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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพมีวัตถุประสงค์เ พ่ือ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                 
เชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน และ 2) ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์                
ให้กับกลุ่มอาชีพ พ้ืนที่ศึกษาคือ ต าบลคูขวาง อ าเภอลาดหลุมแก้ว จังหวัดปทุมธานี กลุ่มตัวอย่าง คือ 
ประชาชนที่สนใจจัดตั้งกลุ่มอาชีพ 15 คน ปราชญ์ชุมชนด้านอาหารไทย 3 คน และผู้เชี่ยวชาญ                
ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3 คน เก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์ การเสวนากลุ่ม ระดม                  
ความคิดเห็น สังเกต ประชุมเชิงปฏิบัติการ และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา 
พบว่า กลุ่มตัวอย่างต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์จากทรัพยากรทางการเกษตร ทุนทางความรู้ 
ภูมิปัญญา วัฒนธรรม และทุนทางสังคมของชุมชนให้เกิดประโยชน์อย่างยั่งยืน ผลิตภัณฑ์สอดคล้อง
กับวิถีชีวิตและความต้องการของคนในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกและรวดเร็วในการประกอบ
อาหารโดยต่อยอดจากภูมิปัญญาการท าน้ าพริกแกงดั้งเดิมของชุมชน ด้วยกระบวนการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ระหว่างกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชน และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจนได้                
3 ผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ ได้แก่ น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส และน้ าพริกแกง
เขียวหวานปรุงรส   
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จากนั้นถ่ายทอดองค์ความรู้และสูตรต้นแบบที่พัฒนาขึ้น ในด้านสูตรมาตรฐาน การยืดอายุการเก็บ
รักษา และระดมความคิดเห็นให้ข้อเสนอแนะในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วน
ร่วมของชุมชน เพ่ือให้สินค้ามีเอกลักษณ์และจดจ าง่าย ส่งเสริมอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เพ่ือดึงดูดใจ
แก่ผู้บริโภค 
 
ค้าส้าคัญ: น้ าพริกแกงปรุงรส / ผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ / พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

ABSTRACT 
 This research is qualitative research, the purpose of this research were 1) to 
develop creative food products with community participation and 2) to transfer 
creative food product technology to professional groups. The study area is Khu Khwang 
Subdistrict, Lat Lum Kaeo District. Pathum Thani Province The sample group consisted 
of 15 people interested in forming professional groups, 3 Thai food community experts, 
and 3 creative food product development experts. Data were collected through 
interviews, group discussion, brainstorm, observation, workshop and qualitative data 
was analyzed by content analysis. It was found that, the sample group wanted to 
develop creative products from agricultural resources, knowledge capital, wisdom, 
culture and social capital of the community for sustainable benefits. The product is 
agreeable with the lifestyle and needs of people who want convenience in cooking by 
building, which base on the wisdom of curry paste traditional making of the 
community. Through the process of exchanging knowledge between professional 
groups, community philosopher and food product development experts. Finally, we 
have 3 products were seasoned red curry paste, seasoned sour curry paste and 
seasoned green curry paste. Then, we transfer knowledge and prototype formulas 
developed, in terms of standard formula extending shelf life to the sample group and 
brainstorming ideas and suggestions for developing creative food packaging with 
community participation, to make the product unique and easy to remember, promote 
product identity to attract consumers. 
 

Keywords: Thai Seasoning Curry / Creative Product / Product Development  
 
บทน้า 
 ภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้ความสามารถ วิธีการ ผลงาน ที่คนไทยได้ค้นคว้า รวบรวม 
และจัดเป็นความรู้ถ่ายทอดปรับปรุงจากคนรุ่นหนึ่งมาสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง จนเกิดผลิตผลที่ดีงดงาม              
มีคุณค่ามีประโยชน์สามารถน ามาแก้ปัญหาและพัฒนาวิถีชีวิตได้   ซึ่งแต่ละหมู่บ้านแต่ละชุมชนไทย
ล้วนมีการท ามาหากินที่สอดคล้องกับภูมิประเทศ  มีผู้น าที่มีความรู้ มีฝีมือทางช่าง สามารถคิดประดิษฐ์ 
ตัดสินใจแก้ปัญหาของชาวบ้านได้ ผู้น าเหล่านี้เรียกว่า ปราชญ์ชาวบ้านหรือผู้ทรงภูมิปัญญาไทย 
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(โครงการสารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน โดยพระราชประสงค์ในพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว , 
2541) โดยภูมิปัญญาแต่ละชุมชนถือเป็นองค์ความรู้ที่มีคุณค่า ดังนั้น เราควรช่วยกันอนุรักษ์และสืบ
สานภูมิปัญญาไทย รวมถึงถ่ายทอดให้คนรุ่นหลังได้เรียนรู้และน าไปปฏิบัติ  สอดคล้องกับผลการวิจัย
ของสามารถ จันทร์สูรย์ (2536) เรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นสิ่งที่เกิดขึ้นและด ารงอยู่กับสังคมมนุษย์            
มายาวนาน และเป็นรูปแบบการด ารงในชีวิตที่เกี่ยวข้องกับธรรมชาติของแต่ละท้องถิ่น มีการปรับตัว
การด าเนินชีวิตให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมตามเวลา ดังนั้นภูมิปัญญาท้องถิ่นมีเอกลักษณ์ที่ส าคัญ
อย่างหนึ่ง คือ เป็นองค์ความรู้ที่มีการเชื่อมโยงกัน ไม่ว่าจะเป็นเรื่องอาชีพ เศรษฐกิจ ความเป็นอยู่ 
และวัฒนธรรม การพัฒนาภูมิปัญญาไทยหรือภูมิปัญญาท้องถิ่น สามารถจัดการหรือด าเนินงานสืบต่อ
ได้หลายรูปแบบ เช่น การอนุรักษ์ การฟ้ืนฟู การประยุกต์ และการสร้างใหม่ (จุฑามาศ ศรีรัตนา, 
2561) การน าทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่มาสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ท าให้เพ่ิมมูลค่าและเกิดจุดขาย             
แบบใหม่ รวมทั้งทุนทางวัฒนธรรมของประเทศไทยที่มีอยู่บวกกับความคิดสร้างสรรค์สามารถ
ก่อให้เกิดนวัตกรรมใหม่ที่ความเป็นไทยและมีความผสมผสานกับวัฒนธรรมอ่ืนด้วย เพ่ือสามารถ
พัฒนาประเทศไปสู่ระดับสากลได้  
 ในสถานการณ์ของประเทศไทยในปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์ตามท้องถิ่นที่มาจากภูมิปัญญา               
ก าลังได้รับความสนใจจากผู้บริโภค ท าให้ผู้ประกอบการชุมชนหลายรายเข้ามาแข่งขันกันในตลาด       
มากขึ้น โดยจะมุ่งเน้นไปในทิศทางของการพัฒนาตัวผลิตภัณฑ์ของแต่ละท้องถิ่นให้มีคุณภาพและ
สามารถตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคในทิศทางที่ดีขึ้น ปัญหาหนึ่งที่พบได้ในเกือบทุกชุมชน 
พบว่า ยังมีปัญหาด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค รวมถึงการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์จึงเป็นส่วนที่ส าคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่ผู้ประกอบการ
บางรายยังมองไม่เห็นถึงความส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่ส่งผลต่อคุณภาพของตัวผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยัง               
ไม่สามารถดึงดูดความสนใจจากผู้บริโภคได้เท่าที่ควร (อาทิตยา ลาวงศ์ และคณะ, 2564) ผลิตภัณฑ์
เชิงสร้างสรรค์ คือ ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการออกแบบเชิงนวัตกรรมที่มีแนวคิดสร้างสรรค์บนพ้ืนฐานของ
เทคโนโลยีที่ก่อให้เกิดสิ่งแปลกใหม่และเป็นประโยชน์  สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ได้ 
แนวคิดการสร้างผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ควรเกิดจากองค์ความรู้ด้านการออกแบบด้วยเทคโนโลยี               
ที่ก้าวหน้ามาประยุกต์และพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค                 
(พัชราพรรณ เสงี่ยมศักดิ์ , 2560) ดังนั้นผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จึงต้องหันมาให้ความส าคัญ                 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ดีมีคุณภาพ ส่งเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ รวมไปถึงท้องถิ่นด้วยในเรื่อง
ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน 
 จากการศึกษาบริบท ศักยภาพต าบลคูขวาง อ าเภอลาดหลุมแก้ว จังหวัดปทุมธานี พบว่า
ปัจจุบันเป็นพ้ืนที่เกษตรกรและโรงงานอุตสาหกรรม  สภาพชุมชนเป็นวิถีชีวิตกึ่งเมืองกึ่งชนบท 
ลักษณะประชาชนในคูขวางประกอบ 2 กลุ่มหลัก ได้แก่ คนที่มีถิ่นฐานดั้งเดิมและผู้ที่ย้ายเข้ามาอยู่ 
ประชาชนกลุ่มนี้ส่วนใหญ่ย้ายมาอยู่เพ่ือประกอบอาชีพท ามาหาเลี้ยงชีพ พ้ืนที่ชุมชนส่วนใหญ่ใช้ใน    
การเพาะปลูกเกษตรกรรมและปลูกบ้านเรือน พ้ืนที่ชุมชนมีทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์         มี
คลองส่งน้ า และคลองชลประทานจ านวน 6 สาย ตลอดจนบ่อสาธารณะและบ่อส่วนตัว มีน้ าใช้
เพียงพอตลอดปี คิดเป็นร้อยละ 100 และมีน้ าใช้ทางการเกษตรทั้งต าบล (5 หมู่บ้าน) ส่งผลให้เกิด



วารสารวไลยอลงกรณ์ปริทัศน์ 
  ปีที่ 13 ฉบับที่ 3   กันยายน-ธันวาคม 2566      

 

 

149 

 

ความอุดมสมบูรณ์เหมาะต่อการเกษตรกรรม มีอาชีพหลักคือ การปลูกข้าว และแทบทุกครัวเรือน              
จะมีการปลูกพืชสมุนไพรในครัวเรือน ผักสวนครัวไว้ใช้รับประทานเอง เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริก 
กระเพราโหระพา มะนาว มะกรูด กล้วย มะม่วง มีสัตว์น้ าตามธรรมชาติ ตลอดจนมีการเพาะเลี้ยง  
ปลาบ่อ เช่น เลี้ยงปลากดุกเพ่ือจ าหน่าย และมีผู้รู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น/ภูมิปัญญาชาวบ้าน/ปราชญ์
ชุมชน จ านวน 42 คน ทั้งด้านอาหาร งานหัตถกรรม หมอดิน หมอเป่า เป็นต้น โดยได้รับการถ่ายทอด               
องค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นมาตั้งแต่เด็กจากครอบครัว การถ่ายทอดองค์ความรู้จากการสนทนา บอกเล่า 
และลงมือท า สิ่งเหล่านี้ถือได้ว่าเป็นทรัพยากรในชุมชนที่สามารถน ามาก่อให้เกิดนวัตกรรมใหม่
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์สินค้า เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและเกิดจุดขายแบบใหม่และสามารถส่งเสริมอาชีพให้กับ 
คนในชุมชนได้ อีกทั้งในพ้ืนที่ชุมชนต าบลคูขวางมีตลาดอุดมทรัพย์ ตลาดนัดบางเตย มีทุนทางสังคม
และวัฒนธรรมที่เป็นจุดเด่นด้านการท่องเที่ยว เช่น วัดบ่อทองซึ่งมีสถาปัตยกรรมมอญผสมผสาน 
แหล่งท่องเที่ยวทุ่งนามอญ (และเป็นศูนย์การเรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง บ้านคลองบางหลวง) ตลาด  
ปิ่นฟ้าฟาร์ม ศูนย์การเรียนรู้และแหล่งศูนย์เรียนรู้ศาสตร์พระราชา“เห็ดสืบสาส์น” และศูนย์การเรียนรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่น (สินค้า OTOP) วิถีคลองบางหลวงวิถีมอญ ถือเป็นช่องทางหนึ่งในการจ าหน่าย
สินค้าชุมชนหรือเป็นแหล่งกระจายสินค้าชุมชนสู่ผู้บริโภคได้  ชุมชนมีลักษณะกึ่งเมืองกึ่งชนบท              
มีการประกอบอาหารกันน้อยลง ส่วนหนึ่งนิยมซื้ออาหารปรุงส าเร็จหรืออาหารถุงจากตลาดมาบริโภค  
หากประกอบอาหารเองมักนิยมซื้อน้ าพริกแกงส าเร็จจากตลาดน ามาปรุงอาหาร ส่วนการต าน้ าพริก
แกงรับประทานเองมีจ านวนไม่มาก มักพบในคนอายุ 50 ปีขึ้นไป โดยต าพริกแกงใช้ประกอบอาหาร 
ในครอบครัวเองเป็นประจ าหรือใช้ประกอบอาหารตามเทศกาลงานบุญต่าง ๆ เมื่อสอบถามพ่อค้า
จ าหน่ายน้ าพริกแกงในตลาดอุดมทรัพย์และตลาดนัดบางเตย พบว่า รับน้ าพริกแกงมาจากผู้ผลิต
น้ าพริกแกงขายส่งที่อยู่ในและนอกพ้ืนที่ต าบลคูขวางมาจ าหน่ายต่อ และจากการการประชุมกลุ่มย่อย
ร่วมกับผู้ที่สนใจในการจัดตั้งกลุ่มอาชีพจ านวน 15 คน เป็นการสนทนากลุ่มในประเด็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือส่งเสริมอาชีพชุมชน พบว่า สมาชิกกลุ่มยังไม่มีการรวมตัวกลุ่มอาชีพชัดเจน นอกจาก
บางคนเป็นกลุ่มเกษตรกรปลูกข้าว มีความต้องการมีอาชีพเสริมสร้างรายได้เพ่ิมให้กับครอบครัว และ
ต้องการเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นนวัตกรรมชุมชนที่มีเอกลักษณ์เฉพาะ เมื่อมีการวิเคราะห์ ร่วมกัน
กับนักวิจัย พบว่า กลุ่มเล็งเห็นการความส าคัญเกี่ยวกับการพ่ึงพาตนเอง ด้วยการจัดการใช้ทรัพยากร
ทางการเกษตร ทุนทางความรู้ ภูมิปัญญา วัฒนธรรม และทุนทางสังคมของชุมชนให้เกิดประโยชน์ 
ประสิทธิภาพและยั่งยืน ด้วยการสร้างผลิตภัณฑ์ของชุมชนที่มีความเป็นเอกลักษณ์ อีกทั้งเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ท่ีมีภายในครัวเรือนได้   
 ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วม
ของชุมชน โดยการเพ่ิมมูลค่า สร้างจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์เพ่ือส่งเสริม
อาชีพจากการรวมกลุ่มอาชีพ เพ่ือเป็นแนวทางการสร้างรายไดแ้ละเพ่ือให้ชุมชนมีความเข้มแข็ง 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน  
 2. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์ให้กับกลุ่มอาชีพ 
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วิธีด้าเนินการวิจัย 
 กลุ่มตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ กลุ่มอาชีพ หรือผู้ที่มีความสนใจจัดตั้งกลุ่มอาชีพ               
ด้านผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์ ในพ้ืนที่ต าบลคูขวาง อ าเภอลาดหลุมแก้ว จังหวัดปทุมธานี                
โดยท าการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) จ านวน 15 คน ส่วนนักปราชญ์
ชุมชนด้านการท าอาหารไทย จ านวน 3 คน โดยคัดเลือกจากผู้ที่มีความรู้ ความสามารถ และ                    
มีประสบการณ์การท าน้ าพริกแกง เช่น แม่ครัวในงานบุญ งานเลี้ยงต่างๆ รวมถึงการประกอบอาชีพ 
โดยมีกลุ่มอาชีพและผู้น าชุมชนด าเนินการคัดเลือก ส่วนผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ส าหรับให้ค าปรึกษาและร่วมพัฒนา จ านวน 3 คน โดยคัดเลือกจากประสบการณ์การท างาน               
ความเชี่ยวชาญด้านอาหารไทย   
 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน เป็นการประชุม
กลุ่มย่อยร่วมกับกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชนด้านอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพ่ือก าหนดแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชนเชิงสร้างสรรค์ รวมทั้งการประชุมเชิงปฏิบัติการ
เพ่ือถ่ายทอด แลกเปลี่ยนองค์ความรู้เกี่ยวกับการผลิตน้ าพริกสูตรดั้งเดิม ตลอดจนสร้างตราสินค้าและ
บรรจุภัณฑ์ร่วมกัน  มีกิจกรรมประชุมเชิงปฏิบัติการ สนทนากลุ่ม การระดมความคิด และแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็น เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบการสัมภาษณ์ที่เป็นทางการ (Formal Interview) 
โดยใช้แบบสัมภาษณ์ ซึ่งเป็นการสัมภาษณ์เพ่ือซักถามข้อมูลในประเด็นด้านทรัพยากรชุมชน                 
ด้านอาหาร วัฒนธรรมภูมิปัญญาท้องถิ่น นักปราชญ์ชุมชน รูปแบบผลิตภัณฑ์อาห ารที่สนใจ                 
เพ่ือส่งเสริมอาชีพ และการสัมภาษณ์ท่ีไม่เป็นทางการ (Informal Interview) หมายถึง การสัมภาษณ์
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลแบบไม่ได้ก าหนดค าถามไว้ล่วงหน้า เพ่ือให้การพูดคุยมีอิสระอย่างเต็มที่รวมถึง                        
การสังเกตอวัจนภาษาระหว่างการสนทนา เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการเก็บรวบรวมข้อมูล นอกจากนี้
ผู้วิจัยได้ด าเนินการโดยใช้วิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participatory Observation) และการสังเกต
แบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participatory Observation) เพ่ือเก็บข้อมูล โดยผู้วิจัยได้สร้างและพัฒนา
เครื่องมือนี้ตามกรอบแนวคิดการวิจัยและประเด็นที่ใช้ในการศึกษา ทั้งนี้ระหว่างการสัมภาษณ์นั้น             
จะผสมผสานกันทั้งข้อค าถามที่เตรียมมาและการสนทนาของนักวิจัย กลุ่มอาชีพ นักปราชญ์                     
ด้านอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   
 2. การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์ให้กับกลุ่มอาชีพ เป็นการประชุม
กลุ่มย่อยร่วมกับกลุม่อาชีพ ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร มีกิจกรรมประชุมเชิงปฏิบัติการ สนทนากลุ่ม การระดมความคิด และแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
ใช้เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบการสัมภาษณ์ที่เป็นทางการ (Formal Interview) โดยใช้แบบ
สัมภาษณ์ซึ่งเป็นการสัมภาษณ์ เพ่ือซักถามข้อมูลในประเด็นด้านรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ ขนาดบรรจุ
ภัณฑ์ ตราสินค้า โลโก้ สโลแกน ค าแสดงบนผลิตภัณฑ์  และการสัมภาษณ์ท่ีไม่เป็นทางการ (Informal 
Interview) หมายถึง การสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูลแบบไม่ได้ก าหนดค าถามไว้ล่ วงหน้า เพ่ือให้              
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การพูดคุยมีอิสระอย่างเต็มที่รวมถึงการสังเกตอวัจนภาษาระหว่างการสนทนา เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบ 
การเก็บรวบรวมข้อมูล  นอกจากนี้ผู้วิจัยได้ด าเนินการโดยใช้วิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory Observation) และการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participatory Observation) 
เพ่ือเก็บข้อมูล โดยผู้วิจัยได้สร้างและพัฒนาเครื่องมือนี้ตามกรอบแนวคิดการวิจัยและประเด็นที่ใช้              
ในการศึกษา ทั้งนี้ในระหว่างการสัมภาษณ์นั้นจะผสมผสานกันทั้งข้อค าถามที่เตรียมมาและ              
การสนทนาระหว่างนักวิจัยและกลุ่มอาชีพ  
 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 1. ขั้นเตรียมการ ผู้วิจัยด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นด้านบริบทชุมชน เพ่ือน ามา
ศึกษาวิเคราะห์เป็นข้อมูลประกอบการวางกรอบแนวคิดงานวิจัยครั้งนี้ โดยการศึกษาค้นคว้า                  
จากเอกสาร บทความ รายงาน งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ด าเนินการสร้างเครือข่ายงานวิจัย และการจัดเวที
ประชาคมระดับต าบล ระหว่างนายก อบต. รองนายก อบต. นักพัฒนาชุมชนเทศบาลต าบลคูขวาง 
ก านัน ผู้ใหญ่บ้าน และตัวแทนคนในชุมชนทั้ง 5 หมู่บ้าน หมู่บ้านละ 5 คน ณ ห้องประชุมเทศบาล
ต าบลคูขวาง เพ่ือชี้แจงวัตถุประสงค์ แนวทางด าเนินการและแสวงหาความร่วมมือ และเก็บข้อมูล
บริบท ศักยภาพชุมชนโดยการสัมภาษณ์ การสังเกต และมีการสนทนากลุ่มย่อยแต่ละชุมชนด้านข้อมูล
พ้ืนฐานของแต่ละชุมชนพอสังเขป  ก าหนดกรอบในการพัฒนาแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์
ร่วมกัน รวมทั้งคัดเลือกกลุ่มเป้าหมายหรือกลุ่มตัวอย่างในการพัฒนา  และท าการติดต่อก านัน และ
นักพัฒนาชุมชนเทศบาลต าบลคูขวาง นัดหมายเพ่ือการสัมภาษณ์เชิงลึกใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง
เพ่ือเก็บข้อมูลเพิ่มเติม  จากนั้นด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลตามวัตถุประสงค์ดังนี้ 
 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน โดยการประชุม
เพ่ือก าหนดรูปแบบผลิตภัณฑ์ร่วมกับกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร และผู้เชี่ยวชาญ     
ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอด แลกเปลี่ยนองค์ความรู้                 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเก่ียวกับการผลิตน้ าพริกแกงสูตรดั้งเดิม กรรมวิธีการผลิต ตลอดจนพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ าพริกแกงปรุงรส (ต้นแบบ) และพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ โดยท าการเก็บรวบรวมข้อมูล             
จากการสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม ระดมความคิดและการสังเกต  
 3. การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์ ให้กับกลุ่มอาชีพ โดยประชุม                
เชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชนเรื่องผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงปรุงรส ร่วมกับกลุ่มอาชีพ 
ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ท าการเก็บรวบรวม
ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม ระดมความคิด และการสังเกต  
 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน วิเคราะห์ข้อมูล 
เชิงคุณภาพด้วยการวิ เคราะห์ เนื้อหา (Content analysis) โดยน าข้อมูลจากการสัมภาษณ์                 
การสนทนากลุ่มมาสรุปข้อมูล โดยใช้การตรวจสอบแบบสามเส้า (Triangulation Method) โดยมี    
การยืนยันด้านองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านน้ าพริกแกง ข้อมูลความเป็นไปได้ในการพัฒนา



Valaya Alongkorn Review   
Vol. 13 No. 3   September-December 2023                                                            
 

 

 152   
 

ผลิตภัณฑ์ จากกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชาวบ้านที่มีภูมิปัญญาด้านน้ าพริกแกง และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์  
 2. การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์ให้กับกลุ่มอาชีพ วิเคราะห์ข้อมูล 
เชิงคุณภาพด้วยการวิ เคราะห์ เนื้อหา (Content analysis) โดยน าข้อมูลจากการสัมภาษณ์                      
การสนทนากลุ่ม การสังเกต มาสรุปข้อมูล 
 
 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลเชิงคุณภาพผู้วิจัยได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีต่าง  ๆ ดังนี้ การสัมภาษณ์    
การสนทนากลุ่ม การระดมความคิด และการสังเกต  ซึ่งการรวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพ เพ่ือให้ข้อมูล 
ที่ได้มามีความน่าเชื่อถือ ผู้วิจัยได้ท าการตรวจสอบความถูกต้อง หลังจากนั้นจะน าข้อมูลมาวิเคราะห์
เชิงเนื้อหาอย่างเป็นเหตุและผล จัดหมวดหมู่ตามลักษณะข้อมูลแล้วบรรยายเชิงพรรณนาตามสภาพ
ความเป็นจริงและปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 
 
ภาพที่ 1 กรอบแนวความคิดในการท าวิจัย 
ที่มา: ผู้วิจัย 
 
 
 
 

รูปแบบการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
เชิงสร้างสรรค ์

การถ่ายทอด
องค์ความรู้ 

- การเรียนรู้เชิงผลติภาพ 
- ทักษะการปฏิบัต ิ
- แลกเปลี่ยนองค์ความรู้ซึ่งกันและกัน 
- สร้างนวัตกรรมคณุค่าจากภูมิปญัญา 
- ส่งเสริมแนวทางการสร้างอาชีพ 
  

การมีส่วนร่วม 
ต้าบลคูขวาง 

นักวิจัย 

- สร้างสรรค์เอกลักษณ์ท้องถิ่น 
- ใช้ทุนชุมชนที่มีอยู่สู่การพึ่งพาตนเอง 
- ตอบโจทย์สังคมยคุปัจจุบัน 

ทุนธรรมชาติ 

- แหล่งน ้า 
- ดิน 
- พืชพรรณ ธัญาหาร 
 

ทุนมนุษย ์

ทุนทางวัฒนธรรม 

- ภูมิปัญญา             
ด้านอาหาร 

- ปราชญ์ชุมชน 
- ผู้น าและคนใน
ชุมชน 
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ภาพที่ 2 ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงปรุงรส 
 
ผลการวิจัย 
 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน 
  1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน 
  จากการก าหนดรูปแบบพัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชนเชิงสร้างสรรค์ร่วมกันของ
สมาชิกกลุ่มอาชีพที่สนใจ ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร โดยมีแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากทรัพยากรในท้องถิ่น ตลอดจนสามารถใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ที่มีภายในชุมชนได้  และต่อยอด      
ภูมิปัญญาชุมชนเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความสร้างสรรค์ มีเอกลักษณ์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจาก               
กรอบแนวความคิดในการออกแบบผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้มีการคัดเลือกผลิตภัณฑ์จากความต้องการ
ของกลุ่มอาชีพ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ ได้แก่ น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส 
และน้ าพริกแกงเขียวหวานปรุงรส โดยสมาชิกกลุ่มอาชีพเล็งเห็นว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นผลิตภัณฑ์ 
ที่แปลกใหม่ ยังไม่ค่อยมีวางจ าหน่ายในท้องตลาดมากนัก และสามารถตอบโจทย์วิถีชีวิตคนไทย                 
ในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกสบายในการใช้ชีวิต สามารถน าไปประกอบอาหารได้หลายเมนูอาหาร
โดยไม่ต้องเติมเครื่องปรุงรส อีกทั้งในพ้ืนที่ต าบลคูขวางแทบทุกครัวเรือนจะมีการปลูกพืชสมุนไพร               
ในครัวเรือน ผักสวนครัวไว้ใช้รับประทานเอง เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริก มะกรูด  ฯลฯ และมีผู้รู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือปราชญ์ชุมชน ด้านอาหารที่สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ ตลอดจนยังตลาดสด
และมีแหล่งท่องเที่ยวที่สามารถวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารได ้

ศึกษาบริบทชุมชน จากเอกสาร บทความ รายงาน งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
และการจัดเวทีประชาคมระดับต าบล 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส และน้ าพริกแกงเขียวหวานปรุงรส โดยการ
สนทนากลุ่ม ระดมความคิด และประชุมเชิงปฏิบัติการ ร่วมกับกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชน

ด้านการท าอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน  
โดยกิจกรรมสนทนากลุ่ม และการระดมความคิดร่วมกันของกลุ่มอาชีพ  

การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์อาหารสร้างสรรค์  โดยประชุมเชิงปฏิบัติการ แลกเปลี่ยน 
ถ่ายทอดองค์ความรู้ร่วมกันของกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร  

และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 



Valaya Alongkorn Review   
Vol. 13 No. 3   September-December 2023                                                            
 

 

 154   
 

 
 

ภาพที่ 3  กิจกรรมการประชุมกลุ่มย่อยร่วมกับกลุ่มอาชีพ  
ที่มา: ผู้วิจัย 
 
 จากนั้นทางสมาชิกกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอด แลกเปลี่ยนองค์ความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเกี่ยวกับการผลิตน้ าพริกแกงสูตรดั้งเดิมของชุมชน ได้แก่ น้ าพริกแกงเผ็ด น้ าพริกแกงส้ม และ
น้ าพริกแกงเขียวหวาน  ในประเด็นการผลิตน้ าพริกแกงดั้งเดิม วิธีท า เทคนิคการท า และน ามาต่อยอด  
พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส และน้ าพริกแกงเขียวหวานปรุ งรส   
(สูตรต้นแบบ) ขึ้น โดยมีลักษณะการน าน้ าพริกแกงสูตรดั้งเดิมมาผัดกับน้ ามันพืช เติมเครื่องปรุง                
ให้มีรสชาติแบบเข้มข้น เพ่ือสามารถน าน้ าพริกแกงปรุงรสมาประกอบอาหารได้รสชาติอร่อย โดยไม่
ต้องซื้อหาเครื่องปรุงหลายชนิดมาใช้ปรุงอาหารอีก  รวมทั้งการใช้น้ าพริกแกงกระปุกเดียวสามารถ
สร้างเมนูอาหารได้หลายชนิด เช่น การใช้พริกแกงปรุงรสมาใช้ท าอาหารผัดพริกแกง ปลาดุกผัดเผ็ด 
น้ าพริกปลาดุกฟู เป็นต้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงปรุงรส(สูตรต้นแบบ) เกิดจากกระบวนการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างปราชญ์ชุมชนและผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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สูตรดั งเดิม 

   
 น้ าพริกแกงเผ็ด น้ าพริกแกงส้ม น้ าพริกแกงเขียวหวาน 

สูตรพัฒนา 

   
 น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส น้ าพริกแกงเขียวหวานปรุงรส 
    

แนวทาง 
การประยุกต ์

ใช้ 

แกงเผ็ด แกงป่า ห่อหมก  
ผัดพริกแกง ผัดเผด็ ปลาเห็ด  
น้ าพริกปลาดุกฟู ผัดป่าหม ู

แกงส้มผักรวม   
แกงส้มแปะซะปลาช่อน 
แกงส้มไข่ชะอมกุ้งสด 

แกงเขียวหวาน ผักแกงเขียวหวาน 
สปาเก็ตตี้แกงเขียวหวาน 

ข้าวไข่ข้นกุ้งสดแกงเขียวหวาน 
 

ภาพที่ 4 น้ าพริกแกงปรุงรส 3 ผลิตภัณฑ์และแนวทางการประยุกต์ใช้ 
ที่มา: ผู้วิจัย 
 
  1.2 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน 
  จากการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์  โดยมี               
ส่วนร่วมกับกลุ่มอาชีพ เป็นกิจกรรมสนทนากลุ่ม และการระดมความคิดเพ่ือสร้างตราสินค้าและบรรจุ
ภัณฑ์ร่วมกัน เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์พร้อมจ าหน่ายสร้างอาชีพได้ มีข้อสรุปดังนี้ 
  ทางกลุ่มอาชีพมีความต้องการบรรจุภัณฑ์น้ าพริกแกง ที่เป็นลักษณะกระปุกแก้ว
ทรงกลมและฝาอลูมิเนียมแบบเกลียวล็อค ขนาด 200 กรัม และ 500 กรัม เพ่ือให้เกิดภาพลักษณ์สวยงาม 
มีคุณค่า ช่วยในการเก็บรักษา ง่ายต่อการจัดวาง การขนส่ง และช่วยส่งเสริมการขายทางการตลาดได้  
และจากการระดมความคิดเกี่ยวกับการออกแบบตราสินค้า โลโก้ สโลแกน ค าแสดง โดยแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นร่วมกัน ได้ข้อสรุปดังนี้ ตราสินค้าใช้ค าว่า น้ าพริกพ่อก านัน (สอดคล้องกับชื่อกลุ่มอาชีพ) 
โลโก้ต้องการเป็นภาพก านันในรูปแบบกราฟิกดีไซน์เพ่ือให้ดูทันสมัย ใช้สโลแกนค าว่า อร่อยเหาะ 
เหมาะคู่ครัว และต้องการค าที่แสดงบนฉลากค าว่า ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่สี ไม่แต่งกลิ่น ใช้วัตถุดิบ   
จากท้องถิ่น ใส่ใจทุกขั้นตอนการผลิต เพ่ือแสดงคุณค่าของผลิตภัณฑ์ชุมชน และผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด
ใช้ฉลากสินค้ารูปแบบเดียวกัน แตกต่างกันที่ชื่อชนิดน้ าพริกปรุงรสและใช้สีให้สอดคล้องกับลักษณะ
ของแต่ละผลิตภัณฑ์ โดยฉลากของน้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรสเป็นสีโทนแดง น้ าพริกแกงส้มปรุงรส เป็นสี
โทนส้ม และน้ าพริกแกงเขียวหวานปรุงรสเป็นสีโทนเขียว เพ่ือให้ลูกค้าจดจ าได้ง่าย 
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ภาพที่ 5 กิจกรรมระดมความคิดเก่ียวกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์และตราสินค้า  
ที่มา: ผู้วิจัย 
 

 
 

ภาพที่ 6 ตัวอย่างฉลากสินค้าต้นแบบ 
ที่มา: ผู้วิจัย 
 

 
 

ภาพที่ 7 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์น้ าพริกปรุงรส 3 ผลิตภัณฑ์ 
ที่มา: ผู้วิจัย 
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 2. การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์ให้กับกลุ่มอาชีพ 
  น าองค์ความรู้ด้านการพัฒนาน้ าพริกแกงปรุงรส (สูตรต้นแบบ) ที่เกิดจากกระบวนการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างปราชญ์ชุมชนและผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มาจัด
ประชุมเชิงปฏิบัติเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงปรุงรส (สูตรต้นแบบ) 
ให้แก่กลุ่มอาชีพ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส และน้ าพริก
แกงเขียวหวานปรุงรส รวมทั้งถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านวิธีการจัดท าสูตรมาตรฐาน และการยืดอายุ     
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดยมีปราชญ์ชุมชนด้านอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเป็นผู้พัฒนาสูตรต้นแบบเป็นผู้ถ่ายทอดในลักษณะฝึกปฏิบัติการให้กับกลุ่มอาชีพ โดยมี              
การวิจารณ์และระดมความคิดเห็นให้ข้อเสนอแนะในการพัฒนาร่วมกัน จนได้น้ าพริกแกงปรุงรส           
(สูตรปรับปรุง) และมีกิจกรรมเชิงปฏิบัติกาประยุกต์ใช้น้ าพริกแกงปรุงรสมาประกอบอาหารต่าง ๆ 
โดยไม่ต้องใส่เครื่องปรุงรสเพ่ิมเติม เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มีลักษณะตรงกับความต้องการของ
กลุ่มอาชีพ และให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้บริโภคในยุคปัจจุบันที่ต้องการความความสะดวกสบาย
และรวดเร็วในการประกอบอาหาร ได้แก่ การท าปลาดุกฟูผัดพริกขิงและผัดพริกของถั่วฝักยาวจาก
น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส แกงส้มผักรวมจากน้ าพริกแกงส้มปรุงรส แกงเขียวหวานจากน้ าพริกแกง
เขียวหวานปรุงรส จากกิจกรรมดังกล่าว พบว่า กลุ่มอาชีพมีความรู้ความสามารถในการผลิตน้ าพริก
แกงปรุงรสทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ สังเกตได้จากผลงานผลิตภัณฑ์ที่ทางกลุ่มอาชีพผลิตขึ้นมา  
รวมทั้งการเสนอแนะความคิดในการปรับปรุงสูตรร่วมกัน อีกทั้งเป็นชนิดอาหารที่มาจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่นชุมชนอยู่แล้วจึงท าให้กลุ่มอาชีพเรียนรู้ได้ง่าย จากนั้นได้มีการจัดประชุมหาแนวทางการจด
ทะเบียนจัดตั้งกลุ่มอาชีพ เพ่ือสร้างรายได้และพัฒนากลุ่มอาชีพให้มีความเข้มแข็ง โดยได้รับความร่วมมือ
จากเจ้าหน้าที่ส านักงานเกษตรอ าเภอลาดหลุมแก้ว เป็นวิทยากรและอ านวยความสะดวกในการจด
ทะเบียนจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ าพริกแกงพ่อก านัน (รหัสทะเบียน : 1-13-05-04/1-0015)  
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ภาพที่ 8 การประชุมเชิงปฏิบัติถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงปรุงรสที่พัฒนาแล้วสู่ชุมชน  
ที่มา: ผู้วิจัย 
 
อภิปรายผลการวิจัย 
 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วม: น้ าพริกแกงปรุงรส ของกลุ่มอาชีพ 
ต าบลคูขวาง อ าเภอลาดหลุมแก้ว จังหวัดปทุมธานี  ในครั้งนี้เน้นกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์แบบมี
ส่วนร่วมของชุมชน พบว่า ทางกลุ่มอาชีพมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์ที่มี
เอกลักษณ์เฉพาะ จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น้ าพริกแกงเผ็ดปรุงรส น้ าพริกแกงส้มปรุงรส และ
น้ าพริกแกงเขียวหวานปรุงรส  โดยวิเคราะห์ว่ามีความสอดคล้องกับทรัพยากรทางการเกษตร ทุนทาง
ความรู้ ภูมิปัญญา วัฒนธรรม และทุนทางสังคมของชุมชน เพ่ือพ่ึงพาตนเองด้วยการจัดการทรัพยากร
ในชุมชน อีกทั้งกระบวนการผลิตมีการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ที่หาง่ายมีภายในครัวเรือน เป็นผลิตภัณฑ์
ที่ตอบโจทย์วิถีชีวิตและความต้องการของคนในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกสบายและรวดเร็ว              
ในการประกอบอาหาร สามารถน าไปเป็นของขวัญของฝากวางจ าหน่ายตามแหล่งท่องเที่ยวในชุมชน
ได้ด้วย สอดคล้องกับวุฒิชัย วิถาทานัง (2564) กล่าวว่า เป้าหมายส าคัญเพ่ือเพ่ิมผลผลิตให้กับชุมชน
ในระดับฐานราก ต้องน าวัฒนธรรม องค์ความรู้ ทัศนคติ และภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีอยู่ มาใช้ให้เกิดเป็น
นวัตกรรมต่าง ๆ พัฒนาต่อยอดให้เกิดประโยชน์เป็นสินค้าของชุมชน เพ่ือจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์  
ที่ส่งผลให้เกิดการสร้างรายได้และพ่ึงพาตนเอง และสอดคล้องกับอัจฉราวรรณ สุขเกิด และวรุณี 
เชาวน์สุขม (2565) พบว่า ภูมิปัญญาและทุนทางวัฒนธรรมสามารถใช้ประโยชน์ในการคิดต่อยอดได้  
โดยการน าทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหาร ความเชื่อ ประเพณี สามารถสร้างคุณค่าให้กับวิสาหกิจ                 
โดยการน ามาสร้างสรรค์ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ของวิสาหกิจ สามารถสร้างรายได้ให้กับ
วิสาหกิจและคนในชุมชน จากการน าวัตถุดิบที่มีอยู่มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณค่า และงานวิจัยของ 
ภานุ พิมพ์บูรณ์ และสุรพงษ์ แสงเรณู (2564) ได้ศึกษาเรื่องการขับเคลื่อนเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ 
โดยใช้ภูมิปัญญาเป็นฐาน บ้านท่าม่วง ต าบลท่าม่วง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด พบว่า แนวทาง 
การขับเคลื่อนเศรษฐกิจชุมชนโดยใช้ภูมิปัญญาเป็นฐานของชุมชน คือ ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
มูลค่าด้วยการสร้างความแปลกใหม่ด้วยการคิดค้นหรือพัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑ์ท่ีอาศัยทรัพยากร
หรือวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่น อันจะเป็นการสื่อสารให้ลูกค้าได้เข้าใจถึงอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของ
ชุมชน โดยปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาระบบเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์โดยใช้ภูมิปัญญาเป็นฐานคือ 
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ทัศนคติและความน่าเชื่อถือของการพัฒนาระบบเศรษฐกิจโดยใช้ภูมิปัญญาเป็นฐานของชุมชนยังไม่มี
ความชัดเจน  อีกทั้งทรัพยากรบุคคลของชุมชนที่มีอยู่ก็เป็นกลุ่มผู้สูงอายุขาดการเชื่อมร้อยข อง
เครือข่ายการพัฒนาในชุมชน  ในวัยแรงงานยังไม่ให้ความส าคัญ อีกทั้งชุมชนยังขาดความคิด                  
ที่สร้างสรรค์ ขาดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือการตลาดของผลิตภัณฑ์ชุมชน อีกท้ังการขาด
หน่วยงานทั้งภาครัฐหรือเอกชนที่จะเข้ามาเป็นภาคีร่วมพัฒนา 
 จากกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วมของชุมชน: น้ าพริกแกง
ปรุงรส มีการประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอด แลกเปลี่ยนองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับ  
การผลิตน้ าพริกแกงสูตรดั้งเดิมร่วมกับสมาชิกกลุ่มอาชีพ ปราชญ์ชุมชนด้านการท าอาหาร ผู้เชี่ยวชาญ
ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ให้มีรูปแบบน่าสนใจ มีคุณภาพ และมีคุณลักษณะตรงกับความต้องการ
ของกลุ่มอาชีพ ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน และสามารถจ าหน่ายเพ่ือส่งเสริม
รายได้ให้กลุ่มอาชีพ ถือได้ว่าเป็นกระบวนการที่เกิดองค์ความรู้ในการสร้างผลิตภัณฑ์ชุมชน สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ประมุข ศรีชัยวงษ์ และกรกมล ไวยราบุตร (2561) พบว่า การต่อยอดภูมิปัญญาและ
ทรัพยากรท้องถิ่นจากใบย่านางมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านที่สอดคล้องกับวิถีชีวิตชาวบ้าน 
ได้แก่ การท าย่านางผง ซึ่งเป็นกรรมวิธีที่ไม่ยุ่งยาก สามารถยืดอายุเก็บรักษาให้ยาวนาน สะดวกกับ
ผู้บริโภคในปัจจุบัน ตลอดจนสามารถพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ             
ที่หลากหลาย จากงานวิจัยได้มีผลกระทบและความยั่งยืนของการเปลี่ยนแปลง โดยเกิดผลสะท้อน            
ให้เห็นการเปลี่ยนแปลงไปในทิศทางที่ดีขึ้นในชุมชน ได้แก่ ฟ้ืนฟูคุณค่าขององค์ความรู้  ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและการถ่ายทอดภูมิปัญญาชาวบ้าน มายังคนรุ่นหลังถึงคุณประโยชน์ของย่านาง ทั้งในรูปแบบ
ของอาหารประจ าถิ่น สมุนไพรและประโยชน์ใช้สอยอ่ืน เพ่ือให้เกิดการตระหนักรู้และเห็นคุณค่าของ
ย่านาง ได้วิธีการในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชุมชนจากย่านางในท้องถิ่น เกิดการส่งเสริมและพัฒนา
เศรษฐกิจฐานรากของชุมชน เพ่ิมทางเลือกและโอกาสในการสร้างรายได้ให้กับประชาชน ตลอดจน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถพัฒนาเป็นอาชีพ ให้กับตนเองและชุมชนได้ ตลอดจนเกิดกระบวนการ
เรียนรู้ แลกเปลี่ยนระหว่างประชาชน นักวิชาการ และนักวิจัย เกิดความรู้ใหม่ที่สามารถน ามาใช้ได้             
ในชีวิตประจ าวัน  
 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์โดยระดมความคิด แลกเปลี่ยนความคิดเห็น
ร่วมกันของชุมชน พบว่า กลุ่มอาชีพออกแบบบรรจุภัณฑ์ในรูปแบบกระปุกแก้วทรงกลมและฝาอลูมิเนียม 
โดยค านึงถึงสวยงาม ช่วยในการเก็บรักษา การขนส่ง และช่วยส่งเสริมการขายทางการตลาดได้               
ส่วนการออกแบบตราสินค้า ใช้ค าสั้น กระชับ ค าว่า น้ าพริกพ่อก านัน  โลโก้ต้องการเป็นภาพก านัน  
ในรูปแบบกราฟิกดีไซน์ให้มีความทันสมัย เลือกใช้สโลแกนค าว่า อร่อยเหาะ เหมาะคู่ครัว และต้องการ
ค าที่แสดงบนฉลากเพ่ือสร้างคุณค่าให้ผลิตภัณฑ์โดยใช้ค าว่า ไม่ใช้ วัตถุกันเสีย ไม่ใส่สี ไม่แต่งกลิ่น               
ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่น ใส่ใจทุกขั้นตอนการผลิต โดยผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิดใช้ฉลากสินค้ารูปแบบ
เดียวกัน แตกต่างกันที่ชื่อชนิดน้ าพริกปรุงรสและใช้สีแตกต่างกันโดยให้สอดคล้องกับสีน้ าพริกแกง                  
แต่ละชนิด เพ่ือให้ลูกค้าแยกแยะประเภท จดจ าง่าย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ดรุณี มูเก็ม (2560) 
ศึกษาการสร้างและพัฒนาต้นแบบบรรจุภัณฑ์น้ าพริกกุ้งเสียบของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปริง 
พบว่า กลุ่มแม่บ้านเลือกบรรจุภัณฑ์ขวดแก้วฝาเกลียวล็อค โดยมีความคิดเห็นว่าสามารถป้องกันไม่ให้
สินค้าเสื่อมสภาพหรือเสียหายเหมาะกับอาหารมีขนาดที่เหมาะสม เปิด-ปิดได้สะดวก ง่ายต่อการใช้งาน 
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รูปแบบหรือรูปทรงที่สวยงาม โดดเด่น บรรจุภัณฑ์ของสินค้าตรงตามมาตรฐานสากลเชิงการค้า 
สามารถจัดวางได้เหมาะสมกับชั้นวางสินค้า ท าจากวัสดุที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษา เหมาะส าหรับ
มอบเป็นของฝากของที่ระลึก และบรรจุภัณฑ์ของสินค้าบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของสินค้า ส่วนการออกแบบ
กราฟิกบรรจุภัณฑ์ ให้ความเห็นด้วยกับการออกแบบให้งานมีพ้ืนผิวเรียบง่ายสื่อถึงระดับของ
ผลิตภัณฑ์ ออกแบบพื้นที่ว่างให้โปร่งแสงสามารถเห็นสินค้าได้เหมาะสม และตัวอักษรตราสินค้าสื่อถึง
ความเป็นสากล  โดยบรรจุภัณฑ์แบบขวดแก้วฝาเกลียวล็อคสี่เหลี่ยมปากกว้างขนาด 6 ออนซ์ ฝาด า 
สามารถป้องกันการสัมผัสกับน้ าหรือความชื้น กลิ่นควัน กลิ่นน้ ามันทีส่ามารถท าปฏิกิริยากับคุณสมบัติ
ของอาหารได้จากการซึมผ่านเข้าไปในบรรจุภัณฑ์ได้  และบรรจุภัณฑ์สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับ
สินค้าประเภทอาหารที่แปรรูปที่มีลักษณะเดียวกันได้ และมีการใช้ภาพที่มีความสวยงามและข้อมูล
สอดคล้องกับภาพลักษณ์สินค้า ตัวอักษรตราสินค้าอ่านง่าย เข้าใจง่ายและสีสามารถดึงดูดใจได้ทันที
เมื่อพบเห็น ซึ่งสิ่งเหล่านี้ล้วนเป็นกุญแจส าคัญของการออกแบบและพัฒนาสินค้าให้ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคให้ได้มากท่ีสุด   
 
ข้อเสนอแนะ  
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั งนี  
 งานวิจัยนี้ด าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนเชิงสร้างสรรค์แบบมีส่วนร่วม ส่งผลต่อ               
การอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น  ตลอดจนส่งเสริมการเรียนรู้ถ่ายทอดองค์ความรู้ แต่ควรมีการพัฒนา   
กลยุทธ์ทางการตลาด ช่องทางการจ าหน่ายต่าง ๆ อย่างมีส่วนร่วมกับชุมชนและเป็นรูปธรรม รวมทั้ง
องค์ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการกลุ่มอาชีพ เพ่ือช่วยให้กลุ่มอาชีพมีความเข้มแข็ง มีรายได้ที่
มั่นคงขึ้น ตลอดจนสร้างเศรษฐกิจชุมชนให้ยั่งยืนยิ่งขึ้น 
 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั งต่อไป 
 ควรมีการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนจากทรัพยากรอ่ืน ๆ ที่มีอยู่ในชุมชน อาทิ ผลผลิต
ทางการเกษตร ทางธรรมชาติ รวมทั้งจากภูมิปัญญาและวัฒนธรรมชุมชน โดยเฉพาะภูมิปัญญาที่ก าลัง
สูญหายไปหรือภูมิปัญญาที่แสดงถึงเอกลักษณ์ชุมชน  จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ชุมชนมีจุดโดดเด่ นยิ่งขึ้น 
และสามารถเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่จะช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมท้องถิ่นได้อีกด้วย 
 
กิตติกรรมประกาศ  
 ผู้วิจัยขอขอบพระคุณส านักส่งเสริมการเรียนรู้และบริการวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ที่สนับสนุนงบประมาณการวิจัย  ตลอดจนเทศบาลต าบลคูขวาง  
ส านักงานเกษตรอ าเภอลาดหลุมแก้ว และส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอลาดหลุมแก้ว และก านัน 
ผู้ใหญ่บ้าน สมาชิกชุมชนต าบลคูขวาง จังหวัดปทุมธานี ที่ให้ความร่วมมือในการท าวิจัยในครั้งนี้  
ขอขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, ดร.จุรีมาศ ดีอ ามาตย์ และผู้ช่วย
ศาสตราจารย์พัชรลักษณ์ วัฒนไชย ที่ร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงปรุงรสร่วมกับชุมชน รวมทั้งให้
องค์ความรู้ด้านวิธีการจัดท าสูตรมาตรฐาน การยืดอายุการเก็บรักษาอีกด้วย 
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