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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตน้า้พริกจากผลหม่อน (2) พัฒนาบรรจุภณัฑ์
และฉลากส้าหรับผลิตภัณฑ์น้้าพรกิจากผลหม่อน และ (3) ส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ทีไ่ด้รบั
การพัฒนาแล้ว  ผู้ให้ข้อมลูส้าคญัในการพัฒนาสูตรและวิธีการผลติอาหารโดยใช้วิธีวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
ได้แก่ ประธานและสมาชิกกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน ผู้ทดสอบทั่วไปท่ีช่ืนชอบและคุ้นเคยกับผลติภณัฑ์ จา้นวน 30 
คน ผู้ให้ข้อมูลส้าคัญในการพัฒนาบรรจภุัณฑ์และฉลาก ได้แก่ ประธานและสมาชิกกลุม่ฯ จ้านวน 10 คน ส่วน
กลุ่มตัวอย่างในการส้ารวจความพงึพอใจของผู้บริโภค คือ ผู้บรโิภคทั่วไป จ้านวน 200 คน ประธาน และสมาชิก
กลุ่มฯ จ้านวน 10 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยเป็นแนวค้าถามส้าหรับใช้ในการสนทนากลุม่ เพื่อส้ารวจปัญหา
และความต้องการ แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัโดยวัดเป็น 9 ระดับ และแบบส้ารวจความพึงพอใจ 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่าการปฏิบัติการแบบมสี่วนร่วม
ระหว่างผู้วิจยัและสมาชิกกลุ่มฯ ทา้ให้ไดผ้ลิตภณัฑ์น้้าพริกจากผลหมอ่นที่ได้รับคะแนนความชอบจากผูบ้ริโภค 
อยู่ในระดับชอบมากถึงมากที่สดุ การพัฒนาบรรจุภณัฑ์และฉลากของผลิตภณัฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีภาชนะบรรจุ
ที่สวยงามและมีรูปแบบเป็นไปตามความต้องการ และจากการสา้รวจความพึงพอใจของทั้งกลุ่มผู้ผลติและ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลติภณัฑ์อาหารทีพ่ัฒนาขึ้น พบว่า มีความพึงพอใจในระดับมากถึงมากที่สุด 
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ABSTRACT 
The aims of this research are to (1) develop the product formula and the production process 
of the mulberry chili paste, (2) develop the packaging and label of the mulberry chili paste 
product, and (3) investigate the satisfaction with the developed products.The key respondents 
for developing the product formula and the production process included 10 leader and group 
members, along with 30 panelists who were familiar with the product. The key respondents 
for developing package and label include 10 leader and group members. The sample for 
exploring the satisfaction for the developed products included 200 panelists and 10 leader 
and group members. Tools used for the survey were a questionnaire for the discussion with 
the community. The sensory evaluation of the food products was performed using a 9-point 
hedonic scale and the assessment satisfaction. Means and standard deviation of the results 
were reported. It was found that the participatory action research between researcher and 
group members has resulted the developed products formula has the liking scores in the 
range of like very much to most like. The packaging was the satisfaction with the developed 
food products as evaluated by group members and consumers were in the very satisfied 
level.   
 

Keywords : Mulberry / Chili Paste / Community Enterprise /  
                Participatory Action Research / Product Development 
 

ความเป็นมาและความส้าคัญของปัญหา 
ลูกหม่อน หรือ มลัเบอรร์ี่ เป็นผลไม้สีม่วงแดง โดยแรกเริ่ม กรมหม่อนไหมไดส้่งเสรมิให้เกษตรกรปลูก

หม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 เพื่อเลี้ยงไหม และมีผลพลอยได้เป็นลูกหม่อนท่ีมีผลผลติออกมามาก หลังการตัดแต่งก่ิง
และการพักต้นในฤดูแล้ง จะใหผ้ลผลิตผลหม่อน 300-500 กิโลกรัมต่อไร่ โดยมรีะยะเวลาในการเก็บผลประมาณ 
1 เดือน ซึ่งลูกหม่อนท่ีได้ถูกน้าไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์น้้าหม่อน แยม และเชอร์เบทหม่อน สร้างรายได้เสรมิ
ให้กับเกษตรกร และต่อมาทางกรมหม่อนไหมได้มีการคัดเลือกและปรับปรุงสายพันธ์ุหม่อนท่ีให้ผลผลติลูกหม่อน
สูงกว่าหม่อนพันธุ์บุรีรมัย์ 60 ที่เคยส่งเสริมให้ปลูกเพื่อเลี้ยงไหม และแนะน้าใหเ้กษตรกรเพาะปลูกหมอ่นพันธุ์
อื่นๆ เช่น หม่อนพันธุ์เชียงใหม่ นครราชสมีา 60 ศรีสะเกษ 33 สกลนคร 85 บุรีรัมย์ 51 เป็นต้น (The Queen 
Sirikit Sericulture office 5 : Chumphon province, 2022) ประโยชน์ของผลหม่อน พบว่า อุดมปด้วยสาร  
โพลีฟีนอลกลุม่แอนโทไซยานินท่ีให้สีม่วง-น้้าเงิน จัดเป็นสารต้านอนมุูลอิสระที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น      
ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งต่างๆ ลดอาการแพ้ ลดการดดูซึมของน้้าตาลในล้าไส้ และช่วยบ้ารุงโลหติ 
บ้ารุงสายตา บ้ารุงเส้นผม ขจัดลมแก้ท้องผูก และแก้พิษสุรา (The queen Sirikit department of 
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sericulture. Ministry of agriculture and cooperatives, n.d.) จากการส้ารวจพื้นท่ีเพาะปลูกพบว่าใน
จังหวัดลพบุรมีีการปลูกหม่อนเพ่ือบริโภคผลสดอยู่ทั่วไปในทุกพ้ืนท่ี โดยกลุ่มวสิาหกิจชุมชนเพื่อการผลติและ 
แปรรูปแปลงใหญ่ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ หมู่ 9 บ้านนิคม3 ตั้งอยู่ที่ ต.นิคมสร้างตนเอง อ.เมือง จ.ลพบุรี เกดิจากการ
รวมตัวของเกษตรกรในพ้ืนท่ี สมาชิกกลุ่มฯมีการปลูกหม่อนจ้านวนมาก โดยมีการปลูกไม่น้อยกว่า 2,000 ต้น 
และมีการน้าผลผลิตลูกหม่อนออกจ้าหน่ายในรูปผลสด และผลิตภัณฑ์แปรรูปเช่น น้้าหม่อน ไอศกรมีหม่อน  
เป็นต้น แต่ยังประสบปญัหาเรื่องผลผลิตเน่าเสยีจากการจ้าหน่ายไมห่มด และเรื่ององค์ความรู้ในการแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์ ซึ่งยุทธศาสตร์ใหมม่หาวิทยาลัยราชภัฏเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นตามพระบรมราโชบายระยะ 20 ปี  
(พ.ศ.2560-2579) เป้าหมายที่ 1 เรื่องการพัฒนาท้องถิ่น เพื่อให้ชุมชนในพ้ืนท่ีได้รับการพัฒนาอยา่งยั่งยืนภายใต้
บริบทของท้องถิ่นและศักยภาพของมหาวิทยาลัย ซึ่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีก้าหนดพื้นท่ีเป้าหมาย 1 ต้าบล 
1 มหาวิทยาลัย และ big data ในพื้นที่ สามบุรี ได้แก่ สระบุรี ลพบุรี และสิงห์บุรี โดยพื้นท่ีต้าบลนิคมสร้าง
ตนเอง อ้าเภอเมืองลพบุรี ถือเป็นหนึ่งในพื้นที่ big data นี้ด้วย จากการลงพื้นที่ส้ารวจเบื้องต้น คณะผูว้ิจัยมีองค์
ความรู้ที่จะสามารถบูรณาการในการแก้ปัญหาในด้านการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เพื่อพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภณัฑ์ชุมชนท้องถิ่น โดยจะด้าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑจ์ากผลหม่อนให้เป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปท่ีมคีณุภาพดี 
รวมถึงต้องการบรรจุภณัฑ์ที่มีฉลากสินค้าที่สวยงาม โดยคณะผู้วิจัยจะน้าองค์รู้ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารมาต่อยอดและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะด้าเนินโครงการในรูปแบบการวิจัยเชิงปฏบิัติการแบบ
มีส่วนร่วม (Participatory action research: PAR) ระหว่างผูผ้ลิตสินค้าชุมชน และคณะผู้วิจัย เพื่อได้มาซึ่งองค์
ความรู้ใหม่ในการแก้ไขปัญหาที่เกดิขึ้นในผลติภณัฑ์ชุมชน ส่งผลให้ได้ผลติภณัฑ์มคีุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน 
และสร้างความพึงพอใจและความยั่งยืนให้กับชุมชน ซึ่งเมื่อเสร็จสิ้นโครงการชุมชนจะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมคีุณภาพ มี
องค์ความรู้ที่สามารถพัฒนาผลิตภณัฑ์เองได้ รวมทั้งผลิตภัณฑส์ามารถต่อยอดในเชิงพาณิชยไ์ด้ 
 

วัตถุประสงคข์องการวิจัย 
 1. เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตน้้าพริกจากผลหม่อน 
 2. เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากส้าหรับผลิตภัณฑ์น้้าพริกจากผลหม่อน 
 3. เพื่อส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาแล้ว 
 

วิธีด้าเนินการวิจัย  
  การวิจัยนี้ใช้กระบวนการเรยีนรู้ร่วมกันระหว่างผู้วิจัยและสมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ โดยใช้วิธีวิจัย
เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลหม่อน แบ่งการด้าเนินงานเป็น 3 ข้ันตอนดังนี้ 
 1. การส้ารวจปญัหาและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพื่อการผลิตและแปรรูปแปลงใหญ่
ข้าวโพดเลีย้งสัตว์ หมู่ 9 บ้านนิคม 3  
 ผู้ให้ข้อมูลส้าคัญ ได้แก่ นายสมนึก เทียมมงคล ประธานกลุม่ฯ และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน      
10 คน ที่มีความประสงค์ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากผลหม่อนเพื่อจ้าหน่าย อ้างอิงตามแนวคิดของ Thomas T. 
Macmillan (1971) 
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 เครื่องมือท่ีใช้ในการท้าวิจัย ได้แก ่ประเด็นคา้ถามในการสนทนากลุม่ (focus group) แบบค้าถาม
ปลายเปดิ (Open-ended Questions) เพื่อส้ารวจปญัหา และความต้องการ  

 การตรวจสอบเครื่องมือ  
  1. ใหผู้้เชี่ยวชาญ ได้แก่ คณาจารยส์าขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ้านวน     
3 คน ท้าการประเมินประเด็นค้าถาม ที่จะใช้ในการสนทนากลุม่ และตรวจสอบข้อมูลแบบ Triangulation 
(Denzin, 1987) 

 2. ผู้วิจัยท้าการปรับปรุงแก้ไขประเด็นค้าถามตามค้าแนะน้า ก่อนการน้าไปใช้ 
 การเก็บรวบรวมข้อมลู  

 ใช้การสัมภาษณ์โดยใช้ประเด็นค้าถามในการสนทนากลุ่ม เพื่อศึกษาปัญหา และความต้องการ 
 การวิเคราะห์ข้อมลู  
 ข้อมูลที่ไดจ้ากการสัมภาษณ์ น้าไปวิเคราะห์ รวบรวม เรียบเรียง เพือ่สรุปปัญหาและความ
ต้องการ (Charoensin-o-larn, 2000) 
 2. การพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตผลิตน้า้พริกจากผลหม่อนโดยใช้วิธีการวิจัยปฏิบตัิการแบบมีส่วนร่วม 
 ผู้ให้ข้อมูลส้าคัญ ได้แก่ นายสมนึก เทียมมงคล ประธานกลุ่มฯ และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน 
ที่มีความประสงค์ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลหม่อนเพื่อจ้าหน่าย และผู้ทดสอบทั่วไปที่ช่ืนชอบ และคุ้นเคย
กับผลิตภัณฑ์น้้าพริก จ้านวน 30 คน อ้างอิงตามแนวคิดของ Thomas T. Macmillan (1971) ท้าหน้าที่ในการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์น้้าพริกจากผลหม่อนจนได้สูตรที่ดีท่ีสุด  

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบ
ความชอบ แบบ 9-point hedonic scale (Wiriyacharee, 2018) คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ทีผู่้ทดสอบท้าการ
ประเมิน ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 การตรวจสอบเครื่องมือ  
 1. ใหผู้้เชี่ยวชาญได้แก่ คณาจารยส์าขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ้านวน 3 คน
ตรวจสอบความถูกต้อง และความเหมาะสมของแบบสอบถามที่จะใช้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และตรวจสอบข้อมลูแบบ Triangulation (Denzin, 1987) 

2. ปรับปรุงแก้ไขตามค้าแนะน้า กอ่นการน้าไปใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 การเก็บรวบรวมข้อมลู  
       ให้ผู้บริโภคท้าการประเมินคณุภาพทางทางประสาทสมัผสั (ทดสอบชิม) แล้วตอบแบบสอบถาม 
จากนั้นผู้วิจัยรวบรวมคะแนนที่ไดจ้ากการทดสอบชิม  
 การวิเคราะห์ข้อมลู  
       น้าข้อมูลที่ได้จากการทดสอบชิมมาหาค่าเฉลี่ย (mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard 
deviation)  

3. การเลือกรูปแบบของบรรจุภณัฑ์ และการออกแบบฉลากสินค้า 
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 ผู้ให้ข้อมูลส้าคัญ ได้แก่ นายสมนึก เทียมมงคล ประธานกลุม่ฯ และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน      
10 คน ท่ีมีความประสงค์ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากผลหม่อนเพื่อจ้าหน่าย อ้างอิงตามแนวคิดของ Thomas T. 
Macmillan (1971) 
 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ ประเด็นค้าถามในการสนทนากับสมาชิกกลุ่มฯ  (focus group) 
แบบค้าถามปลายเปดิ (Open-ended Questions) เพื่อสอบถามรปูแบบของบรรจุภณัฑ์และฉลากที่ต้องการ  
 การตรวจสอบเครื่องมือ  
 1. ใหผู้้เชี่ยวชาญ ได้แก่ คณาจารยส์าขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ้านวน      
3 คน ท้าการประเมินประเด็นค้าถาม ที่จะใช้ในการสนทนากลุม่ และตรวจสอบข้อมูลแบบ Triangulation 
(Denzin, 1987) 

2. ผู้วิจัยท้าการปรับปรุงแก้ไขประเด็นค้าถามตามค้าแนะน้า ก่อนการน้าไปใช้ 
การเก็บรวบรวมข้อมลู  

        ใช้การสัมภาษณ์กลุ่ม เพื่อศกึษาความต้องการ เรื่องรูปแบบบรรจุภณัฑ์ และฉลาก 
 การวิเคราะห์ข้อมลู  
       ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ น้ามาวิเคราะห์ เพื่อใช้ในการออกแบบฉลาก และเลือกภาชนะบรรจุ
ตามทีก่ลุม่ฯ ต้องการ (Charoensin-o-larn, 2000) 

4. การส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อบรรจุภณัฑ ์
 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ นายสมนึก เทยีมมงคล ประธานกลุม่ฯ และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน 
โดยคดัเลือกจากผู้ที่มสี่วนเกี่ยวข้อง และสมาชิกกลุ่มฯที่ต้องการผลิตสินค้าเพื่อจ้าหน่าย อ้างอิงตามแนวคิดของ 
Thomas T. Macmillan (1971) และผูบ้ริโภคทั่วไป อายรุะหว่าง 15-65 ปี จ้านวน 200 คน ท้าการศึกษาที ่
อ้าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี  
 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มตี่อบรรจุภณัฑ์ที่พัฒนา
แล้ว โดยวิธีการทดสอบความชอบ แบบ 9-point hedonic scale (Wiriyacharee, 2018) ท้าการประเมินใน
ด้านคุณภาพของผลติภณัฑ์ ภาชนะบรรจุ ฉลากสินค้า ราคาจ้าหน่าย และภาพลักษณโ์ดยรวมของผลติภัณฑ์ 

การตรวจสอบเครื่องมือ  
 1. ให้ผู้เช่ียวชาญได้แก่ คณาจารยส์าขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ้านวน 3 คน 
ตรวจสอบความถูกต้องและความเหมาะสมของแบบสอบถามความพงึพอใจท่ีใช้ในการประเมิน และตรวจสอบ
ข้อมูลแบบ Triangulation (Denzin, 1987) 
 2. ปรับปรุงแก้ไขตามค้าแนะน้า และตรวจสอบความถูกต้องอีกครั้งก่อนการน้าไปใช้ในการเก็บ
รวบรวมข้อมลู 

การเก็บรวบรวมข้อมลู  
ให้ผู้ทดสอบประเมิน โดยใช้แบบแบบสอบถามความพึงพอใจ 
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การวิเคราะห์ข้อมลู  
 น้าข้อมูลที่ไดจ้ากแบบสอบถามมาหาค่าเฉลีย่ (mean) และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (standard 
deviation) 
 

สรุปผลการวิจัย 
 จากการลงพื้นที่กลุม่วิสาหกิจชุมชนเพื่อการผลิตและแปรรูปแปลงใหญ่ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ หมู่ 9         
บ้านนิคม 3 เพื่อการด้าเนินการวิจยัเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการเรียนรูร้่วมกันระหว่าง
คณะผู้วิจัยและสมาชิกกลุ่มฯ สรุปผลการด้าเนินการตามกรอบการดา้เนินการวิจัย ดังน้ี 

1. การส้ารวจปญัหาและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพื่อการผลิตและแปรรูปแปลงใหญ่
ข้าวโพดเลีย้งสัตว์ หมู่ 9 บ้านนิคม 3  

1.1 ในการลงพื้นที่ ทางคณะผู้วิจัยได้ชี้แจงโครงการฯ และแผนงานวจิัย โดยท้าการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้วเิคราะห์สา้รวจปญัหา และความต้องการ ด้วยการระดมความคิดเห็นจากสมาชิกที่เป็นตัวแทนกลุ่มฯ  
จากประเด็นค้าถาม พบว่าทางกลุม่ฯ มีรายได้หลักจากการจ้าหน่ายวัตถุดิบทางการเกษตร โดยสมาชิกท่ีปลูก
หม่อน มีรายได้จากการจ้าหน่ายผลหม่อนสด พบปัญหาด้านอายุการเก็บรักษาของผลหม่อนสดที่เก็บรักษาไดไ้ม่
นาน มียอดจ้าหน่ายน้อย จึงมีของเหลือท้ิงจ้านวนมาก รวมทั้งขาดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลหม่อนเป็น
ผลิตภณัฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ดังนั้นจึงต้องการให้ผู้วิจัยช่วยเหลือในเรื่ององค์ความรู้ดา้นการแปรรูปผล
หม่อนเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดยมแีนวคิดว่าต้องเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปด้วยเครื่องมือไม่ซับซ้อน สามารถท้าได้ใน
ครัวเรือน  ลงทุนน้อย มีความนา่สนใจ ต้องแปลกใหม่ และไม่ซ้้าใคร เป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคและ
เป็นการเพิ่มมูลคา่จากผลหม่อนสด ทั้งนี้ทางสมาชิกกลุ่มฯ มีการออกบูทเพื่อจ้าหน่ายสินคา้ในงานต่าง ๆ อยู่
เสมอท้ังภายในจังหวัด และต่างจังหวัด ซึ่งหากมีผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น จะไดเ้พิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค และท้าให้มี
รายได้มากข้ึนด้วย   

1.2 นายสมนึก เทียมมงคล ประธานกลุ่มฯ และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน ท่ีมีความประสงค์
ในการแปรรูปผลติภณัฑ์จากผลหม่อนเพื่อจ้าหน่าย ร่วมกันคัดเลือกผลิตภณัฑ์สินคา้ชุมชนฯ ที่ต้องการพัฒนา 
โดยเลือกผลิตภัณฑ์น้า้พริกจากผลหม่อน ซึ่งน้้าพริกเป็นอาหารที่นิยมบริโภคกันในทุกมื้ออาหาร โดยผูว้ิจัยจะให้
ความช่วยเหลือในการคิดค้นและพัฒนาสูตรน้้าพริกจากผลหม่อนข้ึนมา โดยใช้วัตถุดิบของทางกลุ่มฯ คือ         
ผลหม่อนสด และพริกแห้ง เป้าหมายที่ต้องการของผลติภณัฑ์ คือ ผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้ต้องมีคณุภาพดี ใช้วัตถุดิบใน
ท้องถิ่น และมีรูปแบบบรรจุภณัฑท์ี่ทันสมัย  

2. การพัฒนาสูตรและวิธีการผลิต โดยใช้วิธีการวิจัยปฏิบัติการแบบมสี่วนร่วม 
ผู้วิจัยท้าการพัฒนาสูตรน้้าพริกจากผลหม่อน โดยในระหว่างกระบวนการพัฒนาและปรับสตูรจะมี

การวิเคราะห์คณุภาพด้านประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์ ซึ่งจะใช้ผู้ทดสอบชิมที่เป็นสมาชิกในกลุ่มฯ จา้นวน     
10 คน และเป็นผู้บริโภคทีน่ิยมบรโิภคน้้าพริก เป็นผู้ทดสอบชิมอีก จ้านวน 30 คน ศึกษาคุณลักษณะของ
ผลิตภณัฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเป็นเนื้อเดยีวกัน  และความชอบรวม ด้วยวิธีการทดสอบ
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ความชอบโดยใช้การวัด 9 ระดับ (9-point hedonic scale) (Wiriyacharee, 2018) ภาพการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ แสดงดังภาพท่ี 1  
 

    
ภาพที่ 1 การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑ์น้้าพริกจากผลหม่อน 

 

โดยผลิตภัณฑ์หลังจากปรับสูตรจนได้สูตรที่ดีท่ีสุดมีคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ แสดงได้

ดังตารางที่ 1  
 

ตารางที่ 1 คะแนนความชอบเฉลีย่และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภณัฑ์น้้าพริกจากผลหม่อนท่ีได้จาก        
              ผู้บริโภค 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ์ คะแนนความชอบเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การแปรผล 
ลักษณะปรากฏ 7.96 ±0.76 ชอบมากที่สุด 
ส ี 8.26 ±0.63 ชอบมากที่สุด 
กลิ่น 7.30 ±0.90 ชอบมาก 
รสชาต ิ 8.48 ±0.90 ชอบมากที่สุด 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน 8.50 ±0.57 ชอบมากที่สุด 
ความชอบรวม 8.76 ±0.43 ชอบมากที่สุด 

  

จากตารางที่ 1 พบว่า ผู้บริโภค จ้านวน 30 คน และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน รวมทั้งสิ้น  
40 คน ใหค้ะแนนความชอบต่อผลิตภณัฑ์น้้าพริกจากผลหม่อนอยู่ในระดับชอบมากถึงมากทีสุ่ด 
 3. การพัฒนาบรรจภุัณฑ์และฉลาก ส้าหรับผลติภณัฑ์น้้าพริกจากผลหม่อน  

ในการคัดเลือกรูปแบบของบรรจุภณัฑ์และเลือกข้อมูลที่ต้องการใหร้ะบุบนฉลาก ใช้วิธีการสนทนา

กลุ่ม กับนายสมนึก  เทียมมงคล ประธานกลุม่ฯ และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน ท่ีมีความประสงค์ในการ   

แปรรูปผลิตภณัฑ์จากผลหม่อนเพือ่จ้าหน่าย โดยท้าการแลกเปลีย่นเรียนรู้และระดมความคดิในการเลอืก     

บรรจภุัณฑ์ทีเ่หมาะสม และการออกแบบฉลากสินค้า พบว่า ทางกลุม่ฯ ต้องการให้ผลิตภัณฑ์บรรจุในภาชนะท่ีมี

รูปแบบทันสมยั มีความสวยงาม คา้นึงถึงการใช้งานเป็นหลัก และต้นทุนไม่แพง โดยผู้วิจัยได้มีการส้ารวจตลาด
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ของผลิตภณัฑ์น้้าพริกรูปแบบต่าง ๆที่มีจ้าหน่ายในท้องตลาด พบว่า ผลิตภณัฑ์น้้าพริกในภาชนะบรรจทุี่มี

จ้าหน่ายส่วนใหญ่ แบ่งเป็น 3 กลุม่คือ แบบซองพลาสติก แบบกระปุกพลาสติก และแบบขวดแก้วปากกว้าง โดย

มีน้้าหนักบรรจุ 50-200 กรัม ซึ่งจากการหาแนวทางร่วมกัน พบว่า ทางกลุ่มฯต้องการให้บรรจุน้า้พริกจากผล

หม่อนในภาชนะขวดแก้วปากกวา้ง  

 และจากการระดมความคิดเห็นร่วมกันโดยใช้ประเด็นคา้ถาม และการเก็บรวบรวมข้อมลู เพื่อ
ออกแบบฉลากผลิตภณัฑ์ สรุปได้วา่ทางกลุ่มฯต้องการให้ออกแบบโลโก ้โดยใช้ช่ือโลโก้ว่า นิคม 3 ช่ือผลิตภณัฑ์ที่
ใช้คือ น้้าพริกมัลเบอรร์ี่ ส่วนการบรรจุ ให้มีน้้าหนักบรรจุ 100 กรัม โดยบรรจุในภาชนะท่ีเป็นขวดปากกว้าง 
ขนาด 4 ออนซ์ บนฉลากต้องการให้มีรายละเอียดคณุค่าทางโภชนาการ ส่วนประกอบท่ีส้าคญั ภาพผลิตภณัฑ์ 
สถานท่ีผลติ และข้อมูลติดต่อผู้ผลติที่ชัดเจน ซึ่งทางผู้วิจัยได้ท้าการออกแบบร่าง (Primary design) และปรับ
รูปแบบฉลากของสินคา้ตามความต้องการของสมาชิกในกลุ่มฯจนพึงพอใจ ซึ่งรูปแบบของฉลากที่ได้แสดงดัง 
ภาพท่ี 2 และผลิตภณัฑ์น้้าพริกมลัเบอรร์ี่ในภาชนะบรรจุ แสดงไดด้งัภาพที่ 3 
 

 
 

 

 

 

ภาพที่ 2 ฉลากผลิตภัณฑน์้้าพริกมัลเบอร์รี ่

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 3 ผลิตภณัฑ์น้้าพริกมัลเบอร์รี่ในภาชนะบรรจ ุ
 

4. การส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้ว  

ผู้วิจัยได้ท้าการส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 200 คน ท้าการศึกษาท่ี         
อ้าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี และส้ารวจความพึงพอใจของสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน โดยใช้แบบสา้รวจความ       
พึงพอใจท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ที่ได้รับการพัฒนา ท้าการประเมินความพงึพอใจในด้านคุณภาพของผลติภณัฑ์ ภาชนะ
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บรรจุ ฉลากสินค้า ราคาจ้าหน่าย และภาพลักษณโ์ดยรวมของผลิตภณัฑ์ โดยใช้การให้คะแนน 1-9 ซึ่ง
ผลการวิจัยแสดงได้ดังตารางที่ 2  
 

ตารางที่ 2 คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีต่อบรรจภุณัฑ์ผลิตภัณฑน์้้าพรกิมัลเบอร์รี ่
              ทีไ่ด้จากผู้บรโิภคทั่วไป และสมาชิกในกลุ่มฯ (N=210) 

คุณลักษณะท่ีประเมิน คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การแปรผล 
คุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 8.75±0.21 พึงพอใจมากท่ีสุด 
ภาชนะบรรจ ุ 8.61 ±0.35 พึงพอใจมากท่ีสุด 

ฉลากสินค้า 8.95 ±0.22 พึงพอใจมากท่ีสุด 

ราคาจ้าหน่าย 8.45 ±0.36  พึงพอใจมากท่ีสุด 

ภาพลักษณโ์ดยรวมของผลิตภณัฑ ์ 8.65 ±0.29 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  

จากตารางที่ 2 พบว่า ผู้บริโภค และสมาชิกในกลุ่มฯ รวมทั้งสิ้น 210 คน ให้คะแนนความพึงพอใจ
ต่อบรรจภุัณฑผ์ลิตภณัฑ์น้้าพริกมลัเบอรร์ี่อยู่ในระดับพึงพอใจมากถึงมากที่สุด 

นอกจากน้ี ทางกลุ่มฯได้ท้าการผลติผลติภณัฑ์น้้าพริกมัลเบอร์รี่ แล้วน้าไปท้าการทดลองจ้าหน่าย 
พบว่า ผู้บริโภคให้ความสนใจซื้อผลิตภณัฑเ์ป็นจ้านวนมาก และมผีลตอบรับที่ดีจากผู้บรโิภค มีการกลบัมาซื้อซ้้า 
รวมทั้งการที่มีผลติภัณฑ์น้้าพริกมลัเบอรร์ี่เป็นสินค้าท่ีดึงดดูให้ผู้บรโิภคเข้ามาซื้อสินค้าของทางกลุ่มฯ จึงส่งผลให้
สินค้าอ่ืน ๆของทางกลุ่มฯมียอดจา้หน่ายที่สูงข้ึนด้วย ภาพการทดลองจ้าหน่ายผลิตภณัฑ์น้้าพริกมัลเบอร์รี่แสดง
ได้ดังภาพท่ี 4 

                 
ภาพที่ 4 การทดลองจ้าหน่ายผลติภัณฑ์น้้าพริกมลัเบอร์รี ่

  

อภิปรายผลการวิจัย 
 1. ปัญหาและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพื่อการผลิตและแปรรูปแปลงใหญ่ข้าวโพดเลีย้งสตัว์ 
หมู่ 9 บ้านนิคม 3 พบว่า มีความตอ้งการให้ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากผลหม่อน เพื่อยืดอายุการ
เก็บรักษา เพิ่มมลูค่า และเพิ่มทางเลือกให้กับผลิตภัณฑ์ โดยจะน้าผลหม่อนสดไปแปรรูปเป็นน้้าพริกจาก       
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ผลหม่อน โดยใช้วัตถุดิบที่เป็นผลผลิตทางการเกษตรของทางกลุ่มฯ ได้แก่ ผลหม่อน และพริกแห้ง ซึ่งเป็นการ
แก้ปัญหาด้านอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลคา่ของวัตถุดิบทางการเกษตร สอดคล้องกับงานวิจัยของ Paekul, 
et al. (2021) ที่น้าข้าวไรซ์เบอรี่ทีป่ลูกแบบอินทรีย์ ซึ่งปัจจุบันประสบปัญหาผลผลิต ราคาตกต่้า และเมล็ดข้าว
หักท่ีขายไมไ่ด้มาแปรรูปเป็นไอศกรีม น้้าสลัดข้าวไรซเ์บอรี่ ขนมข้าวฟู บาร์ข้าวไรซเ์บอรี่คาราเมล ให้กับวิสาหกิจ
ชุมชนการแปรรูปอาหาร จังหวัดนครนายก เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัข้าวอินทรีย์ รวมทั้งในการพัฒนาผลติภณัฑ์
อาหารจากผลหม่อน เป็นการน้าผลผลิตทางการเกษตรของทางกลุ่มฯ มาท้าแปรรูปเพื่อเพิ่มมลูค่า ซึ่งเป็นการท้า
ให้สมาชิกทุกคนที่ส่วนใหญเ่ป็นเกษตรกร และแม่บ้านเกษตรกรได้มสี่วนร่วมในการท้างาน เพื่อสร้างความสนิท
สนม ความสามัคคี และเป็นการสร้างรายได้เพิ่มให้กับครัวเรือนด้วย โดยการท้าวิจยันี้เปิดโอกาสใหส้มาชิกกลุ่มได้
เข้ามาร่วมด้าเนินการ มสี่วนร่วมในการตัดสินใจ และกา้หนดเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ต้นจนกระทั่งท้ายสุดก็
ได้เป็นผู้ที่รับผลประโยชน์จากการพัฒนานี้ด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kaewpaitoon, et al. (2020)  ที่
กล่าวว่า สมาชิกคือหัวใจหลักของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพราะทุกคนคือ คนส้าคัญในการเข้ามามีส่วนรว่มในการ
ด้าเนินงานต่างๆ ตลอดจนเสนอแนวทางและตัดสินใจร่วมกัน ทั้งในเรื่องของการจัดการ การผลติ การตลาด 
การเงิน และผลประโยชน์ร่วมกันจากการปันผล ซึ่งการด้าเนินงานจะไปได้ดเีพียงใด ขึ้นอยู่กับความร่วมมือของ
สมาชิกในชุมชน 

2. จากการทดสอบทางประสาทสมัผัสจากผู้บริโภค จ้านวน 30 คน และสมาชิกในกลุ่มฯ จ้านวน 10 คน 
รวมทั้งสิ้น 40 คน พบว่า คะแนนความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์น้้าพรกิจากผลหม่อนท่ีพัฒนาขึ้นมีคะแนนความพึง
พอใจอยู่ในระดับพึงพอใจมากถึงมากที่สุด ซึ่งแสดงว่าผลติภณัฑ์เป็นที่ยอมรับของผู้บรโิภค สอดคล้องกับ 
Ngamburi, et al. (2018) ที่น้ากล้วยหินมาพัฒนาเป็นกล้วยรสต้มยา้ เมื่อน้าไปทดสอบกับผู้บริโภคจ้านวน     
30 คน ด้วยวิธี 9 point hedonic scale พบว่า มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 7.50-8.07 และผู้บรโิภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบมาก ซึ่งแสดงว่าผลติภณัฑ์ที่พัฒนาขึน้นั้น เป็นท่ีถูกใจของผู้บริโภค และมีแนวโน้ม
ว่าจะสร้างรายได้เพิม่ได้เป็นอย่างดี 

3. รูปแบบบรรจภุัณฑ์และฉลากสนิค้าของผลิตภัณฑ์น้า้พริกจากผลหม่อน พบว่าทางกลุ่มฯ เลือกใช้

ภาชนะขวดแก้ว เพื่อให้สินค้าดูสวยงาม และเลือกขนาดเล็กเพื่อให้ราคาไมสู่งมากนัก รวมทั้งสามารถบริโภคได้

หมดภายในครั้งเดยีว สอดคล้องกับงานวิจัยของ Julya & Wongpaisanrit (2007) ได้ศึกษากรรมวิธีการผลิต

น้้าพริกแกงกะหรีส่้าเรจ็รูป และศกึษาถึงบรรจุภณัฑ์ของผลผลิตน้้าพริกแกงกะหรี่ พบว่าผู้บริโภคยอมรับบรรจุ

ภัณฑ์ แบบขวดแก้วมากถึงร้อยละ 63 ซึ่งมากกว่าบรรจุภณัฑ์แบบถุงสุญญากาศร้อยละ 37 นอกจากน้ีบนฉลาก

ของน้้าพริกมัลเบอรร์ี่ แสดงรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ ส่วนประกอบโดยประมาณ ช่ือท่ีอยู่ผู้ผลิต น้้าหนักสุทธิ 

รวมทั้งแสดงคณุค่าทางโภชนาการทั้งแบบตาราง และ GDA มีการใช้สีม่วงแดงซึ่งเป็นสีทีส่ื่อถึงผลหม่อนสุก และ

มีโลโก้ อยู่บนฉลาก โดยโลโก้เป็นค้าว่า นิคม 3 ลพบุรี สื่อถึงช่ือของกลุ่มฯ มดีอกทานตะวันท่ีเป็นสัญลกัษณ์ของ

บ้านนิคม 3 ซึ่งเป็นแหล่งของทุ่งทานตะวันท่ีมีชื่อเสยีงในจังหวัดลพบุรี โดยการออกแบบโลโก้เป็นการดึงเอา     

อัตลักษณ์ของชุมชนมาใช้ในการออกแบบ ซึ่งโลโก้ นิคม 3 น้ีทางกลุม่ฯจะน้าไปใช้บนฉลากของสินค้าอื่นๆ ของ
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กลุ่มฯด้วย เพื่อสร้างการจดจ้าให้กบัผู้บริโภคผ่านตราสินค้า สอดคลอ้งกับ Plengdeesakul & Plengdeesakul 

(2018) ที่กล่าวว่า การออกแบบผลิตภณัฑ์และพัฒนาผลิตภณัฑ์ เชิงสร้างสรรคจ์ะอาศัยการออกแบบเพื่อสร้าง  

อัตลักษณ์ให้กับกลุ่มวสิาหกิจชุมชนเพื่อให้เกิดการจดจ้าผ่านตราสินค้า และบรรจภุัณฑต์่างๆ ของกลุ่ม ท้าให้

ผลิตภณัฑ์เกิดความน่าสนใจ และเพิ่มช่องทางการตลาดให้กับสินค้าของกลุ่มมากขึ้นได ้

4. ความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไป และ สมาชิกในกลุ่มฯ รวม 210 คน พบว่า มีความพึงพอใจที่มีต่อ

บรรจภุัณฑ์ทีไ่ดร้ับการพัฒนาอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สดุ และเมื่อทดลองจ้าหน่าย พบว่า แนวโน้มการตลาด

ของผลิตภณัฑ์น้้าพริกมัลเบอรร์ี่เปน็ไปในทางที่ดี ผู้บริโภคให้ความสนใจ และมีการตอบรับจากลูกค้าทีด่ี 

สอดคล้องกับ Chousukum & Sujkird (2021) ที่พัฒนาโลโก้สินคา้และบรรจภุัณฑ์ ให้กับผลติภณัฑน์้้าพริกแกง

เผ็ด ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรตับผักชี พบว่า พบว่ายอดขายน้้าพริกแกงเผด็มีปริมาณมากข้ึน ท้า

ให้สามารถมีรายได้ เพิ่มขึ้นร้อยละ 10 และมีผู้บรโิภคสนใจซื้อมากขึน้ และสอดคล้องกับ Janin (2021) ที่พัฒนา

บรรจภุัณฑ์น้า้พริกมะแขว่นของกลุ่มแม่บ้านท่าช้าง จังหวัดก้าแพงเพชร พบว่าหลังการพัฒนาบรรจุภณัฑ์โดยมี 

โลโก้และรูปแบบบรรจุภณัฑ์ทีส่วยงาม ผู้บริโภคจะให้การตอบรับที่ด ีและได้รับความสนใจมากข้ึน 

จากงานวิจัยนี้ เป็นการน้าวตัถุดิบทางการเกษตรของทางกลุ่มฯ คือ พริกแห้ง และผลหม่อน มาเพิ่ม
มูลค่า โดยน้าไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์น้้าพริกมัลเบอร์รี่ ซึ่งเป็นผลติภัณฑ์ที่แปลกใหม่ น่าสนใจ และเพิ่มมูลค่า
ให้กับสินค้าทางการเกษตรของทางกลุ่มฯ โดยผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้บรรจุในภาชนะขวดแก้วปากกว้าง ขนาด 4 ออนซ์ 
ซึ่งเป็นภาชนะที่มีความเหมาะสม สามารถบรรจุขณะร้อนได้ นอกจากนีฉ้ลากของสินค้าท่ีพัฒนาขึ้นยังมี
รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ โลโก้สนิค้า และตารางทางโภชนาการ ท้าให้ผลติภณัฑ์มีอัตลักษณ์ของตนเอง มีความ
แตกต่างจากผลิตภัณฑ์น้้าพริกของทีอ่ื่นๆ ซึ่งมีแนวโน้มว่าผลิตภัณฑ์นีจ้ะสามารถสร้างรายได้เพิ่มให้กับสมาชิกใน
กลุ่มฯ ได้เป็นอยา่งดี รวมทั้งยังสามารถใช้เป็นต้นแบบในการพัฒนาผลิตภณัฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจ และชุมชนอ่ืนๆ 
ที่สนใจได้อีกด้วย  
 

ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะในการน้าผลการวิจัยไปใช้ 

1. ควรมีหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องไปให้ค้าแนะน้าในการสร้างอาคารผลติที่ถูกต้องการหลักเกณฑ์ 
มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) เพื่อผลักดันสินค้าของกลุม่ฯให้มีมาตรฐานท่ีสูงขึ้นต่อไป 

2. ควรมีการน้าผลการด้าเนินงานไปถ่ายทอดให้กลุ่มวสิาหกิจชุมชนอืน่ๆ ที่สนใจ และใช้เป็นต้นแบบ 
ในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนกลุม่อื่นๆด้วย 
 3. เนื่องจากราคาของผลหม่อนมีการแปรผันตามฤดูกาล ดังนั้นจึงควรมีการเก็บผลผลิตหม่อนใน
ฤดูกาลที่มีมาก โดยการแช่แข็งไว้ใช้นอกฤดู เพื่อให้ต้นทุนของผลิตภณัฑ์ไม่เพิ่มขึ้นตามราคาวัตถุดิบ 
 4. ควรมีการควบคมุคุณภาพของวัตถุดิบเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ทีไ่ดม้ีคุณภาพเป็นไปตามความต้องการ และ
มีคุณภาพคงที ่
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 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาที่แน่นอนของผลิตภณัฑ์เพื่อใช้ในการระบุวันหมดอายุท่ีแน่นอนบน
ฉลากของผลติภณัฑ ์
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