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บทน�ำ
จากงบประมาณปี 2565 ภายใต้โครงการ U2T ยกระดับ
เศรษฐกจิและสังคม ของมหาวทิยาลัยราชภัฏเทพสตรี ได้มกีาร
ยกระดับผลิตภัณฑ์สมุนไพรจากใบขลู่ ซ่ึงต้นขลู่พบได้ทั่วไปใน

ต�ำบลมหาสอนและใบมีสรรพคุณทางยาและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง การลงพื้นที่โดยตัวแทน
สาขาวิชาฯ ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านสุขภาพ ได้แก่  ใบขลู่ เป็นผลิตภัณฑ์ชาใบขลู่ ชงกับน�้ำร้อน 
เป็นอาหารเพือ่สขุภาพ และยงัต้องการการแปรรปูให้เกิดความหลากหลายของตวัผลติภณัฑ์  โดย
ใบขลู่นั้นมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกลุ่มที่ส�ำคัญ คือ กลุ่มฟีโนลิกและ ฟลาโวนอยด์ ใบขลู่ 100 
กรัม มีกรดคลอโรจีนิก 20 มิลลิกรัม กรดคาเฟอิก 8.65 มิลลิกรัม และเคอร์ซิติน 5.21 มิลลิกรัม  
พบเกลือแร่ โซเดียมคลอไรด์ คุณประโยชน์เปี่ยมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหาร อุดมไปด้วย
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ วิตามินซี ธาตุเหล็ก วิตามินเค วิตามินอี และโพแทสเซียม       
ใยอาหารแบบละลายน�้ำและไม่ละลายน�้ำ และยังพบสารเบต้าแคโรทีน ท�ำให้เริ่มมีงานวิจัยเกี่ยว
กับประสิทธิภาพของสมุนไพรชนิดนี้ต่อการรักษาและป้องกันโรคต่าง ๆ มากขึ้น
	 ขนมขบเคี้ยวเป็นผลิตภัณฑ์ที่คนไทยนิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง ทานได้ทุกเพศทุก
วัย หรือใช้เป็นกับแกล้มรวมเป็นอาหารเรียกน�้ำย่อย เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการใช้แป้งเป็นส่วนผสม
ประสานวตัถดุบิให้กลิน่ สแีละอืน่ๆ รวมเป็นเนือ้เดยีวกนั และให้การคงรปูผลติภณัฑ์ ขนมขบเค้ียว
มีการวางขาย ในรูปแบบ ต่างๆ เช่น ผักแผ่น ได้มีการพัฒนาเป็นผักแผ่นจากกระเจี๊ยบเขียว หรือ
ใบผกัหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส เป็นต้น ขนมอบกรอบ ข้าวเกรยีบ ทัง้ส�ำเรจ็รปูและแบบกึง่
ส�ำเรจ็รปู รวมถงึลกัษณะเป็นขนมขบเคีย้วทีเ่ป็นแผ่นเรียบ หรือแผ่นหยกั จากพืชซ่ึงเป็นการเพ่ิม
มูลค่าและการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อประโยชน์ในเชิงพาณิชย์
	 จากการลงพืน้ท่ีส�ำรวจเบ้ืองต้น พบว่า กลุม่วสิาหกจิชุมชน ท่องเทีย่ววถิชีมุชนเชงิเกษตร
บ้านมหาสอน มกีารปลกูผลผลติทางการเกษตรสมนุไพรขลู ่ใบเตย ผกัพืน้บ้าน ข้าว กล้วย เป็นต้น 
ขณะทีชุ่มชนต้องการความหลากหลายผลติภณัฑ์เพือ่เกดิประโยชน์ในทางพาณชิย์มากขึน้ในการ
พฒันาผลติภณัฑ์จากใบขลู ่รวมถึงต้องการบรรจภุณัฑ์ท่ีมฉีลากสนิค้าทีม่มีาตรฐาน มกีารวเิคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณเพื่อทราบโภชนาการอาหารในการรับประทาน คณะผู้วิจัยมี
องค์ความรู้ด้านการพัฒนาและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานกฎหมายอาหาร สามารถบรูณาการในการแก้ปัญหาในด้านการแปรรปูผลผลติทางการ
เกษตร เพื่อพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนท้องถิ่น 
	 ผู ้วิ จัยจึงมีแนวทางบริการวิชาการร ่วมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส ่วนร ่วม               
(Participatory Action Research : PAR) ในการวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ 
โดยใช้องค์ความรู้ที่บูรณาการหลายศาสตร์ พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต  ให้ค�ำแนะน�ำเรื่อง
การออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใบขลูม่าพฒันาเป็นขนมขบเคีย้วในรปูแบบทีเ่ป็นอาหารว่าง และมีการ
ร่วมมอืโดยสาขาเทคโนโลยมีลัตมิเีดยี บรูณาการศาสตร์ออกแบบสร้างโลโก้ผลิตภัณฑ์ ฉลากสินค้า
เพื่อรองรับการตลาดยุคใหม่ที่ทันสมัย โดยผู้วิจัยถ่ายทอดการพัฒนากระบวนการผลิตจนถึง
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย ส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้
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วัตถุประสงค์ของโครงการ
	 1. เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู่ 
	 2. เพือ่วเิคราะห์องค์ประกอบเคมโีดยประมาณทางอาหาร ส�ำหรบัผลติภณัฑ์ขนมขบเคีย้ว
จากใบขลู่
	 3. เพือ่พฒันาและเผยแพร่องค์ความรู ้โลโก้และฉลากอาหารบนบรรจุภณัฑ์ ขนมขบเคีย้ว
จากใบขลู่
	 4. เพื่อเผยแพร่องค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู่
ตามหลกัและวธิกีารผลติอาหารทีด่ ี(GMP: Good Manufacturing Practice) เพือ่สร้างมาตรฐาน
เบื้องต้นในการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)

กลุ่มเป้าหมายและพื้นที่ด�ำเนินโครงการ
	 กลุม่วสิาหกจิชมุชน ท่องเทีย่ววถิชีมุชนเชงิเกษตร บ้านมหาสอน ต�ำบลมหาสอน  อ�ำเภอ
บ้านหมี่ จังหวัดลพบุรี 

ระยะเวลาด�ำเนินโครงการ	
	 ธันวาคม 2565 - สิงหาคม 2566

วิธีด�ำเนินโครงการ
	 กิจกรรมที่ 1    การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากใบขลู่โดยการวิจัย
แบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research : PAR) เพื่อให้ตอบโจทย์อาหารเพื่อสุขภาพ 
ได้แก่ การหาความเหมาะสมของปริมาณสารอาหารที่เข้ามาตรฐานอาหารเพื่อสุขภาพ เช่น การ
ลดพลังงาน การหาความเหมาะสมของความหวาน การเพ่ิมใยอาหารในผลิตภัณฑ์โดยผ่าน
กระบวนการวิจัยเทคโนโลยีการอาหาร โดยด�ำเนินการ ดังนี้
	 1) การหาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์จากใบขลู่  2) การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
ส่วนผสมวัตถุดิบเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู่  3) การศึกษาปริมาณความหวานที่
เหมาะสม 4) การศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย และ 5) การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย
กระทรวงสาธารณสุข
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	 กจิกรรมที ่2 การวเิคราะห์คณุภาพทางเคม ี คณุภาพทางกายภาพ และคณุภาพจลุนิทรย์ี 
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู่ที่ได้สูตรที่เหมาะสมมาตรฐานอาหารเพ่ือสุขภาพคุณภาพเป็น
ไปตามกฎหมายอาหาร  

	 กิจกรรมที่ 3 การอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อให้ความรู้การถ่ายทอดสูตรวิธีการผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู่ การอบรมหลักวิธีการผลิตที่ดี (GMP: Good Manufacturing 
Practice) เพื่อเตรียมระบบในการสร้างมาตรฐานไปสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  และ
การพัฒนาและถ่ายทอดโดยอบรมเชิงปฏิบัติการออกแบบและโลโก้สินค้า ออกแบบฉลากสินค้า
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู่ สร้างความน่าสนใจต่อผลิตภัณฑ์
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ผลที่เกิดจากการด�ำเนินโครงการ
	 1. ได้สตูรและอตัราส่วนทีเ่หมาะสม ผลติภณัฑ์มีคณุภาพตามมาตรฐานกฎหมายอาหาร 
และรสชาตเิป็นทีย่อมรบัและพงึพอใจของกลุม่วสิาหกจิชมุชนฯ และบรรจุภัณฑ์ทีเ่หมาะสมตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข
	 2. ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิต ผ่านการอบลมร้อน การแปรรูปที่ถูกหลักอาหาร
ปลอดภัย เป็นไปตามกฎหมายอาหารในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) ได้แก่ มีปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐาน มีความชื้นที่เหมาะสม มีคุณลักษณะ
ทางกายภาพ และการทดสอบชิมที่ผ่านการคัดเลือก ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์
และมีการใช้สารดูดออกซิเจนที่อนุญาตใช้กับอาหาร และมีความปลอดภัย
	 3. กลุม่วสิาหกจิชมุชนฯ มคีวามเข้าใจในกระบวนการผลติอาหารทีถ่กูต้องตามหลกั GMP 
และได้รับองค์ความรู้การเตรียมการเบ้ืองต้นเพื่อขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ส่งผล
ให้การผลิตอาหารปลอดภัย สามารถบรรจุผลิตภัณฑ์ปรุงสุกลงในบรรจุภัณฑ์ท่ีถูกต้อง ท�ำให้
ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น
	 4. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ มีโลโก้สินค้า ฉลากสินค้าผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากใบขลู ่ 
สร้างความน่าสนใจต่อผลิตภัณฑ์และมีอัตลักษณ์ของชุมชน

การน�ำไปใช้ประโยชน์
	 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ท่องเที่ยววิถีชุมชนเชิงเกษตร บ้านมหาสอน ลพบุรี สามารถน�ำ
ผลิตภัณฑ์จากใบขลู่ท่ีเป็นขนมผักแผ่นทอดกรอบจากผักพื้นบ้าน (ใบขลู่/กระเจ๊ียบ/ผักบุ้ง) ไป
ต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้จริง เป็นอาหารเพื่อสุขภาพเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต 
และการลดต้นทุนการผลิต เพราะวัตถุดิบอยู่ในท้องถ่ินอยู่แล้ว และยังเป็นการสร้างอาชีพและ
รายได้ให้กับกลุ่ม

ข้อเสนอแนะจากการด�ำเนินโครงการ
	 กระบวนการผลติผักแผ่นใช้เวลาในการผลติโดยตูอ้บลมร้อนอณุหภมู ิ70 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ถ้าเปลี่ยนกระบวนการผลิตเป็นแบบการตากแดดโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์
จะใช้ระยะเวลานาน 2-3 วัน เพื่อให้ผลิตภัณฑ์แห้งและมีความชื้นที่เหมาะสมตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน


