
การยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ขนมถ้วยฟูฟักทองส�าหรับวิสาหกิจชุมชน

อาหารปลอดภัยอ�าเภอพัฒนานิคม

อ.ดร.สุวรนี ปานเจริญ    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ผศ.กรรณิการ์ อ่อนส�าลี   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ผศ.ศิริลดา  ศรีกอก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

รศ.ดร.ดวงใจ บุญกุศล   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ แขนงวิชาชีววิทยา

อ.เกตุวดี หิรัญพงษ์ สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
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บทน�า
มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตรเีป็นมหาวทิยาลยัทีไ่ด้น้อมน�าพระ

ราโชบาย	 ในสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว	 พระเจ้าอยู่หัวมหาวชิราลง

กรณบดินทรเทพยวรางกูร	 รัชกาลที่	 10	 ด้านโครงการ

ยทุธศาสตร์มหาวทิยาลัยราชภฏัเพือ่การพฒันาท้องถิน่	ตามแผนงานยทุธศาสตร์พฒันาการศกึษา

เพ่ือความยั่งยืน	 โดยขับเคลื่อนและด�าเนินงานภายใต้ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพื่อการ

พัฒนาท้องถิ่น	 ระยะ	 20	 ปี	 ทางมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีจึงได้ให้ความส�าคัญกับอาหาร

ปลอดภัย	 โดยครอบคลุมตั้งแต่การผลิตวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร	 กระบวนการผลิต

อาหาร	การจัดจ�าหน่าย	ไปจนถึงสถานที่ประกอบหรือจ�าหน่ายอาหารที่มีความปลอดภัย

	 วิสาหกิจชุมชนอาหารปลอดภัยอ�าเภอพัฒนานิคม	 เป็นกลุ่มท่ีเกิดจากความร่วมมือกัน

ของชาวบ้านและเกษตรกรอ�าเภอพฒันานคิม	จงัหวดัลพบรุ	ีทีเ่พาะปลกูพชืผกัผลไม้และผลติภณัฑ์

อาหารที่ปลอดภัย	 โดยอาศัยหลักของเกษตรอินทรีย์	 เพื่อส่งเสริมรายได้ให้กับชาวบ้านและ

เกษตรกรอ�าเภอพัฒนานิคม	 ผลิตภัณฑ์ท่ีทางวิสาหกิจชุมชนอาหารปลอดภัยอ�าเภอพัฒนานิคม

ท�าการผลิตมีหลายอย่าง	ได้แก่	การเพาะปลูกผักและสมุนไพรอินทรีย์	ได้แก่	ฟักทอง	ผักเชียงดา	

ผักคะน้าชายา	เป็นต้น	ผลิตภัณฑ์แปรรูป	ได้แก่	น�้าพริกต่างๆ	หน่อไม้ดองอินทรีย์	ถ้วยฟูฟักทอง	

คุกกี้ธัญพืช	 สลัดโรล	 เป็นต้น	 โดยผลิตภัณฑ์ของทางวิสาหกิจชุมชนฯ	 ได้มีการสร้างรายได้และ

เป็นทีรู่จ้กัในอ�าเภอพัฒนานคิม	จากการลงพืน้ท่ีเพือ่ส�ารวจบรบิทและความต้องการของวสิาหกจิ

ชุมชนอาหารปลอดภัยอ�าเภอพัฒนานิคม	 พบว่าฟักทองเป็นผลิตผลทางเกษตรอินทรีย์ที่มีการ

เพาะปลูกและมีผลผลิตจ�านวนมาก	โดยทางวิสาหกิจชุมชนฯ	น�าฟักทองมาแปรรูปเป็นขนมถ้วย

ฟฟัูกทองเพือ่จ�าหน่ายในชุมชน	แต่ขนมถ้วยฟมูอีายกุารเกบ็รกัษาทีค่่อนข้างสัน้สามารถเกบ็รกัษา

ได้เพียงแค่	 2-3	 วัน	 ท�าให้ไม่สามารถส่งไปจ�าหน่ายในพื้นที่ต่างๆหรือจัดส่งไปยังต่างจังหวัดได้			

ทางวิสาหกิจชุมชนฯ	มีความต้องการให้สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารน�าองค์

ความรู้มาช่วยยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง		

	 จากการวเิคราะห์ความเป็นไปได้ร่วมกนัในเบือ้งต้น	พบว่าการยดือายกุารเกบ็รกัษาขนม

ถ้วยฟูฟักทองจะต้องมีการปรับสูตรส่วนผสมและกระบวนการผลิต	 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และ

โลโก้สินค้าที่เหมาะสม	 การทดลองเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็นหรือแช่แข็งเพื่อประเมินอายุของ

ผลติภัณฑ์	และการวดัคณุภาพทางกายภาพ	เคม	ีจลุนิทรย์ีและประสาทสมัผัสกบัผูบ้รโิภคให้เป็น

ไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	 	ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงมีแนวทางบริการวิชาการร่วมกับการวิจัย

โดยใช้องค์ความรูท้ีบู่รณาการหลายศาสตร์ร่วมกนัระหว่างวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร	

กับชีววิทยา	 และอุตสาหกรรมศิลป์	 เพ่ือให้เกิดการพัฒนาทั้งกระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย	

และยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง	รวมถึงถ่ายทอดการองค์ความรู้สู่ชุมชน	ส่ง

ผลให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ	ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้
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วัตถุประสงค์ของโครงการ

	 1.	เพื่อปรับสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมส�าหรับผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง	

	 2.	เพือ่พฒันาบรรจภุณัฑ์	โลโก้สนิค้า	และฉลากสนิค้าทีเ่หมาะสมส�าหรบัผลติภณัฑ์ขนม

ถ้วยฟูฟักทอง

	 3.	เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาเบื้องต้นในสภาวะการเก็บรักษาแบบแช่เย็นและแช่แข็ง

ของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง

	 4.	เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ	เคมี	จุลินทรีย์	และประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค	และ

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง

	 5.	เพือ่เผยแพร่องค์ความรูด้้านเทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑ์	การออกแบบบรรจุภณัฑ์

และโลโก้สินค้า	อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์	และมาตรฐานคุณภาพอาหารต่างๆของผลิตภัณฑ์

ขนมถ้วยฟูฟักทอง	ที่ได้มาตรฐานการผลิตที่ดีสู่ชุมชน

กลุ่มเป้าหมายและพื้นที่ด�าเนินโครงการ

	 วิสาหกิจชุมชนอาหารปลอดภัย	อ�าเภอพัฒนานิคม	จังหวัดลพบุรี

ระยะเวลาด�าเนินโครงการ

		 ธันวาคม	2565	-	สิงหาคม	2566	

วิธีด�าเนินการและผลที่เกิดจากด�าเนินโครงการ

 กิจกรรมที่ 1  การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง	

และวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ

 ผลที่เกิดจากด�าเนินโครงการ	 ได้สูตรและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟู

ฟักทองสตูรทีเ่หมาะสมทีเ่ป็นผลติภณัฑ์ต้นแบบของวิสาหกจิชมุชนฯ	และทราบคณุภาพทางเคม	ี

กายภาพ	คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์	และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
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 กจิกรรมท่ี 2 	การพฒันาบรรจภุณัฑ์	โลโก้	และฉลากสินค้าท่ีเหมาะสมส�าหรับผลิตภณัฑ์

ขนมถ้วยฟูฟักทอง

 ผลที่เกิดจากด�าเนินโครงการ	 ได้บรรจุภัณฑ์	 โลโก้สินค้า	 และฉลากสินค้าที่เหมาะสม

ส�าหรับผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทองภายใต้ข้อก�าหนดที่เป็นกฎหมายอาหาร

 กิจกรรมที่ 3	 	การศึกษาอายุการเก็บรักษาเบื้องต้นผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง	และ

วิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ

 ผลท่ีเกิดจากด�าเนินโครงการ	 ทราบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์	 โดยผลิตภัณฑ์

ขนมถ้วยฟูฟักทองที่เก็บรักษาแบบแช่เย็น	 (4	 องศาสเซลเซียส)	 มีอายุการเก็บรักษาได้นาน	 2	

สัปดาห์	ส่วนผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทองที่เก็บรักษาแบบแช่แข็ง	(-18	องศาสเซลเซียส)	มีอายุ

การเก็บรักษาได้นาน	 4	 สัปดาห์	 โดยไม่เส่ือมเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด	 ยีสต์และรา	 ตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย	(มผช.1/2546)
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 กิจกรรมที่ 4	 	 การอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ชุมชนเพื่อถ่ายทอดองค์

ความรู้ที่เกี่ยวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง

 ผลท่ีเกดิจากด�าเนนิโครงการ		ชมุชนและผูป้ระกอบการของวิสาหกจิชมุชนฯ	ได้รบัการ

ถ่ายทอดองค์ความรู้	ถ่ายทอดสูตร	และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทอง	อายุการ

เก็บรักษาผลติภัณฑ์	มาตรฐานอาหารทีเ่กีย่วกบัผลติภณัฑ์ขนมถ้วยฟฟัูกทอง	การออกแบบบรรจุ

ภัณฑ์	โลโก้สนิค้า	และฉลากสนิค้า	ท่ีได้มาตรฐานการผลติทีด่สีูช่มุชน	ท�าให้สมาชกิในกลุม่วสิาหกจิ

ได้รับความรู้เพื่อพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ในอนาคตได้	โดยจัดอบรมเมื่อวันที่	22-23	พฤษภาคม	

2566	ณ	ไร่สบายจิต	ของวิสาหกิจชุมชนอาหารปลอดภัยอ�าเภอพัฒนานิคม	จ.ลพบุรี

การน�าไปใช้ประโยชน์

	 วิสาหกิจชุมชนอาหารปลอดภัยอ�าเภอพัฒนานิคม	จังหวัดลพบุรี	สามารถน�าองค์ความ

รู้ที่ได้รับจากจากอบรมไปใช้ในการแปรรูปและจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทองต่อยอดเชิง

พาณิชย์ได้จริง	 วิสาหกิจชุมชนฯ	 สามารถจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ไปยังพื้นที่ห่างไกลหรือต่างจังหวัด

ได้โดยที่ผลิตภัณฑ์ยังไม่เสื่อมเสีย

ข้อเสนอแนะ

	 ควรบรรจุผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูฟักทองแบบสุญญากาศโดยพยายามเอาอากาศออกให้

มากที่สุดเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้น	และจัดส่งแบบแช่เย็นหรือแช่แข็งในกรณี

ที่ต้องใช้ระยะเวลาการจัดส่งหลายวัน


