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บทคัดย่อ 
 
  การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาสภาพปัจจุบันและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้้าพริก การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก และศึกษาต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริก 
บ้านหว้าน ต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ ประชากรและกลุ่มตัวอย่างเป็นกลุม่
ผลิตน้้าพริกบ้านหว้าน ต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ โดยวิธีการเลือกกลุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจงในการสัมภาษณ์จ้านวน 5 คน และการสนทนากลุ่มจ้านวน 30 คน ผลการวิจัย
พบว่า สภาพปัจจุบันชุมชนมีการผลิตน้้าพริกตาแดงและน้้าพริกปลาร้า เพื่อจ้าหน่ายที่วัดพระธาตุ
สุพรรณหงส์ ตลาดนัดถนนคนเดิน และตามค้าสั่งซื้อทางออนไลน์ ขายราคา 20 บาท ราคา 50 บาท 
และราคา 100 บาท ทั้งนี้จากการสัมภาษณ์พบว่า ชุมชนมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกให้
มีความหลากหลาย มีรสชาติดี มีคุณภาพ เน้นการใช้วัตถุดิบในชุมชนและมีส่วนผสมของปลาแม่น้้า
มูล มีความเป็นเอกลักษณ์ และสะท้อนถึงวัฒนธรรมประเพณีของชุมชน ซึ่งน้้าพริกที่ชุมชนต้องการ
พัฒนาคือ น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล ดังนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล จึงให้
ความส้าคัญด้านคุณค่าทางโภชนาการ ด้านรสชาติ ด้านวัตถุดิบ และด้านความเป็นเอกลักษณ์ โดย
ท้าการศึกษาและพัฒนาน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลจากการใช้วัตถุดิบในชุมชน เช่น พริก หอม 
กระเทียม และใช้ปลาขาวแม่น้้ามูลเป็นส่วนผสมจ้านวน 3 สูตร ซึ่งชุมชนได้คัดเลือกสูตรที่มีความ
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490     | Journal of MCU Ubon Review,Vol.9 No.1 (January-April 2024) 

 

เผ็ดระดับปานกลาง รสชาติจัดจ้าน กลมกล่อม เพื่อผลิตและจ้าหน่ายเป็นสินค้าประจ้าชุมชน  อนึ่ง 
จากการระดมความคิดเห็นเพื่อศึกษาต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์  การก้าหนดราคา
ขาย และวางแผนก้าไรใช้รูปแบบการค้านวณทางการบัญชี  พบว่า ต้นทุนการผลิตมีดังนี้ 1) ต้นทุน
การผลิตน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล โดยการผลิต 1 ครั้ง มีต้นทุนการผลิต 815 บาท ประกอบด้วย 
วัตถุดิบทางตรง 560 บาท ค่าแรงงานทางตรง 200 บาท และค่าใช้จ่ายการผลิต 55  บาท ได้
ปริมาณน้้าพริก 3,700 กรัม ต้นทุนเฉลี่ยเท่ากับ 0.22 บาทต่อกรัม และ 2) ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ ดังนัน้ 
ต้นทุนการผลิตน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลที่บรรจุกระปุกพลาสติก 3 ออนซ์ เท่ากับ 11.90 บาท ขวด
โหลพลาสติก 240 มล. เท่ากับ 35.80 บาท และขวดโหลพลาสติก  400 มล. เท่ากับ 62.80 บาท 
ส้าหรับราคาขายก้าหนดจากต้นทุนการผลิตต่อหน่วยบวกก้าไรที่ต้องการซึ่งแบ่งเป็น  2 กรณี ดังนี้ 
1) กรณีขายตามค้าสั่งซื้อก้าหนดก้าไรร้อยละ 30  และ 2) กรณีขายปลีกก้าหนดก้าไรร้อยละ 50   
 
ค้าส้าคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์, น้้าพริก, สินค้าชุมชน, ต้นทุนการผลิต, ผลตอบแทน 
 

Abstract 
 

 The research is to Study the current conditions and needs for the development 
of chili paste products. Chili paste product development and study the production costs 
and returns of Ban Wan chili paste products, Nam Kham Subdistrict, Mueang Sisaket District 
Sisaket Province The population and sample were the Ban Wan chili paste production 
group, Nam Kham Subdistrict, Mueang Sisaket District. Sisaket Province By selecting a 
purposive sample of 5 people through interviews and 10 focus groups. The research results 
found that current situation is that the community produces Ta Daeng chili paste and 
fermented fish chili paste. For sale at Wat Phra That Suphannahong Walking street market 
and according to online orders, they sell for 20 baht, 50 baht, and 100 baht. From the 
interview, it was found that The community has a desire to develop chili paste products 
to have variety, good taste, and quality, emphasizing the use of community ingredients 
and a mixture of Mun River fish. It is unique and reflects the culture and traditions of the 
community the chili paste that the community wants to develop is Mun river fish chilli 
paste. Therefore, the development of the Mun River Fish Chili Paste product Therefore, 
we give importance to nutritional value, taste, ingredients and uniqueness. By studying and 
developing Mun River fish chilli paste from using raw materials in the community such as 
chilies, onions, garlic, and using Mun River white fish as an ingredient in 3 recipes. The 
community selected a recipe that was moderately spicy. The taste is bold and mellow to 
produce and sell as community products. In addition, from brainstorming to study 
production costs and product returns. Determining the selling price and profit planning 
using an accounting calculation model. It was found that production costs are as follows: 
1) Cost of producing Mun River Fish Chili Paste. 1 production has a production cost of 815 
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baht, consisting of direct raw materials 560 baht, direct labor costs 200 baht. and 
production costs of 55 baht, resulting in a quantity of chili paste of 3,700 grams, the average 
cost is equal to 0.22 baht per gram, and 2) packaging costs. Therefore, the cost of 
production of Mun River fish chili paste packed in a 3-ounce plastic jar is equal to 11.90 
baht, a 240 ml plastic jar is equal to 35.80 baht and a 400 ml plastic jar is equal to 62.80 
baht. For the selling price, it is determined from the production cost per unit plus the 
desired profit, which is divided into 2 cases as follows: 1) in the case of sales according to 
orders, the profit is set at 30 percent and 2) in the case of retail sales, set 50 percent profit 
 
Keywords: Product Development,  Community Product,  Chili Paste, Cost, Return 
 
บทน้า 
 
  ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ์ดังค้ากล่าวที่ว่า “ในน้้ามีปลา ในนามีข้าว 
แผ่นดินของเรานี้แสนอุดมสมบูรณ์” ภาคการเกษตรของไทยจึงมีความส้าคัญและมีบทบาทในการ
พัฒนาประเทศเป็นอย่างยิ่ง รัฐบาลไทยจึงมีนโยบายการส่งเสริมและสนับสนุนภาคเกษตรอย่าง
ต่อเนื่อง อาทิ เช่น นโยบายการสนับสนุนผู้ประกอบการที่สนใจการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร
และต้องการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตอาหาร เพื่อแก้ไขปัญหาราคา
สินค้าเกษตร ป้องกันปัญหาผลผลิตล้นตลาดหรือผลผลิตตกเกรดไม่ได้ขนาดตามที่ลูกค้าต้องการ 
และเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรให้สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดได้  ส่งผลให้สามารถ
ยกระดับราคาผลิตผลทางการเกษตรไม่ให้ตกต่้าและเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตผลทาง
การเกษตร ซึ่งในปัจจุบันการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารมีแนวโน้มว่าจะ
เพิ่มมากขึ้นตลอดเวลา เนื่องจากผู้บริโภคยุคใหม่ที่มีวิถีการด้าเนินชีวิตค่อนข้างวุ่นวายและเหลือ
เวลาในแต่ละวันส้าหรับการประกอบอาหารค่อนข้างน้อยลง ท้าให้ผู้บริโภคมีความต้องการ
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพิ่มมากขึ้นเพื่อเข้ามาช่วยอ้านวยความสะดวกในการใช้ชีวิตประจ้าวัน  
  น้้าพริกเป็นอาหารประจ้าชาติไทยประเภทเครื่องจิ้มชนิดหนึ่งที่ปรุงขึ้นมารับประทานคู่กับ
ผักเพื่อเพิ่มรสชาติและสร้างความอร่อยให้กับอาหารหลักของครอบครัวไทยในทุกภาคของประเทศ
ไทย และได้รับความนิยมบริโภคมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน 
พ.ศ. 2554 ได้ก้าหนดความหมายของน้้าพริกว่า “ น้้าพริก หมายถึง อาหารชนิดหนึ่ง ปรุงด้วยกะปิ 
กระเทียม พริกขี้หนู มะนาว เป็นต้น ใช้เป็นเครื่องจิ้มหรือคลุกข้าวกิน ใช้น้้าปลาหรือน้้าปลาร้าแทน
กะปิก็มี เช่น น้้าพริกปลาร้า น้้าพริกปลาย่าง ใช้ของเปรี้ยวอ่ืน ๆ เช่น มะขาม มะดัน มะม่วง แทน
มะนาวก็มี เรียกชื่อต่างกันไปตามเครื่องปรุง เช่น น้้าพริกมะขาม น้้าพริกมะดัน น้้าพริกมะม่วง” 
การปรุงรสน้้าพริกจะมีการผสมผสานกันระหว่างเครื่องปรุงต่าง ๆ และจะต้องมีพริกเป็นวัตถุดิบ
หลักเสมอ น้้าพริกถือเป็นอาหารที่ใช้พื้นฐานจากเครื่องปรุงพื้นบ้านและผักพื้นเมืองเข้าด้วยกัน  ซึ่ง
ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ์เป็นศูนย์กลางส้าคัญของข้าวและผักพื้นเมื องที่มี
คุณค่าทางสมุนไพรและโภชนาการ จากภูมิปัญญาไทยจึงมีการท้าน้้าพริกเพื่อน้าผักพื้นเมืองมา
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รับประทานพร้อมกับข้าว (วิฑูรย์ เลี่ยนจ้ารูญ และคณะ, 2552) ทั้งนี้  ส้านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2561) มีรายชื่อมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องน้้าพริกจ้านวน 13 เรื่อง 
ได้แก่ น้้าพริกเผา น้้าพริกแกง น้้าพริกป่นแห้ง น้้าพริกปลาร้า น้้าพริกอ่อง น้้าพริกหนุ่ม น้้าพริก 
น้้าพริกกุ้งเสียบ น้้าพริกแกงแห้ง น้้าพริกผักผลไม้ต้ม น้้าพริกกุ้งแก้ว น้้าพริกกะปิผง น้้าพริกตาแดง  
ซึ่งความหลากหลายของน้้าพริกเหล่านี้แสดงให้เห็นถึงความหลากหลายของ ภูมิปัญญาไทย โดย
น้้าพริกจะมีความเป็นเอกลักษณ์ตามแบบฉบับของแต่ละวัฒนธรรมของอาหารพื้นบ้าน  จึงถือได้ว่า
น้้าพริกเป็นทุนทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นซึ่งมีการสะสมองค์ความรู้  และถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่อง 
และเป็นภูมิปัญญาที่มีคุณค่าทางความสวยงาม รสชาติ และเอกลักษณ์ความเป็นไทย ซึ่งการแปรรูป
ผลผลิตทางการเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์น้้าพริกที่มีรสชาติหลากหลาย ถือได้ว่าเป็นการพัฒนาต่อ
ยอดภูมิปัญญาไทยและเป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชน อีกทั้งเป็นการพัฒนาที่สอดคล้องกับกระแส
การบริโภคของประชาชนที่ปรับเปลี่ยนตามเวลาและกระแสสังคม  
  ชุมชนในต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ เป็นชุมชนกลุ่มชาติพันธุ์ลาว
ในจังหวัดศรีสะเกษที่มีพัฒนาการทางประวัติศาสตร์มายาวนาน โดยบริเวณทั้งหมู่บ้านแห่งนี้มี ว่าน 
ชนิดหนึ่งขึ้นอยู่เป็นจ้านวนมากเรียกว่า "ว่านหอม" ที่เชื่อกันว่ามีสรรพคุณใช้เป็นยารักษาโรคได้เป็น
อย่างดี และนิยมน้ามาใช้เป็นส่วนผสมของยาสมุนไพรใช้เป็นยารักษาโรคต่างๆ จึงเป็นที่มาของการ
ตั้งชื่อหมู่บ้านแห่งใหม่นี้ว่า "บ้านโนนสวนว่านหอม" ซึ่งต่อมาจึงได้เปลี่ยนชื่อหมู่บ้านนี้ใหม่ว่า "บ้าน
หว้าน" มาจนถึงปัจจุบัน มีวิสัยทัศน์ของชุมชนว่า “หมู่บ้านเกษตรอินทรีย์ สามัคคีเป็นเลิศ เชิดชู
วัฒนธรรม ทรัพยากรเลิศล้้า อุปถัมภ์พระศาสนาปวงประชาอยู่ดีมีสุข สร้างโอกาส สร้างรายได้ให้
ชุมชน” มีพุทธสถานประจ้าหมู่บ้านที่เป็นที่ยึดเหนี่ยวจิตใจของคนในชุมชน คือ วัดพระธาตุสุพรรณ
หงส์ หรือ วัดบ้านหว้าน  ซึ่งเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์และเชิงวัฒนธรรมของชุมชน และเป็น
แหล่งท่องเที่ยวทางศาสนาและวัฒนธรรมที่ส้าคัญแห่งหนึ่งในจังหวัดศรีสะเกษ  พื้นที่ส่วนใหญ่ของ
ชุมชนบ้านหว้านมีแหล่งน้้าน้อยใหญ่มากมาย เช่น กุดหวาย หนองปลาท้าว หนองบัวฮี หนองเยี่ยว 
หนองผือน้อย เป็นต้น ซึ่งมีความอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การท้ามาหากิน และประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม ชาวบ้านส่วนใหญ่จึงมีอาชีพเกษตรกรรม เช่น ปลูกหอมแดง พริก กระเทียม และ
พืชผักอ่ืนๆ ท้าให้มีผลผลิตจ้านวนมาก นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากภูมิปัญญาของคนใน
ชุมชน เช่น ผ้าทอลายขิด การจักสานตะกร้าไม้ไผ่ ตะกร้าจากเส้นพลาสติกและต้นกก การแปรรูป
อาหาร (ธันยพงศ์ สารรัตน์ และคณะ, 2561) น้ามาสู่การสร้างเศรษฐกิจ สร้างรายได้จากการขาย
สินค้าจากภูมิปัญญา ท้าให้คนในชุมชนมีชีวิตที่ดี และเมื่อพิจารณาการแปรรูปอาหาร หากชุมชนมี
การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย มีเอกลักษณ์ และ
สอดคล้องกับความต้องการของตลาดอันจะน้าไปสู่การเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชน ก่อให้เกิดการสร้าง
รายได้ให้กับชุมชนเพิ่มมากขึ้น 
   จากเหตุผลที่กล่าวข้างต้น การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตผลทางการเกษตรด้วยการแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์น้้าพริกจึงควรให้ความส้าคัญเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจากชาวบ้านส่วนใหญ่ท้าการเกษตร 
เช่น ปลูกหอมแดง พริก กระเทียม ซึ่งมีผลผลิตจ้านวนมากจึงเกิดปัญหาผลผลิตล้นตลาด ท้าให้ขาย
ได้ในราคาที่ต่้า ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจท้าวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกเพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า
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ชุมชนในต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์น้้าพริกให้มีความ
หลากหลายสอดคล้องกับความต้องการของตลาดเป็นการสร้างรายได้ให้กับชุมชน รวมทั้งเป็นการ
การส่งเสริมการใช้ประโยชน์และสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิตทางการเกษตร อันจะน้าไปสู่การสร้าง
ความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชนอย่างยั่งยืน 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

 

  1. เพื่อศึกษาสภาพปัจจุบันและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกเพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชนใน
ต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ       
 2. เพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก  
 3. เพื่อศึกษาต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริก 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย 
 
 1.ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ ชุมชนในต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัด
ศรีสะเกษ รวมทั้งสิ้นจ้านวน 500 คน  
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ กลุ่มผู้ท้าน้้าพริก เลือกแบบเจาะจงในการ
สัมภาษณ์จ้านวน 5 คน และการสนทนากลุ่มจ้านวน 30 คน 
 2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล คือ การสนทนากลุ่ม โดยผู้วิจัยได้น้าเสนอข้อมูลที่ได้จาก
การสัมภาษณ์ในส่วนของสภาพปัจจุบันและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑน์้้าพริก และน้าเสนอสูตร
การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกที่ตรงกับความต้องการของชุมชนซึ่งผู้วิจัยได้ศึกษาและคัดเลือกมา เพื่อ
รับฟังความคิดเห็นจากผู้เข้าร่วมสนทนาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกในด้านการผลิต การตลาด 
และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางด้านการผลิตให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับและความต้องการของ
ตลาด โดยมีผู้ด้าเนินการสนทนา (Moderator) เป็นผู้อ้านวยการให้การสนทนากลุ่มให้เป็นไปตาม
หัวข้อหรือประเด็นที่ต้องการให้กลุ่มได้ร่วมอภิปรายแสดงความคิดเห็นเพื่อให้มั่นใจว่าได้อภิปราย
ครอบคลุมประเด็นที่ต้องการอย่างครบถ้วน โดยให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มได้แสดงความคิดเห็นอย่าง
อิสระ ซึ่งระหว่างการสนทนากลุ่มได้ขออนุญาตสมาชิกในการบันทึกเสียง และบันทึกภาพนิ่ง 
  3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
  การวิเคราะห์ข้อมูลใช้วิธีการบรรยายเชิงพรรณนา โดยผู้วิจัยน้าข้อมูลที่ได้จากการ
สนทนากลุ่มมาวิเคราะห์จัดระเบียบข้อมูลโดยการจัดกลุ่มข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้องครบถ้วน
ของข้อมูลที่เก็บรวบรวมเรียบเรียงข้อมูล จัดล้าดับตามเนื้อหาที่ต้องการศึกษาและและเพิ่มเติม
ข้อมูลที่ค้นพบใหม่จากการสนทนากลุ่มในงานวิจัยนี้ โดยสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ร้อยละ  
ผลการวิจัย 
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 1. สภาพปัจจุบัน พบว่าชุมชนในต้าบลน้้าค้ากลุ่มผู้ท้าน้้าพริกมีสมาชิก จ้านวน 100 คน ได้รับ
การถ่ายทอดการท้าน้้าพริกตามแบบฉบับของแต่ละท้องถิ่น การปรุงน้้าพริกจะมีการใช้เครื่องปรุงจาก
วัตถุดิบต่าง ๆ ปัจจุบันชาวบ้านนิยมซื้อน้้าพริกมาเพื่อการบริโภคมากขึ้น จึงเกิดการผลิตน้้าพริกเพื่อ
จ้าหน่าย การด้าเนินด้านการผลิตน้้าพริกของชุมชนเป็นการแบ่งปันความรู้ร่วมกันและร่วมมือกันช่วยกัน
ผลิตแล้วน้าไปจ้าหน่าย และแบ่งปันผลก้าไรกันเป็นครั้ง ๆ  ไป จึงมีการรวมกลุ่มกันเพื่อผลิตน้้าพริกเป็น
ครั้งคราวแต่ไม่มีการด้าเนินงานที่ชัดเจน ส่วนสภาพปัญหาพบว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้
มาตรฐานตรงตามความต้องการชอบผู้บริโภค ด้านบรรจุภัณฑ์พบว่ายังขาดการออกแบบให้โดดเด่นมี
ลักษณะเฉพาะตัว ส่วนด้านการตลาดพบว่าสินค้าของทางกลุ่มฯยังจ้ากัดอยู่ในวงแคบไม่เป็นที่รู้จักของ
ผู้บริโภคในพื้นที่อื่น ๆ 
 2. ความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส้าคัญถึงความ
ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก พบว่า เดิมชุมชนมีผลิตภัณฑ์น้้าพริกขายในชุมชน ตลาดนัดถนนคน
เดิน และขายตามค้าสั่งซื้อของลูกค้า ได้แก่ น้้าพริกปลาร้า และน้้าพริกตาแดง แต่เนื่องจากน้้าพริกเป็น
อาหารหลักที่ผู้บริโภคนิยมบริโภคเป็นประจ้า ท้าให้สามารถขายได้อย่างสม่้าเสมอ จึงถือได้ว่าการผลิต
น้้าพริกเพื่อจ้าหน่ายเป็นอาชีพเสริมที่สามารถเพิ่มรายได้ให้กับครอบครัวได้เป็นอย่างดี ดังนั้นชุมชนจึงม
ความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกโดยการเพิ่มชนิดของน้้าพริกที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มีคุณภาพ 
และมีความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน เน้นการใช้วัตถุดิบจากชุมชนและมีส่วนผสมของปลาแม่น้้ามูล ซึ่ง
จะท้าให้ชุมชนมีผลิตภัณฑ์น้้าพริกที่หลากหลายสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค ดังข้อมูลการ
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส้าคัญ ดังต่อไปนี้ 
   “...น้้าพริกที่ขายมี 2 ชนิด คือ น้้าพริกตาแดง และน้้าพริกปลาร้า อยากให้เพิ่มชนิดของ
น้้าพริกที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน มีคุณภาพโดยมีปลาเป็นส่วนผสม เนื่องจากชุมชนเรามีปลา
แม่น้้ามูลไหลผ่าน ซึ่งปลาจะมีความหอมและมีความมัน.....”   (ผู้ให้ขอ้มูลล้าดับที่ 1) 
   “...อยากเพิ่มชนิดของน้้าพริกโดยใช้วัตถุดิบจากชุมชน และใช้ปลาขาวเป็นส่วนผสม จะ
ท้าให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ที่ส้าคัญคือปลาขาวมีราคาถูก และเป็นการสร้างรายได้ให้กับคนหาปลา
ในชุมชนอีกด้วย .....”      
(ผู้ให้ข้อมูลล้าดับที่ 2) 
   “...บ้านเรามีปลาแม่น้้ามูล และมีสมุนไพรมากมาย ถ้าเราท้าให้น้้าพริกของชุมชนมีความ
โดดเด่น ใช้วัตถุดิบที่เรามีและคนในชุมชนเป็นผู้ผลิต อย่างน้อยคนในชุมชนก็จะมีรายได้เพิ่ม ก็น่าจะเป็น
น้้าพริกนรกที่มีปลาเป็นส่วนผสม โดยรสชาติแบบบ้าน ๆ กลมกล่อม แต่ไม่เผ็ดมาก ซึ่งจะสามารถเข้าถึง
ลูกค้าได้มากขึ้น....”   
(ผู้ให้ข้อมูลล้าดับที่ 5) 
 3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก ผู้วิจัยได้น้าเสนอผลจากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูล
ส้าคัญถึงความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกของผู้ให้ข้อมูลส้าคัญดังนี้คือ ผลิตภัณฑ์น้้าพริกควร
แสดงเอกลักษณ์ วัฒนธรรมของชุมชน มีการใช้เครื่องปรุงหรือวัตถุดิบในชุมชน นอกจากนี้ผู้วิจัยได้
น้าเสนอผลการศึกษาและสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับสูตรน้้าพริกนรกปลาชนิดต่าง ๆ จากเอกสาร ต้ารา 
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ฐานข้อมูล ปราชญ์ชาวบ้าน เพื่อใช้ในการท้าสูตรต้นแบบของน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล โดยการใช้
วัตถุดิบหรือเครื่องปรุงในชุมชนและมีปลาขาวแม่น้้ามูลเป็นส่วนผสม โดยผู้วิจัยได้น้าเสนอสูตรที่มี
รสชาติและความเผ็ดแตกต่างกัน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 มีความเผ็ดระดับน้อย รสชาติกลมกล่อม และ
ออกหวาน สูตรที่ 2 มีความเผ็ดระดับปานกลาง รสชาติจัดจ้านกลมกล่อม และสูตรที่ 3 มีความเผ็ด
ระดับมาก รสชาติจัดจ้านและเผ็ดร้อน ซึ่งผลการคัดเลือกสูตรของน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลที่ชุมชน
ต้องการคือ สูตรที่ 2 ที่มีความเผ็ดระดับปานกลาง รสชาติจัดจ้านกลมกล่อม เนื่องจากน้้าพริกสูตรที่ 
2 มีความอร่อย รสชาติกลมกล่อมแบบพื้นบ้าน และทุกคนสามารถรับประทานได้   
 4. การศึกษาต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริก จากการสนทนากลุ่มเพื่อ
แลกเปลี่ยนแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการคัดเลือกสูตรของผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลนั้น 
ซึ่งผลการคัดเลือกสูตรของน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลที่ชุมชนต้องการคือ สูตรที่ 2 ที่มีความเผ็ดระดับ
ปานกลาง รสชาติจัดจ้านกลมกล่อม เน้นการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรและใช้วัตถุดิบใน
ชุมชน เช่น พริก หอม กระเทียม และใช้ปลาขาวเป็นส่วนผสม ดังนั้น ในการศึกษาต้นทุนการผลิต
และผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล บ้านหว้าน ต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ 
จังหวัดศรีสะเกษ จึงใช้วิธีการอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่ กลุ่มน้้าพริกบ้านหว้าน โดยแบ่งเป็น
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เพื่อให้กลุ่มได้มีการเรียนรู้วิธีการผลิตน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล ส้าหรับ
การศึกษาต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริก โดยการศึกษาต้นทุนการผลิต
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกได้ให้ผู้เข้าอบรมร่วมกันวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตที่มีการจ้าแนกต้นทุนตามลักษณะ
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย วัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และค่าใช้จ่ายในการ
ผลิต ทั้งนี้ การวิเคราะห์ผลตอบแทนของผลิตภัณฑ์น้้าพริกได้ให้ผู้เข้าอบรมร่วมกันก้าหนดก้าไรที่
ต้องการเพื่อใช้ในการก้าหนดราคาขาย โดยผู้ เข้าอบรมได้ก้าหนดก้าไรที่ต้องการ 2 กรณี คือ กรณี
ขายตามค้าสั่งซื้อต้องการก้าไรร้อยละ 30  และกรณีขายปลีกต้องการก้าไรร้อยละ 50 มีรายละเอียด
ดังนี้ 
  4.1 ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์น้้าพริกการศึกษาต้นทุนที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล มีทั้งต้นทุนที่เป็นเงินสดและต้นทุนที่ไม่เป็นเงินสด ทั้งนี้ ต้นทุนส่วนใหญ่มี
ลักษณะเป็นต้นทุนผันแปรมากกว่าต้นทุนคงที่ โดยการเคราะห์ต้นทุนการผลิตจะจ้าแนกต้นทุนตาม
ลักษณะส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย วัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และ
ค่าใช้จ่ายในการผลิต ต้นทุนการผลิตน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลรวมทั้งสิ้น 815 บาท ประกอบด้วย 
วัตถุดิบทางตรง 560 บาท ค่าแรงงานทางตรง 200 บาท และค่าใช้จ่ายการผลิต 55  บาท ซึ่งท้าให้
ได้ปริมาณน้้าพริกจ้านวน 3,700 กรัม ดังนั้น ต้นทุนการผลิตน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลจึงเท่ากับ 
0.22 บาทต่อกรัม 

 4.2 ผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริกผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริกสามารถค้านวณได้
จากต้นทุนการผลิต ก้าไร และการก้าหนดราคาขาย โดยต้นทุนการผลิตค้านวณจากต้นทุนการผลิต
น้้าพริกและต้นทุนบรรจุภัณฑ์ ส้าหรับการก้าหนดราคาขายค้านวณจากต้นทุนการผลิตต่อหน่วย
บวกก้าไรที่ต้องการ ซึ่งผู้เข้าอบรมได้ร่วมกันก้าหนดก้าไรที่ต้องการแบ่งเป็น 2 กรณี คือ  



 

496     | Journal of MCU Ubon Review,Vol.9 No.1 (January-April 2024) 

 

   กรณีที่ขายตามค้าสั่งซื้อต้องการก้าไรร้อยละ 30 ของต้นทุนกาผลิตต่อหน่วย และ
กรณีที่ขายปลีกต้องการก้าไรร้อยละ 50  ของต้นทุนกาผลิตต่อหน่วย ซึ่งการวิเคราะห์ต้นทุนการ
ผลิต ก้าไร และการก้าหนดราคาขาย กรณีขายตามค้าสั่งซื้อคิดก้าไรร้อยละ 30 ต้นทุนการผลิตและ
การก้าหนดราคาขายต่อหน่วยจ้าแนกได้ดังนี้ คือ กระปุกพลาสติก 3 ออนซ์ ต้นทุนการผลิต 11.90 
บาท ก้าหนดราคาขาย 15.47 บาท  ขวดโหลพลาสติก 240 มล.  ต้นทุนการผลิต 35.80 บาท 
ก้าหนดราคาขาย 46.54 บาท ขวดโหลพลาสติก 400 มล. ต้นทุนการผลิต 62.80 บาท ก้าหนด
ราคาขาย 81.64 บาท ขวดโหลแก้ว 240 มล.ต้นทุนการผลิต 37.80 บาท ก้าหนดราคาขาย 49.14 
บาท และขวดโหลแก้ว 400 มล. ต้นทุนการผลิต 69.80 บาท ก้าหนดราคาขาย 90.74 บาท 
  กรณีขายปลีกคิดก้าไรร้อยละ 50 ต้นทุนการผลิตและการก้าหนดราคาขายต่อหน่วย
จ้าแนกได้ดังนี้ กระปุกพลาสติก 3 ออนซ์ ต้นทุนการผลิต 11.90 บาท ก้าหนดราคาขาย 17.85 บาท  
ขวดโหลพลาสติก 240 มล. ต้นทุนการผลิต 35.80 บาท ก้าหนดราคาขาย 53.70 บาท ขวดโหล
พลาสติก 400 มล. ต้นทุนการผลิต 62.80 บาท ก้าหนดราคาขาย 94.20 บาทขวดโหลแก้ว 240 
มล. ต้นทุนการผลิต 37.80 บาท ก้าหนดราคาขาย 56.70 บาท และขวดโหลแก้ว 400 มล. ต้นทุน
การผลิต 69.80 บาท ก้าหนดราคาขาย 104.70 บาท 
 
อภิปรายผล 
 

 1. สภาพปัจจุบันและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก จากการศึกษาข้อมูลสภาพ
ปัจจุบันและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกเพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชนบ้านหว้าน พบว่า 
น้้าพริกเป็นอาหารประจ้าที่ได้รับความนิยมอย่างมาก เป็นภูมิปัญญาที่ได้รับการถ่ายทอดมาจึงมี
ความเป็นเอกลักษณ์ตามแบบฉบับของท้องถิ่นการปรุงน้้าพริกจะมีการใช้เครื่องปรุงจากสมุนไพร
ต่าง ๆ ในชุมชนมาเป็นส่วนผสมและรับประทานคู่กับผักพื้นบ้านเพื่อเพิ่มรสชาติและสร้างความ
อร่อยให้กับอาหาร  สอดคล้องกับงานวิจัยของพยุงศักดิ์ มะโนชัย และคณะ (2563) ที่พบว่า น้้าพริก
เป็นอาหารที่ปรุงขึ้นเพื่อสร้างความอร่อยส้าหรับอาหารหลักของครอบครัวในทั่วทุกภาคของไทยมา
ตั้งแต่สมัยอดีต ปัจจุบันผู้บริโภคนิยมซื้อน้้าพริกมาเพื่อการบริโภคเพิ่มมากขึ้น ซึ่งน้้าพริกที่ได้รับ
ความนิยมและสามารถจ้าหน่ายได้อย่างสม่้าเสมอ คือ น้้าพริกตาแดง และน้้าพริกปลาร้า ส่งท้าให้มี
รายได้เพิ่มขึ้นและเป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ สอดคล้องกับงานวิจัยของสิริมนต์           
ชายเกตุ และคณะ (2553) ที่พบว่า น้้าพริกที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด คือ น้้าพริกกะปิ น้้าพริกตาแดง 
และน้้าพริกปลาร้าสุก  ทั้งนี้การก้าหนดราคาขายจะก้าหนดตามขนาดของบรรจุภัณฑ์โดยบรรจุ
ภัณฑ์ที่ใช้บรรจุน้้าพริกจะเป็นแบบใส สอดคล้องกับงานวิจัยของนิจกานต์ หนูอุไร (2565) ที่พบว่า 
ผู้บริโภคมีความพัฒนาการผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกปลาโดยใช้บรรจุภัณฑ์กระปุกใส ชุมชนมีความ
ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกให้มีความหลากหลาย มีรสชาติดีมีคุณค่าทางโภชนาการ สอดคล้อง
กับงานวิจัยของวันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2556) ที่พบว่าควรพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ และคุณภาพสินค้า เน้นการใช้วัตถุดิบในชุมชนและมีส่วนผสมของปลา ซึ่งเป็นการเพิ่ม
มูลค่าสินค้าและสร้างรายได้ให้กับชุมชนสอดคล้องกับงานวิจัยของอรวรรณ ปลอดภัย และคณะ 
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(2564) ที่พบว่า การน้าวัตถุดิบภายในชุมชนที่เหลือจากการจ้าหน่ายมาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า เป็น
การสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน โดยผลิตภัณฑ์น้้าพริกที่ชุมชนต้องการพัฒนา คือ น้้าพริกนรก
ปลาแม่น้้ามูลซึ่งจะเป็นผลิตภัณฑ์น้้าพริกที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์
และสะท้อนถึงวัฒนธรรมประเพณีของชุมชน  
 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริก ผู้วิจัยใช้วิธีสนทนากลุ่มเพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น
เกี่ยวกับการคัดเลือกสูตรของน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล ซึ่งผลการคัดเลือกสูตรของน้้าพริกนรกปลา
แม่น้้ามูลที่ชุมชนต้องการคือ สูตรที่มีความเผ็ดระดับปานกลาง รสชาติจัดจ้านกลมกล่อม สอดคล้อง
กับงานวิจัยของปารมี ชุมศรี (2559) ที่พบว่า ผู้ทดสอบเลือกน้้าพริกสูตรพื้นฐานที่มีรสชาติกลม
กล่อม และความเผ็ดอยู่ในระดับปานกลาง ทั้งนี้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลเน้น
การใช้วัตถุดิบในชุมชนเพื่อการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร เช่น พริก หอม กระเทียม และใช้
ปลาขาวเป็นส่วนผสมหลัก ท้าให้ได้โปรตีนและแคลเซียมสูงจากปลา จึงถือได้ว่าน้้าพริกนรกปลา
แม่น้้ามูลมีประโยชน์ต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก และเป็นอาหารเพื่อสุขภาพอย่างหนึ่ง โดยปลาที่ใช้
เป็นส่วนผสมสามารถหาได้จากแม่น้้ามูลซึ่งเป็นแม่น้้าที่ไหลผ่านชุมชนท้าให้ปลามีราคาต่้าสอดคล้อง
กับงานวิจัยของพยุงศักดิ์ มะโนชัย และคณะ (2563) ที่พบว่า น้้าพริกพื้นบ้านที่มีส่วนประกอบ
พื้นฐาน คือ หอมแดง พริก กระเทียม น้้าตาล ตะไคร้และเกลือ ท้าให้น้้าพริกมีคุณภาพทางเคมีซึ่ง
เป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีและสอดคล้องกับงานวิจัยของรลินดา คูเวน (2563) ที่พบว่า ในปัจจุบัน
จะเห็นได้ว่าในช่วงตลอด 4-5 ปีที่ผ่านมา กระแสการรักสุขภาพยังคงมาแรง จนเทรนด์สุขภาพ
กลายเป็นเทรนโลก ที่ส้าคัญคือการรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยประเทศไทยมีเท
รนด์ความต้องการของอาหารเพื่อสุขภาพมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง มีวิวัฒนาการทางด้าน
เทคโนโลยีส่งผลต่อลักษณะการใช้ชีวิต และพฤติกรรมของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไปโดยผู้บริโภคยุคใหม่
จะมีความฉลาดและรู้จักเลือกสินค้าที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น และพร้อมที่จะจ่ายเงินเพิ่มใน
การซื้อสินค้าที่ดีต่อสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ “น้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูล” เป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกให้มีหลากหลาย และเป็นการแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์และสะท้อนถึง
วัฒนธรรมประเพณีของชุมชน และอาจพัฒนาเป็นสินค้าประจ้าชุมชนต่อไป รวมทั้งช่วยสนับสนุนให้
ชุมชนเกิดรายได้และมีการพัฒนาคุณภาพชวีิตที่ดีขึ้น  สอดคล้องกับงานวิจัยของศรีเวียง ทิพกานนท์ 
และวรรณทิชา ลาภศิริ (2550) ที่พบว่า ผู้ผลิตควรปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความ
หลากหลาย มีรสชาติดี มีขนาดของบรรจุภัณฑ์และราคาที่เหมาะสมเพื่อให้ผลิตภัณฑ์น้้าพริกเป็น
สินค้าพื้นเมืองหรือสินค้าประจ้าจังหวัดต่อไป และสอดคล้องกับงานวิจัยของเบญจมาศ ดีวงษ์ และ 
อริศราวรรณ นิยมรัตน์จรูญ (2563) ที่พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์บนฐานทรัพยากรชุมชนนี้เป็น
งานวิจัยที่ช่วยสนับสนุนให้ชุมชนเกิดรายได้และกระบวนการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
 3. ต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริก 
   3.1 ต้นทุนการผลิตทั้งหมดของผลิตภัณฑ์น้้าพริกมีทั้งต้นทุนที่เป็นเงินสดและต้นทุนที่
ไม่เป็นเงินสด ทั้งนี้ต้นทุนส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นต้นทุนผันแปรมากกว่าต้นทุนคงที่ สอดคล้องกับ
ผลการวิจัยของ อภิญญา จันทะหาร (2551) ที่พบว่า ต้นทุนส่วนใหญ่ของผลิตภัณฑ์มีทั้งต้นทุนที่
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เป็นเงินสดและต้นทุนไม่เป็นเงินสดและต้นทุนส่วนใหญ่เป็นต้นทุนผันแปรมากกว่าต้นทุนคงที่ ซึ่ง
ต้นทุนการผลิตมี 2 ส่วน ดังนี้ 
      1) ต้นทุนการผลิตน้้าพริกนรกปลาแม่น้้ามูลรวมทั้งสิ้น 815 บาท ซึ่งส่วนใหญ่เป็น
ต้นทุนผันแปร โดยมีสัดส่วนของวัตถุดิบทางตรงมากที่สุด คือ 560 บาท ค่าแรงงานทางตรง 200 
บาท ซึ่งค้านวณแบบเหมาจ่ายครึ่งวันโดยอ้างอิงจากค่าแรงงานขั้นต่้าของจังหวัดศรีสะเกษ ณ ปี 
2566 (332 บาทต่อวัน) บวกเพิ่มขึ้นเป็น 400 บาทต่อวัน เนื่องจากการคิดค่าแรงในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ต้องใช้แรงงานที่มีฝีมือและความเชี่ยวชาญในการปรุงอาหารเพื่อให้ได้น้้าพริกที่มีความ
อร่อย ตลอดทั้งขั้นตอนการผลิตต้องใช้ความประณีตเพื่อให้น้้าพริกที่มีคุณภาพและสีสันสวยงาม
และค่าใช้จ่ายการผลิต 55 บาท ได้แก่ ค่าน้้า ค่าไฟ  และ ค่าแก๊ส ค้านวณแบบเหมาจ่ายเป็นต้นทุน
ที่ไม่เป็นเงินสดเนื่องจากไม่ได้จ่ายเงินแต่น้ามารวมเป็นต้นทุนการผลิตด้วย  
   2) ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ ต้นทุนจะขึ้นอยู่กับวัสดุและขนาดของบรรจุภัณฑ์                   
ซึ่งบรรจุภัณฑ์ที่ใช้มี 5 แบบ ได้แก่ กระปุกพลาสติก 3 ออนซ์ ราคา 0.90 บาท ขวดโหลพลาสติก 
240 มล. ราคา 5 บาท ขวดโหลพลาสติก 400 มล. ราคา 10 บาท ขวดโหลแก้ว  240 มล. ราคา 7 
บาท และขวดโหลแก้ว  400 มล. ราคา 17 บาท ทั้งนี้ เนื่องจากขนาดและชนิดบรรจุภัณฑ์ที่
หลากหลายจะส่งผลกระทบต่อการเลือกซื้อสินค้าของผู้บริโภคเพราะบรรจุภัณฑ์เป็นจุดดึงดูดความ
สนใจของผู้บริโภคให้ตัดสินใจในการเลือกซื้อสินค้า 
  3.2 ผลตอบแทนผลิตภัณฑ์น้้าพริก การก้าหนดราคาขายสามารถค้านวณจากต้นทุน
การผลิตต่อหน่วยของบรรจุภัณฑ์และร้อยละของก้าไรที่ต้องการแบ่งเป็น 2 กรณี คือ กรณีขายตาม
ค้าสั่งซื้อต้องการก้าไรร้อยละ 30 เนื่องจากเป็นการผลิตตามค้าสั่งซื้อเท่านั้น จึงได้ผลตอบแทน
แน่นอน  ซึ่งการตั้งก้าไรน้อยจะส่งผลให้ราคาขายต่้ากว่าผู้ขายรายอ่ืนๆ ด้วยเหตุนี้ ผลิตภัณฑ์จึงมี
ความโดดเด่น ดึงดูดใจ ด้วยราคาที่ผู้ซื้อพึงพอใจ และเต็มใจที่จะจ่าย ส่งผลท้าให้ยอดซื้อสินค้ามาก
ขึ้น และกรณีขายปลีกต้องการก้าไรร้อยละ 50 ทั้งนี้เนื่องจากโดยปกติธุรกิจขายปลีกควรตั้งเป้าก้าไร
เบื้องต้นโดยเฉลี่ยประมาณ 50% และเกิดการสังเกตจากราคาสินค้าประเภทเดียวกันของหลายๆ 
ร้าน  
 

องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษา 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกในชุมชนบ้านหว้าน ต้าบลน้้าค้า อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ 
จังหวัดศรีสะเกษ สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิต และด้านต้นทุนการผลิตและ
ผลตอบแทนผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่มผลิตน้้าพริกบ้านหว้าน ท้าให้กลุ่มผลิตน้้าพริกมีผลิตภัณฑ์น้้าพริก
เพื่อจ้าหน่ายหลากหลายขึ้นและสามารถวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนผลิตภัณฑ์ได้  จึง
ถือได้ว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกเป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชนและเป็นการสร้างรายได้ให้กับ
ชุมชนได้เป็นอย่างดี 
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