
การพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว

หมู่ 10 ต�ำบลบ้านเบิก อ�ำเภอท่าวุ้ง จังหวัดลพบุรี

ผศ.ดร.ณัฏฐชา หน่อทอง 	สาขาวิชานิเทศศาสตร์ดิจิทัล

ผศ.พรรณนิภา เดชพล	 สาขาวิชานิเทศศาสตร์ดิจิทัล

ผศ.นฤมลวรรณ สุขไมตรี	 สาขาวิชาบริหารธุรกิจ

ผศ.กรรณิการ์ อ่อนส�ำลี 	 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
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บทน�ำ
กลุ่มไส้อั่ว หมู่ 10 ต�ำบลบ้านเบิก อ�ำเภอท่าวุ้ง จังหวัดลพบุรี เริ่ม
ก่อตวัขึน้อย่างไม่เป็นทางการเมือ่ปลายปี 2564  เป็นการรวมตัว
ของสมาชิกในหมู่บ้านซึ่งส่วนใหญ่เป็นแม่บ้าน โดยมีจุดเริ่มต้น

จาก นางสาวกฤษณา ทองยิ่ง สมาชิกบ้านเลขที่ 158   ที่มีความชื่นชอบรับประทานไส้อั่ว จึง
ทดลองท�ำรับประทานเองโดยดูสูตรจากยูทูป เมื่อท�ำหลาย ๆ ครั้ง จึงเกิดแนวคิดในการท�ำเป็น
อาชีพเสริมและงานอดิเรก  จึงโพสต์ผ่านเฟซบุ๊กรับออเดอร์ในแวดวงเพื่อนฝูงและคนสนิท  โดย
การน�ำสมุนไพรและเครื่องเทศต่าง ๆ ท่ีตนปลูกไว้ในสวนมาเป็นวัตถุดิบและส่วนผสม เช่น ขิง 
ขมิ้น มะกรูด พริก ตะไคร้ ฯลฯ  และชักชวนเพื่อนบ้านที่มีความสนใจมารวมกลุ่มกันทดลอง 
	 อย่างไรกต็าม เนือ่งจากไส้อัว่มใิช่อาหารหลกัของคนภาคกลางโดยเฉพาะในชมุชนต�ำบล
บ้านเบิกและพื้นที่ใกล้เคียง   และทางกลุ่มยังไม่ได้มีการค้นหาเอกลักษณ์ไส้อั่วของกลุ่ม   โดย
เฉพาะเรือ่งการปรบัปรงุรสชาติทีส่อดคล้องกบับรบิทไส้อัว่ภาคกลางและชมุชนในพืน้ที ่ ประกอบ
กบัยงัไม่เคยได้ศึกษาเรยีนรูห้รอืได้รบัการส่งเสรมิจากหน่วยงานใด ๆ  อย่างเป็นทางการ  เป็นการ
ทดลองท�ำรับประทานในครอบครัวและจ�ำหน่ายในกลุ่มเพ่ือนเท่านั้น   โดยมีนางสาวแสงเดือน  
สีงาม ผู้ใหญ่บ้านหมู่ 10 ต�ำบลบ้านเบิก ที่ต้องการให้ลูกบ้านโดยเฉพาะผู้สูงอายุมีอาชีพและมี
รายได้เสริมจากหลากหลายช่องทางนอกจากอาชีพหลักคือเกษตรกรรมและรับจ้าง จึงให้การ
สนับสนุนและอ�ำนวยความสะดวกเรื่องสถานที่มาอย่างต่อเนื่องหากลูกบ้านต้องการ
	 ก่อนหน้าที่มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีจะเข้าไปด�ำเนินโครงการการพัฒนาและสร้าง
มูลค่าเพิม่ผลติภณัฑ์ไส้อัว่ ทางกลุม่มกีารผลิตโดยใช้วตัถุดิบหลกัคอืเนือ้หม ูไส้หมจูรงิ มนัหม ูโดย
ซื้อจากท้องตลาดทั่วไป   ซื้อพริกแกงส�ำเร็จรูป ยกเว้นสมุนไพรและเคร่ืองเทศที่มีอยู่ในสวน 
จ�ำหน่าย 380 บาท/กโิลกรมั โดยจะได้ก�ำไรประมาณ 40%  ในส่วนของบรรจภุณัฑ์ประสบปัญหา
เนื่องจากยังไม่มีการซีลสุญญากาศ ไม่มีบรรจุภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานทั้งการยืดอายุ การเก็บรักษา 
การป้องกันกล่ิน ท�ำให้ไม่สามารถจ�ำหน่ายผ่านขนส่งไปยงัต่างจงัหวดัได้  ส่วนตราสนิค้าทางกลุม่
ได้ท�ำข้ึนเอง โดยใช้ชื่อว่า “บ้านสวน” เมื่อมีผู้สั่งซ้ือจึงพรินท์น�ำมาติดกับถุง และเนื่องจาก
ผลติภณัฑ์ยงัไม่สามารถพฒันารสชาตใิห้เป็นเอกลกัษณ์หรือตรงตามความต้องการของตลาด จึง
ยงัมไิด้ท�ำการตลาด ส่วนออเดอร์จากต่างจงัหวัด (ซึง่มผีูส้ัง่ซือ้) ทางกลุ่มยงัไม่รบัเนือ่งจากมปัีญหา
บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษาในกรณีต้องขนส่งและยังไม่มั่นในเรื่องรสชาติ
	 จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้น ผู้รับผิดชอบโครงการและคณะท�ำงานจึงได้ส�ำรวจความ
ต้องการในการได้รับการส่งเสริมสนับสนุน สมาชิกกลุ่มและผู้ใหญ่บ้าน หมู่ 10 มีความต้องการ
และยนิดเีป็นอย่างยิง่ทีจ่ะได้รบัการส่งเสรมิจากมหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตร ีอนัดบัแรก คอื  การ
พฒันาผลติภณัฑ์ให้มรีสชาตเิป็นเอกลกัษณ์และตรงตามความต้องการของท้องตลาด  รองลงมา
คือต้องการพฒันาบรรจภุณัฑ์ให้สามารถขนส่งไปยงัต่างจังหวดัได้  การพัฒนาตราสินค้าให้มคีวาม
โดดเด่นสวยงาม และช่วยท�ำการโฆษณาประชาสมัพันธ์ให้ผลิตภณัฑ์ไส้อัว่ของหมู ่10 เป็นทีรู้่จัก 
จึงเป็นที่มาของการด�ำเนินโครงการในครั้งนี้



103 ปี เทพสตรี มหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาชุมชนและท้องถิ่น  >    17    

วัตถุประสงค์ของโครงการ
	 1. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วให้มีรสชาติตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค
	 2. เพื่อพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์สร้างมูลค่าเพิ่มให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว
	 3. เพื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ไส้อั่วให้เป็นที่รู้จักแพร่หลายผ่านช่องทางต่าง ๆ

กลุ่มเป้าหมายและพื้นที่ด�ำเนินโครงการ
	 สมาชิกกลุ่มไส้อั่วหมู่ 10 ต�ำบลบ้านเบิก อ�ำเภอท่าวุ้ง จังหวัดลพบุรี 

ระยะเวลาด�ำเนินโครงการ
	 มกราคม – สิงหาคม 2566

วิธีด�ำเนินโครงการ
	 1. การอบรมให้องค์ความรู้การผลิตไส้อั่ว  เป็นการอบรมเชิงปฏิบัติการมีจุดมุ่งหมาย
หลักเพื่อให้ความรู้ สร้างความเข้าใจในการผลิตไส้อั่ว เช่น ลักษณะส�ำคัญของไส้อั่ว   การเลือก
วตัถดุบิ เครือ่งเทศ สมนุไพร ส่วนผสม วสัดอุปุกรณ์ทีจ่�ำเป็น การบรรจ ุ การอบ/นึง่/ป้ิงย่าง/ทอด  
ในการอบรมมีการทดลองท�ำ 4 สูตร จากนั้นให้สมาชิกได้ทดลองชิมเพื่อประเมินรสชาติของทั้ง 
4 สูตร เพื่อน�ำข้อมูลไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ว่าต้องการรสชาติแบบใดมากที่สุด ผลปรากฏ
ว่าเลือกได้ 2 สูตร คือสูตร 2 (รสชาติกลาง ไม่ใส่ชูรส) และสูตร 3 (เพิ่มความเผ็ดและเครื่องเทศ 
ใส่ผงชูรส)
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	 2. ทดสอบคุณภาพและรสชาติ   น�ำ 2 สูตรที่
ได้รับการคัดเลือกไปผลิตเป็นตัวอย่างกระจายให้
สมาชิกน�ำไปแบ่งไปให้คนรู้จักได้ชิมเพื่อทดสอบ
รสชาติและคุณภาพ และขอค�ำแนะน�ำส�ำหรับ
การปรับปรุงเพิ่มเติม  จากนั้น จึงเลือกสูตรที่
ผู ้ชิมชอบมากท่ีสุด โดยเน้นรสชาติท่ีเหมาะ
ส�ำหรับคนภาคกลาง สร้างเอกลักษณ์ของ
ตนเอง ไม่ต้องเลียนแบบภาคเหนือ ภาคอีสาน  
เพื่อให ้ทุกคนสามารถรับประทานได ้ ท่ัวไป   
ตลอดจนเพื่อขอรับค�ำแนะน�ำ ข้อเสนอแนะต่าง ๆ 
เพือ่น�ำข้อมูลใช้ในการพฒันาคณุภาพและรสชาติในการ
อบรมครั้งต่อไป  

	 3. อบรมพัฒนารสชาติและคุณภาพไส้อั่ว  เป็นการอบรมเชิงปฏิบัติการภายหลังจาก
เกบ็รวบรวมข้อมลูจากการน�ำผลติภณัฑ์ไปทดสอบรสชาติและคณุภาพเรียบร้อยแล้ว จึงน�ำข้อมลู
มาสรุปให้สมาชิกรับทราบ เช่น ความเผ็ด การเลือกใช้พริก ปริมาณเครื่องเทศ คุณภาพของเนื้อ
หมู/มันหมูที่น�ำมาใช้เป็นวัตถุดิบ การเลือกใช้ไส้เทียมหรือไส้จริง โดยแนะน�ำสมาชิกให้ปรับปรุง
รสชาติได้เองหากท�ำรับประทานในครอบครัว เช่น เพิ่ม/ลดความเผ็ด/เครื่องเทศได้ตามใจชอบ  
จากนั้นจึงปฏิบัติการอบรมผลิตไส้อั่วสูตร 2 (รสชาติกลาง ไม่ใส่ชูรสและสารกันบูด) แจกจ่ายให้
แก่สมาชกิน�ำไปรบัประทานในครอบครวั และน�ำไปเป็นของฝากให้แก่ผู้บริหารมหาวทิยาลัย ผู้น�ำ
ชุมชน 
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	 4. ผลิตสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ หลังจากได้
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วตามรสชาติที่ต้องการแล้ว  ผู้รับผิดชอบ
โครงการได้จัดท�ำสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์และส่งเสริม
การตลาด ดังนี้ 
	 	 4.1 โลโก้ไส้อ่ัวหมู่ 10 เพื่อน�ำไปใช้เป็น
สัญลักษณ์ในการผลิตสื่อต่าง ๆ เพื่อประชาสัมพันธ์
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วหมู่ 10 บ้านเบิก
	 	 4.2 สติกเกอร์รูปวงกลม ขนาด 10 x 10 
เซนติเมตร เป็นสติกเกอร์ป้องกันน�้ำส�ำหรับติดถุงซีล 
กล่องพลาสติกทรงกลมจ�ำหน่ายตลาดนัด/ออกร้าน
	 	 4.3 ฉลากผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว  ขนาด 10 x 22 
เซนตเิมตร เพือ่น�ำไปใช้ตดิกล่องบรรจภุณัฑ์ส�ำหรับกรณี
สั่งซื้อกลับบ้านและส่งให้ลูกค้าที่อยู่ห่างด้วยระยะทาง 
	 	 4.4 กล่องบรรจุภัณฑ์ เป็นกล่องลูกฟูก 
พรีเมียม เจาะหน้าต่าง ทรงสี่เหลี่ยมขนาด 25 
เซนตเิมตร x 25 เซนตเิมตร x 7.6 เซนตเิมตร พร้อม
ติดฉลากผลิตภัณฑ์
	 	 4.5 ชุดสื่ออินโฟกราฟิกเพื่อการ
โฆษณาผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว  จ�ำนวน 1 ชุด ประกอบ
ด้วย 5 ภาพ ขนาด A4 เพือ่ใช้โฆษณาประชาสมัพนัธ์
ผ่านสื่อออนไลน์ และน�ำไปพิมพ์เผยแพร่ได้

	 	 4.6 คลิปวิดีโอ   จัดท�ำ
คลิปวิดีโอแนะน�ำกลุ่มไส้อั่วหมู่ 10 
จ�ำนวน 1 คลิป ความยาว 7 นาที  
เนื้อหาแนะน�ำกลุ่มและผลิตภัณฑ์
ไส้อั่ว

	 5.	ทดลองจ�ำหน่าย  หลงัจากพฒันาสูตร ทางกลุ่มได้ทดลองจ�ำหน่ายโดยใช้วธิกีารโพสต์
ในเฟซบุก๊ส่วนตวั (ลกัษณะ pre-order) มลูีกค้าทีเ่ป็นเพ่ือนในเฟซบุก๊ส่ังซ้ือ โดยใช้วธินี�ำไปส่งให้
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ลกูค้าทีอ่ยูใ่นรศัมไีม่เกนิ 20 กโิลเมตร ส่วนใหญ่อยูใ่นเมอืงลพบรีุ   และขอความร่วมมอืจากหน่วย
งานในพื้นที่และจังหวัดเพื่อขอความอนุเคราะห์พ้ืนที่ได้ทดลองเปิดตัวผลิตภัณฑ์ โดยได้ออก
จ�ำหน่ายนอกสถานที ่เช่น โครงการ หน่วยบ�ำบัดทกุข์ บ�ำรงุสขุ สร้างรอยย้ิมให้ประชาชน จงัหวัด
ลพบุรี ปี 2566 ณ วัดบ้านลาด ต�ำบลบ้านเบิก อ�ำเภอท่าวุ้ง จังหวัดลพบุรี  ออกร้านจ�ำหน่ายที่
ห้างสรรพสินค้า Big C ลพบุรี จัดโดยส�ำนักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดลพบุรี  ออกร้านจ�ำหน่าย ใน
การประชุมประจ�ำเดือนหัวหน้าหน่วยงานอ�ำเภอท่าวุ้ง จังหวัดลพบุรี ณ ที่ว่าการอ�ำเภอท่าวุ้ง

ผลที่เกิดจากการด�ำเนินโครงการ
	 1. สมาชิกกลุ่มได้องค์ความรู้ในการผลิตไส้อั่วไว้รับประทานในครอบครัว
	 2. ได้สูตรและผลิตภัณฑ์ไส้อั่วรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนเพื่อจ�ำหน่าย
	 3. มีการใช้ทรัพยากรในชุมชนให้เกิดประโยชน์และมีมูลค่า เช่น เครื่องเทศ สมุนไพรที่
สามารถปลูกเองได้ในสวน
	 4. มีตราสัญลักษณ์ผลิตภัณฑ์ สติกเกอร์  กล่องบรรจุภัณฑ์ไส้อั่วส�ำหรับการจ�ำหน่ายใน
รูปแบบต่าง ๆ
	 5. มีสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วหมู่ 10 บ้านเบิก
	 6. การได้มาท�ำกจิกรรมร่วมกนัส่งผลให้เกดิความรกัสามคัคใีนชมุชน เหน็ศกัยภาพ คณุค่า
และเกิดความภาคภูมิใจในชุมชน
	 7. การมีส่วนร่วมระหว่างหน่วยงาน ได้แก่ อบต.บ้านเบิก   พัฒนาชุมชนอ�ำเภอท่าวุ้ง 
กศ.น.ต�ำบลหัวส�ำโรง 

ข้อเสนอแนะ
	 1. คุณภาพของเนื้อหมู จะต้องเลือกซื้อร้านจ�ำหน่ายเนื้อหมูที่มีคุณภาพจริงๆ โดยต้อง
บดละเอียดจ�ำนวน 2 ครั้ง เพื่อให้เนื้อหมูมีความฟูนุ่ม และต้องเป็นร้านที่ไว้วางใจได้ว่าจะไม่น�ำ
ส่วนผสมอื่นบดใส่เพื่อลดต้นทุน (เช่นเนื้อไก่ หรือเพิ่มชิ้นส่วนมันหมู) 
	 2. พริกแกง  พริกแห้งที่น�ำมาใช้แต่ละครั้งจะมีความเผ็ดและการให้สีของพริกแกงแตก
ต่างกนั  เนือ่งจากแต่ละแหล่งผลติและชนดิของพรกิไม่เหมอืนกนั ด้ังนัน้ จึงต้องซ้ือหรือเลือกพริก
แกงที่เป็นแหล่งผลิตเดิม 
	 3. เครื่องปรุงรส  เช่น ซีอิ๊ว ซอส น�้ำปลา น�้ำตาลทราย เกลือ ฯลฯ แต่ละยี่ห้อมีความ
เค็มหรือรสชาติแตกต่างกัน จึงต้องใช้เครื่องปรุงรสยี่ห้อเดิม สูตรเดิม
	 4. เครื่องเทศ/สมุนไพร  เช่น ขิง มีรสชาติความเผ็ดแตกต่างกัน  หากเป็นไปได้ต้องขิง
สายพันธุ์ที่เหมาะส�ำหรับน�ำมาใช้ในการปรุงอาหาร   ส่วนขมิ้น ส่งผลต่อสีของไส้อั่วด้วย บางครั้ง
ต้องใส่ผงขมิ้นเพื่อช่วยท�ำให้สีของไส้อั่วมีความเหลืองส้ม น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น
	 5. การเก็บรักษา เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอายุสั้น จึงต้องแนะน�ำผู้บริโภคให้ละเอียด
ถึงวิธีเก็บรักษาส�ำหรับบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ  และการน�ำไปปรุงสุกอีกครั้ง เช่น ปิ้ง ย่าง อบ ทอด


