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บทคัดย่อ 

 
 โครงการวิจัยมีเป้าหมายเพ่ือน าสับปะรดไปใช้ประโยชน์อย่างสูงสุดและไม่มีของเหลือ โดยท า
การใช้สับปะรดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูง และใช้สับปะรดพัฒนาเป็นวัตถุดิบส าหรับต่อยอด 
การวิจัยได้ท าการพัฒนาภายใต้โครงการจ านวน 6 โครงการย่อย โดยแบ่งเป็นโครงการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จ านวน 5 โครงการ และโครงการศึกษาความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนานี้
อีกจ านวน 1 โครงการ ผลิตภัณฑ์ท่ีน าไปศึกษาได้แก่ เอนไซม์ ไซรัป เจลพลังงานสูง กล้าเชื้อแบคทีเรีย 
และวัตถุดิบอาหารสัตว์ การวิจัยใช้ระยะเวลา 12 เดือน จนกระทั่งได้ผลผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จาก
โครงการจ านวน 8 ผลิตภัณฑ์ กระบวนการวิจัยใช้องค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีเพ่ือการแปรรูปอาหาร 
ด้านการสกัดสาร ด้านโภชนาการ ด้านการหมัก และด้านการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ เป็นกระบวนการ
ส าคัญในการขับเคลื่อน มีวิสาหกิจชุมชนจ านวน 4 แห่งเข้ามามีส่วนร่วมในกระบวนการวิจัย 
โครงการวิจัยได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จากนั้นท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี และนักวิจัยร่วมมือกับ
วิสาหกิจแก้ปัญหาทางเทคนิคในการผลิตจริง จนกระทั่งวิสาหกิจสามารถท าผลิตภัณฑ์ได้ด้วยตนเอง 
แนวทางที่จะท าให้มหาวิทยาลัยมีบทบาทส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้แก่วิสาหกิจคือการ
มอบหมายให้มหาวิทยาลัยมีหน้าที่ในการให้บริการเทคโนโลยี เครื่องมือ และอุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ 
เทคนิคส าคัญที่ท าให้กลุ่มวิสาหกิจมีแรงบันดาลใจและมีความต้องการท าผลิตภัณฑ์ให้ ส าเร็จและ
สามารถออกจ าหน่ายได้แก่ การพาไปศึกษาดูงาน และการจัดกิจกรรมการพัฒนาบรรจุภัณฑ์  
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Abstract 
  
 The research project aims to take the pineapple worth using including zero 
waste. By using pineapples to develop a high value product and use it to develop as 
raw materials for further use. The research has been developed under the 6  sub-
projects. Which are divided into 5 product development projects and 1 feasibility study 
of this developed product. The products studied were enzyme, high energy gel, 
pineapple syrup, bacteria instant powder and animal feed raw material The research 
took 12 months until the product was produced for 8 products. The research process 
uses technology for food processing such as extraction, nutrition, fermentation and 
microbial culture are an important process for driving. There are 4  community 
enterprises participating in the research process. The research project has developed 
a prototype product. Then transferring technology and researchers cooperate with 
enterprises to solve technical problems in actual production until the enterprise can 
make products by themselves. The way for the university to play an important role in 
product development for the enterprise is to assign the university who to provide 
technology, tools and scientific equipment. Important techniques that inspire 
enterprise groups and need to make products successful and available for sale such 
as a visiting fellow, and to make a packaging development activities though training.  
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1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 การเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าเกษตร เป็นหนึ่งในยุทธศาสตร์ที่ส าคัญของจังหวัดราชบุรี และเกษตรกรต่าง
ก็ให้ความส าคัญและให้ความสนใจเกี่ยวกับการขับเคลื่อนนโยบายนี้ ยุทธศาสตร์นี้ได้ถูกจับตามองเป็นอย่างยิ่ง
ว่าภาคีราชการนั้นจะด าเนินการและจะให้เกษตรกรเข้ามามีส่วนร่วมได้อย่างไร    ในขณะที่ปัจจุบันนี้สับปะรด
ยังคงเป็นผลผลิตของสินค้าเกษตรที่นับว่าเป็น “จุดแข็ง” ของจังหวัดราชบุรีอยู่อย่างต่อเนื่อง นั่นคือมีปริมาณ
มากและมีคุณภาพที่ดี ดังนั้นจึงถือเป็นช่วงเวลาที่ท้าทายอย่างมากที่จะท าการบริหารจัดการผลผลิตให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดและตอบรับกับนโยบายในการพัฒนาจังหวัดราชบุรี โดยการหยิบ “โอกาส” มาพัฒนาเพ่ือ 
“เสริม” จุดแข็ง โดยท าการน าสับปะรดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นนวัตกรรม หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูง 
มีลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นจากฐานของวิชาการ 
 ข้อมูลศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงบ้านหนองจอก ซึ่งเป็นกลุ่มเกษตรกรผู้แปรรูปสับปะรดกล่าวว่า 
เปลือกและส่วนเหลือ จากการผลิตสับปะรดกวนหรือน้ าสับปะรดส่งโรงงาน จะมีส่วนเหลือดังนี้ ได้แก่ เปลือก
สับปะรดสด (Fresh pineapple peel) แกนสับปะรด (Pineapple pulpmeal) และจุกสับปะรด (Pineapple 
crown) รวมถึง ผลสับปะรดที่ถูกท าลายโดยสัตว์พาหะ  เมื่อคิดจากผลร่วมกับจุก จะเกิดส่วนเหลือของเปลือก 
แกนและจุก คิดเป็นร้อยละ 56.36 (3,100 กก.จาก 5,500 กก.) ส่วนของเนื้อหลังปอกเปลือกนั้น คิดเป็นร้อย
ละ 43.64 (2,400 กก.จาก 5,500 กก.) โดยส่วนที่ได้ไปแปรรูปที่เป็นผลิตภัณฑ์ได้นั้น ส าหรับส่วนเนื้อที่ผ่าน
การค้ันน้ าไปท าสับปะรดกวน คิดเป็น ร้อยละ 8.18 (450 กก.จาก 5,500 กก.) และน้ าสับปะรด ร้อยละ 32.73 
(1,800 กก.จาก 5,500 กก.) ตามล าดับ 
 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 ซึ่งในปี 2561 นี้ ราคาสับปะรดยังคงตกต่ ามากอย่างต่อเนื่อง หนึ่งในปัญหาที่ส าคัญคือราคาขาย
สับปะรดที่โรงงานสับปะรดรับซื้อในราคาเพียงกิโลกรัม ละ 2-3 บาท สาเหตุเพราะโรงงานมีสินค้าค้างค่อนข้าง
เยอะนื่องจากปีก่อนหน้า โรงงานมีก าลังผลิตเต็มตัวแต่เกิดปัญหาการส่งออก เนื่องจากประเทศไทยถูกตัดสิทธิ
พิเศษทางภาษีศุลกากรจากยุโรป โดยช่วงควอเตอร์แรกของปี 2561 (มกราคม – เมษายน) สามารถส่งออก
สินค้าสับปะรดแปรรูปได้เพียง 160,000 ตัน ทั้งสับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรด ลดลงถึงร้อยละ 20 เมื่อ
เทียบกับการส่งออกสินค้าช่วงเดียวกันของปี 2560 จึงส่งผลให้โรงงานแปรรูปสับปะรดสามารถรับซื้อสับปะรด
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ได้เพียงวันละ 7,000 - 8,000 ตัน เทียบกับการรับซื้อในช่วงปกติได้ถึงวันละ 12,000 ตัน จึงส่งผลให้มีสับปะรด
ผลสดล้นตลาดที่ต้องหาทางระบายออกสู่ตลาดในประเทศ จังหวัดราชบุรีได้มีมาตรการแก้ไขปัญหาเบื้องต้น 
โดยให้เกษตรกรน าสับปะรดมาจ าหน่ายโดยตรงให้แก่ประชาชนที่จวนผู้ราชการจังหวัดราชบุรี พร้อมทั้งได้ขอ
ความร่วมมือไปยังปั๊มน ามัน ปตท. 14 แห่ง จัดสถานที่ให้เกษตรกรน าสับปะรดจากอ าเภอบ้านคาไปจ าหน่าย
โดยตรง นอกจากนี้ยังมีหน่วยงานเอกชนอื่นๆ ที่ยื่นมือมาช่วยแก้ปัญหาราคาสับปะรดต่ า อาทิเช่น สถานีบริการ
น ามัน "พีที" ช่วยบรรเทาสับปะรดราคาตก โดยการรับซื้อสับปะรดสดจากหน้าไร่ของเกษตรกรจังหวัดราชบุรี 
ซึ่งสถานี้บริการน้ ามันจะน าสับปะรดมาเป็นของสมนาคุณแก่ลูกค้าทีเข้าใช้บริการในวันเสาร์ที 30 มิถุนายน 
2561 เพียงเติมน ามันทีสถานีบริการน ามันพีที รับทันที 1 คันต่อ 1 ลูก หรือจนกว่า ของจะหมด ณ สถานี
บริการน ามันพีทีทีร่วมรายการกว่า 180 สาขาในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล และกลุ่มเซ็นทรัลช่วยระบาย
สับปะรดล้นตลาดโดยการจัดพ้ืนที่ให้เกษตรกรน าสับปะรด จากบ้านคา ราชบุรีมาจ าหน่าย ในห้างเซ็นทรัล 4 
สาขาในกรุงเทพฯ และปริมณฑลในช่วงต้นเดือนกรกฎาคม 2561 ที่ผ่านมา  
 การแปรรูปสับปะรดผลสดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของเกษตรกร เพ่ือแก้ปัญหาผล
สดล้นตลาดรวมไปถึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าทดแทนการน าไปทิ้งให้สูญเปล่า ส่วนที่สามารถน าไปแปรรูปเพ่ือเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารของมนุษย์ได้แก่ เนื้อ น้ า และแกน ในขณะที่ส่วนที่สามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
สัตว์ก็คือทุกส่วนซึ่งรวมไปถึง กาก และ เปลือกอีกด้วย การที่สามารถน าส่วนต่างๆของสับปะรดไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคได้เนื่องจากในผลสับปะรดมีองค์ประกอบทางโภชนาการที่เป็นประโยชน์ 
 ในรอบปีที่ผ่านมา มหาวิทยาลัยได้ด าเนินโครงการวิจัยด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ใช้ประโยชน์เชิง
ประจักษ์และเชิงพาณิชย์ แก่เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดจ านวนหนึ่งโครงการ ได้แก่โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มจากสับปะรด  ซึ่งจากงานวิจัยในระยะแรกคณะผู้วิจัยได้สร้างกระบวนการเรียนรู้ให้กับกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านหนองจอก โดยน าน้ าสับปะรดที่เหลือจากการผลิตสับปะรดกวนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมักสับปะรด หรือเรียกว่า น้ าสับปะรดไซเดอร์ (Pineapple cider) เพ่ือ
การใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าสับปะรดเหลือทิ้ง สามารถต่อยอดการแปรรูปเบื้องต้น  พัฒนาสถานที่ผลิต
อาหาร และได้รับการอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ถูกสุขลักษณะจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี 
พัฒนายกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้เลขสารบบอาหารหรือเครื่องหมาย อย. ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์สับปะรด
กวน คุ้กกี้สับปะรด น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสับปะรดไซเดอร์  ปัจจุบันทางกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอกสามารถเรียนรู้การผลิตสับปะรดไซเดอร์ด้วยตนเอง เพ่ือจ าหน่ายในกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ีสนใจคือกลุ่มผู้รักสุขภาพ  ซึ่งเป็นตลาดเฉพาะกลุ่ม (niche market) ที่มีก าลังซื้อสูง 
 การวิจัยและพัฒนาและการจัดการความรู้ คือประเด็นที่จ าเป็นต้องด าเนินการก่อนเป็นอันดับแรก ซึ่ง
เป็นโอกาสที่มหาวิทยาลัยฯ จะเข้ามารับหน้าที่นี้ ทั้งนี้องค์ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า
จากสับปะรดนั้นไม่ใช่เรื่องใหม่ในวงการวิชาการ องค์ความรู้ที่เผยแพร่ในปัจจุบันมีหลากหลาย สามารถหยิบยก
มาใช้ได้เลยหรืออาจดัดแปลงบางส่วนเพ่ือให้เหมาะสมกับบริบทมากที่สุด แต่องค์ประกอบที่ส าคัญเป็นอย่างยิ่ง
นั่นก็คือการศึกษาวิจัยในแง่มุมต่างๆที่ท าให้สามารถค้นพบองค์ความรู้ใหม่ จ าเป็นต้องใช้วิทยาการทาง
วิทยาศาสตร์หลายศาสตร์ เครื่องมือและเทคโนโลยีและอุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการเฉพาะด้าน และนักวิ จัยที่มี
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ความรู้ความสามารถและประสบการณ์ที่เกี่ยวข้อง   ทั้งนี้แม้จะมีหน่วยงานราชการในจังหวัดและภาคี
อุตสาหกรรมจะร่วมมือกันก็ตาม แต่ก็ไม่สามารถตอบสนององค์ประกอบที่ส าคัญเหล่านี้ได้อย่างครบถ้วนทุก
ประการ จึงเป็นที่แน่นอนว่าแนวความคิดที่จะด าเนินการผลิตเอนไซม์สับปะรดออกมาเพ่ือสร้างมูลค่าอย่างเป็น
รูปธรรมนั้น จ าเป็นต้องพ่ึงศักยภาพของมหาวิทยาลัยฯ อย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ 
  
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำร 
 1. เพ่ือสร้างองค์ความรู้เกี่ยวกับการน าสับปะรดไปใช้ประโยชน์ในการเพ่ิมมูลค่า 
 2. เพ่ือพัฒนานวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับสับปะรดจังหวัดราชบุรีโดยการพัฒนาวัตถุดิบส าหรับน าไป   
แปรรูปสับปะรดและการพัฒนาสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิม 
 3. เพ่ือเสนอแนะแนวทางการน าองค์ความรู้และนวัตกรรมจากผลการวิจัย ไปพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์ และ
พัฒนาสู่การยกระดับรายได้ของเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด 
 
1.3 สมมุติฐำนกำรวิจัย 
 
1.4 ขอบเขตของกำรวิจัย 
 1. ศึกษาใน 2 ประเด็นหลักได้แก่ ประเด็นการพัฒนาวัตถุดิบโดยการพัฒนาเชื้อแบคทีเรียเพ่ือน าไปใช้
ประโยชน์ในการแปรรูปไซรัปสับปะรดและประเด็นการน าสับปะรดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูงขึ้น 
 2. ศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ (Feasibility Study) ในการพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์ 
 3. การวิจัยมีลักษณะเป็นการวิจัยแบบมีส่วนร่วมและเน้นการพัฒนาเชิงพ้ืนที่  โดยพ้ืนที่คือ
กลุ่มเป้าหมายและภาคีในจังหวัดราชบุรี 
 
1.5 ข้อตกลงเบื้องต้น (ถ้ำมี) 
 
1.6 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 ผลิตภัณฑ์เกษตรมูลค่าสูง หมายถึงผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่มีคุณค่า มีความส าคัญบางประการที่
ตอบสนองเป้าหมายบางอย่างของผู้บริโภค ซึ่งอาจต้องหาหรือผลิตด้วยเทคโนโลยีขั้นสูง และใช้กระบวนการที่
ซับซ้อนกว่าการเกษตรกรรมทั่วไปจึงจะได้มา โดยสามารถตั้งราคาขายได้สูงมากกว่าราคาผลิตภัณฑ์เกษตร
ทั่วไป 
 
 
  



บทท่ี 2 
วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 รายละเอียดต่างๆที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย 
 
ค าถามวิจัย 
 การน าสับปะรดไปใช้ประโยชน์โดยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์นั้นควรจะมีมูลค่าสูง ไม่ว่า
จะเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่หรือผลิตภัณฑ์เดิมแต่พัฒนาให้โดดเด่นขึ้นก็ตาม 
 1. ต้องใช้องค์ความรู้อะไรและองค์ความรู้นั้นมีข้อมูลอย่างไร 
 2. ผลิตภัณฑ์ควรต้องมีลักษณะอย่างไร 
 
แนวคิดและเป้าหมาย 
แนวคิด 
 การขายผลสับปะรดสดในภาวะราคาตลาดผันผวนท าให้เกษตรกรไม่สามารถคาดการณ์รายได้ที่
แน่นอนได้ การหาช่องทางตลาดใหม่ๆ สามารถท าได้แต่ต้องแข่งขันกับเวลา เนื่องจากผลสับปะรดสดเสื่อมเสีย
ได้ง่าย การน าไปใช้ประโยชน์อย่างอ่ืนและการแปรรูปไปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าสูงขึ้นเป็นแนวทางที่เหมาะสม
ที่สุด เมื่อการน าผลจากการศึกษาวิจัยไปต่อยอดได้จริงในเชิงพาณิชย์ การน าสับปะรดไปใช้ประโยชน์และการ
ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จะสามารถสร้างรายได้ กระจายรายได้ไปอย่างเป็นธรรมทุกฝ่าย หรือสร้างอาชีพได้ 
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เป้าหมาย 

เดือน เป้าหมาย 
1-2 - ผลการศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ 
3-6 - ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ 
7-10 - การขับเคลื่อนผลิตภัณฑ์ต้นแบบสู่เชิงพาณิชย์ 

- ผลงานวิชาการเผยแพร่ 
11-12 - รายงานผลการศึกษา 

- การน าองค์ความรู้จากผลการวิจัยไปจัดการความรู้หรือเผยแพร่ความรู้หรือถ่ายทอด
เทคโนโลยีเพ่ือยกระดับเกษตรกร 
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2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
เอนไซม์ในสับปะรด 
 ปัจจุบันนักวิทยาศาสตร์ทราบว่ามีเอนไซม์ในทุกๆส่วนของสับปะรด ทั้งล าต้น เหง้า แกน ผล และ
เปลือก ซึ่งเอนไซม์สับปะรดที่สามารถสกัดอกมาได้และมีการศึกษาวิจัย ได้รายงานเอาไว้ว่าสามารถจัดจ าแนก
ให้อยู่ในกลุ่ม ไกโคไซด์ไฮโดรเลส และ โปรติเอส โดยกลุ่ม   ไกโคไซด์ไฮโดรเลสที่พบได้แก่เอนไซม์อะไมเลส ส่วน
กลุ่มโปรติเอสที่พบได้แก่เอนไซม์ อนา-เนน (ananain)    โบริมิเลน (bromelain) ซึ่งแบ่งเป็นชนิดย่อยอีก 2 
ชนิดได้แก่ stem bromelain และ fruit bromelain   
 เอนไซม์โบรมิเลน เป็นเอนไซม์เป้าหมายที่นักวิทยาศาสตร์นิยมสกัดออกมาจากสับปะรด เพ่ือศึกษาคุณ
ลักษณะเฉพาะมากเป็นพิเศษ เนื่องจากสกัดออกมาได้ในปริมาณมาก และสามารถตรวจสอบคุณภาพและ
ควบคุมสภาวะในการใช้งานได้ง่ายกว่าเอนไซม์ชนิดอ่ืนซึ่งพบในปริมาณน้อยและจ าแนกคุณลักษณะยากกว่า
โบรมิเลน อย่างไรก็ตามเอนไซม์โบรมิเลนจ าเป็นต้องมีสภาวะแวดล้อมที่เหมาะสมเช่นกัน เพ่ือที่จะได้มีกิจกรรม
ที่มากเพียงพอและมีเสถียรภาพในการน าไปประยุกต์ใช้งาน ซึ่งสภาวะที่เหมาะสมของเอนไซม์โบริมิเลนได้แก่ 
pH ช่วงประมาณ 6.5-7.0 และช่วงอุณหภูมิประมาณ 40-60 °C  
 กระทรวงอุตสาหกรรมได้วิเคราะห์เอาไว้ว่า “เอนไซม์สับปะรด” คือผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงที่มีอยู่ในทุก
ส่วนของสับปะรดในมิติของผลิตภัณฑ์ทางชีวภาพ กอปรกับในปัจจุบัน มีโรงงานอุตสาหกรรมที่แปรรูปสับปะรด
ไปเป็นเอนไซม์จากสับปะรดชื่อ “โบรมิเลน” อยู่ 2 แห่ง ในจ านวนนี้มีอยู่ 1 แห่งที่ผลิตโบรมิเลนโดยตรง และมี 
1 แห่งที่ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ต่อยอดจากเอนไซม์โบรมิเลน  
 ปัจจัยที่ส าคัญประการหนึ่งในการแปรรูปเอนไซม์สับปะรดคือ ผู้ผลิตควรจะอยู่ใกล้ๆแหล่งเพาะปลูก
และควรจะมีวัตถุดิบป้อนให้ผู้ผลิตมากเพียงพอ เนื่องจากเอนไซม์สับปะรดเป็นสารชีวภาพที่สามารถถูกย่อย
สลายหรือเปลี่ยนรูปหรือเสื่อมสภาพไปได้ตลอดเวลา ดังนั้นการกักเก็บวัตถุดิบ (stock) เพ่ือผลิตเอนไซม์
สับปะรดจึงไม่สามารถท าได้ อย่างไรก็ตาม นักลงทุนยังคงมองเห็นโอกาสในการลงทุนเกี่ยวกับเอนไซม์สับปะรด
ด้วยเหตุผลข้อดีประการหนึ่งคือ เอนไซม์สับปะรดมีอยู่ในทุกส่วนของสับปะรด ไม่ว่าจะเป็น ผล ต้น หน่อ เหง้า 
แกน หรือแม้กระทั้งเปลือก แต่ในอีกทางหนึ่ง การน าเอนไซม์สับปะรดออกมาประยุกต์ใช้งานนั้นควรต้อ ง
ค านึงถึงหลักวิชาการทางเอนไซม์วิทยา เพราะเอนไซม์ในสับปะรดมีหลายชนิด โดยจากข้อมูลทางวิชาการที่ได้
รายงานเอาไว้ชี้ว่า มีอย่างน้อย 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มไกโคไซด์ไฮโดรเลส และกลุ่มโปรติเอส 
 เอนไซม์โปรติเอสจากสับปะรดจัดว่าเป็นผลิตภัณฑ์ในลักษณะ “Low Volume High Value” 
หมายถึงปริมาณมวลที่ผลิตได้มีน้อยแต่มีมูลค่าสูง ซึ่งในปัจจุบันพบว่าเอนไซม์โปรติเอสจากสับปะรด อาทิ โบร
มิเลนบริสุทธิ์ มีมูลค่ามากถึง 100 บาท/กรัม ซึ่งในปริมาณ 1 กรัมนี้ก็พบว่ามีค่ากิจกรรม (ฤทธิ์ทางชีวภาพ) ไม่
ครบสมบูรณ์ 100%  หากต้องการหาโบรมิเลนบริสุทธิ์ที่มีค่ากิจกรรมสมบูรณ์และมีค่าสูงมาใช้งานอาจมีมูลค่า
สูงถึง 2,000-5,000 บาท/กรัม ปัจจุบันตลาดอุตสาหกรรมมีความต้องการเอนไซม์โปรติเอสจากสับปะรดอย่าง
มาก เนื่องจากผลการศึกษาทางวิทยาศาสตร์มากมายที่ได้ผลักดันไปสู่การประยุกต์ใช้ทั้งในด้านอาหารคน 
อาหารสัตว์ ยา เวชภัณฑ์และเครื่องส าอาง 
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 ในการประชุมคณะกรรมการประสานและขับเคลื่อนนโยบายสานพลังประชารัฐประจ าจังหวัด (คสป.) 
คณะท างานการยกระดับนวัตกรรมและผลิตภาพ (D1) ได้มีการสนับสนุนให้มหาวิทยาลัยด าเนินการวิจัยเพื่อให้
สามารถแปรรูปสับปะรดไปเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าสูง ซึ่งเอนไซม์สับปะรด ก็เป็นอีกหนึ่งประเด็นผลิตภัณฑ์มูลค่า
สูงนั้นที่ถูกหยิบยกมาพูดคุยเพ่ือตัดสินใจ   
 
 ในที่ประชุมฯ ต่างเห็นพ้องกันว่าหากสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ หรือถ่ายทอดเทคโนโลยี ประเด็น
ของการแปรรูปสับปะรดใน 3 เงื่อนไขคือ “เหลือ” “ทิ้ง” และ “ผลพลอยได้” ให้กลายมาเป็นเอนไซม์สับปะรด 
ไม่ว่าจะเป็นกรรมวิธีในระดับผลิตภัณฑ์ชุมชน หรือเป็นกรรมวิธีที่ภาคีอุตสาหกรรมสามารถเข้าถึงและลงทุนได้  
 
 ก็จะสามารถท าให้เกิดผลิตภัณฑ์เกษตรมูลค่าสูงที่เป็นรูปธรรม และสามารถน าไปใช้เพ่ือการพัฒนา
นโยบายจังหวัด และการตอบตัวชี้วัดค่าเป้าหมายตามยุทธศาสตร์ โดยเฉพาะอาจจะเป็นประโยชน์ในการลงทุน
ธุรกิจของภาคีอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม ในจังหวัดราชบุรีทั้ง SME อุตสาหกรรมเล็ก กลาง ใหญ่ ที่
ปัจจุบันมีมากถึง 358 แห่ง ซึ่งมีศักยภาพสามารถด าเนินการลงทุนประเดิม และ turn key ได้เลย 
 
พลังงานจากสับปะรด 
 ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงมีต้นก าเนิดมาจากแนวคิดของนักวิ่งมาราธอน ไบรอัน แมกซ์เวล ที่ไปไม่ถึง
เส้นชัยในโอลิมปีกปี ค.ศ. 1983 เนื่องจากหมดแรงก่อนถึงเส้นชัยจากอาการน้ าตาลในเลือดต่ า จากนั้นด้วย
ความที่เขาและภรรยาต่างเป็นนักโภชนาการจึงคิดค้นอาหารเร่งด่วนให้พลังงานสูงขึ้นมาคือพาวเวอร์บาร์ และ
ต่ ามาได้พัฒนาในรูปแบบเจลที่กินง่ายและพกพาได้สะดวก โดยนักกีฬาสามารถพกพาเจลไว้กับเข็มขัดขณะออก
ก าลังกาย เมื่อหมดแรงก็สามารถน าเจลมาบริโภคเพ่ือเพ่ิมพลังงานได้ง่ายๆ และพลังงานจะถูกเพ่ิมเติมอย่าง
รวดเร็วภายใน 5-10 นาที ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงโดยทั่วไปประกอบด้วยสารละลายคาร์โบไฮเดรตเข้มข้น
ร้อยละ 60-70 ซึ่งมักเป็นส่วนผสมของ กลูโคส ซูโครส มอลโตเด็กซ์ตริน และฟรุกโตส ผลิตภัณฑ์เจลมีลักษณะ
ข้นหนืดคล้ายน้ าผึ้ง บรรจุในซองที่พกพาง่ายขนาด 40-100 กรัม โดยทั่วไปเจลจะมีความเข้มข้นมากกว่า
เครื่องดื่มเกลือแร่ เนื่องจากมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมพลังงานสูงให้แก่นักกีฬาในภายในหนึ่งซองบริโภค  
 การบริโภคเจลให้พลังงานสูงนั้น อาจไม่เหมาะกับทุกกิจกรรมกีฬา โดยทั่วไปการเลือกบริโภคอาหาร
เสริมเพ่ือเพ่ิมพลังงานส าหรับนักกีฬาจะขึ้นกับ 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 อาหารเสริมพลังงานที่ดูดซึมได้ง่าย มี glycemic load สูง เพ่ือให้นักกีฬาน าไปใช้
ได้ทันทีได้แก่ กลุ่มอาหารจ าพวกเจลให้พลังงานสูง และเกลือแร่  
 ระยะเวลาที่ควรบริโภคเจลให้พลังงานสูงขณะออกก 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 เจลให้พลังงานสูงเหมาะส าหรับกีฬา
หลากหลายประเภทที่ต้องใช้เวลาในการฝึกซ้อมหรือการแข่งขันระยะเวลานานกว่า 1.30 ชั่วโมงเป็นต้นไป มี
งานวิจัยระบุว่าการบริโภคเจลให้พลังงานสูงระหว่างการฝึกซ้อม และ /หรือ การแข่งขันจะช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพให้นักกีฬาดังต่อไปนี้ ไตรกีฬา มาราธอน ปั่นจักรยานระยะทางไกล ฟุตบอล และสกีสลาลม 
ท้ายที่สุดแล้วถึงแม้ว่าเจลให้พลังงานสูงจะเป็นแหล่งพลังงานเสริมที่ส าคัญและจ าเป็นส าหรับนักกีฬาที่มีการ
สูญเสียพลังงานมากๆ ระหว่างการฝึกซ้อมและการแข่งขันและต้องการพลังเสริมอย่างรวดเร็ว แต่เจลให้พลัง
งานสูงนี้ไม่เหมาะที่จะเป็นอาหารเพื่อบริโภคในประจ าวันเนื่องจากมีพลังงานและน้ าตาลค่อนข้างสูง  

 ส าหรับในประเทศไทยกระแสสุขภาพส่งผลให้ธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการกีฬามีการเติบโตอย่างต่อเนื่อง 
ปัจจุบันธุรกิจกีฬามีมูลค่าทางการตลาดรวมไม่ต่ ากว่า 100,000 ล้านบาท ซึ่งได้แก่ธุรกิจที่เกี่ยวกับเสื้อผ้ากีฬา 
ฟิตเนส ยิม และออร์แกไนเซอร์จัดงานกีฬา ดังแสดงในภาพที่ 12 และมีแนวโน้มที่จะเติบโตอย่างน้อยร้อยละ 
4-5 ต่อไป ซึ่งมูลค่าทางการตลาดดังกล่าวยังไม่นับรวมถึงธุรกิจอาหาร อาหารเสริม ส าหรับคนออกก าลังกาย 
และนักกีฬา ซึ่งมีมูลค่าไม่ต่ ากว่า 4-5 หมื่นล้านบาท ความถี่ของการค้นหาค าว่า Energy Gel ผ่านเสิร์ชเอนจิน 
โดย Google Trends ดังแสดงในภาพที่ 12 พบว่าในช่วงระยะเวลา 12 เดือนที่ผ่านมา กราฟแสดงการสืบค้น
ค าว่า Energy Gel แสดงผลลัพธ์ที่เพ่ิมมากขึ้นทั่วโลกอย่างต่อเนื่อง และเมื่อดูในภาพที่แสดงแผนที่โลกจะเห็น
ว่าการสืบค้นค าว่า Energy Gel ในประเทศไทยมีความถ่ีหรือความสนใจมากเป็นอันดับ 5 เมื่อเปรียบเทียบกับ
ประเทศอ่ืนๆ ทั่วโลก ดังนั้นแนวโน้มของเจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจึงมีโอกาสและความเป็นไปได้ทาง
การตลาดในประเทศไทย 
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ไซรัปผลไม้ 
 ไซรัปผลไม้ (fruit syrup) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ าผลไม้ที่ผลิตจากผลไม้มาท าให้เข้มข้น 
หรือใช้น้ าตาลความเข้มข้นสูงผสมกับน้ าผลไม้ เพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้เข้มข้น มีลักษณะเป็นน้ าตาลเหลว 
ข้นหนืด มีกลิ่นรสผลไม้สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน เนื่องจากมีความเข้มข้นของน้ าตาลสูง ไซรัปผลไม้อาจมี
ลักษณะขุ่นหรือใสก็ได้ แต่ต้องมีส่วนผสมของน้ าผลไม้ไม่น้อยกว่า 25 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณสารที่ละลายน้ า
ได้อย่างน้อย 65 เปอร์เซ็นต์ แต่มีความเป็นกรดต่ า ถ้ามีน้ าตาลน้อยกว่า 68 เปอร์เซ็นต์ ต้องใช้สารเคมีช่วยใน
การเก็บรักษา หากต้องการดื่มเป็นเครื่องดื่มต้องท าให้ เจือจางก่อนดื่ม ซึ่งควรมีสารที่ละลายน้ า 10-20 
เปอร์เซ็นต์ และมีความเป็นกรด 0.5-0.6 เปอร์เซ็นต์ ไซรัปสามารถน ามาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารเป็น
สารให้ความหวาน สารให้กลิ่นรส ตกแต่งหน้าผลิตภัณฑ์ เช่นผลิตภัณฑ์ขนมหวาน ไอศกรีม และยังสามารถเจือ
จางเป็นเครื่องดื่มได ้
 ลักษณะคุณภาพของไซรัปผลไม้ ของสถาบันมาตรฐานศรีลังกา  (Sri Lanka Standards Institution) 
ได้ก าหนดให้ ไซรัปผลไม้ต้องน ามา เจือจางก่อนดื่ม ได้จากการน าผลไม้ที่ไม่ได้ผ่ านกระบวนการหมัก น ามาท า
ให้เข้มข้น และต้องไม่มีเนื้อผลไม้ในผลิตภัณฑ์  ผลไม้ที่น ามาผลิตต้องมีความเหมาะสม ไม่ท าให้ก่อโรค และ
ผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 45 ของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ต้องเป็นเนื้อเดียวกัน มีความข้น
หนืด สีสม่ าเสมอ ต้องมีกลิ่นรสที่ดี ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม ไม่มีกลิ่นไหม้หรือกลิ่นน้ าตาลไหม้ กลิ่นรสของผลไม้
ยังต้องคงอยู่ ไซรัปผลไม้เมื่อยังไม่เจือจางต้องมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ไม่น้อยกว่า 65 องศา บริกซ์ มีสาร
ปนเปื้อนไม่เกินปริมาณที่ก าหนด คือ อาร์เซนิกไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ทองแดงไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ตะกั่วไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และดีบุกไม่เกิน 250 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม 
      มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ าผลไม้รวมเข้มข้น มผช. 1307/2557 นิยามผลิตภัณฑ์ไว้ว่าหมายถึง
เครื่องดื่มท่ีได้จากการน าผลไม้ตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป มาคั้นน้ า กรองแยกกาก น ามาผสมรวม เติมน้ าตาลให้เข้มข้น 
ให้ความร้อน บรรจุในภาชนะบรรจุขณะร้อน ก่อนบริโภคต้องท าให้เจือจาง ลักษณะทั่วไปเป็นของเหลวข้น 
อาจใสหรือขุ่น อาจมีเนื้อผลไม้แขวนลอยและตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไว้ สารที่ละลายน้ า ต้องไม่น้อยกว่า 60 
องศาบริกซ์ ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด และมีการระบุคุณภาพทางจุลินทรีย์ เช่น จุลินทรีย์
ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
 มีการศึกษาความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจการผลิตไซรัปจากผลไม้ คือไซรัปจากกล้วยตกเกรด โดย
ศึกษาความเป็นไปได้ทางการตลาด ความเป็นไปได้ในด้านการผลิต  ด้านการเงิน โดยมีกลุ่มตลาดเป้าหมาย
หลักเป็นโรงแรมที่มีร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร และมีกลุ่มแม่บ้านเป็นตลาดเป้าหมายรอง ต าแหน่งทาง
การตลาดของผลิตภัณฑ์ มุ่งให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพในราคาขายที่เหมาะสม ตั้งราคาไว้ที่ 150 บาทต่อขวด
ที่บรรจุ 200 มิลลิลิตร  โดยมีแผนจะจ าหน่ายทั้งในตลาดในประเทศและต่างประเทศ  โดยวางแผนตั้ง
โรงงานผลิต ณ วิสาหกิจชุมชนกล้วยตากบุปผา และใช้เงินลงทุนประมาณ 11 ล้านบาท โดยมาจากผู้ถือหุ้น 6 
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ล้านบาท และกู้ระยะยาว 5 ล้านบาท โดยจะมีเวลาคืนทุน 2.1 ปี ดังนั้นจะเห็นได้ว่ามีแนวโน้มที่การพัฒนา
ไซรัปจากสับปะรดจะมีโอกาสที่จะพัฒนาต่อไปได้เช่นกัน 
 
โภชนาการในสับปะรด 

สับปะรดมีการสะสมน้ าตาลในผลและส่วนต่างๆ ซึ่งน้ าตาลจัดเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตประเภทที่ไม่
เป็นโครงสร้าง สามารถละลายได้ง่าย (Non-structural carbohydrate หรือ soluble carbohydrate) มีผล
ท าให้ถูกย่อยได้ง่าย และใช้ประโยชน์ได้เร็วในทางเดินอาหารของสัตว์ซึ่ง ส่วนต่างๆ ของสับปะรด ได้แก่ เปลือก 
หัว แกน เศษ เนื้อใน มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยง่ายสูงประมาณ 53-85%  เศษเหลือจากสับปะรด ซึ่งเป็น
อาหารหยาบเลี้ยงโค มีโภชนะพลังงาน และคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยง่ายสูง สามารถพัฒนาเพ่ือปรับปรุงกา ร
น ามาใช้ประโยชน์ในการเพ่ิม ประสิทธิภาพการผลิตโคนมและโคเนื้อ โดยพบว่า องค์ประกอบทางเคมีของเศษ
เหลือจากสับปะรด ได้แก ่เปลือกสับปะรด, เปลือกสับปะรดหมักกอง เปลือกสับปะรดบดป่นหมักกอง  กากเนื้อ
ในสับปะรด  ใบสับปะรด และจุกสับปะรด มีค่าองค์ประกอบทางเคมี มีวัตถุแห้ง, โปรตีน, เยื่อใยหยาบ, เถ้า
และเยื่อใย ADF เท่ากับ 10.69  6.23  18.63  4.78  27.42 และ 12.53  5.65  17.63  5.06  28.08 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  

 การวิจัยที่ใช้เปลือกสับปะรดสดเลี้ยงโค เปรียบเทียบการใช้หญ้าสดกับเปลือกสับปะรดสด
ร่วมกับอาหารผสมเป็นอาหารโค ได้รายงานว่าการใช้โคเนื้อพันธุ์ผสมเพศผู้ มีน้ าหนักเฉลี่ย 161 กิโลกรัม ใช้
เวลาทดลอง 180 วัน ปรากฏว่าโคกลุ่มที่ได้กินหญ้าสดร่วมกับอาหารผสมอย่างละครึ่ง (อาหารผสมมีโปรตีน 20 
% ประกอบด้วยเปลือกสับปะรด ฟางข้าว ข้าวโพดบด ยูเรีย และกากน้ าตาล) จะมีน้ าหนักเพ่ิมในขณะที่โคกลุ่ม
ที่ได้กินหญ้าสดอย่างเดียว และได้กินอาหารผสมอย่างเดียวจะมีน้ าหนักลด  เนื่องมาจากความสมดุลของ
พลังงานในอาหารมีความสัมพันธ์กับการท างานของจุลินทรีย์ที่จะสามารถใช้ประโยชน์จากอาหารที่โคกินเข้าไป
ได้มากหรือน้อย ดั้งนั้นการใช้อาหารเลี้ยงโค ไม่ได้ขึ้นอยู่กับปริมาณของโปรตีนในอาหารเพียงอย่างเดียว แต่
ต้องค านึงถึงพลังงานด้วย  

 การศึกษาการน าเปลือกสับปะรดสดมาใช้เป็นอาหารสัตว์เพ่ือผลิตโคเป็นการค้าก่อนหน้านี้ ได้น าวัสดุ
พลอยได้การเกษตรมาเลี้ยงโค เป็นการพัฒนาการน าเปลือกสับปะรดมาเลี้ยงโคอีกวิธีหนึ่ง เพ่ือศึกษาและสาธิต
การขุนโคนมพันธุ์ผสมเพศผู้ น้ าหนักเฉลี่ย 239 กิโลกรัม จ านวน 32 ตัว ในคอกขังรวม จนมีน้ าหนักส่งตลาดได้ 
คือ ระหว่าง 350-450 กิโลกรัม โดยใช้เปลือกสับปะรดสด (เป็นส่วนใหญ่) ร่วมกับยอดอ้อยหมักเสริมอาหารข้น
มีโปรตีน 13% ประมาณ 3 กิโลกรัม/ตัว/วัน อาหารข้นเสริมประกอบด้วยวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่มีในท้องถิ่น
ขณะนั้นและราคาถูก เช่น มูลไก่ ใบกระถินแห้งและยูเรียเป็นแหล่งโปรตีนในสูตรอาหาร ปรากฏว่าลักษณะของ
ซากที่ตัดแต่งแบบไทย เมื่อโคมีชีวิตก่อนฆ่ามีน้ าหนัก 354 กิโลกรัม จะมีน้ าหนักซากอุ่น 191 กิโลกรัม มี
เปอร์เซ็นต์ซาก 54.00 กิโลกรัม และน้ าหนักโคมีชีวิตก่อนฆ่าเฉลี่ย 424.00 กิโลกรัม จะมีน้ าหนักซากอุ่น 228 
กิโลกรัม และมีเปอร์เซ็นต์ซาก 53.75 เปอร์เซ็นต ์

Saccharomyces cerevisiae คือ ยีสต์ (yeast) ชนิดหนึ่งที่ใช้อย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรม อาหาร 
ประโยชนที่ส าคัญที่สุดของยีสตคือการหมักเอทิลแอลกอฮอล์จากวัตถุดิบพวก คาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็น
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กระบวนการที่ไดถูกน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ไดแก เบียร์ สุรา และ
ไวน์ทั้งในระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ที่จ าเป็นต้องอาศัยเชื้อยีสตและมีแนวโน้มว่าจะ มีการน าเชื้อยีสตมาใช้
มากขึ้นเรื่อยๆในอนาคต เช่นในอุตสาหกรรมการผลิตโปรตีนเซลล์เดียว(Single cell protein) เนื่องจากยีสต์
ชนิด Saccharomyces cerevisiae ประกอบด้วยเอนไซม์ที่มีอยู่แล้วในทางเดินอาหาร จึงเป็นการช่วยเพ่ิม
อัตราการย่อยได้เพ่ิมขึ้นส่งผลให้สัตว์กินได้เพ่ิมขึ้นช่วยเพ่ิมน้ าหนักตัวหรือ ผลผลิตจากสัตว์ ตลอดจนรักษา
สมดุลของจุลชีพในล าไส้และระบบทางเดินอาหารของสัตว์ ปัจจุบันนักวิชาการได้พยายามที่จะพัฒนาเทคนิค
หรือวิธีการใหม่ๆมาประยุกต์ใช้ในกระบวนการการหมักเพ่ือ เพ่ิมคุณภาพและปริมาณผลผลิตโปรตีนให้ดีขึ้น  
 ดังนั้น ผลพลอยได้และเศษเหลือจากสับปะรด แม้ว่าเกษตรกรจะได้น ามาใช้เลี้ยงสัตว์บ้างก็ยังเกิด
ประโยชน์ได้ไม่เต็มที่ อาจเนื่องจากการขาดความรู้ ความช านาญและไม่สามารถเก็บรักษาคุณภาพไว้ได้นาน 
เกิดการเน่าเสีย การศึกษาและวิจัยการน าผลพลอยได้และเศษเหลือจากสับปะรดมาเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ด้วย
วิธีการหมักด้วยยีสต์ จะเป็นอีกแนวทางส าหรับนักวิชาการและนักส่งเสริมหรือผู้เกี่ยวข้องเพ่ือใช้แนะน า
เกษตรกรผู้ผลิตสับปะรดและผู้เลี้ยงสัตว์ในพ้ืนที่ได้ 
 ดังนั้นเพ่ือเป็นการน าส่วนเหลือจากการซื้อขายสับปะรดของเกษตรกรในพ้ืนที่ จ.ราชบุรี มาใช้ประ   
โยชนในด้านการปศุสัตว์ เป็นการหมุนเวียนทรัพยากรท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์สูงสุด ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะน ามา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์วัตถุดิบอาหารสัตว์ โดยผ่านกระบวนการเพ่ิมคุณค่าโดยวิธีการหมักอย่างง่าย  ที่สามารถ
น าไปใช้เลี้ยงได้ทั้งในสัตว์กระเพาะเดี่ยวหรือสัตว์ไม่เคี้ยวเอ้ือง และสัตว์กระเพาะรวม หรือสัตว์เคี้ยวเอ้ือง อาทิ 
สุกร ไก่เนื้อ ไก่ไข่ เป็ด โคเนื้อ โคนม แพะเนื้อ แพะนม เป็นต้น โดยศึกษารูปแบบการน าส่วนเหลือของผล
สับปะรด หรือผลเล็กแกร็น ไปผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์ที่สามารถหาได้ในท้องถิ่นหรือท้องตลาด ให้
เกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยไม่ส่งผลกระทบต่อสมรรถภาพการผลิตของสัตว์ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าส่วนเหลือ
ของสับปะรดและเป็นแนวทางลดต้นทุนค่าอาหารสัตว์ให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์ในพ้ืนที่อย่างยั่งยืนต่อไป  
 
เครื่องดื่มน  าส้มสายชูหมัก หรือไซเดอร์ 

ในปัจจุบันเครื่องดื่มน้ าส้มสายชูหมักก าลังเป็นที่นิยมมากในญี่ปุ่น  โดยน ามาผสมกับน้ าผลไม้ท าให้ดื่ม
ง่ายและได้รับความนิยมมากขึ้น  เนื่องจากมีผลการวิจัยเชิงสุขภาพแสดงผลดีต่อสุขภาพ เช่น ลดความเครียด 
ให้พลังงานแก่ร่างกาย และท าให้สดชื่น  เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ าส้มสายชูหมัก สามารถแบ่งได้เป็น 3 
ประเภทย่อย ได้แก่ Shrub Switchel และ Oxymel โดย Shrub คือเครื่องดื่มที่มีการผสมกันระหว่าง
น้ าส้มสายชูหมัก น้ าเชื่อมจากผลไม้ และผลไม้สด Switchel คือเครื่องดื่มที่มีการผสมกันระหว่างน้ าส้มสายชู
หมัก น้ าเปล่า และ ขิง และ Oxymel คือเครื่องดื่มท่ีมีการผสมกันระหว่างน้ าส้มสายชูหมัก น้ าผึ้ง และสมุนไพร 
 ปัจจุบันผู้บริโภคชาวอเมริกันนิยมเลือกบริโภคสินค้าเพ่ือสุขภาพเพ่ิมมากขึ้น โดยเฉพาะกลุ่มสินค้าที่มี
ความสด สะอาด ปลอดภัย และให้ประโยชน์ต่อร่างกาย  ปัจจุบันผู้ผลิตน้ าผลไม้พรีเมี่ยมในสหรัฐอเมริกา
เลือกใช้กรรมวิธีการสกัดเย็นโดยใช้เครื่องจักรไฮดรอลิคบดเนื้อผลไม้ซึ่งเป็นกระบวนการผลิตที่ต้องใช้
เทคโนโลยีชั้นสูง อีกท้ังกระบวนการดังกล่าวยังช่วยฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคท าให้สามารถยืด
อายุการเก็บรักษา (shelf Life) สินค้าด้วยการแช่เย็นได้นานถึง 30 วัน นอกจากนี้ยังมีการน าน้ าผลไม้สกัดเย็น
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มาผสมส่วนผสมต่าง ๆ เช่น น้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ล (Apple Cider Vinegar) น้ าชาหมัก (fermented 
Tea) เพ่ือเพ่ิมประโยชน์ต่อสุขภาพผู้บริโภคอีกด้วย ตัวอย่างสินค้าที่วางจ าหน่ายในสหรัฐฯ เช่น น้ าผลไม้ผสม
น้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ล แบรนด์ Suja ของบริษัท Suja Life LLC.  สหรัฐฯน าเข้าสินค้ากลุ่มเครื่องดื่มที่
ไม่ใช่แอลกอฮอล์จาก สวิตเซอร์แลนด์ (ร้อยละ 29) ออสเตรีย (ร้อยละ 24) เม็กซิโก (ร้อยละ 10) ไทย (ร้อยละ 
8) และแคนาดา (ร้อยละ 4) โดยสินค้าเครื่องดื่มที่ประเทศไทยส่งออกมายังสหรัฐฯ ส่วนใหญ่ คือ น้ ามะพร้าว 
และน้ าผลไม ้เป็นมูลค่ากว่า 220 ล้านดอลลาร์สหรัฐฯ (ประมาณ 8 พันล้านบาท) 
 ขณะที่ความต้องการน้ าส้มสายชูหมักของตลาดโลกเพ่ิมข้ึนตามกระแสรักษ์สุขภาพของผู้บริโภคท่ัวโลก
ที่ก าลังมาแรงเป็นที่นิยมมากที่สุดในโลกและมีความนิยมเพ่ิมสูงขึ้น โดยในปี 2016 มีมูลค่าทางการตลาด 
1,010.87 ล้านดอลลาร์สหรัฐ  รองลงมาคือน้ าส้มสายชูหมักจากแอปเปิ้ลซึ่งมีมูลค่าทางการตลาด 937.16 ล้าน
ดอลลาร์สหรัฐ  คาดการณ์ว่าในปี 2021 ตลาดน้ าส้มสายชูหมักจะมีมูลค่าทางการตลาดสูงถึง 3,000 ล้าน
ดอลลาร์สหรัฐ ดังภาพที่ 1 ซึ่งมีช่องทางการจัดจ าหน่ายน้ าส้มสายชูหมักเพ่ิมข้ึนทั้งในซุปเปอร์มาเก็ต และ
ไฮเปอร์มาร์เก็ต ท าให้ผู้บริโภคเข้าถึงผลิตภัณฑ์ได้ง่ายขึ้น  ประเทศผู้ผลิตน้ าส้มสายชูหมักรายใหญ่ของโลก คือ 
อิตาลี่ สเปน เยอรมันนี และฝรั่งเศส  ในตลาดโลกน้ าส้มสายชูหมักจากผลไม้ (Fruit vinegar ) เป็นที่ต้องการ
ของประเทศแถบอเมริกาเหนือ ยุโรป เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ โดยเฉพาะ จีน ญี่ปุ่น อินเดีย 
 ในอดีตการผลิตน้ าส้มสายชูหมักมีการใช้ลูกแป้งเป็นกล้าเชื้อจุลินทรีย์ผสมธรรมชาติ  ที่ได้จากการผสม
แป้งข้าวเจ้ากับลูกแป้งที่ส าเร็จแล้วเพ่ือเป็นการต่อเชื้อ  และมีส่วนผสมของเครื่องเทศ เช่น กระเทียม ขิง ข่า 
ชะเอม และพริกไทย  ซึ่งมีบทบาทในการควบคุมจุลินทรีย์ชนิดที่ไม่ต้องการ  การใช้ลูกแป้งนั้นมีข้อจ ากัดคือ
การท าลูกแป้งต้องอาศัยความช านาญ  และมีสูตรที่ตกทอดมาภายในครอบครัว  ผู้ ผลิตส่วนมากจึงต้องอาศัย
ความช านาญและมีสูตรที่ตกทอดมาภายในครอบครัว  ส่วนมากต้องอาศัยซื้อลูกแป้งจากผู้ผลิตลูกแป้ง
โดยเฉพาะเหล่านี้  ท าให้ผู้ผลิตไม่สามารถควบคุมคุณภาพของลูกแป้งเพ่ือให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ของตนได้  
ปัจจุบันกระทรวงการคลังอนุญาตให้ผู้ผลิตรายย่อยสามารถผลิตเครื่องดื่มพ้ืนบ้านได้  โดยขออนุญาตผลิตและ
เสียภาษีสรรพสามิต  จึงมีการผลิตกันอย่างแพร่หลาย  แต่ยังไม่สามารถผลิตในปริมาณมากตามความต้องการ
ของตลาดได้ เนื่องจากยังใช้ลูกแป้งเป็นกล้าเชื้อ  ซึ่งมีความไม่สม่ าเสมอของจุลินทรีย์  และไม่สะดวกในการใช้
งาน  ต้องอาศัยผู้ช านาญในการปั้นก้อนแป้ง  นอกจากนี้วิธีการผลิตลูกแป้งเหล่านี้อาจสูญหายไปตามผู้ผลิต  
ดังนั้นจึงต้องมีการทดลองใช้เชื้อบริสุทธิ์ในการหมักและมีการพัฒนากล้าเชื้อส าเร็จในรูปเชื้อแห้ง  ที่สามารถใช้
แทนลูกแป้งได้สะดวก  และไม่ต้องเปลี่ยนกรรมวิธีการผลิตมากนัก  โดยจ าเป็นต้องศึกษาวิธีการเพาะเลี้ยง
จุลินทรีย์ คือเชื้อรา ยีสต์ และแบคทีเรียในรูปเชื้อผสม  และคัดเลือกสารอาหารที่ใช้  และวัตถุที่ใช้เป็นตัวกลาง
ให้เชื้อเกาะอยู่ในการท าเชื้อแห้งในรูปกล้าเชื้อผง 
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บทท่ี 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
การด าเนินงานของชุดโครงการวิจัยสามารถล าดับขั้นตอนการท างานได้เป็น 6 ขั้นตอนดังปรากฏในตาราง 
 

 ที่  กิจกรรม 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11  12 

1 กิจกรรมระดมสมอง/ประชุม/ติดตามความก้าวหน้า X  X  X  X  X    

2 การศึกษาความเป็นไปได ้ X X       X X   

3 ด าเนินการวิจัยตามแต่ละโครงการ  X X X X X X X X X   

4 กิจกรรม Roadshow / ออกงานของภาคีจังหวัด      X    X   

5 การจัดการความรู้/ถ่ายทอดเทคโนโลยี/ให้บริการวิชาการ        X     

6 จัดท ารูปเล่ม/ส่งรายงาน           X X 

 
 
เพ่ือตอบวัตถุประสงค์ของชุดโครงการจึงสามารถอธิบายวิธีการศึกษาวิจัยได้ดังต่อไปนี้ 
 

วัตถุประสงค์ วิธีการศึกษา 
เพ่ือสร้างองค์ความรู้เกี่ยวกับการน าสับปะรดไปใช้
ประโยชน์ในการเพ่ิมมูลค่า 

ศึกษาโดยใช้ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์ และ
ด าเนินการศึกษาในห้องปฏิบัติการ 

เพ่ือพัฒนานวัตกรรมที่เก่ียวข้องกับสับปะรดจังหวัด
ราชบุรีโดยการพัฒนาวัตถุดิบส าหรับน าไปแปรรูป
สับปะรดและการพัฒนาสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพ่ิม 

ศึกษาโดยน าข้อมูลผลการศึกษาและองค์ความรู้ที่
ได้รับจากวัตถุประสงค์ข้อแรก ไปใช้เป็นเครื่องมือใน
การสร้าง หรือพัฒนา หรือขับเคลื่อนกลไก   

เพ่ือเสนอแนะแนวทางการน าองค์ความรู้และ
นวัตกรรมจากผลการวิจัย ไปพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์
และพัฒนาสู่การยกระดับรายได้ของเกษตรกรผู้ปลูก
สับปะรด 

ด าเนินการโดยใช้กิจกรรมแบบมีส่วนร่วมกับภาคี
ราชการ ภาคีเกษตรกร และภาคีอุตสาหกรรม 

 



บทท่ี 4 
การวิเคราะห์ข้อมลู 

 
 การวิจัยเพ่ือพัฒนาวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์จากสับปะรดจ านวน 6 งานวิจัยได้แก่ 1) โครงการ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือผลิตเอนไซม์สับปะรดพร้อมใช้ประสิทธิภาพสูงด้วยเทคโนโลยีการท าแห้ง
เยือกแข็ง 2) โครงการพัฒนาไซรัปสับปะรดจังหวัดราชบุรี 3) โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลัง
งานสูงส าหรับนักกีฬาจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 4) โครงการพัฒนากล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปชนิด
ผงเพ่ือการผลิตสับปะรดไซเดอร์จากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 5)โครงการการพัฒนาวัตถุดิบอาหารสัตว์
จากส่วนเหลือของผลสับปะรดจังหวัดราชบุรี และ 6) โครงการการศึกษาความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์
ของการผลิตวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 
  โครงการทั้ง 6 งานนี้ผ่านกระบวนการวิจัยโดยอาศัยระเบียบวิธีการทางวิทยาศาสตร์
ผสมผสานกับการวิจัยแบบมีส่วนร่วม ซึ่งในกระบวนการมีส่วนร่วมนั้น ได้เกี่ยวข้องสัมพันธ์โดยตรงกับ
เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดในพ้ืนที่อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรีเป็นส่วนใหญ่  ทั้งนี้มีภาคีราชการและ
ภาคีอุตสาหกรรมเข้ามามีส่วนเกี่ยวข้องด้วยในบางกระบวนการ ซึ่งขั้นตอนการท างานของงานวิจัยทั้ง 
5 งานนี้ จะมี theme ที่เหมือนกันคือ การศึกษาเพ่ือค้นหาหรือพิสูจน์องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ใน
แง่มุมเฉพาะด้าน จากนั้นจะได้น าผลการศึกษาองค์ความรู้นั้นมาจัดการความรู้ โดยจัดการให้สามารถ
น าความรู้ไปใช้เป็นกลไกในการหรือเครื่องมือเพื่อรังสรรค์ผลิตภัณฑ์ข้ึนมาใหม่หรือท าให้ผลิตภัณฑ์เดิม
มีจุดขายที่แตกต่าง อย่างไรก็ตาม ในช่วงเวลา 12 เดือนที่ผ่านมานี้ ชุดโครงการนี้จึงขอเสนอข้อค้นพบ
ทางวิทยาศาสตร์ และข้อค้นพบจากการด าเนินกิจกรรมแบบมีส่วนร่วมที่ได้สรุปผลจากผลการศึกษาใน
แต่ละงานวิจัยได้ดังต่อไปนี้ 
 
 4.1 องค์ความรู้ของโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อผลิตเอนไซม์สับปะรดพร้อมใช้
ประสิทธิภาพสูงด้วยเทคโนโลยีการท าแห้งเยือกแข็ง  
 ผลการศึกษาชี้ว่าสามารถตรวจพบค่ากิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสในสารสกัดจากท้ัง 4 ส่วน
ได้แก่ผลสด แกนสด เหง้าสด และเหง้าแห้ง ซึ่งจะเห็นได้ว่าสารสกัดจากเหง้าสดมีค่ากิจกรรมสูงที่สุด 
รองลงมาได้แก่ เหง้าแห้ง ผลสด และแกนสด โดยมีค่ากิจกรรมที่ตรวจวัดได้เท่ากับ 2.55, 1.22, 1.20  
และ 0.85 U/mL ตามล าดับ การวิเคราะห์ปริมาณเอนไซม์ทั้งหมดพบว่าเหง้าสดมีปริมาณเอนไซม์มาก
ที่สุด รองลงมาได้แก่ ผลสด แกนสด และเหง้าแห้ง โดยมีค่าปริมาณเอนไซม์ทั้งหมดเท่ากับ 5.62 , 
5.40, 3.07 และ 2.26 U/mg ตามล าดับ   
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 สารสกัดจากผล แกน และเหง้า เป็นเอนไซม์โปรติเอส โดยพบว่าเอนไซม์โปรติเอสจากผล 
แกน และเหง้า มีค่ากิจกรรมลดลงเมื่อบ่มไว้ที่อุณหภูมิสูงขึ้น ที่อุณหภูมิ 60 °C เห็นได้ชัดว่าเอนไซม์  
โปรติเอสในสับปะรดไม่มีความสามารถทนต่ออุณหภูมิสูง 
 ผลการทดลองการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง – 20 °C ไม่เพียงพอที่จะท าให้สารสกัด
จากผลสดเปลี่ยนรูปเป็นของแข็งได้ ขณะที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง -40 °C สามารถท าให้สารสกัดจากผล
สดเปลี่ยนรูปเป็นของแข็งได้ ลักษณะปรากฏของสารสกัดจากผลสดที่แช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ   -20 °C 
มีลักษณะเป็นของหนืด (paste) และมีเกล็ดน้ าแข็งเจือปน อย่างไรก็ตามสารสกัดจากผลสดที่ไม่
สามารถเปลี่ยนรูปเป็นของแข็งได้นี้กลับตรวจพบว่ามีค่ากิจกรรมโปรติเอส โดยที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง/
อุณหภูมิท าแห้งเท่ากับ -20/-40 และ -20/-60 °C มีค่ากิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสเฉลี่ยเท่ากับ 
2.04 และ 1.96 U/mg ตามล าดับ 
 ส่วนที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง/อุณหภูมิท าแห้ง เท่ากับ -40/-40 และ -40/-60 °C มีค่ากิจกรรม
ของเอนไซม์โปรติเอสเฉลี่ยเท่ากับ 2.19 และ 2.24 U/mg ตามล าดับ และเอนไซม์ที่ผลิตได้จากการแช่
เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -40 °C มีลักษณะเป็นของแข็งสีเหลืองนวล เมื่อน าไปบดจะได้ผงเนื้อละเอียด     
 ผลการศึกษาสภาวะอุณหภูมิแช่เยือกแข็งและอุณหภูมิท าแห้งสารสกัดจากเหง้าสดพบว่าที่
อุณหภูมิ -40/-60 °C สามารถท าให้สารสกัดจากเหง้าสดเปลี่ยนรูปเป็นผงได้ปริมาณมากที่สุดเท่ากับ 
1.82 กรัมต่อสารสกัด 100 กรัม ในท านองเดียวกันผงเอนไซม์ที่ผลิตได้ที่อุณหภูมิ -40/-60 °C มีค่า
กิจกรรมสูงที่สุดเช่นกันโดยมีค่ากิจกรรมเฉลี่ย 3.55 U/mg รองลงมาได้แก่ท่ีอุณหภูมิ -40/-40 ซึ่งมีค่า
กิจกรรมเฉลี่ย 3.40 U/mg  ดังนั้นที่อุณหภูมิ -40/-40 และ -40/-60 เป็นสภาวะที่เหมาะสม ท าให้
สามารถผลิตเอนไซม์ผงจากผลสดและเหง้าสดที่มีค่ากิจกรรมโปรติเอสสูงได้ด ี
 การพัฒนาต่อยอดเอนไซม์โปรติเอสผงให้เป็นผลิตภัณฑ์พบว่า สามารถน าผงเอนไซม์ไปผลิต
เป็นผลิตภัณฑ์ได้จ านวน 4 ชนิดได้แก่ 1) ผงขัดฟัน 2) ผงขัดผิว 3) ผงท าเนื้อนุ่ม และ 4) สบู่ ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์ ผงขัดฟัน และสบู่ ได้วางจ าหน่ายเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 6 เดือนแล้ว ( กค.62-ธค.62) โดย
ได้รับความนิยมจากลูกค้ามากในระดับดีมาก  
 
 4.2 องค์ความรู้ของโครงการพัฒนาไซรัปสับปะรดจังหวัดราชบุร ี
 น้ าสับปะรดที่ใช้ในการทดลอง มีค่าของแข็งที่ละลายได้อยู่ในช่วง 10-15 บริกซ์ มีค่าพีเอชอยู่
ในช่วง 4.1-4.3 น้ าสับปะรดได้จากกลุ่มพันจันทร์หวานละมุน เป็นน้ าคั้นที่แยกได้จากเครื่องคั้นแยก
กากเพ่ือกวนสับปะรด น้ าสับปะรดจากกลุ่มเกษตรแปลงใหญ่บ้านหนองพันจันทร์ ที่ คั้นน้ าสับปะรด
เพ่ือส่งไปผลิตน้ าสับปะรดกระป๋อง และจากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอกที่ใช้สับปะรดผลสด
มาคั้นน้ า น้ าสับปะรดที่ใช้ในการทดลองจะใช้น้ าสับปะรดที่ได้จากเครื่องคั้นแยกกาก จะท าให้มี
ปริมาณกากใย หรือตะกอนที่ไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้ปริมาณตะกอนจะขึ้นกับระดับความสุก ขนาด
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ของผลสับปะรดอีกด้วย น้ าสับปะรดสดเมื่อเก็บรักษาไว้จะเกิดการแยกชั้นของตะกอนเนื้อผลไม้ ท าให้
การจ าหน่ายน้ าสับปะรดบรรจุขวดพาสเจอไรส์เกิดปัญหาแยกชั้น 
 น้ าสับปะรดที่ได้จะน ามาต้ม โดยหลังการต้ม น้ าสับปะรด จะมีค่าของแข็งที่ละลายได้เพ่ิมขึ้น
ประมาณ 1-2 องศาบริกซ์ และรอให้ตกตะกอน 2 วิธี คือ การตกตะกอนธรรมชาติ และการตกตะกอน
โดยใช้เอนไซม์เพคติเนส แต่หากไม่รอให้น้ าสับปะรดตกตะกอน ไซรัปสับปะรดที่เคี่ยวได้จะเกิดการ
แยกชั้น ส่วนบนเป็นของเหลวใส ส่วนล่างเป็นกากตะกอนละเอียด และหากน าไประเหยด้วยเครื่อง
ระเหยสุญญากาศ ไซรัปที่ได้จะข้นมีเนื้อตะกอนละเอียดข้น และจะมีความหนืดสูง ก่อนที่จะมีค่า
ของแข็งที่ละลายได้ตามมาตรฐาน ดังนั้นจึงต้องมีการตกตะกอนน้ าสับปะรดก่อนน าไปแปรรูปเป็น
ไซรัปสับปะรด 
 การตกตะกอนของน้ าสับปะรด เปรียบเทียบระหว่าง การใช้เอนไซม์เพคติเนส ร้อยละ 1 กับการ
ไม่ใช้เอนไซม์ พบว่า ลักษณะของตะกอนมีความแตกต่างกัน การใช้เอนไซม์เพคติเนส จะเกิดตะกอนที่
ขนาดใหญ่กว่า มีลักษณะเกาะตัวเป็นกลุ่ม ส่วนการไม่ใช้เอนไซม์เพคติเนส ตะกอนที่ได้จะละเอียดกว่า  
โดยเอนไซม์เพคติเนส มีบทบาทในการย่อยสารประกอบเพคติน ให้กลายเป็นกรดเพคตินิคท่ีละลายน้ า
ได้ สังเกตพบว่าสีของน้ าสับปะรดที่เติมเอนไซม์จะมีสีเข้มกว่า เนื่องจากสีของเอนไซม์ที่เป็นสารละลาย
สีน้ าตาลเข้ม  อย่างไรก็ตามหากมีการต้มน้ าสับปะรดเพ่ือป้องกันการเสื่อมเสีย และตั้งทิ้งไว้จะเกิดการ
ตกตะกอนแยกชั้น  
 กระบวนการต้มเคี่ยวด้วยกระทะทองเหลือง ต้มน้ าสับปะรดจนเดือดด้วยไฟแรง ติดตามค่า
ของแข็งที่ละลายได้เป็นระยะ ตรวจวัดอุณหภูมิ ซึ่งจะมีความสัมพันธ์กับค่าของแข็งที่ละลายได้ ไซรัป
สับปะรดที่ได้จะมีสีน้ าตาล มีความหนืด รสชาติหวานจัด มีรสเปรี้ยว มีกลิ่นสับปะรด ค่าของแข็งที่
ละลายได้อยู่ในช่วง 71 -73 องศาบริกซ์ ในการต้มเคี่ยวใช้ปริมาตรน้ าสับปะรด 4500 มิลลิลิตร จะได้
ไซรัปสับปะรดปริมาตร 500-600 มิลลิลิตร 
 กลุ่มพันจันทร์หวานละมุน และวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรบ้านหนองจอก สามารถท าไซรัป
สับปะรดในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท มีคุณภาพด้านสีน้ าตาลแดง ใส ไม่มีตะกอน น ามาทดสอบคุณภาพใน
ห้องปฏิบัติการตาม มผช. 1500/2561 พบว่ามีค่าเป็นไปตามมาตรฐาน ในด้านลักษณะทั่วไป เป็น
ของเหลวข้น เนื้อเดียวกัน ไม่มีผลึกน้ าตาล ด้านสีมีสีดีตามธรรมชาติของไซรัปสับปะรด มีกลิ่น
สับปะรด ไม่มีกลิ่นอับ ไม่มีกลิ่นแอลกอฮอล์ มีกลิ่นรสสับปะรด ไม่มีสิ่งแปลกปลอม ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ไม่น้อยกว่า 70 องศาบริกซ์ ไม่ใช้สีและวัตถุกันเสีย มีคุณภาพจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน 
โดยมีกระบวนการผลิตโดยขั้นตอนการท าให้ตกตะกอน ใช้การตกตะกอนตามธรรมชาติ และกรองด้วย
ผ้าขาวบาง 2 ครั้ง ก่อนน าไปเคี่ยวในกระทะ โดยใช้ไฟแรง ควบคุมค่าของแข็งที่ละลายได้ โดยการ
ติดตามด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ และวัดอุณหภูมิด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิแบบอินฟราเรด และยังมี
การเรียนรู้และพัฒนากระบวนการผลิตอย่างต่อเนื่อง  
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 ผลิตภัณฑ์ไซรัปสับปะรดจังหวัดราชบุรี มีภาชนะบรรจุแบบขวดแก้ว 7 ออนซ์ และขวดทรง
สูงขนาด 250 มิลลิลิตร โดยใช้เครื่องหมายการค้า ตรา บ้านคา ทางด้านเลขสารบบอาหารทาง
วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก ก าลังยื่นขอเลขสารบบอาหารผ่านระบบ E-
submission ส่วนวิสาหกิจชุมชนพันจันทร์หวานละมุน ก าลังอยู่ระหว่างการปรับปรุงอาคารผลิต เพ่ือ
เตรียมการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร คณะวิจัยได้น าเสนอผลิตภัณฑ์ไซรัปสับปะรด ให้กับ
ผู้บริโภค และผู้ประกอบการร้านกาแฟ ในเดือนกันยายน 2562 โดยกิจกรรมทดสอบผู้บริโภค ด้วย
เมนูเครื่องดื่มไซรัปสับปะรดโซดา และแพนเค้กราดไซรัปสับปะรด และกิจกรรมขอความร่วมมือในการ
พัฒนาศักยภาพไซรัปสับปะรด โดยการขอแนวคิดในการใช้ไซรัปสับปะรดในเมนูเครื่องดื่มและอาหาร 
ซึ่งผู้ประกอบการร้านกาแฟต่าง ๆ ให้แนวคิดเมนูเครื่องดื่มที่หลากหลาย และควรส่งเสริมด้าน
การตลาด และการวางแผนการผลิต เพ่ือรองรับการจ าหน่ายสินค้าต่อไป 
 
 4.3 องค์ความรู้ของโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจาก
สับปะรดจังหวัดราชบุรี 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการไม่ซับซ้อน 
สามารถใช้เครื่องมือเครื่องใช้เบื้องต้นในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
พร้อมส าหรับการจ าหน่ายได้ในท้องตลาดนั้น ข้อก าหนดเบื้องต้นที่ส าคัญคือแหล่งวัตถุดิบสับปะรด 
กลุ่มวิสาหกิจที่เหมาะสมคือกลุ่มที่มีการปลูกสับปะรดพร้อมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เบื้องต้นจาก
สับปะรด เนื่องจากผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงนี้ เน้นการใช้ประโยชน์จากน้ าสับปะรดที่อาจเป็นส่วน
เหลือทิ้งจากการผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ หากผู้ผลิตไม่มีแหล่งวัตถุดิบเป็นของตนเอง ต้องสามารถเข้าถึง
แหล่งวัตถุดิบสับปะรดได้อย่างไม่ขาดแคลน นอกจากนี้กระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพยังเป็น
ขั้นตอนที่ส าคัญ เนื่องจากรสชาติ ความหนืด และพลังงาน เป็นคุณลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคต้องการ ดังนั้นผู้ผลิตต้องสามารถใช้เครื่องมือในการควบคุมคุณภาพระหว่างการผลิตได้อย่าง
ถูกต้อง โดยการผลิตผลิตภัณฑ์นั้นเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายได้ในวงกว้าง ผู้ผลิตต้องมีโรงเรือน
ที่ถูกต้องตามข้อก าหนด เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สามารถขอเลขสารบบอาหารได้ เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพการจัดการด้านการตลาดและช่องทางการจัดจ าหน่ายเป็นขั้นตอนที่ส าคัญ เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้ยังมีช่องว่างและโอกาสทางการตลาดและเป็นที่ต้องการของกลุ่มผู้บริโภคที่เป็น
นักกีฬา ดังนั้นในช่วง 3 ปีแรก การบริหารจัดการก าลังคนในองค์กรเพ่ือการเจาะกลุ่มตลาดผู้บริโภค
โดยตรงในงานวิ่งต่างๆ อย่างต่อเนื่อง จึงเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่จะช่วยประชาสัมพันธ์และจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ให้ถึงมือผู้บริโภคได้โดยตรง และสุดท้ายการจัดการการเงิน การค านวณค่าใช้จ่ายให้
ครอบคลุมตั้งแต่วัตถุดิบรวมถึงค่าใช้จ่ายในการขาย การบริการ ค่าแรง ค่าจ้าง ค่าโสหุ้ย ค่าเสื่อมราคา 
และค่าเบ็ดเตล็ดอื่นๆ จึงเป็นขั้นตอนที่ส าคัญท่ีจะท าให้ผลิตภัณฑ์คงอยู่ในตลาดได้อย่างถาวร 
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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงส าหรับนักกีฬาจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี มุ่งเน้นการ
กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัยและวิสาหกิจชุมชนในพื้นที่อ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี 
ในการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าจากสับปะรดล้นตลาดราคาต่ า สับปะรดตกเกรด และวัตถุดิบ
สับปะรดเหลือทิ้งทางการเกษตรโดยผ่านกระบวนการแปรรูป และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดที่มีมูลค่าสูงและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค สามารถช่วยส่งเสริมความ
แข็งแกร่งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้อย่างยั่งยืน กระบวนการวิจัยเริ่มต้นจากการคัดเลือกกลุ่มวิสาหกิจ
ที่เหมาะสมและพร้อมที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสับปะรดให้พลังงานร่วมกับคณะผู้วิจัย คือ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนพันจันทร์หวานละมุน และวิสาหกิจชุมชนสับปะรดแปลงใหญ่บ้านคา ส าหรับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดประกอบไปด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใน
ห้องปฏิบัติการ และกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใน
ห้องปฏิบัติการ มีการศึกษาพฤติกรรมของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย การศึกษาผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด 
การศึกษาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรด ซึ่งปัจจัยหลักที่
ส่งผลให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูง ได้แก่ ความยาก-ง่ายในการ
บริโภค (หรือ ความหนืดของผลิตภัณฑ์) พลังงาน และรสชาติโดยรวม ผลการวิเคราะห์พบว่าค่าความ
หวานเป็นองศาบริกซ์ ค่าพลังงาน และความหนืดของตัวอย่างเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน
เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ค่า aw pH และค่าสีของแต่ละทรีตเมนต์ไม่แตกต่างกัน จากการทดสอบความพึง
พอใจของผู้บริโภคพบว่าทรีตเมนต์ที่ 12 (30°Brix เริ่มต้น + 60% MTD + 0.1% Carrageenan) ได้
คะแนนความพึงพอใจด้านรสชาติ ความยาก-ง่ายในการบริโภค และความชอบโดยรวม สูงกว่าทรีต
เมนต์อ่ืนๆ ดังนั้นทรีตเมนต์ที่ 12 จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมที่สุด  

การปรับปรุงผลิตภัณฑ์โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกนักวิ่งพบว่า นักวิ่งโดยส่วนใหญ่ที่ได้ทดลองใช้
ผลิตภัณฑ์จริงมีข้อสังเกตในทางเดียวกัน ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ ควรปรับเปลี่ยนให้มีขนาดเล็กลง เนื่องจาก
ปริมาณ 100 มิลลิลิตร ค่อนข้างยากต่อการพกพาระหว่างวิ่ง ดังนั้นจึงควรปรับให้มีขนาดบรรจุ 40-50 
มิลลิลิตร โดยประมาณ และนอกจากนี้นักวิ่งให้ความชื่นชอบในผลิตภัณฑ์ โดยผลิตภัณฑ์มีรสชาติ
เปรี้ยว-หวาน ให้ความรู้สีกถึงสับปะรด มีความหนืดที่พอเหมาะ และให้พลังงานได้ดีขณะวิ่ง นอกจากนี้
ข้อมูลจากการสัมภาษณ์นักวิ่งที่พบว่ามีนักวิ่งจ านวนหนึ่งที่เป็นนักวิ่งสมัครเล่น โดยนักวิ่งกลุ่มนี้ไม่ใช่
นักกีฬาที่วิ่งเพ่ือการแข่งขัน แต่เป็นกลุ่มนักวิ่งที่ต้องการออกก าลังกาย ดังนั้นจึงไม่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่
มีพลังงานสูงมากและมีลักษณะเหมือนเจลลี่มากขึ้น จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดเจลลี่พร้อมดื่ม
เพ่ือตอบรับต่อกลุ่มผู้บริโภคที่เป็นนักกีฬาสมัครเล่นและบุคคลทั่วไป ขั้นตอนสุดท้ายคือการขอเลขสา
รบบอาหาร (อย) ของผลิตภัณฑ์ โดยผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงและผลิตภัณฑ์สับปะรดเจลลี่พร้อม
ดื่มจัดอยู่ในหมวดเครื่องดื่มน้ าผลไม้ รหัสหมวดอาหาร 14.1.2.1 ซึ่งต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
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สาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และต้องท าการขอ อย 
ณ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด โดยใช้แบบฟอร์ม สบ.5 สบ.5-1 และ สบ.5-2  
 
 4.4 องค์ความรู้ของโครงการพัฒนากล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปชนิดผงเพื่อการผลิต
สับปะรดไซเดอร์จากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 
 เมื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปชนิดผงในห้องปฏิบัติการ  พบว่าแบคทีเรีย
น้ าส้มสายชู Acetobacter pasteurianus ที่มีการเจริญในอาหารเหลวเป็นวันที่ 3 มีความเหมาะสม
ต่อการเจริญและเก็บรักษามากกว่า Acetobacter aceti  และการเปรียบเทียบวัสดุพยุงเชื้อ คือ แป้ง
ข้าวเจ้า  แป้งมันส าปะหลัง และ หางนมผงต่อการเก็บรักษาเชื้อแบคทีเรียน้ าส้มสายชู พบว่าเชื้อ
แบคทีเรียน้ าส้มสายชูที่อยู่ในแป้งข้าวเจ้ามีการรอดชีวิตได้ใกล้เคียงกับในแป้งมันส าปะหลัง  มีจ านวน
เซลล์รอดชีวิต ประมาณ 107 โคโลนีต่อกรัม  และลักษณะทางสัณฐานวิทยาเช่นเดียวกับ เชื้อ
แบคทีเรียน้ าส้มจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) ที่ได้รับ             
ความอนุเคราะห์เพ่ือการผลิตน้ าส้มสายชูแต่ไม่มีจ าหน่ายทางการค้า  ดังนั้นจึงเลือกใช้แป้งข้าวเจ้าเป็น
วัสดุพยุงเชื้อในการเก็บรักษาแบคทีเรียน้ าส้มสายชู และพัฒนาได้เป็นต้นแบบกล้าเชื้อแบคทีเรีย
ส าเร็จรูปชนิดผง บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ในสภาพสุญญากาศ  เพ่ือใช้ในการทดลองผลิต
น้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรดต่อไป 
 เมื่อเก็บรักษากล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปชนิดผง ที่อุณหภูมิห้อง  อุณหภูมิตู้เย็น
(ประมาณ 5OC)  และอุณหภูมิแช่แข็ง (0OC)  พบว่า การเก็บรักษาเป็นเวลา 90 วัน ที่อุณหภูมิตู้เย็น
และอุณหภูมิแช่แข็งจ านวนเซลล์ที่รอดชีวิตมีจ านวนใกล้เคียงกัน  เท่ากับ 7.968 และ 7.739 Log 
CFU/g  ตามล าดับ  ซึ่งเหมาะสมใช้ในการผลิตน้ าส้มสายชูได้  ในขณะที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
จ านวนเซลล์ที่มีชีวิตเหลือเพียง 5.26  Log CFU/g  ดังนั้นกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปมีอายุการเก็บ
รักษาอย่างน้อย 3 เดือนที่อุณหภูมิอุณหภูมิตู้เย็นและอุณหภูมิแช่แข็งไม่แตกต่างกัน 
 จากการทดสอบประสิทธิภาพกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปชนิดผงต่อการผลิตน้ าส้มสายชู
หมักจากสับปะรด โดยเปรียบเทียบดังนี้ 1) เชื้อสดจากหลอดทดลองแล้วเพ่ิมจ านวนเซลล์ด้วยเครื่อง
เขย่า  2) ต้นแบบกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปแล้วเพ่ิมจ านวนเซลล์ด้วยเครื่องเขย่า   3) ต้นแบบกล้า
เชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูป  (ฉีกซองเติมลงในน้ าสับปะรด) พบว่าการเติมกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรู ป 
(อายุการเก็บ 2 เดือน) แบบการฉีกซองลงในน้ าสับปะรดที่มีสภาพเหมาะสมในการหมัก โดยไม่ใช้
เครื่องเขย่า (เพ่ือเพ่ิมจ านวนเซลล์) สามารถผลิตกรดอะซิติกได้เท่ากับ 5.20 เปอร์เซ็นต์ แต่ใช้
ระยะเวลาการหมักที่นานกว่าคือ 10 วัน การใช้เชื้อสดและแบคทีเรียส าเร็จรูปที่ผ่านการเขย่าเพ่ิม
จ านวนเซลล์ระยะเวลาการหมักคือ 7 วัน  แต่ทั้งนี้รูปแบบการใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปถือว่ามี
ประสิทธิภาพดีผลิตกรดน้ าส้มสายชู (กรดอะซิติก) ได้มากกว่า 4 เปอร์เซ็นต์ ตามมาตรฐานน้ าส้มสายชู
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หมัก  ลดการเตรียมหัวเชื้อน้ าส้มสายชูแบบไม่ต้องใช้เครื่องเขย่า  สะดวกในการใช้ผลิต  โดยกล้าเชื้อ
แบคทีเรียส าเร็จรูป 1 ซอง น้ าหนักสุทธิ 5 กรัม  น ามาผลิตน้ าส้มสายชูหมักสับปะรดได้ 6 ลิตร 
   จากการที่คณะผู้วิจัยน าผลการทดลองในชุมชนที่ได้มาด าเนินการจัดสนทนากลุ่ม 
(Focus group) ผลจากการสนทนากลุ่มพบว่ากล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปนี้มีประสิทธิภาพในการหมัก
ที่ดี คนในชุมชนยอมรับนวัตกรรมนี้ที่จะน ามาใช้หมักน้ าส้มสายชู  สามารถลดการใช้เครื่องเขย่าเพ่ือ
เพ่ิมจ านวนเซลล์มีรูปแบบที่ใช้งานง่าย  ลดขั้นตอนการเตรียมหัวเชื้อการหมัก  และลดต้นทุนการซื้อ
หัวเชื้อแบคทีเรียน้ าส้มสายชูหน่วยงานภายนอกที่มีราคาสูง  แต่ยังมีอุปสรรคในเรื่องของสภาพห้อง
ผลิตที่อาจปนเปื้อนเชื้อท าให้ขณะเตรียมกล้าเชื้อแบคทีเรียอาจไม่บริสุทธิ์  ควรมีตู้ฆ่าเชื้อ และเครื่อง
ซีลสุญญากาศเพ่ิมเติม  นอกจากนี้สมาชิกในกลุ่มเป็นผู้สูงอายุ ไม่ถนัดหรือคุ้นเคยกับอุปกรณ์ใน
ห้องปฏิบัติการ  ผู้วิจัยมีความเห็นว่าในระยะแรกของการผลิตกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูป  สมาชิกใน
กลุ่มอาจจะมาใช้เครื่องมือในห้องปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึงร่วมกันก่อน  แล้ว
จึงน ากล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปไปเก็บรักษาในตู้เย็นหรือช่องแช่แข็ง ได้ซึ่งเก็บได้อย่างน้อย 3 เดือน   
 
   4.5 องค์ความรู้ของโครงการการพัฒนาวัตถุดิบอาหารสัตว์จากส่วนเหลือของผล
สับปะรดจังหวัดราชบุรี 
   ผลการวิเคราะห์ค่าทางเคมีของส่วนเหลือสับปะรดพบว่าเศษเหลือจากสับปะรด ซึ่งเป็น
อาหารหยาบเลี้ยงโค มีโภชนะพลังงาน และคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยง่ายสูง สามารถพัฒนาเพ่ือปรับปรุง
การน ามาใช้ประโยชน์ในการเพ่ิม ประสิทธิภาพการผลิตโคนมและโคเนื้อ โดยพบว่า องค์ประกอบทาง
เคมีของเศษเหลือจากสับปะรด ได้แก่ เปลือกสับปะรด, เปลือกสับปะรดหมักกอง เปลือกสับปะรดบด
ป่นหมักกอง  กากเนื้อในสับปะรด  ใบสับปะรด และจุกสับปะรด มีค่าองค์ประกอบทางเคมี โปรตีน 
5.65-9.13 เยื่อใยหยาบ ร้อยละ 15.40-58.42  เถ้า ร้อยละ 3.56-6.59 และเยื่อใยADF เท่ากับ ร้อย
ละ 22.28- 38.84  ตามล าดับ 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่ได้จากส่วนเหลือของสับปะรด 
เมื่อผ่านกระบวนการหมัก ท าให้คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมสูงขึ้น อาทิ กลุ่มของโปรตีน โดยกลุ่มที่ใช้
ส าหรับสัตว์กระเพาะเดี่ยวที่มีการหมัก โดยไม่ใช้แอมโมเนียมซัลเฟต มีโปรตีนเพ่ิมขึ้น จากร้อยละ 3 
เป็นร้อยละ 6 และสูตรส าหรับสัตว์กระเพาะรวม ที่มีการใช้แอมโมเนียมซัลเฟต มีโปรตีนเพ่ิมขึ้น จาก
การวิเคราะห์ มีค่าร้อยละ 16 และปริมาณไนโตรเจนที่ไม่ใช่โปรตีน มีค่าต่ า ซึ่งสามารถน ามาเลี้ยงสัตว์
ได้ โดยไม่กระทบต่อการน าไปใช้ประโยชน์ สรุปได้ว่าสัดส่วนการใช้กากเนื้อในสับปะรดต่ออาหารข้นที่
สูงในระดับ 30:70 มีผลที่ดีต่อจลนศาสตร์การหมักย่อยท าให้อาหารผสมเกิดการหมักย่อย และใช้
ประโยชน์ได้เร็วและดีขึ้น 
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สาเหตุที่ไม่สามารถน าส่วนเหลือของสับปะรดมาใช้เลี้ยงสัตว์ไปใช้เลี้ยงสัตว์ได้ทั้งหมดใน
ปริมาณที่ผลิตได้นั้น เกิดจากข้อจ ากัดของปริมาณเยื่อใย ปริมาณกรดที่มีในสับปะรด  อาทิเช่นในโค
นม หากกินเปลือกสับปะรดในปริมาณมาก อาจได้รับเยื่อใย NDF ไม่เพียงพอ ท าให้กลไกการเคี้ยว
เอ้ืองและการหลั่งน้ าลายมีประสิทธิภาพลดลง เกิดการสะสมกรดแลคติก ส่งผลให้เกิดความเป็นกรดใน
กระเพาะหมัก (Rumen acidosis) สภาวะความเป็นกรดในกระเพาะหมักเกิดขึ้นเมื่อค่าความเป็นกรด
ด่างมีค่าลดลงถึง 5.2-5.5 เมื่อกรดแลคติกถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือดจะท าให้เกิดภาวะกรดภายใน
ร่างกาย ท าให้โคนมกินอาหารลดลง  ปริมาณน้ านมลดลง ไขมันนมลดลง และเกิดโรคไข้ลงกีบได้ 
(Lameness) ซึ่งปกติโคนมควรได้รับเยื่อใย NDF ไม่น้อยกว่าร้อยละ 25-33 ในอาหารทั้งหมด และ
ได้รับอาหารพวกแป้งหรือคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยง่ายไม่เกินร้อยละ 36-44 ในอาหารทั้งหมด  

ดังนั้นเพื่อเป็นการน าส่วนเหลือจากการซื้อขายสับปะรดของเกษตรกรในพื้นที่ จ.ราชบุรี มาใช้
ประโยชนในด้านการปศุสัตว์ เป็นการหมุนเวียนทรัพยากรท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์สูงสุด ผู้วิจัยจึง
สนใจที่จะน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์วัตถุดิบอาหารสัตว์ โดยผ่านกระบวนการเพ่ิมคุณค่าโดยวิธีการ
หมักอย่างง่าย ที่สามารถน าไปใช้เลี้ยงได้ทั้งในสัตว์กระเพาะเดี่ยวหรือสัตว์ไม่เคี้ยวเอ้ือง และสัตว์
กระเพาะรวม หรือสัตว์เคี้ยวเอ้ือง อาทิ สุกร ไก่เนื้อ ไก่ไข่ เป็ด โคเนื้อ โคนม แพะเนื้อ แพะนม เป็นต้น 
โดยศึกษารูปแบบการน าส่วนเหลือของผลสับปะรด หรือผลเล็กแกร็น ไปผ่านกระบวนการหมักด้วย
จุลินทรีย์ที่สามารถหาได้ในท้องถิ่นหรือท้องตลาด ให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยไม่ส่งผลกระทบต่อ
สมรรถภาพการผลิตของสัตว์ เพ่ือเป็นการเพิ่มมูลค่าส่วนเหลือของสับปะรดและเป็นแนวทางลดต้นทุน
ค่าอาหารสัตว์ให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์ในพ้ืนที่อย่างยั่งยืนต่อไป 
 
 4.6 องค์ความรู้ของโครงการการศึกษาความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ของการผลิตวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากสับปะรดจังหวัดราชบุรี 
 ผลจากการศึกษาความเป็นไปได้ของการผลิตเอนไซม์สับปะรด วิสาหกิจชุมชน DCP Farm 
น าข้อมูลการศึกษาความเป็นไปได้ ไปร่างแผนธุรกิจ และน าผลิตภัณธ์ต้นแบบผลิตภัณฑ์ผงบ ารุงฟัน 
Bromedent เข้าร่วมแข่งขันในกิจกรรมของส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
(สสว.) ร่วมกับ ISMED ผลการแข่งขันคือ วิสาหกิจฯ เป็นกลุ่มจากจังหวัดราชบุรีเพียงแห่งเดียวที่
เข้ารอบสุดท้าย และได้รับรางวัลอันดับที่ 3 โดย สสว. จะผลักดันให้วิสาหกิจฯ และตัวผลิตภัณฑ์เป็น
สุดยอดจังหวัดราชบุรีต่อไป โครงการนี้ได้คัดสรรผู้ประกอบการ OTOP และSMEs จากทั่วประเทศ 
เพ่ือพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน พัฒนาผลิตภัณฑ์ บริการ และการตลาดทั้งออนไลน์และ
ออฟไลน์ให้ก้าวทันยุค 4.0 โดยเฟ้นหาต้นแบบการด าเนินธุรกิจระดับจังหวัด ผลักดันสู่การสร้าง
เครือข่ายชุมชน เกิดเป็นธุรกิจท้องถิ่น (Local Economy)  โครงการ ฯ ด าเนินการตั้งแต่เดือนมีนาคม 
2562 มีผู้สนใจเข้าแข่งขันกว่า 1,300 ราย ซึ่งโครงการฯ ได้คัดเลือกผู้ที่มีความเหมาะสมเหลือเพียง 



22 
 

12 ราย เพ่ือเข้าสู่การอบรมค่ายสร้างสรรค์แนวคิดธุรกิจ (Business idea Creation) เป็นการค้นหา 
New Business Model ที่น่าสนใจ ก่อนน าโมเดลไปทดสอบตลาด (Market Test) ทั้ง 4 ภาคทั่ว
ประเทศในเร็วๆนี้ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงจากสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการไม่ซับซ้อน 
สามารถใช้เครื่องมือเครื่องใช้เบื้องต้นในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
พร้อมส าหรับการจ าหน่ายได้ในท้องตลาดนั้น ข้อก าหนดเบื้องต้นที่ส าคัญคือแหล่งวัตถุดิบสับปะรด 
กลุ่มวิสาหกิจที่เหมาะสมคือกลุ่มที่มีการปลูกสับปะรดพร้อมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เบื้องต้นจาก
สับปะรด เนื่องจากผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงานสูงนี้เน้นการใช้ประโยชน์จากน้ าสับปะรดที่อาจเป็นส่วน
เหลือทิ้งจากการผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ หากผู้ผลิตไม่มีแหล่งวัตถุดิบเป็นของตนเอง ต้องสามารถเข้าถึง
แหล่งวัตถุดิบสับปะรดได้อย่างไม่ขาดแคลน นอกจากนี้กระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพยังเป็น
ขั้นตอนที่ส าคัญ เนื่องจากรสชาติ ความหนืด และพลังงาน เป็นคุณลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคต้องการ ดังนั้นผู้ผลิตต้องสามารถใช้เครื่องมือในการควบคุมคุณภาพระหว่างการผลิตได้อย่าง
ถูกต้อง โดยการผลิตผลิตภัณฑ์นั้นเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายได้ในวงกว้าง ผู้ผลิตต้องมีโรงเรือน
ที่ถูกต้องตามข้อก าหนด เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สามารถขอเลขสารบบอาหารได้ เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพการจัดการด้านการตลาดและช่องทางการจัดจ าหน่ายเป็นขั้นตอนที่ส าคัญ เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้ยังมีช่องว่างและโอกาสทางการตลาดและเป็นที่ต้องการของกลุ่มผู้บริโภคที่เป็น
นักกีฬา ดังนั้นในช่วง 3 ปีแรก การบริหารจัดการก าลังคนในองค์กรเพ่ือการเจาะกลุ่มตลาดผู้บริโภค
โดยตรงในงานวิ่งต่างๆ อย่างต่อเนื่อง จึงเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่จะช่วยประชาสัมพันธ์และจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ให้ถึงมือผู้บริโภคได้โดยตรง และสุดท้ายการจัดการการเงิน การค านวณค่าใช้จ่ายให้
ครอบคลุมตั้งแต่วัตถุดิบรวมถึงค่าใช้จ่ายในการขาย การบริการ ค่าแรง ค่าจ้าง ค่าโสหุ้ย ค่าเสื่อมราคา 
และค่าเบ็ดเตล็ดอื่นๆ จึงเป็นขั้นตอนที่ส าคัญท่ีจะท าให้ผลิตภัณฑ์คงอยู่ในตลาดได้อย่างถาวร  
 ไซรัปสับปะรดจังหวัดราชบุรี เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตไม่ซับซ้อน วิสาหกิจชุมชน
พันจันทร์หวานละมุน และวิสาหกิจกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองจอก สามารถผลิตไซรัปสับปะรด
บรรจุภัณฑ์ขวดแก้วได้ จากการขอแนวคิดในการพัฒนาศักยภาพไซรัปสับปะรด กับผู้ประกอบการร้าน
เครื่องดื่มในเขตอ าเภอบ้านคา สวนผึ้งและจอมบึง พบว่ามีศักยภาพใช้ผสมในเมนูเครื่องดื่มบางเมนูได้ 
ด้านคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ไซรัปสับปะรดมีน้ าตาลจากธรรมชาติ ไม่เจือสีและไม่ใช้วัตถุกันเสีย มีค่ า
ดัชนีน้ าตาลระดับปานกลาง ไม่ท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดขึ้นสูงเร็วเกินไปหลังรับประทาน และเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มาจากพืช ตรงกับความต้องการตลาดสุขภาพ และกลุ่ม Vegan  คณะวิจัยมีความเห็นว่า
ควรส่งเสริมด้านความสม่ าเสมอด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ท าได้โดยมีการคัดเลือกวัตถุดิบ การ
ควบคุมการผลิต และพัฒนาความสามารถของบุคลากรควบคุมคุณภาพ ส่งเสริมให้เกิดมาตรฐานตั้งแต่
ระดับพื้นฐาน (ขออนุญาตสถานที่ผลิต เลขสารบบอาหาร) และขั้นต่อ ๆ ไป(สินค้า OTOP, มาตรฐาน
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ออร์แกนิค, มาตรฐานเพ่ือสุขภาพ เป็นต้น)  เพ่ือส่งเสริมโอกาสการแข่งขันทางการตลาด นอกจากนี้
ควรส่งเสริมด้านการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของไซรัปสับปะรด และวางแผน
การผลิตให้มีจ าหน่ายอย่างต่อเนื่อง 

เมื่อศึกษาความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์กล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปชนิดผงเพ่ือการผลิต
สับปะรดไซเดอร์เชิงพาณิชย์  พบว่า มีโอกาสทางการตลาดเนื่องจากกลุ่มเกษตรกรเป็นผู้ผลิตสับปะรด
ผลสดรายใหญ่ของจังหวัดราชบุรี  จึงมีศักยภาพในการจัดการวัตถุดิบที่เหมาะสมต่อการผลิต  มีความ
มุ่งหมายที่จะสร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์สับปะรดของตนเอง  มีเป้าหมายการผลิตกล้าเชื้อ
แบคทีเรียส าเร็จรูปชนิดผงเพ่ืออ านวยความสะดวกให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดใช้ในการผลิต
น้ าส้มสายชูหมักสับปะรดและเครื่องดื่มสับปะรดไซเดอร์แบบพ่ึงพาตนเองได้ ลดการซื้อจากหน่วยงาน
ภายนอก  และสามารถสร้างความแตกต่างในจ าหน่ายสับปะรดไซเดอร์ของชุมชน  เมื่อจ าหน่ายกล้า
เชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปคู่กับสับปะรดเป็นการเพ่ิมโอกาสการเข้าถึงของทั้งผู้ผลิตผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชู
หมักจากผลไม้ หรือไซเดอร์จากผลไม้  และเข้าถึงผู้บริโภคให้สามารถผลิตน้ าส้มสายชูหมักได้ด้วย
ตนเองแบบครัวเรือน (home made)  นับเป็นจุดขายส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้บริโภคทั้งในปัจจุบันและอนาคตที่มีความสนใจผลิตเอง  เพ่ือสร้างมั่นใจว่าไม่มีการ
ปนเปื้อนสารเคมีในการผลิต  ซึ่งเทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตคือ เทคโนโลยีการหมักและการท าแห้ง
สามารถท าได้ง่ายส่วนใหญ่เป็นเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีมีกลุ่มเกษตรกรอ าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี มี
ใช้อยู่ในครัวเรือน  ทั้งนี้ภายในกลุ่มยังไม่มีตู้อบลมร้อนที่ใช้ส าหรับท าแห้งและฆ่าเชื้อแป้งที่เป็นวัสดุ
พยุงเชื้อ  หรือหากลงทุนเครื่องมือเริ่มต้นหรือลงทุนใหม่เพ่ิมเติมราคาประมาณ 63,795 บาท เมื่อ
พิจารณาการผลิตน้ าส้มสายชูหมักจากสับปะรด  พบว่าสับปะรดผลสด 10 กิโลกรัม  แปรรูปเป็น
น้ าส้มสายชูหมัก 2 ลิตร บรรจุขวดละ 250 มิลลิลิตร ราคาขายขวดละ 79 บาท  มีมูลค่าเพ่ิมประมาณ 
3 เท่าของมูลค่าสับปะรดผลสด หรืออาจสูงกว่านั้น เนื่องจากใช้สับปะรดที่ตกเกรดมีมูลค่าต่ า แต่ยัง
อุดมด้วยคุณค่าทางโภชนาการและมีคุณภาพดี  เมื่อผลิตกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูป  ใช้วัสดุพยุงเชื้อ
คือแป้งข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม  ผลิตกล้าเชื้อแบคทีเรียส าเร็จรูปได้ 200 ซองราคา 50 บาทต่อซอง  มี
มูลค่าเพ่ิมประมาณ 13 เท่าของมูลค่าวัตถุดิบ  ระยะเวลาในการคืนทุนภายใน 3 ปี  ซึ่งเป็นระยะเวลา
สั้นมีความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ที่น่าลงทุนผลิตต่อไป ประกอบกับปัจจุบันรัฐบาลมีนโยบายของในการ
สนับสนุนเกษตรกรเพ่ือการเป็นผู้ประกอบการ  ทั้งนี้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายหลักที่จะซื้อสินค้าคือ  ผู้รัก
สุขภาพที่รับประทานสับปะรกไซเดอร์  และสนใจน ามาใช้ผลิตน้ าส้มสายชูหมักในครัวเรือนเอง  และ
กลุ่มของลูกค้ารอง คือ  ผู้ประกอบการผลิตน้ าส้มสายชูหมัก   
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จากข้อมูลของเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด พบว่า กลุ่มเกษตรกรที่มีการขายสับปะรดผลสด มัก
ประสบปัญหาสับปะรดมีผลแกร็น แกนด า หรือการแปรรูปขั้นต้น ในการปอกเปลือกส่งเนื้อให้กับ
โรงงาน มักจะเกิดส่วนเหลือจากกระบวนการแปรรูปดังกล่าว โดยเฉพาะส่วนเปลือกและแกนของผล
สับปะรด ซึ่งยังก่อให้เกิดการน าไปใช้ประโยชน์ที่ไม่เต็มประสิทธิภาพ ส่วนเหลือเหล่านี้ คิดเป็นร้อยละ 
40-60 ของผลผลิตทั้งหมด  โดยไม่มีการน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด  ซึ่งเกษตรกรสามารถน ามา
พัฒนาเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์  ถือเป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจและช่วยลดต้นทุน
ค่าอาหารอีกช่องทางหนึ่งส าหรับกลุ่มผู้เลี้ยงสัตว์ในพ้ืนที่ การพัฒนาวัตถุดิบอาหารสัตว์จากส่วนเหลือ
ของผลสับปะรดจังหวัดราชบุรี มีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของชาติ ซึ่งเป็นการยกระดับการผลิต
สินค้าเกษตรและอุตสาหกรรมโดยใช้นวัตกรรม เทคโนโลยี  และความคิดสร้างสรรค์เพ่ือให้สามารถ
แข่งขันได้อย่างยั่งยืน ในประเด็น พัฒนามาตรฐานฟาร์มเพ่ือผลิตอาหารปลอดภัย (Food safety) 
และส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีการเกษตรเพ่ือยกระดับสู่ Smart Farmer และ Smart Farming  

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายของกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิต ได้แก่ เกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์โดยตรงโดยเฉพาะใน
พ้ืนที่ จ.ราชบุรี เป้าหมายของกลุ่มเกษตรกรแปลงใหญ่ ต.บ้านคา ซึ่งมีการศึกษาวิจัยในพ้ืนที่ร่วมกัน 
โดยประธานเกษตรกรแปลงใหญ่ ก าหนดพ้ืนที่ผลิตเบื้องต้นและเป็นศูนย์การเรียนรู้ ณ ไร่แสนชมพู ต.
บ้านคา อ.บ้านคา ส าหรับผลิตสับปะรดหมักยีสต์เป็นอาหารสัตว์และกระจายจ าหน่ายให้เกษตรกรผู้
เลี้ยงสัตว์ในพ้ืนที่ ซึ่งยังอยู่ในขั้นตอนการวางแผนด าเนินการในอนาคต โดยมีเกษตรกรบางส่วนที่เลี้ยง
แพะเนื้อในพ้ืนที่ ให้ความสนใจเป็นอย่างยิ่ง หากผลิตภัณฑ์อาหารสัตว์ด าเนินการส าเร็จ จะขอเป็น
ตัวแทนกลุ่มเกษตรกรผู้น าไปใช้ประโยชน์ กลุ่มตัวแทนเกษตรกร มีการตั้งเป้าหมายการขออนุญาต
ผลิต และจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ โดยกลุ่มเกษตรกรสู่เกษตรกรอย่างมีระบบ และต้องการส่งเสริมการ
ขายด้วยกลุ่มเกษตรกรสู่กลุ่มเกษตรกรเอง โดยมุ่งหวังในการเสนอของบประมาณสนับสนุนจาก
หน่วยงานภาครัฐ ระดับจังหวัด สู่การสร้างโรงงานผลิตขนาดย่อมในชุมชนต่อไปในอนาคต 
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บทท่ี 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอนะ 

 
 จากวัตถุประสงค์ของชุดโครงการ การพัฒนาวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์แปรรูปสับปะรดจังหวัด
ราชบุรี มีอยู่ด้วยกัน 3 ข้อดังนี้ 1) เพ่ือสร้างองค์ความรู้เกี่ยวกับการน าสับปะรดไปใช้ประโยชน์ในการ
เพ่ิมมูลค่า 2) เพ่ือพัฒนานวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับสับปะรดจังหวัดราชบุรีโดยการพัฒนาวัตถุดิบส าหรับ
น าไปแปรรูป สับปะรดและการพัฒนาสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิม และ 3) เพ่ือเสนอแนะแนว
ทางการน าองค์ความรู้และนวัตกรรมจากผลการวิจัย ไปพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์และ พัฒนาสู่การยกระดับ
รายได้ของเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด ชุดโครงการวิจัย ซึ่งประกอบไปด้วยโครงการย่อยจ านวน 6 
โครงการ ได้ด าเนินการวิจัยแล้วเสร็จ และสามารถตอบวัตถุประสงค์ทั้ง 3 ข้อนี้ได้อย่างสมบูรณ์  โดย
ชุดโครงการฯสามารถสังเคราะห์ข้อมูลเพื่อตอบวัตถุประสงค์รายประเด็นได้ดังต่อไปนี้ 
 

5.1 องค์ความรู้ที่ใช้และลักษณะการน าไปใช้ประโยชน์ของโครงการวิจัย 
 เป้าหมายของชุดโครงการวิจัยได้น าสับปะรดทุกส่วนไปศึกษาและพัฒนาเพ่ือให้เกิดการใช้
ประโยชน์อย่างคุ้มค่าที่สุดและใช้ให้หมดไป (Zero Waste) ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่าผลผลิตและ
ผลลัพธ์มีอยู ่2 ลักษณะ คือ  1) ลักษณะองค์ความรู้เพ่ือแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าสูง 
และ 2) ลักษณะองค์ความรู้เพ่ือแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์ใช้ประโยชน์คุ้มค่า 
 ส าหรับลักษณะองค์ความรู้เพ่ือแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงได้แก่ผลการศึกษาจาก
โครงการวิจัยเรื่องเอนไซม์ ไซรัป และเจล ส่วนลักษณะองค์ความรู้เพ่ือแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์
ใช้ประโยชน์คุ้มค่าได้แก่ผลการศึกษาจากโครงการวิจัยเรื่อง กล้าเชื้อแบคทีเรีย และอาหารสัตว์ องค์
ความรู้ของแต่ละลักษณะได้แสดงดังตารางที ่5.1   
  
ตารางท่ี 5.1 องค์ความรู้ที่น ามาใช้และลักษณะการน าไปใช้ประโยชน์ 

โครงการวิจัยเรื่อง องค์ความรู้ การน าไปใช้ประโยชน์/เพิ่มมูลค่า 
เมื่อโครงการวิจัยแล้วเสร็จ 

เอนไซม/์ไซรัป/เจล 1.การสกัดสาร 
2.การแปรรูปให้เป็นผง/แปรรูปให้
เข้มข้น 

1. ด้านสุขภาพ/ความงาม/กีฬา 
2. ด้านโภชนาการ 
3. เพ่ิมมูลค่าได้หลายเท่าตัว 
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ตารางท่ี 5.1 (ต่อ) 

โครงการวิจัยเรื่อง องค์ความรู้ การน าไปใช้ประโยชน์/เพิ่มมูลค่า 
เมื่อโครงการวิจัยแล้วเสร็จ 

กล้าเชื้อแบคทีเรีย/
อาหารสัตว์ 

1. การหมัก 
2. การเพาะเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ 

1. ด้านโภชนาการ 
2. Zero Waste 
3. ลดต้นทุน 

 
 จากตารางที่ 5.1 จะเห็นได้ว่าองค์ความรู้ที่น าไปใช้มีอยู่ด้วยกัน 4 เรื่องได้แก่ การสกัด การ
แปรรูป การหมัก และการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ เมื่อการด าเนินงานของโครงการวิจัยโครงการย่อยแล้ว
เสร็จ ประโยชน์ที่เกิดขึ้นหรือผลกระทบที่เกิดขึ้นมีอยู่ด้วยกัน 6 เรื่อง ได้แก่ เรื่องสุขภาพ ความงาม 
โภชนาการ การกีฬา การลดต้นทุน และ เรื่อง zero waste อย่างไรก็ตามแม้โครงการวิจัยจะผลักดัน
ให้เกิดผลลัพธ์ที่เป็นไปตามแผน แต่สิ่งที่ส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้กลุ่มวิสาหกิจที่เข้ามาร่วมวิจัยประสบ
ความส าเร็จในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นั่นก็คือการน าเทคโนโลยีมาใช้นั่นเอง หากกลุ่มฯไม่มีการน า
เทคโนโลยีมาใช้ผลผลิตและผลลัพธ์ที่ได้อาจมีความธรรมดาและเหมือนกันกับกลุ่มวิสาหกิจรายอ่ืนๆ 
ไม่สามารถท าให้เกิดมูลค่าสูงได้และอาจไม่สามารถน าไปเข้าสู่ตลาดระดับ premium ได้ในอนาคต 
 

5.2 แนวทางการบริหารจัดการด้านเทคโนโลยีเพื่อให้เกิดความส าเร็จในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงของกลุ่มวิสาหกิจเป้าหมาย 
 โครงการวิจัยย่อยได้น าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในกระบวนการวิจัย โดยในช่วงด าเนินการวิจัย
ระยะแรก ได้ท าการผลิตตัวต้นแบบผลิตภัณฑ์ขึ้นมา ซึ่งได้ใช้เทคโนโลยีเต็มรูปแบบ เทคโนโลยีที่
น ามาใช้ได้แก่ เครื่องท าสารให้เข้มข้น เครื่องท าแห้งแบบเยือกแข็ง เครื่องระเหยสุญญากาศ เครื่อง
เขย่าเชื้อจุลินทรีย์ เครื่องวิเคราะห์พลังงาน และเครื่องวิเคราะห์สารอาหาร ซึ่งการมีเทคโนโลยีเหล่านี้
จะท าให้กลุ่มวิสาหกิจมีศักยภาพในการผลิตสินค้าชนิดใหม่ๆทันต่อการแข่งขัน  
 อย่างไรก็ตามเทคโนโลยีเหล่านี้มีราคาสูงมาก และกลุ่มฯไม่มีความจ าเป็นจะต้องลงทุนเพ่ือ
จัดหาเทคโนโลยีเหล่านี้ เพราะบริบทของกลุ่มวิสาหกิจคือลักษณะกิจกรรมในชุมชน ไม่ใช่ลักษณะ
ธุรกิจเพ่ือผลก าไรเหมือนอย่างบริษัทเอกชน ดังนั้นเทคนิคการบริหารจัดการเพ่ือให้กลุ่มฯสามารถ
เข้าถึงเทคโนโลยีที่มหาวิทยาลัยมีแต่ต้องไม่สร้างภาระให้มหาวิทยาลัยได้นั้นเป็นสิ่งที่ท้าทาย   ลักษณะ
การบริหารจัดการเทคโนโลยีแสดงดังตารางที่ 5.2  
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ตารางที่ 5.2 ลักษณะการบริหารจัดการเทคโนโลยี อุปกรณ์ และเครื่องมือ เพ่ือให้กลุ่มวิสาหกิจ
เป้าหมายสามารถด าเนินกิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงได้ 

เทคโนโลยี อุปกรณ์ และเครื่องมือ การบริหารจัดการ 
เครื่องท าสารให้ เข้มข้น/เครื่อง
ระเหยสุญญากาศ  

เป็นเครื่องมือแปรรูปอาหารขนาด lab scale เหมาะส าหรับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ไม่เหมาะสมส าหรับน ามาใช้
ผลิตในปริมาณมาก กลุ่มวิสาหกิจที่ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบชนิดใหม่ สามารถเข้ามาขอใช้งานโดยมหาวิทยาลัย
จะเรียกเก็บค่าใช้จ่าย 

เครื่องท าแห้งแบบเยือกแข็ง เป็นเครื่องมือแปรรูปอาหารขนาดเล็ก เหมาะส าหรับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และเหมาะสมส าหรับน ามาใช้ผลิต
จริงแต่ในปริมาณไม่มาก (3 กิโลกรัมต่อวัน) กลุ่มวิสาหกิจที่
ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบชนิดใหม่ หรือต้องการผลิต
ในปริมาณไม่มาก สามารถเข้ามาขอใช้งานโดยมหาวิทยาลัย
จะเรียกเก็บค่าใช้จ่าย 

เครื่องเขย่าเชื้อจุลินทรีย์ เป็นเครื่องมือเสริมในเทคนิคการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ และ
เหมาะสมส าหรับน ามาใช้ผลิตจริงแต่ในปริมาณไม่มาก      
(1 ลิตรต่อวัน) กลุ่มวิสาหกิจที่ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบชนิดใหม่ หรือต้องการผลิตในปริมาณไม่มาก 
สามารถเข้ามาขอใช้งานโดยมหาวิทยาลัยจะเรียกเก็บ
ค่าใช้จ่าย 

เครื่องวิเคราะห์พลังงาน เครื่อง
วิเคราะห์สารอาหาร และเครื่อง
วิเคราะห์สี 

เป็นเครื่องมือวิเคราะห์ชั้นสูง มีราคาสูงมาก ต้องใช้ความ
ช านาญในการวิเคราะห์ กลุ่มวิสาหกิจที่ต้องการวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์ สามารถเข้ามาขอใช้งานโดยมหาวิทยาลัยจะ
มอบหมายให้อาจารย์ที่เกี่ยวข้องเป็นผู้รับวิเคราะห์ และจะ
เรียกเก็บค่าใช้จ่ายจากกลุ่มฯ 

เครื่องวัดปริมาณสารที่ละลายโดย
การหักเห (Hand Refractometer) 

เป็นเครื่องมือวิเคราะห์ราคาไม่สูง ไม่ต้องใช้ความช านาญใน
การวิเคราะห์ ไม่มีความซับซ้อนทางเทคโนโลยี ไม่มีชิ้นส่วน
อิเล๊กทรอนิค กลุ่มวิสาหกิจที่ต้องการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 
สามารถเข้ามาขอใช้งานโดยมหาวิทยาลัยจะท าการสอนการ
ใช้เครื่องมือให้แก่กลุ่มฯ และกลุ่มฯสามารถเข้ามาขอความ
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อนุเคราะห์ใช้งานได้ด้วยตนเองในโอกาสต่อไป โดยไม่
จ าเป็นต้องคิดค่าใช้จ่ายใดๆ 

 
จากตารางที่ 5.2 จะเห็นได้ว่าเทคโนโลยี อุปกรณ์ และเครื่องมือ ส าหรับการแปรรูปอาหารบางอย่าง
เหมาะสมส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบสามารถท าการผลิตได้ในระดับ lab scale  เท่านั้น 
ขณะที่บางอย่างสามารถน ามาใช้ผลิตได้จริงแต่ใช้ผลิตได้ในปริมาณไม่มาก อย่างไรก็ตามโครงการวิจัย
ย่อยได้พิสูจน์ให้เห็นแล้วว่าการใช้เทคโนโลยี เครื่องมือและอุปกรณ์ที่มหาวิทยาลัยมีนั้นก็สามารถท าให้
เกิดการขับเคลื่อนการท าผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่และสามารถน าไปจ าหน่ายได้จริง ดังนั้นชุดโครงการวิจัย
จึงขอเสนอแนวทางการท างานด้านการพัฒนานวัตกรรมโดยการมีส่วนร่วมระหว่างมหาวิทยาลัยและ
วิสาหกิจชุมชนดังภาพที่ 5.1 ท าให้มหาวิทยาลัยมีรายได้จากการให้บริการเทคโนโลยี ขณะที่วิสาหกิจก็
ไม่จ าเป็นต้องไปลงทุนจัดหาเทคโนโลยีราคาแพง 
 

 
 
ภาพที่ 5.1 แนวทางการร่วมมือระหว่างมหาวิทยาลัยและวิสาหกิจชุมชนด้านเทคโนโลยี เพ่ือการ
พัฒนานวัตกรรมต่างๆ  
 

5.3 เทคนิคที่น ามาใช้ขับเคลื่อนให้กลุ่มเป้าหมายประสบความส าเร็จ 
 ในกระบวนการวิจัยของโครงการย่อย ได้ใช้เทคนิคและวิธีการต่างๆ เพ่ือส่งเสริมและ
สนับสนุนให้กลุ่มวิสาหกิจเป้าหมาย สามารถท าผลิตภัณฑ์ให้ส าเร็จออกมาเป็นรูปธรรมภายในเวลา 12 
เดือนของการวิจัย โดยสามารถอธิบายเทคนิคต่างๆที่โครงการวิจัยได้น ามาใช้ดังต่อไปนี้ 
 1) ท าการผลักดันให้โครงการวิจัยเข้าไปมีส่วนร่วมในระดับจังหวัด โดยทีมนักวิจัยได้เข้าไปมี
ส่วนร่วมในคณะท างานระดับจังหวัดได้แก่คณะกรรมการการพัฒนาผลิตภาพจังหวัดราชบุรี (กลุ่ม D1) 
ซึ่งในการประชุมทุกครั้งจะมีการน าเสนอวาระเกี่ยวกับการน าเสนอผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้จากการวิจัย 
รวมไปถึงการเสนอตัวผลิตภัณฑ์เพ่ือขอเข้าร่วมการออกงาน road show ต่างๆของจังหวัดราชบุรีและ
จังหวัดอ่ืนๆ  



29 
 

 
 2) การพากลุ่มวิสาหกิจเป้าหมายไปศึกษาดูงาน โดยกิจกรรมอย่างหนึ่งของโครงการย่อยที่ได้
พากลุ่มฯไปศึกษาดูงานท าให้กลุ่มฯได้มีโอกาสไปเห็นหน่วยงาน องค์กร SME หรือบริษัทเอกชนที่มี
เป้าหมายการพัฒนาผลิตภัณฑ์คล้ายกันแต่ประสบความส าเร็จไปแล้วในระดับหนึ่ง หรือการพากลุ่มฯ
ไปศึกษาดูงานที่กลุ่มวิสาหกิจเพ่ือนบ้านในจังหวัดเดียวกัน เทคนิคนี้ช่วยกระตุ้นและสร้างแรงบันดาล
ใจให้แก่กลุ่มฯ ในอีกทางหนึ่งกลุ่มฯเองก็ได้ใช้โอกาสสร้างเครือข่ายและแลกเปลี่ยนเรียนรู้การ
ด าเนินงานซึ่งกันและกัน 
 3) นักวิจัยน าร่องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ด้วยอุปสรรคอย่างหนึ่งของการผลักดันผลิตภัณฑ์ให้
ออกจ าหน่ายได้จริงคือตัวบรรจุภัณฑ์ที่ขาดความโดดเด่น การลงทุนพัฒนาบรรจุภัณฑ์โดยกลุ่มเองนั้น
ไม่ค่อยประสบความส าเร็จเท่าที่ควรเนื่องจากต้องมีการระดมเงินจ านวนมาก และบรรจุภัณฑ์ใน
ปัจจุบันนี้มีมาตรฐานสูงขึ้นในท านองเดียวกันราคาก็สูงขึ้นตาม ซึ่งบรรจุภัณฑ์บางแบบมีราคาเทียบเท่า
กับตัวผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ราคาของผลิตภัณฑ์สูงขึ้นกว่าปกติถึงเท่าตัว ดังนั้นโครงการวิจัยย่อยจึงได้
ด าเนินการตั้งกิจกรรมการออกแบบฉลากและการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์เป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการ
วิจัย โดยให้กลุ่มฯได้เข้ามามีส่วนร่วมในการวิพากและเสนอแนวคิดในการออกแบบฉลากสินค้า  
 

 
ภาพที่ 5.2 การเชื่อมโยงการวิจัยเข้ากับนโยบายของยุทธศาสตร์จังหวัดราชบุรี โดยด าเนินการให้
นักวิจัยได้เข้าไปมีส่วนร่วมในกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนานวัตกรรมและส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์
สินค้าเกษตร และสินค้าจากสับปะรดในระดับจังหวัดราชบุรี โดยนักวิจัยจะอยู่ในส่วนที่เป็น
คณะท างานและในส่วนที่เป็นคณะกรรมการในกิจกรรมต่างๆ อาทิเช่น การเป็นกรรมการตัดสินใน
กิจกรรมการคัดสรรสุดยอดสินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ของจังหวัดราชบุรี ประจ าปี 
2562   
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5.4 ผลกระทบที่เกิดขึ้นตอ่การเรียนการสอนและการให้บริการทางวิชาการ  
 จากการด าเนินการวิจัยของชุดโครงการฯ ตลอดระยะเวลา 1 ปี นักวิจัยได้ท าการบูรณาการ
กิจกรรมต่างๆของกระบวนการวิจัยเข้ากับภารกิจด้านการเรียนการสอนและภารกิจด้านการให้บริการ
ทางวิชาการ ในช่วงระหว่างที่ด าเนินการวิจัย โครงการวิจัยทั้ง 5 เรื่องได้พบอุปสรรคในการท างาน
หลายอย่าง อาทิ การแปรรูปไม่ได้ผลอย่างที่คาดหวัง เครื่องมือและอุปกรณ์มีความเสียหาย หรือมี
ความจ าเป็นต้องปรับเปลี่ยนเทคนิคทางวิทยาศาสตร์ระหว่างการด าเนินงาน เป็นต้น อุปสรรคเหล่านี้
เป็นเครื่องมือที่ส าคัญที่ผลักดันให้นักวิจัยน าอุปสรรคมาถอดเป็นประเด็นส าคัญส าหรับด าเนินการวิจัย 
เนื่องจากการท างานวิจัยในชุดโครงการนี้ ใช้ความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจเป็นฐาน การด าเนินการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ได้ด าเนินการภายใต้การร่วมกันพัฒนาระหว่างนักวิจัยและกลุ่มฯ ซึ่งกลุ่มฯได้
พยายามพัฒนากรรมวิธีและสูตรตามความต้องการของตนเองเนื่องจากมีแนวความคิดและความ
ต้องการที่จะใส่ลักษณะความเป็นอัตลักษณ์ของตนเองและพ้ืนที่เข้าไปในตัวผลิตภัณฑ์   ดังนั้นนักวิจัย
จึงน าความต้องการนั้นมาก าหนดเป็นประเด็นส าคัญที่ท้าทายและน าไปสู่การแก้ปัญหา ซึ่งนักวิจัยทั้ง 
5 โครงได้น าประเด็นส าคัญมาผสานเข้ากับภารกิจการเรียนการสอนในบางรายวิชาที่นักวิจัย
รับผิดชอบอยู่ ดังแสดงในตารางที่ 5.3 
 
ตารางท่ี 5.3 แสดงการบูรณาการประเด็นจากการท างานวิจัยเข้ากับภารกิจงานสอนและภารกิจการ
ให้บริการวิชาการ 

ประเด็นส าคัญ การบูรณาการ การด าเนินการ/ผลที่เกิด 
แก้ปัญหาการท าแห้งน้ า
สั บ ป ะ ร ด ด้ ว ย เ ท ค นิ ค 
freeze dry แต่ผงสับปะรด
ยังมีความชื้นคงเหลืออยู่
มาก 

บูรณาการเข้ากับการเรียนการ
สอนในรายวิชาชีวเคมีของอาหาร 

น าตัวอย่ างผงสับปะรดที่ ผ่ าน
กระบวนการ freeze dry มาเป็น
กรณีศึกษาในหัวข้อการแปรรูป
และการเก็บรักษาสารชีวภาพ 

แก้ปัญหาการใช้ความร้อน
ในการท าไซรัปสับปะรดซึ่ง
ท า ใ ห้ เ กิ ด สี เ ข้ ม ใ น
ผลิตภัณฑ์ 

บูรณาการเข้ากับการเรียนการ
สอนในรายวิชาเคมีอาหารและ
หลักการวิเคราะห์อาหาร 

พานักศึกษาเข้าไปในกลุ่มฯและ
มอบหมายงานให้นักศึกษาท าการ
ออกแบบการทดลองปรับเปลี่ยน
อุณหภูมิและเทคนิคการเคี่ยว เมื่อ
มีกลุ่มนักศึกษาไปช่วยออกแบบ
การทดลองและทดลองจริงตาม
แผนท าให้ปัญหาเรื่องสีของตัว
ผลิตภัณฑ์ถูกแก้ไขได้อย่างรวดเร็ว 
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ประเด็นส าคัญ การบูรณาการ การด าเนินการ/ผลที่เกิด 
การออกแบบคุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์เจลให้พลังงาน
ค ว ร ต้ อ ง มี ร ะ ดั บ ข อ ง
พลังงานมากขนาดเท่าไร 
เหมาะสมกับผู้บริโภคกลุ่ม
ใด 

บูรณาการเข้ากับการเรียนการ
สอนในรายวิชานวัตกรรมอาหาร
และวิชาความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
ธุรกิจอาหาร 

น านักศึกษาร่วมกับนักวิจัยและ
กลุ่มฯ  โดยนักศึกษาเป็นแกนน า
ในการออกแบบขั้นตอนการเก็บ
ข้ อ มู ล เ พ่ื อ ศึ ก ษ า ข้ อ มู ล ท า ง
การตลาด และนักศึกษาได้มี
โอกาสวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จาก
การออกส ารวจตลาด ผลที่ได้คือ
ข้อมูลจากลูกค้าจ านวนมากที่
ส า ม า ร ถ น า ม า ใ ช้ วิ เ ค ร า ะ ห์
ผ ล ก า ร วิ จั ย แ ล ะน า ไป สู่ ก า ร
ออกแบบคุณลักษณะของเจล 

เ ท ค นิ ค ก า ร ท า ผ ง
เชื้อจุลินทรีย์ให้มีความคง
ตัว มีความชื้นต่ าและเชื้อ
ยังคงมีชีวิตอยู่รอด 

บูรณาการเข้ากับการเรียนการ
สอน ใ น ร าย วิ ช า จุ ล ชี ว วิ ท ย า
ผลิตภัณฑ์อาหารและบูรณาการ
เข้ากับการให้บริการทางวิชาการ 

นักวิจัยและนักศึกษาร่วมกันจัด
โครงการฝึกอบรมให้ความรู้แก่
วิสาหกิจชุมชนที่มีความสนใจใน
การผลิตุลินทรีย์ส าหรับใช้หมัก
เครื่องดื่ม 

การแก้ปัญหาปริมาณธาตุ
อาหารในผลิตภัณฑ์หมักไม่
เป็นไปตามท่ีคาดหวัง 

บูรณาการเข้ากับการเรียนการ
สอนในรายวิชาโภชนศาสตร์สัตว์ 

นักวิจัยน าประเด็นมาก าหนดเป็น
โจทย์ให้นักศึกษาระดมสมองเพ่ือ
แก้ปัญหา ผลที่ได้คือท าให้นักวิจัย
มองเห็นร่องรอยของสาเหตุที่ท า
ให้เกิดปัญหาความบกพร่องของ
ธาตุ อาหารที่ ไ ม่ เป็น ไปตามที่
คาดหวัง 

 
 จากตารางที่ 5.3 เห็นได้ว่าชุดโครงการวิจัยได้ประยุกต์น าการแก้ปัญหาในกระบวนการท างาน
วิจัยมาก าหนดเป็นประเด็นส าคัญและน าประเด็นส าคัญนั้นไปผสานเชื่อมโยงเข้ากับการจัดการเรียน
การสอนในรายวิชาที่นักวิจัยรับผิดชอบอยู่ ซึ่งกุญแจส าคัญที่ท าให้เกิดลักษณะการท างานแบบนี้เพราะ
การก าหนดให้ความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจเป็นฐาน และนักวิจัยมุ่งเป้าแก้ปัญหาเพ่ือให้ผลที่เกิดขึ้น
บรรลุเป้าหมายและตอบสนองความต้องการของกลุ่มฯ  ในอีกทางหนึ่งหากในกระบวนการวิจัยใช้
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ความต้องการของนักวิจัยเป็นฐาน นักวิจัยจะมุ่งเป้าแก้ปัญหาเพื่อตอบความต้องการของตนเองและผล
ที่เกิดขึ้นจะไม่สามารถตอบสนองต่อกลุ่มฯ   
 ลักษณะการด าเนินการวิจัยของโครงการทั้ง 5 ในชุดโครงการจึงมีลักษณะเป็น “การจัดการ
เรียนรู้เน้นการบริการสังคม” หรือ Service-learning (SL) สอดคล้องกับทฤษฏีทางการศึกษาที่ได้
อธิบายไว้ในบทความของ ธนีนาฏ ณ สุนทร (2561) เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่น าผู้เกี่ยวข้อง
สามฝ่ายมาร่วมกันได้แก่ ฝ่ายมหาวิทยาลัย (U) นักศึกษา (S) และชุมชน (C) เกิดเป็นแนวทางการ
ด าเนินภารกิจรูปแบบใหม่ที่ท้าทายตามยุค Thailand 4.0 ที่เรียกว่า “USC-Service Learning”  
 

ข้อเสนอแนะ 
 ชุดโครงการวิจัยมีเป้าหมายเพ่ือพัฒนาสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูงและพัฒนา
วิธีการน าสับปะรดไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในกิจกรรมต่างๆ การด าเนินงานใช้วิธีการและกระบวนการ
แบบมีส่วนร่วมระหว่างนักวิจัยและภาคีต่างๆ การด าเนินงานวิจัยใช้เวลา 1 ปี ซึ่งโครงการย่อยสามารถ
ผลิตผลผลิตได้ตรงตามแผนงานที่ต้องการ ขณะที่ผลลัพธ์และผลกระทบอาทิเช่น เรื่องเกี่ยวกับรายได้
ว่าเพ่ิมขึ้นจริงแต่เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องและยั่งยืนหรือไม่ ยังไม่มีความชัดเจนและยังไม่สามารถท าการ
ประเมินได้ในเวลานี้ (สิ้นสุดโครงการวิจัย) ดังนั้นโครงการวิจัยอาจต้องใช้ระยะเวลาหนึ่งต่อจากนี้ใน
การประเมินผลกระทบ 
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