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ควิามเปั็นมา  

 กลัุ่มีวิสาหกิจชัุมีชันปันสุขอัอัร์แกนิคื กรุ�ป จ.สระบุรี เป็นกลัุ่มีที่ี�รวมีตัวกลัุ่มีเกษตรกรผู้ปลัูกผัก
หวาน ชัุมีชันแห่งนี�มีีศักยภัาพัด้านการเกษตร มีีแหลั่งวัตถึุดิบที่ี�สำคืัญ ได้แก่ ผักหวาน ผักคืะน้าชัายา 
สมีุนไพัร พัืชัผักสวนคืรัว แลัะมีีการเพัาะเห็ด ซึ่่�งกลัุ่มีเน้นการปลัูกแบบอัอัร์แกนิคื ใชั้ปุ๋ยธรรมีชัาติ โดยใชั้
เศษเหลัือัจากวัสดุที่างการเกษตรต่างๆ นอักจากนี� การวางจำหน่ายสินคื้าตลัาดในจังหวัด ได้แก่ ตลัาด
หัวปลีั ตลัาดเกษตรกรที่ี�จัดโดยสำนักงานเกษตรจังหวัด แลัะมีีการขายอัอันไลัน์ ปัจจุบันกลัุ่มีวิสาหกิจ
ชัมุีชันฯ ไดม้ีกีารขายผกัสด โดยเฉพัาะผกัหวานเปน็หลักั เมีื�อัที่ำการเกบ็เกี�ยวรปูแบบผกัสดแลัะเกบ็ในถึงุ
พัลัาสติกเพัื�อัรอัจำหน่าย ประสบปัญหาผักหวานหลัุดร่วงง่าย แลัะส่วนหน่�งแก่คืาต้นที่ำให้ราคืาต�ำ แลัะ
ไมี่ได้ใชั้ประโยชัน์ อัีกทัี่�งซึ่่�งเป็นผักสดทีี่�มีีคืวามีชัื�นสูงแลัะเสื�อัมีเสียจากจุลัินที่รีย์ได้ง่ายจ่งที่ำให้มีีอัายุการ
เก็บรักษาที่ี�สั�น จ่งมีีคืวามีต้อังการที่ี�จะใชั้ประโยชัน์ทีุ่กส่วนขอังผักหวานให้เกิดประโยชัน์ นอักจากนี� ยังมีี
ผกัคืะนา้ชัายาหรอืัคืะนา้เมีก็ซิึ่โก หรือัผกัผงชัรูส ซ่ึ่�งเป็นผักทีี่�มีคุีืณิประโยชัน์ตอ่ัเพัื�อัสขุภัาพั พับสารสำคืญั 
ได้แก่ สารกลัุ่มี Flavonoids, Phenolic acids, Saponins แลัะ AIkaloids แลัะฤที่ธิ�ที่างเภัสัชัวิที่ยา 
ได้แก่ ฤที่ธิ�ต้านอันุมีูลัอัิสระ (Garcia-Rodriguez et al, 2014) แลัะยังไมี่พับการนำไปใชั้ประโยชัน์โดย
การแปรรปูมีากนกั จง่รว่มีกับสงัเคืราะหก์ารพัฒันาผลัติภัณัิฑ์ใ์หมี ่พับวา่กลัุม่ีมีคีืวามีต้อังการใหพ้ัฒันาเปน็
ผงปรงุรสจากผกัโดยใชัผ้กัอันิที่รยีท์ี่ี�มีอีัยูม่ีาที่ำใหเ้กดิการเพัิ�มีมีลูัคืา่ ซึ่่�งจากการศก่ษาพับวา่คืนไที่ยบรโิภัคื
เกลัอืัหรอืัโซึ่เดยีมีเกนิกวา่ทีี่�อังคืก์ารอันามียัโลักแนะนำถ่ึง 2 เที่า่ สว่นหน่�งเกดิจากการรับประที่านในชีัวติ
ประจำวันที่ี�ใส่ผงปรุงรสในอัาหารซึ่่�งมีเีกลืัอัโซึ่เดยีมีปริมีาณิสูง การรับประที่านอัาหารทีี่�มีรีสเค็ืมีจัดที่กุวนั 
จะนำไปสูภ่ัาวะคืวามีดนัโลัหติสงูได ้มีผีลัเสยีตอ่ัไต ที่ำใหห้วัใจที่ำงานหนกั แลัะนำไปสูก่ารเกดิโรคืรา้ยแรง
ต่าง ๆ ตามีมีา 
 กลัุ่มีจ่งมีีคืวามีสนใจผงปรุงรสจากผัก โดยวัตถึุดิบหลัักคืือัผักหวาน ซึ่่�งให้รสหวานแลัะผักคืะน้า
ชัายาใหค้ืวามีกลัมีกลัอ่ัมี หรอืัเราเรยีกวา่ผกัผงชัรูส หากไดร้บัการพัฒันาจะตอับโจที่ยผ์ูบ้รโิภัคืที่ี�รกัสขุภัาพั 
ดว้ยกระบวนการผลัติที่ี�ใชัเ้ที่คืโนโลัยทีี่ี�กลัุม่ีมีแีลัะที่ำได้ไมีซั่ึ่บซ้ึ่อัน ที่ำใหไ้ด้ผงปรงุรสจากธรรมีชัาตคิืงคืณุิคืา่
ขอังสารอัาหารจากผักมีากกว่า 80% ไมี่มีีส่วนผสมีขอังเนื�อัสัตว์ ผงชัูรส สารเคืมีีปรุงแต่ง แลัะสารกันบูด 
อักีที่ั�งมีปีรมิีาณิโซึ่เดยีมีต�ำ จง่ชัว่ยให้ไมีส่ง่ผลักระที่บต่อัไต ชัว่ยลัดคืวามีเสี�ยงตอ่ัการเกดิโรคืตา่ง ๆ   สะดวก
พัร้อัมีใชั้ปรุง สามีารถึรับประที่านได้โดยไมี่ต้อังผ่านคืวามีร้อัน
 ผูว้จิยัมีอังเห็นถ่ึงการพัฒันาเพัื�อัเพัิ�มีมูีลัค่ืาผักอิันที่รียท์ี่ี�มีอีัยูข่อังที่ั�ง 2 ชันดินี�ให้เกิดมูีลัค่ืาร่วมีกันได้ 
โดยมีอังผลัติภััณิฑ์ท์ี่ี�เนน้ธรรมีชัาตแิลัะใชัก้นัที่กุคืรวัเรอืันในการปรงุอัาหาร ไดแ้ก ่ผงปรงุรสธรรมีชัาตจิาก
ผัก เพัื�อัพััฒนาให้เที่ียบเที่่าหรือัใกลั้เคืียงผงปรุงรสยี�ห้อัต่าง ๆ ที่ี�มีีวางจำหน่ายในที่้อังตลัาด ซึ่่�งมีีปริมีาณิ
โซึ่เดียมี แลัะวัตถึุเจือัปนอัื�นๆ แต่งานวิจัยนี�จะใชั้ผักหวานแลัะผักคืะน้าชัายา เป็นส่วนผสมีหลัักเน้นจุด
เด่น คืือั คืวามีเป็นอัอัร์แกนิคื เน้นกลัุ่มีผู้รักสุขภัาพั ไมี่มีีการเติมีแต่งโมีโนโซึ่เดียมีกลัูตาเมีต แลัะพััฒนา
ใหค้ืณุิภัาพัเปน็ไปตามีมีาตรฐานอัาหารผลัติภัณัิฑ์ช์ัมุีชัน (มีผชั.) เนื�อังจากผักหวานมีคุีืณิลัักษณิะทีี่�โดดเด่น
เรื�อังรสชัาติคืวามีหวานแลัะผักคืะน้าชัายา มีีฉายา คืือั ผักผงชัูรส จ่งมีาพััฒนาแปรรูปเป็นผลัิตภััณิฑ์์ผง
ปรงุรสธรรมีชัาตจิากผกั จง่เป็นแนวที่างหน่�งที่ี�ชัว่ยเพิั�มีมีลูัคืา่ในการพััฒนาผลัติภัณัิฑ์์สำหรบัผู้ที่ี�รักสุขภัาพั
โดยมีกีารวิจยัแลัะพัฒันาสูตรการผลัติให้อัยูใ่นเกณิฑ์อ์ัาหารปลัอัดภัยั การศก่ษาคืวามีเหมีาะสมีขอังบรรจุ
ภัณัิฑ์ท์ี่ี�ชัว่ยยดือัายกุารเกบ็รกัษาอัาหาร รวมีถึง่การพัฒันาฉลัากอัาหาร การเลัอืักใชัภ้ัาพัประกอับ สง่เสรมิี
ให้เป็นสินคื้าพัร้อัมีจำหน่ายตามีมีาตรฐานผลัิตภััณิฑ์์ชัุมีชัน (มีผชั.) 
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            ดังนั�น การเสริมีศักยภัาพัให้กับชัุมีชันด้านการวิจัยแลัะพััฒนาผลัิตภััณิฑ์์อัาหาร จ่งเป็นแนวที่าง
ที่ี�ยุที่ธศาสตร์ชัาติ การพััฒนาเศรษฐกิจแลัะสังคืมี สอัดคืลั้อังกับมีหาวิที่ยาลััยราชัภััฏ เป็นมีหาวิที่ยาลััย
เพัื�อัการพััฒนาที่้อังถึิ�น จ่งต้อังให้คืวามีสำคืัญกับการพััฒนาพืั�นทีี่�ยุที่ธศาสตร์แห่งนี�โดยการบูรณิาการ
ร่วมีกับการเรียนการสอันให้กับนักศ่กษา อัาจารย์แลัะนักศ่กษาหลัักสูตรวิที่ยาศาสตร์แลัะเที่คืโนโลัยีการ
อัาหาร ได้ใชัค้ืวามีรูท้ี่างวทิี่ยาศาสตรแ์ลัะเที่คืโนโลัยีในการพััฒนา สง่เสรมิีแลัะยกระดบัคืณุิภัาพัผลิัตภัณัิฑ์์
อัาหารแลัะวัตถึดุบิในชุัมีชัน ดว้ยการให้ข้อัมีลูัที่างวิชัาการแลัะการปฏิบตักิารทีี่�ถึกูตอ้ัง ที่นัสมัีย ให้กบักลัุม่ี
วิสาหกิจชัุมีชัน ฯ จะได้นำไปต่อัยอัดแลัะส่งเสริมีให้เป็นสินคื้าชัุมีชัน แลัะพััฒนาผลัิตภััณิฑ์์จดที่ะเบียนโอั
ที่อัป เป็นชั่อังที่างการสร้างรายได้ แลัะเติบโตส่งผลัให้กลัุ่มียั�งยืนต่อัไป 

วิัตถิุ่ปัระสงค์ของโครงการ
 1. เพัื�อัพััฒนาผลัิตภััณิฑ์์ผงปรุงรสธรรมีชัาติเพัื�อัสุขภัาพัจากผักหวานแลัะผักคืะน้าชัายา
 2. เพัื�อัพััฒนาบรรจุภััณิฑ์์แลัะอัอักแบบฉลัากอัาหารที่ี�เหมีาะสมีเป็นไปตามีอัาหารปลัอัดภััย
มีาตรฐานผลัิตภััณิฑ์์ชัุมีชัน
 3. เพัื�อัถ่ึายที่อัดเที่คืโนโลัยีการผลิัตผงปรุงรสธรรมีชัาติเพัื�อัสุขภัาพัจากผักหวานแลัะผักคืะน้า
ชัายา

กลัุ่มเปั้าหมายแลัะพ่�นที�ดีำเนินโครงการ
 วิสาหกิจชัุมีชันปันสุขอัอัร์แกนิคื กรุ�ป จ.สระบุรี แลัะประชัาชันที่ั�วไป จำนวน 30  คืน  โดยใชั้
สถึานทีี่�ดำเนินโคืรงการขอังวิสาหกิจชุัมีชันปันสุขอัอัร์แกนิคื กรุ�ป จ.สระบุรี  285/1 หมีู ่10 ต.หน้าพัระลัาน 
อั.เฉลัิมีพัระเกียรติ จ.สระบุรี 

ระยะเวิลัาดีำเนินโครงการ 
 2 มีกราคืมี 2567   ถึ่งวันที่ี�  31 กรกฎาคืมี 2567

วิิธีดีำเนินโครงการ
 1. การพัฒันาสูตรแลัะกระบวนการผลิัตผลิัตภัณัิฑ์ผ์งปรุงรสธรรมีชัาติจากผักหวานแลัะผักคืะน้า
ชัายาโดยการวิจัยแบบมีีส่วนร่วมี(Participatory Action Research : PAR) ระหว่างวันที่ี� 15 มีกราคืมี – 
15 มีีนาคืมี 2567
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 2. พััฒนาสูตรผงปรุงรสจากผักหวานแลัะผักคืะน้าชัายา คืัดเลืัอักวิเคืราะห์คืุณิภัาพัอัาหารที่าง
กายภัาพั เคืมีี จุลัินที่รีย์ ขอังผลัิตภััณิฑ์์ตามีรูปแบบขอังกฎหมีายอัาหาร ระหว่างวันที่ี� 15 มีีนาคืมี 2567 
– 12 เมีษายน 2567

 3. การศ่กษาคืุณิภัาพัที่างเคืมีี กายภัาพั จุลัินที่รีย์ ผลัิตภััณิฑ์์สุดที่้าย ให้ผลัิตภััณิฑ์์มีีมีาตรฐาน
อัาหารปลัอัดภััย ระหว่างวันที่ี� 22 เมีษายน – 30 เมีษายน 2567

 4. การศก่ษาแลัะคัืดเลืัอักรูปแบบบรรจุภัณัิฑ์์ทีี่�เหมีาะสมีแลัะฉลัาก กำหนดรูปแบบขอังผลิัตภัณัิฑ์์
ที่ี�เหมีาะสมี เชั่น ขนาดบรรจุ ราคืา รูปแบบบรรจุภััณิฑ์์ ตามีกฎหมีายอัาหาร ระหว่างวันที่ี� 25 เมีษายน- 
30 เมีษายน 2567
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 5. การถึ่ายที่อัดอังคื์คืวามีรู้สูตรผงปรุงรสจากผักหวานแลัะผักคืะน้าชัายา แลัะการที่ำการตลัาด
บนแพัลัตฟอัร์มีอัอันไลัน์ ระหว่างวันที่ี� 11- 12 พัฤษภัาคืมี 2567

ผลัที�เกิดีข้�นจัากการดีำเนินโครงการ
 ผลัผลัิต (Output)  
 ไดผ้ลัติภััณิฑ์ผ์งปรงุรสธรรมีชัาตจิากผกัหวานแลัะผกัคืะนา้ชัายา (ผกัหวานปา่ ผกัคืะนา้ชัายา ราก
ผักชัี เห็ดหอัมี) ร้อัยลัะ 52 น�ำตาลั ร้อัยลัะ 26  หอัมีแดง ร้อัยลัะ 8 กระเที่ียมี ร้อัยลัะ 8 เกลัือั ร้อัยลัะ 
6 แลัะมีีต้นทีุ่นในการผลัิต ต่อัคืรั�ง 56 บาที่/คืรั�ง ได้ที่ั�งหมีด 4 ซึ่อัง แลัะบรรจุซึ่อังลัะ 30 กรัมี แลัะเป็น
ผลัติภัณัิฑ์ท์ี่ี�มีีมีาตรฐานคืวามีปลัอัดภัยัอัาหาร โดยมีโีลัโก้ ฉลัากอัาหาร บรรจุภัณัิฑ์ ์ที่ี�เปน็ไปตามีกฎหมีาย
อัาหาร
 ผลัลััพธ์ (Outcome)  
 ด้านเศรษฐกิจ  วิจัยแลัะนวัตกรรมีไปใชั้ประโยชัน์เชัิงพัาณิิชัย์ เพัื�อัสร้างมูีลัคื่าเพัิ�มี แลัะเพัิ�มี
ประสิที่ธิภัาพัในกระบวนการผลัิตสินคื้าแลัะบริการ
 ด้านสังคืมี  การพััฒนาชัุมีชันที่้อังถิึ�น สังคืมีแลัะสิ�งแวดลั้อัมีในการแปรรูปอัาหารเพัื�อัการ
สร้างรายได้
 ด้านวิชัาการ   ไดผ้ลัติภัณัิฑ์ผ์งปรุงรสธรรมีชัาติจากผักหวานแลัะผักคืะน้าชัายา ทีี่�มีมีีาตรฐาน
คืวามีปลัอัดภััยอัาหาร 
 ผลักระทบูจัากโครงการ (Impact) 
 ด้านเศรษฐกิจ สร้างมีูลัคื่าเพัิ�มี แลัะเพัิ�มีประสิที่ธิภัาพัในกระบวนการผลัิตสินคื้าแลัะบริการ
 ด้านสังคืมี สังคืมีสังคืมีแลัะสิ�งแวดลั้อัมี ในการแปรรูปอัาหารเพัื�อัการสร้างรายได้
 ด้านวิชัาการ อังค์ืคืวามีรูใ้นการผลัติผลัติภัณัิฑ์์ผงปรงุรสธรรมีชัาตจิากผกัหวานแลัะผกัคืะน้าชัายา 
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การนำไปัใช้ปัระโยชน์แลัะสร้างรายไดี้
 1. วิสาหกิจชัุมีชันปันสุขอัอัร์แกนิคื กรุ�ป จ.สระบุรี  สามีารถึนำผลัิตภััณิฑ์์ผงปรุงรสธรรมีชัาติ
จากผักหวานแลัะผักคืะน้าชัายา   ไปต่อัยอัดเชัิงพัาณิิชัย์ได้จริง เป็นอัาหารเพัื�อัสุขภัาพัเป็นการเพัิ�มี
ประสิที่ธิภัาพัในกระบวนการผลัิต แลัะการลัดต้นทีุ่นการผลัิต แลัะยังเป็นการสร้างอัาชัีพัแลัะรายได้
 2. การวางจำหน่ายผลัิตภััณิฑ์์ ดังนี� 
  - ตลัาดที่้อังถึิ�น โดยสมีาชัิกในกลัุ่มีขอันำไปที่ดลัอังขาย 10 ถึุง  (20 บ./ถึุง) ผลัปรากฎว่าไมี่
ตรงกลัุม่ีเปา้หมีาย แลัะยงัชัอับรสชัาตผิงปรงุรสเดมิีที่ี�เคืยใชั ้รสเคืม็ี แลัะตดิรสชัาตขิอังโมีโนโซึ่เดยีมีกลัตูา
เมีต ขายได้ 5 ห่อั
  - ตลัาดพัรีอัอัเดอัร์ลัูกคื้าผักขอังบ้านสวนลัมีโชัย  (35บ./ถึุง) โดยมีีการแจกให้ลัูกคื้าชัิมี  หลััง
จากชัิมีแลั้ว มีีการซึ่ื�อัเข้ามีา แต่ปริมีาณิยังไมี่มีากนัก  
  - ขายอัอันไลัน์ด้วย https://linevoom.line.me/post/1169838227704269379
  - การฝึากวางหน้าร้าน  ติดต่อัฝึากวางไว้ที่ี�ร้านค้ืาสายกรีน “ร้านกินเปลัี�ยนโลัก” ไที่รม้ีา 
นนที่บุรี  ขอัง Biothai    แลัะ ร้านมีากินดี สระบุรี เป็นร้านอัาหาร คืาเฟ่ แลัะผลัิตภััณิฑ์์ผักปลัอัดสาร  
อัาหารแปรรูป โดยที่างกลัุ่มีมีีรายได้เพัิ�มีข่�นร้อัยลัะ 10


