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1. ที่มำและควำมส ำคัญของปัญหำที่ท ำวิจัย 

โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ เป็นโครงการที่น าเอาภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีมาแต่ดั้งเดิม
และใช้เองภายในชุมชนของตน มาท าให้เป็นธุรกิจเพ่ือก่อให้เกิดรายได้ น าไปสู่การพ่ึงพาตนเองและ
การมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น นอกจากนี้ยังเป็นการเพ่ิมศักยภาพของชุมชนด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ชุมชน และสามารถเชื่อมโยงเป็นเครือข่าย ซึ่งเป็นรากฐานการพัฒนาเศรษฐกิจ คุณภาพชีวิต และ
อนุรักษ์ฟ้ืนฟูการแลกเปลี่ยนประสบการณ์และช่วยเหลือกันเองในลักษณะเครือข่าย การด าเนินการ
ตามนโยบายหนึ่งต าบล  หนึ่งผลิตภัณฑ์  ให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพจึงต้องใช้กลไกของหน่วย
ด าเนินการทั้งระบบขับเคลื่อนให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน เพ่ือให้เกิดการบูรณาการในการด าเนินงาน
ร่วมกันก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อประเทศชาติโดยรวม 
 ส้มเท้าวัว เป็นอาหารหมักที่ท าจากโคหรือกระบือ ตั้งแต่บริเวณข้อเท้าถึงปลายกีบ หมักจนมี
รสเปรี้ยว จัดเป็น true fermented meat การหมักเป็นแบบ natural fermentation จุลินทรีย์ที่
ส าคัญที่ท าให้การหมักด าเนินไปได้คือ lactic acid bacteria ซึ่งส้มเท้าวัวเป็นอาหารที่ได้รับความนิยม
ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย แต่ยังขาดการพัฒนาเพ่ือให้ได้คุณภาพตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน และปัจจุบันทางรัฐบาลได้ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยในการบริโภค จึงได้จัดท า
นโยบายและยุทธศาสตร์ ครัวท้องถิ่นสู่ครัวไทย และครัวไทยสู่ครัวโลก ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงท าการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวโดยใช้แบคทีเรียสร้างกรดแลคติคที่มีคุณสมบัติโปรไบโอติกเป็นเชื้อตั้งต้น
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวที่มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอีกทั้งได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความ
ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
 
2. วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

2.1 ส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว 
2.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการวัตถุดิบ 
2.3 พัฒนากรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
2.4 ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
2.5 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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3.ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
การวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตส้มเท้าวัวเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีมาตรฐานความ

ปลอดภัยอาหารโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพแบบมีส่วนร่วม เริ่มตั้งแต ่
3.1 ส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว 
3.2 การศึกษาคุณภาพวัตถุดิบเช่น ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณ

เถ้า ปริมาณใยอาหาร ตามวิธี A.O.A.C. (2005) ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
และความเป็นกรดด่าง 

3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพคือ กระบวนการ
ผลิตส้มเท้าวัวโดยใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติคการตรวจสอบคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเทาวัวที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

3.4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ พิจารณา การเปิดรับประทาน ขณะรับประทาน  เลือกวัสดุที่
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บได้นานขึ้น 

3.5 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยท าการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสและท าการสุ่มตัวอย่างวันที่ 1 5 15 และ 30 หลังการบรรจุ
ภัณฑ์ ท าการศึกษาคุณภาพต่างๆ ดังนี้ คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทาง               
จุลินทรีย์ 
 
4. ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  

4.1 ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพได้มาตรฐาน 
4.2 เป็นการสนับสนุนผลิตภัณฑ์ชุมชนช่วยเพ่ิมรายได้ให้กับคนในชุมชนและเป็นแนวทาง

ให้กับชุมชนอื่น ๆ ในการผลิตสินค้า OTOP 
 

 

 

 

 

 

 

  


