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บทคัดย่อ
	 งานวจิยันีเ้ป็นการวจิยัเชงิปฏบิตักิารแบบมส่ีวนร่วมกบัชมุชน มวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาต้นทนุและมลูค่าเพิม่

ของผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้ เมื่อเปรียบเทียบกับการส่งว่านหางจระเข้สดส่งโรงงานของ

เกษตรกร โดยท�ำการศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้ จ�ำนวน 20 รายการที่ผ่านการประเมิน

คณุภาพอาหารทางประสาทสมัผสัด้วยแบบทดสอบความชอบ 9-point hedonic scale และการสอบถามความพงึพอใจ

และการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคจ�ำนวน 2,000 คน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ทั้งสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

	 ผลการวจิยัพบว่า ต้นทนุการผลติของผลติภณัฑ์อาหารและเครือ่งดืม่จากว่านหางจระเข้โดยใช้ว่านหางจระเข้สด 

จ�ำนวน 1 กิโลกรัม เมื่อน�ำมาแปรรูปเป็นดังนี้ แยมว่านหางจระเข้-สับปะรดมีต้นทุนรวมมากท่ีสุดคือ 172.25 บาท 

รองลงมา ได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว (169.41 บาท) และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ (143.97 บาท)  

ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนรวมต�่ำที่สุดคือ ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว คือ 25.92 บาท รองลงมา ได้แก่  

ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย (30.09 บาท) และว่านหางจระเข้ในน�้ำลีลาวด ี(33.41 บาท) และผลการศกึษา

มลูค่าทีเ่พิม่ขึน้ของผลติภณัฑ์ว่านหางจระเข้ พบว่า แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาวมมีลูค่าเพิม่มากท่ีสดุ เฉลีย่กิโลกรมัละ 

220.58 บาท รองลงมา ได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-สับปะรดมีมูลค่าเพิ่มเฉลี่ยกิโลกรัมละ 217.74 บาท และซอร์เบท 

ว่านหางจระเข้-โหระพามีมูลค่าเพิ่มเฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.56 บาท ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มต�่ำที่สุดคือ ท็อฟฟี ่

ว่านหางจระเข้โดยมีมูลค่าเพิ่มเฉลี่ยกิโลกรัมละ 19.50 บาท
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Abstract
	 This participatory action research in community aims to study cost and value added of 

food product and beverage from aloe vera after comparing with shipment to the factory of  

agriculturists. Twenty products from aloe vera were evaluated by sensory evaluation of food by 

9- point hedonic scale and questionnaire, the satisfaction, opinion and acceptance of product 

from 2,000 consumers were tested. The data were analyzed by using descriptive statistics of 

percentage, mean and standard deviation.

	 The research found that cost of food product and beverage from 1 kg. aloe vera after 

processing were: aloe vera and pineapple jam had the highest cost of 205.59 baht, aloe vera and 

Karonda jam (169.41 baht) and aloe vera ice cream (143.97 baht). The lowest cost was aloe vera 

in syrup with butterfly pea and lime of 25.92 baht, aloe vera in syrup with lemongrass and pandan 

leaves (30.09 baht) and aloe vera in syrup with Plumeria (33.41 baht) respectively. The study of 

the value added found that aloe vera and Karonda jam had the most value added at average 

220.58 baht per kilogram, aloe vera and pineapple had value added at average 217.74 per kilogram 

and sorbet aloe vera and basil had value added at 143.56 baht per kilogram and the least value 

added was aloe vera candy which was 19.50 baht per kilogram.

Keywords: product cost, product value added, aloe vera

บทน�ำ
	 สมนุไพรไทยปัจจบุนัมมีากกว่า 1,000 ชนดิ กระจาย

อยู่ทั่วประเทศตามสภาพพ้ืนที่และภูมิอากาศ จนอาจ

กล่าวได้ว่าประเทศไทยเป็นคลังสมุนไพรของโลกที่มี

วัตถุดบิมากมายสามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ได้แตกต่างกนั 

สมุนไพรส่วนใหญ่จะถูกน�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 

อย่างง่ายทีใ่ช้เทคโนโลยภีมูปัิญญาท้องถิน่ เช่น ในรูปของ

ยารักษาโรค อาหารเสริม เครื่องส�ำอาง และยาก�ำจัด

ศัตรูพืช การน�ำสมุนไพรมาใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์

โดยการแปรรูปเบื้องต้นเพื่อเพิ่มมูลค่านั้น พบว่า ในปี 

พ.ศ. 2558 ประเทศไทยส่งออกเฉพาะสมุนไพรไม่รวม

เครื่องเทศและสมุนไพร สารสกัดสมุนไพรมีมูลค่า 434 

ล้านบาท โดยมีตลาดส่งออกที่ส�ำคัญ ได้แก่ ญี่ปุ่น จีน 

และฮ่องกง (Trade, 2016)

	 ว่านหางจระเข้เป็นพชืสมนุไพรชนดิหนึง่ทีป่ลกูมาก

ในภาคตะวนัตก โดยจงัหวดัทีเ่ป็นแหล่งปลกูว่านหางจระเข้

ที่ส�ำคัญ คือ ราชบุรี กาญจนบุรี และประจวบคีรีขันธ์ 

โดยเฉพาะจงัหวดัประจวบครีขัีนธ์ ว่านหางจระเข้จดัเป็น

พชืเศรษฐกิจระดบัท้องถ่ิน จากสถิตปีิ พ.ศ. 2557 จงัหวดั

ประจวบคีรีขันธ์มีประชากรปลูกว่านหางจระเข้จ�ำนวน 

1,047 ครวัเรอืน รวมพืน้ท่ีปลกูท้ังสิน้ 9,796 ไร่ ผลผลติ 

165,076 ตัน พื้นท่ีเก็บเก่ียว 18,917 กิโลกรัมต่อไร่ 

มูลค่าทั้งสิ้น 425,896,080 บาท (Hua Hin District 

Agricultural Office, 2015: 2) เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกู

ว่านหางจระเข้เชิงการค้า คือ น�ำส่งโรงงานเพื่อแปรรูป 

ส่งออกไปยงัต่างประเทศ โดยตลาดส่งออกว่านหางจระเข้

ที่ส�ำคัญส่วนใหญ่อยู่แถบเอเชีย เช่น ญี่ปุ่น ไต้หวัน จีน 

ปัจจุบันการรับซ้ือว่านหางจระเข้ของโรงงานจากกลุ่ม

เกษตรกรไม่แน่นอน รวมทัง้ปัญหาเรือ่งการก�ำหนดโควตา

ในการรับซื้อ ในขณะที่ผลผลิตของเกษตรกรมีปริมาณ

มากเกนิความต้องการของโรงงาน โดยเฉพาะในช่วงฤดฝูน 

ประกอบกับปัจจุบันต้นทุนในการผลิตว่านหางจระเข้ 
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สงูขึน้ เนือ่งจากราคาของปุย๋ ยา สารเคม ีน�ำ้มนัเชือ้เพลงิ 

และค่าจ้างแรงงาน ในขณะที่ราคาขายว่านหางจระเข ้

ให้กับโรงงานไม่มีการปรับขึ้นตามค่าใช้จ่ายในการผลิต 

ท่ีเพิม่ขึน้ ส่งผลให้เกษตรกรต้องรบัภาระค่าใช้จ่ายทีไ่ม่มี

ผลต่อมลูค่าของผลิตภณัฑ์ ดงันัน้เกษตรกรบางกลุม่ได้มี

การแปรรูปว่านหางจระเข้ในรปูของว่านหางจระเข้ในน�ำ้

สมุนไพรที่หาได้ในท้องถิ่น เช่น ใบเตย และดอกอัญชัน 

จ�ำหน่ายในพ้ืนที ่ทัง้นีเ้พือ่แก้ปัญหาปรมิาณว่านหางจระเข้

เกินความต้องการของโรงงาน รวมทั้งยังเป็นการสร้าง

รายได้เสริมอีกทางหนึ่ง แต่หากการแปรรูปดังกล่าวยัง

ไม่มีการค�ำนวณต้นทุนและมูลค่าที่เพิ่มขึ้นอย่างชัดเจน 

เมื่อเปรียบเทียบกับการส่งว่านหางจระเข้ให้กับโรงงาน 

ท�ำให้เกษตรกรยังคุ ้นเคยและคงให้ความส�ำคัญกับ 

การส่งว่านหางจระเข้ให้กบัโรงงาน ซึง่ได้ราคาค่อนข้างถกู

และบางครัง้มปีรมิาณมากเกนิไปไม่สามารถส่งโรงงานได้ 

เกษตรกรส่วนใหญ่จึงยังคงเสียเปรียบโรงงานตลอดมา 

ดังนั้นการศึกษาต้นทุนและมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์

อาหารและเครือ่งดืม่จากว่านหางจระเข้จะช่วยให้เกษตรกร

ได้ตระหนักถึงผลตอบแทนที่จะได้รับในการแปรรูป 

ว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเม่ือ

เปรยีบเทยีบกบัการส่งโรงงาน รวมทัง้ยงัช่วยเป็นแนวทาง

ในการสร้างรายได้และอาชพีเสรมิในครวัเรอืนอกีทางหนึง่

วัตถุประสงค์การวจิัย
	 1.	เพื่อศึกษาต้นทุนของผลิตภัณฑ์อาหารและ 

เครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้

	 2.	เพื่อศึกษามูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์อาหารและ

เครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้

นยิามศัพท์
	 มูลค่าเพ่ิม หมายถึง มูลค่าของผลิตภัณฑ์จาก 

ว่านหางจระเข้ที่เพิ่มขึ้นภายหลังจากการน�ำต้นทุนของ

ผลิตภัณฑ์หักด้วยรายได้จากการขาย โดยเปรียบเทียบ

กับราคาของว่านหางจระเข้ที่ส่งโรงงาน

ทบทวนวรรณกรรม
	 ว่านหางจระเข้ (Aloe vera)

	 เป็นพชืตระกูลลเิลีย่ม (Lilium) มช่ืีอทางวทิยาศาสตร์

ว่า Aloe vera L. อยูใ่นวงศ์ Liliaceae และพชืพืน้เมอืง

ของทวปีเอเชยีและทวปีอเมรกิา มถีิน่ก�ำเนดิดัง้เดมิอยูท่ี่

ชายฝั่งทะเลเมดิเตอร์เรเนียน จัดเป็นพืชล้มลุกชอบข้ึน

ในดินปนทรายและมีแดด ขยายพันธุ์โดยการแยกหน่อ

ไปปลกู ในอดตีมกัปลกูว่านหางจระเข้เป็นไม้ประดบัตาม

บ้านเรือนใช้เป็นสมุนไพรรักษาแผลไฟไหม้น�้ำร้อนลวก 

ปัจจุบันมีการน�ำพันธุ์มาจากต่างประเทศเพื่อปลูกเชิง 

การค้า ได้แก่ พันธุ์บาร์บาเดนซีส (Barbadensis) ซึ่งมี

ใบขนาดใหญ่และน�้ำหนักมาก

	 ประโยชน์ของว่านหางจระเข้

	 Varakamin (2008: 259-262) ได้กล่าวถงึประโยชน์ 

10 ข้อของว่านหางจระเข้ (Top 10 Health Benefits) 

ดังนี้

	 1.	เพิ่มภูมิต้านทาน (Strengthen the immune 

system) เหมาะส�ำหรบัผูท้ีม่ร่ีางกายอ่อนแอ ตดิโรคง่าย 

ผู้ที่มีสุขภาพไม่สมบูรณ์ ผู้ที่ป่วยเป็นโรคเอดส์ โรคที่เกิด

จากความเสื่อมต่างๆ เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรค

ความดันโลหิต

	 2.	ต้านอนมุลูอสิระท่ีมสีรรพคณุสงู ช่วยชะลอความ

แก่ (Anti-aging) และต้านมะเร็ง

	 3.	ช่วยในการป้องกนัและรกัษาโรคมะเรง็ เช่น มะเรง็

ต่อมลูกหมาก มะเร็งเต้านม มะเร็งเม็ดโลหิตขาว

	 4.	มีคุณสมบัติต้านอาการอักเสบและปวดบวม  

มีผลดีกับข้ออักเสบ รวมทั้งข้อรูมาตอยด์

	 5.	รักษาแผลต่างๆ กระตุ้นการสร้างคอลลาเจน 

ท�ำให้แผลหายเร็ว และลบริ้วรอยความชราบนผิวหนัง 

แผลที่เกิดจากการนอนกด เช่น แผลกดทับ (Bedsore) 

โรคน�ำ้กดัเท้า (Athlete, s Foot) ช่วยให้แผลเป็นจางลง 

โรคเริม (Herpes) แผลที่เกิดจากรังสี นิยมมากที่สุดคือ 

รักษาแผลไฟไหม้น�้ำร้อนลวก

	 6.	ช่วยย่อยอาหาร ลดอาการท้องขึน้ ท้องเฟ้อ มลีม

ในท้อง ท้องอดื บ�ำรงุสขุภาพในช่องปาก เหงอืก และฟัน 
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ลดปัญหากล่ินปาก (Halitosis) รกัษาแผลและการอกัเสบ

ในระบบทางเดินอาหาร

	 7.	บรรเทาอาการท้องผูก

	 8.	เพ่ิมโปรตีนให้กับร่างกายเพราะว่านหางจระเข ้

มกีรดอะมโินครบถ้วนถึง 20 ชนิด รวมกรดอะมโินจ�ำเป็น

ซึ่งร่างกายสร้างเองไม่ได้ต้องได้รับจากอาหารเท่านั้น

	 9.	ให้วิตามนิทีม่คีณุภาพ เพราะได้มาจากธรรมชาติ 

และเป็นวิตามินรวมซึ่งผสมกันอยู่แล้วโดยธรรมชาติ

ท�ำให้ไม่มีปฏิกิริยาขัดแย้ง

	 10.	 ให้เกลือแร่ที่จ�ำเป็นต่อร่างกายในสัดส่วนที่

เหมาะสม ทีส่�ำคญัคอื เจอเมเนยีม (Germanium) ซึง่เป็น

ชนดิอนิทรย์ีมสีรรพคณุเช่นเดียวกบัโสม (Ginseng) หรอื

กระเทยีม เจอเมเนยีมอนิทรย์ีน้ีไม่ได้มใีนพชืทัว่ไป พบได้

ในกลุ่มสมุนไพรที่เป็นยาจีนที่ส�ำคัญเท่านั้น

	 การใช้ประโยชน์ด้านอาหาร

	 ว่านหางจระเข้มีประโยชน์และสรรพคุณหลายอย่าง

มาแต่โบราณกาล ปัจจุบันมีการน�ำว่านหางจระเข้มาใช้

ประโยชน์ในด้านต่างๆ เช่น เป็นยาสมนุไพรใช้ในผลติภณัฑ์

เคร่ืองส�ำอางและเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพ นอกจากนั้น 

ในต่างประเทศมีการน�ำว่านหางจระเข้ในรูปแบบต่างๆ 

ไปใช้ประโยชน์ด้านอาหารอย่างกว้างขวาง จากสถานการณ์

การตลาดในปี 2008 ชาวอเมริกันมีค่าใช้จ่ายมากกว่า 

40,000 ล้านเหรียญ เกี่ยวกับอาหารและความนิยม 

ในการบริโภคอาหารบ�ำรุงร่างกาย และป้องกันโรค 

โดยเฉพาะไขมนัในเลือดสงูและโรคเบาหวาน ผลติภณัฑ์

ว่านหางจระเข้จึงมีการเติบโตมากและมีการใช้เจล 

ว่านหางจระเข้ในการท�ำผลติภณัฑ์หลายชนดิ เช่น ในรปู

เจลสด เครือ่งดืม่ และเคร่ืองด่ืมเพ่ือสขุภาพต่างๆ รวมทัง้ 

ชา (Eshun & He, 2004 cited in Ahlawat & Khatkar, 

2011)

	 แนวคิดเกี่ยวกับต้นทุน

	 สภาวิชาชพีบญัชไีด้ให้ความหมายของ “ต้นทนุ” ว่า

หมายถึง จ�ำนวนเงินสดหรือรายการเทียบเท่าเงินสด 

หรือมูลค่ายุติธรรมของสิ่งตอบแทนอื่นที่กิจการจ่ายให้

เพื่อให้ได้มาซึ่งสินทรัพย์ ณ เวลาที่ได้สินทรัพย์นั้นมา 

หรือ ณ เวลาที่ก่อสร้างสินทรัพย์นั้น

	 ธรุกิจอตุสาหกรรมการผลติ ต้นทุนต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนของ

กจิการ สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คอื (Pulldee, 

2008: 17-18)

	 1.	ต้นทุนการผลติ (Manufacturing cost) หมายถึง 

ต้นทุนต่างๆ ท่ีเก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตสินค้าของ

ธุรกิจ โดยท่ัวไปจะประกอบไปด้วยส่วนส�ำคัญ 3 ส่วน

ด้วยกันคือ วัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และ 

ค่าใช้จ่ายการผลิต 	

		  1.1	 วัตถุดิบทางตรง (Direct material) คือ 

วัตถุดิบทุกชนิดที่ใช้เป็นส่วนส�ำคัญในการผลิตสินค้า 

ชนิดใดชนิดหนึ่ง และสามารถคิดต้นทุนวัตถุดิบต่างๆ 

เหล่านัน้ให้แก่สนิค้าโดยง่าย วตัถดุบิทางตรงถอืว่ามส่ีวน

ที่ส�ำคัญมากเพราะเป็นวัตถุดิบที่น�ำมาใช้ในการผลิต

โดยตรง ซึง่ปรมิาณการใช้จะแปรผนักบัปรมิาณการผลติ

โดยตรง ส่วนวัสดุอื่นๆ ที่ใช้ประกอบในการผลิตถือเป็น

วตัถุดบิทางอ้อม (Indirect material) ส่วนใหญ่ค่าใช้จ่าย

เหล่านีจ้ะจัดอยูใ่นค่าใช้จ่ายการผลติหรอืค่าโสหุย้ (Factory 

overhead)

		  1.2	 ค่าแรงงาน (Direct labor) คอื ต้นทนุแรงงาน

ท่ีเก่ียวข้องหรอืใช้เป็นส่วนส�ำคญัในการผลติสนิค้าชนดิใด

ชนดิหนึง่ ซึง่เป็นค่าใช้จ่ายทีจ่่ายไปเพือ่การเปลีย่นแปลง

สภาพของวตัถดุบิให้เป็นสนิค้าส�ำเรจ็รปู เช่น ค่าจ้างผลติ 

ค่าจ้างคนงาน เป็นต้น ค่าแรงส่วนนีจ้ะคดิเข้าไปรวมกบั

ต้นทุนผลิตภัณฑ์แต่ละผลิตภัณฑ์โดยตรงจึงแปรผัน 

ตามกระบวนการผลติ กล่าวคอื เมือ่ผลติมากค่าแรงงาน

ทางตรงกจ็ะสงู หากผลติน้อยค่าแรงงานทางตรงกจ็ะต�ำ่ 

(SME online, 2012: 1) ส่วนแรงงานทีจ่ะคดิเป็นค่าใช้จ่าย

การผลิตหรือค่าโสหุ้ย คือ แรงงานทางอ้อม เช่น ค่าจ้าง

ท�ำความสะอาด เจ้าหน้าที่ส�ำนักงาน เป็นต้น

		  1.3	 ค่าใช้จ่ายการผลิตหรือโสหุ ้ย (Factory 

overhead) คือ ค่าใช้จ่ายท่ีเกิดข้ึนนอกเหนือจากค่า

วัตถุดิบทางตรงและค่าแรงงานทางตรง ประกอบด้วย 

ค่าใช้จ่ายต่างๆ ได้แก่ ค่าวัตถุดิบทางอ้อม ค่าแรงงาน

ทางอ้อม ค่าสาธารณูปโภค ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด เป็นต้น 
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ซ่ึงค่าใช้จ่ายเหล่านีต้้องเป็นค่าใช้จ่ายหรอืต้นทนุทีเ่กดิขึน้

หรือเกี่ยวข้องกับการผลิตทั้งสิ้น

	 2.	ต้นทนุทีไ่ม่เกีย่วกบัการผลติ (Nonmanufacturing 

cost) เรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ค่าใช้จ่ายในการด�ำเนินงาน 

เป็นต้นทนุทีไ่ม่เกีย่วข้องกบัการผลติสนิค้า แต่เป็นต้นทนุ

ที่ช่วยให้ธุรกิจมียอดขายเพิ่มขึ้นได้ รวมทั้งส่วนของ

ส�ำนักงานสามารถด�ำเนินงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ

		  2.1	 ค่าใช้จ่ายในการขาย (Selling costs) คือ 

ค่าใช้จ่ายต่างๆ ทีช่่วยให้กจิการได้รบัยอดขายและมกีาร

ส่งมอบสินค้า เช่น ค่าโฆษณา ค่านายหน้าพนกังานขาย 

ค่าเบี้ยเลี้ยงพนักงานขาย ค่านายหน้า ค่าขนส่ง เป็นต้น

		  2.2	 ค่าใช้จ่ายในการบริหารทั่วไป (General 

administrative costs) คอื ค่าใช้จ่ายต่างๆ ทีเ่กีย่วข้อง

กับการตดิต่อสือ่สาร การปฏบิตังิานในกจิกรรมการบรหิาร

ต่างๆ เช่น เงินเดือนพนักงาน ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ 

เป็นต้น

	 การคิดต้นทุนผลิตภัณฑ์

	 การคิดต้นทุนผลิตภัณฑ์สามารถท�ำได้ 2 วิธี ดังนี้

	 1.	วิธีต้นทุนคิดเข้างาน (Absorption costing 

method) เป็นการค�ำนวณต้นทุนที่รวมต้นทุนของ

ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดเข้าเป็นต้นทุนผลิตภัณฑ์ คือ ต้นทุน

คงที่และต้นทุนผันแปร วิธีต้นทุนคิดเข้างานจะปันส่วน

ค่าใช้จ่ายการผลิตคงที่บางส่วนให้กับแต่ละหน่วยของ

ผลติภณัฑ์รวมไปกบัต้นทนุผนัแปร ดงันัน้ ต้นทนุผลติภณัฑ์

วิธน้ีีจงึประกอบด้วยวตัถดุบิทางตรง ค่าแรงงานทางตรง 

และค่าใช้จ่ายการผลิตทั้งคงที่และผันแปร เรียกวิธีนี้อีก

อย่างหนึง่ว่า วธิต้ีนทนุเต็ม (Full cost method) เพราะ

วิธีนี้ได้รวมต้นทุนทั้งหมดมาใช้ค�ำนวณต้นทุนผลิตภัณฑ์

	 2.	วธีิต้นทนุผนัแปร (Variable costing method) 

วิธีนี้ต้นทุนการผลิตจะผันแปรไปตามการผลิต ดังนั้น 

ต้นทนุผลิตภณัฑ์ประกอบด้วยวตัถดุบิทางตรง ค่าแรงงาน

ทางตรง และค่าใช้จ่ายการผลิตผันแปร ส่วนค่าใช้จ่าย

การผลติคงทีถ่อืเป็นค่าใช้จ่ายประจ�ำงวด (Period cost) 

ของกจิการเช่นเดยีวกบัค่าใช้จ่ายในการขายและค่าใช้จ่าย

บริหาร

	 แนวคิดเกี่ยวกับมูลค่าเพิ่ม

	 ความหมายของมูลค่าเพิ่ม (Value added) คือ 

งานท่ีมีมูลค่าเพิ่มในการผลิตไม่ว่าจะเป็นการผลิตหรือ

การออกแบบกต็าม หากตัง้ใจท�ำให้เกดิผลงานทีด่มีมีลูค่า

ต่างจากเดิม สร้างความพอใจให้แก่ลูกค้า ท�ำให้ขายได้

ราคาสงูขึน้ คุม้ค่ากบัทรพัยากรทีไ่ด้ใช้ไปถอืได้ว่าเป็นงาน

ที่มีมูลค่าเพิ่ม (Sakvikrom, 2008: 1)

	 การสร้างมูลค่าเพิ่ม หมายถึง การน�ำทรัพยากรไป

ใช้งานได้อย่างมปีระสทิธภิาพและสร้างมลูค่าเพิม่ได้สงูสดุ 

(Sannamwong, 2011: 1)

มูลค่าเพิ่ม =	ยอดขาย - วัตถุดิบซื้อมา - ค่าใช้จ่าย

	 ด�ำเนินการ

เมื่อ : ค่าใช้จ่ายด�ำเนินการนั้นไม่รวมเงินเดือนท่ีให้แก่

ลูกจ้าง

	 การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบ เช่น การน�ำมา

ผ่านกระบวนการแปรรูปจะท�ำให้วัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น 

และหากผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปมีเรื่องราวความเป็นมาของ

ผลิตภัณฑ์ประกอบจากกระบวนการสร้างมูลค่าผ่าน 

ขั้นตอนการผลิตและการท�ำการตลาดก็จะส่งผลต่อ

อารมณ์และความรูส้กึของลกูค้าและเป็นสิง่ทีช่่วยกระตุน้

ท�ำให้เกิดการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคได้ด้วย

	 ดงันัน้ การด�ำเนนิธรุกิจต่างๆ หากมกีารท�ำให้กิจการ

มีมูลค่าเพิ่มและไม่ท�ำให้ต้นทุนเพิ่มข้ึน การงานนั้นก็จะ

มคีณุค่า สร้างความพงึพอใจ และผลติผลออกมามคีณุภาพ 

ก็จะท�ำให้องค์กรนั้นมีก�ำไรและสามารถแข่งขันได้

วธิกีารวจิัย
	 ใช้วธิกีารวจิยัเชิงปฏบัิตกิารแบบมส่ีวนร่วม (Partici-

patory Action Research: PAR) กับชุมชน ดังนี้

	 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการวิจัย

	 ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้

ทีใ่ช้ในการวจิยัเป็นผลผลติจากการแปรรปูว่านหางจระเข้

ที่ได้จากผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมของ

ชุมชนในการพัฒนาจ�ำนวน 20 รายการ โดย
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

	 1.	ประชมุระดมความคิดเหน็กบัชมุชนเพือ่คัดเลอืก

ผลิตภัณฑ์ที่จะแปรรูปร่วมกับชุมชน เจ้าหน้าที่เกษตร

ต�ำบลหัวหิน ตัวแทนองค์การบริหารส่วนต�ำบลทับใต้ 

เพื่อค้นหาความต้องการแปรรูปผลิตภัณฑ์ของชุมชน

	 2.	ผู้น�ำชุมชนและผู้วิจัยร่วมคัดเลือกตัวแทนกลุ่ม 

แม่บ้านที่ปลูกว่านหางจระเข้และมีความสนใจแปรรูป

ว่านหางจระเข้ จ�ำนวน 10 คน เพื่อสัมภาษณ์เชิงลึก

เกี่ยวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ของ

ชุมชน และสาธิตการท�ำว่านหางจระเข้ในน�้ำสมุนไพร 

ใบเตยและน�ำ้อัญชันของชุมชน

	 3.	ชุมชนเลือกรายการจากการประชุมระดมความ

คดิเหน็โดยยดึหลักบนพืน้ฐานเศรษฐกจิพอเพยีงทีช่มุชน

สามารถปฏิบัติได้ง่าย โดยไม่ต้องใช้อุปกรณ์มากและ

ต้นทุนต�่ำ

	 4.	การทดลองแปรรูปโดยการปรบัสตูรจากสตูรเดิม

ทีช่มุชนเคยท�ำและพฒันาสตูรใหม่จากความต้องการของ

ชมุชนจนได้ลักษณะส ีกลิน่ รสชาตขิองผลติภณัฑ์ตามที่

ต้องการก่อนน�ำไปประเมินผล

	 5.	การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 

โดยตัวแทนชุมชน ผู้น�ำชุมชน เจ้าหน้าที่เกษตรต�ำบล 

เจ้าหน้าทีอ่งค์การบรหิารส่วนต�ำบลทบัใต้ อ�ำเภอหวัหนิ 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 

จ�ำนวน 20 คน โดยใช้แบบทดสอบความชอบ 9-point 

hedonic scale จากน้ันได้น�ำมาค�ำนวณต้นทุนและ

มูลค่าของผลิตภัณฑ์

	 การค�ำนวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์

	 ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยต้นทุนวัตถุดิบ 

ต้นทนุแรงงาน ต้นทนุค่าโสหุย้ (ค่าแก๊ส ค่าน�ำ้ ค่าไฟฟ้า) 

และต้นทุนบรรจุภัณฑ์ โดยมีวิธีการดังนี้

	 1.	ต้นทุนวัตถุดิบค�ำนวณจากปริมาณของวัตถุดิบ 

ทีใ่ช้จรงิในการผลติผลติภณัฑ์ 1 รายการต่อ 1 สตูร ได้จาก

การค�ำนวณจากปรมิาณวตัถดุบิทีใ่ช้คณูกบัราคาวตัถดุบิ

ต่อหน่วยหารด้วยปริมาณวัตถุดิบต่อหน่วย

ต้นทนุวตัถดุบิ = ปรมิาณท่ีใช้ (กรมั) x ราคาต่อหน่วย (บาท)

ปริมาณต่อหน่วย (กรัม)

	 2.	ต้นทุนแรงงานค�ำนวณจากช่ัวโมงการท�ำงาน  

โดยใช้อตัราค่าแรงงานขัน้ต�ำ่ 300 บาทต่อวนั (8 ชัว่โมง) 

(Ministry of Labour, 2015)

ต้นทุนแรงงาน = 
ชั่วโมงการท�ำงาน x 300

8
	

	 3.	ต้นทุนค่าโสหุ้ย ค่าโสหุ้ยประกอบด้วยค่าแก๊ส 

หุงต้ม ค่าไฟฟ้า ค่าน�้ำประปา และค่าน�้ำแข็ง

		  3.1	 แก๊สหงุต้มค�ำนวณจากอตัราการใช้แก๊สหงุต้ม

ของกระทรวงพลังงาน คือ แก๊ส 0.4 กิโลกรัม ใช้ได้  

2 ช่ัวโมง หรือ 1 กิโลกรัม ใช้ได้ 5 ช่ัวโมง (Energy 

Policy and Planning Office, Ministry of Energy, 

n.d.) ค�ำนวณจากแก๊สถังเลก็น�ำ้หนกั 15 กโิลกรมั ถังละ 

400 บาท ใช้ได้ 75 ชั่วโมง

ต้นทุนค่าแก๊ส = 
ชัว่โมงทีใ่ช้แก๊ส x 400

75

		  3.2	 ค่าไฟฟ้าค�ำนวณจากอุปกรณ์ไฟฟ้าที่ใช้ใน

การผลติ โดยค�ำนวณจากขนาดวตัต์ของเครือ่ง คณูจ�ำนวน

ช่ัวโมงท่ีใช้ หาร 1,000 ได้จ�ำนวนหน่วยท่ีใช้ และน�ำ

จ�ำนวนหน่วยทีใ่ช้ไปคณูกบัอตัราค่าใช้ไฟฟ้าต่อหน่วยของ

การไฟฟ้าส่วนภมูภิาค (Energy Policy and Planning 

Office, Ministry of Energy, n.d.)

จ�ำนวนหน่วยไฟฟ้าท่ีใช้ = 
ขนาดวตัต์ x จ�ำนวนช่ัวโมงท่ีใช้

1,000

ต้นทนุค่าไฟฟ้า = จ�ำนวนหน่วยไฟฟ้าทีใ่ช้ x ราคาต่อหน่วย

			   อัตราค่าไฟฟ้าต่อหน่วยใช้เกณฑ์ค่าไฟฟ้า 

ที่ใช้ภายในหมู่บ้าน โดยเฉลี่ยยูนิตละ 3.50 บาท

		  3.3	 ค่าน�้ำประปาค�ำนวณจากการประมาณการ

ค่าเฉลีย่การใช้น�ำ้ในการผลติผลติภณัฑ์ต้นแบบ 1 รายการ 

และเปรียบเทียบหาสัดส่วนส�ำหรับผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นๆ 
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ต่อไป โดยค�ำนวณจากการท�ำว่านหางจระเข้ในน�ำ้ใบเตย

ของกลุ ่มแม่บ้านจากว่านหางจระเข้ 100 กิโลกรัม  

ได้ผลิตภัณฑ์ 434 ขวด ใช้น�้ำ 2 ยูนิต ยูนิตละ 5 บาท 

คิดเป็นค่าน�้ำต่อหน่วยการผลิตเท่ากับ 0.02 บาท 

(10/434) และน�ำไปใช้ในการค�ำนวณต้นทุนการผลิต

ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ทุกรายการ

		  3.4	 ค่าน�ำ้แข็งส�ำหรบัแช่ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ใบเตย 

434 ขวด ใช้น�ำ้แขง็บดละเอยีด 2 กระสอบ กระสอบละ 

50 บาท และน�้ำแข็งก้อนใหญ่ 1 ก้อน ราคา 40 บาท 

รวมเป็นเงนิทัง้สิน้ 140 บาท คดิเป็นค่าน�ำ้แขง็ต่อหน่วย

การผลิตเท่ากับ 0.32 บาท (140/434) และน�ำไปใช้ 

ในการค�ำนวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้

ในน�ำ้สมุนไพรและน�ำ้ผลไม้

	 4.	ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ค�ำนวณโดยใช้ผลการศึกษา

บรรจภุณัฑ์และราคาทีเ่หมาะสมของผลติภณัฑ์แต่ละชนดิ

ที่ได้จากการสอบถามจากผู้บริโภคโดยเลือกบรรจุภัณฑ์

และราคาที่ผู ้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่พึงพอใจ 

(Wongarun, Meangkuang & Meangkuang, 2015: 

66-68) เพ่ือน�ำไปค�ำนวณต้นทนุบรรจภุณัฑ์ของผลติภณัฑ์

แต่ละรายการ ยกเว้นว่านหางจระเข้ในน�้ำใบเตย ว่าน

หางจระเข้ในน�ำ้อญัชัน ว่านหางจระเข้ในน�ำ้เมล่อน และ

ว่านหางจระเข้ในน�้ำลิ้นจี่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่กลุ่มแม่บ้าน

ผลิตและจ�ำหน่ายภายในชุมชนค�ำนวณจากบรรจุภัณฑ์

และราคาที่จ�ำหน่ายในชุมชน

	 การค�ำนวณมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์

	 มลูค่าเพ่ิมของผลติภณัฑ์แต่ละรายการจากต้นทนุรวม

ของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปว่านหางจระเข้สด 

จ�ำนวน 3 กิโลกรัมต่อรายการ เนื่องจากในการแปรรูป

หากใช้ว่านหางจระเข้สด 1 กิโลกรัม จะได้ผลผลิต

ปรมิาณเล็กน้อยส�ำหรบัผลติภณัฑ์บางชนดิ ดงันัน้ จงึใช้

ว่านหางจระเข้สด จ�ำนวน 3 กโิลกรมั ในการแปรรปูเป็น

ผลิตภณัฑ์ทกุรายการ และราคาขายทีผู่บ้รโิภคส่วนใหญ่

พงึพอใจได้จากการสอบถามผูบ้รโิภคผลติภณัฑ์ละ 100 คน 

(Wongarun, Meangkuang & Meangkuang, 2015: 

66-68) น�ำมาค�ำนวณหาก�ำไร (ราคาขาย - ต้นทนุ) และ

มลูค่าท่ีเพิม่ข้ึนเมือ่เปรยีบเทียบกับการส่งโรงงาน (ก�ำไร - 

ราคาขายส่งโรงงาน)	

ผลการวจิัย
	 1.	ผลการศึกษาต้นทุนผลิตภัณฑ์

		  ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ 

จากการใช้ว่านหางจระเข้สด จ�ำนวน 3 กิโลกรัมเท่ากัน

ทุกรายการ ยกเว้นชาสมุนไพรว่านหางจระเข้เนื่องจาก

ใช้เฉพาะส่วนเปลือกว่านท่ีไม่ได้ใช้แล้วมาเป็นวัตถุดิบ 

ท้ังนี้วัตถุดิบบางชนิดต้องหักส่วนท่ีใช้ไม่ได้ก่อน (เช่น 

เปลอืก แกน เมลด็ ฯลฯ) เพือ่หาต้นทนุต่อหน่วยทีแ่ท้จรงิ

เพือ่ให้ต้นทนุทีค่�ำนวณได้ใกล้เคยีงความเป็นจรงิมากทีส่ดุ 

ได้แก่ ว่านหางจระเข้ สับปะรด มะนาว (ใช้เฉพาะน�้ำ) 

มะม่วงหาวมะนาวโห่ ตะไคร้ และถั่วลิสง

		  จากตารางที่ 1 แสดงให้เห็นต้นทุนการน�ำว่าน- 

หางจระเข้สด 3 กิโลกรัม มาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ว่าน- 

หางจระเข้ต่างๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่า

		  1.1	 ผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่มที่มีต ้นทุน

วตัถดุบิและต้นทนุรวมทัง้หมดสงูทีส่ดุคอื ว่านหางจระเข้

ในน�ำ้สบัปะรด รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน�ำ้เมล่อน 

และว่านหางจระเข้ในน�้ำลิ้นจี่ ส่วนว่านหางจระเข้ในน�้ำ

ใบเตยมีค่าโสหุ้ยสูงท่ีสุดในขณะท่ีชาว่านหางจระเข้มีค่า

โสหุย้ต�ำ่ท่ีสดุ ด้านต้นทุนแรงงานพบว่า ผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่

มต้ีนทนุแรงงานเท่ากนัทกุผลติภณัฑ์ ส่วนต้นทนุบรรจภุณัฑ์

พบว่า ว่านหางจระเข้ในน�้ำเมล่อน และน�้ำลิ้นจี่มีต้นทุน

สูงที่สุด 	

		  1.2	 ผลติภณัฑ์ประเภทลอยแก้ว พบว่า ว่านหาง

จระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตยมต้ีนทนุด้านวตัถดุบิต้นทนุ

ค่าโสหุ้ย และต้นทุนรวมสูงกว่าว่านหางจระเข้ลอยแก้ว

อัญชัน-มะนาว แต่มีค่าโสหุ้ยและต้นทุนแรงงานเท่ากัน

		  1.3	 ผลติภณัฑ์ประเภทไอศกรมี พบว่า ไอศกรมี

กะทว่ิานหางจระเข้มต้ีนทนุเกอืบทกุด้านสงูกว่าไอศกรมี 

วนิลาว่านหางจระเข้ ยกเว้นต้นทุนค่าโสหุ้ย	
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

ตารางที่ 1 ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ต่างๆ จากว่านหางจระเข้ที่ผลิตจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม

ผลิตภัณฑ์
ต้นทุน (บาท)

วัตถุดิบ ค่าโสหุ้ย แรงงาน บรรจุภัณฑ์ รวม

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ใบเตย 

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้อัญชัน

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้เมล่อน

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ลิ้นจี่

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้สับปะรด

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ลีลาวดี

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้

ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว

ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย

ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้

ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ 

ซอร์เบทว่านหางจระเข้-สับปะรด 

ซอร์เบทว่านหางจระเข้-โหระพา 

แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว

แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด

วุ้นกะทิว่านหางจระเข้

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร	้

ท็อฟฟี่ว่านหางจระเข้

25.48

31.26

48.74

39.89

67.49

19.48

61.03

17.86

28.59

198.31

204.52

140.39

128.17

147.27

155.80

181.00

127.54

108.04

308.39

224.47

11.03

10.14

9.25

9.25

9.25

9.25

2.92

2.01

3.79

27.96

8.56

4.76

4.81

8.47

8.47

5.34

3.83

3.83

5.89

5.71

37.50

37.50

37.50

37.50

37.50

37.50

37.50

37.50

37.50

112.50

150.00

150.00

150.00

112.50

112.50

112.50

75.00

75.00

112.50

75.00

39.60

39.60

41.40

41.40

34.00

34.00

39.00

20.40

20.40

38.28

68.85

59.16

60.32

240.00

240.00

52.20

2.52

2.52

5.04

5.32

113.61

118.50

136.89

128.04

148.24

100.23

140.45

77.77

90.28

377.05

431.93

354.31

343.30

508.24

516.77

351.04

208.89

189.39

431.82

310.50

		  1.4	 ผลติภณัฑ์ซอร์เบท พบว่า ซอร์เบทว่านหาง

จระเข้-สับปะรดมีต้นทุนวัตถุดิบและต้นทุนรวมสูงกว่า

ซอร์เบทว่านหางจระเข้-โหระพา แต่มีต้นทุนค่าโสหุ้ย

และต้นทุนบรรจุภัณฑ์ต�่ำกว่า ในขณะที่ต้นทุนแรงงาน

ของผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิดไม่แตกต่างกัน

		  1.5	 ผลิตภัณฑ์ประเภทแยม พบว่า ผลิตภัณฑ์

ประเภทแยมจะมีมูลค่าการลงทุนสูงกว่าผลิตภัณฑ์ 

ประเภทอ่ืนๆ โดยเฉพาะการลงทนุด้านบรรจุภณัฑ์ซึง่ท�ำ

จากแก้วสามารถทนความร้อนได้สูงและไม่ท�ำปฏิกิริยา

กบัผลติภณัฑ์ซึง่มฤีทธิเ์ป็นกรด โดยแยมว่านหางจระเข้-

สับปะรดมีต้นทุนวัตถุดิบสูงกว่าแยมว่านหางจระเข้-

มะม่วงหาวเล็กน้อย

		  1.6	 ผลติภณัฑ์ประเภทวุน้กรอบ พบว่า วุน้กรอบ

ว่านหางจระเข้-ตะไคร้มีต้นทุนทุกด้านสูงกว่าวุ้นกรอบ

ว่านหางจระเข้รสชาติอื่นท�ำให้ต้นทุนรวมสูงที่สุด

		  หากพิจารณาภาพรวมผลิตภัณฑ์พบว่า ต้นทุน

วัตถุดิบของวุ ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้มีต้นทุน 

การผลิตสูงท่ีสุด รองลงมาได้แก่ ท็อฟฟี่ว่านหางจระเข้

และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ด้านต้นทุนค่าโสหุ้ย 

พบว่า ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้มีต้นทุนค่าโสหุ้ย 
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สูงที่สุด รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน�้ำใบเตยและ

ว่านหางจระเข้ในน�้ำอัญชัน ส่วนต้นทุนแรงงานพบว่า 

ผลิตภัณฑ์ซอร์เบททั้ง 2 ชนิดและไอศกรีมกะทิว่านหาง

จระเข้มีต้นทุนแรงงานสูงที่สุด รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์

วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ แยมว่านหางจระเข้ วุ้นกรอบ 

ว่านหางจระเข้-ตะไคร้ ไอศกรมีวนลิาว่านหางจระเข้ซึง่มี

ต้นทนุแรงงานเท่ากนั ด้านต้นทนุบรรจภุณัฑ์พบว่า แยม

ว่านหางจระเข้มต้ีนทุนบรรจุภณัฑ์สงูทีส่ดุ รองลงมาได้แก่ 

ไอศกรีมกะทว่ิานหางจระเข้และซอร์เบทว่านหางจระเข้-

โหระพา ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนรวมสูงที่สุดคือ แยม

ว่านหางจระเข้-สบัปะรดเฉลีย่กโิลกรมัละ 172.25 บาท 

รองลงมาได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาวเฉลี่ย

กิโลกรัมละ 169.41 บาท ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ 

เฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.97 และวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-

ตะไคร้เฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.94 บาท ตามล�ำดับ  

ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนรวมต�่ำที่สุดคือ ว่านหางจระเข้

ลอยแก้วอัญชัน-มะนาวเฉลี่ยกิโลกรัมละ 25.92 บาท 

รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย 

เฉลีย่กโิลกรมัละ 30.09 และน�ำ้ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ลลีาวดี 

เฉลี่ยกิโลกรัมละ 33.41 บาท ตามล�ำดับ

	 2.	ผลการศึกษามูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์

		  มลูค่าเพิม่ของผลติภณัฑ์จากการแปรรปูว่านหาง

จระเข้สด จ�ำนวน 3 กโิลกรมั (ตารางที ่2) และราคาขาย

ซึ่งได้จากการประเมินแบบสอบถามความพึงพอใจของ 

ผู ้บริโภคส่วนใหญ่ในด้านราคาและบรรจุภัณฑ์ของ

ผลติภณัฑ์แต่ละชนดิ (ราคาต่อหน่วย x ปรมิาณผลผลติ

ทีไ่ด้ต่อต�ำรบั) น�ำมาค�ำนวณหาก�ำไร (ราคาขาย - ต้นทนุ) 

และมูลค่าที่เพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับการส่งโรงงาน 

(ก�ำไร - ราคาขายส่งโรงงาน) ซึง่เกษตรกรส่งว่านหางจระเข้

ให้กบัโรงงานราคาเฉลีย่กโิลกรมัละ 2 บาท มลูค่าทีเ่พิม่ข้ึน

ของผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ พบว่า

		  2.1	 ผลิตภัณฑ์แยมจะมีมูลค่าเพิ่มสูงที่สุด โดย

แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาวมมีลูค่าเพ่ิมของผลติภณัฑ์ 

661.76 บาท หรอืมมีลูค่าเพิม่เฉลีย่กโิลกรมัละ 220.58 

บาท ส่วนแยมว่านหางจระเข้-สับปะรดมีมูลค่าเพิ่มของ

ผลิตภัณฑ์ 653.23 บาท หรือมีมูลค่าเพิ่มเฉลี่ยกิโลกรัม

ละ 217.74 บาท

		  2.2	 ผลิตภัณฑ์ซอร์เบทว่านหางจระเข้-โหระพา 

มมีลูค่าเพิม่ของผลติภณัฑ์ 430.70 บาท หรอืมมีลูค่าเพิม่

เฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.56 บาท

		  2.3	 ผลติภณัฑ์ทีม่มีลูค่าเพิม่ต�ำ่ทีส่ดุ ได้แก่ ทอ็ฟฟ่ี

ว่านหางจระเข้ โดยมมีลูค่าเพิม่ของผลติภณัฑ์ 58.50 บาท 

หรอืมมีลูค่าเพิม่เฉลีย่กโิลกรมัละ 19.50 บาท รองลงมา

ได้แก่ ผลติภณัฑ์วุน้กรอบว่านหางจระเข้-อญัชนั มมีลูค่าเพิม่

ของผลติภณัฑ์ 67.11 บาท หรอืมมีลูค่าเพิม่เฉลีย่กิโลกรมั

ละ 22.37 บาท และว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้- 

ใบเตยมีมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์ 83.72 บาท หรือมี

มูลค่าเพิ่มเฉลี่ยกิโลกรัมละ 27.90 บาท

สรุปและอภปิรายผล
	 1.	ต้นทุนของผลิตภัณฑ์

		  1.1	 ต้นทุนของผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

จากว่านหางจระเข้ เมือ่น�ำมาแปรรปูแล้วพบว่า ผลติภณัฑ์

แยมมีต้นทุนรวมมากที่สุด รองลงมาได้แก่ ผลิตภัณฑ์

ประเภทวุ้น ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนรวมต�่ำที่สุดคือ 

ผลิตภัณฑ์ประเภทลอยแก้ว โดยผลิตภัณฑ์ท่ีมีต้นทุน

วัตถุดิบสูงที่สุด คือ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้  

ซึ่งวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ยังมีต้นทุนค่าโสหุ้ย 

ต้นทนุแรงงาน ต้นทนุบรรจภุณัฑ์ และต้นทนุรวมสงูกว่า

วุน้กรอบว่านหางจระเข้อกีสองชนดิ ทัง้นีเ้พราะวุน้กรอบ

ว่านหางจระเข้-ใบเตย ในต�ำรับใช้ส่วนผสมอื่นๆ ได้แก่ 

วุน้ผง น�ำ้ตาลทราย น�ำ้เปล่ามากกว่าวุน้กรอบทัง้สองชนดิ

ยกเว้นว่านหางจระเข้ท่ีใช้ในปรมิาณเท่ากนั นอกจากนัน้

ในส่วนของตะไคร้มส่ีวนทีใ่ช้ไม่ได้มาก และในต�ำรบัต้อง

ใช้ปรมิาณมากและมรีาคาแพงกว่าดอกอญัชนัและใบเตย 

ท�ำให้ต้นทนุวตัถดุบิสงูตามไปด้วย ท�ำนองเดยีวกนัต้นทนุ

ค่าโสหุย้และแรงงานกส็งูเพราะต้องใช้เวลาในการต้มเคีย่ว

ตะไคร้นานกว่า ตะไคร้จะมสีแีละกลิน่ทีต้่องการจงึท�ำให้

ปรมิาณการใช้แก๊สและน�ำ้เพิม่ข้ึน รวมท้ังต้องใช้ระยะเวลา

ในการท�ำนานกว่าวุ้นกรอบทั้งสองชนิด
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

ตารางที่ 2 ต้นทุน ราคาขาย ก�ำไร และมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เปรียบเทียบกับส่งโรงงานจากว่าน 

หางจระเข้ 3 กิโลกรัม

ผลิตภัณฑ์
ราคาขาย

(บาท)

ต้นทุน

(บาท)

ก�ำไร

(บาท)

มูลค่าที่เพิ่มขึ้น

(บาท)

ว่านหางจระเข้ในน�้ำใบเตย 

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้อัญชัน

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้เมล่อน

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ลิ้นจี่

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้สับปะรด

ว่านหางจระเข้ในน�ำ้ลีลาวดี

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้

ลอยแก้วว่านหางจระเข้อัญชัน-มะนาว

ลอยแก้วว่านหางจระเข้ตะไคร้-ใบเตย

ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้

ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้

ซอร์เบทว่านหางจระเข้-สับปะรด

ซอร์เบทว่านหางจระเข้-โหระพา

แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว

แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด

วุ้นกะทิว่านหางจระเข้

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้

ท็อฟฟี่ว่านหางจระเข้

220

220

230

230

255

255

377

180

180

660

765

765

780

1,176

1,176

675

282

282

564

375

113.61

118.50

136.89

128.04

148.24

100.23

140.45

77.77

90.28

377.05

431.93

354.31

343.30

508.24

516.77

351.04

208.89

189.39

431.82

310.50

106.39

101.50

93.11

101.96

106.76

154.77

236.55

102.23

89.72

282.95

333.07

410.69

436.70

667.76

659.23

323.96

73.11

92.61

132.18

64.50

100.39

95.50

87.11

95.96

100.76

148.77

230.55

96.23

83.72

276.95

327.07

404.69

430.70

661.76

653.23

317.96

67.11

86.61

126.18

58.50

		  1.2	 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 

และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้มีต้นทุนวัตถุดิบสูงกว่า

ผลิตภัณฑ์ซอร์เบททั้งสองชนิด ทั้งนี้เนื่องจากส่วนผสม

ของไอศกรีมกะทิและวนิลามีราคาแพงกว่าซอร์เบท 

กล่าวคือ กะทิและวิปปิ้งครีมมีราคาแพงกว่าสับปะรด 

ส่งผลให้ต้นทุนวัตถุดิบสูงตามไปด้วย

		  1.3	 ผลติภณัฑ์ประเภทเคร่ืองด่ืม พบว่า ว่านหาง

จระเข้ในน�้ำสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนวัตถุดิบ

และต้นทุนรวมทั้งหมดสูงที่สุด รองลงมาได้แก่ ว่านหาง

จระเข้ในน�ำ้เมล่อน และว่านหางจระเข้ในน�้ำลิ้นจี่ ทั้งนี้

เนื่องจากในการผลิตว่านหางจระเข้ในน�้ำสับปะรดใช้น�ำ้

สับปะรดสดซึ่งมีต้นทุนสูงแต่มูลค่าการผลิตก็มีค่าสูง 

เช่นเดียวกัน ส่วนการผลิตน�้ำเมล่อนและน�้ำลิ้นจี่ใช้น�้ำ

ชนดิเข้มข้นซึง่มรีาคาถกูกว่า จงึท�ำให้ต้นทนุวตัถดุบิของ

ว่านหางจระเข้ในน�้ำสับปะรดสูงกว่าต้นทุนผลิตภัณฑ์

ประเภทเครื่องดื่มอื่นทุกชนิด

		  1.4	 ต้นทนุค่าโสหุย้ พบว่า ไอศกรมีวนลิามต้ีนทนุ

ค่าโสหุย้สงูทีส่ดุ ทัง้นีเ้นือ่งจากในขัน้ตอนการท�ำไอศกรมี
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ต้องน�ำส่วนผสมไปแช่ตู้เย็น 12 ชั่วโมงก่อนน�ำมาปั่น 

ท�ำให้ต้องเสยีค่าไฟฟ้ามากกว่าไอศกรมีกะทแิละซอร์เบท 

ซึ่ง Utaida (2013: 12) กล่าวว่าการน�ำส่วนผสมที่ผ่าน

ความร้อนแล้วไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส 

เวลา 8-24 ชัว่โมง เป็นการบ่มส่วนผสมเพือ่ให้เนือ้ไอศกรมี

มีความฟู ไม่เหลว และปั่นง่าย

		  1.5	 ต้นทนุด้านบรรจภุณัฑ์ พบว่า ผลติภณัฑ์แยม

มีต้นทุนบรรจุภัณฑ์สูงที่สุด เน่ืองจากบรรจุภัณฑ์เป็น 

ขวดแก้ว ในขณะทีผ่ลติภณัฑ์ชนดิอืน่ใช้บรรจภุณัฑ์พลาสตกิ

และกระดาษซึ่งมีราคาถูกกว่าแก้วและหาซื้อได้ง่ายกว่า 

เพราะบรรจภุณัฑ์ทีบ่รรจแุยมต้องสามารถทนความร้อน

ได้ดี ส่วนใหญ่จะนิยมใช้ขวดแก้ว และน�ำไปฆ่าเชื้อด้วย

การต้มหรือนึ่งก่อนน�ำไปบรรจุ หลังบรรจุต้องเก็บไว้ใน

ที่เย็นและแห้ง (Suan Dusit Rajabhat University, 

2010: 142-143)

	 2.	มูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์

		  2.1	มลูค่าเพิม่ของผลติภณัฑ์อาหารและเครือ่งดืม่

จากว่านหางจระเข้พบว่า ประเภทผลิตภัณฑ์แยมจะมี

มลูค่าเพ่ิมสูงทีสุ่ดเฉลีย่กโิลกรมัละ 219.16 บาท รองลงมา

ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ประเภทซอร์เบทเฉลี่ยกิโลกรัมละ 

139.23 บาท ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มต�่ำที่สุดคือ 

ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ กโิลกรัมละ 19.50 บาท โดยมลูค่า

ทีเ่พิม่ขึน้ของผลติภณัฑ์เมือ่เปรียบเทยีบกบัการส่งโรงงาน 

จะเหน็ว่าผลติภณัฑ์แปรรูปว่านหางจระเข้ทกุชนิดมมีลูค่า

เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับการขายส่งโรงงาน หากชาวบ้าน

สามารถน�ำมาประกอบเป็นอาชีพเสริมก็จะช่วยเพิ่ม 

รายได้ให้กับครอบครัวได้อีกทางหนึ่งนอกจากการท�ำไร่

ว่านหางจระเข้ส่งโรงงาน รวมทัง้ยงัช่วยแก้ปัญหาในกรณี

ที่ผลผลิตว่านหางจระเข้ตกต�่ำและไม่มีโควตาส่งโรงงาน 

ส่วนว่านหางจระเข้ในน�้ำสมุนไพรซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี 

คุ้นเคยส�ำหรับผู้บริโภคในปัจจุบันพบว่า มีมูลค่าเพิ่มขึ้น

เฉลี่ยกิโลกรัมละ 35.18 บาท ซึ่งถือว่ามีมูลค่ามากพอ

สมควรเมือ่เปรียบเทยีบกบัการส่งโรงงาน ทัง้นีเ้นือ่งจาก

ในการผลิตไม่มีค่าใช้จ่ายในการขนส่ง รวมทั้งยังไม่ได้

รวมค่าใช้จ่ายที่เป็นต้นทุนที่ไม่เกี่ยวกับการผลิต เช่น  

ค่าใช้จ่ายในการขาย หรอืค่าใช้จ่ายในการบรหิารจดัการ

ต่างๆ (Pulldee, 2008: 17-18) ซึ่งจากการศึกษาของ 

Office of agricultural economics, Ministry of 

agriculture and cooperatives (2007: 56) พบว่า 

การน�ำว่านหางจระเข้มาแปรรปูเป็นลกูเต๋าบรรจกุระป๋อง

สามารถสร้างมลูค่าเพิม่ให้ว่านหางจระเข้ได้ กโิลกรมัละ 

16.02 บาท สร้างมลูค่าเพิม่ให้เนือ้ว่านหางจระเข้ป่ันเหลว

บรรจกุระป๋อง กโิลกรมัละ 10.19 บาท และสร้างมลูค่าเพิม่

ให้น�ำ้ว่านหางจระเข้บรรจุกระป๋อง กิโลกรมัละ 12.32 บาท 

นอกจากนัน้หากเปรยีบเทยีบกบัการผลติว่านหางจระเข้

ในน�้ำสมุนไพรของกลุ่มแม่บ้านเห็นได้ชัดว่า การแปรรูป

ว่านหางจระเข้ในน�้ำสมุนไพรมีมูลค่าเพิ่มมากกว่าการ

แปรรูปในลักษณะน�้ำว่านบรรจุกระป๋อง สามารถท�ำได้

ง่ายและไม่ต้องใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์มาก ในขณะที่

การแปรรูปน�้ำว่านบรรจุกระป๋องต้องใช้เครื่องจักรที่

ลงทุนสงู และต้องมช่ีองทางการจดัจ�ำหน่ายมาก ซึง่กลุม่

เกษตรกรหรือแม่บ้านอาจจะปฏิบัติได้ยากกว่า

		  2.2	 จากผลการศึกษายังพบว่า การเปลี่ยน 

บรรจภุณัฑ์ของว่านหางจระเข้ในน�ำ้ต่างๆ จากขวดพลาสตกิ

ขุน่เป็นขวดพลาสตกิใสจะสามารถสร้างมลูค่าเพิม่ให้กบั

ผลิตภัณฑ์ได้ เพราะสามารถจ�ำหน่ายในราคาที่สูงกว่า 

เช่น ว่านหางจระเข้ในน�้ำอัญชันบรรจุขวดพลาสติกขุ่น 

(180 มล.) มีต้นทุนบรรจุภัณฑ์ 39.60 บาท (1.8 บาท 

x 22 ขวด) รวมต้นทุนการผลิตท้ังสิ้น 118.50 บาท 

จ�ำหน่ายในราคา 10 บาท มรีายได้จากการขาย 220 บาท 

ก�ำไร 101.50 บาท มมีลูค่าเพิม่ขึน้ 95.50 บาท หากน�ำ

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไปบรรจุขวดพลาสติกใส (250 มล.) 

จะมีต้นทุนผลิตภัณฑ์ 34.00 บาท (2 บาท x 17 ขวด) 

รวมต้นทุนการผลิตทั้งสิ้น 112.90 บาท จ�ำหน่ายราคา

ขวดละ 15 บาท มีรายได้จากการขาย 255 บาท ก�ำไร 

142.10 บาท มีมูลค่าเพิ่มขึ้น 136.10 บาท ดังนั้น  

การเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพิ่มข้ึน 

40.60 บาท สอดคล้องกับท่ี Suan Dusit Rajabhat 

University (2010: 13-14) ได้กล่าวว่า การปรับปรุง 

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมจะท�ำให้สินค้ามีความ
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สวยงาม เกิดภาพลักษณ์ที่ดี และเป็นวิธีการกระตุ้น 

ยอดขายได้ ซึง่การปรบัปรงุบรรจุภณัฑ์บางประเภทเพียง

เล็กน้อยก็สามารถสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผลิตภัณฑ์

และเป็นการขยายกลุ่มผู ้บริโภคได้ไม่ยาก ทั้งตลาด 

ในประเทศและต่างประเทศ เช่น ประเทศเมียนมาร์  

ซ่ึงในปี 2557 พบว่า เมียนมาร์เป็นตลาดการส่งออก

เครือ่งดืม่ส�ำเรจ็รปูอนัดบั 4 ของประเทศไทย เมือ่เทยีบกบั

ประเทศอืน่ๆ ในอาเซยีน โดยมมีลูค่าการส่งออก จ�ำนวน 

32,403.97 ล้านบาท และมีแนวโน้มอัตราการขยายตัว

เพิ่มขึ้นร้อยละ 23.56 (Sribureeruk, Nakasiri &  

Nitayanont, 2016: 51)

		  2.3	 การน�ำใบว่านหางจระเข้มาแปรรูปท�ำชา

สมนุไพรเป็นการสร้างมลูค่าเพิม่ให้ของเสยีจากการผลติ 

ถือเป็นการใช้ประโยชน์จากว่านหางจระเข้อย่างคุ้มค่า 

ซ่ึงจากการศกึษาของ Boonthai & Phoungchandang 

(2012: 308-309) พบว่า ในใบว่านหางจระเข้มปีรมิาณ 

ฟีนอล 13.44±0.02 mg/g มีคุณสมบัติของการต้าน 

ออกซเิดชัน่ 21.86±0.42% โดยเฉพาะใบว่านหางจระเข้

ที่มีอายุ 3 ปี มีปริมาณสารต้านออกซิเดชั่นมากกว่า 

ใบว่านหางจระเข้ทีม่อีาย ุ2-4 ปี (Hu et al., 2003 cited 

in Boonthai & Phoungchandang (2012: 308-309) 

ดังนัน้ การเลอืกใบว่านหางจระเข้มาท�ำชาควรใช้ใบว่าน

หางจระเข้ที่มีอายุ 3 ปี เพื่อที่ร่างกายจะได้รับสารต้าน

ออกซิเดชั่นสูงสุด

	 	 2.4	จากผลการวิจัย แม้ว่าผลิตภัณฑ์ว่านหาง

จระเข้ทีก่ลุม่แม่บ้านได้พฒันาขึน้มานัน้มมีลูค่าเพิม่สงูขึน้

ทุกรายการ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้  

ซ่ึงมมีลูค่าเพิม่สงูทีส่ดุ และจากการสอบถามความพงึพอใจ

ของผูบ้รโิภคพบว่า ส่วนใหญ่มคีวามพงึพอใจในผลติภณัฑ์

มาก (Wongarun, Meangkuang & Meangkuang, 

2015: 65) ซึง่น่าจะมโีอกาสในการพฒันาต่อยอดเชงิธรุกจิ 

เนือ่งจากปัจจบุนักระแสความนยิมในการบรโิภคอาหาร

เพื่อสุขภาพมีมากขึ้น ผู ้บริโภคจึงให้ความส�ำคัญกับ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากธรรมชาติ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์จาก

วัตถุดิบในท้องถิ่นและความต้องการของผู้บริโภคก็ม ี

แนวโน้มสงูขึน้ โดยในปี 2558 มลูค่าการส่งออกผลติภณัฑ์

กลุม่ประเภทแยม เยลล ีมาร์มาเลด ฯลฯ ของไทย มมีลูค่า

ถงึ 995,662,887 บาท (The Customs Department, 

2016) ดังนั้นจึงเป็นโอกาสในการต่อยอดการท�ำธุรกิจ

แยมว่านหางจระเข้เพื่อสุขภาพ รวมท้ังการได้รับการ

สนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐในการสนับสนุนพัฒนา 

การด�ำเนนิธรุกจิ ทัง้ในรปูแบบ OTOP และ SMEs เพือ่

รองรบัการขยายตวัทางการตลาดจากการเข้าสูป่ระชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน แต่อาจจะมีปัญหาในเรื่องของสินค้า

ทดแทนทีม่จี�ำนวนมาก การรบัรูผ้ลติภณัฑ์ทีย่งัไม่แพร่หลาย 

เพราะยังไม่มีการประชาสัมพันธ์หรือโฆษณาเท่าที่ควร 

รวมท้ังการสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ียอมรับและการได้รับ

การรับรองมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากหน่วยงานต่างๆ 

ดงันัน้ หากชมุชนได้รบัการช่วยเหลอืจากหน่วยงานต่างๆ 

ทีเ่กีย่วข้องกส็ามารถทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑ์ดงักล่าวในเชงิ

พาณิชย์ต่อไปได้

ข้อเสนอแนะ
	 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย

	 ผู้น�ำชุมชน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น รวมทั้ง

หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องควรส่งเสริมชุมชนให้มีการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้ และ

ให้ความส�ำคญักบับรรจภุณัฑ์จะช่วยสร้างมลูค่าเพิม่ให้กบั

ผลิตภัณฑ์ได้

	 ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	การศกึษาครัง้นีเ้ป็นการศกึษาแบบมส่ีวนร่วมกบั

ชุมชนอาศัยความต้องการชุมชนเป็นหลักในการผลิต 

บนพื้นฐานเศรษฐกิจพอเพียง ซ่ึงเป็นเพียงการแปรรูป

พืน้ฐานเบ้ืองต้นเท่านัน้ ควรมกีารศกึษาถึงการออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสม รวมท้ังการพัฒนาต่อยอดให้

ผลิตภัณฑ์เข้าสู่กระบวนการผลิตเพื่อให้สามารถผลิตได้

ตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน การรบัรองของ อย. ท้ังนี้

เพื่อจะได้สร้างความมั่นใจและสร้างภาพลักษณ์ที่ดี 

ในการบริโภคผลิตภัณฑ์

	 2.	ควรมีการศึกษาแนวทางการบริหารจัดการ 
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การแปรรปูผลติภณัฑ์ของกลุม่แม่บ้านในรปูของวสิาหกจิ

ชุมชน เพื่อผลักดันให้ชาวบ้านในชุมชนมีรูปแบบในการ

บริหารจัดการกลุ่มที่เข้มแข็ง และสามารถสร้างรายได้

ให้กับสมาชิกในชุมชนต่อไป

กติตกิรรมประกาศ
	 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
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