
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสธรรมชาติิ
เพื่่�อสุุขภาพ จากผัักหวานและผัักคะน้้าชายา 

สำำ�หรัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนปัันสุุขออร์์แกนิิค กรุ๊๊�ป 
อ.เฉลิิมพระเกีียรติิ จ.สระบุุรีี

ผศ.กรรณิิการ์์  อ่่อนสำลีี  (หััวหน้้าโครงการ) 
		 สาขาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี
อ.ดร.ปาริิสััชชา แสงสุุวรรณ 
		 สาขาวิิทยาศาสตร์์แขนงวิิชาชีีววิิทยา  คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี
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ความเป็็นมา 	

	 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนปัันสุุขออร์์แกนิิค กรุ๊๊�ป จ.สระบุุรีี เป็็นกลุ่่�มที่่�รวมตััวกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลููกผััก
หวาน ชุุมชนแห่่งนี้้�มีีศัักยภาพด้้านการเกษตร มีีแหล่่งวััตถุุดิิบที่่�สำคััญ ได้้แก่่ ผัักหวาน ผัักคะน้้าชายา 
สมุุนไพร พืืชผัักสวนครััว และมีีการเพาะเห็็ด ซึ่่�งกลุ่่�มเน้้นการปลููกแบบออร์์แกนิิค ใช้้ปุ๋๋�ยธรรมชาติิ โดยใช้้
เศษเหลืือจากวััสดุุทางการเกษตรต่่างๆ นอกจากนี้้� การวางจำหน่่ายสิินค้้าตลาดในจัังหวััด ได้้แก่่ ตลาด
หััวปลีี ตลาดเกษตรกรที่่�จััดโดยสำนัักงานเกษตรจัังหวััด และมีีการขายออนไลน์์ ปััจจุุบัันกลุ่่�มวิิสาหกิิจ
ชุมุชนฯ ได้ม้ีกีารขายผักัสด โดยเฉพาะผักัหวานเป็น็หลักั เมื่่�อทำการเก็บ็เกี่่�ยวรูปูแบบผักัสดและเก็บ็ในถุงุ
พลาสติิกเพื่่�อรอจำหน่่าย ประสบปััญหาผัักหวานหลุุดร่่วงง่่าย และส่่วนหนึ่่�งแก่่คาต้้นทำให้้ราคาต่่ำ และ
ไม่่ได้้ใช้้ประโยชน์์ อีีกทั้้�งซึ่่�งเป็็นผัักสดท่ี่�มีีความชื้้�นสููงและเสื่่�อมเสีียจากจุุลิินทรีีย์์ได้้ง่่ายจึึงทำให้้มีีอายุุการ
เก็็บรัักษาที่่�สั้้�น จึึงมีีความต้้องการที่่�จะใช้้ประโยชน์์ทุุกส่่วนของผัักหวานให้้เกิิดประโยชน์์ นอกจากนี้้� ยัังมีี
ผักัคะน้า้ชายาหรือืคะน้า้เม็ก็ซิิโก หรืือผักัผงชูรูส ซ่ึ่�งเป็็นผัักท่ี่�มีคุีุณประโยชน์ต่อ่เพื่่�อสุขุภาพ พบสารสำคัญั 
ได้้แก่่ สารกลุ่่�ม Flavonoids, Phenolic acids, Saponins และ AIkaloids และฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยา 
ได้้แก่่ ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ (Garcia-Rodriguez et al, 2014) และยัังไม่่พบการนำไปใช้้ประโยชน์์โดย
การแปรรูปูมากนักั จึึงร่ว่มกับสังัเคราะห์ก์ารพัฒันาผลิติภัณัฑ์ใ์หม่ ่พบว่า่กลุ่่�มมีคีวามต้องการให้พ้ัฒันาเป็น็
ผงปรุงุรสจากผักัโดยใช้ผ้ักัอินิทรียี์ท์ี่่�มีอียู่่�มาทำให้เ้กิดิการเพิ่่�มมูลูค่า่ ซึ่่�งจากการศึึกษาพบว่า่คนไทยบริโิภค
เกลือืหรือืโซเดียีมเกินิกว่า่ท่ี่�องค์ก์ารอนามัยัโลกแนะนำถึึง 2 เท่า่ ส่ว่นหนึ่่�งเกิดิจากการรัับประทานในชีีวิติ
ประจำวัันที่่�ใส่่ผงปรุุงรสในอาหารซึ่่�งมีเีกลืือโซเดียีมปริิมาณสูง การรัับประทานอาหารท่ี่�มีรีสเค็็มจัดทุกุวันั 
จะนำไปสู่่�ภาวะความดันัโลหิติสูงูได้ ้มีผีลเสียีต่อ่ไต ทำให้ห้ัวัใจทำงานหนักั และนำไปสู่่�การเกิดิโรคร้า้ยแรง
ต่่าง ๆ ตามมา 
	 กลุ่่�มจึึงมีีความสนใจผงปรุุงรสจากผััก โดยวััตถุุดิิบหลัักคืือผัักหวาน ซึ่่�งให้้รสหวานและผัักคะน้้า
ชายาให้ค้วามกลมกล่อ่ม หรือืเราเรียีกว่า่ผักัผงชูรูส หากได้ร้ับัการพัฒันาจะตอบโจทย์ผ์ู้้�บริโิภคที่่�รักัสุขุภาพ 
ด้ว้ยกระบวนการผลิติที่่�ใช้เ้ทคโนโลยีทีี่่�กลุ่่�มมีแีละทำได้้ไม่ซั่ับซ้้อน ทำให้ไ้ด้้ผงปรุงุรสจากธรรมชาติคิงคุณุค่า่
ของสารอาหารจากผัักมากกว่่า 80% ไม่่มีีส่่วนผสมของเนื้้�อสััตว์์ ผงชููรส สารเคมีีปรุุงแต่่ง และสารกัันบููด 
อีกีทั้้�งมีปีริมิาณโซเดียีมต่่ำ จึึงช่ว่ยให้้ไม่ส่่ง่ผลกระทบต่่อไต ช่ว่ยลดความเสี่่�ยงต่อ่การเกิดิโรคต่า่ง ๆ   สะดวก
พร้้อมใช้้ปรุุง สามารถรัับประทานได้้โดยไม่่ต้้องผ่่านความร้้อน
	ผู้้�วิ จิัยัมองเห็็นถึึงการพัฒันาเพื่่�อเพิ่่�มมูลค่าผัักอิินทรีย์ท์ี่่�มีอียู่่�ของทั้้�ง 2 ชนิดินี้้�ให้้เกิิดมููลค่าร่่วมกันได้้ 
โดยมองผลิติภััณฑ์ท์ี่่�เน้น้ธรรมชาติแิละใช้ก้ันัทุกุครัวัเรือืนในการปรุงุอาหาร ได้แ้ก่ ่ผงปรุงุรสธรรมชาติจิาก
ผััก เพื่่�อพััฒนาให้้เทีียบเท่่าหรืือใกล้้เคีียงผงปรุุงรสยี่่�ห้้อต่่าง ๆ ที่่�มีีวางจำหน่่ายในท้้องตลาด ซึ่่�งมีีปริิมาณ
โซเดีียม และวััตถุุเจืือปนอื่่�นๆ แต่่งานวิิจััยนี้้�จะใช้้ผัักหวานและผัักคะน้้าชายา เป็็นส่่วนผสมหลัักเน้้นจุุด
เด่่น คืือ ความเป็็นออร์์แกนิิค เน้้นกลุ่่�มผู้้�รัักสุุขภาพ ไม่่มีีการเติิมแต่่งโมโนโซเดีียมกลููตาเมต และพััฒนา
ให้คุ้ณุภาพเป็น็ไปตามมาตรฐานอาหารผลิติภัณัฑ์ช์ุมุชน (มผช.) เนื่่�องจากผัักหวานมีคุีุณลัักษณะท่ี่�โดดเด่่น
เรื่่�องรสชาติิความหวานและผัักคะน้้าชายา มีีฉายา คืือ ผัักผงชููรส จึึงมาพััฒนาแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ผง
ปรุงุรสธรรมชาติจิากผักั จึึงเป็็นแนวทางหนึ่่�งที่่�ช่ว่ยเพิ่่�มมูลูค่า่ในการพััฒนาผลิติภัณัฑ์์สำหรับัผู้้�ที่่�รัักสุุขภาพ
โดยมีกีารวิิจัยัและพัฒันาสููตรการผลิติให้้อยู่่�ในเกณฑ์อ์าหารปลอดภัยั การศึึกษาความเหมาะสมของบรรจุุ
ภัณัฑ์ท์ี่่�ช่ว่ยยืดือายุกุารเก็บ็รักัษาอาหาร รวมถึงึการพัฒันาฉลากอาหาร การเลือืกใช้ภ้าพประกอบ ส่ง่เสริมิ
ให้้เป็็นสิินค้้าพร้้อมจำหน่่ายตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) 
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            ดัังนั้้�น การเสริิมศัักยภาพให้้กัับชุุมชนด้้านการวิิจััยและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร จึึงเป็็นแนวทาง
ที่่�ยุุทธศาสตร์์ชาติิ การพััฒนาเศรษฐกิิจและสัังคม สอดคล้้องกัับมหาวิิทยาลััยราชภััฏ เป็็นมหาวิิทยาลััย
เพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น จึึงต้้องให้้ความสำคััญกัับการพััฒนาพื้้�นท่ี่�ยุุทธศาสตร์์แห่่งนี้้�โดยการบููรณาการ
ร่่วมกัับการเรีียนการสอนให้้กัับนัักศึึกษา อาจารย์์และนัักศึึกษาหลัักสููตรวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการ
อาหาร ได้้ใช้ค้วามรู้้�ทางวิทิยาศาสตร์แ์ละเทคโนโลยีในการพััฒนา ส่ง่เสริมิและยกระดับัคุณุภาพผลิิตภัณัฑ์์
อาหารและวััตถุดุิบิในชุุมชน ด้ว้ยการให้้ข้้อมูลูทางวิิชาการและการปฏิิบัตัิกิารท่ี่�ถูกูต้อ้ง ทันัสมััย ให้้กับักลุ่่�ม
วิิสาหกิิจชุุมชน ฯ จะได้้นำไปต่่อยอดและส่่งเสริิมให้้เป็็นสิินค้้าชุุมชน และพััฒนาผลิิตภััณฑ์์จดทะเบีียนโอ
ทอป เป็็นช่่องทางการสร้้างรายได้้ และเติิบโตส่่งผลให้้กลุ่่�มยั่่�งยืืนต่่อไป 

วััตถุุประสงค์์ของโครงการ
	 1. เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสธรรมชาติิเพื่่�อสุุขภาพจากผัักหวานและผัักคะน้้าชายา
	 2. เพื่่�อพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์และออกแบบฉลากอาหารที่่�เหมาะสมเป็็นไปตามอาหารปลอดภััย
มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน
	 3. เพื่่�อถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิิตผงปรุุงรสธรรมชาติิเพื่่�อสุขภาพจากผัักหวานและผัักคะน้้า
ชายา

กลุ่่�มเป้้าหมายและพื้้�นที่่�ดำเนิินโครงการ
	วิ ิสาหกิิจชุุมชนปัันสุุขออร์์แกนิิค กรุ๊๊�ป จ.สระบุุรีี และประชาชนทั่่�วไป จำนวน 30  คน  โดยใช้้
สถานท่ี่�ดำเนิินโครงการของวิิสาหกิิจชุุมชนปัันสุุขออร์แกนิิค กรุ๊๊�ป จ.สระบุุรีี  285/1 หมู่่� 10 ต.หน้้าพระลาน 
อ.เฉลิิมพระเกีียรติิ จ.สระบุุรีี 

ระยะเวลาดำเนิินโครงการ 
	 2 มกราคม 2567   ถึึงวัันที่่�  31 กรกฎาคม 2567

วิิธีีดำเนิินโครงการ
	 1. การพัฒันาสููตรและกระบวนการผลิิตผลิิตภัณัฑ์ผ์งปรุุงรสธรรมชาติิจากผัักหวานและผัักคะน้้า
ชายาโดยการวิิจััยแบบมีีส่่วนร่่วม(Participatory Action Research : PAR) ระหว่่างวัันที่่� 15 มกราคม – 
15 มีีนาคม 2567
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	 2. พััฒนาสููตรผงปรุุงรสจากผัักหวานและผัักคะน้้าชายา คััดเลืือกวิิเคราะห์์คุุณภาพอาหารทาง
กายภาพ เคมีี จุุลิินทรีีย์์ ของผลิิตภััณฑ์์ตามรููปแบบของกฎหมายอาหาร ระหว่่างวัันที่่� 15 มีีนาคม 2567 
– 12 เมษายน 2567

	 3. การศึึกษาคุุณภาพทางเคมีี กายภาพ จุุลิินทรีีย์์ ผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีมาตรฐาน
อาหารปลอดภััย ระหว่่างวัันที่่� 22 เมษายน – 30 เมษายน 2567

	 4. การศึึกษาและคััดเลืือกรููปแบบบรรจุุภัณัฑ์์ท่ี่�เหมาะสมและฉลาก กำหนดรููปแบบของผลิิตภัณัฑ์์
ที่่�เหมาะสม เช่่น ขนาดบรรจุุ ราคา รููปแบบบรรจุุภััณฑ์์ ตามกฎหมายอาหาร ระหว่่างวัันที่่� 25 เมษายน- 
30 เมษายน 2567



136    << 104 ปี ีเทพสตรี ีมหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพัฒันาท้้องถ่ิ่�น

	 5. การถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�สููตรผงปรุุงรสจากผัักหวานและผัักคะน้้าชายา และการทำการตลาด
บนแพลตฟอร์์มออนไลน์์ ระหว่่างวัันที่่� 11- 12 พฤษภาคม 2567

ผลที่่�เกิิดขึ้้�นจากการดำเนิินโครงการ
	 ผลผลิิต (Output)  
	 ได้ผ้ลิติภััณฑ์ผ์งปรุงุรสธรรมชาติจิากผักัหวานและผักัคะน้า้ชายา (ผักัหวานป่า่ ผักัคะน้า้ชายา ราก
ผัักชีี เห็็ดหอม) ร้้อยละ 52 น้้ำตาล ร้้อยละ 26  หอมแดง ร้้อยละ 8 กระเทีียม ร้้อยละ 8 เกลืือ ร้้อยละ 
6 และมีีต้้นทุุนในการผลิิต ต่่อครั้้�ง 56 บาท/ครั้้�ง ได้้ทั้้�งหมด 4 ซอง และบรรจุุซองละ 30 กรััม และเป็็น
ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มีีมาตรฐานความปลอดภัยัอาหาร โดยมีโีลโก้้ ฉลากอาหาร บรรจุุภัณัฑ์ ์ที่่�เป็น็ไปตามกฎหมาย
อาหาร
	 ผลลััพธ์์ (Outcome)  
	ด้ ้านเศรษฐกิิจ 	วิ ิจััยและนวััตกรรมไปใช้้ประโยชน์เชิิงพาณิิชย์ เพื่่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม และเพิ่่�ม
ประสิิทธิิภาพในกระบวนการผลิิตสิินค้้าและบริิการ
	ด้ ้านสัังคม 	 การพััฒนาชุุมชนท้้องถิ่่�น สัังคมและสิ่่�งแวดล้้อมในการแปรรููปอาหารเพื่่�อการ
สร้้างรายได้้
	ด้ ้านวิิชาการ  	 ได้ผ้ลิติภัณัฑ์ผ์งปรุุงรสธรรมชาติิจากผัักหวานและผัักคะน้้าชายา ท่ี่�มีมีาตรฐาน
ความปลอดภััยอาหาร 
	 ผลกระทบจากโครงการ (Impact) 
	ด้ ้านเศรษฐกิิจ	 สร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม และเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในกระบวนการผลิิตสิินค้้าและบริิการ
	ด้ ้านสัังคม	สั ังคมสัังคมและสิ่่�งแวดล้้อม ในการแปรรููปอาหารเพื่่�อการสร้้างรายได้้
	ด้ ้านวิิชาการ	อ งค์์ความรู้้�ในการผลิติผลิติภัณัฑ์์ผงปรุงุรสธรรมชาติจิากผักัหวานและผักัคะน้้าชายา 
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การนำไปใช้้ประโยชน์์และสร้้างรายได้้
	 1. วิิสาหกิิจชุุมชนปัันสุุขออร์์แกนิิค กรุ๊๊�ป จ.สระบุุรีี  สามารถนำผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสธรรมชาติิ
จากผัักหวานและผัักคะน้้าชายา   ไปต่่อยอดเชิิงพาณิิชย์ได้้จริิง เป็็นอาหารเพื่่�อสุุขภาพเป็็นการเพิ่่�ม
ประสิิทธิิภาพในกระบวนการผลิิต และการลดต้้นทุุนการผลิิต และยัังเป็็นการสร้้างอาชีีพและรายได้้
	 2. การวางจำหน่่ายผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� 
		  - ตลาดท้้องถิ่่�น โดยสมาชิิกในกลุ่่�มขอนำไปทดลองขาย 10 ถุุง  (20 บ./ถุุง) ผลปรากฎว่่าไม่่
ตรงกลุ่่�มเป้า้หมาย และยังัชอบรสชาติผิงปรุงุรสเดิมิที่่�เคยใช้ ้รสเค็ม็ และติดิรสชาติขิองโมโนโซเดียีมกลูตูา
เมต ขายได้้ 5 ห่่อ
		  - ตลาดพรีีออเดอร์์ลููกค้้าผัักของบ้้านสวนลมโชย  (35บ./ถุุง) โดยมีีการแจกให้้ลููกค้้าชิิม  หลััง
จากชิิมแล้้ว มีีการซื้้�อเข้้ามา แต่่ปริิมาณยัังไม่่มากนััก  
		  - ขายออนไลน์์ด้้วย https://linevoom.line.me/post/1169838227704269379
		  - การฝากวางหน้้าร้้าน  ติิดต่่อฝากวางไว้้ที่่�ร้้านค้้าสายกรีีน “ร้้านกิินเปลี่่�ยนโลก” ไทรม้้า 
นนทบุุรีี  ของ Biothai    และ ร้้านมากิินดีี สระบุุรีี เป็็นร้้านอาหาร คาเฟ่่ และผลิิตภััณฑ์์ผัักปลอดสาร  
อาหารแปรรููป โดยทางกลุ่่�มมีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 10


