โดยปริมาณ
สารอาหารหลักที่ได้รับมากที่สุดคือคาร์โบไฮเดรต 12-13 กรัม คิดเป็นร้อยละ 4 ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน 
รองลงมาคือโปรตีนประมาณ 2 กรัม คิดเป็นร้อยละ 3 ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน และปริมาณโซเดียม
ประมาณ 3 และ 7 มิลลิกรัม ส าหรับรสธรรมชาติและรสสตรอว์เบอร์รี่ตามล าดับ ซึ่งถือว่าน้อยส าหรับปริมาณ
ที่แนะน าต่อวัน ส าหรับแร่ธาตุและวิตามินในทั้งสองผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้อยมากและบางชนิดไม่สามารถตรวจ
พบโดยเฉพาะวิตามินอี แต่อย่างไรก็ตามจะพบปริมาณเหล็กสูงในผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่ (ภาพที่ 
4.21 และ ภาพที่ 4.22) 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค: 1 ซอง (15 กรัม)   จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง: 1  
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 60 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
   ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด  0  ก.  0 
โปรตีน  2  ก.  3 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  13 ก.  4 
โซเดียม  3  มก.  0.1 

                                                       ร้อยละของปริมาณทีแ่นะน าต่อวัน* 
วิตามินอ ี 0   วิตามินบ1ี 0  เหล็ก 0.4  
วิตามินบี2 0.4   วิตามินเอ <0.8  แคลเซียม 0.4 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน ส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai RDI) โดยคดิจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร)ี 

ภาพที่ 4.21 ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสธรรมชาติ 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค: 1 ซอง (15 กรัม)   จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง: 1  
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 60 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
   ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด  0  ก.  0 
โปรตีน  2  ก.  3 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  12 ก.  4 
โซเดียม  7  มก.  0.3 

                                                       ร้อยละของปริมาณทีแ่นะน าต่อวัน* 
วิตามินอ ี 0   วิตามินบ1ี 0  เหล็ก 0.4  
วิตามินบี2 0.3   วิตามินเอ 0  แคลเซียม 0.3 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน ส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai RDI) โดยคดิจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร)ี 

ภาพที่ 4.22 ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์อัดเม็ดรสสตรอว์เบอร์รี่ 
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ผลิตภัณฑ์โจ๊กปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์ในหนึ่งหน่วยบริโภค 35 กรัม พบว่าหากผู้บริโภคเลือก
รับประทานผลิตภัณฑ์จะได้รับพลังงาน 130 กิโลแคลลอรี่ โดยปริมาณสารอาหารหลักที่ได้รับมากที่สุดคือ
คาร์โบไฮเดรต 26-29 กรัม คิดเป็นร้อยละ 9-10 ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน ส าหรับโจ๊กรสไก่และรสธรรมชาติ
ตามล าดับ รองลงมาคือโปรตีนประมาณ 3-4 กรัม คิดเป็นร้อยละ 5-9 ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน และปริมาณ
โซเดียมในโจ๊กรสไก่มีปริมาณสูงถึง 618 มิลลิกรัม คิดเป็นร้อยละ 77 ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน ส าหรับแร่
ธาตุและวิตามินในทั้งสองผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้อยมากและบางชนิดไม่สามารถตรวจพบโดยเฉพาะวิตามินอี 
โดยจะพบปริมาณเหล็กและวิตามินเอสูงในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่ (ภาพที่ 4.23 และภาพท่ี 4.24) 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค: 1 ซอง (55 กรัม)   จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง: 1  
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 200 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 3 กิโลแคลอรี) 
   ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด  0.4  ก.  0.6 
โปรตีน  4  ก.  8 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  45 ก.  15 
โซเดียม  7  มก.  0.3 

                                                       ร้อยละของปริมาณทีแ่นะน าต่อวัน* 
วิตามินอ ี 0   วิตามินบ1ี 0.7  เหล็ก 1.4  
วิตามินบี2 0   วิตามินเอ 0  แคลเซียม 0.6 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน ส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai RDI) โดยคดิจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร)ี 

ภาพที่ 4.23 ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์โจ๊กทนย่อยรสธรรมชาติ 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค: 1 ซอง (35 กรัม)   จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง: 1  
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 130 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 3 กิโลแคลอรี) 
   ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด  1  ก.  2 
โปรตีน  4  ก.  9 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  26 ก.  9 
โซเดียม  618  มก.  26 

                                                       ร้อยละของปริมาณทีแ่นะน าต่อวัน* 
วิตามินอ ี 0   วิตามินบ ี1 0.7  เหล็ก 2.4  
วิตามินบี 2 0   วิตามินเอ 3  แคลเซียม 0.8 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน ส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai RDI) โดยคดิจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร)ี 

ภาพที่ 4.24 ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์โจ๊กทนย่อยรสไก่ 

จากข้อมูลที่ได้สามารถน าไปใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานด้านโภชนาการในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากปลายข้าวหอมมะลิอินทรีย์เพ่ือให้ได้รับคุณค่าทางอาหารสูงสุด อย่างไรก็ตามปริมาณสารอาหารที่ผู้บริโภค
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จะได้รับจากการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังคงไม่เพียงพอต่อความต้องการต่อวันของร่างกาย ดังนั้นเพ่ือ
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการอาหารผู้บริโภคสามารถเติมองค์ประกอบอ่ืนตามความต้ องการในขณะเตรียม
รับประทานหรือเลือกรับประทานอาหารอื่น ๆ เพิ่มเติมได ้

ผลการด าเนินงานการสร้างตราผลิตภัณฑ์ 

จากการสัมภาษณ์ประธานและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ซึ่งยังไม่มีการสร้างตราผลิตภัณฑ์ ยังคงใช้ชื่อกลุ่ม 
ของตนเองเป็นชื่อตราผลิตภัณฑ์ และใช้จุดเด่นของความเป็นโคราชมาใช้เรียกผลิตภัณฑ์ว่า “ข้าวโคราช” โดย
ทางกลุ่มต้องการให้ผู้บริโภคได้ทานข้าวที่มีคุณภาพในราคาที่จับต้องได้ โดยมีแก่นแท้ของการจัดตั้งกลุ่ม
วิสาหกิจฯ ผลิตข้าวอินทรีย์ในราคาเหมาะสมให้คนทานมีสุขภาพที่ดี คณะผู้วิจัยได้พัฒนาเอกลักษณ์ให้กับตรา
ผลิตภัณฑ์แบบมีส่วนร่วม โดยเริ่มตั้งแต่การหาข้อมูลเกี่ยวกับ การน าอัตลักษณ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่น มาท าการ
สร้างโลโก้ ค าขวัญ การ์ตูนสัญลักษณ์ โดยเน้นความเป็นเกษตรกรชาวนาผู้ปลูกข้าวที่มีพ้ืนถิ่นเป็นคนอีสาน โดย
การแสดงออกมาให้เห็นจากการแต่งกายที่ยังนุ่งผ้าซิ่นลายตีนแดง ใส่งอบ และถือเคียวในมือก าหญ้าเป็น
สัญลักษณ์ของกลุ่มและใส่ในบรรจุภัณฑ์ทุกประเภท สร้างค าขวัญ “สุขภาพดีเริ่มต้นที่ข้าว” รวมถึงการน าความ
ภาคภูมิใจของการได้มาซึ่งฉางข้าวและโรงสีจากเกษตรจังหวัดนครราชสีมา และดอกชวนชมที่เป็นสัญลักษณ์
ของอ าเภอคง มาเป็นองค์ประกอบของโลโก้กลุ่มวิสาหกิจฯ สร้างตรายี่ห้อ “คงคุณ” สร้างการ์ตูนสัญลักษณ์
และค าขวัญของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง โดยการ์ตูนถือถาดข้าวแต่ละประเภทโดยใช้สีข้าวเป็นตัว
สื่อสารถึงประเภทของข้าวที่จ าหน่าย 

 

ภาพที่ 4.25  โลโก้กลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

ในส่วนของชื่อตราผลิตภัณฑ์ ใช้ชื่อว่า “คงคุณ”  ที่สื่อให้เห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ด้วยสี
น้ าตาล หยดน้ าที่สื่อถึงความสมบูรณ์ ต้นข้าวที่เป็นต้นข้าวอินทรีย์ วงกลมสื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียว “คง” 
สื่อถึงพ้ืนที่ตั้ง และ “คุณ” สื่อถึงความมุ่งมั่นตั้งใจในการผลิตและแปรรูปให้มีคุณภาพสูงสุดสู่ผู้บริโภค ดังภาพที่ 
4.26 
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ภาพที่ 4.26  ชื่อของผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 ภาพที่ 4.27 การ์ตูนสัญลักษณ์และค าขวัญของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

 

ผลการด าเนินงานบรรจุภัณฑ์ 
ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ผู้วิจัยสร้างบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 3 แบบ ตามความต้องการ และ

น าแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บุคลากรภาครัฐ ได้บรรจุภัณฑ์และโลโก้ ออกมาดัง
ภาพที่ 4.28 ภาพที่ 4.29 และภาพที่ 4.30 โดยภาพ C เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการท าตลาดและใช้ในการ
ทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อไป 

 

เพราะสุขภาพดีเร่ิมที่
ข้าว “คงคุณ” 
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A B C 

   
   

ภาพที่ 4.28 บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ดประเภทซอง 
A B C 

   
   

ภาพที่ 4.29 ฉลากโจ๊กข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 

A B C 

   
   

ภาพที่ 4.30 ฉลากข้าวหอมมะลิ จ านวน 1 กิโลกรัม 
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จากผลการด าเนินงานที่ได้ออกแบบไปทั้ง 3 แบบ นั้น สรุปผลได้ออกมาเป็นแบบ C ของแต่ละแบบโดย
แบบที่ได้เป็นแบบที่สมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคงต้องการ และได้น าบรรจุภัณฑ์และฉลากไปท า
การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคด้วยแบบสอบถามผู้บริโภค ณ สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ตลาด
จริงใจ และท๊อป ซุปเปอร์มาร์เก็ต โดยมีกลุ่มประชากรส่วนใหญ่ ดังนี้  

ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  จ านวน 298 คน  คิดเป็นร้อยละ 
74.75 มีอายุในช่วง 41–50 ปี จ านวน 185 คน  คิดเป็นร้อยละ 46.25 สถานภาพสมรส  จ านวน 174  คิดเป็น
ร้อยละ 43.50 ระดับการศึกษาปริญญาตรี จ านวน 221 คน  คิดเป็นร้อยละ 55.23 รายได้ต่อครอบครัว 
60,001-80,000 บาท  จ านวน 153  คิดเป็นร้อยละ 38.25 และมีอาชีพพนักงานเอกชน/รัฐวิสาหกิจ จ านวน 
121  คิดเป็นร้อยละ 30.25 ได้ผลของความพึงพอใจดังนี้ 

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในภาพรวมของบรรจุภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดคงคุณ อยู่ในระดับมาก (x̅ = 
4.01, S.D. = 0.648) โดยพบว่า บรรจุภัณฑ์สวยงามโดดเด่นความพึงพอใจมากที่สุด ความคิดเห็นอยู่ในระดับ
มากที่สุด (x̅ = 4.58, S.D. = 0.548) บรรจุภัณฑ์น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วนมีความพึงพอใจน้อยที่สุด ความ
คิดเห็นอยู่ในระดับปานกลาง (x̅ = 3.17 , S.D. = 0.451)   

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในภาพรวมของบรรจุภัณฑ์โจ๊กคงคุณ อยู่ในระดับมาก (x̅ = 4.74 , S.D. = 
0.744)  โดยพบว่า บรรจุภัณฑ์สวยงามโดดเด่นความพึงพอใจมากที่สุด ความคิดเห็นอยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 
4.68 , S.D. = 0.476)  บรรจุภัณฑ์น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วนมีความพึงพอใจน้อยที่สุด ความคิดเห็นอยู่ใน
ระดับปานกลาง (x̅ = 3.48 , S.D. = 0.554)   

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในภาพรวมของฉลากข้าวคงคุณ อยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 4.53 , S.D. = 
0.671) โดยพบว่า บรรจุภัณฑ์สวยงามโดดเด่นความพึงพอใจมากที่สุด ความคิดเห็นอยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 
4.75 , S.D. = 0.698)  บรรจุภัณฑ์น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วนมีความพึงพอใจน้อยที่สุด ความคิดเห็นอยู่ใน
ระดับมาก  (x̅ = 4.13 , S.D. = 0.466)   

 

โครงการย่อยที่ 3 “การสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์” 
วัตถุประสงค์หลักในการสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์  

ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงได้อย่างยั่งยืน สมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนี้สามารถด าเนิน
กิจการร่วมกันและช่วยเหลือซึ่งกันและกัน 

ผลการด าเนินงานการศึกษาช่องว่างทางการตลาด ความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภค  
โดยการแจกแบบสอบถามเรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ จ านวน 400 ชุด 

ในเขตเทศบาลนครนครราชสีมา จังหวัดนคราชสีมา ในระยะเวลาเดือนมีนาคม 2562 โดยท าการศึกษา
ประเด็น ความต้องการในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 
การรับรู้ที่มีต่ออาหารเพ่ือสุขภาพ การรับรู้ข่าวสารอาหารเพ่ือสุขภาพ เกี่ยวกับประเภทของอาหารเพ่ือสุขภาพ
น าผลที่ได้มาท าการวิเคราะห์โดยวิธีการทางสถิติตามวัตถุประสงค์การวิจัย ผู้วิจัยได้น าเสนอสัญลักษณ์ที่ใช้ใน
การวิเคราะห์ข้อมูลผลการศึกษาและผลการวิเคราะห์ข้อมูลตามล าดับ 

โดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 70 มีอายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 54 สถานภาพ
โสด คิดเป็นร้อยละ 40 มีการศึกษาสูงสุดในระดับปริญญาตรีและสูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 42 มีรายได้
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เฉลี่ยต่อเดือน 20,001-40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 35 ประกอบอาชีพพนักงานเอกชน/รัฐวิสาหกิจ และ
เจ้าของ/ธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 30 

ข้อมูลความต้องการในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เลือกซื้ออาหารเพ่ือ
สุขภาพ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 68 ใช้เงินซื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ 201-300 บาทต่อครั้ง คิดเป็นร้อย
ละ 54 โดยเป็นการเลือกซื้ออาหารเพ่ือสุขภาพจากร้านประเภท Hypermarket เช่น Tesco Lotus, Big C, 
Makro เป็นต้น คิดเป็นร้อยละ 35 ทั้งนี้ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการหาข้อมูลก่อนการตัดสินใจซื้ออาหารเพื่อสุขภาพ 
คิดเป็นร้อยละ 85 ผ่านทางแหล่งข้อมูลการรีวิวจากอินเตอร์เน็ต คิดเป็นร้อยละ 75 กลุ่มอาหารเพ่ือสุขภาพที่
ผู้บริโภคเลือกรับประทานบ่อยที่สุดเป็นกลุ่มอาหารสดจากธรรมชาติ เช่น ผักสด เนื้อสัตว์ที่ไม่มีสารปนเปื้อน 
และกลุ่มอาหารปรุงส าเร็จ เช่น อาหารคลีน สลัดผัก เครื่องดื่มต่าง ๆ คิดเป็นร้อยละ 30  

นอกจากนี้ยังมีการส ารวจข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่ง
ผู้บริโภคมีความคิดเห็นว่าปัจจัยด้านความสะดวกในการซื้อและคุณภาพของสินค้า อยู่ในระดับความส าคัญมาก
ที่สุด และมีความคิดเห็นว่าปัจจัยด้านราคาเหมาะสม คุณค่าทางโภชนาการ จ านวนแคลลอรี่ การส่งเสริม
การตลาด และกระแสความนิยมในสังคม อยู่ในระดับส าคัญ ส่วนปัจจัยด้านความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ มี
ความคิดเห็นในระดับปานกลาง  

ทั้งนี้ผู้บริโภคมีการรับรู้ต่ออาหารเพื่อสุขภาพ ดังนี้ ผู้บริโภคมีการรับรู้ว่าอาหารเพ่ือสุขภาพเป็นอาหารที่
ดีต่อสุขภาพ และเป็นอาหารที่นิยมในสังคมในระดับเห็นด้วยอย่างยิ่ง ถัดมาเป็นการรับรู้ที่มีต่ออาหารเพ่ือ
สุขภาพเกี่ยวกับอาหารเพ่ือสุขภาพเป็นอาหารที่มีคุณภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการ และมีราคาแพง อยู่ในระดับ
เห็นด้วย กลุ่มการรับรู้สุดท้ายเป็นการรับรู้ที่มีต่ออาหารเพื่อสุขภาพว่าเป็นอาหารที่มีความส าคัญมาก ท าให้รู้สึก
ทันสมัย และบริโภคเพ่ือลดความอ้วน ในระดับไม่แน่ใจ        

ผู้บริโภคโดยส่วนใหญ่มีการรับรู้ข่าวสารในชีวิตประจ าวันผ่านทางการใช้งาน Facebook มากที่สุด คิด
เป็นร้อยละ 45 ช่วงเวลารับข่าวสารตั้งแต่เวลา 20.01 น. เป็นต้นไป คิดเป็นร้อยละ 50  

เมื่อสอบถามผู้บริโภคว่าหากมีการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพโดยใช้วัตถุดิบจากการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้
ปลูกข้าวอินทรีย์ ผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพ และประชาชนทั่วไป มีความต้องการอาหารเพ่ือสุขภาพเรียงล าดับ
จากมากไปน้อย ดังนี้ 1) โจ๊กจมูกข้าว 2) จมูกข้าวอัดเม็ด 3) ผงจมูกข้าว 4) โจ๊กปลายข้าว 5) snack bar จมูก
ข้าว 6) เส้นหมี่โคราชพร้อมน้ าปรุง 7) เครื่องดื่มผสมจมูกข้าว 

ในการนี้ ทางกลุ่มผู้วิจัยจึงได้น าผลที่ได้จากการส ารวจความต้องการอาหารเพื่อสุขภาพ ไปใช้เพ่ือต่อยอด
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค และสอดคล้องกับศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าว
หอมมะลินครคงต่อไป   

และเพ่ือให้ผลการวิจัยน่าเชื่อถือมากยิ่งขึ้น คณะผู้วิจัยจึงได้ด าเนินงานวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
research) เพ่ิมติมโดยใช้การการสัมภาษณ์ (Interview) ประชาชนทั่วไป กลุ่มผู้รักสุขภาพ จ านวน 20 คน 
สถานที่ในเขตเทศบาลนครนครราชสีมา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน แหล่งชุมชน ตลาดนัด สนาม
กีฬากลาง เน้นผู้รักสุขภาพ ดูแลสุขภาพ โดยการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi-Structured Interview) 
โดยท าการศึกษาประเด็น ความต้องการในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพ การรับรู้ที่มีต่ออาหารเพ่ือสุขภาพ การรับรู้ข่าวสารอาหารเพ่ือสุขภาพ เกี่ยวกับประเภทของ
อาหารเพ่ือสุขภาพ และข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม น าผลที่ได้มาท าการวิเคราะห์โดยวิธีการทางสถิติ
ตามวัตถุประสงค์การวิจัย  
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ข้อมูลทั่วไป ผู้รับการสัมภาษณ์ เป็นเพศหญิง จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 75 และเพศชาย 
จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 25 อายุระหว่าง 18-40 ปี การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี มีรายได้ระหว่าง 
5,000-40,000 บาท 

ข้อค าถาม : ความต้องการในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยส่วนใหญ่มีความต้องการบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากมีแนวความคิดว่า การบริโภคอาหารทั่วไปเพียงอย่างเดียว ไม่เพียงพอ
ส าหรับการใช้ชีวิตในยุคปัจจุบัน มีการเลือกบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพอย่างน้อย สัปดาห์หละ 3-4 วัน ร่วมกับ
การออกก าลังกาย ทั้งนี้ยังต้องการอาหารที่มีส่วนผสมของวิตามิน หรือผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพทางโภชนาการสูง 
ร่วมด้วย เช่น พนักงานบริษัท อายุ 40 ปี กล่าวว่า “ปกตอิอกก าลังกายทุกวันคู่กับการทานอาหารเพ่ือสุขภาพ” 

ข้อค าถาม : ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยส่วนใหญ่ได้รับข้อมูลผ่านทาง
สื่อต่าง ๆ การติดตามกระแสสังคม การเปลี่ยนรูปแบบการด าเนินชีวิต และแนวโน้มพฤติกรรมการออกก าลัง
กายร่วมกับการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น นักศึกษาคณะบริหารธุรกิจ มทร.อีสาน อายุ 20 ปี 
“การเลือกทานอาหารที่มปีระโยชน์ อาจไม่มากพอ อยากได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการเสริมอีกค่ะ” 

การแบ่งส่วนการตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ STP Marketing 
จากผลการด าเนินงานวิจัยทั้งในเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ และการวิเคราะห์ศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจฯ 

และแนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค ส่งผลให้คณะผู้วิจัยก าหนดส่วนแบ่งตลาด (Segmentation: S) ไปยังการตลาด
โดยมุ่งที่ตลาดกลุ่มเล็ก (Niche marketing) ซึ่งมีความต้องการที่เฉพาะเจาะจงในกลุ่มผลิตภัณฑ์รักสุขภาพ ตลาด
กลุ่มเล็ก (Niche market) นี้จะมีคู่แข่งขันเพียงหนึ่งรายหรือไม่กี่รายเท่านั้น ตลาดกลุ่มเล็กจึงน่าสนใจส าหรับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ คณะผู้วิจัยยังให้ความส าคัญกับ ตลาดท้องถิ่น (Local marketing) ด้วยเช่นกัน เพ่ือใช้
เป็นกลยุทธ์การตลาดตอบสนองความต้องการของกลุ่มลูกค้าในท้องถิ่น เช่น ศูนย์การค้า และผู้จัดจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์รายย่อย การตลาดท้องถิ่นนี้จะยึดถือลักษณะด้านประชากรศาสตร์ (Demographics) ค่านิยมและ
รูปแบบการด ารงชีวิต (Value and lifestyles) ของแต่ละชุมชนหรือท้องถิ่นเป็นหลัก 

คณะผู้วิจัยจึงมีความเห็นว่า หากจะน าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ ได้แก่ จมูกข้าวอัดเม็ด โจ๊กทน
ย่อยจากปลายข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจฯ เข้าสู่ตลาด และมีความสอดคล้องกับผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพซึ่งแสดงในส่วนที่ 1 ไปแล้วนั้น สัดส่วนทางการตลาดส าคัญที่น่าสนใจท าตลาด ได้แก่ กลุ่ม
อ่ืน ๆ ซึ่งมีความนิยมในการบริโภค คิดเป็นร้อยละ 17  

 

ภาพที่  4.31 สัดส่วนการบริโภคกลุ่มอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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การเลือกตลาดเป้าหมาย (Targeting) 
คณะผู้วิจัยได้ก าหนดกลยุทธ์ในการเลือกตลาดเป้าหมาย เป็นกลยุทธ์การตลาดที่ไม่แตกต่างกัน 

(Undifferentiated marketing) ซึ่งหมายถึงการเลือกตลาดรวมตลาดเดียวเป็นเป้าหมาย ลักษณะตลาดที่
เลือกมีความคล้ายคลึงกัน ใช้กลยุทธ์ตลาดรวม ก าหนดลักษณะส่วนประสมทางการตลาด 4P’s 1 ชุด ออก
ผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค วางโครงการทางการตลาดให้ดึงดูดใจผู้ซื้อ เน้นการเพ่ิมขึ้นของ
ช่องทางการจัดจ าหน่ายและการโฆษณาหลากหลายด้าน เน้นการสร้างภาพลักษณ์ที่ดีต่อผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างจากคู่แข่งขัน  

การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Positioning)  
เป็นการสร้างการรับรู้ให้แก่ผู้บริโภคในเชิงความรู้สึกหรือเป็นการสร้างทัศนคติที่ดีต่อผลิตภัณฑ์เมื่ อ

เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน เพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจในประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ ซึ่งคณะผู้วิจัย ได้
ด าเนินการก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

1) การสร้างการรับรู้  ใช้การน าเสนอต่อผู้บริโภค ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มาจากการรวมกลุ่มของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน ใช้วัตถุดิบจากข้าวอินทรีย์ ได้รับการรับรองจากสถาบันการศึกษา มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคทั้ง 3 กลุ่ม โดยใช้การน าเสนอผ่านโลโก้ บรรจุภัณฑ์ และตุ๊กตาสัญลักษณ์ 
(Mascot)  

2) การเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน  คณะผู้วิจัย ได้ท าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าวอินทรีย์ ตรา “คงคุณ” กับคู่แข่งขันรายอ่ืน ๆ แสดงดังตารางที่ 4.48 

ตารางท่ี 4.48 การเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์กับคู่แข่งขัน 

การเปรียบเทียบด้านต่างๆ  ตรา “คงคุณ” คู่แข่งขัน 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ มีส่วนผสมหลักจากข้าวอินทรีย์ 
สะอาด ปลอดภัย ไร้สารพิษตกค้าง 
ผ่านการรับรองจากมหาวิทยาลัย 

มีส่วนผสมหลักจากนม และ 
เติมสี กลิ่น รสชาติ 

การก าหนดราคา ใช้เกณฑ์การตั้งราคาเท่ากับราคาตลาด ใช้เกณฑ์การตั้งราคาสูง  
หรือเท่ากับราคาตลาด 

ช่องทางการจัดจ าหน่าย ทางตรง 
Online  
ผ่านผู้จัดจ าหน่าย 

ทางตรง 
ผ่านผู้จัดจ าหน่าย 
ผ่านตัวแทน 

การส่งเสริมการตลาด จัดแสดงนิทรรศการ  
ผ่านผู้แทนจ าหน่าย 

ผ่านผู้แทนจ าหน่าย 

 

3) การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ โดยพิจารณาจากคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  
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ภาพที่ 4.32 การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ 

 

การศึกษาความต้องการ วิธีการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่ายของผู้ประกอบการ  

คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการศึกษาปริมาณความต้องการ วิธีการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่าย
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง โดยการสัมภาษณ์เกี่ยวกับการด าเนินงานของกลุ่ม ทั้งนี้ปริมาณ
ความต้องการในการผลิตสินค้าผลิตภัณฑ์หลัก (เดิม) ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง แบ่งออกเป็น 
2 ประเภท คือ ข้าวสาร และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวภายใต้ ตรา หอมมะลินครคง โดยมีก าลังการผลิตจาก
การสีข้าวเปลือก เดือนละ 10-20 ตัน ข้าวสาร ประมาณ 6-10 ตัน จมูกข้าว จ าหน่ายได้ 1–2 ตัน/เดือน 
ก าหนดวิธีการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่าย วิธีการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
(เดิม)  

1. โดยการขายเอง (ขายตรง) ด้วยการออกร้านตามงานแสดงสินค้าที่จัดขึ้นของทั้งภาครัฐและเอกชน 
2. ขายส่ง (กระจายสินค้าทางอ้อม) – มีหน้าร้านที่ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา นครราชสีมา ในแผนก 

Tops Supermarket 
3. ส่งออก (กระจายสินค้าทางอ้อม) – ไปยังประเทศอังกฤษ (ใช้ตราสินค้าของลูกค้า) 

จากการศึกษาข้อมูลดังกล่าว คณะผู้วิจัยท าการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดด้อยของการด าเนินงานวิธีการ
กระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่าย (เดิม) เพ่ือหาแนวทางในการก าหนดวิธีการกระจายสินค้าและ
พัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่าย (ใหม่) ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 

อาหารเพื่อ
สุขภาพน้อย 

คุณภาพสูง 

คุณภาพต่ า 

อาหารเพื่อ
สุขภาพมาก 
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ตารางท่ี 4.49 จุดเด่นจุดด้อยของวิธีการกระจายสินค้าและช่องทางการจัดจ าหน่าย (เดิม) 

เกณฑ์การพิจารณา จุดเด่น จุดด้อย 
ลักษณะตลาด 1) แนวโน้มการช่ืนชอบผลิตภัณฑ์ข้ าว

อินทรีย์ของกลุ่มเป้าหมายมีสูงมากขึ้น 
2) ผู้บริโภคมีความคาดหวังกับการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์ที่มีการรับรองคุณภาพ
ทางโภชนาการ 

ผู้บริโภคมีจ านวนมาก อยู่กระจัดกระจาย จึง
เหมาะกับการมี ช่องทางการจัดจ าหน่ าย
ค่อนข้างยาวและหลากหลาย 

ลักษณะสินค้า 1) ผลิตภัณฑ์ตรงกับความตอ้งการของตลาด 
2) ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์มีอายุการเก็บ
รักษายาวนาน 

1) ตราสินค้ายังไม่เป็นท่ีรู้จักมากนัก 
2) สินค้ายังไม่ผ่านการรับรองคุณภาพ 

ลักษณะของคนกลาง  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ท าการขายสินค้าด้วย
ตนเอง ใช้การกระจายสินค้าทางตรง จึงยังไม่มี
คนกลางในการช่วยกระจายสินค้า 

ลักษณะของกิจการ  กลุ่มวิสาหกิจยังขาดความรู้ ในการกระจาย
สินค้า และพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายให้
ทันสมัย 

ลักษณะของการแข่งขัน  ผู้ผลิตรายอื่น ใช้วิธีการกระจายสินค้าและ
ช่องทางการจัดจ าหน่ายหลากหลาย มีความ
ทันสมัย 

ลักษณะของสิ่งแวดล้อม  มีปัจจัยสิ่งแวดล้อมอื่น ๆ เข้ามากระทบ เช่น 
ภาวะเศรษฐกิจตกต่ า 

 

การพัฒนาช่องทางการกระจายสินค้า และช่องทางการจัดจ าหน่ายส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าวอินทรีย์  

คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการศึกษาด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายให้กับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ ตรา “คง
คุณ” สมาชิกผู้ถูกสัมภาษณ์ ประกอบด้วย 3 กลุ่ม คือ กลุ่มผู้รักสุขภาพ กลุ่มดูแลรูปร่าง และกลุ่มผู้สูงอายุ เพ่ือ
น าข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกมาพัฒนาการกระจายสินค้า ช่องทางการจัดจ าหน่าย และพัฒนาระบบ
การตลาดสมัยใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ ข้อมูลการสัมภาษณ์ช่องทางการจัดจ าหน่ายและระบบ
การตลาดสมัยใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย์ที่มีลักษณะเหมือนกันของลูกค้า 3 กลุ่ม ดังตารางที่ 
4.50 
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ตารางที่ 4.50 ข้อมูลการสัมภาษณ์ช่องทางการจัดจ าหน่ายและระบบการตลาดสมัยใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปข้าวอินทรีย์ที่มีลักษณะเหมือนกันของลูกค้า 3 กลุ่ม 

การจัดการช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

ลักษณะท่ีเหมือนกันทั้ง 3 กลุ่ม 
กลุ่มผู้รักสุขภาพ กลุ่มดูแลรูปร่าง และกลุ่มผู้สูงอายุ 

การเพิ่มโอกาสการจัดจ าหนา่ย 
(Opportunity) 

-การพัฒนาผลติภณัฑ์ใหม่ (New Product Development) 
-ความหลากหลายของผลิตภัณฑ ์

ช่องทางการจัดจ าหน่ายผา่นระบบ
ออนไลน ์(On Line) 

-รายละเอียดผลิตภัณฑ์ชัดเจน 
-การจัดประเภทหมวดหมู่สินค้า 
-การใช้งานมีความสะดวก 
-Line, Facebook Page 

ช่องทางการจัดจ าหน่ายผา่นระบบดั้งเดิม 
(Off Line) 

-การออกบูธ (Booth) แสดงสินค้าตามแหล่งต่าง ๆ  
-การขายผ่านหน้าร้านตนเอง 
-ศูนย์จ าหน่ายสินค้าและเครือข่ายกลุ่ม OTOP 

ปัจจัยแห่งความส าเร็จ  
(Key Success Factor)  

-การสื่อสารและให้ข้อมูลที่ถูกต้อง 
-คุณภาพสินค้า 
-การส่งเสริมการขาย ลด แลก แจก แถม เป็นต้น 

การทดสอบตลาดเพื่อสะท้อนทัศนะต่อการทดลองชิมสินค้า : จมูกข้าวอัดเม็ด ตรา “คงคุณ” 
ข้อมูลเบื้องต้นของผู้ท าการทดลองชิมสินค้า จ านวน 97 ราย โดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 75 ราย 

เพศชาย จ านวน 22 ราย คิดเป็นร้อยละ 77 และ 23 ตามล าดับ โดยส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 10-25 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 85.57  

ระดับความพึงพอใจโดยรวม ดังนี้ กลิ่นนม 3.55 กลิ่นสตรอว์เบอรร์ี่ 3.85 ระดับความพึงพอใจค่อนข้างดี 
รสชาตินม 3.26 ระดับความพึงพอใจปานกลาง รสชาติสตรอว์เบอร์รี่ 3.57 มีระดับความพึงพอใจค่อนข้างดี 
รับประทานง่าย 3.60  ระดับความพึงพอใจค่อนข้างดี ความคุ้มค่าด้านราคา 3.40 มีระดับความพึงพอใจปาน
กลาง บรรจุภัณฑ์ 3.46 ระดับความพึงพอใจค่อนข้างดี ตัดสินใจซื้อ 2.91 ระดับความพึงพอใจปานกลาง ความ
พึงพอใจต่อตรา “คงคุณ” 3.59 ระดับความพึงพอใจค่อนข้างดี แสดงทัศนะต่อการทดลองชิมสินค้า  

การทดสอบความช่ืนชอบรสชาติโจ๊กรสไก่ตราอ่ืน ๆ และตรา “คงคุณ” 
ข้อมูลเบื้องต้นของผู้ท าการทดลองชิมสินค้า จ านวน 88 ราย โดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 72 ราย 

และเป็นเพศชาย จ านวน 16 ราย โดยมีความชื่นชอบโจ๊กรสไก่ ตรา “คงคุณ” ร้อยละ 35 มีความพึงพอใจด้าน
ความคุ้มค่า น้ าหนัก/ราคา ด้านคุณค่าโภชนาการ และ Organic Certified ระดับดีเลิศ รายละเอียดแสดงดัง
ตารางที่ 4.51  
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ตารางท่ี 4.51 สรุปผลการทดสอบความชื่นชอบรสชาติโจ๊กรสไก่พร้อมรับประทานแบบชงน้ าร้อน 

 
  A B C คงคุณ รวม 

 
ชาย 3 9 6 1 16 

1 = แย่มาก หญิง 42 21 21 30 72 
2 = แย ่ รวม 45 30 27 31 88 

3 = ปลานกลาง %ชาย ช่ืนชอบ 19% 56% 38% 6% 100% 
4 = ด ี %หญิง ช่ืนชอบ 58% 29% 29% 42% 100% 

5 = ดีเลิศ %รวม ชื่นชอบ 51% 34% 31% 35% 100% 

วิเคราะห์คู่แข่ง 

ราคา 2 4 5 3   

ความคุ้มค่า น้ าหนัก/ราคา 5 5 3 5   

คุณค่าโภชนาการ 5 3 4 5   

มาตรฐานการผลิตอาหาร 5 4 4 2   

Oganic Certified 3 1 3 5   

ช่ือเสียง 5 3 4 1   

ช่องทางจ าหน่าย 5 3 4 1   

ความสะดวกในการชง 5 4 4 3 
 

คะแนนรวม 35.00 27.00 31.00 25.00 
 

ข้อมูลสนับสนนุ 
เพ่ือเปรียบเทียบ 
การให้คะแนน 

ราคา/ซอง 32 27 25 29 
 

น้ าหนักบรรจุ (กรมั) 40 42 30 35 
 

นอกจากนี้ คณะผู้วิจัยยังได้ด าเนินการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์โจ๊ก ตรา “คงคุณ” เพ่ิมเติมร่วมกับการ
ออกบูธนิทรรศการงานแสดงสินค้า SME ONE FEST 2019 ร่วมกับ สสว. เมื่อวันที่ 5-9 กันยายน 2562 
ณ ไอคอนสยาม กรุงเทพมหานคร ผลการทดสอบตลาดพบว่า กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายชื่นชมในความหอม และ
สัมผัสได้ถึงรสชาติข้าวหอมมะลินครคงเป็นอย่างมาก ในส่วนของรสชาติไก่อยากให้เพ่ิมปริมาณผักอบแห้ง และ
เนื้อไก่ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ 

การจัดท าสื่อโฆษณาและประชาสัมพันธ์ 
 คณะผู้วิจัยได้จัดท าสื่อโฆษณาและประชาสัมพันธ์ในรูปแบบต่าง ๆ สอดคล้องกับความต้องการของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และการน าเสนอกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ตารางที ่4.52 
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ตารางท่ี 4.52 สรุปประเภทของการจัดท าสื่อโฆษณาและประชาสัมพันธ์ 

ประเภท เนื้อหา/การเผยแพร่ ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

ภาพยนตร์โฆษณา  
– โจ๊กรสมือแม่  
ความยาว 1.38 นาท ี

เนื้อหา – ทานโจ๊ก ตรา “คงคุณ” แล้วท าให้คิดถึง 
รสมือท่ีแม่เคยท าให้ทาน 
การเผยแพร่ 
https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong  
และงานแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์  

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงประโยชน์ 
และคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ตรา  
“คงคุณ” เพิ่มแรงกระตุ้นใน 
กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

ภาพยนตร์โฆษณา  
– ลูกเขยคงคุณ  
ความยาว 2 นาท ี

เนื้อหา – เลือกลูกเขยที่รู้จักคุณค่าของจมูกข้าวอัดเม็ด 
ตรา “คงคุณ” 
การเผยแพร่ 
https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong  
และงานแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงประโยชน์ 
และคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ตรา  
“คงคุณ” เพิ่มแรงกระตุ้นใน 
กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

สารคดี  
– กระบวนการผลิต
โจ๊ก 
ความยาว 2.51 นาท ี

เนื้อหา – กระบวนการผลิตโจ๊ก และการทดสอบ  
เผยแพร่ – ถ่ายทอดความรู้ด้านกระบวนการผลิตให้กับ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

กลุ่มวิสาหกิจมีความรู้และความเข้าใจ 
ถึงกระบวนการผลิต และการทดสอบ 
คุณภาพของโจ๊ก 

สารคดี  
– ชุดโครงการวิจัย 
ความยาว 4.55 นาท ี

เนื้อหา – วิถีชีวิตของชุมชน ความเป็นอยู่ สถานท่ีอยู่อาศัย  
การแก้ปัญหาวิถีความเป็นอยู่โดยการใช้โครงการวิจัย 
การเผยแพร่ 
https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong  
และงานแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงประโยชน์ 
และคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ตรา  
“คงคุณ” เพิ่มแรงกระตุ้นใน 
กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

Roll up  
แผ่นพับ 
ใบปลิว 
ชุดโต๊ะชงชิม 
Back drop 

เนื้อหา – ข้อมูลเกี่ยวกับโครงการวิจัย ผลิตภัณฑ์แปรรูป 
การเผยแพร่ – การออกบูธนิทรรศการ จุดจ าหน่ายสินค้าใน 
Tops Supermarket และตลาดจริงใจ ศูนย์การค้า 
เซ็นทรัลพลาซา นครราชสีมา 

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงประโยชน์ 
และคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ตรา  
“คงคุณ” เพิ่มแรงกระตุ้นใน 
กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

เฟสบุ๊ก https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong  
 

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงประโยชน์ 
และคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ตรา  
“คงคุณ” เพิ่มแรงกระตุ้นใน 
กระบวนการตัดสินใจซื้อ 
เพิ่มช่องทางในการติดต่อกับผู้บริโภค 

คณะผู้วิจัยได้น าผลิตภัณฑ์ ตรา “คงคุณ” ร่วมออกบูธแสดงสินค้าที่จัดขึ้นผ่านหน่วยงานต่าง ๆ แสดง
ดังตารางที่ 4.53 

 
 
 
 
 
 
 

https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong
https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong
https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong
https://www.facebook.com/kongkhun.nakornkong
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ตารางท่ี 4.53 การร่วมออกบูธแสดงสินค้า 

วันที ่ ชื่องาน สถานที ่

15 มีนาคม 2562 งานเปิดฉางข้าวและโรงสี วิสาหกจิชุมชนข้าวหอมมะล ิ
นครคง  

โรงสีข้าวชุมชนนครคง 
นครราชสมีา 

24-26 กรกฏาคม 
2562 

ออกบูธงานนิทรรศการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 9 แห่ง ศูนย์ประชุมและแสดง 
สินค้านานาชาติ  
จ.เชียงใหม่ 

19-22 สิงหาคม  
2562 

ออกบูธนิทรรศการงานแสดงสินคา้ SME ONE FEST 2019 ศูนย์การค้า 
เดอะมอล์ นครราชสีมา 

5 กันยายน 2562 ออกบูธ งานส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีการผลติข้าวนาแปลงใหญ่และการ
น าเสนอความส าเร็จของนาแปลงใหญ ่

ศูนย์การค้า 
เซ็นทรัลพลาซา 
นครราชสมีา 

5-9 กันยายน 2562 ออกบูธนิทรรศการงานแสดงสินคา้ SME ONE FEST 2019 ศูนย์การค้าไอคอน 
สยาม กรุงเทพมหานคร 

9-13 กันยายน 2562 ออกบูธนิทรรศการงานแสดงสินคา้ SME ONE FEST 2019 ส านักงานใหญ่ธนาคาร 
ไทยพาณิชย์  
กรุงเทพมหานคร 

28 ตุลาคม  
– 30 มกราคม 2563 

ออกบูธจ าหน่ายผลิตภณัฑ์จากข้าว ตลาดจริงใจ ศูนย์การค้า 
เซ็นทรัลพลาซา 
นครราชสมีา 

10 – 19 มกราคม 
2563 

งานวันเกษตรแห่งชาติ ประจ าปี 2563 “นวัตกรรมเกษตรไทย ยิ่งใหญ่
ด้วยศาสตร์พระราชา” 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลย ี
สุรนารี จังหวัด
นครราชสมีา 

 

การจัดงานแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ตรา “คงคุณ” เม่ือวันที่ 14 
พฤศจิกายน 2562 ณ ลานกิจกรรมชั้น 1 ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา นครราชสีมา 

คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการจัดงานแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ตรา “คง
คุณ” ไปเมื่อวันที่ 14 พฤศจิกายน 2562 เวลา 10.30 น. ณ ลานกิจกรรมชั้น 1 ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา 
นครราชสีมา การจัดงานแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ตรา “คงคุณ” ในครั้งนี้ 
เป็นการแสดงถึงผลส าเร็จที่ได้รับจากงานวิจัย ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์แปรรูป ได้แก่ โจ๊กข้าวอินทรีย์ และข้าว
อินทรีย์อัดเม็ด ซึ่งได้รับการตอบรับเป็นอย่างดี สร้างการรับรู้และยอมรับให้แก่กลุ่มเป้าหมาย สร้างรายได้จาก
การเปิดตัวผลิตภัณฑ์ เกิดการจับคู่ทางธุรกิจต่อไปในอนาคต  ส าหรับการเผยแพร่ข้อมูลข่าวสาร คณะผู้วิจัยได้
จัดท า Press Release แจกให้แก่สื่อมวลชนและผู้ที่สนใจ 
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โครงการย่อยที่ 4 “การสร้างมูลค่าเพิ่มที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป” 
โครงการวิจัยเรื่อง “การสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป” 

มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพและปัญหาในกระบวนการจัดการห่วงโซ่อุปทานของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 
เสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการภายในห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว และสร้างแนว
ทางการปฏิบัติที่เป็นเลิศให้เป็นต้นแบบการด าเนินกิจกรรมแปรรูป โดยออกแบบการวิจัยแบ่งออกเป็น 4 
กิจกรรมหลักได้แก่ 1) กิจกรรมต้นน้ า ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม 
และการสังเกตแบบมีส่วนร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ เพ่ือสังเคราะห์ปัญหา ตลอดจนหาแนวทางสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ของกลุ่มโดยการแปรรูปวัตถุดิบข้าวที่ขายไม่ได้ราคา 2) กิจกรรมกลางน้ า เป็นการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว โดยรวบรวมข้อมูลกระบวนการผลิตเพ่ือวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตในแต่ละ
กระบวนการตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบจนถึงการบรรจุ 3) กิจกรรมปลายน้ า เป็นกิจกรรมการตลาดโดยการน า
ผลิตภัณฑ์แปรรูปไปท าการทดสอบตลาดโดยการทดลองชิมและออกบูธจ าหน่ายสินค้า ตลอดจนการพยากรณ์
ยอดขายและการวางแผนการตลาด และ 4) กิจกรรมวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า โดยการเปรียบเทียบและวิเคราะห์
ทางเลือกในการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสร้างแนวทางการปฏิบัติที่เป็นเลิศ ซึ่งข้อมูลที่รวบรวมได้จะ
น ามาวิเคราะห์ต้นทุนโลจิสติกส์โดยใช้วิธีวิเคราะห์แบบต้นทุนฐานกิจกรรม (Activity-based costing)  

ผลการศึกษาพบว่า ปัญหาในการด าเนินงานแปรรูปข้าวหอมมะลิของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกิดจาก
มาตรฐานการควบคุมความชื้นในการรับซื้อข้าวเปลือกและศักยภาพการท างานของเครื่องสีข้าว โดยหลังจาก
ด าเนินการแก้ปัญหาเพ่ือพัฒนาศักยภาพโรงสีส่งผลให้มีปริมาณข้าวเต็มเมล็ดเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 44.54 เป็น
ร้อยละ 50.5 และผลผลิตด้อยคุณภาพลดลงได้แก่ ข้าวหักและปลายข้าวซึ่งจ าหน่ายได้ในราคาต่ าท าให้ชุมชน
เสียโอกาสในการขายข้าวเต็มเมล็ด เมื่อน าข้าวหักไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์โจ๊กสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 44.47 
เท่า และปลายข้าวแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปลายข้าวอัดเม็ดสามารถสร้างมูลค่ าเพ่ิมได้ 665 เท่า โดยหลังจาก
ทดสอบตลาดกับกลุ่มผู้บริโภคเปรียบเทียบกับคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ พบว่า ผลิตภัณฑ์โจ๊กมีความเป็นไปได้ทางการ
แข่งขันสูงกว่าปลายข้าวอัดเม็ดคิดเป็นร้อยละ 35 และร้อยละ 9 จากสัดส่วนความชื่นชอบเปรียบเทียบกับคู่แข่ง 
เมื่อพยากรณ์ยอดขายผลิตภัณฑ์โจ๊กจะสามารถคืนทุนให้กับชุมชนฯ หลังน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดได้ในปีที่ 2 
ไตรมาสที่ 2 อย่างไรก็ตาม เพ่ือให้การวางแผนลงทุนของชุมชนฯ มีประสิทธิภาพจึงวิเคราะห์คุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการน าเสนอลูกค้า (Value proposition canvas) ควบคู่กับการพัฒนาแบบจ าลองทางธุรกิจ 
(Business model canvas) เพ่ือเตรียมความพร้อมและเสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชนฯ อย่างยั่งยืน 

ผลสรุปจากการวิจัยมีประเด็นส าคัญในการตอบวัตถุประสงค์การวิจัย 3 ข้อ ดังต่อไปนี้ 
1. การศึกษาสภาพและปัญหาในกระบวนการจัดการห่วงโซ่อุปทานของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูป

ข้าวในกระบวนการห่วงโซ่อุปทานของกลุ่มวิสาหกิจนครคงซึ่งมีกิจกรรมต้นน้ าเริ่มจากการรับซื้อข้าวเปลือกจาก
เกษตรกรแล้วน าข้าวเปลือกมาตากเพ่ือส่งให้กับกิจกรรมกลางน้ าคือการเตรียมเข้ากระบวนการสีข้าว และส่ง
ต่อมายังกิจกรรมปลายน้ าคือการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการสีข้าว ได้แก่ ข้าวขาวเต็มเมล็ด ข้าวหัก ปลาย
ข้าว ร า และแกลบ จากกระบวนการห่วงโซ่อุปทานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ พบปัญหาในการด าเนินงาน 3 
ปัญหาหลัก สรุปได้ดังนี้ 

1) ปัญหาจากกระบวนการรับซื้อข้าวเปลือกจากเกษตรกร โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจะท าการรับซื้อ
ข้าวเปลือกจากเกษตรกรหรือสมาชิกกลุ่มฯ โดยกิจกรรมการรับซื้อข้าวเปลือกไม่ได้มีการวัดความชื้นท าให้
ข้าวเปลือกที่รับซื้อมามีเปอร์เซ็นต์น้ าหนักจากปริมาณความชื้นสูง เมื่อน ามาตากพบว่าน้ าหนักความชื้นที่
หายไปเฉลี่ย 6.9% ซึ่งข้าวเปลือกที่มีปริมาณความชื้นเกินมาตรฐานที่กลุ่มรับซื้อมามีมากถึง 80% ของปริมาณ
ข้าวเปลือกท้ังหมดในฤดูเก็บเก่ียว ส่งผลให้กลุ่มต้องรับภาระต้นทุนในส่วนดังกล่าวค่อนข้างสูง 
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2) ปัญหาในกระบวนการสีข้าวของกลุ่มวิสาหกิจที่ส่งผลให้ผลผลิตที่ได้มีปริมาณไม่สอดคล้องกับ
ศักยภาพการผลิตของโรงสีข้าวขนาดเล็กระดับชุมชนซึ่งมีก าลังการผลิตเพียง 3 ตันต่อวัน (8 ชั่วโมง) โดย
สามารถสรุปปัญหาจากกระบวนการท างานของเครื่องสีข้าวได้ 3 ปัญหา ได้แก่  

- การอุดตันของกระพ้อและตะแกรงร่อน ส่งผลให้สิ่งเจือปนในข้าวเปลือกอุดตันในตะแกรงร่อน
และกระพ้อตักข้าวเปลือก เมื่อเกิดการอุดตันเร็วจะไม่สามารถแยกสิ่งปนเปื้อนได้ท าให้เครื่อ งสีข้าวหยุดชะงัก
บ่อย ส่งผลต่อค่าไฟฟ้าและมีสิ่งปลอมปนเข้าไปในกระบวนการกะเทาะเปลือก 

- ไม่ก าหนดมาตรฐานในการปรับจูนลูกล้อกะเทาะข้าวเปลือกและลูกยางขัดข้าว ท าให้เสียเวลาใน
การปรับอุปกรณ์ของเครื่องสี และคุณภาพข้าวไม่สม่ าเสมอคือได้ปริมาณข้าวเต็มเมล็ดน้อยแต่มีปริมาณข้าวหัก
และปลายข้าวสูง 

- เครื่องจักรหยุดชะงักจากระบบส่งก าลังสายพานออกแบบไม่ถูกต้องท าให้เกิดแรงกระชากเวลา
สตาร์ทเครื่อง ส่งผลต่อเพลาและพูลเล่ย์แตกหัก น าไปสู่ต้นทุนในการซ่อมบ ารุงที่สูงขึ้น 

3) ปัญหาผลผลิตจากการสีข้าว โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ก าหนดสัดส่วนการสีข้าวขาวและข้าวกล้อง
ที่ปริมาณ 60:40 ตามล าดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ข้าวขาวเป็นผลิตภัณฑ์หลักของชุมชนที่มีปัญหาจากผลผลิตที่ได้จาก
การสีข้าวคือ กระบวนการสีข้าวขาวมีปริมาณผลผลิตที่เป็นข้าวเต็มเมล็ด 44.54% เป็นปริมาณที่น้อยกว่า
ศักยภาพการสีข้าวของโรงสีชุมชน ประกอบกับปริมาณผลผลิตที่เหลือจากข้าวขัดขาวได้แก่ ข้าวหัก 17.47% 
ปลายข้าว 3.05% ร าละเอียด 6.12% ร าหยาบ 1.49% แกลบและสิ่งปลอมปน 27.22% ซึ่งเป็นผลผลิตที่กลุ่ม
วิสาหกิจฯ ขายได้มูลค่าต่ า  

การเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการภายในห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 
การปรับปรุงกระบวนการห่วงโซ่คุณค่าของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงมีการด าเนินการ

ปรับปรุง 3 กิจกรรมด้วยกัน ได้แก่ การสร้างมูลค่าเพ่ิมในกิจกรรมต้นน้ า การสร้างมูลค่าเพ่ิมในกิจกรรมกลางน้ า 
และการสร้างมูลค่าเพ่ิมในกิจกรรมปลายน้ า สามารถสรุปรายละเอียดได้ดังนี้ 

1) การสร้างมูลค่าเพิ่มในกิจกรรมต้นน้ า  
จากการวิเคราะห์ปัญหาในการด าเนินงานแปรรูปข้าวหอมมะลิโดยโรงสีของกลุ่มฯ ทั้ง 3 ปัญหาหลัก 

สามารถปรับปรุงได้โดย  
ปัญหาที่ 1 การรับซื้อข้าวเปลือกจากเกษตรกรที่มีความชื้นสูง โดยการวัดความชื้นของข้าวเปลือก

ขณะที่รับซื้อเข้ามาทั้งก่อนและหลังการตากข้าวเปลือก น ามาแบ่งหมวดหมู่การจัดเก็บข้าวเปลือกตามระดับ
ความชื้น และคัดข้าวเปลือกที่มีความชื้นในปริมาณที่เหมาะสมต่อการสี ตั้งแต่ความชื้น 12-15 % ตามล าดับ 
เพ่ือลดปัญหาข้าวไม่ได้คุณภาพเต็มเมล็ดในการออกจ าหน่ายสู่ตลาด  

ปัญหาที่ 2 กระบวนการสีข้าวของโรงสีชุมชนที่มีปัญหาการอุดตันของตะแกรงร่อน  การปรับจูนลูก
ล้อกะเทาะข้าวเปลือก และระบบส่งก าลังสายพาน โดยท าการปรับปรุงเครื่องสีข้าวตามสภาพปัญหาที่เกิดขึ้น 
ตั้งแต่การปรับปรุงตะแกรงร่อนสิ่งเจือปนเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการคัดแยกสิ่งปลอมปนออกจากข้าวเปลือก  
การออกแบบและติดตั้งการปรับระยะห่างของลูกกะเทาะเปลือกและลูกยางขัดขาวเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
กะเทาะเปลือกโดยที่ได้ข้าวเต็มเมล็ดไม่แตกหัก และการติดตั้งอุปกรณ์ดึงสายพานอัตโนมัติเพ่ือลดการลื่นไหล
ของชุดก าลังส่ง และลดปัญหาที่ท าให้เพลาและพูลเล่ย์แตกหัก ท าให้เครื่องเดินได้อย่างต่อเนื่องไม่เกิดการ
หยุดชะงัก 

ปัญหาที่ 3 ผลผลิตจากการสีข้าวขาวมีปริมาณผลผลิตที่เป็นข้าวเต็มเมล็ดน้อยกว่าศักยภาพการสีข้าว
ของโรงสีชุมชน และมีปริมาณผลผลิตที่เหลือจากข้าวขัดขาวได้แก่ ข้าวหักและปลายข้าวในปริมาณมาก ซึ่งจาก
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การแก้ปัญหาที่ 1 และปัญหาที่ 2 ดังที่กล่าวมาข้างต้นสรุปได้ว่า สามารถเพ่ิมผลผลิตข้าวเต็มเมล็ดและลด
ผลผลิตที่เหลือจากข้าวขัดขาวได้แก่ ข้าวหัก และปลายข้าว แสดงรายละเอียดดังนี้ 

ตารางท่ี 4.54 เปรียบเทียบมูลค่าเพ่ิมก่อนและหลังการปรับปรุงโรงสี 

ผลิตภัณฑ์ ก่อนปรับปรุงโรงสี (%) หลังปรับปรุงโรงสี (%) 
ข้าวสารเต็มเมลด็ 44.54 50.5 
ข้าวหัก 17.47 8.5 
ปลายข้าว 3.05 3 

จากตารางสามารถสรุปได้ว่าหลังปรับปรุงโรงสีท าให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีผลผลิตที่เป็นข้าวขาวเต็ม
เมล็ดเพ่ือจัดจ าหน่ายเป็นการเพ่ิมรายได้ให้แก่ชุมชน ส าหรับผลผลิตข้าวหักและปลายข้าวมีสัดส่วนที่ลดลงแต่
ยังเป็นผลผลิตที่จ าหน่ายไม่ได้ราคา โดยข้าวหักจ าหน่ายในราคา 15 บาท/กิโลกรัม และปลายข้าวจ าหน่ายใน
ราคา 10 บาท/กิโลกรัม ซึ่งคณะผู้วิจัยได้น าผลผลิตส่วนที่เหลือนี้มาท าการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าวอินทรีย์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลผลิตและเพ่ิมรายได้ให้แก่ชุมชน 

2) การสร้างมูลค่าเพิ่มในกิจกรรมกลางน้ า  
จากความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ในการจัดการกับปัญหาผลผลิตเหลือจากการสีข้าว โดย

กลุ่มต้องการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวหักและปลายข้าวซึ่งจ าหน่ายไม่ได้ราคา จึงได้มีการส ารวจความต้องการ
ของผู้บริโภคท่ีต้องการซื้อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวพบว่า ผู้บริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑ์โจ๊ก และจมูกข้าว
อัดเม็ด จึงน ามาสู่การออกแบบและพัฒนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ทั้งนี้เพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์เดิมที่ชุมชนจัดจ าหน่ายอยู่และผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ก าลังพัฒนามีความสอดคล้องกัน จึงมีการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ใหม่ส าหรับข้าวเต็มเมล็ด เพ่ือสร้างความจดจ าในตราสินค้าของชุมชนให้แก่ผู้บริโภค และมียอดการ
จ าหน่ายที่เพ่ิมมากข้ึน โดยจะได้น าเสนอห่วงโซ่อุปทานและการสร้างมูลค่าเพ่ิม ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์กลาง
น้ า ดังนี้  

2.1) การพัฒนาตราสินค้าใหม่ของข้าวสารหอมมะลิ 

ข้าวสารหอมมะลิในตราสินค้าเดิม 

            

ข้าวสารหอมมะลิในตราสินค้าใหม่

      

                  ราคา 35 บาท /กิโลกรัม                                ราคา 40 บาท /กิโลกรัม 

ภาพที่ 4.33 การพัฒนาตราสินค้าใหม่ 

จากภาพที่ 4.33 ในการพัฒนาตราสินค้าใหม่ได้ศึกษาข้อมูลบรรจุภัณฑ์วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 
การใช้วัสดุ รูปลักษณ์ สีสัน ตลอดจนด้านวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ท้องถิ่น และด าเนินการสัมภาษณ์ความ
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ต้องการลักษณะบรรจุภัณฑ์กับสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ จ านวน 20 ราย เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 
จ านวน 3 แบบ และน าไปทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อการออกแบบ
ตราสินค้าใหม่ อยู่ในระดับมาก เพราะความทันสมัยของตราสินค้า สีที่บ่งบอกถึงความเป็นธรรมชาติ รวมทั้ง
การแสดงให้เห็นถึงมาตรฐานสินค้าออร์แกนิคไทยแลนด์ จากการพัฒนาตราสินค้า กลุ่มวิสาหกิจได้มีการ
ก าหนดราคาสินค้าที่เพ่ิมขึ้นจากเดิม ข้าวหอมมะลิราคา 35 บาท เพ่ิมเป็น 40 บาท ซึ่งไม่มีผลกระทบต่อความ
อ่อนไหวต่อราคาของผู้บริโภคเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์เดิม 

2.2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์โจ๊ก จากปริมาณข้าวเปลือกเฉลี่ย 117 ตัน เมื่อผ่านกระบวนการสี
หลังจากด าเนินการปรับปรุงโรงสีจะได้ปริมาณผลผลิตที่เป็นข้าวหักร้อยละ 8.5 ของสัดส่วนข้าวขาว คิดเป็น
5,967 กิโลกรัม จึงน ามาสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวหักโดยท าการส ารวจความต้องการผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากข้าวของผู้บริโภคอันดับแรกคือ ผลิตภัณฑ์โจ๊ก ซึ่งสามารถเพ่ิมมูลค่าได้ดังตารางที่ 4.55 

ตารางท่ี 4.55  การเพ่ิมมูลค่าแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวหัก 

ต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ า 
ห่วงโซ่คุณค่าเดิม 

ข้าวหัก 1 กก.    ขายได้ 15 บาท 
ห่วงโซ่คุณค่าใหม่ 

ข้าวหัก 1 กก. 
ราคา 15 บาท/กก. 

ผลิตโจ๊กได้ 23 ซอง (ซองละ 35
กรัม) 
 

ราคาขายซองละ 29 บาท 
คิดเป็นยอดขาย 667 บาท 
คิดเป็นมูลค่าเพิ่ม 44.47 เท่า  

 ต้นทุนซองละ 24.25 บาท ก าไรต่อหน่วย 4.75 บาท 
ก าไร 109.25 บาท 

มูลค่าข้าวหัก 1 กิโลกรัมราคา 15 บาท เมื่อแปรรูปโจ๊กจะได้ปริมาณโจ๊ก 23 ซอง มีต้นทุนต่อหน่วย 
24.25 บาท ตั้งราคาขายซองละ 29 บาท จึงคิดเป็นยอดขาย 667 บาท (23*29) ดังนั้น มูลค่าของข้าวหักจะ
เพ่ิมข้ึนจากเดิมกิโลกรัมละ 15 บาท เป็น 667 บาท คิดเป็นมูลค่าท่ีเพ่ิมข้ึน 44.47 เท่า  

2.3) การแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ด ส าหรับผลผลิตจากการสีข้าวในส่วนที่เป็นปลายข้าว
ร้อยละ 3 ของสัดส่วนข้าวขาว คิดเป็นปริมาณ 2,106 กิโลกรัม จึงน ามาสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ปลายข้าวที่ท าการส ารวจความต้องการผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคคือ ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ด ซึ่งสามารถเพ่ิม
มูลค่าได้ดังตารางที่ 4.56 
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ตารางท่ี 4.56 การเพ่ิมมูลค่าแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลายข้าว 

ต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ า 
ห่วงโซ่คุณค่าเดิม 
ปลายข้าว 1 กก.    ขายได้ 10 บาท 
ห่วงโซ่คุณค่าใหม่ 

ปลายข้าว 1 กก. 
ราคา 10 บาท/กก. 

ผลิตข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 7,000 
เม็ด คิดเป็น 350 ซอง (บรรจุซอง
ละ 20 เม็ด) 

ราคาขายซองละ 19 บาท 
คิดเป็นยอดขาย 6,650 บาท 
คิดเป็นมูลค่าเพิ่ม 665 เท่า 

 ต้นทุนซองละ 17.51 บาท 
ก าไรต่อหน่วย 1.49 บาท 
ก าไร 521.5 บาท 

จากตารางมูลค่าปลายข้าว 1 กิโลกรัมราคา 10 บาท เมื่อแปรรูปข้าวอินทรีย์อัดเม็ดจะได้ปริมาณ 350 
ซอง มีต้นทุนต่อหน่วย 17.51 บาท ตั้งราคาขายซองละ 19 บาท จึงคิดเป็นยอดขาย 6,650 บาท (350*19) 
ดังนั้น มูลค่าของปลายข้าวจะเพ่ิมข้ึนจากเดิมกิโลกรัมละ 10 บาท เป็น 6,650 บาท คิดเป็นมูลค่าที่เพ่ิมข้ึน 665 
เท่า  

3) การสร้างมูลค่าเพิ่มในกิจกรรมปลายน้ า  
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ได้แก่ โจ๊กข้าวอินทรีย์ และข้าวอินทรีย์อัดเม็ดได้น าไป

ทดสอบตลาดกับผู้บริโภค สามารถสรุปผลได้ดังนี้ 

ตารางท่ี 4.57  ผลการทดสอบความชื่นชอบของผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวอินทรียแ์ละข้าวอินทรีย์อัดเม็ด 

ผลิตภัณฑ์โจ๊ก ยี่ห้อ A ยี่ห้อ B ยี่ห้อ C 
โจ๊กรสไก่คง

คุณ  
ความช่ือชอบ (ร้อยละ) 51 34 31 35 
คะแนนวิเคราะห์คู่แข่ง (40 คะแนน) 35 27 31 25 

ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ด ยี่ห้อ A ยี่ห้อ B ยี่ห้อ C 
ข้าวอินทรีย์
อัดเม็ดคงคุณ 

ความช่ือชอบ (ร้อยละ) 34 24 33 9 
คะแนนวิเคราะห์คู่แข่ง (40 คะแนน) 27 27 26 18 

จากการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์แสดงถึงความ
เป็นไปได้ในการน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด โดยผลิตภัณฑ์โจ๊กยี่ห้อคงคุณของกลุ่มวิสาหกิจได้รับความชื่นชอบ 
35% ซึ่งเป็นอันดับที่ 2  รองจากโจ๊กยี่ห้อคนอร์ เมื่อวิเคราะห์คะแนนเปรียบเทียบกับคู่แข่งได้ 25 คะแนน จาก
คะแนนเต็ม 40 ซึ่งน้อยกว่าคู่แข่งเนื่องจากว่ามีข้อเสียเปรียบจากชื่อเสียงตราสินค้าที่ยังไม่เป็นที่รู้จัก ยังมี
ช่องทางจัดจ าหน่ายไม่ทั่วถึง ประกอบกับมาตรฐานการผลิตของโรงงานยังไม่ได้รับการรับรอง ซึ่งจะเป็น
แนวทางในการพัฒนาการด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจต่อไป อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ยังมีจุดแข็งที่สามารถ
สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันได้คือ คุณค่าทางโภชนาการและการใช้วัตถุดิบที่เป็นออร์แกนิก 

ส าหรับข้าวอินทรีย์อัดเม็ดที่ได้รับความชื่นชอบจากผู้บริโภคเพียงร้อยละ 9 เนื่องจากเป็นการทดสอบ
ตลาดเปรียบเทียบกับคู่แข่งที่เป็นนมอัดเม็ดท าให้ผู้บริโภครู้สึกถึงความแตกต่างของรสชาติและเนื้อสัมผัสของผง
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ปลายข้าวที่แตกต่างจากนมผง เมื่อวิเคราะห์คะแนนเปรียบเทียบกับคู่แข่งได้ 18 คะแนน จากคะแนนเต็ม 40 
ซึ่งน้อยกว่าคู่แข่งเนื่องจากว่ามีข้อเสียเปรียบและจุดแข็งในประเด็นเดียวกับผลิตภัณฑ์โจ๊ก  

ดังนั้นจึงน ามาสู่การวางแผนทางการตลาดของผลิตภัณฑ์โจ๊กและข้าวอินทรีย์อัดเม็ดเป็นระยะเวลา 3 
ปี โดยเริ่มวางแผนระยะเริ่มน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดในปี 2563 ถึงการขยายตลาด CLMV ในปี 2565 
ประกอบด้วยแผนการกระจายผลิตภัณฑ์ผ่านช่องทางจัดจ าหน่าย และแผนการส่งเสริมทางการตลาด สามารถ
สรุปได้ดังตารางที่ 4.58 นี้ 

ตารางท่ี 4.58 แผนการกระจายผลิตภัณฑ์ผ่านช่องทางจัดจ าหน่าย – แผนการส่งเสริมทางการตลาด 

ปี แผนด้านช่องทางจัดจ าหน่าย แผนด้านการส่งเสริมการตลาด 
2563 ไตรมาสที่ 1-2 วางแผนช่องทางการจัดจ าหน่ายภายในจังหวัดผ่านร้านค้าปลีก

ส มั ย ให ม่  (Modern Trade) ได้ แ ก่  Top Supermarket 
(Central), The Mall, Terminal 21 

ไตรมาสที่ 3-4 ขยายช่องทางการจัดจ าหน่ายในภูมิภาค ได้แก่ Traditional 
Trade เช่น ร้านชีวิตจิตใจ, ร้านพรทิพย์, ร้านเจ้าสัว, ร้าน
ปึงหงีเชียง, ร้านบ้านขนมคุณภัทรา, ร้านเจ๊ฮวง ปากช่อง, ร้าน
วาสนา ปากช่อง และร้านดอยค า นครราชสีมา ร้านค้าประชา
รัฐสุขใจ Shop ในสถานีบริการน้ ามัน ปตท.ในภูมิภาค 

พัฒนาแพ็คเกจ ส่งเสริมการขาย
ผ่าน social media ออกบูธขาย
ของและงานอีเว้นท์ 

2564 ไตรมาสที่ 1-3 ขยายช่องทางการจัดจ าหน่ายทั่วประเทศผ่านร้านค้าประชารัฐ
สุขใจ Shop ในสถานีบริการน้ ามัน ปตท.ในภูมิภาค และร้าน
สะดวกซื้อ (Convenience store) ได้แก่ 7-Eleven  

ไตรมาสที่ 4 ขยายช่องทางจัดจ าหน่ายในร้านค้า OTOP ในสนามบิน 

ส่งเสริมการขายผ่าน social 
media 
ออกบูธขายของและงานอีเว้นท์ 

2565 ขยายช่องทางจัดจ าหน่ายในตลาดต่างประเทศกลุ่ม CLMV  
ไตรมาสที่ 1 ส่งออกตลาดต่างประเทศ ได้แก่ ลาว และกัมพูชา 
ไตรมาสที่ 2 ขยายตลาดต่างประเทศ ได้แก่ เวียดนาม และพม่า 
ไตรมาสที่ 3-4 การจ าหน่ายสินค้าในตลาดกลุ่มประเทศ CLMV 

พัฒนาแพ็คเกจส าหรับตลาด 
CLMV 
โฆษณาทางทีวี ส่งเสริมการขาย
ผ่าน social media 

ส าหรับการพยากรณ์ยอดขายโดยคิดยอดขายผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอม
มะลินครคงจากมูลค่าทางการตลาดของผลิตภัณฑ์โจ๊กและข้าวต้มกึ่งส าเร็จรูป และการพยากรณ์ยอดขายข้าว
อินทรีย์อัดเม็ดจากมูลค่าทางการตลาดของผลิตภัณฑ์นมอัดเม็ด เพ่ือวิเคราะห์แนวโน้มในการท าการตลาดและ
ประมาณการจุดคุ้มทุนของทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ สามารถสรุปผลได้ดังตารางที่ 4.59 นี้ 

ตารางท่ี 4.59 แนวโน้มแผนการท าการตลาดและประมาณการจุดคุ้มทุนเปรียบเทียบ 2 ผลิตภัณฑ์ 
 ผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวอินทรีย ์ ผลิตภัณฑ์ขา้วอินทรีย์อัดเมด็ 
 2563 2564 2565 2563 2564 2565 
ยอดขาย 4,220,000 22,000,000 44,000,000 4,380,000 8,760,000 13,140,000 
ต้นทุน 4,249,960 17,260,182 34,156,183 5,718,792 8,397,679 12,504,116 
ก าไรขาดทุน -29,960 4,739,818 9,843,817 -1,338,792 362,321 635,884 
ก าไรขาดทุนสะสม -29,960 4,709,858 14,553,675 -1,338,792 -976,471 -340,587 
ROI คืนทุนในไตรมาสที่ 2 ปี 2564 ยังไม่สามารถคืนทุนได้ภายใน 3 ปี 
ก าลังการผลิตของชุมชน 141,111 ซอง 737,100 ซอง 
ต้นทุนต่อหน่วย 24.25 บาท 17.51 บาท 
ก าไรต่อหน่วย 4.75 บาท 1.49 บาท 
% ความชื่นชอบของ
ผู้บริโภค 

35% 9% 
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สร้างแนวทางการปฏิบัติที่เป็นเลิศให้เป็นต้นแบบการด าเนินกิจกรรมแปรรูป 

จากการวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวที่พัฒนาใหม่ ประกอบด้วย ห่วงโซ่คุณค่า
ของผลิตภัณฑ์โจ๊ก และห่วงโซ่คุณค่าของผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ด สามารถสรุปได้ว่า  ห่วงโซ่คุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์โจ๊กเมื่อท าการแปรรูปข้าวหักจากปริมาณเฉลี่ยต่อปี 5,967 กิโลกรัม เพ่ือเพ่ิมมูลค่าจะสามารถผลิต
โจ๊กได้ทั้งสิ้น 141,111 ซอง ซึ่งจ าหน่ายซองละ 29 บาท คิดเป็นยอดขายรวมเท่ากับ 4,092,219 บาท ซึ่งจาก
การทดสอบตลาดกับผู้บริโภคเป้าหมายพบว่า ผู้บริโภคมีความชื่นชอบในตัวผลิตภัณฑ์ร้อยละ 35 เปรียบเทียบ
กับคู่แข่ง 3 ยี่ห้อซึ่งถือเป็นสัดส่วนที่ใกล้เคียงกับคู่แข่ง จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นไปได้ในการแข่งขัน 

ส าหรับห่วงโซ่คุณค่าของผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ด เมื่อท าการแปรรูปปลายข้าวจากปริมาณเฉลี่ยต่อ
ปี 2,106 กิโลกรัม เพ่ือเพ่ิมมูลค่าจะสามารถผลิตข้าวอินทรีย์อัดเม็ดได้ทั้งสิ้น 737,100 ซอง ซึ่งจ าหน่ายซองละ 
19 บาท คิดเป็นยอดขายรวมเท่ากับ 14,004,900 บาท อย่างไรก็ตาม จากการทดสอบตลาดกับผู้บริโภคโดย
เปรียบเทียบกับคู่แข่งที่เป็นผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงกันพบว่า ผู้บริโภคมีความชื่นชอบในตัวผลิตภัณฑ์ต่ าร้อยละ 9 
เปรียบเทียบกับคู่แข่ง 3 ยี่ห้อซึ่งเป็นสัดส่วนต่ าที่สุด ประกอบกับตัวผลิตภัณฑ์อยู่ในกลุ่มสินค้าทานเล่นท าให้
ปริมาณความต้องการซื้อไม่ได้สูงมาก จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นไปได้ในการแข่งขันต่ า  

จากการวิเคราะห์กิจกรรมการแปรรูปข้าวหอมมะลิอินทรีย์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนครคงสามารถสรุป
ทางเลือกในการด าเนินกิจกรรมได้ 3 ทางเลือก ประกอบด้วย  

ทางเลือกที่ 1 แบ่งสัดส่วนการสีข้าวขาวร้อยละ 60 และข้าวกล้องร้อยละ 40 ได้มูลค่าจากการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวกล้องเต็มเมล็ด ข้าวขาวเต็มเมล็ด และผลิตภัณฑ์โจ๊ก ดังนี้ 

1,474,200 + 1,418,040 + 4,092,219 = 6,984,459 บาท 
ทางเลือกที่ 2 ไม่แบ่งสัดส่วนการสีข้าว โดยสีข้าวขาวเพียงอย่างเดียวได้มูลค่าการจ าหน่ายเท่ากับ 

1,762,840 บาท 
ทางเลือกที่ 3 ไม่แบ่งสัดส่วนการสีข้าว โดยสีข้าวกล้องเพียงอย่างเดียวได้มูลค่าการจ าหน่ายเท่ากับ 

3,843,450 บาท 
ดังนั้น ทางเลือกที่ 1 จึงเป็นทางเลือกที่มีความเป็นไปได้ในการได้รับมูลค่าผลตอบแทนจากการขาย

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวสูงที่สุด ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องบรรจุถุง ผลิตภัณฑ์ข้าวขาวบรรจุถุง ซึ่ง
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทางกลุ่มได้ด าเนินการขายอยู่แล้ว และผลิตภัณฑ์โจ๊ก ซึ่งทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ให้มูลค่าผลตอบแทน
ที่เป็นไปได้ 6,984,459 บาท จึงน ามาสู่การจัดท าแผนธุรกิจของผลิตภัณฑ์โจ๊ก เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากข้าวที่พัฒนาขึ้นมาใหม่ จึงมีการวิเคราะห์คุณค่าและความต้องการของลูกค้า (Value Proposition and 
Customer Segment) สรุปได้ดังตารางที่ 4.60 
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ตารางท่ี 4.60 การวิเคราะห์คุณค่าและความต้องการของลูกค้า 

ความต้องการของลูกค้า คุณค่าที่น าเสนอ 
สิ่งที่ลูกค้าต้องการในตัวผลิตภัณฑ์จะต้องสามารถตอบสนอง

ความต้องการได้  
- สามารถเติมน้ าชงละลายได้เร็วไม่เป็นก้อน  
- คาร์โบไฮเดรตที่มีน้ าตาลน้อย 
- คุ้มค่ากับราคาที่ซื้อ  
- สะดวกในการรับประทานทาน ซื้อได้ทุกท่ี มีกลิ่นหอม 
- ย่อยง่าย  

ก าหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของกลุ่มลูกค้า ดังนี ้
- รักษามาตรฐานการผลิตโจ๊กท่ีก าหนด (น้ าตาลต่ า)  
- บรรจุซองเหมาะส าหรับการรับประทานใน 1 มื้อ  
- สร้างความเช่ือมั่นในตัวผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานของสถาบัน

อาหาร 
- น าเสนอวัตถุดิบที่เป็นข้าวอินทรีย์ร้อยละ 100 
- น าเสนอประโยชน์ของตัวผลิตภัณฑ์ชงง่าย ละลายเร็ว ไม่

อ้วน 
สิ่งที่ลูกค้ากังวล 

- คาร์โบไฮเดรตสูง ส่งผลให้เกิดน้ าตาลสูงตามมาด้วย  
- วัตถุดิบต้องมาจากอินทรีย์  
- มีการผลิตที่มาตรฐาน GMP  
- กลิ่นยังคงสภาพเดิมเมื่อผลิตและเก็บไว้นานไป 

มีการก าหนดมาตรฐานรับรองระดบัคาร์โบไฮเดรตและน้ าตาล
ในผลิตภัณฑ์ รวมทั้งมาตรฐานการผลิต สินค้าอินทรีย์ ได้ตาม
มาตรฐานของสถาบันอาหาร เพื่อลดความกังวลที่จะเกิดขึ้น 

สิ่งที่ลูกค้าคาดหวัง 
- ทานทดแทนอาหารหลักในบางมื้อ  
- ทานแล้วควบคุมน้ าหนักได้ (ไม่อ้วน)  
- ผลิตจากวัตถุดิบอินทรีย์  
- รับประทานง่าย  
- กลิ่นหอมน่ารับประทาน 

สร้างหรือยกระดับความพึงพอใจเกินความคาดหมายในสิ่งที่
ลูกค้าพึงพอใจ สามารถตอบสนองสิ่งที่คาดหวังได้ โดยการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สามารถเติมน้ าร้อนทานได้ภายใน 20 
วินาที “อิ่มกายสบายท้อง”ทานแล้วควบคุมน้ าหนักได้ (ไม่
อ้วน) ทานได้ทุกเพศทุกวัย และสร้างสื่อการผลิตแบบอินทรีย์
จากสถานที่จริง 
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2. เปรียบเทียบผลการด าเนินงานตามแผนกับผลงานที่ปฏิบัติได้จริง 
ตารางที่ 4.61 เปรียบเทียบผลการด าเนินงานตามแผนกับผลงานที่ปฏิบัติได้จริงของโครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์

หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา" 
กิจกรรมตามแผนงาน ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลงานที่ปฏิบัติได้จริง ร้อยละความส าเร็จ 

1. การศึกษางานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

- กรอบ ทฤษฏี เครื่องมือการท าวิจัย แนวทางในการ
ปรับปรุง พัฒนากลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

- ทราบบริบทชุมชน กลุ่มวิสาหกิจฯ กระแสเงิน ต้นทุนการปลูกข้าว 
และโรงสี  

- ทราบสภาพแวดล้อมของชุมชน กลุ่มวิสาหกิจฯ 

100 

2. การสัมภาษณ์เชิงลึก - ทุนเดิมของผู้ประกอบการ OTOP สภาพคล่องทาง
การเงิน สุขภาพธุรกิจ 

- กระบวนการผลิต การบริหารจัดการ ผลิตภัณฑ์ ปัญหาและแนวทาง
ในการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์พลอยได้จากข้าว 

100 

3. การจัดเวทีชุมชน - สภาพและบริบทของพื้นที่ ปัญหาและความต้องการ
ของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง 

- ทราบบริบทชุมชน กลุ่มวิสาหกิจฯ กระแสเงิน ต้นทุนการปลูกข้าว 
และโรงสี  

- ทราบสภาพแวดล้อมของชุมชน กลุ่มวิสาหกิจฯ 
- ทราบปัญหาและแนวทางในการพัฒนาการผลิต และกระบวนการ

การสีข้าว 

100 

4. การสร้างแบบสอบถามและ
เก็บข้อมูล 

- การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการให้สามารถแข่งขัน
ในกลไกตลาด 

- การตลาด 4.0 รวมถึงสร้างเศรษฐกิจดิจิตอล เพื่อสร้าง
มูลค่าเพิ่ม 

- ช่องว่างทางการตลาดเกีย่วกับสนิค้าแปรรูปจากข้าวในรูปแบบเดิม 
และแนวทางใหม่ จากการสัมภาษณ์และแจกแบบสอบถาม 

- ความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ข้าวและแปรรูปข้าว 
“คงคุณ” 

100 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ - ผลิตภณัฑ ์OTOP ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค - ผลิตภัณฑ์ข้าวสาร ข้าวกล้อง ข้าวไรซ์เบอรรี่ ขนาด 1 กิโลกรัม ที่
เปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ที่มีแบรนด์ “คงคุณ”  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 

- ผลิตภัณฑ์ปลายข้าวอัดเม็ด เปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ที่มีแบรนด์ “คงคุณ”
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 

- ผลิตภัณฑ์โจ๊ก ปลายข้าวอัดเม็ดแสดงคุณค่าทางโภชนาการ 

100 
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กิจกรรมตามแผนงาน ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลงานที่ปฏิบัติได้จริง ร้อยละความส าเร็จ 
6. ออกแบบและพัฒนาบรรจุ

ภัณฑ์ 
- แบรนด์ 
- การ์ตูนสัญลักษณ์แบรนด์ “คงคณุ”   
- บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์ข้าวและแปรรูปข้าว “คงคุณ”  
 

- แบรนด์ “คงคุณ” 
- การ์ตูนสัญลักษณ์แบรนด์ “คงคุณ”  จ านวน 4 ตัว และมีการน าไปจด

สิทธิบัตรเรียบร้อยแล้ว 
- บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 5 ฉลาก  
- โลโก้ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

100 

7. ทดสอบตลาด - ผลิตภัณฑ์ใหม่ 2 ชนิดที่ตรงกับความต้องการของ
ตลาด 

- ผลิตภัณฑ์ปลายข้าวอัดเม็ด ต้องปรับปรุงสีสวยงามกว่าเดิม รสขาติ
แล้วแต่ความชอบของผู้บริโภค 

- ผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าว รสขาติดี หอมอร่อย แต่ควรปรับปรุงราคา 

100 

8. ส่ ง เส ริ ม ช่ อ งท า ง ก า ร จั ด
จ าหน่าย 

- เพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่าย - ได้เพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่าย โดยออกบูธจัดแสดงสินค้า จัดท าสื่อ
แผ่นพับ ฉลากสินค้า รวมถึงแถลงข่าวเปิดตัวผลิตภัณฑ์ 

100 

9. ก าหนดกลยุทธ์การตลาดเพื่อ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

- กลยุทธ์การตลาดเพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ - การ์ตูนสัญลักษณ์ “คงคุณ” ถูกน าไปใช้ในการสื่อสารการตลาด ใช้เป็น
ของพรีเมี่ยม และของแถมในการเปิดตัว และจ าหน่ายในโอกาสต่อไป 

100 

10. การถ่ายทอดองค์ความรู้สู่
ชุมชน 

- องค์ความรู้ในการปลูกพืชหลังนา การบริหารจัดการ
รับซื้อข้าว การบริหารจัดการโรงสี  การบริหาร
จัดการสมัยใหม่ และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว
อินทรีย์ 

- สภาพแวดล้อมของธุรกิจเพื่อน าไปใช้ก าหนดกลยุทธ์ในการบริหาร
จัดการ 

- พืชหลังนาท่ีเหมาะกับสภาพดินในพ้ืนท่ี  
- การบริหารจัดการการรับซื้อข้าวที่สร้างรายได้เพิ่มมากขึ้น 
- ระบบบัญชีกลุ่มวิสาหกิจฯ 
- โครงสร้าง รูปแบบองค์กรอย่างเป็นทางการ 
- การตลาดสมัยใหม่ 
- ขั้นตอนและกระบวนการผลิตโจ๊ก และปลายข้าวอัดเม็ด 

100 

11. บ ท ความท างวิ ช าก าร  / 
ทรัพย์สินทางปัญญา 

- บทความทางวิชาการ 4 เรื่อง - บทความ “การศึกษาสมรรถนะวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง” 
- บทความ “ช่องทางการจัดจ าหน่ายส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว

อิ นท รี ย์  : ก รณี ศึ กษาวิ ส าห กิ จ ชุ มชนข้ าวห อมมะลิ น ครค ง 
นครราชสีมา” 

50 
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กิจกรรมตามแผนงาน ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลงานที่ปฏิบัติได้จริง ร้อยละความส าเร็จ 
- บทความ “ผลของวิธีการเตรียมโจ๊กข้าวต่อคุณสมบัติทางกายภาพและ

คุณลักษณะทางโครงสร้าง ของผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวอินทรีย์กึ่งส าเร็จรปู” 
- ลิขสิทธิ์บนผืนผ้า 7 ช้ิน 
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3. การใช้จ่ายงบประมาณ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้จัดสรรงบประมาณให้กับโครงการวิจัยจ านวน 4 โครงการ โดยมีรายละเอียดการเบิก-จ่าย ดังตารางที่ 4.36 

ตารางท่ี 4.62 งบประมาณในการท าโครงการวิจัยย่อยพร้อมสถานะการเบิก-จ่าย 

โครงการ
ย่อยที ่

โครงการ นักวิจัย งบประมาณ 
งวดที่ 

1 
งวดที่ 

2 
งวดที่ 

3 
1 การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอนิทรีย์โดยการจดัการห่วงโซ่

คุณค่ากรณีศึกษา : กลุม่วิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
อ.กัลยา  นารีจันทร์ 718,302 359,151 

เบิกจ่ายแล้ว 
287,321 

เบิกจ่ายแล้ว 
71,830 

2 การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อเพิ่มรายไดใ้นการแปรรูป
ข้าวอินทรีย์ 

ผศ.ดร.เพลงพิณ เพียรภูมิพงษ์ 1,200,000 600,000 
เบิกจ่ายแล้ว 

480,000 
เบิกจ่ายแล้ว 

120,000 

3 การสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์
แปรรูปข้าวอินทรีย์ 

ดร.ณพรรณ สินธุศิริ 700,000 350,000 
เบิกจ่ายแล้ว 

280,000 
เบิกจ่ายแล้ว 

70,000 

4  การสร้างมูลค่าเพิ่มที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์
อาหารเกษตรแปรรูป 

ดร.พรทิพย์ รอดพ้น 700,000 350,000 
เบิกจ่ายแล้ว 

280,000 
เบิกจ่ายแล้ว 

70,000 

รวมท้ังสิ้น 3,318,302 1,659,151 1,327,321 331,830 
 



บทท่ี 5 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ด าเนินงานด้านการบริหารจัดการงานวิจัยภายใต้

โครงการ “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ์  (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” โดยมีเป้าหมายส าคัญเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และ
เพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์  (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา การพัฒนางานวิจัยของมหาวิทยาลัยให้
เกิดประสิทธิภาพสูงสุดแก่ชุมชนสังคม รวมถึงพัฒนากลไกการบริหารจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสานให้มีความเข้มแข็ง และสร้างนักวิจัยชุมชนให้มีการวิจัยที่ตอบโจทย์ชุมชน
และสังคมที่แท้จริง ดังนี้ 

1. สรุปผลการด าเนินงานด้านการบริหารจัดการการวิจัย 

มหาวิทยาลัยด าเนินโครงการวิจัยชุด โดยมีการด าเนินการเพ่ือบริหารจัดการโครงการวิจัยการ
จัดการทรัพยากรแบบมีส่วนร่วมเพ่ือพัฒนากลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง อ าเภอคง จังหวัด
นครราชสีมา ด้วยการพัฒนาระบบการบริหารจัดการงานวิจัยจุดเริ่มต้นในการพัฒนาโจทย์วิจัยร่วมกัน
ของนักวิจัย ชุมชนและเครือข่าย (ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าว เกษตรอ าเภอ และพัฒนาการอ าเภอ) โดย
มุ่งหวังให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในพ้ืนที ่สร้างระบบและกระบวนการบริหารจัดการงานวิจัยแบบบูรณาการ 
เกิดระบบสนับสนุนการพัฒนานักวิจัยรุ่นใหม่ด้วยการท างานวิจัยร่วมกับชุมชนและใช้โจทย์วิจัยที่มา
จากชุมชน เกิดเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง มีกลไกการสนับสนุนนักวิจัยพ่ีเลี้ยง 
และกลไกอื่น ๆ ที่พัฒนาขึ้นจากการท าโครงการวิจัยดังกล่าวร่วมกับผู้มีส่วนได้เสีย งานวิจัยท า
แบบสหวิทยาการ เน้นให้เกิดผลกระทบสูง  โดยโจทย์วิจัยมาจากความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจข้าว
หอมมะลินครคง น ามาก าหนดกรอบการวิจัยในการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยให้สอดคล้องกับความ
ต้องการที่แท้จริง สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างนักวิจัย หน่วยงานจากทั้งภาครัฐและเอกชน 
แบบส่วนร่วม กระตุ้นการสร้างนักวิจัยในมหาวิทยาลัยเห็นความส าคัญของการน าองค์ความรู้ที่มีอยู่ไป
ใช้ในการพัฒนาต่อยอด ในการจัดการทรัพยากรท้องถิ่น และการอนุรักษ์ให้เกิดความยั่งยืน  โดยมี
สถาบันวิจัยและพัฒนาเป็นผู้บริหารจัดการงานวิจัยเพ่ือให้การด าเนินงานวิจัยเกิดประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลสูงสุด และเพ่ือเป็นศูนย์กลางในการประชาสัมพันธ์การด าเนินงานของโครงการวิจัยท าให้
เกิดความตื่นตัวของงานวิจัยมีผลกระทบสูง ดังตารางที่ 5.1  
ตารางที่ 5.1 แสดงกิจกรรม วันที่ เวลา สถานที่ วัตถุประสงค์ และผลการด าเนินงานของการบริหาร

จัดการงานวิจัย 
กิจกรรม วัน เวลา สถานที่  วัตถุประสงค์  ผลการด าเนินงาน 

Workshop ครั้งท่ี 
1  

วันท่ี 21 กรกฏาคม 
2561 ณ ห้องประชุม
ส านักงานกองทุน
สนับสนุนการรวิจัย 
(สกว.) กรุงเทพฯ 

เพื่อทบทวนกรอบโจทย์วิจัย 
(Research Framework) และ
พัฒนาข้อเสนอโครงการที่มี
คุณภาพ 

- ร่างประเด็นการวิจัยของ
มหาวิทยาลยัฯ 
- ร่างกรอบและแนวทางการ
พัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัย 

Workshop ครั้งท่ี 
2  

วันท่ี 4 สิงหาคม 2561 
ณ ห้องประชุม
ส านักงานกองทุน

เพื่อทบทวนกรอบโจทย์วิจัย 
(Research Framework) และ
พัฒนาข้อเสนอโครงการที่มี

- ประเด็นการวิจัยของ
มหาวิทยาลยัฯ 
- ข้อเสนอโครงการวิจยัฉบับ
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กิจกรรม วัน เวลา สถานที่  วัตถุประสงค์  ผลการด าเนินงาน 
สนับสนุนการรวิจัย 
(สกว.) กรุงเทพฯ 

คุณภาพ สมบูรณ ์เพื่อน ามาน าเสนอใน
เวทีพิจารณาจัดท าข้อเสนอ
โครงการย่อยในวันท่ี 6 
สิงหาคม 2561 

ประชุมเพ่ือ
จัดท าข้อเสนอ
การวิจัย   

วันที่ 6 สิงหาคม 2561 
ณ ห้องภูมิปัญญาอีสาน 
สถาบันวิจัยและพัฒนา 
 

เพื่อทบทวนกรอบโจทย์วิจัย 
(Research Framework) และ
พัฒนาข้อเสนอโครงการโครง
ย่อยในชุดโครงการที่มคีุณภาพ 

- ร่างกรอบและแนวทางการ
พัฒนาข้อเสนอโครงการย่อย
ในชุดโครงการ 
- สร้างความเข้าใจให้กับคณะ
ผู้ร่วมวิจยั 

ประชุมเพื่อ
ปรับปรุงข้อเสนอ
การวิจัย 

วั น ที่  22 สิ ง ห า ค ม 
2561 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน  สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อปรับปรุงกรอบโจทย์วิจัย 
(Research Framework) และ
ข้อเสนอโครงการย่อยในชุด
โครงการที่มีคณุภาพ 

- ข้อเสนอโครงการย่อยในชุด
โครงการ 
- สร้างความเข้าใจให้กับคณะ
ผู้ร่วมวิจยั 

ประชุมวางแผน
การด าเนินงาน
โครงการวิจัย (ครั้ง
ที่ 1) 

วั น ที่  2 6  กั น ย า ย น 
2561 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน  สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อวางแผนและสร้างแนว
ทางการด าเนินโครงการย่อย 

- ระดมสมองหาแนวปฏิบตัิ
ร่วมกันโครงการย่อย 
 

น าเสนอข้อเสนอ
โครงการวิจัยย่อย 
และวางแผนการ
ใช้งบประมาณ
โครงการย่อย 

วันที่  6  พ ฤศจิ ก ายน 
2561 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน  สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อพิจารณาข้อเสนอโครงการ
ย่อยและก าหนดงบประมาณ
การด าเนินโครงการ 

- งบประมาณโครงการย่อย  
- รายชื่อผู้เปิดบญัชีธนาคาร  
- เงื่อนไขในการใช้จ่ายเงิน 2 
ใน 3 ของผู้เปิดบัญชีธนาคาร 
- การใช้จ่ายตามเกณฑ์แหล่ง
ทุนก าหนด (สกว.)  
- การจ่ายเงินโอนเข้าบญัชี
หัวหน้าโครงการย่อยทุก
โครงการ 

ลงพื้นที่เก็บข้อมูล 
เก็บข้อมูลกลุม่
วิสาหกิจ  

วันที่ 9, 11, 16, 18 ,20 
ตุลาคม 2561 ณ กลุ่ม
วิสาหกิจในอ าเภอพิมาย 
อ าเภอคง และอ าเภอ
ปักธงชัย 

หาข้อมูลเชิงลึก เพื่อน ามา
พัฒนา (Research 
Framework) ตาม
ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคณุวุฒิ 

- ข้อมูลเชิงลึกเพื่อใช้ในการ
ก าหนด (Research 
Framework) ตาม
ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคณุวุฒิ  

ประชุมเชิง
ปฏิบัติการและ
น าเสนอ
ความก้าวหน้า
ระยะ 2 เดือน 

วันที่  9  พ ฤศจิ ก ายน 
2561 ณ ห้องแซฟไฟร์ 
โรงแรมเซ็นจูรี่พาร์ค 

เพื่อน าเสนอความก้าวหน้า
ระยะ 2 เดือนของโครงการ 
และรับฟังข้อเสนอแนะจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

- น าเสนอรายงานผลการ
ด าเนินงานวิจัยระยะ 2 เดือน 
- ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ
และน าข้อเสนอแนะก าหนด
เป็นแนวทางในการด าเนิน
โครงการ 

ประชุมหารือ
ร่วมกับทีมนักวิจัย

วั น ที่  1 4  แ ล ะ  21
พฤศจิกายน 2561 ณ 

เพื่อทบทวนกรอบการวิจัยและ
ข้อเสนอโครงการย่อยตาม

- ปรับ (Research 
Framework) ที่เน้น
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กิจกรรม วัน เวลา สถานที่  วัตถุประสงค์  ผลการด าเนินงาน 
เพื่อทบทวนกรอบ
โครงการย่อย 
ก่อนน าเสนอต่อ
แหล่งทุน 

ห้องภู มิปัญญาอีสาน  
สถาบันวิจัยและพัฒนา 
 

ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคณุวุฒิ ทรัพยากรและปัญหา
กลุ่มเป้าหมาย ใหไ้ด้กรอบ
วิจัยที่มีผลกระทบทาง
เศรษฐกิจระดับสูง 

ประชุมหารือ
ทบทวนกรอบการ
วิจัยและข้อเสนอ
โครงการย่อย
ร่วมกับ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

วันที่  25 พฤศจิกายน 
2561 ณ ห้องประชุม
ส า นั ก ง า น ก อ ง ทุ น
สนั บ ส นุ น ก ารรวิ จั ย 
(สกว.) กรุงเทพฯ 

เพื่อทบทวนกรอบการวิจัยและ
ข้อเสนอโครงการย่อย 

- ปรับกรอบและเป้าหมาย
การวิจัยเน้นทรัพยากรและ
ปัญหากลุม่เป้าหมาย ให้ได้
กรอบวิจัยที่มีผลกระทบทาง
เศรษฐกิจระดับสูง 

ประชุม พิจารณา
กรอบการวิจัยและ
แลกเปลีย่นเรยีนรู้
ระหว่างหน่วย
จัดการงานวิจัย 

วั น ที่  1 6  ธั น ว า ค ม 
2561 ณ ห้องประชุม 1 
ณ  ส านั กงานกองทุน
ส นั บ ส นุ น ก า ร วิ จั ย 
(สกว.) กรุงเทพฯ 

เพื่อทบทวนกรอบวิจัยและ
ข้อเสนอโครงการย่อย เพิ่มเติม
ร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิ  

- น าเสนอกรอบโครงการชุด
ตลอดโครงการย่อย 
- ความรู้ในกระบวนการ
เครื่องมือ  แนวทางการ 
สนับสนุนโครงการวิจยัในการ
ด าเนินงานวิจัย 

ประชุม
คณะกรรมการ
บริหารโครงการ  
ครั้งท่ี 1 

วั น ที่  2 3  ม ก ร า ค ม 
2562 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน  สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 
 

เพื่อหารือรูปแบบการ
ด าเนินงานให้เกิดประสิทธิภาพ
และให้บรรลุวตัถุประสงค์ของ
โครงการวิจัย 

- น าเสนอโครงการแก่คณะ
กรรมการบริหารโครงการ
ทราบผลการด าเนินโครงการ 
และทราบข้อเสนอแนะเพื่อ
น าไปพัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการด าเนินการ 

ประชุม
คณะกรรมการ
บริหารโครงการ 
ครั้งท่ี 2 

วันที่  12  กุมภ าพั น ธ์ 
2562 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน  สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อรายงานผลการด าเนินงาน
ให้เกิดประสิทธิภาพและให้
บรรลุวตัถุประสงค์ของ
โครงการวิจัย 

- น าเสนอโครงการชุด และ
โครงการย่อย ให้
คณะกรรมการบรหิาร
โครงการทราบผลการด าเนิน
โครงการ และทราบ
ข้อเสนอแนะเพื่อน าไปพัฒนา
และปรับปรุงกระบวนการ
ด าเนินการ 

ประชุม
คณะกรรมการ
ด าเนินงาน
โครงการ ครั้งท่ี 1 

วันที่ 13 มีนาคม 2562 
ณ ห้องภูมิปัญญาอีสาน 
สถาบันวิจัยและพัฒนา  

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการ แลกเปลีย่นเรยีนรู้ 
และเตรียมความพร้อมในการ
รายงานความก้าวหน้าต่อ 

- ผลการด าเนินโครงการ 
ปัญหาและแนวทางแก้ไข เพ่ือ
ใช้ในการด าเนินโครงการให้
บรรลุวตัถุประสงค ์

พิธีลงนามสัญญา
รับทุน และบันทึก
ข้อตกลงความ
ร่วมมือ 

วันที่  6 มีนาคม 2562  
ณ ห้องภูมิปัญญาอีสาน 
สถาบันวิจัยและพัฒนา 

เพื่อสร้างความร่วมมือกับภาคี
เครือข่ายในงานวิจัย 

- ร่วมลงนามบันทึกข้อตกลง
ความร่วมมือ ได้แก่ 
ส านักงานพัฒนาชุมชน
นครราชสมีา,พาณิชย์จังหวัด
นครราชสมีา, 
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กิจกรรม วัน เวลา สถานที่  วัตถุประสงค์  ผลการด าเนินงาน 
ศู น ย์ เ ม ล็ ด พั น ธุ์ ข้ า ว
น ค ร ราชสี ม า ,ห อก ารค้ า
จังหวัดนครราชสีมา, กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลิ
นครคง, สมาคมนั กธุ รกิ จ 
SMEs น ค ร ร า ช สี ม า  (Biz 
Club),ศูนย์การค้าเซ็นทรัล
พลาซา นครราชสีมา, บริษัท 
เบสท์ฟู้ดส์อินเตอร์เนช่ันแนล  
และร้านชีวิตจิตใจ 

ร่วมเปิดฉางข้าว
และเปดิโรงสีข้าว 
กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลินครคง   

วันที่ 15 มีนาคม 2562 
ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
ข้าวหอมมะลินครคง 

เพื่อสร้างความร่วมมือกับภาคี
เครือข่ายในงานวิจัย 

- เพื่อสร้างความร่วมมือกับ
กลุ่มเป้าหมายและเครือข่าย 
ได้แก่ กรมการข้าว  

ประชุม
คณะกรรมการ
ด าเนินงาน
โครงการ ครั้งท่ี 2 

วั น ที่  2  พ ฤ ษ ภ าค ม 
2562 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการ แลกเปลีย่นเรยีนรู้ 
และเตรียมความพร้อมในการ
รายงานความก้าวหน้าต่อ 

- ผลการด าเนินโครงการ 
ปัญหาและแนวทางแก้ไข เพ่ือ
ใช้ในการด าเนินโครงการให้
บรรลุวตัถุประสงค ์

ประชุมตรวจ
ติดตาม และให้
ค าปรึกษาเกี่ยวกับ
การด าเนินงาน
โครงการ 

วันที่ 5 เมษายน 2562 
ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
ข้าวหอมมะลินครคง 

เพื่ อรายงานผลการด า เนิ น
โครงการดร.กิตติ สัจจาวัฒนา 
และ คุณเบญจมาศ ตีระมาศ
วณิช  
  

-รายงานผลการด าเนิน
โครงการและรบัฟัง
ข้อเสนอแนะและแนวทางการ
ด าเนินงาน เพื่อใช้ในการ
ด าเนินโครงการให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ 

ร่วมพิธีเปิดวัน
รณรงค์ส่งเสริม
การท านาแปลง
ใหญ่ ระดับจังหวัด 

วันที่  17 พฤษภาคม 
2 5 6 2  ณ  วิ ส า ห กิ จ
ชุมชนกลุ่มข้าวหอมมะลิ
นครคง 

เพื่อสร้างความร่วมมือกับภาคี
เครือข่ายในงานวิจัย 

- เพื่อสร้างความร่วมมือกับ
กลุ่มเป้าหมายและเครือข่าย 
ได้แก่ กรมการข้าว  

ประชุม
คณะกรรมการ
ด าเนินงาน
โครงการ ครั้งท่ี 3 

วันที่  31 พฤษภาคม 
2562 ณ ห้องภูมิปัญญา
อีสาน สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการ แลกเปลีย่นเรยีนรู้ 
และเตรียมความพร้อมในการ
รายงานความก้าวหน้าต่อ 

- ผลการด าเนินโครงการ 
ปัญหาและแนวทางแก้ไข เพ่ือ
ใช้ในการด าเนินโครงการให้
บรรลุวตัถุประสงค ์

ประชุม
คณะกรรมการ
ด าเนินงาน
โครงการ ครั้งท่ี 4 

นที่ 25 มิถุนายน 2562 
ณ  ณ  ห้องภูมิปัญญา
อีสาน สถาบันวิจัยและ
พัฒนา 

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการ และเตรียมความ
พร้อมในการตดิตามการ
ด าเนินงาน ครั้งท่ี 1  

- ผลการด าเนินงาน 
- แนวทาง และความพร้อมใน
การตรวจติดตาม 

ประชุมตดิตามการ
ด าเนินงาน ระดับ

วั น ที่  3 0  มิ ถุ น า ย น 
2562 ณ ห้องภูมิปัญญา

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการต่อพี่เลี้ยง (ที่ปรึกษา) 

- รายงานผลการด าเนิน
โครงการ รับฟังข้อเสนอแนะ
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กิจกรรม วัน เวลา สถานที่  วัตถุประสงค์  ผลการด าเนินงาน 
มหาวิทยาลยั ครั้ง
ที่ 1 

อีสาน สถาบันวิจัยและ
พัฒนา   

โครงการ  และรับทราบปัญหา 
อุปสรรคในการด าเนินโครงการ 

โครงการเพื่อปรับปรุงและ
พัฒนาโครงการให้บรรจุ
วัตถุประสงค์ 
- ทราบถึงปัญหาและอุปสรรค
ในการด าเนินโครงการ 
- ผู้มีส่วนได้เสีย 
(Stakeholders) เข้าร่วมใน
การเสนอแนะแนวทางการ
ด าเนินงานเพื่อน าไปสู่การ
พัฒนาเศษรฐกิจที่มี
ผลกระทบสูง 

ร่ ว ม ง า น แ ส ด ง
สินค้าในประเทศ 
SME ONE FEST 
2019 

วั น ที่  1 9  สิ ง ห า ค ม 
2562 จัดขึ้นระหว่าง
วันที่  18-22 สิงหาคม 
2562 ณ ลาน Fashion 
Hall The Mall 

เพื่อสร้างคณุค่า สร้างเครือข่าย
ความร่วมมือกับส านักงาน
ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม ( สสว.) 

- ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์
จากโครงการวจิัย 
- สร้างความร่วมมือกับ
กลุ่มเป้าหมายและเครือข่าย 
(ส่งเสรมิวิสาหกจิขนาดกลาง
และขนาดย่อม : สสว.) 

ร่วมงานส่ งเสริม
การใช้เทคโนโลยี
การผลิ ตข้ าวนา
แปลงใหญ่ 

วันที่ 3 กันยายน 2562 
ณ  ฮ อ ล ล์  1  ช้ั น  4 
ศูนย์ การค้ า เซ็ นทรัล
พลาซา นครราชสีมา 

เพื่อสร้างคณุค่า สร้างเครือข่าย
ความร่วมมือกับศูนย์เมล็ดพันธ์ุ
ข้าว นครราชสีมา 

- ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์
จากโครงการวจิัย 
- สร้างความร่วมมือกับ
กลุ่มเป้าหมายและเครือข่าย  
(กรมการข้าว) 

ประชุมติดตามการ
ด า เ นิ น ง า น
โครงการ  

วันท่ี 9 กันยายน  2562 
ณ ห้องภูมิปัญญาอีสาน 
สถาบันวิจัยและพัฒนา 
 

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการ  และรับทราบปัญหา 
อุปสรรคในการด าเนินโครงการ 

- รายงานผลการด าเนิน
โครงการ รับฟังข้อเสนอแนะ
โครงการเพื่อปรับปรุงและ
พัฒนาโครงการให้บรรจุ
วัตถุประสงค์ 
- ทราบถึงปัญหาและอุปสรรค
ในการด าเนินโครงการ 

ด าเนินการเปิดตัว
ผลิตภัณฑ์ พร้อม
แ ถ ล งข่ า ว  “ ค ง
คุณ” 

วันที่  14 พฤศจิกายน 
2562 ณ ลาน กิจกรรม
ช้ั น  1  ศู น ย์ ก า ร ค้ า
เ ซ็ น ท รั ล  พ ล า ซ า 
นครราชสีมา 

เพื่อประชาสมัพันธ์ผลผลติจาก
งานวิจัย และสร้างการรับรู้
ผลิตภณัฑ์ข้าว “คงคุณ”  

- ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์
จากโครงการวจิัย 
- สร้างความร่วมมือกับ
กลุ่มเป้าหมายและเครือข่าย 

ประชุมตดิตามการ
ด าเนินงาน ระดับ
มหาวิทยาลยั ครั้ง
ที่ 2 

วันที่ 6 ธันวาคม 2562 
ณ ห้องภูมิปัญญาอีสาน 
สถาบันวิจัยและพัฒนา
   

เพื่อรายงานผลการด าเนิน
โครงการต่อพี่เลี้ยง (ที่ปรึกษา) 
โครงการ  และรับทราบปัญหา 
อุปสรรคในการด าเนินโครงการ 

- รายงานผลการด าเนิน
โครงการ รับฟังข้อเสนอแนะ
โครงการเพื่อปรับปรุงและ
พัฒนาโครงการให้บรรจุ
วัตถุประสงค์ 
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กิจกรรม วัน เวลา สถานที่  วัตถุประสงค์  ผลการด าเนินงาน 
- ทราบถึงปัญหาและอุปสรรค
ในการด าเนินโครงการ 
- ผู้มีส่วนได้เสีย 
(Stakeholders) เข้าร่วมใน
การเสนอแนะแนวทางการ
ด าเนินงานเพื่อน าไปสู่การ
พัฒนาเศษรฐกิจที่มี
ผลกระทบสูง 

2. กลไกเชื่อมโยงกับภาคีเครือข่าย ผู้ที่เกี่ยวข้อง (Stakeholders) และผู้ใช้ประโยชน์จากงานวิจัย 

โครงการชุด “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” เกิดขึ้นจากความร่วมมือของเครือข่าย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ง 8 แห่ง และส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม (สกสว.) โดยต้องการให้มหาวิทยาลัยเป็นหน่วยงานที่สร้างงานวิจัยที่มีผลกระทบทาง
เศรษฐกิจระดับสูง ท างานวิจัยที่ตอบโจทย์เชิงพ้ืนที่ และสร้างนวัตกรรมและภูมิปัญญา สร้างการ
แข่งขันให้เกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) จากการลงพ้ืนที่ส ารวจท าให้
มหาวิทยาลัยฯ ได้ท าผลิตภัณฑ์ข้าวที่เป็นสินค้า OTOP ของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง ต าบล 
ตลุกม่วง อ าเภอคง จังหวัดนครราชสีมา โดยน าเครื่องมือห่วงโซ่คุณค่าไปเพ่ิมมูลค่าให้กับผู้มีส่วนได้
เสียของโครงการตลอดทั้งห่วงโซ่ โดยพัฒนาให้ผลพลอยได้จากข้าวมีมูลค่าเพ่ิม เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
ที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคและสร้างรายได้ที่ยั่งยืนให้กับกลุ่มวิสาหกิจนครคง  

โครงการวิจัยชุดย่อยจึงเป็นการท างานที่เริ่มตั้งแต่ต้นน้ า โดยกระบวนการหาข้อมูลวัตถุดิบ 
กระบวนการสีเพ่ือหาประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตที่ออกมาเป็นวัตถุดิบที่ต้องใช้ในกระบวนการ
แปรรูป ข้อมูลการบริหารจัดการกลุ่มฯ ข้อมูลวิธีการปลูกข้าว ต้นทุนการปลูกข้าว ได้ออกมาเป็นข้อมูล
เชิงลึกเพ่ือน ามาวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการพัฒนาและปรับปรุง โครงการกลางน้ า น าผลพลอยได้
จากข้าวไปท าการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค การพัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว อันได้แก่ โจ๊ก และปลายข้าวอัดเม็ด การหาคุณค่าทางโภชนาการ การท า
แบรนด์ การท าบรรจุภัณฑ์ใหม่ที่ช่วยในการเก็บรักษาและการสื่อสารการตลาด การสร้างโลโก้ 
สโลแกน และการ์ตูนสัญลักษณ์ ที่ท าให้เกิดการจดจ าการรับรู้ถึงผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม โครงการปลายน้ า 
เป็นการท าตลาด การสร้างการรับรู้ให้กับผู้บริโภค การหาช่องทางการตลาดใหม่ ทั้งตลาด Online 
และ Offline การประชาสัมพันธ์ การสร้างเครื่องมือช่วยงาน และการจัดท าสื่อโฆษณาต่าง ๆ ให้กับ
กลุ่มวิสาหกิจ การสร้างโมเดลทางธุรกิจเพ่ือให้กลุ่มเห็นถึงผลการด าเนินงานและแนวทางในการ
ด าเนินงานที่จะเกิดขึ้น เพ่ือใช้ในการตัดสินใจและการก าหนดกลยุทธ์  

การสร้างภาคีเครือข่ายยังส่งผลให้เกิดกิจกรรมที่มีการท างานร่วมกันระหว่างเครือข่ายกับกลุ่ม
วิสาหกิจฯ จากการที่ได้ลงนามในบันทึกข้อตกลงความร่วมมือในการพัฒนางานวิจัยและการสนับสนุน
ชุดโครงการวิจัยที่มีผลกระทบสูง (Program based Research) กับส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) และเครือข่ายมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ด้วยการ
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สนับสนุนทุนวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP ตลอดห่วงโซ่คุณค่า (Network Value Chain) โดยมี
เป้าหมายเพ่ือยกระดับมูลค่าสินค้า OTOP ที่มีโครงสร้างกระจายรายได้สู่กลุ่มเกษตรกรต้นน้ าอย่าง
เป็นรูปธรรม มหาวิทยาลัยฯ จึงแต่งตั้งคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิประเมินและติดตามผลการด า เนิน
งานวิจัยในชุดโครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ผลิตภัณฑ์ข้าว 
ห่วงโซ่คุณค่าใหม่ที่มีโครงสร้างการกระจายรายได้สู่ชุมชนอย่างยั่งยืน  โดยมีพัฒนาการจังหวัด
นครราชสีมา และเกษตรจังหวัดนครราชสีมา ผู้อ านวยการกรมการข้าว ประธานสภาหอการค้า
นครราชสีมา ผู้แทนจากบริษัทเบสท์ฟู้ดอินเตอร์เนชั่นเนล เข้าร่วมเป็นคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ ที่มี
ความรู้ความเชี่ยวชาญที่สามารถน าผลงานวิจัยไปขยายผลในการก าหนดยุทธศาสตร์ในระดับจังหวัด 
และขยายผลเชิงพาณิชย์  

1. ผลกระทบของโครงการวิจัย 

จากการศึกษาชุดโครงการวิจัย “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและ
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” และการ
ก าหนดกรอบโครงการวิจัยที่ชัดเจน เช่น ลักษณะของงานวิจัย ประเด็นการวิจัย วัตถุประสงค์ 
กลุ่มเป้าหมาย หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ขอบเขตการวิจัย ผลผลิตที่คาดว่าจะเกิดขึ้น ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะ
เกิดขึ้น ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้น และแผนด าเนินงาน และผลผลิตจากงานวิจัยที่เป็นองค์ความรู้
นั้น ได้มีการพัฒนาไปสู่การสร้างนวัตกรรมและภูมิปัญญาให้กับผลิตภัณฑ์ข้าว กลุ่มวิสาหกิจข้าวหอม
มะลินครคง แบบมีส่วนร่วมทุกภาคส่วน ส่งผลให้เกิดผลกระทบทั้งกลุ่มวิสาหกิจและนักวิจัย ทั้ง
ในขณะท าการวิจัย และหลังจากจบโครงการวิจัยไปแล้ว ดังตัวอย่างต่อไปนี้ 

การท างานร่วมกับเครือข่าย (กรมการข้าว) ท าให้กลุ่มวิสาหกิจได้รับการสนับสนุนที่ดี ส่ งผลให้
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ผู้ผลิตข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ภายใต้แบรนด์ “คง
คุณ” ได้รับรางวัลชนะเลิศสุดยอดข้าวอร่อยแห่งปี 2563 จากกรมการข้าว กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ในงานมหกรรมข้าวและผลิตภัณฑ์ข้าวไทย ปี 2563 (Thai Rice Fair 2020) ระหว่างวันที่ 
31 มกราคม–10 กุมภาพันธ์ 2563 ณ ลานกิจกรรมชั้น 1 ศูนย์การค้าซีคอนสแควร์ ถนนศรีนครินทร์ 
กรุงเทพมหานคร ดังภาพที่ 5.1  

   
ภาพที่ 5.1 รางวัลชนะเลิศสุดยอดข้าวอร่อยแห่งปี 2563 จากกรมการข้าว 
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ส่วนของคณะผู้วิจัยโครงการวิจัยย่อยเป็นการด าเนินการเชื่อมต่อกับผู้บริหารของทุกคณะที่
นักวิจัยสังกัดรับทราบและเข้าร่วมรับฟังรายงานความก้าวหน้าโครงการวิจัย โดยได้รับความร่วมมือ 
ส่งเสริมและสนับสนุนการด าเนินงาน อีกทั้งยังมีการน านักศึกษาเข้ามาร่วมปฏิบัติงานวิจัยเพ่ือสร้างให้
เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ซึ่งมีนักศึกษาปริญญาตรี จ านวน 10 คน และนักศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพ
ระดับสูง จ านวน 3 คน โดยการน านักศึกษาลงพ้ืนที่จริง  เพ่ือท าหน้าที่ต่าง ๆ เช่น การท า
แบบสอบถามความพึงพอใจ การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ การจัดตกแต่งร้าน การจัดนิทรรศการ การ
ร่วมถ่ายทอดเทคโนโลยีกับนักวิจัยและสมาชิกกลุ่มฯ การร่วมขายของ ทดสอบการตลาด การสรุปผล
ยอดขาย การบันทึกรายการใช้จ่าย นักศึกษาได้ทราบกระบวนการท าวิจัย เรียนรู้วิถีชีวิตและภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และการเรียนรู้ชีวิตจริงนอกห้องเรียน เป็นต้น โดยงานวิจัยนี้น าเครื่องมือ “ห่วงโซ่คุณค่า :  
Network Value Chain , Logical Framework ,  Outcome Mapping ,  Monitoring แ ล ะ 
Mentoring ท าให้เกิดการสนับสนุนและพัฒนานักวิจัย เกิดผลงานวิจัยที่น าไปเผยแพร่ชื่อเสียงให้กับ
คณะผู้วิจัย ดังนี้ เครื่องหมายการค้าที่ได้จดทะเบียนการค้าภายใต้ชื่อ “คงคุณ” สิทธิบัตรการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ จ านวน 7 ชิ้นงาน และบทความงานวิจัยจ านวน 3 เรื่อง ดังภาพที่ 5.2  

    
ภาพที่ 5.2 ผลงานจากคณะผู้วิจัยโครงการวิจัยและนักศึกษา 

เพ่ือให้เห็นภาพความส าเร็จและผลกระทบคณะผู้วิจัยได้ร่วมกันวิเคราะห์เส้นทางสู่ผลกระทบ
จากโครงการวิจัยที่แสดงให้เห็นโครงสร้างความส าเร็จของโครงการวิจัย ดังนี้ 

 ปัจจัยน าเข้า (Inputs) ของชุดโครงการวิจัย  “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” มี
หัวหน้าโครงการวิจัย จ านวน 5 ท่านดังนี้ คณะบริหารธุรกิจ จ านวน 3 ท่าน ได้แก่ อ. กัลยา นารีจันทร์  
ดร.ณพรรณ สินธุศิริ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พริทพย์  รอดพ้น คณะวิศวกรรมศาตร์และ
สถาปัตยกรรมศาสตร์ จ านวน 2 ท่าน ได้แก่ ดร.อนิวรรต  หาสุข และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เพลงพิณ 
เพียรภูมิพงษ์ อาจารย์ผู้ประสานงานโครงการ 1 ท่าน ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ 
บุญมาสูงทรง มีคณาจารย์ผู้ร่วมวิจัยจากทุกคณะของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
นครราชสีมา จ านวนทั้งสิ้น 27 ท่าน โดยมีระยะเวลาการท าวิจัย 16 เดือน (กันยายน พ.ศ. 2561 –
ธันวาคม พ.ศ. 2562) ซึ่งได้รับงบประมาณสนับสนุนการวิจัย จากส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ร่วมกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
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นครราชสีมา ร่วมกัน 50 : 50 หน่วยงานละ 2,000,000 บาท รวมงบประมาณทั้งสิ้นตลอดโครงการ 
4,000,000 บาท  

 กิจกรรม (Activities) ของชุดโครงการวิจัย “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” โดย
เน้นกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม  (Participatory Action Research : PAR) 
ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง และภาคีเครือข่ายทั้งภาครัฐบาล ได้แก่ กรมพัฒนาชุมชน
นครราชสีมา ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวนครราชสีมา พาณิชย์จังหวัดนครราชสีมาส านักเกษตรจังหวัดและ
เกษตรอ าเภอคง กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค 6 ภาครัฐวิสาหกิจ/เอกชน/สมาคม ได้แก่ ธนาคารเพื่อ
การเกษตรและสหกรณ์ อ าเภอคง ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม หอการค้า
จังหวัดนครราชสีมา สมาคมนักธุรกิจ SMEs นครราชสีมา (Biz Club) ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา 
นครราชสีมา บริษัท เบสท์ฟู้ดส์อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด และร้านชีวิตจิตใจ ร่วมกับที่ปรึกษาโครงการ 
ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ภาสกร นันทพานิช คุณกฤษฎิน ค าตัน  คุณองอาจ กล้าพิมาย คุณปรีชา สุขสา 
และคุณชนินทร์ วิศาลบูชนีย์ ดังตารางที่ 5.2 

 ผลผลิตที่คาดว่าจะได้รับ (Ootput) ของชุดโครงการวิจัย 
ผลผลิตที่เกิดจากโครงการย่อย ทั้ง 4 โครงการ เป็นการร่วมกันน าโจทย์ปัญหามาศึกษาหา

ข้อมูลเชิงสภาพแวดล้อมทั้งภายในและภายนอก ความต้องการและพฤติกรรมของผู้บริโภคเพ่ือมาท า
การพัฒนาให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ตรงกับความต้องการของตลาด และสามารถจ าหน่ายได้จริงตาม
ศักยภาพและภูมิปัญญาของกลุ่มวิสาหกิจ ผ่านการท างานร่วมกันกับคณะวิจัยหลายศาสตร์ ดังตารางที่ 
5.2 

 ผลกระทบ (Imput) ของชุดโครงการวิจัย 
จากโครงการย่อย ทั้ง 4 โครงการ ซึ่งมีกิจกรรมด าเนินการตลอดห่วงโซ่คุณค่าที่สร้างผลผลิต

ทางเศรษฐกิจระดับสูงกับกลุ่มมวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง หน่วยจัดการงานวิจัย และนักวิจัย เกิด
การแก้ไขปัญหาจริงตามความต้องการของพ้ืนที่ ด้วยการเพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้จากการสีข้าว (ปลาย
ข้าวและข้าวหัก) ท าให้เกิดการกระจายรายได้ไปยังเศรษฐกิจฐานรากอย่างเป็นธรรม  ดังตารางที่ 5.2 
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ตารางท่ี 5.2 ผลการด าเนินกิจกรรม ผลลัพธ์ ผลกระทบผู้ที่เกี่ยวข้องกับโครงการวิจัย 

โครงการ กิจกรรม ผลลัพธ ์ ผลกระทบ ผู้ที่เกี่ยวข้อง 
1)  การพัฒนา
ศักยภาพการ
ผลิตขา้วอินทรีย์
โดยการจัดการ
ห่วงโซ่คุณค่า
กรณีศึกษา : 
กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอม
มะลินครคง” 
 

1.1) วิเคราะห์สภาพแวดล้อม  (SWOT 
Analysis) ในกระบวนการผลิตข้ าว
อินทรีย์ และกระบวนการสีข้าว 
1.2) ศึกษาต้นทุน ผลตอบแทน และ
ปริมาณการปลูกข้าวอินทรีย์และการ
ปลูกพืชหลังนา 
1.3) พัฒนาเครื่องคัดแยกจมูกข้าวและ
การปรับปรุงกระบวนการผลิตของโรงสี
ข้าว 
1.4) เวทีคืนข้อมูลสภาพแวดล้อมกลุ่มฯ 
การเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนในการ
ปลูกและการสีข้าวอินทรีย์ 

- ข้อมูลสภาพแวดล้อมที่ควบคุมได้และควบคุม
ไม่ได้ของการผลิต และการสีข้าวอินทรีย์ของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงแบบมี
ส่วนร่วม 
- ต้นทุนการปลูกข้าวผลตอบแทน ปริมาณการ
ปลูกข้าว การปลูกพืชหลังนาและต้นทุนการปลกู
พืชหลังนา และกระบวนการสีข้าว ปริมาณการสี
ข้าว เพื่อน าไปใช้เป็นวัตถุดิบการแปรรูปข้าว   
- เครื่องมือในการเพิ่มผลผลิตในกระบวนการสี
ข้าวและเพิ่มประสิทธิภาพในการบริหารจัดการ
โรงสีข้าวเพื่อลดต้นทุนในกระบวนการรบัซื้อและ
กระบวนการสีข้าว 
- คู่มือการพัฒนาศักยภาพกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอม
มะลินครคง 
- เครื่องคัดแยกจมูกข้าวจ านวน 1 เครื่อง  
- ระบบกลไกในการพัฒนาศักยภาพการปลูก
ข้าวและการสีข้าวอินทรีย์แบบมีส่วนร่วม 
- การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการ
หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ
นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 

- ผลิตภัณฑ์ข้าวสามสี ข้าวหอมมะลิ และ
ข้าวกล้องหอมมะลิของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ข้าวหอมมะลินครคง ผ่านเข้ารอบการคัด
สรรสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย 
ปี  พ . ศ . 2 5 6 2  ( OTOP Product 
Champion : OPC)  ได้รับการคัดสรรเป็น
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) ระดับ 5 ดาว  
- เกิดรายได้เพิ่มขึ้นกิโลกรัมละ 10 บาท 
จ านวน 713,200 บาท/ป ี
- ป รั บ ป รุ งก ร ะ บ วน ก าร สี ข้ า ว แ ล ะ
สภาพแวดล้อมของโรงสี ท าให้ได้ข้าวต้น
เพิ่มขึ้น รายได้เพิ่มขึ้น จ านวน 395,822 
บาท/ปี 
- วิสาหกิจมีรายได้จากการแปรรูป ปลาย
ข้าว  เป็นปลายข้าวอัดเม็ด มีก าไรเพิ่มขึ้น 
1,098,279 บาท/ปี 
- ลดต้นทุนเกษตรกร ในการปรับปรุงดิน ปี
ละ 600 บาท จ านวน 29 ราย รวมเป็นเงิน  
308,400 บาท 
- ค่าซ่อมบ ารุงลดลง ปีละ 30,000 บาท 

- ส ม า ชิ ก แ ล ะ ผู้ บ ริ ห า ร ก ลุ่ ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (คุณ
ฐิติรัตน์ วิลแลน , ร้อยต ารวจเอก
ทองใบ พันโนราช, คุณอารักษ์  
เชาว์ขุนทด , คุณบุญลุ เหมือนค า 
และคุณทิพย์วัลย์ ราชเสนา) 
- ผู้เช่ียวชาญ เช่น คุณกฤษณะ ค า
ตัน (ผู้อ านวยการศูนย์เมล็ดพันธุ์
ข้าวนครราชสีมา) คุณณัฐพัชร  ศรี
ทรัพย์ (นักวิชาการเกษตรจังหวัด
นครราชสีมา)  นายภิรมย์ รอด
ย้อย (เกษตรอ าเภอคง) คุณสุพัตรา  
กะการดี (กรรมการบริหารบริษัท 
เบสท์ฟู้ดอินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด) 
คุณศักดิ์ชัย  จามรสุริยา (ประธาน
ก ร ร ม ก า ร ห อ ก า รค้ า จั งห วั ด
นครราชสีมา) คุณ ธฤษณุ  ขจร
โกวิทย์ (ประธานเครือข่ายธุรกิจ 
Biz Club นครราชสีมา) คุณกิตติ
กร โตใหญ่  (ผู้จัดการ ส านักงาน
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- ค่าไฟลดลงเดือนละ 1,725 บาท 
 

ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและ
ข น า ด ย่ อ ม  (ส ส ว .)  จั ง ห วั ด
นครราชสีมา)  
- คณะผู้วิจัย  

2) โครงการการ
สร้างนวัตกรรม
และเทคโนโลยี
เพื่อเพ่ิมรายได้ใน
การแปรรูปข้าว 
 

2.1) ก า ร แ ป ร ส ภ า พ ข้ า วหั ก เป็ น
ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งส าเร็จรูป โจ๊ก และ
ปลายข้าวอัดเม็ด 
2.2) ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์จมูกข้าว ข้าว
หอมมะลิอินทรีย์ ผลิตภัณฑ์ข้าวผง
อั ด เม็ ด พ ร้ อ ม รั บ ป ร ะ ท าน  แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ข้าวก่ึงส าเร็จรูป 
2.3) การศึ กษาอายุ ของผลิตภัณ ฑ์ 
จัดท ารายละเอียดของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
พร้อมฉลากข้อมูลโภชนาการ 
2.4) พัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่สอดคล้องกับ
วัฒนธรรมพื้นถิ่นส าหรับผลิตภัณฑ์แปร
รูปข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 
2.5) เวทีคืนข้อมูลสภาพแวดล้อมกลุ่มฯ 
การเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนในการ
ปลูกและการสีข้าวอินทรีย์ 

- ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวหอมมะลินครคง 
ได้แก่ โจ๊ก 2 รสชาติ (โจ๊กรสไก่และโจ๊กข้าว) 
และปลายข้าวอัดเม็ด ได้แก่ (นม ทุเรียน สตรอว์
เบอร์รี่) พร้อมข้อมูลโภชนาการ เพื่อทดสอบ
ตลาด 
- บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
- ตรากลุ่มวิสาหกิจ ตรายี่ห้อโลโก้ สโลแกน 
การ์ตูนสัญลักษณ์กลุ่มวิสาหกิจนครคง 
- การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการ
หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ
นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 

- ผลิตภัณฑ์ใหม่ 2 ชนิด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์
โจ๊ก 2 รสชาติ (รสธรรมชาติ , รสไก่) , จมูก
ข้าวอัดเม็ด 2 รสชาติ (นม ทุเรียน และสต
รอเบอรี่) 
- แบรนด์  “คงคุณ” สโลแกน “เพราะ
สุ ข ภ าพ ดี เริ่ ม ที่ ข้ า ว ”  แ ล ะ  Mascot 
“นางสาวคงคุณ” 
- บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ข้าวและผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์โจ๊ก 2 รสชาติ (รสธรรมชาติ , 
รสไก่) , จมูกข้าวอัดเม็ด 2 รสชาติ (นม สต
รอว์เบอร์รี่) , ฉลากข้าวบรรจุถุงสุญญากาศ 
(ข้าวหอมมะลิ , ข้าวกล้อง, ข้าวไรซ์เบอรี่ , 
ข้าวสามสี) 
- การจดเครื่องหมายการค้า “คงคุณ” เพื่อ
การค้าและการพาณิชย ์
- การจดทรัพย์สินทางปัญญา (สิทธิบัตร
การออกแบบผลิตภัณฑ์ 7 ช้ิน)  

- ส ม า ชิ ก แ ล ะ ผู้ บ ริ ห า ร ก ลุ่ ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (คุณ
ฐิติรัตน์ วิลแลน , ร้อยต ารวจเอก
ทองใบ พันโนราช, คุณอารักษ์  
เชาว์ขุนทด , คุณบุญลุ เหมือนค า 
และคุณทิพย์วัลย์ ราชเสนา) 
- ผู้ เ ช่ี ย ว ช า ญ  เ ช่ น  ผู้ ช่ ว ย
ศาสตราจารย์รัชฎาพร  อุ่นศิวิไลย์ 
(อ าจารย์ ท างด้ าน เทค โน โล ยี
อาห าร ) น ายภิ รมย์  รอดย้ อย 
(เกษตรอ าเภอคง) คุณสุพัตรา  กะ
การดี  (กรรมการบริหารบริษัท 
เบสท์ฟู้ดอินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด) 
คุณศักดิ์ชัย  จามรสุริยา (ประธาน
ก ร ร ม ก า ร ห อ ก า รค้ า จั งห วั ด
นครราชสีมา) คุณ ธฤษณุ  ขจร
โกวิทย์ (ประธานเครือข่ายธุรกิจ 
Biz Club นครราชสีมา)  
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- หน่วยงานภาครัฐ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี สถาบันอาหาร  
- คณะผู้วิจัย  

3) การสร้าง
ช่องทางและการ
จัดการการตลาด
ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์แปร
รูปข้าวอินทรีย ์

3.1) ศึกษาช่องว่างทางการตลาด ความ
ต้องการและพฤติกรรมการบริโภคของ
ผู้บริโภค 
3.2) ศึ กษาปริม าณ ความต้ องการ 
วิธีการกระจายสินค้า และช่องทางการ
จัดจ าหน่ายของผู้ประกอบการ 
3.3 ) พัฒนาช่องทางการกระจายสินค้า 
และช่องทางการจัดจ าหน่ายส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ 
3.4) การสร้างการรับรู้และการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ 
3.5) พัฒนาระบบการตลาดสมัยใหม่
ส าหรับผลติภณัฑ์แปรรูปจากข้าว
อินทรีย์ 

- ช่องว่างทางการตลาด ข้อมูลความต้องการ 
และพฤติกรรมในการบริโภค 
- ระบบการกระจายสินค้า และช่องทางการจัด
จ าหน่ายส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว
อินทรีย์ 
- ต้นแบบการกระจายสินค้าและช่องทางการจัด
จ าหน่าย 
- ปริมาณความต้องการของผู้บริโภคส าหรับ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์เพิ่มขึ้น 
- รูปแบบ วิธีการจัดแสดง 
สินค้า และการสื่อสารการตลาดสมัยใหม่ 
- การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการ
หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ
นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 

- ช่องทางการตลาด จ านวน 5 ช่องทาง ท้ัง
ใน Online และ Offline ได้แก่  
 ตลาดจริงใจ 
 ศู น ย์ ก า ร ค้ า เซ็ น ท รั ล พ ล า ซ า 

นครราชสีมา  
 โรงแรมอิมพีเรียล  
 Facebook: นครคง 
 Facebook: khongkun  

- ตัวแทนจ าหน่าย ได้แก่ ร้านจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ร่วมกับเครือข่ายส านักงาน
ส่งเสริมวิสาหกิจ ภายในจังหวัดและใน
กรุงเทพฯ  
- การรับรู้ผลิตภัณฑ์ข้าวและผลติภณัฑ์แปร
รูปจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์  “คงคุณ” 
ผ่านช่องทาง online และ offline  
- การสร้างเครือข่ายความร่วมมือท้ังภาครัฐ
และเอกชน 
- เครื่ อ งมือการสื่ อสารทางการตลาด
สมัยใหม่ ทั้งช่องทาง online และ offline 

- ส ม า ชิ ก แ ล ะ ผู้ บ ริ ห า ร ก ลุ่ ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (คุณ
ฐิติรัตน์ วิลแลน , ร้อยต ารวจเอก
ทองใบ พันโนราช, คุณอารักษ์  
เชาว์ขุนทด , คุณบุญลุ เหมือนค า 
และคุณทิพย์วัลย์ ราชเสนา) 
- ผู้เช่ียวชาญ เช่น คุณสุพัตรา  กะ
การดี  (กรรมการบริหารบริษัท 
เบสท์ฟู้ดอินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด) 
คุณศักดิ์ชัย  จามรสุริยา (ประธาน
ก ร ร ม ก า ร ห อ ก า รค้ า จั งห วั ด
นครราชสีมา) คุณ ธฤษณุ  ขจร
โกวิทย์ (ประธานเครือข่ายธุรกิจ 
Biz Club นครราชสีมา) คุณเสฏฐ
วุฒิ  ทัตสุระ (ผู้จัดการเช็นทรัล
พลาซา นครราชสีมา) 
- คณะผู้วิจัย  
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เช่น การจัดท าสื่อสารคดี  ภาพยนตร์
โฆษณา ไวนิล โต๊ะชงชิม การจัดงานแถลง
ข่าวเพื่อสร้างการสื่อสารและสร้างความ
น่าเช่ือถือในศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน และได้การ matching ธุรกิจ ต่อไป
ในอนาคต 

4) ก า ร ส ร้ า ง
มู ล ค่ า เ พิ่ ม ที่
เหมาะสมส าหรับ
ห่ ว ง โซ่ คุ ณ ค่ า
ผลิตภัณฑ์อาหาร
เกษตรแปรรูป” 
 

4.1) ศึกษารูปแบบการด า เนินงาน 
(ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์) ตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  
4.2) ศึกษารูปแบบการด าเนินงาน (ข้าว
อินทรีย์) ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ต้นน้ า 
กลางน้ า ปลายน้ า (เดิม) 
4.3) ศึกษารูปแบบการด าเนินงาน (ข้าว
อินทรีย์) ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ต้นน้ า 
กลางน้ า ปลายน้ า (ใหม่) 
4.4) เป รี ย บ เที ย บ รู ป แ บ บ ก า ร
ด าเนินงานตลอดห่วงโซ่อุปทาน เพื่อ
วิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า (ผลิตภัณฑ์ข้าว
อินทรีย์) 
4.5) ศึกษาห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่
คุณค่า (ผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ ) 
ปลายน้ า กลางน้ า ต้นน้ า 

- ข้อมูลห่วงโซ่คุณค่าตลอดกระบวนการห่วงโซ่
อุปทานของผลิตภัณฑ์จากข้าว 
- กระบวนการห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่ต้นน้ า กลาง
น้ าและปลายน้ า ของกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าว 
- ผลกระทบทีเ่กิดขึ้นกับผู้มีส่วนได้เสียตลอดห่วง
โซ่อุปทาน 
- แนวทางการด าเนินการผลกระทบที่เกิดขึ้นกับ
ผู้มีส่วนได้เสียตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทานสร้างห่วง
โซ่คุณค่า 
- ห่วงโซ่คุณค่าธุรกิจการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวอินทรีย์ 
- การน าเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการ
หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือ
นานาชาติอย่างน้อย 1 บทความ 

- แนวทางขับเคลื่อนในการเพิ่มมลูค่าให้กับ
กลุ่มฯ เพิม่ขึ้นจาก 84 ราย   
- การเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนและเพิ่ม
รายได้ในการด าเนินการกลุ่มผู้ประกอบการ
ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า  
- ลดปัญหาความเหลื่อมล้ าในกระบวนการ
ห่วงโซ่อุปทานตลอดกระบวนการต้นน้ า 
กลางน้ า ปลายน้ า จากการวิเคราะห์ห่วงโซ่
คุณค่า 
- เกิดผลกระทบในด้านข้อมลูย้อนกลับ
ตลอดห่วงโซคุ่ณคา่ รวมทั้งผลกระทบทั้ง 4 
มิติ ท้ังด้าน เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม 
และสิ่งแวดล้อม 
- กลุ่มวิสาหกิจ เกดิกระบวนการในการ
พัฒนากลุ่มและสร้างเครือข่ายมากข้ึน 

- ส ม า ชิ ก แ ล ะ ผู้ บ ริ ห า ร ก ลุ่ ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (คุณ
ฐิติรัตน์ วิลแลน , ร้อยต ารวจเอก
ทองใบ พันโนราช, คุณอารักษ์  
เชาว์ขุนทด , คุณบุญลุ เหมือนค า 
และคุณทิพย์วัลย์ ราชเสนา) 
- ผู้เช่ียวชาญ เช่น คุณกฤษณะ ค า
ตัน (ผู้อ านวยการศูนย์เมล็ดพันธุ์
ข้าวนครราชสีมา ) คุณณัฐพั ชร  
ศรีทรัพย์  (นั ก วิชาการเกษตร
จังหวัดนครราชสีมา)  นายภิรมย์ 
รอดย้อย (เกษตรอ าเภอคง) คุณ
สุ พั ต ร า   ก ะ ก า ร ดี 
(กรรมการบริหารบริษัท เบสท์ฟู้ด
อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด) คุณศักดิ์
ชั ย   จ า ม ร สุ ริ ย า  (ป ร ะ ธ า น
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โครงการ กิจกรรม ผลลัพธ ์ ผลกระทบ ผู้ที่เกี่ยวข้อง 
4.6) ส ร้ า ง Model ต้ น แบ บ ในการ
จัดการห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์แปรรูป
อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวอินทรีย์ 

ก ร ร ม ก า ร ห อ ก า รค้ า จั งห วั ด
นครราชสีมา) คุณ ธฤษณุ  ขจร
โกวิทย์ (ประธานเครือข่ายธุรกิจ 
Biz Club นครราชสีมา) คุณกิตติ
กร โตใหญ่  (ผู้จัดการ ส านักงาน
ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและ
ข น า ด ย่ อ ม  (ส ส ว .)  จั ง ห วั ด
นครราชสีมา) คุณเสฏฐวุฒิ ทัตสุระ 
(ผู้ จั ด ก า ร เ ช็ น ท รั ล พ ล า ซ า 
นครราชสีมา) 
- คณะผู้วิจัย  

5) นวัตกรรม
และภมูิปัญญา
อีสานเพื่อสร้าง
คุณค่าและ
ศักยภาพของ
ผลิตภณัฑ์หนึ่ง
ต าบล หน่ึง
ผลิตภณัฑ์  
(OTOP) ของ
จังหวัด 
นครราชสมีา 

5.1) พัฒ นาชุด โครงการวิจั ย  และ
โครงการวิจัยย่อย จากโจทย์ปัญหาใน
พื้นที่ เพื่อให้เกิดงานวิจัยตลอดห่วงโซ่
คุณค่า  
5.2) สร้างระบบบริหารจัดการงานวิจัย 
ตลอดห่วงโซ่คุณค่า  
5.3) ติดตามงานวิจยัตามกรอบเวลา 
5.4) จัดท ารายงานผลการด าเนินชุด
โครงการเสนอแหล่งทุน  
5.5) ประเมินผลการด าเนินโครงการ
ย่อยทั้ง 4 โครงการ 

- ชุดโครงการวิจัย 1 ชุดและโครงการวิจัยย่อย 4 
โครงการ ท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
- ระบบบริหารจัดการงานวิจัย เพื่อให้บรรลุ
วัตถุประสงค์โครงการ  
- โครงงานวิจัย 4 โครงการมีผลการด าเนินการ
ตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ 
- รายงานผลโครงการ รอบ 5 และ 10 เดือน 
และเล่มสมบูรณ์เสนอต่อแหล่งทุน 
- เครือข่ายความร่วมมือ และบทความรวมถึง
ทรัพย์สินทางปัญญาจากงานวิจยั 
 

กลุ่มวิสาหกิจฯ 
ทางเศรษฐกิจระดับสูง 
- เกษตรกรผู้ผลิตข้าวมรีายได้เพิ่มขึ้นจาก
เดิม เฉลี่ยปลีะ 115,650  บาท 
- กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนครคงรายได้เพิ่มขึ้น
จากการเปลี่ยนบรรจุภณัฑ์ ปลีะ 440,710 
บาท 
- กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนครคงรายได้เพิ่มขึ้น
จากการพัฒนาโรงสีด้วยนวตักรรม ปีละ 
2,363,400  บาท 
มูลค่าที่เกดิขึ้นในอนาคต 

- ส ม า ชิ ก แ ล ะ ผู้ บ ริ ห า ร ก ลุ่ ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง (คุณ
ฐิติรัตน์ วิลแลน , ร้อยต ารวจเอก
ทองใบ พันโนราช, คุณอารักษ์  
เชาว์ขุนทด , คุณบุญลุ เหมือนค า 
และคุณทิพย์วัลย์ ราชเสนา) 
- ผู้เช่ียวชาญ เช่น คุณกฤษณะ ค า
ตัน (ผู้อ านวยการศูนย์เมล็ดพันธุ์
ข้าวนครราชสีมา ) คุณณัฐพั ชร  
ศรีทรัพย์  (นั ก วิชาการเกษตร
จังหวัดนครราชสีมา)  นายภิรมย์ 
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โครงการ กิจกรรม ผลลัพธ ์ ผลกระทบ ผู้ที่เกี่ยวข้อง 
5.6) ขยายผลและเผยแพร่งานวิจยัสู่
สาธารณะ 
 

-เกษตรกรมีรายได้จากการปลูกพืชหลังนา 
ปีละ 1,927,500  บาท 
- กลุ่มวิสาหกิจ มรีายไดเ้พิ่มจากการแปร
รูป ข้าวหัก ปีละ 3,979,989 บาท 
- กลุ่มวิสาหกิจ มรีายไดเ้พิ่มจากการแปร
รูป ปลายข้าว ปลีะ 14,004,900  บาท 
- กลุ่มผักปลอดสารพิษ บ้านหนองม่วงมี
รายได้เพิ่มจากการขายผัก ให้กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนนครคง  ปีละ 121,662 บาท 
- กลุ่มผู้ทอผ้าขาวม้า  จ านวน  8  คน รวม
ปีละ75,000 บาท 
- กลุ่มผู้เย็บถุงผ้า จ านวน  4-5  คน  รวมปี
ละ  50,000 บาท 
หน่วยจัดการงานวิจยั  
- ระบบบริหารจัดการงานวิจัย  
- โจทย์งานวิจัยเชิงพื้นที ่
นักวิจัย  
- ทักษะในการท าวิจัยเชิงพื้นที่และวิจัยที่มี
ผลกระทบสูง   
- บูรณาการกับการเรียนการสอน 
- ผลงานทางวิชาการ/ทรัพยส์ินทางปัญญา 

รอดย้อย (เกษตรอ าเภอคง) คุณ
สุ พั ต ร า   ก ะ ก า ร ดี 
(กรรมการบริหารบริษัท เบสท์ฟู้ด
อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด) คุณศักดิ์
ชั ย   จ า ม ร สุ ริ ย า  (ป ร ะ ธ า น
ก ร ร ม ก า ร ห อ ก า รค้ า จั งห วั ด
นครราชสีมา) คุณ ธฤษณุ  ขจร
โกวิทย์ (ประธานเครือข่ายธุรกิจ 
Biz Club นครราชสีมา) คุณกิตติ
กร โตใหญ่  (ผู้จัดการ ส านักงาน
ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและ
ข น า ด ย่ อ ม  (ส ส ว .)  จั ง ห วั ด
นครราชสีมา) คุณเสฏฐวุฒิ ทัตสุระ 
(ผู้ จั ด ก า ร เ ช็ น ท รั ล พ ล า ซ า 
นครราชสีมา) 
- คณะผู้วิจัย  
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ภาพที่ 5.3 โครงสร้างความสัมพันธ์ของโครงการวิจัย (Structure of a Successful Research Project)
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3. จุดเด่น-จุดที่ควรพัฒนาของการพัฒนาระบบจัดการงานวิจัย 

1) จุดเด่น 
- มหาวิทยาลัยฯ มีระบบการบริหารจัดการงานวิจัยที่มีคุณภาพโดยมีสถาบันวิจัยและพัฒนา

เป็นศูนย์กลางในการด าเนินงานเพ่ือสนับสนุนงานวิจัยและการพัฒนาบุคลากรทั้งด้านวิชาการและด้าน
งานวิจัยให้แก่บุคลากรของมหาวิทยาลัย โดยภายใต้โครงการ"นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้าง
คุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา" มีการ
จัดตั้งทีมบริหารจัดการของหน่วยงาน เพ่ือเป็นศูนย์ประสานงานโครงการเพ่ืองานวิจัยเชิงพ้ืนที่
โดยเฉพาะ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการจัดการโครงการวิจัย และเป็นฝ่ายสนับสนุนการด าเนิน
งานวิจัยให้แก่นักวิจัย ให้งานวิจัยประสบความส าเร็จได้ตรงตามเป้าหมายของโครงการที่ได้ก าหนดไว้ 
รวมถึงการสนับสนุนให้นักวิจัยเข้าร่วมการอบรมการวิจัยเพ่ือชุมชน โดยมีนักวิจัยผ่านการอบรมการ
เป็น “นักจัดการความรู้จากงานวิจัยเพ่ือชุมชน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ รุ่นที่ 2 จากส านักงานวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ร่วมกับ มหาวิทยาลัยขอนแก่น  รวมถึงหัวหน้าโครงการและนักวิจัยผ่านการอบรม 
“การบริหารจัดการงานวิจัยแนวใหม่ รุ่นที่ 5 จากสถาบันคลังสมองของชาติ 

- มหาวิทยาลัยฯ คือการท างานบนจุดแข็งของมหาวิทยาลัยที่เป็นสถาบันการศึกษาที่มีความ
เชี่ยวชาญด้านบริหารธุรกิจ การเกษตร และวิศวกรรม มาตั้งแต่เป็นสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล โจทย์
วิจัยเรื่องการพัฒนาตลอดห่วงโซ่จึงเป็นการท างานที่ตอบโจทย์คณะผู้วิจัยของมหาวิทยาลัยฯ อีกทั้ง
การท างานร่วมกับจังหวัดนครราชสีมาจากงานบริการวิชาการต่าง ๆ ท าให้การเชื่อมโยงกับภาคี
เครือข่ายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

- มหาวิทยาลัยฯ โดยหน่วยจัดการกลาง ได้คัดเลือกคณะผู้วิจัยที่เข้ามารับผิดชอบในการท าวิจัย
ที่มีองค์ความรู้ทั้งงานวิจัยและวิจัยชุมชน คณะผู้วิจัยเป็นผู้ที่มีประสบการณ์และมีความเชี่ยวชาญ
เฉพาะด้าน โดยคณะผู้วิจัยได้รับการสนับสนุนจากผู้บริหารของคณะวิชา ท าให้การขับเคลื่อน
โครงการวิจัยย่อยด าเนินการได้อย่างมีประสิทธภาพ หัวหน้าโครงการวิจัยสามารถตัดสินใจและ
เพ่ิมเติมเทคนิคการวิจัยเข้ากับพันธกิจฯ ของคณะและสาขาวิชาไดเ้ป็นอย่างดี  

- มหาวิทยาลัยฯ ก าหนดเลือกโจทย์เป็นประเด็นข้าว พบว่า เป็นประเด็นความต้องการในระดับ
ภาคและระดับจังหวัด เนื่องจากปัจจุบันเกษตรกร และผู้ประกอบการข้าวเริ่มประสบกับปัญหา
คุณภาพและราคาที่แข่งขันจนท าให้บางสถานที่ต้องปิดตัว ดังนั้นการเลือกโจทย์ที่เป็นความต้องการ 
ท าให้หน่วยงานภาคี (Stakeholder) ที่เป็นภาคีหลักในการผลักดันเชิงนโยบายและผู้ใช้ประโยชน์
โดยตรง เริ่มจากต้นน้ าตัวแทนกลุ่มผู้ผลิตวัตถุดิบ มีองค์การบริหารส่วนต าบลตลุกม่วง เกษตรกรนา
แปลงใหญ่ เข้าร่วม ส่วนกลางน้ าและปลายน้ ามีภาคีเครือข่าย ที่เป็นผู้ประกอบการและตลาดจ าหน่าย 
ส านักงานส่งเสริมและสนับสนุนวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อย ธนาคารเพ่ือการเกษตรและ
สหกรณ์ เข้าร่วม ในด้านการสนับสนุนเชิงนโยบาย มีเกษตรอ าเภอ เกษตรจังหวัด ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าว 
พาณิชย์จังหวัด สภาหอการค้าจังหวัด เข้าร่วม ในกระบวนด าเนินการวิจัยได้ใช้โอกาสเชื่อมโยงกลไก
กับภาคีจังหวัดนครราชสีมา ท าให้ชุดโครงการวิจัยกระทบถึงระดับจังหวัด ในการวางแผนพัฒนางาน
ส่งเสริมชุมชนจากงบพัฒนาจังหวัดนครราชสีมา รวมถึงการให้แหล่งเงินกู้ในอัตราดอกเบี้ยต่ าเพ่ือใช้ใน
การแข่งขันต่อไป 
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- จุดเด่นอีกประการคือ มหาวิทยาลัยฯ ได้บูรณาการกิจกรรมภายใต้โครงการวิจัยเข้ากับการ
เรียนการสอน ให้นักศึกษามีส่วนร่วม นักศึกษาได้ร่วมการพัฒนาทดสอบ และเก็บข้อมูลจริงในพ้ืนที่ 
เกิดการระดมสมองในหลายระดับ เกิดความหลากหลายทางความคิด และเกิดโจทย์บริการวิชาการ
ความรู้สู่ชุมชนผ่านการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ของนักศึกษา 

2) จุดที่ควรพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้รับงบประมาณสนับสนุนโครงการวิจัยและบริการ

วิชาการอย่างจ ากัด อีกทั้งนักวิจัยบางส่วนขาดประสบการณ์ในการท างานวิจัยเชิงพ้ืนที่ งานวิจัย
ภาคสนาม นักวิจัยที่ไม่มีประสบการณ์ด้านการท างานวิจัยเชิงพ้ืนที่ โครงการการวิจัยในปัจจุบันเป็น
การวิจัยเชิงพัฒนา เป็นการท างานร่วมกันแบบบูรณาการที่นักวิจัยยังต้องใช้เวลาในการปรับตัวร่วมกัน
ในการท าวิจัยแบบสหวิทยาการ ดังนั้นการท างานวิจัยร่วมกันในลักษณะเครือข่ายความร่วมมือกับ
ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) จึงถือเป็นส่วนที่สามารถ
ช่วยแก้ไขและเพ่ิมศักยภาพให้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสามารถสร้างบุคลากรด้านการวิจัยที่
ช่วยในการพัฒนางานวิจัยเชิงพ้ืนที่ได้ 

4. อภิปรายผลการวิจัย 

จากการเก็บรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ผลการวิจัยตามที่น าเสนอไปข้างต้นนั้นวิสาหกิจ
ชุมชนฯ มีจุดเด่นที่ส าคัญ คือ ความมีศักยภาพของผู้น า และความสามัคคีและความตั้งใจของสมาชิก
ภายในกลุ่มวิสาหกิจฯ แต่อย่างไรก็ตามองค์ความรู้ในการท าเกษตรอินทรีย์ และกระบวนการสีข้าว
ของกลุ่มวิสาหกิจฯ คงต้องได้รับการปรับปรุงและพัฒนาอย่างต่อเนื่องเพ่ือให้มีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น 
ดังได้น าเสนอในประเด็นต่อไปนี้  

4.1 จากขั้นตอนการปลูกข้าวในปัจจุบัน พบว่า สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ส่วนใหญ่เลือกพืชหลัง
นา คือ ปอเทือง เนื่องจากเมล็ดพันธุ์ราคาถูก (ประมาณ 20 บาทต่อไร่) ซึ่งไม่ได้ค านึงถึงลักษณะดิน
ของพ้ืนที่ ประกอบด้วย ดินทราย ดินเหนียว และดินร่วนปนทรายผสมดินเหนียว คุณลักษณะของดิน
แต่ละประเภทจะมีความเหมาะสมกับพืชหลังนาที่แตกต่างกัน ดังนั้นหากเลือกการปลูกพืชหลังนาที่
เหมาะสมกับลักษณะดินจะส่งผลให้ได้รับผลประโยชน์เพ่ิมขึ้น ตัวอย่างเช่น ถ้าดินมีลักษณะร่วนปน
ทรายควรเลือกปลูกข้าวโพด เมื่อเก็บเกี่ยวสามารถสร้างรายได้เพ่ิมจากการน าฝักข้าวโพดไปจ าหน่าย 
ต้นข้าวโพดหลังการเก็บเกี่ยวสามารถไถกลบเป็นปุ๋ยอินทรีย์ที่มีคุณภาพต่อดินและสามารถลดขั้นตอน
การเตรียมดินก่อนปลูกข้าวจากการไถกลบจาก 3 ครั้งเหลือเพียงแค่ 2 ครั้ง ส่งผลให้ต้นทุนค่าแรงงาน
การเตรียมดินลดลงร้อยละ 33 หากคิดจากยอดต้นทุนรวมเฉลี่ยต่อไร่เดิม 3,149.87 บาท ต้นทุน
ค่าแรงจะส่งผลให้ต้นทุนรวมลดลงประมาณร้อยละ 3.70 ดังนั้นต้นทุนรวมต่อไร่ลดลงเหลือประมาณ 
3,033.23 บาท 

4.2 จากขั้นตอนการปลูกข้าวในปัจจุบัน ยังพบว่า สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ประมาณร้อยละ 29 
ท านาหว่านและนาผสม เนื่องจากมีบ่อน้ าของตนเองและอยู่ใกล้แหล่งชลประทาน และสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจฯ กลุ่มนี้ยังไม่มีองค์ความรู้ในด้านการเกษตรสมัยใหม่ จากฐานข้อมูลบริษัทสยามคูโบต้าระบุ
ว่า ร้อยละ 92 ของเกษตรกรในประเทศไทยพ้ืนที่ 58.6 ล้านไร่ เกษตรกรนิยมปลูกข้าวแบบการท านา
หว่านมากกว่าการท านาด า (www.thairath.co.th/news/local/central/1474237 สืบค้นวันที่ 20 

http://www.thairath.co.th/news/local/central/1474237%20สืบค้นวันที่%2020%20พฤศจิการยน%202562
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พฤศจิการยน 2562) สาเหตุเพราะว่า สะดวกและรวดเร็ว (กรมการข้าว, 2561) จากงานวิจัยพบว่า 
การท านาหว่านมีต้นทุนในการปลูก 670.05 บาทต่อไร่ เนื่องจากจะต้องใช้เมล็ดพันธุ์ในการปลูก
ประมาณ 20 กิโลกรัมต่อไร่ ในขณะที่นาหว่านใช้เพียงแค่ประมาณ 15 กิโลกรัมต่อไร่  ดังนั้นเมื่อใช้
เมล็ดพันธุ์น้อยลงท าให้ต้นทุนการปลูกลดลงเหลือเพียง 108.07 บาท หรือลดลงร้อยละ 3.46 ของ
ต้นทุนเดิมของนาหว่าน นอกจากนี้วิธีการปลูกนาหยอดเมื่อใช้เมล็ดพันธุ์น้อยลง และสามารถ
กะระยะห่างของต้นข้าวได้อย่างเหมาะสม จะส่งผลให้การเจริญเติบโตของต้นข้าวโตได้เต็มที่ การ
ก าจัดวัชพืชท าได้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น และในที่สุดผลผลิตข้าวต่อไรเพ่ิมขึ้น (กรมวิชาการเกษตร , 
2561) ซึ่งหากสมาชิกสามารถปรับปรุงขั้นตอนการปลูกข้าวได้ตามข้อ 3.1 และข้อ 3.2 จะส่งผลท าให้
ต้นทุนเฉลี่ยต่อไร่รวมเหลือเท่ากับ 3,002.13 บาท 

4.3 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว เมื่อสิ้นฤดูการปลูกข้าวภายหลังจากที่เกษตรกรที่เป็นสมาชิก
กลุ่มวิสาหกิจฯ เก็บเกี่ยวข้าวแล้วเสร็จ สมาชิกกลุ่มฯ จะน าข้าวเปลือกที่เหลือจากการสีเพ่ือการ
บริโภค จ าหน่ายให้กับวิสาหกิจฯ เพ่ือให้วิสาหกิจฯ ด าเนินการแปรรูปข้าวเปลือก เพ่ือจ าหน่ายในรูป
ของผลิตภัณฑ์ข้าวสารของวิสาหกิจชุมชนฯ ซึ่งประกอบไปด้วย ข้าวหอมมะลิ ข้าวกล้อง และ ข้าวไรซ์
เบอร์รี่อินทรีย์ ภายใต้ตราผลิตภัณฑ์ “ข้าวหอมมะลินครคง” ที่มีแหล่งจ าหน่ายทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ รวมทั้งวิสาหกิจฯ ยังได้พยายามด าเนินการแปรรูปข้าวสาร ให้อยู่ในรูปของผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ 
เช่น โจ๊กจมูกข้าว หรือ จมูกข้าวอัดเม็ด 
 เนื่องจากในการผลิต กระบวนการปลูกข้าวของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้ใบรับรองเกษตร
อินทรีย์ Organic Thailand ท าให้วิสาหกิจฯ รับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกในราคาสูงกว่าตลาดทั่วไป 
ถึงแม้วิสาหกิจฯจะซื้อข้าวเปลือกในราคาที่สูง แต่ก็สามารถจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจได้ในราคา
ที่สูงเช่นกัน เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับรางวัลสุดยอดข้าวอร่อยแห่งปี 2563 ของกรมการข้าว 
นอกจากนี้การที่วิสาหกิจฯ สามารถบริหารจัดการโรงสีได้อย่างมีประสิทธิภาพจะสามารถช่วยลด
ต้นทุนและเพ่ิมรายได้ให้กับวิสาหกิจ ดังนี้ 

1. การรับซื้อข้าวเปลือกแบบสดจากสมาชิกมักจะมีความชื้นอยู่ระหว่าง 20-25% วิสาหกิจฯ 
จะด าเนินการบริหารข้าวเปลือกสดที่รับซื้อด้วยการน ามาตากเองที่บริเวณหน้ายุ้งฉาง เพ่ือท าการลด
ความชื้นก่อนเก็บรักษาเพ่ือรอการสี ซึ่งการจัดการแบบนี้จะท าให้วิสาหกิจ สามารถควบคุมความชื้น
ของข้าวได้ ข้าวที่มีความชื้นสูงจะส่งผลให้ข้าวเสื่อมคุณภาพเร็ว เมล็ดเกิดรอยร้าวภายในก่อนสี ท าให้
คุณภาพการสีต่ า เกิดกลิ่นสาบ เมล็ดมีสีเหลืองคล้ า แมลงที่ติดมากับเมล็ดเจริญเติบโตและขยายพันธุ์
รวดเร็ว (ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, ออนไลน์. สืบค้นเมื่อ 4 เมษายน 2563 จาก 
http://www.phtnet.org/phtic-research/view-article.asp?aID=12) ประกอบกับวิสาหกิจฯ มี
ลานตากที่ได้มาตรฐาน ดังนั้น การตากข้าวเปลือกเองของวิสาหกิจฯ จะท าให้ข้าวเปลือกที่ได้มี
คุณภาพเหมาะสม (ความชื้นตามที่ก าหนด ไม่เกินร้อยละ 15) ท าให้ลดปริมาณข้าวหักจากการสีลงได้ 
จากเดิมอัตราข้าวสารที่ได้ต่อข้าวเปลือกที่สี เท่ากับร้อยละ 44.53 หลังจากวิสาหกิจปรับปรุงวิธีการ
ตากเพ่ือลดความชื้น ซึ่งมีอัตราผลตอบแทนของการสีข้าวที่ขอบเขตความชื้นของข้าวขาเข้าร้อยละ 1 
ความชื้นต่อ 120 บาทต่อตัน (สุรชัย ปรีทอง, 2559. การปรับปรุงกระบวนการอบข้าวเปลือกเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการสีข้าว. วิทยานิพนธ์ หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยบูรพา) 

http://www.thairath.co.th/news/local/central/1474237%20สืบค้นวันที่%2020%20พฤศจิการยน%202562
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ดังนั้น หากวิสาหกิจลดความชื้นลงได้ร้อยละ 5  จะสามารถท าผลตอบแทนของกลุ่มได้เพ่ิมประมาณ 
600 บาทต่อตัน  

2. ผลของการปรับปรุงเครื่องจักรที่ใช้ในการสีข้าว จะส่งผลให้ปริมาณข้าวสารเต็มเมล็ดที่ได้
มีปริมาณเพ่ิมขึ้น จากร้อยละ 44.54 เป็นร้อยละ 50.50 จากปริมาณข้าวสารที่น าเข้าเท่าเดิม ส่งผลให้
ผลตอบแทนจากการจ าหน่ายข้าวสารเต็มเมล็ดเพ่ิมขึ้น (50.50-44.54 เท่ากับ 5.96) ร้อยละ 5.96 
กิโลกรัม หรือเท่ากับ (5.96 x 40) 238.40 บาท ทุก ๆ 100 กิโลกรัม ที่วิสาหกิจฯ ด าเนินการสีข้าว 

4.4 ปัจจุบันสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจฯ เก็บเมล็ดพันธุ์ที่ได้จากการเก็บเกี่ยวไว้เพ่ือใช้เป็นเมล็ดพันธุ์
ในการปลูกข้าวในปีถัดไป โดยการเก็บไว้ในเป็นปริมาณสองเท่าของปริมาณที่คาดว่าจะใช้จริง ส่งผล
ท าให้ดัชนีการค้าขายข้าวในครัวเรือนเกษตรอินทรีย์มีอัตราที่ค่อนข้างต่ า ดังนั้นหากได้รับการส่งเสริม
ให้มีองค์ความรู้เกี่ยวกับ “การคัดข้าวเมล็ดพันธุ์ดี” ส่งผลให้ปริมาณการเก็บเมล็ดพันธุ์ข้าวที่ต้องใช้ใน
การปลูกของปีถัดไปเฉลี่ยลดลงประมาณ 6,230 กิโลกรัม (อ้างอิงต้นทุนตามภาพที่ 4.2 ผลผลิตข้าว
จ าแนกตามลักษณะการน าไปใช้ประโยชน์) ส่งผลให้ดัชนีการค้าขายในครัวเรือนเกษตรอินทรีย์จากเดิม
ร้อยละ 69.75 เพ่ิมเป็นร้อยละ 73.50  

4.5 จากผลของการปรับปรุงกระบวนการสีและบริหารการจัดซื้อและการจัดเก็บข้าวเปลือกของ
กลุ่มวิสาหกิจฯ พบว่า ภายหลังการปรับปรุงจะช่วยลดต้นทุนในการด าเนินงานได้ ส่งผลให้การ
ด าเนินงานมีผลก าไร ดังนี้ 

1) ปริมาณข้าวสารเต็มเมล็ดมีปริมาณเพ่ิมมากขึ้นจากเดิมได้เพียงร้อยละ 44.54 (ประมาณ
ร้อยละ 45) เพ่ิมปริมาณเป็นร้อยละ 50.50 (ประมาณร้อยละ 51) และปริมาณข้าวหักและปลายข้าว
หักลดลงจากร้อยละ 10 เหลือเพียงร้อยละ 5 ส่งผลให้ปริมาณข้าวเปลือกที่ต้องใช้เพ่ือการจ าหน่ายใน
ระดับเดิมลดลง ร้อยละ 11.76 [(909,443 – (909,443*45/51) / 909,443] 

2) ต้นทุนในการสีข้าวลดลงจากการลดการท างานที่ซ้ าซ้อนจากการออกแบบกระบะใส่
ข้าวเปลือกให้มีขอบและมุมสโลปให้ข้าวสารไหลลงได้โดยอัตโนมติ (ค่าแรงงานในการสีข้าวลด
ประมาณ 0.05 บาท ต่อกิโลกรัม) 

3) ต้นทุนในการสีข้าวลดลงจากการปรับความตึงของสายพาน และปรับระดับศูนย์ของเพลา
และพูลเล่ย์ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการส่งก าลังขับในการสีข้าว (ค่าไฟฟ้าในการสีข้าวลดลง
ประมาณ 0.05 บาท ต่อกิโลกรัม) 

4) ต้นทุนในการคัดแยกสิ่งเจือปนจากผลผลิตลดลงได้ร้อยละ 50 จากการออกแบบและ
สร้างอุปกรณ์ผนังก้ันสิ่งเจือปน บริเวณภาชนะรองรับข้าวสารที่สีแล้วและปลายข้าว คงเหลือ 61,675 
บาท (123,149*50/100) 

ดังนั้น คณะผู้วิจัยสามารถประมาณการงบก าไรขาดทุนส าหรับรอบการด าเนินงานตั้งแต่เริ่ม
ก่อตั้งกลุ่มถึงสิ้นสุด ตุลาคม 2562 ภายหลังปรับปรุงประสิทธิภาพเครื่องสีข้าวและกระบวนการรับซื้อ
ข้าวเปลือกแล้ว ผลที่ได้พบว่าภายหลังปรับปรุงท าให้มีรายรับขั้นต้นสูงกว่ารายจ่าย เพ่ิมขึ้นจากเดิมที่
ขาดทุนขั้นต้น 110,022 บาท เป็นรายรับมากกว่ารายจ่าย จ านวน 64,508 บาท ก าไรขั้นต้นเพ่ิมขึ้น
ทั้งสิ้น 174,530 บาท หรือ ร้อยละ 158.63  สรุปการเชื่อมโยงให้เห็นภาพการปรับปรุงเพ่ือสร้างมูลค่า
ต้นน้ า ดังภาพที่ 5.4 
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ภาพที่ 5.4 การปรับปรุงเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมต้นน้ า 

เมื่อมีการน าข้าวหักมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 2 ชนิด อันได้แก่ โจ๊กข้าวทนย่อย และปลาย
ข้าวอัดเม็ด คณะผู้วิจัยมีข้อค้นพบดังนี้ 

4.6 วัสดุผงส าหรับผลิตข้าวอินทรีย์อัดเม็ดพบว่า มีสมบัติการไหลอยู่ในระดับที่ไหลได้ ซึ่งสมบัติ
การไหลมีผลต่อการผลิตในขั้นตอนการตอกเม็ดของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากวัตถุผงที่จะตอกเม็ดจะไหลลง
เบ้าตอกหากมีสมบัติการไหลที่ดีจะท าให้ผลิตภัณฑ์อัดเม็ดที่ได้มีความสมบูรณ์และน้ าหนักที่สม่ าเสมอ 
มีค่าปริมาณน้ าอิสระอยู่ในช่วง 0.3551-0.4544  (น้อยกว่า 0.6) ท าให้ป้องกันการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาก่อนที่ผลิตภัณฑ์จะถึงมือผู้บริโภคได้ เนื่องจากปริมาณน้ าอิสระเป็น
ปัจจัยที่ส าคัญในการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์และท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหาร
ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคหรืออาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ความแข็งของข้าวอินทรีย์อัดเม็ดเป็น
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การเก็บรักษา การขนส่ง และภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์
ที่ปรากฏต่อผู้บริโภค จากการทดสอบค่าความแข็งของข้าวอินทรีย์อัดเม็ด โดยใช้เครื่อง Texture 
analyzer พบว่าปริมาณของข้าวที่เพ่ิมขึ้น (ร้อยละ 10-40) ส่งผลให้ความแข็งของการอัดเม็ดลดลง 
นอกจากนี้ปัจจัย อ่ืนที่ส่งผลต่อความแข็งของเม็ดผลิตภัณฑ์  ได้แก่  การเติมผงรสผลไม้แทน 
maltodextrin ท าให้ค่าความแข็งลดลง โดยการเติมผงสตรอว์เบอรร์ี่ และผงทุเรียน จะมีค่าความแข็ง
ลดลงตามล าดับ 

4.7 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นและเถ้าในผลิตภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์ 4 ชนิด เพ่ือ
เป็นข้อมูลประกอบการเก็บรักษา บ่งบอกคุณภาพของผลิตภัณฑ์และสิ่งเจือปน โดยปริมาณความชื้นอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานคือต่ ากว่าร้อยละ 10   

4.8 ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการจัดท าฉลากผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
1) สารอาหารหลัก (คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน) และปริมาณพลังงาน  
2) ปริมาณแร่ธาตุ (โซเดียม เหล็ก แคลเซียม)  ในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่จะมีปริมาณโซเดียมที่

ค่อนข้างสูงมาก ซึ่งอาจเนื่องมาจากส่วนผสมของเครื่องปรุง อย่างไรก็ตามยังมีค่าที่น้อยกว่าความ
ต้องการต่อวันของร่างกาย 

3) ปริมาณวิตามิน (อี บี1 บี2 และเอ) ปริมาณวิตามินในผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ชนิดมีค่าน้อยมาก
และบางชนิดไม่ตรวจพบ โดยจะพบปริมาณวิตามินเอในผลิตภัณฑ์โจ๊กรสไก่เท่านั้น 
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กลุ่มวิสาหกิจจัดตั้งขึ้นเพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับเกษตรกรในชุมชน  มีแนวทางในการ
พัฒนาตนเองและพัฒนากลุ่มอย่างต่อเนื่อง โดยในการด าเนินงานเริ่มแรกกลุ่มจะด าเนินงานเพียงแค่
รับสมัครสมาชิกกลุ่ม และร่วมกันออมเงินเก็บสะสมของตนเอง รวมทั้งกลุ่มฯ ได้ท าหน้าที่เป็นตัวกลาง
ในการรับซื้อข้าวเปลือกจากสมาชิกและจ าหน่ายให้กับโรงสีที่มีแห่งเดียวในหมู่บ้าน โดยรับซื้อในราคา
ที่สูงกว่าท้องตลาดอย่างน้อย 1 บาท เนื่องจากเป็นข้าวที่ปลูกแบบระบบเกษตรอินทรีย์ ซึ่ง Barbara 
(2006) กล่าวถึงการรวมกลุ่มวิสาหกิจด้วยเหตุผลทางสังคมและเศรษฐกิจในการพัฒนาเครือข่าย
วิสาหกิจ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการติดต่อประสานที่อาศัยความใกล้ชิด สร้างความไว้วางใจ พ่ึ งพา
อาศัยซึ่งกันและกัน รวมถึงการระดมก าลังแรงงานของสมาชิกกลุ่มที่มีทักษะพิเศษภายในท้องถิ่นใน
การท างานร่วมกันเพ่ือผลประโยชน์ของสมาชิกในกลุ่มและความเข้มแข็งของชุมชนเป็นหลัก โดยกลุ่ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง เป็นกลุ่มที่มีการพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวหอมมะลิอินทรีย์แต่ประสบ
ปัญหาภายในกระบวนการจัดการห่วงโซ่อุปทานที่มีผลต่อความส าเร็จในการด าเนินกิจกรรมแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ข้าวหอมมะลิอินทรีย์ของกลุ่ม ปัญหาดังกล่าวเป็นสิ่งที่ต้องด าเนินการปรับปรุงแก้ไขเพ่ือ
สร้างความเข้มแข็งให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนตลอดจนเกษตรกรผู้ปลูกข้าวอินทรีย์ในพ้ืนที่ โดยปัญหาที่
ต้องปรับปรุงแก้ไขประกอบด้วย กระบวนการรับซื้อข้าวเปลือกจากเกษตรกรที่ไม่มีการวัดความชื้น ซึ่ง
มีแนวทางปรับปรุงโดยแบ่งหมวดหมู่การจัดเก็บข้าวเปลือกตามระดับความชื้น และคัดข้าวเปลือกที่มี
ความชื้นในปริมาณที่เหมาะสมต่อการสี อีกทั้งกลุ่มฯ ยังมีปัญหาในกระบวนการสีข้าวของโรงสีชุมชน 
โดยมีการปรับปรุงอุปกรณ์และอะไหล่ของเครื่องสีข้าวให้เป็นไปตามมาตรฐาน จากปัญหาดังกล่าว
ส่งผลให้ปริมาณผลผลิตข้าวเต็มเมล็ดมีสัดส่วนต่ า หลังจากท าการแก้ปัญหาโดยการปรับปรุงโรงสีของ
กลุ่มวิสาหกิจฯ สามารถเพ่ิมผลผลิตข้าวเต็มเมล็ดจากร้อยละ 44.54 เป็นร้อยละ 50.5 และลดผลผลิต
ที่เหลือจากข้าวขัดขาวได้แก่ ข้าวหักจากร้อยละ 17.47 ลดลงเหลือร้อยละ 8.5 และปลายข้าวร้อยละ 
3 เป็นสัดส่วนเท่าเดิม ส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจฯ มีมูลค่าจากกิจกรรมการสีข้าวเพ่ือจ าหน่ายเพ่ิมขึ้นโดย
ก่อนปรับปรุงโรงสีมีมูลค่าของผลผลิตจากการสีข้าวเท่ากับ 2,355.531 บาท หลังจากปรับปรุงโรงสีมี
มูลค่าของผลผลิตจากการสีข้าวเท่ากับ 2,682,663 บาท คิดเป็นส่วนต่างมูลค่าเท่ากับ 327,132 บาท 

อย่างไรก็ตาม ผลผลิตข้าวสารหอมมะลิที่กลุ่มจ าหน่ายยังไม่สามารถตอบโจทย์ความเข้มแข็ง
ของกลุ่มวิสาหกิจฯ รวมถึงเกษตรกรในพ้ืนที่ได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่มคือข้าวสารหอมมะลิ
บรรจุถุง แต่ผลผลิตที่ได้จากการสีข้าวยังมีผลผลิตประเภทด้อยคุณภาพ ได้แก่ ข้าวหัก ปลายข้าว ร า 
และแกลบ ซึ่งผลผลิตในส่วนข้าวหัก และปลายข้าวนั้น กลุ่มวิสาหกิจได้น าออกจ าหน่ายในราคาถูก 
โดยข้าวหักจ าหน่ายกิโลกรัมละ 15 บาท และปลายข้าวจ าหน่ายในกิโลกรัมละ 10 บาท ซึ่งผลผลิต
ส่วนนี้มีปริมาณมากที่ท าให้ชุมชนเสียโอกาสในการขายข้าวเต็มเมล็ด จากการศึกษาของ ศิริเชษฐ์ 
สังขะมาน (2559) ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมในจังหวัดยโสธร 
พบว่าอุตสาหกรรมข้าวของประเทศไทยส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปของอุตสาหกรรมแปรรูปจากข้าวเปลือก
เป็นข้าวสารแล้วจ าหน่ายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่วนอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ใช้ผลิตภัณฑ์จาก
การแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมยังมีน้อย ดังนั้น การต่อยอดให้กับข้าวไทย
เพ่ือเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตข้าวสู่ “การผลิตข้าวเชิงคุณภาพ” และ "ผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากข้าว" นับเป็นทางเลือกท่ีจะท าให้ไทยก้าวพ้นจาก ผู้น าส่งออกข้าว “เชิงปริมาณ” ไปสู่การเป็นผู้น า
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ที่ส่งออก “ข้าวเชิงคุณภาพและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว” เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการส่งออกท่ามกลาง
การแข่งขันในตลาดโลกที่มีแนวโน้มรุนแรงยิ่งขึ้น ดังนั้นจึงเกิดแนวทางในการปรับปรุงการแปรรูปข้าว
หัก และปลายข้าว เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง โดยใน
การส ารวจตลาดเพ่ือศึกษาความต้องการของผู้บริโภคในการรับประทานผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว
น ามาสู่การตัดสินใจแปรรูปข้าวหักเป็นผลิตภัณฑ์โจ๊ก และแปรรูปปลายข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์
อัดเม็ด โดยหลังจากด าเนินการทดลองแปรรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์โจ๊กสามารถเพ่ิม
มูลค่าข้าวหักได้ 44.47 เท่า และผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดสามารถเพ่ิมมูลค่าปลายข้าวได้ 665 เท่า 
เหตุผลที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดมีมูลค่าเพ่ิมสูงเนื่องจากผลิตภัณฑ์ปลายข้าวอัดเม็ด 1 เม็ด
น้ าหนัก 1 กรัม ใช้วัตถุดิบผงปลายข้าว 0.1 กรัม จึงท าให้วัตถุดิบปลายข้าวสามารถน ามาแปรรูปเป็น
ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดได้จ านวนมาก ซึ่งแตกต่างจากโจ๊กซึ่งใช้ข้าวหักเป็นวัตถุดิบหลักในการแปรรูป ดัง
ภาพที่ 5.5 -5.7 

 
ภาพที่ 5.5 ห่วงโซ่คุณค่าการแปรรูปข้าวบรรจุถุง 
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ภาพที่ 5.6 ห่วงโซ่คุณค่าการแปรรูปปลายข้าวอัดเม็ด 

 
ภาพที่ 5.7 ห่วงโซ่คุณค่าการแปรรูปโจ๊กทนย่อย 

หลังจากการทดลองแปรรูปได้น าผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิดทดลองตลาดเพ่ือศึกษาความชื่นชอบของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์โดยทดสอบเปรียบเทียบกับคู่แข่งที่มีผลิตภัณฑ์จ าหน่ายอยู่ในตลาด ซึ่ง
ผู้บริโภคมีความชื่นชอบผลิตภัณฑ์โจ๊กของกลุ่มวิสาหกิจฯ ร้อยละ 35 เป็นสัดส่วนใกล้เคียงกับคู่แข่งใน
ตลาดโจ๊กและข้าวต้มกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่ โจ๊กคนอร์ร้อยละ 51 โจ๊กตราเกษตร ร้อยละ 34 และโจ๊ก
โอ้โหร้อยละ 31 แสดงถึงความเป็นไปได้ในการลงทุนเพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑ์โจ๊กออกสู่ตลาด ส าหรับ
ความชื่นชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดคิดเป็นร้อยละ 9 เปรียบเทียบกับคู่แข่ง
ในตลาดนมอัดเม็ดเนื่องจากเป็นสินค้าทดแทนที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน เนื่องจากส่วนผสมหลักคือนมผง 
โดยคู่แข่ง ได้แก่ โรสเซล่าได้รับความชื่นชอบร้อยละ 34 แดรี่ฟาร์มร้อยละ 33 และมอร์มิลค์ร้อยละ 
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24 แสดงโอกาสในการท าการตลาดที่เป็นไปได้ยาก เมื่อท าการพยากรณ์ยอดขายเป็นระยะเวลา 3 ปี
เพ่ือดูแนวโน้มและทิศทางในการด าเนินการและการวางแผนทางการตลาดท าให้เห็นถึงก าลังการผลิต
ที่เพ่ิมขึ้นในทิศทางเดียวกับการพยากรณ์ยอดขาย จากการพยากรณ์พบว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กสามารถคืน
ทุนได้ภายในปีที่ 2 หลังการลงทุน และผลิตภัณฑ์ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดยังไม่สามารถคืนทุนได้ภายใน 3 ปี 
ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นไปได้ในการเพ่ิมมูลค่าการแปรรูปให้แก่กลุ่มวิสาหกิจได้คือ ผลิตภัณฑ์โจ๊ก  

ในการตัดสินใจพัฒนาห่วงโซ่คุณค่าการแปรรูปข้าวหักเป็นผลิตภัณฑ์โจ๊กเพ่ือให้กลุ่มวิสาหกิจ
เพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์อย่างยั่งยืนจ าเป็นต้องวิเคราะห์คุณค่าและความต้องการของลูกค้าโดยการ
น าเสนอสิ่งที่ลูกค้าต้องการ ได้แก่ การรักษามาตรฐานการผลิตโจ๊กตามที่ก าหนด ปริมาณบรรจุต่อซอง
มีความเหมาะสม มีมาตรฐานของสถาบันอาหารก าหนดไว้บนบรรจุภัณฑ์ และการน าเสนอประโยชน์
ของตัวผลิตภัณฑ์ชงง่าย ละลายเร็ว ไม่อ้วน นอกจากนี้ยังต้องตอบสนองความคาดหวังของลูกค้า โดย
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สามารถเติมน้ าร้อนทานได้ภายใน 20 วินาที “อ่ิมกายสบายท้อง” ทานแล้ว
ควบคุมน้ าหนักได ้(ไม่อ้วน) และสร้างสื่อการผลิตแบบอินทรีย์จากสถานที่จริง  

5. ปัญหาอุปสรรค / ข้อเสนอแนะต่อการพัฒนาแนวทางการท างานในระยะต่อไป 

5.1 ข้อเสนอแนะต่อสถาบัน  
1) มหาวิทยาลัยควรสร้างระบบการพัฒนานักวิจัยเชิงพ้ืนที่ร่วมกับภาคีเครือข่าย และชุมชน

ท้องถิ่นโดยให้มีคุณภาพ และมีจ านวนที่เพ่ิมมากขึ้น 
2) สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ควรก าหนดนโยบายการ

ด าเนินงานวิจัยเชิงพ้ืนที่ร่วมกับวิทยาเขตต่อไป 
5.2 ข้อเสนอแนะต่อส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) 

1) ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ควรพัฒนาระบบ
พ่ีเลี้ยงนักวิจัย และกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมการพัฒนานักบริหารงานวิจัยเชิงพ้ืนที่ให้มากขึ้น  

2) ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ควรเป็น
ศูนย์กลางของการสร้างเครือข่ายภาคีงานวิจัยเพ่ือรับใช้สังคมในระดับภูมิภาค และสร้างงานวิจัย
ร่วมกันระดับมหาวิทยาลัยในพื้นท่ี 

5.3 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

1) ในงานวิจัยครั้งนี้ การส่งเสริมการปลูกพืชหลังนาท าได้เพียงการศึกษาข้อมูลพื้นที่ความสนใจ
ในการปลูกพืชหลังนา การตรวจสอบและวิเคราะห์ข้อมูล และการคืนข้อมูลในประเด็นการปลูกพืช
หลังนาที่เหมาะสมกับพื้นที่บ้านตลุกม่วง ยังไม่สามารถด าเนินการพัฒนาการปลูกพืชหลังนาเพื่อให้เกิด
รายได้เพ่ิม และเพ่ือเก็บข้อมูลปัญหา ปริมาณ และรายได้ที่จะเกิดขึ้นจากการปลูกพืชหลังนา อัน
เนื่องมาจากระยะเวลาในการท าวิจัยได้สิ้นสุดลงเพราะฤดูการท านาของเกษตรกรบ้านตลุกม่วงเป็น
การท านาปี ที่มีการปลูกพืชเพียงปีละ 1 ครั้งโดยเริ่มปลูกในช่วงเดือนสิงหาคมและเก็บเกี่ยวในช่วง
ปลายเดือนพฤศจิกายนจนถึงเดือนธันวาคมนี้ 
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2) ข้อมูลบางข้อมูลไม่มีการจัดเก็บรวบรวมไว้จากกลุ่มวิสาหกิจฯ (ข้อมูลการสีข้าว) ท าให้การ
ทดสอบเพ่ือผลการวิจัยทางสถิติไม่สามารถท าการทดลองได้จากสภาพจริงดังกล่าว จึงต้องใช้วิธีการ
เทียบเคียงข้อมูลจากกลุ่มวิสาหกิจอ่ืน ๆ มาใช้ในการวิเคราะห์ 

3) จากการวิเคราะห์ปัญหาของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง น ามาสู่การสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มฯ โดยยกระดับห่วงโซ่คุณค่าในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวสาร
หอมมะลิอินทรีย์ มีข้อเสนอแนะในการเตรียมการด าเนินกิจกรรมของกลุ่มฯ ในการวิเคราะห์แผน
ธุรกิจ Business model canvas เพ่ือเตรียมความพร้อมและความเข้มแข็งให้แก่กลุ่มอย่างยั่งยืน โดย
มีประเด็นส าคัญดังต่อไปนี้ 

3.1 การน าเสนอคุณค่าของสินค้า โดยผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวของกลุ่มต้องน าเสนอให้
ลูกค้ามั่นใจในกระบวนการผลิตมาตรฐาน GMP และการขอจดเลขทะเบียน อย. จากองค์การอาหาร
และยา ต้องรักษามาตรฐานการผลิตการแปรรูปข้าวหอมมะลิอินทรีย์ที่เป็นแป้งน้ าตาลต่ าเพ่ือสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันกับคู่แข่ง 

3.2 การวางแผนกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย โดยผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจสามารถแบ่งกลุ่ม
ลูกค้าได้ 2 กลุ่ม ได้แก่ ผู้บริโภค ซึ่งเหมาะกับผู้สูงอายุ ผู้รักสุขภาพ และผู้ป่วยพักฟ้ืน และลูกค้าที่เป็น
องค์กร ได้แก่ สถานดูแลผู้สูงอายุ รวมถึงร้านจ าหน่ายของโรงพยาบาล ซึ่งควรพัฒนาเป็นเครือข่าย
พันธมิตรด้านช่องทางจัดจ าหน่ายที่นอกเหนือจากช่องทางเดิมคือ ร้านค้าปลีกสมัยใหม่  

3.3 การสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้า จะต้องเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย โดยจัดบูธหรือ
กิจกรรมในวันผู้สูงอายุหรือวันครอบครัว รวมถึงเทศกาลส าคัญต่าง ๆ และการบริจาคหรือสนับสนุน
ให้กับสถานพยาบาลหรือโรงพยาบาลของรัฐ ส าหรับลูกค้าที่เป็นองค์กร ควรเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ ที่
ลูกค้าจัด รวมถึงร่วมเป็นส่วนหนึ่งในกิจกรรมแสดงความรับผิดชอบต่อสังคมขององค์กร 

3.4 ช่องทางในการส่งมอบสินค้า นอกจากการวางจ าหน่ายหน้าร้านโดยตรงแล้ ว ควรมี
ช่องทางอ่ืนเพ่ือเข้าถึงและประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ให้ลูกค้ารับรู้ ได้แก่ การพัฒนาช่องโซเชียลมีเดีย
โดยเน้นการสร้าง content ที่ดึงดูดความสนใจ สามารถพัฒนาให้เป็นช่องการขายออนไลน์ได้ และ
ควรมีการจัดตารางแผนการออกบูธจ าหน่ายสินค้า OTOP เพ่ือเตรียมผลิตภัณฑ์ไปแสดงและจ าหน่าย
รวมถึงการเตรียมการส่งเสริมการตลาด เช่น การแจกของที่ระลึกที่สื่อถึงผลิตภัณฑ์ของชุมชน การจัด
กิจกรรมเพ่ือสร้างฐานลูกค้าบนช่องทางโซเชียลมีเดีย เป็นต้น ในงานแสดงสินค้าเพ่ือสร้างการรับรู้
ให้แก่ผู้บริโภค 

3.5 กระแสรายได้ของธุรกิจ จากการวางแผนพยากรณ์ยอดขาย 3 ปี โดยในปีที่ 1 ของการ
น าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด คาดการณ์ยอดขายจากมูลค่าการตลาดโจ๊กและข้าวต้มกึ่งส าเร็จรูป 
4,220,000 บาท โดยกลุ่มต้องเตรียมกระจายช่องทางจัดจ าหน่ายในจังหวัดและภูมิภาค ส าหรับปีที่ 2 
คาดการณ์ยอดขาย 22,000,000 โดยกลุ่มต้องขยายช่องทางจัดจ าหน่ายออกสู่ทุกภูมิภาค โดยเน้น
ช่องทางจัดจ าหน่ายร้านสะดวกซื้อที่มีสาขาทั่วประเทศ และปีที่ 3 คาดการณ์ยอดขาย 44,000,000 
บาท ซึ่งกลุ่มต้องมีการเตรียมแผนขยายช่องทางจ าหน่ายไปยังตลาดต่างประเทศโดยเน้นกลุ่มประเทศ 
CLMV ได้แก่ กัมพูชา ลาว พม่า และเวียดนาม 
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3.6 กิจกรรมหลักของธุรกิจ ต้องมีการพัฒนาใน 4 องค์ประกอบ ได้แก่ (1) ด้านคนควร
พัฒนาสมาชิกให้เรียนรู้และเปิดรับนวัตกรรมหรือความรู้ใหม่ ๆ และควรมีการว่าจ้างผู้เชี่ยวชาญหรือ
สร้างความร่วมมือกับนักวิชาการในสถาบันการศึกษามาช่วยในการด าเนินกิจกรรมของกลุ่ม เช่น การ
ติดตั้ง พัฒนา และบ ารุงรักษาเครื่องจักร การให้ความรู้ทางวิชาการด้านการแปรรูป การตลาด การ
จัดท าบัญชี เป็นต้น (2) ด้านเครื่องจักร ควรเตรียมเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตให้มีมาตรฐาน รวมถึง
เครื่องมือ/อุปกรณ์เพ่ือใช้ในการส่งเสริมการขาย (3) ด้านวัตถุดิบ โดยมีการวางแผนเตรียมการจัดหา
วัตถุดิบให้เพียงพอต่อการผลิต เนื่องจากวัตถุดิบของชุมชนที่ใช้ในการผลิตโจ๊กมีไม่เพียงพอกับการ
พยากรณ์ยอดขาย (4) ด้านกระบวนการ ควรมีการศึกษาความเป็นไปได้ในเทคโนโลยีการผลิตเพ่ือ
พัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ของชุมชน รวมถึงความเป็นไปได้ในการท าการตลาด โดยอาจร่วมมือกับ
ผู้เชี่ยวชาญหรือนักวิชาการจากสถาบันการศึกษา 

3.7 การวางแผนทรัพยากรหลัก ซึ่งทรัพยากรที่ส าคัญคือ (1) บุคลากรโดยต้องเตรียม
บุคลากรที่มีความรู้ในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ด้านวิทยาศาสตร์ในการแปรรูปอาหาร ด้านกระบวนการ
ปรับปรุงการผลิตอย่างต่อเนื่อง ด้านการตลาดและการค้าระหว่างประเทศ (2) ด้านเครื่องจักร/
อุปกรณ์ที่ต้องเตรียมการคือ โรงเรือนและเครื่องจักรที่ได้มาตรฐานในการแปรรูปสินค้า รถขนสินค้า 
เครื่องคอมพิวเตอร์ (3) ด้านวัตถุดิบ เน้นวัตถุดิบจากสมาชิกในกลุ่ม เกษตรกรในพ้ืนที่ใกล้เคียง 
ตลอดจนรับซื้อวัตถุดิบจากเกษตรกรภายในจังหวัด (4) ด้านกระบวนการ วิเคราะห์ข้อมูลที่
ท าการศึกษาเพ่ือหาข้อสรุปถึงความเป็นไปได้ในการสร้างนวัตกรรมการแปรรูป ทางเลือกใน
กระบวนการแปรรูป  และการก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด 

3.8 พาร์ทเนอร์หลักของธุรกิจ ที่กลุ่มต้องสร้างเครือข่ายความสัมพันธ์  ได้แก่ คู่ค้าที่เป็นผู้
จัดหาวัตถุดิบในการแปรรูป คู่ค้าที่จ าหน่ายและติดตั้งเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต ผู้เชี่ยวชาญจาก
สถาบันอาหาร คู่ค้าด้านการขนส่งและโลจิสติกส์ คู่ค้าด้านการออกแบบสื่อเพ่ือส่งเสริมการขาย 
เครือข่ายช่องทางจัดจ าหน่ายที่สามารถเข้าถึงผู้บริโภค 

3.9 โครงสร้างต้นทุน ประกอบด้วยต้นทุนการผลิตต่อยอดขายซึ่งเป็นต้นทุนหลัก ต้นทุน
การตลาดด้านผลตอบแทนจุดวางจ าหน่าย ต้นทุนค่าขนส่ง ต้นทุนการส่งเสริมการขาย ต้นทุนการ
บริหารจัดการ และต้นทุนคงที่ในการลงทุนอาคารเครื่องจักรและอุปกรณ์ ซึ่งจากการพยากรณ์
ยอดขาย 3 ปี คาดการณ์ต้นทุนเท่ากับ 58,566,325 บาท เมื่อเทียบกระแสรายได้ของธุรกิจที่ได้กล่าว
ไปแล้วรวมมูลค่า 70,220,000 แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการด าเนินธุรกิจของกลุ่มวิสาหกิจ ซึ่ง
กลุ่มยังสามารถบริหารจัดการต้นทุนให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นได้ โดยการปรับปรุงกระบวนการผลิต
อย่างต่อเนื่องเพ่ือลดต้นทุนการผลิต การวางแผนช่องทางจัดจ าหน่ายเพ่ือก าหนดเส้นทางการขนส่งจะ
สามารถลดต้นทุนการขนส่งลงได้ การส่งเสริมการตลาดที่เน้นการใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วย เช่น พัฒนา
แอพพลิเคชั่น การพัฒนาช่องทางการสื่อสารผลิตภัณฑ์ของกลุ่มในโลกออนไลน์ เป็นต้น  

4) ในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารควรพิจารณาให้รอบคอบส าหรับการใช้ข้อความเป็น
ส่วนผสม ไม่ควรระบุผลิตภัณฑ์ “จมูกข้าว” เพราะไม่สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามิน  
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5) ข้าวอินทรีย์อัดเม็ดสามารถพัฒนาเป็นรสผลไม้ต่าง ๆ ได้ ตามฤดูกาล นอกจากการเติมผง 
สตรอว์เบอร์รี่และทุเรียน เพ่ือเพ่ิมทางเลือกในการบริโภคให้กับผู้บริโภค รวมถึงเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลไม้ไทยอีกหนึ่งช่องทาง 

6) เนื่องจากปัจจุบันผู้บริโภคมีความสนใจผลิตภัณฑ์สุขภาพมากขึ้น แนวทางในการพัฒนา
ต่อไปในอนาคตสามารถพัฒนาสูตรข้าวอินทรีย์อัดเม็ดโดยการลดปริมาณน้ าตาลลงหรือการเลือกใช้
สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน (Stevia) แทน 

5.4 ข้อเสนอแนะในเชิงนโยบาย  
1) ภาครัฐควรมีการออกนโยบายและมาตรการในการส่งเสริมผู้ประกอบการสินค้า OTOP ให้มี

ความชัดเจนและเป็นรูปธรรม ซึ่งลักษณะในกระบวนการสนับสนุนของภาครัฐควรท าอย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือติดตามผลการด าเนินการตามนโยบาย ส่งเสริมให้กลุ่มวิสาหกิจยั่งยืนได้อย่างชัดเจน 

2) ภาครัฐควรมีมาตรการสนับสนุนสินค้าหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ OTOP และปรับปรุงเชิง
นโยบาย ในการส่งเสริม การลงทุนให้แก่กลุ่มวิสาหกิจ เพื่อพัฒนาไปสู่การเป็นผู้ประกอบการมืออาชีพ 
รวมทั้งให้การสนับสนุนในกิจกรรมตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า อย่างชัดเจน ไม่เพียงเฉพาะ
สนับสนุนให้เกิดการผลิต แต่ไม่สามารถต่อยอดถึงขั้นตอนการจัดจ าหน่ายได้อย่างต่อเนื่อง  

3) ภาครัฐควรศึกษาเกี่ยวกับปัญหาที่แท้จริงในการท าเกษตรอินทรีย์รวมทั้งการแปรรูปสินค้า
ทางการเกษตรเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กลุ่มเกษตรกรอย่างจริงจัง มีการปรับปรุงเชิงนโยบายในการสร้าง
โอกาสส าหรับผู้ผลิตที่ด้อยโอกาสทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะเกษตรกรผู้ผลิตด้านอุตสาหกรรมแปรรูป
สินค้าเกษตรอินทรีย์ เพ่ือแก้ไขปัญหาความยากจน โดยยกระดับผู้ผลิตที่ยากจนและขาดความมั่นคง
ทางรายได้ให้มีความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจและสังคม อาทิ นโยบายการสนับสนุนการสร้างแรงจูงใจ
ให้กับผู้ผลิตเกษตรอินทรีย์ต่าง ๆ ได้แก่ การจัดตั้งกองทุนสนับสนุนปัจจัยการผลิต การเก็บภาษีเกษตร
เคมี การยกเว้นภาษีเกษตรอินทรีย์ การสร้างระบบตลาดที่มีคุณภาพ การให้ความรู้ทางการผลิ ตการ
แปรรูปให้แก่ผู้ผลิต ตลอดจนช่วยเหลือค่าใช้จ่ายในส่วนของการตลาด และการรับรองมาตรฐานเพ่ือ
การส่งออก เป็นต้น  

4) ภาครัฐควรมีการรณรงค์ส่งเสริมการเข้าถึงแหล่งข้อมูลความรู้ เพ่ือสร้างการรับรู้และการ
เรียนรู้ของประชาชนในเรื่องเกี่ยวกับกิจกรรมทางธุรกิจให้แก่กลุ่มวิสาหกิจ หรือผู้ประกอบการรายย่อย 
รวมถึงการส่งเสริมความรู้ด้านเกษตรอินทรีย์ให้กับข้าราชการ เจ้าหน้าที่รัฐ และผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 
เพ่ือพัฒนาต่อยอดไปสู่ชุมชนต่อไป 

5.5 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
1) จัดท าระบบบริหารจัดการให้เป็นระบบ โดยจัดท าเอกสารต่าง ๆ ให้ชัดเจน 
2) สร้างระบบฐานข้อมูล เพ่ือให้มีข้อมูลในการวิเคราะห์และการวางแผนกลยุทธ์ในการด าเนิน

ธุรกิจ 
3) พัฒนากระบวนการสีข้าวให้ได้ปริมาณข้าวต้นเพิ่มมากข้ึน ด้วยการน าระบบวิศวกรรมเข้ามา

ช่วยในการพัฒนา 
4) พัฒนาระบบการสีข้าว ตลอดจนบรรจุภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน GMP , HACCP เพ่ือยกระดับ

มาตรฐานข้าวอินทรีย์สู่ระดับโลก (World class manufacturing rice Milled Small factory) 
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5) การศึกษาวิจัยครั้งต่อไป อาจศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ่าน Business Model 
Canvas อย่างละเอียดถึงขั้นตอนต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อการพัฒนาศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจ เพ่ือสร้าง
ต้นแบบที่เป็นมาตรฐาน 

6) การศึกษาวิจัยครั้งต่อไป อาจศึกษาในลักษณะเปรียบเทียบกรณีศึกษาของวิสาหกิจที่ประสบ
ความส าเร็จจากภายในประเทศและต่างประเทศ เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณลักษณะ ของการบริหาร
จัดการว่ามีความแตกต่างกันมากน้อยเพียงไร ภายใต้บริบทการบริหารจัดการที่แตกต่างกันในแต่ละ
ประเทศ เพ่ือสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการเสริมสร้างคุณลักษณะเด่น  และแก้ไขคุณลักษณะ
ด้อยด้านการบริหารจัดการของกิจการเพ่ือเป็นกรณีศึกษาได้อย่างเหมาะสมและชัดเจน  

6. การถอดบทเรียนจากชุดโครงการวิจัย  

การด าเนินงานโครงการวิจัยชุด “นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพ
ของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์  (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา” สามารถถอดบทเรียน
เพ่ือการพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัยของมหาวิทยาลัยฯ รายละเอียดดังตารางที่ 5.3 – 5.4 
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ตารางท่ี 5.3 การถอดบทเรียนจากวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

วัตถุประสงค์ 
สถานการณ์/ที่มาของปัญหาที่

สอดคล้องกับวัตถุประสงค ์
(Before) 

การด าเนินการเพ่ือให้ 
บรรลุวัตถุประสงค ์

การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึน้  
(After) 

การอภิปรายผลด้วยหลักวิชาการ 
(Content Analysis/Discussion) 

1. เพื่ อส ารวจและ
วิเคราะห์ศักยภาพ
ของผลิตภัณฑ์หนึ่ ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) กลุ่มข้าวทั้ง
ห่ ว ง โ ซ่ คุ ณ ค่ า 
( Network value 
chain) 
 

การพัฒนาและส่งเสริมผลิตภัณฑ์
ชุม ชน ไม่ มี ก าร เก็ บ ข้ อมู ล ใน
กระบวนการต่ าง ๆ ขาดการ
วิเคราะห์ห่วงโซ่การผลิต เพื่อให้
เข้าใจถึงห่วงโซ่คุณค่าที่เหมาะสม
และตรงกับความ 
ต้องการชุมชนเป้าหมาย ส่งผลให้
ที่ผ่านมากลุ่มฯ ยังคงมีปัญหา
ตลอดทั้งห่วงโซ่คุณค่า การพัฒนา
ด้านต่าง ๆ หน่วยงานต่าง ๆ ไม่
ศึ กษาบริบทที่ แท้ จริ ง  ศึ กษา
ข้อมูลมือสอง ท าการแก้ไขปัญหา
ไม่ตรงประเด็นที่กลุ่มฯ ต้องการ
พัฒนา  

การศึกษาข้อมูลสถานการณ์ของ 
กลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง บ้าน 
ตลุกม่วง ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง 
จังหวัดนครราชสีมา โดยวิธีการจัดเวที 
การระดมสมอง การแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ร่วมกันท าให้ทราบถึงบริบทที่แท้จริง 
และปัญหาในการปรับปรุงและพัฒนา 
จากนั้นน ามาวิเคราะห์ตลอดห่วงโซ่
คุณ ค่ า  เพื่ อ ก าห น ด แน วทางก าร
ยกระดับการผลิตสู่การเพิ่มมูลค่าตลอด
ห่วงโซ่ เพื่อให้เป็นห่วงโซ่คุณค่าใหม่ ซึ่ง
พ บ ว่ า  ก ร ะ บ วน ก า รสี ข้ า ว ไม่ ได้
มาตรฐาน มูลค่าของปลายข้าวสามารถ
น ามาเพิ่มมูลค่า เพื่อสร้างรายได้ให้กับ
กลุ่มฯ ได้เพิ่มมากขึ้น  

1. ฐานข้อมูลศักยภาพชุมชน สภาพแวดล้อม
ภายในและภายนอกที่น ามาใช้ในการวิเคราะห์ 
วางแผน และก าหนดยุทธ์ศาสตร์การเกษตร
อินทรีย์ 
2. ต้นทุนการผลิตลดต่ าลงจากการปรับปรุง
กระบวนการสี และสภาพแวดล้อมในการสีข้าว 
2. ผลผลิตข้าวต้นเพิ่มสูงขึ้น เดิม ได้ข้าวต้นร้อย
ละ 44.54 เพิ่มเป็นร้อยละ  50.0  
3. กลุ่มผลิตภัณฑ์ข้าวหอมมะลิ ข้าวสามสี ข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ได้รับการยกระดับจาก 3 ดาว สู่ 5 
ดาว หลังด าเนินโครงการไปเพียง 7 เดือน 
4. เกิดผลิตภัณฑ์โจ๊กทนย่อย และปลายข้าว
อัดเม็ด 
5. เกิ ด ตรายี่ ห้ อ  โล โก้  ส โลแกน  การ์ ตู น
สัญลักษณ์ที่ได้รับยอมรับจากตลาดมากข้ึน 
6. ผลิตภัณฑ์ข้าวมีราคาเพิ่มสูงขึ้น 
7. มี แบบจ าลองทางธุรกิจในการน าไปใช้
ก าหนดกลยุทธ์กลุ่มวิสาหกิจ 

1.การปรับปรุงและพัฒนามาตรฐานด้าน
กระบวนการสี สิ่งแวดล้อมในโรงสี การ
แปรรูปผลิตภัณ ฑ์ ใหม่  ท า ให้ ได้ รับ
มาตรฐาน สร้างรายได้กับมายังกลุ่ม
อย่างมั่นคง  
2. การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคและ
วิเคราะห์กลุ่มเป้าหมาย การส่งเสริมและ
สื่ อสารการตลาด การเพิ่ ม ช่องทาง
การตลาด ท าให้ผู้บริโภคเกิดการรับรู้ 
เพิ่มราคา และโอกาสในการจ าหน่ายได้
สูงขึ้น  
3. ข้อมูลที่ถูกต้องแม่นย าจากการลง
พื้นที่จริง การทดลอง ท าให้การแก้ไข
ปัญหาได้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดและ
น าไปขยายผลยังกลุ่มอื่น ๆ ได้ 



 
 

267  

 

 

วัตถุประสงค์ 
สถานการณ์/ที่มาของปัญหาที่

สอดคล้องกับวัตถุประสงค ์
(Before) 

การด าเนินการเพ่ือให้ 
บรรลุวัตถุประสงค ์

การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึน้  
(After) 

การอภิปรายผลด้วยหลักวิชาการ 
(Content Analysis/Discussion) 

2. เพื่อพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์
หนึ่งต าบล หน่ึง
ผลิตภณัฑ์ (OTOP) 
จากข้าวด้วยการ
สร้างคณุค่าร่วมกับ
สังคมด้วยภูมิปญัญา
อีสาน 
 

ผลิตภณัฑ์ข้าวและแปรรูปจาก
ข้าวของกลุ่มวิสาหกิจฯ เดิมยังไม่
มีการส่งเสรมิหรือวิจยัแบบครบ
วงจร การสนับสนุนท่ีผ่านมาเป็น
เพียงการท างานซ้ าซ้อนของ
หน่วยงาน และการส่งเสริมทีไ่ม่
ตรงกับปัญหาความต้องการที่
แท้จริง ซึ่งพบว่า กลุ่มวิสาหกิจฯ
ขาดการวิเคราะหห์่วงโซ่คณุค่า
ของกลุ่มผลติภณัฑ์ข้าวและแปร
รูปจากข้าว 

ทีมวิจัยไดด้ าเนินการวิเคราะห์ห่วงโซ่
คุณค่าเดิมของผลิตภณัฑ์ใหม่จาก
งานวิจัย จากนั้นน ามาวิเคราะห์หา
ช่องวา่งปัญหาในกระบวนการตั้งแต่ต้น
น้ าจนถึงปลายน้ า เพื่อน าปัญหา
ดังกล่าวมาออกแบบโครงการเพื่อ
แก้ปัญหาในเชิงการวิจัยแบบมีส่วนร่วม 
เป็นการวิเคราะหต์ลอดห่วงโซ่คณุค่า
ใหม ่เพื่อตรวจการเปลีย่นแปลงรายได้
ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในแต่ช่วงตลอด 
ห่วงโซ่ 

1.ได้ห่วงโซ่คณุค่าใหม่ของการผลติข้าวบรรจุถุง 
ซึ่งท าให้เกษตรกรต้นน้ ามีรายได้การผลิต และ
การไดม้าตรฐานระดับ 5 ดาว อยา่งต่อเนื่อง
และเพิ่มขึ้น และมีช่องทางการตลาดมากข้ึน 
2.ได้ห่วงโซ่คณุค่าใหม่ของโจ๊ก และปลายข้าว
อัดเม็ด ซึ่งท าให้เกษตรกรต้นน้ ามรีายได้การ
ผลิต การแปรรูป อย่างต่อเนื่องและเพิ่มขึ้น  
3.ช่องทางการตลาดมากข้ึนจากเครือข่ายทั้ง
ภาครัฐบาลและภาคเอกชนเป็นตลาดจ าหน่าย
โดยตรง ช่วยสร้างรายได้ให้แก่กลุม่วิสาหกิจฯ  
4.ผู้บริโภคมีทางเลือกในการบรโิภคผลติภณัฑ์ 
“คงคุณ” ที่เป็นอาหารสุขภาพในราคาที่จับต้อง
ได ้

การจัดการห่วงโซ่คณุค่าใหม ่(New 
value chain) เป็นเครื่องมือท่ีท าให้
ทราบปัญหาของห่วงโซ่การผลิต และ
สามารถใช้เป็นเงื่อนไขในการตดัสนิใจ
ของกลุ่มวิสาหกิจฯ ใช้ในการวางแผน
และก าหนดกลยุทธ์ในทางธุรกิจ เพื่อ
สร้างความไดเ้ปรียบด้านการแข่งขนั
ต่อไป 

3. เพื่อพัฒนาระบบ
และกลไกการจัดการ
งานวิจัยของ
มหาวิทยาลยัในการ
พัฒนางานวิจัย
พาณิชย์เชิงพื้นที่ท่ีมี
ผลกระทบสูง 

มหาวิทยาลยัฯ มีความโดดเด่น
ด้านเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์ 
วิศวกรรมศาสตร์ บริหารธุรกิจ
และการเกษตร จึงก าหนดวิจัย
พัฒนาเชิงพื้นที่ ใช้องค์ความรู้ของ
บุคลากร ร่วมกันก าหนดโจทย์
เพื่อสร้างยกระดับเศรษฐกิจ

การบริหารโครงการด านินการดังนี ้
1.แต่งตั้งคณะกรรมการบรหิารโครงการ 
เพื่อควบคุม และก าหนดทิศทางการ
ด าเนินงานโครงการ 
2.แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน
โครงการ เพื่อควบคุมการด าเนินงานให้
บรรลุวตัถุประสงค์ของโครงการ 

1.มีกลไกการบริหารจดัการงานวิจยัเพื่อพัฒนา
เชิงพื้นที่  
2.นักวิจัยสามารถพัฒนาโจทย์วิจัยโดยใช้
เครื่องมือที่ไดเ้รียนรู้ได้ดีขึ้น 
3.นักวิจัยสามารถสร้างผลลัพธ์จากงานวิจัยได้
ประโยชน์ต่อชุมชนสังคม และไดร้บัการหนุน
เสรมิต่อจากภาคีเครือข่ายทั้งภาครัฐและเอกชน 

มหาวิทยาลยัสามารถพัฒนาระบบและ
กลไกการจัดการงานวิจัยที่เหมาะสมกับ
บริบทของคณาาจารย์ / นักวิจัย และ
พื้นที ่ซึ่งกลไกการบรหิารจดัการสามารถ
น าเสนอเป็นผลงานทางวิชาการ ที่มี
ความน่าเชื่อถือ ซึ่งจะเป็นพื้นฐานของ 
การตัดสินใจของผู้บริหารเพื่อก าหนดทิศ
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วัตถุประสงค์ 
สถานการณ์/ที่มาของปัญหาที่

สอดคล้องกับวัตถุประสงค ์
(Before) 

การด าเนินการเพ่ือให้ 
บรรลุวัตถุประสงค ์

การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึน้  
(After) 

การอภิปรายผลด้วยหลักวิชาการ 
(Content Analysis/Discussion) 

ชุมชนผ่านการพัฒนาผลิตภัณฑ ์
OTOP เน้นกลุ่มผลติภณัฑ์ข้าว 
เพื่อเป็นต้นแบบในกระบวนการ
ท างานร่วมกันของนักวิจัยต่าง
คณะวิชา ส าหรับเตรียมผลักดัน
เป็นหน่วยวิจัยและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ชุมชนและ
ผู้ประกอบการ 

3. แต่งตั้งผู้รับผดิชอบโครงการวิจยัด้าน
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อประสาน
นักวิจัยชุมชน ให้ข้อมูลต่อมหาวิทยาลัย 
เกี่ยวกับการด าเนินโครงการเพื่อให้เกิด
ประสิทธิภาพในการท างานเชิงพื้นที่
อย่างแท้จริง 
4. สถาบันวิจัยและพัฒนาจัดท า
เครื่องมือในการบรหิารจดัการงานวิจัย 
ได้แก่ ประกาศการบริหารการเงิน คู่มือ
การเขียนรายงานความก้าวหน้า 
รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ ์
5. พัฒนาศักยภาพนักวิจัยและผู้
ประสานงานวิจัยในการท าวิจัยท่ีมี
ผลกระทบสูง  

ทางการวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ต่อไป 
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ตารางท่ี 5.4 การถอดบทเรียนด้วยเทคนิค Knowledge Management KM 

วัตถุประสงค์ 
ความส าเร็จ/ความล้มเหลวที่

เกิดขึ้น 
ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความส าเร็จที่เกิดขึ้น  

Key Success Factors (KSF) 
ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความล้มเหลวที่เกดิขึ้น 

Key Failure Factors (KFFX) 
อภิปรายผลด้วยหลักวิชาการ 

(Content Analysis / Discussion) 
1. เพื่ อส ารวจและ
วิเคราะห์ศักยภาพ
ของผลิตภัณฑ์หนึ่ ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) กลุ่มข้าวทั้ง
ห่ ว ง โ ซ่ คุ ณ ค่ า 
( Network value 
chain) 
 

โครงการนวัตกรรมและภูมิ
ปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณคา่
และศักยภาพของผลติภณัฑ์
หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) ของจังหวัด
นครราชสมีา ได้มีการ
ด าเนินการเกี่ยวกับข้าวหอม
มะลิอินทรยี์ของกลุ่มวิสาหกิจ
ข้าวหอมมะลินครคง เกิดการ
ยกระดับและสร้างรายได้ให้กับ
กลุ่มตลอดจนสามารถสร้าง
กลไกในการขดัเคลื่อนห่วงโซ่
คุณค่า 

1. ระบบการด าเนินงาน ส่วนกลางผู้ให้ทุนจาก
ภายนอกได้มีการจัดส่งพี่เลี้ยงท่ีใหค้ าแนะน าในการ
จัดท าโครงการโดยใช้รูปแบบการ checklist และ
ค าแนะน าจากพ่ีเลี้ยงและผู้ทรงคณุวุฒิ คือ ผศ.ดร.
บัณฑิต อินณวงศ์ เพื่อให้ได้ Framework เป็น
เครื่องมือในการเก็บข้อมลูและสังเคราะห์ข้อมลูเพื่อ
น าข้อมูลที่ไดไ้ปใช้ในการด าเนินการที่ขับเคลื่อนการ
ท างานในภาพรวมตลอดห่วงโซ่อุปทาน ต้นน้ า กลาง
น้ า ปลายน้ า   
2. สถาบันวิจัยและพัฒนามีระบบกระบวนการและ
กลไกท่ีสนับสนุนให้การด าเนินงานทั้งต้นน้ า กลาง
น้ า ปลายน้ า ในทุก ๆ โครงการย่อยให้เกิดความ
สะดวก บรรลุวตัถุประสงค์ของโครงการย่อย รวมทั้ง
ค าแนะน าและการสนับสนุนในการประสานงานส่วน
ต่าง ๆ ให้เกิดความสะดวกอีกท้ังยังมีการ
ประสานงานกับศาสตร์ตา่ง ๆ  ในโครงการวิจัยย่อย 
เพื่อให้เกิดการท างานร่วมกัน และเกิดประสิทธิภาพ
ในการด าเนินการ 
3. การสนับสนุนงบประมาณที่มีความเหมาะสมให้

1. ส่งผลให้การด าเนินการบางกิจกรรม
ยังไม่สามารถด าเนินการได้ทันเวลา 
2.นักวิจัยหลายศาสตร์ ท าให้ต้องท า
ความเข้าใจและเกิดการเรียนรู้ข้าม
ศาสตร์ และอาจต้องใช้เวลามาก
พอสมควร 
 

โครงการท าให้เห็นพัฒนาและ
ขับเคลื่อนการเพิ่มมลูค่าให้กับกลุม่
เกษตรกรผู้ปลูกข้าวอินทรีย์ และกลุ่ม
เกษตรกรแปรรูปผลติภณัฑ์จากข้าว 
รวมถึงให้ได้แนวทางเพิ่มผลผลติลด
ต้นทุนและเพิม่รายได้ในการ
ด าเนินการของกลุม่ผู้ประกอบการต้น
น้ า กลางน้ า และปลายน้ า ใช้
กระบวนการวิเคราะห์ห่วงโซ่คณุคา่
เพื่อน าไปก าหนด Framework และ
กระบวนการด าเนินงานวิจัยเหมาะสม
กับบริบทของนักวิจัยในศาสตร์ต่าง ๆ   
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วัตถุประสงค์ 
ความส าเร็จ/ความล้มเหลวที่

เกิดขึ้น 
ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความส าเร็จที่เกิดขึ้น  

Key Success Factors (KSF) 
ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความล้มเหลวที่เกดิขึ้น 

Key Failure Factors (KFFX) 
อภิปรายผลด้วยหลักวิชาการ 

(Content Analysis / Discussion) 
แต่ละโครงการย่อย  
4. ชุมชนกลุ่มเป้าหมาย มีศักยภาพ และมีส่วนร่วม
ในการสร้างผลงานจนเกิดเป็นรูปธรรม น าไปสู่
นักวิจัยในชุมชน 
5.นักวิจัยหลายศาสตร์ ท าให้เกิดองค์ความรู้ใน
หลายมติิที่ช่วยในการแก้ปัญหาได ้

2. เพื่อพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์
หนึ่งต าบล หน่ึง
ผลิตภณัฑ์ (OTOP) 
จากข้าวด้วยการ
สร้างคณุค่าร่วมกับ
สังคมด้วยภูมิปญัญา
อีสาน 
 

นักวิจัยสามารถพัฒนาห่วงโซ่
คุณค่าผลติภณัฑ์เป้าหมาย 
ตลอดกระบวนการต้นน้ า กลาง
น้ า ปลายน้ า 

1.ความเชื่อมโยงของชุดโครงการ ที่น าไปสู่การ
บริหารจดัการ ต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ า ตามความ
เหมาะสม จนเกดิการท างานตลอดทั้งห่วงโซ่ที่สร้าง
คุณค่าร่วมกับสังคม ดังนี ้

โครงการต้นน้ า  
   การพัฒนาศักยภาพการผลติข้าวอินทรีย์โดยการ
จัดการห่วงโซคุ่ณคา่กรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

โครงการกลางน้ า 
    การสร้างช่องทางและการจัดการตลาดส าหรับ
ผลิตภณัฑ์แปรรูปข้าวอินทรีย ์

โครงการตลอดห่วงโซ ่
การสร้างมูลค่าเพิ่มที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่

คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปข้าว     
2.การบูรณาการร่วมศาสตร ์ มีการรวมกลุ่มนักวิจัย

1.กรอบเวลาการด าเนินงาน ท าใหบ้าง
กิจกรรมไมส่ามารถด าเนินงานตามแผน
ได ้
2. ระบบบริหารจัดการของกลุ่ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง ขาดการ
จดบันทึกตามหลักวิชาการอย่างเป็น
ระบบ  

เกิดองค์ประกอบตลอด VALUE 
CHAIN ANALYSIS โดยเฉพาะ
กิจกรรมหลัก (PRIMARY 
ACTIVITIES) ซึ่งประกอบด้วย 5 
กิจกรรม เป็นกจิกรรมที่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตหรือสรา้งสรรค์สินค้าหรือ
บริการ การตลาดและการขนส่งสนิค้า
หรือบริการไปยังผู้บริโภค ที่เป็น
แนวทางในการสร้างแผนธรุกิจ และ
แผนกลยุทธ์ให้กับกลุ่มวิสาหกิจข้าว
หอมมะลินครคง อีกทั้งยังน าไปสู่การ
ประยุกต์ใช้ และพัฒนาผลิตภณัฑ์
สินค้าโอทอป เกษตรแปรรปูอ่ืน ๆ  
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วัตถุประสงค์ 
ความส าเร็จ/ความล้มเหลวที่

เกิดขึ้น 
ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความส าเร็จที่เกิดขึ้น  

Key Success Factors (KSF) 
ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความล้มเหลวที่เกดิขึ้น 

Key Failure Factors (KFFX) 
อภิปรายผลด้วยหลักวิชาการ 

(Content Analysis / Discussion) 
จากหลากหลายสาขาท่ีมีความรู้ความช านาญในด้าน
ที่เกี่ยวข้อง 

       

3. เพื่อพัฒนาระบบ
และกลไกการจัดการ
งานวิจัยของ
มหาวิทยาลยัในการ
พัฒนางานวิจัย
พาณิชย์เชิงพื้นที่ท่ีมี
ผลกระทบสูง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน นครราชสีมา มีความโดด
เด่นด้านการพัฒนาเทคโนโลยี 
และนวัตกรรมเพื่ อช่วยเหลือ
ชุมชนในพื้นที่ โดยใช้องค์ความรู้
จากบุคลากรจากหลายศาสตร์ ทั้ง 
4 คณะในมหาวิทยาลัย ร่วมกัน
พัฒนาโจทย์โครงการนวัตกรรม
และภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้าง
คุ ณ ค่ าแ ล ะ ศั ก ย ภ าพ ขอ ง
ผลิ ตภั ณ ฑ์ หนึ่ งต าบล  หนึ่ ง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัด
นครราชสีมา เพื่อเป็นต้นแบบการ
บริหารจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ที่
ผลกระทบสูง อย่างชัดเจน และ
สร้างกระบวนการท างานร่วมกัน
ของนักวิจัยต่างคณะเพื่อให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดในการน าไปใช้
พัฒนาพื้นที ่

1.มหาวิทยาลัย โดย สถาบันวิจัยและพัฒนา ได้มี
การพัฒนาระบบบริหารจัดการงานวิจัย โดยจดัท า
ให้เกิดโครงการวิจัยย่อย ใหเ้ป็นการท าวิจัยตลอด
ห่วงโซ่คุณค่า มีโครงการวิจัยต้นน้ า กลางน้ าและ
ปลายน้ า เพื่อให้เห็นภาพการเปลีย่นแปลงในเชิง
เศรษฐกิจท่ีสามารถวัดผลกระทบได้ 
2. แต่งตั้งคณะท างานและผู้ทรงคณุวุฒิเพื่อประเมิน
โครงการและให้ข้อเสนอแนะเพื่อน าไปปรับปรุง
กระบวนการด าเนินการ 
3. การพัฒนาระบบบรหิารจดัการ ได้แก่ การ
ออกแบบระเบียบการเงินการบญัชี การสร้างช่อง
ทางการสื่อสาร 

1.ระยะเวลาในการด าเนินโครงการสั้น
เกิดไป 
2.ระเบียบการเบิกจา่ยของหน่วยงาน
ภายนอก (สกว) และมหาวิทยาลัย
แตกต่างกัน ท าให้ไม่เอื้อต่อการด าเนิน
โครงการ 

ระบบและกลไกการจัดการงานวิจยั
ของมหาวิทยาลัยในการพัฒนา
งานวิจัยพาณิชย์เชิงพื้นที่ท่ีมี
ผลกระทบสูง สามารถน าไปสู่การ
พัฒนาให้เกิดประโยชน์สูงสดุต่อชุมชน
ได ้
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KM การจัดการความรู้ 

การสร้างมูลค่าเพิ่มท่ีเหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป  
(กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง) 

การสร้างมูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมส าหรับห่วงโซ่คุณค่าผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรแปรรูป   เป็น
กระบวนการศึกษาวิจัยตลอดกระบวนการต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ผลิตภัณฑ์ข้าว ของกลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครงคง ที่ได้มีการศึกษาร่วมกับงานวิจัย จ านวน 3 
โครงการ (ต้นน้ า กลางน้ า ปลายน้ า ) ที่ประกอบด้วย  

1. โครงการต้นน้ า ( การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่า
กรณีศึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง) 

2. โครงการกลางน้ า  (โครงการสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าว
อินทรีย์) 

3. โครงการปลายน้ า (โครงการสร้างช่องทางและการจัดการการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์แปร
รูปข้าวอินทรีย์) 

ทุกโครงการดังกล่าวข้างต้น เป็นโครงการที่จะต้องด าเนินการร่วมกันอย่างต่อเนื่อง ซึ่งการ
จัดการความรู้ของชุดงานวิจัยเป็นการวิเคราะห์มูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมของห่วงโซ่อุปทานต้นน้ า กลาง
น้ า และปลายน้ า ต้องมีการด าเนินการตามกรอบเวลา (Framework) ที่ชัดเจน ดังนั้นการจัดการ
ความรู้ที่เกิดขึ้นของโครงการควรมีการแบ่งหัวข้อการบริหารจัดการที่ชัดเจนของแต่ละโครงการย่อย
รวมถึงกรอบระยะเวลาที่ชัดเจน เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพในการด าเนินงานตลอดทุกโครงการย่อย การ
วิเคราะห์ผลตอบแทนต่าง ๆ ต้องพิจารณาอย่างรอบคอบ ต้นทุนต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นจริงควรคิดจาก
ฐานข้อมูลที่ผลิตและปฏิบัติงานได้จริงตามศักยภาพของกลุ่มจริงจึงจะเกิดประโยชน์กับชุมชน (กลุ่ม
วิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง) ให้สามารถสส่งเสริมความรู้ความสามารถของกลุ่มฯ ให้ได้มากที่สุด 
คณะผู้วิจัยสรุปชุดความรู้ที่ได้รับดังตารางที่ 5.5 
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ตารางท่ี 5.5 แสดงชุดความรู้ที่ได้รับจากโครงการ 

องค์ความรู้ กิจกรรม/ลักษณะ ลักษณะการด าเนินการ ผลที่ได้ 
1.การแลกเปลี่ยน
เรียนรู้  

การแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากนักวิจัยหลายศาสตร์ ทั้ง บริหารธุรกิจ วิทยาศาสตร์ 
วิศวกรรม สถาปัตยกรรม และ เกษตรศาสตร์ ซึ่งต่างความคิด ต่างแนวทาง ต่าง
มุมมอง  
1. การประชุมแบ่งปันและแลกเปลี่ยนเรียนรู้  ซึ่งมีมุมมองที่แตกต่างกันตาม
ศาสตร์  
- การถ่ายทอดความรู้แต่ละคนในงานวิจัยย่อยในศาสตร์ที่ตนเองถนัด 
 - การแนะน า ช้ีแนะ สอนงาน วิเคราะห์งาน เสนอความเห็น  
2. การรวบรวมความรู้ (บันทึก)  
- จัดท าแบบบันทึกข้อมูลที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติงานและการหารือร่วมกันขณะ
ปฏิบัติงาน  
- เก็บความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดจากการแลกเปลี่ยน สรุปผล  
3. น าข้อมูลความรู้ที่ตกผลึกจากความคิดเห็นรวบยอดของแต่ละงาน/กลุ่มงาน 
ด้านการบริการ ไปใช้ปฏิบัติงานของแต่ละงาน/ กลุ่มงาน 

1.การประชุมกลุ่มย่อย 
2.การสัมภาษณ์  
3.การขอความรู ้
4.การสอบถาม 
5.การระดมสมอง 
 

เกิ ดการก าาหนดขั้ นตอนและระยะ เวลาการ 
ปฏิบัติงาน 
- การเปลี่ยน Mindset ในกระบวนการท าวิจัยใน
ห้องปฏิบัติการมาเป็นการท าวิจัยแบบบูรณาการข้าม
ศาสตร์ และการท าวิจัยเชิงพื้นที่กับนักวิจัย 
- การน าเครื่องมือที่ใช้ในการท าวิจัยรูปแบบต่าง ๆ 
มาปรับใช้ในกระบวนการวิจัย เชิงพื้ นที่  และมี
ผลกระทบสูง มาปรับใช้ให้เหมาะสมกับบริบทของ
มหาวิทยาลัย  และศาสตร์ของตนเองได้อย่ าง
เหมาะสม และเกิดประสิทธิภาพกับงานวิจัย 
- การตรวจสอบ และปรับปรุงกระบวนการ ให้บริการ
เพื่อให้เหมาะสมกับแต่ละโครงการวิจัยย่อย  
 - การจัดท าแผนผังการน าแนวปฏิบัตทิี่ตกลง ร่วมกัน
ม าใช้ ใน การป ฏิ บั ติ ง าน ต าม ก รอบ เวล าขอ ง
โครงการวิจัยนที่เหมาะสม 
 - มีการติดตามประเมินผลการด าเนินการ ตามกรอบ
เวลาของการปฏิบัติงานเปรียบเทียบกับแผนงานวิจัย
ของโครงการย่อยที่ตั้งไว้ 
- เกิดกระบวนการการยอมรับในเหตุผลของนักวิจัย
ข้ามศาสตร์ที่จะก่อเกิดประโยชน์ต่องานวิจัยมากท่ีสุด 
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องค์ความรู้ กิจกรรม/ลักษณะ ลักษณะการด าเนินการ ผลที่ได้ 
2.วิเคราะห์ 
สังเคราะห์ ผลการ
เรียนรูเ้พื่อให้เกิด 
Best Practices ที่
ดีของโครงการ 

การวเิคราะห์ แยกแยะสิ่งที่เป็นองค์ประกอบย่อยของโครงการวิจัยแต่ละโครงการ
ย่อย เห็นถึงความสมัพันธ์ในส่วนตา่ง ๆ อย่างไร รวมถึงส่วนประกอบปลีกย่อย
ของแต่ละโครงการมีความสามารถเข้ากันได้หรือไม่ อันจะน าไปสู่การสังเคราะห์
ให้เกิดปรากฎการณ์ใหม่ท่ีเหมาะสมกับกลุ่มวสิาหกิจฯ  ถือเป็นการบรูณาการจาก
โครงการย่อยทั้ง 3 โครงการ ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า มาสู่องค์ประกอบต่าง ๆ 
ที่เหมาะสมกับกลุ่มฯ  และเกิดเปน็รูปธรรมมากท่ีสดุ 

1 การวิเคราะห ์
2. การสังเคราะห ์
3. การสร้างแผนธุรกิจ 
4. การสร้างกิจกรรมเหมาะสม
ของกลุ่ม  
5. การวางแผนการด าเนินการ
ในอนาคต 
 
 

กลุ่มวิสาหกิจฯ เกิดกระบวนการบริหารจัดการ
สมัยใหม่ การวางแผนการด าเนินการ การพัฒนา
กิ จกรรมของกลุ่ มฯ  อย่ างเป็ นระบ บ  มี ระบบ
ฐาน ข้ อมู ลที่ ถู กต้ อ ง ชัด เจนมากยิ่ งขึ้ น  ตั้ งแ ต่
กระบวนการต้นน้ าที่มีการวิเคราะห์ SWOT จุดแข็ง
จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรคของวิสาหกิจ น าไปสู่
การพัฒ นากระบวนการต้นน้ าที่ เพิ่ มมู ลค่ าใน
กระบวนการ (ข้าวต้นในการสีเพิ่มขึ้น ต้นทุนการสี
ข้าวลดลง ระยะเวลาในการท างานสั้นลง) ส าหรับ
ส่วนที่ก่อให้เกิดมูลค่าที่ต่ าในต้นน้ า เกิดการน าไปใช้
ประโยชน์โดยการน าไปสู่กระบวนการแปรรูปให้เกิด
มูลค่าเพิ่มขึ้นที่กระบวนการกลางน้ า คือ การน า
ปลายข้าวและข้าวหักมาท าเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ (โจ๊ก
ทนย่อยและปลายข้าวอัดเม็ด, เครื่องหมายการค้า, 
แบรนด์, โลโก้, สโลแกน และการ์ตูนสัญลักษณ์) อัน
จะน าไปสู่การสร้างมูลค่าเพิ่มจากสิ่งที่ก่อให้เกิด
รายได้น้อย หลังจากเกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นมาแล้ว ได้
มีการทดลองตลาดจริงว่าเป็น ไปตามที่ผู้บริโภค
ต้องการหรือไม่สามารถปรับปรุงและพัฒนาให้เหมาะ
อย่างไร รวมทั้ งการท าการตลาดผ่าน ช่องทาง
การตลาด (Online และ Offline) สร้างการรับรู้
ผู้บริโภคเพิ่มการตัดสินใจซื้อ และเพิ่มคนกลางในการ
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องค์ความรู้ กิจกรรม/ลักษณะ ลักษณะการด าเนินการ ผลที่ได้ 
จ าหน่ายมากข้ึน  
   จนกระทั่งในขั้นตอนสุดท้ายท่ีจะไดม้ีการพยากรณ์
และจัดท ารูปแบบธุรกจิที่เหมาะสมกับกลุ่มวสิาหกิจ
ได้ หรือเรียกว่า Business Model Canvas : BMC 
และจัดท าแผนธุรกิจเพื่อน าไปใช้ในการขอกู้เงินเพื่อ
ลงทุนสร้างโรงงานเพื่อใช้ในการผลิต ผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากข้าว “คงคุณ” จากเครือข่าย (ธนาคารเพื่อ
การเกษตรและสหกรณ์ อ าเภอคง) 
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ภาคผนวก ข 
ผลการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภณัฑ์ไทย  

ปี พ.ศ.2562 (OTOP Product Champion : OPC) 
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ภาคผนวก ค 
ภาพประกอบการด าเนินงาน 
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ภาพที่ ค-1 พิธีลงนามสัญญารับทุน และบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ วันพุธที่ 6 มีนาคม 2562 ณ  ห้อง
ประชุมภูมิปัญญาอีสาน  ชั้น 2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลอีสาน นครราชสีมา   
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ภาพที่ ค-2  การเข้าร่วมเปิดฉางข้าวและเปิดโรงสีข้าว กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง วันศุกร์ที่ 15 

มีนาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง 
จงัหวัดนครราชสีมา 
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ภาพที่ ค-3   ประชุมตรวจติดตาม และให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการด าเนินงาน โครงการ "นวัตกรรมและภูมิ

ปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของ
จังหวัดนครราชสีมา" วันศุกร์ที่ 5 เมษายน 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง จงัหวัดนครราชสีมา 
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ภาพที่ ค-4   การเข้าร่วมพิธีเปิดวันรณรงค์ส่งเสริมการท านาแปลงใหญ่ ระดับจังหวัด ภายใต้โครงการระบบ

ส่งเสริมเกษตรแบบแปลงใหญ่ (นาแปลงใหญ่) ปี2562 วันศุกร์ที่ 17 พฤษภาคม 2562 ณ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง ต าบลหนองมะนาว อ าเภอคง จงัหวัดนครราชสีมา 
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ภาพที่ ค-5   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและ
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา ครั้งที่ 
1/2562 วันอาทิตย์ที่ 30 มิถุนายน 2562 ณ ห้องประชุมภูมิปัญญาอีสาน ชั้น 2 อาคาร 8 
สถาบันวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา 
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ภาพที่ ค-6   ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสาน เพ่ือสร้างคุณค่าและ

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา ระดับ
มหาวิทยาลัย ครั้งที่ 1/2562 วันอังคารที่ 13 สิงหาคม 2562 ณ ห้องประชุมภูมิปัญญาอีสาน ชั้น 
2 อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา  
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ภาพที่ ค-7   เข้าร่วมงานแสดงสินค้าในประเทศ SME ONE FEST 2019 วันจันทร์ที่ 19 สิงหาคม 2562  

ณ ลาน Fashion Hall The Mall โคราช  
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ภาพที่ ค-8  เข้าร่วมงานส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีการผลิตข้าวนาแปลงใหญ่  และน าเสนอความส าเร็จของนา
แปลงใหญ่ ภายใต้โครงการระบบส่งเสริมเกษตรแบบแปลงใหญ่ (นาแปลงใหญ่) ปี 2562 วัน
อังคารที่ 3 กันยายน 2562 ณ ฮอลล์ 1 ชั้น 4  ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซานครราชสีมา อ าเภอ
เมืองนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา 
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ภาพที่ ค-9  ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและ

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา ครั ้งที่
2/2562  วันจันทร์ที่ 9 กันยายน  2562 ณ ห้องประชุมนวัตกรรมอีสาน อีสาน  ชั้น 2 อาคาร 
8สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  นครราชสีมา   
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ภาพที่ ค-10 งานเปิดตัวผลิตภัณฑ์ และแถลงข่าว ในวันพฤหัสบดีที่14 พฤศจิกายน 2562 ณ ลาน 
กิจกรรมชั้น 1 ศูนย์การค้าเซ็นทรัล พลาซา นครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา 
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ภาพที่ ค-11  ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและ

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา  ระดับ
มหาวิทยาลัย ครั้งที่ 2/2562 วันศุกร์ที่ 6 ธันวาคม 2562 ณ ห้องประชุมภูมิปัญญาอีสาน ชั้น 2 
อาคาร 8 สถาบันวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  นครราชสีมา   
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ภาพที่ ค-12  ประชุมติดตามการด าเนินงานโครงการนวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพ่ือสร้างคุณค่าและ

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา ครั้งที่
3/2562  วันพุธที่ 11 ธันวาคม 2562 ณ ห้องประชุมนวัตกรรมอีสาน อีสาน ชั้น 2 อาคาร 8
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา    
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ภาพที่ ค-13 เข้าร่วมแสดงผลงาน ภายใต้โครงการ “งานสัมมนาสร้างเครือข่าย และขยายตลาดส่งออกด้วย  

FTA” ระหว่างวันที่ 24 – 28 มกราคม 2563 ณ บริเวณลานโปรโมชั่น ชั้น 1 ศูนย์การค้าเซ็นทรัล
พลาซา สาขาแจ้งวัฒนะ จังหวัดนนทบุรี  
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ภาคผนวก ง  
ทรัพย์สินทางปญัญา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



319 
 

319  

 

 

 
  

 

 

 



320 
 

320  

 

 

 



321 
 

321  

 

 

 



322 
 

322  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ  
แบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ศักยภาพโรงสี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



323 
 

323  

 

 

 
แบบสอบถาม 

โครงการวิจัย การพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์โดยการจัดการห่วงโซ่คุณค่ากรณีศึกษา :  กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

ค าชี้แจง 
เนื่องด้วยการท าแบบสอบถามชุดนี้ เพื่อใช้ในงานวิจัยและพัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคงเท่านั้น มิได้มี

เจตนาน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสีย ซึ่งจะน าข้อมูลที่ได้ไปการพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์ตลอด
ห่วงโซ่คุณค่า เพื่อหาวิธีการปรับปรุงการด าเนินงาน ลดต้นทุนการผลิต และเพิ่มมูลค่าข้าวอินทรีย์ 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับโรงสีชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
ช่ือ................................................................................................................................................ที่ตั้ง.................... หมู่ที.่............. 
ถนน...................................... ต าบล.....................….................อ าเภอ...............................จังหวัด................................................
รหัสไปรษณีย์...............................โทรศัพท์..........................โทรสาร.............................E-mail.................................................... 
ช่ือผู้ให้สัมภาษณ์............................................................................................ต าแหน่ง.................................................................. 
โรงสีเริ่มผลติเมื่อ........................................................................................................................................................................... 

ตอนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับต้นทุนวัตถุดิบ 
2.1 ข้อมูลทั่วไปรับซ้ือข้าวเปลือก  

(......) โรงสีมีพื้นท่ีปลูกข้าวของตนเอง 
(......) รับซื้อข้าวเปลือกจากโดยตรงเกษตรกร 
(......) รับซื้อจากพ่อค้าคนกลางในท้องถิ่น 
(......) รับซื้อจากหน่วยงานรัฐบาล เช่น สหกรณ์อื่นๆ , โครงการรับจ าน าข้าวเปลือกของรัฐบาล เป็นตน้ 

2.2 การรับซ้ือข้าวเปลือกในการผลิตระหว่างปี 2562 ปี 2 จ านวน ............................ กิโลกรัม  
2.3 การท าสัญญาซ้ือขายข้าวหรือไม่ ถ้ามีได้มีการก าหนดมาตรฐานการรับซ้ือข้าวไว้อย่างไร 
.......................................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................................... 
2.4 จัดจ้างเจ้าหน้าที่เพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบ(ข้าวเปลือก) คุณภาพดีไว้โดยเฉพาะหรือไม่ เพราะ
.......................................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................... 

 
ตอนที่ 3 การก าหนดราคารบัซ้ือข้าวเปลือก 
3.1 ราคารับซ้ือข้าวเปลือก ถูกก าหนดจากปัจจัยใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(......) พันธุ์ข้าว (......) ความช้ืนของข้าวเปลือก 
(......) สีของเมลด็ข้าวเปลือก (......) ขนาดของเมล็ดขา้ว 



324 
 

324  

 

 

(......) ความปลอมปนของข้าว (......) ราคารับจ าน าที่ก าหนดโดยรัฐบาล 
(......) อื่นๆ โปรดระบุ.................................................................................................................. 

3.2 ราคารับซ้ือข้าวเปลือกหน้าโรงสีและราคาท่ีโรงสีข้าวไปรับซ้ือข้าวเปลือกจากชาวนา มีความแตกต่างกันหรือไม่ 
อย่างไร 

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

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

ตอนที่ 4 การตรวจสอบคุณภาพข้าว 
4.1 โรงสีข้าวมีระบบตรวจสอบคณุภาพวัตถุดิบ (ข้าวเปลือก) ก่อนรับซ้ือด้านใดบ้าง 

การวัดความชื้นของข้าวเปลือก มเีครื่องมือและวิธีการอย่างไร 
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................... 

การตรวจสอบความปลอมปนของข้าว ปริมาณข้าวเต็มเมล็ด ปลายขา้วหัก และสิ่งเจือปนต่างๆ มเีครื่องมือและวิธีการ
อย่างไร 
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................  

การตรวจสอบคณุภาพของแป้งข้าวอะมิโลส มีเครื่องมือและวิธีการอย่างไร 
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................  

การตรวจสอบคณุภาพหลังการหุงต้ม มีเครื่องมือและวิธีการอย่างไร 
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................  
4.2 มีวิธีการตรวจสอบข้าวสารที่ได้หลังจากการสีหรือไม่ อย่างไร 
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................  

4.3 ปริมาณผลผลิตจากการสีข้าว ปี พ.ศ. 2562 

ปริมาณข้าวเปลือกที่ใช้สี 
(กิโลกรัม/ป)ี 

ปริมาณข้าวสารที่สีได้ 
(กิโลกรัม/ป)ี 

ปริมาณผลพลอยได้ (กิโลกรัม/ปี) 
ร า ปลายข้าว แกลบ 

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

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

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

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

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

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

………………
………………
……………… 

…………………
…………………
………………… 

…………………
…………………
………………… 

4.4 ปริมาณผลผลิตที่ขายได้ ปี พ.ศ. 2562   ที่ขายได้ทั้งหมด.......................................กิโลกรัม/ปี 
ตอนที่ 5 การตรวจสอบสภาพเครื่องจักรในกระบวนการสีข้าว 

5. การตรวจสอบสภาพเคร่ืองจักรในกระบวนการสีข้าว 
    มีการตรวจสอบสภาพเครื่องจกัรในกระบวนการสีข้าวเป็นประจ าหรือไม่ มีเครื่องมือและวิธีการอยา่งไร 
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................  
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ตอนที่ 6 ข้อเสนอแนะอืน่ๆ  
.......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................  

 
ขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะวิจัย 
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ข้อมูลผู้ให้สัมภาษณ์ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

ช่ือ................................................................................................ อายุ....................ปี จ านวนสมาชกิในครอบครัว...............คน   
ผู้ชาย.........คน  ผู้หญิง.........คนระดับการศึกษา............................... อาชีพเสริม....................................................................... 
รายได้จากการขายข้าว (ต่อปี)........................................... บาท  รายได้จากอาชีพเสรมิ (ต่อปี)......................................... บาท 
รายได้จากการปลูกพืชหลังนา (ตอ่ปี)...................................................บาท 
จ านวนพื้นที่ปลูกท้ังหมด....................................ไร่ 
 (.....) เช่า........................................ไร่  ค่าเช่า..........................................บาท/ปี 
 (.....) ของตนเอง.............................ไร่  ค่าภาษีบ ารุงท้องที่..................................บาท/ปี 
สัดส่วนในการปลูกและราคาขายข้าวเปลือกข้าวอินทรีย์  

ประเภท พ้ืนที่ปลูก (ไร่) ผลผลิต/ไร่ (กก) ราคาขายส่ง/กก. ราคาขายปลีก/กก. 
ข้าวหอมมะลิพันธ์ 105     
ข้าวหมอทับทิม     
ข้าวไรท์เบอรรี่     
ข้าวเหนียวแดง     
ระบุ........................     

ราคาขายข้าวหอมมะลิแยกตามประเภท  

ประเภท ราคาขายส่ง/กก. ราคาขายปลีก/กก. 
ข้าวเปลือก   
ข้าวสารหอมมะลิ   
ข้าวสี    

พ้ืนที่ในการปลูกพืชหลังนา (.....) มี (.....)ไม่  ถ้ามี 

จ านวนพื้นที่ ชนิดของพืชที่ปลูก 
  

แหล่งน้ าที่ใช้ในการเกษตร.................................................................................................................................... 
แหล่งน้ าที่ใช้ในการอุปโภคและบริโภค................................................................................................................. 

ต้นทุนในการท านาข้าวอินทรีย์ 

1. ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง 
1.1  พันธุ์ข้าว  :  

  ช่ือพันธุ์ข้าว.............................................................................................................. 
 (.....)  ของตนเอง (ใช้ปลูกทั้งพื้นที่ใน 1 รอบ)............................................................. กิโลกรัม 
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 (.....) ซื้อ (ใช้ปลูกทั้งพื้นที่ใน 1 รอบ).....................กิโลกรมั  ราคากิโลกรัมละ.................บาท 
 ช่ือพันธุ์ข้าว.............................................................................................................. 
 (.....) ของตนเอง (ใช้ปลูกทั้งพื้นที่ใน 1 รอบ)............................................................. กิโลกรมั 
 (.....) ซื้อ (ใช้ปลูกทั้งพื้นที่ใน 1 รอบ).....................กิโลกรมั  ราคากิโลกรัมละ.................บาท 

1.2 ปุ๋ย 
 (.....) ผลิตเอง (ใช้ปลูกทั้งพื้นที่ใน 1 รอบ)............. กระสอบ  ราคากระสอบละ................บาท 
 (.....) ซื้อ (ใช้ปลูกทั้งพื้นที่ใน 1 รอบ)............. กระสอบ  ราคากระสอบละ................บาท 
2. ต้นทุนค่าแรงงานทางตรง  

2.1 ขั้นตอนเตรียมดิน (ไถดะ, ไถแปร, ยกล่อง, ขึ้นแปลง) ระยะเวลาท างาน......................วัน 
(.....) ท าเอง  ระยะเวลาท างาน.........................วัน 
(.....) จ้าง.................คน  ค่าจ้างตอ่วันต่อคน....................บาท ระยะเวลาท างาน................วัน 
(.....) แลกเปลีย่น...............คน ค่าจ้างต่อวันต่อคน..............บาท ระยะเวลาท างาน..............วัน 
(.....) ครอบครัว............คน  ค่าจ้างต่อวันต่อคน...................บาท ระยะเวลาท างาน.............วัน 
(.....) ค่าอาหารแรงงาน...............................................บาท 

2.2 ขั้นตอนปลกูข้าว ระยะเวลาท างาน............................................วัน 
(.....) ท าเอง  ระยะเวลาท างาน.........................วัน 
(.....) จ้าง.................คน  ค่าจ้างตอ่วันต่อคน....................บาท ระยะเวลาท างาน................วัน 
(.....) แลกเปลีย่น...............คน ค่าจ้างต่อวันต่อคน..............บาท ระยะเวลาท างาน..............วัน 
(.....) ครอบครัว............คน  ค่าจ้างต่อวันต่อคน...................บาท ระยะเวลาท างาน.............วัน 
(.....) ค่าอาหารแรงงาน...............................................บาท 

2.3  ขั้นตอนใส่ปุ๋ย ระยะเวลาท างาน........................................................วัน 
(.....) ท าเอง  ระยะเวลาท างาน.........................วัน 
(.....) จ้าง.................คน  ค่าจ้างตอ่วันต่อคน....................บาท ระยะเวลาท างาน................วัน 
(.....) แลกเปลีย่น...............คน ค่าจ้างต่อวันต่อคน..............บาท ระยะเวลาท างาน..............วัน 
(.....) ครอบครัว............คน  ค่าจ้างต่อวันต่อคน...................บาท ระยะเวลาท างาน.............วัน 
(.....) ค่าอาหารแรงงาน...............................................บาท 

2.4  ขั้นตอนก าจัดวัชพืช เชน่ การถางหญ้า ระยะเวลาท างาน.....................................วัน 
(.....) ท าเอง  ระยะเวลาท างาน.........................วัน 
(.....) จ้าง.................คน  ค่าจ้างตอ่วันต่อคน....................บาท ระยะเวลาท างาน................วัน 
(.....) แลกเปลีย่น...............คน ค่าจ้างต่อวันต่อคน..............บาท ระยะเวลาท างาน..............วัน 
(.....) ครอบครัว............คน  ค่าจ้างต่อวันต่อคน...................บาท ระยะเวลาท างาน.............วัน 
(.....) ค่าอาหารแรงงาน...............................................บาท 

2.5  ขั้นตอนระบายน้ า (ถ้าม)ี ระยะเวลาท างาน............................................วัน 
(.....) ท าเอง  ระยะเวลาท างาน.........................วัน 
(.....) จ้าง.................คน  ค่าจ้างตอ่วันต่อคน....................บาท ระยะเวลาท างาน................วัน 
(.....) แลกเปลีย่น...............คน ค่าจ้างต่อวันต่อคน..............บาท ระยะเวลาท างาน..............วัน 
(.....) ครอบครัว............คน  ค่าจ้างต่อวันต่อคน...................บาท ระยะเวลาท างาน.............วัน 
(.....) ค่าอาหารแรงงาน...............................................บาท 

2.6  ขั้นตอนในการเก็บเกี่ยว ระยะเวลาท างาน............................................วัน 
(.....) ท าเอง  ระยะเวลาท างาน.........................วัน 
(.....) จ้าง.................คน  ค่าจ้างตอ่วันต่อคน....................บาท ระยะเวลาท างาน................วัน 
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(.....) แลกเปลีย่น...............คน ค่าจ้างต่อวันต่อคน..............บาท ระยะเวลาท างาน..............วัน 
(.....) ครอบครัว............คน  ค่าจ้างต่อวันต่อคน...................บาท ระยะเวลาท างาน.............วัน 
(.....) ค่าอาหารแรงงาน...............................................บาท 

3.  ค่าใช้จ่ายในการผลิต 

รายการ จ านวนเงินรวม จ านวนเงินต่อไร่ 
- ค่าเช่าท่ีดิน   
- ค่าภาษีบ ารุงท้องที ่   
- ค่าน้ ามันเชื้อเพลิงในการผลิต   
- ค่าอาหารแรงงาน   
- ค่าซ่อมแซมเครื่องมือการปลูกข้าว   
- อื่นๆ..................................................   
- อื่นๆ..................................................   
- อื่นๆ..................................................   

4. ต้นทุนการด าเนินงาน 

รายการ จ านวนเงินรวม จ านวนเงินต่อไร่ 
- ค่าลดความชื้น (การตากข้าว)   
- ค่ากระสอบใส่ข้าว   
- ค่าขนส่งไปยังลูกค้า   
- อื่นๆ..................................................   
- อื่นๆ..................................................   
- อื่นๆ..................................................   

 

5. ต้นทุนค่าแรง 

ประเภท แหล่งแรงงาน ค่าแรงต่อหน่วย รวม 
ค่าไถ่ปรับพ้ืนท่ี    
ค่ารถหยอด    
ค่าแรงตัดหญ้า    
ค่าแรงใส่ปุ๋ย    
ค่าแรงเก็บเกี่ยว    
ค่าขนส่ง    
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ภาคผนวก ฉ  
แบบบันทึกในการบริหารจัดการโรงสีข้าวนครคง 
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บันทึกการจัดเก็บข้าวเปลือกโรงสีข้าววิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 
                                                           เอกสารควบคุม : KK001.2562 Rev.A 8 พ.ย. 2562 

 

                                                           เอกสารควบคุม : KK001.2562 Rev.A 10 พ.ย. 2562 
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บันทึกการจัดเก็บข้าวเปลือกโรงสีข้าววิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง 

                                                           เอกสารควบคุม : KK002.2562 Rev.A 8 พ.ย. 2562 

 

                                                           เอกสารควบคุม : KK002.2562 Rev.A 10 พ.ย. 2562 
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บันทึกการสีข้าวโรงสีข้าววิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลินครคง                                                           

เอกสารควบคุม : KK003.2562 Rev.A 8 พ.ย. 2562 
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คู่มือการพัฒนาศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์ กลุ่มวิสาหกิจข้าวหอมมะลินครคง จังหวัด
นครราชสีมา 
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ภาคผนวก  ช  
ความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนา 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง ความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์มีผลต่อข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าว ยี่ห้อ “คงคุณ”  
ในเขตจังหวัดนครราชสีมา 

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

ค าชี้แจง 

แบบสอบถามฉบับนี้เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ข้าวและผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากข้าว ยี่ห้อ “คงคุณ” ในเขตจังหวัดนครราชสีมามีทั้งหมด 4 ตอนได้แก ่

ตอนที่  1  ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม  
ตอนที่ 2  ข้อมูลความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ” 
ตอนที่ 3  ข้อมูลความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” 
ตอนที่ 4  ข้อมูลความพึงพอใจต่อฉลากข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” 
ตอนที่ 5  ข้อเสนอแนะของผู้ซื้อข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว ยี่ห้อ “คงคุณ” 

ขอกราบขอบพระคุณทุกท่านเป็นอย่างสูงที่กรุณาเสียสละเวลาอันมีค่าตอบแบบสอบถามมา ณ 
โอกาสนี้ 
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ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย ลงใน (...) เพียงหนึ่งข้อเท่านั้น หน้าค าตอบที่ตรงกับความเป็นจริง 
1. เพศ 
 (...) 1. ชาย     (...) 2.หญิง 
2. ช่วงอายุ 
 (...) 1. 21 – 30 ป ี    (...) 2. 31 - 40 ปี 

(...) 3. 41 – 50 ป ี    (...) 4. 51 – 60 ป ี
(...) 5. 60 ปีขึ้นไป     

3. สถานภาพสมรส 
      (...) 1. โสด                    (...) 2. สมรส                 
      (...) 3. หย่าร้าง / แยกกันอยู่ 
4. ระดับการศึกษา  
     (...) 1. ต่ ากว่ามัธยมศึกษา   (...) 2. มัธยมศึกษา 
 (...) 3. ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   (...) 4. ปริญญาตรี            
     (...) 5. สูงกว่าปริญญาตรี   (...) 6. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................ 
5. รายได้ต่อครอบครัว 
 (...) 1. ต่ าน้อยกว่า 20,000 บาท  (...) 2. 20,001 - 40,000 บาท 
 (...) 3. 40,001 - 60,000 บาท   (...) 4. 60,001 - 80,000 บาท 
     (...) 5. 80,001 - 100,000 บาท                    (...) 6. 100,000 บาทข้ึนไป 
6. อาชีพ 

(...) 1. พนักงานเอกชน / รัฐวิสาหกิจ             (...) 2. เจ้าของ/ธุรกิจส่วนตัว 
(...) 3. พ่อบ้าน/แม่บ้าน   (...) 4. นักเรียน/นักศึกษา    
(...) 5. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................ 
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ตอนที่ 2   ข้อมูลความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ” 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย เพียงหนึ่งข้อเดียว ที่ท่านคิดว่าตรงกับระดับความพึงพอใจของท่าน (5 = 

ส าคัญมากที่สุด , 4 = ส าคัญมาก , 3 = ส าคัญปานกลาง , 2 = ส าคัญน้อย และ 1 = ส าคัญน้อย
ที่สุด) 

ความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”  
ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

บรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วน      
บรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”มคีวามกะทัดรัด จ าจ าได้ง่าย      
บรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”โดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ      
บรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”สามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัติทีส่ าคัญของผลิตภัณฑ์      
บรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”มลีักษณะที่สะอาด ปลอดภัย      
บรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ”สวยงามโดดเดน่      

 

ตอนที่ 3   ข้อมูลความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย เพียงหนึ่งข้อเดียว ที่ท่านคิดว่าตรงกับระดับความพึงพอใจของท่าน (5 = 

ส าคัญมากที่สุด , 4 = ส าคัญมาก , 3 = ส าคัญปานกลาง , 2 = ส าคัญน้อย และ 1 = ส าคัญน้อย
ที่สุด) 

ความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ”  
ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วน      
บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” มีความกะทัดรัด จ าจ าไดง้า่ย      
บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” โดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ      
บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” สามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัติที่ส าคัญของ
ผลิตภัณฑ ์

     

บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” มีลักษณะที่สะอาด ปลอดภัย      
บรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” สวยงามโดดเด่น      
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ตอนที่ 4   ข้อมูลความพึงพอใจต่อฉลากข้าว “คงคุณ” 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย เพียงหนึ่งข้อเดียว ที่ท่านคิดว่าตรงกับระดับความพึงพอใจของท่าน (5 = 

ส าคัญมากที่สุด , 4 = ส าคัญมาก , 3 = ส าคัญปานกลาง , 2 = ส าคัญน้อย และ 1 = ส าคัญน้อย
ที่สุด) 

ความพึงพอใจต่อฉลากข้าว “คงคุณ”  
ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

ฉลากข้าว “คงคุณ” น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วน      
ฉลากข้าว “คงคุณ” มีความกะทัดรัด จ าจ าได้งา่ย      
ฉลากข้าว “คงคุณ” โดดเด่นเปน็เอกลักษณ์เฉพาะ      
ฉลากข้าว “คงคุณ” สามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัตทิี่ส าคัญของผลิตภัณฑ์      
ฉลากข้าว “คงคุณ” มีลักษณะที่สะอาด ปลอดภัย      
ฉลากข้าว “คงคุณ” สวยงามโดดเด่น      

 
ตอนที่4 ข้อเสนอแนะ/ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
_______________ 
 

“ขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงที่ท่านให้ความกรุณาสละเวลาตอบแบบสอบถามนี้” 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห์ 
ตาราง แสดงกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid ชาย 298 74.75 74.75 74.75 
หญิง 102 25.25 25.25 100.00 
Total 400 100.00 100.00  

ตาราง แสดงกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามช่วงอายุ 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid ต่ ากว่า 20 ปี 20 5.00 5.00 5.00 
21-30 ปี 47 11.75 11.75 16.75 
31-40 ปี 78 19.50 19.50 36.25 
41-50 ปี 185 46.25 46.25 82.50 
51-60 ปี 37 9.25 9.25 91.75 
60 ปีขึ้นไป 33 8.25 8.25 100.00 
Total 400 100.00 100.00  

ตาราง แสดงกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามสถานภาพ 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid โสด 128 32.00 32.00 32.00 
สมรส 174 43.50 43.50 75.50 
หย่าร้าง / แยกกันอยู่ 98 24.50 24.50 100.00 
Total 400 100.00 100.00  
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ตาราง แสดงกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามระดับการศึกษา 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 11 2.68 2.68 2.68 
มัธยมศึกษา 24 6.08 6.08 8.76 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 26 6.57 6.57 15.33 
ปริญญาตรี 221 55.23 55.23 70.56 
สูงกว่าปริญญาตรี 118 29.44 29.44 100.00 
Total 400 100.00 100.00  

ตาราง แสดงกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามรายได้ต่อครอบครัว 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid น้อยกว่า 20,000 บาท 17 4.25 4.25 4.25 
20,001 - 40,000 บาท 6 1.50 1.50 5.75 
40,001 - 60,000 บาท 112 28.00 28.00 33.75 
60,001 - 80,000 บาท 153 38.25 38.25 72.00 
80,001 - 100,000 บาท 59 14.75 14.75 86.75 
100,000 บาทข้ึนไป 53 13.25 13.25 100.00 
Total 400 100.00 100.00  

ตาราง แสดงกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอาชีพ 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid รับราชการ 12 3.00 3.00 3.00 
 121 30.25 30.25 33.25 
เจ้าของ/ธุรกิจส่วนตัว 112 28.00 28.00 61.25 
พ่อบ้าน/แม่บ้าน 103 25.75 25.75 87.00 
นักเรียน/นักศึกษา 52 13.00 13.00 100.00 
Total 400 100.00 100.00  

 
 
 
 
 
 
 
 



341 
 

341  

 

 

ตาราง แสดงความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ด “คงคุณ” 

                                                                                               n  =   400 

ความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์จมูกข้าวอัดเม็ดคงคุณ N Min Max Mean S.D. 
บรรจุภัณฑ์น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วน 400 3 5 3.17 0.451 
บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัด จ าจ าได้งา่ย 400 4 5 3.67 0.743 
บรรจุภัณฑ์โดดเด่นเปน็เอกลักษณ์เฉพาะ 400 4 5 4.55 0.624 
บรรจุภัณฑ์สามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัติทีส่ าคัญของ
ผลิตภัณฑ ์

400 3 5 3.98 0.834 

บรรจุภัณฑ์มีลักษณะที่สะอาด ปลอดภัย 400 3 5 4.06 0.673 
บรรจุภัณฑ์สวยงามโดดเดน่ 400 4 5 4.58 0.548 
รวม 400 3 5 4.01 0.648 
Valid N (listwise) 400     

ตาราง แสดงความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าว “คงคุณ” 

                                                                                               n  =   400 

ความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์โจ๊กข้าวคงคุณ N Min Max Mean S.D. 
บรรจุภัณฑ์น าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วน 400 3 5 3.48 0.554 
บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัด จ าจ าได้งา่ย 400 4 5 3.84 0.648 
บรรจุภัณฑ์โดดเด่นเปน็เอกลักษณ์เฉพาะ 400 4 5 4.68 0.476 
บรรจุภัณฑ์สามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัติทีส่ าคัญของ
ผลิตภัณฑ ์

400 3 5 3.99 0.531 

บรรจุภัณฑ์มีลักษณะที่สะอาด ปลอดภัย 400 3 5 4.16 0.477 
บรรจุภัณฑ์สวยงามโดดเดน่ 400 4 5 4.74 0.744 
รวม 400 3 5 4.15 0.573 
Valid N (listwise) 400     
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แสดงความพึงพอใจต่อฉลากข้าว “คงคุณ” 

                                                                                               n  =   400 

ความพึงพอใจต่อฉลากข้าวคงคุณ N Min Max Mean S.D. 
ฉลากน าเสนอข้อมูลได้ครบถ้วน 400 3 5 4.13 0.466 
ฉลากมีความกะทัดรัด จ าจ าได้งา่ย 400 4 5 4.53 0.768 
ฉลากโดดเด่นเปน็เอกลักษณ์เฉพาะ 400 4 5 4.68 0.578 
ฉลากสามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัติที่ส าคัญของ
ผลิตภัณฑ ์

400 3 5 4.55 0.831 

ฉลากสวยงามโดดเดน่ 400 3 5 4.75 0.698 
รวม 400 3 5 4.53 0.671 
Valid N (listwise) 400     
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หนังสือเชิญผู้ทรงตรวจเครื่องมือ 
 

 
 
 
ที่   ศธ ๐๕๘๖.๑๐๐๐/                       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

๗๔๔ ถนนสุรนารายณ์ ต าบลในเมือง 
                                                                                    อ าเภอเมือง จงัหวัดนครราชสีมา  
                                                                                    ๓๐๐๐๐ 

                                                                                ๒๐   กรกฏาคม  ๒๕๖๒ 

เรื่อง  ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

เรียน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เด่น รกัซ้อน   

ตามที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้รับทุนสนับสนุนโครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อ
สร้างคุณค่าและศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา"จากส านักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย โดยภายในโครงการต้องมีการจัดท าตราผลิตภัณฑ์ ฉลากผลิตภัณฑ์ ท าให้ต้องมีเครื่องมือในการวิจัย เพื่อ
ประกอบในการท างานวิจัยครั้งนี้ ในการสร้างและพัฒนาเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยที่มีประสิทธิภาพ ที่จะสามารถน าไปใช้ได้จริง
ในการเก็บรวบรวม ข้อมูลที่ได้จะน ามาวิเคราะห์เพื่อตอบปัญหาการวิจัยได้เป็นอย่างดีนั้น จ าเป็นต้องมีผู้ตรวจสอบคุณภาพ
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ในการนี้ทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน จึงขอเรียนเชิญท่านในฐานะผู้เชี่ยวชาญด้านการ
ออกแบบในการตรวจเครื่องมือวิจัยให้กับ โครงการ "การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูป
ข้าวอินทรีย"์ ทั้งนี้เพ่ือเป็นประโยชน์ทางด้านงานวิจัยต่อไป 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาและหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความอนุเคราะห์เป็นผู้เชี่ยวชาญใน
การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือและขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 

ขอแสดงความนับถือ 
 

                             (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง) 
                        ผู้รับผิดชอบโครงการวิจัย 

สถาบันวิจัยและพัฒนา 
โทร. ๐๔๔ – ๒๓๓๐๐๐ ต่อ ๒๕๕๕  
อีเมล skycrow_ann@hotmail.com 
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ที่   ศธ ๐๕๘๖.๑๐๐๐/                       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

๗๔๔ ถนนสุรนารายณ์ ต าบลในเมือง 
                                                                                    อ าเภอเมือง จงัหวัดนครราชสีมา  
                                                                                    ๓๐๐๐๐ 

                                                                               ๒๐   กรกฏาคม  ๒๕๖๒ 

เรื่อง  ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

เรียน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทายวฒุิ  โพธิ์ทองแสงอรุณ   

ตามที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้รับทุนสนับสนุนโครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและ
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา"จากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  
โดยภายในโครงการต้องมีการจัดท าตราผลิตภัณฑ์ ฉลากผลิตภัณฑ์ ท าให้ต้องมีเครื่องมือในการวิจัย เพื่อประกอบในการท างาน
วิจัยครั้งนี้ ในการสร้างและพัฒนาเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยที่มีประสิทธิภาพ ที่จะสามารถน าไปใช้ได้จริงในการเก็บรวบรวม 
ข้อมูลที่ได้จะน ามาวิเคราะห์เพื่อตอบปัญหาการวิจัยได้เป็นอย่างดีนั้น จ าเป็นต้องมีผู้ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจยั 
ในการนี้ทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน จึงขอเรียนเชิญท่านในฐานะผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบในการตรวจ
เครื่องมือวิจัยให้กับ โครงการ "การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์ " ทั้งนี้
เพ่ือเป็นประโยชน์ทางด้านงานวิจัยต่อไป 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาและหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความอนุเคราะห์เป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบ
คุณภาพเครื่องมือและขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 

ขอแสดงความนับถือ 
 
 

                             (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง) 
                        ผู้รับผิดชอบโครงการวิจัย 

 
สถาบันวิจัยและพัฒนา 
โทร. ๐๔๔ – ๒๓๓๐๐๐ ต่อ ๒๕๕๕  
อีเมล skycrow_ann@hotmail.com 
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ที่   ศธ ๐๕๘๖.๑๐๐๐/                       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

๗๔๔ ถนนสุรนารายณ์ ต าบลในเมือง 
                                                                                    อ าเภอเมือง จงัหวัดนครราชสีมา  
                                                                                    ๓๐๐๐๐ 

                                                                                ๒๐   กรกฏาคม  ๒๕๖๒ 

เรื่อง  ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

เรียน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฉัตรชยั อินทรสังข์   

ตามที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้รับทุนสนับสนุนโครงการ "นวัตกรรมและภูมิปัญญาอีสานเพื่อสร้างคุณค่าและ
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา"จากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  
โดยภายในโครงการต้องมีการจัดท าตราผลิตภัณฑ์ ฉลากผลิตภัณฑ์ ท าให้ต้องมีเครื่องมือในการวิจัย เพื่อประกอบในการท างาน
วิจัยครั้งนี้ ในการสร้างและพัฒนาเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยที่มีประสิทธิภาพ ที่จะสามารถน าไปใช้ได้จริงในการเก็บรวบรวม 
ข้อมูลที่ได้จะน ามาวิเคราะห์เพื่อตอบปัญหาการวิจัยได้เป็นอย่างดีนั้น จ าเป็นต้องมีผู้ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจยั 
ในการนี้ทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน จึงขอเรียนเชิญท่านในฐานะผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบในการตรวจ
เครื่องมือวิจัยให้กับ โครงการ "การสร้างนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมรายได้ในการแปรรูปข้าวอินทรีย์ " ทั้งนี้
เพ่ือเป็นประโยชน์ทางด้านงานวิจัยต่อไป 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาและหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความอนุเคราะห์เป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบ
คุณภาพเครื่องมือและขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 

ขอแสดงความนับถือ 
 
 

                             (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง) 
                        ผู้รับผิดชอบโครงการวิจัย 

 
สถาบันวิจัยและพัฒนา 
โทร. ๐๔๔ – ๒๓๓๐๐๐ ต่อ ๒๕๕๕  
อีเมล skycrow_ann@hotmail.com 
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หนังสือตอบรับการเป็นผู้ทรง 

 
 

แบบตอบรับ 
การเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

เรียน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง 

ข้าพเจ้า ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เด่น รักซ้อน   

  ไม่สามารถเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

  ยินดีเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย  
 

 

 

                                                    (…………………………..…………………………….) 

                                                 ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.เด่น รักซ้อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  :   กรุณาส่งแบบตอบรับมายังสถาบันวิจัยและพัฒนา  
โทรสาร.  ๐๔๔ – ๒๓๓๐๖๔  หรือ E – mail : skycrow_ann@hotmail.com 
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แบบตอบรับ 
การเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

เรียน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง 

ข้าพเจ้า ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทายวุฒิ  โพธิ์ทองแสงอรุณ   

  ไม่สามารถเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

  ยินดีเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย  
 

 

    

                                                                            (…………………………..…………………………….) 

                                                               ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทายวุฒิ  โพธิ์ทองแสงอรุณ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  :   กรุณาส่งแบบตอบรับมายังสถาบันวิจัยและพัฒนา  
โทรสาร.  ๐๔๔ – ๒๓๓๐๖๔  หรือ E – mail : skycrow_ann@hotmail.com 
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แบบตอบรับ 
การเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

เรียน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดุษฎี เทียมเทศ  บุญมาสูงทรง 

ข้าพเจ้า ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฉัตรชัย อินทรสังข์   

  ไม่สามารถเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย 

  ยินดีเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัย  
 

 

    

                                                                   (…………………………..…………………………….) 

                                                               ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฉัตรชัย อินทรสังข์   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  :   กรุณาส่งแบบตอบรับมายังสถาบันวิจัยและพัฒนา  
โทรสาร.  ๐๔๔ – ๒๓๓๐๖๔  หรือ E – mail : skycrow_ann@hotmail.co 
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ภาคผนวก  ซ  
ผลงานทรพัย์สินทางปัญญา 
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