
 มลูค่าเพ่ิมของผลิตภณัฑอ์าหารจากของเหลือใช้ในชมุชน: เมลด็ขนุน  

Added Value of Household Waste: Jackfruit Seeds 
  

ววิรณ์  วงศอ์รุณ*  

Wiworn  Wong-arun* 

 

คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเทีย่ว  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลรตันโกสนิทร ์

Faculty of Hospitality and Tourism Industry Rajamangala University of Technology Rattanakosin 

E-mail: wiworn.won@rmutr.ac.th 

 

บทคดัยอ่ 
 การวจิยันี้ เป็นการวจิยัเชงิปฏบิตัิการแบบมสี่วนร่วมกบัชุมชน มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษามูลค่าเพิ่มและศกึษาการยอมรบัของ

ผู้บรโิภคต่อผลติภณัฑ์อาหารจากของเหลือใช้ในชุมชนโดยทําการศึกษาผลติภณัฑ์อาหารจากเมล็ดขนุนซึ่งเป็นของเหลือใช้ในชุมชน 

จํานวน 20 รายการที่ผ่านการประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผัสด้วยแบบทดสอบความชอบ 9-point hedonic scale และใช้

แบบสอบถามความพงึพอใจต่อผลติภณัฑ์เป็นเครือ่งมอืในการวจิยั กลุ่มตวัอย่าง จาํนวน 1,000 คน ไดจ้ากการสุ่มโดยไมอ่าศยัความน่าจะ

เป็น(Non - probability) แบบสะดวก (Convenience sampling) วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติเชงิพรรณนา ได้แก่ ค่ารอ้ยละ (Percentage) 

ค่าเฉลีย่ (Mean)  ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) และทดสอบค่าทางสถติแิบบ One sampling t-test ทีร่ะดบันัยสําคญั

ทางสถติ ิ0.05 

 ผลการวจิยัพบว่า ผลติภณัฑ์อาหาร 20 รายการที่ใช้เมล็ดขนุนเขา้มาทดแทนส่วนผสมอื่นๆ ทําให้ต้นทุนวตัถุดบิลดลงเฉลี่ย 

10.50 บาท เมือ่เปรยีบเทยีบระหว่างฐานต้นทุนใหม่กบัฐานต้นทุนเดมิซึ่งทําใหเ้มลด็ขนุนที่เป็นของเหลอืใชม้มีูลค่าเพิม่ขึ้น โดยเมด็ขนุน

เชือ่มมมีลูค่าเพิม่มากทีส่ดุ (รอ้ยละ 59.07) ส่วนขนมโค มมีลูค่าเพิม่น้อยทีสุ่ด (รอ้ยละ 1.92)  ซึ่งผลติภณัฑ์จากเมลด็ขนุนผูบ้รโิภคจํานวน 

1,000 คน มคีวามพงึพอใจต่อผลติภณัฑ์ด้านลกัษณะ ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบรวมในระดบัชอบมากถึงมากที่สุด ( =3.66-4.80)  

โดยผลติภณัฑ์ทีผู่บ้รโิภคชอบมากทีสุ่ด 5 อนัดบัแรกคอื ขนมหมอ้แกง ขนมไข่หงส์ ซาลาเปาและขนมเทยีน นมถัว่เหลอืงและขนมโค ซึ่ง

ผูบ้รโิภคร้อยละ 95.30 ยอมรบัผลติภณัฑ์จากเมล็ดขนุน เพราะผลติภณัฑ์อร่อย หากมจีําหน่าย ผู้บรโิภค รอ้ยละ 80.00  ซื้อผลติภณัฑ์

แน่นอนโดยแหล่งทีซ่ื้อคอืทีต่ลาดนดั/ตลาดโตรุ้่ง  
 

คาํสาํคญั  มลูค่าเพิม่  ผลติภณัฑอ์าหาร  เมลด็ขนุน  ของเหลอืใช ้

Abstract 
 This participatory action research (PAR) that emphasized participation and action of Nhong Plai Tang community in 

Sam Roi Yod, Prachuap Khiri Khan was conducted to study the added value of 20 food products processing from the 

household waste of jackfruit seeds. Those products were assessed the food quality with sensory organs using the preference 

for food test 9-Point Hedonic Scale.  The satisfaction of food products questionnaire were employed to 1,000 samples which 

were convenience sampling as the research instrument.  Percentage, mean, and standard deviation including one sampling t-

test were used to analyze and determine whether the sample mean was statistically different at 0.05 p-values.  

 The results of this study showed that the 20 food products which used jackfruit seeds as substitute for other 

ingredients had and average of 10.50 Bath lower production cost when compared between the costs of original recipes and the 

jackfruit-substituted recipe. The substitution added value to the jackfruit seeds, which otherwise would be discarded as food 

waste. The product that determined the most value-added was preserved jackfruit seeds (Med Khanoon Choeam) (59.07 

percent) while Khanom Co determined the least value-added (1.92 percent). According to 1,000 consumers’ satisfaction of 

those products, it is indicated that the consumers expressed high to very high satisfaction with the products’ look, color, smell  
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and taste ( = 3.66-4.80) . Additionally, the 5th Thai desserts made from jackfruit seeds consumers most preference were 

Khanom Mho Kaeng, Khanom Kai Hong, Steam Buns and Khanom Thien, Soy Milk, and Khanom Co, respectively. 95.30 

percent of the consumers accepted the products made from jackfruit seeds due to theirs delicious taste. 80 percent of the 

consumers will definitely buy the products at weekend markets and/or night markets whenever the products are distributed.   
 

Keywords Value Added, Food Product, Jackfruit Seeds, Household Waste 

Paper Type: Research 

 

1. บทนํา  
จากการทําวิจยัของคณะอุตสาหกรรมการโรงแรม

และการท่ อ งเที่ ย ว  มหาวิท ยาลัย เทคโน โลยีราชมงคล

รตันโกสนิทร์ วทิยาเขตวงัไกลกงัวล กบัชุมชนชาวอําเภอสาม

รอ้ยยอดทําให้เห็นปัญหาของเหลอืใช้ในชุมชนทีไ่ม่ไดนํ้ามาใช้

ให้เกดิประโยชน์ ซึ่งกค็อืเมลด็ขนุนซึ่งเป็นของเหลอืใชจ้ากการ

แกะขนุนส่งโรงงานของชาวสามร้อยยอดซึ่งเป็นอําเภอที่มกีาร

ปลูกขนุนมากที่สุดในจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ โดยในปี 2560 

จงัหวดัประจวบคีรขีนัธ์มปีริมาณผลผลติขนุนรวม 20,572.80 

ตัน เป็นผลผลิตจากอําเภอสามร้อยยอดร้อยละ 63.41 ของ

ผ ล ผ ลิ ต ทั ้ ง จั ง ห วั ด  ( Prachuap Khiri Khan Provincial 

Agriculture Office, 2018). มีจํานวนขนุนที่ปอกส่งโรงงาน 

เฉลีย่วนัละ 2.7-3.6 ตนั ไดเ้นื้อขนุนประมาณ 600-800 กโิลกรมั

และเมล็ดขนุน 400-540 กิโลกรัม ซึ่งเป็นของเหลือใช้ไม่ได้

นํามาสรา้งรายไดใ้หก้บัชาวบา้นแต่อย่างใด ทัง้ๆ ทีเ่มลด็ขนุนมี

คุณค่าทางอาหารโดยเฉพาะโปรตนี ฟอสฟอรสัและวติามนิบ ี1 

ค่อนขา้งสูง กล่าวคอื เมล็ดขนุน 100 กรมั มโีปรตีน 5.5 กรมั 

ฟอสฟอรสั 105 มลิลกิรมั วติามนิบ ี1 1.74 มลิลกิรมั (Nutrition 

Division Department of Health, 2 0 0 1 )  แ ต่ ก า ร นํ า ไ ป ใช้

ประโยชน์ในปัจจุบนักลบัมน้ีอยมาก มเีพยีงการนําไปบรโิภคใน

รูปของการต้มเท่านัน้ซึ่งสอดคลอ้งกบั Keskanya Rengsuththi 

(2009) ที่กล่าวว่าปัจจุบนัมกีารนําขนุนมาใช้แปรรูปต่างๆ ซึ่ง

นอกจากเกษตรกรและกลุ่มแม่บ้านทําการผลติขึน้เพื่อจําหน่าย

ภายในประเทศแล้วยงัมบีรษิัทหรอืโรงงานขนาดเล็กและกลาง

ทําการผลติขนุนทอดกรอบและขนุนอบแหง้ในรูปขนมขบเคี้ยว

ส่งไปจําหน่ายยงัต่างประเทศซึ่งในกระบวนการผลติขนุนทอด

กรอบและขนุนอบแห้งจะมีเมล็ดขนุนเป็นวัสดุเศษเหลือซึ่ง

โดยมากทางโรงงานจะทิ้งหรอืในบางครัง้ขายในราคาทีต่ํ่ามาก

ให้แก่ชาวบ้านไปต้มรบัประทานซึ่งมผีู้รบัซื้อไม่มากนักทําให้

เมลด็ขนุนกลายเป็นของเหลอืใชจ้ากการแปรรปูที่มจีาํนวนมาก

แต่กลบัไมม่กีารนํามาใชป้ระโยชน์เท่าทีค่วร 

 ปัจจุบนัแนวคิดของการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสนิค้า

ต่างๆ ซึ่งรวมถงึผลติผลเกษตรเขา้มามบีทบาทมากขึน้ทัง้นี้เพื่อ

ช่วยให้เกษตรกรมีรายได้จากการเกษตรเพิ่มขึ้น  ดังนั ้น

หน่วยงานภาครฐัและเอกชนจงึไดเ้ล็งเห็นความสําคญัของการ

สรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติผลเกษตรดงั แผนพฒันาเศรษฐกจิ 

 

และสังคมแห่ งชาติ  ฉบับที่  12   (พ .ศ . 2560 -2564) ใน

ยุทธศาสตร์การเพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการสินค้า

เกษตรตลอดห่วงโซ่อุปทานไดก้ําหนดแนวทางในการเพิม่มลูค่า

สนิคา้เกษตรดว้ยการส่งเสรมิการนําภูมปัิญญาท้องถิ่นไปใช้ใน

การแปรรปูเพือ่เพิม่มลูคา่สนิคา้เกษตร และประชาสมัพนัธส์นิคา้

เกษตรทีเ่กดิจากภมูปัิญญาทอ้งถิน่ผ่านโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง

ผลิตภัณฑ์ (OTOP)เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขนั 

และสรา้งเอกลกัษณ์ของแต่ละชุมชน และยุทธศาสตรก์ารบรหิาร

จดัการทรพัยากรการเกษตรและสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุลและ

ยัง่ยนื ซึ่งมแีนวทางในการพฒันาส่งเสรมิการเกษตรทีเ่ป็นมติร

กับสิ่งแวดล้อมด้วยการส่งเสริมการนํ าวัส ดุเหลือใช้ทาง

การเกษตรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

(Ministry of Agriculture and cooperatives, 2016) ซึง่การสรา้ง

มูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตผลเกษตรรวมทัง้ของเหลือใช้จากการ

ผลติผลภายหลงัการแปรรปูน่าจะเป็นแนวทางหนึ่งทีจ่ะช่วยเพิม่

รายไดใ้หแ้ก่เกษตรกรรวมทัง้ผูป้ระกอบการต่างๆ ในระบบธุรกจิ

การเกษตรได้เป็นอย่างดี ดังนั ้นการศึกษามูลค่าเพิ่มของ

ผลติภณัฑ์อาหารจากเมลด็ขนุนจะชว่ยใหชุ้มชนไดต้ระหนักและ

เห็นความสําคญัของเหลอืใช้ทีม่ใีนชุมชนในการนํามาใชใ้หเ้กดิ

ประโยชน์และสร้างรายได้รวมทัง้สร้างอาชพีเสรมิให้กบัคนใน

ชุมชนต่อไป  

 

2. วตัถปุระสงคก์ารวิจยั 
 1. เพื่อศกึษามูลค่าเพิ่มของผลติภณัฑ์อาหารจากเมล็ด

ขนุน 

2.  เพื่อศกึษาความพึงพอใจของผู้บรโิภคต่อผลติภณัฑ์

อาหารจากเมลด็ขนุน 

 

 นิยามศพัท์ 

 มูลค่าเพ่ิม หมายถึง มูลค่าของเมล็ดขนุนที่เพิ่มขึ้น

จากการนําเมล็ดขนุนที่เป็นของเหลอืใช้ไปทดแทนวตัถุดบิใน

ส่วนผสมของอาหารหวาน อาหารว่างและเครือ่งดืม่ เพื่อช่วยลด

ตน้ทุนวตัถุดบิของอาหารชนิดนัน้ๆ  

 ของเหลือใช้ในชุมชน หมายถึง เมล็ดขนุนที่เหลอื

จากการแกะขนุนเอาเฉพาะเนื้อขนุนส่งโรงงาน 
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 3. ทบทวนวรรณกรรม 
 3.1 ขนุน 

 ข นุ น มีชื่ อ ส ามัญ ว่ า  jackfruit เป็ น พื ช ใน ว งศ ์

Moraceae และมชีื่อวทิยาศาสตร์ว่า Artocarpus heterophyllus 

Lam. จดัเป็นไมผ้ลทีป่ลกูทัว่ไปในประเทศไทยและประเทศเมอืง

ร้อนและเป็นไม้ผลที่สําคญัทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งที่น่าสนใจ

เพราะไม่ค่อยมีปัญหาเรื่องตลาดเหมือนไม้ผลบางชนิด แบ่ง

ออกเป็น 2 ชนิดคอื ขนุนป่าและขนุนบา้น โดยเฉพาะขนุนหนัง

นิยมรบัประทานหรอืปลูกกนัมากที่สุดและมคีวามสําคญัทาง

เศรษฐกจิมผีลขนาดใหญ่ ทรงผลกลมยาวหรอืทรงป้อม ผวิเป็น

หนาม เปลอืกบางขนุนหนังเมือ่สุกจะเหนียวมยีางมาก เนื้อยวง

แห้งเหนียวแน่น แขง็กรอบ ไม่เละ สามารถแกะออกเป็นยวง

และแกะเมลด็ออกได้ง่าย เหมาะสําหรบัรบัประทานสด แช่เย็น 

อบแหง้ บรรจุกระป๋อง แช่อิม่ ยวงขนุนมทีัง้หนาและบาง ดงันัน้

ขนุนหนังจึงเป็นขนุนที่นิยมปลูกในเชิงพาณิชย์  (Manop  

Huengphan, 2000) โดยสายพนัธุข์นุนทีน่ิยมปลกูในอําเภอสาม

ร้อยยอด ได้แก่ พันธุ์ทองสุดใจ พันธุ์ทองมาเลย์ พันธุ์ทอง

ประเสรฐิ เป็นตน้ 

 คุณค่าทางอาหารของเมลด็ขนุน 

เมลด็ขนุนมคีุณค่าทางโภชนาการและเป็นแหล่งของ

พลงังานทีด่ ีเมลด็ขนุน 100 กรมั ซึ่งใหพ้ลงังานสูงถงึ 153 กโิล

แคลอร ี โปรตีน 5.5 กรมั ไขมนั 0.2 กรมั คาร์โบไฮเดรต 32.2 

กรมั ฟอสฟอรสั 105 มลิลกิรมั วติามนิ บ ี1 1.74 มลิลกิรมัและ

ไนอะซิน  3.2 มิลลิกรัม  (Nutrition Division Department of 

Health, 2001) นอกจากสารอาหารแลว้เมลด็ขนุนยงัมสีรรพคุณ

ทางสมุนไพรดว้ย กล่าวคอืช่วยบํารุงน้ํานม ขบัน้ํานม บํารุงร่างกาย 

บาํรุงหวัใจ บาํรุงกําลงั แกอ้าการปวดทอ้ง และใชเ้ยือ่หุม้เมลด็เป็น

ยาระบายอ่อนๆ นอกจากนัน้เมล็ดขนุนมสีารพรไีบโอติกซึ่งช่วยใน

การดูดซึมแคลเซยีม เหลก็และสรา้งสารป้องกนัโรคมะเรง็ลําไส้

ใหญ่ได ้ 

 3.2 แนวคดิเกีย่วกบัมลูค่าเพิม่ 

 ความหมายของมลูค่าเพิม่ (Value added) คอื งานที่

มมีลูค่าเพิม่ในการผลติไมว่่าจะเป็นการผลติ หรอืการออกแบบก็

ตามหากตัง้ใจทําให้เกิดผลงานที่ดีมีมูลค่าต่างจากเดิม สร้าง

ความพอใจให้แก่ลูกค้าทําให้ขายได้ราคาสูงขึ้น คุ้มค่ากับ

ทรพัยากรที่ได้ใช้ไปถือได้ว่าเป็นงานที่มีมูลค่าเพิ่ม (Praphan 

Sakvikrom, 2008) 

 การสรา้งมลูค่าเพิม่ หมายถงึ การนําทรพัยากรไปใช้

งานไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและสรา้งมูลค่าเพิม่ไดสู้งสุด (Prawech 

Sannamwong, 2011) การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัวตัถุดิบ เช่น 

การนํามาผ่านกระบวนการแปรรูปจะทําใหว้ตัถุดบิมรีาคาสูงขึน้ 

และหากผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปมีเรื่องราวความเป็นมาของ

ผลติภณัฑป์ระกอบจากกระบวนการสรา้งมลูค่าผ่านขัน้ตอนการ

ผลิตและการทําการตลาดก็จะส่งผลต่ออารมณ์และความรู้สึก

ของลกูคา้และเป็นสิง่ทีช่่วยกระตุ้นทาํใหเ้กดิการตดัสนิใจซื้อของ

ผูบ้รโิภคได้ด้วย ดงันัน้การดําเนินธุรกจิต่างๆ หากมกีารทําให้

กจิการมมีลูค่าเพิม่และไม่ทาํใหต้้นทุนเพิม่ขึน้ การงานนัน้กจ็ะมี

คุณค่า สรา้งความพงึพอใจและผลติผลออกมามคีุณภาพกจ็ะทํา

ใหอ้งคก์รนัน้มกีาํไรและสามารถแขง่ขนัได ้

 3.3 การเพิม่มลูค่าผลติผลเกษตร 

 ผลติผลทางการเกษตรโดยเฉพาะผลติผลขัน้ปฐมซึ่ง

เป็นผลติผลทีผ่ลติและจาํหน่ายโดยไม่มกีารเปลีย่นสภาพไปจาก

เดมิมากนกัทาํใหผ้ลติผลราคาไมด่เีท่ากบัผลติผลทีผ่่านการแปร

รูป ดงันัน้แนวคดิของการสรา้งมูลค่าเพิม่ให้กบัสนิคา้ต่างๆ ซึ่ง

รวมถึงผลิตผลเกษตรจึงเข้ามามีบทบาทมากขึ้นโดยเฉพาะ

หน่วยงานภาครฐัและเอกชนได้เล็งเห็นความสําคญัของการ

สรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลิตผลเกษตร 

 การเพิ่มมูลค่ าผลิตผลเกษตร หมายถึง การที่

ผูป้ระกอบการทาํใหผ้ลติผลทางการเกษตรมมีลูค่าสงูขึน้จากเดมิ

โดยการทําให้ผลิตผลเปลี่ยนสภาพไปจากเดิมทัง้ในด้านของ

รูปแบบ เวลา สถานทีร่วมทัง้การสรา้งคุณค่าทีท่ําให้ผูบ้รโิภคมี

ความพึงพอใจมากยิ่งขึ้น ซึ่งจะทําให้ผู้ประกอบการมีรายได้

เพิ่มขึ้นจากการจําหน่ายผลิตผล ทัง้นี้การเพิ่มมูลค่าผลิตผล

จะต้องคํานึงถึงความต้องการของผูบ้รโิภคเป็นสําคญั กล่าวคอื 

เป็นการเพิม่มลูค่าทีต่อบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคอย่าง

แท้จรงิ โดยอาศยัปัจจยัสนับสนุนต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิง่การ

สรา้งนวตักรรมและการใช้เทคโนโลยใีนรูปแบบต่างๆจากการ

วจิยัและพฒันาเพือ่เพิม่มลูค่าผลติผลเกษตรซึง่จะส่งผลใหผู้ผ้ลติ

หรอืผูป้ระกอบการสามารถขายสนิคา้ไดใ้นราคาทีส่งูขึน้หรอืขาย

สนิคา้ไดใ้นปรมิาณทีม่ากขึน้ เนื่องจากผูบ้รโิภคมคีวามยนิดทีีจ่ะ

ซื้อสนิค้าตามคุณค่าของสนิค้าที่ผู้บรโิภคนัน้พึงพอใจและเป็น

การสรา้งรายไดเ้พิม่ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการไดใ้นทีสุ่ด 

 3.4 แนวคดิความพงึพอใจ 

 ความพึงพอใจของลูกค้า(Customer Satisfaction) 

เป็นความรูส้กึของลูกค�้าว่าพงึพอใจหรอืไม�พงึพอใจซึ่งเป็�

นผลลพัธ์จากการเปรยีบเทยีบระหว่าง  การรบัรู้ในการทํางานของ

ผลติภณัฑ์กบัความคาดหวงัของลูกค�้า ถ้�าผลการทํางาน

ของผลติภณัฑต์ํ่ากว่าความคาดหวงัลกูคา้กจ็ะไมพ่งึพอใจ ถา้ผล

การทํางานของผลติภณัฑ์เท่�ากบัความคาดหวงัลูกค้าจะเกดิ

ความพึงพอใจ และถ้�าผลการทํางานของผลติภณัฑ�สูงความ

คาดหวังมากลูกค้าจะเกิดความพึงพอใจอย่ างมาก  (Siriwan 

Sereerat  el al. , 2003, p. 90) 

 Sorachai Phisayaboot(2008, p.98-99) ไดก้ล่าวถงึ

การวดัระดบัความพงึพอใจของลกูคา้ หรอืผูใ้หบ้รกิารว่าสามารถ

ทาํได ้2 วธิคีอื  

 1. วดัจากการสอบถามความคดิเห็นของลูกค้าหรอื

ผู้ใช้บริการเป็นการวัดระดับความพึงพอใจของลูกค้าหรือ

ผู้ใช้บริการจากการสอบถามความคิดเห็นของลูกค้าหรือ

ผู้ใช้บรกิารโดยตรงทําได้โดยกําหนดมาตรวดัระดบัความพึง
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พอใจที่ลูกค้าหรือผู้ใช้บริการที่มีต่อคุณภาพของสินค้าหรือ

บรกิารนัน้ ๆ และกาํหนดเกณฑช์ีว้ดัระดบัความพงึพอใจจากผล

การวดัระดบัความพงึพอใจเฉลีย่ทีลู่กค้าหรอืผู้ใชบ้รกิารที่มต่ีอ

คุณภาพของสนิคา้หรอืบรกิารนัน้ ๆ  

 2. วดัจากตวัชีว้ดัคุณภาพการใหบ้รกิารทีก่ําหนดขึน้ 

โดยการวดัระดบัความพึงพอใจของลูกค้าหรอืผู้ใช้บรกิารจาก

เกณฑ์ชีว้ดัระดบัคุณภาพสนิคา้หรอืบรกิารทีก่ําหนดขึน้นี้อาจใช้

เกณฑ์ คุณภาพระดับต่าง ๆ ที่กําหนดขึ้นโดยผู้ให้บริการผู้

ป ร ะ เมิน ผ ล ก า ร ให้ บ ริก า ร แ ล ะม าต รฐ าน ก ล าง  ห รือ

มาตรฐานสากลของการใหบ้รกิารนัน้ 

 ในการเพิ่มมูลค่าผลติผลเกษตรโดยการผลติสนิค้า

รูปแบบใหม่ ซึ่งจะทําให้เกดิความได้เปรยีบในการแข่งขนัหาก

ผูป้ระกอบการเพิม่มลูค่าผลติผลเกษตรโดยทาํใหผ้ลติผลของตน

มีความแตกต่างไปจากผลิตผลของผู้อื่นในท้องตลาด หาก

ผูบ้รโิภคมคีวามพงึพอใจในสนิคา้นัน้ย่อมจะเกดิการซื้อซํ้า ทํา

ใหผู้ผ้ลติขายสนิคา้ไดม้ากขึน้ และเป็นการสรา้งความไดเ้ปรยีบ

ในการแข่งขนัไดท้างหนึ่ง โดยเฉพาะการแปรรูปผลติผลเกษตร

ขัน้ปฐมจากเดมิทีเ่กษตรมกัขายผลติผลทีไ่ร่นาทนัทหีลงัจากเก็บ

เกีย่วผลผลติแลว้ กม็กีารแปรรูปสนิคา้ก่อนนําออกขาย เช่น การแปรรูป

ผลไม้เป็นผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม น้ําผลไม้ เป็นต้น ซึ่งการเพิ่ม

มลูค่าผลติผลเกษตรรปูแบบนี้มกัพบไดท้ัว่ไป เช่น การรวมกลุ่ม

เกษตรกร/แม่บา้นเกษตรกรผลติสนิคา้หนึ่งตําบลหนึ่งผลติภณัฑ ์

(OTOP) หลากหลายชนิดโดยนําผลติผลเกษตรมาแปรรูปเป็น

ผลติภณัฑ์ต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิง่ การแปรรูปผลติผลเกษตร

เพื่อเป็นอาหาร ซึ่งเป็นการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บ

รกัษา ยบัยัง้การเสื่อมเสียของผลิตผลเกษตรโดยใช้หลกัการ

ถนอมและแปรรูปอาหาร ซึ่งปัจจุบนัมคีวามสําคญัมากเพราะ

นอกจากจะช่วยเก็บถนอมอาหาร และยืดอายุการเก็บรกัษา

อาหารแล้วยงัช่วยเพื่อเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบผลิตผลเกษตรทําให้

ว ัต ถุดิบเปลี่ยนแปลงสภาพตามความต้องการ เกิดความ

หลากหลายของผลติภณัฑ์อาหารใหคุ้ณค่าทางโภชนาการและ

ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและยังช่วยแก้ปัญหา

วตัถุดบิลน้ตลาด และราคาผลผลติตกตํ่ารวมทัง้ช่วยสรา้งรายได้

อกีทางหนึ่ง (Ajchara Pothidee, 2011) 

 

4. วิธีการดาํเนินงานวิจยั 
 การวจิยันี้เป็นการวจิยัเชงิปฏบิตัิการแบบมสี่วนร่วม 

(Participatory Action Research ; PAR) กั บ ชุ ม ช น แ ล ะ

หน่วยงานในชุมชน ดงันี้ 

 ผลิตภณัฑท่ี์ใช้ในการวิจยั 

 ผลติภณัฑ์อาหารจากของเหลือใช้ในชุมชนที่ใช้ใน

การวจิยัเป็นผลผลติจากการแปรรูปเมลด็ขนุนซึ่งเป็นของเหลอื

ใช้ในชุมชนที่ได้จากผลการวจิยัเชงิปฏิบตัิการแบบมสี่วนร่วม

ของชุมชนบ้านหนองปลายทาง ตําบลไร่เก่า อําเภอสามร้อย

ยอด จงัหวดัประจวบครีขีนัธ์ ในการพฒันาผลติภณัฑ์ จํานวน 

20 รายการ (Wiworn  Wong-arun, 2016) โดย 

 1. ประชุมระดมความคิดเห็นร่วมกับชุมชนและ

หน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้งเพือ่คน้หาความตอ้งการแปรรปูอาหารจาก

เมล็ดขนุนและเลอืกรายการอาหารที่ชุมชนต้องการพฒันาโดย

ยดึหลกับนพื้นฐานเศรษฐกจิพอเพยีงทีชุ่มชนสามารถปฏบิตัไิด้

งา่ยโดยไมต่อ้งใชอุ้ปกรณ์มากและตน้ทุนตํ่า 

 2. คดัเลอืกตวัแทนกลุ่มแมบ่า้นทีม่คีวามสนใจแปรรูป

ผลติภณัฑ์อาหารจากเมลด็ขนุน จํานวน 10 คน โดยผูนํ้าชุมชน

และผูว้จิยัเพื่อสมัภาษณ์เชงิลกึเกีย่วกบัประสบการณ์ในการแปร

รปูผลติภณัฑจ์ากเมลด็ขนุนหรอืผลติภณัฑอ์าหารชนิดอื่นๆ 

 3. ทดลองทําผลติภณัฑ์อาหาร โดยการปรบัสูตรจาก

สูตรเดิมที่ชุมชนเคยทําและพฒันาสูตรใหม่จากความต้องการ

ของชุมชนจนได้ลกัษณะ ส ีกลิน่ รสชาติของผลติภณัฑ์ตามที่

ตอ้งการก่อนนําไปประเมนิผล  

 4. ประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสั โดย

ตัวแทนชุมชน ผู้นําชุมชน เจ้าหน้าที่เกษตรตําบล เจ้าหน้าที่

องค์การบริหารส่วนตํ าบลไร่ เก่ า อํ าเภอหัวหิน  จังหวัด

ประจวบคีรีขนัธ์ และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จํานวน 12 คน 

โดยใช้แบบทดสอบความชอบ 9-point hedonic scale จากนัน้

ได้นําสูตรอาหารที่ได้มาคํานวณต้นทุนวตัถุดิบและมูลค่าเพิ่ม

ของผลติภณัฑ ์  

 การคาํนวณต้นทุนวตัถดิุบของผลิตภณัฑ ์

 ต้นทุนวตัถุดิบของผลิตภัณฑ์ คํานวณจากต้นทุน

วตัถุดิบที่นําเมล็ดขนุนมาใช้ทดแทนวตัถุดิบในส่วนผสมของ

ตํารับแต่ละตํารับ คํานวณจากปริมาณวัตถุดิบที่ใช้จริงใน

ผลติภณัฑ ์1 ชนิด ต่อ 1 สตูร จากสตูร  

 

ตน้ทุนวตัถุดบิ = ปรมิาณวตัถุดบิทีใ่ช ้(กรมั) x ราคาต่อหน่วย 

                     ปรมิาณวตัถุดบิต่อหน่วย (กรมั) 

 

 ผลติภณัฑ์อาหารทีท่ําจากเมลด็ขนุน บางรายการใช้

เมล็ดขนุนวตัถุดิบในส่วนผสมทัง้หมด บางรายการใชท้ดแทน

วัตถุดิบบางส่วน ซึ่งว ัตถุดิบแต่ละรายการมีราคาต่อหน่วย

แตกต่างกนั ในการทดลองสูตรได้ทําการชัง่ ตวงวตัถุดบิที่นํา

เมลด็ขนุนมาทดแทนเพือ่เปรยีบเทยีบตน้ทุนของวตัถุดบิทีล่ดลง

จากการใช้เมล็ดขนุนทดแทนวัตถุดิบแต่ละชนิดในแต่ละ

ผลติภณัฑ ์ดงันี้ 

 1. ถัว่เขยีวซีก (ถัว่ทอง) 500 กรมั/40 บาท แช่น้ํา

แลว้นําไปนึ่งไดถ้ัว่นึ่งสุกปรมิาณ 1,080 กรมั (ใชเ้มลด็ขนุนต้ม

สุกทดแทน ในขนมลูกเต๋า ลูกชุบ มะม่วงเสวย เมล็ดขนุนกวน 

ขนมเม็ดขนุน ขนมทองเอก ขนมเทียน ซาลาเปา กะหรี่พ ัฟ 

ขนมหนัตรา ขนมพเูท ขนมหมอ้แกง ขนมไขห่งส ์และขนมไดฟุ

กุ) 
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 2. ถัว่เหลืองซีก 500 กรมั/ 21 บาท แช่น้ําแล้วได้

ปรมิาณ 1,050 กรมั(ใชเ้มลด็ขนุนดบิทดแทนในนมถัว่เหลอืง) 

 3. แป้งขา้วเจ้า 1,000 กรมั/ 35 บาท (ใช้เมล็ดขนุน

ตม้สุกทดแทนในขนมสามสหาย)  

 4. แป้งข้าวเหนียว 1,000 กรมั/38 บาท (ใช้เมล็ด

ขนุนตม้สุกทดแทนในขนมโค) 

 5. สาเก ปอกเปลอืก 1,000 กรมั / 15 บาท (ใชเ้มลด็

ขนุนตม้สุกทดแทนเมลด็ขนุนเชือ่มและเมลด็ขนุนเชือ่มอบแหง้) 

 6. มะพร้าวขูด 1,000 กรมั /70 บาท (ใช้เมล็ดขนุน

ตม้สุกทดแทนในขนมโสมนสั) 

 7. เมลด็ขนุนดบิ 100 กรมั ปอกเปลอืกไดเ้มลด็ขนุน 

95 กรมัและตม้ไดเ้มลด็ขนุนสุก 98 กรมั 

  การคาํนวณมลูค่าเพ่ิมของผลิตภณัฑ ์

  มลูค่าเพิม่ของผลติภณัฑ์อาหารจากเมลด็ขนุนแต่ละ

รายการ คํานวณจากต้นทุนวตัถุดิบของผลิตภัณฑ์จากสูตร

ดัง้เดมิ ลบ ต้นทุนวตัถุดบิของผลติภณัฑ์จากสูตรทดแทนด้วย

เมล็ดขนุน (ต้นทุนวัตถุดิบสูตรดัง้เดิม-ต้นทุนวัตถุดิบสูตร

ทดแทน)  

 กลุ่มตวัอย่าง  

 ประชาชนทัว่ไปทีอ่าศยัอยู่ในจงัหวดัประจวบครีขีนัธ ์

จาํนวน 1,000 คน สุ่มตวัอย่างโดยไม่อาศยัความน่าจะเป็น(Non 

- probability)  แ บ บ ส ะ ด ว ก  ( Convenience sampling) 

(Parichat Changsingha, 2015) 

 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 

 แบบสอบถามความพงึพอใจในการบรโิภคผลติภณัฑ ์

ประกอบด้วยข้อมูล 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 เป็นข้อมูลพื้นฐาน

ทัว่ไป ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และ

รายได้ต่อเดือน ส่วนที่ 2 เป็นข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการ

บรโิภคผลติภณัฑจ์ากเมลด็ขนุน  ประกอบดว้ย ประสบการณ์ใน

การบรโิภค ความถีใ่นการบรโิภค เหตุผลในการบรโิภค เวลาใน

การบรโิภคและสถานทีซ่ื้อผลติภณัฑ ์และส่วนที ่3 ประกอบดว้ย

คําถามเกี่ยวกับความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ ์

ประกอบดว้ย ระดบัความพงึพอใจการผลติภณัฑ ์ดา้นลกัษณะที่

ปรากฏ ส ีกลิน่ รส ความชอบรวม การยอมรบัผลติภณัฑ์ ราคา

และบรรจุภณัฑท์ีเ่หมาะสมและสถานทีจ่าํหน่าย เป็นตน้  

 วิธีการเกบ็รวบรวมข้อมลู 

 1. การคํานวณต้นทุนการผลติอาหารจากเมลด็ขนุน

แต่ละรายการ โดยการคํานวณต้นทุนวตัถุดบิของผลติภณัฑ์แต่

ละรายการทีพ่ฒันาขึน้จากสตูรดัง้เดมิและสตูรทดแทนดว้ยเมลด็

ขนุนเพื่อศึกษาถึงมูลค่าที่ เพิ่มขึ้น  หรือต้นทุนที่ลดลงของ

ผลติภณัฑ ์ 

 2. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ รวบรวมโดยนํา

ผลิตภณัฑ์ไปทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภค ในอําเภอสาม

รอ้ยยอด จํานวน 50 คนต่อผลติภณัฑ์ โดยกลุ่มผูบ้รโิภคทีใ่ชใ้น

การทดสอบ คือกลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุตัง้แต่ 18 ปีขึ้นไป ณ 

สหกรณ์ชาวไร่สบัปะรดอําเภอสามร้อยยอด ตลาดสดไร่ใหม ่

ตลาดนดัเปิดทา้ยไร่ใหมแ่ละทีท่าํการหมูบ่า้นหนองปลายทาง      

 ประเมินจากความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ

ผลติภณัฑ์อาหารจากเมลด็ขนุน ใช้เกณฑ์มาตราส่วนประมาณ

ค่า (Rating Scales) ตามวธิีการลิเคอร์ท (Likert) โดยกําหนด

มาตราส่วนไว ้5 ระดบั ดงันี้  

 5 หมายถงึ ระดบัความพงึพอใจมากทีสุ่ด  

 4 หมายถงึ ระดบัความพงึพอใจ มาก  

 3 หมายถงึ ระดบัความพงึพอใจ ปานกลาง  

 2 หมายถงึ ระดบัความพงึพอใจ น้อย  

 1 หมายถงึ ระดบัความพงึพอใจ น้อยทีสุ่ด  

 การแปลผลค่าเฉลี่ยความพงึพอใจใช้เกณฑ์การวดั

ระดับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ตามเกณฑ์

ของ Kanlaya Vanichbuncha (2006) ดงันี้  

 ค่าเฉลีย่ระหว่าง 4.21-5.00 หมายถงึ ระดบัความพงึ

พอใจมากทีสุ่ด  

 ค่าเฉลีย่ระหว่าง 3.41-4.20 หมายถงึ ระดบัความพงึ

พอใจมาก  

 ค่าเฉลีย่ระหว่าง 2.61-3.40 หมายถงึ ระดบัความพงึ

พอใจปานกลาง  

 ค่าเฉลีย่ระหว่าง 1.81-2.60 หมายถงึ ระดบัความพงึ

พอใจน้อย  

 ค่าเฉลีย่ระหว่าง 1.00-1.80 หมายถงึ ระดบัความพงึ

พอใจน้อยทีสุ่ด 

 ผูว้จิยักําหนดเกณฑ์ความพงึพอใจผลติภณัฑ์ในแต่

ละด้านเท่ากบั 3 คะแนน โดยนําคะแนนที่ได้จากการประเมนิ

ของผูบ้รโิภคเปรยีบเทยีบกบัเกณฑท์ีก่าํหนดเพื่อทดสอบค่าทาง

สถิติ แบบ One sampling t-test ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิต ิ

0.05  

 การวิเคราะหข้์อมลู   

 วิเคราะห์ด้วยค่ าร้อยละ (Percentage) ค่ าเฉลี่ย 

(Mean) ค่ าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) 

และทดสอบค่าทางสถิติ แบบ One sampling t-test ที่ระดับ

นยัสาํคญัทางสถติ ิ0.05 

 

5. ผลการวิจยั 

 1. มลูค่าเพ่ิมของผลิตภณัฑจ์ากเมลด็ขนุน 

 มลูค่าเพิม่ของผลติภณัฑจ์ากเมลด็ขนุนซึง่ไดจ้ากการ

คาํนวณตน้ทุนของวตัถุดบิจากสตูรดัง้เดมิลบ ตน้ทุนวตัถุดบิจาก

สตูรทดแทนดว้ยเมลด็ขนุน พบว่า ผลติภณัฑอ์าหารทีใ่ชเ้มลด็

ขนุนทดแทนวตัถุดบิบางอย่างในรายการช่วยทาํใหต้น้ทุน

วตัถุดบิในการผลติลดลงจากสตูรดัง้เดมิ ดงัตารางที ่1 
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Added Value of Household Waste: Jackfruit Seeds                                                                  Wiworn  Wong-arun 

 ตารางท่ี 1  ตน้ทุนวตัถุดบิของผลติภณัฑอ์าหารสตูรดัง้เดมิและสตูรทดแทนดว้ยเมลด็ขนุน   

ประเภทผลติภณัฑ ์

รายการผลติภณัฑ ์

ตน้ทุนวตัถุดบิ 

สตูรดัง้เดมิ  

ตน้ทุนวตัถุดบิ 

สตูรทดแทน 

ตน้ทุนลดลง/มลูค่าเพิม่ 

(ตน้ทุนสตูรดัง้เดมิ-ตน้ทุนสตูร

ทดแทน) 

(บาท) (บาท) (บาท) รอ้ยละ 

เชือ่ม เมลด็ขนุนเชือ่ม 7.33 3.00 4.33 59.07 

 เมลด็ขนุนเชือ่มอบแหง้ 8.08 3.75 4.33 53.59 

กวน เมลด็ขนุนกวน 40.31 21.79 18.52 45.94 

 ขนมลกูชุบ 28.44 19.18 9.26 32.56 

 ขนมมะมว่งเสวย 32.58 27.39 3.19 9.79 

 ขนมไดฟุกุ 61.19 53.79 7.40 12.09 

นึ่ง ขนมเทยีน 95.63 67.85 27.78 29.05 

 ขนมพเูท 93.68 84.42 9.26 9.88 

อบ/ป้ิง/ย่าง ขนมลกูเต๋า 135.01 99.45 35.56 26.34 

 ขนมโสมนสั 16.47 12.27 4.20 25.50 

 ขนมสามสหาย 28.14 23.24 2.01 7.14 

 ขนมหมอ้แกง 168.74 161.33 7.41 4.39 

ไข ่ ขนมทองเอก 43.22 41.26 1.96 4.53 

 ขนมเมด็ขนุน 52.52 41.79 7.41 14.10 

 ขนมหนัตรา 79.15 71.74 7.41 9.36 

อื่นๆ(ทอด น้ํา) ขนมไขห่งส ์ 58.43 51.03 7.40 12.66 

 ขนมโค 39.62 38.86 0.76 1.92 

อาหารว่าง ซาลาเปา 149.76 112.72 37.04 24.73 

 กะหรีพ่ฟั 58.60 46.75 11.85 20.22 

เครือ่งดืม่ นมถัว่เหลอืง 16.00 13.00 3.00 18.75 
 

 ตน้ทุนวตัถุดบิของผลติภณัฑ์อาหารจากการใชเ้มลด็

ขนุนเขา้มาทดแทนส่วนผสมอื่นๆ ส่งผลใหต้้นทุนวตัถุดบิลดลง

หรือทําให้เมล็ดขนุนมีมูลค่าเพิ่มขึ้นโดยขนมประเภทเชื่อม มี

มูลค่าเพิ่มเฉลี่ยร้อยละ 56.33 ประเภทกวน พบว่า ขนมเม็ด

ขนุนกวน มมีูลค่าเพิ่มมากที่สุด (ร้อยละ 45.94) รองลงมาคือ 

ขนมลูกชุบ และขนมไดฟุกุ (รอ้ยละ 32.56 และรอ้ยละ 12.09) 

ประเภทนึ่ง พบว่า ขนมเทียนมีมูลค่าเพิ่มมากกว่าขนมพูเท 

(ร้อยละ 29.05, รอ้ยละ 9.88) ประเภทอบ/ผิง/ป้ิง/ย่าง พบว่า

ขนมลูกเต๋ามมีูลค่าเพิ่มมากที่สุด (ร้อยละ 26.34) ประเภทไข ่

พบว่า ขนมเม็ดขนุนมีมูลค่าเพิ่มมากที่สุด (ร้อยละ 14.10) 

ประเภทอาหารว่าง พบว่า ซาลาเปามมีูลค่าเพิม่มากกว่ากะหรี่

พฟั (ร้อยละ 24.73, รอ้ยละ 20.22) หากพิจารณาภาพรวมทัง้ 

20 รายการพบว่า มลูค่าเพิม่เฉลีย่ของสูตรทดแทน 10.50 บาท 

โดยเม็ดขนุนเชื่อมมมีูลค่าเพิ่มมากที่สุด รองลงมาได้แก่ เม็ด

ขนุนเชื่อมอบแห้ง เมล็ดขนุนกวน ขนมลูกชุบและขนมเทียน 

ตามลําดบั ส่วนขนมโค มมีูลค่าเพิ่มน้อยที่สุด รองลงมาได้แก่ 

ขนมหม้อแกง ขนมทองเอก ขนมสามสหายและขนมหนัตรา 

ตามลาํดบั 

 2. ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณ ฑ์

อาหารจากเมลด็ขนุน 

     ผลการประเมนิความพงึพอใจของผูบ้รโิภคจํานวน 

1,000 คน พบว่าผูบ้รโิภคเป็นเพศชาย รอ้ยละ 50.20 และเพศหญงิ 

รอ้ยละ 48.80 มอีายุระหว่าง 51-60 ปี รอ้ยละ 25.70 รองลงมา มอีายุ

ระหว่าง31-40 ปี ร้อยละ 20.30 ส่วนใหญ่จบการศึกษาระดับ

มธัยมศกึษาหรอืตํ่ากว่าและประกอบอาชพีธุรกจิส่วนตวั/ ทําไร่/

ทาํสวน คดิเป็นรอ้ยละ 68.60และ 72.60 ตามลาํดบัและมรีายได้

ต่อเดอืนระหว่าง 10,000-20,000 บาท มากทีสุ่ด คดิเป็นรอ้ยละ 

37.60 สําหรบัพฤติกรรมการบรโิภคผลติภณัฑ์จากเมล็ดขนุน 

พบว่าผูบ้รโิภค จาํนวน 949  

คน หรอืรอ้ยละ 94.90 เคยบรโิภคผลติภณัฑ์จากเมลด็ขนุนใน

รูปเมล็ดขนุนต้ม คิดเป็นร้อยละ 93.47 จํานวนครึ่งหนึ่งของ

ผู้บริโภคจะบริโภคนานๆ ครัง้เพราะเห็นว่าเมล็ดขนุนมี
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ประโยชน์ต่อร่างกาย (ร้อยละ 66.49) ส่วนใหญ่บรโิภคที่บ้าน 

สาํหรบัผูบ้รโิภคจาํนวน 51 คนหรอืรอ้ยละ 5.10 ทีไ่มเ่คยบรโิภค

ผลติภณัฑ์เมล็ดขนุนนัน้ ให้เหตุผลว่าไม่ชอบและไม่รูว้่าจะเอา

มาทาํอะไรบรโิภค  

 ความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ์ พบว่า

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ด้านลักษณะ สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวมในระดบัชอบมาก ถึงมากที่สุด ดงั

ตารางที ่2 

                                                                         

ตารางท่ี 2 ความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑจ์ากเมลด็ขนุน  

รายการผลติภณัฑ ์
คะแนนเฉลีย่ความชอบ 

ลกัษณะ ส ี กลิน่ รสชาต ิ ความชอบรวม แปลผล 

เมลด็ขนุนเชือ่ม 3.52±1.14a 3.62±1.14a 3.60±1.14a 3.70±1.12a 3.66±1.15a มาก 

เมลด็ขนุนเชือ่มอบแหง้ 
3.86±0.85a 3.76±0.93a 3.84±0.97a 4.00±0.98a 3.94±0.91a มาก 

เมลด็ขนุนกวน 3.91±0.84a 3.94±0.70a 4.01±0.73a 4.00±0.84a 3.97±0.71a มาก 

ขนมลกูชุบ 4.32±0.74a 4.30±0.73a 4.12±0.82a 4.26±0.72a 4.30±0.73a มากทีสุ่ด 

ขนมมะมว่งเสวย 4.18±0.62a 4.06±0.65a 3.96±0.69a 3.80±0.72a 3.82±0.74a มาก 

ขนมไดฟุกุ 4.12±0.65a 3.94±0.89a 3.90±0.95a 4.02±0.86a 3.96±0.90a มาก 

ขนมเทยีน 4.60±0.57a 4.54±0.54a 4.60±0.60a 4.44±0.64a 4.54±0.64a มากทีสุ่ด 

ขนมพเูท (โซเซ) 4.42±0.85a 4.54±0.64a 4.50±0.70a 4.50±0.76a 4.46±0.83a มากทีสุ่ด 

ขนมลกูเต๋า 4.52±0.73a 4.46±0.70a 4.46±0.76a 4.46±0.73a 4.46±0.73a มากทีสุ่ด 

ขนมโสมนสั 4.18±0.84a 4.12±0.91a 4.34±0.74a 4.42±0.73a 4.34±0.82a มากทีสุ่ด 

ขนมสามสหาย 4.14±0.70a 4.02±0.68a 3.86±0.75a 3.82±0.77a 3.88±0.74a มาก 

ขนมหมอ้แกง 4.68±0.65a 4.68±0.62a 4.72±0.57a 4.68±0.62a 4.80±0.45a มากทีสุ่ด 

ขนมทองเอก 3.84±0.71a 3.84±0.68a 3.76±0.79a 3.80±0.72a  3.78±0.73a มาก 

ขนมเมด็ขนุน 4.22±0.78a 4.18±0.74a 3.98±0.86a 4.14±0.80a 4.14±0.78a มาก 

ขนมหนัตรา 4.16±0.73a 4.12±0.77a 4.06±0.89a 4.10±0.81a 4.06±0.79a มาก 

ขนมไขห่งส ์ 4.52±0.64a 4.66±0.51a 4.60±0.63a 4.64±0.59a 4.66±0.51a มากทีสุ่ด 

ขนมโค 4.50±0.50a 4.50±0.50a 4.50±0.61a 4.52±0.61a 4.48±0.61a มากทีสุ่ด 

ซาลาเปา 4.42±0.78a 4.48±0.64a 4.54±0.61a 4.58±0.53a 4.54±0.57a มากทีสุ่ด 

กะหรีพ่ฟั 4.46±0.57a 4.42±0.60a 4.44±0.64a 4.48±0.61a 4.46±0.61a มากทีสุ่ด 

นมถัว่เหลอืง 4.58±0.70a 4.58±0.67a 4.58±0.64a 4.38±0.80a 4.50±0.78a มากทีสุ่ด 
aหมายถงึ การทดสอบค่าเฉลีย่ทีม่ากกว่าเกณฑท์ีก่าํหนดทีร่ะดบันยัสาํคญัทางสถติ ิ0.05 

ผลิตภัณฑ์ทัง้ 20 รายการพบว่า มีผลิตภัณฑ์ที่

ผูบ้รโิภคมคีวามชอบรวมมากทีสุ่ดจาํนวน 11 รายการ และชอบ

มาก จาํนวน 9 รายการ สําหรบัคะแนนเฉลีย่ความชอบในแต่ละ

ดา้น พบว่า ขนมหมอ้แกงมคีะแนนความชอบทุกดา้นมากทีสุ่ด 

ในขณะทีเ่มลด็ขนุนเชื่อมมคีะแนนเฉลีย่ความชอบทุกด้านน้อย

ทีสุ่ด โดยผลติภณัฑ์ทีผู่้บรโิภคพงึพอใจมากที่สุด 5 อนัดบัแรก 

คอื ขนมหมอ้แกง ขนมไข่หงส์ ซาลาเปา และขนมเทยีน นมถัว่

เหลืองและขนมโค และเมื่อนําคะแนนความชอบรวมของ

ผลติภณัฑ์ทัง้ 20 รายการไปทดสอบค่าสถติ ิt-test กบัเกณฑ์ที่

กาํหนดพบวา่ คะแนนความชอบรวมผลติภณัฑท์ัง้ 20 รายการมี

ค่ามากกว่าเกณฑท์ีก่าํหนดทีร่ะดบันยัสาํคญัทางสถติ ิ0.05 

    ดา้นการยอมรบัผลติภณัฑ ์พบว่า ผูบ้รโิภครอ้ยละ 

95.30 ยอมรบัผลติภณัฑ์จากเมล็ดขนุน  โดยร้อยละ 81.85 ให้

เหตุผลว่าเพราะผลติภณัฑ์อร่อย รองลงมาผลติภณัฑ์แปลกใหม่

และไดคุ้ณค่าทางอาหารเพิม่ขึน้ หากมผีลติภณัฑ์ตวัอย่างที่ให้

ชิมวางจําหน่ายผู้บริโภคร้อยละ 80.00  ยินดีซื้อผลิตภัณฑ์

แน่นอน  โดยแหล่งทีซ่ื้อรอ้ยละ 79.50 คอืทีต่ลาดนดั/ตลาดโตรุ้่ง 

ในส่วนบรรจุภณัฑแ์ละราคาของผลติภณัฑจ์ากเมลด็ขนุน พบว่า

ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่พงึพอใจเมลด็ขนุนเชื่อมถุงละ 10 บาท เมลด็

ขนุนเชื่อมอบแหง้ถุงละ ราคา   15 บาท ขนมเมด็ขนุน ขนมไข่

หงส์และซาลาเปาถุงละ 20 บาท ขนมโค ถ้วยละ 20 บาท ขนม

พูเท กล่องละ 10 บาท ขนมไดฟุกุและขนมโสมนสั กล่องละ 15 

บาท เมลด็ขนุนกวน ขนมมะมว่งเสวยและกะหรีพ่ฟั กล่องละ 20 

บาท ขนมลูกเต๋า ขนมลูกชุบและขนมหม้อแกง กล่องละ 25 

บาท ขนมทองเอกและขนมหนัตรา กล่องละ 30 บาท ขนมเทยีน 
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½ กโิลกรมั ราคา 50 บาท ขนมสามสหาย ชิ้นละ 5 บาท และ

นมถัว่เหลอืง ถุงละ 5 บาท 

 

6. อภิปรายผล 
1. จากผลการศึกษาต้นทุนวตัถุดิบของผลิตภัณฑ์

เมือ่นําเมลด็ขนุนมาทดแทนวตัถุดบิในส่วนผสมของสูตรดัง้เดมิ

เพื่อช่วยลดต้นทุนการผลิตหรือเพิ่มมูลค่าเมล็ดขนุน พบว่า 

ประเภทขนมหวานนอกจากเมลด็ขนุนเชือ่มและเมลด็ขนุนเชือ่ม

อบแห้งแลว้ ผลติภณัฑ์ที่มมีูลค่าเพิม่สูงมากคอื เมลด็ขนุนกวน 

เพราะใชเ้มลด็ขนุนทดแทนถัว่เขยีวซกีทัง้หมด (รอ้ยละ 100) ทาํ

ใหเ้มลด็ขนุนมมีลูค่าเพิม่ขึน้หรอืชว่ยลดตน้ทุนวตัถุดบิลงคดิเป็น

รอ้ยละ 45.94 ซึ่งถอืว่าเป็นการเพิม่มูลค่าของเหลอืใชห้รอืช่วย

ลดต้นทุนการผลติถัว่กวนไดค้่อนขา้งสงู  ซึง่นอกจากเมลด็ขนุน

กวนจะบรโิภคในลกัษณะเมลด็ขนุนกวนแลว้ ยงัสามารถนําไป

ทําเป็นไสข้นมชนิดต่างๆ ได ้ส่วนขนมเทยีน ขนมไข่หงส์ ขนม

ลกูเต๋า ซาลาเปาและกะหรีพ่ฟัซึ่งเป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ดร้บัคะแนน

ความชอบจากผูบ้รโิภคในระดบัมากทีสุ่ดทัง้ยงัมตี้นทุนทีล่ดลง

จากสตูรทีใ่ชถ้ัว่เขยีวซกี เฉลีย่มากกว่ารอ้ยละ 20.00 สอดคลอ้ง

กับ Suchanya  Saengsaeun (2004) ที่พบว่าขนมกลืมกลืน

จากแป้งพรเีจลาตไินซ์เมลด็ขนุนจากสูตรดัง้เดมิ ราคา 46 บาท 

ต่อกโิลกรมั เหลือ 43 บาทต่อกิโลกรมั โดยมรีาคาต้นทุนการ

ผลติตํ่ากว่าสตาร์ชถัว่เขยีว รอ้ยละ 4.11 สามารถลดต้นทุนการ

ผลติได้ร้อยละ 1.35 ดงันัน้หากมกีารส่งเสรมิให้มกีารใช้เมล็ด

ขนุนทดแทนถัว่เขียวซีกซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ใช้ในการทําขนม

ดังกล่าวจะช่วยให้ผู้ผลิตสามารถลดต้นทุนในการผลิตได้

ค่อนขา้งมาก รวมทัง้เกษตรกรก็สามารถนําวตัถุดบิที่เป็นของ

เหลือใช้จากภาคการเกษตรมาสร้างรายได้ให้กับชุมชน

สอดคล้องกับแนวทางในการนําของเหลือจากอุตสาหกรรม

เกษตรไปใชป้ระโยชน์ที ่Poonsuk Prasertsan (1999) ไดก้ล่าว

ว่า ของเหลอืจากอุตสาหกรรมเกษตรที่สามารถใช้เป็นอาหาร

สําหรบัมนุษย์ (food) เหมาะสําหรบัวสัดุเศษเหลอืที่มคีุณภาพ 

ซึ่งเมล็ดขนุนจัดเป็นวัสดุที่มีคุณภาพเพราะมีคุณค่าทาง

โภชนาการโดยเฉพาะสารอาหารประเภทโปรตนีค่อนขา้งสงูและ

มีเกลือแร่ เช่น ฟอสฟอรสัและธาตุเหล็ก (Nutrition Division 

Department of Health, 2001)  

 2. นอกจากผลติภณัฑ์อาหารประเภทขนมหวานและ

อาหารว่างแล้ว ผลติภณัฑ์เครือ่งดื่มคอืน้ําเต้าหู้ที่ใช้เมล็ดขนุน

เป็นส่วนผสมทดแทนถัว่เหลือง ผู้บรโิภคมคีวามชอบในระดบั

มากทีสุ่ด (มคีะแนนความชอบรวม เป็นอนัดบั 4 ) ทัง้ยงัช่วยลด

ต้นทุนการผลติจากสูตรดัง้เดมิ รอ้ยละ 18.75 ซึ่งถงึแมว้่าเมล็ด

ขนุนจะมปีรมิาณโปรตีนสูงแต่น้อยกว่าโปรตนีที่ไดจ้ากถัว่เหลอืง แต่

เมลด็ขนุนมสีารสําคญัคอื ประกอบด้วยลกิแนน ไอโซฟลาโวนส์ ซาโป

นิน สารพฤกษเคมีหลายชนิดที่เป็นประโยชน์อย่างมากต่อ

สุขภาพ เช่น ช่วยป้องกนัมะเรง็ ลดความดนัโลหติ ชะลอความ

ชรา ต้านสารอนุมลูอสิระ ป้องกนัแผลเน่าเป่ือย เป็นตน้ (Omale 

and Friday, 2010 อ้างถึงใน Swami el al., 2012.) โดยเฉพาะ

บริเวณเยื่อหุ้มเมล็ดสีน้ําตาล ซึ่งจากการศึกษาคุณค่าทาง

โภชนาการและศกัยภาพทางชีวภาพของผงเยื่อหุ้มเมล็ดขนุน

ของ Sharma el al.,(2013) พบว่า เยื่อหุ้มเมล็ดขนุนเป็นแหล่ง

สําคัญของสารแอนตี้ออกซิแดนซ์ที่มีตามธรรมชาติและมี

องค์ประกอบของสารออกฤทธิท์างชวีภาพสามารถนําไปใช้ใน

ผลติภณัฑ์ เครื่องสําอาง ยาและอาหารเพื่อสุขภาพได ้ดงันัน้น้ํา

เต้าหู้ที่ทดแทนด้วยเมล็ดขนุนจึงเป็นเครื่องดื่มที่มคีุณค่าทาง

โภชนาการและยงัช่วยลดตน้ทุนอกีดว้ย 

3. ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดขนุนที่พ ัฒนาขึ้นทัง้ 20 

รายการไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคในระดบัชอบมากถึงมาก

ที่สุด โดยผู้บริโภคร้อยละ 95.30 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ ์

เพราะอร่อยและแปลกใหม่ และหากนําผลิตภณัฑ์ไปจําหน่าย

ผูบ้รโิภครอ้ยละ 80.00 ยนิดซีื้อผลติภณัฑ์แน่นอน โดยจะซื้อที่

ตลาดนัด/ตลาดโต้รุ่งรอ้ยละ 79.50 ในขณะที ่Poraya Saowala 

(2009) ไดศ้กึษาปัจจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจซื้อผลติภณัฑ์จาก

เมลด็ขนุน พบว่าผูบ้รโิภคในเขตกรุงเทพฯ จํานวน 200 คน ให้

คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดบัชอบปานกลาง ร้อยละ 89 

และรอ้ยละ 63.5 ตดัสนิใจซื้อผลติภณัฑ์เมื่อมกีารวางจําหน่าย 

ส่วนการสํารวจความชอบในการบรโิภคผลติภณัฑ์ขา้วเกรยีบ

เมล็ดข นุ น  ของ  Teerawan Suwan & Sukanya Wongwath 

(2011)พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามชอบบรโิภคผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรยีบเมล็ดขนุนคดิเป็นร้อยละ 75 มคีะแนนความชอบด้านส ี

ความกรอบ กลิ่นรส รสหวานและความชอบรวม อยู่ในระดบั

ความชอบปานกลาง ส่วนด้านรสเค็ม มคีวามชอบอยู่ในระดบั

ชอบเล็กน้อย โดยผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 88.00 มคีวาม

สนใจซื้อผลติภณัฑ์ และให้ราคาที่เหมาะสมในการจดัจําหน่าย

ต่อ 1 ถุง (250 กรมั) ราคา 20 บาท มากทีสุ่ด คดิเป็นรอ้ยละ 70  

4. การนํ าเมล็ดขนุนมาใช้ประโยช น์ ในการทํ า

ผลติภณัฑ์อาหารตามภมูปัิญญาของชุมชนบนพื้นฐานเศรษฐกจิ

พอเพยีงทีชุ่มชนสามารถปฏบิตัไิดค้อื การนําเมลด็ขนุนมาใชใ้น

ผลติภณัฑ์ขนม โดยเฉพาะการทําไสข้นมหรอืขนมทีม่สี่วนผสม

ของถัว่เป็นส่วนประกอบเพราะเมลด็ขนุนมอีงคป์ระกอบทางเคมี

คล้ายกับถัว่ คือ มีคาร์โบไฮเดรตปริมาณสูง และมีโปรตีน

ค่อนขา้งสงู แต่ปัจจุบนัการนําไปใชป้ระโยชน์ในลกัษณะดงักล่าว

มน้ีอย อาจจะเป็นเพราะถัว่หาซื้องา่ยมจีําหน่ายตลอดทัง้ปีในรูป

ถัว่เมล็ดแห้งแต่เมล็ดขนุนเป็นของสด เน่าเสียง่ายและมีตาม

ฤดูกาลเท่านัน้ การใช้ประโยชน์จงึค่อนข้างจํากดั แต่ถ้ามกีาร

ส่งเสรมิให้มกีารนําเมล็ดขนุนมาใช้ประโยชน์ ถึงแม้จะเป็นแค่

ช่วงฤดูกาลกจ็ะสามารถทาํใหค้นในชุมชนมรีายไดจ้ากของเหลอื

ใช้และช่วยลดต้นทุนการผลติได้อีกทางหนึ่ง โดยเมลด็ขนุน 1 

กโิลกรมัสามารถทดแทนถัว่เขยีวซกีได ้500 กรมั ราคา 40 บาท 

ดงันัน้เมล็ดขนุนหากนําไปใช้ทดแทนถัว่เขยีวซกีจะทําให้เมล็ด

ขนุนมีมูลค่าถึงกิโลกรัมละ 40 บาท ซึ่งถือว่ามีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจจากของเหลือใช้ในชุมชนสามารถสร้างรายได ้
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สอดคล้องกับการศึกษาของ Sayooj Mamma ly Mee thal, 

Narinder Kaur,Jyoti Singh and Yoges h Gat  ( 2 0 1 7 )  ที่

พบว่าการใช้แป้งเมล็ดขนุนในการเตรียมผลิตภัณฑ์อาหาร

อาหารช่วยเพิม่คุณค่าทางโภชนาการที่มตี้นทุนตํ่า ดงันัน้แป้ง

ขนุนจงึสามารถนําไปใชเ้ป็นส่วนผสมหลกัในสูตรอาหารทัว่ไป

หรืออาหารสําเร็จรูปเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ (Juárez-

Barrientos, J.,2017) 

 Panesar el al.(2012.) ที่กล่าวว่า ปัจจุบันทัว่โลก

ตระหนักถึงของเสยีจากภาคอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งมเีพิ่มขึ้น

เพื่อตอบสนองความสามารถในการผลิตด้านการเกษตรและ

ความมัน่คงทางอาหาร ดังนัน้ของเสียจากภาคอุตสาหกรรม

เกษตรจําเป็นตอ้งนํามาผลติและนํากลบัมาใชใ้หม่เพือ่ทําใหเ้กดิ

ประโยชน์มากขึ้นแทนการทิ้งไปโดยไม่ได้นํามาใช้ประโยชน์ 

เช่น การผลิตผงหอมเพื่อเพิ่มมูลค่าจากหอมใหญ่คัดทิ้งของ

สหกรณ์ผู้ปลูกหอมหัวใหญ่สนัป่าตอง อําเภอแม่วาง จงัหวดั

เชียงใหม่ (KiatisakPholsongkram & Yupaporn Raksilapakij, 

2014) การใช้วสัดุเหลอืใช้จากตาลโตนดเป็นเชื้อเพลงิของเตา

แก๊สชีวมวลแบบเบดนิ่ งไหลลง (Anurak  Katwattanakul & 

Sunantasak Ravangvong, 2016) การพัฒนาน้ําจิ้มสุกี้ เพื่อ

สุขภาพจากกากกระเทยีมเพื่อส่งเสรมิเศรษฐกจิชุมชนเทศบาล

ตํ าบลบ้านถํ้ า  อํ า เภอดอกคําใต้  จังหวัดพ ะเยา (Nittiya 

Suwansom, 2014)  

นอกจากนัน้เมล็ดขนุนเป็นของเหลอืใช้ในชุมชนที่มี

คุณค่าทางโภชนาการค่อนขา้งสูง ดงันัน้หน่วยงานหรอืองค์การ

ในชุมชนควรมีการรณรงค์ ประชาสัมพันธ์ให้คนในชุมชน 

ตระหนักถงึการนําของเหลอืใชม้าสรา้งรายไดซ้ึ่งจะเป็นการเพิม่

มลูค่าใหก้บัของเหลอืใชใ้นชุมชนไดอ้กีทางหนึ่ง  

 

ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะท่ีได้จากการวิจยั 

จากผลการวจิยัแสดงให้เห็นว่า การนําเมล็ดขนุนที่

เป็นของเหลือใช้ในชุมชนมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

ต่างๆ ทําให้เมลด็ขนุนมมีลูค่าเพิม่ขึน้ ควรนําไปเผยแพร่ใหค้น

ในชุมชนได้รู้คุณค่าของเมล็ดขนุน ดังนั ้นผู้ นํ าชุมชนและ

หน่วยงาน องค์กรต่างๆ ในชุมชนควรร่วมกนัส่งเสรมิสนับสนุน

กิจกรรมการอบรมพัฒนาให้ความรู้และทักษะในการแปรรูป

ผลติภณัฑจ์ากเมลด็ขนุนเพือ่ใหส้ามารถนําไปจาํหน่ายหรอืใชใ้น

การจัดเลี้ยงต่างๆ ภายในชุมชน โดยเฉพาะซาลาเปา ขนม

ลูกเต๋า ขนมไข่หงส์ กะหรี่พฟั นมถัว่เหลอืง ขนมลูกเต๋า ขนม

เมด็ขนุนและขนมลูกชุบ เพราะผลติภณัฑ์เหล่านี้เป็นผลติภณัฑ์

ที่มกีารจําหน่ายทัว่ไปในชุมชนและผู้บรโิภคให้การยอมรบัใน

ระดบัมากที่สุดรวมทัง้มมีูลค่าเพิ่มค่อนขา้งสูง ทัง้นี้เพื่อช่วยให้

คนในชุมชนได้ตระหนักถึงคุณค่าของเมล็ดขนุนมาใช้ให้เกิด

ประโยชน์และสรา้งรายไดใ้หก้บัชุมชนได ้

   

 ข้อเสนอแนะในการทาํวิจยัครัง้ต่อไป 

 1. ควรมีการศึกษาถึงการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่

เหมาะสม รวมทั ้งการพัฒนาต่อยอดให้ผลิตภัณฑ์ เข้าสู่

กระบวนการผลิต เพื่ อให้สามารถผลิตได้ตามมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์ชุมชน เพื่อสรา้งความมัน่ใจและภาพลกัษณ์ที่ดขีอง

ผลติภณัฑ ์ 

 2. ควรมกีารศกึษาการนําเมล็ดขนุนไปแปรรูปเป็น

ผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งเป็นการสรา้งมูลค่าเพิม่ใหก้บั

ของเหลือใช้ในชุมชน รวมทัง้ศึกษาความต้องการของตลาด

เพือ่ใหผ้ลติภณัฑผ์ลติแลว้สามารถจาํหน่ายได ้
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