
 

 

บทที่ 4 
ผลและวจิารณ 

 

บริบทกลุม   
1. เก่ียวกับประวัติความเปนมา 
 ตําบลเขาดินต้ังอยูทางทิศเหนือของจังหวดันครสวรรค บนฝงขวาหรือทิศตะวนัตกของ

แมน้ําปง หางจากตัวจังหวัดประมาณ 20 กิโลเมตร ทิศเหนือติดตอกับตําบลหูกวาง อําเภอบรรพต
พิสัย ทิศใตตดิตอกับตําบลบานแกง อําเภอเมือง ทิศตะวันออกติตตอกับตําบลหัวดง ตําบลเกาเล้ียว 
ตําบลมหาโพธ์ิ อําเภอเกาเล้ียว ทิศตะวันตกติดตอกับตําบลหนองกระโดน อําเภอเมอืง กอต้ังข้ึนเม่ือ
พุทธศักราช 2543 โดยรวมอยูในเขตปกครองของอําเภอบรรพตพิสัย ตอมาปพุทธศักราช 2512 ได
แยกออกเปนอําเภอเกาเล้ียว ตําบลเขาดินจึงอยูในเขตปกครองของอําเภอเกาเล้ียว สาเหตุท่ีเรียก
ตําบลเขาดิน เนื่องจากในเขตตําบลมีภูเขาไมสูงมากนัก สภาพของหินเปนหินผุท่ีสภาพคลายดินเปน
สวนใหญ ซ่ึงปรากฏวาท้ังบริเวณท่ีเปนเขตตําบลมีลักษณะเชนนี้เพียงแหงเดียว จงึเรียกตําบลนีว้า 
"ตําบลเขาดิน" อําเภอเกาเล้ียว จังหวัดนครสวรรค  

 ตําบลเขาดินมีจํานวนหมูบานท้ังส้ิน 11 หมูบาน ไดแก หมู 1 บานหาดเสลา หมู 2 บาน
หาดเสลา หมู 3 บานเขาดินเหนือ หมู 4 บานเขาดิน หมู 5 บานหนองงูเหลือม หมู 6 บานดงเมือง หมู 
7 บานหาดเสลา หมู 8 บานแหลมสมอ หมู 9 บานแหลมสมอ หมู 10 บานคลองเคลา หมู 11 บานดง
มะไฟ จํานวนประชากรในเขตอบต.เขาดนิ 6,997 คน และจํานวนหลังคาเรือน 1,765 หลังคาเรือน
สภาพพื้นที่ตําบลเขาดินสวนใหญเปนท่ีราบลุม ดานทิศตะวันออกติดแมน้ําปง  

 หมูท่ี 2 บานหาดเสลา ตําบลเขาดิน มีเขตติดตอกับหมูท่ี 1 ดานทิศเหนอื ดานทิศใตตดิตอ
กับหมูท่ี 3 ดานทิศตะวันตกติดตอกับหมูท่ี 9 สวนดานทิศตะวันออกท้ังหมดติดกบัแมน้ําปงตลอด
หมูบาน ดวยเหตุท่ีติดกับแมน้ําปงท้ังหมดจึงมีการคมนาคมติดตอกันโดยทางนํ้า ครอบครัวท่ีอพยพ
มาอยูเปนครอบครัวแรกเปนชาวจีนมีช่ือท่ีเรียกกันโดยท่ัวไปวา "เจ็กเหีย่ว" บริเวณท่ีอาศัยอยูคือ ริม
แมน้ํา (หนาโรงเรียนสังขบุญธรรมราษฎรนุสรณในปจจบัุน) เร่ิมแรกประกอบอาชีพปลูกกลวยไข 
ดวยสภาพท่ีเปนปารกทึบและเปนปาเปล่ียวมาก เจก็เหีย่วจึงไดอพยพกลับไปอยูกรุงเทพฯ 
ครอบครัวตอมาคือครอบครัวของนายเหีย้ม นางทิพ (ตนสกุล เหี้ยมโท) อพยพมาจากบานเขาดนิจับ
จองท่ีดินเพ่ือทํามาหากิน ในปจจุบันอยูทางดานทิศเหนือของโรงเรียนสังขบุญธรรมราษฎรนุสรณ 
ครอบครัวตอมาคือครอบครัวชาวจีนสองทานคือหวัง และดี (ตนสกุล วจีสัจจะ) ไดแตงงานกับคน
บานเขาดินและจับจองท่ีดินในสวนดานทิศใตสุดของหมูบาน ปจจุบันอยูบริเวณริมแมน้ําหนาปอม
ท่ีพักสายตรวจเขาดิน ครอบครัวตอมาเปนชาวจีนช่ือพง และถาย (ตนสกุล พงษไพบูลย) แตงงาน
กับชาวหัวดงมาจับจองท่ีดนิบริเวณริมแมน้ําดานทิศใตของโรงเรียนสังขบุญธรรมราษฎรนุสรณ 



 

 

และครอบครัวท่ีอพยพมาจากเวยีงจันทรเปนครอบครัวของนายหลุย นางสําลี สุขกัญญา จับจอง
ท่ีดินดานทิศเหนือสุดของหมูบาน หมูท่ี 2 เปนหมูบานท่ีสงบสุขทุกกลุมบานลูกหลานสนใจศึกษา
เลาเรียนและขยันทํามาหากนิ อาชีพท่ีทําในชวงแรกไดแก ปลูกกลวยไข ทํานา ทําไร โดยเฉพาะไร
ออยมีการแปรรูปเปนน้ําออยงบ น้ําออยบด น้ําเช่ือม นอกจากนั้นยังมีการปลูกผักและคาขายจึงเปน
หมูบานท่ีมีเศรษฐกิจคอนขางดีของตําบลเขาดิน 

 ดวยความอุดมสมบูรณของผืนแผนดนิท่ีบรรพบุรุษไดเลือกลงหลักปกฐาน ทําให
ชาวบานสามารถปลูกผักผลไมไวรับประทานในครัวเรือน และสามารถนําไปขายเพ่ือสรางรายได
ใหกับครอบครัว และบางพืน้ท่ีก็มีการรวมกลุมกันเพื่อแปรรูปผลผลิต นําออกขายสรางรายได สราง
งาน ใหกับคนในชุมชน เชนเดียวกับพีน่องบานเขาดิน หมูท่ี 2 บานหาดเสลา ตําบลเขาดิน อําเภอเกา
เล้ียว จังหวัดนครสวรรค ท่ีไดรวมตัวกนัจดัต้ังกลุมสตรีข้ึน เพื่อผลิตนํ้าฝร่ัง และผลิตภัณฑจากฝร่ัง 
อาทิเชน ฝร่ังแกว 4 รส และฝร่ังหยี ภายใตยี่หอ "เกาคุง"  

 กลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน ตั้งอยูเลขท่ี 5/2 หมู 2 บานหาดเสลา ตําบลเขาดิน 
อําเภอเกาเล้ียว จังหวดันครสวรรค 60230 (ภาพท่ี 4.1) โดยมีนางสําเนยีง ศรียะมาตร เปนประธาน
กลุม (ภาพท่ี 4.2) นางสํารวย   วจีสัจจะ เปนรองประธาน นางอุบล พงษไพบูลย เปนเลขานุการ นาง
นันทวรรณ ศรียะมาตร เปนเหรัญญิก นางประยูร วจสัีจจะ เปนประชาสัมพันธ นายสกล วจีสัจจะ 
เปนท่ีปรึกษา และมีนางเบญจพร นาคพุม นางอรวรรณ พงษไพบูลย นางทุเรียน บุญรอด และนาย
นิพันธ บุญรอด เปนคณะกรรมการ  

 จากการสัมภาษณนางสําเนียง ศรียะมาตร ไดเลาถึงความเปนมาของการรวมตัวกนัจดัต้ัง
กลุมแมบานข้ึนเพื่อผลิตนํ้าฝร่ังวา เกษตรกรในพ้ืนท่ีสวนใหญปลูกฝร่ังพันธุดี เชน แปนสีทอง กลม
สาล่ี ทูลเกลา เย็น 2 เพื่อออกขายในลักษณะผลสด แตตอมาในระยะหลังผลผลิตออกมาเปนจํานวน
มาก สงผลใหราคาตกตํ่า เกษตรกรจึงหันมาสนใจแปรรูปผลผลิตเพื่อเพ่ิมมูลคาและลดปญหา
ผลผลิตลนตลาด อีกทั้งยังเปนสรางเสริมรายไดใหกับครอบครัวอีกดวย ซ่ึงไดรับการสนับสนุนจาก
กรมสงเสริมการเกษตรและสํานักงานเกษตรจังหวดันครสวรรคเปนอยางดี นอกจากนี้กลุมแมบาน
เกษตรกรยังไดรับงบประมาณสนับสนุนจากอบต.เขาดิน ใหกูเงินจํานวน 50,000 บาท ซ่ึงทางกลุม
แมบานไดทยอยสงใชหนี้คืนไปจนครบหมดแลว และไดรับงบประมาณจากกรมสงเสริมการเกษตร
จํานวน 200,000 บาท มาจัดสรางโรงเรือน ซ่ึงตองทยอยสงใชหนี้คืนเดือนละ 7,000 บาท สําหรับ
สมาชิกใหทุกคนลงหุนไดคนละไมเกนิ 5 หุน ในราคาหุนละ 100 บาท ซ่ึงปจจุบันมีสมาชิกกลุม
จํานวน 26 คน เม่ืออุปกรณพรอม ความต้ังใจพรอม ทางกลุมกลุมแมบานเกษตรกร ก็ไดเร่ิมผลิตน้ํา
ฝร่ังอยางจริงจงั 
 
 
 



 

 

2. เก่ียวกับผลิตภัณฑและการจัดจําหนาย 
 วิธีการทําน้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง” (ภาพท่ี 4.3) ตามโครงการเศรษฐกิจพอเพียง
ตามแนวพระราชดําริ วา เร่ิมตนดวยการคัดเลือกผลฝร่ัง สวนใหญจะใชพันธุ กลมสาล่ี ทูลเกลาและ
เย็น 2 ซ่ึงจะใหผลผลิตน้ําท่ีมีรสชาติดี นําผลฝร่ังมาลางน้ําทําความสะอาด ตัดใบและกานออก ผา
ฝร่ังแกะแยกเมล็ดออกแลวสับใหเปนช้ิน จากนั้นนําฝร่ังกับน้ําตมเดอืดผสมกันในเคร่ืองปนแลวปน
ใหละเอียด กรองแยกกากฝร่ัง นําน้ําฝร่ังท่ีไดไปตมท่ี 85 องศาเซลเซียส ปรุงรสดวยน้าํตาลทรายและ
เกลือ หลังจากนั้นนําไปกรองอีกคร้ังเพื่อแยกส่ิงปลอมปน ปรุงแตงสีดวยสีเขียวผสมอาหาร บรรจุ
ขวดขวดพลาสติกขนาด 200 มิลลิลิตร ปดฝาใหสนิท แชน้ําเพื่อลดอุณหภูมิ เช็ดขวดใหแหงหลังจาก
นั้นปดฉลาก ทางกลุมแมบานเกษตรกรจะดําเนินการผลิตสัปดาหละ 2 คร้ัง ปริมาณการผลิต 30,000 
ช้ิน/เดือน  

 การจําหนายน้าํฝร่ังสดพรอมดื่มนั้น ราคาจาํหนายสงขวดละ 7 บาท สวนราคาจําหนาย
ปลีกขวดละ 10 บาท ผลิตภณัฑแปรรูปจากฝร่ังอ่ืนๆ ท่ีทางกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน หมู 2 บาน
หาดเสลาไดผลิตคือฝร่ังแกว 4 รส ราคาจําหนายกิโลกรัมละ 100 บาท หรือถุงละ 15 บาท ฝร่ังหยี
หรือฝร่ังกวนอบแหง กลองละ 35 บาท ผลิตภัณฑฝร่ังแปรูปของกลุมแมบานเกษตรไดรับการ
รับรองมาตรฐานเกษตรชวนชม ชวนใช เม่ือปพุทธศักราช 2542 ไดรับการรับรองจากองคการ
อาหารและยาภายใตเคร่ืองหมาย อย. เม่ือปพุทธศักราช 2543 และไดรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ
สินคาชุมชน ในปพุทธศักราช 2546 (มผช.) : 164/2546 (ภาพท่ี 4.4) สวนในปพุทธศักราช 2549 
และ 2552 ไดรับรางวัล OTOP Product Champion (OPC 2006 และ 2009) ระดับ 4 ดาว (ภาพท่ี 4.5) 
การวางจําหนายสินคาของทางกลุมแมบานเกษตรกรมีการวางจําหนายตามรานขายของท่ีระลึกและ
ของฝากตางๆ ท่ัวภาคเหนือ เชน นครสวรรค ตาก กําแพงเพชร สุโขทัย พิษณุโลก เพชรบูรณ พิจิตร 
เปนตน นอกจากนี้ยังวางจําหนายในรานสะดวกซ้ือในสถานีจําหนายน้ํามัน (เซเวน อีเลฟเวน) และ
เคยไดรับการติดตอจากหางจัสโก หางเดอะมอลลเพื่อสงผลิตภัณฑไปวางจําหนาย แตทางกลุม
แมบานเกษตรไมสะดวกในเร่ืองการขนสงจึงไมไดจัดสงไปวางจําหนายในหางสรรพสินคาขนาด
ใหญดังกลาว 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 4.1 สถานท่ีตั้งกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน  

 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 4.2 ประธานกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน (นางสําเนียง ศรียะมาตร) 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 4.3 กระบวนการผลิตน้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง” 
 

ลางฝรั่งดวยน้ําเปลา  

ผาฝรั่งแกะแยกเมล็ด

ชั่งตามสวนผสม 

ใสเคร่ืองบด 

น้ําตมเดือด 

แยกเอาเนื้อฝร่ังออก 

นําน้ําฝร่ังไปตมท่ี 85 °C 

กรอง 

เติมน้ําเช่ือม 

ใสสีผสมอาหาร 

บรรจุขวดและปดฝา 

แชในน้ําเยน็ทันที 

ปดฉลาก 

จําหนาย 



 

 

 
มผช.164/2546 

 
 
ภาพท่ี 4.4 เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑสินคาชุมชน (น้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง”) 
 
 
 
 
 
 

               
 

 
ภาพท่ี 4.5 น้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง” รางวัล OTOP Product Champion ระดบั 4 ดาว  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

คุณภาพวัตถุดบิและผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน  
1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของผลฝรั่งสด 
 จากการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลฝร่ังแสดงดังตารางท่ี 4.1 พบวา

คาสีของวัตถุดิบมีคาเทากับ 5GY 7/10 หมายถึง 5GY  คือสีเขียวอมเหลือง  value เทากับ 7  คือมี
ความสวางมาก และ chroma  เทากับ  10 คือมีความเขมของสีตางจากสีท่ีเปนกลาง 10  เทา  วัดคา
ความแนนเนื้อได 2.35 กิโลกรัม วัดคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด(TSS)ไดรอยละ 6.46 วัด
คาความเปนกรด-ดาง (pH) ได 3.76  และวัดคาปริมาณความเปนกรดไดรอยละ 0.036   

 
ตารางท่ี 4.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของฝร่ังผลฝร่ังสด 

คุณภาพท่ีตรวจสอบ คาท่ีได 
 5GY7/10 
วามแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 2.35 
ริมาณของแข็งท้ังหมด (รอยละ) 6.46 
H               3.76 
าความเปนกรด 0.036 

 
2. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  เคมี จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

น้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ  

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  เคมี จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
น้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ แสดงดังตารางท่ี 4.2 และภาพท่ี 4.6 พบวาคาสีของนํ้า
ฝร่ังโดยใชระบบสีของมันเซลล (munsell color system) มีคาเทากบั 5GY 8/8 หมายถึงน้ําฝร่ังมีสี
เขียวอมเหลือง ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) มีคารอยละ 11.9 คาความเปนกรด-ดาง 
(pH) มีคาเทากับ 4.3 ปริมาณความเปนกรดรอยละ 0.026 เม่ือทําการตรวจสอบนับจาํนวนจุลินทรีย
ท้ังหมด (total plate count)โดยใชวิธี pour plate พบวาท่ี dilution 10-2 มีจํานวนจุลินทรียท่ีนับได 1 
และ 1 โคโลนีตอจาน แลวนาํมาหาคาเฉล่ีย เม่ือนํามาคํานวณแลวรายงานแบบ SPC (standard plate 
count)ได  1x102 CFU/ml  การตรวจสอบหายีสตและราโดยวิธี sperad plate พบวาท่ี dilution10-2 มี
จํานวน จุลินทรียท่ีนับได 1 โคโลนีตอจาน แลวนํามาหาคาเฉล่ีย เม่ือนาํมาคํานวณแลวรายงานแบบ 
SPC (standard plate count) ได  50 CFU /ml   และการตรวจสอบหา Coliform และ E. coli โดยใช
วิธี most probable number  ไมพบColiform และ E. coli ในน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบาน
เขาดิน  

 



 

 

ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุม
แมบานเกษตรกรบานเขาดิน 

 
คุณภาพท่ีตรวจสอบ ผลการวิเคราะห 

สี 5GY 8/8 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด TSS (%) 10.8 

ความเปนกรด-ดาง (pH) 4.3 

ปริมาณความเปนกรด (% ) 0.026 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/ml)  1x102 

ยีสตและรา (CFU/ml)  50 

Coliform และ E.coli ไมพบ 

 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 4.6 ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน 



 

 

 
 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ น้ําฝร่ังของกลุมแมบาน
เกษตรกรบานเขาดิน โดยวิธี ratio profile test ( RPT) แสดงคาคะแนนในอุดมคติ (ideal score) คา
คะแนนตัวอยาง (sample score) และเคาโครงสัดสวน (ratio profile) ของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุม
แมบานเกษตรกรบานเขาดินไดผลดังตารางท่ี 4.3 และภาพท่ี 4.7 แสดงเคาโครงสัดสวนรูปแบบ
กราฟ (graphical  ratio  profile) ของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน  ซ่ึงท้ัง 
numerical  profile และ graphical  profile  ทําใหสามารถมองเห็นเคาโครงลักษณะทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็ววามีจุดออนท่ีคุณลักษณะปริมาณของตะกอนที่มากเกินไป ซ่ึง
เม่ือนําขอมูลของคุณลักษณะดังกลาวมาหาความแตกตางทางสถิติพบวาคุณลักษณะทางดานรส
หวานและคุณลักษณะทางดานความคงตัวมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤ 0.05) กับคาในอุดมคติ แตคุณลักษณะทางดานสี กล่ินฝร่ัง รสเปร้ียว และการ
ยอมรับรวม ไมมีความแตกตางจากคาในอุดมคติ แสดงดังตารางท่ี 4.4 
 
 
ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ น้ําฝร่ังของกลุมแมบาน

เกษตรกรบานเขาดิน โดยวิธี ratio profile test ( RPT) 
 

คุณลักษณะ คาของตัวอยาง คาของอุดมคติ สัดสวน 
 x  SD x  SD x  SD 
สี (ความออน-เขม) 5.04 0.35 5.10 1.13 0.99 0.00 
กล่ินฝร่ัง 4.81 1.01 4.89 1.03 0.98 0.74 
รสเปร้ียว 4.77 0.87 4.97 0.92 0.965 0.14 
รสหวาน 4.68 0.98 5.31 1.61 0.88 0.14 
ความคงตัว 6.58 0.73 4.52 1.77 1.46 4.27 
ยอมรับรวม 5.54 0.91 5.56 0.61 0.99 0.24 
 
 



 

 

 
ภาพท่ี 4.7 กราฟเคาโครงอัตราสวน (Graphical  ratio  profile) ของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุม

แมบานเกษตรกรบานเขาดิน   
 ...........   อัตราสวนระหวาง S/I (ตัวอยาง/อุดมคติ) 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียในอุดมคติและคาเฉล่ียตัวอยางของ

ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน 
 

คุณลักษณะ คาของตัวอยาง คาของอุดมคติ สัดสวน ระดับนยัสําคัญทางสถิติ 
สี (ความออน-เขม) 5.04 5.10 0.99 ns 
กล่ินฝร่ัง 4.81 4.89 0.98 ns 
รสเปร้ียว 4.77 4.97 0.965 ns 
รสหวาน 4.68 5.31 0.88 * 
ความคงตัว 6.58 4.52 1.46 * 
รสชาติรวม 5.54 5.56 0.99 ns 

หมายเหตุ   -  *   มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 
-  ns ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 

0

1

2
สี   

กล่ินฝร่ัง 

รสเปร้ียว 

รสหวาน 

ความคงตัว

ยอมรับรวม 



 

 

ผลการปรับปรุงคุณภาพน้าํฝร่ังตามความตองการผูบริโภค 
 จากผลการทดสอบเคาโครงลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ จําเปนตองปรับ

คุณภาพดานความหวานและความคงตัว ในการทดลองมีการปรับความหวาน ดังนั้นในการทดลอง
จึงไดทําปรับสูตรโดยการเติมน้ําตาลและกรดซิตริกเพื่อความกลมกลอมของรสชาติ และ
ทําการศึกษาการใชสารใหความคงตัวและการผานข้ันตอนการโฮโมจีไนเซช่ันในกระบวนการผลิต
น้ําฝร่ัง โดยในการทดลองใชสารเคมี 3 ชนิด ไดแก คาราจีแนน เจลาติน และเพกติน ผลการทดลอง
พบวาผลิตภัณฑน้ําฝร่ังท่ีมีการเติมคาราจีแนนที่ความเขมขนรอยละ 0.1 และ 0.2 จะมีความคงตัว
ปานกลาง และท่ีความเขมขนรอยละ 0.3 มีความคงตัวคอนขางมาก เม่ือเติมเจลาตินที่มีความเขมขน
รอยละ 0.01, 0.02 และ 0.03 จะเกิดการตกตะกอนเพ่ิมมากข้ึนตามลําดับความเขมขนของเจลาติน
และเติมเพกตินท่ีมีความเขมขนรอยละ 0.1  0.15 และ 0.2 จะเกิดการตกตะกอน ในปริมาณท่ีไม
แตกตางกัน ไดผลแสดงดังตารางท่ี 4.5 และภาพท่ี 4.8 

 จากผลการศึกษาระดับของการโฮโมจีไนเซชั่นท่ีความเร็ว 11,000, 13,000 และ 16,000 
รอบ/นาที  เปนเวลา 1 นาทีท่ีทุกระดับ พบวาผลิตภัณฑน้ําฝร่ังท่ีผานการโฮโมจีไนเซช่ันท่ีความเร็ว
ตางๆ  เกิดการตกตะกอนที่มีขนาดของตะกอนเล็กลงและปริมาณของตะกอนจะเพ่ิมข้ึนตามลําดับ 
แสดงดังตารางท่ี 4.6 และภาพท่ี 4.9 

 
ตารางท่ี 4.5 ผลการใชสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑน้าํฝร่ังท่ีความเขมขนตางๆ  
 

สารคงตัว ความเขมขน (รอยละ) ความคงตัว 
เพกติน 0.1 มีตะกอน มีความคงตัวปานกลาง 
 0.15 มีตะกอน มีความคงตัวปานกลาง 
 0.2 มีตะกอน มีความคงตัวปานกลาง 
เจลาติน 0.01 มีตะกอน มีความคงตัวปานกลาง 
 0.02 มีตะกอน มีความคงตัวมาก 
 0.03 มีตะกอน มีความคงตัวมากท่ีสุด 
  คาราจีแนน 0.1 มีตะกอนเล็กนอย มีความคงตัวมากเล็กนอย 
 0.2 มีตะกอนเล็กนอย มีความคงตัวคอนขางมาก 
 0.3 มีตะกอนเล็กนอย มีความคงตัวมากท่ีสุด 
 

 
 



 

 

 
 

ภาพท่ี 4.8 การตกตะกอนและความคงตัวของนํ้าฝร่ังท่ีใชสารใหความคงตัวชนิดตางๆ   
เรียงจากซายไปขวา ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน เพกตินท่ี 

ความเขมขนรอยละ 0.2, 0.15 และ 0.1 คาราจีแนนท่ีความเขมขนรอยละ 0.3, 0.2 และ 0.1 และ       
เจลาตินท่ีความเขมขนรอยละ 0.03, 0.02 และ 0.01 ตามลําดับ  

   
 
 
ตารางท่ี  4.6  ผลของการใชโฮโมจีไนเซช่ันในการปองกนัการตกตะกอน 
 

ระดับความเร็ว รอบ/นาที ความคงตัว 
11,000 มีตะกอนเล็กนอย ขนาดตะกอนเล็กลง 
13,000 มีตะกอนปานกลาง ขนาดตะกอนเล็กลง 
16,000 มีตะกอนคอนขางมาก ขนาดตะกอนเล็กลง 

 
 
 
 



 

 

 
 
ภาพท่ี 4.9 การตกตะกอนและความคงตัวของนํ้าฝร่ังท่ีผานการโฮโมจีไนเซช่ันท่ีระดบัความเร็ว

ตางๆ  
เรียงจากซายไปขวา ความเร็วของการโฮโมจีไนเซช่ันท่ี 11,000, 13,000 และ 16,000 รอบ/

นาที ตามลําดบั 
 
 ผลการศึกษาการใชคาราจีแนนรวมกับการโฮโมจีไนเซช่ัน พบวาการใชคาราจีแนนท่ี

ความเขมขนรอยละ 0.3 รวมกับการโฮโมจีไนเซช่ันท่ีความเร็ว 11,000, 13,000 และ 16,000 รอบ/
นาที  เปน เวลา 1 นาที จะเกิดการตกตะกอนท่ีมีขนาดเล็กลงและปริมาณของตะกอนจะเพ่ิมข้ึน
ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 และปริมาณตะกอนมีมากกวาการใชสารใหความคงตัวเพยีงเดยีว 

 
ตารางท่ี 4.7 ผลของการใชคาราจีแนนรวมกับการโฮโมจไีนเซช่ัน 
 

ระดับความเร็ว รอบ/นาที ความคงตัว 
11,000 มีตะกอนเล็กนอย ขนาดตะกอนเล็กลง มีความคงตัวปานกลาง 
13,000 มีตะกอนปานกลาง ขนาดตะกอนเล็กลง มีความคงตัวเล็กนอย 
16,000 มีตะกอนคอนขางมาก ขนาดตะกอนเล็กลง มีความคงตัวเล็กนอย 

 
 
 
 
 



 

 

ผลการศึกษาคณุภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 
 ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังสุดทายท่ีได แสดงดังภาพที่ 4.10 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังสุดทาย แสดงดงัตารางท่ี 4.8 จากการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธีเปรียบเทียบตัวอยางคู เพื่อทดสอบความชอบของผลิตภัณฑเดมิของกลุม
แมบานเกษตรกรบานเขาดินกับผลิตภัณฑตัวอยางท่ีไดรับการปรับปรุง โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 
คน แสดงดังตารางท่ี 4.9 พบวามีจาํนวนผูทดสอบชอบผลิตภัณฑตัวอยางท่ีไดรับการปรับปรุง
จํานวน 22 คน และผูทดสอบท่ีชอบผลิตภัณฑเดิมของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดินจํานวน 8 
คน ซ่ึงจากผลดังกลาวแสดงวาผูทดสอบมีความชอบผลิตภัณฑตวัอยางท่ีไดรับการปรับปรุงมากวา
ผลิตภัณฑเดิมของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภณัฑน้ําฝร่ังสุดทาย 

 
คุณภาพท่ีตรวจสอบ ผลการวิเคราะห 

สี 5GY 8/8 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด TSS (%) 11.8 

กรด-ดาง (pH) 4.4 

ปริมาณความเปนกรด (% ) 0.028 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/ml)  1x102 

ยีสตและรา (CFU/ml)  50 

Coliform และ E.coli ไมพบ 

 

 
ตารางท่ี 4.9 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 
 

ผลิตภัณฑน้ําฝร่ัง จํานวนผูทดสอบ (คน) 
ตัวอยางเดิมของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดินจํานวน 8 
ตัวอยางท่ีไดรับการปรับปรุง 22 

รวม 30 



 

 

 
 

 
 
ภาพท่ี 4.10 ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังสุดทาย 

 
ผลการอบรมเชิงปฏิบตัิการเก่ียวกับเทคโนโลยีการแปรรูปน้ําฝร่ังและการควบคุมคุณภาพ 

  จากการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคโนโลยีการแปรรูปน้ําฝร่ังและการควบคุม
คุณภาพของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังดานตางๆ คือคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลิน 
ทรีย และคุณภาพทางประสาทสัมผัสใหแกกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดินและกลุมแมบานท่ี
สนใจเขารวมอบรมไดแก บานหาดเสลา บานหาดเสลา บานเขาดินเหนือ บานหนองงูเหลือม 
จํานวน 5 หมูบาน (ภาพท่ี 4.11) พบวากลุมแมบานเกษตรกรสามารถเรียนรูและเขาใจกระบวนการ
แปรรูปน้ําฝร่ังเพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ มาตรฐาน และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

 
ผลการอบรมหลักการปฏิบตัิการท่ีดีในการผลิตอาหารปลอดภัยตามหลัก GMP 
 จากการจดัอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับหลักการปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหารปลอดภัยตามหลัก 

GMP ใหแกกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดินและกลุมแมบานท่ีสนใจเขารวมอบรมไดแก  บานหาด
เสลา บานหาดเสลา บานเขาดินเหนือ บานหนองงูเหลือม จํานวน 5 หมูบาน (ภาพท่ี 4.12)  พบวา
กลุมแมบานเกษตรกรสามารถเรียนรูและเขาใจหลักการ วัตถุประสงค และแนวทางการปฏิบัติใน
การผลิตอาหารปลอดภัยตามหลัก GMP โดยมีขอกําหนด 6 ขอดังนี้ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การ
บํารุงรักษาและการทําความสะอาด บุคลากรและสุขลักษณะ ซ่ึงในแตละขอกําหนดมีวัตถุประสงค



 

 

หลักเพื่อใหผูผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากอันตรายท้ังทางดานจุลินทรีย เคมีและ
กายภาพลงสูผลิตภัณฑซ่ึงอาจมาจากส่ิงแวดลอม ตัวอาคาร เคร่ืองจักรอุปกรณท่ีใช การดําเนนิงาน
ในแตละข้ันตอนการผลิต รวมถึงการจัดการในดานสุขอนามัยท้ังในสวนของความสะอาด การ
บํารุงรักษาและผูปฏิบัติงาน  

 
ผลการประเมินและติดตามการดําเนินการ 

 ดําเนินการติดตามและประเมินผลหลังการใหความรูและรวมกนัหาแนวทางการปรับปรุง
เพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภณัฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ อําเภอเกาเล้ียว จังหวัด
นครสวรรค ใหมีคุณภาพทางดานตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และทาง
ประสาทสัมผัส ใหเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดโดยใชหลักเกณฑวิธีการท่ีดใีนการผลิตน้ําฝร่ัง
(GMP) ผลปรากฏวาการทําผลผลิตแปรรูปจากฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน นับวา
ประสบความสําเร็จและมีช่ือเสียง และเปนท่ีสนใจของกลุมแมบานเกษตรหลายจังหวัด และเดินทาง
มาศึกษาดูงานอยางตอเนื่อง แตทางกลุมแมบานเกษตรกรยังไมสามารถขยายตลาดใหมากข้ึนได 
เนื่องจากยังไมมีรถสงสินคาเปนของตัวเอง แตทางกลุมแมบานเกษตรกรก็ยังดําเนินการแปรรูป
ผลผลิตตอไป เพราะเปนรายไดเสริมใหกับครอบครัว และไดดําเนินการปรับปรุงอาคารสถานท่ี 
และกระบวนการผลิต รวมท้ังขอกําหนดอ่ืนๆใหเปนไปตามตามขอกําหนด GMP ของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.11 อบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกบัเทคโนโลยีการแปรรูปน้ําฝร่ังและการควบคุมคุณภาพของ

ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังดานตางๆ 



 

 

 
 
 

            
 
 
 

          
 
 

             
 

 
ภาพท่ี 4.12 อบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับหลักการปฏิบัติการท่ีดีในการผลิตอาหารปลอดภัยตามหลัก 

GMP 




