
การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด 

ส�าหรับวิสาหกิจชุมชนคนหัวใจอินทรีย์บ้านน�้าซับ 

อ�าเภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี

ผศ.ศิริลดา ศรีกอก        สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ผศ.กรรณิการ์ อ่อนส�าลี   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

อ.ดร.สุวรนี ปานเจริญ    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

อ.เจนจิรา เดชรักษา      สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ แขนงวิชาชีววิทยา
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บทน�า
มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีเป็นมหาวิทยาลัยเพื่อชุมชน	 มุ่ง

วจัิยสร้างองค์ความรูแ้ละนวตักรรมให้มคีณุภาพเพือ่พัฒนาท้อง

ถ่ิน	และสร้างความร่วมมอืกบัชมุชนทัง้ในด้านการวจิยั	และการ

บริการวิชาการอย่างต่อเนื่อง	 ซึ่งมหาวิทยาลัยราชภัฏมุ่งเน้นให้ชุมชนในพื้นที่ได้รับการพัฒนา

อย่างยั่งยืนภายใต้บริบทของท้องถิ่นและศักยภาพของมหาวิทยาลัย	 ถือเป็นยุทธศาสตร์ส�าคัญ	

โดยโครงการวิจัยนี้ได้ด�าเนินโครงการในพื้นที่จังหวัดลพบุรี	 ถือเป็นหนึ่งในพื้นที่รับผิดชอบของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี	ได้แก่	จังหวัดลพบุรี	จังหวัดสิงห์บุรี	จังหวัดสระบุรี	หรือ	3	บุรี		

	 วิสาหกิจชุมชนคนหัวใจอินทรีย์บ้านน�้าซับ	อ�าเภอพัฒนานิคม	เกิดจากการรวมกลุ่มกัน

ของเกษตรกรในพื้นที่อ�าเภอพัฒนานิคม	จังหวัดลพบุรี	โดยมีสมาชิกประกอบอาชีพเกษตรกรรม	

ท้ังหมด	19	ครวัเรอืน	ทางกลุม่ฯ	โดยมจีดุมุง่หมายในการท�าการเกษตรทีไ่ม่ใช้สารเคม	ีและใช้ปุย๋

จากธรรมชาติ	เพื่อให้ได้ผลผลิตที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค	และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม	นอกจากนี้

สมาชิกในกลุ่มฯ	มีการน�าพืชผลทางการเกษตรของกลุ่มฯ	ที่เหลือจากการจ�าหน่ายสดมาแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อจ�าหน่าย	 เป็นการสร้างรายได้เพ่ิมให้กับครอบครัว	 มีการออกบูทเพื่อ

จ�าหน่ายในโรงพยาบาล	 ตลาด	 งานเทศกาลต่างๆ	 และมีหน้าร้านเพื่อจ�าหน่ายผลผลิต	 และ

ผลิตภัณฑ์จากกการแปรรูปด้วย

	 จากการลงพื้นที่เพื่อส�ารวจพบว่า	สมาชิกกลุ่มฯ	มีการปลูกพืชผักอินทรีย์	อาทิเช่น	ผัด

สลัด	ต้นอ่อนทานตะวัน	ต้นอ่อนผักบุ้ง	มะนาว	ฟัก	แฟง	คะน้า	กวางตุ้ง	ผักกาดขาว	พริก	ขี้เหล็ก	

หน่อไม้	บวบ	มะม่วง	มะละกอ	ฟักทอง	และมะกรดู	เป็นต้น		และพบว่าผลผลิตส่วนใหญ่สามารถ

จ�าหน่ายได้ดี	และมีความต้องการให้ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรที่ไม่ค่อยมีราคา	ได้แก่	

ผลมะกรูด	 โดยพบว่า	 สมาชิกกลุ่มฯ	 ทุกครัวเรือน	 มีการปลูกต้นมะกรูดเพ่ือตัดใบและเก็บผล

มะกรูดจ�าหน่าย	โดยมีต้นมะกรูดรวมกันมากกว่า	200	ต้น	ซึ่งใบมะกรูดจะจ�าหน่ายได้ง่ายและมี

ราคาดีกว่าลูกมะกรูด	ซึ่งส่วนใหญ่ขายไม่ได้และราคาตกต�่า

	 จากโจทย์ปัญหาและความต้องการดังกล่าว	 ทางผู้วิจัยฯจึงมีแนวคิดว่าจะน�าผลมะกรูด

สดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลมะกรูด	รวมทั้งพัฒนาบรรจุภัณฑ์และ

ฉลากให้มีความสวยงาม	 ทันสมัย	 โดยน�าองค์รู้ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารมาใช้ในการแก้ปัญหาในด้านการผลติ	ด้านกระบวนการผลิตท่ีได้มาตรฐาน	และสร้างบรรจุ

ภัณฑ์ที่เหมาะสม	ผลส�าเร็จโครงการนี้จะท�าให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กลุ่มวิสาหกิจฯ	เป็นการสร้าง

รายได้เพิม่ให้กับสมาชกิฯ	และเพือ่ให้กลุม่ฯมสีนิค้าจ�าหน่ายเป็นทางเลือกให้กบัผู้บริโภคทีม่คีวาม

นิยมในการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากเกษตรอินทรีย์
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วัตถุประสงค์ของโครงการ

	 1.	เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตแยมมะกรูด

	 2.	เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด

	 3.	เพือ่เผยแพร่องค์ความรูด้้านเทคโนโลยกีารแปรรปูผลติภณัฑ์แยมมะกรดูทีไ่ด้มาตรฐาน

การผลิตที่ดีสู่ชุมชน

กลุ่มเป้าหมายและพื้นที่ด�าเนินโครงการ

	 วิสาหกิจชุมชนคนหัวใจอินทรีย์บ้านน�้าซับ	อ�าเภอพัฒนานิคม	จังหวัดลพบุรี		

วิธีด�าเนินโครงการ

	 1.	การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด

	 2.	เลอืกรปูแบบของผลติภัณฑ์ทีเ่หมาะสม	และออกแบบฉลากของผลิตภณัฑ์แยมมะกรูด

	 3.	การอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการผลิต	การบรรจุ	และการเก็บ

รักษาตามหลักการและมาตรฐานที่ดีในการผลิตอาหาร

ผลที่เกิดขึ้นจากการด�าเนินโครงการ

 1. การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด

	 		 การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต	 ผู้วิจัยได้ท�าการพัฒนาสูตรและปรับสูตร

ผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด	โดยให้สมาชิกกลุ่มฯ	มีส่วนร่วมในการด�าเนินงาน	ทดลองชิม	จนได้สูตรที่

ดีที่สุด	คือ

  สูตรแยมมะกรูด

	 	 1.	เนื้อมะกรูด		 	 100	 กรัม

	 	 2.	น�้าเปล่า	 	 	 300	 กรัม

	 	 3.	น�้าตาล	 	 	 160	 กรัม

	 	 4.	เพคติน	 	 			 		1	 กรัม

	 	 5.	กรดซิตริก	 	 	 		4	 กรัม

	 	 6.	เกลือ	 	 		 		3		 กรัม

	 	 7.	สารสกัดจากหญ้าหวาน	 0.2		 กรัม

  วิธีการผลิต

	 	 1.	น�าลูกมะกรูดมาปอกเปลือกเขียวออก

	 	 2.	ผ่าครึ่งลูกมะกรูด	คั้นน�้าออก

	 	 3.	แกะเนื้อด้านในออก	ใช้แต่เปลือกขาว
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	 	 4.	น�าเปลือกขาวไปขย�ากับเกลือ	คั้นจนมีเมือกขาว	จากนั้นล้างน�้าให้สะอาด

	 	 5.	น�าไปต้มแล้วเทน�้าทิ้ง	ท�าซ�้าจนกว่าเปลือกมะกรูดจะจืด	

	 	 6.	น�าเปลอืกมะกรดูท่ีได้สะเดด็น�า้แล้วป่ันให้ละเอยีดเพือ่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลติ

แยมมะกรูด

	 	 7.	ชั่งส่วนผสมทุกอย่างตามสูตรการผลิต

	 	 8.	แบ่งน�้าตาลทรายส่วนหนึ่งเพื่อใช้ผสมกับเพคติน

	 	 9.	น�าเนือ้มะกรดู	ผสมกบัน�า้ตาลทรายทีเ่หลอื	น�า้เปล่า	กรดซติรกิ	สารสกดัจากหญ้า

หวาน	คนให้เข้ากันแล้วน�าขึ้นตั้งไฟอ่อน	พอน�้าตาลละลายหมดให้ใส่เกลือลงไป

	 	 10.	 เค่ียวส่วนผสมต่อไปเรื่อย	 ๆ	 คอยวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน�า้ทั้งหมด	

(TSS)	จนได้	55	องศา		บริกซ์	แล้วใส่กรดลงไป

	 	 11.	 เมื่อปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน�้าท้ังหมด	 (TSS)	 มากกว่าหรือเท่ากับ	 65	

องศาบริกซ์	ให้ปิดไฟ	แล้วบรรจุแยมลงในภาชนะ	ด้วยวิธีการบรรจุร้อน

	 จากนั้น	 ท�าการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านต่างๆ	 	 ได้แก่	 1)	 คุณภาพทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด	2)	คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด		3)	คุณภาพทางจุลินทรีย์

ของผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด		และ	4)	คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมมะกรูด
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 2. คดัเลอืกรปูแบบของผลติภณัฑ์ทีเ่หมาะสม และออกแบบฉลากของผลิตภณัฑ์แยม

มะกรูด

	 	 การเลือกรูปแบบที่เหมาะสมของบรรจุภัณฑ์	 ด�าเนินการโดย	 ผู้วิจัยท�าการส�ารวจ

ตลาดผลติภณัฑ์แยมเพือ่เกบ็ข้อมลูรปูแบบของภาชนะบรรจุว่า	ผลิตภณัฑ์แยมทีจ่�าหน่ายในท้อง

ตลาดมีรูปแบบเป็นอย่างไร	ราคาจ�าหน่าย	ปริมาณบรรจุ	ฯลฯ	นอกจากนั้นก็ท�าการส�ารวจความ

ต้องการกับกลุ่มผู้บริโภคในเรื่องรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการ

	 	 ผูว้จิยัท�าการรวบรวมข้อมลูจากการส�ารวจแล้วน�าเสนอข้อมลูให้กบัทางสมาชกิกลุ่ม	

เพื่อร่วมกันคิดและตัดสินใจในการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์	

																ฉลากของผลิตภัณฑ์	ผู้วิจัยได้ท�าการส�ารวจ	และระดมความคิดเห็นในเรื่องลวดลาย

บนฉลาก	สทีีต้่องการ	และรายละเอยีดทีต้่องการให้ระบลุงบนฉลาก	จากนัน้ด�าเนนิการออกแบบ

และปรับแก้ไขตามความต้องการของกลุ่มฯ	จนได้รูปแบบที่ดีที่สุด
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 3. การอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการผลิต การบรรจุ และการ

เก็บรักษาตามหลักการและมาตรฐานที่ดีในการผลิตอาหาร 

	 	 ด�าเนินการจัดอบรมในวันที	่ 24-25	 มิถุนายน	 2566	 	ณ	 กัลปพฤกษ์ฟาร์ม	 โดยมี

สมาชิกและผู้สนใจเข้าร่วมอบรมจ�านวน	35	คน	ท�าการอบรมในหัวข้อเรื่อง	หลักเกณฑ์	และวิธี

การที่ดีในการผลิตอาหารอย่างปลอดภัย,	 มาตรฐานผลิตภัณฑ์แยม	 และขั้นตอนการขอ	 อย.,	

ปฏิบัติการ	 การเตรียมมะกรูดส�าหรับการผลิตแยม	 การชั่งตวงส่วนผสมต่างๆ	 ในการผลิตแยม

มะกรูด	 และปฏิบัติการแยมมะกรูด	 และการบรรจุผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม	 	 โดย

วิทยากรกลุ่ม	ผู้ช่วยศาสตราจารย์กรรณิการ์	อ่อนส�าลี	และ	อาจารย์	ดร.สุวรนี	ปานเจริญ

	 หลงัการอบรม	ผูเ้ข้าอบรมจ�านวน	35	คน	ได้ท�าแบบประเมินผลงัการอบรมโดยมคีะแนน

นความพึงพอใจึเฉลี่ยจาก	19	ประเด็น	เท่ากับ	4.82	อยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด	ข้อเสนอแนะ

จากผู้เข้าร่วมอบรมคือ	อยากให้มีการให้ความรู้เรื่องการนะมะกรุดไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆอีก	

และอยากให้ช่วยแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรอื่นๆ	เช่น	มะม่วง	มะม่วงหาวมะนาวโห่	เป็นต้น

การน�าไปใช้ประโยชน์ของชุมชน

	 หลังจากปิดโครงการ	ทางสมาชกิกลุม่ฯ	ได้มกีารวางแผนการผลติผลิตภณัฑ์แยมมะกรดู

จ�าหน่าย	เพือ่เป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับสมาชกิ	และเพิม่การน�ามาใช้ประโยชน์ของผลผลิตในชมุชน

ต่อไป


