
จากผลงานวิจัย...
สู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศุภัคษร  มาแสวง
สาขาเทคโนโลยีอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

น าเสนอ 26-27 พฤษภาคม 2568)



จากผลงานวิจัย...สู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์

Start Up Research

• การมีแนวคิดหรือแรงบันดาลใจของผู้ก่อต้ัง 
• แนวคิดนี้มีใครท าไปแล้วหรือยัง เหมือนการทบทวนวรรณกรรม เราจะท าอะไรที่จะเสนอสิ่งใหม่ ๆ 
ให้กับตลาด หรือสังคมได้



จากผลงานวิจัย...สู่การใช้ประโยชนเ์ชงิพาณิชย์

งานวิจัยขึ้นหิ้ง ≠ กับงานวิจัยขึ้นห้าง 
อาจมีจุดเริ่มต้นจากแนวคิดเหมือนกัน

แต่ผลสุดท้ายงานวิจัยขึ้นหิ่งไม่สามารถตอบโจทย์สังคมและตลาดได้ 
ไม่สร้างผลกระทบต่อสังคมและเศรษฐกิจ

• โจทย์การพัฒนาประเทศจากฐานการวิจัยเป็นเป้าหมายส าคัญของรัฐบาล 
• แนวโน้มการให้ทุนการวิจัยจึงปรับทิศทางใหม่ 
• การท าวิจัยอาจไม่ต้องมุ่งเน้นการพาณิชย์เท่านั้น งานวิจัยที่สามารถสร้างผลกระทบต่อคนวงกว้างได้

ก็สามารถน าไปสู่การสร้างรายได้ได้เช่นกัน



1. นักวิจัยบางส่วนไม่ค่อยคุ้นเคยกับงานวิจัยทางนวัตกรรมจึงไม่ทราบว่าควรจะเริ่มอย่างไรดี 
2. อาจารย์นักวิจัยพี่เลี้ยงทางด้านนี้ก็มีค่อนข้างจ ากัด 
3. ขาดเครือข่ายความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรม/ผู้ประกอบการ 
4. บางครั้งผลิตภัณฑ์ทางงานวิจัยบางอย่างที่ผลิตขึ้นก็ยังไม่ได้รับการยอมรับ ไม่สามารถน า

ผลงานวิจัยที่มีอยู่ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ 
5. อาจพบว่ามีขีดความสามารถในการผลิตระดับอุตสาหกรรมได้น้อย 
6. นักวิจัยบางส่วนประสบปัญหาพ้ืนฐานคือ ภาระงานเยอะ เวลาในการท าวิจัยมีจ ากัด 
7. ทุนวิจัยน้อยไป/หาทุนวิจัยไม่ได้ 
8. ขาดอุปกรณ์เครื่องมือพื้นฐานที่จ าเป็น

ปัญหา/อุปสรรค ที่นักวิจัยประสบ 
ในการน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ในเชิงพานิชย์



1. ข้อเสนอโครงการวิจัยมีความชัดเจน เขียนให้คนทั่วไป (นอกสาขาวิชา) สามารถอ่านแล้วเข้าใจได้ 
2. มีวัตถุประสงค์/กระบวนการศึกษาวิจัยที่ชัดเจนเพื่อให้ได้มาซ่ึงค าตอบตรงตามวัตถุประสงค์ (ได้ผลิตภัณฑ/์กรรมวิธี

ต้นแบบ) 
3. เป็นการวิจัยที่เป็นประโยชน์ตรงต่อความต้องการของผู้ใช้มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ มีการวิเคราะห์ความจ าเป็นและ

ความต้องการของตลาด มีผลกระทบต่อสังคมและเศรษฐกิจในวงกว้าง 
4. มีความร่วมมือกับภาคการผลิต/ผู้ประกอบการ/หรือภาคอุตสาหกรรม เป็นการวิจัยที่สร้างผลกระทบและเกดิ

ประโยชน์
5. หัวหน้าโครงการวิจัยหรือทีมวิจัยควรมี track record ของผลงานที่ดี และมีผลงานสอดคล้องกับเรื่องที่ก าลังจะวิจัย 
6. ควรสืบค้นถึงฐานข้อมูลทรัพย์สินทางปัญญาว่ายังมีความจ าเป็นต่อการศึกษาวิจัยพัฒนาในเรื่องดังกล่าว ( เช่น 

ต้นทุนต่ า หรือมีประสิทธิภาพมากขึ้น หรือประหยัดเวลามากขึ้น หรือเป็นสิ่งใหม่ที่เป็นประโยชน์ต่อสังคมอย่าง
กว้างขวาง)

กลวิธีที่มุ่งสู่ความส าเร็จเพื่อให้นักวิจัยประสบความส าเรจ็
ในการศึกษาวิจัยเชิงนวัตกรรม



• การศึกษา timeline ของการขอทุนวิจัย 
• การเตรียมตัวล่วงหน้าในการพัฒนาข้อเสนอโครงการฯ การย่ืนส่งข้อเสนอโครงการวิจัยให้ทัน

ก าหนดระยะเวลาและความสอดคล้องกับขอบข่ายของแหล่งทุน 
• นักวิจัยไม่ควรย่อท้อต่อความผิดหวังเมื่อไม่ประสบความส าเร็จในการได้รับทุนสนับสนุน

การศึกษาค้นคว้าวิจัย ต้องสร้างแรงจูงใจ (motivation & passion) อย่างต่อเนื่อง ควรน า
ข้อเสนอแนะจากแหล่งทุน/ผู้ทรงคุณวุฒิมาพิจารณาเพื่อปรับปรุงพัฒนาข้อเสนอโครงการต่อไป

กลวิธีที่มุ่งสู่ความส าเร็จเพื่อให้นักวิจัยประสบความส าเรจ็
ในการศึกษาวิจัยเชิงนวัตกรรม



หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการเพิ่มความสามารถ
ในการแข่งขันของประเทศ (บพข.)



ระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (Technology Readiness Level: TRL)



RECO: โปรแกรมเร่งพัฒนาศักยภาพและยกระดับความสามารถของนักวิจัยในการน าผลงานวิจัยและนวัตกรรมไป
ใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์) 
จัดโดย เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
ร่วมกับ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และสถาบันบริหารจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม (iNT) มหาวิทยาลัยมหิดล







✅ สิ่งที่ท่านจะได้รับจากโครงการ RECO :

– Bootcamp จ านวน 2 ครั้ง และการดูแลติดตามความก้าวหน้าอย่างใกล้ชิดตลอดระยะเวลาโครงการ
– ลงมือส ารวจและทดสอบตลาด และน าข้อมูลมาปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการต่างๆ
– โอกาสในการเชื่อมโยงความร่วมมือกับพันธมิตรธุรกิจและนักลงทุน
– แนวทางพัฒนาข้อเสนอโครงการงานวิจัยเชิงพาณิชย์ เพื่อเสนอต่อ บพข.
– ได้รับการสนับสนุน Seed Money ไม่เกิน 200,000 บาท ต่อโครงการวิจัย (เมื่อปฏิบัติตามเง่ือนไข
ของโครงการ)







การประกวดแผนธุรกิจจากผลงานทรัพย์สินทางปัญญา สู่การน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
🥈รางวัลรองชนะเลิศ ชื่อผลงาน “สูตรการผลิต ผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งที่มีส่วนผสมของเนื้อไก่” 
โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศุภัคษร มาแสวง และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร





BUSINESS MODEL CANVAS : ผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งเสริมเนื้อไก่
(Chicken Breadstick)



จากรายงานของเว็ปไซต์กรุงเทพธุรกิจ ‘เทรนด์พฤติกรรมการกินของคนไทย’ ปี 2567
พบว่าคนไทยยุคหลงัโควิด ใส่ใจเรื่องสุขภาพ ระวังเรื่องการกินมากขึ้น และออกก าลังกายเพิม่ขึ้นด้วย

ท่ีมา: https://www.bangkokbiznews.com/lifestyle/food/1109389 ผลส ารวจโดย Consumer Lifestyles in Thailand and Consumer Values and Behavior in Thailand July 2023

ให้ความส าคัญกับส่วนผสมที่
ดีต่อสุขภาพมากขึ้น  

40%

ใส่ใจในเรื่องฉลากโภชนาการบนสินค้า 
เมื่อจะซื้อสินค้าหรือบริการ

21%

รู้สึกว่าสามารถสร้างความแตกต่างให้กับโลกด้วย
ทางเลือกและพฤติกรรมของพวกเขาได้

18%

นิยมออกก าลังกายเป็นประจ า ทั้งที่บ้าน 
ออนไลน์ หรือฟิตเนส

13%

บริโภคอาหารเสริม
8%

https://www.bangkokbiznews.com/lifestyle/food/1109389


ตลาดขนมขบเคี้ยว (Savory Snacks)

ตลาดขนมขบเคี้ยวในประเทศไทย 5 ปีที่ผ่านมา 
ตั้งแต่ปี 2559 – 2563 ยังคงมีการเติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง 

โดยเฉพาะกลุ่มขนมขบเคี้ยวรสเค็ม ที่มา : Euromonitro Internatioanal 2020

ที่มา : รายงานตลาดขนมขบเคี้ยวในประเทศไทย ของศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร สถาบันอาหาร



ชอบความ
สะดวกสบาย ใช้ชีวิต

เร่งรีบ
การตอบสนองคนที่

รักสุขภาพ ปราศจากกลูเตน
ขนมปังแท่ง
เสริมเนื้อไก่

ความน่าสนใจของธุรกิจ

✓ โปรตีนสูง
✓ แป้งน้อย
✓ ไขมันต่ า

✓ แป้งมันส าปะหลัง
ทดแทนแป้งสาลี

✓ เป็นของว่าง
✓ เหมาะกับทุกเพศทุกวัย

สารอาหาร เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อวัว
พลังงาน (กิโลแคลลอรี)่ 165 165 185
น้ า (กรัม) 65.26 65.75 64.83
โปรตีน (กรัม) 31.02 28.86 27.23
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 3.57 4.62 7.63
(ที่มา: Kralik et al., 2018)

ที่มา: https://www.pngegg.com/th/png-csuxe



CUSTOMER SEGMENTS - กลุ่มลูกค้า
1. กลุ่มคนที่ชื่นชอบขนมปังแท่ง / ขนมขบคี้ยว
2. ผู้ที่หลีกเลี่ยงการกินขนมที่เป็นแป้งล้วนๆ หรือกลุ่มที่หาทางเลือกขนมที่มีโปรตีนสูง

3. ผู้ค้าปลีก (Retailers) / ร้านค้าที่น าไปฝากขายหน้าร้าน

ที่มา: https://www.salika.co/2019/10/28/what-thai-people-eat-2019/ ที่มา: https://www.maybo.com/thoughtspace/australian-retailers-report-400-percent-increase-in-aggression-and-abuse-during-covid-19-pandemic/



CUSTOMER RELATIONSHIPS - ความสัมพันธ์กับลูกค้า

มีคนบริการ (Personal assistance) 
✓พนักงานขายคอยช่วยเหลือระหว่างการขาย 
✓คนให้ค าปรึกษาหลังขายเสร็จแล้ว

ที่มา: https://www.marketing91.com/how-to-approach-customers/



CHANNELS - ช่องทางการเข้าถึง

ช่องทางออนไลน:์

• หน้าร้านเบเกอรี่
• ตัวแทนจ าหน่าย 

ช่องทางออฟไลน์:



VALUE PROPOSITIONS - คุณค่าของสินค้า
• เป็นสูตรที่พัฒนาด้วยทีมงานของเราเอง 
• เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับคนที่ชื่นชอบขนมปังแท่ง ที่อร่อย โปรตีนสูง (8%) แป้งน้อย (ลดลง 50%)

• ร้านค้าได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่น่าสนใจ ดีกับสุขภาพของลูกค้าและท าให้ร้านค้าน่าสนใจ
• ปราศจากกลูเตน → ทดแทนด้วยแป้งมันส าปะหลัง

ปริมาณเนื้อการเติมเนื้อไก่ 0% 20% 30% 40% 50% 60%

ปริมาณโปรตีน (%) 0.7% 4.0% 6.0% 6.8% 8.0% 8.9%



KEY ACTIVITIES - กิจกรรมหลัก

• พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน

• การตลาดและการขาย

• การขอรับรองมาตรฐานเพื่อให้ปลอดภัยกับผู้บริโภค (อย./มผช.)



KEY PARTNERSHIPS - พันธมิตร
• ผู้จัดหาวัตถุดิบ (วัตถุดิบท าเบเกอรี่/บรรจุภัณฑ)์

• สถาบันวิจัยและพัฒนา มทร. พระนคร (แหล่งทุนพัฒนาผลิตภัณฑ์)

• ตัวแทนจ าหน่าย (ร้านค้าที่วางจ าหน่าย) เช่น 

สวนดุสิตโฮมเบเกอรี่
Suan Dusit Home Bakery

ร้าน Bake@Dome
FiTU – ที่รับท า OEM

บริษัทลูกคิดดี จ ากัด ผู้ประกอบการจ าหน่าย
เครื่องดื่มแฟรนไชส์ภายใต้แบรนด์มาโนอิ ซึ่งแบ
รนด์น้ียังไม่มีขนมเป็นของตัวเอง ซึ่งสนใจให้เรา
น าสินค้าไปวางจ าหน่ายกับสาขาทั่วประเทศ 
200 สาขา



KEY RESOURCES - ทรัพยากรหลัก

• โรงงานผลิตที่ได้มาตรฐาน: 
FiTU (OEM: scaling/ผลิต)

• ทีม R&D/ทีมการตลาดและขาย

• จดทรัพย์สินทางปัญญา: อนุสิทธิบัตร สูตร/กรรมวิธ/ีแบรนด/์บรรจุภัณฑ์



KEY PARTNERSHIPS - พันธมิตร

• ผู้จัดหาวัตถุดิบ (วัตถุดิบท าเบเกอรี่/บรรจุภัณฑ์)

• สถาบันวิจัยและพัฒนา มทร. พระนคร (แหล่งทุนพัฒนาผลิตภัณฑ์)

• ตัวแทนจ าหน่าย (ร้านค้าที่วางจ าหน่าย)



COST STRUCTURE - โครงสร้างต้นทุน 

18%

23%

12%

47%

ต้นทุนผันแปร

วัตถุดิบ

บรรจุภัณฑ์

ค่าขนส่ง

ค่าจ้าง OEM

12%

8%

30%

50%

ต้นทุนคงที่
เงินเดือน
คา่น า้-คา่ไฟ
การตลาด
คา่พฒันาผลิตภณัฑ์



REVENUE STREAM - รายได้หลัก

ขายปลีก
ให้ผู้บริโภคโดยตรง18%

ขายส่งให้ร้านเบเกอรี่
36%

ฝากขายกับ 
Retailer

46%



ราคาต้นทุน
ส่วนผสม ราคาวัตถุดิบใท้องตลาด สรุปต้นทุนต่อชิ้น
แป้งมันส าปะหลัง 400 กรัม 50 บาท/กก. 0.125 บาท
เนื้ออกไก่ 200 กรัม 105 บาท/กก. 0.276 บาท
น้ า 350 กรัม 15 บาท/1.5 ลิตร 0.004 บาท
เนยเค็ม 50 กรัม 1200 บาท/ 5 กก. 0.360 บาท
นมผง 15 กรัม 250 บาท/กก. 0.391 บาท
น้ าตาล 15 กรัม 35 บาท/กก. 0.002 บาท
เกลือ 12 กรัม 20 บาท/500 กรัม 0.002 บาท
ผงฟู 6 กรัม 150 บาท/กก. 0.017 บาท
แซนแทนกัม 10 กรัม 250 บาท/ 100 กรัม 5.208 บาท
กระป๋อง PE พร้อมฝา 1 กระป๋อง 12 บาท/กระป๋อง 12 บาท
สติ๊กเกอร์ 1 แผ่น 2 บาท/แผ่น 2 บาท

* การผลิต 1 สูตร ขายได้ 8 กระป๋อง 20.39 บาท



การก าหนดราคาขาย
ราคาขาย = ต้นทุน + (%ก าไรที่ต้องการ x ต้นทุน)

= 20.39 + (100% x 20.39) 
=  40.78 บาท

ดงันัน้ขนมปังแทง่ 1 กระป๋อง 
ราคาขาย 45 บาท

*** ที่ต่ ากว่าคู่แข่ง เช่น S&P ***
ที่มา: https://www.snp1344.com/th/food/17376



High Quality

High PriceLow Price

Low Quality

ขนมปังแท่งเสริมเนื้อไก่
• โปรตีนสูง
• ปราศจากกลูเตน
• ราคาถูกกว่า

ขนมปังแท่งเนยสด
• โปรตีนต่ า
• ไขมันสูง
• มีกลูเตนจากแป้งสาลี
• ราคาแพงกว่า



การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน
ปริมาณจุดคุ้มทุน = ต้นทุนคงที่ / (ราคาต่อหน่วย – ต้นทุนผันแปรต่อหน่วย)

=  69,000 / (45 – 20.34)  = 2,804 กระป๋อง ต่อเดือน

ต้นทุนคงที่ ต่อ เดือน
• ค่าน้ า 200 บาท
• ค่าไฟฟ้า 7 บาทต่อหน่วย 7000 บาท
• ค่าเช่าหน้าร้าน 10000 บาท
• ค่าจ้าง OEM 3000 ชิ้น/ครั้ง 40,000 บาท (14 บาท/ชิ้น)
• ค่าจ้างพนักงาน 12,000 บาท

รวม 69,000 บาท

สรุปต้องขายได้ 
2,805 กระป๋องขึ้นไปจึงจะได้ก าไร



ระยะเวลาคืนทุน

เงนิลงทนุเร่ิมแรก
1. คา่ปรบัปรงุและตกแตง่รา้น 200,000 บาท
2. คา่จา้งผลิต OEM 80,000 บาท
3. ค่าวิจยัและพฒันาสตูร 50,000  บาท
4. คา่เชา่ฝากขายหนา้รา้นเครือขา่ย 30,000  บาท
5. คา่เคร่ืองคิดเงนิระบบ POS 20,000  บาท

รวม 380,000  บาท

เปิดรา้นขายขนมและฝากขาย เฉลี่ยขายไดเ้ดือนละ 3,500 ช้ิน หรือ 117 ช้ิน ต่อว น
รายร บ ต่อเดือน
คา่ขนมป งแท่ง (3,500 กระป๋อง ช้ินละ 45 บาท)
= 3,500 x 45 = 157,500 บาท

รายร บสทุธิ ต่อเดือน
คา่ขนมป งแท่ง (3,500 กระป๋อง ช้ินละ 45 บาท)
= รายร บ-รายจ่าย 
= 157,500-69,000 = 88,500 บาท

ระยะเวลาคืนทนุ = 380,000 / 88,500 = 4.29 เดือน หรอืประมาณ 5 เดือน



งบประมาณรายได้
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ชื่อโครงการ : การปรับปรุงกระบวนการผลิตและออกแบบบรรจุภณัฑ์น้ าพริกผักหวานป่า
สู่การรับรองมาตรฐาน      .

ชื่อสถานประกอบการ : วิสาหกิจชุมชุนแปรรูปผักหวานป่าบ้านคลองกระโดน 
อ.บ้านหมอ จ.สระบุรี                  .

โครงการการพัฒนาและยกระดับสินค้า OTOP ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
(ตามแนวทางคูปองวิทย์เพือ่โอทอป) ที่ได้รับการสนับสนุนจาก

ส านักงานปลดักระทรวงการอุดมศึกษาวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566



( ใส่รูป ) ผลิตภัณฑก์่อนการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนา : น ้ำพริกผักหวำนป่ำ
( ใส่รูป ) ผลิตภัณฑร์ะหว่างการพัฒนา ( ใส่รูป ) ผลิตภัณฑห์ลังการพัฒนา

หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาเสร็จเรียบร้อยพร้อมจ าหน่าย



ควำมต้องกำรของ
ผู้ประกอบกำร

ประเด็นกำร
พัฒนำ วัตถุประสงค์ ผลผลิต

บรรจุภัณฑ์เดิมเป็น
กระปุกพลาสติกธรรมดา 
อยากเปลี่ยนบลรรจุภัณฑ์
ที่ดูสวย สะดุดตา

พัฒนาและ
ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์

• เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีสภาพคงทน 
ปราศจากกลิ่นหืน และการทดสอบหา
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เพื่อให้มี
ความปลอดภัยกับผู้บริโภค 

• ออกแบบฉลาก ให้มีข้อมูลที่จ าเป็นของ
ผลิตภัณฑ์ และท าให้ผลิตภัณฑ์มีความ
โดดเด่นสามารถดึงดูดผู้บริโภคได้

• บรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่รักษา
คุณภาพสินค้า พร้อมฉลากที่
ถูกต้องตามระเบียบ จ านวน 
100 ชิ้น

ปัญหา คือ น้ ามันจะตก
อยู่ก้นกระปุก

พัฒนาและ
ออกแบบ
กระบวนการผลิต

• เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์และปรับปรุง
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ผักหวานป่าให้ได้มาตรฐาน

• ได้กระบวนการผลิตน้ าพริก
ผักหวานป่าที่มีคุณภาพ
สม่ าเสมอ ไม่เสื่อมเสียง่าย 1 
กระบวนการ

2. ว ตถปุระสงคแ์ละผลท่ีไดร้  บจากโครงการ



ควำมต้องกำรของ
ผู้ประกอบกำร ประเด็นกำรพัฒนำ วัตถุประสงค์ ผลผลิต

น้ าพริกผักหวานป่า ขอ
รับรองมาตรฐาน อย. 
และ OTOP

สถานที่พร้อม กว้าง 6 
เมตร x 6 เมตร

พัฒนาระบบ
มาตรฐาน

ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้า
เกี่ยวการจัดท ามาตรฐานต่างๆ 
เช่น อย. / GMP เป็นต้น รวมถึง
มีแนวทางการออกแบบแปลน
สถานที่ผลิต ที่สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดมาตรฐานที่ผ่าน
ปรึกษาเบื้องต้นร่วมกับ สสจ.

1) ได้แบบแปลนสถานที่ผลิตที่
เป็นไปตามมาตรฐาน GMP

2) ได้มีการให้ความรู้ผู้ประกอบการ
ถึงการปรับปรุงสถานที่ผลิตที่
เหมาะสม เป็นไปตามหลักเกณฑ์
และมีการปฎิบัติในการผลิตอาหาร
ตามหลัก GMP น าไปสู่การขอรับ
รองมาตรฐาน อย. และ มผช.

2. ว ตถปุระสงคแ์ละผลท่ีไดร้  บจากโครงการ



การลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลในการพฒันาผลติภัณฑ์น้ าพรกิผักหวานป่ากลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านคลองกระโดน อ. บ้านหมอ จ. สระบุรี



การลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลในการพฒันาผลติภัณฑ์น้ าพรกิผักหวานป่ากลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านคลองกระโดน อ. บ้านหมอ จ. สระบุรี

โรงจอดรถทีจ่ะปรับเป็นทีผ่ลิตน า้พริกผักหวานป่า





กำรพัฒนำ ผลกำรด้ำเนินงำน
ประเด็นกำรพัฒนำที่ 1: คือ
กำรพัฒนำและออกแบบบรรจุภัณฑ์

แนวทำงกำรพัฒนำ คือ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลาก
ส าหรับผลิตภัณฑ์น้ าพริกผักหวานป่า โดยใช้วิธี
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อพัฒนา
บรรจุภัณฑ์โดย
คัดเลือกวัสดุและออกแบบรูปทรงที่เหมาะสมของบรรจุ
ภัณฑ์ รวมถึงฉลากที่ใช้แสดงข้อมูลของผลิตภัณฑ์

1. บรรจุภัณฑ์แบบกระป๋องพลาสติก PET ขนาด 6.0 x 8.2 ซม. 
(เส้นผ่าศูนย์กลางxสูง) พร้อมฝาเกลียว แผ่นโฟมกาว และซองดูด
ออกซิเจน มีความจุ 340 มล. เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและลด
การสูญเสียของผลิตภัณฑ์ได้
2. ฉลากบนบรรจุภัณฑ์ แบบปิดรอบกระป๋อง ขนาด 
มีข้อมูลรายละเอียดสูตรการผลิตที่ถูกต้องตามการแสดงฉลากของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ก าหนดโดย อย. ที่ส าคัญลงบนฉลากสติ๊กเกอร์ได้ 
รวมถึง โลโก้ ข้อมูลสถานที่ – เบอร์โทร เป็นต้น

3. ผลการพ ฒนาและยกระด บสินคา้ OTOP

การปรับปรุงกระบวนการผลิตและออกแบบบรรจุภัณฑ์น  าพริกผักหวานป่าสู่การรับรองมาตรฐาน



ถุงซิปล็อค ถุงฟอยด์เมทัลไลท์ 
หน้าใส หลังสีเงิน ก้นตั้งได้

ซองซิปตั้งได้ หน้าใส-หลังกระดาษ
คราฟท์ ก้นตั้งได้

ถุงซิปล็อค เคลือบ 2 ด้าน 
ก้นกลมเจาะหน้าต่าง

กระปุกแก้วสี่เหลี่ยม 180 กรัม 
ฝาเกลียวล็อค

การคัดเลือกวัสดุและรูปบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุน้ าพริกผักหวานป่า



แผ่นโฟมกาวปิดปากกระปุก

ซองดูดออกซิเจน ขนาด 30 ซีซี
กระปุกพลาสติก PET 

ฝาเกลียว โดยเลือกใช้ฝาสีด า

วัสดุและรูปบรรจุภณัฑ์ที่ผู้ประกอบการเลือก



4. สรปุผลการด าเนินงาน
• ผลิตภัณฑ์ที่ท้ำกำรพัฒนำทั งหมด จ้ำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น ้ำพริกผักหวำนป่ำ



4. สรปุผลการด าเนินงาน
• ผลิตภัณฑ์ที่ท้ำกำรพัฒนำทั งหมด จ้ำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น ้ำพริกผักหวำนป่ำ



กำรพัฒนำ ผลกำรด้ำเนินงำน
ประเด็นกำรพัฒนำที่ 2: คือ
กำรพัฒนำและออกแบบกระบวนกำรผลิต

แนวทำงกำรพัฒนำ คือ พัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ผักหวานป่า และคุณภาพของผลิตภัณฑ์เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์น้ าพริกผักหวานป่า ลด
ปริมาณน้ ามันซึมหรือไหลเยิ้มออกมาจากน้ าพริกผักหวานป่าและไม่ให้ซึมออกจาก
มาบรรจุภัณฑ์ โดยเพิ่มข้ันตอน ดังแสดงในแผนภาพ ได้แก่
1) การอบไล่น้ ามันออกจากวัตถุดิบที่ผ่านกับบวนการทอดแล้ว ที่อุณภูมิต่ า ด้วย
ตู้อบลมร้อน 
2) การเปลี่ยนบรรจุบรรภัณฑ์

1) การอบไล่น้ ามันออกจากวัตถุดิบที่ผ่าน
กับบวนการทอดแล้ว ที่อุณภูมิต่ า (70-
90 °C) ด้วยตู้อบลมร้อน 

2) การเปลี่ยนบรรจุบรรภัณฑ์

3. ผลการพ ฒนาและยกระด บสินคา้ OTOP

ท้ำกำรพัฒนำทั งหมด จ้ำนวน ...3..... ประเด็นกำรพัฒนำ ประเด็นกำรพัฒนำที่พัฒนำให้ผู้ประกอบกำร สอดคล้องกับข้อเสนอโครงกำรในระบบ OPMS หรือไม่  
☑︎ สอดคล้องทั งหมด   ☐ ไม่สอดคล้องมีเปลี่ยนแปลง (โปรดระบุกำรเปลี่ยนแปลง) ________________________________
มีการแจ้งเปลี่ยนแปลง กับ สป.อว. เป็นลายลักษณ์อักษรหรือไม่ ☐ ไม่ได้แจ้ง ☐ แจ้งแล้ว เมื่อวันที่ _________________________

การปรับปรุงกระบวนการผลิตและออกแบบบรรจุภัณฑ์น  าพริกผักหวานป่าสู่การรับรองมาตรฐาน



สูตรน้ าพริกผักหวานป่า

ส่วนผสม สัดส่วน
• ผักหวานป่า 24 %

• ปลาดุก 40 %

• หอมแดง 20 %

• กระเทียมจีน 8 %

• กระเทียมไทย 2 %

• น้ าตาลทราย 3.2 %

• ผงปรุงรสไก่ 2 %

• พริกขี้หนูป่น 0.8 %



ผักหวานป่า – ใบฉลาง (อายุใบ 14-21 วัน) เด็ดใบออกจากก้าน

แยกก้านทิ้งไป (สูญเสียร้อยละ 25.66)

ยอดฉลาง 2650 กรัม
ก้าน 680 กรัม (25.66%)
ใบ  1970 กรัม (74.34%)

น าไปแช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไปซัลไฟต์ 
เพื่อเพื่อความคงตัวของสีเขียว 

(สูญเสียร้อยละ 74.36)



ขั้นตอนการผลิต
น้ าพริกผักหวานป่า



อบที่ 70 °C

อบที่ 90 °C

30 นาที 60 นาที 90 นาที

1 ชั่วโมง 2 ชั่วโมง 3 ชั่วโมง

- ความชื้น < 20% 
(1.8-2.5%)
- aw < 0.6
(0.2557 – 0.3722)
- ปริมาณน้ ามันลดลง 64.32%
(42.55-49.52%)

การอบไล่น้ ามันหลังการผลิตน้ าพริกผกัหวานปา่
4. สรปุผลการด าเนินงาน



กำรพัฒนำ ผลกำรด้ำเนินงำน
ประเด็นกำรพัฒนำที่ 3: คือ
กำรพัฒนำระบบมำตรฐำน

แนวทำงกำรพัฒนำ คือ พัฒนาระบบมาตรฐานเพื่อให้สถานที่การผลิตพร้อมที่รองรับ
มาตรฐาน อย./GMP

จากนั้นท าการปรึกษาหารือเพื่อวางแผนออกสถานที่ผลิตร่วมผู้ประกอบและ สสจ. สระบุรี 
เพื่อให้สามารถวางแผนและออกแบบสถานที่ผลิตให้สอดคล้องกับการขอมาตรฐาน

ได้ท าการลงพื้นที่ส ารวจอาคารโรง
จอดรถยนต์ พื้นที่ 6 x 6 m เพื่อ
ปรับเป็นอาคารส าหรับผลิต บรรจุ 
และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ผักหวานป่า

3. ผลการพ ฒนาและยกระด บสินคา้ OTOP

โรงจอดรถทีจ่ะปรับเป็นทีผ่ลิต
น า้พริกผักหวานป่า



4. สรปุผลการด าเนินงาน



การลงพื้นที่เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีนการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพรกิผักหวานป่ากลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านคลองกระโดน อ. บ้านหมอ จ. สระบุรี



https://www.facebook.com/profile.php?id=61561237272802

ช่องทางการจ าหน่าย

1. ติอต่อวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผักหวานป่าบ้านคลองกระโดนโดยตรง 
(โทร. 083-095-6607, 081-989-9877)


