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บทคัดย่อ 
  

ผลิตภณัฑ์ใบชารางแดงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดประสบปัญหากล่ินไหม ้กล่ินใบไมแ้รง 
และรสเขม้ค่อนขา้งฝาด ซ่ึงกระทบต่อการยอมรับของตลาด งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาลกัษณะกล่ินและ
รสชาติของผลิตภณัฑ์เดิม พฒันาและปรับปรุงกระบวนการผลิต และประเมินความพึงพอใจของสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนต่อผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันา โดยใช้การวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (PAR) ร่วมกบัสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนจ านวน 10 คน ออกแบบและทดสอบกระบวนการผลิตแบบวนรอบจ านวน 3 รอบ ครอบคลุม
เง่ือนไขย่อยหลายประการ เช่น การควบคุมอุณหภูมิในการคัว่ การเพ่ิมขั้นตอนการนวดใบชา และการปรับวิธี 
การอบแห้ง เคร่ืองมือท่ีใช้ประกอบด้วยแบบบันทึกผลการทดลอง การประชุมกลุ่มแบบมีส่วนร่วม และ
แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดบั (7 รายการ) เพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั และความพึง
พอใจโดยรวมของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผลการวิจยัพบว่า เม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑ์เดิมกล่ินไหมล้ดลง และ
รสชาติมีความนุ่มนวลเพ่ิมขึ้น โดยผลประเมินความพึงพอใจของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอยู่ในระดับมาก  
(  = 4.50, S.D. = 0.78) และรายด้านท่ีโดดเด่น ได้แก่ ความนุ่มนวลของรสชาติ (  = 4.68, S.D. = 0.99) รสชาติ 
ขณะด่ืม (  = 4.65, S.D. = 0.83) และกล่ินของน ้ าชา (  = 4.62, S.D. = 0.97) สะท้อนถึงความส าเร็จของการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมาย และเพ่ิมศกัยภาพในการแข่งขนัทางการตลาด 
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  
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Abstract 
 

 The Rang Daeng leaf tea product of the Ko Kret Leaf Tea Community Enterprise was characterized by 
off-flavors, specifically a burnt and intensely leafy odor, somewhat astringent taste, which limited market 
acceptance. This study aimed to diagnose the sensory characteristics of the original product, develop and improve 
the production process, and assess group members’ satisfaction with the improved product. Participatory action 
research (PAR) was employed with 10 members of the enterprise, utilizing an iterative, three-cycle process that 
tested several process conditions, including control of roasting temperature, the addition of a kneading step, and 
adjustments to the drying method. Data collection instruments comprised an experimental log, participatory group 
meetings, and a five-point Likert-type questionnaire (7 items) to evaluate sensory attributes and overall satisfaction. 
Compared to the original product, the revised process successfully minimized the burnt odor and enhanced taste 
smoothness. Overall satisfaction among group members was rated high (  = 4.50, S.D. = 0.78). The strongest 
domains were taste smoothness (  = 4.68, S.D. = 0.99), taste during consumption (  = 4.65, S.D. = 0.83), and 
aroma of the tea infusion (  = 4.62, S.D. = 0.97). These findings indicate successful product improvement 
aligned with the needs of the target segment, thereby enhancing the market competitiveness of the community 
enterprise. 
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ความส าคัญและปัญหาการวิจัย 
 วิสาหกิจชุมชนเป็นรูปแบบกิจการของชุมชนท่ีครอบคลุมการผลิตและการบริการ ขบัเคล่ือน  
โดยคนในพื้นท่ีท่ีมีวิถีร่วมกนั อาศยัการคิดร่วม การจดัการผลผลิตและทรัพยากรร่วม และการบูรณาการ
วตัถุดิบกบัภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เพื่อสร้างผลผลิตท่ีเก้ือหนุนต่อเศรษฐกิจ สังคม และการเรียนรู้ของสมาชิก 
(Phengphoru, 2012, p. 11) ปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์จากวิสาหกิจชุมชนได้รับความสนใจเพิ่มขึ้นและมีการ
แข่งขนัทางการตลาดสูง ภายใตเ้ทคโนโลยีท่ีกา้วหน้าและความหลากหลายของสินคา้ หากขาดการพฒันา
ผลิตภณัฑ์อย่างต่อเน่ือง ศกัยภาพในการอยูร่อดและเติบโตย่อมลดลง ดงันั้น การต่อยอดทรัพยากรทอ้งถ่ิน
ให้เป็นผลิตภณัฑ์ประจ าถ่ินท่ีมีคุณภาพ ตอบสนองความตอ้งการผูบ้ริโภค และมีความร่วมสมยั โดดเด่น 
แตกต่าง ควบคู่กบัการยกระดบัคุณภาพอยา่งเป็นระบบ จึงเป็นพนัธกิจส าคญัของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

กรณีศึกษากลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ด ก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ.2556 โดยคุณมงคลชยั หร่ังชา้ง 
ซ่ึงมีความเป็นมาจากกลุ่มเกษตรกรท่ีเคยท าสวน ปลูกไมผ้ลหลายชนิด แต่ประสบปัญหาน ้าท่วมในปี 2554
ท าให้ไมผ้ลต่าง ๆ เสียหายหมด การฟ้ืนฟูตอ้งใชง้บประมาณจ านวนมาก และไมผ้ลตอ้งใชเ้วลานานจึงจะ
สามารถเก็บผลผลิตได ้ดงันั้นจึงหันมาสนใจปลูกรางแดงเพื่อจ าหน่ายในรูปแบบชาชง โดยมีการรวมกลุ่ม
สมาชิกผูป้ลูกชาจ านวน 30 คน และร่วมกนัลงทุนในกลุ่มเป็นเงินประมาณ 10,000 บาท น าไปซ้ืออุปกรณ์
ท่ีจ าเป็น เช่น เตาแก๊ส กะละมงั เคร่ืองอบ เคร่ืองจกัรบรรจุภณัฑ ์ฯลฯ ส าหรับการแปรรูปใบชารางแดง 

จากการส ารวจคุณภาพผลิตภณัฑ์ใบชารางแดงโดยคณะผูวิ้จยัพบปัญหากล่ินไหมจ้ากการคัว่ดว้ย
ความร้อนสูงและรสเขม้ ฝาดเกินสมดุล ซ่ึงกระทบคุณภาพโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ทั้งน้ีองค์ความรู้ดา้น
กระบวนผลิตชาระบุว่าการให้ความร้อนและระดับความช้ืนเป็นตวัก าหนดองค์ประกอบท่ีส่งผลต่อสี  
กล่ิน และรสชาติ โดยการควบคุมอุณหภูมิเวลาในขั้นคัว่ อบ และความช้ืน มีนยัส าคญัต่อความหอมความ
ฝาด และคุณภาพสี โดยเฉพาะความร้อนสูงหรือนานเกินเหมาะท่ีเพิ่มสารก่อความฝาดและความเข้ม 
ของรส (Lu et al., 2025, pp. 6-7) ขณะเดียวกนั รสชาติเป็นปัจจยัล าดบัแรกท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือ
ของผูบ้ริโภคในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล (Phensuk, 2017, p. 2) 

ปัจจุบนั แมง้านวิจยัจ านวนหน่ึงไดอ้ธิบายสรรพคุณและองค์ประกอบทางเคมีท่ีสัมพนัธ์กับรส
ของชารางแดงแลว้ แต่ยงัขาดงานเชิงปฏิบติัการท่ีมุ่งยกระดบักระบวนการผลิตในระดบัชุมชน โดยเฉพาะ
การก าหนดช่วงอุณหภูมิ เวลาในการคัว่ อบท่ีเหมาะสมเพื่อป้องกนักล่ินไหมค้วบคู่กบัการคงกล่ิน รสท่ี
ต้องการ ซ่ึงเป็นเง่ือนไขส าคัญต่อศักยภาพการแข่งขันในตลาดจริง งานวิจัยน้ีจึงมุ่งพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดให้มีกล่ิน รสนุ่มนวล สมดุล และสม ่าเสมอ พร้อมลด
ปัญหากล่ินไหมแ้ละความเขม้ฝาดจากการคัว่ท่ีไม่เหมาะสม เพื่อให้มาตรฐานสอดคลอ้งกบัความคาดหวงั
ของผูบ้ริโภค และคาดว่าการควบคุมคุณภาพอย่างคงเส้นคงวาจะเพิ่มการทดลองซ้ือและการซ้ือซ ้ า 
ลดขอ้ร้องเรียน เสริมความพึงพอใจและความภกัดี ตลอดจนสนับสนุนการวางต าแหน่งแบรนด์และการ
ขยายช่องทางจ าหน่ายในตลาดคุณภาพและของฝากทอ้งถ่ิน 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาปัญหากล่ินและรสชาติของผลิตภณัฑ์ใบชารางแดงก่อนการปรับปรุงกระบวนการ 
โดยใชก้ารสนทนากลุ่ม การสังเกตแบบมีส่วนร่วม และการประเมินทางประสาทสัมผสั 
 2. เพื่อพฒันา และปรับปรุงกระบวนการผลิต ภายใตก้รอบการวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม 
โดยออกแบบและทดลองปรับกระบวนการท่ีส าคญัของการผลิต เพื่อใหไ้ดก้ระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพ 
 3. เพื่อประเมินความพึงพอใจของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหลงัการปรับปรุง โดยใช้แบบสอบถาม
มาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ ครอบคลุมมิติด้านประสาทสัมผสักับ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  
ใบชาเกาะเกร็ด 10 คน และสรุปผลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา 
 

แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 1. แนวคิดเก่ียวกับวิสาหกิจชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548 
(Thailand, 2005, pp. 1-34) ไดก้ล่าวไวว้า่ วิสาหกิจชุมชนคือ กิจการของชุมชนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตสินคา้ 
การให้บริการหรือการอ่ืน ๆ ท่ีด าเนินการโดยคณะบุคคลท่ีมีความผูกพนั มีวิถีชีวิตร่วมกนัและรวมตวักนั
ประกอบกิจการดงักล่าวไม่วา่จะเป็นนิติบุคคลในรูปแบบใด หรือไม่เป็นนิติบุคคลเพื่อสร้างรายไดแ้ละเพื่อ
พึ่งพาตนเองของครอบครัว ชุมชน ระหว่างชุมชน ทั้งตามเกณฑ์ท่ีคณะกรรมประกาศก าหนด ทรงพล วนั
สูงเนินและ ปิยนุช เวทย์วิวรณ์ กล่าวว่า การประกอบกิจการวิสาหกิจชุมชนร่วมกัน สามารถพฒันา
ผลิตภณัฑ์ไปสู่การประชาคมเป็นหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) และในท่ีสุดจะก้าวไปถึงการเป็น
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) และสามารถพฒันาเศรษฐกิจฐานรากน าไปสู่เศรษฐกิจสากล  
(Wansungnoen and Wethyavivorn, 2016, pp. 7-16) 
 2. แนวคิดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์วิสาหกิจชุมชน ผลิตภณัฑ์วิสาหกิจชุมชนหมายถึงสินคา้และบริการ
ท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค พร้อมสะทอ้นทุนทางวฒันธรรม ประเพณี และภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 
โดยค านึงถึงการใช้ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้มอย่างรับผิดชอบ เป้าหมายคือการพฒันาให้มีคุณภาพและ  
อตัลกัษณ์ชดัเจนสามารถส่ือสารไดใ้นตลาด การออกแบบควรสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของตลาดและ
กระแสนิยม พร้อมใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ินอยา่งคุม้ค่าและยัง่ยืน คุณค่าดา้นสุนทรียภาพ และอตัลกัษณ์ช่วยเสริม
การรับรู้คุณภาพและกระตุน้การตดัสินใจซ้ือ โดยผูบ้ริโภคมกัเลือกสินคา้ท่ีมีความเฉพาะตวัและตอบโจทย์
ความตอ้งการของตน องคป์ระกอบของผลิตภณัฑ์ การออกแบบ วสัดุ ฉลาก และบรรจุภณัฑ์ จึงมีอิทธิพล
ต่อพฤติกรรมการเลือกซ้ือและมกัเป็นปัจจยัส าคญัล าดบัตน้ในการตดัสินใจ (Panklam, 2011, pp. 6-12)  
 3. ผลิตภัณฑ์ท่ีดี คือผลิตภัณฑ์ท่ีสอดคล้องและตอบสนองความคาดหวังของผู ้บริโภคอย่าง 
ต่อเน่ือง จนก่อให้เกิดความพึงพอใจและการยอมรับซ ้ า โดยเฉพาะในหมวดอาหาร เคร่ืองด่ืมท่ีกล่ิน รส และ
ความรู้สึกในปาก เป็นตวัขบัส าคญัของความชอบและเจตนาซ้ือของผูบ้ริโภค (Laureati, et al., 2024, p.1) 
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ในเชิงการจดัการผลิตภณัฑ์ แนวคิดผลิตภณัฑ์ใหม่ ไม่ไดจ้ ากดัเฉพาะส่ิงประดิษฐ์ใหม่ทั้งหมด แต่รวมถึง
การปรับปรุงทบทวนผลิตภณัฑเ์ดิม เช่น ปรับสูตร คุณลกัษณะ หรือคุณภาพใหดี้ขึ้น ซ่ึงเป็นหมวดย่อยของ
ผลิตภณัฑ์ใหม่ตามต าราและกรอบร่วมสมยั (Phongthiya, et al., 2024, p. 8) ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
การปรับสูตรเป็นกลยุทธ์นวตักรรมท่ีใชแ้พร่หลายเพื่อตอบโจทยค์วามคาดหวงัดา้นรสชาติ คุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั และสุขภาพ  (Capozzi, 2022, p. 5) 
 4. แนวคิดคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร ครอบคลุมคุณภาพทางโภชนาการ ความปลอดภยั และ
คุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยมิติหลงัเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภครับรู้ไดโ้ดยตรงและมกัก าหนดการยอมรับของ
ผลิตภณัฑ์ โดยคุณลกัษณะส าคญัไดแ้ก่ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความรู้สึกในปาก การประเมินทาง
ประสาทสัมผสัเป็นศาสตร์ประยุกต์ท่ีผสานความรู้ดา้นพฤติกรรมมนุษย ์การออกแบบการทดลอง และ
สถิติ เพื่อวดัการตอบสนองต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ส าหรับชา สารระเหยเป็นตัวก าหนดกล่ิน  
ส่วนสารไม่ระเหย โพลีฟีนอล และคาเฟอีน มีอิทธิพลต่อความขม ฝาด และเน้ือสัมผสั ขณะท่ีสายพนัธ์ุและ
กระบวนการผลิต เช่น การท าใหแ้หง้และวิธีใหค้วามร้อน ส่งผลต่อคุณภาพประสาทสัมผสัอยา่งมีนยัส าคญั 
(Moreira et al., 2024, pp. 1-2)  

5. แนวคิดความพึงพอใจของผูบ้ริโภค โดยทัว่ไปอธิบายผ่านทฤษฎีการยืนยนัความคาดหวงั 
(Expectation-Confirmation Theory) ซ่ึงเห็นว่าเม่ือผลการรับรู้สอดคล้องหรือสูงกว่าความคาดหวังเดิม 
ผูบ้ริโภคจะเกิดความพึงพอใจซ่ึงสัมพนัธ์กับความตั้งใจซ้ือซ ้ าและการบอกต่อ อย่างไรก็ดี ในบริบทท่ี
ประเมินคุณภาพจากประสบการณ์จริง การวดัสมรรถนะท่ีรับรู้โดยตรงใหภ้าพชดัเจนและลดความซ ้ าซ้อน 
จึงน า สู่กรอบ Performance-Only (SERVPERF) ท่ี ถือว่าคุณภาพหรือความพึงพอใจอธิบายได้จาก
สมรรถนะหลงัการบริโภคท่ีผูบ้ริโภครับรู้จริง (Fuchs, Fangpong, and Southam, 2022, pp. 1-3)  ภายใต้
กรอบดงักล่าว งานศึกษาผลิตภณัฑช์าสมุนไพรยนืยนัวา่มิติประสาทสัมผสั ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
ความรู้สึกในปาก และหลงักลืน เป็นตวัขบัเคล่ือนส าคญัของการประเมินผลิตภณัฑ ์การยอมรับ และความ
ตั้งใจบริโภคอยา่งต่อเน่ือง (Park and Yi, 2017, p. 749)  

6. แนวคิดการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม  (Participatory Action Research: PAR) เป็น
กรอบแนวคิดการวิจยัเชิงสังคมท่ีวางอยู่บนหลกัการร่วมผลิตความรู้ระหวา่งนกัวิจยักบัผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย
ในพื้นท่ี โดยยึดผู ้ปฏิบัติผู ้ร่วมวิจัยไม่ใช่เพียงผู ้ให้ข้อมูล แนวคิดน้ีมุ่งบูรณาการการกระท ากับ  
การไตร่ตรองสะท้อนคิด อย่างต่อเน่ือง เพื่อก่อให้เกิดทั้งองค์ความรู้ท่ีใช้การได้ และการเปล่ียนแปลง 
เชิงปฏิบติัจริง ในบริบทของตนเอง เน้นคุณค่าดา้นความเสมอภาค อ านาจการก าหนดทิศทางของชุมชน 
และความชอบธรรมของความรู้ท่ีเกิดจากการมีส่วนร่วมจริงของผูเ้ก่ียวขอ้ง (Paleologo, et al., 2025, pp. 1-14)   
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ในบริบทการพฒันาผลิตภณัฑ์ชุมชน การวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมท าหน้าท่ีเป็นกรอบ
แนวคิดท่ีก ากบัใหก้ารเรียนรู้ร่วม  การตดัสินใจร่วม และการปรับปรุงเชิงปฏิบติั เดินไปพร้อมกนัในล าดบั
ตามตรรกะ การวางแผน การปฏิบติั การสังเกต และการสะทอ้นผล กรอบคิดน้ีเน้นความสอดคล้องกับ
บริบทจริงของชุมชนและความตอ้งการของผูบ้ริโภค ช้ีให้เห็นว่าคุณภาพของผลลพัธ์มิไดว้ดัจากผลผลิต
เพียงอย่างเดียว แต่รวมถึงการยกระดบัศกัยภาพของชุมชน ความเป็นเจา้ของการเปล่ียนแปลง และความ
ยัง่ยืนของวิธีปฏิบัติท่ีพฒันาขึ้น ทั้ งหมดน้ีท าให้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเป็นแนวคิดท่ี
เหมาะสมส าหรับงานวิจยัท่ีมุ่งพฒันาผลิตภณัฑ์ใหต้อบโจทยต์ลาดโดยไม่ละท้ิงรากฐานภูมิปัญญาและพลงั
ของชุมชนเอง (McGrath, et al., 2025, pp. 1-14)  
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research: PAR) 
โดยเน้นการมีส่วนร่วมของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในการปรับปรุงกระบวนการผลิตและประเมิน
คุณภาพผลิตภณัฑ ์เพื่อใหเ้กิดการเรียนรู้ร่วมกนัและพฒันาผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 ประชากร/กลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากรวิจยัคือสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดทั้งหมดท่ีเก่ียวขอ้งกับการผลิตชา
รางแดง ภายใต้กรอบการวิจัยเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมจึงคดัเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง
จ านวน 10 คน ซ่ึงเป็นผูป้ฏิบติังานจริง การใชผู้ป้ระเมินภายในท่ีมีพื้นฐานความเช่ียวชาญเชิงกระบวนการ
จะช่วยตรวจจบัความเปล่ียนแปลงเลก็นอ้ยของกล่ิน และรส 
 ตัวแปรที่ศึกษา 
 ตวัแปรตน้: กระบวนการผลิตใบชารางแดง เช่น อุณหภูมิในการคัว่, ขั้นตอนการนวดใบชา 
 ตวัแปรตาม: คุณภาพของชารางแดง กล่ิน, รสชาติ, ความนุ่มนวล และความพึงพอใจของสมาชิก
กลุ่มต่อผลิตภณัฑห์ลงัการปรับปรุง  
 เคร่ืองมือที่ใช้วิจัย 
 การวิจัยน้ีใช้แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับเพื่อประเมินคุณภาพเชิงประสาท
สัมผสั ไดแ้ก่ กล่ิน สี รสชาติ และความนุ่มนวลของน ้าชา พร้อมใชแ้บบบนัทึกผลการทดลองและบนัทึก
กระบวนการผลิตเพื่อเก็บข้อมูลแต่ละรอบอย่างเป็นระบบ ทั้ งล าดับขั้น เวลา และอุณหภูมิ ควบคู่ 
การประชุมกลุ่มและการสังเกตแบบมีส่วนร่วมเพื่อรวบรวมขอ้เสนอแนะเชิงปฏิบติัการ และใช้อุปกรณ์
ติดตามกระบวนการ เช่น เคร่ืองวดัอุณหภูมิระหว่างการคัว่และตวัตั้งเวลา เพื่อควบคุมเง่ือนไขให้คงท่ีและ
เพิ่มความเท่ียงตรงของขอ้มูล 
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 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ขอ้มูลถูกเก็บรวบรวมผ่านกระบวนการมีส่วนร่วม ไดแ้ก่ การประชุมกลุ่มเพื่อระบุปัญหาและ 
แนวทางการปรับปรุง การทดลองปรับเปล่ียนกระบวนการผลิตอย่างน้อย 3 รอบ และการประเมินความ 
พึงพอใจของสมาชิกกลุ่มต่อผลิตภณัฑ์หลงัการปรับปรุง โดยใช้แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า  
5 ระดบั 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 วิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพจากการประชุมกลุ่มและการสังเกต  และวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณ 
จากแบบสอบถาม โดยใชค้่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน เพื่อสรุประดบัความพึงพอใจของสมาชิกกลุ่ม  
 กรอบแนวคิดงานวิจัย 
 การพฒันาบรรจุภณัฑ์ส าหรับชารางแดงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ด มีกรอบแนวคิด
การวิจยัดงัน้ี 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 1  กรอบแนวคิดของงานวิจยั  

 

สรุปผลการวิจัย 
 การวิจยัเร่ืองการปรับปรุงคุณภาพชารางแดงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดเพื่อเพิ่มศกัยภาพ
ทางการตลาดผลการวิจยั ดงัน้ี 

1. ข้อมูลพื้นฐานสภาพปัญหาและความต้องการของผลิตภัณฑ์ชารางแดง 
     กลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ด ก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ.2556 โดยคุณมงคลชยั หร่ังชา้ง โดยจาก

การวิเคราะห์และสอบถามจากผูป้ระกอบการพบว่า สถานการณ์ยอดขายของกลุ่มลดลงกว่า 50% เม่ือ
เปรียบเทียบกบัปีท่ีแลว้ โดยเม่ือท าการศึกษากระบวนการผลิตของผลิตภณัฑช์ารางแดง เร่ิมจากการเก็บใบ
ชารางแดงมาท าการลา้งท าความสะอาด 2 คร้ัง คร้ังท่ี 3 จะตอ้งลา้งให้น ้ าไหลผ่านเพื่อให้ผ่านมาตรฐาน 
ของฮาลาล (เก็บคร้ังต่อไปอีกราว 45 วนั) แลว้น าเขา้สู่เคร่ืองป่ันสลดัน ้าให้ใบแห้ง จากนั้นน าใบรางแดง 
มาตดัดว้ยกรรไกรซ่ึงจะสวยกวา่การตดัดว้ยเคร่ืองตดั เม่ือตดัเสร็จแลว้น าไปน่ึงฆ่าเช้ือประมาณ 15-20 นาที 

- ศึกษาบริบท สภาพปัญหาและความตอ้งการของ
ชุมชนผา่นกระบวนการมีส่วนร่วมของสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน 
- แนวคิดการปรับปรุงคุณภาพส าหรับผลิตภณัฑ์
วิสาหกิจชุมชน 

การปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ ์ชารางแดง
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

ประเมินความพึงพอใจของสมาชิกกลุ่ม ท่ีมี
ต่อคุณภาพผลิตภณัฑช์ารางแดง 
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แลว้น าออกมาผึ่งในตูอ้บแสงอาทิตย ์ท าการตรวจสอบใบท่ีผา่นการอบวา่มีเช้ือราไหมจากนั้นเขา้สู่หมอ้อบ
ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที น าออกจากหมอ้อบความร้อนเม่ืออุ่นจะตอ้งรีบ
บรรจุลงถุงฟอยดพ์ร้อมซีลกนัความช้ืนส่งจ าหน่ายไดท้นัทีดงัรูปท่ี 2 

 
 

ภาพท่ี 2  ขั้นตอนการผลิตใบชารางแดงในปัจจุบนัก่อนท าการปรับปรุงคุณภาพ 
 

ซ่ึงผลิตภณัฑ์ชารางแดงของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จากการประชุมกลุ่มร่วมกันระหว่าง
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจ านวน 10 ท่านและทีมวิจยัเก่ียวกบักล่ินและรสชาติปัจจุบนัของผลิตภณัฑ์ชา
รางแดง พบว่า ส าหรับผูด่ื้มรายใหม่นั้น ผูด่ื้มให้ความคิดเห็นว่าผลิตภณัฑ์ชารางแดงท่ีชงเพื่อทดลองทาน
นั้น มีกล่ินท่ีค่อนขา้งหอมมากและรสชาติคลา้ยๆ ชาในร้าน MK สุก้ี ในขณะท่ีผูท่ี้ด่ืมชาเป็นประจ าใหค้วาม
คิดเห็นว่าผลิตภณัฑ์ชารางแดงนั้นมีกล่ินใบไมแ้รงมาก รวมถึงมีกล่ินไหมแ้ละรสชาติมีลกัษณะของกล่ิน
ใบไม้ ดังนั้น จากการประชุมกลุ่มร่วมกันจึงมีความคิดเห็นว่าควรมีการปรับปรุงกล่ินและรสชาติของ
ผลิตภณัฑช์ารางแดงใหเ้หมาะสมกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคและสร้างจุดขายให้กบัผลิตภณัฑ ์

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3  การประชุมกลุ่มร่วมกนัระหวา่งสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและทีมวิจยั 
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  2. การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ชารางแดงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
    เน่ืองจากปัญหาด้านคุณภาพใบชา ได้แก่ ส าหรับผูด่ื้มรายใหม่ จะพบว่า กล่ินหอม รสชาติ 

คลา้ยๆ ชาในร้าน MK สุก้ี ในขณะท่ีส าหรับผูท่ี้ด่ืมชาเป็นประจ า พบว่า กล่ินใบไมแ้รงมากรวมถึงกล่ิน
ไหม้และรสชาติก็ติดกล่ินใบไม้ ทางทีมวิจัยจึงได้ศึกษากระบวนการผลิตใบชาและท าการทดลองเพื่อ
ปรับปรุงกล่ินและรสชาติของใบชา 

2.1 การทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิตคร้ังท่ี 1 ขั้นตอนเหมือนเดิม ปรับอุณหภูมิในการคัว่ 

การใชไ้ฟ อุณหภูมิภายใน 
หมอ้คัว่ 

เวลาคัว่ ดมจากใบชา
รางแดง 

ดมจากการชงใบ
ชารางแดง 

ชิมรสชาติ 
จากการชง 

1. ไฟปาน
กลาง 

140oC 20 นาที กล่ินไหม ้ 
กล่ินแรง 

กล่ินไหมช้ดั เขม้ กล่ินไหม้
อ่อนๆ 

2. ไฟปาน
กลาง 

140oC 15 นาที กล่ินสดช่ืน  
หอมละมุน 

ไม่มีกล่ินใบไม ้
หอม 

ค่อนขา้งดีก าลงัดี 

3. ไฟแรง 170oC 10 นาที กล่ินไหม ้ 
แรงกว่าแบบท่ี 1 

กล่ินไหมช้ดักว่า
แบบท่ี 1 

เขม้มีกล่ินไหม้
อ่อนๆ 

4. ไฟแรง 170oC 5 นาที กล่ินอ่อนๆ  
อ่อนกว่าแบบท่ี 2 

หอมแบบอ่อนๆ 
ส่วนใหญ่จะชอบ 

รสชาติอ่อนๆ 

 

2.2 การทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต คร้ังท่ี 2 โดยการปรับเปล่ียนขั้นตอน 
• การทดลองดว้ยใบชารางแดงสด น าไปตากแลว้น ามาคัว่ท่ีไฟปานกลาง และไฟแรง  
• การทดลองดว้ยการน าใบชารางแดงสดไปตากแลว้น ามาคัว่ท่ีไฟปานกลาง 
• การทดลองดว้ยการน าใบสดมาท าการนวดแลว้คัว่ท่ีไฟปานกลาง 

สรุปผลการทดลองในคร้ังน้ี กล่ินและรสชาติดีขึ้นแต่ยงัไม่น่าพอใจ 
 2.3 การทดลองปรับปรุงกระบวนการผลิต คร้ังท่ี 3 เพิ่มขั้นตอนโดยเม่ือท าการน่ึงใบชาแลว้ให้ท า
การนวดก่อนน าไปตากแลว้คัว่ดว้ยไฟปานกลาง เป็นเวลา 15 นาที 
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ภาพท่ี 4  เพิ่มขั้นตอนการนวดใบชารางแดงก่อนท่ีจะน าไปอบแหง้ 
 

สรุปผลการทดลองในคร้ังน้ี  กล่ินและรสชาติท่ีได ้มีความนุ่มนวลมากขึ้น ซ่ึงทางกลุ่มวิสาหกิจมี
ความพึงพอใจกบักล่ินและรสชาติเป็นอยา่งมาก 

 

  
ก่อนการปรับปรุง หลงัการปรับปรุง 

ภาพท่ี 5 ผลิตภณัฑ ์สีของน ้าชา ก่อนปรับปรุง และหลงัปรับปรุง 
 

สรุปผลการวิจัย 
ประเมินความพงึพอใจ 
การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ชารางแดง จากการเก็บข้อมูลความพึงพอใจด้วย

แบบสอบถามจากสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ด จ านวน 10 คน ไดผ้ลสรุปความพึงพอใจและ
แปลผลระดบัค่าเฉล่ียของปัจจยัตามแนวทางของ (Best and kahn, 1998, p. 314) ดงัตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1  แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานและระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ชารางแดงของ
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ด  
 

ด้านผลิตภัณฑ์ชารางแดงหลังปรับปรุงคณุภาพ ค่าเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความ
พงึพอใจ 

ล าดับ 

1. กล่ินของใบชารางแดงก่อนชง 4.56 0.61 มากท่ีสุด 5 

2. สีของใบชารางแดงก่อนชง 4.03 0.78 มาก 7 

3. รูปร่างของผลิตภณัฑใ์บชารางแดง 4.35 0.49 มาก 6 

4. กล่ินของน ้าชารางแดง 4.62 0.97 มากท่ีสุด 3 

5. สีของน ้าชารางแดงเม่ือชงแลว้ 4.58 0.78 มากท่ีสุด 4 

6. รสชาติน ้าชารางแดงเม่ือชงแลว้ท าการด่ืม 4.65 0.83 มากท่ีสุด 2 

7. ความนุ่มนวลของรสชาติน ้าชารางแดง 4.68 0.99 มากท่ีสุด 1 

รวม 4.50 0.78 มาก   
 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ชารางแดงหลงัปรับปรุงคุณภาพของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนใบชาเกาะเกร็ดในภาพรวม พบวา่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดมีความพึงพอใจต่อชารางแดง
หลงัปรับปรุงในระดบัมาก โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.50 เม่ือพิจารณารายขอ้พบวา่ ความพึงพอใจรายขอ้อยู่ใน
ระดบัมาก-มากท่ีสุด โดยดา้นความนุ่มนวลของรสชาติน ้าชารางแดง มีความพึงพอใจสูงสุด รองลงมาคือ 
รสชาติน ้าชารางแดงเม่ือชงแลว้ท าการด่ืม กล่ินของน ้าชารางแดง สีของน ้าชารางแดงเม่ือชงแลว้ กล่ินของ
ใบชารางแดงก่อนและรูปร่างของผลิตภณัฑ์ใบชารางแดงตามล าดบั โดยปัจจุบนัทางกลุ่มไดท้ าการสั่งซ้ือ
เคร่ืองนวดใบชามาติดตั้งเพื่อลดการใช้แรงงานในการนวดและน าเคร่ืองตรวจวดัอุณหภูมิมาใช้ในการ
ควบคุมอุณหภูมิในการคัว่ใบชารางแดง  
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 จากผลการวิจัยพบว่า ก่อนการปรับปรุงกระบวนการ ผูด่ื้มรายใหม่รับรู้ความหอมเด่นของ
ผลิตภณัฑ์ชารางแดง ขณะท่ีผูด่ื้มประจ ารายงานกล่ินฉุนแบบใบไมมี้กล่ินไหมแ้ทรก และโทนรสเขม้ฝาด
เกินสมดุล คณะวิจยัจึงด าเนินกระบวนการมีส่วนร่วมกบัสมาชิกวิสาหกิจชุมชน โดยเก็บขอ้มูลผ่านการ
สัมภาษณ์เชิงลึก การสังเกตแบบมีส่วนร่วม และการสนทนากลุ่ม เพื่อระบุความต้องการและแนวทาง
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ปรับปรุง ผลลพัธ์คือการพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีลดโทนกล่ินไหมแ้ละสร้างอตัลกัษณ์กล่ิน รสท่ี
นุ่มนวล สมดุล และแตกต่างอยา่งชดัเจน  

ผลการประเมินความพึงพอใจของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดจ านวน 10 คน อยู่ใน
ระดบั “มาก” โดยมีค่าเฉล่ียรวม 4.50 และมิติความนุ่มนวลของรสชาติไดค้ะแนนสูงสุด (ค่าเฉล่ีย 4.68) 
สะท้อนความส าเร็จของแนวทางพฒันาแบบมีส่วนร่วมและการควบคุมกระบวนการอย่างเป็นระบบ   
ด้านกลไกคุณภาพ การนวดในระดับพอเหมาะช่วยให้โครงสร้างเซลล์แตกพอดี ท าให้เอนไซม์เขา้ถึง  
สารตั้งตน้ เกิดสารทีอะฟลาวิน (theaflavin) และ (บทีอารูบิจิน) thearubigin ซ่ึงสัมพนัธ์กบัสีและรสของชา 
(Zhang et al., 2023, pp. 2-5) อีกทั้งการนวดซ ้าระหวา่งการหมกัช่วยลดกล่ินเขียวอยา่งมีนยัส าคญั (Chen et al., 
2023, pp. 1-5) ผลดงักล่าวสอดคลอ้งกบัการทดลองท่ีเพิ่มขั้นนวดก่อนตากซ่ึงให้คะแนนกล่ินและความ
นุ่มนวลสูง ส าหรับการให้ความร้อนในขั้นคัว่ อบ การควบคุมอุณหภูมิ และเวลาเป็นปัจจยัช้ีขาดคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสั โดยอุณหภูมิท่ีสูงเกินไปแมเ้พิ่มกล่ินคัว่จากสารกลุ่มไพราซีน แต่เส่ียงเกิดโทนไหม้
หรือรสขม จึงควรใชร้ะดบัไฟกลาง เช่น 160 °C/30 นาที (Sasaki et al., 2020, pp. 643-649) ทั้งน้ี การคัว่ไฟ
ปานกลาง 15 นาทีของงานวิจยัน้ีอยู่ในช่วงเหมาะสม ช่วยลดกล่ินเขียว เสริมความหอม และสอดคลอ้งกบั
คะแนนความพึงพอใจดา้นกล่ินและรสชาติท่ีสูงของผลิตภณัฑต์น้แบบ 

นอกจากน้ี การติดตั้งเคร่ืองจกัรและระบบอตัโนมติัช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและความสม ่าเสมอ
ของการผลิตชา โดยการใชเ้คร่ืองนวดใบชาอตัโนมติัทดแทนแรงงานมือ และการติดตั้งเซนเซอร์อุณหภูมิ
ในขั้นคัว่เพื่อควบคุมความร้อนอยา่งแม่นย  าจะช่วยยกระดบัคุณภาพผลิตภณัฑชุ์มชนผา่นเทคโนโลยแีละ
การสร้างอตัลกัษณ์ (Amaroek, 2021, p. 65) อีกทั้งสอดรับกบัแนวโน้มผูบ้ริโภคท่ีใหค้วามส าคญัต่อมิติ
ประสาทสัมผสั โดยเฉพาะรสชาติและกล่ิน (Mettathamrong et al., 2021, pp. 51-52) ดงันั้น การปรับปรุง
กระบวนการโดยเนน้เพิ่มมิติรสและกล่ินหอมจึงเป็นแนวทางส าคญัในการดึงดูดผูบ้ริโภคและเพิ่มโอกาส
การตดัสินใจซ้ือ 
 นัยส าคัญของการวิจัย 
 1. นัยต่อทฤษฎี งานวิจัยน้ียืนยนัประสิทธิผลของการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมใน 
บริบทไทย โดยแสดงให้เห็นว่าเม่ือผูป้ฏิบติังานในชุมชนมีส่วนร่วมอย่างเป็นระบบ ผ่านการสนทนา  
การทดลอง และการปรับปรุงแบบวนรอบ สามารถแปรความรู้ฝังลึกเชิงช่างฝีมือใหเ้ป็นขั้นตอนการผลิตท่ี
ก ากับควบคุมได้ อนัน าไปสู่การสร้างกระบวนการผลิตท่ีเช่ือมโยงอย่างเป็นเหตุเป็นผลระหว่างปัจจัย
กระบวนการผลิตกบัผลลพัธ์ทางประสาทสัมผสั ผลการศึกษาจึงตอกย  ้าบทบาทของการวิจยัเชิงปฏิบติัการ
แบบมีส่วนร่วมในฐานะกลไกท่ีเช่ือมองคค์วามรู้ดา้นคุณภาพการผลิตเขา้กบับริบทการท างานของชุมชน 
และท าใหค้วามรู้นั้นตรวจสอบไดแ้ละท าซ ้ าได ้
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2. นัยต่อการปฏิบติั ผลการศึกษาน าไปสู่แนวปฏิบติัท่ีด าเนินการได้จริงในระดบัชุมชน ไดแ้ก่  
การใชเ้คร่ืองนวดใบชา ร่วมกบัเคร่ืองวดัและบนัทึกอุณหภูมิระหว่างการคัว่ การจดัท าบนัทึกกระบวนการ
ของแต่ละรุ่นการผลิต และการชิมประเมินคุณภาพอย่างเป็นระบบ เพื่อควบคุมสภาวะการผลิตและ
ยกระดบัความสม ่าเสมอของคุณภาพระหว่างชุดท่ีผลิต แนวปฏิบติัเหล่าน้ีสามารถประยุกตใ์ชใ้นวิสาหกิจ
ชุมชนอ่ืนได ้โดยเร่ิมจากอุปกรณ์และทกัษะพื้นฐานท่ีไม่ซับซอ้น แต่ใหผ้ลต่อคุณภาพอยา่งมีนยัส าคญัและ
ตรวจติดตามได ้

3. นัยต่อการตลาด การยกระดับคุณภาพทางประสาทสัมผสั ท าให้ผลิตภัณฑ์มีศักยภาพทาง
การตลาดเพิ่มขึ้น ทั้งในดา้นการพิจารณาปรับราคาจ าหน่ายให้สูงขึ้นร้อยละ 10–15 จากราคาปัจจุบนัผ่าน
การทดสอบภาคสนาม โดยติดตามผลต่อปริมาณขายและก าไรขั้นต้นอย่างเป็นระบบ และในด้านการ
คาดหมายการเพิ่มขึ้นของอตัราการซ้ือซ ้าเม่ือคุณภาพมีความสม ่าเสมอและภาพจ าดา้นกล่ิน รสดีขึ้น  
 ข้อเสนอแนะเชิงลึก 

1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดด าเนินแผน 90 วนัเป็น 3 ระยะ ไดแ้ก่  
    ระยะท่ี 1 (สัปดาห์ 1 - 4) จัดท า SOP น่ึง–นวด–ตาก–คั่ว ก าหนดช่วงอุณหภูมิ เวลา ติดตั้ ง

เคร่ืองวดัและบนัทึก โดยตั้งเป้าสัดส่วนลอตในช่วงกระบวนการท่ีเหมาะสมไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 85 
    ระยะท่ี 2 (สัปดาห์ 5 - 8) ประเมินซ ้าแบบปกปิดรหสัเดือนละสองคร้ังดว้ยแบบประเมินกล่ิน สี 

และรส โดยตั้งเป้าคา่เฉล่ียรวมไม่นอ้ยกวา่ 4.50 จาก 5 และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานไม่เกิน 0.35 
    ระยะท่ี 3 (สัปดาห์ 9 - 12) ทดลองตลาดสองระดบัราคาในหน้าร้านและออนไลน์ ติดตามก าไร

ขั้นตน้และอตัราการซ้ือซ ้า โดยตั้งเป้าก าไรขั้นตน้ไม่ดอ้ยกวา่ราคาเดิมและการซ้ือซ ้ าไม่น้อยกวา่ร้อยละ 30 
ภายใน 60 วนั 

2. ส าหรับวิสาหกิจชุมชนอ่ืน จดัท าชุดถอดแบบบนัทึก กระบวนการ แนวค าถามประชุม แบบ
ประเมินประสาทสัมผสั คู่มือการติดตั้งเคร่ืองวดัการนวด และอบรมเชิงปฏิบติัการ 1 วนัครอบคลุม SOP 
การนวด การคัว่ และการอ่านบนัทึกอุณหภูมิ เวลา โดยตั้งเป้ามีกลุ่มน าไปใชจ้ริงไม่นอ้ยกวา่ 3 กลุ่มภายใน 
6 เดือน และใหส้ัดส่วนลอตในช่วงกระบวนการท่ีเหมาะสมไม่น้อยกวา่ร้อยละ 75 ภายในเดือนท่ีสอง 

3. ส าหรับนกัวิจยั ออกแบบการติดตามระยะยาวควบคู่การทดสอบผูบ้ริโภคจริงดว้ย และการสุ่ม
แบบแบ่งชั้น เพิ่มการวิเคราะห์ theaflavin, thearubigin และกลุ่มไพราซีน ควบคู่การทดสอบอายเุก็บภายใต้
บรรจุภณัฑ ์และสภาพเก็บต่างกนั พร้อมวิเคราะห์ตน้ทุนผลตอบแทน โดยตั้งเป้ามีผลงานต่อยอดอยา่งน้อย
ปีละหน่ึงช้ิน และจดัท าฐานขอ้มูลบูรณาการเช่ือมโยงขอ้มูลกระบวนการ ประสาทสัมผสั เคมีในรูปแบบเปิด 

4. ส าหรับภาครัฐ จดัสรรทุนขนาดเล็กส าหรับเคร่ืองนวดใบชา เคร่ืองวดั บนัทึกอุณหภูมิ และ 
ถุงฟอยล์กนัช้ืน จดัตั้งหน่วยทดสอบประสาทสัมผสัเคล่ือนท่ีเพื่อสนับสนุนการทดสอบแบบปกปิดรหัส
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และการทดสอบผูบ้ริโภคในพื้นท่ี พฒันามาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนและแบบบนัทึกขอ้มูลกลางเช่ือมโยงสู่
ตรารับรองคุณภาพ โดยตั้งเป้ามีชุมชนตน้แบบไม่น้อยกวา่หา้แห่งต่อปี และใหก้ลุ่มผา่นมาตรฐานไม่นอ้ยกว่า
ร้อยละ 70 ในปีแรก 
 ข้อจ ากัดงานวิจัย 

1. ขอบเขตกลุ่มตวัอย่าง การวิจยัน้ีศึกษาเฉพาะวิสาหกิจชุมชนใบชาเกาะเกร็ดซ่ึงมีบริบทเฉพาะ 
ดังนั้น การอ้างอิงไปใช้กับวิสาหกิจชุมชนประเภทอ่ืน พื้นท่ีอ่ืน หรือกลุ่มผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรท่ีมี 
สายพนัธ์ุ วตัถุดิบ หรือขนาดการผลิตต่างออกไป อาจตอ้งใชค้วามระมดัระวงั และควรมีการศึกษาซ ้ าใน
บริบทอ่ืนเพื่อยนืยนัความตรงกนัของผล 

2. ผูป้ระเมินและความเท่ียงตรง ผูป้ระเมิน 10 คนเป็นสมาชิกกลุ่มและมีส่วนไดส่้วนเสีย อาจเกิด
อคติและคะแนนเอนบวก อีกทั้งไม่มีการทดสอบแบบปกปิด จึงลดความเขม้แขง็ของขอ้สรุปกล่ิน และรส 

3. การทดสอบกบัผูบ้ริโภคจริง ยงัไม่ประเมินกบัผูบ้ริโภคภายนอก จึงไม่ทราบระดบัการยอมรับ
ในตลาด งานถดัไปควรท าการทดสอบแบบสุ่มแบ่งชั้น และเก็บพฤติกรรมการซ้ือ 

4. ต้นทุนและความคุม้ค่า ยงัไม่วิเคราะห์ต้นทุนจากขั้นนวด การควบคุมอุณหภูมิ การลงทุน
อุปกรณ์ จึงยงัสรุปความคุม้ค่าและศกัยภาพการขยายผลไม่ได ้ควรท าตน้ทุนฐานกิจกรรม และการวิเคราะห์
การจ าลองก าลงัการผลิต 
 5. เคมีและความคงตวัระยะยาว ยงัไม่ยืนยนักลไกด้วยการวิเคราะห์สารหอม  ควบคู่ประสาท
สัมผสั และยงัไม่ทดสอบอายเุก็บหรือผลของบรรจุภณัฑ ์ท าใหตี้ความความคงตวัระยะยาวไดจ้ ากดั 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรควรส่งเสริมการใช้เคร่ืองนวดใบชาและเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิในการคั่วใบชาอย่าง
ต่อเน่ือง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ ลดแรงงาน และควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑใ์หส้ม ่าเสมอ 

2. สนับสนุนการจัดอบรมการใช้เคร่ืองมือใหม่แก่สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพื่อให้เกิดการ
เรียนรู้และใชง้านไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

3. ควรมีการออกแบบบรรจุภณัฑ์และส่ือประชาสัมพนัธ์ท่ีสะทอ้นภูมิปัญญาทอ้งถ่ินและคุณค่า
ของผลิตภณัฑ ์เพื่อสร้างการรับรู้และความเช่ือมัน่ในตลาด 
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