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Abstract: 
Background and Objectives: Local communities possess agricultural resources and 

traditional knowledge that can serve as a foundation for local economic development and 

sustainable food innovation. However, many communities lack systematic knowledge of food 

processing, quality control, product development, and marketing, limiting their ability to 

create standardized and value-added products. Tha Tum Community in Si Maha Phot 

District, Prachinburi Province, Thailand, has diverse local resources, including madtum, 

longan, banana, and cassava, but faces limitations in transforming these resources into 

competitive food products. This study aimed to (1) investigate the potential and needs of the 

community for local food-product development; (2) develop food products based on local 

raw materials and wisdom; and (3) evaluate user satisfaction with the developed products.

Methods: The study employed Participatory Action Research (PAR) using qualitative and 

quantitative approaches. Forty community members with experience or interest in food 

production participated as key informants in semi-structured interviews concerning local 

resources, processing knowledge, development constraints, and product needs. Product 

evaluation involved 50 participants comprising local consumers and participants with relevant 

food knowledge. A five-point Likert-scale satisfaction questionnaire assessed product 

quality, taste, price, packaging, distribution channels, and community identity. The instrument 

demonstrated high internal consistency (Cronbach’s alpha = 0.930) and was reviewed for 

content validity by three experts. Qualitative data were analyzed through categorization and 

content analysis, while quantitative data were analyzed using descriptive statistics, including 

mean and standard deviation.

Results: The findings revealed that Tha Tum Community has diverse agricultural resources 

and strong potential for food-product development but lacks sufficient knowledge of 

standardized processing, quality control, shelf-life management, appropriate production 

technology, and effective marketing. Community members preferred practical and hands-on 

training using household-scale equipment. The research team therefore collaborated with 

the community to develop three prototype products: Molene-style fried banana, longan 

bubble drink, and longan-honey jelly. These products integrated local ingredients and 

traditional knowledge with contemporary food-production techniques and were designed to 
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be feasible for small-scale household production. Evaluation by 50 participants showed the 

highest overall satisfaction, with a mean score of 4.49 out of 5.00. Community identity 

received the highest score (mean = 4.70), followed by price (mean = 4.52), distribution 

channels (mean = 4.44), product aspects (mean = 4.41), and sales promotion (mean = 4.37). 

The findings indicate that the developed products were positively accepted and effectively 

communicated the identity of the community.

Application of this study: The study provides a practical model for transforming local 

resources and community wisdom into value-added food products through participatory 

university–community collaboration. The three prototypes can serve as initial models for 

supplementary occupations and small-scale community enterprises, particularly for local 

farmers and household producers. The practical training approach can also be adapted for 

community development, academic service, entrepreneurship education, and school-based 

learning. For further commercialization, the products require additional scientific testing of 

shelf life and microbiological safety, together with appropriate food-safety procedures and 

relevant GMP and Thai FDA certification. Standard Operating Procedures (SOPs) should 

also be developed to improve production consistency and quality.

Conclusions: The study demonstrates that integrating local resources, traditional wisdom, 

contemporary food knowledge, and community participation can generate food products with 

distinctive identity, added value, and high initial consumer acceptance. The high satisfaction 

score for community identity suggests that local ingredients and cultural identity can create 

value beyond basic product functionality. Community participation throughout the development 

process also strengthens ownership and the potential for long-term sustainability. The Tha 

Tum model provides a promising approach for community-based food-product development 

and may be adapted to other communities with abundant local resources but limited 

capacity to convert them into competitive and sustainable products.

Keywords: Local Food Products; Tha Tum Community; Consumer satisfaction; 

Community development; Local Wisdom

บทคัดัย่่อ 
ที่่�มาและวัตัถุปุระสงค์:์ ชุุมชนท้อ้งถิ่่�นมีคีวามรู้้�และทรัพัยากรทางการเกษตรที่่�สามารถเป็็น

รากฐานในการพัฒันาเศรษฐกิจิท้อ้งถิ่่�นและนวัตักรรมอาหารอย่า่งยั่่ �งยืนื แต่่ยังัขาดความรู้้�เชิงิ

ระบบด้า้นการแปรรููปอาหาร การควบคุุมคุณุภาพ การพัฒันาผลิติภัณัฑ์ ์และการตลาด ซึ่่�งจำำ�กัดั

ความสามารถในการสร้า้งผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ได้ม้าตรฐานและมีมีููลค่า่เพิ่่�ม ตำำ�บลท่า่ตููม อำำ�เภอศรีมีหาโพธิ ิ

จังัหวัดัปราจีนีบุุรี ีมีทีรัพัยากรท้อ้งถิ่่�นหลากหลาย เช่น่ มะตููม ลำำ�ไย กล้ว้ย และมันัสำำ�ปะหลังั 

แต่่ยังัมีขี้อ้จำำ�กัดัในการแปรรููปทรัพัยากรเหล่า่นี้้�เป็็นผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�แข่ง่ขันัได้ ้งานวิจิัยันี้้�จึึง

มีวีัตัถุุประสงค์เ์พื่่�อ (1) ศึึกษาศักัยภาพและความต้อ้งการของชุุมชนในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์์

อาหารท้อ้งถิ่่�น (2) พัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารจากวัตัถุุดิบิและภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น และ (3) ประเมินิ

ความพึึงพอใจของผู้้�ใช้ต้่่อผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�น

ระเบีียบวิธีีการศึึกษา: การศึึกษานี้้�ใช้ก้ารวิจิัยัเชิงิปฏิบิัตัิกิารแบบมีสี่ว่นร่่วม (Participatory 

Action Research: PAR) ผสานวิธิีเีชิงิคุณุภาพและเชิงิปริมิาณ ผู้้�ให้ข้้อ้มููลสำำ�คัญัเป็็นสมาชิกิ

ชุมุชนที่่�มีปีระสบการณ์์หรือืสนใจด้า้นการผลิติอาหาร จำำ�นวน 40 คน เข้า้ร่ว่มการสัมัภาษณ์์แบบ

กึ่่�งโครงสร้า้งเกี่่�ยวกับัทรัพัยากรท้อ้งถิ่่�น ความรู้้�ด้า้นการแปรรููป ข้อ้จำำ�กัดั และความต้อ้งการ

ผลิติภัณัฑ์ ์การประเมินิผลิติภัณัฑ์ม์ีผีู้้�เข้า้ร่ว่ม 50 คน ประกอบด้ว้ยผู้้�บริโิภคในพื้้�นที่่�และผู้้�มีคีวามรู้้�

ด้า้นอาหาร เครื่่�องมือืคือืแบบสอบถามความพึึงพอใจมาตราส่่วน 5 ระดับั (Likert scale) 
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ครอบคลุมุคุณุภาพผลิติภัณัฑ์ ์รสชาติ ิราคา บรรจุภุัณัฑ์ ์ช่อ่งทางการจัดัจำำ�หน่่าย และอัตัลักัษณ์์

ชุมุชน มีคีวามเชื่่�อมั่่ �นภายในสููง (Cronbach’s alpha = 0.930) และผ่า่นการตรวจสอบความตรง

เชิงิเนื้้�อหาโดยผู้้�เชี่่�ยวชาญ 3 ท่า่น ข้อ้มููลเชิงิคุณุภาพวิเิคราะห์ด์้ว้ยการจัดัหมวดหมู่่�และวิเิคราะห์์

เนื้้�อหา ส่ว่นข้อ้มููลเชิงิปริมิาณใช้ส้ถิติิเิชิงิพรรณนา ได้แ้ก่่ ค่า่เฉลี่่�ยและส่ว่นเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

ผลการศึึกษา: ผลการศึึกษาพบว่่า ตำำ�บลท่่าตููมมีทีรัพัยากรทางการเกษตรหลากหลายและ

มีศีักัยภาพในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหาร แต่่ยังัขาดความรู้้�ด้า้นการแปรรููปตามมาตรฐาน 

การควบคุุมคุณุภาพ การจัดัการอายุกุารเก็บ็รักัษา เทคโนโลยีกีารผลิติ และการตลาด สมาชิกิ

ชุมุชนต้อ้งการการฝึึกอบรมเชิงิปฏิบิัตัิกิารที่่�เน้้นการลงมือืทำำ�จริงิโดยใช้เ้ครื่่�องมือืระดับัครัวัเรือืน 

คณะผู้้�วิจิัยัจึึงร่่วมกับัชุุมชนพัฒันาผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบ 3 ชนิด ได้แ้ก่่ กล้ว้ยทอดสไตล์โ์มลีนี 

(Molene-style fried banana) เครื่่�องดื่่�มลำำ�ไยไข่มุ่กุ และเยลลี่่�ลำำ�ไยผสมน้ำำ��ผึ้้�ง ผลิติภัณัฑ์ด์ังักล่า่ว

ผสานวัตัถุุดิบิและภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�นกับัเทคนิิคการผลิติอาหารสมัยัใหม่ ่และออกแบบให้เ้หมาะ

กับัการผลิติระดับัครัวัเรือืนหรือืขนาดเล็ก็ การประเมินิจากผู้้�เข้า้ร่ว่ม 50 คนพบว่า่ ความพึึงพอใจ

โดยรวมอยู่่�ในระดับัสููงสุดุ ค่า่เฉลี่่�ย 4.49 จาก 5.00 โดยด้า้นอัตัลักัษณ์์ชุมุชนได้ร้ับัคะแนนสููงสุดุ 

(ค่า่เฉลี่่�ย = 4.70) รองลงมาคือืราคา (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.52) ช่อ่งทางการจัดัจำำ�หน่่าย (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.44) 

ลักัษณะผลิติภัณัฑ์ ์(ค่า่เฉลี่่�ย = 4.41) และการส่ง่เสริมิการขาย (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.37) ผลดังักล่า่ว

สะท้อ้นว่า่ผลิติภัณัฑ์ไ์ด้ร้ับัการยอมรับัในเชิงิบวกและสามารถสื่่�อสารอัตัลักัษณ์์ชุมุชนได้อ้ย่า่งมีี

ประสิทิธิภิาพ

การประยุกุต์ใ์ช้้: งานวิจิัยันี้้�เสนอแนวทางปฏิบิัตัิใินการเปลี่่�ยนทรัพัยากรท้อ้งถิ่่�นและภููมิปัิัญญา

ชุุมชนเป็็นผลิติภัณัฑ์์อาหารมููลค่่าเพิ่่�ม ผ่่านความร่่วมมือืระหว่่างมหาวิทิยาลัยัและชุุมชน 

ผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบทั้้ �ง 3 ชนิดสามารถเป็็นต้น้แบบสำำ�หรับัการสร้า้งอาชีพีเสริมิและวิสิาหกิจิชุมุชน

ขนาดเล็ก็ โดยเฉพาะเกษตรกรและผู้้�ผลิติระดับัครัวัเรือืน แนวทางการฝึึกอบรมเชิงิปฏิบิัตัิกิาร

สามารถประยุกุต์ใ์ช้ใ้นการพัฒันาชุมุชน การบริกิารวิชิาการ การศึึกษาด้า้นผู้้�ประกอบการ และ

การเรียีนรู้้�ในสถานศึึกษา สำำ�หรับัการต่่อยอดเชิงิพาณิิชย์ ์ ควรทดสอบอายุุการเก็บ็รักัษาและ

ความปลอดภัยัทางจุลุชีวีวิทิยาเพิ่่�มเติมิ ควบคู่่�กับัการจัดัการความปลอดภัยัอาหาร การขอรับัรอง

มาตรฐาน GMP และ อย. รวมถึึงพัฒันาขั้้ �นตอนการปฏิบิัตัิงิานมาตรฐาน (Standard Operating 

Procedures: SOPs) เพื่่�อเพิ่่�มความสม่ำำ��เสมอและคุณุภาพการผลิติ

บทสรุปุ: การศึึกษาพบว่า่การบููรณาการทรัพัยากรท้อ้งถิ่่�น ภููมิปัิัญญาดั้้ �งเดิมิ ความรู้้�อาหารร่ว่มสมัยั 

และการมีสี่ว่นร่ว่มของชุมุชน สามารถสร้า้งผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�มีอีัตัลักัษณ์์ มููลค่า่เพิ่่�ม และได้้

รับัการยอมรับัจากผู้้�บริโิภคในเบื้้�องต้น้ คะแนนความพึึงพอใจสููงด้า้นอัตัลักัษณ์์ชุมุชนสะท้อ้นว่า่

วัตัถุุดิบิและอัตัลักัษณ์์ทางวัฒันธรรมสามารถสร้า้งมููลค่่าได้ม้ากกว่่าประโยชน์ใช้ส้อยพื้้�นฐาน 

การมีสี่ว่นร่ว่มของชุมุชนตลอดกระบวนการยังัช่ว่ยเสริมิความรู้้�สึึกเป็็นเจ้า้ของและศักัยภาพใน

การพัฒันาอย่่างยั่่ �งยืนื โมเดลตำำ�บลท่่าตููมจึึงเป็็นแนวทางที่่�เป็็นรููปธรรมสำำ�หรับัการพัฒันา

ผลิติภัณัฑ์อ์าหารฐานชุุมชน และสามารถประยุุกต์ใ์ช้ก้ับัชุุมชนอื่่�นที่่�มีทีรัพัยากรพร้อ้มแต่่ยังัมีี

ข้อ้จำำ�กัดัในการพัฒันาเป็็นผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�แข่ง่ขันัได้แ้ละยั่่ �งยืนื

คำำ�สำำ�คัญั: ผลิติภัณัฑ์อ์าหารท้อ้งถิ่่�น ชุมุชนท่า่ตููม ความพึึงพอใจผู้้�บริโิภค การพัฒันาชุมุชน

ภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น
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บทนำำ� (Introduction)
 	 ในยุคุที่่�สังัคมโลกกำำ�ลังัเผชิญิกับัความท้า้ทายด้า้นเศรษฐกิจิ สังัคม และสิ่่�งแวดล้อ้ม การพัฒันาอย่า่งยั่่ �งยืนื (Sustainable 

Development) ได้ก้ลายเป็็นแนวทางหลักัในการสร้า้งสมดุลุระหว่า่งการใช้ท้รัพัยากรธรรมชาติแิละการยกระดับัคุณุภาพชีวีิติของ

ประชาชน โดยเฉพาะในระดับัชุมุชนฐานราก ซึ่่�งถือืเป็็นกลไกสำำ�คัญัในการขับัเคลื่่�อนเศรษฐกิจิและสังัคมของประเทศ [1] ชุมุชน

ท้อ้งถิ่่�นมักัมีทีรัพัยากรธรรมชาติแิละภููมิปัิัญญาเฉพาะพื้้�นที่่�ที่่�สามารถนำำ�มาต่อ่ยอดเพื่่�อสร้า้งรายได้แ้ละเสริมิสร้า้งความเข้ม้แข็ง็ให้้

กับัเศรษฐกิจิชุุมชนได้อ้ย่่างมีปีระสิทิธิภิาพ อย่่างไรก็ต็าม หลายชุุมชนยังัขาดองค์ค์วามรู้้�เชิงิลึึกในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์จ์าก

ทรัพัยากรท้อ้งถิ่่�นให้ม้ีมีาตรฐาน มููลค่า่เพิ่่�ม และความสามารถในการแข่ง่ขันัในตลาด [2]
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ในประเทศไทย ชุมุชนท่า่ตููม อำำ�เภอศรีมีหาโพธิ ิจังัหวัดัปราจีนีบุุรี ีเป็็นตัวัอย่า่งของพื้้�นที่่�ที่่�มีศีักัยภาพทางวัตัถุุดิบิท้อ้ง

ถิ่่�น เช่น่ มะตููม ลำำ�ไย กล้ว้ย และมันัสำำ�ปะหลังั ซึ่่�งสามารถนำำ�มาแปรรููปเป็็นผลิติภัณัฑ์อ์าหารหรือืเบเกอรี่่�ได้ ้แต่่ปััจจุบุันัชุมุชนเหล่า่

นี้้�ยังัไม่ส่ามารถพัฒันาผลิติภัณัฑ์ใ์ห้ม้ีเีอกลักัษณ์์และตอบโจทย์ค์วามต้อ้งการของตลาดได้อ้ย่า่งเต็ม็ที่่� เนื่่�องจากขาดความรู้้�ด้า้น

เทคโนโลยีกีารผลิติ การออกแบบผลิติภัณัฑ์ ์ และการตลาด นอกจากนี้้� กระบวนการพัฒันาผลิติภัณัฑ์ใ์นชุมุชนมักัเป็็นไปอย่า่ง

กระจัดักระจาย ขาดการวางแผนเชิงิระบบ ทำำ�ให้ผ้ลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ได้ไ้ม่ส่ามารถสร้า้งมููลค่า่เพิ่่�มหรือืขยายผลในเชิงิพาณิชิย์ไ์ด้ ้[3]

จากการทบทวนวรรณกรรมที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง พบว่า่งานวิจิัยัส่ว่นใหญ่่มุ่่�งเน้้นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารท้อ้งถิ่่�นโดยเน้้นด้า้น

คุณุภาพของผลิติภัณัฑ์ห์รือืกระบวนการผลิติเพียีงอย่า่งเดียีว โดยไม่ไ่ด้บูู้รณาการการมีสี่ว่นร่ว่มของชุมุชนอย่า่งเป็็นระบบตั้้ �งแต่่

ต้น้จนจบกระบวนการ นอกจากนี้้� งานวิจิัยัที่่�ผ่า่นมามักัขาดการเชื่่�อมโยงระหว่า่งศักัยภาพของวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�นกับัความต้อ้งการ

ที่่�แท้จ้ริงิของชุุมชนและตลาด ส่ง่ผลให้ผ้ลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�นไม่ส่ามารถตอบโจทย์ห์รือืสร้า้งความยั่่ �งยืนืได้ใ้นระยะยาว ยังัขาด

แนวทางที่่�ชัดัเจนในการประเมินิความพึึงพอใจของผู้้�ใช้ง้านที่่�ครอบคลุุมทั้้ �งมิติิขิองเอกลักัษณ์์ชุุมชน ราคา และช่่องทางการจัดั

จำำ�หน่่าย ซึ่่�งเป็็นปัจจัยัสำำ�คัญัที่่�ส่ง่ผลต่่อการยอมรับัและความสำำ�เร็จ็ของผลิติภัณัฑ์ใ์นตลาด 

ดังันั้้ �น งานวิจิัยันี้้�จึึงมุ่่�งเติมิเต็ม็ช่อ่งว่า่งดังักล่า่วด้ว้ยการใช้ร้ะเบียีบวิธิีวีิจิัยัเชิงิปฏิบิัตัิกิารแบบมีสี่ว่นร่ว่ม (Participatory 

Action Research: PAR) ซึ่่�งเป็็นแนวทางที่่�เหมาะสมในการสร้า้งความเป็็นเจ้า้ของและความยั่่ �งยืนืให้ก้ับัชุมุชน โดยงานวิจิัยันี้้�จะ

ตอบคำำ�ถามสำำ�คัญั 3 ประการ คือื (1) ชุุมชนท่่าตููมมีศีักัยภาพและความต้อ้งการด้า้นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารอย่า่งไร (2) 

ผลิติภัณัฑ์อ์าหารรููปแบบใดที่่�สามารถสะท้อ้นเอกลักัษณ์์ของชุมุชนและตอบโจทย์ค์วามต้อ้งการของตลาดได้อ้ย่า่งสมดุลุ และ (3) 

ผู้้�ใช้ง้านมีคีวามพึึงพอใจต่่อผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�นในระดับัใด และมิติิใิดที่่�มีคีวามสำำ�คัญัมากที่่�สุดุ

สถาบันัอุดมศึึกษาในฐานะหน่่วยงานที่่�มีบีทบาทสำำ�คัญัในการพัฒันาสังัคมและสร้า้งสรรค์น์วัตักรรมใหม่ ่ ๆ ควรมีสี่ว่น

ร่ว่มในการสนับัสนุนชุมุชนผ่า่นการบริกิารวิชิาการที่่�ตอบสนองต่่อความต้อ้งการของชุมุชน [4] โดยเฉพาะสถาบันัการศึึกษาเฉพาะ

ทางด้า้นการประกอบอาหาร เช่น่ วิทิยาลัยัดุสุิติธานีี ซึ่่�งมีคีวามเชี่่�ยวชาญในการพัฒันานวัตักรรมผลิติภัณัฑ์อ์าหาร การนำำ�ความ

รู้้�และประสบการณ์์จากสถาบันัการศึึกษามาใช้ใ้นการพัฒันาชุมุชน จะช่ว่ยยกระดับัศักัยภาพของชุมุชน สร้า้งผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�สะท้อ้น

เอกลักัษณ์์ของพื้้�นที่่� และเสริมิสร้า้งความสามารถในการแข่ง่ขันัในตลาดท้อ้งถิ่่�น [5]

การพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารโดยใช้ว้ัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�นไม่เ่พียีงแต่ช่่ว่ยส่ง่เสริมิอัตัลักัษณ์์ของผลิติภัณัฑ์เ์ท่า่นั้้ �น แต่ย่ังัช่ว่ยขับั

เคลื่่�อนเศรษฐกิจิที่่�ยั่่  �งยืนื ส่ง่เสริมิการมีสี่ว่นร่ว่มของชุมุชน และรักัษาไว้ซ้ึ่่�งมรดกทางวัฒันธรรมที่่�ทรงคุณุค่า่ [6] งานวิจิัยันี้้�จึึงมุ่่�ง

เน้้นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารในชุมุชนท่า่ตููม โดยมีวีัตัถุุประสงค์ห์ลักัเพื่่�อ (1) สำำ�รวจศักัยภาพและความต้อ้งการของชุมุชนเป้้า

หมาย (2) พัฒันาผลิติภัณัฑ์ด์้า้นอาหารที่่�สอดคล้อ้งกับัภููมิปัิัญญาและวัตัถุุดิบิในพื้้�นที่่� และ (3) ประเมินิผลผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�น

ในด้า้นความพึึงพอใจของผู้้�ใช้ง้าน (นักัเรียีน ครูู และชุมุชน) โดยงานวิจิัยันี้้�จะตอบคำำ�ถามสำำ�คัญั 3 ประการ คือื (1) ชุมุชนท่า่ตููม

มีศีักัยภาพและความต้อ้งการด้า้นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารอย่า่งไร (2) ผลิติภัณัฑ์อ์าหารรููปแบบใดที่่�สามารถสะท้อ้นเอกลักัษณ์์

ของชุมุชนและตอบโจทย์ค์วามต้อ้งการของตลาดได้อ้ย่า่งสมดุลุ และ (3) ผู้้�ใช้ง้านมีคีวามพึึงพอใจต่อ่ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�นในระดับั

ใด และมิติิใิดที่่�มีคีวามสำำ�คัญัมากที่่�สุดุต่่อการยอมรับัของตลาด

เพื่่�อให้ก้ารพัฒันาผลิติภัณัฑ์ม์ีคีวามครบวงจรและยั่่ �งยืนื งานวิจิัยันี้้�ประยุกุต์ใ์ช้แ้นวคิดิ «ห่ว่งโซ่่มููลค่า่อาหาร (Food Val-

ue Chain)» [7] โดยเฉพาะในส่ว่นของการเชื่่�อมโยงผู้้�ผลิติวัตัถุุดิบิ (เกษตรกรในชุมุชนท่า่ตููม) กับักระบวนการแปรรููป การออกแบบ

ผลิติภัณัฑ์ ์ และการเข้า้ถึึงตลาด ซึ่่�งในงานวิจิัยันี้้�ได้น้ำำ�มาปรับัใช้ผ้่า่นการจัดัเวิริ์ก์ช็อ็ปร่ว่มกับัชุมุชนในทุุกขั้้ �นตอน ตั้้ �งแต่่การคัดั

เลือืกวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�น การพัฒันาสููตรอาหาร ไปจนถึึงการกำำ�หนดราคาและช่อ่งทางจำำ�หน่่ายที่่�เหมาะสม การมีสี่ว่นร่ว่มในทุกุขั้้ �น

ตอนนี้้�ช่ว่ยให้ชุ้มุชนมีคีวามรู้้�สึึกเป็็นเจ้า้ของและสามารถดำำ�เนิินการต่่อได้ด้้ว้ยตนเองหลังัจากโครงการสิ้้�นสุดุ [7,8] นอกจากนี้้� การ

สร้า้งเอกลักัษณ์์ให้ก้ับัผลิติภัณัฑ์ผ์่า่นการเล่า่เรื่่�อง (Storytelling) เกี่่�ยวกับัที่่�มาของวัตัถุุดิบิและภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น เป็็นกลยุทุธ์ส์ำำ�คัญั

ที่่�ช่ว่ยสร้า้งความแตกต่่างและเพิ่่�มมููลค่า่ให้ก้ับัผลิติภัณัฑ์ใ์นสายตาของผู้้�บริโิภค ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัหลักัการของเศรษฐกิจิสร้า้งสรรค์์

ที่่�เน้้นการใช้เ้รื่่�องราวและวัฒันธรรมท้อ้งถิ่่�นเป็็นจุดุขายหลักั [9] ในด้า้นมาตรฐานคุณุภาพ งานวิจิัยันี้้�ให้ค้วามสำำ�คัญักับัการถ่่ายทอด

ความรู้้�ด้า้นความปลอดภัยัทางอาหารแก่่ชุมุชน รวมถึึงแนวทางในการขอรับัรองมาตรฐาน อย. และ GMP เพื่่�อให้ผ้ลิติภัณัฑ์ส์ามารถ

แข่ง่ขันัในตลาดและสร้า้งความเชื่่�อมั่่ �นแก่่ผู้้�บริโิภคได้ใ้นระยะยาว

ในระยะยาว โครงการนี้้�คาดว่า่จะช่ว่ยสร้า้งผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มีเีอกลักัษณ์์และมููลค่า่เพิ่่�มให้ก้ับัชุมุชนท่า่ตููม พร้อ้มทั้้ �งเป็็นต้น้

แบบสำำ�หรับัการพัฒันาชุมุชนอื่่�น ๆ  ในประเทศไทยที่่�มีศีักัยภาพทางวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�น การสร้า้งผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ตอบโจทย์ค์วามต้อ้งการ

ของตลาดและสะท้อ้นเอกลักัษณ์์ของชุมุชน จะช่ว่ยเสริมิสร้า้งความเข้ม้แข็ง็ให้ก้ับัเศรษฐกิจิฐานรากและนำำ�ไปสู่่�การพัฒันาสังัคม

อย่า่งยั่่ �งยืนืในอนาคต [10]
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วัตัถุปุระสงค์ ์(Objective)
1. เพื่่�อสำำ�รวจศักัยภาพและความต้อ้งการของชุมุชนท่า่ตููม จังัหวัดัปราจีนีบุุรีี

2. เพื่่�อพัฒันาผลิติภัณัฑ์ด์้า้นอาหารที่่�สอดคล้อ้งกับัภููมิปัิัญญาและวัตัถุุดิบิในพื้้�นที่่�

3. เพื่่�อประเมินิผลผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�นในด้า้นความพึึงพอใจของผู้้�ใช้ง้าน (นักัเรียีน ครูู และชุมุชน)

ระเบียีบวิธีีการศึึกษา (Methodology) 
การวิจิัยัครั้้ �งนี้้�ใช้ร้ะเบียีบวิธิีวีิจิัยัเชิงิผสม (Mixed Methods Research) โดยผสานทั้้ �งวิธิีเีชิงิคุุณภาพและเชิงิปริมิาณ 

เพื่่�อให้ไ้ด้ข้้อ้มููลที่่�ครอบคลุุม ลึึกซึ้้�ง และสามารถวัดัผลได้อ้ย่า่งเป็็นรููปธรรม ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัวัตัถุุประสงค์ข์องการวิจิัยั 3 ประการ 

ได้แ้ก่่ (1) การสำำ�รวจศักัยภาพและความต้อ้งการของชุมุชน (2) การพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหาร และ (3) การประเมินิความพึึงพอใจ

ของผู้้�ใช้ง้าน

1. ประชากรและกลุ่่�มตัวัอย่่าง

งานวิจิัยันี้้�ใช้ร้ะเบียีบวิธิีวีิจิัยัแบบผสมผสาน ประกอบด้ว้ยงานวิจิัยัเชิงิคุณุภาพและเชิงิปริมิาณ

1.1 งานวิิจัยัเชิิงคุณุภาพ: ผู้้�ให้้ข้้อมูลูหลักั

การวิจิัยัเชิงิปฏิบิัตัิกิารในส่่วนของการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารและการสำำ�รวจศักัยภาพชุุมชนใช้ผู้้้�ให้ข้้อ้มููลหลักั 

(Key Informants) จำำ�นวน 40 คน คัดัเลือืกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จากชุมุชนท่า่ตููม ตำำ�บลท่า่ตููม อำำ�เภอศรีมีหาโพธิ ิ

จังัหวัดัปราจีนีบุรี ีโดยผู้้�ให้้ข้อ้มููลกลุ่่�มนี้้�มีบีทบาทสำำ�คัญัในการร่่วมพัฒันาผลิติภัณัฑ์์อาหารตั้้ �งแต่่ขั้้  �นตอนการระดมความคิดิ 

การทดลองสููตรอาหาร ไปจนถึึงการปรับัปรุงุผลิติภัณัฑ์ ์คุณุสมบัตัิขิองผู้้�ให้ข้้อ้มููล คือื อาศัยัในชุมุชนท่า่ตููมไม่น้่้อยกว่า่ 3 ปีี มีคีวามสนใจ

หรือืประสบการณ์์ด้า้นการทำำ�อาหาร เบเกอรี่่� หรือืการแปรรููปผลิติภัณัฑ์ท์้อ้งถิ่่�น มีคีวามรู้้�เกี่่�ยวกับัวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�นเช่น่ มะตููม ลำำ�ไย 

กล้ว้ย และมันัสำำ�ปะหลังั รวมทั้้ �งสมัคัรใจเข้า้ร่ว่มเวิริ์ก์ช็อ็ปและให้ข้้อ้มููลได้อ้ย่า่งต่่อเนื่่�อง มีเีงื่่�อนไขการคัดัเลือืกคือืเลือืกจากความ

หลากหลายทางอาชีพี ได้แ้ก่่ เกษตรกร (ผู้้�ปลููกวัตัถุุดิบิ) แม่บ่้า้น (ผู้้�มีทีักัษะการทำำ�อาหารพื้้�นบ้า้น) ผู้้�ประกอบการรายย่อ่ย (ผู้้�มีี

ประสบการณ์์การขาย) และผู้้�นำำ�ชุมุชน (ผู้้�มีอีิทิธิพิลและเข้า้ใจบริบิทชุมุชน) เพื่่�อให้ไ้ด้ข้้อ้มููลที่่�ครอบคลุมุและสะท้อ้นมุมุมองที่่�หลาก

หลาย โดยพิจิารณาจากการเสนอแนะของผู้้�นำำ�ชุุมชนและผู้้�ให้ข้้อ้มููลต้อ้งยินิยอมให้ส้ัมัภาษณ์์และบันัทึึกข้อ้มููล ผู้้�ให้ข้้อ้มููลกลุ่่�มนี้้�

เป็็นตัวัแทนที่่�ดีขีองชุมุชนท่า่ตููมเนื่่�องจากครอบคลุมุทั้้ �งผู้้�ผลิติวัตัถุุดิบิ ผู้้�แปรรููป และผู้้�มีอีำำ�นาจตัดัสินิใจในชุมุชน ซึ่่�งสามารถสะท้อ้น

ความต้อ้งการ ข้อ้จำำ�กัดั และโอกาสในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารได้อ้ย่า่งครบถ้ว้น นอกจากนี้้� การมีสี่ว่นร่ว่มของกลุ่่�มนี้้�ตั้้ �งแต่่ต้น้

จนจบกระบวนการยังัช่ว่ยสร้า้งความรู้้�สึึกเป็็นเจ้า้ของและความยั่่ �งยืนืของโครงการในระยะยาว

1.2 งานวิิจัยัเชิิงปริิมาณ: กลุ่่�มตัวัอย่่าง

ประชากร ในการศึึกษาครั้้ �งนี้้� คือืผู้้�บริโิภคในชุมุชนท่า่ตููมและพื้้�นที่่�ใกล้เ้คียีง รวมถึึงนักัศึึกษาและอาจารย์จ์ากวิทิยาลัยั

ดุุสิติธานีีที่่�มีโีอกาสเป็็นผู้้�บริโิภคผลิติภัณัฑ์อ์าหารท้อ้งถิ่่�นขนาดกลุ่่�มตัวัอย่า่ง 50 คน ซึ่่�งเหมาะสมสำำ�หรับัการวิจิัยัเชิงิสำำ�รวจที่่�มีี

วัตัถุุประสงค์เ์พื่่�อพัฒันาและประเมินิผลิติภัณัฑ์เ์บื้้�องต้น้ โดยแบ่ง่เป็็น 2 กลุ่่�ม

กลุ่่�มที่่� 1: ผู้้�บริโิภคในชุมุชน จำำ�นวน 40 คน คัดัเลือืกโดยวิธิีกีารสุ่่�มตัวัอย่า่งแบบสะดวก (Convenience Sampling) 

โดยกลุ่่�มตัวัอย่า่งต้อ้งมีอีายุ ุ18 ปีีขึ้้�นไป อาศัยัในพื้้�นที่่�ชุมุชนท่า่ตููมหรือืพื้้�นที่่�ใกล้เ้คียีง และเคยบริโิภคหรือืมีคีวามสนใจในผลิติภัณัฑ์์

อาหารท้อ้งถิ่่�น กลุ่่�มตัวัอย่า่งนี้้�เป็็นตัวัแทนของตลาดท้อ้งถิ่่�นที่่�เป็็นกลุ่่�มเป้้าหมายหลักัของผลิติภัณัฑ์ ์เนื่่�องจากเป็็นผู้้�ที่่�อาศัยัในพื้้�นที่่� 

มีคีวามคุ้้�นเคยกับัวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�น และมีศีักัยภาพในการเป็็นผู้้�บริโิภคประจำำ�ในอนาคต การประเมินิความพึึงพอใจจากกลุ่่�มนี้้�จึึงสะท้อ้น

โอกาสในการยอมรับัของผลิติภัณัฑ์ใ์นตลาดท้อ้งถิ่่�นได้เ้ป็็นอย่า่งดีี

กลุ่่�มที่่� 2: นักัศึึกษาและอาจารย์จ์ากวิทิยาลัยัดุสุิติธานีี จำำ�นวน 10 คน คัดัเลือืกโดยวิธิีกีารเลือืกตัวัอย่า่งแบบเจาะจง 

(Purposive Sampling) โดยกลุ่่�มตัวัอย่า่งต้อ้งศึึกษาหรือืมีคีวามเชี่่�ยวชาญด้า้นอาหารและเครื่่�องดื่่�ม มีคีวามรู้้�พื้้�นฐานด้า้นคุณุภาพ

และมาตรฐานของผลิติภัณัฑ์อ์าหาร และสามารถให้ข้้อ้เสนอแนะเชิงิวิชิาการและเชิงิเทคนิิคได้ ้กลุ่่�มตัวัอย่่างนี้้�เป็็นตัวัแทนของ

ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นอาหาร (Expert Consumers) ที่่�สามารถประเมินิคุณุภาพผลิติภัณัฑ์ใ์นมิติิขิองมาตรฐานการผลิติ รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั 

และการนำำ�เสนอได้อ้ย่า่งเป็็นระบบ ข้อ้เสนอแนะจากกลุ่่�มนี้้�มีคีวามสำำ�คัญัต่่อการปรับัปรุงุผลิติภัณัฑ์ใ์ห้ม้ีคีุณุภาพและสามารถแข่ง่ขันั

ในตลาดได้ ้ นอกจากนี้้� วิทิยาลัยัดุุสิติธานีีเป็็นสถาบันัที่่�มีคีวามเชี่่�ยวชาญด้า้นอาหารและเป็็นพันัธมิติรทางวิชิาการของโครงการ 

จึึงทำำ�ให้ก้ลุ่่�มนี้้�มีคีวามเหมาะสมในการเป็็นผู้้�ประเมินิคุณุภาพผลิติภัณัฑ์เ์บื้้�องต้น้ก่่อนนำำ�สู่่�ตลาดในวงกว้า้ง
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2. เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการวิิจัยั

เครื่่�องมือืหลักัในการเก็บ็ข้อ้มููลประกอบด้ว้ย

แบบสัมัภาษณ์์กึ่่�งโครงสร้า้ง ใช้ส้ำำ�หรับัการสำำ�รวจศักัยภาพและความต้อ้งการของชุมุชน โดยสัมัภาษณ์์ผู้้�ให้ข้้อ้มููลหลักั 

40 คน แบบสัมัภาษณ์์ประกอบด้ว้ยคำำ�ถามหลักั 4 หมวด ได้แ้ก่่ (1) ข้อ้มููลพื้้�นฐานและบริบิทของชุมุชน (2) ศักัยภาพด้า้นวัตัถุุดิบิ

ท้อ้งถิ่่�นและภููมิปัิัญญาการแปรรููป (3) ปััญหาและอุุปสรรคในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหาร และ (4) ความต้อ้งการและความคาด

หวังัต่่อผลิติภัณัฑ์อ์าหารชุมุชน 

แบบสอบถามความพึึงพอใจ ใช้ป้ระเมินิความพึึงพอใจของผู้้�บริโิภคต่อ่ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�น แบบสอบถามแบ่ง่เป็็น 3 ส่ว่น 

ได้แ้ก่ ่(1) ข้อ้มููลทั่่ �วไปของผู้้�ตอบแบบสอบถาม (2) ความพึึงพอใจต่อผลิติภัณัฑ์ใ์น 6 ด้า้น ได้แ้ก่่ คุณุภาพ รสชาติ ิราคา บรรจุภุัณัฑ์ ์

ช่อ่งทางการจัดัจำำ�หน่่าย และความเป็็นเอกลักัษณ์์ชุมุชน โดยใช้ม้าตรวัดั Likert Scale 5 ระดับั และ (3) ข้อ้เสนอแนะเพิ่่�มเติมิ 

แบบสอบถามมีคี่า่ความเชื่่�อมั่่ �น (Cronbach’s Alpha) เท่า่กับั 0.930 ซึ่่�งอยู่่�ในระดับัสููงมาก

เครื่่�องมือืทั้้ �งหมดได้ร้ับัการตรวจสอบความตรงเชิงิเนื้้�อหา (Content Validity) โดยผู้้�เชี่่�ยวชาญ 3 ท่า่น ได้แ้ก่่ ผู้้�เชี่่�ยวชาญ

ด้า้นการพัฒันาชุมุชน ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นอาหารและโภชนาการ และผู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นระเบียีบวิธิีวีิจิัยัเชิงิคุณุภาพ และผ่า่นการทดสอบ

ความเที่่�ยง (Reliability Test) ก่่อนนำำ�ไปใช้จ้ริงิ

3. การเก็บ็รวบรวมข้้อมูลู

การเก็บ็ข้อ้มููลดำำ�เนิินการเป็็น 2 ระยะ

ระยะที่่� 1: ใช้ว้ิธิีสีัมัภาษณ์์เชิงิลึึกเพื่่�อสำำ�รวจวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�น ภููมิปัิัญญาชุมุชน และความต้อ้งการในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์์

ระยะที่่� 2: หลังัจากพัฒันาผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบ 3 รายการ (กล้ว้ยทอดโมเลน น้ำำ��ลำำ�ไยไข่มุ่กุ และเยลลี่่�ลำำ�ไยน้ำำ��ผึ้้�ง) คณะวิจิัยั

ได้แ้จกแบบสอบถามให้ผู้้้�บริโิภคในชุมุชนทดลองใช้แ้ละประเมินิความพึึงพอใจ

4. การวิิเคราะห์ข้์้อมูลู

ข้อ้มููลเชิงิคุณุภาพ จากการสัมัภาษณ์์ วิเิคราะห์โ์ดยใช้ว้ิธิีกีารจัดัหมวดหมู่่� (Categorization) และการวิเิคราะห์เ์ชิงิเนื้้�อหา 

(Content Analysis) เพื่่�อสกัดัประเด็น็หลักัเกี่่�ยวกับัศักัยภาพและความต้อ้งการของชุมุชน ขณะที่่�ข้อ้มููลเชิงิปริมิาณ จากแบบสอบถาม 

วิเิคราะห์โ์ดยใช้ส้ถิติิเิชิงิพรรณนา ได้แ้ก่่ ค่า่ร้อ้ยละ (Percentage) ค่า่เฉลี่่�ย (Mean) และส่ว่นเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

โดยใช้โ้ปรแกรม SPSS เวอร์ช์ันั 26 ในการประมวลผล

ผลการศึึกษา (Research Results)
ผลการศึึกษาจากการดำำ�เนิินงานวิจิัยั “การพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารจากวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�นเพื่่�อสร้า้งเอกลักัษณ์์และมููลค่่า

เพิ่่�มให้ก้ับัชุมุชนท่า่ตููม จังัหวัดัปราจีนีบุุรี”ี สามารถสรุปุได้ต้ามวัตัถุุประสงค์ห์ลักั 3 ประการ ดังันี้้�

1. ผลการสำำ�รวจศักัยภาพและความต้้องการของชุมุชนท่่าตูมู

จากการสัมัภาษณ์์เชิงิลึึกกับัผู้้�นำำ�ชุมุชน กลุ่่�มแม่บ่้า้น ครูู และผู้้�ปลููกวัตัถุุดิบิในพื้้�นที่่� พบว่า่ชุมุชนท่า่ตููมมีศีักัยภาพด้า้น

วัตัถุุดิบิทางการเกษตรอย่า่งหลากหลาย ได้แ้ก่่ มะตููม ลำำ�ไย กล้ว้ยน้ำำ��ว้า้ และมันัสำำ�ปะหลังั ซึ่่�งเป็็นพืชืเศรษฐกิจิหลักัที่่�ปลููกกันั

ทั่่ �วไปในพื้้�นที่่� อย่า่งไรก็ต็าม ชุมุชนยังัขาดองค์ค์วามรู้้�ด้า้นการแปรรููปมาตรฐาน การควบคุมุคุณุภาพ และการเข้า้ถึึงช่อ่งทางการ

ตลาดที่่�มีปีระสิทิธิภิาพ

ความต้อ้งการหลักัของชุมุชนสามารถสรุปุได้เ้ป็็น 4 ด้า้น พร้อ้มข้อ้มููลเชิงิประจักัษ์์จากการสัมัภาษณ์์ ดังันี้้�

1) การพัฒันากระบวนการแปรรูปูให้้ได้้มาตรฐานสุขุอนามัยัและมีีประสิิทธิภาพ

ผลการวิเิคราะห์พ์บว่า่ อุุปสรรคสำำ�คัญัที่่�สุดุที่่�ขัดัขวางการเติบิโตเชิงิพาณิชิย์ข์องชุมุชนไม่ใ่ช่ก่ารขาดแคลนวัตัถุุดิบิ แต่่

เป็็นข้อ้จำำ�กัดัด้า้น «อายุกุารเก็บ็รักัษา (Shelf-life)» และ «ความสม่ำำ��เสมอของคุณุภาพ (Consistency)» ผู้้�ผลิติในชุมุชนยังัขาด

องค์ค์วามรู้้�เรื่่�องวิทิยาศาสตร์ก์ารอาหารในการยืดือายุผุลิติภัณัฑ์โ์ดยไม่พ่ึ่่�งพาสารเคมี ีทำำ�ให้เ้สียีโอกาสในการขยายตลาดออกนอก

พื้้�นที่่� ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัคำำ�บอกเล่า่ของตัวัแทนกลุ่่�มแม่บ่้า้นที่่�สะท้อ้นปัญหาหน้้างานไว้ว้่า่:

“ตอนน้ี้�ขนมหลายอย่า่งต้อ้งขายให้ห้มดภายในวันัเดีียว เพราะไม่ม่ีีตู้้�แช่ ่ถ้า้มีีสูตูรที่่ �สามารถเก็บ็ได้ ้2–3 วันั โดยไม่ต่้อ้ง

ใช้ส้ารกันับููดมากเกินิไป จะทำำ�ให้เ้ราไม่ต่้อ้งกังัวลเรื่่ �องของเสีีย และสามารถผลิติได้ล้่ว่งหน้้า” 

ข้อ้มููลดังักล่า่วสะท้อ้นให้เ้ห็น็ว่า่ ความต้อ้งการที่่�แท้จ้ริงิของชุมุชนไม่ใ่ช่เ่พียีงแค่สูู่ตรอาหารใหม่ ่แต่่คือื «เทคโนโลยีรีะดับักลาง 

(Intermediate Technology)» ในการแปรรููปและการบรรจุภุัณัฑ์ท์ี่่�สามารถชะลอการเสื่่�อมเสียีของอาหารได้ ้ ซึ่่�งจะช่ว่ยปลดล็อ็ก

ข้อ้จำำ�กัดัด้า้นเวลาและลดความเสี่่�ยงในการบริหิารจัดัการสต็อ็กสินิค้า้ชุมุชน
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 	 2) การฝึึกอบรมด้้านเทคนิิคการผลิิตอาหารและเบเกอรี่่�ที่่�เช่ื่�อมโยงกับัวัตัถุดิุิบท้้องถ่ิ่�น

 	 ในด้า้นรููปแบบการเรียีนรู้้� ผลการศึึกษาชี้้�ให้เ้ห็น็ว่า่กลุ่่�มเป้้าหมายซึ่่�งส่ว่นใหญ่่เป็็นแม่บ่้า้นและเกษตรกร มีขี้อ้จำำ�กัดัด้า้นเวลา

และพื้้�นฐานทางวิชิาการ ดังันั้้ �นกระบวนการถ่่ายทอดความรู้้�ที่่�มีปีระสิทิธิภิาพจึึงต้อ้งเน้้นความเรียีบง่า่ย กระชับั และเห็น็ผลลัพัธ์เ์ชิงิ

ประจักัษ์ ์มากกว่า่การบรรยายทฤษฎีใีนห้อ้งเรียีน ดังัที่่�ตัวัแทนกลุ่่�มแม่บ่้า้นได้ใ้ห้ข้้อ้มููลเกี่่�ยวกับัรููปแบบสููตรที่่�ต้อ้งการว่า่:

 	 “เราอยากได้สู้ตูรที่่ �ไม่ซ่ับัซ้อ้น เตรีียมวัตัถุุดิบิไม่ยุ่่่�งยาก และใช้เ้วลาไม่น่านในการผลิติ เพราะแม่บ่้า้นหลายคนต้อ้งดููแล

ครอบครัวัควบคู่่�ไปด้ว้ย” สอดคล้อ้งกับัข้อ้เสนอแนะของผู้้�นำำ�ชุมุชนที่่�เน้้นย้ำำ��เรื่่�องกระบวนการเรียีนรู้้�แบบมีสี่ว่นร่ว่ม:

 	 “รููปแบบที่่ �ได้ผ้ลที่่ �สุดุคืือ ‘การสาธิติการทำำ�อาหาร’ ...ตามด้ว้ย ‘การฝึึกปฏิบิัตัิริ่ว่มกันั’ ในเวิริ์ก์ช็อ็ปขนาดเล็ก็ เพื่่ �อให้ไ้ด้้

รับัคำำ�แนะนำำ�อย่า่งใกล้ช้ิดิ” 

 	ป ระเด็น็นี้้�สะท้อ้นนัยัสำำ�คัญัต่่อการออกแบบกิจิกรรมบริกิารวิชิาการว่า่ หลักัสููตรต้อ้งถููกออกแบบภายใต้แ้นวคิดิ «การทำำ�ให้้

เป็็นเรื่่�องง่า่ย (Simplification)» และ «การเรียีนรู้้�จากการปฏิบิัตัิจิริงิ (Action Learning)» เพื่่�อให้ผู้้้�เรียีนเกิดิความมั่่ �นใจและสามารถ

นำำ�กลับัไปทำำ�ต่่อเองที่่�บ้า้นได้ท้ันัทีี

 	 3) การสร้้างระบบการตลาดที่่�ทันัสมัยั ทั้้ �งออนไลน์และออฟไลน์

 	จ ากการวิเิคราะห์ศ์ักัยภาพด้า้นการตลาด พบว่า่ชุมุชนมีคีวามตื่่�นตัวัในการปรับัตัวัเข้า้สู่่�ยุคุดิจิิทิัลัและการท่อ่งเที่่�ยวเชิงิ

สร้า้งสรรค์ ์แต่่ยังัขาดทักัษะในการเล่า่เรื่่�อง (Storytelling) และการใช้เ้ครื่่�องมือืออนไลน์อย่า่งเป็็นระบบ ผลการวิจิัยัพบแนวคิดิที่่�

น่่าสนใจในการเปลี่่�ยน «ผลิติภัณัฑ์»์ ให้เ้ป็็น «ประสบการณ์์» ดังัที่่�ครููในโรงเรียีนชุมุชนได้เ้สนอแนวทางไว้ว้่า่:

 	 “...โอกาสอยู่่�ในกลุ่่�มไลฟ์์สไตล์ค์นรุ่่�นใหม่่ที่่ �ซื้้�อขนมเป็็นของฝาก ผมแนะนำำ�ให้จ้ัดักิจิกรรม ‘Live Cooking & Tasting’ 

ผ่า่น Facebook Live หรืือ TikTok เพื่่ �อเปิิดขายล่ว่งหน้้าและสร้า้งกระแส” 

 	 ซึ่่�งเชื่่�อมโยงกับัมุมุมองของแม่บ่้า้นที่่�ต้อ้งการผสานผลิติภัณัฑ์เ์ข้า้กับัการท่อ่งเที่่�ยว:

 	 “เราควรพัฒันา ‘แพ็ก็เกจท่อ่งเที่่ �ยวชิมิ’ ร่ว่มกับัผู้้�ประกอบการท่อ่งเที่่ �ยว เช่น่ แพ็ก็เกจชิมิกล้ว้ยฉาบสูตูรโบราณ พร้อ้ม

เยี่่ �ยมชมสวนกล้ว้ย...” 

 	 ข้อ้ค้น้พบนี้้�ชี้้�ให้เ้ห็น็การเปลี่่�ยนแปลงกระบวนทัศัน์์ (Paradigm Shift) ของชุมุชน ที่่�เริ่่�มมองเห็น็ว่า่การขายสินิค้า้เพียีง

อย่า่งเดียีวไม่เ่พียีงพออีกีต่่อไป แต่จ่ำำ�เป็็นต้อ้งใช้ ้«การตลาดเชิงิประสบการณ์์ (Experiential Marketing)» และ «ดิจิิทิัลัคอนเทนต์»์ 

เป็็นเครื่่�องมือืในการสร้า้งความแตกต่่างและดึึงดููดลููกค้า้กลุ่่�มใหม่่

 	 4) การแก้้ไขข้้อจำำ�กัดัด้้านโครงสร้้างพื้้�นฐาน

 	ป ระเด็น็สุดุท้า้ยที่่�มีคีวามสำำ�คัญัต่อ่การพัฒันาผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบ คือืความไม่พ่ร้อ้มของเครื่่�องมือืและอุุปกรณ์์ การวิเิคราะห์์

บริบิทชุมุชนพบว่า่ ความพยายามในการเลียีนแบบสินิค้า้อุุตสาหกรรมมักัล้ม้เหลวเพราะข้อ้จำำ�กัดัด้า้นเครื่่�องจักัร ส่ง่ผลให้ผ้ลิติภัณัฑ์์

ขาดมาตรฐาน ดังัที่่�ผู้้�นำำ�ชุมุชนและแม่บ่้า้นได้ร้ะบุุถึึงปััญหาเชิงิโครงสร้า้งว่า่:

 	 “ข้อ้จำำ�กัดัหลักัคืือ... เตาอบขนาดเล็ก็ที่่ �ไม่ส่ามารถผลิติในปริมิาณมากได้.้.. การขาดแคลนบุุคลากรที่่ �มีีทักัษะเฉพาะทาง...” 

“บางบ้า้นไม่ม่ีีเตาอบเลย ใช้แ้ต่่อุุปกรณ์์ครัวัเรืือน... ทำำ�ให้ร้สชาติแิละรููปทรงสินิค้า้ไม่ส่ม่ำำ ��เสมอในแต่่ละล็อ็ต” 

 	สิ่่ �งนี้้�สะท้อ้นให้เ้ห็น็ว่า่ การพัฒันาผลิติภัณัฑ์ ์(R&D) ในบริบิทนี้้� ต้อ้งคำำ�นึึงถึึง «ความเหมาะสมของเทคโนโลยี ี(Appropriate 

Technology)» เป็็นสำำ�คัญั กล่า่วคือื ผู้้�วิจิัยัต้อ้งออกแบบผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�สามารถผลิติได้ด้้ว้ยอุุปกรณ์์ครัวัเรือืนพื้้�นฐาน (Home-cooking 

scale) แต่ใ่ห้ผ้ลลัพัธ์ท์ี่่�มีคีุณุภาพสม่ำำ��เสมอ (Professional outcome) เพื่่�อให้ชุ้มุชนสามารถเริ่่�มต้น้ธุรุกิจิได้จ้ริงิโดยไม่ต่้อ้งลงทุนุสููง

ในระยะแรก

 	 ความต้้องการในการมีีส่่วนร่่วมกับัสถาบันัอุดุมศึึกษา

 	น อกเหนืือจากความต้อ้งการด้า้นเทคนิิคการผลิติและการตลาด ผลการวิเิคราะห์ย์ังัพบประเด็น็สำำ�คัญัเกี่่�ยวกับั «กลไก

ความยั่่ �งยืนื (Sustainability Mechanism)» ผ่า่นความร่ว่มมือืกับัสถาบันัอุดมศึึกษา ชุมุชนไม่ไ่ด้ม้องบทบาทของมหาวิทิยาลัยัเป็็น

เพียีงผู้้�ให้ค้วามช่ว่ยเหลือืชั่่ �วคราว แต่ม่องหา «หุ้้�นส่ว่นทางความรู้้� (Knowledge Partner)» ที่่�จะเข้า้มาช่ว่ยเติมิเต็ม็ในส่ว่นที่่�ขาดหาย

ไปอย่า่งเป็็นระบบ โดยเฉพาะการเชื่่�อมโยงห่ว่งโซ่่คุณุค่า่ (Value Chain) ตั้้ �งแต่่ต้น้น้ำำ��จนถึึงปลายน้ำำ�� ดังัที่่�ผู้้�นำำ�ชุมุชนได้ส้ะท้อ้น

ความคาดหวังัที่่�ครอบคลุุมมิติิกิารผลิติและการตลาดไว้ว้่า่:

 	 “เราต้อ้งการความร่ว่มมืือจากสถาบันัการศึกึษาในการถ่่ายทอดองค์ค์วามรู้้�เชิงิปฏิบิัตัิกิาร สนับัสนุนการพัฒันาผลิติภัณัฑ์ ์

และเชื่่ �อมโยงกับัตลาดทั้้ �งในและต่่างประเทศ” 

 	น อกจากนี้้� การวิเิคราะห์ข์้อ้มููลยังัพบมุมุมองที่่�น่่าสนใจเกี่่�ยวกับัการสร้า้งความต่อ่เนื่่�องของการพัฒันาผ่า่น «กระบวนการ

เรียีนรู้้�ข้า้มรุ่่�น (Intergenerational Learning)» ครููในโรงเรียีนชุุมชนได้เ้สนอแนวทางเชิงิกลยุทุธ์ใ์นการใช้น้ักัเรียีนเป็็นตัวักลาง 

(Agents of Change) เพื่่�อถ่่ายทอดความรู้้�สู่่�ครอบครัวั ซึ่่�งเป็็นการสร้า้งการยอมรับัในวงกว้า้ง:
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 	 “หากนักัเรีียนมีีความรู้้� ก็จ็ะชักัชวนให้ผู้้้�ปกครองสนใจในกิจิกรรมได้ด้้ว้ย ดังันั้้ �นการบููรณาการความรู้้�ด้า้นอาหารเข้า้กับั

หลักัสูตูรการเรีียนรู้้�ของโรงเรีียนจะช่ว่ยสร้า้งความต่่อเน่ื่ �องในการพัฒันาชุมุชน” 

ข้อ้มููลเหล่่านี้้�สะท้อ้นให้เ้ห็น็ว่่า ชุุมชนท่่าตููมมี ี «ความพร้อ้ม (Readiness)» ในระดับัสููงที่่�จะเปิิดรับันวัตักรรมและ

กระบวนการทำำ�งานใหม่ ่ๆ  โดยมีทีรัพัยากรและแรงจููงใจเป็็นต้น้ทุนุเดิมิ แต่ย่ังัติดิขัดัในประเด็น็สำำ�คัญัคือื องค์ค์วามรู้้�เชิงิลึึก (Know-how) 

โครงสร้า้งพื้้�นฐาน และเครือืข่า่ยการตลาด ข้อ้ค้น้พบนี้้�จึึงเป็็นโจทย์ส์ำำ�คัญัให้ค้ณะผู้้�วิจิัยัออกแบบกิจิกรรมบริกิารวิชิาการที่่�ไม่ใ่ช่่

เพียีงการจัดัฝึึกอบรมระยะสั้้ �น (Short-term Training) แต่ต่้อ้งเป็็นการสร้า้ง «ระบบนิิเวศการเรียีนรู้้� (Learning Ecosystem)» ที่่�ผสาน

องค์ค์วามรู้้�สากลเข้า้กับับริบิทท้อ้งถิ่่�น เพื่่�อนำำ�ไปสู่่�การพัฒันาผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ตอบโจทย์ค์วามต้อ้งการจริงิและยั่่ �งยืนื

2. ผลการพัฒันาผลิิตภัณัฑ์ด้์้านอาหารที่่�สอดคล้้องกับัภูมิูิปััญญาและวัตัถุดิุิบในพื้้�นที่่�

จากการมีสี่ว่นร่ว่มอย่า่งใกล้ช้ิดิกับัชุมุชนท่า่ตููม คณะวิจิัยัได้ร้่ว่มกับักลุ่่�มแม่บ่้า้น ผู้้�ปลููกวัตัถุุดิบิ และครููในพื้้�นที่่� ออกแบบ

และพัฒันาผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบจำำ�นวน 3 รายการ ซึ่่�งไม่เ่พียีงใช้ว้ัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�น 100% เท่า่นั้้ �น แต่่ยังัผสานภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�นเข้า้กับั

เทคนิิคการทำำ�อาหารสมัยัใหม่ ่เพื่่�อให้ไ้ด้ผ้ลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ทั้้ �ง “อร่อ่ย ปลอดภัยั มีเีอกลักัษณ์์” และ “ผลิติได้จ้ริงิในครัวัเรือืน” ดังันี้้�

1. กล้้วยทอดโมเลน

ผลิติภัณัฑ์น์ี้้�ต่อ่ยอดจาก ภููมิปัิัญญาการทำำ�กล้ว้ยทอดแบบดั้้ �งเดิมิของชุมุชน ซึ่่�งแม่บ่้า้นในพื้้�นที่่�มักัใช้ก้ล้ว้ยน้ำำ��ว้า้จาก

สวนหลังับ้า้นมาทอดเป็็นของว่า่งหรือืขายในตลาดนัดั อย่า่งไรก็ต็าม กล้ว้ยทอดแบบเดิมิมักัอมน้ำำ��มันัและเก็บ็ได้เ้พียีงไม่ก่ี่่�ชั่่  �วโมง

คณะวิจิัยัจึึงร่ว่มกับัชุมุชนปรับัปรุงุสููตรโดย ใช้ ้กล้ว้ยน้ำำ��ว้า้สุกุกำำ�ลังัดี ีจากสวนในชุมุชน (ไม่สุ่กุเกินิไปจนเละ ไม่ด่ิบิ

เกินิไปจนไม่่หวาน) ผสมแป้้งหุ้้�มด้ว้ย น้ำำ��ปููนใส ซึ่่�งเป็็นภููมิปัิัญญาดั้้ �งเดิมิที่่�ช่่วยให้แ้ป้้งกรอบนาน ไม่่อมน้ำำ��มันั เติมิ เนยละลาย 

ลงในแป้้ง เพื่่�อเพิ่่�มกลิ่่�นหอมและเนื้้�อสัมัผัสั “กรอบนอก นุ่่�มใน” รวมถึึงควบคุมุอุุณหภููมินิ้ำำ��มันัที่่� 160–170°C โดยใช้เ้ทอร์โ์มมิเิตอร์ ์

ซึ่่�งเป็็นเทคนิิคใหม่ท่ี่่�คณะวิจิัยัถ่า่ยทอดให้ชุ้มุชน ผลลัพัธ์ท์ี่่�ได้ ้พบว่า่ ได้ก้ล้ว้ยทอดที่่�มีสีีทีองสม่ำำ��เสมอ กลิ่่�นหอมเนย แป้้งกรอบนาน 

และสามารถอุ่่�นใหม่ด่้ว้ย air-fryer หรือืเตาอบเพื่่�อคงความกรอบได้ ้แม้ผ้ลิติล่ว่งหน้้า 1 วันั

2. น้ำำ��ลำำ�ไยไข่่มุกุ

ลำำ�ไยเป็็นผลไม้เ้ศรษฐกิจิหลักัของชุุมชนท่า่ตููม แต่่ในช่ว่งฤดููเก็บ็เกี่่�ยวมักัมีผีลผลิติล้น้ตลาด คณะวิจิัยัจึึงออกแบบ

ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ช่ว่ย “ระบายผลผลิติ” และ “เพิ่่�มมููลค่า่” ด้ว้ยการพัฒันาเป็็นเครื่่�องดื่่�มแนวสุขุภาพที่่�กลุ่่�มวัยัรุ่่�นและนักัท่อ่งเที่่�ยวชื่่�นชอบ

สููตรนี้้�ได้ร้ับัแรงบันัดาลใจจากน้ำำ��เชื่่�อมลำำ�ไยแบบดั้้ �งเดิมิ ที่่�แม่บ่้า้นใช้ต้้ม้จากลำำ�ไยสดหรือืลำำ�ไยอบแห้ง้ และการประยุกุต์์

ด้ว้ยไข่มุ่กุที่่�ทำำ�จากแป้้งมันัสำำ�ปะหลังัในพื้้�นที่่� แทนแป้้งสาลี ีเพื่่�อรองรับัผู้้�บริโิภคที่่�แพ้ก้ลููเตน

ขั้้ �นตอนการพัฒันา เริ่่�มตั้้ �งแต่ต่้ม้ลำำ�ไย (สดหรือือบแห้ง้) กับัน้ำำ��ตาลทรายแดงและใบเตย ใช้ไ้ฟอ่อ่นเพื่่�อรักัษากลิ่่�นหอม 

ทำำ�ไข่มุ่กุจาก แป้้งมันัสำำ�ปะหลังั 100% ที่่�ปลููกในพื้้�นที่่� ผสมกับัน้ำำ��ร้อ้นจากน้ำำ��เชื่่�อมลำำ�ไย และควบคุมุเวลาต้ม้ไข่มุ่กุให้ ้“เหนีียวนุ่่�ม” 

โดยต้ม้จนลอย แล้ว้พักัในน้ำำ��ร้อ้นอีกี 10 นาที ีผลลัพัธ์ท์ี่่�ได้ ้พบว่า่ ได้เ้ครื่่�องดื่่�มที่่�มีรีสหวานธรรมชาติจิากลำำ�ไย กลิ่่�นหอมใบเตย 

ไข่มุ่กุเหนีียวนุ่่�ม และสามารถเก็บ็น้ำำ��เชื่่�อมลำำ�ไยในตู้้�เย็น็ได้น้าน 3–5 วันั ส่ว่นไข่มุ่กุควรทำำ�สดใหม่ต่่่อครั้้ �ง

3. เยลลี่่�ลำำ�ไยน้ำำ��ผึ้้�ง

เป็็นผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ออกแบบมาเพื่่�อ “เพิ่่�มมููลค่า่ให้ล้ำำ�ไย” ในรููปแบบของหวานสุขุภาพ โดยใช้ ้น้ำำ��ผึ้้�งแท้จ้ากผู้้�เลี้้�ยงผึ้้�งใน

จังัหวัดัปราจีนีบุุรี ีร่ว่มกับัลำำ�ไยท้อ้งถิ่่�น

กระบวนการพัฒันา เริ่่�มจากใช้ ้น้ำำ��ลำำ�ไยเข้ม้ข้น้ ที่่�ได้จ้ากการต้ม้ลำำ�ไยสุกุกำำ�ลังัดี ีผสมกับั น้ำำ��ผึ้้�งแท้ ้แทนน้ำำ��ตาลทราย 

เพื่่�อเพิ่่�มคุณุค่า่ทางโภชนาการและรสหวานละมุนุ ใช้ ้เจลาตินิในสัดัส่ว่นที่่�เหมาะสม (30 กรัมัต่่อน้ำำ�� 390 มล.) เพื่่�อให้ไ้ด้เ้นื้้�อเยลลี่่� 

“เด้ง้ นุ่่�ม ไม่แ่ข็ง็เกินิไป” ใส่ ่เนื้้�อลำำ�ไยหั่่ �นชิ้้�นเล็ก็ ลงในพิมิพ์ก์่่อนเทน้ำำ��เยลลี่่� เพื่่�อเพิ่่�มสัมัผัสัและสีสีันั

ข้อ้แนะนำำ�จากคณะวิจิัยั เสนอว่า่ไม่ค่วรต้ม้น้ำำ��ผึ้้�งนานเกินิไป เพื่่�อรักัษากลิ่่�นหอมและสารอาหาร ควรกรองน้ำำ��ลำำ�ไย

ก่่อนผสมเจลาตินิ เพื่่�อให้ไ้ด้เ้นื้้�อเยลลี่่�ใส สามารถเก็บ็ในตู้้�เย็น็ได้น้าน 3–5 วันั หากปิิดฝาให้ม้ิดิชิดิเพื่่�อป้้องกันักลิ่่�นจากอาหารอื่่�น

หลักัการออกแบบผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่�สอดคล้้องกับับริบทชุมุชน

ผลิติภัณัฑ์ท์ั้้ �ง 3 รายการได้ร้ับัการออกแบบภายใต้ห้ลักัการ 4 ประการ ตามข้อ้เสนอแนะจากชุมุชนในขั้้ �นตอนการ

สัมัภาษณ์์

1. ใช้ว้ัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�น 100% เพราะกล้ว้ยน้ำำ��ว้า้ ลำำ�ไย มันัสำำ�ปะหลังั น้ำำ��ผึ้้�ง และสมุนุไพร (ใบเตย) ล้ว้นมาจากพื้้�นที่่�

หรือืจังัหวัดัใกล้เ้คียีง

2. ประยุกุต์ภ์ููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น ได้แ้ก่ ่ใช้น้้ำำ��ปููนใสในการทำำ�แป้้งกรอบ และใช้ว้ิธิีตี้ม้น้ำำ��เชื่่�อมลำำ�ไยแบบดั้้ �งเดิมิ แต่ค่วบคุมุ

ไฟให้เ้หมาะสม
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3. ผลิติได้ด้้ว้ยอุุปกรณ์์ในครัวัเรือืน โดยไม่จ่ำำ�เป็็นต้อ้งใช้เ้ตาอบอุุตสาหกรรม ใช้ก้ระทะลึึก หม้อ้ต้ม้ และพิมิพ์ซ์ิลิิโิคน

ทั่่ �วไปได้้

4. มีอีายุกุารเก็บ็ที่่�เหมาะสมกับัการขายในตลาดนัดั โดยกล้ว้ยทอด: บริโิภคภายใน 1 วันั (สามารถอุ่่�นใหม่ไ่ด้)้ ส่ว่น

น้ำำ��ลำำ�ไยและเยลลี่่�: เก็บ็ในตู้้�เย็น็ได้ ้3–5 วันั ช่ว่ยลดของเสียีและเพิ่่�มความยืดืหยุ่่�นในการผลิติ

ผลิติภัณัฑ์ท์ั้้ �ง 3 รายการจึึงไม่เ่พียีงสะท้อ้น “อัตัลักัษณ์์ของชุมุชนท่า่ตููม” เท่า่นั้้ �น แต่่ยังัตอบโจทย์ ์ความต้อ้งการจริงิ

ของชุมุชน ทั้้ �งด้า้นเทคนิิคการผลิติ ต้น้ทุนุ และการตลาด ซึ่่�งเป็็นรากฐานสำำ�คัญัของการพัฒันาเศรษฐกิจิชุมุชนอย่า่งยั่่ �งยืนื

3. ผลการประเมิินความพึึงพอใจของผู้้�ใช้้งานต่่อผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�น

จากการแจกแบบสอบถามความพึึงพอใจแก่ผู่้้�บริโิภคในชุมุชน จำำ�นวน 50 คน (รวมนักัเรียีน ครูู และชาวบ้า้น) พบว่า่ ผู้้�ตอบ

มีคีวามพึึงพอใจโดยรวมอยู่่�ในระดับั “มากที่่�สุดุ” (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.49 จากเต็ม็ 5.00) ดังัตารางที่่� 1 (Table 1)

Table 1. Satisfaction with the Developed Product

 Community Product Satisfaction SD Interpretation

Product Aspect 4.41 0.38 Highest

The taste of the food is delicious 4.46 0.50 Highest

The aroma of the food is appetizing 4.42 0.50 Highest

The food is visually appealing 4.36 0.48 Highest

The product is attractive in appearance 4.34 0.48 Highest

The product is clean 4.44 0.50 Highest

The ingredients used are of good quality 4.42 0.50 Highest

The developed type of food is appropriate 4.36 0.48 Highest

The portion size is appropriate 4.44 0.50 Highest

The packaging is attractive and appealing 4.36 0.48 Highest

The packaging is strong and durable 4.48 0.50 Highest

The size of the packaging is appropriate 4.44 0.50 Highest

Price Aspect 4.52 0.44 Highest

The price is appropriate 4.48 0.50 Highest

The product is worth the price 4.58 0.50 Highest

I am willing to pay a higher price for better product quality 4.50 0.51 Highest

Distribution Channels Aspect 4.44 0.36 Highest

Distribution channels are convenient (in-store, Facebook page, Line group) 4.44 0.50 Highest

Easy access to information about community products through online channels 4.46 0.50 Highest

Delivery is fast and reliable 4.48 0.50 Highest

Good customer service through online distribution channels 4.38 0.49 Highest

Sales Promotion Aspect 4.37 0.40 Highest

Product promotion methods in the community (Facebook page, Line group) 4.36 0.48 Highest

Use of sales promotion activities to generate interest in the community 4.38 0.49 Highest

Use of social media to monitor interest and satisfaction with the product 4.38 0.49 Highest
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 Community Product Satisfaction SD Interpretation

Community Identity Aspect 4.70 0.41 Highest

The logo and brand represent Tha Tum community 4.68 0.47 Highest

Appropriateness as a product of Tha Tum community 4.68 0.47 Highest

The ingredients reflect the identity of Tha Tum community products 4.72 0.45 Highest

The product reflects the identity of Tha Tum community products 4.70 0.46 Highest

Overall 4.49 0.29 Highest

 	 จากตารางพบว่า่ ด้า้นความเป็็นเอกลักัษณ์์ชุมุชน ได้ค้ะแนนสููงสุดุ (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.70) โดยผู้้�บริโิภคให้คุ้ณุค่า่กับั “วัตัถุุดิบิ

ที่่�สะท้อ้นความเป็็นสินิค้า้ชุมุชนท่า่ตููม” และ “ตัวัผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�สื่่�อถึึงอัตัลักัษณ์์ท้อ้งถิ่่�น” ด้า้นราคา ได้ค้ะแนนเฉลี่่�ย 4.52 โดยผู้้�บริโิภค

เห็น็ว่า่ “ผลิติภัณัฑ์ม์ีคีวามคุ้้�มค่า่เมื่่�อเทียีบกับัราคา” และ “ยินิดีจี่า่ยเพิ่่�มหากได้คุ้ณุภาพที่่�ดีขีึ้้ �น” ด้า้นช่อ่งทางการจัดัจำำ�หน่่าย ได้้

คะแนนเฉลี่่�ย 4.44 สะท้อ้นว่า่ช่อ่งทางทั้้ �งออนไลน์ (Facebook, Line) และออฟไลน์ (ตลาดนัดั หน้้าร้า้น) มีคีวามสะดวกและเข้า้

ถึึงได้ง้่า่ย และด้า้นผลิติภัณัฑ์ ์(รสชาติ ิความสะอาด บรรจุภุัณัฑ์)์ ได้ค้ะแนนเฉลี่่�ย 4.41 โดยเฉพาะ “บรรจุภุัณัฑ์ม์ีคีวามแข็ง็แรง

ทนทาน” ได้ร้ับัคะแนนสููงสุดุในหมวดนี้้� (4.48)

 	 ผลการประเมินิชี้้�ให้เ้ห็น็ว่า่ ผลิติภัณัฑ์ไ์ม่เ่พียีงตอบโจทย์ด์้า้นคุณุภาพและราคาเท่า่นั้้ �น แต่่ยังัสร้า้ง “คุณุค่า่ทางอารมณ์์” 

ผ่า่นการสื่่�อสารอัตัลักัษณ์์ของชุมุชน ซึ่่�งเป็็นจุดุแข็ง็สำำ�คัญัในการสร้า้งความแตกต่่างในตลาด

สรุปุและการอภิิปรายผล (Conclusion and Discussion) 
 	 งานวิจิัยันี้้�มุ่่�งเน้้นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารจากวัตัถุุดิบิท้อ้งถิ่่�นในชุมุชนท่า่ตููม จังัหวัดัปราจีนีบุรี ีภายใต้ก้รอบแนวคิดิ

การวิจิัยัเชิงิปฏิบิัตัิกิารมีสี่ว่นร่ว่ม ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัแนวทางการพัฒันาอย่า่งยั่่ �งยืนืที่่�เน้้นการบููรณาการระหว่า่งทรัพัยากรท้อ้งถิ่่�น 

ภููมิปัิัญญาชุมุชน และองค์ค์วามรู้้�จากสถาบันัอุดมศึึกษา [1] ผลการวิจิัยัสามารถสรุปุได้ ้ 3 ประเด็น็หลักั ได้แ้ก่่ (1) การสำำ�รวจ

ศักัยภาพและความต้้องการของชุุมชน (2) การพัฒันาผลิติภัณัฑ์์อาหารที่่�สอดคล้้องกับัวัตัถุุดิบิและภููมิปัิัญญาท้้องถิ่่�น และ 

(3) ความพึึงพอใจของผู้้�ใช้ง้านต่่อผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�พัฒันาขึ้้�น

 	 ผลการสำำ�รวจศักัยภาพชุมุชนพบว่า่ ชุมุชนท่า่ตููมมีวีัตัถุุดิบิทางการเกษตรหลากหลาย เช่น่ มะตููม ลำำ�ไย กล้ว้ยน้ำำ��ว้า้ และ

มันัสำำ�ปะหลังั แต่ย่ังัขาดองค์ค์วามรู้้�ด้า้นการแปรรููปมาตรฐาน การควบคุมุคุณุภาพ และการเข้า้ถึึงช่อ่งทางการตลาดที่่�มีปีระสิทิธิภิาพ [2] 

ข้อ้ค้น้พบนี้้�สอดคล้อ้งกับังานวิจิัยัของ Trienekens [3] ที่่�ชี้้�ว่า่ ชุมุชนท้อ้งถิ่่�นมักัมีทีรัพัยากรเพียีงพอ แต่่ขาดระบบการจัดัการที่่�

เชื่่�อมโยง “ต้น้น้ำำ��–ปลายน้ำำ��” อย่า่งเป็็นรููปธรรม ซึ่่�งเป็็นอุปสรรคสำำ�คัญัต่่อการสร้า้งมููลค่า่เพิ่่�มทางเศรษฐกิจิ

ในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์ ์คณะวิจิัยัได้ร้่ว่มกับัชุมุชนออกแบบผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบ 3 รายการ ได้แ้ก่ ่กล้ว้ยทอดโมเลน, น้ำำ��ลำำ�ไยไข่มุ่กุ, 

และ เยลลี่่�ลำำ�ไยน้ำำ��ผึ้้�ง โดยทุกุผลิติภัณัฑ์ป์ระยุกุต์ภ์ููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น เช่น่ การใช้น้้ำำ��ปููนใสในการทำำ�แป้้งกรอบ หรือืการต้ม้น้ำำ��เชื่่�อม

ลำำ�ไยแบบดั้้ �งเดิมิ เข้า้กับัเทคนิิคสมัยัใหม่ ่เช่น่ การควบคุมุอุุณหภููมินิ้ำำ��มันัด้ว้ยเทอร์โ์มมิเิตอร์ ์หรือืการใช้เ้จลาตินิในสัดัส่ว่นที่่�เหมาะสม

เพื่่�อให้ไ้ด้เ้นื้้�อสัมัผัสัที่่�ต้อ้งการ กระบวนการนี้้�สะท้อ้นแนวคิดิ “การสร้า้งนวัตักรรมบนฐานภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น” ซึ่่�งช่ว่ยรักัษาอัตัลักัษณ์์

ของชุมุชน ขณะเดียีวกันัก็เ็พิ่่�มประสิทิธิภิาพการผลิติให้ส้อดคล้อ้งกับัตลาดยุคุใหม่ ่[5]

 	 ผลการประเมินิความพึึงพอใจจากผู้้�บริโิภค 50 คน พบว่่า ผู้้�ตอบมีคีวามพึึงพอใจโดยรวมอยู่่�ในระดับั “มากที่่�สุุด” 

(ค่า่เฉลี่่�ย = 4.49) โดยด้า้น “ความเป็็นเอกลักัษณ์์ชุมุชน” ได้ค้ะแนนสููงสุดุ (4.70) ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัแนวคิดิเรื่่�อง “คุณุค่า่ทางอารมณ์์” 

(Emotional Value) ที่่�ผู้้�บริโิภคยุคุใหม่ใ่ห้ค้วามสำำ�คัญัไม่เ่พียีงแค่ร่สชาติ ิแต่่ยังัรวมถึึง “เรื่่�องราว” และ “อัตัลักัษณ์์” ที่่�อยู่่�เบื้้�องหลังั

ผลิติภัณัฑ์ ์ [6] ข้อ้มููลนี้้�ชี้้�ให้เ้ห็น็ว่า่ การสื่่�อสารอัตัลักัษณ์์ชุมุชนผ่า่นวัตัถุุดิบิ บรรจุภุัณัฑ์ ์และการเล่า่เรื่่�อง (Storytelling) ที่่�ไม่ไ่ด้้

ขายเพียีงแค่ร่สชาติ ิแต่่ขายประสบการณ์์และความรู้้�สึึกถวิลิหาอดีตี (Nostalgia) หรือืความภููมิใิจในภููมิปัิัญญา ซึ่่�งจะช่ว่ยเปลี่่�ยน

สถานะสินิค้า้จาก “สินิค้า้โภคภัณัฑ์ ์(Commodity)” ให้ก้ลายเป็็น “สินิค้า้นวัตักรรมวัฒันธรรม” ที่่�ผู้้�บริโิภคยินิดีจี่า่ยในราคาที่่�สููงขึ้้�น 

(Willingness to Pay) และนำำ�ไปสู่่�ความยั่่ �งยืนืทางเศรษฐกิจิของชุมุชนในที่่�สุดุ

 	 แม้ผ้ลการศึึกษาจะชี้้�ให้เ้ห็น็ถึึงศักัยภาพของผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบ แต่่ยังัคงมีขี้อ้จำำ�กัดัด้า้นระยะเวลาในการติดิตามผลการ

เก็บ็รักัษาที่่�อาจไม่ค่รอบคลุุมทุกุสภาวะ และที่่�สำำ�คัญัยิ่่�งคือื การยังัไม่ผ่่า่นกระบวนการทดสอบความปลอดภัยัทางจุลุชีวีวิทิยาและ

การรับัรองมาตรฐานจากสำำ�นักังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) อย่า่งเป็็นทางการ [7]

10 of 11

Table 1. Satisfaction with the Developed Product (continue)



Parichart Journal, 39(4), 111-121

 	ดั งันั้้ �น การดำำ�เนิินการในระยะต่่อไป (Action Implication) เพื่่�อขับัเคลื่่�อนผลิติภัณัฑ์เ์ข้า้สู่่�ตลาดเชิงิพาณิชิย์อ์ย่า่งยั่่ �งยืนื 

คณะผู้้�วิจิัยัจึึงให้ค้วามสำำ�คัญัสููงสุดุกับั 2 แนวทางหลักั คือื:

 	 1) การยกระดับัมาตรฐานการผลิติระดับัครัวัเรือืน (Household GMP): ชุมุชนจำำ�เป็็นต้อ้งได้ร้ับัการสนับัสนุนในการจัดั

ทำำ� ‘คู่่�มือืการปฏิบิัตัิงิานมาตรฐาน (Standard Operating Procedure: SOP)’ ที่่�ชัดัเจนและทำำ�ได้จ้ริงิในบริบิทท้อ้งถิ่่�น เพื่่�อควบคุมุ

คุณุภาพผลิติภัณัฑ์ใ์ห้ม้ีคีวามสม่ำำ��เสมอและลดความเสี่่�ยงด้า้นการปนเปื้้�อน

 	 2) การผลักัดันัการรับัรองมาตรฐานสากล: ต้อ้งมีกีารดำำ�เนิินการทดสอบทางวิทิยาศาสตร์อ์ย่า่งเป็็นระบบเพื่่�อใช้เ้ป็็นฐาน

ข้อ้มููลในการขอรับัรองมาตรฐาน อย. หรือื GMP สำำ�หรับัวิสิาหกิจิชุมุชน ซึ่่�งถือืเป็็น ‘ปราการสำำ�คัญั’ (Key Barrier) ในการสร้า้ง

ความเชื่่�อมั่่ �นแก่่ผู้้�บริโิภคและเป็็นเงื่่�อนไขจำำ�เป็็นในการขยายช่่องทางการจำำ�หน่่ายสู่่�ระบบค้า้ปลีกีสมัยัใหม่แ่ละตลาดออนไลน์ใน

ระดับักว้า้ง

 	 กระบวนการดังักล่า่วไม่เ่พียีงแต่่จะช่ว่ยข้า้มผ่า่นข้อ้จำำ�กัดัด้า้นความปลอดภัยั แต่่ยังัเป็็นการวางรากฐานการตลาดที่่�เข้ม้

แข็ง็ผ่า่นเครือืข่า่ยความร่ว่มมือืกับัภาครัฐัและเอกชน ซึ่่�งจะส่ง่ผลให้ผ้ลิติภัณัฑ์จ์ากภููมิปัิัญญาท่า่ตููมสามารถแข่ง่ขันัและเติบิโตได้้

อย่า่งยั่่ �งยืนืในระยะยาว [8]

 	 โดยสรุปุ งานวิจิัยันี้้�แสดงให้เ้ห็น็ว่า่ การบููรณาการระหว่า่งภููมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น วัตัถุุดิบิในพื้้�นที่่� และองค์ค์วามรู้้�จากสถาบันั

อุุดมศึึกษา สามารถสร้า้งผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�มีเีอกลักัษณ์์ มููลค่า่เพิ่่�ม และได้ร้ับัการยอมรับัจากผู้้�บริโิภคอย่า่งกว้า้งขวาง การมีสี่ว่น

ร่ว่มของชุมุชนตั้้ �งแต่่ต้น้จนจบกระบวนการเป็็นปัจจัยัสำำ�คัญัที่่�ทำำ�ให้เ้กิดิความเป็็นเจ้า้ของและความยั่่ �งยืนืในระยะยาว [9] ซึ่่�งสอดคล้อ้ง

กับัแนวคิดิ “เศรษฐกิจิสร้า้งสรรค์”์ ที่่�เน้้นการใช้ท้รัพัยากรท้อ้งถิ่่�นเป็็นฐานในการสร้า้งมููลค่า่ทางเศรษฐกิจิและวัฒันธรรม [10]
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