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บทสรุปผู้บริหาร 
  การวิจัยเรื่อง “การวิเคราะห์ศักยภาพและพัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน” มีวัตถุประสงค์ดังนี้ 1) เพ่ือวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่ม
ผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน  2) เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน 3) ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปร
รูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน และ 4) เพ่ือจัดท าแผน
โมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา 
และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ซึ่งจังหวัดแม่ฮ่องสอนเป็นจังหวัดที่มีพ้ืนที่ที่เกษตรกรใช้ประโยชน์เพ่ือท า
การเกษตรปลูกพืชอย่างหลากหลาย โดยมีชนิดพืชที่ส าคัญ ได้แก่ ถั่วเหลือง กระเทียม ถั่วแดงหลวง 
ถั่วลายเสือ และงา เป็นต้น ทีมผู้วิจัยจึงได้เลือกผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่ว โดย
เลือกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจ านวน 3 กลุ่ม ซึ่งเป็นกลุ่มที่ท าการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรเหล่านี้อยู่
แล้ว ได้แก่ 1) กลุ่มแปรรูปกระเทียมจากกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลา
จาด 2) กลุ่มแปรรูปงาจากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ และ 3) กลุ่มแปรรูปถั่วจากกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง)  
  ผลการวิจัย พบว่า ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของ
ทั้ง 3 กลุ่ม ในภาพรวมกลุ่มวิสาหกิจฯ มีความเป็นผู้ประกอบการอยู่ในระดับสูง สามารถท าการลงทุน
หรือขยายการลงทุน แสดงถึงความสามารถสร้างผลตอบแทนสูงสุดได้ในอนาคต และน าผลิตภัณฑ์
เกษตรแปรรูปไปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของกลุ่มเพื่อเพ่ิมการจัดจ าหน่ายได้  
  จากการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้มีการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือสร้างอัต
ลักษณ์ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ทั้ง 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสซึ่งใช้วัตถุดิบหลักคือ
กระเทียม ถั่วเน่าแผ่น และพริกกะเหรี่ยงที่มีในชุมชนบ้านนาปลาจาด 2) ผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโก
แลตจากงาขาว งาด า และงาขี้ม้อน ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักของจังหวัดแม่ฮ่องสอนและทางกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านไม้แงะได้มีการแปรูปจากวัตถุดิบเหล่านี้ เป็นสินค้าหลักของกลุ่มอีกด้วย  และ 3)
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ที่มีการใช้วัตถุดิบทางการเกษตรเป็นหลักเพ่ือให้พลังงาน
แก่ร่างกาย ไม่ว่าจะเป็นถั่วแดงหลวง ถั่วลายเสือ ถั่วเหลือง และงา  
  ในส่วนของการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้แก่ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด โดยเป็นการ
ออกแบบตราสัญลักษณ์เพ่ือสื่อความหมายถึงอัตลักษณ์ของแต่ละกลุ่ม โดยศึกษาบริบทของชุมชนทั้ง 
3 ชุมชน แล้วถ่ายทอดออกมาในรูปแบบของสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ ที่อยู่บนพ้ืนฐานของความ
ต้องการของผู้บริโภคเป็นส่วนหนึ่ง 
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    การวิเคราะห์จัดท าโมเดลธุรกิจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน ทั้ง 3 กลุ่ม ด้วย Lean Canvas โดยศึกษาและวิเคราะห์จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้ง 3 
กลุ่ม ท าให้ได้โมเดลธุรกิจออกมาจ านวน 3 โมเดล โดยมี 1) การก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า 2) ปัญหา
หรือความต้องการของลูกค้า 3) คุณประโยชน์/คุณค่าที่โดดเด่นของสินค้า 4) ทางเลือกในการแก้ปัญหา
หรือตอบสนองความต้องการของลูกค้า 5) ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า 6) รายได้หลัก 7) 
โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด 8) ตัวชี้วัดความส าเร็จของกิจกรรม และ 9) ความได้เปรียบที่
โดดเด่น  

     ผลของการวิจัยนี้ได้ถูกเผยแพร่ให้แก่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และชุมชนเพ่ือให้สามารถน าองค์
ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การท าบรรจุภัณฑ์ และแผนโมเดลธุรกิจดังกล่าวไปประยุกต์ใช้ต่อไป 
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บทคัดย่อ 
 

  การวิเคราะห์ศักยภาพและพัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ ฮ่องสอน มี
วัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบัน พัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป 
ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป และจัดท าแผนโมเดลธุรกิจ
ของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถั่ว ใน
จังหวัดแม่ฮ่องสอนโดยลงพ้ืนที่ศึกษาในสถานที่จริงทั้งหมด 3 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ 1) กลุ่มแปร
รูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด กลุ่มแปรรูปกระเทียม 2) กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านไม้แงะ กลุ่มแปรรูปงา และ 3) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) กลุ่ม
แปรรูปถั่ว 
  จากผลการวิจัย พบว่า ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาด
ของทั้ง 3 กลุ่ม ในภาพรวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีความเป็นผู้ประกอบการอยู่ในระดับสูง โดยต าแหน่ง
ของวิสาหกิจชุมชน คือการท าการลงทุนหรือขยายการลงทุน แสดงถึงความสามารถสร้างผลตอบแทน
สูงสุดได้ในอนาคต ในส่วนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้
วัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือสร้างอัตลักษณ์ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ทั้ง 3 กลุ่ม ได้แก่ ผลิตภัณฑ์กระเทียม
ปรุงรส ผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตจากงาขาว งาด า และงาขี้ม้อน และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball) อีกทั้งได้ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้แก่ผลิตภัณฑ์ โดยเป็นการ
ออกแบบตราสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสื่อความหมายถึงอัตลักษณ์ของแต่ละกลุ่ม จากนั้นน ามา
วิเคราะห์โมเดลธุรกิจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน และสร้าง
โมเดลธุรกิจของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรทั้ง 3 กลุ่ม นอกจากนี้ผลของการวิจัยนี้ได้ถูก
เผยแพร่ให้แก่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และชุมชนเพื่อให้สามารถน าองค์ความรู้ดังกล่าวไปประยุกต์ใช้ต่อไป 
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Abstract 

  The objectives of potential analysis and the development of processed 
agricultural products in Mae Hong Son province are for analyze potential of 
manufacturing and marketing, development of processed agricultural products, 
create and develop packaging to be more value added. Also create model business 
plan for processed agricultural products separated into 3 groups of products which 
are garlic, sesame and bean in Mae Hong Son province include 1) Ban Na Pla Chad 
agricultural products and processes group; garlic processing group 2) Ban Mai Ngae 
farmer housewife group; sesame processing group and 3) Phum Thai community 
enterprise group (Ban Chan Meuang group); bean processing group.  
  The results shown that in the enterprise community overview that 
analyze of production environment and marketing of 3 groups are high level of 
entrepreneurship to the investment or expansion of investment. It also can be 
predicted that they are going to gain the maximum profitability in the future. For the 
3 products development of processed agricultural that being used local ingredient to 
create the signature for 3 communities such as seasoning garlic product, sesame 
chocolate ball product which made from white sesame, black sesame and perilla 
and the last product is energy ball. The product design of logo and packaging have 
been created for each group to identify their products quality and more attractive to 
the customers. Lastly for this research is to create business models for 3 groups of 
processed agricultural products in Mae Hong Son province. In addition, the results of 
this research will be distributed to stakeholders and communities to apply these 
knowledges in the future. 
 



จ 
 

 

สารบัญ 
 

บทที ่ หัวข้อ หน้า 
   

บทสรุปผู้บริหาร ก 
บทคัดย่อภาษาไทย ค 
บทคัดย่อภาษาอังกฤษ ง 
สารบัญ จ 
สารบัญตาราง ซ 
สารบัญภาพ ญ 

   

บทท่ี 1 บทน า 1-1 
 1.1 ความส าคญัและที่มาของปัญหา 1-2 
 1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 1-3 
 1.3 ขอบเขตของการวิจัย 1-3 
 1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะไดร้ับจากโครงการ 1-4 
 1.5 กรอบแนวความคิดของการวิจยัและขั้นตอนการวิจัย 1-4 
 1.6 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศที่เกี่ยวข้อง 1-5 
 1.7 วิธีการด าเนินการวิจัย 1-31 
 1.8 แผนงานโครงการและผลที่คาดว่าจะไดร้ับ 1-37 
 1.9 ระยะเวลาท าการวิจัยและแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจยั 1-38 
 1.10 เป้าหมายของผลผลิต (output) และตัวช้ีวัด 1-39 
 1.11 เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และตัวช้ีวัด 1-40 

บทท่ี 2 การวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

2-1 

 
2.1 ผลการวิเคราะห์สภาพแวดลอ้มด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแปร

รูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
2-2 

 
2.2 ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่ม

แม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
2-3 

 
2.3 ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 
2-4 

บทท่ี 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่ม ผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก
กระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

3-1 

 
3.1 ผลการพัฒนาผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรสจากกระเทียมของกลุ่มแปรรูป

ผลิตภณัฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
3-2 



ฉ 
 

 

สารบัญ (ต่อ) 
 

บทที ่ หัวข้อ หน้า 

 
3.2 ผลการพัฒนาผลิตภณัฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตจากงาของกลุ่มแม่บ้าน

เกษตรกรบา้นไม้แงะ 
3-13 

  
3.3 ผลการพัฒนาผลิตภณัฑ์ธญัพืชให้พลังงาน (energy ball) จากถั่วของ

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมไิทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 
3-27 

บทท่ี 4 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

4-1 

 
4.1 ผลการศึกษาออกแบบบรรจุภณัฑเ์พื่อพัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปใน

จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
4-2 

 
4.2 ผลการประเมินรูปแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับผลติภณัฑ์สินค้าเกษตรแปร

รูปในจังหวัดแมฮ่่องสอน 
4-10 

 

4.3 ผลการสอบถามความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้ประกอบการที่มี
ต่อรูปแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน 

4.26 

 
4.4 ผลการสอบถามการรับรู้เอกลักษณ์ของผู้บริโภค ผา่นรูปแบบบรรจุ

ภัณฑส์ าหรับสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
4-32 

บทท่ี 5 การจัดท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

5-1 

 
5.1 ผลการวิเคราะห์โมเดลธุรกจิของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสินค้าเกษตรแปร

รูปในจังหวัดแมฮ่่องสอน 
5-2 

    
บทท่ี 6 สรุปผลการวิจัย 6-1 

 6.1 สรุปผลการวิจัย 6-2 
 6.2 ข้อเสนอแนะในการศึกษาในอนาคต 6-5 

เอกสารอ้างอิง   6-1 
ภาคผนวก   7-1 

 ภาคผนวก ก ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท้ัง 3 กลุ่ม 7-2 
 ภาคผนวก ข แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยการทดสอบการยอมรับของ  

                ผู้บริโภคของผลติภณัฑ์กระเทียมปรุงรส งาเคลือบช็อคโกแลต และ  
                ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

7-4 

 ภาคผนวก ค รายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิและผูเ้ชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องในการวิจัย 7-8 
 ภาคผนวก ง เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยการพัฒนาบรรจุภณัฑ ์ 7-10 



ช 
 

 

บทที ่ หัวข้อ หน้า 
 ภาคผนวก จ รูปภาพการถ่ายทอดความรู้ใหก้ลุม่แปรรูปผลิตภัณฑแ์ละผลผลิตทางการ  

                เกษตรบ้านนาปลาจาด 
7-30 

 ภาคผนวก ฉ รูปภาพการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีให้กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบ้านไม้
แงะ 

7-32 

 ภาคผนวก ช รูปภาพการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กลุม่วิสาหกิจชุมชนภมูิไทย (กลุ่มบา้น
ชานเมือง) 

7-34 

 



ซ 

 

สารบัญตาราง 

 หัวข้อ หน้า 
บทท่ี 1    
ตารางที ่ 1.1 การจัดแบ่งประเภทของช่องทางในการสื่อสารกับลูกค้า 1-26 
ตารางที ่ 1.2 ตัวขับเคลื่อนและข้อจ ากัดด้านสภาพแวดล้อมของโมเดลธรุกิจ 1-32 
ตารางที ่ 1.3 แผนงานโครงการและผลที่คาดว่าจะไดร้ับ 1-37 
ตารางที ่ 1.4 แผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย 1-38 
ตารางที ่ 1.5 ผลผลติ (output) และตัวช้ีวัดของโครงการ 1-39 
ตารางที ่ 1.6 ผลลัพธ์ (outcome) และตัวช้ีวัดของโครงการ 1-40 
บทท่ี 2   
ตารางที ่ 2.1 สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและดา้นการตลาดของกลุ่มแปรรูปผลติภัณฑ์และผลผลติ

ทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
2-2 

ตารางที ่ 2.2 สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและดา้นการตลาดของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 2-3 
ตารางที ่ 2.3 สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและดา้นการตลาดของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่ม

บ้านชานเมือง) 
2-4 

บทท่ี 3   
ตารางที ่ 3.1 สมบัติทางเคมีของผลติภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 3-9 
ตารางที ่ 3.2 งาเคลือบช็อคโกแลตในลักษณะปรากฎและผา่นกระบวนการผลิตทีแ่ตกต่าง 3-18 
ตารางที ่ 3.3 สมบัติทางเคมีของงาเคลือบช็อคโกแลต 3-20 
ตารางที ่ 3.4 สมบัติทางกายภาพของงาขาว งาด า และงาข้ีม้อนเคลือบช็อคโกแลต  3-24 
ตารางที ่ 3.5 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์งาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเค

ลือบช็อคโกแลต 
3-25 

ตารางที ่ 3.6 ผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ในลักษณะปรากฎและผา่นกระบวนการ
ผลิตที่แตกต่าง 

3-30 

ตารางที ่ 3.7 สมบัติทางเคมีของผลติภณัฑ์ธัญพชืให้พลังงาน (energy ball) 3-32 
ตารางที ่ 3.8 สมบัติทางกายภาพของผลติภณัฑธ์ัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 3-34 
ตารางที ่ 3.9 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน  (energy 

ball)    
3-34 

บทท่ี 4   
ตารางที ่ 4.1 ผลสรุปการออกแบบตราสัญลักษณ์ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการ  

เกษตรบ้านนาปลาจาด 
4-2 

ตารางที ่ 4.2 ผลสรุปการออกแบบตราสัญลักษณ์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 4-3 
ตารางที ่ 4.3 ผลสรุปการออกแบบตราสัญลักษณ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมไิทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 4-4 
ตารางที ่ 4.4 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน 4-11 



ฌ 

 

สารบัญตาราง (ต่อ) 

 หัวข้อ หน้า 
ตารางที ่ 4.5 การคัดเลือกรูปแบบบรรจภุณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 4-11 
ตารางที ่ 4.6 การคัดเลือกรูปแบบบรรจภุณัฑ์ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 4-12 
ตารางที ่ 4.7 การคัดเลือกรูปแบบบรรจภุณัฑ์ธญัพืชให้พลังงาน (energy ball) 4-13 
ตารางที ่ 4.8 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของการประเมิน

รูปแบบบรรจุภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบท่ี 1 
4-13 

ตารางที ่ 4.9 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของการประเมิน
รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที ่1 

4-17 

ตารางที ่ 4.10 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของการประเมิน
รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์ธัญพชืให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบที่ 1 

4-20 

ตารางที ่ 4.11 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 4-27 
ตารางที ่ 4.12 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของระดับความพึง

พอใจต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 1 
4-28 

ตารางที ่ 4.13 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของระดับความพึง
พอใจต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบท่ี 1 

4-29 

ตารางที ่ 4.14 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของระดับความพึง
พอใจต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบที่ 1 

4-31 

ตารางที ่ 4.15 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 4-33 
ตารางที ่ 4.16 ความสามารถในการสื่อสารเอกลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ ์ 4-34 
ตารางที ่ 4.17 ระดับในการสื่อสารของบรรจุภณัฑ์ 4-34 
ตารางที ่ 4.18 การมีส่วนช่วยสร้างความนา่เชื่อถือให้แก่ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภณัฑ์ธญัพืชให้พลังงาน (energy ball) 
4-35 

ตารางที ่ 4.19 ความสามารถท าให้การซื้อผลิตภณัฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส และผลติภณัฑ์ธญัพืชให้พลังงาน (energy ball) ณ แหล่งก าเนดิมี
มูลค่าเพิม่ 

4-35 

ภาคผนวก    
ตารางที ่ ก.1 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนท้ัง 3 กลุ่ม  

 

 

 



ญ 

 

สารบัญภาพ 
 หัวข้อ หน้า 

บทท่ี 1    
ภาพที ่ 1.1 กรอบแนวคิดการวิจยั 1-5 
ภาพที ่ 1.2 แม่แบบโมเดลธรุกิจ (The Business Model Canvas) 1-28 
ภาพที ่ 1.3 Lean Canvas 1-35 
บทท่ี 3   
ภาพที ่ 3.1 การประชุมร่วมกันกับชาวบ้านกลุม่บ้านนาปลาจาด  3-3 
ภาพที ่ 3.2 การส ารวจและเก็บข้อมลูผลิตภณัฑ์เกษตรแปรรูปบ้านนาปลาจาด  3-3 
ภาพที ่ 3.3 การส ารวจพื้นท่ี การสมัภาษณ์ การประชุมกลุ่มส าหรับการผลิตกระเทียม

ปรุงรส 
3-4 

ภาพที ่ 3.4 การเก็บรักษากระเทียมสด 3-4 
ภาพที ่ 3.5 ถั่วเน่าหรือถ่ัวเหลืองแผ่นที่ผลิตทีบ่้านนาปลาจาด 3-5 
ภาพที ่ 3.6 ส่วนประกอบของวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 3-5 
ภาพที ่ 3.7 ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 3-8 
ภาพที ่ 3.8 ฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 3-10 
ภาพที ่ 3.9 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของผลติภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 3-10 
ภาพที ่ 3.10 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกระเทียม 3-13 
ภาพที ่ 3.11 (ก) เครื่องเคลือบของกลุ่มวสิาหกจิชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

(ข) การสอบถามความต้องการพฒันาผลติภณัฑ์ของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

3-14 

ภาพที ่ 3.12 (ก) งาขาวปั้นกลม (ข) งาด าปั้นกลม (ค) งาขี้ม้อนปั้นกลม 3-14 
ภาพที ่ 3.13 (ก) ช็อคโกแลตคอมปาวน์รสนม (Milk Compound Chocolate) 

(ข) น้ าอ้อยของจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
3-15 

ภาพที ่ 3.14 การละลายช็อคโกแลตคอมปาวน ์ 3-17 
ภาพที ่ 3.15 การน างาเคลือบช็อคโกแลตไปแช่เย็นด้วยระยะเวลาที่นานเกินไป 3-17 
ภาพที ่ 3.16 งาเคลือบช็อคโกแลตขณะอยู่ในเครื่องเคลือบ 3-18 
ภาพที ่ 3.17 ฉลากโภชนาการแบบย่อของงาขาวเคลือบช็อคโกแลต 3-21 
ภาพที ่ 3.18 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงาขาวเคลือบช็อคโกแลต 3-21 
ภาพที ่ 3.19 ฉลากโภชนาการแบบย่อของงาด าเคลือบช็อคโกแลต 3-22 
ภาพที ่ 3.20 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงาด าเคลือบช็อคโกแลต 3-22 
ภาพที ่ 3.21 ฉลากโภชนาการแบบย่อของงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต 3-23 
ภาพท่ี 3.22 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต 3-23 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
 หัวข้อ หน้า 

ภาพที ่ 3.23 (ก) ลักษณะงาผสมน้ าอ้อยแบบสี่เหลี่ยม 
(ข) Chocolate nuggets (นักเก็ตช็อกโกแลต) ด้วยการใช้งาผสมน้ าอ้อย
แบบสี่เหลี่ยม 

3-26 

ภาพที ่ 3.24 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต 3-27 
ภาพที ่ 3.25 วัตถุดิบที่น ามาใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ธญัพืชให้พลังงาน (energy 

ball) 
3-28 

ภาพที ่ 3.26 ฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์ธญัพืชให้พลังงาน (energy ball) 3-33 
ภาพที ่ 3.27 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของผลติภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 3-33 
ภาพที ่ 3.28 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 

(energy ball) 
3-35 

บทท่ี 4   
ภาพที ่ 4.1 ภาพแสดง 3 กลุ่มเอกลักษณ์ที่น ามาใช้ในการออกแบบ 4-5 
ภาพที ่ 4.2 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 1 4-6 
ภาพที ่ 4.3 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบท่ี 2 4-6 
ภาพที ่ 4.4 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์กระเทยีมปรุงรส รูปแบบท่ี 2 4-7 
ภาพที ่ 4.5 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์กระเทยีมปรุงรส รูปแบบท่ี 3 4-8 
ภาพที ่ 4.6 ตัวอย่างบรรจภุัณฑ์ส าหรับผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

รูปแบบที่ 1 
4-8 

ภาพที ่ 4.7 ตัวอยา่งบรรจภุัณฑ์ส าหรับผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
รูปแบบที่ 1 

4-9 

ภาพที ่ 4.8 ตัวอย่างบรรจภุัณฑ์ส าหรับผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball)  
รูปแบบที่ 2 

4-10 

ภาพที ่ 4.9 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลตซองก้นตั้ง รูปแบบท่ี 1 4-23 
ภาพที ่ 4.10 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลตแบบขวดพลาสติก 

ขนาด 69 mm 
4-24 

ภาพที ่ 4.11 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์กระเทยีมปรุงรสซองก้นตั้ง รูปแบบท่ี 1 4-25 
ภาพที ่ 4.12 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภณัฑ์กระเทยีมปรุงรสแบบขวด ขนาด 58 mm 4-25 
ภาพที ่ 4.13 บรรจภุัณฑส์ าหรับผลิตภัณฑ์ธญัพชืให้พลังงาน (energy ball) 4-26 
บทท่ี 5   
ภาพที ่ 5.1 โครงสร้างต้นทุนของของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย 5-3 
ภาพที ่ 5.2 Lean Canvas ของกลุ่มวิสาหกจิชุมชนภูมิไทย 5-5 
ภาพที ่ 5.3 โครงสร้างต้นทุนของกลุ่มแปรรูปผลิตภณัฑ์และผลผลติทางการเกษตรบ้าน 5-7 
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 หัวข้อ หน้า 
นาปลาจาด 

ภาพที ่ 5.4 Lean Canvas ของกลุ่มแปรรูปผลิตภณัฑ์และผลผลติทางการเกษตรบ้านนา
ปลาจาด 

5-9 

ภาพที ่ 5.5 โครงสร้างต้นทุนของของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบ้านไม้แงะ 5-11 
ภาพที ่ 5.6 Lean Canvas ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 5-13 

ภาคผนวก    
ภาพที ่ จ.1 ภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มวสิาหกิจชุมชนกลุม่บ้านนาปลาจาด 

ในการพัฒนาผลติภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 
7-31 

ภาพท่ี ฉ.1 ภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มวสิาหกิจชุมชนกลุม่บ้านบ้านไม้แงะ 
ในการพัฒนาผลติภณัฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต 

7-33 

ภาพท่ี ช.1 ภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มวสิาหกิจชุมชนกลุม่บ้านชานเมือง (ภูมิไทย) 
ในการพัฒนาผลติภณัฑ์ธัญพืชใหพ้ลังงาน (energy ball) 

7-35 
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1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 
 จังหวัดแม่ฮ่องสอนมีสภาพภูมิประเทศเป็นทิวเขาสูงสลับซับซ้อนและเป็นพ้ืนที่ป่าไม้ตาม

ธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ อีกท้ังเป็นจังหวัดที่มีพ้ืนที่ที่เกษตรกรใช้ประโยชน์เพ่ือท าการเกษตรปลูกพืชอย่าง
หลากหลาย โดยมีชนิดพืชที่ส าคัญ ได้แก่ ข้าว ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ ถั่วเหลือง กะหล่ าปลี กระเทียม ถั่วแดง
หลวง ถั่วลายเสือ กาแฟอาราบิก้า งา  ส้มเขียวหวาน และล าไย เป็นต้น แต่เป็นพ้ืนที่ห่างไกลและใน
ทางด้านรายได้ของประชากรพบว่า จากข้อมูลตัวชี้วัดการพัฒนาจังหวัดแม่ฮ่องสอนของส านักงาน
คณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ร้อยละของประชากรอยู่ใต้เส้นความยากจน มีค่าเฉลี่ย 
ร้อยละ 39.21 เป็นค่าเฉลี่ยที่ต่ าที่สุดของประเทศ และจากการส ารวจความคิดเห็นของประชาชนเกี่ยวกับ
ประเด็นปัญหาและความต้องการในด้านความยากจนและอาชีพ ท าให้ประชาชนมีความเห็นว่าปัญหา
อันดับแรก คือ มีรายได้น้อย รองลงมาคือมีรายจ่ายเยอะ และไม่มีทุนประกอบอาชีพ ประเด็นที่ประชาชน
ต้องการให้ส่งเสริมและพัฒนา ได้แก่ ส่งเสริมอาชีพ สร้างงาน สร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน ดังนั้นเพ่ือ
เป็นการตอบสนองนโยบายรัฐบาลการแก้ไขปัญหาความยากจน การส่งเสริมให้เกิดการรวมกลุ่มในการ
ประกอบอาชีพ สร้างงาน สร้างรายได้ ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน จะสามารถแก้ปัญหาในส่วนนี้ได้ ประกอบกับ
จังหวัดแม่ฮ่องสอนมีพ้ืนที่ทางการเกษตรที่สามารถน าผลผลิตทางการเกษตรมาใช้ประโยชน์โดยการน ามา
แปรรูปเพ่ือพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป จ าหน่ายเป็นสินค้าหลักของกลุ่มชุมชน เหมาะสมต่อ
การซื้อเป็นของฝากจากนักท่องเที่ยวได้ เนื่องด้วยจังหวัดแม่ฮ่องสอนมีรายได้จากการท่องเที่ยวของจังหวัด
แม่ฮ่องสอนเมื่อเปรียบเทียบกับจังหวัดอ่ืนในกลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน 1 ถือว่ามีทิศทางที่ดีขึ้น ถึงแม้
จ านวนนักท่องเที่ยว (Tourist) และนักทัศนาจร (Excursionist) ที่มาเยือนจังหวัดแม่ฮ่องสอนจะมีจ านวน
น้อยที่สุด แต่เมื่อพิจารณารายได้จากการท่องเที่ยวแล้วจังหวัดแม่ฮ่องสอนมีรายได้จากการท่องเที่ยวมาก
เป็นอันดับ 2 รองลงมาจากจังหวัดเชียงใหม่ 

 ผลิตผลทางการเกษตร ได้แก่ กระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ถือเป็นพืชเศรษฐกิจที่
ส าคัญของจังหวัดแม่ฮ่องสอน หากแต่กลุ่มผู้ผลิตมีช่องทางในการขายเป็นผลิตผลทางการเกษตรสดท าให้
ได้ก าไรน้อย การน าผลิตผลทางการเกษตรเหล่านี้ไปท าการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือเป็นของฝาก
ให้กับนักท่องเที่ยวจึงยังถือว่าไม่หลากหลาย ดังนั้นผู้วิจัยจึงเห็นควรให้มีการสร้างมูลค่าเพ่ิมในตัวสินค้า
เกษตรแปรรูปจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้งมีการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์  เพ่ือให้มี
ประสิทธิภาพตามบทบาทหน้าที่บรรจุภัณฑ์ โดยค านึงถึงความเป็นไปได้ในการผลิต ต้นทุนและการ
น าไปใช้ และเป็นแนวทางในการน าเอกลักษณ์ไปใช้ร่วมกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับจังหวัด
แม่ฮ่องสอน จะท าให้สินค้าเกษตรแปรรูปมีความโดดเด่นสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์ และเพ่ือเป็นการ
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สร้างรายได้อย่างต่อเนื่องและยั่งยืนให้แก่กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร จังหวัดแม่ฮ่องสอน ผู้วิจัยจึง
ได้มีการวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก 
กระเทียม งา และถั่ว และมีการท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผล
ทางการเกษตร จึงถือเป็นการส่งเสริมให้เกิดการรวมกลุ่ม พัฒนาชุมชนท้องถิ่นให้เกิดการอนุรักษ์ ถ่ายทอด
วัฒนธรรมและภูมิปัญญาของชุมชนให้คงอยู่ผ่านสินค้าเกษตรแปรรูปแบบใหม่ได้  
 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

  1) เพ่ือวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจาก กระเทียม งา และถ่ัว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

  2) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา 
และถ่ัวในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

   3) ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถ่ัวในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

  4) เพ่ือจัดท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจาก กระเทียม งา และถ่ัวในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
 
1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 

  ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 
  ในการศึกษาในครั้งนี้ ผู้วิจัยได้เลือกพ้ืนที่จังหวัดแม่ฮ่องสอน เพราะเป็นพ้ืนที่ห่างไกล รายได้

เฉลี่ยต่อหัวต่ า มีผลผลิตทางการเกษตรหลากหลาย แต่ขาดการน าไปใช้ประโยชน์ที่ก่อให้เกิดรายได้ยั่งยืน  
   ขอบเขตด้านเนื้อหา 
  ในการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษาศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันเพ่ือน ามาเป็นข้อมูล
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการคิดสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดบนพ้ืนฐานขององค์ความรู้ เพ่ือให้
ผู้บริโภคยอมรับถึงสินค้าเกษตรแปรรูปที่เพ่ิมจากสิ่งที่เป็นอยู่ในปัจจุบันและต้องการหาซื้อสิ่งนั้นในการ
บริโภค อีกทั้งออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้แก่กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา 
และถ่ัว จากนั้นจึงวิเคราะห์โมเดลธุรกิจและสภาพแวดล้อมของโมเดลสามารถน าไปใช้ปฏิบัติได้จริง รวมถึง
การถ่ายทอดองค์ความรู้เพ่ือน าไปใช้ประโยชน์ในชุมชนและพ้ืนที่อ่ืน ๆ ต่อไป 
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   ขอบเขตด้านประชากร 
   ผู้วิจัยได้มีกลุ่มเป้าหมาย คือ กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่ว 
และผู้เกี่ยวข้อง ได้แก่ ผู้รับชื้อ ผู้บริโภค และเจ้าหน้าที่ของภาครัฐ  
   ขอบเขตด้านเวลา 
   การวิจัยได้ก าหนดระยะเวลาในการศึกษา 5 เดือน  
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับจำกโครงกำร 

1) ได้ผลิตภัณฑ์สินค้าเกษตรแปรรูปจากกระเทียม งา และถ่ัวจ านวน 3 ผลิตภัณฑ์  
2) ได้บรรจุภัณฑ์ที่เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก 

กระเทียม งา และถั่ว จ านวน 3 บรรจุภัณฑ์  
3) ได้แผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก 

กระเทียม งา และถั่ว จ านวน 3 แผน  
4) กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจังหวัดแม่ฮ่องสอนมีองค์ความรู้ในการน าไปใช้ประโยชน์

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าเกษตรแปรรูปใหม่จากกระเทียม งา และถ่ัว  
5) กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจังหวัดแม่ฮ่องสอนมีรายได้เพ่ิมข้ึน สามารถพ่ึงพาตนเอง 

และมีชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น 
 

1.5 กรอบแนวควำมคิดของกำรวิจัยและขั้นตอนกำรวิจัย 

 งานวิจัยนี้เป็นการวิเคราะห์ศักยภาพและพัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน โดยการ

วิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์สินค้าเกษตรแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป

จาก และการจัดท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัด

แม่ฮ่องสอน โดยเลือกกลุ่มแปรรูปทั้งหมด 3 กลุ่มชุมชน เพ่ือพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ของกลุ่มชุมชน 3 

ผลิตภัณฑ์ ดังภาพที่ 1.1 
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ภำพที่ 1.1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

1.6 กำรทบทวนวรรณกรรม/สำรสนเทศที่เกี่ยวข้อง 

1.6.1 ผลิตผลทำงกำรเกษตร          

  1.6.1.1 กระเทียม 

กระเที ยมมี ชื่ อ วิท ยาศาสตร์  คื อ  Alliullium ampeloprasum var. อยู่ ในตระกู ล 
Amaryilliaceae และมีชื่อสามัญว่า Single Bulb form of Elephant Garlic เป็นกระเทียมพันธุ์ที่ไม่มี
กลีบหรือมีเพียงหัวเดียว ไม่นิยมใช้เป็นเครื่องเทศ เพราะมีกลิ่นฉุนน้อย แต่นิยมดองน้ าผึ้งหรือน้ าตาล
รับประทาน เพราะหัวมีเพียงหัวเดียว เนื้อหัวมีขนาดใหญ่ มีเนื้อมาก สามารถรับประทานได้ทั้งหัว ภาค
กลางเรียกว่า กระเทียมหรือกระเทียมโทน ภาคเหนือและภาคใต้ เรียกว่า หอมเทียม และภาคอิสาน

กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
1. กลุ่มแปรรูปกระเทียมจากชุมชนบ้านนา  
   ปลาจาด 
2. กลุ่มแปรรูปงาจากชุมชนบ้านไม้แงะ  
3. กลุ่มแปรรูปถั่วจากชุมชนบ้านชานเมือง  
 

วิเคราะห์ศักยภาพการผลิต 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนใน จ.แม่ฮ่องสอน 

ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์สินค้า

เกษตรแปรรูป 
 

จัดท ำแผนโมเดลธุรกิจของ 
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านกระบวน 
แปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปผสาน
ภูมิปัญญาและอัตลักษณ์ของท้องถิ่น 

สินค้าหลักของกลุ่มชุมชน 
เพ่ือสร้างรายได้อย่างต่อเนื่อง 
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เรียกว่า หอมขาว สรรพคุณกระเทียมโทน ส่วนของหัวกระเทียม ช่วยบรรเทาอาการไอ โดยรับประทานหัว
สดหรือต้มน้ าดื่มแก้โรคผิวหนัง โดยใช้หัวกระเทียมแก่ ฝานเป็นแผ่นหรือบดทาบริเวณเกิดโรคผิวหนัง ช่วย
รักษาแผล แก้แผลเน่าเปื่อย โดยผ่าหัวกระเทียมหรือบด แล้วทาพอกแผล ช่วยบ ารุงธาตุ บ ารุงร่างกาย แก้
โรคหอบหืด แก้อัมพฤกษ์ อัมพาต บ ารุงปอด แก้วัณโรค ลดไขมันในเส้นเลือด ป้องกันโรคหัวใจและหลอด
เลือด ป้องกันเลือดจับตัวเป็นลิ่ม และป้องกันหัวใจขาดเลือด เป็นต้น ส าหรับใบกระเทียม มีฤทธิ์ ขับ
เสมหะ และกระตุ้นการไหลเวียนของเลือด หัวกระเทียมโทนนิยมใช้ดองหวานหรือดองน้ าผึ้ง เป็นที่นิยมใน
ปัจจุบัน เนื่องจาก หัวกระเทียมไม่มีกลีบ มีหัวเดียว ให้เนื้อหัวมาก รับประทานได้ทั้งหัว เมื่อดองแล้วจะมี
รสหวาน มีกลิ่นหอม นิยมรับประทานหัวดองหรือใช้น้ าดองปรุงรสอาหาร (เว็บเพื่อพืชเกษตรไทย, 2561) 

กระเทียมประกอบด้วยสารประกอบซัลเฟอร์ (sulfur containing compounds) แร่ธาตุ
รอง (trace minerals) หรือแร่ธาตุที่ร่างกายต้องการในปริมาณน้อยซึ่งในกระเทียมพบแร่ธาตุรองใน
ปริมาณสูง และเอนไซม์ โดยสารประกอบซัลเฟอร์ที่พบมากที่สุดในกลีบของกระเที ยมทั้งกลีบ (whole 

garlic cloves) มี 2 ประเภท คือ S-alkylcysteine sulfoxides และ γ-glutamyl-S-alkylcysteines 
โดยพบในปริมาณที่เท่ากัน ซึ่งสารประกอบซัลเฟอร์ที่พบในปริมาณมากที่สุดคือ อัลลิอิน (alliin หรือ S-
allylcysteine sulfoxide) โดยในกระเทียมสดมีอัลลิอิน 10 mg/g หรือ ในกระเทียมอบแห้ง พบอัลลิอิน
ในปริมาณ 30 mg/g การเตรียมอาหารที่มีกระเทียมเป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่ประกอบด้วยการสับ การ
หั่นซอยบาง หรือการบดละเอียด เมื่อกระเทียมถูกแรงกระท าดังกล่าวจะท าให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างสารซัล
ฟอกไซด์ซีสเตอีน ซึ่ งเป็นสารที่ ไม่มีกลิ่ น (odor-free cysteine sulfoxides) กับเอนไซม์ อัลลิ เนส 
( allinase enzymes)  ท า ใ ห้ เ กิ ด ส า ร ไ ท โ อ ซั ล ฟ า เ น ต  ( thiosulfanates)  
อย่างรวดเร็ว ที่มีคุณลักษณะกลิ่นเฉพาะของกระเทียม  สารไทโอซัลฟาเนตหลักท่ีพบคือ อัลลิซิน (allicin) 
ซึ่งมีค่าครึ่งชีวิตสูงถึง 16 ชั่วโมงที่อุณหภูมิห้อง หรือ 2.5 วัน เมื่อเก็บในรูปของน้ ากระเทียมหรือกระเทียม
บด สารไทโอซัลฟาเนตอ่ืนๆ ได้แก่ อัลลิอิน (alliin) อัลลิลซีสเตอีน (allyl cysteine) และ อัลลิลไดซัลไฟด์ 
(allyl disulfide) ปฏิกิริยาของเอนไซม์อัลลิเนสกับการเปลี่ยนสารไทโอซัลฟาเนตดังกล่าวข้างต้น ถูกยับยั้ง
ปฏิกิริยาด้วยการปรับสภาวะให้มีค่า pH ต่ ากว่า 3 หรือด้วยความร้อน ซึ่งมีงานวิจัยพบว่ารังสีไมโครเวฟ
สามารถท าลายปฏิกิริยาของเอนไซม์อัลลิเนสได้ภายใน 1 นาที (Bongiorno et al., 2008) อัลลิซินเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระและเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ส าคัญที่สุดที่พบในกระเทียมและมีผลในทาง
ชีวภาพที่หลากหลาย ได้แก่ สารต้านจุลินทรีย์ (antimicrobial) สารต้านเชื้อรา (antifungal) สารต้านเนื้อ
งอก (anti-tumor) สารต้านความเป็นพิษต่อหน่วยพันธุกรรม (antigenotoxic) และการยับยั้งสารปรับ
ภูมิคุ้ มกันร่างกาย (inhibitory immunomodulators) (Liang, et al., 2013) เป็นต้น นอกจากนี้ 
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กระเทียมในส่วนของเหง้าหรือหัว ยังพบสารออกฤทธิ์ที่มีฤทธิ์ต่อร่างกาย ที่ส าคัญได้แก่ อัลลิซิน สามารถ
ยับยั้งและฆ่าเชื้อแบคทีเรียทั้งแกรมบวกและแกรมลบ รักษาและป้องกันไม่ให้ระดับโคเลสเตอรอลในเลือด
สูง สารเมทิลอัลลิลไตรซัลไฟด์ (methyl allyl trisulfide) ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ     อุดตัน 
คุณสมบัติคือ ลดการจับตัวของเกล็ดเลือด และเพ่ิมการสลายไฟบริน สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ  
เชื้อรา และระงับอาการปวดท้อง ขับลม สาร S-allylmercaptocysteine สามารถยับยั้งการเกิดสารก่อ
มะเร็งที่ชื่อไนโตรซามีนในร่างกาย และ สาร (E)-ajoene และ (Z)-ajoene เพ่ิมการบีบตัวของล าไส้โดย
ยับยั้งเอนไซมa์cetylcholinesterase และป้องกันตับอักเสบ เป็นต้น (ภโวทัย, 2559) 

S-allylcysteine (SAC) และ S-allylmercaptocysteine (SAMC) เป็นสารเคมีหลักที่พบ
ในกระเทียม มีบทบาทในการต้านอนุมูลอิสระช่วยป้องกันไม่ให้ผนังของหลอดเลือดชั้นในถูกท าลายซึ่งเป็น
สาเหตุของการเกิดโรคหลอดเลือดแข็ง ออกฤทธิ์ โดยจับกับอนุมูลอิสระหรือเพ่ิมการท างานของสารต้าน
อนุมูลอิสระภายในเซลล์ ได้แก่ ซูเปอร์ออกไซด์ ดิสมิวเทส (superoxide dismutase) คะตะเลส 
(catalase) ก ลู ต า ไธ โอน เป อ ร์      อ อก ซิ เด ส  ( glutathione peroxidase) แ ล ะก ลู ต า ไธ โอ น 

(glutathione) นอกจากนี้อนุมูลอิสระรวมทั้งไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2 ) และ TNF-α ยังมีผล

กระตุ้น nuclear factor kappa B (NF-κB) ซึ่งเป็น transcription factor ท าให้มีการสร้าง adhesion 
molecules คือ VCAMP-1 และ ICAMP-1 เพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้เกิดการสะสมของสารต่างๆ ที่ผนังหลอด
เลือด ในที่สุดจะเกิดภาวะหลอดเลือดแข็งและ การตายของเซลล์ SAC และ SAMC สามารถยับยั้ง

ขบวนการดังกล่าวได้โดยไปลดการสร้างไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์หรือลดการหลั่ง TNF-α และยังไปมีผล
ยับยั้ง activator protein-1(AP-1) และ c-Jun N-terminal kinases (JNKs) ซึ่งท าหน้าที่ควบคุมการ

สร้างโปรตีน จึงท าให้การสร้าง NF-κB ลดลง ดังนั้น กระเทียมจึงมีประโยชน์อย่างมากในการช่วยป้องกัน
ผลเสียจากอนุมูลอิสระและป้องกันการเกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง (จันเพ็ญ, 2553) 

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 1508-2551)  ได้ก าหนดคุณภาพและ
มาตรฐานของกระเทียม (garlic) พันธุที่ผลิตเปนการคาที่มีชื่อวิทยาศาสตรวา Allium sativum L. อยูใน
วงศ Alliaceae ซึ่งจ าหนายในรูปกระเทียมแหง มีการจัดเตรียม พรอมจ าหนายเพ่ือการบริโภค โดย
มาตรฐานก าหนดว่ากระเทียมทุกชั้นคุณภาพ ตองมีคุณภาพดังตอไปนี้เวนแตจะมีขอก าหนดเฉพาะของแต
ละชั้น และเกณฑความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหมีไดตามท่ีระบุไว คุณภาพของกระเทียมประกอบด้วย 

(1) กรณีกระเทียมหัว ตองคงสภาพเปนหัว มีเปลือกหุม ในกรณีที่เปนกระเทียมกลีบตองมี
เปลือกหุมสมบูรณ 
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(2) มีสภาพสมบูรณเนื้อแน่น 
(3) ไมงอก 
(4) ไมเนาเสีย หรือเสื่อมสภาพ ซึ่งท าใหไมเหมาะสมตอการบริโภค 
(5) ปลายกลีบไมมีติ่งท่ียาวผิดปกต ิ
(6) สะอาด และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่สามารถมองเห็นได 
(7) ไมมีศัตรูพืชที่มีผลกระทบตอลักษณะทั่วไปของผลิตผล 
(8) ไมมีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืช 
(9) ไมมีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ยกเวนหยดน้ าที่เกิดหลังจากการน าออกจากหอง

เย็น 
(10) ไมมีความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิสูง และ/หรือ อุณหภูมิต่ า 
(11) ไมมีกลิ่นแปลกปลอม และ/หรือ รสชาติที่ผิดปกต ิ
 
การคัดเลือกกระเทียมควรเลือกซื้อหรือเก็บเกี่ยวกระเทียมที่สดและแน่น ขั้นตอนนี้ส าคัญ

มากเพราะกระเทียมที่ยิ่งสดจะสามารถเก็บได้ยาวนานมากขึ้น ควรเลือกหัวกระเทียมที่มีเปลือกแห้ง
เหมือนกระดาษหุ้มสนิทและไม่มีหน่องอกออกมา หัวกระเทียมที่นิ่มแล้วนั้นเป็นกระเทียมที่ สุกเกินไปซึ่ง
อาจเก็บไว้ได้อีกไม่นาน หลีกเลี่ยงหัวกระเทียมที่เหี่ยวหรือถูกแช่ไว้ในตู้เย็นตามร้านค้า ส าหรับกระเทียมที่
ปลูกเอง ให้น ากระเทียมมาท าให้แห้งก่อนเก็บรักษา การท าให้กระเทียมที่ปลูกเองแห้งสนิทก่อนเก็บรักษา
นั้นจะช่วยรักษารสชาติและมีรสชาติที่เข้มมากข้ึน โดยล้างหัวกระเทียมที่เพ่ิงเก็บเกี่ยวมาให้สะอาด จากนั้น
ตากให้แห้งในที่มืดและไร้ความชื้นประมาณ 1 สัปดาห์ ซึ่งสามารถแขวนล าต้นกระเทียมห้อยลงมาเพ่ือตาก
ให้แห้งได้เช่นเดียวกัน นอกจากนี้ควรเก็บรักษากระเทียมไว้ในอุณหภูมิห้อง วิธีเก็บรักษากระเทียมที่ดีที่สุด
คือเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 16°C  ไม่ควรแช่กระเทียมไว้ในตู้เย็น เพราะจะท าให้หัวกระเทียมเน่า
เสียได้ง่าย การแช่หัวกระเทียมไว้ในตู้เย็นจะเพ่ิมความชื้นให้กระเทียมและท าให้กระเทียมขึ้นราได้ หาก
ต้องการเก็บรักษากระเทียมไว้ในตู้เย็น ให้หั่นหรือสับกระเทียมแล้วใส่ในภาชนะที่มีฝาปิด โดยสามารถเก็บ
รักษาได้ระยะหนึ่ง แต่หากเป็นไปได้ให้ใช้กระเทียมให้หมดโดยเร็วที่สุด ไม่ควรน าไปแช่แข็ง เพราะจะท าให้
ความเข้มข้นและรสชาติของกระเทียมเปลี่ยนไป ควรเก็บรักษากระเทียมไว้ในบริเวณที่อากาศถ่ายเทดี การ
เก็บรักษาหั วกระเทียมไว้ ในที่ ที่ ถ่ าย เทอากาศได้สะดวกจะท าให้กระเทียมได้ ระบายลมและ 
ยืดอายุกระเทียมได้ สามารถเก็บรักษาหัวกระเทียมไว้ในตาข่ายหรือตะกร้าลวด ชามใบเล็กๆ ที่มีรูระบาย
อากาศ หรือแม้แต่ในถุงกระดาษ ไม่ควรเก็บรักษาหัวกระเทียมไว้ในถุงพลาสติกหรือภาชนะที่มีฝาปิด 
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เพราะจะท าให้กระเทียมขึ้นราและมีหน่องอกออกมาได้ ควรเก็บรักษากระเทียมให้ห่างจากแสงแดดหรือ
ความชื้นเพ่ือหลีกเลี่ยงไม่ให้กระเทียมมีหน่องอกออกมา หัวกระเทียมที่แกะแยกกลีบแล้วจะมีอายุการเก็บ
ที่สั้นลง ถ้ากระเทียมเริ่มนิ่มหรือมีหน่อสีเขียวงอกออกมาตรงก่ึงกลางกลีบกระเทียมให้ทิ้งไปไม่ควรน ามาใช้
ในการแปรรูป หัวกระเทียมที่ยังไม่แยกกลีบออกจะสามารถเก็บได้นานถึง 8 สัปดาห์หากเก็บรักษาไว้อย่าง
เหมาะสม ส่วนกลีบกระเทียมท่ีแยกออกมาแล้วสามารถเก็บได้ 3-10 วัน 

1.6.1.2 หอมแดง 

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 1509-2551) ได้ก าหนดมาตรฐานของ
หอมแดง (shallot) พันธุที่ผลิตเปนการคา มีชื่อวิทยาศาสตรวา Allium ascalonicum L. อยูในวงศ 
Alliaceae ที่มีการจัดเตรียมเรียบรอยแลวพรอมจ าหนายเพ่ือการบริโภค โดยก าหนดว่าหอมแดงทุกชั้น
คุณภาพ ตองมีคุณภาพดัง      ตอไปนี้ เวนแตจะมีขอก าหนดเฉพาะของแตละชั้นและเกณฑความคลาด
เคลื่อนที่ยอมใหมีไดตามท่ีระบุไว 

(1) เปนหอมแดงทั้งหัว 
(2) มีสภาพสมบูรณเนื้อแน่น 
(3) สะอาด และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได 
(4) ไมเนาเสีย หรือเสียหาย ซึ่งท าใหไมเหมาะสมตอการบริโภค 
(5) ไมมีศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อลักษณะทั่วไปของผลิตผล 
(6) ไมมีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืช 
(7) ไมมีความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิสูง และ/หรือ อุณหภูมิต่ า 
(8) ไมมีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ยกเวนหยดน้ าที่เกิดหลังจากการน าออกจากห้องเย็น 
(9) ไมมีกลิ่นแปลกปลอม และ/หรือ รสชาติที่ผิดปกติ 
(10) ไมแตกยอด และ/หรือ ไมแตกรากใหม 
 

การให้ความร้อนกับวัตถุดิบก่อนการน าไปแปรรูป เป็นการปรับลักษณะทางกายภาพ กลิ่นรส อีก
ทั้งยังช่วยควบคุมหรือลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในวัตถุดิบ แต่วิธีการในการให้ความร้อน อุณหภูมิ
และระยะเวลาในการให้ความร้อนมีส่วนท าให้สารส าคัญบางชนิดเปลี่ยนรูปหรือสูญเสียคุณสมบัติจึงท าให้
ประสิทธิภาพหรือฤทธิ์ในการต้านเชื้อจุลินทรีย์เปลี่ยนไปเช่นกัน ซึ่ง สุนิดา และคณะ (2560)  ได้ศึกษาผล
ของอุณหภูมิการคั่วกระเทียม หอมแดง และพริกแห้ง ต่อฤทธิ์ในการต้านเชื้อรา Aspergillus niger ของ
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สารสกัดจากกระเทียม (70 และ 90°C  นาน 10 นาที) และหอมแดง (70 และ 90°C  นาน 15 นาที) และ
พริกแห้ง (90°C  นาน 25 นาที) ด้วยปิโตรเลียม อีเทอร์ โดยทดสอบการยับยั้งการเจริญของเส้นใยด้วยวิธี 
agar dilution method และการงอกของสปอร์ด้วย    วิธี broth dilution method (BDM) ความ
เข้มข้น 0.1, 0.5 และ 1.0 (%w/v) พบว่า เมื่ออุณหภูมิการคั่วเพ่ิมขึ้นฤทธิ์ของสารสกัดกระเทียมและ
หอมแดงต่อการยับยั้งการเจริญของเส้นใยและการงอกของสปอร์ลดลง ในขณะที่สารสกัดจากพริกแห้ง
สามารถยับยั้งได้เฉพาะการเจริญของเส้นใยเท่านั้น โดยสารสกัดจากพริกแห้งไม่คั่วยับยั้ง   การเจริญของ
เชื้อราได้ดีกว่าพริกแห้งคั่วอย่างมีนัยส าคัญ ทั้งนี้สารสกัดจากพริกแห้งไม่คั่วและคั่วมีค่า MIC (1.25  
%w/v) และ MFC (5.0 %w/v) สูงที่สุด ซึ่งเท่ากับสารสกัดจากหอมแดงคั่วที่อุณหภูมิ 90°C  รองลงมาคือ        
สารสกัดจากหอมแดงคั่วที่อุณหภูมิ 70°C  (MIC = 0.312, MFC = 5.0); หอมแดงไม่คั่ว และกระเทียมคั่ว
ที่อุณหภูมิ 90°C  (MIC = 0.312, MFC = 1.25); กระเทียมคั่วที่อุณหภูมิ 70°C  (MIC = 0.039, MFC = 
0.312); และกระเทียมไม่คั่ว (MIC = 0.039, MFC = 0.078) ตามล าดับ ดังนั้นการคั่วกระเทียม และ
หอมแดง ที่อุณหภูมิ 70°C  เป็นเวลา 10 หรือ 15 นาที ตามล าดับ ท าให้วัตถุดิบมีลักษณะที่ดีสามารถ
น าไปแปรรูปเป็นน ้าพริกพร้อมบริโภคได้และยังคงมีสารออกฤทธิ์ยับยั้งเชื้อรา Aspergillus niger ได้ดีกว่า
การค่ัวที่อุณหภูมิ 90°C   

 

1.6.1.3 งา 

งาเป็นพืชล้มลุกท่ีมีเมล็ดขนาดเล็กสีด าหรือขาวที่ถูกน ามาใช้เป็นอาหารมากว่า 5,000 ปี ซึ่ง
ประชากรทั่วโลกนิยมบริโภคงาในรูปอาหารและน้ ามันพืชสูงถึงร้อยละ 70 โดยชาวจีนรู้ซึ้งถึงประโยชน์
และคุณค่าทางโภชนาการมานาน ส่วนชาวตะวันตกก็มีความเชื่อว่างาเป็นอาหารที่ช่วยเสริมสุขภาพชะลอ
ความแก่ 

งามีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Sesamum indicum L. เปนพืชที่อยูในวงศ Pediliaceae (อริ
ยาภรณ์ พงษ์รัตน์, 2556) งานับเป็นธัญพืชที่ให้คุณประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างยิ่ง สารที่มีอยู่ในงา ได้แก่ 
สารลิกแนน (lignans) ที่ส าคัญอยู่ 2 ชนิด คือ เซซามิน (sesamin) และเซซาโมลิน (sesamolin)  จาก
ผลการวิจัยพบว่าสารเซซามินมีฤทธิ์ในการเพิ่มอัตราการก าจัดสารพิษ ต้านแบคทีเรีย และยาฆ่าแมลง เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งช่วยยับยั้งการดูดซึมของคอเลสเตอรอลและยับยั้งการสร้างคอเลสเตอรอลในตับ 
และไม่ก่อให้เกิดการสะสมในร่างกาย งาเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารอาหารเกือบจะ
ครบถ้วน โดยมีไขมัน โปรตีน กระอะมิโนชนิดเมไธโอนินและทริปโทแฟนสูง ซึ่งตามปกติกระอะมิโนทั้ง 2 
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ชนิดมักจะมีน้อยในโปรตีนพืชชนิดอ่ืน ๆ นอกจากนั้นในงายังมีวิตามินและแร่ธาตุมากมาย เช่น วิตามินบี 
6 ธาตุเหล็ก ไอโอดีน สังกะสี ทองแดง แคลเซียม ฟอสฟอรัส โปตัสเซียม ใยอาหาร ที่ส าคัญปริ มาณ
แคลเซียมในงาจะมีสูงกว่านมถึง 3 เท่า เมื่อเทียบในปริมาณที่เท่ากัน (ศัลยา คงสมบูรณ์เวช, 2547) 

งาขี้ม้อน มีชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Perilla frutescens (L.) Britton อยู่ในวงศ์ Lamiaceae มี
ชื่อเรียกท้องถิ่น ได้แก่ งาขี้ม้อน งาปุก (คนเมือง) ง้า (ลั้วะ), นอ (กะเหรี่ยงแม่ฮ่องสอน, กะเหรี่ยง
เชียงใหม่) งามน (เงี้ยว – แม่ฮ่องสอน) แง (กาญจบุรี) นอ (กะเหรี่ยง – แม่ฮ่องสอน) น่อง (กะเหรี่ยง – 
กาญจนบุรี) เป็นต้น ผลของงาขี้ม้อนมีลักษณะรูปไข่กลับ ขนาดเล็ก ยาวประมาณ 2 มม. แข็ง สีน้ าตาล
หรือสีเทา มีลายรูปตาข่าย สรรพคุณของงาขี้ม้อนคือ เมื่อน างาขี้ม้อนไปคั่ว แล้วต า รับประทานโดยน าไป
คลุกกับข้าวเหนียว (คนเมือง, ลั้วะ) เมล็ดสามารถน าไปคั่วใส่ในน้ าพริก หรือต าแล้วคลุกกับข้าวเหนียว
รับประทาน (กะเหรี่ยงแม่ฮ่องสอน) หรือเมล็ดน ามาค่ัวแล้วใช้ต ากินกับข้าวเหนียวผสมเกลือหรือใช้ท าขนม 
(ลั้วะ) หรือเมล็ดน าไปคั่วแล้วต าผสมกับน้ าพริกหรือต าคลุกข้าวเหนียวนึ่งไว้รับประทาน เรียกว่า มิโตพิ 
(กะเหรี่ยงเชียงใหม่) นอกจากนี้ ใบ และ ยอดอ่อน ใช้แต่งรสอาหาร แก้ไอ แก้หวัดและช่วยย่อย  เมล็ด
ของงาขี้ม้อน ยังสามารถท าเป็นน้ ามันสกัดจากเมล็ดใช้ปรุงอาหารได้ รับประทานเป็นยาชูก าลัง  ท าให้
ร่างกายอบอุ่นและแก้ท้องผูก (โครงการเผยแพร่ข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นบนพ้ืนที่สูง, 
2561) คุณค่าทางโภชนาการของงาขี้ม้อน พบว่า มีกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวสูง โดยมีกรดไขมันจ าเป็นคือ   โอ
เมกา-3 มีฟอสฟอรัสและแคลเซียมมากกว่าพืชผักทั่วไป 40 และ 20 เท่า มีสารซาเซมอลที่มีงานวิจัยพบว่า
ช่วยป้องกันมะเร็ง และงาขี้ม้อนมีสารสกัดส าคัญในกลุ่มโพลีฟีนอล คือ rosmarinic acid มีฤทธิ์ต้านการ
แพ้และต้านการอักเสบได้ดี และสาร luteorin ซึ่งสกัดได้จากใบงาขี้ม้อน มีฤทธิ์ต้านการอักเสบและยับยั้ง
เซลล์มะเร็ง (ฐานข้อมูลพันธุกรรมพืช, 2557) นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัย พบว่า งาขี้ม้อน ทั้งสองสายพันธุ์ 
Perilla frutescens (L.) Britton var. crispa (Thunb.) H. Deane f. purpurea (Makino) Makino 
และ Perilla frutescens (L.) Britton var. crispa (Thunb.) H. Deane viridis crispa นิยมเติมลงไปใน
อาหารในประเทศญี่ปุ่น นอกจากนี้ perilla oil ยังสกัดจาก Perilla ocymoides (Perilla frutescens 
(L.) Britton var. frutescens) ส าหรับบริโภคในเอเชีย (Miho  and Yoshifumi, 2013) 

งาม้อน (Perilla frutescens L. Britton) เป็นพืชที่ใช้เป็นทั้งอาหารและสมุนไพรมานานใน
ภูมิภาคเอเชีย เช่น ไทย ลาว เมียนม่าร์ เวียดนาม จีน อินเดีย ญี่ปุ่น และเกาหลี ส าหรับประเทศไทย 
งาม้อนเป็นพืชที่ปลูกกัน    มานานในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนหลายจังหวัด เมล็ดงาม้อนมีลักษณะกลม
หลายขนาด (0.5 ถึง 2 มิลลิเมตร)  และสีแปรผันตั้งแต่ น้ าตาลอ่อน น้ าตาลไหม้  เทาเข้ม เทาอ่อน และ



1-12 

 

ขาว อีกทั้งอุดมด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวโอเมก้า-3 โดย ไมตรี สุทธจิตต์และคณะ (2015) ท าการศึกษาเป็น
การวิเคราะห์ ทางเคมี ของกรดไขมันและสารอาหารในเมล็ดงาม้อน (Perilla frutescens L. Britton) 
จาก 14 แหล่งเพาะปลูกภาคเหนือไทย น้ ามันงาม้อนที่ได้จากการบีบเย็ น มี ปริมาณเฉลี่ยร้อยละ27.50 
โดย น้ าหนักซึ่งมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวได้แก่ โอเมก้า-3  ร้อยละ 76.33 และโอเมก้า-6 ร้อยละ 12.90  เป็น
องค์ประกอบหลั ก การวิเคราะห์ สารอาหารในเมล็ด พบคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 38.05 ไขมันร้อยละ 
33.99 โปรตีนร้อยละ 16.63 และไฟเบอร์ ร้อยละ 17.58 ส่วนแร่ธาตุได้แก่แมกนีเซียม โปแตสเซียม 
แคลเซียม เหล็ก และสังกะสี  ร้อยละ 108.53, 1.72, 0.15, 0.14และ 0.03 ตามล าดับ นอกจากนี้ ยังพบ
อนุพันธ์ วิตามินอีซึ่งประกอบด้วยแกมมาและเดลตาโทโคฟีรอลอีกด้วย สรุปว่าเมล็ดงาม้อนอุดมด้วยกรด
ไขมันจ าเป็นชนิดโอเมก้า-3  และโอเมก้า-6  ในอัตราส่วนเท่ากับ 5.94 ต่อ 1  รวมทั้งคาร์ โบไฮเดรต 
โปรตีน แมกนีเซี ยม และวิตามินอี  ซึ่งส าคัญและเป็นประโยชน์ด้านโภชนาการและสุขภาพ  

 

1.6.1.4 ถั่วลายเสือ 

ถั่วลายเสือ หรือ ถั่วลิสงพันธุ์กาฬสินธุ์ 2 ในท้องถิ่นปลูกกันมานานเรียกกันหลายชื่อ เช่น ถั่ว
ราชินี  ถั่วพระราชทาน ถั่วจัมโบ้ลาย และถั่วลายเสือ ลักษณะเด่นของถั่วลายเสือ คือ เมื่อแกะฝักถั่วออก
เมล็ดของถั่วลายเสือจะมีเยื่อหุ้มเมล็ดคล้ายกับลายหนังเสือโคร่ง มีรูปร่างฝักสวย รูปฝักยาวมีจ านวน 2-4 
เมล็ดต่อฝัก ถั่วรุ่นหนุ่มจะมีเมล็ดสีขาวและเริ่มมีลายพอใกล้ช่วงเก็บเกี่ยวลายและสีจะชัดมากขึ้น รสชาติ
ค่อนข้างหวาน กรอบนุ่มกว่าถั่วลิสงทั่วไป (อธิพงค์ ลอยชื่น, 2560)    

ถั่ ว ลิ ส งคื อ พื ช ต ระกู ล ถั่ ว อ ยู่ ใน  Fabaceae family, Arachis genus แล ะมี ชื่ อ ท าง
พฤกษศาสตร์ คือ Arachis hypogaea ในปัจจุบันการรับประทานถั่วลิสงมีหลากหลายรูปแบบ คือ ถั่ว
ลิสงต้ม น้ ามันถั่วลิสง เนยถั่วลิสง   ถั่วลิสงอบ และการใช้ถั่วลิสงเป็นองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์อาหาร
ว่าง (Snack food) ผลิตภัณฑ์อาหารว่างให้พลังงานชนิดแท่ง (Energy bar) และลูกอม (Candies) เป็น
ต้น โดยถั่วลิสงเป็นแหล่งของสารอาหารที่ส าคัญ ซึ่งสารอาหารในถั่วลิสงมีบทบาทส าคัญต่อการ
เจริญเติบโตและการได้รับพลังงานของสิ่งมีชีวิต ถั่วลิสงเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยพลังงานและประกอบไป
ด้วยสารอาหาร แร่ธาตุ สารต้านอนุมูลอิสระ และวิตามินมากมายที่มีความจ าเป็นต่อสุขภาพอย่าง
เหมาะสม องค์ประกอบพ้ืนฐานของถั่ วลิสง ต่อ 100 g ของเมล็ดถั่ ว ประกอบด้วยน้ า 1.55 g 
คาร์โบไฮเดรต 21.51 g ไฟเบอร์ 8.0 g ไขมัน 49.66 g โปรตีน 23.68 g และพลังงานทั้งหมด 2,448 KJ 
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(585 Kcal) (Settaluri et al., 2012) นอกจากนี้ ถั่วลิสงยังเป็นแหล่งที่ส าคัญมากของสารเรสเวอราทรอล 

(Resveratrol) กรดฟีนอลิค (Phenolic acids) ฟลาโวนอยด์  (Flavonoids) และ ไฟโตสเตอรอล 
(Phytosterols) ซึ่งมีสมบัติยับยั้งการดูดซึมของคอเลสเตอรอลจากอาหาร และถั่วลิสง ยังเป็นแหล่งที่ดี
ของ โคเอนไซม์ Q10 (Co-enzyme Q10) และยังประกอบด้วยกรดอะมิโนทั้ง 20 ชนิด โดยมีปริมาณของ
กรดอะมิโนอาร์จินีน (Arginine) สูงที่สุด ซึ่งสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ดังกล่าว 
ได้รับการยอมรับว่ามีสมบัติการป้องกันโรค และส่งเสริมให้มีอายุยืนยาว นอกจากนี้ยังพบว่ากระบวนการ
แปรรูป เช่น การอบ และการต้ม ท าให้ความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังกล่าวสูงขึ้นอีกด้วย  
(Shalini et al., 2016) 

 

1.6.1.5 ถั่วแดงหลวง 

ถั่วแดงหลวง (Red kidney bean) เปนพืชตระกูลถั่วที่จัดอยูในตระกูล Phaseolus มีชื่อ
วิทยาศาสตรวา Phaseolus vulgaris ซึ่งมักจะน าไปใชบริโภคในลักษณะที่แตกตางกัน ถั่วแดงหลวงใช
บริโภคเมล็ดแก ซึ่งมีรูปรางคลายไตที่เรียกวา Kidney bean และถามีเมล็ดสีแดงดวยก็เรียกวา red 
kidney bean ถั่วแดงหลวงถูกน าเขามาปลูกในประเทศไทยเปนครั้งแรกโดยโครงการหลวงเมื่อปพ.ศ. 
2516 เพ่ือจุดประสงคใหชาวไทยภูเขาปลูกเปนพืชทดแทนฝนและชวยรักษาความอุดมสมบูรณของดินบน
ที่สูง ปจจุบันถั่วแดงหลวงไดกลายเปนพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งของชาวไทยภูเขาและเปนที่สนใจของ
เกษตรกรในพ้ืนที่ราบทั่วไปในเขตภาคเหนือ 

สถาบันการแพทยแผนไทยกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2544 พบวาเมล็ดถั่วแดงมีสัดสวน
โปรตีนอยูในชวง 18-29.7 กรัมตอ 100 กรัม และคิดเปนประมาณรอยละ 22 ของน้ าหนักแหง เมล็ดถั่ว
แดงเปนที่รูจักในแงแหลงโปรตีนจากพืช แตอันที่จริงถั่วยังใหคารโบไฮเดรตเชิงซอน วิตามินบี 1 บี 2 ซี มี
วิตามินอีสูง ชวยเรงออกซิเจนเขาสูเซลลท าใหแผลหายเร็ว สังกะสีโปแตสเซียม แมกนีเซียม แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็กโปรตีนในเมล็ดถั่วมีมากกวาพืชทุกชนิด และมากกวาเนื้อสัตวตรงที่พลังงานรวมไมสูง
มากเทาเนื้อสัตวไขมันที่ปนมายังเปนชนิดที่อันตรายนอยกวาโดยไขมันคอนขางต่ าไมมีโคเลสเตอรอลและ
นอกจากนี้ยังมีไฟเบอรชนิดละลายน้ําคอนขางสูงซึ่งตางกับเนื้อสัตวที่ไมมีเลย (กนกพร ทัญญะเชียงพิณ, 
2550) 
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1.6.1.6 ถั่วเหลือง 

จังหวัดแม่ฮ่องสอนมีพ้ืนที่ปลูกถั่วเหลืองรวม 62,000 ไร่ มีการเพาะปลูกทั้งในสภาพไร่และ
หลังน าผลผลิตที่ได้เพ่ือจ าหน่าย ผลผลิตถั่วเหลืองที่ได้รับความนิยมน าไปแปรรูปเป็นอาหารท้องถิ่นของ
แม่ฮ่องสอน ได้แก่ ถั่วเน่าแข็บ (ถ่ัวเหลืองหมักอัดแผ่น) ถั่วเหลืองคั่ว เต้าหู้ เต้าเจี้ยว น้ าเต้าหู้ และถั่วงอก
หัวโต พันธุ์ถั่วเหลืองที่เกษตรกรนิยมปลูกมากกว่า 70% ของพื้นที่ คือ พันธุ์ตาแดง ซึ่งเป็นพันธุ์พ้ืนเมือง มี
ลักษณะเด่นคือฝักไม่แตกเมื่อแห้ง ผลผลิตสูง ขั้วเมล็ดหรือตา กว้าง สีน้ าตาลแดงเห็นได้ชัดเจน  สีดอกสี
ม่วง ใบกว้าง ล าต้นไม่ทอดยอด ขนสีน้ าตาล (รัชนี โสภา และคณะ, 2546) อีกทั้งเป็นพันธุ์ที่เกษตรกร
รวบรวมพันธุ์ และปลูกติดต่อกันเป็นเวลานาน จึงมีลักษณะทางสัณฐานวิทยาที่หลากหลายรวมอยู่ด้วยกัน 
เช่น ความสูงต้น ทรงต้น ลักษณะการเจริญเติบโตและลักษณะเมล็ดที่แตกต่างกันมีการสุกแก่ไม่พร้อมกัน 
คุณภาพเมล็ดไม่สม่ าเสมอ  

 

1.6.2 กำรวิจัยและกำรแปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตรจำกกระเทียม งำ และถั่ว 

  1.6.2.1 การแปรรูปกระเทียม 

 การแปรรูปกระเทียมเป็นผลิตภัณฑ์กระเทียมดอง (Pickled garlic) พบว่ามีคุณค่าทาง
โภชนาการ และสารพฤกษเคมี (physicochemical) ต่างๆ เช่น การวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมี 
องค์ประกอบทางโภชนาการเชิงประมาณ (Proximate composition) กรดแอสคอบิค (Ascorbic acid) 

ไทอะมิน (Thiamine) ไรโบฟลาวิน(Riboflavin) แอลฟา-โทโคเฟอรอล (α-tocopherol) และกรดอะมิโน 
(Amino acid). ของกระเทียมดองจ านวน 5 บริษัทของประเทศสเปน พบว่า ค่าความเป็นกรดที่สามารถ
ไทเทรตได้ (Titratable acidity มีค่าอยู่ในช่วง 0.70-2.66% ขณะที่ ปริมาณเกลือมีค่าอยู่ในช่วง 2.39-
7.40% ส่วนปริมาณน้ า โปรตีน และเส้นใยอาหาร มีความผันแปรต่ าในตัวอย่างกระเทียมดองทั้ง 5 บริษัท 
โดยพบว่ามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 86.89%, 3.35%, และ 2.1% ตามล าดับ ปริมาณขององค์ประกอบหลักอ่ืนใน
หน่วยน้ าหนักเปียก (wet weight basis) ได้แก่ ไขมัน มีค่าอยู่ในช่วง 0.21–0.35% เถ้ามีค่าอยู่ในช่วง 
2.65–8.40% และ น้ าตาลมีค่าอยู่ในช่วง 2.21–4.22% นอกจากนี้พบว่า ปริมาณกรดอะมิโนจ าเป็น
ทั้งหมด (Total essential amino acids) อยู่ในช่วง 46.3-53.9% ของโปรตีนทั้งหมด ไลซีน (Limiting 
amino acids being lysine) และ กรดอะมิโนที่มีซัลเฟอร์เป็นองค์ประกอบ (Sulphur-containing 
amino acids) นอกจากนี้พบว่า ปริมาณวิตามิน และสารพฤกษเคมีในตัวอย่างของกระเทียมดองทั้ ง 5 
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ตัวอย่าง มีความผันแปรสูง โดยพบว่า ไทอะมิน มีค่าความเข้มข้นอยู่ในช่วง  0–0.055 mg/kg  ไรโบฟลา
วิน มีค่าความเข้มข้นอยู่ในช่วง  0.013–0.032 mg/kg  แอลฟา-โทโคเฟอรอลมีค่าความเข้มข้นอยู่ในช่วง  
0.36–2.53 mg/kg และกรดแอสคอบิค มีค่าความเข้มข้นอยู่ในช่วง 0–47.9 mg/100 g (Francisco et 
al., 2004) 

 นิจติยา สุวรรณสม และคณะ (2557) ได้การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุกี้เพ่ือ
สุขภาพจากกากกระเทียมที่หมักด้วยเชื้อโพรไบโอติกเพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนเทศบาล ต าบลบ้านถ้ า 
อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา โดยใช้กระบวนการวิจัยเชิงทดลองมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมของการหมักกากกระเทียมร่วมกับหัวเชื้อโพรไบโอติกที่ได้จากน้ ากระเทียมดองและสร้างสูตร
น้ าจิ้มสุกี้จากกากกระเทียมหมักและถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนในพ้ืนที่เทศบาลต าบลบ้านถ้ า อ าเภอดอก
ค าใต้ จังหวัดพะเยา ผู้ร่วมกระบวนการวิจัย ประกอบด้วย (1) กลุ่มแม่บ้านที่รวมกลุ่มกันเพื่อหารายได้เพ่ิม
จากอาชีพหลักจ านวน 19 ราย (2) ผู้น าชุมชน ได้แก่ อสม. นักพัฒนาชุมชน หัวหน้าส านักปลัดเทศบาล
และนายกเทศบาลต าบลบ้านถ้ า จ านวน 6 ราย การเก็บรวบรวมข้อมูลและเครื่องมือวิจัย ประกอบด้วย 
การส ารวจพ้ืนที่ การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ่มการอบรมเชิงปฏิบัติการ การทดลองผลิตน้ าจิ้มสุกี้จากกาก
กระเทียมหมัก การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ แบบสอบถามความพึงพอใจ การทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภควิเคราะห์สังเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ผลการวิจัยพบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการ
หมักกากกระเทียมคือใช้หัวเชื้อน้ ากระเทียมดองที่มีความเข้มข้นของเชื้อโพรไบโอติก 106 CFU/ml หมัก
ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 7 วันเป็นต้นไป จะให้ปริมาณกรดแลคติกมากที่สุด มีการเจริญของเชื้อ
โพรไบโอติกได้สูงสุดและไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรค ซึ่งสามารถน ากากกระเทียมหมักไปผลิตน้ าจิ้ม
สุกี้ โดยมีการน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โดยรวม ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
น้ าจิ้มสุกี้ พบว่า น้ าจิ้มสูตรกวางตุ้งได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าน้ าจิ้มสูตรไหหล า และการศึกษาการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุกี้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่า มีคุณภาพทางกายภาพ คือ ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณจุลินทรีย์ ปริมาณยีสต์และราไม่เกินค่ามาตรฐานของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนและประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ควำมหมำย ควำมส ำคัญ และคุณภำพของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส        
กระเทียมปรุงรส หมายถึง กระเทียมสไลด์เป็นแผ่นบางทอดกรอบไม่อมน้ ามัน คลุกเคล้าด้วย

หอมแดง ซอยบางทอดกรอบ ปรุงรสด้วยส่วนผสมของปลาตัวเล็กแห้งบดหรือต าละเอียด ถั่วเน่าแผ่นและ
พริกแห้งทอดกรอบบดหรือต าละเอียด คั่วแห้งส่วนผสมดังกล่าวอีกครั้งด้วยความร้อนปานกลางจนเกิด
กลิ่นหอมของส่วนผสม แล้วน ามาคลุกผสมกับงาขาวและงาด า รับประทานพร้อมกับข้าวสวยหรือใช้เป็น
เครื่องเคียงของอาหารประเภททอดได้ ซึ่งตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส
สอดคล้องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องสมุนไพรทอด (มผช.682/2547) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการ
น าพืชสมุนไพรชนิดตางๆ ที่สามารถรับประทานได เชน ตะไคร กระชาย ใบมะกรูด พริก หอมแดง 
กระเทียม มาลางใหสะอาด ตัดแตงใหมีขนาดและรูปรางตามต้องการ น ามาทอดและอาจน าไปอบแห้งด
วยก็ได้ อาจปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น เกลือ น้ าตาล วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส อาจมีงา
ผสมอยู่ด้วยก็ได้  

คุณภาพของกระเทียมปรุงรส ได้แก่ ความกรอบ ไม่อมน้ ามัน หอมเครื่องปรุงรส และไม่มีกลิ่น
เหม็นหืนซึ่งคุณภาพของกระเทียมปรุงรส มาจากการคัดเลือกวัตถุดิบที่สด ใหม่ มี คุณภาพ และการ
ประกอบอาหารหรือการผลิตโดยใช้ความร้อนปานกลาง ทุกข้ันตอนมีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ โดยการ
ผลิตกระเทียมปรุงรส ได้ควบคุมคุณภาพตั้งแต่วัตถุดิบเริ่มต้น ระหว่างกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
จนถึงมือผู้บริโภค  โดยผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสสามารถใช้เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่อง
สมุนไพรทอด (มผช.682/2547) เป็นเกณฑ์มาตรฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้ 

 คุณลักษณะที่ตองการของสมุนไพรทอด (มผช.682/2547) ลักษณะทั่วไปตองแหง ไมเกาะติดกัน 
อาจมีชิ้นปนปนอยูไดบางเล็กนอย สีตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสมุนไพรทอด ไมไหมเกรียม กลิ่นรส ตอง
มีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค์ ลักษณะเนื้อสัมผัส ต
องกรอบ ไมแข็งกระดาง สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม 
ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ ความชื้น ตองไมเกิน 5% โดยน้ าหนัก ค่าเพอร์ออกไซด์ ต
องไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูล     เพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม อะฟลาทอกซิน (เฉพาะพริกทอด) ต
องไมเกิน 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด หากมี
การใชสารกันหืน ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดดังตอไปนี้ คือ บิวทิเลตเตดไฮดรอกซีอะนิโซลและ
บิวทิเลตเตดไฮดรอกซีโทลูอีนอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
นอกจากนี้ จ านวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองไม
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เกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม การบรรจุ ให้บรรจุสมุนไพรทอดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดให้สนิท 
และสามารถป้องกันการปนเปื้อนสิ่งสกปรกจากภายนอกได้ น้ าหนักสุทธิของสมุนไพรทอดในแตละภาชนะ
บรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุที่ฉลาก เป็นต้น 

     1.6.2.2 การแปรรูปงา 

   วาสนา จักรแก้ว และคณะ (2560) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์งาขี้ม้อนสเปรดเพ่ือสุขภาพ โดย
ศึกษาสูตรที่เหมาะสมส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์งาขี้ม้อนสเปรด เพ่ือทดสอบการยอบรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์งาขี้ม้อนสเปรด โดยการศึกษาคุณค่าทางโภชนาของผลิตภัณฑ์งาขี้ม้อนสเปรด และศึกษา
ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์งาข้ีม้อนสเปรด โดยมีวิธีการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์งาข้ีม้อนสเปรด และท า
การทดลองสูตรผลิตภัณฑ์สเปรดถั่วพ้ืนฐาน โดยมีการใช้สูตรของสเปรดถั่วกับงาขี้ม้อนสเปรด ซึ่งมีการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของต ารับพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์สเปรด 3 ต ารับ ในด้าน
ความชอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนน
ความชอบตั้งแต่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) กับผู้ทดสอบจ านวน 100 คน การวิจัย
เลือกใช้ต ารับมาตรฐานจากต ารับที่ 3 เพราะเนื่องจากต ารับที่ 3 มีลักษณะที่ดีของสเปรด ทั้ง สี กลิ่น 
รสชาติและเนื้อสัมผัสที่ดี จึงท าให้ต ารับที่3 ได้รับการคัดเลือกเพ่ือน าไปพัฒนาต ารับ และการศึกษา
ช่องทางการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์สเปรดงาขี้ม้อน มีวัตถุประสงค์เพ่ือก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดใน
การเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่าย และเพ่ือศึกษาส่วนประสมทางการตลาด โดยการวิเคราะห์เชิงกลยุทธ์ 
สามารถสรุปผลการศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์สเปรดงาข้ีม้อน พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่
รู้จักสเปรดงาขี้ม้อนและมีข้อมูลที่ใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์คือ 1. คุณภาพผลิตภัณฑ์และการ
รับรองคุณภาพ 2. ราคา 3. ปริมาณของสินค้า 4. บรรจุภัณฑ์ 5. ตรายี่ห้อ และ 6. สินค้าของแถม โดยใช้
กลยุทธ์อยู่ 2 ระยะคือ ระยะแรกเป็นกลยุทธ์ระยะสั้นในการเลือกใช้การสร้างกลยุทธ์การสื่อสารการตลาด
ครบวงจร ต้องให้ผู้บริโภครับรู้ถึงตราสินค้าที่ต้องวางต าแหน่งสินค้าให้ชัดเจนและสร้างหน้าตาสินค้าให้ดูดี 
มีความน่าเชื่อถือ และต้องสร้างบุคลิกของตราสินค้าในการเป็น “ผู้น า” ออกมาให้เด่นชัดมากขึ้น ในระยะ
ยาว เลือกใช้กลยุทธ์การวิจัยและพัฒนา การท าวิจัยและพัฒนาเป็นองค์ประกอบหนึ่งของความส าเร็จของ
ธุรกิจ จะต้องใช้การวางแผน การทดสอบและการด าเนินงาน ตลอดจนเรื่องค่าใช้จ่ายต่าง ๆ 
   ชวพงษ์ บรรณศักดิ์ และคณะ (2560) ได้แปรรูปเมล็ดงาหอม (งาขี้ม้อน) ให้อยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบเป็นผงโรยข้าวปรุงรส โดยน าเมล็ดงาหอมมาแช่สารละลายเกลือเพ่ือให้มีรสชาติที่ดีและ
น ามาผ่านกระบวนการให้ความร้อนด้วย hot air oven ที่ 70 องศาเซลเซียส และท าการทดสอบการ
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ยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสแบบ 9 Point-Hedonic Scaling ผู้ทดสอบจ านวน 20 คน โดยแบ่งศึกษา
ผลออกเป็น 2 ปัจจัย ปัจจัยละ 3 ระดับคือ 1. ความเข้มข้นเกลือที่ 0%, 5%และ10% w/v 2. เวลาในการ
แช่ 10 นาที, 15 นาทีและ 20 นาที ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือความเข้มข้นเกลือ 5% และ
ใช้เวลาในการแช่20 นาที ค่าสี, รสชาติและความชอบโดยรวมได้คะแนน 5.5, 5.95 และ 5.75 ตามล าดับ 
การวัดผลทางค่าสี  (L*, a*, b*) เป็น 47.91±0.89, 3.47±0.29, 6.92±0.39 ปริมาณความชื้นอยู่
ที่6.06±0.20% จากนั้นได้น าผลิตภัณฑ์ไปศึกษาต่อในขั้นที่แปรอุณหภูมิโดยแบ่งเป็น 3 ระดับคือ 70, 75 
และ 80 องศาเซลเซียส น ามาประเมินทางด้านประสาทสัมผัสได้ผลอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสที่มีคะแนน
การยอมรับสูงสุด ค่าสี, กลิ่น, รสและความชอบโดยรวมคือ 5.90, 5.90, 6.60 และ 6.60 ตามล าดับ และ
ในขั้นตอนสุดท้ายได้ท าการวิคราะห์ ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระปริมาณโดยวิธีรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Reducing power) เปรียบเทียบระหว่าง เมล็ดงาหอมที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ กับเมล็ดงา
หอมสูตรที่ดีที่สุด วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร พบว่างาที่ผ่านกระบวนการอบให้
ความร้อนมีค่าการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารต้านอนุมูลอิสระ (Reducing power) 

 ศิริพร ดลภักนิยมกุล (2552) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนจากกากงาขาวและ
ธัญพืช โดยท าการศึกษาอัตราส่วนของกากงาขาว ลูกเดือย และข้าวโพดที่เหมาะสมโดยวิเคราะห์ด้วยวิธี
พ้ืนผิวตอบสนอง (response surface methodology) แบบ mixture desigh พบว่า อัตราส่วนของ
วัตถุดิบที่เหมาะสม คือ กากงาขาวร้อยละ 69 ผสมกับลูกเดือยร้อยละ 31 (โดยน้ าหนัก) ทั้งนี้ไม่ใส่ข้าวโพด 
เนื่องจากข้าวโพดท าให้เต้าหู้อ่อนจากกากงาขาวและธัญพืชที่ได้มีความสามารถในการเกาะกันต่ า ส่วน
สภาวะการให้ความร้อนที่เหมาะสม คือ การให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และ
ท าการตกตะกอนด้วยการเติมแมกนีเซียมซัลเฟตร้อยละ 3 ของน้ าหนักวัตถุดิบ และใช้เวลาตกตะกอนนาน 
40 นาที ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้ พบว่า เต้าหู้อ่อนจากกากงาขาวและธัญพืชที่ได้มี
ปริมาณความชื้นร้อยละ 71.44 โปรตีนร้อยละ 15.67 ไขมันร้อยละ 6.49 เส้นใยร้อยละ 0.10 เถ้าร้อยละ 
2.07 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 4.23 (โดยน้ าหนักสด) ในด้านการทดสอบการยอมรับมีคะแนนความชอบ
ด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในเกณฑ์ เฉย ๆ ถึง ชอบเล็กน้อย และกลุ่ม
ผู้บริโภคมีความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนจากกากงาขาวและธัญพืชในระดับอาจจะซื้อและซื้อแน่นอน
รวมร้อยละ 42.70 และไม่แน่ใจร้อยละ 37.7 โดยเหตุผลหลักท่ีสนใจซื้อคือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ 
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     1.6.2.3 การแปรรูปถั่วแดงหลวง 

  กนกพร ทัญญะเชียงพิณ (2550) ได้ศึกษาความเหมาะสมในการผลิตน้ าธัญพืชโปรไบโอ
ติค โดยใช้ถั่วแดงและลูกเดือยเป็นวัตถุดิบ การทดลองนี้เชื้อแบคทีเรียโปรไบโอติคแยกไดจากนมเปรี้ยวพร
อมดื่ม 5 ผลิตภัณฑไดแก ยาคูลทโฟรโมสต ดีไลท บีทาเกน และเคซีไอเชื้อที่ํแยกไดทั้ง 5 สายพันธุน ามา
เตรียมกลาเชื้ออายุ 16-18 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสและปรับคา O.D. เทากับ 0.5 จากนั้น
ปลูกกลาเชื้อ ปริมาณ 1 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ลงในน้ าถั่วแดงและน้ าถ่ าแดงผสมลูกเดือยที่ท า
การพาสเจอไรซ แลว และบรรจุอยูในหลอดทดสอบขนาด 150x16 มิลลิเมตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร น า
ไปบมทีอุ่ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ชั่วโมง น ามาวิเคราะหทางเคมีและจุลชีววิทยาที่ เวลา 0, 
24, 48 และ 72 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาเชื้อ แบคทีเรียโปรไบโอติคทั้ง 5 สายพันธุที่แยกไดจากนม
เปรี้ยวพรอมดื่ม ยาคูลท โฟรโมสต บีทาเกน เคซีไอและดีไลท สามารถเจริญเติบโตไดดีในน้ าถั่วแดงผสม
ลูกเดือย ปริมาณเชื้อที่ไดเทากับ 5.50x109 , 5.00x109 , 5.50x108 ,3.40x108 และ2.10x108 CFUตอ 
มิลลิลิตร ตามล าดับ ระยะเวลาการหมักที่ 48 ชั่วโมง เม  ื่ อท าการเก็บรักษาน้ าถั่วแดงผสมลูกเดือย โปร
ไบโอติค ที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียสเปนเวลา 4 สัปดาหพบวา เชื้อแบคทีเรียโปรไบโอติคทั้ง 5 สาย
พันธุ มีปริมาณเชื้อลดลงเรื่อย ๆ ประมาณ 1 log cycle เมื่อสัปดาหที่ 4 โดยเชื้อแบคทีเรียโปร ไบโอติคที่ํ
แยกไดจากนมเปรี้ยวพรอมดื่ม ยาคูลท โฟรโมสต บีทาเกน เคซีไอและดีไลทมีปริมาณ เชื้อที่มีชีวิตรอดเท
ากับ 1.90x107 , 1.45 x107 , 1.35 x107 , 4.50 x106 และ 1.86 x106 CFU ตอมิลลิลิตร ตามล าดับ 
จากผลการศึกษาความพึงพอใจตอผลิตภัณฑโปรไบโอติคท  ี่ไดพัฒนาขึ้นพบวา สวนใหญยอมรับในผลิต
ภัณฑ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑประเภทน้ าธัญพืชโปรไบโอติคโดยใชถั่วแดงและลูกเดือยเปนวัตถุดิบ
จึงเปนไปไดและเครื่องดื่มนี้จะเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพใหม เหมาะส าหรับผูที่ รับประทานมังสวิรัติ 
และผูที่แพน้ าตาลแลคโตสในผลิตภัณฑประเภทนม 

 

  1.6.2.4 การวิจัยถั่วเหลือง 

  จังหวัดแม่ฮ่องสอน มีพ้ืนที่ปลูกถั่วเหลืองประมาณ 60,000 ไร่ ลักษณะการปลูกมีทั้ง
สภาพไร่และสภาพหลังนา หรือสภาพไร่หรือนาอย่างเดียว เกษตรกรส่วนใหญ่ไม่นิยมปลูกพันธุ์ถั่วเหลืองที่
ผ่านการรับรองของกรมวิชาการเกษตร เนื่องจากไม่เหมาะกับการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
พ้ืนบ้าน พันธุ์ที่นิยมปลูกเป็นพันธุ์ท้องถิ่นคือ พันธุ์ตาแดง พบว่ามีความแปรปรวนของลักษณะต่างๆ จึงได้
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ท าการศึกษา รวบรวม จ าแนกลักษณะ และคัดเลือกพันธุ์ เพ่ือให้ได้พันธุ์ที่  เติบโตได้ดีให้ผลผลิตสูงและมี
ปริมาณโปรตีนในเมล็ดสูง ด าเนินการระหว่างปี 2551-2553 โดยเก็บรวบรวมพันธุ์ถั่วเหลือง ในพ้ืนที่
อ าเภอปาย จังหวัดแม่ฮ่องสอน คัดเลือกต้นที่มีลักษณะดีได้ 78 ต้น จ าแนกความแตกต่างของลักษณะ
ต่างๆ ได้ เป็น 6 กลุ่ม 22 ลักษณะ ท าการปลูกคัดเลือกที่ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ แบบต้นต่อแถวในฤดู
แล้ง 2551 คัดได้ 33 แถว ปลูกในฤดูฝน คัดเลือกได้ 17 สายพันธุ์ มาประเมินผลผลิตเปรียบเทียบกับพันธุ์
เชียงใหม่ 60 และ สจ.2 ในฤดูแล้งและ ฤดูฝน พบว่าสายพันธุ์ MHS 3 ให้ผลผลิตเฉลี่ย 210 กก./ไร่ สูง
กว่าพันธุ์ สจ.2 19% และมีโปรตีนในเมล็ด 46.8% สูงกว่า พันธุ์ สจ.2 2% สายพันธุ์ MHS 17 ให้ผลผลิต
เฉลี่ยจากสองฤดูสูงสุด 222 กก./ไร่ สูงกว่าพันธุ์ สจ.2 26% แต่มีโปรตีน ในเมล็ดต่ ากว่าพันธุ์ สจ.2 (รัชนี 
โสภา และคณะ, 2554) 

 

 1.6.3 กำรศึกษำกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ (Packaging Design) มีบทบาทส าคัญที่ส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค 
พฤติกรรมของผู้บริโภคมักเกิดจากสิ่งที่ผู้บริโภคตระหนักรู้ว่าองค์กรหรือสินค้าเป็นอย่างไรการรับรู้ที่ดีจะ
ส่งผลต่อการชื่นชอบ น าไปสู่การซื้อและภักดีต่อตราสินค้าตามมา โดยประสบการณ์ที่ดีสามารถเกิดขึ้นได้
ต้องอาศัยการตอกย้ าเพ่ือให้เกิดการรับรู้อย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่องในทุกจุดสัมผัสของตราสินค้า (Brand 
Touchpoint) และการออกแบบบรรจุภัณฑ์มีส่วนส าคัญที่ช่วยสร้างให้เกิดพฤติกรรมดังกล่าวได้ (สุมิตรา 
ศรีวิบูลย์. 2554) เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่เป็นสื่อกลางเชื่อมต่อระหว่างผลิตภัณฑ์และผู้บริโภค ใน
บางผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ไม่เพียงท าหน้าที่หุ้มห่อและโฆษณา แต่ยังท าหน้าที่เป็นผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย 
บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์จึงถูกให้ความส าคัญแตกต่างกันไปตามผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ โดยยังคงมี
จุดประสงค์ท่ีส าคัญในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ คือ การเอ้ือประโยชน์ในด้านความคุ้มครองผลิตภัณฑ์และ
แสดงบทบาทในเชิงการตลาด ซึ่งมีอิทธิพลต่ออารมณ์และทัศนคติของผู้บริโภค (อรสา จิรภิญโญ. ม.ป.ป.) 
บรรจุภัณฑ์จึงท าหน้าที่เป็นสื่อ (Communication Tool) การเริ่มเปิดตลาดของสินค้าใดๆ เจ้าของสินค้า
ต้องค านึงถึงความต้องการของผู้บริโภคเป็นอันดับแรก เพ่ือว่างานออกแบบบรรจุภัณฑ์ของสินค้าที่จะ
วางตลาดจะสามารถสนองความต้องการดังกล่าวพร้อมทั้งดูมีคุณภาพ ในทางปฎิบัติส าหรับเจ้าของสินค้า 
คือ การวางต าแหน่งสินค้าทางการตลาด (Positioning the Product) การวางต าแหน่งสินค้านี้เป็นกล
ยุทธ์พื้นฐานทางด้านการตลาด (ปุ่น คงเจริญเกียรติ, 2547) 
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การถ่ายทอดเพ่ือให้เกิดการรับรู้บนบรรจุภัณฑ์ ต้องแสดงให้ผู้บริโภคเห็นถึงความแตกต่างเพ่ือ
ไม่ให้เกิดความสับสนและก่อให้เกิดการรับรู้ที่คลาดเคลื่อน ความเข้าใจในเอกลักษณ์ หรือความเป็นตัวตน
ที่แท้จริงของชุมชนมีส่วนส าคัญที่จะสร้างความแตกต่างและแสดงความชัดเจนของตราสินค้าเพ่ือให้เกิด
การรับรู้ที่ดีแก่ผู้บริโภคได้และบรรจุภัณฑ์ยังเป็นส่วนหนึ่งในการท าหน้าที่ถ่ายทอดข้อมูลจากสิ่งหนึ่งไปสู่
บุคคล การถ่ายทอดข้อมูลประกอบด้วย ข้อมูลผลิตภัณฑ์ ข้อมูลการใช้งานผลิตภัณฑ์ และข้อมูลแหล่งผลิต
ต้นก าเนิดของผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีหน้าที่และความส าคัญแตกต่างกันไป ซึ่งบรรจุภัณฑ์ เป็นเครื่องมือที่ช่วยใน
การน าเสนอผลิตภัณฑ์และเป็นองค์ประกอบหลักที่ผู้ผลิตน ามาเป็นเครื่องมือส าหรับแข่งขันทางการตลาด 
เพ่ือเป็นผู้ช่วยขายผลิตภัณฑ์เพราะสามารถแสดงตัวสินค้าหรือตราสินค้า (Brand) (ประชิด ทิณบุตร, 
2531) บทบาททางการตลาดในการส่งเสริมผลิตภัณฑ์สามารถจูงใจคนให้เกิดการตระหนักถึงคุณค่าของ
ศิลปะ ประเพณี วัฒนธรรมและภาพลักษณ์ ท าให้เกิดความรู้และความสนใจ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เกิดมี
มูลค่า แล้วยังสามารถอนุรักษ์มรดกทางวัฒนธรรมให้คงอยู่ไปพร้อม ๆ กับพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่รู้จัก
ของภายนอกมากขึ้น อีกท้ังยังสามารถกระจายไปในช่องทางการขายต่างๆได้  

ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์มีบทบาทส าคัญในการสร้างภาพพจน์ (Image) ของสินค้าให้ปรากฏจริงและ
เป็นที่ยอมรับ (ประชิด ทิณบุตร, 2531) ซึ่งต้องอาศัยความคิดสร้างสรรค์ ซึ่งความคิดที่มีหลายทิศทาง 
หลายแง่มุม รวมทั้งคิดได้กว้างไกล ประกอบด้วยความคิดริเริ่ม ความคิดคล่องแคล่ว ความยืดหยุ่นในการ
คิด และความละเอียดลออ ลักษณะความคิดที่ว่านี้  จะน าไปสู่สิ่ งประดิษฐ์แปลกใหม่ที่ เกิดจาก
ประสบการณ์เดิมน าไปเชื่อมโยงกับประสบการณ์ใหม่ ปัจจัยที่เป็นแนวคิดเพ่ือสร้างและก าหนดทิศทาง
ของงานออกแบบ เพ่ือตอบสนองผู้บริโภค ข้อที่ 1 คุณค่าทางสุนทรียะหรือความงามด้านศิลปะ เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการด้านอารมณ์ความรู้สึกที่ เป็นความพึงพอใจประทับใจ ทั้ งในด้านสังคม
สภาพแวดล้อม คุณค่าความงามที่เกิดจากวัสดุที่น ามาใช้ในงานออกแบบเน้นความพอดีระหว่างความเก่า
และความล้ ายุคในภาพรวมของงาน ข้อที่ 2 ความต้องการด้านประโยชน์ใช้สอยให้มีคุณภาพและคุณค่า
มากขึ้น (ผศ. สุมาลี ทองรุ่งโรจน์, 2555) ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นที่ธุรกิจดังกล่าวต้องสร้างความแตกต่างให้
เห็นอย่างชัดเจนที่จะไม่ลดภาพลักษณ์เพ่ือให้ผู้บริโภคยอมรับ และวางตัวสินค้าไว้สูงเพ่ือเป็นการบริหาร
ความจงรักภักดี (Loyalty Management) ของผู้บริโภค คือจะไม่สนใจหรือตอบสนองความต้องการของ
คนส่วนใหญ่ แต่จะสนใจแค่ผู้บริโภคปกติเท่านั้น (ศรีวิกา สุสัณพูลทอง, ม.ป.ป.) 
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1.6.3.1 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการศึกษาศิลปวัฒนธรรมสู่การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

  สถาบันวิจัยศิลปะและวัฒนธรรมอีสาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (2551) ท าการวิจั ย
เรื่องคุณค่าอัตลักษณ์ศิลปวัฒนธรรมท้องถิ่นกับการน ามาประยุกต์เป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น เพ่ือเพ่ิมมูลค่า
ทางเศรษฐกิจและการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลางและภาคใต้ ด้วย
วัตถุประสงค์เพ่ือค้นหาคุณค่าอัตลักษณ์ ศิลปวัฒนธรรมท้องถิ่นของประเทศไทยในพ้ืนที่ต่าง ๆ ที่น ามาต่อ
ยอดใช้ส่งเสริมการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจและเพ่ือศึกษาแนวทางการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ พบว่า
ศิลปหัตถกรรมพ้ืนบ้านภาคใต้เป็นการน าเอาวัสดุ วัตถุดิบและทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่น โดยเฉพาะ
พืชพรรณที่มีมากมายและหลากหลาย เช่น ลิเภา กระจูด ไม้ไผ่ หวาย ปาล์ม เป็นต้น น ามาดัดแปลงเป็น
เครื่องใช้สอยในชีวิตประจ าวัน สามารถแยกประเภทผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านภาคใต้ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะได้เป็น 
5 ประเภทคือ ผ้า เครื่องจักสาน เครื่องปั้นดินเผา การหล่อหลอมโลหะและหัตถกรรมฝีมืออ่ืน ๆ ได้แก่ ผ้า
มัดย้อม เครื่องจักสานย่านลิเภาและกระจูด 

  ส านักงานศิลปวัฒนธรรมร่วมสมัย (2547) ท าการศึกษาเรื่อง การศึกษาวิจัยและพัฒนา
องค์ความรู้และภูมิปัญญาศิลปวัฒนธรรมร่วมสมัย : การวิจัยพัฒนาศิลปวัฒนธรรมร่วมสมัยไปสู่ตลาดโลก 
: การออกแบบบรรจุภัณฑ์ พบว่าแนวทางในการออกแบบเพ่ือเป็นหลักการเบื้องต้นในการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์เชิงศิลปวัฒนธรรมร่วมสมัยประกอบด้วย 1. การสร้างชื่อตราสินค้า สามารถน าเอาลักษณะของ
ศิลปวัฒนธรรมร่วมสมัยมาเป็นแนวคิดหลักได้ ทั้งวัฒนธรรมด้านภาษา ภาษาถิ่นกับการบ่งบอก
คุณลักษณะตัวสินค้า การน าเอกลักษณ์เฉพาะของผลิตภัณฑ์มาตั้งชื่อโดยที่รู้จักกันมาแต่เดิม 2 . การ
เลือกใช้ภาพและเนื้อหาเป็นองค์ประกอบในการออกแบบตราสินค้า ภาพลักษณ์ของสถานที่ส าคัญทาง
วัฒนธรรม วัฒนธรรมประเพณีที่ส าคัญ สถานที่ท่องเที่ยว หัตถกรรมพ้ืนถิ่น กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์
และ 3. แนวคิดด้านบรรจุภัณฑ์ โครงสร้างที่ได้รับอิทธิพลมาจากลักษณะทางกายภาพของตัวผลิตภัณฑ์ 

 

1.6.3.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตภัณฑ์ตุงล้านา โคมล้านนา และลายต้อง 

  อัญชลี โสมดี (2555) ท าการศึกษาเรื่อง การประยุกต์พระราชด าริเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือ
สืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นงานหัตถกรรมกระดาษของจังหวัดเชียงใหม่ พบว่าศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่ น
หัตถกรรมสาขางานกระดาษในจังหวัดเชียงใหม่ มีการสืบทอดองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นดังกลุ่ม
ตัวอย่าง 10 กลุ่มโดยวัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ส่วนใหญ่จัดหาเอง ผลิตภัณฑ์ที่นิยมผลิตได้แก่ ตุง โคม
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ลายต้องและร่ม การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ผ่านทางงานแสดงสินค้า เมื่อวิเคราะห์ตามหลักเกณฑ์ swot 
analysis พบว่า ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบ ลวดลายที่สอดคล้องกับภูมิปัญญาท้องถิ่น ไม่มีความรู้ด้านเทคโนโลยี
จึงท าให้เกิดการพัฒนาที่เชื่องช้า รัฐบาลส่งเสริมอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อมอย่างจริงจัง ส่งผล
ให้ผู้ประกอบการต่างๆจัดหาวัตถุดิบภายในชุมชน โดยค านึงคุณภาพและการน าไปใช้อย่างคุ้มค่า เน้นการ
ตอบสนองตลาดภายในท้องถิ่น ในประเทศและต่างประเทศ 

 

 1.6.3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอัตลักษณ์ 

   สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (2555) ท าการวิจัยเรื่อง การศึกษา
และสังเคราะห์อัตลักษณ์ไทย 4 ภูมิภาค โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจศึกษาและสังเคราะห์อัตลักษณ์ที่มี
ความโดดเด่น สามารถน ามาใช้เป็นบรรทัดฐานและน ามาประยุกต์ใช้ในกระบวนการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์
ในแต่ละภูมิภาคได้อย่างชัดเจน จากการส ารวจพบว่าภาคใต้มีอัตลักษณ์จากทุนการสร้างสรรค์ 4 ทุน รวม
จ านวนทั้งสิ้นน 55 อัตลักษณ์แบ่งออกได้เป็น ทุนด้านศิลปวัฒนธรรม 15 อัตลักษณ์ ทุนด้านทรัพยากร
และสิ่งแวดล้อม 8 อัตลักษณ์ ทุนด้านภูมิปัญญาท้องถิ่น 23 อัตลักษณ์และทุนด้านวิถีชุมชนและสังคม 9 
อัตลักษณ์ คัดเลือกอัตลักษณ์ที่มีความโดดเด่นและมีศักยภาพน าไปประยุกต์เป็นทุนในการสร้างสรรค์ 
จ านวน 4 อัตลัษณ์คือ มโนราห์ หนังตะลุง สารทเดือนสิบและผักเหนาะ 

 

  1.6.3.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอิทธิพลของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีต่อผู้บริโภค 

     ลัดดา  โศภนรัตน์ (2546) ท าการวิจัยเรื่อง อิทธิพลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีผลต่อ
กระบวนการตัดสินใจของผู้บริโภค โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือการศึกษาผลของภาพประกอบบนบรรจุภัณฑ์
และผลของระดับความคุ้นเคยกับตราสินค้าต่อกระบวนการตัดสินใจของผู้บริโภค พบว่าบรรจุภัณฑ์แบบมี
ภาพประกอบและระดับความคุ้นเคยกับตราสินค้ามีผลกระทบหลักต่อกระบวนการตัดสินใจของผู้บริโภค 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์แบบมีภาพประกอบจะมีประสิทธิผลในการเปลี่ยนแปลงความเชื่อเกี่ยวกับตรา
สินค้า ทัศนคติต่อตราสินค้า ทัศนคติต่อบรรจุภัณฑ์และความตั้งใจในทางบวก 
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 1.6.3.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 

    ปฐวี ศรีโสภา ท าการวิจัยเรื่องการสร้างอัตลักษณ์ชุมชนในงานออกแบบบรรจุภัณฑ์
อาหาร : กรณีศึกษาจังหวัดสมุทรสงคราม จากการศึกษา วิสาหกิจชุมชนของไทย ยังขาดการก าหนด
นิยามที่ถูกต้องและเหมาะสมตามบริบททางสังคม ส่งผลให้อัตลักษณ์ในงานออกแบบบรรจุภัณฑ์สินค้าชุน
ชน (OTOP) ถูกกลืนหายไป โดยวัตถุประสงค์ของการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ คือ 1) ศึกษาแนวทางการน า
ปัจจัยได้เปรียบทางเศรษฐกิจของชุมชน มาใช้เป็นแนวคิดในงานออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้า
ประเภทอาหาร ตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 2) ศึกษาแนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์สินค้า
ชุมชนประจ าจังหวัดสมุทรสงคราม เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ และสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 3) 
ออกแบบบรรจุภัณฑ์สินค้าชุมชนประเภทอาหารประจ าจังหวัดสมุทรสงคราม เพ่ือสร้างเป็นแม่แบบ 
(Models) ให้ผู้ประกอบการได้น าไปประยุกต์ใช้ แนวทางการสร้างอัตลักษณ์ชุมชนในงานวิจัยครั้งนี้ ได้
ศึกษาวิเคราะห์จากปัจจัยได้เปรียบทางเศรษฐกิจของชุมชน ตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ได้แก่ ทุน 
(ที่ไม่ใช่เงินตรา) องค์ความรู้ และตลาดในชุมชน ท าให้สามารถแบ่งกลุ่มสินค้าชุมชนประเภทอาหาร
ออกเป็น 64 กลุ่ม แล้วจึงออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับขอบเขตพ้ืนที่ในการจ าหน่าย ภายใต้หลัก
ทฤษฎีใหม่ ได้แก่ 1) บรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าที่เหมาะส าหรับการจ าหน่ายเฉพาะในชุมชน มีรูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์จ านวน 7 กลุ่มรูปแบบ และ 2) บรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าที่เหมาะส าหรับการน าไปจ าหน่ายนอก
ชุมชนหรือส่งออก มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์จ านวน 1 กลุ่มรูปแบบ ด้วยรูปแบบที่เหมาะสมกับความต้องการ
ใช้งาน และสอดคล้องกับผลการศึกษาข้อมูลด้านเอกลักษณ์ประจ าชุมชนจังหวัดสมุทรสงคราม ที่ถูกเลือก
ล าดับแรกมากที่สุดใน 3 ด้าน ได้แก่ ด้านทรัพยากร คือ ปลาทู (ร้อยละ 26.9) ด้านผลงานหัตถศิลป์ คือ 
หลวงพ่อบ้านแหลม(ร้อยละ 40.4) และด้านกิจกรรม สถานที่ส าคัญ คือ ตลาดน้ า(ร้อยละ 34.4) 

 

  1.6.4  Business Model Canvas 

   โมเดลธุรกิจ (Business Model) ได้ถูกน าเสนอโดย Osterwalder and Pigneur (2010) ซึ่งได้
กล่าวไว้ว่าแนวคิดนี้ได้กลายเป็นแนวคิดที่ช่วยให้ง่ายต่อการอธิบายและจัดการกับโมเดลธุรกิจเพ่ือสร้าง
ทางเลือกของกลยุทธ์ในรูปแบบใหม่ และท าให้เกิดความส าเร็จในการคิดค้นนวัตกรรมรูปแบบใหม่อย่าง
เป็นระบบ Osterwalder and Pigneur เชื่อว่าโมเดลธุรกิจสามารถอธิบายได้ดีที่สุดผ่านการสร้างกล่อง
ข้อมูลพ้ืนฐาน 9 ช่อง ที่เป็นวิธีที่บริษัทมุ่งสร้างรายได้ ในข้อมูล 9 ช่องนี้ได้ครอบคลุมถึง 4 ปัจจัยส าคัญที่
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เกี่ยวกับธุรกิจ คือ ลูกค้า ราคาเสนอขาย ระบบโครงสร้างพ้ืนฐาน และความสามารถทางการเงิน โมเดล
ธุรกิจเป็นเหมือนการสร้างกลยุทธ์ในพิมพ์เขียวที่จะถูกด าเนินการผ่านโครงสร้าง กระบวนการ และระบบ
ขององค์กร 

   ในช่องข้อมูลนี้มีส่วนประกอบที่ส าคัญต่างๆ ที่เป็นปัจจัยส าคัญในการด าเนินการจัดท าโมเดล
ธุรกิจได้อย่างมีประสิทธิภาพ ประกอบไปด้วย การจัดกลุ่มลูกค้า (Customer Segments) คุณค่าที่
น าเสนอ (Value Propositions) ช่องทางในการสื่อสารกับลูกค้า (Channels) สายสัมพันธ์กับลูกค้า 
(Customer Relationships) รูปแบบของรายได้ (Revenue Streams) ทรัพยากรที่มี (Key Resources) 
กิจกรรมหลักที่ท า (Key Activities) หุ้นส่วนหลัก (Key Partnerships) และโครงสร้างของต้นทุน (Cost 
Structure) โดยสามารถอธิบายได้ตามประเด็นดังต่อไปนี้ 

   1) การจัดกลุ่มลูกค้า (Customer Segments) เป็นการก าหนดความแตกต่างในกลุ่มผู้คนหรือ
องค์กรที่มีเป้าหมายหรือความต้องการที่จะเข้าถึงการบริการ ลูกค้าเป็นองค์ประกอบส าคัญของการจัด
โมเดลธุรกิจ เพ่ือที่จะให้ลูกค้าได้รับความพึงพอใจที่มากขึ้น บริษัทอาจจะแบ่งกลุ่มลูกค้าให้เป็นไปในแต่ละ
กลุ่ม ทั้งกลุ่มลูกค้าที่มีความต้องการโดยทั่วไป กลุ่มลูกค้าที่เป็นไปตามพฤติกรรม หรือในรูปแบบลักษณะ
อ่ืนๆ โมเดลธุรกิจนั้นอาจเป็นการก าหนดกลุ่มลูกค้าเป็นกลุ่มเดียวหรือหลายกลุ่มที่มีขนาดเล็กหรือใหญ่ได้ 
การแบ่งประเภทของกลุ่มลูกค้าที่แตกต่างกัน ได้แก่ (1) Mass Market จะไม่มีการแบ่งแยกความแตกต่าง
ของกลุ่มลูกค้า ทั้งการน าเสนอคุณค่า ช่องทางการจัดจ าหน่าย และความสัมพันธ์ของลูกค้า โดยจะเน้นไป
ยังลูกค้ากลุ่มใหญ่ที่มีความต้องการและปัญหาที่คล้ายๆ กันในวงกว้าง (2) Niche Market จะให้
ความส าคัญในกลุ่มลูกค้าที่เฉพาะเจาะจง (3) Segmented Market โดยแบ่งกลุ่มตลาดที่มีความต้องการ
และปัญหาที่แตกต่างกัน (4) Diversified Market โดยจัดแบ่งความหลากหลายของกลุ่มลูกค้าภายใน
ตลาด (5) Multi-Sided Platforms or Multi-Sided Markets โดยให้บริการกลุ่มลูกค้าทั้งแบบสองกลุ่ม
และมากกว่าสองกลุ่ม  

   2) คุณค่าที่น าเสนอ (Value Propositions) การน าเสนอคุณค่าเป็นเหตุผลหนึ่งว่าท าไมลูกค้า
ถึงซื้อซ้ า ซึ่งเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นว่าบริษัทสามารถแก้ปัญหาให้กับลูกค้าและสนองความต้องการให้กับ
ลูกค้าได้ การน าเสนอคุณค่าประกอบไปด้วย การรวมผลิตภัณฑ์ที่เลือกหรือบริการที่เหมาะส าหรับความ
จ าเป็นของกลุ่มลูกค้าที่เฉพาะเจาะจง การน าเสนอคุณค่านี้อาจเป็นเพียงนวัตกรรมใหม่หรืออาจมีลักษณะ
ที่คล้ายกับรูปแบบตลาดอ่ืนๆ มีได้เกิดขึ้นแล้ว แต่ได้มีการเพ่ิมลักษณะและคุณสมบัติเพ่ิมเติม การน าเสนอ
คุณค่าเป็นการสร้างมูลค่าให้กับกลุ่มลูกค้าผ่านการรวมองค์ประกอบต่างๆ ที่เหมาะสมส าหรับความ
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ต้องการของลูกค้า คุณค่านี้อาจแสดงให้เห็นในเชิงปริมาณ เช่น ราคา หรือความเร็วของการบริหาร หรือ
ในเชิงคุณภาพ เช่น การออกแบบ หรือสิ่งที่ลูกค้าได้พบเจอ เป็นต้น  

   3) ช่องทางในการสื่อสารกับลูกค้า (Channels) แบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอน ซึ่งจะมีทั้งการ
ครอบคลุมทั้งหมดและในบางส่วน นอกจากนี้ยังสามารถแบ่งช่องทางการสื่อสารได้ทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม ตลอดจนช่องทางที่เป็นเจ้าของและพันธมิตร การหาส่วนผสมของช่องทางที่จะตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้านั้นเป็นสิ่งส าคัญในการน าเสนอคุณค่าเข้าสู่ตลาด องค์กรสามารถเลือกระหว่างการ
เข้าถึงของลูกค้าโดยผ่านช่องทางที่เป็นเจ้าของ ผ่านช่องทางที่เป็นพันธมิตร หรือทั้งสองทาง ช่องทางใน
การสื่อสารกับลูกค้าจะท าให้ได้ก าไรที่ลดลง แต่จะช่วยให้องค์กรขยายการเข้าถึงและได้รับประโยชน์จาก
พันธมิตรที่ดี ช่องทางที่เป็นเจ้าของและโดยเฉพาะทางตรงจะท าให้ได้รับก าไรที่สูงขึ้นแต่จะมีค่าใช้จ่ายใน
เรื่องของสถานที่และการด าเนินงาน เคล็ดลับส าคัญคือการหาความสมดุลระหว่างประเภทของช่องทางที่
แตกต่างกัน เพ่ือที่จะท าให้ลูกค้าเกิดการรับรู้ที่ดีและท าให้เกิดรายได้สูงสุดต่อธุรกิจ 

ตำรำงท่ี 1.1 การจัดแบ่งประเภทของช่องทางในการสื่อสารกับลูกค้า 

ประเภทของช่องทำง ช่องทำง 5 ขั้นตอน 
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ที่มา: Osterwalder and Pigneur, 2010. 

   4) สายสัมพันธ์กับลูกค้า (Customer Relationships) ได้แก่ ความช่วยเหลือส่วนบุคคล 
(Personal Assistance) การบริการตนเอง (Self-service) การเชื่อมโยงระหว่างสมาชิกในชุมชน 
(Communities) และการร่วมสร้าง (Co-creation)  
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   5) รูปแบบของรายได้ (Revenue Streams) ได้แก่ การขายสินทรัพย์ (Asset Sale) หรือ
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถจับต้องได้ ค่าธรรมเนียมการใช้ (Usage Fee) ค่าธรรมเนียมการสมัครสมาชิก 
(Subscription Fees) การกู้ยืม/การเช่า/การให้เช่า (Lending/Renting/Leasing) การออกใบอนุญาต 
(Licensing) ค่านายหน้า (Brokerage fees) และการโฆษณา (Advertising)  

   6) ทรัพยากรที่มี (Key Resources) ในทุกธุรกิจจ าเป็นต้องมีทรัพยากรเป็นปัจจัยส าคัญ ซึ่ง
ทรัพยากรเหล่านี้จะช่วยให้องค์กรสามารถสร้างและน าเสนอคุณค่า สามารถเข้าถึงตลาด รักษา
ความสัมพันธ์กับกลุ่มลูกค้า และสามารถสร้างรายได้ ทรัพยากรที่แตกต่างกันจ าเป็นต้องขึ้นอยู่กับประเภท
ของโมเดลธุรกิจ ทรัพยากรดังกล่าวนี้สามารถเป็นได้ทั้งสิ่งที่จับต้องได้ การเงิน ทรัพย์สินทางปัญญา หรือ
ทรัพยากรมนุษย์  

   7) กิจกรรมหลักที่ท า (Key Activities) โมเดลธุรกิจนั้นจะต้องมีกิจกรรมหลักที่ท าโดยกิจกรรม
เหล่านี้เป็นส่วนส าคัญที่บริษัทจะต้องท าให้เกิดความส าเร็จ เหมือนกับในส่วนของทรัพยากรดังที่กล่าว
ข้างต้น จ าเป็นที่จะต้องสร้างและน าเสนอคุณค่า การเข้าถึงตลาด การรักษาความสัมพันธ์ของลูกค้า และ
การสร้างรายได้  

   8) หุ้นส่วนหลัก (Key Partnerships) มีส่วนช่วยในการเพ่ิมประสิทธิภาพและการประหยัดจาก
ขนาด (Optimization and economy of scale) การลดความเสี่ยงและความไม่แน่นอน (Reduction 
of risk and uncertainty) และการได้มาของทรัพยากรและการด าเนินกิจกรรมที่เฉพาะ (Acquisition of 
particular resources and activities)  

   9) โครงสร้างของต้นทุน  (Cost Structure) การขับ เคลื่ อนต้นทุน  (Cost-driven) การ
ขับเคลื่อนต้นทุนในโมเดลธุรกิจจะเน้นในเรื่องของต้นทุนที่ต่ าที่สุด ซึ่งวิธีนี้มีเป้าหมายเพ่ือการสร้างและ
รักษาโครงสร้างของต้นทุน โดยใช้การเสนอคุณค่าในราคาที่ต่ า ในส่วนของการขับเคลื่อนมูลค่า (Value-
driven) บางบริษัทจะมีความกังวลน้อยลงกับผลกระทบค่าใช้จ่ายของการออกแบบโมเดลธุรกิจและมุ่งเน้น
ไปยังการสร้างมูลค่าแทน โดยข้อเสนอค่าพรีเมี่ยมและการบริการส่วนบุคคลระดับสูงมักจะเป็นลักษณะ
การขับเคลื่อนมูลค่าในโมเดลธุรกิจ นอกจากนี้ในโครงสร้างของต้นทุนยังได้มีการอธิบายถึงลักษณะของ 
ต้นทุนคงที่ (Fixed costs) ต้นทุนผันแปร (Variable costs) การประหยัดต่อขนาด (Economies of 
scale) และการประหยัดจากขอบเขต (Economies of scope)  
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   หากมองในภาพรวมของโมเดลธุรกิจนี้สามารถแสดงให้เห็นดังภาพที่ 1 ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความ
เชื่อมโยงในแต่ละองค์ประกอบในการที่จะด าเนินการสร้างแม่แบบโมเดลธุรกิจ 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 1.2  แม่แบบโมเดลธุรกิจ (The Business Model Canvas) 

ที่มา: Osterwalder and Pigneur (2010) 

 

   1.6.5 กำรศึกษำเกี่ยวกับโมเดลธุรกิจ 

  สุรชัย จิวเจริญสกุล และเสาวพร เมืองแก้ว (2548) ได้ท าการศึกษาการพัฒนารูปแบบการสร้าง
ระบบเครือข่ายธุรกิจค้าปลีกรายย่อยของไทยแบบพ่ึงพาตนเอง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพปัญหา 
ผลกระทบและทางออกของธุรกิจ ศึกษาความต้องการโมเดลธุรกิจ ศึกษาคุณค่าของร้านค้าปลีกในด้าน
การพัฒนาทรัพยากรบุคคลและการพัฒนาด้านเศรษฐกิจและสังคม ศึกษาปัจจัยที่ส าคัญในการสร้างระบบ
ธุรกิจค้าปลีกแบบพ่ึงพาตนเอง สังเคราะห์รูปแบบระบบเครือข่ายธุรกิจค้าปลีกแบบพ่ึงพาตนเอง และ
น าเสนอผลของรูปแบบที่ค้นพบ ซึ่งผลการวิจัยพบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจร้านค้าปลีกรายย่อยได้รับ
ผลกระทบจากธุรกิจค้าปลีกข้ามชาติ โดยมีปัญหาการท าอาชีพธุรกิจที่มีสาเหตุมาจากปัจจัยส่วนบุคคล 
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการท าอาชีพธุรกิจร้านค้าปลีกมี 4 ส่วน คือ ลักษณะของผู้ประกอบการ ความรู้
ความสามารถในการบริหารธุรกิจ บทบาทร้านค้าปลีกทางคุณค่าต่อชุมชน และความสามารถในการ
วิเคราะห์ท าเล ในการศึกษาวิถีและคุณค่าของธุรกิจร้านค้าปลีก พบว่า บุคคลที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับธุรกิจค้า
ปลีก มีทัศนคติเชิงบวกต่ออาชีพธุรกิจร้านค้าปลีก ในการศึกษาปัจจัยส าคัญของการท าระบบเครือข่าย
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ธุรกิจร้านค้าปลีก พบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจค้าปลีก-ค้าส่งเห็นด้วยว่าควรมีการรวมพลังสร้างความ
เข้มแข็งให้ธุรกิจควรจัดตั้งระบบคลังสินค้าที่เน้นให้บริการอย่างรวดเร็ว และควรจัดตั้งธุรกิจในรูปแบบเฟ
รนไชน์ ในการสังเคราะห์รูปแบบเครือข่ายธุรกิจร้านค้าปลีกรายย่อย พบว่า ประเด็นที่เป็นองค์ประกอบ
ส าคัญของรูปแบบเครือข่ายธุรกิจ ประกอบด้วย แนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง มีทรัพย์สินและ
ทรัพยากรบุคคล มีการบริหารงานด้วยตนเอง มีความมุ่งมั่นตั้งใจประกอบอาชีพ มีการจัดโม เดลธุรกิจ
ส าเร็จรูป และมีการก าหนดระบบการบริหารจัดการอย่างมีระบบ และในการจัดประชุมกลุ่มย่อย พบว่า 
ในที่ประชุมได้ยอมรับรูปแบบที่ได้น าเสนอ ในระบบการจัดการต้องใช้ระบบร้านค้าส่งคอยดูแลร้านค้าปลีก
ให้มาก จนเกิดการยอมรับรูปแบบที่น าเสนอ 

       ปวารณา อัจฉริยบุตร และคณะ (2549) ได้ศึกษารูปแบบการบริหารจัดการธุรกิจสปาในจังหวัด
ภูเก็ต พังงาและกระบี่ โดยมีการศึกษาในประเด็นการวางแผนธุรกิจสปา รูปแบบการจัดโครงสร้างองค์กร
ของธุรกิจ แนวทางการจัดสรรและการพัฒนาบุคลากรของธุรกิจสปา และรูปแบบบการจัดการด้าน
ผลิตภัณฑ์และการบริการธุรกิจสปา ในการศึกษาพบถึงจุดแข็งของสปาคือ การมีธรรมชาติที่สวยงาม การ
ออกแบบสถานที่และการบริการที่ดีเยี่ยม และจุดอ่อนคือปัญหาด้านความไม่สะดวกในการเดินทาง ปัญหา
ด้านการแย่งชิงพนักงานและปัญหาด้านการไม่ยอมรับการใช้สมุนไพรไทย ในการจัดการด้านการตลาด 
พบว่า บริการสปาในเขตอันดามันมีความหลากหลายมากขึ้น ปัจจัยในการเลือกสถานที่ตั้งของสถาน
ประกอบการสปาส่วนใหญ่ผู้ประกอบการมักมองถึงเรื่องท าเลที่ตั้งเป็นธรรมชาติและการคมนาคมสะดวก 
ในการส่งเสริมการตลาดของธุรกิจสปาประกอบด้วย การติดต่อผ่านบริษัทน าเที่ยว มัคคุเทศก์ รวมทั้งรถ
แท็กซี่ การท าโฆษณา ประชาสัมพันธ์ และใช้เทคนิคการขาย ในการศึกษาด้านการจัดการผลิตภัณฑ์ 
พบว่า การจัดการด้านสถานที่มี 3 รูปแบบ คือ สปาในที่โล่ง สปาในอาคาร และแบบอาคารผสม ในการ
จัดการด้านรส ส่วนใหญ่ได้เน้นการเสริมน้ าสมุนไพร และบางแห่งเสนอเมนูอาหารเพ่ือสุขภาพ ในรูปแบบ
การบริหารจัดการธุรกิจสปานั้นมองว่า การออกแบบผลิตภัณฑ์หรือบริการสปาใหม่ๆ สามารถยกระดับส
ปาได้ รวมทั้งการร่วมงานกับโรงพยาบาลจะสามารถยกระดับของสปาน าไปสู่การบ าบัดเพ่ือการรักษาได้ 
ในข้อเสนอแนะผู้ประกอบการสปาจะต้องเปลี่ยนวิธีคิด โดยคิดว่าการหมุนเวียนของนักสุขภาพบ าบัดเป็น
เรื่องปกติ และเป็นการพัฒนาประสบการณ์ในการท างานของนักสุขภาพบ าบัด 

   Morris et al. (2003) ได้ท าการศึกษาถึงโมเดลธุรกิจของผู้ประกอบการในมุมมองที่ครบวงจร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือทบทวนและศึกษาในมุมมองผู้ประกอบการที่มีอยู่และเสนอกรอบแนวคิดการบูรณา
การส าหรับการอธิบายลักษณะโมเดลธุรกิจของผู้ประกอบการ ในการวิจัยได้ท าการสังเคราะห์ข้อมูลและ
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ได้ท าการสรุปในประเด็นหลักที่ส าคัญ โดยได้ศึกษาในทฤษฎีการท าธุรกิจของบริษัทซึ่งมีกรอบแนวคิด 6 
องค์ประกอบหรือ 6 ค าถามที่รับรองโมเดลธุรกิจส าหรับอธิบายลักษณะโมเดลธุรกิจโดยไม่ค านึงถึง
ประเภทของกิจการ โดยค าถามคือ เราจะสร้างมูลค่าอย่างไร เราสร้างมูลค่าเพ่ือใคร อะไรคือที่มาของ
ความสามารถของเรา เราจะแข่งขันกับตัวเองอย่างไร เราจะสร้างเงินอย่างไร และอะไรคือเวลา ขอบเขต 
และความทะเยอทะยานของเรา องค์ประกอบเหล่านี้ได้ถูกประยุกต์ใช้ใน 3 ระดับที่แตกต่างกัน ซึ่งแสดง
ถึงความส าเร็จของบริษัทหลักที่ได้ใช้กรอบแนวคิดนี้ ในการศึกษาท าให้ได้รับข้อเสนอว่าโมเดลธุรกิจนั้นได้
ถูกคาดการณ์และให้เกิดข้ึนและมีการพัฒนาอยู่ตลอดเวลา 

  Osterwalder et al. (2005) ได้อธิบายถึงความเข้าใจในโมเดลธุรกิจ ทั้งในต้นก าเนิดของ
แนวคิด แนวคิดในปัจจุบัน และแนวคิดในอนาคต ซึ่งได้ศึกษาบทบาทในขอบเขตของระบบข้อมูล ในการ
ทบทวนวรรณกรรมแสดงให้เห็นถึงความเข้าใจและการน าไปใช้ที่หลากหลายในวงกว้าง ในการศึกษานี้ได้
ระบุถึงค านิยามส าหรับการอธิบายในโมเดลธุรกิจ และเปรียบเทียบค านิยามกับผลงานก่อนหน้าหรือใน
อดีต จากนั้นได้สรุปถึงการใช้โดยทั่วไป บทบาท และศักยภาพของแนวคิด และสุดท้ายความเชื่อมโยง
ระหว่างแนวคิดโมเดลธุรกิจและระบบข้อมูลได้ถูกอธิบายในรูปแบบของข้อเสนอแปดข้อเพ่ือการวิเคราะห์
งานในอนาคต 

Masanell and Ricart (2009) ศึกษากลยุทธ์และลูกเล่นในโมเดลธุรกิจ โดยมีวัตถุประสงค์คือ
การทบทวนวรรณกรรมและน าเสนอกรอบแนวคิดการบูรณาการเพ่ือแบ่งแยกและศึกษาความสัมพันธ์ของ
กลยุทธ์และลูกเล่นในโมเดลธุรกิจ ซึ่งผลการศึกษาพบว่า ในสถานการณ์การแข่งขันที่เรียบง่ายได้มีการท า
แผนแบบหนึ่งต่อหนึ่งระหว่างกลยุทธ์และโมเดลธุรกิจซึ่งยากต่อการแบ่งแยก 2 แนวคิดนี้ ซึ่งได้แสดงให้
เห็นว่าแนวคิดของกลยุทธ์และโมเดลธุรกิจมีความแตกต่างกัน และได้แบ่งแยกกลยุทธ์และลูกเล่น ซึ่งความ
แตกต่างนี้มีความเป็นไปได้เนื่องจากกลยุทธ์และโมเดลธุรกิจที่มีโครงสร้างที่แตกต่างกัน 

Grassl (2012) ศึกษาโมเดลธุรกิจของธุรกิจเพ่ือสังคม โดยวิธีการออกแบบที่ผสมผสาน ใน
วิธีการผสมผสานนี้จะมีลักษณะที่ส าคัญและมีบทบาทส าคัญที่ขาดไม่ได้ บนพ้ืนฐานขององค์ประกอบที่
จ าเป็นในการพัฒนาผู้ประกอบการ โครงสร้างทั่วไปของผู้ประกอบการทางสังคมได้ถูกน าเสนอซึ่งในทาง
กลับกันก็ได้ถูกค้นพบบนพ้ืนฐานของความเป็นจริง โดยที่ได้เน้นในลักษณะของผู้ประกอบการที่ด าเนิน
กิจการที่ท าให้เกิดผลจริง ที่ผ่านการผสมผสานในหลายรูปแบบระหว่างองค์ประกอบต่างๆ เช่น ภารกิจ 
ประชากรกลุ่มเป้าหมาย และตลาด รวมถึงประเภทโมเดลธุรกิจที่จะประสบความส าเร็จ ในการก าหนด
หรือการออกแบบที่หลากหลายนี้จะช่วยให้เกิดความแตกต่างในรูปแบบและลักษณะระหว่างประเภทของ
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กลยุทธ์ที่หลากหลาย กรอบการออกแบบที่ได้น าเสนอนั้นจะช่วยให้เกิดการจัดหมวดหมู่ของประเภทของ
ผู้ประกอบการทางสังคมส าหรับการอธิบายลักษณะองค์กรหลายฝ่าย ในขณะที่การค้นพบบนพื้นฐานความ
เป็นจริงในสังคมโลกได้มีความส าคัญมากกว่าแนวคิดท่ีเป็นนามธรรม 

Fielt (2013) ศึกษาการสร้างกรอบความคิดในโมเดลธุรกิจ ทั้งในการให้ค านิยาม กรอบการ
ด าเนินงาน และการแบ่งแยกประเภท ในการศึกษานี้ในมีการจัดรูปแบบของแนวคิดโมเดลธุรกิจ โดยแบ่ง
ออกเป็น 3 รูปแบบการวิจัยพื้นฐาน คือ ค านิยามในโมเดลธุรกิจ องค์ประกอบในโมเดลธุรกิจ และต้นแบบ
ในโมเดลธุรกิจ ซึ่งได้ก าหนดโมเดลธุรกิจที่เป็นการแสดงให้เห็นถึงคุณค่าของการด าเนินงานในองค์กรที่
แสดงในส่วนของวิธีการสร้างคุณค่าให้กับลูกค้า ค านิยามโดยทั่วไปได้ถูกสร้างให้มีความเฉพาะมากขึ้นโดย
ศึกษาในองค์ประกอบที่จ าเป็นต่อลูกค้า ข้อเสนอในมูลค่า องค์กรต้นแบบ และศึกษาในมิติด้านเศรษฐกิจ 
ต้นแบบของโมเดลธุรกิจได้ช่วยเติมเต็มค านิยามและองค์ประกอบในโมเดลธุรกิจ โดยให้ลักษณะความ
เข้าใจที่เป็นรูปธรรมมากข้ึนต่อแนวคิดโมเดลธุรกิจ ผลงานหลักในการศึกษานี้คือ การรวมแนวคิดในมูลค่า
ของลูกค้าที่ชัดเจนในค านิยามของโมเดลธุรกิจและเน้นในการสร้างมูลค่าเพ่ิม น าเสนอใน 4 มิติหลักที่
จ าเป็นต่อองค์ประกอบของโมเดลธุรกิจ ปรับเปลี่ยนและประยุกต์ใช้โมเดลธุรกิจเพ่ือตอบสนอง
วัตถุประสงค์แลบริบทที่แตกต่างกัน ทั้งในเรื่องเทคโนโลยี นวัตกรรม และกลยุทธ์ต่างๆ เน้นในวิธีการที่
เป็นระบบมากขึ้นเพ่ือต้นแบบในโมเดลธุรกิจโดยการใช้องค์ประกอบของโมเดลธุรกิจในการอธิบาย และ
น าเสนอการใช้โมเดลธุรกิจต้นแบบเพื่อการส ารวจและการทดสอบในองค์ประกอบของโมเดลธุรกิจ 

 
1.7 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

1.7.1 กำรวิเครำะห์ศักยภำพกำรผลิตและกำรตลำดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทำง
กำรเกษตรจำก กระเทียม งำ และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

    วิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจากกระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ผู้วิจัยจะลงพ้ืนที่ศึกษาในสถานที่จริง 
ประกอบด้วย  

1) ชุมชนบ้านนาปลาจาด (กลุ่มแปรรูปกระเทียม) 

2) ชุมชนบ้านไม้แงะ (กลุ่มแปรรูปงา) 

3) ชุมชนบ้านชานเมือง (กลุ่มแปรรูปถั่ว) 
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   เนื่องจาก 3 ชุมชนถือเป็นแหล่งปัจจัยการผลิตหลักของผลิตผลทางการเกษตร ประเภท 
กระเทียม งา และถั่ว ที่จะใช้เป็นพ้ืนที่วิจัยและสร้างต้นแปรรูปการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชนระยะแรก 
โดยการศึกษาจะท าการส ารวจภาคสนาม และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกจากเกษตรกรผู้ปลูกหรือแปรรูป 
และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้อง โดยเลือกตัวอย่างแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling) และ
การเลือกตัวอย่างเจาะจง (Purposive Sampling) ในประเทศไทย เพ่ือท าการสังเกตขั้นตอนการ
ด าเนินงานของผู้มีส่วนร่วมในแต่ละกิจกรรมของการพัฒนาผลิตภัณฑ์จนสามารถวางขายในท้องตลาด 
จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาเปรียบเทียบกับการสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือให้ข้อมูลสอดคล้องและชัดเจนของการ
พัฒนาศักยภาพของกลุ่มและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่มากขึ้น 
 

ขั้นตอนการศึกษา 

  1) การเก็บรวบรวมข้อมูลในเบื้องต้น โดยท าการรวมรวบข้อมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง และลงพ้ืนที่สัมภาษณ์เกษตรกรที่ผลิตปัจจัยการผลิตและกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร
จาก กระเทียม งา และถั่วลายเสือ ได้แก่ สถานการณ์การผลิต การตลาด การได้รับการรับรองมาตรฐาน/
สุขอนามัย รวมถึงศักยภาพและความสามารถในการผลิต ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
  2) จัดประชุมร่วมกับผู้มีส่วนได้เสีย (Stakeholders) ของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร
จาก กระเทียม งา และถั่วลายเสือ เพ่ือระดมสมองความคิดเห็นเกี่ยวกับ เรื่องศักยภาพการผลิต การ
รวบรวมผลผลิต และการตลาด โดยมีหน่วยงานเป้าหมาย ได้แก่ กลุ่มผู้แปรรูปฯ ส านักงานเกษตร พัฒนา
ชุมชน ส านักงานพาณิชย์ ที่เข้ามามีส่วนร่วมในการพัฒนากลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
  3) วิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร

น าข้อมูลมาพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปใหม่และออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์รวมทั้งเพ่ือจัดท าแผน

โมเดลธุรกิจของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

   1.7.2 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตร
จำกกระเทียม งำ และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

        การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปจากกระเทียม งา และถั่ว มีข้ันตอนการด าเนินการ
วิจัยโดยอิงตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ดังนี้ 

      2.1 ส ารวจและรวบรวมข้อมูลผลผลิตทางการเกษตรเบื้องต้นในด้านคุณภาพ เพ่ือ
น ามาใช้สร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปจาก กระเทียม งา และถ่ัว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 



1-33 

 

   2.2 พัฒนาและทดสอบแนวความคิดผลิตภัณฑ์ โดยการใช้แบบสอบถามส ารวจ
ผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ จากนั้นศึกษาความเป็นไปได้ทางเทคนิคในการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรของ
กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
   2.3 พัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปจาก กระเทียม งา และถ่ัว 
   2.4 วิเคราะห์ค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้านสมบัติทางเคมี กายภาพ และการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปจาก กระเทียม งา และถ่ัว 

      2.5 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปสู่กลุ่มผู้แปร
รูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน โดยเน้นการผสานภูมิปัญญา
และอัตลักษณ์ของท้องถิ่น ด้วยการน าพืชเศรฐกิจในท้องถิ่นที่เป็นพืชที่มีในจั งหวัดแม่ฮ่องสอน ได้แก่ งา 
ถั่วต่างๆ เช่น ถั่วลายเสือ น ามาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการแปรรูปเพ่ือคงอัตลักษณ์ของท้องถิ่น มี
กระบวนการผลิตที่ได้ผสานภูมิปัญญาเดิมที่มีอยู่ของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรให้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขึ้นมา ส่วนกระเทียมนั้นจะท าการแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่คนท้องถิ่นในจังหวัดแม่ฮ่องสอน
นิยมรับประทานในชีวิตประจ าวัน 

 
    1.7.3 กำรออกแบบและพัฒนำบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่ำผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป

ของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตรจำก กระเทียม งำ และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเพ่ือน าองค์ความรู้ที่ได้การศึกษา สังเคราะห์เอกลักษณ์ และ

น าองค์ประกอบสร้างสรรค์ที่ได้มาใช้ในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เกษตรแปร
รูป จังหวัดแม่ฮ่องสอน ได้แก่ กระเทียม งา และถ่ัว มีขั้นตอนในการวิจัยดังนี้ 
0000000-ใ 1.7.3.1 ศึกษาและรวบรวมข้อมูลการวิจัยภายใต้กรอบทฤษฎีและแนวคิด  คือ การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการศึกษาเอกลักษณ์ เพ่ือน ามาใช้เป็นหลักในการศึกษาวิเคราะห์  สังเคราะห์
ข้อมูลและสร้างเครื่องมือการวิจัย 

 1.7.3.2 เก็บข้อมูลเอกลักษณ์จังหวัดแม่ฮ่องสอนจากการทบทวนวรรณกรรมและการ
ลงพื้นที่ภาคสนามโดยผู้วิจัย ร่วมกับการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญที่เก่ียวข้อง 

 1.7.3.3 วิเคราะห์และสังเคราะห์เอกลักษณ์จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
 1.7.3.4 ศึกษาและเก็บรวบรวมข้อมูลผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป จังหวัดแม่ฮ่องสอน 

ได้แก่ กระเทียม งา และถ่ัว จากการทบทวนวรรณกรรมและการลงพ้ืนที่ภาคสนาม 
 1.7.3.5 สร้างเครื่องมือเพ่ือศึกษาข้อมูลการออกแบบและความต้องการบรรจุภัณฑ์

ส าหรับผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล 
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 1.7.3.6 ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป จังหวัด
แม่ฮ่องสอน ได้แก่ กระเทียม งา และถ่ัว 

 1.7.3.7 ท าหุ่นจ าลองบรรจุภัณฑ์ (Mock Up) เพ่ือให้ผู้ทรงคุณวุฒิประเมินรูปแบบและ
ประสิทธิภาพบรรจุภัณฑ์ 
0000009 1.7.3.8 วิเคราะห์ข้อมูลและพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป 
000000  1.7.3.9 ผลิตบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ (Prototype) และตรวจสอบประสิทธิภาพด้วยการ
สอบถามความคิดเห็น และความพึงพอใจของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และ
ถั่ว และผู้บริโภคในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
000000 0 1.7.3.10 เก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล สรุป อภิปรายผลเพ่ือรายงานการวิจัยฉบับ
สมบูรณ์ 

 
  1.7.4 กำรจัดท ำแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูป

ผลิตผลทำงกำรเกษตรจำก กระเทียม งำ และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
     จากทั้ง 3 วัตถุประสงค์ข้างต้น เมื่อน ามาสร้างโมเดลธุรกิจของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ผ่านการวิเคราะห์โมเดลธุรกิจและ
สภาพแวดล้อมของโมเดลธุรกิจ มีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

     1) วิเคราะห์โมเดลธุรกิจ  
     การเก็บรวบรวมข้อมูล : การวิจัยแบบมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์กลุ่มผู้แปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถ่ัวลายเสือ ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
    กลุ่มตัวอย่าง: สมาชิกกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่วลาย
เสือ ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ทั้ง 3 กลุ่ม   
    เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์และวิธีการศึกษา: Lean Canvas  
    Lean Canvas เป็นโมเดลการท าธุรกิจ Startup ที่เน้นความเร็วในการพัฒนา และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตรงใจกับกลุ่มลูกค้าเป้าหมายมากที่สุด โดยแทนที่ธุรกิจจะสร้างผลิตภัณฑ์ที่สมบูรณ์
ก่อนเอาไปทดสอบกับลูกค้า แต่จะคิดหรือเสนอไอเดียแล้วเริ่มหาข้อมูลหรือสอบถามพูดคุยกับลูกค้า
เป้าหมายให้มากที่สุด เพ่ือทดสอบว่าแนวคิดของธุรกิจนั่นมีคนต้องการซื้อมากน้อยเพียงใด แต่หากไม่ตรง
กับความต้องการของลูกค้า ก็อาจจะเกิดความคิดใหม่ ๆ หรือเปลี่ยนแนวคิดให้ตรงกับสิ่งที่ลูกค้าต้องการ
จริง (Pivoting) ซึ่งสามารถวิเคราะห์ตามแม่แบบ Lean Canvas ดังภาพที ่1.3 
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2. เข้าใจปญัหาหรือ
ความต้องการของ
ลูกค้า (Problem: P) 
- ปัญหำและควำม

ต้องกำรของลูกค้ำ 
(Insight) ซ่ึงเป็น
ส่วนที่ยังไม่ได้รับกำร
ตอบสนองหรือได้รับ
กำรตอบสนองแต่ยัง
ไม่สมบูรณ์หรือยังไม่
ถูกใจทั้งหมด  

4. ทางเลือกในการ
แก้ปัญหาหรือ
ตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้า
(Solution: S) 
- กำรผลิตสินค้ำ

เกี่ยวขอ้งกับกำร
ออกแบบ กำรผลิต
และกำรส่งมอบ
สินค้ำ 

- โซลูชั่นใหม่ที่
เหมำะสมกับลูกค้ำ
แต่ละกลุ่ม 

-  แพลทฟอร์ม
เครือข่ำยที่เป็น
ตัวกลำง  

3. คุณประโยชน์/คุณค่าที ่
โดดเด่นของสินค้า 
(Unique Value 
Proposition: VP) 
-  คุณประโยชน์หรือคุณ

ค่ำที่โดดเด่นของสินค้ำที่
สำมำรถให้ควำมรู้สึกที่
แตกต่ำงจำกคู่แข่งขัน
และโดนใจ (Features) 

-  ประโยชน์ส ำคัญที่ท ำให้
ลูกค้ำต้องซ้ือสินค้ำ 
(Benefit) 

- ระบุกลุ่มลูกค้ำให้ชัดเจน 
และวิเครำะห์ถึงควำม
จ ำเป็น หรือควำม
ต้องกำรที่แท้จริง จำกนั้น
จึงน ำเสนอคุณประโยชน์
ของสินค้ำที่แตกต่ำงและ
โดนใจกลุ่มเป้ำหมำย 
พร้อมน ำไปเปรียบเทียบ
กับคู่แข่งขันเพื่อเสนอ
ทำงเลือกที่ดีกว่ำให้กับ
กลุ่มลูกค้ำเป้ำหมำย 

9. ความได้เปรียบที่
โดดเด่น (Unfair 
Advantage: UA) 
- ธุรกิจมีควำมสำมำรถ 

ทรัพยำกรทีธุ่รกิจ
อื่นๆ ไม่สำมำรถ
ลอกเลียนแบบได ้
หรือไม่สำมำรถหำมำ
ได้เหมือนกับธุรกิจ 

1. การแบ่งส่วนตลาดหรือ
ก าหนดกลุ่มตลาดของ
ลูกค้า (Customer 
Segmentation: CS) 
-  กลุ่มคนหรือกลุ่มองค์กร

ที่จะใช้สินค้ำในทันทีที่
สินค้ำวำงตลำด 

 - กลุ่มคนหรือกลุ่มองค์กร
เหล่ำนั้นมีพฤติกรรม
กำรบริโภค อ ำนำจใน
กำรจ่ำยซ้ือ และ
ลักษณะกำรใช้ชีวิต
อย่ำงไร 

 - กลุ่มคนหรือกลุ่มองค์กร
เหล่ำนั้นมีจ ำนวนมำก
พอที่จะท ำก ำไรได้
หรือไม่ 

   
 
 
 
 
 

8. ตัวชี้วดั
ความส าเร็จของ
กิจกรรม     
-  Customer Life 

Cycle   
- กำรรับรู้ กำรสนใจ 

กำรอยำกได้ กำร
ตัดสินใจซ้ือซ้ ำ กำร
บอกต่อ และกำรซ้ือ
ซ้ ำ  

5. ช่องทางการ
ติดต่อสื่อสารกบัลูกค้า 
(Channels: CH)  
-  ช่องทำงที่ใช้ในกำร

ติดต่อสื่อสำรเพื่อ
สร้ำงกำรรับรู้และกำร
เข้ำถึงและส่งมอบ
คุณค่ำของสินค้ำ หรือ
บริกำรไปยังลูกค้ำ
ลูกค้ำในแต่ละกลุ่ม  

7. โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: 
C$) 
- ต้นทุนหลักมีอะไรบ้ำง และมีประมำณเท่ำใด 
- หรือในแผนภำพนี้ทั้งหมดมีต้นทุนเกิดขึ้นตรงส่วนใดและเป็น

จ ำนวนเท่ำใดอย่ำงละเอียด ซ่ึงประกอบไปด้วย    
 (1) ต้นทุนกำรผลิต (2) ต้นทุนกำรหำลูกคำ้ 
 (3) ต้นทุนกำรกระจำยสินค้ำ (4) ต้นทุนในกำรให้กำรบริกำร 
 (5) ต้นทุนในกำรรักษำลกูค้ำ (6) ต้นทุนทรัพยำกร 

6. รายได้หลัก (Revenue Streams : R$)  
- รำยได้/รูปแบบของรำยได้หลักจะเขำ้มำด้วยวธิีใดบ้ำง เช่น 

รับจ้ำงผลิต ค่ำสมำชิก ค่ำสินค้ำ ค่ำบรกิำร ค่ำเช่ำที่ดิน หรือมี
องค์กรสนับสนุนทำงกำรเงิน เป็นต้น และรวมรำยได้หรื
อประมำณกำรต่อเดือนหรือต่อปีเป็นเทำ่ใด และมี Gross Margin 
เป็นเท่ำไหร่ (ขำย-ต้นทุนขำย) 

ภาพที่ 1.3 Lean Canvas  
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   2) วิเครำะห์สภำพแวดล้อมของโมเดลธุรกิจ โดยวิเครำะห์ตัวขับเคลื่อนและข้อจ ำกัดด้ำน
สภำพแวดล้อมของโมเดลธุรกิจทั้ง 4 ด้ำน ดังนี้ 
    การเก็บรวบรวมข้อมูล: ข้อมูลทุติยภูมิ และข้อมูลที่ได้จำกกำรสัมภำษณ์ผู้ประกอบกำร
กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตรจำก กระเทยีม งำ และถ่ัวลำยเสือ ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
    กลุ่มตัวอย่าง: สมำชิกกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตรจำก กระเทียม งำ และถั่วลำย
เสือ ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน จ ำนวน 3 กลุ่ม  
    เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์และวิธีการศึกษา: ใช้กำรวิเครำะห์ เนื้อหำ และกำร
วิเครำะห์ SWOT โดยตัวขับเคลื่อนและข้อจ ำกัดด้ำนสภำพแวดล้อมของโมเดลธุรกิจ แสดงดังตำรำงที ่2 

ตารางที่ 1.2 ตัวขับเคลื่อนและข้อจ ำกัดด้ำนสภำพแวดล้อมของโมเดลธุรกิจ 
มุมมอง ตัวแปรส ำคัญ วิธีกำร 

แนวโน้มที่ส ำคัญ แนวโน้มด้ำนกฎระเบยีบ ระบุกฎระเบยีบและแนวโน้มดำ้นกฎระเบียบที่ส่งผลต่อโมเดลธุรกิจ 
แนวโน้มด้ำนเทคโนโลย ี ระบุแนวโน้มดำ้นเทคโนโลยีที่อำจเป็นอนัตรำยต่อโมเดลธุรกจิ หรืออำจน ำมำใช้

เพื่อพัฒนำโมเดลธุรกจิ 
แนวโน้มด้ำนสังคมและ
วัฒนธรรม 

ระบุแนวโน้มดำ้นสังคมที่อำจส่งผลต่อโมเดลธุรกิจ 

แนวโน้มด้ำนเศรษฐกิจและสังคม ระบุแนวโน้มส ำคัญด้ำนเศรษฐกิจและสงัคมที่เกี่ยวข้องกับโมเดลธุรกิจ 
แรงผลักดันจำก
อุตสำหกรรม 

ซัพพลำยเออร์และผู้เกี่ยวข้อง
อื่นๆ ในห่วงโซ่คุณค่ำ 

ระบุผู้เกี่ยวขอ้งหลักๆ ในห่วงโซ่คุณค่ำในตลำดออกมำแล้วมองหำผู้เกี่ยวข้อง
รำยใหม่ที่ก ำลังจะเข้ำมำมบีทบำท  

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ระบุตัวผู้เกี่ยวข้องที่อำจมีอิทธิพลต่อองค์กรและโมเดลธุรกิจ 
คู่แข่งในปัจจุบัน ระบุคู่แข่งในปัจจุบัน และจุดแข็งของกลุ่มวิสำหกจิชุมชนฯ 
คู่แข่งรำยใหม ่ ระบุตัวคู่แข่งรำยใหม่ที่เพิ่งเข้ำมำในตลำด และพิจำรณำวำ่คู่แข่งรำยใหม่แข่งขัน

ด้วยโมเดลธุรกจิที่ต่ำงจำกกลุ่มวิสำหกจิชุมชนฯ หรือไม่ 
สินค้ำที่ทดแทนกันได้ ระบุสินค้ำหรือบริกำรที่สำมำรถใช้ทดแทนข้อเสนอได้ โดยพจิำรณำถึงตลำด

และอุตสำหกรรมอื่นๆ ด้วย 
แรงผลักดันจำก
เศรษฐศำสตร์มหภำค 

สภำพตลำดโลก สรุปภำพรวมของเศรษฐกิจในปัจจุบันจำกมุมมองของเศรษฐศำสตร์มหภำค 
ตลำดทุน อธิบำยสภำพปัจจุบันของตลำดทุนในแงมุ่มที่เกี่ยวขอ้งกับควำมตอ้งกำรด้ำน

เงินทุน 
สินค้ำโภคภัณฑ์และทรัพยำกร
อื่น 

พิจำรณำรำคำปจัจุบันและแนวโน้มรำคำทรัพยำกรต่ำงๆ ที่ต้องใช้ในโมเดล
ธุรกิจ 

โครงสร้ำงพื้นฐำนทำงเศรษฐกิจ อธิบำยโครงสร้ำงพื้นฐำนทำงเศรษฐกิจของตลำดที่ก ำลังด ำเนินธุรกิจ 
แรงผลักดันจำกตลำด กลุ่มตลำด ระบุประเด็นหลักๆ ที่ขบัเคลื่อนและพลกิโฉมหนำ้ตลำด โดยพิจำรณำจำก

มุมมองของลูกค้ำและกำรเสนอคุณค่ำ 
ควำมต้องกำรและอุปสงค์ ระบุตลำดหลักๆ อธิบำยควำมน่ำสนใจของกลุ่มและค้นหำกลุ่มใหม่ๆ  
ประเด็นในตลำด หำควำมต้องกำรของตลำดและวิเครำะห์ว่ำได้รับกำรตอบสนองได้ดีแค่ไหน 
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มุมมอง ตัวแปรส ำคัญ วิธีกำร 
ต้นทุนในกำรเปลี่ยนไปหำคู่แข่ง มองหำองค์ประกอบที่เกีย่วข้องกับกำรเปลี่ยนใจไปหำคู่แข่งของลูกค้ำ 
ควำมสำมำรถในกำรดึงดูดรำยได้ ระบุองค์ประกอบที่เกีย่วขอ้งกับกำรดึงดูดรำยได้และอ ำนำจในกำรก ำหนดรำคำ 

 

1.8 แผนงำนโครงกำรและผลที่คำดว่ำจะได้รับ 

ตำรำงท่ี 1.3 แผนงานโครงการและผลที่คาดว่าจะได้รับ 

ระยะเวลำ กิจกรรม ผลที่คำดว่ำจะได้รับ 

เดือนที่ 1-2 1. ลงพื้นที่ เพื่อจัดการประชุมหาข้อมูล 
วิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาด 
ความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์จากกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผล
ทางการเกษตรทั้ง 3 กลุ่ม 
 

1. ผลจากการประชุมระดมสมองเพื่อให้ได้
ข้อมูลจุดอ่อน และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหา
และ อุป ส รรค ใน ก ารบ ริห ารจั ด ก า ร
ผลิตภัณฑ์ 
2. ได้แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์บน
พื้นฐานความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนและผู้บริโภค 
3. แนวทางในการก าหนดรูปแบบของ
บรรจุภัณฑ์ 

เดือนที่ 3 1. ประชุมระดมสมองผู้ที่ เกี่ยวข้องใน
การศึ ก ษ าแน วท างใน การก าห น ด
ผลิตภัณฑ์ ในรูปแบบที่ สอดคล้องกับ    
อัตลักษณ์ของชุมชนและตรงกับความ
ต้องการของท้องตลาด  
2. ก าหนดรูปแบบ รูปลักษณ์ของบรรจุ
ภั ณ ฑ์ ใ ห้ มี ค ว า ม ส อ ด ค ล้ อ งกั น กั บ
ผลิตภัณฑ์ที่ท าการพัฒนา 
 

1. ผลจากการประชุมระดมสมองเพื่อการ
ก าหนดผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ที่ตรงกับ
ความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและ
ตรงกับความต้องการของท้องตลาด  
2. ได้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
เพื่อรักษาคุณภาพและใช้เอกลักษณ์ของ
ชุมชนในแต่ละกลุ่มวิสาหกิจฯ และใน
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 

เดือนที่ 4-5 1. ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นตน้แบบ 
2. ทดสอบทางเคมี กายภาพและการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์
ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ ์

1. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เปน็ต้นแบบ
พร้อมบรรจุภัณฑ์ 
2. ผลการทดสอบทางเคมีกายภาพ และ
การทดสอบทางประสาทสัมผสัของ
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ระยะเวลำ กิจกรรม ผลที่คำดว่ำจะได้รับ 

3. โมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ ์
4. ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่ พร้อม
วิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบตลาด 
5. ประชุมสรุปผลความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ใหม ่
6. ปรับแก้ไขผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุ
ภัณฑ์ตามผลการทดสอบตลาด 
7. สรุปผลการวิจัย 
8. ท าการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลย ี
9. ท ารายงานฉบบัสมบูรณ์ 

ผลิตภัณฑ์ทัง้  
3. ได้โมเดลธุรกิจ 3 โมเดล 
4. ข้อสรุปความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์
ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ 
5 ผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่
ปรับแก้ไขแล้วตามผลการทดสอบตล  

6. ได้ผลสรุปการวิจัย 
7. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลย ี
8. ได้รายงานฉบบัสมบูรณ ์
 

 

1.9 ระยะเวลำท ำกำรวิจัยและแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย 

ตำรำงท่ี 1.4 แผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย 

แผนกำรด ำเนินงำน 
2561 

เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 

ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบนั
ของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งาและถัว่ 
ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

     

ตอนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน   

     

ตอนที่ 3 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุม่ผู้แปรรูปผลติผลทางการเกษตร
จากกระเทียม งา และถั่ว ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

     

ตอนที่ 4 การจัดท าแผนโมเดลธรุกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป
ของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถัว่ 
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แผนกำรด ำเนินงำน 
2561 

เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 

ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

การถ่ายทอดองค์ความรู้จากงานวิจัยสู่กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตร 

     

เขียนเล่มรายงานฉบับสมบูรณ ์      

 

1.10 เป้ำหมำยของผลผลิต (output) และตัวชี้วัด 

ตำรำงท่ี 1.5 ผลผลิต (output) และตัวชี้วัดของโครงการ 

ผลผลิต 
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมำณ เชิงคุณภำพ เวลำ ต้นทุน 

1. ได้รายงานการวิจัย
การศึกษาศักยภาพและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน
ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

รายงานการวิจัยการศึกษา
ศั ก ย ภ า พ แ ล ะ พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์ ชุมชนในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน 1 เรื่อง 
 

รายงานวิจัยการศึกษาศักยภาพ
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนใน
จังหวัดแม่ฮ่องสอน ที่มีคุณภาพ
และเช่ือถือได้สามารถน าไป
พัฒนาพ้ืนท่ีอื่นๆได้ 

5 เดือน 

 
 

 

ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้

2. ได้ผลิตภัณฑ์เกษตร
แปรรูปจากกระเทียม 
ง า  แ ล ะ ถั่ ว ที่ ว า ง
จ าหน่ายในตลาด 

- ผลิตภัณฑ์ เกษตรแปรรูป
จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ 

 

ผลิตภัณ ฑ์ เกษตรแปรรูป  มี
ค วาม เป็ น ไป ได้ แ ล ะ เป็ น ที่
ยอมรับของตลาด 

 

5 เดือน 

 

ตาม
งบประมาณ

ที่ตั้งไว ้

3. ได้บรรจุภัณฑ์ที่เพิ่ม
มูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตร
แปรรูปของกลุ่มผู้แปร
รู ป ผ ลิ ต ผ ล ท า ง
ก า ร เ ก ษ ต ร จ า ก 
กระเทียม งา และถั่ว 

ได้บรรจุภัณฑ์ที่ เพิ่ มมูลค่ า
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของ
กลุ่ มผู้ แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจาก กระเทียม งา 
ขี้  และถั่ว จ านวน 3 บรรจุ
ภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์และตอบสนองต่อ
ความต้องการของผู้ผลิตและ
ผู้บริโภค 

 

4 เดือน 

 
 

 

ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้

4. แผนโมเดลธุรกิจของ
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปร
รูปของกลุ่ มผู้แปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตร

ได้โมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์
เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปร
รูปผลิตผลทางการเกษตรจาก 
กระเทียม งา และถั่ว จ านวน 

โมเดลธุรกิจมีความเป็นไปได้ใน
การต่อยอดเชิงพาณิ ชย์และ
สามารถน าไปปฏิบัติได้จริง 

5 เดือน  ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้
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ผลผลิต 
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมำณ เชิงคุณภำพ เวลำ ต้นทุน 

จาก กระเทียม งา และ
ถั่ว 

3 แผน 

5 . ชุ ม ช น ได้ รั บ ก า ร
ถ่ายทอดองคค์วามรู้เพื่อ
น าไปใช้ประโยชน์  

ชุมชนได้รับการถ่ายทอดองค์
ความรู้เพื่อน าไปใช้ประโยชน์ 
3 ชุมชน เรื่อง 

-การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และ การ
ท าแผ น โม เด ล ธุ ร กิ จ ขอ ง
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของ
กลุ่ มผู้ แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตร  

ชุมชนมีความรู้และความเข้าใจ
เรื่อง   
- ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ 
กระเทียม งา และถั่ว 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เพิ่ม
มูลค่าผลิตภัณฑ์ กระเทียม งา 
และถั่ว 

- การท าแผนโมเดลธุรกิจของ
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของ
กลุ่ ม ผู้ แ ป รรูป ผ ลิ ต ผ ล ท าง
การเกษตร 

4 เดือน  ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้

  

1.11 เป้ำหมำยของผลลัพธ์ (outcome) และตัวชี้วัด 

ตำรำงท่ี 1.6 ผลลัพธ์ (outcome) และตัวชี้วัดของโครงการ 

ผลลัพธ ์
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมำณ เชิงคุณภำพ เวลำ ต้นทุน 

1. สามารถเพิ่มช่องทาง
การตลาดผลิตภัณฑ์ของ
กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผล
ทางการเกษตร จังหวัด
แม่ฮ่องสอน ในประเทศ 

- สัดส่วนยอดขายเพิ่มขึ้น
ร้อยละ 20  

- ช่องทางการตลาดใน
ประเทศอย่างน้อย 2 

ช่องทาง 

- ส า ม า ร ถ ผ ลิ ต สิ น ค้ า ที่
ตอบสนองความต้องการของ
ตลาดอย่ างแท้ จริ งอัน จะ
น าไปสู่การยกระดับความ
พอใจของผู้บริโภค และความ
ภักดีของสินค้าในระยะยาว 

5 เดือน ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้

2 .  ส า ม า ร ถ ส ร้ า ง
มูลค่าเพิ่มในตัวสินค้า
เกษตรแปรรูปจากการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และ

ผลิตภัณ ฑ์ มี มู ลค่ า เพิ่ ม
อย่ า งน้ อ ย ร้ อ ยล ะ  20  
จากมูลค่าวัตถุดิบ 

- ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอบรับจาก
ผู้บริโภคและวางจ าหน่าย
สินค้าในท้องตลาดได้จริง 

5 เดือน ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้
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ผลลัพธ ์
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมำณ เชิงคุณภำพ เวลำ ต้นทุน 

การถ่ายทอดองค์ความรู้
สู่การใช้ประโยชน์ 

3. กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผล
ทางการเกษตร จังหวัด
แม่ฮ่องสอน สามารถน า
ตั ว โ ม เ ด ล ธุ ร กิ จ สู่
ภาคปฏิบัติจริง 

กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
ก า ร เ ก ษ ต ร จั ง ห วั ด
แม่ฮ่องสอน จ านวน 3 
กลุ่ม 

- กลุ่ มผู้ แปรรูปผลิตผลทาง
ก า ร เ ก ษ ต ร จั ง ห วั ด
แม่ฮ่องสอน มีรายได้เพิ่มขึ้น 
สามารถพึ่ งพาตนเอง และ
ชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น  

- ลดการย้ายถิ่นฐานการท างาน
เพราะมีแหล่งรายได้หลักที่
มั่นคง 

- ภาครัฐบาลสามารถลดภาระ
ค่าใช้จ่ายในในการจ่ายเงิน
งบประมาณอุดหนุนส าหรับ
แก่ปัญหาราคาสินค้าเกษตร
ตกต่ า 

5 เดือน ตาม
งบประมาณ 

ที่ตั้งไว ้

4. ภาครัฐได้ข้อเสนอแนะ
การพัฒนากลุ่มวิสาหกิจ
ชุ ม ช น ใ น จั ง ห วั ด
แม่ฮ่องสอนที่สามารถ
น า ไ ป ใ ช้ ใ ห้ เ กิ ด
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์  

มีต้นแบบชุมชน 3 ชุมชน 
ภาครัฐสามารถน าไป
ขยายผลยั งพื้ นที่ อื่ น
หรือขยายสู่สินค้าอื่นๆ
ได้ 

-ข้อ เสนอแนะในการพัฒนา
พื้นที่แม่ฮ่องสอนในด้านการ
สนับสนุนทางการตลาด และ
ข ย า ย ต ล า ด ส า ห รั บ ก ลุ่ ม
วิสาหกิจชุมชนหรือกลุ่มอื่นๆ
มากขึ้น  

- - 
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บทที่ 2 
การวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดใน
ปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร
จากกระเทียม งา และถัว่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
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2.1 ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิต
ทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 

   ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และ
ผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาดด้วย SWOT Analysis สามารถสรุปได้ดังตารางที่ 2.1 

ตารางท่ี 2.1 สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตร
บ้านนาปลาจาด 

ด้านการผลิต 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1) กลุ่มมีความสามัคคีและแบ่งหน้าที่กันท า 
2) วัตถุดิบที่น ามาผลิตส่วนใหญ่เป็นของสมาชิกกลุ่ม

ทั้งหมดและจ านวนมาก 
3) วัตถุดิบที่ใช้ไม่มีการใช้สารเคมี 
4) แรงงานที่ใช้ในการผลิตเป็นสมาชิกกลุ่มทั้งหมด 

1) สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่อายุมากและขาดความรู้ด้าน
การผลิต  

2) วัตถุดิบที่ใช้ยังไม่ได้รับการรับรองเกษตรอินทรีย์ 
3) กลุ่มยังไม่มีโรงเรือนเก็บรักษาสินค้า 
4) กลุ่มมีความรู้การใช้เทคโนโลยีในการผลิตน้อย 
5) การพัฒนาด้านการผลิตของกลุ่มต้องอาศัยภาครัฐ

เป็นหลัก 
6) ขาดการบริหารกลุ่มที่เป็นระบบ 
7) สินค้าท่ีผลิตไม่สามารถเก็บรักษาได้นาน 

โอกาส อุปสรรค 

1) มีภาครัฐเข้ามาสนับสนุนในการแปรรูปสินค้า 
2) มีสถาบันการศึกษาเข้ามาให้ความรู้เรื่องการผลิต 

1) ขาดเงินทุนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
2) ขาดการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการผลิต 

ด้านการตลาด 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1) มีเครือข่ายกลุ่มเกษตรที่ช่วยในการประชาสัมพันธ์
สินค้ากลุ่ม 

 

1) ผลิตภัณฑ์ยังไม่เป็นที่รู้จักของลูกค้ามากนัก 
2) ไม่ลูกค้าประจ า 
3) ขาดการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้ตรงกับความ

ต้องการลูกค้า 
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ด้านการผลิต 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

4) กลุ่มมีความรู้และข้อมูลด้านการตลาดน้อย 
5) มีช่องทางการจ าหน่ายน้อย 

โอกาส อุปสรรค 

1) รัฐเปิดโอกาสให้ร่วมงานแสดงท าให้ได้พบลูกค้า
โดยตรง  

1) การขนส่งสินค้าต้องใช้เวลาและค่าใช้จ่ายสูง 
2) ลูกค้าเข้าถึงแหล่งผลิตล าบากเนื่องจากเป็นพ้ืนที่

ห่างไกล 
ที่มา: จากการวิเคราะห์ 

 
2.2 ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

   ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ
ด้วย SWOT Analysis สามารถสรุปได้ดังตารางที่ 2.2 

ตารางท่ี 2.2 สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

ด้านการผลิต 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1) วัตถุดิบที่น ามาผลิตส่วนใหญ่มาจากแหล่งผลิตใน
ชุมชน 

2) แรงงานที่ใช้ในการผลิตเป็นสมาชิกกลุ่มทั้งหมด 
3) มีโรงเรือนในการผลิตและเก็บรักษาสินค้าที่ ได้

มาตรฐาน 
4) กลุ่มมีความพร้อมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ 

1) ขาดการบริหารกลุ่มที่เป็นระบบ 
2) ขาดความรู้การใช้เทคโนโลยีใหม่ในการผลิต 
3) เงินทุนไม่เพียงพอต่อการพัฒนาต่อยอดสินค้า 

โอกาส อุปสรรค 

1) มีภาครัฐเข้ามาสนับสนุนในการแปรรูปสินค้า 
2) ได้ เข้ารับการอบรมทั้ งการผลิตและการรับรอง

1) ขาดการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการผลิต 
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มาตรฐานสินค้า 
ด้านการตลาด 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1) ทางกลุ่มมีลูกค้าประจ า 
2) มีหน้าร้านค้าขายสินค้าของกลุ่ม 
3) มีช่องทางในการติดต่อทางสื่อออนไลน์ เช่น LINE 

Facebook ที่ลูกค้าสามารถสั่งซื้อสินค้าได้ตลอด 

1) ผลิตภัณฑ์ยังไม่เป็นที่รู้จักของลูกค้ามาก 
2) ยังไม่มีร้านฝากขายในพ้ืนที่ต่างจังหวัด 
3) กลุ่มมีความรู้และข้อมูลด้านการตลาดน้อย 
4) มีช่องทางการจ าหน่ายน้อย 

โอกาส อุปสรรค 

1) เข้าร่วมงานแสดงสินค้าทั้งในและต่างจังหวัดท าให้มี
ลูกค้าเข้ามาสัง่สินค้ามากขึ้น 

2) มีนักท่องเที่ยวเข้ามาเที่ยวในจังหวัดแม่ฮ่องสอน
ในช่วงฤดูหนาวจ านวนมาก 

1) การขนส่งสินค้าต้องใช้เวลาและค่าใช้จ่ายสูง 
2) ลูกค้าเข้าถึงแหล่งผลิตล าบากเนื่องจากเป็นพ้ืนที่

ห่างไกล 
3) ไม่มีแหล่งรวมสินค้าขายของฝากประจ าจังหวัด 

ที่มา: จากการวิเคราะห์ 

 

2.3 ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้าน
ชานเมือง) 
   ผลการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชานเมือง 
(ภูมิไทย) ด้วย SWOT Analysis สามารถสรุปได้ดังตารางที ่2.3 

ตารางท่ี 2.3 สภาพแวดล้อมด้านการผลิตและด้านการตลาดของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 

ด้านการผลิต 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1) มีการบริหารจัดการพูดคุยกันเองในกลุ่มและแบ่งงาน
กันท า 

2) มีการใช้ภูมิปัญญาชุมชนผสานความรู้จากการอบรม 
การดูงานและความรู้จากสถาบันคิดค้นปรับปรุง

1) ก าลังการผลิตของกลุ่มมีปริมาณน้อย ดังนั้น หากมี
การสั่งซื้อในปริมาณมากทางกลุ่มอาจไม่สามารถ
ผลิตได้ตามความต้องการ 

2) กลุ่มมีความรู้การใช้เทคโนโลยีในการผลิตน้อย 
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พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
3) ทางกลุ่มมีความพร้อมในการปรับตัวและพัฒนาทั้ง

ด้านการผลิตและด้านวัตถุดิบ 
4) วัตถุดิบที่น ามาผลิตมาจากแหล่งผลิตในชุมชน และมี

เครือข่ายกลุ่มเกษตรกร 
5) ผลิตภัณฑ์มีลักษณะและรสชาติเป็นเอกลักษณ์ไม่

เหมือนแหล่งผลิตอ่ืน 
6) เงินทุนที่ใช้ในการผลิตมาส่วนใหญ่จากสมาชิกกลุ่ม 
7) มีโรงเรือนผลิตของกลุ่มที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน 

 

3) การพัฒนาด้านการผลิตของกลุ่มไม่สามารถพัฒนา
เองได้ ต้องอาศัยภาครัฐเป็นหลัก 

4) การระบบบริหารกลุ่มยังไม่เป็นระบบท าให้เกิดความ
ผิดพลาดขึ้นบ่อย 

โอกาส อุปสรรค 

1) มีโอกาสขยายการผลิตเพ่ิมในอนาคต 
2) ภาครัฐช่วยในการปรับปรุงขั้นตอนการผลิต รวมถึง

สนับสนุนเครื่องมือในการผลิต 
3) ทางธนาคารมีโครงการเงินกู้ให้กับผู้ประกอบการ

มากขึ้น 
4) ได้รับการอบรมและแบ่งสายงาน 

1) การกู้เงินกับทางธนาคารมีเงื่อนไขมากบางโครงการ
ต้องเป็นห้างหุ้นส่วนหรือบริษัท ซึ่งทางกลุ่มเป็นกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน ท าให้ไม่สามารถกู้ได้ 

2) มีเงินทุนไม่เพียงพอกรณีท่ีต้องผลิตสินค้าจ านวนมาก 

ด้านการตลาด 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1) ทางกลุ่มมีลูกค้าประจ า 
2) ทางกลุ่มมีการใช้เทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการติดต่อกับ

ลูกค้า 
3) มีช่องทางในการติดต่อหลายช่องทาง เช่น LINE 

Facebook และเว็บไซต์สินค้า OTOP 
 

1) ตัวผลิตภัณฑ์ยังไม่เป็นที่รู้จักของลูกค้ามากนัก 
2) ลูกค้าประจ ายังมีน้อย  
3) สมาชิกกลุ่มมีความรู้เรื่องตลาดน้อย 

โอกาส อุปสรรค 

1) รัฐช่วยจัดงานและมีงานแสดงสินค้าท าให้ทางกลุ่มมี 1) การขนส่งสินค้ามีราคาแพง 
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โอกาสพบลูกค้าโดยตรง  
2) ภาครัฐสนับสนุนให้มีโอกาสได้พบลูกค้ากลุ่มใหม่ๆ 
3) มี ก า ร อ บ รม ก าร ใช้ เค รื่ อ งมื อ สื่ อ ส า ร ให้ กั บ

ผู้ประกอบการมากขึ้น 
4) มีโอกาสที่จะทางการตลาดมากเพราะตัวผลิตภัณฑ์มี

เอกลักษณ์เป็นของตนเอง 
5) คู่แข่งมีน้อยมีเฉพาะในจังหวัด 

2) ทางกลุ่ มต้องอาศัยภาครัฐ หากไม่มีภาครัฐไม่
สนับสนุนทางกลุ่มก็ไม่สามารถหาลูกค้ากลุ่มใหม่ๆได้ 

ที่มา: จากการวิเคราะห์ 
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บทที่ 3 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่ม 
ผู้แปรรูปผลติผลทางการเกษตรจากกระเทียม 

งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
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3.1 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสจากกระเทียมของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการ
เกษตรบ้านนาปลาจาด 

3.1.1 การส ารวจวัตถุดิบและการวิเคราะห์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปท่ีเหมาะสม
ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 

การลงพ้ืนที่เพ่ือส ารวจและรวบรวมข้อมูลผลผลิตทางการเกษตร ในการน ามาใช้สร้างแนวคิด
ส าหรับผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของจังหวัดแม่ฮ่องสอน ณ บ้านนาปลาจาด หมู่ที่  4 ต.ห้วยผา อ.เมือง จ.
แม่ฮ่องสอน พบว่า ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม  ในช่วงฤดูฝนท านาปลูกข้าว หลังจากเก็บ
เกี่ยวข้าวเสร็จจะปลูกกระเทียม และปลูกถั่วเหลืองบางส่วน  ซึ่งกระเทียมจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่สร้างรายได้
ให้กับชุมชน  ส่วนไม้ผลจะมีลิ้นจี่ที่สร้างรายได้ให้กับเกษตรกร และจะมีกลุ่มที่ผลิตใบชาแห้งที่สามารถสร้าง
รายได้และเป็นอาชีพเสริมให้กับครอบครัว นอกจากนี้ บ้านนาปลาจาด ยังมีศักยภาพด้านการท่องเที่ยว เชิง
เกษตรและวัฒนธรรม เนื่องจากบ้านนาปลาจาดมีพ้ืนที่ป่าที่อุดมสมบูรณ์ ประกอบกับมีทุ่งนาข้าวเขียวขจีที่
สวยงาม แหล่งปลูกกระเทียมอินทรีย์ แหล่งใหญ่ และสามารถปลูกไม้ผลนานาชนิด เช่นทุเรียน เงาะ ลิ้นจี่ 
ล าไย มะไฟ และมีปลาจาด ซึ่งเป็นปลาท้องถิ่น จึงเป็นที่มาของชื่อหมู่บ้านว่า บ้านนาปลาจาด นอกจากนั้นยัง
เป็นเส้นทางไปยังจุดผ่อนการค้าบ้านห้วยผึ้ง ชายแดนไทย-เมียนมา (วาสนา, 2560) 
 ปัจจุบันชาวบ้านบ้านนาปลาจาด มีการจ าหน่ายกระเทียมในรูปกระเทียมสด และมีการแปรรูป
กระเทียมในรูปของกระเทียมดองได้แก่ กระเทียมโทนดองและกระเทียมแกะกลีบดองในน้ าตาลทรายขาว 
น้ าตาลทรายแดงหรือน้ าผึ้ง นอกจากนี้ชาวบ้านยังได้เริ่มน ากระเทียมมาแปรรูปเป็นกระเทียมเจียว น้ าพริกคั่วที่
มีส่วนผสมหลักเป็นกระเทียม หอมแดง ถั่วเน่า และพริกกะเหรี่ยง แต่ยังไม่มีการจ าหน่ายในท้องตลาด  

ดังนั้นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปที่เหมาะสมของบ้านนาปลาจาด คือการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากกระเทียม เป็นกระเทียมปรุงรส เนื่องจากกระเทียมเป็นวัตถุดิบที่มีปริมาณมาก และมีผลผลิต 
อย่างต่อเนื่อง เป็นกระเทียมพันธุ์ดี มีการปลูกแบบการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม (Good 
Agriculture Practices เรียกย่อ ๆ ว่า GAP) นอกจากนี้วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของกระเทียมปรุงรสได้แก่ 
หอมแดง ถั่วเน่า ปลาแห้ง พริกแห้งและงา สามารถหาได้ง่ายในชุมชน จึงเป็นแหล่งวัตถุดิบที่มีความสดใหม่ 
และคงความเป็น อัตลักษณ์ของชุมชนแห่งนี้ ซึ่งความสดใหม่และมีคุณภาพของวัตถุดิบเป็นปัจจัยส าคัญในการ
คงคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งกระเทียมปรุงรส  บ้านนาปลาจาดมีการใช้ถั่วเน่าหรือถั่ว
เหลืองแผ่นเป็นองค์ประกอบที่ให้กลิ่นรสที่ส าคัญ ดังนั้นกระเทียมปรุงรสของบ้านนาปลาจาดจึงมีความเป็น
เอกลักษณ์ของความเป็นแม่ฮ่องสอน นอกจากนี้วัตถุดิบที่เป็นองค์ประกอบของกระเทียมปรุงรสยังเป็นแหล่ง
ของคุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญอีกด้วย การผลิตกระเทียมปรุงรส มีการใช้กระบวนการแปรรูปที่ง่าย และ
เหมาะสมกับชาวบ้านบ้านนาปลาจาด ซึ่งมีพ้ืนฐานในการท ากระเทียมเจียวและน้ าพริกคั่วเดิมอยู่แล้ว วัสดุ
อุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการแปรรูปก็สามารถลงทุนได้ง่าย ไม่ได้ใช้เครื่องมือหรือเทคโนโลยีขั้นสูง เพียงแต่
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ชาวบ้านต้องเพ่ิมเติมความรู้และทักษะด้านการควบคุมคุณภาพตั้งแต่วัตถุดิบ ระหว่างกระบวนการผลิต และ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายจนถึงมือผู้บริโภคตลอดห่วงโซ่อาหาร  แสดงดังภาพท่ี 3.1-3.3 

  

  

ภาพที่ 3.1 การประชุมร่วมกันกับชาวบ้านกลุ่มบ้านนาปลาจาด  

 

ภาพที่ 3.2 การส ารวจและเก็บข้อมูลผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปบ้านนาปลาจาด  

 

3.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรของกลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 

3.1.2.1 การส ารวจพื้นที่ การสัมภาษณ์ และการประชุมกลุ่ม 
การลงพ้ืนที่ บ้านนาปลาจาด ต.ห้วยผา อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน เพ่ือเก็บข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบต่าง 

ๆ ในชุมชนส าหรับการแปรรูปกระเทียมปรุงรส ผลการลงพ้ืนที่พบว่า วัตถุดิบหลักคือ กระเทียม ซึ่งทางกลุ่ม
ชาวบ้านจะใช้กระเทียมสดที่ปลูกเองในชุมชน รวมทั้งหอมแดง ถั่วเน่า ปลาแห้ง พริกแห้ง งาด าและงาขาว ใน
ชุมชนและบริเวณใกล้เคียง ดังภาพที่ 3.3-3.5 
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ภาพที่ 3.3 การส ารวจพื้นที่ การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ่มส าหรับการผลิตกระเทียมปรุงรส 

 

 
ภาพที่ 3.4 การเก็บรักษากระเทียมสด 
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ภาพที่ 3.5 ถั่วเน่าหรือถั่วเหลืองแผ่นที่ผลิตที่บ้านนาปลาจาด 

 
3.1.2.2 สูตรและกระบวนการผลิตกระเทียมปรุงรส  
 กระเทียมปรุงรสมีส่วนประกอบส าคัญ ได้แก่ กระเทียม 50.0%  หอมแดง 17.5% ปลาแห้ง 

12.5% ถั่วเน่าแผ่น 12.5% งาด าและงาขาว 4.0% พริกแห้ง 2.5% เกลือ 1.0% แสดงส่วนประกอบของ
วัตถุดิบดังภาพท่ี 3.6 

 

ภาพที่ 3.6 ส่วนประกอบของวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
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ส่วนผสมกระเทียมปรุงรส 

1. กระเทียม    50% 
2. หัวหอมแดง    17.5% 
3. ปลาแห้ง    12.5 % 
4. ถั่วเน่า    12.5% 
5. พริกแห้ง    2.5% 
6. งาด าและงาขาว   4.0% 
7. เกลือ    1.0% 

 

ต้นทุนค่าวัตถุดิบต่อปริมาณสุทธิ 60 กรัม 
1. กระเทียมสด   3.18 บาท 
2. หอมแดง    0.31 บาท 
3. ปลาแห้ง    2.10 บาท 
4. ถั่วเน่า    0.38 บาท 
5. พริกแห้ง    0.14 บาท 
6. งา     0.38 บาท 
7. เกลอื    0.03 บาท 
8. น้ ามันพืช    1     บาท 
  รวมค่าวัตถุดิบในการท ากระเทียมปรุงรส เท่ากับ 7.52 บาท 
 

กระบวนการการผลิต 

1. น ากระเทียมมาปอกเปลือก หั่นสไลด์เป็นแผ่นบาง จากนั้นน าไปทอดในน้ ามันปาล์มแบบการทอด
โดยใช้น้ ามันมาก ด้วยไฟระดับปานกลาง โดยใช้ตะหลิว (หรือ ตะกร้อ ซึ่งท าให้กระเทียมกลับด้านได้ง่ายกว่า) 
คนกระเทียมในกระทะไปเรื่อยๆ จนกระเทียมมีสีเหลืองอ่อน จากนั้นน ามาพักบนตะแกรงเพ่ือให้สะเด็ดน้ ามัน 
ซึ่งกระเทียมทอดจะมีสีเหลืองเข้มขึ้น จากนั้นซับน้ ามันโดยวางกระเทียมทอดบนกระดาษทิชชูหรือกระดาษซับ
น้ ามัน เรียงซ้อนกัน  

2. น าหอมแดงมาปอกเปลือก ล้างน้ าให้สะอาด ท าให้สะเด็ดน้ า แล้วหั่นสไลด์เป็นแผ่นบาง ผึ่งให้แห้ง  
จากนั้นน าไปทอดในน้ ามันปาล์มแบบการทอดโดยใช้น้ ามันมาก ด้วยไฟระดับปานกลาง โดยใช้ตะหลิว (หรือ 
ตะกร้อ ซึ่งท าให้กระเทียมกลับด้านได้ง่ายกว่า) คนหัวหอมในกระทะไปเรื่อยๆ จนหัวหอมเริ่มมีสีเหลืองอ่อน 
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จากนั้นน ามาพักบนตะแกรงเพ่ือให้สะเด็ดน้ ามัน ซึ่งหัวหอมทอดจะมีสีเหลืองเข้มขึ้น จากนั้นซับน้ ามันโดยวาง     
หัวหอมทอดบนกระดาษทิชชูหรือกระดาษซับน้ ามันเรียงซ้อนกัน  

3. น าถั่วเน่าแผ่นและพริกแห้งมาทอดหรือคั่วโดยใช้น้ ามันเล็กน้อย คั่วถั่วเน่าแผ่นจนเป็นสีเหลืองทอง
และพริกแห้งมีสีเข้มขึ้น จากนั้นน ามาพักบนตะแกรงเพ่ือให้สะเด็ดน้ ามัน และซับน้ ามัน เมื่อถั่วเน่าแผ่นและ
พริกแห้งทอดเย็นลง ให้น ามาบดหรือต าให้ละเอียด 

4. การทอดปลาตัวเล็กแห้ง น าปลาตัวเล็กแห้งมาล้างให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง น าไปทอดในน้ ามันปาล์ม
แบบการทอดโดยใช้น้ ามันมาก ทอดพอให้เหลือง ไม้ต้องถึงขั้นสุก น าปลาที่ทอดขึ้นมาตั้งพักให้เย็น และสะเด็ด
น้ ามัน แล้วซับน้ ามันด้วยกระดาษทิชชูหรือกระดาษซับน้ ามัน ถ้ามีเตาอบ ให้น าปลาที่ทอดไว้เข้าไปอบในเตา
อบด้วยไฟระดับปานกลางเพ่ือไล่น้ ามันในตัวปลา อบพอให้ปลาสุกและกรอบ ทั้งนี้ระยะเวลาในการอบขึ้นอยู่
กับเตาท่ีใช้ในการอบ 

5. น าปลาแห้งมาบดหรือต าให้ละเอียด แล้วน ามาคลุกผสมกับถั่วเน่าแผ่น พริกแห้งที่ต าละเอียดในข้อ
ที่ 3 จากนั้นน าไปคั่วในกระทะไฟระดับอ่อนถึงปานกลาง โดยไม่ต้องใช้น้ ามัน แล้วเทกระเทียมทอด และ
หอมแดงทอด คลุกผสมลงไป เติมเกลือลงไปตามสัดส่วนที่ก าหนด จากนั้นคั่วส่วนผสมประมาณ 1-2 นาที 
ขึ้นอยู่กับปริมาณส่วนผสมทั้งหมด คั่วจนส่วนผสมเข้าเนื้อกัน จากนั้นตักใส่ภาชนะพักไว้ แล้วน ามาผสมกับงา
ด าและงาขาวที่ผ่านการคั่วจนหอม บรรจุลงภาชนะบรรจุหรือขวดที่เตรียมไว้ (ภาชนะบรรจุหรือขวดผ่านการ
ท าความสะอาด ฆ่าเชื้อด้วยสารละลายคลอรีน และท าให้แห้งก่อนบรรจุผลิตภัณฑ์)  
 จากผลการวิจัย พบว่า ขั้นตอนการผลิตกระเทียมปรุงรส กระเทียมที่ใช้ควรมีความสด ใหม่ เป็นไป
ตาม   มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 1508-2551) ควรหั่นสไลด์บางให้มีความหนา
ใกล้เคียงกัน เพ่ือให้กระเทียมได้สัมผัสกับน้ ามันขณะทอดได้อย่างทั่วถึงและใช้ระยะเวลาในการท าให้สุกเท่ากัน 
ซึ่งการให้    ความร้อนกับวัตถุดิบก่อนการน าไปแปรรูป เป็นการปรับลักษณะทางกายภาพ กลิ่นรส อีกทั้งยัง
ช่วยควบคุมหรือ  ลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในวัตถุดิบ (สุนิดา, 2560) นอกจากนี้การทอดโดยใช้น้ ามัน
มาก มีข้อดีคือ ท าให้การถ่ายเทความร้อนเกิดขึ้นทั้งการน าโดยน้ ามันและการพาเข้าไปภายในชิ้นอาหาร ผิว
นอกของอาหารทั้งชิ้นจะได้รับความร้อนสม่ าเสมอทั่วกัน ท าให้มีสีสม่ าเสมอกัน การทอดวิธีนี้ใช้ได้กับอาหารทุก
ชนิด แต่ถ้าชิ้นอาหารมีรูปร่างไม่สม่ าเสมอกัน จะต้องใช้น้ ามันทอดมากขึ้น (นิธิยา, 2544) นอกจากนี้ ใน
ขั้นตอนการทอดกระเทียมให้ใช้  ไฟแรงระดับปานกลาง ขณะทอดให้คนกระเทียมตลอดเวลา เนื่องจากเมื่อ
ทอดไปสักระยะหนึ่งกระเทียมจะเกาะกันเป็นก้อน และมีความหนืดมากขึ้น (การทอดกระเทียมในปริมาณมาก 
เมื่อระยะเวลาการทอดมากข้ึน กระเทียมที่อยู่ในน้ ามันที่ร้อนขณะทอดจะมีความหนืดและกระเทียมเกาะตัวกัน
มากขึ้น ดังนั้นขณะทอดกระเทียมต้องคนกระเทียมทอดตลอดเวลา) ให้ทอดกระเทียมจนกระเทียมมีสีเหลือง
อ่อน จากนั้นน ามาพักบนตะแกรงเพ่ือให้สะเด็ดน้ ามัน ซึ่งกระเทียมทอดจะมีสีเหลืองเข้มขึ้น จากนั้นซับน้ ามัน
โดยวางกระเทียมทอดบนกระดาษทิชชูหรือกระดาษซับน้ ามันเรียงซ้อนกัน ซับน้ ามัน จนน้ ามันลดน้อยลง ไม่
ควรปล่อยให้กระเทียมทอดวางทิ้งไว้ในอากาศนานเกินไปจะท าให้กระเทียมที่ทอดแล้วมีความแข็ง ไม่กรอบ 
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นอกจากนี้ กระเทียมสดหั่นสไลด์บาง 100 กรัม เมื่อน าไปทอดและซับน้ ามันให้แห้ง ได้กระเทียมหั่นสไลด์ทอด
ประมาณ 57 กรัม หรือคิดเป็น 57% 
 ส าหรับหอมแดง ควรมีความสด ใหม่ เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 
1509-2551) ควรหั่นสไลด์บางให้มีความหนาใกล้เคียงกันเช่นเดียวกับกระเทียม ซึ่งเทคนิคการทอดหอมแดงให้
กรอบ และมีสีเหลืองสม่ าเสมอกัน คือ การทอดโดยใช้น้ ามันมาก ใช้ไฟแรงระดับปานกลาง และก่อนน า
หอมแดงลงไปทอด ให้คลุกหอมแดงกับน้ ามะนาวและแป้งข้าวโพดเล็กน้อย ซึ่งแป้งข้าวโพดจะช่วยดูดซับ
ความชื้นบนผิวของหอมแดง และกรดจากมะนาวช่วยให้หอมแดงที่ผ่านการทอดมีความกรอบ และมีสีเหลือง
สม่ าเสมอ 
 ส าหรับพริกแห้งและถั่วเน่า ให้ทอดโดยใช้น้ ามันน้อย วิธีการทอดนี้ ความร้อนจะถ่ายเทไปยังอาหาร
โดยการน าจากผิวของกระทะที่ร้อนไปยังน้ ามัน ความหนาของชั้นน้ ามันจะไม่สม่ าเสมอกันและจะผันแปรตาม
ความไม่สม่ าเสมอของผิวนอกชิ้นอาหาร (นิธิยา, 2544) 
 ปลาตัวเล็กแห้งทอดกรอบควรทอดโดยใช้น้ ามันมาก ด้วยไฟแรงระดับปานกลาง เพ่ือไม่ให้อมน้ ามัน 
และปลาตัวเล็กแห้งทอดมีความกรอบ ซึ่งในขั้นตอนแรกก่อนน าปลาตัวเล็กแห้งไปทอด ควรผึ่งปลาตัวเล็กให้
แห้งหลังจากท่ีน าปลาไปล้าง 
 

 

ภาพที่ 3.7 ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

 

3.1.3 การทดสอบผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของด้วยสมบัติทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส  

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ประกอบด้วยการวิเคราะห์ปริมาณ เถ้า 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด และโซเดียม แสดงดังตาราง 1 และผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส แสดงดังตารางที่ 3.1 
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ตาราง 3.1  สมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

สมบัติทางเคมี ปริมาณ ต่อ 100 กรัม 

เถ้า 4.68 กรัม 
ความชื้น 3.79 กรัม 
โปรตีน 20.69 กรัม 
ไขมัน 22.24 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 48.57 กรัม 
ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด 3.60 กรัม 
โซเดียม 566.73 มิลลิกรัม 
ค่า aw 0.37±0.01 

  

จากตารางที่ 3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส พบว่า ค่าปริมาณ
ความชื้นของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส มีค่าเท่ากับ 3.79 กรัม ต่อผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 100 กรัม หรือ
คิดเป็น 3.79% โดยน้ าหนัก ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่าปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องสมุนไพรทอด (มผช.682/2547) โดยคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส
สอดคล้องกับนิยามของสมุนไพรทอด ซึ่งจากการเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน พบว่าค่าความชื้นมี
ค่าไม่เกิน 5% โดยน้ าหนัก ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานก าหนด (มาตรฐานก าหนด ต้องไม่เกิน 5%  โดยน้ าหนัก)  

นอกจากนี้  ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ยังมีค่ าวอเตอร์แอคที วิตี้  (water activity) เท่ ากับ 
0.3688±0.0061 ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ เป็นปัจจัยที่ส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้      
เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ าต่ าสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการ
เกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใช้ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ ในการประเมินว่า เชื้อจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่
เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้ในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ้นจาก
เชื้อจุลินทรีย์ได้ เพราะเชื้อจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ภายใต้ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ที่จ ากัด โดยเราจะท าให้อาหาร
มีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ ต่ ากว่าที่เชื้อจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ ตัวอย่างเช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ที่ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ ต่ ากว่า 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ ต่ า
กว่า 0.7 (ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, 2003) ดังนั้น ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสมีค่าวอเตอร์
แอคทีวิตี้  ต่ ากว่า 0.5 ซึ่งที่ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ดังกล่าวจุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญได้ 
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3.1.4 ข้อมูลของฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ส าหรับการแสดงข้อมูลโภชนาการ
ในฉลากโภชนาการแบบย่อ พบว่า ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสที่มีปริมาณสุทธิ 30 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการ
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (1 ถุงหรือ 30 กรัม) จ านวนหน่วยบริโภคต่อถุง เท่ากับ 1 แสดงดังภาพที่ 3.8-3.9 

 

ภาพที่ 3.8 ฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

 

ภาพที่ 3.9 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
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จากข้อมูลโภชนาการพบว่า การบริโภคผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสปริมาณ 30 กรัม หรือรับประทาน
หมดกระปุกหรือหมดถุงหรือหมดบรรจุภัณฑ์ ให้พลังงานเพียง 140 กิโลแคลอรี เป็นไขมันทั้งหมด 7 กรัม หรือ 
10% ซึ่งเป็นไขมันที่ได้มาจากกระเทียม น้ ามันจากกระเทียม และน้ ามันพืชที่ใช้ในการผลิต ซึ่งน้ ามันจาก
กระเทียมยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระและสารส าคัญที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ นอกจากนี้การบริโภค
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสปริมาณ 30 กรัม ยังให้ปริมาณน้ าตาลน้อยกว่า 1 กรัม เนื่องจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
ไม่มีการเติมน้ าตาลทรายหรือสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลชนิดใด ๆ และจากข้อมูลโภชนาการ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสปริมาณ 30 กรัมมีปริมาณโซเดียมเพียง 170 มิลลิกรัม หรือคิดเป็นร้อยละของ
ปริมาณที่แนะน าต่อวัน เท่ากับ 7% ซึ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวนี้ มีปริมาณโซเดียมไม่สูง และผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไม่มี
การเติมสารปรุงรสหรือสารเติมแต่งอาหารใด ๆ นอกจากเกลือปรุงรส 

 

3.1.5 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่ต่อผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส โดยการทดสอบ

ความชอบต่อผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ด้านลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยใช้วิธี 9-point hedonic scale for sensory evaluation โดยกลุ่มผู้บริโภค จ านวน 50 คน  
โดยเกณฑ์คุณภาพของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ดังนี้คือ 

 
  ลักษณะทั่วไปคือ ต้องแห้ง ไม่เกาะติดกัน อาจมีชิ้นป่นบนได้บ้างเล็กน้อย  
  สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของกระเทียมทอด ไม่ไหม้เกรียมหรือมีสีน้ าตาลเข้มคล้ า 
  กลิ่นรส ต้องเป็นกลิ่นรสกระเทียมและถั่วเน่า ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
  ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องกรอบ ไม่แข็งกระด้าง  
 
 จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคด้านความชอบต่อผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุง
รส พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสในด้าน ลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.86±0.40,  7.83±0.35, 7.74±0.43, 7.92±0.45 และ
7.96±0.35  ซึ่งมีค่าคะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์อยู่ระหว่างชอบปานกลาง – ชอบมาก 

 

3.1.6 การน าผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสทดสอบตลาด 
การทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสที่งาน Smart SME Expo 2018 วันที่ 5-8 ก.ค. 

2561 ณ อิมแพคเมืองทองธานี ซึ่งขณะนั้นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกระเทียมของบ้านนาปลาจาดได้ใช้ชื่อ
ผลิตภัณฑ์เป็นน้ าพริกกระเทียม ดังนั้น ผู้บริโภคได้ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ าพริกกระเทียม ดังนี้คือ 
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ผลิตภัณฑ์มีรสชาติอร่อยแต่เผ็ดเกินไป ขาดรสชาติหวาน ควรท ารสชาติให้หลากหลายมากขึ้น   และควรมีการ
จัดท าในรูปแบบที่หลากหลาย มีหลายขนาดและหลายราคา   แสดงการทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์กระเทียม
ปรุงรสที่งาน Smart SME Expo 2018 พบว่า ข้อเสนอแนะของผู้บริโภคที่ได้ท าการทดสอบผลิตภัณฑ์น้ าพริก
กระเทียมในการทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์น้ าพริกกระเทียมที่งาน Smart SME Expo 2018 วันที่ 5-8 ก.ค. 
2561 ณ อิมแพคเมืองทองธานี คณะผู้วิจัยจึงได้ปรับลดปริมาณของพริกแห้งลงจากเดิม 6.25% เป็น 2.5%  
เกลือปรุงรสจากเดิม 1.25% เป็น 1.0% และเพ่ิมงาด าและงาขาว เป็น 4%  นอกจากนี้คณะผู้วิจัยได้พิจารณา
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ควบคู่กับข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคดังกล่าว จึงได้เปลี่ยนชื่อผลิตภัณฑ์จาก น้ าพริก
กระเทียม เป็น กระเทียมปรุงรส ซึ่งจะเป็นผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปใหม่และมีความสอดคล้องกับการวิเคราะห์ 
Lean Canvas ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด  ซึ่งระบุไว้ว่า 
คุณประโยชน์/คุณค่าที่โดดเด่นของสินค้า (Unique Value Proposition: VP) ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และ
ผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด คือ สินค้าผลิตจากวัตถุดิบที่มาจากแหล่งผลิตในชุมชนที่ปลอดภัยไร้
สารเคมี ซึ่งเป็นสินค้ารูปแบบใหม่จากกระเทียมที่มีคุณค่าทางอาหารและสามารถเก็บรักษาได้นานรวมถึงมี
สินค้ามาตรฐานรองรับ และการก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า (Custome Segmentation: CS) ส าหรับกลุ่ม
ลูกค้าหรือตลาดเป้าหมายของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาดนี้ ได้แก่ กลุ่ม
ลูกค้าประเภท Business-to-Consumer (B2C) ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าบริโภคสินค้าโดยตรง เช่น กลุ่มนักท่องเที่ยว 
กลุ่มนักเดินทาง กลุ่มแม่บ้าน และกลุ่มวัยท างาน เป็นต้น และกลุ่มลูกค้าประเภท Business-to- Business 
(B2B) ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้ารับซื้อสินค้าไปขายต่อ เช่น กลุ่มบริษัทรับซื้อโดยตรง เป็นต้น 

 
3.1.7 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกระเทียมของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์

และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสผ่านการอบรมเชิงปฏิบัติการ ได้แก่

ขั้นตอนการคัดเลือกวัตถุดิบและส่วนผสมต่างๆ เทคนิคการแปรรูป (การทอด การคั่ว) ที่เหมาะสม การควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย และสุขลักษณะการผลิตเบื้องต้น โดยกลุ่มแม่บ้าน 
บ้านนาปลาจาด ได้เรียนรู้เกี่ยวกับคุณภาพและมาตรฐานวัตถุดิบแต่ละตัวที่เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส ได้ฝึกปฏิบัติการแปรรูปโดยการทอด การคั่ว และการต า ซึ่งระหว่างการถ่ายทอดองค์ความรู้
เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างคณะผู้วิจัยและกลุ่มแม่บ้านอีกด้วย นอกจากนี้คณะผู้วิจัยยังได้ถ่ายทอดองค์
ความรู้ด้านสูตรผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส เทคนิคการแปรรูป (การทอด การคั่ว) ที่เหมาะสม การควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย และสุขลักษณะการผลิตเบื้องต้น  

ปัญหาที่พบจากการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสคือ 
กลุ่มแม่บ้านยังหั่นสไลด์กระเทียมหนา และมีขนาดไม่เท่ากัน ซึ่งส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรสจะไม่กรอบ และมีความแข็งกระด้าง  
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ข้อเสนอแนะที่ได้รับจากการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์กระเทียม 
ปรุงรส คือ กระบวนการเตรียมกระเทียมแผ่น หรือการหั่นสไลด์กระเทียมให้เป็นแผ่นบาง ถ้าหั่นโดยใช้
แรงงานคน จะใช้เวลามาก และมีผลต่อสุขภาพท าให้เกิดความเมื่อยล้า ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงจะจัดหาวิธีการหรือ
เครื่องมือที่ช่วยในการเตรียมกระเทียมแผ่น หรือการหั่นสไลด์กระเทียมให้เป็นแผ่นบาง 

นอกจากนี้ กลุ่มแม่บ้านควรค านึงถึงการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ตลอดจนสุขลักษณะที่ดีในการผลิตผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

  

ภาพที่ 3.10 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกระเทียม 

 

3.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตจากงาของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
 3.2.1 การส ารวจวัตถุดิบและการวิเคราะห์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปท่ีเหมาะสม
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต มาจากความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านไม้แงะที่ขายสินค้าโดยมีตราสินค้าว่า “ดอกงา” ซึ่งผลิตแปรรูปขนมจากงาขาว งาด า และงา
ขี้ม้อน น ามาท าเป็นขนมงารสสมุนไพร จัดเป็นผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่ม โดยทางกลุ่มต้องการท างากลมเคลือบ
ช็อคโกแลต โดยก่อนหน้านี้ได้เคยทดลองท าผลิตภัณฑ์ตัวนี้แล้วแต่ใช้วิธีการน างาจุ่มลงไปในช็อคโกแลต ซึ่ง
ปัญหาคือไม่สามารถท าในปริมาณที่มากได้หากต้องท าสินค้าส่งให้ลูกค้าในปริมาณมาก และช็อคโกแลตละลาย
ได้ง่ายเมื่อน ามาใช้เคลือบงาปั้นกลม โดยทางกลุ่มได้มีเครื่องเคลือบอยู่ในโรงเรือน แต่ไม่สามารถใช้เครื่องได้ 
เนื่องจากไม่ทราบหลักการท างานของเครื่องและวิธีใช้ (ดังภาพที่ 3.11) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มนี้จึงต้องการท า
ผลิตภัณฑ์งากลมเคลือบช็อคโกแลตเป็นผลิตภัณฑ์อีก 1 ตัวเพ่ิมเข้ามา และใช้เครื่องเคลือบนี้ให้เป็นเพ่ือจะได้
สามารถท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ตามต้องการของลูกค้าหากมีออเดอร์เข้ามาในปริมาณที่มาก   และที่ส าคัญกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มนี้มีความพร้อมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ขึ้นมา และมีลูกค้าประจ ารองรับสินค้าได้ 
โดยกลุ่มวิสาหกิจฯ นี้มีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน อย. และมาตรฐาน OTOP ห้าดาว และ GMP และเคยได้รับ
รางวัลชนะเลิศเป็นผลิตภัณฑ์เด่นประเภทอาหารของจังหวัดแม่ฮ่องสอนมาแล้ว 
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                       (ก)                                                             (ข) 

ภาพที่ 3.11 (ก) เครื่องเคลือบของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
(ข) การสอบถามความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

 
 3.2.2 สูตรและกระบวนการผลิตงาเคลือบช็อคโกแลต 
  3.2.2.1 สูตรในการผลิต 

ในการผลิตงาเคลือบช็อคโกแลตนั้นใช้งาด้วยกันทั้งหมด 3 ชนิด ได้แก่ งาขาว งาด า และงา
ขี้ม้อน โดยน ามาปั้นให้เป็นก้อนกลมผสมด้วยน้ าอ้อย ดังภาพที่ 3.2  

 
                     (ก)                                         (ข)                                       (ค) 

ภาพที่ 3.12 (ก) งาขาวปั้นกลม (ข) งาด าปั้นกลม (ค) งาขี้ม้อนปั้นกลม 
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โดยมีส่วนผสมของงาปั้นกลม ดังนี้ 
1. งา (งาขาว งาด า หรืองาข้ีม้อน)   66.67% 
2. น้ าอ้อย      33.33% 

 
เมื่อน างาปั้นกลมมาเคลือบช็อคโกแลตด้วยเครื่องเคลือบ ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้เป็นสูตรงาเคลือบช็อค

โกแลต มีส่วนผสมดังนี้ 
1. งากลมที่ปั้นผสมกับน้ าอ้อย (งาขาว งาด า หรืองาข้ีม้อน)  26.67% 
2. Milk Compound Chocolate (ช็อคโกแลตคอมปาวน์รสนม) 33.33% 

3. ผงโกโก้        26.67% 

4. น้ าอ้อย         13.33% 

      
(ก)                                                  (ข) 

ภาพที่ 3.13 (ก) ช็อคโกแลตคอมปาวน์รสนม (Milk Compound Chocolate) 
(ข) น้ าอ้อยของจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

 
ต้นทุนค่าวัตถุดิบต่อปริมาณสุทธิ 50 กรัม 

1. งากลมทีป่ั้นผสมกับน้ าอ้อย  42     บาท 
2. ช็อคโกแลตคอมปาวน์รสนม  22.50 บาท 
3. ผงโกโก้     43     บาท 

         รวมค่าวัตถุดิบในการท างาเคลือบช็อคโกแลต เท่ากับ 17.91 บาท 
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3.2.2.2 กระบวนการผลิต 
น างาปั้นกลมไปเคลือบช็อคโกแลตด้วยเครื่องเคลือบ โดยมีการพัฒนาเทคนิคในกระบวนการท า

ร่วมกับการใช้เครื่องเคลือบ เนื่องจากการใช้เครื่องเคลือบต้องมีความเย็นเข้ามาร่วมด้วยในขณะที่ท าการเคลือบ
ช็อคโกแลต แต่ในการท าไม่สามารถใช้ความเย็นจากลมเย็นที่ต่อจากแอร์ได้ จึงต้องมีการน า งาที่ผสมกับ          
ช็อคโกแลตคอมปาวน์ รสนม แช่เย็นประมาณ 1-2 นาที (ขึ้นอยู่กับปริมาณของงา) เพ่ือให้ช็อคโกแลตเซทตัว
เกาะที่ผิวของงากลม แล้วน ามาเคลือบด้วยเครื่องเคลือบต่อ พร้อมทั้งโรยผงโกโก้เพ่ือลดความชื้น โดยมีขั้นตอน
การท าดังนี ้

 
1) น างากลมใส่ลงไปในเครื่องเคลือบที่น ามาประยุกต์ใช้ในการท างาเคลือบช็อคโกแลต 

2) หั่นช็อคโกแลตคอมปาวน์ให้เป็นชิ้นชนาดเล็ก จากนั้นน าไปตุ๋นด้วยไฟอ่อน เมื่อช็อคโกแลตละ

ลายเป็นของเหลว ยกลงจากเตาน าไปเทลงในเครื่องเคลือบที่มีงาอยู่แล้ว 

3) เปิดปุ่มหมุนเครื่องเพ่ือให้ช็อคโกแลตเคลือบงาให้ทั่วทั้งหมด ด้วยการใช้พายพลาสติกช่วย

เกลี่ยกระจาย 

4) เติมผงโกโก้ลงไปเพื่อช่วยลดความชื้นให้กับงาเคลือบช็อคโกแลต 

5) เมื่อช็อคโกแลตและโกโกเ้คลือบงาจนทั่วให้น าออกจากเครื่องเคลือบใส่ตะแกรงที่มีถาดรองอยู่ 

6) น าไปแช่เย็นในตู้แช่เย็น จับเวลา 1 นาที เพ่ือให้ช็อคโกแลตจับตัว (ห้ามให้ช็อคโกแลแข็งจน

ไม่สามารถเซทตัวได้แล้ว) 

7) น าช็อคโกแลตที่ผ่านการแช่เย็นแล้วแยกออกเป็นเม็ดทีละเม็ดใส่ลงไปในเครื่องเคลือบที่เปิด

ให้หมุนแล้ว  

8) จากนั้นโรยผงโกโก้ให้ทั่ว เพ่ือช่วยลดความชื้นให้ช็อคโกแลตติดกับงากลมและงาสามารถกลิ้ง

ในเครื่องเคลือบได้เป็นเม็ด เพ่ือให้เครื่องเคลือบช่วยท าให้มีลักษณะกลม (ในขณะเครื่องเคลือบหมุนหากมีงา

กลมท่ีเคลือบช็อคโกแลตแล้วติดกัน ให้น ามาแกะออกจากกัน) 

9) น างาเคลือบช็อคโกแลตใส่ตู้เย็นเพ่ือให้ช็อคโกแลตจับตัวแล้วน ามาบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์

ต่อไป 

 
ข้อควรระวังในกระบวนการผลิต 

1) ขั้นตอนการละลายช็อคโกแลตคอมปาวน์รสนมต้องใช้หม้อตุ๋น โดยให้ไอจากน้ าร้อนให้ความ
ร้อนท าให้ช็อคโกแลตและต้องคนเพ่ือช่วยให้ละลาย ซึ่งต้องใช้ไฟอ่อนเท่านั้น  



3-17 

 

 
ภาพที่ 3.14 การละลายช็อคโกแลตคอมปาวน์ 

 
2) ในขั้นตอนการน างาเคลือบช็อคโกแลตใส่ตู้เย็นเพ่ือให้ช็อคโกแลตเซทตัวประมาณ 1-2 นาที 

หากใช้เวลานานเกินไปจะท าให้เมื่อน างาเคลือบช็อคโกแลตออกจากตู้เย็นมาหมุนด้วยเครื่องเคลือบอีกครั้งจะ
ท าให้งาเคลือบช็อคโกแลตไม่สามารถเปลี่ยนรูปร่างให้เป็นทรงกลมไปตามเครื่องเคลือบได้  

 
ภาพที่ 3.15 การน างาเคลือบช็อคโกแลตไปแช่เย็นด้วยระยะเวลาที่นานเกินไป 

 
3) หลังจากข้ันตอนการน างาเคลือบช็อคโกแลตไปใส่ตู้เย็นนั้น เมื่อน างามาเข้าเครื่องเคลือบต่อ 

ให้สังเกตเมื่องามีความกลมและไม่ติดกันให้รีบน าออกจากเครื่องเคลือบ หากปล่อยทิ้งไว้นานจะท าให้มี

ความชื้นและงาเคลือบช็อคโกแลตจะกลับมาติดกันอีกครั้ง 
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ภาพที่ 3.16 งาเคลือบช็อคโกแลตขณะอยู่ในเครื่องเคลือบ 

4) หากงาปั้นกลมมีขนาดใหญ่ เมื่อน ามาเคลือบด้วยช็อคโกแลตจะท าให้มีขนาดใหญ่ และควร

ปั้นให้มีขนาดกลม เพื่อจะได้เคลือบช็อคโกแลตด้วยเครื่องเคลือบให้ได้ทรงกลมท่ีสวยงาม และขนาดของงาปั้น

กลมควรปั้นให้มีขนาดที่ใกล้เคียงกัน 

จากการทดลองท างาเคลือบช็อคโกแลตด้วยวิธีต่าง ๆ สามารถสรุปลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการผลิตได้ดังตารางที่ 3.2 

 
ตารางท่ี 3.2 งาเคลือบช็อคโกแลตในลักษณะปรากฎและผ่านกระบวนการผลิตที่แตกต่าง 

รูปงาเคลือบช็อคโกแลต ลักษณะปรากฎ กระบวนการผลิต 

 

 
 

ผิวไม่เรียบ และไม่เป็นทรงกลม ใช้เครื่องเคลือบและน างาที่เคลือบช็อคโก
แลตเข้าตู้เย็นซึ่งใช้เวลาแช่เย็นเป็นเวลา 5 
นาที เมื่อน ามาหมุนด้วยเครื่องเคลือบอีก
ครั้งจึงท าให้งาเคลือบช็อคโกแลตไม่สามารถ
เปลี่ยนรูปร่างให้กลมไปตามเครื่องเคลือบได้ 
และไม่มีการใช้ผงโกโก้โรยรอบ ๆ เพ่ือลด
ความชื้น 
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ตารางท่ี 3.2 งาเคลือบช็อคโกแลตในลักษณะปรากฏและผ่านกระบวนการผลิตที่แตกต่าง (ต่อ) 
รูปงาเคลือบช็อคโกแลต ลักษณะปรากฎ กระบวนการผลิต 

 

 

ผิวไม่เรียบ และไม่เป็นทรงกลม ใช้เครื่องเคลือบและน างาที่เคลือบ
ช็อคโกแลตเข้าตู้เย็นซึ่งใช้เวลาแช่
เย็นเป็นเวลา 3 นาที เมื่อน ามา
หมุนด้วยเครื่องเคลือบอีกครั้งจึง
ท าให้ งาเคลือบช็อคโกแลตไม่
สามารถเปลี่ยนรูปร่างให้กลมไป
ตามเครื่องเคลือบได้ และมีการใช้
ผ ง โก โก้ โ ร ย ร อ บ  ๆ  เ พ่ื อ ล ด
ความชื้น 

 

 
 

ผิวไม่เรียบ และไม่เป็นทรงกลม ใช้ วิ ธี ก ารจุ่ ม งาปั้ น กลม ล งไป
ในช็อคโกแลตคอมปาวน์รสนม 
แล้วทิ้งไว้ให้ช็อคโกแลตเซทตัว 

 

 
 

ผิวเรียบ และเป็นทรงกลม ใช้เครื่องเคลือบและน างาที่เคลือบ
ช็อคโกแลตเข้าตู้เย็นซึ่งใช้เวลาแช่
เย็นเป็นเวลา 1 นาที เมื่อน ามา
หมุนด้วยเครื่องเคลือบอีกครั้งจึง
ท าให้ งาเคลือบช็อคโกแลตไม่
สามารถเปลี่ยนรูปร่างให้กลมไป
ตามเครื่องเคลือบได้ และมีการใช้
ผ ง โก โก้ โ ร ย ร อ บ  ๆ  เ พ่ื อ ล ด
ความชื้น 
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 3.2.3 การทดสอบผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปด้วยสมบัติทางเคมีของงาเคลือบช็อคโกแลต 
 น าผลิตภัณฑ์งาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลตด้วยการใช้เครื่องเคลือบมาวิเคราะห์หา
สมบัติทางเคมี ไดผ้ลดังตารางที่ 3.3  
 
ตารางท่ี 3.3 สมบัติทางเคมีของงาเคลือบช็อคโกแลต 
สมบัติทางเคม ี ปริมาณ 

งาขาวเคลือบช็อคโกแลต งาด าเคลือบช็อคโกแลต งาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต 
เถ้า 3.70 กรัมต่อ 100 กรัม 3.14 กรัมต่อ 100 กรัม 2.84 กรัมต่อ 100 กรัม 
ความชื้น 2.27 กรัมต่อ 100 กรัม 2.42 กรัมต่อ 100 กรัม 2.18 กรัมต่อ 100 กรัม 
โปรตีน 11.17 กรัมต่อ 100 กรัม 10.97 กรัมต่อ 100 กรัม 8.86 กรัมต่อ 100 กรัม 
ไขมัน 23.82 กรัมต่อ 100 กรัม 25.87 กรัมต่อ 100 กรัม 20.85 กรัมต่อ 100 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 59.01 กรัมต่อ 100 กรัม 57.58 กรัมต่อ 100 กรัม 65.24 กรัมต่อ 100 กรัม 
ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด 40.82 กรัมต่อ 100 กรัม 37.32 กรัมต่อ 100 กรัม 51.70 กรัมต่อ 100 กรัม 
โซเดียม 110.48 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 181.62 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 171.12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
aw 0.40a±0.07 0.35a±0.02 0.38a±0.02 
pH 6.63a±0.10 6.43a±0.05 6.37ab±0.08 
ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ าได้ (TSS) 

13.20b±0.14 14.13a±0.12 15.23a±0.21 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ 
(%) 

0.23a±0.03 0.19b±0.02 0.17b±0.10 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันตามแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
(P≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 3.3 เมื่อน างาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลตมาวิเคราะห์สมบัติทางเคมี 
พบว่า งาขี้ม้อนมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด รองลงมาคืองาขาว และงาด า โดยมีปริมาณ ดังนี้  65.24 กรัม
ต่อ 100 กรัม 59.01 กรัมต่อ 100 กรัม และ 57.58 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ ซึ่งปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่
ได้มาจากช็อคโกแลตและงา นอกจากนั้นยังมีปริมาณไขมัน และโปรตีนรองลงมา ซึ่งถือเป็นองค์ประกอบหลัก
ของงาท่ีมีปริมาณไขมัน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีนมากที่สุด (ศิริพร ดลภักนิยมกุล, 2552)  
 ค่า aw ของงาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลตไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ  (P>0.05) แต่ค่า pH ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (%) มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ (TSS) และปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ (%)ของงาขาวเคลือบช็อคโกแลต มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับงาด า
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และงาขี้ม้อน  เคลือบช็อคโกแลต โดยเมื่อพิจารณาถึงค่าความชื้นและ aw ของผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด มีค่าที่ต่ า
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัยในอาหาร 
 
 3.2.4 ข้อมูลของฉลากโภชนาการแบบย่อของงาเคลือบช็อคโกแลต  
 จากสมบัติทางเคมีของอาหารน ามาหาข้อมูลโภชนาการแบบย่อและฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงา
ขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต ดังแสดงในภาพที่ 3.17-3.22 

 
ภาพที่ 3.17 ฉลากโภชนาการแบบย่อของงาขาวเคลือบช็อคโกแลต 

 
ภาพที่ 3.18 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงาขาวเคลือบช็อคโกแลต 
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ภาพที่ 3.19 ฉลากโภชนาการแบบย่อของงาด าเคลือบช็อคโกแลต 

 
ภาพที่ 3.20 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงาด าเคลือบช็อคโกแลต 
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ภาพที่ 3.21 ฉลากโภชนาการแบบย่อของงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต 

 
ภาพที่ 3.22 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของงาข้ีม้อนเคลือบช็อคโกแลต 

 
จากภาพที่ 3.17-3.22 แสดงข้อมูลโภชนาการของงาขาว งาด า และงาข้ีม้อนเคลือบช็อคโกแลต พบว่า 

เมื่อใส่ผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ด้วยปริมาณสุทธิ 30 กรัม ได้พลังงานทั้งหมดในหนึ่งหน่วยบริโภคทั้ง 3 
ผลิตภัณฑ์ที่ 150 กิโลแคลอรี ซึ่งเป็นพลังงานที่ได้จากคาร์โบไฮเดรต น้ าตาล ไขมันทั้งหมด และโปรตีน 



3-24 

 

ตามล าดับ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะสามารถน าข้อมูลส่วนนี้ประกอบในผลิตภัณฑ์
เพ่ือขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ต่อไปได้ เพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ของกลุ่มในการจัดจ าหน่ายที่เป็นสินค้า
ใหมเ่พ่ิมอีก 1 ผลิตภัณฑ์  

 
3.2.5 การทดสอบผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปด้วยสมบัติทางกายภาพของงาเคลือบช็อคโกแลต 
น าผลิตภัณฑ์งาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลตด้วยการใช้เครื่องเคลือบมาวิเคราะห์หา

สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a* และ b*) และเนื้อสัมผัส (texture) ได้ผลดังตารางที่ 3.3 
 

ตารางท่ี 3.4 สมบัติทางกายภาพของงาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต 
สมบัติทางกายภาพ งาขาวเคลือบช็อคโกแลต งาด าเคลือบช็อคโกแลต งาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต 

L* 28.57 a±0.44 26.14.a±1.04 27.31a±2.24 

a* 3.32 b±0.42 4.34 a±0.24 3.67 b±0.14 

b* 1.62 a±0.35 1.73 a±0.80 1.98 a±0.77 

Hardness (g) 16,745.06b±1,342.08 19,554.05a±2,734.64 17,497.64b±1,303.97 
Chewiness (g) 141.02b ± 31.53 440.35a ± 180.03 204.12b ± 89.61 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันตามแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
(P≤0.05) 
 

จากตารางที่ 3.4 แสดงสมบัติทางกายภาพของงาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต การ
วัดผลทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง), b* (ค่าความ
เป็นสีเหลือง) และค่าความแข็ง (hardness) และค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) พบว่า ในด้านสี ค่า L* และ 
b* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P>0.05) เนื่องจากการใช้ปริมาณช็อคโกแลตคอมปาวน์ที่
เท่ากัน แตกต่างกันที่การใช้ผงโกโก้เพ่ือลดความชื้นเพียงเล็กน้อย แต่ค่า a* ของงาด าเคลือบช็อคโกแลตมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับงาขาวและงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต และในคุณลักษณะ
ด้านเนื้อสัมผัสด้านค่าความแข็ง (hardness) และค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) พบว่า งาด าเคลือบช็อคโก
แลตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับงาขาวและงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลต โดย
พบว่างาด าเคลือบช็อคโกแลตมีค่าความแข็งมากที่สุดที่ 19,554.05 g ซึ่งต้องใช้แรงในการเคี้ยวมากที่สุดที่ 
440.35 g 
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3.2.6 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่ต่อผลิตภัณฑ์งาขาว งาด า และงาขี้ม้อน   

เคลือบช็อคโกแลต ในด้านสี กลิ่น ลักษณะปรากฎ และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี 9-point hedonic scale 
for sensory evaluation ด้วยกลุ่มผู้บริโภค จ านวน 50 คน   ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 3.5 

 
ตารางที่ 3.5 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์งาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบ   
ช็อคโกแลต 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P>0.05) 
 
 จากตารางที่ 3.5  พบว่า ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(P>0.05) ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์งาขาว งาด า และงาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลตในระดับคะแนน 6.15 – 7.20 
ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง โดยผลิตภัณฑ์งาขี้ม้อนเคลือบช็อคโกแลตได้คะแนนสูงที่สุดใน
ทุก ๆคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
 

3.2.7 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตให้แก่กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านไม้แงะ 

การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตผ่านการอบรมเชิงปฏิบัติการ 
ได้แก่ การละลายช็อคโกแลตด้วยการตุ๋น กระบวนการผลิตด้วยการสอนใช้เครื่องเคลือบช็อคโกแลตและเทคนิค
ในระหว่างกระบวนการผลิต ซึ่งหัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจและสมาชิกเข้าร่วมดูการลงมือปฏิบัติ และมีข้อซักถามเมื่อ
เกิดความสงสัยในระหว่างกระบวนการท าเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้มากข้ึนเป็นอย่างดี อีกทั้งได้มีการทดลองใช้งาที่
ผ่านการตัดเป็นสี่เหลี่ยม ไม่ได้เป็นงาปั้นกลมมาเคลือบช็อคโกแลตด้วยเครื่องเคลือบนั้น พบว่าท าให้ได้รูปแบบ
ของผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ อาจจะมีรูปร่างที่ไม่กลม แต่หากจะน ามาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องการขายก็สามารถท า
ได้ เนื่องจากมีเครื่องมือที่ท าให้งาผสมน้ าอ้อยเป็นไปตามลักษณะสี่เหลี่ยมปรากฏดังภาพที่ 3.23 และกลุ่ม

ผลิตภัณฑ ์ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี ns กลิ่น ns ลักษณะปรากฎ ns รสชาติ ns ความชอบโดยรวมns 

งาขาวเคลือบช็อคโกแลต 6.65 ± 1.26 6.95 ±1.23 6.15 ±1.56 6.25 ± 1.48 6.40 ± 1.18 

งาด าเคลือบช็อคโกแลต 6.35 ± 1.42 6.95 ± 0.94 6.05 ± 1.50 6.60 ± 1.56 6.45 ± 1.31 

งาขี้ม้อนเคลือบ 

ช็อคโกแลต 

6.90 ± 1.29 6.95 ± 1.19 6.55 ±1.57 7.15 ± 1.38 7.20 ± 1.39 



3-26 

 

วิสาหกิจชุมชนนี้สามารถน ามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์อีกชนิดหนึ่งได้ โดยอาจจะใช้ชื่อว่า Chocolate nuggets 
(นักเก็ตช็อกโกแลต) ได้ (ภาพท่ี 3.23) 

 

  

                                     (ก)                                                     (ข) 
ภาพที่ 3.23 (ก) ลักษณะงาผสมน้ าอ้อยแบบสี่เหลี่ยม 

 (ข) Chocolate nuggets (นักเก็ตช็อกโกแลต) ด้วยการใช้งาผสมน้ าอ้อยแบบสี่เหลี่ยม 
 

ส่วนปัญหาที่พบจากการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปงาเคลือบช็อคโกแลต 
ได้แก่ เมื่อให้กลุ่มสมาชิกได้ลงมือปฏิบัติเองนั้น ในขั้นตอนการละลายช็อคโกแลตด้วยการตุ๋นมีการใช้ไฟแรง
จนเกินไป   เนื่องจากเตาที่ใช้เป็นเตาจีน จึงท าให้เกิดปัญหาในด้านการควบคุมความแรงของไฟ 

ข้อเสนอแนะที่ได้รับจากการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์งาเคลือบ
ช็อคโกแลต ได้แก่ การปั้นงากลมผสมน้ าอ้อยไม่ควรปั้นให้มีขนาดใหญ่จนเกินไป และควรปั้นงาผสมน้ าอ้อยให้มี
ความกลมในขนาดที่เท่ากัน เพราะเมื่อน ามาเคลือบช็อคโกแลตจะท าให้มีขนาดใหญ่จนเกินไป และท าให้มี
ลักษณะปรากฎที่ไม่มีความสม่ าเสมอกัน 
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ภาพที่ 3.24 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต 

 
3.3 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) จากถั่วของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย 
(กลุ่มบ้านชานเมือง) 
 3.3.1 การส ารวจวัตถุดิบและการวิเคราะห์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปที่เหมาะสม
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 
 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มบ้านชานเมือง (ภูมิไทย) ถือเป็นกลุ่มวิสาหกิจที่มีผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลาย ไม่ว่า
จะเป็น ถั่วลายเสือคั่ว ข้าวโพดคั่ว (ป๊อปคอร์น) ข้าวโพดคั่วเคลือบคาราเมล และถั่วเหลืองคั่ว เป็นต้น ซึ่งเมื่อดู
จากพ้ืนฐานทางด้านวัตถุดิบกลุ่มธัญพืชของกลุ่มวิสาหกิจที่มีความพร้อมในการท าพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ข้ึนมาได้ 
อีกทั้งกลุ่มมีลูกค้าประจ าอยู่เป็นทุนเดิมอยู่แล้ว ทีมผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดและมีการศึกษาที่มองเห็นแนวโน้มของ
พฤติกรรมการบริโภคในปัจจุบัน พบว่า มีกลุ่มคนรักสุขภาพและออกก าลังกายที่มีเพ่ิมมากขึ้น จึงเสนอการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ให้แก่กลุ่มวิสาหกิชกลุ่มนี้ โดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่มี เพ่ือ
สร้างความเป็นอัตลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์ของกลุ่มในจังหวัดแม่ฮ่องสอนอีกด้วย ซึ่งได้เลือกวัตถุดิบเกษตรหลัก
อยู่หลายชนิดที่เป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัดแม่ฮ่องสอน ในการน ามาท าเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball) ได้แก่ ถั่วแดงหลวง ถั่วลายเสือ ถั่วเหลือง งาขาว และมีการใช้วัตถุดิบจากแม่ฮ่องสอน
คือน้ าอ้อย เป็นส่วนผสมที่ให้ความหวาน และน้ าผึ้งเป็นส่วนผสมที่ให้วัตถุดิบทั้งหมดเกาะกัน กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มนี้มีความพร้อมในการจัดหาวัตถุดิบเหล่านี้  มีวัตถุดิบแหล่งผลิตที่อยู่ในชุมชน และมีเครือข่ายกลุ่ม
เกษตรกรในการจัดหาวัตถุดิบได้ง่าย 
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 3.3.2 สูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
3.3.2.1 ส่วนผสมผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) (1 สูตรปั้นได้ 14 ลูก) 

1. ถั่วแดงหลวง    26.43% 
2. ถั่วลายเสือคั่ว    26.43% 
3. งาขาว    13.22%  

(แบ่งงาขาวออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนที่ 1 เท่ากับ 20 กรัม และส่วนที่ 2 เท่ากับ 10 กรัม) 
4. น้ าอ้อย    13.22% 
5. ถั่วเหลืองคั่ว    8.81% 
6. น้ าผึ้ง     8.81% 
7. ผงโกโก้    3.08% 
 

 
ภาพที่ 25 วัตถุดิบที่น ามาใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

 
ต้นทุนค่าวัตถุดิบต่อ 1 สูตร (14 ลูก) 

1. ถั่วแดงหลวง    6     บาท 
2. ถั่วลายเสือคั่ว    9     บาท 
3. งาขาว    2.88 บาท  
4. น้ าอ้อย    1.20 บาท 
5. ถั่วเหลืองคั่ว    1.33 บาท 
6. น้ าผึ้ง     3.60 บาท 
7. ผงโกโก้    3.01 บาท 

            รวมค่าวัตถุดิบในการท างาเคลือบช็อคโกแลต เท่ากับ 27.02 บาท โดยจะใส่บรรจุใน
ผลิตภัณฑ์จ านวน 6 ลูก ที่น้ าหนักสุทธิ 90 กรัม คิดเป็นค่าวัตถุดิบเท่ากับ 11.58 บาท 
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3.3.2.1 ส่วนผสมผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
1) ล้างถั่วแดงหลวง จากนั้นน ามาแช่ทิ้งไว้ 1 คืน แล้วน ามาต้มจนถั่วแดงหลวงสุก 
2) น าถั่วแดงหลวงที่ต้มสุกมาอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 

นาที จนถั่วแดงหลวงแห้ง 
3) แกะเปลือกถั่วลายเสือ แล้วน าไปใส่เครื่องปั่น ในการปั่นสังเกตถั่วลายเสือให้พอเห็นเนื้อ

สัมผัสที่มีชิ้นถั่วประมาณ 0.1 มิลลิเมตร 
4) หั่นน้ าอ้อยให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ  
5) น าถั่วเหลืองเคลือบ น้ าอ้อยที่หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ถั่วแดงหลวงที่อบจนแห้งแล้ว และงาขาว

ส่วนที่ 1 ใส่ลงไปในเครื่องปั่น ปั่นพร้อมกับถั่วลายเสือ 
6) จากนั้นเติมผงโกโก้ และน้ าผึ้งลงไป ปั่นให้เข้ากัน 
7) น าส่วนผสมที่ปั่นให้เข้ากันแล้วเทลงไปในถาด น างาส่วนที่ 2 มาคลุกให้เข้ากันเพ่ือให้เห็น

เนื้อสัมผัสของงาบริเวณรอบ ๆ เมื่อปั้นให้เป็นก้อนกลม จากนั้นน ามาเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ประมาณ 15 นาท ี

8) น ามาปั้นให้เป็นก้อนทรงกลม (ใส่ถุงมือพลาสติกในการปั้น) 1 ลูก ปั้นให้มีน้ าหนักเท่ากับ 
15 กรัม 

9) น าผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ที่ปั้นเรียบร้อยแล้วเข้าตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาท ี

10) จากนั้นน า ออกมาผึ่งให้เย็น แล้วน าไปบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ต่อไป 
 
ข้อควรระวังในกระบวนการผลิต 

1) สังเกตเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หลังจากปั่นธัญพืชทุกชนิดรวมกันจนครบ ให้มีเนื้อสัมผัสที่
ส่วนผสมเข้ากันทุกส่วน 

2) ในการใส่น้ าผึ้งลงไปเพ่ือเป็นวัตถุดิบให้ส่วนผสมเกาะกันนั้น (binding) ให้ระวังเกิดความ
หนืดในเครื่องปั่น 

3) คัดถ่ัวลายเสือค่ัวที่ไหม้ออกให้หมด เพ่ือลดการเกิดรสชาติที่ขมจากการไหม้ของถั่วลายเสือ 
จากการทดลองท าผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ด้วยวิธีต่าง ๆ สามารถสรุปลักษณะ

ปรากฎของผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตได้ดังตารางที่ 3.6 
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ตารางที่ 3.6 ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ในลักษณะปรากฎและผ่านกระบวนการผลิตที่
แตกต่าง 

รูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
(energy ball) 

ลักษณะปรากฎ กระบวนการผลิต 

 

เนื้ อ สั ม ผั ส ไม่ เนี ย น  มี ผ งข อ ง
ส่ วนผสม เป ลื อกถั่ ว เห ลื อ งคั่ ว 
รสชาติ ไม่กลมกล่อม มีกลิ่ นถั่ ว
เหลืองที่มากเกินควร 

ใช้ส่ วนผสมที่ เป็นถั่ ว เหลืองคั่ ว ใน
ปริมาณที่มากที่สุด รองลงมาคือถั่ว
ลายเสือ และถั่วเหลือง ยังไม่มีโกโก้ 
ใช้วิธีการปั้นด้วยมือ ไม่มีการอบให้
ความร้อนทั้งก่อนและหลังปั้นด้วยมือ
ให้เป็นทรงกลม 

 

 

มองเห็น texture ของวัตถุดิบมาก
ขึ้น 

ใช้ส่วนผสมถั่วลายเสือจากการอบ น า
ส่วนผสมทุกชนิดยกเว้น โกโก้ มาปั่น
รวมกัน โดยใช้วิธีการปั่นหยาบ และ
ลดปริมาณของถั่วเหลืองคั่วลง ใช้
วิธีการปั้นด้วยมือไม่มีการอบให้ความ
ร้อนทั้งก่อนและหลังปั้นด้วยมือให้
เป็นทรงกลม 

 

 

มองเห็น texture ของวัตถุดิบจาก
ถั่วลายเสืออบ และสีของผลิตภัณฑ์
เข้มมากจนเกินไป 

ใช้ส่วนผสมถั่วลายเสือจากการอบ น า
ส่วนผสมทุกชนิดโดยเพ่ิมโกโก้ มาปั่น
รวมกัน โดยใช้วิธีการปั่นหยาบ และ
ลดปริมาณของถั่วเหลืองคั่วลง ใช้
วิธีการอัดด้วยพิมพ์พลาสติกทรงกลม 
แต่ท าให้เนื้อสัมผัสไม่เกาะตัวกันแน่น 
แตกได้ ไม่มีการอบให้ความร้อนทั้ง
ก่อนและหลังอัดเป็นทรงกลม 
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ตารางที่ 3.6 ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ในลักษณะปรากฎและผ่านกระบวนการผลิตที่
แตกต่าง (ต่อ) 

รูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
(energy ball) 

ลักษณะปรากฎ กระบวนการผลิต 

 

 

มองเห็น texture ของวัตถุดิบ 
เนื้อสัมผัสไม่แห้ง 

ใช้ส่วนผสมถั่วลายเสือจากการคั่ว 
น าส่วนผสมตามอัตราส่วนทุก
ชนิดในข้อ 3.3.2.1 มาปั่นรวมกัน 
โดยใช้วิธีการปั่นหยาบ โดยถั่ว
แดงหลวงไม่มี การอบให้ แห้ ง
หลังจากต้มให้สุก ใช้วิธีการปั้น
ด้วยมือมีการอบให้ความร้อนหลัง
ปั้นด้วยมือให้เป็นทรงกลม 

 

 
 

เนื้อสัมผัสละเอียด มีความแห้ง  น าส่วนผสมตามอัตราส่วนทุก
ชนิดในข้อ 3.3.2.1  โดยใช้วิธีการ
ปั่นละเอียด ส่วนถั่วแดงหลวงมี
การอบให้แห้ง มีการอบให้ความ
ร้อนทั้งก่อนและหลังปั้นด้วยมือ
ให้เป็นทรงกลม 

 
3.3.3 การทดสอบผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปด้วยสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 

(energy ball) 
 น าผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มาวิเคราะห์หาสมบัติทางเคมี ได้ผลดังตาราง

ที่ 3.7 
 
 
 
 
 



3-32 

 

ตารางท่ี 3.7 สมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
สมบัติทางเคม ี ปริมาณ 

เถ้า 2.50 กรัมต่อ 100 กรัม 
ความชื้น 18.07 กรัมต่อ 100 กรัม 
โปรตีน 19.14 กรัมต่อ 100 กรัม 
ไขมนั 14.58 กรัมต่อ 100 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 40.90 กรัมต่อ 100 กรัม 
ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด 11.08 กรัมต่อ 100 กรัม 
โซเดียม 92.00 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
aw 0.66±0.11 
pH 6.26±0.06 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (TSS) 7.00±0.95 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (%) 0.21±0.03 

 
จากตารางที่ 3.7 เมื่อผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มาวิเคราะห์สมบัติทางเคมี พบว่า มี

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด รองลงมาคือโปรตีน ซึ่งสารอาหารเหล่านี้ได้มาจากธัญพืช ได้แก่ ถั่วแดงหลวง ถั่ว
ลายเสือ ถั่วเหลือง และงา แต่มีปริมาณไขมัน และน้ าตาลทั้งหมดที่น้อย จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะกับกลุ่ม
ผู้บริโภคที่ต้องการอาหารเพ่ือสุขภาพและผู้ที่นิยมออกก าลังกาย ส่วนค่า aw นั้นยังถือว่ามีปริมาณที่สูง ควรมี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีค่า aw ที่ต่ ากว่านี้ เพ่ือป้องกันการเน่าเสียจาดแบคทีเรีย และท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุ
การเก็บรักษาที่ยาวนาน 
 
 3.3.4 ข้อมูลของฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
 จากสมบัติทางเคมีของอาหารน ามาหาข้อมูลโภชนาการแบบย่อและฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ดังแสดงในภาพที่ 3.26-3.27 

จากภาพที่ 3.26 และ 3.27 แสดงข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
พบว่า เมื่อใส่ผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ด้วยปริมาณสุทธิ 90 กรัม ได้พลังงานทั้งหมดในหนึ่งหน่วยบริโภค ซึ่งแบ่ง
รับประทานได้ 3 ครั้ง โดยแต่ละครั้งรับประทานเป็นจ านวน 30 กรัม ซึ่งมีจ านวนปริมาณ 2 ลูก ท าให้ได้รับ
พลังงานทั้งหมดต่อหนึ่งหน่วยบริโภคที่ 110 กิโลแคลอรี เฉลี่ยลูกละ 55 กิโลแคลอรี ซึ่งเป็นพลังงานที่ได้จาก
คาร์โบไฮเดรต น้ าตาล ไขมันทั้งหมด และโปรตีน ตามล าดับ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้
แงะสามารถน าข้อมูลส่วนนี้ประกอบในผลิตภัณฑ์เพ่ือขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ต่อไปได้ เพ่ือให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มในการจัดจ าหน่ายที่เป็นสินค้าใหม่เพ่ิมอีก 1 ผลิตภัณฑ์  
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ภาพที่ 3.26 ฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

 

 

ภาพที่ 3.27 ฉลากหวานมันเค็ม (GDA) ของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
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3.3.5 การทดสอบผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปด้วยสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball) 

น าผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มาวิเคราะห์หาสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a* 
และ b*) และเนื้อสัมผัส (texture) ได้ผลดังตารางที ่3.8 

 
ตารางท่ี 3.8 สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

สมบัติทางกายภาพ ค่าที่ได ้

L* 37.55±1.20 

a* 7.10a±1.66 
b* 11.67±2.55 
แรงเฉือน (g) 917.74 ± 52.33 

 
ค่าความสว่าง (L*) บ่งบอกถึงความเข้มของสีผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

มีค่าเท่ากับ 37.55 เนื่องจากมีความเข้มของสีโกโก้ซึ่งเป็นส่วนผสมของวัตถุดิบอยู่ด้วย ซึ่งเมื่อดูจากตารางที่ 3.9 
ที่มีการน าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยผู้บริโภค โดยคะแนนที่ได้อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง 

 
3.3.6 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่ต่อผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

ในด้านสี กลิ่น ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสหวาน และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี 9-point hedonic 
scale for sensory evaluation ด้วยกลุ่มผู้บริโภค จ านวน 50 คน   ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 3.9 

 
ตารางท่ี 3.9 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball)    

 

 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน  
ลักษณะ
ปรากฎ  

เนื้อสัมผัส รสหวาน ความชอบโดยรวม 

6.45 ± 1.39 6.90 ±1.37 6.15 ±1.59 6.45 ±1.43 6.95 ± 1.14 6.90 ± 0.85 
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จากตารางที่ 3.9  พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball)   ด้านรสหวานมากที่สุด รองลงมาคือด้านกลิ่น ความชอบโดยรวม เนื้อสัมผัสและ
ลักษณะปรากฎ โดยมีระดับคะแนนอยู่ที่ 6.15 – 6.90 ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง  

 
 3.3.7 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) แก่ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 
 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ผ่านการอบรมเชิง
ปฏิบัติการ ได้แก่ การต้มและอบถั่วแดงหลง การคั่วงา และกระบวนการผลิต ซึ่งหัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจและ
สมาชิกเข้าร่วมดูการลงมือปฏิบัติ และมีข้อซักถามเมื่อเกิดความสงสัยในระหว่างกระบวนการท าเพ่ือให้เกิดการ
เรียนรู้มากขึ้นเป็นอย่างดี อีกทั้งได้มีการทดลองใช้เครื่องปั่นจากผู้ประกอบการในการลงปฏิบัติเอง เพ่ือให้เห็น
สภาพจริงในการปั่นเมื่อต้องใช้น้ าผึ้งเป็นตัวเกาะกันของวัตถุดิบในการปั้นให้เป็นทรงกลม โดยกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนนี้มีความพร้อมและเรียนรู้ที่จะน าผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
อีกชนิดหนึ่งให้แก่กลุ่มตนเอง โดยวางเป้าหมายในการขายผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ไว้ภายในปีนี้  

ส่วนปัญหาที่พบจากการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball) ได้แก ่การปั่นส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกันต้องใช้อุปกรณ์ช่วยเขี่ยส่วนผสมในเครื่องปั่น
เพ่ือไม่ให้เกิดการติดขัดของเครื่องปั่นเมื่อท าสูตรการผลิตที่มากข้ึน โดยทางกลุ่มวิสาหกิจอาจมีความจ าเป็นต้อง
ใช้เครื่องปั่นที่มีก าลังการผลิตและมีความแรงของก าลังไฟฟ้าให้มากกว่าอุปกรณ์ที่มีอยู่  และเพ่ือให้น้ าหนักของ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มีขนาดที่เท่ากันคือ 15 กรัมต่อ 1 ลูก ซึ่งต้องท าการชั่งน้ าหนักทุก
ครั้งที่ปั้นให้เป็นทรงกลม แต่หากผู้ปฏิบัติมีความช านาญจะท าให้ขั้นตอนนี้ท างานได้ไวขึ้น 

ข้อเสนอแนะที่ได้มอบให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปร
รูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ได้แก่ การคั่วถั่วลายเสือและงา สุขลักษณะส่วนบุคคล และ
สุขลักษณะการผลิตเบื้องต้น 

   

ภาพที่ 3.28 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
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บทที่ 4 
 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่ม

มูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่ม        
ผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม 

งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
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4.1. ผลการศึกษาออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อพัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
ผลการศึกษาออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือพัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอนประกอบด้วย 

2 ส่วนดังนี้ 
 4.1.1 ผลการออกแบบตราสัญลักษณ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

การออกแบบตราสัญลักษณ์ (Logotype) ส าหรับผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 
กระเทียมปรุงรส และธัญพืชให้พลังงาน โดยแบ่งตามกลุ่มชุมชนจ านวน 3 กลุ่ม ตามชื่อของกลุ่มดังนี้ กลุ่มแรก
คือชุมชนบ้านนาปลาจาด กลุ่มที่สองคือชุมชนกลุ่มบ้านดอกงา และกลุ่มที่สามคือชุมชนกลุ่มภูมิไทย เป็นการ
ออกแบบตราสัญลักษณ์เพ่ือสื่อความหมายถึงอัตลักษณ์ของแต่ละกลุ่ม ของกลุ่มนั้นๆ โดยตราสัญลักษณ์อธิบาย
ความหมาย ดังนี้  

4.1.1.1 กลุ่มที่หนึ่งกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
ใช้ตัวอักษรแบบไม่มีหัว หัวซุ้มประตูแบบล้านนาบนตัวปลา เป็นการใช้สัญลักษณ์ซึ่งเป็น

ตัวแทนความร่มเย็น และอุดมสมบูรณ์ไปด้วยปลาจาดพันธุ์ปลาพ้ืนถิ่น ภายในลวดลายเพ่ิมความเป็น
แม่ฮ่องสอนด้วยลายพระธาตุดอยกองมู สิ่งศักสิทธิ์คู่บ้านคู่เมืองแม่ฮ่องสอน ดังรายละเอียดตามตารางที่ 4.1 
ตารางที่ 4.1 ผลสรุปการออกแบบตราสัญลักษณ์ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้าน

นาปลาจาด 

ภาพประกอบ การออกแบบ 

  

              
 

สัญลักษณ์ พันธุ์ปลาจาดพ้ืนถิ่น และรูปทรงพระธาตุดอย
กองมู 

 

 

 
 

ตัวอักษร มีการตัดเชฟและใส่มุมโค้ง เพ่ือลดความแข็งลง 

สัญลักษณ์  บ้านนาปลาจาด = หัวซุ้มประตูแบบ
ล้านนาบนตัวปลา เป็นการใช้สัญลักษณ์ซึ่งเป็น
ตัวแทนความร่มเย็น และอุดมสมบูรณ์ไปด้วยปลา 
ภายในลวดลายเพิ่มความเป็นแม่ฮองสอนด้วยลาย
พระธาตุดอยกองมู สิ่งศักสิทธิ์คู่บ้านคู่เมืองแม่ฮอง
สอน 
ตัวอักษร  
สัญลักษณ์ใช้การประดิษฐ์อักษร “บ้านนาปลาจาด” 
แบบ TuaTut (ถั่วตัด) เพื่อลดความหนักให้กับ
ตัวอักษรที่หนา 

+ 
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ภาพประกอบ การออกแบบ 

เพ่ือลดความหนักให้กับตัวอักษรที่หนา ช่ือภาษาไทยและข้อความภาษาอังกฤษประกอบ ใช้ 
แบบตัวพิมพ์ปัจจุบัน มีลักษณะตรงบ่งบอกความ
เป็นสากล 
TYPOGRAPHY : TuaTut 
COLOUR PALETTE : ด า,น้ าตาลด า 

 
4.1.1.2 กลุ่มทีส่องกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
ใช้ตัวอักษรแบบไม่มีหัว และเพ่ิมอักษรภาษาอังกฤษ ใช้สัญลักษณ์รูปดอกงาสีเขียว โดยมี

วงกลมสีเขียวล้อมรอบแสดงถึง ชุมชนที่มีความอุดมสมบูรณ์ และการเจริญเติบโต ดังรายละเอียดตามตารางที่ 
4.2 
ตารางท่ี 4.2 ผลสรุปการออกแบบตราสัญลักษณ์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

ภาพประกอบ การออกแบบ 
 

    
 

สัญลักษณ์ รูปดอกงาและวงกลมสีเขียว 
 

 
สัญลักษณ ์ 
ค าว่า “บ้านดอกงา” = ผลิตภัณฑง์าขาว งาด า และ
งาขี้ม่อน 
บ้านดอกงา = สัญลักษณ์รูปดอกงาสีเขียว โดยมี
วงกลมสีเขียวล้อมรอบแสดงถึง ชุมชนที่มีความอุดม
สมบูรณ์ และการเจรญิเติบโต 
ตัวอักษร 
ใช้การประดิษฐ์อักษร “บ้านดอกงา” จากตัวอักษร
ตัวพิมพ์ปัจจุบัน ผสมอักษรภาษาอังกฤษ เปลี่ยนให้
ตัวอักษรตัวผอมและสูงขึ้น  
TYPOGRAPHY : Ekkamai Standard 
COLOUR PALETTE : เขยีวและน้ าตาลอ่อน 

 

 
 
ตัวอักษรที่เรียบง่ายจะช่วยสนับสนุนและท าให้องค์ประกอบ
ศิลป์อื่น ๆ มีคุณค่ามากยิ่งขึ้น จึงเป็นงานออกแบบตัวอักษร
ที่ถูกลดความโดดเด่นลงให้เรียบง่ายและทันสมัย 

+ 
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4.1.1.3 กลุ่มทีส่ามกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง)  
ใช้ตัวอักษรแบบลายเส้นไทยแบบพริวไหว เพ่ิมความเป็นแม่ฮองสอนด้วยลายพระธาตุดอย

กองมู บนอักษรภูมิไทย ซึ่งเป็นสิ่งศักสิทธิ์คู่บ้านคู่เมืองแม่ฮองสอน ดังรายละเอียดตามตารางที่ 4.3 
 

ตารางท่ี 4.3 ผลสรุปการออกแบบตราสัญลักษณ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 
ภาพประกอบ การออกแบบ 

 
 

ภูมิ + ไทย 
 

 
 
สัญลักษณ์ การรวมของค าว่า ภูมิผสมค าว่าไทย  และ
รูปทรงพระธาตุดอยกองมู 

 

 
สัญลักษณ์  
ค าว่า “ภูมิไทย” = ผลิตภัณฑ์ตุถั่วคั่วชนิดต่างๆ 
ภูมิไทย = ตัวอักษรแบบลายเส้นไทยแบบพริวไหว 
เพิ่มความเป็นแม่ฮองสอนด้วยลายพระธาตุดอยกองมู 
บนอักษรภูมิไทย ซึ่งเป็นสิ่งศักสิทธิ์คู่บ้านคู่เมืองแม่
ฮองสอน 

ตัวอักษร  
สัญลักษณ์ใช้การประดิษฐ์อักษร “ภูมิไทย” จาก

ตัวอักษรตัวเขียน เน้นในความไหล เลื้อยของตัวอักษร 

TYPOGRAPHY : อัญชัน (Anchan) ประยุกต์ 
COLOUR PALETTE : เหลืองทอง  

 
ตัวอักษรเน้นในความไหล เลื้อยของตัวอักษร เหมือนเถา
ไม้เลี้อยตามรั้วบ้านอย่างต าลึง หรืออัญชัน แต่ก็ไม่ได้ไหล
พริ้วจนเกินไป ด้วยการใช้เส้นตรงมาขัดกันเพ่ือสร้างพลัง 
และความรากฐานให้ตัวอักษร 

 

 

+ 
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4.1.2  ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน เป็นการ

น าเอกลักษณ์ที่มีความเหมาะสมในการแสดงบนบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต กระเทียมปรุง
รส และธัญพืชให้พลังงาน โดยการสร้างภาพจ า (visual identity) ที่ได้รับแรงบันดาลใจในการออกแบบ
ภาพประกอบบนบรรจุภัณฑ์ คือ  (1) การน าเสนอในรูปแบบผงโรงข้าวแบบญี่ปุ่น (2) การน าเสนอในรูปแบบ
อาหารให้พลังงาน (Energy ball) และ (3) การน าเสนอในรูปแบบขนมหวานเคลือบช็อคโกแลต ดังตัวอย่าง
ภาพที่ 4.1 

 
 

  
การน าเสนอในรูปแบบผงโรงข้าว

แบบญี่ปุ่น 

 

    
การน าเสนอในรูปแบบอาหารให้พลังงาน ส าหรับ 

ผู้รักสุขภาพ 

 

   
การน าเสนอในรูปแบบขนม
หวานเคลือบช็อคโกแลต 

 ภาพที่ 4.1 ภาพแสดง 3 กลุ่มเอกลักษณ์ท่ีน ามาใช้ในการออกแบบ  
 

 
4.1.2.1  รูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

[1] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต จากการ
น าลักษณะการน าเสนอในรูปแบบขนมเคลือบช็อคโกแลต คือลักษณะเด่นทางกายภาพของหวานช็อคโกแลต 
และภาพประกอบวัตถุดิบที่ดูน่ารับประทาน มาใช้ในการออกแบบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ถุงซิป
ล็อคก้นตั้ง อลูมิเนียมฟอยล์ สามารถเก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้
ลักษณะกราฟฟิกขนมหวานเคลือบช็อคโกแลต บนพ้ืนฉากหลังสีขาวแบบ (Minimal) เพ่ือเพ่ิมความโดดเด่น
ของผลิตภัณฑ์ และให้ความรู้สึกสะอาดตา ดูโปร่งมีพ้ืนที่ ในการสื่อความหมาย โดยลวดลายกราฟฟิกช็อคโก
แลตในการสร้างลวดลาย และภาพจริงของขนมงาเคลือบช็อคโกแลต  ดังตัวอย่างภาพที่ 4.2 
 



4-6 
 

   

   หน้า         หลัง 
ภาพที่ 4.2 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 1 

 
[2] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต จากการ

น าลักษณะการน าเสนอในรูปแบบช็อคโกแลต คือลักษณะเด่นทางกายภาพของหวานช็อคโกแลตทรงสี่เหลี่ยม  
เรียงเว้นระยะช่องว่าง มาใช้ในการออกแบบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ขวดแก้ว สามารถเก็บรักษา
ความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิกขนมช็อคโกแลต บนพ้ืนฉากหลัง
สีน้ าตาลอ่อนตัดกับสีน้ าตาลเข้ม เพ่ือเพ่ิมความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ และให้ความรู้สึกถึงความเป็นช็อคโก
แลต ในการสื่อความหมาย ดังตัวอย่างภาพที่ 4.3 

 

  
 

 
 

ภาพที่ 4.3  ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 2 
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4.1.2.2  รูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
[1] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส โดยตั้งชื่อว่า 

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกกระเทียม จากการน าลักษณะการน าเสนอในรูปแบบผงโรงข้าวแบบญี่ปุ่น คือลักษณะเด่นทาง
กายภาพของผงโรยข้าว และภาพประกอบวัตถุดิบที่ดูน่ารับประทาน รวมถึงวัฒนธรรมการกิน มาใช้ในการ
ออกแบบภาพประกอบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ถุงซิปล็อคซิล 3 ด้าน อลูมิเนียมฟอยล์ สามารถ
เก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิกภาพจริงของข้าวที่ถูก
โรยด้วยกระเทียมปรุงรส บนพ้ืนฉากหลังสีแดงให้ความรู้สึกเผ็ดร้อนและรสชาติเข้มข้น ในการสื่อความหมาย 
ใช้ภาพจริงพริกสด กระเทียม และผักต้มชนิดต่าง ๆ สร้างการรับรู้ในการรับประทาน  ดังตัวอย่างภาพที่ 4.4 

 

 
ภาพที่ 4.4 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที่ 2 

 
[2] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส โดยตั้งชื่อว่า 

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกกระเทียม จากการน าลักษณะการน าเสนอในรูปแบบผงโรงข้าวแบบญี่ปุ่น คือลักษณะเด่นทาง
กายภาพของผงโรยข้าว และภาพประกอบวัตถุดิบที่ดูน่ารับประทาน รวมถึงวัฒนธรรมการกิน มาใช้ในการ
ออกแบบภาพประกอบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ถุงซิปล็อคซิล 3 ด้าน อลูมิเนียมฟอยล์ สามารถ
เก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิกภาพจริงของข้าวที่ถูก
โรยด้วยกระเทียมปรุงรส บนพ้ืนฉากหลังสีม่วงอ่อนให้ความรู้สึกทันสมัย ในการสื่อความหมาย ใช้ภาพกราฟฟิก
กระเทียมปรุงรส ผักชนิดต่าง ๆ สร้างการรับรู้ในการน าไปรับประทาน  ดังตัวอย่างภาพที่ 4.5 
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ภาพที่ 4.5 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที่ 3 

 
4.1.2.3  รูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 

[1] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

จากการน ารูปแบบอาหารให้พลังงาน ส าหรับผู้รักสุขภาพ คือรูปของ energy ball ที่ดูมีธัญพืช ให้ความรู้สึกถึง

อาหารที่ให้พลังงานอย่างสนุกสนาน และใช้สีน้ าตาลอิฐ เล่าเรื่องเกี่ยวกับอาหารส าหรับผู้รักสุขภาพมีความ

สดใส และให้พลังงานในเวลาเดียวกัน มาใช้ในการออกแบบ โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ออกแบบโครงสร้างบรรจุ

ภัณฑ์ให้เป็น กล่องกระดาษแข็งแบบพับ (Folding Cartons) รูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า เปิดฝากล่องสามารถสไลด์

เปิดออกได้ทั้งบนและล่าง ส่วนบรรจุภัณฑ์ด้านในใช้ ถาดสี่เหลี่ยม 6 หลุม ฐานสีทอง ขนาด 16.5 X 12.5 X 4.5 

ซ.ม. ห่อด้วยถุงพลาสติกใส ขนาด 18.5 X 14.5 X 6.5 ซ.ม. ที่ถูกผนึกปิดความร้อน ใช้ตัวหนังสือ ประกอบให้

ความรู้สึกสนุกสนาน  และดูให้พลังงาน ในการสื่อความหมายเล่าเรื่องส าหรับผู้รักสุขภาพและดูสดใส ดัง

ตัวอย่าง ภาพที ่4.6 

   

ภาพที่ 4.6 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบที่ 1 
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[2] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (ENERGY BALL) 

จากการน ารูปแบบอาหารให้พลังงาน ส าหรับผู้รักสุขภาพ คือรูปของ Energy ball ที่ดูมีธัญพืช ให้ความรู้สึกถึง

อาหารที่ให้พลังงาน และใช้สีส้มอิฐ เล่าเรื่องเกี่ยวกับอาหารส าหรับผู้รักสุขภาพมีมีความสดใส และให้พลังงาน

ในเวลาเดียวกัน มาใช้ในการออกแบบ โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ให้เป็น กล่อง

กระดาษแข็งแบบพับ (Folding Cartons) รูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า เปิดฝากล่องสามารถสไลด์เปิดออกได้ทั้งบน

และล่าง ส่วนบรรจุภัณฑ์ด้านในใช้ ถาดสี่เหลี่ยม 6 หลุม ฐานสีทอง ขนาด 16.5 X 12.5 X 4.5 ซ.ม. ห่อด้วย

ถุงพลาสติกใส ขนาด 18.5 X 14.5 X 6.5 ซ.ม. ที่ถูกผนึกปิดความร้อน ใช้ตัวหนังสือ ประกอบให้ความรู้สึก

สนุกสนาน และดูให้พลังงาน ในการสื่อความหมายเล่าเรื่องส าหรับผู้รักสุขภาพและดูสดใส ดังตัวอย่าง ภาพที่ 

4.7 

 
ภาพที่ 4.7 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบที่ 1 

 
[3] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

รูปแบบ 4.4 จากการน ารูปแบบอาหารให้พลังงาน ส าหรับผู้รักสุขภาพ คือรูปของ energy ball ที่ดูมีธัญพืช ให้

ความรู้สึกถึงอาหารที่ให้พลังงาน และใช้สีฟ้าตัดกับสีขาว เล่าเรื่องเกี่ยวกับอาหารส าหรับผู้รักสุขภาพมีคุณค่า
จากธรรมชาติที่ให้ความรู้สึกสะอาด มาใช้ในการออกแบบ โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์
ให้เป็น กล่องกระดาษแข็งแบบพับ (Folding Cartons) รูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า เปิดฝากล่องสามารถสไลด์เปิด
ออกได้ทั้งบนและล่าง ส่วนบรรจุภัณฑ์ด้านในใช้ ถาดสี่เหลี่ยม 6 หลุม ฐานสีทอง ขนาด 16.5 X 12.5 X 4.5 ซ.ม. 
ห่อด้วยถุงพลาสติกใส  ขนาด 18.5 X 14.5 X 6.5 ซ.ม. ที่ถูกผนึกปิดความร้อน  ใช้ตัวหนังสือประกอบที่ให้
ความรู้สึกสนุกสนาน และมีพลัง ในการสื่อความหมายเล่าเรื่องส าหรับผู้รักสุขภาพ ดังตัวอย่าง ภาพที ่4.8 
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ภาพที่ 4.8 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball)  รูปแบบที่ 2 

 
4.2. ผลการประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

ผลการประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ได้แก่ 
ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต กระเทียมปรุงรส และธัญพืชให้พลังงาน โดยผู้เชี่ยวชาญ 6 ท่าน ประกอบด้วย 3 
ตอนดังนี้ 

 
 4.2.1 ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน 

ผู้ประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ได้แก ่
ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต กระเทียมปรุงรส และธัญพืชให้พลังงาน มีจ านวน 9 คน พบว่า เป็นเพศหญิง 
จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 77.77 เพศชาย จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 22.22 มีสถานะเป็นผู้เชี่ยวชาญ
ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ด้านการถ่ายทอดอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ และด้านอาหาร ได้แก่ด้านผลิตภัณฑ์ ขนม
เคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน จ านวนอย่างละ 3 คน คิดเป็น
ร้อยละ 33.33 ในแต่ละด้าน มีประสบการณ์ในการท างาน 5-10 ปี มากที่สุดคือ  5 คนคิดเป็นร้อยละ 55.55 
และ 11-15 ปี มีจ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 รายละเอียดตามตารางที่ 4.4 
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ตารางท่ี 4.4 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน ความถี่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 

เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
2 
7 

 
22.22 
77.77 

สถานะของผู้ประเมิน 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านบรรจุภัณฑ์ 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านการถ่ายทอดอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ได้แก่ด้านผลิตภัณฑ์ ขนมเคลือบช็อคโก

แลต ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 

 
3 
3 
3 

 
33.33 
33.33 
33.33 

ประสบการณ์ในการท างาน 
- 5-10 ปี 
- 11-15 ปี 
- 16 ปีขึน้ไป 

 
5 
3 
1 

 
55.55 
33.33 
11.11 

  
4.2.2 ตอนที่ 2 การวิเคราะห์ข้อมูลแบบประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 

4.2.2.1  การคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมในแต่ละแนวทาง 
[1] ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

รูปแบบที่มีการเลือกมากที่สุด คือรูปแบบที่  1 รองลงมาคือ รูปแบบที่  2 
ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.5 

 
ตารางท่ี 4.5  การคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

ล าดับที่ 1 ล าดับที่ 2 

รูปแบบที่ 1 

 

รูปแบบที่ 2 
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ล าดับที่ 1 ล าดับที่ 2 

 

 

คะแนนรวม 26 คะแนนรวม 18 

 
[2] ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

รูปแบบที่มีการเลือกมากที่สุด คือรูปแบบที่  1 รองลงมาคือรูปแบบที่  2 
ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.6 
ตารางท่ี 4.6 การคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

ล าดับที่ 1 ล าดับที่ 2 
รูปแบบที่ 1 

 

รูปแบบที่ 2 

 

คะแนนรวม 25 คะแนนรวม 19 
 

[3] ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
รูปแบบที่มีการเลือกมากท่ีสุด คือรูปแบบที่ 2 รองลงมาคือรูปแบบที่ 3 ตามล าดับ 

รายละเอียดตามตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 การคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

ล าดับที่ 1 ล าดับที่ 2 ล าดับที่ 3 
รูปแบบที่ 2 

 

รูปแบบที่ 3 

 

รูปแบบที่ 1 

 

คะแนนรวม 24 คะแนนรวม 21 คะแนนรวม 16 
 

4.2.2.2  การประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 
ผู้เชี่ยวชาญประเมินจากรูปแบบที่ได้คัดเลือกเป็นล าดับที่ 1 ในแต่ละผลิตภัณฑ์ จ านวน 3 

รูปแบบ 
[1] รูปแบบที่ 1 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต 

จากการประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 1 วิเคราะห์โดย
การแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่ามีผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 9 
คน ที่ประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์นี้ รูปแบบบรรจุภัณฑ์โดยรวมอยูในระดับดีมาก ละมีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.74 
เมื่อแยกศึกษาประเด็นในแต่ละหมวดพบว่า รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์
ทั่วไปสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.89 รองลงมาคือ มีความเหมาะสมด้าน
บรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.74 และความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ์อยู่ในระดับ 
ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.8 

 
ตารางที่ 4.8 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินรูปแบบบรรจุ

ภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 1 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน 
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

         ความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ ์    
1 การบรรจุ    

1.1 บรรจผุลติภณัฑ์ได้ง่าย สะดวก
รวดเร็วและมีความมั่นคง 

5 
(55.55) 

3 
(33.33) 

1 
(11.11) 

- - 4.44 0.68 ด ี

1.2 บรรจผุลติภณัฑ์ได้หลากหลาย
รูปทรงและหลากหลายขนาด 

4 
(44.44) 

4 
(44.44) 

1 
(11.11) 

- - 4.33 0.67 ด ี
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน 
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

1.3 บรรจผุลติภณัฑ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัผลิตภณัฑ์
ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

2 
(22.22) 

6 
(66.66) 

1 
(11.11) 

- - 4.11 0.57 ด ี

2 การปกป้องคุ้มครอง    

2.1 ปกป้องผลิตภัณฑจ์ากการ
เคลื่อน จนเกิดการกระแทก 
จากการบรรจุในบรรจุภณัฑ์ใน
แต่ละขนาด 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3 การผลิตบรรจุภัณฑ์    

3.1 ใช้เทคนิคหรือกระบวนการ
ผลิตทีไ่ม่ซับซ้อน 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3.2 สามารถพับข้ึนรูป หรือ
ประกอบส่วนต่าง ๆ ของบรรจุ
ภัณฑไ์ด้ง่ายและรวดเร็ว 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3.3 ประหยดัวัสดุการผลิตและการ
เก็บคงคลัง 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

4 การขนส่งและการเก็บรักษา    

4.1 บรรจภุัณฑเ์อื้อระโยชน์ต่อการ
จัดเก็บหรือประหยัดพื้นที่ก่อน
ใช้งาน 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

4.2 บรรจภุัณฑผ์ลติจากวัตถดุิบที่มี
ความเหมาะสมต่อการขนส่ง
(ไม่ช ารุด) และง่ายต่อการดูแล
รักษา 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

5 การน าเสนอข้อมูล    
5.1 บ่งบอกข้อมลูที่เพียงพอและ

สอดคล้องกับรปูแบบการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5.2 บ่งบอกแหล่งผลติ และ
ผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5.3 บ่งบอกมาตรฐานและคณุภาพ
ของผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.74 0.34 ดีมาก 
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน 
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

           ความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ ์    

6 การสื่อสารเอกลักษณ ์    
6.1 รูปแบบบรรจุภณัฑส์ามารถ

แสดงเอกลักษณ์และสื่อ
ความหมายได้อยา่งเข้าใจง่าย 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6.2 เอกลักษณ์ที่น ามาใช้ ไม่ขัดแย้ง
ต่อทัศนคติความเชื่อ 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

6.3 เอกลักษณ์บรรจภุัณฑ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัการบรรจุ
ผลิตภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อค
โกแลต 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6.4 รูปแบบเอกลักษณ์บรรจุภณัฑ์
สามารถสื่อความหมายถึง
แหล่งผลิต 

- - 
7 

(77.77) 
2 

(22.22) 
- 2.78 0.42 

ปาน
กลาง 

เฉลี่ย 4.42 0.18 ดีมาก 

          ความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปที่สอดคลอ้งกับผลิตภัณฑ์    
7 ประโยชน์ใช้สอย    

7.1 ปกป้องผลิตภัณฑจ์ากฝุ่น
ละอองและการปนเปื้อน 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.2 มีส่วนช่วยให้เกิดปฏิกิริยาทาง
เคมีบนผิวผลติภณัฑ์ (เปลี่ยนสี
หรือหมองคล้ า)ช้าลงหรือ
น้อยลง 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.3 มีความเหมาะสมในการ
น าเสนอหรือจดัแสดง
ผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.4 สะดวกต่อการหยิบใช้และ
จัดเก็บผลิตภัณฑ์(ภายหลังการ
ใช้งาน/จ าหน่ายผลิตภัณฑ์) 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า    
8.1 มีส่วนเสริมสรา้งภาพพจน์และ

ความพึงพอใจท่ีดีแก่ผู้ใช้ 
6 

(66.66) 
3 

(33.33) 
- - - 4.67 0.47 ดีมาก 

8.2 มีส่วนเสริมสรา้งให้คุณค่าของ
8 

(88.88) 
1 

(11.11) 
- - - 4.89 0.31 ดีมาก 
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน 
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

ผลิตภณัฑ์สูงขึ้น 

8.3 มีส่วนเสริมสรา้งด้านคณุภาพที่
ดีของผลิตภัณฑ ์

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

8.4 มีส่วนเสริมสรา้งให้เกิดการรับรู้
ด้านแหล่งผลิต 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8.5 มีส่วนเสริมสรา้งมูลค่าเพิ่ม
ให้แก่ผลิตภัณฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.89 0.21 ดีมาก 

เฉลี่ยรวม 4.74 0.27 ดีมาก 

 
ผู้วิจัยรวบรวมข้อเสนอและข้อคิดเห็นปลายเปิดของผู้ประเมินพบว่าโดยรวมรูปแบบ

บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม มองภายนอกสามารถบ่งบอกเอกลักษณ์ได้ดี นอกจากนี้ยังสามารถสื่อสาร
เอกลักษณ์ให้เข้าใจง่าย สามารถสรุปแยกเป็นประเด็นได้ดังนี้ ประเด็นเรื่องสีมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือให้ง่ายต่อการเข้าใจ ประเด็นเรื่องลวดลายกราฟฟิกช็อคโกแลต ที่สื่อถึงช็อคโกแลตมากเกินไป ท าให้ยาก
ต่อการรับรู้ ควรท าให้อยู่ในระดับที่ง่ายต่อการเข้าใจ หรือเปลี่ยนมาใช้ภาพประกอบที่ง่ายมากขึ้น มีการเพ่ิมเติม
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่แทรกลงในบรรจุภัณฑ์ท าได้ดี ประเด็นเรื่องขนาดมีความเหมาะสมกับขนาดของงา
เคลือบช็อคโกแลตในระดับที่เหมาะสม และควรเพ่ิมทางเลือกบรรจุภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตเพ่ือเป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภค เช่นเพิ่มหรือลดขนาดบรรจุภัณฑ์อีกแนวทาง เพ่ือให้ง่ายต่อการเลือกซื้อและบริโภค 

[2] รูปแบบที่ 1 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
จากการประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที่ 1 วิเคราะห์

โดยการแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่ามีผู้ทรง เชี่ยวชาญ
จ านวน 9 คน ที่ประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์นี้ รูปแบบบรรจุภัณฑ์โดยรวมอยูในระดับดีมาก ละมีค่าเฉลี่ยรวม
เท่ากับ 4.69 เมื่อแยกศึกษาประเด็นในแต่ละหมวดพบว่า มีความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ  ดีมาก 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.81 รองลงมาคือ รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไป
สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.65 และความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ์
อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.9 
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ตารางที่ 4.9 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินรูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที่ 1 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

         ความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ ์    
1 การบรรจุ    

1.1 บรรจผุลติภณัฑ์ได้ง่าย สะดวก
รวดเร็วและมีความมั่นคง 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

1.2 บรรจผุลติภณัฑ์ได้หลากหลาย
รูปทรงและหลากหลายขนาด 

5 
(55.55) 

4 
(44.44) 

- - - 4.56 0.50 ดีมาก 

1.3 บรรจผุลติภณัฑ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัผลิตภณัฑ์
กระเทียมปรุงรส 

6 
(66.66) 

2 
(22.22) 

1 
(11.11) 

- - 4.56 0.68 ดีมาก 

2 การปกป้องคุ้มครอง    
2.1 ปกป้องผลิตภัณฑจ์ากการ

เคลื่อน จนเกิดการกระแทก 
จากการบรรจุในบรรจุภณัฑ์ใน
แต่ละขนาด 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3 การผลิตบรรจุภัณฑ์    

3.1 ใช้เทคนิคหรือกระบวนการ
ผลิตทีไ่ม่ซับซ้อน 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3.2 สามารถพับข้ึนรูป หรือ
ประกอบส่วนต่าง ๆ ของบรรจุ
ภัณฑไ์ด้ง่ายและรวดเร็ว 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3.3 ประหยดัวัสดุการผลิตและการ
เก็บคงคลัง 

7 
(88.88) 

2 
(11.11) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

4 การขนส่งและการเก็บรักษา    

4.1 บรรจภุัณฑเ์อื้อประโยชน์ต่อ
การจัดเก็บหรือประหยดัพื้นท่ี
ก่อนใช้งาน 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

4.2 บรรจภุัณฑผ์ลติจากวัตถดุิบที่มี
ความเหมาะสมต่อการขนส่ง
(ไม่ช ารุด) และง่ายต่อการดูแล
รักษา 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

5 การน าเสนอข้อมูล    
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

5.1 บ่งบอกข้อมูลที่เพียงพอและ
สอดคล้องกับรปูแบบการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5.2 บ่งบอกแหล่งผลติ และ
ผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5.3 บ่งบอกมาตรฐานและคณุภาพ
ของผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.81 0.32 ดีมาก 
           ความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ ์    

6 การสื่อสารเอกลักษณ ์    
6.1 รูปแบบบรรจุภณัฑส์ามารถ

แสดงเอกลักษณ์และสื่อ
ความหมายได้อยา่งเข้าใจง่าย 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6.2 เอกลักษณ์ที่น ามาใช้ ไม่ขัดแย้ง
ต่อทัศนคติความเชื่อ 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6.3 เอกลักษณ์บรรจภุัณฑ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัการบรรจุ
ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6.4 รูปแบบเอกลักษณ์บรรจุภณัฑ์
สามารถสื่อความหมายถึง
แหล่งผลิต 

- - 
6 

(66.66) 
3 

(33.33) 
- 2.67 0.47 

ปาน
กลาง 

เฉลี่ย 4.42 0.12 ดีมาก 
          ความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปที่สอดคลอ้งกับผลิตภัณฑ์    

7 ประโยชน์ใช้สอย    
7.1 ปกป้องผลิตภัณฑจ์ากฝุ่น

ละอองและการปนเปื้อน 
9 

(100) 
- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.2 มีส่วนช่วยให้เกิดปฏิกิริยาทาง
เคมีบนผิวผลติภณัฑ์ (เปลี่ยนสี
หรือหมองคล้ า)ช้าลงหรือ
น้อยลง 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.3 มีความเหมาะสมในการ
น าเสนอหรือจดัแสดง
ผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

7.4 สะดวกต่อการหยิบใช้และ
จัดเก็บผลิตภัณฑ์(ภายหลังการ
ใช้งาน/จ าหน่ายผลิตภัณฑ์) 

6 
(66.66) 

3 
(33.33) 

- - - 4.67 0.47 ดีมาก 

8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า    

8.1 มีส่วนเสริมสรา้งภาพพจน์และ
ความพึงพอใจท่ีดีแก่ผู้ใช้ 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8.2 มีส่วนเสริมสรา้งให้คุณค่าของ
ผลิตภณัฑ์สูงขึ้น 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8.3 มีส่วนเสริมสรา้งด้านคณุภาพที่
ดีของผลิตภัณฑ ์

5 
(55.55) 

3 
(33.33) 

1 
(11.11) 

- - 4.44 0.68 ด ี

8.4 มีส่วนเสริมสรา้งให้เกิดการรับรู้
ด้านแหล่งผลิต 

- 
3 

(33.33) 
5 

(55.55) 
1 

(11.11) 
- 3.22 0.63 

ปาน
กลาง 

8.5 มีส่วนเสริมสรา้งมูลค่าเพิ่ม
ให้แก่ผลิตภัณฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.65 0.29 ดีมาก 
เฉลี่ยรวม 4.69 0.28 ดีมาก 

 
ผู้วิจัยรวบรวมข้อเสนอและข้อคิดเห็นปลายเปิดของผู้ประเมินพบว่าโดยรวมรูปแบบ

บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม มองภายนอกสามารถบ่งบอกเอกลักษณ์ได้ดี นอกจากนี้ยังสามารถสื่อสาร
เอกลักษณ์ให้เข้าใจง่าย สามารถสรุปแยกเป็นประเด็นได้ดังนี้ ประเด็นเรื่องสีควรปรับปรุงเพ่ือให้มีความ
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ง่ายต่อการเข้าใจ เช่นใช้อารมร์ของสีส้มเพ่ือแสดงถึงระดับความเผ็ดของ
ผลิตภัณฑ์ ประเด็นเรื่องลวดลายกราฟฟิกกระเทียมโรยข้าว ที่สื่อถึงผงโรงข้าวญี่ปุ่นมากเกินไป ท าให้ยากต่อ
การรับรู้ ควรท าให้อยู่ในระดับที่ง่ายต่อการเข้าใจ หรือเปลี่ยนมาใช้ภาพประกอบกระเทียมปรุงรสจริง ที่เข้าใจ
ง่ายมากขึ้น มีการเพ่ิมเติมรายละเอียดเครื่องเคียงแทรกลงในบรรจุภัณฑ์จะสามารถท าเข้าใจได้ดีมากยิ่งขึ้น 
ประเด็นเรื่องขนาดมีความเหมาะสมกับขนาดของกระเทียมปรุงรสในระดับที่เหมาะสม และควรเพ่ิมทางเลือก
บรรจุภัณฑ์เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค เช่นเพ่ิมหรือลดขนาดบรรจุภัณฑ์อีกแนวทาง เพ่ือให้ง่ายต่อการ
เลือกซื้อและบริโภค 

 
[3] รูปแบบที่ 2 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

จากการประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบ
ที่ 2 วิเคราะห์โดยการแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่ามี
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ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 9 คน ที่ประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์นี้ โดยรูปแบบบรรจุภัณฑ์โดยรวมอยูในระดับดีมาก ละ
มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.74 เมื่อแยกศึกษาประเด็นในแต่ละหมวดพบว่า รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม
ด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.89 รองลงมาคือ 
มีความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.74 และความเหมาะสมด้านการแสดง
เอกลักษณ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.10 

 
ตารางท่ี 4.10 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการประเมินรูปแบบ 
บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบที่ 1 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

         ความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ ์    

1 การบรรจุ    
1.1 บรรจผุลติภณัฑ์ได้ง่าย สะดวก

รวดเร็วและมีความมั่นคง 
3 

(33.33) 
3 

(33.33) 
3 

(33.33) 
- - 4.00 0.82 ด ี

1.2 บรรจผุลติภณัฑ์ได้หลากหลาย
รูปทรงและหลากหลายขนาด 

4 
(44.44) 

3 
(33.33) 

2 
(22.22) 

- - 4.22 0.79 ด ี

1.3 บรรจผุลติภณัฑ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัผลิตภณัฑ์
ธัญพืชให้พลังงาน Energy 
ball 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดีมาก 

2 การปกป้องคุ้มครอง    
2.1 ปกป้องผลิตภัณฑจ์ากการ

เคลื่อน จนเกิดการกระแทก 
จากการบรรจุในบรรจุภณัฑ์ใน
แต่ละขนาด 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

3 การผลิตบรรจุภัณฑ์    
3.1 ใช้เทคนิคหรือกระบวนการ

ผลิตทีไ่ม่ซับซ้อน 
- 

4 
(44.44) 

5 
(55.55) 

- - 3.44 0.50 
ปาน
กลาง 

3.2 สามารถพับข้ึนรูป หรือ
ประกอบส่วนต่าง ๆ ของบรรจุ
ภัณฑไ์ด้ง่ายและรวดเร็ว 

- 
7 

(77.77) 
2 

(22.22) 
- - 3.78 0.42 ด ี

3.3 ประหยดัวัสดุการผลิตและการ
เก็บคงคลัง 

5 
(55.55) 

4 
(44.44) 

- - - 4.56 0.50 ดีมาก 

4 การขนส่งและการเก็บรักษา    
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

4.1 บรรจภุัณฑเ์อื้อระโยชน์ต่อการ
จัดเก็บหรือประหยัดพื้นที่ก่อน
ใช้งาน 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

4.2 บรรจภุัณฑผ์ลติจากวัตถดุิบที่มี
ความเหมาะสมต่อการขนส่ง
(ไม่ช ารุด) และง่ายต่อการดูแล
รักษา 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5 การน าเสนอข้อมูล    
5.1 บ่งบอกข้อมูลที่เพียงพอและ

สอดคล้องกับรปูแบบการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5.2 บ่งบอกแหล่งผลติ และ
ผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5.3 บ่งบอกมาตรฐานและคณุภาพ
ของผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.56 0.31 ดีมาก 
           ความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ ์    

6 การสื่อสารเอกลักษณ ์    
6.1 รูปแบบบรรจุภณัฑส์ามารถ

แสดงเอกลักษณ์และสื่อ
ความหมายได้อยา่งเข้าใจง่าย 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

6.2 เอกลักษณ์ที่น ามาใช้ ไม่ขัดแย้ง
ต่อทัศนคติความเชื่อ 

2 
(22.22) 

2 
(22.22) 

5 
(55.55) 

- - 3.67 0.82 ด ี

6.3 เอกลักษณ์บรรจภุัณฑ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัการบรรจุ
ผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
Energy ball 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6.4 รูปแบบเอกลักษณ์บรรจุภณัฑ์
สามารถสื่อความหมายถึง
แหล่งผลิต 

- - 
7 

(77.77) 
2 

(22.22) 
- 2.78 0.42 

ปาน
กลาง 

เฉลี่ย 4.06 0.41 ดีมาก 

          ความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปที่สอดคลอ้งกับผลิตภัณฑ ์    
7 ประโยชน์ใช้สอย    
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับการประเมิน 

 S.D. ระดับ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

n 
(%) 

7.1 ปกป้องผลิตภัณฑจ์ากฝุ่น
ละอองและการปนเปื้อน 

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.2 มีส่วนช่วยให้เกิดปฏิกิริยาทาง
เคมีบนผิวผลติภณัฑ์ (เปลี่ยนสี
หรือหมองคล้ า)ช้าลงหรือ
น้อยลง 

4 
(44.44) 

5 
(55.55) 

- - - 4.44 0.50 ด ี

7.3 มีความเหมาะสมในการ
น าเสนอหรือจดัแสดง
ผลิตภณัฑ ์

9 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7.4 สะดวกต่อการหยิบใช้และ
จัดเก็บผลิตภัณฑ์(ภายหลังการ
ใช้งาน/จ าหน่ายผลิตภัณฑ์) 

4 
(44.44) 

5 
(55.55) 

- - - 4.44 0.50 ด ี

8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า    

8.1 มีส่วนเสริมสรา้งภาพพจน์และ
ความพึงพอใจท่ีดีแก่ผู้ใช้ 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8.2 มีส่วนเสริมสรา้งให้คุณค่าของ
ผลิตภณัฑ์สูงขึ้น 

8 
(88.88) 

1 
(11.11) 

- - - 4.89 0.31 ดมีาก 

8.3 มีส่วนเสริมสรา้งด้านคณุภาพที่
ดีของผลิตภัณฑ ์

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8.4 มีส่วนเสริมสรา้งให้เกิดการรับรู้
ด้านแหล่งผลิต 

7 
(77.77) 

2 
(22.22) 

- - - 4.78 0.42 ดีมาก 

8.5 มีส่วนเสริมสรา้งมูลค่าเพิ่ม
ให้แก่ผลิตภัณฑ ์

6 
(66.66) 

3 
(33.33) 

- - - 4.67 0.47 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.75 0.34 ดีมาก 
เฉลี่ยรวม 4.55 0.34 ดีมาก 

 
ผู้วิจัยรวบรวมข้อเสนอและข้อคิดเห็นปลายเปิดของผู้ประเมินพบว่าโดยรวมรูปแบบ

บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม มองภายนอกสามารถบ่งบอกเอกลักษณ์ได้ดี นอกจากนี้ยังสามารถสื่อสาร
เอกลักษณ์ให้เข้าใจง่าย สามารถสรุปแยกเป็นประเด็นได้ดังนี้ ประเด็นเรื่องสีอาจสร้างตัวเลือสีอ่ืนเพ่ิมเติม เพ่ือ
หาแนวทางที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ให้มากที่สุด และเพ่ือให้ง่ายต่อการเข้าใจ ประเด็นเรื่องลวดลายกราฟฟิก
ธัญพืชให้พลังงาน Energy ball ที่สื่อถึงช็อคควรปรับความสว่างของรูปผลิตภัณฑ์ให้ดูสดใสน่ารับประทานมาก
ยิ่งขึ้น และควรเพ่ิมรายละเอียดอะไรบางอย่างเพ่ือท าให้อยู่ในระดับที่ง่ายต่อการเข้าใจ หรือเปลี่ยนมาใช้
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ภาพประกอบที่ง่ายมากขึ้นการเพ่ิมเติมรายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่แทรกลงในบรรจุภัณฑ์ท าได้ดี ประเด็นเรื่อง
ขนาดมีความเหมาะสมกับขนาดของธัญพืชให้พลั งงาน Energy ball ในระดับที่เหมาะสม และควรเพ่ิม
ทางเลือกบรรจุภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค เช่นเพ่ิมหรือลดขนาดบรรจุภัณฑ์อีก
แนวทาง เพ่ือให้ง่ายต่อการเลือกซื้อและบริโภค 

4.2.2.3  ผลการปรับปรุงรูปแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 

ผู้วิจัยคัดเลือกและประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) โดยผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 9 ท่าน
ครอบคลุม 3 ด้านที่เกี่ยวข้องคือ บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) สรุปผลรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ ผ่านกระบวนการพัฒนาและ
ปรับปรุงตามข้อเสนอของผู้เชี่ยวชาญ และผู้ประกอบการ ที่มีความเหมาะสมในแต่ละผลิตภัณฑ์ได้แก่ 

[1] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต จากการน า
ลักษณะการน าเสนอในรูปแบบขนมเคลือบช็อคโกแลต คือลักษณะเด่นทางกายภาพของหวานช็อคโกแลต และ
ภาพประกอบวัตถุดิบที่ดูน่ารับประทาน มาใช้ในการออกแบบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ถุงซิปล็อค
ก้นตั้ง อลูมิเนียมฟอยล์ สามารถเก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ และขวดพลาสติกทรงพุตดิ้งเกลียว
ล็อค ขนาด 69mm ฝาด า พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิกขนมหวานเคลือบช็อคโกแลต บนพ้ืน
ฉากหลังสีขาวแบบ (Minimal) เพ่ือเพ่ิมความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ และให้ความรู้สึกสะอาดตา ดูโปร่งมีพ้ืนที่ 
ในการสื่อความหมาย โดยลวดลายกราฟฟิกช็อคโกแลตในการสร้างลวดลาย และภาพจริงของขนมงาเคลือบ
ช็อคโกแลต  ดังตัวอย่างภาพที่ 4.9 และ 4.10 
 

   

   หน้า         หลัง 
ภาพที่ 4.9 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลตซองก้นตั้ง รูปแบบที่ 1 
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ภาพที่ 4.10 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลตแบบขวดพลาสติก ขนาด 69 mm 

 
[2] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส จากการน าลักษณะการ

น าเสนอในรูปแบบผงโรงข้าวแบบญี่ปุ่น คือลักษณะเด่นทางกายภาพของผงโรยข้าว และภาพประกอบวัตถุดิบ
ที่ดูน่ารับประทาน รวมถึงวัฒนธรรมการกิน มาใช้ในการออกแบบภาพประกอบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุ
ภัณฑ์ใช้ถุงซิปล็อคซิล 3 ด้าน อลูมิเนียมฟอยล์ และขวดแก้วทรงพุตดิ้งเกลียวล็อค ขนาด 58mm ฝาด า 
สติ๊กเกอร์แบบติดขวดปิดฝาปีกผี้เสื้อ สามารถเก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟ
เซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิกภาพจริงของข้าวที่ถูกโรยด้วยกระเทียมปรุงรส บนพื้นฉากหลังสีส้มให้ความรู้สึกอบอุ่น
และรสชาติเข้มข้น แต่ไม่เผ็ดร้อน ในการสื่อความหมาย ใช้ภาพจริงผักต้มชนิดต่าง ๆ สร้างการรับรู้ในการ
รับประทาน  ดังตัวอย่างภาพที่ 4.11 และ 4.12 
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 หน้า              หลัง 

ภาพที่ 4.11 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์กระเทียมปรุงรสซองก้นตั้ง รูปแบบที่ 1 
 

   
 

ภาพที่ 4.12 ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์กระเทียมปรุงรสแบบขวด ขนาด 58 mm 
 

[3] ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) จากการน า
รูปแบบอาหารให้พลังงาน ส าหรับผู้รักสุขภาพอย่างมีคุณค่า คือรูปของ energy ball ที่ดูมีธัญพืช ให้ความรู้สึก
ถึงอาหารที่ให้พลังงาน และใช้สีเหลืองเหลือบทอง เล่าเรื่องเกี่ยวกับอาหารส าหรับผู้รักสุขภาพมีคุณค่าดั่ง
ทองค า มาใช้ในการออกแบบ โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ให้เป็น กล่องกระดาษแข็ง
แบบพับ (Folding Cartons) รูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า เปิดฝากล่องสามารถสไลด์เปิดออกได้ทั้งบนและล่าง ส่วน
บรรจุภัณฑ์ด้านในใช้ ถาดสี่เหลี่ยม 6 หลุม ฐานสีทอง ขนาด 16.5 X 12.5 X 4.5 ซ.ม. ห่อด้วยถุงพลาสติกใส 
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ขนาด 18.5 X 14.5 X 6.5 ซ.ม. ที่ถูกผนึกปิดความร้อน ใช้ตัวหนังสือและกราฟฟิกประกอบสีหลักเป็นสีทอง ใน
การสื่อความหมายเล่าเรื่องส าหรับผู้รักสุขภาพมีคุณค่าดั่งทองค า ดังตัวอย่าง ภาพที ่4.13 

 

    
ภาพที่ 4.13 บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

 
4.3 ผลการสอบถามความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้ประกอบการที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
 

4.3.1  ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ได้แก่ กลุ่มนาปลาจาด กลุ่มบ้านดอกงา กลุ่มภูมิไทย 3 กลุ่ม 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ต าแหน่งเจ้าของร้าน จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ต าแหน่งพนักงานขาย 
จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 50 เป็นเพศหญิงจ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 66.66 และเพศชายจ านวน 3 คน 
คิดเป็นร้อยละ 25 คน มีอายุ 31-40 ปี จ านวน 1 คน คิดเป็นร้องละ 8.33 อายุ 41-50 ปี จ านวน 6 คน คิด
เป็นร้อยละ 50 และอายุ 51 ปีขึ้นไป จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 41.66 รายละเอียดตามตารางที่ 4.11 
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ตารางท่ี 4.11 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน ความถี่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 
ต าแหน่งภายในร้าน 

- เจ้าของร้าน 
- พนักงานขาย 

 
6 
6 

 
50 
50 

เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
3 
8 

 
25 

66.66 
อายุ 

- 21-30 ปี 
- 31-40 ปี 
- 41-50 ปี 
- 51 ปีขึ้นไป 

 
- 
1 
6 
5 

 
- 

8.33 
50 

41.66 

 
4.3.2  ตอนที่ 2 การวิเคราะห์ข้อมูลระดับความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 

ผู้ประกอบการตอบแบบสอบถามโดยพิจารณาประกอบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบจ านวน 3 รูปแบบ 
ที่ผ่านการคัดเลือกและประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ 

 
4.3.2.1  รูปแบบที่ 1 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

จากการตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต วิเคราะห์โดยแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่าภาพรวมรูปแบบบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดี มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.76 เมื่อแยกศึกษาแต่
ละประเด็นพบว่า การใช้งานบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.92 รองลงมาคือภาพรวมบรรจุ
ภัณฑ์ อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.75 และการสื่อสาร แสดงเอกลักษณ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.65 ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.12 
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ตารางท่ี 4.12 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจต่อ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 1  

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับความพึงพอใจ 
 S.D. ระดับ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

           ภาพรวมบรรจุภัณฑ์    

1 
บรรจภุัณฑม์ีความสวยงามและ
สร้างสรรค ์

8 
(66.66) 

4 
(33.33) 

 - - 4.67 0.47 ดีมาก 

2 

บรรจภุัณฑม์ีความเหมาะสม ช่วย
ส่งเสริมภาพลักษณ์หรือคณุค่า
ผลิตภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโก
แลต 

9 
(75) 

3 
(25) 

 - - 4.75 0.43 ดีมาก 

3 
บรรจภุัณฑม์ีส่วนช่วยสร้างความ
น่าสนใจและมีส่วนช่วยใหลู้กค้า
ตัดสินใจซื้อสินค้าได ้

10 
(83.33 

2 
(16.66) 

 - - 4.83 0.37 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.75 0.43 ดีมาก 

           รูปแบบ : การใช้งานบรรจุภัณฑ ์    

4 

รูปแบบมีความแข็งแรง สามารถ
ปกป้องและมีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโก
แลต 

11 
(91.66) 

1 
(8.33) 

- - - 4.92 0.28 ดีมาก 

5 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
ประกอบและบรรจุสินคา้ขณะ
ขาย 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
น าเสนอ ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบ
ช็อคโกแลต 

10 
(83.33) 

2 
(16.66) 

- - - 4.83 0.37 ดีมาก 

7 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
จัดเก็บสต็อก (stock) หน้าร้าน
และหลังร้าน 

11 
(91.66) 

1 
(8.33) 

- - - 4.92 0.28 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.92 0.23 ดีมาก 
        รูปแบบ : การสื่อสาร แสดงเอกลักษณ ์    

8 
สีและลวดลายสื่อถึงเอกลักษณ์
กลุ่ม 

8 
(66.66) 

4 
(33.33) 

- - - 4.67 0.47 ดีมาก 

9 
สีและลวดลายสอดคล้องกับการ
เป็นบรรจภุณัฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงา
เคลือบช็อคโกแลต 

10 
(83.33) 

2 
(16.66) 

- - - 4.83 0.37 ดีมาก 
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับความพึงพอใจ 
 S.D. ระดับ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

10 รูปแบบบรรจุผลิตภัณฑ์ช่วยใหส้ื่อ
ความหมายว่าเป็นผลิตภัณฑ์ขนม
งาเคลือบช็อคโกแลต 

5 
(41.66) 

4 
(33.33) 

3 
(25) 

- - 4.17 0.80 ด ี

เฉลี่ย 4.65 0.48 ดีมาก 

เฉลี่ยรวม 4.76 0.38 ดีมาก 

 
ผู้วิจัยรวบรวมข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นปลายเปิดของผู้ประเมินพบว่าโดยรวม

รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถสื่อความหมายให้กับผู้บริโภคได้รับรู้ สีสันสอดคล้องกับตัวผลิตภัณฑ์ 
แต่วัสดุที่ใช้อาจไม่ค่อยแข็งแรง และต้นทุนในการสั่งผลิตจ านวนน้อยมีราคาที่ค่อนข้างสูง เนื่องจากมีการควร
แก้ไขปัญญหาจากการรีดความร้อน  

4.3.2.2  รูปแบบที่ 1 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
จากการตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส วิเคราะห์โดยแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน พบว่าภาพรวมรูปแบบบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.79 เมื่อแยกศึกษาแต่ละ
ประเด็นพบว่า การใช้งานบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.00 รองลงมาคือภาพรวมบรรจุ
ภัณฑ์ อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.72และการสื่อสาร แสดงเอกลักษณ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.69 ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.13 

 
ตารางท่ี 4.13 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจต่อ

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที่ 1  
ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน

ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 
ระดับความพึงพอใจ 

 S.D. ระดับ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

           ภาพรวมบรรจุภัณฑ์    

1 
บรรจภุัณฑม์ีความสวยงามและ
สร้างสรรค ์

7 
(58.33) 

5 
(41.66) 

 - - 4.58 0.49 ดีมาก 

2 
บรรจภุัณฑม์ีความเหมาะสม ช่วย
ส่งเสริมภาพลักษณ์หรือคณุค่า
ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 

10 
(83.33 

2 
(16.66) 

 - - 4.83 0.37 ดีมาก 

3 
บรรจภุัณฑม์ีส่วนช่วยสร้างความ
น่าสนใจและมีส่วนช่วยใหลู้กค้า
ตัดสินใจซื้อสินค้าได ้

9 
(75) 

3 
(25) 

 - - 4.75 0.43 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.72 0.43 ดีมาก 



4-30 
 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับความพึงพอใจ 
 S.D. ระดับ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

           รูปแบบ : การใช้งานบรรจุภัณฑ ์    

4 
รูปแบบมีความแข็งแรง สามารถ
ปกป้องและมีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ์กระเทียมปรุงรส 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
ประกอบและบรรจุสินคา้ขณะ
ขาย 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

6 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
น าเสนอ ผลิตภัณฑ์ขนมกระเทียม
ปรุงรส 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
จัดเก็บสต็อก (stock) หน้าร้าน
และหลังร้าน 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 5.00 0.00 ดีมาก 
        รูปแบบ : การสื่อสาร แสดงเอกลักษณ ์    

8 
สีและลวดลายสื่อถึงเอกลักษณ์
กลุ่ม 

8 
(66.66) 

4 
(33.33) 

- - - 4.67 0.47 ดีมาก 

9 
สีและลวดลายสอดคล้องกับการ
เป็นบรรจภุณัฑ์ผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส 

10 
(83.33) 

2 
(16.66) 

- - - 4.83 0.37 ดีมาก 

10 รูปแบบบรรจุผลิตภัณฑ์ช่วยใหส้ื่อ
ความหมายว่าเป็นผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส 

5 
(41.66) 

5 
(41.66) 

3 
(25) 

- - 4.25 0.72 ด ี

เฉลี่ย 4.69 0.39 ดีมาก 

เฉลี่ยรวม 4.79 0.29 ดีมาก 

 
ผู้วิจัยรวบรวมข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นปลายเปิดของผู้ประเมินพบว่าโดยรวมรูปแบบ

บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถสื่อความหมายให้กับผู้บริโภครับรู้ได้ สีสันสอดคล้องกับตัวผลิตภัณฑ์ แต่
วัสดุที่ใช้อาจไม่แข็งแรง และมีต้นทุนในการสั่งผลิตจ านวนน้อยจะมีราคาท่ีค่อนข้างสูง ควรแก้ไขปัญญหาจาก
การรีดความร้อนเพ่ือปิดถุง 
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4.3.2.1  รูปแบบที่ 2 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
จากการตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) วิเคราะห์โดยแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่าภาพรวมรูปแบบบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.83 เมื่อแยก
ศึกษาแต่ละประเด็นพบว่า ภาพรวมบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.89 รองลงมาคือการใช้
งานบรรจุภัณฑ์ อยู่ในระดับ ดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.85 และการสื่อสาร แสดงเอกลักษณ์อยู่ในระดับ ดีมาก 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.71 ตามล าดับ รายละเอียดตามตารางที่ 4.12 

 
ตารางท่ี 4.14 ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจต่อ

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) รูปแบบที่ 1  
ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน

ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 
ระดับความพึงพอใจ 

 S.D. ระดับ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

           ภาพรวมบรรจุภัณฑ์    

1 
บรรจภุัณฑม์ีความสวยงามและ
สร้างสรรค ์

10 
(83.33 

2 
(16.66) 

- - - 4.83 0.37 ดีมาก 

2 

บรรจภุัณฑม์ีความเหมาะสม ช่วย
ส่งเสริมภาพลักษณ์หรือคณุค่า
ผลิตภณัฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
Energy ball 

10 
(83.33 

2 
(16.66) 

- - - 4.83 0.37 ดีมาก 

3 
บรรจภุัณฑม์ีส่วนช่วยสร้างความ
น่าสนใจและมีส่วนช่วยใหลู้กค้า
ตัดสินใจซื้อสินค้าได ้

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.89 0.25 ดีมาก 

           รูปแบบ : การใช้งานบรรจุภัณฑ ์    

4 

รูปแบบมีความแข็งแรง สามารถ
ปกป้องและมีความเหมาะสมกับ

ผลิตภณัฑ์ธัญธัญพืชให้พลังงาน 

Energy ball 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

5 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
ประกอบและบรรจุสินคา้ขณะ
ขาย 

9 
(75) 

3 
(25) 

- - - 4.75 0.43 ดีมาก 

6 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ
น าเสนอ ผลิตภัณฑ์ธญัพืชให้
พลังงาน Energy ball 

12 
(100) 

- - - - 5.00 0.00 ดีมาก 

7 รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการ 8 4 - - - 4.67 0.47 ดีมาก 
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ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้าน
ต่าง ๆ ของบรรจุภัณฑ์ 

ระดับความพึงพอใจ 
 S.D. ระดับ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จัดเก็บสต็อก (stock) หน้าร้าน
และหลังร้าน 

(66.66) (33.33) 

เฉลี่ย 4.85 0.23 ดีมาก 
        รูปแบบ : การสื่อสาร แสดงเอกลักษณ ์    

8 
สีและลวดลายสื่อถึงเอกลักษณ์
กลุ่ม 

7 
(58.33) 

5 
(41.66) 

- - - 4.58 0.49 ดีมาก 

9 
สีและลวดลายสอดคล้องกับการ
เป็นบรรจภุณัฑ์ผลิตภัณฑ์ธัญพืช
ให้พลังงาน Energy ball 

10 
(83.33) 

2 
(16.66) 

- - - 4.83 0.37 ดีมาก 

10 รูปแบบบรรจุผลิตภัณฑ์ช่วยใหส้ื่อ
ความหมายว่าเป็นผลิตภัณฑ์
ธัญพืชให้พลังงาน Energy ball 

9 
(75) 

3 
(25) 

- - - 4.75 0.43 ดีมาก 

เฉลี่ย 4.71 0.44 ดีมาก 

เฉลี่ยรวม 4.83 0.29 ดีมาก 

 
ผู้วิจัยรวบรวมข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นปลายเปิดของผู้ประเมินพบว่าโดยรวม

รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงามสามารถสื่อความหมายให้กับผู้บริโภคได้รับรู้ สีสันสอดคล้องกับตัวผลิตภัณฑ์ 
แต่วัสดุปิดบรรจุภัณฑ์อาจต้องพัฒนาเพ่ิมเติมให้สามารถ บรรจุภัณฑ์ส าหรับ 3-4 ค า และต้นทุนในการสั่งผลิต
จ านวนน้อยมีราคาที่ค่อนข้างสูง  
 
4.4 ผลการสอบถามการรับรู้เอกลักษณ์ของผู้บริโภค ผ่านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าเกษตรแปรรูปใน
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 

ผลการสอบถามการรับรู้เอกลักษณ์สินค้าของผู้บริโภค ผ่านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนม
งาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญ พืชให้พลังงาน (energy ball) 
ประกอบด้วย 3 ตอนดังนี้ 

4.4.1. ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ในงาน SME Expo2018 ณ MPACT Arena, Exhibition and 
Convention Center และบริเวณลาน กิจกรรมภายในห้างสรรพสินค้า เซ็นทรัลแอร์พอร์ต และ บริเวณ
ตลาดเช้าแม่ฮองสอน จ านวน 150 คน พบว่าเป็นเพศหญิง จ านวน 104 คน คิดเป็นร้อยละ 69.33 เพศชาย 
จ านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 30.66 มีอายุ 31 - 40ปีมากที่สุด จ านวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 37.33 มีถิ่น
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ฐานอยู่ในจังหวัดภาคเหนือจ านวน 110 คน คิดเป็นร้อยละ 73.33 จังหวัดอ่ืน ๆ จ านวน 40 คน คิดเป็นร้อย
ละ 26.66 มีความรู้หรือท างานเกี่ยวข้องกับการออกแบบหรือศิลปะ จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 14 ไม่มี
ความรู้หรือท างานเกี่ยวข้องกับการออกแบบหรือศิลปะ จ านวน 129 คน คิดเป็นร้อยละ 86 เคยรับประทาน
ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) อย่าง
ใดอย่างหนึ่ง จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 14.66 และไม่เคยรับประทานขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) จ านวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 
85.33 รายละเอียดตามตารางที่ 4.13 

 
ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน ความถี่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 

เพศ 
- -ชาย 
- -หญิง 

 
46 
104 

 
30.66 
69.33 

อายุ 
- 21-30 ปี 
- 31-40 ปี 
- 41-50 ปี 
- 51 ปีขึ้นไป 

 
35 
56 
40 
19 

 
23.33 
37.33 
26.66 
12.66 

ถิ่นฐาน 
- จังหวัดภาคเหนือ 
- จังหวัดอ่ืน ๆ 

 
110 
40 

 
73.33 
26.66 

พ้ืนฐานความรู้ด้านการออกแบบ 
หรือศิลปะ 

- มี 
- ไม่มี 

 
 

21 
129 

 
 

14 
86 

เคยรับประทานขนมงาเคลือบ
ช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียม
ปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball) อย่างใด
อย่างหนึ่งหรือไม่ 

- เคย 
- ไมเ่คย 

 
 
 
 
 

22 
128 

 
 
 
 
 

14.66 
85.33 
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4.4.2. ตอนที่ 2 การวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้บรรจุภัณฑ์ของผู้บริโภค 
ผู้บริโภคตอบแบบสอบถามการรับรู้ต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อค

โกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) จ านวน 150 คน ที่ให้
ทราบว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์ สามารถสื่อสารผลิตภัณฑ์ได้ มีจ านวน 138 คน คิดเป็นร้อยละ 97.33 ไม่สามารถ
สื่อสารเอกลักษณ์ได้ มีจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 2.67 รายละเอียดตามตารางที่ 4.14 
 
ตารางท่ี 4.16 ความสามารถในการสื่อสารเอกลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ 

รายการ ความถี่(คน) คิดเป็นร้อยละ 

สามารถสื่อสารผลิตภัณฑ์ได้ 138 92 

ไม่สามารถสื่อสารผลิตภัณฑ์ได้ 12 8 
 

ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 150 คน ในจ านวนนี้มีตอบข้อมูลจ านวน 138 คน ท าให้ทราบว่า
รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถสื่อสารผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ได้ในระดับมากที่สุด มีจ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 64.38 
ระดับมาก มีจ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.44 ระดับปานกลาง มีจ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 13.01 
และระดับน้อย มีจ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 6.17 รายละเอียดตามตารางที่ 4.15 

 
ตารางท่ี 4.17 ระดับในการสื่อสารของบรรจุภัณฑ์ 

รายการ ความถี่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 

มากที่สุด 98 64.38 
มาก 24 16.44 

ปานกลาง 19 13.01 

น้อย 9 6.17 
 

ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 150 คน ท าให้ทราบรูปแบบบรรจุภัณฑ์มีส่วนช่วยสร้างความ
น่าเชื่อถือด้านคุณภาพ กระบวนการผลิตและการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มีจ านวน 147 คน คิดเป็นร้อยละ 98 ไม่มี
ส่วนช่วยสร้างความน่าเชื่อถือด้านคุณภาพ กระบวนการผลิตและการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อค
โกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มีจ านวน 3 คน คิดเป็น
ร้อยละ 2 รายละเอียดตามตารางที่ 4.16 

 
 



4-35 
 

ตารางท่ี 4.18 การมีส่วนช่วยสร้างความน่าเชื่อถือให้แก่ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

รายการ ความถี่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 

มีส่วนช่วย 147 98 
ไม่มีส่วนช่วย 3 2 

 
ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 150 คน ท าให้ทราบว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถท าให้การซื้อ

ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy 
ball) ณ แหล่งก าเนิดมีมูลค่าเพ่ิม มีจ านวน 147 คน คิดเป็นร้อยละ 98 ไม่สามารถท าให้การซื้อผลิตภัณฑ์ขนม
งาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) มีมูลค่าเพ่ิม 
มีจ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 2 รายละเอียดตามตารางที่ 4.17 

 
ตารางท่ี 4.19 ความสามารถท าให้การซื้อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียม
ปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) ณ แหล่งก าเนิดมีมูลค่าเพ่ิม 

รายการ ความถี่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 

ได้ 147 98 

ไม่ได้ 3 2 
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บทที่ 5 
 การจัดท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์

เกษตรแปรรปูของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจาก กระเทียม งา และถัว่          

ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
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5.1 ผลการวิเคราะห์โมเดลธุรกิจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน  
  5.1.1 Lean Canvas ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มบ้านชานเมือง (ภูมิไทย) 

1) ก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า (Custome Segmentation: CS) 

ส ำหรับกลุ่มลูกค้ำหรือตลำดเป้ำหมำยของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทยนี้ ได้แก่ กลุ่มลูกค้ำประเภท 
Business-to-Consumer (B2C) ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้ำบริโภคสินค้ำโดยตรง เช่น กลุ่มรักสุขภำพ กลุ่มผู้สูงอำยุ 
กลุ่มวัยท ำงำน กลุ่มนักออกก ำลังกำย และกลุ่มวัยรุ่นสมัยใหม่ 

2) ปัญหาหรือความต้องการของลูกค้า (Problem: P) 

    ส ำหรับควำมต้องกำรของลูกค้ำ คือ กำรที่สินค้ำของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทยเป็นทำงเลือก
ใหม่ในกำรบริโภคของลูกค้ำที่สนใจในเรื่องสุขภำพและคุณประโยชน์ สินค้ำสำมำรถทำนได้ทุกเวลำ และเป็น
สินค้ำชุมชนที่ได้รับกำรยกระดับให้เป็นสินค้ำพรีเมียม 

3) คุณประโยชน์/คุณค่าที่โดดเด่นของสินค้า (Unique Value Proposition: VP) 

    คุณประโยชน์หรือคุณค่ำที่โดดเด่นของสินค้ำของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย คือ สินค้ำมี
คุณค่ำทำงอำหำรที่มำจำกธัญพืชที่ให้พลังงำนสูงและสำมำรถเก็บรักษำได้นำน บรรจุภัณฑ์สินค้ำมีกำรออกแบบ
สวยงำม มีขนำดของบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมส ำหรับพกพำ วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตมำจำกแหล่งชุมชนที่มี
คุณภำพ และสินค้ำมีมำตรฐำนรองรับ นอกจำกนี้ลูกค้ำสำมำรถสอบถำมรำยละเอียดสินค้ำและสำมำรถเข้ำมำ
ดูกระบวนกำรผลิตเพ่ือสร้ำงควำมม่ันใจให้แก่ลูกค้ำ และกำรซื้อสินค้ำจำกกลุ่มมีกำรรับประกันสินค้ำหำกสินค้ำ
ได้รับควำมเสียหำยระหว่ำงกำรขนส่งหรือควำมเสียหำยในกำรบรรจุภัณฑ์ รวมถึงกำรบริโภคแบรนด์ภูมิไทยถือ
เป็นส่วนหนึ่งในกำรสนับสนุนและช่วยเหลือเกษตรกรให้มีรำยได้ 

4) ทางเลือกในการแก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการของลูกค้า(Solution: S) 

    ส ำหรับกำรตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย คือ มี
กระบวนกำรผลิตและขั้นตอนตรวจคุณภำพวัตถุดิบและสินค้ำ มีกำรน ำเทคโนโลยีใหม่เข้ำมำช่วยในกำรผลิต 
กำรออกแบบสินค้ำในขนำดที่เหมำะสมสำมำรถพกพำได้สะดวก กำรส่งสินค้ำถึงปลำยทำงตรงเวลำ และกำร
ช ำระค่ำสินค้ำสำมำรถช ำระผ่ำนกำรโอนทำงธนำคำรหรือผ่ำนแอพพลิเคชั่น 

5) ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า (Channels: CH) 

    ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยสินค้ำของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย ได้แก่ ช่องทำงทำงโทรศัพท์ 
ช่องทำงออนไลน์ เช่น LINE Facebook และเว็บไซต์ OTOP ช่องทำงกำรขำยโดยตรงผ่ำนงำนแสดงสินค้ำ
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ต่ำงๆทั้งในจังหวัดและต่ำงจังหวัด ช่องทำงร้ำนค้ำฝำกขำย เช่น ร้ำนผึ้งน้อยเบเกอร์รี่ ซึ่งเป็นร้ำนค้ำฝำกประจ ำ 
และกำรส่งผ่ำนสินค้ำให้กับลูกค้ำทำงไปรษณีย์ไทยและKerry เป็นต้น 

6) รายได้หลัก (Revenue Streams : R$) 

    รำยได้หลักของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย คือ มีรำยได้หลักมำจำกร้ำนค้ำที่สั่งประจ ำร้อยละ 
50 รำยได้จำกลูกค้ำทำงไลน์ร้อยละ 45 และรำยได้จำกกำรออกแสดงสินค้ำ ร้อยละ 5 

7) โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: C$) 

    เงินลงทุนของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย มำจำกเงินลงทุนส่วนตัวร้อยละ 90 และเงิน
สนับสนุนร้อยละ 10 โดยมีต้นทุนกำรด ำเนินงำน ประกอบด้วย ค่ำวัตถุดิบ คิดเป็นร้อยละ 35 ค่ำเครื่องจักร
และอุปกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 30 ค่ำแรงงำน คิดเป็นร้อยละ 20 ค่ำเก็บรักษำ ร้อยละ 10 และค่ำขนส่งร้อยละ 5 
แสดงดังภำพที่ 5.1   

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.1 โครงสร้ำงต้นทุนของของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย 

8) ตัวช้ีวัดความส าเร็จของกิจกรรม (Key Metrics: KM)    

    ส ำหรับตัวชี้วัดควำมส ำเร็จของกิจกรรมของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย คือ สินค้ำได้รับกำร
ยอบรับและเป็นที่รับรู้ มีกำรบอกต่อโดยลูกค้ำและมีควำมต้องกำรซื้ออย่ำงต่อเนื่อง มีลูกค้ำประจ ำเพ่ิมขึ้นร้อย
ละ 20 และมีเครือข่ำยพันธมิตรทั้งเกษตรกร ลูกค้ำ และหน่วยงำนต่ำงๆ เช่น สถำบันอำหำร มหำวิทยำลัยรำช
ภัฏเชียงใหม่ ส ำนักพัฒนำชุมชน  มหำวิทยำลัยเชียงใหม่  ส ำนักงำนพำณิชย์จังหวัด เป็นต้น 

9) ความได้เปรียบที่โดดเด่น (Unfair Advantage: UA) 
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    ในกำรสร้ำงควำมได้เปรียบของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย ได้แก่ สินค้ำที่ลูกค้ำได้รับเป็น
สินค้ำใหม่ที่ยังไม่มีขำยในตลำดและมีกระบวนกำรผลิตที่มีมำตรฐำน มีกำรสร้ำงควำมสัมพันธ์ โดยกำรสื่อสำร
กับลูกค้ำได้ชัดเจน และใช้วำจำในกำรสื่ออย่ำงไพเรำะ มีข้อมูลรำยละเอียดเกี่ยวกับสินค้ำตำมที่ลูกค้ำต้องกำร 
มีบริกำรจัดส่งสินค้ำรวดเร็ว รวมถึงลูกค้ำสำมำรถทดสอบชิมสินค้ำก่อนซื้อ 
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2. เข้าใจปญัหาหรือความ
ต้องการของลูกค้า (Problem: 
P) 

 สินค้ำเป็นทำงเลือกใหม่ในกำร
บริโภคของลูกค้ำที่สนใจในเร่ือง
สุขภำพและคุณประโยชน ์
 สินค้ำสำมำรถทำนได้ทุกเวลำ 
 สินค้ำชุมชนที่ได้รับกำรยกระดับ
ให้เป็นสินค้ำพรีเมียม 

 

4. ทางเลือกในการแก้ปญัหาหรือตอบสนอง
ความต้องการของลูกค้า(Solution: S) 

  กระบวนกำรผลิต มีขั้นตอนตรวจคุณภำพ
วัตถุดิบและสินค้ำ รวมถึงมีกำรน ำเทคโนโลยีใหม่
เข้ำมำช่วยในกำรผลิต 
 กำรออกแบบสินค้ำในขนำดที่เหมำะสมสำมำรถ
พกพำได้สะดวก 
 กำรส่งสินค้ำถึงปลำยทำงตรงเวลำ 
 กำรช ำระค่ำสินค้ำสำมำรถช ำระผำ่นกำรโอน
ทำงธนำคำรหรือผ่ำนแอพพลิเคชั่น  

3. คุณประโยชน์/คุณค่าที ่

โดดเด่นของสินค้า (Unique 
Value Proposition: VP) 

 สินค้ำมีคุณค่ำทำงอำหำรและ
สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 
 บรรจุภัณฑ์สินค้ำมีกำรออกแบบ
สวยงำม 
 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตมำจำก
แหล่งชุมชนที่มีคุณภำพ 
 สินค้ำมีมำตรฐำนรองรับ 
 ลูกค้ำสำมำรถกำรสอบถำม
รำยละเอียดสินค้ำและตรวจสอบ
กระบวนกำรผลิต 
 กำรรับประกันสินค้ำกรณีสินค้ำ
ได้รับควำมเสียหำยระหวำ่งกำร
ขนส่งหรือควำมเสียหำยในกำร
บรรจุภัณฑ์ 
 กำรเป็นส่วนหนึ่งในกำรสนับสนุน
และช่วยเหลอืเกษตรกรให้มีรำยได้ 

 

9. ความได้เปรียบที่โดดเด่น (Unfair 
Advantage: UA) 

 สินค้ำที่ลูกค้ำได้รับเป็นสินค้ำใหม่ที่ยังไม่มีขำยใน
ตลำดและมีกระบวนกำรผลิตที่มีมำตรฐำน 
 สร้ำงควำมสัมพันธ์ โดยกำรสื่อสำรกบัลูกค้ำได้
ชัดเจน และใช้วำจำในกำรสื่ออย่ำงไพเรำะ 
 มีข้อมูลรำยละเอยีดเกี่ยวกับสินค้ำตำมทีลู่กค้ำ
ต้องกำร 
 ลูกค้ำสำมำรถทดสอบชิมสินค้ำก่อนซื้อ  
 มีบริกำรจัดส่งสินค้ำรวดเร็ว 

1. การแบ่งส่วนตลาดหรือก าหนด
กลุ่มตลาดของลูกค้า (Customer 
Segmentation: CS) 

 กลุ่มรักสุขภำพ  
 กลุ่มผู้สูงอำยุ  
 กลุ่มวัยท ำงำน  
 กลุ่มนักออกก ำลังกำย  

 กลุ่มวัยรุ่นสมัยใหม ่
 

 

 

 

 

8. ตัวชี้วดัความส าเร็จของกิจกรรม  (Key 
Metrics: KM) 

 สินค้ำได้รับกำรยอบรับและเป็นที่รับรู้  
 มีกำรบอกตอ่โดยลกูค้ำและมีควำมต้องกำรซ้ือ
อย่ำงต่อเนื่อง  
 มีลูกค้ำประจ ำเพิ่มขึ้นร้อยละ 20  
 มีเครือข่ำยพันธมิตรทั้งเกษตรกร ลกูค้ำ 
และหน่วยงำนต่ำงๆ เช่น สถำบันอำหำร 
มหำวิทยำลัยรำชภฏัเชียงใหม่ ส ำนกัพฒันำ
ชุมชน  มหำวิทยำลัยเชียงใหม ่ ส ำนกังำน
พำณิชย์จังหวัด 

5. ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า 
(Channels: CH)  

 ช่องทำงทำงโทรศัพท์  
 ช่องทำงออนไลน์ เช่น LINE Facebook และ
เว็บไซต์ OTOP 
 ช่องทำงกำรขำยโดยตรงผ่ำนงำนแสดงสินค้ำ

ต่ำงๆทั้งในจังหวัดและต่ำงจังหวัด 
 ช่องทำงร้ำนค้ำฝำกขำย เช่น รำ้นผึ้งน้อยเบเกอร์รี่ 

ซ่ึงเป็นร้ำนค้ำฝำกประจ ำ 
 กำรส่งผ่ำนสินค้ำให้กับลูกค้ำทำงไปรษณีย์ไทย

และKerry เป็นต้น  

7. โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: C$) 

 ต้นทุนหลัก: ค่ำแรงงำน คิดเป็นร้อยละ 20 ค่ำเครื่องจักรและอุปกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 30 และค่ำวัตถุดิบ คิด
เป็นร้อยละ 35 ค่ำเก็บรกัษำ ร้อยละ 10 และค่ำขนส่งร้อยละ 5  

6. รายได้หลัก (Revenue Streams : R$)  

 รำยได้หลัก/ร้ำนค้ำที่สั่งประจ ำร้อยละ 50  รำยได้จำกลูกค้ำทำงไลน์ร้อยละ 45  
 รำยได้จำกกำรออกแสดงสินค้ำ ร้อยละ 5 

ภาพที่ 5.2 Lean Canvas ของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนภูมิไทย 
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5.1.2 Lean Canvas ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 

1) ก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า (Custome Segmentation: CS) 

    ส ำหรับกลุ่มลูกค้ำหรือตลำดเป้ำหมำยของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตร
บ้ำนนำปลำจำดนี้ ได้แก่ กลุ่มลูกค้ำประเภท Business-to-Consumer (B2C) ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้ำบริโภคสินค้ำ
โดยตรง เช่น กลุ่มนักท่องเที่ยว กลุ่มนักเดินทำง กลุ่มแม่บ้ำน และกลุ่มวัยท ำงำน เป็นต้น และกลุ่มลูกค้ำ
ประเภท Business-to- Business (B2B) ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้ำรับซื้อสินค้ำไปขำยต่อ เช่น กลุ่มบริษัทรับซื้อ
โดยตรง เป็นต้น 

2) ปัญหาหรือความต้องการของลูกค้า (Problem: P) 

    สินค้ำของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำจำดตอบสนองต่อ
ควำมต้องกำรของลูกค้ำ คือ สินค้ำเป็นทำงเลือกใหม่ในกำรบริโภคของลูกค้ำที่ต้องกำรพกพำไปท ำอำหำรใน
สถำนที่ต่ำงๆ ได้ง่ำย และสินค้ำสำมำรถทำนได้ทันที 

3) คุณประโยชน์/คุณค่าที่โดดเด่นของสินค้า (Unique Value Proposition: VP) 

    คุณประโยชน์หรือคุณค่ำที่โดดเด่นของสินค้ำของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำร
เกษตรบ้ำนนำปลำจำด คือ สินค้ำผลิตจำกวัตถุดิบที่มำจำกแหล่งผลิตในชุมชนที่ปลอดภัยไร้สำรเคมี ซึ่งเป็น
สินค้ำรูปแบบใหม่จำกกระเทียมที่มีคุณค่ำทำงอำหำรและสำมำรถเก็บรักษำได้นำน รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของ
สินค้ำสำมำรถใช้งำนได้สะดวกเหมำะส ำหรับกำรพกพำส ำหรับเดินทำงได้ รวมถึงมีสินค้ำมำตรฐำนรองรับ 
นอกจำกนี้ลูกค้ำสำมำรถสอบถำมรำยละเอียดสินค้ำและสำมำรถเข้ำตรวจสอบกำรผลิตหรือส ำรวจแหล่งที่มำ
ของวัตถุดิบหลักที่ใช้เพ่ือสร้ำงควำมมั่นใจให้แก่ลูกค้ำ และกำรซื้อสินค้ำจำกกลุ่มมีกำรรับประกันสินค้ำหำก
สินค้ำได้รับควำมเสียหำยระหว่ำงกำรขนส่งหรือควำมเสียหำยในกำรบรรจุภัณฑ์ โดยเฉพำะลูกค้ำประจ ำ
สำมำรถท ำสัญญำซื้อขำยระหว่ำงกันได้  

4) ทางเลือกในการแก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการของลูกค้า(Solution: S) 

    ส ำหรับกำรตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำร
เกษตรบ้ำนนำปลำจำด ได้แก่ กำรออกแบบสินค้ำในขนำดที่เหมำะสมสำมำรถพกพำได้สะดวก เก็บรักษำได้
นำน กำรส่งสินค้ำสำมำรถขนส่งในปริมำณมำกได้และถึงปลำยทำงตรงเวลำ และกำรช ำระค่ำสินค้ำสำมำรถ
ช ำระผ่ำนกำรโอนทำงธนำคำรหรือผ่ำนแอพพลิเคชั่น 
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5) ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า (Channels: CH) 

    ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยสินค้ำของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำ
จำด ได้แก่ ช่องทำงทำงโทรศัพท์ ช่องทำงออนไลน์ เช่น LINE ช่องทำงกำรขำยโดยตรงผ่ำนงำนแสดงสินค้ำ
ต่ำงๆทั้งในจังหวัดและต่ำงจังหวัด ช่องทำงร้ำนค้ำ เช่น Rimping, Top supermarket, Seven – eleven, 
Lotus, Big C เป็นต้น และกำรส่งผ่ำนสินค้ำให้กับลูกค้ำทำงไปรษณีย์ไทย และ Kerry  

6) รายได้หลัก (Revenue Streams : R$) 

    รำยได้หลักของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำจำด คือ มีรำยได้
หลักจำกกำรขำยกระเทียมสดและกระเทียมแห้งร้อยละ 90  และรำยได้เสริมแปรรูปกระเทียม น้ ำพริก
กระเทียม ร้อยละ 10 

7) โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: C$) 

    ต้นทุนหลักในกำรผลิตของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำจำด 
ประกอบด้วย ค่ำวัตถุดิบ คิดเป็นร้อยละ 50 ค่ำแรงงำน คิดเป็นร้อยละ 30 ค่ำบรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 7 
และ ค่ำประชำสัมพันธ์ ร้อยละ 7 และค่ำขนส่งร้อยละ 6 แสดงดังภำพที่ 5.3  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.3 โครงสร้ำงต้นทุนของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำจำด 

8) ตัวชี้วัดความส าเร็จของกิจกรรม (Key Metrics: KM)    

    ส ำหรับตัวชี้วัดควำมส ำเร็จของกิจกรรมของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตร
บ้ำนนำปลำจำด มีลูกค้ำประจ ำที่สั่งสินค้ำเป็นประจ ำทุกปี มีกำรบอกต่อโดยลูกค้ำและมีควำมต้องกำรซื้ออย่ำง
ต่อเนื่อง และมีเครือข่ำยพันธมิตรทั้งเกษตรกร ผู้ซื้อในจังหวัดและต่ำงจังหวัด และหน่วยงำนต่ำงๆ เช่น 
มหำวิทยำลัยรำชภัฏเชียงใหม่ เป็นต้น 
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9) ความได้เปรียบที่โดดเด่น (Unfair Advantage: UA) 

  ในกำรสร้ำงควำมได้เปรียบของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำ
จำด ได้แก่ กำรรับ Order สินค้ำล่วงหน้ำและเตรียมสินค้ำล่วงหน้ำให้แก่ลูกค้ำ กำรสร้ำงควำมสัมพันธ์ โดยกำร
ติดต่อกับลูกค้ำอย่ำงสม่ ำเสมอ และมีข้อมูลรำยละเอียดเกี่ยวกับสินค้ำตำมที่ลูกค้ำต้องกำร  
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2. เข้าใจปญัหาหรือความต้องการ
ของลูกค้า (Problem: P) 

 สินค้ำเป็นทำงเลือกใหม่ในกำร
บริโภคของลูกค้ำที่ต้องกำรพกพำ
ไปท ำอำหำรในสถำนที่ต่ำงๆ ได้
ง่ำย 
 สินค้ำสำมำรถทำนได้ทันท ี
 

 

4. ทางเลือกในการแก้ปญัหาหรือตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้า(Solution: S) 

 กำรออกแบบสินค้ำในขนำดที่เหมำะสมสำมำรถ
พกพำได้สะดวก และเก็บรักษำได้นำน 
 กำรส่งสินค้ำสำมำรถขนส่งในปริมำณมำกได้และ
ถึงปลำยทำงตรงเวลำ 
 กำรช ำระค่ำสินค้ำสำมำรถช ำระผำ่นกำรโอนทำง
ธนำคำรหรือผ่ำนแอพพลิเคชั่น  

3. คุณประโยชน์/คุณค่าที ่
โดดเด่นของสินค้า (Unique 
Value Proposition: VP) 

 วัตถุดิบที่น ำมำผลิตสินค้ำมำจำก
แหล่งผลิตในชุมชนที่ปลอดภัยไร้
สำรเคมี 
 เป็นสินค้ำรูปแบบใหม่จำก
กระเทียม 
 รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของสินค้ำ
สำมำรถใช้งำนได้สะดวกเหมำะ
ส ำหรับกำรพกพำส ำหรับเดินทำงได้ 
 สินค้ำมีคุณค่ำทำงอำหำรและ
สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 
 สินค้ำมีมำตรฐำนรองรับ 
 ลูกค้ำสำมำรถสอบถำมรำยละเอียด
สินค้ำและตรวจสอบกระบวนกำร
ผลิตหรือส ำรวจแหล่งที่มำของ
วัตถุดิบหลัก 
 กำรรับประกันสินค้ำกรณีสินค้ำ
ได้รับควำมเสียหำยระหวำ่งกำร
ขนส่งหรือควำมเสียหำยในกำร
บรรจุภัณฑ์โดยเฉพำะลูกค้ำประจ ำ
สำมำรถท ำสัญญำซ้ือขำยระหวำ่ง
กันได้ 

9. ความได้เปรียบที่โดดเด่น (Unfair Advantage: 
UA) 

 รับ Order สินค้ำลว่งหน้ำและเตรียมสินค้ำ
ล่วงหน้ำให้แก่ลกูค้ำ 
 สร้ำงควำมสัมพันธ์ โดยกำรติดต่อกับลกูค้ำอย่ำง
สม่ ำเสมอ 
 มีข้อมูลรำยละเอยีดเกี่ยวกับสินค้ำตำมทีลู่กค้ำ
ต้องกำร 

1. การแบ่งส่วนตลาดหรือก าหนด
กลุ่มตลาดของลูกค้า (Customer 
Segmentation: CS) 

 กลุ่มบริษัทรับซ้ือโดยตรง 
 กลุ่มนักท่องเที่ยว  
 กลุ่มนักเดินทำง 
 กลุ่มแม่บ้ำน  
 กลุ่มวัยท ำงำน  

 

 

 

 

 

8. ตัวชี้วดัความส าเร็จของกิจกรรม  (Key 
Metrics: KM) 

 มีลูกค้ำประจ ำที่สั่งสินค้ำเป็นประจ ำทุกปี 
 มีกำรบอกตอ่โดยลกูค้ำและมีควำมต้องกำรซ้ือ
อย่ำงต่อเนื่อง  
 มีเครือข่ำยพันธมิตรทั้งเกษตรกร ผู้ซ้ือ
ในจังหวัดและต่ำงจังหวัด และหน่วยงำนต่ำงๆ 
เช่น มหำวิทยำลยัรำชภฏัเชียงใหม่  

5. ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า (Channels: 
CH)  

 ช่องทำงทำงโทรศัพท์ 
 ช่องทำงออนไลน์ เช่น LINE  
 ช่องทำงกำรขำยโดยตรงผ่ำนงำนแสดงสินค้ำต่ำงๆ

ทั้งในจังหวัดและต่ำงจังหวัด 
 ช่องทำงร้ำนค้ำ Rimping, Top supermarket, 

Seven – eleven , Lotus, Big C  
 กำรส่งผ่ำนสินค้ำให้กับลูกค้ำทำงไปรษณีย์ไทยและ

Kerry เป็นต้น  

7. โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: C$) 
 ต้นทุนหลัก ประกอบด้วย วัตถุดิบร้อยละ 50, แรงงำนร้อยละ 30, บรรจภุัณฑ์ร้อยละ 7, ค่ำ
ประชำสัมพันธ์ร้อยละ 7, และค่ำขนส่งรอ้ยละ 6 

6. รายได้หลัก (Revenue Streams : R$)  
 รำยได้หลักจำกกำรขำยกระเทียมสดและกระเทียมแห้งร้อยละ 90   
 รำยได้เสริมแปรรูปกระเทียม น้ ำพริกกระเทียม ร้อยละ 10 

ภาพที่ 5.4 Lean Canvas ของกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทำงกำรเกษตรบ้ำนนำปลำจำด
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5.1.3 Lean Canvas ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 

1) ก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า (Custome Segmentation: CS) 

    ส ำหรับกลุ่มลูกค้ำหรือตลำดเป้ำหมำยของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะนี้ ได้แก่ กลุ่ม
ลูกค้ำประเภท Business-to-Consumer (B2C) ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้ำบริโภคสินค้ำโดยตรง เช่น กลุ่มวัยรุ่น
สมัยใหม่ กลุ่มนักท่องเที่ยว และกลุ่มวัยท ำงำน  

2) ปัญหาหรือความต้องการของลูกค้า (Problem: P) 

    ส ำหรับควำมต้องกำรของลูกค้ำ คือ สินค้ำของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะเป็นในกำร
บริโภคของลูกค้ำที่ต้องกำรพกพำไปในสถำนที่ต่ำงๆ ได้ง่ำย และสินค้ำส ำหรับรับประทำนเป็นอำหำรว่ำงที่
สำมำรถเลือกทำนได้ทุกเวลำ 

3) คุณประโยชน์/คุณค่าที่โดดเด่นของสินค้า (Unique Value Proposition: VP) 

    คุณประโยชน์หรือคุณค่ำที่โดดเด่นของสินค้ำของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ คือ 
วัตถุดิบที่น ำมำผลิตสินค้ำมีกำรคัดสรรมำอย่ำงดีและมีคุณภำพ เป็นสินค้ำรูปแบบใหม่จำกงำ สินค้ำมีคุณค่ำทำง
อำหำรและสำมำรถเก็บรักษำได้นำน ขนำดบรรจุภัณฑ์ของสินค้ำมีควำมเหมำะสมสำมำรถใช้งำนพกพำไปใน
สถำนที่ต่ำงๆได้สะดวก และเป็นสินค้ำมีมำตรฐำนรองรับ นอกจำกนี้ลูกค้ำสำมำรถสอบถำมรำยละเอียดสินค้ำ
และสำมำรถติดตำมขั้นตอนกำรด ำเนินกำรผลิตจนสินค้ำถึงลูกค้ำเพ่ือสร้ำงควำมมั่นใจให้แก่ลูกค้ำ และกำรซื้อ
สินค้ำจำกกลุ่มมีกำรรับประกันสินค้ำหำกสินค้ำได้รับควำมเสียหำยระหว่ำงกำรขนส่งหรือควำมเสียหำยในกำร
บรรจุภัณฑ์ โดยเฉพำะลูกค้ำประจ ำสำมำรถท ำสัญญำซื้อขำยระหว่ำงกันได้ 

4) ทางเลือกในการแก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการของลูกค้า(Solution: S) 

    ส ำหรับกำรตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ คือ บรรจุ
ภัณฑ์มีขนำดเบำสำมำรถพกพำได้สะดวก และเก็บรักษำได้นำน กำรส่งสินค้ำสำมำรถขนส่งในปริมำณมำกได้
และถึงปลำยทำงตรงเวลำ รวมถึงกำรช ำระค่ำสินค้ำสำมำรถช ำระผ่ำนกำรโอนทำงธนำคำรหรือผ่ำน
แอพพลิเคชั่น 

5) ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า (Channels: CH) 

    ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยสินค้ำของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ มีหลำกหลำยช่องทำง ได้แก่ 
ช่องทำงทำงโทรศัพท์ ช่องทำงออนไลน์ เช่น LINE และ Facebook ช่องทำงกำรขำยโดยตรงผ่ำนงำนแสดง
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สินค้ำต่ำงๆทั้งในจังหวัดและต่ำงจังหวัด ช่องทำงร้ำนค้ำขำยของฝำกตำมสถำนที่ท่องเที่ยว ช่องทำงร้ำนค้ำ เช่น 
Rimping และ Top supermarket และกำรส่งผ่ำนสินค้ำให้กับลูกค้ำทำงไปรษณีย์ไทยและKerry เป็นต้น 

6) รายได้หลัก (Revenue Streams : R$) 

    รำยได้หลักของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ คือ รำยได้หลักจำกกำรขำยผลิตภัณฑ์แปร
รูปจำกงำร้อยละ 100  โดยขำยตำมค ำสั่งซื้อของลูกค้ำ 

7) โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: C$) 

    ต้นทุนกำรด ำเนินงำนของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ ประกอบด้วย ค่ำวัตถุดิบ คิดเป็น
ร้อยละ 50 ค่ำแรงงำน คิดเป็นร้อยละ 30 ค่ำบรรจุภัณฑ์ร้อยละ 10 และค่ำขนส่งร้อยละ 10 แสดงดังภำพที่ 
5.5   

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.5 โครงสร้ำงต้นทุนของของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ 

8) ตัวช้ีวัดความส าเร็จของกิจกรรม (Key Metrics: KM)    

    ส ำหรับตัวชี้วัดควำมส ำเร็จของกิจกรรมของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ คือ มีลูกค้ำ
ประจ ำที่สั่งสินค้ำเป็นประจ ำทุกปีและมีลูกค้ำใหม่ เพ่ิมขึ้นร้อยละ 10 มีกำรบอกต่อโดยลูกค้ำและมีควำม
ต้องกำรซื้ออย่ำงต่อเนื่อง รวมถึงมีเครือข่ำยพันธมิตรทั้งเกษตรกร ร้ำนค้ำขำยของฝำกผู้ซื้อในจังหวัดและ
ต่ำงจังหวัด และหน่วยงำนต่ำงๆ เช่น มหำวิทยำลัยรำชภัฏเชียงใหม่ เป็นต้น 
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9) ความได้เปรียบที่โดดเด่น (Unfair Advantage: UA) 

    ในกำรสร้ำงควำมได้เปรียบของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ ได้แก่ สินค้ำที่ลูกค้ำได้รับ
เป็นสินค้ำแปรรูปจำกงำในรูปแบบใหม่และมีส่วนลดให้กับลูกค้ำกรณีสั่งในปริมำณมำก รวมถึง มีกำรสร้ำง
ควำมสัมพันธ์โดยกำรติดต่อกับลูกค้ำอย่ำงสม่ ำเสมอ 
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2. เข้าใจปญัหาหรือความ
ต้องการของลูกค้า (Problem: 
P) 

 สินค้ำเป็นอำหำรว่ำงที่สำมำรถ
เลือกทำนได้ทุกเวลำ 
 ทำงเลือกใหม่ในกำรบริโภคของ
ลูกค้ำที่ต้องกำรพกพำไปใน
สถำนที่ต่ำงๆ ได้ง่ำย 

 

4. ทางเลือกในการแก้ปญัหาหรือตอบสนอง
ความต้องการของลูกค้า(Solution: S) 

 บรรจุภัณฑ์มีขนำดเบำสำมำรถพกพำไดส้ะดวก 
และเก็บรักษำได้นำน 
 กำรส่งสินค้ำสำมำรถขนส่งในปริมำณมำกได้
และถึงปลำยทำงตรงเวลำ 
 กำรช ำระค่ำสินค้ำสำมำรถช ำระผำ่นกำรโอน
ทำงธนำคำรหรือผ่ำนแอพพลิเคชั่น  

3. คุณประโยชน์/คุณค่าที ่

โดดเด่นของสินค้า (Unique 
Value Proposition: VP) 

 วัตถุดิบที่น ำมำผลิตสินค้ำมกีำร
คัดสรรมำอย่ำงดีและมีคุณภำพ 
 เป็นสินค้ำรูปแบบใหม่จำกงำ 
 สินค้ำมีคุณค่ำทำงอำหำรและ
สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 
 ขนำดบรรจุภัณฑ์ของสินค้ำมี
ควำมเหมำะสมสำมำรถใช้งำน
พกพำไปในสถำนที่ตำ่งๆได้สะดวก 
 สินค้ำมีมำตรฐำนรองรับ 
 ลูกค้ำสำมำรถสอบถำม
รำยละเอียดสินค้ำและติดตำม
ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรผลิตจน
สินค้ำถึงลูกค้ำได ้
 กำรรับประกันสินค้ำกรณีสินค้ำ
ได้รับควำมเสียหำยระหวำ่งกำร
ขนส่งหรือควำมเสียหำยในกำร
บรรจุภัณฑ์โดยเฉพำะลูกค้ำ
ประจ ำสำมำรถท ำสัญญำซ้ือขำย
ระหว่ำงกันได ้

9. ความได้เปรียบที่โดดเด่น (Unfair 
Advantage: UA) 

 เป็นสินค้ำแปรรูปจำกงำในรูปแบบใหม่ 
  มีส่วนลดให้กับลกูค้ำกรณีสั่งในปริมำณมำก 
 สร้ำงควำมสัมพันธ์ โดยกำรติดต่อกับลกูค้ำอย่ำง
สม่ ำเสมอ 

1. การแบ่งส่วนตลาดหรือ
ก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า 
(Customer Segmentation: 
CS) 

 กลุ่มวัยรุ่น 
 กลุ่มนักท่องเที่ยว 
 กลุ่มวัยท ำงำน  

 

 

 

 

 

8. ตัวชี้วดัความส าเร็จของกิจกรรม  (Key 
Metrics: KM) 

 มีลูกค้ำประจ ำที่สั่งสินค้ำเป็นประจ ำทุกปี 
 มีลูกค้ำใหม่ เพิ่มขึ้นร้อยละ 10 
 มีกำรบอกตอ่โดยลกูค้ำและมีควำมต้องกำรซ้ือ
อย่ำงต่อเนื่อง  
 มีเครือข่ำยพันธมิตรทั้งเกษตรกร 
ร้ำนค้ำขำยของฝำกผู้ซ้ือในจังหวัดและ
ต่ำงจังหวัด และหน่วยงำนต่ำงๆ เช่น 
มหำวิทยำลัยรำชภฏัเชียงใหม่  

5. ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า 
(Channels: CH)  

 ช่องทำงทำงโทรศัพท์ 
 ช่องทำงออนไลน์ เช่น LINE และ Facebook  
 ช่องทำงกำรขำยโดยตรงผ่ำนงำนแสดงสินค้ำ

ต่ำงๆทั้งในจังหวัดและต่ำงจังหวัด 
 ช่องทำงร้ำนค้ำขำยของฝำกตำมสถำนที่

ท่องเที่ยว 
 ช่องทำงร้ำนค้ำ Rimping และ Top 

supermarket  
 กำรส่งผ่ำนสินค้ำให้กับลูกค้ำทำงไปรษณีย์ไทย

และKerry เป็นต้น  

7. โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด (Cost Structure: C$) 

 ต้นทุนหลัก ประกอบด้วย วัตถุดิบร้อยละ 50, แรงงำนร้อยละ 30, บรรจภุัณฑ์ร้อยละ 10, และ
ค่ำขนส่งร้อยละ 10 

6. รายได้หลัก (Revenue Streams : R$)  

 รำยได้หลักจำกกำรขำยผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกงำร้อยละ 100   

ภาพที่ 5.6 Lean Canvas ของกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรบ้ำนไม้แงะ 
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บทที่ 6 
สรุปผลการวิจัย 
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6.1 สรุปผลการวิจัย  

 จากผลการวิจัยการวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตร การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป และการจัดท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของ
กลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ในบทที่ 2 ถึงบท
ที่ 5 สามารถสรุปผลการวิจัยที่ส าคัญ ได้ดังนี้ 

  1) การวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผล
ทางการเกษตรจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

 ผลการวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตและการตลาดในปัจจุบันของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจากกระเทียม งา และถ่ัวในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ได้แก่ 1) กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิต
ทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 2) กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ และ 3) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิ
ไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) ด้วย SWOT Analysis พบว่า 

 กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด ซึ่งเป็นกลุ่มที่มีความสามารถ
ในการท าผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ซึ่งมีวัตถุดิบหลักคือกระเทียมที่ไม่มีการใช้สารเคมี มีสมาชิกกลุ่ม
ที่มีความสามัคคี สามารถท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์นี้ได้ แต่มีจุดอ่อนคือขาดการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้
ในการผลิตและขาดการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการลูกค้า  

 กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ ทางกลุ่มมีเทคโนโลยีในการท าผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อค
โกแลต อีกทั้งมีโรงเรือนในการผลิตและเก็บรักษาสินค้าที่ได้มาตรฐาน และกลุ่มมีความพร้อมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ แต่ขาดการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการผลิต กลุ่มมีความรู้และข้อมูลด้าน
การตลาดน้อย ท าให้มีช่องทางการจ าหน่ายน้อย 

 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) เป็นกลุ่มที่สามารถท าผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน (energy ball)  ซึ่งทางกลุ่มมีวัตถุดิบที่น ามาผลิตมาจากแหล่งผลิตในชุมชนและมีเครือข่าย
กลุ่มเกษตรกร มีโรงเรือนผลิตของกลุ่มที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน อีกทั้งมีการใช้เทคโนโลยีเข้ามาใช้
ในการติดต่อกับลูกค้า มีช่องทางในการติดต่อหลายช่องทาง เช่น LINE Facebook และเว็บไซต์สินค้า 
OTOP แต่ในด้านการตลาดสมาชิกกลุ่มมีความรู้เรื่องตลาดน้อย 

 ดังนั้นทั้ง 3 กลุ่ม ในภาพรวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีความเป็นผู้ประกอบการอยู่ในระดับสูง โดย
ต าแหน่งของวิสาหกิจชุมชน คือการท าการลงทุนหรือขยายการลงทุน แสดงถึงความสามารถสร้าง
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ผลตอบแทนสูงสุดได้ในอนาคต และน าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปไปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของกลุ่มเพ่ือเพ่ิม
การจัดจ าหน่ายได ้

  2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่ม ผู้แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก
กระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3 ผลิตภัณฑ์นั้นได้มีการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือสร้างอัตลักษณ์ให้แก่
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ทั้ง 3 กลุ่ม ได้แก่  

   2.1) ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสซึ่งใช้วัตถุดิบหลักคือกระเทียม ถั่วเน่าแผ่น และพริก
กะเหรี่ยงที่มีในชุมชนบ้านนาปลาจาด สาเหตุของการเลือกพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสมี
ที่มาจากรูปแบบผงโรงข้าวแบบญี่ปุ่น โดยมีความเด่นที่ตัววัตถุดิบคือ กระเทียมที่น ามาท าเป็น
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรสให้เห็นลักษณะเนื้อสัมผัสของแผ่นกระเทียมสไลด์ที่ผ่านการทอดอย่าง
ชัดเจน ท าให้กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาดมีผลิตภัณฑ์ที่เพ่ิมข้ึนมา
เพ่ือใช้ในการจัดจ าหน่ายนอกเหนือจากกระเทียมดอง 

   2.2) ผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลตจากงาขาว งาด า และงาขี้ม้อน ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก
ของจังหวัดแม่ฮ่องสอนและทางกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะได้มีการแปรูปจากวัตถุดิบเหล่านี้เป็น
สินค้าหลักของกลุ่มอีกด้วย เนื่องจากทางกลุ่มมีเครื่องเคลือบอยู่ในโรงเรือน แต่ไม่สามารถใช้เครื่องได้ 
เนื่องจากไม่รู้วิธีใช้และหลักการท างานของเครื่อง โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้
แงะ มีความต้องการท าผลิตภัณฑ์งากลมเคลือบช็อคโกแลตเป็นผลิตภัณฑ์อีก 1 ตัวเพ่ิมเข้ามา และ
สามารถใช้เทคโนโลยีที่มีอยู่ให้เก็ดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของกลุ่มได้ 

    2.3) ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) โดยมีการใช้วัตถุดิบทางการเกษตรเป็น
หลักเพ่ือให้พลังงานแก่ร่างกาย ไม่ว่าจะเป็นถั่วแดงหลวง ถั่วลายเสือ ถั่วเหลือง และงา และมีการใช้
น้ าอ้อยที่เป็นวัตถุดิบของจังหวัดแม่ฮ่องสอน ซึ่งท าให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิ
ไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) โดยกลุ่มนี้มีวัตถุดิบที่น ามาผลิตที่มาจากแหล่งผลิตในชุมชนและมีเครือข่าย
กลุ่มเกษตรกร และมีความพร้อมในสมาชิกและโรงเรือนที่จะน าผลิตภัณฑ์นี้จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในงานวิจัยไปจ าหน่ายได้ 
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  3) การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรจาก กระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

  การพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่สามารถยกระดับสินค้าภายในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมในการจัดจ าหน่าย  โดยการวิเคราะห์ลักษณะเด่นและ
องค์ประกอบสร้างสรรค์ ที่มีความเหมาะสมในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ สินค้าเกษตรแปร
รูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน เป็นการน าเอกลักษณ์ที่มีความเหมาะสมในการแสดงบนบรรจุภัณฑ์
ผลิตภัณฑ์ ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต กระเทียมปรุงรส และธัญพืชให้พลังงาน สรุปเป็นแนวทางการ
ออกแบบได้ 3 แนวทาง 7 รูปแบบ 7 ชิ้นงาน คือ การน าเสนอในรูปแบบผงโรงข้าวแบบญี่ปุ่น การ
น าเสนอในรูปแบบอาหารให้พลังงาน ส าหรับผู้รักสุขภาพ และการน าเสนอในรูปแบบขนมหวาน
เคลือบช็อคโกแลต กลุ่มละ 2-3 รูปแบบ คัดเลือกลักษณะบรรจุภัณฑ์เด่นที่น ามาใช้ ด้านละ 1 รูปแบบ 
จากการประเมินรูปแบบโดยผู้ทรงคุณเชี่ยวชาญจ านวน 9 ท่าน มีความเห็นว่ารูปแบบผงโรงข้าวแบบ
ญี่ปุ่น  รูปแบบที่ 1 รูปแบบอาหารให้พลังงาน รูปแบบที่ 1 และรูปแบบอาหารให้พลังงาน รูปแบบที่ 2 
มีความเหมาะสมมากที่สุด โดยน ากลับมาปรับปรุงรูปแบบและน าต้นแบบบรรจุภัณฑ์ท้ัง 3 รูปแบบ มา
สอบถามความคิดเห็นและความพึงพอใจของตัวแทนชุมชนจ านวน 12 คน มีความเห็นว่าภาพรวม
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ มีความเหมาะสมในระดับดีมาก และจากการสอบถามการสื่อสารเอกลักษณ์ของ
บรรจุภัณฑ์ที่มีต่อผู้บริโภค จ านวน 150 คน พบว่าร้อยละ 64.38 สามารถรับรู้เอกลักษณ์ที่น าเสนอได้ 
นอกจากนี้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ยังสามารถสร้างความน่าเชื่อถือและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่การจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ ณ แหล่งผลิต 

  4) การจัดท าแผนโมเดลธุรกิจของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปของกลุ่มผู้แปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรจากกระเทียม งา และถั่วในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
  การวิเคราะห์จัดท าโมเดลธุรกิจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัด
แม่ฮ่องสอน ทั้ง 3 กลุ่ม ด้วย Lean Canvas ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ช่วยออกแบบโมเดลธุรกิจผ่านปัจจัย
ทั้ง 9 ด้านที่ถูกมองว่าครอบคลุมส่วนส าคัญๆ ต่อธุรกิจ ได้แก่ 1) การก าหนดกลุ่มตลาดของลูกค้า 2) 
ปัญหาหรือความต้องการของลูกค้า 3) คุณประโยชน์/คุณค่าที่โดดเด่นของสินค้า 4) ทางเลือกในการ
แก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการของลูกค้า 5) ช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า 6) รายได้
หลัก 7) โครงสร้างต้นทุนในการส่งคุณค่าทั้งหมด 8) ตัวชี้วัดความส าเร็จของกิจกรรม และ 9) ความ
ได้เปรียบที่โดดเด่น โดยศึกษาและวิเคราะห์จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้ง 3 กลุ่ม ท าให้ได้โมเดลธุรกิจ
ออกมาจ านวน 3 โมเดล 
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6.2 ข้อเสนอแนะในการศึกษาในอนาคต 
1)  ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป 
2)  ควรศึกษาต่อยอดด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของสินค้าเกษตรแปรรูปและสร้างมาตรฐาน

สิ่งแวดล้อมให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
3)  ควรศึกษาจุดเด่น ความแตกต่างของวัตถุดิบในจังหวัดแม่ฮ่องสอนกับแหล่งอ่ืนๆ ที่น ามาใช้ใน

การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในด้านสมบัติทางเคมี สารออกฤทธิ์เชิงชีวภาพ เป็นต้น 
4)  ควรศึกษาการสร้างอัตลักษณ์ของสินค้าเกษตรแปรรูปผ่านบรรจุภัณฑ์ 
5)  ควรศึกษาด้านช่องทางตลาดใหม่ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสินค้าเกษตรแปรรูป  



 

 

 
 

เอกสารอ้างอิง 
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ภาคผนวก ก 
ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้ง 3 กลุ่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางท่ี ก.1 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้ง 3 กลุ่ม 
ชื่อกลุ่ม ชื่อ-นามสกุล ที่อยู่ เบอร์โทร 

วิสาหกิจชุมชนภูมิไทย นางสุจิตรา วิทยาการยุทธกุล 336/5 หมู่ที่ 12 ต าบลปางหมู อ าเภอเมืองแม่ฮ่องสอน จังหวัด

แม่ฮ่องสอน 58000 

080-1204878 

089-7564126 

กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิต

ทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 

นางสาวสุกิรา สุวัฒนเมธี 199 หมู่ที่ 4 ต าบลห้วยผา อ าเภอเมืองแม่ฮ่องสอน จังหวัด

แม่ฮ่องสอน 58000 

080-4976900 

กลุ่มการเกษตรวิสาหกิจชุมชน นางนวลละออ วงศ์ศักดิ์ศรี 160 หมู่ที่ 2 ต าบลผาบ่อง อ าเภอเมืองแม่ฮ่องสอน จังหวัด

แม่ฮ่องสอน 58000 

089-8525018 

กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ นางณัฎฐา ค ารินทร์ 76 หมู่ที่ 8 ต าบลปางหมู อ าเภอเมืองแม่ฮ่องสอน จังหวัด

แม่ฮ่องสอน 58000 

089-8516150 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคของ 

ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส งาเคลือบช็อคโกแลต และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
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แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
 

 ให้ผู้ทดสอบประเมินผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส ซึ่งเป็นการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส โดยให้ผู้ทดสอบท าการทดสอบชิมและใช้เกณฑ์การให้คะแนนดังต่อไปนี้  
เกณฑ์การให้คะแนน 
ไม่ชอบมากที่สุด  1 คะแนน  ไม่ชอบมาก  2 คะแนน 
ไม่ชอบปานกลาง  3 คะแนน  ไม่ชอบเล็กน้อย  4 คะแนน 
เฉยๆ   5 คะแนน     ชอบเล็กน้อย  6 คะแนน     
ชอบปานกลาง  7 คะแนน       ชอบมาก   8 คะแนน      
ชอบมากที่สุด  9 คะแนน  
 

คุณลักษณะ ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

 ลักษณะทั่วไป  

สี  

กลิ่นรส 

(กลิ่นรสกระเทียมและถั่วเน่า) 

 

ลักษณะเนื้อสัมผัส  

(ความกรอบ) 

 

ความชอบโดยรวม  

 
ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม
.......................................................................................................... ....................................................................
.......................................................................................................... .................................................................... 

 
 
 
 

หมายเหต ุ
1. ลักษณะทั่วไปคือ ต้องแห้ง ไม่เกาะตดิกัน  
2. สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของกระเทียมทอด  
ไม่ไหม้เกรียมหรือมีสีน้ าตาลเข้มคล้ า 
3. กลิ่นรส ต้องเป็นกลิ่นรสกระเทียมและถั่วเน่า 
ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ 
4. ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องกรอบ ไม่แข็งกระด้าง 
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แบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต 
 

ชื่อ-สกุล………………………..................................................................................ชุดที่............................. 
 

ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับ
ความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 
               1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด         2  =  ไม่ชอบมาก      3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
               4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย          5  =  เฉย ๆ              6  =  ชอบเล็กน้อย                 
               7  =  ชอบปานกลาง         8  =  ชอบมาก          9  =  ชอบมากที่สุด             
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
971 691 515 

สี    

กล่ิน    
ลักษณะปรากฎ    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    
 

 
ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
.......................................................................................................... ......................................................  
.......................................................................................................... ....................................................................
........................................................... .......................................................................................    

 
ขอขอบคุณที่ให้ความร่วมมือค่ะ 

 
 
 
 
 
 



7-7 

 
แบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 

 
ชื่อ-สกุล………………………..................................................................................ชุดที่............................. 

 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับ
ความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 

   
     1  =  ไม่ชอบมากที่สุด         2  =  ไม่ชอบมาก      3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

               4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย          5  =  เฉย ๆ              6  =  ชอบเล็กน้อย                 
               7  =  ชอบปานกลาง           8  =  ชอบมาก          9  =  ชอบมากที่สุด           
   

   
ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
.......................................................................................................... ......................................................  
.......................................................................................................... ....................................................................
........................................................................................................ ..........................................    
 

ขอขอบคุณที่ให้ความร่วมมือค่ะ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัส สี กล่ิน ลักษณะปรากฎ เนื้อสัมผัส รสหวาน ความชอบโดยรวม 

731       
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ภาคผนวก ค 
รายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เชี่ยวชาญที่เก่ียวข้องในการวิจัย 
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รายช่ือผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
คุณวัฒนพล อยู่สวัสด์ิ  อาจารย์ประจ าหลักสูตรออกแบบผลิตภัณฑ์  
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
คุณชินลักษณ์ ชินสิริวรวงศ์ นักออกแบบอิสระ 
คุณพรพิมล บาลี   อาจารย์ประจ าหลักออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยราชมงคลกรุงเทพ 
 

รายช่ือผู้เชี่ยวชาญด้านผลิตภัณฑ์สินค้าเกษตรแปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
คุณสุจิตรา วิทยาการยุทธกุล วิสาหกิจชุมชนภูมิไทย 
คุณสุกิรา สุวัฒนเมธี  กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
คุณนวลละออ วงศ์ศักดิ์ศรี  นางนวลละออ วงศ์ศักดิ์ศรี 
 
รายช่ือผู้เชี่ยวชาญด้านการผลิตบรรจุภัณฑ์ 
คุณเพ็ญทิพย์ สวัสดีวงษา  ploy printing House 
คุณจีรานุช รัตนาพร  นักออกแบบชิ้นงานบรรจุภัณฑ์ต้นแบบอิสระ 
คุณปิยะพร ไชยชนะ  บริษัทบรรจุภัณฑ์ อาร์ พี พี แพ็ค 
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ภาคผนวก ง 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
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แบบประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 

 แบบประเมินนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงา
เคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball ประกอบการ
วิจัยของส านักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย (สกว.) 
ค าชี้แจง 
 แบบประเมินนี้ใช้ในการพิจารณาประกอบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกรูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสม ส าหรับการเป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ballได้ โดยแบบประเมินแบ่งออกเป็น 2 
ตอน คือ 
 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
 ตอนที่ 2 การประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
  2.1 การคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมที่สุดในแต่ละแนวทาง 
  2.2 การประเมินรูปแบบจากต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
1.ชื่อ..........................................นามสกุล............................................................................................................. 
2. สถานที่ท างาน........................................................................................... ....................................................... 
3. เพศ  ชาย  หญิง 
4.สถานะของผู้ประเมิน 
  ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
  ผู้เชี่ยวชาญด้านผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์
ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball 
  ผู้เชี่ยวชาญด้านการผลิตบรรจุภัณฑ์ 
5.ประสบการณ์ในการท างาน 
  5-10 ปี 
  11-15 ปี 
  16 ปีขึ้นไป 
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ตอนที่ 2  การประเมินบรรจุภัณฑ์ 

2.1 การคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมที่สุดในแต่ละแนวทาง 
 ผลงานการออกแบบบรรจุภัณฑ์มีทั้งหมด 3 รูปแบบ แยกกันออกไปตามแต่ละผลิตภัณฑ์ ได้แก่
รูปแบบที่ 1 ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่ 2 ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และแนวทางที่ 3 ผลิตภัณฑ์
ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball  
ค าชี้แจง : 
 พิจารณาภาพรวมของบรรจุภัณฑ์ในแต่ละแนวทางที่มีความเหมาะสมที่สุด ทั้งในด้านการเป็นบรรจุ
ภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
Energy Ball โดยเรียงล าดับรูปแบบที่มีความเหมาะสมจากมากที่สุดไปหาน้อยที่สุด (หมายเลข 1 คือมีความ
เหมาะสมมากที่สุด,หมายเลข 2 คือมีความเหมาะสมปานกลาง และหมายเลข 3 คือ มีความเหมาะสมน้อย
ที่สุด) ใต้ภาพผลงานการออกแบบในแต่ละแนวทาง 
 

แนวทางท่ี 1 
บรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

 
รูปแบบที่ 1.1 

 

 
 

รูปแบบที่ 1.2 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 
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แนวทางท่ี 2 
บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

 
รูปแบบที่ 2.1 

 

 
รูปแบบที่ 2.2 

 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 

 
 

แนวทางท่ี 3 
บรรจุภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball 

 
รูปแบบที่ 3.1 

 

 

 
รูปแบบที่ 3.2 

 

 
รูปแบบที่ 3.3 

 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 

 
ล าดับที่ 

[………………..] 
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2.2 การประเมินรูปแบบจากด้านแบบบรรจุภัณฑ์ 

 ท่านมีความคิดเห็นต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ในแต่ละแนวทางในระดับใด 
ค าชี้แจง: พิจารณาจากรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ท่านเลือก อันดับ 1 ในแต่ละแนวทาง ในข้อที่ 2.1 แล้วท า
เครื่องหมาย   ในช่องที่ตรงกับระดับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
แนวทางท่ี 1 บรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต รูปแบบที่เลือกอันดับที่ 1 : ……… 
 

ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ  
ของบรรจุภัณฑ์ 

เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

         ความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ์ 

1 การบรรจุ 
1.1 บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ง่าย สะดวกรวดเร็วและมีความ

มั่นคง 
     

1.2 บรรจุผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายรูปทรงและ
หลากหลายขนาด 

     

1.3 บรรจุผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ 

     

2 การปกป้องคุ้มครอง 
2.1 ปกป้องผลิตภัณฑ์จากการเคลื่อน จนเกิดการ

กระแทก จากการบรรจุในบรรจุภัณฑ์กลางในแต่
ละขนาด 

     

3 การผลิตบรรจุภัณฑ์ 
3.1 ใช้เทคนิคหรือกระบวนการผลิตที่ไม่ซับซ้อน      

3.2 สามารถพับขึ้นรูป หรือประกอบส่วนต่าง ๆ ของ
บรรจุภัณฑ์ได้ง่ายและรวดเร็ว 

     

3.3 ประหยัดวัสดุการผลิตและการเก็บคงคลัง      

4 การขนส่งและการเก็บรักษา 
4.1 บรรจุภัณฑ์เอ้ือระโยชน์ต่อการจัดเก็บหรือ

ประหยัดพื้นที่ก่อนใช้งาน 
     

4.2 บรรจุผลิตภัณฑ์ผลิตจากวัตถุดิบที่มีความ
เหมาะสมต่อการขนส่ง(ไม่ช ารุด) และง่ายต่อการ
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ดูแลรักษา 

5 การน าเสนอข้อมูล 
5.1 บ่งบอกข้อมูลที่เพียงพอและสอดคล้องกับรูปแบบ

การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
     

5.2 บ่งบอกแหล่งผลิต และผลิตภัณฑ์      
5.3 บ่งบอกมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์      

         ความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ์ 
6 การสื่อสารเอกลักษณ์ 

6.1 รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถแสดงเอกลักษณ์และ
สื่อความหมายได้อย่างเข้าใจง่าย 

     

6.2 เอกลักษณ์ที่น ามาใช้ ไม่ขัดแย้งต่อทัศนคติความ
เชื่อ 

     

6.3 เอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับ
การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

     

6.4 รูปแบบเอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์สามารถสื่อความ
หมายถึงแหล่งผลิต 

     

         ความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปท่ีสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ 

7 ประโยชน์ใช้สอย 

7.1 ปกป้องผลิตภัณฑ์จากฝุ่นละอองและการปนเปื้อน      
7.2 มีส่วนช่วยให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีบนผิว

ผลิตภัณฑ์ (เปลี่ยนสีหรือหมองคล้ า)ช้าลงหรือ
น้อยลง 

     

7.3 มีความเหมาะสมในการน าเสนอหรือจัดแสดง
ผลิตภัณฑ์ 

     

7.4 สะดวกต่อการหยิบใช้และจัดเก็บผลิตภัณฑ์
(ภายหลังการใช้งาน/จ าหน่ายผลิตภัณฑ์) 

     

8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า 

8.1 มีส่วนเสริมสร้างภาพพจน์และความพึงพอใจที่ดี
แก่ผู้ใช้ 

     

8.2 มีส่วนเสริมสร้างให้คุณค่าของผลิตภัณฑ์สูงขึ้น      
8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า (ต่อ) 
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8.3 มีส่วนเสริมสร้างด้านคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์      

8.4 มีส่วนเสริมสร้างให้เกิดการรับรู้ด้านแหล่งผลิต      
8.5 มีส่วนเสริมสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์      

 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................ ......................................................... 
.......................................................................................................... ....................................................................
.......................................................................................................... ................................................................... 
 
แนวทางท่ี 2 บรรจุภัณฑ์กระเทียมปรุงรส รูปแบบที่เลือกอันดับที่ 1 : ……… 
 

ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ของบรรจุภัณฑ์ 

เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

         ความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ์ 

1 การบรรจุ 
1.1 บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ง่าย สะดวกรวดเร็วและมีความ

มั่นคง 
     

1.2 บรรจุผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายรูปทรงและ
หลากหลายขนาด 

     

1.3 บรรจุผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ 

     

2 การปกป้องคุ้มครอง 
2.1 ปกป้องผลิตภัณฑ์จากการเคลื่อน จนเกิดการ

กระแทก จากการบรรจุในบรรจุภัณฑ์กลางในแต่
ละขนาด 

     

3 การผลิตบรรจุภัณฑ์ 

3.1 ใช้เทคนิคหรือกระบวนการผลิตที่ไม่ซับซ้อน      
3.2 สามารถพับขึ้นรูป หรือประกอบส่วนต่าง ๆ ของ

บรรจุภัณฑ์ได้ง่ายและรวดเร็ว 
     

3.3 ประหยัดวัสดุการผลิตและการเก็บคงคลัง      

4 การขนส่งและการเก็บรักษา 

4.1 บรรจุภัณฑ์เอ้ือระโยชน์ต่อการจัดเก็บหรือ      
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ประหยัดพื้นที่ก่อนใช้งาน 

4.2 บรรจุผลิตภัณฑ์ผลิตจากวัตถุดิบที่มีความ
เหมาะสมต่อการขนส่ง(ไม่ช ารุด) และง่ายต่อการ
ดูแลรักษา 

     

5 การน าเสนอข้อมูล 

5.1 บ่งบอกข้อมูลที่เพียงพอและสอดคล้องกับรูปแบบ
การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

     

5.2 บ่งบอกแหล่งผลิต และผลิตภัณฑ์      

5.3 บ่งบอกมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์      
         ความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ์ 

6 การสื่อสารเอกลักษณ์ 

6.1 รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถแสดงเอกลักษณ์และ
สื่อความหมายได้อย่างเข้าใจง่าย 

     

6.2 เอกลักษณ์ที่น ามาใช้ ไม่ขัดแย้งต่อทัศนคติความ
เชื่อ 

     

6.3 เอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับ
การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

     

6.4 รูปแบบเอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์สามารถสื่อความ
หมายถึงแหล่งผลิต 

     

         ความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปท่ีสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ 

7 ประโยชน์ใช้สอย 
7.1 ปกป้องผลิตภัณฑ์จากฝุ่นละอองและการปนเปื้อน      

7.2 มีส่วนช่วยให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีบนผิว
ผลิตภัณฑ์ (เปลี่ยนสีหรือหมองคล้ า)ช้าลงหรือ
น้อยลง 

     

7.3 มีความเหมาะสมในการน าเสนอหรือจัดแสดง
ผลิตภัณฑ์ 

     

7.4 สะดวกต่อการหยิบใช้และจัดเก็บผลิตภัณฑ์
(ภายหลังการใช้งาน/จ าหน่ายผลิตภัณฑ์) 

     

8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า 
8.1 มีส่วนเสริมสร้างภาพพจน์และความพึงพอใจที่ดี      
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แก่ผู้ใช้ 

8.2 มีส่วนเสริมสร้างให้คุณค่าของผลิตภัณฑ์สูงขึ้น      
8.3 มีส่วนเสริมสร้างด้านคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์      

8.4 มีส่วนเสริมสร้างให้เกิดการรับรู้ด้านแหล่งผลิต      

8.5 มีส่วนเสริมสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์      
 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................ ......................................................... 
.......................................................................................................... ....................................................................
............................................................................................................................................................................. 
 
แนวทางท่ี 3 ผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball รูปแบบที่เลือกอันดับที่ 1 : ……… 
 

ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 
ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 

ของบรรจุภัณฑ์ 
เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

         ความเหมาะสมด้านบรรจุภัณฑ์ 

1 การบรรจุ 

1.1 บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ง่าย สะดวกรวดเร็วและมีความ
มั่นคง 

     

1.2 บรรจุผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายรูปทรงและ
หลากหลายขนาด 

     

1.3 บรรจุผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ 

     

ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ของบรรจุภัณฑ์ 

เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

2 การปกป้องคุ้มครอง 
2.1 ปกป้องผลิตภัณฑ์จากการเคลื่อน จนเกิดการ

กระแทก จากการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ในแต่ละ
ขนาด 

     

3 การผลิตบรรจุภัณฑ์ 

3.1 ใช้เทคนิคหรือกระบวนการผลิตที่ไม่ซับซ้อน      
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3.2 สามารถพับขึ้นรูป หรือประกอบส่วนต่าง ๆ ของ

บรรจุภัณฑ์ได้ง่ายและรวดเร็ว 
     

3.3 ประหยัดวัสดุการผลิตและการเก็บคงคลัง      

4 การขนส่งและการเก็บรักษา 

4.1 บรรจุภัณฑ์เอ้ือระโยชน์ต่อการจัดเก็บหรือ
ประหยัดพื้นที่ก่อนใช้งาน 

     

4.2 บรรจุผลิตภัณฑ์ผลิตจากวัตถุดิบที่มีความ
เหมาะสมต่อการขนส่ง(ไม่ช ารุด) และง่ายต่อการ
ดูแลรักษา 

     

5 การน าเสนอข้อมูล 

5.1 บ่งบอกข้อมูลที่เพียงพอและสอดคล้องกับรูปแบบ
การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

     

5.2 บ่งบอกแหล่งผลิต และผลิตภัณฑ์      

5.3 บ่งบอกมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์      
         ความเหมาะสมด้านการแสดงเอกลักษณ์ 

6 การสื่อสารเอกลักษณ์ 
6.1 รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถแสดงเอกลักษณ์และ

สื่อความหมายได้อย่างเข้าใจง่าย 
     

6.2 เอกลักษณ์ที่น ามาใช้ ไม่ขัดแย้งต่อทัศนคติความ
เชื่อ 

     

6.3 เอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมส าหรับ
การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

     

6.4 รูปแบบเอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์สามารถสื่อความ
หมายถึงแหล่งผลิต 

     

         ความเหมาะสมด้านคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ทั่วไปท่ีสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ 
7 ประโยชน์ใช้สอย 

7.1 ปกป้องผลิตภัณฑ์จากฝุ่นละอองและการปนเปื้อน      

7.2 มีส่วนช่วยให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีบนผิว
ผลิตภัณฑ์ (เปลี่ยนสีหรือหมองคล้ า)ช้าลงหรือ
น้อยลง 

     

7.3 มีความเหมาะสมในการน าเสนอหรือจัดแสดง      
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ผลิตภัณฑ์ 

7.4 สะดวกต่อการหยิบใช้และจัดเก็บผลิตภัณฑ์
(ภายหลังการใช้งาน/จ าหน่ายผลิตภัณฑ์) 

     

8 การสร้างภาพลักษณ์และคุณค่า 

8.1 มีส่วนเสริมสร้างภาพพจน์และความพึงพอใจที่ดี
แก่ผู้ใช้ 

     

8.2 มีส่วนเสริมสร้างให้คุณค่าของผลิตภัณฑ์สูงขึ้น      
8.3 มีส่วนเสริมสร้างด้านคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์      

8.4 มีส่วนเสริมสร้างให้เกิดการรับรู้ด้านแหล่งผลิต      

8.5 มีส่วนเสริมสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์      
 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................ ......................................................... 
..............................................................................................................................................................................
.......................................................................................................... ................................................................... 



7-21 

 
แบบสอบถาม 

 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยใจส่วนการออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือพัฒนาสินค้าเกษตรแปร
รูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
วัตถุประสงค์ :  
เพ่ือสอบถามความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์
กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball เกี่ยวกับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสม 
โดยมีค าอธิบายเพ่ิมเติมดังนี้ 

  บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑก์ระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืช
ให้พลังงาน Energy หมายถึง บรรจุภัณฑ์ ที่มีขนาดมาตรฐานสามารถรองรับขนาดผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบ
ช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy ที่มีความแตกต่างและ/หรือ
รองรับจ านวนบรรจุได้มากกว่า 1 ชิ้นและมีการใช้ตราสัญลักษณ์ที่แสดงความเป็นกลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมงา
เคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy ร่วมกับการใช้ตรา
สินค้าของแต่ละร้านเพ่ิมเติม 

  ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
Energy 
ค าชี้แจง : 
แบบสอบถามนี้ใช้ในการพิจารณาประกอบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 3 รูปแบบ โดยแบบสอบถามแบ่ง
ออกเป็น 2 ตอน คือ ตอนที ่1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ตอนที่ 2 การประเมินรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
 
ตอนที ่1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (โปรดเติมข้อความลงในช่องว่างให้สมบูรณ์ และท า
เครื่องหมาย   ในช่อง   หน้าค าตอบทีต่รงกับท่านมากท่ีสุด 
 
1.ร้านค้า................................................................................................. .............................................................. 
2.ต าแหน่ง         เจ้าของร้าน              ผู้จัดการ        พนักงานขาย    อ่ืนๆ....................... 
3.เพศ          ชาย                หญิง 
4.อายุ                     21-30 ปี                  31-40 ป ี        41-50 ป ี               51 ปีขึ้นไป 
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ตอนที ่2 การประเมินรูปแบบจากต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 

ค าชี้แจง : พิจารณาจากรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ท่านเลือก แล้วท าเครื่องหมาย  ในช่องระดับความคิดเห็นของ
ท่านมากที่สุด 

รูปแบบที่ 1  บรรจุภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 
 

ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 
ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 

ของบรรจุภัณฑ์ 
เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

 ภาพรวมบรรจุภัณฑ์ 
1 บรรจุผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและสร้างสรรค์      

2 
บรรจุผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสม ช่วยส่งเสริม
ภาพลักษณ์หรือคุณค่า 

     

3 
บรรจุผลิตภัณฑ์มีส่วนช่วยสร้างความน่าสนใจ
และมีส่วนช่วยให้ลูกค้าตัดสินใจซื้อสินค้าได้ 

     

 รูปแบบ : การใช้งานบรรจุภัณฑ์ 

4 
รูปแบบมีความแข็งแรง สามารถปกป้องและมี
ความเหมาะสม 

     

5 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการประกอบและ
บรรจุสินค้าขณะขาย 

     

6 รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการน าเสนอ(โชว์)      

7 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการจัดเก็บสต็อก
(stock) หน้าร้านและหลังร้าน 

     

 รูปแบบ : การสื่อสาร แสดงเอกลักษณ์ 
8 สีและลวดลายสื่อถึงเอกลักษณ์      

9 สีและลวดลายสอดคล้องกับการเป็นบรรจุภัณฑ์      
10 รูปแบบบรรจุผลิตภัณฑ์ช่วยให้สื่อความหมาย      

ข้อเสนอแนะ.................................................. ....................................................................................................... 
.......................................................................................................... ....................................................................
.......................................................................................................... ................................................................... 
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รูปแบบที่ 2  บรรจุภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 

ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ของบรรจุภัณฑ์ 

เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

 ภาพรวมบรรจุภัณฑ์ 
1 บรรจุผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและสร้างสรรค์      

2 
บรรจุผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสม ช่วยส่งเสริม
ภาพลักษณ์หรือคุณค่า 

     

3 
บรรจุผลิตภัณฑ์มีส่วนช่วยสร้างความน่าสนใจ
และมีส่วนช่วยให้ลูกค้าตัดสินใจซื้อสินค้าได้ 

     

 รูปแบบ : การใช้งานบรรจุภัณฑ์ 

4 
รูปแบบมีความแข็งแรง สามารถปกป้องและมี
ความเหมาะสมกับตุงล้านนา 

     

5 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการประกอบและ
บรรจุสินค้าขณะขาย 

     

6 รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการน าเสนอ(โชว์)      

7 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการจัดเก็บสต็อก
(stock) หน้าร้านและหลังร้าน 

     

 รูปแบบ : การสื่อสาร แสดงเอกลักษณ์ 
8 สีและลวดลายสื่อถึงเอกลักษณ์      

9 สีและลวดลายสอดคล้องกับการเป็นบรรจุภัณฑ์      

10 รูปแบบบรรจุผลิตภัณฑ์ช่วยให้สื่อความหมาย      
 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................ ......................................................... 
.......................................................................................................... ....................................................................
.......................................................................................................... ................................................................... 
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รูปแบบที่ 3  บรรจุภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball 

 
ประเด็นค าถาม ระดับการประเมิน 

ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ของบรรจุภัณฑ์ 

เห็นด้วย
มากท่ีสุด 

เห็นด้วย
มาก 

เห็นด้วย
ปานกลาง 

เห็นด้วย
น้อย 

เห็นด้วยด้วย
น้อยท่ีสุด 

 ภาพรวมบรรจุภัณฑ์ 

1 บรรจุผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและสร้างสรรค์      

2 
บรรจุผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสม ช่วยส่งเสริม
ภาพลักษณ์หรือคุณค่า 

     

3 
บรรจุผลิตภัณฑ์มีส่วนช่วยสร้างความน่าสนใจ
และมีส่วนช่วยให้ลูกค้าตัดสินใจซื้อสินค้าได้ 

     

 รูปแบบ : การใช้งานบรรจุภัณฑ์ 

4 
รูปแบบมีความแข็งแรง สามารถปกป้องและมี
ความเหมาะสม 

     

5 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการประกอบและ
บรรจุสินค้าขณะขาย 

     

6 รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการน าเสนอ(โชว์)      

7 
รูปแบบมีความเหมาะสมต่อการจัดเก็บสต็อก
(stock) หน้าร้านและหลังร้าน 

     

 รูปแบบ : การสื่อสาร แสดงเอกลักษณ์ 

8 สีและลวดลายสื่อถึงเอกลักษณ์      
9 สีและลวดลายสอดคล้องกับการเป็นบรรจุภัณฑ์      

10 รูปแบบบรรจุผลิตภัณฑ์ช่วยให้สื่อความหมาย      

 
ข้อเสนอแนะ............................................................................. ............................................................................ 
.......................................................................................................... ....................................................................
.......................................................................................................... ................................................................... 
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แบบสอบถาม 

 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่องการศึกษาออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือพัฒนาสินค้าเกษตร
แปรรูปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
วัตถุประสงค์ :  
เพ่ือสอบถามการรับรู้ของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต กระเทียมปรุงรส และธัญพืชให้พลังงาน
ประกอบรูปภาพบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ โดยมีค าอธิบายเพิ่มเติมดังนี้ 

  บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์
ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball หมายถึง บรรจุภัณฑ์ ที่มีขนาดมาตรฐานสามารถรองรับขนาดของตุผลิตภัณฑ์
ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball ที่มีความ
แตกต่างและ/หรือรองรับจ านวนบรรจุได้มากกว่า 1 ชิ้นและมีการใช้ตราสัญลักษณ์กลางที่แสดงความเป็นกลุ่ม
ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน 
Energy Ball ร่วมกับการใช้ตราสินค้าของแต่ละร้านเพิ่มเติม 
  
ค าชี้แจง : 
แบบสอบถามนี้ใช้ในการพิจารณาประกอบรูปภาพบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ โดยแบบสอบถามแบ่งออกเป็น 4 ตอน 
คือ  

ตอนที ่1 รูปภาพบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 
ตอนที ่2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตอนที ่3 การรับรู้ต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบ

ช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy 
Ball 

ตอนที ่4 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
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ตอนที่ 1 รูปภาพบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 
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รายละเอียดบรรจุภัณฑ์ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์  : แบ่งออกเป็น 3 รูปแบบ คือ 

1. บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต จากการน าลักษณะการน าเสนอใน
รูปแบบขนมเคลือบช็อคโกแลต คือลักษณะเด่นทางกายภาพของหวานช็อคโกแลต และภาพประกอบวัตถุดิบที่
ดูน่ารับประทาน มาใช้ในการออกแบบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ถุงซิปล็อคก้นตั้ง อลูมิเนียมฟอยล์ 
สามารถเก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้ และขวดพลาสติกทรงพุตดิ้งเกลียวล็อค ขนาด 69mm ฝาด า 
พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิกขนมหวานเคลือบช็อคโกแลต บนพ้ืนฉากหลังสีขาวแบบ 
(Minimal) เพ่ือเพ่ิมความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ และให้ความรู้สึกสะอาดตา  ดูโปร่งมีพ้ืนที่  ในการสื่อ
ความหมาย โดยลวดลายกราฟฟิกช็อคโกแลตในการสร้างลวดลาย และภาพจริงของขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 

2. บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส จากการน าลักษณะการน าเสนอในรูปแบบผง
โรงข้าวแบบญี่ปุ่น คือลักษณะเด่นทางกายภาพของผงโรยข้าว และภาพประกอบวัตถุดิบที่ดูน่ารับประทาน 
รวมถึงวัฒนธรรมการกิน มาใช้ในการออกแบบภาพประกอบ การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ใช้ถุงซิปล็อค
ซิล 3 ด้าน อลูมิเนียมฟอยล์ และขวดแก้วทรงพุตดิ้งเกลียวล็อค ขนาด 58mm ฝาด า สติ๊กเกอร์แบบติดขวดปิด
ฝาปีกผี้เสื้อ สามารถเก็บรักษาความสดหรือสามารถใช้ใหม่ได้  พิมพ์ระบบพิมพ์ออฟเซ็ท ใช้ลักษณะกราฟฟิก
ภาพจริงของข้าวที่ถูกโรยด้วยกระเทียมปรุงรส บนพ้ืนฉากหลังสีส้มให้ความรู้สึกอบอุ่นและรสชาติเข้มข้น แต่ไม่
เผ็ดร้อน ในการสื่อความหมาย ใช้ภาพจริงผักต้มชนิดต่าง ๆ สร้างการรับรู้ในการรับประทาน 

3. บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball จากการน ารูปแบบอาหารให้

พลังงาน ส าหรับผู้รักสุขภาพอย่างมีคุณค่า คือรูปของ Energy Ball ที่ดูมีธัญพืช ให้ความรู้สึกถึงอาหารที่ให้

พลังงาน และใช้สีเหลืองเหลือบทอง เล่าเรื่องเกี่ยวกับอาหารส าหรับผู้รักสุขภาพมีคุณค่าดั่งทองค า มาใช้ในการ

ออกแบบ โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ให้เป็น กล่องกระดาษแข็งแบบพับ (Folding 

Cartons) รูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า เปิดฝากล่องสามารถสไลด์เปิดออกได้ทั้งบนและล่าง ส่วนบรรจุภัณฑ์ด้านในใช้ 

ถาดสี่เหลี่ยม 6 หลุม ฐานสีทอง ขนาด 16.5 X 12.5 X 4.5 ซ.ม. ห่อด้วยถุงพลาสติกใส ขนาด 18.5 X 14.5 X 6.5 
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ซ.ม. ที่ถูกผนึกปิดความร้อน ใช้ตัวหนังสือและกราฟฟิกประกอบสีหลักเป็นสีทอง ในการสื่อความหมายเล่าเรื่อง

ส าหรับผู้รักสุขภาพมีคุณค่าดั่งทองค า  

ตอนที่ 2 ข้อมูลทั่วไป (โปรดท าเครื่องหมาย    ใน..หน้าค าตอบที่ตรงกับท่านมากที่สุด) 
1. เพศ  ชาย    หญิง 
2. อายุ  21-30 ปี 31-40 ปี 41-50 ปี 51 ปีขึ้นไป 
3. ถิ่นฐาน จังหวัดในภาคเหนือ  อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................ง 
4. ท่านมีความรู้ หรือท างานที่เก่ียวข้องกับการออกแบบ หรือศิลปะ 

ใช่   ไม่ใช่ 
5. ท่านมีความรู้ หรือท างานที่เก่ียวข้องกับเอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์ 

ใช่   ไม่ใช่ 
ตอนที่ 3 การรับรู้ต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุง
รส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball (โปรดท าเครื่องหมาย....ใน..หน้าค าตอบที่ตรงกับท่าน
มากที่สุด) 
ค าชี้แจง :ข้อ 6-10 ค าว่า “เอกลักษณ์บรรจุภัณฑ์” หมายถึง ลักษณะที่สามารถเข้าใจได้เม่ือมองเห็นที่
สามารถบอกได้ว่าคือผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน Energy Ball ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์ สามารถสื่อสารเอกลักษณ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโก
แลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball ต้องได้หรือไม ่

ได้ (เลือกตอบข้อนี้ ไม่ต้องตอบ ข้อ 8.) 
ไม่ได้ (เลือกตอบข้อนี้ ไม่ต้องตอบ ข้อ 7.) 

6. ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์ สามารถสื่อสารเอกลักษณ์ผลิตภัณฑ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต 
ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball ไดใ้นระดับใด 
มากที่สุด  มาก  ปานกลาง น้อย  น้อยที่สดุ 

7. ถ้าท่านคิดว่า รูปแบบบรรจุภัณฑ์นี้ไม่สามารถสื่อสารเอกลักษณ์ผลิตภัณฑข์นมงาเคลือบช็อคโก
แลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball ได้ ท่านคิดว่า
รูปแบบบรรจุภัณฑ์นี้ยังเหมาะสมส าหรับขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball ได้หรือไม่ 

ได ้   ไม่ได้ 
8. ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์ มีส่วนช่วยสร้างความน่าเชื่อถือด้านคุณภาพ กระบวนการผลิตและ

การจัดจ าหน่ายขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้
พลังงาน Energy Ball ได้หรือไม่ 

ได ้   ไม่ได้ 
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9. ท่านคิดว่า หากรูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถแสดงเอกลักษณ์ขนมงาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑ์

กระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑธ์ัญพืชให้พลังงาน Energy Ball แล จะสามารถท าให้การซื้อขนม
งาเคลือบช็อคโกแลต ผลิตภัณฑก์ระเทียมปรุงรส และผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน Energy Ball 
ณ แหล่งก าเนิดมีมูลค่าเพ่ิมได้หรือไม่ 

ได ้   ไม่ได้ 
ตอนที่ 4 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................ ......................................................... 
.......................................................................................................... ....................................................................
...................................................................................... ........................................................................................ 
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ภาคผนวก จ 
รูปภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
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ภาพ จ.1 ภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์และผลผลิตทางการเกษตรบ้านนาปลาจาด 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระเทียมปรุงรส 
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ภาคผนวก ฉ 
รูปภาพการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
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ภาพ ฉ.1 ภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านไม้แงะ 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์งาเคลือบช็อคโกแลต 



7-34 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
รูปภาพการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง) 
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ภาพ ช.1 ภาพการถ่ายทอดความรู้ให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูมิไทย (กลุ่มบ้านชานเมือง)  
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชให้พลังงาน (energy ball) 
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