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ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย) 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 

ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาอังกฤษ)  
Development of high energy gel for athlete from pineapple in Ratchaburi 

 
ชื่อหัวหน้าโครงการ : นางสาวชนกภัทร ผดุงอรรถ 
หน่วยงานต้นสังกัด : สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 
หน่วยงานร่วมโครงการ : ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
ระยะเวลาด าเนินการ : 1 ปี  
งบประมาณที่เสนอขอ : สี่แสนบาท (400,000 บาท) 
 
1. ความส าคัญและที่มาของปัญหาการวิจัย 

สับปะรดเป็นสินค้าเกษตรที่มีศักยภาพการส่งออกสูง 1 ใน 7 ชนิด ได้แก่ ยางพารา ข้าว มันส าปะหลัง 
กล้วยไม้ สับปะรด กุ้งกุลาด า และไก่เนื้อ ซึ่งกระทรวงเกษตรและสหกรณ์มีนโยบายสนับสนุนการส่งออกเพ่ือ
เป็นอาหารสู่ครัวโลก ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตสับปะรดรายใหญ่ของโลก ซึ่งปัจจุบันประเทศไทยมีแหล่งปลูก
สับปะรดที่ส าคัญ ได้แก่ ประจวบคีรีขันธ์ ระยอง ราชบุรี ชลบุรี พิษณุโลก และเพชรบุรี โดยในปี 2560 พบว่า 
เนื้อที่เก็บเกี่ยวรวมทั้งประเทศ 0.527 ล้านไร่ ผลผลิต 2.175 ล้านตัน ผลผลิตต่อไร่ 4,129 กิโลกรัม เพ่ิมขึ้น
จากปี 2559 ร้อยละ 6.68 ร้อยละ 7.94 และ ร้อยละ 1.15 ตามล าดับ (แนวหน้า, 2561) ส าหรับจังหวัด
ราชบุรีมีพ้ืนที่ปลูกสับปะรดกระจายอยู่ในพ้ืนที่ 4 อ าเภอ ได้แก่ บ้านคา สวนผึ้ง จอมบึง และปากท่อ โดยในปี 
2557 และ 2558 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ก าหนดทิศการพัฒนาภาคการเกษตรด้วยการส่งเสริม
การเกษตรให้เป็นแปลงใหญ่และการปรับโครงสร้างการผลิตสินค้าเกษตรระดับพ้ืนที่ ในลักษณะที่ให้เกษตรกร
กลุ่ม เพ่ือวางระบบการผลิตและการบริหารจัดการในแนวทางเดียวกัน เพ่ือประหยัดต้นทุน เพ่ิมประสิทธิภาพ
การผลิต พ้ืนที่ ต.หนองพันจันทร์ อ.บ้านคา จ.ราชบุรี จึงรวมตัวกันเพ่ือสนองนโยบายรัฐบาลในการร่วมกลุ่ม 
เพ่ือให้เป็นพื้นที่แปลงใหญ่ จนสามารถรวมตัวได้ 1,014 ไร่ มีสมาชิกเกษตรแปลงใหญ่จ านวน 82 คน เนื่องจาก
สับปะรดของบ้านคา มีจุดเด่น เนื้อสีเหลืองสวย รสชาติหวาน อร่อย ไม่กัดลิ้น ตลาดต้องการสูง จึงมีการ
แก้ปัญหาพื้นที่ให้มีเหมาะสม ด้วยการเตรียมดิน ไถขวางความลาดชันของพ้ืนที่ ปลูกสับปะรดขวางแนวลาดชัน
เพ่ือลดการชะล้าง พร้อมกับปรับปรุงดินด้วยปอเทืองก่อนปลูก ใช้ปุ๋ยอินทรีย์ จัดการระบบให้น้ าในแปลงปลูก 
และมีการและจัดตั้งศูนย์เรียนรู้การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตสินค้าเกษตร ซึ่งการจัดการการเพาะปลูก
สับปะรดในรูปแบบแปลงใหญ่นี้ ส่งผลให้ได้สับปะรดผลสดที่มีคุณภาพดี และต้นทุนการผลิตลดลงจากเดิม 
กิโลกรัมละ 6.50 บาท ลดเหลือ กิโลกรัมละ 4 บาท ปัจจุบันนี้อ าเภอบ้านคาเป็นพ้ืนที่ปลูกสับปะรดพันธ์
ปัตตาเวียที่มีชื่อเสียงและได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสินค้า GI และทุกแปลงได้รับการรับรอง GAP (คมชัดลึก, 
2559; ฐานเศรษฐกิจ, 2560) ด้วยสับปะรดมีคุณภาพดี กลุ่มเกษตรจึงสามารถก าหนดราคาขายส าหรับ
สับปะรดผลสดเพ่ือบริโภคได้เอง  



5 
 

ถึงแม้ว่าสับปะรดแปลงใหญ่จะได้คุณภาพผลผลิตที่ดี ก็ยังมีปัจจัยแวดล้อมอ่ืนๆ ที่ส่งผลกระทบต่อ
ผลผลิตสับปะรด โดยเฉพาะสภาวะอากาศที่แปรปรวน รวมถึงการขยายพ้ืนที่เพาะปลูกจึงส่งผลให้ผลผลิต
สับปะรดออกสู่ตลอดพร้อมกันมากเกินไปจนล้นตลาด ท าให้ผลผลิตสับปะรดบางส่วนไม่ได้ตามคุณภาพ เช่น มี
ผลเล็กเกินไป แคระแกรน มีจุดด า และต าหนิอ่ืนๆ ซึ่งจะไม่สามารถน าไปจ าหน่ายได้ โดยราคาที่เกษตรกรขาย
ได้ปี 2560 อยู่ที่กิโลกรัมละ 4.95 บาท ลดลงจากกิโลกรัมละ 10.18 บาท ของปี 2559 ร้อยละ 51.37 ส่วน
ราคาสับปะรดบริโภคสดปี 2560 อยู่ที่กิโลกรัมละ 10.47 บาท ลดลงจากกิโลกรัมละ 13.45 บาท ของปี 2559 
ร้อยละ 22.15 (แนวหน้า, 2561) ซึ่งในปี 2561 นี้ ราคาสับปะรดยังคงตกต่ ามากอย่างต่อเนื่อง หนึ่งในปัญหาที่
ส าคัญคือราคาขายสับปะรดที่โรงงานสับปะรดรับซื้อในราคาเพียงกิโลกรัม ละ 2-3 บาท สาเหตุเพราะโรงงานมี
สินค้าค้างค่อนข้างเยอะนื่องจากปีก่อนหน้า โรงงานมีก าลังผลิตเต็มตัวแต่เกิดปัญหาการส่งออก เนื่องจาก
ประเทศไทยถูกตัดสิทธิพิเศษทางภาษีศุลกากรจากยุโรป โดยช่วงควอเตอร์แรกของปี 2561 (มกราคม – 
เมษายน) สามารถส่งออกสินค้าสับปะรดแปรรูปได้เพียง 160,000 ตัน ทั้งสับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรด 
ลดลงถึงร้อยละ 20 เมื่อเทียบกับการส่งออกสินค้าช่วงเดียวกันของปี 2560 จึงส่งผลให้โรงงานแปรรูปสับปะรด
สามารถรับซื้อสับปะรดได้เพียงวันละ 7,000 - 8,000 ตัน เทียบกับการรับซื้อในช่วงปกติได้ถึงวันละ 12,000 
ตัน จึงส่งผลให้มีสับปะรดผลสดล้นตลาดที่ต้องหาทางระบายออกสู่ตลาดในประเทศ (ไทยรัฐออนไลน์ , 2561) 
จังหวัดราชบุรีได้มีมาตรการแก้ไขปัญหาเบื้องต้น โดยให้เกษตรกรน าสับปะรดมาจ าหน่ายโดยตรงให้แก่
ประชาชนที่จวนผู้ราชการจังหวัดราชบุรี พร้อมทั้งได้ขอความร่วมมือไปยังปั๊มน ามัน ปตท. 14 แห่ง จัดสถานที่
ให้เกษตรกรน าสับปะรดจากอ าเภอบ้านคาไปจ าหน่ายโดยตรง ดังแสดงในภาพที่ 1 (ส านักข่าว กรม
ประชาสัมพันธ์, 2561) นอกจากนี้ยังมีหน่วยงานเอกชนอ่ืนๆ ที่ยื่นมือมาช่วยแก้ปัญหาราคาสับปะรดต่ า อาทิ
เช่น สถานีบริการน ามัน "พีที" ช่วยบรรเทาสับปะรดราคาตก โดยการรับซื้อสับปะรดสดจากหน้าไร่ของ
เกษตรกรจังหวัดราชบุรี ซึ่งสถานี้บริการน้ ามันจะน าสับปะรดมาเป็นของสมนาคุณแก่ลูกค้าทีเข้าใช้บริการใน 
วันเสาร์ที 30 มิถุนายน 2561 นี เพียงเติมน ามันทีสถานีบริการน ามันพีที รับทันที 1 คันต่อ 1 ลูก หรือจนกว่า 
ของจะหมด ณ สถานีบริการน ามันพีทีทีร่วมรายการกว่า 180 สาขาในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล (กรุงเทพ
ธุรกิจ, 2561) และกลุ่มเซ็นทรัลช่วยระบายสับปะรดล้นตลาดโดยการจัดพ้ืนที่ให้เกษตรกรน าสับปะรด จาก
บ้านคา ราชบุรีมาจ าหน่าย ในห้างเซ็นทรัล 4 สาขาในกรุงเทพฯ และปริมณฑลในช่วงต้นเดือนกรกฎาคม 
2561 ที่ผ่านมา (Mcot.net, 2561) การแก้ไขปัญหาราคาสับปะรดตกต่ าท้ังจากภาครัฐและเอกชนดังกล่าวเป็น
การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในระยะสั้น ซึ่งหากเกิดปัญหาสับปะรดล้นตลาด ราคาสับปะรดตกต่ าในภายภาค
หน้า กลุ่มเกษตรกรไม่สามารถรอคอยการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าด้วยวิธีข้างต้นได้ตลอดไป ดังนั้นกลุ่ม
เกษตรกรจึงควรหาวิธีแก้ไขปัญหาดังกล่าวด้วยตนเองอย่างยั่งยืน 
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ภาพที่ 1 มาตรการแก้ไขปัญหาสับปะรดล้นตลาดและราคาตกต่ าในจังหวัดราชบุรี 
ที่มา : ส านักข่าว กรมประชาสัมพันธ์, 2561 

การแปรรูปสับปะรดที่คุณภาพต่ าและสับปะรดล้นตลาดที่ราคาต่ าเพ่ือเพ่ิมมูลค่าจึงเป็นหนึ่งหนทาง
เพ่ือแก้ไขปัญหาดังกล่าวที่กลุ่มเกษตรกรสามารถท าได้ด้วยตนเอง และใช้การพ่ึงตนเองได้อย่างยั่งยืน ในพ้ืนที่
ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี มีการจัดตั้งวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรที่มีการ
ด าเนินการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดอย่างเข้มแข็งอยู่ 2 กลุ่ม ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร
บ้านหนองจอก และวิสาหกิจชุมชนพันจันทร์หวานละมุน (เลอสรวง ข าโขนงงาม, 2561) โดยผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากสับปะรดของกลุ่มวิสาหกิจเน้นการแปรรูปด้วยกระบวนวิธีพ้ืนฐาน ได้แก่ ผลิตภัณฑ์สับปะรดกวน และ
สับปะรดหยี กระบวนวิธีแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดเบื้องต้นดังกล่าวดังกล่าวมีการใช้ประโยชน์จากสับปะรด
เพียงแค่ร้อยละ 20 ซึ่งได้แก่ส่วนกากสับปะรด ในขณะที่ร้อยละ 80 กลายเป็นวัตถุดิบเหลือทิ้งทางการเกษตร 
ซึ่งได้แก่ น้ าคั้น (คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 40 ของสับปะรดทั้งผล) และ เปลือก/แกน (คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 40 
ของสับปะรดทั้งผล) ดังแสดงในภาพที่ 2 (ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561)  

 

ภาพที่ 2 สัดส่วนของสับปะรดที่ถูกน าไปใช้แปรรูปโดยวิสาหกิจชุมชน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 
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ซึ่งผลิตภัณฑ์แปรรูปด้วยกระบวนวิธีพ้ืนฐานดังกล่าวจะได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายคิดเป็นร้อยละ 10 จากวัตถุดิบ
สับปะรดเริ่มต้น เช่น หากเริ่มจากวัตถุดิบสับปะรดเริ่มต้น 10 กิโลกรัม จะได้ผลิตภัณฑ์สับปะรดกวน จ านวน 1 
กิโลกรัม กลุ่มวิสาหกิจสามารถจ าหน่ายได้ที่ราคา 120 บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งเมื่อหักต้นทุนการผลิตที่ประมาณ 
25 บาทต่อกิโลกรัม  ผลิตภัณฑ์แปรรูปดังกล่าวจะสามารถเพ่ิมมูลค่าสับปะรดได้ประมาณกิโลกรัมละ 9 บาท 
ดังแสดงในภาพที่ 3 ซึ่งถือว่าเป็นการเพ่ิมมูลค่าที่ยังไม่สูงมากเท่าท่ีควร  

 

ภาพที่ 3 การเพ่ิมมูลค่าสับปะรดโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดกวน 
ที่มา : ชนกภัทร ผดุงอรรถ และคณะ, 2561 

การใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดล้นตลาดราคาต่ า รวมถึงสับปะรดตกเกรดและวัตถุดิบ
สับปะรดเหลือทิ้งทางการเกษตร เป็นโจทย์ปัญหาที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนในต าบลหนังพันจันทร์รวมถึงหน่วยงาน
เกษตรอ าเภอบ้านคาต้องการแก้ไข แต่เนื่องจากกลุ่มเกษตรกรขนาดความรู้ความช านาญในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์และการเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบเหลือทิ้งทางการเกษตรและสับปะรดคุณภาพต่ าจึงยังมี
ข้อจ ากัดที่การแปรรูปเบื้องต้นดังที่ได้กล่าวไว้ จากเหตุผลข้างต้น คณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นความส าคัญของปัญหาที่
เกิดขึ้นซึ่งเป็นปัญหาทางเศรษฐกิจที่ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจฐานราก ดังนั้นการใช้ประโยชน์และการเพ่ิม
มูลค่าล้นตลาดราคาต่ า สับปะรดตกเกรด รวมถึงวัตถุดิบเหลือทิ้งทางการเกษตรด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่ที่มีมูลค่าสูงและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค จึงเป็นกลไกการแก้ไขปัญหาส าคัญที่จะช่วยให้กลุ่มเกษตรกร
สามารถสร้างรายได้เพ่ือเสริมสร้างความแข็งให้กับชุมชน คณะผู้วิจัยจึงได้พัฒนาแผนงานวิจัยการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี เพ่ือรังสรรค์ผลิตภัณฑ์การแปรรูป
อาหารรูปแบบใหม่ที่มีมูลค่าเพ่ิมมากขึ้น เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค มีความสอดคล้องกับบริบทของจังหวัด
ราชบุรี ในการเป็นเมืองต้นแบบสุขภาวะที่เน้นการออกก าลังกาย โดยงานวิจัยนี้จะอาศัยกระบวนวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์ในห้องปฏิบัติการ รวมถึงการสร้างกระบวนการเรียนรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดให้กับ
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เกษตรกรซึ่งเป็นกระบวนการส าคัญที่จะท าให้เกษตรกรมีความเข้มแข็งและสามารถพ่ึงพาตนเองได้ และเป็น
การเสริมสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรได้ในอนาคต 

2. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 2.1 เพ่ือศึกษาศักยภาพของผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูง 

2.2 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงเพื่อเพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้จากสับปะรด 
3. ค าถามการวิจัย 

3.1 ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงจะมีความเป็นไปได้และศักยภาพเป็นอย่างไร 

3.2 เกษตรกรจะสามารถใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับประรด ผ่านกระบวนการแปรรูปและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างไร  

3.3 คณะผู้วิจัยจะสามารถพัฒนาขีดความรู้และความสามารถของกลุ่มเกษตรกร เพ่ือให้เกษตรกร
สามารถยกระดับและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพื่อให้ได้ตามที่มาตรฐานก าหนดได้อย่างไร 

4. แนวคิดและเป้าหมาย 
4.1 แนวคิด 

  4.1.1 ทฤษฎีแนวคิด 

     1) การมีส่วนร่วมของประชาชน (Public Participation) 

      การมีส่วนร่วม (Participation)  WHO/UNICEF ได้ให้ความหมายว่า การมีส่วนร่วม คือ การ

ที่กลุ่มของประชาชนก่อให้เกิดการรวมตัวที่สามารถจะท าการตัดสินใจใช้ทรัพยากรและมีความรับผิดชอบใน

กิจกรรมที่กระท า นอกจากนี้ยังมีผู้ให้ความหมายของการมีส่วนร่วมไว้ อีกหลายท่าน  โดยสรุปแล้ว การมีส่วน

ร่วมของชุมชน หมายถึง กระบวนการทางสังคม ที่ประชาชน ทั้งระดับปัจเจกบุคคล และระดับชุมชน ได้เกิด

การเรียนรู้และพัฒนาความสามารถในการจัดการ การใช้ และรักษาทรัพยากร หรือปัจจัยการผลิตที่มีอยู่ใน

ชุมชนหรือสังคมเพ่ือให้เกิดประโยชน์ต่อการด ารงชีวิตทางด้านเศรษฐกิจ และสังคมตามความจ าเป็นอย่าง

สมศักดิ์ศรี ในฐานะสมาชิกของสังคม อีกท้ังผลของการมีส่วนร่วมยังท าให้เกิดการรับรู้ การเรียนรู้ และถ่ายทอด

ภูมิปัญญา ด้วยรูปแบบการก าหนดชีวิตของตนเอง ทั้งนี้กระบวนการดังกล่าวต้องกระท าอย่างเป็นขั้นตอนไปที

ละเล็กละน้อยหากต้องการการเปลี่ยนแปลงที่สมบูรณ์ และม่ันคงถาวร (กองแผนงานและสารสนเทศ,  2550) 

     2) ความม่ันคงทางอาหาร (Food Security) 

     จากการประชุม World Food Summit ในปี พ.ศ. 2539 ค าจ ากัดความของค าว่า ความ

มั่นคงทางอาหาร ได้ถูกก าหนดไว้ว่า ความมั่นคงทางอาหาร เกิดขึ้นเมื่อ ประชากรทุกคน ในทุกเวลา สามารถ

เข้าถึงอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการ ได้อย่างพอเพียง ทั้งทางกายภาพ ทางสังคม และทาง

เศรษฐกิจ นอกจากนี้ประชาชนยังสามารถบริโภคอาหารที่ชื่นชอบ และอาหารนั้นๆจะต้องมีคุณค่าเพียงพอตาม

โภชนบัญญัติ เพ่ือสามารถด ารงชีวิตอย่างมีสุขภาพดี ในการส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารนั้น FAO และ IFAD 
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ได้เล็งเห็นถึงความส าคัญของเกษตรกรรายย่อย เนื่องจากเกษตรกรรายย่อยนั้นเป็นก าลังส าคัญต่อการขจัด

ปัญหาความยากจน การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ และที่ส าคัญที่สุดคือการประกันถึงความมั่นคงของ

อาหารและโภชนาการของประเทศ ดังนั้นการสนับสนุนกลุ่มเกษตรกรรายย่อยเพ่ือผลิตอาหารให้เพียงพอต่อ

การบริโภคในชุมชนจึงเป็นรากฐานที่ส าคัญต่อการส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารของประเทศ (มูลนิธิชีววิถี , 

2553; FAO, 2006; FAO, 2008; UNESCAP, 2009; IFAD, 2012)  

     3) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Product Development) 

     อุตสาหกรรมอาหารจัดเป็นอุตสาหกรรมเกษตรประเภทหนึ่ง ซึ่งใช้วัตถุดิบหลักที่เป็นผลิตผล

ทางการเกษตร โดยส่วนใหญ่ผลิตผลทางการเกษตรมีมูลค่าต่ าและเน่าเสียได้ง่าย ดังนั้นการน าผลิตผลทางการ

เกษตรมาแปรรูป ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีมูลค่าสูงขึ้น อาหารสามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น และตอบสนอง

ความต้องการของตลาดหรือผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจึงเป็นกิจกรรมหนึ่งที่มีบทบาท

อย่างมากในการส่งเสริมการด าเนินธุรกิจอาหารให้สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดได้อย่างมี

ประสิทธิภาพโดยเฉพาะอย่างยิ่งในยุคเทคโนโลยีข้อมูลข่าวสารเช่นปัจจุบัน รวมทั้งการพัฒนาทางเศรษฐกิจ

และสังคมของหลายประเทศในภูมิภาคเอเชีย ท าให้วิถีการด าเนินชีวิตโดยเฉพาะรูปแบบการบริโภคอาหารและ

ช่องทางการจ าหน่ายสินค้ามีการเปลี่ยนแปลงที่เน้นการอ านวยความสะดวกและรวดเร็วในการให้บริการ ท าให้

สภาวะการแข่งขันทางธุรกิจยิ่งทวีความรุนแรงมากขึ้น บริษัทหรือองค์กรที่ด าเนินธุรกิจด้านอาหาร มีความ

จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการพัฒนาความสามารถในการสร้างข้อได้เปรียบในการแข่งขันทางการตลาด เพ่ือ

ความอยู่รอดของธุรกิจ โดยการปรับปรุงสินค้าและบริการให้ทันต่อความต้องการของตลาดที่มีการเปลี่ยนแปลง

ตลอดเวลา 

 4.2 กรอบแนวคิดการวิจัย 

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี มุ่งเน้นการ

กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัยและวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก และ

วิสาหกิจชุมชนพันจันทร์หวานละมุน ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี ในการใช้ประโยชน์

และเพ่ิมมูลค่าจากสับปะรดล้นตลาดราคาต่ า สับปะรดตกเกรด และวัตถุดิบสับปะรดเหลือทิ้งทางการเกษตร

โดยผ่านกระบวนการแปรรูป และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดที่มีมูลค่าสูง

และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค สามารถช่วยส่งเสริมความแข็งแกร่งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้อย่างยั่งยืน ดัง

แสดงในกรอบแนวการวิจัยในภาพที่ 4 
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ภาพที่ 4 กรอบการวิจัยโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 
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4.2 เป้าหมายและรูปธรรมของสิ่งที่ต้องการขับเคลื่อนให้เห็นภายใน 12 เดือน 
5.2.1 เป้าหมาย 

 เป้าหมายที่ต้องการขับเคลื่องให้เห็นผลภายใน 12 เดือน ได้แก่ 
 1) การใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรด 
 2). ข้อมูลความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ 
 3) องค์ความรู้ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่เป็นที่ยอมรับของ

ผู้บริโภค 
 5.2.2 รูปธรรม 
  รูปธรรมที่ต้องการขับเคลื่อนให้เห็นผลภายใน 12 เดือน ได้แก่ 

 1) ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่ได้คุณภาพตามมาตรฐาน 
 2) ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค สามารถจ าหน่ายได้ใน

ท้องตลาด 

5. เอกสารงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
5.1 สถานการณ์สับปะรดล้นตลาด 

 ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (สศก.) กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เปิดเผยถึงสถานการณ์สับปะรด

ในปี 2561 พบว่า ผลผลิตทั้งประเทศรวม 2.248 ล้านตัน เพ่ิมขึ้นจาก 2.136 ล้านตันในปี 2560 เนื่องจากปี 

2558 มีภาวะภัยแล้งท าให้ราคาช่วงปี 2558 - 2559 อยู่ในเกณฑ์สูงเกษตรกรจึงขยายพ้ืนที่ปลูกประกอบกับปี 

2560 ปริมาณน้ าฝนอยู่ในเกณฑ์ดีท าให้มีผลผลิตสับปะรดเพ่ิมขึ้นทั้งนี้ช่วงพฤษภาคม -มิถุนายนของปีนี้ซึ่งเป็น

ช่วงที่ผลผลิตออกสู่ตลาดมากเฉลี่ยประมาณวันละ 10,000 - 12,000 ตันขณะที่โรงงานแปรรูปสามารถรับซื้อ

ได้เฉลี่ยประมาณวันละ 8,000 ตันเท่านั้น ท าให้มีผลผลิตส่วนเกินและส่งผลให้ราคาสับปะรดโรงงานที่เกษตรกร

ขายได้ในช่วง 6 เดือนแรกของปีนี้ลดลงสอดคล้องกับสถานการณ์ราคาตลาดโลกเนื่องจากผลผลิตกว่าร้อยละ 

90 ของสับปะรดจะถูกแปรรูปและส่งออกท าให้ราคาซื้อขายสับปะรดภายในประเทศอิงอยู่กับราคาส่งออกโดย

ปี 2560 - 2561 การส่งออกสับปะรดและผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากผลผลิตสับปะรดโลกที่เพ่ิมขึ้น

และผู้ซื้อต่างประเทศบางส่วนหันไปน าเข้าสับปะรดจากประเทศคู่แข่งของไทย เช่น ฟิลิปปินส์และอินโดนีเซียที่

มีต้นทุนการผลิตต่ ากว่าแทน กระทรวงเกษตรและสหกรณ์โดยหน่วยงานต่าง ๆ ในสังกัดได้ช่วยกันเร่งแก้ไข

ปัญหาอย่างต่อเนื่องอาทิ การน าสับปะรดไปท าอาหารหมักส าหรับเลี้ยงโคเนื้อและโคนมโดยกรมปศุ สัตว์ที่

ร่วมมือกับกรมส่งเสริมสหกรณ์ การจัดงานส่งเสริมการบริโภคสับปะรดโดยองค์การตลาดเพ่ือเกษตรกร 

(อ.ต.ก.) การกระจายผลผลิตสับปะรดออกนอกแหล่งผลิตเพ่ือการบริโภคโดยกรมส่งเสริมสหกรณ์และกรม

ส่งเสริมการเกษตร การน าสับปะรดไปท าปุ๋ยอินทรีย์/ปุ๋ยหมักโดยกรมพัฒนาที่ดิน ขณะเดียวกันส านักงาน

เศรษฐกิจการเกษตรได้ประสานไปยังกระทรวงมหาดไทยขอให้ผู้ว่าราชการจังหวัดจัดงานส่งเสริมการบริโภค

สับปะรดเพ่ือรณรงค์การบริโภคสับปะรด และขอความร่วมมือหน่วยงานต่างๆ เช่น สถานประกอบการ
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ท่องเที่ยว โรงแรม สถานศึกษา สถานพยาบาล เรือนจ า น าผลผลิตสับปะรดมาใช้ในการประกอบอาหาร 

ส าหรับมาตรการแก้ไขปัญหาสับปะรดในระยะยาว กระทรวงอุตสาหกรรมในฐานะคณะอนุกรรมการขับเคลื่อน

การพัฒนาและแก้ไขปัญหาด้านอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดได้ก าหนดแนวทางการด าเนินงานในการศึกษา

วิจัยและส่งเสริมการน านวัตกรรมมาใช้ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสับปะรด การส่งเสริมการเพ่ิมผลิตภาพ 

(Productivity) เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน การควบคุมคุณภาพบรรจุภัณฑ์สับปะรดให้ได้

มาตรฐานและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  การแปรรูปผลิตภัณฑ์ใหม่และการใช้ประโยชน์จากสิ่งเหลือใช้

จากกระบวนการผลิตรวมทั้งมีมาตรการสนับสนุนโดยการให้สิทธิประโยชน์หรือมาตรการจูงใจเพ่ือส่งเสริมการ

ลงทุนในอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) 

5.2 การใช้ประโยชน์จากสิ่งเหลือทิ้งจากสับปะรด 

 สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียเป็นสับปะรดที่โดยส่วนใหญ่ปลูกไว้ส าหรับการขายผลสด และส่งเข้าโรงงาน

อุตสาหกรรมสับปะรด เพ่ือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดเพ่ือการส่งออกหลายรูปแบบ เช่น สับปะรดกระป๋อง 

สับปะรดแช่แข็ง น้ าผลไม้ และผลไม้แปรรูป ซึ่งผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้สามารถน ารายได้เข้าประเทศได้จ านวนมาก

ต่อไป จากอุตสาหกรรมการแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบต่างๆ นั้น จึงท าให้เกิดของเหลือจาก

กระบวนการผลิต คือ แปลือกและแกนสับปะรด เป็นจ านวนมากเช่นเดียวกัน รวมถึงบางช่วงของปีมีการปลูก

สับปะรดเป็นจ านวนมาก ราคาของสับปะรดตกต่ า ด้วยเหตุนี้จึงท าให้ เกษตรกรมีผลผลิตเหลือเป็นจ านวนมาก 

ท าให้เกษตรกรสูญเสียรายได้ ดังนั้นการน าวัตถุดิบที่เหลือจากการแปรรูปและผลผลิตที่ตกค้างจากการจ าหน่าย

ไม่ได้ราคามาแปรรูปเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้สับปะรดจึงเป็นหนทางหนึ่งที่ช่วยเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร 

(สถาบันวิจัยและพัฒนา, 2558) มีงานวิจัยค้นพบว่าเปลือกและแกนสับปะรดนั้นเป็นแหล่งของใยอาหาร และ

เอนไซม์โบรมีเลน (Ketnawa et al., 2012) ดังนั้นจึงมีการใช้ประโยชน์จากแกนและเปลือกสับปะรดโดยใช้

นวัตกรรมระดับสูงในการสกัดเอนไซม์โบรมีเลน (Chaurasiya and Hebbar, 2013; Li et al., 2016) และ

สกัดใยอาหาร (Ackom and Debrah, 2012; Huang et al., 2014) นอกจากนี้ยังมีการประยุกต์ใช้เปลือก

และแกนสับปะรดในผลิตภัณฑ์อาหารหลากหลายรูปแบบ เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากแกน

สับปะรด แครอท และผักบุ้ง (ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ , มปป.) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไซรัปจากเปลือกและแกน

สับปะรด (สุพัตรา พูลพืชชนม์, 2556) การประยุกต์ใช้ใยอาหารจากแกนสับปะรดเพ่ือทดแทนแป้งสาลีในชิฟ

ฟอนเค้ก (ประดิษฐ์ ค าหนองไผ่, 2557) ผลของใยอาหารจากแกนสับปะรดต่อคุณภาพของหมั่นโถว (Shiau et 

al., 2015) และผลของเส้นใยอาหารจากเปลือกสับปะรดต่อลักษณะเนื้อสัมผัสโยเกิร์ต (Sah et al., 2016) 

ถึงแม้จะมีการใช้ประโยชน์จากเส้นใยและเอนไซม์โบรมีเลนจากเปลือกและแกนสับปะรดในหลากหลายรูปแบบ 

การสกัดเปลือกและแกนสับปะรดต้องใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมซึ่งการปรับใช้เทคโนโลยีในท้องที่วิสาหกิจ

ชุมชนจะต้องมีการประเมินความเป็นไปได้และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม 
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 5.3 แหล่งพลังงานและอิเล็กโทรไลต์ส าหรับนักกีฬา 

  5.3.1 แหล่งพลังงานในร่างกาย 

   พลังที่ให้เกิดงาน ล้วนต้องอาศัยจากแหล่งพลังงาน ทุกสิ่งมีชีวิตล้วนต้องใช้พลังงานจากแหล่ง

พลังงาน เพ่ือขับเคลื่อนร่างกายในการท ากิจกรรมต่าง ๆ ในการด ารงชีวิต ถ้ามนุษย์ก็ต้องใช้ในการท ากิจกรรม

ต่าง ๆ เช่น การออกก าลังกาย การท างาน ถ้าเป็นสัตว์ก็ต้องใช้ในการล่าสัตว์ เป็นต้น เมื่อสิ่งมีชีวิตอย่างมนุษย์

หรือสัตว์ขาดพลังงาน จะท าให้เซลล์นั้นตายซึ่งมีผลท าให้เนื้อเยื่อและกระบวนการท างานภายในร่างกายนั้น

สิ้นสุดลง มนุษย์เราไม่สามารถสังเคราะห์แสงเพื่อเป็นอาหารและเป็นพลังงานได้เองอย่างพืช ต้องอาศัยการเผา

ผลาญจากกระบวนการเมตะบอลิซึมจากสารอาหารที่รับประทานเข้าไปให้กลายเป็นพลังงานเพียงเท่านั้น 

ร่างกายมนุษย์มีระบบการเผาผลาญพลังงาน 3 ระบบ คือ 1) ระบบ ATP/Phosphocreatine 2) Glycolysis 

และ 3) Oxidative Cycle (Citric Acid Cycle – Krebs Cycle) ซึ่งระบบการเผาผลาญพลังงานทั้ง 3 ระบบ

นั้นมีการท างานไปพร้อมๆ กัน แต่ระบบไหนจะท าหน้าที่เป็นระบบหลักขึ้นอยู่กับรูปแบบและระยะเวลาในการ

ท ากิจกรรมของร่างกาย ดังแสดงในภาพที่ 6 ระบบที่ 1 เป็นระบบเผาผลาญที่ให้พลังงานสูงในระยะเวลาอันสั้น 

กาจท ากิจกรรมที่อาศัยพลังงานจากระบบนี้ต้องใช้พลังงานสูงและระยะเวลาในการท ากิจกรรมค่อนข้างสั้น เช่น 

การวิ่งระยะสั้น และการยกน้ าหนักเป็นต้น ซึ่งพลังงานที่ได้จากระบบ ATP/Phosphocreatine นี้จะหมดลง

ภายใน 10-15 วินาที หลังจากการออกก าลังกาย ส าหรับระบบที่ 2 ร่ายการจะอาศัยพลังงานจากระบบนี้เป็น

หลักเมื่อเราท ากิจกรรมที่ต้องการพลังงานไม่สูงเท่ากิจกรรมในแบบที่ 1 แต่ต้องใช้ระยะเวลาที่นานกว่า ซึ่ง

โดยทั่วไปนักกีฬาจะอาศัยพลังงานจากระบบที่ 2 นี้เป็นหลัก และส าหรับระบบที่ 3 จะเป็นระบบพลังงานหลัก

ส าหรับกิจกรรมที่ต้องการพลังงานค่อนข้างน้อย เช่น กิจกรรมทั่วๆ ไปในชีวิตประจ าวัน  (ณัฐดนัย เนียมทอง, 

2561; Cann, 2018a) 

 
ภาพที่ 5 การใช้พลังงานจากระบบการเผาผลาญพลังงานทั้ง 3 ระบบ 

ที่มา : Cann, 2018a 

https://breakingmuscle.com/view-image?src=images/bydate/20130916/chart2.jpg
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  การเผาผลาญพลังงานด้วยระบบ Glycolysis ใช้แหล่งงานงานหลักคือกลูโคส หรือกลูโคสที่

สะสมในร่างกายในรูปไกลโคเจน (ภาพที่ 6) เมื่อเราบริโภคอาหารจ าพวกแป้ง แป้งจะถูกย่อยจนเป็นกลูโคส 

และกลูโคสจะถูกเปลี่ยนให้อยู่ในรูปไกลโคเจนเพ่ือน าไปเก็บสะสมไว้ในตับและกล้ามเนื้อ แต่ไกลโคเจนจะถูก

สะสมไว้ในจ านวนจ ากัด โดยทั่วไปร่างกายมนุษย์สามารถสะสมไกลโคเจนไว้ประมาณ 1,500 – 2,000 แคลอรี่ 

สามารถแบ่งได้เป็น 50-100 กรัม ของไกลโคเจนในตับ และประมาณ 300-400 กรัม ของไกลโคเจนใน

กล้ามเนื้อ เมื่อเราออกก าลังกาย ระบบ ATP-Phosphocreatine จะเป็นแหล่งพลังงานหลักในช่วง 10-15 

วินาทีแรก หลังจากนั้น แหล่งพลังงานจะมาจากการเผาผลาญ กลูโคสและไกลโคเจนที่เก็บสะสมในร่างกายด้วย

ระบบ Glycolysis ซึ่งการเผาผลาญพลังงานด้วยระบบนี้จะใช้เวลานานกว่าระบบ ATP-Phosphocreatine 

แต่จะสามารถเป็นแหล่งพลังงานที่ให้พลังงานโดยรวมสูงกว่าและระยะเวลาที่ยาวนานกว่า สิ่งส าคัญที่ต้องท า

ความเข้าใจคือ Glycolysis เป็นระบบการเผาผลาญพลังงานที่ไม่ใช้ออกซิเจน โดยสารอาหารหลักเพียงชนิด

เดียวที่สามารถถูกเผาผลาญให้เป็นพลังงานภายใต้สภาวะนี้คือคาร์โบไฮเดรต ดังนั้นการบริโภคคาร์โบไฮเดรต

ให้เพียงพอระหว่างการออกก าลังกายจึงมีความส าคัญ (Cann, 2018b) 

 

ภาพที่ 6 การเก็บสะสมกลูโคสในรูปไกลโคเจน 

ที่มา : Cann, 2018b 

  จากที่ได้กล่าวไปแล้วข้างต้นว่าไกลโคเจนจะถูกสะสมในตับและกล้ามเนื้อในปริมาณที่จ ากัด 

ระหว่างการออกก าลังกายไกลโคเจนที่สะสมไว้จะถูกน ามาใช้ แต่ทั้งนี้ทั้งนั้นการใช้ไกลโคเจนจะขึ้นกับรูปแบบ

กิจกรรมการออกก าลังกายด้วยเช่นกัน ส าหรับการออกก าลังกายไม่ใช่ก าลังมากนักกล้าม เนื้อจะแทบไม่ได้ใช้

ไกลโคเจนที่สะสมไว้ เมื่อเราออก าลังกายหนักขึ้น ไกลโคเจนก็ที่สะสมไว้ก็ถูกใช้ให้หมดไปเร็วขึ้น จากภาพที่ 7 

จะเห็นได้ว่าการออกก าลังกายที่ใช้ก าลังมากจะท าให้ไกลโคเจนที่สะสมไว้ในร่างกายหมดลงภายใน 1 ชั่วโมง

https://breakingmuscle.com/view-image?src=images/bydate/20131002/512px-glucosemetabolism.jpg
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เท่านั้น (Watson, 2017) ภาวะที่ไกลโคเจนถูกใช้จนหมดนี้ เรียกว่า Glycogen Depletion ซึ่งหากเกิดสภาวะ

นี้ระหว่างออกก าลัง หรือ หระว่างการแข่งขัน ร่างกายจะเกิดอาการหมดแรงเนื่องจากสมองจะมีการสั่งการให้

ร่างกายเคลื่อนไหวช้าลงเพ่ือสงวนพลังงาน นอกจากนี้เมื่อคาร์โบไฮเดรตสะสมที่เป็นแหล่งพลังงานหมดไป 

ร่างกายจะท าการเผาผลาญพลังงานจากแหล่งพลังงานอ่ืนที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต ซึ่งสภาวะนี้ เรียกว่า 

Gluconeogenesis ซึ่งแหล่งพลังงานที่ถูกน ามาเผาผลาญได้แก่ไขมัน และโปรตีน ซึ่งการเผาผลาญพลังงาน

จากไขมันจะใช้เวลาค่อนข้างนานเมื่อเทียบกับการเผาผลาญพลังงานจากคาร์โบไฮเดรตซึ่งร่างกายไม่สามารถ

น าพลังงานนั้นไปใช้ได้ทันท่วงที และการเผาผลาญพลังงานจากโปรตีนเป็นสภาวะที่นักกีฬาไม่ต้องการให้

เกิดขึ้น เนื่องจากจะท าให้เกิดการท าลายมวลกล้ามเนื้อของนักกีฬานั่นเอง (Davis, 2012; Encyclopaedia 

Britannica, 2018) ดังนั้นกีฬาที่ต้องใช้ระยะเวลามากกว่า 1.30 ชั่วโมง นักกีฬาจึงควรต้องมีการเตรียมอาหาร

เสริมเพ่ือเป็นแหล่งพลังงานเสริมให้ร่างกายน าใช้เป็นแหล่งพลังงานได้ทันท่วงทีเมื่อเกิดสภาวะ Glycogen 

Depletion ซึ่งอาหารเสริมนั้นควรเป็นคาร์โบไฮเดรตที่อยู่ในรูปที่ร่างกายสามารถดูดซึมไปใช้ได้ทันที 

 

 
ภาพที่ 7 อัตราการใช้ไกลโคเจนที่สะสมในระหว่างระหว่างการออกก าลังกาย 

ที่มา : Watson, 2017 

  5.3.2 คาร์โบไฮเดรตที่เหมาะสม 

  ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเสริมที่ควรบริโภคระหว่างการออกก าลังกาย หรือการแข่งขันกีฬา 

ขึ้นอยู่กับลักษณะและระยะเวลาของกีฬานั้นๆ ดังแสดงในภาพที่ 8 ซึ่งสามารถอธิบายได้ว่า การออกก าลังที่ใช้

ระยะเวลา 30-75 นาที ต้องมีการเสริมด้วยคาร์โบไฮเดรตเพียงเล็กน้อย โดยสามารถเป็นคาร์โบไฮเดรต

เชิงเดี่ยวหรือเชิงผสมก็ได้ ซึ่งเมื่อระยะเวลาในการออกก าลังกายมากขึ้น การเสริมด้วยคาร์โบไฮเดรตก็ต้องมี

ปริมาณมากขึ้น การออกก าลังกายที่ใช้ระยะเวลา 2-3 ชั่วโมง ร่างกายต้องมีการบริโภคคาร์โบไฮเดรตเสริมใน

ปริมาณ 60 กรัมต่อชั่วโมง และข้อสังเกตที่ส าคัญคือการออกก าลังกายที่ใช้ระยะเวลามากกว่า 2.5 ชั่วโมง 



16 
 

ร่างกายต้องมีการบริโภคคาร์โบไฮเดรตเสริม 90 กรัมต่อชั่วโมง และต้องเป็นคาร์โบไฮเดรตผสมเท่านั้น 

(โรงพยาบาลกรุงเทพ, 2561; Burke et al., 2011; Jeukendrup, 2014) 

 

 
ภาพที่ 8 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่เหมาะสมกับระยะเวลาการออกก าลังกาย 

ที่มา : Jeukendrup, 2014. 

  ตามปกติแล้วเมื่อนึกถึงการเสริมคาร์โบไฮเดรตส าหรับออกก าลัง เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีกลูโคส

เป็นส่วนผสมมักเป็นตัวเลือกอันดันต้นๆ ซึ่งเมื่อดื่มเครื่องดื่มเกลือแร่ส าหรับนักกีฬาแล้ว ร่างกายจะสามารถเผา

ผลาญกลูโคสเพ่ือเปลี่ยนให้เป็นพลังงานในอัตรา 1 กรัมต่อนาที หรือ 60 กรัมต่อชั่วโมง ซึ่งจะเห็นได้ว่าอัตรา

การเผาผลาญดังกล่าวไม่เพียงพอส าหรับกีฬาที่มีระยะเวลามากกว่า 2.5 ชั่วโมง ดังแสดงในภาพที่ 8 ข้อจ ากัด

ดังกล่าวมีสาเหตุมาจากเมื่ออัตราการส่งผ่านกลูโคสเข้าสู่กระแสเลือดด้วย SGLT1 (sodium dependent 

glucose transporter protein) เพ่ิมข้ึนถึง 60 กรัมต่อชั่วโมง จะเกิดการอ่ิมตัวของ SGLT1 ที่บริเวณผนังเซล 

ส่งผลให้ไม่ว่าจะบริโภคกลูโคสปริมาณมากแค่ไหน อัตราการเผาผลาญกลูโคสจะจ ากัดอยู่ที่ 60 กรัมต่อชั่วโมง

เท่านั้น ในขณะที่ฟรุกโตสอาศัยระบบการล าเลียงเข้าสู่กระแสเลือดที่ต่างจากกลูโคส โดยอาศัย GLUT5 

ถึงแม้ว่าฟรุกโตสจะถูกเผาผลาญให้เป็นพลังงานได้ช้ากว่ากลูโคสแต่ก็ไม่เกิดผลกระทบจากการอ่ิมตัวที่ผนังเซล

ของ SGLT1 ดังแสดงในภาพที่ 9 (Jeukendrup, 2013) มีการรายงานว่าการเสริมคาร์โบไฮเดรตด้วย

คาร์โบไฮเดรตเชิงผสม จะส่งผลให้คาร์โบไฮเดรตถูกเผาผลาญไปเป็นพลังงานในอัตราที่สูงกว่าการใช้

คาร์โบไฮเดรตเพียงชนิดเดียวที่ถูกล าเลียงเข้าสู่กระแสเลือดด้วย SGLT1 เพียงอย่างเดียว เช่น การผสม 
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กลูโคส-ซูโครส-ฟรุกโตส สามารถเพ่ิมอัตราการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรตเป็นพลังงานได้ถึง 1.7 กรัมต่อนาที 

และการผสม กลูโคส-ฟรุกโตส สามารถเพ่ิมอัตราการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรตเป็นพลังงานได้ถึง 2.4 กรัมต่อ

นาที (Jeukendrup, 2015) ดังนั้นจะเห็นได้ว่า สับปะรด ซึ่งมี ซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส เป็นส่วนผสม จึง

เป็นวัตถุดิบที่ดีและเหมาะสมส าหรับการพัฒนาเป็นอาหารหรือเครื่องดื่มเพ่ิมพลังงานส าหรับนักกีฬา 

 

ภาพที่ 9 การส่งผ่านคาร์โบไฮเดรตเข้าสู่เซลล์ด้วยระบบต่างกัน 

ที่มา : Jeukendrup, 2013. 

 5.3.3 อิเล็กโทรไลต์ส าหรับนักกีฬา 

   การรักษาปริมาณอิเล็กโทรไลต์ในร่างกายมีความส าคัญมากที่จะช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพของ

นักกีฬาระหว่างการฝึกซ้อมและการแข่งขัน หากร่างกายขาดอิเล็กโทรไลต์จะส่งผลให้กล้ามเนื้ออ่อนแรง เป็น

ตะคริว วิงเวียนศรีษะ ปวดท้อง หมดแรง และปัสสาวะเป็นสีเข้ม 5 อิเล็กโทรไลต์ส าคัญที่มีบทบาทในการ

รักษาการท างานของกล้ามเนื้อให้ปกติก็คือ โซเดียม โปแตสเซียม แมกนีเซียม แคลเซี่ยม และคลอไรด์ การขาด

แร่ธาตุใดแร่ธาตุหนึ่งไปนั้นอาจส่งผลกระทบข้างเคียงต่อประสิทธิภาพในการแข่งขันได้  ระหว่างการออกก าลัง

กายนั้นร่างกายจะสูญเสียอิเล็กโทรไลต์ไปกับเหงื่อ โดยจะสูญเสียโซเดียมและโปแตสเซียมในปริมาณมากที่สุด 

โดยปกติแล้วร่างกายจะสูญเสียโซเดียม 1,000 มิลลิกรัม เมื่อเราเสียเหงื่อ 1 ลิตร โซเดียมถือว่าเป็นอิเล็กโทร

ไลต์หลักที่สูญเสียไปพร้อมเหงื่อมากที่สุด แต่อีก 4 อิเล็กโทรไลต์ที่ส าคัญที่ได้กล่าวข้างต้นมีบทบาทส าคัญต่อ

การท างานของกล้ามเนื้อ โดยโปแตสเซียมถือว่าเป็นอิเล็กโทรไลต์ที่ส าคัญมาก เนื่องจากโปแตสเซียมจะท า

หน้าที่ช่วยให้ของเหลวและสารอาหารต่างๆ เคลื่อนที่ผ่านผนังเซลล์ได้ ดังนั้นกิจกรรมต่างๆ จึงสามารถด าเนิน

ไปได้ ซึ่งกิจกรรมส าคัญส าหรับนักกีฬาคือการเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ หากร่างกายขาดโปแตสเซียม เซลล์

กล้ามเนื้อจะไม่สามารถยืดและหดได้ ซึ่งการเกิดตะคริวที่กล้ามเนื้อจะเป็นการบ่งบอกว่าร่างกายก าลังขาดอิเล็ก
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โทรไลต์ หรือถึงแม้ว่ากล้ามเนื้อจะไม่เกิดตะคริว การออกก าลังกายอย่างหนักหน่วงด้วยเวลามากกว่า 1 ชั่วโมง

ก็มีความจ าเป็นที่จะต้องเติมอิเล็กโทรไลต์เพ่ือให้การท างานของกล้ามเนื้อในร่างกายสามารถท างานได้อย่าง

เป็นปกต ิการเสริมอิเล็กโทรไลต์ให้ร่างกายมีความจ าเป็นที่จะต้องเป็นการผสมผสานกันระหว่างอิเล็กโทรไลต์ที่

ส าคัญทั้ง 5 ตัว การบริโภคเกลือ โซเดียมคลอไรด์ เพียงอย่างเดียวเพ่ือทดแทนโซเดียมที่สูญเสียไปกับเหงื่อ 

นอกจากจะไม่เพียงพอในการเสริมอิเล็กโทรไลต์ให้ร่างกาย ยังอาจจะส่งผลให้ร่างกายเกิดอาการบวมน้ าบริเวณ

มือ เท้า และข้อต่อ เนื่องจากการบริโภคโซเดียมมากเกินไป ดังนั้นการเสริมโซเดียมพร้อมกับโปแตสเซียม 

แมกนีเซียม แคลเซียม และคลอไรด์จึงจะท าให้เกิดสมดุลย์ของอิเล็กโทรไลต์ในร่างกาย (Housefield, 2012)  

 5.4 สารอาหารในสับปะรด 

  น้ าตาลที่พบได้โดยทั่วไปในผลไม้ ได้แก่ ซูโครส กลูโคส และ ฟรุกโตส ซึ่งผลไม้เมืองร้อน และผลไม้ใกล้

เขตร้อน มีแนวโน้มที่จะมีปริมาณกลูโคสและฟรุกโตสสูง โดยมีปริมาณน้ าตาลรวมมากกว่าร้อยละ 10 (วิไล รัง

สาดทอง, 2559) ผลไม้อาจแบ่งกลุ่มได้ตามปริมาณน้ าตาลเป็น 3 ประเภท คือ 1) ผลไม้ที่มีปริมาณน้ าตาลมาก 

(มากกว่า 16.8 กรัมน้ าตาล ต่อ 100 กรัมผลไม้) เช่น มะขามหวานสีทอง กล้วยเล็บมือนาง กล้วยหอม กล้วย

น้ าว้า ขนุน เงาะ มังคุด สละ และน้อยหน่าหนัง 2) ผลไม้ที่มีปริมาณน้ าตาลปานกลาง (7.6-16.8 กรัมน้ าตาล 

ต่อ 100 กรัมผลไม้) เช่น กล้วยไข่ ทุเรียนชะนีไข่ สละสุมาลี แก้วมังกร พุทรานมสด ชมพู่ทับทิมจันทร์ ทุเรียน

หมอนทอง มะม่วง มะละกอแขกด า ลองกด ส้มโอ สับปะรดศรีราชา และองุ่นเขียว และ 3) ผลไม้ที่มีปริมาณ

น้ าตาลต่ า (ต่ ากว่า 7.6 กรัมน้ าตาล ต่อ 100 กรัมผลไม้) เช่น ทุเรียนชะนี ฝรั่งแป้นสีทอง มะเฟืองมาเลเซีย 

ล าไยกะโหลกเบี้ยว สตรอเบอรี่ สาลี่ และแอปเปิ้ลฟูจิ (รัชนี คงคาฉุยฉาย และ ริญ เจริญศิริ, 2558) ซึ่ง

สับปะรดจัดว่าเป็นผลไม้ที่มีปริมาณน้ าตาลปานกลาง โดยสับปะรดภูแล สับปะรดศรีราชา และสับปะรดภูเก็ต 

จะมีปริมาณน้ าตาลต่อ 100 กรัมผลไม้ อยู่ประมาณ 11.1 12.6 และ 14.5 กรัม ตามล าดับ ซึ่งสามารถจ าแนก

ได้เป็นน้ าตาลฟรุกโตส กลูโคส และซูโครส ที่ 3.0 2.6 และ 5.6 กรัม ส าหรับสับปะรดภูแล 3.5 3.3 และ 5.8 

กรัม ส าหรับสับปะรดศรีราชา และ 3.0 2.9 และ 8.7 กรัม ส าหรับสับปะรดภูเก็ต (ส านักโภชนาการ, 2557) 

ดังนั้นจะเห็นได้ว่าสับปะรดเป็นผลไม้ที่สามารถบริโภคเพ่ือเป็นแหล่งพลังงานได้เป็นอย่างดีเนื่องจากมีน้ าตาล

โมเลกุลเดี่ยวที่สามารถดูดซึมไปใช้เป็นพลังงานได้ทันท ี

  สับปะรดศรีราชา หรือ พันธุ์ปัตตาเวีย หรือ Smooth Cayenne จะมีปริมาณสารอาหารที่แตกต่างกัน

ขึ้นอยู่กับวิธีการเพาะปลูก พ้ืนที่การเพาะปลูก ลักษณะการสุกของผล และการเก็บรักษาผลสดหลังการเก็บ

เกี่ยว Ngereza และ Pawelzik (2016) ศึกษาอิทธิพลของการปลูกสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย (Smooth 

Cayenne) ด้วยวิธีการปลูกแบบดั้งเดิม และการปลูกด้วยวิธีออร์แกนิค ต่อปริมาณน้ าตาลในผลสับปะรดสด 

พบว่าสับปะรดที่ได้จากการปลูกสับปะรดด้วยวิธีดั้งเดิมมีปริมาณน้ าตาลฟรุกโตสและกลูโคสสูงกว่าสับปะรดที่

ปลูกด้วยวิธีออร์แกนิก จริภา พงษ์จันตา และคณะ (2555) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดอินทรีย์และ
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น้ าตาลในน้ าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) ที่ปลูกต่างพ้ืนที่ในจังหวัด

ล าปาง เก็บเกี่ยวช่วง 160 วัน หลังดอกบาน น ามาบ่มที่อุณหภูมิห้องให้สุกที่ระดับร้อยละ 80 ถึง 100 น ามา

สกัดน้ าแล้ววิเคราะห์ปริมาณน้ าตาลและกรดอินทรีย์ ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง พบว่า

ปริมาณน้ าตาลหลักที่พบคือ ซูโครส (ร้อยละ 7.55-8.72) ฟรุกโตส (ร้อยละ 1.90-3.81) และกลูโคส (ร้อยละ 

2.30-3.00) ซึ่งปริมาณน้ าตาลที่แตกต่างกันขึ้นอยู่กับร้อยละของความสุกของผล ซึ่งน้ าตาลฟรุกโตสและกลูโคส

มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเมื่อผลไม้มีความสุกมากขึ้น ในขณะที่น้ าตาลซูโครสมีปริมาณลดลงระหว่างการบ่มผลไม้ให้สุก 

ส าหรับผลกระทบของการเก็บรักษาต่อปริมาณน้ าตาลของสับปะรดนั้น Bartolome และคณะ (1996) ได้

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ าตาลในสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย (Smooth Cayenne) ผลสดตัดแต่งระหว่าง

การเก็บรักษาด้วยวิธีการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ระหว่างการเก็บรักษาระยะเวลา 1 ปี พบ

ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดที ่ร้อยละ 8.15-14.26 ปริมาณน้ าตาลซูโครสที่ ร้อยละ 4.5-7.98 ปริมาณน้ าตาลกลูโคส

ที่ ร้อยละ 1.45-2.88 และปริมาณน้ าฟรุกโตสที่ ร้อยละ 2.21-3.40 โดยพบว่าปริมาณน้ าตาลแต่ละชนิดและ

ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดเพ่ิมขึ้นระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง โดย Bartolome และคณะ ได้

อธิบายว่าอุณหภูมิแช่เยือกแข็งส่งผลให้เกิดการท าลายของเยื่อหุ้มเซลจากผลึกน้ าแข็งจึงส่งผลให้น้ าตาลถูกสกัด

ได้ง่ายขึ้น 

  สับปะรดมีแร่ธาตุที่ส าคัญคือ โปแตสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียม โดยในสับปะรดสด 100 กรัม 

จะมีปริมาณแร่ธาตุดังกล่าวที่ประมาณ 150-155 มิลลิกรัม 9-12 มิลลิกรัม และ 7-16 มิลลิกรัม ตามล าดับ 

(Hossain และคณะ, 2015; Ngereza และ Pawelzik, 2016) ตามปกติแล้วเราควรบริโภคโปแตสเซียมใน

ปริมาณ 4,700 มิลลิกรัมต่อวัน โปแตสเซียมท าหน้าที่รักษาสมดุลย์ของของเหลวและอิเล็กโทรไลต์ในร่างกาย 

ซึ่งหากร่างกายขาดโปแตสเซียมการท างานของอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ได้แก่ หัวใจ ไต สมอง และกล้ามเนื้อ 

จะผิดปกติ โปแตสเซียมยังท าหน้าที่ร่วมกับโซเดียมในการรักษาระดับน้ าในร่างกาย การบริโภคโปแตสเซียม

จากแหล่งอาหารธรรมชาติจะปลอยภัยและมีประโยชน์ที่สุด ตัวอย่างของแหล่งอาหารธรรมชาติที่มีโปแตสเซียม

ปริมาณมาก สามารถแสดงได้ในตารางที่ 1 ซึ่งจากตารางจะเห็นได้ว่าสับปะรดสดมีปริมาณโปแตสเซียมปาน

กลาง ซึ่งสามารถเป็นแหล่งของโปแตสเซียมส าหรับร่างกายได้เช่นกัน 

ตารางท่ี 1 แหล่งอาหารที่มีปริมาณโปแตสเซียมสูง 

แหล่งอาหาร 
(100 กรัม) 

ปริมาณโปแตสเซียม 
(มิลลิกรัม) 

มะเขือเทศเข้มข้น 900 
อโวคาโด 487 
ถั่วแระ 450 
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ถั่วขาว 400 
ผักโขม 360 
กล้วย 350 
ถั่วด า 300 

น้ ามะพร้าว 280 
มันเทศ 270 

สับปะรด 150 
แตงโม 135 

ที่มา : Axe, 2014 

 5.5 ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬา 

 ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงมีต้นก าเนิดมาจากแนวคิดของนักวิ่งมาราธอน ไบรอัน แมกซ์เวล ที่ไปไม่ถึง

เส้นชัยในโอลิมปีกปี ค.ศ. 1983 เนื่องจากหมดแรงก่อนถึงเส้นชัยจากอาการน้ าตาลในเลือดต่ า จากนั้นด้วย

ความทีเ่ขาและภรรยาต่างเป็นนักโภชนาการจึงคิดค้นอาหารเร่งด่วนให้พลังงานสูงขึ้นมาคือพาวเวอร์บาร์ และ

ต่ ามาได้พัฒนาในรูปแบบเจลที่กินง่ายและพกพาได้สะดวก โดยนักกีฬาสามารถพกพาเจลไว้กับเข็มขัดขณะ

ออกก าลังกาย เมื่อหมดแรงก็สามารถน าเจลมาบริโภคเพ่ือเพ่ิมพลังงานได้ง่ายๆ และพลังงานจะถูกเพ่ิมเติม

อย่างรวดเร็วภายใน 5-10 นาที (Cosmenet, 2018) ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงโดยทั่วไปประกอบด้วย

สารละลายคาร์โบไฮเดรตเข้มข้นร้อยละ 60-70 ซึ่งมักเป็นส่วนผสมของ กลูโคส ซูโครส มอลโตเด็กซ์ตริน 

และฟรุกโตส ผลิตภัณฑ์เจลมีลักษณะข้นหนืดคล้ายน้ าผึ้ง บรรจุในซองที่พกพาง่ายขนาด 40-100 กรัม 

โดยทั่วไปเจลจะมีความเข้มข้นมากกว่าเครื่องดื่มเกลือแร่ เนื่องจากมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมพลังงานสูงให้แก่

นักกีฬาในภายในหนึ่งซองบริโภค (The Irish Sports Council, 2013; Australian Sport Commission, 

2014)  

 การบริโภคเจลให้พลังงานสูงนั้น อาจไม่เหมาะกับทุกกิจกรรมกีฬา โดยทั่วไปการเลือกบริโภคอาหาร

เสริมเพ่ือเพ่ิมพลังงานส าหรับนักกีฬาจะข้ึนกับ 3 ปัจจัย คือ ความยาก-ง่ายที่ร่างกายจะดูดซึม (absorbability) 

ปริมาณน้ าตาลที่สามารถน าไปใช้ได้ทันที (glycemic load) และความหนัก-เบาของกิจกรรมกีฬา จากภาพที่ 

10 จะสามารถอธิบายความสัมพันธ์ของ 3 ปัจจัยดังกล่าวได้ว่า กิจกรรมกีฬาที่ไม่ได้ใช้พลังงานหรือออกก าลัง

มาก ต้องการอาหารเสริมพลังงานที่มี glycemic load หรือในที่นี่แทนด้วยแกน Y (nutritional quality) ต่ า 

(แกน Y มุ่งหน้าไปเลข 0) และไม่จ าเป็นจะต้องมีการดูดซึมทันที (แกน X มุ่งหน้าไปเลข 0) ซึ่งถ้าการออกก าลัง

กายต้องใช้พลังงานมากขึ้นนักกีฬาจะต้องการอาหารเสริมพลังงานที่มี glycemic load และ absorbability 

สูงขึ้นเช่นเดียวกัน (แกน Y และ แกน X มุ่งหน้าไปเลข 10) ซึ่งถ้าตุ๊กตานักกีฬาวิ่งเป็นตัวแทนนักกีฬามาราธอน
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ซึ่งต้องใช้พลังงานค่อนข้างสูง อาหารเสริมพลังานที่ดูดซึมได้ง่าย มี glycemic load สูง เพ่ือให้นักกีฬาน าไปใช้

ได้ทันทีได้แก่ กลุ่มอาหารจ าพวกเจลให้พลังงานสูง และเกลือแร่ (Judd, 2018) 

 
ภาพที่ 10 อาหารเสริมพลังงานที่เหมาะสมกับประเภทกิจกรรม 

ที่มา : Judd, 2018. 

 ระยะเวลาที่ควรบริโภคเจลให้พลังงานสูงขนะออกก าลังกาย หรือขณะแข่งขัน อยู่ที่ประมาณ 45-60 

นาที หลังเริ่มออกก าลังกาย หรือหากเป็นการแข่งมาราธอน หรือขี่จักรยานทางไกล ก็ควรบริโภคเจลซองแรก

หลังจากออกตัว ประมาณ 45 นาที ถึง 1 ชั่วโมง ซึ่งปริมาณเจลที่ควรบริโภคมาก-น้อยแค่ไหน ขึ้นอยู่กับ

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่บรรจุใน 1 ซอง และดังที่อธิบายไปแล้วในภาพที่ 8 ว่า นักกีฬาต้องการบริโภค

คาร์โบไฮเดรตประมาณ 30-60 กรัม ต่อชั่วโมง แต่ทั้งนี้ทั้งนั้น นักกีฬาแต่ละคนมีความสามารถในการดูดซึมเจล

ในปริมาณที่แตกต่างกัน ตามปกติแล้วกระเพาะอาหารของคนเราจะไม่สามารถรับอาหารได้ทันทีหลังการออก

ก าลังที่ใช้พลังงานงานมาก ดังนั้นการฝึกบริโภคเจลให้พลังงานสูงขณะซ้อมเพ่ือท าให้กระเพาะอาหารคุ้นเคยกับ

เจลให้พลังงานสูงก่อนการแข่งขันจริงจึงเป็นสิ่งที่นักกีฬาควรกระท า (Harris-Fry, 2018; Runners Connect, 

2018) เจลให้พลังงานสูงเหมาะส าหรับกีฬาหลากหลายประเภทที่ต้องใช้เวลาในการฝึกซ้อมหรือการแข่งขัน

ระยะเวลานานกว่า 1.30 ชั่วโมงเป็นต้นไป มีงานวิจัยระบุว่าการบริโภคเจลให้พลังงานสูงระหว่างการฝึกซ้อม 

และ/หรือ การแข่งขันจะช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพให้นักกีฬาดังต่อไปนี้ ไตรกีฬา มาราธอน ปั่นจักรยานระยะ

ทางไกล ฟุตบอล และสกีสลาลม (Russel et al., 2012; Seifert et al., 2012; The Irish Sports Council, 

2013; Harper et al., 2016) ท้ายที่สุดแล้วถึงแม้ว่าเจลให้พลังงานสูงจะเป็นแหล่งพลังงานเสริมที่ส าคัญและ

จ าเป็นส าหรับนักกีฬาที่มีการสูญเสียพลังงานมากๆ ระหว่างการฝึกซ้อมและการแข่งขันและต้องการพลังเสริม
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อย่างรวดเร็ว แต่เจลให้พลังงานสูงนี้ไม่เหมาะที่จะเป็นอาหารเพ่ือบริโภคในประจ าวันเนื่องจากมีพลังงานและ

น้ าตาลคอ่นข้างสูง (มติชนออนไลน์, 2561) 

 5.6 แนวโน้มการตลาดของผลิตภัณฑ์เจลอาหารให้พลังงานสูง 

 Future Market Insights (2017) รายงานว่าโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูง

ส าหรับนักกีฬามีแนวโน้มที่จะเติบโตขึ้นในช่วงปี 2560-2570 ซึ่งการเติบโตทางการตลาดของผลิตภัณฑ์นี้เริ่ม

เห็นเด่นชัดในปี 2559 ที่มีมูลค่าถึง 448 ล้านดอลลาร์สหรัฐ ในขณะที่ปี 2560 มูลค่าทางการตลาดของผลิต

เพ่ิมสูงถึง 477 ล้านดอลลาร์สหรัฐ และมีการคาดการณ์ว่ามูลค่าทางการตลาดของผลิตภัณฑ์จะเพ่ิมสูงถึง หนึ่ง

พันล้าน ดอลลาร์สหรัฐภายในปี 2570 ซึ่งการเจริญเติบโตทางการตลาดของผลิตภัณฑ์คาดว่าจะเพ่ิมขึ้นถึงปีละ

ร้อยละ 7.8 นับจากปี 2560 ถึง 2570 โดยกลุ่มผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงที่มีมูลค่าสูงที่สุดในตลาด ได้แก่ 

กลุ่มรสชาติผลไม้ ซึ่งมีการคาดการณ์ว่ามูลค่าทางการตลาดของเจลรสชาติผลไม้จะมีมูลค่าสูงถึง 592.2 ล้าน

ดอลลาร์สหรัฐ ในปี 2570 ซึ่งมีมูลค่าทางการตลาดเพ่ิมจาก 280.9 ล้านดอลลาร์สหรัฐในปี 2560 ซึ่งมีส่วนแบ่ง

ทางการตลาดถึงร้อยละ 58 ดังแสดงในภาพที่ 11 

 
ภาพที่ 11 มูลค่าทางการตลาดของผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬา 

ที่มา : Future Market Insights, 2017. 

 ส าหรับในประเทศไทยกระแสสุขภาพส่งผลให้ธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการกีฬามีการเติบโตอย่างต่อเนื่อง 

ปัจจุบันธุรกิจกีฬามีมูลค่าทางการตลาดรวมไม่ต่ ากว่า 100,000 ล้านบาท ซึ่งได้แก่ธุรกิจที่เกี่ยวกับเสื้อผ้ากีฬา 

ฟิตเนส ยิม และออร์แกไนเซอร์จัดงานกีฬา ดังแสดงในภาพที่ 12 และมีแนวโน้มที่จะเติบโตอย่างน้อยร้อยละ 

4-5 ต่อไป ซึ่งมูลค่าทางการตลาดดังกล่าวยังไม่นับรวมถึงธุรกิจอาหาร อาหารเสริม ส าหรับคนออกก าลังกาย 
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และนักกีฬา ซึ่งมีมูลค่าไม่ต่ ากว่า 4-5 หมื่นล้านบาท (ประชาชาติ, 2560) ความถี่ของการค้นหาค าว่า Energy 

Gel ผ่านเสิร์ชเอนจิน โดย Google Trends ดังแสดงในภาพที่ 12 พบว่าในช่วงระยะเวลา 12 เดือนที่ผ่านมา 

กราฟแสดงการสืบค้นค าว่า Energy Gel แสดงผลลัพธ์ที่เพ่ิมมากขึ้นทั่วโลกอย่างต่อเนื่อง และเมื่อดูในภาพที่

แสดงแผนที่โลกจะเห็นว่าการสืบค้นค าว่า Energy Gel ในประเทศไทยมีความถี่หรือความสนใจมากเป็นอันดับ 

5 เมื่อเปรียบเทียบกับประเทศอ่ืนๆ ทั่วโลก ดังนั้นแนวโน้มของเจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจึงมีโอกาสและ

ความเป็นไปได้ทางการตลาดในประเทศไทย 

 

ภาพที่ 12 เทรนด์การค้นหาค าว่า Energy Gel ทั่วโลกในชว่งเวลา 12 เดือนที่ผ่านมา 

ที่มา : Google Trends, 2018 
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 ในระยะเวลา 2-3 ปีที่ผ่านมา ปรากฏให้เห็นถึงผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาเพ่ิมมากขึ้น

ในท้องตลาด ดังแสดงในภาพที่ 13 ซึ่งเริ่มต้นจากการเน้นการน าเข้าผลิตภัณฑ์จากต่างประเทศ ซึ่งตัวอย่างยี่ห้อ

ที่น าเข้าจากต่างประเทศ เช่น IsoGel GU และ Honey Stinger โดยบรรจุในซองปริมาณ 35 กรัม ราคาขาย 

80-120 บาท จากนั้นมีการรสร้างแบรนด์สินค้าของคนไทยที่มีเพ่ิมมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตัวอย่างเช่น ยี่ห้อ 

Dever BingBang Revv Powdurance และ Noss บรรจุในซองปริมาณ 35 กรัม ราคาขาย 60-85 บาท และ

บรรจุในซอง 100 กรัม ราคาขาย 80-100 บาท โดยส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงที่เป็นแบ

รนด์ของคนไทยในท้องตลาดในขณะนี้จะเน้นการผสมสารสังเคราะห์ทางเคมีของคาร์โบไฮเดรต เช่น ฟรุกโตส 

มอลโตเดกซ์ตริน และกลูโคส และปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยสารสังเคราะห์ ในขณะที่แบรนด์ของต่างประเทศมี

ผลิตภัณฑ์ที่เน้นความเป็นธรรมชาติ เช่น การใช้น้ าเชื่อมอ้อย และน้ าเชื่อมจากมันส าปะหลังเป็นแหล่งให้

พลังงาน ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาโดยใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติจะสามารถ

สร้างความแตกต่างและเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส าหรับผู้บริโภค นอกจากนี้จากการส ารวจตลาดเบื้องต้นของ

ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงในท้องตลาด พบว่าผลิตภัณฑ์ไม่สามารถหาได้ในร้านค้าทั่วๆ ไป แต่จะมีจ าหน่าย

เฉพาะในร้านค้าที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ส าหรับนักกีฬาโดยเฉพาะ ดังเช่น ร้าน Avarin สาขา Porto Chino ใน

ภาพที่ 13 ซึ่งพนักงานประจ าร้าน Avarin สาขาดังกล่าวได้ให้ข้อมูลว่าผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม ผู้บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์นี้มากกว่าหนึ่งซองต่อครั้ง และมีการซื้อมากถึงครั้งละ 1-2 

กล่อง (กล่องละ 12-24 ซอง)  

 
ภาพที่ 13 ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด 

ที่มา : Avarin, 2560 
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 5.8 จังหวัดราชบุรีกับบริบทด้านการกีฬา 

 ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ หรือ สสส. ได้ผลักดันให้ "เมืองโองราชบุรี" เปนต

นแบบเมืองสุขภาวะแหงแรกของประเทศไทย  ซึ่ง จ.ราชบุรี ไดมีการจัดท าแผนยุทธศาสตรการพัฒนาจังหวัด

ราชบุรี พ.ศ.2561-2564 เปน “เมืองเกษตรสีเขียว เศรษฐกิจมั่นคง สังคมมีความสุข” ภายใตการบูรณาการ

ของทุกภาคสวนในจังหวัด  ในทุกพ้ืนที่ตนแบบ ทั้ง 10 อ าเภอ โดยเนนเรื่องการ ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมบุคคล 

ทั้งลดการสูบบุหรี่ ลดการดื่มสุรา เพ่ิมการออกก าลังกาย เพ่ิมการบริโภคผัก ผลไม และอาหารที่ถูกหลัก 

โภชนาการ เพื่อใหมีสุขภาพดี การมีวินัยจราจรเพื่อลดการเกิดอุบัติเหตุ สงเสริมการท าเกษตรสีเขียว วางระบบ

การจัดการขยะในชุมชน พัฒนาศักยภาพผูน าเครือขาย นอมน าปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาใชในการ

ด าเนินชีวิต โดยมี สสส. และมหาวิทยาลัยมหิดล สนับสนุนดานวิชาการและทรัพยากรในการด าเนินงาน เพ่ือ

พัฒนาใหจังหวัดราชบุรีเปนตนแบบจังหวัดสุขภาวะที่ประสบความส าเร็จ การด าเนินงานในปแรกคือ ป 2561 

– 2562 มีพ้ืนที่เปาหมายด าเนินการต าบลสุขภาวะจ านวน 12 ต าบล ในพ้ืนที่ 10 อ าเภอ ไดแก ต.ดอนทราย 

ต.ทุงหลวง อ.ปากทอ, ต.ธรรมเสน ต.เจ็ดเสมียน อ.โพธาราม, ต.วัดเพลง อ.วัดเพลง, ต.บานคา อ.บานคา, ต.

ปากชอง อ.จอมบึง, ต.เบิกไพร อ.บานโปง, ต.วัดแกว อ.บางแพ,  ต.แพงพวย อ.ด าเนินสะดวก, ต.ทาเคย อ.

สวนผึ้ง, ต.คงุน ้าวน อ.เมือง และพ้ืนที่เปาหมายด าเนินการอ าเภอสุขภาวะ 3 อ าเภอ ไดแก อ.โพธาราม, อ.จอม

บึง และ อ.วัดเพลง (ไทยโพสต์, 2561) ซึ่งจากกระแสการรักสุขภาพร่วมกับการเป็นต้นแบบเมืองสุขภาวะของ

จังหวัดราชบุรี ส่งผลให้จังหวัดราชบุรีมีการจัดอีเวนต์ที่เกี่ยวข้องกับกีฬาที่เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง จากภาพที่ 14 

แสดงให้เห็นว่า งานกีฬาทั้งการวิ่งมาราธอน และการปั่นจักรยานระยะทางไกล มีมากกว่า 15 งานภายใน

ระยะเวลา 1 ปี และนอกจากนี้กระแสงานมาราธอนประจ าจังหวัดราชบุรี หรือ จอมบึงมาราธอน ซึ่งในปี 2562 

นี้ จะจัดขึ้นเป็นปีที ่34 ก็ได้รับความนิยมเพ่ิมขึ้นอยากท่วมท้น ซึ่งจากการเปิดรับสมัครเพียง 1 วัน ในวันที่ 20 

กันยายน 2561 ที่ผ่านมา ผลปรากฏว่ามีผู้สมัครเข้าร่วมแข่งขันวิ่งมาราธอนในระยะต่างๆ มากกว่า 15,000 คน 

ดังแสดงในภาพที่ 15 ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับการกีฬาเพ่ือรองรับบริบทเมืองแห่งสุขภาวะ เมือง

แห่งการออกก าลังกาย จึงเป็นแนวทางท่ีสมควรปฏิบัติเป็นอย่างยิ่ง 
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ภาพที่ 14 งานอีเวนต์ด้านการกีฬาในจังหวัดราชบุรี 

ที่มา : http://www.wingnaidee.com/ 

 

 

ภาพที่ 15 จ านวนผู้สมัครเข้าร่วมงานจอมบึงมาราธอนภายใน 1 วัน 
ที่มา : วัฒนพงศ์ อ่อนนุ่ม, 2561 
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6. ระเบียบวิธีวิจัย 
6.1 ประชากร / กลุ่มตัวอย่าง 

 ประชากรในการวิจัยได้แก่ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก และวิสาหกิจชุมชน
พันจันทร์หวานละมุน ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี 

6.2 ขั้นตอนการด าเนินการ 
 1) รวบรวมข้อมูลทางวิชาการ 

การรวบรวมเอกสารวิชาการต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการวิจัย โดยการตรวจสอบและรวบรวมเอกสารวิจัย
และเอกสารวิชาการที่เก่ียวข้อง 

2) ก าหนดขอบเขตพื้นที่วิจัย  
ก าหนดพ้ืนที่ที่จะท าการวิจัย ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก และวิสาหกิจ

ชุมชนพันจันทร์หวานละมุน ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี 
3) การวิเคราะห์ปัญหาและสถานการณ์ปัจจุบัน 
การจัดเวทีประชาคมเพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันของกลุ่ม รวมถึงวิเคราะห์ปัญหา และความ

ต้องการของกลุ่ม โดยมีภาคีส่วนร่วมได้แก่ คณะผู้วิจัย กลุ่มวิสาหกิจ และหน่วยงานราชการในพ้ืนที่ที่เก่ียวข้อง 
4) การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ 
การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยอาศัยข้อมูลเบื้องต้นจากการวิเคราะห์ปัญหาและสถานการณ์

ปัจจุบัน รวมถึงความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจ จากนั้นใช้การจัดประชุมกลุ่มย่อยของนักวิจัยร่ วมกับกลุ่ม
วิสาหกิจ เพ่ือวิเคราะห์ถึงบริบทของกลุ่ม รวมถึงบริบทของจังหวัด และความเป็นไปได้  รวมถึงการตลาด
เบื้องต้นของผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนาขึ้น 

5) การศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ 
การศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์จะศึกษาใน 5 ด้าน ดังนี้ 
 การศึกษาความเป็นไปได้ด้านเทคนิค 

o ศึกษากระบวนการผลิต รวมถึง เครื่องมือ เครื่องจักร ผังการผลิต เทคนิคในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ และปริมาณการผลิตต่อวัน 

o ศึกษาระเบียบ กฏเกณฑ์และข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
o ประเมินความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 

 การศึกษาความเป็นไปด้านด้านการตลาด 
o ศึกษาศักยภาพของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด รวมถึง กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย พฤติกรรม

การซื้อและการบริโภคของกลุ่มลูกค้า pain-point และความต้องการของกลุ่มลูกค้า 
เพ่ือน าข้อมูลดังกล่าวนี้เป็นปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบในขั้นตอนต่อไป 

o ศึกษาช่องว่างทางการตลาด และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
 การศึกษาความเป็นไปได้ด้านการเงิน  
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o การศึกษาความเป็นไปได้ทางการเงิน รวมถึง ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ จ านวนการเงินที่
ต้องลงทุน การจัดหาแหล่งเงินทุน การจัดท าประมาณการรายได้และค่าใช้จ่าย การ
จัดท าประมาณการกระแสเงิน และการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

 การศึกษาความเป็นไปได้ด้านการบริหารจัดการ 
o การศึกษาความสามารถและศักยภาพของชุมชนในด้านต่างๆ เช่น ความรู้เฉพาะด้าน

ของบุคคลากร 
 การศึกษาความเป็นไปได้ด้านการแข่งขัน 

o การศึกษาศักยภาพภาพในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์เมื่อเทียบกับคู่แข่งในตลาด 
o การศึกษาจุดแข็ง-จุดอ่อนของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด พร้อมทั้งจุดแข็ง-จุดอ่อนของ

ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่พัฒนาจากโครงการวิจัย  
o การวิเคราะห์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดเพ่ือใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
6) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
 การพัฒนาเจลสับปะรดให้พลังงานสูง 

ใช้กระบวนการวิจัยแบบผสม 2 ขั้นตอนคือ กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ และ กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

1. กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงในห้องปฏิบัติการ โดยใช้การออกแบบ

การทดลองแบบ CRD Design ท าการทดลองเปรียบเทียบคุณภาพระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงาน
สูงจากสับปะรดที่มีปัจจัยในการผลิตแตกต่างกันจากข้อมูลที่ได้ในขั้นตอนการศึกษาความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ โดยการการทดลองในห้องปฏิบัติการนี้เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดที่เป็น
ต้นแบบส าหรับการวิจัยเชิงปฏิบ้ติการแบบมีส่วนร่วมในขั้นต่อไป ส าหรับลักษณะของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
นอกจากจะอ้างถึงข้อมูลจากการศึกษาความเป็นไปได้ทางการตลาดแล้ว ยังต้องอ้างถึงข้อมูลคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ในท้องตลาด เพ่ือใช้เป็นส่วนหนึ่งในการก าหนดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ เช่น จ านวนแคลอรี
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (เช่น 100—120 Kcal / 35 g) อัตราส่วนของน้ าตาลซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส (เช่น 
1:1:1) 

2) ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงยึดเกณฑ์คุณภาพตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ และ/หรือ ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท พร้อมทั้งการทดสอบ pH (pH 
meter) องศาบริกซ์ (Refractometer) ปริมาณน้ าตาลซูโครส-กลูโคส-ฟรุกโตส (HPLC) ปริมารณแร่ธาตุโปแต
สเซียม-แมกนีเซียม (Atomic Absorption) ปริมาณแคลอรี่ (Bomb Calorimeter) สมบัติทางวิทยากระแส
ของผลิตภัณฑ์ (Brooksfield Viscometer)  

2. กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
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1) การร่วมศึกษาและวิเคราะห์ปัญหา - คณะผู้วิจัยเข้าไปมีส่วนร่วมในการวิเคราะห์และ
ศึกษาปัญหาภายในชุมชน และมีการร่วมกันจัดล าดับความส าคัญของความต้องการของกลุ่มเกษตร การเรียนรู้
ร่วมกันถึงปัญหาสับปะรดเหลือทิ้ง เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการจัดท าแผนงานวิจัยในขั้นต่อไป 

2) การร่วมวางแผนและตัดสินใจ - จากข้อมูลเบื้องต้น คณะผู้วิจัยและกลุ่มเกษตรกร
ร่วมกันอภิปราย แสดงความคิดเห็นร่วมกัน การวิเคราะห์อัตลักษณ์และความต้องการกลุ่มเกษตรกร เพ่ือ
ก าหนดแนวทางการด าเนินงาน มีการก าหนดทรัพยากรและแหล่งทรัพยากร ซึ่งได้แก่ ปริมาณสับปะรดเหลือ
ทิ้ง และลักษณะของสับปะรดเหลือทิ้ง ที่จะใช้เพื่อการวิจัย  

3) การร่วมด าเนินงาน - ขั้นตอนนี้กลุ่มเกษตรกรจะมีส่วนร่วมในการเรียนรู้กระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงโดยมีคณะผู้วิจัยคอยให้ค าแนะน าและด าเนินการไปพร้อมๆ กัน โดย
มุ่งเน้นให้กลุ่มเกษตรมีการเรียนรู้ มีการพัฒนาขีดความสามารถ เพ่ือให้กลุ่มเกษตรกรสามารถผลิตผลิตภัณฑ์
เจลสับปะรดให้พลังงานสูงได้ด้วยตนเอง ซึ่งการผลิตผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงด้วยการลงมือกระท า
อย่างมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรนี้ จะมีการน าไปเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากการวิจัยในห้องปฏิบัติการ 
เพ่ือให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้คุณภาพตรงตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

4) การร่วมรับผิดชอบและแก้ปัญหา - กลุ่มเกษตรกรและคณะผู้วิจัยมีการร่วมรับผิดชอบ
และแก้ไขปัญหา หากพบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังไม่ได้คุณภาพที่ดีพอ ต้องมีการเรียนรู้ และมีการปฏิบัติเพ่ิมเติม
เพ่ือให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่ได้คุณภาพตามที่มาตรฐานก าหนด 

5) การร่วมติดตามและประเมินผล - กลุ่มเกษตรกรและคณะผู้วิจัยร่วมกันติดตามผลและ
ประเมินผลในทุกๆ ขั้นตอนของการวิจัยว่าส าเร็จตามเป้าประสงค์หรือไม่ มีข้อจ ากัด และการแก้ไขปัญหาต่างๆ 
อย่างไร เพ่ือก่อให้เกิดการเรียนรู้และการพัฒนาอย่างยั่งยืน   

7) การทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์ 
 การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบเจลสับปะรดให้พลังงานสูง โดยใช้
แบบทดสอบชิม 9-Point Hedonic Scale และแบบสอบถามเพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภค 

 การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 
การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 

8) การยกระดับผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 
 การค านวณต้นทุน / การก าหนดราคา 
 การออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ 

การออกแบบฉลากของผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามเอกลักษณ์ของชุมชน 
 การขอเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑ์ 

6.3 ขอบเขตของการศึกษา 
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 ท าการวิจัยโดยวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันรวมถึงปัญหาจากภาคี ใช้กระบวนวิธีวิจัยแบบผสมผสาน 
คือ กระบวนการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์ในห้องปฏิบัติการ ร่วมกับกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
เพ่ือสร้างกระบวนวิธีที่สามารถสร้างความเปลี่ยนแปลงให้กับกลุ่มวิสาหกิจและชุมชน โดยผลผลิตของ
โครงการวิจัยคือผลิตภัณฑ์ใหม่และองค์ความรู้ใหม่ และผลลัพท์ที่คาดหวังคือคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นของชุมชน ซึ่ง
มีขอบเขตพ้ืนที่การวิจัยคือวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก และวิสาหกิจชุมชนพันจันทร์
หวานละมุน ต าบลหนองพันจันทร์ อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี และมีระยะเวลาการวิจัย 1 ปี 

6.4 เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล 
 1) การศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ 

 การใช้ Lean Canvas TAM-SAM-SOM Market Analysis Customer Validation รวมถึง 
Minimum Viable Product เพ่ือศึกษาศักยภาพของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด และใช้เป็น
ข้อมูลเบื้องต้นส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

 การใช้ Cost Structure Analysis เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ทางด้านการเงิน 

 การใช้ SWOT Analysis เพ่ือวิเคราะห์จุดแข็ง-อ่อน และศึกษาความเป็นไปได้ในการแข่ง 
 2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูง 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงในห้องปฏิบัติการใช้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารด้วยหลักการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design  

 3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูง 

 คุณภาพของผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่ผลิตได้ยึดเกณฑ์คุณภาพตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ และ/หรือ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 การทดสอบ pH (pH meter) องศาบริกซ์ (Refractometer) ปริมาณน้ าตาลซูโครส-กลูโคส-
ฟรุกโตส (HPLC) ปริมารณแร่ธาตุโปแตสเซียม-แมกนีเซียม (Atomic Absorption) ปริมาณ
แคลอรี่ (Bomb Calorimeter) สมบัติทางวิทยากระแสของผลิตภัณฑ์ (Brooksfield 
Viscometer) 

 4)  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูง 

 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เจ
ลให้พลังงานสูงด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

6.6 การวิเคราะห์ข้อมูล 
1) การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับขั้นตอน Screening Experiment 
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การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าตัวแปรตาม ด้วยตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA Table) ส าหรับ Factorial Experiment และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัว
แปรตามในแต่ละสิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD (Statistix 9, 2008) 

2) การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูง 
การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าตัวแปรตาม ด้วยตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(ANOVA Table) ส าหรับแผนการทดลองแบบ CRD และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของ
ตัวแปรตามในแต่ละสิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD (Statistix 9, 2008) 

3) การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าตัวแปรตาม ด้วยตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(ANOVA Table) ส าหรับแผนการทดลองแบบ CRD และการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของ
ตัวแปรตามในแต่ละสิ่งทดลองด้วยวิธี Tukey HSD (Statistix 9, 2008) 
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7. แผนงานของโครงการ 

ค าถามการวิจยั ระเบียบวิธีวิจัย กิจกรรม ผลที่คาดว่าจะได้รบั วัน/เวลาด าเนินการ 

1. ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้
พลังงานสูงจะมีความเป็นไปได้
และศักยภาพเป็นอย่างไร 

การศึกษาความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ 

1. การศึกษาความเป็นไปได้ด้านเทคนิค 
- ศึกษากระบวนการผลิต รวมถึง เครื่องมือ เครื่องจักร ผังการผลิต เทคนิคในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ และปริมาณการผลิตต่อวัน 
- ศึกษาระเบียบ กฏเกณฑ์และข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
- ประเมินความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 
2. การศึกษาความเป็นไปด้านด้านการตลาด 
- ศึกษาศักยภาพของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด รวมถึง กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย พฤติกรรม
การซ้ือและการบริโภคของกลุ่มลูกค้า pain-point และความต้องการของกลุ่มลูกค้า 
เพื่อน าข้อมูลดังกล่าวนี้เป็นปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบในขั้นตอนต่อไป 
- ศึกษาช่องว่างทางการตลาด และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
3. การศึกษาความเป็นไปได้ด้านการเงิน  
- การศึกษาความเป็นไปได้ทางการเงิน รวมถึง ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ จ านวนการเงินที่
ต้องลงทุน การจัดหาแหล่งเงินทุน การจัดท าประมาณการรายได้และค่าใช้จ่าย การ
จัดท าประมาณการกระแสเงิน และการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
4. การศึกษาความเป็นไปได้ด้านการบริหารจัดการ 
- การศึกษาความสามารถและศักยภาพของชุมชนในด้านต่างๆ เช่น ความรู้เฉพาะด้าน
ของบุคคลากร 
5. การศึกษาความเป็นไปได้ด้านการแข่งขัน 
- การศึกษาศักยภาพภาพในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์เมื่อเทียบกับคู่แข่งในตลาด 
- การศึกษาจุดแข็ง-จุดอ่อนของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด พร้อมทั้งจุดแข็ง-จุดอ่อนของ
ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่พัฒนาจากโครงการวิจัย  
- การวิเคราะห์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดเพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

ความเป็นไปได้ของผลิตภ์ณฑ์ ทางด้านเทคนิค 
การตลาด การเงิน การบริหารจัดการ และการ
แข่งขัน 

พฤศจิกายน – 
ธันวาคม 2561 
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2. เกษตรกรจะสามารถใช้
ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าสับปะรด
คุณภาพต่ า รวมถึงแกนสับปะรด
ซ่ึ ง เป็ น วั ตถุ ดิ บ เหลื อทิ้ งท า ง
การเกษตร ผ่านกระบวนการแปร
รูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ได้อย่างไร 

3. คณะผู้วิจัยจะสามารถพัฒนา
ขีดความรู้และความสามารถของ
กลุ่มเกษตรกร เพื่อให้เกษตรกร
สามารถยกระดับและเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพือ่ให้
ได้ตามที่มาตรฐานก าหนดได้
อย่างไร 

ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ปั ญ ห า แ ล ะ
สถานการณ์ปัจจุบัน 

การจัดเวทีประชาคมเพื่อวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันของกลุ่ม รวมถึงวิเคราะห์
ปัญหา และความต้องการของกลุ่ม โดยมีภาคีส่วนร่วมได้แก่ คณะผู้วิจัย กลุ่มวิสาหกิจ 
และหน่วยงานราชการในพื้นที่ที่เกี่ยวข้อง 

1. สถานการณ์ปัจจุบันของกลุ่มวิสาหกิจ 
2. ปัญหาและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจ 

พฤศจิกายน 2561 

การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยอาศัยข้อมูลเบื้องต้นจากการวิเคราะห์ปัญหาและ
สถานการณ์ปัจจุบัน รวมถึงความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจ จากนั้นใช้การจัดประชุม
กลุ่มย่อยของนักวิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจ เพื่อวิเคราะห์ถึงบริบทของกลุ่ม รวมถึง
บริบทของจังหวัด และความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนาขึ้น 

แนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้องกับบริบทของ
ชุมชน และบริบทของจังหวัด รวมถึงมีความ
เป็นไปได้ในท้องตลาด 

พฤศจิกายน 2561 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
และการทดสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ 

(ก ารพัฒนา เจลสับปะรดให้
พลังงานสูง) 

1. กระบวนการวิจัยเชิงปริมาณด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 

 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงในห้องปฏิบัติการ โดยใช้การ
ออกแบบการทดลองแบบ CRD Design ท าการทดลองเปรียบเทียบคุณภาพระหว่าง
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดที่มีปัจจัยในการผลิตแตกต่างกัน
จากข้อมูลที่ได้ในขั้นตอนการศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ โดยการการทดลอง
ในห้องปฏิบัติการนี้เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดที่เป็นต้นแบบ
ส าหรับการวิจัยเชิงปฏิบ้ติการแบบมีส่วนร่วมในขั้นต่อไป ส าหรับลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบนอกจากจะอ้างถึงข้อมูลจากการศึกษาความเป็นไปได้ทางการตลาด
แล้ว ยังต้องอ้างถึงข้อมูลคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ในท้องตลาด เพื่อใช้เป็นส่วน
หนึ่งในการก าหนดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ เช่น จ านวนแคลอรีต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
(เช่น 100—120 Kcal / 35 g) อัตราส่วนของน้ าตาลซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส (เช่น 
1:1:1) 

 2) ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงยึดเกณฑ์คุณภาพตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ และ/
หรือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท พร้อมทั้งการทดสอบปริมาณแคลอรี่ และสมบัติทางวิทยากระแสของ
ผลิตภัณฑ์  พร้อมทั้งการทดสอบ pH (pH meter) องศาบริกซ์ (Refractometer) 
ปริมาณน้ าตาลซูโครส-กลูโคส-ฟรุกโตส (HPLC) ปริมารณแร่ธาตุโปแตสเซียม-
แมกนีเซียม (Atomic Absorption) ปริมาณแคลอรี่ (Bomb Calorimeter) สมบัติ

1. องค์ความรู้การผลิตเจลสับปะรดให้พลังงาน
สูง 

2. ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่ได้
คุณภาพตรงตามเกณฑ์มาตรฐาน 

3. กลุ่มวิสาหกิจสามารถผลิตเจลสับปะรดให้
พลังงานสูงที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน 

 

มกราคม 2562 – 
พฤษภาคม 2562 
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ทางวิทยากระแสของผลิตภัณฑ์ (Brooksfield Viscometer) 

2. กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
 1) การร่วมศึกษาและวิเคราะห์ปัญหา  
 2) การร่วมวางแผนและตัดสินใจ  
 3) การร่วมด าเนินงาน  
 4) การร่วมรับผิดชอบและแก้ปัญหา  
       5) การร่วมติดตามและประเมินผล   

การทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์ 1. การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 
2. การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 

1. แนวทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ตามความพึง
พอใจของผู้บริโภค 

พฤษภาคม 2562 – 
กัรยายน 2562 

การยกระดับผลิตภัณฑ์เชิง
พาณิชย ์

1. การค านวนต้นทุน / ราคาขาย 
2. การออกแบบฉลากบรรจภุัณฑ์ 
2. การขอเลขสารบบอาหารส าหรับผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูง 

1. ราคาขายที่เหมาะสม 
2. ฉลากบรรจภุัณฑ์ที่มีจุดเด่น และมีอัตลักษณ์
ของชุมขน 
3. ผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานสูงที่มีเลข
สารบบอาหาร 

สิงหาคม 2562 – 
ตุลาคม 2562 

หมายเหตุ: วันด าเนินการควรระบุวันท่ีเริ่มด าเนินการจนถึงวันสิ้นสุดของแผนงานในแต่ละค าถามการวิจัย 
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8. เป้าหมายของผลผลิต (Output) และตัวชี้วัด 
 
ระยะเวลา ผลผลิต (output) ตัวช้ีวัด 

เชิงคุณภาพ เชิงปริมาณ 
 
 

เดือนที่ 1-6 

1. ความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ ทางด้าน
เทคนิค การตลาด 
การเงิน การบริหาร
จัดการ และการแข่งขัน 

- เอกสารแสดงข้อมูลความ
เป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์       
เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรด 
1 ชุด 

2.องค์ความรู้การผลิต  
เจลให้พลังงานสูงจาก
สับปะรด 

- คู่มืออธิบายขั้นตอนการผลิตเจ
ลให้พลังงานสูงจากสับปะรด 1 
ชุด 

 
เดือนที่ 7-

12 

3. ผลิตภัณฑ์ต้นแบบเจ
ลให้พลังงานสูงจาก
สับปะรด 

ผลิตภัณฑ์ผ่านตามเกณฑ์
คุณภาพมาตรฐาน 

 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด
ประเภทเจลให้พลังงานสูง 1 
ชนิด 

4. ผลิตภัณฑ์เจลให้พลัง
งานสูงจากสับปะรดที่
พร้อมจ าหน่าย 

ผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับ
จากผู้บริโภค  

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด
ประเภทเจลให้พลังงานสูงที่
ได้รับเลขสารบบอาหาร 1 ชนดิ 

5. บทความวิจัย การน าเสนองานวิจัยใน
ระดับชาติ/นานาชาติ 

บทความวิจัยอย่างน้อย 1 
บทความ 

 
9. เป้าหมายของผลลัพธ์ (Outcome) และผลกระทบ (Impact) 

ผลลัพธ์ (Outcome) ผลกระทบ (Impact) 
1. กลุ่มวิสาหกิจสามารถผลิตเจลให้พลังงานสูงจาก
สับปะรดที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มวิสาหกิจสามารถใช้ประโยชน์จากสับปะรดล้น
ตลาดราคาต่ า สับปะรดตกเกรด และวัตถุดิบสับปะรด
เหลือทิ้งทางการเกษตร เพ่ือการแปรรูปและเพ่ิมมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์จากสับปะรด  

2. กลุ่มวิสาหกิจสามารถใช้หลักการคิดในเชิง
วิทยาศาสตร์เพื่อน าไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ได้ 
3. กลุ่มวิสาหกิจสามารถน าหลักแนวคิดทาง
การตลาดเบื้องต้นเพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคได้ 

กลุ่มวิสาหกิจมีรายได้เพ่ิมมากขึ้นจากการแปรรูปเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบสับปะรดล้นตลาดราคาต่ า สับปะรด
ตกเกรด และวัตถุดิบสับปะรดเหลือทิ้งทางการเกษตร 
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10. งบประมาณ 

งบประมาณ     ในวงเงิน 300,000 บาท  (สามแสนบาทถ้วน) 

รายละเอียด งบประมาณ 
(บาท) 

1. งบบุคคลากร     
-    - 
2. งบด าเนินการ    300,000 
2.1 ค่าตอบแทน    99,000 
    - ค่าตอบแทนนักวิจัย    48,000 

- ค่าตอบแทนนักศึกษาที่ร่วมเป็นผู้ช่วยในการเก็บข้อมูลเบื้องต้น รวมถึงกิจกรรมการ
จัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยี จ านวน 10 คน คนละ 5 วัน วันละ 300 
บาท (10x5x300) 

15,000 

- ค่าตอบแทนวิทยากรบรรยายในกิจกรรมการจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยี 
จ านวน 2 คน คนละ 5 วัน วันละ 6 ชั่วโมง ชั่วโมงละ 600 บาท (2x5x6x600) 

36,000 

2.2 ค่าใช้สอย  104,800 
- ค่าเบี้ยเลี้ยงนักวิจัย จ านวน 4 คน เพ่ือเก็บข้อมูลในพ้ืนที่และกิจกรรมการวิจัยเชิง

ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมในพ้ืนที่อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี อัตราวันละ 240 
บาท จ านวน 14 วัน (4x240x14) 

13,440 

- ค่าอาหารกลางวัน 1 มื้อ+อาหารว่าง 2 มื้อ คนละ 200 บาท จ านวน 20 คน ส าหรับ
กิจกรรมจัดการความรู้/ถ่ายทอดเทคโนโลยี จ านวน 5 วัน (20x200x5) 

20,000 

- ค่ายานพาหนะส่วนตัวเหมาจ่ายกิโลเมตรละ 4 บาท เดินทางไปกลับครั้งละ 80 
กิโลเมตร เพ่ือการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ณ กลุ่มวิสาหกิจในพ้ืนที่อ าเภอ
บ้านคา จังหวัดราชบุรี  ระยะเวลา 28 วัน (28 สัปดาห์  สัปดาห์ละ 1 วัน) 
(4x80x28)    

8,960 

- ค่าจ้างเหมาออกแบบฉลาก 5,000 
- ค่าจัดท ารายงานความก้าวหน้าจ านวน 8 เล่ม เล่มละ 110 บาท (8x110) 880 
- ค่าจัดท าร่างรายงานฉบับสมบูรณ์จ านวน 8 เล่ม เล่มละ 150 บาท (8x150) 1,200 
- ค่าจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์จ านวน 4 เล่ม เล่มละ 230 บาท (8x230) 920 

   - ค่าจ้างตรวจวิเคราะห์โปแตสเซียม 20 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 500 บาท 10,000 
   - ค่าจ้างตรวจวิเคราะห์แมกนีเซียม 20 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 700 บาท 14,000 
    - ค่าจ้างตรวจวิเคราะห์พลังงาน 20 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 1,000 บาท 20,000 

- ค่าจ้างตรวจวิเคราะห์สมบัติวิทยากระแส 26 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 400 บาท 10,400 
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2.3 ค่าวัสดุ 96,200 
- ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ Energy Gel ในท้องตลาด 6 ยี่ห้อ เพ่ือทดสอบสมบัติทางวิทยา

กระแส ยี่ห้อละ 40 ซอง ซองละ 80 บาท (6x40x80) 
19,200 

- สาร Dextrose Monohydrate 100 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 42 บาท 4,200 
- สาร Maltodextrin 100 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 44 บาท 4,400 
- สาร High Fructose Syrup 100 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 40 บาท 4,000 
- สาร Fructose Powder 22 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 500 บาท 11,000 
- น้ าตาลทราย 100 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 25 บาท 2,500 
- สับปะรดผลสด 1,020 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 5 บาท 5,100 
- บรรจุภัณฑ์ขนาด 50 มิลลิลิตร 1,000 ชิ้น ชิ้นละ 4 บาท 4,000 
- บรรจุภัณฑ์ขนาด 150 มิลลิลิตร 500 ชิ้น ชิ้นละ 6 บาท 3,000 
- ฉลากผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ส าหรับบรรจุภัณฑ์ 2 ขนาด ขนาดละ 2,000 บาท 4,000 
- ชุดตรวจสอบน้ าตาลกลูโคส 13,800 
- ชุดตรวจสอบน้ าตาลฟรุกโตส 13,800 
- ชุดตรวจสอบความหวาน 58-90% Brix 7,200 

6. รวมทั้งสิ้น     300,000 
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7.2.3 การศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นและคุณค่าสารอาหารในต ารับน้ าพริกของชาวไทยกะเหรี่ยงใน
จังหวัดราชบุรี พ.ศ. 2558 แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

7.2.4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดเพ่ือการใช้
ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ้ง พ.ศ. 2560 แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน (อาจมากกว่า 1 
เรื่อง) 

7.3.1 การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์จากข้าวโพดหวานเพ่ือส่งเสริมการเพาะปลูกข้าวโพดหวาน  ในเขต
พ้ืนที่จังหวัดสุรินทร์ พ.ศ. 2555 แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วิจัยร่วม) 

7.3.2 The efficacy of sodium gluconate as a calcium lactate crystal inhibitor in 
Cheddar cheese  พ.ศ. 2554 แหล่งทุน Midwest Dairy Foods Research Center (Ph.D. Dissertation) 

7.3.3 The effect of sodium gluconate addition on the rate of proteolysis and 
soluble calcium in low-sodium Cheddar cheese พ.ศ. 2553 แหล่งทุน Midwest Dairy Foods 
Research Center (วิจัยร่วม) 

7.3.4 The effect of sodium gluconate and carboxy-peptidase addition on Cheddar 
cheese texture and sensory properties พ.ศ. 2553 แหล่งทุน Midwest Dairy Foods Research 
Center (วิจัยร่วม) 

7.3.5 การวิจัยแบบมีส่วนร่วมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกสมุนไพร กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปร
รูปอาหารบ้านภูมิสตึง ต.โชคเหนือ อ.ล าดวน จ.สุรินทร์  พ.ศ. 2550 แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย (วิจัยร่วม)  
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ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ (ภาษาไทย)   นางสาว ลักษมี หมื่นศรีธาราม 

ชื่อ (ภาษาอังกฤษ)  Miss Laksamee Muensritharam 

2. หมายเลขประจ าตัวประชาชน 3 7798 00271 12 9 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ 
4. สังกัด   สาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  

    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บา้นจอมบึง  
    อ าเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี 70150   
    โทรศัพท์ 032-261-790 ต่อ 3109 โทรสาร 032-261-790   

   E-mail: Laksamee_biot@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา สถาบัน พ.ศ.ที่ส าเร็จ

การศึกษา 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2549 
2546 

6. สาขาวิชาที่มีความเชี่ยวชาญพิเศษ 
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วิทยาศาสตร์ด้านการอาหาร วิศวกรรมอาหาร เทคโนโลยีชวีภาพด้านอุตสาหกรรมอาหาร  

ความปลอดภัยด้านอาหาร อณูชีววิทยา ชีวสารสนเทศ 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- ไม่มี - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 การพัฒนาดินพอกไข่เค็มใบเตย พ.ศ. 2553 แหล่งทุน แหล่งทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏ
หมู่บ้านจอมบึง  

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน (อาจมากกว่า 1 
เรื่อง) 

7.3.1 ภูมิปัญญาการผลิตกะปิปลาสู่ต ารับอาหารพื้นบ้านกะเหรี่ยงจังหวัดราชบุรี ภายใต้ชดุโครงการ 

การศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นราชบุรีเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืนบนแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง พ.ศ. 2555 แหล่ง

ทุน ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) (วิจัยร่วม) 

 

ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ (ภาษาไทย)   นางสวรรยา ปัญญานันท์ 

ชื่อ (ภาษาอังกฤษ)  Mrs Sawanya Punyanunt 

2. หมายเลขประจ าตัวประชาชน 3-7303-00707-03-5 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ 
4. สังกัด   สาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  

    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บา้นจอมบึง  
    อ าเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี 70150   
    โทรศัพท์ 032-261-790 ต่อ 3109 โทรสาร 032-261-790   

   E-mail: sawanya_net@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา สถาบัน พ.ศ.ที่ส าเร็จ

การศึกษา 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการหมัก) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ม. เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  
ม. เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2561 
2549 
2546 

6. สาขาวิชาที่มีความเชี่ยวชาญพิเศษ 
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จุลชีววิทยาทางอาหาร เทคโนโลยีการหมัก การแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีแป้ง 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- ไม่มี - 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 การพัฒนาดักแด้ไหมอบสมุนไพรสามรส พ.ศ. 2550  แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุน

การวิจัย และมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง  
7.2.2 ผลของสารสกัดจากตะไคร้ต่อการยับยั้งจุลินทรีย์ สเต็ปฟิโลค็อกคัส ออเรียส  พ.ศ. 2550 

แหล่งทุน  มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง  
7.2.3 การผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากละมุด พ.ศ. 2550  แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ

วิจัย และมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง  
7.2.4 เครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักจากละมุด พ.ศ. 2551  ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยและ

มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง  
7.2.5 การทดแทนเนื้อหมูบางส่วนด้วยกากถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว  พ.ศ. 2551 แหล่ง

ทุน  มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน (อาจมากกว่า 1 

เรื่อง) 
7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกกะเหรี่ยงตะนาวศรีเพ่ือให้ได้มาตรฐานสู่ครัวโลกพ.ศ. 2552 

แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (วิจัยร่วม) 
7.3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดเพ่ือการใช้

ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ้ง พ.ศ. 2560 แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
(วิจัยร่วม) 
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ผู้ร่วมวิจัย 
8. ชื่อ (ภาษาไทย)   นางวรรณรัตน์ เฉลิมแสนยากร 

ชื่อ (ภาษาอังกฤษ)  Mrs Wannarat Chalermsanyakorn 

9. หมายเลขประจ าตัวประชาชน 3 7004 00985 91 6 
10. ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ 
11. สังกัด   สาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  

    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บา้นจอมบึง  
    อ าเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี 70150   
    โทรศัพท์ 032-261-790 ต่อ 3109 โทรสาร 032-261-790   

   E-mail: wkasisintanon@yahoo.com 

12. ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา สถาบัน พ.ศ.ที่ส าเร็จ

การศึกษา 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2546 
 

2542 

13. สาขาวิชาที่มีความเชี่ยวชาญพิเศษ 
วิทยาศาสตร์ด้านการอาหาร เคมีอาหาร อาหารและโภชนาการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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14. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- ไม่มี - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 ภูมิปัญญาการผลิตกะปิปลาสู่ต ารับอาหารพ้ืนบ้านกะเหรี่ยงจังหวัดราชบุรี ภายใต้ชุด
โครงการ การศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นราชบุรีเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืนบนแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง พ.ศ. 
2555 แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน (อาจมากกว่า 1 
เรื่อง) 

7.3.1 การชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลในกล้วยตากอาบน้ าผึ้ง พ.ศ.2550 แหล่งทุน 
โครงการวิจัยและพัฒนาวิสาหกิจส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (EnPUS) โดย 
ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

7.3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองโดยการผสมชาเขียว ชาใบหม่อน และผงโกโก้ ใน
โครงการ 1 โรงเรียน 1 ผลิตภัณฑ์ ของโรงเรียนบ้านหนองขนาก ต.จอมบึง อ.จอมบึง จ.ราชบุรี พ.ศ.2549 
แหล่งทุน โครงการวิจัยและพัฒนาวิสาหกิจส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
(EnPUS) โดย ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดเพ่ือการใช้
ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ้ง พ.ศ. 2560 แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
(วิจัยร่วม) 

 
14. ข้อเสนอโครงการวิจัยหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของข้อเสนอโครงการวิจัยนี้ (เลือกได้เพียง 1 ข้อ) 
 ไม่ได้น าเสนอต่อแหล่งทุนอื่น 
 เสนอต่อแหล่งทุนอื่น (ระบุชื่อแหล่งทุนทุกแหล่ง) ...................................................................  

  
 
 

       (ลงชื่อ) ...............................................................  
                   (นางสาวชนกภัทร ผดุงอรรถ) 
       ต าแหน่ง.................อาจารย์........................ 
                   หัวหน้าโครงการ 
       วันที่ ..........เดือน.......................พ.ศ. .................. 
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(ลงชื่อ) .........................................................  (ลงชื่อ) ............................................................... 
         (นางสาวลักษมี หม่ืนศรีธาราม)               (นางวรรณรัตน์ เฉลิมแสนยากร) 
           ผู้ร่วมวิจัย                      ผู้ร่วมวิจัย 
วันที่ ........เดือน....................พ.ศ. ...............   วันที่ ........เดือน..................พ.ศ. ................. 

(ลงชื่อ) .........................................................            
               (นางสวรรยา ปัญญานันท์) 
            ผู้ร่วมวิจัย                      
วันที่ ........เดือน....................พ.ศ. ...............    
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แบบรับรองการเป็นที่ปรึกษาโครงการ 

 
หนังสือรับรองการเป็นที่ปรึกษาโครงการวิจัย 

แผนงานการบูรณาการการพฒันาปัจจัยการผลิต การสร้างมูลค่าเพิ่มและการบริหารจัดการการตลาด            
เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดจังหวัดราชบุรี พ.ศ. 2562 

 
 
 

 ข้าพเจ้า .................................................................................................................... ............................. 
ขอยืนยันว่า ข้าพเจ้าได้รับเป็นที่ปรึกษาโครงการเรื่อง..........................................................................................  
.............................................................................................................................................................................. 
ซึ่งมี.......................................................................... สังกัด ..................................... ............................................ 
............................................................................................เปน็หัวหน้าโครงการตลอดระยะเวลาด าเนินงานวิจัย 
 
 
       ลงชื่อ..................................................................  
             (..................................................................)  
                .............../.........................../................. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


