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บทคัดย่อ 

 ต ำบลหนองพันจันทร์ อ ำเภอบ้ำนคำ จังหวัดรำชบุรี เป็นพ้ืนที่ปลูกสับปะรดพันธุ์ปัตตำเวียที่

ส ำคัญ เนื่องจำกมีกำรรวมตัวกันของกลุ่มเกษตรกรในโครงกำรเกษตรแปลงใหญ่ มุ่งเน้นในกำรปลูก

สับปะรดเพ่ือรับประทำนผลสดมีกระบวนกำรผลิตที่ปลอดภัย แต่ถึงแม้ว่ำสับปะรดแปลงใหญ่จะได้

คุณภำพผลผลิตที่ดี ก็ยังมีปัจจัยแวดล้อมอ่ืนๆ ที่ส่งผลกระทบต่อผลผลิตสับปะรด โดยเฉพำะสภำวะ

อำกำศที่แปรปรวน ท ำให้ผลผลิตสับปะรดออกสู่ตลอดพร้อมกันมำกเกินไปจนล้นตลำด และผลผลิต

สับปะรดบำงส่วนไม่ได้ตำมคุณภำพ เช่น ผลเล็ก แคระแกรน มีจุดด ำ และต ำหนิอ่ืนๆ ไม่สำมำรถน ำไป

จ ำหน่ำยได้ กำรแปรรูปสับปะรดตกเกรดที่มีคุณภำพต่ ำเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำจึงเป็นกำรแก้ไขปัญหำดังกล่ำว 

วิสำหกิจชุมชนมีกำรแก้ไขปัญหำด้วยกำรท ำผลิตภัณฑ์สับปะรดกวนเนื่องจำกมีกระบวนกำรง่ำยๆ แต่

ผลิตภัณฑ์ยังไม่ผ่ำนกำรตรวจสอบคุณภำพมำตรฐำนจึงไม่สำมำรถจ ำหน่ำยได้ในท้องตลำด 

 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมักสับปะรดเป็นกำรต่อยอดและ

เพ่ิมมูลค่ำ ให้แก่น้ ำสับปะรดที่ถูกคั้นแยกก่อนกระบวนกำรผลิตสับปะรดกวนที่ไม่ได้น ำไปใช้ประโยชน์ 

เพ่ือน ำมำผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภำพที่มีมูลค่ำสูง โดยเน้นกระบวนกำรวิจัยในห้องปฏิบัติกำร

เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และกำรด ำเนินกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนร่วมเพ่ือร่วมเรียนรู้กับ

กลุ่มวิสำหกิจชุมชน ในต ำบลหนองพันจันทร์ เพื่อให้กลุ่มสำมำรถด ำเนินกำรผลิตและพัฒนำผลิตภัณฑ์

น้ ำส้มสำยชูหมักจำกสับปะรดได้ด้วยตนเอง ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภำพมำตรฐำนตำมที่กฏหมำยก ำหนด 

สำมำรถจ ำหน่ำยได้ในท้องตลำด ส่งเสริมกำรเพ่ิมรำยได้ให้กับกลุ่ม นอกจำกนี้กลุ่มยังสำมำรถต่อยอด

และพัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมักสับปะรด ให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภำพ

ที่สำมำรถจ ำหน่ำยได้ในท้องตลำด ซึ่งส่งผลให้เกิดกำรพัฒนำคุณภำพชีวิตอย่ำงยั่งยืนของกลุ่ม 
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นอกจำกนี้โครงกำรยังมุ่งเน้นกำรพัฒนำปรับปรุงโรงเรือนกำรผลิตให้ได้ตำมมำตรฐำน GMP เพ่ือ

รองรับกำรผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกสับปะรดอ่ืนๆ ของกลุ่มวิสำหกิจในอนำคต 
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Abstract 

 Nong Pan Chan sub-district in Bankha, Ratchaburi is an important area for 

growing and harvesting Pattawia Pineapple, as the group of farmers has worked 

collaboratively in order to initiate a large scale collaborative farming. Though the 

large scale farming resulted in higher qualities of pineapple, unforeseen and 

uncontrollable factors, especially unpredictable weather conditions, caused lower 

qualities of pineapple with no value in the market. The Pineapple Processing Small 

Community Enterprise in the area made use of the lower grade pineapples by 

making the Thai-style Pineapple Paste product. However, since the product has 

never been tested according to the standard regulation, it cannot be sold in the 

market. 

 The development of healthy beverage from fermented pineapple vinegar 

utilized the pineapple juice that has been disposed during the pineapple paste 

process, thus reducing the food waste and creating food product with higher value. 

The research utilized both scientific approach and the area based approach for 

development, which emphasized on the learning process between the researchers 

and personnel from the small community enterprise. The scientific-based approach 

resulted in the product prototypes of fermented pineapple vinegar and healthy 
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drinking vinegar beverage. The area based approach for development resulted in a 

sustainable improvement within the small community enterprise where the 

personnel were able to develop fermented pineapple vinegar and healthy drinking 

vinegar beverage that met the standard regulations. In addition, this research also 

focused on the production plant improvement that met the GMP standard. 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

 

1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ  

จังหวัดรำชบุรี เป็นจังหวัดหนึ่งที่มีบทบำทต่อเศรษฐกิจส่วนรวมในกลุ่มจังหวัดภำคกลำง
ตอนล่ำง (รำชบุรี สุพรรณบุรี กำญจนบุรี และนครปฐม) โดยมีมูลค่ำผลิตภัณฑ์จังหวัดเป็นสัดส่วน ร้อย
ละ 29.88 ของผลิตภัณฑ์กลุ่มจังหวัด และมีมูลค่ำ GPP คิดเป็นล ำดับที่ 14 ของประเทศ จังหวัด
รำชบุรี มีศักยภำพในภำคกำรเกษตรเนื่องจำกมีปัจจัยสนับสนุนที่ส ำคัญ เช่น มีพ้ืนที่กำรเพำะปลูก
พืชผักผลไม้ กระจำย ในทุกอ ำเภอ จ ำนวน 1,027,340 ไร่ สำมำรถผลิตพืชผัก ผลไม้ ประมำณ 
2,218,641 ตันต่อป ีเนื่องจำกมีระบบกำร ชลประทำนที่ดี มีตลำดกลำงสินค้ำเกษตร ถึง 2 แห่งในกำร
ระบำยสินค้ำไปทั้งภำคกลำง ภำคใต้ และและภำคอ่ืน ๆ ผลผลิตทำงกำรเกษตรที่ส ำคัญของจังหวัด
ได้แก่ ข้ำว อ้อย มันส ำปะหลัง สับปะรด สุกร และกุ้งก้ำมกรำม ภำคอุตสำหกรรมเป็นภำคกำรผลิตที่
ส ำคัญของจังหวัด มีมูลค่ำกำรผลิตที่เพ่ิมขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง โดยอุตสำหกรรมหลักของจังหวัดส่วนใหญ่
จะอยู่ในด้ำนอุตสำหกรรมกำรเกษตรและกำรแปรรูป อำหำร โรงงำนแปรรูปผลผลิตทำงกำรเกษตร 
เช่น โรงงำนสับปะรดกระป๋อง โรงงำนมันเส้น รองลงมำเป็น อุตสำหกรรมอโลหะ (ส ำนักงำนจังหวัด
รำชบุรี, มปป.) 

สับปะรดเป็นสินค้ำเกษตรที่มีศักยภำพกำรส่งออกสูง 1 ใน 7 ชนิด ได้แก่ ยำงพำรำ ข้ำว มัน
ส ำปะหลัง กล้วยไม้ สับปะรด กุ้งกุลำด ำ และไก่เนื้อ ซึ่งกระทรวงเกษตรและสหกรณ์มีนโยบำย
สนับสนุนกำรส่งออกเพ่ือเป็นอำหำรสู่ครัวโลก ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตสับปะรดรำยใหญ่ของโลก 
ในแต่ละปีประเทศไทยสำมำรถส่งออกสับปะรดในรูปแบบของสับปะรดแช่เยือกแข็ง สับปะรดกระป๋อง 
และน้ ำสับปะรด สำมำรถน ำรำยได้เข้ำประเทศประมำณปีละ 23,000 –25,000 ล้ำนบำท พ้ืนที่กำร
สับปะรดในประเทศครอบคลุมทั้งหมด 10 จังหวัด ดังแสดงในภำพที่ 1.1 โดยภำคกลำงมีกำรสับปะรด
มำกที่สุด และพันธุ์ที่นิยมปลูกมำก คือ พันธุ์ปัตตำเวีย ส ำหรับจังหวัดรำชบุรีมีพ้ืนที่ปลูกสับปะรด
ประมำณ ร้อยละ 5 ของพ้ืนที่ปลูกสับปะรดทั้งประเทศไทย มีพ้ืนที่ปลูกกระจำยอยู่ในพ้ืนที่ 4 อ ำเภอ 
ได้แก่ บ้ำนคำ สวนผึ้ง จอมบึง และปำกท่อ (ส่วนวิเครำะห์สภำพกำรใช้ที่ดินที่ 2, 2549)  
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ภาพที่ 1.1 แผนที่พื้นที่ปลูกสับปะรดประเทศไทย ปีกำรผลิต พ.ศ. 2549 

ที่มา : ส่วนวิเครำะห์สภำพกำรใช้ที่ดินที่ 2, 2549 
 
อย่ำงไรก็ตำมในปี พ.ศ. 2555 เป็นต้นมำเกิดปัญหำเศรษฐกิจโลกตกต่ ำโดยเฉพำะกลุ่ม

สหภำพยุโรปและสหรัฐอเมริกำหรือแม้แต่ญี่ปุ่นท ำให้ควำมต้องกำรบริโภคหรือน ำเข้ำสับปะรด
กระป๋องจำกประเทศไทยลดลงมำกและส่วนหนึ่งมำจำกกระแสข่ำวที่ว่ำโรงงำนแต่ละที่ในไทยได้มีกำร
ส ำรองสับปะรดไว้เป็นจ ำนวนมำก จำกสำเหตุนี้ท ำให้คู่ค้ำในต่ำงประเทศมีอ ำนำจกำรต่อรองเพ่ิมขึ้น
และชะลอกำรซื้อเพ่ือกดรำคำรับซื้อลงประกอบกับโรงงำนแปรรูปต่ำงก็มีสินค้ำคงเหลืออยู่พอสมควร
จึงชะลอหรือลดกำรรับซื้อสับปะรดสดจำกเกษตรกรลงไปด้วย  ข้อมูลจำกกระทรวงอุตสำหกรรมระบุ
ว่ำ ระหว่ำงเดือน พ.ค. – มิ.ย. 2555 นี้ ปริมำณควำมต้องกำรผลสับปะรดสดของโรงงำนแปรรูปทั่ว
ประเทศประมำณ 70,000 ตัน แต่มีผลผลิตสับปะรดสดออกสู่ท้องตลำดถึงประมำณ 100,000 ตัน ท ำ
ให้มีผลผลิตตกค้ำงประมำณ 30,000 ตัน (จีระศักดิ์ อุรำสำย, 2555) จะเห็นว่ำในแต่ละปีสภำพของ
ปัญหำจะคล้ำยคลึงกัน ผลผลิตทำงกำรเกษตรแต่ละชนิดส่วนใหญ่จะเพำะปลูกตำมฤดูกำล เมื่อถึง
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เวลำเก็บเกี่ยวผลผลิตส่วนใหญ่จะออกมำพร้อมๆกันและอำจมีมำกกว่ำควำมต้องกำรในตลำดขณะนั้น 
ซึ่งหำกกลุ่มเกษตรไม่สำมำรถหำหนทำงอ่ืนมำรองรับผลผลิตส่วนเกินนั้นได้ก็จะส่งผลต่อปัญหำที่
ติดตำมมำอีกมำกมำย ได้แก่ ต้นทุนกำรผลิตสับปะรดสูงเมื่อเทียบกับรำคำขำย สินค้ำล้นตลำดใน
ฤดูกำลผลิต สับปะรดเหลือทิ้งในฤดูกำรผลิตเนื่องจำกเกษตรกรขำดควำมรู้ควำมช ำนำญในกำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ นอกจำกนี้กำรเพำะปลูกและเก็บเกี่ยวสับปะรดที่ไม่ถูกวิธี รวมถึงปัญหำภัยแล้งที่ต่อเนื่อง
ยำวนำน ท ำให้ต้นสับปะรดขำดน้ ำขนำดผลและน้ ำหนักสับปะรดลดลงและผลผลิตไม่สมบูรณ์  ไม่ผ่ำน
เกณฑ์มำตรฐำนสับปะรดส ำหรับโรงงำน และสับปะรดส ำหรับบริโภคสด ตำมที่ได้ก ำหนดในมำตรฐำน
สินค้ำเกษตรและอำหำรแห่งชำติ ส ำหรับสับปะรด ดังแสดงในภำพที่ 1.2 (ส ำนักงำนมำตรฐำนสินค้ำ
เกษตรและอำหำรแห่งชำติ, 2546; มติชนออนไลน์, 2553; ศูนย์อัจฉริยะเพ่ืออุตสำหกรรมอำหำร, 
2558) ซึ่งสับปะรดดังกล่ำวนี้ไม่สำมำรถน ำไปจ ำหน้ำยทั้งให้โรงงำนและจ ำหน่ำยเพ่ือบริโภคผลสด จึง
ส่งผลให้เกิดปัญญำสับปะรดเหลือทิ้งที่มีมูลค่ำน้อยมำกหรือไร้มูลค่ำ  

 

 

ภาพที่ 1.2 สับปะรดเหลือทิ้งเนื่องจำกมีคุณภำพต่ ำ 
ที่มำ : ชนกภัทร ผดุงอรรถ, 2560 

 
ต ำบลหนองพันจันทร์ อ ำเภอบ้ำนคำ จังหวัดรำชบุรี เป็นพ้ืนที่ปลูกสับปะรดพันธุ์ปัตตำเวีย 

หรือสับปะรดบ้ำนคำแหล่งใหญ่ที่มุ่งเน้นกำรผลิตสับปะรดให้ได้คุณภำพ ตั้งแต่กำรผลิตจนถึงกำรตลำด 
(กำญจนำ ปุยอรุณ, 2559) บ้ำนหนอกจอก ในต ำบลหนองพันจันทร์ เป็นหมู่บ้ำนเกษตรกรรมที่มีกำร
ปลูกสับปะรดเป็นหลัก แต่เกษตรกรประสบปัญหำหลำยด้ำน ทั้งต้นทุนกำรผลิตสับปะรดสูง ดินเริ่มมี
สภำพเสื่อมโทรม พื้นที่เป็นพ้ืนที่รำบสูงๆ ต่ ำๆ ส่งผลให้ผลผลิตสับปะรดบำงส่วนไม่ได้มำตรฐำน รำคำ
ผลผลิตตกต่ ำ ผลผลิตบำงส่วนไม่สำมำรถส่งขำยโรงงำนและส่งขำยเพ่ือบริโภคผลสดได้ เกิดปัญหำ
สับปะรดเหลือทิ้ง (ระบบสำรสนเทศเศรษฐกิจและสังคมภำค, มปป.) กลุ่มแปรรูปสับปะรดในหมู่บ้ำน 
โดยศูนย์กำรเรียนรู้กำรเพ่ิมประสิทธิภำพกำรผลิตสินค้ำเกษตร (ศพก.) ได้มีกำรหำแนวทำงใช้
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ประโยชน์จำกสับปะรดเหลือทิ้งหลำยวิธี ได้แก่ กำรคั้นน้ ำสับปะรด และ กำรปอกและหั่นเนื้อสับปะรด 
เพ่ือส่งขำยคืนให้แก่โรงงำนน้ ำผลไม้ และกำรน ำกำกสับปะรดที่เหลือจำกน้ ำสับปะรดที่คั้นได้ไปท ำ
สับปะรดกวน (จันทร์ เรืองเรำ, 2560) ซึ่งแนวทำงดังกล่ำวกลุ่มเกษตรกรไม่สำมำรถก ำหนดรำคำ
จ ำหน่ำยที่แน่นอนได้เนื่องจำกต้องขึ้นอยู่กับรำคำรับซื้อของโรงงำน แต่เนื่องจำกกลุ่มเกษตรกรขนำด
ควำมรู้ควำมช ำนำญในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ กำรใช้ประโยชน์และกำรเพ่ิมมูลค่ำสับปะรดเหลือทิ้งจึง
ยังมีข้อจ ำกัดที่กำรแปรรูปเบื้องต้นซึ่งได้แก่กำรคั้นน้ ำ และกำรปอกและหั่นสับปะรดดังที่ได้กล่ำวไว้
ข้ำงต้น จำกเหตุผลข้ำงต้น คณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นควำมส ำคัญของปัญหำที่เกิดขึ้นซึ่งเป็นปัญหำทำง
เศรษฐกิจทีส่่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจฐำนรำก ดังนั้นกำรใช้ประโยชน์และกำรเพ่ิมมูลค่ำสับปะรดเหลือ
ทิ้งด้วยกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่ำและมีคุณประโยชน์สูงและมีวัตถุดิบทำงกำรเกษตรเหลือทิ้ง
น้อยที่สุด จึงเป็นกลไกส ำคัญที่จะช่วยให้กลุ่มเกษตรกรสำมำรถสร้ำงรำยได้เสริมจำกวัตถุดิ บทำง
กำรเกษตรที่เหลือทิ้งเพ่ือเสริมสร้ำงควำมแข็งให้กับชุมชน คณะผู้วิจัยจึงได้พัฒนำแผนงำนวิจัยกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมักสับปะรดเพ่ือกำรใช้ประโยชน์และเพ่ิม
มูลค่ำสับปะรดเหลือทิ้ง ซึ่งผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูหมัก และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่
สำมำรถต่อยอดกำรแปรรูปเบื้องต้นซึ่งได้แก่กำรคั้นน้ ำสับปะรดที่กลุ่มเกษตรกรแปรรูปได้ปฏิบัติอยู่
แล้ว และนอกจำกกำรแปรรูปเบื้องต้นแล้วกลุ่มเกษตรกรยังมีกำรท ำน้ ำหมักชีวภำพจำกเศษสับปะรด
เพ่ือใช้ในกำรก ำจัดแมลงและศัตรูพืชในไร่สับปะรด ดังนั้นกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมักและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภำพยังเป็นกำรต่อยอดภูมิปัญญำในท้องถิ่นเพ่ือรังสรรค์ผลิตภัณฑ์กำรแปรรูปอำหำรรูปแบบใหม่ที่
มีมูลค่ำเพ่ิมมำกขึ้นได้อีกด้วย โดยงำนวิจัยนี้จะมุ่งเน้นเพ่ือสร้ำงกระบวนกำรเรียนรู้ในกำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์สับปะรดให้กับเกษตรกรซึ่งเป็นกระบวนกำรส ำคัญที่จะท ำให้เกษตรกรมีควำมเข้มแข็งและ
สำมำรถพ่ึงพำตนเองได้ และเป็นกำรเสริมสร้ำงรำยได้ให้แก่เกษตรกรได้ในอนำคต 
 

1.2. วัตถุประสงค์ 

 1.2.1 เพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูหมักจำกสับปะรด และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพ

จำกน้ ำส้มสำยชูหมักสับปะรด  

 1.2.2 เพ่ือพัฒนำกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีควำมเข้มแข็งสำมำรถผลิตและจ ำหน่ำย

ผลิตภัณฑ์ได้ในท้องตลำด 

1.3 กรอบแนวคิดกำรวิจัย 

  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมักสับปะรดเพ่ือกำรใช้ประโยชน์และ

เพ่ิมมูลค่ำสับปะรดเหลือทิ้งมุ่งเน้นกำรกระบวนกำรเรียนรู้ร่วมกันระหว่ำงคณะผู้วิจัยและกลุ่ม
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เกษตรกรในกำรใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่ำจำกสับปะรดเหลือทิ้งโดยผ่ำนกระบวนกำรแปรรูป และ

พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ส่งเสริมควำมแข็งแกร่งของกลุ่มเกษตรกร ดังแสดงใน

กรอบแนวกำรวิจัยในภำพที่ 1.3 

 

 

ภาพที่ 1.3 กรอบกำรวิจัยโครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมัก

สับปะรดเพื่อกำรใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่ำสับปะรดเหลือทิ้ง 
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1.4 ผลผลิตและตัวชี้วัดของกำรวิจัยท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

 ผลผลิตและตัวชี้วัดของกำรวิจัยที่คำดว่ำจะได้รับ สำมำรถแสดงได้ดังตำรำงที่ 1.1 

ตารางท่ี 1.1 ผลผลิตและตัวชี้วัดของโครงกำรวิจัย 

ผลผลิต (output) ตัวชี วัด 
เชิงคุณภาพ เชิงปริมาณ 

1.องค์ควำมรู้กำรผลติ
น้ ำส้มสำยชูหมักจำก
สับปะรดเหลือท้ิง 

- คู่มืออธิบำยขั้นตอนกำรผลติเครื่องดื่ม
น้ ำส้มสำยชูหมักและน้ ำส้มสำยชูหมัก 1 
ชุด 

2. ผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชู
หมักจำกสับปะรดเหลือท้ิง 

ผลิตภณัฑ์ผ่ำนตำมเกณฑค์ุณภำพมำตรฐำน 
ผลิตภณัฑ์ชุมชน 

ผลิตภณัฑ์แปรรูปจำกสับปะรดประเภท
น้ ำส้มสำยชูหมัก 1 ชนิด 

3. ผลิตภัณฑเ์ครื่องดืม่เพื่อ
สุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมัก
สับปะรด 

ผลิตภณัฑ์ได้รับกำรยอมรับจำกผูบ้ริโภค ผลิตภณัฑ์แปรรูปจำกสับปะรดประเภท
เครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภำพ 1 ชนิด 

4. สถำนท่ีผลติที่ไดม้ำตรฐำน สถำนท่ีผลติที่ได้มำตรฐำนพร้อมส ำหรับกำรขอ 
อย. 

สถำนท่ีผลติอำหำรที่ไดม้ำตรฐำน 1 
โรงเรือน 

5. กลุ่มเกษตรกรแปรรูป
สับปะรดที่เข้มแข็ง 

กลุ่มเกษตรกรสำมำรถพัฒนำผลิตภัณฑ์แปรรูป
จำกสับปะรดได้ด้วยตนเอง 

กลุ่มแปรรูปเกษตรกรที่มคีวำมเข้มแข็ง
และพึ่งพำตนเองได้ อย่ำงน้อย 1 กลุ่ม 

5. รำยงำนกำรวิจัยฉบับ
สมบูรณ ์

กำรน ำเสนองำนวิจัยในระดบัชำต/ินำนำชำต ิ รำยงำนกำรวิจยัจ ำนวน 1 เล่ม 
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บทท่ี 2 

เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1 ข้อมูลทั่วไปของสับปะรด 

สับปะรดมีถิ่นก ำเนิดดั้งเดิมอยู่ที่แอฟริกำใต้ เขตระหว่ำงเส้นละติจูด 15-30 องศำใต้และ
ลองจิจูด 40-60 องศำตะวันออกได้แก่ บริเวณตอนกลำงและตอนใต้ของประเทศบรำซิล รวมทั้งตอน
เหนือของประเทศอำร์เจนตินำ และปำรำกวัย โดยมีชำวอินเดียนพ้ืนเมืองของบรำซิลปลูกสับปะรด
แถบชำยฝั่งทะเลด้ำนตะวันออกและแถบตอนเหนือของทวีปแอฟริกำใต้ นอกจำกนี้ยังปลูกกันตำม
บริเวณชำยฝั่งมหำสมุทรแอตแลนติกและมหำสมุทรแปซิฟิกของอเมริกำกลำง ตลอดจนหมู่เกำะต่ำงๆ
ในแถบเวสท์อินดีส์ เมื่อปี ค.ศ. 1493 ได้มีนึกเดินเรือชำวสเปนชื่อ คริส โตเฟอร์ โคลัมบัส ซึ่งได้
เดินเรือไปพบสับปะรดเป็นครั้งแรกที่หมู่บ้ำนของชำวอินเดียนพ้ืนเมืองแถบหมู่เกำะเวสท์อินดีส์ และ
หลังจำกท่ีเขำได้ลองรับประทำนผลสับปะรดดูแล้วจึงตั้งชื่อเกำะที่เขำได้พบสับปะรดว่ำ เกำะกัวเดอลูป 
หลังจำกที่คริส โตเฟอร์ โคลัมบัสพบสับปะรดในแถบหมู่เกำะเวสท์อินดีส์และผู้น ำกลับมำยุโรป 
สับปะรดก็กลำยเป็นผลไม้ที่สร้ำงควำมแปลกใหม่และน่ำตื่นตำตื่นใจแก่ผู้พบเห็นเป็นอย่ำงมำก 
เนื่องจำกรสชำติดี สี กลิ่น และรูปร่ำงที่แตกต่ำงออกไปจำกผลไม้ที่คุ้นเคย หลังจำกนั้นสับปะรดก็ได้
แพร่ไปสู่เขตร้อนส่วนอ่ืนของโลกอย่ำงกว้ำงขวำง รวมทั้งบำงท้องถิ่นนอกเขตร้อน โดยนักเดินเรือชำว
สเปนและโปรตุเกส อำจจะน ำติดไปในเรือและใช้แลกกับอำหำร น้ ำ ตำมที่ต่ำง ๆ ที่เดินทำงผ่ำนไป 
จนกระทั่งในปี ค.ศ. 1600 ได้มีกำรปลูกสับปะรดแล้วในมำดำกัสก้ำ อินเดียตอนใต้ ฟิลิปปินส์ 
อินโดนีเซียและในประเทศอ่ืน ๆ 

ส่วนในประเทศไทยมีรำยงำนว่ำพบสับปะรดในช่วง ค.ศ. 1680-1700 แต่ไม่ทรำบแน่ชัดว่ำ
ใครเป็นผู้น ำสับปะรดเข้ำมำในประเทศไทยเป็นครั้งแรกและตั้งแต่เมื่อใด ซึ่งในช่วงดังกล่ำวตรงกับสมัย
ของสมเด็จพระนำรำยณ์มหำรำช ซึ่งอำจสันนิษฐำนได้ว่ำชำวโปรตุเกสที่เข้ำมำติดต่อค้ำขำยกับ
ประเทศไทยเป็นผู้น ำสับปะรดเข้ำมำ สับปะรดในยุคนั้นน่ำจะเป็นพันธุ์อินทรชิตหรือพันธุ์ที่อยู่ในกลุ่ม 
Spanish ซึ่งมีกำรปลูกกระจัดกระจำยกันอยู่ทั่วไปในประเทศมำเป็นเวลำนำนจนเรียกเป็นสับปะรด
พันธุ์พ้ืนเมือง หลังจำกสับปะรดได้เข้ำมำในประเทศไทยแล้วก็ได้มีกำรปลูกติดต่อกันเรื่อยมำ ซึ่งพันธุ์ที่
เคยปลูกกันมำแต่เดิมนั้นมีผลขนำดเล็กและคุณภำพไม่ดีจนกระทั่งเมื่อปี พ.ศ. 2454 ได้มีแขกปำทำน
คนหนึ่งจำกเกำะหมำก (เกำะปีนัง) มำท ำกำรติดต่อค้ำขำยบริเวณอ ำเภอปรำณบุรี  จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์และได้ท ำควำมรู้จักคุ้นเคยกับก ำนันแก้ว พลำยน้อย ซึ่งต่อมำได้บรรดำศักดิ์เป็นขุนคริ
นทร์บุรีและผู้ใหญ่ทอง อ่ิมทั่ว ซึ่งในเวลำนั้นบริเวณจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ก็ได้มีกำรปลูกสับปะรดผล
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เล็กกันอยู่บ้ำงแล้ว  แขกปำทำนได้เล่ำให้ฟังว่ำที่เกำะหมำกเขำปลูกสับปะรดผลโต ๆ กันทั้งนั้น และ
รับปำกว่ำถ้ำมำในครั้งต่อไปจะน ำหน่อสับปะรดมำฝำก พอในปีต่อมำมำก ำนันแก้ว พลำยน้อย ก็ได้รับ
หน่อสับปะรด 2-3 หน่อ แล้วน ำไปปลูก พบว่ำเป็นพันธุ์สับปะรดที่เจริญเติบโตได้ดี มีผลโตและรสชำติ
อร่อย จึงได้กระจำยสับปะรดพันธุ์นี้ให้แก่ผู้ที่อยู่ใกล้ชิด เนื่องจำกสับปะรดพันธุ์นี้มีคุณสมบัติดังกล่ำว
จึงได้รับควำมสนใจจำกผู้พบเห็นเป็นอย่ำงมำก ต่อมำสับปะรดพันธุ์ได้รับกำรตั้งชื่ อว่ำ พันธุ์ปัตตำเวีย 
ซึ่งเป็นที่นิยมในปัจจุบันและได้มีกำรขยำยพ้ืนที่ปลูกออกไปทั่วทุกภูมิภำคของประเทศ (จิรำพรรณ 
คล้ำยกิจจำ, 2548) 

สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย เพรำะสับปะรดเป็นสินค้ำส่งออกของประเทศไทย 
สำมำรถน ำรำยได้เข้ำประเทศปีละหลำยหมื่นล้ำนบำท สับปะรดนับว่ำเป็นพืชที่มีควำมส ำคัญใน
ภำคอุตสำหกรรมกำรเกษตร ซึ่งนอกจำกจะน ำมำใช้บริโภคสดแล้ว ยังสำมำรถแปรรูปสับปะรดเป็น
ผลิตภัณฑ์ได้หลำยชนิด เช่น สับปะรดกระป๋อง น้ ำสับปะรด สับปะรดแช่แข็ง สับปะรดกวน สับปะรด
อบแห้ง แยมสับปะรด และอ่ืน ๆ โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งอุตสำหกรรมสับปะรดกระป๋องที่มีควำมส ำคัญ
ทำงเศรษฐกิจอย่ำงมำก สับปะรดเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวที่มีอำยุหลำยปี สำมำรถทนต่อสภำพแวดล้อม
ต่ำงๆได้ดีและสำมำรถปลูกได้ในดินแทบทุกชนิดที่ระบำยดี แต่สับปะรดชอบดินร่วน ดินร่วนปนทรำย 
ดินร่วนลูกรัง ดินทรำยชำยทะเล และชอบที่ลำดเท เช่น ที่ลำดเชิง เขำ ดินมีควำมเป็นกรดเล็กน้อย 
สับปะรดต้องกำรอำกำศค่อนข้ำงร้อน อุณหภูมิที่เหมำะสมอยู่ระหว่ำง 23.9 – 29.4 องศำเซลเซียส มี
ฝนตกกระจำยสม่ ำเสมอตลอดปี และมีควำมชื้นในอำกำศสูง สับปะรดเป็นพืชที่ปลูกกันมำนำนและ
ปัจจุบันได้ขยำยพ้ืนที่กำรปลูกออกไปทุกทั่วทุกภำคของประเทศไทยแต่แหล่งปลูกสับปะรดของ
ประเทศไทยอยู่ในภำคตะวันตกคือ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ซึ่งมีพ้ืนที่ที่ให้ผลผลิตตลอดปีกว่ำ 50 
เปอร์เซ็นต์ของพ้ืนที่ให้ผลผลิตทั้งประเทศ รองลงมำคือ ระยอง เพชรบุรี รำชบุรี และชลบุรี นอกจำกนี้
สับปะรดมีปลูกมำกอีกหลำยจังหวัด ส ำหรับพันธุ์ที่ใช้ปลูกจะแตกต่ำงกันไปตำมพ้ืนที่ เช่น พันธุ์
ปัตตำเวีย ปลูกมำกในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ชลบุรี เพชรบุรี และรำชบุรี พันธุ์อินทรชิตและพันธุ์ขำว
ปลูกมำกในจังหวัดฉะเชิงเทรำ พันธุ์ภูเก็ตหรือสวีปลูกกันมำกในจังหวัดภูเก็ต ชุมพร ตรำด และ
นครศรีธรรมรำช ส่วนพันธุ์นำงแลหรือน้ ำผึ้งปลูกมำกในจังหวัดเชียงรำย (จิรำพรรณ คล้ำยกิจจำ, 
2548) 

2.2 พันธุ์สับปะรด 

 พันธุ์สับปะรดที่ปลูกกันในประเทศไทยมีอยู่หลำยพันธุ์ด้วยกัน ซึ่งอำจมีชื่อเรียกแตกต่ำงกันไป
มำกมำยตำมแต่ละท้องถิ่น แต่เมื่อได้ท ำกำรศึกษำลักษณะประจ ำพันธุ์ของสับปะรดที่มีอยู่ในประเทศ
ไทยโดยรถือตำมลักษณะของต้นที่มีขนำดโตเต็มที่และแข็งแรงสมบูรณ์เป็นบรรทัดฐำนแล้ว สำมำรถ
แบ่งออกได้เป็น 5 พันธุ์ซึ่งเป็นทีน่ิยมน ำมำปลูกในกำรค้ำในปัจจุบันดังนี้ 
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 2.2.1 พันธุ์ปัตตาเวีย (Smooth Cayenne)  
สับปะรดพันธุ์นี้รู้จักกันแพร่หลำยในนำมสับปะรดศรีรำชำ สับปะรดปรำนบุรี สับปะรดสำม

ร้อยยอด เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันแพร่หลำยที่สุด เนื่องจำกเป็นที่นิยมของตลำดผู้บริโภคสดและโรงงำน
อุตสำหกรรมสับปรดกระป๋อง เพรำะมีคุณสมบัติส ำหรับบรรจุกระป๋องที่ค่อยข้ำงดีหลำยประกำร 
นอกจำกนี้ยังมีกำรปลูกเพ่ือขำยผลสด เพรำะมีรสชำติหวำนฉ่ ำถูกรสชำติของคนไทย แหล่งปลูกที่
ส ำคัญของคือ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ชลบุรี เพชรบุรี รำชบุรี และล ำปำง 
 

 

ภาพที่ 2.1 สับปะรดพันธุ์ปัตตำเวีย 
ที่มำ: ณัจนันท์, 2557 

 
 2.2.2 พันธุ์อันทรชิตหรือพันธุ์อินทรชิตแดง (Singapore Spanish)  

เป็นพันธุ์พ้ืนเมืองที่เก่ำแก่ที่สุดในประเทศไทย มีกำรปลูกกระจักกระจำยทั่วไป แต่แหล่งที่
ส ำคัญคือ จังหวัดฉะเชิงเทรำ 
 

 

ภาพที่ 2.2 สับปะรดพันธุ์อันทรชิตหรือพันธุ์อินทรชิตแดง 
ที่มำ: ณัจนันท์, 2557 
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 2.2.3 พันธุ์ขาว  
เป็นพันธุ์พ้ืนเมืองที่คิดว่ำกลำยพันธุ์มำจำกพันธุ์อินทรชิตเกษตรกรนิยมปลูกพันธุ์ขำวร่วมกับ

พันธุ์อินทรชิต แหล่งปลูกท่ีส ำคัญ จังหวัดฉะเชิงเทรำ ลักษณะใบสีเขียวอมเหลือง 

2.2.4 พันธุ์ภูเก็ต (ชื่อวิทยาศาสตร์ Ananas comosus)  
เป็นพันธุ์ที่มีชื่อเรียกกันหลำยชื่อ เช่น พันธุ์สวี พันธุ์ชุมพร พันธุ์ตรำดสีทอง เป็นต้น เป็นพันธุ์

ที่ปลูกมำกในจังหวัดภูเก็ต ชุมพร นครศรีธรรมรำช ตรำด โดยปลูกระหว่ำงแถวของยำงพำรำรุ่นที่ยังมี
อำยุน้อยเพ่ือเก็บผลสับปะรดก่อนช่วงกรีดยำง เนื่องจำกเป็นพันธุ์ที่มีควำมทนทำนกว่ำสับปะรดพันธุ์
อ่ืน ๆ และเป็นพันธุ์ที่นิยมบริโภคกันมำก 

 

ภาพที่ 2.3 สับปะรดพันธุ์ภูเก็ต 
ที่มำ: นภดล มณีวัต, 2554 

 

2.2.5 พันธุ์นางแลหรือพันธุ์น้้าผึ้ง  
เป็นพันธุ์น ำเข้ำจำกต่ำงประเทศมำปลูกที่ ต.นำงแล อ.แม่จัน จ.เชียงรำย จนเป็นที่รู้จักกัน

อย่ำงกว้ำงขวำงมีปลูกเป็นกำรค้ำมำกท่ี ต.นำงแล และบริเวณใกล้เคียง 
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ภาพที่ 2.4 สับปะรดพันธุ์นำงแลหรือพันธุ์น้ ำผึ้ง 
ที่มำ: ณัจนันท์, 2557 

2.3 สับปะรดในจังหวัดราชบุรี 

ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตสับปะรดผลสดมำกที่สุดในโลก (FAO, 2005) โดยจังหวัด

รำชบุรีเป็นพ้ืนที่ปลูกสับปะรดที่ส ำคัญของประเทศไทย พันธุ์ที่นิยมปลูกมำก คือ พันธุ์ปัตตำเวีย มี

พ้ืนที่ปลูกกระจำยอยู่ในพ้ืนที่ 4 อ ำเภอ ได้แก่ บ้ำนคำ สวนผึ้ง จอมบึง และปำกท่อ ดังแสดงในภำพที่ 

2.5 (ส่วนวิเครำะห์สภำพกำรใช้ที่ดินที่ 2, 2549) 

 

ภาพที่ 2.5 แผนที่พื้นที่ปลูกสับปะรดในจังหวัดรำชบุรี ปีกำรผลิต พ.ศ. 2549 

ที่มา : ส่วนวิเครำะห์สภำพกำรใช้ที่ดินที่ 2, 2549 
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 สับปะรดในจังหวัดรำชบุรีได้รับคัดเลือกให้เข้ำร่วมกำรท ำเกษตรกรรมแบบแปลงใหญ่ ซึ่งจะมี

กำรคัดเลือกเป็นแปลงใหญ่ต้นแบบจังหวัดละ 1 แปลง รวม 76 แปลง กำรด ำเนินงำนแปลงใหญ่

ต้นแบบสับปะรดบ้ำนคำ จังหวัดรำชบุรี ซึ่งเป็นพ้ืนที่ปลูกสับปะรดพันธุ์ปัตตำเวีย หรือสับปะรดบ้ำนคำ 

เป็นแหล่งปลูกสับปะรดขนำดใหญ่ที่มีชื่อเสียง พร้อมกับเป็นแปลงใหญ่ต้นแบบสับปะรด โดยมีจ ำนวน

สมำชิก 82 รำย มีแปลงย่อย 89 แปลง พ้ืนที่ 1,014 ไร่ โดยพ้ืนที่ตรงนี้เป็นพ้ืนที่ที่เรียกว่ำ S1 ซึ่งเป็น

พ้ืนที่ที่ไม่มีควำมเหมำะสมในกำรปลูกพืช แต่ในปัจจุบันมีหน่วยงำนในสังกัดของกระทรวงเกษตรฯเข้ำ

มำให้ควำมช่วยเหลือ โดยทำงด้ำนกรมพัฒนำที่ดินเข้ำมำปรับปรุงบ ำรุงดินให้ ในขณะเดียวกัน กรม

วิชำกำรเกษตรก็ได้เข้ำมำช่วยส่งเสริมในเรื่องของกำรใช้ปุ๋ย กำรใช้ยำฆ่ำแมลงอย่ำงถูกต้อง ทำงกรม

ส่งเสริมสหกรณ์ก็เข้ำช่วยมำบริหำรจัดกำรในกำรท ำเกษตรแปลงใหญ่ โดยจำกที่เมื่อก่อนผลผลิตที่ได้

ออกมำนั้นไม่ค่อยได้มำตรฐำนและผลผลิตทั้งหมดจะถูกส่งไปที่โรงงำนเป็นหลัก อีกทั้งกำรปลูก

สับปะรดของเกษตรกรก็มีต้นทุนกำรผลิตที่สูง แต่หลังจำกท่ีรัฐบำลมีโครงกำรแปลงใหญ่ และผู้น ำกลุ่ม

เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดก็ได้เอำนโยบำยเรื่องของแปลงใหญ่มำใช้กับกำรท ำเกษตร ซึ่งได้เปลี่ยน

วิธีกำรผลิตจำกรูปแบบเดิม โดยมีกำรก ำหนดแนวทำงกำรผลิตใหม่ จำกเดิมที่จะส่งผลผลิตให้กับ

โรงงำนทั้งหมด เปลี่ยนเป็นกำรส่งเข้ำโรงงำนบำงส่วน และคัดเลือกสับปะรดสดที่สวยและมีคุณภำพ

ออกขำยตำมแหล่งท่องเที่ยวและกระจำยในหลำยพ้ืนที่แทน ซึ่งสำมำรถกำรันตีได้ว่ำสับปะรดบ้ำนคำ

เป็นสับปะรดที่ดีท่ีสุดในภำคตะวันตก (หนังสือพิมพ์แนวหน้ำ, 2559) 

 เมื่อวันที่ 27 ธันวำคม 2559 กระทรวงพำณิชย์ โดยกรมทรัพย์สินทำงปัญญำได้ประกำศขึ้น

ทะเบียนสินค้ำสิ่งบ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์ (Geographical Indication หรือ GI) 4 รำยกำร คือ ลองกอง

ตันหยงมัส จ.นรำธิวำส ทุเรียนปรำจีน จ.ปรำจีนบุรี สับปะรดบ้ำนคำ จ.รำชบุรี และล ำไยอบแห้งเนื้อสี

ทองล ำพูน จ.ล ำพูน ท ำให้ปัจจุบันมีสินค้ำไทยที่ได้ รับกำรขึ้นทะเบียนเป็น GI แล้ว 75 สินค้ำ จำก 53 

จังหวัด ส ำหรับสับปะรดบ้ำนคำ จ.รำชบุรี มีควำมพิเศษโดยเฉพำะคือ เป็นกำรน ำสับปะรดพันธุ์

ปัตตำเวีย รสหวำนฉ่ ำ ไม่กัดลิ้น มีกลิ่นหอม เนื้อละเอียด หนำนิ่ม มีตำผลค่อนข้ำงตื้น เมื่อปอกเปลือก

แล้ว ตำผลจะติดออกไปกับเปลือก สับปะรดบ้ำนคำจะต้องปลูกในพ้ืนที่ 4 อ ำเภอ ได้แก่ อ ำเภอจอม

บึง อ ำเภอปำกท่อ อ ำเภอสวนผึ้ง และอ ำเภอบ้ำนคำ จ.รำชบุรี  ซึ่งขนำดผลใหญ่จะเป็นทรงกรวย คือ 

ส่วนโคนผลมีควำมกว้ำงมำกกว่ำส่วนปลำยผล ขนำดกลำงและเล็กจะมีรูปทรงกระบอก โดยส่วนโคน

และส่วนปลำยผลมีควำมกว้ำงใกล้เคียงกัน น้ ำหนักผล 1– 3 กก. กำรเก็บเกี่ยวจะเก็บพร้อมจุกและ

ก้ำน โดยเลือกผลที่ร่องตำตึงเต็มที่ ก้ำนผลเหี่ยวเล็กน้อย ดอกย่อยเหี่ยวแห้ง ตำด้ำนล่ำงเปิดมำก เนื้อ
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สีเหลือง ไม่น้อยกว่ำ 25% ของควำมยำวผล (กระทรวงพำณิชย์, 2559; กรมทรัพย์สินทำงปัญญำ, 

2559) 

2.4 ประโยชน์ของสับปะรด 

 สับปะรดมีส่วนต่ำง ๆ ที่สำมำรถน ำมำใช้ประโยชน์ได้อย่ำงกว้ำงขวำง ดังต่อไปนี้ 
2.4.1 เนื้อ  
ใช้รับประทำนสด ท ำเป็นสับปะรดกระป๋อง หรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่ำง ๆ เช่น สับปะรด

เชื่อม แช่อิ่ม สับปะรดกวน แยมสับปะรด ไวน์สับปะรด น้ ำที่คั้นได้จำกเนื้อใช้ดื่มสด หรือบรรจุเป็นน้ ำ
สับปะรดกระป๋อง กำกที่ค้ันเอำน้ ำออกแล้ว สำมำรถน ำไปท ำเป็นอำหำรสัตว์หรือน ำไปท ำเป็นปุ๋ยได้ 

2.4.2 เปลือก  
น ำไปท ำเป็นอำหำรสัตว์ หรือคั้นเอำน้ ำจำกเปลือกของสับปะรดท ำน้ ำสมสำยชู บรั่นดี ไวน์ 

แอลกอฮอล์ และผงชรสู เป็นต้น ส ำหรบกำกของเปลือกสับปะรดที่คั้นเอำน้ ำออกแล้ว สำมำรถ
น ำไปใช้ท ำอำหำรสัตว์และปุ๋ยได้ 

2.4.3 ต้น  
ในล ำต้นของสับปะรดจะมีสำรชนิดหนึ่ง เมื่อสกัดเอำสำรนี้ออกมำสำมำรถน ำไปใช้ฟอกหนัง

ในโรงงำนอุตสำหกรรมได้ 
2.4.4 ใบ  
ใบของสับปะรดจะมี เส้นใยอยู่มำก สำมำรถน ำไปใช้ ท ำเสื้อผ้ำ แหวน เชือก หรือกระดำษใย

สับปะรด เป็นต้น 
นอกจำกนี้คนทำงภำคตะวันออกเฉียงเหนือ ยังใช้เนื้อของสับปะรดผสมกับปลำและเกลือไว้

รับประทำนเป็นเครื่องจิ้ม หรือใช้เป็นกับข้ำวได้ 
 

2.5 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด 

 2.5.1 น้้าสับปะรดสควอช 
น้ ำสับปะรดสควอช เป็นน้ ำผลไม้ดัดแปลงชนิดที่มี ควำมเข้มข้น มีปริมำณน้ ำสับปะรดไม่ต่ ำ

กว่ำร้อยละ 25 มีปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ไม่ต่ ำกว่ำ 40 องศำบริกซ์ ปรุงแต่งสี กลิ่น รสได้ เมื่อ
น ำมำดื่ม จะต้องเจือจำงเสียก่อนเพ่ือให้อยู่ในสภำพน้ ำสับปะรดพร้อมดื่ม ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อีกชนิด
หนึ่งที่ช่วยเพ่ิมควำมหลำกหลำยของผลิตภัณฑ์จำกสับปะรดเพ่ิมทำงเลือกแก่ผู้บริโภค สำมำรถเก็บไว้
ได้นำนในอุณหภูมิห้องประหยัดภำชนะบรรจุ และที่ส ำคัญคือช่วยเพ่ิมมูลค่ำสับปะรดให้สูงขึ้น ในยำม
ที่รำคำตกต่ ำ ซึ่งเก็บไว้ในสภำพสดได้นำน โดยใช้อุปกรณ์เช่น ภำชนะปลอดสนิม เครื่องคั้นน้ ำผลไม้
พร้อมแยกกำก เทอร์โมมิเตอร์ ขวดแก้วพร้อมฝำ ผ้ำขำวบำงหยำบและละเอียด มีด เขียงพลำสติก  
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ส่วนผสมในกำรผลิตน้ ำสับปะรดสควอช 1 กิโลกรัม สับปะรด 400 กรัม น้ ำตำลทรำย 385.8 
กรัม กรดมะนำว 8.4 กรัม ซี.เอ็ม.ซี 3.0 กรัม โซเดียมเบนโซเอท 0.8 กรัม น้ ำสะอำด 202.0 กรัม โดย
เลือกสับปะรดที่สุก สดน ำมำล้ำงน้ ำให้สะอำดปอกเปลือก ลิดตำ หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ น ำเข้ำเครื่องคั้นน้ ำ
ผลไม้ กรองผ่ำนผ้ำขำวบำง หรือตะแกรงแยกกำกออก พักไว้ แล้วผสม ซี.เอ็ม.ซี กับกรดมะนำว 
น้ ำตำลทรำย และโซเดียม เบนโซเอท คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน ละลำยน้ ำตำลทรำยส่วนที่เหลือในน้ ำ ตั้งไฟ 
ค่อย ๆ เติมส่วนผสม ในข้อ 6 ลงในน้ ำเชื่อม ให้ควำมร้อนจนเดือด ยกลงแล้วกรองผ่ำนผ้ำขำวบำง 
ผสมสำรละลำยในข้อ 7 กับน้ ำสับปะรดในข้อ 5 ตั้งไฟจนถึง 80 องศำเซลเซียส ยกลงบรรจุในขวดแก้ว
ที่นึ่งหรือลวกด้วยน้ ำร้อนเพื่อฆ่ำเชื้อแล้ว เก็บรักษำไว้ในอุณหภูมิห้อง เมื่อน ำมำดื่มให้เจือจำงกับน้ ำใน
อัตรำส่วน น้ ำสับปะรดสควอช 1 ส่วนกับน้ ำ 2 ส่วน 

2.5.2. น้้าสับปะรดพาสเจอร์ไรซ์บรรจุขวด (น้้าสับปะรดเนคต้า) 
น้ ำสับปะรดเนคต้ำ เป็นน้ ำผลไม้ที่มีน้ ำผสมกับเนื้อ รวมอยู่ด้วยกัน ในปริมำณไม่น้อย 20 

เปอร์เซ็นต์ มีส่วนผสมของน้ ำตำลและกรดผลไม้โดยมีปริมำณสำรที่ละลำยน้ ำไม่ต่ ำกว่ำ 15 องศำบ
ริกซ์ อำจปรุงแต่งด้วยสี กลิ่น รสได้ น้ ำสับปะรดเนคต้ำ เป็นน้ ำผลไม้ที่นิยมบริโภคกันอย่ำงกว้ำงขวำง 
เป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพ เช่นเดียวกับน้ ำผลไม้อ่ืน ๆ ในฤดูกำลที่มีสับปะรดออกสู่ตลำดเป็นจ ำนวน
มำก รำคำมักตกต่ ำเนื่องจำกจ ำหน่ำยเพ่ือบริโภคสดไม่หมดหรือไม่ได้ขนำดตำมที่โรงงำนก ำหนดและ
ไม่สำมำรถเก็บได้นำน เนื่องจำกกำรเน่ำเสีย หำกน ำมำแปรรูปเป็นน้ ำสับปะรดเนคต้ำก็จะเป็นวิถีทำง
หนึ่งที่จะช่วยเพ่ิมมูลค่ำของสับปะรดและลดข้อจ ำกัดของตลำด จำกกำรศึกษำกำรผลิตน้ ำสับปะรด
เนคต้ำ พบว่ำ น้ ำสับปะรดเนคต้ำ 40 เปอร์เซ็นต์ ได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภคท้ังด้ำนสี กลิ่น รส เนื้อ
สัมผัส เก็บรักษำในตู้เย็นที่ใช้ตำมบ้ำนเรือนทั่วไปได้นำน 14 วันซึ่งเป็นระยะเวลำนำนที่สุดของกำร
ทดลองโดยปลอดภัยจำกจุลินทรีย์  

ส่วนผสมในกำรผลิตน้ ำสับปะรดเนคต้ำ 40 เปอร์เซ็นต์ 1,000 กรัม คือ น้ ำสับปะรดแท้ 400 
กรัม น้ ำตำลทรำย 92.2 กรัม กรดซิตริก 1.8 กรัม น้ ำสะอำด 506 กรัม ขั้นตอนกำรผลิตน้ ำสับปะรด
เนคต้ำ 40 เปอร์เซ็นต์ โดยเลือกสับปะรดสุก สด ล้ำงน้ ำทั้งเปลือกให้สะอำด ปอกเปลือกสับปะรด 
แกะตำ สับเป็นชิ้นเล็ก ๆ คั้นน้ ำสับปะรด แยกกำก กรอง โดยผ่ำนผ้ำขำวบำงหรือตะแกรงขนำดช่อง 
0.025 นิ้ว จะได้น้ ำสับปะรดแท้พักไว้ในหม้อสแตนเลส จำกนั้นเตรียมน้ ำเชื่อม ละลำยน้ ำตำลทรำยกับ
น้ ำ โดยต้มให้เดือดกรองผ่ำน ผ้ำขำวบำงตำถี่จะได้น้ ำเชื่อม ผสมน้ ำเชื่อมกับน้ ำสับปะรดและกรดซิตริก 
ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน 3 นำที โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์ในกำรวัดอุณหภูมิ บรรจุขณะร้อน
ในขวดแก้วที่ลวก หรือต้มฆ่ำเชื้อแล้ว เก็บรักษำในตู้เย็น เขย่ำขวดก่อนดื่ม 

2.5.3. สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง  
เป็นผลิตภัณฑ์อีกชนิดหนึ่งที่ได้จำกกำรน ำสับปะรดในระยะห่ำม มำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ชนิดใหม่ที่สำมำรถเก็บไว้ได้นำนขึ้น นอกจำกเป็นกำรถนอมอำหำรแล้วยังเป็นกำรเพ่ิมควำม
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หลำกหลำยของผลิตภัณฑ์จำกสับปะรด เพ่ิมทำงเลือกให้กับผู้บริโภคและที่ส ำคัญคือช่วยเพ่ิมมูลค่ำ
ผลิตผลกำรเกษตรที่มีรำคำตกต่ ำในฤดูกำลที่มีสับปะรดออกสู่ตลำดมำกจนเกินควำมต้องกำรที่จะ
บริโภคสด โดยมีวัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำสับปะรด แช่อ่ิมอบแห้ง คือ สับปะรดในระยะห่ำม สด น้ ำตำล
ทรำย กรดมะนำว โพแทสเซียมเมต้ำไบซัลไฟต์ ปูนแดง หรือแคลเซียมคลอไรด์ มีกำรเตรียม
สำรละลำยต่ำง ๆ เช่น กำรเตรียมน้ ำเชื่อมที่มีปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ (เทียบเท่ำ ควำมหวำน) 30 
องศำ บริกซ์ จ ำนวน 1 กิโลกรัม จะต้องชั่งน้ ำตำลทรำย 300 กรัม ละลำยในน้ ำ 700 กรัม กำรเตรียม
น้ ำปูนใส อำจใช้ปูนแดงละลำยน้ ำจนอ่ิมตัว ใช้ส่วนใส หรือใช้ 1 เปอร์เซ็นต์แคลเซียสคลอไรด์ หำก
เตรียม 1 กิโลกรัม ใช้แคลเซียมคลอไรด์ 10 กรัมในน้ ำ 990 กรัม กำรเตรียมโพแทสเซียมเมต้ำไบ
ซัลไฟต์ 0.02 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำเชื่อม โดยน้ ำหนัก (ในรูปซัลเฟอร์ไดออกไซด์) ถ้ำน้ ำเชื่อมหนัก 1 
กิโลกรัม จะต้องใช้โพแทสเซียมเมต้ำไบซัลไฟต์ 0.4 กรัม กำรเตรียมกรดมะนำว 0.2 เปอร์เซ็นต์ ของ
น้ ำตำลทรำยโดยน้ ำหนักถ้ำใช้น้ ำตำล 1 กิโลกรัม จะต้องใช้กรดมะนำว 20 กรัม กำรท ำสับปะรดแช่อ่ิม
อบแห้ง จะต้องเลือกสับปะรดในระยะห่ำม สด และขนำดสม่ ำเสมอ ล้ำงสับปะรดทั้งเปลือกในน้ ำ
สะอำด ปอกเปลือก ริดตำ หั่นเป็นแว่นขนำดควำมหนำประมำณ 2 เซนติเมตร พร้อมเจำะแกนแช่ใน
น้ ำปูนใส 3 ชั่วโมง ลวกในน้ ำเดือด 5 นำที แล้วน ำขึ้นพักบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ ำ วำงเรียงใส่โหลแก้ว 
หรือหม้อสแตนเลส เติมโพแทสเซียมเมต้ำไบซัลไฟต์ (ตำมที่ค ำนวณไว้ในข้อ ข. 3) ลงในน้ ำเชื่อมที่มี
ควำมหวำน 30 องศำบริกซ์ (ตำมท่ีค ำนวณไว้ในข้อ ข.1) น ำมำเทรำดบนชิ้นสับปะรดให้ท่วม ปิดฝำทิ้ง
ไว้ค้ำง 1 คืน วันรุ่งขึ้นน ำชิ้นสับปะรดวำงพักบนตะแกรง ปรับควำมหวำนของน้ ำเชื่อมเป็น 40 องศำบ
ริกซ์ ด้วยน้ ำตำลทรำย แล้วเติมโพแทสเซียมเมต้ำไบซัลไฟต์ แล้วเทรำดบนชิ้นสับปะรดที่น ำกลับมำ
วำงเรียงในโหลปิดฝำทิ้งค้ำงอีก 1 คืน วันรุ่งขึ้น ปรับควำมหวำนของน้ ำเชื่อมเป็น 50 องศำบริกซ์ โดย
ใช้น้ ำตำลทรำยท ำเช่นเดียวกับข้อ 10 แต่เติมกรดมะนำว 0.2 เปอร์เซ็นต์ ของน้ ำตำลทรำยที่ทิ้งไว้ 1 
คืน ปรับควำมหวำนของน้ ำเชื่อมทุกวัน ๆ ละ 10 องศำบริกซ์ ท ำเช่นเดียวกับข้อ 11 จนได้ควำมหวำน
สุดท้ำย 70 องศำบริกซ์ น ำชิ้นสับปะรดจุ่มในน้ ำเดือด 15 วินำที แล้ววำงบนตะแกรง เข้ำอบที่
อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส 2 ชั่วโมง แล้วลดอุณหภูมิเหลือ 60 องศำเซลเซียสจนกระทั่งแห้งไม่ติดมือ 
พักให้เย็นบรรจุในถุงพลำสติกหรือกล่องพลำสติกไว้บริโภคหรือ จ ำหน่ำยต่อไป โดยเก็บใน
อุณหภูมิห้อง 

2.6 การใช้ประโยชน์จากสิ่งเหลือทิ้งจากสับปะรด 

 สับปะรดพันธุ์ปัตตำเวียเป็นสับปะรดที่โดยส่วนใหญ่ปลูกไว้ส ำหรับกำรขำยผลสด และส่งเข้ำ

โรงงำนอุตสำหกรรมสับปะรด เพ่ือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดเพ่ือกำรส่งออกหลำยรูปแบบ เช่น 

สับปะรดกระป๋อง สับปะรดแช่แข็ง น้ ำผลไม้ และผลไม้แปรรูป ซึ่งผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้สำมำรถน ำรำยได้

เข้ำประเทศได้จ ำนวนมำกต่อไป จำกอุตสำหกรรมกำรแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบต่ำงๆ 
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นั้น จึงท ำให้เกิดของเหลือจำกกระบวนกำรผลิต คือ แปลือกและแกนสับปะรด เป็นจ ำนวนมำก

เช่นเดียวกัน รวมถึงบำงช่วงของปีมีกำรปลูกสับปะรดเป็นจ ำนวนมำก รำคำของสับปะรดตกต่ ำ ด้วย

เหตุนี้จึงท ำให้เกษตรกรมีผลผลิตเหลือเป็นจ ำนวนมำก ท ำให้เกษตรกรสูญเสียรำยได้ ดังนั้นกำรน ำ

วัตถุดิบที่เหลือจำกกำรแปรรูปและผลผลิตที่ตกค้ำงจำกกำรจ ำหน่ำยไม่ได้รำคำมำแปรรูปเพ่ือเป็นกำร

เพ่ิมมูลค่ำให้สับปะรดจึงเป็นหนทำงหนึ่งที่ช่วยเพ่ิมรำยได้ให้กับเกษตรกร (สถำบันวิจัยและพัฒนำ, 

2558) มีงำนวิจัยค้นพบว่ำเปลือกและแกนสับปะรดนั้นเป็นแหล่งของใยอำหำร และเอนไซม์โบรมีเลน 

(Ketnawa et al., 2012) ดังนั้นจึงมีกำรใช้ประโยชน์จำกแกนและเปลือกสับปะรดโดยใช้นวัตกรรม

ระดับสูงในกำรสกัดเอนไซม์โบรมีเลน (Chaurasiya and Hebbar, 2013; Li et al., 2016) และสกัด

ใยอำหำร (Ackom and Debrah, 2012; Huang et al., 2014) นอกจำกนี้ยังมีกำรประยุกต์ใช้

เปลือกและแกนสับปะรดในผลิตภัณฑ์อำหำรหลำกหลำยรูปแบบ เช่น กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบ

เคี้ยวจำกแกนสับปะรด แครอท และผักบุ้ง (ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์, มปป.) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์

ไซรัปจำกเปลือกและแกนสับปะรด (สุพัตรำ พูลพืชชนม์, 2556) กำรประยุกต์ใช้ใยอำหำรจำกแกน

สับปะรดเพื่อทดแทนแป้งสำลีในชิฟฟอนเค้ก (ประดิษฐ์ ค ำหนองไผ่, 2557) ผลของใยอำหำรจำกแกน

สับปะรดต่อคุณภำพของหมั่นโถว (Shiau et al., 2015) และผลของเส้นใยอำหำรจำกเปลือก

สับปะรดต่อลักษณะเนื้อสัมผัสโยเกิร์ต (Sah et al., 2016) ถึงแม้จะมีกำรใช้ประโยชน์จำกเส้นใยและ

เอนไซม์โบรมีเลนจำกเปลือกและแกนสับปะรดในหลำกหลำยรูปแบบ กำรสกัดเปลือกและแกน

สับปะรดต้องใช้นวัตกรรมขั้นสูงซึ่งอำจจะมีควำมเป็นไปได้ค่อนข้ำงยำกในกำรประยุกต์ใช้ในกลุ่ม

เกษตรกร 

2.7 น้้าส้มสายชู 

น้ ำส้มสำยชูมำจำกภำษำฝรั่งเศส Vinaigre แปลว่ำ ไวน์ที่มีรสเปรี้ยวมำก (Vin = Wine aigre 
= รสเปรี้ยว) ดังนั้นน้ ำส้มสำยชู จึงมีควำมหมำยว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรท ำให้เกิดกรดน้ ำส้ม 
(Acetification) ของวัตถุดิบพวกน้ ำตำลหรือแป้งที่ผ่ำนกระบวนกำรหมักแอลกอฮอล์มำแล้ว วัตถุดิบที่
ใช้ในกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูนั้นมีหลำยอย่ำง เช่น กำรผลิตน้ ำส้มสำยชูจำกไวน์กำรผลิตน้ ำส้มสำยชูจำก
ผลไม้ต่ำงๆ กำรผลิตน้ ำส้มสำยชูจำกข้ำวมอลต์ กำรผลิตน้ ำส้มสำยชูจำกแอลกอฮอล์ กำรผลิต
น้ ำส้มสำยชูจำกมันเทศ กำรผลิตน้ ำส้มสำยชูจำกข้ำว – โชยุ  

มำตรฐำนของส ำนักงำนอำหำรและยำของสหรัฐอเมริกำ ได้แบ่งชนิดของน้ ำส้มสำยชูออกเป็น
ชนิดต่ำงๆดังนี้ 
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1. Cider vinegar และ Apple vinegar เป็นน้ ำส้มสำยชูที่หมักได้จำกแอปเปิ้ลเป็นวัตถุดิบ
และมีกรดน้ ำส้ม ไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 30 องศำเซลเซียส 

2. Wine vinegar และ Grape vinegar เป็นน้ ำส้มสำยชูหมักที่ได้จำกองุ่นเป็นวัตถุดิบและ
มีกรดน้ ำส้มไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 30 องศำเซลเซียส 

3. Malt vinegar เป็นกรดน้ ำส้มสำยชูที่ได้จำกข้ำวมอลต์หรือข้ำวอ่ืนๆ ที่ถูกย่อยโดยข้ำว
มอลต์เป็นวัตถุดิบและมีกรดน้ ำส้มไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 30 องศำ
เซลเซียส 

4. Sugar vinegar เป็นกรดน้ ำส้มสำยชูที่ได้จำกน้ ำตำล กำกน้ ำตำล มีกรดน้ ำส้มสำยชูไม่
น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 30 องศำเซลเซียส 

5. Glucose vinegar คือน้ ำส้มสำยชูที่ได้จำกกำรหมักสำรละลำยกลูโคสมีกรดน้ ำส้มไม่
น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 30 องศำเซลเซียส 

6. Spirit vinegar distilled vinegar และ Grain vinegar คือน้ ำส้มสำยชูที่ได้จำก
แอลกอฮอล์กลั่นและมีกรดน้ ำส้มสำยชูไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 30 องศำ
เซลเซียส 

ส ำหรับประเทศไทยได้มีมำตรฐำนของน้ ำส้มสำยชูก ำหนดโดยกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 
204) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ ำส้มสำยชู ไว้ดังนี้  

ข้อที่ 1 น้ ำส้มสำยชูแบ่งออกเป็น   
1. น้ ำส้มสำยชูหมักได้แก่ผลผลิตที่ได้จำกธัญพืช ผลไม้ หรือน้ ำตำล แล้วหมัก

กับเชื้อน้ ำส้มสำยชูตำมกรรมวิธีธรรมชำติ 
2. น้ ำส้มสำยชูเทียม ได้แก่กำรเอำกรดอะซิติกมำเจือจำงกับน้ ำ 

ข้อที ่2 ส ำหรับคุณภำพและมำตรฐำนของน้ ำส้มสำยชูหมักและน้ ำส้มสำยชูกลั่นมีดังนี้คือ 
1. ต้องมีกรดอะซิติกไม่น้อยกว่ำ 4 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร 
2. ต้องไม่มีกรดน้ ำส้ม (Acetic acid) ที่ไม่ได้มำจำกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมักหรือ

น้ ำส้มสำยชูกลั่นตำมกรรมวิธีธรรมชำติ 
3. ต้องไม่มีกำรเจือจำงกรดซัลฟูริก หรือกรดแร่อิสระอย่ำงอ่ืน 
4. ต้องไม่มีตะกอนเว้นไว้แต่ตะกอนอันเกิดจำกธรรมชำติจำกกรรมวิธีที่ผลิต 
5. ต้องไม่มีหนอนน้ ำส้ม (vinegar eel) 

ข้อที่ 3 กำรแต่งสีน้ ำส้มสำยชูหมักหรือน้ ำส้มสำยชูกลั่น ให้ใช้สีน้ ำตำลไหม้ (Caramel) 
ข้อที่ 4 ส ำหรับน้ ำส้มสำยชูเทียมต้องมีคุณภำพละมำตรฐำนดังนี้  

1. ต้องมีกรดน้ ำส้มไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมและไม่เกิน 7 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร 
2. ต้องไม่มีกำรเจือจำงกรดซัลฟูริก หรือกรดแร่อิสระอย่ำงอ่ืน 
3. ต้องไม่มีตะกอน 
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4. ไม่มีกำรเจือจำงสีใดๆ 
ข้อที่ 5 น้ ำส้มสำยชูหมัก น้ ำส้มสำยชูกลั่นและน้ ำส้มสำยชูเทียมที่ผลิตและจ ำหน่ำยต้องมี

ฉลำกและแสดงฉลำกนั้น อย่ำงน้อยต้องมีข้อควำมเป็นอักษรหรือภำษำไทยเห็นชัดเจน (จุฑำมำศ , 
2551) 

2.8 น้้าส้มสายชูหมัก 

น้ ำส้มสำยชูหมัก (fermented vinegar) คือผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรกระบวนกำรกำรหมักใน
สภำพอำหำรเหลวเป็นสำรละลำยที่มีกรดน้ ำส้ม (acetic acid) เป็นองค์ประกอบหลัก (ชญำณ์พิสุทธิ์ 
และคณะ, 2555) น้ ำส้มสำยชูหมัก จะหมำยถึง น้ ำส้มสำยชูที่ได้จำกกำรหมักวัตถุดิบที่เหมำะสม โดย
ส่วนใหญ่เป็นวัตถุดิบทำงกำรเกษตร ได้แก่ เมล็ดธัญพืช เช่น ข้ำว ข้ำวโพด ผลไม้ต่ำงๆ เช่น สับปะรด 
แอปเปิ้ล หรือ น้ ำตำล กำกน้ ำตำล ซึ่งวัตถุดิบดั่งกล่ำวเหล่ำนี้เป็นวัตถุดิบที่มีน้ ำตำลที่ใช้เป็นแหล่ง
อำหำรของยีสต์ได้โดยตรง กรรมวิธีกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมัก เป็นกำรหมักสองขั้นตอน คือ กำรหมัก
น้ ำตำลให้เกิดแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์ ตำมด้วยกำรหมักแอลกอฮอล์ให้เกิดกรดแอซีติกด้วยแบคทีเรีย
ในกลุ่ม Acetobacter และ Gluconobacter ในภำวะที่มีออกซิเจน น้ ำส้มสำยชูหมักจะใส ไม่มี
ตะกอน ยกเว้นตะกอนที่เกิดขึ้นตำมธรรมชำติ มีกลิ่นหอมตำมกลิ่นของวัตถุดิบ (ธนำวรรณ สุขเกษม, 
2557) มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ ำส้มสำยชูหมัก (มผช. 326/2547) ได้ก ำหนดมำตรฐำนของ
น้ ำส้มสำยชูหมัก คือ ต้องเป็นของเหลวใส อำจตกตะกอนได้เมื่อวำงทิ้งไว้ มีสีที่ดีตำมธรรมชำติของ
น้ ำส้มสำยชูหมัก ต้องมีกลิ่นของกรดแอซีติกและอำจมีกลิ่นของวัตถุดิบที่ใช้หมักอยู่ด้วยก็ได้ ต้องไม่มี
สิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ ห้ำมใช้สีสังเครำะห์ ต้องมีกรดแอซีติกไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อ 
1,000 ลูกบำศก์เซนติเมตร และเมทำนอลต้องไม่เกิน 420 มิลลิกรัมต่อลิตร (ส ำนักงำนมำตรฐำน
ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม, 2547) 

กระบวนกำรผลิตน้ ำส้มสำยขูหมักแบ่งเป็น 2 ขั้นตอน คือ กำรหมักน้ ำตำลให้เป็นแอลกอฮอล์ 
ซึ่งเป็นกระบวนกำรหมักแบบไม่ใช้อำกำศโดยกำรใช้ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae และกำร
ออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติก โดยอำศัยแบคทีเรียกลุ่ม acetic acid bacteria ในสภำวะที่
มีอำกำศ แบคทีเรียที่นิยมใช้ในกำรผลิตได้แก่ Acetobacter aceti และ Acetobacter 
pasteurianus (ชญำณ์พิสุทิ์ และคณะ, 2555) ในกระบวนกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมัก ถ้ำใช้วัตถุดิบ
ประเภทต่ำงๆที่ไม่ใช่แอลกอฮอล์จะต้องมีกำรน ำวัตถุดิบนั้นมำหมักให้ได้แอลกอฮอล์ก่อนด้วยเชื่อยีตส์ 
จำกนั้นจึงหมักแอลกอฮอล์ที่ได้เพ่ือผลิตกรดอะซิติกโดยอำศัยเชื้อแบคทีเรียที่สำมำรถออกซิไดส์
แอลกอฮอล์เป็นกรดอะซิติกได้ ดังนั้นจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องในกระบวนกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมัก จึง
แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 
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1) เชื้อยีสต์ 
ยีสต์เป็นจุลินทรีย์ที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมหลำยประเภท เช่น ไวน์เบียร์ไซเดอร์ 

(cider) สุรำกลั่น ขนมปัง โปรตีนเซลล์เดียว และที่ส ำคัญ เอทำนอล โดยยีตส์ที่ใช้ส ำหรับผลิตเอทำ
นอลระดับอุตสำหกรรม คือ Saccharomyces cerevisiae, S.uvarum (cralsbergensis), 
Shizosaccharomyces pombe และ Kluyvermyces fragilis ส ำหรับ S.cerevisiae เป็นยีตส์ที่ทน
ต่อสภำวะแวดล้อมต่ำง ๆ ที่ไม่เหมำะสมได้ดีกว่ำยีตส์ชนิดอื่น (ชญำณ์พิสุทิ์ และคณะ, 2555) 

2) แบคทีเรียท่ีผลิตกรดอะซิติก  
แบคทีเรียกลุ่มที่ผลิตกรดอะซิติก (Acetic acid bacteria) คือ แบคทีเรียในแฟมิลี 

Acetobacter aceti จีนัส Acetobacter และ Giuconobacter เป็นแบคทีเรียแกรมลบ เซลล์มี
รูปร่ำงแท่งสั้นอยู่เป็นเซลล์เดี่ยวหรืออยู่เป็นคู่ จัดเป็น obligate aerobes มีลักษณะเฉพำะคือ 
สำมำรถออกซิไดส์เอทำนอลเป็นกรดอะซิติกได้ เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 25-30 องศำเซลเซียส ใน
สภำพแวดล้อมที่มี pH 5.4-6.3 ส ำหรับจีนัส Acetobacter จะมี peritrichous flagella และ
สำมำรถออกซิไดส์กรดอะซิติกเป็นคำร์บอนไดซ์ออกไซด์และน้ ำ โดยอำศัยวัฏจักรเครปส์ ส่วนจีนัส 
Giuconobacter มี polar flagellaไม่สำมำรถออกซิไดส์กรดอะซิติกต่อได้ เนื่องจำกมีวัฏจักรเครปส์ที่
ไม่สมบูรณ์ นอกจำกนี้ทั้ง 2 จีนัสยังมีควำมแตกต่ำงกันที่ปฏิกิริยำทำงเคมีด้วย แบคทีเรียกลุมนี้พบได้
โดยทั่วไปในธรรมชำติที่มีแอลกอฮอล์ที่เกิดจำกกำรหมักน้ ำตำลหรือแป้งในพืชของยีสต์ พบในน้ ำหวำน
ของดอกไม้ ผลไม้ น้ ำผึ้ง สำเกไวน์ปำล์ม ไวน์องุ่น ไซเดอร์ ผลไม้เน่ำ น้ ำผลไม้สด ตลอดจนบริเวณ
ผิวหน้ำของเบียร์หรือเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ยังไม่ผ่ำนกำรพำสเจอร์ไรส์ ทั้งนี้ท ำให้เกิดกำรเสียของ
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์โดยเฉพำะไวน์และน้ ำส้มสำยชู  

สภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูขึ้นกับอิทธิผลควำมเข้มข้นของเอทำนอลโดยส่วน
ใหญ่แล้วควำมเข้มข้นของเอทำนอลจะอยู่ในช่วงร้อยละ 8-12 อิทธิผลควำมเข้มข้นของกรดอะซิติก 
กรดอะซิติกมีผลต่อกำรยับยั้งกิจกรรมหรืออัตรำกำรเจริญของเชื้อ Acetobacter aceti ส่วนใหญ่จะ
อยู่ในช่วงประมำณร้อยละ 10-14 อิทธิผลของกำรให้อำกำศในกำรหมักนั้นจะมีผลท ำให้เชื้อแบคทีเรีย
มีอัตรำกำรเจริญเพ่ิมขึ้นด้วยแต่ถ้ำให้อำกำศมำกเกินไปก็จะมีผลยับยั้งกิกรรมและมีผลกระทบต่อกำร
ผลิตกรดได้เช่นกัน ดังนั้นจึงต้องให้อำกำศในปริมำณที่เหมำะสม 

2.9 มาตรฐานผลิตภัณฑ์น้้าส้มสายชู 

 มำตรฐำนของผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูตำมข้อก ำหนดต่ำงๆ สำมำรถแสดงได้ดังตำรำงที่ 2.1 – 
2.5 
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ตารางท่ี 2.1 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูตำมข้อก ำหนดของ Codex 

ผลิตภัณฑ์ ข้อก้าหนด รายการทดสอบ เกณฑ์การยอมรับ 
น้ ำส้มสำยชู สำรเจือปน Acesulfame K 2,000mg/Kg 

Aspartame 3,000 mg/Kg 
Benzoates 1,000 mg/Kg 

Caramel III-ammonia caramel 1,000 mg/Kg 
Caramel IV-sulfite ammonia 

caramel 
50,000 mg/Kg 

Neotame 12mg/Kg 
Polyvinylpyrroyidone 40 mg/Kg 

Saccharins 300 mg/Kg 
Sucralose 

(Trichlorogalactosucrose) 
400 mg/Kg 

Sulfites 100 mg/Kg 
 
ตารางท่ี 2.2 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูตำมข้อก ำหนดของสหภำพยุโรป 

ผลิตภัณฑ์ ข้อก้าหนด รายการทดสอบ เกณฑ์การยอมรับ 
น้ ำส้มสำยชู สำรเจือปน Sulphur dioxide 170 mg/Kg 

ตารางท่ี 2.3 ขอบข่ำยผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 

ผลิตภัณฑ์ หมายเลข ขอบข่ายของผลิตภัณฑ์ 
น้ ำส้มสำยชู มอก. 83-2527 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นของเหลวใส ท ำจำกวัตถุดิบที่เหมำะสม

ได้แก่ ธัญพืช ผลไม้ น้ ำตำล หรือกำกน้ ำตำลตำมกรรมวิธีกำรผลิต
น้ ำส้มสำยชูแต่ละประเภท มีรสเปรี้ยวที่เกิดจำกกรดอะซิติก(Acetic 
acid) เป็นส่วนใหญ่ [ครอบคลุมเฉพาะ น้ ำส้มสำยชูหมัก และ
น้ ำส้มสำยชูกลั่นที่ผลิตขึ้นจำกวัตถุดิบในประเทศไทยเท่ำนั้น ไม่
ครอบคลุมถึงน้ ำส้มสำยชูเทียม] 
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ตารางท่ี 2.4 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมของน้ ำส้มสำยชู 

หมายเลข ผลิตภัณฑ์ ข้อก้าหนด รายการทดสอบ เกณฑ์การยอมรับ 
มอก. 83-2527 น้ ำส้มสำยชู สำร

ปนเปื้อน 
Arsenic-As ≤ 0.15 mg/Kg 
Lead-pb ≤ 0.5 mg/Kg 

Copper-Cu ≤ 10 mg/Kg 
Zinc-Zn ≤ 5 mg/Kg 

น้ ำส้มสำยชูหมัก โภชนำกำร Acetic Acid ≥ 4 g/100 cm3 
Total Solid ≥ 1 % 

Free Minerl Acid ND 
Methanol ND 

น้ ำส้มสำยชูกลั่น  Acetic Acid ≥ 4 g/100 cm3 
Total Solid ≤ 1% 

Free Minerl Acid ND 
Methanol ND 

ตารางท่ี 2.5 ขอบข่ำยผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูนตำมข้อก ำหนดของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

ผลิตภัณฑ์ หมายเลข ขอบข่ายของผลิตภัณฑ์ 
น้ ำส้มสำยชู ปสธ. 204-

2543 
1. น้ ำส้มสำยชูหมัก ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำธัญพืช ผลไม้ หรือ
น้ ำตำล มำหมักกับส่ำเหล้ำแล้วหมักกับเชื้อน้ ำส้มสำยชูตำมกรรมวิธี
ธรรมชำติ 
2. น้ ำส้มสำยชูกลั่น ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำแอลกอฮอล์กลั่นเจือ
จำง (Dilute Distilled Alcohol) มำหมักกับเชื้อน้ ำส้มสำยชู หรือ
เมื่อหมักแล้วน ำมำกลั่นอีก หรือได้จำกกำรน ำน้ ำส้มสำยชูหมักมำ
กลั่น 
3. น้ ำส้มสำยชูเทียม ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำเอำกรดน้ ำส้ม 
(Acetic acid) มำเจือจำง 
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ตารางท่ี 2.6 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  

หมายเลข ผลิตภัณฑ์ ข้อก้าหนด รายการทดสอบ เกณฑ์การยอมรับ 
ปสธ. 204-2543 น้ ำส้มสำยชู สำรปนเปื้อน สำรหนู –As ≤ 1.0 mg/Kg 

 
น้ ำส้มสำยชู
หมัก หรือ
กลั่น 

ตะกั่ว –Pb ≤1.0 mg/Kg 
ทองแดงและสังกะสี-Cu, 

Zn 
≤10 mg/Kg 

เหล็ก-Fe ≤10 mg/Kg 
กรดก ำมะถัน ND 

สำรเจือปน Sulphur Dioxide ≤70 mg/Kg 
L-Ascorbic acid ≤400 mg/Kg 

น้ ำส้มสำยชู
เทียม 

สำรปนเปื้อน สำรหนู –As ≤1.0 mg/Kg 
ตะกั่ว –Pb ≤1.0 mg/Kg 

ทองแดงและสังกะสี-Cu, 
Zn 

≤10 mg/Kg 
 

เหล็ก-Fe ≤10 mg/Kg 
กรดก ำมะถัน ND 

สำรเจือปน สีผสมอำหำร ห้ำมใช้ทุกชนิด 

2.10 ประโยชน์ของน้้าส้มสายชู 

 น้ ำส้มสำยชูใช้เป็นสำรเติมแต่งในอำหำร เป็นสำรปรุงแต่รส ช่วยในกำรถนอมอำหำร

นอกจำกนี้ยังมีกำรบริโภคในรูปแบบของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพ น้ ำส้มสำยชูมีคุณประโยชน์หลำยด้ำน 

เช่น กำรรับประท่ำนน้ ำส้มสำยชูควบคู่ไปกับอำหำรจะช่วยลดค่ำดัชนีไกลซีมิก ช่วยลดระดับกำร

เพ่ิมขึ้นของน้ ำตำลกลูโคสและอินซูลินหลังกำรรับประทำนอำหำร ท ำให้ควำมเสี่ยงต่อกำรเป็น

โรคเบำหวำนลดลง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดของหนูทดลอง มีผลต่อกรลดน้ ำหนัก

เนื่องจำกช่วยลดควำมอยำกอำหำรเป็นต้น (ประวีณำ, 2554) 

 น้ ำส้มสำยชูหมัก นอกจำกจะน ำมำใช้ในกำรปรุงอำหำรเพ่ือเพ่ิมรสชำติแล้ว ปัจจุบันนี้นิยมน ำ

น้ ำส้มสำยชูหมักมำดัดแปลงสูตรเป็นเครื่องดื่มส ำหรับบริโภค เนื่องด้วยน้ ำส้มสำยชูหมักมีประโยชน์ต่อ

สุขภำพในหลำยๆ ด้ำน อำทิเช่น ช่วยให้ระบบต่ำงๆ ในร่ำงกำยดีขึ้น ท ำให้ระบบย่อยอำหำรดี ท ำลำย

เชื้อแบคทีเรีย รำ ไวรัสในร่ำงกำย และป้องกันกำรติดเชื้อ บรรเทำอำกำรไขข้ออักเสบ ลดควำมดัน
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โลหิต เป็นตัวช่วยเร่งกำรเผำผลำญไขมัน ลดกำรสะสมไขมันในร่ำงกำย และช่วยรักษำโรคควำมดัน

โลหิตสูง เป็นต้น (ชญำณ์พิสุทธิ์ แก้วสุวรรณ์ และคณะ, 2555; ธนำวรรณ สุขเกษม, 2557) Setorki 

และคณะ (2010) ได้ศึกษำผลกระทบของกำรบริโภคน้ ำส้มสำยชูกับกำรเปลี่ยนแปลงระดับ

คอเลสเตอรอลในกระต่ำย โดยแบ่งกระต่ำยออกเป็นสำมกลุ่ม ได้แก่ กระต่ำยที่ได้รับอำหำร

คอเลสเตอรอลสูง กระต่ำยที่ได้รับอำหำรคอเลสเตอรอลสูงและบริโภคน้ ำส้มสำยชูปริมำณสูง และ

กระต่ำยที่ได้รับอำหำรคอเลสเตอรอลสูงและน้ ำส้มสำยชูปริมำณต่ ำ ผลกำรวิจัยแสดงให้เห็นว่ำ

กระต่ำยที่ได้รับอำหำรคอเลสเตอรอลสูงและน้ ำส้มสำยชูปริมำณสูง มีปริมำณ LDL และปริมำณ

คอเลสเตอรสทั้งหมดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญเมื่อเทียบกับกระต่ำยกลุ่มที่บริโภคอำหำรคอเลสเตอรอล

สูงอย่ำงเดียว ในขณะที่กระต่ำยกลุ่มที่ได้รับอำหำรคอเลสเตอรอลสูงและน้ ำส้มสำยชูปริมำณต่ ำมี

ปริมำณน้ ำตำลในเลือดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญเมื่อเทียบกับกลุ่มกระต่ำยที่ได้รับอำหำรคอเลสเตอรอล

สูงอย่ำงเดียว ซึ่งงำนวิจัยนี้ได้สรุปผลว่ำกำรบริโภคน้ ำส้มสำยชูช่วยลดปริมำณคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี 

(LDL) ซึ่งอำจมีส่วนช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดแข็งและตีบได้ นอกจำกนี้มีกำรรำยงำนว่ำน้ ำส้มสำยชู

หมักจำกสับปะรดสำมำรถช่วยรักษำอำกำรตับอักเสบในหนูที่ตับถูกท ำลำยด้วยยำพำรำเซตำมอลได้ 

(Mohamad et al., 2015) 

2.11 เครื่องดื่มจากน้้าส้มสายชูหมัก 

 เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมัก เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพที่มี

ส่วนผสมของ น้ ำส้มสำยชูหมักจำกผลไม้ น้ ำผลไม้ และน้ ำผึ้ ง มีรสออกเปรี้ยว หวำนเล็กน้อย มีกลิ่น

หอมของน้ ำผึ้ง และมีกลิ่นรสเฉพำะของน้ ำส้มสำยชูหมักและน้ ำผลไม้ที่น ำมำเป็นส่วนประกอบหลัก 

เครื่องดื่มนี้ จะไม่แต่งกลิ่น ไม่แต่งสี  และไม่ ใส่วัตถุกันเสีย เป็นเครื่องดื่มที่ดื่มแล้วจะรู้สึก

กระปรี้กระเปร่ำ ให้ควำมสดชื่น และมีประโยชน์ต่อสุขภำพ (MGR Online, 2554) เครื่องดื่มเพ่ือ

สุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมัก สำมำรถแบ่งได้เป็น 3 ประเภทย่อย ได้แก่ Shrub Switchel และ 

Oxymel โดย Shrub คือเครื่องดื่มที่มีกำรผสมกันระหว่ำงน้ ำส้มสำยชูหมัก น้ ำเชื่อมจำกผลไม้ และ

ผลไม้สด (ภำพที่ 2.6) Switchel คือเครื่องดื่มที่มีกำรผสมกันระหว่ำงน้ ำส้มสำยชูหมัก น้ ำเปล่ำ และ

ขิง และ Oxymel คือเครื่องดื่มที่มีกำรผสมกันระหว่ำงน้ ำส้มสำยชูหมัก น้ ำผึ้ง และสมุนไพร 

(Belsinger and Wilcox, 2016) กำรบริโภคน้ ำส้มสำยชูหมักเพ่ือใช้เป็นยำรักษำโรคได้มีกำรปฏิบัติ

กันมำนำน โดยมีหลักฐำนว่ำในยุคของ ฮิปพอเครทีส (Hippecrates) ประมำณ 400 ปี ก่อนคริศตกำล 

มีกำรบริโภคน้ ำส้มสำยชูหมักเพ่ือลดอำกำรติดเชื้อ และอำกำรปวดจำกโรคล ำไส้ นอกจำกนี้ยังมีกำรใช้ 
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Oxymel เพ่ือเป็นยำรักษำอำกำรเจ็บคอ ซึ่งเป็นที่นิยมตั้งแต่ยุคของ ฮิปพอเครทีส มำจนถึงกำรแพทย์

สมัยใหม่ในประเทศอังกฤษ เยอรมัน และฝรั่งเศส ในช่วงคริสต์ ศตวรรษ ที่ 19 (Johnston and 

Gaas, 2006) ส ำหรับในยุคปัจจุบันเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมัก ไม่ว่ำจะเป็น Shrub 

หรือ Oxymel จะมีกำรปรับสูตรให้เป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพที่ค่อนข้ำงหลำกหลำย มีกำรผสมสูตรกับ

สมุนไพร และผลไม้สดเพ่ือให้มีกำรออกฤทธิ์โดยเฉพำะ เช่น ผสมขิงและมะนำวเหลืองเพ่ือคุณสมบัติ

ในกำรดีทอกซ์ ผสมชำเขียวและรำกชะเอมเทศเพ่ือเพ่ิมพลังงำน ผสมรำสป์เบอร์รี่และวำนิลลำเพ่ือ

คุณสมบัติในกำรช่วยย่อยอำหำร และผสมลำร์เวนเดอร์และกุหลำบเพ่ือควำมงำม เป็นต้น (Turner, 

2015) ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมัก ไม่ว่ำจะเป็น Shrub หรือ Oxymel จึง

เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่ำสนใจ เป็นกำรสรรค์สร้ำงผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพที่มีมำตั้งแต่ดั้งเดิมให้เป็น

ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภำพส ำหรับผู้บริโภคยุคใหม่ในทุกเพศทุกวัย นอกจำกนี้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประเภท

นี้ยังจัดว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรำคำจ ำหน่ำยค่อนข้ำงสูง เนื่องจำกเป็นผลิตภัณฑ์ที่ถูกจัดให้อยู่ในกลุ่มเพ่ือ

สุขภำพ ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประเภทนี้ในประเทศสหรัฐอเมริกำมีรำคำจ ำหน่ำยเริ่มต้นที่

ประมำณ 100 - 300 บำท ต่อขวด 16 oz หรือ 500 ml (รูปที่ 2.7) ซึ่งมีรำคำสูงกว่ำนมสดพำสเจอร์

ไรซ์ในปริมำณเดียวกัน 3-4 เท่ำ ดังนั้นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพประเภทนี้จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่

ควรค่ำแก่กำรพัฒนำเพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ประจ ำท้องถิ่นของประเทศไทย 

 

ภาพที่ 2.6 Strawberry - Blueberry Shrub 

ที่มา : Belsinger and Wilcox, 2016 
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ภาพที่ 2.7 รำคำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม Apple Cider ผสม Cinnamon ในประเทศ

สหรัฐอเมริกำ 

ที่มา : Amazon.com, 2017. 

2.12 แนวโน้มทางการตลาดของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

  ผลิตภัณฑ์อำหำรเสริมและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพนับเป็นอีกหนึ่งกลุ่มสินค้ำที่มีอิทธิพลใน

ตลำด เนื่องจำกผู้บริโภคยังคงสรรหำสิ่งที่ดีกว่ำและทำงเลือกที่มำกกว่ำในกำรตอบสนองควำมต้องกำร

ที่เฉพำะเจำะจงของตนเอง ไม่ว่ำจะเป็น อำหำรและเครื่องดื่มที่ช่วยส่งเสริมกำรท ำงำนของสมองและ

ร่ำงกำย กำรเสริมสร้ำงภูมิคุ้มกัน หรือกำรเสริมควำมงำม จำกกำรศึกษำของสถำบันวิจัยอำหำร 

Leatherhead พบว่ำตลำดอำหำรเสริมของโลกในปี 2014 มีมูลค่ำ 54 พันล้ำนดอลลำร์สหรัฐฯ 

เพ่ิมขึ้น 25% จำกปีก่อนหน้ำ โดยแม้ว่ำส่วนแบ่งตลำดของอำหำรและเครื่องดื่มเสริมจะคิดเป็นเ พียง 

5% ของมูลค่ำตลำดอำหำรและเครื่องดื่มทั้งหมด ดังแสดงในภำพที่ 8 แต่ตลำดกลับให้ควำมสนใจ

สินค้ำประเภทนี้สูงขึ้นเรื่อยๆ โดยเฉพำะผลิตภัณฑ์ควบคุมน้ ำหนัก ผลิตภัณฑ์บ ำรุงหัวใจ และ

ผลิตภัณฑ์เสริมกำรท ำงำนของระบบย่อยอำหำร ตลำดสินค้ำประเภทนี้ที่ใหญ่ที่สุดคือ ญี่ปุ่นและ

สหรัฐอเมริกำ ซึ่งส่วนหนึ่งเนื่องจำกผู้บริโภคมีควำมคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ประเภทนี้และมีก ำลังซื้อ

มำกกว่ำผู้บริโภคในประเทศก ำลังพัฒนำ (พริมำ อัครยุทธ, 2558)  
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ภาพที่ 2.8 ตลำดอำหำรเสริมและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพมีมูลค่ำประมำณ 5% ของมูลค่ำอำหำรและ

เครื่องดื่มโลก 

ทีม่า : พริมำ อัครยุทธ, 2558 

มูลค่ำตลำดของอำหำรและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นด้วยอัตรำเติบโตเฉลี่ย

ร้อยละ 6 - 7 ต่อปี และคำดกำรณ์ว่ำในปี พ.ศ. 2560 หรือในปี 2017 นี้ มูลค่ำตลำดอำจสูงถึง 1 ล้ำน

ล้ำนเหรียญสหรัฐ โดยที่ประเทศยักษ์ใหญ่อย่ำงจีน บรำซิล และสหรัฐอเมริกำ ครองอันดับ 1 ถึง 3 

ของประเทศที่มีกำรบริโภคอำหำรเพ่ือสุขภำพสูงที่สุดตำมล ำดับ ขณะที่ประเทศไทยนั้นอยู่ในอันดับที่ 

19 รองจำกประเทศในอำเซียนอย่ำงประเทศอินโดนีเซีย เพียงชำติเดียว แต่ที่น่ำสนใจนั้นคือประเทศ

บ้ำนใกล้เรือนเคียงอย่ำงเวียดนำมและกัมพูชำ ก็มีมูลค่ำตลำดอำหำรเพ่ือสุขภำพรองจำกไทยเพียง

เล็กน้อย โดยอยู่ในอันดับที่ 20 และ 21 ตำมล ำดับ นอกจำกนี้ยังมีประเทศอ่ืนๆ ได้แก่ เกำหลี

ใต ้ ญี่ปุ่น อินเดีย  และซำอุดิอำระเบีย ที่มีมูลค่ำตลำดของอำหำรเสริมเพ่ือสุขภำพติดอันดับต้นๆ ของ

เอเชีย และถือเป็นตลำดที่น่ำสนใจส ำหรับผู้ประกอบกำรไทยอยู่ไม่น้อย ส ำหรับธุรกิจ อำหำรเสริมเพ่ือ

สุขภำพในส่วนของประเทศไทยนั้นพบว่ำ ผลิตภัณฑ์อำหำรเพ่ือสุขภำพที่มำแรงยังคงเป็นผลิตภัณฑ์

ประเภทอำหำรและเครื่องดื่มฟังก์ชันแนล รองลงมำคือ อำหำรที่มำจำกธรรมชำติและดีต่อสุขภำพ 

วิตำมินและผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร ผลิตภัณฑ์จำกสมุนไพร และผลิตภัณฑ์ที่ช่วยในกำรควบคุมน้ ำหนัก 

(ทิพวรรณ ปริญญำศิริ, มปป.; Innova Lab, 2560)  

ในประเทศไทยนั้น ตลำดอำหำรและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพปี 2558 มีมูลค่ำกว่ำ 1.7 แสนล้ำน

บำท หำกพิจำรณำย้อนหลัง 5 ปีมีอัตรำกำรเติบโตเฉลี่ยร้อยละ 9.1 ต่อปี นับว่ำเป็นอัตรำขยำยตัวที่
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ค่อนข้ำงสูงเมื่อเทียบกับตลำดอำหำรโดยรวมของประเทศซึ่งเติบโตแค่ร้อยละ 3 - 5 ต่อปี ทั้งนี้ 

ประเภทอำหำรที่นิยมเป็นแบบ “ฟังก์ชันนัล” ซึ่งเติมสำรอำหำรที่มีประโยชน์และดีต่อสุขภำพ หรือ

ช่วยลดควำมเสี่ยงจำกโรคร้ำยต่ำงๆ ได้ อย่ำงเช่นผลิตภัณฑ์บ ำรุงสมอง ผลิตภัณฑ์กลุ่มวิตำมินต่ำงๆ 

รวมทั้งผลิตภัณฑ์กลุ่มบิวตี้ดริงก์ ซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่ำนี้ครองตลำดในสัดส่วนร้อยละ 62 ของยอดขำย

ทั้งหมด ส่วนกลุ่มที่มียอดขำยรองลงมำ ได้แก่ กลุ่มอำหำรสกัดจำกธรรมชำติ ( ร้อยละ 30) และ

ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เป็นต้น ทั้งนี้ คำดว่ำแนวโน้มของผลิตภัณฑ์สุขภำพในไทยยังคงเติบโตต่อไป โดยมี

ปัจจัยสนับสนุนอย่ำงเช่น เทรนด์ดูแลห่วงใยใส่ใจสุขภำพ ซึ่งเป็นพฤติกรรมเด่นชัดมำกขึ้นในกลุ่ม

ผู้บริโภคทุกช่วงวัย หรือควำมส ำคัญต่อกำรดูแลและเสริมสร้ำงภำพลักษณ์ของตัวเองทั้งรูปร่ำงและ

หน้ำตำให้ดูดีและเป็นที่ประทับใจแก่คนรอบข้ำง รวมถึงทิศทำงประชำกรที่ค่อยๆ ก้ำวสู่สังคมผู้สูงอำยุ 

คำดกันว่ำในอีก 10 ปีข้ำงหน้ำจ ำนวนผู้สูงอำยุจะเพ่ิมข้ึนเป็น 2 เท่ำ ยิ่งกระตุ้นให้ต้องดูแลสุขภำพมำก

ขึ้นด้วย นอกจำกนี้ วิถีชีวิตอันเร่งรีบ รวมทั้งเวลำออกก ำลังกำยที่หดสั้นลง ท ำให้อำหำรแนวสุขภำพ

เริ่มเพ่ิมควำมส ำคัญมำกขึ้นเรื่อยๆ ตำมกระแสโลก ขณะเดียวกัน ในด้ำนผู้ผลิตนั้น ผู้ประกอบกำรทั้ง

รำยเล็กและรำยใหญ่ต่ำงตื่นตัวและให้ควำมส ำคัญต่ออำหำรประเภทนี้มำกขึ้น เห็นได้ชัดจำกจ ำนวน

สินค้ำที่หลำกหลำยและยังเข้ำถึงได้อย่ำงสะดวกสบำยขึ้น ทั้งช่องทำงออนไลน์หรือร้ำนค้ำปลีกขนำด

กลำงและขนำดใหญ่ ที่หันมำเจำะกลุ่มอำหำรและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพกันทั้งสิ้น (MGR Online, 

2559) 

2.13 การมีส่วนร่วมของประชาชน  

กำรมีส่วนร่วม (Participation)  WHO/UNICEF ได้ให้ควำมหมำยว่ำ กำรมีส่วนร่วม คือ กำร

ที่กลุ่มของประชำชนก่อให้เกิดกำรรวมตัวที่สำมำรถจะท ำกำรตัดสินใจใช้ทรัพยำกรและมีควำม

รับผิดชอบในกิจกรรมที่กระท ำ นอกจำกนี้ยังมีผู้ให้ควำมหมำยของกำรมีส่วนร่วมไว้อีกหลำยท่ำน  โดย

สรุปแล้ว กำรมีส่วนร่วมของชุมชน หมำยถึง กระบวนกำรทำงสังคม ที่ประชำชน ทั้งระดับปัจเจก

บุคคล และระดับชุมชน ได้เกิดกำรเรียนรู้และพัฒนำควำมสำมำรถในกำรจัดกำร กำรใช้ และรักษำ

ทรัพยำกร หรือปัจจัยกำรผลิตที่มีอยู่ในชุมชนหรือสังคมเพ่ือให้เกิดประโยชน์ต่อกำรด ำรงชีวิตทำงด้ำน

เศรษฐกิจ และสังคมตำมควำมจ ำเป็นอย่ำงสมศักดิ์ศรี ในฐำนะสมำชิกของสังคม อีกทั้งผลของกำรมี

ส่วนร่วมยังท ำให้เกิดกำรรับรู้ กำรเรียนรู้ และถ่ำยทอดภูมิปัญญำ ด้วยรูปแบบกำรก ำหนดชีวิตของ

ตนเอง ทั้งนี้กระบวนกำรดังกล่ำวต้องกระท ำอย่ำงเป็นขั้นตอนไปทีละเล็กละน้อยหำกต้องกำรกำร

เปลี่ยนแปลงที่สมบูรณ์ และม่ันคงถำวร (กองแผนงำนและสำรสนเทศ,  2550) 
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2.14 ความม่ันคงทางอาหาร  

จำกกำรประชุม World Food Summit ในปี พ.ศ. 2539 ค ำจ ำกัดควำมของค ำว่ำ ควำม

มั่นคงทำงอำหำร ได้ถูกก ำหนดไว้ว่ำ ควำมมั่นคงทำงอำหำร เกิดขึ้นเมื่อ ประชำกรทุกคน ในทุกเวลำ 

สำมำรถเข้ำถึงอำหำรที่ปลอดภัยและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ได้อย่ำงพอเพียง ทั้งทำงกำยภำพ ทำง

สังคม และทำงเศรษฐกิจ นอกจำกนี้ประชำชนยังสำมำรถบริโภคอำหำรที่ชื่นชอบ และอำหำรนั้นๆ

จะต้องมีคุณค่ำเพียงพอตำมโภชนบัญญัติ เพ่ือสำมำรถด ำรงชีวิตอย่ำงมีสุขภำพดี 

ในกำรส่งเสริมควำมมั่นคงทำงอำหำรนั้น FAO และ IFAD ได้เล็งเห็นถึงควำมส ำคัญของ

เกษตรกรรำยย่อย เนื่องจำกเกษตรกรรำยย่อยนั้นเป็นก ำลังส ำคัญต่อกำรขจัดปัญหำควำมยำกจน กำร

พัฒนำเศรษฐกิจของประเทศ และที่ส ำคัญที่สุดคือกำรประกันถึงควำมมั่นคงของอำหำรและ

โภชนำกำรของประเทศ ดังนั้นกำรสนับสนุนกลุ่มเกษตรกรรำยย่อยเพ่ือผลิตอำหำรให้เพียงพอต่อกำร

บริโภคในชุมชนจึงเป็นรำกฐำนที่ส ำคัญต่อกำรส่งเสริมควำมมั่นคงทำงอำหำรของประเทศ (มูลนิธิชีว

วิถ,ี 2553; FAO, 2006; FAO, 2008; UNESCAP, 2009; IFAD, 2012)  

2.15 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

อุตสำหกรรมอำหำรจัดเป็นอุตสำหกรรมเกษตรประเภทหนึ่ง ซึ่งใช้วัตถุดิบหลักที่เป็นผลิตผล

ทำงกำรเกษตร โดยส่วนใหญ่ผลิตผลทำงกำรเกษตรมีมูลค่ำต่ ำและเน่ำเสียได้ง่ำย ดังนั้นกำรน ำผลิตผล

ทำงกำรเกษตรมำแปรรูป ท ำให้ได้ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีมูลค่ำสูงขึ้น อำหำรสำมำรถเก็บรักษำได้นำน

ขึ้น และตอบสนองควำมต้องกำรของตลำดหรือผู้บริโภคได้เป็นอย่ำงดี กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจึง

เป็นกิจกรรมหนึ่งที่มีบทบำทอย่ำงมำกในกำรส่งเสริมกำรด ำเนินธุรกิจอำหำรให้สำมำรถตอบสนอง

ควำมต้องกำรของตลำดได้อย่ำงมีประสิทธิภำพโดยเฉพำะอย่ำงยิ่งในยุคเทคโนโลยีข้อมูลข่ำวสำรเช่น

ปัจจุบัน รวมทั้งกำรพัฒนำทำงเศรษฐกิจและสังคมของหลำยประเทศในภูมิภำคเอเชีย ท ำให้วิถีกำร

ด ำเนินชีวิตโดยเฉพำะรูปแบบกำรบริโภคอำหำรและช่องทำงกำรจ ำหน่ำยสินค้ำมีกำรเปลี่ยนแปลงที่

เน้นกำรอ ำนวยควำมสะดวกและรวดเร็วในกำรให้บริกำร ท ำให้สภำวะกำรแข่งขันทำงธุรกิจยิ่งทวี

ควำมรุนแรงมำกข้ึน บริษัทหรือองค์กรที่ด ำเนินธุรกิจด้ำนอำหำร มีควำมจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่จะต้องมีกำร

พัฒนำควำมสำมำรถในกำรสร้ำงข้อได้เปรียบในกำรแข่งขันทำงกำรตลำด เพ่ือควำมอยู่รอดของธุรกิจ 

โดยกำรปรับปรุงสินค้ำและบริกำรให้ทันต่อควำมต้องกำรของตลำดที่มีกำรเปลี่ยนแปลงตลอดเวลำ 
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บทท่ี 3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักสับปะรดเพ่ือการ

ใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ งเป็นการวิจัยแบบมีส่วนร่วม และกระบวนการวิเคราะห์

ทางวิทยาศาสตร์ โดยมีวิธีการด้าเนินการวิจัยดังนี  

3.1 กำรเตรียมและเก็บรวบรวมข้อมูล 

คณะผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับสับปะรดบ้านคา และการใช้

ประโยชน์จากสับปะรดตกเกรดที่มีคุณภาพต่้า จากนั นเลือกพื นที่การศึกษา ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม

แม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ต้าบลหนองพันจันทร์ อ้าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี ซึ่งอยู่ในพื นที่

เดียวกันกับ ศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงบ้านหนองจอก (ศูนย์ปราชญ์ จันทร์ เรืองเรรา) พิกัดแผนที่ 

13.432541, 99.4367713 ระยะเวลาการเดินทางจากมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง ประมาณ 

40 นาที ดังแสดงในภาพที่ 3.1 จากนั นท้าการรับสมัครและคัดเลือกนักศึกษาที่มีภูมิล้าเนาอยู่ใน

ท้องถิ่นเพ่ือเป็นผู้ร่วมวิจัย ซึ่งผู้ร่วมวิจัยจะมีบทบาทในการเก็บข้อมูล การเชื่อมโยงเครือข่ายข้อมูล 

ถ่ายทอดองคค์วามรู้ไปยังประชาชนทั่วไปในพื นที่ อันส่งผลให้ชุมชนเกิดความเข้มแข็งในการที่จะดูแล

และใช้ประโยชน์ทรัพยากรในท้องถิ่นของตนได้อย่างถูกต้องและต่อเนื่อง 
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ภาพที่ 3.1 แผนที่การเดินทางจากมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึงไปยังพื นท่ีการศึกษา 

เกบ็รวบรวมข้อมูลโดยลงพื นที่ดังกล่าวข้างต้น ส้ารวจและเก็บข้อมูลเบื องต้นในพื นที่วิจัย โดย

ใช้วิธีวิจัยเชิงปฏิบัติการอย่างมีส่วนร่วม (PAR) การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-depth Interview) 

และการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) เกี่ยวกับสับปะรดบ้านคา และการใช้ประโยชน์

จากสับปะรดตกเกรดที่มีคุณภาพต่้า 
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3.2 กำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมักจำกสับปะรดเหลือทิ้ง 

ใช้กระบวนการวิจัยแบบผสม 2 ขั นตอนคือ กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์ และ กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

3.2.1 กระบวนกำรวิจัยเชิงปริมำณด้วยวิธีกำรทำงวิทยำศำสตร์ 
การผลิตน ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ งในห้องปฏิบัติการ ใช้การออกแบบการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design และมีการท้าซ ้าทั งหมด 3 ซ ้า และท้าการทดลอง

เปรียบเทียบคุณภาพระหว่างผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักที่มีปัจจัยในการผลิตแตกต่างกัน โดยการ

ทดลองในห้องปฏิบัติการนี เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ งที่เป็นต้นแบบ

ส้าหรับการวิจัยเชิงปฏิบ้ติการแบบมีส่วนร่วมในขั นต่อไป การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจาก

สับปะรดเหลือทิ ง ใช้วิธีการหมักดัดแปลงมาจาก นันทนิตย์ คงวัน (2541) ประกอบด้วย 2 ขั นตอน

ดังนี  

 3.2.1.1 กระบวนกำรหมักแอลกอฮอล์ กระบวนการหมักแอลกอฮอล์ หรือ 
กระบวนการผลิตไวน์สับปะรด ดังแสดงดังภาพที่ 3.2  
   1. การวางแผนการทดลอง  
   กระบวนการหมักแอลกอฮอล์มีการปรับอัตราส่วนของน ้าสับปะรดคั นสด : 
น ้า เป็น 3 สิ่งทดลองได้แก่ 
   1) T1 : น ้าสับปะรด (1) : น ้า (0) 
   2) T2 : น ้าสับปะรด (2) : น ้า (1) 
  3) T3 : น ้าสับปะรด (1) : น ้า (1) 
 2.กระบวนกำรผลิตไวน์สับปะรด 
 กระบวนการหมักแอลกอฮอล์มีขั้นตอนคือ น้าน้้าสับปะรดที่เหลือจากการ
ผลิตสับปะรดกวน มาปรับระดับน้้าสับปะรดต่อน้้าตามสิ่งทดลองข้างต้น ตรวจปริมาณความหวานและ
ปรับให้ได้ 20 องศาบริกซ์  และปรับค่า pH ให้ได้ 4 จากนั้นน้าไปต้มที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เวลา 15 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน แบ่งน้้าสับปะรดแต่ละระดับปริมาตรร้อยละ 5 ของน้้า
สับปะรดที่ใช้หมัก เติมลงในฟลาสก์ท่ีสะอาด ปิดขวดฟลาสก์ด้วยจุกส้าลีแล้วเติมเชื้อยีสต์เพื่อใช้เป็นหัว
เชื้อส้าหรับหมักแอลกอฮอล์ น้าเข้าเครื่องเขย่าเป็นเวลา 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง ส่วนน้้าสับปะรดที่
เหลือเทใส่ในภาชนะหมักที่สะอาดปิดจุกส้าลี แล้วเติมหัวเชื้อยีสต์ที่เขย่าแล้วเป็นเวลา 24 ชั่วโมงลงใน
ภาชนะหมักแต่ละระดับ หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลาหนึ่งสัปดาห์ ติดตามกระบวนการหมักจนมี
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ปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 10 จากนั้นเลือกไวน์สับปะรดที่เหมาะสมน้าไปผลิตน้้าส้มสายชูหมัก
สับปะรดต่อไป  
 3. ตัวแปรต้นและตัวแปรตำม 
  1) ตัวแปรต้น ได้แก่ อัตราส่วนของน้้าสับปะรด : น้้า 3 ระดับ 
  2) ตัวแปรตาม ได้แก่ การวิเคราะห์คุณลักษณะต่างๆ ของไวน์สับปะรด 
   ก) การเปลี่ยนแปลงค่าค่าความหวาน (องศาบริกซ์) ด้วยเครื่อง 
Hand Refractometer  
   ข) การเปลี่ยนแปลงค่า pH ด้วย pH Meter  
   ค) การเปลี่ยนแปลงปริมาณยีสต์โดยใช้อาหาร Potato Dextrose 
Agar ด้วยเทคนิคการ Spread Plate  
   ง) การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล์ ด้วยเครื่อง Hand Alcohol 
Refractometer 
 4. กำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ 
  การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าตัวแปรตาม ด้วยตาราง
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA Table) ส้าหรับแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวแปรตามในแต่ละ
สิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD (Statistix 9, 2008) 

 

ภาพที่ 3.2 กระบวนการผลิตไวน์สับปะรด 
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 3.2.1.2 กระบวนกำรหมักน้ ำส้มสำยชูหมัก  
 น้าไวน์ที่ได้จากขั้นตอนการหมักแอลกอฮอล์ที่แปรระดับน้้าสับปะรดต่อน้้าที่เหมาะสม
มาหมักให้เป็นกรดอะซิติก ด้วยวิธีการหมักในถาดสแตนเลส (Rapid Tray Method) ดัดแปลงจาก 
มาลัย บุญรัตนกรกิจ (2548) โดยท้าการเตรียมหัวเชื้อเริ่มต้น Acetobacter aceti TISTR 102 ใน
ปริมาณความเข้มข้นร้อยละ 10 ใส่ในน้้าสับปะรดปริมาตร 350 มิลลิลิตร บ่มเป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
หลังจากนั้นเติมน้้าสับปะรดปริมาตร 350 มิลลิลิตรและไวน์จากน้้าสับปะรด 300 มิลลิลิตรลงในถาด 
สแตนเลส แล้วคลุมด้วยถุงพลาสติกเจาะรู (หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 วัน) ได้หัวน้้าส้มสายชูหมัก 
ดังแสดงในภาพที่ 3.3 จากนั้นน้าหัวน้้าส้มสายชูหมักปริมาตร 700 mL มาเทรวมกับไวน์สับปะรด
ปริมาตร 700 mL ลงในถาดสแตนเลสแล้วคลุมด้วยถุงพลาสติกเจาะรู (หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 
วัน) และหยุดกระบวนการหมักเม่ือมีกรดอะซิติกประมาณ 4% (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
204, 2543) จึงได้ผลิตภัณฑ์น้้าส้มสายชูหมัก ดังแสดงในภาพที่ 3.4 จากนั้นน้าน้้าสายชูหมักที่ได้มา
กรองและต้มฆ่าเชื้อที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้วจึงน้ามาบรรจุร้อนในขวดแก้วที่ผ่านการฆ่า
เชื้อ (มาลัย เมืองน้อย และ พิสมัย ศรีชาเยช, 2555) จากนั้นน้าน้้าส้มสายชูหมักมาตรวจวิเคราะห์ค่า
ความหวาน (องศาบริกซ์) ด้วยเครื่อง Hand Refractometer  ปริมาณแอลกอฮอล์ที่เหลืออยู่ ด้วย
เครื่อง Hand Alcohol Refractometer และค่าร้อยละกรดอะซิติก โดยการไทเทรตด้วยสารละลาย 
NaOH 

                  

ภาพที่ 3.3 ขั นตอนการผลิตหัวเชื อน ้าส้มสายชูหมัก      ภาพที่ 3.4 ขั นตอนการผลิตน ้าส้มสายชูหมัก 
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3.2.2 กระบวนกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนร่วม 
 3.2.2.1 กำรร่วมศึกษำและวิเครำะห์ปัญหำ คณะผู้วิจัยเข้าไปมีส่วนร่วมในการ
วิเคราะห์และศึกษาปัญหาภายในชุมชน และมีการร่วมกันจัดล้าดับความส้าคัญของความต้องการของ
กลุ่มเกษตร การเรียนรู้ร่วมกันถึงปัญหาสับปะรดเหลือทิ้ง เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการจัดท้าแผน
งานวิจัยในขั้นต่อไป 
 3.2.2.2 กำรร่วมวำงแผนและตัดสินใจ จากข้อมูลเบื้องต้น คณะผู้วิจัยและกลุ่ม
เกษตรกรร่วมกันอภิปราย แสดงความคิดเห็นร่วมกัน การวิเคราะห์อัตลักษณ์และความต้องการกลุ่ม
เกษตรกร เพ่ือก้าหนดแนวทางการด้าเนินงาน มีการก้าหนดทรัพยากรและแหล่งทรัพยากร ซึ่งได้แก่ 
ปริมาณสับปะรดเหลือทิ้ง และลักษณะของสับปะรดเหลือทิ้ง ที่จะใช้เพ่ือการวิจัย  
 3.2.2.3 กำรร่วมด ำเนินงำน ขั้นตอนนี้กลุ่มเกษตรกรจะมีส่วนร่วมในการเรียนรู้
กระบวนการผลิตน้้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ้ง โดยมีคณะผู้วิจัยคอยให้ค้าแนะน้าและ
ด้าเนินการไปพร้อมๆ กัน โดยมุ่งเน้นให้กลุ่มเกษตรมีการเรียนรู้ มีการพัฒนาขีดความสามารถ เพ่ือให้
กลุ่มเกษตรกรสามารถผลิตน้้าส้มสายชูหมักได้ด้วยตนเอง ซึ่งการผลิตน้้าส้มสายชูหมักจากสับปะรด
เหลือทิ้งด้วยการลงมือกระท้าอย่างมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรนี้ จะมีการน้าไปเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์
ต้นแบบจากการวิจัยในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้คุณภาพตรงตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 3.2.2.4 กำรร่วมรับผิดชอบและแก้ปัญหำ กลุ่มเกษตรกรและคณะผู้วิจัยมีการร่วม
รับผิดชอบและแก้ไขปัญหา หากพบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังไม่ได้คุณภาพที่ดีพอ ต้องมีการเรียนรู้ และมี
การปฏิบัติเพ่ิมเติมเพ่ือให้สามารถผลิตน้้าส้มสายชูหมักท่ีได้คุณภาพตามที่มาตรฐานก้าหนด 
 3.2.2.5 กำรร่วมติดตำมและประเมินผล กลุ่มเกษตรกรและคณะผู้วิจัยร่วมกัน
ติดตามผลและประเมินผลในทุกๆ ขั้นตอนของการวิจัยว่าส้าเร็จตามเป้าประสงค์หรือไม่ มีข้อจ้ากัด 
และการแก้ไขปัญหาต่างๆ อย่างไร เพ่ือก่อให้เกิดการเรียนรู้และการพัฒนาอย่างยั่งยืน   

3.3 กำรพัฒนำเครื่องดื่มสุขภำพจำกน้ ำส้มสำยชูหมักสับปะรด 

ใช้กระบวนการวิจัยแบบผสม 2 ขั นตอนคือ กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์ และ กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

3.3.1 กระบวนกำรวิจัยเชิงปริมำณด้วยวิธีกำรทำงวิทยำศำสตร์ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน ้าส้มสายชูหมักสับปะรดในห้องปฏิบัติการ โดยมี

ข้อก้าหนดเบื องต้นว่า เครื่องดื่มจากน ้าส้มสายชูหมักต่อหนึ่งหน่วยบริโภคนั นต้องประกอบด้วย 

น ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรด ปริมาณ 15 มิลลิลิตร ซึ่งปริมาณน ้าส้มสายชูหมักที่ก้าหนดนี อ้างอิงจาก
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เอกสารวิชาการของ Samad และคณะ (2016) ที่ได้ระบุว่าการบริโภคน ้าส้มสายชูหมักจากผลไม้วัน

ละอย่างน้อย 15 มิลลิลิตร จะส่งผลที่ดีต่อสุขภาพ เช่น ช่วยย่อยอาหาร ลดระดับน ้าตาลในเลือด และ

บรรเทาอาการอักเสบ ส้าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประกอบไปด้วยการทดลอง 2 ขั นตอน 

ดังนี  

 3.3.1.1 กำรศึกษำปริมำตรของเครื่องดื่มที่เหมำะสม ใช้การออกแบบการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design และมีการท้าซ ้าทั งหมด 3 ซ ้า โดยมีข้อก้าหนดเบื องต้น
คือ เครื่องดื่มน ้าส้มสายชูหมักต้องมีปริมาณน ้าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร ปรับความหวานด้วยน ้าผึ ง
จากธรรมชาติในปริมาณเท่ากันกับน ้าส้มสายชูหมัก คือ 15 มิลลิลิตร และมีการปรับปริมาตรของ
เครื่องดื่มด้วยน ้าดื่มท่ี 3 ระดับ เพ่ือเลือกปริมาตรรวมมา 1 ระดับเพ่ือการทดลองขั นต่อไป 
  การผลิตเครื่องดื่มจากน ้าส้มสายชูหมัก ดัดแปลงจาก เกษตรศาสตร์ น้าไทย 
(2555) ซึ่งท้าได้โดยน้าน ้าดื่มผสมน ้าผึ งมาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 30 นาที จากนั นเติมน ้าส้มสายชูหมัก และให้ความร้อนต่อจนกระทั่ งอุณหภูมิสูงถึง 85 
องศาเซลเซียส หยุดการให้ความร้อน น้าไปกรอง และบรรจุเครื่องดื่มในขวดแก้วขณะร้อน 
  1. กำรวำงแผนกำรทดลอง  
  การศึกษาปริมาตรของเครื่องดื่มมี 3 สิ่งทดลอง ได้แก ่
  1) V1 : ปริมาตรเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร หมายถึง เครื่องดื่มมีส่วนผสม 

คือ น้้าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร น้้าผึ้ง 15 มิลลิลิตร และ น้้าดื่ม 70 มิลลิลิตร 

  2) V2 : ปริมาตรเครื่องดื่ม 150 มิลลิลิตร หมายถึง เครื่องดื่มมีส่วนผสม 

คือ น้้าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร น้้าผึ้ง 15 มิลลิลิตร และ น้้าดื่ม 120 มิลลิลิตร 

  3) V3 : ปริมาตรเครื่องดื่ม 200 มิลลิลิตร หมายถึง เครื่องดื่มมีส่วนผสม 

คือ น้้าสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร น้้าผึ้ง 15 มิลลิลิตร และ น้้าดื่ม 170 มิลลิลิตร 

 2. ตัวแปรต้นและตัวแปรตำม 

  1) ตัวแปรต้น ปริมาตรของเครื่องดื่ม 3 ระดับ 

  2) ตัวแปรตาม ได้แก่ การวิเคราะห์คุณลักษณะต่างๆ ของเครื่องดื่ม และ

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

   ก) ลักษณะทางเคมี (pH ร้อยละของกรด องศาบริกซ์) 

   ข) จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

   ค) คุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-Point Hedonic Scale) 
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  3. กำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ 

  การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าตัวแปรตาม ด้วยตาราง

วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA Table) ส้าหรับแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวแปรตามในแต่ละ

สิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD (Statistix 9, 2008) 

  3.3.1.2 การศึกษาความเข้มข้นของน ้าผลไม้สดที่เหมาะสม ใช้การออกแบบการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design และมีการท้าซ ้าทั งหมด 3 ซ ้า โดยมีข้อก้าหนด

เบื องต้นคือ เครื่องดื่มน ้าส้มสายชูหมักต้องมีปริมาณน ้าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร ปรับความหวาน

ด้วยน ้าผึ งจากธรรมชาติในปริมาณเท่ากันกับน ้าส้มสายชูหมัก คือ 15 มิลลิลิตร ปริมาตรของเครื่องดื่ม

ก้าหนดด้วยผลการทดสอบด้านต่างๆ จากขั นตอนการทดลองที่ 3.3.1.1 และมีการปรับระดับความ

เข้มข้นของน ้าลูกหม่อน เป็น 3 ระดับ  

  การผลิตเครื่องดื่มจากน ้าส้มสายชูหมัก ดัดแปลงจาก เกษตรศาสตร์ น้าไทย 

(2555) ซึ่งท้าได้โดยน้าน ้าผลไม้สดที่ความเข้มข้นระดับต่างๆ ผสมน ้าผึ ง และน้าไปผ่านกระบวนการ

พาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที จากนั นเติมน ้าส้มสายชูหมัก และให้

ความร้อนต่อจนกระท่ังอุณหภูมิสูงถึง 85 องศาเซลเซียส หยุดการให้ความร้อน น้าไปกรอง และบรรจุ

เครื่องดื่มในขวดแก้วขณะร้อน 

 1. การวางแผนการทดลอง  

  การศึกษาความเข้มข้นของน ้าผลไม้สด มี 2 การทดลองย่อย คือ การ

ทดลองส้าหรับน ้าลูกหม่อนสด โดยในแต่ละการทดลองย่อย มี3 สิ่งทดลอง ได้แก่ 

 1) M1: ความเข้มข้นของน ้าผลไม้สด ร้อยละ 100 

 2) M2: ความเข้มข้นของน ้าผลไม้สด ร้อยละ 50 

 3) M3: ความเข้มข้นของน ้าผลไม้สด ร้อยละ 25 

 2. ตัวแปรต้นและตัวแปรตาม 

 1) ตัวแปรต้น ความเข้มข้นของน ้าผลไม้สด 3 ระดับ 

 2) ตัวแปรตาม ได้แก่ การวิเคราะห์คุณลักษณะต่างๆ ของเครื่องดื่ม และ

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 ก) ลักษณะทางเคมี (pH ร้อยละของกรด องศาบริกซ์) 

 ข) จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด 
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 ค) คุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-Point Hedonic Scale) 

 3. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

 การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าตัวแปรตาม ด้วยตาราง

วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA Table) ส้าหรับแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวแปรตามในแต่ละ

สิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD (Statistix 9, 2008)  

3.3.2 กระบวนกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนร่วม 
รูปแบบการด้าเนินงานกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมนี จะคล้ายคลึง

กับในขั นตอนการผลิตน ้าสายชูหมัก โดยในขั นต้นจะมุ่งเน้นการวิเคราะห์อัตลักษณ์ของชุมชน เพ่ือให้

เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่สามารถแสดงถึงอัตลักษณ์ของชุมชนได้อย่างแท้จริง  

ซึ่งจุดเด่นที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพนี  นอกจากจะแสดงถึงอัตลักษณ์ของชุมชนแล้ว

ยังมุ่งเน้นการใช้วัตถุดิบและส่วนผสมที่เป็นธรรมชาติให้มากที่สุด และหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีให้น้อย

ที่สุด เช่น การใช้น ้าผึ ง และ/หรือ น ้าผลไม้สดเพ่ือทดแทนน ้าตาลในการให้ความหวานกับผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่ม และในขั นตอนต่อๆ ไปจะมุ่งเน้นการเรียนรู้และปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมระหว่างกลุ่ม

เกษตรและคณะผู้วิจัยดังที่กล่าวไปแล้วในขั นตอนการผลิตน ้าส้มสายชูหมัก  

3.4 กำรพัฒนำสถำนที่ผลิตเพื่อกำรเตรียมควำมพร้อมในกำรขอ อย. 

3.4.1 ส ำรวจสถำนที่ผลิต 
ท้าการส้ารวจและเก็บข้อมูล จุดอ่อน จุดแข็งและศักยภาพของสถานที่ผลิต และศึกษา

ศักยภาพการผลิตเบื องต้น สรุปข้อบกพร่อง ข้อจ้ากัด เพ่ือน้าข้อมูลมาวิเคราะห์สถานการณ์การผลิต 

และแนวทางในการแก้ไขปัญหาสถานที่ผลิต 

3.4.2 กำรระดมควำมคิดของผู้เชี่ยวชำญเพื่อหำแนวทำงในกำรพัฒนำ 
ประชุมหารือเพ่ือระดมความคิดของนักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารของหน่วยงาน

ภาครัฐและสถาบันการศึกษาท่ีเกี่ยวข้อง เพ่ือหาแนวทางและรูปแบบการพัฒนาสถานที่ผลิต 

3.4.3 อบรมกลุ่มเกษตรกรเพื่อกำรพัฒนำสถำนที่ผลิต 
การอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับกลุ่มเกษตรกร โดยเชิญเจ้าหน้าที่สาธารณสุขมาเป็นวิทยากร มี

การน้าข้อมูลจุดอ่อนจุดแข็งและศักยภาพของสถานที่ผลิตของกลุ่มเกษตรกร เพ่ือมาออกแบบ
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หลักสูตรการอบรมเชิงปฏิบัติการให้เหมาะสมโดยมีการก้าหนดเนื อหาหลักสูตรให้สอดคล้องกับ

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยเน้นผู้เรียนรู้เป็นศูนย์กลางเพ่ือสามารถน้าความรู้ที่ได้ไป

ปรับปรุงและพัฒนาสถานที่ผลิต รวมถึงการทัศนศึกษาสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารของกลุ่ม

เกษตรกรในพื นที่ใกล้เคียงที่สามารถขอ อย ให้กับผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้ 

3.4.4 กำรพัฒนำสถำนที่ผลิต 
การวิเคราะห์จุดอ่อน จุดแข็ง และศักยภาพของผู้ผลิต โดยเน้นกรรมวิธีในการผลิตที่

เหมาะสม กรรมวิธีในการควบคุมคุณภาพ การจัดการสภาพแวดล้อมและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 

โดยใช้สื่อที่ เตรียมส้าหรับการพัฒนาสถานที่ผลิต เช่น แผนภูมิการผลิต ตัวอย่างการบันทึกและ

รายงาน โปสเตอร์ล้างมือ และแผ่นภาพสุขลักษณะ หัวใจ 3 ประการ และอันตราย 3 ประการในการ

ผลิตอาหาร 

3.4.5 กำรติดตำมผลกำรพัฒนำสถำนที่ผลิต 
การทวนสอบและแนะน้าเพิ่มเติมในส่วนที่ยังไม่มีการพัฒนา 

3.4.6 กำรขอ อย ผลิตภัณฑ์น้ ำส้มสำยชูหมัก 
 การขอ อย ตามขั นตอนการขออนุญาตของส้านักอาหาร ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา กระทรวงสาธารณสุข 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย และการอภิปรายผลการวิจัย 

4.1 บริบทเบื้องต้นของกลุ่มวิสาหกิจ 

4.1.1 รายละเอียดและความเป็นมาของกลุ่ม 
 บ้านหนองจอก ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี มีพ้ืนที่รวม 5,300 
ตารางกิโลเมตร สภาพภูมิประเทศทั่วไปเป็นพื้นท่ีราบสูงๆ ต่ าๆ ดินร่วนปนทราย เหมาะส าหรับการท า
ไร่ ปลูกสับปะรด อ้อย และพืชผัก ประชากรส่วนใหญ่ในหมู่บ้านประกอบอาชีพเกษตรกรรม ท าไร่ ซึ่ง
พืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของหมู่บ้านได้แก่ สับปะรด อ้อย และพืชผัก รองลงมาคือ อาชีพรับจ้าง และ
ค้าขาย มีรายได้โดยเฉลี่ย 30,000 บาท ต่อคนต่อปี ในชุมชนมีผู้มีความรู้ความสามารถด้านภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในหลายๆ ด้าน ได้แก่ ผู้มีความสามารถด้านสมุนไพรพ้ืนบ้าน ด้านอนุรักษ์ป่าชุมชนและ
สิ่งแวดล้อม ด้านจักรสานตระกร้าและสุ่ม และด้านการเกษตร โดย ลุงจันทร์ เรืองเรรา ได้รับการยก
ย่องให้เป็นปราชญ์ท้องถิ่นด้านการปลูกสับปะรด 
 ศักยภาพของชุมชนบ้านหนองจอกคือความสามัคคีและให้ความร่วมมือในกิจกรรม
สาธารณะของชุมชน แต่ด้วยปัญหาการปลูกพืชเชิงเดี่ยว เช่น สับปะรด และ อ้อย ท าให้ประสบ
ปัญญาสินค้าราคาตกต่ า ดังนั้นหมู่บ้านหนองจอกจึงเป็นหมู่บ้านเกษตรกรรมที่มีความต้องการความ
ช่วยเหลือด้านราคาสินค้าทางการเกษตรตกต่ า เนื่องจากเกษตรกรประสบปัญญาหาหลายด้าน ทั้ง
ต้นทุนการผลิตสูง สภาพดินเริ่มเสื่อม สภาพดินฟ้าอากาศที่แปรปรวน ผลผลิตออกมาล้นตลาด และ
ราคาผลผลิตตกต่ า การแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตทางการเกษตรจึงเป็นหนึ่งในหนทางที่จะช่วย
บรรเทาปัญหาและพัฒนาคุณภาพชีวิตของเกษตรกรได้อย่างยั่งยืน (ระบบสารสนเทศเศรษฐกิจและ
สังคมภาค, มปป.) 
 จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2557 และ 2558 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ก าหนดทิศการ
พัฒนาภาคการเกษตรด้วยการส่งเสริมการเกษตรให้เป็นแปลงใหญ่และการปรับโครงสร้างการผลิต
สินค้าเกษตรระดับพ้ืนที่ ในลักษณะที่ให้เกษตรกรกลุ่ม เพ่ือวางระบบการผลิตและการบริหารจัดการ
ในแนวทางเดียวกัน เพื่อประหยัดต้นทุน เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต พ้ืนที่ ต.หนองพันจันทร์ อ.บ้านคา 
จ.ราชบุรี จึงรวมตัวกันเพ่ือสนองนโยบายรัฐบาลในการร่วมกลุ่ม เพ่ือให้เป็นพ้ืนที่แปลงใหญ่ จน
สามารถรวมตัวได้ 1,014 ไร่ มีสมาชิกเกษตรแปลงใหญ่จ านวน 82 คน เนื่องจากสับปะรดของบ้านคา 
มีจุดเด่น เนื้อสีเหลืองสวย รสชาติหวาน อร่อย ไม่กัดลิ้น ตลาดต้องการสูง จึงมีการแก้ปัญหาพ้ืนที่ให้มี
เหมาะสม ด้วยการเตรียมดิน ไถขวางความลาดชันของพ้ืนที่  ปลูกสับปะรดขวางแนวลาดชันเพ่ือลด
การชะล้าง พร้อมกับปรับปรุงดินด้วยปอเทืองก่อนปลูก ใช้ปุ๋ยอินทรีย์ จัดการระบบให้น้ าในแปลงปลูก 
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และมีการและจัดตั้งศูนย์เรียนรู้การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตสินค้าเกษตร โดยมีลุงจันทร์ เรืองเรรา 
เป็นเกษตรกรต้นแบบ ซึ่งการจัดการการเพาะปลูกสับปะรดในรูปแบบแปลงใหญ่นี้ ส่งผลให้ได้
สับปะรดผลสดที่มีคุณภาพดี และต้นทุนการผลิตลดลงจากเดิม กิโลกรัมละ 6.50 บาท ลดเหลือ 
กิโลกรัมละ 4 บาท ปัจจุบันนี้อ าเภอบ้านคาเป็นพื้นที่ปลูกสับปะรดพันธ์ปัตตาเวียที่มีชื่อเสียงและได้รับ
การขึ้นทะเบียนเป็นสินค้า GI และทุกแปลงได้รับการรับรอง GAP (คมชัดลึก, 2559; ฐานเศรษฐกิจ, 
2560) ด้วยสับปะรดมีคุณภาพดี กลุ่มเกษตรจึงสามารถก าหนดราคาขายส าหรับสับปะรดผลสดเพ่ือ
บริโภคได้เอง ดังที่ลุงจันทร์ ได้เล่าว่า 
 

“การปลูกแบบแปลงใหญ่ เราผลิตเอง เราขายเอง เราควบคุณคุณภาพของสับปะรด
ของเราได้ พ่อค้า-แม่ค้า ก็ไม่สามารถมากดราคาสับปะรดผลสดได้ เค้าก็ต้องซื้อตาม
ราคาที่เราตั้งไว้ เพราะสับปะรดผลสดของเรามีคุณภาพ ปลอดภัย และแปลงใหญ่ของ
กลุ่มเรานี้มีการปลูกเพ่ือให้ได้สับปะรดออกผลสดได้ตลอดทั้งปี” 
 

 แต่ถึงแม้ว่าสับปะรดแปลงใหญ่จะได้คุณภาพผลผลิตที่ดี ก็ยังมีปัจจัยแวดล้อมอ่ืนๆ ที่
ส่งผลกระทบต่อผลผลิตสับปะรด โดยเฉพาะสภาวะอากาศที่แปรปรวน ซึ่งจะท าให้ผลผลิตสับปะรด
ออกสู่ตลอดพร้อมกันมากเกินไปจนล้นตลาด และ ท าให้ผลผลิตสับปะรดบางส่วนไม่ได้ตามคุณภาพ 
เช่น มีผลเล็กเกินไป แคระแกรน มีจุดด า และต าหนิอ่ืนๆ ซึ่งจะไม่สามารถน าไปจ าหน่ายได้ ดังนั้นการ
แปรรูปสับปะรดที่คุณภาพต่ าเพ่ือเพ่ิมมูลค่าจึงเป็นการแก้ไขปัญหาดังกล่าว ดังนั้นบ้านหนอกจอก จึงมี
การจัดตั้งวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ตั้งอยู่ เลขที่ 74/1 หมู่ที่ 5 ต าบลหนอง
พันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี เบอร์โทรศัพท์ 080-024-9952 089-910-1254 และ 092-
991-3343 โดยมีป้าละเวก เรืองเรรา ภรรยาของลุงจันทร์ ท าหน้าที่เป็นประธานกลุ่มวิสาหกิจ และป้า
ก้องแก้ว เรืองเรรา พ่ีสาวของลุงจันทร์ ท าหน้าที่เป็นรองประธานกลุ่มวิสาหกิจ 

4.1.2 สถานการณ์สับปะรดล้นตลาดและราคาสับปะรดตกต่่า 
 คณะผู้วิจัยได้ส ารวจข้อมูลของผลสับปะรดในพ้ืนที่ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้าน

คา จังหวัดราชบุรี โดยการสัมภาษณ์ปราชญ์ท้องที่ ลุงจันทร์ เรืองเรา โดยลุงจันทร์ ได้เล่าให้ฟังว่า  

“ช่วงนี้ (เดือนมิถุนายน พ.ศ.2560) อากาศแปรปรวนมาก อากาศร้อนแต่ก็มีพายุฝน 
เพราะแบบนี้เลยท าให้สับปะรดออกผลไม่เป็นไปตามที่กะเวลากันไว้ สับปะรดที่ควรจะ
ออกในช่วงเดือนตุลาคม พอมาเจออากาศเย็นๆ ตอนฝนตกก็ท าให้สับปะรดมันออกลูก
ซะก่อน แล้วยิ่งอากาศร้อนสลับเย็นเปลี่ยนไปเปลี่ยนมาก็ยิ่งท าให้สับปะรดออกผลแบบ
สะเปะสะปะไม่เป็นไปตามที่แผนที่กะเวลากันไว้เลย ปกติตอนต้นเดือนตุลาคา อากาศ
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เริ่มเย็นเราจะให้น้ ากับสับปะรด เพราะจะได้ไปหลอกให้สับปะรดไม่รู้ว่านี่คือหน้าหนาว
และจะออกผล แต่นี่เดือนมิถุนายนเอง อณุหภูมิแปรปรวน ฝนก็ตกเยอะ ท าให้อุณหภูมิ
เปลี่ยนแปลงอากาศร้อนสลับหนาว สับปะรดที่มันควรจะออกในเดือนตุลาคมก็จะมา
ออกผลช่วงเดือนนี้ซะมาก”  

 ตามปกติแล้ว สับปะรดปี จะออกผลในช่วงกลางเดือน พฤษภาคม และเข้าช่วง
สับปะรดใกล้หมดในช่วงต้นเดือนจนถึงกลางเดือน มิถุนายน แต่ปรากฏว่าในปี 2560 นี้ สับปะรดปี 
พ่ึงจะออกผลเป็นจ านวนมากในช่วงเดือนมิถุนายน และผลผลิตสับปะรดจะออกเต็มอัตราไปจนถึงต้น
เดือนกรกฎาคม ซึ่งการที่สับปะรดออกผลเยอะมากพร้อมๆ กัน ท าให้โรงงานไม่มีก าลังรับซื้อได้หมด
จึงส่งผลให้ราคารับซื้อสับปะรดต่ าลง ณ เดือน มิถุนายน และพฤศจิกายน 2560 นี้ ราคารับซื้อ
สับปะรดหน้าโรงงาน อยู่ที่ราคา กิโลกรัมละ 4 - 5 บาท และราคาแผงสับปะรดรับซื้อที่ไร่อยู่ที่ 
กิโลกรัมละ 3.10 - 3.20 บาท และส าหรับราคาสับปะรดแปลงใหญ่ที่ขายผลสดราคาขายตกลงมาที่
กิโลกรัมละ 8 - 10 บาท จากราคาเดิมที่กิโลกรัมละ 14 - 18 บาท การที่สับปะรดออกผลไม่เป็นไป
ตามท่ีคาดการณ์ไว้ จะท าให้มีช่วงที่สับปะรดผลสดขาดตลาดในช่วงเดือน กันยายน - ตุลาคม ในขณะ
ที่ปีก่อนๆ นั้น ในพ้ืนที่ต าบลหนองพันจันทร์จะมีสับปะรดผลสดออกได้ตลอดทั้งปี ตัวอย่างสับปะรด
ผลสดที่มีคุณภาพดี ดังแสดงในภาพที่ 4.1 
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ภาพที่ 4.1 สับปะรดผลสดจากพ้ืนที่ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี ที่มีคุณภาพดี 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 

 สถานการณ์ราคาสับปะรดตกต่ าอย่างต่อเนื่องส่งผลให้เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดรุ่น
ทายาทบางกลุ่มต้องการเปลี่ยนแปลงวิถีการด าเนินชีวิต จากการสัมภาษณ์คุณวันชัย สิทธิชัย หมู่ 8 ต.
บ้านคา   อ.บ้านคา ซึ่งเป็นเกษตรกรรุ่นทายาท จบการศึกษาสาขาเคมี จากมหาวิทยาลัยราชภัฏ
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หมู่บ้านจอมบึง ได้ให้ข้อมูลว่า จากเดิมครอบครัวเคยปลูกสับปะรดเพ่ือส่งโรงงานเพียงอย่างเดียว เต็ม
พ้ืนที่ 40 ไร่ แต่เมื่อเดือนสิงหาคม 2560 ที่ผ่านมา ครอบครัวของคุณวันชัย ได้ตัดสินใจเปลี่ยนแปลง
รูปแบบการเพาะปลูกในพ้ืนที่ของครอบครัว โดยลดพ้ืนที่การปลูกสับปะรดลงเหลือเพียง 20 ไร่ และ
หันมาปลูกพืชแบบผสมผสาน ไม่เน้นสับปะรดเพียงอย่างเดียว เพ่ือให้มีผลผลิตเก็บเกี่ยวได้ทั้งปี ซึ่ง
ราคาสับปะรดตกต่ าเป็นเพียงปัจจัยหนึ่งเท่านั้นไม่ใช่สาเหตุทั้งหมดที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง คุณวัน
ชัย เล่าว่า  

“สาเหตุแท้จริง คือ การปลูกสับปะรด มีต้นทุนและการใช้เคมีสูงมาก ทั้งปุ๋ยทั้งยา 
เกษตรกรทุกบ้านหนีไม่พ้นเรื่องนี้ สารเคมีปนเปื้อนลงดิน สู่แหล่งน้ า แทบทุกตาราง
พ้ืนที่ปลูดสับปะรดนั่นแหละ เมื่อจ าเป็นต้องลงทุนซือปุ๋ยซื้อยาราคาแพงมาใช้ ท าให้
ต้นทุนสูง ยิ่งเมื่อมาเจอช่วงราคาขายผลผลิตตกต่ า ยิ่งท าให้แทบไม่มีผลก าไร อย่าลืมว่า
สับปะรด หลังจากลงทุนปลูกครั้งแรก ต้องใช้เวลาเกือบปีจึงจะได้เก็บผลผลิตออกขาย 
เมื่อหักต้นทุนทางเคมีค่าปุ๋ยค่ายาแล้ว ก าไรแทบไม่เหลือ ส่วนใหญ่ไม่พูดถึงค่าแรงงาน
ตัวเองที่ได้ลงแรงท าไปตลอดเวลาที่ผ่านมา แทบไม่ได้ผลตอบแทนค่าจ้างแรงงานตัวเอง
ด้วยซ้ า ซึ่งหลายๆ คนลืมนึกถึงและมองข้ามเรื่องนี้ไป เมื่อน ามาค านวณรายได้ทั้งหมด
แล้ว เท่ากับแทบท างานฟรีมาเกือบทั้งปีนั่นแหละ” 

ซึ่งนอกจากการปลูกพืชแบบผสมผสานแล้ว คุณวันชัย ได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมอีกว่า  

“แนวทางต่อไป คือ ลดการใช้เคมี โดยพึ่งพาเกษตรวิถีไบโอ โดยเริ่มจากแปลงในไร่ ท า
เป็นตัวอย่างเปรียบเทียบกับแปลงที่ใช้เคมีเหมือนเดิม ถ้าผลผลิตออกมาไม่แตกต่างกัน 
ต่อไปจะส่งเสริมให้ความรู้กับเกษตรกรหันมาลดการใช้เคมีอย่างจริงจัง เป็นการลด
ต้นทุนและรักษาแหล่งดินแหล่งน้ า สิ่งแวดล้อมไปด้วย” 

การเปลี่ยนแปลงวิธีการเพาะปลูกของครอบครัวคุณวันชัย สามารถแสดงได้ดังภาพท่ี 4.2 
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ภาพที่ 4.2 การเปลี่ยนแปลงวิธีการเพาะปลูกของเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดรุ่นทายาท 
ที่มา : วันชัย สิทธิชัย, 2560 
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4.1.3 การใช้ประโยชน์จากสับปะรดตกเกรด 
 สับปะรดที่ตกเกรดมีปริมาณมากในช่วงที่สับปะรดออกผลมากเกินไป ซึ่งมีทั้งสับปะรด

ที่ผลเล็กเกินไป เนื้อด้านในมีสีด า (แกร็นด า และแกร็นขาว) สับปะรดเนื้อฉ่ ามากเกินไป (สับปะรดที่สุก
มากเกินไปจนน้ าเยิ้มฉ่ า) และสับปะรดไส้แตก ดังแสดงในภาพที่ 4.3 ท าให้ทางโรงงานไม่สามารถ
น าไปแปรรูปต่อได้ ทางโรงงานจึงไม่รับซื้อ หรือหากน าไปจ าหน่ายก็จะได้ราคาที่ต่ ามาก ในราคา
กิโลกรัมละเพียง 50 สตางค์ ถึง 1.50 บาท เท่านั้น   

 

ภาพที่ 4.3 ตัวอย่างสับปะรดตกเกรดที่ไม่สามารถน าไปขายทั้งที่โรงงานและแบบผลสดได้ 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 

 การแก้ไขปัญหาสับปะรดตกเกรดปริมาณมากของ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านหนองจอก ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี นั้น ได้มีการน าสับปะรด
ตกเกรดมาท าเป็นสับปะรดกวน โดยมีขั้นตอน เริ่มจากการปอกเปลือกซึ่งเป็นขั้นตอนส าคัญเนื่องจาก
ต้องท าการฝานก าจัดตาของสับปะรดออกให้หมด เพื่อไม่ให้ตาสับปะรดปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์สับกะรด
กวนสุดท้าย เมื่อปอกเปลือกเสร็จแล้วน าสับปะรดไปล้างน้ าและสะเด็ดน้ าออก จากนั้นน าสับปะรดไป
หั่นเพ่ือแยกแกนออก และหั่นเป็นชิ้นขนาดเล็กเพ่ือเตรียมคั้นน้ า ดังแสดงในภาพที่ 4.4 ส าหรับ
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ขั้นตอนการคั้นน้ านั้นจะใช้เครื่องคั้นน้ าที่สามารถแยกน้ าและแยกกากได้ทันที ดังแสดงในภาพที่ 4.5 
หลังจากค้ันน้ าและแยกกากเสร็จเรียบร้อยแล้วจึงน ากากไปท าสับปะรดกวน  

สูตรสับปะรดกวนของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ได้แก่ 

เนื้อสับปะรด (สับปะรดตกเกรด)  10 กิโลกรัม 
เกลือป่น     2 ช้อนชา 
น้ าตาลทราย    400 กรัม 
แบะแซ     2 กิโลกรัม 
กรดมะนาว    1 ช้อนโต๊ะ 

 ส าหรับขั้นตอนการกวนสับปะรด เริ่มจากน ากากสับปะรดใส่ในเครื่องกวน เติมน้ าตาล
ทราย และเกลือป่น ช่วงแรกใช้ไฟกลางเมื่อตั้งไฟ สักครู่จะมีน้ าสับปะรดออกมาอีก เคี่ยวต่อไปอีกสัก
ระยะ พอน้ าเริ่มงวดให้หรี่ไฟลงใช้ไฟอ่อนต้องหมั่นกวนเป็นระยะ เมื่อสับปะรดใกล้จะแห้งให้เติมแบะ
แซ หลังจากนั้นกวนอย่างสม่ าเสมอเพราะไม่เช่นนั้น จะท าให้สับปะรดที่อยู่ก้นภาชนะไหม้ได้ กวน
ต่อไปจนเนื้อสับปะรดเริ่มใส ให้ใส่กรดมะนาวลงไปแล้วกวนต่อจนสับปะรดกวนแห้งตามที่เราต้องการ 
ดังแสดงในภาพที่ 4.6 เมื่อสับปะรดกวนได้ที่แล้วตักใส่ถาด พักให้เย็น และบรรจุใส่กล่องพลาสติก ดัง
แสดงในภาพที่ 4.7 ส าหรับราคาขาย ถ้าซื้อใส่ถุงขนาดใหญ่ ราคากิโลกรัมละ 120 บาท ส าหรับใส่ใน
กล่องพลาสติกขนาดเล็ก ราคา 100 กรัม 20 บาท การจ าหน่ายสับปะรดกวนจะเป็นการจ าหน่ายที่
กลุ่มวิสาหกิจเท่านั้นเนื่องจากกลุ่มวิสาหกิจยังไม่ได้ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร จากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา หรือนั่นคือผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจยังไม่มี อย. จึงไม่สามารถน าไป
จ าหน่ายนอกสถานที่ผลิตได้  

 



   47 

 

 
 

 

ภาพที่ 4.4 การปอกและหั่นสับปะรดเพ่ือเตรียมท าสับปะรดกวน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 

 

 

ภาพที่ 4.5 การค้ันน้ าและแยกกากสับปะรดเพ่ือเตรียมท าสับปะรดกวน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 
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ภาพที่ 4.6 การกวนสับปะรด 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 

 

ภาพที่ 4.7 ผลิตภัณฑ์สับปะรดกวน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 

 ผลิตภัณฑ์สับปะรดกวนของกลุ่มวิสาหกิจนั้นมีการผลิตโดยเน้นประสบการณ์ของกลุ่ม
แต่ไม่มีการตรวจสอบพร้อมด้วยการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนั้นอาจเกิดปัญหาผลิตภัณฑ์ มี
คุณภาพไม่คงที่ในทุกๆ ครั้งของการผลิตหากในอนาคตกลุ่มวิสาหกิจต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ในปริมาณ
มากขึ้น ส าหรับน้ าสับปะรดที่ค้ันได้นั้นส่วนใหญ่ไม่ได้ถูกน าไปใช้ประโยชน์ใดๆ เมื่อคั้นน้ าแยกกากเสร็จ
แล้วก็จะเทน้ าสับปะรดที่คั้นได้ส่วนใหญ่ทิ้งไป และมีการน าน้ าสับปะรดบางส่วนไปหมักเป็นไวน์ในโอ่ง
ด้วยกรรมวิธีง่ายๆ  
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4.2 กระบวนการผลิตน้่าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ้ง 
 ใช้กระบวนการวิจัยแบบผสม 2 ขั้นตอนคือ กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธี การทาง
วิทยาศาสตร์ และ กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

4.2.1 กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีทางวิทยาศาสตร์  
 การผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ้งในห้องปฏิบัติการ ใช้การออกแบบการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design และมีการท าซ้ าทั้งหมด 3 ซ้ า และท าการทดลอง
เปรียบเทียบคุณภาพระหว่างผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักที่มีปัจจัยในการผลิตแตกต่างกัน โดยการ
ทดลองในห้องปฏิบัติการนี้เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ้งที่เป็นต้นแบบ
ส าหรับการวิจัยเชิงปฏิบ้ติการแบบมีส่วนร่วมในขั้นต่อไป การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักจาก
สับปะรดเหลือทิ้ง ใช้วิธีการหมักดัดแปลงมาจาก นันทนิตย์ คงวัน (2541) ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน
ดังนี้ 

 4.2.1.1 กระบวนการหมักแอลกอฮอล์  
   1. การวางแผนการทดลอง  
  กระบวนการหมักแอลกอฮอล์มีการปรับอัตราส่วนของน้ าสับปะรดคั้นสด : น้ า 
เป็น 3 สิ่งทดลองได้แก่ 
   1) T1 : น้ าสับปะรด (1) : น้ า (0) 
   2) T2 : น้ าสับปะรด (2) : น้ า (1) 
  3) T3 : น้ าสับปะรด (1) : น้ า (1) 
 2. กระบวนการผลิตไวน์สับปะรด 
 กระบวนการหมักแอลกอฮอล์ หรือการผลิตไวน์สับปะรด มีขั้นตอนคือ น าน้ า
สับปะรดที่เหลือจากการผลิตสับปะรดกวน มาปรับระดับน้ าสับปะรดต่อน้ าตามสิ่งทดลองข้างต้น 
ตรวจปริมาณความหวานและปรับให้ได้ 20 องศาบริกซ์  และปรับค่า pH ให้ได้ 4 จากนั้นน าไปต้มที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน แบ่งน้ าสับปะรดแต่ละ
ระดับปริมาตรร้อยละ 5 ของน้ าสับปะรดที่ใช้หมัก เติมลงในฟลาสก์ที่สะอาด ปิดขวดฟลาสก์ด้วยจุก
ส าลีแล้วเติมเชื้อยีสต์เพื่อใช้เป็นหัวเชื้อส าหรับหมักแอลกอฮอล์ น าเข้าเครื่องเขย่าเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
ที่อุณหภูมิห้อง ส่วนน้ าสับปะรดที่เหลือเทใส่ในภาชนะหมักที่สะอาดปิดจุกส าลี แล้วเติมหัวเชื้อยีสต์ที่
เขย่าแล้วเป็นเวลา 24 ชั่วโมงลงในภาชนะหมักแต่ละระดับ หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลาหนึ่งสัปดาห์ 
ติดตามกระบวนการหมักจนมีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 10 จากนั้นเลือกไวน์สับปะรดที่เหมาะสม
น าไปผลิตน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดต่อไป  
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 3. ผลการวิจัย 
 การหมักแอลกอฮอล์จากน้ าสับปะรดเข้มข้นที่เหลือจากการผลิตสับปะรดกวน
โดยศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างน้ าสับปะรดเข้มข้นต่อน้ าเพ่ือใช้ในการผลิตไวน์สับปะรด โดย
ปรับระดับน้ าสับปะรดสดต่อน้ า ที่ 1:0 2:1 และ 1:1 ท าการหมักในขวดแก้วขนาด 3.5 ลิตร ที่
อุณหภูมิห้อง ใช้ระยะเวลาการหมัก 8 วัน (ภาพที่ 4.8) ผลการเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักไวน์
สับปะรดสามารถแสดงได้ดังตารางท่ี 4.1 

 

ภาพที่ 4.8 ตัวอย่างไวน์สับปะรดจากทั้ง 3 สิ่งทดลอง 
ก) T1 คือ ไวน์สับปะรดที่ผลิตจาก น้ าสับปะรดเข้มข้น 1 ส่วน ต่อ น้ า 0 ส่วน 
ข) T2 คือ ไวน์สับปะรดที่ผลิตจาก น้ าสับปะรดเข้มข้น 2 ส่วน ต่อ น้ า 1 ส่วน 
ค) T3 คือ ไวน์สับปะรดที่ผลิตจาก น้ าสับปะรดเข้มข้น 1 ส่วน ต่อ น้ า 1 ส่วน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 
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ตารางท่ี 4.1 การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหว่างการหมักไวน์สับปะรดเป็นเวลา 8 วัน 

เวลา (วัน) อัตราส่วน 
น้่าสับปะรดต่อน้่า 

ปริมาณความหวาน 
(OBrix) 

ค่า pH ปริมาณยีสต์ 
(CFU/mL) 

ร้อยละ
แอลกอฮอล์ 

0 1:0 
2:1 
1:1 

20 
20 
20 

4.0 
4.0 
4.0 

8.13 x 107 
7.89 x 107 
8.63 x 107 

0 
0 
0 

2 1:0 
2:1 
1:1 

16.81 
15.68 
15.35 

3.95 
3.84 
3.85 

10.59 x 107 
11.43 x 107 
13.39 x 107 

3.15 
4.60 
4.70 

4 1:0 
2:1 
1:1 

11.39 
10.63 
10.27 

3.89 
3.83 
3.82 

9.78 x 107 
10.56 x 107 
13.24 x 107 

7.89 
8.24 
9.50 

6 1:0 
2:1 
1:1 

8.80 
7.73 
7.87 

3.78 
3.67 
3.58 

4.67 x 106 
8.87 x 107 
9.54 x 107 

11.80 
12.00 
12.30 

8 1:0 
2:1 
1:1 

5.12 
4.39  
5.06 

3.59 
3.64 
3.46 

3.81 x 106 
2.56 x 107 
3.48 x 107 

12.00 
12.40 
12.60 

Significant  ns ns ns ns 
หมายเหตุ ns : ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 

 วันที่ 0 ซึ่งเป็นวันแรกของการหมักได้ปรับค่าปริมาณความหวานของน้ า
สับปะรดที่ใช้ในการหมักเป็น 20 องศาบริกซ์ ค่าพีเอช 4.0 และจ านวนเซลล์เริ่มต้นของยีสต์ในน้ า
สับปะรดเข้มข้นต่อน้ า ที่ 1:0 2:1 และ 1:1 เท่ากับ 8.13 x 107 7.89 x 107 และ 8.63 x 
107CFU/mL ตามล าดับ ดังตารางที่ 1 จากนั้นตรวจผลทุก ๆ 2 วัน พบว่าปริมาณเชื้อยีสต์มีการ
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วในระยะแรก ๆ เพราะมีการใช้ออกซิเจนและน้ าตาลที่มีอยู่ในน้ าสับปะรด เมื่อ
ออกซิเจนหมดยีสต์จะหยุดเพ่ิมจ านวน และเปลี่ยนน้ าตาลที่เหลืออยู่ให้เป็นแอลกอฮอล์แทน ดังนั้น
ปริมาณความหวานจึงมีค่าลดลงสอดคล้องกับค่าร้อยละแอลกอฮอล์ที่เพ่ิมสูงขึ้น เช่นเดียวกันกับทุก
อัตราส่วน เมื่อหมักไวน์สับปะรดต่อไปจนครบ 8 วัน พบว่าที่ระดับน้ าสับปะรดเข้มข้นต่อน้ า ที่ 1:0 
2:1 และ 1:1 มีค่าร้อยละแอลกอฮอล์ใกล้เคียงกัน กล่าวคือ มีค่าเท่ากับ ร้อยละ 12.0 12.4 และ 12.6 
ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าจ านวนเซลล์ยีสต์ ค่าพีเอช และปริมาณความหวานเริ่มคงที่ สามารถหยุด
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กระบวนการหมักได้ ส าหรับการเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชพบว่ามีค่าลดลงจาก 4.0 เป็น 3.46 ซึ่งอยู่
ในช่วงที่เหมาะสมกับการเจริญของยีสต์และปริมาณแอลกอฮอล์เมื่อสิ้นสุดการหมักเท่ากับ ร้อยละ 12 
ซึ่งยีสต์โดยทั่วไปสามารถทนแอลกอฮอล์ได้ ร้อยละ 12 -15 การหมักไวน์ในการวิจัยนี้มีการ
เปลี่ยนแปลงปกติเหมาะสมกับการผลิตไวน์จากสับปะรดทุกอัตราส่วน  การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น
ระหว่างการหมักไวน์สับปะรด สามารถแสดงได้ดังภาพที่ 4.9 – 4.12 

 

ภาพที่ 4.9 การเปลี่ยนแปลงค่า °Brix ระหว่างการผลิตไวน์สับปะรด 

 

 

ภาพที่ 4.10 การเปลี่ยนแปลงค่า pH ระหว่างการผลิตไวน์สับปะรด 
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ภาพที่ 4.11 การเปลี่ยนแปลงค่าปริมาณยีสต์ ระหว่างการผลิตไวน์สับปะรด 

 

ภาพที่ 4.12 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล์ ระหว่างการผลิตไวน์สับปะรด 

 4.2.1.2 กระบวนการหมักน้่าส้มสายชูหมัก 
  1) กระบวนการหมักน้่าส้มสายชูหมัก 

   น าไวน์ที่ได้จากขั้นตอนการหมักแอลกอฮอล์ที่แปรระดับน้ าสับปะรดต่อน้ าที่
เหมาะสมมาหมักให้เป็นกรดอะซิติก ด้วยวิธีการหมักในถาดสแตนเลส (Rapid Tray Method) 
ดัดแปลงจาก มาลัย บุญรัตนกรกิจ (2548) ดังแสดงในภาพที่ 4.13 โดยท าการเตรียมหัวเชื้อเริ่มต้น 
Acetobacter aceti TISTR 102 ในปริมาณความเข้มข้นร้อยละ 10 ใส่ในน้ าสับปะรดปริมาตร 350 
มิลลิลิตร บ่มเป็นเวลา 48 ชั่วโมง หลังจากนั้นเติมน้ าสับปะรดปริมาตร 350 มิลลิลิตรและไวน์จากน้ า
สับปะรด 300 มิลลิลิตรลงในถาด สแตนเลส แล้วคลุมด้วยถุงพลาสติกเจาะรู (หมักที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 2 วัน) ได้หัวน้ าส้มสายชูหมัก ดังแสดงในภาพที่ 3.3 จากนั้นน าหัวน้ าส้มสายชูหมักปริมาตร 700 
mL มาเทรวมกับไวน์สับปะรดปริมาตร 700 mL ลงในถาดสแตนเลสแล้วคลุมด้วยถุงพลาสติกเจาะรู 
(หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน) และหยุดกระบวนการหมักเมื่อมีกรดอะซิติกประมาณ 4% 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204, 2543) จึงได้ผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมัก ดังแสดงในภาพที่ 
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3.4 จากนั้นน าน้ าสายชูหมักที่ได้มากรองและต้มฆ่าเชื้อที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้วจึง
น ามาบรรจุร้อนในขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อ (มาลัย เมืองน้อย และ พิสมัย ศรีชาเยช, 2555)  

 

ภาพที่ 4.13 การหมักน้ าส้มสายชูจากสับปะรดในถาดสแตนเลส (Rapid Tray Method) 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2560 

 2) ผลการวิจัย 
 อัตราส่วนระหว่างน้ าสับปะรดเหลือทิ้งต่อน้ า ที่ระดับ 1:0 2:1 และ 1:1 ใน
การหมักไวน์สับปะรดสามารถน ามาใช้ผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากน้ าสับปะรดเหลือทิ้งได้ทั้งสาม
อัตราส่วน แต่ที่อัตราส่วนน้ าสับปะรดเหลือทิ้งต่อน้ า ที่ระดับ 2:1 มีลักษณะปรากฏด้านสี และกลิ่นรส
ของสับปะรดที่ดีที่สุด จึงน ามาใช้ในการผลิตน้ าส้มสายชูหมักต่อไป  โดยปรับค่าร้อยละแอลกอฮอล์
ด้วยน้ าสับปะรดเข้มข้นจนมีค่าร้อยละแอลกอฮฮล์เริ่มต้นเท่ากับ 6.5 ท าการหมักเป็นเวลา 7 วัน ด้วย 
A. aceti สายพันธุ์ 102 พบว่า ค่าร้อยละแอลกอฮอล์มีค่าลดลงจนสิ้นสุดการหมักมีค่าร้อยละ
แอลกอฮอล์เหลือเท่ากับ 1.8 สอดคล้องกับค่าร้อยละกรดอะซิติกที่เพ่ิมขึ้นเป็นเท่ากับร้อยละ 5.44 ดัง
ตารางที่ 4.2 

ตารางท่ี 4.2 ค่าความหวาน ค่า pH ค่าร้อยละกรดอะซิติก และค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ในการหมัก
น้ าส้มสายชูจากน้ าสับปะรด 

เวลา 
(วัน) 

ความหวาน 
(oBrix) 

ค่า pH ค่าร้อยละ 
กรดอะซิติก 

ค่าร้อยละ 
แอลกอฮอล์ 

0 10.20 ± 0.42 3.37 1.15 ± 0.21 6.5 ± 0.71 

3 9.20 ± 0.14 3.11 3.63 ± 0.32 5.7 ± 0.18 
7 8.34 ± 0.57 2.87 5.44 ± 0.35 1.8 ± 0.12 
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 4.2.1.3 อภิปรายผลการวิจัย การศึกษาอัตราส่วนของน้ าสับปะรดสดต่อน้ าที่
เหมาะสมต่อการหมักไวน์สับปะรดมีผลการวิจัยที่เป็นไปในแนวทางเดียวกันกับผลการวิจัยของ       
อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ และ สุนันทิดา สิงหพล (2559) โดยคณะผู้วิจัยดังกล่าวได้ปรับอัตราส่วนน้ า
สับปะรดต่อน้ า โดยใช้อัตราส่วน 1:1 1:3 และ 1:5 พบว่าทุกอัตราส่วนจะมีปริมาณแอลกอฮอล์
เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้นและมีปริมาณแอลกอฮอล์ที่ใกล้เคียงกันทั้ง 3 อัตราส่วน เนื่องจากมี
การปรับความหวานและความเป็นกรดเริ่มต้นให้เท่ากัน นอกจากนี้ผลการวิจัยยังสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ กนกวรรณ ทองแม้น และคณะ (2557) โดยคณะผู้วิจัยดังกล่าวได้ศึกษาการผลิตไวน์
สับปะรดจากน้ าสับปะรดที่ไม่มีการเจือจางด้วยน้ า ผลการวิจัยพบว่า ไวน์สับปะรดมี ค่า  pH และ
ปริมาณแอลกอฮอล์เท่ากับ 3.67 และ ร้อยละ 11.5 ตามล าดับ 
 กระบวนการเปลี่ยนไวน์สับปะรดเป็นน้ าส้มสายชูนั้นเกิดขึ้นจากิจกรรมของแบคทีเรีย
กรดอะซิติก ได้แก่ A. aceti ออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ในสภาพที่มีอากาศ (ออกซิเจน) ได้เป็นกรดอะซิติก
และน้ า  แบคทีเรียกรดอะซิติกต้องการออกซิเจนในการผลิตกรดอะซิติก  ดังนั้นในการหมักจึงต้องมี
การให้อากาศอย่างเพียงพอเพ่ือเปลี่ยนแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติก การผลิตน้ าส้มสายชูหมักจาก
น้ าสับปะรดเหลือทิ้งนี้เติมน้ าสับปะรดเข้มข้นเพ่ือเจือจางปริมาณแอลกอฮอล์ให้มีความเหมาะสมต่อ
การเจริญของ A aceti  เนื่องจาก A. aceti สามารถสร้างกรดอะซิติกจากการออกซิไดซ์แอลกอฮอล์
ได้ในช่วงร้อยละ 2-12 ดังนั้นปริมาณแอลกอฮฮล์เริ่มต้นของน้ าหมักจึงมีความส าคัญมาก  ถ้าใช้ความ
เข้มข้นเริ่มต้นของแอลกอฮอล์มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 14 จะปรากฏมีพวกเมือกเกิดขึ้นท าให้เกิด
สภาวะจ ากัดออกซิเจน (ลดการแพร่ผ่านของออกซิเจนลงในน้ าหมัก) จึงท าให้แอลกอฮอล์เปลี่ยนเป็น
กรดอะซิติกได้ยากและไม่สมบูรณ์  แต่การใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นของแอลกอฮอล์ต่ าจะท าให้ได้
ปริมาณกรดอะซิติกต่ าลง (ศุภาวิชญ์ฐา สุวรรณแพทย์ , 2551) ซึ่งค่าร้อยละกรออะซิติกของ
น้ าส้มสายชูหมักจากน้ าสับปะรดที่ได้มีค่า สอดคล้องกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204 
(2543) ที่กล่าวว่า “น้ าส้มสายชูหมักต้องมีปริมาณกรดอะซิติกไม่น้อยกว่าร้อยละ 4” 

4.2.2 กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

 4.2.2.1 สมาชิกภาคี สมาชิกภาคีที่ส าคัญในกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วมส าหรับการผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ้ง ได้แก่  

   1) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ต าบลหนองพันจันทร์ 
อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี ซึ่งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเป้าหมายหลักส าหรับการวิจัยในครั้งนี้  

   2) ห้างหุ้นส่วนจ ากัด ไวน์และอุปกรณ์วิทยาศาสตร์ ตั้งอยู่ที่ 61/107 หมู่บ้าน
พนาสนธิ์ 4 ถนนคู้บอน แขวงบางชัน เขคตลองสามวา จังหวัดกรุงเทพมหานคร  
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   3) นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 

   4) คณะผู้วิจัย จากสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 

   การเรียนรู้ร่วมกันระหว่างสมาชิกภาคีเป็นไปในลักษณะทิศทางเดียวและ
สองทิศทาง ดังแสดงในภาพที่ 4.14 

 

ภาพที่ 4.14 รูปแบบการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างสมาชิกภาคีในขั้นตอนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วมของกระบวนการผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเหลือทิ้ง 
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 4.2.2.2 กระบวนการด่าเนินการ  เมื่อคณะผู้วิจัยทราบอัตราส่วนที่เหมาะสมในการ
ผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดในห้องปฏิบัติการแล้ว ในช่วงกลางเดือนมกราคม 2561 จึงลงพ้ืนที่
เพ่ือไปพูดคุยกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนถึงแนวทางการผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดและการพัฒนา
ต่อยอดเป็นเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักเพ่ือสุขภาพ  โดยการลงพ้ืนที่ในครั้งนี้ทางคณะผู้วิจัยได้น า
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักดังกล่าวที่มีขายในตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ  รวมถึง
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ต้นแบบน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดที่คณะผู้วิจัยพัฒนาขึ้นไปด้วยเพ่ือร่วมกันหา
แนวทางการใช้ประโยชน์จากน้ าสับปะรดที่เหลือจากการท าสับปะรดกวนและโอกาสในการผลิต
น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดเพื่อความเป็นไปได้ในการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจ (ภาพที่ 4.15) ในวันนั้น
คณะผู้วิจัยได้พบเกษตรอ าเภอบ้านคา ลุงจันทร์ เรืองเรรา ป้าละเวก ภรรยาลุงจันทร์ และน้องจอย 
ลูกสาวลุงจันทร์  

ลุงจันทร์ได้บอกกับคณะผู้วิจัยว่า  

“น้ าส้มสายชูหมักเป็นเครื่องปรุงรสที่มีการใช้ในครัวเรือนสมัยก่อน ผมเคยท าจาก
ตาลโตนดหมักในไห กลิ่นน้ าส้มสายชูหมักจากตาลตโนดหอมมาก แต่ก็ใช้เวลาในการ
ท านานเป็นหลาย ๆ เดือนกว่าจะได้” 
 
คณะผู้วิจัยจึงให้ลุงจันทร์และเกษตรอ าเภอลองเปิดขวดน้ าส้มสายชูหมักที่ผลิตได้นี้   
ลุงจันทร์บอกว่า  

“น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดที่อาจารย์ท ามีกลิ่นหอมสับปะรดดีกว่าที่มีขายตาม
ท้องตลาดอีก ผมชอบนะ แต่ต้องท ายังไงให้มันใสขึ้นเหมือนทางการค้า”  
 

และสนใจถามต่อ  

“อาจารย์ใช้เวลาท านานมั้ย” 
 

คณะผู้วิจัยได้ตอบค าถามลุงจันทร์ว่า  

“อาจารย์ใช้กระบวนการหมักโดยเติมจุลินทรีย์ 2 ชนิดที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนน้ า
สับปะรดเป็นไวน์แล้วเปลี่ยนไวน์เป็นน้ าส้มสายชูหมัก ใช้เวลาหมักไม่เกิน 1 เดือน” 
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ลุงจันทร์ดูมีท่าทียิ้มแย้มและบอกว่า  

“น่าจะดีนะ ถ้าน าน้ าสับปะรดมาใช้ประโยชน์ ลุงก็คิดต่ออยู่เหมือนกัน ทั้งท าน้ า
สับปะรดพร้อมดื่มลุงก็ก าลังท า ป้า (ละเวก ภรรยาลุงจันทร์) เค้าก็ท าไวน์จากสับปะรด
อร่อยมาก (ยิ้ม) แต่ท ากี่ครั้งก็หมดไปก่อนยังไม่ทันเป็นน้ าส้มสายชูเลย” (ลุงจันทร์
หัวเราะ) 
 

คณะผู้วิจัยรู้สึกแปลกใจปนดีใจอย่างมีความหวังว่า วิสาหกิจชุมชนนี้ท าไวน์ได้ด้วย  จึง
อยากลองชิม  ป้าจึงน าน้ าหมักจากมะขามป้อมที่แช่ไว้ในตู้เย็นมาให้ชิม  ป้าบอกว่า 

 “คนแถวนี้ถ้าเจ็บคอจะมาขอน้ าหมักจากมะขามป้อมไปกิน แป๊บเดียวไม่กี่วันก็หาย
เจ็บคอ ป้าว่ามันต้องมีประโยชน์เหลืออยู่แน่”   

จอย ลูกสาวของป้าและลุงจันทร์ เป็นคนสนับสนุนว่ามีคนมาขออยู่บ่อย ๆ 

หนึ่งในคณะผู่วิจัยก าลังไอค่อกไอแค่ก พอได้ลองจิบน้ าหมักจากมะขามป้อมฝีมือภรรยา
ชองลุงจันทร์ ก็ช่วยให้หยุดอาการไอได้จริงๆ 
 
เกษตรอ าเภอจึงเล่าถึงประโยชน์ของมะขามป้อมและบอกเล่าว่า  

“อ าเภอบ้านคานี้มีมะขามป้อมเยอะมาก ถ้าคนในอ าเภอมาใช้ประโยชน์จาก
มะขามป้อมก็คงจะด”ี 
 
บทสนทนาในวันนั้นคณะผู้วิจัยได้ชิมไปคุยไปอย่างเป็นกันเอง แลกเปลี่ยนเรื่อง
ประโยชน์ของน้ าส้มสายชูหมัก เกษตรอ าเภอชิมน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดที่ผลิต
ขึ้นและชิมตัวอย่างเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ล   
 
เกษตรอ าเภอกล่าวว่า  

“เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดน่าสนใจนะ มีโอกาสเข้าตลาดเครื่องดื่ม
สุขภาพแบบประเทศญี่ปุ่น กลุ่มลุงจันทร์ต้องลองผลิตบ้าง ซึ่งยังไม่มีใครท าเลยใน
ละแวกนี้ จะได้มีน าส้มสายชูหมักจากสับปะรดบ้านคา”   
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ภาพที่ 4.15 ก) บรรยากาศการชิมน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดจากห้องปฏิบัติการและตัวอย่าง
น้ าส้มสายชูหมักในท้องตลาด ข) น้ าหมักจากมะขามป้อมจากภูมิปัญญาของกลุ่มวิสาหกิจ 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 คณะผู้วิจัยจึงนัดหมายกับกลุ่มวิสาหกิจของลุงจันทร์และจอย เพ่ือมาเรียนรู้
การผลิตน้ าส้มสายชูหมักในครั้งต่อไปในเดือนกุมภาพันธ์  หลังจากการพูดคุยกับกลุ่มวิสาหกิจในครั้งนี้
ท าให้คณะผู้วิจัยทราบว่าทางกลุ่มวิสาหกิจมีภูมิปัญญาท้องถิ่นในการหมักไวน์จากสับปะรดและ
ตาลโตนด  รวมทั้งเคยท าน้ าส้มสายชูหมักจากตาลโตนด  แต่ใช้เวลาในการหมักที่นานและหมักในไห
โดยเติมน้ าหวานจากตาลโตนดลงไปเพ่ิมเรื่อย ๆ  ซึ่งถ่ายทอดจากบรรพบุรุษรุ่นต่อรุ่น  พ้ืนเพของลุง
จันและภรรยาเป็นคนจังหวัดเพชรบุรี   

 จากข้อมูลภูมิปัญญาของกลุ่ม ท าให้คณะผู้วิจัยมีความคิดเพ่ิมเติมในการที่จะ
ต่อยอดการหมักไวน์ให้เป็นผลิตภัณฑ์ไวน์ของกลุ่ม แต่ก็จะติดปัญหาการจัดน าหน่ายที่ต้องมีเรื่องของ
ภาษีสรรพสามิตเข้ามาเกี่ยวข้อง  แต่หากเปลี่ยนจากไวน์สับปะรดให้เป็นน้ าส้มสายชูหมักและพัฒนา
ต่อเป็นเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดแล้วขายได้ในตลาดสุขภาพที่มีราคาสูงขึ้นด้วย  ก็น่าจะ
เป็นโอกาสในการยกระดับความรู้เรื่องการผลิตและเพ่ิมมูลค่าน้ าสับปะรดได้อีกทางหนึ่ง 
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 คณะผู้วิจัยจึงลงพ้ืนที่ครั้งต่อไปในช่วงสัปดาห์แรกของเดือนกุมภาพันธ์ 2561 
โดยน านักศึกษาสาขาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเข้าไปเรียนรู้และร่วมถ่ายทอดการผลิตน้ าส้มสายชู
หมักจากสับปะรด  ในวันนั้นเริ่มต้นด้วยการให้นักศึกษาช่วยกลุ่มวิสาหกิจปอกเปลือกสับปะรด คั้นน้ า 
ต้มและปรับค่าความหวานให้เหมาะกับการผลิตไวน์สับปะรดก่อน  ซึ่งจอย (ลูกสาวของลุงจันทร์) และ
สมาชิกในกลุ่มอีก 2 คน สนใจเรียนรู้ถึงกระบวนการควบคุมคุณภาพน้ าสับปะรดในการท าไวน์  ในวัน
นั้นกระบวนการสุดท้ายคือการเติมยีสต์ลงในขวดหมักไวน์  และคณะผู้วิจัยได้มอบหมายให้กลุ่มดูแล
และคอยสังเกตการเปลี่ยนแปลงของน้ าสับปะรดโดยการเขย่าทุกวัน  เพ่ือให้การสร้างแอลกอฮฮล์ของ
ยีสต์เกิดขึ้นได้ดี  (ภาพที่ 4.16) โดยคณะผู้วิจัยจะกลับมาอีกครั้งในสัปดาห์ต่อไป (หลังจากผ่าน
กระบวนการหมักแอลกอฮอล์ไป 7 วัน) เพื่อติดตามการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นของไวน์สับปะรด 

 

ภาพที่ 4.16 กระบวนการเรียนรู้การหมักไวน์สับปะรด โดยมีกลุ่มภาคี คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
คณะผู้วิจัย และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 ในสัปดาห์ที่สองของเดือนกุมภาพันธ์ 2561 คณะผู้วิจัยลงพ้ืนที่อีกครั้งตามนัด
หมายกับกลุ่ม  ครั้งนี้มีนักศึกษาลงพ้ืนที่ด้วยเพ่ือติดตามค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ที่ได้  วันนี้จอยน า
ไวน์ที่แม่ละเวก (ภรรยาลุงจันทร์) ท าไว้มาให้ชิมโดยตักมาจากโอ่งที่หมักเอง (ภาพที่ 4.17)  
คณะผู้วิจัยลองชิมแล้วรู้สึกถึงแอลกอฮฮล์ที่สูง รสชาติกลมกล่อม  นักศึกษาที่มาในวันนั้นชิมแล้วชอบ
และน ากลับมาให้เพ่ือนชิมด้วย  เมื่อติดตามวัดค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ของไวน์ที่แม่ท าและจอยท า
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ร่วมกับคณะผู้วิจัยพบว่ามีค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์สูงถึง 12% ใกล้เคียงกันกับสูตรที่คณะผู้วิจัย
ถ่ายทอด  แต่ไวน์ที่กลุ่มวิสาหกิจหมักในโอ่งมีรสชาติกลมกล่อมกว่าคณะผู้วิจัย   

เมื่อถามถึงสูตรที่แม่ท า แม่บอกว่า  

“แม่ใช้น้ าสับปะรด 30 กิโลกรัม  
น้ าตาลทราย 10 กิโลกรัม   
และยีสต์ท าขนมปัง ซองละ 18 บาท 2 ซอง”   

แม่เล่าให้ฟังต่ออีกว่า  

“ปกติใช้เวลาหมัก 3 อาทิตย์ก็จะอร่อยก าลังดี แล้วแม่มี 2 สูตรนะ สูตรนึงให้ผู้ชาย เค้า
ก็จะตักจากโอ่งนี่แหละไปดื่มกันเลย อีกสูตรจะแม่จะปรุงเพ่ิมให้ผู้หญิง แม่จะผสม
น้ าเชื่อมเพ่ิม ให้มันหวานๆ หน่อย จะได้ดื่มง่ายๆ” 
 

 คณะผู้วิจัยจึงถึงบางอ้อว่าปริมาณน้ าตาลทรายที่สูงมากนี่เองที่ท าให้รสชาติดี  
จากการค านวณเบื้องต้นจากสูตรของแม่ละเวกท าไวน์ พบว่าน้ าสับปะรดเริ่มต้นที่มีน้ าตาลถึง 10 
กิโลกรัม มีความหวานเริ่มต้นถึง 33 องศาบริกซ์เลยทีเดียว ในขณะที่สูตรมาตรฐานของคณะผู้วิจัยจะ
เป็นการปรับความหวานเบื้องต้นท่ี 20 องศาบริกซ์เท่านั้นเอง  และประเด็นส าคัญที่น่ากังวลการใช้ยีสต์
ขนมปังอาจท าให้เกิดแอลกอฮอล์ประเภทเมทานอล หากดื่มมาก ๆ จะมีผลเสียต่อสุขภาพซึ่งจะท าให้
ตาบอด แม่จึงสนใจถามอยากเปลี่ยนเป็นยีสต์ที่ใช้ส าหรับหมักไวน์ที่คณะผู้วิจัยใช้ การแลกเปลี่ยน
ความรู้จึงเกิดขึ้นจริงในวันนั้นเอง ในการลงพ้ืนที่ครั้งนี้คณะผู้วิจัยได้ตัวอย่างไวน์สับปะรดที่ทางกลุ่ม
ผลิตร่วมกับผู้วิจัยมีค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ที่สูงเหมาะสมในการท าน้ าส้มสายชูหมักต่อไป คณะผู้วิจัย
จึงท าการเตรียมหัวเชื้อน้ าส้มสายชูหมักต่อในวันนั้น โดยให้กลุ่มมีส่วนช่วยด าเนินการในการหมักครั้งนี้  
และนัดหมายเข้ามาติดตามผลการหมักหัวเชื้อดังกล่าว 
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ภาพที่ 4.17 ก) ไวน์สับปะรดหมักในโอ่ง ภูมิปัญญาของคุณป้าละเวก เรืองเรรา  
ข) ไวน์สับปะรดผสมน้ าเชื่อม สูตรส าหรับผู้หญิง ที่ป้าละเวก ปรุงรสเพ่ิมเติม 

ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 คณะผู้วิจัยกลับมายังพ้ืนที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอีกครั้งเพ่ือติดตามการหมัก
น้ าส้มสายชูในสัปดาห์ที่ 3 ของเดือนกุมภาพันธ์ 2561 และจอยยังคงสนใจท าน้ าส้มสายชูหมักและรอ
คอยดูการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น  กระบวนการหมักน้ าส้มสายชูได้เริ่มต้นในวันนี้โดยเทหัวเชื้อและเติม
ไวน์ลงในถาดสแตนเลสเพื่อให้มีพ้ืนที่ผิวมาก ๆ ให้อากาศผ่านลงในถาด แล้วคลุมด้วยถุงพลาสติกเจาะ
รูเพ่ือกันแมลงลงไป (ภาพที่ 4.18) สามารถท าได้ง่ายในระดับครัวเรือนหรือชุมชนต่อไป  ในครั้งนี้
กระบวนการหมักน้ าส้มสายชูใช้เวลาต่ออีก 7 วัน  ซึ่งจอยท าหน้าที่ดูแลและเขย่าถาดหมักทุกวันเพ่ือ
เป็นการเพ่ิมอากาศลงในน้ าหมัก  คณะผู้วิจัยจะเข้ามาติดตามผลอีกครั้งในสัปดาห์ที่ 4 เดือน
กุมภาพันธ์ 2561  
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ภาพที่ 4.18 การหมักน้ าส้มสายชูสับปะรดในถาดแสตนเลส 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 ในช่วงก่อนถึงวันนัดกับกลุ่มวิสาหกิจในสัปดาห์ที่ 4 ของเดือนกุมภาพันธ์ 
2561 คณะผู้วิจัยได้เชิญกลุ่มวิสาหกิจไปร่วมปฏิบัติการทดลองใช้เครื่องกรองไวน์ที่สาขาวิชา
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง ในวันที่ 23 กุมภาพันธ์ 2561 เพ่ือ
ร่วมกันหาค าตอบให้ลุงจันทร์ที่สงสัยว่าจะท าให้ผลิตภัณฑ์ใสได้อย่างไร ในการปฏิบัติการทดลองใน
วันนี้ มีสมาชิกภาคี คือ ห้างหุ้นส่วนจ ากัด ไวน์และอุปกรณ์วิทยาศาสตร์  ซึ่งท่านวิทยากรซึ่งเป็น
เจ้าของกิจการเป็นผู้ที่มีความรู้และมีประสบการณ์มากในด้านการผลิตไวน์ และอุปกรณ์ต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการหมัก ดังนั้นในวันนี้จึงมีการถ่ายทอดความรู้ด้านๆ ต่างๆ จากวิทยากร 
หลักการที่ดีในการหมักรวมถึงการต่อยอดผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ วันนี้จอยมาเป็นตัวแทนกลุ่มเพ่ือ
ร่วมทดลองใช้เครื่องกรอง และได้น าไวน์สับปะรดปริมาตร 20 ลิตรที่ทางกลุ่มวิสาหกิจท าขึ้นเองมา
กรองด้วย  (ภาพที่ 4.19) 

หลังจากกรองไวน์เสร็จแล้วจอยพยักหน้าและยิ้ม บอกว่า  

“โอ้มันใสสวยขึ้นเลย”  

และน าตัวอย่างไวน์หลังกรองใส่ขวดกลับบ้านไปด้วย 
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ภาพที่ 4.19 การปฏิบัติการทดลองใช้เครื่องกรองไวน์และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

ในการร่วมปฏิบัติการใช้เครื่องกรองในวันนี้ จอยจะท าหน้าที่เป็นตัวแทนกลุ่มที่จะกลับไปเล่า
ประสบการณ์ให้กับกลุ่มวิสาหกิจและลุงจันทร์ได้ทราบว่าผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดให้เทียบเท่ากับ
ผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักระดับการค้าได้ 

 ในสัปดาห์ที่ 4 ของเดือนกุมภาพันธ์ 2561 คณะผู้วิจัยกลับมาติดตามผลการ
หมักน้ าส้มสายชูหมัก  พบว่าจอยให้ความสนใจดูแลถาดหมัก  มีการน าผ้าขาวบางมาปิดบนถาดอีก
ครั้งเพ่ือป้องกันฝุ่นละอองซึ่งแสดงให้เห็นถึงการใส่ใจที่มีของจอย  และการตรวจติดตามผลในครั้งนี้ผล
การวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์กรดอะซิติก (กรดน้ าส้ม) มีค่ามากกว่า 4% ตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของน้ าส้มสายชูหมัก  ถือว่าเป็นก้าวแรกที่ดีที่กลุ่มเรียนรู้ร่วมกับคณะผู้วิจัยจนได้ผลิตภัณฑ์
น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดที่กลุ่มสามารถผลิตได้เอง  ตัวอย่างน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดที่ได้ใน
ครั้งนี้คณะผู้วิจัยขอน ากลับมากรองด้วยเครื่องกรองดังกล่าวในห้องปฏิบัติการและผ่านการต้มฆ่าเชื้อ
เพ่ือหยุดกระบวนการหมัก แล้วน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์บางส่วนไปส่งตรวจเพ่ือวิเคราะห์การปนเปื้อน
และความปลอดภัยในการผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยผลรายงานการตรวจวิเคราะห์
จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เมื่อเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 204) พ.ศ. 
2543 เรื่อง น้ าส้มสายชู สามารถแสดงได้ดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางที่  4.3 ผลการวิ เคราะห์สารปนเปื้อนในน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด โดย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เมื่อเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

สารปนเปื้อน ปริมาณที่ตรวจพบ 
โดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ปริมาณสารปนเปื้อนที่ก าหนดใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

สารหนู 
ตะกั่ว 
ทองแดง 
เหล็ก 

ไม่พบ 
0.034 มิลลิกรัม / กิโลกรัม 
0.670 มิลลิกรัม / กิโลกรัม 
1.94 มิลลิกรัม / กิโลกรัม 

ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม / กิโลกรัม 
ไม่เกิน 1 มิลลิกริม / กิโลกรัม 
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม / กิโลกรัม 
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม / กิโลกรัม 

 4.2.2.3 การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น  ในเดือนมีนาคมเกษตรอ าเภอบ้านคาแจ้งกับ
คณะผู้วิจัยว่าจะมีงานกาชาดในจังหวัดราชบุรี  คณะผู้วิจัยจึงน าน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดมาบรรจุ
ขวดและได้รับความกรุณาจากอาจารย์ในชุดโครงการวิจัยเรื่องบรรจุภัณฑ์ช่วยออกแบบฉลากที่
ทันสมัย มีเอกลักษณ์และให้ความรู้สึกถึงผลิตภัณฑ์ที่มาจากธรรมชาติ  ดังแสดงในภาพที่ 4.20  

 

ภาพที่ 4.20 ฉลากผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด 

ทางกลุ่มได้น าผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักไปแสดงที่บูธในงานกาชาดจ านวน 60 ขวด ขวดละ 100 
มิลลิลิตร  โดยจอยท าหน้าที่ขาย ราคาขวดละ 35 บาท และบอกเล่าเรื่องราวประโยชน์ของ
น้ าส้มสายชูหมักให้กับคนที่สนใจ  ซึ่งคณะผู้วิจัยท าหน้าที่ร่วมสังเกตการณ์พบว่าคนที่สนใจผลิตภัณฑ์
นี้มักจะมีอายุมากกว่า 40 ปีขึ้นไป และรู้จักน้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ลอยู่ก่อนแล้ว  เมื่อเห็นว่ามี
น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดจึงสนใจเข้ามาสอบถามด้วยความรู้สึกว่ามีผลิตภัณฑ์ใหม่จากสับปะรด
เกิดข้ึนในจังหวัดราชบุรี (ภาพท่ี 4.21) 
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ภาพที่ 4.21 ก) น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด ขนาด 100 มิลลิลิตร ราคาขายขวดละ 35 บาท 
ข) บรรยากาศบูธสินค้าจากสับปะรด ในงานกาชาด จังหวัดราชบุรี ประจ าปี 2561 

ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 หลังจากงานกาชาดสิ้นสุดลง  น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดยังพอมีเหลืออยู่ 
20 ขวด  จอยน าไปขายในตลาดประชารัฐในจังหวัดราชบุรี  

 จอยเล่าว่า  

“ตลาดนี้มีคนรักสุขภาพที่สนใจเยอะเลยค่ะอาจารย์”  

นอกจากนี้จอยได้น าผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักไปวางขายที่ตลาดเจ็ดเสมียน  ซึ่งที่
ตลาดนี้มีคนสนใจซื้อเพ่ือน าไปขายในตลาดสุขภาพที่กรุงเทพมหานครต่อไป   

จอยจึงโทรกลับมาที่คณะผู้วิจัยอีกครั้ง   
จอยถามว่า 

“อาจารย์ยังมียีสต์ส าหรับหมักน้ าส้มสายชูอีกม้ัย มีคนสนใจน้ าส้มสายชูหมักค่ะอาจารย์ 
พ่ีที่เค้ารับไปขาย เค้าว่ามีฝรั่งสนใจหลายคนเลย เพราะฝรั่งเค้ารู้จัก เค้าว่ามันดีต่อ
สุขภาพ แต่เค้ารู้จักในชื่ออะไร เด้อๆ นี่แหละอาจารย์” 

คณะผู้วิจัยจึงตอบจอยกลับไปว่า 

“ไซเดอร์ใช่มั้ยคะจอย” 
 
จอยพยักหน้า 
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“ใช่ค่ะอาจารย์ ค านี้แหละ แล้วพ่ีที่เค้าเอาไปขาย เค้าถามด้วยว่าจะใส่ค าว่าไซเดอร์ลง
ไปในฉลากด้วยได้มั้ย เพราะฝรั่งเค้าว่ารู้จักว่าเป็นผลิตภัณฑ์พวกนี้” 
 
“แล้วอาจารย์ยังมียีสต์อยู่อีกม้ัยคะ จอยอยากท าเพ่ิมอีก” 
 

จากนี้ต่อไปกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากสับปะรดบ้านคาก าลังจะเกิดขึ้นด้วยความสนใจของกลุ่ม
อย่างแท้จริง  ครั้งนี้คณะผู้วิจัยจะลองเป็นผู้สังเกตการณ์พฤติกรรมของกลุ่มต่อผลิตภัณฑ์นี้และคอยให้
ค าแนะน าตามความต้องการของกลุ่ม  เพ่ือให้กลุ่มได้เรียนรู้ประสบการณ์จริงและเข้าใจแต่ละขั้นตอน
ในการผลิตด้วยความสนใจของสมาชิกในกลุ่ม  อีกทั้งจะท าให้คณะผู้วิจัยทราบปัญหาและศักยภาพใน
การผลิตด้วย 

 4.2.2.4 กระบวนการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ถึงแม้ว่าคณะผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจได้
เรียนรู้กระบวนการผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดร่วมกันจนกระทั่งได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตามที่
มาตรฐานก าหนด การเรียนรู้ของคณะผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจยังคงด าเนินต่อไปอย่างต่อเนื่อง โดย
ในช่วงปลายเดือนเมษายน - พฤษคาคม 2561 กลุ่มวิสาหกิจซึ่งน าทีมโดยจอย ได้ด าเนินการผลิต
น้ าส้มสายชูหมักด้วยตัวเอง (ภาพท่ี 4.22) โดยมีคณะผู้วิจัยช่วยตรวจเช็คให้เป็นระยะๆ  

 

ภาพที่ 4.22 กลุ่มวิสาหกิจด าเนินการหมักน้ าส้มสายชูจากสับปะรดอย่างต่อเนื่อง 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

  กลุ่มวิสาหกิจด าเนินการหมักน้ าส้มสายชูจากสับปะรด ตามข้ันตอนดังต่อไปนี้ 
  1) ขั้นตอนการท้าความสะอาดภาชนะหมักน ้าส้มสายชู 

 ล้างถังพลาสติกหรือขวดแก้วด้วยน ้าเกลือเข้มข้นร้อยละ 80 (เกลือ
เม็ด 80 ส่วน น ้า 20 ส่วน) เตรียมครั งละ 1 กิโลกรัม โดยใช้เกลือเม็ด 
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800 กรัม น ้า 200 กรัม  เขย่าให้ทั่วภายในขวด นาน 5 นาที เท
น ้าเกลือออกแล้วล้างด้วยน ้าสะอาด (น ้าต้มเดือดที่ทิ งให้เย็น) จน
หมดความเค็ม 

 คว่้าขวดให้สะเด็ดน ้าจนหมด ลวกขวดและฝาด้วยน ้าร้อนแล้วทิ งให้
แห้งก่อนน้ามาใช้ 

  2) ขั้นตอนการผลิตไวน์สับปะรด 
 น้าน ้าสับปะรดที่เหลือจากการคั นเพื่อผลิตสับปะรดกวน มากรองเอา

สิ่งสกปรกออก ปริมาณน ้าสับปะรด 40 กิโลกรัม 
 วัดความหวานเริ่มต้นของน ้าสับปะรดและปรับความหวานด้วย

น ้าตาลทรายจนมีค่าความหวานตั งแต่ 20-24 องศาบริกซ์ (เติม
น ้าตาลทรายประมาณ 4 กิโลกรัม)  

 น้ามาต้มให้เดือดนาน 15 นาที และทิ งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิ 35-40 
องศาเซลเซียส แล้วเทลงในถังพลาสติก (ภาชนะหมัก) ที่ผ่านการท้า
ความสะอาดและลวกฆ่าเชื อแล้ว  โดยให้มีพื นที่เหลือด้านบนส้าหรับ
ฟองอากาศที่ขยายขึ น 

 เทน ้าสับปะรดบางส่วนใส่แก้วปริมาตร 400 มิลลิลิตร (อุณหภูมิ 35-
40 องศาเซลเซียส) แล้วน้ายีสต์แห้งส้าหรับหมักไวน์ 10 กรัม เติมลง
ในแก้ว ทิ งไว้ 15 นาที  คนให้ทั่ว แล้วใส่ลงไปในถังน ้าหมักทันที 

 ปิดปากถังพลาสติก (ภาชนะหมัก) ด้วยผ้าขาวบาง หมักไว้ 7 วัน
สังเกตการมีฟอง และมีกลิ่นแอลกอฮอล์ (เมื่อหมักขั นตอนนี เสร็จ
แล้วจะได้ไวน์สับปะรด ที่มีค่าร้อยละแอลกอฮอล์ ประมาณ 10-14) 

 น้าส่วนใสด้านบนถ่ายใส่ขวดแก้วขนาด 5 ลิตร (ที่ลวกขวดด้วยน ้า
ร้อนแล้ว) เพ่ือเก็บรักษาไวน์สับปะรดที่ได้  อาจน้าไปแช่เย็นในตู้เย็น
เพ่ือรอน้ามาผลิตน ้าส้มสายชูหมัก 

  3) ขั นตอนการเตรียมหัวเชื อส้าหรับผลิตน ้าส้มสายชู  
 น้าน ้าสับปะรดเข้มข้นมาเจือจางด้วยน ้าจนมีความหวาน 3-4 องศาบ

ริกซ์ ปริมาตร 291 มิลลิลิตร เทใส่ในขวดแก้วปิดด้วยจุกส้าลี แล้ว
น้าไปต้มจนเดือดนาน 15 นาที รอให้เย็นที่ 35-40 องศาเซลเซียส 
แล้วเติมเอทิลแอลกอฮอล์ (หรือเหล้าขาว) ปริมาตร 9 มิลลิลิตรลงไป 
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 เติมหัวเชื อแบคทีเรียน ้าส้มสายชูลงไป 0.6 กรัม  และเขย่าเพ่ือเพ่ิม
อากาศทุกวันเป็นเวลา 3 วัน จึงได้หัวเชื อส้าหรับผลิตน ้าส้มสายชู 

  4) ขั นตอนการหมักน ้าส้มสายชูหมัก 
 เตรียมถาดสแตนเลสส้าหรับหมักน ้าส้มสายชูโดยลวกถาดด้วยน ้า

ร้อน วางผึ่งให้เย็นแล้วเติมน ้าสับปะรดเข้มข้นปริมาตร 1,800 
มิลลิลิตร ที่ผ่านการต้มเดือดนาน 15 นาที ลงไปในถาด  ปิดผิวหน้า
ถาดด้วยแผ่นพลาสติกใส รอให้เย็น แล้วเติมไวน์สับปะรดที่เตรียมไว้ 
ปริมาตร 900 มิลลิลิตร ลงในถาด 

 รีบเติมหัวเชื อที่ เตรียมไว้ลงไปในถาด ปิดผิวหน้าถาดด้วยแผ่น
พลาสติกใส และเจาะรูบนแผ่นพลาสติก 

 ตั งถาดสแตนเลสไว้ที่อุณหภูมิห้อง บนชั นวางสะอาด เขย่าถาดทุกๆ 
วัน เป็นเวลา 3 วัน (การเขย่าถาดจะช่วยให้หัวเชื อน ้าส้มที่ตกตะกอน
เคลื่อนที่มาบริเวณผิวหน้าด้านบนอย่างสม่้าเสมอ จะท้าให้ ไวน์
เปลี่ยนเป็นน ้าส้มสายชูได้ดี) 

 เมื่อครบ 3 วันเติมไวน์ลงในถาดเพ่ิมอีก 3 ลิตร เพ่ือเพ่ิมปริมาตรการ
ผลิตน ้าส้มสายชู  (เชื อแบคทีเรียน ้าส้มจะเปลี่ยนแอลกอฮอล์ในไวน์ที่
เติมเพ่ิมลงไปเป็นกรดอะซิติกหรือน ้าส้มสายชูหมัก) เขย่าถาดทุกวัน
เป็นเวลา 7 วัน เพ่ือให้ได้น ้าส้มสายชูหมักท่ีมีค่าเปอร์เซ็นต์กรดตั งแต่
ร้อยละ 4 ขึ นไป   

  5) ขั นตอนการฆ่าเชื อและบรรจุขวด 
 น้าน ้าส้มสายชูหมักท่ีได้มากรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วจึงน้าไปผ่านการ

กรองด้วยเครื่องกรองที่มีความละเอียด 2.50 -0.25 ไมครอน 
 บรรจุน ้าส้มสายชูหมักที่ผ่านเครื่องกรองใส่ขวดที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้ว  

โดยการน้าขวดแก้วต้มในน ้าเดือดนานอย่างน้อย 2 นาที  แล้วน้า
ขวดขึ นจากน ้าเดือด  เทน ้าร้อนออกให้หมดผึ่งขวดให้แห้งแล้วบรรจุ
น ้าส้มสายชูลงไป 

 นึ่งฆ่าเชื อน ้าส้มสายชูหมักอีกครั งให้มีอุณหภูมิกึ่งกลางขวด 80 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที จากนั นแช่ในน ้าเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิลงมาที่ 
40 องศาเซลเซียส  
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 รอขวดแก้วจะแห้งสนิท แล้วท้าการปิดพลาสติกที่หุ้มฝา (Cap seal) 
ด้วยการจุ่มน ้าร้อน และปิดฉลาก 

  จากขั นตอนการผลิตข้างต้น คณะผู้วิจัยยังคงต้องไปช่วยกลุ่มวิสาหกิจใน
ขั นตอนการวัดปริมาณแอลกอฮอล์ในการหมักไวน์สับปะรด การวัดปริมาณกรดอะซีติกในการหมัก
น ้าส้มสายชู และการกรองน ้าส้มสายชูหมักให้ใสด้วยเครื่องกรอง เนื่องจากกลุ่มวิสาหกิจยังไม่ช้านาญ
เพียงพอและไม่มีเครื่องมือที่พร้อมส้าหรับขั นตอนดังกล่าว และผลการหมักน ้าส้มสายชูจากสับปะรดที่
กลุ่มวิสาหกิจด้าเนินการด้วยตนเองปรากฏว่ากลุ่มสามารถหมักไวน์สับปะรด และเตรียมหัวเชื อส้าหรับ
ผลิตน ้าส้มสายชูได้ประสบผลส้าเร็จ แต่ในขั นตอนการหมักน ้าส้มสายชูปรากฏว่าเกิดการปนเปื้อน ท้า
ให้ผลผลิตน ้าส้มสายชูหมักสุดท้ายยังไม่ประสบผลส้าเร็จ สาเหตุส้าคัญในการปนเปื้อนคาดว่า
เนื่องมาจากการก่อสร้างโรงเรือนที่ยังคงด้าเนินการอยู่ จึงท้าให้มีฝุ่นละอองปนเปื้อนลงในถาดหมัก
น ้าส้มได้ง่าย ดังนั นในเบื องต้นคณะผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจจึงยังคงต้องมีการเรียนรู้ร่วมกันอย่าง
ต่อเนื่องจนกระท่ังกลุ่มวิสาหกิจเข้มแข็งและสามารถยืนหยัดได้ด้วยตนเองอย่างแท้จริง 

4.3 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มจากน้่าส้มสายชูหมักสับปะรด 
 ใช้กระบวนการวิจัยแบบผสม 2 ขั้นตอนคือ กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ และ กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

4.3.1 กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีทางวิทยาศาสตร์  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดในห้องปฏิบัติการ โดยมี

ข้อก าหนดเบื้องต้นว่า เครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักต่อหนึ่งหน่วยบริโภคนั้นต้องประกอบด้วย 
น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด ปริมาณ 15 มิลลิลิตร ซึ่งปริมาณน้ าส้มสายชูหมักที่ก าหนดนี้อ้างอิงจาก
เอกสารวิชาการของ Samad และคณะ (2016) ที่ได้ระบุว่าการบริโภคน้ าส้มสายชูหมักจากผลไม้วัน
ละอย่างน้อย 15 มิลลิลิตร จะส่งผลที่ดีต่อสุขภาพ เช่น ช่วยย่อยอาหาร ลดระดับน้ าตาลในเลือด และ
บรรเทาอาการอักเสบ ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประกอบไปด้วยการทดลอง 2 ขั้นตอน 
ดังนี้ 

 4.3.1.1 การศึกษาปริมาตรของเครื่องดื่มที่เหมาะสม ใช้การออกแบบการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design และมีการท าซ้ าทั้งหมด 3 ซ้ า โดยมีข้อก าหนดเบื้องต้น
คือ เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักต้องมีปริมาณน้ าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร ปรับความหวานด้วยน้ าผึ้ง
จากธรรมชาติในปริมาณเท่ากันกับน้ าส้มสายชูหมัก คือ 15 มิลลิลิตร และมีการปรับปริมาตรของ
เครื่องดื่มด้วยน้ าดื่มท่ี 3 ระดับ เพ่ือเลือกปริมาตรรวมที่เหมาะสมที่สุดส าหรับการทดลองขั้นต่อไป 

   1. การวางแผนการทดลอง  
  การศึกษาปริมาตรของเครื่องดื่มมี 3 สิ่งทดลอง ได้แก ่
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  1) V1 : ปริมาตร 100 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก 15% + น้ าผึ้ง 15%) 
  2) V2 : ปริมาตร 150 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก 10% + น้ าผึ้ง 10%) 
  3) V3 : ปริมาตร 200 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก 7.5% + น้ าผึ้ง 7.5%) 
  2. กระบวนการท่าเครื่องดื่มจากน้่าส้มสายชูหมักผสมน้่าผึ้ง 
  การผลิตเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้ง ดัดแปลงจาก เกษตรศาสตร์ 

น าไทย (2555) ซึ่งท าได้โดยน าน้ าดื่มผสมน้ าผึ้งมาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที จากนั้นเติมน้ าส้มสายชูหมัก และให้ความร้อนต่อจนกระทั่งอุณหภูมิสูง
ถึง 85 องศาเซลเซียส หยุดการให้ความร้อน น าไปกรอง และบรรจุเครื่องดื่มในขวดแก้วที่ผ่านการฆ่า
เชื้อมาก่อนแล้ว ขณะที่เครื่องดื่มยังร้อน  

  3. ผลการวิจัย 
  เครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้งจากทั้ง 3 สิ่งทดลองสามารถแสดงได้

ดังภาพที่ 4.23 โดยจากภาพจะเห็นลักษณะภายนอกว่า เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักจากทั้ง 3 สิ่ง
ทดลองมีสีที่แตกต่างกัน โดย V1 มีสีเข้มท่ีสุดซึ่งเนื่องจากมีปริมาณน้ าส้มสายชูหมักและน้ าผึ้งมากที่สุด 
ในขณะ ที่ V2 และ V3 มีสีอ่อนลงตามล าดับซึ่งสอดคล้องกับเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้ าส้มสายชูหมัก
และน้ าผึ้งลดลงตามล าดับเช่นเดียวกัน 

 

ภาพที่ 4.23 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดผสมน้ าผึ้ง 
ก) V1 : ปริมาตร 100 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก ร้อยละ 15 + น้ าผึ้ง ร้อยละ 15) 
ข) V2 : ปริมาตร 150 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก ร้อยละ 10 + น้ าผึ้ง ร้อยละ 10) 
ค) V3 : ปริมาตร 200 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก ร้อยละ 7.5 + น้ าผึ้ง ร้อยละ 7.5) 
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การวิเคราะห์คุณลักษณะเบื้องต้นของเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้ง ทั้ง 3 สิ่ง
ทดลอง ได้แก่ ค่า pH ค่าความหวาน (องศาบริกซ์) และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด สามารถแสดงได้
ดังตารางที่ 4.4 

ตารางที่ 4.4 ค่าเฉลี่ยของ pH ค่าความหวาน และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ในเครื่องดื่มจาก
น้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้ง ทั้ง 3 สิ่งทดลอง 

สิ่งทดลอง pH ความหวาน 
(องศาบริกซ์) 

เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/mL) 

V1 2.87a 21c < 104 

V2 2.94b 16b < 104 

V3 2.98b 10a < 104 
* a,b,c Means within the column not sharing common superscripts are different (Tukey's HSD at P < 0.05). 

  จากตารางที่ 4.4 เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้งจากสิ่งทดลองที่ 1 มีค่า 
pH ต่ ากว่าสิ่งทดลองที่ 2 และ 3 อย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) ในขณะที่ความหวานของ
เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก V1 มีค่าสูงกว่า V2 และความหวานของ V2 มีค่าสูงกว่า V3 อย่างมี
นัยส าคัญ (P-value < 0.05) และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดของทั้ง 3 สิ่งทดลองไม่แตกต่างกัน 
    เครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้งจากทั้ง 3 สิ่งดลอง ถูกน าไปทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ชิม จ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยให้ผู้ชิมให้
คะแนนความพึงพอใจคุณลักษณะต่างๆ ของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก คือ สี กลิ่นสับปะรด ความ
เปรี้ยว รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม หลังจากนั้นวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design ด้วยตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA Table) และ
การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวแปรตามในแต่ละสิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD 
โดยตารางที่ 4.5 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่ม
น้ าส้มสายชูหมัก และเพ่ือให้ถึงความแตกต่างของคะแนนระหว่างสิ่งทดลองได้ชัดเจน ค่าเฉลี่ยสามารถ
แสดงได้ในภาพที่ 4.24 
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ตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก
ผสมน้ าผึ้ง 

สิ่งทดลอง สี กล่ิน
สับปะรด 

ความเปรี้ยว รสชาติ
โดยรวม 

ความชอบโดยรวม 

V1 7.4ns 7.1ns 6.5a 6.7a 6.5a 

V2 7.3ns 7.0ns 6.8b 6.8a 6.6a 

V3 7.3ns 7.0ns 7.2c 7.0b 7.0b 

* a,b,c Means within the column not sharing common superscripts are different (Tukey's HSD at P < 0.05).  
** ns Means within the column are not different (Tukey's HSD at P < 0.05).  

  ตารางที่ 4.5 และภาพที่ 4.24 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้ง พบว่าคะแนนความชอบด้านสี และ กลิ่น
สับปะรด ของทั้ง 3 สิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีคะแนนความชอบด้านสีอยู่ในช่วง 
7.3 – 7.4 และ คะแนนความชอบด้านกลิ่นสับปะรดอยู่ในช่วง 7.0 – 7.1 ซึ่งจัดอยู่ในช่วงความชอบ
ปานกลาง ส าหรับคะแนนความชอบด้านความเปรี้ยว รสชาติโดยรวม และคะแนนความชอบโดยรวม 
มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้ง V3 มีคะแนนความชอบทั้ง 3 
ด้านสูงกว่า V1 และ V2 อย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยของคะแนนการทดสอบทั้ง 
3 ด้าน อยู่ในช่วงความชอบปานกลาง ในขณะที่ V1 และ V2 มีค่าเฉลี่ยของคะแนนการทดสอบทั้ง 3 
ด้าน อยู่ในช่วงความชอบเล็กน้อย ดังนั้น V3 จึงถูกเลือกให้เป็นปริมาตรของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก
ผสมน้ าผึ้งที่เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผลไม้สดในขั้นตอนต่อไป ซึ่ง 
ปริมาตรของเครื่องดื่มท่ีเหมาะสมนี้ คือ 200 มิลลิลิตร 
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ภาพที่ 4.24 แผนภาพใยแมงมุมแสดงค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าผึ้ง  

ก) V1 : ปริมาตร 100 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก ร้อยละ 15 + น้ าผึ้ง ร้อยละ 15) 
ข) V2 : ปริมาตร 150 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก ร้อยละ 10 + น้ าผึ้ง ร้อยละ 10) 
ค) V3 : ปริมาตร 200 มิลลิลิตร (น้ าส้มสายชูหมัก ร้อยละ 7.5 + น้ าผึ้ง ร้อยละ 7.5) 

 4.3.1.2 การศึกษาความเข้มข้นของน้่าผลไม้สดที่เหมาะสม ใช้การออกแบบการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design และมีการท าซ้ าทั้งหมด 3 ซ้ า โดยมีข้อก าหนด
เบื้องต้นคือ เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักต้องมีปริมาณน้ าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร ปรับความหวาน
ด้วยน้ าผึ้งจากธรรมชาติในปริมาณเท่ากันกับน้ าส้มสายชูหมัก คือ 15 มิลลิลิตร และมีการปรับระดับ
ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด เป็น 3 ระดับ  

 1. การวางแผนการทดลอง  
 การศึกษาความเข้มข้นของน้ าผลไม้สด มี 2 การทดลองย่อย คือ การทดลอง

ส าหรับน้ าลูกหม่อนสด และ การทดลองส าหรับน้ าสับปะรดสด โดยในแต่ละการทดลองย่อย มี 3 สิ่ง
ทดลอง ได้แก่ 

 1) M1 : ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด ร้อยละ 100 
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 2) M2 : ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด ร้อยละ 50 
 3) M3 : ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด ร้อยละ 25 
 2. กระบวนการท่าเครื่องดื่มจากน้่าส้มสายชูหมักผสมน้่าลูกหม่อนสด 
 การผลิตเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมัก ดัดแปลงจาก เกษตรศาสตร์ น าไทย 

(2555) ซึ่งท าได้โดยน าน้ าลูกหม่อนสดที่ความเข้มข้นระดับต่างๆ ผสมน้ าผึ้ง มาผ่านกระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที จากนั้นเติมน้ าส้มสายชูหมัก และให้ความ
ร้อนต่อจนกระทั่งอุณหภูมิสูงถึง 85 องศาเซลเซียส หยุดการให้ความร้อน น าไปกรอง และบรรจุ
เครื่องดื่มในขวดแก้วขนาด 200 มิลลิลิตรที่ผ่านการฆ่าเชื้อมาก่อนแล้ว ขณะที่เครื่องดื่มยังร้อน 

  3. ผลการวิจัย 
  เครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อนสดจากทั้ง 3 สิ่งทดลอง

สามารถแสดงได้ดังภาพที่ 4.25 โดยจากภาพจะเห็นลักษณะภายนอกว่า เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก
จากทั้ง 3 สิ่งทดลองไม่แตกต่างกัน การเจือจางน้ าลูกหม่อนสดเป็น ร้อยละ 50 และ 25 ไม่ส่งผลให้ลัก
ษรณะปรากฏของผลิตภัณฑ์มีสีที่แตกต่างกัน  

 

ภาพที่ 4.25 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อนสด 
ก) M1 : ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด ร้อยละ 100 
ข) M2 : ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด ร้อยละ 50 
ค) M3 : ความเข้มข้นของน้ าลูกหม่อนสด ร้อยละ 25 

  การวิเคราะห์คุณลักษณะเบื้องต้นของเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ า
ลูกหม่อนสด ทั้ง 3 สิ่งทดลอง ได้แก่ ค่า pH ค่าความหวาน (องศาบริกซ์) และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด สามารถแสดงได้ดังตารางที่ 4.6 
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ตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ยของ pH ค่าความหวาน และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ในเครื่องดื่มจาก
น้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อนสด ทั้ง 3 สิ่งทดลอง 

สิ่งทดลอง pH ความหวาน 
(องศาบริกซ์) 

เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/mL) 

V1 3.21a 38c < 104 
V2 3.27b 33b < 104 

V3 3.29b 28a < 104 
* a,b,c Means within the column not sharing common superscripts are different (Tukey's HSD at P < 0.05). 

  จากตารางที่ 4.6 เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อนสดจากสิ่งทดลอง
ที่ 1 มีค่า pH ต่ ากว่าสิ่งทดลองที่ 2 และ 3 อย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) ในขณะที่ความหวาน
ของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก V1 มีค่าสูงกว่า V2 และความหวานของ V2 มีค่าสูงกว่า V3 อย่างมี
นัยส าคัญ (P-value < 0.05) และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดของทั้ง 3 สิ่งทดลองไม่แตกต่างกัน 
    เครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อนจากทั้ง 3 สิ่งดลอง ถูกน าไป
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ชิม จ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดย
ให้ผู้ชิมให้คะแนนความพึงพอใจคุณลักษณะต่างๆ ของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก คือ สี กลิ่นผลไม้  
ความหวาน ความเปรี้ยว รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม หลังจากนั้นวิเคราะห์ผลทางสถิติ
ด้วยการทดลองแบบ Completely Randomized Design ด้วยตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA Table) และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวแปรตามในแต่ละสิ่ง
ทดลองด้วยวิธี Tukey HSD โดยตารางที่ 4.7 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก และเพ่ือให้ถึงความแตกต่างของคะแนนระหว่างสิ่งทดลองได้
ชัดเจน ค่าเฉลี่ยสามารถแสดงได้ในภาพที่ 4.26 

ตารางที่ 4.7 ค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมัก
ผสมน้ าลูกหม่อนสด 

ส่ิง
ทดลอง 

สี กลิ่นผลไม้ ความ
หวาน 

ความ
เปรี้ยว 

รสชาติ
โดยรวม 

ความชอบ
โดยรวม 

V1 7ns 5.4q 6.7b 6.4a 7.5b 7.1a 

V2 7.1ns 6.5b 6.1a 6a 7a 7.3a 

V3 6.8ns 7.1c 7.7c 6.7b 7.7b 7.7b 

* a,b,c Means within the column not sharing common superscripts are different (Tukey's HSD at P < 0.05).  
** ns Means within the column are not different (Tukey's HSD at P < 0.05).  
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  ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.26 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อนสดที่ระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 
พบว่าคะแนนความชอบด้านสี ของทั้ง 3 สิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีคะแนน
ความชอบด้านสีอยู่ในช่วง 6.8 – 7.1 ซึ่งจัดว่าอยู่ในช่วงความชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง คะแนน
ความชอบด้านกลิ่นผลไม้ระหว่าง 3 สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) 
โดย V3 มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นผลไม้สูงที่สุด ที่ 7.1 คะแนน จัดว่าอยู่ในช่วงความชอบปาน
กลาง ส าหรับคะแนนความชอบด้านความหวาน และ ความเปรี้ยว มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ 
V3 มีคะแนนความชอบทั้ง 2 ด้านสูงกว่า V1 และ V2 อย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) โดยมี
ค่าเฉลี่ยของคะแนนการทดสอบทั้ง 2 ด้าน อยู่ในช่วงความชอบปานกลาง ในขณะที่ V1 และ V2 มี
ค่าเฉลี่ยของคะแนนการทดสอบทั้ง 2 ด้าน อยู่ในช่วงความชอบเล็กน้อย และ V3 มีคะแนนเฉลี่ยด้าน
รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม สูงกว่า V1 และ V2 อย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) โดย
มีค่าเฉลี่ยของคะแนนการทดสอบท้ัง 2 ด้าน อยู่ในช่วงความชอบปานกลาง ดังนั้นจากค่าเฉลี่ยคะแนน
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกๆ ด้าน V3 จึงถูกเลือกให้เป็นน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด
ผสมน้ าลูกหม่อนสดที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด ซึ่งน้ าลูกหม่อนสดส าหรับน ามาผสม
เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักนี้ มีความเข้มข้นที่เหมาะสมที่สุดที่ ร้อยละ 25 และปริมาตรของเครื่องดื่ม
น้ าส้มสายชูหมักสับปะรดผสมน้ าลูกหม่อนสดที่เหมาะสมนี้ คือ 200 มิลลิลิตร 

 

ภาพที่ 4.26 แผนภาพใยแมงมุมแสดงค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักผสมน้ าลูกหม่อน 
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 4.3.1.3 อภิปรายผลการวิจัย น ้าส้มสายชูหมักมีประโยชน์ต่อสุขภาพในหลายๆ ด้าน 
อาทิเช่น ช่วยให้ระบบต่างๆ ในร่างกายดีขึ น ท้าให้ระบบย่อยอาหารดี ท้าลายเชื อแบคทีเรีย รา ไวรัส
ในร่างกาย ป้องกันการติดเชื อ บรรเทาอาการไขข้ออักเสบ ลดความดันโลหิต เป็นตัวช่วยเร่งการเผา
ผลาญไขมัน ลดการสะสมไขมันในร่างกาย ช่วยรักษาระดับน ้าตาลในเลือด และช่วยรักษาโรคความดัน
โลหิตสูง เป็นต้น ซึ่งการบริโภคน้ าส้มสายชูเพ่ือให้เห็นผลเชิงประจักษ์นั้น ต้องบริโภคอย่างน้อยวันละ 
15 มิลลิลิตร และต้องบริโภคเป็นประจ า (Samad et al., 2016; Ho et al., 2017; Shishehbor et 
al., 2017) ซึ่งคุณประโยชน์ของน้ าส้มสายชูหมักนั้นคาดว่ามาจากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น 
กรดอะมิโน กรดอินทรีย์ สารประกอบฟีนอลิกที่ได้จากวัตถุดิบในการผลิต รวมถึงการสร้างสารต้าน
อนุมูลอิสระจากสารประกอบฟีนอลิกระหว่างขั้นตอนการหมักผลิตภัณฑ์ ส าหรับน้ าส้มสายชูหมักจาก
สับปะรดมีการรายงานว่าในผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญคือ กรดแกลลิก (Gallic 
Acid) ซึ่งเกิดจากการย่อยสลายสารในกลุ่มแทนนิน (Tannins) ที่มีมากในวัตถุดิบสับปะรดเริ่มต้น 
(Roda et al., 2017)  
  การบริโภคน้ าส้มสายชูหมักเพ่ือให้ได้ประโยชน์สูงสุดนั้นต้องมีการบริโภค
อย่างต่อเนื่อง แต่เนื่องจากว่าน้ าส้มสายชูหมักมีความเป็นกรดสูง (pH น้อยกว่า 4.5) การบริโภค
น้ าส้มสายชูหมักโดยตรงอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพฟันได้ Nikolic et al. (2012) ได้รายงานว่า การ
บริโภคเครื่องดื่มที่มีรสเปรี้ยว เช่น น้ าอัดลม น้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ล และน้ ามะนาว จะส่งผลให้
สารเคลือบฟันผุกร่อนได้ โดยน้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ลมีผลกระทบให้ สังกะสี ตะกั่ว และทองแดง 
กร่อนจากผิวฟันมากที่สุดเมื่อเทียบกับน้ าอัดลม น้ ามะนาว และกรดอะซีติก เนื่องจากในน้ าส้มสายชู
หมักจากแอปเปิ้ล นอกจากจะมีกรดอะซีติกเป็นหลักแล้ว ยังมีกรดอินทรีย์จากวัตถุดิบอ่ืนๆ เป็น
องค์ประกอบด้วย ดังนั้นการบริโภคน้ าส้มสายชูหมักจึงควรท าให้เจือจาง ควรดื่มร่วมกับการ
รับประทานอาหารอ่ืนๆ และไม่ควรให้น้ าส้มสายชูหมักค้างคาในช่องปากและฟันเป็นเวลานานเกินไป
โดยการดื่มน้ าสะอาดตามหลังจากดื่มน้ าส้มสายชูหมัก ดังนั้นสูตรเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักข้างต้นที่มี
ปริมาณน้ าส้มสายชูหมักเจือจางที่สุด นอกจากจะส่งผลดีกับสุขภาพแล้วยังไม่ส่งผลเสียกับสุขภาพฟัน
อีกด้วย 

4.3.2 กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

 4.3.2.1 สมาชิกภาคี สมาชิกภาคีที่ส าคัญในกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วมส าหรับการผลิตเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด ได้แก่  

   1) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ต าบลหนองพันจันทร์ 
อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี ซึ่งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเป้าหมายหลักส าหรับการวิจัยในครั้งนี้  
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   2) นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 

   3) คณะผู้วิจัย จากสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 

   4) ผู้บริโภค ที่ได้ทดสอบชิม และซื้อ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 

   การเรียนรู้ร่วมกันระหว่างสมาชิกภาคีเป็นไปในลักษณะทิศทางเดียวและ
สองทิศทาง ดังแสดงในภาพที่ 4.27 

 

ภาพที่ 4.27 รูปแบบการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างสมาชิกภาคีในขั้นตอนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วมของกระบวนการผลิตเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด 

 4.3.2.2 กระบวนการด่าเนินการ เมื่อคณะผู้วิจัยทราบสูตรของเครื่องดื่มที่ได้คะแนน
การยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด จึงลงพ้ืนที่พร้อมด้วยน าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักเพ่ือ
สุขภาพสองสูตร คือ สูตรที่ผสมน้ าผึ้งเพียงอย่างเดียว และสูตรที่ผสมน้ าผึ้งและน้ าลูกหม่อนสด ให้กลุ่ม
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วิสาหกิจได้ทดลองชิมพร้อมพูดคุยกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนถึงแนวทางการต่อยอดผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
น้ าส้มสายชูหมักเพ่ือสุขภาพ บรรยากาศการชิมผลิตภัณฑ์สามารถแสดงได้ดังภาพที่ 4.28 

 

ภาพที่ 4.28 บรรยากาศการทดลองชิมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

  เมื่อกลุ่มวิสาหกิจได้ชิมเครื่องดื่มต่างก็ชมเป็นเสียงเดียวกันว่าเครื่องดื่มรสชาติ
อร่อย ดื่มได้ไม่ยาก มีทั้งรสเปรี้ยวและหวาน พร้อมมีกลิ่นหอมจากน้ าผึ้งและได้กลิ่นสับปะรดอ่อนๆ 
จากน้ าส้มสายชูหมักด้วย  

ลุงจันทร์ ชิมเสร็จก็ชมเปาะว่า 

“รสชาติดีใช้ได้เลยนะ ได้รสเปรี้ยวๆ หวานๆ เหมือนเครื่องดี่มที่เค้าขายกันใน 7-11 
เลยนะ แบบนี้ดื่มง่ายดี” 

  หลังจากนั้นคณะผู้วิจัยจึงนัดหมายกับกลุ่มวิสาหกิจของลุงจันทร์และจอย เพ่ือ
มาเรียนรู้การผลิตเครื่องดื่มจากน้ าส้มสายชูหมักในช่วงกลางเดือนเมษายน โดยมีนักศึกษาจากสาขา
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 
เป็นผู้แนะน าขั้นตอนและวิธีการ (ภาพที่ 4.29) เนื่องจากนักศึกษาได้เรียนรู้ขั้นตอนและกระบวนการ
จากการบูรณาการการเรียนการสอนกับการวิจัย      
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ภาพที่ 4.29 กระบวนการเรียนรู้การผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด โดยมี
กลุ่มภาคี คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน คณะผู้วิจัย และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 4.3.2.3 การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น  กลุ่มวิสาหกิจได้ลองผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
จากน้ าส้มสายชูหมักด้วยตนเอง เนื่องจากต้องการท าไปทดลองจ าหน่ายในงานสับปะรดหวานบ้านคา 
ในช่วงต้นเดือน พฤษภาคม พ.ศ.2561 โดยกลุ่มได้เลือกสูตรน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดผสมน้ าผึ้ง
เนื่องจากมีข้ันตอนที่ไม่ซับซ้อน นอกจากนี้ทางกลุ่มยังได้รับความกรุณาจากอาจารย์ในชุดโครงการวิจัย
เรื่องบรรจุภัณฑ์ช่วยออกแบบฉลากที่ทันสมัย มีเอกลักษณ์และให้ความรู้สึกถึงผลิตภัณฑ์ที่มาจาก
ธรรมชาติ  ดังแสดงในภาพที่ 4.30 

 

ภาพที่ 4.30 ฉลากผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด 

  ทางกลุ่มได้น าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด
ไปแสดง และจ าหน่ายที่บูธในงานสับปะรดหวานบ้านคา บรรจุในขวดแก้ว ขนาด 200 มิลลิลิตร  โดย 
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ลุงจันทร์คอยแนะน าเครื่องดื่มให้ผู้ที่มาเท่ียวชมงานได้ทดลองชิม พร้อมบอกเล่าเรื่องราวประโยชน์ของ
เครื่องดืม่ให้กับคนที่สนใจ และขาย ราคาขวดละ 35 บาท (ภาพท่ี 4.31)  

 

ภาพที่ 4.31 บรรยากาศงานสับปะรดหวานบ้านคา ประจ าปี พ.ศ.2561 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

ในช่วงปลายเดือนพฤษภาคม พ.ศ.2561 ทางกลุ่มได้น าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจาก
น้ าส้มสายชูหมักสับปะรดมาวางจ าหน่ายอีกครั้ง ณ ตลาดเกษตรกร เครือข่ายอ าเภอจอมบึง บริเวณ
สนามหญ้าโรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชจอมบึง อ.จอมบึง จ.ราชบุรี  คณะผู้วิจัยท าหน้าที่ร่วม
สังเกตการณ์พบว่าผู้บริโภคในพื้นที่อ าเภอบ้านคาและจอมบึงให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์ไม่มากนัก ซึ่ง
แตกต่างจากกลุ่มผู้บริโภคในเมืองใหญ่ที่มีความใส่ใจและสนใจผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพมากกว่า ดังนั้น
การให้ความรู้ความใจถึงคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์และการท าการตลาดเพ่ือเจาะกลุ่มผู้บริโภคที่
เหมาะสมจึงเป็นปัจจัยส าคัญที่จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมัก
สับปะรดสามารถยืนหยัดได้ในท้องตลาดอย่างม่ันคงและยั่งยืน 
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4.4 การพัฒนาสถานที่ผลิตเพื่อการเตรียมความพร้อมในการขอ อย. 

การพัฒนาสถานที่ผลิตเพ่ือการเตรียมความพร้อมในการขอ อย. นั้น มีจุดมุ่งหมายหลักเพ่ือ
พัฒนากลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีความเข้มแข็ง สามารถผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้ใน
ท้องตลาด ดังที่ได้กล่าวไปแล้วว่าผลิตภัณฑ์สับปะรดกวนซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปหลักจากสับปะรด
ของกลุ่มวิสาหกิจ ยังไม่มีการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวของกลุ่มไม่
สามารถน าไปจ าหน่ายได้ในท้องตลาด คณะผู้วิจัยจึงมุ่งพัฒนาขีดความรู้และความสามารถของกลุ่ม
เกษตรกร เพื่อให้เกษตรกรสามารถยกระดับสถานที่ผลิตอาหาร และผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพ่ือให้ได้
ตามท่ีมาตรฐานก าหนด   

4.4.1 สมาชิกภาคี  
 สมาชิกภาคีที่ส าคัญในกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมส าหรับการพัฒนา

สถานที่ผลิตเพ่ือการเตรียมความพร้อมในการขอ อย. ได้แก่  
 1) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอ

บ้านคา จังหวัดราชบุรี ซึ่งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเป้าหมายหลักส าหรับการวิจัยในครั้งนี้  
 2) นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 
 3) คณะผู้วิจัย จากสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 
 4) เกษตรอ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี 
 5) สาธารณสุขอ าเภอบ้านคา และสาธารณสุขจังหวัด จังหวัดราชบุรี 
 การเรียนรู้ร่วมกันระหว่างสมาชิกภาคีเป็นไปในลักษณะทิศทางเดียวและสองทิศทาง ดัง

แสดงในภาพที่ 4.32 
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ภาพที่ 4.32 รูปแบบการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างสมาชิกภาคีในขั้นตอนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วมของกระบวนการพัฒนาสถานที่ผลิตเพื่อการเตรียมความพร้อมในการขอ อย. 

 4.4.2 กระบวนการด่าเนินการ  
 มีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 
 4.4.2.1 การส่ารวจสถานที่ผลิต คณะผู้วิจัยน านักศึกษาชั้นปีที่ 2 และ 3 สาขา
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารลงส ารวจพ้ืนที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ใน
วันที่ 10 เดือนตุลาคม 2560 เพ่ือด าเนินการเรียนรู้กระบวนการผลิตสับปะรดกวนในสถานที่ผลิตจริง 
กลุ่มแปรรูป ณ สถานที่ผลิตเช้านั้น ประกอบด้วยคนในครอบครัว คือ แม่ พ่อ น้องจอย และสามี 
พร้อมด้วยน้องสะไภ้ที่ท าหน้าที่กวนสับปะรด เป็นประจ า สถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก  ตั้งอยู่ที่ 74/1 หมู่ 5 ต.หนองพันจันทร์ อ.บ้านคา จ.ราชบุรี 
โทรศัพท์ 0800249952 รหัสทะเบียนวิสาหกิจชุมชน 2-70-10-03/1-0032  โดยสมาชิกกลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากสับปะรด มีผลิตภัณฑ์หลักคือ สับปะรดกวน และสับปะรดหยี 
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  ทางกลุ่มวิสาหกิจได้จัดเตรียมสับปะรดหลายเข่งเรียงบนลานดินหน้าอาคาร
ผลิต นักศึกษาลงมือปอกสับปะรด โดยให้ลุงจันทร์ ท าให้ดูเป็นตัวอย่าง มีดที่ใช้คมกริบ มีการจัดวาง
เขียงไม่พาดบนตะกร้าพลาสติกเพ่ือรองรับเปลือก มีค าแนะน าให้ปาดส่วนแกร็นด า ส่วนเสียออก 
รวมทั้งปาดตาออก สับปะรดที่ออกแล้วใส่ภาชนะเพ่ือน าไปล้าง นักศึกษาประมาณ 20 คน ปอก
สับปะรดต่อเนื่องด้วยความไม่คุ้นชิน มีบรรยากาศการพูดคุย สนุกสนาน จอยเป็นผู้เตรียมล าดับไลน์
การผลิตและอุปกรณ์เครื่องมือ นอกจากนี้คณะผู้วิจัยได้ท าการส ารวจและเก็บข้อมูล จุดอ่อน จุดแข็ง
และศักยภาพของสถานที่ผลิต และศึกษาศักยภาพการผลิตเบื้องต้น สรุปข้อบกพร่อง ข้อจ ากัด เพ่ือน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์สถานการณ์การผลิต และแนวทางในการแก้ไขปัญหาสถานที่ผลิต  

 จุดอ่อน : มีการปลูกสร้างอาคารผลิตแล้ว โดยอยู่ในศูนย์การ
เรียนรู้ นายจันทร์ เรืองเรรา  โดยในบริเวณ ประกอบด้วยบ้านพัก  
อาคารแสดงฐานการเรียนรู้  อาคารผลิต อาคารประชุม ห้องน้ า
ส าหรับผู้เข้าประชุม และอาคารติดตั้งเครื่องคั้นน้ าสับปะรด ท าให้
บริเวณพ้ืนที่ถูกจ ากัด หากต้องมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างอาคาร 
หรือขยายพ้ืนที่อาคาร อาจมีอุปสรรคบ้าง ในส่วนอาคารผลิต มี
การสร้างห้องน้ าในตัวอาคาร ซึ่งไม่ถูกหลักการด้านสุขลักษณะ
อาคารผลิต ที่ต้องไม่มีบริเวณเปิดจากห้องน้ าสู่อาคารผลิต 
หลอดไฟในอาคารผลิตยังไม่มีฝาครอบ บริเวณให้ความร้อนไม่มีฝ้า
เพดาน รวมถึงการใช้โครงสร้างไม้  การแบ่งกั้นบริเวณยังไม่ชัดเจน 
ระบบน้ าใช้เป็นน้ าประปาหมู่บ้าน ซึ่งคุณภาพน้ าไม่คงที่ ดังแสดง
ในภาพที่ 4.33 

 

ภาพที่ 4.33 สถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 
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 จุดแข็ง : อาคารผลิตมีการแบ่งกั้นเป็นส่วน ที่ใช้ท าความสะอาด 
เตรียมวัตถุดิบเบื้องต้น บริเวณให้ความร้อนในการแปรรูป และ
ส่วนบรรจุ เก็บผลิตภัณฑ์ และยังมีพ้ืนที่ว่างให้แบ่งกั้นบริเวณได้ มี
ฝ้าบริเวณบรรจุและเก็บผลิตภัณฑ์ ดังแสดงในภาพที่ 4.34 

 

ภาพที่ 4.34 สถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 ศักยภาพของสถานที่ผลิต : ควรมีการปรับปรุงด้านการแบ่ง
กั้นห้องบรรจุให้มีขนาดพอเหมาะ เพ่ือให้เป็นพ้ืนที่สะอาด เพ่ือใช้
ในการบรรจุผลิตภัณฑ์ และแยกกับบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์และ
วัตถุดิบ รวมถึงสามารถพัฒนาความสะอาดของพ้ืนที่โดยรอบ
อาคารผลิต 

  การส ารวจสถานที่ผลิตในวันนี้เป็นการน านักศึกษาลงพ้ืนที่เป็นครั้งแรก เพ่ือ
ศึกษากระบวนการผลิตสับปะรดกวนของกลุ่ม นักศึกษาได้เรียนรู้กระบวนการผลิต เครื่องมืออุปกรณ์ 
และลักษะคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ คณะผู้วิจัยได้มองเห็นล าดับกระบวนการแปรรูป และ
การใช้อุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในการผลิตจริง พบว่ามีข้อบกพร่องด้านการผลิตที่ดีหลายประการ เช่น 
การปอกสับปะรดบนลานดิน ประตูอาคารที่เปิดอยู่ตลอดเวลา ขาดการชั่งตวงวัด แต่อาศัยความ
เชี่ยวชาญในการผลิต อาจท าให้ไม่สามารถควบคุมคุณภาพได้ ไม่มีห้องบรรจุแยกบริเวณ  อาจท าให้
เกิดการปนเปื้อนได้  ห้องน้ าเปิดตรงสู่ห้องผลิต รวมถึงมีอุปกรณ์ที่ไม่เกี่ยวข้องในบริเวณผลิต และขาด
ป้ายบ่งชี้ของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ อุปกรณ์และผลิตภัณฑ์ ซึ่งคณะผู้วิจัยสามารถใช้เป็นข้อมูลในการ
พัฒนาสถานที่ผลิต โดยมีนักศึกษาเป็นผู้ช่วยได้ 
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 4.4.2.2 การระดมความคิดของผู้เชี่ยวชาญเพื่อหาแนวทางในการพัฒนา  การ
อบรมเบื้องต้นเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร และการขออนุญาต ได้รับความร่วมมือจากภาคี คือ เภสัช
กรหญิง วรลักษณ์ อนันตกูล จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี มาให้ความรู้ นอกจากนี้
คณะผู้วิจัยได้รับความรู้ ค าแนะน าเก่ียวกับ สถานที่ผลิตอาหาร โดย นางสาวกนกพร มณีมาส เภสัชกร
ช านาญการ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี ที่ได้ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับสถานที่ผลิตไวน์ และ
น้ าเชื่อมเข้มข้นจากอ้อย นอกจากนี้นายปรีชา อุยสะอาด ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอบ้านคา ร่วมกับ
นายวิชัย พรมอยู่ รักษาการเกษตรอ าเภอบ้านคา ได้ร่วมให้ความคิดเห็นและแนะน าเกี่ยวกับสถานที่
ผลิตอาหารของกลุ่มฯ (ภาพที่ 4.35) โดยแนะน าให้พิจารณาจากรายงานการติดตามผลการพัฒนา
สถานที่ผลิตอาหารที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายกลุ่มเป้าหมาย เมื่อวันที่ 21 เมษายน 2559 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต คือ อาหารแปรรูปที่ผลิตพร้อมจ าหน่าย (แปรรูปสับปะรด) เพ่ือเป็น
แนวทาง  

   

ภาพที่ 4.35  สาธารณสุขอ าเภอ และเกษตรอ าเภอบ้านคา นางสาวจารุณี เรืองเรรา และคณะผู้วิจัย 
ร่วมกันหาแนวทางพัฒนาสถานที่ผลิต เพ่ือขอใบอนุญาตผลิตอาหาร 

  จากรายงานการติดตามผลการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารที่บรรจุในภาชนะ
พร้อมจ าหน่ายกลุ่มเป้าหมาย เมื่อวันที่ 21 เมษายน 2559 มีข้อบกพร่องและแนวทางแก้ไขดังนี้  

 หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีข้อบกพร่องคือ มีเศษไม้และ
ถังสีที่ไม่ใช้แล้ว สิ่งของที่เก็บสะสมไว้ วางในบริเวณผลิต ระบบน้ า
ไม่มีตะแกรงดักเศษอาหาร แนวทางแก้ไข เก็บสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้อง
กับการผลิตออกให้เรียบร้อย ท าตะแกรงดักเศษอาหารที่ท่อ
ระบายน้ า  
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 หมวดเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  พบแมลงวันใน
บริเวณห้องบรรจุ แก้ไขโดย ปิดบริเวณช่องว่าง ท าประตู มุ้งลวด 
มีมาตรการก าจัดแมลงวัน โต๊ะที่ใช้ในการปฏิบัติงานเป็นผ้าสีคลุม
โต๊ะ ให้เปลี่ยนเป็นพลาสติกใส หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  
ส่วนผสมที่ใช้เก็บไม่เป็นที่และไม่มีป้ายบ่งชี้  มีการเก็บผลิตภัณฑ์
ประปนกับภาชนะบรรจุและอุปกรณ์อ่ืน ๆ แก้ไขโดย จัดเก็บ
อุปกรณ์และส่วนผสมให้เป็นระเบียบและมีป้ายบ่งชี้  จัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์แยกกับภาชนะบรรจุและอุปกรณ์อ่ืน ๆ   

 หมวดการสุขาภิบาล อุปกรณ์ที่ใช้ทิ้งขยะเป็นตะกร้า  ห้องส้วม
เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง อ่างล้างมือไม่มีอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
เช่น ผ้าเช็ดมือ แก้ไขโดย จัดหาถังขยะที่มีฝาปิดมาใช้ในบริเวณ
ผลิต ท าการปิดห้องส้วมไม่ให้เปิดสู่บริเวณผลิต ติดตั้งอุปกรณ์ท า
ให้มือแห้ง เช่น ผ้าเช็ดมือ บริเวณอ่างล้างมือ  

 หมวดการบ่ารุงรักษา และท่าความสะอาด  ขาดที่แขวนหมวก
และผ้ากันเปื้อนบริเวณด้านหน้าทางเข้า  

 หมวดบุคคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน  ไม่มีป้ายแสดง
ค าเตือน ห้ามบุคคลภายนอกเข้า  ไม่มีป้ายวิธีการหรือข้อปฏิบัติ
ส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้อง แนวทางแก้ไข ติดตั้งป้ายแสดงค าเตือนห้าม
บุคคลภายนอก ติดตั้งป้ายวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ ไม่
เกี่ยวข้อง 

 จากข้อแนะน าดังกล่าว คณะผู้วิจัย สมาชิกภาคี รวมทั้งกลุ่มวิสาหกิจจึงได้
ร่วมกันหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงโรงเรือนเพ่ือให้ได้ตามมาตรฐานที่กฏหมายก าหนด 

 4.4.2.3 อบรมกลุ่มเกษตรกรเพื่อการพัฒนาสถานที่ผลิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหารได้จัดโครงการถ่ายทอดความรู้ด้านแนวปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร และการขออนุญาต
ผลิตอาหารวันจันทร์ที่ 28 สิงหาคม 2560 ณ ห้องประชุมดุสิตา มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง
ภายใต้โครงการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดเพ่ือการ
ใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ้ง โดยได้เชิญวิทยากรผู้เชี่ยวชาญจากสาธารณสุขจังหวัด
ราชบุรี โดยเน้นการอบรมให้กับเกษตรกรกลุ่มเป้าหมาย เกษตรกรกลุ่มอ่ืน ๆ ที่ต้องการความรู้ 
นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร อาจารย์ คณะผู้ วิจัย และงานคลีนิกเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง (ภาพที่ 4.36 และ 4.37) โดยวัตถุประสงค์เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมาย
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ได้รับความรู้ในด้านสุขลักษณะที่ดีในการผลิต เพ่ือปรับปรุง แก้ไข สถานที่ผลิตของตนคณะผู้วิจัยได้
ด าเนินโครงการถ่ายทอดความรู้ด้านแนวปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการขออนุญาตผลิต
อาหารให้กับกลุ่มเกษตรกร นอกจากนี้ยังเป็นการให้บริการความรู้แก่ชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหาร และ
เพ่ือน าความรู้และประสบการณ์จากโครงการวิจัยนี้มาบูรณาการการเรียนการสอน  โดยมีวิสาหกิจ
ด้านการแปรรูปสับปะรดเข้าร่วมจ านวน 2 กลุ่ม คือ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร บ้านหนอง
จอก และนายประสิทธิ์ ตรีมาลา กลุ่มผลิตแปรรูปทุ่งมะลิคร้อเหนือ  

  การอบรมเป็นการอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับกลุ่มเกษตรกร โดยเชิญเจ้าหน้าที่
สาธารณสุขมาเป็นวิทยากร คือ ภญ. วรลักษณ์ อนันตกูล หัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค และเภสัช
สาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุข จังหวัดราชบุรี โดยวิทยากรได้กล่าวถึงหลักการของการขออนุญาต
อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Primary 
GMP) รวมถึงเน้นและยกตัวอย่างเกี่ยวกับรายละเอียดของสถานที่ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ รวมถึงแนวการ
แก้ไขเพ่ือให้ผ่านเกณฑ์ การอบรมกลุ่มเกษตรกรเพ่ือการพัฒนาสถานที่ผลิต เพ่ือให้ความรู้ด้าน
ลักษณะที่ดีของสถานที่ผลิตอาหารเพื่อขออนุญาตผลิตอาหาร จากการสัมภาษณ์ พบว่า กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ได้เคยรับการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จากสาธารณสุขจังหวัด
แล้ว แต่ต้องมีการปรับปรุง   

  ส าหรับการอบรมใช้กิจกรรมการพัฒนานักศึกษา โดยสาขาวิชาเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร อาจารย์และนักศึกษาด าเนินการเตรียมงาน ในเรื่องสถานที่ อาหาร ประสานงาน สรุป
โครงการอบรม กระบวนการเป็นการให้ความรู้เกี่ยวกับลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ขั้นตอนการขอ
อนุญาต และตอบข้อซักถามเกี่ยวกับข้อสงสัยต่าง ๆ ในการซักถามกลุ่มแปรรูปแพะก้าวหน้า ได้
ซักถามข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการแปรรูปไอศกรีมจากนมแพะ ซึ่งได้รับค าแนะน าเกี่ยวกับการขอ
อนุญาตผลิตจะต้องมีมาตรฐานของนมแพะพาสเจอไรส์ที่น ามาผลิต เนื่องจากเกษตรกรใช้นมแพะจาก
ฟาร์มของตน ที่ยังไม่ได้รับมาตรฐานนมแพะพาสเจอไรซ์ และเป็นการยากที่จะท าให้ได้มาตรฐานนม
พาสเจอไรส์ เนื่องจากเป็นอาหารที่ก าหนดมาตรฐาน และต้องลงทุนกับเครื่องพาสเจอไรส์  ส่วนกลุ่ม
แปรรูปกล้วยตาก ที่อ าเภอบ้านโป่ง ได้ด าเนินการสร้างโรงเรือน และเตรียมยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิต
อาหาร และก าลังจะยื่น e-submission และในปัจจุบันทางกลุ่มก็ได้รับการอนุญาตสถานที่ผลิต
อาหารแล้ว โดยในการอบรมครั้งนี้ ทางกลุ่มได้ซักถามข้อปัญหาต่าง ๆ เพิ่มเติมกับวิทยากร 
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ภาพที่ 4.36 โครงการถ่ายทอดความรู้ด้านแนวปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

 เนื้อหาการอบรม เกี่ยวกับ  

o การพิจารณาสูตร ส่วนประกอบ กรรมวิธีผลิต การเก็บรักษา   
o การป้องกันและขจัดความเสี่ยง 
o ในสถานที่ผลิต เก็บของที่ไม่ใช้ออกจากพ้ืนที่ผลิต อย่าวางสิ่งของชิดก าแพง เพราะ

จะยากต่อการท าความสะอาด 
o บริเวณภายนอกสถานที่ผลิต ไม่มีกองขยะ 
o ไม่มีฝุ่น ควันมากผิดปกต ิ
o ไม่มีวัตถุอันตราย  
o ไม่มีคอกปศุสัตว์ หรือสถานที่เลี้ยงสัตว์ 
o แยกบริเวณผลิตอาหารจากที่พักอาศัย 
o บริเวณผลิตอาหารแห้ง กับ บริเวณผลิตอาหารเปียก ไม่ควรอยู่ในห้องเดียวกัน 
o ห้องบรรจุควรมีโต๊ะ และเก้าอ้ีส าหรับนั่งบรรจุเท่านั้น แยกกับบริเวณเก็บบรรจุภัณฑ์ 

บริเวณเก็บวัตถุดิบ  
o จัดแผนผังตามล าดับสายงานการผลิต 
o ผนังห้องควรปูกระเบื้อง ควรมีที่คล้องสายยาง เพ่ือไม่ให้สายยางวางบนพื้น 
o ฝ้าควรมีผิวเรียบ หลอดไฟติดฝาครอบ  มีแสงสว่างเพียงพอ  
o มีตารางท าความสะอาดตามระยะที่เหมาะสม เช่น กวาดหยากไย่ ท าความสะอาด

พัดลม เป็นต้น 
o ห้องที่ให้ความร้อนเพ่ือการแปรรูป อาจไม่ต้องตีฝ้า เพราะอาจจะท าให้เกิดเชื้อรา 

เพราะไอน้ าควบแน่น ควรมีพัดลมดูดอากาศ 
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o การระบุฉลากอาหาร หากมีการเติมวัตถุกันเสีย หรือวัตถุเจือปนอาหาร ควรระบุ 
ตามท่ีกฎหมายก าหนด  

o การเก็บรักษาวัตถุดิบ ควรมีความเหมาะสม มีการติดฉลากให้ชัดเจน  
o มีการชั่ง ตวง วัด และใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

   

ภาพที่ 4.37 ตัวอย่างเอกสารการอบรมเรื่องการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร  
และการยื่นขออนุญาตผ่านระบบ 

 

  กลุ่มวิสาหกิจแปรรูปสับปะรดได้อบรมเรื่องการขออนุญาตผลิตอาหารเป็นครั้ง
แรก โดยมีนางสาวจารุณี เรืองเรรา (น้องจอย) ลูกสาวของนายจันทร์ เรืองเรรา ซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ที่
ลาออกจากงานประจ า ที่ท าในเมืองราชบุรี กลับมาท างานที่บ้าน ช่วยเหลือลุงจันทร์ โดยคณะผู้วิจัย ก็
ชอบที่จะติดต่อผ่านน้องจอยมากกว่า เนื่องจากสามารถ รับข้อมูลได้เร็วกว่า  แต่เนื่องจากเพ่ิงกลับมา
อยู่ที่บ้าน ท าให้ไม่ค่อยรู้เรื่องราวก่อนหน้าของกลุ่ม ต้องถามข้อมูลจากแม่ ป้า หรือพ่อก่อน  แต่
อย่างไรก็ดี จากการติดต่อเป็นระยะเวลาหนึ่งท าให้การสื่อสารข้อมูลได้ตรงประเด็นมากขึ้น ทางกลุ่ม
วิสาหกิจได้แสดงความตั้งใจที่จะกลับไปปรับปรุงอาคารผลิตให้ได้รับการอนุญาตต่อไป นอกจากนี้จาก
การสัมภาษณ์ก็พบว่ามีภาคีหลายหน่วยงานเข้ามาแสดงความจ านงในการปรับปรุงอาคารผลิต  แต่
จนถึงเดือนมีนาคมก็ยังไม่เห็นเป็นรูปธรรมจนคณะผู้วิจัยเข้าไปด าเนินการเขียนแบบและแสดงความ
จ านงในการใช้งบประมาณในการปรับปรุงอาคาร ซึ่งเข้าใจว่าเกษตรกรพึงพอใจกับการได้งบประมาณ
ในส่วนนี้ และแสดงความตั้งใจในการเพ่ิมงบประมาณส่วนที่ขาด เกษตรอ าเภอก็มีงบประมาณในการ
ปรับปรุงเช่นเดียวกันที่มีส่วนคาบเก่ียวกับโรงเรือนผลิตนี้บ้าง แต่ท้ายสุดก็ไม่สามารถใช้งบประมาณกับ
การปรับปรุงอาคารนี้ได้  ข้อแนะน าจากวิทยากร ชาวบ้านมีอ านาจต่อรองกับผู้ให้งบประมาณได้ โดย
ที่คณะวิจัยสนับสนุนงบประมาณเพียงส่วนหนึ่ง 
  สิ่งที่ได้จากการพัฒนานอกจากเกษตรกรผู้อบรมแล้ว นักศึกษาและอาจารย์ก็
ได้รับความรู้เพ่ิมเติมเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตอาหารได้ชัดเจนขึ้น จากเอกสารประกอบการอบรม 
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และมีความต่อเนื่องของความร่วมมือระหว่างสาธารณสุขจังหวัดกับสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหารอีกหลายครั้ง เช่นการให้ความรู้ด้านขออนุญาตสถานที่ผลิตกับกลุ่มแปรรูปไร่สุขพ่วง  และการ
ติดต่อประสานงานระหว่างสาธารณสุขจังหวัดกับหน่วยงานอื่นของมหาวิทยาลัยอีกด้วย  

 4.4.2.4 การพัฒนาสถานที่ผลิต จากรายงานการติดตามผลการพัฒนาสถานที่ผลิต
อาหารที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายกลุ่มเป้าหมาย เมื่อวันที่ 21 เมษายน 2559 ดังกล่าว
คณะผู้วิจัยและภาคีได้เพ่ิมเติมส่วนการผลิตเครื่องดื่มน้ าส้มสายชู โดยร่วมกันออกแบบแปลนเบื้องต้น 
มีการวางแผนกั้นแบ่งบริเวณห้องเตรียมสับปะรด ห้องหมักไวน์และน้ าส้มสายชู ห้องบรรจุเครื่องดื่ม
น้ าส้มสายชู ห้องบรรจุสับปะรดกวนและคุกก้ี ส่วนเก็บผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมเติมอุปกรณ์ที่จ าเป็นส าหรับ
กระบวนการผลิต (ภาพท่ี 4.38) 

 

ภาพที่ 4.38 การออกแบบแปลนโรงเรือนการผลิตเบื้องต้น 

  เพ่ือให้การพัฒนาปรับปรุงโรงเรือนเป็นไปตามมาตรฐาน ในวันที่ 27 มีนาคม พ.ศ. 
2561 คณะผู้วิจัยจึงได้เชิญผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบอาคาร คือ อาจารย์อนุชา บุญเกิด สาขาวิชา
โยธาและสถาปัตยกรรม คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง ได้
ออกแบบและประมาณราคาในการปรับปรุงอาคาร รวมถึงระบบน้ า ไฟฟ้า ในอาคารตามแผนการ
ปรับปรุงที่ได้วางไว้ ตัวอย่างแบบแปลนดังแสดงในภาพที่ 4.39 และในวันที่ 11 เมษายน พ.ศ. 2561 
ผู้รับเหมาด้านกระจกอลูมิเนียนมาดูสถานที่จริง เพ่ือประเมินราคา โดยทางนายจันทร์ เรืองเรรา ได้
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แสดงความประสงค์ในการด าเนินการปิดกั้นส่วนห้องน้ าออกจากอาคารผลิตเอง ช่างรับเหมาใน
หมู่บ้านเข้ามาดูสถานที่เพ่ือปรับปรุงพ้ืนอาคารของบริเวณส่วนเตรียมสับปะรด ที่ต้องปรับระดับให้ต่ า
กว่าพื้นปกติ และมีความลาดเอียง เพ่ือระบายน้ า รวมถึงท าให้พื้นไม่ลื่นขณะปฏิบัติงาน (ภาพที่ 4.40) 

 
ภาพที่ 4.39 แบบแปลนเพ่ือปรับปรุงอาคารการผลิต 

ที่มา : อนุชา บุญเกิด, 2561 
 

 

ภาพที่ 4.40 การตรวจประเมินราคาการปรับปรุงสถานที่ผลิตโดยผู้รับเหมาก่อสร้าง 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 
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  ซ่ึงในด้านงบประมาณการพัฒนาสถานที่ผลิต กลุ่มวิสาหกิจบอกกับคณะผู้วิจัย
ว่า มีหลายหน่วยงานที่แสดงความจ านงสนับสนุนการพัฒนา เช่น ความช่วยเหลือจากโรบินสัน ผ่าน
ทางคุณนุช หน่วยงานเกษตรจังหวัดราชบุรี แต่ยังขาดข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาสถานที่ ซึ่ง ในวันที่   
20 เมษายน พ.ศ. 2561 ผู้ออกแบบมีการเขียนแบบปรับปรุงครั้งล่าสุด ซึ่งแบบแปลนการพัฒนาใน
ครั้งนี้ จะช่วยให้เกษตรกรสามารถระดมทุนจากหน่วยงานต่างๆ มาพัฒนาอาคารผลิตได้เร็วขึ้น  
คณะผู้วิจัย มีงบประมาณส่วนหนึ่งในการพัฒนาสถานที่ผลิต แต่ไม่เพียงพอส าหรับการจัดการพัฒนา
ทั้งหมด นางสาวจารุณี เรืองเรรา และนายจันทร์ เรืองเรรา เสนอแนวทางลดค่าใช้จ่าย โดยการส่วน
ปิดกั้นห้องน้ าเอง และให้น้องชายซึ่งเชี่ยวชาญด้านไฟฟ้า รับผิดชอบเรื่องไฟฟ้า จะได้ลดงบประมาณ
ส่วนหนึ่งลง รวมถึง พัฒนาส่วนที่จ าเป็นก่อน จนกระทั่งในช่วงเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2561 การ
พัฒนาปรับปรุงโรงเรือนอยู่ในช่วงด าเนินการ และมีความก้าวหน้าไปในทางที่ดี (ภาพที่ 4.41) และการ
ปรับปรุงโรงเรือนได้เสร็จสิ้นในต้นเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2561 

 

ภาพที่ 4.41 การพัฒนาปรับปรุงสถานที่ผลิต 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 
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 4.4.2.5 การขอ อย. ผลิตภัณฑ์น้่าส้มสายชูหมัก เมื่อการพัฒนาปรับปรุงโรงเรือน
เสร็จสิ้นแล้ว ขั้นตอนต่อไปคือการขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมัก กลุ่ม
วิสาหกิจถือว่าไม่เข้าข่ายโรงงาน ดังนั้นการขอรับเลขสารบบบอาหารจะมีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

 การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารไม่เข้าข่ายโรงงาน โดยต้องเตรียม
เอกสารดังรายละเอียดตามแบบตรวจสอบค าขอและบันทึกข้อบกพร่อง
ค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน หรือ สบ. 1 และยื่น
แบบ สบ. 1 ให้แก่สาธารณสุขจังหวัดราชบุรี 

 การตรวจประเมินสถานที่ผลิต ตาม GMP ทั่วไป  
 การรับเลขสถานที่ผลิตอาหารไม่เข้าข่ายโรงงาน (xx-x-xxxxx) เมื่อกลุ่ม

วิสาหกิจได้รับการตรวจประเมินจากสาธารณสุขจังหวัดราชบุรีแล้ว หาก
สถานที่ผลิตไม่ต้องปรับปรุงแก้ไข กลุ่มวิสาหกิจจะได้รับเลขสถานที่ผลิต
อาหารไม่เข้าข่ายโรงงาน เพื่อใช้ประกอบในการขอรับเลขสารบบอาหาร
ในขั้นตอนต่อไป แต่หากสถานที่ผลิตต้องปรับปรุงแก้ไข ต้องท าให้แล้ว
เสร็จภายใน 7 วัน 

 การขอรับเลขสารบบอาหาร มีรายละเอียดตามแบบตรวจสอบค าขอและ
บันทึกข้อบกพร่องค าขอจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร 
หรือ แบบ สบ. 5 

  โดยในวันที่ 10 มิถุนายน พ.ศ. 2561  คณะผู้วิจัยพร้อมด้วยกลุ่มวิสาหกิจได้
จัดเตรียมเอกสารพร้อมด้วยแบบ สบ. 1 เพ่ือน ายื่นให้สาธารณสุขจังหวัดราชบุรี เพ่ือด าเนินเรื่องขอรับ
เลขสถานที่ผลิตอาหารไม่เข้าข่ายโรงงาน (ภาพที่ 4.42) โดยสาธารณสุขจังหวัดได้นัดหมายเพ่ือเข้า
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตในช่วงปลายเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2561  

 

ภาพที่ 4.42 การด าเนินการขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารไม่เข้าข่ายโรงงาน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจัย และขอ้เสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

 5.1.1 ชื่อโครงการวิจัย 

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักสับปะรดเพ่ือการใช้
ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ ง 

 5.1.2 วัตถุประสงค์โครงการวิจัย 

  1) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรด และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักสับปะรด  

  2) เพ่ือพัฒนากลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีความเข้มแข็งสามารถผลิตและจ้าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ได้ในท้องตลาด 

 5.1.3 สรุปผลการวิจัย 

  1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรด และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักสับปะรด  

   การผลิตน ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดในห้องปฏิบัติการประกอบด้วย 2 ขั นตอน คือ
กระบวนการหมักแอลกอฮอล์และกระบวนการหมักน ้าส้มสายชูหมัก อัตราส่วนระหว่างน ้าสับปะรด ที่
ระดับ 1:0 2:1 และ 1:1 ในการหมักไวน์สับปะรด สามารถน้ามาใช้ผลิตน ้าส้มสายชูหมักจากน ้า
สับปะรดได้ทั งสามอัตราส่วน โดยอัตราส่วนน ้าสับปะรดต่อน ้า ที่ระดับ 2:1 มีลักษณะปรากฏด้านสี 
และกลิ่นรสของสับปะรดที่ดีที่สุด จึงน้ามาใช้ในการผลิตน ้าส้มสายชูหมัก โดยปรับค่าร้อยละ
แอลกอฮอล์ด้วยน ้าสับปะรดเข้มข้นจนมีค่าร้อยละแอลกอฮฮล์เริ่มต้นเท่ากับ 6.5 ท้าการหมักเป็นเวลา 
7 วัน ด้วย A. aceti สายพันธุ์ 102 พบว่าค่าร้อยละแอลกอฮอล์มีค่าเหลือเท่ากับ 1.8 สอดคล้องกับค่า
ร้อยละกรดอะซิติกที่เพ่ิมขึ นเป็นเท่ากับร้อยละ 5.44 ซึ่งค่าร้อยละกรดอะซิติกที่ได้มีค่า สอดคล้องกับ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204  

   เมื่อคณะผู้วิจัยทราบอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตน ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดใน
ห้องปฏิบัติการแล้ว จึงลงพื นที่เพ่ือไปพูดคุยกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนถึงแนวทางการผลิตน ้าส้มสายชู
หมักจากสับปะรดและการพัฒนาต่อยอดเป็นเครื่องดื่มน ้าส้มสายชูหมักเพ่ือสุขภาพ โดยเน้น
กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันของคณะผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจถึงกระบวนการผลิตน ้าส้มสายชูหมักจาก
สับปะรดให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งรวมถึงกระบวนการหมักแอลกอฮอล์ 
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กระบวนการหมักน ้าส้มสายชูหมัก การกรองน ้าส้มสายชูหมัก การพาสเจอร์ไรซ์ การบรรจุขวด และ
การติดฉลาก เพ่ือให้สามารถจ้าหน่ายในท้องตลาดได้ โดยน ้าส้มสายชูหมักท่ีทางกลุ่มวิสาหกิจได้เรียนรู้
ร่วมกับคณะผู้วิจัยเมื่อน้าไปตรวจวิเคราะห์แล้วพบว่าได้คุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 204 เมื่อได้ผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักที่มีคุณภาพตามที่มาตรฐานก้าหนดแล้ว ทางกลุ่มได้ลอง
น้าไปจ้าหน่ายที่งานกาชาดจังหวัดราชบุรี ตลาดสินค้าเพ่ือสุขภาพ ณ โรงพยาบาลเจ็ดเสมียน และ
โรงพยาบาลโพธาราม พบว่ามีกลุ่มลูกค้าที่ใส่ใจสุขภาพให้ความสนใจผลิตภัณฑ์ และกลุ่มวิสาหกิจได้
เริ่มด้าเนินการผลิตน ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดอย่างต่อเนื่อง 

   เมื่อได้ผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรดที่มีคุณภาพตามมาตรฐานแล้ว จึงน้ามา
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักในห้องปฏิบัติการ โดยมีข้อก้าหนดเบื องต้น
คือ เครื่องดื่มน ้าส้มสายชูหมักต้องมีปริมาณน ้าส้มสายชูหมัก 15 มิลลิลิตร ปรับความหวานด้วยน ้าผึ ง
จากธรรมชาติในปริมาณเท่ากันกับน ้าส้มสายชูหมัก คือ 15 มิลลิลิตร จากการศึกษาปริมาตรของ
เครื่องดื่มที่เหมาะสมพบว่าเครื่องดื่มจากน ้าส้มสายชูหมักที่ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ซึ่งประกอบด้วย
น ้าส้มสายชูหมักร้อยละ 7.5 และน ้าผึ งร้อยละ 7.5% ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด และจาก
การศึกษาความเข้มข้นของน ้าลูกหม่อนสดที่เหมาะสมพบว่าน ้าลูกหม่อนสดส้าหรับน้ามาผสม
เครื่องดื่มน ้าส้มสายชูหมักที่ความเข้มข้นร้อยละ 25 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด เมื่อ
คณะผู้วิจัยได้พัฒนาสูตรเครื่องดื่มที่เหมาะสมในห้องปฏิบัติการแล้วจึงลงพื นที่เพ่ือสร้างกระบวนการ
เรียนรู้ร่วมกันกับกลุ่มวิสาหกิจ เมื่อกลุ่มวิสาหกิจได้ทดลองชิมก็มีความชื่นชอบในรสชาติ กล่าวกันเป็น
เสียงเดียวกันว่ารสชาติคล้ายกับชาน ้าผึ งมะนาวที่มีขายในร้านสะดวกซื อ คณะผู้วิจัยและกลุ่มวิสาหกิจ
จึงเรียนรู้ร่วมกันถึงกระบวนการผลิตเครื่องดื่มน ้าส้มสายชูหมัก ซึ่งรวมถึงการผสมเครื่องดื่มตาม
อัตราส่วน การพาสเจอร์ไรซ์ การบรรจุขวด และการติดฉลาก โดยกลุ่มวิสาหกิจได้ทดลองน้าเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักผสมน ้าผึ งไปทดลองจ้าหน่ายในงานสับปะรดหวานบ้านคา และใน
ตลาดเกษตร ณ โรงพยาบาลส้าเด็จพระยุพราช อ้าเภอจอมบึง ปรากฏว่าการตอบรับยังค่อนข้างน้อย 
เนื่องจากการขาดความรู้ความเข้าใจในตัวผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคในพื นที่ อ้าเภอบ้านคา และอ้าเภอ
จอมบึง ดังนั นช่องทางการตลาดที่เหมาะสมจึงเป็นปัจจัยส้าคัญส้าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มนี  

  2) การพัฒนากลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีความเข้มแข็งสามารถผลิตและจ้าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ได้ในท้องตลาด 

   ส้าหรับกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีความเข้มแข็งสามารถผลิตและจ้าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ได้ในท้องตลาดนั น ในเบื องต้นกลุ่มวิสาหกิจสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจาก
สับปะรด และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน ้าส้มสายชูหมักสูตรต่างๆ ซึ่งเป็นผลจากกระบวนการเรียนรู้
ร่วมกันของคณะผู้วิจัยกับกลุ่มวิสาหกิจ ขั นตอนส้าคัญที่จะท้าให้ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวสามารถต่อยอด
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และน้าไปจ้าหน่ายได้ในท้องตลาด คือ การพัฒนาและปรับปรุงโรงเรือนเพ่ือให้ได้ตามมาตรฐานที่
กฏหมายก้าหนด และการขอ อย ของผลิตภัณฑ์ โดยขั นตอนการพัฒนาและปรับปรุงโรงเรือน เริ่มต้น
จากการขอค้าปรึกษาจากผู้เชียวชาญ ถึงหลักการวางแปลนโรงเรือนให้ถูกต้อง จากนั นคณะผู้วิจัยและ
กลุ่มวิสาหกิจจึงท้าการออกแบบโรงเรือนร่วมกันให้ตรงตามค้าแนะน้าของผู้เชียวชาญ เมื่อได้แบบ
แปลนแล้วจึงเป็นขั นตอนการปรับปรุงโรงเรือน เมื่อโรงเรือนส้าเร็จจึงเป็นขั นตอนการขออนุญาตผลิต
อาหาร และการขอเลขจดแจ้งเพื่อขอ อย ของผลิตภัณฑ์  

 
5.2 ข้อเสนอแนะ  

 ผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักเป็นผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารเพ่ือสุขภาพซึ่งมีความเฉพาะ ดังนั น
การพัฒนาช่องทางการตลาดเพ่ือเจาะกลุ่มผู้บริโภคที่ถูกต้องจึงเป็นสิ่งส้าคัญที่จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์
สามารถยืนหยัดได้อย่างยั่งยืน ในการนี  คณะผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลเบื องต้นของผลิตภัณฑ์ซึ่งจะ
สามารถน้าไปต่อยอดส้าหรับการพัฒนาช่องทางการตลาด ได้แก่ SWOT Analysis การวิเคราะห์คู่แข่ง
ของผลิตภัณฑ์ และกลุ่มลูกค้าเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ 

 5.2.1 SWOT Analysis 

STRENGTH 
1. การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น 
2. วัตถุดิบผ่านมาตรฐาน GAP 
3. วัตถุดิบได้รับ GI 
4. โรงเรือนตามมาตรฐาน GMP 
5. ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดจากผู้เชี่ยวชาญ 
6. การสนับสนุนจากหน่วยงานในท้องที่ 
 

WEAKNESS 
1. สถานที่ตั งของสถานที่ผลิตที่อยู่ค่อนข้างไกล
จากตัวเมืองใหญ่ และตลาดต่างๆ 
2. จ้านวนบุคลากรที่มีศักยภาพยังค่อนข้างน้อย 
3. การจัดสรรเวลาว่างส้าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์
นี อาจจะยังท้าได้ไม่เต็มที่ 
4. ผลิตภัณฑ์ค่อนข้างเฉพาะ ยากต่อการเจาะ
ตลาดวงกว้าง 
5. บุคคลากรขาดความรู้ด้านการตลาดและการ
ขาย 

OPPORTUNITIES 
1. Trend อาหารโลกที่มุ่งหน้าไปทาง 
Functional & Nutraceutical Food 
2. Trend ของผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพ และให้
ความสนใจต่ออาหารเพื่อสุขภาพมากขึ น 

THREATS 
1. มีผลิตภัณฑ์รูปแบบเดียวกันในตลาดเพ่ิมมาก
ขึ น 
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 5.2.2 การวิเคราะห์คู่แข่งทางการตลาด 
 5.2.2.1 คู่แข่งหลัก 

ผลิตภัณฑ์ จุดแข็ง จุดอ่อน 
น ้ า ส้ ม ส า ย ชู ห มั ก จ า ก
สับปะรด 
ยี่ห้อ KU Food 

 

1. เป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ นมา
จากผู้เชี่ยวชาญ จึงมั่นใจได้ใน
คุณภาพ 
2. ผลิตภัณฑ์จัดจ้าหน่ายโดย
หน่วยงานที่ไม่แสวงหาก้าไร การ
ตั งราคาจึงไม่สูงมาก (250 mL 
ราคา 50 บาท) 

1. ช่องทางการจัดน้าหน่ายจ้ากัด
อยู่ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
2. ไม่รู้แหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ 
3. ฉลากบรรจุภัณฑ์ไม่ดึงดูด
สายตาผู้บริโภค 

น ้ า ส้ ม ส า ย ชู ห มั ก จ า ก
สับปะรด  
ยี่ห้อ Golden Diamond 

 

1. ผลิตในโรงงานขนาดใหญ่ จึง
สามารถผลิตได้จ้านวนมาก 
ต้นทุนต่้า ท้าให้สามารถก้าหนด
ราคาที่ไม่สูงมาก (500 mL ราคา 
75 บาท) 
2. ช่องทางการจัดจ้าหน่าย
ค่อนข้างหลากหลาย ทั งทาง
ออนไลน์ และใน Modern 
Trade (Big C, MaxValu, etc 
..) 

1. ไม่รู้แหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ 
2. กลิ่นเฉพาะของสับปะรดยังไม่
เด่นชัด 

น ้ า ส้ ม ส า ย ชู ห มั ก จ า ก
สับปะรด 
ยี่ห้อ Lum Lum  

 

1. เป็นผลิตภัณฑ์ Organic จึง
ช่วยในการเพ่ิมมูลค่า (200 mL 
ราคา 95 บาท) 
2. ช่องทางการจัดจ้าหน่าย
ค่อนข้างหลากหลาย ทั งทาง
ออนไลน์ และใน Modern 
Trade (Gourmet Market, 
MaxValu, etc ..) 

1. การจัดจ้าหน่ายใน Modern 
Trade ยังเน้นเฉพาะเขตพื นที่ 
จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
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 5.2.2.2 คู่แข่งรอง 

ผลิตภัณฑ์ จุดแข็ง จุดอ่อน 

น ้าส้มสายชูหมักจากข้าว และ 
แอปเปิ้ล ยี่ห้อ คิวพี 

 

1. ผลิตในโรงงานขนาดใหญ่ จึง
สามารถผลิตได้จ้านวนมาก จึง
สามารถควบคุมต้นทุนและราคา
จัดน้าหน่ายได้ (250 mL ราคา 
79 บาท) 
2. ช่องทางการจัดจ้าหน่าย
ค่อนข้างหลากหลาย โดย
สามารถหาซื อได้ใน Modern 
Trade ทั่วประเทศไทย 

1. ไม่รู้แหล่งที่มาของวัตถุดิบ 
2. กลิ่น-รสเฉพาะของวัตถุดิบ
ยังไม่ชัดเจน 

น ้าส้มสายชูหมักจากข้าวหอม
มะลิออร์แกนิค ยี่ห้อ ไร่ปลูกรัก 

 

1. เป็นผลิตภัณฑ์ Organic จึง
ช่วยในการเพ่ิมมูลค่า (500 mL 
ราคา 150 บาท) 
 

1. ช่องทางการจัดน้าหน่าย
จ้ากัดอยู่ในไร่ปลูกรัก จ.
ราชบุรี 
 

น ้าส้มสายชูหมักจากมะพร้าว
น ้าหอม ยี่ห้อ ขอบฟ้าเขียว 

 

1. ผลิตในโรงงานขนาดใหญ่ จึง
สามารถผลิตได้จ้านวนมาก จึง
สามารถควบคุมต้นทุนและราคา
จัดน้าหน่ายได้ (250 mL ราคา 
46 บาท) 
2. สามารถหาซื อได้ใน Modern 
Trade (Foodland) 

1. ไม่รู้แหล่งที่มาของวัตถุดิบ 
2. กลิ่น-รสเฉพาะของวัตถุดิบ
ยังไม่ชัดเจน 
3. ฉลากบรรจุภัณฑ์ไม่ดึงดูด
สายตาผู้บริโภค 

น ้ า ส้ ม ส า ย ชู ห มั ก จ า ก ด อ ก
มะพร้าวอินทรีย์ ยี่ห้อ ชีวาดี 

1. เป็นผลิตภัณฑ์ Organic จึง
ช่วยในการเพ่ิมมูลค่า (250 mL 
ราคา 150 บาท) 
2. สามารถหาซื อได้ทั งช่องทาง

1. กลิ่น-รสเฉพาะของวัตถุดิบ
ยังไม่ชัดเจน 
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ออนไลน์ และ Modern Trade 
 

น ้าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ล 
น้าเข้าจากต่างประเทศ 

 

1. ได้รับรองคุณภาพและ
มาตรฐานจากต่างประเทศ 
ผลิตภัณฑ์จึงเชื่อถือได้ 
2. ช่องทางการจัดจ้าหน่าย
ค่อนข้างหลากหลาย ทั งทาง
ออนไลน์ และใน Modern 
Trade 

1. ราคาค่อนข้างสูง 

 

 5.2.3 กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
  ผลิตภัณฑ์น ้าส้มสายชูหมักจากงานวิจัยนี ควรเน้นเจาะกลุ่มตลาดขนาดเล็ก เนื่องจากกลุ่ม
วิสาหกิจมีขนาดไม่ใหญ่มาก และพฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีสนใจผลิตภัณฑ์ประเภทนี ค่อนข้างเฉพาะ  
  5.2.3.1 ลักษณะลูกค้า 

 ลูกค้าช่วงวัยกลางคน อายุ 35 ปีขึ นไป 
 ลูกค้ามีความห่วงใยต่อสุขภาพ 
 ลูกค้าเริ่มมีปัญหาสุขภาพ 

 5.2.3.2 พฤติกรรมลูกค้า 
 นิยมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 
 ใส่ใจหาข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพ่ือสุขภาพ 
 ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มาจากธรรมชาติ ผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยวิธีธรรมชาติ 

ปลอดสารเคมี และไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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